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Der Vegetabilien , erſter Theil .

Der funftzigſte Proceß .
Der Urſprung des Eßigs .

2 sot

DA
Zubereitung .

i oo 0 wir die Wuͤrckung der erſten Gaͤhrung , nem⸗

ſchdas Aleohol haben kennen lernen , ſo iſt noch; rach

äg, was ſie ferner hervorbringet
„ſo iſt noih zu betrachten

dwasſie ferner orbringet ; nemlich den⸗Eßig der ni

Mihis vor einen wabren Ef
e NE rna

Yor ein ahren Eßig zu halten , wo nicht
ei

ſilte Gaͤhrung vorhergegang
E M AT

heung vorhergegangen , denn ehe Eßig kanverferti

tain (0 mng serit Die S I7 Oe Eßig kan verfertiget

l Fzuerſt die Fluͤßigkeit zu einen Wein ge
Paniomguerit Die g aͤkeit zu einen Wein geworde

RY yAeaReN a ure)Die Kunſt in Eßig Velwändelt
üden, Wenn nemlich die Weine mit ihren eigene sef

ni . Wenn neml Weine mit ihren eigenen Hefen
mede eigenen Gabre oder Gefi , die in Der Gührung tian

A io zu Pulver geſtoſſenen Wein⸗Stein , mit
Rancken , Stengeln , Huͤlſen, und ſaͤuerlich herben Blattern,

AeeimWein⸗Stein⸗Salßz in ſi fi
Wein⸗Stein⸗Saltz in ſich haben vermiſchet , durch einan⸗

KaeſHStgele
Mgeſchͤttelt , und an einen warmen Ort in hoͤltzernen Gefaͤſſenj ANS t $

oo einem Faſſe , welches ſchon vorher den Dunſt

ide 15 lezogen, wie auch in ſolcher Luft darin ein ſaͤuer⸗

Mt * ＋ aufbehalten werden , ſo gerathen ſolche

ah cine Gaͤhrung, wobey zugleich eine merck⸗

UNA EER E in dieſen Stuͤcken ſcheinet ſich die⸗

MES ar i ean Re hervorbringt, von der erſteren , die

iink Ginas at zu, Qema S aber die⸗

a ihrung über die Zeit und länger als es noͤthig i
oee ip wird zwar einſauerlich verdordenernan

dk epis
aber wird ein ſolcher Wein in guten Eßig

Sro i È aoir man aber einen guten Eßig erhalten moͤge,

pen earar anD genau beſtimmte Operation erfordert .

ie pen
die ſich zur ſaͤurenden Gaͤhrung ſchicken ,

lien aal , T ; von welchen mian durchdie Gaͤhrung einen

tin N mif cin ſolches vermittelſt der erſteren Gaͤh⸗

Mean, — EE zu Wein gegohren ſeyn , die nechſte Ma⸗

tim biban Eßig verfertiget werden fan, ift aller Wein ,

teine A Rh wieer will, wobey doch zu mercken , daß

ooo g Weine den ſchaͤrfeſten Eßig gebenz
Y g sprer * itr CO? .

"A
lno Da an

werden zwar itt Chig , Der

7 t : ; anen
5 vermittelſt welcher die ſaͤurende Gaͤh⸗

u befoͤrdert wird , ſind inſonderheit . 1. Die ſau⸗
ren
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ren Hefen oder die ſogenante Wein⸗Mutter von ſaͤuerlchc
Wein . 2. Die Eßig⸗Hefen aus den alten Faͤſſern, die mitſeht
ſcharffen Eßig geſaͤttiget ſind . 3. Der zu zarten Bulver gfh
ſene Wein⸗Stein , von ſauren Wein . 4. Der Eßig ſelbſt, d

vollkommen geſaͤuert, und zum hoͤchſten Grad der Saͤuxegh
bracht worden . 5. Die alten hoͤltzernen Faͤſſer, die langegll
mit ſcharffen Cßig angefüͤllet gelegen haben , undalſo von det
ſcharffen Säure gaͤntzlich durchdrungen ſind . 6. Die ficz

wiederholte Vermiſchung der Hefen mit ihrem eigenen Wei f

J . Die Stiele , die Stengel , die Huͤlfen der Kirſchen , der I

hannis⸗Beeren und Wein⸗Trauben , und deren herum gecchllh
gene kleine Raucken , damit ſich bie Wein⸗Reben anhaͤngemk
auch alle dergleichen ſaͤuerlich herbe Theile der Gemide B

Der Becker Sauer⸗Teig aus Roggen⸗Mehl . 9. Alles

aus denen vorher angezeigten zuſammen geſetzet und uuter f
ander dermiſchet iſt , inſonderhelt wenn ein ſcharffes Gei
mit dieſen ſauren Sachen vermiſcht iſt , als wovon der Efg a
ſcharſſten wird , der damit gemacht wird .

4. Die gantze
berus wider den Barherum genau beſchrieben, welche Heenah
in den Philoſophiſchen Actis der Koͤniglichen Soeietgt me

geland herausgekommen . Die Sache laufft kürtzlich IMa

hinaus . Man laͤſſet zwey ſehr groſſe eichene Faͤſſer madh
beren jedes mit einem hoͤltzernen Gitter oder Rote u Leyi
der von dem unterſten Boden des aufgerichteten Faſſeß ll

Schuh hoch ſtehet . Auf dieſen Roſt wird eine etwas dickeke
ge , von früchen grünen Wein⸗Sträuchen gelegt , Ayw j
man fonberlich von den Stielen der Wein⸗Trauben , dabolhde
Beeren abgemacht ſind , einen Haufen , und zwar in ſolchekhl
he macht , daß das Faß welches oben offen iſt, einenSo
hoch von dem oberſten Rande an voll gefüllt ſeh. Mf wa
beyde ſo zugerichtete Gefaͤſſe wird alsdenn - der Wei wa
Eßig werden ſoll , gegoſſen , doch ſo, daß das eine Faß nul i
voll , das andere ther gank mnd gavot gefëllt merde, DM

i
fuͤllet man das halb volle Faß taͤglich nut dem Wein Mus m
vollen Faſſe an , und dieſes wird alſo Wechſels⸗weiſe wiederholch

daßein Faß nicht uͤber 24 . Stunden voll bleibe ,ſo wird nach w
oder drey Tagen in den halbgefuͤllten Geſaͤß die beregi
Gaͤhrung angemercket , und eine merckliche Waͤrme entfiehe
die nachhero kaͤglich immer mehr und mehr von Grad zug í
zunimmet , in dem vollen Faffe wird die Bewegung und H

Hiſtorie hiervon hat ſchon vpr Zeiten Glat
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At Dibe der- Sonnen gar gu heftig , oder das Gemach gar ;

der Vegetabilien , erſter Theil . 239

e inuner erſtickt , indem ſie an denſelben Tage nachlaͤſt: es
jint alſo die Gaͤhrung und Bewegung bald auf , bald entſte⸗
efie, und dieſes immer Wechſels⸗weiſe , bald in dieſen bald
iden andern Gefaͤß, Mit dieſer Arbeit wird nun fo lange
ftgefahren, bis endlich auch in den halbgefuͤllten Faffe die
Vlmie ſich verliehret , und die Bewegung aufhöret . Dieſes wird
w ein Zaher den vollendeten Eßig⸗Gaͤhrung gehalten .
Der Hun alſo bereitete Eßig wird denn in zugeſpundeten Faͤſ⸗
fn aufbeh akken. Je groͤſſer die Hitze in dem Gemach it , da
die aer ſtehen , je geſchwinder kommt der Eßig zu ſeiner
Vlkommenheit . In Franckreich geſchiehet es zur Sommers⸗
At innerhalb 15 Tagen . Zur Winters⸗Zeit aber und an
tinen kalten Orte verzoͤgert ſichs viel laͤnger . Ja wenn auch

ſheerhiget iſt , ſo muß zum öftern alle 12 Stunden das halb⸗
filee Faß aus dem vollen Faffe gefüllet werden : Weit ſonſt
idem halbvollgefüllten eine ſo groſſe Hitze und Gaͤhrung ent⸗

fejen wiro daß die flüchtigen noch nicht genug figirtenSpi⸗MS Des Weins in ſo groſſer Hitze von dem Wein geſchwin⸗uͤrden ausgejaget werden , als ſie von der Säͤure des
ßs gebunden , und fixr gemacht worden . Alsdenn wuͤrde
r nächtals ein verdorbener ſanrer Wein zuruͤck bleiben , derMn
auch Feinen qifen Eßig vorſtellen wuͤrde. Derowegen nug

m
das halbg füllte Faß, in welcheim die Hitze und Bewegung

lehet mit einem Deckel genan zugedecket werden , damit

ſitheumende. Auſwallen der in Bewegung gebrachten

Mfigteir eingeſchloſſen und zürück gehalten merde, damit
i AR gehaltene Spiritus deſto laͤnger und ſtaͤrcker

en Corper würcken , und durch deſſen Gegenwür⸗

m nA gebunden werden . Dieſe Deckel werden bon

hi IPE e gemacht . Das vollgefuͤllte Faß aber wird

hidi AA zugedeckt , ſondern allezeit offen gelaſſen , da⸗

il s aTe iu
der Fluͤßigkeit/ dieda veraͤndert werden

i a onne, Dis ift nun die andere Gaͤhrung , die den

a Wi und ſich auch darin endiget . Es wird unrecht da⸗

iile an entfieht erſt alsdenn wenn die verbrennlichen
titte , erfion Gähr ung davonerfo gen. Dieſes wuͤrde ein

teigar geg Weſen , und kein Eßig ſeyn. Je edeler und

ki e Wein iſt , der zu dieſer Arbeit genommen wird,
i Pee pig werden , je ſchwaͤcher aber der Wein,ehr er derer Spirituum beraubt iſt , deſto unkruͤfftiger

wird



aber hiebeh inſonderheit wohl zu meren , Dagin diefe Giy
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wird der Eßig . Das ſtaͤrckſte Bier muß alſo, wett dan

eben fu umgegangen wird , ceinen reinen Lautern Epig geben, Wi

eben ſo wird ſich der beſte Spaniſche Wein verhalten . Csi

rung die Verwandelung des Weins in Eßig nicht ohne enlffek⸗
dene merckliche innere Wärme geſchiehet , da doch der ſchüb⸗
mende Moſt zur Zeit der Wein⸗Leſe nicht warm , und das Bül,
wenn cs durd feine innere Bewegung ftar indie Hohea
ben wird , nicht einmahl laulich wird . Solte alſo ohig Ene

gung der Saͤure , alleßeit Waͤrme noͤthig ſeyn ? Wenn das Gellah

de oder die Milch ſaͤuren ſoll , fo wird die Sonnen - Loare ui

eine warme Stube , oder natuͤrliche Waͤrme dazu erſoldit

Die Gewalt des Feuers verwandelt det Salpeter , de Cik
und den Schwefel die an fih nicht fouer find; in das ale

erſte . Ein jeder dencke weiter nach, und lerne , daß faſt yu cit

jeden Cache eine eigene Wårme ndthig fey. - Doh cs ifu
was anders uͤbrig, das gleichfals unſerer Betrachtung werth ft
Indem nemlich der Weindie Natur des Eßigs allf orbeſchle
bene Art annimt , ſo legt dieſe helle und duͤnne Fluͤfßigkeitch
Defer - eine- unglaubliche Menge eines dicken , fettet , Ahliy
ten , gleichſam ſeifigten und ſchmierigten Weſens ab. Dif

haͤnget ſich allenthalben an die Seiten des Faſſes , und an di
Stiele , und das Holtz , was in das Faß gethan morden a
Wo kommt doch dieſes her ? ndem Wein FNY gewig ht
Anzeigungen davon , und in dem herben Holtze und A

folte man nichts weniger als - cin fettiges Oel fuhe 1nd d

noch erzeugt ſich ſolches aus dem Wein , denn wenn es welt

nommen wird , fo findet es fich doh aufs neue en . We
muß , wenn es dieſes fettige dicke Weſen binnen Jahkes A
wenigſtens einmahl weggenommen werden , weil. fonf WM

die Faͤſſer gegoſſene Wein nicht zu ſcharffen dünnenC
werden , ſondern in eine verdorbene , dicke , fettige und gui

unnütze Fluͤßigkeit verwandelt werden wuͤrde. Doronghi A

muͤſſen alle von dein ſcharffen Eßigs⸗Ferment augefüllte Süi

le , und Holtz geſchwinde durch Waſſer gezogen / und a ow

dem angefetzten fettigen Weſen ſchleunig befreyet werden , w

mit nicht , tvenn fie lange in Waſſer abgeſpſhlet ferdenA
in den Stengeln hefindliche Saͤure mit weggenomnien Me

tinne Darauf wird auch der Roſt , die Seitenund pid
den der Sauer⸗Gefaͤſſe , mit eben ſolcher Behutſamkeſt gele

niget , und ſo bald nur die Fettigkeit weggebracht iſt , mi
4
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der Vegetabilien , erſter Theil . 24l

Wega p gleichimicder mit dem Rof , Holtz und Stielen ,
horher zurechte gemacht , damit die Arbeit , wie gemeldet ,

Minit fortgeſetzet werden koͤnne, ſo wird endlich die fernere
Uawandelung des Weins in Eßig , und wenn eben die fettige
Ade ſich uͤberall anlegen wird , lehren , daß der Wein , in⸗
Wue a Chig wird , wahrhaftig Oel answerffe , und daß ſich
ſeukendes Ferment in dem Faß , Gitter und Stielen auf⸗
Ae. Dahero ſind die alten Faͤſſer, nebſt denen uͤbrigen zu⸗

ekwehnten Sachen , immer tuͤchtig , den Wein ferner in
Gjig u verwandeln . Endlich wird ſich der Leſer erinnern ,
I ich oben erwehnet habe , wie nemlich das von unreinen
Aen Bier verfertigte Alcohol von dem , das aus dem koͤſtlich⸗
In Wein bereitet worden , nicht könne unterſchieden werden .
Iud dieſes findet auch hier bey dem Eßig ſtatt . Denn das

Wde alte Bier wird ebenfalls , wenn maͤn recht damit um⸗
We, in einen eben ſo guten , reinen und zu jeden Gebrauch
Wider Chig verwandelt , als derjenige tfi; welcher aus dem
kim Weine gemacht worden , es wird auch nicht leicht ein
Hſchied angemerckt werden , auſſer daß die bitteten Sa⸗
ch/ die zu den Biere gethan werden , um es lange zu erhal⸗

line frenmde Farbe und Geſchmack verurſachen , und die
Mi Des einfachen, Getraides ndern . Und ſo waͤre denn
Mdf Gaͤhrung ebenfalls geung geſa⸗

„ Die Wuͤrckung
dief

vichtig vollendeten Gaͤh⸗
Aiſt alſo die Seburth eines guten Eßigs . Damit aber

z kecht verſtanden werde , ſo muͤſſen wir erwegen ? Was
Ehig ſelbſt ſen ? Es iſt aber der Eßig eine vegetabiliſche ,

Ae, durchdringende , etwas fettige , flüchtige aus Wein
h her, Vorſchrift hervorgebrachte Fl ßigkeit Wenn er de⸗
Mliet wird , ſo gehet der eine Theil zuerſt . heruͤber der nur

Ahe ſauer iſt , dieſer iſt nicht verbrennlich , ſondern löſchet
Wener aus , wie Wafer thui , welche verwundernswuͤrdige
pipatden Eßig vom Brandtewein geut unterſcheidet .
Eein wird durch die erſte Gaͤhrung aus den Vegetabi⸗
$ Muege gebracht ; der Eßig aber durch die andere Gaͤh⸗
Mo nus dent zuvor gemachten Wein bereitek . Der erſte

jair Theil des Weins , der in der Deſtillgtion uͤbergehet,
verlich, ain gerqͤch in eine leuchtende Slammer : des

[e erfier flüchtiger„Sheil aber / der in ber Deſtillation
gibet, loſchet die Flamme wie Waffer aus . Es geſchie⸗
ſo hier eine gantz ſonderbahre Geburth eines aus dem
wh Chyn erfier €h. 2 andern .

2



Chymiſche Unterſuchung

andern . Einige erfahrne Chymici wollen zwar verſicherh, deh

Efig waͤre ein fluͤchtiger Weinſtein , weil der Weinſteit hlk
ſauerſte Theil des Weins ift , der aber nicht fhiig it . W

Eßig waͤre eine Verwandlung des Weins in ein Aeidum, diz

fluͤchtig iſt . Auch deswegen , weil der Wein mehrentheh
Weinſtein ſetzet , Eßig aber niemahls , wenn er gleich e
lieget , da man doch glauben folte , eS muͤſte ſich hier noch nicht
Weinſtein anlegen , weil der Ehig bey ſeiner Bereitung mihe
rentheils von ſeinein Oel befreyet , und alſo ſaurer worm

Nun iſt zwar wahr , daß dasjenige , was in der Deſtillatcht
des Eßigs auf dem Grunde zuruͤck bleibet , der Natul de⸗

Weinſteins aͤhnlich zu ſeyn ſcheinet , wenn man aberas i
nau unterſuchet , ſo wird es gantz was anders ſeyn, ſoit

dem folgenden 51 . Proceß gemeldet werden ſoll. Uebrigeh
wird es in der Chymie , Mediein und der gantzen Phyſte gich

fer Nuken ( Hafen , wem mandie Natur des Ehigs En
Es wird alſo folgendes Wenige davon anzufuͤhren noͤthigſht

J . Der Eßig iſt ein fluͤßiges Weſen , deſſen Kennzeichen fich
vorher beſchrieben ſind , voritzo muß noch beygefuͤgt wetdtk,
daß er ein fluͤchtiges , oͤhligtes, ſaures Salk fer , defend
unter der zarten und duͤnnen Saͤure wunderbahrlich vebu
liegt , durch folgende viele und deutliche Verſuche aber, dielilſch

derheit in den 76. und 173. Proceß vorkommen werden , entdt
wird . Dieſe Zuſammenſetzung iſt ungemein nuͤtzlich, lben
ſie der Faͤulung widerſtehet , welche denen Saͤſten der Thlet
ſo gefaͤhrlich iſt . Indeſſen wird der Eßig von dem beh i
haberden Oel gelinder gemacht , daß man ſeine⸗Schaͤlffenii
ſo ſtarck gewahr wird . Zugleid ift der Ehig eine fo durik
gende Fluͤßigkeit , daß er ohne Abſonderung ſeiner perfeit
nen Theile uͤberal mit gleicher Kraft , durch Den gng
menſchlichen Coörper, ſehr wenige Gefaͤßgen ausgenommel
ungehindert durchgehet , er kan alſo in die meiſten Gefäſſel
theilet werden , und daſelbſt ſeine eigene Kraͤſte, die y
beweiſen , vornehmlich , wenn ſolche durch die Bewegulgbe

Lebens und durch die natuͤrliche Waͤrme erwecket wordel , K
läſſet ſich auch leicht mit allen Saͤften unſers Cörpers dehl,
ſchen , wovon auch nicht einmahl die Oele auszunehmen , a
ſerhalb , da er nemlich ſehr duͤnne und ſich gern mit0
Saͤſten vermiſcht , kan er viel in unſern Cörper austi
Er hat eine ungemeine Kraft zu kuͤhlen , in Fiebern/ dieWi
ſcharffer Goͤlle, einem glealiſchen Saltze , öder einer iw

lier
ie otita
Daher
Afallen
nit
iW O:

inju i
mò fani
Du Yi

orgedi
ie von
in D
it Gåh
irè die

Ffig Di

Migbra
noi ,
halio
W epi
Ntgeben
Mtn De

eny 4

liiy
iivfiy
MD
Mien d

MRi
Muter
kinin
Honder
Mittelt
Mtdig
MÒig

Mittel,
bibr
Borte?
Ait be

Ain eg
Gig; i
t ira

W ESMEiiy



n i
indir

W

IW
thei
lanye

imch
mel
grien,
latio
wdi

egge
wie i

vijen
oi
fennet

j feni
n Purg
o
nA

bovo
A
nidii
inde

Fpi
oi
enil
povin
Hid
ange
nme

fietl
mngoe

Y G
pam

j D

t oli

johta
ic Ul

omid i
CAN

det Vegetabilien , erſter Theil. 243

llther entſtandenen Faͤule , auch von den Biſſen giftiger Thie⸗
Keltſtanden, loͤſchet er auch zugleich den Durft ungemein . ,
Diet Haben Diofcorides und Hippöcrates in dergleichen
Malen nichts hoͤher geruͤhmet als Eßig mit Waſſer ver⸗
Iſcht, und mit Honig verſuͤßt, welches von ihnen Posca

WOxycratum genennet wurde . Die Wund Aertzte ha⸗
muden Atfferlihen Zufaͤllen, als der Rofe Entzuͤndung
Wftalen Geſchwüren nie etwas vortreflichers gefunden .
dm Biß giftiger Thiere zu heilen iſt nichts kraͤſtiger , als die
ligedachte Posca , und man hat dieſes Mittel in der Wulth /
ivon dem Biß toller Hunde entſtanden , vortreflich gefun⸗
. Der Trunckenheit iſt er gantz entgegen , daß da der neGährung erzeugte Spiritus Vini talt DaS eintzige iſt , wel⸗
les die Trünckenheit ekreget , ſo baͤndigen die Spiritus deg -
Aſs die Trtinckenheit bald . Ja auch derjenige , der wegen
Möbrauch der Spirituum des Weins in tieffen Schlaf ge⸗
Mm wird durch eingenommenen Eßig ermuntert . Man
W dlio faf nichts bequemers die Nerven anzuſtrengen , und
Spiritus in Bewegung zu bringen . Ich habe mich ofte
lchens betnuͤhet, durch die künſtlichſten chymiſchen Artze⸗
Hel denen Schwachen , Matten , Schlafſüchtigen , Schlaͤf⸗
,Ohntnaͤchtigen und zum Brechen geneigten Huͤlffe zu
WM, Dabe abet doch von dem Eßig noch immer die befte
Bining erhalten , wenn ich ihn vor die Naſe halten , in den
MD nemin , uder auch hinunter ſchlucken laſſen. Ja esEk ehmien , V HUTE UEN SS aN
U die Erfahrnen , daß der Eßig denen , die mit Zucker
0 Kramyf , mit deni Malo Hypochondriaco und mit
Aker⸗Beſchwerungen behaftet geweſen , ofters ſeht wohl
ſlunmen . Er ifi alſo mit Recht unter die eroͤffnende , und
Anderheit die Verſtopfungen der Leber und Miltz hebende
Mtl von Hippocrate und Galeno gerechnet worden . Wi⸗
Ndie Filmg der Saͤfte , wider die toͤdtende Verderbung ,
MÒtider den Fortgaug des Brandes iſt er ein ſo dienliches
Miel, Dager feines gleichen hicht hat , welches ich mit der
Ahrung öffentlich beſtatigen kan . Was braucht es vieler
Snte? Wird nicht in der groͤſſeſten Hitze , die Fleiſch und

n lerdiebt und faul mahet , < beydes unterlegt erhalten
Ae mit Chig uͤberſchüttet wird ? Ferner lege ich auch dem
Ny mit Erlaubniß derjenigen , die widriger Meynung ſind ,

raſt zu verdünnen beye Denn wenn er mit den Dien
MEMO deffen waͤſſerichten Theilen laulich vermiſcht wird

Q 2 fe
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ſo verduͤnnet er es , und laͤſt keinesweges zu , daß es iuf
men gerinnen koͤnne, es macht auch keine Polypos , ſoulbech.

ene vielmehr unvermerckt nier löͤſet das verdickte und geronn Y
igin gefhwinden gefahrlideder auf. Derowegen iſt der Eß

Fiebern , in denen heſtigſten hißigen Fiebern , in Deri

Pocken , Maſern , und dergleichen Kranckheiten , in welh

man , wenn die Leiber nách dem Tode geoͤffnet werben , A

verdickte und zuſammen gegangene Klumpen gefunden,/ die g

lerkraͤftigſte Artzeney ; wo die alcaliſchen fluͤchtigen Saltze ml

fo ungluͤcklichem Erfolg gebrauchet werden , inden fie wen

ihrer ſcharffen aureitzenden Theile die geſchwinde Beregu
und die daher entſtehende Dicke nur vermehren , Marhh
den beruͤhmten Franileum de le Boe Sylvium davon hi

welcher , wo er nicht der Urheber , doch der höchſte Eh
des Gebrauchs des flüchtigen oͤhligen Saikes ift. Muf wi
yor ein Prælervations - Hittel perlieg e fih , wenn oi
zu denen an der Peſt liegenden Krancken gehen wolte ? U

tranck nemlich zuvor ein oder ein paar Untzen Eßig , und hez

alfo ſicher . Ja er bezeuget , daß , da er ſolches einmahl

terlaſſen , haͤtte er ſofort ſein Verſehen mit Kopj- SHm
buͤſſen muͤſſen . Eine gewiſſere und kraͤftigere Sehne
bende Artzeney iſt mir nicht bekannt , er werde verdünnkkch
truncken oder wie er iſt , ſo treibt er in der Peſt , und injo
derheit in böͤsartigen gefaͤhrlichen Kranckheiten , den SH

aufs kraͤftigſte, da andere Miktel ſchwerlich anſchlagen .
2. Die Erzeugung dieſes Eßigs ſcheinet von der Paw

nigung des brennenden Geiſtes herzuruͤhren , der in de ai

Gaͤhrung erzeuget , und zugleich mit- ciner firen Samawi

bunden worden , die in den Weinen verborgen lag , DM

daß⸗dieſe verbrennliche Spiritus hier nich⸗ verlohren W
oder verdorben werden , iſt berelts oben erwicſen . SIll
alſo wohl in dieſer andern Gaͤhrung die Spiritus mi m

weſentlichen Saltze des Weins , oder mit dem Weinſteil , yt

einiget werden ? Ich überlaſſe ſolches einer reiffen LeOn

gung ; und will nur noch hinzu ſetzen, daß es ſcheile / afe nm

hier Der Spiritus Vini gang umgekehrt , und in Eßig penan

delt worden . Wenn ſich dieſes ſo verhaͤlt, ſo wird cgwo

der eintzige oͤffentlich erkannte Weg ſeyn , damit ertweikl i!
koͤnnen, daß die Materie des Alcohols wahrhaftig in tas A

ders verwandelt wird .

3. Hih
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3, Vielleicht iſt das weſentliche Saltz des Weins nichts
aas , als der ſchöͤne Weinſtein , der bey dieſer Veraͤnderung

ſältehet , bey der Bereitung des Eßigs aber gaͤntzlich verzeh⸗
Wiwid , ſo, daß nur das ölige Weſen davon ſichtbas hleibt .

Oeuſ wenn ein friſcher und von Heſen wohl gereinigter Rhein⸗

Wii auf ein reines Faß gezogen wird , ſo legt ſich viel ſchoͤner
Weigſtein an das Faß , da doch eben dieſer , auf vorgedachte
Miyu Eßig gemachter Wein , wenn er auch noch ſo lauge

AüſgchobenWird , keinen Weinſtein auswirfft . Es wird alſo ,

eich bereits erinnert , in dieſer andern Eßig⸗Gaͤhrung ſich
ſchts anſetzen, das einigermaſſen dem Weinſtein aͤhnlich wå :
Wals nir das zaͤhe öͤligte Weſen , welches von dem Wein⸗
faͤßgantz unterſchieden iſt.

4. In der Deſtillation des Weins kommt der durch die

Uheläng entſtandene Geiſt zuerſt heraus ; hergegen , wenn der

Kichdeſtilttret wird , der durch die andere Gaͤhrung entſtan⸗

W, ſo gehet der waͤſſerige Theil voran , und hernach folget
Mider faure Spiritus , der immer furer wird , je mehr Die

Mfillation jum Ende gehet . Woraus wir ſehen , daß die er⸗

Gährung dasjenige , was ſie eigentlich erzeuget , fluͤchtig
he , die andere Gaͤhrung aber ſolches vielmehr figire . So
Wi gewig, die Gaͤhrung iſt eine bewundernswürdige Sa⸗

gus einem ſuͤſſen Moſt macht ſie einen ſaͤuerlichen Wein :

Ilaner Sache , in welcher zuvor nichts von einem Aleohol an⸗

lrffen war , macht ſie eins : aus was Suͤſſem erzeuget ſie Sau⸗
IEaus der Grund⸗Miſchung des Alcohols bringet ſie was

inon, das von dem Alcohol gaͤntz und gar unterſchieden iſt.
65, Die Mittel , welche dieſe ſaͤurende Gaͤhrung beſör⸗

M nd : r . HinreichendeWaͤrme . 2. Nicht nur ein gang
ſhr Zugang der Luft , ſondern eine wuͤrckliche Vermiſchung
i kuft. 3. Bewegung , Durcheinanderſchuͤtteln , und in
ON Luft wiederholtes Zuſamniengieſſen . 4, Zuſatz der ſchaͤrf⸗

UGewürtze in waͤhrender Gaͤhrung . i
e Die Hinderniſſe dieſer Gaͤhrung ſind alle diejenigen,

oben in der Hiſtorie der erſten Gaͤhrung unter dieſem Titel

Aläs erwehnet worden , nur mit dem Unterſchied , daf die

iE Vewegung, fo - durh das Zuammengicfen gemacht
0; pier nuͤtzlich , dort aber ſchaͤdlich iſt .

ar waͤre alſo die gautze Hiſtorie der Gährung, ſo⸗
enigen, die Wein , als auch derjenigen , die Eßig

Mo hringt, abgehandelt ,
D Der2
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