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kurz

bei) allen häuslichen Verrichtungen,
welche die Gesundheit, den Wohlstand, die Bequem¬

lichkeit und die Ersparung im Haushalte hervor»
bringen, und vor Schaden und Geldverlust

bewahren.
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Prüfet Alles und nur das Gute behaltet.

La v a t er.
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Vorerinnerung.

übergebe hier meinen lieben Landsmänninnen

ein Buch , an dem ich langeZeit gearbeitet Hab? ; nicht

um die darin angeführten Gegenstände erst zu erfinden

und darzustellen , sondern um das von gelehrten Män¬

nern Erfundene zu prüfen , und von österreichischen

Hauswirthinnen prüfen zu lassen , um dasselbe als

vollkommen brauchbar und in Oesterreich

ausführbar  meinen Geschlechtsverwandten empfeh¬

len zu können . Man erwarte hier nicht eine Elemen¬

tar - Anweisung zur Hauswirthschaft , denn Gottlob?

ist die häusliche Erziehung unserer Töchter von der

Art , daß Jede mehr oder minder gleichsam spielend

an der Mutter Seite die hauptsächlichsten Handgriffe

der Hauswirthschaft sich eigen machen kann . Was hier

gelehrt wird , ist die Hauswirthschaft , so wie sie nach

den Bedürfnissen einer aufgeklärten "Zeit , wohlfei¬

ler , zweckmäßiger und einfacher  eingerichtet

undausgeübt werden soll . Man wird hier keine leeren

Anweisungen , keine fruchtlosen Versuche , keine tief



gelehrten Abhandlungen finden . Alles was hier sieht , ist

in Oesterreich bereits probirt , und als gut und brauch¬

bar befunden worden . Manche neue Erfindung oder Ein¬

richtung rührt aus England , Frankreich oder Nord¬

deutschland her . Auch darauf ist Rücksicht genommen.

Die Masse und Gewichte sind österreichisch , alle soge¬

nannten Kunst - oder Handwerksausdrücke sind ebenfalls

österreichisch , so wie das ganze Werk gewissermaßen

in Oesterreich entstanden und geprüft worden ist. Ich

habe wohl einmal gelesen , daß es um die Schriftstel¬

lers der Frauen eine gar mißliche Sache sey ; allein

warum soll eine sorgsame Hauswirthinn nicht dasjeni¬

ge , was . sie als wahr , gut , brauchbar , zweckmäßig,

und wohlfeil gefunden , auch ihren Mithausfrauen em¬

pfehlen dürfen ? — Mit dem Wunsche , daß dieses Buch

jeder wackern Hauswirthinn so viel nützen möge , als

die Herausgeberinn daraus für ihr Hauswesen , und

für die Börse ihres Mannes Nutzen gezogen hat , mag

es zur leichten und sichern Belehrung im Drucke er¬

scheinen . Fleißige Benützung und Anwendung dessel¬

ben wird jede Hausfrau überzeugen , daß sie an die¬

sem Werke einen treuen Rathgeber in jedem Fache der

Hauswirthfchaft erhalten hat , an den sie sich bey je¬

der Gelegenheit zu ihrer vollkommenen Genugthuung

um Auskunft und Belehrung wenden darf.

Magdalena Lichtenegger.
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Erste Abtheilung.

Wohlgemeinte Rathschläge und freundschaft¬
liche Winke für angehende Land - und Haus-
wirthinnen , zum einfachen , leichten und mög¬
lichst ökonomischen Betriebe und zur sichern

Aufrechthaltung des Hauswesens.

1) Anfängerinnen im Haushalten thun wohl , wenn
sie sich an erfahrne Hausmütter wenden , deren Um¬
gang ihnen lehrreich seyn kann . Auch fehlen sie weni¬
ger , wenn sie es so machen , wie sie es jene machen
sehen , als wenn sie nach ihrer Vermuthung Versuche
wagen.

2) Sie thun wohl , wenn sie ihre eigenen
Erfahrungen aufschreiben.  Man zeichne an,
wo man dieses oder jenes gekauft hat , wo dieses oder
jenes gemacht worden ist , welche Vortheile oder Nach¬
theile man dabey gehabt hat . Man berichtige und er¬
gänze die vorjährigen Bemerkungen durch die diesjäh¬
rigen . Wer das lange fortsetzet ^ sammelt sich einen
Schatz allgemeiner nutzbarer Erfahrungen.

z ) Vor allen Dingen glaube man nicht,
daß man alles das , was Andere haben,
auch brauche , auch haben  müsse . Es ist un¬
glaublich , wie viel man von den Bedürfnissen , an die
Andere gewöhnt sind , entbehren kann , wenn man sie
nicht haben will , und wie wenig man vermißt , wenn
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man nicht schon daran gewöhnt ist? — So oft also
eine neue Sache zum Ankäufe reiht , untersuche man
ohne Vorurtheil , ob man sie nicht ohne Schaden und
Unbequemlichkeit entbehren kann.

4) Mantrachtenie darnach , Anderen im
Aufwande gleich zu kommen , oder Andere
seines Standes dem Scheine nach noch über¬
treffen zu  wollen . Solche Leute sind durch Rath
schwer schuldenfrey und noch weniger reich zu machen . Sie
streben nach dem Widerscheine , nicht nach dem Gegen¬
stände selbst, entfernen sich alfo immer weiter vom Zie¬
le . Wer Meister werden will , muß lernen , wer reich
werden will , muß sparen.

5 ) Anfängerinnen müssen nicht oft an
ihre Einnahmen , sondern oft an ihre Aus¬
gaben denken,  erstere nicht durch ein Vergröße¬
rungsglas , und letztere nicht durch ein Hohlglas an-
sehen.

6) Die gefährlichste Zeit für Uner¬
fahrne ist die , wo sie auf einmahl viel
Geld erhalten. Cs erscheint ihnen Anfangs un¬
erschöpflich . In diesem Falle durchlese man fleißig Las
Verzeichnis der Auslagen.

"t) Mehr , als Leichtsinnige glauben,
läßt sich sparen , wenn die einmal ange¬
schafften Sachen geschont werden.  Unsere
Vorfahren sagten : „Wie wir . eine Sache eh¬
ren , so ehrt sie uns wider ." — Unbezahlte
Maaren und Sachen verbrauchen , mißbrauchen , ver¬
schleudern , oder muthwillig verderben zu lassen , kann
unmöglich Ehre geben.

8 ) Man hüte sich vor falschen Begrif¬
fen von Ehre.  Ein solcher falscher Begriff ver¬
ursacht nicht selten auf mancherley Weise das Unglück
der Familien . - So sieht man , daß oft geschickte , klu¬
ge und sonst vortreffliche Frauen dasjenige unterlas¬
sen , was sie doch selbst für recht und gut halten , und
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dasjenige thun , was sie für unrecht halten müßen.
Sie scheinen zu glauben , dem Spotte anderer Men¬
schen , den sie so sehr fürchten , ausweichen zu können;
aber das können sie doch nicht . Spottet erst der Thor
über sie , so spottet und bemitleidet sie der Kluge . Es
findet sich keine vernünftige , brave und thätige Frau,
die den Spott hätte vermeiden können ; aber es stirbt
auch keine , und keine wird durch ihn um ein Huent-
chen unglücklicher.

y ) Man scheue kleine Ausgaben mehr
als die großen.  Diese Regel scheint sonderbar,
sie ist aber bewährt . Die großen sind selten , und wenn
sie vorkymmen , so müßte derjenige wenig Verstand ha¬
ben , oder sich selbst gram seyn , der sie , ohne vor¬
her sein Vermögen um Rath zu fragen , und ohne al¬
le die dabey nöthige Vorsicht zu gebrauchen , wagen
wollte . So ist es zwar kein unerhörer , aber doch ein
ziemlich seltner Fall , daß Jemaud durch Ankaufung
eines großen Hauses , durch Anschaffung einer Equi¬
page , durch den Ankauf schöner Perlen , Diamanten oder
andern Schmuckes von bleibendem Werthe , verarmt
wäre . Die meisten , die verarmen , verarmen durch
kleine Ausgaben . Diese gleichen schleichenden Giften,
die unbemerkt beygebracht werden , langsam alle Kräf¬
te aufreiben und sicherlich tödten . Täglich ein Paar
Groschen mehr oder weniger ausgegeben , welch eine
Kleinigkeit ! — - nicht werth , daß man davon redet!
Allein fehlen sie an einem Gulden , so ist er nicht voll.
Wer täglich nur zwey Groschen sparet , und wie viele
Haushaltungen würden das nickt thun können ? — den
sparet jährlich 36 ^ Gulden , und zieht dadurch gleich¬
sam die Zinsen eines zu 5 Procent verliehenen Capi-tals von 720 Gulden.

io ) Man muß sich hüten , wenn sich die
Einnahmen vermehren , nun auch die Aus¬
gaben in eben dem Maße wachsen zu  las¬
sen . Denn , wer die Ausgaben in eben dem Maßs
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mehrt, als die Einnahmen zunehmen, der hat am
Schluffe des Jahres nichts übrig, auch wenn er Tau¬
sende verdient hat.

11) Wer Obligationen besitzt , ver¬
wahrt sie am besten in einem blcchenen
oder eisenblechenen Kasten,  denn man irgend¬
wo in einem verschlossenen Schranke bergen kann.
Gold , Silber , Diamanten und sonstige
Kostbarkeiten  haben einen eigenen Schimmer,
der Leute, welche ihn nicht gewohnt, oder welche nicht
durch feine Grundsätze dagegen abgehärtet sind, zu
Dieben und Mördern machen kann, und schon unzähli¬
ge Mahle gemacht hat. Man lasse dergleichen nicht
leicht, und am wenigsten dem treuesten Domestiken
und Bedienten sehen; denn je treuer diese sind, desto
größer muß unsere Sorgfalt seyn, sie treu zu er¬
halten.

12) Eine kluge Hausfrau wird in der¬
jenigen Kasse , aus welcher sie ihre tägli¬
chen Ausgaben nimmt , zwar Münzen ver¬
schiedener Art vorräthigHaben , aber nie
im Uebermaße.  Die Hauptkasse(mag sie nun der
Mann, oder die Frau führen) soll in einem verschlos¬
senen blechenen oder eisenblechenen Kästchen, daß in
einem wohl verschlossenen Schranke oder Koffer auf-
bcwahret wird, enthalten seyn. Wer aus dieser etwas
hohlt, thut es am besten ohne Zuschauer und ohne
Aufsehen, um keine Neugier zu erregen.

13) Es ist Klugheit , die nie bereuen
läßt, 'sich von Jedermann , an den man ir¬
gend einen Posten bezahlt hat , eine Quit¬
tung geben zu lassen.  Kann man aber, z. B.
einem Handwerker dieß etwa nicht gut zumuthen, so
schreibe man ein paar Zeilen selbst, und läßt tuest her¬
nach von ihm unterschreiben. Es ist eine unangenehme

'Sache,  wenn eine Schuld, deren Bezahlung man mit
keiner Quittung belegen kann, noch einmahl gefordert
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wird . Wer bekannt ist , daß er sich überall und über
Alles Bescheinigungen geben läßt , wird nicht leicht mit
einer doppelten Forderung angegangen werden . Um
jede Quittung leicht zu finden , lege man die , die man
in einem Jahre gesammelt hat,  in einen besonderen
Umschlag.

14 ) Wer einen Theil seines Dermo»
gens , oder eigentlich des Ueberflußes der
Lotterie bestimmt , der muß sogleich dar¬
über eine Rechnung an legen,  welche ihm
die Ausgaben , und die Einnahmen angiebt und ihn
erinnert , daß er nicht mehr darauf verwende , als es
die Klugheit erlaubt . Zuweilen wird die Schwachheit,
durch die Lotterie reich werden zu wollen , durch eine
solche Uebersicht zeitlich geheilt.

r 5) Was die Frau von dem Manne er¬
hält , damit sie gewisse Ausgaben bestrei¬
te , schreibe sowohlsieals er einzeln auf.
Der Frau ein Gewisses ( Monathgeld ) zur Haushal¬
tung auszusetzen , scheint nicht wohlgethan zu seyn.
Bald ist dieses Gewisse zu wenig , bald ist es zu viel.
Dadurch wird das gemeinschaftliche Interesse getheilt,
so , daß die Frau einen gemeinschaftlichen Verlust we¬
niger achtet , wenn nur ihre Kasse dabey nicht leidet.

16 ) Es ist eine Regel , von welcher
die Klugheit selbst keine Ausnahme ge¬
stattet , nichts vorher zu bezahlen , be¬
vor es nicht nachgemessen ode * nachge¬
wogen  ist . Davon lassen sich nur unerfahrne An¬
fängerinnen dadurch abschrecken , daß viele Verkäufer
sich stellen , als ob sie das Nachmessen für Mißtrauen
und Beleidigung hielten , dagegen erfahrne Personen
eben das für eine Warnung halten , jene Regel nicht
zu versäumen . Solchen empfindlichen Verkäufern er-
theile man dafür die Erlaubniß , die sie ohnehin zu
haben glauben , auch das Geld nachzuzählen , was ih¬
nen der Käufer zahlt . Lieber von demjenigen , der
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das Nachmessen durchaus nicht gestatten will , gar
nicht gekauft , und lieber ^ nem Andern , der richti¬
ges Maß gewährt , etwas mehr bezahlt , als eine
Waare annehmen müssen , von deren Nichtigkeit man
sich nicht überzeugen soll . Wer nach dieser Regel be¬
ständig handelt , hat auch den Vortheil , daß ihm nicht
leicht falsches Maß gebothen wird.

17 ) Das Buchhalten mit Bäckern , Flei¬
schern , Kaufleuten , Weinhändlern  u . dgl.
taugt  nicht . Diese Buchhaltung wird von Zeit zu
Zeit immer über mehrere Maaren ausgedehnt , so
daß in manchen Häusern der Haushalt geführt wird,
ohne daß die Herrschaft mit Geldauslagen incommo-
dirt wird . Wer gute Waaren für billige Preise
wünscht , der muß sie gleich baar bezahlen ; sonst muß
er fürchten , daß sich der Verkäufer durch Unterschie¬
bung schlechter Waare , oder auf eine andere Weise
wegen der Zinsen schadlos halte . — Auch ist es nicht
unmöglich , daß solche durch Domestiken beschmutzte Bü¬
cher sich verfälschen lassen.

18 ) Freu : des , in Verwahrung ge¬
nommenes Geld muß eine besondere
Schublade  mit einem Zettel haben , worauf der
Name des Eigenthümers und die Bestimmung des Gel¬
des angemerkt ist . Wer solches Geld mit den Seini-
gen vermengt , mögte sich leicht selbst reicher Vorkom¬
men , als er ist , und das taugt nichts.

iy ) Handelt man mit beschnittenen
oder unbeschn ittenen Juden,  so ist es gar
nicht übel , wenn man bey Auszahlung des Geldes ei¬
nen Zeugen , allenfalls nur einen Bedienten hat , des¬
sen Gegenwart gemeiniglich zur Verhütung einer
doppelten Forderung hinlänglich ist.

20 ) Jemanden auf kurze Zeit etwas
Geld vorschießen ist Pflicht,  und zwar eine
kleine für denjenigen , der mehr hat,  als er braucht,
und eine angenehme Pflicht für einen gutherzigen
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Mann . Gleichwohl fordert es Ueberlegung , damit sie
nicht dem Geber oder Nehmer oder beyden zugleich
schädlich werde . — Mancher hätte einen Freund be¬

halten , wenn er Vorsicht genug gehabt hätte , dem
Ansuchen einer Anleihe auszuweichen , und mancher

hätte weniger Undank und Verdruß gehabt , wenn er

bey dem Mangel der Ausflucht den Vorschuß verwei¬
gert hätte . Zn solchen Fällen lehrten die Alten : sey
die erste Feindschaft besser als die letzte.

21 ) Wer Kapitalien auszu leihen  im
Stande ist, merke sich folgendes:

a ) Wer nicht alle Vorsicht besitzt , die bey dem
Ausleihen eines Kapitals nöthig ist, auch keinen Freund
hat , von dem er solche hoffen darf , der gebe es lie¬
ber an öffentliche Kassen , Stadtkämme-
reycn und Kammern.

t>) Zeder Kluge leiht lieber demjeni¬
gen , der ihm am Range gleich,  als dem,
der weit über ihm ist . Ze vornehmer und mächtiger
der Debitor ( Schuldner ) , desto mißlicher ist die Sa¬
che des Creditors ( Verleihers ) .

c) Man leihe keinem Bösewichte  rrnd
keinem Verschwender;  es ist kein Segen da-
bey,  wenn man auch noch so viele Sicherheit hat.
Man muß sich hüten vor denen , die leicht ihr Wort

brechen — die Andere gern verlachen und verspotten,
die nicht gerne arbeiten , aber desto lieber in Gesell¬
schaft sind — die an allen Vergnügungen Theil neh¬

men — gerne Lotterie spielen — unnöthige Sachen
kaufen und sie nicht bezahlen — durch Aufwand sich

Ansehen zu geben glauben , und doch das Mahnen er¬
tragen können — eine nachläßige verschwenderische
Frau haben — sich von Vettern und Basen berupfen

lassen ; keine Religion und keine Ehrliebe haben , u . dgl.
ok) Vor der Versprechung des Kapitals erkun¬

dige man sich nach dem Gebrauche,  der dä-

von gemacht werden soll . Wenn die Hypothek vermcl-
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det , das Geld sey zum Ankäufe eines Hauses verwen¬
det worden , so ist dieß eine bessere Hypothek , als
eine ohne Meldung der Verwendung.

- ) Wer ohne hinlängliche gerichtliche Hypothek
leihet , gleicht einem Schiffer , der ohne Anker fährt;
aber die Hinlänglichkeit und Tüchtigkeit
zu beurtheilen,  erfordert die geübte Aufmerksam¬
keit eines redlichen Rechtsgelehrten.

/ ) Es muß das Eigenthum der Hypothek aus
öffentlichen Lagerbüchern , durch Kauf¬
briefe , Ad judikationsscheine , Theilungs-
rec esse , und Quittungen  bewiesen werden.
Man hüte sich vor Lehen , oder allen solchen Gütern,
wo das äominioum äireotuni einem Andern ge¬
hört . Die Hütte eines Bürgers leistet mehr
Sicherheit , als das große Lehnsgut ei¬
nes Edelmanncs.

6 ) Man überzeuge sich, daß die Hypothek nicht
schon mit andern Schulden beschwert  ist.

ä ) Man verlange , daß sich die Frau für ge¬
meinschaftliche Schuldnerin » erkläre,  wo-
bey eidliche Entsagung nöthig ist.

r) Weil viele Leute ihr Geld nicht lange aufbe¬
wahren können , so ist es zuträglich , daß man sich
die Linsen halbjährig  bezahlen läßt.

ä ) Nicht ganz unnütz ist es , wenn die Bedingung
gemacht wird , daß , wenn die Zinsen nicht richtig er¬
folgen , solches nach 8 Tagen Zögerung für eine still¬
schweigende Aufkündigung des Kapitals
«nzusehen seyn soll.
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Zweyte AbLheilung.

K affeeküche.

i.

Wie kann man die Kaffeebohnen vor und nach
dem Rösten oder Brennen so veredeln , daß

man einen weit schmackhafter « und stärkern
Kaffee bekommt?

^ ? ach von Rogge ' s Erzählung werden die Kaffee¬
bohnen in Holland auf folgende Weife verbessert , und
zu einem ungleich wohlschmeckenderen Kaffee zubereitet.

Wenn die Bohnen zum Rösten abgewogen sind,
werden sie in einen porzellanenen Napf getban , mit
siedendem Wasser übergossen , und darin einige Mi¬
nuten lang umgerührt . Nimmt das Wasser nur eine
gelbliche Farbe an , fo ist der Kaffee gut , wird es
aber bläulich , oder grünlich , so hat er Schaden ge¬
litten . Man gießt die trübe Flüssigkeit ab , und bringt
auf die guten Bohnen noch Einmahl heißes Wasser;
auf die , welche Schaden gelitten , noch 2 mal sieden¬
des , und nachher erst warmes Wasser.

Die Bohnen werden nach dem zweyten , und wenn
es seyn muß nach mehreren Aufgüssen nur einige Au«
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genblicke umgerührt , und sobald der letzte Abguß ge¬
schehen, in ein leinenes Tuch , zum leichketi Abtrocknen
eingeschlagen . Aus dem Tuche kommen sie auf ein Blech,
welches auf den warmen Heerd gelegt wird , oderauf
Papier in dem Stubenofen , damit sie abtrocknen , und
dann sogleich in den Brenner.

Es werden nun zu ^ Pfund Kaffee 2 zerschnittene
Kakaobohnen,  12 aufgeschlitzte Zitronenker¬
ne,  ein ganz kleines Stückchen Zimmet.  und 4
Loth würfelartig geschnittenes , gut getrocknetes Weiß¬
brot  gebracht . Es wird langsam geröstet , und der
Brenner bey jedem Knistern des Kaffec 's vom Feuer
genommen . Sobald die Kaffeebohnen eine Farbe zwi¬
lchen hell und dunkelbraun angenommen , werden sie
in einem Napf gebracht , und da zum Schwitzenverdeckt.

Es ist besser , daß der Kaffee lichtbraun  blei¬
be , als daß er dunkelbraun werde . -Ganz schwarz ge¬
wordener hat seine Kräfte verloren.

Zu dem Kaffee , welcher Schaden gelitten hat,
kommen anfangs auf ^ Pfund Kaffee nur 2Loth Brot¬
würfel , und drey von ihren äußern Schalen befrey-
le Zwiebeln , so groß wie eine welsche Nuß . Wenn der
Kaffee zur Hälfte gebrannt ist , werden die Zwiebeln
Herausgenommen . Sie haben den nach dem Ausbrühen
noch in denBohnen gebliebenen übelnGeschmack an sich ge¬
zogen , ohne daß der Kaffee das Mindeste von ihrem
Gerüche erhalten hat . Auch das Brot hat etwas von
dem widrigen Geschmacke des Kaffee 's angenommen,
das aber unbedeutend ist , und durch das ' fernere Rö¬
sten mit den neu dazu kommenden Beymischungen ganz
unmerkbar wird . Es werden nähmlich nun 3 Kakao¬
bohnen , 12 Zitronenkerne , ein etwas größeres Stück
Zimmt , als zu dem guten Kaffee nöthig ist , noch 4
Loth Brot und 3 Gewürznelken mit einem Pfefferkorn
dazu gethan , und es wird die Mischung noch langsa-
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mer, als mit dem guten Kaffee geschieht, und etwas
dunkler geröstet.

Ein so behandelter, beschädigter Kaffee ist nun
dem guten wieder ganz gleich.

Nach dem Ausschwitzen werden die Bohnen geson¬
dert, sogleich gemahlen, und das Pulver fest in eine
verschließbare Serpentinbüchsemit Zumischung einiger
Tropfen Wassers, in welchem etwas Kochsalz aufgelö-
set worden, eingedrückt. Zu einem halben Pfunde
Kaffee ist ein Thcelöffel voll Salzwasser hinlänglich.

Das Pulver wird nicht durch siedenden Wasser¬
aufguß, sondern durch Kochen ausgezogen. Beym
blossen Uebergießen mit kochendem Wasser werden bey
weiten nicht alle Bestandtheile des Kaffees aufgelöst.
Man befürchtet, daß durch das Kochen die ätherischen
Lheile verlohren gehen möchten. Es geschieht dieß aber
nicht, sobald er auf folgende Weise gekocht wird. Der
Kaffee muß nähmlich unter öfteren Umrühren langsam
zum Kochen kommen— sobald er siedend werden will,
zugedeckt, und nachdem er höchstens drey Minuten
gekocht hat , vom Feuer abgenommen werden; — er
wird, auf solche Art zubereitet, durch seinen Geschmack
die geringe Mühe lohnen, die seine Anfertigung mehr,
als gewöhnlich gekostet hat.

II. .

Wie unterscheidet man guten Kaffee vom schlech¬
ten, wie soll man ihn zweckmäßig bereiten,
und wie soll man geringere Kaffeesorten brauch¬

bar und wohlschmeckend machen?
Die Güte der Kaffeebohnen erkennt man an ei¬

ner frischen etwas grünlichen Farbe und gleicher Grö¬
ße. Es müssen sich wenig ganz weiße, aber gar kei¬
ne schwarzen Bohnen darunter befinden; ins Wasser
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geworfen, müssen alle zu Boden sinken, und währenddes
Brennens einen angenehmen Geruch von sich geben. Man
tbut daher wohl, wenn man vor dem Brennen den
Kaffee von allen schlechten Bohnen und sonstigem Un-
rathe reiniget.

Gießt man warmes Wasser über gute Bohnen,
so geben sie dem Wasser eineZitronen färbe;  die
schlechten und beschädigten aber färben das Wassergrün und braun.

Das Brennen trägt vieles zur Güte des Kaffee's
bey. Man muß ihn weder zu schwach noch zu starkbrennen. Geschieht Ersteres, so wird das darin ent¬
haltene Oehl nicht genug entwickelt, und auch durch
das Kochen nicht herausgebracht; brennt man ihn aber
zu stark, so verliert er seine flüchtigen und besten Mei¬
le; das darin befindliche Oehl wird brenzlig, der Ge¬
schmack des Kaffee's aber fade, unangenehm und wid¬rig; man verliert überdieß nicht nur ein Merkliches
an Gewicht,  sondern er wird auch nicht so stark, als
wenn er nur mittelmäßig gebrannt wäre, wenn er gleich
eine dunklere Farbe hat. Auch muß der Kaffee in ver¬
schlossenen Töpfen gebrannt, und ungemahlen in ver¬
schlossenen Gefäßen, aber nicht allzu lange, aufbe¬
wahret werden.

Dem zu brennenden Kaffee füge man ein kleines
Stück Zucker von der Größe einer Haselnuß hinzu;
dieses leistet gute Dienste, — der Zucker schmilzt,
und überzieht gleichsam wie mit einem Firniß die Boh¬
nen, er saugt ein und bindet das flüchtige Oehl, und
giebt überdieß dem Getränke eine schöne Farbe.

Geringer Kaffee wird veredelt, jeder Kaffee aber
ohne Ausnahme gewinnt außerordentlich viel, wenn
er roh vor den Brennen abgebrühet wird. Dieß ge¬
schieht so. Man übergießt in einem geräumigen Ge¬
fäße den Kaffee mit warmen, nicht siedendheißen Was¬
ser, und reibt ihn mit reinen Händen, die gerade die Hitze
des Wassers ertragen können, wohl ab; das Wasser, das
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mehr oder weniger, immer aber merklich schmutzig wird,
schüttet man weg, trocknet mit Tüchern den Kaffee
gut ab, und laßt ihn ausgebreitet, im Schatten vol¬
lends trocken werden.

Hat man einen schon dumpfen Kaffee, oder sol¬
chen, der bloß in Säcke gepackt, oder nur aufgeschüt-
tet und als Ballast verschifft wurde, (letzterer ist nicht
nur sehr unrein, sondern selbst eckelhaft, weil sich im
untern Schiffsraum aller Unrath sammelt, und an
die Säcke und Bohnen anhängt) ; so muß er mit sie¬
dendem Wasser abgebrüht werden, und etwa 5 Mi¬
nuten darin bleiben. Ist 'der erste Aufguß nicht hinrei¬
chend, ihm die Schmutzrinde und den widrigen Ge¬
ruch zu benehmen, so muß dieß Verfahren zum zwey-
ten und drittem Male widerholt werden. Das Abrei¬
ben mit den Händen und das Trocknen mit den Tü¬
chern muß anhaltender und fleißiger geschehen; dann
ist der Kaffee entweder gut , oder wenigstens brauch¬
bar , denn etwas hat er doch immer schon verloren,
er müßte denn schon so äußerst verdorben seyn, daß er
ganz unbrauchbar wäre.

HI.

Bewährte Anweisung, sich einen in Bezug auf
guten Geschmack, Wohlfeilheit, und Gesund¬
heit einzigen Kaffee zu verfertigen, ohne daß
er blosses Surrogat ist, und dabey doch eine

große Menge Kaffee zu ersparen.
Wenn man auf die zahllosen Versuche Rücksicht

nimmt, die schon so oft gemacht, als gelungen ange¬
rühmt, ja ausposaunt sind, nach welchen man bald
ein Mittel, den Kaffee zu verbessern, oder die besten
Surrogate gefunden haben wollte, so muß man sich
wunhern, wie man noch nicht auf das hier angeführt
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te , und so einfach schöne Mittel hat verfallen können,das ein unbekannter Menschenfreund in einem öffentli-
lichen Blatte erst kürzlich bekannt gemacht , und wahr¬
scheinlich selbst erfunden hat . Da ich sogleich nach sei¬
ner Bekanntwerdung , den hier vorgeschlagenen Kaffee
selbst präparirt und bereitet habe , und ich ihn für den
gewöhnlichen Gebrauch ganz vortrefflich finde , auch die
Ersparung , die durch ihn gemacht wird , so ganz außer¬
ordentlich groß ist, daß ich glaube , es werde ein Höchst¬
beträchtliches dadurch am Gelde erspart werden,
wenn er allgemein würde ( welches gewiß Jedermann
berücksichtigen sollte , damit nicht so vieles Geld für
Kaffee nach Amerika und Afrika gehe ) so eile ich
diese willkommene Anweisung hiemit bekannter zu
machen , als sie bis jetzt ist ( besonders da sie in einem
ausländischen Blatte , das hier wenig gelesen wird,
erschienen ist) und bediene mich der eigenen Worte,
mit denen Hr . S . dieselbe mitgetheilt hat.

„Die Erfahrung mehrerer Jahre , wozu ganz vor¬
züglich die große Theuerung desselben in den Jahren
der Noth während der Fremdherrschaft ( es war näm¬
lich in dem weiland Rheinischen Bunde ) die Veranlas¬
sung gab , hat es bestättiget , daß , wenn ja noch Kaf¬
fee getrunken werden soll , gerade dieser , so wie er
hier beschrieben wird,  der zweckmäßigste , wohlfeilste,
und gesundeste ist. Aus Liebe zum allgemeinen Besten
mache ich hier die Verfahrungsart bekannt ."

„Soll der Kaffee recht gut sevn , so kann nachfol¬
gendem Verhältniße für ein ganzes Jahr eine Haus¬
haltung von vrer Personen mit 12 Pfund über¬
haupt fertig werden . Das will doch viel sagen —
und was das Beste ist , er läßt sich ohne Zucker recht
gut trinken , will man aber Zucker dazu nehmen , so
bedarf man nur wenig . Der Stellvertreter ist die
unbezahlbare Runkelrübe.  Man bedarf für das
ganze Jahr 8 Pfund Runkelrüben , und 4 Pfund des
besten Kaffees . Soll er weniger gut sepn , so kann
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man auch auf y Pfund Runkelrüben 3 Pfund Kaffee
nehmen , und er ist auch dann noch gut zu genießen ."

„In unserm Hause sind 4 Personen , wir trinken
gewöhnlich Morgens und Nachmittags Kaffee , und es
braucht jedes Mahl von diesem Präparate nur ^ Loth
auf einen Vierportionstopf  genommen zu wer¬
den : sonst ist er von zu schwarzer Farbe und nicht so
schmackhaft . Die Art des Verfahrens , auf die es ein¬
zig und allein ankömmt , ist folgende : Man nimmt
auf jedes Vierteljahr 2 Pfund gut getrocknete nicht zu
schwarz gebrannte Runkelrüben , die sogleich nach dem
Brennen oder Rösten gemahlen werden müssen , thut
sie in einem Steintopf , dazu 1 Pf . Kaffee , der aber,
so wie er gebrannt ist , sogleich zwischen die gemahle¬
nen Runkelrüben gethan werden muß , denn gerade
hierauf kömmt es an , damit von dem flüchtigen Oeh-
le des Kaffee 's nichts verloren gehe , So glühend müs¬
sen also die Kaffeebohnen in den steinernen Topf , der
dann so geschwind , als möglich verschlossen und um-
geschüttelt wird . So müssen die Kaffeebohnen dren
Tage darin bleiben . Nach dieser Zeit siebet man dre
Kaffeebohnen heraus , mahlet sie , thut sie in dem
Topf zum Zusatz , vermischt recht sorgfältig die ganze
Masse , drückt sie fest ein , bindet den Topf mit Pa¬
pier fest zu , und hebt sie nun zu dem beliebigen Ge¬
brauch auf . Je alter die Masse wird , desto herrlicher
schmeckt der Kaffee . Die Runkelrübe hat nun ganz die
Natur des Kaffee 's angenommen ; man denke aber nicht,
daß in einen Vierportionstopf wenigstens ein Loth ge¬
höre , sondern nehme nur ein halbes Loth,  seihe
ihn gehörig , und man wird finden , daß dadurch in
einer Haushaltung ein Großes an Geld und Zeit er¬
spart wird , und man einen guten Kaffee  hat ."

Da es bey der Zubereitung des Kaffecpulvcrs ein¬
zig darauf ankömmt , alle Dämpfe , Ausdünstungen
und flüchtige Thcile von den heißen , wie auch nachher
von den bepm Mahlen , abgckiihlten Kaffeebohnen
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aufzufangen , so könnten auch vielleicht noch andere Sub¬
stanzen , die man ehedem wohl als Kaffee - Surrogate
aufführte , in Pulverform gebracht , statt der Run¬
kelrübe angewendet werden . Die Cichorien allein
dünkten mich dazu zu stark , indeß könnten vielleicht,
wenn es an Runkelrüben fehlt , auch andere Rüben,
Steck - und Kohlrüben an die Stelle gesetzt werden.

Da ferner bey dem Brennen des Kaffee 's und
dem der Runkelrüben in Hinsicht der Zeit ein großer
Unterschied statt findet , indem die Runkelrüben ge¬
schwinder , als der Kaffee braun gebrannt werden,
so wäre auch wohl die Frage aufzustellen , ob es wohl
nicht mit Hülfe einer noch zu erfindenden Maschine
möglich wäre , daß Runkelrüben und Kaffee zugleich ge¬
brannt , und die Runkelrüben dabey in solche Stel¬
lung gebracht werden könnten , daß sie sämmtliche,
bey Brennen des Kaffee 's entfliegende Dämpfe , und
wohlriechende , also auch wohlschmeckende Dünste auf¬
fangen würden ? Märe dieß der Fall , so würde sich
diese Entdeckung bald dazu eignen , einen neuen Nah¬
rungszweig darzustellen , und könnten alsdann , weil
sich in größeren Städten doch nicht Jeder mit der be¬
schriebenen Arbeit seines Kaffees beschäftigen würde,
noch Deutsch - Westindische Kaffee - Fabri¬
ken  entstehen , die einen sehr guten und wohlfeilen
Kaffee lieferten . Von dem großen Gewinne , der dadurch
gemacht wird , will ich nichts sagen . Denn wenn eine
Familie , die täglich nur ein Loch ungebrannten Kaf¬
fee braucht ein Jahr iiPf . iZ Lth . nöthig hatte , so
kann sie nach unsers Erfinders Bemerkung mit 4 Pf.
jährlich auskommen , und hat einen Kaffee , von den
ich jetzt aus Erfahrung behaupte , daß er kräftig und
wohlschmeckend ist.
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IV.

Wie kann man echten chinesischen Thee von
dem falschen unterscheiden ? Wie kann eine
ökonomische Hausfrau den allerbesten Kaffee
bereiten ? Wie kann man den vortrefflichsten

Chocolade machen.

Der chinesische Thee  ist nicht selten mit
gedörrtem Laub von jungen Eichen , und Eschen ver¬
fälscht . Den echten chinesischen Thee kann freylich kei¬
ne Europäische Pflanze vollkommen  ersetzen . In¬
dessen ist für diejenigen Liebhaber des Lhee 's , denen
der ächte chinesische  zu theuer kommt , das Kraut
der gemeinen Walderdbeere  als der -beste
Stellvertreter zu empfehlen . Dieses Kraut kömmt
an Geruch und Geschmack dem chinesischen Thee
beynahe vollkommen gleich . Die Blätter müssen im
Frühlinge , wenn sie noch jung und unentfaltet sind,
gesammelt , anfangs im Schatten , und wenn sie nur
halb getrocknet sind , zwischen den Händen gerollt oder
frisirt , und dann durch Ofenhitze auf reinen Blechta¬
feln gedörrt werden . Sehr rühmt man zu Thee auch
ein Gemenge von 6 Theilen getrockneter junger
Erdbeerblätter,  2Theilen getrockneter junger

.Melissenblätter , und 1 Theck Citronenkraut-
blätter.  Letztere empfehlen sich ihres angenehmen
Citronengeruchs wegen vorzüglich als Stellvertreter
des Thee 's bey Bereitung der Punsches . — Auch die
jungen Heidelbeer-  oder Spreißelbeer¬
blätter,  eben so präparirt sollen dem chinesischen
Thee  an Geschmack so ähnlich seyn , daß sogar eine
Kenncrzunge dadurch getäuscht werden könne.

Der grüne Thee soll seine Farbe nicht der Be¬
handlung , welche er erlitten hat , sondern der Natur
verdanken . Viele Menschen behaupten ( aber Gottlob
auf eine irrige Weise ) der Thee werde dadurch grün

2
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gefärbt, baß er seine Behandlung aufKupferbleche er*
hielte, von welchem er Theilchen auflöse. In diesem
Falle wäre der Thee wirklich vergiftet, und der Ge¬
sundheit höchst gefährlich, eben so gefährlich wie eS
leider! manche eingemachte grüne Bohnen, und Gur¬
ken sind, in welchen man zum Grünwerden auf die
unverantwortlichsteArt von der Welt zum Absehen
von Grünspan Kupferbleche legt. Einer solchen absicht¬
lichen Vergiftung des Thces kann man so aufdieSpur
kommen: Man läßt eine nicht zu kleine Portion Lhee
mit scharfen von Kupfer ganz freyem Essig eine Zeit¬
lang sieden, seihet dann die Abkochung, und preßt den
auf der Seilvorrichtung zurückbleibenden Thee stark
aus. Nun bringt man in die Lauge eine blankep o li r-
te Messerklinge  und etwas P h osph or,  und
läßt sie einige Stunden darin liegen. Uiberzieht sich
die Klinge mit einer Kupferrinde,  so ist der Thee
mit Kupfer vergiftet. .

Der berühmte Graf Rumford,  dem wir so
viele gemeinnützige Erfindungen verdanken, hat längst
sehr gründlich gezeigt, daß unter den zahlreichsten
künstlichen Genüssen der Kaffee  einer der schätzbarsten
ist. Geschmack und Geruch dieses Getränkes ist sehr
angenehm; es erregt Fröhlichkeit ohne Berauschung;
cs verbreitet über unsere ganze Constitution ein sehr
behagliches Gefühl und erheitert uns ausnehmend.

Indessen wird in unfern Haushaltungen viel zu
ungründlich mit der Bereitungsart dieses Getränks
verfahren. Es geräth daher bey einerley Menge zer¬
mahlener Bohnen, und einer zur Abkochung bestimm¬
ten gleichen Menge Wasser bald gut, bald schlecht,
obgleich man ihn stets von gleicher Güte bereiten könn¬
te , wenn man nur folgendes beobachtete.

Beym Rösten oder Brennen des Kaffee's muß
man sich sehr in Acht nehmen, daß er nicht zu stark ge¬
röstet werde. Sobald er eine dunkle Zimmetfarbe er¬
langt, sollte man ihn immer vom Feuer nehmen, und



abkühlen lassen . Sein aromatischer Duft zerstreut sich
sonst , und sein Geschmack wird unangenehm bitter.
Soll der Kaffee vollkommen gut und vom kräftigen
Geschmack seyn , so müßte man nie mebr als ein halbes
Pfund auf einmahl brennen . Bey einer größern Men¬
ge kann man die Hitze nie so einrichten , daß das
Brennen gehörig gleichförmig geschieht . Auch hat das
Getränk nur dann seine vollkommene Güte , wenn es
gleich nach dem Rösten und Mahlen der Bohnen ge¬
macht wird . — Bewahrt man den gemahlenenKaf¬
fe e nicht gut vor der Luft , so verliert er bald seinen
Geruch , und dann behält er nur geringen Werth . -

Weil das Brennen und Mahlendes Kaffees
allerdings nicht wenige Zeit kostet , so erfand Graf
Rumford  folgendes Gefäß zur Aufbewahrung des
Kaffee ' s . In eine Cylindrische Büchse von starken Zinn
44 Zoll im Durchmesser und 5 Zoll Höhe , inwendig
sehr genau ausgedreht , paßt ein sehr gut anschließen¬
der Kolben oder Stempel . Er muß so genau anschlie¬
ßen , daß man mit ihm den gemahlenen Kaffee hinun¬
terdrücken und zusammenpressen kann , ohne daß er
durch die Elasticität desselben wieder zurückgestossen wird.
Dieser Kolben besteht aus einem durch senkrechte Spal¬
ten elastisch gemachten Zinnringe von zwey Zoll Weite,
woran unten eine feste kreisförmige Platte gelöthet wird.
Er paßt so genau in die cylindrische Büchse , daß er nicht
ohne bedeutende Anstrengung herauf oder hinunter ge¬
druckt werden kann . Oben ist die cylindrische Büchse mit
einem Deckel verschlossen , der genau darauf paßt , um
die in der Büchse zwischen dem Stempel und Deckel
verschlossene Luft zurück zu halten . Als Handhabe des
Stempels dient ein daran befestigter Ring.

Um alle gewürzhaften Theilchen desKaffee 's,
denen dieses Getränk seine vortrefflichen Eigenschaften
verdankt , zu erhalten , so müssen ja , nach aufgegosse¬
nem kochendem Wasser , alle innere Bewegungen der
Theilchen so lange verhütet werden , bis man denKaf-

r *
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fee aufträgt. Dieß kann geschehen, indem man ko¬
chendes Wasser aufdas Ka ffe ep u l v er gießt, und
die Maschine, worin der Kaffee 'gemacht wird,
mit kochendem Wasser oder mit dem Dampf von sie¬
dendem Wasser umgiebt. Siedendes Wasser diente
immer am besten zum Auflösen der gewürzhaften Kaf-
feetheilchen; erst vor Kurzem ist die Auflösung durch
kaltes Wasser mittelst Reals hydraulischer
Presse  vorzüglicher befunden worden. Diese neu er¬
fundene Presse wirkt durch den Druck einer hohen Was¬
sersäule in einer engen Röhre, welche mit dem Gefä¬
ße (einer cylindrischcn Büchse) communicirt, worin
der gemahlene Kaffee  befindlich ist. Jene Röhre sitzt
in dem Deckel des Gefäßes fest; der Deckel aber kann
abgeschraubt werden. Unter dem Deckel ist ein beweg¬
licher siebförmiger durchlöcherter Boden. Zwischen die¬
sem Deckel und dem untern Boden befindet sich das
feucht gemachte Kaffe epulv  er . Der untereBo-
den hat ein Loch, woraus der Ertract  herausläuft,
wenn die Presse zu wirken angefangen hat (nachdem
nehmlich die Röhre voll Wasser gegossen ist). Ein
Löffel voll von dem ersten starken Ertract  unter eine
Tasse heißes Wasser gegossen gibt den stärksten
wohlschmeckendsten Kaffee.  Die meisten Zinn¬
gießer und Spängler großer Städte verfertigen jetzt
solche Realsche Pressen,  welche auch noch zu
andern Zwecken dienen.

Höchst fehlerhaft war die ehmalige Methode,
den gemahlenen Kaffee  in einen Topf mit Wasser
zu schütten, und nun zu kochen. War der so bereitete
Kaffee  auch bitter; so fehlten ihm doch ganz die
angenehmen Düfte: und die erheiternden Eigenschaf¬
ten des guten Ka ffe es.

Der Kaffee  muß auch fein gemahlen seyn; sonst
hat das kochende Wasser nicht Zeit das Innere der
Theilchen aufzulöscn, es erweicht sie sonst blos auf ihrer
Oberfläche, und schnell zwischen ihnen hindurchrmnend,
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zieht es nur einen kleinen Theil der aromatischen und
zusammenziehenden Substanzen heraus , auf welchen
doch die Güte dieses Getränkes gänzlich beruhet . In
diesem Falle ist wirklich der Bodensatz des Ka ffees
schätzbarer , als die schmacklose Brühe , welche darü¬
ber hinweg gelaufen ist , und nachher unter den Nah¬
men Kaffee  aufgetragen wird.

Wenn der fein gemahlene Kaffee  auch in an¬
dern Stücken auf die vortheilhafteste Art gemacht wer¬
den soll , so wird er in ein cylindrisches Gefäß hinab¬
gedrückt , dessen Boden mit vielen kleinen Löchern ver¬
sehen ist , um einen Durchschlag zu bilden . Indem
nun eine gehörige Menge kochend heißes Wasser sorg¬
fältig auf dies Lager von Kaffeepulver gegossen wird,
so durchdringt das Wasser es allmählich und nach ei¬
ner gewissen Zeit fängt es an durchzuftckern . Dieses
allmählige Durchseihen bringt immer auf einander
folgende frische Lheilchen vom Wasser in Berührung
mit dem gemahlenen Kaffee,  und wenn die letzte
Portion Wasser durchgegangen ist , so wird alles durch
das Wasser Auflösbare vollkommen ausgezogen seyn,
so , daß das Uibrigbleibende keinen Werth hat.

Damit der Kaffee vollkommen gut ausfalle , so
muß auch die Lage des Kassee 's , auf welche man das
kochende Wasser gießt , von einer gewissen Dicke seyn,
und mit einem gewissen Grade von Kraft zusammen¬
gedrückt werden . Ist sie zu dünn , oder nicht genug
zusammengedrückt , so wird das Wasser zu schnell hin¬
durch gehen , ist sic zu dick , oder zu sehr zufammen-
gepreßt , so wird das Wasser zu langsam hindurch¬
dringen , und der Geschmack des Kassee 's wird verlie¬
ren.

Sehr wichtig ist auch das Gleichmachen dcrLage des
gemahlenen in den Durchschlag geschütteten Kassee ' s,
ehe man ihn zusammendrückt . Wenn nähmlich der ge¬
mahlene Kaffee in den Durchschlag geschüttet ist , so
steht er immer auf einer Seite des Gefäßes höher,



22 Zwcyte Abtheilung.

als auf der andern ; und wenn er in dieser Lage auf
den durchlöcherten Boden des Gefäßes gedrückt wird,
ohne vorher gleich gemacht worden zu scyn , so wird
er auf einigen Seiten mehr gepreßt werden , als auf
der andern . Das Wasser wird dann nicht unterlassen,
an denjenigen Stellen aufs schnellste hindurch zu gehn,
wo es den geringsten Widerstand findet . An andern
Stellen ist dagegen der gemahlene Kassee so über¬
einander gehäuft , daß das Wasser hindurchzugehen
verhindert wird;  dieser Theil des Kaffee 's kann
daher wenig oder nichts zur Stärke dieses Getränks
beytragen.

Graf Rumford  hat dieses Mißverständnis auf
folgende Art hinwegzuschaffen gesucht.

Die kreisrunde Zinnplatte , mit der auf ihrem
Mittelpuncte befestigten Stange , welche als Stam¬
pfer dient , den gemahlenen Kassee niederzudrücken,
hat vier hervorragende kleine viereckige Gitterstäbe
von ungefähr -7-'̂ Zoll in der Weite die an der untern
Seite befestiget sind , und sich von dem Umkreise der
Platte bis zu 4 Zoll ihres Mittelpunktes erstrecken.
Wenn man diese Platte mittelst der ihr als Griss die¬
nenden Stange um ihre Are dreht , so müssen die
Gttterstäbe den gemahlenen Kaffee gleich machen ; und

.erst nachdem dieß geschehen ist , wird der Kaffee zu¬
sammengedrückt.

Die kreisrunde Platte ist mit einer Menge klei¬
ner Löcher durchbohrt , welche das Wasser hindurchge¬
hen lassen ; sie bleibt in dem cylindrischem Gefäße die
ganze Zett über , wo der Kaffee gemacht wird . Sie
ruht auf der Oberfläche des gemahlenen Kaffee 's und
verhindert , daß das eingegossene Wasser ihn aus der
Stelle bringt . Die Stange , welche zum Griffe dieser
Platte dient , ist übrigens so kurz , daß sie nicht hin¬
dert , den Deckel des cylindrischen Gefäßes aufseine
Stelle uiederzusetzen.
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Was die Dicke der gemahlenen in das Gefäß
kommenden Kaffeegeschichte betrifft , so hat Graf Rum¬

ford  durch eine große Anzahl Versuche gefunden,
daß ^ Zoll sich am besten für das Kaffeepulver schickt,

ehe es zusammcngedruckt wird , und daß es nach dem

Drucke nur noch ^ Zoll dick seyn muß . — Als beste'

Höhe für das Gefäß gibt Rumford  5 ^ Zoll an.

Die Weite richtet sich nach der Menge des zu berei¬

tenden Kaffee 's . Sie kann bey einer Lasse bis fünf

Tassen von i ^-Zollbis 5 Zollen gehen . Auffallend und

doch nicht widerstritten ist die Bemerkung des Rum-

ford,  daß bey der Kaffeekochung ( und so auch in man-

chan andern Fällen ) Weingeist mittelst einer Arg (in¬
dischen Spirituslampe  ein wohlfeileres Brenn¬

material ist , als Holz.
Zucker hält man für die nahrhafteste Substanz,

welche es gibt . Seine nährende Kräfte sind so groß

daß man Zucker sogar zum Vu ĥmästtn empfohlen bat;

und da der gemeine braune Zucker eben so nahrhaft

ist , als der beste raffinirte Hutzucker , so könnte man

den Kaffee mit Beyhilfe des Brotes zu einem der

wohlfeilsten  Nahrungsmittel machen , welche man
kennt.

Schon lange gab man sich viele Mühe , Kaf¬

feesurrogate  aufzufinden , welche den Kaffee ersez-

zen sollen . Wenn auch vorzüglich die Kichererbse,
die Cichorie , die Erd mandeln , der Spar-

gelsaame (eines der allerbesten Surrogate ) , die in

kleine Würfel geschnittene und gedörrte Runkelrü-

b e und gelbe Rübe  bey unbemittelten Leuten oft

die Stelle des Kaffee 's ersetzen müssen , so ist doch

auch so viel gewiß , daß es kein eigentliches Kaffee¬

surrogat gibt , weil kein einziges bekanntes Pflanzen-

product die individuellen Eigenschaften des Kaffee ' -
hat.

Nützlich kann hauptsächlich für Unbemittelte , fol¬

gender Vorschlag seyn . Wenn man den sogenannten»
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Kaffeesatz (d. h . den , nach dem Ausziehender gemah¬
lenen gebrannten Kaffeebohnen mit Wasser , bleibenden
Rückstand ) trocknet , nochmahls gelinde brennt , und
auf die gewöhnliche Art mit Wasser behandelt , so er¬
hält man wieder einen angenehm riechenden schmack¬
haften Kaffee.

Nicht selten erhält man beschädigten und zwar
durch Meerwasser verdorbenen Kaffee . Um diesen ei¬
nigermaßen genießbarzu machen ; so braucht man nur
beym Brennen desselben auf ein Pfund zwey geschälte
Zwiebeln,  in den Kaffeebrenner zu thun . Diese ziehn
den Übeln Geschmack an sich , ohnedem Kaffee von dem
ihrigen etwas mitzutheilen.

Ein angenehmes , nahrhaftes und gesundes Ge¬
tränk ist der Chokolade,  bekanntlich aus Cacao
(dem Kern der Westindischen und Südamerikanischen
Cacaofrucht ) mit Zucker und Gewürz zu einem festen
Teige gemacht , und hernach mit Wasser , Milch oder
Mein gekocht.

Guter Eacao hat eine schwarzrothe . Farbe , ist
inwendig graulich und auswendig mit einem silber-
grauen Pulver besprengt . Die kleinen dumpfigen in¬
wendig werßen Bohnen sind untauglich , und müssen
daher , nebst allen zerbrochenen oder schadhaften Stü¬
cken , bey der Chokoladebereitung sorgfältig hinweg-
geschaft werden . Auf Reinlichkeit und genaue Absonde¬
rung des guten von dem schlechten kommt sehr viel an,
wenn man recht gute Cbokolade bereiten will.

Der durch Seihen gereinigte Cacao wird über
starken Feuer unter stetem Umrühren geröstet , so daß
die Schaalen abspringen , und hernach leicht hinweg¬
genommen werden können . Ein starkes Feuer und
schnelles Rösten ist nöthig , damit das Oehl nicht aus¬
schwitze und verbrenne . Nun werden auch die reinen
Cacaokörner in einer eisernen Pfanne noch einmahl ge¬
linde geröstet , und zwar so , daß sie sich blos erhitzen,
daß sie weder braten , noch schwitzen , und daß sich da-
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durch blos die gewürzhaftcn und öhtigtcn Theile ent¬
wickeln. Nach dem Absondern aller verbrannten Stü¬

cke bringt man den Cucao in einen durch glühende Koh¬
len erwärmten Mörser , stößt ihn zu einem Teige,
breitet diesen auf einem Bogenpapier ij -Zoll dick aus,
und stellet ihn zum Abkühlen hin . Aber auch der Mör¬
ser darf nicht zu stark erwärmt werden.

Von dem Teige nimmt man Abends ( wenn
man am folgenden Tag die Chocolade zubereiten will)
eine beliebige Menge , und bringt sie auf einen Reib¬
stein , welcher auf glühenden Kohlen steht , die man
dick mit Asche bedeckt , damit die Wärme gelinde und
ausdauernd sey. Dadurch wird der Stein erhitzt , und
der Teig in einem Zeiträume von 6 bis 8 Stunden
weich. — Eine solche langsame , allmählige Erhitzung
trägt gewiß viel zur Verbesserung des Cacaos bey.
Am folgenden Morgen reibt man den Teig auf dem
durch Kohlen erwärmten Steine von neuem recht fein
ab , rührt in einer Schüssel höchstens halb soviel Zu¬
cker ein , und reibt den Teig noch einmahl , indem man
zugleich die fein mit Zucker abgeriebenen Gewürze
(Vanille,  oder Zimmet,  oder Anis,  oder
Gewürznelken  rc .) zusetzt. Aber bey diesem Zu¬
setzen darf der Teig nicht mehr heiß seyn , weil sonst
das feine Oehl der Gewürze verfliegt.

Die so weit fertige Chocolade wird jetzt in ble-
ckene Formen gebracht und zum Erkalten an die Luft
gestellt . In den Formen schüttelt und stöst man den
Teig , damit die Oberfläche eben und glatt werde.
Nach dem Erkalten nimmt man die Waare aus der

Form, ' schlägt gutes Fließpapier herum , und hebt sie
in gut verschlossene Schachteln an trocknen Orten auf.
Frisch ist die Chocolade <un besten ; nach einem Jahre
verliert sie viele , und nach zwey Jahren fast alle ihre
guten Eigenschaften . An feuchten Orten schimmelt
sie leicht.
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Die Formen können von verschiedener Art und

mit allerley Figuren versehen seyn . Runde oder vier¬
eckige Tafeln von ^ bis i Pfund sind am gewöhnlich¬sten . Doch macht man auch runde kurze Cylinder da¬
raus , zuweilen bis 2 Pfund schwer . Man kann un¬
ter andern folgende Chokoladesorten bereiten:

1) Man nimmt zu 1 ^ Pfund geröstete und gerei¬
nigte Cacaobohnen,  Pfund sehr fein geflos¬
senen Zucker,  3 Quentchen Zimmt und eine
Stange Vanille.

2 ) Man nimmt zu 2 ^ Pfund Cacaobohnen
1 Pfund geflossenen Zucker, ^Loth Zimmt und
eine halbe Stange Vanille.

3 ) Man nimmt auf 2 ^- Pfund Cacaobohnen
2 ^ Pfund Zucker,  1 Loth Zimmt  und i
Quentchen Nelken.
Vanille theilt der Chokolade einen ausgezeich¬

neten Geruch und Geschmack mit ; giebt ihr aber auch
eine hitzige der Gesundheit nicht vorthcilhafte Eigen¬
schaft . Die übrigen Gewürze sind daher gesünder.
Chocolade ohne Gewürz , oft auch ohne Zucker , blosmtt etwas Chinarinde  führt den Nahmen Ge-
sundheitschokolade.  Dieser sieht röthlich aus.

Gute Chokolade ist übrigens braunroth , glatt,ja selbst glänzend , auf dem Bruche nicht griesig , zer¬geht lercht im Munde und verursacht eine gewisse Käl¬te . Zn Wasser , Milch zertheilt sie sich gleichförmigund schnell. Läßt Chokolade nach dem Kochen sandi¬
ge oder körnige Theile am Boden des Gefäßes zurück,so war sie entweder nicht gehörig gerieben , oder es
war kein Hutzucker , sondern Farinzucker  zuzesetzt
worden . Zuweilen ist die Chokolade mit geröstetem
Stärkmehl  verfälscht . Dieß erkennt man aber leicht,
an dem teigartigen Geschmacke im Munde , und an
der klcisterartigen Beschaffenheit beym Kochen . Geruchnach Käse , ranziger Geschmack u. dgl . zeigt einen Zu¬satz von Fett  oder Oe hl an . Ze matter und weni-
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ger glänzend die Chokolade ist , desto schlechter ist sie.
Sind auf dem Bruche glänzende Punkte , so wurde
zu viel  Zucker zugesetzt.

Durch Mandeln und Haselnüsse , durch
Oehlsaamen,  vorzüglich aber durch Isländi¬
sches Moos  bat man den Cacao hin und wieder

bey der Chocoladebereitung zu ersetzen gesucht . Das
Isländische Moos , welches auch in den meisten Ge¬

genden Deutschlands wächst , hat wirklich in Hinsicht
auf Gesundheit große Vorzüge vor dem Cacao . Durch
Auslaugen mit Aschen - oder Kalilauge kann man der
Isländischen Flechte ja ihre eigenthümliche Bitterkeit
benehmen , und sie in den Zustand einer vortrefflich
nährenden Gallerte zu Suppen , Gelees  und an¬

dere Speisen bringen . Denn sie besteht fast ganz aus
nahrhaften Theilen . ,

Auf folgende Art kann man durch Beyhulfe des
Moosschleimcs eine gute Chokolade machen:

Gleiche Tbeile Zucker und geröstete , geschällte
und auf die gewöhnliche Art möglichst fein zerriebene
Cacaobohnen werden innigst mit einander verrieben.
Hernach versetzt man sie , statt der Gewürze mit ge-
pülvertem Moos sch leim,  zu 3 Huentchen auf ein
Pfund Chokolade , nebst 6 Ouentchen aufs feinste ge-

pülvertem Salep.  DasiGanze wird gehörig durch - ,
gearbeitet und in Tafelform gegossen . Den trockenen
zu' pülvernden Moosschleim selbst bereitet man , in¬
dem man 4 Pfund Isländisches . Moos mit 24 Pfund
Wasser 5 mal auskocht , alle erhaltenen Absude sau¬

ber durchseihet , und so lange abdampft , bis sie eine
trockne , feste und pulverungsfähige Masse geben . Ein
Huentchen diksts trocknen Schleims macht zwey Maß

Wasser sehr schleimig und zähflüssig.
Ein Pfund gereinigtes mit Wasser gehörig aus¬

gekochtes Moos gibt im Durchschnitt 7 Huentchcn ei¬
nes hornartigen Moosschleimcs , welcher sich mit den -r



28  Zweyte Abtheilung.

selben Schwierigkeiten wie der Salep in feines Pul¬
ver verwandeln läßt.

Ein angenehmes , der Chokolade ähnliches Ge¬
tränk ist das folgende:

Man röstet ^ Pfund süße und ^ Pfund bittere
Mandeln ( auch wohl statt dessen W e i .tze n meh l) in
in einer eisernen Pfanne braun , wische sie mit einem
Tuche ab , und thue sie zerflossen in 4 Maaß sieden¬
de Milch . Den Dotter  von einem Ey oder von
zwey Evern schlage man mit etwas kalter Milch,
quirle es unter die siedende Milch , und setze noch zer¬
flossene Gewürznelken , Zimmet  und Zucker
nach Belieben zu.

V.

Große Ausbreitung und Vorzüge des
Thees.

Zu welcher Zeit der Thee zuerst nach Europa
gebracht worden ist , weiß man nicht mit Gewißheit
anzugeben . Anderson,  den man in allen kommer¬
ziellen Gegenständen eine große Authorität zuerkennt,
lehrt , daß des Thees  zuerst in einem italienischen
Werke : Ueber die Größe und Pracht der
Städte  im Jahre 1690 , vom Giovanni  B 0 ta-
r 0 gedacht wird.

Botaro sagt : „ Die Chinesen  haben ein Kraut,
aus welchem sie einen vorzüglichen Saft pressen , den
sie statt des Weines  trinken ; dieses Getränk stärkt
nicht nur die Gesundheit , sondern es bewahret auch
zugleich von den Unbequemlichkeiten , die der Genuß
des Weines nach sich zieht ."

Jenes bezieht sich unstreitig auf den Thee,  ob¬
gleich desselben mit Nahmen nicht gedacht wird ; doch
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behauptet Dr . Lettson,  daß der Lhee schon vor
den hier bemerkten Zeiten bekannt geworden sey.

Die Herausgeber der Brittischen Encyclo-
päd Le  meinen , daß der Thee erst im Jahre 1610
durch dieH 0 lländer inEur  0 pa  eingefiihrt wor¬
den sey. Indessen ist es nicht zu begreifen , daß die
Holländisch - Ostindische Compagnie den Thee zuerst als
wirklichen Handelsartikel ausgenommen habe , und
der Theehandel in Europa  von jener Compagnie
vom Anfänge bis zum Ende des i7ten Jahrhunder¬
ts allein geführt worden sey. Der Jmpost auf den
Lhee war indessen in jener Zeit schon bedeutend , weil
man sich desselben vorzüglich nur als Arzney bediente.

In England  aber war der Thee  viel früher
bekannt , als ihn die H 0 llä nd isch - Ost ind . Com¬
pagnie  unter ihre Importartikel aufnahm , wenn
gleich nicht bekannt ist , von wem und zu welcher
Zeit  der Thee zuerst in England eingeführt wurde.

Das der Thee aber in England im Jahre 1664 noch
sehr selten und theucr war , ergiebt sich daraus , daß der
Aufseher beordert war ein am 1. Julius gedachten
Jahres angekommenes Schiff zu untersuchen , welches

Seltenheiten von Vögeln , von vierfüßigen Lhie-
ren ic . als Geschenk für den König am Bord hatte,
und den ^ König unter andern auch 2 Pfund und ch Loth
Thee mitbrachte , wofür der Compagnie 4 Pfund ulld
5 Schilling ( 39 Gulden ) bezahlt wurden.

Die erste bedeutende Einfuhr des Tbee 's  in
England , welche die Compagnie besorgte , fallt in das
Jahr 1669 , wo zwcy Kisten mit Thee am Gewichte
143 ^ Pfund von dem Factor aus Batnam einzingen.

In den 4 Jahren von 1697 bis 1700 betrug die
Einfuhr aus Holland und Ostindien  36935
Pfund Thee.

In den benachbarten Reichen , Schottland und
Irrland,  war zu jener Zelt der Thee nur noch
rpenig oder gar nicht bekannt.
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Man erzählt , daß die Wittwe des unglücklichenHerzogs von Monmouth  im Jahre r 635  einPfund Thee an ihre Verwandte in Schottland sende¬te . Da sie aber außer Acht gelassen hatte , eine ge¬naue Beschreibung von seinem Gebrauche beyzufüqen;so kochte man den Thee , goß das flüssige weg , undbrachte die Blätter auf die Tafel , um solche als Ge¬
müse  zu essen ; welches man aber , natürlich , garnicht wohlschmeckend fand . — ,

Vom . Jahre 1700 bis jetzt hat aber der Ver¬brauch des Thees in England so zugenommen , daßdaselbst jetzt jährlich 25  Millionen Pfund verbrauchtwerden.
Vom Palla sie bis zur Hütte  hinab , bestehtin England das Frühstück aus Thee.
Wie sehr die Aerzte der frühern Zeit den Ge¬nuß des Thee 's empfahlen , ist hinreichend bekannt.

Waldschmidt,  Professor zu Kiel , sagte in seiner«Schrift : l ' kee clomi militiae ^ ue valetuckini8 cus-1v8 , 1689: „Es wollen die Potentaten und großenHerrn , die da Millionen Zentner Sorgen über denverwirrten Zustand Europa 's auf sich liegen , haben,gnädigst belieben zur Erhaltung ihrer GesundheitHeines Theewasser  zu trinken , und dieses schlech¬te Opfer von Ihrem allerunterthänigften Knecht in sol¬chen Gnaden aufnehmen , wie der große Artarer-xes  eine Hand voll Wasser nahm !"
Ferner sagt derselbe : >
„Trinket Thee  ihr ' Fra u en , daß ihr nicht zufrüh alt werdet.
„Trinket Thee,  ihr Herrn Politici,  die ihrpro patria rathet . Oi 80 lte ju8titiam rnoniti etnon tempere l t̂iee !"
„Trinket Thee  ibr Herrn Geistlichen,  dieihr euern Leib mit Predigen abmattet , trinket ein

wenig Wein mit Thirnotheo,  und mit mir vielwarmes Theewasser ."
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„Trinket Thee , ihr Herrn Medici,  damit an euch
nicht wahr werde : aliis in86rvienclc > inii <:imui ' !"

„Trinket Thee  ihr Herrn Soldaten,  denn
ihr wisset nicht , zu welcher Stund der Feind kom¬
men wird !"

„Trinket Thee  ihr Herrn Philosophen,
damit euch die notiones Leevndae und subtile Di-
ftinktiones keine Blähungen und Winde verursachen ."

„Trinket T h e e ihr Herrn Studenten!  trin»
ket alle Thee,  die ihr dürstet , ein jeder , der Lust hat,
trinke Thee,  damit er in seinem Stande und seiner
Profession sein Amt wohl verrichten könne ."
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Spe i s e k ü che.

i.

Ist es wahr , daß die Speisen wohlfeiler zustehen kommen , und besser schmecken, wennman sie in Dampf , statt Wasser kocht ? Und
wie muß man dieß anfangen?

Es ist ausgemacht , das Wasserdämpfe einen weit
Hähern Grad vonHihe ( bis 180 Grade des Reaumiir-
schen Thermometers ) annehmen können , als Wasser.
Wasserdämpfe durchdringen die Speisen besser , ma¬chen sie zarter , schmackhafter , verdaulicher , und das
Kochen durch Wasserdämpfe ist außerdem noch beträcht¬
lich wohlfeiler . Jedes Geschirr ist zur Dampfkochung
tauglich ; doch sind gewöhnlich irdene oder eisene am
besten , weil diese keinen nachtheiligen Einfluß aufdie Gesundheit haben . Mit Dampf kann man recht
gut in einem Topfe kochen , welcher inwendig einigeZoll vom Boden einen blechernen Durchschlag hat.
Dieser Durchschlag oder durchlöcherte Boden muß
möglichst viele Löcher haben , damit der Dampf leicht
aufsteigen könne . Bey manchen Speisen müssen die
Löcher groß , bey manchen klein seyn . Oft sind höl¬
zerne Stäbe dem blechenen Durchschlage vorzuzichn.
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Unter den Durchschlag kommt Wasser . Speisen,

z. B . die Erdäpfeln , legt man auf den Durchschlag.

Den Deckel muß man dann so aufsetzen , daß der Dampf

etwas entweichen kann , weil er sonst das Gefäß zu zer¬

sprengen vermöchte . Da bey diesem Kochen das Feu¬

er nie an den Seiten des Topfes brennt , sondern blo¬

ten . Boden berührt , so müssen Topfe , welche oben

weiter als unten sind , besser als die gewöhnlichen

bauchigen seyn , Tiegel oder flache Kochgefäße aber

am allerbesten.
Die Durchschläge oder Dampfböden müssen so

weit vom Boden entfernt seyn , daß sie so viel Was¬

ser enthalten können , als zum Gahrkochen der Spei¬

se nöthig ist. Auch darf das Wasser nicht bis an den

Durchschlag gehen , sondern muß einen kleinen Zwi¬

schenraum übrig lassen.
Je genauer der Deckel auf dem Topfe paßt , de¬

sto mehr wirkt der Dampf auf die Speisen . Daher

müssen die Deckel oder Stürzen genau auf den Topf

gelegt werden , welches freylich am besten geht , wenn

der Topf in dieser Absicht mit einer Fuge versehen

ist . — Besser als die eisernen Deckel sind die thöner-

nen oder hölzenen , weil diese die Warme nicht so

stark ableiten.
Beym Braten nimmt man keine Töpfe , sondern

Bratpfannen jeder Art . Man verfährt hier , wie oben,

blos mit dem Unterschiede , daß man um die schöne

erforderliche Bratenfarbe zu erhalten , glühende Koh¬

len auf den Deckel des Tiegels legt . Zn einigen Mi¬

nuten nimmt dann der Braten die schönste braune Far¬

be an , er wird Heller und dunkler gefärbt , je nach¬

dem man die Kohlen längere oder kürzere Zeit auf

dem Deckel läßt.
Wie gesagt , darf das Feuer nie an den Seiten

der Töpfe brennen , sondern muß stets unter dem¬

selben seyn , weil das Wasser blos am Boden ist . Auch

in Hinsicht der Erwärmungofählgkeit ist dieses nöthig,
5
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weil der Wärmestoff aufwärts strebt und deswegen ei¬
ne Flamme an ihrer Spitze die meiste Wärme hat.

Die Feuerung darf nicht so heftig wie gewöhn¬
lich seyn , dafür aber gleich stark fortdauern , damit
das Wasser im Gefäße ununterbrochen koche. Denn,
wenn es nicht kocht , so äußert es auch keine Wirkung
auf die Speisen , weil blos kochendes Wasser Dampf
entwickelt , und nur dieser beym Dampfkochen die
Speisen gahr macht . Sollte das Verdampfungswas¬
ser schon vor dem Gabrkochen der Speisen verdampft
seyn , so muß man es durch neues , am besten heißes
ersetzen. Doch ist dieß nur bey einigen Speisen nöthig.
Uibrigens lehrt die Erfahrung schon , wie viel Wasser
in den Topf gebracht werden soll , um diese oder je¬
ne Speise vollkommen zu kochen. Das Salz bringt
man auf oder in die Speisen , nicht aber in das
Wasser am Boden des Topfes.

So hat man auch den Vortheil , daß die Spei¬
sen in den aufsteigenden Dämpfen weit schneller ge¬
kocht werden , als im Wasser , daß das Umrühren un-
nöthig und kein Anbrennen zu befürchten ist . — Das
Verdampfungswasser , nähmlich .dasjenige , welches als
Dampf seinen Wärmestoff an die Speisen abgegeben
hatte , und als tropfbares Wasser unten in das Gefäß
zurückgekehrt war , enthält gewöhnlich die besten Thei-
le der Speisen aufgelöst , und kann als Brühe zu
Suppen oder zur Speise gebraucht werden.

H.
Welcher ist der eigentliche Vortheil der Rum¬
forder - Suppe ? Wie bereitet man sie eigent¬
lich ? Welche ökonomische Slwpen sind noch

sehr zu empfehlen , und wie rann man sich
dieselben verschaffen ?

Eine gesunde , nahrhafte , wohlschmeckende , und
zugleich auch wohlfeile Suppe  muß besonders für
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ärmere Menschen , für große Hospitäler und Verlor-
gungungsanstalten , für Armeen im Kriege rc . von
höchster Nutzbarkeit seyn . Zu einer ökonomischen Sup¬
pe darf man nur solche Substanzen anwenden , die
schon allgemein als gesunde Nahrungsmittel bekannt
sind . Die erste Stelle darunter nehmen ohnstreitig
die Erdäpfel  ein ; sie sind nicht blos sehr nahr¬
haft , sondern fast alle Menschen essen sie auch gern.
Nach den Erdäpfeln folgen die Bohnen , Erbsen,
und Linsen.  Sehr vorteilhaft ist es , wenn die
Bohnen auf gewöhnlichen Mühlen zu einem groben
Mehle gemahlen werden , weil sie dann vorzüglich ei¬
ne sehr gute , schleimdicke , und kräftige Suppe geben.
Auch Erbsen und Linsen können so gemahlen und ge¬
braucht werden . Bey den Linsen ist die Verwandlung
in Mehl um so nützlicher , weil sie , selbst auch bey
langen Kochen nicht auseinander gehen . Rriß ist ein
vortreffliches Nahrungsmittel ; nach dem Reiß kommt
die Gerste,  die man am besten geschält und zerstos-
sen anwendet . Des Wohlgeschmacks wegen setzt man
Zwiebeln , Selerie , Knoblauch , Petersilie , gelbe Rü¬
ben , Savoyerkohl , Sauerampfen , Lhimian , Majo¬
ran , Lorberblätter , anderes Gewürz,  Salz und
Pfeffer zu ; ausserdem auch etwas Butter oder Schmalz,
oder Niercnfctt oder gebratenen Speck und einige ge¬
röstete Brotschnitte.

So kann man zu einer Portion von Pfund
nehmen : 2 Loth Gerste , 2 Loth Hülsenfrüchte , io
Loth zerriebene Erdäpfel , 2 Loth Brot , 32 Loth Was¬
ser , ^ Loth Salz , ^ Loth Schmalz . Zu hundert
Portionen : 6 Pfund 8 Loth Gerste , 6 Pfund 8 Loth
Hülsenfrüchte , 3i Pfund 8 Loth geriebene Erdäpfel,
6 Pfund 8 Loth Brot , 100  Pfund Wasser , i Pfund
18  Loth Salz , i Pfund 13  Loth Zwiebeln , 25 - Loth
Schmalz . Kann man Fett zum Rösten des würfelig
geschnittenen Brotes anwenden , so wird dadurch der
Geschmack desselben erhöht.

z
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Die Zubereitung der Suppe kann auf folgende
Art geschehen.

Um 6 Uhr Morgens schüttet man in den rein ge¬
scheuerten Kessel das Wasser,  die weißen Bohnen
und die Linsen , und bringt sie zum Kochen . Nach
y Uhr setzt man die geriebenen , oder in Scheiben ge¬
schnittenen , geschälten Erdäpfel hinzu , so wie zu glei¬
cher Zeit die gelben Rüben , den Savoyerlobl oder
das Weißkraut u. dgl . Von dem Gewicht dieser Sub¬
stanzen werden die später hinzukommenden Zwiebeln
abgezogen . Alle zusammen läßt man nur bey schwa¬
chem Feuer eine Stunde lang kochen. Gegen lo Uhr
kommt das Mehl von Bohnen , Erbsen rc . hinzu . Die¬
ses muß vorher mit der Suppe in einem bescndcrn
Geschirre angemengt , und dann durch ein Sieb gera¬
de in den Kessel gegossen werden . Ohne diese Vor¬
sicht wird das Mehl nie gleichförmig verrührt , ftn-
dernj leicht klumpicht . Zwey  Stunden lang kocht man
das ganze Gemenge unter beständigen Umrührcn , nach¬
dem man auch die übrigen Stoffe hinzugefügt hatte.
Während dieser Zeit läßt man die Zwiebeln etwas in
Fett oder Butter rösten , und setzt sie dann mit Salz
hinzu . Auch fügt man nachher , wenn man will , etwas
Pfeffer bey . Um 12 Uhr ist alles zu einer gleichför¬
migen Masse verkocht , und eine Suppe fertig , die
fast die Dicke eines Breyes hat . Das geröstete Brot
wird erst beym Ausfüllen zugesetzt . — Witt man übri¬
gens Gerste , statt des Mehls gebrauchen , so muß
diese gleich mit den weißen .Bohnen aufs  Feuer
kommen.

Solche nahrhafte und wohlfeile Suppen hat der
Graf Rumford  in München zuerst mit Glück einge¬
führt , und schon allein hierdurch hat er sich um die
Menschheit unsterbliche Verdienste erworben . Er zeig¬
te unter andern , daß eine Suppe , die aus Gersten¬
graupe , Erdäpfeln , Erbsen , Schnitten  von
feinem Weitzenbrot , Weinessig , Salz und Was-
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ser besieht ( und zwar in dem Verhältnisse , daß in
40 Loth einer solchen Suppe nur 12 Loth fester Nah-
rnngssioffe , ja selbst nur y both sich befinden ) den
Hunger eines erwachsenen Mannes stillen kann . Wur¬
de man hingegen die geringe Menge fester Nahrungs¬
mittel , die in dieser ' Portion der nahrhaften Suppe
sich befinden , einzeln bereiten , oder unter einer an¬
dern Gestalt geben , und das Wasser allein trinken
lassen , so würde derselbe Mann bey einer so kleinen
Portion verhungern . Auf diese Art lehrte Rumford
auch praktisch , wie man 1200 Menschen täglich
(Brennholz , Kost und Lohn für drey weibliche und
zwey männliche Bediente , die Reparatur an Küche,
und Küchengeschirr mit eingerechnet ) mit ohngefähr
2 Louisdor  ernähren kann.

Rumfo rd  ließ in seinen Suppen entweder gar
kein , oder nur sehr wenig Fleisch kochen ; und doch
ist die Fleischnahrung den Menschen höchst zuträglich.
Herrlich war demnach der Gedanke , und noch herr¬
licher die wirkliche Ausführung desselben , Knochen
zu einer Gallerte  zu kochen , woraus man treffli¬
che , tragbare , dem Verderben nicht ausgesetzte Sup¬
pentafeln  bereitete , die man bey dem Gebrauch
nur brauchte auflösen zu lassen.

Schon der alte Hessen - Cassel ' sche Leibarzt Pa¬
pi n , ein alter sehr geschätzter Physiker , beschäftigte
sich schon gegen das Ende des siebzehnten Zahrhun-
dcrtes mit der Gewinnung der Gallerte aus Knochen,
und da er nicht auf den Einfall kam , sie vorher zu
pulverisiren , so fand er natürlich die gewöhnliche
Siedhitze des Wassers nicht stark genug , um damit
im Stande zu seyn , die Gallerte auL den Knochen zu
ziehen . Daher verfiel er auf einen genau verschlosse¬
nen , mit aufgeschraubten Deckel versehenen Topf , wor¬
aus die Dämpfe nicht mit der Hitze entweichen kön¬
nen , sondern beysammen bleiben , und sich zu einem
so hohen Grade anhäufen müssen , wie man ihn vor-
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her noch nie bemerkt hat . Ein solcher Topf ist noch
jetzt unter dem Nahmen Papinischer Topf  oder
Pap ins Digestor  bekannt . Mit wenigem Brenn¬
material und in kurzer Zeit kann man darin Kno¬
chen , und andere harte Körper zu Brey kochen.

Da aber der Gebrauch des Pap inis ch en To¬
pfes  allerdings mit einigen Umständlichkeiten verknüpft
ist , da durch die große Hitze in ihm der brenzliche
Geschmack nicht ganz vermieden werden kann , da man
eine große Anzahl Papinischer Töpfe haben müßte,
wenn man für große Versorgungsanstalten recht viele
Knochen zerkochen wollte , und da die Anschaffung vie¬
ler Papinischer Töpfe kostbar ist ; - so verfiel man dar¬
auf , statt des sehr wirksamen Papinischen Topfes lie¬
ber weniger wirksame und doch den Zweck befördern¬
de Schließkessel  anzuwenden , in die man die ge-
pülvcrten Knochen that.

Am besten dienen dazu folgende Englische
Kessel,  die in ihrer Einrichtung dem Papinischen
Topfe sehr nahe kommen , wenn sie auch nicht so luft-
und dampfdicht find , als dieser . Dieser Kessel ist aus
gegossenem Eisen gemacht , und sein Deckel kann durch
einen angegossenen Ring , der in den Rand des Kes¬
sels eingreifet , fest gemacht werden . In der Mitte
des Kessels befindet sich ein leicht bewegliches Ventil,
welches von den Dämpfen , sobald ihre ausdehnende
Kraft zu groß geworden ist , in die Höhe gehoben
wird . Ein an dem Ventile angebrachter Stift erlaubte
a.uch wohl , das Gewicht desselben durch einige Bela¬
stung zu vermehren , und dadurch die Temperatur
(Wärmegrad ) der Dämpfe zu erhöhen . Der Graf
von Einsiedel  läßt solche Kessel schon längst auf
seiner Eisengießerey zu Mückenberg  in der Lausitz
nach Englischem Muster verfertigen . Zum Hausge¬
brauch haben sie vor den Englischen noch den Vorzug,
haß sie inwendig mit einem Email überzogen sind.
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Papin  erhielt aus einem Pfunde Knochen nur
r Pfund Gelee ; der Franzose Cadet de Vaur
aber , der die Kochungsart in einem bloßen Schließ¬
kessel zuerst sehr ernstlich empfahl , erhielt aus einem
Pfunde roher , gepulverter und langsam ausgekochter
Knochen 4 Pfund Gelee , folglich noch einmahl so viel
als Pap in . Freylich mag der Franzose seinen Ver¬
such mit Knochen von sehr jungen Thieren gemacht
haben , die unstreitig vielmehr Gelee geben , als die
von alten . Papin  nahm fünf Pfund rohe von Fett,
Fleisch und Sehnen gereinigte Knochen , zerschlug sie
mit einer Keule , und stieß sie in einem eisernem Mör¬
ser , mit der Vorsicht , daß er auf jedes Pfund Knochen
nach und nach 4Loth Wasser goß , um beym Stoffen
die Wirkung des Erhitzens zu vermeiden . Diese nur
grob pulverisirten Knochen werden viermal , und zwar
jedesmal 4 bis 5 Stunden lang im Wasser gekocht.
So gaben die vier Abkochungen 20 Pfund starkes
Gelee , das in Scheiben geschnitten werden konnte.
Ein Pfund von diesem Gelee gab mit 2Pfund Was¬
ser , etwas Zugeillüse , und dem nöthigen Salze eine
Brühe , die in der Kälte noch einen etwas gallertarti¬
gen Zustand annahm.

Gibt nun ein Pfund Knochen 4 Pfund Gelee und
erfordert jedes Pfund Gelee als Brühe noch 2Pfund
Wasser , so liefern 4 Pfund Gelee 12 Pfund Brühe
oder 24 Portionen . Und dieß alles ist die Ausbeute
eines einzigen Pfundes Knochen . Auf eine Portion
oder i tz Loth ist also i ^ Loth Knochenpulver zu rechnen.

Cadet de Vaur und Bouillon- La¬
ge an ge  stellten folgende Versuche an:

Sie nahmen iPfund rohe gereinigte Knochen , koch¬
ten sie viermahl hintereinander aus , und erhielten daraus

1 Pfund i6Loth Fett,
3 „ 16 „ feste Gallerte,
2 „ — „ Knochenrückstand,

7 Pfund — Loth.



40 Dritte Abtheilnug.

Die 5 Pfund i6 Loth Gallerte gaben 28 Pfund
Gelee , wenn -man sie im Wasser aussö^ e. Die Kno¬
chen liefern also weit mehr Gallerte als Fleisch . Demi
ein Pfund des besten Fleisches liefert 14 höchstens 16
Loth frisches Gelee . Folglich liefert eine gleiche Men¬
ge Knochen achtmal  mehr Gelee als Fleisch.

Äm Grunde ist es einerley , ob man rohe , oder
schon gekochte Knochen dazu anwendet . Will man sich
in Haushaltungen das Knochenputver zum Vorrats
bereiten , und man wendet dazu rohe Knochen an,
so müssen diese erst bis zur Weiße abgesotten werden,
weil sich sonst das Pulver nicht so gut hakten würde.
Bey Knochen , die vom gekochtem Fleische abgelöst sind,
ist dieß nicht nöthig . Man zerkleinert die Knochen erst
gröblich mit dem Hammer oder Schlägel auf einem
Steine , und stößt sie dann in einem Mörser mit einer
kleinen Portion Wasser zu einem Brey oder Teige.
Diesen Teig trocknet man und hebt ihn zum Bedarf
auf . Zwar könnte man die Knochen raspeln ; alsdann
nimmt aber die daraus bereitete Gelee durch die Hiz-
ze des Raspelns einen brenzlichten Geschmack an . —»
Auch alte Knochen lassen sich mit gleichem Vortheil
anwenden.

Durch Gewürz , vorzüglich durch Zucker ( 4 Loth
auf 100 Portionen ) verbessert man die Brühe ; die
Rumford ' sche Suppe  aber macht man durch Zu-
that der Knochengelee stärker und nahrhafter.

Die Knochengelee hält sich weit länger , ist ge¬
sünder , verdaulicher und stärkender , als die aus Fleisch,
folglich auch' jedem Alter angemessener . Schon dre aus
Hirschhorn bereitete Gelee , die zur Stärkung kranker
Personen empfohlen wird , setzt den Nutzen derKno-
chengelee ins Licht . Da sich das Knochenpulver leicht
transportiren läßt , so kann es den Kriegern und Schiffs-
leuten den Mangel am frischen Fleische ersetzen. Die
trockenen Fleischbrühtafeln sind längst bekannt ; aber
die geringe Menge Gallerte , welche das Fleisch in
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Vergleich gegen die Knochen liefert ? und das mühsa-

same Eindicken derselben machen sie sehr theuer , so

daß ihr Gebrauch für gemeine Soldaten und Matrosen,

für Armenhäuser und andere Versorgungsanstalten,

wo das Knochenpulver so nutzbar sich zeigt , nicht hak

eingeführt werden können.
Die Knochen von Rindern , Kälbern , Schwei¬

nen rc . liefern nicht gleiche Mengen Gallerte . Am mei¬

sten erhält man aus Kälberknochen ; aber von diesen

Knochen ist sie am meisten leimartig , und am wenig¬

sten wohlschmeckend . Weniger liefern im Durchschnitt

die Rinderknochen , und desto weniger , je älter sie sind;

am wenigsten liefern die Schweinknochen . Auch ver¬

schiedenartige Knochen vdn einerley Thier sind im Er¬

trage verschieden .' So geben unter den Rinderknochen

die Hüftknochen am meisten , weniger geben die

Rippen - und Wirbelknochen , noch weniger aber die

Gelenkknochen , und am wenigsten die Schenkel - und

Armknochen . Uebrigens müssen die Knochen so frisch,

wie möglich angewandt , und vorher von dem etwa

noch ansitzendem Fleische befreyt werden.

Gut ist es , wenn man die Knochen anfangs nur

unvollkommen , ohngefähr zu i oder 2 Zoll großen

Stücken zerkleinert , dann auskocht , wieder zermalmt,

und zum zweyten Male auskocht . Hier wäre aber doch

ein Papinischer Topf  nothwendig . Will man

das Auskochen blos in einem Schließkessel  ver¬

richten , so muß man die Knochen gleich anfangs recht

fein zerstampfen , oder sonst gut zermalmen . Man

wendet zum Auskochen der Gallerte reines Wasser an.

Bey zweymaligem Auskochen wird jedesmal ungefähr

das achtfache Gewicht an Wasser genommen ; bey ein¬

maligem Auskochen nimmt man wohl das zehnfache.

Zndeß läßt man das Auskochen nicht zu rasch betrei¬

ben . Bey Anwendung des Papi Nischen Topfes

ist die Dauer von 4 bis 5 Stunden die längste Zeit;

Bey dem Gebrauch des bloßen Sch ließ k e sse ls ist
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eine etwas längere Zeit nöthig , je nachdem der Kes¬
sel mehr oder weniger dicht schließt.

Nach Beendigung des Kochens wird die Flüssig¬
keit durch einen feinen Durchschlag oder durch ein Sieb
gegeben , um die Knochen abzuscheiden . Man läßt
sie hierauf in einem reinem Geschirre erkalten , wo-
bey sich das erstarrende Fett auf die Oberfläche setzt,
und dann sorgfältig abgenommen werden kann . Nun
wird die Flüssigkeit in ein offenes Kochgeschirr ge-
than , mit angemessenem Gewürze , z. B . Pfeffer,
Gewürznäglein , Ingwer,  so wie mit Kräutern,
z. B . Petersiliewurzeln , Moorrüben,
Zwibeln  rc . versetzt und damit aufgekocht . Nur die
für Lazarethe bestimmte Gelee darf wenig Gewürz ent¬
halten . Hat die Flüssigkeit einen angenehmen Geschmack
bekommen , so giebt man sie abermals durch , oder
trennt auf andere Art die fremdartigen Theile von
derselben.

In offenen Gefässen dunstet man sie jetzt so weit
ab , daß ein Tropfen , davon auf kaltem Blech sogleich
erstarrt . Gegen das Ende des Siedeus muß man die
Flüssigkeit fleißig umrühren , damit von der dem Zu - ,
stände der Gallerte sich nähernden Masse nichts an
dem Geschirre hängen bleibe . Am besten gießt man
nun die Gallerte im Formen vom verzinnten Eisenblech,
etwa von ^ Zoll Höhe . Ist sie darin erstarrt , so läßt
sie sich mit einem dünnen Messer leicht herauslöscn.

Um die Gallerte völlig auszutrocknen , und den
Tafeln einen gewissen Grad von Härte zu erthcilen,
so muß man sie einer sehr gelinden Wärme aus-
setzcn , im Sommer am besten der Sonnenwärme,
im Winter einer schwachen Ofenwärme . Bey etwas
erhöhter Wärme wird die Knochengallerte weich , oder
zerfließt wohl gar . Zum Trocknen kann man sie auf
reine , behobelte Bretter , oder auf Horden legen,
oder sie auf Fäden gereiht aufhängen . Dadurch
wird die Gallerte in kürzerer oder längerer Zeit
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zur Verpackung und Versendung fähig . Ein Merk¬

mal für diesen Zustand ist , daß sie mit Papier in Be¬

rührung gebracht , diesem nicht mehr anklcbt.
Aus einer solchen , trockenen Gallerte ist , durch

blosses Aufkochen mit Wasser , in größter Schnelligkeit

eine schmackhafte stärkende Brühe zu bereiten , deren

Geschmack man durch einen Fleischzusatz noch verbessern

kann . Vorzüglich gut schmeckt sie, wenn man die Galler¬

te aus 3 Theilen Knochen ( Schweineknochen ) und 1

Theil Rindfleisch machte . Auch kann man der Brühe,

die natürlich auch gesalzt werden muß , verschiede¬

ne , geradezu Geboth stehende vegetabilische Zusätze

geben ; z. B . etwas Mehl , Brot , Würze l-

we .rk , Erd äpfe ln re.
Van Marum  schlägt folgende sehr nährende

Suppe vor , die mit unbedeutenden Kosten bereitet

werden kann . Man nimmt 8Pfund Ochsengallerte , die aus

2 Pfund Knochen bereitet worden ist . Beym Abko¬

chen setzt man 4Loth Salz  hinzu , hernach 8 Pfund

Gerstensuppe,  von ^ Pfund Gerstenmehl gekocht,

8 Pfund Kartoffelbrey,  aus 6 Pfund Kartof¬

feln,  eine Zwiebel  und i Loth Salz.  Hiermit

kann man wenigstens 16 Mann sättigen . Zur besten

Bereitungsart einer solchen Suppe thut Herr van

Marum  folgende Vorschläge:
Wasser und Gerstcnmehl werden in einem Kessel

zuerst ins Kochen gebracht . Dies Kochen wird über

mäßigem Feuer zwey Stunden lang fortgesetzt . Die

geschälten Erdäpfel werden nun hinzugethan , und

das Kochen damit läßt man noch eine Stunde lang

fortdauern . Während dieser Zeit wird die Flüssig¬

keit im Kessel mit einem großen hölzernen Löffel um-

gcrührt , um die Kartoffeln gänzlich zu zerreiben,

und nun wird auch die Ochsengallerte hinzugeschüttet.

Sobald die Suppe eine gleichförmige Masse ausmacht,

thut man Salz und Zwiebel  und zuletzt auch
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klein geschnittene Ln Fett geröstete Brotstückchen
hinzu.

Für gewöhnliche Haushaltung möchte es wohl
am besten seyn , die Knochengallerte auf folgende
Art auszuziehen.

Man zerschlage die gereinigten Knochen mit ei-
ncm Schlägel über einem ausgehöhlten Klotze , brin¬
ge sie dann mit Wasser in einen Kessel oder Topfund
koche sie 3 bis 4 Stunden lang . Das geschmolzene
Knochenmark wird abgeschöpft und besonders aufge¬
hoben . Durch einmahliges Auskochen werden aber die
Knochen noch lange nicht erschöpft . Man kann da¬
her , nachdem die erste Brühe abgegossen ist , dieses
Auskochen noch zwey - bis dreymalmit Erfolg wieder¬
holen , und die sämmtliche Flüßigkeit hernach abdam-
pfen . Aus 1 Pfund Knochen erhält man auf diese
Art 4 Pfund Gallerte , welche nach dem Erkalten ge¬
rinnet , und so viele Nahrung enthält , als eine ge¬
wöhnliche Fleischbrühe aus 6 Pfund Fleisch . Es ver¬
steht sich , daß diese Gallerte nicht zum Aufbewahren
geeignet ist , und daher bald verbraucht werden muß.
Will man sie aber längere Zeit hindurch aufbewahren,
so muß man sie bey mäßigemFeucr unter beständigem Um¬
rühren bis zur Festigkeit des Tischlerleims eindicken,
alsdann in blechene Formen oder auf irdene Teller
ausgießen , und an der Luft völlig trocken werden las¬
sen . Die auf solche Weise bereitete Gallerte ist , an
einem trocknen Orte aufbewahrt , keinem Verderben
unterworfen , und löset sich leicht und vollkommen in
kochendem Wasser auf

Je kleiner die Knochen zerschlagen sind , desto
mehr löset sich von der Gallerte auf . Mit der Ra¬
spel zerkleinert lieferten schon einmahl ausgekochte
Rindsknochen noch i6Procente trockene Gallerte.

Will man die frischen Knochen für längere Zeit
vor dem Verderben sichern , so muß man sie , nach¬
dem sie zerschlagen sind , erst eine halbe Stunde lang
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im Wasser kochen , um den größten Theil von Fett zu
entfernen ; sie werden dann aus dem Wasser genom --
men , und eine halbe Stunde lang in einer ätzenden.
Aschenlauge gekocht . Zuletzt wäscht man sie mit Was¬
ser ab , und trocknet sie an der Luft . — Zn diesem Zu¬
stande lassen sie sich Jahrelang aufbewahren , ohne zu
verderben . Will man sich die Lauge aus Potasche be¬
reiten , so nimmt man auf 50 Pfund Wasser  Pfund
Potasche,  und Pfund frisch gebrannten Kalk.
Diese klar abgegossene Lauge ist hinreichend auf 100
Pfund Knochen.

Den Chemikern war es längst bekannt , daß mau
den Knochen mittelst verdünnter Salzsäure
ihren Gehalt an phosphorsauern Kalk entziehen , und
die Form der Knochen durch Terpentinöhl  wie¬
der Herstellen kann , wenn man es auf die von Säure
vollkommen befreyte feste Gallerte gießt . Der fran¬
zösische Chemiker Darcet  hat dieß Verfahren seit
etlichen Zähren benutzt , um den Knochen ohne alle An¬
wendung von Wärme ihren Erdegehalt so zu entziehen,
daß die gehörig ausgewaschene trockene Gallerte in
Form der Knochen rein zurückbleibt , und sogleich im
heißen Wasser aufgelöst , gesalzt , und anderweitig
gewürzt , als sehr nahrhafte Brühe genossen wer¬
den kann.

Ilm die mittelst Salzsäure  vom Phosporsäu¬
ren : Kalk  befreyte Knochengallerte von der anhängen¬
den Säure zu reinigen , taucht man sie in kochendes
Wasser , zieht sie nach kurzer Zeit wieder heraus , wäscht
sie mit kaltem Wasser , ( mittelst starken Begießens ) so
lange aus , bis dieses keine Spur von Säure mehr zeigt,
und trocknet sie mit Leinwand ab . Die so gereinigte Gal¬
lerte ist durchscheinend , weiß und von sehr reinem Ge¬
schmack. Nur der gewürzhafte Nebengeschmack der
Fleischbrühe fehlt noch ; dieser muß , wie bey allen
Suppentafeln , durch Beymischung vegetabilischer Ge¬
würze ersetzt werden.
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Darcet betreibt jetzt diese Art der Gallertebe¬
reitung in der Nähe von Paris fabriksmäßig; er ist
kaum im Stande , so viele Gallerte auszuscheiden, als
Bestellungen gemacht werden. Er versorgt einige Ho¬
spitäler, zu dessen Bereitung er keine kostspielige Kes¬
sel nöthig hat , und sein aus den Ueberbleibseln ver¬
fertigter Leim ist so schön, wie man in nur sehen
kann. — Wenn übrigens die Darcet 'sche  Galler¬
te in Stücke geschnitten ist, so löst sie sich sehr schnell
und fast ganz in kochenden Wasser auf. Wünscht man
sie für eine längere Zeit aufzubewahren, so braucht
man sie nur auf Flechtwerk oder Netze(entweder ganz
oder ausgeschnitten) an einen warmen trockenen Ort
zu legen. In Fässern, oder Futteralen eingeschlos¬
sen erfährt sie dann keine Veränderung. Man kann
sie dann auf diese Art über hundert Jahre lang auf-
bewahren. Freylich läßt sich die Darce  t'sche Me¬
thode nur da mit vorzüglichem Vortheil anwenden, wo
man die Salzsäure in Fabriken als Nebenprodukt be¬
reitet, und wo man von dieser Säure keinen bedeu¬
tenden Nutzen ziehen kann.

Die einfach getrocknete und in Stücken ge¬
schnittene Gallerte enthält sehr viele Nahrung in ei¬
nem sehr kleinen Umfange. Sie kann hauptsächtlich
zur Suppenbereitung für Seeleute auf langen Fahr¬
ten, für Soldaten in belagerten Städten , und selbst
in Lagern und Baracken benutzt werden. In Kuchen¬
form, mit etwas Fleischbrühe und Wurzeln zugerich¬
tet , giebt sie ein treffliches Gericht, namentlich für
Seeleute und Soldaten ab. Bildet man die Gallerte
zu dünnen Kuchen und trocknet sieso kann sie auch
von Weinhändlern, bey ihren weißen Weinen, so wie
zur Abklärung des Kassee's und sonst noch, statt der
Hausenblase dienen. Sie kann ferner zur Bereitung
eines trefflichen Leimes für Schreiner, Buchbinder rc.
benützet werden.
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Wenn man bedenkt , daß auf zwey Theite Rind¬
fleisch ein Tbeil Knocken kommen , auf drey Lheile
Schweinefleisch , ein Lheil Knochen , und auf ein Theil
Kalbfleisch ein Thcil Knochen ; so sieht man , wie leicht
es wäre , bey einer angeordneten Knochenlieferung stets
so viele Knochen zu erhalten , daß in einer Anstalt zur
Gallertbereitung es nie an den nöthigen Material fehl¬
te . Man könnte die Knochen auf eine ähnliche Art
aus den Häusern abhohlen lassen , wie der Papier-

< müller seine Lumpen abhohlen läßt.

III.

Verfertigung eines ungemein gesunden und
ausgiebigen Nahrungsmittels des Rumforder-
Suppengrieses , besonders für ökonomische und

größere Haushaltungen.

Man nehme
100 Pfunde Gerste,

oder an dessen Stelle Weitzen , Hafer , Buch¬
weitzen,  oder Mais,  nebst

200 Pfund Erbsen,
oder an deren Stelle Linsen , weiße Bohnen,
oder Puffbohnen.

Man malze jedes besonders , und trockne das
daraus gebildete Malz  gleich dem gewöhnlichen
Lu ft malze.  Ferner nehme man

Zoo bis 400 Pfund Kartoffeln,
oder an deren Stelle Mohrrüben , weiße Rü¬
ben,  oder irgend eine Kohlart.

Man koche die Kartoffeln oder die andern Sub¬
stanzen mit wenigem Wasser oder auch mit Wasser¬
dünsten,  stampfe sie dann klein , und lasse das Ver¬
kleinerte an einem warmen lustigen Orte vollkommen
austrocknen.
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Ist dieses geschehen , so wird nun das  Malz,
so wiedas getrocknete Gemüse geschrotet , in
welchem Zustande sie nun lange aufbewahret werden
können.

Zu der oben angegebenen Masse Malz und g e-
trocknetem Gemüse  werden 5 oo Pfund Rind¬
fleisch  sammt den Knochen (an dessen Stelle man
auch Fleisch von andern Lhieren gebrauchen kann ) ge¬
setzt , daß man vorher durch scharfe Stampfen mög¬
lichst klein gestampft hat.

Nun wird die oben angegebene Masse Malz
und getrocknetes Gemüse mit dem gestampf¬
tem Fleische  wohl unter einander gemengt und
hierauf hinzugethan:

250  Pfund Salz,
40 —5  Ingwer,
10 — Kümmel,
10 — Pfeffer,

400 — gestampfte Zwiebeln.
Hierauf wird nun alles ' ><. einer Stampfmühlc bear - .
beitet , so daß ein Brey  daraus entsteht.

Ist dieses geschehen , so wird der weiche Brey
herausgenommen , und in Formen von solcher Gestalt
gebracht , daß der Brey in kleine Stücke von der Grö¬
ße eines Cubikzolls abgetheilt wird , die man dann auf

glatt -gehobelten Bretcrn ausbreitet.
So werden nun die Stücke nebst den Bretcrn

in eine Obstdarre ( Dörrofen)  gesetzt , und
vollkommen ausgetrocknet.

Die getrocknete Masse wird nun auf einer G e-
treidemiihle  geschrotet , da man denn aus der oben
angegebenen Masse zusammen 3600 Pfund Gries
gewinnt.

Wenn von jenem Gries 6 Loth in 2 Pfund Brun¬

nenwasser  bis zum Kochen erhitzt werden , so ge¬
winnt man sogleich eine gute wohlschmeckende Suppe,
durch die ein hungriger Arbeiter eine sehr zweckmäßige
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und sättigende Nahrung erhält ; die nicht über einen
Kreuzer  zu sieben kömmt.

Wer sich mit der Fabrikation dieses Grieses im
Großen beschäftigen will , wird einen hinreichenden Ge¬
winnst finden , um diese Fabrikation zu einem erträg¬
lichen Nahrungsmittel zu machen.

Wir baben daher die Zubereitung dieses Grie¬
ses zum allgemeinen Besten hier mitgetheilt.

rv.

Sicheres Mittel Erbsen und Linsen stets weich
kochen zu können.

Der Oekonom oder Bauer ist selbst Schuld dar¬
an , wenn sich Erbsen oder Linsen nicht weich kochen.
Sie könnten dieß stets verhindern , wenn sic diese
Früchte i ) nicht i.-berzeitig werden ließen , und 2) wenn
sie sie nach dem Schnitte nie länger als höchstens e i-
nen Tag auf dem Felde liegen ließen . Mancher denkt,
es müßten erst alle Blüthen und alle angesetzte Schöt-
chen gute Erbsen und Linsen bringen , und dadurch
werden die ersten überzeitig , mithin zu hart . Ande¬
re lassen zumal bey guter Witterung , ihre Erbsen
und Linsen 3 und wohl mehrere Tage nach dem Schnit¬
te auf dem Felde liegen , damit sie recht dürr wer¬
den , und dadurch legen sie einen zweyten Grund zum
Nichtweichkochen der Erbsen und Linsen . Treten nun
gar beyde Umstände zugleich ein , so kocht man die
Erbsen und Linsen wohl 4 bis 5 Stunden lang , und
man kocht sie doch nicht weich.

4
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V.

Woran erkennt man den Unterschied der eß¬
baren Schwämme von den giftigen , und wo¬
durch kann man sich hüten , hierin nicht ge¬

täuscht zu werden?

Unter der Anzahl der jetzt bekannten Schwämme
sind besonders die folgenden als Nahrungsmittel für
den Menschen bekannt:

i ) Der Reisker.

Der Reisker  auch Däumling und Milch¬
schwamm  genannt , biethet mehrere Arten , die sich
aber sämmtlich dadurch auszeichnen ; daß der Stiel
oder Strunk walzenförmig und größtentheils in der
Erde versteckt , und einen nabelförmigen Hut trägt,
dessen Obertheil in dcrZugend glatt ist , späterhin aber
rauch und mit grünlichen Ringen bezeichnet wird.

Die Grundfarbe der Oberfläche des Hutes wech¬
selt nach den verschiedenen Abänderungen vom Schwe¬
felgelben bis ins Braunrothe . Stiel und Blätter sind
mit dem Hute theils von gleicher Farbe , theils Heller,
theils fast weiß.

Der Reisker kömmt vom August bis zum spä¬
ten Herbst  in den Wäldern , besonders in Na¬
delwäldern  zum Vorscheine.

Man kann den eßbaren Reisker auch anpflanzen.
Zu dem Behufe nimmt man ihn aus seiner Wildniß,
sammt dem Körper , worauf er wächst , behutsam
ab , und giebt ihm an einer andern Stelle , wo er sich
vermehren soll , dieselbe Lage,  in der man ihn gesun¬
den hat,  nämlich eine locker mit verfaulten Holzthei-
len gemengte Da mm erde,  in der Nachbarschaft
und unter dem Schatten der Nadelholzbäume . Bey
trockener Witterung , muß der Schwamm oft begossen
werden.
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Anmerkung . Der Saft des echten, eßbaren
Reisker »st, wenn er frisch zerbrochen»vird,
hell  oder dunkelgelb  gefärbt. Hierdurch
unterscheidet er sich von den giftigen Schwäm¬
men seiner Art: deren Saft bley farbig  oder
schmutzig grau  ist. Alle auf den Wurzeln
der Birken wachsenden Reisker, deren Hüte zre¬
ge lroth  oder braunroth  oder mit zie-
gelrothen Streifen  versehen, und deren
Stiel und Blätter weiß  gefärbt sind, sind
giftige Schwämme  und müssen verworfen
werden.

2) Der Brätling.
Der Brätling auch Kremling und Breit¬

ling  genannt, ist ein gestielter Blätterschwamm nnt
einem platten ins Braune fallendem Hute, fleisch- oder
goldfarbigen Blättern, und einem walzenförmigen,
starken, langen, fleischfarbigen Strunke.

Der ganze Schwamm enthält einen süßen Milch¬
saft,  und unterscheidet sich von andern Schwämmen
durch einen sehr angenehmen Geruch und Geschmack.

Ein Varietät desselben, dessen Hut fast weiß ist,
und nur am Ende ins bräunliche fällt, wird Silber¬
brätling genannt. Dieser ist ganz vorzüglich wohl¬
schmeckend.

Man findet den Brätling in Tannen - und
Birkenwäldern.  Man pflegt ihn mit etwas Salz
zu schmoren, dann eine saure Brühe dazu zu geben, die
mit Pfeffer, mit Knoblauch und mit Salz gewürzt
wird.

Man kann diesen Schwamm, gleich dem vori¬
gen, und mit Rücksicht auf dieselben Regeln, auch
künstlich anpflanzen.

2) Die eßbaren Champignons.
DerChampignon , auch gemeiner Cham¬

pignon und Feldbuttenschwa mm  genannt, ist
4 *
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eine , selbst bey den vornehmsten Tafeln , sehr beliebte
Speise , und wird daher auch am häufigsten in Gär¬
ten gezogen.

Der Champignon unterscheidet sich von andern .
Schwämmen dadurch:

1 ) Daß der kurze etwas filzige Strunk dessel¬
ben , abwärts dünner als oben , und mit vollständigen
Ringen versehen ist.

2) Der Hut besitzt in der Jugend die Große ei¬
ner Nuß , eine weißliche , glatte Oberfläche , und röth-
liche Blätter.

3 ) Bey seinem Wachsthume wird er flach , roth-
lich , schuppig , und am Rande zerrissen , zuletzt wird
er ganz schwarz.

4 ) Das Fleisch dieses Schwammes ist in seiner,
Jugend weiß,  und enthält mehr oher weniger von
einem weißlichen Safte , je nachdem er mager  oder
fett  gewachsen ist.

5 ) Sein Geruch ist sehr angenehm.
Der Champignon findet sich vom Julius bis

zum September , auf Viehtriften, , in lich¬
ten Eichenwäldern , und in den Gärten auf
Mistbeeten,  die mit Pferdemist unterlegt sind . Er
ist in ganz Europa einheimisch.

Außer dem gemeinen Champignon giebt cs noch
zwcy andere eßbare Arten dieses Schwammes , nämlich:

Der große Champignon,  dessen star¬
ker und hoher Stiel mit einem breiten und dauerhaf¬
ten Ringe  versehen , und dessen Huth unterwärts
dunkelroth ist.

b) Der Champignon  mit einem runden
aufgesprungenem Hute,  einem purpurro*
then Samenhäutchen,  und einem rissig ge¬
ringeltem  am untern Ende sehr knotigem
Stiele.

Anmerkung.  Es giebt auch einen falschen,
giftigen Champignon , der mit dem eß-
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baren zu gleicher Zeit und unter gleichen Um¬
ständen wächst . Der letztere ist dadurch kenntlich,
daß sein rund gewölbter Hut , nicht wie bey dem
echten glatt , sondern schuppig  ist , und durch
alle seine Lheile hindurch eine weiße Farbe
besitzt. Bricht man ihn auseinander , so nimmt
er nach kurzer Zeit auf dem Bruche eine Bley-
färbe  an ; da hingegen der eßbare unter glei¬
chen Umständen weiß bleibt.

4 ) D e r S t e i n p i l z.

Der Steinpilz  besteht in einem großen flei¬
schigen Schwamme , dessen erhoben gewölbter Hut auf
der Oberfläche braunroth , glatt , und am Unterthei-
le , mit vielen beynahc wirklichen Löchern begabt ist.

Der starke Stiel , so wie der Untertheil des Hu¬
tes sind hell - und dunkelgelb  gefärbt . Das zar¬
te Fleisch bleibt unveränderlich weiß.  Er erscheint,
nach vorausgegangcnem Regen im August und Sep¬
tember,  und findet sich vorzüglich in solchen Na¬
delhölzern,  in welchem die Oberfläche des Bodens
stark mit Dammerde  gemengt ist. Er läßt sich auch
nur in Nadelholzwäldern anbauen ; seine Cultur wird
eben so veranstaltet , wie beym Register  beschrieben
worden ist.

5 ) Der Kuh - oder  Judenpilz.

Dieser eßbare Pilz  besteht in einem dunkelgcl-
ben glänzenden Schwamme , dessen Untertheil citro-
nengelb und mit dicht aneinander stehenden Röhrchen
bekleidet ist. Er kommt in seiner Gestalt dem vorher
beschriebenem Steinpilze  fast gleich ; sein Fleisch
ist aber weniger weiß . Er findet sich vorzüglich in
Wäldern von jungen Birken.

Anmerkung.  Dieser Pilz ist nur allein in der
Jugend  ohne Nachtheil genießbar . Es giebt
auch einige noch nicht deutlich genug beschriebene
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Abänderungen desselben, die immer als verdäch¬
tig zu betrachten sind.

6) Der Schweinpilz.

Der eßbare Schweinpilz  besitzt einen glat¬
ten Hut , dessen Oberfläche dunkelgelb und etwas kle¬
brig ist. Seine untere Farbe ist blaßgelb. Der
Strunk ist weißgclb , mit schwarzen Punkten versehen.
Er findet sich im September und Oktober sehr häufig
in schattigen Wäldern.

Anmerkung.  Es giebt auch einen giftigen
Schweinpilz,  der sich durch eine beträchtliche
Groß e, und Hellepe Farbe  Hes Hutes aus¬
zeichnet , so wie er durch einen dicken r 'öth  li¬
ehen Stiel  vom vorigen verschieden ist.

?) Der frühzeitige Eommerpilz.

Der frühzeitige Sommerpilz  findet sich
in den Nadelholzwäldern gegen Ende Iunius . Er be¬
steht in einem großen dunkelgelben Schwam¬
me,  mit sehr dickem Stiele , welcher, so wie der Un-
tertheil des Hutes , eme hellgelbe Farbe
besitzt.

In Rücksicht der Form und Farbe kennt man
von jenem Pilze mehrere Abänderungen , unter welchen
vorzüglich einer von weißer  in 's gelbe  spielender
Farbe des Hutes bekannt und beliebt ist.

8) Der eßbare Korallenschwamm.

Der eßbare Korallenschwamm,  der auch
unter dem Namen Bocksbart und Ziegenbart
bekannt ist , bestebt in einem großen Pilze von dich¬
ter fleischiger Substanz mit vielen ungleich vertheilten
Ae sten , die wieder in Aestchen  vertheilt sind,
und m eine Spitze auslaüfen . Man kennt davon zwey
Abänderungen , nämlich den gelben Korallen-
schwamm und den rothen Korallenschwamm.
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«) Der gelbe Korallenschwamm ist weich,
fleischig und buschförmig wachsend , seine vielen Aeste
sind am Grundx dick und laufen in sehr viele Spitzen
aus . Seine Farbe ist fast citronengelb.  Er fin¬
det sich im Herbste in Nadelholzwäldern,  auf
den flach unter der Dammerde  fortlaufenden Wur¬

zeln von Fichten - und Wochholder ft rauchen.
L) Der rothe Korallenschwamm.  Dieser

ist größer als der vorige , schön roth gefärbt , übri¬

gens aber dem vorigen völlig gleich . Er findet sich im
Herbste an den Wurzeln der Fichten und Tannen.

Anmerkung.  Nur so lange der , unter den Na¬
men des Bocksbartes  bekannte Korallen¬

schwamm noch jung ist , ist er genießbar , und
gut . Mit zunehmendem Alter wird seine Farbe
dunkler , sein angenehmer Geschmack ändert sich,
und er wird der Gesundheit selbst nachtheilig.

y ) Der Morchelschwamm.

Von den eßbaren Arten des Morchelschwammes
sind 2 bekannt , nähmlich : die runde Morchel

und die Spitzmorchel;  es giebt aber auch von
beyden Arten Abänderungen , die in Form und Far¬
beverschieden sind . Die Spitzmorcheln,  welche

einen Vorzug vor den runden Morcheln  besitzen,
und daher besonders gesammelt , auch theurer , als
jene bezahlt werden , findet man gewöhnlich im Mo¬
nate May in Nadelholzwäldern  unter allen

Bäumen und Hecken , besonders aber an solchen Stel¬
len , wo vormals Kohlrüben  gestanden haben.

Nach der Einsammlung werden die Wurzeln
an Fäden aufgereihet und in der Luft getrocknet.

Die Morcheln sind unter allen Schwämmen am

wenigsten der Gesundheit nachtheilig , auch besitzen sie,
in Rücksicht ihres angenehmen Geruch 's und Geschmack 's

einen Vorzug vor den übrigen.
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VI.

Einfaches Mittel , aus eine sehr leichte Art den
Aal zu bändigen und zum Schlachten

zu behandeln.

Wenn ein etwas starker Aal geschlachtet werden
soll , so hat man bekanntlich viele Mühe ihn zu bän¬
digen . Alle Augenblicke glitscht er aus den Händen,
und zappelt an der Erde . Hat man ihn am Kopfe
auch noch so fest gefaßt , so schlingt er sich um den
Arm,  daß man ihn fahren lassen muß , oder er wäre
im Stande , den Arm zu zerbrechen.

Der Amerikanische Zitteraal und der Krampffisch
geben denen , die sie anrühren , einen starken elektri¬
schen Schlag . Hält mau aber einen Magnet  an
sie,  so verlieren sie ihre Kraft . Das hat sich auch an
unfern gemeinem Aal bewährt . Wenn er noch so un¬
bändig ist, so darf man ihm nur einen Feuer stahl,
einen eisernen Nagel  oder ein Messer  an den
Kopf halten , oder bey ihm hinlegen , so ist er ruhig
und liegt ganz stille . Nimmt man hingegen dieß
wieder weg,  so tobt er wieder . Ein bewaffneter
Magnet wirkt noch stärker auf ihn . Hält man den
nur an den Rand des Wassergefäßes , worin der Aal
ist , gleich kommt er mit dem Kopfe an den Rand,
thut überaus ängstlich , schnappt nach Luft , bläst die
Kehle auf , und läßt die eingezogene Luft durch die
vielen kleinen Löcher der Seitenlinie in Blasen ruck¬
weise wieder von sich.

X
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VH.

Wie kann man auf eine wohlfeile Weise zu je¬
der Stunde eine sehr gute Germ (Hefe,

Bärme ) erhalten?

Die berühmte Torgauer  Bäckergerm wird

auf folgende Art bereitet . In einen leinenen Beutel

schüttet man vier bis fünf Händevoll Hopfen , thut ihn

in einen geräumigen Topf , gießt Wasser darauf , läßt

lhn gehörig auskochen , und theilt hierauf den Hopfen-

abfud in zwey gleiche Theile . Noch warm vermischt

man den einen Theil in einem Backtroge , oder in ei¬

ner Backmulde mit einem Stück Sauerteig , einem Stück

Zucker , das zu Schaum geschlagene Weiße von eini¬

gen Eyern , und so viel Weitzenmehl , als zur Bildung

eines ordentlichen Brotteiges erforderlich ist . Alles

wird gut durcheinander geknetet und dann zugedeckt.
Ist dieser Teig gehörig aufgegangen , so kann

man damit den feinsten Weißbrotteig in Gährung

bringen , ohne fürchten zu dürfen , daß das daraus'

gebackene sauer schmecke. Denn die Essigsäure des ur¬

sprünglich zugesetzten Sauerteiges wird ( wahrschein¬
lich durch den Zucker und das Eyweiß ) während der

Gährung vollkommen zersetzt , ohne die Fortbildung
einer neuern Säure zu vermitteln . Damit einem nun

diese künstliche Germ nicht ausgehe , so richtet man

es jeder Zeit so ein , daß bey jedesmaligen Backen

noch ein Stück derselben übrig bleibt , welches man

zunächst vermehrt , indem man den zweyten Theil des

Hopfenabsudes erwärmt , ebenfalls Zucker , Eyweiß

und Weitzenmehl , sammt jenem Germstück damit zu¬

sammengeknetet , das Gemisch im bedeckten Backtroge

aufgchen läßt , in der Folge auch nur mit Weißen«

mehl versetzt.
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Wie können arme Leute bey theurerZeit , und
in unfruchtbaren Gegenden , ein gesundes,
schmackhaftes und doch wohlfeiles Brot sich
verschaffen ? Wie kann man aus schlechtem
Mehl , von unzeitigem Getreide , oder aus
schimmlichen Kornmehl gutes Brot backen?
Vervollkommung des Brörbackens . Wie kann

man die schädlichen Vermischungen des
Mehles erkennen?

Ä ? an sollte , vornehmlich bey theurer Zeit , stets

der längst gemachten Erfahrung eingedenk seyn , daß
das Brot wohl um ein Fünftel vermehrt wird , wenn
man Kleye in dem Wasser abkocht , womit man säu¬

ern oder einteigen will . Der Absud müßte aber vor

dem Gebrauch durchgeseihet seyn.
Weitzen liefert auch ein besseres Brot , wenn

man die Körner vor dem Mahlen in kochendes Was¬

ser taucht , und dann wieder abtrocknet . Am besten

geschieht dieses mittelst eines Korbes in einem Kessel.

Zn England setzt man Alaun  zu dem Brotteige,
wodurch das Brot zwar weißer , aber auch ungesun¬
der wird.
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In einigen Gegenden Deutschlands backt man
ein sehr schmackhaftes Brot aus zwey Theilen Roggen,
einem Theile Buchweitzen oder Heidekorn , und einem
Theile Hafer . Dieses Brot hat etwas mehr Sauer¬

teig nötbig ; und jemehr Hafer man dazu nimmt , de¬
sto weniger Wasser zum Einteigen ist nöthig.

Auch Reiß mehl  kann man zu Brot verbacken,
so wie Mehl von Mais  oder türkischen Weit¬

zen.  Dieses Brot ist zwar spröde , und nicht sehr ge¬

sund , doch diesem wird vorgebeugt , und wird zugleich
sehr schmackhaft , wenn man einDrittheil Weitzen¬
mehl  dazu nimmt . Hirse  gibt viel Mehl , aber ein

sehr sprödes Brot ; als Zusatz zum Roggenmehl kann
es sehr nützlich seyn . Auch das Mehl aus Erbsen

ist sehr reichhaltig , viel reichhaltiger als das Mehl
aus gleicher Menge Roggen.

Der berühmte französische Chemiker Parmentier
gab eine Menge Pflanzen an , welche zur Zeit der Hun-
gersnoth als Nahrungsmittel benutzt werden können.
Auch machte er das Verfahren bekannt , aus vielen

zum Theil giftigen Gewächsen unschädliches und nahr¬

haftes Satz me hl ( Stärke)  zu ziehen . Dieses Ver¬
fahren ist folgendes:

Man reinige die Wurzeln der Pflanzen (z. B . der
Zeitlose , der Zaunrübe , der Schwertlilie , der Huecken,

deskleinen Schöllkrauts , des Klappenkrauts rc .) reibt sie,

bringt sie unter die Presse und wäscht das zurückbleiben¬
de mehlige Mark mit vielen Wasser so lange aus , als das
Wasser noch weißlich wird . Alles Auswaschwasser gießt

man in ein grosses passendes Gefäß , läßt das Satzmehl
sich absetzen , gießt das darüber stehende Wasser ab , und
wieder frisches darauf , rührt es wieder mit dem Bo¬
densätze um , läßt es nach dem Absetzen des Stärk-
mehles wieder ablaufen , und verfährt auf dieselbe

Weise so lange , bis das Wasser ohne alle Farbe , oh¬
ne allen Geschmack und Geruch hinweg fließt . Der

von dem Adlaufwasser geschiedene Bodensatz wird dann
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wie gewöhnliche Stärke behandelt , d . h . in Sacken
ausgepreßt , in Stücke geschnitten , getrocknet , und
auf einer gewöhnlichen Zerreibungsmühle gemahlen.

Um aber bey giftigen Gewächsen ganz sicher zu
gehen , so wird das Stärkemehl vor dem Gebrauch
mit Weingeist geprüft . In dieser Absicht gießt man auf
i Loth trockene Stärke 8 Loth Alkohol , oder höchst rec-
tisscirten Weingeist . Man kann dieß in einem passen¬
den Arzneyglase verrichten , über dessen Mündung man
hernach ein nasses Stück Schweinsblase spannt , wel¬
ches man am Glashalse festbindet . Man läßt die Bla¬
se trocknen , steckt oben eine Stecknadel hindurch und
setzt das Glas 6 bis 6 Stunden lang in die Wärme.
Färbt sich durch diese Operation der Weingeist , und
erhält einen Nebengeschmack ( auch ohne gefärbt zu
seyn) so war die Stärke noch nicht frey von aller gif¬
tigen Schärfe , und muß noch mit Wasser ausgewa¬
schen werden . ^

Zur Zeit der Noth kann man auch auf folgende
Art Mehl zu Brot erhalten:

Man läßt Rüben , Erdäpfeln , Pastinakwurzeln,
weißen Mangold und Artischocken fein mahlen oder
schaben . Alsdann legt man die Masse in Wasser,  und
laßt sie mehrere Stunden lang darin liegen . Hernach
wird das Wasser abgegossen , und frisches Wasser in
hinlänglicher Menge hinzugethan , um die ganze Mas¬
se zu bedecken. Mit dieser Arbeit fährt man so lange
fort,  bis das Wasser ganz klar abfließt . Das er¬
haltene und gepreßte Satzmehl trocknet man auf eine
schickliche Aet,  und mahlt es fein . — Uebrigens kann
man nur eine  von jenen Pflanzen nehmen , oder
mehrere derselben zusammen , die man nur zur Gewin¬
nung von recht feinem Mehle zu putzen nöthig hat.

Erdäpfelbrot  kann oft herrlich das Rog¬
gen - oder Weitzenbrot ersetzen. Man nimmt aber,
um gutes Brot zu erhalten , halb Erdäpfeln , halb
Korrurrehl ; auch wohl zwey Drittheile Kartoffeln und
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ein Drittheil Kornmehl . Das Letztere gebraucht man
dabey nur unter der Gestalt des Sauerteig 's , man
vermischt damit die gewaschenen und gekochten Erdä¬
pfeln sammt der Schaale , arbeitet sie mittelst einer
Malze , ohne Wasser , untereinander , so , daß die
Masse recht fest wird , heitzt denOfen mäßig , und schiebt
den Teig nicht eher ein , als bis er sich vollkommen ge¬
hoben hat ( gegangen ist) . Dafür , daß der Ofen we¬
niger geheitzt ist , als bey dem gewöhnlichen Brotba¬
cken, läßt man den Teig (auf Unterlagen ) länger darin.

Es gibt indessen noch eine andere , wie es scheint
bessere Methode , aus zwey Drittheilen Kartoffeln und
einem Drittbeile Roggenmehl Brot zu backen. Man
reibt die rohen Erdäpfel auf einer Reibmaschinc , die

folgende Einrichtung hat . Ucber einem Cylinder , der
rings herum mit einem Reibeisen umgeben ist , und
durch eine Kurbel gedrehet werden kann , ist ein Trich¬
ter oder Rumpf angebracht , welcher die Erdäpfeln
aufnimmt . Ein Hebel , welcher als Gewicht dient,
drückt auf sie , und preßt sie stark auf das Reibeisen .'
Das Ganze steht auf vier Füßen , so , daß es dem Ar¬
beiter ordentlich zur Hand ist.

Die Are deß mittelst einer Kurbel in Tätigkeit
gesetzten Cylinders enthält auch ein Schwungrad,
welches die Bewegung gleichförmiger macht , und die
Arbeit sehr erleichtert . Das 'Ganze kann übrigens so
gearbeitet seyn , daß jeder Bauer sich seine Maschine
fast obne Kosten selbst zusammen zu setzen im Stande ist.
Auch das Reibeisen kann man leicht aus einer Blech¬
blatte machen , die man mit der Spitze eines Nagels
durchlöchert und schärft.

Beym Gebrauche setzt man einen Zuber mit Was¬
ser so unter die Maschine , daß der untere Thcil des
Cylinders vom Wasser bespühlt wird . Das Wasser

. dient nahmlich dazu , die zerriebenen Erdäpfeln vom
Reibeisen abzusondern , weil sie dasselbe sonst ganz
überziehen würden . Man füllt nun den Rumpf ganz
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mit ungeschälten Erdäpfeln an , drückt auf den He¬
bel , der das Gewicht bildet , und dreht die Kurbel
um . Der Zuber wird sich dann mit Mehl anfüllen,
welches man in ein anderes Gefäß giebt , um den Zu¬
ber wider von neuen anfüllen , und die Arbeit fort¬

setzen zu können . Nach einigen Augenblicken schlägt sich
in dem Wasser , welches man in ein anders Gefäß

getban hat,  ein Erdäpfelbrey nieder . Klärt man die¬
sen Brey ab , so ist das Mehl bis auf das Reinigen
fertig.

Das zu reinigende Erdäpfelmehl thut man in
einen mit einem Griffel versehenen Korb . Den Korb
taucht man in ein Gefäß mit Wasser,  rührt das
Mehl tüchtig mit der Hand um , hebt den Korb in
die Höhe und läßt das Wasser ablaufen . Diese Ar¬
beit wird zwey - bis dreymahl wiederhohlt . So lie¬
fert die durch den Korb gelaufene Masse ein gereinig¬
tes . Satzmehl . Das Zurückgebliebene verbraucht man
zu Viehfutter . Das Satzmehl breitet man auf lei¬
nenen Tüchern aus , und läßt es ander Sonne trocknen.

Läßt man das Mehl erst noch durch Haarsiebe,
oder durch Leinwand laufen , so erhält man ein fei¬
nes sehr weißes Mehl , eine Art Buiscuitmehl zur Zu¬
bereitung von Speisen . Das übrigbleibende graue
wendet man zu Brot an . In der That soll sich die¬
ses Mehl sehr lange , ohne zu verderben , aufbewah-
rcn lassen . — Mit der Zubereitung des Brotes selbst
wird übrigens eben so , wie mit dem Roggenbrote ver¬
fahren , blos mit dem Unterschiede , daß das Erdäpfel¬
mehl ganz gesäuert wird . Ein solches Erdäpfelbrot
kostet fast dreymal weniger , als ein anderes Brot,
selbst wenn das Korn wohlfeil ist.

Auch 2Theile Roggenmehl , iTbeil Gerstenmehl,
und L Theil ( in große Würfel geschnittene und auf
Herden in einem Backofen ) getrocknete Erdäpfel sol¬
len ein sehr schönes , schmackhaftes und wohlfeiles
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Brot geben . Brot aus Gerstenmehl und gekochten
Erdäpfeln ist zwar nicht so gut , aber doch genießbar.

Ein sehr gutes Brot soll man aus dem Mehle
der Arackis  oder unterirdischen Erdnuß

bereiten können , wozu man sie
seit einigen Zähren in Spanien benutzt . Wenn man
den Samen der Arachispflanze zu einem Teige gestoh¬
len hat , so preßt man erst zwischen Tüchern ein treff¬
liches Oehl (von H THeilen Samen 3 LheileOehl ) her¬
aus . Das ausgepreßte Mark benutzt man dann noch
zu Mehl , welches man mit gleichen Theilen Weitzen¬
mehl ' und etwas Sauerteig zu Brot verbackt . Aber
auch selbst ohne Zusatz von Weitzenmehl soll das Brot
recht gut gerathen.

Vorzügliches Brot , welches gar keinen Beygc-
schmack hat,  erhält man , wenn man Arachismehl erst
eine Viertelstunde lang auf einem gelinden Feuer ge¬
röstet hat . — Uebrigens kommt die Arachis in einem
leichten , sandigen Boden am besten fort.

Re iß me hl ist so fein und so weiß , wie das
schönste Weitzenmehl , und durch Vermischung mit
Weitzenmehl sehr gut zu allerley Sorten Weißbrot
zu gebrauchen . Besonders soll der Reiß , in Dämpfen
so gesotten , daß die dadurch geschwellten Körner auf¬
springen , ein wohlfeiles , schmackhaftes und gesundes
Brot liefern . Der warme Reiß ( 6 Unzen ) wird ohne
Zuthun von Wasser , ( weil seine eigene Feuchtigkeit
hinreichend ist ) mit Mehl (2  Pfund ) der gewöhnli¬
chen Portion Salz und (2  Löffeln ) Sauerteig gekne¬
tet und 2 Stunden lang ruhig gelassen . Während
dieser Zeit hebt sich der Teig . Er wird hernach zum
zweitenmale geknetet , kurz vorher , ehe man ihn in
den Ofen tbut . — So erhält man aus 2 Pfund Mehl
und 6 Unzen Reiß mehr an Brot , als sonst 3^ Pfund
Mehl liefern.

Hueckenbrot  kann man auf folgende Art ma¬
chen : Man wäscht die Oueckenwurzeln,  schneidet
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sie wie Häckerling , dörrt sie , und mahlt sie wie Korn.
Das blaulichte Mehl giebt ein Drittel mehr Brot , als
Roggenmehl , obgleich es um ein Drittel leichter , als
dieses ist. Das Queckenbrot soll nahrhaft und gesund
seyn . Man vermischt es am liebsten ( dem Gewichte
nach ) zum dritten yder vierten Theile mit Roggen¬
mehle.

Die Früchte des gemeinen Mehlbeerbaumes
und des Elsenb eerba ums  liefern im Zustande
ihrer weinigten Gährung , getrocknet und gemahlen,
ein Mehl , welches sowohl als Brey genossen , wie
auch mit einem Drtttel Roggen - oder Gerstenmehl ver¬
mischt,  zu emcm gesunden schmackhaften Brot ver -"
backen werden kann.

Durch das Mehl aus Erdkohlrüben  oder
Dorschen  kann man die Hälfte des Brotkorns spa¬
ren . Die Erdkohlrüben werden , nachdem sie gewa¬
schen und von allenfalls verdorbenen Theilen gereinigt
worden sind , wo möglich ganz , oder in großen Stü¬
cken halb weich  gesotten , dann geschällt , in kleine
würfelförmige Stücke geschnitten , getrocknet und ge¬
dörrt . Letzteres kann auf Bretern im Backofen ge¬
schehen . Aber verkohlen dürfen sie ja nicht . Die hart
gedörrten Stücke bringt man sogleich zur Mühle ( weil
sie sonst bald wieder Feuchtigkeit anzieben , zähe wer¬
den , und an den Mühlsteinen hängen bleiben würden ) .
Bald nachher wird der zur Zuthat bestimmte Roggen
gemahlen . Man vermischt das Rübenmehl mit einer,
dem Gewichte nach gleichen Quantität Roggenmehl,
und verrichtet das Brotbacken auf die gewöhnliche Art.

Zur Zeit der Noth kann das Isländische
Moos  oder die Isländische Flechte  allerdings,
vorzüglich in nördlichen kalten Gegenden , wo sie wächst
als Stellvertreter des Getreides empfohlen werden.
Man sammelt diese Flechte bey feuchtem regnerischem
Wetter , weil sie bey trockener Witterung nur müh¬
sam von ihrem Standorte zu trennen ist . Da sie sehe
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bitter schmeckt, so weicht man sie zuerst 24 Stunden
lang in kaltes Wasser ein , iibergießt sie dann mit sie¬
dendem Wasser , läßt sie damit einmal stark aufwal-
len , befreyt sie von diesem Wasser , trocknet sie an
der freyen Luft einige Tage oder Wochen lang , und
dörrt sie hernach durch Ofenhitze . Hierauf mahlt man
sie und kocht sie mehrere Stunden lang stark nut Was¬
ser . Das noch heiße , durch ein wollenes Luch gegos¬
sene schleimreiche Wasser wird bis zur Saftdicke ab¬

gedampft . Im Kalten gerinnt es endlich zu einem
nahrhaften Schleime . Auf diese Art geben 2 Loth
Flechten 8 bis 10 Loth eßbaren Schleim , der eben
so, wie der Rcißschleim verspeist werden kann.

Indessen kann man auf folgende Art gesundes
eßbares Brot daraus backen. Man nimmt 10 Pfund
Roggenmehl , welches den Sauerteig bildet , 20 Pfund
Mehl aus Isländischen Flechten , ( welches vor dem
Mahlen schon cntbittert ward ) , 10 Pfund Erdäpfel¬
mehl , und 12 Pfund Weitzenmehl . Wenn der auf ge¬
wöhnliche Art geknetete Teig 11 5 Pfund wiegt , so
bekommt man nach dem Backen über 92 Pfund Brot.
Man läßt jeden Laib 4 bis 5 Pfund wiegen , wenn
das Brot gut ausgebacken werden soll . Man kann
oberauch aus blossen Roggen - Flechten - und Kartof¬
felmehl oder aus Flechtenmehl in Verbindung mit ir¬
gend einem andern Mehle gutes hartes Brot backen.

Die bittern Bestandtheile der Flechten kann man

recht gut durch die sogenannte Seifensiederlau¬
ge,  d . h . durch eine von Kohlensäure sehr freye Kalk¬
auflösung ausziehen . Die Bereitung dieser Lauge ist
leicht . Man kann 5 Theile gut ausgebrannte Holz¬
asche und 1 Theil gut und frisch gebrannten Kalk neh¬
men . Zn einer Kufe mischt man diese Stoffe miteinan¬
der . Man gießt dann so viel Wasser darüber , als
zum Löschen des Kalks und zum Ausziehen des Lau¬
gensalzes aus der Asche nöthig ist. An dem Boden be¬
sitzt die Kufe eme kleine Dehnung zum Ablassen der

5
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Flüssigkeit . — Die durch eine solche Lauge entbitter-
ten Flechten müssen hernach aber auch 12 bis 18
Stunden lang in reinem Wasser liegen bleiben , da¬
mit sie auch den Laugengeruch verlieren.

Nicht weniger nahrhaft als die Isländische Flech¬
te sind die auf unfern Wiesen häufig wachsenden Wur¬
zeln der sogenannten Kuckucksblumen,  oder des
Knabenkrauts.  Aus dem Morgenlande bekommen
wir diese Wurzel unter dem Nahmen Salep. Ein
Quentchen gepulverte Salep gibt , mit 32 Loth Was¬
ser gekocht 16 Loth dicke gallertartigen Schleim , nnd
ein Löffel voll Salepmehl mit Wasser angerührt und
erwärmt , reicht für den reisenden Araber , weil es so
außerordentlich nährt , zu einer Mahlzeit hin.

Freylich wird man nur in verzweifelten Fällen , d. h.
zur Zeit einer wahren Hungersnoth zu solchen Nahrungs¬
mitteln greifen . Die Erfahrung hat aber leider noch im
Jahre 1817 m manchem Gegenden gelehrt , daß solche
traurige Fälle eintreten können , und ist noch immer ein
Leckerbissen gegen das aus den sogenannten , strohar¬
tigen Kolben des Mais  oder türkischen Wei¬
zen  bereitete Brot , das aus Mangel an Kenntniß
der bessern Brot - Surrogate noch vor wenig Jahren
in mehreren Gegenden dem Hungertode wehrte . Und
ich sah selbst über dieses  Brot , das durch etwas
Körnermehl nicht genug zusammengehalten , bey der
geringsten Berührung sandartig zerfiel , ausgezehrte
Kinder gierig darüber herfallen , um nur dem Tode
das elende Leben mühsam abzuringen . Daher ist es
gewiß nicht verdienstlos , die vornehmsten Stellvertre¬
ter des Getreides kennen und anwenden zu lernen . Zu
diesen Stellvertretern kann man auch noch folgende
wild wachsenden Pflanzen rechnen , die sowohl für
Menschen , als für Thiere eine gesunde Nahrung ab¬
geben : Die gemeine Bachdunge , Wasserbun-
g e,  oder Wasserbohne,  welche an Teichen , Quel¬
len , Gräben , Bächen , Flüssen rc . wächst ; die an den
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Leichen und Sümpfen wachsende Wassernuß  oder
Stachelnuß (die getrockneten Kerne in den Früch¬
ten geben das Mehl) ; das Lungenkraut  oder der
Hirschkohl;  die große Wallwurzel , die Zu¬
ckerwurzel ; der gelbe Weiderich,  oder die
Nachtschlüsselblume , Rapunzelzellerie;
das Purzel kraut oder die Wurzel des  Portu¬
lak ; dir Wildgarbe oder  Erdeichel ; der
Ackersenf , wtlde Senf oder  gelbe Hede¬
rich ; das Pfeilkraut und die Wiescnbi¬
st el , gelbe Distel.

Doch möchten diese Pflanzen keine so gute Brot¬
surrogate (Stellvertreter des Brotes) abgeben, als
die feine dünne untere Rinde (derSplint) der  Föhre
oder  gemeinen Kiefer ; wenn man sie unter das
zu Brot bestimmteM'ebl thut; so wie die innere Rin¬
de der Fichte oder Rothtanne  und der Bast der
Weißbirke.  Dem Mehle des letzter» braucht man
nur ein Drittel Getrerdemehl zuzusetzen.

Zn der höchsten Noth kann man auch auf folgen¬
de Art aus Holz  Brot backen. Klein gemachtes,
durch Auskochen mit Wasser von allem Hotzsafte be-
freytes, wohlgetrocknetes Buchen - oder Birken¬
holz (das Hotz des letztern gibt das zarteste Mehl,
obgleich auch Ah orn , - P appel - und Lin d e n-
holz  brauchbar ist) wird auf der Mühle durch öfte¬
res Aufschütten wie Getreide zermahlen. Das Auf¬
schütten muß man aber so oft wiedcrhohlen, bis alles
durch den Beutel gegangen ist. Noch ist dieses Mehl
roh und ungenießbar. Durch Wasser und irgend ei¬
nen schleimigen Stoff (z. B. eine Abkochung von Lein¬
samen) knetet man es zu kleinen Broten von der Grö¬
ße einer Mannsfaust, oder vielmehr zu flachen Ku¬
chen, von demselben Umfange. Zm Backofen backt
man diese Brödchen so lange, bis sie ganz dürre und
außen bräunlich gelb werden. Die gebackenen Bröt¬
chen werden grob zerflossen, und wieder aufdieMüh-
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le - gebracht . Das so erhaltene Mehl wird so oft aus-
geschüttet , bis cs durch den feinsten Beutel geht . —
Nun ist das Mehl zum Verspeisen und zum Verbacken
fertig.

Nimmt man nun einen Theil dieses Mehls und
bindet ihn in einen Beutel von feiner Leinwand , so
wird darauf gegossenes kaltes Wasser milchig , wie
Wasser womit man iu Leinwand gebundenes Getrei-
demehl auswäscht . Freylich bedarf es eines langen
Knetens , um dem Holzmehl allen , dem Stärkemehl
ähnlichen Stoff auf diese Art auszuwaschen . Dieser
Stoff schlägt sich wie Stärkemehl im kalten ruhigen
Wasser , aber sehr langsam nieder . Das zu Boden
gesunkene Stärkmehl giebt durch Sieden mit Wasser
einen zitternden , dichten zähen Kleister , der Karten-
papier auf das festeste zusammen leimt . Wirklich sollen
aus diesem Holzmehl nicht nur gesunde Brote geba¬
cken , sondern auch schmackhafte Suppen , Klöße,
Pfannenkuchen re. bereitet werden . Das beste Brot
soll man erhalten , aus 15 Pfund Holzmehl von aus¬
gewaschenem Birkenholze , 3 Pfund guten Getreide¬
sauerteig und 2 Pfund Getreidemehl mit 8 Maß sü¬
ßer nicht abgerahmter Milch . Flache Laibe aus eiuem
solchem Teige , beynahe ganz zu Rinde ausgebacken,
sollen treffliches und sehr genießbares Brot geben.

Vor einiger Zeit machte man auch die wichtige
Entdeckung , daß sich der Malzteig sehr gut zu Brot¬
backen benützen läßt . Wenn man nämlich Bier brauet,
so wird zuletzt der ganze Sud in den Maischbottig
geschüttet , wo sich die gröbern unaufgelösten Bestand-
therle des Gerstenmalzes sogleich zu Boden setzen. Be¬
kanntlich werden diese Bestandtheile Trebern genannt.
Auf sie schlagen sich nach und nach die feinen mehlar¬
tigen Bestandtheile des Malzes , in Gestalt eines meh-
ligten Schlammes 2 bis 3 Finger dick nieder . Diesen
Schlamm pflegen die Bierbräuer Teig  zu nennen . Er
kann , nach abgelassenen Biere von den Trebern ab-
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gesondert werden . Bisher wurde er mit den Trebern
zum Branntweinbrennen oder zur Viehfütterung an¬
gewendet.

Nun hat man aber seit Kurzem gefunden , daß
dieser Teig sich sehr vortheilhaft zum Brotbacken be¬
nutzen laßt . So gaben zehn Pfund von jenem Teige,
1 Pfund Sauerteig , 5 Pfund Getreidemehl und eine
Hand voll Salz 13 ^ Pfund schwarzes aber schmackhaf¬
tes nährendes Brot . Wasser brauchte nicht hinzu ge-
than zu werden . Uebrigens fand man den Teig von
Braunbier eben so brauchbar als den von Weißbier.

Die Mittel zur Verbesserung des schlechten
Mehls von un zeitigen Getreide  sind gleich¬
falls der Beherzigung werth . Man läßt den gut ge¬
trockneten unreifen Weizen oder Roggen auf der Müh¬
le so oft aufschüttcn , bis Alles , etwa einige Fasern
ausgenommen , durch den Beutel geht . Zu diesem Mehl
wird von einem sehr schleimigten Absud aus abge¬
rahmter Milch und Leinsaamen so viel ( 1 Löffel voll
Leinsaamen auf 2 Maß Milch ) zugemischt , daß ein
Teig daraus wird . Dieser Teig wird Daumdick auf
Breter gestrichen , auf dem warmen Ofen gedörrt,
dann , che er ganz dürr wird , von dem Holze auf¬
gelockert , und , nachdem er ganz trocken ist , in kleine
Stücke zerbrochen . Diese läßt man nochmahls recht
fein mahlen . Das hierdurch erhaltene Mehl ist so ge¬
bessert , und so trefflich , wie man es nur wünschen
kann.

Um Roggenmehl zu verbessern , thut man schon
genug , wenn man das schlechte Korn nach ent¬
fernten Kleyen zum feinsten Mehl bereitet , und ihm
bcym Ankneten , statt Wasser,  obigen Schleimabsud
beymischt . Dadurch allein schon wird ein zusammen¬
hängendes , mildes und trefflich nährendes Brot be¬
reitet . Statt des Leinsaamenabsudes könnte man auch

eine Abkochung von Eibischwurzel , Schwarzwurzeln,
Salep , Ouittenkerne , u. dgl . nehmen.
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Alles Getreide, welches der nassen und kalten
Witterung wegen, auf dem Halme nicht völlig rei¬
fen, folglich nicht die erforderliche Härte und Fe¬
stigkeit in der Aehre erhalten konnte, läßt sich doch
noch sehr brauchbar machen, wenn man es auf trock¬
nen luftigen Böden ein Paar Monathe lang täglich
wendet und würfelt. Selbst durch Scewasser verdor¬
benes Getreide hat man auf diese Art wieder genieß¬
bar gemacht.

Gewöhnlich hält man es für nützlich, das Ge¬
treide in die Scheuer zu bringen, wenn man bey Un¬
tersuchung der Körner findet, daß der Nagel eines
Fingers die Hülle nur mit Schwierigkeit zu durch-
schneidcn vermag. Aber ausgedroschen werden sollten
die Körner erst dann, wenn sie beym Durchbeißen mit
den Zahnen einen reinen Bruck liefern. Will man sie
aber früher benutzen, so muß man sie auf großen Tü¬
chern ausgebreitct dem Durchzuge der Luft aussetzen,
oder sie im Sonnenschein(nie durch Ofenwärme)
trocknen.

Das Trocknen des feuchtgewvrdenen Korns kann
man in Backöfen, oder auch in eigenen Kammern
verrichten, durch welche Ofenröhren gehen, und wel¬
che oben in der Decke zugleich mit kleinen Oeffnungen
oder Ventilatoren zum Abziehen des Rauchs und der
feuchten Dünste versehen sind. Auf diese Art kann man
das Korn trefflich wieder Herstellen.

Feuchtes, schimmlicktes übelriechendes Korn ver¬
bessert man wohl am zweckmäßigstenauf folgende Art.
Man füllt mit dem Korn irgend ein Gefäß, eine Ton¬
ne, einen Zuber rc. so weit an, daß es einen dritten
Theil seines inner» Raumes einnimmt, und gießt dann
in das Gefäß bis zu seinem obern Rande kochend hei¬
ßes Wasser. Das Ganze rührt man um, und laßt
cs bis zum völligen Erkalten ruhig stehn. Da die ganz
verdorbenen und schlechten Körner leichter, als die ge¬
sunden sind, so sammeln sie sich auf der Oberfläche
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des Wassets. Mit einer Schaumkelle kann man sie da
leicht abnehmen. Man beugt nun das Gefäß etwas
auf die Seite , um alles über dem gesunden Korn ste¬
hende Wasser ablaufen zu lassen. Mit etwas kaltem
Wasser spühlt man es dann noch ab, auf feinen Sie¬
ben läßt man es abtröpfeln, und zuletzt trocknet man
es auf die oben angegebene Art.

So verliert das Korn seinen schimmlichten Ge¬
schmack und Geruch; denn nur bis in seine Hülse,
höchstens bis in die Oberfläche seiner kernigen Sub¬
stanz pflegt jene nachtheilige Eigenschaft einzudringen.

Wenn feuchtes Getreide zermahlen wird, so blei¬
ben noch gar viele mehligte nahrhafte Thecke in der
Kleve zurück. Daher ist es gewiß rathsam, daß jeder
Hauswlrth diese aus der Mühle erhaltene Kleye noch
einmal auf einer kleinen Handmühle zermalme und
siebe. Werkeine Handmühle besitzt, kann auch jene
nahrhaften Theile auf folgende Art ausziehen;

An dem Tage, wo man den Brotteig anmengen
und säuren will, mengt man Morgens jene Abfälle
in einer großen Lonne mit kaltem Wasser zu einem
dünnen Brey an , rührt diesen am Tage oft um, und,
nachdem er 12 bis' i 5 Stunden an einem nicht zu
warmen Orte gestanden hat, schüttet man ihn auf ein
Haarsieb, welches auf einem hinreichend großem Ge¬
fäße steht. Die nahrhaften Theile fließen dann mit
dem Wasser ab; sie werden sogleich statt des gewöhn¬
lichen Wassers zum Brotbacken angewendet. Dadurch
wird die Menge des Brotteigcs sehr vergrößert, und
seine Güte merklich verbessert. — Die auf dem Sie¬
be zurückgebliebene Kleye muß man sogleich dem Viehe
geben, ehe sie in Gährung übergeht.

Die Art des Sauerteigs , das Alter desselben,
die Temperatur des Wassers, die Menge des Was¬
sers beym Anrühren, das Säuern des Brotkorns,
die Größe und Dicke eines daraus bereiteten Brotes,
lo wie die Hitze des Backofens in dem Augenblicke,
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da das Brot hineingeschoben wird , Alles das hat
den größten Einfluß auf die Güte des Brotes , wenn
dazu Mehl von solchem Korne angewendet wird , wel¬
ches man im reifsten , trockensten , und besten Zustande an¬
wandte ; um wie viel größer und bedeutender muß da¬
her dieser Einfluß seyn , wenn man genöthigt ist, das
in Mißjahren gewonnene Korn zu gebrauchen . Wenn
man nun beym Brotbacken , wie es leider fast immer
geschieht , Alles dem Gerathewohl überläßt , so kann
man aus dem mangelhaften Korn nie ein gutes , ge¬
sundes Nahrungsmittel gewinnen.

Nie soll man zum Backen Sauerteig anwenden,
der länger als 24 Stunden gelegen hat . Der Nutzen
eines Gemeindebackofens z. B . in Hinsicht der Erspa¬
rung des Holzes rc. ist bekannt . Wo aber dieser nicht
anzutreffen ist , da könnten die Bewohner eines Orts
(eines Dorfes , Fleckens rc .) leicht unter sich die Ver¬
abredung treffen , in einer gewissen Reihenfolge einer
nach dem andern täglich ihr Brot zu backen , und zu
diesem Behuf einander den Sauerteig zu leihen , da¬
mit er nie älter als 24 Stunden würde . Da , wo sich
diese Einrichtung nicht treffen läßt , sollte man wenig¬
stens den Sauerteig , welchen man vom Brotteige beym
Backen zurücklegt , an einem kühlen Orte aufbewah¬
ren , und selbst im Winter nur die äußere Rinde , aber
nicht die innere Masse zum Säuren benützen . Man
kann sich aber auch eines getrockneten Sauerteiges,
d . h. eines solchen bedienen , den man in dem Back¬
ofen , nachdem man das Brot herausgezogen , und
die Hitze bedeutend gesunken ist , getrocknet hat . Vori
diesem so getrocknetem Sauerteige muß man , dem
Gewichte nach dieselbe Menge gebrauchen , als von
dem gewöhnlichen.

Jedes Lrinkwasscr , d . h . jedes reine Wasser , wel¬
ches ein klares , farbenloses Ansehen , iveder Geschmack
noch Geruch hat , ist zum Brotbacken brauchbar . Das
beste Mehl verschluckt davon die Hälfte , und das mit-
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telmäßige den vierten oder fünften Theil seines Ge¬
wichtes . Die Temperatur ( Wärmegrad ) des Wassers
muß übrigens mit der jedesmahligen Temperatur der
Luft im umgekehrten Verhältnisse stehen ; d . h. das
Wasser muß um so wärmer seyn, je kälter die Luft ist,
und je wärmer die Luft ist , um so kälter muß das
Wasser seyn.

Für gewöhnliche Zeiten , wo man Mehl von völ¬
lig reif gewordenen Korn zum Brotbacken benutzen
kann , rühmt man auch folgende Backmethode:

Gesetzt , man wolle 40 Pfund Brot backen. Man
verdünnt , dann 3 Pfund Sauerteig mit ungefähr
^ Maß Wasser , welches etwas wärmer seyn muß , als
wenn man es zum gewöhnlichen Backen brauchen woll¬
te . Die Hand zur Erforschung des Wärmegrades in
das Wasser zu stecken, ist sehr unsicher , weil die dicke
Haut der Hand oft sehr unempfindlich ist , weit siche¬
rer ist das Eintauchen des entblößten Ellenbogens.
Nun mischt man zu jenem Sauerteige ohngefähr 6
Pfund Mehl . Das Angemcngte , von mehr Festigkeit
als der Brotteig , wird jetzt an einem warmen Orte
gestellt , bis er mehr , als das Doppelte seines Um¬
fanges , Leichtigkeit , und einen weinigten Geruch an¬
genommen hat . Ist es gut gerathen , so muß es nach
der Mitte zu gewölbt , oder bauchig erhaben seyn;
cs muß der Hand , welche auf seine Oberfläche drü¬
cken will , Widerstand leisten , nnd seine Gestalt bey-
behalten , ohne zu bersten , oder Risse zu bekommen.

Diese erste Säuerung wird im Backtroge auf die
Seite geschoben , 10 Pfund Mehl hineingeschüttet und
ausgebreitet , jene Säuerung wird in die Mitte ge¬
legt , und das Ganze mit Wasser angcmengt , welches
die oben bemerkte Temperatur haben muß . Abermahls
stellt man das Gemenge in die Wärme , bis es aufs
Neue die oben angeführten Zeichen einer guten Gäb-
rung besitzt.
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Jetzt knetet man es zum letztenmahle mit dem
Rest des dazu bestimmten , und hinzugeschütteten Mehls
und einer hinreichenden Menge Wassers tüchtig durch.
Das Wasser darf jedoch nicht mehr so warm , wie bey

der vorigen Säurung seyn . Nun vertheilt man die

ganze Masse in die beliebige Anzahl Brote . Am vor-
theilhaftesten ist es , das Gewicht jedes Brotes nie
über 4 höchstens 6 Pfund auszudehnen . Auch wendet

man die Brote gern in etwas Mehl um , damit sie
auf den Bretern , oder in den Körben nicht ankleben
können.

Noch stellt man die Brote so lange an einen
warmen Ort , bis ihr Umfang um ein Drittel zuge¬

nommen hat . Dieß kann oder ^ Stunden dauern,
je nachdem die Temperatur der Luft beschaffen ist.

Alsdann schiebt man sie in den frühzeitig geheißten
Ofen , und läßt sie fast eine Stunde darin . — So

müssen die Brote recht gut gerathen , wenn nur auch

die angcwendeten Gerathe in einem reinlichen Zustan¬
de waren , und keine dicke Krusten vom vorigen Ba¬
cken enthielten . -

Einige Veränderungen leidet dieses Verfahren
in solchen Jahren , wo das Korn feucht eingefahren,
wohl gar ausgewachsen , durch Schimmel oder Er¬
hitzung verdorben war . Das Mehl vom ausgewachse¬
nen Korn geht bey der durch Säuren unterworfenen
Gährung weit rascher , als bey gutartigen Korn in ei¬
nen Zustand von Fäulniß über . Daher ist es unter
diesen Umständen besonders nothwendig , daß man kei¬

nen Sauerteig dazu nimmt , der älter als 24  Stun¬
den ist ; auch darf das Wasser nicht so warm , als

bey obiger Säuerung seyn . Folgendes Verfahren
möchte daher wohl am zweckmäßigsten seyn , wenn 50

Pfund Brot gebacken werden sollen:
Man nimmt 6 Pfund frischen Sauerteig nebst

8 Pfund Mehl , rührt dieß mit lauwarmen Wasser

an , und stellt das Gemenge so lange in die Wärme,
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bis es einen etwas säuerlichen Geruch angenommen
hat und sein Umfang um ein Drittel vergrößert wor¬
den ist. Es werden dann wieder 18  Pfund Mehl mit
der hinreichenden Menge lauwarmen Wassers zugesetzt;
das etwas feste Gemenge wird wieder in die Warme
gestellt , bis es abermahls um ein Drittel im Umfang
zugenommen hat , und dann eilt man es mit Wasser
gehörig zu verdünnen , welches noch weniger als lau¬
warm ist , und worin man 5 Loth Kochsalz aufgelöst
hat . Hiermit wird noch zuletzt das übrige Mehl an-
gemenget.

Will man das Mehl von ausgewachsenem Ge¬
treide zum Brotbacken benutzen , so muß letzteres schnel¬
ler vollendet , der Teig muß fester angeknetct und das
Brot muß kleiner , auch flacher gemacht werden , als
das aus gutem Mehle . Man muß den Brotteig höch¬
stens eine Viertelstunde nach dem letzten Kneten in den
Backofen bringen , und diesen mehr als gewöhnlich
heitzen , das Brot aber ( nur 3^ Pfund an Gewicht)
laßt man nur 4 Stunden darin . Wenn das heraus¬
gebrachte Brot der Gesundheit nicht nachtheilig wer¬
den soll , so ißt man es erst zwey bis drey Lage nach
dem Backen.

Wendet man mehr Sauerteig an , als angeführt '
worden ist , so bekömmt das Brot zwar äußerlich ein
besseres Ansehen , immer nur wenig Consistenz (Festig¬
keit) und Zusammenhang der Krumme . Auch Geschmack
und Geruch ist dann nicht so angenehm.

Am besten benutzt man das feuchte , schimmlicht
gewordene Korn auf folgende Art:

Man setze zu einem Drittel von diesem Mehle zwey
Drittherle vollkommen gutes Mehl ; allenfalls kann
man auch die Hälfte von diesem zu der Hälfte von je¬
nem nehmen . Wollte man aber nur ein Drittel gutes
Mehl zu zwey Dritteln schlechten Mehfts verbrauchen,
so würde man kein besseres Brot gewinnen , als wenn
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man nach dem vorhin beschriebenem Verfahren blos
Mehl von feuchten schimmlichten Korn genommen hätte.

Veym gänzlichen Mangel an gutem Mehle ist es
indessen weit vorteilhafter , mir dem schlechten Mehl
Hafer - Gersten - Ma is - oder Erdäpfelmehl
zu vermengen , gewöhnlich am besten nach dem Ver¬
hältnis wie i zu 3 . z. B . i Metzen verdorbenes Mehl
zu 3 Metzen Hafermehl.

Oft machen die Bäcker Fehler , die dann , leider
das Publikum bey dem Brote empfindet . So sieben
sie oft zuviel feines Mehl aus dem Brotmehl : durch
Zugießen von kalten Wasser beym Ansäuern oder Kne¬
ten , suchen sie irrigerweise zum Schaden des Brotes
dessen Gewicht zu heben ; oder sie säuern große Mas¬
sen nur einmahl an , und lassen ihr zum Aufgehen we¬
nig Zeit , oder sie decken den zu Brot geformten Teig
nicht gehörig zu , und unterdrücken durch Kälte , Zug¬
luft , durch langes Stehenlasscn sein Heben und seine
Gahrung ; oder sie backen das Brot in einem schlecht
gebauten Ofen , oder auch in einem solchen , der durch
eine fluchtige Hitze mit dürren Reisern , auch wohl
mit Heidekraut erhitzt worden ist-7 so daß sich die äu¬
ßere Oberfläche des Brotes zu einer harten Kruste
bäckt , das Innere aber roh und ungahr bleibt ; u.
d . gl . m.

Ist man überhaupt genöthigt , Brot aus schlechten
Korn zu backen, so muß man um so mehr auf eine gute
Gährung und auf ein besseres Gahrwerden -des Bro¬
tes sehen . Man bediene sich deßhalb des schärfsten
Sauerteiges , säure etwas wärmer, "und vermehre die
sonst gewöhnliche Zuthat von trockenem Salz . Wenn
der Teig nicht recht aufgehen will , so kann auch ein
Zusatz von Bierhefen (Biergerben ) und beym Kneten
etwas Potasche im Wasser aufgelöst angewandt wer¬
den . Man darf das Brot auch nicht zu groß formen,
damit cs besser aüsgebacken werden könne . Der Ofen
darf in der ersten Zeit nicht zu stark gehcitzt seyn , da-
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mit das Brot nicht zu früh eine feste Rinde bekom¬
me-, und dadurch die Ausdünstung der überflüßigev
Feuchtigkeit zurückgehalten werde. Gegen das Ende
des Backens aber, muß die Hitze wo möglich stärker
seyn, als sonst zum Brote aus gutem Mehle nö->
thig ist.

Zu den Mitteln , das Brot demnächst selbst leich¬
ter verdaulich zu machen, gehört vorzüglich dieBey-
milchung von Kümmel uyd etwas Salz bey dem Ge¬
nüße des Brotes , auch daß man sich bey den übrigen
Speisen reichlicher, als sonst, des Salzes , der ge¬
würzhasten Kräuter (des Thymians , Salbey 's
Majorans , Pfeffersrc .) bediene.

Sehr viel Aufsehen machte vor etlichen Jahren
die von den Bäckermeister Lambert in Paris
erfundene Maschine zum Kneten des Brot¬
teiges.  Die Erfindung gründet sich auf folgende
Voraussetzung. Das Kneten mit den Händen ist/ehr
ermüdend; und oft der Gesundheit nachtheilig; oft
wird auch der Schweiß der arbeitenden Personen
mit in den Teig geknetet. Dieser Gedanke macht uns
wahrlich keine Lust zum Brotessen; noch weniger aber
derjenige, daß die knetende Person mit irgend erner
Krankheit behaftet seyn kann.

Die Knetcnmaschine des Lambert  ist einfach
und scheint allerdings recht zweckmäßig zu seyn. Sie
besteht aus einen hölzernen3 Fuß langen itt Zoll brei¬
ten und eben so hohen Kasten, welcher 5o Pfund
Teig fassen kann. In der Mitte seiner Grundfläche
hat er einen Zapfen, eben so wie eine Walze, um ihn mit¬
telst einer auf dem einen verlängerten Zapfen festsit-
zendcn Kurbel in seinem Gestelle umdrehcn zu können.
Aber gewöhnlich enthält jener Zapfen erst noch ein
Getriebe, das in ein kleines Stirnrad greift, und
die Welle des Stirnrades trägt die Kurbel. Das
Gestelle läßt sich auf Rollen oder Blockrädern mit der
Maschine fortbewegen. Zuerst wird der Sauerteig, -
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dann das Mehl und zuletzt das Wasser hineingeschät-
tet , der Deckel fest darauf gemacht , und der Kasten
5  Minuten lang , ohngefähr zwanzigmahl hin und her
geschoben , wodurch das Waffen mit dem Mehle sich
vermischt . Hernach wird zwanzig Minuten lang an
der Kurbel gedreht . Dieses kann ein Knabe von 10
Jahren verrichten.

Nach jener Zeit soll der Teig nicht blos von fei¬
nem Waitzenmehl , sondern auch vom groben Roggen¬
mehl so vollkommen und untadelhaft geknetet seyn,
als es zeither mit den Händen geschah . Bey dem Pro-
debacken ließ man den aus den Kasten genommenen
Teig erst eine halbe Stunde lang ruhen , und formte
dann Brote daraus , welche man , nachdem man ih¬
nen zum Aufgehen , ( oder Auflaufen ) zwey Stunden
vergönnt hatte , mit andern auf gewöhnliche Art ge¬
kneteten Broten in den Backofen schob. Als man sie
nach 35  Minuten wieder herausgezogen hatte , da fand
man zwischen denen mit der Maschine und denen auf
gewöhnliche Art gekneteten , weder im Ansehen noch
im Geschmack einen Unterschied.

Uiberhaupt rühmt man von der Knetungsart
mit dieser Maschine .olgende Vortheile:
1) Es verstäubt beym Kneten nicht das geringste

Mehl.
2 ) Im Winter braucht das Wasser nur lauwarmzu

seyn , wodurch das Brot ein schöneres Ansehen und
eine bessere Beschaffenheit erhält , als wenn zum
Mengen sehr heißes Wasser genommen werden
muß.

3)  Das Kneten mit der Maschine ist durchaus reinli¬
cher , als mit den Händen.

4 ) Die Arbeit mit der Maschine können zehn - bis 12
jährige Kinder verrichten , statt daß sonst .volle
Mannskraft dazu gehörte.

Wenn man darauf bedacht ist , gutes gesundes
Brot mit dem wenigsten Kostenaufwande zu erhalten,
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und überhaupt Getreide zu sparen , so muß man aber

auch folgendes bedenken . Nie sollte man frisches eben

gebackenes Brot essen ; denn altes Brot ist um die
Hälfte nahrhafter , als frisches : daher ist es eine wah¬
re Verschwendung , letzteres zu verspeisen . Ein großer
Lheil Wasser im Brote verdunstet ; ein Brot , welches

anfangs i Pfund wog , verliert , wenn es eine Wo¬
che liegt Pfund durch das Brotdunften . Auch ver¬

fliegen die flüchtigen reihenden Theile , das Schleimige¬
re verschwindet , und das Brot selbst wird trockener,
zertheilbarer , und auflöslicher . Es muß dann stär¬

ker gekaut werden , man verdaut es besser , und weit
vollkommener sättiget es . Frisches Brot hat gerade
die entgegengesetzten Eigenschaften ; es ist zähe und
schleimig , wird im Munde nicht gehörig zerkaut,
und im Magen nicht gehörig aufgelöst . Würde über¬
all die Polizey - Maßregel getroffen , daß die Bäcker
kein frischgebackenes Brot verkaufen dürsten , so könn¬
te der Brotverbrauch um ein Viertl vermindert
werden.

Schädliche Vermischungen des Mehls , woraus
man Brot backt , sind : Kalk , Gyps , Sand  und-

Asche , wodurch das Brot ein größeres Gewicht er¬
halten soll . Durch Kochen eines kleinen Lheils von

dem verdächtigen Mehle oder Brote und der Beo¬
bachtung des Bodensatzes , auch wohl durch Ausglü¬
hung dieses Bodensatzes , oder durch Ucbergießung
desselben mit einer Säure ( wo bep der Gegenwart de-

Kalks eine Aufbrausung erfolget ) kann man die Ver¬

fälschung entdecken.
Bäcker sollen ihren Ofen nie mit alten angestri¬

chenem Holze von abgerissenen Häusern , Planken rc.
heitzen. Denn schon etliche Male ist Brot durch B le y,

und Grünspan  vergiftet worden , indem man es in
einem Ofen backte , der durch Holz geheitzt war,  wel¬
ches einen Anstrich von Bleyweiß,  oder einem an¬

dern Bleykalk und Grünspan hatte.
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Herde und Oefen.

i.

Worauf sicht die ökonomische Wiener - Haus¬
frau vorzüglich , damit sie bey der HoUtheue-
rung in Wien , so wie in allen größern Haupt¬
städten , und in andern holzarmen Gegenden,

so viel als möglich Holz ersparen kann?

Verbrauch des Holzes nimmt von Jahr zu

Jahr zu ; die Wälder aber nehmen an Holz von Jahr
zu Jahr ab , und bey weiten mehr , als der Zuwachs
ersetzen kann . Daher muß die Lheuerung des Holzes
immer mehr wachsen , und wenn nicht bald von allen Sei¬

ten kräftig dem übermäßigen Holzverbrauche gesteuert,
und für Stellvertreter des Holzes gesorgt wird,
so muß bald gänzlicher Holzmangel entstehen.

Bey der gewöhnlichen Kochungs - und Heitzungs-
art geht eine ungeheure Menge Brennstoff unbenutzt
verloren , und obgleich seit einer Reihe von Jahren
mehrere verdienstvolle Männer , anderen Spitze Graf

Rumford  stand , gegen jene Holzverschwendung ei¬

ferten , und zweckmäßige Vorschläge zur Holzerspar-
niß thaten , so haben sie doch im Allgemeinen tauben
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Obren geprediget . Indessen hatten ihre Vorschläge im

Einzelnen auf die Einrichtung der Brenn - und Koch*

apperate manchen nützlichen Einfluß.
Bey der fast allgemein üblichen Methode , auf

den Feuerherden ein Feuer anzumachen , die Töpfe,

Kessel und andere Gefäße über dem Feuer aufzuhän¬

gen , oder daran zu stellen , wird eine außerordent¬

lich große Menge Brennmaterial auf die unnützeste
Art verschwendet . Die Versuche des Grafen Rum¬

ford  haben es außer Zweifel gesetzt , daß diese Holz¬

verschwendung bey freyem Feuer das vierfache  leicht

übersteigt , so daß man bey verschlossenem Feuerher¬

de mit einer Klafter  Holz weiter reichen würde,

als sonst mit 4 Klaftern.
Jede Koch - Siede - , Brat - oder Heitzungsan-

sialt besteht aus dem Herde oder Ofen ., und aus dem

Siede - oder Bratgefäße . Beyde müssen zweckmäßig

eingerichtet seyn , wenn sie eine Holzersparniß herbey-

führen sollen . Die Oefen  sind entweder Oefen zur

Heitzungvon Zimmern , oder Siedöfen , Back - Brenn-

Schmelz - unö Calcinirösen . Der Zimmerofen muß sei¬

ne Hitze in das Zimmer werfen , und sie darin zerstreu¬

en ; der Backofen darf seine Hitze , so wenig als mög¬

lich zerstreuen ; eben so auch der Siedofen ; dieser

muß sie vielmehr durch die Siedegefäße durchgeben
lassen. Der Zimmerofcn muß daher aus einem Ma¬

terial verfertiget seyn , welches die Hitze gut und

schnell leitet , der Siedeofen hingegen aus einem sol¬

chen , welches die Wärme schlecht und langsam fort-

leiket. Dieß ist der Grund , warum man dieZimmer-

öfen am liebsten aus Eisen , die Siedöfen aus Back¬

steinen verfertiget . Letztere sind zugleich wohlfeil.

Die gebrannten Backsteine sind zwar schlechte

Wärmeleiter , aber doch nicht die schlechtesten . So ist

Z. B . die eingeschlossene Luft ein noch weit schlechterer
Wärmeleiter . Wirklich hat Graf Rumford die ein-

geschlossene Luft  in Verbindung mit den Back-
6
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steinen gleichsam als Material zum Bau der Kessel*
Hfannenösen angewendet . Der Kessel liegt mit seinem
obern Rande dicht auf dem Ofen auf , so daß der
Rauch nicht neben dem Kessel hinVurchdringen kann.
Auf dem Roste unter dem Kessel liegt das Brennma¬
teriale . Der davon abgeschiedene Rauch nimmt seinen
Ausgang durch einen besonder » Rauchkanal . Die den
Feuerherd umgebende Mauer ist auf allen Seiten dop¬
pelt , so daß dadurch ein mit Luft gefüllter Raum
cntftebt . Die Luft ist eingeschlossen ; sie hat mit der
äußern athmosphärischen Luft keine Verbindung . Stün¬
de nehmlich die euigeschlossene Luft mit der atmos¬
phärischen in Gemeinschaft , so würde bald ein Luft¬
wechsel entstehen , die innere Wand würde von der
eindringenden kaltern Luft abgekühlt werden und an ih¬
rer Hitze einen Verlust erleiden . Bey jener Einrich¬
tung hingegen kann die innere Osenwand glühen,
während die äußere ganz kalt bleibt . Daher häuft sich
die Hitze (welche keinen AuSweg findet ) in der inner»
Ofenwand auf das Höchste an , und dä sie blos an den
Kessel geworfen wird , so entsteht hierdurch eine gro¬
ße Ersparung an Brennmaterialien . — Einen ganz
vorzüglichen Werth hat diese Erfindung bey solchen
Siede - Abdampfungs - und Brennanstalten , wo die
Feuerung unausgesetzt unterhalten wird ; z. B . bey
Salzsiedereyen , Potaschsiedereyen , Fär¬
be reyen , Kalk - und Gypsbrennereyrc.  Soll
aber ein Siede - Brat - oder Kochofen zugleich ein
Zimmer erwärmen , so kann man freylich von dieser
Erfindung keinen Gebrauch machen.

Auch der Mörtel , womit man im obigen Falle
die Backsteine zusammenfügt , muß ein schlechter Leiter
für die Wärme seyn . Eine Mischung von gleichen
Theilen Thon und Gerberlohe empfiehlt man dazu
vorzüglich.

Zeder Feuerherd mit einem Roste  ist vollkom¬
mener als ohne Rost . Wenn nahmlich das Brennma-
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teriale auf dem Roste ausgcbrer 'tct wird , dieEinheitz-
thür vollkommen geschloffen , die Aschenthüre aber
mehr oder weniger offen ist , so dringt alle Luft zu
dem Feuer durch die Aschenthüre und durch den Rost.

Folglich muß dann alle Luft durch das Feuer selbst
gehen und mit allem Brennmateriale in ziemliche ge¬
naue Berührung kommen . Je vollkommener aber die¬
se Berührung ist , desto vollkommener ist auch diese
Verbrennung ; und je kräftiger die Verbrennung von
statten geht , desto besser wird die Luft in ibre Be-
standtheile (Sauerstoff und Stickstoff)  zer¬
legt und die Hitze daraus abgeschieden . Hingegen
bey einem Feuer , wo die Verbrennung ohne den Ge¬
brauch des Rostes geschieht , ist die Luft nicht ge¬
zwungen , unmittelbar durch das Feuer zu gehen , sie
kommt demnach mit dem Brennmateriale nicht in so

genaue Berührung , und kann nicht so vollkommen zer¬
setzt werden . Denn es ist ausgemacht , daß die Ver¬
brennung immer desto lebhafter und vollkommener ge¬
schieht , je freyer und in je größerer Menge dem
Brennmateriale die atmosphärische Luft (folg¬
lich auch der befindliche zum Brennen dienliche Sau¬
erstoff)  zugeführt wird . Es entsteht auch desto
weniger Rauch,  und dieser ist desto leichter und
Heller von Farbe , je lebhafter und Heller das Feuer
brennt . An der Argandlschen  Lampe , wo der
brennende Körper durch den Luftzug in dem hohlen
Dochte sehr gut zersetzt wird , sehen wir hiervon das
treffendste Beyspiel . Je freyer und dichter also die
Luft an das Brennmateriale strömt , und in jemehr
Punkten sie dasselbe berührt , desto mehr wird das
Brennmaterial erhitzt ( wie man auch an den Zugöfen,
an der Wirkung der Blasebälge re . sieht ) , desto voll¬
kommener wird sowohl die Luft als auch das Brenn¬
material zersetzt , und desto weniger Rauch entdeckt
man . Daher kann man mit Recht sagen , daß der
Rauch von einer nicht gänzlich vollendeten Zersetzung
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des brennenden Körpers herrührt , und daß die flüch¬
tigen Theile des verbrennenden Körpers , welche oft
mit vielen andern groben Theilen desselben (mit er¬
digen , öbligten , wässerigen re .) vermischt sind , durch
die ausdehnende Kraft der Flamme mit fortgerissen,
den Rauch ausmachen , folglich macht der Rauch einen
Lheil des nicht gänzlich verzehrten Brennmaterials
aus . Dieser Rauch setzt sich hernach als Ruß an
manche Körper ; jemehr dieß geschieht , desto mehr
Brennbares enthält er noch . Letzteres ist allerdings ein
Fehler der Feuerung , wo das Brennbare des Mate¬
rials nicht gehörig benutzt worden ist. Denn eigent¬
lich müßte man den Rauch mit verbrennen . Geschä¬
he dieses , so würden ausgeweißte Rauchfänge und
Schornsteine stets weiß  bleiben ; man hätte dann
keinen durch Ruß entstehenden Schornsteinbrand mehr
zu befürchten , und brauchte auch keine Schornstein¬
feger mehr.

Beym Gebrauche des Rostes (der das Verbren¬
nen des Holzes sehr befördert , und den Rauch und
Ruß vermindert ) , ist auch folgende mechanische Wir¬
kung desselben nicht zu übersehen . So wie das Brenn¬
material allmählig verzehrt wird , so fällt * ie davon
entstehende Asche durch ' den Rost in den Aschenkasten
nieder , und verhindert die gegenseitige Berührung
der Luft und des Brennmaterials nicht , wie dieß oh¬
ne Rost sehr häufig der Fall seyn kann . Freylich
muß ^ das Brennmaterial auch vorsichtig auf dem
Roste ausgebreilet werden , damit alle durch den Rost
gehende Luft so viel wie möglich , mit dem Brennma¬
teriale in Berührung komme.

Gewöhnlich bilden die Roste eine ebene Fläche,
und die Oessnungen sind unten etwas weiter , als oben.
Meistens werden sie von Eisen gemacht , und zwar sind
die aus gegossenen Eisen besser, als die aus geschmie¬
deten , welche leichter verbrennen . Doch können die
gegossenen bey einem heftigen Feuer wohl gar schmel-
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zen. Der Rost darf nicht breiter seyn , als der Hau¬
fen der brennenden Feuerung ist , damit sich keine Luft
durch die Seiten des Rostes in den Feuerherd stehlen
könne , ohne durch das Feuer zu gehen . Dieß kann
durch die Form des Rostes sehr verhindert werden.
Wenn man , nach dem Grafen Rumford,  statt eines
eifernen Rostes eine durchlöcherte hohle irdene Pfanne
nimmt , deren Boden eine Dicke von 2 bis 4 Zollen
hat , und wenn man dann alle Luftlöcher nach einem
gemeinschaftlichen Mittelpunkte richtet , welcher den >.
Brennpunkt des Feuers vorstellt , so findet jenes die¬
bische Hineinströmen der kalten Luft in den Feuerherd
nicht mehr so statt . Demselben Uibel beym Gebrauch
eiserner Roste kann man auch dadurch Vorbeugen, - daß
man den Feuerherd dicht unter dem Roste in der Ge¬
stalt eines umgekehrten abgestumpften Kegels veren¬
gert , so , daß dessen oberer Durchmesser dem inner»
Durchmesser des kreisförmigen Rostrandes gleich kömmt,
der untere aber , durch welchen die Luft in den Feuer¬
herd tritt , ungefähr ein Drittel jenes Durchmessers
ausmacht . Diese untere Oeffnung muß unmittelbar un¬
ter dem Mittelpunkte des Rostes und so nahe wie
möglich seyn. Indessen muß zwischen der äußern oder
untern Seite der eisernen Stäbe des Rostes und der
innern Oberfläche des umgekehrten Kegels ein kleiner
Zwischenraum bleiben , damit die Asche in die Aschen¬
grube fallen könne.

Auch auf eine gute Einrichtung der Thüren
zum Verschließen des Feuerherdes kommt viel an.
Jeder Feuerherd , der nicht ein ganz kleines Gefäß
heißen soll , muß vorzüglich mit zwey Thüren versehen
seyn. Die eine zum Einlegen des Brennmaterials be¬
stimmte Thür ist auswendig am Ofen gerade über der
Ebene des Rostes , oder auch besser , etwas höher.
Die Thür welche den Aschenherd schließt , liegt tiefer
in der Ebene des Aschenherdes , so daß man die Asche
leicht durch diese Thür herausholen kann . Bey kleinen
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Gefäßen , die sich heben lassen , ist keine 'Einhektzthür
riöthig , weil man da das Brennmaterial oben unmit¬

telbar durch eine geschwinde Hinweghebung des Sie¬

degefäßes hineinzulegen vermag.
Die Einheitzthüre muß den Ofen luftdicht verschlie¬

ßen ; durch sie darf keine kalte Luft hinein , und keine

warme Luft berausdringen ^ Man kann diese Thür auf
das vollkommenste aus doppelten Thürplatten machen

lassen , so daß zwischen der äußern und innern Platte
ein verschlossener Luftraum entsteht . Nur darf der

Gang oder Kanal von der innern Platte bis zum Ro¬

ste nicht zu kurz seyn , weil sonst die zu große Hitze
die Form der Thür verdirbt , und der Feuerherd nicht

mehr mit gehöriger Genauigkeit geschlossen werden
kann . Als allgemeine Regel empfiehlt der Graf Rum¬
ford,  den Raum von der innern Thür bis an den

Feuerherd so lang zu machen , als die Breite des Ka¬

nals im Lichten beträgt . Nichts wird die innere Thür

mehr von der zu großen Hitze bewahren , als wenn
der Raum zwischen dieser Thür und dem Feuer selbst
mit kleinen Kohlen , oder noch besser mit einem Ge¬

misch von Kohlenstaub und etwas feuchten Thon an¬

gefüllt seyn kann.
Da die eisernen Herdthüren , zumal wenn sie

nicht in einiger Entfernung von dem Feuerherde selbst
angebracht werden können , doch immer zu heiß wer¬
den , und da dieses den Nachtheil hat , daß durch das

Ableiten der metallenen Thür zu viele Wärme verlo¬
ren gebt und daß die eisene Thür Schaden leidet , so

verdient die von dem Grafen Rumford  vorgeschla¬
gene Methode , sich statt der eisenen Thüren einer bc-

sondern kleinen Vorrichtung aus gebrannter Thonwaa-
re zu bedienen , näher bekannt zu seyn . Sie hat den

Vorthcil : daß sie äußerst wenig Wärme ableitet,
daß sie von der Hitze selbst nicht beschädiget wird , und

daß sie äußerst wohlfeil ist. Vorzüglich anwendbar ist
sie bey kleinen Feuerherden . Nämlich statt einer eise-
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nen Herdthür ließ Rumford  einen hohlen Eylinder,
oder vielmehr einen abgestumpften Kegel von gebrann¬
ten Tbon ( wie die gemeine irdene Maare ) verferti¬
gen . Die Höhe oder Länge dieses Kegels betrug 4 Zoll.
Mit den spitzigen oder abgestumpften Ende , welches
6 Zoll im Durchmesser hatte , kam er nach Innen ge¬
gen den Feuerherd zu liegen . Das breitere 8 Zoll im
Durchmesser haltende Ende , oder die Basis des Ke¬
gels kam nach Außen zu. Zm Lichten betrug die äu¬
ßere Oeffnung etwa 7 bis 7^ Zoll , die innere etwa 5 bis
5 ^ Zoll . Mit seiner Are lag dieser Kegel in einer
waagrechten Stellung ; mit Ofenmörtel wurde er mit
dem Mauerwerke so verbunden , daß seine Höhlung
das Loch bildete , wodurch das Holz auf - dem Feuer¬
herde zu liegen kam . Diese Oeffnung wurde mit einem
genau passenden Stopfer von gebrannten Thon ver¬
schlossen. Nie wurde die äußere Fläche dieser Vorrich¬
tung stark erbitzt.

Zn der Folge änderte Rumford  diese Vorrich¬
tung dahin ab , daß er statt des hohlen Kegels einen
Ziegel wählte , der 10 Zoll ins Gevierte hatte , und
2^ Zoll dick war . Dieser Ziegel hatte m der Mitte
ein rundes , kegelförmig gebildetes Loch , welches auf
der äußeren Seite 6 Zoll , und auf der inneren 5 ^ Zoll
im Lichten hatte . Auch dieses Loch wurde mit einem
gebrannten irdenen Stopfer verschlossen . Damit der

Ziegel fest in das Mauerwerk eingesetzt werden konnte,
so hatte er an zwey Seiten zwey Hervorragungen
oder Vorsprünge , welche in zwey gleich große Vertie¬
fungen cinpaßten . Daß übrigens der Stopfer gut schlie¬
ßen muß , kann man leicht denken.

Die Aschenberdthür muß gleichfalls vollkommen
schließen , und der Schieber muß die Luftöffnung sü

genau decken, daß auch nicht die geringste Menge,Luft
hineinschleichcn kann . So ist man im Stande das Feu¬

er mit einem Male und in einem Augenblicke zu er¬
sticken. Aus derselben Ursache darf aber auch die S n-
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heitzthür diesen Fehler nicht haben , damit bey voll«
kommener Schließung der Aschenherdthüre sich die
Luft nicht etwa einen Weg durch die Herdthüre bah¬
ne , und so wider Willen zu dem Feuer gelangen
könne . Die Rahmen der Thür ist ( wie auch bey der
Einheitzthüre ) auf der Kante , wo die Thür aufzulie¬
gen kommt , genau geebnet oder abgeschliffen , und
die Thür so vollkommen gerichtet , daß sie überall ganz
genau auf dem Rahmen aufliegt . In der Mitte der
Lhüre ist eine Oeffnung von der Form eines Halbkrei¬
ses ; indem Mittelpunkte dieses Halbkreises aber wird

mittelst eines Nietes ein Blech aufgesetzt , welches die
Gestalt eines ganzen Kreises hat , dessen Halbmesser
etwas größer ist , als der Halbmesser jenes ausgeschnit¬
tenen Halbkreises . Dieser auf die Thür gesetzte beweg¬
liche Kreis , wird auf der einen Seite ebenfalls aus¬
geschnitten , und , indem er sich um den gemeinschaft¬
lichen Mittelpunkt drehen läßt , so hat man es in sei¬
ner Gewalt , die Oeffnung in der Thür zu verschlie¬
ßen oder zu öffnen.

Was die Siedegefäfie  selbst betrifft , so iss
das Materiale dazu sehr mannigfaltig . Sy nimmt
man dazu : Eisen , Kupfer , Bley , Zrnn,  ver¬
zinntes Eisenblech , Porz ela in , Fajance,
Steingut,  gemeines Töpfergut  rc . Zu großen
Siedegefäßen wählt man die Metalle vorzugsweise,
hauptsächlich Eisen und Kupferbleche.

Alle Siedegefäße sind blos zur Aufnahme der ins
Kochen zu bringenden oder zu verdampfenden Flüssig¬
keiten bestimmt . Da nun diese Proccsse um desto ge¬
schwinder von statten gehen , je schneller die Gefässe
die aus dem Brennmateriale und der Luft abgeschie¬
dene Hitze durch sich hindurchgehen lassen , so müssen
vobl die metallenen Siedegefäße einen großen Vorzug
vor den irdenen haben . Aber bey der Wahl des Me¬

talls zu solchen Siedegefäßen , worin Nahrungsmit¬
tel bereitet werden sollen , stößt man gewöhnlich auf
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Schwierigkeiten . Das Zinn ist zu leicht schmelzbar,
so , daß es nicht ohne die größte Behutsamkeit ( wie
man sie von unserem Gesinde nicht erwarten darf ) zu

den gewöhnlichen Küchenprocessen gebraucht werden
kann . Das Kupfer empfiehlt sich sehr wegen seiner

größeren Feuerbeständigkeit , und wegen der Leichtig¬
keit , sich zu jeder beliebigen Form verarbeiten zu las¬
sen ; aber seine Auflöslichkeit selbst in den schwächsten

Pflanzensäuren , und die schädlichen Eigenschaften,
welche es dann auf die menschliche Gesundheit äußert,

machen es für sich allein zur Bereitung von Koch¬
gefäßen verwerflich . Von dem Eisen ist für die Ge¬
sundheit nichts zu befürchten . Daher würde seine An¬

wendung zu Küchengeschirren nichts zu wünschen übrig
lassen , wenn es der Zerstörung durch Säuren , Sal¬
ze , Luft , und Feuchtigkeit nicht zu sehr ausgesetzt
wäre.

Man hat Gefäße von geschmiedeten und ge¬
gossenen  Eisen . Das geschmiedete Eisen ist zähe,
wird durch Stoffen oder Schlagen nicht zerrissen , und

verträgt eine schnelle Abwechslung der Temperatur oh¬
ne Nachtheil ; aber in Säuren ist es leicht auflöslich
und wird von dem Einflüße des Feuers , der Luft und

der Feuchtigkeit leicht verkalkt und zerstört . Das ge¬
gossene Eisen hingegen ist spröde , kann durch Schla¬
gen und Stoffen lercht zerbrochen werden , zerreißt oft

durch den plötzlichen Uibergang in die entgegengesetzte
Temperatur , ist aber in Säuren viel weniger auflös¬
lich , und wird von dem Einflüsse des Feuers , der Luft

und der Feuchtigkeit nur schwer verkalkt und zerstört.
Folglich haben beyde Arten von eisernen Kochgefässen
ihre besondern Vortheile und Nachtheile . Da das ge¬
schmiedete Eisen wegen seiner Zähigkeit in sehr dünne
Bleche verarbeitet werden kann , so liefert es sehr leichte

Gefäße ; diejenigen von gegossenem Eisen hingegen fallen
immer schwerer aus . Doch sind letztere , wenn man nur

alles Stoffen vermeidet , den geschmiedeten vorzuziehen.
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Frevlich haben die eisenen Gefäße im Allgemei¬

nen auch den Fehler , daß sie vorzüglich im Anfänge,
den Greifen einen Eisengeschmack mittheilen , und

manche sogar schwarz färben . Die gegossenen thun

weniger , als die geschmiedeten . Doch bat dieß Alles
keinen nachtheiligen Einfluß auf die Gesundheit der

Greisen ; auch können jene unangenehme Wirkungen oh¬
nehin , hauptsächlich ben dem gegossenen Eisen vermieden
werden . Wenn nämlich das Eisengeschirr , statt es mit
Sand zu scheuern , inwendig reinlich gewaschen , mit

warmen Wasser ausgespüblt , und mit einem reinen
nicht zu groben leinenem Luche getrocknet , und abge¬
wischt wird , so kann es zwar nicht nach dem Geschma-

cke guter Hausfrauen glänzen ; es wird dann aber mit
einer dünnen Kruste von dunkelblauer und brauner
Farbe , wie mit einer Glasur überzogen . Wenn man
diese darauf läßt , so bekommt sie zuletzt eine schöne
Glätte , und schützt dann auch das Metall vor der

Auflösung , so wie die Speisen vor dem unangenehmen
Geschmacke . — Die Art , wie sich diese Kruste nach

und nach ansetzt , ist ungefähr dieselbe , deren sich ei¬
nige Büchsenmacher bedienen , um die Flintenläufe an-
laufen zu lassen , und die ohne Zweifel auch bey dem

Eisengeschirre gebraucht werden könnte ; denn in bey-
den Fällen ist der Zweck derselbe , indem es vorzüglich
darauf ankömmt , die Oberfläche des Eisens mit einer

harten undurchdringlichen Decke von Rost zu überzie¬
hen , wodurch sie vor der weitern Auflösung oder viel¬

mehr vor dem weitern Rosten geschützt wird.
Dasjenige Eisengeschirr , welches blos zum Ba¬

cken gebraucht , oder worin nur Fett , Butter , u . dgl.
gebacken und gebraten wird , bleibt von allem Roste
frey , wenn man nicht heißes Wasser hineingießt oder
gar darin siedet und wärmt . Man charf es zwar mit
rvirmen Wasser auswaschen ; so oft dieß aber ge¬
schieht , muß es mit einem Tuche wieder vollkom¬

men getrocknet werden , ehe man es bey Seite setzt.
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Durch Verzinnen sichert man bekanntlich die

aus Eisenblech verfertigten Kochgeschirre vor dem Ro¬

sten. So lange aber das zum Verzinnen angewandte

Zinn mit Bley versetzt ist, so lange muß man auch die¬
ses Verfahren für schädlich halten . Zwar behauptet

Graf Rumford  mit mehreren andern erfahrnen

Männern , daß Bley , mit Zinn und andern Substan¬

zen versetzt , von den Säuren bey weiten nicht so leicht

aufgelöst werde , folglich nicht so schädlich sey , als im

reinen unversetzten Zustande.
Trefflich sind die Sanitäts - oder Gesund¬

heits - Kochgeschirre  aus der Fabrik des Remy
und Barensfeld aus Neuwied.  Diese Geschirre

sind ohne alle Löthung blos mit dem Hammer durch

Falzen zusammengefügt und der Eisenstoff ist in ihnen

so ausgebeitzt und gereiniget , daß , wenn auch die Ver¬

zinnung mit der Zeit abgehen sollte , die Geschirre
dennoch rein und weiß bleiben , und gar keiner weitern

Verzinnung bedürfen . Bey der gewöhnlichen Säube¬

rung und Trocknung bleiben sie immer rein und weiß;

und wenn die Reinigung ja einmal versäumt worden
war , so lassen sie sich doch dadurch wieder ganz rein

und weiß machen , daß man sie in Aschenlauge wohl
auskocht , und dann mit feinem Sande ausreibt.

Der Schwede Rin mann  erfand für die eise-

nen und kupfernen Geschirre eine Glasur , welche sehr

gerühmt wird . Sie besteht aus einer Zusammenschmel¬

zung von Mennig , Flintglas,  reiner Potasche,
Salpeter und Bo rar . Ein nach Rinmanischer
Art emaittirtcs Gefäß soll den schnellsten Wechsel der

größten Hitze und Kälte vertragen können , und man
soll darin backen , braten und kochen können , ohne daß

von der Glasur etwas abspringt . Der Graf v. Ein¬
siedel  erfand für sein Eisenhüttenwerk bey Mücken¬

berg in der Lausitz ein ähnliches Email ( Glasur ) für

gegossene eiserne Töpfe , das sehr haltbar und gesund
seyn soll . Auch die Art des Engländers Hickling
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eiserne Und kupferne Gefäße mit einer Zusammen¬
schmelzung von calcinirtem Feuerstein , Sal¬
peter , Borar , Marmor , Thonerde , und
Zinnasche zu glasiren scheint sehr vortrefflichzu seyn.

Das Emaitliren ( Glasiren ) der kupfernen Ge¬
schirre kann auf folgende Art verrichtet werden.

Man mischt fein gepulverten weißen Flußspath
mit gleich viel ungebrannten Gyps  zusammen , cal-
cinirt die Mischung bey einer Glühhitze und rührt sie
mit einem eisernen Stabe wohl um . Wenn sie hinläng¬
lich calcinirt ist, läßt man sie erkalten , reibt sie dann
mit Wasser zu der Dicke eines Breyes ab , und streicht
mit diesem inwendig das Geschirr an , oder gießt den
Brey wie eine Glasur hinein.

Diese Glasur wird aetrocknet , und während des
Trocknens verstärkt man nach und nach die Wärme bis
auf eine starke Hitze ; unter einer passenden Bedeckung,
oder einem Mantel von gebrannten Thon , setzt man
das Gefäß der Hitze aus . Die Materie fließt bald zu
einer weißen undurchsichtigen Emaille , welche sich an
das Kupfer fest anlegt , ziemlich starke Stöße auskält,
ohne abzuspringen , das Sieden recht gut verträgt,
und von säuern Sachen nicht angegriffen wird . Beym
Einschmelzen in das Kupfer muß man ja eine schnelle
starke Hitze machen , weil die Materie nur dann sich
gut und fest an das Metall anleqt.

Will man diese Emaille noch leichtflüssiger haben,
so mischt man auf 12 Theile beschriebenen Pulvers
1 Theil Borar  und schmelzt es in einem Tiegel vor
einem Blasebalge , wozu ungefähr eine Minute Zeit
gehört . Diesen Fluß gießt man nachher auf einem
Reibsteine aus , reibt ihn mit Wasser fein und streicht
das Kupfer damit an . Er schmilzt in einer schnellen
Hitze binnen einer Minute zu einer guten Glasur , die
das Kochen recht gut ausbält , und weder in der Käl¬
te , noch in der Wärme Sprünge bekömmt.
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Einfach , und in Rücksicht auf die Gesundheit sehr

empfehlenswerth sind die irdenen , blos mit Kochsalz
glasirten Geschirre . Nur Schade , daß alles irdene
Geschirr wegen seiner großen Sprödigkeit den schnel¬
len Uibergang in entgegengesetzte Temperaturen nicht
gut verträgt . Das Springen der irdenen Gefäße riiht
sowohl von der Sprödigkeit der Masse , als auch von
der Schwierigkeit her , mit welcher es von der Hitze
durchdrungen wird , wodurch eine ungleiche Ausdeh¬
nung und Spannung der Theilchen entsteht . Wird
aber ein zerbrechliches Gefäß nur nach und nach heiß

gemacht , so daß sich die Hitze durch die ganze Ma¬
terie gleich vertheilt , so kann diese Hitze , und wenn
sie auch noch so stark ist , nie die Gewalt haben , das
Gefäß zu zersprengen , weil dann die Ausdehnung auf
allen Seiten gleichförmig geschieht . Gießt man plötz¬
lich kaltes Wasser in ein heißes Gefäß , so wird die

innere Oberfläche plötzlich abgekühlt , und folglich zu¬
sammengezogen , während die äußere Oberfläche sich
nicht mit zusammen ziehen kann . Daraus erfolgt dann
wieder das Zerspringen der Gefäße . Da die Hitze
durch ein dünneres Geschirr leichter hindurch dringen
kann , als durch ein dickeres von derselben Materie,
so ist auch klar , daß dünneres , irdenes Kochgeschirr
dauerhafter ist , und mit weniger Gefahr einer jähen
Hitze oder Kälte ausgesetzt werden kann , als stärkeres.
Die beste Masse zu Küchengeschier ist nach Rumford,
wenn zerflossene Schmelztiegel oder anderes altes
Küchengeschirr mit guten Thon vermischt wird . Das
Verfahren , solches Geschirr mit Salz  zu glasircn,
ist folgendes : Fein gebranntes oder calcinirtes Koch¬
salz  wird mit einem eisernen Löffel durch 6 bis 9 an
dem obern Theile des Brennofens angebrachte Oeffnun-
gen in diesen Ofen geworfen , und zwar durch jede
Oeffnung eine Handvoll . Man verschließt hernach die
Oeffnungcn mit Ziegelsteinen . Aber erst dann wirft
man das Salz in den Ofen , wenn das Geschirr hin-
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länglich gebrannt ist , und den höchsten Grad der
Hitze erlangt hat . .

Die unglasirten irdenen Geschirre würden sich
zum Kochen der 'Speisen besonders gut eignen , wenn
sie nicht wegen ihrer Poren , in welche sich die Theile
von Speisen hineinziehen und sitzen bleiben , und we¬
gen des Tbongeschmacks , denn sie den Speisen bev-
bringen , bisher als unbrauchbar befunden worden wä¬
ren . Sonst ertragen unglasirte irdene Töpfe sehr lan¬
ge die unmittelbare Einwirkung des Feuers , auch die
abwechselnde Temperatur , und sind dabey wohlfeil.

Der geschickte Chemiker Kirchhof in St.
Petersburg  erfand aber vor Kurzem eine schüt¬
zende Oehlrinde  für die innere Fläche solcher un¬
glasirten Geschirre , und machte sie dadurch zu Siede¬
gefäßen brauchbar.

- Man füllt nähmlich das unglasirte Geschirr ganz
voll mit frischen Hanföhl  und läßt dieses so lange
darin stehen , bis sich in das Geschirr hinlänglich Oehl
cingezogen hat , welches man daran erkennt , wenn
das von Oehl ausgelecrte , und zum Abläufen umge¬
kehrt gestellte Geschirr noch nach Verlauf einer Stun¬
de inwendig mit Oebl benetzt ist. Alsdann stellt man
das Geschirr zum Trocknen in einen Ofen , der die er¬
forderliche Hitze zum Brotbacken hat , und wiederhohlt
das Hinstellen in die Hitze so oft , bis das Geschirr
trocken ist.

Die Länge der Zeit , welche das Oehl gebraucht
um die Poren des Geschirres anzufüllen , läßt sich
nicht genau bestimmen ; denn dieses hängt von der
Dicke und Porosität des Geschirres ab . Eben so auch
die Dauer des Trocknens , welche auf der Menge des
eingesogenen Oehls , und auf der Wärme des Ofens
beruht . Die Aufnahme des Oehls aber , um die Po¬
ren damit zu versehen , geschieht in 4 bis 5 Stunden,
während der Topf mit Oehl angefällt ist. Halt der
Topf die Hitze gut , so braucht er , um trocken zu



Y5Herde und Oefen.

werden , ein zwey bis dreymaliges Hineinstellen . Zu¬
weilen trieft während des Trocknens Oehl aus dem To¬
pfe und sammelt sich am Boden an . Dieses Oehl sucht
man gleichförmig im Topfe zu verbreiten , besonders
auf dem Rande und an solchen Stellen , die weniger
Oehl zu. erhalten scheinen.

Wenn der Topf vollkommen trocken ist , so bat
das Oehl allen Geruch verloren . Man kocht den Topf
cinigemahl mit Wasser oder auch mit einer schwachen
Aschenlauge , und hernach wieder mit Wasser aus.
So ist er fertig.

Hat man nicht so viel Oehl , um den Topf , wenn
er groß ist , damit anzufiillen , so nimmt man weniger
Oehl und schwenkt dieses so in dem Topfe herum , daß
es alle Stellen des Topfes benetzt . Das Benetzen der
trocken gewordenen Stellen wiederhohlt man so oft,
bis sie kein Oebl mehr einsaugen können . Alsdann
gießt man das nicht eingesogene Oehl aus dem Topfe,
und behandelt diesen auf die vorhin erwähnte Art.

Sollte auch die Oehlrinde nach öftern Gebrauch
sich abnützen , und der Thon unbedeckt erscheinen , so
schadet dieß doch nicht , wie es bey lackirtcn und ver¬
zinnten Gefäßen der Fall ist . Denn daß in den Thon
eingesogene und damit verhärtete Oehl leistet hier ei¬
gentlich den wahren Nutzen . Man legt um den Rand
dieser Töpfe gewöhnlich einen eisernen Draht , um ih¬
nen mehr Festigkeit zu geben . Dieß ist sehr zweckmä¬
ßig und es wäre zu wünschen , daß den Töpfen beym
Drehen mit der Scheibe mehr Festigkeit und Zusam¬
menhalt durch Umlegung mehrerer eisener Drähte oder
eisener Reife gegeben werden könnte . Auch ist cs sehr
zweckmäßig den ganzen Topf mit Draht zu beflechten.
Wenn ein Topf Risse bekömmt , so pflegt man gewöhn-
!>ch Fensterkitt darüber zu kleben , und trocken werden
zu lassen . Dieses Mittel ist sehr gut , und der Topf
lann hernach wieder gebraucht werden . Ein Kitt aus
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geflossener Kreide und Hanföhl leistet dasselbe und ist
noch unschädlicher.

Das so zubereitete unglasirte irdene Geschirr
kann man nun zum Kochen,  und Aufbewahren , selbst
aller sauren , salzichten und fetten Speisen anwenden.

Der Unschädlichkeit und des wohlfeilen Preises wegen
ist es zum Gebrauch für Zederman geeignet . Die
Furcht der Verunreinigung der darin bereiteten oder
aufbewahrtcn Speisen mit schädlichen metallischen Thei-
len (Bleytheilen , Kupfertheilen rc.) fällt dabey ganz
weg;  auch erhalten die darin aufbewahrten Sachen
keine fremde Beymischung weder an Geruch , noch an
Geschmack . Das Geschirr läßt sich auch leicht reinigen,
entweder mit heißem Wasser,  oder auch mit schwa¬
cher Aschenlauge . Es erfordert , selbst nach jahrelan¬
gen Gebrauch , keine erneuerte Behandlung mit Oehl.
— Auch andere Sorten unglasirten irdenen Geschir¬
res möchten wohl nach dieser Methode zu verbessern
feyn.

Was das Kochen in hölzernen Gefäßen
betrifft , so besteht dieß darin , daß man den Ofen,
worin das Feuer brennt , mitten in die Flüssigkeit setzt.
Auf die gehörige Befestigung des kupfernen oder ei¬
sernen Ofens in das Holzwerk , kommt hicbey das
Meiste an.

Die beste und vortheilhafteste zur Holzersparniß
sich eignende Form der Siedegefäße  auszu-
mitteln , war gleichfalls ein wichtiger Gegenstand,
den Rumford  auf 's Reine brachte . Die Regeln,
welche aus seinen vielfältigen Versuchen abflossen , sind
folgende:

Die Hauptkraft der Flamme muß gegen den Bo¬
den des Siedegefäßes , und nicht gegen dessen Seiten
gerichtet feyn . Denn wenn man die Flamme an den
lothrechten Seiten des Kessels frey aufsteigen läßt,
so schlüpft sie über seine Oberfläche schnell hinweg,
und da sie auf ihrem Wege kein Hindcrnip findet , wo-
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durch sie in Wellen und Wirbeln gebrochen wird,

so geleitet sie ruhig hin , wie ein Strom in einem

ebenen Bette . Damit aber die Flamme viele Hinder¬

nisse antreffe , so muß der Boden , soviel als mög¬

lich vergrößert werden , d . h. die Gefäße müssen so

flach , als möglich seyn , und ein vollkommen ebener

Boden ist der beste und vorteilhafteste unter allen.

Die hohen oder tiefen Kessel und Töpfe sind ganz ver¬

werflich , und ganz unwirksam ist die Seitenhitze bey

einem vollkommen eingerichteten Gefäße , und bey dem

zweckmäßigsten Feuerherde . Der Wärmestoff strebt

immer in die Hohe , und da er desto wirksamer an

Wände anschlägt , jemehr die Richtung seines An¬

schlagens dem Perpendickel nahe kommt , so muß wohl

ein ebener Boden der Gefäße , welcher das Brenn¬

material unter sich hat , der beste seyn . Bey der

holzersparenden Einrichtung müssen Kessel und Töpfe

mcht auf dem Herde  stehen , sondern in dem

Herde  so eingelassen seyn , daß ihr Rand auf dem

Herde zu liegen komme . Unter dem Gefäße ist der

Raum für das Brennmateriale , welcher mitdemFeu-

erkanale , durch den das Brennmateriale auf den Rost

gelegt wird , zusammenhängt . Dann folgt unter jenem
Raume der Rost selbst , und unter dem Roste der

Aschenraum mit den dazu gehörigem Kanäle , woraus

die Asche weggeschaft wird . Die bewußten Lufträume

zwischen den Doppelwänden , zur Seite des Siede¬

gefäßes fehlen auch nicht , und zwar eben so wenig

als der Schornstein . Letzterer muß hoch genug seyn,

damit bey geöffneter Aschenfallthür , ein starker Luft¬

zug entstehe , dessen Wirkung der eines Löthrohres

möglichst nahe kömmt.
Einige Siedegefäße sind dazu bestimmt , daß

Materien darin verdunsten sollen , z. B . das Wasser

in der S a lzs o b l e , in der Potaschenlau ge  rc.

Solche Siedegefässe dürfen nicht bedeckt seyn , weil

sonst die Wasserdämpfe , deren Entfernung man be-
' 7
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zweckt , keinen freyen Ausweg finden . Vev denjenigen
Siedegefäßen hingegen , in welchen mittelst des Was¬
sers , oder einer andern Flüssigkeit irgend eine Sub¬
stanz erweicht oder ausgezogcn werden soll , ist das
Offenbleiben des Gefäßes und die Verdunstung des
Wassers , schädlich, und muß soviel als möglich vermie¬
den werden . Denn durch die Berührung der kalten
Luft wird die Oberfläche des Wassers immer ab¬
gekühlt , wodurch das Sieden verlängert wird . Fer¬
ner wird , wenn der Siedepunkt eingetreten ist , die
Flüssigkeit in Dämpfe verwandelt ; diese Dämpfe gehen
dann mit einer Menge Wärmestoff ( den man leicht
hätte zusammen erhalten können ) davon , folglich ver¬
schwendet unnöthiger Weise eine große Ouanti-
tät Brennmateriale . Kann endlich die Flüssigkeit frey
verdampfen , so wird es , wenn das Sieden einige
Zeit fortdauern soll , nöthig seyn , das verdunstete
Wasser von .Zeit zu Zeit wieder durch frisches zu er¬
setzen , welches auch wieder durch einen neuen Auf¬
wand von Brennmateriale zum Sieden gebracht wer¬
den muß.

Wv es also Absicht ist , durch anhaltendes Sie¬
den Speisen oder andere Produkte zuzurichten , da
muß es wohl zur Holz - und Zeitersparniß von gro¬
ßem Vortheil seyn , die Siedegefäße fest zu verschlie¬
ßen . Der Papi nische Topf  giebt hievon das be¬
ste Beyspiel . Verschließt man das Gefäß mit einen
metallenen Deckel , so wird durch denselben die Wär¬
me zu geschwind abgeleitet . Solche einfache Deckel
können daher nicht mit Vortheil zum Zusammenhal¬
ten der Wärme in einem Siedegefäße , gebraucht wer¬
den . Nun ist die Luit , wie schon oben erwähnt wor¬
den ist, ein sehr schlechter Wärmeleiter . Daher wand¬
te Graf Rumford  auch hier die Luft mit bey dem
Verschließen der Siedegefäße an . Er macht nähmlich
die Deckel doppelt,  so , daß der zwischen beyden
Wänden des Deckels befindliche Raum mit Lust ge-
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füllt und geschlossen war . Ein solcher Deckel 'aus dün¬

nen verzinnten Eisenblech hat die Gestalt eines hohlen

Kegels , dessen Höhe ungefähr einem Drittel seines

Durchmessers gleich ist. Die darinn befindliche Luft

wird durch das Zusammenfügen der Bänder beyder

Deckel mittelst dünner Platten von Eisenblech völ¬

lig eingeschlossen . Der Boden des Deckels paßt ge¬

nau in die Oessnung des Kessels und verschließt die¬

sen auf das Genaueste , vermöge eines zwey Zoll brei¬

ten Bandes , der in den Kessel hineintritt und an die

dünne Platte des Deckels gelöthet ist. Die Dämpfe

von der kochenden Flüssigkeit werden durch eine ^ Zoll

weite durch den hohlen kegelförmigen Deckel gehen¬

de Röhre abgeleitet . Diese ist unten und oben so an

den Deckel gelöthet , daß die Luft in" der Höhlung des.

Deckels völlig eingeschlossen und von der Verbindung
mit der äußern atmosphärischen Luft sowohl , als auch

von den Dämpfen des Kessels völlig getrennt bleibt.

Einige dieser hoblen Deckel zu Kesseln und Kas¬

serollen stopfte Graf Rumford mit Pelz werk  aus;

allein er fand nicht , daß diese den Wärmestoff besser

zufammenhielten , als die mit blosser Luft erfüllten.
Wenn ein einfacher Deckel von derselben Form so

heiß wurde , daß man ihn , ohne sich zu verbrennen,

nicht berühren konnte , so war hingegen ein Doppel¬

kegel  nur mäßig warm , so, daß man die Hand oh¬

ne die geringste Beschwerde darauf halten konnte . — -

Wenn übrigens der Boden des Deckels gut seyn soll,

so muß er genau mit dem Ringe der Kasserolle glei¬

chen Durchmesser haben . Der j bis i Zoll breite De¬

ckelrand muß in die Oeffnung der Kasserolle genau,

aber doch nicht so fest einpassen , daß er etwa nur mit

Gewalt aufgehoben werden könnte ; man muß viel¬

mehr im Stande seyn , ihn mit einer Hand aufzuhe-
hen , während die andere die Kasserolle hält . Die

Dampfröhre des Deckels -7 bis ^ Zoll im Durchmesser

Haltend um etwa 4 Zoll über den Deckel hervorra-
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gend, muß durch den Boden und durch die Oberflä¬
che des Deckels gehen und in beyde gut eingefügt
seyn, damit die zwischen dem Boden und der äußern
Fläche einqeschlossene Luft von dem Dampfe und der
äußern Lust ganz abgesondert bleibe. Der hölzer¬
ne  Stöpsel dieser Dampfröhre ist mit einem2bis A
Zoll langen Kettchen an den obern Tbeil des Deckels
befestigt, damit er nicht verloren gehe. An der äu¬
ßern Fläche eines solchen Deckels wird noch ein Hand¬
griff befestiget.

Wohlfeilere Deckel, vorzüglich bey Gesäßen von
beträchtlichem Umfange können aus einer Verbindung
von Blech und Holz verfertiget werden. Zn dieser
Absicht wird ein gemeiner blecherner Kasserolldeckel
mit einem andern hölzernem  Deckel so bedeckt,
daß zwilchen bevden ein Raum mit eingeschlossener
Lust bleibt. Mit einer Holzschraube befestigt man
beyde Deckel auf eine leichte Weise an einander. Bey
großen Gefäßen muß der hölzerne Lheil dieses De¬
ckels aus mehreren Bretern zusammengefügt seyn. —
Die Handhaben von Holz lassen sich übrigens auf
mannigfaltige Art einrichten.

Sehr vortheilhaft ist das Kochen der Spei¬
sen für Menschen und Vieh mit  Wasser¬
dampf,  statt mit Wasser. Wasserdämpfe, welche
eine weit größere Hitze annehmen, durchdringen die
Speisen besser, machen sie zarter, schmackhafter, ver¬
daulicher; und ein solches Kochen mit Dämpfen ist
noch viel wohlfeiler

Schon in den ältern Zeiten bereiteten die Ara¬
ber ihr Lieblingsgericht(den Kuskus) auf folgende
Art: Sie bildeten Weitzenmebl mit Wasser zu lockern
Klößen, brachten diesem ein irdenes, am Boden durch¬
löchertes und mit einem Deckel verschlossenes Gefäß,
und stellten dann letzteres auf einen Fleischtopf. So
kochten die auffteigcnden beißen Dämpfe die Klöße gahr.
Die Engländer singen in den neuern Zeiten zuerst wie«
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der an , die Erdäpfel im Dampfe zu kochen , wodurch

diese einen ausnehmenden Wohlgeschmack erhielten.

Doch sollen die Deutschen in Franken schon früher die

in ein Faß eingeschlossenen Erdäpfel zur Viehmästung

mittelst der Dämpfe einer Brandweinblase gahr ge¬

kocht haben.
Irdene oder eiserne Geschirre sind zum Kochen

im Wasserdampfe am besten . Legt man einen bleche-

nen Durchschlag mit vielen Löchern , oder auch ein

aus hölzernen Stäben bestehendes Gitter einige Zoll

hoch vom Boden des Kochgefäßes und bedeckt dann das

Gefäß mit einem Deckel , so kann man in denselben

ganz gut mit Dampf kochen. Man bringt unterhalb

des Durchschlags oder Gitters Wasser hinein , legt

die Speise z. B . Erdäpfeln auf denselben , und beob¬

achtet blos noch die Vorsicht , den Deckel so aufzute-

gen , daß der Dampf etwas entweichen kann , weil er

sonst das Gefäß zersprengen würde . Da bey diesem

Kochen das Feuer nicht an den Seiten des Topfes

brennt , sondern blos unter dem Boden , so wären

Töpfe , die oben weiter als unten sind , besser als die

gewöhnlichen bauchigen , und Tiegel oder glatte Koch¬

gefäße am besten.
Die Entfernung der Dampfböden oder bleche-

nen Durchschläge vom Boden des Kochgefäßes muß fick

nach der Menge des zum Gahrkochens der Speise nö¬

tigen Wassers richten . Das Wasser darf auch nicht

bis an den Dampfboden reichen , sondern muß einen

kleinen Zwischenraum übrig lassen . — Was auf da¬

genaue Passen des Deckels ankömmt , und wie man die¬

ses am besten einrichtcn kann , ist schon gesagt worden.

In Allgemeinen eignen sich fast alle Speisen zum
Kochen in Wasserdämpfen . Die Erdäpfel  sind am

leichtesten darin zu kochen ; sie werden , wenn man sie

nicht zu früh aus dem Topfe nimmt , ganz locker wie

frisches Backwcrk , Lnd nicht so ausgelaugt , wie bey

dem Kochen im Wcmer . Will man eine « Brc - daraus
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kochen, so schneidet man sie in Stücken, kocht diese
im Dampfe zu einem mehr oder weniger trockenem
Muse, rührt letzteres mit Milch , Wasser , Salzrc.
und kocht cs noch etwas auf die gewöhnliche Art.
Wurzeln , Rüben , Kohl , Spinat , Sauer¬
kraut , Spargel,  u . dgl. behandelt man ebenso,
außer daß man ihnen gleich beym Kochen Salz  zu¬
setzt. Hülsenfrüchte, besonders Bohnen  werden durch
Dampf schnell gahr und sehr schmackhaft. Auch fri¬
sches Obst läßt sich gut darin kochen und zerplatzt
nicht, so daß es in seiner natürlichen Gestalt auf den
Tisch gebracht werden kann. Erdäpfelklöße werden im
Dampfe sehr schön. Aber Mehlklöße  fließen leicht
zusammen, und sind besser im Wasser zu kochen.

Am meisten gewinnt das Fleisch  durch das Ko¬
chen im Wasserdampfe. Es wird vorher nicht ge¬
wässert, sondern blos cinigemahl gut ausgewaschen,
dann mit Salz bestreut, vdcr besser eingericben und
in den Kochtopf gebracht. Sollte das Wasser in den¬
selben, nicht zum Gahrkochen hinreichen, so gießt
man heißes nach. Am Boden des Topfes findet man
nach dem Kochen eine sehr kräftige Fleischbrühe, die
besser als die gewöhnliche ist. Man kann-auch das
Fleisch zugleich mit dem Gemüse , und Geflügel,
Schinken , Würste , geräuchertes Fleisch  rc.
eben so gut wie gewöhnlich kochen. Kalbfleisch
und Schinken  werden besonders wohlschmeckend;
Würste  aber viel kräftiger, da ihre bessern Theile
nicht durch das LAuslaugen verloren gehen.

Das Braten  des Fleisches mit Dämpfen kann
auf offenem Feuer, oder auch in einer Kasserolle ge¬
schehen. Findet letzteres statt, so muß man zuletzt ei¬
nen blecheucn Deckel mit glühenden Kohlen auf das
Bratgefäß legen. Beym gewöhnlichen Braten wird
das Aeußere zuerst gahr, dann das Innereallmählig;
erftcrcs verbrennt auch zuweilen, wenn das Feuer zu
heftig ist, während das andere noch nicht gebraten ist.
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Beym Braten mit Dampf Hingegen ist dieses
nicht zu befürchten; hier kann selbst das größte Stück
sehr gut gebraten werden. Ein Schöpsenbraten wird
r'm Dampfe eine Stunde eher gahr, als im Wasser;
Die Butter setzt man erst dann zu, wenn der Braten
seine Gahre erhalten hat. Beym saufen Braten bringt
man Essig und die nöthitzen Gewürze in das Dampf¬
gefäß, spickt das Fleisch und verfährt Lm Uibrigen wie
gewöhnlich. Das Wenden des Bratens ist unnötbig.
Wildprät  im Dampf gekocht wird sehr mürbe.
Geflügel  wird ausnehmend gut, und erhält noch
den Vorzug, daß sich das Fleisch leicht von den klei¬
nen Geknöchel ablöst. Bey Gänsen  und andern gro¬
ßen Geflügel muß man große Koch- und Bratgefäße
haben.

II.

Wie kann man einen Stubenosen so einrich¬
ten, daß er nicht rauche, leicht heiybar sey,

und lang die Wärme halte?

Der Zweck des Stubenofens soll eigentlich seyn,
einem Zimmer, für das er bestimmt ist, mittelst an¬
gezündeter Brennmaterialien diejenige Temperatur
mitzutheilen, bey welcher sich die Bewohner des Zimmers
behaglich befinden. Der Materie nach gibt es ei¬
serne Oefen und irdene  oder thönerne Oe¬
fen. Erstere werden leichter nnd stärker erhitzt, als
letztere; sie verlieren aber die Hitze auch leichter wie¬
der, sobald das Feuer in ihnen ausgeht. Die thö-
nernen hingegen bleiben länger warm, wenn sie er¬
hitzt sind. Der Einrichtung nach giebt es Windöfen
und Zugöfen.  Der Windofen nimmt seinen Luft¬
zug zur Unterhaltung des Feuers aus dem Zimmer;
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der Zugofen aber von Außen her . Dieser ist im All¬
gemeinen viel wirksamer , wenn er sonst zweckmäßig
angelegt ist.

Ein dünner Ofen erwärmt die Stube leichter,
als ein dickerer ; aber er verbreitet seine Hitze nicht
gleichförmig im Zimmer , weil seine Wirkung viel ge¬
nauer nach der ungleichen Stärke des Feuers sich rich¬
tet . Brennt dieses heftiger , so wird das Zimmer auch
sehr heiß , und oft ganz unerträglich ; brennt es schwä¬
cher , so erkaltet auch das Zimmer bald wieder . Auf
diese Art fiele dann auch die Temperatur des Zimmer-
gar zu veränderlich aus - Indessen haben wir auch
wieder Mittel , das Feuer nach Willkühr zu re¬
gieren , es zu mäßigen , oder zu verstärken , nähmlich
mittelst der Zugröhre,  welche man unter dem Ro¬
ste anbringt . Diese Zugröhre hat eine Klappe , wel¬
che sich nach Belieben stellen läßt . Der Weg der Zug¬
röhre geht durch die ' Kaminwand auf die Flur , oder
in die Küche , wenn der Ofen kein Windofen ist.

Es bleibt aber der aufsteigende Rauch sowohl,
als auch die erwärmte und verdünnte in die Höhe stre¬
bende Luft noch eine Zeitlang heiß . Die Wärme die¬
ser Luft läßt man aber nicht gern unbenützt verfliegen,
vielmehr sucht man sie noch durch eigene in der Nä¬
he des Ofens und vom Ofen ausgezogene Rauchröh¬
ren für das Zimmer zu benützen . So findet der Rauch
nur ziemlich abgekühlt , d . h. im Zimmer seines
Wärmestoffs beraubt , das Freye . Jene Rauchröhren,
durch deren Wände die Wärme hindurch dringen muß,
haben eine nach der Erfahrung bestimmte Länge und
Weite . In Oefen , worin ein stärkeres Feuer brennt,
müssen natürlich auch die Rauchrohren länger seyn , weil
dann der warme Rauch und die warme Luft eineu
größer » Raum einnimt . Sind sie aber zu lang , so
schlägt sich zuletzt der noch mit Wasserdämpfen ver¬
mischte Rauch zum Theil als tropfbare Flüssigkeit nie¬
der . Da dieses nun unangenehm , und für die Rauch-
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röhren selbst schädlich wäre, so darf man die Rauch¬
rohren nicht so lange machen, daß jener Niederschlag
in ihnen erfolgen könnte. Wenn die Rauchrohren ziem¬
lich lange sind, so machen sie in dem Zimmer frey*
lich einen kleinen Uebelstand. Dieser läßt sich aber da¬
durch verringern, daß man sie aus lauter kleinen ge¬
bogenen Stücken zusammengesetzt, welche vereinigt,
um den Ofen herum eine Umgebung bilden, die den
Umrissen des Ofens ähnlich ist. Uibrigens sind die
Wände der eisernen Rauchrohren dünner, als die
Wände des Ofens, weil hier die Hitze des Rauchs und
der emporsteigenden Luft nicht mehr die Stärke be¬
sitzt, als die des Ofens.

So viel, wie möglich: muß man Gluth und
Flamme unmittelbar auf die Platten oder Wände
wirken lassen, welche den Stubenraum vom Ofenranm
scheiden. Daher sind weite Oefen, worin die Flam¬
me frey, wie auf offenem Herde spielt; wahre
Holzverschwender. Denn auf diese Weise wird blos
die das Feuer umgebende Luft von dem Feuer un¬
mittelbar erhitzt, und die erhitzte Luft(als schlechter
Wärmeleiter) theilt den Ofenwänden nur wenige Wär¬
me mit. Schmale Oefen sind demnach weit vorzügli¬
cher, als große oder breite, und um Flamme und
Gluth nie mittelst erwärmter Luft, sondern so viel,

. wie möglich unmittelbar auf die Ofenwände wirken
zu lassen, so sollte ein Ofen nie viel über 11 und bey
großen Zimmern höchstens zu 15  Zoll breit seyn
dürfen.

Damit aber auch die Wärme, welche das Zim¬
mer von dem Ofen empfangen hat,  lange anhalte,
so sollten die Zimmerwände stets möglichst schlechte
Wärmeleiter seyn, welche die Wärme nicht gut auf¬
nehmen und nach Außen führen. Daher sind die Lehm¬
wände zur Erhaltung der Stubenwärme sehr zweck¬
mäßig. Noch zweckmäßiger wären freylich die mit Bret¬
tern getäfelten Wände, wenn man sie nicht wegen der



io 6 Fünfte Abtheilung.

vergrößerten Feuersgefahr vermiede. Freylich geht
auch durch die Fenster viel Warme verloren, wenn
man nicht für doppelte  Fenster oder außer den
gewöhnlichen noch für Winterfenster sorgt, welche
zwischen jenem eine Luftschicht(folglich einen schlechten
Wärmeleiter) einschließen.

Ein- sehr zweckmäßiger StUbenofen, den Profes¬
sor Lampadius in Freyberg  angab , wird so
eingerichtet:

Man stellet einen länglichten eisernen Ofenkasten
auf vier Füße, und versieht ihn mit einer Heitzungs-
thür in dem Zimmer. Die obere Deckplatte des Ka¬
stens bekömmt drey von einander gleich weit entfernte
länglicht viereckigte Oeffnungen. Zwischen der ersten
und zweyten Oeffnung wird in dem eisernen Kasten
eine dünne Wand von Ziegeln eingemauert. Besonde¬
re , von dem Töpfer verfertigte inwendig gut glasirte
länglicht viereckigte Kachelstücke dienen zum Aufsatze
des Ofens. Diese Kachelstücke können etwa 18 Zoll
lang,  12 Zoll hoch und 6 Zoll dick seyn. Man muß
ihrer viele haben, daß drey Kanäle bis nahe an die
Decke des Zimmers neben einander senkrecht auf den
Ofenkasten in die Höhe geführt werden können. Die
erwärmte Luft steigt nun aus dem Vordertheile des
Ofenkastens in dem ersten Zuge in die Höhe, geht
dann wieder in den zweyten bis hinter die Scheide¬
wand, und steigt in den dritten Kanäle in die Hö¬
he, aus welchem sie oben durch ein nicht zu enges

. mit einer Klappe versehenes Rohr in den Schornstein
abzieht. Zwischen den Kanälen sind eiserne oder thö-
nene Scheiben eingesetzt, welche theils die Kanäle fest
miteinander verbinden, theils dazu dienen, etwas zu
erwärmendes auf sie zu setzen. Die Kacheln können
übrigens auch von Außen glasirt seyn, oder man kann
sie mit einem Marmoranstrich bekleiden.

Wenn man auf die Herbeyführung frischer Luft
in das Zimmer Rücksicht nehmen will, so läßt man
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die Luft, wie gewöhnlich, durch die Ofenthüre eintre-
ten. Wer aber die warme Luft in geräumigen Zim¬
mern nicht will in den Ofen treten lassen, der kann
Luft durch'einen unter den Fußboden fortgehenden ge¬
mauerten 4 Zoll weiten Kanal, von dem Voc-
saale oder von der Straße her unten in den Ofenka¬
sten eintreten lassen. Für diesen Fall bekömmt die
Ofenthür keine Oeffnung, und die erwärmte Luft bleiht
im Zimmer. Der Kanal ist mit einem Schieber ver¬
sehen, um den Luftzug zu mäßigen, oder ganz abzu¬
schneiden.

In einem solchen Ofen verbrennt das Feuerma¬
terial bey lebhaftem Zuge völlig und ohne Rauch;
vermöge der Höhe und geringen Breite der aufgesetz¬
ten Kanäle wird aller Wärmestoff so viel als möglich
abgesetzt; der Ofen raucht nie; auch ist er leicht vom
Ruß, der ohnehin nicht häufig entsteht, zu reinigen,
indem blos die oberen Deckplatten von den Kanälen
gehoben, und letztere von oben niederwärts ausgekeh-
ret werden. — Scheut man die Kosten nicht, so kann
man die Kanalstücke auch aus Gußeisen verfertigen
lassen.

M.

Was ist bey der Kücheriseuerung und Heitzung
der Stubenösen besonders zu beobachten, da¬

mit sie möglichst ausgibig und doch wohl¬
feil behandelt werde?

Cs ist zwar schon an einem andern Orte mehre-
res von der Feuerung und Holzersparung gesagt wor¬
den; doch da dieser Artikel in jeder Haushaltung von
großer Wichtigkeit ist, und es immer mehr werden
muß, je mehr die Waldungen sich vermindern, hin-
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gegen aber der Verbrauch desselben täglich zunimmt,
so kann davon nie zuviel gesagt werden. Denn ob¬
schon die allgütige Natur auch hierin die Fehler un¬
serer Sorglosigkeit verbessert, und uns ihre unterir¬
dischen Schätze, die Steinkohlen , und den Torf
als Brennmateriale anbiethet, so mäßen wir nicht-
deftoweniger alle uns zu Gebothe stehenden Mittel zur
Holzersparung anwenden, da Steinkohlen und Torf
nicht überall gefunden werden, und nicht überall an¬
wendbar sind.

Trotz den Klagen, welche sich über den Holzman¬
gel eben so laut und allgemein, als gegründet aus¬
sprechen, wird in manchem Hausbalt doch noch mit
unverzeihlicher Gedankenlosigkeit mit dem Holze um¬
gegangen, und es könnte daran zuweilen sicher die
Hälfte erspart werden.

Man sehe die langen Holzstücke unter Töpfen
und Kesseln, die an beyden hervorstehenden Enden
vergebens verdampfen und verbrennen, denn nur der
Theil des Holzes, 'der unter den Kessel oder Topf un¬
mittelbar brennt, heitzt eigentlich; die Flamme aber,
die an den Seiten hervorschlagen, und,  wie man sagt,
nur an dem Topfe oder Kessel lecken, sind sehr un¬
wirksam und verloren.

Man sehe, welche Massen von Holz nachgetegt
werden, blos um Wusser oder eine Speise siedend
zu erhalten, welches mit ein Paar kleinen Holzstücken
hätte geschehen können.

Man sehe, wie in manchen Haushaltungen noch
kein Gedanke daran scheint aufgekommen zu seyn, daß
zwischen grünem und trockenem Holze ein etwas star¬
ker Unterschied sey, und daß man von dem ersteren
oft um die Hälfte mehr braucht, als von dem letzte¬
ren , um gleichen Grad der Hitze zu erlangen; nicht
zu gedenken, wie viele Zeit und wie viele Mühe mehr
erfordert wird, grünes Holz ins Brennen zu bringen
und darin zu erhalten, und wie mithin des Derdru-
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ßes mehr damit verbunden ist , und das einmal unwil¬

lig gemachte Gesinde nun Alles gehen läßt , wie es

gehen kann.
Folgende Puncte werden dem Nachdenkenden nicht

unwichtig scheinen:
1) Habet immer auf ein Jahr trocke¬

nes Holz im Vorrat  h . Um keinen Preis sollte

man von dieser Regel abgehen . Man erspart dadurch

die Hälfte an Holz.
Es ist indessen nicht geratben , mehrjähriges Holz

im Vorrath zu halten , denn wenn es über das Zahr

hinausgeht , fängt nach bekannten Erfahrungen und

aus leicht abzufel,enden Gründen die Kraft der Feu¬

erung oder Heitzung merklich an abzunehmen . Man

weiß , wie wenig das Holz von alten Gebäuden Kraft

bat . Aus gleichem Grunde soll man nicht sogleich auf

einmal alles Holz klein machen lassen . Es behalt den
Brennstoff in Scheitern besser , als in kleinen Stücken.

2) Lasset das im Herbst oder im  Win¬

ter gekaufte Holz er st eine Zeitlang im

Freyen ft eben,  und gleichsam abwelken , oder wie

man es beym Eichenholz nennt , auslaugen , und einen
Theil seines Saftes verlieren.

Bringt man das Holz , gleich nachdem es ge¬

schlagen und cingesahren ist , in Ställe und Schup¬
pen , verdumplt es nur allzu leicht , schimmelt , mo¬

dert , und kann seinen Brenn - und Hitzftoff so sehr

verlieren » daß es nicht viel besser wirkt , als faules

Holz . — Auch läßt sich das Holz leichter zersägen

und zerspalten , wenn es eine hinlängliche Zeit abgc-

welkt und getrocknet ist.
3 ) Kaufet von derjenigen Holzart,

die im Verhältniß seiner Kraft zu beitzen

die wohlfeilere  ist . Setzt man z. B . ein Stoß

weiches Holz ( Espen - Tannen - Fichtenholz rc .) koste

12 Gulden ( Conv . M .) und eben so viel hartes ( Bu¬

chen- Eichen - Birkenholz ) koste 15 Gulden , so wür-
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de man dock mit hartem Holze einen wohlfeileren
Kauf gemackt haben . Nack angestellten Versuchen sieh»
das Holz seiner Feuerungskraft nach in folgender ab¬
steigender Stufenreihe : Eichen , Buchen,  Bir¬
ken , Erlen , Ulmen , Fichten.

4 ) Es i st höchst v 0 rtheilhaft dieH 0 lz-
scheite nichtüber eine Spanne lang , oder

^doch nicht viel darüber sägen zn lassen
— höchstens mit Ausnahme von besonder « Zwecken,
zu welchen längere Stücke erforderlich seyn dürften.

Da die Scheite zu diesem Behufe kürzer geschnit¬
ten seyn müssen , so ist etwas mehr Arbeitslohn erfor¬
derlich , welches aber reichlich dadurch vergütet wird,
daß das Holz besser auf den Punkt kömmt , wo es
wirken soll , und daß vom unverständigen Gesinde
nicht so arge Verschwendung damit getrieben werden
kann.

5) Es ist nicht so gerade hin zu em¬
pfehlen mit lauter .sehr klein gemachten
Holzstücken zu feuern.  Sie sind da sehr zweck¬
mäßig , wo man eine schnelle Hitze haben muß , sey
es im Ofen , oder auf dem Herde . Wollte man nur
aber mit so kleinen Stücken heitzen , wo eine längere
Hitze erfordert wird , so würde des Nachlegens kein
Ende seyn . Man braucht auch dickeres Holz , nur
muß es gut ausgctrocknet seyn , damit es sich überall
gleichförmig entzünde , und von der Hitze nichts ver¬
loren gehe . Im Winter besonders können tüchtige,
völlig trockne Knorren im Ofen sehr wohlthätig wer¬
den , mehr als alles kleine Holz nimmer würde ge¬
worden seyn.

Daß eine Menge klein gemachtes Holz viel mehr
Hitze gebe , als eine gleiche Masse in großen Stücken
ist wohl zum Lheil ein Mißverstand , wenn anders al¬
le Umstände gleich sind . Es kann ja , an sich, das klei¬
ne Holz des brennbaren unmöglich mehr enthalten;
nur wird was es daran enthält , früher und schneller
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in Entzündung gebracht , und in Wirksamkeit gesetzt,
als das vom größer » Stücke . Aber seine Wirksam¬
keit ist vorbey , wenn das größere Stück noch fort¬
wirkt . Freylich bey zu großen Stücken möchte zu viel
Brennstoff durch den Rauch verzehrt werden , da es
nicht leicht von allen Punkten möchte in Brand gesetzt
werden können.

6 ) Ist es immer nur möglich , soleide
man keine andern Oefen , als die vom
Gußeisen mit Zügen.

Man scheuet oft die erste Ausgabe , aber mit
Unrecht , da dieselbe in vier bis fünf Jahren durch die
unglaublich große Ersparung an Feuerungsmateriat
wieder ersetzt ist , überdieß ein solcher Ofen weit weni¬
ger Reparaturen erfordert , und nach Menschenaltern
noch denselben Werth hat , denn er im Ankäufe hatte,
auch mit jedem Feuerungsmaterial , Steinkohlen,
Torfrc . — falls  der Zug gut ist, geheitzt werden kann.

Unter den vielen und mancherlcy Formen , in
welchen man diese Oefen hat ; wähle sich jeder diejeni¬
gen aus , die sich bey seinen Freunden und Bekannten
bewährt haben , und für Raum und Zweck diensam
sind. Sehr empfehlenswert sind Oefen, . in welchen,
wenn man will , auf der untersten Platte , die über dem
Roste oder dem Feuerherde liegt , gekocht werden kann.
Dieser Theil des Ofens kann mit zwey Blechthüren
verschlossen werden . Oeffnet man die Thüren , so
strömt desto mehr Wärme in das Zimmer . — Uiber
dem Raume , der den Kochofen bildet , liegt die zweyte .
Platte , auf welcher drey - Züge senkrecht stehen , und
sogenannte Durchsichten haben , um desto mehr Wär¬
me ausspeien zu können . Nimmt mau die Züge ab,
so hat man einen sogenannten Tafelofen.

Wenn man ähnliche Oefen gesetzt hat , so sieht
Man , wie einfach sie sind.

Oefen von Blech zumal von dünnem , taugen gar
nichts. Sie, werden schnell heiß, aber eben so schnell kalt,
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und bedürfen beständiger Heitzung, denn die meiste
Hitze geht durch das Rohr. .Zudem geben sie einen
Übeln Geruch, und das Blech brennt in wenigen Jah¬
ren durch. — Für strengere Winter und größere Zim¬
mer sind sie gar nickt geeignet.

i ) Wo irgend ein Ofen , gleichviel ob
Stuben - Koch - oder Bratofen  ist , muß
ein Luftzug seyn,  den man.nach Gefallen mä¬
ßigen, oder verstärken kann. Denn die größere oder
mindere Lebhaftigkeit der Flamme hängt von dem Zu¬
strömen einer größeren oder kleineren Menge athmos-
phärischer Luft ab , deren Hauptbestandtheil, da-
Sauerstoffgas  nur allein die Flamme unterhält,
und die Wärme vermehrt.

8) Was einmahl im Kochen ist , kann
mit unglaublich wenigem Feuerungs ma¬
terial,  welches es auch sey (Holz, Steinkohlen,
Torf :c.) darin erbalten werden; ja selbst noch glü¬
hende Asche ist hinlänglich dazu. Ich kenne eine Sa¬
line, wo mit der glühenden Asche von Stein¬
kohlen  einige Pfannen im Sieden erhalten werden.

y) Die meiste Kraft einer Flamme
liegt in ihrer Spitze,  wie -man sich an jedem
brennenden Talglicht leicht überzeigen kann, je nach¬
dem man einen Finger an die Seiten der Flamme,
oder über die Spitze derselben hält.

Diese Bemerkung ist deßhalb nicht unnötbig, weil
man hieraus ersieht, daß es gar nicht einerley ist,
wie hoch oder tief die Kochgeschirre stehn, und in
welchem Verhältniße sich der Feuerherd zu dem Roste
befinden müsse, auf welchem die Geschirre stehen.

Man wolle übrigens bey dieser und der vori¬
gen Nummer erwägen, wie klein die Spiritusflamme
ist, welche bey unfern beliebtenTheeconversati-
vnen  eme Maschine mit Lheewasser im Kochen er¬
hält.
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10) Wieviel manmiteingeschlossenem
Feuergewinnt , gegen das offen und frey
brennende , davon könnte man sich längst über¬
zeugt haben, es wird aber zur Zeit noch immer allzu¬
oft übersehen.

Unter den vielen Versuchen, die der berühmte
Graf Rumford  über Holzersparniß anführte, und
deren wir einige schon angeführt haben, mögen nur
noch folgende stehen, die in der angegebenen Bezie¬
hung für jede denkende Hauswirthinn lehrreich genug
seyn werden, und ihr viel Holz ersparen können.

i . Versuch.
Ein eingemauerter Kessel von Kupfer oben 22,77

Zoll oder 22 Zoll 9Linien, unten 19,3 Zoll oder 19
Zoll 3^ Linien weit, wog 41^ Pfund, und wurde mit
155  Pfund Wasser gefüllt. Die Wärme desselben war
26 Grad Reaumür. Unter dem Kessel wurde Feuer
gemacht, mit trocknem Buchenholz; das Wasser wur¬
de zum Kochen gebracht, und zwey Stunden darin
erhalten. Es wurden erfordert:

Das Wasser zum Kochen zu bringen
1 Stunde 1 Minute; . . . 9^5 Pfund Holz.

Das Wasser kochend zu erhalten auf
2 Stunden . 2- g Pfund Holz.

Derselbe Kessel wurde ausgehoben, und in einer
Privatküche auf einen Dreyfuß gesetzt. Man brachte
hier auch mit Buchenholz, jedoch so holzschonend als
möglich, das Wasser zum Kochen, und erhielt es auch
L Stunden im Kochen.

Das Wasser zum Kochen zu bringen erforderte
1 Stunde 31 Minuten . . . 37z Pfund Holz.

Es im Kochen zu erhalten auf
L Stunden . 14? Pfund Holz.

2. Versuch.
^ Eine kupferne Pfanne, oder Kasserrole oben ims



ii4 Fünfte Abtheilung.

Durchmesser unten aber Zoll weit und 3' Zoll
tief, faßte6-̂ 7 Pfund Wasser, und wog 6^ Pfund.

Man stellte sie bey der Temperatur von 26 Grad
Reaumür in ein elngemauertes Kaftrolloch und heitzte
mit 4 Zoll langen Stücken Buchenholz.

Das Wasser zum Jochen zu bringen, krforderte
12 Minuten . H Pfund Holz.

Es kochend zu erhalten auf
2 Stunden . ^ Pfund Holz.

Derselbe Versuch wurde mit derselben Kasserolle
mit der nämlichen Wassermenge auf einem Dreyfuß
gemacht, und es ergab sich, daß das Wasser zum Ko¬
chen zu bringen erforderte

28 Minuten Zeit . LPf. Holz.
Es kochend zu erhalten auf

2 Stunden. 4^ Pf. Holz.

IV.

Wie lassen sich brennende Schornsteine, die
oft gefährliche Feuersbrünste verursachen,

auf'der Stelle löschen?
Die Entzündung der Schornsteine, wenn sich

sehr viel Ruß darin angehäuft hat , welches nur dann
zu geschehen pflegt, wenn der Schornstein nicht oft
genug gereinigt wird, ist kein seltener Fall. Zuweilen
wird der Schornstein dadurch bis in den Zustand des
Glühens versetzt, auch wohl zersprengt, oder die
Lragebalken außer demselben entzündet, und eine
davon abhängende Feuersbrunst ist unvermeidlich.

Es giebt zwey Mittel einer solchen Gefabr vor¬
zubeugen. Das erste besteht darin, jeden Schornstein
mit einer beweglichen Klappe verseben zu lassen, die
mittelst einer darin befestigten eisernen Stange leicht
geschlossen und geöffnet werden kann. Es ist hinrei-
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chend , solchen zu verschließen , wenn der Schornstein
brennt , um das Feuer schnell zu löschen. Denn weil
hierdurch der Zutritt der Luft von unten nach oben
unzulässig gemacht wird , und ohne Luft kein Feuer
brennen kann , so ist die Erstickung der Flamme eine
natürliche Folge davon.

Das zweyte Mittel besteht im Schwefel;  und
jeder Hauswirth sollte daher einige Pfunde gewöhn¬
liche Schw efel faden,  oder auch mit Schwefel
überzogene Holzspähne von Fichtenholz  vor-
räthig haben.

Sobald der Schornstein brennt , zündet man
1^ bis 2 Pfund solcher Schwefelfaden , oder mit
Schwefel getränkte Holzspähne , unter diesem an , da
dann der Dunst der schwefeligen Säure , welcher in
dem Schornsteine empor steigt , den Zutritt der zum
Verbrennen unentbehrlichen Luft abhält , und , da in
dem Dunste der Schwefelsäure kein Brennen möglich
ist , das Feuer augenblicklich zum Verlöschen bringt.

V.

Die wirksamsten Feuerlöschanstalten , oder ein¬
fache Mittel , die feuerlöschende Kraft des

Wassers bey Feuersbrünsten zu vermehren.

Wasser und Feuer denkt man sich gewöhnlich,
als zwey in ihren Wirkungen einander entgegenge¬
setzte Kräfte . Dieses sind sie aber keineswegs , sondern
das Wasser kann im Gegenteile dazu beytragen , die
Gewalt des Feuers zu verstärken , wenn solches in Ge^
stalt von elastischen Dämpfen  auf einen bren¬
nenden Körper geleitet wird , weil einer semer Be¬
standteile , der Sauerstoff sich mit der verbrennli¬
chen Grundlage vereiniget , während sein zweyter Bc-
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ftandtheil, der Wasserstoff nun als entzündliches
Wasser ft offgas  entwickelt wird, das mit einer
Flamme verbrennt.

Das Wasser löscht nur in so fern das Feuer,
als solches in hinreichend großer Menge auf den
brennenden Körper  geleitet wird, um entweder
die Hitze so schnell zu vermindern, daß kein ferneres
Fortbrennen mehr möglich ist; oder den brennenden
Körper so sehr zu bedecken, daß der Zutritt der Luft,
ohne deren Wirkung kein Fortbrenncn möglich ist,
ganz abgeschnittcn wird.

Beydes wird aber, bey dem gewöhnlichem Ge¬
brauche der Feuerspritzen und der Art ihrer Anwen¬
dung nur selten erreicht. .

Wird das Wasser mittelst des Rohres der Feu¬
erspritze auf die brennende Fläche eines Gebäudes nur
in geringer Masse geleitet, so erlischt zwar die Flam¬
me für diesen Augenblick, aber die durch den Brand
einmal erregte Hitze ist hinreichend, die geringe Mas¬
se des Wassers schnell in Dämpfe zu verwandeln, und
diese können den Fortgang des Feuers aus den oben¬
angezeigten Gründen begünstigen.

Aus dem Grunde sind in vielen Landern Vor¬
schläge gemacht worden, um die an sch selbst nur un¬
ter den oben angegebenen Bedingungen Statt finden¬
de fcuerlöschende Kraft des Wassers dadurch zu ver¬
mehren, und unbedingt zu begründen, daß man ihm
solche Materien beysetzt, die, wenn das Wasser ver¬
dunstet ist, nun die brennende Fläche mit einer für die
einwirkende Luft undurchdringliche Decke überziehen,
und hierdurch die Bedingung des Fortbrenncns ver¬
nichten, wodurch dann natürlich das Feuer verlöschen
muß.

Die Mittel , welche man dazu Vorschlägen hat,
um ste dem Wasser beyzumengen, bestehn in Küchen-
salz , in Alaun , in Eisenvitriol , in Härings¬
lake , und in geschlemmten Thon  oder Lehm.



11 ?Herde und Oefen.

Jene Mittel sind in der That sämmtlich zu em¬

pfehlen , weil solche , falls man sie dem Wasser in ge¬

höriger Quantität zusetzt, und die Spritzenröhren
so wie die Schläuche der Spritzen  nach ihren je¬

desmaligen Gebrauche gehörig mit Wasser gerciniget,

allemal die erforderlichen Wirkungen leisten werden;
denn wenn das Wasser verdunstet , so bleiben die nicht

mit verdunsteten , vorher in ihm aufgelöst , oder ibm

bevgemengt gewesenen Substanzen , die an sich selbst

unverbrennlich sind , zurück , sie bilden einen Uiberzug

über der brennenden Fläche , der Zutritt der Luft

wird dadurch abgehoben , und das Feuer muß er¬
löschen.

An die Stelle des Knchensalzes  kann dage¬

gen das wohlfeilere Steinsalz,  das im wesentli¬
chen mit jenem übereinkömmt in seinem vierfachem Ge¬

wichte Wasser gelöst , mit Erfolg in Anwendung ge¬

setzt werden.
An Oertern , wo man sie entweder ganz unent-

geldlich , oder doch zu einem sehr geringen Preise er¬

halten kann , können dagegen mit noch bessern Er¬

folge angewendet werden:
1) Die Mutterlauge des Küchensal¬

zes,  welches nach der Ausscheidung des kriftallisir-

baren Salzes auf den Salinen in großer Masse ab¬

fällt , und selten weiter gebraucht wird.
2 ) Die Mutterlauge des Alauns,  wel¬

che auf den Ataunhütten in großer Quantität abfällt,
und weiter keinen Werth hat.

3 ) Die Mutterlauge des Eisenvitri¬
ols , die auf den Vitriol Hütten  abfällt , ' .nd

nicht weiter benutzt zu werden pflegt.
Zene Materien können sämmtlich die Stelle des

Küchensalzes , wie die des Steinsalzes ersetzen , und

sind wohlfeiler als beyde.
Da die Anwendung jener feuerlöschenden Mistel

bereits geprüft und bewährt gefunden worden ist , so
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kömmt es nur noch darauf an , zu erörtern , wie und
auf welche Weife solche zu dem beabsichtigtem Zwecke
am vortbeilbaftesten benutzt werden können.

Zu dem Behufe ist es aber hinreichend , jene
Flüssigkeiten blos mit ihrem doppeltem Gewichte Was¬
ser zu verdünnen , und das Gemenge nun zur Bedie¬
nung der Feuerspritzen in Anwendung zu setzen.

Zene Auflösungen gewähren , vor dem blossen
Wasser mehr als einen Vorthcil , denn:

1) Ist ein Lheil derselben hinreichend , um eben
so viel brennende Flache damit zu löschen , als mit
5 bis 6 Lheilen blossen Wasser.

2) Sind jene Flüssigkeiten vermögend einen Grad
der Kalte auszuhalten , der 5 bis 6 Grade unter dem
Gefrierpunkte hinabfällt , ohne zu gefrieren.

3) Sind sie keiner Fäulniß , oder sonstigen Ver¬
derben unterworfen , auch verbreiten sie keine üblen
Gerüche , und können also allerwärts aufbewahrt
werden.

Es würde daher sehr zu empfehlen seyn , daß
yian in den Städten , so wie auf dem platten Lande,
Auflösungen solcher Art stets vorräthig halte , um im
erforderlichen Falle nützlichen Gebrauch davon zu
machen.

Lief in die Erde gemachte Gruben , welche mit
in einander gefügte Bohlen ausgelegt , oder auch gro¬
ße Fässer , die man in die Erde gegraben hat , würden
zur Aufbewahrung solcher feuerlöschenden Flüssigkeiten
ganz vorzüglich zu empfehlen seyn.

Eben so könnte man in den verschiedenen Stock¬
werken der Wohnhäuser damit gefüllte Fässer vorrä-
tbig halten , um bey entstehender Feuersgefahr einen
nützlichen Gebrauch davon zu machen.

Endlich kann ich nicht unterlassen , darauf auf¬
merksam zu machen , daß in Ermanglung aller dieser
Mittel auch die gewöhnliche Mistjauch 'e ein ganz vor-
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zügliches feuerl 'öschendes Mittel darbiethet , das beson¬

ders auf dem platten Lande nie fehlt , und daher zu

solchem Behufe in Anwendung gesetzt zu werden ver¬

dient.

VI.

Wie kann man die Anlegung des Glanzrußes
in den Schornsteinen , die oft leicht

Feuer fangen , vermeiden?

Durch die Entzündung des Glanzrußes in

den Schornsteinen und Stubenöfen  entsteht

oft für die Bewohner des Hauses Schrecken und

Angst , ja oft selbst Feuersbrunst , wenn nicht zur

rechter Zeit zweckmäßige Dampfungsmittel angewen¬

det werden.
Zur Vermeidung der auf solche Art entstehenden

Feuersgefahr , bedient man sich des folgenden an al¬

len Orten anwendbaren Mittels , durch dessen Ge¬

brauch die Vereinigung des Glanzrusses im Ofen mit

dem des Schornsteins unterbrochen , und dadurch un-

^möglich gemacht wird , daß das Feuer im Ofen den

Ruß im Schornsteine erreichen und anzünden kann.

Man bedient sich zu diesem Zwecke einer 10 bis

12 Zoll langen Röhre vom starken Eisenbleche ( an de¬

ren Stelle auch eine vom gebrannten Thon gebraucht

werden kann ) deren innere Weite , nach Verhaltniß

des Luftzuges und des innern Raumes des Ofens be¬

stimmt werden muß.
Dieses Rohr wird in dem Kanal , durch welchen

der Rauch aus dem Ofen in den Schornstein geleitet

wird , dergestalt eingesetzt und befestiget , daß solches

6 bis 8 Zoll , je nachdem der Schornstein weit ist,

hervorragt . Hierdurch wird der Rauch des Ofens
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in der Mitte des Schornsteins , also von der Brand¬
mauer abgeleitet , und dadurch verhindert , daß der
Glanzruß sich mehrere Ellen hoch in dem Schornsteine
ansetzen kann.

Selbst in dem Rohre,  besonders wenn selbes von
Eisenblech und so lange ist , daß dasselbe durch die
Brandmauer bis in den Ofen reicht , setzt sich wenig
oder kein brennbarer Ruß an , sondern dieser wird ver¬
dichtet und fließt tropfenweise in Gestalt einer klaren
wässerigen Feuchtigkeit ab . Dieser wohlthätige Vor¬
schlag ist vom Hrn . Z . L. Dörre.
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Sechste Abtheilung.

Lichter und Beleuchtung überhaupt.

i.

Auf welche Weise kann man sehr hell und spar¬
sam brennende Kerzen , welche nicht ablausen,

verfertigen?

Ächt Pfund frisches Talg mit seinen Liesen schneidet
man in kleine Stücke , und läßt das Ganze in einem
Kessel über Kohlenfeuer gelinde ausbraten , nachdem
man vorher den vierten Lheil seines Gewichts rei¬
nes Flußwasser  zugesetzt hat.

Wenn das Fett völlig ausgebraten ist , ohne

daß es sich gebräunet hat , gießt man die Flüssigkeit
durch Leinwand , um solches von den Griefen zu
trennen.

Nun bringt man zu dem ausgelassenen Talge:
8 Pfund reines Flußwasser,
i Loth Salpeter,
i Loth Salmiak,

- 4 Loth Alaun,
und kocht das Gemenge , am besten in einem verzinn¬
tem Kessel , gelinde so lange , bis sich kein Was¬
ser mehr wahrnehmen laßt ; worauf nun das Ganze
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durchgegossen wird, um solches von dem zu Boden ge¬
setzten Schmutztheile zu befreyen.

Um mittelst des so gereinigten Talgs Lichter zu
verfertigen, die die oben genannte Güte besitzen sol¬
len, muß man Dochte dazu anwenden, die halb aus
Baumwollen - und halb aus Leinengarn  an¬
gefertigt sind; und bevor man sie in die Lichtform bringt,
muß man sie in eine geschmolzene Verbindung von
Talg  und etwas Kampfer  eintauchen.

Diese so verfertigten Lichter haben den Vortheil,
daß sie nicht ablaufen, und auch doppelt  so lange
brennen, als gewöhnliche Lalglichter zu brennen
Pflegen.

Noch schöner fallen sie aus , wenn man auf jedes
Pfund Talg 4 Loth Wachs setzt.

II.

Eine zweyte ganz vorzügliche Anweisung zur
Verfertigung von Kerzen, die zweymal so lan¬

ge brennen, als gewöhnliche TalgUchter.
Die Verfahrungsart zur Bereitung von Lichtern,

die nichts zu wünschen übrig lassen, ist folgende:
i ) Das Ausschmelzen des Talgs.
Acht Pfund frisches Hammeltalg  mit sei¬

nen Liesen  werden in kleine Stücke, einer Haselnuß
groß, zerschnitten, das Zerschnittene4 bis 5 Mal mit
seinem vierfachen Gewichte von reinem Flußwasser,
dem vorher auf jedes Pfundi Huentchen Potasche *)

Die Potafche wird au- dem Grunde angewendet, um die dem
Talge von Natur inwohnendeFettsäure  daraus hinweg j» schaf»
fen,  weis sie der, Lichtern nachtheilig ist.
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zugesetzt worden ist , vollkommen wie möglich ausge-
knetet und gewaschen , daß das Wasser zuletzt völlig
klar abfließt.

Nun wird das so ausgewaschene Talg mit dem
vierten  Theile seines Gewichtes reinem Fluß¬

wasser  gemengt , und in einem Kessel übers Kohlen¬

feuer gelinde ausgebraten , bis ein Tropfen desselben,
der auf eine glühende Kohle gebracht wird , sich so¬

gleich flammend entzündet , ohne zu zischen ; worauf
selbiges , um die Griefen  davon zu trennen , durch
Leinwand gegossen wird.

2) Zubereitung des Talgs.

Nun bringt man das ausgebratene und durch¬
gegossene Talg wieder in einen Kessel und setzt fol¬
gende Materialien hinzu:

8 Pfund reines Flußwasser , ,
1 Loth gereinigten Salpeter,
1 Loth Salmiak,
4 Loth reinen Alaun.

und kocht nun das Gemenge gelinde so lange , bis al¬
les Wasser verdunstet ist , welches man nach der oben

angegebenen Methode prüft . Nun wird das schmelzen¬
de Talg abermahls durch Leinwand gegossen , um den
Bodensatz  so wie alle unreinen Theile vollkom¬
men davon zu trennen.

z ) Zubereitung der Dochte.

Um nun mittels des so gereinigten und zuberei¬
teten Talges Lichter zu verfertigen , die sich durch
ihre ganz vorzügliche Beschaffenheit und durch ihre
Sparsamkeit im Brennen auszeichnen , müssen die

Dochte halb aus Baumwolle  und halb aus Lei¬

nengarn  angefertigt seyn . Wenn sie gehörig zuge¬
schnitten sind , werden sie , bevor sie in die Formen

eingehängt werden , in einer zusammengeschmolzenen
Verbindung aus gleichen Lheilen weißem Wachse und
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Talg und dem achten Theile des Gemenges vom Kam¬
pfer eingetaucht , um davon durchzogen zu werden,
worauf nun die Lichter , in der gewöhnlichen Art,
gegossen werden können.

Noch schöner fallen aber diese Lichter aus , wenn
man dem gereinigten Talg , für jedes Pfund 4 Loth
reines , weißes Wachs  zusetzt.

Die so bereiteten Lichter gewähren den Vortheil
daß sie wahrend dem Brennen nicht ablaufen , und
bey der Verbreitung des Lichtes von bedeutender In«
tensität zwey Mal so lange brennen , als gewöhnliche
Talglichter.

m.

Merkwürdige Versuche und Erfahrungen , über
die Dauer des Brennens , über die Helle und
Erleuchtung , über die Ersparung der verschie¬

denen Arten von Kerzen.

Die nächtliche Erleuchtung der Wohnzimmer ist
für alle Voltsklaffen ein eben so wohlthätiges als un¬
entbehrliches Bedürfniß , und die Mittel , deren die ge¬
bildete Volksklasse sich bedient , nämlich die Wachs-
Wallrath - und Talglichter  sind so dem Stei¬
gen der Preise unterworfen , daß die Bestreitung der
jährlichen Erleuchtung einer bürgerlichen Wohnung,
sie sey groß  oder klein,  immer eine bedeutende
Auslage erfordert.

Je weniger es aber möglich ist , jenes Bedürf¬
niß der Erleuchtung zu entbehren ( so lange die Er¬
leuchtung mit Gaslicht  noch nicht allgemein ein¬
geführt ist) um so mehr ist es Pflicht für Jedermann,
die möglichste Ersparung , sie sey für ein einzelnes Licht
auch noch so unbeoeutend , doch für die Beleuchtung
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im Ganzen einer mehr oder minder großen Haushal¬
tung , ebenfalls mehr oder minder bedeutend wird:
besonders dann , wenn das Bedürfniß , oder der Lu¬
xus ein helleres Licht erheischt und die dafür erforder-
Ausgaben zu einem Kapital hinaufsteigen.

Die Gelegenheit , welche Hrn . Hermbstädt  sich
darboth , seit einer Reihe von Zähren manche Sorte
von Talglichtern , in Rücksicht der Sparsamkeit im
Brennen , so wie die Intensität ( hier : stärkere Helle)
der dadurch bewirkten Erleuchtung , officiel zu unter¬
suchen , gab Resultate , die Aufmerksamkeit verdienen;
und diese waren hinreichend , denselben zu neuen Ver¬
suchen zu veranlassen , die mit verschiedenen neuen aus
vermischten Materialien bereiteten Lichtsorten , zur
Vergleichung dererstern , gemacht wurden . Jene Ver¬
suche wurden zum Theil schon vor mehreren Jahren ange >-
ftellt , von Zeit zu Zeit aber wiederhohlt , auch hin und
wieder abgeändert ; aber sie gaben immer Resultate,
aus denen sich ergiebige Folgen ziehen ließen , und sol¬
ches hat denselben bewogen , seine Erfahrung dem
Publikum zur weitern Benutzung hier vorzulegen.

iter Versuch . ( Miteinem weißen Wachs¬
lichte , wovon 6 Stück aufiPfund gehen ) .
Ein weißes Wachslicht von eben gedachter Sorte,
welches ich mir selbst aus völlig reinem , weder mit
Talg noch Harz versetzten gebleichtem Wachs  ge¬
gossen hatte , und das genau 5 § Loth wog,  wurde
angezündet und an einem völlig ruhigem Orte genau
eine Stunde lang brennend erhalten , dann aber ver¬
löscht . Nach dem Erlöschen zeigte dieses einen Gewich-
verlust von t iv Gran ( wovon 240 auf ein Lotb ge¬
hen ) . Diesem gemäß würde also die ganze Dauer
des Brennens bey einem solchen Lichte 11 ^ Stunden
oder genauer 11 Stunden 42 Minuten 30 Sekunden
betragen haben ; das , Brennen des gedachten Wachs¬
lichtes erfolgte ruhlg mit stiller nicht flackernder Flam¬
me , ohne Übeln Rauch und Ruß.
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2ter Versuch . Mit einem gewöhnlichem
käuflichem Wachslichte , wovon 6 Stück
auf ein Pfund gehen ) . Die gewöhnlichen ver¬
käuflichen Wachslichter sind nie aus reinem Wachse
verfertiget , sondern solche sind gemeiniglich mit dem
achten Theile Hammeltalg  versetzt . Das der Un¬
tersuchung unterworfene Licht wog genau 5Z- Loth.
Es wurde wie das erste an einem ruhigen Orte eine
Stunde lang brennend erhalten . Nach dem Verlöschen
zeigte dasselbe einen Gewichtverlust von 115 Gran;
welchem gemäß also die ganze Dauer des Brennen-
bey diesem Lichte 11,217 Stunden , oder 11 Stunden
13 Minuten betragen haben würde . Das Brennen
dieses Lichtes erfolgte gleichfalls mit stiller Flamme;
es verbreitete aber etwas mehr Rauch - und Geruch
als das vorige.

3ter Versuch. (Mit einem gegossenem
Lalglichte , wovon 6 Stücke auf ein Pfund
gehen ) . Ein solches Licht wog genau 5^ Loth und
verlor während eines stundenlangen Brennens »85
Gran am Gewichte , welchem nach das ganze Licht
überhaupt 6 Stunden 45 Minuten gebrannt haben
würde . Seine Flamme war schwach flackernd und stieß
ziemlich viel Rauch und Ruß aus.

4ter Versuch. (Mit einem gegossenen
Talglichte , wovon 8 Stücke auf ein Pfund
gehen ) . Dieses Licht wog genau 3^ Loth und 4
Gran . Es wurde einem einstündigem Brennen unter¬
worfen , wobey 140 Gran am Gewicht verloren gin¬
gen . Folglich würde ein solches Licht überhaupt 6,671
Stunden , oder 6 Stunden 40 Minuten haben brennen
können . Uebrigens waren die Erscheinungen denen beym
vorigen Lichte völlig gleich.

5ter Versuch. (Mit einem gezogenem
Talglichte , wovon ^ Stücke auf ein Pfund
gehen ) . Das Gewicht eines solchen Lichtes betrug 3^ ;
es verlor während dem einstündigen Brennen irv Gran
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am Gewichte , welches dem gemäß 7 volle Stunden ge¬

brannt haben würden . Die Flamme war der beym vori¬

gen Lichte völlig gleich.
Die Resultate , welche jene Versuche darbothen,

scheinen mir , aus mehr als einem Gesichtspunkte be¬

trachtet , Aufmerksamkeit zu verdienen , und dieses ver¬

anlaßt mich zur Verfertigung verschiedener Lichtarten;

aus Wallrath , aus Wallrath und Talg , aus

Wachs und Talg;  so wie aus einem Gemenge von

Wachs , Talg und Wallrath,  unter verschie¬

den quantitatrven Verhältnissen verbunden . Die Re¬

sultate dieser Versuche sind folgende:

6ter Versuch. (Mit einem gegossenem

Lichte , aus 2 The i len Talg und einem

Theile Wachs gebildet .) Dieses Licht wog 5

Loth 24 Gran . Es verlor bey dem einstündigen Bren¬

nen 166 Gran am Gewichte ; dasselbe würde also über¬

haupt 7,373 Sekunden oder 7 Stunden 22 Minuten

haben brennen können . Die Flamme war ziemlich gut,

sie dampfte kaum merkbar , und näherte sich' der des

Wachslichtes.
7ter Versuch . ( Mit einem Lichte aus 3

Lheilen Talg und 1 The il Wachs gebildet .)

Dieses Licht wog 5 Loth 34 Gran , und verlor wäh¬

rend dem einstündigen Brennen 143 Gran am Ge¬

wichte ; folglich würde die ganze Zeit seines Brennens

auf 6,398 Stunden , oder 6 Stunden 23 Minuten ge¬

setzt werden können . Auch bey diesem Lichte war die

Flamme ziemlich ruhig , sie setzte nur wenig Rauch

und Ruß ab.
8ter Versuch . ( Mit einem aus reinem

Wallrath gegossenem Lichte ) . Zch bereitete

ein solches Licht , welches genau 4 ^ Lvth wog . Dassel¬

be wurde eine Stunde lang im Brennen erhalten , und

hatte während dieser Zeit 250 Gran am Gewichte

verloren ; also würde die volle Dauer seines Brennens

auf 4,209 Stunden oder 4 Stunden 12 Minuten sich
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belaufen baben ; woraus hervorgeht , das Lichter aus
reinem Wallrath  verfertiget viel weniger spar¬
sam , als die aus Wachs und Talg  verfertigten
brennen . Außerdem war auch die Flamme dieses Lich¬
tes ziemlich flackernd , und setzte vielen Rauch und
Ruß ab.

yter Versuch. (Mit einem Lichte aus
gleichen Theilen Talg und Wallrath zu¬
sammen  gesetzt ) . Das ganze Licht wog 4 ^ Loth
und 3 Gran . Ich ließ es eine Stunde lang brennen,
und fand einen Gewichtsverlust von 2t 3 Gran . Die
volle Dauer des Brennens dieses Lichtes würde dem¬
nach 5,370 Stunden , oder 5 Stunden 22 Minuten
betragen haben . Die Flamme war der des vorigen
Lichtes ziemlich gleich.

toter Versuch . (Mit einem Theile Wall¬
rath und 2 Theilen Talg zusammenge¬
setzt ) . Dieses Licht wog 3^ Loth 5 Gran . Dasselbe
verlor nach dem einstündigen Brennen 200 Gran am
Gewichte ; also würde die Dauer seines gänzlichen
Verbrennens 5,725 Stunden , oder 5 Stunden 43
Minuten und .30 Secunden betragen haben . Dieses
Licht floß stark , und hatte eine mit Flackern unter
Rauch und Ruß absetzende Flamme.

iiter Versuch. (Mit einem aus 3 Thei¬
len Talg und einem Theile Wallrath an¬
gefertigtem Lichte.  Das Licht wog genau4Loth
3 Ouentchen 45 Gran und verlor bey einem einstün¬

digen Brennen 235 Gran am Gewichte . Die ganze
Dauer seines Brennens würde also 5,106 Stunden,
oder 5 Stunden 3 Minuten betragen haben . Auch
bey diesem Lichte unterschied sich die Flamme nicht
merklich von der des vorigen.

i2ter Versuch . Mit einem Lichte aus
einem Theile Wallrath einem Theile
Wachs und drey Theilen Talg zusammen¬
gesetzt ) . Das Gewicht des Lichtes betrug 3 Loth
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3 Ouentchen 56 Gran . Dasselbe verlor während dem
einftündigen Brennen 246 Gran am Gewichte . Die
volle Dauer seines Brennens würde also z,886 Stun¬
den oder 3 Stunden 54 Minuten betragen baben.
Die Flamme war ziemlich schlecht, sie setzte viel Rauch
und Ruß ab.

Um über die Sparsamkeit des Brennens , welche
verschiedene Lichtsorten darbiethen , ein ganz genaues
Verhältniß zu finden , müßte man die dazu bestimmten
Lichter nicht nur von gleichen Massenverhältnissen,
sondern auch vom gleichen Durchmesser und von glei¬
chem Umfange auswählen : denn da aus den Resulta¬
ten einiger Versuche hervorgeht , daß die Sparsamkeit
eines Lichtes im umgekehrten Verhältnisse seines Durch¬
messers steht , d . h. je größer der Durchmesser , desto
weniger sparsam , und so umgekehrt , und die bey den
Versuchen 4 und 5 gebrauchten Lichter von einem klei¬
nem Durchmesser waren , so gibt die nachstehende
Berechnung für die Sparsamkeit im Brennen von den
beyden Lichtsorten nur einen ungefähren Beweis : da¬
gegen solcher für alle übrigen Sorten , weil sie von
völlig gleicher Dicke angewendet worden sind , vollkom¬
men richtig ist.

Man wird leicht wahrnehmen , daß ich die Spar¬
samkeit eines Lichtes beym Brennen , nach der Masse
des Brennmaterials berechnet habe , welche in einer
gegebenen Zeit verzehrt wird.

Ferner habe ich die gegebene Zeit des Brennens
zu einer Stunde angenommen , und , um einen bessern
Vergleichungspunkt zu erhalten , habe ich die Masse
des Brennmaterials , welches bey einem Wach stich¬
le in Zeit einer Stunde verzehrt wird , als ganze
Einheit zur Basis  genommen , und so die Menge
des Brennmaterials , welches die Lichtsorten in einem
gleichen Zeiträume verlieren , damit verglichen.

Welche Resultate daraus fließen , dreß habe ich,
9
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der Kürze wegen , in folgender Tabelle zusammen
gestellt.

Wenn nähmlich in einer gegebenen Zeit ver¬
brennen :

Von reinem Wachslichte . 1,000 Pfund
so verbrennen in eben der Zeit

. « ) Talglichter 6 Stück auf ein Pfund 1,608 —
ö) dergleichen 8 Stück auf ein Pf . . 1,217 —
c) dcrgl . gezogene 9 St . auf ein Pf . 1,043 —
«l) Lichter nach dem 6 . Versuche . 1,443 —
e) dergl . nach dem 7 . Versuche . 1,678 —

/ ) dergl . nach dem 8 . Versuche . 2,174 —
6 ) dergl . nach dem 9 . Versuche . 1,852 —
/r) dergl . nachdem 10 . Versuche . 1,739 —
r) dergl . nach dem 11 . Versuche . 2,008 — .
ä ) dergl . nach dem 12 . Versuche.  2,138 '—

Aus diesen Resultaten geht also deutlich hervor,
daß das Wachslicht  unter allen Lichtsorten am
sparsamsten brennt , je dünner dasselbe ist , oder je
weniger sein Durchmesser beträgt ; daß dagegen Wall¬
rathlicht  am allervevschwenderischstcn brennt , und
nebenbey auch mehr als Talglicht  dampft , obschon
sein Dampf keinen so Übeln Geruch verbreitet.

Wer also die größte Sparsamkeit beym Brennen des
Ta lg lichtes  beobachten will , der lasse sich ganz
dünne Talglichter gießen , so daß ihrer 12 oder 16
Stück auf 1 Pfund gehen , und er wird sich noch bes¬
ser dabey stehen , als das hier ausgestellte Resultat
besagt , wo 9 Stück gezogene Lichter auf ein Pfund
gerechnet sind.

Nimmt man aber auch bey diesen an , daß ein
Hausstand zu seiner Beleuchtung in einem Jahre 100
Pfund Lalglichter,  wovon 6 Stück auf ein Pfund
gehen , gebrauche , so wird derselbe , jener Erfahrung
gemäß , dieselbe Erleuchtung mit 64 ^ Pfund gezoge¬
nen , von denen 9 Stück auf ein Pfund gehen , bestrei¬
ten können ; und noch weniger wird er gebrauchen,
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wenn er sie von denen nimmt , wovon 12 oder 14
oder gar 16 auf ein Pfund gehen.

Aus diesem sieht Jeder leicht , daß man , beson¬
ders ein Haus vom großen Lichterbedarf bey immer
ziemlich hochstehenden Lichterpreis jährlich eine bedeu¬
tende Summe Geldes ersparen kann , wenn man obi¬
ge Resultate beherziget.

Das aber bey allen Lichtern die Dicke des Doch¬
tes mit der Masse des Talges alle Mal im Verhält¬
nisse stehen muß , bedarf wohl keiner weitern Erwäh¬
nung.

Aus vorgedachten durch die Erfahrung entwickel¬
ten Resultaten lassen sich nun folgende Schlüsse ziehen:

1) Daß dünne Talglichter überhaupt viel sparsa¬
mer brennen als dicke.

2) Daß der Grund davon bey den dicken Lichtern
in der zu großen Talgmasse gesucht werden muß , wel¬
che bey den Brennen des Lichtes auf einmahl erhitzt,
und in den Zustand des Ausbratens versetzt wird ; da¬
her dann:

3)  Weil nicht die erforderliche Masse Sauerstoff¬
gas aus dem Dunstkreise auf den brennenden Antheil
des Talges wirken , sondern nur der kleinste Theil der
Flamme von jener Gasart berührt werden kann , bey
der zunehmenden Hitze ein großer Theil des Brennma¬
terials blos in Dünsten verflüchtigt wird , ohne daß
das herzustr 'ömende Sauerstoffgas aus dem Dunstkrei¬
se sich zerlegen , und mit zur Lichtausströmung betra¬
gen kann ; welches dagegen:

4 ) Bey dünnen Lichtern  nicht der Fall seyn
kann , indem hier weit weniger Brennmaterial unbe-
nützt verloren gebt , also auch weniger Talg verzehrt
zu werden braucht , um dieselbe Erleuchtung , wie durch
ein dickes Licht , hervorzubriugen ; ferner weil hier
mehr Sauerstoffgas zerlegt , und mehr sreyes Licht
dadurch austzeschieden wird; welches aber:
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5 ) Den großen Vortheil bewirkt , daß ein solches
Licht weniger Dampf und Ruß ausstossen kann , weil
durch die vollkommnere Verzehrung des Brennmateri¬
als , aller verbrennliche Stoff zerstört werden muß.

Endlich bin ich auch bemüht gewesen, die Inten¬
sität (Starke ) des Lichtes zu erforschen , welches von
den verschiedenen Lichtsorten , während dem Brennen
ausströmt.

Zu dem Behufe wurde in einem ganz verfinster¬
ten Zimmer das angezündete Licht auf den Tisch ge¬
stellt . Ich trat dann mit einem Buche in der Hand
davor , und entfernte mich nach und nach so lange,
bis die Deutlichkeit der Schrift dem Auge verschwand.

Die Distanzen dieser Entfernung vom Lichtkegel
wurden nun gemessen und gaben folgende Resultate:
Das Wachslicht vom 1. Versuch

gab in der Entfernung von 10 Fuß 1 ZolldLinien
Das Wachslicht v. 2 Versuch — 10' 1" 6'"
— Talglicht — 3 — — 11' 2" 6 '"
— Talglicht — 4 — — 11' 5 " o" <
— gezog. — — 5 — — 12' 2"
— Licht — 6 — — 12' 9" 0" ,
— — — ? — — 1l' 3 '-' o" <
— — — 8 — — 9 ' 9" 0 '"
— — — y — — 12' 0 '"
— — — 10 — — 12' 4 " 6'"
— — — 11 — — 12' 6" o"<
— — — 12 — — 12' 9" 0 " '
noch ein deutliches Licht.

Vergleicht man .nun diese Erfolge gegen einan¬
der und setzt man die Intensität der Erleuchtung von
reinen und von gewöhnlichen Wachslich¬
tern,  da sie von beyden gleich war als Einheit zum
Maßstabe , so ergeben sich daraus folgende Resultate
der Erleuchtung.
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Wenn nähmlich die Intensität der Erleuchtung
von den Wachslichtern (Versuch i und 2) be¬
trägt . 1,000

so ist die vom Versuche 3 . . . . . 1,107
die vom Versuche 4 . 1,127
— — — 5 . 1,203
— — — 6 . 1,206
— — — 7 .i 104
— — — 8 . 0,yo5
— — — 9 . 1,234
— — — 10 . L,223
— — — 11 . . . . . 1,234
— — — 12 . . . - . 1,206

Es geht also daraus hervor , daß Ta lg lich¬
ter im allgemeinen Heller brennen als Wachslich¬
ter,  wenn gleich die Erfolge jener Versuche nicht
ganz richtig auf einander zu folgen scheinen . Etwas
ganz Bestimmtes aus jenen Resultaten über die Stär¬
ke der Erleuchtung zu ziehen , wage ich daher nicht,
sondern behalte mir vor , diesen Gegenstand zu einer
andern Zeit näher zu entwickeln.

IV.

Wje kann Jedermann sich gute Lichter , und
vor Allem die vortrefflichen Arqand 'schen

Lampen selbst machen?

Es giebt bekanntlich Wachslichter , Wall¬
rathlichter , Talglichter und Oehllichter.
Die Wachslichter  werden gebildet durch Begießen
des Dochts mit dem stößigem Wachse , und durch nach-
heriges Rollen auf einer Tafel ; die Wallrathlich-
ter  durch Gießen des zerschmolzenen Wallraths sei¬
ner weißen schlüpfrig fetten Materie aus dem Kopfe
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des Potffschcs oder Caschelots ) in gläsernen oder zin¬
nernen Formen , in deren Are der Docht steckt , als
auch durch Ziehen , oder wiederholtes Hindurchziehen
des Dochtes durch den flüßigen Talg . Die Talg 'lich-
ter und Oehllichter  sind unstreitig die nutz¬
barsten.

Die neueste Methode , Lalglichter , ( so wie auch
Wachs - und  Wallrathlichter ) zu machen , rührt von
d ^ n Engländer White  der . Seine Lichterform be¬
steht in einer hohlen Röhre von Kupfer oder anderm
Metall , von der Länge und Größe , die das Lickt ha¬
ben soll , und mit einer sehr glatten innern Fläche,
wozu ein Obcrtheil oder Deckel von demselben Metall
gehört , den man nach Belieben abnebmen kann . Durch
diesen Deckel geht ein Loch für den Baumwollendocht.
Am andern Ende der Form ist eine Zwinge oder ein
Ring etwa i Zoll groß,  an der Form eingeschoben,
mit einem Loche von ungefähr 4 Zoll . Ist das Loch
an der Spitze zugestopft , so wird so viel Talg ( oder
Wachs , Wallrath ) geschmolzen , daß jede Form bis
auf ein Drittel damit angefüllt werden kann . Hat
man die Masse flüssig in die Form gegossen , so w»rd
letztere der Länge nach auf einen Tisch oder eine an¬
dere horizontale Fläche niedergelegt . Alsdann rollt
man sie mit der Hand,  oder mit einer Maschine vor-
und rückwärts und zwar  gleichförmig in einer drehen¬
den Bewegung , indem man unter die Form zwey
Riemen in gleicher Entfernung legt , die über ein Rad
gehen , daß an jedem Ende der Fläche angebracht ist.
So wird die Form stets im Umdrchen erhalten , bis
die innere Masse rings in der Form geronnen ist . Auf
diese Art wird von der flüßigen Materie ein hohler
Eylinder genau von der Große , Gestalt und Länge
der Form gebildet . Dieser hohle Eylinder macht , wenn
er von der Form befrcyt ist , die Außenseite des be¬
absichtigten Lichts aus , welches nur noch mit einem
Docht ausgefüllt werden muß , um ein regelmäßiges
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Licht abzugeben . — Solche Talglichter geben eine
gleichförmigere bessere Erleuchtung , ohne ein fettiges
Ansehen zu haben , und erlangen durch Reiben eine
schöne Politur . Sie sollen in jedem Winter oder Kli¬
ma ausdauern , ohne ihre Festigkeit , Glanz und
Schönheit zu verlieren , völlig frey von dem unange¬
nehmen Geruch und Gefühl der Talglichter seyn , und
auch bell fortbrennen , ohne geputzt zu werden.

Der Mechanikus Argand  in London , ein ge-
borner Schweizer,  hatte vor 30 Jabren diejeni¬
gen Lampen mit hohlen cylindrischem Dochte erfunden,
welche noch jetzt ihm zu Ehren Argand ' sche Lam¬
pen  genannt werden . In der innern Höhlung der
Argandischen Dochte wird nähmlich ein beständiger
Luftzug unterhalten , welcher eine vollkommene Zer¬
setzung des Brennmaterials bewirkt . Lichter mit sol¬
chen sehr beliebt gewordenen Dochten verbreiten daher
eine viel größere Helligkeit , rauchen nicht , leiten die
verdorbene Luft immer nach der Decke des Zimmers
hin , und brennen im Vergleich mit der hcrvorgebrach-
ten Helligkeit auch sparsamer , als die Lichter mit ge¬
wöhnlichen Dochten . Anfangs wurden nur Oehllichtcr

.mit Argand ' schen Dochten versehen . Der Lickterzieher
Desormeaur  in London machte in der Folge aber
auch Wachs - Wallrath - und Talglichter mit hohlen
Dochten . Nicht blos Reinlichkeit und eine viel größere
Helligkeit zeichnet diese Lichter vor den gewöhnlichen
aus , sondern auch noch mehrere andere Eigenschaften.
Sie laufen fast gar nicht , man mag sie so kurz ab-
putzen als man will ; und da durch den Luftzug alles
Brennmaterial verzehrt wird , so darnpfen sie auch
wahrend des Brennens nicht . Sie lassen sich in einem
Augenblick , fast wie Spiritus anzünden . Wenn man
sie ausbläst , oder sonst auf die allernachlässigste Art
auslöscht , so geben sie doch nur einen sehr unmerkli¬
chen Geruch von sich. Auch bleibt nach dem Auslö»
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scheu in der Schnuppe kein Funke zurück , wodurch
inan einmal Gefahr liefe , etwas anzuzünden,

Die Fäden , woraus die Dochte dieser Lichter be¬
stehen , bestreicht man mit Wachs , mit Talg und Wachs,
oder mit Harz . Während des Ziehens oder Gießens
der Lichter wird ein Drath durch die Höhlung des Doch¬
tes gesteckt. Bey einigen Sorten dieser Lichter wird
der innere Theil des Dochtes ganz mit Talg , oder
Wachs re . bald dicker , bald dünner überzogen ; bey
andern füllt man die Höhlung des Cylinders mit
Talg oder Wachs rc . aus , nachdem der Drath her¬
ausgezogen worden ist . Die Dochte selbst (wie man
sie oft in eigenen Fabriken macht ) haben bald einen
größcrn , bald einen kleinern Durchmesser , je nachdem
die Lichter größer oder kleiner werden sollen . Ist der
Durchmesser des Dochtes sehr beträchtlich , so wird der
untere Theil des Cylinders offen gelassen , damit die
Luft hindurchstreichen könne.

Den Talg zu Lichtern kann man auch bleichen,
um recht weiße und gut brennende Lichter zu erhalten.
Man schabt ihn in dieser Hinsicht so klein wie Seife,
thut ihn in ein Sieb , damit die Luft von unten und
von oben Zugang finde , und setze ihn einige Wochen
an einen luftigen aber schattigen Ort . Während die¬
ser Zeit muß man ihn oft umrühren . So wird er nicht
nur sehr weiß , sondern auch hart und trocken.

V.

Wie macht sich die ökonomische Wiener-
Hauösrau ihr sehr wohlseileö

Nachtlicht?

Wenn man einige Stückchen Phosphor , kaum wie
eine Linse groß , in ein Fläschchen von weißem Glase
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thut , etwas Nelkenöhl darauf schüttet , und es eine
Zeitlang in mäßiger Wärme stehen läßt , so wird das
Nelkenohl einen Antheil von Phosphor aufnehmen . So
oft man nun das Glas im Dunkeln öffnet , wird man
einen starken Lichtschein bemerken , der recht gut als
Nachtlicht dienen kann . Aber nur der vierte Lheil des
Glases darf Mit der Flüssigkeit gefüllt seyn . — Statt
des Nelkenöhls kann man auch Baumöhl nehmen.

Mit dem Phosphor , der , weil er sich selbst ent¬
zünden kann , stets unter Wasser aufbewahrt wird,
und denn man auch unter Wasser ( auf einem Taffen-
schälchen rc .) in die kleinen Stückchen zerschneidet,
muß man höchst vorsichtig umgehen . Man darf ihn
z. B . nicht im mindesten mit den Fingern retben , weil
er sich dann schnell und gewaltsam entzündet.

VI.

Anweisung zur leichten Verfertigung eines
- wohlfeilen , bequemen und gefahrlosen

Feuerzeuges.

Außer den gemeinen Feuerzeugen , Stahl und
Stein und Zunder , waren schon seit längerer Zeit die
Peylaschen Lichtchen  oder Turin er Kerzen
und die elektrischen Lampen  bekannt . Aber er-
ftere , aus baumwollenen Dochten bestehend , die in
eine Mischung von Phosphor , Schwefel und Nelken-
öhl getränkt und in eine gläserne Röhre eingeschlos¬
sen waren , konnten Gefahr herbeyführen ; und letztere
waren zu kostspielig und versagten nach einigen Ge¬
brauch , besonders bey feuchten Wetter nicht selten ih¬
ren Dienst . Folgendes Feuerzeug ist gefahrlos , be¬
quem und wohlfeil zugleich.
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Man wirft ein Stückchen Phosphor , etwa einer
Erbse groß , in ein starkes geschliffenes Lavendelwas¬
sergläschen mit einem gläsernen eingeriebenen Stöp¬
sel , nachdem man es durch sanftes Drücken mit Löfch-
oder Fließpapier von allem Wasser , worin der Phos¬
phor aufbewahrt wurde , befreyt hatte . Alsdann thut
man etwas fein pulverisirten reinen Schwefel , am be¬
sten Schwefelblüthe hinzu , dem Umfange nach eben so
viel , als Phosphor . Im stedendheißem Wasser,  wo¬
rin man das Gläschen stellt , erwärmt man diese Mi¬
schung . Zu gleicher Zeit gießt man nur so viele Tro¬
pfen Nelkenöhl oderTerpentinöhl drauf , als n 'öthigsind,
die Masse nach dem Erkalten flüssig zu erhalten . So
verschließt man das Gläschen , und hebt es zum Ge¬
brauch auf . Ganz ohne Gefahr trägt man es bey sich,
wenn man es noch dazu in ein blechernes mitTuch aus¬
gefüttertes Etuis einschließt.

Wenn man nun von diesem Feuerzeuge Gebrauch
machen will , so öffnet man das Gläschen auf einigeAugenblicke , und steckt ein zusammengedrehtes Stuck
Papier ( einen Fidibus ) , das unten etwas rauch abge¬
rissen ist , oder auch ein zartes tannenes Spähnchen
in die Masse . Papier oder Spähnchen entzünden sich
dann augenblicklich . ' Sollte es einmal wider Ver-
muthen fehlschlagen , so braucht man nur das ge¬
tränkte Ende etwas an der Seite des Fläschchens
zu reiben . Es versagt dann niemals , wenn die Mi¬
schung richtig ist. ^

Ungefähr vor zehn Jahren fing man in Paris
zuerst an , das überorydirt salzsaure Kali
zur Verfertigung chemischer Feuerzeuge  zu
benutzen . Diese Feuerzeuge , von den Franzosen Lri-
czusL oxigen68 genannt , fanden bald auch in Deutsch¬
land vielen Beyfall . Sie sind wohlfeil , sicher und
schnell in ihrer Anwendung , nicht feuergefährlich,
lange uud oft zu gebrauchen , ohne zu verderben , leicht
tragbar , und in verschiedene Formen und Verbindungen
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zu bringen, als  Küchenfeuerzeuge , als Leuch¬
ter , als Schreibzeuge , als Taschenlater¬
nen , als Wa chsftockbüchschen , als Spazi er¬
st öcke , als Rauchtabacksbüchschenrc.

Man machte sich , um die Feuerzeuge zum Vor¬
scheine zu bringen , einen Leig aus einer Mischung von
dem überorydirtem Salz und aus brennbaren Sub¬
stanzen , z. B . Zucker mit einigen Tropfen Wasser,
tauchte in diesen Teig die Enden der gewöhnlichen
Schwefelhölzchen und ließ sie an der Luft trocken wer¬
den . Sobald man nun diese Enden nut starker Schwe¬
felsäure (Vitriolöhl ) berührte , so war auch das Schwe¬
felhölzchen entzündet.

Da indessen das überoridirte Salz noch immer
ziemlich theuer ist , so suchte man damit so sparsam als
möglich umzugehn ; man spaltete daher die Hölzchen
dünner wie gewöhnlich , und tauchte sie auch nur auf
einer Sun'te in die Masse .. Merl ferner die Anwendung
der flüssigen Schwefelsäure mit einigen Unbequemlich¬
keiten verbunden war ( indem die Hölzchen sich zwar
entzündeten , aber sogleich wieder verlöschten , wenn
man sie nur Haarbreit zu tief in die Säure tauchte)
und weil endlich die flüssige Säure beym Oessnen des
Büchschens von Glas , worin sie befindlich war , leicht
durch Verschütten oder Verspritzen auf Kleider und an¬
dere Gegenstände zerstörend wirkte , folglich eine äu¬
ßerst vorsichtige Anwendung erforderte ; so dachte man
darauf die Schwefelsäure an einen Körper nämlich
den Asbest zu binden , welcher sie ihrer flüssigen Ge¬
stalt beraubte . Dadurch wurden die Feuerzeuge auch
noch sicherer , bequemer und dauerhafter . Durch das
bloße Ausdrücken der Zündhölzchen auf den mit Schwe¬
felsäure getränkten Asbest entging man der Unbequem¬
lichkeit des zu tiefen Eintauchens , und des dadurch
bewirkten Wiederauslöschens des Hölzchens . Die Mas¬
se selbst ließ sich in engen mit bloßen Korkftöpseln ver¬
schlossenen Gläschen aufbewahren , während man d(k
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Schwefelsäure nur in Gläsern mit breiten Boden,
und sorgfältig eingeschliffenen Glasstöpseln halten durf¬
te . Endlich war diese Masse mehrere Monathe lang
brauchbar , während die flüssige Schwefelsäure bald
Wasser aus der Luft an sich zog und damit unwirksam
wurde . So sind die Feuerzeuge überall mit vielen Bey-
fall ausgenommen worden.

Doktor Wage mann in Berlin  versiehtjetzt fast ganz Deutschland mit seinen Zündhölzchen und
Zündfläschchen . Diese Feuerzeuge sind aber auch wohl¬
feil , gut und elegant . In Berlin kostet das Hundert
Zündhölzchen i Groschen , also noch keine 5 Kreutzer;
ein Zündfläschchen 4 Groschen oder 18 Kreuzer nach
nnserm Geldwerthe 15 Kreutzer ( Conv . Münz ) .

Das überoridirt salzsaure Kali wird übrigens
aus Kochsalz , Braunstein . Schwefelsäure
und Potasche  durch einen Destillationsprozeß be¬
reitet , der,  weil er wirklich gefährlich werden kann,
wenn keine geübte Hände ihn leiten , hier nicht be¬schrieben werden soll.

Derosne in Paris  macht seit Kurzem fol¬
gende Feuerzeuge , welche noch wohlfeiler , als dieWagen  m an nschen  seyn sollen und deren Berei¬
tung mit keiner Gefahr verknüpft ist . Er nimmt eine
kleine Glasröhre , die so lange ist , daß sie bequem in
der Hand gehalten werden kann , und deren Durch¬
messer ungefähr 6 Pariser ( 6,29 Oeft . Linien ) Linien
beträgt . Er füllt das eine Ende mit einer beliebigen
beym Druck etwas nachgiebigen Substanz soweit , daß
für den am andern Ende einzutragenden Phosphor noch
3 , und für den zum Verschließen nöthigen Korkstöp¬
sel noch 4 Linien hoher Raum übrig bleiben . Man
schneidet nun den einzutragenden Phosphor in klei¬ne Stückchen , schüttet 18 bis 20 Gran davon in
die Röhre , verschließt diese sogleich durch den Kork¬
stöpsel , welcher fast bis zum Phosphor hinahreichen
muß , und erwärmt nun diesen phosphorhältigen Theil



Lichter und Beleuchtung überhaupt . 141

der Röhre vorsichtig an einer Lichtflamme bis zum
Schmelzen des Phosphors ; dieses erfolgt sogleich,
und der Phosphor formt sich in der Röhre beym Er¬
kalten nach der Gestalt der Röhrenwände ab , und
nun ist das Feuerzeug fertig.

Um von demselben Gebrauch zu machen , so kratzt
man mit dem Schwefelende eines gewöhnlichen Schwe¬
felhölzchens an der kleinen Phosphorlage , so daß nur
äußerst wenig daran hängen bleibt , zieht es sodann
gleich heraus , verschließt die Röhre wieder , «und reibt
nun die von einer Phosphor - Spur bedeckte Schwe¬
felfläche des Schwefelhölzchens gegen ein Stück Filz,
Papier gegen den Pfropf u . s. w. Da Schwefel und
Phosphor in Verbindung sich leichter entzünden , als
jeder dieser Körper für sich, so erfolgt augenblickliche
Entzündung des Phosphors und Schwefels und dann
auch des Hölzchens . —

Um 100 Schwefelbölzchens zu entzünden , werden
Gran Phosphor erfordert ; ein 20 Gran halten¬

des Phosphorfeuer von dieser Art reicht also für 1600
Schwefelhölzchen hin . Derosne  verkauft ein solches
20 Gran hältiges Feuerzeug , je nachdem es mehr oder
weniger zierlicher eingerichtet ist , für 15  bis 20 Cen¬
timen (4  bis 5 Kreuzer ) .

Bequem und gefahrlos , dauerhaft , aber nicht
so wohlfeil ist das Pneumatische Feuerzeug,
Mollets Pumpe,  worin ein Stück Zunder durch
gewaltsame Zusammendrückung der Luft entzündet wer¬
den kann . Eine fingersdickc , und wenigstens 5 Zoll
lange Röhre von Messing oder Glockenmetall , oder
einer andern wohlfeilen Metall - Eomposition enthält
in sich em kleines mit Leder umgebenes und eingeöhl-
tes Kölbchen ( wie in einer Spritze ) welches an einem
eisernem Stängelchen ( oder Kolbenstange ) in derRöh-
re auf und nieder bewegt werden kann . Das eine En¬
de der Röhre , welches dein Handgriffe jenes Stän-
gelchens gegenüber liegt , ist mrt einem genau einpas-
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senden seingeschliffenen ) abgestutzt kegelförmigen Stöp¬
sel versehen , dessen in die Röhre hineingehende Ba¬
sis ein kleines Häckchen zur Aufnahme eines kleinen
StückH Zunders enthält . Ist dieses alles so verrich¬tet und auch die Seitenfläche des Stöpsels mit et¬
was Fett versehen , damit keine Luft zur Seite ein-
dnngen könne , so zieht man den Kolben an dem Stän-
gelchen bis über ein kleines Löchelchen in der Seiten¬
wand der Röhre hinauf . Hat sich nun die Röhre mit
Luft gefüllt , und man preßt den Kolben mit Gewalt
hinunter , indem man dabey die Röhre auf einen Tisch
oder gegen die Wand stützt , so wird sich der am
Hacken des Stöpsels befindliche Zunder augen¬blicklich entzünden . Man muß nur den Stöpsel schnell
herausziehen , damit das Feuer nicht wieder ausgeht.



Siebente Abtheilung.

S p e i s e g e w ö l b.

1.

Wozu kann man die Eyer außer ihrem gewöhn¬
lichen Gebrauch noch verwenden , und

was haben sie für besondere im Haus¬
wesen nützliche Eigenschaften?

größte Verbrauch der Eyer ist freylich das Ver¬
speisen , theils für sich allein , theils in der Verbin¬
dung mit andern Speisen . Ihr Nutzen ist aber noch
auch in anderer Hinsicht sehr manigfaltig . Das Ey¬
er weiß  gibt einen sehr weißen glänzenden Firniß,
den man auf verschiedene Werke , besonders , auf Ta¬
feln bringt . Man gebraucht das Eyweiß zum Kitten
zerbrochenen Porzellans ( mit Hinzufügung vom gepul¬
verten ungelöschten Kalk ) und zu einem feuerfesten
Kitt für durchlöcherte kupferne Kochgefäße . Man zer¬
reibt nämlich Alaun  m Eyweiß , vermischt damit
Hammer schlag  und knetet es mit Hanfwerg
genau zusammen , macht davon einen Pfropf , den
man durch das Loch zieht , und aufbeyden Seiten glatt
streicht . Setzt man nun das Gefäß über das Feuer,
so wird der Kitt anziehen , und nie wieder losgehen.
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Die Buchbinder bedienen sich des Eyweißes , um
damit Umschläge der Bücher zu poliren . Sie gebrau¬
chen es auch beym Vergolden der Schnitte , indem es
den Grund abgiebt , worauf das Gold gelegt , und
haltend gemacht wird . Sie vermischen es in dieser
Absicht mit zweymal so viel Wasser , werfen etwas
Salz hinein , und schlagen es mit einem kleinen Ouirl
gut unter einander , bis alles zerrieben ist . Bis zum
Verschwinden des Gäschts lassen sie es stehn.

Sehr feiner Zucker wird in Zuckerraffinerien mit
Eyweiß geklart . Auch zum Klären der Weine wendet
man das Eyweiß mit Nutzen an.

Das Eygelb (Dotter ) befördert beym Backen
die Gäbrung . Sind öhlige oder fette Sachen mit ei¬
ner wässerigen zu vereinigen , so geschieht es am besten
mittelst der Eyerdotter . Vermöge desselben wird das
öhlige erst unter einander gerieben , und hernach mit
dem Wasser vermischt . Eine seltsame Erscheinung ist
es , daß eben von der Kuh kommende Milch , wenn sie
zu Bier gegossen und aufs Feuer gebracht wird , ein
zähes sich wie - Leim ziehendes Wesen giebt , das mit
dem Biere sich nicht vereinigen will . Sobald aber ein
Ey darunter gequirlt wird,  so vereinigen sich beyde,
Bier und Milch zu einem ganz siüßigcn Wesen . —
Zum Tilgen der Fettflecke  wird der Eyerdotter
gleichfalls angewendet.

Das Weiße  von Eyerschaalen liefert zum Fresco»
und Pastellmahlen eine angenehme weiße Farbe . In
der Absicht zerstampft man tue Schaalen , reibt und
siedet sie in Wasser,  und wiederholt dar - Waschen und
Reiben , bis das Wasser klar abläuft . Man macht aus
ihnen auf dem Farbenstein einen Pastellteig ; den man
an der Sonne trocknet . Noch besser aber ist es , die¬
ses Weiß im Ofen backen zu lassen , weil es an feuchten
Orten einen unerträglichen Geruch erhält . Man ge¬
braucht es dann zur Darstellung des Fleisches und der
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weißen Gewänder . Eine weiße Dinte geben sie gleich-
falls ab.

Die Eyerschalen  werden auch zu den nach-
gemachten meerschaumenen Pfeiffenköpfen angewendet.
Ferner geben sie das Feine in den Sanduhren.
Zum Ausscheuern der Küchengeschirre , z. B . der Tö¬
pfe sind sie besser als Sand . In der Arzneykunstthun
sie dieselbe Wirkung , wie die Krebsaugen.

ll.

Wie verfertigt man statt des gewöhnlichen
Suppengrieses den weit wohlschmecken¬

deren Rosengrieö?

Der Rosengries  biethet ein eben so wohl¬
schmeckendes als erquickendes Nahrungsmittel dar,
das , weil solches sich ohne Verderbniß anfertigen läßt,
als Handelsartikel gelten kann ; und aus dem Grun¬
de vorzüglich beachtet zu werden verdient.

Um den Ro sengries  zu verfertigen , pflückt
man die Rosen , wenn sie eben im Begriff stehn , sich
zu entfalten , des Morgens ganz früh ab, - befreyet sie
von den Blumenkelchen , wäscht die abgepflückten Blu¬
menblätter einige Mal mit kaltem Wasser rein ab,
läßt das daran hängende Wassxr durch einen Durch¬
schlag rein ablaufen , und zerreibt nun die Rosenblät¬
ter in einem hölzernen , oder steinernen , oder glä¬
sernen Mörser so zart wie möglich.

Die zerriebenen Rosenblätter  werden
nun mit soviel frischen Weitzenmehl überschüttet , als
hinreichend ist , um dieselben in einen Teig zusammen
zu kneten . Ist dieses geschehen , so wird der Teig mit
einem Mandelholze so dünn wie möglich ausgerollet;
und dann auf einem Kuchenbrette , an einem mäßig
,warmen Orte ansgetrocknet.

10
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Die ausgetrocknete Masse wird hierauf , während
sie noch warm ist , in einem Mörser sein zerstampft,
das Gestampfte durch ein Florsieb gesiedet , und dann
in wohlvcrschlossenen Gläsern aufbewabret.

Noch weit angenehmer als im ersten Falle wird
dieser Rosen gries,  wenn an die Stelle des Wei z-
zcnmekls,  ein gut bereitetes Weihen malzmehl
augewendet wird.

Um das Weitzenmalzmehl  zu verfertigen,
wird der dazu bestimmte Meitzen sorgfältig mit rei¬
nem Wasser gewaschen , dann soweit mit Wasser über-
gossen , das solches eine Hand hoch darüber steht , wel¬
ches Wasser Morgens und Abends abgclassen und durch
frisches ersetzt werden muß .'

Nach dem Zeiträume von 24 bis 30 Stunden,
je nachdem die Witterung kälter oder wärmer war,
untersucht man den gequellten Weihen , ob er sich oh¬
ne große Anstrengung zwischen den Fingern zerdrücken,
und mrt dem Nagel des Daumens spalten läßt , wor¬
auf man dann das Wasser wieder abläßt , und den
so gequellten Weihen auf einem reinen trocknem Bret¬
te 8 bis 10 Zoll hoch aufschüttet , bis er anfängt sich
zu erwärmen und den Keim zu entwickeln.

Kömmt der Keim hervor , so werden die Körner
mehr ausgebrcitct , damit sie sich nicht zu sehr erhit¬
zen . Da das Keimen und Auswachsen -Der Körner in
kurzer Zeit erfolgt , so muß oftmahls nachgesehcn wer¬
den , daß solches nicht zu stark geschehe , weil es nicht
rathsam ist, daß der Kenn über 2 ^ Linie lang hervor
su- teße.

Zst das Malz des Weitzens so weit gediehen,
so breitet man den gekeimten Weihen an einem luf¬
tigen schattigen Orte so dünn als möglich aus , damit
er abwelke , und trocknet ihn hierauf vollends bey ge¬
linder Wärme in einem Backofen aus , ohne daß er
jedoch geröstet werde , worauf er nun zu Mehl ge¬
mahlen werden kann.
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Jenes  Weitzenmalz mehl zeichnet sich durch

einen angenehmen süßen Geschmack aus , so süß, als
wenn es mit Zucker versetzt worden wäre.

Außer seiner Anwendung zu oben gedachtenR o-
sengries,  kann solches auch§u jedem andern Dack-
werke mit Nutzen gebraucht und dadurch viel Zucker
erspart werden.

lll.

Wie laßt sich das Sauerwerden der Milch im
Sommer verhüten? -

Daß die Milch im Sommer, besondern wenn die
Luft mit Electricität überladen ist, leicht säuert und
beym Erwärmen gerinnet, ist eine allgemeine be¬
kannte Erfahrung. Man kann aber jenem Uibel Vor¬
beugen, und die Milch sehr gut vor dem Sauerwer¬
den schützen, nur muß man dann Verzicht darauf lei¬
sten, sie zum Buttermachen anwenden zu wollen.

Um die Milch vor dem Sauerwerden  zu
schützen,  ist es hinreichend, derselben für jede Maß,
so wie sic von der Kuh kömmt, 10 Gran krvsial-
lisirtes Natron  beyzusetzen, das man vorder
in etwas warmer Milch aufgelöset hat , und sie mit
der Natron - Auflösung recht wohl untereinander zu
schütteln.

Diese so zubereitete Milch läßt sich wenigstens
24 Stunden aufbewahren ohne zu säuern, welches
außerdem im Sommer nie der Fall ist.

Das Natron  kauft man am besten in Apothe¬
ken, woselbst solches zu wohlfeilen Preisen zu haben ist.

10
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IV.

Wie kann man das Sauerwerden der Milch
und des Bieres mittelst Kohlenpulvers

verhindern?

Die Kohle kann auch dazu dienen , Bier und
Milch vor dem Sauerwerden  zu schützen , wenn
diese Flüssigkeiten entweder Ln verkohlte Gefäße ge¬
tan , oder wenn ihnen Kohlentheile beygemengt werden.
Sind sie schon etwas sauer geworden , so entzieht ih¬
nen die Kohle gleichfalls ihre Säure . Um zu hindern,
daß das Bier und andere Getränke nicht sauer wer¬
den , könnte man auch ein Säckchen mit grob zerstos-
senen Kohlen in die Fässer thun , damit die Flüssigkeit
nicht verunreiniget wird . Es ließen sich wohl auch gan¬
ze Stücke Kohlen , denen man durch Waschen allen an¬
hängenden Staub entzogen hat , dazu anwenden . —
Uibrigens läßt sich die Kohle von jedem Holze dazu
anwenden , wenn sie nur nicht zu alt ist.

Die Kohle zum Aufbewahrcn  selbst der
fein ft en Stahl - und Eisenwaare und an¬
derer Metallsachen  anzuwcnden , sogar zum
Aufbewahren anderer säubern Geräthe
und Kunftsachen  rc . so wie ihren Gebrauch zur
Reinigung der Oehle , des Branntweins,
Essigs , der verpesteten Luft  rc . lehren die
folgenden Abteilungen.

V.

Wie kann man das Ranzigwerden der
Butter , des Talges , Unschlit-

tes rc. verhüten.

Zu versendende  Butter , Talg , Unscblittrc.
schützt man gegen des Ranzigwerden am heften da»

»
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durch , daß man sie in leinene Tücher einschlagt , die
man zuvor mit Buchenholzaschenlauge oder in Was¬
ser gelöster Potasche stark befeuchtet hatte.

VI.

Wie kann man sich Champignons zu jeder
Jahrszeit selbst erzeugen.

Die Champignons  sind eine Art von Pilz
oder Erdschwamm,  welcher oben weiß und glatt,
unten hingegen braunröthlich, . blättrich und gestreift
ist. Sie wachsen gleich andern Pilzen auf Wiesen und
feuchten Platzen und sitzen auf einem schwachen Stiele.
Ihres überaus angenehmen Geschmackes wegen , wird
ihnen vor allen eßbaren Schwämmen der Vorzug ein¬
geräumt.

Um die Champignons nach Witlkühr zu erzeu¬
gen , richtet man im Monathe Julius  his zum Au¬
gust , entweder ein gewöhnliches Mistbeet mit Pfer¬
deäpfeln dicht übereinander zu , oder man bringt klein
geriebenen Pferdemist auf denjenigen Platz , auf wel¬
chem die Beete zu Champignons angelegt werden
sollen.

Um den Mist dazu vorzuberciten , muß solcher
5 bis 6 Tage lang , je nachdem die Witterung heiß
oder trocken ist , öfters mit Wasser angefeuchtet und
mit einer Mistgabel umgewendet werden , damit das
Wasser sich an allen Punkten gleichförmig hindurch
ziehen kann.

Hierauf werden nun 3 Lagen , immer von 3 Wo¬
chen zu 3 Wochen eines , jedes 3 bis 4 Fuß breit ge¬
macht , und , um die Dichtigkeit der Beete zu vermeh¬
ren , etwas frische , eben aus dem Stalle kommenöe

Pferdeäpfel unter den zuerst zubereiteten Mist gemengt.
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Das daraus gebildete Lager muß nun einen Tag um
den andern , besonders bcy trockener Witterung be¬
gossen werden.

Drey Wochen nach dem ersten  wird nun das
zweyte  Lager gemacht ; abermabls nach drey Wo¬
chen das dritte,  welches nun einen Fuß höher als
das zweyte wird , gleich einem Dache nach dem Pfer¬
demist zu , in die Höhe laufend gebildet wird.

Zst solches geschehen , so bringt man , immer in
dev Entfernung von I bis 4 Fuß , Mist darauf , der
vom Februar an über einander gelegen hat , und ver¬
fault ist , und grabt selbigen zwischen den andern Mi¬
ste ein ; worauf endlich das ganze Beet , mit der be¬
sten , ein Jahr gelegenen Misterde , jedoch nicht über
einen Zoll dick , bedeckt wird . Nunmehr wird Mist
von frischen Streuen darauf geworfen , und dieses so
oft wiederhohlt , als das Beet sich abkühlen will.

Mit dem Anfänge des August nehmen nun die
Pferdeäpfel eine weiße Farbe an , und es bilden sich
kleine weiße Fäserchen darin , welche sich um das
Stroh herum winden , und wahrscheinlich die Keime
der Champignons  sind.

Nach und nach werden diese Fäserchen rund und
dick , wie Knöpfe , aus denen nun die Champignons
hervorwachsen.

Mit jenem Weißwerden des Mistes , verliert sich
auch sein widriger Geruch , und es tritt nun der den
Champignons ähnliche an seine Stelle.

Jenes ist die Methode , wie , man in Frank¬
reich  verfährt , um Champignons zu erzeugen ; in
Deutschland  bedient man sich hingegen der folgen¬
den Verfahrungsart:

An die Stelle , wo man sonst die Mistbeete anzu¬
legen pflegt , wird im Monatbe May,  an einem war¬
men sonnenreichem Orte eine 4 Fuß breite Vertiefung
gemacht , deren Länge aber wrllkührlich seyn kann.
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Von der obern aus der gemachten Grube genom¬
menen Erde werden 2 Zoll hoch in die Vertiefung
hineingelegt , dann mit Pferdeurin  begoßcn , und
das Ganze ungefähr 6 Zoll hoch mit gefaulten Pfcr-
demiste bedeckt.

Nach dieser Vorrichtung kömmt wieder 1 Fuß
hoch gute Erde . darauf , und auf diese abermals if
Fuß hohes Lager verfaulter Pfcrdemist . Dieser wird
abermals mit Erde bedeckt , und dann der übrige
Raum so weit mit frischen Pferde  miste ausge-
füllt , daß das Ganze der übrigen Erdfläche gleich
wird.

Auf dieses Beet wird nun gleichfalls ein Lager
von der besten Misterde gebracht , und , um das Aus --
einanderfallen zu vcrbüthcn , wird das ganze Beet mit
Brctern Fuß hoch eingefaßt.

Endlich wird eine 2 Zoll hohe Lage Mift und
auf diese wider 6 Zoll hoch Erde  getragen , und das
Ganze täglich mit Pferdeurin  begossen.

Sollen die Champignons im Winter  erzeugt
werden , so wird das dazu bestimmte Bett im Septem¬
ber in einem luftigen gegen Mittag liegendem Gewöl¬
be oder auch in eiuem Glaskasten zubcreitet.

VH.

Vvrtheilhaste Benutzung von einheimischen
Älüthenknospen als Stellvertreter

der Kapern.

Die wirklichen Kapern sind nichts anders , als
die noch nicht entwickelten Blumenknospen  des
im südlichen Europa wachsenden Kapernstrauchs,
der ursprünglich in Asien  einheimisch ist , in Essig
und Salz eingemacht . Man kaun sie daher in dürger-
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lichen und' ländlichen Haushaltungen durch die Blü-
tbenknospen oder Fruchtkapseln vieler einheimischer
Gewächse ersetzen , so wie einige von diesen auch be¬
reits zu dem Behufe angewendet zu werden pflegen.
Dahin gehören:

1) Die noch grünen abgeblühten Samenkapseln
der Indischen  oder Spanischen Kresse,  die
bey uns häufig in Gärten gezogen wird.

2 ) Die Blüthenknospen vom gemeinen Flie¬
der (Hollunder ) der so häufig wächst.

3)  Die unaufgebrochencn Blumenknospen der
Dotter-  oder Butterblume.

4 ) Die unentwickelten Btumenknospen des Gin¬
ster,  der in Wäldern häufig wächst . Alle diese Blü-
then blos in warmen Essig mit etwas Salz eingelegt,
können zu dem Behufe angewendet werden.

' vm.

Großer Nutzen der Kürbisse , und zwar : der
Kürbiskerne als Stellvertreter der Mandeln,

Pinien , und Pistazien ; der Kürbissamen-
Milch statt der Mandelmilch ; des

Kürbiskern - Oehles , statt des
Provencervhles , u. s. w.

Bisher hat man in vielen Gegenden die Kür¬
bisse  bey weitem mehr zur Zierde als zum nützlichen
ökonomischem Gebrauche gebauet , und doch verdienen
solche aus mehr als aus einem Grunde , näher berück¬
sichtiget zu werden . C :'n einziger Kürbiskern liefert
nicht selten cme Pflanze , die 4 bis 5 große Kürbis¬
früchte hervorbrmgt , welche mehrmals 15 bis 20
auch wohl so and 40 Pfund wiegen.



Ein solcher Kürbiß enthalt 6 bis tt Lotb reife
trockene Fruchtkerne , also können für fünf Kürbisse

30 bis 4 v Loth Kerne gerechnet werden.
Der Nutzen , den jene Kürbiskerne darbiethen,

besteht im Folgenden:
1) Werden sie von der äußern Hülse befreyt , so

dienen sie als Stellvertreter der Mandeln , der
Pinien und der Pistazien  in der Küche , um man-
cherley Speisen damit zu zubereiten.

2) Werden sie mit Wasser angeftossen , und die
milchigte Flüssigkeit ausgepreßt , so gewinnt man ei¬
ne Kürbißsamenmilch , die ganz die Stelle der Man¬
delmilch  ersetzen kann.

3 ) Werden sie zerstampft , das Zerstampfte ge¬
hörig erwärmt , und dann ausgepreffet , so gewinnt
man ein süßschmeckendes fettes Oehl , das als das
feinste Olivenöhl  oder Provenceröhl  zum Sat-
late , zum Schmalzen der Speisen , u . s. w. benützt
werden kann.

4)  Das Fleisch der Kürbisfruckt,  besonders
dann , wenn sie vollkommen reif geworden ist , wird
im gekochten Zustande als Brey von vielen Menschen
sehr gern genossen , und biethet eine nahrhafte Spei¬
se dar.

5 ) Für m il ch en de . K ü h e biethet die Kür¬
bisfrucht ein brauchbares Futter dar , das sie sehr

gern genießen , auch gute Milch darnach liefern:
6) Mit Wasser  angebrühet , und mit Germ

versetzt , stellt das Kürbisfleisch eine gährende Flüßig-
keit dar , die nach überstandener Gährung , wenn sol¬

che destillirt wird , einen sehr angenehmen und reinen
Branntwein darbietbet.

7 ) Getrocknet und zum achten Lheile unter ge¬
hörtes Obst gekocht , und zum Braten genossen , ist
der Kürbis eines der wohlschmeckendsten Gerichte.

Eine einzige Pflanze , welche aus einem Kürbis-
kcrn hervorgeht , erfordert freylich allein einen Raum
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von 100 Ouatratfuß , wenn sich solche gehörig ausdeh¬
nen soll . Doch können zur Anpflanzung auch solche
Orte gebraucht werden , die selten zu etwas belfern be¬
nützt werden , z. B . Gartenzäune ; und um Platz zu
gewinnen , leitet man sie in die Höhe.

Hat man also einen Garten von 2voFußLänge,
und 100 Fuß Breite , so betragen diese beyden Längen¬
seiten sammt einer breiten Seite der Umzäunung de-
Gartens zusammen 5oo Fuß Längenmaß.

Werden jene Umzäunungen mit Kürbissen be¬
pflanzt , und jeder Pflanze ein Raum von io Fuß ge¬
geben , so können beyläufig 50 Kürbispflanzen ange¬
legt werden . Diese geben wenigstens i5o Stück Früch¬te , woraus man durch den Verkauf , oder will man
selbst ein wenig Mühe nicht achten , eine bedeutende
Summe gewinnen kann.

Diese Kürbisse geben wenigstens 26 Pfund Kerne,
die zu Oehl  verbraucht , wenigstens Oj Pfund Oehl
liefern , welches zum Salat als das feinste Proven-
cer - Oehl  benutzt werden kann . Das Pfund zu 8
Groschen gerechnet , hat es einen Werth von 2 Gul¬
den 12 Groschen Silbermünze.

Aus dem Fleische jener Kürbisse kann man hin¬
gegen , wenn auch das Stück nur zu 15 Pfund ange¬
nommen wird , gegen 110 Maß eines ganz vorzügli¬
chen Branntweines ziehen , der , die Maß zu ^ Gul¬
den gerechnet einen Werth von 55 Gulden Stlberm.
hat;  wobey noch der Rückstand als Viehfutter benutzt
werden kann . Könnte man dergleichen Plätze , die sonst
gewöhnlich unbenutzt blelbcn , besser verwenden , und
ist nicht die wenige dabey angewandte Mühe reichlich
belohnt ':' —
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!X.

Bewährte Methode , den geräucherten Schwei¬
neschinken mürber und schmackhafter

zu machen.

In sehr dielen Gegenden wird der Schinken roh
gegessen , und er ist gewiß ein sehr gesundes und angeneh¬
mes Essen für Leute mit guten Zähnen und Magen.
Sind die Schweine jung gewesen , so ist der Schlegel
in der Folge mürbe und saftig , ist er aber von alten
Schweinen genommen , so pflegt er hart,  sehnig und
so zäh zu seyn, daß ihn die besten Zähne nicht zerkau¬
en können.

Gegen diesen letzter » Uebclftand sichert man sich
dadurch , daß man den Schinken von alten Schweinen
im Backofen backen läßt.

Man umklebe den ganzen geräucherten Schinken
einen .Zoll dick mit gemischten Roggen - und Ger-
stenmehlteig,  wie man zum Grobbrot zu verbacken
pflegt , setzt ihn , wenn das Brot in den Ofen gescho¬
ben ist , auf einem Bleche vorne in den Ofen , und läßt
ibn drev Stunden in der verschlossenen Hitze . Die
Brotrinde , welche als Viehsutter benützt wird , nimmt
man von dem gebackenen Schinken nicht eher ab , bis er
gänzlich erkaltet ist. Der Schinken ist nun ein sehr
mürbes , vollsaftiges , sehr nahrhaftes und überaus
wohlschmeckendes Gericht , das sich, ohne zu verder¬
ben , sehr lange hält.

Man kann auf gleiche Weise mit allem geräucher¬
ten Fleische verfahren . Auch der geräucherte Aal wird
so gedämpft , wohlschmeckender , als wenn er gebra¬
ten wird.

Will man hingegen frisches Fleisch besonders saf¬
tig und mürbe durch das Kochen erhalten , z. B . Rind¬
fleisch in größer » Stücken , oder Hammelfleisch , vor¬
züglich Hammelkeulen , so erreicht man seinen Zweck
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am besten , wenn man dieses Fleisch in eine Serviet¬
te nähet , und hierauf im Wasser gahr kocht. Die
Brühe von diesem Fleische wird nun zwar so stark
nicht , als wenn es frey im Wasser kocht , allein das
Fleisch wird mürber und saftiger , und ungemein da¬
durch veredelt . Das Einmachen geschieht in der Art,
daß die Serviette , stark angezogen , allenthalben an-
liegt.

X.

Frische Eyer von den schlechten zu un¬
terscheiden.

Frische Eyer  sinken im Wasser unter , aber
alte und faule  schwimmen oben auf . — Sie ver¬
halten sich also , wie alle Körper , die in Fäulniß über-
gegängen sind , und von dem Wasser aus und oben
auf geflossen werden.

XI.

Wie kann eine verständige Köchinn die Ver¬
wechslung des Schierlings mit der

Petersilie vermeiden?

Leider sind die Köchinnen in Unterscheidung des
Schierlings  von der Petersilie nicht so ganz
gewiß , als zu wünschen stände . Man braucht nicht ge¬
rade zu fürchten , daß man von dem sogenannten
Schierling , der unter der Petersilie , und ihr so ähn¬
lich wächst , vergiftet werde ; aber es ist auch gut,
wenn man kleine Ueblichkeiten , die daraus entstehen
können , zu vermelden weiß.
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Der kleine Schierling(eigentlich Hundspetersilie)
unterscheidet sich, so lange er noch jung ist, durch die
Silberfarbe der Rückseite seiner Blätter, und durch
den widrigen, mäuseähnlichen Geruch  dersel¬
ben, zumal, wenn sie gerieben werden. — Ist er erst
erwachsen, hat es bekanntlich mit dem Unterschied
keine Noth mehr.

XII.

Einfaches, überall anwendbares Mittel,
angegangene Schinken zu erkennen.
Nicht selten sind geräucherte Schinken,

welche man kaufen will, inwendig angegangen, wo
sie der Verkäufer, um sie nur bald los zu werden,
natürlich um einen sehr geringen Preis läßt.

Man nehme ein scharfes spitziges Messer und ste¬
che damit in den Schinken bis auf den Knochen hinein.
Hat nach dem Herausziehen das Messer keinen ranzi¬
gen, fauligen Geruch, so ist der Schinken inwendig
gut und nicht angegangen.
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i.

Gan ; neues , und durch vielfache Prüfung als
vortrefflich bewahrtes Mittel , feste, feine Obst-
srüchte aller Art , wie auch Kartoffeln , Rü¬
ben endlich auch Fische und andere ähn¬
liche Gegenstände mittelst Kohlenpulvers ge¬
gen Frost , Nässe , Schimmel und Fäulniß

zu verwahren , und sie überall hin frisch
' und gut zu versenden.

,/l icht blos  Frankreich,  sondern hauptsächlich auch
das nordöstliche Deutschland  treiben ei¬
nen nicht unbeträchtlichen Handel mit verschiedenen
Obstfrüchten , besonders mit Aepfeln nach Ruß¬
land.  Ungeachtet man dieses zur See zu verführen¬
de Obst nicht vollkommen zur Reife gelangt zu ver¬
senden pflegt , so leidet es bisweilen auch bey der be¬
sten Packung , doch sehr . Am wenigsten würde man in
dieser Hinsicht , selbst bey ganz reifem Obste , zu fürch¬
ten baben , wenn man es wohlgepackt mit (Fäulniß

hinderndem , Wärme und Kälte anhaltendem ) Kohlen-



pulver umschüttete . Frcylich würde das Obst dadurch
vertheuert ; bedenkt man aber , daß man bey diesem
Verfahren am Obste selbst keinen Schaden leidet , und
daß das Kohlenpulver nach dem Auspacken des Ob¬
stes lickt ohne Werth ist , sondern z. B . vielleicht
mit Vortheil an Russische Sckistsiuhaber als Mittel
zur Reinigung des auf den Schiften mitzunebmcnden
süßen Wassers oder an die Apotheker zu Petersburg rc.
verkauft werden kann ; so ist jene Obstvertheuerung
durch das zur Obftumscküttung gebra chte Kohlenpul-
ker gewiß von geringer Bedeutung.

Zn manchen Gegenden überwintert man Kartoffeln,
Rüben u . dgl . indem man sie in die Erde vergräbt.
Häufig leiden sie dabey , theils durch Frost , tbeils
durch Nässe , Stockung ( wodurch sie schwamig werden)
und Fäulniß . Diese Nacktheile kann man verhüten,
wenn man die Gruden , in die die Kartoffeln gebracht
werden sollen , vorher sowohl am Fußboden , als an
den Seitenwanden mit Kohlenpulver ausschlägt , in¬
dem man Boden und Wände erst mit hinreichenden
Lehmwasser befeuchtete . Hat man die Grube mit den
Früchten beynade angefüllt , so bedeckt man sie zunächst
mit Kohlenstaub , hierauf mit etwas Stroh uud Heu,
alsdann mrt trockenem Sande und endlich mit der ge¬
wöhnlichen Ackererde.

Es , st auch schon gut , wenn man Stroh in die
Grube legt , die Kartoffeln , Rüben rc . darauf schüt¬
tet und auch die Seiten mit Stroh ausfüttert . Ho¬
her als 6 Zoll sollten die Kartoffeln nicht liegen . Bey
großen Mengen wechselt man daber mit Kartoffeln
und Stroh ab , doch so , daß oben und unten Stroh
zu liegen kommt . Die obere Strohschichte wird über
i Fuß hoch gemacht , und dann noch gegen 2 Fuß trocke¬
ne Erde geworfen . Im Freyen kommt noch eine Be¬
dachung darauf , um die aufgeworfene Erde vorNäs»
se zu sichern . Je trockener die Er de war , und je mehr man
ste trocken erhalten kann , desto besser wird dieses Mit-
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tel der verlangten Absicht entsprechen . — Fische und
ähnliche Körper , in Kohlenstaub eingepackt und so ver¬
sendet , bleiben ebenfalls recht gut.

tt.

Wie kann man die Kohlen aus Beinen und
von dem Holze zur Hindanhaltung der Fäulniß
von Fleisch und Fischen , zum Tnnkbarmachen

des verdorbenen Wassers , um Honig und
Zucker klar zu machen , und das Oehl

zu reinigen gebrauchen?

Ehedem brannte man Knochen und Elfenbein in

geschlossenen Gefäßen bloß in der Absicht , um ein gu¬
tes Malerschwarz  zu erhalten . Nachdem man aber
in der neuern Zeit die Eigenschaften dieser Kohle als
Filtrir - und Entfärbungsmittel  für Flüssig¬
keiten näher kennen gelernt hat , so bedient man sich
derselben jetzt häufig bey den Raffinerien/in der Pbar-
macie , in den Branntweinbrennercyen , zur Reini¬
gung der Oehle , ; c. Es sind daher in mehreren Län¬
dern eigene Beinschwarzfabriken  entstanden,
und die Bereitung der schwarz gebrannten Knochen ist
ju einer besonder » Kunst geworden.

. Die Franzosen verfahren gewöhnlich so in ihren
Beinschwarzfabriken : Sie füllen irdene oder gußeiser¬
ne Töpfe mit einer großen Menge Knochenstücke , sez-
zcn einem Deckel darauf und verkleben ihn mit Töpfer¬
thon . So werden die Töpfe in einen Töpfer - Brenn¬
ofen gestellt , welcher entweder mit Holz oder mit
Steinkohlen geheitzt ist . Wenn bey der steigenden
Hitze die thierische Gallerte und das Knochenfett sich
zu zerlegen anfangen , so öffnet sich zum Tbeil die mit
Thon verklebte Bedeckung , und das gekohlte Wasser«
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stoffgas entweichen zu lassen, welches sich entzündet,
und durch besonders angebrachte Oeffnungen, die im¬
mer frische Luft zuführen, in verschiedener Höhe vom
Kamin fortbrennt. Wenn diese Flamme auslöscht, so
ist der Brand fertig.

In England  auch hin und wieder in Frank-
reäch werden die Knochen in gegossenen eiscnen Cy-
lindern, die mit einem großen Ofen umgeben sind,
oder in einer gußeisenen Dcstillirblase destillirt. Reckt
gut kann man übrigens auch bey der Bereitung des
Leinschwarzes sich desselben Verfahrens bedienen,
welches man für die Stcinkohlcngasbereitnng, da wo
man die Beleuchtung mit diesen Gas eingcführt hat,
anwendet. — Die dicken runden Knochen, z. B. die
Schenkel - und Schienbeine , die Armbeine
geben die meiste Kohle. Das Zerkleinern derselben,
wenn man sie zur Entfärbung von Flüssigkeiten an¬
wenden will, kann mit einer Stampfmühle, oder mit
einer Mahlmühle geschehen. ,

Herrn Lowitz in Petersburg  verdanken
wir die Entdeckung der Eigenschaft des Kohlenpulvcrs,
thierische und vegetabilische Substanzen zu entfärben,
und ihnen zugleich den Geruch zu benehmen. Im Jah¬
re entfärbte er durch dieses Mittel Gummi,
Gallerte , Bier , rothen Wein , Essig,  Lo¬
cheni l l cn t i nkt u r ; aber die morsten dieser Sub¬
stanzen wurden. zersetzt. Mit der Kohle schwächte
er den Geruch von Bitumen , Benzoe - Blume n,
von Wanzen , von empn reuma tischen Oe tz-
len , von Zwiebeln  re . Er bediente sich bey diesen
Versuchen nur der Holzkohle.

Im Jahre 1810 versuchteF i qui er zu Mont¬
pellier,  nachdem er die Versuche von Lowitz  wie-
derhotzlt hatte , die thierische Kohle zu diesem Zwecke
anzumenden; erfand,  daß diese ein klarmachende Ei¬
genschaft in einem höher» Grade besitzt, als die vege¬
tabilische Kohle. — Seit dieser Zeit wendet man

11
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sowohl die eine als die andere an zum  Aufbewah¬
ren  des süßen Wassers auf dem Meere , zur Rei¬
nigung der Oehle , des Branntweins ic . ,
ferner um F l e i sch und Fische von der angehenden
Fäulniß zu befreyen , um sehr verdorbene Wasser trink¬
bar zu macken , Honig  und Zucker  zu klären,
die Mutterlauge einiger Salze  zu entfär¬
ben re . Diese Eigenschaft der Kohle rührt von ihrer
Fähigkeit her , Luftarten , Färbestoff und andere Kör¬
per an sich zu ziehen.

Guilbert in Paris  bemerkte zuerst , daß die
Holzkohle , welche längere Zeit befeuchtet , und in
diesem Zustande den Sonnenstrahlen ausgesetzt war,
viel besser klärte , als diejenige , welche trocken pulve-
risirt und gleich angewendet wurde . Er räth daher,
die Kohle welche man zum Klären anwenden will , ei¬
nige Zeit in reines Wasser zu legen , sie unter dem
Wasser zu zerreiben , dem Sonnenlichte auszusetzen,
indem man sie einen Zoll hoch mit Wasser übergossen
hat , und sie , nachdem man die Flüssigkeit hat ab¬
tröpfeln lassen , noch im feuchten Zustande anzuwenden.

Faules Wasser brauckt man nur mit glühend
zerflossener Kohle einige Minuten zu schütteln , und
dann zu filtriren ( seihen ) ; aller fauler Geruch ist dann
verschwunden . Auf die Maß 5 Tropfen Schwefelsäure
und 2 Gran Kochsalz zugesetzt , nehmen diesem Was¬
ser auch den faden Geschmack . Zu kleinen Filtrationen
trüber oder verdorbener Flüssigkeiten nimmt man ei¬
nen hohen , unten mit einem Hahn versehenen Cylin-
der von Weißblech . Inwendig i Zoll hoch über dem
Hahn wird ein fein durchlöchertes Blech aufgenagelt
und dann der halbe Cylinder mtt einem Gemenge aus
2 Lheilen Holzkohle und i Lheil hartem Kalkstein,
beydes gröblich zerstoßen , gefüllt . Zum Niederhalten
dieser Masse wird wieder ein durchlöchertes Blech scharf
aufgedrückt . Durch langsames Filtriren ( Seihen ) wird
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das trübe oder faule Wasser farbenlos und ohne Ge¬
ruch abfließen.

m.

Wie kann man Fleisch , und überhaupt alle
thierischen Körper mittelst Holzessig gegen die

Fäulniß bewahren?

Obgleich man längst wußte , daß alle flüchtigen
Oehle die Fäulniß mächtig hemmen , und daß man
durch Einlegen des Fleisches auf einige Lage in schar¬
fe?. Holzessig sH olzsäure , brenzlichten  Es¬
sig ) welcher bey der Verkohlung des Holzes als ein
Nebenprodukt erhalten wird , ein Fleisch bekömmt,
welches dem geräucherten gleich zu setzen ist , und ob¬
gleich es wohl bekannt war,  daß das gewöhnliche
Räuchern des Fleisches , den mit dem Rauche aufge-
stiegeneN Holzessigdämpfen  zugeschrieben wer¬
den mußte ; so hat man doch erst seit ein Paar Jah¬
ren jene brandige Holzsäure zur Erhaltung der
Thierkörper  benutzt . Fleisch , das man nur einige
Augenblicke in solche Holzsäure getaucht hat , erhält
sich selbst dann lange , wenn auch die Säure nur schwach
brandig ist. Noch nach mehreren Monathen sah man
an Leichnamen , die man mit brandiger Holzsäure ge¬
waschen hatte , nicht die mindeste Spur von Fäulniß.
Die Fäulniß wird nicht nur dadurch aufgehalten , son¬
dern auch rückgängig gemacht.

Mehrere Aerzte und Naturforscher haben faulen¬
de Stücke Fleisch mit diesem säuerlich - brenzlichtcm
Oehle befeuchtet , welches die trockene Destillation des
Holzes ( oder das Verkohlen des Holzes in verschlos¬
senen Oefen oder Retorten ) liefert , und sic in den Zu¬
stand von trefflich geräuchertem Fleisch versetzt . Wie
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mit einem Schlage verschwinden die Spuren derFäul-
niß , wenn der Holzessig oder das säuerliche Holzohl
nur mit einem Pinsel zum Fleische gebracht wird . Auch
zur Mumienb ereitung  möchte er wohl recht gut
dienen , und überhaupt verspricht diese Entdeckung,
außer ihrer Anwendung zum Einbalsamiren , viele
Vortheile für die Haushaltung , für manche Fabriken,
für das Seewesen u. s. w.

tV.

Wie kann man neu polirte Eisen und Stahl«
waaren , Schriften und Zeichnungen a:(er
Art , Sämereyen , Schießpulver , Waffen und
andere Fabrikate theils vor dem Rosten , theils
rvr dem sonstigen Verderben beym Aufbewah¬
ren an feuchten Orten , und bey dem Trans¬

porte zu Wasser und zu Lande schützen?

Um die englischen Eiscnwaaren , während der
Zeit , daß sie in den Händen der Arbeiter sind , ' g e-
gen das Rosten zu schützen , taucht man sie in das
Kalkwasser.  Die bis zur letzten Politur fertigen
Waaren reibt man mit scharfen Pulvern , welchen
stets etwas Fett beygemischt ist. Man zieht reines
Lcrn-  oder Hanföhl den übrigen Oehlen vor,  weil,
wenn man das Eisen mit einem reinen in dieses Oebl
getauchten Flanelltuche so lange reibt , bis keine merk¬
liche Menge mehr zurückbleibt . es sich am gleichmä¬
ßigsten vertheilt , und sich zur harzähnlichen Substanz
oxyd r̂t,  ohne dabey zum Lhcil in Säure oder säuer¬
lichen Schleim überzugehcn , welches z. B . beym
L auniöhl der Fall ist.

Das Mittel des Franzosen Conte,  Eisen vor
Rost zu sichern , besteht darin , daß man wenigstens
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die Halste , oder höchstens vier Fünftheile gut rectiss - '
cirtes Terpentinöhl  unter den Oehlfirniß
mischt , und diese Flüssigkeit mit einem Schwamme
auf das Eisen , oder den Stadl ganz dünn und gleich¬
förmig aufträgt . Man läßt hierauf das bestrichene
Metall an einem staubfreyen Orte trocken werden.
Es wird dadurch vollkommen vor dem Roste gesichert,
und verliert nichts von seinem Metallglanze . — Auch
Kupfer und Messing  können mit diesem Firniß
überzogen werden.

Ein sehr erprobtes Mittel , Eisen und Stahl vor
dem Roste zu bewadren , soll auch darin bestehen , daß
man ein glühendes Eisen imBaumöhl abkühlt und nun
mit dem Baumöhle Eisen und Stadl bestreicht.

Zm vorigem Jahre batte Herr Professor Osl¬
ander in Göttingen  bey Betrachtung der ausge-
grabencn Römischen Altertbiimer zu Salzburg die Ent¬
deckung gemacht , daß eiserne Nägel über andert¬
halb tausend Jahre  zwischen Kohlen unverro-
siet erdalten worden waren . Er schloß hieraus , daß
die Kohle wahrscheinlich ein Mittel sey , nicht nur das
Eisen , sondern auch andere dem Rost unterworfene
Metalle vor dem Rosten zu bewahren . Um aber dar¬
über gewiß zu werden , so tdat er vor zweo Jahren
in ein großes gläsernes Gefäß mit weiter Oeffnung
zwischen Lagen von Holzkohlenpulver neue Ei  sen¬
il nd Stahlwaaren , wie Nägel , Nadeln,
Uhrfedern , Schrauben , stählerne Knöpfe,
Federmesser,  ferner silberne und kupfer¬
ne neue Münzen, Stücke  Messing , Kupfer¬
platten , Zinn , Bley , Zink , Tombak  re.
und bedeckte die Glasflasche mit einer nicht genau an¬
schließenden Glasplatte , welche das Eindringen der
Feuchtigkeit nicht im mindesten hindern konnte . Diese
bssasflasche setzte er in ein großes thöne . -ies Gefäß,
füllte dieses mit Kohlen , Asche und Erde , und legte
dazwischen auch Nagel und andere Eisenwaare , und
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ließ nun die in einander gesetzten Gefäße , von denen
das innere mit Kohlen , Äsche und Erde bedeckt war,
einige Fuß tief an einer feuchten Stelle des Gartens
eingraben . Nachdem sie nun fast ein Jabr  lang al¬
ler Einwirkung feuchter Erde waren ausgesetzt gewe¬
sen, so wurden sie in Gegenwart des berühmten Phy¬
sikers Mayer  ausgegraben und untersucht . Da er¬
gab es sich nun , daß die in dem ersten  mit Kohlen
Ai'.he und Erde angefüllten Gefäße befindlichen Nägel
über und über mit Rost bedeckt , die ganze Masse aber
durch und durch schlammartig feucht war ; hingegen die
im zweyten  Gefäße befindlichen metallenen Gegen¬
stände sämmtlich rein und glänzend  ohne dem
mindesten Rostflecken waren , die Kohlen selbst aber
auch nicht die geringste Feuchtigkeit angenommen
hatten.

Hiedurch bestättigte sich nicht blos die erste Ent¬
deckung , daß die Holzkohle ein vollkom¬
menes Sicherheitsmittel gegen das Ro¬
sten des Eisen sey,  sondern auch ferner , daß die
Kohle zugleich ein Sicherheitsmittel gegen dieOri-
daLion ( Verkalkung ) anderer Metalle
sey , so wie auch , daß die reine nicht mit Asche ver-
mischte Kohle , sehr lange Zeit der Feuchtigkeit der
Erde ausgesetzt , die größte Abneigung gegen die
Feuchtigkeit zeige , sich und die in ihr befindlichen Kör¬
per trocken erhalte , und daher auch alle Körper , die
durch Flüssigkeit ins Verderben übergehen , Jahre
lang im guten Zustande zu erhalten vermögend ist.

Gewiß ist diese Entdeckung , nicht nur für so vie¬
le Zweige der Metallarbeiter , sondern auch für alle
Künste und Wissenschaften von höchster Wichtigkeit,
indem dadurch die Schriften und Zeichnungen
aller Art , die Werkzeuge der Astronomie,
Physik , Arzney-  und Wundarzneykunst,
die Gegenstände der Naturgeschichte,  mancher-
ley Lebensmittel , Sämereyen , Schieß-
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pulver und Waffen , Fabrikate aller Art re.
vor dem Verderben beym Aufbcwahren an feuchten
Orten und beym Transport zu Wasser und zu Lande
geschützt werden können.

V.

Welche ist die beste und einfachste Methode
Fleisch zu räuchern ?

Man räuchert bekanntlich das Fleisch , nicht nur,
um cs gegen Fäulniß zu sichern , sondern auch , um
ihm einen eigenthümlich angenehmen Geschmack zu er-
theilen . Es ist hier weniger die Wirkung des Rauchs,
als das Trocknen in einer erwärmten , lebcnslm ' tarmen
Luft , wodurch das Fleisch erhalten wird . Deßwegen
sind trockne Luft und ein guter Luftwechsel die notb-
wendigsten Erfordernisse einer Rauchkammer . Die Le¬
benslust ( Sauerstoffgas)  befördert die Fäul-
uiß des Fleisches ; da hingegen Stickluft und k o h-
saure Luft , ( fire Luft)  welche sich beyde über
dem Feuer mit dem Rauche erbeben , diese Fäulnis
verhindert . Der Salmiak des Rauchs,  so wie das
brenzlichte Oehl desselben dringen wenig in das Rau-
cherfleisch ein . Fleisch welches durch Räuchern voll¬
kommen  ausgetrocknet ist , widersteht der Fäulniß
am besten, ist aber nicht zu genießen ; es bat mit den¬
jenigen Thierhäuten Aehnlichkeit , welche asiatische
Völkerhorden durch Räuchern in Leder ver¬
wandeln.  Setzt man das zu räuchernde Fleisch un¬
mittelbar dem Rauche aus , so wird große Vorsicht er¬
fordert , wenn es gehörig weich , zart und schmackhaft
ausfallen soll . Alles Fleisch aber , welches durch leich¬
te Hüllen gegen den unmittelbaren Andrang des Rau¬
ches geschützt wird , bebält nicht nur das gehörige
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Maaß von Feuchtigkeit , sondern bekömmt auch keinen
unangenehmen Rauchgeschmack zur Mitgabe . Dieß ist
um so mehr der Fall , wenn die Hüllen von der Art
sind , daß sie die ätherischen brenzlichtöhligten Theile
des Rauchs einsaugen , ohne sie ins Fleisch dringen zu
lassen . Die bekannten Hommerschen Gänsebrü¬
ste werden am schmackhaftesten (unter übrigens gleichen
Ilmständen ) wenn man sie, mit Papier umwickelt räu¬
chern läßt.

Den besten Dienst leistet indessen ein Oehl einsau¬
gender Stoff , welcher , als schlechter Wärmeleiter,

- die Wärme mäßigt und die heftige Verdampfung der
Feuchtigkeit hindert , nämlich die gewöhnliche
Roggenkleye und jede andere Getreide¬
lt l e y e. Wenn z. B . zu räucherndes Rind - und Schwein¬
fleisch dem frisch geschlachteten Vieh noch warm ent¬
nommen , sogleich in einem vorher bereiteten innigem
Gemenge von i Theile gepulvertem Salpeter und 32
Tbeilen Kochsalz gehörig herumgewälzt , und dann
überall mit so viel Kleye , als irgend hängen will , be¬
streut , und entweder unmittelbar oder in eine einfa¬
che Lage Druckmakulatur gewickelt , Ln den Rauch ge¬
hängt wird ; so bekömmt das geräucherte Fleisch ein
dem stark geräuchertem Lachs oder Salm sehr ähnli¬
ches Ansehen , schmeckt sehr angenehm , und hält sich
Jahre lang , ohne zu verderben.

VI.

Welche ist die beste Methode zum Einsalzen des
Ochsen - Schöpsen - und Schweinfleisches

und der Schinken?

Das Fleisch , welches man im Herbste einpöckelt,
um es im Winter , und den darauf folgendem Sommer
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zu verspeisen , wird mit Salz eingerieben , bestreut,
und in ein Faß gelegt . Nach 5 bis 6 Tagen nimmt
man cs heraus , und laßt jedes Stück eine halbe Stun¬
de lang sieden . Hernach legt man das Fleisch ohn-
gefabr 24 Stunden lang auf eine Tafel . Man macht
nun eine frische Salzbrühe , so stark , daß sie ein En trügt,
und legt das Fleisch hinein . So bleibt das Fleisch saf¬
tig und schmackhaft . Durch das Kochen werden die
Zwischenräume des Fleisches verengert , so daß das
Salz nicht sehr eindringen , und es sehr hart werden
kann.

Folgende Pöckelbrühe znm Einsalzcn des Och¬
sen - Hammel - und Schweinefleisches und
der Schinken  ist trefflich . Man kocht über gelindem
Feuer 4 Pfund Küchensalz , Pfund gut geläuterten
Zucker , 4 Loth geläuterten Salpeter . , und t7Bou-

' teilen klares Brunnenwasser . Nack dem Abschäumen
und Kaltwerden gießt man die Flüssigkeit so über das
einzusalzende Fleisch , daß es ganz damit bedeckt wer¬
de. Auf diese Art hält es sich viele Monathe , und
wird äußerst mürbe ; selbst das härteste zäheste Och-
senfleisch. Bey warmer Jahreszeit muß man das Blut
sorgfältig aus dem Fleische drücken , und letzteres mit
geftossenen Salze wokl einreiben , ehe es in die Pö-
ckelbrühe gelegt wird . Junges Schweinfleisch wird
darin schon in 4 bis 5 Tagen so weich , daß es im Ko¬
chen beynahe zerfällt ; älteres zu Schinken bestimm¬
tes hingegen muß 14 Lage lang darin bleiben . Als¬
dann nimmt man den Schinken heraus , läßt ihn ge¬
hörig trocknen , reibt ihn mit Kleye ab , und giebt ihm
papierne Uiberzüge , um ihn vor dem Fliegen zu be¬
wahren , die so gern ihre Eyer hineinlegen . —- Ui-
brigens kann man diese Pöckelbrühe immer wieder ge¬
brauchen , wenn man etwas Salz hinzuseßt , und sie
wieder aufkochen laßt.

Die Hauptsache ist dabey immer , daß jedes ein¬
zelne Stück Fleisch ganz von der Brühe umgeben wrr-
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de . Denn , wenn man viele Stücke Fleisch in ein Faß
einlegen , und die Brühe nur so zuschütten wollte , so
würde nicht jedes Stück Fleisch von ihr gedeiht werden.
Hat man Lorbeerblätter , Rosmarinblätter , zerstobe¬
ne Wachholderbeeren , und andere ähnliche Zusätze
gern , so kann man sie noch hinzu thun.

VII.

Wie kann man ranziges Oehl am besten reini¬
gen , und Sparöhl verfertigen?

Das Oehl verbindet sich vermöge seines Schleims,
den es auch immer noch nach der besten Aufklärung
enthält , gern mit dem Sauerstoff der Luft , bekömmt
dann einen eigenthümlichen Geruch , einen scharfen
und brennenden Geschmack , wird dick und färbt sich.
Man sagt dann , es sey ranzig  geworden . Will man
daher die Ranzigkeit des Oehles verhindern , so muß
man ihm den Schleim entziehen , welches auf folgende
Art geschehen kann.

Man nimmt gleiche Theile Oehl und warmes Was¬
ser , worin man noch die Hand leiden kann , und schüt¬
telt beydes in einem Gefäße recht stark durcheinander.
Man läßt alles 24 Stunden lang in Ruhe , und son¬
dert dann das Oehl davon ab . Die Schleimtheile des
Oehls verbinden sich mit dem Wasser , und das Oehl
wird frey davon . Der berühmte Chaptal  hat so
gereinigtes Olivenöhl viele Jahre lang in offenen
Gefäßen unverändert erhalten.

Die Methode des Thenard,  Oehl , namentlich
Rubsenöhl zu reinigen , ist unstreitig eine der besten,
welche auch am meisten ausgeübt wird . Man vermischt
100 Theile Oehl und 2Theile concentrirte Schwefel¬
säure ( oder auch 10 Pfund Oehl und 20 Loth Schwe-
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felsäure ) mit einander , und rührt es wohl um . Man
gießt die Schwefelsäure nur nach und nach tropfen-
weise hinzu , während man es immer umrührt . Das
Oehl wird dann augenblicklich schwarzgrün , und un¬
gefähr nach 4 Stunden entstehen viele Flocken . Man
bewegt nun das Oehl nicht mehr und gießt etwa 200
Thcile Wasser hinzu , um die Vitriolsäure von dem
Oehle zu trennen . Man rührt oder schüttelt die Mi¬
schung noch eine halbe Stunde lang . Nach 8 Tagen
Ruhe schwimmt das Oehl auf dem Wasser , und un¬
ter dem Wasser befindet sich ein schwärzlicher Nieder¬
schlag , welcher eben vor der Reinigung desOehlsdas
schlechte Brennen veranlaßte . Das Wasser enthält et¬
was Schwefelsäure . Nach 20 Tagen ist das Oehl durch
die bloße Ruhe ganz klar geworden . Mittelst des Fil-
trirens durch Baumwollenzeug oder Leinwand wird es
ganz durchsichtig nnd crystallhell . Soll es uoch wei¬
ßer werden , so unterwirft man es einer zweyten
Reinigung , setzt aber zu 100 Theilen Oehl nur 1 Theil
Schwefelsäure.

Folgendes Verfahren ist eben so einfach , als ge¬
nügend . Man füllt den 4 . Theil einer reinen Flasche
mit wohl ausgewaschenem Sande , den übrigen Raum
aber mit 3 Theilen siedendem Wasser und 1 Theil von
dem Oehle . Die so gefüllte Flasche wird gut verstopft,
stark geschüttelt , und dann an einen warmen Ort ge¬

stellt . Dieß Umschütteln wird oft wiederhohlt , bis sich
endlich Flocken aus dem Oehle ins Wasser absetzen
und es trübe machen . Das trübe Wasser wird dann
abgegossen , und dasselbe Verfahren aufs Neue mit rei¬
nem siedendem Wasser wiederhohlt , bis das Wasser
nicht mehr trübe wird . Alsdann klärt man das Oehl
in eine reine Flasche ab.
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Vlll.

Wie kann man den Flachs , Hanf , und das
Werg so bleichen und verfeinern , daß sie zum
Spinnen und Weben tauglicher werden , als

die auf gewöhnliche Art bereiteten?

Auf folgende Art macht man den Flachs  feiner,
zarter  und weißer.  Man bereitet eine Lauge von
Weidenholzasche und ungelöschtem Kalk , seihet sie dann
durch ein Tuch, daß sie ganz hell wird , und kocht
den Flachs etliche Stunden lang darin . Hierauf nimmt
man ihn heraus , wäscht ihn in reinem Wasser , trock¬
net ihn ein wenig ab , und schwefelt ihn (indem man
in einer Schwefelkammcr die Dämrfe von angezün-
detem Schwefel ihn durchstreichen läßt) . Diese Ar¬
beit wiederhohlt man etlichernahl , am besten dreymal.
Nun trocknet man den Flachs an der Sonne , oder
in künstlicher Wärme und hechelt ihn.

Auf diese Art wird er so schön hellweiß , daß es
kaum möglich ist , ihn durch die ordentliche Bleiche so
weiß darzustellen . Auch das Werg wird sehr zarL und
fein. Das Kochen darf man nur nicht zu lange trei¬
ben , auch die Lauge nicht zu, scharf noch zu gelinde
anstellen.

Folgende Operation dient , den Flachs zur schön¬
sten Seide umzuschassen. Man nimmt Flachs , der
zum Spinnen schon fertig ist , zieht ihn des Abends,
immer eine Handvoll nacheinander durch frischen un¬
tereinander gerührten Kühkoth,  und schlägt ihn
die Nacht über darin ein. So bleibt er bis zum andern
Tage stehn , wo man ihn ^ bis ^ Stunde lang in Lau¬
ge kocht. Nach dem Kochen nimmt man ihn heraus,
wascht in mit reinem Wasser ab , und breitet ihn an
einem säubern Platze auseinander . ' Das Wetter muß

' hierzu schön heiter seyn. Der Flachs darf aber dabey
me trocken seyn ; weil er sonst eine gelbe Farbe bekom-
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men würde ; man muß ihn vielmehr mit reinem Was¬
ser begießen . Am andern Tage siedet man eine Lauge
mit schwarzer Seile , zieht den Flachs hindurch , brei¬
tet ihn wieder , wie vorher aus , und begießt ihn . Am
dritten Tag macht man es eben so , wie am zwevten;
nur wird der Flachs des Abends getrocknet , geschwun¬
gen und durch die Hechel gezogen . Man muß nur da¬
für sorgen , daß er des Nachts über nie trocken werde,
sondern immer feucht bleibe . — Der auf diese Art be¬
handelte Flachs wird schon , zart und mild wie Seide.

Oder , man bindet rein gehechelten Flachs in wei¬
ße Steifleinwand , und legt diese mit Bindfaden ge¬
bundene Rolle 14 Tage in einen Keller , der etwas
feucht ist. Die Leinwand kann zu diesem Zwecke Jahre
lang benutzt werden . Hierauf wird der herausgenom¬
mene Flachs fünf bis sechsmahl unter den Rollhölzern
einer starken Rolle gerollt , und mit einem messingen
Kamme gekämmt . Dreß Rollen , so wie das Kämmen
durch immer feinere Kämme wiederhohlt man dreymal.
Der Flachs ist dann so fein , daß er der feinsten Sei¬
de beynahe nichts nachgiebt . Das Werg wird auch
recht schön dadurch.

Werg ( eben so auch Flachs und Hanf ) macht man
der feinsten Baumwolle gleich , wenn man es in Stü¬
cke von 27 Linien Größe schneidet , diese Stücke drey
bis vier Tage lang in das Wasser legt , dann im Wasser
kocht, in eineLauge bringt und in 0 ridirte  oder ü ber-
saure Salzsäure  taucht . Nachher kommen sie
aber noch in ein laues Bad aus Wasser mit
Schwefelsäure vermischt und zwar eine halbe Stunde
lang . Zuletzt wird der Stoff ausgewaschen , in Sci-
fenwasser gelegt , ausgerungen , auf Horden gelegt
und getrocknet.

Kocht man 10 spftjnd Flachs über gelindes Feuer
in einer Lauge aus 3 Pfund Kochsalz und 1 Pfund
Potasche , spühlt ihn dann in reinem Wasser aus.
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legt ihn über Nacht in kaltes Kalkwasser , und trock¬
net ihn , um eine hölzerne Walze gewunden , im Back¬
ofen , so wird er gleichfalls weiß und fein.

IX.

Wie läßt sich Sauerkraut am besten trocknen
und aufbewahren?

Das Sauerkraut  ist eine Lieblingspeise der
Russischen Soldaten , aber auch andere genießen es
gern . Um es aufzubewahren und vor Verderben zu schü¬
tzen , hat Hr . Doctor Huhn in Moskau  eine Me¬
thode angegeben , es zu trocknen , ohne daß es dadurch
von seiner sonstigen Beschaffenheit verlieren soll.

Da bey seinem Austrocknen von 152 Pfund nur
12  Pfund übrig bleiben , die aber ebensoviel nähren¬
den Stoff enthalten , als 152 Pfund frisches Sau¬
erkraut,  so läßt es sich in diesem Zustande viel
leichter transportiren ; und ein Pfund ist daher hin¬
reichend , um 30 Menschen damit zu nähren , wenn es
gekocht ist , besonders wenn man es mit Brot mengt.

Um das Sauerkraut zu trocknen , wird cs erst
ausgepresset , um die Säure davon hinweg zu nehmen,
dann wird es auf Sieben ausgestreut , mit etwas
Mehl und Salz  bedeckt und dann in einem zuge-
machten Backofen ausgetrocknet.

Um es dann zu kochen , werden zu einem Pfunde
desselben 6 — 8 Eimer Wasser erfordert . Man kocht
es darin ein Paar Stunden , und setzt etwas Fett zu,
um es schmackhafter zu machen.
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X.

Sichere Weise , Aepfel uud Birnen bis zum
Julius des künftigen Jahres vollkommen frisch

zu bewahren.

Man sammelt jene Früchte am besten dann ein,
wenn sie anfangen von den Bäumen abzufallen . Sie
müssen vorsichtig abgenommen werden , und zwar nur
allein diejenigen , welche sich mit ganz geringer Kraft
von den Zweigen lösen lassen.

Die so abgenommenen Früchte legt man in einer
Obstkammer auf Haufen , bedeckt solche mit reinen
Tüchern  oder Matten,  oder auch blos mit Heu
und läßt sie schwitzen , welches gewöhnlich in Zeit von
3 bis 4 Lagen geschieht ; oder man läßt das Obst auch
3 Tage länger liegen , worauf man jede einzelne Frucht
mit einem Tuche rein abwischt.

Nun nimmt man glasirte irdene Töpfe,  und
guten reinen trockenen Sand.  Von diesem macht
man auf dem Boden des Topfeseine Lage , einen Zoll
dick, und legt darauf das Obst , doch so , daß jede
einzelne Frucht ^ Zoll von der andern entfernt liegt.
Hierauf bedeckt man die Früchte , jede i Zoll hoch
mit Sand , und so werter bis das Gefäß ganz voll ist;
worauf man noch ganz oben eine Zoll dicke Lage
Sand anbringt.

So vorbereitet , deckt man die Töpfe zu , und
stellt sie an einen luftigen , trocknen , kühlen Ort , an
welchem es jedoch niemals frieren darf.

Um die Zeit , wenn gewöhnlich die Früchte  eß¬
bar werden , untersucht man die Töpfe , indem man
das Obst und den Sand in ein Sieb ausschüttet . Man
sondert nun das reise Obst zum Gebrauch ab , legt
dagegen das noch nicht völlig reife auf die vorher be¬
schriebene Art wieder vorsichtig ein , bis solches gleich¬
falls seine Reife erhalten hat . Aus solche Meise las-
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sen sich verschiedene Sorten Aepfeln und Birnen bis
zum Julius  des künftigen Jahres aufbewahren.

XI.

Einfache Methode , grüne Erbsen und Boh¬
nen so lange gut aufzubewahren , und sie zu
jeder Jahreszeit eben so wohlschmeckend zu er¬

halten , als ganz frische.

Man gibt auf vier Maß Erbsen  gegen 2' Sup¬
penlöffel voll geflossenen Zucker,  bringt dieses auf
einer Schüssel wohl vermischt in ein Kasserol , und
setzt sie auf ein starkes Kohlenfeuer . Sobald die Erb¬
sen von der Hitze angegriffen werden und etwas Was¬
ser von sich geben , schwenkt man sie zwcy - , drey - , bis
viermal um , und nimmt sie geschwind von dem Feuer
hinweg . Man schüttet sie hernach in einem Durchschlag,
damit das Wasser,  welches sie von sich geben , ganz
abtropfe , breitet sie dann auf Papier ganz dünn aus,
und legt sie so in ein luftiges Zimmer , in welches aber
die Sonne nicht scheinen kann . Man wendet sie von
Zeit zu Zeit um , damit sie völlig trocken werden.
Sie halten ' sich auf diese Art , bis es wieder frische
giebt , und werden zu jeder Jahreszeit eben so wohl¬
schmeckend als ganz frische seyn . So kann man auch
mit den Bohnen  verfahren.

XII.

Leichtes Mittel , die Käse vor Maden und
Würmern zu berbahren.

Auf die Frage an eine geschickte Hauswirthinn.
wie man wohl Käse vor Würmern und Maden
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bewahren müsse , antwortete sie : Man braucht nur
bisweilen , etwa alle 8 Tage etwas Birkentaub
und Johann es kr aut  auf sie zu legen , so bleiben
sie reinlich und gut , und werden nicht von Maden
und Würmern angefressen.

XIII.

Was thut man um mitten im Winter frische
Nüsse zu haben?

Oft kömmt eine Hauswirthinn in Verhältnisse,
wo ihr eine frische Nuß der Gäste wegen eine sehr
erwünschte Sache ist. Man grub ehedem die Nüsse mit
ihrer rohen Hülle in den Sand , und erhielt sie auf
solche Art fast Jahr und Lag frisch . Allein es gibt ein
leichteres und besseres Mittel , dessen man sich bedie¬
nen kann.

Man nimmt warme Kuhmilch,  wenn sie eben
gemolken ist , und legt so viele Nüsse hinein , daß sie
von derselben vollkommen bedeckt sind . Nachdem sie
24 bis 48 Stunden darin gelegen haben , nimmt man
sie heraus , und läßt nur noch die äußere harte Scha¬
le etwas trocken werden.

Nach dieser Vorbereitung legt man sie auf einen
Teller und setzt sie alsdann den Gästen vor . Unachtsa¬
me glauben unter diesen Umständen oft , daß sie Nüs¬
se vor sich haben , die erst vor einigen Wochen vom
Baume gepflückt sind , denn das Oberhäutchen löst sich
leicht vom Kerne , und der letztere hat seinen milchsü-
ßcn Geschmack rein und vollkommen ..

ir
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XIV.

Wie kann man einen noch wohlschmeckende¬
ren Wmtersalat , als der von grünen Gur¬

ken ist , bereiten?

Man nehme  Kürbisse , ehe sie Kerne angeseht
haben , koche sie in starkem Salzwasscr unzerschnitten,
bis sie ein wenig weich , aber nicht allzusehr mürbe
werden , und mache solche alsdann , ebenfalls ringe¬
schnitten , mit Weinessig und Pfeffer , wie die Essig¬
gurken , ein . Wenn man sie zum verspeisen brauchen
will , schneidet man sie in Scheiben , legt sie auf ei¬
nen Teller , und begießt sie mit ein wenig frischen
Essig . Diese Art von Salat ist weit angenehmer , als
der von den eingemachten Gurken oder Kukumern.

XV.

Wie kann man mitten im Wlnter obne Gar¬
ten und Glashaus den schönsten Spargel

auf die Tafel bringen?

Men sucht zur Frühlingszeit , wenn der Spargel
am besten wachst , die schönsten Stangen aus , wäscht
sie rein , von Erde , und trocknet sie mit einem Luche
sauber ab.

Zu gleicher Zeit nimmt man Mehl,  oder auch
Kleye , trocknet sie fleißig , und seht 2 Loth bräunlich
geröstetes Salz  einem Pfunde von demselbigen zu,
und mischt beydes so genau , als möglich.

Diese Mischung thut man in ein gut gebundenes,
von außen noch mit heißem Pech überzogenes Faß,
damit es ganz luftdicht werde , packt den Spargel
jchichtenweis und gleichmäßig dazwischen , und ^
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dick oben von der Mischung noch darüber , und gießt
am Ende auf das Ganze eine kleine Scheibe Talg,
damit die Luft auf keine Weise eindringen kann . Der
Spargel hält sich so gut , als wenn er eben gestochen
wäre . — Das Mehl oder die Kleye kann zur Fütte¬
rung , das abgenommene Fett zur Seife gebraucht
werden.

XVI.

Der am besten bereitete Gurkensalat im
Winter.

Man schält und schneidet kleine Gurken , die noch
keine Kerne haben , wie gewöhnlich zu Salat , streu¬
et Salz darauf , und läßt ohne Drücken und Pressen,
die Brühe auf einer aufgespannten Serviette davon
ablaufen , worauf man die Schnitten in große Zucker¬
gläser legt , die aber nur zur Hälfte damit angefüllt
werden.

Hierauf schüttet man starken , zuvor gut gekoch¬
ten und wieder erkalteten Essig darauf , so viel , daß
der Salat ganz davon bedeckt wird , und gießt auf
den Essig 2 Finger hoch des besten Oehls , worauf
das Glas sorgfältig mit Wachspapier zugebunden und
an einen kühlen Ort gestellt wird.

XVII.

Bereitung - er Cichorienwurzel zu einem ge¬
sunden und wohlfeilen Wintersalat.
Man wässert und schält die Zichorienwu r-

jeln,  kocht sie nicht zu weich , läßt das Wasser rein
ir *
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ablaufen , legt sie mit Essig und Satz in ein Einma¬
cheglas , oder in einen Steintopf und gießt erst Baum-
ohl hinzu , wenn sie sollen gegessen werden.

Von den Sprößlingen der Zichorien¬
wurzeln,  die man den Winter über , im Keller in
den Sand gelegt hat,  kann man auch einen guten
Salat bereiten , wenn man diese Sprößlinge erst in
kaltes Wasser legt , damit sie an Bitterkeit verlieren,
dann ein wenig kocht , und dann zurichtet .;

Mancherley anderes Wurzelwerk , außer dem be¬
kannten , konnte man ebenfalls als einen guten Salat
benützen.

Es ist übrigens kaum nöthig zu erwähnen , daß
die Zichorien mit den Endivien sehr nahe verwandt
sind.

Wie die jungen Sprößlinge von den Strünken
des Baumkohls , die jungen Hopfenkeime , und so
vieles und so manches andere Erzeugniß des Frühlings
sowohl als Gemüse , als auch als Salat benützt wer¬
den können , würden unsere Wirthinnen übel nehmen,
weitläufiger hier ausgefüh ^t zu seyn . Weniger be¬
kannt möchte Folgendes seyn.

Man soll die Samenäpfel  der Kartoffeln,
wenn sie zwar ausgewachsen , aber doch noch nicht reif
sind , nehmen , in eine starke Salzlake einige Zeit
legen , bis sie davon durchzogen , und dann diese im
Durchschlag ablaufen lassen . Hierauf werden die Sa¬
menäpfel in guten Weinessig gekocht , dürfen jedoch
nicht weich werden . Sodann legt man dieselben mit Es¬
sig , Gewürznägelein und andern Gewürze ein , wor¬
auf sie den Geschmack von Oliven  haben.
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xvm.

Das Aufbewahren der Johannesbeere , (Ri¬
bisel ) , Pflaumen (Zwetschken ) , und saurer

Kirschen (Weichseln ) .

Die Johannesbeeren kann man auf eine
eigene und immer noch selbst Gärtnern wenig bekann¬
te Weise bis zum Winter ganz frisch erhalten.

Man verhülle den Strauch , bevor noch seine
Beeren ganz reif sind , mit einem lockern kegelförmigen
Strohhäuschen , welches unten weit genug um den Jo¬
hannisbeerstrauch absieht , oben aber Thurmspitzig zu¬
läuft . Zwey Strohbünde sind genug zur Verhüllung

'des größesten Strauchs , denn der Luftzug soll keines¬
wegs ganz und gar abgehalten werden.

Im November  wird man noch überaus wohl¬
schmeckende Beeren haben , in welchen alle Säure ver¬
schwunden ist.

Will man noch im Winter ganz frisch e P flau-
men  auf seinem Tische bewundern lassen , so verfährt
man auf folgende Weise . Man nimmt die Pflaumen,
ehe sie sich vom Stiele lösen ab , legt sie in eine luf¬
tige Kammer , sammt den Stielen durch 2 bis 3 Ta¬
ge ganz dünne nebeneinander ; dann werden sie in
Weitzenmehl oder Weitzenkleye eingeschichtet , jedoch
so , daß keine die andere berührt . Sie halten sich durch
mehrere Monathe.

Will man nun einige dieser Früchte außer ihrer
Jahreszeit als etwas Seltenes auf die Tafel bringen,
so nimmt man sie heraus , wischt das Mehl rein ab,
legt sie in ein Sieb , und hält sie über den Dampf
vom kochenden Wasser , aber stets in einer solchen Ent¬
fernung , daß sie nur wenig den Dampf empfinden.
Alsdann haben sie nicht allein ihre Güte , sondern sie
bekommen ihre vollkommen natürliche Schönheit wie-
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der , daß sie den vom Baume frisch abgenommenen fast
gleich kommen.

Oder , man lege die Pflaumen in einen fteinenen
Topf , bedecke ihn recht gut , und grabe ihn einige Fuß
tief in die Erde.

Ein Bauer hing Töpfe mit Pflaumen tief in den
Brunnen und hatte sie zu Weinachten so schön , als
ob sie erst frisch vom Baume kamen.

Es ist aber wohl zu merken , daß die Pflaumen
uud alle Obstarten , zu derley Versuchen allzeit an ei¬
nem warmen trockenen Tage mit großer Behutsamkeit
abgenommen werden müssen , und daß eine im gering¬
sten verletzte Frucht dazu durchaus nicht tauge.

Will eine Hauswirthinu zu Weinachten ihre Ga¬
ste mit frischen sauren Kirschen ( Weichfeln)
überraschen , so kann sie folgende Vorschrift zu Ratbe
ziehen . Man pflücke diese Kirschen , bevor sie überreif
sind , bey Hellen Sonnenschein , und da sie recht tro¬
cken sind , mit Handschuhen , schneide die Stiele dicht
an der Frucht ab , und lege sie behutsam in gut aus¬
getrocknete Flaschen mit weiten Mündungen . Man
verstopfe die Flaschen gut , und verpeche sie auch noch,
um den Zutritt aller Luft möglichst abzuhalten . , In
einen guten Keller gesetzt, werden sie sich bis Weih¬
nachten frisch  halten.

Daß das Verfahren hierbey höchst genau seyn
muß , wenn die Kunst nicht trügen soll , ist gewiß.
Weniger würde man die Gefahr einer fruchtlosen Ar¬
beit , und fehlgeschlagener Erwartung zu befürchten
haben , wenn die Kirschen in einen tiefen Brunnen in
wohlverwahrten Flaschen oder Töpfen gehängt würden,
wie es der Bauer mit seinen Pflaumen machte.

Anmerkung . Bey allem Einlegen  und Einma¬
chen kömmt etwas darauf an , daß in dem dazu
angewendetem Gefäße alle Luft ausgetrieben sey.
Nur vorzüglich in der Luft liegt der Grund des
Verderbens des Eingelegten , aber man findet
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fast nirgends das einfache Mittel , die Luft aus
dem Gefäße zuin Einlegen zu vertreiben.

Man lasse in dem Gefäße , je nachdem man
mehr und immer mehr einlegt , immer neue zu¬
sammengedrehte Papierschnitzel verbrennen , ohne
Heßhalb , was lercht zu vermeiden ist , den ver¬
kohlten Theil des Papieres hineinfallen zu las¬
sen. — Man kann auch das Gefäß , in welches
man einlegen will , über Kohlen zuvor ein wenig
erwärmen.

XIX.

Wie kann man die Feinheit des Garns am
sichersten bestimmen?

Diese Wage ist von dem Engländer Hrn . Wil¬
liam Liidlam  angegeben und dazu geeignet , die
Feinheit des Baumwollengarns zu bestimmen.

Sie besteht aus einem gewöhnlichen Wagebalken,
mit einer Zunge -versehen , aber ohne Schalen
und Zungengehäuse.  Der Balken wird genau
im seinem Ruhepunkte  unter der Zunge durch¬
bohrt , und in die Oeffnung eine Achse gesteckt , um
die er sich wie ein Haspel bewegen kann . Jene Achse
wird an einer Wand befestiget , jedoch dergestalt , daß
die Wage nicht durch die Wand in ihrer Bewegung
gehindert werden kann.

An dem einem Ende des Wagebalkens  wird -
ein Gewicht unbeweglich befestigt , das genau ein
Pfund  wiegt ; uud durch ein Zeichen an der Wand
wird der Ort bemerkt , wo die Zungen spitze  der
Wage steht , wenn an dem andern Ende des Wage¬
balkens gar nichts hängt.

Nun hängt man an das leere Ende ein Pfund
Garn , gleich viel von welcher Feinheit , und es wir-
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sich, da das Gewicht am andern Ende auch ein Pfund
ist , der Balken ins Gleichgewicht setzen , folglich die
Zunge aufrecht stehen.

Wird nun der Ort , wo die Zunge steht , an der
Wand abermals durch ein Zeichen bemerkt , und nun
von dem vorigen  Zeichen bis zu diesem  eine B o-
genlinie  beschrieben , so hat man den Maßstab für
ein Gewicht von einem Pfunde Garn.

Beschreibt die Zungenspitze der Wage , die hier
als Zunge anzusehen ist , den ganzen Bogen , so hat
man ein Pfund Garn gewogen.

Jenen Kreishogen  theilt man nun sehr genau
in verschiedene gleiche Lheile , z. B . in 12 , die man ge¬
nau bezeichnet ; dann in 30, . dann in 60.

Hängt man nun eine Strähne Garn an das
leere Ende  des Wagebalkens , und die Zungen¬
spitze reicht in das Bogens hinauf , so gehen von
diesem Garne 12 Strähne auf ein Pfund . Reicht
die Spitze in ^ so gehen 30 Strähnen auf ein Pfund.

Statt die Wage an der Wand zu befestigen,
kann man ihr auch eine eigene Gestalt geben , und sie
mit einer messingenen Scheibe versehen , auf welcher
der Kreisbogen mit seinen Abtheilungen eingegra-
den ist.
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Neunte Abtheilung.

Wein - und Essigkeller.

i.

Der wohlunterrichtete Kellermeister, oder um¬
ständliche Anweisung zur Kenntniß, Prüfung

und Behandlung oer verschiedenen Arten
Weine.

^ ^ er Wein, welcher aus verschiedenen Ländern in
Handel gebracht wird, ist von so manigfaltiger Art,
daß eine genaue Kenntniß desselbenZedermann interres-
sant seyn muß.

a) Allgemeine Bemerkungen , über den
Wein.

Wein  in der bestimmten Bedeutung des Wor¬
tes, wird der die geistige Gährung überstandeneM o st
der Weinbeeren  genannt , nachdem solcher durch
ein gehörig bewirktes Ablagern, von allen ihn trü¬
benden Hefentheilen befreyet worden ist. Die Güte
des Wemes hängt allemal von der Natur des Mo¬
stes ab, woraus er bereitet worden war. Seine gu¬
ten Eigenschaften werden bestimmt: i . durch seinen
Gehalt an Zu ckerstoff :,2 . durch seinen Gehalt an
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Geist oder  Alkohol ; 3 . durch den Gehalt an  rie ch-
baren Stoffe ; 4 . durch den Mangel an Säu¬
re , die jedoch keinem Wein ganz fehlt , weil  sie als
Aepfelsäure und Wein fte in sä u re einen na¬
türlichen Beftandtheil im selbigen ausmacht ; nur dann
wenn auch Essigsäure vorhanden ist , kann man den
Wein für verdorben ansehen.

Von den eben genannten allgemeinen Bestand¬
teilen eines Weines ist der riechbare Stoff svon den
Meinhändlern auch Kläre und Grundgeschmack
genannt ) als einer der wichtigsten zu betrachten , auf
dessen Daseyn oftmals allein der Werth des Weines
beruht . Sein mehr oder weniger reiches Daseyn in
einem Weine ist öfters aber von der langsamen
oder schnellen  Gährung abhängig , der man den
Most unterwarf.

Nicht alle Weine , welche im Handel Vorkommen,
sind ungekünstelt . Der Wein Händler  ist in den
meisten Fällen auch Wcinfabrikant,  d . h . er
weiß durch die Verbindung eines schweren gewürz¬
haften Weines  mit einem leichten , an sich
nicht schmackbaren  ein Produkt hervorzubringen,
daß den Gaumen hinreichend kitzelt , und wegen der
Wohlfeilheit des Preises für die Abnehmer anlockend
ist ; wenn gleich ein solches Kunstproduct mit einem
ganz natürlichen  und nach Grundsätzen gepflegten
edlem Weine  niemahls in Vergleich gesetzt werden
kann.

L) Eigenschaften eines gutenWeinkellers.

Ein sehr wichtiger Gegenstand für die Aufbewah¬
rung und Pflegung des Weines ist der Weinkel¬
ler.  Derselbe muß gehörig gewölbt , mit Mauer-
/ließen  ausgelegt , und einer von außen her Statt
findenden Erschütterung und Abwechslung der Tempe¬
ratur nicht unterworfen seyn . Der Keller darf nicht
zu trocken , Helle , aber auch nicht zu feucht und dunkel
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seyn. Im ersten Falle trocknen die Fässer zu seicht aus
und werden spack, in lehtern werden die Stäbe (Dau¬
ben) faul.

Soll der gelagerte Wein sich lange halten, und
auf dem Faßc verbessern; so muß derselbe oft aus-
gefiillet und so oft es nöthig ist, abgestochen werden.

Je größer das Faß ist, auf welchem der Wein
sich befindet, desto mehr veredelt er sich; weil die in
gelagertem Weine ununterbrochene vorwaltende Nah¬
rung, durch welche die Masse des Geistes vermehrt
wird, viel langsamer als auf kleinen Fässern fort¬
schreitet. auch die in kleinen Fässern leicht erfolgende
Erzeugung von Essigsäure in großen Fässern ver¬
hütet wird; so wie auch das Zähcwerdcn des Weines
darin verhindert wird, welches oft in lleincn' Fässcrn
Statt findet.

In einem Weinkeller darfbilliq kein anderes Ge¬
tränk  e noch weniger eingesalzenes Fleisch
oder Gartenfrüchte  aufbewahret werden, die
leicht in Fäulniß übergehen, und mehrere dem Wei¬
ne nachteilige Ausdünstungen verbreiten.

Um sein Amt gehörig verwalten zu können, muß
ein Kellermeister mit den gehörigen Gerätben verse¬
hen seyn. Es gehören dahin: eine Füllwan ne,
eine Brente , zwey Eicher,  einige Stech - und
Winkelheber , ein großer Ab  stech- und ein
Vo utellenha hn, ein Faßtrichtcr , ein Hunds¬
kopf,  eine Sternwinde , und ein Band-
inesser.  Die Fässer müssen sämmtlich mit eisernen
Reifen gebunden, und mit hölzernen Kopfrei¬
fen  versehen seyn; für den Nothfall müssen auch ei¬
nige Schraubereife  bey der Hand seyn.

c) Von der Klärung des Weines.
Man versteht unter der Klärung  des Weines,

solchen klar zu machen. Gute regelmäßige Behand¬
lung, und langes Liegen des Weines auf den Fässern
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macht ihn am Ende selbst klar und er bedarf >keiner
besondern Klärung . Weil es aber gewisse Jahrgän¬
ge des Weines gibt , die von selbst nicht leicht klar
werden , so muß man stets eine Portion Weinklä-
rung  vorräthig haben.

Um diese zu bereiten , und zwar für weiße  Wei¬
ne , klopft man von der feinsten Hausenblase  ei¬
ne Portion auf einem Steine so dünn wie möglich;
weicht solche hierauf mit wenig Wasser  ein , knetet die
erweichte Masse zu kleinen Kugeln , weicht diese in
Mein ein , schüttelt das Eingeweichte oft um , bis ei¬
ne durchsichtige Gallerte daraus entsteht . Man gießt
während des Herumdrehens öfters etwas Wein hinzu,
und fährt damit so lange fort , bis die Massedie Dicke
eines dünnen Honigs angenommen hat . Man füllet
sie dann auf gläserne Flaschen , schließt solche fest zu
und bewahret sie zum Gebrauche.

.Zur Klärung des rothen Weines  bedient
man sich des Ey weißes,  welches langsam wirkt;
einige wenden auch das Arabische Gummi  da¬
zu an.

Jede Klärung îst aber nur ein Nothbehelf , den
man vermeiden muß , wenn es möglich ist : ' denn sede
Klärung entzieht den Wein einen Rock,
wie man zu sagen pflegt.

cl) Von der Farbe.

Ja manchen Gegenden verlangt man eine gewis¬
se Färb  e des Weins . Diese Mittheilung der an sich
unschädlichen Farbe wird das Stellen  des Weines
genannt . Man muß daher stets eine Parthie der Far¬
be  oder Tinktur  vorräthig haben . Um sie zu be¬
reiten , bringt man ein Pfund des feinsten weißen
.Zuckers  in eine eiserne Pfanne,  gießt soviel
Wasser  darauf , daß der Zucker sich löse , und kocht
dann die Lösung solange , bis sie eine schwarzbräun¬
liche Farbe annimmt . Man setzt hierauf etwas Was-
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ser hinzu , damit alles darin aufgelöset wird , und
hebt dann diese Flüssigkeit in gläsernen Flaschen zum
Gebrauche auf . Mit ihr kann nun dem weißen Weine

wenn sie in verhältnißmässige Menge zugesetzt wird,
jede beliebige gelbe Farbe gegeben werden.

e) Fasser zum Lagern des Weins und ihre
Behandlung.

Je größer die Fässer sind , auf welchen der Wein
gelagert wird , um so besser ist es für ihn . In Würz¬
burg bedient man sich in den Lagerkellern von Fässern
wovon ein jedes 160 bis 200 Eimer fasset , die mit klei¬

nen Thüren versehen sind , durch welche man , um sie zu

reinigen hineinsteigen kann . Im Rheingau und in der
Pfalz bedient man . sich dagegen der Stückfässer,
deren jedes 18 Eimer z6 Maß aufnimmt.

Neue Fässer müssen erst bearbeitet , d . i. wein¬

grün  gemacht werden ; um sie dadurch von dem
Gerbest offe und der Gallussäure  zu befren-
en , die im Eichenholze enthalten sind . Zu dem Be-

hufe muß das Faß 8 Tage lang mit kaltem Wasser
ausgewässcrt , hierauf mit kochendem Wasser ausge-
briihet werden , worauf man eine Maß trüben Wein

im kochenden Zustand hinein thut , das Faß zuspun¬
det und damit gut herumrollt . Eben so kann man das
Faß mit starkem Weingeiste ^ Maß für ein Stück Faä
gerechnet , gut ausbrennen lassen . Besser ist es aber
doch immer auf ein solches neues Faß erst Most,  dann

eine geringere Sorte Wein zu lagern.
Fässer , worauf rothe Weine  gelegen baben.

dürfen nie mit weißen  angefüllt werden ; es sey denn,
daß man daß Faß vorher 8 Tage lang auswässern , und
dann noch 3 bis 4 Mal stark auskochen , solches nach

jedesmaligen Auskochen 24 Stunden stehen zu lassen,
dann solches mit Wasser zu füllen , dasselbe 48 Stun¬

den lang darin stehen zu lassen , um erst dann , wenn
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das Wasser völlig klar und farbenlos erscheint , wei¬ße Weine  darauf zu bringen.
Fässer , auf welchen Essig  gelegen bat,  können

billig nie zum Lagern des Weins auf selbigen benutztwerden . Sollte aber Mangel an Fässern entstehen,so kann man auch jene zum Wein  anwenden , indem
man Seifenlauge  hinein thut , sie damit gut her >̂
umrollt , 5 bis 4 Tage solches Herumrollen fortsetzet,
dann die Lauge herausgießt , und das Faß 3 bis 4
Mal , jedes Mal 24 Stundenlang , mit Wasser aus¬wässert.

Fässer , auf welchen Wein gelagert ist , müssen be¬
ständig mit demselben vollgcfüllt erhalten werden . Der
Spund muß gehörig luftdicht in das Faß passen . Ist
das Faß nicht voll mit Wein , so füllet sich der leere
Raum mit Luft , die ihren Sauerstoff  an den Wein
absetzt , und die Essiggährung herbeyführt , wodurch
bald Schimmel erzeugt wird , der Wein sich trübt , undnach und nach sauer wird.

Äst ein Weinfaß ausgeleert , so muß es gleich
geschwefelt , d. i. mitSchwefel  ausgebrannt werden.

Um das Zehren des Weins in den Fässern zu
vermeiden , l'b es gut , solche mit einem Lacke zu überziehen,der aus einem Theile hellbraunem Peche und 2The i len Colophonium,  durch Zusammenschmel¬
zen bereitet worden ist. Hindurch werden alle Pori des
Fasses luftdicht verschlossen , und das Rosten der ei¬sernen Reifen  wird verhindert.

Will man den Grad des Zehrens des Weines in
den Fässern wahrnehmcn , ohne sie zu öffnen , so kann
man sich der folgenden von Hrn . Serviere  ange¬
zeigten Vorrichtung bedienen . Man nimmt eine Glas¬
kugel,  die oben einen Hals,  und unten einen
Schwanz  hat . Oben am Schwanz sitzt eine boh¬le Hülse  von Messing , die oben einen viereckigen
Rumpf  und unten eine Holzschraube  hat . Die
messingene Hülse ist in eine gläserne Röhre gekittet.
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Man bohrt nun mit einem Bohrer ein Loch vom ge¬
hörigem Durchmesser in den Spund , und schneidet
mit einem Huintbohrer die nähmliche Schraube hin¬
ein, schraubt die Kugel auf und füllet sie voll mit Mein.
Wenn nun der Wein zehrt, so fällt er in der Ku¬
gel, man bemerkt solches beym Eintritte in den Kel¬
ler sogleich; füllt man sie nur gleich darauf wieder an,
so hat man nie einen leeren Raum im Fasse zu befürch¬
ten, also auch keine' der Übeln Folgen, die ihn be¬
gleiten.

Sollte der Wein in der Kugel sich schnell sen¬
ken, so ist sicher ein Wurmloch  oder eine andere Oeff-
nung in den Stäben (Dauben) des Fasses vorbanden,
und man kann sich vor dem ganzen Auslaufendes Fas¬
ses sichern.

Vom Abziehen des Weines.
Ist das von den Weinhändlern blos angebohrte

Faß in den Keller gebracht, so wird solches auf ein zum
Abzapfen bequemes Lager gelegt, der Spund aufge-
schlagkn, und nur so leicht in die Oeffnung gesteckt,
daß er leicht wieder heraus genommen werden kann;
man setzt alsdann den Hahn ein, zieht ein Glas Wein
heraus, und läßt alsdann das Faß 2 Tage lang ruhig
liegen; worauf nun das Abziehen des Weines auf dir
bereits zu reckt gestellten Bouteillen verrichtet werden
kann. Sie werden zuletzt gut zugepfropft.

§ ) Von den Krankheiten des Weines.
Der Wein ist zwcy Hauptkrankheiten unterwor¬

fen, dem Sauerwerden , und dem Sckw er¬
werben.  Das Sauerwerden des Weins ist alle Mat
eine Folge seines schlechten Aufbcwahrens in nicht oft:
ausgefüllten Fässern. Das Schwerwerden ist eine Fol¬
ge des vorwaltenden Ertra c tiv sto ffes,  der nicht
gehörig zersetzt worden ist.



1Y2 Neunte Abtheilung.
Man heilt die Krankheit dieser Weine dadurch,

daß man sie heftig bewegt, um die Gährung derselben
zu erneuern; daß man sie klart und auf andere Fässer
abzieht.

/t) Verbesserung der Weine von schlech¬
ten Jahrgängen.

Der Wein von schlechten Jahrgängen, in wel¬
chen die Trauben ibre volle Reife nicht erhalten ha¬
ben, läßt sich auf 4 Wegen verbessern: ein Mat
im Moste selbst, indem man ihm vor der Gährung
eine verhältnismäßige Menge Zucker zusetzt; zwey-
tens,  indem der schon gegohrne Wein mit einem
starken süßen Weine  versetzt wird, und man ihn
damit nochmals durchgähren läßt ; drittens,  indem
man den schlechtest geistigen Wein  bis zur
Hälfte ausfrieren läßt; viertens,  daß man den
Most bis zum dritten Theile einkochen, und das Ein¬
gekochte mit frischem Moste vermengt in Gährung
setzt.

1) Um das erste Mittel in Anwendung zu brin¬
gen, ist es hinreichend, dem Moste für jeden Eimer
6 Pfund Indischen Rohzucker  zuzusetzen , da¬
mit er sich darin auflöse, um ihn nun mit m Gäh¬
rung übergehen zu lassen.

2) Um das zweyte Mittel anzuwenden, versetzt
man den schon gegohrnen Wein,  wenn es wei¬
ßer Wein ist mit dem fünften Theile seines Umfanges
Pedro - Limen es,  und wenn es rother Wein ist,
mit eben so vielen rothen schweren Alikantweine,
und läßt das Gemenge4 bis 5 Wochen auf dem Faße
ruhen, worauf der Wein abgegossen wird.

z) Um das dritte Mittel anzuwenden, läßt man
den Wein bis auf die Hälfte  oder den dritten
Theil  ausfrieren, wodurch die Wassertheile zu Eis
erstarren, der Wein  aber in einem geistreichen Zustande
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fliißig zurück bleibt , und nun durchs Abziehen vom
Eise getrennt werden kann.

4) Um das 4te Mittel anzuwenden , läßt man den
frisch gepreßten Most in einem Kessel bis auf deu. vier¬
ten Th eil seines Umfanges einkochen, löst die ein¬
gekochte Masse in drey Lheilen frischen Mostes auf,
und läßt nun das Ganze wie gewöhnlich gähren.

r) Von den Rhein - Weinen.

Die Rheinweine  sind ärmer an Gei st, und
an Zucker st off als die Französischen Wei¬
ne , und die aus südlichen Ländern,  aber sie
enthalten mehr balsamischen Riechstoff,  und
dieses gibt ihnen einen ganz ausgezeichneten Werth
für die Kenner.

Die Güte  der Rheinweine wird bestimmt:
1) durch das Gewächs , 2) durch den Jahrgang;
vorausgesetzt , daß das Jahr , worin geerntet wurde,
ein gutes Jahr war , in welchem die Trauben ihre
volle Reife erhalten hatten.

Die Rheinweine lassen sich füglich in 3 Haupt¬
klassen eintheilen:

1) Zu der ersten  Klasse gehören die Weine
vom Schlosse Johannisberg;  vom Rüd  rei¬
he imerberg ; der Rothland ; der Hinter¬
häuser , und der Liebfra u en - M il  ch.

2) Zu der zweyten gehören : der Hochhei¬
mer von der Domdechantey - und Karmeli¬
ter - Lage ; der Markobrunner ; der As manns-
häuser ; der Geien heim er ; der vom Schloß
V 0 l l r a th ; der G l a u se r ; der vom Schönborn
im Winkel ; der Erbacher ; der Steinber-
g : r , auch Haltgartenberger  genannt ; der
Mittelheimer ; der Schwarzhäuser , der Ro¬
then - und Grorothenberger bey Schi er ft ein;
und der Nieren  stein er.

13
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3) Zu der dritten gehören : der Ort Job an«
nisberger ; der Ort Oe strich er ; der Ort Wink¬
ler ; der Hatten heim er ; der vom Scharlach¬
berge bey Bingen ; der Wilhlem - Ruppen Her¬
tz er : Diesen folgen noch der Wein  von Bacharach,
von Kaub , von Oberwesel , von Poppart ; von
Ober - und Niederla h nstein , wo die rothen
Rheinweine wachsen.

Junge edle  Rheinweine , die fürs Lager be¬
stimmt sind , brauchen nur vier Jahre zu liegen, um
im  März abgestochen zu werden , dann können sie
20 Jahre lang auf ihrer Hefe liegen , nur müssen sie
oft gestellt werden.

ä)  Von den Pfälzer - Weinen.

Die Pfälzerweine kommen den Rheinweinen an
nächsten . Diebesten Sorten wachsen in:  Roth , in
Neustadt an der Hart , in Etting Hofen , und
in Forsten . Sie werden eben so wie die Rheinweine
behandelt , sind aber etwas schärfer und weniger
haltbar.

/)  Von den Franken - Weinen.

Die Frankenweine haben keine so angenehme
Gähre,  wie die Rheinweine , auch weniger Geist,
sie sind aber reicher an Zuckerstoff und ärmer
an Säure;  von guten Jahrgängen sind sie schon
im zweyten und im dritten Jahre trinkbar . Als sehr
geschätzte Frankenweine kommen vor : der Stein¬
wein , der Leisten wein ; der Wertheimer;
der Würzburger ; der Randesacker , der Ei-
belstedter ; der Rötelseer ; der Seinera cher;
und der Eschendorfe r.

5» ) Von den Mosel - Weinen.

Die Moselweine haben einen angenehmen Ge¬
schmack, sie sind erfrischend und kühlend ; sie dienen
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besonders in warmer Jahreszeit , und zum Mengen
mit Selterwasser.  Man kauft sie am besten in
Koblenz und in Kölln.

In der Gegend der Mosel  besonders bev En¬
ger s , bev Gauch , bey Rheinau , bey Liedes¬
dorf , und bey Lang endo rf,  wachsen auch die ro-
then Bleichert - Weine , welche in Kölln und dem
Rhein  herauf sehr gangbar sind.

Ein vortrefflicher rother Wein wächst in
Asmannshausen im Rheingau,  der , wenn er
von einem guten Jahrgang ist, eine vortreffliche Gäh-
re und große Haltsamkeit besitzt, aber so hoch im Prei¬
se steht , daß er selten im Handel tömmt.

/r ) Von den Oestreicher - Weinen.

Oe streich  liefert sehr viele Weine , die nicht
sehr reich an Geist  und an Zucker  st off  sind , und
ziemlich viel Säure besitzen. Sie sind wohlfeil , und
werden nach Pohlen  und die angränzenden Länder
verführt.

o ) Von den Ungar - Weinen.

Ungarn  liefert mehrere süße und auch nicht
süße Weine  von vortrefflicher Beschaffenheit . Da-
hrn gehören : die To kay er - E ssenz ; der Tokay-
er - Ausbruch ; der Maßlach ; der Tokayer-
Landwein ; der Menescher - Ausbruch ; der
St . Georger - Ausbruch;  und endlich die Of¬
ner,  die Rüster  und die Kasch au er  Weine.

s) Die Tokay er - Essenz  ist die kostbarste
Sorte von allen Ungar - Weinen.  Zur Gewinnung
derselben werden die ausgesuchtesten und reifesten Trau¬
ben, nachdem man sie halb hat welken oder eintrock¬
nen lassen, von den Kämmen  befreyt , und in einem
Fasse über einander gehäuft , wo sich dann der Saft

Ddurch ihren eigenen Druck auspresset , der nun , sich
L» *
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selbst in der Gährung überlassen , den feinsten fast-
reichsten , und geistreichsten Ungarwein , die Essenz
darstellt.

K) Der Tokay er - Ausbruch  wird auf eine
ähnliche Weise aus den ausgesuchten , vollkommen rei¬
fen auf Stroh zur halben Austrocknung ausgclegten,
und den den Kämmen befreyten Beeren genommen.

e) Der Maßlach  wird genommen , wenn die
gewebten Trauben , nachdem sie keinen Saft durch ih-
rrn eigenen Druck mehr von sich geben , nochmahls
mir Most übergossen werden , und dann der Saft mit
der Hand ausgedrückt wird.

cl) Der Tokayer - Landwein  wird aus den
eben gesammelten Trauben durch das gewöhnliche Pres¬
st » gewonnen.

c) Der Me nesch er - Ausbruch und s) der
St . Gcorger - Ausbruch  werden aus den Trau¬
ben jener Gegend auf dieselbe Weise bereitet , wie der
Tokayer - Ausbruch.  Sie sind sehr süß und gei¬
stig , zeichnen sich aber durch eine rothe Farbe
von den Tokayer - W einen  aus.

Am häufigsten werden aus Ungarn nach Deutsch¬
land versendet die rothen Ofner - W eine.  Zn
der Stärke kommen sic den Mittelsorten des Bur¬
gunders  gleich , find aber ' arm an Zuckerstoff , ha¬
ben keine angenehme Gähre,  viel Säure,  und ge¬
brauchen lange Zeit , um auf dem Lager zu reisen.

Vorzüglich nach Schlesien gehen : die Oeden-
burger , die Rüster , und die S erard er - Wei¬
ne aus Ungarn,  die säuerlich süß sind , fich ater
mit der Zeit veredeln , und auf Boutellen gezogen,
sehr haltbar sind.

-o) Von den Französischen Weinen.

Frankreich ist in seinen südlichen Provinzen reich
mit vortrefflichen Weinen begabt , womit nach ganz
Europa  und selbst nach Amerika  ein bedeutender
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Handel getrieben wird . Sie werden von Guienne
aus bis an den Rhein , also an L5o Meilen weit ver¬
sendet , und selbst in Mainz,  welches durch eine vor¬
zügliche Niederlage von Rheinweinen  bekannt ist,
werden sie vorzugsweise verkauft und geschätzt . Zu
ihnen gehören:

») Die Burgunder - Weine . ^
Der edelste und gesundeste  aller französi¬

schen Tischweine ist der Burgunder,  der die wenig¬
ste Säure  hat . Ist er vom gutem Jahrgänge , dann
ist er reich an Geist , an Zuckerstoff  und sehr ed¬
ler Gähre.  Sein Grundgefchmack ist delikat , und
wird von den Franzosen douquet ilo
genannt . Er ist schon im zweyten Jahre trinkbar , und
die vorzüglicheren Gattungen verbessern sich bis ins
4te Iahr , wo sie dann aber zurück gehen.

Wenn der Burgunder  aus dem Lande kömmt,
so muß er gekläret werden . Man verrichtet dieses,
indem man auf ein Faß 5 Eyer  mit ^ Seitel Salz¬
wasser zusammenschlägt , das Gemenge in den Wein
gießt , ihn damit 5 Wochen lang liegen läßt , dann
abziehet , und auf Bouteillen füllet . Man kann vier
Klassen der Burgunder - Weine unterscheiden:

1) Den besten Burgunder - Wein  ziehet man
zu Oo8 äo Vougeot in einem mit einer Mauer
umgebenen Weinberge ; diesem folgt in der Güte der
Koinaneee und diesem der ^ kninpertin.

2 ) Zur zweyten Klasse gehören die Weine von
von ^lontölie , von ^ lercure / und aus der

Gegend von (Salons.
3 ) Zur dritten Klasse müssen gerechnet werden,

die Weine  von lorni und von in öla-
eoniroig.

Jene Burgunder - Weine sind sämmtlich roth.
Außerdem hat man auch weiße Burgunder-

Weine.  Dahin gehören die Weine von ? ouillv.
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der von 8ui8Lv und der von Cote 6o Chinn in
^dslonois . Der allerberübmtefte weiße Burgun-
der - Wein  ist der von lVlerrraut, der sehr theuer
ist. Diesem folgt der^lontrac-Iect eine Abart des vo¬
rigen. Die Hauptplätze, von welchen der Burgun¬
der- Mein gezogen wird sind kuU8 und lleaune.

5) Der Champagner - Wein.
Die Provinz Champagne  liefert nickt allein

den in Deutschland allgemein bekannten moussiren-
den Wein von weißer Farbe,  so wie den Ool
«!o ? vrcirjx von blaßr oth er Farbe,  sondern es
wachsen daselbst auch ziemlich gute rothe Tischweine.

Zu den weißen moussirenden Champag¬
ner Weinen  müssen gerechnet werden, die Weine
von VerLenŝ , von l 'air) , von Lour/ , von^lail-

und von Versier.
Zu den rothen moussirenden Cham-

vagner - Weinen  gehören die Weine von kHer-
DS)' , von von Villiers , von ^ Uerarl und
von Uonldres.

Die allervorzüglichstcn weißen Champagner-
Weine  liefern , desgleichen Iiauivi1Iier8, fer¬
ner ? icrev , nebst und Liller̂ .

Die moussirenden Champagner - Wei¬
lt e sind oft vieler Veränderung unterworfen, so daß
der Wein in einer Zeit von 4 bis 6 Zähren mehrmals
verdirbt und sich wieder herstellt.

Nicht selten wird der Mein in den Flaschen lang
d. h. es bilden sich schlängelnde Streifen darin, der
Wein hat alles Angenehme verloren, auch moussirt
pr nicht mehr, und stellt ein elendes Getränke dar.

Man stelle ihn dann an einen warmen Ort , um
seine moussirenden Eigenschaften wieder hcrzustellen.
Gel ugt solckes nicht, so offne man die Boutellen und
fiilrire den Wein, setzt etwas Weinftein und wei¬
ßen Zucker zu,  auch wohl etwas Weingeist,



fülle ibn darauf in Boutcllen , verschließe sie recht fest,
und setze sie, ehe man den Wein trinkt , an einen mä¬
ßig warmen Ort . War der Mein vorher nicht durch¬
aus verdorben, so wieder nun wenigstens als ein Wein

' von mittlerer Güte genossen werden können. Oft¬
mals ist ein langes Liegen des lange gährenden Wei-
res , ohne alle Künsteley, allein hinreichend, seine
vorige Güte völlig wiederherzustellen.

^1 Die Bordeaur - Weine.
Diese spielen unter den französischen  Wei¬

nen in allen Landern eine ganz vorzügliche Rolle.
Sie sind reich an Geist und Zucker ft off,  besitzen
eine sebr edle Gähre , und eine so große Haltbar¬
keit,  daß sie sich oft unter Umstanden, die andern
Weinen verderblich sind, noch veredlen. Sie vertra¬
gen anhaltende Seereisen,  ja sie verbessern sich
dadurch, deßbalb werden sie nicht selten als Ballast
nach Amerika  gefahren , und von dort wieder zu¬
rück gebracht.

Die B ordeaur - Weine  zerfallen in weiße
und rothe.  Zn den vorzüglichsten Sorten der wei¬
ßen Bordeaur - Weine  gehören : Vin8 cke Ora-
ve , Lntre ckeux ^ lor8 , I ânAoiran8 , ( âckillae,
I .vupiac , 8t . Ooix , Ilal8 , I ônllirss , 1«'a»
Fue8 , ? u)ol8 , ? oucken8sc, t îron , Uar8ao, 8ou-
«tern , (^v8tiUon , 8aintv »IV>) , Üer ^er-so.

Zu den vorzüglichsten Sorten der rothen Bor¬
deaur - Weine  gehören : ( k̂steau lad ' itte , <̂1ia-
ieau -lVIar ^oaux , ( k̂ateau 1a louu - i ste
2te, 3te Sorte , 8aint -lullen , klaut - Ilrion , lVkttn-
serusncl , ( ôte 8 , I^ilrourne , Oallise , Ouancl-
(>0N8tant uud ( 2̂kor8 von verschiedenen Sorten.

ö) Die Languedoker - Weine.
Sie müssen zwar den Bordeaur - Weinen

der Güte nachstehen, sind aber doch zum Lheile auch
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scbrgut. Es gehören dahin besonders die Weine von der
Rhone,  als : ^ ave1l8, Oratesuneuf , <üliu8eli,n,
Lsint - Oilles , Lsint - (!liri8tol , 8a!nt - Oeor^o,
1̂ on^1s<1e, kou88ilon , ?iorrclsn rc. Sie sind aber
weniger haltbar, als die Bordeaux- Weine.

Zu den Languedoker - Weine  gehören auch
noch der I .unel und der krontiAnao , welche süße
Weine  sind, die zu Dessertweinen  dienen , und
unter allen süßen Weinen am wohlfeilsten sind. Hier¬
her gehört auch noch der Riversaltes  oder Mus¬
katenwein von R ou ssilon , den man auch den
Französischen Lokayer  nennt.

e) Die Bayonner - Weine.
Ba yonne  liefert mehrere sehr gute weiße

Weine,  welche in die nördlichen Lander versendet
werden, und oft dazu dienen, die weißen Bor¬
deaux Weine  zu ersetzen. Es gehören dahin: llnut

1Za886- (Salons , Haut - I'ur8sn , L«8-
86 - 'Iur8an , Lisn und lursncon.

2) Die Dauphine - Weine.
Zu den vorzüglichsten Dauphine - Weinen,

die in den Deutschen Handel gebracht werden, gehören
Hermitage , ein schwerer rother Wein,  den
die FranzosenÎ e ^lecleein 6e In Ove zu nennen
pflegen, weil er dazu gebraucht wird, leichte Weine
damit zu verstärken, und ihnen Farbe zu geben. Man
hat auch einen weißen Hermitage , fernerl̂ otes ro¬
tier und ( ôrne8 , welche zu den theuern Sorten ge¬
hören.

Noch liefern unter den verschiedenen Provinzen
Frankreichs: Nantes , Orleans , Rochelle,
und Blois  gute Weine, die aber weniger in den
Deutschen Handel kommen, und daher mit Still¬
schweigen übergangen werden.
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Was man in Deutschland gewöhnlich schlechtweg
weißen Franzwein  zu nennen pflegt , ist fast nur
ein Produkt aus einer niedern Sorte eines Bordeaux-
Weines mit Bayonner - Wein  verlängert
und mit Barcelloner - Wein (aus Spanien)
oder ?ierrckan (Languedoker - Wein)  verstär¬
ket ; sie sind also nie Erzeugnisse eines eigenen Gewächses.

<7) Die spanischen Weine.
Spanien  liefert viele treffliche weiße und

rotbe Weine , die aus Malaga  bezogen werden.
Siesindreich an Geist und .Zuckerstoff,  hochvon
Farbe,  sehr fett und schwer.  Es geboren dahin
als die vorzüglichsten : Xere8 (bitterer Malaga)

Hlslvesier , I'eckro - Ximene « , ? arcelln-
na , l ' jnto cti No «3 , 4Iieant , Eanariensect
und Palmsect:  Sie sind fast sämmtlich Liaueur-
Weine , die außer dem Ma lag a , oft gebraucht wer¬
den , um leichte Französische Meine damit zu ver¬
setzen.

^) Portugiesische Weine.

Portugal ! liefert theils süße,  theils nicht sü¬
ße geistreiche kostbare Weine , welche aber durch den
Transport an Güte verlieren . Der gangbarste von
diesen nicht süßen Weinen ist der Portwein von
rother Farbe  und vielem Feuer , der häufig nach.
England  geht , dort aber gemeiniglich mit Rum
oder Franz b rann tw ein  gemengt , genossen wird.

§) Italienische Weine.
Don den vielen Meinen , welche Italien  er^

zengt , kommen nur wenige süße Sorten in den Deut¬
schen Handel . Dahin gehören die I âci -ima - <̂ krj8ti
aus dem Königreiche Neapel , der Muskatsect
vonSirakusa in Sicilien,  und die Meine von
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^ 'kano , von klonte k' iaZeonv und von Vieen/ .«.
Sie sind reich mit Geist und Zuckerst off beladen.

/ ) Türkische Weine.
In der Turkey  werden viele Weine gewonnen,

die im Handel mehr oder weniger geschätzt sind. Da¬
hin geboren:

1) Der .Wein von Bulgarien von ro-
ther Farbe , der nach Pohlen  gebt.

2) Der Wein von Tripolis in Natoli-
e n von hochrotber Farbe und reich an Geist;  er
gebt zum Lbeile nach Rußland  und den verschiede¬
nen Gegenden des schwarzen Meeres.

Z) Die Weine aus Sirien,  woher man
dreyerley Sorten bezieht : rothe , weiße und gel-
d e. Die weißen  sind die kostbarsten , gewöhnlich
sehr aromatisch und bitter . Die rothen und
die gelben  sind hingegen süß.

4) Die Weine von Cypern , die aus Lernika
bezogen werden , und im Handel sehr geachtet sind.
Junger Cnpernwein  besitzt ein starken Peckge-
ruch und Geschmack, der von den gepichten Schläu¬
chen hcrrührt ; den er aber auf Fässern gelagert , nach
und nach verliert . Junger Cypernwein istroth
der ältere  aber blaß.  Ganz alter Cypern¬
wein  wird in gläsernen mit Meerstroh oder Schilf
übcrflochtencn Flaschen versendet . Der weiße Cy¬
pernwein  ähnelt dem Muskatellerweine
und wird mit der Zeit rotb.  Cs giebt auf dieser In¬
sel auch noch ordinäre Weine , wovon die bessern Sor¬
ten , welche um Oma dos wachsen, und den Pro-
vencerweinen gleichen, auch oft dafür verkauft werden.

5) Der Malvasier und der Musca teu¬
fe ct  von der Insel Candia,  der dem Cyperweine
wenig nachgiebt , ja oft noch besser und lieblicher von
Geschmack ist.
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ti) Der Wein aus Samos , ein Muskatellerwein
von rotber und weißer  Farbe.

7) Der Wein aus Taurien,  woselbst treffliche,
weiße, rerscndbare Weine erzeugt werden ; von denen
die aus Sondag  abstammcndcn Sorten allein stark,
geistreich und den Liqueurwcinen  gleich , die üb¬
rigen aber nur leicht sind. Indessen vertragen nicht
alle Türkische Weine den Transport zur See , daher
sie auch nur in den Russischen Handel kommen.

u ) Die Kap - Weine.

Es gehören dabin die rothen und weißen
Kapweine , die am Vorgebirge der guten
Hoffnung  und zu (L0 n stanti a wachsen, und eben
so selten als theuer sind : indem der Obm (94 -̂- Maß
auf dem Platze mit yoo bis 1000 Gulden sin Silber)
bezablt wird ; ferner die klateria - tri und Uülvcri-
sir - Weine , welche trefflich und magenstärkend sind,
und von denen der letzte der theuerste ist.

r,) Die süßen Liqueur - und Dessertweine.
Zu den Liq ueur - und Dessertweinen  über¬

haupt werden gerechnet : die Cypernweine , die
Museatweine von Samos  und von Sc io,
der Wein von Rivesaltes in Roussilon ; der
rothe , süße Alikantwein , und der Mala¬
gawein ; der Lünel , der Frontignac , die T o-
kayer - Essenz und der Ausbruch.  Alle diese
Weine sind sehr reich an Geist , Zuck er st off und
Aroma.  Cie sind am schönsten und btsien , wenn
sie das Alter von 2 Jahren erreicht baben ; späterhin
erhebt sich zwar die Geistigkeit  derselben , aber das
Aroma  vermindert sich.

Man verwahrt sie am besten in recht kalten Kel¬
lern in Sand gelegt  oder auch grsiellt.  In war¬
mer Temperatur kcnmen üe oft in eine neue schaumen¬
de Gähru n g , so , daß die Flaschen nicht selten ge-
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sprengt werden . In diesem Zustande nehmen sie , be¬
sonders die Ungar weine  einen schwachen Stich
(die Gabel genannt ) an , welcher sich aber bald dar¬
auf verliert , wobey sie in den vorigen guten Zu¬
stand zurückgehen.

II.

Anweisung , wie aus gemeinem deutschen
Landwein die meisten fremden Weine derge¬
stalt nachaeahmt werden können , daß sie an
Farbe , Geruch und Geschmack ' den natürli¬
chen gleich kommen , sich durchs Alter verbes¬
sern , und der Gesundheit nicht nachtheilig sind.

i ) Zubereitung eines guten Sekts.

Hierzu werden an Materialien erfordert:
15 Pfund recht gute große Rosinen ( Cibeben ) ,
12 — guter weißer Lumpenzucker,

i Loth gereinigte Potasche,
i ^ — krystallisirte Weinsteinsäure.
Die Rosinen  müssen von den Stielen befreyt

seyn , hierauf werden sie einzeln aufgeschnitten , dann
in ein festes mit heißem Wasser ausgebrühtes Wein¬
faß gebracht , und i ^ Eimer gewöhnlicher La n dwe in
darauf gegossen . Das Faß muß indessen so groß seyn,
daß wenigsten eine Hand hoch darin leer bleibt.

Man legt nun das Faß an einen mäßig warmen
Ort . dessen Temperatur jedoch 16 — 18 Grad Reau-
mür nicht übersteigen darf . Man bringt dann den
Zucker hinein , schüttelt das Faß wohl um , und wie-
derhohlt dieses drey Tage hinter einander , täglich
ein Mal.

Nun bringt man die Potasche  und die Weili¬
ste Ln säure  hinzu , worauf dann bald die Gährung
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beginnt . Man läßt nun das Faß 6 bis 8 Wochen lan¬
ge liegen , ohne den Spund einzuschlagen , in welchem
Zeitraum die Nahrung beendigt scyn wird.

Wenn die Nahrung beendigt ist , bringt man das
Faß in einem kühlen Keller , verspundet solches recht
gut , laßt es 8 bis 14 Tage ruhig liegen , damit die
trüben Theile sich zu Boden schlagen , und der Wein
klar wird,  worauf der klare Wein auf ein anderes
Faß abgezogen werden kann.

Noch ist zu bemerken , daß man die Beendigung
der Nahrung daran erkennen kann , i ) daß , wenn man
die Nase über die Spundöffnung hält , kein stechen¬
der Geruch  mehr wahrgenommen wird ; 2) daß,
wenn man einen brennenden Wachs  stock in den
innern Raum hineinleitet , solcher nicht erlöscht.

Die Rosinen  müssen zwar ausgeschnitten , kei¬
neswegs aber geflossen werden , well sonst die zer¬
quetschten Kerne dem Weine einen widrigen Geschmack
mittheilen würden.

Die Fässer , in welchen dieser Wein zur Nahrung
angesetzt , so wie diejenigen , in welchen der fertige
Wein  gelagert wird , dürfen durchaus nicht ge¬
schwefelt seyn.

Sollte der abgezogene Wein sich nicht hinrei¬
chend von selbst klären , so kann solcher mit der schon
beschriebenen Klärung  nach der dabey ange¬
gebenen Art geklärt werden.

2) Zubereitung des Italienischen Weines.

Hierzu werden erfordert 8 Pfund kleine Ro¬
sinen ( (Lorinthen ) . Man bringt sie in einen reinen
Sack von grober Leinwand , der etwas befeuchtet ist,
und reibt solche zwischen den Händen , damit die klei¬
nen Stiele gelöst werden . Man schüttet hierauf die
Rosinen in ein Gefäß mit Land wein,  um die Stie¬
le abzuwaschen.
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Nun zerstößt man sie in einem hölzernen Mör¬
ser , und bringt das Gestampfte in ein Weinfaß , gibt
einen Eimer Land wein  hinzu ; seiht den Wein,
welcher die Stiele enthält , durch Flanell , gießt auch
diesen in das Faß , setzt nun 7-̂ Pfund große Ro¬
sinen hinzu,  die nach der vorher erörterten Art
zubereitet sind , ferner 10Pfund Zucker,  i Loth ge¬
reinigte Potasche,  und Loth cristalli-
sirte  W e i n ste in  sau re . Man behandelt nun al¬
les ganz so , wie vorher gelehrt worden ist.

3) Zubereitung des Tokayer - Weines.

Hierzu werden an Materialien erfordert:
14 Pfund weißen Farinzucker,
20 Pfund große Rosinen,

3 Huentchen gereinigte Potasche,
1 Loth krystallisirte Weinsteinsäure,
1 Eimer Landwein.

Man bedient sich dazu eines Weinfaßes , daß nicht
geschwefelt , vorher aber mit einer Muscatennuß aus¬
geräuchert worden ist. Man bringt nun den Land¬
wein hinein , begießt den Zucker,  und rührt diesen
so lange mit einem Stiele um , bis er gelöst ist. Hier¬
auf setzt man die von den Stielen befreyten und aus¬
geschnittenen Rosinen  hinzu , und läßt alles 3 bis
4 Tage rubig liegen . Nun werden die Potasche und
W ein stein säure  hinzugegeben , und zuletzt alles
eben so behandelt , wie beym ersten Artikel gelehrt
wor ) en ist.

4) Zubereitung des Muskateller - Weins.

Man verfertiget diesen ganz in eben der Art,
wie den To kay er - Wein,  aus denselben Materiali¬
en , und in denselben Masscnverhältnissen verarbeitet.
Wenn aber die Gährung auf dem Fasse bald beendiget
ist , d. i . 6 bis 8 Lage vorher , so bringt man 4 Loth
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getrocknete von den Stielen befrente Flieder - oder
Hollunderblüthen,  die in ein Beutelchcn v n
Leinwand  gebunden sind , hinein . Der auf solche
Weise gewonnene Wein ist dem besten natür !i .!,cn
gleich.

5 ) Zubereitung des Frontign  a c's.

Auch dieser Wein wird ganz auf dieselbe Weife,
aus denselben Materialien , und in denselben Massen-
verhältniffen zubereitet , wie der To kay e r - W ein.
Wenn aber die Gährung bald beendiget ist , nämlich
6 oder » Tage vorher bringt man 2^ Loth Blätter
vom wilden Salbey nebst 3 -̂ Loth getrockne¬
te Fliederblumen,  beydes in ein Beutelchen von
Leinwand in das Faß , und laßt nun die Gährung
damit vollends beendigen.

6) Zubereitung des Alikantweincs.
Hierzu werden an Materialien erfordert:

iy Pfund gelber Farinzucker,
20 Pfund kleine Rosinen,

3 LZuentchen Galgantwurzel,
-Zimmetkassia,

1 - Gewürznelken,
1 Eimer Landwcin.

Man bearbeitet die Ro sin en und den Zucker
eben so , wie bev den Italienischen Weinen
gelehrt worden ist , setzt dann den mit Weine ver¬
bundenen Zucker und den Rosinen 3 Huentchcn ge¬
reinigte Potasche  und Loth Weinstein¬
säure  zu , bringt gleich die Galgantwurzel , die
Zimmetkassia und die Gewürznelke  n im zer¬
quetschten Zustande in einem Beutelchen von Leinwand
gebunden , mit in das Faß , und läßt nun die Gäh¬
rung vor sich gehen ; worauf der gegohrcne eben so
wie die andern genannten behandelt wird.
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7) Zubereitung des La crima - Christi.

Hierzu bedient man sich des ( Nro . 1) gewonne¬
nen .Sekts  im fertigen Zustande . Diesem setzt man
so viel Syrup von schwarzen Herzkirschen
zu , daß er eine dunkle Farbe annimmt , und eine lieb¬
liche Säure behält . Die Kirschen müssen zu dem Be¬
hufs vorher von den Kernen befreyt werden , worauf
sie dann gequetscht werden , und der Saft ausgepreßt

* wird . Diesen kocht man in einem nicht glasirten , irde¬
nen oder porzellanenen Gefäße , mit seinem gleichen
Gewichte Zucker versetzt , ein Paar Mal auf,  und
gießt dann das Gekochte durch Flanell . Man läßt nun
den Wein auf einem Faße sich klären , und hebt ihn

. zum Gebrauche auf.

8) Zubereitung des Rhein - Weins.

Hierzu bedient man fick des Restes von Rosi¬
nen,  welche bey der Zubereitung des ^ Ungarischen
Weins  übrig geblieben sind , nachdem selbiger
die Gährung vollendet hat . Man gießt noch einen
Eimer La n dwein  darauf , setzt noch 10 Pfund wei¬
ßen Farinzucker  zu , nebst z Huentchen gerei¬
nigter Potasche  und Loth Wein stein  säu-
r e, und läßt nun die Gährung vor sich gehen.

9 ) Zubereitung eines Einschlages zu den
süßen Weinen.

Da die Fässer , auf welchen man die süßen Wei¬
ne aufbewahren will nicht geschwefelt werden dürfen,
dennoch aber eine Vorbereitung erhalten müssen,
wenn der Wein darauf sich gut halten soll , so bedient
man sich am besten dazu des folgenden Verfabrens:

In gute ausgesuchte Muskatennüsse  sticht
man mittelst einer Gabel mehrere Löcher , spickt hier¬
auf sie mit Gewürznelken und mit Zimmet-
kassia,  worauf man solche so vorbereitet eine Nacht
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hindurch in starken  Weingeiste einweicht . Den Tag
darauf bängt man sie an einem Drahe atuf , zündet-
sie an , und halt sie mittelst des Drahtes etwa eine
Spanne .tief durch das Spundloch in das Faß ein,
das damit ausgebrannt werden soll . Man deckt das
Spundloch so weit zu , daß die Nuß nur langsam
brennen kann , und der Rauch so viel als möglich im
Innern des Faßes erhalten wird . So vorbereitet
kann nun das Faß gebraucht werden , um den klaren
Wein darauf zu bringen.

10 ) Anweisung,  wie jene süße Weine
schnell geklärt werden können.

Zu dem Behufe wählt man für einen Eimer
Wein  2 ^ Loth der feinsten Hausenblase , klopft sol¬
che mit einem Hammer zu dünnen Blättern aus , zer¬
schneidet sie dann in kleine Fasern , und übergießt sie
in einem Glase mit , reinem Brunnenwasser . Ist die
Hausenblase  wohl durchgeweicht , so gießt man
das Wasser davon ab , und gießt dagegen 6 ^ bis
8 Maß des mit Rosen  gekochten Weins  darauf.
Man läßt alles in einem verschlossenem Gefäße 2 Ta¬
ge und 2 Nächte hindurch ruhig stehen , da denn der
Wein die Gestalt einer Gallerte  angenommen ha¬
ben wird . Man schlägt ihn nun mittelst eines Schaum¬
besens  30 Minuten lang , drückt ihn sodann durch
ein Tuch , gießt das Durchgelaufene in den trüben
Wein,  rührt alles mit einem Stabe wohl um , und
laßt das Faß , wohl verspundet 48 Stunden lang ru¬
hig stehen . Man zieht nun den klar gewordenen Wein
auf ein mit dem vorher ( Nro . y ) beschriebenem Ein¬
schläge ausgebranntes Faß , so daß selbiges völlig da¬
mit angefüllet wi?d , spundet das Faß fest zu , und
läßt solches 6 bis 6 Wochen ruhig liegen , da denn
der Wein sich noch mehr klärt und an Güte gewinnt.

14
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III.

Wie kann man sich, besonders in wasserarmen
Gegenden, an heißen Sommertagen aus ei¬ne einfache Weise kaltes Wasser verschaffen?

Zn den heißen Sommertagen ist es oft ein we¬
sentliches Bedürfniß, sich kaltes Wasser zum Geträn¬
ke zu verschaffen. Wer im Besitze von Eisgruben ist,
kömmt deßhalb nie in Verlegenheit; wer diese aber
nicht hat , kann sich folgender Verfahrungsart mit
Vortheil bedienen.

Man füllet das Wasser, welches man abkühlen
will, zu dem Behufe in irdene aus möglichst porösem
Lhone gebrannte Flaschen, gräbt solches so weit in
die Erde, daß die obere Erddecke ungefähr 6 Zoll
beträgt , umgiebt die Flaschen mit guter thonreicher
Erde, deckt dle Erde oben mit Stücken von Rasen zu,
und macht nun ein leichtes Feuer über den Rasen an.

Die Elafticität, welche durch die Flamme in der
über der Erdschicht liegenden Luft veranlaßt wird,
macht, daß die mit der Erde verbundene Feuchtigkeit
sich in dieser ausdehnt, und sich zu entfernen sucht.

Durch dieses Bestreben veranlasset, bindet die
Feuchtigkeit den Wärmestoss aus der Erde, um sich
dadurch zu verflüchtigen, und entzieht so nach und nach
den ui vergrabenen Flaschen enthaltnen Wärmestoff.

Zst das Feuer abgebrannt, so werden die Fla¬
schen ausgcgraben, und man findet nun das in ihnen
enthaltene Wasser sehr bedeutend erkaltet.
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IV.

Die Kennzeichen eines reinen Wassers und
. geprüftes Mittel dasselbe zu erhalten.

Die Kennzeichen eines reinen Wassers können von
mehreren Seiten nützlich werden , und werden darum
hoffentlich nicht unwillkommen seyn.

Die allgemeinen und sehr bekannten Kennzeichen
sind , daß es vollkommen Helle , ohne Farbe , und oh¬
ne eigentlichen Geruch und Geschmack sey. Solche
Kennzeichen sind hier nicht gemeint , sondern vielmehr
Erkennungen.

Es muß nicht vom zugemischten Weinstein  ah-
le  milchigt werden.

Der S a lmiakgeist  muß es nicht trüben.
Venetianische Seife  muß sich völlig darin

auflösen und
wenn etwas Silber in Scheidewasser  aufge¬

löst ist , darf es davon nicht milchig werden ; wird es
aber milchig , so enthält es Salze.

Manches Brunnenwasser gcht viel Luftblasen,
wenn es einige Zeit gestanden hat , und ist daher
sehr gut und der Gesundheit zuträglich ; anderes giebt
wenige , und ist mcistentheils dem , was man weiches
Wasser nennt , sehr ähnlich , nnd daher zum Baden,
Waschen , u . s. w. tauglich.

Oft ist im Wasser ein Etwas , das in Kaffeekes¬
seln zumal , inwendig einen Uiberzug absetzt , von
gelblich weißlicher Farbe , welchen man von Zeit zu
Zeit abklopfen läßt . ' Es ist Tufstein,  eine Stein¬
art,  die zum Geschlechte des Kalks gehört.

Hat man Wasser,  das viel schleimige Bestand-
theile enthält , so muß man dasselbe in vier und zwan-
jlg Stunden sich absetzen lassen , wozu man es auch
tonst , außer dem Trinken möge benutzen wollen.

14  *
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Brunnen , die sehr übles unreines Wasser mit
darin schwimmenden Fasern haben , bessert man be¬
kanntlich sowohl durch reine hineingeworfene Kiesel,
als dadurch , daß man Salz hineinwlrft.

Die Aegyptier thun in das Schlammwasser ihres
aus dem Nil geschöpften , schlammigen Wassers , Man¬
deln,  und zwar bittere.  Sie werden zerquetscht,
und in Nilwasser umgeschwenkt und umgerüttelt . Das
Wasser soll sehr gut davon werden.

Verbesserung des Wassers.

Man lasse einen guten Eisenvitriol so lange glü¬
hen , bis er ganz roth wird . Dann wird er im Was¬
ser ausgelaugt , da man ihn alsdann durchseiht.

Man setze diese Auflösung tropfenweise zu dem
faulen Wasser . Es bilden sich bald Flocken , die nie¬
dersinken , da hingegen das Wasser rein wird.

Sollte das Wasser noch eifenartig schmecken, so
ist dem bald mit ein wenig Potasche vorgebeugt.

Wie viel dieses Mittel in Sumpfgegenden und
Ln mancherley Fällen werth sey , ist leicht zu erachten.

V.

Wie kann man warm und säuerlich geworde¬
ne Weine ohne Nachtheil für die Gesundheit

wieder gut und trinkbar machen?

- Es ist kein seltener Fall , daß besonders weiße
Weine,  wenn solche entweder auf dem Transporte
zu viel Warme ausgeftanden haben , oder wenn die
Fässer nicht ganz voll gefüllet sind , oder endlich , wenn
man solche nicht luftdicht verschlossen , zur rechten Zeit
angefüllet , und in hinreichend kühlen Kellern aufbe¬
wahret hat , einen säuern Stich bekommen , weil in
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diesem Falle sich etwas Essigsäure in dem Weine
erzeugt , die ihn für den Gaum widrig , und nicht
genießbar macht.

Um einen solchen sauer gewordenen Wein wieder
herzustellen , gibt es ein sehr einfaches , undunschäd¬
liches Mittel , und dieses ist eine reine , in verschlosse¬
nen Gefäßen wohl ausgeglühte Kohle , am Besten vom
Lindenholz . '

Um die Wiederherstellung sauer gewordener Wei¬
ne durch die Kohle  zu bewerkstelligen , bringt man
in das Faß , in welchem sich der sauer gewordene
Wein befindet , so viel gut gepülverte

Lindenkohle,
daß für jede Maß Wein ^ Loth Kohle komme.

Man arbeite nun den Wein mit dem Koh¬
lenpulver  gut durch einander , indem man das
zugespundcte Faß ein Paar Mal hcrumrollet , so daß
alle Theile der Kohle und des Weines in Berührung
kommen , füllet nun das Faß vollends mit Wein an,
verspundet solches , und läßt es 14 Lage lang in ei¬
nem Keller ruhig liegen.

Ist dieses geschehen , so wird der Wein mit
Hausenblase  oder mit Eyweiß  auf gewöhnli¬
che Weise geklärt , und nach vollkommener Klärung
auf ein anderes Faß abgezogen ; da dann solcher zum
Gebrauche gut ist. — Auch der mulstrige Geschmack
wird dem Weine auf eine solche Weise benommen.

VI.

Anweisung zur Verfertigung eines guten und
gesunden Champagners , der geschickt ist, jeden
Gaumen zu täuschen , und den sich jede Fa¬

milie selbst bereiten kann.
Es ist wohl mit Zuversicht anzunehmen , daß von

der großen Masse des Weines , der unter dem Nah-
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me« Champagner jährlich in Deutschland ge¬
trunken wird , wohl kaum die . Hälfte in der Cham¬
pagne  wirklich gewonnen wird , die andere Hälfte
hingegen lediglich ein Kunllproduct ist. Wohl denen,
die dieses Kunstprodukt genießen , wenn solches blos
mit einigen unreinen Beimischungen bereitet ist sz.
B . mit einem Zusatze von Hühnermist)  und nicht
gar der Gesundheit nachtheilige Beymischungcn hat . Um
dcydes zu vermeiden , soll hier die Verfahrungsart
zur Anfertigung eines künstlichen Champagners mit-
getheilt werden , der geschickt ist , selbst Kenner zu tau¬
schen , und den sich jede Familie selbst bereiten kann.

Zn ein Faß zu Maß , welches senkrecht
ausgestellt , nicht gelegt ist , bringe man r6 Pfund
weißen Zucker,  setze dazu 4 Stück mit der Scha¬
le in Scheiben zerschnittene Citronen,  U Pfund
der besten von den Stielen befreyten großen Ro¬
sinen,  die vorher mit den Fingern zerrissen worden
sind , und fülle nun das Faß bis auf 2 Finger
brett vom obern Boden mit einem guten weißen
Franz wein  sz . B . klaut - Lautern oder klaut-
Usi8at ) an , lasse alles ruhig 5 bis 6 Stunden stehn,
damit der Zucker schmelzen kann , spunde dann die im
obern Boden des Fasses sich befindliche Oesfnung zu,
und rolle das Faß eine halbe Stunde wohl um , da¬
mit alles recht gu ? unter einander kömmt.

Nun setzet man das Faß senkrecht an einem war¬
men Orte , dessen . Temperatur nicht über 14 Grad
Reaumür beträgt . Man verschließt die Oesfnung im
obern Fasse mit einem Korkftöpscl , durch den ein Loch ge-
dohrt ist , in welchem eine heberförmig gebogene Glas¬
röhre angebracht ist , und wartet nun die Gährung ab.

Wenn diese nachläßt , welches man daran erkennt,
daß kein stark stechender Dunst mehr aus der Oesfnung
des Rohres herauskömmt , so verschließt man die Oesf¬
nung des Fasses mtt einem Spunde luftdicht , und läßt
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solches nachher in einem möglichst kühlem Keller noch
12  Wochen lang stehen.

Jetzt kann nun der Wein, mittelst eines an der
untern Seite des Fasses angebrachten Hahnes abge¬
zogen uud in Boutetlen gegeben werden, die manver-
picht, und ihre Pfropfen mit Draht umwickelt.

Hat der Wein noch6 Wochen auf den Boutel-
len gelegen, so wird man ihn für den besten Cham¬
pagner erkennen, der zugleich sehr schön moussirt.

VH.

Wie kann man Most lange süß erhalten?

Aû folgende Art kann man den Most lange süß
erhalten? Man thut ihn in Flaschen mit langen Häl¬
sen, und gießt eine fingerdicke Lage süßes reines Baum-
öhl  darauf. Das Oehl verhindert, daß der Sau¬
erstoff der atmosphärischen Luft, welcher sonst die
Säuerung bewirkt, zu dem Weine kommen kann; die
sich aus dem Wein entbindende Lus .ber läßt es hin¬
durch. So muß der Wein immer.uß bleiben.

Vlll.

Wie kann man einen angenehmen Honigwein
verfertigen.

Man nimmt6 Maß guten Krauthonig,  d . i.
solchen Honig, der nicht in Gegenden gewonnen ist,
wo die Bienen Haidekraut zur Nahrung haben, son¬
dern, wo fle den Honig aus andern Blumen geholt
haben. Diesen Honig löse man in 45 Maß Wafferauf,
und läßt diese Flüssigkeit beysanften Kohlenfeuor'
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gelinde kochen , und schäumt ihn so lange ab , bis er
anfängt klar zu werden.

Während des Kochens wirft man in die Masse
2  Loth klein geschnittenen Ingwer  und 2 Loth Po-
meranzenschale , die von der innern weißen Haut ge¬
reinigt ist. Dann füllt man diese Masse in ein Faß
von beyläussg 50 Maß . Wenn die Flüssigkeit bis auf
25 Grad Reaumür , welches man mit einem Thermo¬
meter abmessen muß , abgekühlt ist , so setzt man eine
Maß weiße Biergerm (Bierhefen ) dazu , und
vermische die Masse wohl mit einander durch Um¬
rühren und Umschütteln . Bey gehöriger Wärme läßt
man diesen Wein in Gährung übergehn . Nach drey
dis vier Lagen ist diese vollendet . Das Faß wird nun
wenn auch nur mit kaltem Wasser , nachgefüllt , und
gut verspundet , und muß .5 bis 6 Wochen in einem
Keller ruhig liegen . Nach Verlauf dieser Zeit wird
der Wein auf ein anderes Faß , oder auf Flaschen
gezogen.

Dieser Wein ist angenehm von Geschmack , ge¬
sund , kühlend , obgleich geistig , und er kommt bey
Nicht zu unmäßig hohen Honigpreisen sehr wohlfeil.

IX . '

Wie kann man die feinen französischen Ta¬
felessige selbst bereiten.

Die feinen französischen Essige,  welche
sowohl zur Zubereitung des Sallats auf vornehmeren
Tafeln als auch zur Zubereitung der feinsten Most¬
riche ( Senf ) benützet werden , macht man auf folgen¬
de Art:
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Die erste Bedingung zur Zubereitung dieser fei¬
nen französischen Tafelessige ist ein guter , reiner,
starker Essig . Man kann sich aus jedem Weinessig den-
selbigen anfertigen , wenn man solchen im Winter bey
einer hinreichenden Frostkälte in einem Fasse oder ei¬
nem Topfe so weit ausfrieren läßt , daß nur noch der
vierte Tbeil der Flüssigkeit übrig bleibt . Die Wasser-
theile gefrieren alle , und der stärkere Essig bleibt im
flüssigen Zustande zurück . Durchstößt man die darüber
stehende Eisrinde , so kann der darunter stehende Es¬
sig abgegossen und von Eise befreyet werden . Wer ihn
recht stark haben will , kann ihn bis zum achten Theile sei¬
nes Umfanges ausfrieren lassen . Mit einem so ver¬
stärkten Essige können nun folgende feine La fe les¬
st ge zubereilet werden:

i ) Maille ' s feiner Kräuteressig.

Die Kräuter , welche zu diesem Essige erfordert
werden , müssen frisch gesammelt , von den Stengeln
befreyt , und an einem luftigen Orte ausgetrock¬
net seyn . Sie werden dann in folgenden Verhältnis¬
sen angewendet.

Dragon - oder Estragonkraut . . 12 Loth.
Basilienkraut. 4 —
Lorberblätter. 4 —
Roccambollen. 8 —
Nachdem sie sämmtlich gröblich zerschnitten sind,

werden sie in eine hinreichend große gläserne Flasche
gethan , darin mit Maß des verstärkten Weines¬
sigs übergossen , wird die Flasche fest verschlossen , und
nun drey bis vier Wochen lang der Sonne ausgesetzt,
oder auf einen mäßig warmen Stubenofen gestellt,
worauf die Flüssigkeit durch reine Leinwand gedrückt,
und der Rückstand stark ausgepreßt wird . Diese Flüs¬
sigkeit , die man nochmals durch Papier seiht , stellt
nun den verlangten Essig dar.
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2) Kraft - Essig.
Zur Zubereitung dieses Essigs werden folgende

'Materialien erfordert:
Dragon oder Estragon . . irLoth
Lorbcrblätter . . . . . . ü —
Angelikawurzel . . 4 ->
Kapern . . . 6 —
Sardellen . . . 6 —
Roccambollen. .6 —
Schalottenzwiebeln. 4 —
Diese Materialien werden zerkleinert und in ei¬

ner Flasche mid 2 Maß des verstärkten Essigs über - ,
gossen , und so fest verschlossen , wird das Ganze 4
Wochen lang der Sonne oder einer gelinden Ofen¬
warme ausgeseßt , dann ausgepreßt , und durch Lein¬
wand und dann noch durch Papier filtrirt.

Mit diesen beyden Grund - Essigen können auch
andere Essige , in verschiedenen Verhältnissen versetzt,
zubereitct werden , und so kann man mannifaltige Ab¬
änderungen der Tafel - Essige daraus Hervorbringen.

X.

Mittel guten Essig zu erhalten , und den ge¬
kauften zu probiren , ob er auch acht sey.

Der Essig  ist ein flüssiges Gewürz , welches un-
gemein häusig und sehr verschiedentlich in unfern Haus¬
haltungen gebraucht wird . Nirgends beynabe kommen
<0 häufige , mannigfaltige der Gesundheit höchst nach-
theiltge , und auch so schwer erkennbare Verfälschung
vor , als hier , daher wird es nicht überflüßig seyn , an-
-ugeben , wie ein guter Essig beschaffen seyn soll , und
einige Mittel aufzuzäblen , wodurch die schädlichsten
Verfälschungen aufgedeckt werden können.
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. Guter Essig muß rein und bell , aber nicht
braun von Farbe seyu , die Zähne nicht stumpfen , im
Munde nicht brennen . und zwischen den flachen Hän¬
den gerieben , keinen falschen Geruch geben.

Zst Schwefelsäure  oder Vitriolöhl  zu¬
gesetzt , so entsteht , durch eine Auflösung von Bley-
zuck er,  weißer Niederschlag.

Wäre Scheidewasser  oder Salpetersäu¬
re  beygemischt , so dampft man eine kleine Menge bis
zur Trockne ab , und den Rückstand streut man auf
glühende Kohlen . Verpufft er beym Verbrennen , so
ist Scheidewasser darunter.

Die Beymischung von Salzsäure  wird ent¬
deckt , wenn eine Auflösung des in Kälte bereiteten,
milden , salpetersauren Ouecksilbers eine bläulich weiße
Trübung bewirkt.

Ob er in kupfernen  oder bleyernen Ge¬
fäßen  eine schädliche Auflösung in sich genommen,
wird erfahren , wenn man in ein Glas mit Essig Am¬
moniak , und in das andere den Hahnemannischen Li¬
quor genugsam gießt . Wird der Essig mit Ammoniak
blau , so ist er gekupfert , und der andere wird braun,
wenn er Bley enthält . — Ober Grünspan  enthält,
verräth sich , wenn hineingehaltenes Eisen anläuft.
Schüttet man soviel Eisenfeilspäne hinzu , daß das Ei¬
sen nicht mehr anläuft , so kann der Essig ohne Nach¬
theil angewendet werden.

Sind Seidelbast , spanischer Pfeffer,
oder andere ' scharfe Pflanzen dem Essig zugesetzt , so
streiche man vom reinen Essig , von dessen Reinheit
man gewiß ist , etwas auf die Oberlippe , und von
dem verdächtigen aufdicUnterlippe . Bleibt von dieser
eine andere , und zwar brennende Empfindung länger
zurück , so ist der Essig nicht ächt.
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XI.

Mehrere sehr vorteilhafte und neue Metho¬
den , sehr guten und wohlfeilen Essig zu be¬

reiten.

Man nimmt auf zwev  Metzen Weitzenschrot
i Metzen Gersienluftmalzschrot , mischt das Gemenge
mit 42 Maß kochenden Wassers ein , läßt es so 2
Stunden hindurch stehen , seihet dann den dünnen mit¬
telst des Seibbottichs abgelassenen Bk -'y durch ein Tuch,
begießt den Rückstand aufs Neue mit 84 Maß kal¬
tem Wasser , zapft dleß wieder ab , seihet es ebenfalls
durch ein Tuch , und bringt auf den Rückstand noch¬
mals 42 Maß kochendes  Wasser . Sind auch diese
abgelaufen und durchgeseihet , so wird alles Flüssige
vermischt und nun mit einer  Maß Obergerm bey
gelinder Warme in Gahrung gebracht . Wenn nach 14
Lagen alles vollkommen ausgegohren ist , so zieht man
die Flüssigkeit klar ab auf ein reines Faß , worin man
zuvor 12 Maß siedend heiße Auflösung von 1 Pfund
gepulvertem Weinstein in Regen - oder Flußwasser,
vermischt mit 1 Maß klaren kalten Essig , oder statt
derselben 10Maß kochende saure Molken gegossen und
darin umgeschwenkt hatte . Die Molken erhält man
in Menge von der eigenmächtig sauergeworden bi¬
rken Milch beym Käsemachen . Hierin läßt man sie 14
Lag ^ lang ungestört und zwar in der Essigstube . Man
hält dabcy nur die obere Bodenöffnung des aufrecht
stehenden Fasses mit einem dünnen Luche bedeckt, welches
man vorher übereinen Lonnenreifen (statt des Rahmens)
gespannt hatte . Man schöpft nun die Essighaut oder
Mutter von der Flüssigkeit ab , wäscht sie in reinem
Flußwasser vorsichtig aus , wirf sie wieder hinein,
und läßt sie damit noch 8 Wochen ruhig liegen . Nach
dieser Zeit hebt man den starken Essig heraus auf das
im Keller liegende große Essigstückfaß , wo er denn
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nach Umständen noch 5 bis 6 Wochen liegen bleibt,
ebc davon gebraucht wird . Nun ist er aber auch
vollkommen klar , und höchst angenehm sauer.

Dieß alles betrifft nur den ersten Ansatz . Ist das
Geschäft einmal in Gange , so gießt man auf den Bo¬
densatz im ersten Essigfasse nur immer jene wenige Flüs¬
sigkeit , die bey der ersten Gährung mit der Ober¬
germ zu Stande gebracht wurde ; und eben so ver¬
fährt man mit dem Essige im Stückfasse . — Auch die¬
ser zieht eine dünne Mutter , welche ihm aber nicht
schadet.

Bey Versendung des fertigen blaßgelben Essigs
schüttet man in jedes zu versendende Faß ^ Maß über
Kohlen abgezogenen Branntwein , den man vorher über
4 Loth gepulverten Weinstein und i Loth auf frischen
Citronenschaalen abgeriebenen Zucker ( beyde , den
Weinstein und Citronenzucker in einem Mörser wohl¬
gemischt ) filtrirt hatte . Er schlägt dann durchs Ver¬
fahren selbst bey heißem Wetter nicht um , wird nicht
kamicht und bekommt einen sehr angenehmen Bey»
geschmack.

Einen wohlfeilen und guten Essig  er¬
hält man auch auf folgende Art . Man nimmt ein rei¬
nes Faß von Eichenholz , nach der Menge des zu ma¬
chenden Essigs größer oder kleiner . Einen guten Zoll
hoch vom Boden versieht man das Faß mit einem
Spunde zum Abzapfen . Man stellt es an einem Orte,
den die Sonne sehr erwärmt , oder auch im Winter
an den Ofen , und füllt es mit so vielen Regen - oder
Flußwasser an , als man Essig machen will . Man
nimmt auf 12 Maß Regen - oder Flußwasser i Maß
reinen Kornbranntwein , ^ Pfund Weinstein , 12 Loth
Zucker,  und ü Loth Sauerteig . Weinstein und Zucker
werden gestoßen und nebst dem Sauerteig in . etwas
lauem Regenwasser aufgelöst , so , daß es eine schlam-
migte Brühe wird . Diese Brülle wird nun mit dem
Branntwein in das Wasser gegossen , und scharf um-
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gerührt , der obere Deckel aufs Faß gelegt , und mit
Sauerteig verklebt , oder auch nur mit einem Tuche über¬
hängt . So muß das Faß 6 Wochen lang unangerührt
stehen bleiben . Der Essig wird dann aufBoutellen abge¬
zogen , die man fest zupropft . So hat man einen Essig,
der oft dem besten Weinessig nichts nachgiebt.

Oder , man nimmt 20 Pfund klein gequetschte
Rosinen, 6 Pfund gemeinen Syrup , 2 Pfund
fein geflossenen Weinstein , und 130 Pfund Flußwas¬
ser. Man kocht alles zusammen 30 Minuten lang,
preßt das Flüssige aus , setzt demselben 5 Pfund Bier¬
germ zu , und unterwirft es der weinigten Gährung
bey einer Wärme vpn 20 Grad Reaumür.  Nach
Beendigung dieser Gährung wird dem Rückstände 12
Pfund gemeiner Kornbranntwein zugesetzt , und nun
wird die Flüssigkeit in einem ^ vollgefüllten und nicht
verstopftem Fasse so lange an einem warmen Orte bey
einer Wärme von 20 Grad Reaumür erhalten , bis
alles in einen starken Essig übergegangen ist . — Die¬
ser Essig kömmt dem feinsten Weinessig gleich.

Sollte der Essig zu hell seyn , so kann man ihn
leicht dadurch eine weingelbe Farbe ertheilen , daß
man auf jede Maaß ein halbes Ouentchcn braunge¬
brannten , und dann in Essig aufgelösten Zucker hin¬
zusetzt. Wäre der Essig nicht vollkommen weinklar,
so müßte man ihn durch einen reinen wollenen gefilz¬
ten Spitzbeutel seihen , so lange bis er seine völlige
Klarheit erhalten hätte.

XII.

Andere sehr vortheilhaste Arten Essig zu
machen?

Die Erfahrung hat gelehrt , daß man den soge¬
nannten Branntwein - Nachgang  am vortheil-
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Haftesten auf Essig benützt . Gewöhnlich nennt inan
diesen Essig  Ci deressig , (Mostessig ) , obgleich die¬
se Benennung eigentlich blos dem aus Aepfeln ge¬
wonnenen Essig zukömmt.

Zu dieser Art von Essigbrauerey wird ein der
Branntweinbrennerey nahe gelegenes , hinlänglich ge¬
räumiges Zimmer erfordert , welches mit dichten Lhü-
ren und doppelten dichten Fenstern versehen seyn muß,
um es desto eher erwärmen , und die äußere Luft da¬
von abhalten zu können . Die Heitzungs - Einrichtung
muß so getroffen werden , daß das Zimmer ( die Es-
sigftube ) leicht , mit wenigem Brennmaterial und das
ganze Jahr hindurch Lag und Nachr beträchtlich ge-
heitzt und wenigstens darin eine Hitze von 20 bis 22
Grad Reaumür  fortdauernd erhalten werde . Auch
muß die Essigbrauerey in so großem Umfange getrie¬
ben werden , als es die damit verbundene Branntwein¬
brennerey irgend erlauben will . Denn hierin steckt ge¬
rade der Vortheil , weil man nähmlrch 6 , 8 und meh¬
rere Stückfasscr fast mit demselben Brennmaterial hin¬
länglich erwärmen kann , welches bey geringerem Um¬
fange des Geschäftes nur zu 2 oder 3 Fässern benützt wird.
Wer z. B . täglich ein Faß Branntwein brennt , ge¬
winne Nachlauf genug um 8 Stückfässer stets hinläng¬
lich damit füllen zu können . Wer täglich Faß brennt,
gewinnt zu 12 Stückfässern den erforderlichen Nach¬
gang re.

Hat man die Essigstube gehörig eingerichtet,
so schreitet man zunächst zur Anschaffung und Zurich¬
tung der Stücklässer . Hat man deren z. B . 8 oder 12
(am besten Rdeinweinfässer ), so läßt man aus dem¬
selben den einen Boden herausnehmen , verschließt das
Spundloch genau , stellt nun das Stückfaß , mit dem
offenen Ende oben , auf zwcy starke Unterlagen , und
bringt zwischiM beyde,  mitten unter dem Fußboden
zur größern Sicherheit noch eine Stütze an . Sind die
Taffer bequem gestellt , um zu allen gut gelangen z«
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können , so thut man hinzu : i Theil gepulverten
Weinstein , 2 Theile Honig , 4 Tbeile Sauerteig und
^ Theil gepulverte Bertramwurzel.

Das erste so vorbereitete Faß füllt man nach
-und nach mit dem Nachlaufe und deckt es mit Kissen
zu , aus grauer Leinwand verfertiget , und mit Heu
ausgestopft . Diese Kissen halten ( als schlechte Wärme¬
leiter ) , das Faß gleichmässrg warm , und schützen den
Essig zugleich gegen die der Güte des Essigs so gefähr¬
liche Essigssiege , Kellerfliege , und andere Insekten.

Bey dem zweyten Stückfasse verfährt man eben
so, auch mit allen übrigen , bis sie voll sind . Ist das
erste gefüllt , so fängt man mit der Heitzung des Zim¬
mers an , und treibt sie gleich wenigstens auf 20
Grad Reaumür.  Bey der ersten Gährung braucht
jedes Stückfaß unter beständiger Heitzung , 9 Mona-

, the zu seiner Zeitigung , bey der zweyten hingegen
nur 3 Monathe . Denn nun fördert schon die Essig¬
mutter , welche jetzt für jedes Faß nur die Hälfte
der obigen Species hinzugesetzt wird , die Gährung
sehr . Dieselbe Hälfte muß nun bey den übrigen Fül¬
lungen der Fässer mit Nachlauf wieder hinzugethan
werden . In der Folge wird man auch schneller wieder
guten Essig erhalten , je mehr man von dem alten
schon zeitigen Essige bey der neuen Füllung auf dem
Fasse läßt . Nach ^ Jahren wird man also immer zei¬
tigen Essig zum Verkaufe haben , und von da an wird
man ihn mit beträchtlich geringern Kosten gewinnen,
weil er nun in ^ des voriges Zeitraums Kaufmanns¬
gut wird . ,

Um Himbeeressig , Maulbeeressig,  und
mehrere ähnliche Essigarten recht klar zu erhalten,
müssen die Beeren so lange gequetscht stehen bleiben,
bis sie sauer sind ; uud erst nach diesem Zeitpunkte
müssen sie ausgepreßt werden . Es sondert sich dann,
bey der durch das Sauerwerden beginnenden Gäh¬
rung der Schleim ab , der den Essig trüben würde,
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wenn er nicht vorher an den Beerenhülsen hängen
bliebe.

Lampadius  lehrt auf folgende Art aus ge¬
meinem Essig einen feinen Tafel - Essig zu verfertigen.
Man versetzt 20 Maß gemeinen Bieressig in der offe¬
nen Diftilltrblase erwärmt , mit so viel gelöschtem Kalk,
bis er nicht mehr sauer schmeckt , und das mit Lack¬
mustinktur blaugefärbte Papier nicht mehr röthet.
Alsdann siedet man bey noch offener Blase die 20
Maß bis auf 10 Maß ein . Dann gießt man mit vie¬
ler Vorsicht tropfenweise Vitriolöhl beyläuft 'g die Hälf¬
te an Gewichte von dem angewandten Kalk in die
rückständigen 10 Maß Flüssigkeit , wenn die Destillir-
blase erkaltet ist. Nun setzt man den Helm auf die
Blase , und gibt das Feuer so , daß die Flüssigkeit
immer sehr gelinde siedet . Durch die Destillation er¬
hält man dann einen sehr starken reinen Essig (8  Maß)
in den Vorgesetzten Fäßchen . Durch gebrannten Zucker
kann man chm eine Weiufarbe geben ..
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Zehnte Abtheilung.

Der häusliche Branntweinbrenner.

I.

Wie kann man auf der Stelle die Güte und
Aechtheit des Branntweines richtig beur¬

teilen.

Äußer der bekannten Branntwein wage  gibt
cs noch folgende Kennzeichen um die Güte und Aecht¬
heit des Branntweins zu bestimmen.

Der gute Branntwein muß hell seyn , muß wie
der Wein beym Schütteln einer Flasche und beym
Einschenken in ein Glas , viele Perlen geben , die
schnell wieder vergehen . Der scharfe , öhlige , saure
und kratzige oder unnatürliche brennende Geschmack,
sind sehr üble Zeichen für seine Beschaffenheit.

Zu den sichersten Zeichen seiner Güte gehört,
daß er , wird er auf einem Teller angezündet , nicht
die Hälfte seines Gewichtes an Wasser zurück läßt.
Zn dem Masse als er weniger zurück läßt , ist er gei¬
stiger und besser . — Auch muß im guten Branntwein
ein Tropfen reines Oehl zu Boden sinken.



Der häusliche Branntweinbrenner . 227

Ist Kupfer im Branntwein , so zeigt sich das,
an dem erst grünlichen dann grünen Niederschlage,
wenn ein Stückchen Kalk  in einem Weinglase voll
gelöscht wird.

H.

Einige sehr leicht anwendbare Mittel den
Branntwein besser, wohlschmeckender und der
Gesundheit zuträglicher zu machen , als ge¬

wöhnliche Branntweine sind.

Bekanntlich ist der reine Kronbranntwein
gesünder , als die feinsten Liköre , und Vielen sogar
zuträglicher als Wein , freylich nur im mäßigen Genuß . ,
Cs hat aber der beste Kornbranntwein noch einen wid¬
rigen , oder doch unangenebmen Beygeschmack , wel¬
chen zu benehmen , es der Mittel viele gibt , vorzüg¬
lich das Reinigen durch gut a us g egl ü hte Holz¬
kohlen.

Der schlechteste Branntwein soll sehr gut werden,
und stark wie der beste , wenn man eine Portion des¬
selben mit ein wenig Potasche wohl unischüttelt ; dann
mit einer zweyten Portion eben so verfährt . In wel¬
chen Verhältnißen das geschehen muß , wird sich sehr
leicht durch Versuche ausmitteln lassen . Die Potasche
ist nähmlich in ihrem Gehalte keineswegs gleich.

Die Potasche schluckt das Wässerige ein , und
nur in sehr großer Wärme würde sie sich mit dem
Weingeist mischen . Man verhindert das durch etwas
gepulverten Alaun,  womit man den Branntwein
dann umschüttct , und der mit dem Laugensalz ein
Salz bildet.

Will man mit Holzkohle den Branntwein bessern.
so wird er eben nicht stärker , sondern nur reiner . Man. ^ *
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nimmt gern ein Pfund Holzkohle auf 6 bis 7 Maß.
Branntwein , am liebsten von leichtem Holz , schüttelt
die Flüßigkeit wohl um , und seihet sie durch wollene
Tücher . Auch geht die Holzkohle nicht dadurch
verloren.

Will man Holzkohle nicht anwenden , so bringt
man Asche und Reiß in den Branntwein , und läßt ihn
damit in gelinder Warme stehen . Die Flasche wird
mit einer Blase verbunden , die ein Löchelchen nur-

. telst eines Nadelstichs bekommt.
Auch Wein  stein rahm  oder Crcmor Tar¬

ka ri  bessert den schlechten Branntwein . .
Mehr als alle Kunst thun kann , thut die Zeit.

Man muß freylich warten können.
Hat man einen guten , oder einen gut gereinig¬

ten Branntwein — aber möcht er auch nicht gereinigt,
sondern überhaupt nur ehrlich und gut aus Korn ge¬
brannt seyn , so lege man denselben auf ein Faß , wor¬
auf guter Mein gelegen hat , und lasse ihn auf dem¬
selben ein halbes Jahr , wo noch länger , desto besser,
liegen.

Er zehrt sehr ein , wie man zu sagen pflegt,
aber man braucht ihn nicht auszufüllen ; man verliert
an der Ouantität , aber man sehe, was man für ein
Getränk gewinnt , und ob derselbe von Vielen noch
wird für Branntwein erkannt werden , besonders wenn
man , was sehr zu rathen wäre , einigen Zucker  hin-
zufügte.

Man gieße 4 Maß starken und reinen Korn -'
branntwein auf 4 Loth grüne Pomeranzen, ^Pf.
weißen Kandis und 2 Lössel Cremor Tartari,
verbindet das Gefäß mit einer Blase , durch welche man
eine Nadel steckt, setzt es an die Sonne , oder an einen
mäßig warmen Ort , schüttelt täglich das Gemisch ei¬
nigemal , und gießt ab , wenn sich der Branntwein
völlig geklärt hat . Dieser Branntwein ist nicht nur
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sehr wohlschmeckend , sondern auch dem Magen sehr
zuträglich , und greift eine schwache Brust nicht an.

III.

Wie kann man sich - cn lang und wert ge¬
rühmten Wachholverbranntwein auf eine

leichte Weise verfertigen?
Schon seit alten Zeiten steht der Wach hol-

derbranntwein  in sehr gutem Rufe , wegen seiner
Kraft , qeqen ansteckende Krankheiten zu schützen und
gilt in E n g l a n d noch jetzt viel.

Man quetsche eine beliebige Menge Wachhol¬
derbeeren  nur nickt die innern Kerne mit , die ei¬
nen hitzigen und eckelbaften Geschmack geben ; gieße
nach Verhältnis gereinigten Branntwein  darauf,
stelle ihn an den warmen Ofen , oder besser noch an
die Sonne . Viele kalten einen auf junge , grüne
welsche Nüße  angesetztcn Branntwein dem Wa chhol-
derbranntwcine gleich.
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Eilfte Abtheilung.

Waschen , Stärken , Färben.

i.

Geprüfte Methode , das Garn auf die zweck¬
mäßigste Art zu bleichen.

Ä ? an legt das Garn aufgedreht in ein Holzgefäß
recht locker , übergießt es mit lauem Wasser , daß man
nach 8 bis 12 Stunden abzapft , wo es braun , schlei-

> mig und stinkend seyn wird . Es kann nicht schaden,
das Wasser einigemal in Bewegung zu bringen , oh¬
ne die Lage des Garnes zu verrücken.

Man gießt aufs Neue Wasser auf , das wieder
mit andern gewechselt wird , bis das letzte rein ab-
läuft , worauf das Garn noch im Flußwasser abge-
spühlt wird.

Jetzt bereitet man eine mittelmäßig starke Lauge
aus Potasche oder Buchenasche , und beucht oder bückt
das Garn darin , indem man die Lauge so heiß macht,
daß man die Hand darin nicht mehr erleiden kann,
worauf das Gefäß fest mit einem Deckel verschlos¬
sen wird.

Nach einer Zeit zapft man die erkaltete Lauge
ab , und gießt kochend heiße darauf , indessen die
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abgezapfte wieder kochend gemacht wird , um , wenn
der zweyte Aufguß erkalten will , und abgezapft wird,
darauf gegossen zu werden.

Dieses Aufgießen und Abzapfen wird wechselnd
so oft wiederhohlt , bis die Lauge entkräftet ist , wel¬
ches man durch den Geschmack , oder durch das Ge¬
fühl zwischen den Fingern erkennt ; dann bleibt die
letzte Lauge über Nacht auf dem Garne , das nun wohl
ausgcspült wird , um sogleich auf die Bleiche gebracht
zu werden , wo man es mit größt möglichster Ober¬
fläche ausbreitet , so daß der-  Sonnenstrahl jeden
Faden bescheint.

Anfangs begießt man das Garn so okt , als es
trocknen will , nachmals nur , wenn cs ziemlich trocken
geworden ist. Wo möglich bleibt es des Nachts auf
der Bleiche , denn der Thau wirkt viel.

Nach sechs Tagen etwa ', daß Lhau , Regen und
Sonne eingewirkt haben , wird es wieder auf vorhin
angegebene Art gebeucht , indem auf der Bleiche viele,
Theilc so vorbereitet werden , daß sie in der Lauge
können aufgelöst werden.

Von jetzt an wechselt man alle 6 Tage Bleichen
mit dem Beuchen , nur daß man nach den zwey ersten
Beuchen schwächere Lauge nimmt , welcher man mit
Vortheil etwas schwarze Seife hinzusetzt . Zur letzten
Lauge nimmt man Waschseife.

. Wird alles wohlgemacht , so hat man über fünf
Beuchen nicht nöthig , um ein sehr weißes Garn zu
haben.

Hierbey kömmt noch zu bemerken:
1. Mit Asche allein soll man weder Garn noch

Leinwand kochen , denn es sind in derselben noch zu
viele fremdartige Theile.

2 . Die die Farbe enthaltenden Theile des Flach- '

ses betragen oft den vierten Theit seines Gewichtes,
zuweilen auch mehr.
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3. Auf jedem Fall befreye man da- Garn noch-
vor dem Weden von seinen gröbsten Theiten.

II.

Crkennurigsmittcl , ob Leinwand mit Kalkr
wasser gebleicht sey.

Ob Leinwand ' mit Kalkwasser  gebseicht sey,
erkennt man sehr leicht . Zu dem Ende feuchte man
eine Stelle der Leinwand ' mit einigen Wasscrtropfen
an . Zieht sich ein röthlichtcs Randchen um die be¬
netzte Stelle , so ist allerdings Kalk zum Bleichen ge¬
nommen worden.

III.

Bleichwasser , womit leinene und baumwolle¬
ne Zeuge blendend weiß gebleicht werden kön¬

nen , auf eine ganz einfache Weise zu
bereiten.

.Zn einem gläsernem Kolben , dessen Kugel et¬
wa 6 Zoll Durchmesser bat , bringt man ein Gemenge
von einem Pfunde Küchensalz, ' -̂ - Pfund  zart ge¬
pulvertem Braunsteine,  20 Loth Vitriolöhl,
und 20 Loth Wassdr.

Man verdünnt das Vitriolöhl vorder mit dem
Wasser , indem man solches nach und nach bev kleinen
Portionen in das Wasser gießt , und nicht eher eine
neue Portion Säure hinein bringt , bis sich die Hitze
welche entstand , gelegt hat ; worauf man zuletzt al¬
les völlig erkalten läßt.
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Nun gießt man die verdünnte  Säure auf das
Gemenge von  Korb salz und Braunstein in den
Kolken , verschließt seine Halsöffnung mit einem luft¬
dicht passenden K'orkstöpsel , der vorher in Wachs ge¬
kocht ist , und dessen Mitte mit einem Locke durchbohrt
ist . In diesem Loche befestigt man eine heberförmig
gebogene gläserne Röhre mit ihrem kürzeren Schenkel,
so , daß der längere Schenkel , der dreymal so lange
als der kürzere durch ein Huerrohr von 4 Zoll vom
kürzerem entfernt , senkrecht binabläuft . Neben dem
Rod .re des kürzeren Schenkels befestigt man in dem
Pfropfen noch ein kürzeres senkrechtes Röhrchen , das
2 Zoll lang , und oben mit einem kleinen Stöpsel ver¬
schlossen und geöffnet werden kann . Alle Fugen wer «»
den mit fetten Thon,  oder mit Glaskitt luftdicht ver¬
schlossen.

So vorgerichtet , seht man nun den Kolben mit sei¬
ner Kuppel auf eine blecherne Schüssel mit Sand , über
eincmOfen mit glühenden Kohlen : den langen Schenkel
läßtman hingegen mit seinerOessnung in ein senkrechtes
gläsernes Gesäß , bis auf den Boden hcrabtreten.

In jenes Glas bringt man eine mit Regenwasser
gemachte Auflösung von -ß- Pfunde guter Potasche,
mit 6 Pfund Wasser gemacht , die vorher filtrirt ( ab-
gescihet ) worden ist.

Es werden sich nun Luftblasen aus dem langen
Schenkel des Robrs erheben , die,  indem sie in die
Potasckenlösung dringen , davon absorbirt ( ver¬
schluckt) werden.

Man unterhält nun die Hitze so lange , als noch
Luftblasen sich entwickeln . Wenn aber die Flüssigkeit
im Kolben kocht und keine Luft mehr entwickelt wird,
so öffnet man den Stöpsel des kleinen Röhrchens,
um Luft in den inncrn Raum des Kolbens treten zu
lassen , und läßt nun alles erkalten.

Die Flüssigkeit in dem Vorgesetztem Glase wird
nun noch mit so vielem Wasser verdünnt , daß das Gan-
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ze «Pfund wiegt , und durch Druckpapier klar durch-
seihet . Sie stellt jetzt das Bleichwasser dar.

Soll mit diesem Wasser gebleicht werden , so ver¬
dünnt man ein Pfund desselben mit 6 Pfund reinem
Flußwasser,  und bringt das zu bleichende Zeug
hinein ; man wird sehen , daß es nach dem Zeiträu¬
me von einigen Stunden blendend weiß erscheint . Es
wird nun mit Wasser gespühlt , und getrocknet.

!V.

Woraus , und wie kann man die beste Stär¬
ke und den trefflichsten Sago bereiten ?

Starke  oder Kraftmehl  erhält man am
besten aus reinem , weißen , dünnhülsigen Weitzen.
Es kommt beym Stärkemachen hauptsächlich darauf
an , das in dem Weitzen befindliche Satzmehl von den
gleichfalls darin enthaltenen Sckleimstoffe oder Kle¬
ber zu b'efreyen . Am besten geschieht dieses auf fol¬
gende Art:

Zn eigenen Bütten weicht man das Getreide mit
vielem Wasser ein . Man scheidet cs hernach durch
ein Sieb aus dem Wasser , und schüttet es in einen
Rumpf , der über ein Paar Quetschwalzen sich befin¬
det , welche nach entgegengesetzten Richtungen umge-
drcht werden . Das Umdrehen der ( hölzernen oder
metallenen ) Walzen kann mit der Hand oder durch
Pferde geschehen , je nachdem man . die Stärke mehr
oder weniger im Großen bereiten will . Die Are der
einen Walze braucht nur ein kleines Stirnrad , die
Are der andern ein Getriebe , mit eben so vielen Zäh¬
nen als das Stirnrad , zu enthalten . Wird dann die
eine Walze umgedreht , so bewegt sich auch durch den



Waschen , Stärken , Färben . 235

Eingriff des Rades und Getriebes die andere Walze
herum.

Die von den Walzen zerquetschten Körner fallen
in ein unten stehendes , zum Tbeil mit Wasser gefüll¬
tes Faß . Man drückt sie mit den Händen aus , und
dadurch bekommt man Ballen , wovon jeder noch ein¬

mal durch das Walzwerk gelassen , und noch einmal
ausgedrückt wird.

Durch das Ausdrücken hat man ein Stärkewas¬
ser erhalten . Dieses läßt man durch ein Sieb laufen,

um es vollends von der Kleye zu reinigen ; hernach
aber läßt man es so lange ruhig stehen , bis die Stär¬
ke  sich zu Boden gesetzt hat . Nach vollbrachtem Ab-
schöpfcn des Wassers füllt man die Stärke in einen

leinenen Sack , und bringt ihn so in eine Presse , die
über eine Bottich steht . In dieser Presse laßt man ihn

wohl einen Tag la,ng . Man öffnet ihn dann , und
sticht die fest gepreßte Stärke in backsteinförmige
Stücke , welche auf einem luftigen Boden über Wei¬

denhorden getrocknet werden . Die äußere Rinde nimmt
man nach vollbrachter Trocknung ab , und mahlt und
beutelt sie auf einer Walzmühle , die völlig wie eine
Kornmühle eingerichtet ist , zu Puder . Der Kern der
obigen Stücke ist zu der eigentlichen Stärke  be¬
stimmt . Zermahlen oder auf andere Weise verklei¬

nert szum Beyspiel : durch Kugeln oder Walzen zer¬
drückt ) wird die Stärke in Biskuitmehl  ver¬
wandelt.

Einige Stärkmacher schroten den Weißen vor
dem Einweichen ; noch andere weichen die Körner un-

geschrotcn so lange ein , bis die Hülse den Kern fah¬
ren läßt . Hernach treten sie das in einem Sacke ein¬
geschlossene Getreide , lassen dann aus dem Stärkewas¬
ser das Satzmehl zu Boden sinken , waschen , und
auf die beschriebene Art pressen , trocknen und zer¬
mahlen.
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Nächst dem Wcitzen gibt  Spelz und Gersse
die beste Stärke . Man kann aber auch aus  Erdäp¬
feln , aus der Gichtrübenwurzel , aus de -n
Gartenschwarzkümmel , und aus einigen an¬
dern Pflanzen recht gute Stärke machen . Die Stärke
aus der  Roßkastanie , aus der weißen  Bohne
und aus dem türkischen Weißen fällt zu matt
und zu schwer aus.

Bey der Fabrikation der Wcitzenstärke geht doch
ein wenig Kleber und Fa <cr mit an die Starke über.
Nun ist aber die Stärke in den Erdäpfeln viel weni¬
ger,  als im Getreide gebunden : eben deßwegen läßt
sich aus den Erdäpfeln noch leichter eine sehr reine
Stärke darstellcn . Man wäscht die Erdäpfeln erst sorg¬
fältig , und zerstampft sie dann in Mörsern , oder zer¬
malmt sic unter Mühlsteinen , oder ( welches am be¬
sten ist) man zerreißt sie mit Raspeln oder Reibeisen,
im Großen auch wohl auf einer Reibmaschine ( einer
Erdäpfelmühle , wie ich sie in der ersten Abtheitung be¬
schrieben habe ) . Das Geriebene verdünnt man mit ei¬
nigen Pfunden Wasser , und reibt es durch ein feines
Haarsieb . Den Rückstand rührt man noch einmahl mit
Wasser auf , und arbeitet ihn abermahls durch das
Sieb . Getrocknet gibt der Rückstand den Faserstoff
der Kartoffeln . In der durch das Sieb gedrungenen
Materie findet man eine Menge Satzmehl und eine
darüber stehende braune Flüssigkeit . Letztere sondert
man von dem Satzmehle ab , welches man zu wieder-
höhlten Male auswäscht und trocknet , bis cs von al¬
ler fremdartigen Beymischung befreyt ist . So erhält
man eine Erdäpfelstärke  in feinen , weißen , glän¬
zenden crystallartigen Körnern.

Der eigentliche echte Sago 'ft ein ostindisches
Product , und zwar das gelbllchte , feste und sehr
harte in Gestalt von Kügelchen vorkommende Mark
einer Art Palme . Bekanntlich macht man sehr nahrhaf¬
te Suppen daraus . Man kann aber auch aus Kartof-
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feln Sago bereiten , und so diese Maare zu einem
einheimischen Producte machen . Man feuchtet einige
oder viele Pfunde Kartoffelstärke  mit einer
dünnen Auflösung Kartoffelmehl  oder auch mit
etwas Eyweißwasser  an , und kneret sie damit
durch . Diese etwas anhängende Masse reibt man durch
ein etwas weites Drathsieb . Man erhält dann eine
körnigte Substanz , welche trefflich als Sago  zum
Verspeisen gebraucht werden lann , wenn man die Kör¬
ner ofentrocken gemacht , und durch Sieben von dem
anhängenden Pulver befreyt hat.

V.

Welche Dinte ist zum Zeichnen der Masche
am meisten zu empfehlen ? Wie soll man sie

verfertigen und gebrauchen?

Es mangelt ihnen nicht an Dinten von mancher-
lcy Art , die zum Zeichnen der Wäsche empfohlen wor¬
den sind ; sie sind aber theils zu kostbar , theils er¬
fordern sie zu viel Umstände beym Gebrauche . Hier
foll daher die Zubereitung einer solchen Dinte gelehrt
werden , deren Zusammensetzung so einfach , daß jede
Hausmutter sie selbst darstellen kann , und die dem un¬
geachtet so dauerhaft ist , daß sie mehr als 20 Wä¬
schen aushält , ohne zerstört zu werden.

Um diese Dinte anzufertigcn , übergieße man
in einem irdenem Topfe oder in einem Zuckerglase
ein halbes Pfund Ei senfeile,  so wie sie bey den
Schlossern abfällt mit 3 Maß Bieressig  oder noch
besser Weinessig,  lasse alles leicht bedeckt 3 bis 4
Monathe lang ruhig stehen , und rühre das Gemenge
von Zeit zu Zeit einmahl um.
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Nach jenem Zeiträume wird der Essig mit so
viel Eisen sich beladen haben , daß er völlig damit ge-
sättiget ist , und die Auflösung einen zusammenziehen¬
den Geschmack angenommen bat.

Man kocht nun die Flüssigkeit , mit dem darin
befindlichen noch unaufgelösten Eisen , ganz gelinde bis
auf den Umfang von einer Maß ein , man gießt dann
das Flüssige von dem nicht gelösten Eisen ab , und sei¬
het solches durch ein Fließpapier.

In dieser Flüssigkeit löset man 4 Loth Arabi¬
sches  oder S en e ga lisch e s G u m i auf , und ver¬
wahrt nun das Ganze in sehr gut verschlossenen Fla¬
schen zum Gebrauche.

Soll diese Dinte gebraucht werden , um Wäsche
oder Bettzeug  oder andere baumwolle¬
ne  oder leinene  Gegenstände damit zu bezeichnen,
so wird der Lheil , welcher beschrieben werden soll,
mit einer gläserner Kugel auf einer harten Unterlage
stark gerieben , um seine Oberfläche glatt zu machen,
und dann die Ziffern  oder Nahme .n,  die man
dem Zeuge mit der Dinte geben will , mit einer ge¬
wöhnlichen Feder darauf geschrieben , worauf man al¬
les wohl austrocknen läßt.

Wird nach dem Austrocknen die Schrift mit
Wasser ausgewaschen , so erscheint sic nun von einer
braungelben Farbe.

Soll hingegen die Schrift schwarz erscheinen,
so kann folgende - Zubereitung damit vorgenommen
werden.

Man macht eine Abkochung von 4 bis 6 Loth
gröblich zerstoßenen O a l l ä p f e l n und 2 Loth
Krapp,  mit 2 Pfund Wasser,  und kocht das Ganze
so lange gelrude , bis noch 1 Pfund Flüssigkeit übrig
ist ; welche nun durch Leinwand gegossen wird.

In diese Abkochung hängt man nun die mit der
vorigen Dinte beschriebenen Zipfel der Zeuge , erhält
das Ganze über glühenden Kohlen , oder über einer
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Spirituslampe eine Stunde lang in der Hitze , da
dann die Schrift eine schwarze Farbe angenommen
haben wird.

Soll die Schrift blan  erscheinen , so loset man
4 Loth blausaures Kali  in einem Pfunde Was¬
ser auf , sitzt ein Loth Salzsäure  der Auflösung
zu , und taucht nun die mit jener Dinte beschriebenen
Zipfel der Zeuge in diese Flüssigkeit , da dann die
Schrift im Kurzen sehr schön blau  erscheinen wird . .
Die blaue Farbe hält sich in der Wäsche nicht lange.

Das blau sau re Kali , so wie die Salz  säu¬
re erbält man in den Apotheken  und in den so¬
genannten Handlungen chemischer Kunstproducte.

Vl.

Wie kann man seidenes Zeug und Kattun,
dessen Farben leicht ausgehen , so mit Seife

waschen , daß dieselben an Schönheit und
Klarheit der Farbe noch gewinnen?

»

Man nehme 1 Pfund reine fein geriebene Talg¬
seife,  2 Seit ! frische Ochsengalle,  2 Loth H 0-
nig ., 3 Loth Zucker,  und ^ Loth Terpentin.
Diese Bestandtheile werden sehr genau , ohne daß sie
geknetet werden , mit einander vermischt , und in ei¬
nem neuen irdenen Tiegel über gelinden Kohlenfeuer,
oder in einer nicht gar zu heißen Ofenröhre so zerlas¬
sen , daß sie zusammen fließen . Nächstdcm nimmt man
ein leinenes Tuch , taucht dieses erst in heißes , und
dann in kaltes Wasser , nnd breitet es über einen an¬
dern Tiegel aus , und gießt die obige Maße darauf.
Nach 24 Stunden nimmt man die fest gewordene
Seife heraus , schneidet sic in Stücken , und kann sie dann
bey allen seidenen Zeugen und allen Kattunen gebrau-
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chen , von denen man fürchtet , daß sie ihre Farbe,
oder ihre Blumen durch die gewöhnliche Seife verlie¬
ren möchten . Sie wird mit lauwarmen Wasser unter
bestem Erfolge angewendet , und das damit gewasche¬
ne Zeug gewinnt an Schönheit und Klarheit.

VH.

Mittel zu versuchen, ob die Farben der Tücher
und Zeuge acht sind , oder abschießen.

Alle Farben nebst ihren Schattirungen müssen
nicht nur ein frisches , lebhaftes Ansehen , sondern auch
Festigkeit und Dauer haben.

Manche Farbe fallt sehr schön in die Augen , sie
verliert sich aber bald , und man wird mit Verdruß
gewahr , daß sie unächt gewesen ist . Eine Probe dieß-
falls anzustellen , hat man zwey  Wege , einen natürli¬
chen und künstlichen.

Die natürliche Farbenprobe  besteht da¬
rin , daß man das gefärbte Zeug der Luft , dem Regen
und den Sonnenstrahlen aussetzt . Hält die Farbe
zwölf Tage darinnen Stand , so ist sie acht , verändert
sie sich aber wahrend dem,  so ist sie für unächt zu
hatten.

Die künstlichen Farbenproben werden in drey
Klassen getheilt . Bey der ersten bedient man sich des
Alauns,  bey der zweyten der Seife,  und bey der
dritten des Weinsteins.

Die erste Probe mit Alaun wird auf folgende
Art gemacht . Man gießt ein Seitl Wasser in einen
irdenen Topf,  wirft ein halbes Loth Alaun dazu , und
läßt beydes kochen. Alsdann setzt man das Probestück
der gefärbten - Waare hinzu . Von wollenem ^ arn
nimmt mav M Hrobe etna ein Ouentchen , vom Luch
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ein viereckiges Stückchen , ohngefähr zwey Finger
breit . Diese Probestückchen werden 5 Minuten lang
gekocht , und alsdann in reinem Wasser ausgewaschen.
Die Farben , - welche auf diese Weise probirt werden,
sind : Earmoisin , Scharlach , Leib färbe,
Violett , Ponceau , Pfirschenblüthe,  alle
Gattungen von Blau , und andere damit verwandte
Farben.

Die Seifenprobe wird veranstaltet : Man läßt
2 Quentchen Seife in einem Seitel Wasser kochen,
wirft das gefärbte Stück Tuch oder .Zeug hinein , und
laßt es ungefähr 5 Minuten mit aufwallen . Alle Ar¬
ten von Gelb , Grün , Zimmetbraun,  und
mehrere ähnliche Farben können auf diese Weise pro¬
birt werden.

Die ächte gelbe Farbe  hält sich im Seifenwas¬
ser , hingegen die unächte  verschwindet in wenigen
Minuten.

Die Probe mit Weinstein wird eben so gemacht;
nur muß der Weinstein 'zuvor klein gestossen werden,
damit er bald zergehe . Alle Farben , die ins Falbe,
fallen , werden damit probirt.

VM.

Wie kann man achte Baumwolle von der ver¬
fälschten unterscheiden , die Feinheit der Tü¬
cher oder Zeuge genau erkennen , die größere
oder geringere Feinheit der Tücher , und die

Dichtigkeit oder Lockerheit Des Gewebes
vergleichend beürtheilen?

Es gibt verschiedene Arten von Baumwolle , de¬
ren Beschreibung nicht zu unserem Zwecke paßt.
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Die Spinnmaschinen liefern das feinste Baum¬
wollgarn und könneu einen Faden von 34 Deutschen
Meilen Lange aus einem Pfunde spinnen , welches bey
diesem Material die geschickteste Menschenhand zu be¬
werkstelligen nicht vermag.

Die vortrefflichsten Sorten der Baumwolle , die
Siam , Bengalen , und Persien  erzeugen , kom¬
men fast niemals zu uns , sondern meistens nur die
aus der Levante , Makedonien  und aus I La¬
ll ien.

Eine gelbe Wolle inHind  0 stan . und China
gibt den Stoff zu den echten Nankin , der durch keine
Wäsche , und selbst durch die Länge der Zeit durch
Sonne und Luft nicht viel verlieret.

Auch für die Baumwolle suchte man in Deutsch-
land  Surrogate , und wollte vornähmlich die
Wolle der Syrischen Seidenpflanze,  dann
die des S chwa rzpapel  b au ms  u . d. gl . dazu ver¬
wenden . Es ist nichts daraus geworden , und konnte
auch nichts werden . Nicht nur , daß man in Güte des
Zeugs , das daraus verfertiget wurde , weit zurück blieb,
blieb man ebensosehr in der Wohlfeilheit des Preises
zurück , der doch hauptsächlich zuerst damit beabsichti¬
get war . — Und wie hätte man denn von der neuen
Baumwolle so viel erbauen wollen , als der Bedarf
erfordert hätte ? Man bedenke die Menge der verschie¬
denen Zeuge , die aus Baumwolle verfertiget werden
— die ungeheure Menge von Kattunen,  dann
die Kambriks , Nankins , Mousseliue , Pi¬
ques , Parchents , Manchesters  und noch vie¬
le andere Zeuge . — Anderer Schwierigkeiten gar
nicht zu gedenken.

In den jetzigen Zeiten wäre es Thorheit , die
Baumwolle mit Lämmerwolle zu verfälschen , indem
die Lämmerwolle höher , als die Baumwolle siebt;
aber es hat solche Zeiten gegeben , und sie können
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wieder kommen , und für diesen Fall stehe hier das
Mittel , die Verfälschung zu entdecken.

Man tröpfelt Scheidewasser  auf ein Stück¬
chen Baumwollenzeug . Was Baumwolle daran ist,
wird zerfressen , die Lämmerwolle wird aber blos gelb.
Man kann hieraus zugleich beurtheilen , in welchen grö¬
sseren oder geringeren Menge Lämmerwolle der Baum¬
wolle beygemischt ist.

Anmerkung.  Die Feinheit der Tücher oder Zeu¬
ge genau zu erkennen , reichen oft weder Auge
noch wcNMr aber das Gefühl aus ; aber man
nehme eine kleine Handlupe (einfaches Mi¬
kroskop)  und sehe mit demselben die Faden
der Zeuge an . Man kann dann die größere , oder
geringere Feinheit oder Grobheit der Tücher
und Zeuge vergleichend beurtheilen , und bey
Tüchern wohl auch die Dichtigkeit oder Lockerheit
des Gewebes.

IX.

Wie soll man feine baumwollene gefärbte
Zeuge waschen?

Will man feine baumwollene gefärbte Zeuge wa¬
schen, so darf solches keineswegs mit Seife oder Lau¬
ge geschehen , denn diese lösen die Beitzen auf , wor¬
auf die Farben gesetzt sind.

Man erhitze dader Flußwasser so weit ; daß man
kaum noch die Hand darin erleiden kann , und wiest
alsdann den achten Tbeil so viel Wcitzenkleve
hwein , als das zu walckende Kleidungsstück wiegt,
rührt die Kleye mit einem Holze gut um , und läßt
sie L Minuten über dem Feuer.
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An dieser Flüssigkeit bewegt man das Kleidungs¬
stück mit einem hölzernen Stabe herum, und läßt att--
mählig die Flüssigkeit bis zum Sieden kommen, und
sodann dieselbe nach und nach abkühlen, wäscht die
Zeuge nun darin aus , spült diese dann im Flußwasser
aus , stärkt und trocknet sie.

Will man aber Baumwollenzeug, oder Baum¬
wollengarn weiß bleichen, so weicht man dasselbe eine
Nacht in Lauge ein, sodann kocht man es etwa drey
Stunden in klein geschnittener Venetianerseife
sr Loth Seife auf i Pfund) spült es aus, und bringt
es auf den Bleichplaß. '

Ast es nicht weiß genug, so wiederholt man das
Verfahren, und kann auch auf jedes Pfund Zeug 2
Lyth Glasgalle hinzusetzen, und dann bleichen.



Zwölfte Abtheilung.

Frarren - und Männertoilette.

i.

Anweisung zur Verfertigung einer vortreffli¬
chen Handpomade gegen das Stufspringen der
Haut im Winter , und zur Beförderung einer

geschmeidigen Haut.

bwey Loth Wallrath werden in einer porzellanenen
Schale über gelinden Feuer geschmolzen , dann werden
hinzugeseßt:

1 Loth Mandelöhl,
24 Tropfen Lavendel 'öhl,
12 — Bergamottöhl,

2 — Nelkenöhl . ^

Alles wird nun wohl unter einander gerieben,
und das Ganze in gut verschlossenen Glasern mit wei¬
ter Mündung aufbewahrt.
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u.

Leicht zu bereitende und wohlfeile Geifenku-
. geln , und uue sind sie zu gebrauchen?

Man schneidet eine beliebige Menge gute Mar¬
seiller Seife in kleine Stücke , einer Haselnuß
groß Ln einem Pfunde frischen Regen wasser,
in der Warme auf , dem man vorher 2Loth gerei¬
nigte Potasche  zugesetzt ha ? , und kocht alles un¬
ter beständigem Umrühren zu einem Schaume , der
so dick ist , daß , wenn man einen Tropfen davon er¬
kalten läßt , solcher gleich so fest wird , daß er nicht
an die Finger klebt ; worauf nun die Masse zum Er¬
kalten ausgegossen wird . Nach dem Erstarren schnei¬
det man sie in kleine Stücke,  die etwas kleiner , als
die vorigen find.

Jetzt löset man nun abermahls i6Loth weiße
-Seife  in 24 Loth Wasser auf , ohne die Auflösung
stark zu rühren , damit sie nicht sehr schäumt , weil sie
blos dazu bestimmt ist , jene Seifenstücke zu ver¬
binden.

Ist die letzte Seife aufgelöst , so seht man 1 Loth
höchst fein zerriebenen Zinnober  hinzu , und rührt
alles so lange wohl unter einander , bis eine gleich¬
förmige rothe Masse entstanden ist.

Man nimmt nun die Masse vom Feuer , und läßt
sie so weiterkalten , bis sie nur noch milchwarm ist.
Jetzt setzt man ein Gemenge von

Lavendelöhl,
Bergamottöhl,
Citroncnöhl , von jedem 40 Tropfen,
Moschus 2 Gran

hinzu , und reibt alles mit der Seifenmasse wohl un¬
ter einander.

Endlich setzt man die vorher gedachten Stücke,
die Marseiller - so wie die gekochte gemei-
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ne Seife zu , und formt aus dem Gemenge Ku¬
geln von beliebiger Größe , die man an einem kühlen^
Orte vollkommen ' austrocknen laßt.

Sind diese Kugeln völlig ausgetrocknet , so scha¬
bet man die Oberfläche derselben mit einem scharfen
Messer glatt und rund , und so erscheint nun die be-
schabte Oberfläche als ein angenehmes marmorirtcs
Gefüge.

Man kann die Farbe und Form der Seife auch
nach Gefallen andern . Mit etwas zart geriebenen
Braunstein  gewinnt man eine graue , mit Umbra
eine braune , mit Englischroth  einerothbraune,
mit Ocher eine gelbe , und mit Bergblau  eine
blaue Marmorirung.

Eben so kann der Geruch dieser Seifenkugeln
abgeändert werden , wenn man eine andere Auswahl
von ätherischen Oehlen  dazu anwendet , als:
Nelkenöhl , Zimmctöhl , Orangeblütheöhl,
Rose nöhl ;c.

Die Anfertigung gedachter Seifenkugeln ist üb¬
rigens so vorteilhaft , und so leicht , daß Jeder¬
mann  sie leicht veranstalten kann.

m.

Zwei) vortreffliche und selbst leicht zu verferti¬
gende Pomaden , das Wachsender Haare

zu befördern.

i . Mittel.  Der Leibarzt Schmiedel  in An¬
spach gab folgendes Mittel an , den Wuchs der
Haare zu befördern . Man nimmt ein Paar Ochsen-
frisse,  hackt sie fein und kocht sie dann vier Stun¬
den ununterbrochen in einem neuem Topfe mit Wasser.
Wenn hierauf die Brühe erkaltet ist , nimmt man da?
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gestandene Fett ab , rührt es mit 2 Seitel guten , al¬
ten Wein  eine Stunde lang , und mischt eben so¬
viel frisches Schöpsenfett  und doppelt so viel
Schweinfett  darunter , und rührt es wieder eine
halbe Stunde . Nachher thut man ein wenig von ei¬
nem beliebigen wohlriechenden Oehle hinzu , und ver¬
wahrt diese Pomade in einer porcelancnen Büchse wohl¬
verbunden.

Wenn man mit dieser Pomade alle Wochen zwey
Mal die Haare bis auf die Haut wohl einreibt , so
werden sie sehr dick und fallen nicht aus.

2 . Mittel.  Zwey Seitel Franz wein,  oder
was immer für guter alter Wein,  eine starke Hand-
voll gestoßener Kümmel,  und 8 Loth frischer Speck
werden zusammen in einem wohlverschlossenem Gefäße
eine Zeitlang gelinde gekocht , dann zum Erkalten auf
einen kühlen Orte gestellt , worauf das geronnene Fett
abgefchöpft und mit einem Ouentchen Eyeröhl  wohl
vermischt wird . Mit dieser Salbe wird der Kopfdrey-
dis viermal täglich eingerieben . Dabev müssen nahr¬
haft , gut geschmalzte Speisen , starke Fleischbrühen,
besonders vom Geflügel , Hühner , Tauben , ic . auch
roher geräucherter Speck und Schinken genossen werden.

IV.

Einfache Methode, sehr gutes Rosenwasser zu
machen.

Wer viele Rosen hat , kann auf folgende Art sich
sehr leicht selbst gutes Rosenwasser verfertigen . Man
nehme eine irdene Schüssel , breite ein Tuch darüber
aus und lege eine Menge Rofenbkatter darauf . Dann
decke man dieselben mit einem , am Rande mit einer
passenden Wand versehenen , sogenannten Lorten-
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Pfannendeckelzu , lege glühende Kohlen darauf , und
fahre fort , die Hitze zu erhalten , bis die Blätter tro¬
cken sind . Auf diese Art brennt sich das Rosenwasser
aus den Blättern heraus , und läuft durch das Tuch
in die Schüssel . Nun reinige man das Tuch von den
getrockneten Blättern , leere das zerronnene Wasser
aus , damit es nicht verdunste , lege wieder Blätter
auf , und fahre so fort bis man genug hat . .

V.

Einfaches Mittel , den Geruch der Blumen ei¬
nes Rosenstocks sehr zu verstärken und zu

veredeln.

Von Rogge  erzählt im ersten Lheil seiner
Vortheile ic . Ein Gärtner in Bamberg präsentirte
mir einige Rosen von einem so feinen und zugleich aus¬
gebenden Geruch , als mir nock nie an Rosen vorge¬
kommen war . Es war der vollkommenste Rosengeruch,
aber er war noch lieblicher , als der gewöhnliche , und
eine Rose verbreitete mehr Geruch , als der Strauß
von sehr vielen andern . Ich glaubte , daß diese Ro¬
sen von einer eigenen Sorte seyen . Der Gärtner ver¬
sicherte , der Stock dieser Rosen sey ein Ableger von
einem an einer entfernteren Stelle stehenden , dessen
Rosen den gewöhnlichen gehaltenen Geruch besäßen.

Die Aenderung kam von einer Zwiebel  der
besseren Arten , die neben dem Roscnstock gesetzt
worden.

Es führte mich der Gärtner in ein kleines Ne¬
bengärtchen , wo nichts als Rosenstöcke waren , die al¬
le an ihrer Seite eine Zwibel stecken batten . Der
Geruch in denselben war stärker und durchdringender.



25 o Zwölfte Abteilung.

in einer gefüllten , in voller Blüthe stehenden
Orangerie.

Der Gärtner zog diese Rosen für Apotheker,
die sie ihm theuer bezahlten , da das davon gebrann¬
te Wasser weit gewürzhafter und angenehmer wurde,
als das von andern Rosen.

Es war in dem Geruch der Rosen nicht das Min¬
deste von einer Mischung mit Zwiebelgeruch zu be¬
merken . — Zn der Starke glich er dem der Po¬
meranzen.

VI.

Wie kann man beschmutzten Strohhüten auf
eine leichte ihnen unschädliche Weise das An¬

sehen der Neuheit verschaffen?

Man reibt MarseillerSeife  auf feinem Woll-
Lappen zu Schaum , und wäscht damit den Hut . Ist
er rein , wird er mit frischem Wasser nachgespühlt,
getrocknet , und sogleich in ein hohes Faß gehängt,
welches bedeckt wird . Unten auf dem Boden des Fas¬
ses ist auf einem Stein Schwefel  angezündet , des¬
sen Rauch allein den Hut berühren darf . Hieraufwird
der Hut mit einem etwas heißen Platteisen geplattet,
indem man feines Papier über selben legt.

VH.

Bewährte Methode , die schmutzig gewordenen
Perlen so zu reinigen , daß sie wie ganz neue

erscheinen.

Die echten Perlen , welche nach den Bril¬
lanten  zu den kostbarsten Schmucke der Frauenzim-
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mer geboren, nehmen, wenn sie lange getragen wer¬
den, durch den Schweiß des Halses und der Arme,
so wie durch Unreinigkeit von außen her, eine so
schmutzige Beschaffenheit an, daß sie beynahe ihren
ganzen Werth verlieren. Herr von Flamm enftern
in Wien  hat eine ihm von dem Herrn Grafen von
Enzenberg  bekannt gewordene Methode, die Per¬
len zu reinigen, beschrieben, die der Herausge--
berinn bey der Wiederholung so gut gelungen ist,
daß sie sie jedermann empfehlen kann; zumal die Me¬
thode so einfach, und wenig kostspielig ist, daß jedes
Frauenzimmer ihre Perlenschnüre nach derselben reini¬
gen, und ihren verlornen Glanz wieder Herstellenkann.

Man bereitet sich zu dem Behufe eine in bedeck¬
ten Gefäßen gut verglühte, zart gepulverte und durch
ein Florsieb geschlagene Kohle von Lindenholz.

Man thut ein halbes Loth dieses Kohlenpulvers
in ein Pfund sehr reines, am besten Regenwasser, setzt
das Ganze in einem Topfe ins Sieden, hängt die zu
reinigenden Pcrlenschnüre sa lange über den Dampf
des siedenden Wassers, bis sie durchwärmt sind, taucht
solche sodann in der Flüssigkeit unter, und läßt sie,
unter oftcrn Umwcnden, 5 Minuten lang darin ko¬
chen, hierauf aber darin erkalten.

Die Perlen  werden nun herausgenommcn, mit
reinem Wasser gut abgewaschen, und sie erscheinenm
ihrem schönsten Glanze.
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VIII.

Vortheilhafte Methode guten Seifenspiritus
zum Rasiren/ein unschädliches Waschpulver
und englisches Seifenpulver zum Handwa¬

schen zu verfertigen.
i.

Man stoßt 2 Loth  Venetianische Seife
mit 2 Quentchen  Weinsteinsalz in einem steiner¬
nen Mörser , in dem man nach und nach i6 Loth
Lau U e LavanUe  gießt . Wenn sich die Flüssigkeit
mit beyden Materien vereinigt hat , läßt man sie
in einer Ofenröhre oder in der Sonne , einige Tage
stehen , seihet sie nachher durch grobe Leinwand , und
vermischt einige Tropfen davon mit etwas lauwarmen
Wasser , welches sich alsdann zu Schaum schlagen läßt.

2 .

Man nimmt eine beliebige Menge Reis,  son¬
dert allen Unrath von ihm ab , und weicht ihn in rei¬
nes Wasser ein , gießt das Wasser täglich ab , und rei¬
nes drauf . Mit diesem täglichen Auf - und Abgießen
fährt man ungefähr 14 Lage fort , bis der Reis so
weich wird , das er sich zerdrücken läßt . Hierauf gießt
man alles Wasser ab , wo sich denn die Masse auf dem
Boden gleich einem Mus ( Koch )zusammensetzenwird . Auf
diese Masse gießt man wieder reines Wasser , rührt
es wohl durcheinander , bis eine weiße milchartige
Flüssigkeit entsteht . Diese gießt man durch ein Haar¬
sieb , oder durch ein weißes nicht zu dichtes Leintuch,
läßt sie klären , und trocknet nachher das feine von
allem Wasser befreyte Mehl auf einem ausgespannten
weißen leinenen Tuche . Pulvcrisirt und mit Rosenwas¬
ser vermischt , gibt es ein sehr feines Waschpulver,
das sogenannte Prinzessinnen - Waschpulver.
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3.

3 Pfund geschälte b i tter e Mandeln, 54  Loth
Reis mehl , 4 Loth pulverisirte florentinische
Veilchenwurzel , uud eben so viel ausgewasche¬
ne  Kreide , *24 Loth  Bohnen mehl , 2 Loth
Weinsteinsa lz , 24 Loth  Iasminöhl ^ Ouent-
chen  Rhodusöhl , werden , wenn alles zu feinem
Pulver gemacht ist , mit einander vermischt , und davon
eine Prise davon zum Waschen der Hände genommen.

Da sehr viele Menschen in Hinsicht des Waschens
große Fehler machen , und gewöhnlich meinen , die
Waschseife , oder die Waschpulver allein würden die
Haut rein und fein machen , so wird hier bemerkt,
daß alle diese Dinge am Wenigsten an und für sich
thun , wenn nicht der Gebrauch des Wassers voran¬
geht . Das Wasser muß die feinen anbängenden
Schmutz - und Ausdünstungstheile der Haut zum Tdeit
erst auflösen oder einweicken , und deßbalb ist das lau¬
warme Wasser auch das beste zu ' diesem Zweck.« Das
heiße Wasser ist sehr schädlich , dehnt die Gefäße über¬
mäßig aus , verweichelt und verdirbt die Haut . Man
tbut also sehr wohl , wenn man sich erst mit weichem
Wasser (Fluß - oder Regenwasser , oder dcstillirtes ) die
Hände und das Gesicht einweicht , und es an diesem
Wasser gar nicht fehlen läßt . Die Waschgefäße mit
einem Hahn versehen sind daher die besten , weil man mit
ihrer Hülfe die Hände reichlich benetzen , und abreiben
zugleich auch der abgeriebene Schmutz abftießen kann.
Äst diese Vorwäsche gehörig gemacht , und man wäscht
sich dann mit einem der obigen Waschmittel nach , so
kann man versichert seyn , daß die Hände nicht blo¬
te in , sondern auch fein werden .' Zuletzt muß man
indeß nicht verfehlen , die Seife rein abzuwaschen,
weil sonst die Haut dadurch sehr verdorben werden
würde.
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Dreyzehnte Abtheilung.

Zimmerreinigung.

i.

Welches ist das treflichste , und einfachste Luft¬
reinigungsmittel für Zimmer , Gefängnisse

und Spitäler?

^ »- err Professor Döbereiner  in Jena machte zu¬
erst die wichtige Bemerkung , daß die wohl ausgcglüh-
te etwas angcfeuchtete Holzkohle  die Eigenschaft
besitze , fremdartige Stoffe der Atmosphäre mehr als
irgend eine andre Substanz anzuziehen . Von einer
solchen Wirksamkeit der Kohle kann man sich schon
durch folgenden Versuch überzeugen.

Stellt man angefeuchtete Holzkohlen , die ein
Korb enthält , in ein streng verschlossenes mit Tabak¬
dampf bis zum Ersticken ungefülltes Zimmer , so wird
die Luft im Zimmer durch dieKohlen binnen 12 Stun¬
den so sehr gereinigt , daß auch keine Spur von Ta-
backsdampfes zu bemerken ist.

So wirkt die Holzkohle auf mehrere riechende
Substanzen , und so ist sehr wahrscheinlich , daß sie al¬
le ansteckende Stoffe , wenn solche in der Lust (z. 2).
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eines Zimmers , Hospitals , Gefängnisses ic . beflnd-
lick sind , an sich ziehe . Sie wäre demnach das ein¬
fachste und trefflichste Luftreinigungsmittel
von der Welt.

Aber nicht die gewöhnlichen verkäuflichen Kohlen
sind die anzuwendenden gut ausgeglühtenHolzkohlen;
denn diese enthalten noch viel unverkohlte Stoffe.
Will man drc verkäuflichen Holzkohlen gebrauchen,
so glüht man sie noch einmal aus , verbreitet sie dann
auf einen steinernen Fußboden , und läßt sie ohne Zu¬
gießen vom Wasser erlöschen . Nun besprenget man die
so zubereiteten Kohlen mit Wasser , und setzt sie , um
die größtmöglichste Berührung derselben mit der Luft
hervorzubringen , in einem mit vielen Oeffnungen ver-
sebnencn Korbe in das mit Dünsten und schädlichen
Stoffen angefüllte Zimmer . Alle Lage vertauscht man
die gebrauchten Kohlen mit frischen . Jene benutzt man

' noch zur Feuerung.
Aus der gerühmten Eigenschaft der Kohle möch¬

te es sich wohl erklären lassen , warum Köhler,
Schornsteinfeger , Schmiede , Schlosser
und andere viel mit Kohlen umgehenden Personen
selten von ansteckenden Faulficbern befallen werden,
und warum das Tabakra uchen  den Krankenwär¬
tern als Verwahrungsmittel vor der Ansteckung dient.

So wichtig und für die Gesundheit heilsam dre
Kohle also auch in der genannten Hinsicht noch werden
kann , so hat sie doch manchmahl gefährliche Kräfte,
nämlich , wenn sie raucht.  Alsdann entwickelt
sich aus ihr eine erstickende , tödtende Luft , das Koh¬
lenstoff - Gas . Wie oft sind schon Menschen in Zimmern
umgekommen , welche durch Töpfe mit glühenden , noch
rauchenden Kohlen erwärmt waren . — Wenn Men¬
schen in frisch geweißten Zimmern , worin sie schliefen,
erstickten , so rührte dieß vorzüglich daher , daß der
feuchte Kalk den zum Athmen dienenden Sauerstoff
^Lebenslust ) der athmvsphärischcn Lust an sich zog,
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und blos die Stickluft mit ihren tödlichen Wirkungen
zurückließ.

H.

Wie bereitet man den besten Möbelfirniß zur
Politur von Kästen , Sesseln , Tischplatten rc.

und wie soll man ihn gebrauchen?

Der Möbel firn iß , Politur lack  ist ge¬
genwärtig allgemein im Gebrauche , um Möbeln von
feinen Holzarten damit zu überziehen, » und ihnen auch
für das Wasser unzerstörbaren Glanz zu geben . Die
Zubereitung dieses Politurlacks  wird in der Re¬
gel geheim gehalten , daher sie hier bekannt gemacht
werden soll.

Zu dem Behufe bringt man eine beliebige Por¬
tion sehr reinen Schellack  in einen gläsernen Kolben,
übergießt ihn darin mit seinem doppelten Gewichte
Alkohol,  und setzt den Kolben , nachdem seine Oeff-

. nung mit einer nassen Blase verschlossen worden ist, in ei¬
nem Sandbade einer Temperatur von 46 bis so Grad
Wärme aus.

Man rührt den Inhalt des Kolbens von 3 zu 3
Stunden mit einem hölzernen Stabe um , bis die Auf¬
lösung des Lacks erfolgt ist.

Sollte der gebildete Firniß nicht Festigkeit ge¬
nug besitzen , so setzt man ihm noch etwas gepülverten
Schellak  zu ; ist er im Gegcntheile zu dick, so wird
noch etwas Alkohol  hinzugegossen , und alles so
lange umgerührt , bis die verlangte Dichtigkeit her¬
vorgekommen ist.

Um diesen Firniß als Politur in Anwendung zu
setzen , bedient man sich folgender Vcrfahrungsart:
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Man bildet aus Leinwand einen Ball . Auf diesen
gießt man ein Gemenge von 2 Lheilen des gedachten
Firnisses  und 1 Theck P r 0 ve  n z erö  h l , und
reibt damit die Oberfläche des Holzes mit großer
Schnelligkeit , indem man die Bewegung stets nach
der Richtung der Fasern des Holzes nimmt.

Ist die Flüssigkeit , womit der Ball getränkt war,
verbraucht , so wird solcher aufs Neue damit getränkt,
nnd man wiederholt die Auftragung des Firnißes so
oft , bis die ganze Oberfläche des Holzes mit einer
dünnen Lage Firniß überzogen ist.

Hierauf läßt man den Uiberzug austrocknen,
welches sehr bald erfolgt , worauf dann eine zweyte
Lage aufgetragen wird , dann eine dritte,  selbst ei¬
ne vierte.

Ist der Firniß so vollkommen wie möglich ausge¬
trocknet , und erbärtet , so giebt man ihm Glanz.

Zu dem Behufe wird ein Stückchen feine Lein¬
wand  mit feinem Provenzeröhl  getränkt , dann
etwas sehr zarter präparirter Tripel  darauf gege¬
ben , und nun die Oberfläche damit so lange stark ge¬
rieben , bis selbige einen ausgezeichneten Glan ; ange¬
nommen hat : worauf denn die glänzende Fläche noch
mit sehr weicher Leinwand , oder mit einem weichen
Leder abgerieben wird.

Sind die Gegenstände , die man mit jener Poli¬
tur überziehen will , mit Gesimsen oder Bildhauerar¬
beit verziert , so muß die Politur dünnflüssig seyn,
welche Dünnflüssigkeit durch einen Zusah von Alkohol
veranlaßt werden kann.

Man trägt nun die Politur auf die Verzierun¬
gen mittelst eines Pinsels auf , und poliert sse nach der
vorher beschriebenen Art ; jedoch mit einem Pinsel
von Dachs haaren.

Biethen die zu polierenden Gegenstände eine gro¬
ße Oberfläche dar , wie z. B . Büreau ' s , Kommo¬
den , Betten ', Schränke , Tischplatten  rc . ,

17
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dann muß die Politur eben so dünn seyn , als die zu
den Verzierungen , sonst trocknet sie zu schnell aus,
und die Lheile derselben , die schon gefirnißt sind , nä-
dern sich den andern , und erheben sich so sehr , daß
dann keine gute Politur mehr möglich ist.

III.

Einfaches Mittel zur Reinigung der Glaser,
und zum Hellmachen , dunkel und undurch¬

sichtig gewordener Fensterscheiben.

Man nehme eine Handvoll Brennesseln,
tauche sie in kaltes Fluß - oder Regenwasser , und rei¬
be dergleichen Fenster einige Male damit ab . Sollte
cs das erste Mal nicht ganz gelingen , so wiederhohle
man es nochmals mit frischen Nesseln , spüle das Glas
mit reinem Wasser ab , und es wird nicht die gering¬
ste Spur von Flecken Zurückbleiben , die Fenster mögen
grün oder blau oder roth angelaufen gewesen seyn.

Zur Reinigung aller Gläser dient vorzüglich auch
das Glaskraut nach obigem Verfahren.

IV.

Zwei ) leichte Mittel , vergelbtes Elfenbein
blendend weiß zu machen.

Man löset so viel Alaun  auf , als sich im kal¬
ten Wasser auflösen will , lasse diese gesättigte Alaun-
ausiösung einmal aufsieden , und sodann eine Stunde
-as Elfenbein darin sieden . Dann wird es mit einem
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wollenem Tuche gerieben, und in ein genetztes Luch
geschlagen, worin es trocknen muß.

Man kann auch ungelöschten Kalk  mit Was¬
ser ans Feuer setzen, und das Elfenbein darin kochen
lassen, bis es weiß wird. Dann wird es poliert.

V.

Untrügliches und einfaches Mittel die Wan¬
zen aus Betten und Zimmern aus immer

zu vertilgen.
Ein untrügliches Mittel zur Vertreibung der

Bettwanzen  ist die Abkochung der Zweige und
Rinde des Lerchenbaumes.  Es wurden4 Pfund
dieser Zweige sammt Nadeln, eben so viel solche Zwei¬
ge ohne Nadeln und 4 Pfund Rinde mit 8 Pfund
Regenwasser 24 Stunden lang eingeweicht, alsdann
4 Stunden hindurch bey heftigen Feuer im Kessel ge¬
kocht, und endlich 12 Stunden hindurch abgekühlt.
Jede dieser Brühen tödtete augenblicklich die damit
bestrichenen Wanzen, und binnen kurzer Zeit wurden
davon zwey Spitäler und einige Bürgerhäuser in Ha-
nover gereiniget, nachdem man vorher mittelst eines
Pinsels Wände, Möbeln, Bettstellen rc. mit der Brü¬
he bestrichen hätte. — Auch Ameisen  wurden
schnell damit getödtet; und wahrscheinlich dient das¬
selbe Mittel auch gegen die Motten  und Erd¬
flöhe.

Reisende sichern sich vor den Wanzen, wenn sie
Zitronensaft  in ihr Hemd und ins Bette gießen.

*17
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VI.

-tnweisung zur Verfertigung eines sehr wohl¬
riechenden Räucherwassers , und zum Ge¬

brauche desselben.

Dieses  Räuch er wasser das zu einem Stell¬
vertreter des Räucherpulvers , so wie der Räucherker¬
zen bestimmt ist , wird auf folgende Weise zubereitet:

2 Pfund lLitronenmelisse,
1 — Kallmuswurzel,
2 — Lavendelblüthen,

16 Loth Rosmarinkraut,
2 — Majoran , .
2 — Pfeffermünze,

16 — Gewürznelken,
2 — Zimmetkassta,

alles im trockenen Zustande , werden zum gröblichen
Pulver zerschnitten und zerstossen , und das Pulver
hicraist mit « Pfund starkem Weingeist , und 16 Pfund
Wasser , in einer kupfernen Blase,  oder in ei¬
nem gläsernen Kolben mit Helm  der Destilla¬
tion unterworfen , und davon . 20 Pfund Flüssigkeit
überzogen ; die in gut verschlossenen Flaschen aufbe¬
wahret wird.

Soll dieses Wasser gebraucht werden , so wird
allemal etwas davon mittelst einer Bürste auf den
Fußboden des Zimmers gesprengt ; oder man läßt et¬
was von selbigen von Zeit zu Zeit , besonders im Win¬
ter , in einem flachen irdenen Geräthe in der Nähe
eines geheißten Ofens hinftellen , wobey solches seinen
Wohlgeruch ausduftet.

Dieses Raucherwasser leistet alles , was man da¬
von erwarten kann , ohne , wie die andern Räucher¬
mittel , die Meubeln , die Gardinen  rc . zu ver¬
derben und schmutzig zu machen.
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VII.

Wie kann man das Königs- Räucherpulver,
das blos auf den Ofen gestreut wird,

verfertigen?
Diese Materialien, welche zu diesem trefflichen

Räucherpulver  erfordert werden, und die quan¬
titativen Verhältnis derselben bestehen in folgenden:

Rodiserholzöhl3 Ouentchcn.
Um diese Materialien mit einander zu verbinden,

und das Räucherpulver daraus zu bereiten, muß fol¬
gender Maßen verfahren werden.

Die Damastener Rosen so wie die La-
vendelblüthen  werden, jedes für sich besonders,
mittelst eines krummen Messers auf einem barten
Brete zerschnitten und durch ein Drahtsieb geschlagen,
so daß ein gröbliches Pulver daraus entsteht, dessen
kleinste Tbeilchen die Größe eines Hirsenkornes nicht
übersteigen. Die zerkleinerten Staubtheile hingegen,
die sich gebildet Haben, werden durch ein Florsieb,
daraus getrennt. Die so zerkleinerten Rosenblät¬
ter  werden nun mit einem Gemenge von 12 Loth
Wasser  und 2 Loth concentrirter Schwe¬
felsäure  begossen und mit den Händen angerieben,
wodurch die rothe Farbe derselben erhöht wird.

Die anderweitigen Materialien, werden auf glei¬
che Wesse, wie die Rosen zerschnitten, und durchge-

LL'S 'Z- ---
Florentininische Violenwurzel
Storar in Broden
Damastener Rosen ?
Lavendelblüthcn ^
Nelkenöhl
Lavendelöhl

^ von jedem3^ Pf.

von jedem2 Loth,
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schlagen , von dem Staube befreyt , und dann mit den
verkleinerten Rosen  gemengt.

Nun werden die Oehle  mit ihrem dreyfachen
Gewichte des stärksten Weingeistes  zusammen
geschüttelt , in die gepulverte Masse zertheilt , und
dann alles genau mit den Händen untereinander
gerieben.

Das Pulver wird nun in kleine Gläser mit Stöp¬
seln vertheilt , so daß in jedes 4  oder 6 Loth kommen.
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Stiefelputzer.

Sehr wohlfeiles Mittel , die Sohlen der Schu¬
he und Stiefeln auf eine einfache Weise
so dauerhaft zu machen , daß ein Paar län¬

ger , als drey der besten Sohlen aushält.

28enn man im Stande ist , die Schuhe oder Stie¬
feln nach der Operation 8 Tage lang austrocknen zu
lasten , so kann man die Sohlen auf folgende Art dau¬
erhafter machen . Man setzt zu drey Eßlöffel voll
starken Oehlftrniß einen halben Eßlöffel voll Lerpen-
tinöhl , überstreicht damit die Sohlen , und läßt es über
gelinden Kohlenfeuer einziehen . Sobald es eingezo¬
gen und eingetrocknet ist , so überstreicht man es aber¬
mals , hält cs über gelindes Kohlenfeuer , und fäbrt'
damit so lange fort , bis der Firniß stehen bleibt , und
nichts mehr einziehen will . Alsdann läßt man sie
an einem warmen Orte , z. B . in der Sonne rc. ganz
eintrocknen . Das Mittel kostet wenig.

Will man aber die Schuhe oder Stiefel gleich
den andern Tag nach der Behandlung anziehen , so
nimmt man Bernsteinlack , oder eine « andern guten
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harten Lack (z. B . Copal , der etwastheuerist ) , über¬
ftreicht damit die Sohle bis nichts mehr einziehen will,
hält sie dann über gelindes Kohtenfeuer und läßt sie
trocknen . Man wird dann finden , daß die Sohle aufs
Neue von dem Lack in sich zieht . So lange , bis dieß
nicht mehr geschieht , wicderhohlt man das Uiberftrei-
chen und Eintrocknen . Den andern Tag , wo alles ein¬
getrocknet ist , kann man die Schuhe oder Stiefel
Anziehen.

Durch beyde Mittel gewinnt die Sohle eine sol¬
che Härte und Dichtigkeit , daß sie , auch bey tägli¬
chen Gebrauch und bey der schlechtesten Witterung län¬
ger als drey der besten Sohlen aushält , und zugleich
auch keine Feuchtigkeit durchdringen läßt . Will man
aber das Leder fast unzerstörbar machen , so wende man
folgendes Mittel an.

Wenn man nach einer von jenen beyden Arten so¬
viel Firniß hat einzieben lassen , daß das Leder nichts
mehr annehmen will , so streue man trocknen ziemlich
feinen Sand auf den letzten nicht ganz trocknen Fir¬
niß und schlage ihn mit einem Hammer so viel , wie
möglich in die Sohle hinein . Man überstreiche nun
die Sohle abermals mit Firniß , streue wieder Sand
darauf , lasse es etwas abtrocknen , und schlage den
Sand wieder hinein . Hiermit fahre man etlichemale
fort , bis man eine feste Sandkruste von der Dicke ei¬
nes Federmesserrückens erhält . Diese überstreiche man
zuletzt etlichemale mit dem Firniße , und lasse das Gan¬
ze an der Luft , oder Ln mäßiger Wärme gehörig aus-
trvcknen . — Hatte die Sohle eine Politur , so müßte
man diese vorher mit einer feinen Raspel avneh-
men , und überhaupt müßte die Sohle trocken seyn.
Es schadet nicht , wenn sie von schlechten Leder ist.
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II.

2Ü5

Neueste Methode Der Engländer , Leder oder
Tuch wasserdicht zu machen.

Die dazu bestimmte von William Baieham Ln
England vorgeschriebene Zusammensetzung besteht in
Folgendem : 8 Pfund Leinöhl, ^ Pfund Mennig,
oder an dessen Stelle Bley glätte,  werden solange
zusammengekocht , bis die Masse , wenn man sie auf
einem Stückchen Glas abrühlen läßt , in Fäden hängen
bleibt . Die Masse wird nun vom Feuer entfernt , und
wenn sie ganz abgekühlt ist , so lange mit Terpentin»
öhl verdünnt , bis sie die Flüssigkeit des Banmöhls
angenommen hat,  wozu ungefähr 8 Pfund erfordert
werden . Man läßt nun das Gemenge ein Paar Ta¬
ge stehen , damit es sich kläre , worauf es vom Boden¬
satz abgegossen , und dann mit ^ Pfund Elfenbein¬
schwarz  oder ausgeglühten Lampenruß , und ^
Pfund Berlinerblau,  mit Leinöhl abgerieben,
vermengt wird.

Jene Mischung kann nun auf folgende Wei¬
fe auf jede Art Leder oder Tuch , so wie auf andere
Gegenstände aufgetragen werden . Man rührt die
Flüssigkeit um , und trägt sie mit einem Pinsel auf,
bis sie mit einem gleichförmigen Glanze erscheint , hängt
dann den Gegenstand bis zum nächsten Tage auf , wieder-
hohlt sodann diese Behandlung mit Vorsicht , um die
Oberfläche so dünn als möglich zu lassen , und fährt
damit so oft fort , bis das Ganze das erwünschte An¬
sehen erhalten hat.
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m.

Vielfach geprüfte Belehrung eine sehr gute
Glanzwichse für Schuhe oder Stiefeln zu ver¬
fertigen , welche die Eigenschaft besitzt , dem
Leder Glanz zu gebest , dabey solches geschmei¬
dig zu erhalten , und keine zerstörende Wirkung

in demselben zu veranlassen.

Die gewöhnlichen  Schuh - und Stiefelwich¬
sen sind in den meisten Fällen aus Gummi,  Zucker,
Kienruß ( oder schwarz gebrannten  Elfenbein)  und
Schwefelsäure zusammen gesetzt . Sie haben zwar  die
Eigenschaft , dem Leder Glanz  zu geben , aber ver¬
möge der Säure  greifen sie das Leder an , und zer¬
stören es . Deßhalb ist es wichtig , im Besitze einer
Wichse zu seyn , welche die Eigenschaft besitzt , dem
Leder Glanz zu geben , dabey solches zugleich geschmei¬
dig zu erhalten , und keine zerstörende Wirkung in der¬
selben zu veranlassen . Jenes sind die vereinten Be¬
dingungen , welche von einer guten Stiefelwichse ver¬
langt werden , sie finden sich in derjenigen verbunden,
deren Zubereitung hier gelehrt wird.

a ) Glanz - Firniß.

Kömmt es blos darauf an , dem Leder Glanz zu
ertheilen , ohne solches geschmeidig zu erhalten , so
kann die Zusammensetzung eines Firnißes dazu , auf
folgendem Wege veranstaltet werden.

4 Loth Arabisches oder Senegalisches Gummi
werden gröblich gepulvert und alsdann mit

16 Loth mäßig warmen Wasser
übergossen , und so oft damit umgerührt , bis alles
Gummi sich vollkommen aufgelöst hat . Nun wird die¬
ser Gummiauflösung

4 Loth Kienruß
- »gesetzt , und . alles wohl unter einander gearbeitet,
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bis eine völlig gleichförmige Verbindung daraus ent¬
standen ist.

Um den Kienruß zu dieser Wichse zuzubcreiten,
füllt man einen irdenen Schmelztiegel , oder auch
blos einen Topf mit gewöhnlichen Kienrußean , drückt
ihn dann so fest wie möglich , deckt das Gefäß mit ei¬
nem steinernen Deckel zu , verklebt alle Fugen mit Thon
oder Lehm , und unterhält so das Geräthe 15  bis 20
Minuten lang im Rothglühen . Hierdurch werden die
öhligen Theile , die den Kienruß anklebten , zerstört,
und er selbst in seiner Farbe merklich dunkler gemacht.
Man wiegt nun 4 Loth davon ab , und reibt ihn erst
mit einer geringen Menge starkem Branntweine ab,
und setzt dann die Auflösung des Gummi  hinzu.

Man kann diesen Glanz firn iß  sowohl im flüs¬
sigen Zustande als auch im trocknen gebrauchen . Zu
letzterem Behuf füllt man die flüssige Materie in klei¬
ne viereckige Formen von verzinnten Bleche , die in¬
wendig mit etwas Oehl ausgestrichen sind , und läßt
sie darin austrocknen , da dann die Maße in harten
Tafeln erscheint , die man , wenn solche gebraucht wer¬
den sollen , vorher im Wasser auflöst.

L) Glanz - Creeme.

Um einen Creem  zu bereiten , der dem Lebet
nicht allein Glanz ertheilt , sondern solches zugleichge¬
schmeidig erhält , bedient man sich der folgenden Ver-
fahrungsart:

4 Loth der besten Hausen blase
werden mit einem Hammer auf einer harten Unterla¬
ge stark geklopft , dann mit einer Schere in kleine Stück¬
chen zerschnitten , und hierauf in einem Topfe mit

8 Loth Branntwein und
8 — Wasser

übergossen und über gelindem Kohlenfeuer unter öftern
Umrühren so lange erhalten , bis die Hausenblase auf»
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gelöst ist , worauf die noch warme Flüssigkeit durch ein
Stück Flanell gegossen wird . Nun werden

16 Loth weiße Talgseife
in kleine Stucke zerschäbt , solche hierauf in einen To¬
pfe mit

8 Pfund Regenwasser
übergossen , dann die Auflösung der Hausenblase nebfl

2 Loth Potasche
hinzugcgeben , hierauf alles bis zum Sieden erhitzt,
und 15 Minuten lang im Sieden erhalten . Zetzt wer-

, den nun endlich
16 Loth ausgeglühter Kienruß und
16 — weiße Stärke

mit so viel kaltem Wasser abgerieben , daß ein dünner
Brey daraus entsteht.

Dieser Brey wird dann in die Brühe aus Ha a-
senblase und Seife  gegossen , alles bis zur Auf¬
lösung der Stärke gut umgerährt , hierauf die ganze
Flüssigkeit bis zur Hälfte abgedunstet , worauf man
alles erkalten läßt.

Dieses ist nun der Creem,  welcher in diesem
Zustande als Stiefelwichse gebraucht werden kann.

e ) Stiefelwichse in Tafeln.

Um einen Ereem trocken zu machen , um ihm
die Gestalt von Tafeln zu geben , füllet man ihn in ble¬
cherne Tafelformen , die inwendig mit Oehl ausgestrichen
sind , und läßt solchen in gelinder Wärme austrock¬
nen . Sie sind lösbar im Wasser , und dürfen nur vor¬
her in wenig Wasser aufgelöset werden , um sie als
Wichse zu gebrauchen.

ei) Stiefelwichse von wohlfeilerer Art.

Um eine noch wohlfeilere Stiefelwichse zu erhal¬
ten , die der theuern jedoch in der Brauchbarkeit nicht
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viel nachgibt , kann man sich der folgenden Verfah-
rungsart bedienen.

8 Loth gewöhnlicher Tischlerleim  und
16 Loth weiße Talgsei fe

werden in einer hinreichenden Masse von warmen
Wasser aufgelöst . Nun werden

8 Loth Stärke  und
8 — auegeglühter Kienruß,

der letztere mit etwas Essig  abgcrieben , in wenig
kaltem Wasser vertheitt , dann in der vorigen Leim¬
auflösung  eingerührt , und alles so lange gekocht,
bis ein dicker Brey daraus entstanden ist.

Man kann nun diese Stiefelwichse nach Gefallen
als Ereem  gebrauchen , oder in Tafeln sormiren,
und solche austrocknen lassen.
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Fünfzehnte Abthcilung.

Der Fl eck aus bringen.

i.

Nielfach geprüftes und leicht ausführbares
Mittel zur Erkennung und Vertilgung der
Fett - Wachs - oder Harzflecken , der Wagen¬
schmiere - der Eisen - und Rostflecken, derDin-
tenflecken, der Obst - und Weinflecken , der

Schweiß - Urin - Moder - und Stockflecken.

Fettflecken sind am leichtesten zu erkennen;
aber nicht immer unterscheidet man sogleich die Fle¬
cken , welche durch Sauren , Alkalien, (Laugen¬
salze ) Ob st safte , Schweiß , Urin,  rc . Hervor¬
gebrachtwerden . Alle Säuren röthen , einige schnel¬
ler , andere langsamer , die mittelst Galläpfel , Cam«
pecheholr u . dgl . schwarz,  braun , violet und dunkel-
roth gefärbten Zeuge . Auch die meisten grauen Zeuge
werden dadurch gerotbct , so wie dieblauen , ausge¬
nommen die mit Berlinerblau und Indiz gedruckten
und gefärbten Zeuge . Die gelben Farben werden durch
Säuren blasser , ausgenommen die Orleanfarbe , wel¬
che orangefarbig wird , Laugensalze machen das Bra-
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si'lien- Campeche- und Scharlachroth violett; sie ver¬
ändern das Grüne in Gelb, das Gelbe in Braun,
die Orleanfarbe in Hochroth. Der thierische Schweiß,
so wie der Urin wirken wie die Alkalien. Die M o-
derflecke,  namentlich in gefärbten seidenen Zeugen
sind denen durch Säuren erzeugten ähnlich. — Das
Eisen  erregt gelbe, oder gclbrothe Flecken(Rost¬
flecken) und die Farbe nimmt zu, je älter die Fle¬
cken werden, und je stärker sich das Eisen oridirt
(verkalkt).

Die Fettflecken vertilgt man durch ätherische
Oehle,  namentlich durch weißes Terpentinöhl,
durch Laugensalze , durch Seife , durch Eyer-
dotter , durch Walkererde,  oder überhaupt durch
guten weißen Thon,  auch durch eine Vermischung
ätherischer Oehle mit Weingeist,  so wie durch ei¬
ne zum Verflüchtigen des Fettes hinreichendeWär - ^
me (z . B. mittelst eines Biegeleisens, daß man über
ein Stück auf dem Fettflecken liegendes Löschpapier
behutsam hin und her streicht).

Fett- Wachs - oder Harz flecken , so wie
die durch Wagentheer  entstandenen Flecken tilgt
man auf folgende Art. Man erwärmt den befleckten
Körper gelinde, und zieht zuerst durch Druckpapier
so viel von der fettigen Substanz aus , als sich thun
laßt. Hierauf bestreicht man die fettigen Stellen mit¬
telst eines Pinsels stark mit Terpentinöhl. Ist zu viel
Harz vorhanden, so streicht man erst noch ungesalzene
Butter, oder anderes Fett auf. Die Menge der fetti¬
gen fortzuschaffenden Substanz bestimmt, wie oft man
die Behandlung wiederhohlen muß. Zuletzt bestreicht
man den Flecken noch stark mit starkem Weingeist, be¬
deckt ihn mit Druckpapier oder feiner Leinwand, und
erwärmt letztere durch ein Biegeleisen.

Ei senflecken  werden durch Sauerkleesalz, noch
besser durch Weinstein- Zucker- oder Eitronensäure
hinweggcnommen. Rostflecken  sind so hartnäckig,
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daß sie sich wegen ihrer hohen Verkalkung nicht ein¬
mal durch verdünnte Salzsäure wollen vertreiben las¬
sen ; man tilgt sie dadurch , daß man , um das Eisen
zu desoridiren ( entkalken ) das befleckte Zeug erst 24
Stunden lang in einer Schwefelleberauflösung ein¬
weicht , und nun eine verdünnte Säure anwendet.

Dintenflecke  werden durch die meisten Säu¬
ren zerstört ; man muß aber immer solche wählen,
welche den zu reinigenden Körper am wenigsten an¬
greifen . Gemeine Salzsäure,  mit 5 Theilen Was¬
ser verdünnt , ist in den meisten Fällen hinreichend.
Weniger werden die Zeuge durch Pflanzensäure , nah-
mentlich Citronensäure , Zucker - und Wein¬
steinsäure  angegriffen . Citronensaft wirkt nicht so
gut , als die aus diesem Safte künstlich bereitete Ci¬
tronensäure . Wenn durch eine solche Säure , nach
Hinwegnahme der Dinte , ein rother oder ein ande¬
rer Flecken entstanden ist , so stellt man die Farbe
durch ätzenden Salmiakgeist  oder Potasche  wie¬
der her . Weiße von Dinte befleckte Zeuge , und Pa¬
pier werden am besten durch verdünnte oridirte Salz¬
säure  gereinigt , in welche man sie bis zum Ver¬
schwinden der Flecken eintaucht . Man wechselt dabey
mit frischer verdünnter Säure ; wäscht aber die Zeu¬

ge gleich hinterher sorgfältig mit reinem Wasser aus,
um jede Spur von Säure wegzuschaffen , die sonst das
Zeug mürbe machen würde.

Auch folgendes Mittel , Dintenflecke aus Lein¬
wand zu bringen , wird sehr empfohlen . Man schmel¬
ze reinen 2alg , tränke die befleckte Stelle mit demsel¬
ben und wasche darauf den Flecken mit viel Seife ge¬
hörig aus.

Säureflecken  werden durch Po Lasche - oder
Sodaauflösung  getilgt , gewöhnlich aber am be¬
sten durch ätzenden Salmiakgeist.  Die in weißen
Zeugen entstandenen Obst - und Weinstecken nimmt ver¬
dünnte oligenirte Salzsäure  am besten hinweg.
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Hätte man die origenirte Salzsäure nicht , so kann
man auf folgende Weise verfahren . Man nimmt ei¬
nen Eßlöffel voll gemeine Salzsäure,  und ver¬
mengt sie mit einem Theelöffel voll Braunstein¬
pulver  in einer Obertaffe . Man stellt diese hierauf
in heißes Waffer und hält das angefeuchtete zu reini¬
gende Zeug in den aus der Tasse aufsteigenden Dunst.
So wird der Flecken verschwinden , weil hier die ori¬
genirte Salzsäure in Luftgestalt ( als Gas ) aufsteigt.
Man darf aber die Dünste nicht einathmen . — Um
aus bunten Zeugen solche Flecke fortzuschaffen , wen¬
det man die verdünnte Schwefelsäure an.

Die durch Alkalien , Schweiß,  oder Urin
entstandenen Flecken tilgt eine schwache . Säure , oder
auch eine sehr verdünnte Auflösung des salzsauren
Zinnes . Die Moderflecken  in seidenen Zeugen
können leicht durch ätzenden Salmiakgeist  hinweg-
geschaft werden . Die Stockflecken  aus der weißen
Wäsche tilgt man so : Man bestreicht die Flecken mit
Butter , und streut etwas Potasche darauf . Alsdann
wird das Stück gebleicht und damit verfahren , wie
es in der Wäsche gebräuchlich ist. Zeigen sich nach
dem Trocknen die Flecken doch noch , so bestreicht man
sie wieder mit Butter , und fährt so lange fort , bis
sie völlig verschwunden sind . Bey heißem Sonnen¬
schein wird das Zeug in wenigen Tagen ganz rein.

Alle Flecken überhaupt , Rostflecken und Dintcn-
flecken ausgenommen , tilgt man durch Fleckkugeln
aus Eygelb , Terpentingeist und Walkererde . Nach
des berühmten Chaptals  Vorschrift macht man die
Fleckkugeln auf folgende Art . Man löst weiße Seife
in Alkohol auf , vermischt sie mit vier bis sechs Eyer-
dottern , setzt nach und nach Terpentinöhl zu , und
bildet daraus mit Walkererde einen hinlänglich festen
Teig , um Kugeln daraus machen zu können . Den naß
gemachten Flecken reibt man mit einer solchen Kugel

18



274 Fünfzehnte Abtheilung.

die zugleich zur Tilgung der Flecken von unbekannten
Flecken anzuwenden sind.

Wenn die Farben der Zeuge durch die zum Fle-
ckcnausbringen angewandten Mittel verändert werden,
so gehören freyllch zur Wiederherstellung derselben
ordentliche Kenntniße der Färbekunst . Es ist dann nicht
leicht , die Mittel nach allen den Umständen auszu-
wählcn und anzuwenden , wodurch die Farbe und ihre
Lebhaftigkeit wieder so hergestellet wird , daß sie der
Farbe des übrigen Zeugs durchaus gleich kömmt . Sol¬
che anzuwendende Mittel hängen nun von der Natur
der Farbe , und von den Bestandtheilen des Färbestof¬
fes ab , weil man eine und dieselbe Farbe durch ver¬
schiedene Mittel erhalten kann . Wenn man z. B . Al-
lali anwendet , um einen durch Säure hervorgebrach¬
ten Flecken auf Roth,  Braun , Violett , Blau rc . zu
zerstören , so bleibt ein gelber Flecken zurück ; mit der
Linnauflösung  stellt man die Farbe wieder ber.
Die Auflösung vom schwefelsauren Eisen (Eisen¬
vitriol ) gibt einem durch Galläpfel gefärbten Stoffe
s me Farbe ; Säuren  aber geben dem durch Alkali
s>unutzig oder braun gemachten Gelb seinen vorigen
S lanz wieder . Die mit Eampechebolz gefärbten schwarzen
t enge werden durch Säuren roth gefärbt ; die Alkalien
t.iachen die Flecken gelb ; etwas adstringircnder Stoff
cber ( z. B . verdünntes Galläpfcldecoct ) macht sie wie¬
der schwarz . Die mit Wasser verdünnte Auflösung des
Indigs kann gebraucht werden , um die auf baumwol¬
lenen und andern Zeugen veränderte blaue Farbe wie¬
der herzustellen . Ist die Scharlachfarbe eines Tuchs
geschwächt oder verändert , so wird ein mit Zinnauf¬
lösung versetztes E ochenillendecoct  die Farbe
wieder geben.

Das Waschen benimmt den Zeugen seinen Glanz,
und laßt einen nicht gut in die Augen fallenden Fle¬
ck n zurück . Man gibt dem Zeuge den Glanz dadurch
wieder , daß man mit einer Bürste über die gewasche-
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ne Stelle nach dem Striche des Zeuges Hinfahrt, ein
Stück Papierdarauf, und darüber ein Stück Tuch legt,
es mit einem hinlänglichen Gewichte beschwert und
trocken werden laßt.

II.

Auf welche Art kann man Flecken aus ku--
pfernen oder andern metallenen Geschirren
bringen, durch Fliegen oder Mücken verun¬
reinigte goldene Rapmen reinigen, das Sil¬
berzeug putzen, so wie auch weiß metallene und
messingene Sachen, Stahlwaaren und Glas?

Will man Flecken aus kupfernen  oder ande¬
ren metallenen Geschirren  bringen , verdünne
man Sa lzfäure  mit zwey Theilen Wasser, bestrei¬
che damit die unreinen Stellen und scheuere sie nach
10 Minuten mit reinem Töpferthon ab. Im Nothfall
wiedcrhohlt man das Verfahren, welches man zum
drittenmale nie nöthig haben wird.

Will man vergoldete Rahmen  und ähnli¬
che Sachen, die angelaufen, oder von Fliegen upd
Mücken verunreinigt sind, wieder reinigen, so reibe
man die befleckten Sachen leise und sorgfältig mit ei¬
ner zerschnittenen Zwiebel,  und wäscht sie einigeStunden nachher nüt einem feuchten Schwamme ab.

Nach einem andern Verfahren nimmt man er-
wärmten Weingeist,  und bestreicht mittelst einer
feinen und weichen Bürste die Vergoldungen, selbst
Borten und Treffen damit. Auch die Farbe wird da¬
durch erhöht.

Das Silberzeug  putzt man auf folgende Art:
Man brennt Alabaster  auf Kohlenfeuer so lange,
bl- er zu Mehl zerdrückt werden kann, und damit putzt

18  *
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man das LÜder . Es wird dieses Mittel das allerbeste
bey Silberzeug gehalten.

Zum Putzen weißer metallener , und messingener
Sachen gebrauche man das Litzenpulver,  daß
man auf folgende Art erbält . Man menge zu 2 Thei-
len Quecksilber einen Theil geschmolzenes Zinn , wor¬
aus man eine butterähnliche gleichförmige Masse er¬
hält , welcher man so viel geschabte Kreide zusctzt , als
nöthig ist ein Pulver davon zu haben.

Silber und Zinn soll man nicht mit diesem Pul¬
ver putzen . Sie verlieren mehr an Glanz als sie ge¬
winnen , und werden sebr abgenutzt.

Zum Putzen derStahlwaaren  wird das seit
einiger Zeit immer mehr bekannt gewordene Ro ft Pa¬
pier  empfohlen . Es gehört nicht für uns , die bekann¬
te Verfertigung desselben zu ' beschreiben , sondern es
ist genug zu wissen , daß es aus Schmirgel und Oehl-
sirniß verfertiget werde , und den Rost tilge.

Viele Stahl - und Glaswaaren  überhaupt
wird man mit Vortheil putzen , wenn man die eben
empfohlene rein geschlämmte Thon - oder Walkercrde
in guten Branntwein einweicht , davon ein oder zwen-
mal dünn auf die Gefäße trägt , denselben trocknen
läßt , und dann abputzt.

Will man feines Glas reinigen , so nehme man
einen sehr reinen Branntwein , noch besser aber Wein¬
geist , womit man , z. B . einen Spiegel mittelst eines
reinen und feinen Leinentuches abwischt . Will man
nun demselben wieder den vorigen Glanz ertheilen , so
schabt man Gänsespulen recht fein ab ; das Abgeschab¬
te legt man auf ein Stückchen Handschuhledcr , und
polirt damit die Spiegelplatte.

Eine gute von allen Sand rein geschlämmte
Walkererde  oder Thonerde überhaupt dient eben¬
falls zur Reinigung des Glases , und schluckt die al¬
ten Schmutz - und Fettflecken auf demselben ein . Man
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kann sie, wie einen dünnen Brey auf das Glas au -̂
tragcn, uud bis zur Trockne darauf lassen.

Mit ganz feiner blauen Stärke oder Smalte und
Branntwein, auch mit Zunder und Branntwein putzt
man Spiegel mittelst eines weichen Lappens.

M.

Wodurch kann man am sichersten Dintenfle-
cke aus Fußböden, so wie aus leinenen Zeu¬

gen heraus bringen, und wie soll man
dabey verfahren?

Hat ein Fußboden, (falls er nicht mit Wachs
gebohnt ist) Tintenflecke  bekommen, oder hat
man aus Versehen eine ganze Flasche mit Tinte dar¬
über gegossen, so ist es in beyden Fällen sehr leicht,
solche zu zerstören, und den Fußboden wieder in sei¬
ner ersten Reinigkeit herzustellen; und zwar folgen¬
dermaßen:

Man kauft sich zu dem Behufe in einer Apothe¬
ke, oder in einer Scheidewasserbrennereŷ Pfund
concentrirte Schwefelsäure,  tröpfelt dieses
Nach und nach in 2 Pfund reines Flußwasser,
und wenn die Wärme, welche die Flüssigkeit annimmt,
verschwunden ist, so hebe man sie in einer Glasflasche
zum Gebrauche auf.

Soll nun mit jener Flüssigkeit eine Zerstörung
der Tintenflecke in einem Fußboden veranlasset wer¬
den,  so scheuert man solchen vorher mit warmen
Wasser  und etwas Sand,  ohne Zusatz von Lauge
recht gut ab.

Ist dieses geschehen, so gießt man von der erst
genannten säuern Flüssigkeit etwas darauf, und ver¬
arbeitet solche so weit, als die Tintenflecke reichen,
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und läßt alles einige Stunden ruhig stehen , da dann
die Flecke verschwunden seyn werden ; worauf nun der

Boden zu wiederhohlten Malen mit Wasser abgewa¬
schen wird.

L) Vertilgung der Tintenflecke aus  Lein¬
wand.

Um Tintenflecke aus Leinwand  oder aus Kat¬
tun  zu vertilgen , kann man sich folgendes Mittel
zubereiten und vorräthig halten:

3 Loth Sauerkleesalz.
6 — Regenwasser,
i — Vitriolöhl,
i — Citroneniaft,

werden dergestalt mit einander gemengt , daß man
erst das Vitriolöhl tropfenweise in das Wasser gießt,
dann das Sauerkleesalz , und endlich den Citronensaft
hinzu thut , und alles in einem nicht verstopftem glä¬
sernen Geräthe so lange in der Nähe eines geheitzten
Stubenofens stehen läßt , bis das Satz aufgelöst ist.

Man läßt nun die Flüssigkeit erkalten , gießt es
von den Kristallen , die sich etwa abgesetzt haben,
langsam ab , und verwahrt es in einem gläsernen
Gefäße zum Gebrauche.

Soll diese Flüssigkeit angewendet werden , um
Tintenflecke aus Leinenzeug oder Kattun damit zu zer¬
stören , so gießt man einige Tropfen davon auf den
Fleck , reibt ihn , damit die Flüssigkeit sich einziehe,
und läßt es nun einige Minuten lang liegen ; da dann
der Fleck verschwunden seyn wird . Nun wird das Zeug
mit Wasser ausgewaschen.

Auf gleiche Weise dient jenes Mittel auch zur
Zerstörung von Rost und Eisen fl ecken  in der
Wäsche.
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Sechzehnte Abtheilung.

Der häusliche Färber.

Anleitung )ur Verfertigung blauer , violetter,
gelber , grüner , karmesinrother , cocliqauro-
rher, purpurrother , rosenrother , ponceauro-
ther , und brauner Waschfarben zum Färben,
der Fenster - Gardinen , Bett - Vorhänge,

Sopha - Uiberzüge , Bett - Uiberzüge , der
weiblichen Kleidungsstücke rc.

Waschfarben haben ihren Nahmen daher erhal¬
ten , daß man Kattun und Leinwand  mit sel¬
bigen auf eine leichte Weise schön und lebhafte Far¬
ben ertheilcn kann , die jedoch nicht so fest sind , daß sie
nicht durch eine einfache Wäsche leicht gestört und hin¬
weggenommen werden konnten . Sie sind daher vor¬
züglich dienlich zum Farben der Fenstergardinen , der
Bettvorhänge , der Sophaüberziige , der Bettüberzü¬
ge , der weiblichen Kleidungsstücke , so wie für jeden
andern Behuf , wo cs nur darauf ankömmt , leichte
Farben zu erhalten.

Jene Waschfarben sind gegenwärtig so gesucht
als beliebt ; aber ihre Zubereitung wird in der Regel
geheim gehalten . Da selbe indeß einerseits so einfach
ist , daß erforderlichen Falles jede Hausmutter der-
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gleichen  Wasch färben selbst sich verfertigen kann,
und anderseits die Gründung einer solchen Verferti¬
gung nur mit geringen Kosten verknüpft ist , bey allen
dem aber eine Familie ehrenvoll ernähren kann : so
glaube ich keine unnütze Arbeit zu begehen , wenn ich
hier eine auf Erfahrung gegründete Anweisung er-
theile , nach welcher dergleichen Waschfarben in allen
erforderlichen Abstuffungen gemacht werden können.

Die Waschfarben kommen alle darin mit einan¬
der überein , daß sie eine gute weiße Stärke zur Grund¬
lage haben , die darin mit einem farbigen Wesen ver¬
bunden ist , und zwar so innig , daß beyde ein gemein¬
schaftliches Ganzes darstellen , welche ohne eine Tren¬
nung der Farbe von der Stärke im siedenden Was¬
ser lösbar ist , und im solchen aufgelösten Zustande zum
Färben angewendet werden kann . Es kömmt daher
dey der Zubereitung solcher Farben alles darauf an,
der Stärke ein passendes farbiges Wesen beyzusetzen.
Wie dieses bewirkt werden muß , soll nun gezeigt
werden.

i . Blaue Waschfarben.

Die blauen Waschfarben  können entweder
mit Indiz  oder mit Berlinerblau  dargestellt
werden ; in beyden Fällen fallen sie sehr schön aus.
Ob sie dunkelblau  oder hellblau  erscheinen
sollen , hängt blos von der größer»  oder gerin¬
ger » Menge  des farbigen Stoffes ab , welcher der
Stärke zugesetzt wird . Will man ein schönes , reines
Blau von dem Indigo  erhalten/das weder in
das Röthliche noch ins Grünliche  spielt , so muß
der Indiz folgender Maßen dazu vorbereitet werden.

a ) Waschblau . mit Indiz.
Vorbereitung des Indiz  s.

Man zerreibt z. B . 8 Loth feinen Guatiala-
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Indiz in einem Mörser zum zartesten Pulver . Ist
dieses geschehen , so gießt man 32 Loth rauchen¬
de Schwefelsäure ( rauchendes Vitriol-
Oehl)  in eine nicht glasirte irdene Schale , thut den
gepulverten Indiz  nach und nach in kleinen
Portionen hinzu , und rührt alles mit einer gläsernen
Keule recht gut untereinander , bis alles in die Ge¬
stalt einer gleichförmigen schwarzblauen Flüssigkeit
übergegangen ist.

Die Masse wird sich während dem Zusam¬
menreiben erhitzen , einen schweflichten Geruch aus-
ftossen , und in gelindes Schäumen gerathen . Hat das
Schäumen sich gelegt , so wird das Gefäß wohl zu¬
gedeckt , an einen mäßig warmen Ort gestellt , z. B.
in die Nähe eines geheitzten Stubenofens , und 24
Stunden lang stehen gelassen , damit die Säure Zeit
hat , den Indig  vollkommen aufzulösen.

Ist diese Auflösung vollendet , dann wird diesel¬
be mit ihrem 30 fachen Gewichte reinem Fluß Was¬
ser  verdünnt , in einen kupfernen Kessel gebracht , und
bis nahe zum Sieden erhitzt.

Jetzt trägt man nun so viel vorher mit Seife
gut ausgewaschene Flockwolle,  oder altes wolle¬
nes Zeug , Flanel , u . s. w . in die Flüssigkeit , daß
für jedes Loth des aufgelösten Indigs  16 Loth Wol¬
lenzeug zu stehen kömmt , und erhält alles während
24 Stunden so heiß , daß man kaum noch die Hand
darin leiden kann.

Dieß wollene Zeug  erscheint nun ganz
schwarz bl au  gefärbt , die Flüssigkeit hingegen
schmutzig grün,  und ihres blaufarbigen Stoffes
beraubt . Es hat also die Wolle den reinen blaufarbi¬
gen Stoff in sich genommen , die fremdartigen schmut¬
zigen Lheile des Indigs  hingegen zurück gelassen.

Die so gefärbte Wolle bringt man nun in ein
Sieb , oder einen Korb , setzt solchen in eine Wanne
mit reinem kalten Flußwasser,  und knetet die
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gefärbte Wolle mit selbigen . Man gießt nun da 2
schmutzig gefärbte Wasser hinweg , knetet die Wolle
im frischen Wasser , und wiederbohlt dieses Kneten so
oft , bis das Wasser klar und ungefärbt von der Wol¬
le abfließt . Die Wolle hält jetzt den reinen blaufar¬
bigen Stoff aus dem Indigo gebunden , sie kann nun
getrocknet , und zum Gebrauche aufbewahret .werden^

Indig - Tinktur.

Ist jenes Färben der Wolle beendigt , so wird
nun in einem kupfernen Kessel soviel remes Fluß¬
wasser , noch besser Regenwasser  bis zum Sie¬
den erhitzt , daß selbiges das gn fache der gesummten
Masse von Indiz und Schwefelsäure / Vitriolöhl ) be¬
trägt , welche Anfangs angewendet worden sind . In
diesem Wasser wird halb soviel reine Potasche
aufgelöst , als man Indiz  zur Auflösung angewen-
det hatte ; nun wird die gefärbte Wolle in den Kessel
gebracht , und so lange gelinde darin gekocht , bis die
Farbe von der Wolle abgezogen ist , und die Wolle
blaßgrau zurückbleibt . Man gießt nun die blaue Flüs¬
sigkeit durch Leinwand , drückt die entfärbte Wolle gut
aus , und hebt sie zum ferneren Gebrauch auf . Die
Flüssigkeit enthält nun den reinen blaufarbigen Stoff
aus Indigo . Um solche zu concentriren (zu verdich¬
ten ) wird sie so weit abgedampft , daß für jedes Loth des
der Auflösung unterworfenen Indigs  nur der Um¬
fang von i Pfund Wasser übrig bleibt . Sie wird nun
unter dem Nahmen Jndigtinktur  aufbewahret.

Bereitung der Wasch färbe mit selbiger.

Um mit jener Tinktur das Waschblau  zu be¬
reiten , macht man eine Auflösung von 2 Loth Alaun
in 1 Pfund gedachter Jndigtinktur , läßt die Auflö¬
sung erkalten , rührt dann 1 Pfund weiße Starke kalt
damit an , daß em dünner Brey daraus entsteht.
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und rührt alles wohl untereinander , worauf man die
gleichförmige blaue Masse auf Leinwand gießt , um die
überflüssige Feuchtigkeit ablaufen zu lassen , da denn
die gebildete blaue Waschfarbe auf der Leinwand zu-
rückbleibt , und nun an der warmen Luft getrocknet
werden kann . Auf solche Weise erhalt man ein sehr
dunkles Blau.

Soll ein Mittelblau  erhalten werden , so
wendet man auf die Auflösung von 2 Loth Alaun,
und i Pfund Jndigtinktur Pfund Stärke an.

Soll ein lichtes Blau  gemacht werden , so
wird für 1 Pfund des aufgelösten Jndigs und 2 Loth
Alaun 2 Pfund Stärke in Anwendung gebracht.

Auf solche Weise kann man die Abstuffungen von
Blau bald dunkler  bald lichter machen,  je nach¬
dem man mehr oder weniger Stärke , gegen den In¬
diz in Anwendung setzt.

Jenes Waschblau ist auch unter den Nahmen
Neublau  im Handel bekannt.

L . Waschblau mit Berlinerblau.

Außer dem vorher beschriebenen Waschblau mit
Indiz , kann nun auch ein solches mittelst Berli¬
ner blau  dargestellt werden , das zwar sehr schön
aussieht ; aber weniger zu empfehlen ist , als das vo¬
rige , weil selbiges auf dem damit gefärbten Zeu ^e
nach dem Auswaschen allemahl einen gelben Strich zu¬
rück läßt . Bey dessen Darstellung wird auf folgende
Art verfahren.

Man kauft sich Berlinerblau von der feinsten
Sorte , reibt solches in einem Mörser zum remsten
Pulver , und schlämmt dieses zu wiederhohlten Malen
mit Wasser so zart , daß es sich nur schwer aus dem
Wasser absetzt.

Ist dieses geschehen , so läßt man das zarte
Blau sich nach und nach aus dem Wasser absetzen,
und gießt das klare darauf stehende Wasser ad . Wen«
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nun noch ein dicker blauer Brey zurück bleibt , so ist
dieser geignet , als färbendes Mittel für die Stärke
angewendet zu werden.

Zu diesem Beyufe zerläßt man die Stärke mit so
vielem kalten Wasser,  daß ein dicker Brey daraus
entsteht , seht diesen alsdann , unter stetem Umrühren
so yiel von der .blauen Substanz zu , bis der verlang¬
te Grad von Blau hervorgekommen ist . Man bringt
nun den blauen Sah aufein Filtrum ( Seihvorrichtung)
von Leinwand , und läßt ihn an der warmen Luft
austrocknen : da dann das Blau zum Gebrauche fer¬
tig ist.

e . Violenblau oder Violettblau.

Um ein Violenblau  oder violletes Wasch¬
blau  zu verfertigen , bedient man sich der vorigen
Methode , wie solche beym Zndigo angezeigt wor¬
den ist.

Zu dem Behufe seht man einer Auflösung von
r Loth Alaun in 18 Loth reinem Rehenwasser , r
Quentchen zartgeriebener Cochenille zu,  und läßt
dieses 24 Stunden lang in der Hihe stehen , die so
stark ist , daß man eben noch die Hand in der
Flüssigkeit halten kann ; worauf die entstandene ro-
the Tinktur  durch Papier geseihet wird.

Mit dieser rothen Tinktur mengt man nun , nach¬
dem sie erkaltet ist , die Stärke  zum Brey an , und
seht dann die Indigtinktur zu , wo dann ein schönes
Violenblau herauskömmt.

Man kann auch diese Farbe dunkler und lichter
barstellen , je nachdem man mehr oder weniger Stär¬
ke in Aawendunz seht.

»
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2 . Gelbe Waschfarben.

« ) Citronengelb.

Um eine Waschfarbe von feueriger citronengel-
ber Farbe zu macken , bedient man sich des W «r u's
oder auch an dessen Stelle der Curcumewur-
zel  als gelbfärbenden Stoff.

Soll der Wau angewendet werden , so kocht man
2 Pfund dieses Krautes , nachdem solches vorher mit¬
telst einer Schere in kleine Stücke zerschnitten worden
ist , in einem kupfernen Kessel mit reinem Flußwas¬
ser  oderauch mit Regenwasser einige Stunden lang recht
gut aus . Ist dicß geschehen , so wird die Flüssigkeit
durch Leinwand gegossen , und dann nach und nach
bis auf den Umfange von Pfund Wasser abgedun-
stct : zuletzt werden Loth Alaun darin aufgelöst.

Diese klare Waubrühe gießt man nun auf i Pfund
weiße Stärke,  rührt sie recht gut wieder durch
einander , und läßt das Ganze an der warmen Lnft
trocknen , da solches dann eine schöne gelbe Wasch¬
farbe  gibt.

Will man hierzu die Curcumewurzel verwenden,
so ist für i Pfund Stärke Pfund hinreichend , die
Portion des Alauns bleibt aber dieselbe . Auch hier¬
aus erhalt man ein schönes feueriges Gelb , das aber
weniger haltbar als das mit Wautinktur ausfällt.

L) Zeisig gelb.

Um eine angenehme zcisiggelbe Waschfar¬
be zu erhalten , die man nach Wittkühr verschiedent¬
lich verändern kann , bedient man sich ganz derselben
Verfahrungsart , wie bevm Citronengelb,  nur
mit dem Unterschiede , daß nach Verhältnis des Far-
brngradcs , den man erhalten will , bald mehr,  bald
weniger  Fndigtinktur zugegeben wird.
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e ) Orangegelb.

Zur Darstellung einer schönen  orangegelben
Wasch färbe eignet sich vorzüglich der  Orte an.
Um dessen Zubereitung zu veranstalten , wird folgen¬
der Massen verfahren . Zwey Loth Orlean im zart ge¬
pulvertem Zustande , und ein Loth reine Potasche,
setzet man mit einem Pfunde reinem Flußwasser über¬
gossen , 4 Stunden lang in einem bedeckten Topfe,
einer Digestion bey 70 Graden Reaumür aus , wo-
bey die Masse von Zeit zu Zeit einmal umgerührt wer¬
den muß.

Hierdurch erhält man eine dunkelorangegclbe
Tinktur , die durch Leinwand gegossen wird , um die
groben Lheile des Orleans davon zu trennen , worauf
die Flüssigkeit erkaltet wird.

Nach dem Erkalten rührt man mit jener Tinktur
2 Pfund Stärke wohl zusammen , so , daß ein gleich¬
förmiger dünner Brey daraus entsteht , dem man,
wenn er zu dick seyn sollte , noch etwas Wasser zuset¬
zen kann , und läßt nun das Ganze an der Lust
trocknen.

Wenn mit dieser Farbe gefärbt werden soll , so
muß man ihr beym Auflösen im Wasser für jedes Pfund

Loth Alaun  zusetzen z wodurch das Gelbe sehr
hervorgehoben wird.

3) Grüne Waschfarben.

Die grüne  Waschfarbe  bekommet ihre
Farbe durch eine Zusammensetzung von Blau und
Gelb.  Als blaue Farbe bedient man sich der Indig-
linktur ; zur gelben Farbe einer sehr starken Abko¬
chung von Wau , so, daß von 2 Pfund Wau nur ein
Pfund Tinktur erhalten wird . Nachdem man daher
die blaue und die gelbe  Lintur unter verschiede¬
nen Verhältnißen der Menge nach , mit einander mengt,
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kann man grüne Farben von verschiedenen Abstufun¬
gen darstellen , als : Grasgrün , Apfelgrün , Meer¬
grün , rc.

Um die Verhältnisse der Indigtinktur und der
Waut nktur auszumitteln , welche zur Hervorbringung
einer besonder » Art von Grün erfordert werden , mengt
Man vorher beyde Tinkturen bey kleinen abgewogene
Mengen so zusammen , daß die verlangte Farbe her¬
vorkommt , wenn die Flüssigkeit auf Papier gestri¬
chen wird.

Nun seht man die beyden Tinkturen , unter den
ausgemittelten Verhältnissen zusammen , wiegt 1 Pfund
der ganzen Tinktur ab , loset 2 Loth Alaun darin auf
und rührt nun die Flüssigkeit mit 1 Pfund oder mit

oder mit 2 Pfund Starke zusammen , je nachdem
man eine hellere oder dunklere Farbe verlangt ; wor¬
auf man die Masse trocknen läßt.

4) Rothe Waschfarbe.
Zur Darstellung der rothen Wasch färbe

bedient man sich der Cochenille , des Fernam-
buckholzes,  und des B ra  sil i en .h 0 lz es.

a ) Karmo isinro  th.

Zur Darstellung der karm oi sinr othen
Wasch färbe  zerreibt man 1 Loth der feinsten C 0-
chen ' ille zum zartesten Pulver . Man rührt dieses
hierauf mit reinem Regenwaffer an , und trägt es mit
noch 2 Pfund Regenwasser übergossen in einen zin¬
nernen Kessel,  erhitzt die Masse bis zum Sieden
und erhalte es bey gelinder Wallung so lange darin,
bis nur noch 1 Pfund Flüssigkeit darinnen ist , worauf
die Flüssigkeit durchgegossen wird , um alle groben
Theile davon zu trennen , und . erkalte solche.

Nun löset man 1 Loth Alaun  in 4 Loth R e-
gcnwasser  siedend heiß auf , gießt diese Auflösung
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zur Cochenillen - Tinktur , rührt nun unter das Ganze
i Pfund Stärke  sogleichförmig wie * möglich , und
läßt den Brey an der warmen Luft austrocknen.

Man kann diese Farbenstuffung von Karmoi-
sin  Heller oder dunkler darstellen , je nachdem man
mehr oder weniger Stärke mit der Tinktur ver¬
mengt.

L) Cocliqaurothe Waschfarbe.

Man bereitet dieselbe , wenn ^ Pfund der vor¬
hergenannten Cochen i llen - Tinktu  r mit ^ Pfund
der beschriebenen Wau - Tinktur  versetzt , in der
Vermengung Loth Alaun  und L Lotb gereinigter
Weinstein  aufgelö/t , und nun diese so gemengte
Tinktur , nach dem Erkalten , mit ein Pfund Stärke
zusammengerieben wird.

c ) Purpurrothe Waschfarbe.

Man bereitet dieselbe , wenn der vorher genannten
Cochenillen - Tinktur  nach Erforderniß der ver¬

langten Farbengrade eine verhältnismäßige Menge
Indigtinktur  zugesetzt , dann meinem Pfunde der
gemengten Flüssigkeit i ^ Loth Alaun  aufgelöst , und
das Aufgelöste , mit i Pfund Stärke  zusammenge¬
rieben wird , da dann der Brey nach dem Trock¬
nen die verlangte Farbe darstellt.

ck) Rosenrothe Waschfarbe.

Zur Darstellung dieser Farbe kocht man ein
Pfund des feinsten F ernamb  u ck - oder an des¬
sen Stelle Brasilienholzes  in einem verzinn¬
ten Kessel mit 12 Pfund reinem Regenwasser so lan¬
ge , bis noch ein Pfund Flüssigkeit übrig bleibt , die
durch Leinwand gegossen wird . Zn dieser löset man 2
Loth Alaun  auf , läßt alles erkalten und rührt nun
damit 2 Pfund Stärke  an : da man dann nachdem
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der Brey an der warmen Luft ausgetrocknet ist eine
schöne rosenrothe Waschfarbe  erhält.

c)  Ponceaurothe Wasch färbe.

Man gewinnt diese, wenn man der  Cochenil-
len - Tinktur ^ Pfund Abkochung von  Kurkume-
Wurzel zusetzt, hierauf die ganze Flüssigkeit mit
1 Pfund Stärk  angerieben , und zuletzt 4Loth in
Königswasser  aufgelöstes Zinn  zugesetzt wird,
da dann der Brey, nach dem Austrocknen an der
warmen Luft ein schönes Ponceauroth  darstellet.

5) Violette Waschfarbe.

Eine schöne violette Waschfarbe kann auf folgen¬
de Weise dargestellt werden. Man kocht̂ Pfund ge¬
raspeltes Campecheholz  mit 8 Pfund Regen¬
wasser  so lange, bis noch Pfund Flüssigkeit üb¬
rig bleibt, welches man durchseihet. Nachdem die Flüs¬
sigkeit erkaltet ist, setzt man derselben2 Loth in Kö¬
nigswasser  aufgelöstes Zinn zu,  rührt 2 Pfund
Stärke  darunter, und läßt den Brey an der̂ Luft
austrocknen.

6) Braune Waschfarbe.

Um eine braune Wasch färbe  darzustellen,
rührt man 2 Pfund Stärke  mit einer Auflösung
von1Loth Eisenvitriol  und i Loth Alaun  an,
und gießt dann Pfund der vorherbeschriebenen Ab¬
kochung von Campecheholz  zu.

Man kann die braune Farbe von verschiedenen
Abstuffungen darstellen, je nachdem man mehr oder
weniger Wautinktur,  oder Fernambucktink-
tur dabey in Anwendung bringt, oderCampecheholz-
tinktur zusetzt.

19
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Soll die eine oder die andere der vorher beschrie¬
benen Waschfarben in Anwendung gesetzt werden , um
leinene oder baumwollene Gegenstände damit zu fär¬
ben , so wird elne beliebige Portion derselben nut kal¬
tem Masserangerührt , hieraufaber mit kochendem
Wasser  aufgelöst ; da dann , wenn das Zeug in der
warmen Brühe recht wohl durchgearbeitet wird , sol--
ches die verlangte Farbe annimmt.

Hierbey ist leicht e.nzuseben , daß , wenn das Zeug
eine mehr oder weniger satte Farbe annehmen soll,
auch mehr oder weniger von der dazu bestimmten
Waschsarbe in Anwendung gesetzt werden muß.

Jene Farben dienen nicht allein dazu , den Zeu¬
gen Farbe zu ertheilen , sondern sie geben ihnen zu¬
gleich einen großen Grad von Steifigkeit.



291

Siebenzehnte Abtheilung.

Hausarzt , Hausapotheke.

i.

Vortreffliches Hausmittel gegen den Rheu¬
matismus und die Gicht , üno dessen Selbst¬

verfertigung.

Nzit dem Namen Opodeldock bezeichnet man eine
durchscheinende weiche aromatische Seife , welche seit
vielen Jahren in länglich runden Gläsern aus Eng¬
land gebracht worden ist , zu ziemlich theuern Preisen
verkauft wird , und bey gichtischen .Zufällen als ein
kräftiges Heilmittel allgemein in Gebrauch gekommen
ist. Jeder kann sich dieses heilsame äußere Arzney-
mittel selbst auf folgende Weise bereiten.

An Materialien werden dazu erfordert:
12 Loth gute gemeine Handseife,
44 — höchst gereinigter Weingeist,

u — destillirtes Wasser,
i — Kampfer,
i — ätzender Salmiakgeist,
^ — Rosmarinöhl,
^ — Lhimianöhl.

19
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Um jene Materien mit einander zu verbinden,

wird die Seife  mit einem Messer in kleine Svähne
geschabt, diese werden in einen gläsernenKolben
mit dem Weingeiste und dem Wasser  übergos¬
sen, die Oeffnung des Kolbens mit nasser Blase ver¬
schlossen, die, um den Austritt der Luft zu begünsti¬
gen, mit einer Nadel durchstochen ist, worauf der
Kolben so lange in heißen Sand gesetzt wird, bis die
Stufe völlig aufgelöst ist.

Nun wird der flüssigen Auflösung der Kampfer,
der ätzende Salmiakgeist , das Rosmarinöhl
und Thymianöhl  zugesetzt, alles wohl untereinan¬
der geschüttelt, und nun in die dazu bestimmten Gla¬
ser vertheilt, welche gut mit Korkstöpseln verschlossen
werden müssen.

Wenn die Masse in den Gläsern erkaltet, so
nimmt sie die Beschaffenheit einer starken gegen das
Licht gehaltenen durchscheinenden Gallerte an.

Die damit gefüllten Gefäße müssen an einem
kühlen Orte aufbewahrt werden, wo sich dann das
Opodeld  ock viele Jahre lang hält, ohne zu ver¬
derben.

II.

Einfaches Hausmittel, das Aufspringen der
Hände bey der Kälte zu verhüten.

Man nimmt einen Kaffeelöffel wäßerigen Myrr-
Hen - Ertract,  den man in jeder Apotheke haben
kann, löset ihn in einer Kaffeetasse mitheißem  Was-
ser durch beständiges Umrührcn auf, und wäscht sich
mit dieser Feuchtigkeit mehrere Mahl am Tage die Hän¬
de. Sind sie durch dieses Mittel ausgeheilt, so
reibt man sich vorzüglich des Abends vor dem Schla¬
fengehen, und wohl auch Morgens mit folgender Sal-
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be. Man schmelze6 Loth  weißes Wachs , und
mischt, wenn es flüssig ist, zwcy Löffel voll  Johan-
n is öh l darunter. Gebraucht man dieses Mittel am
Tage, so trocknet man sich nach dem Einreiben völ¬
lig ab.

Ein anderes Mittel besteht im Folgenden. Man
wasche die Hände mit einer scharfen Lauge  aus Bu¬
chenasche, hernach mit frey aufgefangenen Regenwas¬
ser  rein und stark ab, trockne sie mit reinen Lei¬
nen, und reibe sie mit Lippenpomade  ein , die
aus Hammeltalg,  weißem Wachs , Borsdor-
fer - Aep felsaft und Eyeröhl  gemacht ist.
Handschuhe, mit dieser Pomade' eingerieben und des
Nachts getragen, heilen das Hebel gründlich.

HI.

Einfache Mittel gegen erfrorne Glieder.
1. Mittel.  Gegen dieses Uibcl hilft nichts leich¬

ter, und sicherer, als daß man ordinäre trockene
Kreide in Leinöhl  schabt, und daraus eine Sal¬
be macht. Ist diese Salbe nur einige Tage getragen,
so ist der Frost verschwunden.

2. Mittel.  Reife Erdbeeren  im Sommer
um das erfrorne Glied geschlagen, und mit einem
Tuche umwunden, zieht den Frost heraus. Es macht
anfangs Schmerzen, sie vermindern sich aber nach
und nach, und das Glied ist mit dem Aufhören der
Schmerzen gesund. Man kann das Umschlagen, da
diese Beeren leicht zu haben sind, wiederholen.
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IV.

Das erprobteste Mittel gegen erfrorne
Glieder.

Man trockne gute gesunde Linsen auf dem war¬
men Ofen , bis sie ganz dürre sind , und stampfe sie
dann in einem Mörser so fein wie möglich zu Pulver.
Von dem Pulver sondere man durch sorgfältiges Sie¬
ben alles grobkörnige aus , und vermische das feine
Linsenpulver mit ausgelassenen süßen Gänsefett (das
ausgebratene gesalzene ist nicht dienlich hierzu ) , und
zwar so , daß daraus eine mäßig dicke braune Salbe
entsteht . Diese Salbe streiche man vor dem Schlafen¬
gehen etwas dick auf die erfrornen Glieder , und um¬
binde letztere dann mit einem reinen Luche . Des Mor¬
gens nehme man das Tuch weg , und wischt die ange¬
trocknete Salbe gehörig ab . — Am besten ist es,
wenn man die Salbe alle Abend vor dem Gebrauche
frisch anmacht.

Das man erfrorne Glieder auch durch Reiben
und Waschen mit eiskaltem Wasser und Schnee wie¬
der Herstellen kann , ist bekannt.

V.

Wie kann man Wespen - und Bienenstiche auf
der Stelle unschädlich machen , und heilen?

Man hat aus der Erfahrung gefunden , daß es
kein besseres Mittel gegen die Wespen - und Bienen¬
stiche gibt , als gemein es Koch  sa lz,  mit ein we¬
nig Wasser angefeuchtet , auf die verwundete Stelle
zu legen . Selbst in dem Falle , wo ein Mensch aus
Unachtsamkeit in einem Trünke Bier re. eine Wespe

/
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verschluckt hatte , und davon in der Speiseröhre gesto¬
chen worden ' war , sind die daraus entstandenen be¬
unruhigenden Zufälle beynahe augenblicklich gehoben
worden , wenn man ihn zu wiederholten Maten Was¬
ser einschlucken ließ , worin so viel Salz sich befand,
als das Wasser aufzulösen im Stande ist.

VI.

Leichte Methode zur Zerstörung der jeder
Haus - und Landwirthschaft so schädlichen

Wespennester.

Herr John Mitchell in England  ward
von den Wespen sehr beunruhigt ; diesem vorzubeu¬
gen , fand er das Beste , ihre Nester zu zerstören - Um
diese aufzufinden , beobachtete er an einem ruhigen
sonnenreichen Tage die Richtung ihres Flugs im Gar¬
ten , bis sie ihre Wohnung erreicht hatten . Ist der
Ort bezeichnet , so begibt er sich des Abends , wenn
er glaubt , daß alle zu Hause sind , mit einer Laterne,
einem Lichte und emer Lunte von feuchtem Schieß¬
pulver,  das an einer Stelle am Ende eines kleinen
Stück Holzes angebracht ist , versehen dahin . Er zün¬
det die Lunte an , sie brennt gleich einer Rakete , und
indem er sie in das Loch bringt , hält er wenige Minu¬
ten lang seinen Fuß daran . Er grabt dann hinein,
gießt ein Gefäß Wasser darauf , und arbeitet alles un¬
ter einander.

Befindet das Nest sich auf einem Strauche
oder Baume,  so hält er die Lunte darunter , da
dann die Wespen betäubt hcrabfallen , und zerstört
werden können.

Auf solche Weise gelang es Hrn . Mitchell  in¬
nerhalb 900 Fuß Breite seines Gartens in einem Som¬
mer 50 Wespennester zu zerstören , ohne von einer
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gestochen zu werden . Sie . vermindern sich in jedem
Sommer bedeutend ; und er zweifelt nicht , daß , wenn
jeder Gärtner sich dieser Methode bediente , eine
große Menge Früchte,  und eben sowohl die Ho¬
nigbienen  erhalten werden würden , welche durch
die Wespen häufig getödtet werden . '

Bey der gewöhnlichen Art , Flaschen an die Bäu¬
me aufzuhängen , werden zwar eine gute Menge hin¬
eingelockt , aber der Schwarm verbreitet sich desto
mehr . Dagegen fand Hr . Mitchell  die großen wei¬
ßen Flaschen sehr brauchbar , um die großen schwar¬
zen Fliegen zu zerstören , welche den Pfirsischen sehr
verderblich sind . Er thut etwas Branntwein hinein,
und zerstört sie dadurch.

VII.

Was soll man anfanaen , wenn man von ei¬
ner Biene gestochen worden ist.

Gegen den Bienenstich  verfahre man im
Ganzen so wie bey Brandschäden . Man reibe nämlich
die Wunde mit frischer Erde , oder schlage rohe ge¬
riebene Kartoffeln darüber , oder bringe etwas weißen
Zwiebelsaft hinein , oder bestreiche sie mitOehl . Auch
mag man bis zum Schmerz Speichel einreiben . Ein
vorzügliches Mittel ist aber der Salmiakgeist.

VIII.

Sehr leichtes Mittel , wundgestossene Schien¬
beine zu heilen.

Man stoßt sich nur gar zu oft , zumal im Fin¬
stern an das Schienbein . Da dieser Fall oft vor-
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kömmt , und daraus bisweilen erbebliche Gefahren,
Geschwüre und selbst alte offene Schäden entstehen
können , so kömmt ungemein viel darauf an , daß die
entstandene Verwundung sogleich geheilt werde . Will
man diesen Entzweck etwa durch Salben und Pflaster
erreichen , so irrt man sehr , denn da das Schien¬
bein weit vom Herzen entfernt ist , das Blut nicht
mehr so warm , als in den dem Herzen näher liegen¬
den Lbeilen , selbes auch in geringerer Menge vor¬
handen ist , so heilt eine solche Wunde mit Salben
und Pflaster nicht mehr , sondern es entsteht erst ein
langwieriges nnt Schmerzen vergesellschaftetes Uibel
daraus . »

Legt man hingegen einen Lappen oder ein Stück¬
chen Papier , in Branntwein  oder Essig  getaucht,
darüber , — der Schade mag auch noch so groß seyn,
— läßt das Papier bis zur völliger Heilung liegen,
und befeuchtet es nur von Zeit zu Zeit , wenn es tro¬
cken werden will mit Branntwein oder dergleichen,
so daß gar keine Luft hinzukömmt , und keine Eite¬
rung erregt wird ( die man fleißig vermeiden muß ) so
ist die Heilung in wenigen Tagen vollführt.

IX.

Einfaches und sicheres Mittel , sonst gesunde
Zahne von Schmutz und Schleim zu reinigen.

Es ist gar nicht selten , daß sonst gesunde Zähne
sich nach und nach entfärben , schmutzig und unrein
werden . Da es indeß auch guten Zäbnen schadet,
wenn sie sogleich mit scharfen und reibenden Pulvern
und Latwergen gerieben werden , so mag folgendes
Pulver zu ihrer Reinigung dienen.
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Man nimmt ein Loth getrocknete  Salbeyblät-
tcr , pulverisi 'rt sie fein , mischt eben so viel zu Koh¬
len gebrannte Brotrinde,  die gleichfalls im Mör-

'ser fein geflossen , und i Quentchen Weinstein¬
rahm  hinzu , und macht daraus ein Pulver . Wenn
man es anwenden will , spült man sich den Mund ei¬
nige Male mit lauwarmen Wasser aus , und reibt mit
einer Zahnbürste die Zahne mit diesem Pulver ab.
Durch den fortgesetzten Gebrauch bekommt man bald
reine Zähne ; ist dieß aber der Fall , so wendet man
es nachher nur einige Male in der Woche an.

Findet es sich , daß das Zahnfleisch lose , oder
schwammig ist, oder leicht blutet , so kann man sich fol¬
genden Pulvers mit großem Nutzen bedienen . Man
nimmt 2 Unzen pulverisirte Peru via nische Rinde,
eine Unze pulverisirte flor ent in i sch e Veilchen¬
wurzel,  und 6 Quentchen Drachenblut,  gleich¬
falls gepulvert . Diese drey Bestandtheilc werden ge¬
nau gemischt und alle Woche Ein - oder Zweymal an¬
gewendet . Die lockeren Zahne werden dadurch wieder
fest , und das Zahnfleisch gesundet.

Aehnliche Wirkungen hat auch folgende Zahn¬
latwerge . Man nimmt 2 Drachmen Kugellak,
4 Scrupel rothen Alaun,  eben so viel flo¬
rentinische Veilchenwurzel,  und eben so viel
auserlesene Myrrhen.  Diese wohlpulverisirtcn Sa¬
chen vermische man genau mit etwas Honig , damit
eine Latwerge daraus entstehe . Sie reiniget die Zah¬
ne , stärkt das Zahnfleisch , und kann ohne Schaden
recht oft gebraucht werden.

Wer zu diesen Mitteln noch etwa eine Scrupel
.Zimmetblüthe,  und statt des Honigs Rosen¬
wasser  oder Salbeywasser  nimmt , macht sich
die Latwerge etwas stärker.
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X.

Wie vertreibt man am sichersten das Zahnweh ?
Welche Zahnpulver und Zahnbürsten sind am

meisten zu empfehlen?

Es wird zwar an einem zweyten und dritten Or -.
te dieses Buches etwas zum Tröste der mit diesem
schreckbaren Uibel Behafteten -gesagt ; da es aber aus
den verschiedenartigsten Uibeln entstehen kann , so kann
es kein Mittel geben , das gegen jeden Zahnschmerz
hiilfreich wäre . Es möchte daher noch Manchem Man¬

ches willkommen seyn , so wie auch einige Worte über
die Erhaltung guter Zähne nicht am Unrechten Orte
seyn dürfen.

Ist der Zahn bohl , so muß derselbe herausge¬
nommen werden , wenn man nicht den Mntb bat , ei¬
ne glühend gemachte Haarnadel in die Höhlung zu
bringen , welches freylich sicher hilft , indem der schmer¬
zende Zakmnervc gleichsam dadurch getödtet wird.
— Oftmals hilft es , wenn man den hohlen Zahn
mit Wachs ausfüllt , wodurch der Nerve gegen die
Berührung der Luft geschützt wird ; aber man muß
das Wachs sehr oft hcrausnehmen und durch anderes
ersetzen , wenn man Übeln Geschmack und schlimmen
Geruch vermeiden will.

Kajeputöbl  soll meistens die Schmerzen lin-
dern;  nach andern Angaben soll es sehr gut seyn, ein we¬
nig S P a n i sche Flieg e an das Zahnfleisch zu brin¬
gen . Man darf das Fliegenpulver nur in das Zahn¬
fleisch einreiben , noch besser aber bringt man auf Baum¬
wolle einige Tropfen Spanischer Fliegen - T ink¬
tu r an den Zahn . Der Schmerz vergeht , indem die
Blase entsteht.

Sehr häufig leistet cs treffliche Dienste , einen
Blutigel  an das Fleisch des bösen Zahnes zu setzen,
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so wie bekanntlich auch  Opium in manchen Fallen

große Linderung verschaft.
Spanische Fliegen an die Seite des Halses le¬

gen , auf welchen der schmerzende Zahn sich befindet,
oder gar binter die Ohren legen , ist ein eben so be¬
kanntes Mittel , als Meerrettig auf die Pulsader i
des Armes , oder auf sonst eine Stelle desselben bin¬
den . — Fußbäder  thun sebr gute Dienste , so wie
auch Schröpfköpfe  in der Nähe des schmerzenden
Zahns.

Um die Zähne möglichst gut zu erhalten , und
nicht durch eigene Schuld sich Schmerzen zu schäften,
hüte man sich vor allen heißen Speisen und Geträn¬
ken , die den Magen eben so verderblich find , als den
Zähnen , und noch mehr verhüte man den schnellen
Wechsel des Kalten und Warmen in Speise und Trank.

Es ist gut , sich früh nach dem Anstehendem
Mund auszuspülen , und den nächtlichen Schleim fort¬
zuschaffen ; aber cs ist gewiß nicht gut , dieß sogleich
nach dem Aufstehen mit eiskalten Wasser zu thun.
Kränkelnde Zähne sollen überhaupt um diese Tages¬
zeit , aber auch nach dem Mittagsessen sich nur des
gestandenen , oder lauwarmen Wassers bedienen . Man
vermeide alle harten Zahnstocher ; die von Holz
oder Fischbein  sind die besten.

Der Zahnpulver gibt es so viele , wovon auch
wir bereits einige an einem andern Orte dieses Buchs
angeführt haben . Hier nnr noch ein weniges über
Zahnpulver . Ein Zahnpulver soll als Reibemittel wir¬
ken , den Schmutz von den Zähnen abzunehmen , ohne
das Email derselben zu beschädigen , die Fäulniß des
Zahnfleisches hemmen , und dasselbe frisch und gesund
erhalten . Man kann hiernach größtentheils den Werth
der Zahnpulver beurtheilen , und insonderheit leicht
erachten , wie vortrefflich Kohle , China und
Myrrhen  in denselben dienen.



Hausarzt , Hausapotheke . 20L

Ein sehr vortreffliches Mittel gegen  Fäulniß
und Lockerheit des Zahnfleisches ist folgendes.
An ein Glas  guten rothen Wein mischt man et¬
wa 40 bis 60 Tropfen Saft von nicht ganz reifen  H e-
ckenschlehen , und bestreiche damit das Zahnfleisch
oder besser, man reibe es sanft ein.

Schmutzige Zähne  weiß zu machen möge
sebr fein gepulverter Bimsstein  dienen . Gegen
Zähne , die durch Säuren stumpf geworden , empfiehlt
man recht harte Käse langsam zu kauen.

Die besten Zahnbürsten  sind die Ballen des
Vorderfingers ; keine Bürste ist so sanft , und so wirksam.
Der Rand der Fingernägel wird besser zwischen die
Zähne eingreifen und wirken können , als eine Zahn¬
bürste nimmermehr . — Will man jedoch eine solche,
so muß sie weich aus feinen Haaren gemacht , und sehr
kurz seyn.

Anmerkung.  Allen hochgepriesenen Mitteln zue
Erhaltung und Verschönerung der Zähne soll
man billig mißtrauen , wenn sie geheimnisvoll
find.

XI.

Woher rührt der üble Athem aus dem Mun¬
de und wie kann man ihn vertreiben.

Davon , daß sich der üble Athem  erst in manchen
Krankheitsumständen einfindet , und mit der Krank¬
heit , oder früher schon vergeht , kann hier die Rede
nicht seyn . . Jedermann weiß indessen , welch ein üb¬
ler , d. i . stinkender Athem hier gemeint ist.

Da dieses Uibel aller Kunst und Kenntniß dev
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einsichtsvollsten Aerzte meistens überlegen ist , so darf
man bier kein Universalmittel etwa erwarten.

Rübrt der üble Athen : von einem durchgefres-
senen und faulem Zahn her , so werde er gleich hin-
weggeschaft.

Äst das Zahnfleisch angegangen , so spühle man
Mund und Gurgel mit lauwarmen Walser aus , am
besten mit China Absud,  oder Kalk wasser.  Ist
eine dose jauchige Absonderung im Innern , wodurch
übelriechender Schleim abgesetzt wird , so versuche man
Kohlenstaub,  täglich sechsmal etwa ^ Ouintl zu
nehmen , und nach einiger Zeit linde Abführungsmit¬
tel anzuwenden ' vermeide eine Zeit lang alle Fleisch¬
speisen , und setze dann , unter gleicher Bedingung
das erstere Verfahren wieder fort . — Kömmt der¬
selbe aus den Drüsen im Munde , so koche man einige
Löffel Rosmarin - Blätter und Blüthen  mit

einigen Messerspitzen von Mvrrhen , eben so viel Z immt
und Benzoe  in 2 Pfund W ein ; lasse ein Drittel
einkochcn , und nehme von den Durchgeseibten täglich
einige Mal ein Theelöffel voll in den Mund , und
halte es so lange als man kann , darin , gurgle sich
auch damit.

Meistentheils wird der Fehler wohl im Magen
liegen , und da kein Arzt allwissend ist , muß man
nickt ermüden , sich den Versuchen desselben zu unter¬
werfen.

Oft ist , wie Jedermann weiß , das schlimme Ui-
bel unheilbar . Da mögen denn immer noch das öf¬
tere Ausspühlen des Mundes den Fehler verringern,
und das Kauen würziger Sachen denselben , so gut
es geht , verhüllen.

Die Türkinnen kauen viel Mastir,  welcher , wenn
er recht ist, an Rundung und Größe den Wacholder¬
beeren gleich kommen muß.
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XU.

Was find die Leberflecke eigentlich , und wie
kann man sie vertreiben?

Die Leberflecke sind ein schwammartiger Ausschlag,
der mit der Leber (von der sie den Namen der Farbe
wegen haben ) nicht in Verbindung steht , wie man ge¬
wöhnlich glaubt , sondern ein solcher , durch den sich
die Natur von einer gewissen unreinen Materie säu¬
bert , und die sie auf der Haut absetzt . Einige Aerz-
te sind der Meinung , daß man die Natur auch deß-
wegen nicht stören , und die Leberflecke eigentlich nicht
vertilgen dürfe , weil auch selbst durch die Zurücktrei-
bung der ausgeworfenen Materie Krankheiten entstehen
könnten . Weil aber , wenn die Leberflecke schon da sind
die Absonderung schon geschehen ist , und diese mehre¬
re Jahre sitzen bleiben , ehe sie wieder von selbst ver¬
gehen , so schadet deren Vertreibung alsdann nicht
mehr , — wenn sie nur nicht gleich im ersten Anfänge
in den Körper zurückgetrieben werden.

Es giebt der Mittel zur Vertreibung des Uibels
viele , da aber die Natur dieser Hautschwämmchen.
nach der Verschiedenheit der Hautsehr verschieden ist,
so weichen sie nicht bey Jedermann nach einem Mittel,
und es werden oft mehrere Versuche deßhalb zu ma¬
chen seyn. Es folgen hier der Mittel mehrere , die
sämmtlich die Eigenschaft haben , daß sie die Schweiß¬
löcher nicht zusammen ziehen , dabey aber doch die
Materie vertheilen.

Man nimmt2Loth weiße Nieswurz,  schnei¬
det sie klein , und thut sie getrocknet in eine gläserne
Flasche . Auf diese Wurzeln gießt man 3 Seite ! rei¬
nen Kornbranntwein,  verstopft die Flasche wohl,
und laßt sie 12 bis 14 Lage an der Sonne stehen.
Man schüttelt sie alle Lage einmahl um , und beför¬
dert dadurch die Ausziehung der Wurzel . Nächst dem
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gießt man die entstandene , etwas gefärbte Feuchtigkeit
ab , und verwahrt sie in einem andern , wohlverstopf¬
tem Glase oder Flasche . Will man sie anwendcn , so

gießt man von dieser Tinktur etwa auf ein leinenes
Läppchen , und macht die Flecken damit naß , reibt sie

erst tüchtig ein , und reibt nun nachher mit dem trock- '

nen Fingern auf den Leberflecken so lange umher , bis
sie sich zusammenrollen und abreiben lassen . Dieses
wiederhohlt man alle 8 Tage einmahl , wenn es das

Erstemal nicht gleich gelingen sollte , und wäscht sie
nach dieser Reibung mit etwas Seifenwasser wieder
rein . — Bey diesem Mittel behält die Natur ihren Aus¬

weg zur Absetzung des Krankheitsstoffes ; die Schweiß¬
löcher werden geöffnet , und man sieht nach mehreren
Monathen wieder neue Leberflecken , in der Gestalt

gelber kleiner Puncte , zum Vorschein kommen , die
man auf ähnliche Art wieder abwäscht . In der Folge
hat man jährlich kaum einmahl nöthig sich so zu wa¬

schen , und übrigens ist es schon mit bloßem Wasser

und Seife genug.
2 . Eben so unschädlich ist das Mittel , nähmlich:

der Saft von unreifen weißen Johannis¬

beeren.  Man drückt sie 14 Tage vor ihrer Reife,
daß sie ihren Saft hcrgeben , aus , reibt ihn auf die Le¬

berflecke alle Tage zwenmal , wodurch sie verschwinden.
Eine Frauensperson hat sich damit geheilt , und ihre
Leberflecke sind nicht wieder gekommen.

3 . Wollen die Leberflecke auf diese Mittel nicht

weichen , so nimmt man seine Zuflucht zu einem Arz¬

te , und bittet ihn , daß er eine blutreinigende
Kur  verordnen möge . Bey dieser muß man sich al¬

ter salzigen und fetten Speisen enthalten.
4 . Sind sie ganz einzeln zerstreut , so daß man

nicht zu befürchten hat , daß man der Gesundheit durch
ihre Vertreibung schaden werde , so bedient man sich

auch folgender Salbe . Man nimmt ein halbes Loth

Hechtgalle , zwey Loth Seife,  ein Ouentchen Wein-
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steins alz , und so viel  Baumöhl , als hinreichend
ist , aus diesen Bestandtheilen eine Salbe zu machen,
und reibt alles zusammen in einem steinernen Mör¬
ser , daß es sich wohl vermischt . Man bestreicht die
Leberflecke damit am Abend , ehe man zu Bette gebt,
und wäscht sie am andern Morgen mit Seife und Was¬
ser ab.

5. Auch Weinsteinsalz  zu einem Quentchen
in Seitl Wasser aufgelöst , und damit die Fle¬
cken vor dem Schlafengehen gewaschen hat schon ver¬
schiedentlich geholfen . —Wie  man denn auch rühmt daß
sie von Meerrettig  weichen sollen , wenn man ihn
in scharfen Essig eingeweicht , und 14 Tage Ln die Er¬
de gegraben hat.

6 . Noch ein Mittel , das vom Geheimrath Deli-
us zu Erlangen  herrührt , ist eben so einfach , als
unschädlich und sicher . Man nehme Otterköpfchen,
und lege eine solche Schale in eine Iheetasse , drücke
frischen Citronensaft darauf , — so wird die Muschel
zu einen weißen schleimigen Sälbchen aufgelöst werden.
Mit diesem Sälbchen bestreiche man des Abends die
Leberflecke , und wasche sie Morgens wieder ab.

7 . Auch nimmt man die langen Knochen der
Hammelfüsse,  läßt sie im Feuer so lange brennen,
bis sie sich zu Pulver zerreiben lassen , weicht sie 24
Stunden in weißen Wein , und braucht den Abguß,
die Leberflecke damit zu waschen.

XIII.

Was ist der sogenannte Wurm an den Fingern
und wie kann man ihn auf eine leichte Weise

vertreiben?

Der Fingerwurm  ist eine Entzündung am
ersten Gliede eines Fingers , die von ausgetretenen
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Säften entsteht . Oftmals ist eine äußerliche Verlet¬zung etwa ein Stoß , ein Druck , ein Stich , ein star¬kes Dröhnen , das die Hand erfährt , die Ursache da-ron;  oft entsteht er aber auch durch eine plötzliche Ver¬änderung der Hitze und Kälte , oder dadurch , daßmanche im Gedanken , den Finger mit einem Bindfadenumwickeln , und so den Umlauf des Blutes in dem Muße

hindern , daß ein kleines Aederchen in dem Finger springt.Bald nach einer solchen Verletzung entsteht indem Finger ein geltnder , dann ein beständig wachsen¬der Schmerz , der immer unerträglicher wird , undes tritt 'Hitze , Röthe , ein inneres Pochen und Ge¬schwulst am Finger hinzu . Der Schmerz nimmt oft¬mals den ganzen Arm ein , und kann so heftig wer¬den , daß er ein Wundfieber hervorbringt . Nach ei¬nem oder mehreren Tagen folgt ein Geschwür , wel¬ches aufbricht , und der Nagel abgeht . Wird dieWunde vernac ? ässiget , so kann der Brand daraus
entstehen , die Knochen werden angefressen , und nichtselten geht das erste Glied ganz verloren.

Man kann diesem Uibel noch Vorbeugen , wennman gleich beym Anfänge des Schmerzes Mittel an-wendct , um die stockende Materie zu zertheilen . Hataber der Schmerz schon zwey bis drey Lage gedauert,so sind die Vorbauungsmittel nicht nur zu spät , son¬dern sic werden sogar schädlich.
Eins der sichersten Mittel ist die äußerlich ange¬brachte Hitze oder Kälte.  Um das Uibel durch'Hitze zu vertreiben , hält man gleich im ersten Lageden Finger in heißes Wasser , oder ununterbrochen inden heißen Dampf des siedenden Wassers , und taucht

ihn zu verschiedenen Malen , aber nur einen Augen¬blick in ganz kochendes Wasser;  oder man hältden Finger in heiße Lauge , wozu die von Wein¬reben - Asche  die beste ist , so lange wie möglich,und gießt zu dem Ende immer heiße Lauge hinzu ; bisder Schmerz verschwindet , der Finger heil wird oder
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eine Blase entsteht , die oftmals eine Jauche von sich
gibt , welche man durch die Lauge vollkommen aus-
ziehen laßt . Auf ähnliche Weise kann man den Fin¬
gerwurm auch durch Kälte heilen . Man hält ihn zu
diesem Ende in ein Glas kaltes Wasser , und wechselt
mit selbigen so oft , als es anfängt auch nur ein wenig
warm zu werden . Dieß Verfahren muß man so lange,
bisweilen 12 , 16 auch 24 Stunden fortsetzen , bis der
Schmerz vergeht . Hat sich dieses Uibel etwa erst seit
einem Lage eingefunden , so ist dieses Mittel sicher.
Von gleicher guter Wirkung ist es , wenn man den
Finger in ein ganz frisches Ey  hält , und gleich¬
falls damit so lange fortfährt , bis das Ey ganz hart
geworden ist , wo denn der Schmerz aufgehört hat.
sollte ein Ey nicht zureichen , so muß man noch ein¬
mal ein zweytes nehmen . — Man rühmt auch das
Mittel sehr , daß man den Finger wenigstens 4 Stun¬
den lang in guten Kamvferbranntwein  halt,
oder geriebene weiße Feldrüben  frisch um den
Finger bindet , und alle 12 Stunden damit wechselt.

Hat man den Gebrauch dieser Mittel länger als
drey Tage versäumt , so helfen sie nicht mehr , wer¬
den vielmehr schädlich , und muß alsdann , wenn man
nicht lieber den Schnitt , als das kürzeste Mittel vor¬
nehmen will , die Eiterung  befördert werden . Dieß
geschieht durch Honig,  oder einen warmen Teig
von Milch und Brotkrummen,  oder von ge¬
kochtem Sauerampfer- Mus (Sauerampfen-
Koch) oder von Sauerteig , wobey aber zu bemerken
ist , daß die scharfen Mittel nicht eher genommen wer¬
den dürfen , als bis die Hitze im Finger abnimmt,
und die Eiterung anfängt . Am sichersten ist es,
den Finger in warme Milch , worin Malvenblätter
gekocht sind , oder die man mit Baumöhl vermischt
hat , zu halten . Sollte sich die Eiterung dessen un¬
geachtet nicht bald zeigen , so muß der Wundarzt lie-
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ber durch einen zu tiefen , als zu seichten Schnitt,
dem Eiter einen Ausgang zu verschaffen suchen.

Wenn sich wildes Fleisch in der Wunde vorfin-
det,  so streuet man ein wenig Mennig  oder ge¬
brannten Alaun  darauf , und heilt die Wunde
mit gutem Heilpflaster.

XlV.

Einfaches Hausmittel gegen das Wundliegen
der Kranken.

Außer den vielen andern Mitteln , die gegen das
Wundliegen der Kranken empfohlen werden , wird
von vielen andern , die es versucht haben , der Schaum
der vom frischen Rind - oder Kalbfleisch abkocht , che
das Fleisch gesalzen wird , sehr gerühmt . Man nimmt
ihn , da er in Menge abgekocht mit einer Schaum¬
kelle auf einen porzellanenen Teller,  und bestreicht
damit alle Tage etwa drey - bis viermal die wund ge¬
legenen Theile . Uibrigens wird gerathen , daß man
so frisches Fleisch nehme , als es zu haben ist , und das
nicht üß^r drey Tage alt , und noch nicht in Berührung
mit Salj gekommen ist.

XV.

Sicheres Hausmittel , verschluckte Stecknadeln
aus dem Schlunde wieder herauszubringen.

Nach den Bemerkungen der Aerzte soll man nach
dem Verschlucken von Fischgräthen , Knochen , oder
Glassplitter einen dicken Mehlbrey , Klösse oder Kar¬
toffeln effen , und dann einen guten Schluck Oehl dar-
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auf nehmen , und nächftdem mit lauwarmen Wasser
ein Brechen zu erregen suchen.

Nach verschluckten Nadeln ist Essig und Zi¬
tronensaft  dienlich , weit er die Spihen stumpf
und dadurch weniger schädlich macht.

XVI.

Wie kann man Flöhe , oder andere kleine In¬
sekten aus dem Ohre bringen?

Zuweilen geschieht es auch , daß ein Floh , oder
ein anderes kleines Insekt ins Ohr kommt , welches
ein schrecklicher fast Wahnsinn erregender Schmerz ist,
wenn das Thier bis auf das Trommelfell  vorge¬
drungen ist.

Man nimmt Mandelöhl  mit einigen Tro¬
pfen Myrrhenessenz  und gießt es ins Ohr . Da
aber Beydes nicht bey der Hand seyn möchte , so wird
ein gutes Baumö hl,  ja , in Nothfall auch jedes an¬
dere Oehl  wohl die nämlichen guten Dienste leisten;
lauwarme Milch  ins Ohr füllen , wird ebenfalls
nicht vergeblich seyn.

XVII.

Mehrere einfache Mittel gegen die Warzen
an den Fingern.

Man unterbindet dieselben bekanntlich mit einem
Pferdehaar,  wovon aber ein brauner Fleck zurück
bleibt.
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Man reibt dieselben mit dem frischen und noch
warmen Stich eines geschlachteten Schweines.

Man tröpfelt den weißen Saft der Euphor-
bie,  oder der bekannten Wolfsmilch darauf , der at¬
zend ist.

Man bestreicht dieselben öfters mit der Tinktur
von spanischen Fliegen,  oder - nzit der Milch
eines Herings.  Spanisches Fliegenpulver mit Pech
auf die Warzen befestiget , dürfte wohl unter vielen
eines der besten Mittel seyn.

Unter der Anzahl von sympathetischen Mitteln
hier nur eins , das der Naturforscher Göze  als un¬
trüglich empfahl . Man zerschneide einen Borstor¬
fe rapfet,  reibt mit den Hälften desselben die War¬
ze , bindet den Apfel dann fest und genau zusammen,
nnd vergräbt ihn an einen Orte , wohin die Sonne nicht
kömmt . ( Nach Andern unter einer Dachtraufe ) , Wie
der Apfel verfault , vergeht die Warze.

Mit den Warzen der Kinder , die oft an allen
Fingern bewarzet sind, braucht man sich nicht zu pla¬
gen . Sie vergehen , wie sie gekommen sind , man
weiß nicht wie?

XVNI.

Sehr einfache und unschädliche Hausmittel
gegen das Nasenbluten.

Das Bluten aus der Nase , besonders wenn es
öfters zu geschehen pflegt , ist allerdings schädlicher , als
Viele wobt glauben möchten ; denn die Menge des
Blutes ersetzt sich zwar in kurzer Zeit , die Güte dessel¬
ben sebr schwer und bey großen Verlusten auch gar nicht,
Daher möchten einige blutstillende Mittel hier nicht
am Unrechten Orte stehen.
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Wer diesem Uibel unterliegt , meide alle stark ge¬
würzten Speisen , vorzüglich aber alle erhitzenden Ge¬
tränke , wodurch das Blut in heftige Wallung gerat !' ,
häufiger dem Kopfe zuströmt ( vorzüglich bey der Zu¬
gend ) und sich dort durch die Nasenlöcher einen ge¬
waltsamen Ausweg bahnt . Auch alle allzu heftige er¬
hitzende Bewegung meide man.

Um das Bluten zu stillen , nehme man kaltes
Wasser in den Mund , wiederhole dieß öfters , lege
zugleich ein in kaltes Wasser getauchtes Luch an die
Nasenwurzel , ist cs warm geworden , tauche man es
wieder ein , und fahre so fort . Ist das Bluten nicht
zu heftig , so ist cs in ein Paar Minuten gestillt . Einige
legen auch solche kalte Umschläge auf die Hintere und
die Seitengegendcn des Halses , auf den Scheitel
u . s. w. Sollte es durch diese Mittel nicht gestillt
werden , so ziehe man guten starken Weinessig in die
Nase ; ist auch dieses vergebens , rufe man deu Arzt.

XIX.

Fünf verschiedene Mittel gegen die Hühner¬
augen an den Füssen.

Die Hühneraugen,  oder Krähenaugen
entstehen gewöhnlich von dem Drucke der Schuhe und
Stiefeln , zumal wenn sie auf einer Seite besonders
stark auf die Zehen drücken . Anfangs sind sie eine or¬
dinäre Schwiele , die bisweilen selbst vergehet , wenn
man solche Schuhe nicht mehr trägt , die sie hervor¬
gebracht haben ; oftmals bleiben sie an den Zehen,
und machen einem selbst in weiten Schuhen und Stie¬
feln sehr große Schmerzen.

Um sie wieder zu vertreiben , ist vor Allem nö-
tbig , daß man die engen Schuhe abschaffe , und sich
folgender Mittel bediene:
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1. Man nimmt oft  Fußbäder , worin man un¬
gefähr 6 ^ Loth Potasche oder 4 bis 5 Hände voll,
am besten buchene Asche genommen hat,  um eine Lauge
zu bereiten . Nach dem Gebrauche eines solchen Fußbades
wird der Leichdorn erweicht , und da schabt man denn
mit Hülfe eines stumpfen Messers das Erweichte da¬
von ab , so weit es sich ohne Schmerzen thun läßt.
Der öftere Gebrauch solcher Bäder zieht den Leich¬
dorn allmählig heraus , so daß er aufhört , Schmerzen
zu verursachen . Da indeß die Lauge an den Zehen ei¬
nen starken Reitz hervorbringt , auch die Zehen roth
und wund macht , so muß man nicht versäumen , sie
nach dem Bade mit Wasser sehr rein zu waschen,
und mit etwas Hirschtalg zu beschmieren.

2 . Ein anderes Mittel ist , daß man auf den
Leichdorn täglich etwas W ei n sie in sa l z bindet.
Man befestiget dieses am Morgen , ehe man die Strüm¬
pfe anzieht mit ein wenig angefeuchteter Leinwand,
welche man .darüber legt.

3 . Noch ein anderes Mittel besteht darin , daß
man weiße Seife,  oder Amoniakgummi  mit
einem heiß gemachten Messer auf Leinwand streicht,
und dieses Pflästerchen , nach einem genommenen
Fußbade auf das Krähenauge legt . Am andern Mor¬
gen hat sich etwas los geweicht , welches man gleich¬
falls mit einem stumpfen Messer wegnimmt ; und da¬
mit so lange fortfährt , bis das ganze Krähenauge ver¬
schwunden ist.

4 . Ein viertes Mittel besteht in Folgenden . Man
knete 2 Loth gelbes Wachs,  eben so viel Ammo¬
niakgummi,  und 3 Ouentchen von dem feinsten
pulverisirten Grünspan  durcheinander , und
lege dieses Pflaster nach einem erweichendem Fußbade
auf die Hühneraugen . Wenn es vierzehn Tage gele¬
gen hat,  so ist das Hühnerauge gewöhnlich ver¬
schwunden . Will man sicher gehen , daß dieses grü-
pe Pflaster , welches leicht abfällt , fest sitzen bleibe,
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so legt man erst ein Pechpflaster auf die Stelle , wo
das Krähenauge sitzt , schneide ein Loch hinein , da¬
mit das Krähenauge durchsieht , und legtnun das grü¬
ne Pflaster , welches sich auf diese Weise leichter be¬
festigen läßt , auf . Es ist selten nöthig , daß man ein
zweytes Pflaster auflege.

5 . Auch kann man die Krähenaugen auch mit dem
Pflaster , welches unter dem Titel : Kmpl98tl -um sct
elavos et verrues8 pe <!um , in den Apotheken zu
haben ist , vertreiben : nur müssen sie gleichfalls durch
ein Bad erweicht seyn.

XX.

Das Verwachsen der Fußzehennägel zu ver¬
meiden.

Man weiß , wie schmerzhaft und selbst zum Theil
schlimm es werden kann , wenn die Nägel der Zehen
zumal der großen , in den Seiten einwachfen , und wie
viel Mühe man hat , den eingewachsenen Lheil wieder
heraus zu bringen . Man verhütet dieß am allersicher¬
sten , wenn man den obersten Theil des Nagels stark
beschneidet , und es ist gar nicht nöthig , daß die¬
ses , wie man vorgibt in dieser Form o geschehe.
Wird nur stark und oft genug beschnitten , so ist es
hinreichend und der Trieb des Wachsthums richtetsich
nach dieser Stelle am meisten.
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XX 7.

Die höchst einfache und in jedem Hause leicht
zu findende Hufelandische Haus - und Rei¬
se - Apotheke ; oder Angabe jener Hausmittel,
die bey jeder Familie vörfindig sind , nebst der

Angabe aller jenen Fälle , wovor sie helfen.

Es gibt in jedem Hause eine Menge der besten
Arzneymittel , ohne daß es Jemand weiß . Bey plötz¬
lichen Fällen auf dem Lande , auf Reisen gerathen wir
oft in die größte Verlegenheit , blos weil keine Apo-
the in der Nähe ist ; wir schicken Stunden weit darnach,
die Zeit '̂ er Hülfe geht indessen vorbey , und wir wis¬
sen nickt , daß wir dasselbe oder wenigstens ein ähnli¬
ches Mittel im Hause haben , dessen Kenntniß das Le¬
ben eines Menschen hätte retten können . Jede Haus¬
haltung , sie sey auch noch so klein , ist als eine Apo¬
theke anzusehen , und alle die Dinge , die wir zum ge¬
wöhnlichen Leben und zur Nahrung gebrauchen , las¬
sen sich nach Umständen als Arzneymittel benutzen . Es
ist daher Pflicht , solche Kenntniße zu verbreiten , nicht
den Pfuscher zu bilden , sondern nur in leichten lmd
auch gefährlichen Zufällen , wo oft eine halbe Stunde
Verzug über das Leben entscheiden kann , die Mittel
zu finden , die uns vor den Augen liegen , die wir aber
oft nicht sehen , bloß wt.il wir glauben , alles Heil
müsse aus der Apotheke kommen , ein Vorwurf der selbst
manche Aerzte trifft.

Hier also die Mittel , die wir überall antreffen:
i . Der Zucker.  Der Zucker ist eines der er¬

sten Dinge in unserer Haus - Apotheke , — so ma-
niglaltig sind seine Kräfte , und so vielfältig seine An¬
wendung in mancherlev Zufällen . Er ist ein Salz , und
hat die nützlichsten Eigenschaften aller Salze in Krank¬
heiten , zugleich aber nährt er auch , und hat folglich

*
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bey weiten nicht die schwächenden , und den Maqen an¬
greifenden Wirkungen anderer Salze.

Zucker ifteines der besten kühlendsten Mittet . Nach
Erhitzung  des Körpers ist nichts besser als 2 Loth
Zucker , in einem Glase Wasser aufgelöst , getrunken.
Ebenso in Fiebern und hitzigen Krankheiten , besonders
auch nach heftigen A ffek te  n , nach Schrecken , A er¬
st e r , Zorn,  wo er noch das Gute bat,  die dadurch
erregte Galle zu dampfen und auszuleeren . Auch kann
er als Zusatz erhitzender Dinge ihre erhitzende Kraft
mindern , so z. B . Kaffee mit viel Zucker getrunken,
weniger erhitzend ist , als ohne denselben.

Zucker löset den Schleim  auf . Es ist Vorur«
theil , daß Zucker Schleim mache ; das tbut er blos
bey sehr häufigen Gebrauche durch Schwächung , die
er endlich dem Magen zuziehen kann . Aber seine nächste
Wirkung ist auflösend : daher bey Verschleimung
des Magens , der Brust , Katharrxn , Rö¬
cheln, Husten  mit fehlendem Auswurf , nichts heil¬
samer ist, als die eben angegebene Zuckerauflösung fleißig
getrunken . Zucker reiniget den Magen und Darm¬
kanal,  und purgirt , wenn man ihn reichlich nimmt.
Er dient daher bey Uiberladungen und Unreinigkeiten
des Magens . Nach einer sehr starken Mahlzeit sind
schon oft durch 2 Loth Zucker,  in Wasser aufgelöst,
alle Beschwerden vergangen . Er wirkt , wie das beste
Digestiv - Salz.

Zucker befördert die Verdauung,  wie jedes
Salz , durch seinen Reitz . Man kann eben so gut die
Speisen mit Zucker , als mit Kochsalz , salzen , und
dadurch ihre Verdaulichkeit erhöhen.

2 . Der Weinessig.  Dieser ist eine große , viel¬
fach nützliche Sache ! Bey allen Vergiftungen von be¬
täubenden Substanzen , als Opium , Schierling,
Tollkirsche  rc . ist das kräftigste Gegengift : viel
Essig trinken , und äußerlich auf Kopf und Magenge¬
gend mit Essig aufschlagen lassett . Bey Ohnmach-
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ten ist er besser als andere Riechsalze und Riechwässer :
Essig ist vor die Nase zu halten, ' und sich damit Schla¬
fe , Gesicht , Hände und Füße zu waschen . Bey allen
fauligen Krankheiten,  oder wo irgend - üble
Dünste im Zimmer entstehen , ist nichts besser,  als flei¬
ßig mit Weinessig zu sprengen ; er ist aber nicht , wie
man gewöhnlich thut , auf glühende Kohlen , und den
heißen Ofen damit zu spritzen , wodurch der Dunst un¬
gesund oder schädlich wird . Bey allen Fiebern mit vie¬
ler Hitze , bey Blutstürzen ist Wasser mit Weinessig ver¬
mischt ein sehr gutes Getränk.

3 . Seife , Holzasche , Lauge.  Diese Kör¬
per gehören zusammen , weil sie alle ihre Kräfte vom
Laugensalze haben . Man kann sie daher mit Nutzen bey
der Arsenik - und Sublimatvergiftung  ge¬
brauchen , doch so , daß immer in großer Menge fri¬
sche Milch dazwischen getrunken wird . Auch ist es bey
der Krätze und andern hartnäckigen Ausschlägen ein
sehr dienliches Mittel , die Stellen recht fleißig mit
einem starken Seifenwasser lauwarm abzuwaschen.

4 . Milch . Ein unschätzbares Mittel ! Bey jeder
Vergiftung  von scharfen , besonders von thieri-
schen Pflanzen das Hauptmittel . Da muß denn der Kran¬
ke immer so viel trinken , daß es im eigentlichen Ver¬
stände überlauft ; auch müssen Umschläge davon auf den
Unterkeibe gemacht werden.

5 . Milch rahm , Butter , Oeht.  Als milde
Fettigkeiten ist Rahm und Butter von mannigfalti¬
gem Nutzen ; nur muß sie frisch verfertigt , oder an¬
geschlagen seyn. Sobald ein Fett alt und ranzig wird,
so hört es auf ein linderndes und reitzmilderndes Mit¬
tel zu seyn , sondern es wird vielmehr reitzend , so daß
man mit ' recht ranzigem oder geröstetem Fett die Haut
so gut , wie mit spanischen Fliegen entzünden , und den
Magen zum Brechen reitzen kann . Auch darf es zu
dieser Absicht nicht gesalzen seyn . Ist es also freyvon
diesen Eigenschaften , so läßt sich Rahm und Butter sehr
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gut in der Geschwindigkeit anstatt jeder  erweichen¬
den Apothekersalbe äußerlich anwenden ; in
allen Fällen , wo innere S chme rzen , Krämpfe,
.Zusammenschnürungen , heftige Anspan¬
nungen der Fasern zu besänftigen sind , da reibe
man mit Butter oder Oehl lauwarm und lange ein,
und es wird ziemlich dasselbe thun , wie die zusammen-
gefegten Apothekersalben von erweichender Art.

So ist auch folgende Brandsalbe  zu empfeh¬
len , die in allen Fällen der Verbrennung , besonders
mit aufgezogener Oberhaut , das geschwindeste und
beste Mittel ist , und man weiß von welcher Wichtig¬
keit es ist , solche grausame Schmerzen , besonders
bey empfindlichen Kindern , oder bey großen verbrann¬
ten Oberflächen gleich und wirksam zu lindern ; denn
es sind Beyspiele da , wo durch Mangel schneller Hül¬
fe , oder daß man gar aus Unwissenheit Branntwein,
Seife , oder andere reihende Mittel auflegte , bloß durch
die fürchterlichen Schmerzen die heftigsten Zuckungen
und eben dadurch der Tod erfolgte . Man mische also
zu gleichen Theilen gutes Baums hl,  oder Pome-
ranzenöhl , in Ermanglung dessen auch frisches
Leinöhl , Eyweiß und Rahm  unter einander,
bestreiche damit recht dick leinene Lappen , und bedek-
ke damit alle verbrannten Stellen . Recht oft müssen
die Lappen wieder abgenommen und von Neuem be¬
strichen werden.

Bey Vergiftungen  ist der innere Gebrauch
des Oehls und auch der Butter , in warmen Wasser
aufgelöst , nicht genug zu empfehlen . Es kannmitdem
Milchtrinken verbunden werden , so daß man etwa al¬
le Viertelstunde eine halbe Tasse genießt . Das beste
Oehl zum medicinischen Gebrauche ist das , was kalt
ausgeprejßt und am frischesten  ist ; übrigens
sind die fetten Oehle sich ziemlich gleich , doch .ist das
Mandelöhl , Mohnöhl , Leinöhl zu dieser Benutzung
am besten . — Bey den Stich der .Bienen , Wespen
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und anderer ähnlichen Insekten gibt es kein zuverlässi¬
geres , und besseres Mittel , als die Stelle eine Vier¬
telstunde lang sogleich mit Oehl zu reiben . Man hat
Beyspiele das gar nichts anderes gebraucht wurde,
und der vergiftete Biß weiter keine üblen Folge hatte.

Hier ist noch eines sehr gemeinnütziger . Gebrauchs
Erwähnung zu thun , den man vom Hasenfett machen
kann , welches gewöhnlich weggeworfen wird . Man
kann die Frostbeulen damit heilen , wenn man ben Ein¬
tritt des Winters die erfrornen Theile Früh und Abends
damit reibt , sie die Nacht hindurch damit belegt , z.
B . wenn es die Hände sind , in Handschuhen schläft,
die mit jenem Fett angestrichen sind . Das Hasenfett
besitzt eine eigene reihende Kraft , daher cs auch mit
Nutzen beym Kropf  in den Hals eingerieben wird.

6. Hafergrütze , Gerstengraupen.  Man
kocht einen dünnen Schleim davon mit Wasser ab,
wobey es aber besser ist , sie nicht klein zu ftossen , weil
sonst zu viele mehlige und grobe Theile aufgelöst wer¬
den . Ein solcher Hafer - oder Graupenschleim ist von
mannigfaltigem Nutzen , beym Husten , bey Durch¬
fällen,  krampfhaften Erbrechen , bey Koliken,
bev Magenkrämpfen , schmerzhaften Urini-
rcn , bev der Ruhr , auch zu Klystiren.

7. Das Klystir.  Es gehört unter die wich¬
tigsten und . allgemeinsten Hausmittel , und es ist sel¬
ten ein Haus , wo man nicht sowohl die Bestandtheile,
als die Mittel , selbes anzuwenden , finden sollte . Zu
einem gewöhnlichem Klystir braucht man nichts weiter
zu nehmen , als zwey Esslöffel voll Ha fergrüze
oder Graupen , oder Leinsamen , und eben so viel Ka¬
millenblumen,  oder Hollunderblüthen,
welche aber auch , wenn sie nicht zu haben sind , weg¬
bleiben können ; dieß kocht man mit vier Tassen Wasser
ab , und setzt dann 2 bis Z Eßlöffel voll Le inöhl,
oder Baumöhl ( oder ein anderes ) und 2 Teelöffel
voll Kochsalz  zu . Sind es kleine Kinder , so nimmt
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man von Allem nur die Hälfte , und statt des Salzes
eben so viel  Zucker.  Die Anwendung geschieht frcy-
lich durch eine Spritze am besten , und es sollte in je¬
der guten Haushaltung ein solches Instrument seyn. Zn
Ermanglung dessen aber und in der Geschwindigkeit
dient auch eine Rinds - oder Schweinsblase , an die man
ein Röhrchen , z. B . die hörnerne Spitze eines La-
bakspfeifenrohres bindet . Bey der Einfüllung ist zu
bemerken , daß die Flüssigkeit nur ganz lau , ( wie et¬
wa frisch gemolkene Milch ) seyn darf , und daß man
nach dem Einfüllen alle Luft , die oben über der Flüs¬
sigkeit steht heraus drücken muß . Das Geschäft des
Klystirens kann jeder Mensch übernehmen . Es besteht
darin , daß sich der Kranke auf die rechte Seite legt,
und man nun das vorher mit Oehl bestrichene Röhr¬
chen i bis 2 Zoll tief in den Mastdarm , vorsichtig hin¬
ein schiebt , sodann mit der Linken das Röhrchen fest
hält , und mit der Rechten den nöthigen Druck gibt.

Dieß Mittel ist eines der wohlthätigsten und si¬
chersten Hausmittel , denn es kann nie schaden , und
schafft in allen Krankheiten , wo nicht Hülfe , doch we¬
nigstens Erleichterung . Vorzüglich nützlich ist es bey
Krankheiten , wo man oft weiter gar nichts nöthig hat
und wo man Krämpfe und Nervenzufälle  ver¬
hüten kann , bey Verstopfung des Leibes und ihre Fol¬
gen , bey Koliken , Krämpfen , hartnäckigem Erbre¬
chen , Rückenschmerzen , und im Anfänge hitziger
Fieber.

8 . Wasser , kaltes und warmes.  Beydes
ist ein Heilmittel . Das kalte Wasser dient bey allen
Verletzungen durch Fallen , Quetschung und
Verletzung durchsFeuer.  Macht man da gleich
vom Anfänge an fleißig recht kalte Umschläge , die so
oft sie warm werden , wieder erneuert werden müssen,
so verhütet man die Geschwulst , das Blutun¬
terlaufen,  und manche üble Folge von Schwäche
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u. dgl . Auch ist es äußerlich aufgeschlagen, ein gu¬
tes Mittel bey Verblutungen.

Lauwarmes Wasser ist eins der allgemeinsten Be¬

sänftigungsmittel , sowohl innerlich als äußerlich an¬

gewendet . Innerlich getrunken (wozu man es am be¬

sten mit etwas Melisse , Hollunder - oderKamillenblü-
then abbrühet , und als Thee trinken läßt ) kann es bey'

allen Krämpfen  des Magens , der Gedärme , bey

der Kolik , bey dem Erbrechen , Kopfweh,

aus dem Magen herrührend mit Nutzen angewendet
werden.

9 . Das Fußbad  ist auch ein allgemeines Mit¬

tel . Es dient vorzüglich bey Kopfschmerzen,
Schwindel , Ohrenbrausen , Betäubung,
heftigen Anfällen von Engbrüstigkeit,  oder Er¬

stickung , Brusts chmerzen , M a g e n k r ä m-

pfen , Koliken , Rückenschmerzen,  nach Er¬

kältungen , und bey heftigen Antrieb des Bluts nach
Kopf und Brust , auch bey Unterdrückung,
schmerzhaften und krampfhaften Zufällen der weibli¬

chen Periode. — Nur bey fließenden Schnupfen

ist es nicht rathsam.
Aber wenige Menschen verstehen ein Fußbad zu

nehmen , daß es nützlich werde . Nimmt man es zu

lange und zu warm , so kann es statt zu ! beruhigen,
erhitzen und reitzen . Die Regel ist also diese : das

Wasser wird mit 2 Händen voll Kochsalz  vermischt,

oder bey dringenden Fällen mit 2 Loth gestoßenen

Senfsamen  abgekocht , und nur ganz lauft , h.

wie frisch gemolkene Milch , oder so , daß wenn man

mit guten Füssen hineinfühlt , die Wärme nur wenig

empfindet ) genommen . Man setzt die Füße bis an die

Waden hinein , bleibt nur eine Viertelstunde lang da¬

rin , läßt sie dann mit einem wollenen Tuche abreiben

und vermeide darauf alle Erkältung ; daher es am be¬

sten ist , wenn man sich gleich darauf zu Bette leget,
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10 . Leinsamen , Leinkuchen ist gut da
zu gebrauchen , wo man erweichende Umschläge nöthig
hat, z. B. zur  Erweichung entzündlicher Verhär¬
tungen , beyinnern Schmerzen und Krämpfen.
Man läßt zerstoßenen Leinsamen oder Leinkuchen nebst
etwas Hollunderblüthen , in Milch abgekocht , so daß'
es ein dicker Brey wird , diesen schlägt man in Lein¬
wand ein , drückt die Feuchtigkeit heraus , und legt
ihn lauwarm über.

Auch kann man vom Leinsamen einen heilsamen
Lbee bereiten , wenn man einen ganzen Eßlöffel voll
ganzen Leinsamen mit vier Taffen kochenden Masters
abbrüben läßt , und des Geschmacks wegen einige Tro¬
pfen Zitronensaft in jede Tasse träufelt . Dieser Tbee
dient bey krampfigen trockenen Husten , bey Blut¬
husten , bey Koliken,  besonders bey Nieren¬
schmerzen , Urinbrennen,  und erschwerten Urin¬
abgang.

11 . Senf , Meerrettig , und Pfeffer.
Senf und Meerrettig dienen hauptsächlich zur Berei¬
tung des so nützlichen Senfpflasters , welches bey hef¬
tigem Kopf - und Zahnschmerzen , Schwin¬
del , Ohrenbrausen , Betäubung , Bru st¬
und Magenkrämpfen , Engbrüstigkeit,  Er¬
stickung , Leib - und Rückenschmerzen,  eines der
fördersamsten Erleichterungsmittel ist , in manchen drin¬
genden Fällen , z. B . schlagflußartigen Zufäl¬
len und Bruststickungen  das Leben retten kann.
— Es wird so bereitet . Man stößt zwey Loth Senf¬
samen klein , mischt einen starken Eßlöffel voll gerie¬
benen Meerrettig , und so viel Sauerteig und ein we¬
nig Essig dazu , daß es eine pflasterartige Maße wird;
diese streicht man auf Leinwand von der Größe ei¬
ner Hand , und legt sie entweder auf den Oberarm,
oder auf die Wade . Man läßt es nicht länger liegen,
als bis der Kranke anfängt , ein beträchtliches Bren¬
nen zu empfinden . Hierauf nimmt man es ab , und

2t
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wäscht mit warmen Wasser die auf der Haut hangen
gebliebenen Theile des Teiges ab. Sollten hinterdrein
noch heftige Entzündungen und Schmerzen entstehen,
so ist das beste Besänftigungsmittel, süßen Milchrahm
oder frisch geschlagene Butter darauf zu streichen.
Sollte der Fall dringend und eine schnelle Wirkung
des Mittels nöthig sevn, so braucht man nur geriebe¬
nen Meerrettig auf die Haut zu binden, welches in
wenigen Minuten ein sehr heftiges Brennen erregt.

12 . Wein , Branntwein.  Wein ist das größ¬
te Stärkungs - und Belebungs mittel,  und
kann daher bey großer Schwäche , Ermüdung,
Traurigkeit , bey Ohnmächten  oder Krank¬
heiten von Schwäche am schnellsten die Kräfte he¬
ben. Doch ist die Anwendung in Krankheiten etwas
mißlich, und darf nicht ohne des Arztes Bevstimmung
gemacht werden. Nur allein bey Ertrunkenen.
Erfrornen , Erstickten,  und dergleichen, kann
man immer, wenn sie wieder zu schlucken anfangen,
etwas Wein einflößen. — In Fällen, wo mau Be¬
denken trägt, Wein trinken zu lassen, kann man doch
Hände, Gesicht und Füsse damit waschen, welches auch
ungemein stärkt.

Bey äußerlichen Quetschungen und Stö¬
ßen  ist das Waschen mit Wein sehr gut. Sind Kin¬
der stark gefallen, so ist zu rathen, den ganzen Körper
mit warmen Weine zu waschen, weil sonst der Grund
zum Auswachsen oder einer andern Krankheit dadurch
gelegt werden kann. So auch dient das tägliche Wa¬
schen mit lauwarmen Wein bey Kindern, welche An¬
lage zur englischen Krankheit zeigen, und das Lau¬
fen nicht lernen wollen. In Ermanglung des Weins
kann Branntwein mit 4 Theilen Wasser vermischt, zu
dieser Absicht benutzt werden.

13. Kamillenblüthen — Hollunder-
blütben — Majoran — Krausemünze —
«Pfeffer münze — Melissen — Malven.
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Diese Kräuter sollten in jedem Hausgarten ste¬
hen , in jeder guten Haushaltung trocken vorräthig
seyn, denn sie sind von mannigfaltigen guten Gebrauch
— die Hollunderblüthen als Thee , nach Erkältun¬
gen bey Katharren;  die Kamille , die Melisse.
Krausemünze , Pfeffermünze , als Thee bey Kräm¬
pfen , Magenschwächen , Ohnmächten ,
Schmerzen; — die Malven bey Halsentzün¬
dungen zum Thee und Gurgeln.  Auch dienen
sie alle äußerlich zu Umschlägen- nnd Kräuterkissen bey
Flüssen,  örtlichen Schmerzen , Rothlauf,
Gicht und Krämpfen.

14 . Wolle , Flanell und grünes Wachs¬
tuch  sind die besten und sichersten Hausmittel bey
Flüssen , und Gichtschmerzen.  Man umwi-
wickelt den leidenden Theil mit gekämmter Wolle oder
Flanell (erstere hat auch wegen ihrer natürlichen Fet¬
tigkeit noch Vorzüge ) . Hülst das 'nicht , so wickelt
man grünes Wachstuch , oder auch Wachstassent
darum.

2 t



f-

f-

^ 1

n- s-

»:.rt-<.



o ^

DM !!



-i. ^ / 'V 4 t

4-̂̂


	Vorderdeckel
	[Seite]
	[Seite]

	Titelblatt
	[Seite]
	[Seite]

	Vorerinnerung
	[Seite]
	[Seite]

	Inhalt
	Seite I
	Seite II
	Seite III
	Seite IV
	Seite V
	Seite VI
	Seite VII
	Seite VIII
	Seite IX
	Seite X
	Seite XI
	Seite XII
	Seite XIII
	Seite XIV
	Seite XV
	[Seite]

	Erste Abtheilung.

	Seite 1
	Seite 2
	Seite 3
	Seite 4
	Seite 5
	Seite 6
	Seite 7
	Seite 8

	Zweite Abtheilung.
	Seite 9
	Seite 10
	Seite 11
	Seite 12
	Seite 13
	Seite 14
	Seite 15
	Seite 16
	Seite 17
	Seite 18
	Seite 19
	Seite 20
	Seite 21
	Seite 22
	Seite 23
	Seite 24
	Seite 25
	Seite 26
	Seite 27
	Seite 28
	Seite 29
	Seite 30
	Seite 31

	Dritte Abtheilung.
	Seite 32
	Seite 33
	Seite 34
	Seite 35
	Seite 36
	Seite 37
	Seite 38
	Seite 39
	Seite 40
	Seite 41
	Seite 42
	Seite 43
	Seite 44
	Seite 45
	Seite 46
	Seite 47
	Seite 48
	Seite 49
	Seite 50
	Seite 51
	Seite 52
	Seite 53
	Seite 54
	Seite 55
	Seite 56
	Seite 57

	Vierte Abtheilung.
	Seite 58
	Seite 59
	Seite 60
	Seite 61
	Seite 62
	Seite 63
	Seite 64
	Seite 65
	Seite 66
	Seite 67
	Seite 68
	Seite 69
	Seite 70
	Seite 71
	Seite 72
	Seite 73
	Seite 74
	Seite 75
	Seite 76
	Seite 77
	Seite 78
	Seite 79

	Fünfte Abtheilung.
	Seite 80
	Seite 81
	Seite 82
	Seite 83
	Seite 84
	Seite 85
	Seite 86
	Seite 87
	Seite 88
	Seite 89
	Seite 90
	Seite 91
	Seite 92
	Seite 93
	Seite 94
	Seite 95
	Seite 96
	Seite 97
	Seite 98
	Seite 99
	Seite 100
	Seite 101
	Seite 102
	Seite 103
	Seite 104
	Seite 105
	Seite 106
	Seite 107
	Seite 108
	Seite 109
	Seite 110
	Seite 111
	Seite 112
	Seite 113
	Seite 114
	Seite 115
	Seite 116
	Seite 117
	Seite 118
	Seite 119
	Seite 120

	Sechste Abtheilung.
	Seite 121
	Seite 122
	Seite 123
	Seite 124
	Seite 125
	Seite 126
	Seite 127
	Seite 128
	Seite 129
	Seite 130
	Seite 131
	Seite 132
	Seite 133
	Seite 134
	Seite 135
	Seite 136
	Seite 137
	Seite 138
	Seite 139
	Seite 140
	Seite 141
	Seite 142

	Siebente Abtheilung.
	Seite 143
	Seite 144
	Seite 145
	Seite 146
	Seite 147
	Seite 148
	Seite 149
	Seite 150
	Seite 151
	Seite 152
	Seite 153
	Seite 154
	Seite 155
	Seite 156
	Seite 157

	Achte Abtheilung.
	Seite 158
	Seite 159
	Seite 160
	Seite 161
	Seite 162
	Seite 163
	Seite 164
	Seite 165
	Seite 166
	Seite 167
	Seite 168
	Seite 169
	Seite 170
	Seite 171
	Seite 172
	Seite 173
	Seite 174
	Seite 175
	Seite 176
	Seite 177
	Seite 178
	Seite 179
	Seite 180
	Seite 181
	Seite 182
	Seite 183
	Seite 184

	Neunte Abtheilung.
	Seite 185
	Seite 186
	Seite 187
	Seite 188
	Seite 189
	Seite 190
	Seite 191
	Seite 192
	Seite 193
	Seite 194
	Seite 195
	Seite 196
	Seite 197
	Seite 198
	Seite 199
	Seite 200
	Seite 201
	Seite 202
	Seite 203
	Seite 204
	Seite 205
	Seite 206
	Seite 207
	Seite 208
	Seite 209
	Seite 210
	Seite 211
	Seite 212
	Seite 213
	Seite 214
	Seite 215
	Seite 216
	Seite 217
	Seite 218
	Seite 219
	Seite 220
	Seite 221
	Seite 222
	Seite 223
	Seite 224
	Seite 225

	Zehnte Abteilung.
	Seite 226
	Seite 227
	Seite 228
	Seite 229

	Eilfte Abtheilung.
	Seite 230
	Seite 231
	Seite 232
	Seite 233
	Seite 234
	Seite 235
	Seite 236
	Seite 237
	Seite 238
	Seite 239
	Seite 240
	Seite 241
	Seite 242
	Seite 243
	Seite 244

	Zwölfte Abtheilung.
	Seite 245
	Seite 246
	Seite 247
	Seite 248
	Seite 249
	Seite 250
	Seite 251
	Seite 252
	Seite 253

	Dreyzehnte Abtheilung.
	Seite 254
	Seite 255
	Seite 256
	Seite 257
	Seite 258
	Seite 259
	Seite 260
	Seite 261
	Seite 262

	Vierzehnte Abtheilung.
	Seite 263
	Seite 264
	Seite 265
	Seite 266
	Seite 267
	Seite 268
	Seite 269

	Fünfzehnte Abtheilung.
	Seite 270
	Seite 271
	Seite 272
	Seite 273
	Seite 274
	Seite 275
	Seite 276
	Seite 277
	Seite 278

	Sechzehnte Abtheilung.
	Seite 279
	Seite 280
	Seite 281
	Seite 282
	Seite 283
	Seite 284
	Seite 285
	Seite 286
	Seite 287
	Seite 288
	Seite 289
	Seite 290

	Siebenzehnte Abtheilung.
	Seite 291
	Seite 292
	Seite 293
	Seite 294
	Seite 295
	Seite 296
	Seite 297
	Seite 298
	Seite 299
	Seite 300
	Seite 301
	Seite 302
	Seite 303
	Seite 304
	Seite 305
	Seite 306
	Seite 307
	Seite 308
	Seite 309
	Seite 310
	Seite 311
	Seite 312
	Seite 313
	Seite 314
	Seite 315
	Seite 316
	Seite 317
	Seite 318
	Seite 319
	Seite 320
	Seite 321
	Seite 322
	Seite 323
	Seite

	Farbkeil
	[Seite]

	Rückdeckel
	[Seite]


