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Oekonomiſches

Nro . 32 .

Rother w

M9 8
8 m bedient ſi 0 hiezu gewöh

Allerlei .

eien .

nlich der gedoͤrrten

Heidelbeeren es iſt 1 das e und unſch ad⸗

lichſte Mittel , und theilt uͤberdieß dem Wein ei

nen angenehmen Geſchmack mit . Man nimmt hie⸗

4

wirft ſie nur ungeſtoſſen in das Faß . Nach ein

8˙ 2 · 2 22 8

erhalten haben .
8
Nro . 33

Im October oder November

nach Proportior

Pfund , nachdem der

bt ſeyn ſoll, und

nehme man zeiti⸗

à des Weins , laſſe



r

A
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ſolche auf dem warmen Ofen etwas einſchrumpfen ,

dann ſamt den Kernen zerſtoſſen . In dem Faͤß—

chen , welches ein weites Spundloch haben muß ,

wird mitten mit Staͤben ein Unterſchied gen

hierauf weiſer oder rother ( am allerbeſten Bur

gunder ) Wein hineingegoſſen , der Saft von zer
— ＋Æn 4e Korn 1 In

ſtoſſenen Schleen ſelbſt aber , ſamt den Kernen ; il
88 7 1

einem leinenen reinen Saͤckchen , zwiſchen den Staͤb

X — NuI : Kouft 11 90 om beſgchen in den Wein gehenkt , und in einem beſon
5

dern kleinen Saͤckchen ga

lein und Zimmet daneben .
. · 121 — 5 4 MoZulezt ſchuüͤttet ma auterten er nach Be

lieben zu , und laͤßt ihn 8 Tage lang ſtehen . Die

ſer Wein wird bald hell , dauert lang , und if

herrlich und geſund zu trinken .

Nro . 34 .

à Simri Schleen werden im Moͤrſer geſtoſſen

und ſogleich in ein öhmiges Faͤßchen geſchuͤttet
Wenn alles darinn iſt, ſo gieß 1 Schoppen Brand⸗

wein darauf , und ſchlage das Faͤßchen zu , bis man

Moſt haben kann ; fuͤlle mit dieſem das Faͤßchen ,

ſo gaͤhret alles durcheinander , und man erhaͤlt ei⸗

nen ſtarken Wein .

Nro , 35 .

Auch kann man aus den geſtoſſenen Schleen

Ballen machen , ſolche allmaͤhlig duͤrren , hernach ,
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mpfen wenn das Brod ausgenommen wird , ſolche eine

Faͤf N in den B en thun , und ſie hart backen
Saf

muß , liſſen . D Ballen en dann in Moſt oder

zacht
Wein geworfen

B
Nro . 36

yn ze
Guter Punſch .

Staͤ Man rei bon 8 groſſen oder 12

bef kleinen Zitr weiſen Zucker recht

Naͤge gut ab, und druͤcke alsdann den Saft der Zitro

nen aus , gieße ohngefaͤhr 3 Schoppen heiſſen The

ich Be⸗ dazu , ruͤhre es wohl um , bis der Zucker geſchmol⸗

1. Die jen iſt , und miſche bierauf eine gehoͤrige Menge

und iſ darunter , je nachdem man den Punſch mehr

oder weniger b will , u e ihn nun

war n

es Racks , laͤßt ſich eben ſo hoͤchſtrektifizir⸗
ſt ann wenn aus Wein⸗

˖ der be Bereitung

Kohleny z ezt worden , hm den
18 ma

1ne
aͤßchen

aͤlt ei Nro . 37

„u „ton Zitr 4n eter tronen⸗

zeinſtein auf ,

Safte der ab⸗

Ee ee



Quitte

Um dieſen herrlichen Geiſt zu erhalten ,

e liegen und gelbe

den . Dieſe 1 ˖ da mit einem

Tuch * en in

ein ſauber Ge d laͤßt ſie uͤber Nacht ſi

hen . Den andern
2

man den Saft a

JB . alles in Baͤrme, auf dem Ofen oder in

der Sonne ) filtrirt ihn durch ein Tuch, f

zu
8 fts 1 aas chwa

ſer , ſiltrirt au miteinander Zulezt thut

man geſtoſſenen
?

r nach

1* 12 „ 0 1 3 2 *
2 anziger oO pP el 18 Aquavit

„ 2 Loth trockene Pomeranzen

17 7 iol QAitre SKA 30 8 1
und eben ſo viel ZitronenSchaalen und 3 Loth



em abgezozezogenen

wird der !d der Aqua
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oder beſſer Kirſchengeiſt enthaͤlt , laſſe alles 3 — 14

Tage mit einander ſtehen , gieſſe es dann ab , ver⸗

miſche es mit einer Aufloͤſung von 2 Maas Waſ —

90 und 1 1 14ſer und Pfd . Zucker und ſiltrire den Liqueur

Nro 42

Pomeranzen Liquecur .

Zwei dickſchalige Pomeranzen werden mit 2 Pfd

er gut abgerieben ,dieſer wird in einer halben

Maas auttiſtziten Weingeiſt aufgeloͤſet , und nach

her mit einer halben Maas Waſſer vermiſcht .

Nro . 43

Zitronen Liqueur

Wird wie der vorige bereitet , nur mit dem
Un

terſchiede , daß ſtatt der 2 Pomeranzen 4Zitronen

genommen werden . Man kann e Liqueure

auch aus friſchen Pomeranzen und Zitronenſchalen

machen ' , wenn man die obige Quantitaͤt Brandt

wein , mit 2 Unzen Pomeranzen oder Zitronenſcha

len digerirt . Uebrigens ſtehen dieſe Liqueure , den

aus friſchen Fruͤchten bereiteten , immer weit nach

Nro . 44 .

Rornwaſſer Ratafia .

Man nehme 2 Loth Kirſchkerne , 1 Loth Zim7 00

met , und 3 Quentch . Nelken , ſtoſſe alles klein ,

1un



m Un

tronen

— 8aueur 8 AId er ſich Stnns Shattlärtqueur Sobald er ſich etwas abgeklaͤrt ha

er filtrirt

Vier Loth geſtoſſnen Anis und 2 Loth Fenchel

laſſe mit 1 Maas Brandtwein und 1 Schoppen

Waſſer 8 Tage lang digeriren , worauf 12 Schop⸗

pen davon abgezogen wird . ⸗

Nro. 46

Kirſchen Liqueur

ſchen , pfluͤcke die

Stiele ab, nehme die Kerne heraus , ſchuͤtte die

in einen marmornen Moͤrſer , quetſche

Man nehme 22 Pfd. ſaure Kir

0

ſie mit einer hoͤlzernen Keule , doch daß die

0 * * 1der gieße dieſe Flüſſigkeit in einen

St 11 K 1 ffeelöffel voll Zitro⸗Sleilngulth , und thüe einen ffeetoſſet voll Ziiro

nenſaft dazu , welche antitaͤt man einigermaßen
erhoͤhen kann , wenn die Kirſchen ſehr reif waren ,

und deshalb einen Theil ihrer Saͤure verloh⸗

ren hatten . Man ruͤhrt das Gimiſche mit ei⸗

nem hoͤlzernen Loͤffel ſachte um , laͤßt es 2 Stun⸗

e eene eee



˖ P ind 171 10 ioA debvec ! und dbuürch welche N¹ 7 8

8 Die lſen eſſet man aus

Rark tdie rnee flate ! U ie deetne

E E nir Uſſe en;

dant 11 7 11 ovann P mnen uüche

halbe cadc gememen Vrand Uhre 18

Gomiſche um ind ſtellet es ar ron OrfGemiſche um , uUund ſtellek e an einen ten Diei

um ſich deſſen nach Gefallen zu bedienen .

Aadl bei der 8

1* Pé 7 D A 8tränks etwas et 8 ü en, welches

— 7³ 228 1

Hiezu nimmt man ein halbes d ſchone fri

ſche von den Stielen gut gereinigte Erdbeeren ,

3 tſcht ſolche ir zem Ineoe eere eezergeutſcht ſolche in einem tlernen Motrſer unt
* 1 ene 6 9401 R oſrändeiner hölzernen Keule , zt Unter beſtandigem

eine halbe es Waſſer zu.⸗





1WIIIs Mgore zora 18 ercthso 1 nar
ner Maas Waſſer zergehen , und druͤcke dann den mar

Saft der Zitronen darein .

An einem

ſchoͤne Zitronen ab, u

Weinſteinſaͤure da

bequem , weil es leicht bei ſich getrag

kann , und man

Limonade verſchaffe

Moli 0 za Glas Macge N 4
Belieben in ein Glas Waſſer , worinn es ſich Leicht

NIGasn thut davon nach

aufloͤßt. M

Nro , 52 . 2
E EOSiu

OGrangeade dazudazy

Wird wie die Limonade bereitet , nur daß maß

ſtatt der Zitronen Pomeranzen anwendet . Wer

N
2

Nro . 853 man

3 N 4 9 14 R *
Man nehme ein 2 Pfund geſchaͤlte Mandeln ,

und 2 Pfd . KirſchenKern , ſchuͤtte ſie in einen

Moͤr⸗
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Mörſer , und ſioſſe ſie unter oͤfterm Zugießen von we⸗

nigem Waſſer ſo lange , bis ſie einen gleichfoͤrmi⸗

zuvot gen Teig geben , und keine Broͤckelchen mehr da⸗

inei⸗ rinn zu bemerken ſind . Dieſen Teig vermiſcht

in den man mit einem Pfund gepulverten weiſen Zucker ,

und hebt ihn zum Gebrauch auf .

Wenn man den Orgeade Teig zum Getraͤnk

machen will , ſo darf man nur 6 Unzen davon in

8 einen Moͤrſer bringen , ein Maas friſches Waſſer

bis 1 r beſtaͤndigem Umruͤhren und Stoßen hinzu⸗

utlicht gieſſen , und die Fluͤſſigkeit durch ein Seihetuch

ſt ſeht laufen laſſen

verden Nro 54

Chokolade
n nach

a8 Ein Pfund Kakao wird geroͤſtet , um die aͤuſſerevichh
Schaale hinweg zu bringen , in einem warmen

Nörſer zart geſtoſſen , ein halb Pfund Zucker ,
Stuͤck Vanilien und 2 Loth geſtoſſenen Zimmet

dazu gethan , mit ein wenig Waſſer uͤber ſanfter

5 maß ＋ eine Maſſe daraus gemacht , und in Tafeln

der Rollen formirt

Win man nun die Chokolade kochen , ſo nimmt

man gewoͤhnlich auf 2 Perſonen 1 Viertel Pfund
und nach Belieben , eben ſo viel Zucker , reibt bei⸗

ndeln , des zart , und ſchuͤttet ſie in mehr oder weniger

einen ſiedendes Waſſer , je nachdem man ſie duͤnn oder dick

Tör⸗ K

8
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verlangt . Nun laͤßt man ſie unter oͤfterem Um

tuͤhren eine Weile kochen , hebt ſie dann ab , ſchligt

3 oder 4 Eier daran , und laͤßt ſie unter ſteten

Umrühren wieder aufkochen , bis ſie ſo iſt , wie

man ſie verlangt .

Statt Waſſer kann man auch Wein oder Milch

nehmen , welches ge woͤhnlicher iſt .

Nrö . 55 .

Den Zucker zu läutern .

Man zerſchlaͤgt 1 Pfund Zucker in Stuͤcken ,

gießt in einem reinen Keſſel oder in einer Pfann

1 Schoppen friſches Waſſer darauf ; dies ruͤhn

man uͤber einer Gluth mit einem Loͤffel ein weng

um , bis es anfangt zu ſieden . Alsdann ruͤht
man das Weiſſe von einem Ey , wohl zerklopft

nebſt 2à Loͤffel voll Roſenwaſſer ſchnell darein , f

ſiedet das Eierweis darinn zuſammen . Dieſe⸗

nebſt dem Schaum , wird dann fleiſſig mit einen

Loͤffel abgehoben . ,

Nro. 56.
Gyps und Schwefel⸗Ab⸗

gü ſſe .

Man ſchmieret die Muͤnze oder das Bild mi

Mandelöl , gießet es nach der im erſten Theil ,

d. B . beſchriebenen Art mit Gyps ab . Dann laͤßt

man geſtoſſenen Schwefel mit Zinnober oder deſtil

lirter

be ut

men

gruͤne

M

es w

Bilde

Purp

Feder

ten f

ſet ze

hierar

man !

Gyps

Ein

man

den K

vetiſir

dis de
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m Um: lirtem Gruͤnſpan , oder einer andern beliebigen Far⸗

„ſchlaͤt be unter einander gemiſcht , zergehen und zufſam

ſteten men fließen , ſo erhaͤlt man ſehr ſchoͤne , helle ,

, wie Sgruͤneoder rothe Muͤnzen oder Bilder .
1

Nrd . 57 .
er Milch U ar

Man nimmt Leim und gekochten Ruß , miſchet

es wohl unter einander , beſtreichet die gypſenen
Bilder damit , und hierauf , wenn es trocken iſt ,

Putpurfarbe , und ſtreichet auch mit dieſem mit

ztücken Feder und Finger uͤber das Schwarze . So erhal⸗

Pfam
ten ſie das Anſehen des ſchoͤnſten Kupfers .

es ruͤh Nro . 38 .
n weng

Dasjenige, was man abgieſſen will , beſtreichet
in ruͤht 4 3

man uͤberall mit Oel , legt es auf einen Tiſch , um
rklopſt 5 3

daſſelbe viereckte wohlpaſſende Hoͤlzchen , und gieſ⸗
rein , ſ —

* fet zerlaſſenen Schwefel daruͤber . Um nun auch
Dieſe

bieraus gypſene Formen zu gieſſen , ſo nimmt

man dies Schwefel Bild , und gießt es wieder mit

Eyps ab , und beſtreichet dies mit Oel

t einen

b⸗ Nrd . 59 .

Ein halb Pfund ſchoͤnen reinen Schwefel laͤßt

Fild m man in einem glaſirten Tiegel uͤber einem gelin⸗

1 Theil
den Kohlfeuer zergehen , ruühret nach und nach pul⸗

ann läſt detiſirten ungebrandten und geſiebten Gyps darein ,

er deſtil
dis das Gelbe des Schwefels verſchwunden iſt

K a
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Hierauf hebt man es vom Feuer , vermiſcht ſo viel

Zinnober darunter , laͤßt es wieder wohl fließen

rührt es durcheinander , und gießt in beliebige zu⸗

vor mit Oel beſtrichene und mit reinem Tuch wie⸗

der abgewiſchte , auch mit Leimen oder ? Kar

tenblaͤttern umfaßte Formen ab . Der Abguß hal

eine angenehme rothe Farbe .

Wenn man ſtatt des Zinnobers gebrannte un

wohl abgeriebene Pfirſichſteine in Schwefel un

Gyps nimmt , ſo wird es ſchoͤn ſchwarzroth .

Dieſe Bilder poliret man mit einem batten

Bimsſtein , bis ſie glatt und ſauber ſind .

Nro . 60 .

pomeranzen von Wachs .

Man nimmt gelbes Wachs , miſcht ein wen

weiſes Wachs darunter , indem man es mit einal

der zergehen laͤßt, ruͤhret dann nach und nach ſ⸗

viel Menning darunter , bis die Farbe der ein

Pomeranze gleich kommt .

Nro . 61 .

Birn und Aepfel von Wachs .

Schönes reines Wachs laͤſſet man zerflieſſen

nimmt ohngefaͤhr fuͤr einen Kreuzer Braſilien

Spaͤne , thut ſolche in einen Topf , worein ein hal

ber Schoppen oder Noͤſſel Waſſer geht , und laͤſe

es halb einſieden . Dann nimmt man fuͤr 6 Pfel

nige

hen ,

2

ſaube

obige

natu

H

nig2

glatt

eiſern

es an

mit d

neml
Un

ſo kat

Adern

ausfuͤ

dann

Maun

gieße !



ſo viel

fließen

dige zu

ich wie

r Kar

guß hat

nte und

fel und

h.

n harten

6.

wen

it einal

nach

der ein

zchs .

lieſſen

vraſilien

ein hal

nd laͤſſe
6 Pfen

nige Tiſchleim , laͤßt ihn im rothen Waſſer zerge⸗

hen , und damit ſieden .

Wenn man nun die Fruͤchte gut gegoſſen und

ſauber bearbeitet hat , ſo beſtreichet man ſie mit

obigem rothen Leimwaſſer auf die Art , bis ſie den

natuͤrlichen Fruͤchten gleich kommen .

Nro . 62

Schiefer wie Warmor zu

machen .

— nimmt man einen Wezſtein , thut ein we

nig Waſſer auf die SchieferPlatte , und ſchleift ſie

glatt und eben ; hernach macht man einen breiten

eiſernen Meiſel heis , nimmt ſchwarzes Wachs , laßt

es am heiſen Meiſel zergehen , und uͤberfaͤhrt da⸗

mit den Stein . Nun reibt man ihn noch mit ei⸗

nem hölzernen Schaufelchen fein ab, bis er glaͤnzt.

Um ihn dem Marmor noch äͤhnlicher zu machen ,
ſo kann man auch mittelſt eines ſcharfen Stifts

Wern darein reiſſen , die Rize mit weiſem Wachs

ausfuͤllen, uͤberreiben und polliren . So gleicht er

dann einem ſchwarzen Marmor mit weiſen Adern .

Nro . 63 .

Bein und Solz roth zu

faͤrben .
Man lege das Bein oder Holz uͤber Nacht in⸗

Haunwaſſer , nehme hernach ungeloͤſchten Kalk

ließe Regenwaſſer darauf und laſſe es auch uͤber



Nacht ſtehen ; am andern Morgen gießt man dat

＋ ＋ 1 e
lautere Waſſer wieder ab , und ſeihet es durch ein

reines Tuch . Von dieſem Waſſer nimmt man 1

Maas , ferner 1 Pfund Fernambukſpaͤne , ſchuͤttet

1 1 R 3 α leſe
es in ein reines Geſchirr , und legt , was man Faͤr —ehe
ben will , darein , und laͤßt es ſo lange ſieden,

11 dazu
bis es die rechte Farbe angenommen hat . Als

ner
dann kann man es herausnehmen , und ihm dutt

4 das
ſtarkes poliren den Glanz geben .

geleg

Nro . 64 . es d
1

3orn gelb zu machen . man

Hiezu nimmt man die Rinden von Aepfelban

men , von denen man die aͤußere rauhe Haut ab

geſchabt hat , zerſchneidet ſolche zu kleinen Stuͤcke 0

thut ein wenig Alaun dazu , gießt friſches Waſſ daz

daruͤber , legt alsdann das Holz , Bein oder Hon unte

darein , und laͤßt es ſieden , bis es die gehory Alst

gelbe Farbe hat . Dann nimmt man es heraus, deie

laͤßt es trocknen und polirt es . ſcha⸗

Nro . 69.
wied

5 es
Daſſelbe blau zu färben .

Man nimmt Blauſpaͤne , thut etwas geſtoßne
de

Alaun dazu , gießt friſches Waſſer daruͤber , let 0

das Holz hinein , laͤßt es ſieden , bis es ſein 2

7 4
Farbe erhalten hat .

auf
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Nro . 66 .

Bein,sorn oder Solz rothbraun

z u fär ben .

nan das

nurch ein

1 Dazu bat man ungeloͤſchten Kalk noͤthig. Ueber

un Füt
dieſen gießt man Regenwaſſer , laͤßt es eine Nacht

ſieden
ſtehen , ſeihet es hernach durch ein Tuch , gießt

Als dazu 1 Maas friſches Waſſer , nebſt 1 Loth brau⸗

in dui
net Braſilien Spaͤhne . In dieſe Bruͤhe legt man

das Holz , das eine Nacht uͤber in Alaunwaſſer

gelegen iſt , und laſſet es ſieden . Hernach wenn

es die nöthige Farbe hat und trocken iſt , kann

man es poliren .

pfelboͤn Nro . 67 .

daut
ab Daſſelbe ſchwarz zu färben .

Stuͤck Man ſiedet Gallaͤpfel in ſtarkem Eſſig , legt
8 Waſs 5 ar,;Waſe . das Bein oder Horn daxein , und laͤſſet es wohl
der Hon unter einander ſieden , bis es recht ſchwarz wird .

gehoͤin, Alsdann nimmt man es heraus , legt es in Eier⸗

herau ' cdis , und etwas Saft von den aͤußerſten Nuß⸗

ſchaalen , laͤſſet es noch einmal ſieden ; wenn ' s nun

wieder aus der Farbe genommen iſt , muß man

2 *
es recht poliren .

geſtoßne
Nro . 68 .

er , leg Ein Zolz grün anzuſtreichen .

es ſein Man nehme Gruͤnſpan 3 Loth , Saftgruͤn xLoth ,

auf dem Stein gerieben , gieße warmes Waſſer
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daran , und ſtreiche das Holz damit an . Iſt die

Farbe trocken , ſo beſtreichet man ſie mit einem

duͤnnen Leim , und iſt es wieder trocken , ſo für

nißt man ſie .

Nro . 69

Seidene Bilder .

Zuerſt mahlt man die Bilder , ſie ſeien nun

von Holz oder Stein , und zwar mit groben

Farben aber deutlicher Schattirung . Dann hacket

oder ſchneidet man Seide von allerhand Farben

aufs feinſte , ſtreichet das Bild mit friſchem Leim

an , dann ſtreuet man durch ein Sieb die klein⸗

gehackte Seide darauf , und wenn der Leim recht

trocken iſt , ſo uͤberfaͤhrt man das Bild mit einem

zaͤrten Pinſel .

Nro . 70 .

Buch ſtaben in Stein zu ſezen .

Man nimmt Firniß , Ziegelmehl und Honig ,

jedes in gleicher Qualitaͤt , miſchet es untereinan⸗

der , und fezet die Buchſtaben damit aus .

Nro . 71 .

Erhabene Buchſtaben auf

MNarmor .

Der Marmor wird ein wenig erwaͤrmt , darauf

mit warmem zerlaſſenem Wachs Buchſlaben und

gan ;

geze

ihn

gen

dav

dart

G

＋

auf

derſ

gen.

dan

lire

pay

mit

beſte

Ter

ruͤhr

wol

nach

zu r

uͤbe



Iſt die

etnem

0 fuͤr

n nun

groben

hacket

Farben

Leim

klein

n recht

einem

en .

Honig⸗

reinan

darauf

en und

ganze Woͤrter geſchrieben , oder auch etwas anderes

gezeichnet , der Stein in warmen Efſi legt , und

ihn uͤber Nacht darinn liegen laſſen es Mor⸗

gens wird er wieder herausgenommen , das Wachs

davon abgeſchabt , ſo findet man die Buchſtaben

darunter auf ' s ſchoͤnſte erhaben .

Nro . 72 .

Geſenkte Schrift zu vergolden .

Hiezu werden die Buchſtaben mit einem Stift

auf den Marmor oder Stein geriſſen , der Grund

derſelben mit einem Goldgrund eingefuͤllt , geſchla⸗

genes Gold darauf gelegt , und trocknen laſſen . Als

dann ſtreicht man das uͤbrige Gold weg , und pol⸗

litet es mit einem Hunds - oder PferdsZahn .

Nro . 73 .

Keiß ⸗und Zeichen Papier .

Man nimmt einen ſchoͤnen reinen Bogen Poſt

papier , reibt ſolchen auf einem ſteinernen Tiſch

mit einem elfenbeinernen oder glaͤſernen Glaͤtter aufs

beſte ; alsdann nimmt man zu gleicher Quantitaͤt

Terpentin ⸗und Baumoͤl , wohl durcheinander ge

ruͤhrt , uͤberſtreicht das Papier mittelſt reiner Baum⸗

wolle auf beiden Seiten damit , und haͤlt es her ;

nach uͤber eine gelinde Gluth . Will es anfangen

zu rauchen , ſo legt man es wieder auf den Tiſch ,

uͤberfaͤhrt es auf beiden Seiten wohl mit waizenen



Kleien , und miſchet es dann mit einem reinen Tuch

wohl ab . Endlich zerſchneidet man eine friſche

Zwiebel von einander und uͤberfaͤhrt das Papier

abermals auf beiden Seiten . Dies benimmt ihm

alle Fettigkeit , es iſt zum Zeichnen aufs beſte zu

bereitet und ſo ſchoͤn und durchſichtig wie ein Glas

Wenn man dieſes Papier über einen Kupfer⸗

ſtich oder ſonſtige Zeichnung leget , ſo kann man

wegen ſeiner Durchſichtigkeit alles nachmachen .

Nro . 74 .

Mit weiſem und ungeleimtem Papier verfaͤhn

man alſo :

Man nimmt reinen weiſen Barchend , macht da⸗

von ein Baͤllein , fuͤlletdies mit Baumwolle locker,

und tunket es in einen mit Baumol angefuͤllten

und uͤber einer GluthPfanne ſtehenden Teller ,

uͤberſtreicht ſo das Papier auf beiden Seiten da

mit , und haͤnget es auf . Wenn es nach 5 oder 9
Tagen wohl getrocknet iſt , legt man es auf ein

Brett , und glaͤttet es mit einem GlasGlaͤtter , bis

es voͤllig durchſcheinend iſt . Eine untergelegte

Zeichnung kann vollkommen geſehen werden .

Nro . 75 .

Feines nicht ſtark geleimtes PoſtPapier witd

mit friſchem Mandel - oder Nußoͤl. — Mandel⸗

zi iſt beſſer , begoſſen , dann ( wenn es mit Baum⸗
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8
uͤberfahren iſt)h an die Sonne oder warmen

Ofen gehalten, oder geſpannt , bis es durchſchei⸗

nend it. Hernach reibt man es mit waizenen

Kleien trocken ab , ſo kann man es brauchen ,

wo man will

Nro . 76.

Ein Rupfer abzudrucken .

Ein mit Oel auf beiden Seite beſtrichenes Pa⸗

pier , wird mit zart zerſchabtem Roͤthel oder Blei⸗

weis hin und wieder gerieben , und hernach mit

den Fingern auf allen Seiten hin gewiſcht , bis es

allenthalben gleich aufgetragen iſt . Dann legt man

ein Kupferſtich daruͤber , und unter daſſelbe ein ſau⸗

beres Papier , faͤhrt hierauf mit einem elfenbeinernen

Griffel auf den Hauptlinien des Kupfers herum , ſo

wird man auf dem untern Papier die Zeichnung

ſehr ſchoͤn und akkurat finden .

Nro . 77 .

Landkarten aufzuleimen .

Man ſpannet ein ſauberes Tuch auf einem Ti⸗

ſche aus , zieht die Karte durch ein ſauberes Waſ⸗

ſer , und befeuchtet ſie mit einem Schwamm ; das

Tuch uͤberſtreicht man mit Buchbinderleiſter , wie

ein duͤnner Brey , legt die angefeuchtete Karte or⸗

dentlich darauf , auf dieſe Makulatur Papier , und
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macht ſie mittelſt Waͤlzung eines BallenTuchs fein

eben und trocknet ſie an der Luft .

Nro . 78 .

Oder man macht gutes reines Mehl mit Staͤrke

oder Tragant an , uͤberſtreicht das Tuch , das man

zufſpannen will , auf der einen Seite gleich , be⸗

feuchtet die Karte auf der entgegengeſezten Seite

mit einem Schwamm , doch nicht zu naß , legt ſie

fein gleich auf das bekleiſterte Papier , hernach

Fließ Papier darauf , ſtreicht ſie mit einem ſaubern

Tuch oben hin , und trocknet ſie mit einem gluͤ
henden Stahl und BiegelEiſen .

Nro . 79 .

Pergament durchſichtig grün zu

färben .
Zuerſt wird das Pergament in kalter Lauge ſo

lang ausgewaſchen , bis dieſe ganz rein wieder da⸗

von abgeht , und druͤcket es dann aus Hierauf

reibt man Gruͤnſpan mit ſtarkem WeinEſſig wohl

ab , vermiſcht es mit Saͤklergruͤn, doch ſo , daß

es weder zu dick noch zu duͤnne iſt . Mit dieſer

Farbe benezt man das Pergament auf beiden Sei⸗

ten , laͤßt es auch eine Nacht in der Farbe liegen ,

ſchwenkt es am Morgen in kaltem Waſſer , und

trocknet es uͤber einen Rhamen geſpannt . Alsdann

beſtreichet man es mit einem ſchoͤnen hellen Firniß

zu !
nen .
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nen . Zulezt kann man Stuͤcker daraus

ſchneiden , und dieſe in einem Buch unter die Preſſe

Stzug , legen , damit ſie gerad und eben bleiben .
Staͤrke 8

48 Diejenige die bei Nacht viel leſen oder ein kur⸗

9 , be zes Geſicht haben , koͤnnen ſich dieſes Pergaments

ſehr nuͤzlich bedienen , da man nicht nur die klein⸗

ſte Schrift dadurch leſen kann , ſondern auch die
mSeite

legt ſie

hernach Augen friſch und geſund erhaͤlt .

ſaubern Nro . 80 .

m glů um das Pergament auch auf andre Art zu faͤr⸗

ben, ſo nehme man bei dem gelben , ſtatt Gruͤn⸗

ſpan , Safran ; bei dem rothen , Fernambuk ; bei

5
dem blauen , Indigo ; zum ſchwarzen Alaun , Arta⸗

33
ment und Gallaͤpfel . Die Behandlung bleibt uͤbri⸗

5
gens die nehmliche , auſſer bei den ſchwarzen , wo

der bo⸗
ſtatt des Eſſigs , Regenwaſſer angewendet wird .

Hierauf Nro . 81 .

wohl Firniß zu Gemählden .

„ daß Man nehme eine Unze des feinſten Sandrak ,

dieſet und eben ſo viel Maſtix , pulveriſire beides grob⸗

n Sei⸗ licht , und gieſſe in einem Glas 12 Unzen Terpen⸗

liegen , tnoͤl darauf . Dieſes Gemenge laſſe man 8 bis

,‚ und 14 Tage an einem warmen Orte

lsdann Sonne ſtehen , ſo hat man einen Firniß , der fuͤr

Firniß Gemaͤlde ſehr gut zu gebrauchen iſt , indem er ih⸗

oder an der
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nen nicht nur einen praͤchtigen Glanz mittheilt , Tor

ſondern auch beinahe ohne Farbe iſt . ihn

Nro . 82 . bald

der
Ropal⸗Sirniß .

Man pulveriſire eine Quantitäͤt Kopal ziemlich pfes

fein , und ſeze ihn in einem luftigen Zimmerf in ei⸗ Feu
ner papiernen Kapſel , der Luft einige Monate aus ,

Nut

waͤhrend welcher Zeit man ihn oͤfters wenden und ſern
rittlen muß . Nach Verfluß dieſer Zeit nehme man dem

von dieſem Pulver eine Unze , reibe darunter ohn⸗
ein

2 gefaͤhr einen halben Drachmen Kampfer , und ſchüt⸗ man

‚
te nun nach und nach 4 Unzen hoͤchſtrektifizirten hat

Weingeiſt in kleinen Pottionen hinzu , worinn ſich 0
der Kopal voͤllig loͤſen wird . Sollte dies nicht

mit

gleich bei dem Reiben erfolgen , ſo ſchuͤtte man
2

die Miſchung in ein Glas , und ſtelle ſie an einen .
warmen Ort , indem man ſie von Zeit zu Zeit leic
wohl umſchuͤttelt . Es gibt dies einen herrlichen

Firniß , der wegen des ſchoͤnen Glanzes , des ſchnel⸗

len Trocknens und der Haͤrte, alle andere uͤber⸗

1 trift . Auf eben dieſe Art laͤßt ſich auch ein Kopal⸗
2

1
ſirniß von Terpintinol verfertigen , nur mit dem Un

fette

terſchied , daß dabei der Kampfer weggelaſſen wird⸗ dal,
Nro . 83 .

U Fetter Ropal⸗FSirniß .

Man nimmt ein ViertelPfund Kopal , welcher —
weis und rein iſt , ſchuͤttet ihn pulveriſirt in einen



heilt ,

emlich

in ei⸗

e aus /

n und

e man

ohn⸗

ſchuͤt⸗

izirten

n ſich

nicht

man

einen

u Zeit

clichen

chnel⸗

uͤber⸗

Fopal⸗

m Un

wird .

elchet

einen

lee eee

Topf , welcher ein Pfund Waſſer faßk , und ſeßzt

ihn bedeckt auf ein Kohlfeuer . Der Kopal wird

bald anfangen zu rauchen und zu ſchaͤumen ; wenn

der braungelbe Schaum bis an den Rand des To⸗

pfes geſtiegen iſt , ſo erhaͤlt man ihn in dieſem

Feuer Grade , bis der Schaum anfaͤngt zu fallen .

Nun ruͤhret man ihn mit einem heißgemachten ei⸗

ſernen Spatel um , und laͤßt es ſo lange uͤber

dem Feuer flieſſen , bis es ohne kleine Stuͤcke „ wie

ein BDel von dem Spatel ablaͤuft , darauf ſezt

man , nachdem man den Topf vom Feuer entfernt

hat , dem Kopal 2 Pfund gekochtes Leinoͤl zu ,

und vermiſchet nach dem Erkalten die Miſchung

mit gleich viel Terpentinoͤl .

Man kann dieſen Firniß ebenfalls ſehr gut be⸗

muzen , nur hat er den Fehler , daß er nicht ſo

leicht trocknet , und eine dunklere Farbe hat , als

der vorige .
Nro . 84 .

Bernſtein ⸗Sirniß .

Bei dieſem verfaͤhrt man eben ſo , wie beim

fetten Kopalfirniß , auſſer daß man hier ſtatt Ko⸗

pal , Bernſtein nimmt

Nro . 85 .

Vortreffliche Stärke .

Das erſte iſt , man laͤßt ſich einen groſſen Kraut⸗

dobel mit dem dazu gehoͤrigen Kaſten , und in den
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Raum , wo ſonſt die Schneiden kommen , ein groſ—

ſes Blech vom Blechner machen ,und wie ein
Reibeiſen etwas groͤſſer als gewoͤhnliche Loͤchet

einſchlagen , welches in dieſen Raum eingefugt oder

genagelt wird .

Zweitens laͤßt man ein groſſes Waſchfaß halb

voll Waſſer zurecht ſezen . Hiernaͤchſt werden die

groͤßten weiſen Kartoffeln mit einem ſtumpfen Be⸗

ſen im Waſſer gereinigt , und der Kaſten des Ho

bels damit angefuͤllt , und ſo verfahren , wie es bei

dem Krauthobeln gewoͤhnlich iſt . Daß man bei

dem Hin ⸗undHerſchieben des Kaſtens beide Haͤn⸗
de auf die in denſelben geſchuͤttete Kartoffeln le

gen , und darauf druͤcken muͤſſe, bedarf kaum det

Erwaͤhnung . Wenn nun die in das Waſſer gerie

benen Kartoffeln mit ihren aͤuſſern Schaalen erfot —

dern , daß man im Faſſe Raum mache , ſo nimmt

ein anderer mit einem Durchſchlage einen Thei

nach dem andern von den Schaalen und dem groͤbli
chen der Kartoffeln aus dem Waſſer , thut ſolch

in ein anderes Gefaͤß mit Waſſer , ruͤhrt es um,

damit die noch daran haͤngende Staͤrke davon kom

me , holt ſodann dieſe Schaalen mit dem Durch

ſchlag heraus , und wirft ſie weg .

Das in dem Eimer gießt man zu dem im Faſſe

zuruͤck, ruͤhrt alles von Grund wohl auf , und gießt
es durch ein Haarſieb in ein anderes reines Ge⸗

faß.
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faͤß. Dies muß aber mit Vorſicht geſchehen , da⸗

mit nichts von der Unreinigkeit in die Staͤrke

komme , ſonſt muß alles auf ' s neue durchgegoſſen

werden . Dieſes durch das Sieb gegoſſene bleibt

einige Stunden ſtehen ; alsdann wird das darauf

ſtehende braune Waſſer abgegoſſen , und wieder

vom Grund auf geruͤhrt , damit das Schmuzige

aus der Staͤrke komme . Dieſes Aufgieſſen des

ſriſchen Waſſers geſchiehet ſo oft , bis das Waſſer

ſo klar und hell , wie es auf die Staͤrke gegoſſen
worden iſt , darauf ſteht ; ſodann gießt man , wie

geſagt , das Waſſer ab , und legt das Gefaͤß

ſo , daß alles Waſſer aus der Staͤrke abtroͤpflen
kann.

Nach ein paar Tagen , wenn die Staͤrke hart

it , nimmt man das oberſte ſchmuzige Weſen mit

einem Meſſer ſauber ab , ſchneidet die Staͤrke aus

dem Gefaͤße aus , und legt ſie auf Bretter , die

mit Leinwand belegt ſind , zum Trocknen auf den

Boden hin , ſo wird ſie nach 8 Tagen ſchneeweis

ausfallen .

Dieſe Art Staͤrke und Staͤrkmehl viel wei⸗

ſer und feiner , als die gewoͤhnlich aus Waizen be⸗

reitete . Sie unt erſcheidet ſich von aller andern

Starke bei dem Spizenwaſchen , daß ſie die Spi⸗

zen nicht nur ſchoͤn weis , ſondern auch hinlaͤnglich
ſteif und doch nicht kleiſterich macht . Ein Pfund

2*

ee e eee eee ee
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eieſer Staͤrke thut bei der Waͤſche ſo viele Dien : deis

ſte , als anderthalb bis 2 Pfund ordinaire Staͤrke, ſo e

nur muß die Vorſicht gebraucht werden , daß man Ufd

bei dem Einruͤhren der Kartoffelſtaͤrke mehr kaltes Am

Waſſer als zur gewoͤhnlichen nehme , weil dieſe zum

Staͤrke , ſo bald ſie ins Waſſer kommt , ſich auf : bab

löͤßt, welches bei der gewoͤhnlichen Staͤrke nicht

geſchieht. Bre

Hiebei iſt noch zu merken , daß im Fruͤhling und als

Herbſte bei warmer Luft ( nicht aber beim Froſte ) der

die beſte Zeit zu Verfertigung dieſer Staͤrke iſt . den

Nro . 86. Me

RartoffelBrod . gen

Im Jahr 1586 brachte uns der brittiſche Ad⸗

miral Drake die Kartoffeln aus Amerika . Seit ſchb
dieſer Zeit ſind ſie fuͤr Menſchen und Thiere , alf

nancherlei Weiſe , das vortrefflichſte Nahrungs
ſch

Mittel . — Auf folgende Art verfertigt man un⸗ in
1 ter andern ein gutes Brod daraus .

Man nimmt rohe Kartoffeln , ſchaͤlet und reibt

ſie , laͤßt ſie einige Stunden ſtehen , und ſchuͤttet
i

0 dann langſam die Bruͤhe ab . Alsdann thut man n
26 Pfd . davon in den Backtrog , gießt ſo viel fri⸗

en

ſches Waſſer darauf , als zur Anmachung des Taigs

noͤthigt iſt , und ſtampft und ſchlaͤgt die Maſſe mit

einem neuen reinen abgeſtumpften Beſen ſo lange ,
*

bis ſie ein recht zarter Taig wird , und nicht mehr
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teis ſondern nur lau warm iſt. Nun knetet man

ſo viel Sauerteig , als man gewoͤhnlich auf 72

Pfd . Mehl nimmt , und 10 Pfd . Mehl hinein .

Am andern Morgen wird man mit 8 Pfd . Mehl ,

zum Teigmachen und Auswürken hinlaͤnglich genug

haben, und erhaͤlt auf dieſe Weiſe aus 18 Pfd .

Mehl und 26 Pfd . Kartoffeln , 16 gewoͤhnliche Laib⸗

Brod . — Zu merken iſt , daß der Teig laͤnger ,

als der Mehlteig ſaͤuren muß , daß er und beſon⸗

nicht zu feucht gemacht wer⸗

die Ofenhize ſtaͤrker als zum

Mehlteig ſeyn muß . Will man uͤbrigens des Mor⸗

gens Kuͤmmel und Salz zukneten , ſo ethaͤlt man

Brod von vorzuͤglichem Geſchmack , welches dem

ſchö Mehle gleicht

Das Schaͤlen der Kartoffeln iſt zur Reinlichkeit

ſehr noͤchig , weil , auch beim ſorgfaͤltigſten Waſchen ,

Aih den KeimcGruͤbchen der Kartoffel Sand bleibt ,

und der arme Mann kann die Schalen fuͤr ſein

Vieh brauchen . — Das Reiben der Kartoffeln

iſt beſſer als das Zerſtoßen , weil die Maſſe zarter

ie ro⸗wird , und keine Kluͤmpchen bleiben . — 2

hen Kartoffeln geben mehr und beſſeres als die ab⸗

hten , auch haͤlt ſich das Brod ſo lang , als

von anderm Mehl . Durch das Abkochen wer⸗

ßt , daherhen zu ſehr aufgelsd

das Brod naͤſſig , und meiſtens erhaͤlt es klozi⸗

dem Magen ungeſund .
KN* 2—

Waſſerſtreifen und iſt

rlr
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Nro . 87 .

Auf andre Art .

Oer Kaiſer von Oeſtreich lies vor einigen Jahren

Verſuche machen , und als ſie den Erwartungen

gaͤnzlich entſprachen , befahl er , ſie zu

Kenntniß kommen zu laſſen . Die dabei zu beobach⸗

tende Verfahrungs⸗Art iſt die . Man waͤhlt meh⸗

ligte ( nicht ſpekigte ) Erdaͤpfel , dieſe

kocht , geſchaͤlt , auf einem gewoͤhnlichen Reibeiſen

abgerieben , und dann eine gleiche Portion Korn

oder Waizenmehl durch ein haͤrnes Sieb darein ge

miſcht , ſo fort das ganze ſo

geknetet , bis man beide Bef

von einander unterſcheiden kann . An dieſem Tag
wird hierauf eine gewoͤhnliche Portion Sauerteig

darunter gemiſcht , aber kein Tropfen Waſſer da

zu gegoſſen , weil ſonſt das Brod ſpeckigt ausfallen

wuͤrde .

8 Innsledermanns

ange mit den Haͤnden

8 8 6 . molandtheile nicht nehr

Bei dem Backen verfaͤhrt man wie gewoͤhnlich,

In gröſſern Wirthſchaften kann man ſich zum Rei⸗

ben der Erdaͤpfel der Maſchine bedienen , die unter

dem Namen des Krauthobels bekannt iſt , nur daß

hier ſtatt des Hobeleiſens ein Reibeiſen angebracht
werden muß gerade ſo , wie vorhin bei der Kar⸗

toffelſtärke angezeigt wurde .

Das Brod hat einen guten Geſchmack .
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Nro . 88 .

Grüne Gartenbohnen haltbar und mit

Beibehaltung ihres eigenthümlichen Ge⸗

ſchmacks und gruͤnen Anſehens ein⸗

zumachen .

Hausmuͤtter wiſſen , wie viel von dieſen Boh⸗

nen , bei der gewoͤhnlichen Art ſie einzumachen ,

verderben und ihren Geſchmack verlieren . Nach

folgender Verfahrungs ⸗Art bin ich gegen beides

allezeit geſichert .

Man nehme Gefaͤße von eichenem Holz , beſon⸗

ders die , auf welchen Wein gelegen iſt , zu einem

ViertelsEimer eingemachter Bohnen , brauchet man

einen gehaͤuften Tragkorb oder einen Berliner

Scheffel Bohnen , und eine halbe Berliner Meze

Salz. Will man einen ganzen Eimer einmachen .

ſo wird eine Familie von 6 Perſonen davon im

Winter woͤchentlich einmal eſſen koͤnnen .

Die Bohnen werden an beiden Enden beſchnit⸗

ten und abgefaſert , und mit dem Meſſer ſo ſein

als moͤglich geſchnitten . Hernach menget man auf

2 oder Zndal die Bohnen mit dem verhaͤltnißmaͤ⸗

ßig dazugenommen Salze , in einem hoͤlzernen Ge⸗

faͤß wohl unter einander , und zwar ſo lange , bis

ſich das Salz mit den Bohnen vereinigt hat , und

alsdann werden ſie in das zum Aufbewahren derſel⸗

ben beſtimmte Faß , jedoch auf 2 oder zmal hineinge⸗
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than . Iſt das Faß nicht gros , ſo kann man es

halb mit Bohnen anfuͤllen , und ſie ſodann ſo derb

wie moͤglich ſtampfen , wie beim Einmachen des

Sauerkrauts . Den Saft , der ſich bald genug in

hinlaͤnglicher Menge zeigen wird , gieſſe man ab

und hebe ihn in einem beſondern Gefaͤße auf , und

thue alsdann das andere Viertelz oder Drittel oder

die andre ganze Haͤlfte Bohnen in das Faß ; wie⸗

der geſtampft , die Salzſole , wenn noch Bohnen

hinein zu thun uͤbrig ſind , wird abgegoſſen , und

ſo fortgefahren , bis das Faß voll iſt . Dann witd

das Faß , welches mit guten Reifen gebunden ſeyn

muß , an einen temperirten Ort geſtellt , der oberſte

Boden feſt zugeſpundet , die abgegoſſene Sole kamn

man durch das Zapfenloch deſſelben hinein fuͤllen,
Sie muß wenigſtens 1 Soll hoch auswendig auf

dem Boden ſtehen . Man ſiehet taͤglich nach , ob

ſich von dem Salzwaſſer etwas in die Bohnen hin

ein gezogen hat , in welchem Falle man noch meht

nachgießen muß . Nach 3 oder

die Bohnen , wie man an den aufſteigenden Blaͤs⸗

chen ſehen wird , anfangen zu gaͤhren . Dieſe ih⸗

wing , waͤhrend welcher das Faß immer an dem

temperirten Ort bleiben muß , iſt in 3 bis 4 Wo⸗

chen beendiget , und das Zeichen des Endes iſt ;

wenn keine Blaſen aus dem Zapfenloch mehr auf⸗

ſteigen , und keine Lacke ſich mehr einziehet . ( Die

üͤbrig bleibende Lacke iſt fuͤcs Vieh zu benuzen . )

84 * 97donagen werden

wird

halt .

ſiche

N2

in e

die

ben
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man es

ſo derb

) en des

nug in

Man kehre ſich daran nicht , wenn nach einigen

Tagen die Lacke eine ſchimmliche Haut bekömmt ,

unter dieſer Haut bleibt dieſelbe friſch .

Iſt die Gaͤhrung beendi

abgegoſſen, der Boden nel

gt , ſo wird die Lacke

t dem ganzen Faß rein
nan ab

, und

tel odet
abgetrocknet , der Zapfen eingeſchlagen , und wenn

es noch nicht geſchehen waͤre die Relfe feſt ange⸗b; wie⸗
1 8

Bohnen
trieben , damit die Luft keinen Zutritt habe , und

keine Lacke ablaufe . Nun wird das Faß in einen
„ und 8

Froſt geſicherten

Ort , gleichviel ob Keller oder Kammer geſtellt .
Man laſſe es an dieſem Ort ſtehen , und ſehe

trockenen , luftigen und vor dem
in wird

en ſeyn

oberſte

1
woͤchentlich einmal nach , ob etwas ablaufe , wiſche

le ka
den auſſen angeſezten Schimmel ab , und man

fuͤllen.
wird ſie dann ein Jahr auf dieſe Weiſe gut er⸗

halten , und ſo gar , wenn ſie nur gegen Froſt ge⸗

ſichert ſind , verſenden duͤrfen.

y meht Will man nun das Faß anbrechen , ſo wird es

verden in eine Wanne geſezt , der Boden herausgeſchlagen ,

1Blaͤs Mdiedabei etwa ablaufende Lacke , ſo wenig derſel⸗

e Gaͤh⸗ ben auch ſei , wieder abgegoſſen , und zuvor die

an den Reife auf ' s neue angetrieben . Von nun an darf

Wo: der Boden nur darauf gedeckt , und mit einem Tuch

es iſt ) belegt werden , das Eindringen der Luft zu verhin⸗

yr aufe dern . Man nehme nun ſoviel man zu einer Mahl⸗

( Die deit braucht , gieße friſches Waſſer dazu , ſoviel

nuzen. als erforderlich , koche ſie a Stunden hinter einan⸗
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der ſcharf , ja nicht langſam , am Feuer , dann wer

den ſie in ein Gefaͤß gethan , und kalt Waſſer dar

auf gegoſſen , je mehr deſto beſſer , und ſo bleiben ſie

eine Nacht oder 12 Stunden ſtehen . Das iſt das

Mittel , das Salz wiederum auszuziehen , die Boh

nen aufquellen zu machen , und ihnen ihre natuͤrli —

che Farbe , Weichheit und Geſchmack , ziemlich wie

der zu geben . Haben ſie ſo lang geſtanden ,ſo
werden ſie mit einem Durchſchlag aus dem Waſ—⸗

der genommen . Sind ſie weich genug und ohne

SalzGeſchmack , ſo kann man ſie mit Fleiſchbruͤhe

und klar gehackter Peterſilie zurichten , ohne ſie

wieder zu kochen , und ganz wie friſche Bohnen be

handlen . Sind ſie noch hart und ſalzig , ſo wer

den ſie in neues friſches Waſſer gethan , und noch

eine Stunde gekocht , jedoch etwas maͤſiger alẽ

das erſtemal , ohne ſie nachher auf ' s neue anzu

waͤſſern und gleich mit Fleiſchbruͤh zuzurichten . Für

die Guͤte dieſer Bohnen bürgt man aus Erfahrung

K
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