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Quinta Efentia de Potpourri .

Nuf ı Pfund Kreide wird in die NRetorte gez

than : 2 Soth Thymiandl . 4 Loth Bergamottendl .

4 Loth Nelkenoͤl . 4 Loth Lavendelol . 1 Loth Poz

meranzendl . 2 Quentchen Nerolioͤl . 4 Loth Mo⸗

ſchuseſſenz . 1 16 guter Spiritas . Alles wird mit

der Kreide gut vermiſcht und in den in der Retorte

vorgeſchlagenen Spiritum getrieben , wie bewußt⸗

Quinta Eſſentia ' Orange .
Zu 1 Pfund Kreide werden 8 Unzen Oleum

Aurantiorum ( Pomeranzenoͤl ) gegoſſen , und damit

uͤbrigens , wie bewußt , procedirt .
Aus allen weſentlichen Oelen kann man auf

dieſe Art die ſogenannten Quinteſſenzen verfertigen .

Viele darunter werden auch gefaͤrbt ; allein ſie

muͤſſen nur ganz blaß gefaͤrbt ſeyn , als blau , gruͤn,

roth , violet , blaßgelb . Man bedient ſich eben derer

Farben , welche ich zur Faͤrbung derer Liqueurs

vorgeſchlagen habe .

Zweites Kapitel .
Begreift die Lehre von Verfertigung deren verſchiedenen

Syrops , Limonaden , Pulvern , Pot Pourri ' s , Zahn⸗

pulvern , Zabnopiaten , Zahntinkturen , Raͤucherpul⸗

vern , u. ſw .

Syrop à la Limonade de Citrons .

Man nimmt 1 Maas ſehr hell clarificirten , gu⸗

ten , friſch ausgepreßten Zitronenſaft , denſelben
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gießt man auf 2 Pfund geſtoßenen weißen Zucker ,
und kocht ihn in einer ſehr gut verzinnten , oder
welches noch beſſer waͤre, in einer toͤpfernen großen
Kaſſerolle , zur Konſiſtenz eines dicken Syrops ; um
nun demſelben einen voͤlligen Zitronengeſchmack zu
geben , ſo troͤpfelt man etliche Tropfen Oleum de

Cedro dazu , Unter waͤhrendem Kochen kann man

etliche Gran pulveriſirte Carcume darein thun ,
um dem Syrop eine gelbe Farbe zu geben . Durch
geſchlagenes Eyerweiß kann man ihn ſehr hell cla⸗

rificiren .

Syrop à la Limonade de Citrons ,
fans jus de Citrons ,

Man nimmt 3. B . $ Loth Sal effentiale Tat -

tari , reibt es in einem ſteinernen Moͤrſer ſehr fein ,
und lòfet durch das Kochen daffelbige in 1 Maag

Waſſer auf , dazu ſetzt man 2 Pfund Zucker und et⸗

liche Tropfen Olei de Cedro , kochet ihn zur Kon⸗

ſiſtenz eines Syrops in einem zinnernen Keſſel , und

ſchaͤumet ihn ſehr gut ab , damit er hell wird .

Syrop à la Limonade aux Framboiſes ,

avec : Vinaigre .

Man nimmt 1 Maas Himbeerenſaft , der mit

Eßig angeſetzt iſt , und kocht deuſelben mit 3 Pfund

weiſſem Zucken zu einem dicken Syrop , ſchaͤumet

jhn mit Eyerweiß ab , das zuvor zu einem Schnee

geſchlagen worden iſt ; denn je heller der Saft iſt ,
deſto ſchoͤner wird er⸗
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Syrop à la Limonade aux Framboiſes

fans Vinaigre .
Man nimmt 4 Pfund ſehr gut clarificirten Him —

beerenſaft , gießt ihn auf 4 Pfund weiſſen Zucker ,

clarificirt ihn , wenn er kocht , mit Eyerweiß ſehr

rein ab , und kocht ihn zu einer Syropkonſiſtenz .

Syrop à la Limonade aux Cerifes .

Es werden 4 Pfund ſehr gut clarificirter ſau⸗

rer Kirſchenſaft mit 4 Pfund weiſſem ſehr fein ge⸗

ſtoßenem Zucker gekocht , ſehr gut abgeſchaͤumt, und

unter waͤhrendem Kochen 8 Unzen bitteres Mandel —

waſſer dazu gegoſſen . Man giebt dem Syrop eine

etwas ſtarke Konſiſtenz .

Syrop de Cerifes au Vinaigre .

Man nimmt 4 Pfund ſehr wohl clarificirten

Kirſchenſaft , welcher ein wenig mit Gewuͤrzen an -

geſetzt worden iſt , gießt denſelben auf 4 Pfund weiſ⸗

ſen Zucker , und kocht ihn damit zu einer ſtarken

Konſiſtenz .

Syrop ' Epine Vinette ,

von Berbisbeeren .

Auf 4 Pfund Berbisbeerenſaft werden 4 Pfund

weiſſer Zucker gerechnet ; derfelbe wird damit zu eiz

ner ſtarken Syropkonſiſtenz gekocht , und uͤbrigens

mit der Abſchaͤumung ) wie bei den andern , procedirt .

Syrop ' Orgeade de Montpellier .
Man nimmt auf 1 Pfund ſuͤße Mandeln 4

Loth bittere , ſchaͤlet dieſelben durch Aufgießen ſie⸗
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denden Waſſers , wie bekannt , ab , alsdann wirft

man ſie in kaltes Waſſer , damit aller noch daran

haftende Schaum abgewaſchen wird . Alsdann wer⸗

den ſie auf einen Stein gethan , und zu einem Mus

gerieben , indem man von Zeit zu Zeit ein wenig

Waſſer dazu thut , alg wollte man einen Teig
machen , damit die Mandeln nicht zu Del werden ,

Wenn euer Teig ſo weit fertig iſt , ſo verduͤnnet ihn

mit ein wenig Waſſer , ſeihet ihn durch ein feines

Haarſieb , und preßt ihn ſo ſtark , daß die Subſtanz
recht ausgedruͤckt wird . Und da noch viel Milch
in eurem Teige bleiben koͤnute, ſo verduͤnnet ihn zum

Zweiten - und wohl auch zum Drittenmal , wenn es

noͤthig iſt , mit Waſſer , damit keine Milch mehr in

dem Teige bleibt .

Merket , daß ihr jedesmal , wenn ihr euern

Teig macht , ſehr wenig Waſſer zugießen muͤßt , da⸗

mit die Milch dick wird .

Nachmals macht ihr Syrop aus bloßem Mafe

ſer und Zucker , welchen ihr einſiedet , bis er ſich

bricht , das heißt , bis er ſich kryſtalliſirt , und bald

candiren will . Alsdann thut nur Mandelmilch dazu

und laft fie kochen , wobei ihr beim erſten Kochen

eine Zeit lang gut ruͤhren muͤßt , nachdem ſie von

der Stärke des Zuckers dick wird . Und wenn ihr

wahrnehmt , daß euer Syrop dick genug iſt , ſo nehmet

ibn pom Feuer , damit er kalt wird , und rauͤhret

ibn von Beit au Xit um , daß er nicht ſo ſehr ſteigt .

Menn ep falt ift , fo thut ibn allezeit , unter waͤh⸗

vendem Umruͤhren , in eine Buͤchſe. Sol nùn euer

Syrop nach Pomeranzenbluͤthen ſchmecken , ſo thut
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etwas Pomeranzenbluͤthenwaſſer dazu , und das ganz

zuletzt , wenn er ſchon fertig iſt , doch aber nicht zu

viel , damit die Konſiſtenz des Syrops nicht dadurch
vermindert wird .

Dieſe Bearbeitung des Syrops iſt nach dem

Original aus dem Franzoͤſiſchen ins Dentſche von

Wort zu Wort uͤberſetzt worden .

Man kann auch auf nachſtehende Art einen

Syrop ' Orgeade verfertigen :

Man macht aus 1 Pfund geſchaͤlten ſuͤßen,
und & Pfund dergleichen bittern Mandeln mit Oran -

genbluͤthen - Waſſer eine ſehr ſubſtantioͤſe Mandel —

milch , unter dieſelbe miſcht man ſehr fein geſtoße⸗
nen Zucker , und zwar in nachſtehender Proportion :
Naͤmlich zu 1 Pfund Mandelmilch nimmt man 2

Pfund weiſſen Zucker , ruͤhrt denſelben ſehr gut un —

ter einander , und ſetzt ihn uͤber das Feuer , und

wenn derſelbe nur heiß geworden , daß die Mandel -

milh den Zuder aufgeldft bat , fo bebt man ibn

geſchwind vom Feuer , und ruͤhrt ihn fleißig , big

er kalt geworden iſt . Zum Kochen muß man ihn

ja nicht kommen laſſen , ſonſt ſeparirt ſich die Milch
vom Zucker , und gerinnet zuſammen , wie eine

animaliſche Milch .

Syrop Capillaire de Montpeiller .
Von Wort zu Wort aus dem Franzoͤſiſchen ins

Deutſche uͤberſfetzt .
Menn ihr die Herbam Capillor . Veneris gut

und rein ausgeſucht und gereinigt habt , ſo ſchnei⸗
det es mit einer Scheere ſehr klein , thut es in einen
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verzinnten Keffel , gießt das Waſſer darauf , und

laßt es kochen , bis euer Decoctum wohl embrirt

und geſaͤttigt iſt . Und wenn ihr ſehet , daf fich euer

Kraut zu Boden ſetzt , ohne daß ihr es mit dem

Schaumloffel niedergedruͤckt habt , ſo nehmet es vom

Feuer , ſeihet das Decoctum durch ein Sieb , und

druͤcket das Kraut ſcharf mit der Hand aus . Macht

nochmals den Keſſel wieder rein , und thut Zucker

in denſelben , z. B . 4 Pfund , und gießt auf dieſen

1 Maas eures Decocti , ſetzet den Keſſel aufs Feuer ,
und ruͤhrt den Zucker um , bis er geſchmolzen iſt .

Schlaget nach dieſem Eyer auf , thut das Dotter

weg , und nehmt nur das Weiße , welches ihr in

friſches Waſſer thut , und es mit geſchaͤlten Weiden⸗

ruͤthchen wohl ſchlaget , damit es recht zum Schaum

wird . Wenn nun euer Zucker und euer Waſſer

fochen , ſo thut einen Theil eures alſo zubereiteten

Eyerme feg hinein , und wartet , big der Shaum

geſtiegen und fich an euer Eyerweiß , welches alle⸗

zeit auf dem Syrop bleibt , angehaͤngt hat . Als⸗

dann ſchaͤumet euern Syrop , und wenn ibr ihn ge⸗

ſchaͤumt habt , ſo thut wiederum Eyerweiß , wie das

erſtemal , hinein , bis euer Syrop vollkommen geklaͤrt
iſt . Auf ſolche Art ſchaͤumt ihr ihn und laßt ihn

kochen , bis er die Konſiſtenz eines Syrops bekommen

hat . Man gießt ihn hernach durch ein feines Haar⸗

ſieb in eine große thoͤnerne Schuͤſſel, und laͤßt ihn

erkalten⸗
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Punſchſyrop , oder Eſſenz .

Um in Geſchwindigkeit Punſch zu verfertigen .

In einen gutverzinuten Keſſel gießt man 1 Maas

gut clarificirten Zitronenſaft , in denſelben thut man

3 Pfund weiſſen Zucker , und laͤßt denſelben , nach⸗

dem man ihn unter waͤhrendem Kochen abſchaͤumt ,

zur Konſiſtenz eines dicken Syrops einkochen , gießt

ihn durch , alsdann ſetzt man ihm 1 Maas von un⸗

ferm Arak zu , der ohne Waſſerzuſatz verfertiget wor⸗

den iſt , und ruͤttelt alles ſehr gut unter einander ,

und verwahrt ihn in Bouteillen .

Eben auf dieſe naͤmliche Art kann eine dergl .

Eſſenz ohne Zitronenſaft verfertiget werden . Naͤm⸗

lich : wenn man anſtatt des Zitronenſafts 1 Loth in

heißem Waſſer aufgeloͤßtes Sal Tartari eſſentiale

nimmt . Uebrigens wird damit procedirt , als wie

vorher bei dem , welcher mit Zitronenſaft verfertiget

wurde , verfahren worden iſt .

Syrop de Coffée .

In der Geſchwindigkeit Kaffe zu verfertigen .

Man nimmt z. E . T Pfund guten gebranuten

und auf einer Kaffemuͤhle fein gemahlenen Kaffe ,

denſelben thut man in einen Topf mit einer Stuͤrze,
gießt Waſſer darauf , ungefaͤhr 1 Maas , jedoch ſo ,

daß der Topf nicht ganz voll damit angefuͤllt iſt .

Die Stuͤrze wird auf den Topf zugeklebt , und ganz

gelind kochen laſſen , daß ungefaͤhr 3 Finger voll ein —

kochen . Das Fluidum wird von dem Kaffeſatze ab⸗

gegoſſen , und 2 Maas neues Waſſer dazu gethan ,

und nochmals uͤber die Haͤlfte einkochen laſſen .

ia e a ar ER i E e aiim a
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Sowohl das erſte als zweite Brodium wird mit

einander vermiſcht ; alsdann nimmt man Zucker ,
gießt den ausgekochten Kaffe darauf , und kocht dar⸗

aus einen Syrop , der , wenn er erkaltet iſt
ne Bouteillen gefuͤllt wird .

Will man nun in der Geſchwindigkeit Kaffe ha⸗

ben , ſo thut man davon einen auch 2 Loͤffel voll in

eine Taſſe , gießt heiſſes Waſſer und Milch dazu , ſo
iſt der Kaffe zum Trinken fertig . Auf Reiſen ift
dieſer Kaffeſyrop ſehr bequem .

t , in klei⸗

Syrop des Cerifès pour les Vins ,

Damit in der Geſchwindigkeit Kirſchenwein zu

verfertigen .

Man nimmt z. B . 20 Pfund ſaure Kirſchen ,
ſtoͤßt dieſelben in einem eiſernen Moͤrſer , nebſt ihren

Kernen , klein , ſo, daß kein Kern davon ganz bleibt .

Dieſen Kirſchenbrei thut man in eine große toͤpferne
Schuͤſſel , und laͤßt ihn ungefaͤhr 12 Stunden ruhig
ſtehen . Alsdann nimmt man dieſe Maſſe , thut ſie
in große Kruͤge , und wirft etliche Loth geſtoßene
Gewuͤrznelken und Zimmetbluͤthen dazu , und gießt
3 auch 4 Maas Wein daruͤber . Dieſe Kruͤge werz
den mit naſſer Blaſe gut verbunden , und in dieſer
Verfaſſung ungefaͤhr 14 Tage ruhig gelaſſen . Als⸗

dann nimmt man die Maſſe heraus , gießt noch etwas
Wein dazu , und gießt alles durch eine aufgeſpannte
Leinewand . Dieſen Kirſchenſaft nun thut man in
einen verzinnten Keſſel , und rechnet auf 1 Maas

deſſelben 1 Pfund Zucker . Man laͤßt ihn nun auf
einmal einkochen . Sollte er nicht geuug nach Ge⸗

— ommen T anea
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wuͤrze und Kernen ſchmecken , ſo thut man noch et⸗

liche Loth groͤblich geſtoßenes Gewuͤrze dazu , imgle⸗

chen etliche Maas bitteres Mandelwaſſer . Wenn

er genugeg kocht hat , ſo ſetzt man ihn vom Fener

ab , und gießt ihn zum Erkalten durch einen flanel⸗

lenen Lappen .
Von dieſem Safte nimmt man ſo viel , als

man will , unter eine ebenfalls beliebige Quantitaͤt

Wein , ſo iſt augenblicklich der Kirſchenwein fertig .

Eben auf dieſe Art verfertiget man auch den

Syrop Framboiſes pour les Vins ,

nur daß man bei demſelben dag bittere Mandel -

waſſer weg laͤßt. Uebrigens iſt die Procedur , wie

bei dem vorhergemeldeten Kirſchweinſyrup .

Poudre à la Limonade de Citrons .

Man nimmt friſchausgepreßten guten Zitronen⸗
ſaft , z. E. 1 Pfund , gießt ihn auf 2 Pfund Zuk

ker , und kocht denſelben in einer kupfernen oder

meßingenen Pfanne ad Conſiſtentiam tabulati .

oder zu einer ſolchen Haͤrte, daß , wenn er erkaltet

iſt , ſich pulveriſiren laͤßt . Wenn dieſes geſchehen

iſt , ſo ſetzt man ihm noch eine kleine Quantitaͤt Zuk⸗

fer mit etlichen Tropfen Olei de Cedro zu , reibet

es ſehr gut unter einander , und verwahret dieſes

Pulver in ſehr gut verbundenen Glaͤſern , damit es

keine Luft anziehen kann , ſonſt wird es feucht wer⸗

den , und zuſammenfließen . Man verfaͤhrt damit ,

wie gebraͤuchlich, um geſchwind Limonade zu vers

fertigen ,
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Moh eine andere Art eines guten und geſunden

Limonadenpulvers .
Man nimmt 2 Loth Salis effential . Tartari ,

reibet es febr Fein mit etlichen Granen Pulvis Cur -
cumæ und etlichen Tropfen Olei de Cedre ab ,
alsdann vermiſche man es mit einem Pfund ſehr
fein pulveriſirten weiſſem Zucker ; wenn alles ſehr
gut unter einander gerieben iſt , ſo ſiebe man es
durch ein ſehr feines Haarſieb , damit es theils iut
gemiſcht , theils ſehr fein wird . Man verwahrt es

zum Verkauf in ſehr ſchoͤnen weiſſen Zuckerglaͤſern
auf .

Das ſogenannte Waldheimer Gaͤchſiſche

limonadenpulver .

Dieſes wird aus 4 Unzen Cremor tartari und

16 Unzen geſtoßenem Zucker , wozu man etliche
Tropfen Oleum de Cedro gießt , verfertiget , und
in einem marmornen Moͤrſer mit etlichen Granen

fein pulveriſirter Curcumæ ſehr gut unter einander

reibt . Es wird in kleinen , runden , blechernen ,
mit Papier ausgefuͤtterten Buͤchschen verkauft .

Limonadenpulver von Berbisbeerenſaft ,
Dieſes wird accurat ſo verfertiget , als wie das

Limonadenpulver aus dem Zitronenſaft —
Man rechnet 8 Unzen Berbisbeerenſaft auf 1

Pfund Zucker , welcher ebenfalls in einem gut ver⸗

zinnten Keſſel ad Conſiſtentiam tabulati gekocht ,
und hernach pulveriſirt wird . Um des Wohlge —
ſchmacks halber werden etliche Tropfen Oleum de

—



31

Cedro dazu getroͤpfelt. Der Berbisbeerenſaft muß

von ſehr reiſen Beeren gepreßt ſeyn , damit das Pul⸗
ver ſchoͤn roth wird .

Poudre Carminatif à IImperiale .

Auf 1 Pfund pulveriſirten Zucker werden 6o

Tropfen Ol. Menthæ piperitidis , imgleichen 20

Tropfen Nelkenoͤl und 20 Tropfen Oleum Cinna⸗

momi getroͤpfelt , und gut unter einander gerieben .

Alsdann reibt man aparte in einem ſteinernen Moͤr⸗

ſer 1 Loth Salis Tartari eſſentialis ſo fein , wie

moͤglich ; man miſche den mit Oelen impraͤgnirten

Zucker dazu , und verwahre es in Glaͤſerchen ; es

treibet unendlich die Blaͤhungen und befoͤrdert den

Appetit .

Poudre dentifrice blanc ,
oder :

Pour les Dents blanche .

Es werden dazu 1 Pfund ſehr fein und durch
das Auskochen mit Lauge ſauber gemachte pulveri —
ſirte Eyerſchaalen genommen , ferner I Pfund feit
gepuͤlverter Bimſenſtein , 1 Pfund eben zu Staub

gepuͤlverte Veilchenwurzel ; dieſes alles wird in einem

Moͤrſer ſehr gut gemiſcht , und durch ein feines
Haarſieb geſiebt . Alsdann werden aufs neue in

dem Moͤrſer ſehr fein geſtoßene rothe Myrrhen 4
Loth , Wuͤrzuelken 4 Loth dazu gethan , und gut un⸗

ter einander gemiſcht . Alsdann 1 Loth Oleum de

Cedro , à Loth Oleum Bergamotto , · Loth Ol .

Caryophillor , 15 Tropfen Ol . Cinnamomi , 16
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Gran Mofus , welcher in ein wenig Spiritus auf⸗ |

geloͤßt worden iſt . Wenn alles ſehr gut gemiſcht
worden iſt , ſo ſiebt man es zum zweitenmal durch ,
alsdaun iſt es fertig .

Poudre pour les : Dents rouge Royale .
Dieſes wird auf nachſtehende Art verfertigt .

Naͤmlich : man thut in einen großen verglaſurten j

Topf , welcher vornen , faſt nahe am Boden, Loͤcher hat ,
|

welche mit kleinen langen Pfröpfen zugeſtopft ſind ,
1 Pfund ſauber gemachte und fein geſtoßene Eyer⸗

ſchaalen , 1 iö Bimſenſtein , und 1 i5 fein geſtoßene

florentiniſche Veilchenwurzel , welches alles vorher

ſehr gut unter einander gemiſcht iſt . Dieſer Topf
wird zur Seite eines Windofens geſetzt , auf dem⸗

ſelben haͤlt man ein leinwandenes Tuch , auf einem

Tenakel ausgeſpannt , parat , durch weles nadz

ſtehendes Brodium gegoſſen wird :

Naͤmlich , man ſetzt einen Keſſel auf einen Wind⸗

ofen , in denſelben thut man 2 J5 geraſpelten Fer⸗

nambuck , nebſt 1 Loth Alaun , gießt ſo viel Waſſer

darauf , daß daſſelbe eine Hand hoch daruͤber geht .

Der Fernambuck muß mit dem Alaun eine gute

Stunde lang kochen , bis derſelbe anfaͤngt, ſich zu

Boden zu ſetzen , alsdann ſchoͤpft man die rothe

Bruͤhe ab , und gießt ſie durch die aufgeſpannte Lei⸗

newand in den Topf anf das Pulver ; vermoͤge Der

Alaunſäaͤure wird es mit dem Pulver effervefciren ;

ſobald die Efferveſcenz jedesmal vorbei iſt , gießt

man nur rothe Bruͤhe darauf , und continuirt ſo

lange damit , bis die Efferveſcenz ceſſirt . Das Pul⸗
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ver wird ſich ſetzen , die Roͤthe aus der Fernambuck⸗
bruͤhe an ſich ziehen , und das uͤberſtehende Waſſer
wird blaßroth ausſehen . In dieſer Verfaſſung laͤßt
man es 24 Stunden ruhig ſtehen ; das uͤberſtehende

Waſſer wird weggegoſſen , und das dicke auf dem

Boden ſitzende rothe Pulver wird auf einen Bogen

Papier gethan , und nach und nach getrocknet .

Wenn es ganz trocken iſt , ſo wird es durch ein Sieb

geſchlagen , und mit 2 Loth ſehr fein geſtoßenet

Myrrhen , und 2 Loth Wuͤrznelken, 20 Tropfen

Zimmet ! , 20 Tropfen Ol . L. Rhodii , unö 2 Gran

aufgelößtem Moſchus vermiſcht . Die Couleur aber

in etwas zu erhoͤhen , ſo reibt man die ganze Quana

titaͤt mit etwas Mandeloͤl ab ; es erhoͤhet ſich dann

die Couleurs Diefeg Pulver verwahrt man in einem

gut verbundenen Glaſe , damit es ſich nicht verduͤnſte
und ſeinen ſehr angenehmen Geruch verringere .

Opiat ' Angleterre pour les Dents .

Es werden 2 Loth gute Coccionelle in einem

Moͤrſer ſehr fein , wie Staub , mit 1 Quentchen ge⸗

branntem Wann gerieben , und wenn fie recht feit

iſt , ſo miſcht man es unter 1 Pfund mit Rofen

waſſer dick eingekochten weiſſen Syrop , wozu man

8 Loth praͤparirte Krebsaugen miſcht . Es wird in

kurzer Zeit zu fermentiren anfangen , und durch die

Fermentation eine carminmaͤßige Roͤthe erhalten .
Wenn nun die Fermentation vörüber iſt , ſo miſcht
man 2 Loth pulveriſirte Wuͤrznelken und 1 Loth fein

pulveriſirte Myrrhen dazu , reibet alles ſehr gut un⸗

C $
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ter einander , und troͤpfelt ſowohl 1 Quentchen

Oleum de Cedro , als auch etliche Tropfen Zim⸗

metoͤl dazu .

Sollte es zu dick an Konſiſtenz ſeyn , ſo ſetzt

man noch etwas Syrop mit Roſenwaſſer darun⸗

ter ; je laͤnger es ſteht , je beſſer wird die Couleur

und Geruch .

Damit aber dieſe Latwerge nicht ſchimmelt

oder ſauer werden moͤgte , ſo gießt man der Conſer⸗

vation wegen ein wenig Loͤffelkraut - Spiritum zu⸗

Teinture ' Angleterre pour les Dents ,

Es werden 8 Loth Gummi Laccæ in granis

groͤblich zerſtoßen , und mit 4 Loth Alaun vermiſcht ,

und in einem Maas Salbeywaſſer ſo lange gekocht ,

LS bis es eine ſchoͤne purpurfarbene Roͤthe erlangt hat .

Dieſe Tinktur wird durchgeſeihet , und wenn ſie er⸗

kaltet iſt , ſo werden noch 16 Loth Spiritus Coch -

leariæ , worin 1 Quentchen Nelkenoͤl aufgeloßt wor⸗
den iſt , dazu geſetzt . Dieſe Tinktur wird durch das

Zugießen des Loͤffelkraut⸗Spiritus truͤbe, deßwegen

iſt es noͤthig , daß ſelbige durch Loͤſchpapier durchfil⸗

trirt wird .

Das ſehr beruͤhmte und bekannte Leipziger

Raͤucherpulver ,

welches , wenn man damit raͤuchern will , nicht auf

Kohlen geworfen , ſondern entweder auf ein gluͤhen⸗

des Blech , oder heißen Ofen geſtreuet werden muß⸗

Dieſes Raͤucherpulver beſtehet aus nachſtehenden

Ingredienzien . Als naͤmlich aus 16 Loth Casca⸗

—.—
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rillenrinde , 16 Loth Zimmet Cala , 2 Ẹ Cort ,

Thymiamatis , 2 iß Storacis Calaminth . , 1 tb
Benzoes optim . , 2 łb Rad , Ireos , t tb Zimmet⸗
bluͤthen , 116 Gewuͤrznelken, T w geraſpeltes Rho⸗

diſerholz ,1 th Lavendelbluͤthen , 18 16 hochrothe
Roſenblaͤtter , 15 ſchoͤne blaue getrocknete Korn —

blumen , 15 ebenfalls friſch getrocknete hochgelbe

Er

are

A

H Ringelblumen , und nachſtehender Balſam , welcher
Dor dert Hand noh aparte aufbehalten werden muğ ,

| und nach Verfertigung dieſes Pulvers , welches hie⸗

| unten beſchrieben , mit als eine Hauptſache dabet

employiret werden muß , als der

Balſam dieſes Pulvers .
Es werden 16 Unzen des hoͤchſtrectificirten Spi—

ritus Vini , und nachſtehende Oele und Sachen zur

|! Digeftion hinemgethan , alg : 8 Roth Storax liquid .

4 oth Bal. , Peruvianus , 3 Coth Lavendeldl , 4 Roth

Bergamottenoͤl . 4 Loth Oleum de Cedro . 1 Quent⸗

chen Ol . L. Rbodii , 20 Gran Moſchi .

Dieſes wird ſehr gut unter einander geruͤttelt ,
"e in ein Feines Phiolchen gethan , mit naſſer Blaſe

gut verbunden , und zur Digeſtion hingeſetzt , und

unter waͤhrendem Digeriren dann und wann umge⸗

ruͤttelt .

Die Zurechtmachung der uͤbrigen Ingredienzien
geſchiehet folgendermaßen :

1 ) Die Radices Ireos werden vor allen andern

Materien zu allererſt mit einem krummen Meſ⸗

ſer auf dem Schneidbret groͤblich geſchnitten ,
C 2

—

—
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und durch einen Durchſchlag mit ganz engen Loͤ⸗

chern geſiebt , damit ſie nicht ſo viel Staub und

Pulver geben , als wenn ſie in einem Moͤrſer

geſtoßen wuͤrden .

2) Werden die Gewuͤrze , Cascarilla , Caſſia lig -

ji nea , Cort . thymiamatis auch aparte geſchnit⸗

1 ten , und ebenfalls durch ldas naͤmliche Sieb

geſiebet , alsdann die beiden Gummata .

3) Ganz zuletzt werden die Blumen , jede aparte ,

durch den naͤmlichen Durchſchlag geſiebt und

fein geſchnitten⸗
Die Roſen werden ganz aparte aufbehalten , und

mit Spiritu vitrioli conſpergirt , damit fie fhòn roth

werden , die vorher , ehe fie mit den andera gemengt

werden , getrocknet werden muͤſſen.

Wenn nun dieſes alles ſo , wie hier vorgeſchrie⸗

ben , behandelt worden iſt , ſo werden alle Ingre⸗

dienzien , die Blumen ausgenommen , in ein Sieb

gethan , und zuſammen gemiſcht , und aller Staub

davon abgeſchlagen , und nach und nach der unter

dieſer Zeit in Digeſtion geſtandene Balſam mit den

Hånden darunter gerieben ; iſt nun dieſes geſchehen ,

ſo thut man die Blumen ganz zuletzt dazu , und

í miſcht alles mit den Haͤnden, wie ſchon kurz vorher

erwähnet worden , gut unter einander . Es muß

li
diefes Pulver in Glåfern aufbewahret werden ,

Extra feine Raͤucherkerzen .

Man nimmt z. B . 2 Pfund gute ausgegluͤhte

Kohlen , ſtoͤßt dieſelben ganz fein , waͤre es moglich ,

ſo ſehe man , daß manKohlen von Lindenholz haben

ei
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fann , fie find ſehr zart und brennen vortreflich . Un⸗

ter dieſe 2 Pfund Kohlenſtaub miſcht man fein pul⸗

veriſirten Storax Calam . 18 Roth 4 Loth fein

pulveriſirte Benzoes . 8 Loth Weyhrauch . 4 Loth

Maſtix . 2 Loth Cascarill . 4 Loth Wuͤrznelken .

6 Loth Zimmetbluͤthen . 6 Cort thymiam . 6 Loth

8 Loth Storax liquid . 2 Loth Balf . de Peru . , Diez

ſes alles wird unter den Kohlenſtaub , wie vorher

gemeldet worden , vermiſcht , und endlich mit Tra⸗

gantſchleim zu einer Maſſe angeſtoßen , die man wie

ein Wachs mit den Fingern bearbeiten und formiren

fann . Wenn mun diefe Maffe auf diefe Art bereitet

worden iſt , ſo werden unter dieſelbe im Moͤrſer nach⸗

ſtehende Oele getroͤpfelt und darunter gemiſcht , als :

Oleum Lavendulae , Ol . Bergamotto , Ol , de Ce -

dro , Ol . Caryophillor , ana I Quentchen ; als⸗

dann werden daraus die bekannten Raͤucherkerzchen

formirt . Je kleiner dieſelben verfertiget werden , de⸗

ſto ſchoͤner ſind ſie . Um damit ſie gut ausbrennen ,

ſo muͤſſen ſie ſehr gut austrocknen ; ihr Geruch iſt

unvergleichlich .

Spaniſche Ofenmaſſe , oder wohlriechender
Ofenlack .

Man nimmt einen großen eiſernen Moͤrſer ,

ſetzt denſelben in einen Keſſel , worin kochendes Waſ⸗

ſer iſt , ſetzt dieſen auf einen Windofen , worin Feuer

brennt , damit das Waſſer nie zu kochen aufhoͤrt ,

und der Moͤrſer heiß wird . Wenn derſelbe ganz heiß

geworden iſt , ſo thut man in denſelben 1 Pfund Sto -

rax liquid . , und wenn der Storax wie Wachs zer⸗
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| floſſen ift , fo wirft man 83 Loth febr fein gepuͤlverte
Benzees , imgleichen 4à Loth Ballamum Peruvianum
und 12 Gran aufgelöͤßten Moſchum dazu , und
miſcht es ſehr gut unter einander ; endlich faͤrbt man
es ſchwarz mit ſehr fein geſtoßenem ſchwarzem Elfen⸗
bein , damit es ſo ſchwarz , wie Siegellack wird . Wenn
nun alles beiſammen iſt , ſo ſetzt man noch 1 Quent⸗ani chen Lavendeloͤl, 2 Quentchen Nelkenoͤl , 2 Quentchen
Cedro⸗ und 3 Quentchen Bergamottendl zu ; man
miſcht alles ſehr gut unter einander , wiegt davon
jedesmal r Loth ab , und formirt es auf einem Blech
in Stangen , wie Siegellack . Wenn der Ofen recht
heiß iſt , ſo beſtreicht man ihn mit der Maſſe , wel⸗
ches das ganze Zimmer parfuͤmiret . J

ii Pot - Pourri .
| In fluͤſſiger Geſtalt , in der Geſchwindigkeit |

die Zimmer damit zu parfuͤmiren .
Man nimmt 1 Maas Spiritus Vini rectiffca⸗

tiſſimus , in denſelben troͤpfelt man 1 Loth Laven⸗
deloͤl, 1 Loth Serpulett , 1 Loth Bergamettenoͤl,
2 Loth Cedrodl , 1 Quentchen Nelkendl , Z oth

guten Balf . de Peru , to Gran in Spiritus auf -
gelößten Molchum . Alles dieſes wird in einen
glaͤſernen Kolben gemiſcht , welcher mit einer naſſen
Kaͤlberblaſe gut verbunden , und in eine Sandkapelle
in Digeſtion geſetzt wird . Wenn ſich nun alle Oele

i j
aufgeloͤßt haben , ſo laͤßt man den Kolben erkalten ;
unter dieſer Zeit nimmt man eine große Bouteille ,
und gießt in dieſelbige 1 Maas ſtarkes cohobirtes
Roſenwaſſer , 1 Maas Orangenbluͤthen- Waſſer,
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1 Maas Lavendelblumenwaſſer , 1Maas Thymian⸗

waſſer , miſchet alles ſehr gut unter einander und

gießt den obigen mit Oelen impraͤgnirten Spiri -

tum dazu , ruͤttelt es ſehr gut unter einander , und

fuͤllet es auf Bouteillen ; man befprengt damit die

Zimmer , wodurch ein ſehr guter Geruch entſtehet ,

und den ganzen Tag das Zimmer darnach riecht .

Pot - Pourri .

Diefen in trockener Geſtalt in Pot - Pourri⸗

toͤpfen aufzubewahren .

Dieſen zu verfertigen , iſt eine ſehr weitlaͤufige

Beſchreibung , und ſolche iſt , nach einem franzoͤſiſchen

Originalmanuſkript , ins Deutſche uͤberſetzt worden .

Unter dem Wort Pot - Pourri verſtehet man

gemeiniglich einen Haufen von allerlei Dingen , und

mit dieſem iſt es eben ſo ; es iſt ein Haufen vieler —

lei Bluͤthen , Kraͤuter , Wurzeln , Gewuͤrze , Quint⸗

eſſenzen und weſentlicher wohlriechenden Oele , Schaa —

len von Fruͤchten , Ambra , Moſchus , Zibeth ; mit

einem Worte , alles , was wohlriechend iſt , wird

hinzugefuͤgt .
Die Ueberſetzung des Originals lautet von Wort

zu Wort alſo :

Nehmet friſch geſammelte Pomeranzenbluͤthen,

die nicht angelaufen , d. i. nicht fleckigt , ſondern

fhòn weiß ſind ; wohlausgeſuchte , dunkelrothe , ge⸗

doppelte Gartennelken , von welchen ihr das Herz

wegthut und nur die Bluͤthen davon abſchneidet ;

friſche weiſſe Lilienblaͤtter ; ſchoͤne weiſſe Roſenblaͤt⸗

ter , die nicht fleckigt ſind ; rothe Roſenblaͤtter ; die

inwendigen Herzen derer Roſen , die noch nicht von
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Der Sonne ausgezogen find : Lavendelblumen ; die
feinſten Spitzeu von Rosmarin , welche in voͤlliger
Bluͤthe ſtehen ; Thymianzweige , die in voͤlliger Bluͤthe
ſtehen ; Salbey nebſt denen Blumen ; jungen Bey⸗
fuß , die Spitzen davon ; Majoran ; Baſiliken ; Stein⸗
klee , nebſt denen Blumen ; von allen dieſen von je⸗
dem gleichviel , alsdann groͤblich geſtoßene Zimmet⸗
bluͤthen , Wuͤrznelken , Cardamomen , engliſches Ge⸗
wuͤrze, Muskatennuͤſſe , von jedem 6 Loth , alles
groͤblich zerſtoßen . Die Bluͤthen und Kråuter ver -
miſcht mit einander , alsdann nehmet ihr eine große
wohlverglaſurte Schuͤſſel , und thut erſtlich auf den
Boden eine Schichte Salz , das vorher expreß zu
dieſem Behufe verfertiget worden ift , die ibr wies
derum mit einer Schichte Bluͤthen und Kraͤuter be⸗
deckt , bis eure Schuͤſſel voll iſt , wo immer zu der
Schichte Blumen und Kraͤutern von denen Gewuͤrzen
mit untergemenget wird ; die letzte Schichte aber
muß nur mit Blumen und Kraͤutern bedeckt ſeyn .
Die Gewuͤrze muͤſſen ſehr gut eingetheilt werden ,
damit ſich alles egal durchziehet , und , ſo zu ſagen ,
alles ſehr gut gewuͤrzet ſey .

Wenn dieſes beſagterweiſe geſchehen iſt , ſo be⸗
deckt man die Schuͤſſel mit einem Deckel , welcher
gut darauf paßt , damit ihr ſie hernach auf die letzt ,
wenn alles beiſammen iſt , verlutiren oder verkleben
könnt . Unterdeſſen aber , ehe dieſes geſchiehet , decket
es einsweilen nur ſo zu , und laßt es in dieſer Ver⸗
faſſung nur etliche Tage ſtehen . Alsdann ſtoßet
1 Pfund florentiniſche Veilchenwurzel , 2 Pfund runde
braune Cyperwurzel , k Pfund geraſpeltes friſches
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Rhodiſer - Holz , und wenn alles etliche Tage ge —

ſtanden , ſo nehmet alles wieder aus der Schuͤſſel ;
und leget es ſchichtweiſe uͤber einander , und miſchet
uͤber jede Schichte einen Theil dieſes Pulvers , im⸗

gle Hen jedesmal etwas Salz , dazu . Wenn alleg

nun wieder in die Schuͤſſel gethan worden ift , fo

paſſet den Deckel wiederum auf , und lutirt ſie mit

einem Streifen Papier , welches mit Kleiſter be⸗

ſtrichen iſt , tuͤchtig zu , damit alles darunter ſchwitzet .

Dieſe zulutirte Schuͤſſel nun wird taͤglich in

die Sonne geſetzt , womit man 3 — 4 Wochen kon⸗

tinuiren kann .

Alsdann machet die Schuͤſſel auf , und nehmet

alles heraus auf etliche Bogen Realpapier , und

parfuͤmirt noch die ganze Maffe mit etmas Lavendel ,

Cedroz , Bergamotten - , Nelken - , Jasmin⸗ und

Nerolioͤl , imgleichen etliche Gran aufgeloßtem Mo —

ſchus und Ambra ; miſchet es abermals ſehr gut ,
und thut es in Pot - Pourrigefaͤße , und verfahret

damit , wie gebraͤuchlich .

Pot - Pourri - Pulver ,
um damit Kleider und Waͤſche zu parfuͤmiren , imglei⸗

chen ſeidene Saͤckchen damit zu fuͤllen , um ſolche
bei ſich in der Taſche iragen zu koͤnnen , welche

Suüjets genennet werden .

Dozu nimmt man : ¥ tb NRofenblåtter , $ tb

Lavendelbluͤthe , 4 Loth Rosmarin , 6 Loth Majoran ,
8 Loth Thymian , 6 Loth Pfefferkraut , 8 Loth Po⸗
ley , 4 Loth Krauſemuͤnze , 4 Lorh Melilottenkraut ,
3 fb geftofene Veilchenwurzel , 8 Loth Cyperwurzel ,
8 Loth Wuͤrznelken , 8 Loth Zimmetbluͤthe , 16 Loth
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Nhodifer Holz , 2 Loth Carbamome , -4 Loth engliz

ſches Gewuͤrze, 2 Loch Muscatennuͤſſe . Dieſes

alles wird grob geſtoßen , durch ein ſogevanntes

Speciesſieb getrieben , alsdann mit nachſtehenden

Oelen parfuͤmirt , als : Lavendeloͤl , Bergamottendl ,
Cedro - und Rhodiſer Holzoͤl , und etlichen Gran

aufgeloͤßtem Moſchus , fo viel man voun jedem neh —

men will , nachdem es ſchwach oder heftig riechen

fol . Damit aber ſowohl die Gewuͤrze als Blumen

und Kraͤuter ihren voͤlligen guten Geruch behalten ,

und in einer gewiſſen Feuchtigkeit erhalten werden ,

ſo ſetzt man ihm das zu allen Pot - Pourris apart

verfertigte Salz zu . Dieſes Salg wird auf nadz

ſtehende Art verfertiget :

Man nimmt eine eiſerne Pfanne , darein thut

man —3 Pfund Kochſalz , ſetzt es uͤber das Feuer ,

ruͤhrt es mit einem hoͤlzeruen Spatel gut um , und

roͤſtet es ſo lange , Dig eg , wenu ihr etwas davon

aufs Feuer werft , nicht mehr praſſelt , und braͤun⸗

lichgelb an der Farbe wird .

Cin Pot - Pourri

mider die Motten in den Kleidern , dieſelben zu verttei⸗

ben ; imgleichen konſervirt er auch das Pelzwerk .

Dazu nimmt man : 10 fb Gågefpåne von febr

fettem Kienholz , 2 iß geſtoßene Lavendelblumen ,

Etliche febr fein geſchnittene Moſchushaͤutchen , 4

Loth Rosmarinöl , 2 Loth Lavendeloͤl , 2 Loth Berz

gamottendl , 4 Loth gepuͤlvetten Kampher . Es wird

ſehr gut gemiſcht , und ſowohl in die Kleider als

Pelze geſtreuet⸗
Emann
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