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Vorrede.
CoJ ſieſes deonomiſche Handbuch widme ich allen
c dvenen, die großern oder kleinern Wirth—
ſchaften vorzuſtehen haben, ſich zu dieſem doch im
mer ſehr wichtigen Geſchafte noch mehr geſchickt zu

machen wunſchen, und deshalb Belehrung oder
in ungewiſſen Fallen auch nur Zurechtweiſung
ſuchen. Meine Abſicht war, ihnen ein wohlfeiles

Buch in- die Hande zu geben, worin ſie uber die
beſte Art der Zubereitung mancherley Bedurfuiſſe,

welche tiüf wiederholte Verſuche und eigene Erfah
rungen gegrundet, zuverlaßige Anweiſungen finden
konnten. Dieſe Abſicht zu erreichen, iſt mein mog
lichſtes Beſtreben geweſen und ich will hoffen, daß

ſie auch nicht ganz unerreicht bleiben mag.

Jn dieſen wenigen Bogen findet man Anweiſung

zum Seifeſieden, Uchtziehen, Frucht- und Bier—
eßlg zu verfertigen, mancherley Fruchte in Eßig,
Zucker oder auch in Branntwein einzumachen; ferner

zum



Vorrede.
zdum Fleiſcheinpockeln, Brodbacken, Bierbrauen,
Starke zu verfertigen, zur Holzerſparniß bey dem
Stubenheitzen und endlich noch eine kurze Anlei—

tung zum Bleichen und Farben.

Durch dieſe Anweiſung, die, wie ſchon geſagt,
durch eigene Verſuche und Erfahrungen beffatigt iſt,
und daher nicht ganz unſicher fuhrt, wird jeder in den

Stand geſetzt werden, den nothigen Bedarf von allen
dieſen Sachen ſich ſelbſt zu bereiten und durch dieſe

eigene Zubereitung, auſſer dem Vortheil, fremder

Hulfe entbehren zu konnen, auch noch das gewiuir

nen, die Sache ſelbſt nicht nur immer gut, ſondern
auch wohlfeiler zu haben, als man ſie durch andere

erhalten kann. Auf Zierlichkeit der Sprache und
des Ausdrucks kommt es in ſolchem Buche, als
dieſes iſt, weniger, als auf Deutlichkeit und Grund

lichkeit des geſagten an, und wer dieſes hier ſucht

und findet, der wird die etwanigen Mangel in
jenem um ſo leichter hier uberſehen konnen.

Der Verfaſſer.

Vom



Vom Seifeſieden.

ehr unentbehrlich in einer guten Wirthſchaft iſt die
S Waſchſeife, und mittelmaßig

ſtarken Haushaltung der Gebrauch derſelben ſchon ziem
lich ins Große gehet: ſo find viele gute Wirthinnen
bedacht, ſich ſelbige entweder ſelbſt zu verfertigen, oder,

wenn ſie ſelbſt nicht damit umzugehen wiſſen, ſte doch
von dazu geſchickten Leuten ſich zubereiten zu laſſen.

Nicht ſelten aber haben auch dieſe von ihrer Kunſt nicht
Kenntniſſe genug, begehen Fehler, wodurch die ganze
Maſſe verdovrben und nun als unbrauchbar weggewor
fen wird, oder wird ja noch etwas daraus, ſo iſt der
Vortheil dabey nur gering, und die erhaltene Seife
kommt theuer zu ſtehen.

Jch glaube daher mancher guten Wirthinn einen
angenehmen Dienſt zu erweiſen, wenn ich mich be—
muhe, hier ganz kurz eine beſtimmte Anweiſung zu
geben, die gemeine Hausſeife auf eine ſichere und
wohlfeile Art, ohne Hulfe fremder und ofters unwiſ—
ſender Perſonen, zu bereiten. Man bedienet ſich zwar
außer der gemeinen Seife, die in unſern Landen von
Talg und Lauge bereitet wird, zu der ganz feinen
Waſche und zu ſeidenen Zeugen, auch der venetiani—
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2 Vom Seifeſieden.
ſehen weißen und marmorirten Seife. Da ſelbige aber
in den ſudlichen Theilen von Europa, weil dort an
Baumdl Ueberfluß iſt, weit wohlfeiler als hier, kann
gemacht werden: ſo ſchranke ich mich hier nur allein

auf unſere gemeine harte Seife ein, und ubergehe auch

die bekannte ſchwarze Seife, die an vielen Orten nur
im Großen mit Vortheil kann bereitet werden. Jn—
deſſen will ich doch hier noch vorlaufig anfuhren, daß

die Marſeiller Seife von z Theile Talg und einem
dritten Theile Baumol, und dem veinſten Sodenſalze,
die venetianiſche und alicantiſche Seife aber aus ganz
reinem Sodenſalze und gutem Baumdle oder Mandel—

ole verfertiget werde. Man glaubt, daß die Adern
vder marmorirten Zeichnungen in den Seifen durch
einen Zuſatz von Braunſtein zuwege gebracht werden.
Sonſt farbt man auch noch die Seifen auf verſchiedene

Art mit Jndig, Vitriol und Gallapfeln c. Außer
dieſen macht man auch noch Seifen von Hanf- und
Rubol, von erſterem erhalt man ein? grune, und von

letzterem eine ſchwarze Seife.
Unſere gewohnliche Seife beſtehet aus zwey Stuk—

ken, namlich, aus einem thieriſchen Fette und aus
Laugenſalze, welche durchs Kochen mit einander ver—

bunden werden. Jn Abſicht des Laugenſalzes bedient
man ſich entweder der ſogenannten Potaſche, oder
einer guten Holzaſche, und wahlet von beyden das
jenige, womit man die Seife am wohlfeilſten verfer—

tigen kann. Jch werde in Anſehung beyder hier An—
weiſung geben.

Da wir in unſerm Lande viel Holz brennen, und
alſo Ueberfluß an Aſche haben: ſo wird, des damit ver
bundenen Vortheils wegen, die Aſche zur Verfertigung

der



Vom Seifeſieden. 3
der Seife bey uns viel haufiger gebraucht, als die
Potaſche; dagegen man in Landern, wo Steinkohlen
und andere Materialien zur Feurung genommen wer—

den, genothigt iſt, ſich der Potaſche zu bedienen.
Zwar kommt dadurch, da die Potaſche theurer iſt,
die davon bereitete Seife hoher zu ſtehen, ſie iſt aber
im Gegentheil auch viel beſſer, reiner und weißer.

Ehe man zum Seifekochen ſchreitet, muß man be

ſorgt ſeyn, alle dazu nothige Gerathſchaften bey der

Hand zu haben. Dazu gehoren ein großes Laugefaß,
die darin gehorige Unterlage, nebſt dem dazu gehorigen

Boden, etwas Stroh, ein Paar Schaufeln, verſchie
dene Gefaße die erhaltenen Laugen aufzubewahren,
ein gehorig großer Keſſel, ein langer holzerner Spatel
zum Umruhren ac.

Die Große des Laugefaſſes muß nach der Menge
der Aſche, die man zum Seifekochen nimmt, einge—
richtet ſein, welches nach der Anzahl Scheffel, die ein
ſolches Faß halt, beſtimmt wird. Es iſt aber nicht
durchaus nothwendig, daß man hierzu, wenn man nur

wenig Seife ſieden will, ein eigenes Faß habe, welches
unur in großen Haushaltungen erforderlich iſt. Jn
kleinern kann man ſich auch anderer kleiner holzerner
Gefaße hierzu bedienen, nur muß man ſie ebenfalls
mit einem Zapfloch, einer Unterlage und einem Boden
verſehen, und dann verrichten ſie ebenfalls die erfor—

derlichen Dienſte ſo gut, wie die eigentlichen Lauge—
faßer ſelbſt.

Jch habe oben erwahnt, daß es in unſerm Lande

am gewohnlichſten ſey, die Seife mit der von der
Holzaſche ſelbſt verfertigten Lauge zu bereiten. Hier
uber will ich nun zuerſt Anweiſung geben, und nach

A2 her



4 Vom Seifrſieden.
her auch zeigen, wie man aus Potaſche gute Seife zu
verfertigen habe.

Hat man die erſte Art gewahlt, ſo muß man gute

Holzaſche zu bekommen ſuchen. Denn nicht von allen
Holzarten iſt die Aſche zu dieſem Gebrauch gleich gut.
Jndeſſen kann doch jede dazu gebraucht werden, nur
muß man von der Aſche von Kiehn- oder Fichtenholz
mehr nehmen, als von einer andern Holzaſche. Hier—
auf fangt man die Arbeit ſelbſt an, ſetzt aber zuforderſt
das Laugefaß folgendermaßen in Ordnung. Das Faß,
in deſſen Boden ein Loch mit einem Zapfen verſehen ſein

muß, wird auf einen dreybeinigen Bock, oder auf ein
anderes Geruſte ſo hoch und feſtgeſtellt, daß fuglich ein
anderes Gefaß, um die Lauge abzuzapfen, darunter

geſetzt werden kann. Jn das Faß ſelbſt aber wird ein
eine handbreit hohes Kreuz, oder eben ſo hohe Quer—

holzer gelegt, und auf dieſen ein anderer mit vielen
Lochern verſehener Boden, der die Große haben muß,

daß er in den innern Umfang des Faſſes genau ein
paßt, damit die Aſche nicht hindurch fallen kann. Da
indeſſen ſolches doch wegen der in dieſem Boden be
findlichen Locher nicht wurde vermieden werden konnen:

ſo braucht man die Vorſicht, und belegt dieſen Boden
mit ungefahr zwey Finger hohem Stroh, oder ſo vie

lem, daß man verſichert iſt, daß nun keine Aſche mit
durchlaufen, und die davon zu erhaltende Lauge trube

machen konne.

Jch will annehmen, das Laugefaß enthielte 7
Scheffel, wenn es bis oben heran eine handbreit vom
Rande voll ſeyn ſollte. Hernach will ich die Vor—
ſchrift, wie man beym Seifenkochen verfahren muſſe,
anzeigen. Uebrigens mag das Laugefaß großer oder

klej



Vom Seifeſieden. 5
kleiner ſein, ſo iſt doch das Verfahren bey der Berei—
tung der Seife, wie auch das Verhaltniß der dazu er—
forderlichen Jngredienzien, immer daſſelbe, nur daß
man bey einem kleinen Faſſe weniger, bey einem großen

aber mehr Seife auf einmal verfertigen kann.
Hatte man nun ein Faß von obiger Große und

hinlanglich gute Aſche genug, ſo reinigt man einen ge
raden oder gedielten Ort, der auch groß genug iſt, um
hernach den Kalch und die Aſche gut untereinander
miſchen zu konnen. Auf dieſen Platz ſchuttet man 7
Scheffel Aſche, die man zuvor durch ein Drathſieb ge—

fiebet, um die noch darin befindlichen Kohlen, Steine
c. davon abzuſondern, befeuchtet ſie durchgehends mit

Waſſer ſo lange, bis ſie ſo feuchte wird, daß man
beynahe mit den Handen Balken davon machen kann.
Am beſten laßt ſich dieſes Begießen oder Beſprengen mit
Gießkannen, dergleichen die Gartner gebrauchen, ver—

richten.
Wenn dieſes geſchehen iſt, macht man davon einen

runden ſpitzigen Haufen, nimmt von ſelbigem die obere
Spitze beynahe bis zur Halfte wieder oben ab, und
wirft die abgenommene Aſche beſonders neben an. Jn

dem zuruckgebliebenen Haufen wird nun eine Vertie—
fung gemacht, worin man 11 Metzen gut gebrannten
ungeloſchten Kalch, welchen man zuvor in Stucken,
wie ein Ey groß, geſchlagen, leget. Hat man dies ge—

than, ſo wird die zuerſt von dem Haufen abgenommene,
und an die Seite gelegte Aſche wieder auf den Haufen

geſchuttet, der Kalch gut damit bedeckt, und ver
mittelſt einer Spate oder Schippe gelinde feſtge—
ſchlagen. Hierauf ſticht man vermittelſt eines zuge—
ſpitzten Stabes von der Dicke eines Beſenſtiels einige

A3 Locher



6 Vom Seifeſieden.
Loceher durch die Aſche bis auf den Kalch. Jn dieſe
Locher gießt man nach und nach quartweiſe ſo viel

Waſſer, bis ſich der Kalch ſo viel loſchet, daß er zu
Pulver zerfallen kann. So bald das Waſſer hinein ge—
goſſen iſt, muß jedesmal das Loch ſogleich mit der
Schippe wieder zugedruckt werden; und wenn durch
das Loſchen des Kalches in dem Haufen Rizzen ent—
ſtehen, wodurch die Dampfe vom Kalch durchdringen,
muß man ſolche ſogleich wieder ſorgfaltig zudrucken.
Um zu erfahren, ob ſich der Kalch bereits genug gelo—

ſchet hat, nimmt man einen eiſernen Drath, oder ein
dunnes ſpitzes holzernes Stockchen, und ſticht durch
die Aſche und den Kalch hindurch; fuhlet man nun,
daß man von dem Kalche nirgends Widerſtand findet,
oder keine noch harte Stucke bemerket, ſo bedarf es
keines Waſſernachgießens mehr. Fuhlet man aber, daß

noch Stucke ungeloſchten Kalchs da ſind, ſo macht
man an den Orten, wo man ſie bemerkt, von neuem
einige Locher in der Aſche, und gießet abermals einige
Quart Waſſer hinein, und drucket die Locher wieder
zu; und dieſes wiederholet man ſo oft, bis man findet,

daß der Kalch in dem Haufen durchgehends zerfallen
iſt. Alsdann laßt man durch einige Arbeiter den gan
zen Haufen Aſche und Kalch ſo lange durch einander
ſchippe.n, bis beydes wohl mit einander vermiſcht iſt.
Nach dieſer Verrichtung wird die Miſchung in das be
reits, wie oben angezeigt, in den Stand geſetzte Lau
gefaß getragen, und darin wahrend der Zeit, daß ſie
nach und nach hinein geſchuttet wird, vermittelſt einer
holzernen Stampfe gelinde eingedruckt. So balb man
hiermit fertig iſt, wird der Zapſen befeſtigt, ein Gefaß
unter das Zapfloch geſetzt, und auf die Aſche ſo lange

Waſſer



Vom Seifeſieden. 7
Waſſer gegoſſen, bis man ſiehet, daß ſich nach langem

Warten nichts mehr einziehet, hingegen das Waſſer
uber der Aſche ſiehen bleibt.

Jſt man ſo weit mit der Arbeit gekommen, ſo laßt
man alles die Nacht hindurch in Ruhe ſtehen, und
zapft den folgenden Morgen die ſich geſammelte Lauge

in ein Gefaß rein ab, ſetzt ſolches an die Seite, und
bemerkt dieſe erhaltene Lauge mit Nummer Eins. Auf

die Aſche im Laugefaß gießet man nun wieder von
neuem ſo lange Waſſer, bis es abermals nicht mehr

einziehen will, laßt alles wieder ſechs bis neun Stunden
ſtehen, daß ſich Das Waſſer durchziehen kann, zapfet
alsdenn die Lauge abermals ab, bemerkt die erhaltene

Lauge mit Nummer zwei, und ſetzt dieſe anch in einem

beſondern Gefaße bey Seite. Eben ſo verſuchet man
das dritte und vierte Mal, da man dann die erhaltene
Lauge mit Nummer drei und vier bezeichnet, und jede

ebenfalls fur ſich aufhebt.

Das Aufgießen des Waſſers auf die Aſche kann
man noch zum funften Male wiederholen, und dabey
allenfalls noch mehr Waſſer. zugießen, als die vorher—
gehende Male, weil die davon zu erhaltende Lauge
ſehr ſchwach iſt, und nur zum Nachgießen bey dem
Kochen gebraucht wird. Ja man kann im Fall es
noch an Lauge fehlen ſollte, wahrend daß ſie nach und
nach verbraucht wird, noch immer etwas Waſſer mehr
auf die Aſche nachgießen; wobey doch aber uberhaupt
noch zu bemerken iſt, daß wenn die Aſche ſchlecht iſt,
und nur wenig Laugenſalz enthalt, folglich die Lauge
ſehr ſchwach ausfallt, man nicht ſo viel und oftmals
Waſſer aufgießen darf, ſondern ſchon mit dem vielen

Aa Auf



8 Vom Seifeſieben.
Aufguß aufhoren, und dieſen letztern nur allein zum
Nachgießen beym Kochen brauchen muß.

Hat man nun auf obige angefuhrte Art die Lauge
bereitet, jeden Aufguß der Lauge beſonders aufbewahrt,

und zur Vermeidung des Jrrthums die Gefaße mit
Zahlen bezeichnet, ſo kann mit dem Kochen der Anfang
gemacht werden.

Zuforderſt aber muß dahin geſehen werden, daß
der Keſſel, der zum Kochen dienen ſoll, die gehorige
Große habe, damit wegen des in der Hoheſteigens die
Seife vor dem Ueberlaufen beym Kochen geſichert ſey.
Um das Ueberlaufen zu verhuten, iſt, erforderlich, daß
der Keſſel wenigſtens viermal ſo viel enthalten konne,
als die Lauge, die man mit einemmale zum Kochen
hineingießt.

Jſt man mit einem ſolchen Keſſel verſehen, der
die gehorige Große hat, ſo ubermißt man die Lauge,
welche mit Nummer Eins gezeichnet iſt, gießt ſie in den
Keſſel, und wirft zu jeden drey Quarten Lauge, die
man hinein gemeſſen hat, zwey Pfund Talg, und
ſchutttt, wenn die Lauge allzuſtark befunden wird,
noch einige Quart Waſſer, oder noch beſſer, ſtatt deſ
ſen von der allerletzten ganz ſchwachen Lauge hinzu,
weil ohne dies die Seife zum Kochen zu wenig Feuch—
tigkeit haben wurde. Meine gutige Leſerinnen werden
hier zwar fragen, woran man dies erkennen, oder er—

fahren konne, wie viel man zugießen muſſe. Jch be
furchte aber zu unverſtandlich zu werden, wetin ich
hieruber einen wiſſenſchaftlichen Unterricht geben wollte,

weil dieſes ſchon mehrere chemiſche Kenntniſſe voraus—

ſetzet, oder doch wenigſtens dazu eine hydroſtatiſche
Wage, die die wenigſten beſitzen oder kennen, erfor

der



Vom Seifeſieden. 9
derlich iſt. Jch verſichere aber, daß hierzu nur eine
kleine Ueberlegung und geringe Erfahrung gehoret, und
daß man ſo leicht keinen großen Fehler begehen wird,
wenn auch ein oder ein Paar Qunart Waſſer oder ſchwache

Lauge mehr zugegoſſen wurden. Jn dieſem Fall wurde
man dann nur die Maſſe entweder eine kurze Zeit lan—
ger kochen laſſen, oder zur Scheidung derſelben zuletzt
noch ein Paar Hande Kuchenſalz mehr hinein werfen
durfen.

 Weann ſoichergeſtalt die Lauge in den Keſſel ge
goſſen und das Talg hinein geſchuttet iſt, ſo fangt
rian an das Feuer anzuzunden und zu kochen.

Wahrend des Kochens muß eine Perſon beſtandig
dabey ſtehen, und die Maſſe ſtets mit einem unten

eine handbreit holzernen langen Spatel umruhren,
um das Aubrennen und Ueberſteigen zu verhuten. So
muß auch das Feuer gehorig unterhalten, und zur Er—
ſetzung der Feuchtigkeit von der ſchwachen allerletzten
Lauge zuweilen nachgegoſſen werden.

Verfahrt man hierbey mit der gehorigen Sorgfalt,
ſo wird die Seife innerhalb einigen Stunden fertig
ſeyn. Man erkennet dieſen Zeitpunkt ſehr leicht:

1) Wenn man den Spatel aus der Seife heraus
nimmt, ſelbige ablaufen laßt, und verſucht, ob die
zuletzt abgelaufene und bereits etwas erkaltete Maſſe
noch anklebt, wenn man an die ablaufende Faden die

Hand halt.
2) Wenn die von dem Spatel ablaufende Maſſe

ſich in lange Faden ziehet.
3) Wenn man etwas weniges von der Maſſe in

die Hand nimmt, ettiche Tropfen Waſſer dazu gießt,
ſelbiges mit beyden flachen Hauden zerreibet, und ver

As ſucht,



10 Vom Seifeſieden.
ſucht, ob es ſich in lange Faden ziehen laßt, wenn
man beyde Hande aus einander ziehet.

4) Weunn man etwas von der Maſſe nimmt, und
verſucht,, ob ſie ſich in Regen- und Flußwaſſer gut
aufloßt, ohne daß ſich Fettigkeit ſcheidet, und ob ſie
den Schmutz aus einem leinenen oder andern Lappchen
gut herausnimmt.

5) Wenn ſie ſich in dem allerſtarkſten Spiritus,
oder gutem ſogenannten Vorſprung ganzlich ohne Bo

denſatz aufloſet, und v6) wenn ein Loffel voll von der Maſſe herausge
nommen, auf einen Teller geſchuttet, und etwas Kuchen

ſalz darunter gemiſcht wird, die Feuchtigkeit ſich ſodann
gleich davon abſondert, und die Seife gerinnet.

7) Wenn wahrend dem Kochen große Blafen ent
ſtehen, die ſchwer zerplatzen.

8) Wenn ſie mit Waſſer gut ſchaumet, und
H wenn ſie nicht laugenhaft ſchmeckt.
Jedoch iſt hierbey zu bemerken, daß, wenn man bey

der vierten Probe mit dem Waſſer finden ſollte, daß
ſich bey dem Aufloſtn einige Fettigkeit ſcheidet, oder die
Hande beym Waſchen von der Maſſe fettig werden:
ſo iſt es ein Zeichen, daß zu viel Talg genommen.
Jn dieſem Fall gießt man, nach Befinden, ob ſich viel
oder wenig ſcheidet, noch etwas Lauge nach, und fochet
es noch ungefahr eine halbe Stunde langer. Zeigt es ſich
aber bey dem ſechſten Verſuche mit dem Spiritus, daß

ſich nicht alles aufloßt, ſondern noch Pulver oder Salz
zu Boden fallt, ſo beweißt dieſes, daß zu viel Lauge
genommen, und daß folglich noch etwas Talg zugeſetzt

werden muß. Wie viel? kann hier nicht beſtimmt
werden. Man wirft ſo viel hinein, als nothig erachtet

wird.

 ô ô—
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wird. Nach einem halbſtundigen Kochen und wieder—
holten angefuhrten Proben wird man gleich ſehen, ob
es zu viel oder zu wenig geweſen.

Manchem werden dieſe Proben und Verſuche zwar
weitlauftig und ſchwer ſcheinen; allein ich verſichere,
eine geringe Uebung und Aufmerkſamkeit bey dem er—

ſten Kochen wird einer guten Wirthin die Sache er—
leichtern, und einige der angefuhrten Proben ſchon
entbehrlich machen, ſo, daß ſie nach der erſten, zwey

ten, dritten und ſechſten Probe gleich erkennen wird,
nicht allein, ob die Seife gar gekocht, ſondern auch,
ob ihr eins oder das andere von dem Talge oder Lauge

noch fehle.
Ergiebt ſich, daß nach den angeſtellten Proben

in der Maſſe alles das gehorige Verhaltniß hat, und
die Seife fertig iſt, ſo iſt noch nothig, daß die dabey
beſindliche uberflußige Lauge und Feuchtigkeit geſchieden

werden. Dazu iſt nun das beſte Mittel, ein gehoriger
Zuſatz von Kuchenſalz. Denn da das Salzwaſſer un
ſere Seife nicht aufloſet, ſo ſcheidet ſich das uberflußige
Waſſer ſogleich von der Seife, als ſich das zu der Maſſe
hinzugeſchuttete Salz aufloſet.

Damit man nuun nicht zu wenig oder zu viel
Salz nehme, und es gleichſam verſchwende, ſo wird
es nur nach und nach handvollweiſe darunter geſchuttet,

und ofters der holzerne Spatel herausgezogen, da man
dann an der herunterlaufenden Maſſe gleich ſehen wird,
ob die abgeſchiedene Lauge und Seife jedes beſonders,
oder gleichſam wie marmorirt oder gleichformig zuſam—
men abfließt. Jm erſtern Falle iſt Salz genug hinzu
gekommen. Jnm letztern aber muß noch mehr hinzu—
geworfen werden, bis ſich die erſte Anzeige einfindet.

Auch
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Auch unterſucht man dies dadurch, daß man mit einer
großen Kelle aus dem Keſſel von unten herauf etwas
herausnimmt, und auf einen tiefen Teller oder in
einen kleinen Napf gießt, und es darin erkalten laßt,
dann zeiget es ſich gleich, ſo wohl, ob es Salz genug
iſt, und die Lauge ſich gehorig abſondert, als auch,
ob die Seife gut gerathen iſt.

Wenn alles ſo weit fertig iſt, laßt man die Seife
mit dem Salze noch eine kurze Zeit einigemale auf
kochen. Unterdeſſen ſetzet man einen Zober, oder ein
Waſchfaß, welches die gehorige Weite hat, daß die
Seife weder in zu dunnen, noch zu dicken Tafeln ge—
rinne, bereit, befeuchtet ſelbiges innerhalb mit einem
feuchten Lappen, fullet die Seife aus dem Keſſel in
dieſes Faß, laßt alles ſolchergeſtalt ruhig erkalten, und
bis den andern Tag ſtehen. Gegen dieſe Zeit wird die
Seife ſo hart ſein, daß ſie ausgeſchnitten und gewogen
werden kann.

Sind bey dem ganzen Verfahren alle gegebene
Regeln genau beobachtet worden, ſo muß man fur jedes
Pfund Talg, ſo genommen worden, gewiß zwey und
ein Viertel, ja wohl zwey und ein halb Pfund Seife

erhalten.

Jſt man nun auf dieſe Art mit dem Verſieden
der erſten Lauge fertig: ſo nimmt man die zweyte Lauge,
miſſet ſie in den Keſſel, und wirft zu jeden zwey Quar
ten Lauge ein Pfund Talg, weil dieſe Lauge ſchon
etwas ſchwacher iſt, fangt das Kochen von neuem an,
und bedienet ſich wahrend deſſelben eben ſo, wie bey
dem erſten der allerletzten ganz ſchwachen Lauge zum

Nachgießen.

Glau
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Glaubet man, das alles genug gekocht habe, und

die Seife gar ſey, ſo wird alles durch eben die Proben,
die ich zuerſt angegeben, wieder unterſucht, und wenn
alles gut gerathen iſt, Salz mit eben der dabey an—
gezeigten Vorſicht hinzu geſchuttt. Man muß, wenn
kein Fehler hierbey vorgehet, eben die Menge Seife
erhalten, als von der erſten Lauge. Mit der dritten
und vierten Lauge verfahrt man auf gleiche Weiſe, und
darf nicht befurchten, weniger Seife von jedem Pfunde

Talg zu bekommen.
Nur muß man, da die dritte Lauge ſchon wieder

ſchwacher, als die zwehte, und die vierte wieder ſchwä
cher, als die dritte iſt, von der drerten Lauge zwey und
ein halb bis zwey und drey Viertel Quart, und von der
vierten Lauge zu drey bis drey und ein halb Quart auf

jedes Pfund Talg nehmen.
Jſt alle Lauge verkocht „und die Seife fertig, ſo

wird ſich bey dem Wiegen der Seife finden, daß man
die Arbeit nicht ohne Vortheil unternommen hat, und
daß es lange nicht ſo viele Kunſteleyen und Geheimniſſe

erfordert eine gute Seife zu kochen, als ſo viele vor—
geben, die aber doch im Grunde die Sache nicht ver—
ſtehen, vielmehr, wenn ihnen nicht alles gut von Stat
ten gehet, oder ſie einen Fehler begangen haben, ſich
nicht zu helfen wiſſen, und die ganze Arbeit ſtehen laſſen.

Alles unreine Fett und alle aufgeſammelte Knochen
ſind hierzu auch zu gebrauchen, und liefern, gehorig be—

handelt, eine recht gute und ſchone Seife.
Wie viel man von ſolchem unreinen Fette und

Knochen auf das Quart Lauge zu rechnen habe, laßt
ſich nicht beſtimmen, weil es in Abſicht der Unreinig—
keiten bald beſſer buld ſchlechter iſt.

Hat
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Hat man uberflußige Lauge, ſo wendet man ſie zu

dieſem Fette und zu den Knochen an, und verfahret da—
mit, wie eben mit dem Talg beſchrieben. Hat man aber

keine Lauge mehr, ſo gebraucht man dazu die Unter—
lauge, die man bey dem Seifenkochen ubrig behalten,
rochet mit dieſer zuerſt die Knochen wohl aus (welches

man mit guter Lauge auch thun muſte), nimmt alsdann

die Knochen heraus, und wirft das alte geſammelte
Fett hinzu. Jſt wegen der Menge der Knochen und
des Fettes die Lauge nicht zulanglich, daß die Seife
fertig werden kann: ſo thut man die ganze Maſſe in ein
Gefaß, und ſetzt ſie, bis man wieder Seife kochet, bey
Seite, da man dann entweder etwas gute Lauge zuſetzt,

und es von neuem kochet, oder die wieder erhaltene Un
terlauge dazu anwendet. Die Erfahrung wird lehren,
daß dieſe von ſolchen geſammleten unreinem Fett und
Knochen rc. verfertigte Seife ofters der andern von
reinem Talg an Gute wenig nachgiebt, zumal, wenn
ſie noch einmal mit ſchwacher Lauge wieder nachgekocht

wird.
Will man das Verhaltniß zwiſthen der Seife und

der Lauge noch gewiſſer treffen, um von keinem zu viel
oder zu wenig zu nehmen, weil die Lauge zu jeder Zeit
doch niemals gleich ſtark ausfallt: ſo dient dazu folgen
des Mittel. Man nehme zum Beyſpiel von der aller
erſten, ſtarkſten Lauge, die oben mit Nummer 1. be—
zeichnet worden iſt, ein Quart, gieße dieſe in ein tiefes
Gefaß oder Zuckerglas und lege ein friſches Hunerey
hinein. Weil die Lauge vermittelſt des darin aufge—
loſten Salzes ſehr ſchwer iſt, ſo wird das Ey darin
ſchwimmen, und je mehr Salz darin enthalten, oder
je ſtarker die Lauge iſt, um deſto hoher wird die Spitze

des
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des Eyes uber der Oberflache der Lauge hinausſtehen.
Nun nimmt man von der ſchwachſten Lauge, die man

hat, und gießet ſo lange nach und nach davon zu der
ſtarken Lauge hinzu, bis das Ey anfangen will unter—
zuſinken, beobachtet jedoch dabey, die Lauge, in welcher

das Ey befindlich iſt, nach dem Hinzugießen ofters wie—
der umzuruhren, demit ſie ſtets gleich gemiſcht ſey.

Wird nun bemerlt, daß das Ey anfangen will unter—
zuſinken, ſo zeigt es an, daß ſchwache Lauge genug hin
zugegoſſen worden, man horet mit Zugießen auf, und

miſſet nach, wie viel man von letzterer ſchwachen Lauge
nothig gehabt, um die ſtarke Lauge zu verdunnen.

Von eiuer ſolchen vermiſchten Lauge muß man zu
einem Pfunde Talg zwey und ein Viertel bis zwey und

ein halb Quart nehmen.

Da man nun aus obigem Verſuche erfahren, wie
viel ſchwache Lauge man auf ein Quart ſtarke Lauge
ſie zu verdunnen gebrauche: ſo hat man nun zwey
Wege, wovon man wahlen kann. Entweder ich uber—

meſſe nun die ſtarke Lauge, berechne, wie viel ich
nothig habe von der ſchwachen, nach obigem Verſuch,

um den Grad der Starke mit der Eyprobe zu erhalten,
und gieße ſo viel von der letztern hinzu, als erforderlich
iſt; ubermeſſe alsdann alles, und ſehe, wie viel Lauge
ich habe, und berechne darnach, wie viel Talg ich nach

obiger Angabe dazu nehmen muß. Um die Sache deut—
licher zu machen, will ich hier annehmen: ich hatte 24
Quart ſehr ſtarke Lauge, davon nehme ich ein Quart,

und finde, daß ich zu ſelbigem, um die Probe mit dem
Ey zu erhalten, auf das Quart ein viertel Quart
ſchwache Lauge gebrauchte. Wenn ich nun alle obige
24 Quart verdunnen will, ſo muß ich dazu 6 Quart

ſchwache
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ſchwache Lauge nehmen, wodurch ich alsdann zo Quart

von der verlangten Starke erhalten, und dazu 12 bis
13 Pfund Talg nothig haben wurde.

Von dieſer verdunnten Lauge kann man nun 24
Quart nebſt dem Talg in den Keſſel ſchutten, und 6
Quart Lauge zum Nachgießen zuruck behalten, und ſo
alles nach gegebener Auweiſung brauchen, bis die Seife

gar iſt.
Die zwehte Methode iſt nur darin unterſchieden,

daß, wenn ich durch die Eyprobe gefunden habr, daß
ich nach oben gegebenem Beyſpiele, zu einem Quart
ſtarke, noch ein Viertel ſchwache Lauge, oder zu 24

Qauart 6 Quart nachzugieſſen hatte, ich dann eben nicht
nothig habe, die Lauge zu miſchen, ſondern ich ſehe,
daß ich zo Quart verdunnte Lauge erhalten wurde, wo—

zu ich 12 bis 13 Pfund Talg nehmen muß. Jch ſchutte
demnach die 24 Quart ſtarke Lauge und das Talg zu
ſammen in den Keſſel, fange an zu kochen, und ge—
brauche die 6 Quart ſchwache Lauge, die ich zu zumiſchen

nothig gehabt hatte, zum Nachgießen wahrend dem
Kochen.

Gleich im Anfange zeigte es ſich, daß man bey Be
reitung der Lauge, wegen des wiederholten Aufgießens
des Waſſers auf die Aſche, verſchiedene, und zwar uach

und nach ſchwachere Lauge erhielte, welche ich mit

Nummer 1. 2. 3. 4. c. bezeichnete, und angab, wie
viel man davon zu jedem Pfunde Talg nehmen muſſe.
Wem dieſes zu weitlauftig ſcheint, der kann auch ſerne
derſchiedene erhaltene Laugen zuſammen miſchen, und

damit auf eben dieſe hier zuletzt angegebene Art ver—

fahren. Zu dem Ende konnte man alle Laugen, von
Nummer 1. in ein großes Gefaß ſchutten, ein Ey darin

legen,
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legen, und Lauge Nummer 2. darunter gießen. Wenn

beyde noch zu ſtark ſind und das Ey oben noch weit
hinaus ſtehet, ſo miſche ich ſo lange Nummer 3 hinzu

bis es zu ſinken anfangen will. Habe ich etwa Num—J

mer z ſchon verbraucht, und der Grad der Starke oder
der Schwere dieſer Lauge kann noch mehrere Schwache

vertragen: ſo gieße ich noch ſo viel, als von Nummer 4
fehlet, hinzu, bis ich den Zeitpunkt getroffen habe, daß
das Ey beynahe unterſinken will, und hore dann mit
Nachgießen auf.

Von dieſer Lauge nimmt man nun nach Beſchaffen
heit der Große des Keſſels, den man hat, und mißt ſo

viel Quarte hinein, daß er JTheil voll werde. Zu je—
dem zwey und ein Viertheil bis zwey und ein halb
Quart hinein gegoßene Lauge wird ein Pfund Talg
geſchuttet, und damit zur Seife gekocht. Da man—
aber nicht alle Lauge zum Vermiſchen gebrauchen wird,
ſo kann der Ueberreſt wahrend des Kochens zum Nach

gießen angewandt werden. Solilte es ſich aber ereig—
nen, daß Mangel an ſchwacher Lauge, ſowohl zum Mi—

ſchen als zum Nachgießen beym Kochen ware, ſo kann

man nochmals Waſſer auf die Aſche gießen, und die
durchgelaufene Lauge dazu anwenden. Ware aber die
ſo verdunnte Lauge etwa aus Verſehen zu ſchwach ge—

worden, oder von, der Arbeit zu viel Lauge ubrig
geblieben, die zum Sieden zu ſchwach ware und die
Probe mit dem Ey, nicht aushielte: ſo hilft man ſich
dadurch, daß man dieſe geſammelte Lauge in einen Keſe
ſel ſchuttet, und ſie ſo lange einkochet, bis ſie ſo ſtark

geworden, daß ſie wieder ein Ey tragt. Dicſes Ein
kochen ſchadet der Lauge nicht, ſie iſt eben ſo gut als je—

beym
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beym Einkochen verbrennen muß, iſt der einzige
Verluſt. n

Hiermit ſchließe ich die Anweiſung zur Bereitung
unſerer hieſigen Hausſeife. Jch hoffe, daß ſie deutlich
genug ſey, um einen jedeg, der ſie genau befolget
und die angefuhrten Regeln beobachtet, in den Stand

zu ſetzen, ſich ſeinen Bedarf von Seife, es ſey in
großer oder geringer Menge, ſelbſt mit Vortheil zu
ſieden. Man wird hieraus nun ſehen, daßi das Sei—
fenſieden eine ſo ſchwere Kunſt nicht ſey, man wird aber

auch im Stande ſeyn, die Fehler andäner nach die—
ſer Onweiſung zu verbeſſern.

Unſere gemeine Hausſeife hat aber noch die meh—

reſte Zeit einen vielen Perſonen ſehr unangenehmen
Geruch, den man beym Sieden derſelben nicht leicht
ohne fremden Zuſatz wegbringen kann. Weil dieſes
aber die Seife vertheuert und ſie in Abſicht des Nutzens
nicht verbeſſert; ſo laßt man ſie lieber, wie ſid iſt. Soll
ſie aber zum Waſchen des Korpers oder zum Barbiren

gebraucht werden, ſo iſt es doch angenehm, wenn die

Seife entweder von dieſem widrigen Geruche befreyt,
oder uoch mit andern wohlriechenden Sachen vermiſcht

iſt. Jch will alſo noch die Bereitungsart einiger ſol—
cher Seifen beyfugen, woraus ſich jeder diejenige
wahlen kann, die ihm am angenehmſten oder deren
Verfertigung ihm am bequemſſten ſcheinet.

1) Man nimmt ein halb Pfund gute Seife, ſchabt
ſie klein, und laßt ſie in reinem Waſſer oder auch in
Roſenwaſſer zwey Tage hindurch weichen, gießt das Waſſer
behutſam ab, zerſtoßt 3 Loth abgezogene ſuſſe und 1

Loth abgezogene bittere Mandeln mit 16 Loth Milch

und 16 Loth Roſenwaſſer, oder ſtatt deſſen Lavendel
oder



Vom Seifeſieden. 19
oder ein anderes wohlriechendes Waſſer, ganz fein,
miſcht dieſes alles nebſt Loth Weinſteinſalz zuſammen,
ſchuttet es in einen Topf, und ſetzt es uber ein ganz
gelindes Kohlenfeuer, ruhret es fleiſſig um, damit die

Seife ſich nicht anſetze und anbrenne, ſo lange, bis
ein guter Theil der Feuchtigkeit abgeraucht iſt und
die Seife in die Hohe ſteiget. Hierauf gießet man
die Seife in Formen, oder in andere Kaſtchen, deren
Boden und Seiten mit einem ſeuchten leinen Tuche
belegt ſein muſſen, damit die Seife ſich nicht anſetze.
Nach dem Erkalten wird ſie heraus genommen, das
leinen Tuch abgezogen und die Seife in beliebige Stuk—

ken zerſchnitten. Oder will man ſie zum Barbiren ge—
brauchen: ſo kann man die Seiſe, wenn ſie noch warm
iſt, in hotzerne Buchſen, dergleichen man ſich beym

Barbiren bedienet, eingießen und ſie erkalten laſſen.
Eine andere dieſer ahnlichen Art iſt:

2) Man nimmt 1 Pfund geſchabte Seife, Roſen
und Lavendelwaſſer, von jedem ein halb Pfund, ſchuttet
es zuſamman in einen Topf, laßt es uber gelindem Feuer

zergehen, gießet dazu ein und ein halb Loth in etwas
Roſenwaſſer aufgeloſtes Gummiarabicum, und ruhret
es ſo lange uber dent Feuer um, bis ſich aus dem
Waſſer Kugeln formiren laſſen. Alsdann werden

2 Loth zerſtoßene Violenwurzeln,
Z Loth pulveriſirte Citronenſchaalen,

4 Pommeranzenſchaalen,
2 Nelken Quentchen Lavendel, Bergamot oder Cederndl

darunter gemiſcht, auch kann etwas mit Roſenwaſſer
ſehr fein geriebener Moſchus, wein deſſen Geruch nicht

zuwider iſt, dazu genommen werden. Sind dieſe Stucke

B 2 nun
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nun alle wohl vermengt, ſo nimmt man den Topf ſo
gleich vom Feuer, damit nicht ſo viel davon verrauche,
und macht Kugeln von gefalliger Große, die man, da
mit ſie ſich nicht breit drucken, aui Baumwolle, oder
auf andere weiche Korper legt und ſie troknen laßt.

Zur Erſparung der Koſten pflegt man auch die theu—
ren Oele wegzulaſſen, und man benetzt ſich die Hande, ehe

man die Kugeln macht, mit etwas wohlriechendem
Oel; allein dadurch bekommt nur— die Oberflache einen

andern Geruchl, das Jnnere wird dadurch nicht
verandert. Auf dieſe Art werden die mehreſten wohl—
riechenden Seifen verfertigt. Auſſer den erwahnten
Stucken bey dieſen beyden Arten bedient man ſich
auch noch des Gummiſtorax, des Gummibenzoos, des
peruvianiſchen Balſams, des Ambras und dergleichen
mehr, ſo daß man, wenn man die Verfertigung der
Seifenkugeln ſelbſt weiß, denſelben alle Zeit einen be—

liebigen Geruch vermittelſt dieſer und anderer Jngre—
dienzien geben kann.

Zum Schluß will ich noch anfuhren, wie die be—
kannte lockere, ſogenannte leichte Schwamſeife ge

macht wird. Man nimmt dazu
3 Pfund 20 Loth recht gute und weiſſe Seife,

laßt ſie uber ganz gelindem Feuer in
2 Pfund 16 Loth Regen oder diſtillirten gemei—

nem Waſſer zergehen, ſchuttet in dieſe Auf—

loſung
2 Loth gemeines Kuchenſalz.

Wenn alles zergangen, ſo ſchlagt und ruhret man die

Maſſe ohne Unterlaß, wodurch viele Luft hineinge
bracht wird. Wenn alles zur gehorigen Dicke, ſo daß
die Seife beym Erkalten ſteif wird, abgeraucht iſt, ſo

nimmt
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nimmt man ſie vom Feuer, und gießt Bergamot—
Lavendel- Cedern- oder andere beliebige Oele von
Wohlgeruch daruber; auf obige Quantitat zuſammen
ungefahr Z Quentchen. Alsdann gießt man ſie in
Formen zum Erkalten, oder macht ebenfals Kugeln
daraus, die man wegen Fluchtigkeit der Oele vorſich—

tig trocknen muß.

Vom Lichteziehen.
E o vortheilhaft es iſt ſich den nothigen Vorrath
don Seiife ſelbſt zu ſieden, eben ſo nutzlich iſt es auch,

wenn man ſich einen Vorrath von Lichtern ſelbſt zie—
hen oder gießen kann. Hierzu bedarf es ſchon weni—
ger Umſtande, auch weniger Kunſt, als zu jenem Ge—
ſchafte erfordert ward; und es iſt alſo leicht einen Ver—

ſuch damit zu machen, um ſich von den Vortheilen
deſſelben zu uberzeugen.

JDBeny dem Lirchteziehen ſind die Dachte und der
Talg die vornehmſten Stucke, welche man nothig hat.

Der Dacht kann entweder von baumwollenem oder
flachſenem Garne gemacht werden. Von flachſenem
Garne brennen die Lichte langer, von baumwollenem

aber heller.
Von dem Dachte hangt die Gute der Lichte mit

ab. Die Faden dazu, ſie mogen baumwollene oder lei—
nene ſein, muſſen alle eben nicht zu locker, auch nicht

zu feſt geſponnen, und ohne alle Knoten, fremde
Korper und Unreinigkeiten ſein; und müſſen, wenn ſie in

Dachte zuſammengelegt, mit der Dicke des Lichts im

B 3 Ver—
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Verhaltniß ſtehen. Je nachdem diebichte dicker oder důnner

werden ſollen, ſo werden auch 6. 8. 1o bis 12 Fuden zuſam

mengenommen. Des Nutzens halber beſtreicht man die

Dachte gern mit Wachs, oder auch mit einem Gemiſche
von Wachs und Calg; taucht ſie auch wohl, damit ſie
beſſer brennen, in Spiritus, worin Kampfer aufgeloßt

iſt, und laßt ſie wieder trocknen. Durch das Beſtrei—
chen der Dachte mit Wachs oder Talg verhindert man,
daß die Lichte nicht fackeln oder ablaufen; und durch

das Eintauchen in Spiritus bringt man zu wege, daß
ſie heller brennen. Wenn man einen großen Vor—
rath von Lichten ziehen, und den ubeln Geruch, den

alte Lichte beym Brennen haben, verhindern und ma—
chen will, daß ſie ſparſam brennen ſollen: ſo kann bey—
des dadurch zu wege gebracht werden, wenn die Dachte

vor dem Ziehen in ſcharfen Weineſſig gelegt und her—
nach wieder getrocknet werden.

Was das zum Lichteziehen erforderliche Talg an—
belangt; ſo iſt das Rindertalg allein zu ſchmierig, das
Hamineltalg aber zu hart und brocklich. Schmelzt man

aber beyde in gleichen Theilen zuſammen, ſo wird eines
des andern Fehler verbeſſern. Allein es ſcheinet doch

beſſer zu ſein, zu gezogenen Lichten etwas mehr Rin—
dertalg, und zu gegoßenen etwas mehr Hammeltalg zu
nehmen.

Man hute ſich aber vor altem ſtinkenden Talg;
ingleichen nehme man keins von verſtorbenem, oder
von mit Brey oder warmem Futter gemaſtetem Vieh,
wie denn auch dasjenige, das von den Kaldaunen ausge

ſchmolzen iſt, zu Lichten nichts taugt. Nierentalg iſt da
zu das beſte. Damit man nun hierin nicht betrogen
werde, ſo iſt es am rathfamſten, man kauft vom

Schlach
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Schlachter vorher Talg, und ſchmelztes ſelber uber

ganz gelindem Feuer aus. Beym Ausſchmelzen, (wenn

das Talg zu nichts anders beſtummt iſt), kann man,
auſſer etwas Waſſer, das Anbrennen zu verhindern,
auch ein wenig Allaun und Salz mut hinein werfen,
dadurch wird das Talg reiner und weißer. werden.

Viele ſuchen das Talg durch dieſen und jenen Zu—

ſatz zu verbeſſern oder harter zu machen, daß die
Lichte langer brennen ſollen; ſo werden z. B. Sal—
peter, Urin, Salmiack, Salz, Marienglas, Gipys, Ala
baſter, Kalch, Leim und dergleichen Dinge mehr dazu
angewandt. Allein dergleichen Sachen toſten oſters
iehr als ſie Vortheil ſtiften, und durch manches wird
den Lichten mehr geſchadet als genutzet.

Hat man nun beydes, Talg und Dachte, in Be—
reitſchaft, ſo wird zum Ziehen und Gießen der Lichte
ſelbſt geſchritten. Macht man gezogene Lichte, ſo wer—
den dazu einige viereckigte, ſchmale, tiefe oben weit
und unten enge, gewohnlich holzerne, kupferne oder
thonerne Geſchirre, das zerlaßne Talg darin einzu—
fullen und warm zu halten, erfordert. Anderen ſtatt
hat man auch ſchmale tief ausgehauene Troge von
Eichen- und anderm Holze zu eben dieſem Bedarf, oder,

wenn man alle dergleichen Geſchirre nicht hat, ſo kann
man ſich auch mit einem tiefen irdenen oder tupfer—

nen Topf behelfen.
Wenn man nun ein oder das andere Gefaß da—

zu beſtimmt hat, ſo gießt man etwas Waſſer hinein,
welches aber ſo tief ſtehen ninß, daß die in das darauf
gegoßene Talg eingetunkte Dachte nicht in das Waſ—

ſer hinein reichen. Es muß dieſes aber nicht allein
heißſiedendes Waſſer ſein, ſondern man muß auch durch

B 4 un1
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untergeſetzte Kohlen dafur ſorgen, daß das auf das
Waſſer gegoſſene fließende Talg nicht wieder gerinne.

Die zubereiteten Dachte, die oben eine Schleife
haben, werden durch dieſelbe an Stocker angereihet,

und zwar ſo, daß ein jeder zwey Finger breit von dem
andern abhangt, damit ſie beym Eintauchen nicht zu
ſammenkleben. Nachſtdem macht man vermittelſt
zweyer Latten, Tiſche, oder auf eine andere Art ein Ge—
ruſte, woran man die eingetauchten Lichte an ihren
Staben, woran ſie aufgereihet ſind, hanugen kann.
Dann werben die Stabe mit den Dachten (in jeber
Hand einen) genommen, und die Dachte bis an die
Stabe in das fließende Talg hinein gelaſſen, und zwar
geſchwind aber doch in gleichem Zuge wieder heraus
gezogen, ein wenig uber dem Talg zum Abkuhlen ge—
halten, dann noch einmal eingetunkt, und auf das Ge—
rüſte gehangen. Wenn manu mit allen Staben her—
um iſt, ſo fangt man mit dem erſten wieder an, und
wiederholt dieſe Arbeit ſo lange, bis die Lichte die ge—
horige Dicke erhalten haben. Dabey muß man da—
hin ſehen, daß es niemals an Talg fehle, weswegen

immer von Zeit zu Zeit zerlaßenes Talg nachgegoßen
werden muß, indem ſonſt die Lichte zuletzt das Waſ-
ſer beruhren, wovon denn beym Brennen ein Kniſtern und

Spritzen entſteht.
Die Lichte bekommen bey dem Ziehen alle unten

von dem abtriefenden und gerinnenden Talg eine
Spitze. Ehe noch die Lichte fertig werden, ſchneidet
man dieſe Spitze mit einem ſcharfen Meſſer uber einer
Schuſſel oder Molde ab, dann werden ſie noch einmal
gezogen, oder in das Talg eingetaucht, davon bekom

men ſie ihre Rundung am untern Ende. Wenn man

l kein
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kein anderes als ein rundes Gefaß hat, das geſchmol
zene Talg warm zu halten, ſo wurden die Stabe un—
bequem ſein; man kann alsdann die Dachte an einen
Reifen, der etwas kleiner als der innere Umfang
des Keſſels oder Topfs iſt, haugen, oder man nimmt
ein rundes Brett, bohret darin viele Locher, jedes aber
zwey Finger breit von dim andern. Durch dieſe Lo—

Icher werden die Dachte mit ihren Schleifen gezogen,
und vermittelſt kleiner durchgeſtochener Stabchen be—

feſtigt. Dieſe Bretter oder jene Reifen aufzuhangen,
iſt es ſehr bequem, wenn ſie zwey Handhaben oder
Ohren haben. Wenn die Lichte fertig ſind, werden ſe
in einem mit Stroh auf dem Boden verſehenen Ka—
ften verwahret, worin ſie ſich langer halten, als wenn
ſie haugen.

Zu den gegoßenen Lichten hat-man blecherne,
glaſerne und zinnerne Formen. Die erſten ſind beym
Gießen die bequemſten, weil mehr als eine Form zu—
ſammenhangen, ſte ſind aber nicht ſo proportionirlich.
Die zinnernen ſind beſſer, weil ſie eben ſind, und alle
Lichte gleich werden. Die glaſernen wurden die be—

ſten ſein, wenn ſie nur nicht ſo unbequem zum Gießen

waren. Man hat auch holzerne, dieſe muſſen aber
ſehr reinlich gehalten und vor dem Gebrauch mit
Baumol ausgeſtrichen werden. Sie haben oben ei—
nen Rand nebſt einem Hakchen, welches, wenn es her
um gedrehet wird, bis in die Mitte reicht, und unten
mit einem kleinen Loche verſehen iſt. Wenn der Dacht
durch ſolche Form mitten durchgezogen, und oben an
dem Hakchen, unten aber in dem kleinen Loche befeſti-
get iſt, ſo werden ſie ſo zubereitet, in die Locher eines

runden TJiſches oder Brettes hineingeſtekt, auf deſſen

B5 Obor
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Oberflache der Stand der Form ruhet; alsdann wird
mit einer blechernen Gießkanne das flußige Talg hin
ein gegoßen, und wenn daſſelbe hart und kalt gewor—
den, herausgezogen, oder, wenn es nicht gut herausgehen

will, die Form etwas in warmem Waſſer gehalten.
Nachſt dieſen hat man noch andere holzerne Licht—

formen, welche vom Ciſchler verfertiget werden, und
wenn ſie ſchon polirt, die beſten ſind, weil man an
20 und mehr oder weniger Lichte mit einemmal gießen
kann; denn man hat darin doppelte Reihen Rohren,
und zuweilen von großen, mittlern und kleinen Lich—
tern in einer Form. Dieſe Formen werden durch
Schrauben zuſammengehalten, und geofnet; unten
ſind Hakchen von ſtarkem Drath, woran der unterſte
Theil des Dachts angehangen, angezogen und oben beym

Einguße, Einſchnitte, wo das andere Ende des Dachts iſt,
eingeklemmt wird. Ein Tiſchler, Namens Muller in
Spandow, ſoll ſie erfunden haben, ſie auch am geſchickte

ſien verfertigen. w

Wenn man Lichte gießt, muß man ja darnach ſe—

hen, daß man die rechte Zeit mit Eingießen des Talgs
treffe. Denn iſt es zu warm, ſo hangt es ſich an die
Form, iſt es zu kalt, ſo wird das Talg an den Lichten
nicht zuſamnienhangend. Der rechte Zeitpunkt iſt,
wenn das Talg in der Pfanne an den Seiten will
anfangen zu gerinnen. Wenn man alſo einen ſchma—
Jen weißen Ring an der Seite wahrnimmt, dann
eilt man mit dem Eingießen des Talgs in die Formen,
die man bis oben an fullet, und nachher ganz gelinde
ein wenig ſchuttelt. Die ſo gefullten Formen ſtellt
rian an einen kuhlen Ort hin, und nimmt des an—
dern Tages, im Winter aber noch eher, die Lichte her

aus.
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aus. Nachdem man am Ende das uberflußfige Talg
abgeſchnitten hat, werden ſie vollig verputzt und ſo auf—

bewahret.
Wegen des langſamen Erkalten des Talgs iſt es

nicht rathſam im Sonmer weder Lichte zu ziehen
noch zu gießen. Die beſte Zeit dazu iſt im Winter,
wo es nicht ſehr frieret; denn, wenn die Kalte zu groß
iſt, ſo zerberſten entweder die Lichte ſehr leicht, oder
von den gegoßenen bleiben gar, wenn das Talg ge—

frieret, Stucken in den Formen ſitzen, ſo wie ſie hin—
gegen in der warmen Jahreszeit wieder ſchwer heraus—
zubringen ſind.

Wenn das Talg ofters warm gemacht wird, ſo
verliert es viel von ſeiner ſchonen weißen Farbe; um
es nun nicht ſo oft ſchmelzen zu durfen, ſo laßt man
jedesmal nur ſo viel zerflieſſen, als zur Anfullung der
Formen nothig iſt, damit das Braunwerden des Tal—
ges verhindert werde.

Von recht guten Talglichten wird verlangt, daß
ſie hell, langſam und ſtille brennen, nicht kniſtern oder
fackeln; daß ſich keine ſo genannte Rauber oder Die—

be anſetzen, daß ſie nicht ablaufen, daß der Dacht und
das Talg zugleich verbrenne, daß ſie nicht ſtinken oder
ſtark rauchen, in der Kalte nicht zerſpringen oder zer—

J

brockeln, oben eben ſo dick als unten ſind, daß der
Dacht uberall mitten durchgehe, daß ſie nicht ſchmie—
rig anzufaſſen ſind, und daß das Talg eine ſchone weiße

Farbe habe; die ſie, wenn das Talg nicht angebrannt
geweſen iſt, einen Monat nachher, da ſie gegoſſen oder
gezogen worden, nach und nach erhalten muſſen.

Zum Schluß will ich noch die Frage zu beant—
worten ſuchen: Welches iſt die wohlfeilſte Art ein

Zim—
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Zimmer zu erleuchten? Geſchiehet es leichter mit Oel
oder mit Talg- oder Wachslichtern?

Jnsgemein halt man dafur, daß man beym Oel
das mehreſte erſpare, ſo wie Talglichte zu brennen we
niger koſten, als Wachslichte. Letztere waren wohl
allen andern wegen der Erleuchtung vorzuziehen, al—

lein ſie ſind zu theuer; die Talglichte haben auch den
Vorzug, daß ſie beſſer leuchten und nicht ſo dampfen
als das Oel. Was aber bey beyden letztern das vor—

theilhafteſte ſey, daruber hat Herr Profeſſor Tituis
folgenden Verſuch gemacht, um die Sache zu ent—

ſcheiden.
Er machte erſtlich Dachte von zwolffachen baum—

wollenen Garne, davon ſchnitt er 4 Faden, deren jeder
z Gran wog, ab. Alle hatten einerley Lange, oder ein
Drittheil eines Lichtes. Von Rubol, Baumol, Son
neunblumenol und Mohnol, that er von jedem ein
Loth in eine Taſſe, legte den Dacht hinein, und ließ ihn

3 Linien weit uber die Tulle hinausreichen. Jn einem
Zimmer, worin keine Zugluft war, zundete er ſie ale
viere zugleich, und auch ein Talglicht, das 3 2 Loth
wog, zu eben der Zeit, mit an. Nachdem er nun
alles mit der gehorigen Aufmerkſamkeit und Behut
ſamkeit hatte ausbrennen laſſen, ſo fand ſich, daß
das Rubol, z Stunden 9 Minuten

Sonnenblumenol 32
Baumol, 2 .46Mohnruohl, 3 57

ganze Licht 6 29
und moth Lict t 51
gebrannt hatte. Wer nun nachrechnen will, der wird
finden, daß, wenn mau nicht aufs Hellbrennen ſiehet,

wie
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wie bey Nachtlampen, das Mohnol, nach dieſem das
Sonnenblumenol, dann das Rubol, alle ſparſamer
brennen als das Baumol, daß man beym Lichtbren—
nen aber Zeit und Geld verliehre. Wie viel Geld wur—

den wir im Lande behalten, wenn der Anbau ſolcher
olgebenden Pflanzen mehr befordert wurde. Der Land

maun hatte die beſte Gelegenheit ſich mit einem oder
dem andern Oele das ganze Jahr zu verſehen, wenn
er ſolche Oelpflanzen anbauete, das Oel ſchlagen ließe,
und ſo nicht nur ſich ſelbſt mit Brennol verſorgen, ſon—
dern auch wohl noch etwas verkaufen konnte.

Vom Eſſigbrauen.
ſ⁊.Eſig iſt ein nothiges Bedurfniß in der Hanswirth
ſchaft. Er wird nicht allein zur Bereitung vieler unſe—
rer Speiſen angewandt, ſondern dienet auch als ein
Mittel, viele friſche Fruchte, die den Verderben unter—
worfen ſind, zu bewahren, wenn ſie in gutem Eſſig ein
gemacht ſind. Unſere gewohnlichſten Eſſige ſind der
Wein- Bier- und Fruchteſſig. Auſſer dieſen hat man
auch noch andere Arten, als von Aepfel-und Birnenmoſt,

und von den Saften verſchiedener anderer Fruchte,
und dergleichen mehr. Jn den mehreſten Stadten
kann man zwar zu allen Zeiten entweder eine oder
die andere Art Eſſig bekommen, an vielen andern
Orten aber, vornemlich auf dem Lande iſt man des—
wegen ofters in Verlegenheit, wenn man ſelber keinen
vorrathig hat. Jch werde daher eine kurze Anleitung
geben, wie man ſich einen guten Eſſig ſelber bereiten

kon
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konne; doch bin ich nicht geſonnen, mich weitlauftig
uber alle Arten der Eſſige hier einzulaſſen, ſondern
werde nur allein von dem Frucht und Biereſſig reden,
und nebenher noch anzeigen, wie der Eſſig von dem
hieſigen Landweine und von einigen andern hier er—

zengten Fruchten bereitet wird.

Den Biereſſig kann man ſich auf folgende Art
am beſten ſelbſt verfertigen. Zuerſt pflegt man, um
dem Biere die Bitterkeit und Scharfe zu benehmen,
daſſelbe in große Keſſel zu fullen, und darin einige
gluhende Kohlen abzuloſchen. Das Bier wird alsdann

um einen dritten Theil eingekocht; man laßt es darauf
erkalten, miſcht darunter etwas Pfeffer oder geſtoße—

nen Senf und rohen Sauerteig. (ergleichen Gah—
rungsmittel, werden weiterhin beym Schluß der An—
leitung des Eſſigbrauens angezeigt werden.) Dieſes
Gemiſche ſchuttett man nun in Gefaße, worin ſchon
guter Eſſig aufbewahret worden, doch muſſen ſie vor—
her von den darin gebliebenen Unreinigkeiten oder an—

geſetzten ſchleimigen Theilen gereinigt worden ſeyn.

Dieſe Gefaße werden aber nicht ganz, ſondern nur bis
zwey Drittheile oder drey Viertheile, vollgefullt. Das
Spundloch wird nur ganz leichte bedeckt, oder ein pa—

pierner Stopſel hineingeſtekt, damit nicht die ganzliche
Gemeinſchaft des Eſſigs mit der auſſern Luft gehem—
met werde. Die auf ſolche Art gefullten und zugedeck—
ten Faſſer ſtellet man zum Gahren in ein warmes
Zimmer. Nach einigen Tagen wird es anfangen trübe
und das Bier nach und nach ſauer zu werden. Da—
bey zeiget ſich auf der Oberflache eine Haut, und ani
Grunde ſetzen ſich Hefen. Das Zimmer ſucht mant
immer gleich warm zu erhalten, damit die Gahrung

nichn
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nicht unterbrochen werde. Nach einigen Tagen unter—

ſucht man, ob die Flußigkeit recht ſauer ſey, durch
Aushebung einer Probe. Findet ſich, daß der Eſſig
gut und klar, daß auch etwas von der Probe, welches

man in einem kleinen Glaſe, das verſtopft ſein muß—
in der Warme hingehangen hat, ſich nicht wieder trube,

ſo iſt der Eſſig fertig. Nun iſt weiter nichts mehr
ubrig, als daß der Eſſig in andere Gefaße klar abge-
zogen werde. Gut iſt es, wenn auch in dieſen ſchon
Eſſig geweſen iſt. Jn Ermangelung derſelben aber
darf man nur heißen Eſſig hinein gießen und ſie vor
der Aufullung damit ausbruhen.

Hiernach wird es nun jedem leicht ſein, ſowohl
in großer als auch in kleier Menge, ſich ſelbſt Eſſig
zuzubereiten, weun nur ſonſt alle Umſtande dabeh wahr

genommen werden.

So wie man hier bey dieſem erwahnten Biereſſig
verfahrt, eben ſo kann auch ein Eſſig aus Malz oder ein
ſogenannter Fruchteſſig bereitet werden; nur iſt der Un—
terſchied, daß man bey dem erſtern ſogleich Bier dazu an
wandte, bey demletztern man ſich aber erſt eine Art Würze

von Malz verfertigen muß; wobey ich noch anmerke, das
gedöörrtes Malz braunen, das Luftmalz aber weißen
Eſſig giebt.

Dern beſten Eſſig erhalt man, wenn man zwey
Theile Gerſtenmalz und einen Theil Waitzenmalz nimmi.
Soll der Eſſig ſehr helle werden, ſo wird, anſtatt des ge—

dorrten Malzes, Luftmalz genommen.

Das alſo gewahlte Malz wird in der Muhle, wie
zum Bier gebrauchlich, geſchrotet; von dieſem Schrote
nimmt man eine gefallige Quantitat, nachdeni viel

oder
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oder wenig Eſſig gemacht werden ſoll. Gemeiniglich
gebraucht man einen Scheffel Malz oder etwas weni—
ger zu einer Tonue, oder eine Metze zu ſechs bis ſie
ben Quart Eſſig. Weil aber beym Kochen viel Waſſer
verfliegt oder in das Malz einziehet, ſo wurde man
an der Menge des Eſſigs verlieren, daher iſt es gut,
wenn man den vierten Theil Woſſer mehr nimmt, als
man Eſiig zu brauen gedenkt.

Wenn nun alſo alle erforderliche Gefaße in Be—
reitſchaft geſetzt ſind, und das nothige Waſſer kochet,

ſo ſchuttet man das geſchrotete Malz in ein Gefaß,
und ruhret es mit etwas wenigem lauwarmen Waſſer

durcheinander, ſo lange, bis die geringſten Klumpchen
nicht mehr darin zu ſehen ſind. Darauf wird das
kochende Waſſer nach und nach hinzugegoſſen, fleißig
umgeruhret, und wenn alles wohl gemiſcht, zuſammen

in den Keſſel oder in die Braupfanne zuruckgeſchuttet,
worin es unter beſtandigem Ruhren, um das Anbrennen

zu verhuten, zu gelindem Kochen gebracht und damit ſo

lange fortgefahren wird, bis das Dekoct oder die
Wurze anfangt klar zu werden. Weil manche glauben,
daß bey dem Kochen vieles von den kraftigen Theilen
verfliege, ſo laſſen ſie es bey dem bloßen Bruhen des

Schrotes, ohne nachheriges Kochen, bewenden. Es
werde nun erſtere oder letztere Art erwahlet, ſo muß
man nach dem Kochen oder Bruhen die ganze Maſſe
in ein anderes Gefaß mit einem doppelten Boden, davon

der oberſte von dem unterſten einige Zoll durch Unter—
lage erhohet, durchlochert und mit Stroh belegt ſein
muß, bringen. Jn dem untern Boden iſt ein Zapfloch,

woodurch die klare Wurze abgelaſſen werden kann.

In
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Jn dem Schrote bleibet von der Wurze noch vie—

les zuduck, daher kann man noch etwas heißes Waſſer
darauf herumgießen, um auch dieſes herauszubringen.

Dieſe Wurze, der nichts als der Hopfen fehlet,
um ihr die Sußigkeit zu benehmen, wird nun insge—
ſammt in ein Gefaß gegoſſen. Wenn es lauwarm iſt,
nimmt man etwas von der Wurze heraus, vermiſcht
ſie mit gutem Hopfen oder guter Berme, gießt es wie—
der unter die Wurze, ruhret alles wohl durch einander,
und laßt es ſo mit einem Tuche bedeckt an einem tem
perirten Orte 1a bis 24 Stuunden ruhig ſtehen. Wenn
die Gahrung vorbey iſt, fulet man es klar in Geiaße,
worin Eſſig geweſen; ſelbige muſſen aber nicht voll ge—
macht werden, ſondern der dritte oder vierte Theil muß

ledig bleiben. Jſt man damit fertig, ſo wird zu jedem
Faſſe etwas von dem Eſſigfermente oder Gahrungs—
mittel hinzugeſetzt, um die Gahrung zu befordern.
Uebrigens verfahrt man nun eben ſo, als wie ich gleich
Anfangs behy Bereitung des Eſſigs aus Bier es an—

fuhrte, und bedienet ſich ebenderſelben Probe, wenn
man unterſuchen will, ob der Eſſig genug gegohren
habe oder fertig ſey.

Die mehreſten Eſſigbrauer machen von ihrer Wif—
ſenſchaft große Geheimniſſe, die ſie keinem entdecken
wollen; insbeſondere wurden ſie um vieles nicht ihre
gewohnliche Fermente oder Eſſigmutter, deren ſie ſich
bedienen, entdecken. Jch will deshalb einige derglei—

chen hier beyfugen.
Es taugen dazu alle ſaure Dinge, vornemlich

aber ſolche, in denen die ſaure Gahrung gehemmt
worden. Es dienet dazu geſauertes Brod oder Sauer—
teig, oder noch beſſer friſchgebackenes, ſtark geſauertts,

C oft
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oft mit ſcharfem Eſſig wiederholt benetztes Brod, das
man nach jedem Beſprengen oder Benetzen wieder hat

troclen werden laſſen. Hiervon wirft man etwas in
jedes Gefaß, worin die Flußigkeit, wovon Eſſig bereitet
werden ſoll, enthalteh iſt.

Ferner kaun man in etlichen Quarten von der

Flußigkeit ein Pfund geſtoßenen Weinſtein kochen und

davon etwas in jedes Faß gießen. Auch dienen zur
Beforderung der Eſſiggahrung die Stiele von Roſinen,
verdorbene Roſinen ſelbſt, wenn man davon zwey Theile
mit einem Theil Sauerteig zuſammenmiſcht, und ſolche
mit gutem ſcharfen Eſſig benetzet. Jmgleichen ſind auch
Pfeffer, Senf, Merrettig c. vortrefliche Gahrungs—
mittel.

Ehe ich weiter gehe, muß ich nochmals wieder—
holen, daß man ja kein Gefaß, worin der Eſſig gahren
ſoll, weder ganz voll mache, noch ganz feſt verſtopfe,

als wodurch die Gahrung verhindert wird. Hingegen,
ſobald der Eſſig fertig iſt, muß er in vollen Gefaßen,
die aber durchaus nicht verpicht ſein durfen, abgezogen,
und feſt zugemacht, aufbehalten werden.

An Orten, wo vieles Obſt iſt, kann man auch
ebenfals von Aepfeln, Birnen, Pflaumen, Weintrauben
und dergleichen Eſſig bereiten, nur muß kein faules
Obſt darunter bleiben, ſonſt kann man alles dazu ohue
Unterſchied anwenden, es ſey von gepfropften oder wil—
den Baumen, beſonders laſſen ſich die wilden oder die
Holzapfel dazu am beſten nutzen. Auch das gefrorne
Obſt kann man zum Eſſigmachen verbrauchen, man
darf es nicht wie das verfaulte wegwerfen. Vielmehr
iſt das ausgefrorne Obſt faſt' das ſchonſte zu dieſem
Endzweck, denn der daraus bereitete Eſſig iſt der beſte

und
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und haltbarſte. Alle dergleichen Fruchte werden zuvor

vermittelſt eigenen Muhlen zermalmet oder in Troge
zerſtoßen, entweder fur ſich allein oder mit Zuſatz von

etwas Waſſer.
Dieſen erhaltenen Moſt- oder Obſt-Saft fullet

man in Kruge oder Faſſer bis zu zwey Drittheile oder
drey Viertheile voll, ſchuttet dazu in jedes Gefaß etwas
von den vorhin erwahnten Gahrungsmitteln, verſtopfet

die Oeffnungen mit Stopſeln von Papier, und laßt
„alles an einem temperirten Orte, deſſen Warme 61
bis 7o0 Grad nach Farenheits Thermometer iſt, ruhig
ſtehen. Nach einigen Tagen fangt der Obſtſaft an ſich

zutruben, und auf der Oberflache entſtehet eine Haut,
die man nicht wegnehmen darf. Die ganze Gahrung
kann 4, 6 bis g Wochen dauern, nachdem die Ver—
anderungen der Luft oder andere Zufalle ſie hindern

oder befordern. So bald man keine Bewegung der
Fluſſigkeit mehr wahrnimmt, ſo kann mun verſichert
ſein, daß der Eſſig ſeine Vollkommenheit habe. Um ſich
davon zu uberzeugen, nimmt man eine kleine Probe her—

aus, und ſetzt davon, wie ſchon beym Brereſſige geſagt
worden iſt, etwas in einem verſtopften Glaschen in die
Warme; findet ſich, daß ſich kein Schleim mehr darin
zeiget, ſo iſt derEſſig gut. Er muß alsdann von ſeinem
Hafen in reinern Gefaßen, klai abgezogen, und dieſe,
wohl zugeſpundet, an kuhlen Orten aufbewahret werden.

Weer die bis hieher angegebenen Regeln zur Ver
fertigung des Eſſigs aus Birnen, Fruchten oder Obſt
arten genau befolget, dem wurde es auch nicht ſchwer
werden, ohne weitere Anweiſung, Weineſſig zu verfer
tigen. Es iſt nicht nothig, daß immer gute Weinſor—
ten dazu angewandt werden, ſondern man kann auch

C a2 jeden
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jeden Wein, der nicht viel tangt, oder zu keinem an—
dern Behuf gebraucht werden kann, dazu nutzen.

Jn Abſicht der Bereitungsart des Weineſſigs iſt
nichts weiter nothig, als daß man den dazu beſtimmten
Wein mut einem von den erwahnten Gahrungsmitteln
vermiſche, unverpichte holzerne Gefaße oder Kruge bis zu

drey Viertheilen voll dannt anfulle, und ſo lange zur
Gahrung hinſtelle, bis man nach den angegebenen
Kennzrichen bemerkt, daß der Wein vollig in Eſſig ver—
waridelt ſey, worauf er eben ſo, wie ich oben angefuhrt

habe, in andern reinen Gefaßen klar abgezogen und auf—

bewahret wird.
Wer eine eingerichtete Branntweinbrennerey hat,

der kann ſich durch Bereitung eines Eſſigs, der dem
Biereſſige ſehr nahe. kommt, einen nicht geringen Vor—
heil verſchaffen. Denn, wenn man dasjenige, was bey
Lauterung des Branntweins in der Lauterblaſe, nach
ubergegangenem Spiritus, noch zuruckbleibt, beſonders

diſtilliret, es nimmt, und den achten Theil von der ge—

gohrnen Branntweinmaiſche, ſo wie ſie zum Brannt
wein diſtilliren gebraucht wird, dazumiſcht, etwas von
einem guten Eſſigferment hinzuſetzt, es ruhig ſtehen,
und in einem offenen Gefaße gahren laßt: ſo erhalt
man davon einen guten Eßig, der zu allem gebraucht
werden kann, wenn er gleich in Anſehung des guten
Geſchmacks andern Eſſigen in etwas nachſtehen muß.

Eben ſo laßt ſich noch ein Eſſig aus dem in der
Branntweinblaſe zuruckgebliebenen Spulig, wenn man
ſich ihn in einem Gefaßſetzen laßt  und nach einigen Tagen

klar abgießt, vermittelſt Zuſatze eines der erwahnten
Gahrungsmittel bereiten. Jmgleichen, wenn man das
zum Branntwein diſtilliren beſtinimte, bereits gegorne

Meng
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Mengſel ſelbſt klar abfullet, und in einem offenen
Faſſe zum Eſſig nochmals gahren laßt.

Auch kann auf dem Lande, wo viel Viehzucht iſt,
aus der Molke, durch eines der Fermente, beh ange—
zeigter gehoriger Gahrung, ein guter Eſſig verfertiget

werden.
Aus dieſen Methoden kann ſich nun ein guter

Wirth, der entweder auf Erſparungen bedacht iſt oder
ſonſt nicht zu aulen Zeiten ſich mit Eſſig verſehen kann,
diejenige auswahlen, die ihm die vortheilhafteſte zu ſein
dunkt, und ſich ſo nach Gefallen ſeinen Bedarf von

Eſſig ſelbſt verfertigen.
Da wir eben vom Eſſig geredet haben, ſo wollen

wir auch bey dieſer Gelegenheit etwas von der Auf—

bewahrung verſchiedener Fruchte in Eſſig erwahnen;
weil man aber auch in Zucker und Brauntwein der—
gleichen gegen den Winter einlegt, wollen wir auch
dieſes mit beruhren, und einige Verfahrungsarten,
wie man dabey zu Werke gehen muß, anzeigen.

Beym Einmachen mit Eſſig verfahrt man folgen

den Geſtalt, als z. B.
Kirſchen einzumachen; dazu ninmt man gute

reife doch nicht uberreife Kirſchen, die noch alle grune
Stiele haben muſſen, welche man mit einer ſcharfen
Scheere etwas uder die Halfte abkurzet. Unterdeſſen
kochet man recht guten, klaren, ſtarken Weineſſig, und
laßt ihn wieder erkalten. Wann bendes geſchehen iſt,
nimmt man ein zu den Kirſchen hinlanglich großes
Zuckerglas, ſtreuet auf den Boden deſſelben geriebenen

ka

Zucker, Nelken und etwas Zimmet; dann wird eine
Schicht Kirſchen darauf gelegt; uber dieſe wieder Zuk—

C2 ker,2



38 Vom Eſſigbrauen.
ker, Zimmet und Nelken; dann wieder eine Lage Kir—
ſchen, und ſo ſchichtweiſe fortgefahren, bis das Glas
voll iſt. Dann wird das Glas mit erkaltetem Wein—
eſſig angefullt, zugebunden und aufbewahrt. Jſt der
Eſſig gut geweſen, ſo iſt man ſicher, daß die Kirſchen
nicht verderben werden. Eine kleine Abweichung iſt

—s, wenn man den Zucker mit dem Eſſig kochen will;
dann ſtreuet man nur etwas Gewurz zwiſchen die
Kirſchen und gießet den Eſſig mit dem Zucker, wenn
beydes kalt geworden iſt, daruber. Auf ein Quart
Eſſig pflegt man ein halb Pfund Zucker zu nehmen.
Beyde Arten einzumachen ſind gleich gut, nur hute
man ſich, daß man weder auf die erſte noch letzte
Art den Eſſig warm aufgieße, denn dadurch wurden
alle Kirſchen zuſammen ſchrumpfen.

maulbeeren macht man auf folgende Art mit
Eſſig ein. Ein Quart guten ſcharfen Weineſſig, drey
viertel Pfund Zucker, ein Quentchen Zimmet und ein
Quentchen Nelken werden zuſammen gekocht. Die
Maulbeeren muſſen behutſam in ein Zuckerglas gelegt,
wenn ſie erkaltet ſind, der ſo zubereitete Eſſig daruber
gegoſſen, das Glas feſt zu gebunden und zum kunftigen
Gebrauch aufbewahrt werden.

Die Pflaumen werden mit Handſchuhen behutſam
vom Baume abgepfluckt und mit einem Stifte durch—
ſtochen. Jn dieſe Locher ſteckt man alsdann Stuckchen
zerſpaltenen Zimmets und getheilter Nelken, legt die
Pflaumen in Glaſer, und gießt gekochten und wieder
erkalteten ſcharfen Weineſſig, in welchem auf jedes
Quart 24 Loth Zucker mitgekocht worden, daruber.

Deurſche Rapern oder die Blutknospen von Pfrie
menkraut, indianiſche Kreſſe, oder die von den But—

ter



Vom Eſſigbrauen. 39
terblumen werden eingematcht, wenn ſie noch ganz
klein ſind, ſonſt ſpringen ſie auf. Zuerſt kochet man
ſie in Weineſſig mit ein wenig Salz gelinde auf, gleich
nach dem Kochen kuhlet man ſie ab, damit ſie grun
bleiben; wenn ſie endlich voöllig kalt geworden ſind,
wird friſcher Weineſſig daruber gegoſſen. Sollen ſie am
Eſſen gebraucht werden, ſo iſt zu rathen ſie erſt beym

Anrichten daran zu thun.
Unreife Kornelkirſchen, die den fremden Oliven

an Geſchmack und Farbe gleich kommen, bereitet man

folgender Geſtalt:
Sobald die Kornelkirſchen an den Baumen au—

fangen roth zu werden, laßt man die großten und run
deſten davon abpflucken, und etwas welk werden, ehe

man ſie einmacht. Das Gefaß, welches man zum
Einmachen nehmen will, wird mit Waſſer angefullt,
worin ſo viel Salz aufgeloſet werden muß, als das
Waſſer aufnehmen kann. Jn dieſes Waſſer legt man
die Kornelkirſchen, und zwar, wenn ſie den Oliven recht

ahnlich ſein ſollen, eingekocht; wer ſie aber nicht ſo
hart haben will, der kann ſie etwas aufkochen. Zwi—
ſchen die Kirſchen kann man etwas grunen Fenchel

und einige Lorbeerblatter legen.
Gurken macht man mit Gewurz und Eſſig folgen

der Geſtalt ein: ganz kleine ungewachſene Gurten wer—

den zuvor abgeputzt und einen halben Tag in den
Keller geſetzt, darauf zuerſt mit Salz und hernach mit

einer reinen Serviette ſauber und trocken abgerieben.

Darauf legt man ſie in einen Topf, gießet kochenden
Eſſig darauf, und laßt alles ſo 3 bis 4 Tage ſtehen.
Alsdann kochet man eine hinläungliche Quantitat Wein—
eſſig oder ſo viel man nothig hat, in einem Keſſel, und

C4 laßt
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laßt ihn wieder erkalten. Unterdeſſen nimmt man die
in dem Eſſig geweſene Gurken, ſchuttet ſte mit dem
Eſſig, worin ſie vorher lagen, in einen Keſſel, und
kochet unter ſteten Umruhren beydes auf. Sobald ſie
kochen, nimmt man die Gurken vom Feuer, gießt den

Eſfig, worin ſie gekocht worden, durch einen Durch—
ſchlag davon ab. Wenn ſie kalt geworden, legt man
eine Schicht in ein Zuckerglas, ſtreuet Pfeffer, Mus—
katennuß, Cardamum, kleingeſchnittenen Merrettig, Lor—

beerblatter und gruůnen Kummel daruber; dann wieder

eine Schicht Gurken und abermals obige Gewurze dar—
uber; und ſo fahret man fort, bis das Glas volt iſt.
Zuletzt gießt man den gekochten und wieder erkalteten

Weineſſig daruber, bindet das Gefaß feſt zu, und hebt

es an einem nicht zu warmen Orte auf.

Nimmt man zum Gebrauch etwas heraus, ſo muf
es mit einem ſilbernen Loffel geſchehen, niemals aber
mit den Handen, denn dadurch wird verurſacht, daß
die Gurken leicht verderben.

Auch kann man die Gurken noch auf eine andere
Art einmachen. Man waſſert gute kleine Gurken 24
Stunden lang ein und waſcht ſie wohl ab. Dann
macht man von Salz und Waſſer eine recht ſtarke
Salzſohle. Jn dieſe werden die Gurken 6 bis 8 Tage
eingelegt. Nach Verfließung dieſer Zeit gießt man die

Sohle ab, legt die Gurken mit Lorbeerblatter, Dill
und engliſchem Gewurz Schicht auf Schicht in ein
Glas oder in einen irdenen Steintopf, und gießet gu
ten, ſcharfen, abgekochten und wieder erkalteten Wein
eſſig daruber, beſchwert die Gurken. mit einem Deckel
oder Stein, oder mit irgend einem andern Dinge, da

mit



Vom Eſſigbrauen. 41
mit ſie ſtets von dem Eſſig bedeckt werden, und hebt

ſie ſo auf.
Gurkenſalat kann man auch einmachen. Hierzu

durfen aber keine andere als kleine Gurken, die noch
keine Kerner haben, genommen werden. Man ſpulet
ſie ab, damit nichts grunes daran bleibe und ſchnei—
det ſie in Scheiben, wie den ordinairen Gurkenſalat.
Dieſe in Scheiben geſchnittene Gurken beſtreuet man

mit Salz, und laßt ſie eine Stunde ſtehen. Dann
ſpannet man eine Serviette uber einen Topf oder eine
große Schuſſel aus, ſchuttet die Gurken darauf und
laßt ſie ſo i2 Stunden ſtehen, damit aller Saft da—
von ablaufe. (Sie muſſen aber durchaus auf keine
Weiſe gedruckt werden. Hierauf legt man die Gur—
ken behutſam in verſchiedene Zuckerglaſer, die man

nur aber halb damit anfullet, weil die Gurken ſonſt
verderben. Nun gießt man ſo viel gekochten und wie—
der erkalteten Weineſſig daruber, bis die Gurken da—
mit bedekt ſind, und uberdies wieder 2 Finger hoch
Baumol; man bindet dann alle Glaſer mit Papier feſt
zu und hebt ſie an einem kuhlen Orte auf. Gemeinig—

lich erfordert ein Schock Gurken 3 Noßel Weineſſig
und ein viertel Pfund Baumol.

Will man einen Gurkenſalat machen, ſo nimmt
man ſo viel Gurken heraus, als man zu gebrauchen
denkt, und macht ſie, wie gewohnlichen Gurkenſalat, mit

Eſſig, Baumol und Pfeffer zu rechte. Zur Aufbewah
rung muß man ſich des beſten Baumols und des

allerſchar fſten Eſſigs bedienen, den man nur haben
kann; ohne dieſen wurde es vergebens ſein die Gur—
ken erhalten zu wollen; von ſchlechtem Oel aber neh—
men ſie einen ubeln Geſchmack an.

C5 Cham
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Champignons macht man auf folgende Weiſe

ein: Es werden zu dem Ende die Stiele davon abge
ſchnitten, und die großen Champignons geſpalten, die
kleinen aber nicht. Hierauf laßt man Waſſer mit et—
was Salz kochen, wo die Champignons hinein geſchut—
tet und ein wenig mit aufgekocht werden. Dann
nimmt man ſie heraus und laßt das Waſſer durch ei

nen Durchſchlag davon ablaufen oder druckt es auch
ganz gelinde aus. Unterdeſſen kocht man ſcharfen
Weineſſig mit etwas Muskatenblumen, engliſchem Ge
wurz, Nelken, Pfeffer und Lorbeerblattern, ſchuttet die
Champignons hinein, und laßt ſte noch einmal damit
aufwallen. Dann nimmt man alles vom Feuer, laßt
es erkalten, und ſchuttet es in Zuckerglaſer. Nach
zwey oder drey Tagen laßt man etwas reines Ham
meltaig zergehen, gießt es daruber, bindet die Gla—
ſer feſt zu, und ſtellet ſie insgeſammt an einen kuhlen

Ort.
Nan kann auch Champignons, wenn ſie ge

kocht und ausgedruckt ſind, mit dem Gewurz ver—
miſcht, in Zuckerglaſer ihun. Zu dem Ende legt maun
erſt eine Lage friſcher Lorbeerblatter mit gequetſchtem

Pfeffer und ganzen Muskatenblumen, darauf eine
Lage Champignons, auf dieſe abermals eine Lage Lor
beerblatter und Gewurz, und ſo ſchichtweiſe fort, bis die
Glaſer voll genug ſind. Dann gießt man den gekoch—
iea und wieder kalt gewordenen Weineſſig darauf, und

uber alles zerlaßnes reines Hammeltalg.
Auf dieſe Weiſe iſt nun gezeigt worden, wie

ran verſchiedene Fruchte mit Weineſſig aufbewahren
kana. Jetzt wollen wir beſchreiben, wie man eben die—
ſen Zweck auch mit Zucker erreichen kann.

Glas
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Glaskirſchen einzumachen. Man nimmt die Kir

ſchen, die aber nicht uberreif ſein durfen, und macht
die Kerne behende heraus. Die Kirſchen werden dann
gewogen, und zu jedem Pfunde wird ein halb Pfund
Kochzucker genommen. Den Zucker, auf den man auf
jedes Pfund 12 bis 14 Loth Waſſer gießt, laßt man
in einer ſaubern verzinnten Pfanne ſo lange kochen,
bis er anfangt ſteif zu werden. Dann nimmt man ihn
vom Feuer, thut die Kirſchen hinein, und laßt ſie mit
kochen, bis alles anfangt etwas dick zu werden. Sie
muſſen aber hurtig kochen, jedoch muß man das An
brennen auf alle Weiſe zu verhindern ſuchen, denn
kochen ſie zu langſam, ſo geht alle Rothe verloren.

Johannisbeeren werden eingemacht, wenn man
halb ſo viel Zucker, als man Johannisbeeren hat, mit
Waſſer kochet, bis er ſich wie Syrub ziehen laßt. Als—

daun wirft man die von den Stielen gepfluckten Jo—
hannisbeeren hinein, und laßt es kochen, bis der Zucker

wieder dick genug iſt. Nur ruhre man den Zucker nicht
um, weil ſonſt die Beeren zergehen wurden. Dann
nimmt man alles vom Feuer, laßt es erkalten, und
thut es in Glaſer, die aber wohl verwahret werden

muſſen.
Maulbeeren einzumachen. Hierzu nimmt man

ebenfals zu zwey Theilen Beeren einen Theil Zucker;
dieſer wird mit Waſſer ſo lange gekocht, bis er ſich
ziehen laßt; daun legt man die Maulbeeren hinein,
und laßt es kochen, bis es dick wird. Sollte der
Zucker aber zu lange kochen muſſen, und man ſiehet,

daß die Beeren zerplatzen wollen, ſo nimmt man alles
vom Feuer, und ſchuttet es, wenn es erkaltet iſt, in
Glaſer wieder ab, und kocht ihn nochmals, bis er dick

ge
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genug iſt. Damit das Kochen aber nicht zu lange
daure oder des Zuckers zu wenig werde: ſo kann man

wahrend des Kochens noch ein Stuck Zucker in die
Pfanne hinzuwerfen. Auch bey andern einzumachen
den Sachen kann man ſich dieſes merken, denn ſonſt

wurde man bey einigen zuweilen zu wenig Zucker oder
Syrup behalten, um alles gehorig zu bedecken.

Beym Stachelbeeren Einmachen rechnet man auf

3 Pfund Beeren 2 Pfund Zucker. Den Zucker kochet
man mit Waſſer und einigen Stucken Zimme ſo lange,

bis er ſich ziehet, wie bey den Johannisbeeren. Jn
den kochenden Zucker wirft man die Stachelbeeren,
und laßt ſie ein paar mal mit aufkochen, dann werden
ſie herausgenommen und in Zuckerglaſer gelegt. Den

Zucker laßt man noch etwas nachkochen, bis er dick
genug iſt, dann wird er uber die Stachelbeeren ge
goſſen, und wenn allers erkaltet iſt, das Gefaß zuge
deckt.

Wenn Preiſſelbeeren eingemacht werden ſollen, ſo
muſſen ſie mit Zucker und weißem Franzwein zuſammen
dick eingekocht und ſo aufgehoben werden.

Birnen einzumachen. Man ſchalet z. B. Mus
katellerbirnen, legt ſie mit ihren Stielen in einen Keſſel,
und laßt ſie mit Waſſer etwas weich kochen. Dann
nimmt man ſie recht behutſam aus dem Keſſel, legt ſie
eine neben die andere, ohne daß ſie ſich beruhren, auf
eine Serviette, deckt ſie mit einer andern Serviette zu,
bis ſie kalt geworden. Unterdeſſen nimmt man ſo viel
Pfund Zucker als man Pfunde Birnen hat, legt dieſe
in einen Keſſel, und laßt ihn mit Waſſer ſo lange
kochen, bis er dick wie Syrup iſt, und ſich ziehen
aßt. Wenn er dieſen Grad der Steife erhalten, nimmt

man
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man ihn ab und laßt ihn erkalten. Unterdeſſen hat
man in jeder Birne oben, wo die Blute geweſen, eine
Gewurznelke hinein geſtochen und alle Birnen in ein
Zuckerglas gelegt. Den abgekuhlten Zucker gießt man
heruber, und laßt alles eine Nacht oder einen Tag ſiehen.

Den folgenden Tag thut man die Birnen mit dem
Safte in den Keſſel wieder zurück aufs Feuer, und
laßt es langſam kochen, wobey man mit einer Schaum—

kelle den Schaum abnimmt. Die Birnen nimmit man
aber bald wieder heraus, legt ſie auf eine zinnerne
Schüſſel, wo ſie abkuhlen. Zu dem Saft drucke man
zu jedem Pſund Zucker oder Birnen den Saft von
zwey Zitronen (es muſſen aber durchaus keine Zitronen—

kerner mit hinein kommen), damit kocht man den Zucker

ſo lange, bis er ganz dick zeworden. Dann laßt man
ihn abkuhlen, und gießt ihn auf die Birnen, welche
man Zuvor ſchon in die Zuckerglaſer hinein gelegt hatte.
So ſtellet man alles an einen kuhlen Ort. Findet
man nach einigen Tagen, daß der Zucker wieder dunn
geworden, ſo muß er abgegoſſen, wieder aufgekocht,
erkaltet, und dann erſt wieder auf die Birnen gegoſſen
werden. Dieſes Kochen wird ſo oft wiederholet, als
man findet, daß der Zucker auf den Birnen immer
dunn geworden.

Aprikoſen werden ebenfals geſchalt, die Kerne
herausgenommen, aufgeſchlagen, die Schaale wegge—
worfen und der Kern wieder hineingeſteckt. Dann
nimmt man eben ſo viel Zucker, als man Apritoſen
dem Gewichte nach hat. Den Zucker laßt man mit
Waſſer aufkochen, in denſelben legt inan die Aprikoſen

und laßt ſie ein paar mal mit aufkochen, dann werden
ſie herausgenommen, und, nachdem ſie erkaltet, in Gla—

ſer
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ſer gethan. Den Zucker laßt man untrdeſſen dick
kochen, erkalten, alsdann gießt man ihn uber die
Aprikoſen in den Glaſern. Wann nach einigen Tagen
der Zucker wieder waſſrig oder duůnn geworden, wird
er eben ſo wie bey den Birnen wieder aufgekocht,
und das ſo lange wiederholt, bis er dick bleibt. Eben
ſo verfahrt man auch bey dem Einmachen der Pfirſichen.

Aprikoſenmarmielade iſt hiervon nicht ſehr unter—

ſchieden, daher wir ſie hiemit anfubren wollen. Man
ſchatlet Aprikoſen, ſchueidet ſie durch, nimmt die Kerne

heraus, ſchlagt ſie auf und ſchalet ſie ab. Dann
wird ſo ſchwer Zucker als die Aprikoſen abgewogen.
Der Zucker wird mit Waſſer wie ein dicker Syrup ein—
getheilt, die abgeſchalten Aprikoſen hineingelegt, und
alles ſo lange gekocht bis es zuſammen dick wird.
Die Kerne mit etwas Zimmet und Nelken werden als—
dann hineingeworfen, damit noch einigemal aufgekocht
und in Zuckerglaſer gethan. Wird es nach dem Er—

kalten zu dunn, ſo muß es nochmals aufgekocht wer—
den. Gleichergeſtalt macht man auch Marmeladen von
andern Fruchten, als/Aepfel, Quitten und dergleichen;

nur merke man ſich, daß, wenn die Fruchte nicht ſo
ſaftig ſind als die Aprikoſen, wie zum Beyſpiel die
Quitten, ſo nimmt man dieſe Fruchte, reibt ſie auf einem
Reibeiſen, druckt den Saft aus und kocht damit den

Zucker. Wahrend des Kochens nimmt man das durch—

gedruckte Mark, thut es in den Zucker, und kochet
beydes ſo lange, bis es ſich von dem Gefaß abloſet;
dann kann man etwas Zitronenſchaale, Zimmet, Nel-
ken c. darzu thun, und die Marmelade, welche als
dann fertig iſt, in kleine Zuckerglaſer einmachen.

Pflau
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JPflaumen, die eingemacht werden ſollen, muſſen mit

Handſchuhen vom Baume gepfluckt, mit einem reinen
leinen Tuch abgewiſcht, und mit einem holzernen Stifte
an vier Orten durchſtochen werden. Von deu Stielen,

die daran bleiben, wird nur ein kurz Ende abgeſchnitten.
J

Zu acht Pfund Pflaumen nimmt man vier Pfund
Zucker, ein und ein halb Maas Weineſſig, ein halb
Loth Nelken und ein halb Loth Zimmet. Die Pflaumen
werden ohne das Gewurz in einen reinen Steintopf
gelegt, der Eſſig und Zucker aber zuſammen aufgekocht
und heiß auf die Pflaumen gegoſſen. Jſt alles kalt
geworden, ſo wird der Eſſig wieder abgegoſſen, aber—

mals gekocht und auf die Pflaumen geſchuttet. Wenn
alles abermals erkaltet, gießt man den Eſſig nochmals ab,
und ſetzt ihn ubers Feuer; wenn er kochet, werden de
Pflaumen dazu gethan, und wenn.letztere murbe ſind,
ſchuttet man endlich das Gewurz dazu. Sind die
Pflaumen endlich weich genug, ſo nimmt man ſie her—

j

aus und legt ſie in Zuckerglaſer oder Steinkruken;
den Eſſig und Zucker aber laßt man ſo lange fort
kochen, bis er wie ein dicker Syrup iſt, alsdann gießet
man ihn ſo kochend auf die Pflaumen. Sollte der
Zucker nach einigen Tagen dunn geworden ſein, ſo
muß er noch einmal abgegoſſen und aufgekocht werden,

und wurde des Syrupß zu wenig, daß die Pfiaumen
nicht bedeckt wurden, ſo legt man vor dem Kochen noch

in Stuck Zucker in den Syrup und kochet es mit.

Zu merken iſt noch, ſowohl hier bey den Pflaumen
als auch bey allen andern Fruchten, daß, wenn der
Zucker dazu gekocht wird, ſolcher allemal wohl abge—
ſchaumt werden muß. 5

Ein
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1 Eingemachte Borsdorſer Aepfel iſt ein vortreff

liches Eſſen. Die Aepfel werden abgeſchalet, halb
durchgeſchnitten, unterdeſſen wird reines Flußwaſſer

mit etwas Zimmet aufs Feuer geſetzt. Jn dieſes kochen
de Waſſer wirft man die Aepfel, daß ſie damit ein paar
mal aufkochen. Dann werden ſie wieder herausge—
nommen, auf einen Durchſchlag oder ausgebreitete Ser

viette gelegt, damit das Waſſer ablaufe. Wahrend
des ſetzt man, wenn man ein halb Schock Aepfel ge
nommen, zwey Pfund Zucker mit etwas Waſſer auf,
laßt es bis zur Dicke eines Syrups einkochen, miſchet
darunter den Saft und die ganz klein und fein ge—
ſchnittenen Schaalen von vier guten Zitronen. Zu
gleich werden die Aepfel mit hineingelegt und ſo lange

fortgekocht, bis ſie vollends weich geworden; dann
werden die Aepfel wieder herausgenommen, und in

J

ĩ dazu gehorige Glaſer gelegt. Den Zucker laßt man
J

erkalten und gießt ihn daruber; wird er nach einigen
Tagen dunner, ſo muß er nochmals eingekocht werden,
wie ſchon bey andern Fruchten erwehnt worden.j

Weil die Gelees den eingemachten Fruchten ahn—
lich ſind, ſo wollen wir einige anfuhren. Nach der
Weiſe, wie dieſe gemacht werden, verfertigt man auch

die andern.
Gelee von Borsdorfer Aepfel, Renetten und der—

gleichen. Die hierzu erwahlten Aepfel werden geſchalt,
mit den Kernen, welche des Wohlgeſchmacks wegen

darin bleiben muſſen, in Stucken geſchnttten.

Dieſe werden mit ſo vielem Waſſer, daß ſich die
NUepfel beym Kochen darin noch bewegen konnen, nach
getocht. Dann muß man ſie aus dem Waſſer heraus
nehmen, zerreiben, und durch ein ſauberes Tuch den

Saft
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Saft ausdrucken. Dieſen Saft gießt man in einen
Keſſel, und zu jedem Pfunde deſſelben ſchuttet man
ein halb Pfund Zucker, kochet dieſes zuſammen, bis es
dick genug geworden. Dann wirft man etwas lang
licht geſchnittene friſche Zitronenſchaale hinein und
kocht es ſo lange, bis daß etwas von dem Gelee auf
einen kalten Teller getropfelt ſolcher in Perlen zu

ſammen lauft. Geſchiehet dieſes, ſo iſt er gut, und
muß in Zuckerglaſer gethan und darin; aufgehoben
werden.

Johannisbeeren Gelee. Die Beeren dazu werden
von den Stielen abgepfluckt, in einen neuen Topf ge—
ſchuttet und mit einem Deckel zugederkt. Dieſen Topf
ſetzt man in einen Keſſel mit korhendem Waſſer, und wenn

der Topf einige Zeit darin geſtanden hat, ſo wird ſich der
Johannisbeerenſaft darin anſammeln; denſelben gießet

man ofters klar ab, drucket aber ja nicht die Beeren,
ſonſt wird der Saft trube und unanſehnlich. Hat man
nun Saft genug auf dieſe Art zuſammen, ſo wird er
gewogen und auf jedes Pfund Saft drey viertel Pfnnd

Zucker und ein Weinglas voll Waſſer genommen.
Das Waſſer mit dem Zucker kochet man ſo lange, bis
es Perlen wirft oder ſich in Faden ziehen laßt. Als—
dann erſt wird der Saft dazu gegoſſen und aules zu—

ſammen noch eine Zeitlang gekocht, wobey aber das
Abſchaumen des Zuckers nicht zu vergeſſen iſt. Tropfelt

man etwas weniges in einen zinnernen oder ſilbernen
Loffel und es gerinnet beym Erkalten zu einem Gelee, ſo

iſt alles fertig. Man nimmt es dann vom Feuer und
thut es in Zuckerglaſer. Weil der Gelee aber verderben
konnte, wenn er lange aufbewahret wirb: ſo ſchneidet
man runde Stuckchen Papier, die ſo eben in die Gla

D ſer
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ſer uber dem Gelee paſſen, befeuchtet ſie mit gutem
Franzbranntwein und legt ſie innerhalb der Glaſer auf

den Gelee, und ſo erhalt ſich derſelbe auf lange Zeit. Eben
ſo werden auch. die Kirſchen Himbeeren- und manche

andere Gelees verfertigt. Man verſchaft ſich von dieſen
Fruchten auf eben die Art wie von den Johannisbeeren

den klaren Saft, nimmt eben ſo viel Zucter, ſo viel
man von dem Safte dem Gewichte noch hat, und
kochet ihn. mit etwas wenigem Waſſer ſo lange, bis
er ſich von dem Spatel, wovon man ihn herunter laufen
laßt, in lange Faden ziehet; dann gießt man den Saft
dazu und verfuhret mit dem Kochen, Probieren und
Einmachen eben ſo, wie vorhin. bey den Johannisbee—

ren-Gelee, iſt geſagt worden.
Man machet auch Fruchte in Branntwein ein.

Von dieſer Art der Aufbewahrung wollen wir ein Paar
Beyſpiele geben und dazu Aprikoſen und Pflaumen
wahlen.

Man nimmt dieſe Fruchte, wenn ſie maßig reif
ſind, wiſcht ſie mit einem ſaubern Tuche rein ab, und
ſchneidet ſie entweder etwas hin und wieder ein oder
ſticht mit einem holzernen Stifte einige Locher bis auf

den Kern darin. Man wirft dieſe Fruchte in kochen—
des Waſſer, nimmt ſie, ſobald ſie ihre Farbe verloren

haben, geſchwind wieder heraus.
Sollen ſie einen Theil ihrer verlornen Farbe wieder

haben, ſo benetzt man ſjie mit recht kaltem Waſſer, und

legt ſie auf Horden oder Siebe, um. ſie abtropfeln zu
laſſen. Unterdeſſen halt man die Falſchen, worin ſie

kommen ſollen, bereit, und hat Franzbranntwein von
der beſten Gute mit 16 Loth Zucker in ganz wenigem
Waſſer aufgeloßt, auf jedes Quart vermiſcht, hingeſtellt.

Nun
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Num legt man die Fruchte in die Glaſer mit weiter
Oeffnung, worin man ſie aufbewahren will, dergeſtalt,
daß ſie nicht ſehr gedruckt werden und gießt den mit
Zucker zubereiteten Branntwein ſo lange darauf, bis
er daruber nehet. Die Fruchte muſſen nicht ganz reif
ſein; denn die Erfahrung lehret, daß der Geſchmack,
der durchs Kochen reifgemachten Fruchte angenehmer
iſt, in Gegentheil aber, wenn ſie zu reif ſind, ſie zer—

fallen, weich ſind und ihre Anmuth als ein Tafelge—

richt verlieren.
Anders verfahrt man mit harten Fruchten. Zum

Beyſpiel Birnen. Dieſe nimmt man ebenfalls, bevor
ſie recht reif geworden, reibt ſie mit einem Tuche ab,
und ſticht ſie mit einem Pfriemen durch und durch, be—

handelt ſie ferner, ebenrſo, wie vorhin geſagt worden
iſt, nemlich, man wirft ſie in kochendes Waſſer, nimmt

ſie, aus demſelben wieder heraus und kuhlet ſie mit kal—

tem Waſſer, wie angezeigt, wieder abl
 Zu jedem Pfunde Fruchte nimmt man 1a Loth Zuk

ker, kochet denſelbe init Waſſer zu einem Syrup, wirft
datin die Fruchte, nininit ſie beym erſten Aufſieden vom

Feuer und laßt alles his auf den folgenden Tas ſtehen
und  erkaltenn

Wenn der Syrup den nachſten Tag důnner gewor.

den,gießt man. thir wieder ab und kocht ihn wieder
bis zu ſeiner vorigen Dicke ein. Beym Kochen ſchuttet
iian die Birnen abermals hinzu und laßt alles noch—
mals aufwallen.“ Datauf wird alles vom Feuer ge
nommen und zum Erkalten wieder hingeſtellt. Dieſe
Brhandlung wiederholet man ſo oft und. ſo lange, bis
ſich der Sprup: vicht mehr verdunnet; alsdaun ſchuttet

man die Birnen .in dazu gehorige Kruken, gießt erſt den

D 2 Soprup
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Syrup daruber, und hernach auf jede vier Pfund ein
Quart Franzbranntwein dazu, und laßt das Ganze
unter ſanftem Umruhren vierzehn. Tage ſtehen.

So dald ſte an die Seite geſtellet werden, muß
man nicht unterlaſſen! darnach zu ſehen, daß die Fruchte

ſtets bedecket ſind. Ungeachtet ſie vom Branntwein
durchdrungen ſind, verderben ſie doch oft, wann ſie

von der Luft beruhret werden.

Kirſchen kann man auf folgende Weiſe einmachen.
Man bereitet mit Waſſer und Zucker durchs Kochen
einen Syrup, und nimmt zu jedem Pfunde Zucker zweh
Pfund Kirſchen. Dieſe wirft man in den kochenden

Zucker hinein und laßt ſie ein oder zweymal mit auf—
kochen. Dann nimmt man den Syrup vom Feuer und

miſchet, wenn er erkaltet iſt, ein halb Quart Franz
branntwein oder Kirſchſpiritus und ein viertel Quart
Zimmetwaſſer darunter.

 4

Aus dieſen angezeigten Beyſpielen wird es einer
aufmerkſamen Wirthin nicht ſchwer ſcheinen den Weg
auszufinden, wie und auf welche Art ſie eine jede ihr
vorkommende beliebige Frucht einmachen und aufbe
wahren kann. Jch habe es aus dieſer Urſache nicht fur
nothig befunden die Behandluug mit mehreren Fruch
ten anzufuhren.

Sauerkohl, eingemachte grune Bohnen und der—
gleichen gehorten zwar einigermaſſen auch hierher, da
die Behandlung derſelhen aber auf eine andere Ulrt ge

J
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ſchiehet, zum Theil aber auch eine Gahrung dabei vor
gehet, ſo wollen wir dieſes bis zu einer andern Gele—

genheit verſparen.

Vom Einſalzen oder Einpockeln
des Fleiſches.

CgDaß das Pockelfleiſch in der Wirthſchaft vortheil
hafter ſey als friſches Fleiſch, will ich zwar nicht be
haupten indeſſen hat doch eine Wirthin beſonders ge—

gen den Winter gern einen Vorrath davon im Hauſe,
nicht ſo wohl wegen der Veranderung in den Speiſen,
ſondern auch an denen Orten, wo man nicht immer ſo

gleich friſches Fleiſch haben kann, jenes an deſſen

Statt anzuwenden.

Wenn es nun eine Nothwendigkeit iſt ſich bey
einem einigermaßen großen Hausweſen gegen den Win

ter damit zu verſorgen; ſo exrfordert es doch Geſchick—
lichkeit ſelbiges zu bewahren, damit es nicht verderbe
oder eben ſo wenig unnothiger Weiſe vertheuert werde.

Gemeinhin ſiehet man das Einpockeln als eine
ſehr leichte Sache an, und glaubt, wenn man das

Fleiſch nur mit Salz reibe, es lagenweis einlege, jede
Lage mit Salz beſtreue, das Faß mit einem mit Stei—
nen beſchwerten Boden zudecke und ſo in den Keller
ſielle, daß damit ſchon alles gethan ſey; aber, das iſt
Jrrthum, denn auch hier kommt es auf Kleinigkeiten,

die man zu beobachten hat, ſehr viel an.

D 3 Die
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Die beſſere Ari des Einſalzens iſt diejenige, die
hier angezeigt werden ſoll. Zuforderſt aber muß ich
erinnern, daß, um das Fleiſch gut und ſchmackhaft zu
erhalten, vieles auf die Beſchaffenheit der Faſſer, worin
es eingeſalzen lieget, ankomme. Es iſt nothwendig,
daß ſie von Eichenholz verfertigt ſind. Die ſehr großen

Faſſer, die man ſo oft ofnen muß, taugen hierzu
nicht. Die von der Große eines halben, bis hoch—
ſtens ganzen Ankers ſind die beſten. Jedoch ſollte

man die letztern nur in großen Wirthſchaften, wo viel
Fleiſch auf einmal herausgenommen wird, gebrauchen.
Dieſe Faſſer ſollten ſo bald das Fleiſch darin einge—
ſalzen iſt, von dem Bottcher feſt zugemacht werden, da
mit ſie, wo moglich, alle Tage in dem Keller koünten

umgekehret werden und das Fleiſch niemals ohne Lacke

im Faſſe liege.
Schenet jemand das Bottcherlohn, oder iſt ihm

das Umkehren der Faſſer zu beſchwerlich, ſo kann man
ſich der Schraubenfaſſer bedienen, die aber zur Erhal
tung des Fleiſchet nicht ſo dienlich als die vorhergehen—
den ſind. Ein ſolches Faß hat zwey hervorſtehende
Dauben, die man auch Horner oder Ohren zu nennen

pfleget. Jn jedem derſelben iſt ein viereckigtes Loch
befindlich, wodurch man einen ſtarken Riegel, der in

der Mitte mit einem Loche, worin ſich eine Schrauben
mutter befindet, verſehen iſt, vorſchieben kann. Durch

dieſe gehet eine Schraube, die faſt ſo lang als das
Faß, und oben mit einem Knopf, wodurch ein Loch ge

bohret, um darin einen Hebel zu ſtecken, verſehen iſt.
Jn dem Deckel des Faſſes, womit das Fleiſch be—

decket iſt, wird eine kleine Hohle gemacht, worin die

Schraube einpaßt. So bald nun Fleiſch  aus dem
Faßchen
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Faßchen herausgenommen worden, legt man den Deckel

wieder uber das Fleiſch und ſchraubt ihn wieder feſt
herunter. Will man auch noch dieſe Koſten mit ſolchen
Schraubenfaſſern vermeiden, ſo iſt kein anderer Weg
udrig, als bey der alten Methode zu bleiben und den
Deckel mit Steinen, oder andern Gewichten zu beladen.

Soll. nun in einem oder dem andern dieſer Faſſer
Fleiſch eingeſalzen werden, ſo muſſen dieſe ſehr ſorgfal—

tig rein gemacht und ausgebruhet ſeyn. Es ſchadet
auch nicht, wenn man Gefallen daran findet ſolche
mit  Wacholderbeeren oder andern dergleichen beliebigen

Sachen auszurauchern. Nachſt dem ſorget man fur
gutes trocknes Salz und Salpeter; denn wer hierin
nicht das rechte Maaß weis und trift, der kann der
Sache leicht zu viel oder zu wenig thun. Jm erſtern

Falle, wenn zu viel Salz oder Salpeter iſt, bekommt
das Fleiſch leicht einen unangenehmen Geſchmack und

wird beym Kochen hart, das Salz wird unnothiger
Weiſe verſchwendet, in letzterm aber iſt es leicht dem
Verderben unterworfen, dauert nicht lange und der
Verluſt iſt noch großer. Den Salpeter ſetzt man allein
hinzu, weil das Fleiſch dadurch eine augenehme Rothe

bekonmt, und wie einige glauben, einen beſſern Ge—
ſchmack erhalte. Das beſte Verhaltniß iſt, wenn zu
100 Pfund Fleiſch 5 Pfund Salz und zwey bis zwey
und ein halb Loth Salpeter genommen wird. Der ge
reinigte Salpeter iſt der beſte, man trocknet und ſtoßt

ihn fein und miſcht ihn zuvor mit dem Salze wohl
durcheinander. Das Fleiſch, welches man einpockeln
will, muß zuvor. von ſeiner naturlichen Warme wohl
ahgekuhlet ſein, aber auch im Gegentheil durch zu
langes Liegen ſeinen friſchen Geſchmack nicht verloren

44 D 4 haben,
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haben, jedoch iſt das allzuſpate Einpockeln nach Be
ſchaffenheit der Witterung immer ſchadlicher als das

J allzufruhe.
Wenn das Fleiſch alſo in der Luft wohl ausge—

kuhlet iſt, ſo wird es, um es recht gut einlegen zu
J konnen, in größere, mittlere und kleinere Stucken zer—

hauen, das mit Salpeter vermiſchte Salz ſetzet man
ſich zur Seite und reibet mit der Hand ein Stuck
nach dem andern damit ein. Herhach wird in dem
Faſſe eine Lage Salz geſtreuet, daß von dem Boden
nichts ſehen bleibt;

ein gelegt, dieſe wird wieder mit Salz beſtreuet und

J

1 ſo wechſelsweiſe mit dem Fleiſche und Galz fortge—
fahren, bis alles in dem Faſſe iſt, worauf zuletzt die

9.
oberſte Lage Fleiſch nochmals mit Salz beſtreuet wird.
Dann laßt man das Faß vom Bottcher zumachen
oder ſchraubt den daruber gelegten Deckel mit der
Schraube herunter, oder beſchweret den Deckel, um das
Fleiſch herunter zu drucken, mit einem Steine u. dgl.
Die aus dem Fleiſche herausgehende Feuchtigkeit loßt
das Salz auf, fließt damit in die Zwiſchenraume und
durchdringt das Fleiſch vollends.

Manche haben die Gewohnheit, um Salz zu ſpa—
ren, eine Lacke von Salz und Waffer zu machen, ſie
gießen ſolche, wenn das Fleiſch hineingelegt iſt, darauf;
allein dieſe Methode iſt fehlerhaft; denn, wenn das

Fleiſch feſt auf einander lieget, ſo kann es nicht mehr

ſo gut durchdrungen werden, daher es ubel ſchmeckt,
wenn es gekocht wird und ſehr leicht dem Verder—
ben ausgeſetzt iſt. Viele pflegen auch Lorbeerblatter,
Thymian, Gewurz und dergleichen auf die erſte Lage
des Salzes auf dem Boden zu legen; doch dieſes be—

ruhet
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ruhet auf jedem Liebhaber, der daran Gefallen findet,
denn das Pockelfleiſch nimmt den ganzen Geſchmack
davon an.

Beym Einlegen des Fleiſches muß man durchaus
die Vorſicht gebrauchen es recht feſt zuſammen zu
packen, und beſonders darauf ſehen, daß es allerwarts
recht genau an dem Holze des Faſſes anliege. Auch
ſucht man zu verhuten, daß nicht ein Knochen des
einen Stuckes den Knochen des andern beruhre.
Denn .auf alle Weiſe entſtehen Lucken, in denen das
Fleiſch immer zuerſt dem Verderben ausgeſetzt iſt. Aus
dieſer Urſach iſt es eben ſo dienlich das Fleiſch in:
Gtucken von verſchiedener Große zu zerhauen, um alle

leere Oerter im Faſſe ausfullen zu konnen. Der beſte
Weg iſt daher, daß man beh jeder Lage anfange zu
erſt die Seiten des Faſſes mit Fleiſch zu belegen, und
hernach die Mitte auszufullen, auch hute man ſich
keine Knochen an das Holz zu legen.

Weil aber das Fleiſch, worin Knochen ſind, am
leichteſten zu verderben pflegt, ſo iſt es am beſten,
man nehme zu den unterſten Lagen, Fleiſch, worin die
wenigſten Knochen ſind, und lege das andere, weil das
öberſte doch zuerſt konſumirt wird, oben auf. Durch
das bloße nachmalige Beſchweren. oder Herunterpreſſen
wurde ſich daß Fleiſch doch nicht in alle Lucken hinein
drucken laſſen. Daher iſt es auſſerſt nothwendig, jedes
Stuck beym Einlegen mit den Handen feſt einzudrucken,

dergeſtalt, daß die ganze Lage eben wird, und keine
Holungen ubrig bleiben.

Maan thut ſehr wohl, wenn mehrere Faſſer zum
Einpockeln gebraucht werden, die Stucke, welche die mei

ſten Knochen enthalten, alle in einem Faſſe einzupockeln,

D und
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und dieſes zuerſt zu verbrauchen; auch kann man das
Fleiſch vom Halſe zu dem letzten, oder wenn man nur
ein Faß hat, oben auf legen, denn dieſes pflegt immer

eher in Faulniß uber zu gehen als irgend ein anderes

Stuck.
Dem Hamburger gepockelten und geraucherten Flei

ſche gibt man einen großen Vorzug vor anderm Fleiſche;
allein ich kann verſichern, das unſrige wurde ihm wenig

nachgeben, wenn erſtlich alle Vorſicht beym Einpockeln
genau beobachtet wurde, und zweytens, wenn zum
Schlachten kein anderes als junges funf- bis ſechs—

jahriges Vieh, das noch nicht den Pflug gezogen, ge
nommen wurde, oder wenn der zu ſchlachtende Ochſe

wenigſtens zuvor ein Jahr von Arbeit frey ruhig auf
der Weide gejagt und daſelbſt fett gemacht wurde.
Jch bin uberzeugt, unſere gute Wirthinnen wurden uns
dann ein eben ſo gut Gericht.gepockeltes und gerauchertes
Fleiſch vorſetzen, als das theure Hamburger.

Beym Einſalzen des Schweineſleiſches verfahrt
man auf gleiche Art. Es erfordert dies aber mehr
Salz als das Rindfleiſch. Beym Einlegen in das Faß
ſtreuet man ebenfalls zuerſt eine Lage Salz und dann

wird ſchichtweiſe erne Lage wohl mit Salz abgeriebenes

Fleiſch darauf gelegt. Unten in dem Faſſe legt man
den Speck, dann die Schinken und oben auf die
Fuße, die Ohren, Schnautze und Kopf c.

Das gepockelte Rindfleiſch darf nicht, um gut zu
werden, ſo lange im Pockel liegen, als das Schweine
fleiſch. Letzteres bedarf dazu wenigſtens 6 Wochen,
wofern es nicht ſoll gerauchert werden.

Jn Stadten, wo man ſtets friſches Fleiſch haben
kann, iſt, wie oben ſchon geſagt, kein. Vortheil bey

dem
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dem Einſalzen; denn erſtlich verlieret man die ſchonen
nahrenden Suppen, das Pockelfleiſch ſchwindet ſehr,

und es muſſen deswegen, weil es bloß auf dem Tiſch
gegeben wird, viel großere Stucken gekocht werden, da

gegen man mit 2 Pfund friſchem Fleiſche gewiß weiter
reicht, als mit 3 Pfund eingeſalzenem. Zu dem kann
das friſche Fleiſch mit ſo vielen Arten Gemuſen und
Vorkdſten gekocht werden, wobey ein anſehnliches

von Butter und Schmalz erſparet wird. Jſt das
Fleiſch auch nur etwas weniges fett, ſo wird der mit—
gekochte Kohl und Ruben rc. doch genugſam gefettet.
Jill man doch aber gern eine Veranderung haben, ſo
kann man ſich zuweilen ein gutes Stuck Rindfleiſch in
Salz mit etwas Salpeter 4 Tage lang legen, man hat
dabey nicht allein den Vortheil gutes Fleiſch zu ge—
nießen, ſondern der Verluſt der durch das Schwinden
derurſacht wird, iſt auch nicht ſo groß, als bei dem,
was ſo. lange in dem Pockel gelegen hat, und das wohl
gar, wenn es von den letzten Stucken iſt, die in dem
Faſſe ſind, ubelſchmeckend geworden.

Das Einpockeln iſt nicht das einzige Mittel einen
Vorrath von Fleiſch auf;ubewahren, es kann dieſer
Endzweck auch durch das Rauchern erhalten werden.
Es dienen dazu faſt alle Fleiſchſtůcken; wenn man aber
wahlen; und die beſten dazu nehuten will, ſo ſind un—

ſtreitig von einem Ochſen die Bruſtkern und Ribben—
ſtuclen, von einem Schweine aber die Schinken und
der Speck, die beſten. Eine Rinderbruſtkern findet
insgemein eingepockelt mehr Liebhaber, ſie behalt aber
gerauchert auch langer!ihren' guten Geſchmack. Wegen
der vielen Knochen und Kuorpeln lauft dieſes Stuck
leicht an, es iſt daher  anr beſten, es nicht beym Ein

31 ſalzen
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ſalzen ganz unten zu legen, damit es nicht zu lange
im Pockel liegen bleibe.

Alles geraucherte Fleiſch wurde, bevor es vom
Rauche kann durchdrungen werden, verderben und in
Faulniß ubergehen. Dieſem vorzubeugen, und derſelben

ſo lange Einhalt zu thun, bis der Rauch ſeine vollige
Wirkung außern kann, iſt man genothiget, das in
Stucken zerhauene und zum Rauchern beſtimmte
Fleiſch zuvor mit Salz, worunter ebenfals, ſo wie
beym Pockelfleiſch, etwas Salpeter gemiſcht iſt, zu be

ſtreuen und in ein holzernes Gefaß zu legen. Die
Fenchtigkeit des Fleiſches loſet hier das Salz auf und
fließet dann ab, wodurch eine Lacke entſtehet. Mit

dieſer Lacke wird das Fleiſch einige Tage lang taglich
verſchiedenemale begoſſen und dann erſt in den Rauch
aufgehangt. Auf dieſe Weiſe entgehet man der Gefahr
des Verderbens des Fleiſches.

Bey gelinder Witterung muß man ſchon das
Fleiſch nicht ſo lange in der Lacke liegen laſſen, als bey
kalter, ſonſt wurde es leicht angehen und ſchon vor
dem Rauchern einen verdorbenen Geſchmack bekommen.

Hingegen muß das Gefrieren des Fleiſches ſorg—
falgtig verhutet werden, weil in dem Falle beym Be—
gießen die Lacke nicht eindringen kann.

Viele ziehen zum Rauchern eine Holzart der an—

dern vor, beſonders wird von einigen viel auf den
Rauch von Wacholderholz gehalten, jedoch pflegt nan
am liebſten das Eichene zu wahlen. Jn Gegenden, wo
das Holz uberflußig und nicht theuer iſt, gehet dieſes
wohl an, im entgegengeſetzten Falle aber muß man
nehmen, was zu bekommen iſt.

IJn
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Jn. ganzlicher Ermangelung des Brennholzes, da

man mit Steinkohlen heitzen und. kochen muß, bedient

man ſich des eichen Laubes oder der Blatter von allen
Obſtbaumen, die man ein wenig beſprenget, wenn ſie
zu trocken waren, und deshalb mit einer Flamme
brennen wurden, faules Holz, ferner Holzſpane c.
und faſt haben letztere den. Vorzug, wenigſtens im An—

fange des Raucherns, da ein ſtarker Schmauch gemacht

werden muß.
Jn dem Schorſtein Fleiſch zu rauchern, gehet ſehr

gut an, wo aber eine ur Feuersgefahr gut geſicherte
Raucherkammer im Hauſe vorhanden iſt, da iſt es nicht

allein beſſer zu rauchern, ſondern man ſetzt ſich auch
keiner ſo großen Gefahr in Abſicht des Feuers aus.

Das Fleiſch muß nicht zu lange im RNauche haugen,
ſonſt wird es zu hart, verlieret ſeinen guten Geſchmack,

wird holzigt oder kraftlos. Jndeſſen kann man die Zeit
des Raucherns nicht beſtinmen, weil die Beſchaffenheit
des Raurhfanges, der Rancherkammer, der Menge des
Rauchs, der Witterung, und dergleichen mehr, es bald
befordern, bald hindern. Man hat kein anderes Mittel
dieſes zu erfahren, als das zuweilen nachgeſehen wird,
ob das Fleiſch wohl trocken, aber ja nicht zu hart werde.

Beſſer iſt es, wenn das Fleiſch nicht allzutrocken iſt,
denn da kann man ſich fuglich dadurch helfen, daß man
es außer dem Rauchfange, oder in der Vorrathskammer

noch nachtrocken laſſe. Jn Weſtphalen rauchert man
das Fleiſch nur wenig, und die Wurſte nur 24 Stunden,
oder wenn ſie ſehr dick ſind, 2 Tage. Das Fleiſch ver

 wahret man dort.alsdann in feſt zugeſpundeten Tonnen,
und laßt es darin bis nach dem Ende des Mayhmonats

ſtehen; hernach hangt man es in lüftige Zimmer auf.
Hier
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Hier bewahret man es in feſten Rauchkammern, wo
kein Rauch weiter eingelaſſen wird, oder in finſtern
Zimmern, oder in feſt verſchloſſenen Ofenlochern in Heu
eingeparkt, wo es auch kuhle lieget, und dieſes iſt hie—
ſigen Orts wohl die beſte Aufbewahrungsart.

Erne vorzugliche Art das geraucherte Fleiſch gut
aufzubewahren iſt folgende. Mit trockner und wohl

ausgeſiebter Aſche beſtreuet man jedes Stuck Fleiſch,
Speck, Schinken, Wurſt 2c. aber recht dick, und legt
es ſo behutſam eins aufs andere in einem wohlverſchloſ—
ſenen dichten Kaſten an einen kuhlen nur nicht feuchten

Ort. Das Fleiſch dauert auf dieſe Art ſehr lange und
iſt vollig vor den Speckmaden und Milben geſichert.
Auch behalt der Speck und Schinken ſeine ganze Weiße,
die Aſche ſchadet ihm nichts und kann vor dem Kochen
leicht mit Waſſer abgeſpuhlet werden. Zuvor uber,
ehe das Fleiſch mit Aſche beſtreuet wird, muß es mit
Strohwiſchen oder Tuchern gut abgewiſcht werden, dar

mit die Unreinigkeit und Feuchtigkeit nicht daran bleibe.
Mit leichter Muhe kann mau ſith bald. gutes ger

rauchertes Fleiſch machen, wenn man eineſchone Nin
derbruſt 8 Tage lang mit Salz und etwas Salpeter ger
rieben, auf oben angezeigte Art hinlegt und ſie dann s bis

s Tage im Rauche hangen laßt. Desgleichen auf eine
andere geſchwindere Art, wenn man ein Stuck Rindfleiſch

in einen Topf mit kochendem Waſſer, worin Salz und
etwas Salpeter geſchuttet worden, an. einen Band ger
hangt, ſtecket, ſobald das Waſſer anfangt ſtark zu kochen,
wird es herausgezogen und a4 Stunden in ſcharfen
Rauch gehanget, darauf es dann gekocht werden kann
Auf dieſe Weiſe wird es zwar eher fertig, es ſchmeckt

aber nicht ſo gut als ordeutlich gerauchertes Fleiſch.

Eben



Ebenfals wird auch Fleiſch in kochendes Waſſer
gelegt, und ſo wie es wieder zu kochen anfangt, her—

ausgenommen, mit Salpeter und Salz gerieben, im
Winter 24 Stunden bey dem Ofen geſtellt, dann in den
Rauch gehangt und recht gut gerauchert; wenn das
Fleiſch gut iſt, ſoll es wie Hamburger werden.

Oder auf folgende Art: man ſetzt ein gutes Stuck
Rindfleiſch mit kaltem Waſſernan das Feuer und laßt

es eine viertel Stunde kochen; dann nimmt man es
heraus und bereibt es, ſo heiß man die Hand daran
leiden kann, mit Salz und etwas Salpeter und legt

H es, wenn es kalt geworden, in ein Faß, ſtreuet Salz
und Salpeter auf den Boden, und uber das Fleiſch,
legt einen Boden darauf und beſchwert es mit Steinen.

Wenn man es fleißig begießt, ſo iſt es ſo gut als
Pockelfleiſch. Will man es rauchern, ſo laßt man es
nur a4 Stunden auf dieſe Art im Salz liegen, dann
umwickelt man es mit. Papier und hangt es in den
Rauch, ſo wird es ebenfals recht ſchon.

Bey dieſer Gelegenheit wird es nicht undienlich
ſeyn folgendes bekanntgemachtes leichtes Mittel, dem
etwas angegangenen Fleiſche den fauligten Geruch und
Geſchmack zu benehmen, mit änzufuhren.

Wenn im Sommer beſonders bey Gewittern oder
auch zu andern Zeiten das Fleiſch einen fauligten Ge—

ruch und Geſchmack angenommen hat, welchen es auch

den Bruhen mittheilet: ſo verſuche man folgendes leich

tes Mittel.
Man werfe nemlich, wenn das Fleiſch beym Kochen

zuvor abgeſchaumet worden, einige gluhende gut aus
gebrannte Holzkohlen, einige Minuten lang in den
Topf und laſſe ſie darin mit kochen, die Kohlen werden

das
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dasjenige Weſen, welches den ublen Geſchmack verur

ſachet, an ſich ziehen, und ſie konnen hierauf wieder aus
der Bruhe herausgenommen werden. Findet man, daß
der gute Geſchmack noch nicht wieder hergeſtellt worden,

ſo wiederholet man das Verfahren mit den gluhenden
Kohlen noch ein oder ein paar mal.

Dieſes Mittel iſt um deſto beſſer und vortheilhafter,
da es nicht allein bequem, ohne Koſten und ohne alle
Umſtande leicht zu verſuchen iſt; ſondern auch weil die

Kohlen weder einen andern Geſchmack geben, noch in
den Speiſen Unreinigkeiten verurſachen, wenn nur recht

reingluhende ausgebrannte Kohlen dazu angewandt
werden. Gebraucht man die Bruhe nicht, als vom

Schinken, Pockelfleiſch und dergleichen, ſo iſt es noch
beſſer, wenn die erſte Bruhe abgegoſſen und friſches
warmes Waſſer wieder zugegoſſen wird; macht man
dann ſeinen Verſuch mit den Kohlen, ſo wird man ſo
deſto ſicherer und eher ſeinen Endzweck erreichen. Die

ſes Muttel iſt auch bey ranzig gewordenen Speck und

Schinken, wenn ſelbiger nicht zu ſehr verdorben geweſen,

fur ſehr gut befunden worden.

Vom Brodbacken.
9ruf dem Lande wird. wohl ſehr ſelten anderes als
eigen gebackenes Brod gegeſſen, hingegen iſt das eigene

Backen in Stadten, wo es nicht an Beckern mangelt,
etwas ſeltenes. Allein ſelbſt ſein Brod in einer Wirth
ſchaft auch in Stadten zu backen iſt nicht nur vortheil
haft, ſondern man erhalt dadurch auch weit geſunderes

und
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und beſſer ſchmeckendes Brod. Letzteres ſind die beyden

Haupteigenſchaften, die jedes Brod haben ſollte. Ali
gemein wird vom Noggen wohl das meiſie' Brod ge—e
backen. und dieſes ſchmeckt am beſten. Jſt aber der

Roggen zu theuer, ſo pflegt mancher auch wohl halb
Roggen und.halb Gerſte zu nehmen, welches auch gutes

Brod giebt.
Wenn man backen will, ſo wird gemeiniglich fol—

gendermaßen verfahten:

ne Des Abẽends ſetzt man das Mehl, z. B. einen hal
ben Scheffel, im Backtroge an den Ofen, oder as einen
andern warinen Orte in der Stube, alsdann theilet
man es in der Mitte auseinander, und nimmt auf einen

halben Scheffel fur einen Groſchen Sauerteig. Des
Abends wird die Halfte Mehl init dem Sauerteig und
mit 4 Maaß lauwarmen Waſſer durch einander geknatet
und geſauert, alsdann laßt man den Backtrog auf ſeinem

Geſtelle tuhig ſtehen und uterdeckt den Teig mit einem
Tuche. Am andern Notgen in der Fruhe knatet man
die andere Halfte Mehl mit ungefahr 4 Maaß warmen
Waſſer in den eingeſauerten Teig und wurkt ihn ordent

lich damit durch, daß er lodker werde; dann laßt man
ihn eine Stunde bey dem Ofen ſtehen und ſchickt ihn

zunmi Backer, wo er in Brode eingetheilet, und wenn
das Brod gebacken, mit Waſſer durch einen Pinſel be
ſttichen wird, wovon es eine glatte Rinde bekommt.
Winn nian will, ſo kann man am Morgen unter den

KVeig noch etwas Kummel knaten laſſen, welches dem
Brdde einen angenehnien Geſchmack giebt.

Um die bey Zubereitung des Brodteiges und
beym Backen leicht zu begehenden Fehler jedesmal ver
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meiden zu konnen, will ich deshalb hier uoch einiges
hinzufugen.

Was zuerſt den Backofen betrifft und. dieſe Be
merkung würde bey Anlegung derſelben auf dem Lande
zu nutzen ſeyn ſo muß der Heerd deſſelben etwas
hoch und recht dick ſeyn, damit er lange Hitze halte
und das Brod recht ausbacken konne.

Jn Abſicht des Mehls muß man auch einige
Kenntniſſe davon haben, damit man ſich nicht. allein
auf den Muller verlaſſen darf. Zuerſt etwas vom
Waitzenmehl.

Es verſteht ſich von ſelbſt, daß man ſich ſp viel wie

moglich von beyden Getreidearten, ſowohl Roggen als
Waitzen, die beſten und reinſten zum Mehle nehmie,

die man erhalten kann.
Wenn man nun eine gute Sorte Waigtzen erhalten

und ſelbigen nach der Muhle zum vermahleu ſchicken
will, ſo muß derſelbe erſtlich ſo viel wie moglich gereinigt,
und gefegt werden, daß alle fremde Saamenkorner heraus
kommen, und zweytens muß er auch gewaſchen werden.
Es wird dabep auf fplgende Art verfahren. Jſt der
Waitzen nicht ſehr trocken, ſo wird nur die Halfte ge—

waſchen. Man nimmt zu dem Ende ein Drathſieb,
ſchuttet von der einen Halfte, die gewaſchen werden
ſoll, etwas darin und ſetzt es ſo in einen Zober mit
Waſſer. Der Waitzen wird darin mit der Hand wohl
durch einander geruhret, damit alle Unreinigkeiten und

Staub loßgehe, hernach ziehet man das Sieb mit dein
Waitzen wieder heraus, ſetzt es auf Latten oder andre
bequeme Stellen und laßt das Waſſer vollends rein

ablaufen. Eben ſo verfahrt man weiter, bis die eine
ganze Halfte rein gewaſchen iſt; wenn nun kein Waſſer

mehr
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mehr darunter iſt, ſo werden beyde Theile, der gewaſchene

und der ungewaſchene blos gefegte Waitzen, durch ein—
ander gemengt, damit auch der trockne augefeuchtet
werde, dann deckt man ihn mit Sacken zu und laßt ihn
24Stunden liegen, ehe er noch nach der Muhle geſchickt

wird. Jſt der Waitzen zu trocken, ſo waſcht man mehr
als die Halfte, iſt er aber ſchon an ſich feuchte, ſo
nimmt man weniger. Ob er naß genug ſey, wird er—
kannt, wenn man die Hand in den angefeuchten und ge—

miſchten Waitzen ſteckt und wieder heraus ziehet; kleben
viel Korner an, ſo iſt er zu naß, kleben gar keine au, ſo

iſt er zu trocken.
Jm erſtern Falle feuchtet man ihn noch an, im zwep

ten aber kann man noch etwas trocknen darunter miſchen.

Das Mehl von ſolchem gewaſchenen Waitzen halt ſich
aber nicht lange, ſondern muß gleich gebraucht werden,

desbalb muß das Waſchen unterlaſſen werden, wenn
das Mehl dauern ſoll, welches man ſich wohl merken
muß. Von deni Waitzen erhalt man dreyerlep Mehl,
nemlich weiß, mittel und grau Mehl zuruck, ehne die
Kleye. Gleiche Bewandniß, wie mit dem Waitzen,
hat es auch mit dem Mahlen des Roggens, nur daß
man nicht den Roggen waſchet, wie den Waitzen.

Wenn man alſo verſchiedene Sorten Mehl erhalt,
ſo hangt es von einem jeden ab, nachdem weißer
grober Brod verlangt, ſie zu vermiſchen, oder jede be—

ſonders zu verbacken. Man bemierke aber, daß das
ſchwarze Roggenbrod viel langer dauert, als das weiße.
Hat man nun gutes Mehl, ſo kann man zum Backen
ſelbſt ſchreiten.

Jch will dazu folgende Auweiſung geben, wodurch
ein jeder erkehnen wird, daß es gute Aufmertſamkeu
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erfordere, fehlerfreies Brod zu backen. Des Abends vor—

her, wenn gebacken werden ſoll, wird der vom vorigen
Backen aufgehobene Sauerteig mit einemTheil des Mehls

und laulichten Waſſer zu einem weichen Teig geknatet,
von dem Sauerteig aber wird, bevor er zumſtnaten ge—

nommen wird, die obere getrocknete harte Rinde abge—

nommen. Er wird ſodann in dem Troge mit dem Waſſer
ſo genau vermiſcht, daß nicht die geringſte Klumpen dar
in bleiben, und dann erſt das Mehl darunter geknatet.
Man nimmt ſo viel Waſſer dazu, daß ſo eben der dritte

Theil. des Mehls hinreicht, beſagten dunnen Teig an
zu knaten. Wenn das geſchehen, wird die Maſſe mit
Mehl beſtreuet und mit Tuchern zugedeckt, und ſo laßt

man es bis den nachſten Morgen ſtehen und gahren.
Fruh Morgens des andern Tages werden die ubrigen
zwey Drittheile des Mehls durch Zugießen von hinlang
lichem lauwarmen Waſſer dazu geknatet, alsdann muß

der Teig von einer ſtarken Perſon eine halbe Stunde
oder noch langer tuchtig ohne Aufhoren durchgeknatet

werden, bis er zahe und lang wirb, oder wenn man
ihn ziehet, nicht ſo bald zerreißt, oder wenn man ihn

mit reinen Handen anfaßt, nicht mehr klebet. Dann
laßt man ihn in dem Backtroge ſtehen, daß er ſich all
mahlig heben oder gehen kann. Treibt er nun ſtark
aber langſam in die Hohe, ſo iſt es ein Zeichen, daß
er gut gerathen werde. Jſt der Teig gut aufgegangen,
ſo wird er aufgewurket oder in Brode getheilet; dieſe
werden auf ein Tuch gelegt, daß ſie nochmals aufgehen.
konnen, und dann erſt in den Ofen geſchoben, wenn ſie
zuvor etwas mit Waſſer auf der Oberflache beſtrichen
worden ſind. Da kommt es nun auf den rechten Grad

der Hitze an.
Jn
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In Etadten muß man dieſes nun ſchon den Backern

uberlaſſen. Auf dem Lande bemerket man, ob das p

mnere Gewolbe des Ofens ganz weiß ausſiehet. An—
dere halten Hobelſpane oder ein durres Stockchen an das

Gewolbe, oder auf den von Kohlen befreyten Heerd.
Entzundet ſich dieſes, oder es entſtehen tleine Funken,

ſo iſt der Ofen heiß genug.
Jn England legt man etwas Mehl vorn ins Ofen

loch; bleibt es weiß, ſo iſt der Ofen nicht heiß genug,
wird es ſchwarz und verbrannt, ſo iſt er zu heiß, wird
es aber nur braun, ſo hat der Ofen die rechte Hitze.
Beim Heitzen macht man Anfangs das Feuer tiefer in
den Ofen und auf die Seiten, nachher aber wird das
Mundloch, wenn der Ofen bepnahe warm genug iſt,
durch Hervorziehen der Kohlen, und dadurch, daß man
kein gehacktes trocknes Holz darauf wirft, geheitzet.

Denn eben dadurch wird die Kappe des Ofens mit er—
hitet. Die Folgen, wenn man es mit der Hitze nicht
getroffen hat, ſind, dal das Brod bey zu großer Hitze
verbrennt, die Gahrnng aufboret, und das Brod nicht
ausgebacken wird. Jſt ſie aber zu geringe, ſo trocknet
das Brod mehr aus, als es backet, und wird auch ver—
dbrben. Ueberhaupt niuß durch das Backen dem Brode
der Mehlgeſchuiack ganzlich denommen und von der
Gahrung ein ſauerlicher Geſchmack mitgeiheilet werden.

Nachdem dle Brode groß oder klein, muſſen ſie
lungere oder kurzere Zeit in dem Ofen ſtehen; denn das
laßt ſich nicht genau beſtinnnen; die Erfahrung iſt hier.

in die beſte Lehrmeiſterin, ſchwarzes Brod muß langer
in dem Ofen gelaſſen werden als das weiße. Evben ſo,
wenn. der Teig nicht derb genug geweſen, muſſen die

Brode ebenfals langer hacken, als wenn der Teig feſi

Lig Ez ge.
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geweſen. Doch pflegt man zuweilen ein Brod heraus
zu ziehen, und ſiehet nach der Unterrinde, worauf man

mit dem Finger klopfet; giebt die Rinde eine Art von
Klang, ſo iſt das Brod genug gebacken. Man muß
der Gewißheit halber dieſe Probe ofter wiederholen,
denn man darf es auch nicht zu lange in dem Ofen
laſſen, und wenn es ſchon nicht braun oder verbrannt
iſt, ſo wird es doch inwendig hart und taugt nicht viel
zum Eſſen. So wie die Brode aus dem Ofen kommen,

pflegt man ſie nochmals mit Waſſer oder auch Bier
zu uberſtreichen, um die Oberrinde eine dunklere Farbe

zu geben.

Wenn das Brod gar und aus dem Ofen gezogen
worden, ſo muß verhutet werden, daß es nicht ſogleich,

ſondern nach und nach erkalte, zumal im Winter.
Man legt ſie zu dieſer Jahreszeit wohl neben einander,

und deckt ſie mit einem Tuche zu. Hat man ſie aber
im Hauſe oder in dem Sommer, dann konnen ſie auf

die Spitze oder auf der einen Seite geſtellt werden,
damit ſie nach und nach gleich geſchwinde an allen
Seiten abgekuühlen.

Zum Schluß will ich noch etwas von der Beſchaf
fenheit des Brodes, deſſen Mongel und Gute reden,

um daraus beurtheilen zu konnen, ob man gutes Brod
erhalten, oder woran der Fehler gelegen.

Hat die Rinde gleichſam verbrannte Schuppeun,
ſo hat der Teig durch den Sauerteig, und daß er zu
lange geſtanden, zu viel Gahrung erhaltte.

Jſt die Rinde ungleich aufgeriſſen oder zerkerbt,

ſo iſt der Sauerteig zu alt geweſen, oder es iſt init
allzuwarmem Waſſer geknutet wotden.

Jſt
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Jſt die Oberrinde zu weich, ſo iſt das Gewolbe

des Ofens, und iſt die Unterrinde zu weich, dann iſt
der Heerd nicht genng gehitzt geweſen. Jm Gegentheil,

wenn die Ober- oder Unterrinde verbrannt iſt, ſo iſt
entweder der Heerd oder die Kappe zu heiß geweſen.

Eine blaſſe Rinde iſt nicht immer ein Fehler des
Brodes. Man ſiehet das ofters, wenn das Brod ſo
wie gar aus dem Ofen kommt, nicht mit Waſſer bee

netzt wird.
Oben abgebackenes Brod ruhret von der zu großen

Hitze des Gewolbes, und unten abgebackenes von der
zu ſtarken Hitze des Heerdes her, oder wenn die Gah—

rung, des Teiges durch die Kalte unterbrochen worden;
imgleichen, wenn der Teig ohne Sauerteig blos mit

Hefen ober Berme gegohren.
Die dicke Rinde des Brodes ruhret daher, wenn

es nicht, bevor es in den Ofen geſchoben, beſtrichen

wordren iſt.
Wenn der Teig zu wirl vder zu wenig Zubereitung

bekommen hat, oder zum Knaten aufgeſottenes und wie—
der erkaltetes Waſſer, Schneewaſſer oder hartes Waſſer
genommen, oder die Gahrung von der Kalte aufge—
halten worden iſt, alles dieſes verurſachet, daß das
Brod nicht aufgehet, wie man es auch nennt, klitſchigt
wird; und ganz flach aus dem Ofen kommt. Auch iſt
dies der Fall, wenn es zu ubertrieben gegohren, ehe es

in den Ofengeſchoben wird.
Unausgebackenes teigichtes Brod entſtehet aus

Mangel guten Sauerteigs, wenn deswegen der Teig
nicht gut aufgehet, oder wenn das Mehl nicht feſt genug

geknatet iſt, wenn anſtatt des Sauerteigs bloß Berme
genommen; auch bekommt das Brod Waſſerſtreiffen,

E4 wenn
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wenn eg heiß aus dem Ofen auf den feuchten Boden,

auf Gras gelegt wird.
Die Krume. des friſchen Brodes muß ſich nicht

zu leicht zerreißen laſſen, ſonſt zeigt es an, daß der
Ofen nicht heiß genug geweſen und das Brod mehr
getrocknet als gebaclen iſt.

Auch muß friſche Krume, wenn ſie mit den Fin
gern zuſammen gedruckt wird, ſich von ſelbſt wieder

etwas in die Hohe heben.
 Wenn das Brod viele und kleine Locher hat oder

locker iſt, ſo iſt dieſes ein Zeichen ſeiner Gute; ſind
die Locher aber groß, ſo ruhren, ſie vom Sauerteig her,
und zeigen, daß der Teig nicht genug durchgearbeitet

worden iſt.
Sind die Augen gar zu groß und die Rinde zu—

gleich abgebacken, ſo iſt zu viel Waſſer genonimen wora

den.
Hat die Krume zu viel kleine Locher, ſo iſt der

Teig ubergegangen oder zu viel Sauerteig genonmen
worden; oder hat ſie zu wenig oder gar keine, ſo iſt zu
wenig Sauerteig genommen.nn

—7Die Krume des Brodens muß uicht rothlicht aus—

ſehen, daran iſt theils Schuld, wenn in der Muhle
zu viel aufgeſchuttet wird 7 imgleichen, wenn ſie zu ge
ſchwind gehet, oder deym Einteigen ju heißes Waſſer

genommen worden iſt.Einen unangenehmen und ſauren Geſchmack vere

urſacht alter Sauerteigz«der  nirht; aufgefriſcht  morden:;

bitter aber wird: das Brod, wentr man zu viel Hefen
anſtatt des Sauerteigs genvmmin hat. Auch die Korn
wurmer und Maden geben dem Brode einen. widerlichen

Geſchmack, wenn das Korn davon nicht rein geweſtn.

Wenn
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Wenn drer Teig zu feſt gemacht oder zu wenig

Waſſer dazu genommen worden, das Brod zu fruh aus
dem Ofen gezogen, oder wenn die Kalte mit eineme
mal abgeſchreckt iſt, ſo bekommt es einen teigichten odet

Mehlgeſchmack.
Gutes Brod muß nebſt ſeinem eigenen auch einen

gewiſſen geiſtigen Geſchmack haben, der am mehreſten
von gutem Sauerteig, vollkommener Gahrung und von
dem rechten Zeitpunkt das Brod in den Ofen zu
ſchieben, abhaugt.

Dieſes Berzeichnifß guter und ſchlechter Beſchaffen
heit des Brodes konnte mit manchen noch vermehret
werden, ich glaube aber, daß jede Wirthin, wenn ſie nur

dieſem genau nachdenkt und es beobachtet, im Stande
ſein wird, ein gutes ſchmackhaftes Brod zu backen.

Vom Bierbrauen.

*8
as Bier iſt in den Laudern/ wo keiu Weinbau betrieben

wird, eines der wichtigſten. Artikel in der Haushaltung.

Jn verſchiedenen Landern ſind Auflagen darauf gelegt,
weswegen es nicht allen und jeden erlauht iſt, Bier
zu brauen. Jeboch ſinh hier und da Haushaltungen,
denen das Recht gelaſſen worden iſt Bier zu ihrer eigenen

Conſumtion zu brauen. Da aber demungrachtet man
cher auch bey ihm herſtatteter Praufreiheit ſich ſein
Bier nicht ſelbſt wurde. brauen konnen, wenn er dieſe
Kunſt nicht verſtehet, ſo will ich auch hierzu eine kurze

Auleituug geben.Das Vier an ſich iſt ein geiſtiges Getrank, welches

von verſchiedenen mehlartigen Sagmen durch Kochen

und: Gahren bereitet wird.

Es Man



 n
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Man kann zwar vielen Saamen, als. Guchwaitzen,

turkiſchen Waitzen, Haber und andern mehr dazu ge
brauchen; allein hier in unſern Gegenden wird alles
Bier. entweder von Waitzen oder Geprſte gebrauet, er—
ſteres ohne, und letzteres mit Hopfen verſetzt; beyde
Saamen beſtehen aus der Schale, dem Keime, und dem
Kerne, welcher aus einer mehlichten ſußlichen und ſchleim

haften Miſchung beſtehet. Wollte man mit dieſen rohen
unzubereiteten Saamen ſogleich zu brauen anfangen,
ſo wurden die angezeigten mehlichten Beſtandtheile des
Waitzens und der Gerſte das Waſſer ſchleimigt und leim-

artig machen. Die durchs Kochen erhaltene Feuchtig
keit wurde ſo unvollkommen ſein, daß das davon zu
erhaltende Bier weder Kraft noch Geſchmack haben

wurde.

Dieſer Schwierigkeit abzuhelfen hat man ein ſehr
gutes Mittel erfunden, ieiches in einer Vorbereitungs

arbeit mit dem Saamen beſtehet, und dieſes nennet

man das Malzen.

Hierzu wird das Getreide mit kaltem Waſſer bee
netzt und in dieſem Zuſtande gelaſſen, bis es aufge
ſtchwollen und auszuwachſen anfangt; denn durch dieſes

Keimen wird der mehlicht ſchteimige Theil des Saamens
zerlegt und zum Ausziehen mit. Waſſer vorbereitet.
Jnzwiſchen muß dieſes Quellen und Auswachſen auch
nicht ſo lange dauren, daß der mehligte Theil ganz
zerſetzt werde, daher denn dem Auswachſen durch das
Trocknen oder Darren muß Einhalt gethan werden.
Deshalb gebe man genau acht vbey dieſer Arbeit, denn
ſo bald die drey kleine Wurzeln n der Gerſte, oder die

eine Wurzel des Waitzens, etwa ein Zoll lang! und
krauß
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krauß geworden /iſt, ſo iſt das fernere Auskeimen des
Blattkeimes zu verhindern.

Wenn das Malz auf die Darre gebracht werden
ſoll, ſo muß es nicht mehr feucht ſeyn, denn davon
wurde das Bier einen unangenehmen Geſchmack er—

halten.

Dieſes ſo zubereltete Getreide nennt man, wenn
es in der Luft getrocknet worden, Luftmatz; geſchiehet

Nes aber vermittelſt des Feuers auf der Darre, ſo heißt
es ſchlechthin Malz. Von dem erſtern erhalt das Bier
eine hellere, und von letztern dem eine dunklere Farbe.

Wer ſich das Matz ſelbſt machen und recht gut
Bier brauen will, der muß ja dahin ſehen, rechte
reine, reife, friſche, dunnſchalige, gleichartige Gerſte,
die auf einem ſandigen Boden wachſt, der nicht mit—
Schaafmiſt gedunget iſt, zu erhalten. Hat man keine
Gelegenheit dazun ſo iſt der beſte Rath, ſchon fertiges
Malz zu kaufen; man hute ſich aber, daß man nicht
ſchlechtes und verdorbenes bekomme, deswegen unter

ſuche man es genau. Die ſicherſte Art es zu prufen,
iſt, daß man ein Korn quer durchbeiße. Die Leichtig?
keit des Malzes iſt auch eine gute Probe. Auch kaun
man ein Malzkorn uber ein Bret ziehen, wird daſſelbe
davon weiß, ſo iſt es ein Zeichen der Gute des Malzes.
Unterdeſſen mochte ich doch jedem, der ſich mut Brauen
abgeben will, rathen, ſein Malz ſelbſt zu machen, und
hat man keine Darre, die es ohnedem theurer macht,
ſo bereite man ſich Luftmalz, welches in manchen

Stucken vor dem gedarrten Malz den Vorzug hat,
und wer nur. einigermaſſen Bodengelaß hat, kann
es ſich ja nach ſeiner Bequemlichkeit ſelbſt machen.

Ets
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Es erfordert uberhaupt nicht ſo viele Muhe, als das
Darrmalz; nur hat letzteres. darin den Vorzug, daß
es ſich lauger gut aufbewahren laßt als das Luftmalz.
Es muß aber das Malz, wenn man brauet, weder
ganz friſch noch zu alt ſeyn, denn von beyden erhalt
man nur trubes Bier, das beſte Malz iſt dasjenige,
welches drey Monate gelegen hat.

Von dem Waitzenmalz wird das weiße, und vom
Gerſtenmalz unſer braun Bier gebrauet. Erſteres uber
gehe ich, weil es wohl wenige Familien giebt, die es
ſich ſelbſt verfertigen wurden, und bey letzterem werde
ich nuk Anweiſung geben, auf was fur eine Art es
eine Wirthin fur ihre Familie im kleinen allein brauen

kann. Soll viel Bier gebrauet werden, ſo gehoren
eigene Brauhauſer dazu, und ſo weit gehet nicht der
Zweck meiner Anleitung, welcher ſich nur auf die Conr
ſumtion  einer einzelnen Familie erſtrecket, wo man

nicht mehr als eine Tonne zu brauen gedenket.

Damit das »Malz feine im Waſſer aufloßliche Be
ſtandtheile deſto eher: fahren« laſſe, ſpwird es erſt nach
der. Muhle geſchickt, unz geſchrotet zu werden. Damit

es aber nicht zu fein oder zu Mehl gemahlen werde,
ſo feuchtet man ese 24:Stunden vorher etwas an,
ſchippet es fleißig durcheinander, damit alle Korner
gleich. viel Feuchtigkeit erhalten.

Zubvor ehe das Maltz angefeuchtet und nach der
Muhle gebracht wird, oder wenn es von der Darre
kommt, ntuſſen die Keime und der Staub durch ein
Sieb oder durch Werfen in! einem Luftzuge davdn ab
geſondert werden; dieſe geben ſonſt dem Biere einen

widrigen Geſchmacſh...
Beym
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Beym Brauen ſelbſt wird faſt an jedem Orte am

ders verfahren, und weil die Nebenumſtande und au—
dere Jngredienzien zum Bier auch nicht allerwarts
gleich ſind, ſo iſt es kein Wunder, daß ſo unzahlbare
Arten von Bieren entſtehen, die ofters in Abſicht der
Farbe, des Geſchmacks, der Gute und Geſundheit ſo
ſehr weit unterſchieden ſind.

Ehe man zu brauen anfangt, beſorge man, daß

es an keinem Zubehor ſehle, und daß alle Gefaße, ſo
rein als moglich, in Bereitſchaft ſtehen. Jnsbeſondere,
wenn man von mehr als einem Orte oder Brunnen—
waſſer haben kann, unterſuche man ſie alle und bediene
ſich des beſtens zum Brauen. Jſt gutes, klares, fließen

des Waſſer zu haben, ſo nehme man dieſes; denn das
iſt das beſte; wo das nicht iſt, da muß man dazu das
weichſte Brunnenwaſſer nehmen.

An Gerathſchaften hedarf man eines eingemaner
ten Keſſels, eiües grotlen vffenen Brauſtanders mit einem

mit vielen durchbohrten Lochern genau an den Staben
anſchlieſſenden Stellboden, der aber nicht feſt darin iſt.
Zwiſchen dieſem und dem rechten Boden muß das Faß
ein Zapfloch haben, worin ein Bierhahn ſteckt, oder
ſtatt deſſen in dem unterſten Boden ein Loch, worin
ein genau paſſender langer Stock, der durch den Stell—

boden durchgehet, ſteckt, befindlich iſt. Ferner ein Ge—
faß oder großer Zober, worin das Bier zum Stellen
gegoſſen wird, ein Ruhrholz zum Umruhren, und eine
ganze oder eine halbe und viertel Tonne.

Zu einem Brauen von einer Tonne Bier ninmt man

einen Scheffel, oder wenn es gewogen wird, welches
auch beſſer iſt, 6s Pfund Malz. Wenn das Schrot

ans
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aus der Muhle kommt, muß es nicht lange liegen,
es wird fur das beſte gehalten, wenn es ungefahr i2
Stunden nach dem Schroten gebraucht wird. Sind
alle Gefaße, die man gebrauchen will, recht rein, ſo
werden ſie nochmals mit kochendem Waſſer ausgebruhet,

mit kaltem Waſſer nachgeſpulet und dann getrocknet.
Ganz neue Gefaße aber muß man wenigſtens noch 24

Stunden lang vorher mit Waſſer auslaugen, ehe man
ſie gebraucht, ja ſogar die Ruhrholzer, Zapfen, Steine
und alles andere Gerathe muß auf dieſe Weiſe gereinigt
werden, welches auch nach vollbrachtem Brauen wie—
der geſchehen muß.

Will man nun mit Brauen den Anfang machen,
ſo legt man 3 Steine oder ein holzernes Kreuz auf den

Boden des Standers, oder großen Zobers, den man
anſtatt des Bottichs gebrauchen will, und daruber den
durchlocherten Stellboden. Dieſen belegt man alsdann
mit einer bis anderthalb Spannen hoch Roggen Stroh,
damit hernach nichts von dem Malze oder Trabern
durchgehe. Zu mehrerer Sicherheit windet man von
eben dem Stroh ein Kreuz, das man dicht und feſt an
die Stabe des Gefaßes herum leget, damit auch da

zwiſchen dem Stellboden und den Staben nichts durch
kommen konne. Dieſes Gefaß dienet die Wurze klar

zu machen, und wird in Bereitſchaft geſetzt, damit es
fertig ſeh, ſobald es heraus gebracht wird.

Unterdeſſen wird nach Verhaltniß, wie viel Bier
man brauen will, Waſſer in den Keſſel gegoffen und
zum Kochen gebracht. Jch will annehmen, daß man
drey viertel Tonne Bier brauen wollte, ſo nimmt man

dazu drey viertel Scheffel oder 45 Pfund geſchrotenes

Malz
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Malz und gießt t2o0 Quart Waſſer in den Keffel. So
bald das Waſſer beynahe kochet, iſt die nachſte Arbeit

das Maiſchen; dieſe Arbeit iſt nun ſehr verſchieden.
Zuerſt. wird das Malzſchrot in einen großen Zober,
der die Stelle eines Maiſchbottichs vertritt, zum Ein
maiſchen geſchuttet. Dazu gießt man nach und nach
drey Einter: von dem warmen Waſſer, ruhret damit

das Schrot durch ſtarkes Umruhren vermittelſt eigener
Zuhrſtabe ſo lange durch. einander, bis auch nicht mehr—

die allergeringſten Kluntprhen ubrig bleiben. Hierzu
nehmen nun ejnige kaltes, andere warmes, und noch
andere ſiedeüdes Waſſer.

—Deee—

Erſtere berlangern bie Arbeit, und letztere uber

eilen ſie, das vbeſie iſt, waruies zu nehmen. Jndeſſen

nimmt man ſiedendes gaſſer auüs dem Keſſel und
ſchuttet es auf den Maiſch, ruhret es wohl durch ein—
ander, briuget es in den Keſſel zuruck, laßt es darin
mufßig kochen)  und verhuternuech beſtandiges Umruhren

das Anbrenuien des GSrhrotes, bis der Extrakt oder
Decokt ganz klar wird, welches alsdann die Wurze
oder: Wert heißt. Dieſe wird heiß aus dem Keſſel in
den Brauſtander der mit dem Stellboden und Stroh
zurecht geſetzt iſt, gebractht. Man muß aber mit dem
Kochen nicht zu lange fortfahren, denn ſonſt entſtehet
durch das Verdampfen des Waſſers weiße Flocken, die

ſich niederſchlagen und das Bier trube machen, daher

denn auch einige einer andern Methode ſich bedienen,
und durch Aufgießen alles kochenden Waſſers auf den
Maiſch ohne Kochen den Extrakt ausziehen. Da letz
teres auch fur diejenigen, die noch gar keine Kenntniſſe

von dem Braufen haben, leichter iſt, ſo will ich es nicht
allein



g0 Vom Bierbrauen.
allein anrathen, ſondern halte es ſelbſt fur beſſer. Das

Verfahren dabey iſt folgendes: zuerſt wird ein Keſſel
heißes Waſſer gemacht. Daſſelbe gießet man, ſo bald
es gekocht, in einen Zober, und laßt es etwas: erkal
ten, das Schrot wird rin einen andern Zober gethan.
Von dem im Zober ſtehenden abgekuhlten Waſſer werden

einige Eimer voll genommen, und nach und nach mit
dem Schrote vermiſcht, mit allem Fleiß durch einan
der geruhret, und nach. vollendeter Miſchung in den
Brauſtander, worin der Stellboden iſt, gebracht.

VWVahrend ber Zeit beſorgt man, daß ein anderer
Keſſel voll kochendem Waſſer ſogleich vorhanden ſeh.

Von demſelben gießt man ſo viel in den Brauſtander
hinzu, baß alles zuſaiunin lüngführ eine Tonue Waſſer
berrage; denn es muß niehr genommen Werden, weil.
man viel durch das Verdanipfen. und dlirch bie Feuch
tigkeit, die in den Trabern ſthen bletöt, verlieret.

Bey dem Einmaiſchen behalt man aine Mestze
Schrot oder etwas weniger zuruck. Dieſes ſtreuet
man, wenn. alles  Maiſchwaſſer in dem Brauſtander iſt,
daruber, unr das Vernunſten der ſluchtigen Theile und

das Erkalten zu verhüten. llert.i 4.1
Noch'beſſet iſt Hechfel varulber zu ſtreuen,! dẽnn es

giebt keinen Geſchmack; und ſtnkt auch nicht zu Boden.

Jn dem Brauſtander laßt man nun alles ſo ruhig
ſtehen, damit das Waſſer die Krafte des Malzes aus
ziehen kann. Jm Winter ſind 3 Stunden, und im
Sommer zwey und eine halbe Stunde genug dazu. Jſt

das Wetter aber ſehr ſchwul und heiß, ſo ſind nur 4
Stunden nothig.

Dann
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Dann ſetzt man ein Gefaß unter den Zapfen, und

laßt langſam, ſo daß nur ein ganz dunner Strahl her—

vorſchießt, etwas von der Wurze heraus laufen; iſt
die klar, ſo ziehet man ſie alle ab, wo nicht, ſo wird

ſie ſo lauge in den Brauftander zuruck gegoſſen, bis ſie
klar heraus lauft.

Dieſe Wurze hat einen ſehr ſußen Geſchmack. Den

ſelben zu mildern und das Bier dauerhafter zu machen,
ſetzt man ein Extrakt oder waßriges Decokt von Hopfen
zu, oder man kocht auch etwas Wurze mit Hopfen.

Zu drey viertel Tonne konnen ungefahr 12 Loth

Hopfen genommen werden. Dieſen feuchtet man zuvor
mit etwas Waſſer an, und laßt ihn in einem Keſſel mit
4 Quart Waſſer auf gelindem Kohlenfeuer verdeckt 1
Stunde lang ziehen oder langſam aufwallen. Dann
gießt man alles zuſammen auf ein recht ſauberes Tuch oder

Durchſchlag uber ein reines Geſchirr, und laßt das klare
durchlaufen, damit kein Blatt mit ins Bier komme.

Dieſer Hopfenextrakt wird ſodann mit der abge—
laſſenen Wurze, die man unterdeſſen in den Kuhl- oder
Gahrungsbottich gebracht hat, vermiſcht.

IJn bieſem Bottich laßt man die Wurze ſo lange
ſtehen, bis ſie lauwarm geworden und ungefahr die

Warme einer eben von der Kuh gemolkenen Milch hat,
dann iſt es Zeit die Berme zuzuſetzen. Jm Winter,
wenn die Kalte groß iſt, muß man ſehr genan hierauf

acht geben, weil vieles auf dieſen Zeitpunkt anlommut;
daher man das Bier gern ſtellet, wenn es noch ſtarker

laulicht iſt. Uebrigens muß man ſich hierin mit nach
der Jahrszeit richten; die vortheilhafteſte Warme ſoll

F zwi
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zwiſchen 20 bis 28 Grad nach Reaumurs Thermometer

ſein.

Nun nimmt man ein Maas Bier aus dem Bot—
tich, vermiſcht damit den dritten Theil eines Noßels

guter Berme, ruhrt es in einem Gefaß wohl durch ein
ander, welches im Winter beſonders nothig iſt. Man

muß dafur ſorgen, daß es lauwarm bleibe, damit es
nicht, wenn es kalt in den Bottich kommt, die Gahrung

hindere. Wann die Wurze und Hefen wohl durch ein
ander vermiſcht iſt, gießt man alles in den Gahrungs
bottich, bedeckt ſelbigen vermittelſt eines Tuchs, und laßt

es ſo ſtehen, bis es gegohren hat.
Die Menge des Hefens und des Bieres muß im

genauen Verhaltniß ſtehen. Es iſt dabey ſowohl auf

die Schwache und Starke der Wurze, als auch auf die
Gute der Berme zu ſehen. Denn giebt man. zu wenig

Hefen, ſo entſtehet eine unvollkommene Gahrung und
das Bier wird ſchaal. Zu viel aber erregt eine zu hef—

tige Gahrung, wodurch ein leicht verdorbenes Bier
entſtehet.

Hatte man die rechte Zeit das Bier zu ſtellen vert
abſaumet, ſo verbeſſert man den Fehler dadurch, daß
man etwas von der Wurze wieder warm macht und
mit der kalten miſchet, oder auch gluhende Steine in
derſelben abloſcht. Des letzteren Mittels bedient mau
ſich ofters im Winter, wenn die Kaite einen Stillſtand

in der Gahrung verurſacht hat.
Wenn es aber dem Hefen an, der Gute gemangelt

hat und es mit der Gahrung nicht recht fort wollte,
oder gar ſtehen bleibt, ſo muſſen unverzuglich neue Hefen

zugeſetzt werden, wenn zuvor der Wurze durch obige

Mit—
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Mittel der rechte Grad der Warme zum Gahren wieder
gegeben worden iſt, welches auch geſchehen kann, wenn

man große zinnerne oder andere reine Flaſchen nimmt,

ſelbige mit kochendem Waſſer fullet und ſo in die
Wurze hinein ſetzet, wodurch ſie auf eine ſehr bequeme
Art erwarmet werden kann.

Wenn man nun das Bier alſo mit der Berme ge—
ſtellet hat, ſo laßt man es ruhig ſiehen, bis es aus—
gegohren hat. Dieſes kann nach der Beſchaffenheit der

Witterung, des Bieres oder der Warme 10 bis 20
Stunden dauren. Es iſt dabey immer beſſer, wenn die
Gahrung langſam ununterbrochen fortgehet.

Es iſt ein Kennzeichen, daß die Gahrung gut fort
gehet, wenn uber dem Biere ein krauſer und weißer
Schaum entſteht; wenn dieſer aber anfangt ſich an
den Seiten loßzugeben und ſich oben auf dem weißen
Schaum ein grauer zeigt, ſo iſt es Zeit den Schaum

oben abbjzunehmen und das Bier in eine Tonne zu
bringen, wo es vollends ausgabren muß. Es iſt ſehr
gut, wenn an den Seiten des Gefaßes, worin das
Bier gegohren, ein Zapfloch iſt; denn auf die Art kann
man durch einen eingeſteckten Hahn das Bier bequem
von den ſich auf den Boden geſetzten Unreinigkeiten klar

abziehen, damit dieſe nicht mit in die Tonne konmien.

Weil das Bier in der Tonne noch nachgahren muß,
ſo fulle man die Tonne ja recht voll, denn ſonſt kann
man die Berme nicht abnehiaen, ſie ſinkt ſonſt zu Bo—

den. Daher fulle man das Faß, ſo wie durch die her—
austretende Berme eine Leere entſtehet, immer wieder
mit Bier, oder in Ermangelung deſſelben, mit gekochtem

82 und
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und wieder erkaltetem Waſſer voll. Zur Bequemilich—
keit muß das Faß erhoben, auf Lagen oder auf andern
Geſtellen liegen, damit man eine Schuſſel oder ein an
deres Geſchirr unterſetzen kann, um die herausgetretene

und herunterlaufende Berme auf zu fangen.

Jſt die Gahrung im Faſſe bey offenem Spundloche
und abgefloſſenem Hefen beendigt, ſo wird das Bier auf

kleinere Faſſer und Bouteillen gezogen, indem es, wenn
man es:aus dem Faſſe nach und nach abzapfen wollte,
ſchaal werden, d. i. ſein Sprudeln und ſeine angenehme
Scharfe im Geruch und Geſchmack verlieren wurde.
Die Bouteillen oder Kruken muſſen aber vorher wohl
gereinigt und getrocknet ſein und wohl gepfropft an
einem kuhlen Orte aufbewahret werden, damit das Bier

nicht in eine neue Gahrung gerathe.

Sobald der Keſſel beym Brauen ledig iſt, werden 4
bis 5 Eimer Waſſer von neuem hinein gegoſſen und
zum Kochen gebracht; dieſes gießt man ſo ſiedend auf

das in dem Brauſtander vom Bier zuruekgebliebene
Schrot, oder fullt ihn ſo weit an; als er vom Bier voll
geweſen, deckt es zu und laßt es ſo lange ſtehen, bis
es nur noch lauwarm iſt; dann laßt man es in ein
Gefaß klar ablaufen, darin man es zapfet und mit
Berme ſtellet, eben ſo wie das erſte Bier. Dieſes iſt,
wenn es recht gegohren hat, ein gutes Getrank furs
Geſinde. Das ubriggebliebene Schrot oder die Trabern
dienen zum Viehfutter.

Nun noch einige Anmerkungen. Es trift ſich zu
weilen, daß man keine Berme zum Stellen erhalten
kann. Will man ſich ſeine eigene erhaltene Barme auf

be
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bewahren und brauet in kurzer Zeit nicht wieder, ſo
iſt es eine beſchwerliche Sache, und die Berme ver—
dirbt doch ofters ungeachtet aller angewandten Muhe.

Man kann ſich aber auf eine andere Art mit der ge—
trockneten Berme helfen. Dieſe bereitet man folgender
Geſtalt. Recht gute Berme wird auf ein reines aus—
geſpanntes Tuch geſchuttet, damit alle Feuchtigkeit ab

laufen konne, hernach auf Horden oder Siebe an
der Sonne oder in der Stube auf dem Ofen getrocknet
und in einem reinen Beutel an einem trocknen Orte

ſorgfaltig aufgehoben.

Sie muß aber recht trocken ſein und gelbbraunlich

ausſehen, ſo daß man ſie mit den Fingern nicht zu—
ſammen drucken kann, und wenn ſie zerbrochen wird,

keine Krumel giebt. Diejenige, ſo nach dem Trocknen
ſchwarz ausſiehet und einen bittern Geſchmack hat,
taugt nichts. Ob dieſe trockne Hefen gut ſind, wird
folgendermaßen divbiret.

Man loßt etwas davon in heißem Waſſer auf, und
gießt davon etwas in ſiedendes Waſſer; ſteigt dann die
Vernie in die Hohr und ſchwimmet oben ubers Waſſer,
ſo iſt ſie gut, fallt ſie aber zu Boden, ſo taugt ſie nichts.

Auch die friſcthe Berme probiret man auf dieſe Art;
wenn nemlich einige Tropfen in ſiedendes Waſſer ge
ſchuttet werden, ſo fchwimmen ſie oben und gerinnen
wie Fett, wenn ſie gut ſind; gehen ſie aber unter, ſo
ſind ſie untauglich. Will man nun die trocknen Hefen
gebrauchen, ſo werden ſie in etwas warmer Wurze
aufgeloößt, damit wohl zerſchlagen und anfiatt friſcher

Berme unter dab Bier gegoſſen.

F3
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Wenn in deun Tonnen nach der Gahrung das Bier

nicht klar werden will, ſo kann inan ein oder ein paar
Hande voll geraſpeltes Hirſchhorn in ein paar Maas
Bier kochen, ſellkiges durch ein Tuch gießen, und in die
Tonne unter das Bier ſchutten, und ſo ruhig liegen
laſſen, ſo wird es bald klar werden. Eben dieſes be—

wirkt auch das Weiße vom Ey, wenn es mit Bier
zu Schaum geſchlagen und mit mehrerem Bier ver—
miſcht en die Tonne geſchuttet wird.

Daſſelbe gehet auch mit Hauſenblaſe an, wenn
ſolche mit Bier gekocht und unter das Bier gegoſſen
wird; denn die Hauſenblaſe nimmt, wahrend ſie als

ein Schleim zu Boden fallt, alle trubemachende Theile

mit ſich.

Jm Sommer wird das Bier leicht ſauer, deshalb
muß man ſich ja nicht lange mit dem Einmaiſchen auf—
halten, und wenn es zum Stellen in den Bottich oder

Zober gebracht wird, fleißig umruhren, damit es bald
die zum Stellen gehorige Warme erlange.

—51  —trenEs iſt zu bemerken, daß jederzeit, wenn man tru—

bes Bier erhalt, der Fehler am Malz oder an der
Behandlung beym Brauen des Bieres.liege, und daß
ein durch beſagte Mittel klar gemacchtes Bier niemals
ſo gut werde, als ein anderes gut gerathenes. Sollte
wahrend dem Gahren des Bieres ein Gewitter entſtehen,
ſo muß das Gahrungsgefaß ſorgfaltig mit einem kaken

bedecket und zugebunden werden. IJſt es aber in Faſ

ſern zum Rachgahren, ſo decke man ejnen Durchſchlag
uüber das Spundloch, daß der Boden deſſelhen, ohen zu

ſtehen komme, damit das Biet unter der Holung def

ſel
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ſelben nicht an dem Aufſtoſſen gehindert werden, den

Durchſchlag uberbelege man ganz dick mit friſchen

Brenneſſeln.

Wenn das Dier ſauer geworden iſt, ſuchen es viele
dadurch, daß ſie Kreide, Potaſche, Auſterſchaale hin—
einwerfen, zu verbeſſern. Das giebt aber dem Biere
ſeine Gute nicht wieder, ſondern es iſt und bleibt ſchlecht.

Das einzige Mittel ware noch, daß, wenn es kahmicht

wird, zuerſt das Bier durch ein Tuch oder Haarſieb
zu gießen, um den Kahm abzuſondern, und es hernach
mit einem ſrarkern Gahrungsmittel, welches aus Wai—

tzenmehl mit etwas Brauntwein, Jngwer und Pfeffer
durch einander geſtoßen, beſteht, vermiſcht, zuſammen

in ein reines Faß thut, es in Gahrung bringet und
darauf wieder in ein anderes reines Faß abziehet.

Schmeckt das Bier nach dem Faſſe, ſo iſt es ein
Zeichen, daß die Biergefaſſe nicht rein geweſen. Man
kann dieſen Geſchmack etwas abhelfen, wenn man ein
wenig Wacholderbeeren und. Hopfen in Waſſer kocht und

davon etwas unter das Bier gießt. Jſt aber das Ge—
faß ſelbſt, worin das Bier iſt, nicht rein geweſen, ſo
muß manes unverzuglich daraus in ein anderes ab
ziehen und letzteres Mittel anwenden.

ß 4 Vom
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Vom Starkemachen.
S iurke gebraucht man zum Steiffen der Waſche, zum

Backwerk, zu Suppen, zur Verbickung vieler Farben,
zu Kleiſter, zu Oblaten, zu Puder und zu vielen Dingen
mehr. Sie wird aus vielen mehlartigen Saamen, be
ſonders aus Waitzen, bereitet; auch kann ſie aus Hulſen

frichten, Kaſtanien, Kartoffeln und aus vielen andern
Fruchten verfertigt werden. Jndeſſen aber behalt doch

die Starke aus dem Waitzen allezeit den Vorzug vor
den andern.

Jch kenne viele Wirthinnen, die ſich ihren Vor
rath Starke im Kleinen allein machen, deswegen glaube

ich wird eine kurze Anleitung dazu hier nicht am un
rechten Orte ſtehen. Jch habe zwar nicht den Vorſatz,
hier weitlauftig anzufuhren, wie die Starke fabriken
maßig verfertigt werde. Indeſfen da der großte Vortheil

einer ſolchen Fabrik darin beſtehet, daß die von der
Starke ubriggebliebenen Traber, das Sauerwaſſer und
die ubrigen ſich dabey erzeugten Unreinigkeiten zur
Schweinemaſt angewender werden konnen, ſo will ich
doch die Verfahrungsart beſchreiben. Wenn man dieſe

weiß, ſo wird es eben ſo leicht ſein, Starke im Kleinen
als in großen Quantitaten zu bereiten.

Ehe die Arbeit angefangen wird, muß man guten
Waitzen haben; denn auf die Gute deſſelben beruhet die
Schonheit der Starke. Man wahle alſo dazu groß—
kornigen dunnhulſigen reinen Waitzen, der, wenn man
es erfahren kann, nicht in Thalern, ſondern auf Hohen
gewonnen und der auch nicht mit Schaafmiſt gedunget

iſt.

Wer
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Wer viele Starke verfertigen will, der muß zu—

forderſt ſehen, daß er gutes Fluß oder anderes wei—
ches Waſſer dazu haben kann; denn der Maugel
derſelben iſt die Urſach, warum nicht an allen Or—
ten gute Starke kann gemacht werden. Fangt man
dann die Arbeit an, ſo muß man zuerſt den Waitzen
wohl ſieben oder ubek eine Fege gehen laſſen, damit
aller Staub davon komme. Dann ſchuttet man ihn
in Siebe, deren Locher ſo klein ſind, daß ſie ihn nicht

durchlaſſen; mit dieſen Sieben tauchet man ihn in
Waſſer, und waſcht ihn durch ſtetes Umruhren vol—

lends ab.

Den ſo zubereiteten Waitzen wendet man nun
entweder ſo in ganzen Kornern oder geſchrotet zur
Starke an. Jm letztern Falle muß der Waitzen, ehe er
zur Muhle kommt, erſt wieder getrocknet werden.

Das von der Muhle zuruckerhaltene Waitzen
fchrot wird dann in genugſciimen kaltem Waſer einge
weicht. Es muß aber ſorgfaltig dahin geſehen werden,
daß keine Klumpen darin bleiben; daher muß es ſo
lange mit großen Ruhrkellen oder Stocken bearbeitet
werden, bis man auch nicht die kleinſten Klumpen mehr

entdecken kann. Am beſten iſt es, dieſes in kleinen
Portionen in andern Gefaßen zu verrichten und ſo
nach und nach in den Maiſchbottich hinein zu gießen,
worin zuvor ſchon etwas Waiſſer gegoſſen ſein muß,
damit der Maiſch ſich nicht anſetze.

Nimmt man aber den ganzen Waitzen, ſo wird
derſelbe ſogleich nach der Waſche in den Einweichbot

tich :geſchutter und ſo weit mit Waſſer begoſſen, bis
es etwas daruber ſtehtt; er wird alsdann ebenfals

F fleißig
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fleißig durch einander geruhret, damit er ſich an keinem

Orte zufammen ſetze.

Es ſey nun geſchroteter Waitzen oder /Waitzen in
Kornern, ſo bleibt alles ſo ruhig ſtehen; in der Zeit geht

eine Gahrung vor ſich, die nach Beſchaffenheit der
Jahrszeit und der Witterung, 546,8, 12 Tage und
mehr oder weniger dauert, denn die Zeit kann keiner be
ſtimmen, daher muß derjenige, der Starke verfertigt,
wohl! acht haben, und das Gut ofters probiren, ob
es gar iſt. Dieſes wird auf ſolgende Art erkannt:
wenn oben auf ein gelblich ſogenanntes Sauerwaſſer er

ſcheint, ſo nimmt man eine Handvoll Maiſch aus dem
Bottich, und urtheilet aus den Trabern, ob diefelben,

wenn man ſie dreymal in friſches Waſſer getaucht und

ausgepreßt hat, keine Feuchtigkeit mehr von ſich geben.

Dann ſchreitet man zur Abſcheidung der Starke
von den Hulſen. Zu dem Ende wird der eingeweichte
Waitzen oder Schrot in eine etwa ein und einen hal—
be Elle langen Sack und in ein mit 3 Fuſſen ver—
ſehenes Tretfaß gethan, worin in dem Boden ein oder
mehrere Locher gebohret ſind.

Dann ſteigt eine Perſon mit bloſſen aber reinen
Fuſſen darauf, tritt den Sack damit allenthalben hin
und her', kehret ihn auch zuweilen um, wodurch
die Starke mit dem Waſſer: zugleich ausgepreßt
wird, und beydes lauft am Ende durch die Locher
des Bodens in das untergeſetzte Faß ſogleich heraus,

oder man ſteckt einen Zapfen in die Zapflocher und
laßt es nur vor der Zeit abfließen.

Dieſes dauert ſo lauge, bis das herausgetretene
Waſſer klar herauskommt. Unterdeſſen, wird beym

jedes
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jedesmaligen Treten Waſſer in den Sack gegoſſen; es
verſtehet ſich aber, daß vor jedem Aufguß von friſchem

Waſſer das Loch des Tretfaſſes muß zugeſtochen wer—
den. Wenn denn der ganze Sack wieder genugſam
getreten iſt, ſo wird es erſt wieder geofnet und die aus—
getretene Starke und Waſſer wieder abgelaſſen, und
ſo fahret man fort, bis das Waſſer nicht mehr milchigt
ſondern oben klar aus dem Tretſack kommt. Dann wird
der Sack von den Trabern entledigt und mit neuem
Waitzen oder Schrot gefullet, und eben ſo verfahren,
bis zuletzt alles ausgetreten iſt.

Das ſamtliche ausgetretene Starkwaſſer wird nun
durch ein Haarſieb in eine Abſußwanne gegoſſen, nd
wenn dieſe nicht voll geworden, mit Waſſer voll ge—
macht. Dieſe Abſußwanne kann zur Beauemlich—
keit von den Seiten verſchiedene Zapflocher eins
uber dem andern haben, davon ofnet man, wenn
ſich die Starke geſetzt hat, eins nach dem andern.
IJn dieſer Abſußwanue laßt man das Starkwaſſer 24
Stunden ſtehen; unterdeſſen ſondert ſich die Starke
von dem Sauerwaſſer un.d ſetzt ſich zu Boden.

Man ofnet dann einen Zapfen nach dem andern
und laßt das Waſſer ablaufen; um aber die Starke
vollig auszuſußen, wird von neuem Waſſer aufgegoſſen,

mit Krucken aufgeruhret und durch ein Haarſieb in eine

andere Wanne gegoſſen, worin man die Starke ſich
wieder ſetzen laßt. Nachdem man hierauf das Waſſer
von der Starke wieder abgegoſſen, wird dieſe Arbeit
nach einigemal wiederholet.

Nachdem denn endlich zum letztenmal Waſſer auf
gegoſſen und alles fleißig durch einander geruhret iſt,

.2 ſo
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ſo laßt man alles Starkwaſſer ruhig ſtehen, damit et
ſich ſetzen kann. Die reinere und ſchwerere Starke wird
ſich zu Boden ſetzen, und ein leichter graulichter Mehl—
ſchlamm ſich langer im Waſſer ſchwimmend aufhalten,

ſetzt ſich aber doch endlich etliche Querfinger hoch auf

die Starke zu Boden.
Wenn nun hiervon das Waſſer ganzlich abgelaſſen

worden iſt, ſo wird dieſe letzte graue Starke ſorgfaltig
oben abgeſchopft, und mit einem Flederwiſch rein ab
gekehret, bis die gute Starke fein, rein und weiß ubrig

bleibt.

Das abgeſchopfte graue Weſen kann man hernach
in einen Sack thun, zwiſchen zwey Bretter legen, dieſe
mit Gewicht beſchweren, das die Feuchtigkeit auspreßt,

das in dem Sack zuruckgebliebene aber abtrocknen und
als ſchlechte Starke aufbewahren. Oder man wiederholet

die Waſchung damit, wie mit der Starke, und bey
dem letztenmale ſondert man die daraus abgeſchiedene

Starke ab, und den Schlamm gebraucht man ebenfals,
wie die Traber, zum Viehfutter.

Das Ausſtechen und Trocknen der Starke iſt die
letzte Arbeit. Um ſie vor dem Anſchneiden von den
mehreſten Feuchtigkeiten zu befrehen, nimmt man ein
ofter zuſammengelegtes leinen oder wollenes Tuch, legt

es auf die in der Wanne auf dem Boden befindliche
Starke und druckt es feſt darauf mit den Handen
an. Dieſes wird faſt alles Waſſer ausziehen, wenn man
es ofter abnimmt, ſtark ausringt, und immer wiedert
auflegt, bis es nicht mehr feucht wird. Dann wird
mit einem Meſſer aus dem Bodenſatz immer vier hand

breite Stucke ausgeſchnitten; dieſe legt man, vor Staub

und
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und Regen wohl verwahrt, auf dem Boden zurn trock—

nen, auf reine Leinewand und beſchweret ſie noch mit

Ziegeln; ſodann werden ſie nach einigen Tagen zum

fernerem Trocknen auf die hohe Kante gelegt, damit ſie
von der Luft beſtrichen werden konnen. So bleiben ſie
ſtehen, bis ſie eine Rinde von der Dicke eines Meſſer—
ruckens bekommen, welche ſich leicht abloſen laßt; dann
ſchabt man die ſchmutzige Oberrinde ab, die, wenn ſte
gut getrocknet iſt, zum Puder gebraucht wird. Unter—
deſſen muß man die Starke ſo wohl vor Sonnenſchein
als vor große Sonnenhitze verwahren, weil ſie davon

gelblich wird und in lauter kleinen Stucken zerfallt.

Zuletzt bricht man die gereinigte Starke in Stucken

und trocknet ſie auf Horden an der Luft, oder, wenn
ſie zu Waſſer verfahren wird, in Darrſtuben.

Wenn die Starke gut gerathen iſt, ſo muß ſie ſchon
weiß, hart, trocken und außerhalb glatt ſein; auch
innerhalb keine Locher haben.

Gemeiniglich wird die Starke im Fruhjahr, Som—
mer und Herbſt gemacht; allein weil das Einweichen
mit warmem Waſſer geſchehen muß, ſo kommnit ſie theu
rer zu ſtehen. Jnzwiſchen iſt das ubrige Verfahren
einerley, nur daß die Starke nach dem Abgießen des
erſten Abſußwaſſers aus der Wanne in ganzen Stucken
herausgenommen und in Kiſten mit Deckeln den Win
ter uber verwahrt wird. Das Frieren ſchadet ihr
nicht, denn je mehr ſie frieret, je beſſer wird ſite. Jm
Frühjahr, wenn ſie aufgethauet, wird ſie auf eben
dieſelbe Art im Waſſer aufgeloßt, ausgeſußt und ge
trocknet, wie vorhin angezeiget worden.

Wird
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Wird die Starke ſehr zart zerrieben und durch

ein feines Sieb geſiebt, ſo wird ſie Haarpuder genannt.
Wenn man denſelben mit Weingeiſt aufeuchtet, ſo zer—

fallt er noch weit leichter und erhalt die Eigenſchaft
zu knirſchen, wenn man ihn zwiſchen den Fingern
druckt.

Von der Holzerſparung.

ceer Holzbedarf iſt das Jahr hindurch bey Holz
mangel und der Theurung dieſes Artikels geibiß ſehr
vvetrachtlich. Eine kleine Anweiſung, wie man die
Halfte, oder voth zuni allerwenigſten ein Drittheil des

Helzes, das man zum Einheitzen den Winter hindurch
gebrauchet, erſparen kann, wurde wohl hier nicht am
unrechten Orte ſtehen. Unfere bisherigen Stubenofen
ſind vortreffliche Mittel geweſen viel Holz unnothiger
Weiſe und ohne Genuß davon zu haben, zu ver
ſchwenden, denn die Bauart derſelben iſt ſo, daß we

nigſtens der halbe Theil der Hitze verlohren gehet
und zu den Ofenlochern und Schoruſteinen heraus
flieget.

Jch werde zuvor eine Beſchreibung eines ſolchen

holzerſpahrenden Ofens machen, und dann den
Nutzen, den man ſich dadurch zuwege bringen kaun,

anzeigen.

Unſere gewohnliche Stubenofen haben die allge—
meinen Fehler, daß ſie im Jnnern durchaus eine ein

zige
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zige Hohlung von dem Aſchenherd bis zu der Decke des

Ofens haben.

Das Ofenloch zum Einheitzen iſt mit dem Herde
gleich, welches öfters zu großem Schaden ubermaßig

groß iſt. Jn der mittlern Hohe des Ofens iſt das
Rauchloch angebracht. Hierdurch entſtehet der Nach—
theil, daß ſobald das eingelegte Holz angezundet wird und

das Feuer ſtark zu Brennen anfangt, die Spitze der
Flamme, welche die groößte Hitze hervorbringt, meh—

rentheils zu beyden Ofenlochern heraus fahrt und ſo
der mehreſte Theil. der Hitze verlohren geht. Hat mau
hingegen einen Afen, wie ich beſchreiben werde, ſo iſt
man dieſem Verluſte der Hitze gar nicht ausgeſetzt;

denn die Warme darin wird vermittelſt der Zuge ſo
lange herauf; und herunter gefuhret, bis der Rauch,

oder die durch den Ofen und Feuer ſtreichende Luft
beynahe wieder erkaltet iſt; und weil der Ofen am
oberſten Theile faſt gar nicht gefuttert iſt, ſo dringt
die heraufgeſtiegene Bigr, viein' einem nach alter
Art geſetzten Ofen aus den Lochern in den Schoruz
ſtein heraus gehet, durch die dünne Kacheln in das

Zimmer. Die beygefugte Kupfertafel, worauf beyde
Seuten-des Ofens die ſchmale und die. breite Seite
zeſſelben vorgeſtellet ſind, wird dieſes deutlicher machen.

Fig. A. ſtellet die Ofenbreite, und Fig. B. ſeine
ſchmale Seite vor, unten iſt ein verjungter Maasſtab
von drey Fuß, an einem Ende in! Zolle abgetheilt.
Die gleichen Buchſtaben an beyden Figuren zeigen im

mer eben dieſelben Theile an.

Bey a iſt die Unterthure zum Aſchenherd, worin
ſich die durchfallende lſche ſammelt, und wo—

uuiis durch
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durch der Zug der Luft zu dem Feuer geleitet wird,
damit ſelbiges raſch und geſchwinde brenne, welches

ein neuer Vortheil bey dieſem Ofen iſt. Denn je ge—
ſchwinder das Feuer brennet, deſto mehr gewinnet man
von der Hitze. Dieſe kleine Thure zu dem /Aſchenherde

iſt 4 Zoll, hoch und 6 Zoll breit. Der Aſchenherd
ſelbſt iſt inwendig 13 bis 14 Zoll in der Lange, von
vorne nach hinten 6 bis 7 Zoll breit, 4 Zoll hoch, und

reichet von d. bis zur Scheidewand m. n.

b. iſt die Thure zu dem Feuerherd; zwiſchen die—
ſem und dem darunter befindlichen Aſchenherd iſt der
Roſt, von 6 bis 7 eiſernen Staben gelegt, wie bey
K. zu' ſehen. Dieſe Stabe ſind g bis o Zoll lang und
vaben eine dreyſeitige Geſtalt, jede Seite bis Z Zoll
vbreit. Jn dem Ofen werden ſie an beyden Enden
über dem Aſchenherd aufdie eine Kante gelegt, ſo daß

eine vreite Seite oben zu· liegen kontntt.

Man pflegt ſie ſo zu legen, daß die Stabe ei
nen halben Zoll von einauder liegen, damit die Aſche
herunterfallen und der Zug der Luft gut. durthſtrei
chen kann.

Auf dieſe Weiſe wird der Grund des Ofens der
Aſchen und Feuerherd nebſt der Roſte gelegt; und det

Ofen his zu t. v. p. aufgefuhret. Zu gleicher Zeit
laßt man die Scheidewande von m. bis n von dun
nen Mauerſteinen, und von d, bis p. von Dachſteinen
einſetzen; darauf wird vgnat. bis p. der Ofen mit Zie
gelſteinen zugedeckt; weil.man die mittlere Scheidemand

nicht ganz bis an die Decke herauf gefuhret, ſo bleibt
oben eine Oefnung von n. bis w. Die hintere Scheidewand

aber iſt von o. angefangen und nach p. hinaufgefüh—

ret, J
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ret, folglich iſt da auch eine Oefnung o. u. ubrig ge-
blieben.

Von t. w. wird der Ofen bis x. x. fortgebauet,
darzwiſchen bey e. die Rohre f. angebracht, welche bey
x. x. abermal mit Ziegelſteinen zugedeckt wird. Von
x. x. wird bis x. x. wieder fortgefahren und dieſer
Aufſatz zwiſchen y. J. auch zugedeckt.

Nun wird mit dem Bau der drey abgeſonderten

Rohren des Ofens uber die bey p. x. y. und y. x.
entſtandenen Oefnungen bis z. z. fortgefahren. Dieſe
Rohren gehen bis dahin jede fur ſich beſonders in die

Hohe und ſind durch die bepyden Durchſichten i. i, von

einander abgeſondert.

Beys und q werden dann die beyden Durchſich—
ten i. i. wieder zugedeckt, die obern Kacheln von
z. z. bis ſze. aufgeſetzt und zugleich bey g. die Rauch

rohre mit der Klappe hn. um die offenen ver—
ſchließen zu konnen, angebracht. Ueber dieſe Rauch—
rohre laßt man vons bis r. und von q bis r. aber—

mals von Dachſteinen zwey ſchrage Wande, die benr zu

ſainmenſtoßen einſetzen und dann bis zur oberſten
Decke den ganzen Bau des Ofens vollenden.

Macht man nun in einem ſolchen vollendeten Ofen
Feuer auf den Roſt oder in dem Feuerkaſten e. an,
ſo ſteigt die Flamme wegen des von dem Aſchenherde
durch den Roſt ſtreichenden Luftzuges deſto heftiger in

die Hohe, ſtoßt ſich dort an die Decke oder Boden der
Rohre bey t. w., folgt alsdann dem Luftzuge durch v.

n. wieder herunter durch die Unterofnungen zwiſchen
o. u., von da gehet der Zug gerade nach z. und le in

G die
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die Hohe uber r. weg nach 2. und x. wieder herunter
durch die Oefnung zwiſchen y. y. und durch die Decke der

Rohre x. x., dann wieder bis g. herauf und vermittelſt
der Rauchrohre in den Schornſtein.

Daie Buchſtaben J. 1l. zeigen die Fuße oder Ku—

geln, worauf der Ofen ſtehet, an.

Ein Zimmer mit einem ſolchen Ofen wird, wenn
eingeheitzt worden iſt, in Zeit von einer viertel Stunde

ſchon anfangen merklich warm zu werden, und i1o bis
12 Pfund Holz ſchon hinreichen eine große Stube bef—

ſer zu erwarmen, als ein ordinairer Ofen, worin 30
Pfund Holz verbraunt werden. Jch habe ein Zimmer

was ſich ſehr ſchwer heitzen iaßt. Jn dieſem ließ ich
den alten Ofen niederreiſſen, in dem ich jederzeit z5 bis 40
Pfund Buchen Holz zum Einheitzen gebrauchte, wenn ich
eine bis zu einem feſtgeſetzten Grabe erwarmte Gtuhe
haben wollte, und ließ einen neuen Ofen uach vor—
beſchriebener Art aufbauen. Weun ich in dieſem Ofen

12 Pfund Holz verbrenne, ſo habe ich eine eben ſo
hochſteigende Warme, als 35 bis 4o Pfund in meinem
alten Ofen hervorbrachten, und uberſchreite ich dieſes

geringe Quantum des Holzes nur nut einigen Pfun—
den mehr, ſo wird die Warme ſchon unertraglich.

Nach einer genauen Berechnung habe ich in einem
Winter uber 3654 Pfund Buchen Holz in dieſem neuen
Ofen gegen den alten erſparet. Dieſe betragen, wenn
der Haufen 24 4 Rthlr mit allen Unkoſten zu ſtehen

kommt und 11695 Pfund wiegt, 7 Rthlr. 13 Gr.
9 Pſennig. Wo konnte man ſein Geld alſp wohl

beſſer anwenden, als zu ſolchen Erſparungen die ſo

vielen Nutzen bringen.
Ein
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XEin anderer Vortheil bey dieſem Ofen beſteht

darin, daß ich nicht allein nmeine Zimmer mit Holz,
ſondern auch mit Steinkohlen, Torf, kleinen Spahnen,

ja ſo gar mit Sageſpahnen, die mit etwas Holz oder
andern Spahnen vermiſcht ſind, erheitzen kann, ohne

daß von dem Geruch oder Dampf das allergeringſte
in der Stube zu bemerken iſt, obgleich die Einheitzung
von innen geſchieht. Letzteres iſt jedoch nicht noth—

weadig; denn die Oefnung zum Einheitzen kann eben

ſo gut nach auſſen zu angebracht werden, als in dem

Zimmer.

Die Rohre f. dieſes Ofens wird genug erheitzt
und. bleibt lange genug warm, um einige Pfunde Fleiſch

in einem verdeckten Topfe oder Tiegel darm zu
kochen.

Jch habe dieſen Verſuch einigemal gemacht, in—
dem ich; des Abends in einem verdeckten Geſchirre
Fleiſch in die Rohre habe ſtellen laſſen; den nachſten Vor

mittag wurde dieſes Fleiſch auſſerſt murbe, und die
Suppe ganz vortreflich, ohne allen rauchrigen Geſchmack,

befunden.

Gleich anfangs iſt geſagt worden, daß nach ei
ner viertel Stunde nach dem Einheitzen eine merkliche
Warme gzu ſpuren ſeh dieſes kann leicht Anlaß geben
zu glauben, daß der Ofen leicht warn aber auch bald
wieder kalt werde. Jn Anſehung der obern Theile
des Ofens iſt dieſes wirklich der Fall, und dieſes ruhrt
daher, weil die Kacheln am obern Theil nicht gefuttert
werden, die Hitze dringt alſo leicht durch und ver—

theilei ſich in der Siube.

G J G 2 Es
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Es kann daher dieſes dem Ofen zu keinem Nach

theil gereichen; denn es iſt doch beſſer, man bekommt
die Warme in der Stube, als daß ſie bey dem ordi—
nairen Ofen durch das Rauchloch zum Schornſtein

heraus fliege.

Dahingegen iſt der untere Theil des Ofens bis
an die Durchſichten ſtark ausgefuttert, damit die Ka—
cheln die Heftigkeit der Hitze ausſtehen konnen, und
dieſer Theil bleibt uber i Stunden lang nach dem
Einheitzen noch eben ſo warm, als irgend ein anderer

Ofen, und zwar um ſo eher, weil die Hitze, wenn ſie
auch hinauf ſteiget, doch nicht wieder ihre Eigenſchaf—
ten in einer andern Rohre hinunter und einen Aus—

gang wie bey dem alten Ofen finden kann.

Da man allerley Holz, Steinkohlen ec. zu dieſem
Ofen zu Heitzen gebrauchen kann: ſo wird man auch
noch wiſſen wollen, wie man am wohlfeilſten zu die—
ſem Zwecke kommen kann. Jch habe mit meinenm

Holzſparofen fortgeſetzte Verſuche hieruber angeſtellt
und will meine Bemerkungen hier mittheilen.

In unſerer Feuerung bedienen wir uns am ge
wohnlichſten ſechſerley Holzarten, als

Buchenholz, wovon der. haufen 11695 Pfund wieget.

Eichenholztz— liicoo
Birken, 118666Elſen, 1t666Kiehnen Klobn 11280

Knippel 756Von dieſen verſchiedenen Holzarten habe ich von
jeder ro Pfund genommen, und meinen Ofen geheit

L zet,
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zet, zuvor aber den Grad der Warme im Zimmer ge—

J

nau angemerkt.

Das Holz wurde jedesmal auf zweimal eingelegt,
und ehe das Feuer in dem Ofen angezundet worden,
ſtellte ich einen Thermometer in die kurze Durchſicht

beh i. Nachdem alle Holzarten auf dieſe Weiſe ver—
ſucht worden, ſo fand ſich, daß von den 1o Pfunden
Buchenholz das Thermometer 41 Grad geſtiegen war,
und das Holz 45 Minuten gebrannt hatte,

Eichenholz z9 Grad 5o Minut.

Birken 36 48E.lſen 42 45Kiehnen Kloben 45s 50o
Krnippel 40 55Rechnet man nun aus, was io Pfund Holz von jeder

Sorte koſten, und nimmt den Preis derſelben nebſt
dum dadurch erhaltenen Grade der Hitze zuſammen:

ſo ergiebtres ſich, daß das KiehnenKlobenholz nicht
allein das wohlfeilſte, ſondern auch das vortheilhafteſte

jzum Brennen in dem Ofen ſey. Nach dieſem folget
das Elſene, dann das Birkene, nach dieſem das Bu—

chene, darauf das Eichene und zuletzt das Kiehnen—

Knippelholz.

Gemeiniglich glaubt man, daß das Holz, wel—
ches die mehreſten Kohlen gebe, auch am beſten hitze.
Dieſes zu erfahren, nahm ich ebenfals von obigen
ſechs Holzarten, von jeder 1o Pfund, verbrannte dieſe
in dem Ofen und bemerkte genau die Zeit, wenn das
Holz verbrannt, und der Ofen feſt zugemacht worden

war.

G 3 Nath
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Nach 12 Siunden ſetzte ich einen Thermometer

in die Mitte des Feuerkaſtens in dem Ofen, und gab
acht, wie viel Grade das Thermometer noch ſteigen

wurde, da fand ſich denn, daß 12 Stunden nach dem
Einheitzen
mit Buchenh. d. Thermomet. noch 18 Grad geſtieg. war

Eichen 21
Birken

20
Elſen
Kiehnen 23

Kuippelholl 29
Dieſes zeiget deutlich, daß es beym Einheizen zur Er
haltung langerer Warme nicht auf den Kohlen beruhe,
ſondern auf dem Grad der Hitze, die beym Verbrennen
des Holzes zuwege gebracht wird, ankomme, und daß

wider den allgemeinen Glauhen, durch die leichten
Holzarten, die am geſchwindeſten brennen, auch in ei—

nem Ofen die anhaltendſte Warme hervorgebracht
wird.

Steinkohlen und Torf habe ich auch in dieſer Ab
ſicht verſucht, allein noch habt ich nicht recht grfunden, dafß

ſte einen Vorzug vor dem Holze hatten. Jn einem
eiſernen Ofen aber glaube ich allerdings, daß die Fene—

rung von Torf und Steinkohlen wohlfeiler, als von
Holze ſey.

Von
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Von der Farberey und vom Bleichen.
n

Jum Schluß will ich nun noch eine kurze Annwei
ſung geben, wie man auf eine leichte Art, und mit
geringen Koſten ſich. ſeine Zeuge ſelbſt farben konne.

Ich werde mich aber blos nur auf die Proben
der Farben, des Farbens und Bleichens der Leinewand,
Seiden, Baumwollen und wollenen Waaren, in eini—

gen der gebrauchlichſten Farben einſchranken, und das
andere den gelernten Farbern uberlaſſen.

J. Vom Bleichen und Farben der Leinwand
und Baumwoll.

Bey dem Bleichen kommt vieles auf die Beſchaf—
fenheit des Waſſers an, daher muß man bemuhet
ſein, ehe man dieſe Arbeit vornimmt, zuerſt den Ort zu
finden, wo gutes klares und weiches Waſſer zu haben
iſt; denn das harte und mit fremden Theilen vermiſchte

Waſſer taugt durchaus nicht dazu. Wir ſehen es
taglich, welchen Vorzug die Leinwand hat, die an Ort—

ten gebleicht iſt, wo gutes Waſſer zu haben iſt, gegen
diejenigen, welche mit hartem Waſſer gebleicht worden.

Nicht allein, daß die gut gebleichte Leinwand ein beſ—
ſeres und weißeres Anſehen hat, ſondern ſie iſt auch
weit geſchickter zur Arnehmung ſchoner Farben.

Das Bleichen beſtehet eigentlich in der Befrey
ung der Leinwand von aller Farbe. Da es aber ſchwer
halt dieſe davon abzuſondern, ſo bedienet man ſich of

ters verſchiedener Mittel dieſen Endzweck deſto ehet
zu erreichen. Es wird dabey folgender Geſtalt verfah—

G 4 ren.
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ren. Wenn die Leinwand recht ſchon werden ſoll, ſo
wird Roggenmehl mit Waſſer vermiſcht lauwarm ge

macht und hierin die rothe Leinwand achtundvier—
zig Stunden lang eingeweicht, dann wird das Mehl
und der damit verbundene Schmutz der Leinwand durch
Auswinden und Klopfen mit reinem Waſſer wieder
fortgeſchaft.

Die zweite damit vorzunehmende Arbeit iſt das
Buken derſelben, das heißt, man verfertigt von Pot—
aſche, Kalk und Waſſer eine ſcharfe Lauge, worin die

Leinwand drey bis vier Tage eingeweicht wird. Die—
ſe Beize bringt die ſchleimigte und farbende Theile aus

der Leinwand größtentheils heraus.

Nach dieſen vorhergegangenen Arbeiten wird end—
lich die Bleiche ſelbſt angefangen. Hier nun kommt, wie
ſchon geſagt, beſonders viel auf gutes weiches und kla—

res Waſſer an. Man wahlet dazu einen groſſen ebe—
nen mit Gras bewachſenen ganz freien und nahe am
Waſſer gelegenen Platz. Auf dieſen wird die Lein—
wand ausgebreitet und vermittelſt hin und wieder an
geneheten Schleifen an den Erdboden mit Pflocken be

veſtiget.

Die Leinwand wird alsdann ofters vermittelſt
Schauffeln oder Gießkannen beſprenget und naß—
gemacht. Bey dem Verdunſten des Waſſers zie—
het beides die Luft und Sonne die noch zuruckgeblie—
benen Farben denn vollends aus. Es gehen wohl
vier bis funf Wochen darauf, ehe die Leinwand ihre

vollige Weiſſe erhalt, unterdeſſen aber befordert das
nochmahlige Buken, welches man zuweilen auch wah—

rend
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rend dem Bleichen wiederholet, und daß man die Lei—
wand taglich einmal umkehret, und alſo immer eine
andere Seite der Luft zuwendet, die Arbeit un—

gemein.

Wenn die Leinwand von der Bleiche genommen
worden iſt, ſo folget darauf eine Hauptarbeit, namlich

die Sauerung. Hierdurch wird die durch das Waſ—
ſer und durch die Lauge in die Leinwand gerathene
oder ſchon darin befindlich geweſene Erde heraus ge—
bracht. Dieſe wegjzuſchaffen iſt alſo die Sauerung

nothig. Denn wenn die Erde in der Leinwand zuruck
bleibt, ſo wird ſie dadurch ſehr murbe und halt nicht

lange.
Man bedient ſich hierzu an den mehreſten Orten

der ſauren Milch. Die gebleichte Leinwand wird nam—
lich in einen Bottich oder Zober, nachdem man viel

oder wenig hat, gelegt, die ſaure Milch darauf ge
goſſen, und ſo lange mit Fußen getreten, bis die Lein
wand vollig naß und durchdrungen iſt. Wenn ſie
auf dieſe Art nach einer kurzen Zeit durchgearbeitet
iſt, und die ſaure Milch, oder andere gelinde Saure
alle die kalkichte Erde an ſich gezogen und aufgeloßt
hat, ſo wird die Leinwand zum Beſchluß erſtlich in
Fluß, und hernach in Seiſenwaſſer ausgewaſchen, un
die Saure, den Schmutz und alle andern fremden Theile

vollig wieder heraus zu bringen.

Man pflegt ſie nach dieſem noch einmal auf die Bleiche

zu bringen, hernach zu trocknen und zuletzt durch

Starke zu ziehen.

G 5 So
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So wird die Leinwand gebleicht. Gefarbt wird
fie auf folgende Art:

Carmeſinroth. Zu einem Pfunde Leinwand oder
leinen Garn nimmt man 4 Loth Allaun, 4 Loth Wein—
ſtein und eine Haudvoll Waitzenkleye. Damit kocht
man die Leinwand eine halbe Stunde, ninmt ſte
dann heraus, gießt reines Waſſer in einen Keſſel und

wirft darin ein Loth Cochenille und ein Loth weiße
Starke, hiermit wird das Zeug eine Stunde lang ge
kocht, dann heraus genommen und ausgeſpulet.

Roth zu farben. Auf ein Pfund Leinwand oder
Garn werden zwolf Loth Fernambuckholz genommen,

in einen Beutel gebunden und eine Nacht in reinem
Waſſer eingeweicht.

Den nachſten Tag kochet man das Holz in deni
Beutel eine Stunde lang, alsdeun wirft man vier
Loth Allaun dazu. Wenn ſelbiges zerſchmolzen iſt,

und die Farbe recht ſtark kochet, ſo nimmt man ſie
vom Feuer, legt das Leinenzeug hinein, ziehet es et
lichemal auf, laßt es dann mit der Farde erkalten,
ſpulet es rein und trocknet es.

Blau zu farben. Auf zwey Pfund Leinenzeug
nimmt man acht Loth Braſilienſpane, laßt dieſe einz
OStunde lang kochen, thut alsdann zwey Loth Grun—
ſpahn hinein und ruhrt es wohl untereinander. Wenu

man die Farbe von dem Feuer abgenommen hat, legt
man die Leinwand hinein und laßt die Farbe damit
kalt werden; olsdanu nimmt man ſie heraus und laßz
ſie trocknen. Die Farbe wird hernach wieder ſiedend
heiß gemacht und wie vorher gebraucht bis die Lein

wand
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waud oder das Garn die beliebige Farbe angenommen

hat.

gZellbau farbt man auf folgende Art: Vier Pfund
Leinwand werden mit 4 Loth Allaun und hinlang-
lichem Waſſer erſt gebeitzet oder eine Stunde laug
gekocht. Wenn es kalt iſt, wird es ausgeſpult und
getrocknet. Zur Farbe niuunt man ein Loth Jndigo,
ſtoßt denſelben ganz fein, ſchuttet ihn in ein Glas,
gießt darauf zwey Loth weißes Vitriolol dazu und
ruhret es wohl unter einander. Dieſes lafit man 24
Stunden ſtehen. Hierauf ſetzt man einen Keſſel mu
Flußwaſſer auf; wenn es kocht, gießt man den aufge—

loßten Jndigo hinein, und wenn es einige mal damit
aufgekochet hat, legt man die Leinwand hinein, und
laßt ſie eine halbe Stunde damit kochen.

Das Vitriolol muß nicht mit einemmale, ſondern
nach und nach vorſichtig ant. den Jndigo gegoſſen wer
den, ſonſt erhitzt es ſich zu ſehr, zerſprenget das Glas,
oder ſpritzt heraus, und kann Schaden thun, wenn es

in's Geſicht oder auf die Kleider ſprutzet. Eben ſo pflegt
man auch gern das Herumſprutzen zu vermeiden, deut
dieſe Miſchung nur nach und nach in den Keſſel ge—

goſſen wird.

Orangegelb. Man verfertigt von gut geſiebter
Aſche eine Lauge und gießt ſelbige klar durch ein Tuch.

Jn dieſer Lauge weicht man auf ein Pfund Lei—
nengarn oder Zeug, zwey Loth Orlean und zwey und

rin halb Loth Allaun, beydes zuſammen fein geſtoßen,
eine Nacht ein. Am folgenden Tage ſetzt nian dir
Lauge init der Farbe und Allaun in einem Keſſel auf

und
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und laßt alles unter oftern Umruhren nur eine halbe
Stunde lang kochen, alsdann thut man das graue
vorher ausgekochte Garn oder Leinwand in die Farbe
mit der Lauge, laßt es wieder eine halbe Stunde kochen,

und ziehet unterdeſſen das Zeug ofters in die Hohe, da
mit es ſich nicht anſetze. Dann hangt man es in einem

Waſchhans uber eine Leine oder einen Stock auf.

Auf jedes Pfund Zeug kochet man ein halb
Pfund ſchwarze Seife, gießt dieſe kochend uber das

Garn, und laßt es damit kalt werden, darauf wird
es recht rein geſpulet und getrocknet.

Gelbluhtes Garn oder Leinen wird ſchoner gelb;
ſoll es aber dunkler werden, ſo nimmt man auf ein
Pfund Zeug 3 Loth Orlean. Verlangt man die Farbe

recht dauerhaft, ſo ſetzt man noch 2 Loth Potaſche
dazu, das alſo gelbgefarbte Zeug waſcht man nur lau
warm mit Ochſengalle, und unter die Starke, womit
es geſtarkt wird, thut man etwas aufgeweichten Or

leau.

Hat man aber Zeug, welches weiß und gelb iſt,

ſo waſcht man es nur mit lauwarmem Fließwaſſer und
Ochſengalle und ſpuhlet es rein nach.

Grun. Zu dieſer Farbe nimmt man zerſtoßenen
Curecumey, weicht ihn eine Nacht hindurch in reinem
Fließwaſſer, den folgenden Tag ſchuttet man dieſen der

geſtalt eingeweichten Cureumey in ein ſiedendes Waſſer;
unterdeſſen hat man von einem Theil Jndigo, und
zwey Theile von weißen Vitriolol eine ſolche Aufloſung
des Indigo bereitet, als bey dem Blaufarben erwehnet

worden. Von dieſer blauen Mixtur gießet man viel

laßt



Von der Farberey und vom Bleichen. to9

oder weniger zu dem gekochten Curcumey, nachdem
man die grune Farbe heller oder dunkler haben will,
laßt das Zeug eine Weile damit durchkochen und
verfahret eben ſo, wie bey dem Blaufarben iſt geſagt

worden.

Seladon. Laßt ſich auf eine leichte Art alſo far—
ben. Man nimmt ſo viel Eſſig, als man glaubt das
Zeug darin einzuweichen, dieſen gießt man in einen

kupfernen Keſſel, loßt darin einige Loth Allaun auf
und ſtellet alles auf einige Tage an die Seite. Der
Eſſig wird in dieſer Zeit vieles von dem Kupfer auf
loſen und grun werden. Hierin nun ſteckt man das
zu farbende Zeug, ruhret es wohl um, damit es durch
und durch genaßet werde. Dann nimmt man es wie

der heraus, waſcht es in kaltem Waſſer und trok—
net es.

Aſchgrau. Zu einem fund Leinen nimnn man ein Loth

Gallapfel und ein Loth Weinſtein; hiermit laßt man das
Zeug eine halbe Stunde lang kochen. Dann nimmt man
es heraus und wirft noch 4 Loth geſtoßenen grunen
Vitriol dazu, laßt alles eine gute viertel Stunde hindurch

kochen, wirft darauf daß Zeug hinein und laßt
es abermals ſo lange ſieden. Soll es dunkler werden,
ſo laßt man es langer ſieden, als wenn es heller ſeyn ſoll.

Zu bemerken iſt, daß das. Zeug ofters aufgezogen wer—
den muß, damit es ſich nicht anſetze, doch muß man auch

nicht mehr Waſſer nehmen, als nothig iſt, das Zeug geho
rig naß zu machen, damit die Farbe nicht zu dünn
werde. Zuletzt wird das Garn oder Leinen recht rein
geſpult, aufgehangen und getrocinet.

H Braun.
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Braum Zu einem Pfund Leinwand oder Garn
nimmt man ein Loth geſtoßene Gallapfel und 4 Loth
Krapp, ſetzt beydes zuſammen mit Fließwaſſer in ei—
nem Keſſel auf; ſo bald es kochet, legt man das Zeug

hinein und laßt es eine Stunde mit kochen. Als—
dann nimmt man das Zeug heraus und wirft 8. Loth
grunen Vitriol in die Farbe, laßt es abermals damit

kochen und legt darauf das Zeug wieder hinein.
Hiermit muß es nun eine halbe Stunde ſieden; ſoll
es aber dunkel werden, kann man es wohl eine ganze
Stunde kochen laſſen. Will man es recht heil haben,
ſo nimmt man nur 4 Loth Vitriol zu 4 Pfund Zeug,
und verlangt man es noch heller, ſo thut man etliche

Meſſerſpitzen voll Cremor Tartari hinzu. Uebrigens
verfahrt man mit dem Waſchen und Troknen, wie
bey den andern Farben. Ueberhaupt iſt noch bey allen

Farben zu bemerken, daß, wenn die Zeuge gebeizet
werden, man ſie oft umruhre oder mit den Handen zer
knate, welches auch ebenfals zu beobachten iſt, wenn
ſie in der Farbenbruhe liegen. Alle Zeuge', wenn ſie
aus der Farbe kommen, mußen gewaſchen werden,
jedoch nicht eher, als bis ſie zuvor wohl ausgeluftet

und erkaltet ſind.

Il. Von der Seidenfarberey.

Die Seide, wenn ſie von den Cocons kommt,
hat eine Steifigkeit, welche man ihr, bevor ſie zur
Arbeit gebraucht werden kann, benehmen muß. Ueber

dies hat ſie auch eine ſchmutzige dunkelgelbe Farbe,
welche die andern Farben, die ſit annehmen ſoll, ver

J der
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derben wurden. Von beyden Fehlern kann man ſie
auf folgende Art befreyen.

Man bindet ein Pfund rohe Seide in einen Sack
zuſammen, damit ſie ſich in der Folge nicht verwikle.

Zu dieſer Quantitat Seide nimmt man 8 Loth in
kleinen Stucken geſchnittene oder geſchabte trockene
Seife, ſchuttet dieſe mit genugſamen Regen- oder rei—
nem Fließwaſſer in einen Keſſel und bringt es zum Kochen;

alsdann gießt man kaltes Waſſer dazu und legt den
Beutel mit der Seide hinein. Man macht dann alle
Thuren des Ofens zu, und laßt nur einige Kohlen
darunter, damit das Bad ohne Kochen heiß bleibet.
Denn durch das Kochen theilet ſich die Seide, wenn
ſie alſo in dieſem heiſſen Seifenwaſſer genug gezogen
hat, das iſt, wenn ſie die Klebrigkeit, welche die Steife
undſRauhigkeit verurſachte, verloren hat, von einander;

dann nimmt man ſie heraus, ſpult ſte in klarem
Fließwaſſer ſo lange aus, bis das Waſſer nicht mehr
trube wird, dann wird ſie getrocknet. Soll die Seide

weiß bleiben, ſo muß dieſes nochmals wiederholt wer—

den. Wenn ſie aber gefarbt wird, muß ſie noch. ein—
mal gekocht werden, velches aber einige Stunden lang

bauren imuß. Zu den Farben, die einen weißen
Grund erfordern, als gelb, blau und grau, muß
man zu einem Pfund Seide, 10 Loth Seife nehmen,
womit man ſie drey bic vier Stunden kochen laßt.

Wenn die Seide kirſchfarbe, ponceau, oder eine
andere rothe Farbe haben ſoll, ſo kommt zu einein

Pfund, ein halbes Pſund Seife. Dieſes iſt die Vor—
arbeit, die man mit der rohen Seide, welche gefatbt

H 2 wer—
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werden ſoll, vornimmt. Die Seide verliert dabey gee
wohnlich ein Viertheil von ihrem Gewicht.

Die alſo zubereitete Seide iſt noch nicht geſchickt
die Farben anzunehmen, ſie muß auch noch vorher gebeitzet

werden.  Dieſes geſchiehet vermittelſt der Allaun, wo—
durch der Glanz der mehreſten Farben erhohet und

die gefarbte Seide dauerhaft und feſt wird.

Alle ſeidene, leinene, wollene und baumwollene
Zeuge bereitet man mit Allaun vor, allein das Ver

fahren iſt verſchieden.

Bey der Seide bedienet man ſich der Allaun
auf folgende Art. Wenn die Seife aus dem Seifen—

bade gekommen iſt, nimmt man zu jedem Pfunde
Seide 8 Loth romiſche Allaun, laßt ſie in einem rei—
nen Keſſel in Flußwaſſer zergehen, gießt hernach ſo

viel Flußwaſſer hinzu, daß die Seide, die man zu—
letzt hinein legt, vollig davon bedecket wird. Man
laßt ſie darin eine Nacht liegen, nimmt ſie alsdent
heraus, windet ſie uber dem Keſſel aus und ſpulet ſie
in Fluß oder Regenwaſſer. Die auf ſolche Weiſe be—
handelte Seide iſt nunmehr geſchickt, die Farben an—

zunehmen. Wir wollen einige davon anfuhren. Um

die Seide
Blau zu farben, macht man von einer halben

Metze recht rein geſiebter Juchenaſche und drey Ey—
mer Regen oder Flußwaſſer eine Lauge, gießt ſie in
ein Faß, wirft darin 4 Loth Krapp, 4 Loth geſtoße—
nen Weinſtein, ein Pfund Potaſche und ein halb
Pfund Jndigo. Dieſes ſtellet man hin und ruhret es
taglich ein paar mal mit einem reinen glatten Stabe

um;
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um; nach ungefahr 14 Tagen wird es anfangen
grunlich zu werden, wenn man etwas davon zwiſchen

die Finger oder in die Hande ſtreichet. Dieſes iſt
das Zeichen, daß die Farbe gut zum Farben iſt. Auch be—

merket man, daß durch das Sintauchen von ein we—
nig weißer Seide, wenn ſie davon grun wird, oder ſich
oben drauf ein braunes kupfernes Zautchen ſetzet.
Demungeachtet aber fahrt man mit dem Umruhren,
wie bisher, immer fort. Wenn man nun zum Farben
ſelber ſchreiten will, ſo macht man ſich ein anderes Ge—

faß voll guter und klarer warm gemachter Lauge.
JIn dieſe Lauge tauchet man die zum Farben beſtimmte
Seide, welche zuvor, damit ſie ſich gleich farben laſſe,
in viel kleine Stucke abgetheilt werden muß.

Wenn ſie von der Lauge durchnaßt iſt, wird ſie
wieder ausgewunden. Hierauf ſteckt man ſie in die
Farbe oder hangt ſie uber eine holzerne Rolle und
wendet ſie einigemal um, damit ſie uberall die ver—
langte Schattirung gleich bekommen. Man windet ſie als—

dann mit den Handen uber dieſe Blaukupe aus,
um nichts von der Farbe zu verlieren. Nun laßt
man ſie in den Handen abkuhlen, um ihr das Graue
Zu benehmen, und waſcht ſie ſogleich in zwey ver—
ſchiedenen Gefaßen mit Waſſer, worauf ſie mit aller
Starke ausgewunden wird, damit ſie an keinem Orte
feuchter bleibe und unegal werde. Dann wird ſie auf
Stangen ausgebreitet und getrocknet. Man kann auch

die erſte Lauge weglaſſen und die Seide bloß mit Waſ—

ſer amaſſen.

H 3 Auf
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Auf dieſe Weiſe kaun man. Dunkelblau und Licht
blau farben, nachdem man die Seide lange oder
kurze Zeit in der Farbe liegen laßt. Daher man die

Stucke, die am dunkelſten ſeyn ſollen, zuerſt einlegt
und ſie etwas langer darin liegen laßt, nach dem
Maaße, ſo wie die Farbe ſchwacher wird, bis ſie
ſchwach genug iſt, daß die Schattirung, welche man
der Seide geben will, nachdem ſie drey Minuten da—
rin geweſen, weniger ſtark wird. Solche bis ſo weit
geſchwachte Farbe dienet zu mittleren Schattirung und

endlich zuletzt zu den helleſten und lichteſten Farben.

Hat man aber eine ſehr große Menge von Seide

nach und nach gefarbt, ſo erhalt man keine ſchone
Farbe mehr. Dann muß man ihr einen neuenZuſatz geben.

Dieſer beſtehet aus g Loth geſtoßenen Jndigo, 16 Loth
Potaſche, i Loth Krapp, eine gute Handvoll Waitzen
kleye und ein halb Loth geſtoßenen Weinſtein. Die—
ſes muß nicht weniger lange ſtehen, und eben ſo von
Zeit zu Zeit umgeruhret werden, dann kann man da—

mit, wie zuvor, farben.

Gelb. Auf ein Pfund Seide rechnet man 12 Loth
Gallapfel und 6 bis g Loth Gelbholz. Zuerſt kochet man
das Gelbholz eine Stunde lang, dann ſchuttet man die

Gallapfel hinein und laßt es noch eine halbe Stunde

ſieden. Wann nun die Seide vorher mit Allaun,
wie oben geſagt, gebeitzet und geſpulet worden iſt, wird
ſie in dem Keſſel gekochet und ausgeſpulet. Die
Seide  wird dann nochmals mit ein wenig Potaſche
durchwunden, ſolches noch einmal wiederholt,
danu aber wieder hinein gelegt und eine Nacht da—
rin gelaſſen, worauf ſie geſpulet und getrocknet wird.

Man
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Man farbet auch die Seide mit Wau. Weunn
fie hiemit ſoll gefarbt werden, ſo wird bey der erſten
Vorarbeit, da die Seide mit Seife behandelt wird,
auf fuuf Pfund Beide ein Pfund Seife gerechnet.
Wenn die Seide von der Seife recht rein gewaſchen iſt,

ſo machet man zu einem Pfund Seide, ein Bad von zwey

Pfund Wau.
emlich man legt den Wau in Bundel gebunden

ins Waſſer und laßt es damit kochen; dann nimmt
man es heraus und gießt die Bruhe durch ein Sieb,

laßt ſie ſo kalt werden, daß man die Hand darin lei—
den kann, taucht dann die Seide ein und wendet ſie
ſo lange um, bis ſie die gehorige Farbe hat. Unter—
deſſen laßt man den Wau in friſchem Waſſer kochen,
nimmt von dem gebrauchten Bade etwas ab, und er—
ſetzt dieſes durch das friſche und taucht die Seide
von neuem ein, ſo wie das erſte mal. Uuterdeſſen nimmt

man auf ein, Pfund Seide anderthalb Loth Weinſtein
aſche, gießt etwas von der zweiten Bruhe kochend dar
uber, ruhret es um und laßt es ſich ſetzen. Nun hebt
inan die Seide aus dem Bade und gießt die klare
Aſchenlauge dazu, hangt die Seide von neuem hinein

und wendet ſie um.
Hiervon wird die Farbe goldgelb. Kommt mehr

Weinſteinaſche dazu, ſo wird die Farbe erhohet;
goch mehr fallt ſie in das goldgelbe, wenn man et—
was Rocougzuſetzt. Zu der hellgelben muß die Seide weiß—

gekocht und nicht allaunet werden. Hierauf beitzt
man ſie in einem mit Waſſer verdunten Waubade und
ſetrt etwas weniges Kupenblau hinzu, wenn die Farbe

ins grunliche fallen ſoll. Oder, die weiſſe Seide wird
zuvor in Allaunwaſſer gebeitzt.

H 4 .Danu
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Dann nimmt man Loth Orlean, zerreibt und
weicht ihn eine Nacht hindurch im Waſſer ein. Hernach
ſchuttet man anderthalb Loth Weinſteinſalz oder zwei Loth

Potaſche dazu und fkochet es auf. Fallt die Farbe
noch zu ſehr ins Ziegelfarbene, ſo wird. noch etwas
mehr Potaſche oder Weinſteinſalz zugeworfen. Dieſe
Bruhe gießt man durch ein Tuch, damit ſie klar
werde; dann fullt man einen Keſſel mit Fließwaſſer
halb voll und laßt es heiß werden. Jn dieſes Waſſer
gießt man nun von der. Orleanfarbe und laßt es
bis zum Kochen. heiß werden. Dann ziehet man die
Stucken alle hindurch, bis ſie gefarbt ſind. Hierauf
ziehet man eins heraus, waſcht und klopft es zweymal
und wendet es, um zu ſehen, ob die Farbe egal und
genug iſt, um; wo nicht, ſo thut man/aufs neue Or—
lean Farbe hinzu, ruhret es um und ziehet die Seide
von innen durch, bis ſie gut iſt; darauf wird ſie her—
ausgenommen, gewaſchen und zweymial in Fließwaſ—

ſer geklopft.

Soll die Farbe dunkel werden, ſo wird die Seide
noch durch Allaun gerothet, iſt ſie nicht roth genug, durch

ein Bad von Braſilienholz erhohet, ſoll ſie aber recht
Orange ſein, ſo rothet man ſie durch Weinſtein oder

Citronenſaft.
.8

Grun. Zu einem Pfund Seide nimmt man g
Loth romiſche Allaun, vier Loth geſtoßenen Weinſtein und

laßt beydes in heißem Waſſer zergehen. Hierin wirb
die Seide gelegt und eine Nacht uber darin gelaſſen,
dann wird ſie herausgenommen und getrocknet. Hier-
auf kocht man in anderthalb  Eymer Fließwaſſer ein
Pfund Schartenkraut eine Stunde lang, nimmt das

Kraut
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Kraut heraus und wirft es weg. Jn die zuruck ge
bliebene Bruhe wirft man ein Loth fein geriebenen
Grunſpahn, ruhret es wohl durcheinander, und, wenn
der Grunſpahn zergangen iſt, legt man die Seide eine

viertel Stunde lang hinein, nimmt ſie dann wieder
heraus und laßt ſie wieder kalt werden. Unterdeſſen
wirft man zwey Loth Potaſche in die Bruhe, ruhret
es um und ſtekt die Seide ſo lange hinein, bis man
glaubt, daß ſie gelb genug ſey; dann ſpult man ſtie
rein aus, laßt ſie abtriefen und ſtekt ſie in die ſchon
oben beſchriebene Blaukupe, bis ſie grun genug iſt.
Soll ſie dunkler werden, ſo laßt man ſie langer darin,
zuletzt ſpult man die Seide aus.

Schwarz. Auf ein Pfund ſeiden Zeug rechnet
man a4 Loth Gallapfel, vier Loth Schmak und zwey
Hande voll Ellernſainen. Damit kocht man das Zeug

eine Stunde lang. Man nimmt es dann heraus,
wirft 4 Loth Braſilienholz, 16 Loth Eiſenvitriol,
4 koth Forniiiigratum, in den Keſſel und laßt es
damit noch 2 Stuniden langſam kochen. Es muß al—
le viertel Stuüde abgenommen und abgekuhlt werden,

ſonſt verbrennt es; hierauf wird es rein geſpulet und
getrocknet.

Dieſem Zeuge einen Glanz zu geben nimmt man
auf ein Pfund 2 Loth Hauſenblaſe, laßt ſte in Waſ—
ſer zergehen und ziehet die Seide, wenn ſie das letzte
mal aus der Farbe kommt, durch, ſo, wird ſie einen
guten Glanz bekommen.

Aecht Carmeſin. Die Seide hierzu muß mit dem
funften Theil ihres Gewichts Seife zuerſt, wie oben

gefagt, zubereitet und hernach, wie ebenfalls vorhin
angezeiget, in einem ſtarſten Allaunbade gebruhet ſein.

Hs Jn
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Jn dem Allaunbade laßt man ſie 7 bis g Stun
den liegen, dann waſcht man die Seide, klopft ſie

zweymal im Fluße aus und bereitet immittelſt das
folgende Bad. Man fullet einen Keſſel bis zur Halſte
mit Fließwaſſer an, und wirft, wenn es im Kochen iſt,
auf ein Pfund Seide, ein bis 4 Loth geſtoßene weiße
Gallapfel hinein. Die Gallapfel ſind eben ſo nothig
nicht bey Carmeſinfarben, daher das Gewicht nicht ſo

genan angegeben wird.

Wenn die Seide, wie geſagt, gewaſchen iſt, theilet
man ſie in kleinern Stucken. Unterdeſſen nimmt man

5 bis 6. Loth Cochenille, ſtoßt ſie zu feinem Pulver,
ſiebt ſolche und wirft ſie in das Bad. Hat die Coche—

nille darin einmal aufgekocht, ſo thut man den ſechs—
zehnten Theil ihres Gewichts gebrannten Weinſtein
dazu ins Bad. Wenn auch der Weinſtein mit gekocht iſt,

ſo gießt man auch eben ſo viel Zinn, als man Wein
ſtein genommen hat, hinzu. Das Zinn wird zuvor
in Konigswaſſer aufgeloßt, oder die ganze Zuſammen
ſetzung folgendergeſtalt bereitet. Zu 6 Loth Cochenille

wird ein und ein halb Quentchen Zinn genommen.
Dieſes feilet man zu Spänen, oder nimmt ſchon
Ziunſpane, reibt dieſe mit einem halben Quentchen
Salmiak zuſammen, ſchuttet es in ein ſteinern Krukchen,

und thut dazu 3 Quentchen reines Waſſer und 4
Quentchen ſtarkes Scheidewaſſer, laßt alles zuſammen

ſtehen, bis ſich das Zinn aufgeloſt hat. Alles dieſes
muß man nach der Aufloſung in und mit dem Bade
wohl durch einander miſchen und zuletzt den Keſſel.
mit Waſſer vollfullen, und zwar ſo, daß auf jedes
Pfund Seide ohngefahr neun Quart Waſſer kommen.

Wenn
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Wenn das Bad auf dieſe Weiſe fertig iſt, ſo wirft
man die Seide hinein, drehet ſie funf bis ſechsmal
um, bis ſie die Farbe durchgangig angenommen hat.
Man ziehet dann das Feuer unter dem Keſſel hervor
und bringt ſie in eine Alaun oder Potaſchen Lauge.
Darin laßt man ſie etwa ſechs Stunden liegen. Her—
nach waſcht man ſie im Fluße, klopft ſie, windet ſie
aus und bereitet ſie uber Stangen zum Trocknen.

Unachtes Carmeſin. Man nimmt auf jedes Pfund
Seide ein Pfund Fernanbukholz, laßt es mit Waſſer
aufkochen und gießt es durch ein Sieb in ein anderes

Gefaß. Das Holz ſetzt man noch einmal mit kaltem
Waſſer aufs Feuer, gießt es durch ein Sieb zu dem
vorigen, alsdenn kehret man die Seide darin uni,
druckt ſie aus, laßt ſie trocknen, kehret ſie wieder um
in der Farbe, bis ſie ſolchergeſtalt genug gefarbt iſt.

Auüch thöt, man ein wenig Potaſche in kaltes Waſſer,
kehret ſie auch dartii um, bis ſie roth genug gewor—
den; dann ſpult man die Seide gut und trocknet
ſie vollends. Dieſe Farbe aber hat keinen ſonderli—

chen Werth, weil ſie nicht bleibend iſt.
violet. Dieſe Farbe, wenn ſie acht ſein ſoll,

muß aus dem Jndig und dem Roth der Scharlach—
wurmer zuſammen gefetzt ſein. Wenn die Seide da—

ziu vorbereitet wird, ſo muß allemal auf funf Pfund
Seide ein Pfund Seife genommen werden. Danu
wird ſie allaunet, wie die Seide zum Carmeſin.

Auf ein Pfund Seide nimmt man 4 Loth Coche

nille; doch kann man auch mehr oder weniger neh
men, nachdem die Schattirung des Violets ſein ſollz

und macht davon folgendes Bad.

Man
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Man fuliet einen Keſſel halb voll Waſſer und
laßt die Cochenille eine gute viertel Stunde lang darin ko

chen; unterdeſſen theilet man die Seide in kleinern
Stucken und macht hernach den Keſſel mit kaltem
Waſſer voll. Nun legt man die Seide hinein, drehet
ſie mit aller Vorſicht um, damit ſich die Farbe gleich
einziehe. Hat ſich die Farbe nun egal eingezogen, ſo
verſtarkt man das Feuer, um das Bad zum Kochen
zu bringen. Es muß zwey Stunden kochen, indeß
daß die Seide wahrend dem Sieden fleiſſig umgewen
det wird. Bemerkt man, daß das Bad nicht ganz
ausgezogen iſt, ſo pflegt man die Seide noch funf bis

ſechs Stunden in ein Sodebad zu thun. Hierauf
wird ſie gewaſchen, in Fließwaſſer geklopft und zuge
richtet. Dann wird ſie durch die Kupe die wir beym
Blaufarben beſchrieben haben, gezogen/ die nach demGra

de der Hohe, die man dem Violet geben will, ſtarker oder
ſchwacher ſein muß. Zuletzt verfahrt man mit der

Seide, wie ebenfalls beym Blaufarben gelehret worden.
Man fullet einen Keſſel mit klarem Waſſer an,

nimmt auf funfzehn Eymer. Waſſer ein Pfund Seife
und laßt dieſes zuſammen ſtark kvchen. Dann taucht
man alle Stucke, wenn ſie guf Stocke gebracht wor—
den, dergeſtalt hinein, daß ihre zwey Enden uber den
zwey Seiten des Gefaſſes zu liegen kommen, und alle
Strehnen ſenkrecht ins Bad hangen, doch nicht ihr

oberer Theil, welcher durch die Stocke zuruckgehalten
wird. Auch darf das Gefaß nicht bis oben heran voll

ſein.
Man wendet alsdann eins nach dem andern um,

damit auch der geringe Theil der Seide, welcher oben

war, eingetaucht werde. Dieſe Arbeit muß ſo oft wie—

der
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derholet werden, bis die Seide ganz gleichfarbig iſt.
Man muß aber mit der Arbeit nicht inne halten, ſon—
dern ununterbrochen fortfahren, bis die Seide durch—
aus egal iſt. Will man derſelben einen blaulichten
Schimmer geben, ſo wird etwas Blau nach dem
Maaße, wie ſſie ſchattirt ſein ſoll, hinzugeſetzt. Auch
muß man bedacht ſein, das Bad wahrend der ganzen
Verrichtung heiß genug zu erhalten, doch ohne es vol—

lig kochen zu laſſen. So bald die Seide fertig iſt und
eine durchaus gleiche Schattirung bekommen hat, ſo
windet man ſolche trocken aus und bereitet ſie auf den

Stangen, um ſie vollig zu troknen.

IIl. Wolle oder Wollenzeug zu farben.
Schwarz. Zu einem Pfunde wollen Zeug nimmt

man ein Loth Gallapfel und eine Handvoli Ellern
Samen oder Fruchte. Hiermit tochet man es
eine Stunde, dann wird es herausgenommen und ein
Pfund Braſilienholz mit 4 Loth grunen Vitriol hinein
geworfen, damit kochet man das Zeug abermal eine

Stunde lang, nimmt es heraus und ſpulet es.

Scharlach. Man nimmt zu einem Pfund Zeug
2 Loth Cochenille, 1 Quentchen Weinſtein, m Quent-
chen Kraftmehl und 2 Quentchen Scheidewaſſer. Das
Kraftmehl laßt man zuerſt in warmem Waſſer aufko—

chen, dann ſchuttet man alles zuſammen hinein und
laßt es nochmals kochen; ſobald dieſes geſchehen iſt, wirft

man auch das Zeug hinein. Es muß ſtets umgeruhret
und aufgezogen werden, bis die Farbe hoch genug falit,

dann nimmt man es heraus und waſcht es zwey bis
dreymal in Waſſer, nachdem man es jedesmal gut ausge

wun
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wunden; alsdann hangt man es auf und laßt es im
Schatten troknen.

Toch ein anderes Roth. Man nimmt 2 Pfund
weiſſen Weinſtein, z Pfund Allaun, 7 Loth engliſches

Bleyweis und eine halbe Metze Waitzenkleie, laßt al-
les zuſammen mit dem Tuche in einem Keſſel andert—
halb Stunden lang kochen und eine Nacht hindurch ſtehen.

Dann nimmit man auf jedes Stuck Tuch, wenn es ge—

ſpult iſt, 4 Loth Krapp, 4 Loth Orlean, 3 Loth Cur—
tcumey und 4 Loth Scheidewaſſer, kocht es damit, laßt

es drey viertel Stunden uber den Haſpel laufen, und
man betommt ein gut gefarbtes Tuch, welches man
nur noch ſpulen, troknen und preſſen darf.

Gelb. Man giebt einem Pfunde Wolle einen or—

dentlichen Sud von 2 Loth Weinſtein und z Loth Al—
taun. Wenn die Wolle in dem Sude gemeſen iſt,
thut man in eine friſche Bruhe funf bis ſechs Pfnnd
Weide, bindet ſie in einen leinen Sack, damit ſie nicht
in das Zeug gerathe; den Sack beſchweret man mit

einem holzernen Kreutze, damit er nicht oben ſchwim—

met. Hiermit laßt man das Zeug kochen. Wenn es
Farbe genug angenommen hat, nimmt man es heraus,
ſpult und trocknet es.

Blau. Man nimmt dazu 8 Loth fein geſtoßenen
Jndigo, drey achtel Quart recht guten Eſſig, vermiſcht
beydes und laßt es 24 Stunden in warmer Aſche ſtehen.
Wenn nach Verlauf dieſer Zeit noch nicht alles voll—
kommen aufgeloſet zu ſein ſcheinet, wird der Jndig
aufs neue in einem ſteinernen oder glaſernen Morſel ge
rieben und nach und nach Urin dazu gegoſſen; alsdann

thut man ein Loth Farberrotbe hinein; die man
damit vermittelſt eines Stotkes recht durch einander

ruh—
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ruhret. Nach dieſer Vorbereitung wird alles zuſam—
men in ein Gefaß gethan, worin man 25 Quart Urin
gegoſſen hat. Man ruhret alles wieder wohl unter
einander, und wiederholet dieſes Umruhren Morgens
und Abends acht Tage hinter einander, oder ſo lange,
bis die Kupe, wenn man ſie umruhret, auf ihrer Ober—
flache grun wird und oben die Kennzeichen ihrer Voll—
kommenheit anzeiget, die wir ſchon bey dem Blaufar—
ben der Seide gemeldet habe. Alsdann fangt man an

geſponnene Wolle, gewebtes Tuch, oder wohlgerei—
nigte ungeſponnene Wolle darin zu farben.

Die gezwirnte Wolle kehret man darin um und
laßt ſie eine langene und kurzere Zeit darin, nachdem
ſie mehr, oder weniger dunkel ſein ſoll. Von Zeit zu
Zeit ziehet man ſie in die Hohe, druckt ſie uber die
Kupe aus, damit nichts verlohren gehe, ſetzt ſie ein
paar Minuten der Luft aus, da ſich dann die in der
Kupe erhaltene grune Farbe verlieret und ſich in eine blaue

verwandelt.

Ungeſponnene Wolle wirft man einige Pfunde in
die Kupe, breitet ſie darin mit den Handen aus, da
mit ſie ſich egal darin farbe. Nachdem ſie dunkler
oder heller werden ſoll, laßt man ſie ein oder zwey
Stunden darin liegen. Unterdeſſen halt man die Kupe

in gehoriger Warme. Wenn die Wolle ihre verlangte
Farbe oder Schattirung erhalten hat, wird ſie in Klum—
pen heraus genommen, uder die Kupe ausgedruckt und
geſchwinde auseinander gezogen, danui ſie ſich ſogleich

lufte, die grune Farbe verliere und blan werde; dann
wird ſie geſpulet und zum Troknen auseinander ge—
breitet. Eben auf die Art, wie. man die Wolle und

das
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das Garn behandelt, verfahrt man auch bey dem
Blaufarben des Tuches.

Will man recht dunkel farben, ſo taucht man die
Stucken perſchiedenemale in die Kupe; ſoll die Farbe
aber hell ſein, ſo muß man ſchon behutſam verſahren,
und, nachdem die Schattirung ſein ſoll, daſſelbe kur—

zere Zeit eintauchen. Weil es hierin aber ſchwer zu
treffen iſt, ſo iſt, um hellblaue Farben zu machen, das
ſicherſte, die Stucken erſt zu farben, wenn ſchon ein
großer Theil der Farbe ausgezogen iſt und die Kupe
zu erkalten anfangt.

Grun. Hierzu wird das Cuch erſt gelb gefarbt
auf die Art, wie vorhin beſchrieben worden, oder es
bann auch mit Scharte, Pfrienienkraut oder mit einer
andern Sache gelb gefarbt werden, welches in ſo weit
gleich viel iſt, nur daß, ſo wie von den verſchiedenen

Materialien die gelbe Farbe verſchieden ausfallen muß,
ſich hernach auch die erhaltene grune Farbe von
einander unterſcheidet. Nachdem man die Tucher oder

Wolle gelb gefarbet hat, werden ſie in die Blaukupe
gebracht und darin eben ſo behandelt, wie wir bey
dem Grunfarben der Seide geſagt haben. Jn mancher
Abſicht iſt es beſſer das Zeug erſt blau zu farben
und hernach die gehorige gelbe Farbe, um es grun zu

machen, darauf zu ſetzen; denn die Farbe halt nicht
alllein feſter, ſondern die Tucher ſchmutzen auch nicht
ſo ſehr, als wenn ſie erſt gelb und hernach blau ge
farbt werden.

Zum Beſchluß wollen wir noch einige Proben,
wie man verſchiedene Farben unterſuchen kann, an
fuhren. Das achte Blau wird von ſauren Sachen,

als
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als Eſſig, Citronenſaft, nicht verandert, das unachte
aber wird rothlich.

Aechtes Schwarz wird von Sauren blau, unachtes

aber rothlich.

Carmeſin, Scharläch, Griesdelein, Violet und

Blau, kann man mit Allaune probiren. Man laßt
nemlich in einem Pfunde kalten Waſſers ein Loth
romiſche Allaun zergehen, laßt es beym Feuer
aufwallen und legt funf Minuten lang ein Quent—

chen Zeug, welches mit einer der obigen Farben
gefarbt iſt, hinein, ziehet es heraus und ſpulet es in
kaltem Waſſer aus. Aechtes Carmeſin und Scharlach
wird hiervon blaulich, unachtes aber fleiſchfarben oder
weiß, unachtes Violet auf achtes blau gefarbt, verlie—

ret die Rothe, und auf unachtes Blau gefarbt, alle
Jarben. Aechtes Griesdelein verlieret weniger als un—
achter Purpurz: Schieferzrau und Blau verlieren wenn

ſie acht ſind, nichts, wenn ſie unacht ſind, faſt alle
Farben.

Das Roſenroth, wenn es mit Saflor gefarbt
iſt, wird von ſtarker Potaſchenlauge gelb und ſchwa—
cher blaulich. Unachtes von Fernambukroth wird von
ſolcher Lauge blau, von der Citronenſaure aber verlie—

ret dieſes Roth ſeine Farbe.

Gelb, Grun, Krapproth, Zimmt, und Tabaks—
braun, unachtes Curcumey, gelb Braſilienholz, Safran
und Orlean vergehen ganz, wenn ein Quentchen Zeug

in einem Pfund Waſſer, worin ein halb Loth Seife
aufgeloßt, funf Minuten lang gekocht wird; dagegen
achtes von Scharte, Waid, Fenumgrek und Gelbholze

J bleibt.
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bleibt. Unachtes Grun verlieret alles oder wird blau.

Aechtes Krapproth wird hiervon ſchoner. Aechtes
Zimmt und Tabaksbraun wird gar nicht, aber unach
tes ſtark verandert.

Falbe Farben unterſucht man mit Weinſtein, wenn
ein Loth davon in einem Pfund Waſſer aufgeloßt und

hiermit ein Quentchen Zeug funf Minuten lang ge—

kocht wird.
Das unächte Falbe von Sandelholze und Ruß

verbleicht, achtes aus Nußſchaalen, Nußbaum Wur

zel, Schmak 2c. aber bleibet.

Auch probiret man die Farben, wenn man zwey
Loth romiſche Allaun und eben ſo viel rothen Wein
ſtein in einem Pfund Waſſer kochet, in ſolchem ein

Quentchen Zeug funfzehn Minuten lang mit kochen
laßt, und hernach ſiehet, ob ſich die Farben darin ver
andern. Aechtes Schwarz wird darin blau, unachtes

aber grau.
i

Die beſte Probe unter allen iſt, wenn man die ge

farbte Zeuge einige Wochen lang der freien Luft, dem
Regen. und dem Sonnenſchein ausſezet, und hernach
anterſuchet, ob ſich die Fatbe verandert hat oder nicht.
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