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120 Chymiſche Unterſuchung

ſtoſſen , ſo werden ſie faͤlſchlich vor die Galle gehalten, dennfe
brennen und gerathen in

Slamme, wenn ſie ins Fener geno
|

9werden . Und aus dieſem , was bishero von der Eigenſchaft
dieſes Oels angemercket worden , laͤſſet ſich vieles in der Hiſt |
vie de: Natur , in der Medicin , ih der Apothecke , md in d
Koch⸗Kunſt begreiflich machen .

Der ein und zwantzigſte Proceß .
Die mit ihren eigenen Coͤrpern in Waſſer gerit⸗

bene natuͤrliche Oele geben eine Milh . Bun
Exempel ſollen die Mandeln dienen .

Zubereitung .
I . Wenn die bereits im vorhergehenden Proceß beſchrit

bene oͤligte Coͤrper ſo weit zubereitet worden , als es zudet dus
bruͤckung des Oels noͤthig iſt , alsdenn aber , anſtatt daf man |
fie ausdruͤcket, in einem ſteinern Mörſel mit einer höltzerne |
Stampe zerſtoͤſſet, und unter dem Reiben immer etwas wenlg
Waſſer nach und nach zugieſſet , daß alſo alles zn einem wofl.
vermiſchten Brey werde , ſo wird derſelbe zu gleicher Zeit gg 1

weiß werden , je laͤnger alfo derſelbe gerieben witi deog |
ſchickter wird er zu dieſem Proceß ſeyn ; denn je zaͤrter dieMy
terie verduͤnnet , und je genauer ſie unter einander vermiſchl
wird , defio beffer Fan das folgende durch diefe Hand - Griffe |
aus erhalten werden .

2. Hierauf gicffet man nod- fo viel reines und marne|
Waſſer hinzu , bis es genug iſt ; und reibet alsdenn fleißig, e
zuvor , Da deun das uͤber dem Cörper ſtehende Waſſer aufan
get , weiß und feté gu werden . . Nachmals laͤſſet man das Oo|
ſaß ein wenig ſtille ſtehen , und gieſſet denn die oberſte GUI
keit durch ein zartes leinen Sud inei reines Gefin |

3. Auf das , was auf dem Grunde des Geſaͤſſes, md |
dem leinen Tuch zuruͤck geblieben , gieſſet man wiederum ffh
ſches Waſſer, reibet es wie zuvor , und gieſſet nachher gbermals |
das dick, weiß und fett gewordene Waſſer durch das zarte Tuch.
damit es dem vorigen beygefuͤgt werden könne . Den dide i

Ueberbleibſel reibet man von neuem mit Waſſer , und fonde
die entſtandene Fluͤßigkeit, wie zuvor ,ab . Dieſe Avbeit wik
berholet man bis zum Ende, da allmaͤhlig eine Fluͤßigkeita4 *
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iſe Vorſchein kommt , die nicht ſo weiß, nicht mehr fett , ſondern
wfe

l
mehe Diane , und zuletzt gantz waͤſſerig iſt /ſo daß ſie auch durdſcht flangesReiben ntemals ſo milchicht und fett werden wird , als

difio 1 fi anfangs mar Zuletzt wird ſehr wenig von der erſteren Ma⸗n det keiie im Moͤrſel zurůͤck bleiben , was aber noch uͤbrig iſt , ſiehetdller Kleyen aͤhnlich ohne Fett und Saſt , lafet fich gar niché
důechein langes Reiben im Waſſer aufloͤſen , ſondern seiat fich7 Mnk Dif , if alles Sales beraubt, und giebt gar kein Zei⸗Gen bon ſich, woraus man vermuthen könte , es ſey noch etwas

ovite | Delin denſelben vorhanden . Es werden demnach die oͤligten
zun Helle derer Gewaͤchſe in zwey unterſchiedene Arten getheilet ,herenerſterer zergehet im Waſſer , der andere aber kan im Waſ⸗ſiticht weiter aufgeloͤſet werden . Inſonderheit iſt wohl zuickeh, daß eben dieſes mit dem überbliebenen Klumpen, ausfllchem in dem vorhergehenden Proceß das Oel war ausge⸗chie i Mié worden, koͤnne vorgenommen werden ; woraus denn aberAdlſo weniger weiſſe , dicke und fette Fluͤßigkeit kan bereitet weromon i do emehe Oel in der erſteren Arbect heraus gedruͤckt wor⸗ct E dm. Uebrigens. bleibet doch , nach der gaͤntzlichen Ausdruͤ⸗enig d- Gmg des Oele , allezeit ein ziemlicher Theil milchigter Mate⸗woßl.“ ke abrig, die noch kan heraus gebracht werden .
Aa4 . Dieſe Fluͤßigkeit oder Milch , die auf ſolche Weiſe be⸗toge | Wii wird, Pommet in vielen Stuͤcken der Nahrungs⸗MilchWw d We Thiere: gleich, welche in deren Leibern aus den Vegetabi⸗nih d

di dürch' das Kaͤuen , Wieder⸗Kaͤuen , und durch die Wuͤrckun⸗cdt f gdes Magens verfertiget wird , ehe ſelbige in denen Gedaͤr⸗Namit der Galle vermifht wird , Die weiſſeFarbe , der ge⸗une f. Ide Geruch, der füffe Geſchmack, die dicke Fettigkeit , und dieuMi i kiht entſtehende Saure lehren es bey beyden . Wenn au
nfaw |

N
Jeneinen hohen eplindrifchen Gefaͤß einige Zeit ſtill ſtehet ,sOu i Woro ſelbige bald von ſelbſten in eine hoͤchſt weiſſe, ſehr dicke,UBNA MÀ faſt gantz öligt oben ſchwimmende, und in eine dünne,o llͤchſchtige ,blaͤuliche Feuchtigkeit , die unten ſtehen wird , ab⸗NOME ſſondekt . Und in dieſem Stück iſt dieſe vegetabiliſche Milchhfi derDileh derer Thiere vollkommen aͤhnlich, nehmlich in derma | MWionderima pes Wilch⸗Rohms von der unterſten und vomgidh Mohn beraubten Milch. Wiederum ſo man dieſe Milch eini⸗ide 1 OESHE itt etag warmer Luftaufbehålt , p wird ſie ſauer , undnort | W hernach gang ſcharf, nicht aber ſo öligt abſchmeckend, wieWUE dem vorhergehenden Proceß bey den ausgedrüͤckten Oelenn AKeiivag eigenes gemeldet worden , und hierin fonmi ſelbige| D5 wie
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$
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122 Chymiſche Unterſuchung

wiederum mit der Milch , welche eben fo in folder Luffv
ſelhſten ſaͤuret, voͤllig uͤberein ; allein von den Merdmahlen t

nes reinen und unvermiſchten Oels weicht ſie ab . Das abt ,
was hicrin merckwuͤrdig iſt , lehret denen Medieis , daß diekt
ausgezogene Milch ſicherer in hitzigen Ftebern zu gebraucheh
ſey, als das ausgedrückte Oel . Jedoch habe ich niemals glf
einige Weiſe aus dieſer Fluͤßigkeit, wie ſonſt aus der Mild ,
Kaͤſe verfertigen können , daher ſich wiederum ein neuer Unten

ſcheid unter der Milch der Thiere , und unter derjenigen , die

aas dcn Vegetabilien verfertiget wird , befindet . Die Urſach
aber des Unterſcheides , unter dem ausgedruͤckten Del des tot

hergehenden Proeffes , und unter der ausgezogenen Mildh dio

ſes Proceſſes , glaube inſonderheit zu ſeyn, daß der mehligtt

Theil , unter dem Reiben , ſich genan in den kleineſten Theilchſt

zwiſchen das reine Oel ſetze, und alfo die Theile des A

nide und von einander ſondere , daß ſie, nachdem die Kle

rigkeit des Oels alſo veraͤndert worden , ſich mit Waſſer bel

miſchen laſſen , und in Geſtakt einer Milch , die in einer in Waſ
ſer aufgelöſeten Fettigkeit beſtehet , erſcheinet . Wenn mat

aber durch das Ausdruͤcken das Oel unvermiſcht erhaͤlt , ſo ný

men deffen Sheile die einander berihren Fein Walfer an, u

laffen fieh auch mit felbigem niht yermifhen , AWicdernm ui

urſachet die ziemliche Quantitat des Mehls , welches in be

Herausziehung der Milch zwiſchen das Odl
daß dieſe Milch zwar ps nieht aber wie die Oele abfhme
ckend wird und verdirbet . Und hieraus verniint man auch die

Urſach der Weiſſe in dieſer Fluͤßigkeit, denn ſo oft ein garée |

theiltes und verborgenes Oel mit Waſſer vermiſcht wird , f

entſtehet eine weiſſe Farbe . Man nehme einmal etwas Wap |

fer in ein Glas und gieſſe ein Oel daruber , ſo werden bieli
durchſichtige beyde Fluͤßigkeiten , jede von einander abgeſondett,
darinne zu ſehen ſeyn . Schüͤttelt man ſie geſchwinde in dieſal
Geid durch einander , ſo werden ſie ſich auf einige Zeit mit
einander vermiſchen , und ſo lange ſie vermiſcht ſind gantz eif

ausfehen ; teni man fie aber tiedet fill frehen laͤſſet,ſo twitd
das Oel davon wieder abſondern , das affer witt uute i

waͤrts gehen , und die zuvor entſtandene weiſſe Tarde wirdf
verlieren . Was man alſo bey der Milch der Thiere, und by

den deſtillirten olichten Waſſern anmercket , das trift man all

bey dieſer ausgeiogenen Milch an . Ia es iſt auch gewif, W

je mehr Oel da iſt, je weiſſer wird die Farbe , und deſto m

gebracht ni , |
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der Vegetabilien , erſter Theil . 123

ſchet es in eine garſtige und uͤbeleiechende Faͤnle; je weniger
Oll aber da iſt , deſto weniger iſt auch die weiſſe Farbe , und
deſto eher ſäuert es . Bur Sommers⸗Zeit pflegt dieſe ausgezo⸗
gene Meilh kaum über zehen Stunden gut zu bleiben , im Win⸗
iek gbek haͤlt ſie ſich laͤnger . Mit wenig Worten hieraus zu
Utheilen; ſo lehret uns dieſes Kunſt⸗Stuck eine Milch auszu⸗
lehen, die Wuͤrckung des Käuens der Menſchen. Denn went
die mit verborgenem Oel erfuͤllteEt, Waaren durch die Stein
Nakte und obere Flaͤche der Backen⸗Zaͤhne zermalmet , durchdie
Wermiſchung des Speichels befeuchtet werden, und je laͤnger
feal im Munde durchgearbeitet werden , je mehr kommen
fiedicſer ausgezogenen Dule gleich ; und: werden muletzt allezeit
heiflich ſobald üehmlich der Speichel , Saltz und Oel wohl
untet einander gemiſcht ſind . Und eben dieſe im Munde an⸗

klangene, im Magen befoͤrderte, und in den Gedaͤrmen voll⸗Fa gewordene Handlung , behaͤlt nachmals noch eben
die Rgtur, auſſer , daß immer neue Saͤfte des Menchen damit
dermlcht werden , die ihre Eigenſchaften damit verbinden , wel⸗
ches in dieſer Apothecker⸗Arbeit , das Zugieſſen des Waſſers al⸗
kin züͤtdegebringet. Und hieraus lernet man auch den merck⸗
kihen Uäterſcheid des erſteren Nahrungs⸗ Saſtes , und der
Milh der Thiere erkennen .

Der zwey und zwantzigſte Proceß .
Die natürliche Oele der Pflantzen , wie ſolche

durchs Kochen mit Waſſer bereitet werden ,

Zubereitung .
1. Man preſſet nach dem 20 . Proceß aus denen Mflan⸗

i die mit Oet angeiillet find; alles Oel , daß ſich auf ſolcheGrife heraus bringen laͤſt. Die nach dieſer Arbeit uͤberblei⸗
ilde Materie nehet man in einen leinenen Sack , und laͤſſetthigelange in ſiedenden Waſſer kochen, ſo wid das noch da⸗ti befindliche Devon der Wärme ſchmeltzenund oben ſchwim⸗n . Dieſes nimmet man mit einem Loͤffel vorſichtig ab, und
llumlet es beſonders . Und dieſe Anbeit wiederholet man ſoſge , als etwas Oel , oder ein fettiger Schaum ausgeworfenWD. Solchergeſtalt wirddas Oel , welches bey den Ausdrücken

Aunoch zuruͤck geb ieben, zum Vorſchein kommen, welches auh
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