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der Vegetabilien , erſter Theil . 139

Der ſieben und zwantzigſte Proceß .
Oas deſtillirte Oel der Moluckiſchen Gewuͤrtz⸗

Naͤgelein.

Zubereitung .
Es iſt zu bewundern , daß dieſe Indianiſche Art Zewürtze ,

Miine åufferfen Ende viel Saamen zu tragen geneigt iip
lüch daran niemals Mangel leidet . Dieſes Gewaͤchs iſt mit
lllem ſcharfen balſamiſchen Oelreichlich verſehen , ſo daß, wenn
Man die aufrichtigen Nelcken nur ein wenig erwaͤrmet , nnd

iſchen denen Fingern druͤcket, oder mit einer Nadel durch⸗
lchket, ſie ihr Oel ſogleich von ſich laſſen . Es wird ſchwerlich
ſh Oel gefunden werden , welches ſchaͤrfer, brennender , und
fürckeran Geruch iſt , als dieſes : und es iſt faſt unglaublich ,
lus man vor eine Menge Oel erhaͤlt, wenn die friſch aus In⸗
dim gekommene und aus der Mitte der Packe genommene
GlilkürtzNaͤglein ſogleich deſtilliret werden . Es wird in An⸗
ſchungdes gewuͤrtzhaften Oels Fein Gewaͤchſe gefunden wer⸗
deſ ,duß dieſem gleich köͤnnmt. Dieſe alſo ausgeſuchte annoch
galke Gewuͤrtz Naͤglein, thut man ſofort mit zwoͤlfmal ſo viel

Wafer in eine Blaſe , und deſtilliret ſie ſtarck genug , ſo wird
lil hülchigtes, dickes und truͤbes Waſſer uͤbergehen, zugkeich
Nh mit ſelbigem die Menge goldgelbes Oel, welches zu Boden
fllet, und ſich unter dem Waſſer fammlet . Wenu ſolcherge⸗
ſüͤkwey Drittel des zugegoſſenen Waſſers abgezogen ſind, ſo
Mimar die Vorlage veraͤndern : Zu dem , was in der Blaſe
ME geblieben, gieffet man abermals ſo viel friſch Waſſer , als
dMvonabgezogen worden , und deſtilliret wie zuvor , fo wird ein
Motmatiſch Waſſer uͤbergehen, welches mit denen eigenen Kraͤf⸗
keder Nelcken angefuͤllet iſt . Wenn dieſe Deſtillation mit fri⸗
fem Vaſſer wiederholet wird , ſo muß man ſich wundern , daß
In Waſſer noch immer kraftig iſt . Dorh endlich wird , nad
tliu öſteker Wiederholung dieſer Arbeit , ein ſaures kaltes Waß⸗
Ki das faſt keinen Geruch hat , ubergehen . Alle das wohlrie⸗
hende Waffer hebt man auf , denn es dienet ſiatt gemeinen
Wafers: ben kuͤnſtiger Deſtillation des Nelcken⸗Oels . In der
Olle wird. ein brammes dies Waſſer , das keinen Geruch ,

toh aber einen ſaͤuerlich, und etwas herben Geſchmack hat , zu⸗
lck lliben, worinne man nicht bie geringſte Spur von denen

vog
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vorher beſchriebenen Eigenſchaften derer Nelcken meht entde,

cken kan . Die nach der Deſtillatinn uͤbrig gebliebene Nelcken

ih paben die ehemalige Geftalt und Farbe noh gank vl

ommen , daf ein Unvorſichtiger , wenn ſie halb getrocknet wol⸗

den , ſie vor vollkommene und wahre Gewuͤrtz- Naͤglein hallen
ſolte . Ja wenn dieſe mit aufrichtigen Nelcken , die annoch mik |
ihrem Sel erfuͤllt ſind , vermiſcht werden , ſo nehmen ſie wiederk

un den Geruch und Geſchmack an, und ziehen das Ockan fih
daß ſie hernach von den veraaͤlſchten nicht köͤnnen unterſchieden
werden , auf ſolche Weiſe pflegen ſie auch von denen Matekin⸗
liſten verfaͤlſchet zu werden , welche ſich daraus einen ſchaͤndl⸗

chen Gewinn machen .
2. Will man dieſes auf vorbeſchriebene Art verfertigt

Oel , welches allezeit etwas ſchmierig erſcheinet , auf einmal te

ne und helle Haben, fo muf man in der erften Deftilation ,fat
des gemeinen Waſſers , ein ſtarckes mit Meer⸗Saoltz geſattigte
Saltz⸗Waſſer nehmen , es auf die Gewuͤrtz Näͤglein gieſſen, de⸗

mit ziwey oder drey Wochen digeriren , nachmals aber deſtill .
ren . Alsdenn kan aber der Ueberbleibſel nicht ferner unn

ſucht werden .

Der Nutzen .
Dieſes Oel iſt ſehr hitzig , ja in der That cauſtiſch odtt

zerfreſſend . Daher es kalten Coͤrpern ſehr dienlich , tind ein
unvergleichliches Hülfs⸗Mittel wider ſehr falte Kranckhtilg
iſt , wenn es vernuͤnftig gebraucht wird . Die traͤgen Lebeub
Geiſter zu ermuntern iſt es ſowohl innerlich als auſſerlich eile

edele Artzeneyÿ. Zu bewunderniſt es , daß dieſes denen Seben
Geiftern fo heilfame und Föftliche Sel , wem es in einem bi

ten glaͤſernen Geſchirr in freyer und etwas warmer Luft ſiche
in ſo kurtzer Zeit ſeinen Spiritus fahren låffet, und den gangen

Nrt mit dem davon rauchenden Dunſt erfuͤllet , nachmals ae

zu einer zaͤhen, dicken und traͤgen Fettigkeit wird ,da c8 bwg
in den hitzigſten Laͤndern , und in dem heiſſeften Sommerfi
nen Spiritus ſo lange Zeit ſeſt bey ſich behaͤlt . DieſesOel i
auch ſchwerer , als das Waſſer ſelbſt , es gehetallezeit bam
ne zu Grunde , und kan im Waſſer bey ſeinen Kraften erhalia
werden . Die Europaͤiſchen Oele pflegen folches niht zuthul,
ſondern man mercket es vornehmlich an bey denAſiatiſchel,
Africaniſchen und Americaniſchen Baum⸗Gemwuͤrtzen, die a

i ' fen : seirg Nagli
den heiſſeſten Oertern wachſen: als bey den Gewirh
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der Vegetabilien , erſter Theil . 141

Siint , Frantzoſen⸗Holtz und Saſſafraß . Doch wird dieſes
ſhvere Oel , vermittelſt des ſiedenden Waſſers , in die Hoͤhe
geifen, und gehet mit dem Dunſt des Waſſers uͤber den Helm.
Eidi verdienct auch wohl gemerckt zu werden , daß die Pflan⸗
fn die mit dergleichen hitzigen Oel angefuͤllet ſind , in ihrem
flelck gebliebenen Ueberbleibſel kein alcaliſches Saltz , ſondern
tn uree , Herbes, kaltes , und genugſam fixes Saltz haben ,
mlie gleichſam ein Band dieſes Oels iſt , das ſonſt kuͤnftig
ſllile gar zu fluͤchtig werden wuͤrde.

Der acht und zwantzigſte Proceß .
Iis deſtillirte Oel aus dem Saſſefraß⸗Holtz .

Zubereitung .
1. Das leichte , wohlriechende , ölichte , ſriſche und geſunde

Hilh giebet, wenn es im Winter gehauen , zuSpaͤnen geraſpelt ,
hhttzwantzig mal ſo viel Waſſer ſtarck ' genug deftilliret wird ,
kulchigtes Wafer , und ein Oel , welches von dem America

niir Saſſafraß faſt helle und durchſichtig iſt , und im Wafer
W Grunde gehet , ob es gleich aus einem fo weichen , leichten
mò chwamimigten Holtze kommt . Die Deſtillation muß man
iolangefortſetzen, als etwas Oel , oder ein annoch milchig Wa

í

Ubetöber gehet, Da denn auf dem Grunde der Blaſe eih
fures Md herbes Decocium uråd Bleiben wird .

2. Wenn man nachmals dergleichen friſche Spaͤne mit dem

A Occocko, und mit dem Waſſer , das man in der erſten
m a erhalten, abermals deſtilliret , ſo wird man zum an⸗

Aik iat mehr Oel erhalten; und wenn dieſes zum dritten
10 N

dem cohobivten Waſſer und mit dem an Kraft ver⸗
lkenDecocto wiederholet wird , ſo wird alletzeit mehr Oel

tibet gehen ,

niten S hergeftalt
kan man das Oel aus allen Gewaͤchſen

ie ak
es

leicht von fich laffen . Dergleichen ſind vor⸗

Mn i annen , Fichten und Saſſafraß⸗Holtz. Doch iſt das

ihi
en erſteren leicht und ſchwimmet auf dem Waſſer ,

mgegen das Saſſafraß⸗Oel ſchwer iſt .

ie a barten und ſchweren Hoͤltzer muͤſſen ſehr klein ge-

Mdh eani Sali Wafer digeriret , und hernachmals

Pien keer Saltz Waſſerdeſtilliret werden . Auf ſolche Wei⸗
nfie endlich ihr Del von fith . Hieher ſind zu rechnen,

der
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