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Mit dieſem Firniß beſtreicht man eiſerne Bleche ,
und legt dieſelben in einen heißen Baͤckerofen, laͤßt
ſie eintrocknen , und repetirt dieſes etlichemal .

Iſt es nun ſtark genug uͤberzogen, ſo wird die —
ſer Firniß , wie gewoͤhnlich, mit Bimſenſtein , Trip⸗
pel , Oel und dergleichen , welches der Lackirer am

beſten verſteht , polirt und geſchliffen.

— ————

Fünftes Kapitel .
Von der Verfertigung aller und jeder auslaͤndiſchenCho⸗

coladen , Siegellacke aller Couleuren , und noch
mehrerer drauchbates Sachen .

Vom Breunen des Caccaos .

Wean brennet oder roͤſtet den Caccab , wenn er vor⸗
her von allem Staube und Unreinigkeit geſaͤubert
worden iſt , in einer ordentlichen Kaffeetrommel ,
gleich , als brennte man Kaffee . Die Kaffeetrommel
muß ganz langſam gedrehet werden , und nur 3 Theile

derſelben mit Caccao augefuͤllet ſeyn , damit ſich jede
Bohne unter waͤhrendem Umdrehen bewegt . Drehet
man die Trommel zu geſchwind herum , ſo wird

dadurch die Bewegung der Caccaobohnen verhindert ,
und iſt unmoͤglich, daß ſie ſich egal roͤſten, ſondern
die eine Bohne verbrennt , und die andere iſt noch
roh . Man hebt die Trommel dabei oͤfters ab , und
ruͤttelt ſie , damit alles ſehr gut unter einander ge⸗
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mengt wird : Wenn fie nun gu rauhen anfangen ,

und kniſtern , ſo nimmt man etliche Bohnen davon

heraus , loͤſet ſich die Schaale gutwillig davon ab ,

ſo iſt es ein ſicheres Kennzeichen , daß ſie gut ge⸗

brannt ſind . Man ſchuͤttelt hernach die Bohnen

aus der Trommel , und laͤßt ſie verkuͤhlen .

Die Schaalen der Caccaobohnen werden abge⸗

macht , und von den inwendigen Kernen geſaͤubert⸗
Man ſchwenket durch eine hölzerne Mulde alle

die nod ) dabei befindlichen , Spelten und Schaalen
davon weg , und reiniget die Bohnen ſehr ſorgfaͤltig .

Wenn dieſes geſchehen iſt , ſo nimmt man dieſelben

in einen großen Moͤrſer und ſtoͤßt ſie groͤblich , ohn⸗

gefaͤhr ſo groß , wie Erbſen oder Linſen . 2

Man thut den Caccao abermals wieder in die

Kaffetrommel , und roͤſtet ihn zum zweitenmal , aber

nicht ſtaͤrker, als nur zum Schwitzen ; unter waͤh⸗

rendem Roͤſten ruͤttelt man ihn oͤfters, damit er

recht egal wird . — Sowohl lder Geruch als Gez

ſchmack wird ſehr ' lieblich , und alles grunzigte Weſen
iſt ihm dadurch benommen worden⸗

Dieſer auf dieſe Art verfertigte Caceao wird

entweder in einer dazu verfertigten und angewaͤrm⸗

ten Chocoladenmaſchine , oder , in Ermangelung

derſelben , in einem warmen Moͤrſer ſo fein gerieben,
wie eine wahre Butter ; denn je feiner der Caccao

gerieben wird , deſto ſchoͤner wird die Chocolade .

Ich werde ſie bei den Kompoſitionen Caccaomaſſe
nennen . Bevor ich aber zu den Kompoſitionen

ſchreite , werde ich lehren , wie die Vanille zur Cho⸗
olade pulveriſirt wird .
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