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eine angenehme Pfirſichbluͤthfarbe . Wenn man die —

ſes Pfirſichroth in Scheidewaſſer legt , ſo bleibt nur

eine ſchoͤne Roſenbluͤthfarbe uͤbrig.

3· Eine ſtarke Lauge von Antimonium , Kalk

und Salpeter , nebſt einem halbſtuͤndigen Kochen ,

ſchwaͤcht die , Farbe zur Pfirſichbluͤthe —

4. In einer Eiſenaufloͤſung , von Eſſig und

Eiſenſeile gemacht , wird das ſchoͤnſte tuͤrkiſche Garn

braungrau gefaͤrbt .
Das waͤren ungefaͤhr die wahren Kennzeichen ,

waran man ein wahres und aͤchtgefaͤrbtes tuͤrkiſches

Garn erkennen kann⸗

Nachtrag
von verſchiedenen Sachen , welche in ihre gehoͤrigen

Kapitel einzuſchalten uͤberſehen worden ſind .

Biſchofeſſenz ,

um davon den Biſchofwein zu verfertigen .

Wan nimmt dazun 1 Pfund gute ausgeſchaͤlte

Pomeranzenſchaalen , oder Cortices Aurantiorum

de Curaſſao , 4 Pfund kleine veritable italiaͤniſche

Pomeranzen , 2 Loth Wuͤrznelken , 4 Loth Zim⸗

metbluͤthen , 8 Loth ſchwarze , faſt zu Kohlen gez

brannte Brodrinden von Roggenbrod . Dieſes alles

wird zu einem groͤblichen Pulver geſtoßen , in einen

glåfernen Kolben gethan , und 1 Maas Spiritus

Vini rectificatiſſimus darauf gegoſſen , den Kolben

oben mit Kaͤlber - oder Rindsblaſe zulutirt , und
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zur Digeſtion in eine Sandkapelle geſetzt ; alsdann

wird dieſe Eſſenz ausgepreßt und filtrirt .

Will man nun Biſchofwein verfertigen , ſo

| nimmt man 1 Maas 1 Pontaf , Pfund weiffen Zut -

fer , und 16 Loth oon obiger Effeng , mifchr eé zu

ſammen , ſo iſt der Biſchofwein fertig .

Eben auf dieſe Art wird der Zitronenſekt ver —

fertiget . Nur der einzige Unterſchied , daß anſtatt

Pomeranzeuſchaalen , friſche Zitronenſchaalen , im —

gleichen Zimmet , Nelken , Cardamomen und Mus⸗

katenblumen und weiſſer Wein dazu genommen werden ,

Vin Aromatique de Corſica .

Nimm eiuen glaͤſernen Kolben von 4 Maas ,

in denſelben thue : I Loth Zimmetbluͤthe , 1Loth

Nelken , 1 Loth Cardamome , 2Loth weiſſen Zimmet ,

1 Quentchen Oleum de Cedro ; ſtoße alles ſehr

klein , und gieße 1 Maas Spiritum rectificatiſſimum

Vini darauf ; laſſe es in der Sandkapelle bei gelin⸗

dem Feuer etliche Tage digeriren , preſſe es hernach

aus , ſetze ihm 2 Pfund Zucker zu , welcher in öMaas

Wein aufgeloßt worden iſt , und miſche alles ſehr

gut unter einander , laſſe es zuſammen etliche Tage

ſtehen , alsdann filtrire ihn durch , und fuͤlle alles

auf Bouteillen⸗

Kirſchen in Eſſig zu legen .

Man nimmt ein grofe Cinmachglas von uns

gefaͤhr 2 Maas Waſſer , auf deſſen Boden thut man

einen Zoll hoch gepuͤlverten Zucker , wo man etliche

Wuͤrznelken und klein gebrochenen Zimmet legt , als⸗

aennMage
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dann eine Reihe ſchoͤne reife Kirſchen mit ihren

Stielen , welche ein wenig abgeſchnitten ſind , als —

dann wieder eine Reihe derſelben , und ſo , daß es

drei Reihen ſind ; hernach abermals Zucker , Nelken

und Zimmet , ſo , daß alle Luͤcken damit ausgefuͤllt

werden ; ſo continuirt man damit , bis oben heran .

Wenn das Glas ganz voll iſt , ſo gießt man unge⸗

faͤhr 1 Pfund guten abgekochten Weineſſig darauf ,
und deckt alles mit Zucker zu , verbindet das Glas

mit naſſer Blaſe , und ſetzt es etliche Wochen in eine

gelinde Waͤrme , wo alles zu Eſſig werden wird .

Eben auf dieſe Art legt man Pflaumen und

große ſuͤße Gartenſchlehen ein . Sie halten ſich Jahr
und Tag .

Frankfurter Senf in Bouteillen .

Man nimmt 1 Pfund weiſſen und 1 Pfund

ſchwarzen Senf , welcher ſehr fein geſtoßen oder ge⸗

mahlen iſt , dieſer wird in eine Schuͤſſel gethan ,

und daz 4 Pfund weiffer oder brauner Kochzucker ,

2 Loth fein geſtoßene Wuͤrznelken , 4 Loth engliſches

Gewuͤrz , welches gleichfalls fein geſtoßen worden

iſt , gemiſcht . Alles wird ſehr gut unter einander

gemengt , alsdann 1 Maas ſchlechter Wein und 1

Maas Weineſſig darauf gegoſſen , gut unter einan⸗

der geruͤhrt , und 8 Tage lang ſtehen laſſen ; der

Senf wird dicker werden . Man gießt noch etwas

Weineſſig zu , bis der Senf die gehoͤrige Konſiſtenz

erlanget hat . Je aͤlter er wird , deſto ſchoͤner und

beſſer wird er⸗

|
|
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Franzoͤſiſcher Senf in porzellainenen

Buͤchſen .

Dazu nimmt man 4 f6 weiffen und $tb fohwar -

zen Genf , giet 1 Maas Wein darauf , und 1t5

braunen Kochzucker , 4 Loth geſtoßene Nelken und

Zimmet , und 8 Loth geſtoßenes engliſches Gewuͤrz ;

wenn alles ſehr gut unter einander gemiſcht worden

iſt , gießt man halb Wein und halb Weineſſig zu , lågt

es etliche Tage ſtehen , gießt noch mehr Eſſig zu ,

wenn er dick geworden waͤre, und verwahrt ihn in

porzellainenen Buͤchſen .

Engliſches Pflaſter zu verfertigen .

Man laͤßt ſich dazu einen Rahmen machen , in

Geſtalt eines Naherahmens , und ſpannet in denſel⸗

bener Stab oder 2 Ellen ſchwarzen Taffent ; es

muß aber nur ſchlechter Taffent ſeyn . Dieſer Taf⸗

fent muß ſo ſtark angeſpannt werden , wie ein Trom⸗

melfell : denn je ſtaͤrker derſelbe angeſpannt worden

iſt , deſto beſſer und egaler wird das Pflaſter . Da⸗

mit nun der Taffent nicht ausreißt , ſo wird ein

daumenbreites Zwirnband an denſelben veſtgenähet ,

auf daß der Bindfaden deſto ſchaͤrfer angezogen wer⸗

den kann . Alsdann nimmt man $ tb Colla pis -

cium , oder Hausblaſe , ſchneidet dieſelbe ganz klein ,

thut ſie in eine thoͤnerne Kaſſerolle , gießt 2 Maas

Waſſer und 8 Loth Spiritus darauf , ſetzt es auf

Kohlen , und ruͤhrt es beſtaͤndig um , damit es nicht

anbrenne ; ſollte es nicht Waſſer genug zum Aufld⸗

ſen ſeyn , ſo kann man nach und nach immer mehr

~
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Waſſer zugießen , und damit continuiren , bis ſich

akes aufgeloͤßt hat . Man gießt es hernach durch

eine Leinewand , damit alles Unaufgelößte zuruͤck
bleibt .

Man gießt es abermals in die naͤmliche Kaſſe⸗

rolle , und gießt etwas in Spiritu aufgeloͤßten Ball .

de Peru dazu , miſcht es ſehr gut unter einander ,

und focht eg nur ein wenig damit auf .

Mit dieſer Maſſe wird der ausgeſpannte Taf⸗

fent , durch Huͤlfe eines breiten Pinſels , ſehr egal

angeſtrichen ; die Maſſe aber muß warm ſeyn .

Bei jedem Anſtrich wartet man allemal ſo lauge ,
bis er trocken geworden iſt . Mit dem Anſtreichen

wird ſo lange continuirt , bis er einen ſchoͤnen ſchwar⸗

zen Glanz , als wenn es lackirt waͤre, erhalten hat .

Das wahre Kennzeichen , daß das Pflaſter ſeine

gehoͤrige Qualitaͤt erreicht hat , beſtehet darin : daß ,

wenn man die Spitze des Fingers naß gemacht hat ,

ſolche an dem Taffentpflaſter anklebt .
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