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300 Sedhogebnter Ab{chnitt.

Sedhssehnter AbGfhnitt.
e =

Ve fib-deden ¢ s,

1, Savioffel-Mehl,

Man veibt gefchdlte und vein gewafchene Crdapfel
am NReibeifen, wirft fie dann in ein Gefdf mit Faltem
Waffer , und viibre fie wobl um, Haben {ie 2 Stunden
geftanden, fo miiffen fie durch einen Seiber abgegofien
werden, daf dad Fafevige uviick bleibe.

tun fchiittet man fic wieder in dad Gefdaf, und
giefit frifches Waffer daritber. Hat fich das Mebl auf
den Boden gefent, fo mird dad Waffer wieder abgegofen,
und mwieder frifches bdaraunf gefchiittet. Auf diefe Art
fabrt man mit dem Bewaffern fort, big das Waffer
gang bell Bleibt und dad Mebl fchon weif iff, wornach
pag Mebl durch ein feined Haarfied getrieben, und
wicdet frifched Waffer davauf gefchiitter werden muf.

Hat es fich nun wieder gefenst, fo wird dag Waffer
wieder ‘abgegoffen, dag Mebl mit einem Loffel auf cine
Leinewand berausgenommen , und daun an cinen tempes
rivten Ort ober an die Luft geftelt, bid ed bhalb trocden
ift. Dann wird ed auf einem Brette mit cinem Wall
bolse aufgerollt, und wenn e¢d gany audgetrocknet iff,
in Steintdpfen aufbervabrt. BVor dem Gebrauche wird
¢d durch ¢in Daarfich gefieht.
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Vetrfchiedbencd, 301
2, Gago von Crdapfeln.

Die Crdapfel werden, gang mwie vorhin geseigt , sube-
teitet , und wenn dad Mebl bHalb trocten ift, wird ¢d
durch einen nicht ju engen Seiber getvicben, Dann
trocknet man diefe Sagoforner einige Wochen bei mafi-
ger Ofenmwdrme odey an der Luft, Wil man Gebrauch
davon machen , fo thut man einige Loffel voll davon in
fochended Waffer oder Fleifchbriibe, und [Aft fie mit
gin enig frifcher Butter eine Viertelffunde {icden,

3. Confommé von Paradiesanfeln.

Paradiesapfel, die fdhon oth und weif find, werden
in Delichige &tiicke gefchnitten , mit Lovbeevblattern,
Chalotten , Plefferidrnern und Gerodivynelfen in ciner
meffingenen Pfanne fiber bdad Feuer gefest, dabei
cinigemal umgeriibrt, damit fie nicht anbingen. Wenn
fic anfangen ju fochen, decft man das Gefchire su, uud
[aft fie ungefabr eine balbe Stunde fochen und Briibe
siehen. Dann treibt man fie durch ein Haavfich, damit
bag Marf tvecht durchfommt, und [Aft fie wieder auf
Koblen su einem dicken Brei einfochen, der {o did feyn
muf, daf man den Loffel davin feben laffen fann. Stetd
muf darin geelibre werden , fonft bangt ¢s fich gleich an.
Man nimme fodann 2 Theile verfertiqte troctne Bouillon,
fchneidet fie in Stiicke, riibre fie auf Koblen unter dic
Paradiesdpfelmafie, riibrt e wicder auf dem Feuer,
Daf ed fo did wie trockne Bouillon wird. E5 muf fibers
baupt fo lange geviibrt werden , big dic ganse Maffe an
dem Ritbriofel bangen bleibt, und fich an allen Seiten
von der Pfanne loslaft.

Nun fillt man ¢$ in feine Confiturglifer, I[aft ed
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302 Sedssebhuter AbDfchuitt,
- ciniqe Tage darin an der Luft fieben, damit ¢f fich aus-
1 i fiiple, binder dann die Glafer 3u und IAfit fie an dev
il Quit oder fonit an einem Eiblen Ovte feben, Gewobnlich
il 1 lduft die Maffe grau an, Dbefonders wenn die Aepfel
| nicht recht reif wavens diefed fchadet aber nichts ; man
i | parf fic nur fauber abfchaben. Dann bingt man fic an
| die Quft, und fann fic 3 bis 4 Fabre aufbebalten. BVor

dem Gebrauche thut man cin StiicE in cine gewihnliche
! weiffe BVutterfauce, in welche man enwas Jutronenfafe
| gedviicte bat, Dann fiebt man fic durch ein Haarfich. |

4. Bouillon-Tafeln.

| Sm erften Bande find folche auch {hon angegeben,
I voch fann man fich auch woblfeiiere verfertigen. Nan

i frellt 4 Pfund Rindfleifch , einige Marfinochen, 42 ver- 1
bauene Kalbofiife, und 3 Pfund cbenfalld frein verbaues i
‘i_. nes Kalbfieifdh diber dasg Feuer, Tegt nod) ein gured !
altes Subn bingu, und gicft fo viel Waffer dariiber, '
baf alles voillig damit bedecke ift, LAFr ed bid sum Abfchau. I
men gleich fortfieden, und nachdem ¢d fleifig abgefchaumt f

ift, thut man folgendes Gewiivs: Peterfil, cinige

Baftinat- und Sellerimurseln , cine mit Nelfen befrectre

Bwichel, Schwarswurseln, Musfatbliithe und Iitronen,
- alled in cine fanbere Leinewand gebunden, hingu, Wenn |
i : vag Fleifch recht weich ift, muf ¢d fammt dem Gewiivge '
wicder beraus, und das Fett vein abgenommen werden.
Dann gicft man dea Sud durch ¢in Tuch in cinen fau-
bern Topf, und [dfit ibn auf farfem Feuer su cinem
dicen Brei cinfochen. Doch muf man immer darin !
viibren , damit ¢b nicht anbrenne. Wenn der Brei did | {
genug iff, bringt man fie in Formen, [aft thn erfal.
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ten, und danmin einem temperivien Yimmer oder im Ofen
trocfen werbden, '

5. Trodene Spargel-Mavrmelade.

Gdyone griine Spargeln [4fit man, nachbem fie rein
gewafchen und gepunt {ind, im focdhenden Waffer nuy
cinmal aufioallen 5 dann werden fie, fo weit fie griin
find, gang flein gebackt, und mit Musfatbliithe, geries
benem Brod und Jitronenfchalen vermifcht, Dann macht
man vievecfigte Plakchen davaus, die man in ecinem
Bacdofen trodnet.

0. Gerften-Juder.

Man febst 1 Pfund Kochgerfie mit 3 Maad Waffer
uber das Feuer und [dfe fic 3 bis 4 Stunden qleich
fortfieden. Alsdann feibt man die Gerfie durd) ¢in Tudh
oder Daarfieh, giefic den didkgefochten Schleim auf
2 Pfund feinen Juder, und prefe den Saft von einer
balben 3itrone Yinguw, (Gt olles Tangfom fochen und
bis jum Brechen fommen. Dann {chitteet man die Mafe
auf einen Mavmorftein, und fobald fie ein wenig exfal-
tet iff, fchneider man mit cinem Mefer Streifen davon
und widelt fie frumm, Beim Gerfienichlcim iff nur ju
bemerfen, daf er bell und fett wird.

7. Chotolade.

Man voftet und {chilt Cacaobobuen , thut fie in cine
meffingene Pfanne ober in cine Cafferole, ftellt fie anf
aliibendes Koblenfeuer , und viibrt fic febr lange, bis die
Cacaobobhnen gang su Ol werden. Auf 4 Pfund von die-
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fen gefcharten Bobnen thut wan, wenn fie ju Ol ges
worden find, 3 Pfund geftofenen Jucter und 1 Loth
Wanile, und vitbrt ed in dem Keffel {o lange, bid {ich
die Mafie anfangt su Oallen und von der Pfanne [od»
sulafen. Afsdany nimmt man etwa 1 Pfund davon auf
ginen Mavmorficin , und rveibt ¢d mit cinem dagu go
machten Cifen fo lange, big die Mafie vecht fein ifi,
und verfdbre ebenfo mit dem Uebrigen. Dann befrreicht
man die dazn Defiimmeen Fovmen mit Oel, fitllt die
Maffe datein, und fellt fie, damit {ie leichrer have wird,
an einen fliblen Ort,

8, GSenf mit Weinmof.

Man Taft guten flaven Weinmoft bis jur Halfre
einfochen , und viihre dany fo viel Senfmebl hingu, bis
¢s did genug ift. Dann darf man ibn aber nicht lin-
ger mebr fochen Taffen, weil er fich fonit fecheiden fonnte,
fondern fiillt ibn in Steintdpfe und 14fec 1bn abfiiblen,
Am Morgen befeuchtet man cin Papier mit gutem Speids
Ol belegt den Senf damit, bindet ibu gut 3u, und
Bewabyt thn an einem Fiplen Ovte anf, denn an feud-
ten Orten wiirde ev fich nicht balten,

0. Herinas- und Savdellen-Butter,
[ 4

Wenn die Hevinge von Haut -und Grdten Dbefreit
find , ftoft man dad Fleifch im Mbrfer su Teig, Auf
1 Vfund Hering braucht man 4 frarfes Pfund Butter,
Diefe T4fit man auf dem Feucr fochen , fchanmt fic
fleifig ab, Tegt das serflofene Hevingsfleifch bincin,
und riibre fie, wic cingeviibrte Eier, auf dem Feuer,
Bringt fic dann in cin G¢efdf, und verwabre fie, nach-
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Berfchiedenes, 305
102 pem fie ein wenig- evfaltet iff, im Keller. Sie iff fehe
ith W dienlich su Speifen, welden man cinen Heringsges
ich fchmact geben will, da man diefe nicht bas ganze Fahe
i baben fann,
uf Auf gleiche Weife wird vie Sardellenbutter juberei-
10 tet, wobei man ju % Bfund Sardelen, 4 Duiter i
it fitime,
cht
Die 10, Trubes BDier oder Wein Hell su machen.
-‘b.‘

e nachdem das Faf grofi odex flein iff, Tdfit man
Fucker mit aufqeloster Haufenblafe mit Waffer fo lange
fochen , Dis der Jucker belbraun und jabe su werden

! anfangt, und wirft ibn, wenn e evfalter iff, in das
fte Saf, wovon ber Wein wieder fchon bell wird, und eine
hid {chone Farbe Defommt, Doch balt ev fich nicht mebr
1ils lange, ®ue iff ¢ auch, wenn man glithende Feueriieine
te) in das Faf mwirft, diefe zichen alled Unveine an fich,
. pder man bangr ein frifch gelegtes €i in dad Faf,
ifa Diefed sicht die fchleimigen Theile auch an fich., Hat hin-
o gegen Bier oder Wein cinen unangenchmen Gefchmack
ch- pom Faf angenommen , fo bange man Galgant- Wuricl

an ¢inem Faden hincin,

11, Meerfdhoamme sum Wafchen suzuvichten.

eit Man flopft die Schiwdmme auf einem  Stein mit
[uf cinem Stein vecht flarf, damit der Sand und die Steine
et bevausfallen. LWenu fie vecht durchgeflopfe find, legt man
fie fie 24 Stunden in Milch, diefe gicfit man ab, und
ny fehtittet wieder Waffer, mit Milch vermifcht, dariiber,
3] und erneucve diefes 6 Tage lang tdglich. Alsdann warcht
ch- man fi¢ noch aud cinigen Sceifenivaffern, uud trodnet yie.
Goufty. Kohb. 11, Bd, 20
LANDESBIBLIOTHEK &
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12. Den Reig vor Schimmel su fichern.

Man bringe den Reid in eine Schiiffel, bedecke ibn
mit ein in BDranntewein getauchred Papier , und ftelle
ibn oftexd an die Luft,

Obver man lege griined , oder noch beffer, im Sdhat-
ten gqeddreted Sollunderlaub davin bevum. Auf diefe
Weife erbalt fich auch dag Habermus und der Gried
veche gut,

13, Den Hanffaamen gut ju evhalten.

Wenn diefer vecht rein gepuist iff, Tegt man ibn auf
ciiemt Boden audeinander , nimmt ein Stiid Leder,
fchneidet es gang flein, und legt ¢d an verfchiedencn
Qvten in dem Hanffasmen berum,

14, BVerfalsene Syeifen su verbeffern.

Man Tege eine gavte, doch feffe Leinewand anf den
Topf, und bedecte diefe mit etivas Salpeter und Salg,
Auf diefe vt zicht fich das Saly aus den Speifen an
Die Leincwand,

15. ngelaufene Butter wiecder qut ju maden.

Die Butter muf auf Koblen abgefotten und abges
fdhdumt twerden, fedoch nicht brecheny dann wird cine
Mefferfpine voll Botafche binein gelegt, und wenn fic
mit diefem noch cinmal aufgefotten, in cinem Steintopf
im Seller aufbewabrt,

Baden Wiirttemberg
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16, Dag Weberlaufen der Fleifdhtopfe su verhiten,

Xt man gendtbigr, die Kiiche auf einige Jeit ju
verlaffen , fo befireiche man den obern Nand der Tipfe
mit frifcher Dutter., Die Butter [afit dann die Briihe
nicht bevauf, Over man lege ein Stiicfchen Sieger (qriinen
Kias) in den Topf, dann darf man obne Sorge weg-
geben,

17, Fleifd) Dald weich su Eochen.

Diefe Abficht erreicht man, wenn man etwad jer-
fchlagened Glas, in ein Tiichlein gebunden, dasu legt,
Bicle gieffen auch cinige CHIBfel voll Branntewein in
ben Fleifchtopf, er macht das Fleifch auch febr bald
weich, nuy muf es mit Vorficht gefcheben, namlich auf
ginen Topf von 3 bid 4 Maad Waffer ein halbed Trini-
glag voll Branntewein., Vor dem Untichten darf nur
Flicfpapicr auf den Fleifchtopf gelegt mwerden , wodurch
man allen Geruch vom Branutewein wegzichen fanm.
Anftate Branntewein fonnen anch einige Tropfen Wein-
geift genommen werben,

18. Blumen lange frifch su erhalten.

Man fiillt einen Blumentopf mit feuchtem Sand und
swei Handen voll Salpeter-Saly, und fredt die Blu-
menftiele bineins dann exbalten fie fich febr gut,

19. Gefrovenes OBt wicder braud)bar su macdhen.

€3 ift befannt, daf gefrovne Friichte nicht gleich in
die Warme gebrache werden diirfen. Gefrornes Obi
) § Y
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308 Gedhdgehbnter Abfchnitt.

fegt man in cin Gefif, und 1afit aud eincy Brunnen.
vibre das Wafer 2 Stunden lang darviiber laufens

dann troctnet man <8 ab, und bewabrt ¢8 an cinem
fliblen , iedoch trocnen Orte auf,

20, Hefen gum ofonomifdyen Gebraud) lange
aufsubervahren.

Nachdem gebraut worden, werden die Hefen in cine Sers
pictte ober in ein anderesd leinened Tuch qebunden, und in
ein Gefdf mit Afche gelegt , welche man ctwad dick fibey
vad Such fiveut und wobl sufammendrict. So [Afit
man fie cinen Tag oder langer liegens dic Afche sieht
alle Seucheigfeit in fich, fo dbaff die Hefen wie ein dicer
Teig werden, den man dann fie fleine Glocen, oben
mit ciner Ocffnung formt, Diefe Glocken felst man auf
ein Brett, und [afic fic bet gelinder Warme im Ofen
obet fouft rroctnen. Algdann serdriickt man fie, und be.
wabre fie in cinem Beutel. Wenn man die Hefen ges
brauchen will, fo nimmt man cine Hand voll , und weicht
fie im warmen Biey oder Waffer auf.

24, Brof vor Shimmel i hewabren.

Man Tegt das Brot, nachdem ¢d gebacken und fiber
Stacht evfaltet i, wieber in den audgefiihlten Ofen,y
und fireut Cebfen zwifchen jeden Leib Brot. Dann wird
der Ofen sugemacht, und das Brot wird nicht fchimmeln,
fondern die Erbfen. Oder man mifdht beim Backen 2 bis
3 Efloffel voll Lavendelwafer in den Teig., Auch fann
than das Brod ounf gedorvte Wachboldevitauden legen,

BLB BADISCHE ;“
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n 22, Haarpomane,
1
m 1, Bfund Ochfenmarf wird mit einem Lofel voll

Waffer fo lange qeviibrt, Ois dad Wafjer wicder fanber
berauslauft und das Marf gang weif ifty dann felt
man ¢ auf Koblen und [dft e ctivad weich werden,
fevoch nicht sevflieffen, aieft nun cinen E{loffel voll
Kivfchwaffer oder Weinbranntewein davan, und tihrt
¢d mit dicfem untereinander, bebt e¢d vom Feuer und

:n thut cinige Tropfen Rofen - ober f}jcilcbcuf E\Mr andered
ot umt_;lrird_mntyﬁ el darunter. ?_ll‘:»bann qicht man noch
it cinige Tropfen Provencer-O¢l hingu,
bt
ot 23, Andeve Art.
en s = ¥ m Sl
uf (fm mcrch Prund mmgcmﬁum L;cfn%\a_m_rcn, tl‘.['-cu
0 fo vjel l.-&')-rhmu:im-fi thut man in clunﬁncir@nrr: .1_'uhrr
e o an cinem warmen Drtclz‘mt (’I[l(l)‘t!i Tropfen lr}‘u-:[;cm
1¢s Eli‘uﬁcr;mbts (4 ;mn;,”m_clﬁ und wie trl)mnu it 1_1'.1'0
Ht had Baffey pavon abm‘mr;l dann thut man ein Quint.
chen elfen und cben fo viel Bergamot-Oel bingu, und
verwabrt ¢o in Pomadetopfen,
24, Tauneffeln su dorren.
{41 Die Tauncfieln find cin febr anmwendbares Blutveis
1y nigungsfraut , fic Defommen eine weife Bliithe, und
ivd baben bellgriine Blatter, die faff wie die Brenneffeln
1, ausfehenr , fie brennen aber nicht. Die weifen Bliithen
i g find febr gut su Thee, und die gritnen Bldttchen sum
nn Gemiifie.
315 Man nimmt die lessteren, wenn fie noch gang jung
find, legt fie auf PVapier, und [ift fie im Schatten trodt.
E::II)S:;;EBLIOTHEK 8
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nen, SSm Winter wo qriine Gemiife felten find, Teat
man diefe in faltfaues Waffer, und (Gft fic cinige Stun-
bet darin weichen, nach welcher Jeit fie wic haregefottene
Gicr fiberfotren , und dann wie Spinat gefocht werden,
Sopfen tonnen auf gleiche Weife geddrrt werden,

25, Raudh-Kerycdhen.

Ein Loth Storar, 4 Ouintchen Bengoe, eben o viel
Maftiy, 2 Loth weiffen Jucer, ¥ Quintdhen peruyias
nifchen Valfam und 1 Pfund pulverifivte ausgebrannie
Koblen von tweichem Holz, werden in cinem Movfer jer
ftofien , mit Tragant, welchen man im Waffer aufgeldst
bat, in einem Gefchive recht vevarbeitet, und noch cin
Quintchen Roodug-Oel und etliche Gewiivgnelfen beige-
mifcht, St nun alled wobl untereinander geviibre, fo
werden Rauchferschen daraus qebildet. Man fann audh
noch ¢in Ouintchen Ambra bingu thun, weil aber die-
fer febt theuer ift - fo fann ¢ auch obne befondern NRach-
theil weggelaffen werden,

26. Raucherpulver.

Qu diefermn nimmt man cin Halbes Quintchen Maitic,
balb fo viel Weibrauch, ein Quintchen Bernftein, cin
balbes Suintchen Storag, eben fo viel Bengoe, 12 gefto-
Bene Gewiivgnelfen, cin balbes Quinechen Ambra und
eben fo viel Rofen-Oel; diefed wird mit ¥, Pfund ge
itofienen Koblen von weichem Holy und aufgelbsten Tras
qant untereinander gemifcht und su Pulver vervieben.

27. Gin wollfeileves.

Gin Bicrtelpfund geddrrte Aepfelfchalen, 4 Loth

Baden Wiirttemberg
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at WVeilchenpulver , 4 Loth [ucker, eben fo wviel geffofiene
- telfen und [immet mifcht man wobl untercinander,
¢ und vermabre ¢f in einem Glafe. Bl man Gebrandh
n. davon machen, fo wirft man eine Meffer{pifte voll von

piefem Pulver auf gliibende Koblen, und gebt damit
im RQimmer bHerum, Auch fann man ein Jimmer mit
Wobhlgeruch anfliilen , wenn man wochentlich 2 mal ¢inen
Tropfen BVeilchen - oder Rofen.Oel auf einen gliibenden

¢l WVitgelftein fallen [afe, und damit im Jimmer herum-

it gebt. Ocl von Wachholderbeeren macht die Jimmer audh

i woblviechend und iff febr gefund.

3

f;’é 28, Potpourri,

¢ Rofen -, Lavendel - und braune Nelfenblatter , von

fo fedem 6 Loth, Ovangenbliithe 3 Loth, Timian 2 Loth,

A Rosmarin 2 Loth, eben fo viel Majoran und 1 Loth

hee SKraufemiinge , alles diefed mengt man unteveinander,

D~ mifcht 12 Loth gerdftetes Saly darunter, und fept ¢f
fo lange in die Sonne, bis die Vlatrer wobl getrodnet
find. Sie miiffen taglich geviittelt und fodann nod
4 foth geftofiene Gewiivgnelfen daju gethan werdem

e, Dann fommen nody 10 bis 12 Tropfen Rofen-Ocl hingu,

ot worauf man das Gefdf verwabre,

to- 3 :

1 20. Ein Univerfal-Kitt.

?; Man (Bt eine Unje Mafiig in hinlinglichey Menge

o bochft vectificivten Weingeiftes auf, und L4t eben fo
piele Haufenblafe ziemlich lange im Waffer eriveichen,
woranf man fie in Rbum oder anderm Branntewein auy-
106t, bis ¢d cine fravfe Gallerte bilvet, welcher man

0th 2 Quintchen fein gepulverten Ammoniaf-Gummi jufent.

LANDESBIGTHER =
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312 Scehdgebntey ALGfHuitt,

Diefe Geidenr Aufldfungen evivdrmt man jugleich in
einem irdenen Gefdf gelinde, und nachdem fie fich j
gehorig miteinander gemifcht haben, fo gicft man fie in
gine §lafche, welche qut verfropft wivd, Bl man fidh
diefes Kittd Dedienen, fo frellt man die Flafche in
wavmed Waffer, cvwdrmt das Porjellan oder Glad
das man fitten will, bringt die mit diefem Kite Defrvis
chenen Druchfidchen fo genan wie moglich aufeinander,
und Balt fic wenigiens 12 Stunden lang in engfier
Veriibrung, bis der Kitt fich gefest bat, Diefer Kitt
bart fo feft als die Vaffe des Gefdfes, und i faum
bemertbar,

Sch laffe Bier noch einige Arten, jerbrochenesd Pors
cellan ober Glas zu Fitten, obue befondern Ueberfchrifs
ten folaen:

Man nimme Schwefel und Pech, jebed gu gleichen
Theilen, Tafe ¢ in cinem Gefdfie {chmelzen, viibrt
fo viel feinen Sand darunter, daf ed eine ferte Maffe
Dildet, Leat 8 auf ¢in nafgemachted Brett, formt eine
Kugel davaus, und [Agt fie trocknen. — il man G-
brauch davon machen , fo erwdavmt man die Kugel ¢in
weniq und fitter dag gerbrochene Gefchire damit,

Alter fauler Kas wird im Waffer su Mus gefocht,
vann mit ungelofchtem Kalf recht abgeruibrt, womit
man die Stiicke der evbrochenen Glafer oder ded Pors
aellanaefchives befiveicht , fie wicder ufammenfet und
trocfnen ldft.

Sber man thut unter frifched Eievweis, nachdem
man ¢8 recht wobl verflopft bat, fo daf e gang diinn
ift, ungelofchten Kalf, und vevmifche diefes vecht unters
einandet,

BLB BADISCHE ;“
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if Man fann auch serbrochene Glafer wieder balthbar
ch ! machen , wenn man Haufenblafe in beiffem Wafer aufs
in [0t , bid ¢s fo dicE wie Leimwafer wivd, dann 1 Loth
o)) fein gervichenes venctianifches ®lad, und cben fo viel
in Bleifweiff davein viibret: mit diefem werden die Brudh-
i fhiicEe Deftvichen , ordentlich auf cinander gefest und
i« getroctnet,

't

Obder man fligt die Steiicke von einem jerbrochenen

vr ®Glafe, nachdem man fie mit altem Fivnif befirichen,
e wicdet genan gufammen , und bindet fic feff: dann wenn
3 fie Deim Ofen ober an der Sonne vecht trocfen gewot-
ven o, wird mit einem Meffer auswendig der Firnif wie-
ver abgefchabt, Diefe geleimten Glafer balten nun feht
v qut, pub witd auch P_c_r %_cim n_wbc“r vom Waffer 1103.1)
if. gon c:nu_' anoern T‘}[H_Hlﬂ?—t:l{. aufgelost werden, — Ein
anderey {ebr gurey Kitf of folgendey:
en Man thut 2 Ouint Gummi-Tragant und 1 Loth
1wt Haufenblafe, alsdann fein gqeftofenen Maftiy , Alaba-
fle frergips » pulverifierten Weibrauch , und woblgefiofenen
ne avabifchen Gummr, von fedem 4 Meffevipisen voll, dann
) ¢a 2 Mefferfpiten voll Mavienglad, und eben fo viel Sil-
in berglitte, endlich guten Cffig und Branntewein, von
fedem 2 Efloffel vell in einen Schmelytiegel, fest ¢b
it auf glithende Koblen, und rhibrt darin fo lange, bis
it ed ein paar Mal su fieden anfiangt, BVicle Fabre fann
)1 diefe Mafie sum Gebrauche aufbemwabrt werdens doch
no muf man fie allegeit, wenn man davon Gebrauch machen
will , vorber mit Branntewein und Effig anf qlibenden
et Koblen wieder weich machen oder anfofen. Man mache
n dann das serbrochene Gefaf tavm, beftreicht mit diefer
4 Maffe die Stiicke, fest fie wicber ordentlich sufammen,
und laft fie trocken werden, o dann dad, wad 3u
E::II)S:;;EBLIOTHEK 8
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piel davan geblichen iff, Teicht mit Alaun weggerichen
wird.

30. Porcellan vor dem Springen ju fichern,

Wenn man neued Voveellan , Steingut 1. dgl. bat,
fo it ¢8 febr gut, wenn man ¢f in einem mit Serob
belegten Keffel, mit Waffer und Milch su gleichen Thets
len vermifcht , eine Stunde fieden lifr. Nachdem ed
vom Feucr genommen und evfaltet, nimmt man dad
Gefchive heraus, und trocnet ed mit einem Tuche,

3, Ocfen gegen das Raudhen febhr gut 3t vers
fiveichen.

Cin vecht guter, im Feuer ftebender Lehm wird mit
2Baffer und Abwerf ordentlich angemacht, dann eine
belicbige Menge flay geflopfted Pech davunter gemifche.
Bu 50 Pfund Lebm nimmt man 2 Pfund Pech, Damit
fann man cben fowobl eiferne alg irdene Oeren auf.
fetsiert , und folche damit in dem Fugen verfiveichen,
wobei der Lebhm niemals wie bei andern Kitten herand.
fallen , oder nach und nach in Staub {ich weglofen wird 3
anch verliert fich der Geruch , welchen das Pech ver-
urfacht , ganglich , mwenn man den Ofen jwei- oder
I dreimal qebeizt bat.

1 Wenn cin Ofen anfangt su rauchen, fo fann man
| ’ fich in der Gefchwindigfeit damit belfen, wenn man
durchgefiebte Afche und Saly, jedes gleichviel , mit ¢to
wag Waffer ju cinem Teige anviibrt , und ¢f in die
Sugen fireichts iedoch muf nur febr wenig Waffer dajn
genommen werden, indem die Mafie fonit gar leicht
picl 3u diinn und fliiffig wiirde,
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32, Cine andeve Avt Ocefen qut su verfreiden.

Pan vibre vecht fein gevicbenen mweiffen Sand unter
siemlich dicfen , ordindren Snrup, und wenn man ¢d
wobl untercinander geriibrt bat, beftreicht man damit
die am Ofen vauchenden Stellen , driickt dicfe Maffe qe-
borig binein, und trdgt fie etwag dicE anfs dadurch
wird dad Ranchen am Befien und ganglich gehindert ,
da die aufgefivichene Maffe feby feff uud dauerhafe, uud
endlich fo bart als Stein wird,

-~

33. &dubwichfe.

Gine recht qute, erprobte Schubwichfe, die nicht
vicl foffet , und doch oft in Flafchen febr theuer vers
fauft wird , verfertiget man auf folgende Weife: 8 Loth
fein gqebranntes Slfenbein werden mict 2 Cfloffel voll
Baumil und 6 Loth gemeinen Syrup zu cinem Teig
acfnetet, der dann mit 3 Loth Saljacift verfest wird,
Sicrauf gicfit man 3 Schoppen Bier, bverviiprt allesd
reche fleifig, und {chiictet sulesit unter beffandigem Um.
tiibren noch 3 Loth Vitrioldl bingun, — Diefe Wichfe
ift dem Leder gutrdqlich , und leicht angumwenden , indem
man fic mit cinem Pinfel auftragt, und dann gldngend
bitrftet.

34. Tintenpulver.

Secho Qoth tiirfifche Galldpfel, 4 Loth an der Sonne
audgetvocEneten Bitriol , 2 Loth arabifdhen Gummi,
1 Loth gebrannte Schwarsourgel, 1 Loth Weingtein und
2 Huintchen Salpeterfals, fioft man jedes befonders in
einem Morfer su Pulver 3 dann mifdht man ¢ unter-
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cinander , [afit e¢d in cinem Gefchive dber dem Feuer
etwas warm und bart wevden , dann wird ed durch ein
Haaviied qefiebt, und in einem bolzernen Biichdlein
aufbewabrt. Beim Gebrauche nimme man ein wenig
Wafrer , Bier oder am allevbefren weiffen Wein, und
verviihre etwas von diefem Pulver davin, fo bat man
augenblicElich febr gute fchivavse Tinte,

35. Eine qute, woblfeile, {dwarse Tinte.

Se meby Cifenvitriol man ju den Gallapfeln nimmt,
befto fchwdrser it Unfaugs die Tinte: {ie wird aber
auch um fo qefchwinder bleich, e weniger BVitriol
man bingeqen nimme, dejto blaffer iF fie 3war Anfangd
fic wird dann aber nach und nach wm fo viel fdhwavser
und dauncrbafeer, — Man nehme daber 3 Loth Eifens
vittiol , 9 Loth Gallapfel und 1 Loth arabifches BGummi,
ftofe alles su ecinem feinen Pulver , dibergiche ¢d mit
40 foth Fluf- oder Regenwaffer in einem Gefdf von
Glas oder Steingeuqg, und ffelle ¢d an die Soune , obder
Sinterd in die Nabe des Ofens. Fn 24 Stunden iff die
Tinte fertig. Man Ldft fie auf dem Sap akehen, und
viibrt fie, am beften mit einem Eifen, bisweilen wm,
Auch ift ed gut, went man manchmal ¢inige Stiictchen
Gallapfel binein wirft, Sum Kochen darf man die Tinte
niemals fommen laffen. Hat man fie nach und nach abge-
goffen; fo faun man fie nochmald mit blofem Waffer
aunffiillen und ofter umyiibren; alsdann wird fie eben fo
werden, wie die erfie,

36. Cine andeve fehr gqute fhwarse Tinte.

Ein bald Pfund geftofene Cichenvinde mwird eine
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Stunde Lang in fo viel Waffer gefocht, daf fie nur faum
damit bedeckt iff 5 dann I4ft man diefe gefochte Briibe
purd) ein Tuch geben, und wirft nun die Rinde als
unniib wegs nach diefem wird ¥, Bfund Ofenruf und
Potafche in einem ziemlich grofen Gefdfe in 1 big 114
Maas Waffer fo lange gefocht, bis s tberfochen willy
pann nimme man ¢8 vom Fever, vibre es mebrmal um,
und [dft ed ftehen, bis fich die unaufléslichen Theile
Ded Nupes yu Bobden gefent haben; dann feibet man auch
diefe braune Briibe durch ¢in Tuch. Hevnadh [dft maon
2 bis 3 Loth Cifenvitriol in cinem Schoppen beifiem
Wafler sevgeben, {chiittet diefes Waffer zu der Eichens
briibe und die Brithe vom Ruf, nebt 4 Loth Kochfaly,
und viibre ¢ untereinander, auch fann man einen Schops
pen oder etne halbe Maas Biererfig dazu fehlitten s enda
lich [dfit man ¢d fo bis auf ¢ine Maas anfochen. Diefes
giebt dann eine febr gute und brauchbare fchwarse Tinte,
weldpe, wenn man fie einige Jeitin einem offenen Gefifie
fieben Lift und juweilen umriibre, immer befer wird,
37. Rothe Tinte.

Man weicht Spane von Brafilienbols in qemeinem
Waffer eine Woche Lang ein, und focht die dadnreh ent-
frandene Sufufion bis auf jwei Dritrel oder noch mebr
ein. ¢ mebr von der Mafie einfocht, um deffo rother
und fchoner wird dee Tince, weldhe hernach noch mit
ein wenig Gummiwaffer verdlinnt wird.

Um rothbe Tinte vor Schitamel ju vermabren, lege
man cinige Gewdivynelfen binein,

38, Tinte gum Ieichuen der IWafhe.

Man fchiitte in cinen ivdenen Topf ein balbes Viund
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Eifenfeilfpane, iibergiefie fie mit 3 Moas Weineffig,
Laffe 8 3 bis 4 Monate vubig feben uud rihre ed ofterd
wm. Nach diefem Jeittaume focht man die Fliiffigfeit
gang gelinde bis auf eine Maag cin, gicht die Fliffigs
feit ab und filtrirt fic nochmald durch Lofchpapier. et
fest man 4 Loth Gummi dazu, und vertoabrt dad Gange
in qut verfchloffenen §lafchen.

Wenn die Tinte qebraucht werden foll, um Wifche,
Betten, oder andere Jeuge damit su beseichnen, fo
wird der Sheil, welcher befchricben mwerden foll, mit
giner SKuqel auf einem havten Holge ffarf gevieben , um
pie Oberfldche glatt su machen, und dann wird mit dics
fer Tinte das su Seichnende mit einer gewdbhnlichen
Feder darauf gefchrieben, uud man [Gft ¢8 dann gehorig
trocten werden.

Nun macht man noch e¢ine AUbfochung von 5 Loth
grob gerifofiencn Galidpfeln und 2 Loth Krapp mit etwa
einer Maad Waffer, focht das Gange big ju ciner
balben Maas ¢in und filtvive ed. §n diefe Abfochung
werden die mit der vorvigen Tinte befchriebenen Jipfel
der Jenge gehingt und das Gange etwa cine Stunde
fiber gliibenden Koblen gebalten, wodurch die Schrift
eine vollfommene fchwarze Farbe Defdmmt,

30, Ameifen von Juder, Honig und eingemachten
Freuchten absubalten,

Biichfen und Glafer, in welden man folche Gegene
ftinde aufbemwabren will, miifen mit Waffer abgemwaichen
werden , in welchem Wermuth abgefocht worden, vann
werden {ich feine Ameifen daran seigen,
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40, Mittel gegen Wangen.

Dan bejireicht die Bettftelen und Jimmervertdfelun-
gen in allen Fugen mit Anis-Oel, dann fterben fie ab,
€8 muf ober bfters wicderbolt werden. Oder man
nebme Wermuth , frofie ibn, deiice den Saft aus, vers
mifche ibn mit Banm.Oel, und befireiche die Fugen
wiederholt damit,

41, Motten von Kleidern und Pelswert absuhalten.

Dad ficherfte Mittel ift, daf man das Belywerf ,
wenn es nicht mebr gebraucht wivd , tiichtig austlonft,
und eine Jeitlang bei Tage an die Luft bangt. Am Tage
fommt der Schmetterling, welcher die Motten.Gier legt,
nidht hinein. Man laffe ferner ju den Pelzen befondere
Sutterale von Pappe machen ; die aber nicht mit Kleis
fter, fondern mit Leim, 3u dem man den vierten Theil
Alaun gefest bat, sufammengefiiat find. Sedes Futteral
bat einen Decdel, der genau fchlicft. Suwendig wird ¢g
mit glattem, tiivfifchem Papier beleimt. S ocin folches
Sutteral wird der Pery gelegt, der Dectel darauf ge-
fest, und die Fuge mit einey Leinemanditreife verleime,
dic gegen den Winter aufgefchnitten wird.

Over: Man nebme im April einen Theil Terpentinol,
und gwei Theile Weingeift, mifche fie unter einauder ,
und befeuchte damit mittelft einer BVitrfte alle mwollenen
Jeuge , Meublen , Betten und Schrdnfe , befonders die
Riken des Holses, und verfchlicffe Thiiren und Fenfter,
damit der Geruch bleibe. Den andern Morgen laffe man
wicder Luft ju, und wiederbole diefed den Nuguft bin-
burd). Was die Kleider in den Schriinfen betrift, o
befeuchtet man mit jener Mifchung ein Papierblatr oder

BADISCHE
BLB

LANDESBIBLIOTHEK

=
BadenWiirttemberg



320 Sehogehnter AbThuitt.

et altes StiicE wollenes Seng, uud legt ¢s in die Kleis
pet, swifchen die Falten, Bei allen i ¢d nicht nothia,
Man fann auch das Velzwert damit einfchlagen, Man
darf dibriqens nicht flivchten, daf man die Klieider da-
durch verderbe: denn man bedient fich cben Dderfelben
*Miteel, die Flecken aus den Kleidern bevaussubringen.

42, sotittel gegen Maunfe.

Man nebme Schwvefel und Pech , feded su gleichen
heilen, 3iinde ed an und laffe den Dampf in einen
mit Oel befenchteten wollenen Lappen jichen, serfchneide
diefen in fleine Stiickchen, nnd lege fie an den Oreen
Berum, wo dic Maufe bemerft werden: fie verfcdhoins
dett , weil fic den ®eruch nicht aushalten fonnen, Ein
anderes aqutes Mittel iff, wenn man Wadhholdevivaut
fammt Bliithe nnd Wurgeln abfiedet, und die Stellen,
wo die Maufe bemerfe werden, damit abwafcht, Oder
man serfchneider die Wurzeln und Blithen deffelben G-
wachfes und feat fie an verfchiedenen Ovten bervm,
Befonders qut ift folgendes Mittel: Man serfcneide
roben Spect in Eleine Stiiddyen, taudye piefe in Dchiens
galle, trocEne fie an der Luft, uberfivene fie mit Sucker
und lege fic an den Orten hernm, wWo die Manfe bemerft
werden ; davon fterben fic.

43, Mittel gegen Ratten.

Man mifche 1 Vfund gebrannten guten Sips mit
4 Tefler voll fchwargem Mebl und 6 bis 8 Tropfen Anis.
Ocl gut untercinander, und fesse diefes Gemenge auf
thnernen Gefchiveen Lofelweife an bdie Dbetreffenden
Orte, biite fich, daf fein Waffer dagu fomme, Cweil
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(1 fonft die Maffe erbirtet) forge aber dafiir, daf aud

1g. Trogelchen mit Waffer aufgeffelt werden , weil die Rate

an tent nach dem Genuf des Pulvers Durft fiiblen und

(1 bag rinfen ibren Tod Defordert. — Man faun fich

en auch, befondevs wenn man dicfes Mittel im Freien auf-

21, fretien will, befondere thinerne bedectte Gefifie, mit paf-

fenden Lochern und Wafertedaelchen verfeben , fertigen
laffen, Bon Jeit su Jeit frifcht man die Mifchung mit

ctivas Anid-Ocl anf, — Di¢ Ratten follen febr nach
14} picfem Miceel geben, welches von anderns Shicren nichs
1en angevithre mwird,
ive
ren 44, Fliegen su vevrtreiben.
it1s
Fin Man nebre abaefochte fiife Milch , fiede fie, lege
it cinenn €fRloffel boll aeyfofienen Pfeffer darein, laffe s
1My ctwad auffochen, gicie ¢d in mehrere Gefdfie und fele
bey ¢f an verfchiedenen Orten berum. Oder man fofe bits
5¢- teve Mandeln , preffe den Saft durch cin Tuch, wic 3u
H, ciner Mandcelmilcy, und ficlle folchen chenfalls in Gefifen
ide berum, 2Auch Duafjaboly abgefocht und auf Tellern,
e mit 3uder befirent, bingefellt, iff cin woblfeis
fer [ed und ficheves Mittel. — Mit dem Rauch getrod-
vft meter und im Jimmer, bei verfchloffenen Fenftern und
Thitren , verbranuter Kurbisbidtter todtet man bdiefes
Ungesiefer ficher,
mit St LT ) 1] (e —
118
auf
ben
veil
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