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^ ^ e d a tt  Kongl. Maj.t behagat t iM  
ta sina undersätare, at, emot 

en ivisi afgift^ fä nyttja Bränwms- 
Lränntngen, ar, utan twtfwel, hwar 
och en Hushallare angelägen, at af den­
na förunta rättigheten draga all mö- 
gelig förmän. Fä. lära dock wara r 
ständ at winna sin önssan. Gamle 
Huöhällare klaga, at sättet af Brän- 
wins Lilwerkningen under förbudna ti­
den hos dem kommit i förgätenlM 
yngre, som sedan Krono-Brännerier- 
nas inrättning satt hushäll, mäste wa­
ra an mera okunnige; och om härtik 
lägges, at bästa tillverkningssättet al­
drig warit Allmänheten nog bekant, 
sä synes til öfwerfiöd, huru nödwän- 
dig underwisning mäste wara L denns 
betydliga saken. I  betrastgM Häras 
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har jag föresatt mig, a t medelst för- 
nyadt utgifwande upltfwa den Beskcif- 
n m g  om  särret a t  t i lw e rk a B rä n w in ,  
som är i77L, recommenderad af Kongl. 
Collegium Medicum och af Riksens 
Höglofl. S tänder ansedd för den bä­
sta, af mig blef med bifogad ritning 
irtgifwen. Denna Bessrifning kommer 
dock icke utan förbättring äter. En 
ä tta -ä r ig  erfarenhet, under Arrendet 
af Örebro Regale Bränneri, har satt 
mig i stand a t göra wigtiga tillaggnin- 
gar, och wil jag i nogaste matto up- 
gifwa alt det, som kan wara nödwän- 
digt at i agt taga wid Branwins-red­
skapen, Bränwins tilredande af S ä d ,  
Jäst-trlredningen, Bränwins tilredan­
de af B ä r  och Frugtcr, Distillerade 
Bränwiners tillagning, samt dessut­
om nagot om Bränwinets Medicinska 
Beskaffenhet och Drankens bästa am 
wandande.

För-



Första Stycket .
Om Beättwirrs-Redskapen.

§. 1 .0^ränw rrrs< P anM tts  wanliga 
f fa p n a d  tarfwar s mänga af- 

seenden förbättring. Önffeltgt är, at 
Kopparslagare, hwilka Allmogen t den­
na saken tiltro r  den riktigaste kunffap, 
blefwe förbudet at följa Fars och Far­
fars felaktiga fasoner. Botten plägar 
göras widare, an pannan är upfore. 
Härigenom hindras eldens fullkomliga 
werkan, emedan han icke far agera pa 
sidorna, utan endast pä botten. Mom 
detz förorsakas af de tunna kanterna 
e Q ki§. i » at Branwins - tilmästnin- 
gen lättligen widbrännes, nar hettan 
är nägot stark, som i början kan ffe 
innan pannan upgar. At pannans 
högd är större än desi widd, gor, at 
starkare heta, mer bränsle och längre 

 ̂ tid ätgär t i l bränningen.
En rätt Brännvinspanna NZ. 2  bör 

derföre göras aldeles^ cylindrisk, snara­
re mera wid ofwan an nedantil, utan 
nagon inböjning eller bugt, och lika 
bred som djup, bröstet mberäknadt.
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Opmngen eller halsen maste wara tväl 
wid, arminstone hälften emot pannans 
widd; hälft ju widare halsen är, desto 
fortare upftiga a^gorna. Dä nu pan­
nan ncke är widare nedan än ofwantll, 
hindras icke eldens werkan pä sidorna, 
om hon rätt Llifwer inmurad. T il 
den ändan märkes, at pannan bör häm 
ga helt ledigt pä sina axlar, utan at 
sjelf röras af muren, just säsom rit­
ningen q d i K, kiA. 2, utwlfer. Of- 
wer eldgluggen muras, dä sä händer 
at eldröret ar midt ofwan för eldglug- 
gen, ti! en tredjedel omkring pannans 
nedra kant en tegelstens rad, som riZ. 
L Leteknas med i,, , hwilken hin­
drar elden, at der upftiga och twingar 
honom, at draga sig under pannan och 
befordra jämn wärma rundt omkring. 
Wid rökens utgäng til fforstenen bör 
et litet ffottspjell wara, som igenftju- 
tes när pannan upkokat, dä afwen eld­
gluggen bör igentäppas, pä det en jäm- 
nare^wärma och lagom kokning mä un­
derhällas, som med spieltets' updrag- 
uing eller tilftjutning, efter behag, witt- 
ues.



Pä stora pannor, ftm gä ofwer 8s 
eller ivo kannors rymd, kan man lata 
aöra et häl pä Lröstet med sädan ffruf 
eller läck, som pä koppar- eller tenn- 
flaffor brukas, nZ. 2, 1̂ . Härigenom 
kan, sedan dranken nedigenom blifwit 
aftappad, ny tilmäffning ingjutas, utan 
at Lehöfwa aftaga hatten medan L el­
ler z pannor afrinna; widare kan ige­
nom denna öpningen, för at hindra 
wtdbränning, til dest pannan bonar 
litet koka, roras med det ror, som lag 
nedanföre wil nämna; och andteligm 
bespares härmedelst all den Lid, som til 
smetningen hwarje gäng annars maste
anwändas. ,  ̂ .

Här fär jag anföra den anmarknm- 
gen, som jag gjordt, at Kopparslagare 
af okunnighet räkna bröstets rymd pa 
smärre pannor til sjelfwa pannans stor­
lek. Detta är bäde orimligt och skad­
ligt. Pannan fär ju jcke siäs aldeles 
fu ll, utan bröstet mäste lemnas til kok- 
rum, icke heller pläga lösa brosten ti! 
stora pannor mätas. Den fattige Landt- 
brukaren, som ej hafwer panna med 
löst bröst, blifwer säledes lidande, eme- 
tzm han icke fär sä stor panna, som 
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Kongl. Förordttingm, i afseende pä hans 
Hemansdel, honom tillåter.

i  > .  —  , ,

§. 2 . P a im -h a t te n , som nZ. i  sin- 
Nes afritad, är. mycket-allmän,'<men 
ganssa otienltg. Han är oratt forme­
rad och förorsakar, at en myckenhet 
branwm, äfwen wid dm bästa tilred- 
m ng, förloras. N ar angan, som nt- 
aör L -M tM  af S  chen eller fjelfwsi 
dranrViNtt, genom kokning drifwes up- 
före och faster- sig wid den stata kullen 
-̂  6  O 8  af hatten ri§. i ,  sä mafte nöd- 
wändiat- all -den fptritus eller anga, 
som fast sig pa U ö ,  säsom ct flytan­
de ämne rinna utföre ät kanten 6 ,  
och derifrän ät L r  ned i pannan til- 
baka, hwarifrän den äter genom ny 
kokning wäl blifwer updrtfwen; men 
förtares hwarje gäng til en stor del, 
fä a t, pä längt när, ej sä mycket brän- 
win erhälles, som man borde fä: äf­
wen som ock mångdubbelt af tid och 
bransie förspilles.

^M an hör til bränwinspannan lata 
göra sädan hatt, som nZ. L eller kiZ. 
z utwiser. P ä  den hatten, hwars fa­
son medelst NZ. Ä är teknad, är sidan



-kei) af kullen cirkelrund och nedan- 
til är en fals eller ränna af 
hwilken den inre kanten 6 är högre 
än den yttre och således när än­
gan eller bränwinet fatt sig wid kullen, 
sä mäste det, för den starka hållnin­
gen, genast rinna nedföre och samla sig 
t falsen eller rännan, hwilken äter är 
sä ftald, at den lutar ät pipan eller 
siangen, i anseende hwartil det ftraxt 
mäste rinna dit, utan at nagon drop. 
pa kan falla tilbaka i pannan eller kom­
ma bort: nu , och dä hattens rör o K 
Höres wäl wldt, drager ängan sig der 
at och befordras säledes ännu mera 
desi aflopp.

Hatten, ri§. z, ajord säsom en re- 
tort med et widt ror kan jag ic­
ke heller underläta at recommendera. 
Jag har funnit honom göra nästan 
samma nyttä, som hatten, kiA. 2, och 
uti glashattar med ftora rör kan lätt- 
ligen ses, huru starks ängan drager sig 
dit och söker luft.

§. 3. P ipor pläga efter gammal 
wana brukas 2 el. z i bredd, smala och, 
siisom jag nägra gänger märkt, med 
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tenn fa wid hatten tilklndda-e, at rö­
ren mer än til hälften warit tiltäpte, 
hwaraf icke liten stada förorsakas. Pä 
mina föreslagna hattar bör ej wara 
mer än en pipa, da pannan ej, är öft 
wer L5 kannors rymd; men är hon 
större, bör, för affwalmngen stul, i 
stället for flere pipor, den flang bru­
kas, som nZ. 5 wiser. Den gör i ,om­
gången mera nytta, och kostar har i 
Orebro icke mer än flera pipor, eller li­
ka mycket marken, som hatt, och pan­
na. Desi förfärdigande är lätt. Fle­
re pipstumpar krökas i ändarna pa det 
sattet, at de efter sammanlödningen lik­
na en orm, som rinner eller löper. 
Denna flangen insattes i kylfatet slut­
tande, men just sa, at des; bugter ej gä 
up och ned, utan at kylfatcts sidor, i sam­
ma hal och ställning som en pipa bör 
sitta. — Dm vannan häller 40 kannors 
rymd och derofwer, bör den arten af 
flangar brukas, som ses kiZ. 6̂  liknan­
de en orm, dä han ligger fardig at 
hugga. — Til smä klarpannor behöf- 
wes icke armat an en pipa, men den 
samma mäftc, sä wäl som hatten, wa­
ra förtent. Mde siang och pipor



köra wara wäl wida uti öfra ändan. 
Slangar af tenn ti! drankpannor och 
större klarpannor afftyrkas, sasom ffa- 
deligei De fordra dubbelt watten til 
afswalningerr; branwinet blifwer blackt 
och hwitaktigt samt gar ojämnare. 
Desiutom kofta teny-flangar och tenn- 
pipor dubbelt emot dem, som aro af 
koppar. Slangar och pipor hällas 
wal rena, emellan hwarje gäng de 
brukas, chwilket ffer lättast pä följande 
sätt: Man sätter en kork i nedra hälet 
eller ändan af slangen eller pipan, fyl­
ler den ftmma sedan med warm drank 
och läter den, om ej sträng köld ar, 
en liten stund qwarblifwa, sidst stöljes 
med rent watten, dä siang och pipa 
blifwer sä ren inuti, som öm den wo- 
pe ssurad.

§. ^  UylfateL ju bredare och stör­
re, desto mer tll ändamälet patzands 
och förmånligare. Det är högst nöd- 
wandigt, at wattnet altid hattes kallt, 
men et litet kylfat kan ej länge behäl­
la swalkan. Wärma i kylfats-wattnet 
förorsakar, at den bästa Lilmässnmg och 
pch de utsöktaste bränwinskarl gifwa det



osmakligaftc bränwin. Det blifwer, som 
man plägar säga, Nj brandt, och pi­
pans eller sian ens stölining bl-fwer 
mer, an annars, nodwändlg, i synner­
het för dem, som bruka en och samma 
panna til at bränna och at klara med.

Til Konql. PaLriotska Sallssapets- 
Modell-Kammare i Stockholm har jag 
lemnat Modell i Ko v n ar af all den 
brännen-redsiao, som jag här ofwan- 
före föresiagit. Hwar och en. som 
Aftundar at "densamma nogare betrak­
ta, far dertil tilfalle, när han sig hos 
Sällskapets Secreterare anmäl r.

Andra Stycket.
D m  Bränwrits tilwerkande 

a f G ä d .
§. l . M a r  man tänker företaga til- 

mästning ar nödigt at forft 
och främst i akt taga följande:

Saden bör gröpas nagot finare, an 
man brukar til brygg, och karet, hwar- 
uti tilmassningen stal sse, mäste wara 
rent och tort och ej lukta surt. Efter 
en eller flera tilmässningar plägar det 
gärna hälla nagon syra: jag rader der-



före, at, sä snart en tllmäffmng är 
förbl, ganska wäl stura och stölja ka­
ret, sedan fylla det med staröjjord aste- 
lut, som derutr bör ftä i nagra timar, 
och sidst ä nyo wäl rengöra och torka 
det. — Asteluten kan gömmas til fle­
ra gänger, om icke altw ar ttlgäng 
pä ajka.

§. 2. T il en half tunna Räg tages 
4 kappar Malt och sammanblandas 
uti karet. Uti pannan, som nu bör 
wara uti stark kokning, fläs en kittel 
kallt watten, sedan tagas ungefärligen 
zo kannor derutur och sias pä grö- 
pet, hwaruti bör arbetas med ror 
gansta wät en god stund af twä per­
soner. Derefter pägiutes äter 20 kan­
nor af det warma wattnet utur pan­
nan,' och äter arbetas pä förbemälte 
sätt minst 2 timar, sä at tilmäffmn- 
gen blifwer helt seg. Här är til mär- 
kande: Sä snart man tagit warmt 
watten utur pannan, bör altid kallt 
ifyllas, pä det at wid sista päösmngen 
-et warma ej mä fattas. När nrr 
syftningen är gjord, päösas 6o kannor 
kokhett watten och omröras wäl. Det



bör sedan stä at sötma 2 eller halftrk- 
-ie tima öppet eller aldeles obetäckk- 
Är wäderleken blid, mäste man röra 
deruti med en sadan raka, som ki§. 9 
sörcstaller, hmilken bättre sammättb-lam 
-ar det tjocka samt jasten, dä den kom̂  
mer uti. Man förer rakan ifrän och 
t il sig och omrörer flitigt, at det mä 
swalna. Förr än förenämnde 60 kan- 
nor kokhett watten sias uti karet, bor 
man taga der utur, z el. 4 kannor, som 
ösas uti en sä, hwaruti bör wara, 
om sadan Lilgäng ar, i  stop, eller åt­
minstone i  halfftop, god jäst, hwartil 
siäs 4 kannor af tilredd jäst eller bär- 
ma. Alt mäste genom omrörande tväl 
blandas och med nägot täcke öfwer- 
höljas. Här är at märka, det jästen ej 
förr sär tillaggas an det är sommar- 
ljumt. — Dä afswalmngstiden är in­
ne, jag menar högst z timar efter til- 
maffningens siut eller sidsta kokheta 
wattnets gjutning i karet, och dä jä­
sten i sän börjar jäsa, stal genast be­
gynnas med afswalningen. Til den 
andan siäs i karet sä mycket kallt wat­
ten, at tilmästningen blifwer sommar- 
ljum. Här torde 60 eller kannor

bchöf-



kehöfwasz dock kommer icke särdeles 
an pä 20 kannor mer eller mindre. 
Det mäfte jag likwäl säga, at en tun­
nare tilmässning är bättre an en tjock. 
Sommatljume kallar jag, da tilmäsk- 
ningen, när fingret eller armen ned- 
ränneö, kännes ljum ned uti, men 
kall i ytan. Bäft wore at, sasom det 
flett wid Brännerierne, nyttja iker- 
rnow e te r och jämnka warmen emellan 
ro  och 22 ZrLäsr r blidare waderlek, 
men t sträng winter 24 ä 26. När 
nu tilmästningen är sommarljum, är 
rätta tiden at Wfwa jästen, som wät 
dlandas i karet och det, tjocka omröres 
rfrän botten med ofwannämnde rakan, 
kiZ. 9, hwilken man ffjuter ifran stg 
och drager warsamt tilbaka, at det icke 
mä sqwalpa öfwer. Karet ma sta öp­
pet en fjerdedels tima, sedan bör det 
wäl betäckas och pa det sättet stä E  
tredje dygnet. Är det da utjäst, som 
syws deras at alt satt stg, at et hwitt 
stin ligger ofwanpä, at tilmästningen 
är klar, har mtstat den söta och haf- 
rver en litet syrlig smak, sa är alt 
färdigt at fyllas uti pannan til af- 
b räM M , ftdUr det med. et ror blif-



wit omrördt i karet. Men ffulle sä 
hända, at jäsningen pa tredje dygnet 
ej är slut, eller icke gifwit sig, bör til 
följande dagen dröjas med bränningen. 
Ju längre tilmäffningen fortsar at jä- 
fa, desto bättre är det. Börjas af- 
bränningen innan jäsningen ar forbi, 
händer at hatten kastas af, pannan 
sprutar, m. m., da ock litet brännwin 
fas; hwilket fordna dagar kallades 
trolleri, eller at alt war förgjorde. — 
Det är nödwändigt, at i forslone, til 
pannan begynner litct koka, röra uti 
henne med et ror, stör eller nagst dy­
likt, at trlmästmngen ej matte wid- 
brannas. För denna orsaken ma man 
göra dfwer pannan et trädläck med et 
sa stort hal at roret kan gä därige­
nom; ty icke bör pannan stä öppen, i 
hwilken händelse en del af spiritus el­
ler angan ffulle gä förlorad. Ofwan- 
nämnde tradlack wil jag dock icke haf- 
wa brukadt vä andra an jmä pannor, 
tzwad de ftorre i detta fallet beträf­
far, aberopar jag mig här hwad re­
dan sagdt är uti iffta Stycket §. i .  
om luckan eller hälet pä pannebröftet, 
hwilken kiZ. r  och bokstafwen ^  före-̂

ställer.



ställer. —  B äde wid Drankmng och 
Klarkng bör m an la ta  pannan lanqe 
rm na  och pä det sättet taga flere kan­
n o r ,  i proportion a f  panrrans storlek, 
äfwen sedan det flappt all smak af söt­
m a ;  ty fast än smaken ej kannes> kan 
likwäl en hop spiritus w ara  t näara  
kannor. M a n  kan taga för afgjordt, 
a t  Förbrännan Lör blifwa en Tredjedel 
a fhela  tilmassmngen. D et begripes, a t  
det, som således tages wid klaringen, m a­
ste, lika som fördropparne tagas  a p a r t  
etter för sig sjelft, och med fördrop­
parne fläs i pannan wid nästa klaring.

O m  tilmässnmgen sser pä ofwan- 
ttämnde sättet och afbranntngen or­
dentligt och med sädana kärl, som jag 
föreslagit, sä kan m an , i fall Fyra- 
femtedels tunna  räg och E n  femtedels 
tunna  m a lt ,  tilsamman i hel tunna> 
blifwit ihopblandade, lofwa sig s  kan­
nor godt bränwin för hw art Lispund 
a f  säden, i synnerhet dä det a r  hwete- 
Llandadt. —  H är mä anm ärkas, a t  sa- 

-  den, dä hon a r  m ä ltad ,  dock ej mer 
än a t  grodden börja t wisa sig, gifwer 
oet mästa och bästa bränwinet. M an  
h ar L denna händelsen icke a f  nöden ak 
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tilblanda nägot m a l t ;  kchöfwer icke 
häller röra  i pannan. O m  sädan,til- 
ftällning kan ffe, a t  t ilm äffm ngs-pan­
nan med karen stallaö uti öfra wä- 
nmgen- och tilmassningen genom en 
rannegang tappas  u tu r  karet in u ti  
L raw inspannan, sa winnes därigenom 
tid och mänga dagöwerken Llifwa be- 
sparde.

Til smetning pä pannan bör icke 
mjöl anw andas, hwilken w ana, öfwer 
hela Riket raknadt, åstadkommit en stor 
sädesspillning. M an  tager i det stäl­
let och upwager 6 delar sand, 2 delar 
kalk, 1 del ler och i  del salt, hwtlket 
wäl arbetas tilsamman med en träd­
klubba. H är af blifwer en smetning, 
lika god med den, som af mjöl p lä ­
gar göras.

§. Z. 7 och 8 wisa twänne flags 
ro r ,  som recommenderas til arbetet 
rvid tilmäffningen. rtZ. 9 föreställer et 
werktyg liknande en ungs-raka eller en 
hals fjerdtngs-botten med stora häl fä­
stad pä en störs-ända. D e tta  werktyg, 
som, dä det framstjutes och äterdrages 
r tilmässnings-karet, ästadkommer nod-

wändig



kvändig blanKmng, bör brukas när af- 
srvalningen jter^ och jästen iMoes.

Tredje Stycket.
D m  Jäst - TrlredmttF. 

Ulldenstlmd ofta, i synnerhet pa Lands» 
^  bygden, plägar wara brist pa Jast 
t il branwrnsdranning, anser jag no- 
dlgt, at äfwen lemna underrättelse, 
huru Jäst skal bryggas och beständigt 
undcrhallas lika god. Ibland alla Jäst- 
tilrednmgar jag sett bestrifna och sjels 
fsrsokt, ar denna efterföljande de» 
aldrabasta.

Man tager En Fjerdedels tunna malt 
och brygger pä wanligt sätt til stark 
wort, lägger deruti 2 'eller z goda 
nafwar Humle och kokar derpa in mör­
ten til des hon utgör 12 ä 15 kannor. 
När mörten sedermera sä mycket af- 
swalnat, at hon, endast är sommar- 
lmm, som med Thermometer bäst ut- 
rones, lägaes däruti wid patz 5 mar­
ker kornmjol och et stop eller halfstop 
god jast, hwilket alt wäl sammanblan­
das och betäckes, samt lemnas ståen­
de i nagra dagar at jäsa.

B 2 När



När igtfnmgen här af stal ste, af- 
hallts det tunnaste, och af det tjocka 
pä botten tages til tilmästningen, sä 
manaa kannor, som jag under namn 
af Bärma, förcsiagit uti bestrifnin- 
gen om tilmästningen; hwaremot et 
likcs kannctal tagcö af tilmastntn- 
gen och blandas med den tunna 
qwarbltfna jästen, hwilken bttäckes och 
fslivaras. Nästa gäng, da man wil 
Nyttia denne förwarade jästen, bör han 
sä mycket upwamas, at han blifwer 
sommarljum, och deruti z marker 
Kornmjöl äter igen wispas, samt ftä 
at jäsa vä sätt, som nyst tilförene nämn­
des. Man kan äfwcn tilblauba 4 lod 
calcinerad patasta, hwarigenom jäsnin­
gen mycket befordras och syran bort­
tages. — De som hafwa sa stora brän- 
ueri-anstalter, at de tilmästa en eller 
flere tunnor hwar dag, böra brygga 
och inkoka wörten, om icke hwar dag, 
åtminstone 2 gänger i weckan.

Denne jäst kan äfwen, med lika för­
män, som wanltg nyttjas til brygg 
och bakning, och säledes winnes nägot, 
som är rätt betydligt i et stort Hus­
hall.

Fjerde



Flerde Stycket.
E m  Bränwms - Mwerkmttg af 

B är, Frukter och Rötter.
ôm det ssulle ganssa mycket bidra, 
ga til Mens besparing, om man 

mera allmänt tiiredde bränwin af bär 
frukter och rötter, kan jag ej underlä­
ta at anfora tilredningssättet af nä- 
gra siag, hwilka jag ftrnnit ganffa för- 
manlrga; hälft de werkeligen fordra 
mindre arbett an säden, och gifwa til en 
del bränwin i proportion af dyr- 
heten, åtminstone langt smakligare.

l» Rru9da^, Ronubur, 
bur och Oxelbär sönderstötas först 
ganssa wäl med en kälklubba i en sä, 
trna eller tunna; dernäst pägjutes 
warmt watten sä mycket, at det blif- 
wer en tunn grot eller wälting; sedan 
silas ffalen ifrän, hwilka kokas och ä 
nyo ftotas; widare tilblandas En fjer-  ̂
dedels tunna hwete-agnar, eller häldre 
yafre-agnar, men aldrahälst mältadt 
hafre-grope. En ätton-dels tunna til En 
tunna bär; ändteligen fortfares med 
denna blandningen, som med en wan- 

B z lig



lig sädes-bränmng, dscf behöfs här 
icke, at fä mycket ardeta tilmästningeN.

§. 2. Enebär blötas förft i 2 da­
gar, wattnct afhälles sedan och göm­
mes, widare stötas dären med en trad- 
klu va uti nägot trädkarl, och när de 
dlifwit sasom et mos, vaöses warmt 
watten oa) arbetas likä som en tilmäjk- 
mug af säd, sid st, w id afswalmngen , 
pafläS enevärs-waltnet, som gömdes, 
och kärlet eller karet öfwerMes, hwar- 
efter, när rätta tiden kommer, me- 
denna tilmäffning förfares pä samma 
sätt, som med den, hwklken i  L:dra 
Stycket §. 2 bessrifwes.

Wid sielfwa brannmgen är nödigt, 
a t, t stället D r en sadan Seearer- 
Kanna, som Herr Prosten Nsciin re- 
commenderar uti sin utgifna Beffrif- 
mng om Enebars-Bränwinet, ny rja 
en yllechuk, ar lä-a iilmäffmngen lova 
igenom, hwaruri oljan stannar, och som 
kan nyttjas likaledes wid klartngen. — 
Nödwandigt maste man wid denna til- 
rednmg oruka hafre-agnar t samma 
pro. onion, som l j l  de i det föregående 
anförde Barsiagen.



§. 3. G öta  Zplett, Potawes 
och M orö tte r böra först fint sönder­
hackas, dernast nägot kokas, widare 
störas til mos med en kalklnbba, se­
dan begjutas med warmt watten och 
arbetas med ror. En fjerdedels tun­
na hafre-agnar bör til i  runna af 
förenämnde iblandas, och med brän­
ningen förfares ef. er orden i lig, jäs­
ning, likasom med tilmäffning af säd.

§. 4. Dä jag pä ofwanbestrifna sätt 
gärt tilwerka, har jag af i tunna 

. Krusoar fätt 9 eller i o kannor qodt 
bränwin, af Oxelbär nästan dek sam­
ma, af Enebär n  eller 12 kannor, af 
frusna Rönnbär 6 kannor, af Pora- 
roes 10 kannor, af Morötter 8 och en 
half kanna, af söta Äplen 6 kannor. 
Af Smultron, Hallon och Häggbär 
fäs gansta smakligt bränwin, men lö­
nar dock icke särdeles mödan.

§. Z. Björkiaka och Lörrnlaka, 
som är mycket söt, stola giftva myc- 
ker och förträffligt bränwin; men all- 
denftund de lärr surna, mäste de sam­
ma dag, som de dlifwit aftappade, til- 
sattas och til en stor del inkokas. Zn- 
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nan iäften igifwes, böra de aldeles af- 
swalna; emedan luften den ärsriden, 
dä detze safter fas, är sa warm, at 
de wi6erli§en kunna jäsa, när jästen 
blifwit igifwen, utan den grad af 
rvarma, som wid ofwannämnde til- 
maffnittgar är nödig.

Femte Stycket .
Om Dlstillerade Bränwiner.

§. Pomergnts-Brgnrvin.

^ i l  r ankare B ranw in  ragas 4 ssälp:y Pome- 
- ränks-ssal, och 4 ssalp:v V io l -ror, som först 

ar wäl sönverstörr och läggas mi Distillervanr 
nan. W iv  distilleringen maste növwandigt för- 
dropparne eller alr ver, som kommer innan pan­
nan ar i full gäng, tagas a pgrc; och sedan, bq 
r  kanna mer an hälften a f dec, som i pannan 
är iflager, har afrunnir, blifwer nödigt ac til- 
fe, om det, som dä rinner ar tjlbörligen starkt. 
F ö r at undersöka det, tages et paper, blötes 
Mät un branwinet, som dä rinner, och sedan 
pet säledes är genomwätt, antändes det straxr. 
S a  länge paperet lä tt afbrinner, uran at fug- 
kighet derpa wiser sig, sä är branwinet aldeles 
gvvr: men sa snart fugtighet lemnas pä pape­
re t, mäste det, som sedan k o m m e r, tagas ser-



ssildt eller o> et annat karl, och pannan bör se- 
dermera ga sa länge det aldrig sä litet pä pa- 
per-t brinner och wiser sig haswa nagon spr- 
ritus.  ̂ Denne eftertanken och fördropparne 
siäv nästa gäng uti pannan och distillerak 
Hwad har nu blifwit sagdt om warsqrnhet 
wio distilleringen, bör i akt dagas wio alla 
flag af distillerade bränwiner- 

D e, som wilia haswa starkare af Pome- 
rants, ma utskala eller taga bort det hwita el­
ler köccec mur torra pomerams-ssal, sönder, 
ffara ssalen uti sma tärningar, lägga dem 
uri en bomeille, lata sä. sta nägra dagar mi 
Ipneln och sedan ukprätza dem och sia til före­
nämnde distillerade bränwin. D l i  ankare 
kunna tagas 2 ssälp-d ossalade pomeranrs-ssal, 
som icke göra mer an 4 ssälp.d, dä de bliswir 
ssalade, och til hwarje kanna bränwin bör 4 
ffälp d socker tagas. Z qwarrer mjölk och r 
jungfru ättika blandas i ankaret, som göra 
ar der förr klarnar,

§. 2, Osquebadr.

T il 1 ankare bränwin tag i  4 ssälp:d hwit 
Kanel, Z ssälp:d Fankäl, 8 lod Anis, 4 lod 
Galanga-rot, '2 lod Mussor, 1 lod Krydd­
peppar, 2 lod hwit Ingefära, 2 lod Angelica. 
Alla detze persedlar ssaras sönder, stötas näyok 
vch läggas löst i pannan och sedan pästaS 
bränwinet, hwilket distilleras och pröfwas pä 
sätt, som i föregäende § är sagdt. A f spiri. 
tus, eller Set distillerade bränwinet, lages r 
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stop, hw ar uti lagges i lod S a f r a n ,  och 
lemnas stäende pa en kakelugn eller i en spisel 
i  2 4 t i m a r ,  sedan ucpratzas det tunna och chls 
uti ankaret. Detzutom böra z stälp:d Nusiin 
sönderhackas och kokas en god stund i z kan­
nor w a t ten ,  ffalen derefcer ifransilaS och i spa» 
det 4 2  ffälp:d Socker i lä g g as ,  sedan sä 
mycket w a t te n ,  som til styrkans lindrande 
p rö fw as  nödigt a r  ig ju t t t ,  bör sa sta at kall-- 
na ,  och sedan i distillerade bränwinet iflas.

§. z. R a n e l - B r ä n r V M .
T il  i  ankare B r a n w in  fordras  2 skälp:d Ka« 

tiel, hwilken stötes w äl sönder och lagges lös 
i pannan. D e r p a  fläs nägra  kannor watten 
vch distilleras allena sa länge, som det gifwer 
nägon god smak. D e t  som säiedes blifwit 
distilleradt göm m es, a t  upblanda bränwinet 
med. T a g  sedan 4  lodC oriander ,  4 lo d V io l -  
r o t ,  2 lod M g lik o r  och 2 lod I n g e f ä r a ;  sön- 
derstöt alrsamman til groft pu lfw er,  lägg det i 
p a n n a n ,  sia sä bränwinet p ä ,  distillera och pröf- 
w a  styrkan, säfvm i 1 § a f  detta S tycket läres. 
T i! detta distillerade b ränw in  blanda det distil- 
lerade Kanelwattnet och 6 fkälp.d S o ck e r ,  lät 
sedan stä a t  klarna. Skulle  oljan halla det hwitt, 
bör silning ffe genom grä tt  p ap e r ,  sä blifwer 
det klart.

§. 4. Danzigen-Guldbränwin.
T il  r ankare B r ä n w in  tages Z M p : d  Nosen- 

m a r in ,  12 lod Angelica, G ssalp:d Lawendel-
blom m or,



blommor, 4 ffalp-.d Fänkål, i  ffalp:d Pomr- 
ranls ffal, 4 lod Mmkoc och 9 lod VHol-ror, 
hrvilka aila specerier hackas och störas helc sina, 
läggas sä i pannan i hranwinec och ViftilleraS 
mes sen warsamher, som wiv Pomrramschran» 
rvinec nämndes- Det SilWerade branWin-r up« 
blandas med warren och 5 3 6 ffa!p:d Ssckee 
lillaggas. Sevan der klarnar, rappar man der 
pa boiireilirr, lägger uti hwarje boureille 2 
äqra guldblader och omsqwalpar wal, hwilktt 
äfwen mäste ffe wid hwar sup, som illäs.

§. 5. w e s p e d ro .
T>l r ankare Bränwin rages 4 ssälp:d Ange» 

kike<frö, 1 ffalp:d Coriander, 6 styck, färska Ci» 
rroner, hwika helt smacc söndcrffaras och fröen 
störas. Alrsamman lägges sedan pä 2 kannor 
distillerad ren spirirus, och bör sta nägra vagar 
i lindrig wärma. Derefrer urprätzas Bränwi» 
mr, och der, som blifwer qwar i kläder, lagges 
uti panna» med 2 ffälpch rorra Pvmeranrs- 
skal och diftilleras. Sidst upblandas ver och 
6 jkälp:d Socker tilläggas.

§. 6. RosolLs eller Holländare-Vränwin.
T il r ankare Bränwin tages 4 ffalp:d Ka» 

nel, 8 lod Nsglikor, 4 ssalpid Coriander, 6 
lod Mussor, 8 lod Wol-ror och 4 ffalp:d Anis, 
hwilker alt finr sönderstöres, och lägges Midi» 
stillerad spirirus ar Vigereras i nägra dagar; 
urpräjjas sedan, och der, som blifwer qwar i 
kläder distilleras. 4 stop af diftillerade brän­

nvinet
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wmet tages uri serffild bouteille, hwarvti lög» 
gas 6 lod röd Sandel, som öfwer natten bör 
stä i warman, sedan silas genom linne och 
blandas med der förra tillika med ; ssälp:d 
Socker.

§. 7. Hallon- S m ultron - och Äkerbärs- 
B rä iiw m .

A f detza tre Barsiag tilredes Brönwin pä 
et och samma sätt. Baren sönderkramas, sta 
sedan i et ftenkärl twänne dagar, dereftec ur- 
prätzas saften och dek tjocka lägges uti pan­
nan at disMras. Med safren, som förm ur» 
vrätzades ochgsmdes, upblandas detdistillerade, 
och pä hwarje kanna ullägges H ssäip:d Socker.

H. 8̂  Rersbärs- och Haggbärs-Bränwin.
Bagge detza Bränwiner tilredas pä lika 

sätt. Bären med kärnarne stötas wal sön­
der, saften afprätzas och förwaras ti! up- 
blandningen, pä det tjocka flas distille^ad spi- 
ritus för at nägra dagar i wärman digerera, 
utprätzas sedan och gommes, der tjocka lagges 
i  pannan och distilleras, och ändteligen blan­
das alc rilhopa tillika med 4 stalp.d Socker 
pä kannan. Märk: D l i  ankare bränwin 
fordras 5 kannor bar.

H. 9. Rumm- Fänkäls- och Anis-Bräiirvin.
T il 1 ankare Branwin tagas 2 ffalp:d af 

nägotdera flaget, Kumin, Fänkäl eller Anis; 
distilleras pä wanligr särc, upblandas och til- 
sätles med 4 ffalp:d Socker.

Om



/.k lade uti klarpannan n§goc
°-r T r n Ä " " ^  °^ "«sr" ->ä»-der Myrstack och Enebar ssulle de fä er smak- 
ligr och ganska helfosamr branwin, som borvr 
brukas r synerhec Höst och W ä r och i sjukliga 
noer. Kumm p ex., som ganffa län fäs, kan 
t-l i  stop pa hwar ankäre laggas i klarpan­
nan. Branwinec blifwer deras er förrrafäiar

wärnnnde^ magstärkande och

§. l o. Tallstrunc- och Mprstacks-Bräriwm.
Lu i  ankare Branwin rages / kanna Tall- 

strunr, men den mäste nödwandigr wara pläc- 
W aren, innan snön afgärr. U  

Myrstack ar ganssa nyrcigt ar kagga uri klar­
pannan i pase, men icke den riden, dä M»- 
rorna haswa ägg.
§. n .  L r  nrmdre kostsamt, döck fökträls- 

!lgc Rest boänwin.
T il i  kanna Branwin rag r nafwe M al- 

ort/ -  lod Ingefära, i liren nafwe Kumm 
»ch nagra Pomeranrs-skal, ssär och stör alt­
samman jonver^, lägg uri branwincr, lär stä 
nagra dagar pä er warmr ställe uri boureille, 
stla och förwara. A r rilgäng, kunna nägra 
skedar S-rup eller Honing rilblandas, sä ac 
der blifwer smakligare. Annu bärrre är, om 
man hafwer förenämnde Lallstrunr- eller M yr- 
stacks-bränwin ar rilblanda. D er blifwer i den, 
na händelsen myckel nyrrigare, gifwer ei alle­
nast god matlust, utan rjenar äfwen emot co- 
llqve, moder-passion, andetäppa och fim.

Sjctte



S j e t t e  Stycket .
Om Bränwiners Medicmska Be- 
- flasferchet, och <dm Dean- 

kens Anwarrdande.
§. i .  A T r a n w i n  ä r  er sört täffligc M ed icam en t ,  

^  dä  ver r ä l t  a n w ä u v . s ,  alveles oum» 
b ä r l ig t  för  L a n d c h u ö lM a r e .

I n w ä r c e s  brukadt . .  be fo rd rar  vet m a t ­
s m ä l t n i n g ,  gi fwer  m a t lu s t ,  fördelar  m a g r e f ,  
u p w a r m e r  m a g e n ,  stillar t ö r s t ,  löler s lem,  
för rager  elaka u ps t ign ingar ,  gifrrer  m u n te rh e t ,  
stärker och föder. D e t  g n w e r  de bästa B r o f t -  
och M a g - v r o p p a r ,  a t  t aga  en matsted a f  i 
sönder ,  om det  g lödgas  med M a l ö r r  och H a ­
ning  til lagd , t jenar  med C a m p h e r r  emor mo-  

'  der-passion sarnt coliqve.
U c w ä r c e s  b r u k as  det med fö rm a n  wid  led« 

r o r i d n in g a r ,  s t ö r a r /  b r o t t ,  h u g g ,  skärningar  
och f f a f n i n M .  D e t  stillar b loden ,  om lm»e- 
k lu ta r  flitiar och ofra fukcas i bränwinec  och 
p ä lä g g a S  det blödande stället. E m o r  förkyl­
n i n g ,  och wid  fiera tilsällen ä r  der fört räff l igt ,  
om  den sjuka med defl a n g a  b a d a r  sig. D o p ­
p a s  er a rk  g r a t t  pape r  eller et tun t  linne u t i  
w a r m t  b r a n w i n ,  och l agges  s a p a  m a g e n ,  lin­
d r a s  den starkaste coiigve. B r a n w i n  med 
C a m p h e r r  och T w a l  d a m p a r  g iekcwark ,  d ä  
sjuka stället dermed b a d a s .

Detz-



D e s t m o m  a r  B r a n w i n  t jenligt a t  M ö s a  
f t t t , och a :  u m r  klader b o r t t a g a  flackar. M e d  
b r a i i w m  t i l r e o ^  er starkt  i im ,  fom hwarken  
a  m a l  elk-r ro t t o r  angr ipes .  ' B r a n w i n  i 
bleck fö r tager  m ögel ,  m. m. S ä  nytr iar  
b r a n w m e c s  r a r t a  bruk ä r ,  sa stadl igt  a r  af-  
w - »  dek m l O r u k .  S u p . s  d «  för  m»ck«t 
t. ex oswer  Z eller 4  s u p a r  om d a g e n ,  förderf- 
w a r  >-ec he l fan ,  t o rka r  och u p b r a n n r r  lungor  

^ a  k ro p p en ,  gör  p o ly p e r ,  lfe 
W e te n s s .  Ztcad. H a n d l .  V o l .  VIII. p. 18 4  ) 

bloden s te lnar ,  och a t  i n ä l fw o rn a  
b l i twa  m o r a ,  äs tadkommer  obsirucr ion,  biod- 
s t o r m m g a r ,  w a t i e n f o t ,  twins juka ,  skalfninaar  
d a r r n m g a r  och k r a k n i n g a r ,  f ö r t ager  mat smäl t -  
«  ^  rll all t i n g ,
m o m  tU b r a n w l n s  - s u p a n d e ,  h w a t t i l  begarel» 
jen b l i fwer ,  iu  l angre  ju m e r a ,  vtrvl igen haf-  
ug- ^ s y n n e r h e t  a r  b r an w in e t  stadl iqr  för  
^ 1 " ' D e t  h i n d ra r  d e ra s  waxc gör  dem m a-  
g r a  och s p m k o t a ,  der fö r t a r  h o s  dem all

6 ö r  dem för all 
» L  W - « ' A  A-ao .

ö r  et fört räff l igt  foder  för  B o -  
men  bör  ei g i f w a s  allena. E n d a s t  med

^  ^ a n f f a  w ä l  göda
K ^ , , M j o l k e - k o r  m f w a s  w a l  och g i fwa  myc-

Ä  ^  ^  med hälf ten ene»
^  D r a n k  b landad '  med häst-  

godsel, eller m s ^  h w a d  f lags a g n a r  som ha is t ,  
ä r  tstnlig bäde för  K o r  och S w m k r e a t u r .

Utom
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M o m  detz äe  d rank  tjenlig til K a r b a d ,  hon 
Upmjukar  l ed e rn a ,  f ö t l a ae r  gickrwärk och l a m ­
heter  ,  g a m m a l l  folk bl iswa derlgenoni  lärcare,  
w i g a re  och m u n t r a re .  D r a n k  kan ock med n y t ­
t a  b r u k a s  w  d ledwridnintz lom omsiag.  Likale­
des  ä r  d r ank  ganssa ti nlig til k ä r l s  r engö­
r i n g ,  och i synnerhet  s a d a n a ,  i hwi lka mjölk 
f ö r w a r a s : koppar  och a n d r a  metaller  bl ifwa i 
h a n n e  sa wackra,  som om ve w o r o  polerade :  
I  ställe för  w a t t e n ,  m ä  haldre  k lardrank n y t ­
t j a s  til B l e c k ;  der bl i fwer  d a  m än g fa ld ig t  bät» 
t r e ,  och m ög la r  aldrig^

Tjock D r a n k  med mjöl  u p b l a n d a d  a r  p ä  
flere ställen nyt t j ad  til b r ö d ,  i s w a r a  ar .  Tjock 
D r a n k  för  sma-krea tur  A n k o r ,  H ö n s  och 
G a t z  ä r  födande.

T i l l ä g g n i N F .
Ti l förene  u t i  o fwanstäende 2 :d ra  S t y c k e t  

tz. 2 ,  h a r  jag föref lagi t ,  a t  sä kal lav B ä r m a  
ffulle i ställe för  jäst  i g i fw a s  Uti t i lmäffningcn.  
D e n n a  underrät te lsen kunde g ö r a  t il fyl lest ,  
emedan b ä r m a  al t iv kan as tadkom maS:  m en  
som ibland torde w a r a  t i lgang  p ä  a n n a n  jäs t ,  
s ä r  j ag  n u  e r h i n d r a ,  a t  a f  wan l ig  och god 
jäst  b ö r a  z kannor  t a g a s  til t i lmassningen a f  r 
r u n n a  s ä d ,  och til m indre  i s a m m a  p ropor t ion .
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AinneS t i l  salo: ut, Stockholm pZ Apocheket M u , 
O  rian wid Drsttmngcqatan hoS Kql. HoftÄpohckorcn 
^  . '^ V >  Apotheket Swan wid xyffa Brun, hos H r A -
» o t h r s . 6 ö r A s i ,  hosBokhandlar.Hrliunnemailc 
Lilla Nygatan, och Bokbindaren H r LKmsn wid S tads
Smrdjegatan; l Tothrborg hos Hof-Camereraren von 
Htcen, och CoM orie-Notarien H r Hnc:!)v.K.nI1msn ; i  
Boräs hos H r Apothekaren/-tiolcliovius; Uddcwalla H r 
Handelsman SeäeEeör, och H r Apolhkkaren Lerxiuz; 
Wennrrsborq H r Pastor ttalisn, och Apotbekarcn ?or5 ke ll; 
Skara Confist, Notarien H r OsiimarK; kjv,
köping H r Radman 8^s,In; Mariastad H r Apotheka' 
ren B -!Ig v -ll; Jönköping H r Hof-NStts Commiharien 
L E b e c k ;  , NorrkSping hos Fru O x e l^ n ,  H r Han, 
delsmaki lnnösw , och H r Fabrigveur Okm an; Lindköping 
H r Rad- och Handelsman ^ern, gch Constäorie Nota­
rien H r ka rim x ; Affersund H r  Radman ikunc!- 
berA; Carlstad H r Krono-Befallninasman Lranrinx, 
och hos H r Consistorie-Notarien; Christinähamn H r 

^0" n, ^rh H r Handeisnian Lei^vvaii; 
Philipstad H r Apothekaren Spaak; Upsala H r Conii- 
storie-Notarien ^»6. Lckick. och H r Bokhand­
laren 8we6eru-; Geffe H r Apothekaren I.u ,k ; Wad- 
stena H r Radman ^anrlon; Nyköping H r Radman 
l^ n m n x ;  GtrSnanSs H r k la M .  Lrom an; Ardoaa s r  
Apothekaren ban6be^; Nora H r Chirurgus ̂ iä K ro m . 
och , Radman Nscke» Gtrrbbus: Linde H r Apothek. 
Inll-u^och H r Jngenieur ko.at: i Lrebro hos Bokhand- 
laren ^-scke.-, och va Avotbeket; WZsteräs hos Apothe- 

6 o r^ -r>  och Consistorie-Notarien H r klaxitt. 
Okman; Weno Consistorie-Notarien H r ^gxitk. > r -  

'  A  Handelsman Lori-e; Sahla H r 
^  ^  ^  ^  ̂  Sodci hamn H r Handelsman k.

-Apothekaren 8;öc,viK; Hndwikswall H r 
Radman K lv r^nx ; Malmy H r A p o th e k a re n  l^ e M lE m ;

Vstad





Vstad H r A^othekar-n » e rx ; L m äl H r  Apothekareir 
t te ä l tro in ;  M o  H r  Acadcmie» Apothckaren von 

och Consistorie N o tarien  H r  ^SAIK. e i .x r rL lu ;  
Ukcäbvrg H r Apvthekaren B orgo  Consistorie.
N o tarien  H r  XVgllenius; kund Consistorie-
N o tarien  H r  Olko c i , r L  M o d lin ; C a lm ar
H r  C onsistorie-N otarien  ivlsFiK. L s r l  j iu l lk r s n » , och 
H r  Apvthekaren K v rle m sn ; Hernösand Consistsrie.' 
R o ta rie»  H r  KlgAilk. ttenäl-. ligxselilun ; W isb y  H r  
P voviocial-D scto r och Consistorie-N otarirn
H r  lA sxitt. L sräeU ; Köping H r  H andelsm a» L.
^«ru^<ttNLLr,
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