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Gummilacks ſuchen , und diefe mit einer Ifeuer⸗

beſtaͤndigen blauen Farbe nebſt Kreide , zu vermi⸗

ſchen ſich angelegen ſeyn laſſen , wozu die dephlogi⸗

ſtiſirte Salzſaͤure noch am beſten zu gebrauchen und

vorzuſchlagen waͤre .

— — —

Sechſtes Kapitel .

Eine Nachahmung auslaͤndiſcher Weint .

Vin de Porto .

Dicſer Wein wird roth gefaͤrbt mit nachſtehendem

Safte : Man nimmt z. E. 50 Pfund gute , friſche,

reife Heidelbeeren , kocht ſie in ihrem eigenen Safte

mit 1 łb Cremor tartari . Wenn ſich die Huͤlſen von

denen Beeren zu ſepariren anfangen , ſo wirft man

zu dieſer Quantitäͤt 4 18 Campechenholz , und laͤßt

es eine Zeit lang damit kochen ; wenn alles ſehr gut

ausgekocht iſt , ſo wird e durch einen leinwandenen

Sack gegoſſen . Unter dieſer Zeit wird ein Ohm⸗

faß parat gehalten , worauf man ro big 12 Pfund

gequetſchte wilde Schlehen thut , und die oben aus⸗

gekochte Heidelbeerbruͤhe gießt , alsdann das Gefaͤß

vollends mit weiſſem Weine anfuͤllet , das Faß zu⸗

ſpundet , und den Wein 4 , 6 , auch 8 Wochen dar⸗

auf liegen laͤßt. Man ruͤhrt alles unter dieſer

Zeit oͤfters mit einem hoͤlzernen Stock um , gießt

endlich den Wein ab , und preßt das Zuruͤckgeblie
bene durch eine Leinewand⸗
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Dieſer abgegoſſene und durchgepreßte Wein

wird abermals auf ein anderes Faß gefuͤllt , wo er

fich clarificiren wird ; und damit ſich dieſer Wein

halten ſoll , fo fegt man ihm etlihe Maas Spiritus
rectificatiſſimus zu .

Dieſer Wein kann auch fuͤr Pontak getrunken
werden . Nur muß man ihn an Farbe ſehr dunkel⸗

roth maen . Veele ſetzen dieſer Art Wein aufgeloͤßten
Alaun zu , welchen ich aber der menſchlichen Geſund⸗
heit fuͤr ſchaͤdlich balte ,

Cine Art Burgunder nachzuahmen .
Man nimmt dazu ein Ohmgefaͤß , worauf ein

alter guter Wein gelegen hat , indaſſelbige thut man

50 16 zerſtoßene Sauerkirſchen , 20 15 zerquetſchte

Heidelbeeren , 2 15 zu einem Brei geriebene Him⸗
beeren , und gießt dazu 1 Maas gutes Roſenwaſſer .
Alles wird ſehr gut unter einander gemiſcht , und

das Gefaͤß vollends mit gutem weiſſen Wein ange⸗
Ffuͤllt , gut zugepfropft , und 8 Wochen fang fo liez

gen laſſen . Uebrigens verfaͤhrt man damit , wie bei

dem vorhergehenden gemeldet worden iſt . Man

s fet ihm , menn er abgezogen worden iſt , gleichfalls
etliche Maas Spiritus Vini zu . Je aͤlter er wird ,

deſtp “ befer wird er am Geſchmack —

Malagawein ,
Man thut in ein Ohmgefaͤß 20 bis 30 Pfund

zerquetſchte große Roſinen , 10 Pfund braunen

Rihzucker , und 4 Pfund zerſtoßenen Semen Amomi ,

und fuͤllet 3 Wiertheile des, Geſaͤßes voll mit
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Wein , läßt es in einer gelinden Waͤrme liegen ,

und durcheinander arbeiten , und ruͤhrt es taͤglich

etlichemal mit einem hoͤlzernen Stock um . Wenn

es nun in dieſer Verfaſſung 8 bis 14 Tage geſtan⸗

den hat , ſo ziehet man den Wein von dem Gefaͤß

ab , und preßt die zuruͤckgebliebenen Roſinen aus ,

miſcht alles unter einander , und ſetzt ihm Spiritus
Vini rectlficatiſſimus zu ; wenn er ſich clarificirt

hat , ſo wird er auf Bouteillen gezogen und im Kel⸗

ler verwahrt ,

Schlehenwein .

Auf 1 Ohm ordinairen rothen Wein werden

20 1ö6 zeitige Schlehen gerechnet . Die Schlehen
werden zuerſt in einem Moͤrſer mit ſamt den Kernen

zu einem Brey geſtoßen , und zu dem Wein ins

Faß hinein gethan , nebſt einem Maas ſreinen Wein⸗

geiſt ; man laͤßt es ſo 4 Wochen liegen , bis daß

die Species ſich mit einander vereiniget haben . Herz
nah wird der Wein abgeſtochen und in ein ſaube —

res Faß , oder Bouteillen gefuͤllt .

Alant s: Wein ,

Man nimmt ſuͤßen Moſt ohngefaͤhr 1 Ohm ,
und laͤßt ihn uͤber 15 geſchnittener Alantwur⸗

zeln , welche an einer Schnur in den Wein hin⸗

ein gehangen werden , etwas gaͤhren, bis der Moſt
den Alantgeſchmack angenommen hat . Hernach
wird er auf ein ander Faß abgeſtochen , ſo iſt er

fertig ,
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Jungen Rheinwein alt zu machen , und ſo zu

verbeſſern , daß er die Guͤte eines zwanzig⸗

jaͤhrigen bekoͤmmt .

Man nehme zu einer Ohm Rheinwein 13 15

ſpaniſche Roſinen , man leſe ſelbige wohl aus . Die

Roſinen werden in das Faß zu dem Wein gethan ,

nebſt 1 Loth Hollunderbluͤthe und 1 Schoppen reinen

Weingeiſt . Der Spunt wird nur loſe darauf ge —

legt , ſo werden in 8 Tagen die Roſinen oben auf

ſchwimmen , dann kommt der Wein in Gaͤhrung ,

und wird wieder zu Moſt . Von dem zuerſt heraus⸗

gezogenen Wein , um den Roſinen Platz zu madhen }

wird von Zeit zu Zeit aufgefuͤllt. Dieſer Wein wird

ſich dreimal veraͤndern , und wird in Zeit 3 Mona⸗

ten , in den herrlichſten und delikateſten veräaͤndert ,

und alt ſeyn . Er kann auch verfuͤhrt werden , weil

er Beſtand haͤlt. Wenn alſo von Anfang der Zube —

reitung 6 Monat verfloffen , wird er auf ein andez

res rein ausgebranntes Faß abgeſtochen , und nach—⸗

dem er 8 oder 14 Tage geruhet , und flacker gewor⸗

den iſt , iſt er zum Gebrauch fertig .

Vin de Cap , auh Lacryma Chrifti ,

Man nimmt ein Ohmgefaͤß , fuͤllet 3 Vier⸗

theile deſſelben voll mit ordinairem Wein , welcher

weder zu jung noch zu alt iſt ; alsdann nimmt man

auf dieſe Portion , 20 Pfund weiſſen Zucker , 1 Loth

pulveriſirten Corianderſaamen , 1 Loth Wuͤrznelken ,

und 2 Loth eugliſches Gewuͤrz, ſtoͤßt alles ſehr klein⸗

und kocht alles dieſes mit 2 Maas Roſen⸗ „ 1 Maas
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Orangenbluͤthenwaſſer und 10 Maas Wein ab , und

wenn alles erkaltet iſt , ſo gießt man es durch eine

Leinewand , damit alles Unreine zuruͤck bleibt . Man

miſche den kalt gewordenenWein unter die ganzeQuan⸗

titåt , die in dem oben vorgeſchlagenen Ohmgefaͤß iſt ,

ſpunde es⸗ ſehr gut zu , und ruͤttele alles wohl durch⸗

einander ; das Durcheinanderruͤtteln und Nin = un

Herrollen kann eine Stunde lang dauern ; ift diefeg

vorbei , fo bringt man den Wein aufs ager , fület

ihn vollends ganz voll , und laͤßt ihn etliche Wochen

liegen , daer ſich ſetzen und clarificiren wird ; ſollte

aber dieſes nicht geſchehen , ſo kann man ihn mit

Hausblaſe , wie gewoͤhnlich, klaͤuen.

Muskatenſekt .

Man verfaͤhrt damit akkurat fo , ats ie bei

dem vorhergegangenen gelehret worden iſt . Nur iſt

der einzige Unterſchied , daß man auf eine Ohm Wein

2 Loth auf einem Reibeiſen ſehr fein geriebene Mus⸗

katennuͤſſe nimmt , und ihn mit 15 bis 20 Pfund

weiſſem Zucker abkocht , 1 Maas Orangenbluͤthen —

waſſer dazu thut , und durch heftiges Ruͤtteln und

Kollern gut unter einander mengt . Uebrigens wird

hernach ebenfalls alles ſo behandelt , als wie bey dem

vorhergegangenen Vin de Cap gelehrt worden iſt .

Dieſer Wein muß ebenfalls ſogleich auf Bouteillen

gezogen werden ,

Muskatellerwein .

Auf eine Ohm 3 — påhrigen hiefigen , dag

heißt , Hochſtaͤdter , Duͤrkheimer , Biſchofsheimer
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oder Bergiſchen Wein , thut man 2 iß ſchwarzen ,
fein gemahlenen Senf , und 2 Loth fein gemahlene
oder geraſpelte Muskatennuͤſſe , bindet alles in einen

leinwandenen Sack , und haͤngt denſelben angebun —
den in das Gefaͤß , laͤßt den Wein etliche Monate

darauf liegen , alsdann ziehet man ihn auf Bouteil⸗

len ; er wird einen ſehr angenehmen Geſchmack haben .

Champagnerwein nachzumachen .
Cine Originalkempoſition aus Frankreich —

Man nimmt dazu jungen brauſenden Wein im

Herbſte bis in die Mitte des Dezembers , und ver —

faͤhrt damit folgendermaßen : Man haͤlt ſo viel Bou⸗

teillen parat , als man fuͤllen will ; in jede Bouteills

thut man zuvor , ehe ſolche mit dem brauſenden Wein

gefuͤllt wird , 10 bis 15 Gran Salis eſlentialis Tar -

tari , voder fo viel Alaun , imgleichen 1 Unze Spiri -
tus rectificatiſſimus Vini ; manche thun auch etwas

Taubenmiſt hinein , welches aber Sauerei iſt . Die —

ſer oben erwaͤhnte brauſende Wein wird mit ein we⸗

nig in Waſſer aufgeloͤßtem Zucker verſuͤßt , und gut

unter den Wein gemengt ; ungefaͤhr auf eine Ohm

Wein rechnet man 5 bis 6 Pfund Zucker . Wenn

nun die Bouteillen in Bereitſchaft ſtehen , ſo fuͤllt
man den branſenden Wein ſo geſchwind , wie moͤg—
lich , in dieſelben , nur nicht , bis oben an den Pfropf ,

ba denn die zweite Perſon mit beſonders dazu ver⸗

fertigten Pfropfen fp derb , wie es nur moͤglich iſt ,

die Bouteillen , mit Huͤlfe eines hoͤlzernen Hammers

zupfropft ; die dritte Perſon verbindet mit Drath

und verpicht die Bouteillen . Wenn man nun damtt

——
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fertig iſt , ſo werden ſie gut geruͤttelt , und den Au⸗

genblick im Keller umgekehrt in Sand geſetzt .

Wenn er 2 — 3 Monate ſo gelegen hat , ſo

kann man ihn ſchon verkaufen ; er wird ſtark mouſi⸗

ren . Die Urſache des Perlens oder Mouſirens iſt

die verhaltene Weingaͤhrung , oder der Zutritt der

freien Luft und die losgelaſſene Elaſtizitaͤt der innern

Luft . Daher ſind die Mouſirweine weder mild noch

alt , ſondern jung , ungegohren , und ſchnellrauſchend⸗

Wein aus denen weiſſen Johannisbeeren

zu verfertigen .

Dieſer Wein kommt dem Maderawein in

allen Stuͤcken bei , wenn er nach dieſer Vorſchrift

verfertiget wird :

Man ſtampfe eine Menge abgetraͤubelte Johan⸗

nisbeeren , man kann weiſſe und rothe unter einan⸗

der nehmen , die weiſſen aber ſind dazu die beſten ,

bringe ſie unter eine Preſſe , und preſſe den Saft

aus , und vermiſche denſelben mit 2 Drittel Waſſer⸗

Auf jedes Maas dieſes Gemenges ſetzt man 1Pfund

Puderzucker , ruͤhre alles um , bis der Zucker zer⸗

ſchmolzen iſt , und gießt es geſchwind in ein Gefaͤß,

das neu und nach der gewoͤhnlichen Art zubereitet

iſt . Man huͤte ſich aber , es ganz voll zu fuͤllen ;

ſo viel man kuͤnftig abzapft , ſo viel fuͤlle man wie⸗

der dazu , damit es immer voll bleibt . Im Aufang

laͤßt man das Spundloch auf , oder verdeckt es nur

leicht , nach 3 Wochen aber wird es zugeſpundet ,

und ſo kann man es wenigſtens bis den December

liegen laſſen . So lang der Wein noch gaͤhret, laͤßt
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fertig iſt , ſo werden ſie gut geruͤttelt , und den Au⸗

genblick im Keller umgekehrt in Sand geſetzt .

Wenn er 2 — 3 Monate ſo gelegen hat , ſo

kann man ihn ſchon verkaufen ; er wird ſtark mouſi⸗

ren . Die Urſache des Perlens oder Mouſirens iſt

die verhaltene Weingaͤhrung , oder der Zutritt der

freien Luft und die losgelaſſene Elaſtizitaͤt der innern

Luft . Daher ſind die Mouſirweine weder mild noch

alt , ſondern jung , ungegohren , und ſchnellrauſchend⸗

Wein aus denen weiſſen Johannisbeeren

zu verfertigen .

Dieſer Wein kommt dem Maderawein in

allen Stuͤcken bei , wenn er nach dieſer Vorſchrift

verfertiget wird :

Man ſtampfe eine Menge abgetraͤubelte Johan⸗

nisbeeren , man kann weiſſe und rothe unter einan⸗

der nehmen , die weiſſen aber ſind dazu die beſten ,

bringe ſie unter eine Preſſe , und preſſe den Saft

aus , und vermiſche denſelben mit 2 Drittel Waſſer⸗

Auf jedes Maas dieſes Gemenges ſetzt man 1Pfund

Puderzucker , ruͤhre alles um , bis der Zucker zer⸗

ſchmolzen iſt , und gießt es geſchwind in ein Gefaͤß,

das neu und nach der gewoͤhnlichen Art zubereitet

iſt . Man huͤte ſich aber , es ganz voll zu fuͤllen ;

ſo viel man kuͤnftig abzapft , ſo viel fuͤlle man wie⸗

der dazu , damit es immer voll bleibt . Im Aufang

laͤßt man das Spundloch auf , oder verdeckt es nur

leicht , nach 3 Wochen aber wird es zugeſpundet ,

und ſo kann man es wenigſtens bis den December

liegen laſſen . So lang der Wein noch gaͤhret, laͤßt
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man eine kleine Oefnung , damit der Wein in ſeiner

Gaͤhrung uicht geſtoͤhret werde . Es bleibt der Wein

nach geendigter Gaͤhrung bis ins Fruͤhjahr , oder

noch laͤnger , auf ſeiner Hefen liegen , um ihn auf

Bouteillen zu ziehen . Verlangt man eine Menge

von dieſem Wein auf einmal zu machen , ſo nimmt

man auf eine anſehnliche Menge Johannisbeeren

noch einmal ſo viel am Gewichte Waſſer , und ſo

viel Zucker , als Beerenſaft . Es iſt bekannt , daß

alle Fruͤchte von ſuͤßlichem Schleim , oder Zucker in

Waſſer und Honig mit ſoviel Waſſer verſetzt , daß ein

Ey darauf ſchwimmt , Meth , oder eine Art von

ſuͤßem , rauſchenden Weine , durch den Weg der Gaͤh⸗

rung liefern

Schließlich iſt noch bei Verfertigung dergleichen

Weine zu gedenken und nachſtehende Regeln zu be⸗

obachten :

1 ) Die Miſchung des Zuckers muß niemals warm

geſchehen , und zu denen Weinen warm ge⸗

bracht werden ,

2) Alle rothen Saͤfte , womit die Weine gefaͤrbt
werdet , muͤſſen vorher gut clarificirt ſeyn .

3 ) Alle dieſe kuͤnſtlich verfertigten Weine muͤſſen
gehoͤrig ausliegen , und jederzeit auf Bouteillen

gefuͤllt werden .

4) Das Abziehen derer Art Weine iſt ſehr nuͤtzlich,
wegen der Clarification und Verbeſſerung derer

Geſchmacke⸗
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Meth .

Wie ſelbiger in Volen von denen Juden ver⸗

fertiget und fúr den beften gehalten wird .

Eine Originalbeſchreibung , aus der polniſchen

Sprache ins Deutſche uͤberſetzt —

Die beſte Zeit , Meth zu machen , iſt in denen

Hundstagen . Auf 1 Maas Honig kommen 8 Maas

Brunnenwaſſer . Man gießt Honig und Waſſer in

einen Keſſel , und haͤngt auf 100 Pfund Honig
1 Pfund Hopfen , nebſt etwas geſtoßenem Corian⸗

der , und ein ganz klein wenig getrocknete Salbey

hinein . Will man den Meth ſtark haben , ſo thut
man noch ungefaͤhr 2 Loth Galgant , und Ingwer ,

Cardamomen , Mus katennuͤſſe ; von jedem 1 Loth
in eim Saͤckchen . Man laͤßt es nun uͤber einem

Kohlenfeuer ganz langſam kochen , und ſchaͤumet es

fleißig ab . Um das Unreine deſto beſſer wegzubrin⸗

gen , kann man noch vor dem Kochen Cyerweiß da —

zu thun . Das Kohen darf nur eine Furze Zeit
dauern . Wenn der Meth gaͤnzlich abgeſchaͤumt wor⸗

den iſt , nimmt man das Feuer unter dem Keſſel

weg , und laͤßt den Meth ſo weit abkuͤhlen , daß

man kein Ey darin hart ſieden kann ; man wirft

zur Probe ein friſch gelegtes Ey hinein , ſenkt ſich

dieſes ſo tief , daß man nur die Spitze ſehen kann ,

ſo iſt der Meth recht , ſinkt es aber ganz herunter ,

ſo iſt zu viel Waſſer , und ſchwimmt es oben , ſo iſt

zu viel Honig dazu genommen worden .

Hat man gefunden , daß zu viel Waſſer iſt , ſo

bringt man wieder Feuer unter den Keſſel , und

dampfet das uͤberfluͤſſige Waſſer , ohne es kochen
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zu laſſen , gelind ab . Iſt aber zu viel Honig , ſo

0 gießt man mehr Waſſer zu .

Wenn nun der Meth abgekuͤhlt iſt , ſo wird

er auf ein Faß gefuͤllt , welches nicht ganz voll ſeyn

| darf ; man behaͤlt auch etwas zum Nachfuͤllen zuruͤck.
|

Das Ferment , womit man den Meth im Waf -

ſer zum Gaͤhren bringt , muß ſehr rein und gut

ſeyn ; unter waͤhrendem Gaͤhren fann man noth etz

was Gewuͤrze , als z. E . Nelken und , Safran , ing

Wafer werfen :

7 Wenn der Meth ausgegohren hat , laͤßt man

ihn 3. Monate gut verſpundet kiegen , und ziehet

ihn alsdann ab⸗

Soll dieſer hier verfertigte Meth verfahren mers

den , ſo muß das Faß ganz voll ſeyn , und ſo bald

er an Ort und Stelle gekommen iſt , haͤlt man in

einem Saͤckchen grob geſchnittenen Ingwer und

Nelken ins Faß , wodurch er ſich bald wieder ſetzt .

Das Abgeſchaͤumte kocht man noch einmal , ſeihet

es durch , und gießt etwas Weineſſig dazu ; man

bekommt davon ſehr guten Eſſig .

PA Hd Da ſowohl bei Verfertigung der Liqueurs als

Weine verſchiedener einfachen deſtillirten Waͤſſer und

eingeſalzener Blumen gedacht worden iſt , ſo will

2l ich bey dieſer Gelegenheit die Bereitung derſelben

lehren , alë g ©

Hidinm Roſenwaſſer .

j Y Man nimmt zum Beiſpiel 10 Pfund eingeſal —

zene Roſen , thut dieſelben in die Blaſe , und 30 Muas

Flußwaſſer darauf , verklebt die Blaſe ſehr gut , und

deſtillirt die Haͤlfte davon herunter —

—
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Orangenblüthenwaſſe
Man nimmt

genblumen in ein

3 B . 4 Pfund a Oran⸗

oe ?

Flußwaſſer , und deſtillirt 9 Maas davon heruͤber .

laſe , gießt darauf 10 Maas

Zimmetwaſſer .
Es werden 1 Pfund Zimmetbluͤthe ſehr gut

geſtoßen , 10 Maas Waſſer mit Salz vermengt

darauf gegoſſen , in eine Blaſe gethan , einen Tag
und Nacht gelind digerirt , und alsdann 6 Maas

Waſſer davon abgezogen .

Nelkenwaſſer .
Man nimmt dazu 2 Pfund Nekken und 8 Loth

Semen Amomi , ſtößt beides groͤblich , vermiſcht

es mit einer Hand voll Salz , gießt 15 Maas Waſ⸗
fer darauf , und defillirt 10 Maas s 3af er davon ab⸗

Bittermandelwaſſer .
Man nimmt z. B . 2

a
bittere Mandeln ,

ſtoͤßt fie mit ein menig Waſſer zu einem dicken Brei

| at , thut fie in eimen T leinwandenen Sack ,

gießt ungef n 18 bis 20 Maas Waſſer darauf , zie⸗
het davon 15 Maas ab , und verwahrt es in ſtei⸗
nernen Ria ,

Weiſſes Lilienwaſſer
Man nimmt eine große Quantitaͤt weiſſe Lilien ,

thut dieſelben , nachdem man eaearher zerquetſcht

hat , in eine Blaſe , gießt Slug =-oder Regenwaſſer

darauf , und deſtillirt die Haͤlfte davonab .

Ñ

|

i
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Weißwurjelwaſſer , oder Salomo ;

nis wurzel .

Man nimmt 6 Pfund friſche Weißwurzeln ,

ſtoßt dieſelben in einem Moͤrſer zu einem Brei ,

gießt 20 Maas Waſſer darauf , und deſtillirt die

Haͤlfte davon heruͤber—

Krauſemuͤnzen waſſer .
Es wird ungefaͤhr 6 bis 8 Pfund friſche Krau —

ſemuͤnzen genommen , dieſelbe wird klein gehackt ,
mit Salz vermiſcht , in eine Blafe gethan , 20

Maas Waſſer darauf gefuͤllt, und die Haͤlfte da⸗

bon herúber getrieben ,

Regenwaffes ,
Man fuͤllet eine Blaſe mit Regenwaſſer an ,

wozu man etliche Pfund Kohlenſtaub thut , und

deſtillirt daſſelbige , wie die andern Waͤſſer , heruͤber .

Es ſſt ein ſehr reines Waſſer , und kann zu vielerley

gebraucht werden ,

Das Einſalzen derer Roſenblaͤtter geſchiehet

auf nachſtehende Art :

Man zupfet eine große Quantitaͤt Roſen von

ihren Blaͤttern ab , ſtampfet ſie im Moͤrſer zu einem

Brei , und miſcht unter 20 Pfund Roſen 5 Pfund

Salz , alsdann werden ſie , wenn das Salz gut

untergemiſcht worden iſt , in hoͤlzernen Gefaͤßen ſo

derb , wie moͤglich, geſtampft ; man beſchweret ſie

mit Gewichte von Steinen oder andern ſchweren

Sachen , ſetzt das Gefäͤß in Keller , fo konſerviren

ſie ſich etliche Jahre .
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Das Einſalzen derer Orangeblumen .

Dieſe werden alle von denen Orangebaͤumen

abgebrochen , und ſo friſch , wie moͤglich , in große

ſteinerne Toͤpfe mit Salz , ganz , wie ſie ſind , und

nicht zerhackt oder zerſtoßen , eingeſalzen . Man

legt unten auf den Boden des Gefaͤßes eines Fin⸗

gers dick Salz , alsdann die friſchen Orangeblumen ,

und ſo faͤhrt man fort . Zu 10 Pfund Orangebluͤ —

then , nimmt man 5 Pfund Salz .

— . —

Siebentes Kapitel .

Die aͤchte oſtindiſche blaue Dtuckfarbe zu machen , an —

wendbar , auf Seide , Wolle , Cattun und Leinwand .

Wan nimmt 12 Maas fließend Waſſer , thut es

in einen Keſſel , und laͤßt es kochend heiß werden ,

dann nimmt man 6 WW ungeldſchten Kalk , und laͤßt

ihn ſich darin loͤſchen , wenn er ſich nun abgeloͤſcht
þat , thut man noh hinzu , 12 15 Pottaſche , und

laͤßt es unter ſtetem Umruͤhren eine halbe Stunde

kochen , dann durch ein grobes Tuch gelaſſen , und

ausgepreßt , ſo ift die Beize fertig . Daun nimmt

man vom feinſten Indigo 8 Loth , vom feinſten Au⸗

ripigment 6 Loth ; dieß wird mit Waſſer auf einem

Reibſtein zum allerfeinſten Pulver abgerieben . Dieſe

Miſchung von Farben wird in 2 Maas oben be⸗

ſchriebener Beize geſchuͤttet , und uͤber ein Kohlen⸗

H 2


	Vin de Porto
	Seite 103
	Seite 104

	Eine Art Burgunder nachzuahmen - Malagawein 
	Seite 104
	Seite 105

	Schlehenwein - Alantwein 
	Seite 105

	Jungen Rheinwein alt zu machen, und so zu verbessern; daß er die Güte eines zwanzigjährigen bekömmt - Vin de Cap, auch Lacrima Christi
	Seite 106
	Seite 107

	Muscatensect - Muscatenwein 
	Seite 107
	Seite 108

	Champagnerwein nachzumachen, eine Originalcomposition aus Frankreich 
	Seite 108
	Seite 109

	Beilage
	[Seite]
	[Seite]

	Wein aus den weissen Johannisbeeren zu verfertigen 
	Seite 109
	Seite 110

	Meth, wie selbiger in Polen von den Juden verfertigt, und für den besten gehalten wird; —eine Originalbeschreibung, aus der polnischen Sprache ins Deutsche übersezt 
	Seite 111
	Seite 112

	Rosenwasser
	Seite 112

	Orangenblüthenwasser - Zimmetwasser - Nelkenwasser - Bitter Mandelwasser - Weisses Lilienwasser 
	Seite 113

	Weißwurzelwasser oder Salomoniswurzel – Krausemünzenwasser – Regenwasser – Einsalzung der Rosenblätter 
	Seite 114

	Einsalzung der Orangenblumen
	Seite 115


