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Titel verſtehe ich einige An

meine Leſer mehrere 1

und ſonſtige Sachen mit

ſelbſt verfertigen en. Es ſind eigentlick

Sachen darunter , die in die Kuͤche gehoͤren

eren ſich wohl mancher ſchaͤmen wuͤrde , Aber

gern unterziehen .
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em Vorderund Sinterbogen ſtarkes Schreib

vapier Nun werden die Karten eigentlich geſto⸗

chen ; da wir hiezu keine Koſten aufwenden wol

len , ſo muͤſſen wir auf ein anderes Mittel den

ken ;

Dies waͤre folgendes : Man nimmt ein beliebi

ges Stuͤck von RojalPapier , und ſticht die Kar
und

ten aus einer Druckerey nach allen ihren Theilen

darauf puͤnktlich ab . Nun werden K ohlen pulve

riſirt , in eine alte Leinwand gebunden , der Rojal
7 8 und

Bogen auf einen ſaubern Bogen gelegt , und der
dick

Kohlenſtaub durchgeſchlagen .

8
macht

Jezt nimmt man den durchgezogenen Bogen eit
einige

ſachte ab , blaͤßt das grobe Pulver weg und zeichk rd ,
1 7 8 werde

net die Karte nach den Punkten mit einer
N

8 A 4

feder ſauber ab , und mahlt ſie mit dem Pinſe

Zulezt der Bogen getrocknet , die zwey ander

4
1 U

l 8 1 2 Norm
geleimt , in einer Dreſſe recht gepreßt , ge

8 2
Wenn

glaͤttet , polirt und die einzelnen Karten herausge
Hoͤhli

4 ſchnitten .

Nro . 51
Um

das 2

Pap pe . Safra

Um dieſe zu verfertigen , die man im gemeine

Leben Pappdeckel nennt , ſo leimt man nur 2 —

3 grobe graue ſchlechte Boͤgen mit einem guten Lein Die

uͤbereinander , trocknet preßt und glaͤttet ſie mehr
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Nro 92

10 eTb1l 4

Ma Rehl Ol U 5
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emacht werden , ſie
* 976 1 * KAU Namen k wollen wir ,

—und dieſe Art , “ lernen .

1 WaſcLein waſcht
1 9 *ihn nach 1 Waff b. „
und tkocht ihn in f obis er ſo

k wird dat 4 asldick wird , daß er Aauf dem Nagel ei

macht . Die hoͤlzernen Bilderf

einiger Geſchicklichkeit bald ſelbſt verfertigen kann ,
den 98Werde 1

N¹

zt gießt man den Leim darauf , bis die ganze
Form duͤnn bedeckt iſt , und legt ſie an die Sonne .
Wenn der Leim trocken iſt , geht das Bild aus ded

Hoͤhlung von ſelbſt ab .

17Um farbige Bilder zu erhalten , ſo faͤrbt man
848 N N 1 6 6 8 * 6das Waſſer , worin der Leim gekocht wird , mik

Safran , Fernambuk , Berlinerblau u. ſ. w.

Nro. 53

n 16 14 zaih —nehr gebraucht , als lezt , indem man die Sigille

ee e e ee eee
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Terpentin und Honig dar r und faͤrbt es auf ſer 1

1

es mi

ſeln , druͤckt das Siegel oder Pe ft ſtark dar

auf und laͤßt es dann trocken werden

Nro . 54 .
So

S ellae mehl

16 Loth Schellack 4 Loth feine weiſe

gethan und

ruͤhrt , und e

goſſen und ſtel

platte geſchuͤ

mit einem kleir

Zeichen kenntlich g

8 6es ſchu Grz 1

ſtatt Sinnofeinen Kienrus , und grün , Gruͤnſpan

ber dazu .



Kohlen lang⸗
am bcknen .

FE Darat

Nro 56

Mraruns 7 4Marmor naächzu machen

Soll er einfarbig bleiben , ſo iſt nur Gyps
mehl und Hornleim noͤthig ; ſoll er aber bunt

% werden , ſo vern t manveiſe an jede rbe k

8
41 cht Be 10 1 N

8

Gefaͤß „ i ae Farben mit einander , formt

der ge
trocknet ſie , tommt es dem Marmor ſehr

polirt werden .
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Man ſchlaͤgt Hauſenblaſen mit einem Hamn

1 Miättche Eeeet *
zu duͤnnen Blaäͤttchen , ſchneidet ſie in kieme, und außer
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Nro . 67

Oder Hausblaſe in Stuͤcken zerſchnitten , in war⸗ 40
mem Waſſer gebeizt , gekocht , bis alles aufgeloͤßt 16rd zu
iſt, in Formen gegoſſen , oder wie Stricke geformt .

*
Beim Gebrauch zerſchneidet und zerlaͤßt man ſie

„ mi unter beſtaͤndigem Umruͤhren in Waſſer , Wein oder

Brandtwein .
heißt,

Anm . Mit dieſen 3 Arten von Kuͤtt kann man
22

Steine , Porzellain , IrrdenGeſchirr u. ſ. w. ſehr

gut kuͤtten

Nro . 62 .

Leim . .

1. Siſchblaſendeim . Die Schwimmblaſen
der Fiſche werden in ' s Waſſer gethan , vom Blut

amme er inge nack ifgeſchnitten und die

aͤußere Haut abgezogen Das innere wird in Lein⸗

elt, darinn geknetet und gewuͤrgt, bis
es wie ein Taig iſt Nun formt man Taͤfelchen
daraus , laͤßt in der Mitte ein Loch , zieht durch

dieſes eine Schnur , henkt ſie auf , und trocknet ſie .

0
Oder

Nro . 63

8 Die Se werden auf einander auf

umt Bretter gelegt , mit einem naſſen Tuch bedeckt , und

s will ſo an die Sonne geſezt . Dann werden ſie zu

Stangen gezogen und geformt , in einer maͤſiger
Nil 8

2



Wärme , nicht an der Sonne getrocknet , ſonſt be⸗

kommt der Leim Riſſe . dar

Nro . 61 .

dſchuhleim . Hierzu holt man bey

Kirſchnern Stuͤcke Leder von Handſchuhen , weicht

3 an2. ant E4

ſie in heis gemachtes Waſſer ein und ruͤhrt ſie

fleiſig um . Hierauf kocht man ſie bey gelinden

Feuer bis auf die Haͤlfte des Waſſers , und ſeiht .

ie durch ein leinen Tuch . ein

Anm . Dieſer Leim kann beſonders dazu gebraucht
656

werden , um ſteife Leinwand damit zu tränken .
n

Nro . 65 .
3

apierleim . Man ſammlet allerley Kno

chen von Thieren , beſonders von Schafen , ſtoͤßt

ſie zu einem Brey , kocht dieſen zur gehoͤrigen Dicke de

ein. —

Anm . Dieſe Art wird beſonders zum Leimen des

Papiers gebraucht .
gel

Nro . 66 . 8
4. Räsleim . Mon ſchaͤlt von Suͤßmilchkaͤſen

—

die obere Haut ab , ſchneidet das innere in duͤnne kun
4 Scheiben , und ruͤhrt ſie in kochend heiſſem Waſ —⸗

ſer ſo lang ein , bis ſie zu einem zaͤhen Leim wer⸗

den . Dann wird mehreremal friſch Waſſer auf⸗

geſchuͤttet , mit einem Loͤffel auf einen warmge

‚
machten Reibſtein gegoſſen , und mit ungeloͤſchtem
Kalk zugerieben . gel
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So laͤßt man ihn 2 — 3 Taͤge ruhig ſtehen ,

dann kann man ihn kalt und warm gebrauchen .

Nro . 67 .

z3. Mundleim . Dieſer wird in der Zeichen⸗

ſchule zum Aufſpannen des Papiers gebraucht

ſo verfertigt .

Man ſchmelzt Hauſenblaſe mit Zuckerkandis zu

inem gelben durchſichtigen Leim , und laͤßt es ei⸗

nige Zeit kochen , ſo wird er gut und im Munde

angenehm . Folgendes iſt

Nro . 68 .

Eine andere Art von Mundleim . Man zer⸗

bricht gemeinen Leim in Stuͤckchen , weicht ihn eini

ge Taͤge in kaltem Waſſer ein ; gießt das Waſſer

al ocht den Leim über gelindem F ter Iſt

er zerga 1 wird halb ſo viel Zucker darein

gethan , damit , ohne es kochen zu laſſen , vermiſcht .

Dann wird er in Formen gegoſſen , und etliche

Taͤge ruhig hingeſtellt .

Beim Gebrauch nimmt man etwas davon in

den Mund , erweicht ' s durch den Speichel und

leimt damit .

Der Vogelleim wird dazu gebraucht , die Voͤ⸗

gel zu fangen . Es iſt eine ſchmutzige Arbeit da⸗

D



mit , und man uͤberlaͤßt es lieber den Vogelfaͤ

gern , ihn zu machen , welche auch Anweiſung ge⸗

ben werden , auf welche Art er gebraucht wied .

Doch wird es wohl mancher ſelbſt probiren wollen ,

und wir
geben ihm hier 4 Recepte in die Hand ,

woraus er waͤhlen kann . —

1. Von Miſteln . Die Miſteln werden im

Herbſt von den Baͤumen genommen , die Beeren

abgeleſen , dieſe in Waſſer gekocht und von Ker⸗

nen gereinigt . Dann mit Leinoͤhl und Terpentin

vermiſcht und recht gekocht. Oder

Man nimmt Miſteln , ſtreift ſie bis auf das Weiſe

ab ,thut ſie in Waſſer und ſondert ſie darinn ab .

Darein thut man Pech und laͤßt es bei gelindem

Feuer ſchmelzen .

Nro . 71 .

2. Von Stechpalme . Die innere Rinde oder

der Baſt der Stechpalme ( eines Baumes , wovon

wir im Anhang mehrere Kenntniß erlangen wer⸗

den ) wird zu Brei geſtoſſen , in einen Topf ge⸗

than und in den Keller geſtellt , wo man ihn etli⸗

che Wochen faulen laͤßt . Sodann nimmt man ihn

hervor , gießet Waſſer darauf , reinigt ihn von den

Faſern und ſondert den zaͤhen Schleim ab , wel

cher alsdann zu Vogelleim gebraucht wird .

man

wirf

fen

ihn

EAnr



n den

wel

eee e e ee eee

Umdieſen zu verfertigen , ſo kocht mman nur Kaͤſe

mehrmals mit ſiedig —— Waſſer ab ; ſo erhaͤlt

man einen Koͤder fuͤr Fiſche , der kein Waſſer an⸗

NufcheltFan⸗

Um auf eine geſchwinde Art Kalk zu erhalten ,

Muſcheln auf einen Hau

und Holz , und zuͤndet

t einen grauen Kalk der weifer

und feſter tuͤncht , als der

zu ſehr wohlfeil iſt .

Pỹ —Nro . 5.

Pflaſter .

immt Menning , Kampfer nach Belieben 7
M E kFacg io & ꝛit 21Baumoͤhl , kocht dies zuſammen in
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einem irdenen Geſchirr zu einer ziemlichen Dicke

und laͤßt ſie ſtehen . Wenn man dieſes gute bald

heilende Pflaſter brauchen will , ſo wird es g
anz

duͤnne auf Tuch geſtrichen , zwey Taͤge auf

Wunde gelaſſen , dann wieder geſtrichen und dies

wiederholt , bis die Wunde geheilt iſt .

Nro . 76.

Weihrauch .

Um dieſen wohlfeil zu erhalten , ſo hebt man

einen Ameiſenhaufen mit Eiern , Ameiſen und Er —

de aus , ſchuͤttelt dies recht durch und toͤdtet die

tauben Ameiſen . Nun ließt man das Grobe ab ,

ſtellt ein Sieb uͤber eine Schuͤſſel voll Waſſer und

ſchüttet das Zeugs darauf , dann faͤllt ein Harz

durch , welches man trocknet und zum Raͤuchern

aufhebt .

Nro . 77

achs lichter .
Von dieſem ſo zubereiteten Harz nimmt man

3 Theile , reinigt ſie durch Auskochen , thut dann 1

Theil Wachs und Salpeter dazu , ſchmelzt ſie zu⸗

ſammen und gießt ſie in Formen .

Nro . 78 .

Talk⸗Lichter .

Mancher wird ſich bei dieſem Titel wohl wun⸗

dern und glauben , ich wollte zeigen , wie man ei⸗



Er

Dicke

ald

Seifenſiederey anlegen ſolle. Aber ſo weit

en ＋ben von 8 15
o Hoeto Sach Forn *lche leztere doch gern ſpringer

an den oareman den Dacht , der vorher in

war , gerade in die Mitte und b

und unten . Die Formen werden nun verkehrt in

ein Loch oder in Sand geſtellt , oben darauf ein

Trichte der noch k hir
chern

eing

2 35 o8 ofEAto : ; Iacht TanHierauf laͤßt man es erkalten , macht die For⸗

men auf und nimmt die Lichter heraus . So faͤhrt

man fort , bis man genug hat , oder der Talk aus

man gegangen iſt .

un 1 Nro .

U⸗



mit dem Waſſer in einen groben Sack und zer⸗
reibt und wuͤrgt ſie recht darinnen . Iſt das Waſ⸗
ſer abgelaſſen , ſo wird neues darauf geſchuͤttet und
wieder gewuͤrgt , bis alles Mehl heraus und in ei⸗
nem eigenen Geſchirr iſt .

Auf das Mehl wird reines Waſſer geſchuͤttet ,
welches man ſodann T Tag ſtehen laͤßt. Iſt die⸗
ſer verfloſſen , ſo wird das Waſſer behutſam abge⸗
ſchuͤttet, neues dazu gethan , aufgeruͤhrt und wieder
ſo lang ſtehen gelaſſen , bis es hell iſt . Hat man
das Waſſer abgegoſſen , und bemerkt man keine

Feuchtigkeit in der Staͤrke mehr , ſo wird ſie in

lange Stuͤcke geſchnitten , in die Hö
ui Oie he gezogen

und an einen warmen Ofen gelegt , bis ſie trocken
und duͤrre iſt . Alsdann in Schachteln aufbehalten .

Nro . 80 .

Raſta nien Ronfekt .

Man nimmt zahme Kaſtanien , die eigentliche
Kaſtanien ſind , kocht ſie in einer Pfanne , reinigt

ſie von der Huͤlſe und uͤberzieht ſie mit zerlaſſe⸗

nem Zucker .

Nro . 8r .

Die im Anhang beſchriebenen

Pzaukerern ,werden in ſiedenden Zucker geworfen , geſchnittene

Zitronen und geſtoſſener Zimmet dazu gethan und

gekocht , bis es durchſichtig wird , welches man

ſieht , wenn Faͤden davon in die Hoͤhe ziehen .

K • ι

S

dazu

mit

Tuck

kocht

man

bren

man

lich
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Nro 82 .

ErdNandel Konfekt .

deln werden wie die Kaſtanien ge⸗

Zucker uͤberzogen ; oder gebraten
mit Salz und Butter als Kartoffeln gegeſſen .

Nro . 83 .

Gerſtenzucker .

tan kocht Zucker in Waſſer , worinn Gerſten
gekocht worden , gießt ihn auf einen mit etwas

ſuͤßem Mandeloͤhl beſtrichenen Marmorſtein , und

dreht ihn mit einem kupfernen Haͤckchen zu Stan⸗

gen. — Um das

G9RMande us , uv Als n das Del wird .

N 7

Lederzucker 1

wird in Waſſer ausgekocht , Gummi
Ihe31G

dazu gethan ; in dieſe Bruͤhe Zucker aufgeloͤßt und

mit Eierweis aufgeklaͤrt . Dann durch ein wol

Tuch abgegoſſen , und über gelindemgel 1 er ge
kocht . Wenn es anfaͤngt , dick zu werden ,

man das Geſchirr in Waſſer , damit es nicht

brennt ; und wenn es ſo dick jir Wis qweſo dick iſt 0 MRu

man es in blechene Formen und laͤßt es allmaͤh

lich trocken werden .



Wachho

Nan zerſtoͤßt die Wachholderbeeren , thut ſie in

nen kupfernen Keſſel , und ſchuͤttet kochendes

83 einen Finger hoch daruͤber . Unter waͤh⸗
rendem Umruͤhren wird es zu einem zaͤhen Saft

4gekocht ; dieſer ausgepreßt , und in Flaſchen auf⸗8

bewahrt .

Nro . 87 .

Thee .

Allerdings iſt der Thee ein nuͤzliches Getraͤnke ,

und wie man ihn macht , weis jedermann ; aber

ihn durch innlaͤndiſchen zu erſetzen , nicht viele .

Guten Thee muͤſſen wir den Hollaͤndern gut bezah⸗

len ; und wohl feit erhalten wir nur ſehr ſchlechten

und oft ſchon einmal gebrauchten . Es gehen alſo

viele Summe es aus Deutſchlande , welches

4 doch ſchaͤdlie unnoͤthig iſt . — Schaͤdlich ,

weil das Geld umſonſt aus dem Land geht : un⸗

4 noͤthig deswegen , weil wir ſo viele innlaͤndiſche

ö Pflanzen haben , welche dem chineſiſchen Thee an die

Seite geſezt nnen , oder ihn gar noch

übertreffen . Unter dieſe gehoͤren : Holder , Woll⸗

Humen, Wachholderbeeren , * Stechpal⸗
lkirſchen .

verſe

der 4
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Die getrockneten Solderblumen mit heißem

Waſſer uͤbergoſſen ; und wilder Kosmarin ausge
nie in kocht, geben einen guten Thee fuͤr den Huſten .

Wachholderbeeren des Morgens nuͤchtern ge —

waͤh geſſen , oder als Thee getrunken , ſtaͤrkt den Ma⸗
Saft

gen trefflich
auf⸗ 2

Die Blaͤtter der Stechpalme als Thee , kom⸗

men dem chineſiſchen an Geſchmack nahe , und

fen ihn an Kraft

Schleenbluͤthen alle Morgen nuͤchtern als Thee

anke getrunken , eine Stunde gegangen und dann erſtAllte , 2 7 3
aber gefruͤhſtuͤckt , iſt ſehr ſtaͤrkend .

o. 88
0jezah⸗bezah 8u

ochteechten 4
0

Noch ausgebreitete ſt der Gebrauck des Zuk⸗malf

ſches
kers und Kaffees , und haͤlt auch bei erſterem wahr⸗elcheseld
haftig ſchwer , ihn durch innlaͤndiſche Pflanzen zu

erſezen . Denn das Zuckerrohr ſelbſt zu bauen , er —

laubt das Klima nicht , und was man auch ſchon

erfunden hat , den auslaͤndiſchen Zucker zu ent⸗

behren ; ſo war es doch nicht hii

Stadt , viel weniger ein Land

verſehen , oder machte ſo viele Koſten , d
der Muͤhe lohnte , es in ' s Große zu treiben ,
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Doch müſſen wir ſuchen , den auslaͤndiſe

Zucker in etwas zu menagiren , wozu uns Man

goldRuͤben , Moͤhren u. ſ. w. die Hand bieten

Der Geſchmack des aus denſelben gewonnenen Zu — 5.

bei weitem nicht ſo ar

braucht werden koͤnnen .

Man waͤſcht , ſchabt und ſtampft die Moͤhren mal

und kocht ſie ein paar Stunden , bis ſie voͤllig weich Erde

ſind. Nun thut man ſie in einen Sack , preßt den oder

ſſe aus , und kocht dieſen

dann zur Decke des
f

Ruͤben ohne Flecken 2

oder ſchneidet ſie in Wuͤrfel und geme

7 4 5 8 8 4 22 28

ſchuͤttet ſie in einen Keſſel ' Darauf wird ein Schuh

hoch Waſſer hinein gethan , und ſo gekocht von

Ma 0 4 28 * 6 ocHt N 6
Me raens bis Abends , bis ſte recht weich ſind .

Hierauk eurc 4* acnneen 17 8
Hierauf wird es durch ein reines Tuch geſeiht , und —

K Iunsgesdyrder Saft ausgedruͤckt . Dieſer

ruich wie Honig zlehen

autes 9. mtreihendos M to!
gutes wurmtiteibendes Meittel
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Nro 89

R a Pese .

8, was wir beim vorigen Artikel

* nur kar dorer , nur ktann der
Eu 1 „14 en Rearen 86 1 *durch innlaͤndiſche Pflanzen erſezt wer

de Dieſe ſind ere , Zichorie , Fruͤh⸗

Moͤhren u. ſ. w
J 2 110 8 A ⏑ . IE corzonen oder Hhwan z „ Wurzeln ,

nie oder gelbe Ruͤben , Zichorien , Erd

zur Noth Eicheln , werden von der

Erde gereinigt , gewaſchen , getrocknet , beim Feuer

ſfen geroͤſtet , gemahlen und gekocht .
Von der Zichorie wird der ſogenannte Ge —

ſundheitsKaffee gemacht , welcher gewaſchen , in

oder auf dem O

*
ſtet und ſogleich

gemal

Chokolade .

Iſt ebenfalls ein unnoͤthiges und wenn ſie ſtark
K RSSichos 3 . RHat 783wird , ſchaͤdliches Getraͤnke ; allein ich

glaube mich des Wohlwollens meiner Leſer

zu machen , wenn ich hier eine Predigt uͤber

Abſtellung deklamiren wollte , vielmehr

dieie Verfertigung einer wohlfeilen Chokol

Die Rakaobohnen , die die Hauptſache dabey
und, werden gelinde geroͤſtet , in einem heiſſen ei⸗

e e



ernen Mörſer mit einem dergleichen Stoͤſſer ge⸗

ſtoſſen , bis ſie ganz weich ſind . Die butterartige

Maſſe wird nun in beliebige kleine Formen ge—

than und auf ein Brett geſtellt , bis die Maſſe

anfaͤngt ſteif zu werden , welches man ſiebt , wenn

die Formen hin und her geſchob

Wenn die Maſſe kalt und hart iſt , ſo nimmt

man ſie heraus und hebt ſie an einem kuͤhlen Ort

zum Verbrauch auf . Will man ſie brauchen , ſo

wird ſie fein zerrieben , in kochendes Waſſer ge—

ſchuͤttet , unter fleiſſigem Umruͤhren aufgekocht und

endlich Zucker und Zimmet dazugethan .

III( ro .

5 Maas Birkenſaft und 2 Pfd . Zucker in ei

nen Keeſſel 3*3—
bis auf den vierten Theil ein —

gekocht , gut abgeſchaͤumt , und in ein Faͤßchen ge⸗

ſeiht . Iſt er abgekuͤhlt , ſo thut man einen Loͤffel

friſchen warmen Hefen dazu ; ſchuͤttet waͤhrend des

Gaͤhrens , 1 Maas alten Weingeiſt und eine in

duͤnne Scheiben zerſchnittene Zitrone darein .

Man ſpundet das Faͤßchen zu , und laͤßt es

Wochen im Keller liegen . Nun fuͤllt man ihn

auf Flaſchen und verpicht ihn , doch nicht gan ;

ohne Luft . Wie man den Saft erhaͤlt , werden

wir im Anhang ſehen .
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ſie und druͤckt
wenn den Saft durch ein Tuch aus . Von dieſem kann

man nun Wein machen , ſo viel man will . Auf
immt 1 Maas Saft werden 6 — 8Loth geſtoſſener
1 Ort Zucker gethan 2 ſtellt man in den Keller , laͤßt
n , ſo es recht gaͤhren , ſo iſt der Wein fertig .

er ge Nro . 93 .

t und Schleeenwein .

3 Theile zerquetſe bt ein Theil laͤßt man ganz .Heides ird durch nderBeides wird durch einand ruͤhrt, in ein Faß ,
wö 5

4 1
Weir 3in ei 8 1 voll

l ein: wird . So wirdes
14 e lang, taͤglich umge⸗

en ge rührt , dan 8 0 lt ſtehen gen ge g Ar Und ruhig ſtehen gela ſſen .
rec Nach otlick 3 ge zyftLoͤffel Näch etuchen Tagen zapft man taͤglich 1 Fla⸗

ſche ab die man ahor In jeder hil 61d des bie man aber allemal wieder hinein zießt .
Na 0 23 2 161 8 N 8

ne in einiger Zeit iſt der Wein gut . In Flaſchenbält er ſich eit 157 rub. — 03 loenLad uin d vid der Schleen⸗
**
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in ihn Nro . 94 .

gan; 5imbeeren Ef ſis9
Sönt⸗ 5

werden Himbeeren werden in Flaſcher

daruͤber ge Qt58 oſſen und an der Sonne

e

deftllirt⸗
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Die Flaſche wird taͤglich umgeruͤttelt und zuletzt

der klare Eſſig durch ein reines Tuch in eine an

dre Flaſche geſeih

Oder die Himbeeren in ein Gefaͤß gethan , mit

Eſſig ſo beſchuͤttet , daß ſie davon bedeckt ſind , drey

an einem kuͤhlen Ort ſtehen gelaſſen , und

der Saft durch einen Beutel geſeiht . Zu jedem

Maas thut man dann 1 Pfd . Zucker , kocht und

laͤßt es , wenn es ſchaͤumt , ſtehen . Hierauf wird

er zum Aufheben in Flaſchen gefuͤllt.

Nro . 95 .
2 * à27

Berberis Eſſig .

1 8 188 IAhs zor!
Die zeitigen Beeren des BerberisStrauchs wer —

den geſammelt , in einem Moͤrſer geſtampft , aus

gedruckt und geſeiht . Wenn ſich der Saft aufge

klaͤrt hat , fuüllt man ihn auf Flaſchen und ſtopft

Dieſer Eſſig iſt zu Punſch , ſauren Bruͤhen und

als Eſſig am Salat vortreflich . Kocht man ihn

mit Zucker zu einer ziemlichen Dicke ein , ſo kann

man ihn als Muß und Syrup brauchen .

Nro . 96 .

Nuünz abdrücke .—

r. In Gyps . Gut abgebrandter Gyps wird

„ththan ,
geſtoſſen , geſiebt , mit Waſſer in ein Glas

— 2 —— — — E S * 2 —
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bis die Blaͤschen vergehen . Die Muͤnze wird mit

e an Baumoͤhl beſtrichen , ein Rand von Papier darum

gemacht , die Materien darauf gegoſſen , und ,
mit wenn es erkaltet iſt , behutſam abgenommen .

drey Will man nun nach dieſem Modell Muͤnzen ab⸗
und druͤcken , ſo traͤnkt man es tuͤchtig mit Baumoͤhl

ledem und laͤßt es trocknen . Es wird wieder ein Rand
t und von Papier darum gemacht , die nemliche Materie
wird darauf gegoſſen , und wieder ſorgſam abgenommen .

Nro , 97 .

2. In Sauſenblaſe . Die Muͤnze wird mit

Hausblaſenſchleim uͤberſtrichen, welcher rein und
wer , warm iſt . Iſt es trocken , ſo umfaͤhrt man den

aus : Rand und nimmt die Hausblaſe ab . Dieſe iſt ſo
aufge: - hart wie Horn und ſehr leicht

ſtopf Um die Muͤnzen ſchoͤn gefaͤrbt zu haben , ſo

wird die Hausblaſe zu roth und blau mit Tour
n und zesol , zu gelb mit Safran , zu grun mit Grün⸗

an ihn ſpan , und zu violet mit Lack gefaͤrbt ; ſie muͤſſen
o kann aber gut aufbewahrt werden .

Nro . 98 .

Thier Abgüfſe .

1. Gypée , Schwefel , Wachs u. ſ. w. Hiezu
nimmt man Gyps , ſtößtßt , zerreibt und ſiebt ihn ,
ruͤhrt ihn im Wẽ aſſer zu einem Brey und braucht

ihn ſogleich , z. E. mit einem Fiſche auf dieſe Art :

E
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Oer Fiſch wird gewaſchen , getrocknet , mit

Gaumöl beſtrichen , auf die Seite gelegt und die

Gypsmaſſe daruͤber gegoſſen . Nun wird er um⸗

gewendet , die eine gegoſſene Haͤlfte eben geſchnil⸗

ten , die andere Haͤlfte auch daruͤber gegoſſen und

eben geſchnitten , damit ſie auf einander paſſen .

Will man den Fiſch abgieſſen , ſo traͤnkt man die

2 Theile mit Leinöl , trocknet ſie und gießt in jede

eine beliebige Maſſe von Gyps , Schwefel , Wachs

u. ſ . w. Iſt es trocken , ſo nimmt man die beiden

Haͤlften heraus , ſchneidet ſie fein eben „damit ſie

gut auf einander paſſen ; macht dann einen Kuͤtt,

und leimt ſie ſo nahe als moͤglich und ohne daß

man denſelben ſieht , zuſammen .

Nro . 46 .

9. In metall . Um Eidechſen , Schnecken ,

Fröͤſche, Voͤgel, Inſekten u. ſ. w. in Metall abzu⸗

drücken , wird die Form ebenfalls von Gyps ge⸗

macht . Das Thier wird ſchwebend in einem Kaͤſt⸗

Hen in der Mitte aufgehenkt . Gyps und Frauen :

glas mit ein wenig Leimwaſſer angemacht , und

das Kaͤſtchen bis an die Haͤlfte des Thieres vollge :

goſſen . Hierauf wird dicker Drath an den Leib des

Thieres , und Stuͤckchen Holz an den Kopf deſſel

ven gelegt . Iſt die Maſſe feſt , ſo ziehet man die

Hoͤlzchen und den Drath herab und trocknet die

Maſſe an der Hitze. Hierdurch wird das Thien
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zu Aſche , welche man herauslaͤßt . Das beliebige

Metall wird nun geſchmolzen , in die Gyps⸗Form

ſſen , recht in alle Theile derſelben geruͤttelt

und dann ruͤhig ſteben
Wenn die Maſſe feſt wird die Form abge⸗

broͤckelt , und was hart anhaͤrWb eibt , mit Waſſer

erweicht , und vollends losgemaͤcht

3. Beſoͤnders in Eiſen . Um einen ſehr ſchar⸗

fen und aubern Eiſenguß zu erhalten , ſo vermiſcht

man 2 Theile Eiſenfeilſpaͤne und 1 Theil pulveri⸗

ſirten Schwefel , laͤßt ſie zergehen und gießt ſie in

die Formen ; verfaͤhrt uͤbrigens wie oben .

Nro . 186 .

Pflanzenabdrücke .

Hiezu werden 1 Pflanzen und 2 Farbe erfor⸗

dert .

t . Diejenigen Gewaͤchſe , die maͤn abzudrucken
wuͤnſcht / muͤſſen in der ſchoͤnſten Bluͤthe , mit

Wurzeln , Stengel⸗ und Wurzelblaͤttern , Fruͤch⸗

ten , Kapfeln , Saamen urſ . wi und von Baͤumen

und Geſtraͤuchen Zweigen genommen werden . Die

Wurzeln werden von der Erde gereinigt , angefreſ⸗
ſene oder ſonſt verdoͤrbne Theile der Pflanze aus⸗

geſchnitten , dieſe nach ihrer beſten Seite auf Ma⸗

kulatur ordentlich ausgearbeitet , da wo 2 Theile
lich beruͤhren , mit MakulaturStuͤckchen unterlegt
und zwiſchen mehreren Buchern ſolchen Papiers

E 2
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mit einem Steine und

Dann in einer Preſſe 2

recht trocken werden laſſen .

2 Brettern beſchwert ,

Taͤge lang gepreßt und

2. Die ſchwarze Farbe hiezu erfordert reines

Leinoͤl . Dies wird folgender Geſtalt gereinigt .

Man gießt den 4ten Theil einer Flaſche mit neu

gewaſchenem Sand , 3 Theilen heiſſes Waſſer und

1 Theil Leinoͤl voll , und ruͤttelt es oft untereinan⸗

der . Wird das Waſſer vom Oel truͤb, ſo gießt

man es ab und neues darauf , bis das Waſſer

helle bleibt . Das Oel wird nun mit Zwiebel

und Silberglaͤtte bis zur Dicke des Syrups ge⸗

kocht , auf einen warmen Reibſtein geſchuͤttet ,

Frankfurter Schwaͤrze darauf gethan , und recht mit

einander vermiſcht .

Dieſe Farbe wird auf lederne Ballen gethan ,

damit ein anderer platter Stein duͤnn uͤberzogen ,
und die Pflanze darauf gelegt . Auf dieſe wird

Rakulatur , und unten und oben ein Brett gelegt ,

und ſo gepreßt . Hierauf wird die Pflanze behut⸗

ſam herausgenommen , auf einen ſaubern weiſen

Bogen Papier gelegt , unten und oben Loͤſchpapier

gethan und wieder gepreßt .

Will man Abdrücke zum Illuminiren haben ,

ſo druͤckt man eine Pflanze mehrmal ab , ohne ſie

zu ſchwaͤrzen, ' iſo wird zulezt nur der Rand der

Pfle

dan

bey
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Pflanze abgedruͤckt , und man kann die Pflanze

dann leicht malen .

Nro . 16r .

Keiskohlen .

Man ſchneidet Haſeln nußho lz in gleiche , ohnge⸗

thut ſie in einen etwas

Gerſtenſpreu eingeruͤhrten

cknet ſie langſam an der

nach in einem Backofen .

Spazierſtoöſcke .

Um eine wohlfeile Art
Wiche r Stoͤcke zu ver⸗

8 8 44 „8 FCenertigen werden gerade Schoͤßlinge des Krei 8
Farn 4 1 1 NR0 · 4 4doerns geſchnit von der Haut ereinigt ge

. ai otrocknet , mit Kalchwaſſer beſchuͤttet oder uͤber

Nacht in Kalch gethan , und dann mit einem wol⸗

lenen Lappen und etwas Oel abgerieben .

Pot Pourris .

Man nimmt Majoran , Quendel , Meliſſen ,

Baſilikum , Zitronen , Thimian , Krauſemuͤnze , Sal⸗

bey Quentch . ; Laven el , gelbe ViL le , Kornblu⸗

men , Jasmin , Pomeranzenbluͤth , Nelkenblaͤtter ,

Ro smarinbluͤthe , Wohlgemuth 12 Quentch . ; Ben⸗

Gewürznelken 2 Quentch . Dieſes

EEEEEUEUERE



alles wird in Schachteln getrocknet , gelloſſen und

in wohlverſtopften Gefaͤßen aufbewahrt .

Nro . 104

Das Papier ſchwarz zu fär ben

Man laͤßt Kienrus in Waſſer kochen , thut 1
Loth Gummi Traganth und Leimwaſſer daran und

faͤrbt damit .

Oder , man reibt Kienrus mit Bier ab , laͤßt

ihn in einem Topf trocken werden , thut dann Leim

waſſer dazu und faͤrbt ,

Nro . 105 .

Cinien wieder aus zulöſchen .

Weinſtein wird zu Aſche gebrannt , im Waſſet5 9

zerſchmelzt , geſeiht , klein geſtoſſener Lapis Iydius

dazu gethan . Wenn man mit dieſer Materie li⸗

nirt , ſo kann man es , wenn man will , wiedetr

ausloͤſchen

Nro . 106 .

Leinwand in RKaſtanien zu hleichen

Hiezu werden wilde Kaſtanien geſchaͤlt , in kal

tem Regenwaſſer auf einem Reibeiſen fein gerie⸗

ben . Zu 20 Kaſtanien ſind 5 — 6 Maas Waß —

ſer noͤthig. Hat ſie das Waſſer aufgeloͤßt, wird

es heis gemacht und damit gewaſchen . Die Lein⸗

wand wird ſchoͤn blaͤulicht dadurch .

8
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Nro , 107 .

um Roſtflecken aus der wäſche

zu bringen , troͤpfelt man 2 — 3 Tropfen

Salzgeiſt auf den Roſt , und waͤſcht ihn mit Waſ⸗

2Eſer aus

Nro . 1og .

Andre Flecken aus den Zeugen

zu bringen , ſo loͤßt man weiche Saife in

Weingeiſt auf , und vermiſcht damit 4 — 6 Eier⸗

dotter . Hierzu thut man nach und nach etwas

Terpentinoͤl und Walkererde und macht es zu ei⸗

nem Taig . Hiemit waͤſcht man die Flecken aus ,

buͤrſtet das Zeug mit einer Buͤrſte , die mit einem

ſchwachen Gummiwaſſer angefeuchtet iſt , legt auf

die naſſe Stelle ein Stuͤck Papier oder Tuch , und

beſchwert dies mit einem ſtarken Gewicht , bis das

Zeug getrocknet iſt .

Nro . 109 .

wohlfeile gute Schuhwixe .

Man nehme 2 Loth Wachs , fuͤr 1 kr . Kienrus ,

1 kr . Sal tartari , à Theile von einem 4 Vierling

Saife , 5Schoppen Waſſer , ybringe es an ' s Feuer

und laſſe es einige Zeit kochen .



Dieſes giebt einen großen Topf Schuhwirxe,
die ſchoͤn glaͤnzt, nicht ſchmuzt , ſehr lange haͤlt
und ſehr wenig koſtet .
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