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Aus welcher Urſache , und warum es noͤthig und

nüzlich iſt , hier eine Beſchreibung der Naturkor

per , von welchen einzelne Stuͤcke zu dieſen Verſu

chen gebraucht werden , anzufuͤgen, haben wir in

der Vorrede naͤher erklaͤrt , und verweiſen unſt

Leſer alſo dahin , — die Trivial Namen ſind aus

dem Linnaͤiſchen Syſteme genommen worden , dit

wirklichen Beſchreibungen aber hat man aus au—

thentiſchen Buͤchern gezogen .
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A. Aus dem Pflanzenreich

1. Der Berberizenſtrauch ( Ber⸗

beris v ulgaris .

Hlst ſonſt noch Berbisbeer , Sauerdorn , Sauer⸗

beer , Berberisholz , iſt ein ziemlich ſtarker Strauch ,

der eine aſchfarbige Rinde und ein gelbliches ſaf⸗

tiges Holz hat . Er bluͤht im May und Juny ;

ſeine Beeren reifen im Septemher und Oktober ,

ſind laͤnglich , roch und von ſaurem Geſchmack .

Er waͤchſt haͤufig an ſteinigten Orten , wird auch
ſeiner Nuzbarkeit wegen in Gaͤrten gezogen . Man

macht aus den Beeren Eſſig , Mus , rothe Far —

be und Tinte , und aus dem Baſt oder untern

Rinde , die man ſauber abſchaͤlt und bald kocht

gelbe Farbe .

2. Der Kreuzdorn ( Rhamnus ca⸗

tharticus )

Dieſer oft ſehr hohe in Haͤcken haͤufig wachſen⸗

de Strauch , hat eine braune Rinde und ein gelb⸗

G 2



lichtes hartes Holz , kreuzartig uͤbereinander ſtehen⸗

de Zweige und eirund zugeſpizte hellgruͤne Blaͤtter .

Die Beeren werden im September und October

ſchwarz und bleiben lange am Stocke . Das Holz

wird zu Drechslerarbeiten , die Rinde zur gel—⸗

ben und rothen Farbe und die Beeren zum

Saftgruüͤn gebraucht — Der Schleendorn ,

Prunus ſpinosa . ) iſt bekannt .

3. Saflor . ( Carthamus tinctorius . ) witd

tin und wieder in Deutſchland angepflanzt ,

wird 2 — 3“ 6hoch, bat ſtachlichte Blaͤtter , ſchup⸗

pichte Fruchtknoͤpfe und gelbrothe zahlreiche Bluͤ⸗

then . Die Blumen , die zur gelben Farbe die⸗

nen , ſind im Auguſt zur Einſammlung reif , und

werden einige Wochen , je nach ihrer Zeitigung , ab⸗

geleſen . Der tuͤrkiſche Saflor iſt der beſte

43. Safran . ( Crocus ſativus . ) waͤchſt in

Aſien und im ſuͤdlichen Europa wild und wird

auch in Deutſchland angepflanzt . Die Pflanze

vermehrt ſich durch Zwiebeln , hat eine blaue , gelbe
oder rothe Bluͤthe , die im Oetbr . bluͤht , Staub⸗

wege oder kleine Geſchlechtszaſern ; die eigent⸗

liche Beſtandtheile der Safranfarbe , ſind gras⸗

aͤhnliche Blaͤtter —und dienen zum Faͤrben und in

der Urzney , wird auch zum Vergnuͤgen ange⸗

pflanzt .

5.

( Ru

beka

lus . )

Erſte

jeden

Dieſ

niede

fende

idae -

10

rubr

waͤch

und

gelbe

uͤbrig

nuzt .

12

det fi

ſchwo



tehen⸗

laͤtter.

ectober

Holz

r gel

zum

orn ,

wird

lanzt,

ſchup⸗

Bluͤ⸗

e die⸗

und

g / ab⸗

ſt in

wird

flanze

gelbe

ötaub⸗

igent⸗

gras⸗

ind in

ange⸗

. — 101 —

5F. Der Rrapp oder die Färberröthe

( Rubia tinctorum . )

6. Nachtſchatten ( Solanum . ) ſind 2

bekannte Pflanzen .

7. Seidelbeeren Vaccinium myrtil

lus . )

8. Preuſſelbeeren ( V . vitis idaea . )

Erſtere Pflanze iſt , wenigſtens ihren Fruͤchten nach ,

jedem bekannt . Nicht ſo die Preuſſelbeere .

Dieſe waͤchſt in Waͤldern , bleibt immer gruͤn und

niederliegend , und hat hochrothe im Septbr . rei⸗

fende nuͤzliche Beeren .

9. Der sSimbeerſtrauch ( Rübes

idaeus . )

10 Der Johannisbeerſtrauch ( R.

rubrum . ) ſind durch ihre Fruͤchte beliebt .

11 . Der Sauerklee ( Oxalis acetosella . )

waͤchſt in ſchattigen Waͤldern , hat herzfoͤrmige drei

und drei bei einander ſtehende Blätter , weiſe und

gelbe Bluͤthen und Saamen in Schoͤtchen , wird

uͤbigens wegen ihrer Saͤure verſchiedenklich be

nuzt .

12 . Der Aron ( Arum maculatum . ) fin⸗

det ſich in ſumpfigen Waͤldern , hat eine knollige

ſchwammigte Wurzel ohne Geruch , aber beiſſenden

Beſchmack , welchen leztern ſie aber im Trocknen



verliert . Sie dient in der Arzney , zur Erweichung

der Haͤnde und Zuruͤkhaltung des Schweißes , heiſt

auch , teutſcher Ingwer .

13 . Der Ssahnenfuß ( Kanunculus . )

waͤchſt haͤufig auf Wieſen , hat glaͤnzendgelbe Blu⸗

men , und heißt noch Schmalzblume , Butterblume ,

Ranunkel

14. Der Ginſter ( Genista tinctoria . )

Faͤrbeginſter wird in Waͤldern und auf Heiden ge⸗

funden , und gleicht der Pfrieme ( Spartium

ſcoparium , Beſenpfrieme , Genſter, ) viel , iſ

aber nicht ſo gros . Ihre gelben Bluͤthen dienen

zu Thee , Stengel und Blaͤtter zum Faͤrben.

15. Majoran ( Origanum majorana . )

16 . Meliſſe ( Melissa officinalis . )

17. Baſilikum ( Ocymum basilicum . )

18 . Thymian ( Thymus vulg⸗ aris . )

19 . Krauſemünze Mentha cuspa . )

20. Salbey GSalvia . )

Lavendel ( Lavandula ſpica . )

Boretſch Goragoe officinalis . )

23 . Viole ( Viola tricobor . )

21

22

24. Kornblume ( Agrostéma githago )

Rosmarin ( Rosmarinus . )
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26 . Wermuth ( Artemisia absintl Im . )

ſind bekannte Gartenkraͤuter , die zum Gewurz

und Wohlgeruch dienen .

27 , Die Zichorie ( Cichorium intybus )

waͤchſt an Wegen , Schuthaͤufen und auf Feldern

wild , heißt auch hat eine blaue Bluͤthe

und viele Sie wird auch in Gaͤr⸗

ten angepflanzt , ihre Bisitter und Wurzeln zum

Salat 10 Futter fuͤr das Bieh , leztere auch zum

Kaffee gebraucht .

28. Die Scorzonere ( Scorzonéra His

panica . ) iſt aus Spanten zu uns gekommen , hat

äſtige Stengel , gelbe Bluͤthen , ſchwarze Wurzelr

iſt uͤbrigens bei uns unter dem Namen Schiwa 3
rige

würzeln bekannt , und witrd zu Gemi üſe und

Raffee verbraucht

29 . Erdmandeln ( Cyperus esculentus . )

ieſes iſt eine ſchilfartige Pflanze , die in Aſien

1 Suͤd Europa waͤchſt, bei uns in Gaͤrten ange⸗

pflanzt wird , Mandeläͤhnliche Wurzelknollen hat ,

und als Ronfekt , roh und gekocht , auch zum

Kaffee verbraucht wird

Der Aprikoſenbaum ( Prunus

armeniaca . ) und

„ Die Pfirſchen ( Amygdalus persf .
edle Obſtſorten .



— 104 —

32 . Der Braſilenholzbaum ( Cae .

zalpinia brasiliensis . ) iſt in Braſilien , Jamaika

und Karolina zu Hauſe , hat ein knotiges haͤrtes

Holz , ſonſt aber kein ſtarkes Anſehen . Es wird

iaͤhrlich eine große Menge von dieſem Holz aus⸗

gefuͤhrt, das zur rothen Farbe und Tinte ge⸗

braucht wird . Es hat ſonſt vielerley Namen , als

Fernambuk , Ferlebock , Firnambock , Preſſi⸗

lien , Blauholz u. ſ. w.

33 . Der Kaffee baum ( Coffea ) iſt , wie

bekannt im Orient zu Hauſe , hat ein ſchoͤnes pi⸗

ramidenfoͤrmiges Anſehen immer gruͤne Blaͤtter , eine

weiſe wohlriechende Bluͤthe , und in ihren Kirſchen⸗

aͤhnlichen Fruͤchten 2 Saamen , die , wiewohl un⸗

eigentlich Kaffeebohnen genannt , und , wie man

weis , zum Vaffee gebraucht werden .

34 . Der Rakaobaum ( Theobroma

Cacao . ) iſt in Amerika und Oſtindien zu Hauſe ,

hat gelbliche Bluͤthen und Gurkenaͤhnliche laͤng⸗
lichtrunde Fruͤchte. Darinn liegen 20 — 3o dun⸗

kelrothe Saamenkerne , die zur Chokolade ge⸗

braucht werden , welche , wenn ſie ohne ſtarke Ge⸗

wuͤrze gemacht wird , ein geſundes Getraͤnke iſt ,

und haͤufig get runken wird .

335. Drachenblutbaum ( Diacaena

draco . ) waͤchſt in Oſtindien , auf den kangriſchen

Inſeln , dem Vorgebuͤrge der guten Hoffnung , und

in E
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Cae. in SuͤdEuropa , und gleicht im aͤußern den Pal⸗

naika men viel . Aus ihm fließt ein blutrothes Harz ,

artes das zum malen und lackiren , auch in der Medizin

wird gebraucht wird .

aus 36. Der Rampferbaum ( Laurus

ge⸗ camphora . ) gibt vermittelſt Auskochens und Su⸗

als blimirens der Wurzel und des Stammes den be⸗

eſſi⸗ kannten Kampfer , der zu vielerley gebraucht

wird , und in verſchloſſenen Gefaͤßen aufbewahrt

wie werden muß , weil er an der Luft zergeht .

pi⸗ 37 . Der Birnbaum ( Pyrus . )

eine 38 . Der Apfel baum ( Pyrus malus . )

chen 39 . Der Pflaum ba um ( Prunus . )

un⸗ 40 . Der Wallnußbaum ( uglans re -

man gia⸗)

4r . Der Saſelnußbaum ( Corylus

Oma Avellana . )

uſe , ( Der Buybaum , Buxus arhorescens )

ang⸗ 42 . Der Mmandelbaum ( Amygdalus
dun⸗

communis . ) ſind alle mehr oder weniger bekannte

g9e: BGäume und Straͤuche .

171 43 . Der Wachholder ( Cuniperus com -

iſt munis ) iſt ein bekannter Strauch , der unter die

Nadelhoͤlzer gehoͤrt , weil er ſpizige ſchmale Blaͤt⸗

lena ter hat und immer gruͤn bleibt . Er hat ein zaͤhes

ſchen roͤthlichbraunes Holz , das zum Raͤuchern gebtaucht
und
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wird , blüht im May , und traͤgt anfangs grüne ,

dann ſchwarze Beeren , die 2 Jahre am Stocke

haͤngen bleiben , und als Gewuͤrz und Wohlgeruch

angewendet werden

44 . Der Wein ſtocck ( Vitis vinifera . )

kennt jedermann , und man bemerkt nur noch et⸗

was weniges vom Weinſtein , der ſich , wie be⸗

kannt , an die Weinfaͤſſer anſezt . Wenn man ihn

in kochendem Waſſer ( das aber zwanzigmal mehr

ſeyn muß ) auflößt , durchſeiht und die Fluͤſſigkeit

abdampfen laͤßt, ſo ſchießen die Weinſtein Kri⸗
ſtallen an ; dieſe zu Pulver geſtoſſen , erhaͤlt man

den Weinſtein Kham ( Cremor tartari . ) Um

dieſe Sachen ſchoͤn weis zu erhalten , wiederholt

man die Arbeit mehremal , thut auch etwas Eier⸗

weis oder fein geſiebte Aſche dazu .

45 . Der KRaſtanienbaum ( Fagus ca -

Stanea . )

4060. Die Roßkaſtanie ( Esculus hippo -

castanaea . ) ſind ſich einander nur dem Namen nach

er die eigentliche Ka⸗verwandt . Der erſtere ,

ſtanie , waͤchſt in Aſien und SuͤdEuropa wild , und

wird ſehr geſchaͤzt „b die edleren Sorten ,

die man Maronen ne rBaum waͤchſt

85oft zu einer ungeheuren Dicke heran , und iſt uͤhri⸗

gens ſeiner Benuzung nach bekannt .
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Die Roßikaſtanie hat ein ſchoͤnes Anſehen ,

6 TKlickte Feuchta 1¹
ſchwarze Rinde , große ſtachlichte Frucht Kapfeln

mit 2 Faͤchern. Die Fruͤchte werden den Schwei

* 9 de 3 oh Storpo
nen zu freſſen gegeben , oder zuMehl , Staͤrke ,

Puder und zum Leinwandwaſchen ge

Die zahmen aber werden roh gekocht ,

onfekt gegeſſen

47 . Die Eller Getula alnus . )

48 . Die Birke ( B . alba . ) ſind bekannte

Haͤume ; nur muß bey lezterem noch angezeigt wer

den , wie der Birkenſaft gewonnen wird .

Im May wird die aͤußere Rinde der Birke ab⸗

geſchaͤlt, von unten auf nach oben 2 Zoll tief hin⸗

eingebohrt , einen Zoll unter dem Loch eine Roͤhre

»ſtoll
ngeſtellt . In 24befeſtigt , und ein Gefaͤß unten hi

Stunden erhaͤlt man ſo 15 Maas Saft ; man kann

dies Abzapfen nur 48 Stunden fortſezen , ſonſt

ſtirbt der Baum ab .

49 . Die miſpel ( Viseum album . ) iſt
eine arge Schmarozerpflanze , die auf Nadelhoͤlzern ,

auch Eichen , Obſtbaͤumen u. ſ. w. waͤchſt , dieſe

Baͤume ausſaugt und viele Nebenzweige treibt ,

ſo daß er oft einem Neſte aͤhnlich ſieht . Die

Bluͤthen kommen im Fruͤhj ahr hervor , denen Bee⸗

ren folgen , die anfangs gruͤn , und im Winter weis

und durchſichtig ſind . Sie werden von verſchiede⸗

nen Voͤgeln gern gefreſſen , und durch dieſe fortge —

RED — — — 41
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pflanzt . Das ganze Aeußere der Pflanze wird zu

Vogelleim bereitet , und thut auch in der Medi⸗

zin gute Dienſte .

50 . Das Gummi Traganth kommt

vom Borxdorn stragalus tragacantha ) ei⸗

nem in Afien und SuͤdEuropa vorkommenden

Baume . Das Gummi , das bald weis , gelb oder

roͤthlich iſt , gebraucht man in der Medizin , in der

Faͤrberei und Zuckerbaͤckerei .

51 . Der Storaxbaum ( Styrax offici

male . ) waͤchſt eben da und liefert das Sto rar

Gummi , welches in dreierlei Geſtalten zu uns

kommt . Erſtens in Koͤrnchen , die eine Erbſe

gros , blaßroͤthlich und durchſichtig ſind , ferner in

ungleichen Stuͤcken , dann endlich in groſſen , Pfund⸗

ſchweren und unreinen Brocken , welche Leztere

braͤunlichroth ausſehen . Es wird zu Rauchwerk ,

Salben und Pflaſtern genommen . — Benzoe

iſt ein ungewiſſes Gummi .

5z2. Das Gummi Gutta kommt vom

gemeinen und aͤchten Gummiguttbaum ( Cam -

bogia gutta et Guttaefera vera . ) Baͤumen , die in

Malaber , Siam und Zeilon zu Hauſe ſind . Das

bekannte Gummi wird zur Farbe und in der Me⸗

dizin angewendet .

53 . Das Gutumi arabicum erhalten wir von

einer gewiſſen Mimoſe ( Mimosa nilotica ) auch

ſch

nac

mit

der
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rd zu andere Arten dieſes Geſchlechts , die in Arabien
Medi und Egypten , beſonders um Kairo waͤchſt , und dem

unaͤchten Akazienbaum ( Robinia pseudo Acacia )
ommt ſehr viel gleicht . Der Gebrauch des Gummi iſt
J ei⸗ uͤbrigens bekannt .

enden 54 . Die Gewürznelken ſind ein be⸗
oder kanntes Gewuͤrz , das der Gewuͤrznelkenbaum

n der ( Carisphyllus aromaticus . ) liefert , der auf den

Molukiſchen Inſeln zu Hauſe iſt , und mit deſſen
ffici unaufgebluͤthen Blumenknoſpen , die das ſind , was

raxr wir Naͤgelein heiſſen , ein ſtarker Handel getrie⸗
uns ben wird .

Erbſe 55 . Das Zuckerrohr ( Saccharum . )
ier in wachſt und wird in Menge gepflanzt , in Amerika ,

fund⸗ Afia, Afrika und SuͤdEuropa . Es iſt gewoͤhn⸗

eztere lichH drey bis fuͤnf Ellen hoch und ein bis zwey
werk , Finger dicke , und wird , wie bekannt , zu Gewinnung
nzoe des Zuckers angewendet . Wenn es reif iſt , ſo wird

es abgeſchnitten , in die Zuckermuͤhle gebracht , und

vom det Saft , der ſich zwiſchen den Knoten beſindet ,
Cam - herausgepreßt , in einen Keſſel gethan , gekocht und
die in die Unreinlichkeiten abgeſchoͤpft . Nun ſieht er noch

Das ſchwarzbraun aus , wird ſo durch europaͤiſche Schiffe
Me⸗ nach Europa gebracht , und in den Zuckerſiedereien

mit Kalk erſt weis gemacht . Der beſte Zucker iſt
rvon der Kanarienzucker , der von den kanariſchen

auch Inſeln kommt . Der braune Saft aus den For⸗
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men , in die der Zucker gegoſſen wird , heißt Sy⸗

rup . Uebrigens iſt der Gebrauch des Zuckers
6 r0

und Syrups ſehr ausgebrejtet und jedermann be⸗

kannt .
pe

fi

B. Aus dem Thierreich . ⸗

56
der

So wie alles auf der Erde zur Erhaltung ,
di

fl zum Vergnuͤgen und zur Bequemlichkeit der Men⸗

ſchen eingerichtet iſt , ſo gewaͤhren auch die unter
1

dem Thierreich begriffenen Koͤrper einen groſſen

und ausgebreiteten Nuzen . Dieſen weitlaͤuftig zu

veſchreiben , waͤre wider den Zweck des Werkchens , rik
ſondern wir wollen uns nur mit dem unterhalten ,

D

was vorſtehende Verſuche naͤher angeht ; alſo hier
he

nur den Nuzen der Thiere oberflaͤchlich beruͤhren,
S

5
und dann 2 Thiere , die hieher gehoͤren , etwas ce
naͤher beſchreiben .

B

1 un
Von den Säugthieren brauchen wir Knochen , Fr

Hoͤrner ( worunter das Elfenbein vom Horn des
1

Elephanten ) Haut , Haare , Borſten , Stacheln , 8
f Hufen , Klauen , Fleiſch , Fett , Unſchlitt , Thran

1

14 Milch , Rahm , Kaͤs.
—

4
Ev

Von Vögeln , Knochen , Schnaͤbel , Ktallen , vor

r Meſler .
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t Sy⸗ 8Der Nuzen der Amphibien iſt nicht ausge⸗
Suckets

vreitet , deſtomehr
nn be⸗

der Fiſche , von welchen Knochen , Haut , Schup⸗

pen , Floſſe , Fiſchblaſen ( als : die vom Sauſen⸗

fiſch ) Fleiſch und Thran

ch. Von Wuͤrmern , Muſcheln , Perlen , verſchie⸗

dene ganz , wie die Auſtern u. ſ. w.

Von Inſekten ſtiften verſchiedene Nuzen , als :
altung , 2 8 9

die Gallweſpen , die die Gallaͤpfel erzeugen ,
Men⸗

15

und
munter

groſſen 57 . Die RKochenille . Sie gehoͤrt zum

ſtig zu
Geſchlecht der Schildläuſe , welche auf einem ame⸗

kchens , rikaniſchen Baume ( Cactus cochinillifer ) leben

halten ,
Die Inſekten kriechen anfangs auf den Pflanzen

lſo hier herum , erhalten dann bei der Verwanndlung einen
* —
ruͤhren , Schild uͤber ſich ; das Weibchenbleibt ſo, das Maͤnn⸗

etwas
en aber wird gefluͤgelt . Erſteres gebtert nach der

Befruchtung auf dem Fruchtknoten obiger Pflanze ,

und die Jungen ernaͤhren ſich hernach von der

nacen Frucht . Sie werden ſorgfaͤltig geſammelt , und .

— zur Arznei und Faͤrberei benuzt . Zu einem Pfund

werden 10,000 ſolcher Inſekten erfordert , und

Thran — 8
doch kommen jaͤhrlich mehr als 1000 Entr . nach

Europa . — Aehnliche Farben kann man auch

Ktallen , ron verſchiedenen innlaͤndiſchen Arten von Schild⸗

laͤuſen verfertigen
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38 . Die Gallweſpen ſind kleine Inſek⸗

ten , die ſich auf mehreren Pflanzen aufhalten , in

die Blaͤtter bohren und ihre Eier hineinlegen .

Durch dieſen Stich entſteht auf den Saͤften des

worinn die ausgebruͤteten Thiere bis zu ihrer lez⸗

ten Verwandlung wohnen .

Oer Roſenbohrer verurſacht die braunrothe

rundlichte Haarbuͤſche am wilden Roſenſtrauch ,

worinn die Larven ſtecken .

Die Galläpfel entſtehen ebenfalls vom Stich

der auf Eichen wohnenden Gallweſpen . Die Sy⸗

riſchen Gallaͤpfel ſind am beſten . Schlechter ſind

die , welche aus Ungarn und Boͤhmen kommen . ,

Die unſrigen gelangen nicht zur voͤlligen Reife .

Der Gebrauch der Gallaͤpfel iſt uͤbrigens be

kannt .

C . Aus dem Mineralreich

59 . Der Alaun ( Alumen . ) entſteht aus

Vitriolſaͤure und Alaunerde , iſt gewoͤhnlich weis

hat eine achteckige Figur , und einen anfangs ſüß—

lichen , hernach zuſammenziehenden Geſchmack ; er

laͤßt ſich leicht in Waſſer aufloͤſen, wobey er ſtark

ſchaͤumt , blaͤht ſich im Feuer auf und wird endlich

kalzinirt

Et

7

ſaͤur

ſt all

kann
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Es wird ſelten gediegen gefunden , gewoͤhnli⸗
Inſek 5 IAKAIlAen u ralie 8 Thor. cher aus ſtark alaunhaltigen Mineralien , als Th on,
n , *

Lava , Torf , und gegrabenem Holze gewonnen .
negen . Der geſchaͤzte römiſche Alaun , iſt ein roͤthlicher

n des Stein , der in der Gegend von Rom gefunden

eſlalt wird .
er lez

60. Der Vitriol Vitriolum ) wird theils

inrothe gediegen , theils in Thonerden , Steinen , Schie⸗

trauch fern, Erzen , in vitrioliſchen Waſſern ( Zement⸗

waſſern ) und in Kießen gefunden , und iſt von

Stich vielerley Art :
V

ie Sy⸗ Der Eiſenditriol beſteht aus der mit Vitriol⸗

er ſind ſaͤure verbundenen Eiſenerde , hat eine gruͤne Farbe
mmen einen zuſammenziehenden Geſchmack , und durchſich

eife . tige in vierſeitigen Saͤulen beſtehende Kriſtallen

us be
Der KRupfervitriol beſteht aus Kupfererde und

mehr in Waſſer aufgeloͤßt gefunden .

i ch Der Finkvitriol entſteht aus dem in Vitriol

ht aus
ſaͤure aufgeloͤßten Zinke , hat weiſe vierſeitige KLri⸗

8 ſtallen wird Iek rigens in al erley G ge indenweis ib 6 unden .

g8 ſuß Der Gemiſchtevitriol , wenn naͤmlich zwey
ck ; er Arten mit einander vermengt ſind, iſt der gemein⸗
er ſtall ſie. — Die Vitriole haben uͤbrigens ihren be⸗
endlich kannten Nuzen .

Et



6r . Der Salpeter ( JNitrum ) iſt ein wei⸗

ſes Salz , beſteht aus einer ibm eigenen Saͤure,

und fixem Alkali , hat einen kuͤhlenden Geſchmack ,

und brennt im Feuer mit Ziſchen und einer hellen

Flamme . Er wird an dumpfigen Orten , Staͤllen

und Kellern gegraben , oder auch aus Lemwaͤnden

Stroh , Schlamm und verfaulten , animaliſchen The

len gezogen , und zu Schieß Pulver und anden

Dingen gebraucht .

2. Der Salmiak ( Sal ammoniacum )

beſteht aus Kochſalzſaͤure mit fluͤchtigem Laugen

ſalz , wird ſelten gediegen gefunden , ſondern meh

verfertigt . Der , welcher aus Egypten kommt

wird durch Kunſt aus dem Ruß des verbrannte⸗

Kameelmiſts bereitet . Man kann ihn auch ſo ve

fertigen .

Aus gefaultem Urin faͤngt man den fluͤchtige

Geiſt auf , vermiſcht ihn mit Alaun oder Vi

triol , einen Theil mehr als Alaun , Rochſalz da

zu gethan und aufloͤſen laſſen . So bekommt ma

f durch Kiſtalliſation zuerſt Glauberſalz , hernah

8 1 Salmiak .

63 . Rreide ( Creda ) iſt eine verhaͤrtete, weiſ

Sonſt gibt es in Deutſchland , Schweiz , Frankee
leicht abfaͤrbende Erde , die ihren Namen von de

Inſel Kreta hat , wo ſie haͤufig gegraben wird .

reich , England , wo große Berge davon mit ihren

gez'

Sei

nob

ſchu

ges

gedi

vern

ber

fel
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von de

n wird

Frank

nit ihte

77910.

weiſen Farbe u ie See hinaus ſehen . Sie

wird in der Medizin und zum Zeichnen gebraucht

64. Der Sο ps ( Gypfſus ) iſt gewoͤhnlich
weis oder ichtgr18 1, nimmt keine Politur an , und

muß erſt durch Brennen zu einem brauchbaren Ma⸗
terial gebildet werden . Man macht aus ihm Bil⸗cht
r 8 0 8der E e! und erhabene Figuren , die man
Zent UrArhe 3 8Stutaturarbeiten , und diejenigen , die in Gyps

I 4 6 141 0 * 51 1 . 883 —arbeiten , Stukatur Arbeiter nennt Der Gyps
wird uͤbrigens haͤufig gefunden .

65. Der Schwefel Sulphur ) hat ge⸗
gewoͤhnlich eine gelbe Farbe , fließt und brennt im

Feuer mit einer blauen Flamme , und gibt einen

unangenehmen , erſtickenden Dampf von ſich . Er

wird Us gediegen gefunden , theils auch durch
Kunſt aus den Schwefelerzen , beſonders Kießen ,

2
gezogen , und in Roͤhren oder Stangen gegoſſen
Sein Gebrauch iſt zu Arznei , Schießpulver , Zin⸗

nober u. a m

66 . Qeckſilber ( Mercurius ) iſt ein ſehr

ſchweres , ſilberfaͤrbiges , undurchſichtiges und fluͤſſi

ges Halbmetal das au ielen kleinen Kuͤgelchen
beſteht und in Metalle eindringt . Es wird

gediegen 1 U n 0 Ber zarten

vermiſcht gefunden . Le; b inno

bel U der arlach Meſi Und das mit S ‚we
—

Ulei bermiſchte Queckſilbe So wie man 7
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daraus Queckſilber ſcheiden kann , ſo bereitet man

auch aus 3 Theilen Queckſilber , die man mit 1

Theil Schwefel und etwas Spießglas vermiſcht ,

und ſublimirt den Zinnober .

Man gebraucht das Queckſilber in der Arznei ,

zum Scheiden der Metalle , zu Wetterglaͤſern , Spie⸗

gelmachen u. ſ . w.

67 . Spießglas Antimonium ) iſt ein

aſchfarbiges , auch weiſes ſproͤdes Halbmetall , das

im Feuer verfliegt , uͤbrigens aus mehreren Stoffen

beſteht . Der Spiesglaskönig iſt das von Schwe

fel gereinigte Spießglas . Sonſt giebt es noch ver

ſchiedene Erze , als ſtrahlichtes , rothes , Spieß

glasbluthe u. ſ. w. Es wird in der Arznei , in

den Zinn ⸗ und Goldſchmidten verbraucht , auch zu

Glocken und Buchdruckerlettern .

68 . Wismuth ( Bismuthum ) hat ein

weißgelbliche roͤthliche Farbe , fließt und verflieg

leicht im Feuer und macht andere Metalle leicht

ſluͤſſig. Es iſt ſehr ſpröde , hat ein blaͤttriges Ge⸗

fuͤge und wird gewoͤhnlich gediegen gefunden . Da⸗

zu gehoͤren Wismuthglanz und Ocher . Ge—

brauch zum Schnell⸗ und Zinnloth .

69 . Gold ( Aurum ) und

70 . Silber ( Argentum ) ſind , wenigſtens

ihrem aͤußern Habitus nach , bekannte edle Metalle .

So wie

lezt⸗

beſch

iſt e

und

und

—
·

im 1

talle

7

meif

gelbe

beſte

grob

Koͤrr

mach

ver g

Mete
haufi
Deut

77

artige
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2 6 Zi ( Stanr 1t walt 721. Das Zinn Stannum )

nit 1 72 . Das Rupfer ( Cuprum ) ) aus welck

niſcht , lezterm der Gruͤnſpan auf die in den Berſuchen
beſchriebene Art gewonnen wird .

rznei , 73 . Das Operment ( Auripigmentum )
Spie⸗ iſt eiine e , blaͤtterichte , aus Arſenik , Schwefel

und Erde beſtehende Bergart , iſt ein ſtarkes Gift
iſt ein und wird gewoͤhnlich zu Farben genommen .
I , das

Stoffen 74. Das Ei ſen ( Ferrum . )—

Schwe 75 . Das B le y lumbum . ) ſind bekannte ,
ch ver im menſchlichen Leben uͤbergus nuͤzliche unedle Me
Zpieß , aalte.

7b6. Der Trippel iſt eine magere , zarte,
ö

meiſtens thonartige Erde ; es gibt weislichen , grauen ,
gel zuweilen auch blauenund ſchwarzen . Der

erflieg
beſte Trippel muß — wün, noch ſandig

leicht grob ſeyn , ſondern zart , rein
und

fübeie
die

8 Ge
Koͤryer leicht angreift und ihnen, ohne Rizen zu

1. Os⸗
machen , einen Glanz verſchaft . Er wird zu Pul⸗

Ge⸗
ver gerieben , zum ſchleifen , poliren und puzen der

Metalle Glaͤſer und Steine gebraucht , und kommt

häufig in England , der Schweiz und Afrika , auch
*

4 DDeutſchland vor .
nigſtens
Retalle. 77 . Der Bolus iſt eine fette , glatte , thon⸗

ertige Erde , welche ſtark abfaͤrbet , in der Naͤſſe
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zergeht , im Feuer aber hart wird . Man findet

Bolus von allen Farben , doch iſt der rothe der

gemeinſte .

78 . Der Schmirgel iſt ein mit Kieſelerde

vermiſchter Eiſenkalk , zeigt ſich in ſehr feinen Schup

pen von dunkelgruͤner , roͤthlicher , oder gelblicher

Farbe . Man bedient ſich ſeiner zum Schleifen

und poliren des Glaſes und der Edelſteine .
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Von den Tinten

Nro , I .

Schwarze Tinte .

Mun laſſe 12 Loth klein geſtoßene Gallaͤpfel , de

ten groͤßter Theil noch wie Linſen oder Erbſen

ſind, und 4 Loth Vitriol , mit einer 2 Maas Eſ⸗

ſig, in einem irrdenen Topf zuerſt in heiſſer Aſche

unter oͤfterm Ruͤhren ziehen und dann des an —

dern Tages auf einem Kohlfeuer bis zum gelin⸗

den Sieden oder etlichemal Aufwallen kommen .

Jezt wird 1 Maas Regen⸗ oder Schneewaſſer

dazugegoſſen und ſofort alles in der Waͤrme er⸗

halten . Nach etlichen Stunden ſchuͤttet man 4

Loth klein geſtoſſenen Gummi in die ganze Maſſe ;

unterhaͤlt die Waͤrme noch 24 Stunden , folgleich



das ganze Geſchaͤft bis zum vollen dritten , auck

wohl vierten Tag , unter oͤfterm Umruͤhren . —

Nun bleibt alles 12 Stunden und laͤnger ruhig

ſtehen ; worauf die reine Tinte abgegoſſen und in

Bouteillen oder ſteinernen Kruͤgen verwahrt wird

Auf den zuruͤckgebliebenen Satz ſchuͤttet man

weiter 1 Maas Regen⸗oder Schneewaſſer ( brau⸗

nes Hopfenbier iſt noch beſſer ) und unterhaͤlt die

obengedachte Waͤrme , nebſt dem oͤftern Ruͤhren ,

einige Tage ; ſo iſt 1 Maas gute Tinte aus den⸗

ſelben Spezies weiter gewonnen .

Nro . 2.

Man nimmt 1 Loth Kienrus , geſtoſſene Pfir⸗

ſching ſteinSchaalen , Vitriol und Gallaͤpfel , jedes

ebenfalls 1 Loth , dieſe roͤſtet man in einem Topf

uͤber dem Feuer , thut 1 Loth Gummi ara⸗

bikum dazu , ſtoͤßt alles zu einem Pulver , raͤdet es

durch ein feines Sieb , miſchet es unter einander ,

und hebt es in einer Buͤchſe auf .

Beim Anmachen bedient man ſich gemeinen

Waſſers , daß man heis werden laͤßt .

Nro . 3.

Zu folgender Tinte hat man 4 Haͤfen noͤthig⸗
Zuerſt nimmt man ohngefaͤhr 4 Maas gutes Re⸗

genwaſſer in einen Hafen , ferner 2 Schoppen ſtar⸗

ken WeinEſſig und vermiſcht es mit dem Regen⸗

dock

kuͤh

Ha

dem

ruͤh

laſſe

oft

ſam

in e

70

truſ



auck

en. —

ruhig

und in

wird

man

lt die

ihren ,

den⸗

Pfir⸗

jedes

Topf

iara
4
Adet es

ander ,

meinen

nꝛöthig·

Re⸗

n ſtar⸗

Rkegen⸗

waſſer . Alsdann nehme man 7 Loth gut geſtoſſe⸗

ne und geſiebte Gallaͤpfel , thue ſie in den zwei⸗

ten Hafen , und gieße aus dem erſten Hafen die

Haͤlfte uͤber dieſes Pulver und ruͤhre es mit einem

Holz unter einander — hierauf 4 Loth geſtoſſenen

Vitriol , thue ſolchen in den dritten Hafen , gieße
daruͤber wieder die Haͤlfte aus dem erſten Hafen .
Endlich thue in den lezten uͤberbleibenden Theil des

erſten Hafens 4 Loth geſtoſſenen arabiſchen Gum⸗

mi. Dieſe 3 Haͤfen laſſe man wohlzugedeckt 4 —8

Stunden ſtehen , doch ruͤhre man ſie oͤfters um .

Iſt dieſe Zeit verfloſſen , ſo ſeze den Hafen mit

den Gallaͤpfeln zum Feuer , daß er heis werde ,
doch nicht ſiede , hebe ihn vom Feuer , laſſe ihn

kühl werden , ſeihe es durch ein Tuch in einen leeren

Hafen , welches der vierte iſt , gieße nun das in

dem zweiten und dritten Hafen in dieſen leztern ,
tuͤhre es wohl durch einander , decke es zu und

laſſe es 3Z Tage ſtehen , waͤhrend welchen man es

oft umruͤhrt .

Den vierten Tag luͤpfet man den Hafen behut⸗

ſam, gießt die Fluͤſſſigkeit langſam durch ein Tuch

in einen ſaubern Topf , laͤßt es darinn zugedeckt ſte

hen , ſo iſt ſie fertig .

Nro . 4.

Die bei obiger Operation zuruͤckgebliebene Sez⸗
truſen thue man zuſammen in einen Hafen , gießt

eieee e eeee eeeeee



N

darinn gutes altes Regenwaſſer , und ein Glas

Eſſig , ruͤhre es um , ſo hat man im Nothfall noch 52

eine Tinte , die man zum drittenmal durch Auf⸗ Sch

gießung von heißem Waſſer noch verfielfaͤltigen

kann .

Nro 5. Fer
Mit Waſſer , Wein , Bier oder andern derglei⸗ Gut

chen Dingen wie mit Tinten zu ſchreiben . 6

Man nimmt Tintenpulver , zerſtoͤßt es in einem *

Moͤrſer klein , und reibt das Papier wohl damit ; nat
mit dieſen obigen Fluͤſſigkeiten ſchreibt man dar⸗

auf , wenn es trocken iſt , ſo ſcheint es wie mit

Tinten geſchrieben zu ſeyn
gieß

r voll

Nro . 6. dazt

2 Ir
Kothe Tinten

es l

Man nimmt ſchoͤne Preſilien Spaͤne, 2 Loth , thut gieß

ſolche in einen verglaßten Hafen , gießt ſtarken es

WeinEſſig darüber , und laͤſſet es 3 — 4 Stunden Geſ

ſtehen . Ferner nimmt man gutes Bier , thut ein
S

wenig reines BrunnenWaſſer dazu , ſo daß es 2

5 eze

Finger hoch über den Spaͤnen ſteht . Nun ſtellt
5 Sta

man es an ' s Feuer , laͤſſet es gemach ſieden , daß

es nicht uͤberlaͤuft , thut dann einer welſchen Nuß

gros geſtoſſenen Alaun dazu und eben ſo viel ara⸗ 2

biſchen Gummi , laͤßt es wieder ſieden , nimmt es



Auf⸗

tigen

rglei⸗

einem

amit ;

dar⸗

mit
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it ein

—ſtellt

„ daß

Nuß

ara⸗

nt es

beg , laͤſſet es erkalten , und ſeihet die Bruͤ —

„ ol den Spaͤnen , ſo hat man zum Mahlen ,

Schreiben , Zeichnen ꝛc. gute Tinte .

s7 .

In einem neuen glaſſirten Topfe , worinn 2 Loth

Fernambukſpaͤne , 2 Quentch . Alaun und 1 Quentch .

Gummi ſind , gießt man nicht gar einen halben

Schoppen ( 2 kleine Trinkglaͤſer ) Weineſſig ; laͤßt es

ziehen und dann gelinde ſieden , worauf die Tinte

nach dem Erkuͤhlen abgegoſſen wird

Nro . 8.

Man nehme 2 Pfd . geraſpelte Fernambukſpaͤne ,
gieße 2 Maas gutes Bier daruͤber , nebſt 1 Glas

voll Regenwaſſer und eben ſo viel Weineſſig ; thue

dazu 3 Loth Alaun , und 1 Loth Gummi Traganth

und laſſe es ein wenig weichen . Hierauf ſezt man

es uͤber' s Feuer , laͤßt es auf die Haͤlfte einſieden⸗

gießet oder ſeihet das Klare davon ab , und wenn

es erkaltet iſt , verwahrt man ſie in einem ſauberen

Geſchirr .

*Sollte dieſe Tinte anfangs etwas bleich ſeyn , ſo

ſeze man ſie wieder ans Feuer , bis ſie die gehoͤrige
Staͤrke hat .

Nro . 9.

Von der vorhergehenden Tinte macht man ein

wenig warm , nimmt dann bittere Mirrhen , reibt



dieſe zu Mehl , thut ſie in beſagte PreſilchenTinte ,

von der Groͤße einer Bohne , dazu den dritten Ler

Theil Bleiweis , und ruͤhret es durch einander , ſo

erhaͤlt man eine ſchoͤne leichte rothe Tinte .

Nro . 10 . reit

Auf 4 Loth FernambukSpaͤne , in einem neuen es

glaſirten Topf , gieße man 2 Maas guten Wein — tirt

Eſſig , laͤßt es eine Nacht ſtehen und erweichen ,

und den andern Tag bei einem kleinen Feuer ge⸗

linde aufſieden ; thut ſodann einer kleinen Baum⸗
8 We

nuß gros Alaun geſtoſſen dazu . Wenn nun alles
en

erkaltet und abgegoſſen iſt , ſo wird noch 4 Loth
K 2 * 8 nd

Kochenille und 2 Loth Gummi fein zerſtoſſen , in Ti— 0 4 UN
die Tinte gethan . Es verſteht ſich , daß ſie gut

aufgehoben wird .

8
Nro . II .

Zu einem halben Pfund Braſilien Spaͤne nimt eth

man 4 Loth Alaun , thut es in einen verglaßten

Hafen , ſchuͤttet 14 Maas Bier dazu , und laͤſßt zun

es allmaͤhlich bis zur Haͤlfte einſieden . mit

1

Nro . 12 .

Grüne Tinten .

4 Man nimmu deſtillirten Grünſpan , reibt denſel⸗ —
ben mit halb Waſſer , und halb ſtarkem WeinEſſig



ee eeee

rinte, ab , und thut ein wenig Weinſtein darunter , bis

ritten genug proportionirt iſt .

rNſo Nro . 13 .

Oder man nimmt Kreuzbeere , oder das davon be⸗

reitete Saftgruͤn , macht es mit Gruͤnſpan an , reibt

neuen es auf einem Reibſtein zur Tinte an , und tempe⸗
Wein⸗ tirt es mit Gummiwaſſer .

ichen ,
Nro . 14 .

r ge⸗

70
Ferner kann man auch Nachtſchatten Blaͤttet und

les Weinrauten , die in einem Moͤrſer zu Saft geſtoſ⸗alle —
ſen , durch ein reines Tuch geſeiht und mit AlaunLot 4 80 und Gummi angemacht worden ſind , zur gruͤnenn, in
Tinte anwenden .

ie gut
Nro . 15 .

Wenn man Bleigelb unter Gruͤnſpan thut , er⸗

nimmt erhaͤlt man auch eine ſchoͤne gruͤne Tinte .

laßten Zu merken iſt , daß man alle dieſe Tinten auch
laͤfßt zum Mahlen brauchen , ſo wie man im Gegentheil

mit Farben auch ſchreiben kann .

Nro . 16 .

Gelbe Tinte .

denſel⸗ Man nimmt Auripigment und Safran oder

nEſſig Nauſchgelb , reibt es auf einem Reibſtein und



macht es mit Gummiwaſſer zur Farbe an . Doch

muß man ſich ja huͤten , nichts davon in den Mund

zu bekommen , denn dieſe Ingredienzien ſind , wie

bekannt , heftige Gifte .

Nro . 17 .

Weiſe Tinte .

Eierſchaalen werden wohl gewaſchen , mit reinem

Waſſer auf einem Reibſtein gerieben , in ein Schuͤ

ſelchen gethan , ſtehen gelaſſen , bis es ſich geſezt

hat , dann das Waſſer davon abgegoſſen , und die

Materie trocknen laſſen Alsdann nimmt man

arabiſchen Gummi , macht ſolchen mit deſtillirten

Eſſig an , und vermiſcht damit das Eierſchalen

Pulver . Mit dieſer Tinte ſchreibt man nun auf N
weis Papier .
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Schů Von den Farben
geſezt

ind die

it ma
Nro . 18 .

illirten
Tuſch .

ſchalen

mnag Mn fuͤlle einen Schmelztiegel mit Pfirſichſtei⸗

nen beinahe voll , mach ihn dann mit Leimen feſt

zu, ſeze ihn in einen gutziehenden Windofen , und

laſſe ihn in einem ſtarken Kohlfeuer wohl durch⸗

gluͤhen, bis man glaubt , das die Pfirſichſteine alle

verkocht ſeyoen . Dann nimmt man den Tiegel aus

dem Feuer , thut nach dem Erkalten die Steine

heraus , und reibt ſie zu einem feinen unfuͤhlbaren

Pulver , das man hernach mit Traganthſchleim zu
einem ſteifen Teige macht , in Formen druͤkt und

in der warmen Stube oder an der Sonne troknen

laͤßt
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Dieſe Tuſche laͤßt ſich ſehr gut zum Mahlen

anwenden , und kommt in vielen Stücken dem chi—

neſichen , wenn nicht gleich , doch zur Seite . 90

Nro . 19 . ſtoſſe
Mußf

Schwarze Sarben .
Tuch

Man nimmt Kienrus , thut ſo viel man will in laͤßt

einen Tiegel , laͤßt ihn in einem Kohlfeuer aufgluͤ den.

hen , bis das Fett verſchwunden iſt . Nun reibe

man ihn mit einer guten Temperatur , thut darein 2.

ein wenig wohlverklopfte und unverſchaͤumte Rin 7

der Galle , und wenn es zart genug gerieben iſt,ſe
3

neuet

thut man es in ein Geſchirr und macht es mit ſbenlen,

Gummiwaſſer zur Tinte . 4Aube!

Dieſe fluͤſſige Farbe kann man zum Mahlen man

und Reißen btauchen . Nur wenn man zu viel ſchäͤn

Galle nimmt , fließt es zu ſtark , und hat es zu Loth
f viel Gummi , ſo geht es nicht aus der Feder
2

Nro . 20
C

1
die §

Den fetteſten und braunſten Karfunkel , thut ſehr

man in einen glaſirten Hafen , gießt reines Brun⸗ ſee 9

nenwaſſer daran , ſezt ſolchen uͤber ein Kohlfeuer , M

laͤſſet es ein wenig aufſieden , hernach durch ein ſau- flößt

beres Tuch in ein andres Geſchirr abſeihen .



Nahlen

em chi⸗

will in

zufgluͤ⸗

reibe

darein

e Rin

Mahlen

zu viel

du8Cο

er

„ thut

Brun

Ufeẽĩer f

ein ſau

Blaue Farben .

Man nimmt ſchoͤne friſche blaue , Kor rnblumen ,
ſtoſſet ſelbige in einem Moͤrſer mit Eierklar zum

Pyß dyi Hoynae Sdon Sft Puürck 577 Int 2iß, druͤckt hernach den Saft durch ein ſauberes

12ee NMichel gSder Fandtte cn Sin eine kuſch oder ſonſtiges Geſchirr . Sie
Rah Fan UEArn 18laͤßt 1 Owohl zum ' malen als en anwens

es uͤber dem Feuer aufwal⸗

hen Eſeig nebſt ein oder

tand yth KNeihſ YNrasnanveltha Loll 4 104

en aus ,
uUnn Ke 5 NIS.und thut ein Glaͤs

man in Blaſen und trockn

ſchoͤner haben ,

Loth Kupferwaſſer dazu und reibt es an .

Tuͤchelblau . Man hat die Kanſt erfunden ,
die Farbe ſo in Tuch zu verſezen , daß man ſie

ſehr lang aufheben und brauchen kann , ohne daß
ſie verdirbt . E

Man nimmt eine Handvoll friſche Kornblumen ,

geht dabei folgender Maaſen zu ?

t ſie in einem Moͤrſer , druͤckt hernach den

Saft durch ein beſonderes ſauberes Tuch ' , thut ei⸗

ne Erbſe gros Alaun ,a1 ſo viel geriebenen Sal⸗



6 N oiKo 538 7 N nansdmiak dazu , und reibet es wohl durch einander
7 nack mmt an FHchoſcho 7 R

Hernach nimmt man weiſe Tüchelchen , druücket 95
N — 1

bige darein , laäͤßt ſie in der Luft , nicht an
2

Sonne , trocknen , und wiederf dies , bis ſie di
138 α α.

f

Farbe angenon haben . Wenn man es

br Acher
1

rauchen will , ſe in ei
rſchel und 8Muſchel und reibt bis

Farbe da

Nro . 24 .0. 24

Non nad zendem Tourniſol KENy A o
Von nachfolgendem TCourniſol kann man e

4 Maun
falls ein ſe mae U Mal ö

nemlich weiſe re Elln e 0 en
3 ˖ 0

obgenanntes Lourniſol , laßt ſie wohl vaäril

hen , haͤnget ſie uͤber ein ſauberes Geſchirr ind

Lirf Yr Iht f9 18 f ö Aunse 1Luft , wo ſie abtriefen und trocknen koͤnnen , w

derholt das Tunken ſo oft und mehreremal ,

8 1
m t, d ſie gefaͤrb nug ſeyen ; aber

ein
lemalen trocke er laſſen

ſie voͤllig getrocknet , ſo wickelt n ſie in ſan

res Papier , und hebt ſie zum Gebrauch in ei 5
Schachtel auf .

8

Will man dieſes Blau gebrauchen , ſo thut ma

ein Stuͤcklein davon in eine Muſchel , und gief Au

reines Waſſer daran , ſo ziehet ſich die Farbe henh Jat

aus , daß man damit malen und ſchreiben kann . ſtein
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8
Fonrnicgl 9 2 Apelhsdreon wo0 I 18 eidelbeeren werden

9 0 in einen ſaubern Ha
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es
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hoAbet

1 ſatN ſau

bui m
kro. 36

JYuS8 Neiidbtuemnoe FaIN 7 uo N1d gief Aus Waidblumen kann man auch eine blaue

indem ie
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Grüne Sarßben .

Saftgrün . Man nimmt ohngefaͤhr 14 Tag

vor Michaelis Kreuzdorn Beeren , zerſtoͤßt ſie eir

wekig , thut ſie in einen ſaubern Hafen , beſprenge

ſie mit geriebenem Alaun unten und oben , und

läßt es ſo in der Waͤrme einen ganzen Tag ſtehe

Lauge daruͤber , ſez

es ft hot

einſieden . Alsdann hebt man es vom Feuer , laͤß

es erkalten , ſtreicht es durch ein Tuch , und haͤng

ie in einer Rindsbla

Sollte ſich dieſes Saftgruͤn etwas ins Gelb

ziehen , ſo kann man nur etwas angemachten In

digo darunter reiben .

127 2 4 W35 44. ot WA 2FYNLilien,örün . Man ſchneidet Morgensfrüͤl

das blaue an den großen Schwerdlilien , mit d

S heere ab zerſtößt es meinem Möruſecheere e zerſtoßt es in einem Morſer

3 ut irm een
Teig , thut ein wenig geſchäbten Alaun darunte

zwinget die Farbe durch ein ſauberes Tuch in ei

glaͤſern oder irrden Gefaͤß , und laͤßt es eintrocknen

eſe ſchoͤne Meergruͤne be wird nur mFarbe wird nut
E

11 Maſſer anfaetragen Will wan io feickreinem Waſſer aufgetragen ; will man ſte Leie

Buͤc

ken

e8 1

men

dieſe

woh!* *

79

laͤut
ten

Eſſi⸗



1ensfruͤl

mit d

haben , ſo darf man nur ein wenig Gelb darunter

mengen

Spangrün . Man nimmt Kupferbleche und

Feilſpane davon , thut ſolche in eine kupferne

Deckel ,
Häcket

guten ſtar⸗

ken WeinEſſig , und ein wenig Honig daran , ſezet
es 14 Tag lang in die Sonne oder auf den war⸗

men Ofen , ſo wird der Eſſig ſchoͤn blau davon ;

dieſen gießt man von den Blechen in ein weites

wohlverwahrtes Gefaͤß ann muß man auf ' s

neue Eſſig an das Kupfer ſchuͤtten , nebſt ein we⸗

Honig , wieder ſo lang ſtehen laſſen und ſo

irbe geben

den, laͤſſet man ſtehen , bis

erden , dann reibt man es

mit Eſſig wohl ab , und es mit arabiſchem

Gummi . Will man den pan ſattgruͤn ha⸗

ben, ſo kann man nur ein wenig Safran darunter

reiben , und ein wenig Weinſtein , doch nicht zu

viel .

Oder , man beſtreiche die Kupf eche mit ge⸗

laͤutertem Honig , haͤnge ſie in einen wohlverkleb⸗

ten Hafen , worinn zuvor geſottener ſtarker Wein

Eſſig gegoſſen worden iſt , und laͤßt dann dieſen

E e eeee



auf

rirt die

dem Gebrauch

8Dder

ſpan ,

Wo
4Wiſcher Am

abiſcher Gummi

iſt, wohl



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
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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
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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
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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
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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



CN
ννν.

— 156

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
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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
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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.

faͤß.
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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*
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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⸗



— 166 —

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
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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


	[Seite]
	[Seite]
	A. Aus dem Pflanzenreich
	Seite 99
	Seite 100
	Seite 101
	Seite 102
	Seite 103
	Seite 104
	Seite 105
	Seite 106
	Seite 107
	Seite 108
	Seite 109
	Seite 110
	Seite 111
	Seite 112
	Seite 113
	Seite 114
	Seite 115
	Seite 116
	Seite 117
	Seite 118

	Nachtrag zum Ersten Artikel. Von den Tinten
	Seite 119
	Seite 120
	Seite 121
	Seite 122
	Seite 123
	Seite 124
	Seite 125
	Seite 126

	Nachtrag zum Zweiten Artikel. Von den Farben
	Seite 127
	Seite 128
	Seite 129
	Seite 130
	Seite 131
	Seite 132
	Seite 133
	Seite 134

	Nachtrag zum Dritten Artikel. Dekonomisches Allerlei
	Seite 135
	Seite 136
	Seite 137
	Seite 138
	Seite 139
	Seite 140
	Seite 141
	Seite 142
	Seite 143
	Seite 144
	Seite 145
	Seite 146
	Seite 147
	Seite 148
	Seite 149
	Seite 150
	Seite 151
	Seite 152
	Seite 153
	Seite 154
	Seite 155
	Seite 156
	Seite 157
	Seite 158
	Seite 159
	Seite 160
	Seite 161
	Seite 162
	Seite 163
	Seite 164
	Seite 165
	Seite 166
	Seite 167
	Seite 168


