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@iei’eé deonomifche Handbudh witme idy allen

pertes , Die grofern oder. fleinern Wirths
fthaften vorgufteben Haben, fich ju Diefern Dogh) i
mer {ehe wichtigen Sefchafte noch mebr gefhicke ju
machen wiinfchen , und deshalb Belehrung oder
in ungewiffen Fallen auch nur Jurechtweifung
fuchen.  Meine Atficht war, ihnen ein woblifeiles
PBuch in-die Hinde gu geben, worin fie dber die
Befte et der Qubereitung mandyerley Bediirfniffe,
welche auf wiederbolte Berfuche und eigene Erfafs
yungen gegrindet, suverldfige Anmweijingen finden
fonnten.  Diefe Abficht su erveichen, ift mein mdgs
fichftes Beftreben gervefen imd ich will boffen, daf
fie aud) nicht gang unevveicht Bieiben mag.

Sn diefen wenigen Bogen findet man Anwveifing
sum Seifeficden, Lichtgieben, Fruchts und Biers
~efig gu verfertigen, mancherien Friichte in Chig,
Quekes ober auch in Dranntwein eingumachen ; ferner
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sum Fleifcheinpdofeln, Brodbacfen, Bierbraten,
Sitarfe ju verfertigen, jur Holserfparnif bey dem
Gtubenbeien und endlid) noch eine Furge Anleis
tung jum Bleichen und Farben.

Durdy diefe Anweifing, die, wie {dhon gefagt,
ourd) eigene Berfudye und Erfahrungen beftatigt ift,
und daher nicht gang unficher fibee, wird jeder in dew
Gtand gefest werden, den ndthigen Bedarf von allent
diefen Sachen fich felbft gu beveiten und durch diefe
eigene Qubereitung, auffer dem Bovtheil, frember
SHillfe entbehren gu Fonnen, auch noch das gewins
fien, die Sadhe {elbft nicht nur immer gut, fondern
andy woblfeiler gu baben , al3 man fie duvch andere
erhalten fann,  Auf Dierlichbeit der Sprache und
pes Ausdructs Fommt es in folchem Buche, als
Diefes iff, weniger, al8 auf Deutlichfeit und Sriinds
TichFeit Des gefagten an, und twer diefes bier fucht
unb finbet, bver wird die etwanigen Mangel in
fenem um fo leichter Bier Noerfehen Eonren.,

Der Werfafjer,
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6ebr_unent{scbrlid) in einer guten Wirthfchafk iff die
Wafchfeife, und da in einer nur mittelmdifig
ftarfen Haushaltung dev Gebraud) derfelben fihon jiem:
“fich ing Grofe gebet: fo find viele gute Wivthinnen
Bedacht, fich felbige entiveder felbff ju werfertigen, oder,
wenn fie felbfE nicht damit umgngehen wiffen, fie doch
voi dagu gefchicten Leuten fich jubereiten ju laffem.
Niche felten aber haben audy diefe vou threr Kunft nicht
Kenntniffe genug, begeben Fehler, wodburd) die gange
Mafie verdorben und nun ald unbrauchbar weggewors
fen tird, vder wird ja nod etivas daraus, fo ift der
PVortheil dabey nur gering, und die erhaltene Seife
fommt theuer ju fiehen.

Sch glanbe daber mancher guten Wirthinn einen
angenehuen Dienft 34 evweifen , twenn ich mich bes
mabhe , Dbier gany fury eine beffimmte Anteifung ju
geben, bie gemeine Dausfeife anf eine fichere und
foblfeile Avt, ohne Hulfe frembder uud Sfters unwifz
fender Perfonen, su beveiten. Man bedienet fich jivar
auffer der gemeinen Seife, bdie in unfern Landen von
Salg und Lauge bereitet wird, ju der gauj feinen
Wafche und ju feidenen Jeugen , auch der vemetionis
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DBom Seifefieden.

fthen tweifiert und mavmorivten Seife. Da felbige aber
in den fublichen Theilew von Cuvopa, weil dovt an
Baumd! Ueberflug i, teit woblfeiler ald hier, fann

-gemacht erden: fo fhrdnfe ich mich hier nur allein

anf unfere getweine havee Seife ein, und tibergehe auch
die befannte fihwarse Seife, die an vielen Ovten nur
im (éiroﬁkcu wit BVortheil Faun Dbeveitet werden.  n=
deffers till ich doch Dier nodh vovldufig anfiibren, daf
die Mavfeilier Seife von § Theile Talg und einem
dritten Theile Bawadl, und dem veinfierr Sodenfalze,
die venetianifibe und alicantifthe Seife aber aus gang
reinemn Sodenfalze und gutem BVaumdle odber Mandel:
ole verfertiget werde. dan glaubt , daf die Adern
oder mavmovivten Jeichnungen in den Seifen durely
einen Jufal von Braunfiein juwege gebradht werden.
Sonft farbt man awdh noch die Seifenn auf ver{thiedene
vt mit Sudig, Witviol und Galidpfeln w.  Ynfer
diefernn ‘macht man auch nod) Seifen von Hanf- und,
MAOOE, vou evfieren erhalt man eitr2 grine, und von
leterem eine fehwarze Seife,

" Unfeve gemdShnliche Seife Hefiehet aus ey Stif:
fen , namlich , aus einem thievifchen Jette und aus
Langenfalze, weldye dburchs Kochen mit einander vers
Bunben werdenr.  Sn AG{icht des Laugenfalies bedient
man fich entweder bder fogenannten YPotafhe , oder
einer guten SHolafche , wid mwdablet vou bepden dasz
jenige , womit man die Seife am wohifeilften verfere
tigen fam. b werde in Anfehung bepder hier Ane
foeifitng geben.

Da wiv i unferm Lande viel Holy brennen, und
alfo Ueberflug an Afche habden: fo wird, ded damit vevs
bunbenen Bortheils wegen, die Yfhe jur Verfertigung
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BVom Seifeficden, 3

der Seife bep ung oiel hHiufiger gebraudht, al8 die
Potafthe; dagegen man in Landern, wo Steinfoblen
und andere Matevialien jur Feurung genommen twers
_ den, gendthigt iff, fich der Potafihe ju Gedienen,
Jwar fommt dadurch , da die Potafhe theurer iff,
Die davon bereitete Seife hdbher su fiehen, fie iff aber
im Gegentheil auch viel befjer, veiner und weifer.

Ehe man gum Seifefochen fchreicet, muf man be- -

fovge feonr, alle dagu nithige Gerathfchaften bey dep
DHand ju haben. Daju gehoven ein grofies Laugefaf,
die davin gehovige Unterlage, nebf dem dazu gehorigern
Doden, ettwas Stroh, ein Paar Schanfeln, verfihies
dene Gefdfe die erhaltenen Caugen aufyubewabren,
ein gehorig grofier Kefiel, ein langer hdlzerner Spatel
Fum Umribren 2,

Die @)riss: ved Laugefaffed muf nach der Menge
ver Afihe, bdie man jum Ceifefochen nimmt, einges
vidhtet fein, telches nach der Anzabl Scheffel, die ein
folche8 Jaf Dalt, befiimme wird. €8 iff aber miche
purchaus nothwendig, daf man hievyu, wenn may nup
wenig Seife fieden will, ein eigened Faf habe, weldhes
wur in grofen Dausaltungen erforderlich ift, S
Fletnern fann man fich auch anderer fleiner Dolerner
Gefafe Dievsu bedienen, nur muf man fie ebenfalig
mit einem Japfloch, einer Unterlage und eiiem Boden
verfeber, und dann vervichten fie ebenfalld die evfors
derlichen Diepfte fo gut, wie die eigentiichen Lauges
fager felbft.

Jch habe oben eviwvdbnt, daf e in unferm Lande
am gewdhulichften fen , die Seife mit der von der
Holzafche feldft verfertigten Lauge ju beveiten. Hiers
aber will"ich mun juerft Anweifung geben, und nach=
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$er auch seigent, wie man aug Potafehe gute Seife it

verfertigen habe.

SHat man die erjfe Ave gewdlbit, fo muf man gute
Holzafche 31 befommen fuchen.  Denn nicht voy allern
Holzarten ife die Afche su diefens Gebrauch gleich gut.
Sudefjers Fann doch jede dagu gebraucht werden, nur
mug man voy der Afthe von Kiehn- oder Fichtenholy
melr nehuen, a8 vou einer andern Holzafthe. Hievs
auf fanat man die Yvbeit feIHE an, febt aber sufdrberft
das Laugefaf folgendermafen in Ordnung. Dasd Faf,
in deffen Doden ein Loch mit einems Japfen verfehen fein
mf, wird auf einen drepbeinigen Bock, oder auf ein
andered Geviifie fo Hoch und fefigefiellt, daf figlich ein
andered Gefdf, um die Cauge abjuzapfen, darunter
gefest terden Fann.  Sn dad Faf felbft aber wird ein
eine Dandbreit hHohed Krewz, oder eben fo hHobe Duer-
Hilzer gelegt, und auf diefen ein andever mit vielen

edchern verfehetier Bobden, der die Grife Dabes muf,

daf er in den innern Wmfang ded Faffed genau ein-
pafit, damit die Afche nicht hindurdy fallen fann. Da
indeffens folches Dok tvegen der in diefern Bobden be-

findlichen E5cher nicht tviirde vermieden twerden finnen :

fo braucht man die BVorficht, nuud belegt diefen Vobdenr
mit ungefabr swep Jinger hohem Strol, oder fo vie-
Tem, daff man verfichert iff, daf nun Feine Afche mit
durchlanfen, und die davon s erhaltende Lauge tribe
machen Ednne.

Sy will annehmen, dag Laugefaf enthielte 7
Scheffel, wenn ed bid oben Hevan eine handbreit vomr
Nande voll fepn follte, Lernach will ich die Vors
fihrife , toie man beym Seifenfochen verfabren mufe,
angeigen. Uebrigens mag dasg Laugefaf grofer oder

tlejs
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Vom Seifefieden. 5

Feiner feir, fo ift doch das Bevfahren bey der Veveis
tung der Seife, wie atd) dasg Verhalenif dev dagu ev-

forderfichen Sngrediengien, mmer daffelbe, nur bag

man bey einem Eleinen Faffe weniger, bey einem arofient
aber wehr Seife auf einmal verfertigen Fanu.

Hitte man nun ein Faf von obiger Grdfe und
hintinglich gute Afche genug, fo reinigt man einen ges
raden oder gedielten Ore, der auch grof genutg ifi, u
Gernach den Kaldh und vie Afche gut unteveinander
wifchen ju ESnnen.  Yuf diefen Plag fchuiteet man 7
Scheffel Afche, die man uvor duvdh ein Drathfied ge:
fiebet, wm die noch davin Gefindlichen Koblen, Gteitte
1¢. bavon abjufonvern, Gefeuchet fie durchgehends wmit
SWaffer fo lange , bis fie fo feuchte wird, daf man
beynahe mit den Hanbden Valfen davon machen fanu.
Am beffen 1aFt fich diefed Begiefen oder Befprengen mit
Giefifannesn, bngletd)m die Gartner gebrauchen, ver's
‘vichten.

MWenn diefes aefchehen iff, macht man davon eisen
vunden fpibigen Haufen, nimme von felbigen die obere
Gpise beynahe bi§ jur DHlfte wiever oben ab, und
wirft die abgenonumene Afche befonders neben an.  Jn
dem guriicfgedlicbenen Haufen wird nun eine Berties
fung gemacht, tworin mwan 11 Mefen gut gebrannters
ungeldfthten Kalch, welchen man juvor in Gtiicen,
fie ein Ep grofi, gefchlagen, leget. . Hat man dies gee
than, o ivird die juerft von bem Haufen abgmommene,
und an die Seite gelegte Afche wieder auf den Igaufen
gefchiietet, der Kald) gut damit bedeckt, und vers
mittelft einer Spate oder Schippe gelinde fefiges
fhlagen.  Hievauf fiicht man vermitteiff eined juges

fpl(}ml Stabes vop der Dicke einesd Defenfiteld einige
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6 Bom Seifeficoen,

Loeher durdy die Afche bis auf den Kaldy, S bdiefe
Edcher gieft man nach wund nadh quarttveife fo viel
Waffer , bis fich der Kalch fo viel Ibfchet , daf er ju
Pulover serfallen fann, So bald das Waffer Dinein ges
goffen iff, muf jededmal das focy fogleich mit dep
Schivpe wieder ugedriickt erden s und wenn durch
pas £8fchen bed RKaldyed in dem Haufen NRisen entz
fiehen, wodureh die Dampfe vom Kaldy duechdpringen,
wuf man foldye fogleich wieder forgfaltia sudriicten,
Um 3u evfabren, ob fich der Kaldy bereitd genug gels:
fchet Dat, nimmt man einent eifernen Drath, oder ein
dlinnes fpised Hilzernes Otockchen, und fficht duvch
die Afche und den Kaldy Binburchs fihlet man nun,
daf man von dem Kalche nivgends Widerftand findet,
oder feine moch harte Stiicfe bemerfet, fo bedarf es
feines Waflernachgiefens mebhr.  Kilhlet man aber, daf
nodh Stiice ungelfchten falchd da find , fo macht
man an den Ovten, wo man fie bemerft, von nenens
einige Eocher in der fche, und giefiet abermal8 einige
Quart Waffer hinein, und driicfet die Eocher foieder
35 und diefes wiederholet man fo oft, big nan findet,
daff der Kalch in dem Hanfen burchgehends zevfalien
ift.  Alsdann [3fit man duech einige Arbeiter den gans
en Daufen Afche und Kaldy fo fange durch einander
fhippe:r, bis bepdes wobl mit einander vermifcht iff,
tach diefer Berrichtnng toird die Mifchung in dag bes
veitd, toie oben angeseigt, in den Stand gefegte Laus
gefaf geivagen, und davin wahrend dev Jeit, bdafi fie
nach und nach Hinein gefchiittet wird, permittelft einey
bolzernen Stampfe gelinde eingedriickt. So bald man
bievmit fevtig iff, wird ver Japfen befeftigt, ein Gefdf
unter das Japfloch gefelt, und anf die Afehe fo lange
HWaffer
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Wafer gegoffen, bi man: fiehet, dap fich nach langens
Warten nichts mehr eingiehet, hHingegen dad Waffer
fiber der Afthe ftehen bleibt,

it nran fo toeit mit dev Avbeit gefommen, fo Iift
man alled die Nacht hindurd) in Rube ffehen , und
japft den folgenden Morgen Me fich gefannnelte Lauge
in ein Gefdf rveur ab, febt folches an die Seite, und
Bemerft diefe erhaltene Yange mit Nummer Eind.  Ynf
die fhe im Laungefaf giefet man nun wieder von
nengm fo lange Wafer, bid ¢8 abermals nicht wmehe
eingichen will, I3t alfed wicder fechs bis neun Stunden
fiehen, daf fich vag Waffer durchiichen Eann, japfe
algdeinnt die Lauge abermald ab, bemerfe die crhaltene
fange wit Nummer ivei, und febt diefe anch in einen
befonbernn Gefage ben Seite.  Eben fo verjuchet man
dad dritte und vierte Mal, da man dann die erhaltene
fauge mit Nummer drei nud vier begeichnet, und jede
ebenfalls fiv fich anfbedt, =

Das Aufgiefen ded Wafferd auf die Ufdhe Fann
wmai nody jom finften Male roiederholen, und dabey
alfenfalid nodh mehr Waffer. jugicfen, ald die vorhers
aehende Male, toeil die davon ju erhaliende Lange
febr fehwach iff, nnd nur jum Nadhgiefen bey dem
Kodhen gebrancht wird.  Fa man fann im Fall o8
noch an fauge fehlen follte, wabrend daff fie nach und
nady verbraucht wird, noch immer etwasd Waffer mehr
auf die Afhe nachaiefen s wobey doch aber fAberhaupt
noch gu bemerfen i, daf wenw die Afche feblecht iff,
und nur wenig faugenfaly enthdlt, folglich die Lange
febr fehwach ausfalit, man nidt fo viel und oftmald
Waffer aufgicfen darf, fondern fhon mit dem vielen

A ¢ Unfz
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Anfauf aufbhdrven, und diefen leterss e alfein jum
Rachgiefien beym Kochen brauchen g,

Hat man nun auf obige angefiihree vt die Lange
[gcreitct, jeden Aufaufi der Lauge befonders aufbeivalre,
und jur Vermeidung ded Srethums die Gefafe mit
3ablen beseichner, fo Fans mit dem Koden der Aufang
gemacht fwerdes. ‘

Bufdrderft aber muf dabin gefehen fwerden, daf
der Reffef, der jum Kochen diemen foll , die gehdrige
Grife habe, damit wegen des it der Dibhefeigens die
Seife vor dem leberfaufen bepm Kochen gefichert fey,
Um dag lcberlaufen ju verhiten, ife evforderlich, daf
ver Reffel wenigfiend vicrmal fo viel enthalten Ednne,
alg die fauge, die man mit einemmale jum Kochesn
Dineipaiefit.

Jft man mit einem foldyen RKeffel verfehen, bder
dbie gehdrige Grife hat, fo tfibermifit man die Lauge,
weldhe mit Nummer Eing geseichnet ift, giefit fie in den
Keffel, und wivft ju jeden drep Ouarten fauge, bdie
man binein gemeffen bat, ey Pfund Talg, und
fobiitet , enn die Lauge aliyuftart befunves wird,
noch einige Quart Waffer, oder nody beffer, ftatt defa
fen von der allerleften gang fehwachen fauge hingw,
toeil ohue died die Seife jum Kochen ju wenig Feuch=
tigieit habes wiirde. Meine glitige Cefervintien werden
Dier twar fragen, woran man died erfennen s ODer era
fahren Ednue, wie viel man jugicfen miifie.  Sch bes
fiivehee aber 3u unverfidndlich Fu twerden, wefin idh
Dieviiber einen wiffenfhafclichen Untervicht geben wolite,
seil diefed fehon mehrere chemifche Kenntniffe voraus:
feget, ober doch twenigftens dazu eine hydrofatifihe
Wage, die die wenigfien befien oder Fennen, erfors

Devs
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verlich ift. S verfichere aber, daf hiersur nur eine
fleine leberlegung und gervinge Erfabrung gehovet, und
vaf man fo leicht Feinen grofen Fehler begehen wird,
fwenn audh ein oder ein Paar O :vave Waifer oder frwache
Lauge mehr jugegoffens wiirden. i diefern Falf twivde
man daun nur die Maffe entweder eine Furse Seit [ans
gev fochen faffen, oder jur Scheidung derfelben uleft
noch ein Paar HAnde Kiichenfaly mehr Hinein twevfen
diivfetr.

Wenn foldhergefialt die Lange in den Keffel ges
gofferr und das Ialg Dinein gefehiittet iff , o fangt
gtan an dasd Feuer anmjugiinden und u Fochen.

Wahrend deg Kochens' muf eine Pervfon befidndig
vabey fiehen , und die Maffe fietd mit eivem unten

~.eine  Dandbreit Dolzermen langen Gpatel umilibren,

um das Anbrenmen und Heberfieigen i verhiten. Sp
muf auch das Feuer gehdrig unterhateen, und jur Erz
fesung der Feuchtigheit von dev fhwachen allerlesten
fauge juiveilen nachgegofien werden.,

Vevfahrt wan hierbey mit der gehbrigen Sorgfalt,
fo wird die Seife tunerhald cinigen Stunden fertiy
fevn. Man erfennet diefen Jeitpuntt fehr feicht:

1) Wenn man den Spatel aud der Seife Heraus:
nimmt, fefbige ablavfen [aft, uud verfudht, ob bdie
julest abgelaufene und beveitd ettvad erfaltete Maffe
nodh antlebt, wenn man an die ablanfende Faden die
Hand Halt.

2) Wenn die von dem Spatel abloufende Maffe
fich in fange Faden iehet.

3) Wenn man etvad weniges von der Maffe in
die Hand pimme, etliche Tropfen Waffer dagu giefit,
felbiges mit beyden flachen Haiiden jevreibet, und vers

As fudht,




10 Bom Seifefieden.

fucht, ob ed fich in fange Gaven ichen [ift, wens
i man beyde Hinde aus einanver giehet.

i 4) Wenn wan efwas von dey Maffe nimme, und
perfucht,  ob fie fich in Negen= und Flufmafier gut
aufidfit, ohne daf fich Fetcigkeit feheidet, und ob fie
ven Sehmub and einem leinenen vber andern Rappchen
gut Heranduinunt,

5) Wenn fie fich in dem alferfidriien Spivitus,
ober gutem fogenannten Borfrung ganlich ohne Bo
denfafs aufisfer, und .

6) wenn ein E5ffel voll von der Mafe heraudge:
nommen, anf einen Teller cefchiittet, und etwas Kichen:
faly davunter gemifeht wird, die Seudbtigkeit fich fodann
gleich bavon abfondert, und die Seife gerinet.

T ) Wenn wabhrend dewm Kochenr grofic Vlafen ent-
frehen , die fehiver gerplaes.

8) Wenn fie mit Waffer gut fchawmet, und

9) twenn fie nicht laugenhaft fhmeckr,

Sebodh ift hierben ju beterten, Dag, wenn man ey
bev vierten Probe mit dem Waffer finden folite, daf
fich Bey dem Aufldfen einige Fettigheit feheivet, oder die
Hande bepm Wafchen vou ver Maffe fettig toerden :
fo ift e8 ein Jeichen, daf ju viel Talg genonunen.,
Jn diefern Fall gieht man, nach Vefinden, ob fich viel
obder wenig fdyeidet, noch etiwvag Lanige nach, und Fochet
e nod) ungefabe eine halbe Stunve Ianger. Jeigt es fich
aber bey dem fechften BVevfiuche mit dem Gpiritus, daf
fich nicht alles aufloft, fondern noch Pulver ober Saly
an Doden fallt, fo beweift diefeg, daf an tiel Lange
genommen, und dag folglich noch etwas Salg Fugefest
werden wup.  Wie viel ? fann Dier nicht beftimme
werden.  Man wirft fo viel hinein, al8 ndthig erachter

ird,
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wird. Nady einem Halbfiindigen Kochen und wiedere
holten angefiibrten Proben wird man gleich fehen, ob
e 31 oiel oder ju fvenig geivefen.

Manchem twerden diefe Proben und Verfudhe jivar
weitfauftis und fchwer fdheinens allein ich verfichere,
eine geringe Uebung und Aufmervffameeit bey dem erz
fien Kodben wird einer guten Wirthin die Sache er-
leichterr , und einige der angefiihrten Proben fdyon
entbehrlich machen, fo, daf fie nach der evfien, jwey:
ten, ovitten und fechffen Probe gleich erfennen wird,
nicht allein, ob die Seife gar gefochr, fondern auch,
ob ihr eins oder dasd andere von dear Talge oder Lange
noch fehle.

Ergiebt fich, daf nach dem angefielltzn Proben
in der Maffe alled dad gehdrige Werhaltnif hat, und
die Seife fertig iff, fo iff noch ndthig, daf die dabey
befindliche tberflifige Lauge und Feuchtigheit gefchieden
werden.  Dagu iff nun dasd befte Mittel, ein gehdriger
Jufab von Kichenfalz. Denn da dad Saliwaffer un-
fere Seife nicht anfidfet, fo feheider fich das nberflitfige
TWaffer fogleidh von der Seife, als fich das ju der Maffe
Dingugefchiittete Saly aufidfet.

Damit man opun nicht ju fenig oder it oviel
Galy nehme, und ed gleichfam verfhwende, o wird
e nur nach und nach Handoollweife davunter gefchittet,
und Sftevs der hidlzerne Spatel Herausdgezogen, da man
dann an der Hevunterlanfenden Maffe gleich fehen wird,
ob die abgefchiedene Lange und Seife jedes Lefonbders,
oder gleichfam twie marmovirt oder gleichfdrmig jufams
men abfliefit. Smv evfiern Falle ift Saly genug hinu
gefommen.  Sm lebtern aber muf noch mehr Hinju-
getovrfen werben, b8 fich die erfte Unjeige einfindet.

Unch
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Auch unterfucht man died dadurdy, daf man mit einer
grofen elfe aus dem Keffel von unten herauf etwasd
bevausnimme , und anf einen tiefen STelfer ober in
ciiens Fleinen Napf giefit, uud ¢8 davin evfalten [3ft,
vann jeiget e8 fich gleidh, fo wobl, ob e8 Sal; genug
iff, unbd die fauge fich gehdrig abfonvert, als auch,
b die Geife gut gerathen iffs

Wenn alled fo teit fertig iff, &t man die Seife
mit dem Salze noch eine furge Jeit einigemale anf
fochen.  Unterdeffen feGet man einen Jober, oder ein
Wafihfaf, weldyes die gehidrige Weite Hat, daf die
Grife weber in ju diinuen, noch ju dicfen Tafeln ge-
vinie, beveit, Defeuchtet felbiges innerbalb mit einem
feuchten Lappen, filllet die Seife aus dem Kefiel in
diefes Faf, [afit alles folchergeftalt rubig erfalten, und
bid den andern Tag frehen. Gegen diefe Jeit wird die
Geife fo hart fein, daf fie andgefchnitten und geiwogen
fverden Fann.

Sind bey dem gangen Verfahren alfe gegebene
Jegeln genau beobachtet worden, fo muf man fiir jeded
Pfund Talg, fo genommen worden, geiwif Fwey und
_ein Biertef, ja wohl ey und eir Dalb Prund Seife
erbalten. :

Jft man nun auf diefe vt mit dem Verfieden
der evfren Lange fertig : fo nimme man die sivepte Lauge,”
miffet fie in den Keffel, und wivft ju jeden ey Duarz
ten Lauge ein Pfund Talg, weil diefe Lauge fchon
ettwad fihiwdcher iff, fangt das Kochen vou newem an,
und bedienet fich wahrend deffelben eben fo, tie bey
dewr erfien dev alleviegten gany fhwachen Lange um
Nachgiefen, i

' Slan:

W g = Sl [ e =t
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@lanbet man, das alled genug gefocht habe, und
pie Seife gav fey, fo wird alfed durch eben die Proben,
die ich juerft angegeben, wicder unterfucht, und wenn
alfed gut gerathen ift, Saly mit eben der dabey ane
geseigten BVorficht hingu gefchiitter. Man muf, wenn
fein Jebler Dievbep vorgehet , eben die Menge Seife
erhaltenn, al8 von der erfien Lauge. IMNit der dritten
und vierten Lange verfahre man auf gleiche Weife, und
darf nidht befiirchten, weniger Seife von jedem Punde
Salg 3u befommen.

Rur muf man, da bdie britte Lange fdhon mwieder
fihwacher, al8 die 3wepte, und die vierte wwieder fehivds
dher, alg die dritte iff, von der driiten Lauge jtwey und
e halb bis siwven und drep Vieetel Duare, und von der
vievten fauge su drep bis drey und ein halb Quart anf
jeded Pfund Talg nehuesn.

Jfe alfe Cauge verfocht, und die Seife fertig, fo
wird fich bep dem Wiegen der Seife finden, daf wan
die Arbeit micht obne Vortheil unternommen hat, und
af e8 lange nicht fo viele Kitnflelenen nud Geheinmiffe
erfordert eine gute Seife ju fochen, ald o viele vorz
geben, die aber doch im Grunde die Sache nicht vers
fiehen , vielmelhr, wenn thnen nicht alles gut von State
ten gehet, obder fie eimen Febler begangen Haben, fich
nicht 3u helfen wiffen, und die gange Arbeit fichen laffen.

Alles unreine Fett und alfe aufgefarmnelte Kuodhen
find Diersu auch ju gebranchen, und liefern, gehdrig be-
hanbelt, cine vecht gute und fchdne Seife.

Wie viel man von foldhem unreinen Fette utd
Knochen auf dag Quart Lauge 34 vechnen hHabe, (At
fich nicht beftimmen, teil e8 in Abficht der Unreinigs
feiten bald beffer bald fehlechter iff.

Hat
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Hat man iberlifige Cange , fo wendet may fle 31
‘diefem Fette und ju den Knochen an, und verfabret daz
mit, toie eben mit demr Talg befthrieben. Hat man aber
teine auge mebr, fo gebraucht man dazw die Unter-
fauge, die man bey dem Seifenfochen 1ibrig behalten,
tochet mit diefer juerft die Knochen wohl aus (toeldyes
man mit guter Lange audh thun mifte), nimme alSoann
die Kuochen heraus , und wivft das alte gefammelte
Sett Dingn.  Jfi wegen der Menge der Knochen und
ed Fettes die Lauge nicht juldnglich, daf die Seife
fertig werden Fann: fo thut man die ganze Mafie in ein
©efaf, und febt fie, bid man wieder Seife Fochet, bep
Geite, da man dann entweder etwasd gute Lattge jufest,
und e von neuem fochet, oder die wieder erhaltene lin-
terlauge dagu anwendet. Die Erfahrung wird lehren,
dag diefe von foldhen gefammleten unveinem Fett und
Knochen 2w, verfertigte Seife Sfters der anvern von
reinem Talg an Gite wenig nachgiedt , sumal, foen
fie noth eittmal mit fhwacher Cange wieder nachgefocht
ird,

Will man das-BVerhaltnif wifthen der Seife und
ber Lauge noch getwiffer treffen, wm vou feinem ju viel
ober 3w fenig ju nehmen, weil die Lauge u jeder eit
doch niemals gleich ffarE ausfalt: fo dient dagu folgen=
es Mittel, Man nehme jum Bepfpiel vou der aller:
erften, fiavfften Lange, die oben mit Nuinmer 1. pe.
jeichnet worden iff, ein Duart, gicfe Diefe in ein tiefes
Gefdf oder Jucferglad und lege ein frifches Diinerey
hinein.  Weil die Lauge vermittelff des darin aufgez
[iften Calyes febr fehwer iff, fo wird das E darig
fibtoimmen, und je mehr Galy bavin enthalten, pper
je fraveer die Lauge iff, wm defio Hiber wird die Spige

vesd
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des Epes dber der Oberfladie der Lauge higansdfehen.
Nun nimme man von dev fehwdachfien Lauge, die man
: Hat, und giefet fo lange nach und nach davon ju der
frarfen fauge hingwr, 6i8 dad Ep anfangen will unter:
jufinfen, beobacheer jedoch dabey, die Lauge; in welcher
das €p befindlich iff, nach dem Hingugiefen Sfters wies
der umgtribren , domit fie flets gleich gemifcht fey.
Wird nun bemerit, dag dasd Ep anfangen will unteps
gufinfeir, fo geigt e$ an, daf fhwache Lauge genng hins
sugegofien wordert, man hovet mit Jugiefen auf, und
miffet nach, wie viel man von leBrerer fehiwachen fauge
udthig gehabe, wm die ffarke Lange su verdinnen.

LVon einer folchen vermifchten Lanuge muf man At
einem Pfunde Talg yooey und ein Bievtel bis jven unp
¢in bald Duavt nehmen.

Da man nun ausd obigem Verfuche erfabhren, wie
viel fhivache Lange man auf ein Quart fiavfe fauge
fie su verdinnen gebrauche: fo hat man nun toen
Wege, wovon man wablen fann.  Entweder ich sibers
mefie nun die fiarfe Lauge, berechne , iwie visf ich
adthig habe von der fehivachen, nady obigem Berfuch,
um den Grad der Starfe mit der Epprobe ju erbalten,
und giefe fo viel von der lestern Bingu, als erforderlich
iff; fibermeffe alsdann alled, und fehe, wie viel fauge
ih habe, und bevedhne darnach, wie viel Taly id nach

~obiger Angabe dagu nehuren muk.  Um die Sadhe deut-
liher 3u machen, will ich Hier annehuen : idh hitte 24
Quart fehr fiarfe Lauge, davon nehne ich einn Quart,
witd finde, daf ich ju felbigens, um die Probe mit dens -
€ su evhalten, auf das Quart ein viertel Duart
fihwache Cauge gebrauchte, Wenn ich nun ale obige
24 LQuare verdinnen will, fo muf i dazu 6 Quare

fchivaghe
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fehwadye Lattge nehuen, wodnrd) ich algdans 30 Huare
von dev verlangten Stavfe erhalten, und dazu 12 bis
13 Pfund Talg ndthig haben wirde,

Bon diefer verdinnten Lauge Fany man nun 24
Duart nebft dem Talg in den Keffel fdhiitten, und 6
Duare Lauge sum Nachgiefen yuricE dehalten, und fo
alled nach gegebener Yutveifung braudyen, bis die Seife
gar iff. %
Die pwepte Methode ift nur davin unterfhieden,
baff, wenu i) durch die Eyprobe gefunden hHabe, daf
ich nach oben gegebenemr Bepfpiele, 3u einem Duart
ftavfe, noch ein Biertel fchivache Lauge , oder jn 24
~ Ruart 6 Quart nachzugieffen hatte, ich dann eben niche
uithig Dabe, die Lauge ju wmifchen, fondern idy fepe,
daf idh 30 Quart verdunnte Lauge erhalten wirde, wos
3u ich ‘12 018 13 Pfund Talg wehmen muf.  Nch fhiite
demnach die 24 Ouart flarfe Lange und das Talg u-
fammen i den Seffel, fange an ju fochen, und ge-
braudye die 6 Quart fchiwvache Lauge, die ich ju jumifchen
nothig gehabt haste , sum RNachgiefea wahrend dews
Kochen,

Gleich im Anfange jeigte e8 fich, daf man Loy Ve

veitung der fauge, wegen des wiederholten Auygiefens .

ded Waflers auf die Afche, verfchiedesse, und jvar nach
und nach fehiwachere Lange evbielte, welche ich mie
Nummer 1. 2. 3. 4. 1. begeichnete, und angab, wie
© viel man davon  jedem Piunde Salg nehwen miiffe.
Wen diefes 3u foeitlanftig fcheint, der fann anuch ferne
verfchiedene erhaltene Laugen ufammen wifdhen, und
damit auf eben diefe hier julest angegebene vt pers
fabren. Ju dem Ende Fonunte man alle Laugen, von
RNuwmmer 1. i ein grofied Gefaf febiisten, ein Sy davin

legen,

o Lk
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Regert, und Eange Nummer 2. davinter giefen, Wenn
bepde nodh 3u fiarf find und dag E oben noth fweit
hinaus flehet, fo mifthe ich fo lange RNummer 3 Hingy,

 Bid o8 3 finfen anfangen will.  Habe ich etia Nuine

mer 3 fhon verbraucht, wud der Grad der Stirke ober
der Schwere diefer Lauge Fann noh miehrere Sehidche
bertragen: fo giefe ich nodh o viel, alg von Nummey 4
feblet, Hingu, bis ich den Reitpunis getvofien habe, daf
dag €y bepnabe unterfinfen wil, wnd bore dann mig
RNathgiefen auf; '

Bon diefer Lange nimmt man nuy nach Befehaffens
beit der Grdfie des Keffels, den may bat, und migt fo
viel Quarte bineinr, daf e I Theil-voll werde, Bu jes
dem jiwey und ein Vieveheil g soeh und ein halp
Duart binein gegoferte fauge wird ein Prund Salg
gefchiitter, und damit jur Seife gefocht.
aber nicht alfe Lange sum BVermifchen gebrauchen wird,

o ann ber Ueberreff wabrend des Kochens sum Nach

gicfen angewandt werden.  Solite o8 fich aber ereige
ten, daf Mangel an fhwndher Lauge, forvobl sum 9
fchen al8 sum Nachgiefen bepm Rochen wdve, fo Fann
an nodhymals Waffer auf die Yfche giefen, und bie

durchgelanfene Lauge DU anfvenben.  Wire aber die

fo verdiinnte Lange etva aus Berfehen u febvach ges
oorden, ober von, der Avbeit i wiel Eauge Wbrig
geblieben, bie jum Sieden gu fhwach wave' uny die
Probe” mit dem Ey_ wicht aushielte: fo bilft man fich
dadurd), daf man diefe aefarmmelte fange in einey Refe
fel febiicter, und fie fo lauge eintochet, bi§ fie fo farf
geworden, daf fie wieder ein Ey trdge, Dicfes Ein:
Fochen fhadet der Lauge nicht, fie iff eben fo gur alg je:

Be andere eben fo fiarte Cauge, nuy dag Dol fo wman

B ey

Da man
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bepm Cinfochen vevbrenten muf, e der eingige
Bevinft.

Hiermit fchliefe ich die Antweifung jur Vereitung
nnferer hiefigen Hausfeife.  Jch hHoffe, daf fie deutlich
genug fep, unmr einen jedod, der fie genau befolget
und bdie angefiihrten Regeln beobachtet, in de Stand
3 fesen, fich feinen Bedarf von Seife, e foy in
grofer ober gevinger Menge, felbff mit Vovtheil ju
ficven.  SNan wird hievaus nun fehen, dag das Geis
fenfieven eine fo fhwereKunft wicht fey, man wirdaber
audy imn Stande fepnr, die Fehler andever nach dies
fer Qnweifung su verbeffern. \ )

Unfeve gemeine Hausdfeife hat aber noch die mehs
vefte Jeit einen pielen Levfonen fehr unangenehmen
Gierudy, ben man beym Sieden derfelben nichs feiche
ohue fremben Jufaf wegbringen fann. el Hiefesd
aber vie Seife verehenert und fie in ALMHE ded Nuiens
nicht verbeffert; fo Laft man fie lieber, wie fit if. Soll
fie aber jum'Wafchen ded Korpers oder jum BDarbiven
gebraucht werden, fo iff 8 doch angenehm, twenn die
Geife entiweder votr diefent widbrvigen Geruche befrept,
ober noch mit andern woblriechenden Sachen vermifcht
ift. S will alfo noch die Veveitungsart einiger fol-
dher Geifen bepfiigen, woraus fich jeder diejenige
wablen Fann, die ihw am angenehmitess oder deven
Bevfertigung ihm am bequemfien fheinet.

1) Man nimumt ein Hald Prund gute Seife, fehabe
fie flein, und L3fit fie in reinemr Waffer oder audy in
Sofenmaffer swey Tage hindureh weichen,gieft dasWafjer
pehutfam ab, gerfidht 3 Loth abgesogene filffe und x
foth abgejogene bittere Manbelnn  mit 16 Loth Milch
and 16 Goth Nofenwafier, oder fiatt deffen Savendel

oder
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oder eift anbdeved woblriechendes Waffer, gaty fein,
mifcht diefes alfes nebf 3 foth Weinfteinfal; sufauunen,
fopittet e in einen Topf, und febt o8 Gber ein gang
gelinded Soblenfener, vihret 8 fieiffig uat, damit die
Seife fich nicht anfege und anbrenne, fo lange, big
ein ‘guter Theil der Feuchtigeit abgeraudit iff uny
die Geife in die DHiohe fleiget. Hierauf giefiet marn
die Seife in Jovmen, oder i andeve Kafichen, deyery
Boden und Seitenr mit einem feuchten loinen Suche
belegt fein miiffen, damit bdie Seife fidh nict anfebe,
RNach denr CrEalten wird fie Heraus genonimen, dag
Teinen Tuch abgeiogen und bie Seife in beliebige St
fen gerfchuitten.  Oder will man fie jum Bavbivey g0z
braudhen: fo fann man die Seife, wenn fie noth warm
ifE, in holerne Bichfen, dergleichen mian fich Gepmy
Barbiven bediewet, eingicfen und fie erfalten lafjes.
Cine andere diefer abnlichen Yve iffs

2) Man nimwme 1 Pfund gefchabte @cig‘c,'f)tofm
und Lavendelwaffer, von jedem ein haib Prund, febritter
8 gufamntan in einen Topf, (46 c8 aber gelindem Senep
gevgehen, giefet dagu ein und ein balb Loth in etag
dofenwaffer aufgeldfies @‘)‘:umnmmbicm:t, und ribhree
es fo lange dber demr Geuer um, bis fich ausd pey
Waffer Sugeln formiven laffen.  Alsdayy werden
foth zerfiofene Biolenwureln,
foth pulberifivee Citronenfchaalen,
—_ = Pommeranzenfehaales,
—_ s elten,
Quentchen Lavendel, Vergamot oder Cebderndf
davunter gemiftht, auch fann etwas mit NRofentvafer
febr feinn geviebener Mofthus, wem veffen Gernich niche
awwiver iff, dagu genonrien werden.  Siyy diefe Stiicfe

Bl Bl M B 3
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nun affe wobl vermengt, fo nimme man den Sopf fo
gleich vom Feuey, damit nicht fo viel davon vervanche,
und madht Kugeln von gefilliger Grdfie, die man, das
mit fie fich nicht breit driicten, anf Baumivolle, oder
auf andere teiche Kovper legt und fie teofien [&ft.
Rur Evfparung der Koften pflegt man and) die then=
ven Oele weginlaffen, undman benelt fich die Hande, che
man bie Kugeln macht, mit etwvas wohlriechendem
Dely allein dadurch betSmme nur. bie Oberfidche einen
atdbern Gerudh, dad Snnere wird bdadurd) niche
perandert. Anf diefe Art werden die mehreften wohl:
viechenden Seifenn verfertigt. - uffer den ermwdbhuten
Gticfen bey bdiefen bepden 2Avten DLedient man fich
auch noch ded Gummifiorar, ded Gummibeniods, des
peruvianifhen Balfams, des Ambras und devgleichen
mebr, fo baf man, weny man die BVerfertigung der
Geifenfugeln felbfe teif, denfelben alfe Feit einen bes
Tiebigen Geruch vevmittelft diefer und anderer Sugres
dienien geben Fann. :
Sum SHug will ich nody anfithren, twie die bes
fannte [ocfere, fogenannte [leichte . Schwamfeife ges
wacht wird. Man nimme dazu '
3 Pfund 20 Loth recht gute und iveiffe Seife,
[aft fie uber gang gelindbem Feuer in
2 Pfund 16 Loth NRegen cder biﬁi[tirtcft gemeiz

nem Waffer jevgehen, fehuttet in diefe Ynfe'

[5fung -
2 Qoth gemeines Kichenfals.
Wenn alled jergangen, fo fehidge und rihret man bie
Maffe ohne Unterlaf, toodburd) viele Luft hineinges
Bradht wird. Wenn alled yur gehivigen Dicke, fo daf
die Seife bepm Crfalten fleif wivd, abgerandyt iff, fo
nimme
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pimmt man fie vom Feuer, und giefit Tergamots
favendelz Cebernz oder anbdere belichige Oele von
Wobhlgeruch davfiber; auf obige Duantitat jufamnren
ungefahr 3 Quentchen.  Alddany gicfit man fie i
Fovmen jum Erfalten, oder macht chenfal8 Kugeln
darans, bie man wegen Flichtigteit der Oele vorfichz
tig tvoctnen mug. :

BVom Lichtezichen,

@o yovtheilhaft e8 iff fich den ndehigen BVorrath

von Seife felbft ju fieden, eben fo niiblich ift e3 aud,
foenn man fich einen BVorvath vou Lichtevn felbft ies
Den oder giefen Fann, Dierju bedarf ed fibon tveniz
ger Wmftdnde, aud) weniger Kunfi, ald ju jenem Ges
fibafte erfordert ward; und 8 iff alfo leichteinen Bevs
fuch damit yu wmaden, um fich von den BVortheilen
deffelben 3u fiberjeugen.

Bey dem Lichtesiehen find die Dachte und dep
Salg die vornehuften Stiicke, toeldye man udthig Hat.

DerDacht Fann entweder von baumwollenem oder i

fidchfenemr Garne gemacht werdent. Bou  fldchfenens
Gjarne brennen die Lichte [Anger, von Daumnvolienem
aber Deller.

Bou dem Dadhte Hangt die Giite der Lichte mis
ab. Die Faden daju, fie mdgen baumiwoliene vder leiz
nene fein, muifiens affe eben niche ju. focter, aush nicht
s feft  gefponnen, und ohne alle Kuoten, frembe
Ksrper und Unreinigfeiten fein s undmiffen, wens fie in
Dachte jufammengelegt, mit dev Dicke ded Lidhtd ine

D 3 Bere
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Berhaltuif fiehen. Se nachven dieCichte dicker vder biiner
werden folfen, fo ferden aved) 6. 8. 10 bid 12 Fidest jufams
mengenommen. Des Nuensd halber befireicht man bdie
Dachte gerp mit Wachs, oder audh mit einems Gemifehe
von Wadys und Talg; taudht fie auch wobl, damit fie
Beffer brennen, in Gpivitus, worin Kampfer aufgeldie
ift, und [afit fie wieder trocfnen. Durdy dasd Befveis
ehen der Dachte mit Iachs oder Talg verhindert man,
baf die Lichte nicht fackeln oder ablaufen; und durdh
das Eintaudben in Spivitns bringt man ju wese, daf
fic Delfer brenmen. Wenn man. einen grofien Bore
vath von ichten iehen, und den dbeln Gerudy, bden
Lalte Cichte bepm Brensien Haben, verbindern und maz
dyen will, daf fie fparfany brennert follen:fo Eann bey=
Ded baduidh ju ege gebracht werden, weni die Dachte
vor dew Jiehen in fharfen Weineffig gelegt 1nd heva
sach ieder getvocfper fwerben.

Was vas jum Lichtesiehen evforderliche Talg anz
Belangt; fo ift bad Rindertalg allein 3u fhmievig, das
DHammreltalg aber ju haveund brdcflich,  Schuelyt man
aber Bepbe in gleichen Theilen sufammen, fo wird einesd
des andern Fehlew vevbeffern.  Allein e8 fheinet doch

- beffer su feim, ju gesogenen Lichten efwad miehr Rin-
bertalg, und 3u gegofienen etivad mehr Hanuneltalg 3u
nehmen.

Tan hite fich aber vor altem flinfenden Talg;
tngleichen nehme man Feind von verffordenem, oder
von mit Brep oder wavmem Futter gemaftetem Bie,
toie dentt auch dasdjenige, Das bonden Kaldaunen ausdges
fehmolzen iff, guLidhten nichts tangt. RNieventalg ifi das
3 dasd Defte. Damit man nun Hievin nicht betrogen
ferde, fo ift e8 am rvathfamfien, man Ffanft vom

@c{)l&d);
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Sehlachter vorher Ialg, und fhmelsted felber tiber
- gang gelindent Feuer ans. Bepm Ansfdnielsei, (toents
dag Salg ju nichtd anderd peftimmt ift), Fann wman,
auffer etwad Waffer, das nbrentien ju verhindern,
and) cin wenig Alfaun wid Saly mit bhinein werfen,
daburdh wivd das Talg veitier uind weifer. erdett.

Niele fuchen das Talg durech diefen uud jenen Juz
faf gu verbeffern oder pavter 3u macben, daf die
Qichte (auger brenuen folfen; fo toerden 3. D. Salz
peter, livin, Salmiad, Galy, Matienglasd, Gips, Alas
pafter, Rafeh, Ceim und dergleichen Dinge mehr Lazu
angeandt.  Aliein devgleichen Sachen Foften dftevs
wmebhr alg fie Voveheil fiifres, und durch mandesd wid
den Qichten miehy gefihadet ald gendbet.

Hat uan nun beydesd, Talg und Dadhte, in Bee
reitfehaft, fo tird jmm Jiehen uud Gyicfien der Lichte
felbft gefchricten. TMadht man geogene Sihte, fo toerz
ben bau einige vierectigte, fhmale, tiefe obeir tveit
und unten enge, gewdhulich holzerne, fupferne oder
ghinerne “Gefchirre, dad jeviafne Talg davin cinjus
fillfen und foavm ju fyalten, erfordert. Agderen fiatt
hat man audy fhwmale tief - audgehanene Trdge vou
"Gichenz uhd andevntHolze gucben diefern Dedaif, oder,
wenn man affe devaleichen Gefchirve nicht bag, o fann
man fidh) anch mit einem tiefen - ivdenen oder fupfers
tien Sopf bebelfen.

IWenp man nu ein oder dad andere Gefaf dad
su beftimmt Dat, fo gieBt man etivas Waffer hinein,
toelched aber fo tief fiehen mug, vaf die i dad davouf
gegofiene Jalg eingetnnfe Dachte nicht in dad Wafs
fer Dinein veidpen. €8 muf diefed aber nickt allein
heififiedenides Waffer fein, fondern man muf ancd durdh
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untergefelite Soblen dafiie forgen, daf dad auf bas
Waffer gegoffene fiiefende Talg nicht wieder gevinie.

Die jubereiteten Dachte, die oben eine Sehleife
haben, twerden durch diefelbe an Stdcker angeveilet,
und 3war fo, daf ein jeder 3tvey Finger breit von dem
andern abhangt, damit fie beym Cintauchen nicht Uz
fammentieben.  Nachfivem madht man permiteelfe
atoeper Latten, Sifdbe, pper auf eine andere Avt ein Gex
viifte, tworan man die eingetauchten Lichte an ihren
Ctabert, orqa fie aufgereihet find, bangen fann,
Damt werben die Gtibe mit denr Dachten (in jeber
Hand einex) genommen, und die Dachte Hig an die
Otibe i dag fliefenve Talg binein gelaffer, und jmwar

sefchioind aber doch in gleichem Fuge toieder heraug.

gegogen, ein fvenig diber dem Talg sum AY6EIHlen ge-
Balten, dann nody einmal eingetuntt, wnd auf dag Ge=
vifte gehangen. Wenn mau wit allen Stdben Hers
um ift, fo fingt man mit demt erfren wieder am, und
wiederholt diefe Arbeit fo lange, bi§ die Lichte die ges
hirige Dicke erhalten baber.  Dabey muf man das
bin fehen, daf o8 wiemals an Talg feble, weswegen

. tmmer von Reit 3u Reit sevlaBenes Talg nadygegofen

werdent muf, idem fonft bdie Lichte juleBt dag Wafz
fexbeviihren, wonondenn beym Brewuen ein Knifternund
Oprien entfieht.

Die Lichte beFommen ey dem Siehent alle unten
bon dent abtriefonden und gerinpenden Salg eine
Gpite.  Che noch die Lichte fertig werden, fehtreidet
wan diefe Spise mit eiemt fhavfen Mefier dber einer
Sehiiffel oder Molde ab, dany erden fie nodh einmal
gesoaen, oder it ‘das Talg eingetaudht, davon beFom=
wen fie ihre Rundung ame untern Cade,  Wenn x?qn

’ (101
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Feitt anbered al8 ein runded Gefdf hat, dasd gefchmolz
sene Talg warm ju halten, fo wivden die Stabe uns
bequem fein; man fann alddann die Dachte an einen
Neifen, der etwad Fleiner ald der innere Umfang
ve8 Keffel8 obder Topfd iff, hangen, oder man winunt
ein rundes Brett, bohret davin viele Locher, jeded aber
3ven Finger breit von pem andern. Durch diefe 8=

« cher terdent die Dachte mit ihren Schleifen gezogen,

und vermittelft Fleiner durchgeffochener Stabehen bez,
feftigt. Diefe Vretter oder jene Neifen aufzubingen,
ift eS8 febr bequem, twenn fie zwey Handhaben odgr
Obren haben, Wenn die Lichte fertig find, werdert fie
in einem mit Stroh) auf dem BVoden verfehenen Ka=
fien verwabret, worin fie fich langer halterr, al8 wenn
fie bangen,

[u den gegofertent Lichten Hat, man blecherne,
gldferne und ginnerne Formen, Die evfien find bepme
Giecfen die bequemften, weil mebhr alg eine Form juz
fammenhangen, fie find aber nicht fo propovtionivlich,
Die ginnernen find beffer, el fie eben find, und alle
Qichte gleich werden. Die gldfernen tirden die bez
fen fein, wenn fie nur nicht o unbequem jum Giefen
wdrven.  Man hat auch Hilzerne, diefe miffen aber
febr veinlich gebalten und vor dem Gebranch mit
Banmdl audgefivichen werden.  Sie haben pben eiz
nen Nand nebff etnem Hatdyen, weldhes, wenn es hers
une gebrehet wird, bid in die Mitte veicht, und unten
wit einems Fleinen Loche verfehen ift. Wenn der Dacht
durch folche Form mitten durdygesogen, und oben an
dem Hatchen, unten aber in dem Fleinen Loche befeftiz
get iff, fo toerden fie fo jubeveitet, in die Ldcher eines
vunden Sifches oder Bretted Dineingeffett, auf defjen

D3 Dbers
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Dberflache der Stand der Form rubet; alddann wivd
mit ciner blechernen Gicftanne dasd flifige Jalg hins
eit gegofen, und wenn daffelbe hart und falt geswors
det, herausgesogen, oder, twent es nicht gut hevausgehen
filf, die Fovm etiwasd in warmem Waffer gebhalten.

Nachft diefen Hat man noch andeve Hiolzerne Lichts
fovimen, toeldhe vom Tifchler verfertiget werden, und
senn fie fchdn polive, die beffen find, weil man an
20 und niehr oder weniger Lichte mit einemmal giefen
Fapn s denn man hat bavin doppelte NReiben Rohren,
upd juweilen von grofien, mittlern und Fleinen Lidys
tern in ciner Foviw.  Diefe Fovmen werden duwch
Sdhrauben  yufammengedalten, und gedfnet,  unten
find. DHakdhen von frartes Drath, wovan der untevfie
Sheil ded Dachts angehairgen, angesogen und oben beym
Eingufie, Cinfhnitte, o dasandere Endedes Dachts iff,
eingeflemmt wivd, Ein Tifthler, Namensd Miller in
Gpandoty, foll fie evfunden habden, ﬁcaucf) amgefd)tc‘te-
fren vevfertigest.

Wenn man Lichte giefit, muf man ja darnady fes
Hen, daf man die vedhe Jeit mit Eingiefen des Talgs
treffe.  Denn iff e8 gu warny, o hangt e8 fich an die
Sorm, iff e8 ju Fait, fo wird dad Talg an den Lidyten
nicht 5ufmnmcn’)&ngcub Dev vechte Jeitpunfe ift,
wenn das Jalg in der Pfanne an den Seiten will
anfangen 3u gevinnett, Wenn man alfo einen fhmas
fen teifien Ning an der Seite wahenimmt, dany
eift man mit dem Eingiefen ded Talgs in die Formen,
die man bi8 oben au fiillet, und nachher gans gelinde
et wenig fdhuittelt,  Die o gefiiliten Forviwen felt
pran an eines Eiblen Ove bin, nnd ninumt des ans
bern Tages, i LWinter aber nodh eher, die Lichte hers

aus,
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aud.  Nadidein man am Ende das. Hberfliifige Talg
abgefchnitten hat, werden fie v8Mig verpubtund fo anfs
Bemwabret,

Wegen ded fangfamen Erfalten ded Talgs iff ed
nicht vathfam im Sommer eder fichte 3u jiehen
noeh 3u giefen.  Die befe Jeit dagu iff im Winter,
o e8 nidht fehr frievet; denin, twenn die Kfte yu grof
ift, fo jebevfien entiveder die Lichte febr leicht, oder
von den gegofenen bleiben gar, wein das Ialg ge-
frievet, Sticfen in den Fovinen fien, fo wie fie hins
gegen g der warmen Jahresseit wieder fehtver hevauss
subringen find.

Wemr dad Ialg dfters warm gemacht twird, fo
verfiert e8 oiel von feiner fehdnen- weifen Favbe; ume
es nun nicht fo oft fihmelzen su diivfesr, fo (At man
jedesmal nur fo viel jevfliefen, afs jur Anfillung der
Sormen 1othig iff, damit dag Braunwerden des Tafs
ged verhindert weyde.

Von recht guten Talglichten wird verlangt, daf
fie bell, fangfam und fiille brennen, nicht Enifrern obdey
facfeln; dag fich Feine fo genannte NAuber oder Dies
Be anfegen, daf fie nicht ablaufen, daf der Dacht und
das Lalg ugleich vevbrenne, daf fie niche finfen over
fiarf vauchen, in dev Kalte niche jevfpringen oder jers
brocteln, oben eben fo dict al8 unten find, daf dew
Dacht fberali mitten durchgehe, daf fie nicht fibmies
viganjufafien find, und dafi das Talg eine fibdne weife
Jarbe Habe; die fie, wenn dasd Talg nidht angebranng
gewefen ift, einen Monat nacbber, da fie gegofjen odey
gesogen worden, nach und nach erhalten miiffen.

Bum Schiuf will ich noch die Frage yu beant:
worten fuchen: Welhes ifF die rohlifeilfte Avt ein

i
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RQimmer u erleuchten? Gefchichet e leichter mit Oef
ober mit Salg- oder Wadhglichtern ?

Susgemein Halt man daflir, daf man beym Oel
vasd mebrefie erfpave, fo fvie Talglichte ju brennen wes
niger Foften, al8 TWadpslichte.  Leltere wdven twohl
alfenn andern wegen dev Ervleuchtung vovyuzichen, als
Tein fie find ju theuer; die Talglichte habewr aunrh den
Vorgug, daff fie beffer leuchten und nicht fo dampnfen
al8 dag Oel.. Was aber bey bepden leftern dad vors
theilhaftefte fen, daviiber hat Herve Profeffor Tituis
folgenden Berfuch gemacht, um die Sache s ents
§heidert, :

Gr machte erfilich Dachte von 3wilffachen banums:
foolfenien Savne, davon fehnitt ev 4 Faden, deven jeder
5 Gran wog, ab.  Alle hatten cinerley Lange, odew ein
Drittheil eined Lichted, BVon NRi6S), Vaumdl, Son-
nenblumenst und Mobudl, that er Hon jedem ein
otly in cine Taffe, legte den Dacht hineir, und fief ihn
3 Qinien toeit fiberdie Tiille hHinausreichenr.  Sn einem
Qimumer, worin Feine Jugluft war, lindete ev fie alfe
viere jugleich , und anth ein Talglicht, dag 3 3 Loth
og, #u cben der Jeit, mit an.  Nachdem er nun
alied mit der gehdrigen Anfmerffambeit und Behuts
famfeit Datte ausbrennen laffen, fo fand fich, bdaf

bag Rbol, 3 Gtunden 9 Minuten
— Gonnenblumensdl, 3 — 32 —
— Baumdl, 2 — 46 =—

— Mohndhl, G e

— gange Lidt- (R e AT

und 1 foth Qicht x — 51—

gebrannt hatte.  TWer nun nachrechnen will, der toird

finden, daff, wenn man nicht anfd Hellbrennen fiehet,
ie
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fofe bey Nachtlampen, dad. Mobndl, nacy dieferr dag
Gonrenblumendl, dann dag RALH, alle fpavfamer
Brenuen ald dad Baunmdi, daf man bepm Lichibren-
tien aber Reit und Getd verlichre.  Wie viel Geld wiirs
der foiv im fande DLebalten, wenn der Anbau foldher
Slgebenden Pflanzen mebr befdrdert wirde,  Der Landz
mann hatte die befie Gelegenbeit fich mit einem oder
dem andern Oele das gadze Jabr ju verfehen, wenn
ev foldye Oelpflangen anbauete, das Oel fhlagen liefe,
and fo nicht nue fich felbft mit Brenndl verjvrges, jon-
dern auch wobl noch etwad verfaufen Eonnte.

BVom Effighranen.

,@ﬁig ift ein ndthiges Beduwfnif in der Handwivth:
fhait. Er wivd nicht allein jur Bereitung vieler nnfes
rer Speifen angewvandt, fondern dienet aud) alg ein
Rittel, viele frifthe Sriichee, die et Verderben unters
soorfen find, ju Dewabren, wenn fiein gutem Effig ein-
gemacht find.  Unfeve gewdhnlichffen Cffige find der
Wein= Bievz und Fruchtefiig. Anffer diefen Hat man
anch noch andere Avten, al8 von Aepfel= uud Birnennwf,
und von den Saften verfhiedener anderer Frichte,
und dergleichen mebr.  Sn den mehrefien Stdadten
Fann man gvar 3u allen Jeiten entiveder eine oder
die andere Avt Effig befonunen, an. vielen andern
Ovten aber, vornemlich auf dem Lanbde it man dess
toegen dfters in Verlegenheit, wenn man felber feinen
vorvdthig hat.  Jeb twerde daber eine Furse Unleitung
geben, toie man fish einen guten Cffig felbex bereicen
tin:
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Edane; doch bin idh niche gefonnen, midy weitlduftig

iber alfe Yiten der Effige bier eingulafien, fondern

werde nur allein von dem Frucht und Bierefiig reden,
uud nebenber soch anjeigen, foie der Effig von dem
Diefigen Lanbdweine und von einigen andern hiev eps
jeugten Friichten beveitet wird,

Den Bieveffig fann wman fich auf folgende e
am befen felbft verfertiged. uerft pflegt man, mu
bewr Bieve die Butterfeit nnd Siharfe ju benehnen,
dafielbe in grofie SKeffel 3u filllen, und davin einige
ghibende Koblen abuidfechen. Das Bier wird algdanmn
um einen dritten Theil eingefocht; man [afit e8 darauf
erfalten’, mifiht darunter etivas Pfeffer oder gefiofiez
tien Genf und rohen Sanerteig. (Dergleichen Gabhs
vungsmiteel, twerden weiterhin beym Schluf der Yn-
leitung ded Effighrauens angezeigt werden.) Diefes
Gemifche febiittet man nup in Gefdfe, wotin fchon
guter Effig aufbewalhres worden, dodh wmiffen fie vors
ber von den davin gebliebenesn um'emig'ifcitcn oder afte
gefesten fdhleimigen Sheilen geveinige worden fepn.
Diefe Gefdfie werden aber nicht gang, fondern nur bis
gioep Dvittheile oder drey Viertheile, voligefilt. Das
Spundlod) wird nur gang leichte bedecks, oder eiiy Pas
pierner Stopfel hincingefieft, damit nidyt die gdnliche
Gemeinfchaft ded Cffigé mit dev duffern ufe gehem=
met erde,  Die auf folche Ave gefiiliten und jugedect=
ten Faffer fleifet man gum Gabren in cin warmes
Bimmer. Nadh einigen Tagen wird e3 anfangen tribe
und das Diev nach und nadhy foner ju werden, Da:
bey jeiget fich anf der Oberfidche vine Hant, und am
Grunde feben fich DHefen.  Dag Fimmer fucht mag
immer gleich wavim u evbalten, damit die Gibrung

nithi



Vom Effighrauen. 3K

nicht unterbrochen werde. Nach einigen Tagen untere
fucht man , ob die Flifigheit vesht jauer fey, durch
Nushebung einer Probe.  Findet fich, daf der Efig
gut und flar, daf auc etivas vow derProbe, welhes
man in einem fleinen Glafe, das verfiopft fein mug/
in der Warme Hingehangen Hat, fich nicht wieder triibe,
fo it ver Cffig fertia.  Nun ifE weiter nichtd mehr
fibrig, ald daf der Effig in andere Gefafe thar abges
jogen werde.  Gut iff e8, wenn aud) in diefen Jchon
Gfiig gewefers :ft.  Su Crmangelung devfeiden aber
darf man uue Heifen Effiig Hinein gieen und fie vor
der Aufiliung damit ausbrihen.

Hicrnady wird e8 nun jedem leicht fein, forwohi
in grofer aid auch in Eleiner Menge, fich felbfi Effig
ugubeveitenn, wenn nur fonft alfe lmftande dabey wabez
genonunen werdein :

So wie man Hier bey diefen evivdhnten Bieveffig
verfahre, eben fo Fann auch ein Effig ausd Maly oder eis
fogenannter Fruchtefjig beveitet werden; nuv iff dev Uns
terfchied, Dag manbey dem erftern fogleich Bier agu an-
soandte, bey dem feftern man fich abev evft eine Avt Wivge
pon Malj verfertigen muf; wobey ich nodh anmerke, dasd
geddrrtes Maly braunen , dasg Luftmaly aber toeifen
Efjig giebt.

Den beflen Cffig erhalt man, wenn maw ey
Theile Gerfienmaly und einen Theil Waikenmaly nimme,
Golf der Effig fehr helle werden, fo wird, anfiatt des ge-
ddrrten Maljes, fuftmaly genonuuen.

Das alfo gewdbite Malz wird in der Midle, wie
jum Bier gebrauchlich, gefrhrotet; von diefem Sehrote
pimmt man eine gefdllige Qnantitdt, nachdem oviel
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ober wenig Efig gemadt werden folf, Gemeiniglich
gebraucht man einen Scheffel Malz oder etwas wenis
ger it einer Somite, oder eine Mebe u fechs: big fies
ben Quart Effig.  Weil aber bepm Kochen viel QBaﬂ'er
vevfliegt oder in das Mals eingieher, fo mwiirde man
an der Menge ded Effigs verlieren, daber ift e8 gut,
toenn man den vievten Theil Woffer mehr wimmt, alg
wman Efiig su brauen gedenft.

LWenn nun alfo alle erforderliche Gefdge in Bes
veitfchaft gefelt find, und dag ndthige Waffer Fochet,
fo fchiittet man das gefchrotete Maly in eiy Ciefdag,
und vihret e8 mit etivas wenigem lawwarmen Waffer
burdyeinander, fo lange, big die geringfien Shimpchen
nicht mehr davip ju feben find. ' Davauf wird pag
Fochende Waffer nach und tach hinsugegofien, fleifiig
wmgeviihret, und oenn alles wobl gemiftht, jufammen
in den Keffel vder in die Braupfanne suviicEgefehiitter,
worin ed unter beffandigens Niihren, wm dag Unbrennen
ju verbiten, su gelindem Kochen gebracht und dbamit fo
fange fortgefahren wird, big das DeFoct ober” pie
Wiivge anfangt flav ju werden.  Weil manche glanben,
baf Gey dem Kochen vieled von den Fedftigen Theifen
verfliege, fo laffen fie ed bey dem blofen Briihen des
Gdhrotes, vhue nachheriged Kodhen, bewenven. Eg
werde nun evftere oder leBtere Avt erwdplet, fo mug
man nach demr Kochen oder Brihen die gange Mafe
in ein andeves Gefaf mit einem doppelten Boden , davon
der oberfie von dem unterfien einige 3ol duvch Unter-
lage erhbbet, durchlSchert und mit Steoh belege fein
mug, bringen. Jn dem untern Boben iff ein Sapfloch,

~wodueeh die flave Wivge abgelaffen werden Lann.

Jn
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S dem Schrote bleibet von der Wiirge noch vie:
feg jutiick, daher fany man nodh ettvas Heified Waffer
davauf Hevtmgiefent, mm auch diefed herauszubringen,

Diefe Wirge, der nichtd ald der Hopfen fehlet,
m ihe die Siifigleit ju benehnien , wird nun insdges
fammt in ein Gefaf gegoffen. Wenn e lauwarm iff,
pimmt man etivasd von der Wiirge heraus, vermifdje
fie mit gutem Hopfen oder guter Berme, giefit e8 wice
der tnter die Wiirge, vibret alfes wobl duvch einander,
und (afit ed fo mit einem SJuche bedeclt an eitem tem:
peviveen Ovte 12 big 24 Stunden rubig flehen, Benn
die Gahrung vorbey iff, filiet man ed flar in Gejdfe,
" toovin Efjig getwefen felbige tniffen aber nicht voll gez
wacht werden, fondernt der dritte oder vierte Theil mug
ledig Bleibenn. St man damit fevtig, fo wivd jit jedems
Saffe etwas von dem Cffigfermente vder Gahrungs:
mittel. hinzugefept , um die Gdbrung s befdrdern.
Uebrigens serfahre man nun ebent fo, al8 wie ich gleich
Anfangs bey Vereitung des CEfiigs aus Bier o8 ane
fubrte, und Dedienet fich ebenderfelbenr Probe; wenn
man unterfudhen wiff, of dev €ffig genug gegohren
habe ober fertig fen.

Die uehrefen Gfiighrater machen von ihrer Wife
fenfdhaft grofie Gebeimniffe, bdie fie Feinew entdecten
foolien s insbefondere tofivden fie um wielesd nicht ihre
gewdhaliche Sermente ober Effigmiitter, beven fie fich
bedienen , entdecken.  Sch il deshald einige dergleiz
chen hier bepfrigen.

€8 taugen dajw alfe faure Dinge, vornemlich
aber folche, in denen die faure Gdbhrung gehemmt
worden. €8 dienet dagu gefauertes Brod oder Saner:
teig, ober noch beffer frifthgebactenes, fark gefdmertes,

¢ oft”
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oft mit {harfers Effig wiederholt benehted Byod, Has
man tach jedemn Befprengen oder Venehen toieder Hat
trocten werden laffen. Diervon fwivft man etivas in
jebes Giefdf, wovin bie Jifigeit, wovon Efiig bereitet
toerden foll, enthalteir iff.

Ferner faun man in etfichen Ouarten von ber
Slifigteit ein Pfund gefiofenen Weinfiein tochen upd
davon ctivad in jedes Faf giefen. Auch diewen jur
Pefdrderung der Effigadbrung die Stiele von Nofinen,
perdorbene Rofinen felbft, wenn man davon jwey Theile
it einem Theil Sanevteig sufammenmifiht, und folche
mit gutenn fhavfen Effig beneBet.  Smgleichen find auch
Peeffer, Senf, Mervettig 2. vovevefliche Sabrurngs:
mittel.

Ehe ich teiter gehe, muf ich nochmald wieder-
Holen, daf man ja Fein Gefafi, worin der Effig gahren
folf, weder gang voll madhe, nodh gang feft verfiopfe,
alg foodurch die Gahrung verhindert wird.  Hingegen,
fobald der Efiig fertig ift, muf er in vollen Gefafen,
die aber durchaus nicht verpichi fein diirfen, abgezogen,
und feft jugemacht, aufbebalten werden. /

An Orten, wo vieled Db iff, fann man anch
ebenfals vou Aepfeln, Bivnen, Pawmen, Weintraubern
und dergleichen Effig beveiten, nur wmuf fein faules
Obft darunter bleibern, fonft fann man alles baju ohue
Wnterfchicd antoendett, e8 fep von gepfropften oder wil:
ven Bawwmen , befonders laffen fich die wilden ober bdie
SHolzapfel dazu am beffen nugen. Auch dasd gefrorye
Obft fann man jum Effigmachen verbrauchen, man
darf e8 nicht twie das verfaulte wegwerfen, Biehnehr
ift bag ausgefrorne Obft fafi’ dad fhdnfle ju diefem
Cnbdyivect, denn der davaus bereitete Cffig ift der befie

wne
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wnd haltbavfte. Atie devgleichen Friichte ferden juvor
vermittelft cigenen Mihlen jevmalmet oder in Srdge
serfiofers, enteder fiir fich allein oder mit Jufn von
etwas Waffer.

Diefen erhaltener Mofi- oder Obft- Saft: fiillet
man in Krige oder Fdfjer bis ju swey Drittheile oder
drey Bievtheile voll, fehiittet dagu in jedes Gefdf etivasd
von dent vorhin erwdahnten Gabrungsmitteln, verffopfet
die Oeffnnungen mit Stopfeln von Papier, und it
alfed8 an ecinem temperiveen Ovte, deffen Warme 61
bis 70 Grad nach Favenheitd ThHevmometer iff, rubig
fiehen,  Nach einigen Tagen fangt der Obfifaft an fich
juteiben, und aufder Oberflache entftehet eine Haut,
die man nicht wegnehmen darf, Die gange Gdhrung
fann 4, 6 bi8 § Wochen dauern, nadydem die Verz
andernngen der Luft oder andere Jufdlle fie hindern
oder befdrdern. So Bald man feine Veivegung dev
Shifiigleit mebr wabrnimme, fo Fann man verfichert
fein, dafi ber Effig feine Vollfomnrenheit habe,  Um fich
Davon i fibersengen, nimmt man eine Fleine Nrobe hers
aus, und febt davon, twie fdhon bepm Dieveffige gefagt
worden iff, etwasd in cinem verffopfren Glasdchen it die
Warme; findet fich, daf fich Fein Schletm mehr davin
seiget, fo iff der€fiig qut. Er muf alddann von feinens
Hifen in veinern Gefdfen, Hab abgesogen, und diefe,
wobl sugefpundet, an fihlen Orten anfbemwabhret werden.

Wer die bi8 bieher angegebenen Regeln jur Vers
fertigung ded Effigé ausd Bivnen, Jrichten oder Obfts
arten genau befolget, demr wiirde e8 auch niche fhoer
werden, obne tweitere Aniveijung, Weineffig ju verfers
tigen. €8 if nicht ndthig, daf immer gute Weinfor-
ten DAzl angewvandt werden, fonders mman fann awch

€z jebess
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jeden TWeitt, dey nicht viel taugt, oder ju Feinem an:
dern Bebuf gebraucht werden Fanir, dagu niiken.

S Abficht der BeveitungSart ded Weineffigs iff
nichts weiter ndthig, ald daf man den dazu beflimumten
Wein mit einem von den erwdhuten Sabrungdmitteln
vevmifche, unverpichte holzernne Gefife pder Kriige bis ju
orep Bievthetlen volf damit anfiilie, vud fo fange jur
Gahrung binftelle , bi8 man nach den angegebenen
Rennzeichen bemerft, daf der Wein odilig in Efjig verz
twaudelt fen, worauf e eben fo, tvie ich oben angefiihre
habe, in andern veinen Gefafen Flar abgesogen und aufs
bewabret wird,

SBer eine eingerichtete Branntiweinbrennerey hat,
der fann fidh duvch Beveitung einesd Effigd, der dem
Dietefiige fehr nahe fommt, einen nidht geringen Vorz
Heil verfchaffest.  Denn, wenn man dasjenige, was bey
gauterung des Branntweind in dev Lduterblafe, nach
ubergegangeinent Spivitud, noch surictoleidt, Heforiders
Diftillivet, e8 nimme, und dew achten Theil von der ges
gohrnen Branntveinmaifhe, fo twie fie jum Brannt-
wein diffilliven gebraudht wird, dagumifitht, etwasd von
einem guten Cffigferment hinjufest, e vubig flehen,
und in einem offenen Gefdfe gibren (aft: fo erhalt
man dapon einen guten €Fig, der ju allem gebraucht
werben fann, wenn er gleich in Unfehung des guten
Gefchmacts andern Efjigen in etiwas nachftehen muf.

Cben fo (aft fich nody ein Effig ausd dem in der

“Branutweinblafe jurticigeblicbenen Spiilig, wenn man

fich thn in einem Gefaf feben [apt-und nach einigen Tagen
flav abgieft , vevmittelft Jufage eined der evwihnien
Gahrungsmittel bereiten. Fmgleichen, wenir man dasd
i Dranntwein diffilliiven befiimmee, Deveitd gegorne
: Mengs
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Mengfel felbft Flar abfiillet, und in einemn offerien
Safie yum Effig nodmals gabren (4ft. :

Nuch Fann auf dem Lande, WO piel Biehzucht iff,
aus der Molfe, durch eines der Fermente, bey anges
seigter gehdriger Gahrung, ein guier Effig verfertiget
foerden.

ud diefern Methoden fann fich fun ein gufer
Wively, der entrweder auf Gefparungen bedacht ift ober
fonft nicht gu ailen Jeiten fich mit Cffig verfeben fann,
diejenige andwdbles, die ihm die portheilhaftefte ju fetn
dilnft , und fich fo nady Gefallen fetnen edarf vou
Effig felbft verfertigen.

Da wir eben vom Effig geredet Haben, fo twollen
wir audy bep diefer Gelegenbeit efwad von der Aunfz
betvabrung verfthiedener Friidyre in Efiig ertvabhuens
weil mon aber audy in Jucfer uud Branutivein devs
gleichen gegen den TWinter einlegt, toolfent toir aued
dicfe8 mit ‘berdihren , uud einige NRevfahrungsareen,
wie man dabey zu Werfe gehen mufi, anjeigen.

Beym Cinmachen wit Effig perfahre man folgens
den Geftalt, als 3. . ;

Rivfchen cinzumachen; dajn nimmt man gute
veife doch nich. fiberreife Kivfthen, die noh alle grine
Gtiele Haben nuiffen, twelhe man mit einer fthavfen
Giheere etivad uber die HAlfte abffivget.  Unterdeffen
fochet wan rvecht guten, flaren, ftavfen Weineffig, uud
186t iHn roieder evfalten. GBann bepdes gefthehen iff,
pimmt man ein 3u den Kivfchen hinlinglich grofes
Suecferglag, fireuct anf den Boden deffeibens geviebenert
Quefer, Nelfen uad etwad Jimmet; dant wird eine
it Kivfhen davanf gelegt; fiber Diefe tvieder Fufs

: €3 \ ter,
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fer, Jimmet und Nelfen; dann wicder eige Lage Rivs
fihen, uad fo fehicheweife fortgefahren, big vag Gilas
boll ift. Danu wird b8 Glasd mit erfaltetens Weln
effig angefiilit, jugebunden und aufbewabere, St der
Efiig gut gewefen, fo iff man ficher, baf die Kivfhen
nicht verderber werden. Eipe Leine bweichung iff
<8, wenn man den Jucker mit dom Cifig fochen il
dann fireuet man nur etwas Gietonry  givifchen die
Rivfchen und gicfiet den Efjig mit dew ucker, wenn
bepbes falt gemorden ift, dardber, . Auf ein Quart
€ljig pflegt man cin Halb Pund Buefer su nehnren.
DBeyde Arten eingumachen find @gleich gur, nur biite
man fich, dafi man foeder quf die erfte nodh lepte
Art den Effig twarm aufgiefie, dennt dadburch wiivden
alle RKivfchen sufammen fhrumpfer.

Wiculbeeren wadyt man anf folgende vt mit
Cffig ein.” Ein Quart guten {charfen Weineffig, drey
viertel Pund Jucker, ein Quentchen Jtmmet und ein
Duentchen Nelfen terden jufommen gefodbt. Die
Mauibeeren miflen behutfam in ein Ruckerglad gelegt,
tent fie evfaltet find, der fo jubereitete Effig dartiber
gegoffen, dag Glas feft ju gebunden und jum flinftigen
Giebraudh aufbemwalit werde,

Die Pflaumen fverden mit Dandfchuben behutfam
vom Banme abgepfliicft und mit einem Stifte durch-
flochen. S biefe S8cher feckt man alddans Strictehen
gerfpaltenen Jinumets und getheilter Nelfen, legt bdie
Plavmen in Gidfer, und giefit gefochten und wieder
erfalteten {havfen Werneffig, in welchem auf jedes:
Quart 24 Poth Jucfer wmitgefodit worden, dariiber,

Deurfche Rapern oder die BlitEnospen von Pfries

| mentraut, indianifche Ziveffe, oder die you den Buts
fevs
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terblumen foerden eingematht , feenn fie nody gang
flein find, fouft feringen fie auf. Buerft fochet man
fie in Weineffig wmit ein wenig Saly gelinde auf, gleich
padh dem Kochen Eibles man fic ab, damit fie gviin
Bleibeny foenn fie eadlidh odliig falt geworben find,
foird frifiber Weinefig dariiber gegoffen.  Solten fie aim
Gfen gebraudht werbdeit, fo ift ju vathen fie erfi beym
QUurichten davaw u thun.

Unveife Rorneltirfchen, bdie den frewbden Dliven
an Gefthmact und Favbe gleich Fommen, beveitet wan
folgender Geftalt:

Sobafo die Kornelfivichen an den Waumen anz
fangen voth ju werden, 1At man die grifiten und run:
defien davon abpfiiicien, und etivas welf twerden, ehe
man fie cinmadt, Das Gefaf , welches8 wan june
Cinmachen nehmen will, wird mit Wafler angefillt,
worin fo viel Saly aufgeldfet werben muf, als das
Waffer aufuchmen Fann. * Jit diefesd Waffer legt man
die Kornelfivfzhen, uud jivar, wenn ﬂc den Oliven redht
ahnlich fein folien, eingefodht; wer fie aber niche fo
Bavt Haben till, der fann fie etwad anffochen. Fwis
fhen die Kirfiben faun man ettad avinien Fenchel
und einige Rorbeerblatter legen.

Gurben madt man mit Getoiiry und Effig folgenz
der Geftalt ciins gang Fleine ungewachiene Gurfen wers
pert juoor abgepuBt und eined Dalben Tag iy den
Reller gefelit, pavauf guerft wmit Saly und heeyach mit
ciiter vetien Servtette fauber nud trocfen abgerieben,
Davanf legt man fie in ewed Sopf, giefiet fochenden
@ffig vavauf, und (Aft alles fo 3 big 4 Tage fiehen.
9ligbann Fochet man eine hinfangliche Duanticdt Weinz
effig oder o viel man ndthig bat, in cinew Keffel, und
: ¢4 a6t
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146t ibn wieder evfalter. Unterdeflen nimme man die
in dem Effig gemeferre Gurten, fhitter fie mit dem
€ffig, .worin fie vorber lagen, in einent Keffel, und
focbet unter. ffetem Umedhren beydes auf, Sobalp fie
fochen, nimmt map die Gurken vom [euer, giefit ven
€iig, worin fie geFocht foordett , durdy einen Durchs
feblag davon ab,  Wenn fie falt getworden , fegt man
eitie Schicht in ein Bucferglas, fireuet Pfeffer , Mussz
tatennug, Cardamum, Heingefhuittenen Mervettig, Sors
Beerbldtter und griinen Keinuuel daviiber; dann wieder
eine Sehicht Gurfenn uid abermals obige Gewtivze davz
tiber; und fo fabret man fort, bi8 dag Glag voll iff,
Bulest gieft man dey gefochtenr uud ieder erfalteten
Weineffig daviiber, bindet dag Gefaf feft ju, und hebt
€8 an einem nicht 31 warmen Otte auf.

Rimme man jum Gebraudh efwas heraus, fo muf
ed mit einem filbernen goffel gefchebert, niemald abep
mit den Hinden, dennt dadureh wird verurfacht, daf
vie Gurfen leicht verberbey,

Audh Farn man die Gurken noch auf eine andere

- Art cinmachen. IMan waffert gute Fleite Gurten 24

Gtunden lang eitt und wafeht fle wobl ab,  Dann
madt man von Saly und Waffer cine vecht fravfe
Salifohle.  Sn diefe werdent die Gurfen 6 bis 8 Sage
eingelegt.  Nach Vevfliefung diefer Reit gieft man die
©oble ab, legt die Gurfen mit Lorbeerbldtter , Dilt
und englifthem Gewiry Sdhicht auf Schiche in ein
Glag oder in cinen irdenen Steintopf, und giefiet gu=
ten, fiharfen, abgeFodhten und wieder erfalteten Wheins
effig dariber, befchwert die Gurfen mit einens Deckel
oder Stein, oder mit irgend einem andery Dinge, das

i
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mit fle ffetd von dem Effig bedecft werden, und Hebe
fie fo auf, /

Gurtenfalat fann man auch einmachen,  Hierju
diivfen aber Feine anbere al8 fleie Gurfen, die noch
feine Revner hHaben, genommen werden.  Man firilet
fie ab, damit nichtd grinesd davan bleibe und fhneis
det fie in Scheiben, wie den ordinaiven Gurfenfalat,
Diefe in Scheiben gefchnittene Gurfen befireuet man
mit Saly, und [4Ft fie eine Stunde fehen. Dann
foannet man eine Sevviette Uber einen Topf ober eine
grofie Sdhiffel qus, feiittet die Gurfen davauf und -
136t fie fo 12 Stunden fiehen, damit aller Saft da=
von ablanfe, (Sie wiffen aber duvchausd auf Feine
Weife gedriickt werden,) Hievauf legt man die Gurs
fen Bebutfam in verfhiedene Juckergldfer, die man
wur aber Haldb damit anfiillet, weil die Gurfen fonfi
perdecben. Nun gieht man fo viel gefochten und wies
ver crfalteten Weineffig daviiber, b8 die Gurfen daz
mit bedeft find, und uberdied wieder 2 Finger Hoch
Haumdl; man bindet danu alle Glafer mit Papier feft
it und ebt fie an einem Fiblen Dete auf. Gemeinigs
Tich erfordert ein Schodd Gurfen 3 Nofel Weinefiig
und ein viertel Pfund Vawwusl,

Wil man einen Gurfenfalat wmaden, o nimme
man fo orel Guefen heraus, ald man ju gebrauchen
denft, und madt fie, wie gerwdhnlichen Gurfenfalat, mis
Gfiig, Daumsl und Pleffer ju vechte. Jur Unfbenalh-
vung muf man fih Dded Beflen Bauwmdls und des
afferfhdrffen Cfligs bedienen, Dden wan nue Haben
fann; obne diefen wirde e8 vergebens fein die Gurz
fen erbalten zu tollen; ven fhlechtem Oel aber ml),
wen fie cine §beln Gefbmack an.

€5 Chanms
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Champiguons madit man  auf folgende Weife
eint: @8 werden ju dem Ende bie Stiele davon abges
fehnictens, und die grofen Champignons gefpalten, die

“fleinen aber nicht.  Hicvanf [afe man Waffer wmit etz
was Saly fochen, o die Champignons hinein gefchies
tet und ein wenig mit aufgefocht ferden. Dann

. pimmt man fie hevaus und 1aft das Waffer dure ciz

nen Durchfthlag davon ablaufen ober driicft e8 auch
gany gelinde aud.  Unterdeffen Focht man fdharfen

FWeineffig mit etivad Musfatendlumen, englifthem Ges
wiiry, Nelfen, Pleffer und Lovbeerblittern, fehiittet die
Champignonsd hinein, und I3t fie nod) einmal damit
aufialfen. Datn nimmt man alled vom Feuer, [aft
e erfalten, und fehiittet o8 in Juckerglafer. Nach
gwen ‘ober drey Tagen [AfE man etwasd reined Haus

meltalg jevgeben, gieft ed daviiber, bindet die Glds
for feft 3u, und fieliet fie indgefammet an einen fiblen

Ot

Man fann audy ChHampignons , wenn fie ges
focht und ausdgeoviickt find, mit dem Getoriry vers
mifcht, in Jucferglifer thun. Ju dem Ende legt man
erft eine Lage fuifdher forbeerbldtter mit gequetfehtem
Pieffer und gangen Mustatendlumen, davauf eine
fage Champignons, auf diefe abermald eine Lage Lovs
Beerbldtter und Getoiivg, und fo fehichtweife fort, bis die
Cifafer oolf genug find. Dann gieft man den gefochz
rein und toieder Falt gervordesten Weineffig davauf, und
Leer alfes zerlafned veines Hammeltalg.

Anf diefe Weife ift nun gezeigt orden, tvie
yran verfchicdene Feichte mit Weinefiig aufbewabhren
tana. Jegt wollen wir befihreiden, wie man eben die-
fou Swect ouch mit Jucfer evveichen Fann,

Glass
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Glastivfchen einsumachen. Man nimmt die Kiv-
fdben, die aber nicht Gberveif fein ditvfen, und macht
die Kerne behende hHevausg. Die Kirfchen twerden danin
geivogen, und ju jedem Punde wird ein hald Pfund
Kodyyucter genommen.  Den Jucker , auf den wan auf
jeded Prund 12 6i8 14 Loth Waffer gieft, [ift man
in eciner faubern verginnten Pfanne fo lange fochen,
Bis er anfdngt fleif yu werden. Dann nimme man ihn
vom Feuer, thut die Kivfhen Hinein, und ft fie mic
fochen, 6i8 alled anfangt etsvas dicf ju erdenr.  Sie
miiifien aber hurtig fochen, jedoch muf man dasd Une
brennen auf alfe Weife gu verbindern fuchen , bdenn
fodben fie ju fLangfam, fo gebt alfe Ndthe verloven.

Jobannisbeeren twerden eingemarht, foenn man
halh fo viel Jucker, al8 man Jobannisbeeren hat, mit
Waiffer Fochet, 6is er fich wie Syrub ziehen (86, Afg-
dain wirft man die von den Stielen gepfiticiten So-
Danuisbeeren hinein, und (gt es Fechen, big der Jucfer
ieder dick genug ift.  Nue vithre man den Jucker nicht
um, weil fonft die Veeven jergehen wivden. Dann
nimwt man alled vom FJener, [aft ¢d evfalten; und
thut ¢8 in Giafer, die aber twohl vervabret werden
miifjen,

Miaulbeeren eingumachen, JDierjit ninunt wan
chesifald gu ey ITeilen Beeven einen Theil Juckers
diefer wird mit Whaffer fo lange gefocht, bis er fich
sichen [aft; dann legt man die Maulbeevens binein,
und (&t e8 fochen , big ed dick wird. Sollte der
Queker aber ju lange fochen muiffern, und wman fiehet,
daf die Beeven erplabien toollen, fo nimme man alfes
vom Jeuer, und fohlittet o8, wenyr 8 evfaltet iff, tn
Glafer wieder ab, und Focht ihn nodymals, bid ev Hick

85
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genug iff.  Damit bag Kochen: aber nidht ju lange
daure ober des Juckérs yu wenig werde: fo fany man
wahrend ded Kochend nodh ein Stick Jucker in die
Aifanne Hinguiverfen. Yuch bey andern einzumachenz
venn Gadhen Eann man fich biefed merfes, denn fonft
fotivbe man bey einigen juwmeilest 31 fvenig Jucfer oder
Gyrup behalten, um alled gehdrig ju bedecken.

Beym Stachelbeeren Cinmarhen vechet man auf
3 Yfund Beeren 2 Plund Jucker.  Den Jucker Fochet
man wit Waffer und einigen Sticten Jimme fo lanye,
big ev fich yiehet, wie bep dem Jobannisbeeren. Sn
pen Fochendesr Jucfer wirft man die Stadyelbeeren,
und (66t fie ein paar mal mit auffochen, dann werden
fie Herausgenomuen und in Juckerglifer gefegt.  Den
Buefer [ft man toch ctivasd nadhEochen , bid er dick
genug ift, dann wird ev dber die Stachelbeeren ge-
goffen, und wenn ales evkaltet ift, das Gefaf juge-
deckt,

Foeun Dreiffelbecren cingemacdit werden follen, fo
miiffen fie mit Sucker und weifem Srangwein jufammen
dicE eingefocht und fo aufgehoben werden.

Bienen einsumachen. -~ Man fehalet 3. B, Muse
Eatelferbivnen, legt fie mit ihren Stielen in cinen Keffel,
nnd 166t fie mit Waffer ettoas weich fochen. Dann
wimmt man fie vecht bebutfam ausd dem Keffel, legt fie
eitie nebert bie andere, obne daf fie fich beviihren, auf
citte Gevviette, deckt fie mit einer andern Sevbiette ju,
bis fie falt gerorden. WUnterbeffen nimmt man fo viel
Pfund Jucfer ald man Pfunde Bivnen hat, lege diefe
in einen Keffel , und (Gt ihn mit Wafler fo lange
fochen, Bi6 er dicf tie Syvup iff, und fich giehen

aft. Toenm er diefens Grad ver Steife erhalten, nimme
man
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suan ihn of und 186t ibn evfalten. Unterdeffen Dat
man in jeder Dirne oben, wo die Hlite gewefen, eie
Gewotivgnelfe Hinein gefiochen und alle Bivnen in eirt
Sucferglas gelegt. Den abgekiiblten Fucker gieft man
Heviiber, und (a6t alied eine Nacht odet: einen Sag fiehen.
Den folgenden Tag thut man die Virnen it dewt
Gafte in den Keffel wieder jurdct aufé Fener, und
186t 8 langfam fochen, wobey mai mit einer Schanms
felle den Schaum abnimmt.  Die Bivnen nimmt man
aber bald wieder Herausd, legt fie auf cine jiunevne
Sehiiffel, wo fie abfiblen. Su dem Saft driicte man
gn jedem Plund Jucker oder Birkien den &aft vou
siwey Rtvonent (o8 miiffen aber durdhaus feine Ritronenz
fernér mit hinein fommen), damit focht man den Sucfer
fo fange, big er gang dick emworden.  Dann 1Gft man
ihn abfiihlen, und gieft ihn auf die Bivten, twelche
wan guvor fhon in die Suefergldfer hinein gelegt Hatte. o
o fiellet man alfed an einen Eiblen Ove. Findet
man nadh einigen Tagen, daf der Jucker wieder diinn
gewordent, fo muf er abgegofen, wieder aufgeforht,
erfaltet, und dann evft wieder auf die Bivaen gegofien
werdent.  Diefes Kochen wird fo oft wiederhofet , ald
man findet, daf der Jucfer auf den Birten immer
diiny getvorden,

Apribofen toerden ebenfald gefthalt , die Kerne
Deraudgenommen, aufgefihlagen, die Schaale wegges
worfen und dev Kern tvieder bineingefiectt.  Dann
nimme man eben fo viel Jucfer, ald man Apritofen
demr Gewichte nach hHat.  Den Jucker [Gft man it
Waffer auftochen, in denfelben legt man die Aptifofen
und (G6¢ fie ein paar mal mit auffochen, dann werden
fie herausgenomnien, und, nacdhdem fie exfaltet, Gla-

fer
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fer gethant.  Den Jucker IFt man unterdefen didd
fochen, erfalten , alédann giefit man ihn tber bie
prifofen in den Gldfern. Wann nach einigen Tagens

ver Qucker toieder wAfikig oder dliinn geworden, wird
ev cben fo toie bey den Virnen wieder aufgefocht,
und bas fo lange wiederholt, big er dick bleibt. Eher
fo verfahrt man auch bey dem Einmachen der Pfivfichen.

Aprifofenmarmelade iff hicvvon nicht fehr unters
febieben, daber wir fie hiemit anfiibren wollen. Man
fehalet Apritofen, fehneidet fie duveh, nimme die Kerne
Derausd , {hlage fie auf und fhafet fie ab. Danm
wird fo fhiver Jucfer al8 die Yprifofen abgetwvogen,
Der Fuefer wird mit Waffer wie ein dicfer Syruy einz
getheilt, die abgefchalten Yprifofen hineingelegt, und
alfes 1o lange gefocht Big ed jufamumen bdick foird,
Die Kevne mit etivad Jimmet und Nelfen werden alg-
dann hineingeroorfen, damit sioch eiviigemal aufgefoche
unb in wdcrgmfct gethan,  Wikd ¢ nady dem iz
falten 3u dinn, fo muf e8 nohmals aufgefocht erz
e, Gleichergeftalt madht man anch Vearmeladen voi
andern Sriichten , ald Alepfel, Duitten und dere gleichen ;

nur merfe man fich,| daf, wenn die Frichte nicht fo

fafiig find alg bdie Uprifofen, wie jum Bepfpiel bie
Duitten, fo nitmmt man diefe Friichte, veibe fie auf einem
Neibeifer, denckt den Saft ausd und focht damit den
Jucker, Wahrend des Kochens ninunit man das duvche
gedriickte Mark, thut es in den Jucker, und Foret
bepdes fo lange, bis ¢8 fich von dem Gefif abldfet;
dann fann man etivas Bitvonenfhaale, Jinumet, Nel:
fonn 0. dargt thun, und die Marmelade, welche alds
dann fertig iff, in tleine Juckergldfer einmachen,

Phlaus
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. Dfiaumen, die eingemacht roerden follest, miiffen mit
Handfchuhen vom Baume gepflickt, mit einewm veiner
feitien Such abgetvifcht, und mit cinem Hdlernen Suite
an vier Orten durcdhftocken werderr.  BVon den Stielen,
_ die davan bleiben, wird nur eir: furs Ende abgefthnitten.

u adt Pfund Pflaumen nimmt man vier Pfund
Quefer, ein und ein halb Maas Weineffig, ein Halbd
foth DNelfen und ein hald Loth Jimmet. Die Pilanmen
merden obne dag Gewdivy’ in einen reinen Cteintopf
gelegt, dev Efiig und Fucker aber jufammen aufgefocht
upd Deif auf die Paunen gegofien. I alled falt
gemorden, fo wird der Efftg roieder abgegoffen, abers
malg gefocht und auf die PRawmen gefehiittet. Weny
alled abermals evfaltet, giefit man den Cffig nochinals ab,
und febt ihn Wbers Feuer; toenn ev fochet, werden die
Pilaumen dagu gethan, und twenn lefitere mirbe find,
fchiitcet man endlich dad Gewiiry daju.  Sind die
Pilawmen endlich tweich genug, fo nimmt man fie hers
aug und fegt fie in Jucferglafer oder Steinfenfen
den Gfiig und ucfer aber [aft man fo lange fore
fochen, big er tie ein dicfer Sorup iff, alddanmn giefes
man ibn fo fochend auf die Pflaumen. Colite der
Jucfer nadh einigen Tagen diun geworden fein , fo
wuf er noch einmal abgegoffen und anfgefodht werden,
und wirde ded Syrupd ju wenig, daf die Piaumen
nicht bedect wiirden, fo Tegt man vor dem Kochen nody
in Sticf Jucker in den Syrup und Fochet e mit.

Ju merfen iff noch, forwobl Hier bep den Pilaumen
a8 auch bey allen andern Frichten, daf, wenn der
Sucter dagu gefocht wird, foldher allemal woll abges
fhanmt werden muf.

Bin




48 BVom E(fighrauen,

Eingemadhte Bovsdorfer Aepfel iff ein vortveff
liches Cffen, Die Aepfel werden abgefchilet, Hald
‘ourdhgefthnitten , unterdefien wird veines Fiufrafer
- mit etwas Jimmet aufd Feuer gefeft. In diefes fochens
de Waffer wirft man die Aepfel, daf fie damit ein paar
mal auffochen. Dann werden fie fvieder Herausges
nommen, auf eien Durchichlag oder ausdgebreitete Serz
biette gelegt , damit das Waffer ablaufe. Wdhrend
bes febit man, wenn man ein Halb Schocf Wepfel ge-
nommett, ywey Pfund Jucker mit etwad Waffer auf,
[afit 8 bid gur Dicke eined Syrups einfodhen, mifchet
darunter den Gaft und die gang Flein und fein ge-
febnittenen Schaalen von vier guten Jitronen. e
gleich werden die epfel mit Hineingelegt und fo lange
fortgefodht , bis fie vollends tveid) getworden ; dann
toerben die Wepfel wieder herausgenomien, und in
baju gehorige Glafer gelegt. Den Jucker [Aft man
erfalten und gieft hn dariber; wird er nach einigen
Sagen diitier, fo muf e nochmald eingefocht werden,
toie {chon bey andern Fridhten ermehnt worden,

Weil die Geleed ben eingemachten Friichten dhn-
fich find, fo toollen wir einige anfihren. RNach der
Weife, ie diefe gemacht werden, verfertigt man auch
' bie andern.

Gelee von Borsdorfer Aepfel, Renetten und ders
gleichen. Die hievgu ertwahlten epfel werden gefchalt,
mit den Keviien, welche ded Wohlgefthmacts wegen
| barin bleiben miiffen, in Stiicfen gefdhnitten.

Diefe werden mit o vielem Waffer, daf fich bdie
 Ulepfel beym Kochen davin noch bewegen Fdnnen, nady:
Cgefocht.  Dann mug man fie aud dem Wager heraus
| nehmen, gerveiben, und durdy ein fauberes Sudh den

Gaft



Bom Effigbrauern. 49

Saft ausdpricfen.  Diefen Saft gieft man in einen
Seffel, und 3w jedem Pfunde deffelben fehrittet mam
ein Dalb Prund Jucfer, Fodhet diefesd sufammen, bis e8
dict genug getorden.  Dantt wirft man etwvas lAngs
licht gefchnittene frifche Iitronenfchaale hinein und
focht e8 fo lange, bid daf etwasd vou bewrr Gelee auf
einen talten Teller getvdpfelt foldber tn YPerlen ju-
fommen [Anft.  Gefchiehet diefes, fo iff er gut, und -
muf in Quefergldfer gethan und davind anfgehoben
fverdett.

Sobannisbeeren Gelee. Die BVeeven dajty werden
von den Stielen abgepfiticft, tn einen newen Topf ges
febuittet und it einem Deckel yugedectt.  Diefen Topf
fest man in einen Keffel mit Fochendem Waffer, und wenn
der Sopf einige Jeit davin geftanden hat, o wird fich dev
Sohannisbeerenfaft davin anfammelns denfelben giefet
man Sfters Elar ab, briicfet aber ja nicht die Beeven,
fonft wird der Saft triibe und unanfebnlich, Hat man
nun Saft genug auf diefe Avt jufammen, o wird ep
gewvogen und auf jedes Prund Saft drep vievrel Pfunbd
Quefer und ein Weinglad voll Waffer genommen.
Das Waffer mit dem Jucker Fochet man fo lange, bis
e8 Perlen wivfe ober fich in Jaden jichen IaFt., As:
dann evft fwird der Saft baju gegofien uitd alfed ynz
famutens nody eine Jeitlang gefocht , fwobey aber das
Abfchaumen ded Juckers niche ju vevgeffer ift. Svdpfelt
man etivad weniges in eien ginnernen obder filbernen
L5{fel und eé gevinnet bepm Erealten ju einem Gelee, fo
ift alles fertig. Mo nimint e danh vonr Ferer whd
thut o8 it Jucfergldfer,  Weil der Gelee. aber verderbern
fdnnte, wenn er fange aufbevabres wirb: fo fhneidet
wan vunbe Stitcfchen Papier, diefo eben v die Giie

D fer
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fer tber dem Gelee paffen , befeuchtet fie ntit guitetn
Sranzbranutivein und legt: fie innerhalb der Gldfer anf
ven Gelee, und fo erhalt fich devfelbe auf lange Jeit. Ehen
fo werben auch, die Kivfchenz Himbeevenz und manche
andere Gelees vevfertigt.  Man verfihaft fich vou diefen
Friichten auf eben die vt twie von den Johannidbeeren
ven flavens Saft, nimmt eben fo viel Jucler, fo viel
man von dem Safte dem Gewichte noch hat, und
Fochet ihn. mit etwad fenigem Waffer fo lange, big
e fich von dem Sparel, twovon man ihn hevunter lanfen
1a6t, in lange Faben jiehet; dann giefit man dey Saft
dazu und verfahret mit dem Kocheén, Probierew und
Ginmachen eben fo, wie vorhin bey den Fohannisbees
ven - Gelee, iff gefagt fworden.

Nian machet auch Suichte in Branntwein ein;
Bon diefer Ave der Yufbetwvahrung wolfen wir ein Paar
Beyfpiele geben und dazu Apritofen und Pfaumen
wahlen:

Rar nimme diefe Fradhte , wenw fie mafig veif
find, wifcht fie mit einem faubern Tuche rein ab, und
fchneidet fie entiveder etvad hin und tvieder ein oder
fticht mit einem holzernen Stifte einige Locher bis auf
den Kern davin. - Man wivft diefe Frichte in Fochen-
ves Waffer, nimme fie, fobald fie ihre Favbe verloven
Haben , gefchtvind wieder herans.

Sollen fie einen Theil ihrer verlornen Smbe foieder
haben, fo bewest man fie mit veght Faltem Waffer, und
fegt fie auf Horden oder Siebe, um fie abirdpfeln ju
faffen.  Unterdeffen Halt man bdie Falfchen, twovin fie
fommen follen, bereit, und DHat Frangbranntwein von
der beffen Giiite mit 16 Loth Juefer in gang wenigem
Wafler anfaeldfit, aunfjeded Quart vermifcht, Hingefels.

Nun
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Nuulegt man bdie Frichte in die Glifer mit weiter
Oeffuung, wovin man fie-aufbemwabren will, dergefialt,
daf fie nidht febr gedriickt werben und giet dey mit
Sucker 3uberetteten Brantitioein fo lange. davauf, bis
er Dariiber ftebet Die Frichte mnﬂ’en nicht gang veif
fein; denn bie Crfabrung lebret, daf der Gefchmack,
ver durdhs Sochen rexfgcmacbten 13ru;§te angenef)mcc
iff, im Gegentheil aber, wenn fie i veif find, fie jers

» falfenr, weich find und ihre “Inmutb ald ein Tafelge-

vicht verlieven.

Anders verfahrt man mit havien Fuicheen. R
Depfpiel BDirnen.  Diefe nimme man ebenfals, bevor
fie vecht veif gemworden, veibt fie mit eiwem Suche ab,
und feicht fie mit einens Phriemen durd) und durch, bes
Handelt fie ferner, ebenifo, wie vorbin geéfagt morden
ift, nemlich, man wirft fie in fochendes Waffer, nimme
fie.ans demfelben tvieder Herausd und Fiblet fie mit Falz-
tem Waffer, wie angezeigt, twieder abl

Bu jedem Prunde Frichte nimms man 12 Soth ?uf,
fer, fochet beme[ben mit Waffer ju einem Syrup, wirfe
darin die Jruchte, nimmt fie beym erfien Anffieden vom
Feuer und 1aft alles bui auf det folgenbcn ng fieben
und erfalten.

Wenr der Sorup den ndchiren Tag bunner getoor
detr, “giefit man ibn ieder ab unb Focht bt fvieder
Big ju feiner vorigen @zc& ein,  Bepur Kodhen fehuittet
itan bie Birnen abermals I)m,u und 1agt alles todh=
malg aufwalfeit.  Darauf wird alles vom Feuor ger
nommen und gum Erfalten wieder hingefrelt, Diefe
Dehandlung wiederholet man fo oft und. fo fange, bis
fich der Sprup:picht: mehr verdinmet; alddann fehdetet
mon bte%wnen in dagy gehdrige Kvnben, gieft evfi deu
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Syrnp bavaber , und hernadh anf jede vier Pfunbd ein
Duart Frangbranntivein dagu, und Iifc das Gange
unter fanftem Umeihren viersehu Tage fiehen.

Go bald fie an bvie Ceite geffellet werden, muf
man nicht unterlaffen darnach 3 fehen, daff die Jriichte
fietd bevecfet find.  ngeadhtet fie vom Vranntwein
ourchdprungen find, verderben fie doch oft, fwany fie
von der Luft belﬁ[)tet werden.

Rirfchen Emm man auf fo[gmbe 2Weife einmachen.
Man bereitet mit Waffer und Jucer durcdhs. Kochen
einen Sprup, und nimme ju jedem Prunde Jucfer wed
Prund Kivfehen. Diefe wirft man in den fochenden
Quefer hinein und (AFe fie ein oder jweymal mit auf
fochen.  Dan nimmt man den Sorup vom Feuer und
_ wifchet, wenn ev evfaltet ift, ein Halb Duare Frany:
branntwein oder Kivfchfpiviens und ein vievtel Quare
Fimmetwafjer davunter,

DieFrucht wird nadh einiger Jeit lieblich fehmecFen
und die tberftehende Flifigteit einen voryiglichen Ra-
tafia gebet.

Yus diefen angegeigten %eofpxelen foird eg einer
aufmerffamen Wirthin nidht fhwer feheinen bden Weg
ausgufinden , wie und aunf weldye Avt fie eine jede ihr
vorfommende beliebige Frucht einmachen und anfbe:
wabren fann. e habe ed aus diefer Urfache nicht fiiy
nothig befunden die %ebanblung mit mehreven Friich:
ten angufiibren,

Ganerfobl, eingemadite griine Bobuen und der-
gleichen gehdrten gwar einigermaffen auch hierher, da
die Dehandiung devfelben aber auf cine andere Yt ge-

fd)ie:
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fhichet, jum Sheil aber audy eine Gabrung dabei vov-
aebet, fo toolfen wiv diefed bis ju einer andern Gelez
genbeit verfpavet,

Bom Einfalzen oder Cinpdcfeln
ved Fleifdhes.

@aﬁ bas Pdckelfleifch in der Wirthfchaft vortheil-
hafter fen al8 frifshes Fleifed, wilf ich groar niche be-
haupten indeffen hat doch eine Wirthin befonders ges
gent den TWinter gern eimen Borrath davon im DHaufe,
nicht fo wohl wegen der Verduderung in den Gpeifen,
fondern aud) an denen Orten, 0o WA nicht immer {o
gleich frifhes Fleifch Dabem fann, jened an Ddeffer
Statt anjuivenden.

Wenn ¢3 nun eine Nothwendigkeit iff fich bep
eittem einigermagen grofen Hansdefen gegen den Win=
ter damit ju vevforgens fo erfordect e8 doch Gefchict:
[ichFeit felbiges ju Bewabren, damit ed nicht verderbe
ober eben fo wenig unndthiger Weife verthemert werde.

Getmeinbin fiehet man dad Einpdcfeln ald eine
febr feidhte Sache an, und glaube , wenn man das
Fleifch nur mit Salg reibe, e8 lagenweid einlege, jede
fage mit Galj befireue, dag Faf wmit einem mit Steis
et Befchwerten Bobdet udecfe nnd fo i den Keller
ficlle , daf damit fehon alles gethan feps aber, dasd ift
Serthum, denn. quch bier fomimt 3 quf Kleinigteiten,
die man 3u beobadhten bat, fehv viel an.

D3 Die
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Die befjere Are ded Cinfalyensd ift diejenige, die
bier angezeigt werden foll.  ufbrderft aber muf ich
erinpern, baf, um dad Fleifeh gut und fehmacthaft ju
erhalten, vieles auf die Defchaffenheit der Faffer, worin
e eingefalsen leget , anfomnte. €8 ift nothtoendig,
bag fie vou Eichenholy verfertiat fiud,  Die fehr grofen
Sdfier, die man fo oft Sfmen, muf, taugen hierju
nicht, Die von der Srdfe eined hHalben, bid hody-
ftend gangen Anfers find die beften.  Jedoch follte
man die fetern nuy in grofen Wirthfchaften, o viel
Sleifch anf eininal heraudgenommen wird, gebrauden.
Diefe Fdffer foliten, fo bald das Fleifch darin einge:
falzen iff, von dem Vittcher foft mgemad)t werden, daz
mit fie, wo mbglich, alfe Tage it dern Keller Eonnten
umaefehret fwerden und das z)(ufd) tiemals ohne Lacke
im_ Faffe licge.

Shevet jemand das %md)erlo[m, oder iff ihm
das Umkehren der Faffer ju befhwerlich, fo fann man
fich der Schraunbenfafier bedienen , die aber yur Erbhal:
tung e Sleifched nicht fo dientich als die vorhergehens
ven find.  Gin folched Faf DHat jwey Hervorfiehende
Daubett, die man aud) Hivner oder Ohren ju vetinen
pileget. S jedem berfelben ift ein vievecfigtes Lodh
Befiudlich, todurd) wman einen fiarfen NRiegel , dev in
der Mitte mit citem Loche, worin fich eine Schranben-
mutter befindet, verfehen iff, vorfchicben fann. Durdy
diefe gehet eine Schraube , bdie faft fo lang ald das
Saf, und oben mit einem Kuopf, wodurch ein Loch ge-
bohret, wm davin einen Hebel ju frecfen, verfehen iff.

S dem Deckel ded Faffed, womit dad Fleifch bez
decfer iff, toird eine Fleine Hihle gemacht, worin die
Sdyraube einpafit.  So bald nun Fleifeh aus dem

Fdfichen
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Fdfichen heraudgenommen foordert, fegt mat den Dectel
wieder Nber das Fleifech und fchraudt ibn ieder feft
pevunter. Will man auch noch biefe Koften mit fofchen
Sdbraubenfifiern vermeiden, fo ift fein andever Weg
fidrig, al8 Gey der alten Methode bletben und den
Deckel mit Steinen, ober andern Gemichten ju beladetr.
Solf- nun in einem ober bem andern diefer Kafier
Fleifeh eingefalen werden, fo muiffen diefe febr forgfalz
tig vein gemacht und ansgebripet fepn. €8 fhadet
auch nicht, enw man Gefallen davan findet folche
‘mit Wacholderbeeren oder-andert dergleichen belicbigen
Gachen ausdyurduchern. NacdHE dem forget man. fiir
gutes trocfned Saly und Galpeters bdenn tver hierin
nicht dag vechte Maaf tweis und trift, dev fann dev
Sache leicht su viel oder ju wenig thun, S evfern
Falle, wenw ju vuel Saly ober Salpeter iff, beFdmme
dasg Fleifch leicht einen unangenehmen Gefchmack und
wird bepm Kochen Havt, dasd Saly wird unndthiger
TWeife verfchendet, tn leGterm aber ift 8 leicht Dent
Berderbenr untevivorfen, dauert nicdht lange und der
Berluft iff nodh grdfer. Den Salpeter febt man alfein
bingy, teil dasd Fleifch dadurd) eine angenehme Nothe
Sefdmmt, fnd wie einige glauben, einen beflern Ce-
fchmack erhalte. Das befe Verhaltnif ift, wenn ju
100 Prund Fleifih 5 Pund Saly uud jtoey big 3iven
agd ein halb Soth Salpeter genommen wird, Dev ges
veinigte Salpeter ift dev fefie, man trocfuet und fioHt
© b fein nnd mifcht ibu guver mit dem Salze wobhl
durcheinander.  Das Fleifch, weldhed man einpdcteln
foill, muf juvor. bon feiner natirlidyen Warme wohl
abgeEibiet fein, aber audy im Gegentheil durd) 3u
tanged Liegen feinen frifhen Gefchmack nicht vevloven
D 4 baben,
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babert, jedoch ift dad alfyufpdte Cinpdecfeln nach Bes
fchaffenbeit e Witterung immer fHadlicher ald das
allyufrife, 4

Went dasg Fleifch alfo in der fufe wohl andge-
Biblet iff, fo wird e§, nm e8 vecht gut einlegen u
Fouen, in gvdfere, mittlere und Fleinere Gtiicten yev=
hauen, dag mit Salpeter vermifchte Galy fetset man
fich jur Seite und veibet mit der Hand ein Stiick
nad) dem andern damit ein.  Herharh wird in dem
Jafie eine Lage Saly gefiveuet, daf von dem Vobden
nichtd gn fehen bleibts und dann eine Lage Fleifeh hinz
cirt gelegt, diefe wird wigder mit Saly befiveuet und
fo wechfelieife mit dem Fleifche und Saly fortges
fabrewr, (i aled in dem Faffe iff, worauf yulegt die
oberfie fage Fleifeh nochmald mit Saly befivenet wird,
Dann [3Ft man dag Faf vom Bdttcher jumachen
oder fehrands den bavdber gelegtenn Decfel it der
Gdyraube hernnter, obey befchiveret den Deckel, wm dad
Bleifch hevunter ju dviicfen, wit einem Steine u. dgl,
Die qud dem Fleifche herausgehende Feuchigleit SFt
bad Saly auf, flicft damit in die Jwifhenrdume und
dpurchdringt dasd Fleifch vollends,

Manche haben die Getwohnbheif, wm Sals 31 foas
veit, eine Lacfe von Saly und Waffer ju machen , fie
giefen folche, twenss dasg Fleifdh hineingelegt iff, davauf;
alfein diefe Methode ift fehlerhaft; denn, tvenn das
Sleifch fefe anf einander lieget, fo fann ed nicht mehr
fo gut durchdrungen twerden, daher ed ubel fthmeckt,
toenn e8 gefocht wird und fehr feicht dem Werbers
ben audgefett iff, BViele pflegen auch Lorbeerblatter,
Shymian, Gewiry und pcrgleicben auf die erfe Lage
deg Salied auf dem Voden zu legen; doch diefed bes

wihet
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vubet auf jedem fiebhaber, dev davan Gefallen findet,
penn dag Pdckelfleifch nimmt den ganjen Gefchmack
davon an.

BVepm Tinlegent des Fleifhes muf man durchaus
die Vorficht gebrauchen 8 vecht feft ufammen ju
pacfer, und befonders daranf fehen, daf e8 alferivarts
vecht genau an dem Holge ded Fafied anliege.  Auch
fucht man ju verbiiten, daf wicht ein Knochen: desd
einen Stiicfed den Knochen ded  andern berdhre,
Detiny auf alfe Weife entftehen Licfen, in denen dag
Fleifch tnumer juerft dem BVerderben ausgefest iff.  Aud
diefer Wefach ift e cben fo dienlich dad Fleifeh in
Gtticfen o vevfchiedener Grife ju gerhauen, um alle
feere Oevter im Jaffe ausfilien ju fonuen. Der befie
Weg ift dabher, daf man bey jeder Lage anfange juz
erft die Seiten ded Faffed mit Fleifth ju belegen, und
pernach die Mitte audsufillen, auch bHite man fich
feine Knochen an dasd Hol ju legen.

AWeil aber dad FJleifeh , worin Kuodhen find, am
feichteftenn gu verderben pfleat, fo iff e8 am' befien,
man nehme su den unterflent agen , Fleifth, tovig div
wenigfen Knochen find, und lege dasd andeve, weil dad
oberfie doch juerft fonfumire wird, oben auf, Durch
vag blofe nachmalige Befchiveren- oder LHevunterpreffen
fourde fich dap Fleifth doch nicht tn alle Lacten hHinein
priicfen (affen.  Daber ift 8 dufferff nothivendig, jedesd
Stiict bepm Cinlegen mit den Handen feft einzudriicen,
devrgefialt, daf die gauge fage eben wird, und feine
Hilungen brig Oletben.

Ran thut febr wohl, wenn mcf)rere Saffer jum
Cinpdefeln gebrandyt werden, die Stiicfe, welche die meis
fien Smod)en enthalten, alle in einem Faffe eingupdcteln,

D5 und
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aund dlefed guerft ju verbraudhen; auch Fann man das
Fleifch votn DHalfe ju dem lefsten, ober eny man uue,
eit Gaf hat, oben auf fegen, denn diefes pflegt fmnmer
eher in Faulnif S0er-ju gebent alg ivgend ein anderes
Gtiicf.

Dem Hamburger gepdefelten und geranchevtenFleiz
fibe gibt man einen grofen Vorug vor anderm Fleifche;
alfein iy Fann verfichern, dad unfrige wilrde ihm wenig
nadygeben, wenn erfilich alfe Borficht beym Einpdefeln
genau beobachtet iivde, und jveptens, twenn jum
Glachten fein andered als junges flinfz bis fedhs=
jébriges BVieh, das noch nicht den Pflug gezogen, ge=
stommen wirde, oder wenn der ju fhlachtende Ochfe
wenigftens suvor ein Jahr von Arbeit frep rubig auf
der 0eide gejagt und Ddafelbft fett gemacht wirde.
by bin iberzeugt, unfere gute Birvthinuen wirden uns
datitt cit eben fo gut Gericht gepdctelted und gerducherted
Eleifeh vovfeen , ald dag theure Hamburger, .

. Beym Cinfalyen ded Schweinefleifches verfabre
man auf gleiche Ave. €8 erfordert died aber mehr
Galy als das Rindfleifch. Vepm Einlegen in bas Faf
fivenet man ehenfall8 juerft eine Lage Saly und dann
wird fehichtiveife eine Lage wobl mit Saly abgeriebenes
Sleifdy davauf gelegt. Unten i dem Bafje legt man
pen Spect , dann die Schinfen und oben auf die
Siiffe, die Ohren, Schnaule und Kopf 2.

Das gepdefelte Rindfleifch darf nidyt, um gut ju
werdert, fo lange im Pickel liegen, ald dag Schiveine:
fleifch.  Lepteres bedarf Daju twenigfiens 6 Wochen,
tofert e8 niche foll gerduchert toerden. :

S Stadten, wo man. flets frifches Fleifch haben
tann, ift, wie oben fhon gefoge, Fein Bortbeil bey

: dem
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vem Ginfaljen denn erfilich verfievet man die fchSnen
ndbrenden Suppen, dad Pockelfleifeh fehrindet febr,
und e8 miifien dedwegen , weil ed blof auf dem Tifch
gegeben tird, viel grofiere Sticfen gefocht werben, das
gegert man mit 2 Pfund frifhem Tleifche geivifi tweiter
voicht, al8 mit 3 Pfund eingefalzenem. 3u dem fann
dag frifche leifch mit fo wiclen Arten SGemifen und
BVorfoften gefodht werden , - wobey ein anfebuliches
pon Butter und Schmaly erfpavet wird. It das
Sleifch auch nuv etwvas weniged fett, fo wird der mitz
gefochte Koht und Riiben 2. docy genugfam. gefettet.
Wil man doch aber germ eine Verduderung haben, fo
fann man ficdh jutveilen ein guted Stick RNindfleifch in
Saly mit etwas Salpeter 4 Tage fang fegen , man hat
dabey night allein den Vortheil guted Fleifch ju ges
wiefen, fondern der Verlufe der durd) das Schwinden
serurfacht oivd, ift audy nicht fo grof, ald bei dem,
was o lange indem Pdckel gelegent hat, und das wohl
gar, wenn s von den lefiten. Gtiicten iff, die in dens
Fafie find, Wbelfchmectend getvordent.

Dasd Einpdcfelnr ift nicht dasd eingige Mittel einen
Vorvath vou Fletfeh aunfjubetvahren , e8 fann diefer
Endywect aud) durch dad Rauchern erhalten werden,
&8 dienen dazut faft alfe Fleifthffiictens twenn man aber
waplen und die Defien daju nehuren will, fo find un=
fivditig vonr einem Debfen die Brufifern und NRibhen-
fificten, von cinemy Sehiweine aber bie Schinfen und
der Gpeck, die beften.  Eie RNinderbruftfern findet
indgernein cingepdefelt mefr Tiebhaber, fie behalt aber
gerduchert auch (Anger-ithren’ guten Gefchmack.  Wegen
per viefen Kuodyen nnd Kuorpeln [Guft diefes Stitct
letd)t ant, e8 ift daher-any beften, e§ nicht beym Ein-

falen
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falyen gang unten ju legen, damit 8 nicht ju lange
iny Pdefel liegen Oleibe,

Alled gerducherte Fleifch wiivde , bevor ed vony
NRauche Fann durchdrungen werden, verderben und in
aulnif Wbergehen. Dicfem vorjubengen, und devfelben
fo lange Einhalt 3u thun, 6ig der Raudy feine vollige
Wirkung aufern fann, iff man gendthiget , das in
Gtiicfen jerhauene und jum Rauchern beftimmte
Sleifdh guvor mit Saly, worunter ebenfald, fo tie
Beym PdcFelfleifch , etwad Salpeter gemifeht iff, ju be-
firenen und in eint Hilzernes Giefdf ju legen. Die
Feuchtigeit ded Fleifches IBfet hHier vas Saly auf und
flicfiet dann ab, wodurch eine Lacke entftehet.  Mit
diefer Lacke wird das Fleifeh einige Tage lang tdglich
verfchiedenemale begoffen und dann erft in den Raudh
anfgehdngt.  Anf diefe Weife entgehet man der Gefabhe
ped BVerberbens ded Fleifches,

Bey gelinder Witterung muf man fehon das
Kleifch nicht fo lange in der Lacfe liegen laffenn, al8 bey
falter, fonft wirde e8 leicht angeben und fehon vor
vem Nduchern einen verborbenen Gefhmact befommen,

Hingegen muf dag CGefrieven ded Fleifches forgs
falatig verhiter foerden, weil in dem Falle bepm Be-
giefen die Lacfe nicht etndringen fann.

Biele jiehen jum Rduchern eine Holjart der ane
dertt oor, befonders wird von einigen viel auf dem
Rauch von Wacholderholy gehaltes; jedoch pflegt man
am licbfien dasd Eidyene ju dhlen. Jn Gegender, wo
pag Holy tiberfliifig und nicht thener iff, gehet diefed
wobl an, im entgegengefeften Falle aber muf man
nehmen, wad u beFommen iff.

In
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S ganglicher Ermangelintg des Brenpholzes, da
man wit Steinfoblen Heien und Fochen muf, bedient
man fich des eichen Laubes vder der Bldtter von allen
Obfibaumen, die man ein wenig befprenget, wenn fie
su trocken todren , und deshald mit einer Flamme
brennen wirden , faules Holy, ferner Holifpdne 2.
und faft Hhaben legtere den. Vorzug, wenigfiens im Ane
fange des Nducherns, da ein farfer Schmanch gemacht
ferden muf.

S demr Schorfiein Qsleud) u vauchern , gebet fehe
ot an, o aber eine £ Feuerdgefahr gut gefichevte
Rauchertammer i Haufe vorhanden iff, da iff 8 nidht
allein Defjer it rauchern, fondern man febt fich auch
feiner fo grofien Gefahr in Abficht ded Feuers aus.

Das Fleifch muf niche ju lange im Rauche hangen,
fonft toird e8 ju havt, vefieret feinen guten Gefhmack,
wird holyigt oder fraftlod.  Judeffen fann man die Jeit
des Nducherns niche beftimmen , weil die Befchaffenbeit
des Naundbfanges, der Rducherfammer, der Menge des
Sanchs, dev Witterung, uad devgleichen mehr, es bald
Befsroern, bald Dimdern. Man hat Fetn anderes Mittef
diefes swerfahren, a8 dag juiveilen nachgefehen wird,
ob das Fleifch wobl trocFen, aber ja nicht ju have werde.
PBefier ift 8, wenn das Fleifch niche alljuevocken iff,
denn da Fan man fich figlich dadurdh Helfen, daf man
¢ aufer dem Nauchfange, eder in der Borrathstammer
o) nachtvocfen laffe.  Jn Wefiphalen rauchert man.
dag Fleifch nuv wenig, und die Witvfte nur24 Stunden,
oder wenn fie fehr dict find, 2 Tages Dag Fleifch vers
- oabret man dort algdan in feft sugefpundeten Tonnen,
und (3t e8 davin 6i8 nady dem Cude des Maymonats
fiehens Dernach Hangt man ¢8 in liftige Jimuwer auf,

SHier
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Hier bewahret man: ed in- feften NauchFamnrers, 1o

Feitt RNauch teiter ‘eingelafiest fwivd , oder in finffern

Simmern, odev in feff verfiblofenen Ofenldchern in Hen
eingepackt, o ed auch Fihle lieget, und diefes iff hies
figen Orts wohl die befte Anfdewahrungsart.

Gine vorgigliche Ut dag gerdudherte Fleifch gue
aufgubewabhren ift folgende..© ONit trockuer und twohl
ausgefiebter Afche DLefivenet man jedes Stiick Fleifch,
Gypect, Schinfen, Wurft ac. aber vecht dick, und legt
8 fo behutfam eind aufd andere in einem woblverfchiof
fenen dichten Kaften an einen fiblen nur nicht fenchten
Ore,  Das Fleifch davert auf diefe Arvet fehr lange nnd
ift odlfig vor dew Speckmabden nnd Milben gefichert.
uch behalt der Speck und Schinfen feine gange Weife,
die Afche fehadet ihm nichts und Fann vor ‘Hem Kochen
feicht mit Waffer abgefpiihlet fwerden. Juvor- uber,
ehe das: Fleifch mit Afche beftvenet wird, wuf ¢8 mit:
Gtrobwifchen oder Tiichern gut abgewiftht fwerdes, das
wit die Unreinigleit und Fendytigeit nicht davan bleibe.

it leichter Mithe fann man fich bald guted ge=
viudbevtes Fleifth machen, toenn man eine’fchdne Rins
perbrufi 8 Sage lang mit Saly und etwad Salpeter ges
viehen, auf oben angezeigte Urt hinlegt und fiedann 5 bis
6 Sage im Rauche hangen (aft.  Desgleichen auf eine
andere gefchwindere Ave, wenn man ein Stick Nindfleifeh
in einen Sopf mit Eochendem Waffer, worin Saly und
etvas Salpeter gefchiittet worden, an einen Band ge:
Hangt, fiectet, fobald bas Waffer anfangt farf ju Focern,
wird e herausdgesogen und 24 Stunden i fhavfen
Rauch gehdnget, darauf es dann geforht werden Fanuw
Auf biefe Weife wivd ed jmar eher fevtig, es fihmectt
aber nicht fo gut ald ovdentlich gevdudhertes Fleifh.
x Eben-
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Ehenfals wivd auch Fleifch in Fodendes Waffer
gelegt, unbd o wie e wieder ju Fochen anfingt, Der=
ausdgenommen, mit Salpeter und Saly gevieben,
Winter 24 Stunden bey dem Ofen gefiellt, dann in dew
Naudy - gehlingt und vedht gut gevaudhert; wenn das
Sleifch gut ift, foll 8 wie Hamburger werben.

Ober anf folgende Art : man fefst ein guted Stick
Nindfleifch mit faltem Waffer an dad Fewer und (3ft
8 cine viertel Stunde Fochen ; dang nimint man s
Heraus und Geveibt ed, fo heif man die Hand darvan
feiden fann, mit Saly und etwasd Salpeter und legt
8, wenn 8 falt geworden, in eitt Faf, fivenet Salg
und Salpeter anf den Boden, uud dber dad Sieifeh,
fegt einett Boden darauf und befhtoert ¢8 mit Steinen.
Wenn man ed fleifiig begieft , fo ift e8 fo gut ald
Pocfelfleifch. Wil man e8 vaudhern, fo 1aft man e8
nur 24 Gtunden auf diefe Art im Saly liegen, banw
nmvickelt wan e8 mit Papier und Hange es in den
Raudh, fo wird s ebenfald vecht fhdn.’ :

Bey diefer Gelegenheit wird e8 nicht undienlich
fepn folgendes befanntgemachies feichtes Mittel, deur
etivas angegangenen Fleifche den fauligten Gerud) und
Gefchmact ju benehmen, mit angufihren.

Wenn im Sommer befonders bey Sewittern oder
aud) 3u andern Seiten dag Fleifch einen fauligten Ge=
ruch und Gefhmack angenommen bat, welchen es auch
ben Briihen mittheilet: o perfuche man folgendes leichs
teg IMittel.

Man werfe nemlich, wenn dasd Fleifch bepm Kochen
jubor abgefchdumet wordes, einige glihende gut ausdz
gebranute Holyfoplen , einige Minuten fang in desk
Topf wnd, lafe fie bavin mit Fochen, die Kohlen werden

dags
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dasjenige Wefen, welches dew Hblen Gefehimack verur:
fachet, an fich siehen, und fie Edunen hievrauf wieder ans
der Briihe hevausgenommen werden.  Findet man, daff
der gute Gefchmack noch nicht wieder hHevgeftellt wordes,
fo wicberholet man dad Werfahren mit den gliihenden
Koblen nody ein ober ein paar mal,

Diefes Mittel iff um defto beffer und vorvtheilhafter,
ba es nicht allein bequenr, vhne Koften und obne aile
Wwftanoe leicht u vevfuchen iff; foudern avdh weil die
Roblen weder cinen andern Gefchmack geben, noch in
den Speifers Unreinigteiten vernrfachen, tvenn nur recht
reinglieide ausdgebrannte Koblen bdaju angewandt
weroen.  Gebraucht man die Brlibe nicht , ald vom
Gichinten, Pockelfleifch und dergleichen, fo iff 8 noch
Beffer, wenn die erfie Brihe abgegoffen und frifches
mwarmesd Waffer wieder jugegofien wird 3 madht mar
dantt feinent BVevfuch mit den Koblen, o wird man o
defto ficherer unbd eher feinen Endgivect evveichen. Diez
fes Mittel ift aud) bep rangig gewordenen Spect und
GSdhinten) wenn felbiger nicht ju fehr verdorben gewefen,
fie reI)\r gut beﬂmben'morben.

- Bom Brodbacten.

gl:uf dem Lanbe wivd- ol fehr feltesr anderes alg
eigen gebacfened Brod gegefien, hingegen iff das eigene
Dacken in Stadten , wo e8 nicht an BVecfern mangelt,
etivas feltenes,  Allein felbfe fein Brod in einer Wirth-
fehaft aucy in Stadten zu bacfen ift nicht nur vortheils
haft, fondern man erhdlt dadurch and) weic gefunderes

i
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unbd Geffer frhmectended Brod, - Lebteved find die beyden
Haupteigenfehaften, die jedes Brod hHaben forlte, il
genteir wird vom Nogger wohl dag meific’ Vrod gez
Bacfen: und biefes fihmecke am beffen.  fi «aler bder
Noggen guthever ;- fo pflegt mancher aueh wohl Halb
Noggen wnd:Halb Gerfie s nehmen, wdd)eé amg gutes
Brod giebt.

Wehn man bacfern will, fo wird gcmetmgud) fols
igtnbermaﬁm verfabren:

© Des Abends fet Hiat dag M cf)l ) 3B, eimn bhalz
ben Scheffel, tm Backtroge an den Ofert, oder as einets
andern warmen Orte in der Stube , alsdann theilet
man ¢8 in der Mitte 'anéein'nnber, uid nimme auf einets
Dalbert Schefjel fiir einen Grofchen Sauerteig,  Des
bends 1wird die Hlfte Mehl mit dem Sauerteig und
mit 4 Maa lanwarmen Waffer durch einander gefndtet
und gefduert, algvann [aft man den Pacftrog auf feinem
Gefelle rubig fiehben und dberdectt den Teig mit einem
Suche.  AWan andern Morgen in der Friibe Endter man
die andere Halfte Mehl mit ungefdbr 4 Maak warmes
Waffer in den eingefaucrten Teig und wilrft ipn ordents
[ich damit burc{) » baf er focfer werdes, bmm 4Gt man
ibh cine Stunde bey bemt Ofen ﬁet)m und {chicfe ihn
- punt Bacer, wo er in Brode eingetheilet, und wenn
dag Brod gebacten, mit Waffer durch einen Pinfel bes
fi¥icheri fird, toobon ¢8 ecine glatte Ninde beksmmt.
‘IBenn man mtﬁ, o lanu matt am Morgetr unter ben
‘.zefg fioch ettvad Simnel Enaten lafien, foelched dem
5816be eittet angenebten Gefchimack giett,

W die bep Iubereitting des %x‘o%tclgcé und
-(m)m Dacken leicht ju begehenden Febhler jevesmal ver:
o ¢ meident
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meiden ju ESunen, will ich Dedhald bier fodh einiges
Hinzufigen. .

TWas guerft den Backofen betrifft — unddiefe Be=
werfung torivde bey Anlegung derfelben anf dem Lande
ju nugen fepn — fo muf der Heerd defjelben etwas
Hoch und vecht dicE fepu, damit er lange DHife haite
und dad Brobd vedht ausbacken Ednne.

S Abficht ded MehHI8 muf- man audh einige
Seuntniffe davon haben, damit man fich nicht alleits
auf pen Miller Gevlaffen darf. Fuerft etiwvas vons
Whaigenmenhl. : :

€8 verfieht fich von felbff, daf man fich fo viel wwie
mbglich von bepden Getveidearten, forwohl Noggen als
PWaiken , die beften und reinfien jum TMehle nehue,
die man erhalten fann. : had

Wenn man nun eine gute Sorvte Waiken erhalters

amd felbigen nach der SMiihle sum vermablen fehicten

will, fo muf derfelbe erfifich fo viel wie mdglich gereinige,
und gefegt ferden, daf alle frembde Saamentdrner heraus
fommen, und joeptens mug er auch gemwafchen werderr,
&8 toird dabep auf folgende Art verfabhren. Ift ver
Waigen nicht febr trocfent, fo wird nur die Hilfte ge-
wafdhen.  Man: nimme 31 dem Ende ein Drathfiel,
fdhittet von der einen Hilfte , die gemafchen werders
folf, etivas darin und fept e8 fo in einen Jober mit
Waffer. Der Waitsen wird darin mit der Hand wobl
ourdh einander gerihret, damit alfe Unveinigteiten und
Staub lofigehe, hernach ziehet man dag Sieb mit deny
Waiken wieder hevaus, febt s auf Latten oder andre
bequeme Stelfen und 06t das Waffer vollends veitt
ablaufen. - Eben fo verfabet man toeiter, bid die cine
gange Dalfte vein gewafihen iff; wenn nun: Fein Warfer

mehe
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mebhy davunter iff, fo werden beyde Theile, dev getvafthene
und der ungewafthene blog gefegte Waiken, durdy ein-
ander gemengt , damit audy dev trocfne angefeuchrer
werde, dani decft man ihn mit Sacfen yu und [t ihn

24 Stunden liegen, ehe ev noch nach dev Mible gefehicke .

wird. S ber Waiken ju trocfen, fo wafcht man mehr
alg vie HAlfte, iff er aber fhon an fich feuchte, fo
nimmt man weniger. OO0 er nag genug fey, wird erz
Eannt, wenn man die Hand in den angefenchten und ges
mifchten Waigen jreckt und wieder hevaus ieher; Fleben
viel Kérner an, fo iff er ju nag, Heben gar feine an, o
ift er 3u trocken.

Sm evfiern Falle feuchtet man ibn noch an, tin jwep:
ten aber fann man noch etivas trocfnen darunter mifhen.
Das Mehl von folchent gewafihenen Waiken HAlt fich
aber nicht lange, fondern mu§ gleich gebraucht werben,
deshalb muf dad Wafchen unterlafien werden, wenn
bas Mehl dauern folf, welches man fich mobl merfen
muf., Von dem Waiben erhdlt man dreverfey TMebl,
pemlich weiff, mittel und graw Meh! suviicf, ohne die
Kleve,  Gleiche BVetwandnif, wwie mit demr IWaibei,
Dat 8 auch mit dem Mablen ded Noggensd, nur daf
man nicht den Noggen wafchet, wie den Waiken.

3 Wenn man alfo verfchiedene Sovten IMed! erhilt,
fo Hngt e8 vou einem jeden ab, nachdem ev toeifier odew
grsber Brod verlangt, fie yu vermifchen, vder jede Lo
fonderd ju verbacfen. Man bemerfe aber, daf das
fhiwarge Noggenbrod viel [Anger daners, als dasd weife,
Hat man nun guted Medl, fo Fann man yum Dacken
felbft fchreiten. :

Jeh toill dague folgende Anmweifung geben, wodnrch
eity jeder evfennen wird, daf ed gute Snfmevifambeit
¢ 2 (4¢3
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erfordeve, fehlerfreies Brod ju backen. Des Ubends vor,
Per, twenn gebacken foerden folf, toird der vom vovigen
Bacfen aufaehobene Sauerteig mit ecinemSheil Hed MehIs
und laufichten Waffer ju cinem weidhen Keig gefnatet,
won bem Gauerteig aber wird, bevor et sumfndten ge-
nommen wird, die obere. getroctnete harte Rinde abge:
wommett. Er wird fodann it bem Troge mit dem Wafjer
fo genau vermifcht, daf nicht die getingfte KTumpen darz
it Bleiben, uud danm evft dag Mebl davunter gefnatet.
ain nimut fo viel Waffer daght, daf fo ebett der dritre
Theil - bes Mehid hinveicht, befagten dilnmen Teig an
30 fndten.  Wenn das gefchehen, wird die Maffe mit
Mehl beftveret und! mit Stichern sugebectt, und fo laft
man o8 6ig den ndadyften Morgen ftehen und gahrei.
Feiih Morgens des andern Tages werben die ubrigen
swey Driteheile bes MehLs durch Jugiefen von binldng:
lichem fanwarmen Wafjer dazu gefndtet, alddantt mng
ver Teig vou einer ftavfers Perfon eine halbe Stunde
pber moch Iinger tiichtia obne Aufhdren durchgenatet
terdent, Bis ev 3dbe und fang fird, oder wenn man
ihn yiehet, nicht fo bald zerreifit, oder wenn man ihn

mit veiien Sanden anfaft, nidyt mehy Flebet. Danm

186t man by in dem Backtroge fiehen, daf ev fich aliz

wdblig heben oder geben Fann.  Treibt er nun fare

aber langfam in die Hidbe, fo ift es ein Seichen, daf
er gut ‘gerathen toerde, St der Teig gut aufgegangen,
fo toicd er aufgetviivfet oder in Brode getheilet; Ddiefe
werben anf ein Such gelegt, daf fie nodhmald anfgebhen.
eSunen, und dann erfe in den Ofen gefchoben, wenn fie
susor etwad mit Waffer auf der Oberfidche Geftrichen
worden fiud, -Da ESmmt ¢§ nun auf den rechten Grad
ber Hike aff, ; ;
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. Jn@tddten muf man diefes nun fihon-den Bdckern
fberfafien.  Unf dem Lande bemerfet man, -ob das
intiere Gewdibe ded Ofend gans feifi ansfieher. - A=
dere halten Hobelfpane oder cin diivred Stdcfchen an das
Gewdlbe, oder auf den von Koblen befrenten Heerd.
Entyindet fich Ddiefes, oder 8 entfiehen leine Junten,
fo ift der Ofen heif genug. - ;

i England fegt man etivad Mehl vors ins Dfen:
loch; bleibt e3 tweif, fo ift der Ofen nicht Heif genug,
wird e8 fchivary und verbrannt, fo ift er gu heiff, wird
8 aber nur bvaun, fo hat der Ofen die rechte Hike.
PBeim Heipen macht man Anfangs das Teuer tiefer inn
ven Ofen und auf die Seitert, nachher abey wird deg
SRundloch , wenn der Ofen bepnabe warm genng iff,
durdh) DHervorgiehen der Koblen, und daduveh, daf maw
fein gebackted troctnes Dofy darquf wirft, . geheibe.
Denn chen dadurd) wird die-Kappe des Ofeus wit ere
Biget. Die Folgen, wenn man e8 mit der Die wicht
getroﬁ'm hat, find, daf das Brod bep ju grofie Hise
devbrennt, die Gdbhrung aufhvet, und das Brod niche
andgebacten wird.  Jft fie aber ju gevinge, fo troctner
das Brod mehr aud, ald ed backet ; und'oird auth vers
porben. Ueberhaupt muf duvdh das Backen dew Brode
per Mehlgefbmact ginglich benomnien nnd von der
Gahrung ein fAuerficher Gefchmack mitgetheilet werden.

. Rachdem dic Brode grof oder Fleilr, wmitfien fie

“Iingere oder Fiivgere Beit i derr-Ofen fiehen; dewn das

18t fich nicht genau befimmen vie €rfabrung iff hier
in die befte Lermeifievin , frharyed Vrod muf Rnger
in dem Ofens gelaffens toerden al8 dag foeife. Eben fo,
wenn der Teig nicht derh genug gewefen , wmifien die
Brode ¢benfald Ianger bacten, al§ toenn der Teig feyie
€3 ges
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gewefent.  Doch pflegt man jutveilen ein Brod heransd
3 3ieheti, und fiehet nach der Untervinde, worauf warn
mit dem Finger flopfet; giebt die Ninde eine At von
Rlang, fo ift bas Brod genug gebacken. Man muf
der Cietifieit hatber diefe Probe bfter wiederholen,
denn man bdarf ed8 audy nicht ju lange in dem Ofen
Yaffert, und fenn e fchon nicht braun oder verbrannt
ift, fo toird e8 dodh inwendig hHart uud taugt nicht viel
sum Effen.  Go wie die Brode aus dem Ofen Fommen,
pflegt man fie nochmald mit Waffer oder auch Bier
su diberfireichen, um die Obervinde eine dunflere Farbe
§w gebett,

LWenn dag Brod gar und ausd dem Ofen gesogen
fworbett, fo muf verhiitet werdest, daf o8 nidht fog[etd),
fondernt nach und nach evfalte , - jumal im Winter.
Man fegt fie su diefer Jahresseit wohl neben einander,
und dect fie mit einem Suche ju.  Hat man fie aber
e Danfe ober in dew Sommer, dann Fnnen fie auf
oie Gpifse oder auf der einen Seite geffellt werden,
damit_fie nach und nad) gleich gefd)wmbe an aﬂen
Seiten abgefiihlen.

Bum Shlug will i) nodh etwag von der Befchaf
fenheit bes Brobed, deffen Mangel und Giite vedett,
um daraus beurtheilen ju FSnnen, ob man gutes Brod
evhalter, oder woran der Fehler gelegen.

Hat die Rinde gleichfam verbrarinte Schuppen,
fo Dat der Teig durd) den Sauerteig, und daf er ju
lange gefianden, ju viel Gahrung eralten.

Jft die Ninde ungleich aufgevifien oder jerFerbt,
fo ift der Sauerteig ju alt geiwefen, oder e iff wmit
alzutvarmeny LWaffer gefrdatet oorben.
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it ‘bie Obervinde ju weidy, fo ift ad Gewdlbe
pes Ofens, und iff die lUntevvinde §u weidy, danu iff
der Heerd niche genug gehige geiveferr. S Gegentheil,
et die Oberz oder Untervinde verbrannt ift, fo ift
entiveder der Heerd ober die Kappe ju Heif gewefen.

@ine blaffe Ninde iff nicht inumer ein Sebler bed
Brobes. Man fiehet das Sfters, mwenn das Brod fo
ivie gav aus dem Ofen fomume, nicht mit Waffer bew
nept wird.

Oben abgebacfened Brod rithret von der ju grofiets
Hie ded Gewdlbes, und unten abgebacfered von der
ju flavfen JDige des SHeerdes her, ober wenn die Gabhs
vung bes Teiged dureh die Kdlte unterbrochen worden
imgleichen, toenn der Teig ohe Sauerteig blog mit
SHefen ober Berme gegobren.

Die dicfe Ninde ded Brodes viihret baber, toent
¢ nicht , bevor e in den Ofen gefchoben, Defivicher
foorben iff. " '

et ber Teig ju viel oder ju wenig Jubereitung
Befommen Hat, oder jum Kudten aufgefottenes und iiez
der evfalteted Waffer, Gehneervaffer oder hartes Waffer
génomnien, ober die Gahrung vou der Rilte aufges
palten worden iff, alled diefes verurfachet, daf dasd
Brod nidyt aufgehet, wie man 8 auch nennt, Elitfchige
foird; und gang flady aud dem Ofen fommt.  Audy iff
dies der Fall, wenn 8 ju ubertrieden gegobhren, ehe es
in en Ofengefehoben wird.

Wnausgebacfencs  teigichtes  Brod entftehet ané
M angel guten Sauerteigd , toenn desivegen der Teig
nicht gut aufaehet, oder twenn das Mebi niche feft gemug
gefndtet ift, wenn anfiatt ded Gauerteigs blof Derme
geponunen’; - andy betomme das Brod Wafferfiveifien,
i €4 ey
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twenn: ed I)e;f} aud demDfers auf ben feuchten Boden,
auf Grasd: geleat wird. 1
Die Krume. ved frifehen Brodes mug. fich it
g, leicht gevveifien laffers, fonft zeigt e8 an, dafi der
Ofen nidht Deiff - genug gewefen und dag Brod wmehr
geteocfnet ald gebaclen iff.
- Anch muf frifhe Kenmme, wenn fie mit den Fine
gern jufammen gedrucfe wicd, fih vou felbft wicder
etoad i die Hibhe Deben,

. Bennt bad Brod viele und Fleine %d)er hat odey
locfer iff, fo ift diefes ein Jeichen feiner Giiite; find
die E8cher aber grofi, fo vihren fie. som Sauerteis her,
und jeigett, daf der Ieig md)t genug durdygearbeitet
mordety iff.

Gind bdie Augen gar 3u grof und die NRinde jus

gleich abgebacken, fo iff 3u viel Waffer genommen wors
dett,

Hat die Krume u viel Heine Loher, b iff dew
Teig dibergegangen oder ju 'viel Sanetteig genommert

foordett; obder hat fie yu twenig odev gar feine ‘ fo xﬂ 3u'

wettia Sauerteig genommen.’ .

Die Krume ded Vrobed muﬁ mdn rﬁtbud)t auéa
feben, davant ift theild Schuld, wenn i der. Miihle
3 viel aufgefchiittet mird y imgleichen , wenn fie ju ges
{chivind gehet, odey Heym @mmgen 3u t)ezﬁeé Waffer
genomumen fworden ift, \

Einen unangenehmen upd fauren (Sjefd)mac!' Heys
urfacht alter Saunerteigy-der aicht-aufgefvifdy worden §
bitter aber foird: dag Brod, wenn: man: ju viek Hefen
anfiatt Des Sanerteigd genommen hat. Auch die Kotn=
wiirmer und MNaden: geben dem Brode eirten. widerlichen
Gefdhmact, enn dag Korn davow nidhe rein: gewefen,

Wenn
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- Wenn der Teig ju feft gemacht oder ju tvenig
Baffer dazu genomuien worderr, dad Brod ju filh aus
dem Ofess gegogen, oder fvenn die Kdlte mit eineme
mal abgefchreckt iff, fo beFdmme 8 einen teigichten obet
Mehlgefchmact,

Guted Brod muf nebft feinem eigenen andy einets
gewiflen geiftigen Gefchmack haben, der: am mebrefier
vou gutem Sanerteig, volifommener Gdabhrung und von
dem vechten Jeitpuntt dad Brod in den Ofen ju
fchicben, abhangt.

Diefes BVerzeichnifi guter und fcb(ecbter %cfd)aﬂ'en;
l)ett des Brodes Fdnnte mit manchen nodh vermehres
toerden, ich glanbe aber, dafi jede Wivehin, wenn fie nue
diefem genau nachdenfe und ed beobadytet, im Stande
fein wird, ein gutes fhmackhafted Brod jn backen,

Bom Bierhrauen.

@ag Shier ift in den Eudern, wo fein Weinbau Betyicher
toird , eined der wichtigften Avtifel in der Haushaltung.
S verfchicdenen Sandern find Anflagen. davauf gelege,
weswegen e8 nicht allen und jeden etlanbt iff, -Bier
3 braven, Jedoch find hier und da Haushaltungen,
deriert Dad Neche gelaffen wordew ift Bier ju ifrer eigenen
Gonfumtion i braven, Da aber demyngeadhtet may-
cher auch bey ihm verffatceter Braufreibeit fich fein
WBier nidit felbfE wikde brawen Fdunen, wenn er diefe
Kunft nidht verfebet, fo mu ich audy Hieryn: eme fm-se
Anteitung - geben, ]

Dag Bier an fich ift ein, sﬂﬁtses Gietednt ; wexd;es
oot pevfchiedenen meblamsen Saamen burcf) Kochen
unb Gabren beveitet wird, :

Es Man
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anai Fanngmar vielen Sadamen, ald Huihivaigen,
tiefifchen’ Waisen, Haber und andernt mehr dazu ges
praudyen s alfeiiy hier in unfern Gegenden wivd alles
Biew: entiveder: von Waiben ober Gerfie gebrauet, er:
fteves ofne, und legteres mit Hopfen verfest; bepde
Gaamen beftehen ausd der Schale, dem Keime, und dem
Revne, welcher aus einer mehlichten filichen und fdhleine
Haften TNifchung beftehet. Wollte man mit diefen rohen
ungubereiteten Saamen fogleich ju brauen anfangen,
fo tolirben die angezeigten meblichren Beftandtheile ded
Waipens und der Gerfiedasd Waffer fhleimigt nud feimz
artig machen. ~Die burchs Kochen erhaltene Feuchtig:
Feit torirde fo unoolfommen fein, daf das davon ju
erhaltende Biev weder: Lraft noch Gefchmack Haber

wiirbe.

Dicfer Schivierigleit abzubelfen Hat man ein fehr
gutes Mittel erfunven, welches in einer BVorbereitungs:
arbeit mit dems Saamen beftehet, und diefed nenmet
man bag Malzen.

Hierzu wird dag Getveide mit Faltem Waffer Bee
tept und in dieferr Juftande gelafen, bis e8 aufges
fhollen und aussuwadhfen anfinge; denn duveh diefes
Seimen wird der mehlicht fehleimige Theil bes Saamens
jevlegt und jum Anusjiehen mit Wafjer vorbereitet,
Fugwifchen muf diefed Quellen und Auswvadyfen anch
nicht fo lange dauven, daf der mehligte Theil gang
jerfesit toerde, daber denn dem Auswadhfen durch dag
Srocknen ober Darven muf Einbalt gethan werden.
@eshalb gebe man genan adyt bey diefer Avbeit, denn
fo Bald bie drey Eleine Wurseln an der Gerfie, oder die
eine TBuvgel ded Waikensd, “etoa ¢in Joi fang ‘und

fraug
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frauf geiworden /ift, fo iff dag fernere Musfeimen ded
Blattfeimes u verhindern.

Wenn dag Maly auf die Darre gebradyt werden
foll, fo mug es nicht mehr feucht feyn, denn davon
wiirde dag Bier einen unangenehmen Gefhmad eve
halten.

Diefes fo jubereitete Gietreide mennt man, wenn
e3 in der Suft getrocknet worden, fuftmaly; gefhichet
e8 aber vermittelft des Jeuers auf der Darre, fo heift
8 fehlechthin SNafz. BVou dems evfiern erhalt dag Bier
eine Delfeve, und voy fegtern dem eine duntleve Favbe.

Wer fich dasd Maly felbft madhen und vedht gue
pier brauen will , dev muf ja dabin fehen, redhte
veine, veife, frifthe, dinnfchalige, gleichartige Gevfie,
die anf einer fandigen Bobden wadyff, der nidt mits
Gehaafinift gedinget iff, ju erhalten. Hat man Feine
Gelegenbheit dagu, fo iff der befte Rath, fhon fertiged
Mal; ju faufen; man Hite fich aber, daf man nicht
fchlechted und verdorbenes befomme, destvegen unter-
fuche man ¢ genau,  Die ficherfie vt ed u priifen,
ift, daf man ein Korn quer durdybeife. Die Leichtig:
Teit des Maljed ifi anch eine gute Probe.  Auch Faun
man ein Malzforn tber cin Bret iehen, wird daffelbe
davon weif, fo ift e8 ein Jeichen der Biite des Malzes.
Unterdeffen mochte ich doch jedent, der fich mit Braues
abgeben will, rvathen, fein Maly fIOfF 38 machen, und
bat man Feine Darve, die e8 ohnedem theurer madht,
fo Geveite mon fid fuftmaly, weldes in manden
Stiicfen por dem gedavveen Maly denw Vorgug Hat,
und wer nur cinigermafen Bodengelaf bat , Fann
o8 fih ja nach feiner Vequemlihfeir felbff machen.

&g
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< . g
@8 erfordert fberhaupt nicht fo viele Mihe, alg dag
Darvmaly; nur hat lepteves. davin den Vorjug , daf
ed fich Linger gut aufbewabhren I3t al das Luftmals.
¢8 muf aber dag Malz, wenn man bravet,  webder
gany frifch nody ju alt fepn, denn von bepden erhdle
wan nur teibed Bier, dad befie Maly ift dadjenige,
meldhes drey Monate gelegen hat.

Non dent Waikenmals wird dasd foeifie, und dom
Gevftenmals unfer brauy Bier gebravet. Criferes tibers
gebe iy, meil e wobl fenige Familien giebt, die ¢§
fich fe[bft veefertigen foiirden, und bey leGterem twerde
idy - anmetﬂmg geben ) auf wad fir eine Avt 8
eine Wirthin fir thre Familie im Fleinen alfein brauen
fanu.  Soll viel Bier gebrauet werdenr, o gehdren
cigene Deanhiufer dagu, wnd fo mweit gehet nidhe der
Rvecf meiner Unleitung, weldher fich nur anf die Cone
fiumtion  einer einzélnen’ Fantilie erfivecfet , WO man
nidht mehe a[s emc Jonne 3 brauen gebenfet

:D_amtt'bas Maly feine im QBaﬁ'er auﬁBSltcbe Bez
ftaudtheile defto, eher: fahren laffe, fo wird ¢8 erft nady
Der. ONihIe gefchicle, gefchrotet ju werden. Damit
8 aber nicht u - fein oder ju Nehl gemablen werde,
fo feuchtet man - ed- 24> Stunden  vorher ctwad an,
fchippet o8 fleifig. durcheinander, damit alle fKoener
gleich- viel Feuchtigeit, exhalten.

Juvor ehe das Maly angefeuchtet und nad) ver
snaihle ‘gebracht ‘wird, oder wenn e8’ von der Darre
fomme ;' nuifferi die Reime und der Staub duvch ein
Gich ober durdy Werfen in) ¢inéim Luftyuge davon abs
gefotdert werden; diefe geben foml derm Biere einen

wivrigen Sefchmack.
Benm
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Beyin Brauen felbff wird faff an jedem Dite ate
derd verfabren, und weil die Nebdenumftande und af-
beve Sngrediengien um - Bier audh nicht allerwarts
aleich find, fo ift e8 Fein JWunder, daf fo umgablbare
Mrten von Bieven entftehen, die Sfters i Abficht der
‘Farbe, ded Gefihmacts, der Giite und Gefundheit o
fehr foeit unterfchieden find. : Al i e

Ehe man ju brauen anfénat, beforge man, bdﬁ
¢8 an Feinem ubehdr feble, nund daf alie Gefdge, o
vein al8 mdglich, in Beveitichaft fiehen. Insbefondere,
fenn man von mebr ald einem Opfe oder Brunnens
waffer haden fanr, unterfiuche man fie alfe und bebim"e
fich deg beffens jum Braues. Sit gutes, tlaves, fliefen=
des TWaffer ju haben , fo nehme man diefeds dent dbas
ift das beffes wo das nicht ifi , Da muf man dazu dasd
toeichfte Brunnenivafier nehrer.

An Gevathichaften bedarf man eined eingemaner:
ten Keffels, eines grofien offenen Braufinders mit einem
it vielen duvchbobrten eSchern genau an den Stdben
anfchlieflenden Stellboden , der aber nidhe feff davin iff.
Qnvifchent diefem und dem vechten Boden muf das Saf
citn Qapfioch baben , wovin e Bierhabn fiectt, oder
ftatt deffen in dem: unterften Doden ein Coch, torin
ein genau pafferiver fanger Stoct, der durch detr Stells
Hoven duvehgeher, frecte, Sefmdlich ift.  Fevner cin Ge-
fa6 over grofier Jober, worin das Biev jum Stellen
gegofient tvird, ein Rihrholy jum Wmriihren, und eitte
gange oder eine halbe und viertel Sonme.

R eirfern Brater von einer Totine Bier intint than
einen Scheffel, oder toenn e8 gevogen fwird, weldes
anch) effer ift, g0 Prund Mals: ~Wenn dag St

i : . - aud
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ausd der Mihle fomms, muf ed nidht lange liegen,
¢8 wird fiiv dad beffe gebalten, wenn ed ungefihr 12
Stunden nady dem Schroten gebraucht wird, Sind
alle Ciejafe, die man gebrauchen will, recht rein, fo
werden fie nochmals mit fochendem Waffer ausdgedeiiet,
wit faltent Waffer nachgefprilet nnd dann getrocfnet,
Gang newe Gefafe aber muf man wenigfiens noch 24
Gtunden lang vorher mit LBaffer auslaugen, ehe man
fie gebraucht, ja fogar bie Rihrhdlzer, Zapfen, Steige
und afled anbere Gerdthe muf auf biefe Weife gereinige
werbert, teldhed audh nach vollbrachtens Brauen wies
ver gefthehen muf.

Will man nun mit Bravew den Anfang madyen,
fo fegt man 3 Steine oder ein hHilzerned Kreuy anf dew
Boven desd Standerd, oder grofen Joberd, den man
anfiatt bes Bottichs gebraudyen twill, wnd daviiber deg
durchidcherten Stellboden.  Diefers belegt man alddann
mit einer bis anderthald Spannen hody Roggen Strol,
damit Hernach uichtd von. dem Malze oder Irdbern
durchgehe, Fu mehrever Sicherheit windet man von
ehen dem Strol) ein SKreus, dad man dicht uud feft an
die Stabe des Giefdfied hevin leget, damit auch da-
jwoifchen dem Stellboden und den Staben nichtd durdys
fomment ESnne.  Diefes Sefaf dienet die Wiirge Flar
ju machen, und wird in %etei;f@aft gefebt, damit ¢8
fertig fen, fobald ed Deraus gebracht wird.

Unterdeffen wivd nach Verhdltnif, wie viel Bier
man braven wiff, Waffer i den Keiel gegofien und
jum Kodben gebracht.  Jch will annebmen, daf man
drey vievtel Tonne Bier braven twollte, fo nimme ma
dagy drey viertel Seheffel ober 45 Pfund gejhrotenes

Malg
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shvafy und gieft 120 Quavt Waffer in dent Keffel. So
pald das Wafjer bevnahe Fochet, ©ft die nadyfe Avbeit
das Maifchers diefe Avbeit iff nun fehr verfhicden.
Ruerft: wird dad Malyfchrot in cinen ‘grofen Jober,
der die Stelle eined Maifchbottichs vertvitt, jum Eins
maifden gefdiicter.  Dagu gieft man nach und nach
orey ey von. dem wavmen-Waffer, viibret damit

" dad Schrot durdh farfes Umriibhren vermittelft efgener
Sihrfade folange durdh einander, bid auch nicht mehr.
die alfergevingfien Kinmpchen wbrig bleiben.. . DHieryw
nehmen nun einige faltes, andere warmes, und nody
andere fiedendes Waffer. .

@Erftere berl&ngern bie erben, und lestere fiber:
eilen fie, baé befte ift, wmmcé ju nehmesn.  Sudeffere
nimmt man fi cbmbes Waffer aus dem Keffel und
fehietet ¢8_anf ben Maifch , viibret es twohl durch eing
anber, bringet e8 in den Kefiel yuricf, (ifit ed darin
mifig Fochen; und verhilter duvch Geftdndiges Umrihren
das Anbrentien des Sehroted, bid der CErevaft vder
Decott gang Flar wird, mwelches alddann die Wiirge
ober <Wert Heifit. - Diefe wird Heiff aus dem Keffel in
den Brauftander dev mit dem Stellboden und Strofy
ucect gefefe ift, gebracht. Tan muf aber mit dem
Kochen nicht u lange forefabren, denn fonft entfiehet
durch das BVerdampfen des Waffers weife Flocken, die
fidh niederfehlagen und dag Wiev tribe machen, daher
denn aud) einige einer andern Methode fich bediene,
und dupch Aufgiefen alles Fochenden Wafers auf ders
Maifth ohne Kochen den Extvalft ausdsiehen. Da leg-
teves auch file diejenigen , die noch gar feine Kenntniffe
2o vem Drauen haben, leichter ife, fo will ich ¢6 niche

Alein
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aflein anvathen, fondern Dalte ¢8 felbft filr beffer. Das
Berfahren daben ift folgendes: juerft wird ecin: Keffel
peifed Waffer gemadht. Daffelbe giefiet man, fo bald
¢8 gefocht, in einen Jober, und (36t o8 etwas! erfal:
ten, dad Schret wivd in einen andern Jober getham,
Qon dem im Jober fiehenden abgefiihlten Waffer werden

‘einige Eimer ool getomimen, und nach und nacdy mit
‘den ‘Sehrote vevmifht, it alfem Fleiff durch einan:

ber geriihret, und nach: volfendeter Mifchung in den
Brauvftanber, worin der Stelilboden iff, gebradt.

Wabhrend ber Jeit beforgt man, daf ein anderer
SReffel voll fochendems Waffer fogleich orhanden fey.
BVon demfelben gieft man fo_viel in den Braufidnder
Bingl,. baﬁ alled gufamnim ungef&br eine ‘.‘wnne Waffer
betrage; betn e8 muf mef)r genommen merben, fetl.
man viel durch vas %erbampfen und durch bxe Seuch-

tigteit, die in ben Trdbern fi fggu bleibt, verfievet,

Bey dem Cinmaifchen behdlt man - eine Mege

Gdhrot oder etwad weniger guricE. « Diefesd fireuet

man, wenn-alfes] Maifdhwafier in dem Braufander-iff,
dartiber, unt dag BVerdinften dev fichtigen i!)en(e und
das Eraltens g verhiiten. it

" Qoch beffet ift Hechfel bardber ju ﬂrcuen, denn 8

giebt Feinent Gefdhinact, und finft audh nicht 3 Bodert.

S deny Braufidnder At man nun alled fo rubig
ftehen, dawmit das Waffer die Krafte des Maljed auss
siehen Fann, - Jm Winter find 3 Stunden, und im
Gousmer 3iven und eine halbe Stunde genug dazu.. S

" bag Wetter aber fehr fhionl und beif, fo fmb nur 2

Stundets Hothig. <
: / fDamt
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Dang felt man cin Gefdff unter den Japfen, und.
186t langfam, fo daf nur ein gang dinner Styahl Hers
vorfihiefit, etiwad von der Wiirge Hevaus laufen; iff
die flar, fo jiehet man fie alle ab, wo nidht, fo wird
fie fo lange in den Braufander suvict gegoffen, bis fie
flav hevaus lauft.

Diefe Wiirge hat einten febr fifien Gefcbmact. Dens
felben 3u mildern und das Vier dauerhafter ju machen,
fest man ein Ertraft oder wagriges Decokt von Hopfen
311, oder man Eocht audh etwas Wiirge mit Hopfen.

Su orep vievtel Tonue Ennen ungefihr 12 Loth
SHopfen genommen werden,  Diefen feuchtet man suvor
mit etivad Waffer an, wnd [aFe ihn w einem Keffel mit
4 Quart Waffer auf gelindem Koblenfeuer verdeckt 1
Stunde lang ziehen oder langfam aufwalien.  Dany
gieft man alles sufammen aufein vecht fanberes Tud oder -
Durchichlag uber ein reines Gefchivr, und [aft das Flare
durchlaufen, damit Fein Biate mit s BDier Fomme,

Diefer DHopfenertrakt wird fodann mit der abge:
faffenien Wiirze » Die mat unterdeffen i den Kbz oder
Gabrungsbottish gebracht Hat, vermifeht.

S diefery Bottich (4Gt man die Wiirze fo lange
fiehen, Gig fie laumarm geworden uhd ungefahr die
Wavme eimer eben von der Kub gemolfenen Milch hat,
dann ift e8 Jeit die Verme uzufeten.  Jm Winter,
wenn die KAalte grof iff, muf man fely genan Hievanf
acht geben , toeil bieled auf diejen eitpunfe anlommit;
daber man dag Bier gern frelfer, wenn o8 noch favker
lanlicht ift. ebrigens muff man fich Hievin mic tadh
der Jahrsjeit vichten die vovtheilhafrefie Warme ol

5 $ioie
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soifchen 20 big 28 Grad nach Reeumurs Thevniometer
fein.

Nun gimmt nay ein Maas Bier aqus: deit Bot=
tich, vermifcht damit den dritten Theil eined NBFels
guter Bevme, rvihre ed it eitteny Gefdf ol duveh ein-
ander, telches inmy Winter befonders ndthig tff.  Man
wmuf dafiic forgen, daf e8 lauwarm bleibe , damit e§
pidht, wenn ed falt in den Bottich Edmmt, die Gahrung
hindeve. Wann die Wiirze und Hefen wobl dureh cinz
anber vermifcht ift, gieft man alles in den Gabrungs:
Bottich, bedeet felbigen vevmittelft eines Tuchs, und 136t
8 fo fiehen, Bis e$ gegohren hat.

Die Menge des Hefensd und ded Bicves mur § i
genauen BVevhaltnif ftehen. €8 iff dabey fowohl ‘auf
die Sehtodche und Starfe der Wiirge, ald auch auf die
Giite dev Bevwe 3u fehen. Denn giebt man . ju wenig
Hefent, o entfiehet eine unvolifommene Gahrung und
dag Bier wird fhaal.  Fu viel aber evvegt eitve ju hef:
tige Gabrung, mobmcb ein leicht verdovberes Vier
entfiehet.

Hitte man die rechte Feit das Bier ju frelfen vers
abfaumet , fo verbeffert man den Fehler dadburdh, daf
man_ etivad vor der Wiirge wieder warie macht und
mit der falten ‘mifchet, ober amch glihende Steine i
devfelben abISfche. Des lessteren Mittels bedient man
fich Sfters im Winter, wenn die Kdlte einen Stillffany
in der Gahrung verurfacht Hat.

Wenn o8 aber dem Hefen an dber Giite genuangelt
Dat und e8 mit der Gabrung nicht vecht fort wollte,
oder gar frehen bleibt, fo muiffen unversigiich neue Hefen
ugefest werdern, wenn uvor der Wiirge durch obige

Mits
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sittel dev redhte Grad der Warme jum Gabhren wieder
gegeben worden iff, weldhed and) gefchehen Fann, weun
man grofie sinnerne oder andere veine Flafthen nimumt,

“felbige mit Fochendem Waffer fiilfet und fo i die

Wiirze Hinein fepet, twodurch fie auf eine fehr bequeme
vt erw&rmet werden Fan.

SWBeni wman tun das Bier alfo wit der Berme gez
fellet Dat, fo [afit man o8 rubig fiehen, Bis e8 auds
gegobren hat. Diefes fann nach der Befdhaffenheit dep
Witterung, - des- Vieres oder. dev: Warme 10 big 20
Stunden dauven. . €8 iff dabey. tmmer beffer, twenn die
Gahrung langfam uninterbrochen fortgc()et.

&8 iff ein Kenngeichen , daf die (‘)‘ )wng gut forts
gebet, tenn fber demr Bieve ein franfer und weifer
Schaum entfieht; foenn diefer aber anfinge fich an
den Seiten ofizugeben und fich obenn auf dein tweifen
Ghaum einr graner geigt , fo iff ed Jeit den Sshauns

-pben absunehmen und das Bier ineine. Tonne ju

Bringen, wo e8 vollends audgdhren muf. €3 {ff febr

gut, wenn an den Seiten des. Gefifes,  wovin das

Bier gegobrent, ein Japfoch iff; denti auf die vt fann
man durch einen eingefecften Hahn das WVier bequenr
von den fich anf den Boden gefebten Unveinigteiten Fav
abgiehent , damit diefe nicht mit in die Tonne Founmen.

Weil dasd Biet i der Tonne todh nachadbren mug,

o filfe mai die Tonnie fa vecht $oll, deun fonft Fanu

matt die Rerme nicht abnehen, fie finft fouft ju Doz
ber. . Daber fiille man das Faf, o wie durth die hevs
austretende BVepme evine feeve entfichet, inmmer fwieder
mit Bier, oder iy Cemangelutg deffelben, mis getodhtens

% 2 bound
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und foieber evfaltetent Waffer volf.  Jue Bequemlichz
feit mug das Faf erhoben , anf Lagen oder auf andern
Geftellen liegen, dawmit man eine Schilffel oder ein ans
dered Gefchivr unterfelien fann, mn die Hevausgetretene
und Herunterlaufende Berme auf ju fangen,

St die Gahrung im Fafie bey offenens Spumtdloche
und abgeflofienem Hefen beendigt, fo wird dad Bievr auf
fleinere Faffer und Bouteillen gejogett, indem ed, wenn
man ¢s:aus dem Faffe nady und nadh abjapfen toolite,
fehaal toerdent, . i. fein Sprudeln und feine angenehme
Sdyarfe im Geruch) und Gefchmack. verlieren wiivde.
Die Bouteillen oder Keuben miiffers aber vorher wohl
geveinigt und getrocknet fein und wohl gepfropft an
einern Fiiflen Ovte aufbewabret werden, damit das %ter
nicht in eine nene Gabhrung gerathe.

Sobald der Kefjel beym Brauen fedig iff, fwerden 4
bi3 5 Cimer Waffer von nevem Hinein gegoffen und
sum Kochen gebracht ; diefes’ giefit man fo fiedend auf
oag in dem Brauftander vonm Bier: juriicFgeblicbette
Schrot, ober filllt ibn fo weit an, ald er vom Wier volf
getoefenr, decft e8 ju und Iaft ed fo lange fehen, big
e8 nur noch fanwarm ift; dann [8Ft man e8 in ein
Gefaf flar ablaufen , davin man e3 japfet und mit
DBevme frellet, eben fo iz dad evjte Biev. Diefed ift,
twenn e vecht gegohren hat, ein guted Getrant filvs
Gefinde.  Das 1ibriggeblichene Schrot oder die Trabern
dienen jum Biehfutter. '

RNun noch einige nmerFungenr. €2 trift fich ju-
weilens, daf man feine Verme jum Stellen erhalten
Tanme Wil man fich feine ergens eehaltene Birme auf:

bex
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pepahren und brawet in furger Seit vicht wieder, fo
ift 8 eine bejchwerliche Sache, wnd die Berme vevs
dirbt doch Sfters ungeachtet affer angewandten Miibe.
Man Fann fich aber auf eine anbdere Avt mit dev gez
trockneten Berme Helfen.  Diefe beveitet maty folgender
Geftalt.  Neht gute Berme wird auf ein reitied ausdz
gefpannted Sudh gefchiittet, damit alle Feuchtigkeit ab
faufen ESune, DHernach auf Horden oder Siebe an
der Sonne oder it der Stube auf dem Ofen getrocfnet
und in einem veinen Beutel an einem trockuen Orte
forgfaltig aufgehoben.

Gie muf aber vecht trocfen fein nud gelbbrdunnfich
ausfeherr, o daf man fie mit den Fingern unicht ju=
fommen driicfen fann, und wenn fie jerbrochen WIKd,
Feine Sviimel giebt. Diejenige, fo nad) dem Frocknen
fhwary ausdfiehet und einen bittern Gefchmact Hat,

taugt nichts.  Ob diefe trocfne Hefen gut find, wird
folgendermagen probivet, :

Man [36¢ etivas davon in Heifern Waffer auf, and
gicfit davon etivad in fiedendes Waffer; fieigt dann die
Berme in dieHEGe wid febtimmet vben nbers Waffer,
fo iff fie gut, falt fie aber gu Bodew, fo tangt fie nichts.
Auch die frifthe Berme probivet man anf diefe Art;
toenn nemlich einige Tvopfen in fiedendes Waffer ges
fchiittet roerden, fo fehwinnuen fie obert und gevinnenw
toie Fett, wenn fie gut find; gehen fie aber unter, fo
find fie untauglich. Wil man nun die trockuen Hefert
gebrauchen, fo werdent fie etivad’ armer BMre
anfaeldft, amit wobf serfdiagen und anfaet frifher
Berme unter dag Bier gegoffert.

%3 Wenn
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Wentt in don Tonnen nad) der Gahrung dad Bier
nidht Flar werden will, fo fani man ein oder ¢in paar
Hande volf gerafpelted Hivfhhorn in ein paar Maasd
Bier Fochen, felbiges durch ein Such giefen, und in die
Tonne unter das Bier fhitten, und fo rubig liegen
Yaffes, fo wivd e8 bald flav toerden. Eben diefed be=
wirft auch) dag Weife vom €y, wenn e8 mit Dier
3 Schaumm gefhlagen und mit mebrevem Bier vevs
mifcht i die Tonne gefchiittet wird.

Dafielbe gehet auch mit Haufenblafe an, went
folche mit Bier gefocht und unter dad Vier gegoffen
wird; dentt die Hauvfenblafe nimme , wabhrend fie ald
eir @chleim ju Boden falt, alle triibemachende Sheile
wit fih, :

Sm Sommer ird das Biev leicht fauer , dedhalb
muf man fich ja nicht lange mit-dewr Einmaifhen auf:
Dalten, und fwenn e8 yim Stellen it dew Bottich oder
Rober gebracht wivd, fleifig umriibren, damit ed bald-,
vie jum Stellen gehdrige Warme exlange,

G4 ift ju Gemerfen, daf jederjeit, et man teiiz
bed Bier erhalt , der Fehler am Maly oder an der
Behaudlung beym Brauen ded BVieves liege, und daf
el durch befagte Mittel Flar gemachted Bier niemals
fo gut werde, ald ein andeved gut gerathenes. Solite
wabrend dem Gabhren des Bieves ein Gemitter entfiehen,
fo muf das Gahrungdgefaf forgfaltig mit einem Fafert
Dedecfet und jugebunden werden,  Jff e8 aber in Faf
fevyr yum RNachgabhren, fo vecfe man eiien Durdyfchiag
fiber dag Spunvlod, daf der Boden deffelben, oben 3
fiehen Eorume, damic pas Bier unter der Hilung defs

; fels



Bom Bierbrauer. g

fefbent nicht an dem Aufitoffen gehinbdert toerdett, Dei
Durdfblag Hberbelege man gang dick mit frifchen
DBrennefieln. ; e

Went das Diet fauer geworden iff, fuchen ed wiele
daburch, daf fie Kreide, Potafdhe, ufterfchaale hine
einterfen, 31t verbeffern. Das giebt aber dem Bicre
feitte Giite nicht toieder, fondern ¢8 ift und bleibe fchlecht.
Das eingige Mittel twave noch, daf, wenn e8 Eahmicde
twird , guerft dag Biev durch ein Tuch oder Haarfied
an giefien, um den Kabm abjufondern, und e hernach
mit cinem fidrfern Gabrungsmittel, relches aud Wai
penmebl mit etivad Branntiwein, Ingoer und Pfeffer
durdh einander gefiofien, befieht, vevmifht, jufammen
in. eint veines Faf thut, e3 in Gahrung bringet und
varauf foieder in ein andeved veines Gaf abgiehet.

Sdhmedft das Bier nach dem Faffe, fo iftes ein
Reichen, daf die Biergefifie nidht rein getefen. Man
fann diefen Gefchmack ettoad abbelfen, wenn way ein
wenig Wacholderbeeren und Hopfen in Waffer focht und
davon etwas unter das Bier gicht. . ft aber dad Gee
faf felbf, toorin das Bier ift, nicht vein getvefern, o
muf man ¢8 unverjiiglich darausd in cin andered abs
sichen und lefteres Mittel anwenden.

§a BVom
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®t&r{’e gebraudyt man jum Steifess der Watdhe, jum
Dacfiert, ju Suppen, sur BVerdicfung vieler Favben,
¥t Kleifter, ju Oblaten, ju Puder und ju vielen Dingen
mehr.  Sie wird aus vielen mehlartigen Saamment, bez
fouders aug Waiken, Leveitet; auch fann fieaus Hiilfens
friichten , Kaftanien, Kavtoffeln und aus vielen andernt
Jrichten verfertigt merden. Sudeffen aber behalt dochy
" bie Gtavfe aud dem Waiken allezeit den BVorzug vor
den andery,

Jeh Fenne viele Wivthinnen, die fich ihren Vors
rath Starke im Kleinen allein maden, dedivegen glaube
idh ird eine furze Anleivung dazu hier nicht am un=
vechten Ovte frehen, S Habe ztvar nicht dest Vorfas,
biev weitldnftig angufibren, wie die Stavke fabrifen-
mdfiig verfertigt werde. Jndeffen da der grifite Vortheil
ciner folchen Fabrif davin beftehet , daf die pon der
Gtarte fbriggeblicbenen Sraber, dag Sauerivaffer und
die dbrigen fich dabey evzeugten Unreinigfeiten jur
Sdtoeinemaft angewendet twerden Fdnnen, fo will ich
doch die BVerfahrungsart befdhreiben, Wenn man diefe
weifi, fo fwird e8 eben fo leicht fein, Stavke im Klcinen
al8 in grofien Quantitdten ju beveiten,

Ehe die Avbeit angefangen wird, muf man guten
TWaisen haben; denn auf die Giite deffeiben bevubet die

 @dhyinbeit der Gtarfe. Man wabhle alfo dazu grofs
Edrnigen dinnhilfigen veinen Waiken, der, wenn man
ed evfahren aun, nicht in ThHalern, fondern auf Hihen
gemonnen und der aud nicht wit Schaafmift gediinget
ift.
1% Ler
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AWer viele Starfe verfertigen will, der muf ju=
fSederft fehen, daf er gutes Fiup oder anderes tveis
dhes. Waffer dazu haben fanu; denn der Mangel
derfelbens ift die Urfach , warnm nicht - an allen Oz
ten gute Stdrfe fann gemadyt werden. Fangt wman
dann die Arbeit an, fo muf man guerft den Waihen
wobl fieben oder 1ber eine Fege geben laffen, damit
aller Staud davon fomme. Dann fehiittet man ihn
in Giebe, deren' Edcher fo Elein find, dag fie hn niche
purchlaffen; mit diefen Sieben tauchet man hn i
Waffer, und wafht ihn duveh fleted Umrithren vol=
fends ab.

Den fo gubeveiteten Waiben wendet man nun
entiveder fo in gangen Kdrnern oder gefehrotet jur
Stérfe an. - Sm legtern Falle mufi der Waiksen, ehe ev
jur Miible Founmt, evft ieder getrocfnet foerden.

Dad von der Miihle suviickerhaltene Waifen:
fehrot wird dann in genugfamen Falte’ Waffer eingez
weicht. €8 muf aber forgfdltig dabin gefehen tfoerden,
paf Feine Kiumpen davin bleibens daber muf e fo
tange mit grofent Nihreellen oder Gibcfen bearbeitet
werden , bi8 man anch niche die Fleinfien Kivmpen mehr
entbecken fann.  Um Geften ift e8, diefed in Fleinen
Qortionen in andern Gefdfen 3u perricdhten und fo
nady nund nadh in den Maifchbottich Hinein ju giefen,
worin guvor fihon etrvad Wafjer gegoffen fein muf,
damit dev Maifeh fich niche aufese.

Nimme man aber den ganseit Waigen, fo wud
derfelbe fogleich nach der Wafhe it den Einweichbot:
tich: gefehiitret und’ o toeit mit Saffer begofjen, big
¢6 etivas Dariiber fiehet; er wird alddann  ebenfals

85 fleifig
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ﬂeiﬁig buvdh einanbder gerihret, damit ev fidh an feinem
Drte jufamiven fege. |

@3 fey nun gefchroteter Waiken oder Waien it
Kbvnern, fo bleibt alled fo vubig fiehen in der eit geht
cie Gabhrung vor fich, die nach Befchaffenheit der
Sahrsseit und dev Witterung, 5, 6, 8, 12 Tage und
mehr oder toeniger dawert, denn die Jeit Fann Feiner be-
fiimmen , daber muf devjenige, der Starfe verfertigt,
wobli acht Haben, und dad Gut Sftersd probiven , ob
e8 gar ift. Diefes twird auf folgende vt evfannt:
wenn oben auf ein gelblich fogenanntes Sauerwafier evs
© feheint, fo nimme man eine Handooll Maifch ausd dem’
Bottich, und urtheilet aus den Tvdbern, ob bxefetben,
wenti man fie dreymal in frifdhes Waffer getaudht und
auggepreft hat, Feine Feuchtigteit mehr von fidy geben. -

Dann fhreitet man gur Abfheidung der Starfe
pon den Hilfern.  Ju dem Ende wird der eingeweidte
Waien oder Schrot i eine ettva ein und einen hals
be Clle fangen Sack und in ein mit 3 Fiiffen ver-
fehenes Sretfaf gethan, tworitt in dem Boden ein oder
mehrere Lcher gebohret find.

Dann feigt eine Pevfor mit bloflen aber veinen
Fhiffen bavauf, tritt den Sack damit allenthalben hin
und Dev, fehret thn auch jumweilen um, wodurd
die Gtarfe mit dem Waffer » gugleich andgeprefit
wird , und bepdbed [Auft am Ende durch die Ldcher
ved Vodens in dad untergefeste Faf fogleich Heraus,
ober man flect eien Japfen in die Fapfiddher wund
136t ¢ nur vor der Jeit abfliefen.

Diefed dauert fo large, bid dasd I)erausgctretene

Wafier flar bevausfomme. - Unterdeffen. wird bepm
jededs
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jedesmaligen Sveten Waffer in den Sack gegoffens 3
verftehet fich aber, daf vor jedem Aufauf von frifhem
Wafer das Loch des Tretfaffed muf jugefiochen fwers
verr.  Wenn denn der gange Sack wieder genugfan
getreten ift, fo wird ederft wicder gedfnnet und die ausz
getretene Starfe und Waffer wieder abgelaffen , und
fo fahret man fort, bid das Waffer nicht mebr mildyigt
fonderst oben Flay aud dem retfackt fomme. Dann wird
der Sact von den Trdbern entledigt und mit nevem
Waigen vder Schrot gefilllet, und eben fo verfahren,
bis zuletst alied andgetveten iff.

Das famtliche ausgetvetene Starfmafer twird nun
durch ein Haarfied in eine Ybfifwanne gegoffen, -.ud
wenn diefe micht volf gewworden , mit Waffer voll ges
macht.  Diefe Abfifwanne Fann gur Bequemlichs
feit voin den - Seiten  verfhicdene JapfiScher eing
wber dew anbern Dabep , davon OHftet man ., twenw
fich die Ctarfe gefebt hat, eind nach dem anderu,
Sy diefer Abfifwanne [3ft man dad Starfwaffer 24
Ctunden fiehens unterdeffen fondert fich die Starfe
vort demt Sauneraffer uid febt fid) ju Boden.

Nan Sfnet dann einen Vapfen nach dem andern
und 186t Dad Waffer abloufen; tm aber die Stdivfe
vbllig ausinfifen, wird von neuem Waffer aufgegofien,
wit Keiicen aufgeribret unbd durch ein Haarfieb in eine
andere Wanne gegofien, mwovin man die Stavfe fich
toieder fepen (aBt.  Nadhdem man Hieranf dag Waffer
won der Stdrfe wieder abgegofien, twird diefe Uvbeit
noch einigental wiederholet.

Nachdent dentt endlich yum lesienmal Waffer auf
gegoﬂ”en und alled fleifiig duvch einander geribhret iff,
fo




92 Vom Starfemachen.

fo 146t nian alles Starkwafier ruhig fiehe, damit e8
fich fetsen Fann. Die veinere und fhwerere Starfe nird
fich 31 Vobden fepen, und ein leichter graulichter Mehls
fdhlamm fidy (anger tm Waffer fchminmend anfhalten,
fept fich aber doch endlich etliche Duerfinger hodh auf
die Starfe ju Pobei,

Senn nun hiervon das Waffer adnslich abgelaffer
foorden ift, fo wird diefe lepte graue Stavfe forgfltig
vbent abgefchdpft, und mit einem Flederivifch vein abo
gefehret, big die gute Stdrfe fein, rein und weif iibrig
bleibt.

Dad abgefehopfte graue Wefen Fann man Hernach
in einen Sacf thun, swoifchen joep Bretter legen, diefe
mit Gewicht befchiveren, das die Feudhtigreit augprefit,
vad in dem Sadf guviicEgeblicbene aber abtroctnen und
ald fchlechte Gitérte aufbeoalren. Dder man wviederhofet
die Wafthung damit, wie niit der Starfe, und bHey
vem lestenmale fondert man die daraus abgefchiedene
Stavfe ab, und den Schlamm gebraucht man ebenfals,
wie die Traber, sum Wiehfutter.

Dad Ausftechen und Trocknen der Stdvke iff dle
tetste Avbeit.  Um fie vor dem Anfdhneiden von den
melreffen Feuchtigteiten ju befrepen, nimmt man ein
Sfter yufammengelegtes leien ober mwollened Such, lege
e$ auf bie in der Wanne anf demr Boden befindliche
Stavke und druckt e feft davanf mit den Hinden
an. Diefed wird faft alfed Waffer aussiehen, wenn man
ed Sfter abnimmt , ftaf audringt, und immer wieder
auflegt, bi8 ed nicht mehr feucht wivd. Dann wird
it einem Mefler ausd dem Bodenfas immer vier hand-
breite Stiicfe ausaefchnitten s diefe legt man, vor Staub

y und
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und Negen wohl vereoalhet, auf demm Voden juin trocks
nett, auf ®ine Leinetvand und befchiveret fie nocdh mit
RQiegeln; fodann werden fie nach einigen Tagen jum
fernevem Srocknen auf die hobhe Kante gelegt, damit fie
von der uft befivichen wevden Ennen. So bleiben fie
fteben, big fie eine Ninde von der Dicke eined Meffer-
viicfens befommen, welche fich leicht abidfen (afe; dann
fchabt man die fhimupige Oberrinde ab, die, wenn fie
gut getrocfiet iff, jum Puder gebraucht wird. Untere
deffenn mufi man die Starke fo wohl vor Sonnenfchein
als vor grofie Sonnenbige verivabren, tweil fie davony
gelblich tird und in lauter Fleinen Sticfen jerfdlit,

Sulest bricht man die geveinigte Starfe in Sticken
und froctnet ﬁg auf Horden an der fuft, oder, wens
fie ju Waffer verfabren wird, in Darrfinben.

Wenn die StarFe gut gevathen iff, fo muf fie fehdn
weifi, Dart, trocfen und aufierbalb glate fein’,- aucb
innerhalb feine Eocher Haberr.

Gemeiniglich wird die Stavke im 8rﬁf)jabr, Gome
mer und Herbi gemadht ; allein weil das Einweichen
it warment Waffer gefchehen muf, fo Fommt fie theus
ver 3 fiehen.  Sngmoifchen iff, dag ibrige Verfahren
cinevfen, nuv dag die Starfe nach dem Ubgiefen des
evfien AdMpwaffers aus der Wanne in gangen Stiicken
herauggenonmen und in Kifen mit Deceln dbeny Wiz
ter tber vermabrt wird, Dag Frieven fhabdet ihr
nicht, denn je mebr fie friever, je beffer tird fie. I
Sribjabr, wenn fie anfgethauet, wird fie auf eben
diefelbe Art im Waffer aufgeldft, ausgefiift nud ge-
troefnet, wis porhin angeseiget worder,

AWird
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Wird die Stdre fehr gavt zervieben und durch
-¢in feines Sieb gefiebt, fo wird fie Haarpuder genantt,
Benn man denfelben mit Weingeift aufeudhter, fo jer-
falit-ev woch toeit leichter und erhalt die Cigenfehaft
s Enivfhen, wenn man ibn jwifhen den Fingern
driicte. »

Bon der Holzerfoarung..

@ct{ Dolsbedarf iff dag Jabr Hindurch Bey DHolys
‘mangel und der Theurung diefed Yvtifeld geiwif fehr
‘betrdptlich.  Cine Eleine Unmweifung, wie may die
Hilfte, ober doch jum allerioeniafien ein Drittheil ded
HDoljed, dasg matt yuun Eindeisen den Winter Hindurd
gebrauchet, evfparen Fanp, twirde wobl hier nicht ane
unrechten Ovée fehen, Unfeve bisherigen Stubenvfon
find vovtveffliche IMittel getvefens viel Holy unndibiger
Weife und ohne Genuf davon ju Haben, 3u vers
‘fehmerden, denn die Bauare derfelben ift {o, daff ‘wes
nigften8 der Dalbe Theil- der Hibe verfohren gehet
und ju den OfenlSchern und Schornfieinen Hevaus
flieget. i SR

Sch. twerde juvor eine Befchreibusig vines folden
Holzevfpabrenden Ofens machen, und dann den
DNueen, den man fich dadurch suwege Lringen Faun,
angeigett.

Unfere getvdhnliche Stubenofen haben die alige:
meinen Seblery dag fie im Jnpern durdhans cine eins
ilge
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gigeH60Mng von denr Afchenherd Bis juber Decfe des
Ofens habeu. .

Dag Ofenlod sum Cinbeitsen tft it dem Herde
gleich, welches Ofters ju grofem Schaden tibermafig
gvoff ift. S der mittlern  HOhe ded Ofens iff das
Rauchloch angebradhe.  Hierdurch entfieher der Nach-
theil, daf fobald das eingelegte Holy aitgegiindet wivd und
das Feuer ffavf yu Brenien anfangt, die SpiGe vep
Slamme, weldhe die grifite Hibe: Herborbringt, mebe
ventheils ju Gepden Ofentdcheun Devaus fahre nud fo
der mehrefie Theil der-Hise verlohren geht, Hatmay
hingegen cinen Ofen, wie ich befehreiben werde, fo Lf
man, diefern Berfufte der Hibe gar nicht auégq‘zgt
pennr dbie Warme davin tird vermittelfE dev Iiige fo
lange Devauf, und Derunter gefiihret, bis der Nauch,
oder, die duech den Ofen und Feuer fiveichende Luft

“Bepnabe tvieder -evfaltet iff; und weil der Ofen am

oberfien Theile faft gar nicht gefuttett iff, fo dringt
bie I)eraufgeﬁxegenc btge, die in'einem nach alter
vt gefesten Ofen aus denr Lochern in den Schoviis
ffein heraus gehet, duvch die dilnie Kacheln in das
Qimmer.  Die bepgefiigte Kupfevtafel, wovauf bepde
Geiten-ded8 Ofend die fihmale und die breite Seite
weffelben vorgefiellet find, wird diefed deutlicher maches,

Sig. A. fielfet die Ofenbreite, und Sig. B. feine
fdhmale Seite vov, unten ift ein verfiingter Naasfiad
won drey Fuf, au cinenr Ende ' Jolfe abgetheilt.
Die gleichen Vuchftaben an' beyden Figuren 3clgen iz
mer eben bdiefelben Theile an.

Bep a iff die Untevthive jum Afchenherd, rovin
fiels  die  Ddurchfadende  jche fmnmelt, uid oz
EARas s / bm‘fﬁ
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durd) der Jug der Luft ju dem: Feuer geleitet fwird,
damit felbiges vafch und gefthwinde brenne, welches.
ein neuer BVovtheil bey diefem Ofen ift.- Denn je gez
fehtoinder dasd Feuer brennet, defio mehr gevinnet man
von der Hise. Diefe Fleine Thilve ju dem-Afchenherde
ift 4 30l hoch und 6 Foll breit.  Der Afchenherd
Aelbft ift inwendig 13 bid 14 Joll in der fdnge, von
porre nach hinten 6 bis 7 Joll breit, 4 Jolf hoch, und
seichet von d. big sur Scheidetvand m, n.

b. ift die Shiive ju dem Feuerherd; sivifchen dlex
fem unb dem davunter befindlichens Ufchenherd iff der
Dioft, von 6 bis 7 eifernen Stdben gelegt, wie bey
I g febhen, Diefe’ Stabe find’ 8 bis o Joll lang und
Daben eine -drepfeitige Geftalt, jede Seite Hid 3 Joll
Breit.  Sn dem Ofenn werden fie an bepben Enden
fiber dem Afchenherd auf die eine Kante gelegt, fo daf

- ¢ine breite’ Seite oben ju- liegen EStmmt,

Man pflegt fie fo 31 legen, daf die Gtabe .eix
sen Dalben Joli von einander fiegen, damit die Afche
Hevunterfallen und ber 8;:9 ber Luft gut. burd)fueu
chen. Eann. st

uf diefe ‘iGetfe ird der Grund des Ofens der
Afchen= und Feuecherd nebft der Nofie gelegt, und der
Ofen bid 3u & w. p. aufgefiibret. u gleicher Jeit
1aft man die Scheidbewdnde von m. bis n. von diins
sien Mauerfieinen, und von o, big p. vonDachiieinen
einfeben; darauf-witd von t. big p. der Ofen mit Jies
gelfteinen jugedectt; weil man die mittlere Gd)eibe'm/anb
nicht gang bid an die Dece heranf gefiihret, fo bleib
pben eine Oefnung vonn. big w, Die hintere Seheidewand
aber ift von o, angefangen und nadh p. hinaurgefiihs

‘et, '
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vet, folglich iff da audh eine Oefnung o, u. Vibrig ges |
Blieben, '

DBon . w, ird der Ofen bid x. x, forfgebanet,
dargtoifchen bep c. die Nobhre £ angebracht, welde bep
x. x. abermal mit Siegelfteinen sugedectt wird, BVom
x. x. wird bid x. x wieder fortgefabren und diefer
Anffas swifchen y. y. audh zugedectt,

Nun wird mit dem Bau der drey abgefonderten
Nbbhren des Ofensd nber die bey p- x.y. und y. x.
entffandenen Defnungen big z. z. fortgefahren. Diefe
Mohren gehen bid dahin jede fiir fich befonders in die
Hihe und find durch die bepden Durchfichten i, i, vom
einander abgefondert,

Bey s und q werden dann die beydesr Durchfichs
“ten i, i foieder jugedectt , die obern Kacheln vom
z. 7. bi8 fz. aufgefest und ugleich ben g die Raud)s
‘tdhre mit bder Klappe h. um  die offenen ver:
fblicGen ju Foumen, angebracht. Ueber diefe Nauchs
vihre (Gt man vons bid r. und von q bid r. aber:
‘mal8 von Dadbfteinen 3iven fihrage Wanbde, die ferrjus
faumengtofien  ¢infeGen und dann bid jur oberfien
Decfe den gangen Vau ded Ofens vollenden.

Macht man i in einew foldhen volfendeten Dfep
Feuer auf den NRoft oder in dem Feuerfaffen c. an,
fo fteigt die Flamme foegert deg von dem Ufchenherde
burch den Roft fiveichenden Luftsuged defo Deftiger in
die Hihe, fidft fich dovt an die Decfe oder Voben der
Mohre Gey t. w., folgt alddany dem Luftsuge dureh w.
‘n.-soieder Herumter durch die Unterdfnungen ‘jroifhen
0. u,, von da gelet der Jug gevade nach z, und & in

) Ve




98 Bon det Holserfparung.

e Hiohe tber r. weg'nach. z nnd x. wieder: herunter
pureh die Defuung givifchen y. y. und duvch die Decke dey
NRohre x. x., dbann ficder 018 . herauf und verntictelft
per Rauchrihre in den Schornftein.

Die Budfaben 1.1 1 jeigen die Fige oder Kus
geln, toorauf dev Ofen fiehet, as.

Gin Jimmer mit einem foldhen Ofen wird, wens
cingeheist toorden iff, in eit vou einer vievtel Stunde
fchont anfaitgen merflich twarm ju werden, und 1o big
12 Piuad Holy fchon Hinveichen eine grofe Stube bef

“fer ju evidrmen, af8 ein ordinaiver Ofen, tworin 30

Pruad Holy vevbranut werdetr. Sch habe ein Jimmer

‘wad fich febr fehwer HeiGen [aft.  Sn diefem lief ich

ven alten Ofen niederveifien, in dean ich jederseit 35 bid 40
9sfund Biichen Holy gum Cinbeifen gebraudyte, wennich
citte bid v cinem fefigefetsten Grade erivdrmte Stube
haben wollte, und liep einen neuen Ofen nach vox=
befchriebener Avt aufbauen. Wenn ich in diefern Ofen

.12 Yfund Holy verbrenne, fo habe ish ecine eben fo

Hochfteigende Warne, ald 35 bid 40 WPhund in meinens
altens Ofen Hervorbrachten, und dberichreite ich diefes
geringe Duantum des Holzed nur mit einigen Pfun=
den mebhy, fo wird die Warme fehon unertraglich.

Nadh einer genauen Bevedhnung habe idh in einent
Winter Hber 3654 Piund Vilchen Hofy in diefem neuen
Ofen gegen den alten erfpavet. Diefe betragen, fvents
der. Haufen 24 5 Nehlv mit allen Unfoften ju fiehen
Fommt und 11695 Pfund wiegt, 7 MNehlr. 13 Gr.
9 YPiennig. Wo Ffonnte man feint Geld alfo ot

. beffer antender’, af8 s folchen Crfparungen die fo

vielen Nuben bringen. : :
Ein
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®in andever Vortheil Gey Ddiefenr Ofen Befrelt
davin, daf iy nicht allein neine Jimmer mit Holy,
fonverss auch mit Steintohlen, Torf, Fleinen Spdhuen,
ja fo gav init Sagefpihuen, die mit etwas LHoly oder
andern Spdbnen vermifthe find, erheifen Fann, vhue
daf von dem Gernch oder Dampf dad allevgeringfie
in der Stube 3w bemerfen iff, obgleich die Einheigung
oot innen gefchicht. Cebteved ift jedoch mnicht ‘noth:
soedig; denn die Oefnung jum Cinbeiben fanu eben
fo gut nach aufiers ju angebracht werden, als in dem
Jimner.

Die Nobhre £ diefed Ofens twird genug erbeibe
Wb bleibt fange gertug wavm, um einige Prunde Fleifch
in cinem verdecften Topfe oder Tiegel Ddavim ju
fochen.

Sch habe diefenn Berfuch einigemal gemacht, in-
demt ich: ded Abends in einem verdecFten Gefchivre
Sleifch in die Ndhre habe fiellenlafen; den ndchiien Bor-
mittag wourde diefes Fleifeh aufferft milrbe, und die
Suppe gang vovtveflich, ohnealien vandrigen Sefehmact,
Sefundent. ;

“Gleich anfangs ift gefagt worden, daf nach ei-
ster vicvtel Stunde nach dem Einheiben eine merfliche
Warme ju fpiven feps diefed Fann leicht Anlaf geben
31t glanben, daf der Ofen feicht wavny, aber audh bafd
foieder Falt werde. Ju Anfehung der obern Theile
De8 Ofens ift diefes wirflich der Fall, nnd diefed vilhrt
daber, teil die Kacheln am obern Theil nicht gefiietert
serdett, die Hike dringt alfo, leicht dureh und ver=
theilet fich in dev Stube.

() (5
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@8 fann daher diefed dem Ofen u feinem Nach-
gheil gereichen; denn e ift dodh befler, man beEduame
bie Warnie in der Stube, ald daf fie bep dem ordiz
neiven Ofen durdh dasd NRauchloch zum Schornfiein
heraus fliege.

Dabingegens iff dev unteve Theil ded Ofensd bis
att bie Durchfichten ftarf ausdgefuttert, damit die Kaz
chelu bie Heftigeit der Hibe ausftehen Fonnen, und
Diefer Theil bleibt fiber 12 Gtunven lang nach dem
Ginheien noch eben fo warm, ald irgend ein andever
Ofen, und joar um fo eher, weil die Hige, wenn fie
audh hinauf fleiget, doch nicht tieder ihre Cigenfihafs
ton in eimter andern Ndhre Dinunter und einen Auss
gang tie bey dem alten Ofen finden Fann.

Da man alferley Holy, Steinfoblen 2c. ju diefem
Ofen ju Heigen gebrauchen Fann: fo wird man auch
woc foifienn foollet, foie man am wobIfeilfien 3u bies
fom Rwece fommen fann.  Jeh habe mit meinem
Holyfparofen fortgefeste Verfuche hieriiber angeftelit
und il meine BemerFungen hier mittheilen,

St unferer Fenerung bedienen foir uns am ges
wihulichften fechferiey DHolzarten, als
Hiichenholz, twovon derHaufen 11695 Piunad wieget,

Gichenholy; — — — 11000 — ==
Birfey, — — — 11868 — —
Clfen, — e e 39660 — - —
Richnen Kloben — — 11280 — -

—  Ruoippel — — 7562 —" —

PBon diefen verfchicdenert Holjavten habe ich von
jeder o ofund genomnmen, und meinen Ofen geheitz
/ jef,
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set, guvor aber den Grad der IWarme im Jimner ge:
pau angemerft,

Dag Holy tourde jededmal auf giveimal eingelegt,
wnd ehe Das Feuer in dem Ofen angeindet fvorden,
fiefite ich cinen Thevmometer in die Furje Durchfiche
ey i Nachdems alfe Holzarten auf diefe Weife ver-
fucht worden, fo fand fich, daf von den 1o YPfunden
Biichenholy dad Thevmometer 41 Grad gefiiegen war,
und das Holy 45 Minuten gebrannt hatee,

Eichenholy 30 rav 50 Minut,
Hirfen 26 — 48 —
Clfen 42 — 45 —
Kiehuen Kloben 45 — 50—
~—  Sunippel 40 — 55 —

Nechnet man nun aus, wad 10 Peund Holy von jeder
Gotte foffen, wud uimme den Preid derjelben 1ebf
dens dadurch erhaltenen Grade der Hibe jufammen:
fo cvgiebt e8 fich, daf dad Kiehnen-Klobenholy nicht
allein dad woblfeilfte, fonderns auch das vortheilhafrefie
sum Breanen in dem Ofen fen. Nach diefem folget
vas Glfene, dann dag Vivfene, nach diefem das Biis
chene, davauf das Cicheite und julelt das Kichnen:
Snippelbholi.

Gemeiniglich glaubt man, daf dasd LDoly, tuel:
dhed die mehrefien Koblen gebe, auch am Befien bitse.
Dicfes u efabren, nabm id chenfald von obigen
fechs Holgarten, von jeder 1o Pfund, verbrannte diefe
in demt Ofen nnd bemertte genau die Jeit, wenn das
Holy verbranut, und dev Ofen feft jugemacht worden
foar.

3 Narh
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Nadh 12 Stunden febte ich einert Thernometer
in die Mitte des Feuerfaftens in dem Ofen, und gab
adt, wie viel Grade dad Thevmometer wnod) freigen

wiirde, da fand fich denn, baﬁ 12 Stunden nady dem
Cinheisen

wit Biichen. v. Thermomet, nnd) 18 Grad geftieg, foar

- Eichen e 21 —
== Birfen — 2 e
— Clfert : o~ 22 L

C - Riehuett - 2
— — Soippelholy — —

Diefesd jeiget deutlich, dafi s Bel)m Cinheizen jur Crz
Daltung [dngever Warme nicht auf den Kohlen berube,
fondern auf dem Grad der Hise, die beym Berbrenren
ded Dolzes juivege gebracht wird, anfomme, und daf
wider den aligemeinen. Glauben, durcd) die leichten
Dolzavten, die am gefchwindefien brennen, aud) in gis
nem Ofen die  anbaltendffe TWarme hervorgebrache
wird,

3

S

Giteintohlen uud Torf Habe ich audh in diefer A-
ficht verfucht, allein noch habe ich nicht vecht gefunden, daf
fie ‘einen Borjug vor dem Holze hitten. Sn einem

eifevnen Dfen aber glaube idy allerdingg, daf die Fenes
vung von Torf und Steinfohlen woblfeiler, ald von
Holze fey.

Bon
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Sum Sdhluf toill ich nun noch eine Furge Unniveis
fung geben, tvie man auf eine feichte Ave, und mit
gevingen Kofien fich: feirte Jeuge feldff favben Eonwe.

Yy verde mich aber Blos nur auf die Probem
der Farben, des Farbend und Bleichens der Leinewand,
Geident, Baumwolfen und wollenen 2Waaren, in einis
gen der gebrauchlichien Farben cinfchranten, und das
andere den gelevnten Favbern dberlaffen.

1. Bom BDleichen und Facben der Leintvand
und Baumiveliz

PBey dem Bleichen Fommt vieled anf die Befdhafs
genbeit des Waffers an, daber muf man beriifet
fein, ebe man diefe Arbeit vornimme, juerft den Ovt ju
finden, wo gutes Flares und weiches Waffer ju haber
ift; dbenn bas harte und mit fremden Theilen vermifchte
Waffer taugt durdhaus nicht dazu.  Wir fehen e
taglich, welchen BVorzug die Fetnmwand Hat, die an Drt-
ten gebleicht ift, wo gutes Waffer 31 haben ift, gegen
diejenigen, welche mit Hartem Waffer gebleicht worden.
Nicht allein, dafi die gut gebleichte Leinwand ein bef:
feves und weifieved Anfehen hat, fondern fie ift auch
weit gefehictrer 3ur Anehimung febdner Favben.

Dag Bleidhen Defieher eigentlich in dev Wefrey:
nng der feinwand vou alfer Farbe, Daes aber fehwer
bhalt diefe davon abjuiondern, fo bedienet man fich O
ters verfehiedener  INittel diefernn Endytvect deffo ehef
ju erveichen, €8 wird dabey folgender Geffalt verfalh:

: S 4 ren,
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veit.  MWeny die Ceinwand vecht {Ehin terden folf, fo
wird Noggenmehl mie Waffer vermifcht lanvariy gez
~wadht und Dieviw die vothe Leinwand adytundvicrs
318 Gtunbden lang eingeweicht, dang wird dag Mehf
wnd der damit verbunderne Schmut der Leintoand durch
. Nusdwinden vnd Klopfen mit reinem Waffer fvieder
foregefdhaft.

Die jiveite damit vorgunehmende Nrbeit ife das
MWiifen devfelbenn, das hHeifit, man verfertigt vou JPot-
afthe, Kalf und Waffer eine fharfe Lange, toorin die
Feintwand drep bid vier Tage ecingeweicht wird, Dies
fe Deize bringt die fhleimigte nud farbende Theile aué
der Seinmand groftentheils Heraus.

Mach bdiefen vorhergegangetten Arbeiten fwivd end-
fich die ﬁ‘)(c‘id)e‘ felbff angefangen. Hier nun Fmme, wie
fibon gefagt, Gefonders viel auf guted weiches und flas
ved Waffer aw.  MNan wahlet dagw einen. grofien cbes
nen wit Gras bewachfenen gang freien wnd nabe am
Waffer gefegenen Plas.  Auf diefen tird die Lein=
fvand audgebreitet und vermittelft hin undlwicder an-
geneheten Sehleifen an den Erdboden mit Piiocken be-

veftiget.

Die Leinvand foird algdann Sfterd vermittelft
Gehanffeln  ober  Gieffannen  befprenget und naf-
gemacht.  Bep dem  Verdiinflen des Waffers jic-
Dot beided die Suft und Sonne die nody guriicEgediic:
Benen Farben denn sollendd ang. €8 geben wobl
vier big finf Wochen bdarauf, ehe die Leinwand ihre
willige Weifle erhdlt, unterdeffen aber befdrdert dasd

noshmablige Biifen, melched may gniveilen auch todh-
ren
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cond domt Bleicher iederholet, und daf man die Lei:
wand tdglich etmal umfehret, und alfo immer eine
andere Seite der Luft jutwendet, die Arbeit uns
geeis.

SBentt die Leintvand von der Bleiche genommen
sworden iff, fo folget darauf eine Hauptarbeit, ndmlich
die Saunerung. Hierdurd) wird die duvd) dag Wais
fer und durdy die fauge in bie Leinwand gevathene
ober fchon davin befiudlich getwefene Erde heraus ges
Bradt, Diefe weggufchaffen ift alfo die Sduerung
ndthig. Denn wenn die Erde in dev Leinwand jurdd
Bleibt, fo wird fie dadurd) febr wiirbe ugd Hale nidye

. dange,

Man bedient fich Diersur an dew mefreffen Orteny
der fauren Milch. Die gebleichte Leintvand wird ndns
Lidy in einen Wottich nder Jober, nachdem man viel
oder foenig bat, geleat, die fanve Mildy darauf ges |
goffen, und fo fange wmit Fufen getreten, bid die Leins
wand odlig naf und durdhdrungen ift.  Wenn fie
auf diefe vt nach einer Furen Jeit durdigeatbeitet
ift, und die faure Milch. oder andere gelinde Sdure
alfe die falfichte Crde an fich gesogen und aufgeldfe
hat, fo wird die Leinwand uw Befching erfilich in
luf, und hernadh in Seifenwaffer audgewafden , nm i
dieGdnre, den Schmup und alfe andern fremden Theile
voflig wieder heraus gu bringen.

Man pflegt fie nadh diefem nodh einmal aufdie Bleidye
st bringen, Dernach ju tvocknen und guleht durch
Starfe 3u giehen.

G So
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©o wivd die Leinwand gebleicht.  Gefdrse wird
fie anf folgende Avt:

Cavmefinroth. Ju eittent Pfunde Leinwand oder
Teinen Gavi nimmt man 4 Loth Alfaun, 4 Loth Wein=
frein und eine Handvoll Waienflene, Damit foche
ian die Leinmwand eine halbe Stunde, nimmt fie

pann hevaus, gieft veined Waffer in einen Keffel und -

irft darvin ein Loth Codhenilfe und ein foth weife
Starfe, hievmit wird das Jeng eine Stunde lang ge.
focht, dann heraus genommen und qusdgefoiifet,

Roth 3u farben.  Auf ein Pfund Leinmwand oder
Garn werden 3dIf Lot Sernambucthol genomumen,
in einen Veutel gebunden und eine Nacht in veinem
2Bafler cingeweichs,

- Den nachfien Tag fochet man dasg Hol in vent
Heutel eine Stunde fang, alddenn wivft man viey
Soth Altaun dagu.  Wenn felbiges *jerfehmolzen ift,
und die Favbe vecht ftarf Fochet, fo mimunt man fie
vom Feuer, legt das Leinengeng Dhinein, giehet o8 et

lichemal “auf, Iafit e8 dann mit der Farbe erfalten,

forifet e8 rein und trocknet es,

Blau 3u favben.  Auf joen Pund Leinenzeny
nimmt man adt Loth Brafilienfpdne, Iaft diefe eine
Stupde lang Fochen, thut alsdann jwey Loth Grin.
fvabn Hinein und viihet e8 wohl untereinander. Weny
man die Farbe von dem Feuer abgenommen hat, legt
man die Leinwand Hinein und 36t die Farbe damit
Falt roerden alSdanu nimmt man fie heraus und (§fi¢
fle trocfnen.  Die Farbe wird hernach wieder fiedend.
Heif gemadht umd woie vorber gebraucht 6ig die Lein-

and
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wand ober dag Garn die beliebige Favbe angenvnues
hat. .

Zellbau farbt man auf folgende Avt: BVier Prund
Pelittoand toerden mit 4 foth Alfaun und bhinldng:
fichem Waffer erft gebeiser oder eine Stunde lang
gefocht.  Tenn ¢8 Falt {ff, wird 5 ausgefuilt ud
getvocfnet,  Jur Farbe nimmt wan ein Yoth Jndigo,
fisft denfelben gany fein, fibateet ihn i cin Glas,
gieft davauf 3wwey foth toeifies Bitvioldl dasw nid
iihret 8 toohl unter eiander. Diefed [afit man 24
Gtunbden fiehen.  Hievauf fest man einen Seffel mic
Slugwaffer aufs tenn es Focht, gieft man den aufge:
_ Iofitern Snbdigo Hinein, und fvenn ¢8 einige mal damit

anifgefochet bat, fegt man die Leinmwand hinein, umd
mgt fie eine halbe Stunde damit t’ocf)m

Dag BVitriolS muf nicht mit emcmumlc, fondersr
sach und nach vorfichtig auf den Jndigo gegofjen. twers
den, fonft erhifit es fich ju febr, jerfprenget das Glag,
oder fprit heraus, und fann Schaden thun, wenn e
i’ Geficht oder auf die Kleider foriet. Ehen fo pflege
man mxc[) gertt Das f)cmmfmngm U verneiden, Deuu :
diefe Mifchung nuy nad) und nach i den Keffel de-
goﬂ'm foird.

Orangegeld.  Man taerfcrtigt o0 gut gefiebter
Nfche eine Lange und giege felbige Elar durch ein Tuch.

Sn diefer fauge tweicht man auf ein Prund Leic
nengavn ober eug, ey foth Otrlean und jwen und
ein Halb ot Alaun, bepdes jufammen fein gefofen,
eine Nacht ein,  Am folgenden Tage febt mian dig
fange wit der ;Sarbe_ wnd Ullawn tr einem Keffel ang

nne
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und It alled unter Sftern Umrdhren nuv eine Halbe
Stunde lang Fochen, alédann thut man das graue
oorher ausgetochte Garn oder Leintwand in die Farbe
it der Cauge, Lafit e8 wieder eine halbe Stunde Fochen,
and giehet unterdeffen das Jeug Sfterd in die Hihe, das
it e8 fich nicht anfee.  Dann hdngt man e8 in einem
Wafchhans. siber eine Leite oder einen Stock auf.

Auf jedes Pfuud [eug Fochet man ein Halb
Rfund fhwarye Seife, gieft bdiefe fochend iiber das
Garn, und (Gt ed damit falt tverden, darauf wird
¢ vecht vein gefpiilet und getvocknet.

Gelblithtes Garn oder Leinen mird {hdner gells
foll e8 aber dunfler werdent, fo nimmt man auf ein
Prund Jeug 3 Loth Orlean. Verlangt man die Favbe
vecht dauerhaft , fo febt wan noch 2 Loth Potafthe
Dagu, das affo getbgefdrbe Jeug wAfht man uur laus
wavm mit Ohfengalle, und uhter bie Stavfe, womit
¢8 gefiavEt ird, thut man etwasd aufgeweihten Ovs
feast.

ot man aber eng, weldes weif und geld i,
fo dfcht man ed nur mit lanwarmem Fliefiwaffer und
Odbfengalfe und fiblet e8 vein nac.

Gein, Ju diefer Farbe nimme man zevfofenen
 Gurtumey, weidht ihu eine Nacht Hindurdh in veinem
Slieioafier, den folgenden Tag {hiittet man diefen devs
geftalt eingefveichten Curcumey tn ein fledendes Waffer
unterbeffen hat man vou einem Theil Judigo, und
stoen Theile von weifen BitviolS! eine foldye Aufldfung
bes Jnbigo bereitet, al8 bey bem Blaufdrben erwehuet
morden. Bon diefer blaven SRixtur giefet man viel
Tagt
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eber foeniger 3u dem gefochten Curcniney, nachdem
mat die grine Favbe Delfer ober dunfler hHaben wilf,
[Gft das Jeug eine Weife damit durchEochen und
verfalret eben fo, toie bey dem Blaufdrben ift gefage
fwordes. :

Seladon, Laft fich auf eine leichte vt alfo farz
pen. IMan nimme fo viel Efiig, ald man glaubt va8
Jeug darin einguiveichen,  diefen giefit man in einen
fupfernen Keffel , 166t davin einige foth Allaun auf
,imb ftellet alles auf einige Sage an die Seite. Dy
Effig wird in diefer Jeit vieles von dem Kupfer aufz
{Sfen und griin werden.  Hievin nun feckt man dag
su farbende Jeug, ribhret e8 wobl uni, damit e8 durch
und durd) gendfiet werde. Dann nimmt men e8 wies
der hevaus, tajdht e8 in Faltem Waffer und trofs
net eg,

Afchgran. Jueiner Prund Leinen nimnt man eiyy Loty
Galfapfel und ein Loth Weinfiein; Hievinit (3t man dag
Seugeine halbe Stundelang fochenr.  Dann nimme may
¢8 Devaus und wivit noch 4 Loth geffofenen grinen
Bitviol dagu, (At alles eine qute viertel Stunde hindurch
tochen , wirft darauf daf Jeug Dhimein und (4t
e8 abermald o Tange fieden. Soll ¢8 dunfler werdern,
fo [aft mar e8 [&ngerfieden, alg wennes beller feny foly,
u bemerfen ifi, Daf das Jeug Sfters aufgesogen wep.
den mug, damit es fich nichtanfese, doch mufman auch
nicht mehr Waffer n-vnen, ald ndthig i, dag Jeug gehs-
vig -naf ju machen, damit die Farbe nicht ju diing
merde. Julepit wird das Garn oder Leinen veht vein
gefpiilt, aufgehangen und getrocinet,

; H  Praun,
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Brans,  Iu eirenm Pfund Letnwand odber Gark
nimmt man ein oth geffofiene Galldpfel und 4 Loth
Krapp, fept bepdes gufammen wmit Fliefwaffer in ciz
sem Kefiel anf; fo bald ed fochet, fegt man das Jeug
Binein: und IGE 8 cine Stunde mit Fochen. . Alss
dann nimmt man dad Jeug hevaus und wivft 8. Loth
oviinen Bitviol in die Farbe, [aFt e8- abermald damit
fochen und legt bavauf das Jeng tieder Dhinein.
Hiermit muf ed nun eine Galbe Stunde ficden; folf
e aber bunfel terden, fann man ed wohl eine gange
Stunve Eochen lafjen. Wil man e vecht hell Habers,
fo nimme man vur 4 foth Bitviol ju 4 Pfund Jeug,
und verlangt man ed noch heller, fo thut man etliche
Mefferfoigen voll Cremor Tavtark hingu. lebrigens
perfihet man mit dem Wafchen und Trofnen, tie
Bey den andernt Favben. Ueberhaupt i noch bey alfer
Garben 3u bemerfen, daf, twenn die Jeuge gebeizet
serden, man fie oft wmelihre oder mit den Hinden gevs
Endte, weldyes auch ebenfald ju beobachten iff, twenn
fie in dev Farvbenbriihe liegen. Alle Jeuge!, twenn fie
aug bder Savbe Fommen, mifen gewafthen twerden,
jeboch micht eber, al8 Big fie juvor ool ausgeliftet
und evfaltet find.

II. Won der Seidenfarbeven.

Die Seive, tenn fie vou den Cocond Idmme,
bat eine Oteifigteit, welde man ihr, bevor fie jur
Qrbeit gebraudt toerden Fann, benehmens mug. Uebers
bies Dat fie audh eine fhmutige dunkelgelbe Farbe,
toelche Die andern Farben, die fie annehmen foll, vers

, ez
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derberr wiirden.  BVon bepden Feblern fann man fie
auf folgende vt Gefreyen.

Aean Bindet ein Wund robe Seide tn einen Sack
sufammen, damit fie fich in der Folge nicht verwitle,
Ju diefer Quantitdt Seide nimunt man § Sotl in
Eleinen Gtiicfen gefthuittene oder gefthabre trocfene
Ceeife, fehittet diefe mit genugfamen Negenz oder yeis
nem Fliefoaffer ineinen Keffel und bringt ¢8 jum Kochen 3
alsdann giefit man faltes Waffer dagit und fegt den
Deutel mit der Seide Hinein. Man macht dann alfe
Thdven deg Ofens gu, und IFt nur einige Kobhilen
davunter, damit da8 Bad ohne Kodhen Deif Bleiber,
Denn durch das Kochen theilet fich die Seide, weng
fie affo in diefern Deiffen Seifenajer genug gejogens
bat, das ift, twenn fie die Klebrigkeit, weldhe die Steife
undRaubigfeit verurfachte, verloven hat, von einanders
dann nimmt man fie bevaus, foilt fie in EHavens
Sliefwafier fo fange aug, bi8 dad Waffer nicht mehy
tribe wird, dann wird fie getrocfnet. Solf bdie CSeide
toeif Dleiben, fo muf diefes nodhymals wiederholt wer-
den.  ZWenn fie aber gefdrbt wivd, muf fie nodh. ein=
mal geFocht werden, veldes aber einige Stunden lang
vauven tmuf. [ den Favben, die einen weifen
Grund erfordern, al$ gelb, blaw und gvan, mu
man zu einem Prund Seide, 10 Loth Seife fehmen,
wowit mae fie drep bic vier Stunden Fochen (gt

Weny die Seide Fivfihfarbe, posicean, oder eine
aubere vothe Farbe Daben flf, fo fomme 3 vinew
Prund, cin halbed Pfund Seife. Diefed iff die Vor-
m'bett, die man mit dev vohen Seide, weldbe gefdrhe

‘) 2 wers
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werden folf, vornimme. Die Seide verliert dabey gee

wdhnlich ein BVievtheil vou ihrem Gewicht.

-Die alfo gubereitete Seide iff noch nicht gefehicte
dieFarben anjunehinen, fie muf audh noch vorher gebeifet
werden. | Diefes gefchichet vermittelfi der Allau, wo=
purch der Glany der wmehrefien Farben erhdhet und
die gefdrbte Seide dauerhafet und feft wird.

Alfe feidene, leinene, foollene und baumivollene
Qenge bereitet man mit Allaun vor, allein dasg Ver=

fabren ift perfehieden.

PBen der Seide bedienet man fich der AUllaun
anf folgende Avt. Wenn die Seife aus dem Seifen=

_ bade gefommen iff, nimme man ju jedem Pfunde

Geide 8 Loth romifche Alfann, [aft fie in eigem veiz
tien Kefiel in Flufiwafier jergehen , gieft Hernach fo
piel Flufmwafier Hingu, daf die Seide, die man ju-
fefst hinein legt, vollig davon bedecFet foird. + Man

1afit fie pavin eine Nacht liegen, nimme fie alsdentz

Heraus, windet fie Wber demr Keffel aus und fpilet fie
in Sluf oder Negenwafier. - Die auf foldhe Weife be-
hanvefte Seide iff nunmehr gefibictt, die Tavben anz
junehmen. Wir wollen einige davon anfiihren. W
die Seide

Blau 3u facben, madt man von einer halbew
SMee vedht vein gefiebter Fpiichenafthe und drey Ey=
mer RNegen oder Flufwafer eive Lauge, gieft fie in
ein Faf, wirft davin 4 Coth Krapp, 4 Loth gefiopes
nen Weinftein , ein Pfund Potafthe und ein Hald
QPfund Jndigo. Diefes flellet man hin und viihret e
tdglich cin paar mal wit einem veinen glatten Stabe
i
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ams nad ungefdhr 14 Sagen witd e8 anfangen
guiinlic) 31 ferden, wenn man efwas davon ivifchen
die Ginger oder in die Hande flreichet. Diefes iff
das Reichen, daf dieFarbe gut yumFarbeniff. Auch bes
merEet man, daf ourch das Bintauchen von ein wes
nig weifier Seide, wenn fiedavon griin wird, oder fich
obets drauf eits braunes Fupfernes Sautchen fenet.
Demungeachtet aber fihrt man mic dem Umrihren,
fvie bigher, immer fort. 2Wenn man nun jum Favben
felber fehreiten tilf, fo madht man fich ein andeves Ge-
faf voll guter und Flaver farm gemachter Lauge.
S diefe Lauge tanchet man die jum Favben Oeflimmte
Seive, weldhe juvor, damit fie fich gfeich favben laffe,
in viel Heine Sticte abgetheilt werden mug.

Fenn fie von der Fauge durchndaft if,  wird fie
wicder audgemunpen. Hicvanf fleckt man fie in die
Karbe oder Hangt fie tber eine 'hHilzerne Nolle und
swenbet fie einigemal uwm, damit fie fberall die vers
tangte Schattivung gleich beformmen. TRan twindet fie aldz
sant mit den Hinden uber diefe Blaufipe aug,
um nichtd von der Favbe 3u verlieren. Fun 136t
man fie in den Handen abtiblen, um iHr das Graue
3u benehmen, und wdfcht fie fogleich in jroey ver-
fehiedenen Gefdfen mit Waffer, worauf fie mit alfer
Gtarfe ausgemunden ird, damit fie an Feinem Orte
fenchter bleibe und unegal werde. Dann wird fie auf
Stangen audgebreitet und getroctnet.  Manfann and
die erfte Lange weglafien und die Seide blof mit Waf:
fer anmnafen.

H3 Nuf
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uf diefe Weife faun man. Dunfelblan und Licht:
Blau farben, nacdhbemn man die Seide lange odey
furge eit in der Javbe liegen [3ft. Daber man die
Gtiicfe, die am bdunfelfien fepn follen, juerft einfegt
und fie etivad Inger davin liegen (afit, nach dem
Maafie, fo tvie die Farbe fhwddyer wird, bis fie
fohivach genug iff, daf die Sehattivung, wefdhe man
der Seide geben will, nachdem fie drey Minuten daz
vin geivefen, tweniger ftarf toivd.  Solche bid fo feit
gefchvddhte Favbe dienet 1’;1.( mittleren Schattivung und
endlich suleht su den Delleffert unbd lichteffen Favben.

Hat matt aber eine fohr grofie Menge von Seide
nadh und nach gefarbt, fo evhalt man feine fhoue
Karbe mehr, Dans muf man thr einen neuenSufaf geber.
Dicfer beftehet and g Loth gefofenien Jndigo, 16 Loth
Potafibe, © Loth Krapp, eine gute Handvoll Waiken2
flepe und ein DHalb Loth geffofenen Weinfiein, Dies
fed mug nicht weniger lange fiehen, und eben fo von
Qeit jiv Jeit mmgeriihret werden, dann Fann man das
mit, twie jupor, favben.

Gelb. Auf ein Pfund Seide vedhniet man 12 Loth
Galldpfe! und 6 6id § Coth Gelbholy, Juerft Fochet man
das Gelbholy eine Srunde lang, dann fehittet man die
Saliapfel Hinein und (Gt ed noch eine Hhalbe Stunde
fieden.  Wann nun die Seide vorbher mit Allaun,
ieoben gefagt, gebeiGet und gefpiilet worden ift, wird
fie in dem Keffel geFodhet und andgefpiifet.  Die
GSeide -wird dann nodhmald mit ein wenig Potafche

durchiounden , folhes noch einmal  wiederholt,

dani aber foieder hinein gelegt nud eitte Nadyt da=
vin gelaffen, twovauf fie gefpiilet und getroctnet wird,
Man
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oo Ran farbet audy die Seide mit Waw. Wein
fie hiemit folf gefrbe werden, fo wird bey der erfien
Borarbeit, da die Seide mit Seife behandelt wird,
auf finf Jfund Seide ein Plund Seife gevechret.
SBenn die Seide von der Seife veht rein gewafhen iff,
fo machet man zu einem Pfund Seide, ein BVad von jivey
Pfund Wau.

Newlich man legt den Wau i Biindel gebunbdeit
ing Waffer und [aft 8 damit Fochen; damit nimme
man o8 ferausg und giefit die DBuiihe durch ein Sied,
1&fit fie fo falt werde, daf man bie Hand dariir lets
den Fann, taucht dann die Seide eit und wendet fie
fo fange w, big fie die gebdrige Favbe DHat.  Unters
deffent [3ft man den Wan frifchem Waffer fochen,
nimmt oo dent gebrauchten Bade etivas ab, und ez
fost Ddicfes purcd) dad frifche uud taucht die Seide
oot newent ein, fotvie dag evfie mal. Uiterdefien simme
wan auf ein Prund Seide anbderthald: Loth Weinftein
afche, giefit etwas von dev iveitenn Briihe fochend davs
fiber, vithret e§ wm und (Gt ¢S fich fesen, Nun hebt
fman die Seide ‘aud dem Bade und giefit die Flave
Afchenlange dagh, hangt die Seide vort neem binein
und twendet fie um.

SHiervon fird die Gavbe gofdgeld. Kommt meby
SWeinfteinafche dagn, fo wid die  Favbe erhobet;
sioch wiehr falle fie-in das goldgelbe, toens man ctz
mas Rocoujufefst, Juder feligetben mug die Seide tweiff-
gefocht und nicht allaunet werdett,  Hievauf beibt
man fie in einem wit Waffer verdinten Waubade nid
febt etivas weniges Kiipenblau hingu, wenn die Farbe
ing grinliche fallen foll. ~Ovey, Die weiffe Seide wird
juoor in Yllaunimafier gebeibt.

H 4 . Dany
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Dann nimme man 4 Loth Otlean, jerreibt nnd
weicht ihn eine Nacht hindurch im Wager ein. Hernadh
fchiittet man andevthatb Soth Weinfteinfaly vder gtoei Loth
Potafihe dazu und Fochet e8 auf.  FaMle die Savbe
noch 3u febr ing Riegelfarbene, fo wird nody etwas
wehr Potafche oder Weinfteinfaly jugemorferr.  Diefe
Brithe gieft man durch ein Iuch, damit fie Ear
werde; Ddanit filllt man einen Keffel mit Sliefwaffer
halb ool und 146t e8 heifi werden. ' Judiefes Waffer
gieft man nun von der Orleanfarbe’ wnd Iaft e
bi§ jum SKochew heiff werden, Damn gichet man bdie
Gtiiden affe hindurch, big fie gefdrbt flud. Hievauf
siehet man cing beraus, wafeht und Flopfe es swenmal
und wendet e8, um ju fehen, ob die Farbe egal und
genug iff, une; o nicht, fo thut man aufs newe Orz
Teatt Farbe Dingu, vifhret e8 un und giehet die Seive
von innen durdy, big fie gut ift; darauf wird fie hers
ausgenommen, geafchent und gwenmal in Fliefwafx
fer geflopft,

@oll die Farbe dunfel toerden, fio wird die Seide
tioch durch Allaun gerdther, iftfienicht roth genug, durch,
ein Bad von Brafilienholy erhdbet, foll fie aber recht
Orange fein, fo vithet man fie durch Weinftein oder
Citronenfaft.

Grin,  Ju citemr Pfund Seide nimmt man ']
Loth vdmifche Allaun, vier Loth gefiofencn Weinftein und
1aft bepdes in Deifem Waffer jevgeben.  Hierin wird
die Geide gelegt und eine Nache Wber davin gelaffert,
dann wird fie hevausgenommen und getrocknet, DHierz
auf fodyt mair - in-anderthalb - Eymer Fliefiwafer e
Prund Schartenfraut eine Stunde lang, nimmet vad

Kraut
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Reaut heraus und wirft e8 weg.  In die juricf ge.
blicbene Brihe twirft man ein Loth fein geviebeten
Grinfpahn, vihret e8 wohl durcheinander, und, wenn
der Grinfpabn gergangen iff, legt wan die Seide eine
vievtel Stunde fang Dhinein, nimmt fie dann wieder
Deraus und [46e fie ieder Ealt foerden. Unterdeffen
wirft man ey foth Potafche in die Briihe, viihres
es um und fieft die Seide fo lange Dinein, 6ig man
glaubt, daf fie gelb genug fen; danm fuilt man fie
vein ausd, [afit fie abtviefen und fieft fie in die fhon
obett befchriebene Biaufipe, bid fie grin genug iff,
Goll fie dunfler werden, fo IGFE man fie anger davin,
sulest foult man die Seide aus,

Schwars, Auf ein Pfund feiden Jeug reches
man 4 foth Galldpfel, vier Loth Schmak und jwen

Hande voll Ellernfamen, Damit focht man dasd Jeng

eine Stunde lang, TMan nimmt e8 dann heraus,
wirft 4 oth Brafilienholy, 16 Loth Eifenvitriol,
4 Yorh Formumgratum, in den SKeffel und Iifit ed
damit nodh 2 Stunden langfam fochen. €8 mug al-
fe viertel Stunde abgenommen unbd abgefIhlt werden,
fonft vevbrennt e8; Dievauf wird e8 vein gefplilet und
getroctnet.

Diefem Jenge einen Glang ju gebert nimmt man
anf eint Pfund 2 Loth Haufendblafe, Ilaft fie in Waf:
fer sergehen und iehet die Seide, wenn fic dad lehte
mal qug der” Farbe fomme, durd), o, wird fie einen
guten Glang befommen.

Aecht Carmefin. Die Seide hiersn muf mit dem
fiinften Theil ihred Gewichts Seife juerfr, wie oben
gefagt, subereitet und Devnach, twie ebenfall8 vorhin
angeseiget, in einem ftarfen Allaunbade gebrihet fein.

DS Jn
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S dem Aflannbade 18t man fie 7 6id g Stun:
pen liegen, dann waftht man die Seide, Flopft fie
swepmal im Flufe qud und beveitet immittelff da3
folgende Bad. Man filllet einenfKeffel 68 jur Halfte
mitFliefwoaffer an, uud wivft, wenn ¢ i Kodhen iff,
auf ein Pfund Seive, ein bid 4 Loth gefofiene weife
Galldpfel hinein.  Die Galldpfel find eben fo ndthig
niche bey Cavmefinfarben, daber dad Gewicht niht fo-
genan angegebest tvird. y

Wenn die Seide, wie gefagt, gewafchers iff, theilet
man fie in Feinern Sticfen.  Unterdeffen nimme man
5 bi8 6 Loth Cochenille, fidFt fie 3n feinent Pulver,
fiebt folche und wirft fie in dag Bad, Hat die Coches
nilfe darin eimmal aufactocht, fo thut man den fechss
jebnten Theil ihred Gewichtd gebrannten Weinfein
dagning Bad., Wenn aud) der Weinftein mit gefocht iff,
fo gieft man qudh eben fo viel Finm, alg man Weins
fiein genommen bat, himgu,  Dag Jinn wird juvor
in Konigdwafier aufgeldft, oder die ganze IJufammen:
fesung folgendergefialt beveitet. 3u 6 Loth Cochenille
ird ein und ein halb Quentchen Jinn genommen.
Diefed feilet man 3u Spdnen, oder nimme fchon
Rinnfpdie, veibt bdiefe mit. einem Dalben Quentchen
Galmiak gufanmey, fohiittet e in cin fieinern Kvifchen,
and thut dbagu 3 Ouentchen reines Wafer und 4
Duentchen farfed Scheidemafier, [aft alled jufammer
ftehen, big fich bag Jinn aufgeldft Dat.  Alfed Diefed
muf man vach der Aufldfang in und mit dem Bade
wobf duvd) einander mifchen und julet den Keffel
mit Waffey oolifitlen, und jwar fo, daf auf jedes
Prund Seide ohngefabr weun Quart Waffer Fommen.

aBentt
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Wentt dad Bad auf diefe Weife fertig iff, fo wirfe
man die Seide hinein, drebet fie finf bid fechsmal
mu, big fie die Farbe durchadngig engenommen hat.
Man jichet danu dad Fener unter dem Keffel Heroor
und Gringt fie in cine iauns oder Potafhen Lange.
Davin Gt man fie etiva fechd Stundens fiegen. DHers
nach wafcht man fie im Flue, Flopfe fie, . wiodet fie
aus und Gereitet fie iber Stangen jum Ivocknen.

Undchtes Carmefin, TNan nimmeaufjedes Pfund
Seide ein VPrund Fervambuthol, [afit ¢8 mit Waffer
auffochen und giefit 8 durch ein Sieh in ein andeved
Gefaf,. Dag Hofy feht man nodh einmal mit faltem
Wafjer oufs Feuer, gieft ed durch ein Sieh ju demy
voriger, alédenn Fehret man die Seide davin um,
ouiicft fie aus, [aft fie trocfuen, Febret fie fvicder um
in der Farbe, big fie folchergeftalt genug gefdrbt iff.
Anch thut man ein wenig Potafche in falted Waffer,
fehret fie auch darin um, big fic roth genug gewors
dens bant fpilt wman die Seide gut und trocnet
fie voffends.  Diefe Jarbe aber Hat Feinen fonderliz
dhen Werth, weil fie nicht Lleibend 1(

Violet. Diefe Javbe, fvenn f te acht (czr foll,
mnf aud dem Sudig und dem NMoth der Scharlacha
wirmer jufamunien gefelt fein, Wenn die Seide das
ju vorbereites wird, fo muf alfemal auf fitnf Pfund
Seide ein Pfund Seife gensmmen werden,  Dany
wird fie allaunet, wie die Seide sum Carmefis,

Auf ein Piund Seide nimmt man 4 Loth Coches
nilfe; dboch Fany wan audy mehr obder weniger nehs
men, nadydem die Schattivung ded BVioketd fein follg
und maht davos folgended Bad,

Nan
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Man filiet eiitenn Keffel Hhald voll Waffer und
14fit die Cochenifle cine guteviertel Stunde lang davin foz
dhen; untedeffen theifet man’ die Seide in fleinern :
i Gtiictens und macht hernach den Reffel wmit faltem
‘ % IWaffer voll. - Run Tegt man die Seide Hinein, drehet
!
|

fie mit alfer. Borficht um, damit fich die Favbe gleich
eingiehe.  DHat fich die Farbe nun egal eingejogen, fo
| verfiarft man dad Fewer, v vag Bad jum Kochen
|1 gu bringen. €8 muf jwey Stunden fochen, indef
g ~ daf die Seide wahrend dem Sieden fleiffig umgetvens
| bet wird. BemerFt man, daf dag Bad nicht gang
| ausgesogent iff, fo pflegt man die Seide noch fiinf bid
C jech8 Gtunden in e Sodebad ju thum.  Hierauf
ird fie gewafthen, w Fliefwaffer geflopft und guges
} vichtet. - Dann wird fie durch die Kipe die wir bepm
1 Blaufarben befchrieben haben, gejogen,die nach demGraz
de der Hdhe, die man dem Bivlet geben will, ftarfer oder
il fihwacber fein muf.  Sulehe verfAhre man mit der
i Geide, wieebenfalls benm Blaufarben gelehret worden.
‘ Man fillet cinen Keffel wit Flarem Waffer an,
Fiid nimmt auf funfiehn Eymer Waffer ein Pfund Seife
e und [dft diefed jufommen ftarf fochen. Dann taucht
man alfe Gtiicfe, wenn fie quf Stdcke gebracht foor:
e, dergeftalt Dinein, daf ibre jiwey Cnden tber den
jiveny Seiten des Gefdffes 3u liegen fommen, und alfe )
Gtvehnenr fenfrecht ing Bad hangen, doch nicht ihr
pbever Theil, welcher durdy die Stdcfe juriickgehalten
wird. Auch darf dad Gefdf nicht bid oben Heran voll
i fein.

Man wendet alddantt eind nach dem andern um,
damit aud) der gevinge Theil der Seide, twelcher obew
war, eingetancht werde, Diefe Yvbeit muf fo oft wie
der-
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derholet ferden, big die Seide Gaily gleichfarbig iff.
Man muf aber mit der Yvbeit nicht inne holten, fons
dern ununterbrochen fortfahren, 6i§ die Seide durdhs
aus egal iff. Will man bderfelben etnen blaufichten
Gehimmer geben, fo fird etwas Blan nach dem
Maafe, wie lfie fchattive fein foll, hHinzugefest. uch
muf man bedacbt fein, das Bad twahrend der ganien
Bervichtung heiff genug 3u erbalten, doch ohue e vile
lig Fochen u laffen. So bald die Seide fevtig iff und
cine durchaus gleiche Schattivung befommen hat, fo
windet man folche trocfen aug und beveitet fie aufoen
Gtangen, um fie vdllig ju trofnen.

" I1L. SBoffe ober Wollengeug su farber.

Schwars. Ju einem Punde follen Feng nimme
man ein Soth Galidpfel und eine LHandvoll. Ellern
Gamen  ober  Suiichte.  Hiermit Fochet man  e8
eine Stunde, dann wird 8 Herausgenommen und eit
Piund Prafilienholy mit 4 Loth grinen BVieviol Dineir
geworfett, damit Fochet man dad Jeug abermal eine
Stunde lang, nimmt es hevaus und fprilet es.

Scharlach. Man nimme ju einem Pfund Jeug

2 oth Cochenille, 1 Duentchen Weinftein, Quents
dhen Kraftmehl und 2 Quentchen Sdyeidemafier. Dag
Kvaftmedl [GFt man juerft in wavmem Wafler anftos
chen, danu fchittet man alfes jufamumen hinein und
1§fit e8 nochmals fochen ; fobald diefes gefehehen if; wirfe
man and) dad eug hinein. €3 muf frets vmgerdhret
und aufaesogen werden, 6ig die Favbe hoch genug falt,
vann nimmt man e8 heraus und wdfdht ed ey bis
vrepmal in Waffer, pachdem wian e8 jedesmal gutausges
Wil




122 BVon der Favbevey und vom Bleichen.

wunbdens alddann hangt man 8 auf und [§ft ¢8 fm
Gehatten trofen.

vioch ein anderes Roth. Man ninnmt 2 Piund
weiffet Weinfein, 3 Pfund Allaun, 7 Loth englifches

Blepweis nud eine Halbe Tese Waigentleie, (Agt als .

Tes pufommen mit demr Tuche in einem Keffel andeve:
Halb GStunden lang fochen nid eine Nacht hindurd) frehen.
Dann nimmt man anf jedes St Tud), wenn ed ges
foiilt ift, 4 Loth Krapp, 4 Loth Orfean, 3 Loth Curs

cumey und 4 Loth Scheiderwafier, Focht ed damit, At

e8 drep vievtel Stunbden fher den DHafpel laufen, und
man Detdmmt ein gut gefarbted Such, welched mai
nur nodh fpidfen, trofien uud preffen darf.

Gelb. Man giebt einens Pfunde Wolle cinen ors
ventlichen Sud von 2 Lot Weinfiein und g Loth Al
foun.  Wenn die Wolle in dem Subde gewefen ify;
thut man in eine frifche Buihe fiinf bid fechd Pfund
Beive, bindet fie in cinen feinen Sact, damit fie niche
i dad Feng gevathe; den Sack befthiveret man mit
einem Dilzernen Kreuge, damit er nicht oben {chivim:
met.  DHicrmit [8Ft man dasd Jeug focdhen. IWeinn ed

| Garbe genng angenomuen hat, nimmt mait e heraus,

foite und trocfnet ed,
Blau, Man siume dazn § Loth fein gefiofienen
Yndigo, drep adytel Duavt recht guten Effig, vermifcht

beydes und (66t 8 24 Stunden in warnrer Afthe fehen.

sBenn nadh Verfauf diefer eit nodh nidht alfed voll=
Fommen: anfgeldfer su fein fheinet, wird der Jndig
anfs nene in einem fleinernen obei glafernen Mrfel ge-
yicben und nady und nach Uriy dagu gegoflen; alddann
thut utan ein Loth Farberrdthe Hinein; Dbie man

damit vevmittelft eines Stowfed vecht durch eipander
Yﬁbz
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pihret,  Nach diefer Vorbereiturig Mird alled jufam:
mient in ein Gefdf gethan, worin man 25 LQuave Urin
gegofien Dat, Man viihret alfed wieder wobl unter
einander, und wiederholet diefed Hrthren Morgens
und Abends acht Tage Dinter etnander, oder fo lange,
6ig die Kipe, twenn man fie umrabhret, auf threr Obers
fidche griin wird und oben die Kenngeichen hrer BVoll=
formmenbeit angetget, die twiv fhon bey dem Blaufara
ben der Geide gemeldet habe. Atddann fingt man am
gefponnene Wolle ) getvebted Sudh, oder fvuhigerei:
wigte ungefponnene Wolle davis 31 favben.

Die gejivivnte Wolle fehret man darin um und
13fit fie eine [ingere und Fivjere Jeit davin, nachbem
fie mebr, oder feniger duntel fein foll.  Von Jeit ju
Qeit ziehet man fie in die DHihe, duiet fie fber (die
RKiipe ang, damit nichts verlohren gebe, fegt fie ein
paar Minutens der fuft ausd, da fich dann die in dev
Kiipe erhaltene grine Farbe verlievet und fich in cine blaue
vervandelt.

Ungefoormene Wolle fivft man einige Prunde in
die Kipe, breitet fie davin mit den HAinden aus, das
mit fie fich egal davin favbe. Nachdem fie duntley

ober Delfer werden folf, I3Ft man fie ein oder jtwey

Gtunden davin liegen. Unterdeffen hilt man die Kijpe

in gehdriger Warme, Wenn die Wolle thre verlangte

Karbe oder Schattivnng evhalten hat, wivd fie in Kium:=
pen heraus geommen, fber die Kipe ausgedriictt und
gefdhmwinde ausdeinauder gezogent, damit fie fich fogleich
Tufte , die guiine Favbe vevitere und blaw werde; dank
ird fie gefoiifes und jum Svofhen anseinander ges
Breitet, - Ebep auf die UYre, die man die Wolle und

Vav
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dag Garn behandelt, verfabre man and) bep  dem
Bloufirden des Tuches.

961l man vecht duntel favben, fo taudht man die
@tiicfen perfchiedeiremale in die Kipe; foll die Favbe
aber hell fein, fo muff man fhon behutfam verfahren,
und, nadhdem die Schattivung fein folf, daffelbe iz
jeve eit eintauchen.  Weil ed Dievin aber fihiver su
treffon iff, fo iff, um Dellblane Farben ju machen, dag
ficherfte , Die Stiicfen erft ju farben, wenn fon ein
grofer Sheil der Favbe ausgesogen Iff und die Kiipe
s eualten anfangt.

Gron. Hrergu wivd dad Tuch erff geld gefarbe

auf die Avt, wie vorhin Defehrieben wordben, oder ed

fanu audy mit Scharte, Pfriementrant oder mit einer
andern Sache gelb gefarbt werden, weldhed in o weit
gleich viel iff, nuv baﬁ, fo toie von den vevfihicdenen
SMaterialien die gelbe Farbe verfchiedens ansfallen mug,
fich  bernach auch die erhaltene grime Farbe vow
einander unterfcheidet, Nachdem man die Tnicher odew
FWolle gelb gefarbet hat, fwerden fie in die Vlaufipe
gebracht und davin eben fo behanvelt, wie wiv bey
dem Griinfdrben der Seide gefagt haben. S mandher
Abficht ift e8 beffer das Jeug erft blau ju favbern
und heenach die gehirige gelbe Farbe, un: s guiin ju
machen, darauf ju fegen; denn die Farbe hilt niche
alfein fefter, fondern die Tldher fthmuben auch nitht
fo feby, alg wenn fie evft geld und Dernach blau ges
farbet werden.

Sum Vefehiuf wollen wiv noch einige Proben,
tie man verfhiedene Farben unterjuchen fann, anz
filbren. Das dchte Blau wird von fauren Sachen,
al8
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als Cflig, Citronenfaft, nicht verdudert, das undchte
aber fwird vdehlich. '

Aechtes Schivary wivd von Sauren blay, hn&cbtcé
aber vothlich.

Carnefin, Scharlach, Grieddelein, Violet und
Blau, fann wman wit Allaune probivew. Man (¢
nemiich in eimem Pfunde Falten Waffers ein Toth
vomifche Alfaun jevgeben , [aFt e8 benm SFewmer
aufwallen und fegt fiinf Minuten lang ein Quent:
f{)cxt Jeug, weldhed wmit eimer der obigen Farben
gefavbt iff, hinein, siehet e8 heraus und fpllet e8 iy
faltem Waffer aus. Aechtes Carmefin und Scharlach
wird hiervon blanlich, unddhtes aber fleifchfarben oder
tweiff, undchtes BViolet auf adhees blan gefdrle, vetlie-
ret die Jbthe, und auf unddhtes Blau gefarbe, alfe
Farben. Aechtes Grieddelein verfieret weniger ald un-
dchter Purpurs Schiefergran und Blan verlicren wensn
fie adyt find, nichtd, wenn fie unddht find, faft alte
Sarbern. :

Das Rofeneoth, wenn e8 mit Saflor gefdrbe
ift, tird vou fravfer Potafihenlauge geld wuitd fihiodz
cher blaulich. Undchtes von Fernambubroth wird vog
folcher Lauge blaw, von dep Citronenfaure aber verlies
vet diefed Joth feine Favbe,

Getb, Griin, Krapproth, Simme, uny Tabafs-
braun, undchtes Clircumen, gefb Qsmﬁumm, Safran
und Orlean vergehen gang, wenn ein Quentchen Jeug
in cinemmfunb Waffer, worin ein halb Loth Seife
aufgelsfit, fiinf IMNinuten lang gefoche wird: dagegern
arytes on Seharte, Waid, Fenumgref. nnd Gelbhoke

(8% .
) bleibe,
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Bleibt,  Undchtes Griin verlievet alles oder wird blaw,
Hedhte8 Krapproth wird biervon fehdner. Nechted
Rimmit und Tabatsbraun witd gar nicht, aber unady
tes fiart perandert: ;

albe Farben unterfiucht man mit Weinflein, wenn
4

eiir foth davon in einem Pfumd Waffer anfgeldt und” 8

biermit ein Quentchen Jeug fiinf Minuten lang ges
focht twird, :

Das unddte Falbe von 6qnbelbo!3e und NRuf
perbleicht, dchted aus Nuffchaalen, Nufbaum Wur-
jel, Schmak 2, aber bleibet.

uch probivet man die Favben, wenn wman ey
Poth rdmifche Alfaun und eben fo viel vothen Wein
frein in einem Pfund Waffer Fochet, in folchem ein
Ouentchen Jeug funfzehn Minuten lang mit  fochen
1agt, und Dernadh fiehet, ob fich die Farben davin vers
andern.  Uechtes Sehwary wird davin blaw, unddytes
aber graw.

Die beffe Probe unter allen iff, wenn man die g
farbte Qenge einige Wochen lang dev freien Cuft, dem
Negen. und dem Gonnenfthein ausfeset, und Hernach
anterfushet, 0B fich die Farbe perandert Hat oder nicht,

for s
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