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AJie Verfertigung ber verfchiebenen Affige 
hat fich in unfern Seiten ju einem fe^r 
(täglichen Sriverb^ivcige erhoben; ber gffrg 
hat bem ^anbel einen gewinnteichen SIrtiM 
bargebothen, beffen Slbfa^ um fo gröfer ifl, 
ba berfelbe nicht nur alö 9?ahrungöniittel fo 
wie ah Slrjncpmittel einen ©egenflanb für alle 
klaffen ber Wenfdjen ausmacht, fonbern and) 
als $ülfsmittel vieler Äunpe, SKanufafturen 
unb (Seroerbe nicht entbehrt werben fann. 3d) 
glaube Vaher burd) bie $craue>ßabe bicfeö 5öer= 
te$ allen jenen einen nü^Ikhen Sienfl ju ers 
weifen, bie butch Sffigerjeugunß im ©rofen 
iljren ^ohlßanb vermehren, ober burch Srjeu? 
ßimg beo eigenen $auobebarfö ihre Sluogac 

& 2



XV SB o r r e b e.

ben betminbern trollen; id? ^z mid) bemüht, 
blo§ berührte, prattifd) = nü^licbe SBorfdjrifs 
ten aufjunebmen unb roünfcbe bemnacb / M 
recht riete ^auöväter von Un|Uben @ebraud> 
machen mäßen.

©er 25etfafier,



SBon bem

i.

*

reine @f[igfdure ifl eine faure Cuft; mit 
wenigem Gaffer verbunbcn wirb (le einer 
Bdüfigfeit, bie brennbar wie SBetngeiff unb fo 
fdbarf wie ©d)eibewaffer ifl: mit oielem Gaffer 
oerfegt, fledt fie ben genießbaren in feiner 
Sleinbeit bar.

T>ic vetfdjiebenen ©orten von Sffig entfle» 
ben burd; bie 58eymtfd)ung frember ©toffe, bie 
ju feiner ©tärfe nid;t^ betragen, aber feinen 
SBofdgefc^marf erbeben. 0ie fommen von ben 
natürfidben ^rüd^ten ber, au$ irefdjen ber ©ifig 
gewonnen worben* Xer ÜBeineffia enthalt ÄÖein« 



fein, juweifen S&eingeifi, unb wenn er au« ro« 
tf)em unb herbem SBein entfianben ifl, aud) @al= 
luäfdure, ©erbfloff unb fdrbenbe Steile. (5in 
Obfleffig ift mit itepfeffdure unb ditronenfdure 
t>ermifd;t, weldje ber (äffigfdure eine eigenthüm-- 
fidje iDlilbe geben. Der ^iereffig ifl genwljnlid) 
»on beygemengtem Sdjlehn unb Kleber getrübt 
unb oerbidt, fann aber übrigen« eben fo flarf 
unb frdftig wie ber SBeineffig feyn.

2» 

ßfftg ferm ent.

Die fußen (Safte geben leidet in eine ®ein» 
gdbrung, unb au« biefer lieber in eine Öffiggdh« 
rung über. @anj reine füfe unb geiflige (Safte 

'fduern fid) nidjt; ba aber bie natürlichen Safte 
nie ol)ne eine SSeymtfcbung von Sd;(eim ober an« 
bern fid) gdbrenb jerfegenben (Stoffen gefunben 
werben, fo foflet e« oft , fie oon ber 
figbilbung jurürfjubalten. SBein , 33ier , SDloft, 
QKetb, fegen ficb nur ju oft in @fpg um, men« 
man fie ohne Wartung fid) felbft überlaßt. Die 
ßffigbereitung tvürbe alfo feine ßunfl feyn, wenn 
bie ©äbrung nur bey ber Mauerung flehen blie« 
be, aber mehrere (Stoffe, bie ben fid) fäuernben 
Cdften beygemifd^t finb, geben in ihrer Strfegung 
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nod) weiter, unb oerwefen nifyt allein felBfh 
fonbern ^ieljen aud) bie fleißigen unb fauren Stof« 
fe mit fid) in ißre völlige Serßörung hinüber. 
(Sine fid) fetbß überlaßene efßgfaure glü^igfeit 
wirb julegt ein faule«, mit tbierißher unb oege» 
fabilifdjer 25rut erfüllte« SBaßer.

Um baber ben Moment ber (Jfitgbilbung feß« 
halten ju fönnen, muß man bie jum Sfßfl be« 
ßimmte ^lü^iflfeit auf einmal unb fo rafd) al« 
möglid) in bie öfßgg^hrung verfemen, ohne je« 
bod) ben ^roceß ju übereilen, unb bie fleißigen 
Stoffe, tvovon bie Stärfe be« ßffig« abhängt, 
ju verflüchtigen.

Jpierju bient, fo tvie Bep bem Säuern be« 
Sßrobteig«, ein in ßatfer unb reiner Sfüggib« 
rung begriffener Stoff. “Der (5fßg felbß vor fei« 
ner vollenbeten Währung, bie Befen be« @fßg« 
unb fauer geworbenen Sßein«, bie fdßeimige Baut, 
bie ficb über bem öffig anfe^t, ber Sauerteig 
ober ftarf gelauerte« 95rot, unb efßgfaure Sah 

verbreiten i^re Saure fd^neU in fußen unb fpi« 
rituofen ^Hifiigfeiten. 2)?an wa’blt al« Ferment 
barunter ba«jenige au«, ba« für bie Sorte von 
(5fßg am beflen iß, unb zugleich in ber Bau«» 
wittbßbaft am nacfeßen liegt.
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Vortrefflich aUgemetnes Sffig s Stecept

i) SBirb ein Obmfap, worin guter SÖeinefa 
fig, ober guter SBein gelegen ^at, mit fiebenbem 
SÖa|]er auSgewafdjen.

2) ®irb ein guter @$oppen SVein^nfen» 
Branntwein in baS gefdjüttet. 2Tud) wirb 
eine '€D?a^ guter SEBeinefpg, nebft obiger ©([ig* 
mutter inS Jab getl)an.

3) Serben aud; oben in bie bepben 95oben, 
$wep gegeneinanber flepenbe Suglod^er, jebcS un. 
gefäOr eineS Heinen ^tngerS bidf, gebopret, web 
tbe mit Bapfen pim Muf* unb Bumacpen oerfe« 
pen werben. 2Cud) wirb ein palbeS Spfunb SOBad;« 
I)o(berbo(i Hein gefeinttten, unb in baS Bab ge* 
worfen.

^ie ©pecieS ju einerOljm ®|Jig finb fotgenbe: 
JBertrainwurjef, 4 Üotp.
^eUerpalS, 4 —
^arabieSforner, 4 — 
Canger Pfeffer, 4 — 
Wronwurjel, 4 — 
©algant, 4 —
9Beiber Pfeffer, 4 —>

Diefe ©pecieS werben alle jufatnmen Hein 
gefloßen t unb in ein faubereS (rdetepen gebun« 
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ben, hierauf »nrt derjenigen Prüfte ein wenig fie= 
ben geiaßtn, woocn ber ßffig gemalt werben 
foU, pernacp wirb biefe gefottcne SffigMpe in 
ba$ gefdpüttet, unb bie Spunbe unb 8ufttö= 
der nfi^bafb jugemadjt, unb baö #ap alfo 12 
Stunden juge(a|fcn ; pcrnacp werben bie Spunbe 
unb bie Vufdcc^er aufgemadpt, auch ein Schiefer» 
ßein auf S pundfoep gelegt, bie Üuftlödwr 
abei wieber aufgelaßen: in etlichen Stunbenwirb 
btr ^djieftrpein ju fd;wi^cn anfangen, weldjt^ 
ein Beiden iß, bap bie ßßiggäprung gut non 
flauen gepet, unb e$ baper ein guter (Sffig wirb» 
SBtnn aber ber Sd)ießrßein nid^t fepwigen will, 
fo wirb ju 23ef rberung ber ©aprung, etwa 2 
ober 5 üJit.f burd) baS Sapfenfoip beraub getaf» 
fen, folipe^ bi^ jum Sieben b^i^ gemacht, unb 
gefd;winb »n bas gefdjüttet, hierauf werten 
bie liuftiodier unb bie Spunbe jugemad;t, unb 
6 Stunden Augelaßen, b^vnad) werden bie Cuff« 
(ödjer unb bic Spunbe wieber aufgemad;t, auch 
ber S^iefcrjein wieber auf bie Spunde gelegt, 
unb baö £eid)en ber eingetretenen S'ffiggabrung 
mit bem Sdjwi^en be^ Scpiefcrßeine^ beobachtet» 
5)icfe Arbeit mit bem öinfepütten ber peiß gemad)« 
ten @ffigbrüpc, wirb fo lang wieberpoplt, bi^ 
obigem Bcidjen ber fauren ©äprung fid) jeiget.

Obige Specic^ werben crßlid) mit einer &ier. 
tdopm Cffigbrüpe gefotUn; hierauf wirb biefe^ 
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Sieben auf bie erfle Sßeife von 8 Au 8 Jagen 
vorgenommen, unb eben fo aud) wieber nad)ge* 
füllt, bi$ oiermahligem Sieben baS fraß 
von ifl. 9?ur ifl babey nod) ju merfen, ba^ obi« 
fie SBurjeln unb ©ewürje bey jebem Sieben wie« 
ber aufS neue unb alfo vier Sftaljl gebraust wer« 
ben, hernach wirft man fie weg.

üBennman nun viele $a"ffer jum Sffigmadjen 
im gelier liegen I)at, fo fann man auch alle Jage 
auf oben betriebene Xrt (Sffig peben, unb in bie 
Raffer füllen.
• • ।

4.

Sin anberer allgemeines Sfiig^ecept.,

?J?an nehme fein pulverifirten 
Söeinflein, i £oth. 
•£onig, 2 — 
Sauerteig , 4 — 
(Öeftoffene SSertramwur^el ein h°lb

CDiefeS alleS mifd^t man wohl burdjeinanber, 
unb rühret eS in einem (Mefap, worin ein warm 
gemachter Saft beftnblich ifl/ woraus bie Sfug« 
brühe gemacht worben. Xl^ jum 93epfpiel, foll 
eS ®eineffig geben, fo werben obige 3ngrebien« 
jjen mit warmem 93icr u. f. w. burdjeinanber 
Berühret. 'X’ie $5rühe welche ^u Sffig gemacht 
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werben feil wirb aud) ^et^ gemadjt, unb in einem 
«Eottid; in eine weid gezeigte Stube gefegt, ber= 
nach wirb baS in einem Öiefäß angerübrte @ffig« 
ferment baju gefd)üttet, bie Glitte meld ^ugebeeft, 
bamit nidjtö verfliege.' 'Somit aber bo$ ßuft ba= 
ju fomme, werben oben am 9?anbe beö ^otticl)^ 
jwep gegeneinanber fh^enbe Sugtöd^cr, jebeö ei- 
neö Keinen Jingerö birf, aud) weid nod) etwaö 
größer geboßret, weld;e bep biefer ßfftggdbimng 
befiänbig offen gelaffcn werben. Saö Simmer 
aber, in welkem biefe ®ütte (lebt, muß übri» 
gen$ von allen faulen fünften frep, unb febr 
reinlich feyn.

Sßann fotd^er ®eflatf bie faure (Sffiggdbrung 
collenbet ift, (wctc^e^ roold beobachtet werben 
muß, bamit ber @ffig nic^t ju fang in ber SBdr? 
me fieljet, rooburd) er leidet in bie faule 0d;rung 
übergeben fann,) fo wirb er alfobalb in ein gu« 
teS jubereiteteS Saß, melcfceä mit einer guten @f« 
figmutter oerfe^en ifi, wie bep 9lro. 6 angewie» 
fen, getl)an, in ben geller gelegt, unb verbraucht 
?ber verlauft.
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Mittel, bett Sffig 6a(b fauer unb patf ju 
machen.

i) Slatin ber Sflig nod) in feiner fauern 
Nahrung iß, fo wirb ein wenig birfene Dtinbe, 
gerößete# JBrot unb ein wenig QJiyrr^en in ben 
ßffig getban.

2) Sind) nimmt man grafe yiofinenßengel 
unb £erne, mit guten Sßeinefßg gefduerte 23ier« 
beten, langen Pfeffer, Sidgetein: biefeS atleS 
wirb in Sauerteig getban, burd;einanber gefne= 
tet, unb in ein faubere# leinene^ @drfd;en ge« 
tban, unb in ben in ber fauren ©abrung beftnb« 
licken, ober and; fc^on fertigen ßffig gelangt.

6.

5öeineffig ju machen.

5J?an nimmt ein ^af von ftidbtenboty »on et« 
ner Obm , fdjüttet erßtidb eine 5)?af guten SBein* 
Ijcfenbranntivein bau?in; ferner eine £anb voU 
SBeinfTein , unb eine 2)?af guten SBeinefüg, unb 
rodlet baö Baß ctiitbcmabf bcrutn / eö fidb 
in ba^ bo(j jief)et, al^bann wirft man gebbrrte 
^almu^ivurjei hinein, nebff ein @türf Sauerteig 
mit gefloßenem Pfeffer gemifd;t, wie aud) ein ^aU
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M Sielern, ein Öotl; Bngwer unb
etwnö gercfleteS ©erflenbrot.

äßenn man nun alfo bav gehörig 
reitet tyat, fo nimmt man SSBein von fd)Ied)tcn 
Cagen unb Jahrgängen, ober welker fich jur @du= 
re neiget, ober trüben ^efen« ober übla^wein , 
welken man hat fegen (aycn ober burdjein Sud) 
gefeilt; fiebet biefen H'ein in einem faubtrn 
mefßngenen Riffel unter beftdnbigem Schäumen 
fo lang , brö ber brüte Sljeil bavon eingefotten 
ift. äBdprenb bem Sieben wirb eine Jpanb voll 
Salj unb ein wenig genoffener Pfeffer hinein ge» 
tyan; cnblich wirb mit ber gefottenen ßffigbrüpe 
weiter nad; obiger ^epanblung von 9lro. 4 ver» 
fahren, unb wann bie (Sfpggahrung volienbet ifr, 
wirb ber @ffig in obigeS gut jubereiteteo ßaf ge= 
than, unb in ben ^eder gelegt. 2lucg fann bie 
abgefodjte Sffigbrühe weiter nad) ölro. 3 behau» 
belt werben.

2£uf eine anbere 2£it wirb folgenbergcftalt 
ein guter äßeineffig mit £>ülfe ber äßeintrefhr ge» 
macht. 2)ian nimmt jwey 23ottid;e, ober Stell» 
fdfier von gleicher GJref’e; jebeö berfelbcn muf; 
einen Sd;uh Iwd; über bem SSoben ein höljerneS 
©itter, unb unter bemfelben einen Bapfen haben, 
and) auf einem 1 Sd;uh ©eiüfie flehen; 
bamit man ein @efd| jum ilbjapfen barunter fe« 
gen fann. hierauf füllet man ein jebe# jur Seit 



Ur SBeinlefe mit frifd;en SÖcintrebcrn ober Sre» 
flern, worauf fein iBafer gefommen ifl, biö auf 
ben britten Sßeil, (ald weicher leer bleibt) voll, 
leget ben iSoben, ber aud bem 3a£ genommen 
worben, ober einen anbern, alfo, baß nid;t ju 
viel Buft bajii fomme, wieber barauf: laßt fie 
alfo vier bid fünf Sage an einem warmen Orte, 
alö in einer warmen Stube flehen, fo werben bie 
Steher von fidh felbfl warm werben, wann fie un= 
gefäß* einen, jwep , ober brep 2age geflauten ha­
ben ; wenn man eine Jpanb hineintput unb cm» 
pfinbet baß biefelben warm genug finb, fo fcbüh 
tet man ben fdy.edjtcn *Bein ben man ju Gjffij 
madjen will barauf, bi$ er über bie Steher gehet 
unb feiere wohl bebecfet; bann legt man beniBo* 
ben wieber forgfältig barauf, unb laßt CÖ fo lang 
fiepen, bid baö anbere Stellfaß, weldje^ gegen* 
über flehet unb wie bad erfle mit Trebern ange* 
füllet ifl genugfam warm geworben; aldbann ja» 
pfet man ben ßffigwcin von bem crfen $aß , 
(nadjbem er auf ben warmen Stehern jwey ober 
bvep Sage geflanben unb alfo gegopren pat,) 
wieber auf bad anbere mit Sreber gefüllte 5aß 
ab, unb läßt ben ©ffigwcin wieber fo lang auf 
biefcm ö-aß auf ben Stehern flehen unb gähren, 
bis fich hie Sreber im erflen fraß w eber erwär*. 
men, aWbann fd^üttet man biefen (ifßgwein wie» 
ber in ba^ crße>jaß; biefed tfuf« unb ^bgießen 
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von einem M in ba$ anbere muß fo oft wicber» 
j,0^t werben, biS ber @fßg fauer genug geworben 
iß-, weldpeS ungefähr in 2 ober 3 SÜßod^en, nacp» 
bem bie ßuft warm ifl, gegeben fann. £)arnacp 
japft man foltpen rein von ben 2rebcrn ab, unb 
legt ipn in ein nacp obiger 2£nweifung gut jube« 
reiteteS $aß in ben Heller; tiefes wirb ein faurer 
unb beßänbiger @ffig.

'AJarnacp gießt man wieber anbern Öffigwein 
auf bie fcpon gebrauchten Weintreber ober Srefler, 
wieberpoplt hierauf bie vorpergepenbe Arbeit mit 
bem 2€uf» unb 2fbgießen bcS <§fpQrvcin^ oon ei» 
nem Q-aß in baö anbere, völlig wie ba$ erile Sia pF, 
bis er gleichfalls ju @ffig geworben, unbim^el» 
(er verwahrt werben bann. 2(lfo fann man eine 
große Quantität ßffig machen, fonberlicp, wenn 
man bergleid;en mit Weintreber gefüllte ftäffeP 
viel pal, welche gegen einanber fiepen.

@3 ifl fcpon oben erinnert worben, baß bie» 
fe Arbeit in einer warmen Stube gefepepen muß; 
benn baburep erpdlt fold;e Arbeit einen guten 8orc-- 
$ang. 92Ur muß babep gleichfalls beobadjtet wer* 
ben, waS fcpon oben bep 9iro. 4. erinnert wor» 
ben, näpmlicp, baß man ben fcpon fertigen Sffig 
alfobalb auö ber Wärme in ben Heller tput.

gu biefer Arbeit fann aller fdjlccpte, halb 
verborbene unb auf Säure fid; neigenbe Wein an» 
gewenbet werben, wenn er nur niept gan^ oerbon 
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ben, faul, ohne straft unb verfd^pfet ifl; benrt 
in biefem ^all ifi er ju nichts anberem tauglrd;, 
at$ bap er I;inweg gefd^üttet werbe.

CDer trübe Slldafwein, weid;cn man bep bem 
Kbiaffen ber SBeine mit ben biden £efen ober 
Prüfen erhält, welchen mrn bep ben ^einbänbi 
lern ober Süeimvirtpen, wenn fcfd^c fi’bfl feinen 
Sßeineffig machen, um einen fehr nwl/feikn 
Taufen fann, wirb mit oorjiiglidjem 9iügen ju 
biefer Arbeit angtwenbet werben; bteiveil auS 
bem überbüebenen biden ^efen ein SSeinpein in 
proper SDienge auSgejogen, unb au$ bem üter« 

'Siebenen rod; e.ne gute Xruderfd^märje fann be» 
reitet werben. SÖill man biefen trüben $efen» 
ober ütblapwein jum ©qigmadjen gebrauten, fo 
verfahrt man bamit foigcnbcrgeflalt:

SKan nimmt eine Cuantit. t beffefben, Taft 
bie grebflen ^ifen fid; ju ®obui fegen, bas Oben* 
fiepenbe wirb burd; ein reines Sud; gefeilt unb 
juin C|figmad;en aufgehoben. CDer 2?obenfa§ 
wirb in jwad;ene ©äde gettyan, unb mit einer 
fd^arfen ^reffe auSgepreft: baS'TfuSgeprefte wirb 
ju bem obigen abgefd;ütteten getban. tfuS 5 
fold;en trüben ^cfenweinS fonnen 2 Ohm $um 
SBeineffig tauglicher SÖein erhalten werben; per« 
nad) wirb aus ben überbficbenen biden prüfen 
ober ^efen em sdßeinßein gepreft, unb enbiid) 

eine
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eine baraud gemalt, wo$ur$
bie auf tiefen Jpefenwein angewanbte Unfoflen bin* 
länglich befahlt werben, fo baß man ben ^ein, 
welchen man 51t ßffig madjt, gan$ umfonfi bat.

©in anberer großer %'oxtbeil bey bem Sßein» 
effigmad^en ift nod) biefer, baß wenn ber Sßcin 
eine übermäßige Schärfe unb ©dure erlangt bat, 
alfo, baß folger nid^e rein ju gebrauten ifl, 
man feieren mit einer proportionirlidjen Ouanti« 
tat Gaffer verfemen unb vermehren tann.

ßu bem ©nbe wirb ber gute ßffig, welker 
eine übermäßige ©dure bat, in ein ^aß getban 
unb foId^eS bamit angefüUt, hierauf bed ©otn* 
merd an bie ©onne, bc^ ^EÖinter^ aber an einen 
warmen Ofen ober nut in ein warmeSBimmer ge­
fegt. 2Cl£bann nimmt man etliche SDlaß and bem 
&aß, unb füllet fo Diel wärmet Gaffer, als man 
©füg b^au« genommen l;at, unb mad;t bad &aß 
wieber ju; biefe Arbeit wieberboblt man, wenn 
man finbet, baß ber ©ffig feine vorige fdjarfe 
©dure wieber erlangt bat, unb bad binemgegof^ 
fene Gaffer in ©füg verwanbelt worben. Jpatman 
nun viele ©ffigfdffer $u biefer iCrbeitin ber 2Qdr* 
me bereits liegen, fo gebet auty biefe ©fßgoermeb* 
rung mit großem gingen in ber ©efdjwinbigteit 
von ßatten,

ßd ifl nodb babep ju merhn:
JL b. ®



— >8

. i) ©aß man ju biefer (Sffigoerrnebruug baS 
9?egenwa|Jer, welches aber red;t rein fepn muß, 
am bienltd)|len hält.

2) &ann man ju tiefem s2ßajjer einen mit 
ßfpy bereiteten SBeinßein j>in^ut^un, unb fot® 
t^eS bamit einen 2ag in ber SSßarme fielen 
laßen. 3n eine iD?aß öaßtr tann man 1 Coth 
biefe* öffigwemßeinS tljun, fo geltet bie ©fftgoer« 
meprung' am befreit t>on glatten.

3) äßenn em $0$ verfcbiebene Stahle alfo 
mit Gaffer Dermepret worben , unb man mertet, 
baß ber @ßig feine übermäßige fdjarfe Saurerer» 
loren unb etwas gclinber geworben, fo barf man 
leine Vermehrung meßt an einem folgen ß-aß 
vornehmen, weil. ber Sffig fonß ju fdjlecbt wer­
ben würbe.

7.

5ß3ie man aus teil, von bem jum ^jTigmadjen 
angeivanbten trüben üÖein überßebliebenen bi« 
den ausgepreßten ^efen ober ©rufen, nod) eis. 
neu guten -löeinßein in großer 9J?enge ausjie« 
^en unb etibhd) eine, gute ©rudertd)ivärbe^ 

reiten Cann.

SBenn man ben Üßein von ben Riefen auS» 
gepreßt pat, fo werben fold;e in einen großen &cf= 
fei getljan, wie man jiim SSranntweinbrennen 
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brauet, welker mit einem ^a^n ober Kranen 
verfe^n ifl 5 man gi^ft fo oiel Gaffer, al« jur 2Cuf* 
löfung be« barin beßnblidjen SBeinflein« nbtljig 
iflz barauf; b^rnad) n>irb Reiter unter ben Reffet 
gemalt, unb mit einem ljoljernen 91ül)rf^eit be» 
fianbig gerietet, bamit bie $efen an bem^oben 
be$ Reffet« nid;t anbrennen. SBtnn foldjergeflalt 
unter beflänbigem SRü^ren etliche Stunben lang 
ber SBeinftein in ben ^efen genug aufgelöfet ifi, 
fo löfd)t man ba« $£uer unter bem befiel au«, 
madjt ben Kranen, weldjer an bem Reffet ifl, 
unb jum bequemen llbjapfenvor bem Ofen au«* 
gebet, auf, läßt bie Jpefen mit bem Gaffer burdb 
eine tupferne Stinhe in einen großen Sadf, ber 
in ber treffe liegt, laufen, unb binbet ben Sact 
mit einem f^arfen 33anbe nw^l ju. Die treffe 
aber muf gut fepn, welche mit einem langen ®al» 
fen, baran @ewid)te bangen, getrieben wirb. 
Diefe ^reffe mu^ fo eingerichtet fcpn, baf jum 
tvenigflen anbertljalb bi^ jwep Juber jugleid) in 
Zeichn eingelegt tverben tonnen. 2)urd; biefe 
treffe wirb nun alfo warm baS 9?a|fe au$ bem 
Rieten gepreft. Da« weldje« von ber
greife ablauft, wirb alfo warm in ein befonbe« 
reff ^tcllfaf, welche« mit einem Kranen jum 8lb« 
japfen verfemen ift, unb auf einem i i^djub 1)0« 
ben ©eriiße fleljet, gegoffen, unb hierin erfaltet, 
fo coagulirt fid; ber XBeinfkin, unb ^ängt fid)

35 2



ring$ herum an ba^ '^aß an, au^ fällt ein Sheil 
bauen in Ökftalt eine# ^anbeö ^u 93oben. 2lu$ 
bem übrigen, wa^ im ^acf geblieben ift, wirb 
eine gute SSuchbrucferfchwäqe calciniret, wie un= 
fen weiter gelehrt werben (oll,

üöenn man fo viel sÄeinftein au^u^iehen 
bat, baß man mehrere Sage fid? bamit befchäfti» 
gen muß, fo wirb ben folgenben Sag baO Raffer 
von bem erßen $aß, welchem bereit falt geworben 
unb feinen iEBeinflein bat fallen taffen, abgejapft, 
unb anflatt eineO anbern äßaflerä , welches man 
fonft nehmen müßte, wenn man biefen nidjt hät­
te, mit ben trorfenen ^efen in ben &effel getlwn, 
unb mit ber Xrbeit wie ben erßen Sag fortge= 
fapren, unb ferner fo fortgearbeitet, baß jebeö 
SJlaßl ba$ fd;on gebrauchte Gaffer vom vorigen 
Sag, weldjeö feinen sEBeinffein bat fallen la|Jen, 
jum Sieben ber ^efen genommen wirb. 2£uf 
tiefe Xrt gebet fein SÜßeinfiein verloren, welches 
fonft geflohen würbe, wenn man biefeO ^Baffer 
weggießen würbe, weil fich nod; iffieinftein barin 
beßnbet, weld;cr fiä? nid^t angefeyt l)at.

9)ian muß fid) aber bep ber Arbeit beö ^e. 
fenfochenö wol;l vorfeßen, baß man baö geuer 
nicht ju groß macht, bamit bie Jpefen nicht anbren« 
neu, unb woburch ^cr Ät|Jel verborben wirb; 
beßwegen man auch b£n befiel inwenbig an bem 
Stoben mit einer <£pecffchwarte fdjmieren muß, 
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ehe man bie ^efen mit bem Gaffer hinein t^ut, 
fo brennet eS fo leidet nicht an.

SBill man nun biefen erhaltenen STe-nfTcm 
lautern, unb grafe unb flore Stürfe barauS ma« 
d)’n, nnit er foidhergefiaft theurer verlauft wer­
ben fann, fo nimmt man ben vorigen jur Xrbe t 
gehauchten Reffet, ober einen rod) größern, trenn 
er ju haben ift, füllet ibn fo weit, taf noch eine 
Spanne lang leer bleibt, mit reinem Gaffer an, 
unb macht fold)eS fochenb.

sÄ<enn ba^ 2£affet nun wob! gefodjt bat, fo 
fbut man von bem Reinen SBetnflein, weldjev 
<uiS bem anSgepreften fauern Gaffer gefallen ift, 
immer einen Xpei! nach bemanbern in baS fteben- 
besIöai]er, unb laft folchcS batin auflöfen ober 
jer^iefen; tvenn er barin jer^angen ift, weldjeS 
man, wenn man mit einem £ol| ben 93oben auf? 
rühret, leicht gewahr werben fann, fo wirb fo 
oft immer mehr unb mel)r hinein getban, bis 
baS dBaffer nichts mehr bavon annebmen ober 
fcbmeljen fann , welche^ alfo mahrgcnommen 
n>trb: man fd)6pft eine Keine fupferne ober jin 
perne Schale voll auS bem Reffet, unb fe^et eS 
bin, wächfi nun alfobalb ein $autd)en vonSBein« 
flem barauf, fo bat baS ©affer ^Beinftein genug, 
wo eS aber noch nicht genug batte, fo tbutman noch 
mehr hinein, unb (a^t eS barin fo lang aufloftn, 
bis eS in einem bie vorige ^robe von 
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fid) gibt. 5)en ©dbaum bavon fann man allzeit 
abfchöpfen, ßewch folgen unter baö Bmdiclge* 
Bitebene in ben ®äcfen, worauö bie 93udjbrutfer« 
fchwärje gemalt wirb, tl)un.

iBenn nun ber 0ub bie redete ^robe hält, 
fo brebet man ben Kranen am befiel auf, unb 
läft bie sEBeinfleinbrübe burch eine fupferne Diinne 
in ein reineS ©tellfaß laufen, unb barin erfalten, 
fo Begibt fid) ber üöeinßein im ^altwerben au$ 
bem SBaffer, unb bangt fid^ aW grofe Ärpftaüen 
ringä herum an baö ^a^. SÖenn nun baSSBaf» 
fer ganj falt geworben ifl, fo japft man e$ ab, 
unb gebraucht eö roieber ju bcrgleidjen Arbeit, 
eben fo, rote bey bem SBeinfleinfochen au$ ben 
Jpefen erinnert roorben.

Xen SBeinßein fann man in bem ^aß hän» 
gen laßen, unb bie folgenben ßäuterungen roieber 
baju thun, fo erhdlt man beflo fernere ÄnßaU 
Jen. hierauf t^ut man roieber fd)led;ten SBein« 
(lein, roeldher geläutert werben fall, in ben Äef» 
fei, wieberljobtt bie vorbergeljenbe Arbeit, unb 
laßt bernad) ben geläuterten Sßeinßein im ©ube 
burd» bic fupferne Ölinne aud; in biefcö lau» 
fen, unb jum erflen SBeinßein anroachfen, foroirb 
er befio bicfcr, großer unb anfehnlidjer, unb ba- 
her ein beffereö Äaufmannägut. CDiefe Arbeit 
fann man fo. oft roieberlwblen, unb ben SBein« 
flein fo bicf mad;cn, alö man nur immer will
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€&ann ber SCßeinftein groß genug geworben ifl, fo 
fd)tagt man auSwenbig mit einem böljernen £am« 
mer ßarf an baS $aß, fo fallt ber ^etnflcm in 
großen ©türfen baoon, welker al^bann abgenom» 
men unb verkauft werben fann.

SÖcnn bie SBeinhefen jur XuSjiebung be$ 
SÖeinfrein^ genugfam benupt worben ift, fo wirb 
nod) au$ ben in ben auSgepreften Torfen über« 
bliebenen ^efen, eine gutev95ud;bru(ferf^wdrje 
fclgenbergeflalt bereitet.

SD?an fd)üttet bie auSgeprefte ^efen au$ ben 
Torfen auf ein gro^eS au^gefpannteö Sud), ba« 
mit alle olüßigfeit baoon ablaufen möge, hierauf 
brneft man foldje in fallen, unb faßt fie anber 
Cuft unb ^onne abtrodnen; wenn fie wotdtroden 
fmb , werben fie in irbene Xöpfe getban , welche 
mit woblpaffenben Wedeln oerfeben finb. Silan 
verhebt hierauf fowo^l ben Hedel, als ben gan» 
Jen Sopf auöwenbig ftarf mit 8ef)men, laßt bie» 
fe ^erftebung an ber öuft wobt trodnen; wenn 
biefem gefreßen fe|t man biefe Söpfe in einen Sß« 
pferofen bep bem trennen bc$ irbenen ^efdbirr^ 
cm, unb laßt fie ben ganjen 95ranb au^fleben. 
hierauf ßnbet fid) bie^udjbrirderft^warje in ben 
Sopfen, als eine fd)warjc £ohte wcltbc in bcnje= 
nigen Sopfen am beflen ifl, welche beym Ö’ren» 
nen feine W unb (Sprünge befommen Men; 
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man wäffltt balgt bie ßarfflen Söpfe von ber be= 
ßen (5rbe ju tiefer llrbeit.

8-

$ßw bet recht gute Straßburger ^Üöeineffig 
gemalt wirb.

SDlan nimmt ein ö&mfab, weld^eS gut ge» 
tunben unb au^gepupt iß, unb in bem wo möglich 
fd^on ein guter SBeineffig ober £Bein gelegen 
5)iefeÖ gab muh oben an ben SSöben gegeneinan« 
ber jwep Heine Ouftlöd;cr eineö Heinen ginger^ 
bicf fraben, welche mit Sapfen jum 2luf» unb 
Sumadjen oerfeben finb. 3n biefeö gab fdpattet 
man eine iD7af trüben Tlblabwein, unb fc^wcnPet 
folgen rec^t herum ; barauf wirb folc^cS eine 
9?adpt alfo liegen gelaßen, barnadh fd^üttet man 
4 SHaf; guten äßeinefftg in baö gab; flUich !bar» 
auf werben jwey Sftab 9ufer a^er S^newein in 
einem reinen tupfernen heftet fiebenb gemacht unb 
hernad) in ba$ gab gefdgitttt, worauf bie Cuftlös 
dgr unb bie ©punbe wohl jugemadjt, unb 8 biö 
io ©tunben jugelaßen werben, ^ernad; nimmt 
man folgenbe (©pecie^:

Bertram,
®panifd)en Pfeffer, 
Xronwm^el,
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ßorbceren, 
^ellerbolj, 
kleine ^arabie^törner t 

ron jebem ein ^albeö ^fnnb.
CDiefe ©pecie^ werben in einem Dörfer jer« 

poffen, in ein faubere^ mefftnge^ £efiel$en ge« 
tljan, eine gute $)?aß red)t guten sBeine|fig bar. 
auf gefd^üttet unb (leben getanen, aber nic^t ge« 
fdjdumet, herauf jugeberft, bod) bap e$ n^ijt 
überlauft, bie golfte einfieben laffen, unb Vier« 
auf ben (Sfftg mit ben barin beftnblidjen @pecie$ 
gefdbwinb in ba$ Bab getban, bie ©punbe unb 
bie ßuftlodjer gefebwinb jugemadjt, hierauf ba$ 
Ba^ 8 ©tunben alfo liegen gelaffen. 'Saraad) 
wirb ein ®d)ieffrßein auf bie ©punbe gelegt, 
bod; fo, bab bie ©punbe noch Suft üu$) 
wirb ber binterße ßuftjapfen aufgemadjt. ^icr« 
auf labt man jwey ©»ab iffiein fieben, fd;dumet 
fold;en wohl, fd)üftet benfelben ^cfdjwinb in baö 
Bab, unb machet bie ©punbe unb ba^ ßuftlod; 
flefd)winb wieber ju, unb laft e$ alfo 8 ©tun« 
ten liegen; I;ernad) wirb ber Ijintcrfle Cuft^apfen 
aufgemad)t, ber ©tcin auf bie ©punbe gelegt, 
unb 8 Sage liegen gelaßen , bamit ber ®aß et« 
neu großen ©djaum gewinne, hierauf nimmt 
man wieber 2 ®lab alten Bernemein, machet fol« 
djen ßeb^eib, (Räumet tyn woljl, unb füllet ibn 
geftbwinb I)incin, unb machet bie ©punbe unb
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ben ßuftjapfen gleid) $u, fycvnatfy wirb ber <5d)fe= 
ferflein wieber auf bie @punbe seiest, ber l)in= 
tere ßuftjapfen triebet aufgemacht unb 8 Jage 
affe liegen gelaffcn. SUJit biefem füllen w‘tb fort» 
gefahren, bis ba^ Saf 'io auf ben vierten Jtyeil 
voll ifl; al^bann madjt man bie jwep gegenein» 
anber flcljenbe ßuftlö^er nebfl ber ©punbe auf, 
Jpat ber @ffig feinen trieft jutn fahren, fo nimmt 
man 2 £9?af auö bem $af, madjet foldje warm, 
unb wann e$ ficben will fdjüttet man e$ gefdjwinb 
in ba$ $af, machet e$ wieber ju, unb feiert mit 
ben oben befdbriebenen lluffüllen 8 Jage lang fort, 
bi$ ba^ gaß auf bie Jpalfte voll ifl; Ijernad) 
nimmt man jebe^mafd 3 ober 4 iDlaf ®ein, fd?au= 
met i^n wobt , fd)uttet if>n hinein, mad)t ge» 
fdjwinb bie ®punbe unb bepbe ßiiftlodjer ju, 
Inft baö $af alfo 6 ©tunben verfchloffen, I?er= 
nad) werben bepbe ßufttbdjer nebfl ber ©punbe 
aufgemad)t, ber ©d)ieferflein auf bie ©punbe ge» 
legt, unb 8 Xage alfo liegen gelaßen; hernad) 
wirb biefeS Xuffüllen auf bie ange^eigte 2Irt fo 
lange nad) unb nad) von 8 ju 8 Jagen fortge» 
feht, bi$ ba^ &af voll ifl. Wbann nimmt man 
ein troefeneö, ober 25rad;weinfaf, fegt fotdjeS 
barneben, unb japfet baö volle $af halb ab in 
ba$ leere. Xuö biefem jtveyten gefüllten wirb 
ber Sffig verbraucht ober verfauft; benn au^bem 
erfien 3af barf man nidjt Rapfen , baäfelbe wirb
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immer nach unb nad; auf obige Krt wieber auf« 
gefüdet

9»

Cinen guten SfTtg aus mit vielen ^u? 

^en ju machen.

V TJaS redete (Sffigmachen, wenn baSfelbe ei« 
nen großen 9lugen haben fo(t,mebr alSboppelt fo« 
viel wie baS 58ierbrauen, fo muß foldjeS ^um erflen 
Anfang mit SQalj gefdjeben, gleichwie baS ^3ier« 
Brauen. @S muß nabmlid) biefeS 9Jlal& recht Hein 
wie £D?ebr gemahlen werben, ^ernad) wirb eS in 
einen großen Reffet getban , aud) auf jeben £9»e» 
gen 2Jia^ 4 große sIÖaf[erfannen (®imcr) voll 
Gaffer gegoren, unb einige 2otb ^otafd^e ba^u 
getban: hierauf muß folcheS red;t gut gefod)t wer« 
ben , unb hernach atfo warm in ein großes @tcll« 
faß, bann unten 0troh gelegt ift,getban werben, 
Ullb folcheS oben mit einem CDecfel wohl vermacht, 
auch mit Suchern unb Brettern wohl hebest, unb 
in eine warme ®tube gefegt werben; hierauf 
wirb etwas Sauerteig, nebß einer ^anb m>U ge« 
floßencn SBeinflein baju getban, bamit biefer 
6|fig in bie Fermentation ober @ä&rung fommt 
unb eine wefentlid)e 0aurc an fid) nimmt. 2£uf 
biefe ?frt wirb man in einer Seit non 14 Jagen 
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fdbcm einen guten fauern bereiten, ter frarf 
unb lieblich von @ef$matf feyn wirb, welker 
al^bann au^ biefem ©tellfa^ in Heinere Jaffer 
abgejapft unb vcrfauft ober verbraucht werben 
fann. 2£uf folche 2Crt fann an aßen Orten ein 
guter @fftg gefoften, unb fann fold^e nugbare2£r= 
feit von sEBeibcrn verrichtet werben.

SBiÜ man au^ 2Xalj einen ÜBeigeneffig brauen, 
fo verfahrt man folgcnbergefialt : man nimmt 
@*erflenmatj unb ÜBeigenmebl, jebe$gleidwiel, ta^t 
erfiere^ fc^roten, unb tauchet foldje^ in laulid)tem 
S35a|Tcr ein ; hernach tljut man e$ in ein (rtclb 
fab, worin unten Stroh gelegt worben, giept fie« 
benbeö SBaffer barauf, worauf bad Jef? meiflen« 
tl)eif$ juqebetft wirb. SBenn eö überf^lagen bat, 
fo tbut man <Bier« ober SBeinhefen hinein, unb 
Idft eö in ber warmen Stube wobt ^ugebeeft gdh« 
ren, (welche^ noch feine fauere, fonbern bie gei« 
füge, ober äßeingdhrung ift,) fo lange biö tS 
lauter wirb; ba^ obere 'Siele wirb abgefd;öpft, 
ba$ Cautcre aber burd) ben Kranen ober Rapfen« 
loch ab e^apft, baö Mbge^apfte wirb hierauf in 
eine leibliche SBärme gefegt, baf» eö jum ^weyten 
Stahle gdgre, (welches bie fauere« ober 6|Tig* 
gdljrung ifl.) gu bem @nbe behanbelt man bie« 
fe Öffigbrüye wie oben SQro. 4 gefebret worben, 
unb wenn biefe ßffiggabrung oollenbet ift, fo wirb 
et auö bnn @äl)rung^bottid; in gut jubereitete unb
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mit einer guten öffigmutter verfeljene Safier ge« 
tijan , uni» in ben Heller gelegt. •

10.

Sinen guten Sieteffig aus bet 5ßütje bes 
25ier$ ju madjen, bet bem ^ßeineffig an , 
(Scarfe unb 'Datier vollkommen gleid) ifl»

SBenn man 93ier brauet, fo nimmt man von 
ber fogenannten Ißürje fo viel firner voll, alS 
man iviU, gießt biefelbe in einen faubern mefiin« 
genen befiel, unb fod;t fie eine gan^e (Ztunbe. 
©enn biefeS gefd;e&en ifl, fo gießt man fold>e in 
eine molgl gereinigte unb auägebäbete Sonne, tvcl« 
d;e unten mit einem 3apfenlo$ verfemen ifl, laßt 
fie barin fo lang erkalten, bi$ fie $um ©ä^ren 
gut unb nod; lauivarm ifl. darauf t^ut man 
ettvaS Bierhefen, näbmlic^ bie oben fc^wimmenbe 
^Punbt ober and) 93ottigbefen, iveldje bie beßen 
iur ©äbrung finb, hinein, unb laßt foldje s2Bür^e 
©rbentlidj wie ivr gabren. äBenn fie nun völlig 
auSgegohren ()at, nimmt man ben ($e|d)t mit 
einanbtt baoon, fo, baß nid)tö barin bleibt. 
Jpurauf freuet man fo viele r>anb voll gefd;ro= 
tcmS iWala, fo viel (inner voll gefönte Mrje 
man in bie. Sonne getlfan, bebgleid)en fo viele 
$anb voll grobvo üiodtmnepl, unb |o viele ^anb 
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voll trotfenen Rupfen nach unb nach hinein, unb 
bmbet bie Sonne mit einem reinen Suche oben 
ju, bod) fo, baß baö Sud) etwaS tief ober hoßl 
in bie Sonne über ber SBürje hinein hänge, aber 
bod> bie SBürje nidjt berühre. ßn biefe ^bhle 
legt man etliche £anb voll faureä Jpeu, bab ifl, 
ßeu oon fumpfgen SBiefen, unb habet barüber 
wieber em reipeö Su$. £>iefe jugebunbene Som 
ne fegt man nun beö Üßinter^ in eine eingel)eigte 
Stube neben ben warmen Ofen, be^ Kommers 
aber neben ben ^euerherb, bamit fie von bem 
Steuer bann unb wann erwärmt werbe, unb laßt 
foldje 15 Sage floßen, ba man bann fmben wirb, 
baß ber Sffig feine gehörige Säure habe. ^inbet 
man aber, baß er nießt feßarf unb faaer genug 
ifl, fo laßt man bie Sonne ungerührt nod; eini« 
ge Sage flehen, Sßenn man nun mit juweilen 
angefreUtcn groben ßnbet, baß er fauer genug ifl, 
japfet man ißn auf lauter SSoutcillen, unb laßt 
ihn jum ©ebtauch im ÄelU’r ober in einer ^am« 
mer flehen / ba er bann über 6 unb mehrere 3ahs 
re gut bleibt. Unb weil tiefer Öffig, wenn er 
auf bie befeßriebene 2lrt verfertiget wirb, meh« 
rentheilö fo fauer unb fd;arf wirb, baß man ihn 
Hießt wol)l ohne mit S83aifcr ober 95ier ju mrmi* 
fd;en gebrauchen tann, fo fann fold;er öftere mit 
33ier, in welchem glühenber Staßl jur Sjrßerung 
ber $opfenth*ilc abgeiofcyt worben, ober aud; 
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mit "Baffer, wie oben 9lro. 6. bey bem Sßetnef* 
fig gelehrt worben ifl, vermehret werben.

Parmentier gibt folgenbe »Dletboben, SSterefc 
fig ju oerfertigen. SDlan fann ißn mit ungcgoßr. 
nem $6ier jubcreiten, ba« man fo lange arbeiten 
läßt, bi« e« ben @rab eine« Öffig« erlangt bat; 
ober man nimmt fiarfc« weinige« fßier, fegt eg 
einem ßarfen Bärmegrab au«, unb beförbert fei* 
ne ÖUßrung burd) Sauerteig au« £D?e^r gemacht. 
SXan nimmt gleiche Steile von SXodenmeßl unb 
Sdbwarsmcßl. ^tefe« Festere muß t>orl;er von 
feiner ganzen äußern ^ülfegereiniget worben fcpn, 
«widje« mit leichter burd; eine Oeßlmüßte 
bewirft wirb, mit ber einzigen 9lücffid;t, baß 
man ein wenig ben Öetticalflein über ben $ort 
jcntalßein in bic JFwOe hebet. 2J3irb ber erfte 
burd) ein pferb in Bewegung gefegt, fo jcrbrürft 
er hinlänglich ba« fd;warje ^orn, unb madjt 
feine @d;ate Io$, we!d;eö man nad^er mit btr 
Schwinge ficktet; biefe «Weblartcn läßt man nur 
lu'b jwanyg ©tunbcn in 'einer gehörigen SDZenge 
Gaffer fieben, fdjüttct nad^er ben Ciquor in läng» 
lichte Butten mit einer weiten Ocffhung, welche 
man nur bi^ jur ^dlfte anfüllt, unb an einen 
Crt, wo bie ßuft frepen Bugang bat, ßellt. COte 
Lufttemperatur muß jum wenigen I2@rab fepu, 
^ier läßt man biefe« Slüßige rul)ig floßen, unb 
wenn bie Sonne gcrabc barüber fleßt, fo bertt 
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man cS ju, unb iff bie 3-lüpigfeit gehörig o^vgfj 
nirt, welches in turjem erfolgt, fo jietyt man 
fie mit einem b(ed;ernen Jpeber ab, unb hebt fie 
in eichenen Safiern auf. tiefer @ffig ifi weiß 
unb oolffommen beO. ^erfalfcber bebienen fid) 
ber Jpoilunberbeeren, um il)m eine $arbe 
ju geben.

11.

#ßie aus bem fdjon fertigen ^ier ein guter 
^«reffig $u bereiten i(h

/'ier^u tann ein jebeS f$led)te$ unb fauer 
geworbene^ $5ier gebraust werben, wenn eS nur 
nidjt oerfdjalet ig, unb feinen ®eifl verloren bat; 
weil aber baflelbe Jpopfen in fid) enthält, welker 
ber fauern Währung jnwibir ifl, fo muß man 
juoor bie beigen ^opfmtljeile bur$ eine ein 
Spaar ?J?abl wieberboblte 2lblöfd?ung mit glühen’ 
ben Noblen, welche man aber wieber berauSwer» 
fen muf», ober auch »nit dnem glübenben @ifen 
ober ©tabl jerjlören. Jpierauf wirb baS fBier 
unter begänbigem (Schäumen fo lang gelocht, biS 
ber britte Sheil eingefotten ig. ßnblid) wirb bie 
Sgigbrühe nad) einer obigen Unweifung, entwe’ 
ber Siro. 3 ober 4, bd)anbdt.

12.



— 33 —

12.

$ier$u förinen aUe fauern, fdßtedjten un& 
fyalb oerfaulten Kepfel unb kirnen mit Bufag et« 
hmS Pflaumen ober Swetfäfen gebraust merben.

'lJiefeg Ob|l (egt man erfl einige ©obenauf 
Raufen, baß e$ red;t mürbe wirb ; ^ernac^ flam« 
pfet man eS in 95ütten mit boljemen (Stampfen , 
cnHid) wirb c$ gefeitert ober au^gepreft, wie bep 
Bereitung be^ Obßweinä gefdjtepti Vorauf man 
biefen Obflmofl in einem reinen mit Sufe» 
^ung guter frifdjer 93ier- ober sIßeinI)efen, bie 
Sßeingnljrung noHenben läßt. 3|1 biefe ©dljrung 
oodcnbet unb bie ißrüije Har geworben, fiebet 
man fold;e unter beflanbigem 2lb,gaumen, bi^ 
ber bntte Speil baoon eingefotten ilL 'Diefe @f« 
figbridje wirb bernad) weiter nad; obigen Unwei« 
fungen, entmeber 9Iro. 3 ober 4, ju (S|pg fertig 
ßcmacbt.

Sie Ubfdde ober Snber, wdd)e auf ber Sei« 
ter jurüdbieibm, fönnen ju einem guten ^d;tvein« 
futter gebrandet werben.

K n m e r!. bem fd)on fertigen Obflwein 
fann and) glcidjermafen tvie ouö bem sBeirt 
ein guter @|'ßg gemalt werben, wenn ba«

d
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mit wie bep ber Bereifung be^ äßeineffig^ 
Dko. 6 $elefytt worben, verfahren wirb.

Parmentier I;at über bie gubereitung bi’S 
Cbftefttgö folgenbe Bemerkungen. iflbinLing* 
li$, in einer Quantität von cd;tbunbert bannen 
Sßaffer ungefähr fcd)ö pfunb faure Bierßcfcn von 
Sauerteig unb ^ocfenmebl im warmen Hafter 
aufgelöft, verfertigt, jergeßen 511 taffen , wehte 
man burd) baö ©punblod) fc^üttct; fyat man baö 
@an$e mit einem etoef weßl unter einanber gc« 
rüßrt, fo läßt man e$ rußig fteßen, unb cö ift 
fetten, baß man nid^t in geit von fed;^ biö aeßt 
Sagen einen guten Stepfeteffig erhalten feilte. Sö 
ift nctljig, ißn olfobalb abjujießen, ba er weit 
eber abfällt, alö ber ißeineffig. Berfcßiebene 
<^d)eibefün|ller buben mit bem itepfeteffig obige 
Xserfutbc angcßcUt. 0o bemerfte Bürger ^obbe, 
baß ber Kepfeleffig eben fo wie ber barauö be« 
pillirtt Branntwein feinen ÖJefdjmacf unb @erud) 
erhält, unb baß biefer wegen bem ^claoenban« 
bei nad) Slfrifa verführte Branntwein bafetbftben 
Ssorjug 00t bem awö bemBJein verfertigten Brannt» 
wein erhalten t)abe, fo, baß er wirllid; treuerer 
verfauft worben ift, ab? ber legtere. 'Abad Die» 
faltat ber ^erfnepe ift, baß erfterer fünf Achtel 
mel)r faucrlidjen @fiig enthält, alö ber ledere.
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, wa$ wir von bem ICepfdeffig gefaxt 
ißaben, laßt fic^ amG auf ben ß|pg aus? ben i$ir* 
nen anwenben. 3n ^oUanb fammelt man aber 
bie kirnen, weld;c von ben ^iumen fallen, unb 
ju oerberben anfangen , jerfdjneibeC fie, wirft fie 
tn'Jäffer, fd^uttet 2Öa|jer barübcr,unb fiedt fie 
an bie Sonne. Um bie Währung ju befördern, 
fdjüttct man Sauerteig, ober ein wenig ©ein» 
ffeinfäure pinju , unb wenn bie JIüßigfeit bie ge* 
porige Säure erlangt bat, läßt man fie bureb ein 
Sud) laufen unb einige Sage nad) per fielen, bi^ 
man fie mit einem Jpeber ab^iebt, unb jum Q5e* 
brauch aufbebt.

J3*

#ßie bei) bem ftmloffelbranntmembrennen 
flUid) ein ßartoffekfTtä von Gefonberer ©ute 

$emad)t werben fann.

£>ie Branntweinbrennerei awS Kartoffeln 
p°viügtid) aud) ben großen Slußtn, baß ba$ 

Uebetbleibfei au$ ber im Reffet abgewogenen üäu» 
terung t bie man fonft l)öd;flen$ nur baju ge» 
braud;en tonnte, fie bei; einem neuen fbranb wie« 
ber unter bie vorige ju gießen, ju Sffig benußt 
werben tann.

' @ a



- 36 -

Sßtr alfo eine ÄartoMbraRiitwcinbrennerep 
l)at, ober fonft fein (Srwcrb mit (Sfiigfieben treibt, 
unb (Megenbeit bat, tiefe überbliebene Äartof* 
felläuterung von ben ^artoffelbranntweinbrennern 
um ein ivol/feileS (Mb fich anjufd;afien, ber [affe 
fiel; bie wenige S^ii^e nicht gereuen, am? ber üben 
Siebenen Cduterung biefen (5’ffig ju verfertigen.

3um 2fnfag bicfeö @ffig£ wirb auö bem Reifel;» 
faffe, wenn babftlbe red;t reif ifl, ber erfte 2£n> 
fa$ genommen, ju ber Seit, wenn fid) bie ^ar» 
toffeln ^u iSobcn gefegt haben, unb eö wie beließ 
SGaijcr oben her flehet. 5)lan timt ungefähr eine 
halbe OI;m bavon hinweg. (H h^t fd;on für fid; 
einen l;errlid)en s2ßeingerud;, befonber^ wegen be^ 
gegebenen äMnfteinä. SWan tl;ut ba^ 2lbgcfchbpfs 
te in ein ol;mige6 3af, weld;cß nid;t eingebrennt 
ferm, ober nad; ©d;wefel ried;en barf, aber wo&l 
au^gepu^t fepn muf. Gefüllt mit biefem (hüte 
legt man eö an einen warmen Ort, al$ auf btn 
tfOnerherb, ober an ben SSrennofen, im hinter 
aber in eine eingehei^te ©tube. 3u biefem ®ute 
tbut man i ^>funb guten Sauerteig, 2 ^funb 
rol;c Cmfen, bie von allem Unrath gefaubert won 
ben finb. 2)lan fann and; bie Heine ©algant 
unb S?crtramwuqel, wenn man will ein Viertel« 
pfunb jerflo^en baju thu,b bamit man ibu fd;mfev 
mache. 'AMvfc^ bewirfen noch mepr ganje s])fcf- 
ftrHrner. Äer Sauertc'g muß mit ein wenig 
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guten sBeineffig angelnetet werben, ©enn bic« 
(er mit (Sffig gefertigte Sauerteig vertritt begannt 
lidj bie ©teile ber Witter, unb bringt bie ganje 
Wfd)ung jur Währung. £at biefer angeßdlte 
^ffa 8 Sage an einem warmen Crte gelegen, fp 
temmt c$ barouf an, ob er in bem Saß gegol). 
reu habe. Sie ^robe bavon ma^t man folgen, 
bermaßen:

Win greift mit bem Ringer oben jum ©punb- 
lod) hinein. 3p bie obere Saßbaube naß, fo ift 
c$ ein gutcS Beiden, btr <$ffig treibt, er geirrt, 
unb muß alfo and) gut riechen. 3p aber im ®e« 
gentheil bie ß-aßtaube trotten, fo liegt er ju falt, 
unb muß ba^er an einen warmen Ort, a!$ in 
eine warme ©tube gebracht werben. '

SBürbe biefe @f[igbrühc gar einen wibrigen 
C^erud) von fiel; geben, fo füllet man il)n nad) 14 
Sagen wieber auf, unb jtvar mit folgenben gei» 
pigen ©adjen.

3lad)bem man beym wirtlichen Uebcrjiehen 
au$ bem Vdutcrtepel feinen Branntwein erhalten, 
unb berfelbe juleßt fcljwacb wirb; fo fege man un* 
t r baS ©augrobr ein anbcreS t&efcbirr, unb (affe 
in baSfelbe tiefen Slad^brannfwein, ober Cante, 
rung laufen, ©ie muß aber burch ein auSgewa« 
fd;eneö ©tuet Siljbut geigen, ober ftltrirt werben, 
bamit fie hell unb f(ar wirb wie ber Branntwein 
felbfr, unb aud; fo bleibet, tiefer wirb nun lau» 
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warm gemalt, unb ju bem im jubereiteten 
S$eifd)gut, ungefähr fo viel alS ber Sheil 

iDhifcbguteS auSmadjt gemifdjt, unb in- ba$ 
8a£ getpan. iDian läßt i^n bann an einem war» 
mm Orte enttveber an einem fteuerpeerb wo of« 
fer^ Seuer brennet, ober an einem Orte wo ein 
S^rennfeyet flehet, ober in einer warmen (Stube 
rul)^ bie ©fflggährung auSflcbcn. 9lacp 8 bi$ 
14 Sagen wirb ba$ Safi wieber mit 8 Slßrnber* 
ger 2D?af weiter aufgefüllt, unb biefcS JCuffnüen 
ade 8 bis 14 Sage continuirt, biS baS Jaß voll 
wirb. 3fl bie Öffiggährung vorüber, fo bann 
man il)n abjapfen unb in ein anbereS Jaf tpim. 
SQun merfe aber wopl, baß nicht mepr ölS 2/3 
perauSgenommen werben bürfen, 1/3 muß fd)led> 
terbingS im Saß bleiben, bamit fotc^eS jum Am« 
fag beS frifdb nad^gefiitlten @|figS bleibet. S)?an 
füllt ibn von Seit ju Seit immer frifcb auf, unb 
machet auS ber neu gewonnenen Cduterung immer 
neuen ö|fig.

S)ie ©jfigpeber in Oranten buben ben Xber« 
glauben, baf fie ihren Offig am Speptag einbrauen. 
Ob nun biefeS gleich ein lächerlicher Aberglaube 
ifl, fo tbut man bod) wohl, baf» man fidh einen 
gewiffen Sag baju erwählet, eS mag nun gleich 
ber Srcptag ober ein anbercr Sag feyn; bamit 
man baS 91 ach füllen nid;t vergißt, ^at man nun 
auf tiefe Urt einen Vorrath vom abgejapften (Jf* 
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pg, fthbet aber, baß er nod) nid)t ganj fjell wie 
Sßeüt ifl , fo laße man tyn öftere ab, von einem 
gab in baö anbere. Kud^ fann man, um ihm 
bie Teilung geben, etwaS in einem irbenen 
Siegel ausgebrannten Xlaun hinju t^un, alS wo», 
burd? bie wenige Unreinigfeit welche fic^ bet; ihm 
Mnbet ju SBoben gelingen wirb; auf biefe ^ei» 
fe Sann man mit großem ^ordjeil viel (Sfpg im 
WratI) machen. 3n Canbern wo fein ®ein 
wdd;fb ifl biefe iSenugung ber ^artoffellauterung 
um fo viel vortheilhafter, weit ber baburd; ge* 
wonnene (Sffig weit bcffer alS ber von93ier, £oty 
Birnen unb ^oljdpfeln ifl. SQan Sann ihn aud) 
um bie ^dlfte wohlfeiler alS ben SSierefftg ver> 
laufen.

Cine anbere fafl nod; gefd)winbere llrt 
biefem Sffig ju gelangen ifl folgenbe: «Dian nimmt 
einen fd;on gebrauchten irbenen Jpafen von g 9lürn» 
berget SOlaß, unb feget i^n in felben an. SDlan 
Brauet ba^u nid;töatö ben oben angegebenen bot« 
len «Dieifd;, mit SBeineffig angemadjten datier» 
teig । unb reine fünfen nad) ^?er^dltni^, auch 
tyut man etwaS von ben oben ange^eigten ®ur= 
$eln ba^u. tiefer Sopf wirb auf ben warmen 
Ofen gefegt unb wohl jugeberft, bamit er in bie 
Nahrung gerdtß. 3fl biefeS gefdjehen, fo nimmt 
man bie obere hell geworbene Raffte heraus, 
unb füUct wieher nach Outbunhn anbere Cdute*
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wng nad); fo yerfäbrt man oon Seit Seit, 
wenn man glaubt baS obere fep fdjarf genug, unb 
ba$ untere tebe ßd) mit bem Sauerteig unb ben 
übrigen ^ngrebUnjien ju fßoben gefegt.

14»

S33ie aus gelten 9iüten ober andren ^ifig 
gemalt wirb.

SQan matte erfHid) einen Saft non ben 2ftöb" 
ren affo, baf; man fofdje flein fdjneibet, in einer 
SSütte mit einem boljcrncn Stampfe ^crßampft, 
mit 93epmifdmng efwaS ^afierS ju einem SSrcp 
matte, bernad) Mtcrt, ober auSpreft; biefen 
Saft faßt man ternad) in einem weiten Heftel 
bep getinbem Seuer fieben, fdjäumet ibn ab, biS 
<r anfängt Har ju werben. S)?an faßt ibn bar« 
auf erhalten, unb in einem reinen ßaf mit 3u. 
fepung oon guten frifdjen iEßein» ober Bierhefen 

• bie iEßein-- ober geißige ÖJäbrung auSßeben; wenn 
er wieber b^ geworben, fo ßeüet man ibn nad) 
einem obigen adgemeinetf @fiig = SNecept, entwe« 

• ber nad) 9iro. 3 ober 4 ju ß|fig an.
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15. *

Honigs ober Buchteffig machen-

SDlan nimmt 4 ^funb ^onig ober Buder, 
Met folgen in 40 ^funb Rüffer bi$ ber eierte 
Xbcil taoon eingefotten ift. Wenn baö @efod)te 
faft geworben, tl)ut man Sauerteig fo viel al$ 
notljig iff (etwa ungefähr in ber ©roße eine$ @Pa 
c$, ober etwaö mehr ober weniger) baju, Irtf't c$ 
in ber Sonne ober fonfl an etnun warmen Orte, 
al$ in einer warmen Stube gabren; wenn bie 
©dl rung aufpÖret, fo wirb ber Saft auf folgen« 
be Sfti.rtur gegoffen:

Stemmt Stengel von Weintrauben, entwe« 
ber frifdje ober gebörrte, 4 ^funb; Sauerteig, ein 
balbeä spfunb; ^ertramwur^el, ober Ingwer ober 
Stengetpfeffer fein pulverifirt, 1 Co©: c£>ut ben 
Sauerteig unter ben pulvenfirten Sngwer ober 
Pfeffer ( unb verfielet il)n unter bie Stengel, 
•^ernaeb oertljeilet biefe Sftixtur in jwep reine 
^'efäfe. (Rieflet ben Saft in eineö von benfet» 
ben, idft c$ mitcinanber 24 Stunben beigen, 
.fjernad) qieft man ^cn Saft von biefem in ba^ 
anbere ©efd^; nad; 24 Stunben wirb bie 
ferie in bem erften ©efdfi warm werben , worauf 
fobann ber Saft in baS erfle ^u gießen ift» '^’c‘

Arbeit be5 ^ingieffene au0 einem in
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ba$ anbere nad; 24 &tunbenf wirb fo lang wre* 
z biö ber Saft ganj fauer ifh

K n »er f un 5. 1) OTenn biefe Arbeit einen 
gefdjwinben Fortgang haben foll, fo mup bie 
Wlaterie mit »in wenig SBeinefßg befeuertet 
unb hingeßetlet werben, bi^ e^ von ßd) felbff 
erwärmet, ba bann ber Saft fann aufge* 
goßen werben. 2tuf foldje 2trt wirb auö 3w« 
tfer oberfsonig ein red)t fd^arfer unb beßän» 
biger @ßig bereitet, weiter bem SiBeineßig 
gleich iß, unb beßen Stelle vertreten fann.
(5^ wirb aud; fd;on ein (Sffig au£ bem blof« 

fen £onig * ober Sucferwaffer, o$ne 3ufa$ 
obiger Mixtur, wenn fotcT^ on einem war« 
men Orte, hinter bem Ofen, ober in bie 
Sonne T)atb offen unb l)alb verfcbloßen ge« 
batten wirb.

3) SBenn in ben ©efäfen worin SÖeingeiß ge» 
wefen, biefeß Öffigmadjen angeßcllt wirb fo 
wirb beßo gefd;winber (Jffig barauö; aud; 
wirb ber ©ßig baburd? beßer unb ßärfer 
werben: man fann ba^er in ben gefabelt, 
wei^e man baju brauet vorder etwa^ÜBein« 
geiß berumfdbwenten.

4) 'X’ie 3ngrebienjicn ^u obiger Mixtur müf* 
fen alle 14 Jage erneuert werben: aud) fann 
man no$ um bie ÄBirfung berfelben ju ver« 
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f Men , Stengel unb Serne von großen 9lo* 
fmen ba^u t&un.

5) ®'rb berfelbe (5(fig wenn er fertig ifl in 
ein re$t gut ^ubereiteteS ^af , wie oben btp 

t bem ^ßeineffig SQro. 6. jujuberdten 9^eb« 
ret worben, get^an unb in ben geller gelegt.

16.*

aus 5Dlilrf) ju verfertigen« 9?arf> ^ar^ 
montier.

Obgleid; Sauermild^molfen feincSwegS alS 
®ffig ju betrauten finb , fo ifl eS bod) gewtfj ba£ 
fie in vielen fallen beffen Stelle vertreten, fowoljl 
alS Üßiir^e ober alS ®<tran!e fiatt ber öimonabe. 
‘Sie Bubereitung welche Speele angibt um 2Diil^ 
efig ju verfertigen befielet barin, baß man fed)Ö 
(SfUoffel guten Branntwein einer gewißen Cuantt« 
tat ©lild) jufeget, biefe SDlifeljung in einer wobl 
Jngeflopften Bouteiüe an einen warmen Ort fiel« 
let unb pon £eit ju Beit ildjt b^t ber burd) bie 
Nahrung entwiclehen Lhift einen SluSgang ,\u vet’ 
(Mafien, inbem man aUc 5 ober 6 Xage auf ei* 
nen Kugenblidf bie Bouteille effn.t, $ia^ einem 
SJicnatbe ifl bie EDlilcl; in einen guten (Sfflg oer« 
wanbelt, welken man l)erna$ burd^feifjet unb auf* 
bewahret. 'X)ie ^clldnbtr, um ihrem iüiil^lTig 
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indjr Säure unb Klarheit ju geben, raffen i^re 
Muttermilch mit ein wenig £alb£magenfaft auf= 
fieben. SXan hat in ber ftolge ba^ Sdjeel’fche 
Verfahren vermehret, inbem man ber 2)?ifd)ung 
gemeinen Jjonig jufe^et. £)ie barau^ entflanbene 
tylüßigfeit wirb viel £eüer, bekommt eine fdbone 
ßiarbe unb angenehmen ®efdtnnatf, befonberS 
kenn man ^raufemün^e ober ^oUunberblüthe ba« 
mit infunbirt.

171

£ßie aHer^nb angefe^te ?fyotf^tereflKje ge* 
macht werben.

1) /Mmbeercffig fotgenbergeflalt gemacht: 
Oan fudjt bie Himbeeren faubcr au$ baß feine 
bürrc barunter iff, thut fold)e in eine Mouteille, 
t^ut nod; unter folgenber Xnweifung guten prä« 
parirten Sßeineffig baju, unb- feßt bie Moutcille 
an bie Sonne bafi er redjt gut burd)be[li(iret; fo« 
halb man merfet baß bie Himbeeren weif geivor« 
ben finb, tl)ut man fie btrauö unb frifdje wieber 
hinein, fo wirb er befto ßärfer; man muß t'bn 
aber fo fang er in brr Sonne (lebt nid;t fefi 
pnnadjen, fonbern bie SSouteitle nur mit einem 
leinenen Sud) gelinbe jubinben, wenn man i^rt 
aber au^ ber Sonne tbut in äffen bie Himbeeren 
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ben geller verwahret werben bamit er nid^t verbirbt.

2) (Srbbcereffig: fnerju nimmt man gelb« 
abbceren , unb verfahrt bamit wie bep bemann 
beercfftg angewicfen worben, nur man öftere 
bie alten Vieren hinweg unb frifdje hin^u tbmi 
muß wenn er fräftig werben fod.

3) Äirfdjcneffig: Jpterju werben bie fd)war= 
(\cn fauern &irfd)en genommen, auch bie fd;war= 
jen KmareUentirfd^en finb ba^u bienlid), bavon 
werben bie Stiele abgebrodjen, übrigen^ aber 
wirb bamit wie mit bem ^timbeercffig verfahren , 
nur baß man bie &irfd)en in bem (&f[ig hißt; 
man tann biefen S(|ig and; wie ade angefegte 
(gffige nach belieben mit ©ewürjen oerbtffern.

4) 3io(entf|ig: Jpiequ nimmt man bic^Iäh 
ter oon Sammetrofen, f^neibet baS Steiße ba> 
von, tbut fie in eine JBouteiUe, unb gießt guten 
präparirten ’Beineffig barauf, unb läßt fold)cn 
einen SJlonatb an ber Sonne fielen, fo iff er gut. 
^ian nimmt gemeiniglich auf eine iDJaß ungefähr 
vier gute ^dnbe voll blätter. SDJan tann biife 
Sammetrofen auch abfdmeiben unb borren , unb 
alfo ba« ganje 3aßr bavon @f|ig madjen; ben 
hinter aber tann man fid) ßatt ber ©onne ted 

warmen $fcn$ bebienen. $icfir eine
fdpvne liebliche ßarbe. 2Äan muß aber auf ein 
S.W nur ein Spigglaö voll au$ einer «outeilk
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। gebrauten, unb fogleid; wieber nachfütten, fonß 
vergibt er, bie Blatter tonnen barin l egen blei» 
Kn, benn fie finb fo gut alö Sauerteig.

5) Sielten» obe; ©ratfbhim'eneffig wirb fol» 
genbergeflalt gemacht; 2)ian nimmt gefüllte bun» 
fclrotbe ©raöbtumen ober 9kirtii, fdjneibet fie 
ab, unb verfährt bamit wie mit bem aofene^q. 
«Dian tann bie blätter aud? bcrrm unb fcerna$ 
allejcit @[P3 barauS machen , wie bep ben Stofen 
gelernt worben, wenn man ju biefem @ßig etliche 
©ewürjnageln, unb nad) belieben ein wenig 3im« 
niet unb ein fiein ©türfdjeii 3itwer bineinwerfen 
tann , fo iß eö ein triftiger @ffig, unb fowo!/ 
in ®d)Wud;bdten al$ and) in (speifen ju gebrau­
chen.

6) SSiolcnefftg: £ierju nimmt man auf jebe 
2M 9u*en Ptäparirten ^eineßig vier jpnnbe 
voU gute woblried;enbe blaue Stärjuiofcn, bie 
blätter werben au^gepßüctt, baS ^e.fe non ben= 
(eiben abgcfd;nitten, hierauf in einem ßetncrnen 
Dörfer geholfen, ber ßfßg aber wirb in einer 
zinnernen ©d/äffe! oon gutem englifd/m 3inn auf 
$o&kn be^gemadjt, bod) baß er ni^t ficbet. SBenn 
er nun beiß iß, rühret man bie gefloßenen ^ib. 
len hinein, bebedfet e.^ gut unb laßt e$ eine 0tuth 
be ßeljen, bernad) brüdt man bie Violen auö, 
unb neun man fie feljr l)außg haben tann, wie» 
berl;ol)Ut man bivfe Arbeit mit frifchen Violen, 
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püt man aber nidjt fo viele, fo tbut man ben 
in Souteillen unb nod; ein wenig Violen bie 

jwtfdjen jtvey papieren halb gebörret finb baju, 
fo ifl er fertig. ifl aber ju merten, bap bie 
fegten Blumen auch wieber Ijerau^gethan werben 
inüffen wenn fie einige Sage barin gelegen haben, 
unb baji ber @|pg erff nach einem feine
Äraft beiveifet.

>7*

Sffig bev Vier Dläubet (des quatres Voleurs).

tiefer @ffig bat feinen Sabinen von vier 
Stäubern, bie bey einer ^eff in bie Raufer gim 
gen, barin geraubet, bie Uranien ermorbet unb 
fi$ mit biefem @ffig vor Knffedfung gefiebert ba-. 
ben. SRan nimmt Stauten, ©albeybMtter, S)iun» 
je, s®ermuth, unb Vapenbel, von jebem eine 
^anb voll, gieft 2 2)laf' guten JEDeincfJig barauf, 
fc£t cd in einen ivol)l bebeeften Jopf vier Sage 
lang an eine warme Stelle, feilet bernad; ben@f[ig 
burd), unb füllet tyn auf glafd^en bie «0^1 ver» 
fiopft werben muffen. 3n jebe ßfafdje bie ein 
haltet ober ein $funb <5ffi0 hdft tfcut mail 
ein halbe« Cotl) Dampfer. £DUn fpffhlt mit bie* 
fcm(§ffig ben 2Jtunb auä, rietet baran, nmfdjt 
fid) bam{t bie unb ^änbe, fprenget b.c
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3<mnur, SÖdfc^e unb SSetten bamit an, führet ei­
nen bannt angefcud/eten Schwamm im 2)?unbe 
unb oerfdftäcft etwaö baoon wenn man an gefähr* 
hd;e Orte geben ober fi.y bep anftcdmben £ran= 
tcn welche bie speft, Jledfieber, Siubr, jufam» 
menfliepenbe ^oden u. f. w. haben, aufhalren 
mufh

^Cnmerf. i) Xuf biefe Xrt tonnen mehrere 
angefegte Sftige bereitet werben; al$: ttus 
^ollunberbceren , ^lappcrrofen , Äornblu» 
men, Äraufenmün^e, Miaute, 9tirgelbhh 
men, Siofmarinblüthe, Schlebenblüthe u. 
bergl.

2) 3u biefen angefegten einigen nimmt man 
vom heften ®eineffig , gkühnHe ber Straft, 
burger ift, welker oben 9?ro. 8. 3« matten 
getestet tvorben ift. 'Serfclbe ivirb bie* 
fern 3roerf nodjmahlö abgetodjt, biö ber vierte 
Jljeil bauen verbiinftet, bernad) wirb man ipn 
falt werben lüften, hierauf aufSSouteillen ge« 
füllt, weld;e unverftopft in einen Heftel mit 
Hafter geftellt werben, welche^ man alfo ei> 
ne halbe Stunbe ober etwnö länger ftarf 
fodjen (äff. Xiejer alfo präparirte (§ftig er» 
fjält ßd) mehrere 3abre, fowopl in freyer 
t'uft, al$ in halb gefüllten ^outcillen, ohne 
(cbleimig ju werben, unb ift ju biefen an»

• flCr 
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gefegten (Sffigen ßatt beS beflillitten (SffigS 
aut ju gebraucben<

in*
SCßie bet Sffig in ben gaffern lange üor bet 

^etbetbni^ ju benoten ifL

sDian läft ben @ffiQ ju Seiten au$ feinem 
alten in ein gut jubereiteteä anbereä §ap ab / 
wäfd)t aud) bie Öffigmutter mit fauberem Gaffer 
n?obi ab , baf alle faule $Veite bavon kommen, 
unb tfyut fie betnacb tvieber in ben ßffig; benn 
bie reine ßffigmutter venvahrt ben ©ffig vor bem 
Uebergang in bie faule ®dl)rung; trenn man aber 
folc^e Briten nid)t abivdfd)t,' baß bie faulen 
2l;eile, treibe fich burch bie Cdnge ber Seit baran 
feftgefeßt haben , bavon Fomnien, fo verbirbt ber 
Gffig, unb geljt in bie faule @dl)tung über. 2Cud) 
muf man bie (Jffigfäffer beftänbig voll halten, bie= 
(eiben fefl jufpunben, unb hevnaeb baö Ö-af’ fp 
roenben , baf ber Spunb auf bie (Seite ju liegen 
fomme; ober man gieft gutes reinc^ SSaumöhl 
in bao volle gaf, baf foldjcä ben Spunb erreicht. 
Uebrigend muß ber Öffig in einem trodenen rein* 
lieben fühlen Heller aufben)al)rt werben. ^Ud) 
wirb fo viel möglich aller Suflu^ ber Uuft von bem 
(eüig abgehalten.

M. b. effifl’n-
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Um ben (äffig gut $u ermatten f fchlägt spar 
mentier fblgenbe SDiittel vor:

(SrflenS muß man ben @ffig vor z allem ©in» 
fluß ber äußern tiuft zu bewahren fudjen, beßwe« 
gen bebe man ihn auf in eigenen wohl verfiopf« 
ten Gefäßen an einem fühlen Orte, bie @efäße 
muffen feßr reinlid) feyn, benn ber geringfleSrub, 
ber fid) anfegt, fann benfelben and; in voHfom* 
men gut verwahrten befaßen verbeiben ; eö ver» 
hält fich wie bey bem 233ein, wo ein folger (Sag 
baju beyträgt, baß er in @ffi3 übergeht.

Bweytenö. 2)?an befolge ben ^orfd;lag, 
welken (Scheele gethan hat. 2J?an füllt glä ferne 
SSouteillen mit @ffig an, unb flellt biefe 93ou« 
teillen in einen Reffet mit Gaffer über ba^Jeucr. 
Jpat ba^ Gaffer eine Söiertelflunbe lang gefotten, 
fo thut man fie herauf. fo erwärmte @|Jig 
hält peb verfchiebene 3abrc lan<b fowohl in freyer 
Cuft, al$ in halb leeren SBouteillen. CDiefe SDte> 
thobe ift beffer, aW biejenige, wo man ben @ffig 
in einem wol;l verzinnten fupfernen Jopfc auf 
einem ßarfen Jener einen Xugenblict fieben läßt, 
weil manche Unbequemlichkeit für bie Qlefunbheit 
barauä tnrfpringen fann,

'Xwittenä bat man vorgefd)lagen , um ben (£f.- 
fig fange Sapre zu erhalten, ben ^ptractiofd?lcims 
ftoff burch bte 'iefliOation baoon abzufonbern, 
aber ba biefe s^räparation fojlfpielig ift, auch 
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bet @ffig nothwenbig feinen erfien angenehmen 
©efchmatf verliert, fo wirb man fich biefeö’Dlih 
tel$ wohl fdjwerlid) bebienen.

^iertenö. Um ben (5|pg ju erhalten, be> 
fonberä wenn er mit aromatifdjen ^räutern jube= 
reitet wirb, bat ber Bürger Xemathy in feiner 
Äunfl vom (Sffigfieben Vorschlägen, jebem ^funb 
einen 3ufa$ von einer halben Unje Branntwein 
ju geben: biefer feurige Liquor macht bie Serbin« 
bung beö ©ewürjeö mit bem sÄeineffig befto in« 
niger, unb fdjügt biefen vor bem SufaU ber 3er* 
fegung, wenn ja bie trauter ungeadjtet ihrer 
vorhergegangenen ^o^ung nod) ein gewiße ^'hlcg« 
ma abfejsen foüten. Uber eine untere 23irtung 
beä BJeingeißcss auf ben ©fßg ift, baß er bie nö= 
tl)igen Stoffe ber fortbauernben Säuerung in 
bem Sffig abgibt.

Stdjßenö. Xaä SDieerfafy , wdd)eß man 
bem @|fig be^ufe^en anräth , befonber^ aber bem 
^fammengefe^ten , um bie 3erfe$ung unb ba^ 
^erberbnih iu verhütten, wirft cinjig unballein, 
bab e$ fid; von bem in i£flig enthaltenen SBaffcr 
?Jieifier macht, unb baffelbe auf er Staub feßt, 
auf bie verfd;iebencn mit ber (5|Jigfäure vermifcb* 
ten Subßanjcn ju wirten, wie eö nothwenbig er­
folgen müfte, wenn biefeö Sßaffer leinen Spiel« 
raum hätte: unterbeffen muf man nidu glauben, 
baf» biefe ©irtung von Jiauer feyn tonne; benn

X 2
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tö ift erliefen, ba^ in bie ßdnge ber ßffig, wet 
d)em man©^ jugefegt bat, ebenfalls eine^er 
änberung erleibet, bod? gibt er bep feiner Serfe* 
gung ©rfdjeinungen, bie ganj oerfd;ieben finb 
non benjenigen, bie ficb jeigen, trenn ber @ffig 
nid)t gefallen war. Uebrigenö wäre e^ wol)l ber 
SWübe wertb, genaue $jerfud)e anjuflellen, uni ju 
erforfcgen, wie riet 0atj eigentlich für jeben 
ßffig wobt erforbertid) fep; benn ba nid;t jebe 
(Gattung gleid) viel Gaffer enthält, fo würbe tö 
eine vergebliche Arbeit feyn, auch nur bie näbm« 
lid)e Proportion ©alj anjuwenben.

20.

®en (Sffiß ju Vevbefletn.

£>iefe$ gefd)iebt am beßen burcb bie Konten- 
tration be^ (Sffigö burd) ben $ro|L ^tefeö yt 
BewerffhUigen, fegt man im SBinter bep heftiger 
&älte eine Quantität SBeineffig in ßeinernen 
©cbüffeln ober in Heinen niebrigen offenen SBüt= 
ten an bie frepe Cuft; fobalb fid) nun eine SWen» 
ge in benfelben erzeuget bat, wirb ber nod) 
flügge @ffig in ein anbereä ÖJefäfi gegoffen, unb 
ferner ber &älte fo lang au^gefegt, alä fid) in 
benfelben nod) @i$ erzeuget. Örjeuget (ich aber 
fein (5i$ mehr in ber Äälte im (Sffig / fo ift er 
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burcb ben &roft aufbaä boch^e concentrirt. SJlit 
einer Heinen Quantität eineö folgen concentrir« 
ten bann ein anfefmlidjer 2£etl von fd>tcc^= 
tem ®ffig f^ärfer gemalt unb verbeffert werben.

Qi ifl and) ju inerten , M bcr Sute ^«n-- 
effig burd) wieberboblte^ Soeben, je länger, je 
parier wirb; ba hingegen ber Viereffig bur$ ba$ 
Soeben fd;wäd)er wirb.

21.

Verdorbenen wieder juredjt jn bringen.

?OTan leget in ben verdorbenen (5ffig Änob« 
hudbfamen ober etliche ®tücfe ©erflenbrob. Ober 
man bangt in einem Säeteben ein wenig Sßein» 
liefen in ben abgeftanbenen (Sffig. SOabep wirb 
ber ßffig in ein gut jubereitete^ unb mit einer 
,guten fri(d>en Sffigmutter verfebenesJ 5af' abge» 
sapft, auch ju einer Vierteloljm beffelben eine 

vom befUn Vöcineffig , welker wo möglid) 
nod) burd; ben 5r°fi concentrirt ifl, jugegoffen; 
fo Riebet er wieber neue @äute. (Sö pcrflebet 
fidb aber babep, bafi ber <5f|tg nod) nid)t völlig 
t>etfd)alet unb in bie faule Währung übergegangen 
ifl; benn in biefem SaÜ finb feine Sofien jur 5Ger* 
befferung an benfelben mehr ju wenben; fonbern 
er tauget ju nid^ anberm, alö jum ^inwegfehüt« 
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fett. Gegen bie fdjtangenförmigen Spiere im 
ßlftg / wetd>e Olpa 5 ober Äleifteraale genennt 
werben, uni) ba^ ^erberben beö Sffigö ütr= 
jirfadjen, beugt man vor, wenn man in je­
her befjelben ein ober etliche Gran Sherigf 
^ergeben läßt. ©in folger mit 5'fjeriaf bereite» 
ter ßffig ift, wenn er ftltrirt worben, juglcid) 
em oortrefffi^eö Gegenmittel wiber bie spcft wnb 
anftecfenbe bö^artige-Jieber.

22.

^inen guten SßeincfTig ju -ernennen.

COer gute SBeineffig wirb ernannt, wenn er 
in ein Gla$ gefdjüttet, halb wieber belle unb Har 
wirb, aud) feinen Gäfdjt ober (geraum behält, 
wie ber SSiereftig alle Stahle thut.

Parmentier beftimmet bie ^ennjeichen eines 
guten @|hg$ bergeftalt: er müße einen erträglid) 
fauern Gefdjmacf befi^cn, eine bem sÄeine dßn» 
lid;e £urd)ft4)tigfeit haben, wiewol)l nid)t fo ge» 
färbt, übrigenö oerfeben mit'einer gewißen Xrt 
von SUoyigerud), etwa^ Gabenbe^, etwati Geifti» 
gt$ , mit einem Sporte, einen gewißen Niftel, ber 
einen angenehmen (Sinbrucf auf bie ®efd;marf$» 
unb Geruch^1 Organe mad;t. Sßenn man ihn 
|wifd)en ben Jpänben reibet, fo entwictelt fid) bie« 
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(er ®oßlgcru<h oorjüglid). Sie ^egierbe einiget 
(Sßigfabrif  anten bat ^iefelben oft angetrieben feljr 
fd^'e^te V?eine, ober folche bie au^ $efen auö» 
gezogen worben ju befpn Verfertigung anjuwen» 
ben. Sie 2lrt unb V5eife wie fie bie lederen 
jubcreitcn, vertilget biejenigen ©runbßoffe bie 
jur Verfertigung eine# guten @ffig$ wefentlich 
notl)wenbig finb. Siefe bieten unb jähen -^efen 
werben in einen über baö &euer gefegten Reffet 
gefchüttet, bie Jjige ^erlegt ihre Bah^it; nad)* 
ber tbut man fie in einen ®acE unb mit JpülfC 
einer treffe bruett man mit leichter TCbe ba§ 
ölüßige beraub. Siefe 2Crt SBein wirb auf einen 
®ein ben man auf <8uchfpane abgewogen bat ge= 
febüttet, um if)n belle ju machen. 2)lan wirb 
leicht einfeben, baf, ba ber wenige @eifl welchen 
bicfer V3ein enthalten bat burch hiesige oerflogen 
iß, nur ein mittelmäßiger unb (ehr fchwachcr 
öffig barau^ entfielen tonne.

Ser ^abritant ber fich folcber Mittel Gebient 
weiß nur ju gut, baß fein öffig nicht anber^ al$ 
Scring an ©üte auöfaüen tann; befwegen fudjt 
er auf ber anbern 0eite ben ©efebmad1 burd; $ül» 
fr fdjarfer Äörper, al^ be$ ^feffetö, ber Palan­
ga , ber IBertramwutjel u. f. w. ju erboben’ 
Ser Raufer welcher ben @ffig foßet empfinbet in 
bem SDhmbe einen brennenben ©efchmacf, unb 
(^reibet etwa^ auf Rechnung ber ©dure, wa^ 
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nid)t3 a(3 eine gewaltfame SBirfung be$ 9?ei^e3 
tiefer Körper auf bie @efd)madö - Organe ifl. 
Sepivegen wenn man nid?t oollfommener Neuner 
ifl barf man niemals auf ben ©efdjmacf allein 
Slücffid)t nehmen unb fid) bamad) im ©ffigeinfaus 
fe rieten, weil bie barau3 gezogenen (rd)tüffe 
fel)r tänfc^enb finb. COie Sättigung einer gemif» 
fen Quantität (Sffig mit ^ottafdje ifl ba^ fid)era 
0e Mittel wefdjeö man anwenben bann um bie 
ßigenfdjaft beö @ffig3 ju prüfen. @i|ie Un^e(§fs 
fig erforbert gemeiniglich 60 @ran non biefem 
JClfali, wäbrenb bie ndbmlid;e Quantität von ei» 
nem nerfalfc^ten (5ffig, welcher wegen feinet bren» 
nenben ©efd;mad3 eine ^roße Starte vorfpiegclt, 
mit 24 ®ran biefe^ <e?al^ö faturirt ifl.

^aben ©ffigfabrifanten um bie@dure ibrcö 
ßffig^ ju erhöben , ^dbwefelfdure angeivanbf, fo 

’ wirb man biefen betrug leicht burd; ben @efd)niacf 
erfenntn, er mac^t bie B^One Trumpf, unb wenn 
man i^n auf ^teinfol)len &eip fdjßttet, fo gibt 
er feinen fd;wefeffauern ÖJerud) oon fid). Xud; 
wirb ber Offig oermittclfl ber muriatifdjen ©du« 
re ober mit ©aljgeift oerfalfdjt. 5)urd) ben 0Jes 
fdjmarf ifl biefe ^erfalfdjung fef)r fdjtver ^u er» 
(ernten, aber fie perrdtp fid; burd? gumif^ung 
einer ^ilberauflöfung, wo bie muriatifc^e 0durc 
einen werfen SHieberfdjlag bilbet. (53 gibt nor^ 
^ine iüerfalf^uiig , welche faß unmöglich ju ci\ 
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tenncn iff, aber bod) flebulbet werben fann, weil 
bie wahre Söeinfaure bie 55afiÖ bavon auSmadjt. 
SOlan läft nähmlich in einem irbenen Sopf sJßei«3 
Hein mit Schwefelfäure aufffeben. 'Xüefe ®äure 
vcrbinbet fi$ mit bem Xlf ali unb (Reibet bie 
Säure bavon ab. ^urch biefeö Mittel erhält 
man einen überfauern ßiquor, welcher bie wahre 
blaffe Sßeinffeinfäure enthält, unb wo einige £ro* 
pfen hinlänglich ffnb, eine gewiffe Quantität fd)lcc^» 
ten @ffig ju verbeffern.

gibt noch eine Stenge anberer SSerfäl« 
fd)ungen, um bem @fffg ben fcharfen brtnnenben 
6)efd;mact zu geben, ber fo oft mit bem frifchen, 
erquitfenben/unb burd;bringcnben @efd;matf, wel-. 
d;en ein guter Sfffg haben muß, verwechfelt wirb; 
aber e$ iff beffer biefelben mit StiUfdjweigen ju 
übergehen, unb jwar um fo mehr, ba ^u ihrer 
ßntbeclung Unterfudjungen erforberlid) finb, bie 
nid)t jebcrmar.n anffeUen fann« iDian tann bie 
Slvinigfeit bed @ffig$ leicht ertennen, wenn man 
ihn ber freyen Cuft au^fept. Käufen fid) viele 
Heine fliegen an, bie unter bem Nahmen ber 
ßfpgflkgen befannt finb, fo iff biefed ein fßewn^ 
von ber Cauterfeit beä @ffig«, unb bie Stenge 
biefer fliegen verrätp feine Starte.

CSer Öffig , welcher vorzüglich von fcfcledjten 
geringen ^Beinen verfertigt worben, fann unmög» 
ffd) fich lange halten, er veränbert fich, wirb 
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trübe, unb in fur^er Seit mit einem bißen jdben 
$dutd)en überzogen, bierburd) verliert erfaß un- 
merflid) feine 0tdrfe, unb man ifl genötigt il)n 
wegjufdjüttcn. 'X’iqe Jlrt von ©pedbaut, bie 
auf ber Oberfläche beö in $?crbcrbniß übergeben* 
ben (Sffig^ fich bilbet, labt fich nur bep benjeni* 
gen ©attungen wabrnebmen, wo man bie ©ab« 
rung mit ÜBeinßein ober ©einbefen geleitet bat; 
unb e$ iß mabrfcbeinltd; , baß ba^ ilBeihßeinfatj 
bie @ntßebung biefer £aut bewirft. Bclgcnber 
^erfud) fdjeint cö ju beweifen. 3nbem man in 
einer gewißen Quantität ®aßer bep gelinber dpi» 
$e gepulverten ^einßein bigerirt, fo fiebt man 
öftere auf ber Oberfläche bet oben fdjwitnmenben 
^lüf’igfeit ein Jpdntdjen fich bilben, weld;eö mit 
bemjenigen , fo fid; auf bem in SScrberbnif über» 
gebenben (5fßg jeiget, febr viel Kebnlicbfeit bat; 
^ugleidb bemerft man aber, baf im ^crbältnifi 
b^r Gilbung beö ^autrtjenö ber SBeinflein fid) im­
mer mehr jerfept, bergeftalt, baf man feine voll« 
tommene Verlegung bewerfßelligen fann , burd) 
bie ißeferberung ber Gilbung biefe$ ^dutdjen^, 
inbem man e$ beßdnbig wegnimmt, je nadjbem 
baffelbe einen gewißen (^rab ber Sid^tbeit erlangt 
bat. Ikberbaupt lehret bie Erfahrung , baf» alle 
biejenigen <$ffige, auf beren Oberflädje fid) eine 
gewiße SQtigung ju einem ^nutdjen jeiget, in^
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Srübe unb SDlatte fallen, unb jum gewöhnlichen 
©ebraud) untauglich «erben.

23.

©cm gfiig eine fd)öne ^öeinfatbe 

ju geben.

©iefe« wirb bewertpeUiget, wenn inan 8U* 
der in einem irbenen Siegel brennt, unb bavon 
viel ober wenig, nadjbem man ihn an ber $ar« 
be fcocb höben will, in ben @gig tl)ut.

24.

gabrifation ber einfachen aromatifc^en 
ge, $um ©ebraud) an Reifen.

©ie einfachen aromatifdben Ggige, welche 
jum ©ebraud) ber Stiebe benimmt finb, oerfer» 
tiget man, inbem bie ba^u begimmten gewürj« 
haften ^egetabilien mit bem ßgig übergoßen, 
unb bi« jur erfolgten (Sxtrattion ber au«jiehba» 
ren fßeganbtheile, bep einem erforberliihen ©ra« 
be ber Temperatur bamit beljanbelt werben. ßi> 
r.e allgemeine Siegel bep ber Sabrifation foldjer 
(äffige, beßebet barin , 1) bab man bie bap be. 
fhmmten ^ganjen ni$t eher einfammlef, al« bi«
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foldjc in ißrer noUfkn Straft finb, unb benjenh 
gen SuftäTib befi^en, in welkem fie am reid;Iicp* 
pen mit aromatifchen SScffanbt^eiten belaben finb; 
2) baß man fie von ben unnüßen (Stielen unb 
holjigen Steifen abfonbert; 3) baß alle-etwa 
Franfe ober rerborbene^peile möglidjfi genau ba* 
von pinweggefd)afft werben; 4) baß man foldje 
an ber warmen Öuft ober in einer gezeigten ©tu« 
be rollig aueftrorfnen läßt, um bie ihnen inßäri’ 
renben Sterte ber $eu($tigfeit barauS binroegju^ 
fraßen. 5) Saß man bie jur 3nfufion beßimm^ 
ten ^egetabilien vorher jerfdjneibet, um felbigen 
mehrere ißerührungöpunfte mit bem barauf wir= 
Fenben @ffig ju erteilen. 2110 ®eyfpiele von bet 
8abrifation foldjer einfachen Safelefiige, mögen 
nun folgenbe bienen,

25.
• r

Vinaigre d’Estragon,

(£(fiß vom Zapfers ©allat,) 
* 1

3n einer gläfernen Staffe mit hinreiepenb 
weiter ^alööffnung, übergießt man 2 ^funb rei* 
neö troctneS SragonPraut, in Flein jerfepnit* 
tenen Buffanbe, mit 6 Ouart guten farbenlofe”
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^eineffia ober einem l)inrei^enb reinen unb 
ßarfen <5 (Od- S^an fdjüttelt alle£ wohl unter« 
einanber, binbet bie ftlafcge mit naßer fßlafe ^u. 
unb fegt folc^e nun bem Sonnenfc^ein, ober ber 
mäßigen SÖdrme einer gezeigten ©tube, bie je« 
bod; nicht über 16 biö 17 ®rab SReaumür betret 
gen barf, auö. ^an läßt ben Aufguß wdgrenb 
einem Seitraume von 14 Jagen m^eruen, wäh9 
renb meiner Seit bie Staffe täglich einmal)! wofjl 
umgefchüttelt wirb. SRan gießt hierauf bie Siu« 
ßigteit ab, preßet ben Siücfßanb in einer ginnet« 
nen 'preffe, nadjbem folger vorder in Ceinwanb 
gebunben worben iß , red)t wohl au^ , filtrirt baö 
gefammte giuibum bnreb COrndpapier, unb per* 
wahret ben .erhaltenen ©ffig in gut verfdjloßnen 
gläfernen Jlafchcn an einem fühlen Orte.

r

26.

Vinaigre Sureau.

(Xliebetbfumen = SjTig.)

^Didn fammfet M1 ^em ®cbuf bie ^lieber« 
Blumen in bem Xugenblirf, ba foltge im Kuf- 
brechen begriffen finb. 2Ran troefnet felbige in 
ber «uft, pßÜcTt fie forgfdhig mm ben ©tielen 
«b, unb übergießt 2 ^funb bcrfelbenin einer gid» 
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fernen 5Iafd;e mit 6 Ouart gutem ßarfcn Gffig, 
unterhält baö @anjc, wäßrenb einem Soitraum 
von 14 Sagen, in 2)la$eration, preßet hierauf 
ben Diüdßanb au^, filtrtrt ben erhaltenen 
unb verwahrt ißn ^um @ebraud>

27.

Vinaigre Rosat.

(Diofen s Sßig.)

SHan pflürfet rot^e 9lofen in bem ?luger* 
Wirf , ba felBipc fid) entfalten wollen. SD?an fon-- 
bert bie Blumenblätter von bem Welche behutfam 
ab, übergießt « spfunb berfclben in einer gtäfer3 
nen Slafcpc mit 6 Cuart ßarfcm, farbenlofm Ußein» 
efpg, erhalt baö @anje 10 Sage lang in äWaje« 
ration, giept bann bie Jlüfigfeit burd), preijet 
ben Slürfflanb aü^, ftltrirt ben erhaltenen @|fig, 
unb oerwahrt fold;en jum ©ebrattd;. tiefer @f. 
fig jeichnet fid) fowoW burd) eine angenehme ^ar. 
be ate einen angenehmen @efd;inarf unb ©cruch 
au$.
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28. *

Vinaigre de Citron, 

(Zitronen = SfTig«)

^an reibe baß (Selbe von einigen Zitronen 
mit einem feinen Sieibeifen ab. SHan übergieße 
vier Ceti) beflefben in einer gidfernen ftlafdje mit 
einem Ouart flarfcn, farbenlofen SCßeineffig, laße 
fold)eß wdbrenb einem Zeitraum von 48 ©tunben 
bamit majeriren, frttrire baß ^luibum, unb 
be ben @|fig jum ©ebraud) auf.

29.

Vinaigre d’Orange.

(Orangen * Slfig.)

SDfan reibe baß (Selbe von einigen reifen ^om- 
mcranjen mit einem feinen ^eibeifen ab, über« 
gieße 4 Cott) befleißen in einer gläfernen S(afd)e 
mit einem Cuart reinen, dürfen 'IBeineffig, 
erbalte baflelbe 48 ©tunben fang in SOlajcra- 
tion, filtrirc baß Sfuibum, unb vertvabre ben 
®Uig jum (Sebraud;.
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SO.

"Vinaigre de fleurs d’Orange;

(Orange - bluten =

SOTan fammre bie Orangenblüten in beut 
Xugenblirf, ba fbl$e aufbre^en ivoßen, fonbre 
bie SJSlätter t>on ben Welchen forgfaltig ab, über« 
gie^e fedjö Coty berfelben in einer ginfernen Jia« 
fd;e mit einem Ouart farbenlofcm äßeinefiig, er« 
halte ba$ (Banje nmljrenb 48 ©tunben in iDia« 
jeration , filtrire ba$ ${mbum, unb ijebe ben Qf> 
p3 jum (Mraud) auf.

3ü

Fabrikation ber einfachen aromatif^^n 
ße, jum ©ebraurf) an ©peifen, nad) ver;

beflerter Slrt .

Vinaigre d’Estragon blanc.

3n einer öfa’fernert Retorte ülurgiefte man 
3 ^funb r a 9 u n t r a u t im frifd>cn ungetrorf« 
neten Buftanbe, mit 3 Cuart rohem, burd) ben 
5tofi oerßarhen nebjl einem halben Ouart 
Ä5a|Jer. S?lan erhalte baö @anje wnOrenb 24

©tun«
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®tunben, in gelinber ^»igeßivn, unb beflilltre 
hierauf, nad)bem eine Vorlage angelegt worben, 
3 Quart Jlüfigfeit über. X'aö 'X^efHlIat ift ber 
verlangte Vinaigre, d’Estragon im fatbenlofcn 
waiJerHarcn Suflanbc.

Vinaigre Sureau blanc,

©Ian übergiefe 3 ^funb frifcfce nod) nid)t 
getrodfncte SHebcrbfumen; in einer gidfernen Sie« 
torte, mit 3 Quart burd? ben grofl oerfldrften 
öffiS / unb einem l)albcn Quart Gaffer. «Dian 
jiehe nad) einer jwölfßünbigen 'Digeflicn 3 «Diaaf 
Ölüfigfeit über, eie fleüt nun ben oerlangten 
ßffig bar, ber jum ©ebraud; aufbewu&rt wirb.

Vinaigre Rosat blaue.

3« beffen $arfldlung werben 3 $funb frifc^ 
abgepßürfte Blumenblätter ber rotten üXofen, mit 
3 Quart burd) ben Sroß oerflärften @ffig, unb 
einem halben Quart ^a||er , in einer Sietorte 
übergoßen, unb nad) einer jivolfflünbigen Xüge» 
flion 3 Quart Slupighit überge^ogen, welche nun 
ben verlangten weifen Siofeneffig baißellet.

Ä. b. effigm.
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Vinaigre de Citron blaiic.

$J?an reibe 2 Cotb be$ feinten weiten 3u(fer$ 
in einer gläfernen Schale, mit 60 tropfen ad)« 
tein italiänifdjen @itroncnb( ab. SWan löfe ben 
barau^ entflanbencn OeFjutfet in einem Quart be^ 
burd) ben 3-rofl perftörften befhnirtenßf« 
pg^auf, pttrire bie Huflöfung, unb mwaljre 
buä fFare SFuibum jum Gebräu dj.

Vinaigre «TOrange blanc.

£D?an übergiefic in einet srnfcrnen Retorte 1 

<pfunb frifd) ab^epflücfte 93FumenbFatter bet Oran» 
genbFüte, mit 8 Quart ropen burd) ben ^rojl 
»erßarften Sffig, unb einem halben Quart ’SBaf« 
(er. SXan jie^e 3 Quart gl'üHflWt burd) bie 
SJeftiflatien über, unb »erwabre bu$ XeßiUat 
jum ©ebraud?.

* 32-

Fabrikation ber iufatnmenßefe^ten aromatU 
fd)en Affige, jum ©ebtaitd) an (Speifen,

3u ben jufammengefe^ten aromatifcben @ffb 
gen, wc(d)e jum 'Bfirjen ber ©peifen angetven- 
bet werben, gehören biejenigen, in welchen bie



— 67 —

gewür^aften Stoffe au$ meutern ^egefabtlien in 
eine gcmeinfdjaftlidjc ^erbinbung mit bem Öffig 
gefegt worben finb. 9?ad> ber oerfdjiebenen «na­
tur ber Sngrebien^en, fönnen bergleic&en (Sffige 
halb jum ®ebrau$ ber ßüdje, halb ju $arfü= 
merien angewenbet werben. $116 Jöepfpiele ber 
(Srpern, mögen folgenbe bienen.

53»

V inaigre compose pour la Salade.

(gufanimengefe^ter (SaHat=Sffig.)

Sftan wählet 'X’ragunfraut, ^fefferFraut, 
Charlottenjwiebeln unb Änoblaud), von jeben 6 
Voty; ferner ^raufemünje unb ^itronenfdjalen, 
oon jebem i Üoty. 2J?an oerfleinert obige Sub- 
flanjen, übergieft fie in einer ginfernen ölafdöe 
mit 6 Ouart gutem flarfen e i n c f p g, läft 
folcbeä >4 Sage lang majeriren, gie^t bann ba^ 
^•lüpige ab, preft ben ^lüctpanb au^, unb pltrirt 
ba^ auögepre^te Jluibum, weld)eö fobann jum 
©ebraud) aufbewaßrt wirb.

(5 2
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34*

Vinaigre conapose pour la Salade blanc.

Man gewinnt brefen Gffig, wenn bie oben 
genannten Materialien in bem hoppelten @ewid)C 
angewenbet, nacl; bem 2?er€kinent in einer £Re- 
torte mit 4 Quart burt^ ben groß oerßnrEten ro« 
l)en Gffig unb einem Quart SCaffer übergoßen, 
unb 4 Quart gliißigfeit übergejogcn werben.

35*

Vinaigre d’Orange conapose' pour la 
Salade.

’ *
Man menge ^wep Steile weißen Orangens 

effig mit einem £ßeil weißen Gi tro n e ne ffig, 
nebft G flrago n e ffig , Jliebereffig unt> 
9lo fe n e f fig , ’ ade oon ben beßiUirten Xrten, 
pon jebem einen halben Sbe’l ^ufammen, unb 
nerwabre baö $luibum jum ©ebraucb.
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36.

gabri^tion ber einfachen unb sufatnntenqe^ 
festen aromatifdjeii Sffige, $um ©cbraud;

afä ^örfümericn.
m; ,...■' x.. <?•; :?oH s » -

Vinaigre de Lavande.

(Snvenbut ? Sfftg.)

@in halb ^>fnnb frffd; getrorfnete, oon ben 
©tengeln befreyete Caoenbulbtütßen, werben in et» 
ner glafernen ö’Iafdje mit 4 Quart gutem SBeirh 
cfflg übergofjen. 9)?an läßt ba^ ©anje 8 2age 
lang majeriren, worauf bie ftlüßigfeit burd;ge« 
goflen , ber JXücffianb auSgepreßt, unb ba$ 0(ui« 
bum ßltrirt wirb. *)

•) ®«nj nndj berfeßen Strt fantt and, ein fof<f er 
ßffig aiU 9t og marin unb a»« anbern riedi» 
baren 25cgetabilien jubereiirt werben.

Vinaigre de Lavaude blanc.

3n einer ginfernen Retorte mengt man 4 
Quart burd; ben oerftnrften rof;en (Sfpg , 
mit einem Uoty dd;tcn ßaoenbulol unb einem
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T^al^en Quart 2ßaffer. Sftan legt eine Vortage 
vor, unb beflilltrt au$ bem ©anbbabe 4 &uart 
Slü^igfeit über, welche ben verlangten @fßg bar* 
ßellen.

Xuf eine aleidje 2Crt fönnen verfertiget wer* 
ben: ein Vinaigre de Rosmarin blanc, wenn 
baö dc£)tc 91o3marinöl; ein Vinaigre de 
Bergamotte blanc, wenn baö italiani(d)e iS e r» 
gamot tot, in gteidjem Serljdltnif» wie ba$ 
Q a v e n b u I o l mit bem @f[ig über befliQirt wer« 
ben. @ben fo gewinnt man einen Vinaigre de 
Geroffle blanc, wenn 4 Quart roljer burd) ben 
(yrofl vcrflarfter Offi^, mit einem halben ßotb 
achten 91 elfen öl überbeflillirt werben.

Vinaigre sans pareille.

3n einer Retorte menge man i Öotl; $cra 
gamottöl, 6 Quentchen (Jitronenöl, 2 
Votß Sto^marinöl unb 6 @ran 23 i f a m wohl 
untereinanber. 2)lan giefe 4 Ouart burd) ben 
3roft verfiärften @ f f i g nebß einem halben Quart 
iöaffer fjin^u, unb jie()e 4 Quart Slüfigfeit 
in bie Vorlage über, bie nun einen überaus an» 
genehm riechenben aromatifdjen Sfßg barßellt.
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Vinaigre radicale Camphoree.

' -3n einer gMferneh Sietorte übergieße man 
i ßotb mit etwaö jugefe^tem SÖeingeiß in ^ul» 
per getriebnen £ampber, einem halben 
Coth 9i elf enol unb 8 CotO reiner concen« 
t r t r t e r @ f f i 3 f a u r e. SWan jteße baS @anje 
jur Srocfne über, f^eibe ben nicht aufgelößen 
Äampbcr oon ber übergangnen frlüjHgfeit, 
unb Ijebe bie Untere jum ©ebräucb auf.

Vinaigre des Quatre - Voleurs.

3n einer gläfernen ^lafd^e werben ÜBermutl), 
SioSmarin, ©albep, Äraufemünje, Siaute, oon 
jebem 3 Coty, Üaoenbulblumen 4 ^otb, £noS 
(auch , &almubwurjel, Bimmf, Sielfen unb SDiuä« 
tatennüffe, von jebem ein halb ^0tf; , im flein 
jerfchnittnen unb jerßofinen ^uflanbe, mit4üuart 
guten flarfen farbenlofem @ffi g übergoßen, bie 
$lafd)e mit naffer ®(afe oerfchloßen, aUe^ 4 ©0» 
d;en lang in 2)iajeration erhalten, hierauf aber 
ba$ Jli'f'ige auögepreft. Sladjbem ber @|fig fif. 
trirt worben iß, wirb bemfelben ein ßptl) ^am, 
p&er jügefegt, ber oorber in 'Ißeingciß auf« 
gelöß mar, unb nun ber (Sffig jum Gebrauch auf« 
bewahrt.
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38.

Prüfung ber Starte eines Sf(ig&

2?on ber 2Penge ber ©ßigfdure b^ngt bie 
ßtdrh beS @fßg$ ab. Ser ©efdjmacf erfennt 
ntdpt leicht ebne lange Hebung bie Stenge ber 
Säure, unb tvirb burcb bie 23eptnifd)ung anberer 
Stone, womit ber @fpg oft betrüglid; gefcbärft 
wirb, feiert getuufd)t. golgenbe djemifdjc ^robe 
iß fieber.

iVian fd;üttet in eine abgewogene ober dbge« 
meß ne Stenge Sfßg fo lange nad) unb nad) ge« 
pufferte Arcibe, alö nod) ein Kufbraufen erfolgt. 
Semebr treibe notbig »ß, ben Öfßg ju fähigen, 
um fo oor^üglidjer iß er. S?ier L’otß ßarfen sEßetn« 
efßgS müßen ein Ouenttbon treibe aufnebmen,

@<nen fd;wad)en (Sffig fann man baburd; per« 
ßärfen , baf« man il;n gefrieren läft, unb baS 
entßanbene wegwtrft. SieS iß^aßer; baS 
jurürfgebliebene Ungefrorne iß oerßarftcr (Sfßg.

39-

Prüfung auf Sd^refelfäure.

Sie ©diärfe beS ^ßigS wirb oft burd) bie 
betrüglicbe iöepmißbung von ©tbivefeffäure er»
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um brefe $U entbetfen, tröpfelt man in ben 
öfjlg eine 21uflöfung von ^tepjurfer. entfielt 
ein weiter molfi^er 9lieberfd;lag: wenn bicfcr von 
bem im Sjfig enthaltenen 'lüemflein perrübtt, fo 
verfdiwinbet er wieber bep bem Busteßen von 
^cheibemalfer; fo fann man auf bie ©egenwart 
von ^throefelfdure fließen.

Sine fleme Trübung fann hierbep überfeben 
werben, ba etropä Sdjtvefclfanre auch ^ufallig 
mit ben ^flan^enfdurcn ober mit bem ^Baffer bfir 

gekommen fepn fann.

40.

Xvüfun‘J auf ©atjfänre.

Slidjt leicht wirb man ben Sffig burd) ^al^ 
faure verfallen, inbeß ivirb oft &od;falpn ben 
®lT‘Ö flefcbüttet, ber jwar feine ®üte nicht vermin» 
bert, aber boc^ eigentlich nicht b’uein gehört. Um 
bie ®alifaure ju entbechn, tröpfelt man eine 
Jfuflöfung von falpeterfaurem Silber l)in^u : e$ 
entfielt bamit ein ftarfer roolfiger Slieberfchlag, 
wenn ^aljfanre jugegen ifL
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41.

Prüfung auf ^olpeterfauve«

SDlan pflegt wo^I einen im Söerberben Begrif« 
fenen @ffig mit ®d)eiberoafier $u oermifcben/ um 
ipn ju retten unb oon neuem ju [dürfen: biefe 
5?erfdlfcbung entbecft man leidjt, wenn man eine 
Heine Quantität (Jffig fo lange mit ^ottafdje oer» 
fegt, al^ nod) ein 2lufbraufen erfolgt, unb bar« 
auf abbampft. 'Daö baburd) entffanbene ®al| 
troefnct man völlig unb wirft e$ auf glü^enbe 
Noblen: e£ wirb wie ©alpeter» Junten fprüpen, 
fobalb ©alpeterfäure im @ffig porbanben gewefcn 
fepn follte.

42.

Prüfung auf Tupfer.

21 u^ ben Slüßighifen, welche non bem «ranb. 
weinbrennen übrig bleiben, läßt fic^ ein @f[ig be’ 
reiten, ber jebod; einen unangenehmen ®erud) 
unb feinen rein fauern GMefdjmatf I;at: ba er über« 
bief? immer von ber ^tufe Tupfer aufgelöfl ent» 
palt, fo fönte man ipnnidjt ju Slabrungänutteln 
gebrauten. i
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Um baS Tupfer ju ftnben, bampft man ben 
ßflig auf bie $ntfte ab, unb taucht bann ein 
HanfeS (Sifent bief wirb fid) tupferrotb färben, 
wenn Tupfer jugegen ifl.

®enn man in ben fupfer^alteflen ßfftg fru 
fdjc ^tfenfcife wirft, fo fann man il)n unf$db. 
fid) ma^en; benn ba^ ßifen fdjldgt ba$ Tupfer 
in bem (Sffig nieber.

45*

Prüfung auf 25ki).

@in guter (Sffig barf fid; nid)t braun fdr« 
ben, wenn man bie ^af>ncmannfd;c SBcinprobe, 
bie in jeber Wpotbefe ^u haben id, ljineintröpfelt, 
fonfl cnt^ntt er Wp unb ift giftig.

44*

Prüfung auf Kbarfc Snjatjc.

(Sine ungeübte Sange hält oft einen ver- 
fäffd;ten (Jflig für fd;r fauer, ber nur fe^r fdjarf 
ifl bürd) ben Sufnp föewürje, j. <6. bi$ 
fpanifdjen unb gemeinen $feffer£, ber ©eibelbaff, 
rinbe, ^ellerba^förner, ^arabie^fomer. Um 
biefe SufäiK ju erfennen, bampft man ben ßfßg
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jur rup^bicfe ab, worauf ba$ tyetye @e> 
tvürj am @efd)matfe leidet ß'nben ift,

Xud) ohne Mbbampfen entberft man ba^ @es 
würj, wenn man ben @fpg fo lange mit $)otta» 
fdje verfemt, at^ nod) ein Xufbraufen erfolgt. 
burd) wirb ber Sffig abgepumpft, unb ber heiße 
<®efd)matf be$ ©ewürjeö tritt um fo fenntli^er 

' hervor.

45-

9?u§ann?enbung beö SfTig^ in ber 
tung.

CScr @nig wirb in ben Jpau^ßaltungen fe^r 
Ijaufig al$ ein fdutnißwibrigeö SDJittel angtwen» 
bet, utn frifdjeö Steiff bamit ju fäuern unb ben» 
felben eincrfeitä babur$ einen pifanten ©efdjmatf 

ert^eilen, anbrerfeit^ aber bafietbe oor ber 
fauienbin ^erberbnib $u bewahren. £D?an weiß 
auch in ber £l)at, baß bie animalifdjcn Subpan- 
gen in^^efannnt eine große Neigung jur ftaulniß 
befi^cn, baß pe burc^ eben biefeö i^epreben feßr 
halb ihren natürlichen .Sufa'nmenfjang verlieren, 
einen wibrigen @erud) unb (befd;marf anneßmen, 
Unb baß ein guter mäßig ßarfer (5|Jig jene 3u- 
fälle tßeilä aufjuf)alten, tbeilö ganj ju oernid)» 
ten gefdjidt «P- ,

*
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©otrol)! in größern ^fidjen alS in fleinern 
hürgerlid;en Haushaltungen pflegt man ba£er 
Äalbßeifd), SBilbpret unbanbreS &leifd; 24 ©tun» 
ben lang in einen mäßig ßarfen @ffig einjulegen, 
um foldjeS zarter unb fätnadtyafter ju machen, 
unb inSbefonbre ihm benjenigen wibrigen @e» 
fdjmarf unb ®erud) ju rauben, melden baS Sleifd) 
ber Sßiere, befonberS jur 95runßjeit, befi^t.

Söiele ^anbleute, oorjüglid) in ben 9il;einge« 
genben, roo eS ©itte iß, baß mehrere Dorfge* 
meinben jufammenfdßadbten , haben baßer bie 
<$eroo&n&eit, baS $(eifd) in faure 2)?ild) einjuwei« 
djen unb foldjeS barin ma^eriren ju raßen, unb 
ße erhalten foldjeö burd) biefe IBeßanblüng eine 
lange Seit binburd) nwljifdwetfenb unb ehrte %er. 
berbniß. ©ie ahnben meileidjt nid)t, baß ed a(« 
fein bie ^ßigfdure iß, weiche ßd) auö ber fauren 
SDiild) biibet unb baö Jleifd) conferoirt; unb mir 
feßen alfo, baß bie ®ehanblung be$ 34cifd)e^ im 
ßßig einen poüfammcn gleid)en (Srfolg gewabren 
muß.

@inen eben fo nüplidhen ÖJebraud) mad^t 
man in ber Haushaltung von bemößig jurßon« 
fervation ber Früchte unb ©dbotengenhidße. 'X'er 
®ohlgtfd)matf, ben faß Sebermann an berglei» 
djen mit (5ßig bepanbelten «egetabilien ßnbet, 
gibt unö einen beutlid)en beweis, baß ber 
barf fauter Mittel für ben 2)Jenfd)en allgemein 
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ift; weichet nod? mehr baburdb betätiget wirb, 
baß man gcwoljnt ifl, felbfl einige an ftd) nid)t 
faure Oubflanjen in ben Suflanb ber ©nidaab* 
rang über^en ju fönen, b^twr man ftlbigc ge= 
nie^tr tvooon ba^ fo allgemein beliebte Bauers 
braut ein beutlidjeö ^cyfpiel barbieret.

Cöie 2lnwenbung beö jum (Sinmadjen 
ber £ apern, ber £ir f d) e n, ber ® $ ( e b e n, 
ber Xrtifdjotf en, ber lohnen, ber @bam= 
p i g n o n $, ber f l a u m e n, ber 3 n? i e b e l n, 
ber unreifen Mehren vom türfifd)en 
2B e i j e n, ber rotten Oi ii b c n, fo wie vieler 
anbern fdjleimigen ^ubflanjen au$ bem ^ßan-- 
jenreid), um fie baburd; vor bem ^u^troclnen 
unb ber SJerberbniß fdjügen, iff b'nrcicbenb 
befannt. $ene SÄetbobe, bcrgletcben 5rüd;te mit 
ßfiig einjumadjen, war febon in ben früberngei« 
ten befannt, unb inan war gewohnt, bergleidjen 
mit Sffiö eingemachte Stützte unter bem Nahmen 
ber m a c e b o n i f d; tn $ vüi)t e auf bie 2afeln 

bringen.
2ßenn man inbeffen einerfeit^ jugeßeben muf, 

ba^ ber 0enub ber mit ßtJiß eingemad;ten ßriid)* 
te f$on lange al^ ein öegenfianb beö üujuö an. 
gefeiten werben mup, fo muf? man anbrerfeit^ bodb 
auch iUfltben, baf* biefe 2Crt ber 9lal)rung in glcu 
hem 2)iafe gefunb, unb fogav mandjen fcorbuti« 
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fdjen unb entjünbungSartigen -^ranfbeiten m* 
beugenb ift

2ßenn bergfeidjen Subfran^n mit Effig ein. 
gemacht werben, fo f^Iucten foldje weit mehr oon 
benfelben in fid;, alö wenn man fie mit SBein« 
geifl übergießt, fie entRiehen bem Effig feine ®du- 
re, unb (offen bie SBd^rißfeit von fid), weidje fie 
vorder in i^ren marfigen Steilen enthielten. 3e« 
ne Erfcheinung ip ju merfwürbig, al^ baß e$ 
nidpt intereffant fepn feilte, bie babcy jum ®run= 
be liegenben Urfadjen naher ju entwicfeln.

3ur Erklärung jencö Phänomens muß eine 
allgemein befannte Erfahrung babep in Erwä­
gung gejogen werben, bie barin befielet, baß ber 
Effig eben fo wie alle übrige Säuern bie Eigen» 
fd^aft befi^e, fid; mit ben gallertartigen SD?ates 
rien ju vereinigen, unb foldje ju feperern ®ub* 
flanken ju verbieten. 91un lehrt aber bie Er« 
faßrung, baß alle biejenigen oegetabilifcpen (Sub» 
flanken, weld;e man mit Effig ein^umadjen pflegt, 
meljr ober weniger Schleim ober ^ßaniengallcn 
tc unter ipren ©emengtbeilen enthalten; unb wir 
bürfen unä baper gar niept tvunbern, wenn wir 
bemerfen, baß bie EfPg fä u re im Effig ihre 
wäßrigen Jpeile verläßt, mit welken folcpe vor« 
per gemengt war, um fid) nun mit ben gaUertar* 
tigen Steilen jener «egetabilien näher ju ver« 
binben. ,
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Bene ^erbinbung ber (Sßigf^’ure mit ber 
*Pßanjengaßerte ber StegetabiLen iß fo ftß, baß 
feiere burd) ba^ Xuewafthen mit Ä aner nicht 
baoon getrennet werben tan.u @ie fdjwnt ßd) 
affo in einem bepnaße ähnlichen Bußanbe in fy» 
nen ju beßnben, wie bieÜÖ einße i n f dur e im 
2B c i n fie i n, unb bie £ Jee fdure im ® a u er» 
tfeefalj, alfo im Bußanbe ber d;emifd)en ä)ii. 
(düng, baber feiere ohne eine wahre diemißte 
Belegung jener ©ubßan^en eben fo wenig, als 
auS ben eben genannten wefentlichen ^ßanjens 
faljen abgefonbert werben fann.

Bene Steigung ber (auern ^at^e, ßd; * 
mit bem spfl an j enfd) l e i m innig ju oereini» 
gen, laßt ßd; aud; auö anberen Srfdbtinungen er* 
weißbar madjen. ^o ßben wir, baß wenn con» 
centrirte®d)wefelfäure in ßeinöl gegoßen wirb, 
ße ßd) mit bem barin enthaltenen ^ßanjenfctleim 
oerbinbet, unb in beßen ^erbiiibung auö betn 
£el abgefdßebcn wirb; unb jener oerbidte 9?ie> 
berfdjlaß halt bie ©äure fo feß gebunben, baß 
oßne eine wirtliche d;emifd;e S^rglieberung foldje 
nicht barauö abgefdßeben werben fann.

Knalogifd) muß eS ba£er erlaubt fepn , ben 
Schluß ju machen, baß e$ mit bem ßinmadjen 
ber fdßeimigen ober martigen ftrüdjte unb anbe« 

■ rcr 2?egetabilten im ßßig, eine gleidje 23ewanbt« 
niß Ijat. ©enn aber bah martige ^efen jener 

^ub»
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©ubßanjen bie @dure au$ bem Gffig in 
nimmt, fo muß natürlich berfelbe feines »origen 
fauern ©efdjmacfS in gleichem ©rabe beraube 
werben, unb baß biefeS ber &all iß, feigen wir 
burd) bie (Erfahrung betätiget.

Tiber bie s])flan$engallerte ifl eS nicht 
allein, wel^e jene 5?erdnberuhg burch ben @ffig 
erleibet, auch auf bie animalifd;e Gallerte übe 
berfelbe eine analoge SQßirFung auS. 2ßir ßnben 
biefeS an bem Sleifdje betätigt, wetd?e3 im ßffig 
ma^erirt worben ift. Daffelbe nimmt einen fduer« 
lieben @efd;macf an , weld;er burd) Fein wieber» 
I)ol)lteÖ 2£u$waf<ben beffetben mit Gaffer barauS 
l)inweggefd;afft werben Fann; unb bie animalifdje . 
Gallerte (djemt fid) nun barin in einem dbnlt» 
d;en guRanbe ju befnben, wie bie oegetabilif^ea 
in ben mit ßffig eingemachten Srüdjten.

46,

^mjantvenbung be$ in ben Äunfben 

unb 50ianufabtuven,

2Cud) für bie ü n ff e bie SW a n u f a F t u» 
ren unb oiele tedjnifdje ®ewerbe, iß ber 
ßffig ein unentbehrliches JBcbürfniß,. unb fein 
Gebrauch für biefelben iß fo umfaffenb, ba^ i^m 
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ber ®ebrau$ bHtetifdje^ Mittel weit nat^ges 
fegt werben muß.

bedienen bie ^»^armacie unb bie 
21 r $ n e y f u n ft ficb be$ @ f (j g g jur Bubereitung 
ber mfd>iebenen meb i jinifc^en @fftge, jur 
Verfertigung beö @ f f ig a t b er jur Büberei« 
tung bereffigfauren Sleutralfatje, ber 
ß f f f g b o n i g e unb ju einem mannid;faltigen an= 
bem ®ebuf.

Sie 23 l e y w e i ß f a b r i f e n gebrauten ben 
ßffig, um burd) beffen Sünße ba^ Wp jer« 
freßen unb in SSleyweiß umänbern ju laßen; 
unb eben fo gebrauten bie SSlepj urferfabri* 
ten ben <Sf fig ; um barin ba$ ^leyweiß aufju. 
löfen,unb burd^^ Verbunden unb .^riflalliftren 
ber Xußofung ben SSlepjucter barauS barju^ 
(teilen.

Sie S9? et all fahr i ten gebrauten ben @ßj$ f 
um bie Metalle bamit anjuficbeu, oon ißrem 9io. 
(le ju befreyen, unb fcddX ju poliren: nwldjeä 
pprjüglicb in ben ^{edfjb^mmern, ivo (Sifen unb 
^upferbl'd) perjinnet werben fotlen, ber gall i(t 
2fu$ gleichem ©rurtbc wrb berfelbe auch in ben 
©lünjen ;um 2Cnfhben be^ gcmünjten ©elbe^bin 
unb wieber in Knwenbung gefegt.

Xm reid)Itd)ßen gebrauten bie Kattun« ober 
Bnbienncn ’ Bahnten ben @ßig , in^befonbre jur 
8{uß6fung be$ gcroßcten GEifenl, um bamit bie
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ßep ihnen gebräuchliche ©d^warjbeije ober fdjwar« 
je ßifenbcije ju probuciren, wcldje nidjtö anberS 
at^ ein imlSßig aufgelcßtO Gifen auömadjt, eine 
^tüßigfeit, bie für bie Kattun» unb Öeinwanb* 
brurferepen ganj unentbcbrlid; iß.

3encö ßnb obngtdW widjtigßen Slupan. 
wenbungtn, treidle in ben 2Qanufafture‘n unb 
fünften oon bem @ßtg gemalt werben, es wür» 
be mir Ieid;t werben, jene Angaben nod) ju »er« 
vielfältigen, fie ßnb aber allein fdjon binreidjenb, 
um ju beweifen , wie vielfältig unb mannigfaltig 
ber Webraud) beö @ßigS iß, unb wie wichtig ba» 
her eine n olß eingeridjtete Jabrifation beßelbeit 
angefcljcn werben muß.

47.

, 9?u§ann>enhtng bed ^fTigS jur Reinigung ber ' 
verbotenen £uft,

®cr ^ßig iß von ben bunMßen Seiten (jer 
in ber iCrjnepfunß alS ein fefjr OeilfamcS ajiit* 
tcl angefel;en worben, bem bie 2lerjte einen auS« 
gebebnten (&ebraud; unb einen bebeutenben iXang 
nngewiefen haben, ©ein aügemeinßcr Webraud), 
ber jeben ©lenfd)en intereßiren muß, iß ber jutn 
Sldud^rn ber Wcfängniße, ber Äranfenßuben 
unb Cajaretf)e, ber innevn ©djißöraume unb al.

& 2
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Itr berjenigen Certer, wo fid; eine verborgne unb 
burc^ ^ranfbeit^n°ffe »erpeffete Cuff befinbet.

Sie Uvt unb Sßeife, wie man ben @|fig an« 
wenbet, um bamit ^u rdudjern, ift oft fetyr um 
jwettmd^ig unb bebarf baber einer wefentfi^en 
S?etbefferung, wenn feine Kräfte nic^t jerftörC 
unb vernichtet werben feilen, wenn man baburd) 
nicht bie Cuft in irgenb einem Fannie metyr oen 
berben unb ^ur ^efpiration fd)dbli$ machen, al« 
foldje Derberem will.

(Gemeiniglich fyat man bie fbr üble @e« 
wvbnbcit/ ben @ni3, mit welchem man rdud;ern 
will, auf eine glübenbe £oblenfcbaufd ju gieren, 
unb fo ben baoon aufffeigenben Sunft in bem 
Simmer, weldje« gereinigt werben foll, fich oer« 
breiten julaffen; eine Wtbobe, weldje febr nad;» 
tbtilig ift, weil ber 6ffig burd; ba« glübenbe @i. 
fen gröftentl)eil« jerlcgt, unb an bie (Stelle ber 
reinen bunffformigen ßffigfdure., bfo£ Söaffer« 
ßoffga« unb fohlenfiofffaureö @a« 
entwirfelt wirb, bie bepbe nicht geeignet finb,eine 
unreine Cuft ju oerbeffern.

©eit regelmäßiger operirt man baber, wenn 
ber @ffig auf einen nabt jum ©lübeft erl;ig« 
ten Bicgrlßein ober einen Sanbftem gegoren, 
unb fo Juni iBerban’pfcn gezwungen wirb. <£onft 
ifl c« aud) fd;on binreidjenb, ben @|fig bloß in 
oerfdjicbenen ©inteln be« Bimmer« r auf ben 
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gru^obcn binjugicfen, ba fofc^cr fiel; benn na^ 
unb nad) t>on felbfl in Kampfe augöfi, unb fo 
ein Reinigungsmittel für bie oerborbne 8uft im 
Rimmer barbietbet.

Huferbem, ba^ ber©ffigbunfl jurReinigung 
ber oon SRenftben bewohnten Bimmer mit 91u$en 
angewenbet wirb, man aud; bie ^emerfung 
g?mad;t, baß biefe Reinigung überaus günftig 
für foldje Bimmer iff, in weld;en ©eibenwür» 
mer fultioirt werben, bereu ^rdnflid;feit oft» 
maßlS allein ber unreinen Cuff jugefd;rieben wer» 
ben muß, welche burd) tyre eigne XySbünflung 
nerborben worben iff.

T'c 2Crt unb SBeifc, wie ber @ffig in allen 
biefen fallen wirft, ifl auf bie neutraliHrenbc 
^raft fcineS SunflcS gegen alFalifdje Materien 
gegrünbet. CD er 0d;we^, ber faufenbe 0pei» 
djel, ber Urin in &ranfen$inimcrn unb fo man» 
dje foulenbe iluSbünflung in berfelben, müffen 
notlwenbig bie MtmoSpl)äre allmablig oerpeften, 
iljren natürlichen unb jutrdglid;en ©e^alt an 
©aucrfloffgaS flören, unb fold;c jur 2£ufnahme 
ber mannigfaltigen SRiaSincn ober ^ranfyeitS-- 
flofe biSponiren, unb alle biefe na^thciligen 2$ir» 
fungen werben nun burd; ben Gffigbampf oernid;» 
tet.

2ritt nehmlid) ber Sffigbampf mit einer fol« 
djen perborbnui XtmoSpbatt in SSerührung, fo 



— $6

Binbet berfetbe bie atfatifd)en ammoniatifdjen Xud» 
bün^un^en, biefe werben baburd; nieber$efd)la« 
gen unb ihrer Jäbigfeit beraubt, bie SDliaSmen 
länger gelugt ju Balten. 3en< niebergefd;lagnen 
unreinen 'Jüinjle, madjen nun ber bin^utretenben 
reinen 43uft spla$, unb bie Bimmertuft wirb no« 
forifch oerbeffcrt.

2tuö gleichem ®runbe pflegt man auch bie 
Briefe mit @|figbampf ju burchräuchern, welche, 
au$ ßänbern Pommcn, wo contagiöfe Äranfhei« 
len graffiren, um ben anfierfenben ^ranF0eit^= 
floff baburch JU’jerßören. 3» alten biefen Jät« 
len i|l e$ b’nreidjenb, fiel) eineö ganj gewöhnte« 
eben 0|figO ju bebienen, ber im gemeinen ®e« 
tra:be> ober 23iereffig befugen tann. sXßiU man 
fid) aber be$ propbylattifcben <5ffißö baju bebie« 
nen, welcher unter bem 97al)men beä Vinaigre 
dee Quatre - Voleurs befannt unb befd^rieben 
worben ql, fo ijl t# noch belfer.
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48.

tfnteitunß jttm StaBfiffcment einer J-obrifc von 
öc^tcm ^BeinefTig, wekf>er bem granjofifcben 
unb 9l^einifd)en Völlig gleich fommt; mbfl 
einem Unterricht jur gabrifation fünfrlicher 
^ffigarten ju welchen tein Sßein ubhibirt wirb, 
^eremögegeben von IX 6ißiömunb griebrich 
$ermbfhbtr fönigX ^reu^. geheimer, auch 
Ober ? ^eVicinnb unb Ober? ©anitätö: Diathi 

^rofeßor Vor Bernie unb @eneral= 
(StabiMlpothefer.

giniettw^
ßffig überhaupt nennt man jebe faure $Iüfs 

figfeit, roetdje burd; ben Uebcrgang einer geizi­
gen Peinigten ober SBierartigcn gegorenen 3lüf’ 
figfeit in ben «guflanb einer (Säure, gebilbet ivor= 
ben ig. 'Da inbeften bie gegobmen ölüffrgfcian 
ron mannigfadjer $Irt feyn tonnen, unb jebe 
einjelne für fkh gefd^itft ig, unter ben juträgli« 
d)en ®ebingungcn, in ben Supanb einer fauern 
ober SlTifigäbtung über ju geben, um @fTig ju 
bilben, fo in äffen aud? au^ eben bem ÖJrunbe 
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fe£r verfdhiebene Krten be5 @ffig$ unterfieben 
werben, bie nadh ber verfdhiebenen SHatur berje« 
nigen SDTatemlkn, worauf pe bereitet worben 
finb, halb im ©ehalt bet » a *; r e n @ f fi 3 f a u« 
re, balb im ©efdjmatf unb ®erud), halb 
aber auch in ^inßd^t ber ihnen inhdrirenben fremb« 
artigen fd) lei mid; teil, unb anbern nicht ju ihrem 
SEßefen gehörigen Wmifd;ungen, feßr von einan« 
ber abmeicben.

2)aber unterfdbeibet man im gemeinen Geben 
auch fe^r verriebene Krten be$ Q f fi g £, alö: 
1) achten Äöeineffig; 2) fünfHidjert 
Sö e i n e f fi g ; 3) Obft» ober & i b e r « S f f i g; 
4) 3uct er . Sffig ; 5) Könige ffig ; 6) 
^ranbweinefflg;?) (Setraibe* ÜJlalj« 
ober 'S i e r e f f i g; unb ß) 3)1 i l $ e f f i g, n>eleher 
(entere burch eine faure ©dhrung ber iDlolfe be« 
reitet wirb, unb ber fc^rec^tepe unter allen öffig, 
arten i0.

CDer @tjig iff ein ber menfdblicben ^efellfd^aft 
ganj unentbehrliche^ ^probutt, ba^ eineS $heil$, 
weil e^ ju ben not^wenbigPen SKabrung^mitteln 
gehört, in bidtetifdher Jpinfidjt bie prengpe Huf« 
merffamhit ber SRebi^inal ■ s£olijep eineS jeben 
wol)lgeorbneten 0taateö erforbert; unb weil e$ 
einen unentbehrlichen ^Jegenflanb fo vieler £ün« 
Pe, Jabriten unb SDlanufafturen auömadjt, wenn 
beifen Jabritation regelmäßig unb nad; ©runbfd« 



~ 89 ~

ßen betrieben wirb, bem (Sntrepreneur eh 
ner ßffigfabrifc, eine ber lufratwßen (srwerb^ 
quellen eröffnet

Sie meinen ©ffigfabrifanten Scutfdhlanbö, 
unb jwar in benjenigen sprovinjen, wo feine ^ul« 
tur beö ’JBeinfloctö exiffirt, fahrigeren nur einen 
fünfllidjen gffig, woju feiten eine epur von ilßein 
fommt; obgleich berfelbe unter ber girma von 
SBeineffig von ihnen verfauft wirb.

Sieö mödjte bingcßen , benn bie wahre @f« 
Pgfdure bleibt immer biefelbe, fie mag au^ bem 
feinten ©Sein, ober einem anbern ber geifligen 
unb fauren Nahrung fähigen ©littet genommen 
worben fepn. Saf> aber bergteidjen f ii n ß l i d>e 
©ffige gemcinigtid) fd;led;t, nic^t nad) ben er« 
forberlid;cn ÖJrunbfäßen unb mit ber nötigen 
XJorßdht jubereitet werben, baß man i^nen (eiber 
gar ju oft ©latcrialicn bepfeßt, bie ^war ißre 
©djarfe fdjeinbar erhöben, ber ©cfimbpeit aber 
auf eine fepr nad;tbeiligc ^rt entgegen wirfen ; 
ja baß man nid)t (verfetten ißte ©tärfc, neßmlith 
ißren ©e^aft an ©nure, burd)' beygemengte ©i i» 
neratfa ure (vorzüglich beö itriolöplö, 
ober ber ©d;wefelfd ure) auf eine oerfäf* 
fd^enbe unb betrügerifthe Xrt $u vermehren be« 
müht ifl: bie^ oerbient bie gewiffenßafteffc ©or« 
forge ber Staate unb ©kbi^ina!« ^olizey unb 
bie flrcngfle 2fl}nbung unb ^cflrafung, wenn eine



—• po —

foldje SJetrügerep wirflid; entbetft wirb: bie bod? 
dltenißßt fie mag wiffenttid^ ober o^ne 2(bfi$t, 
folgtid) auö Unwifjenbeit be$ ^abtifanten unter» 
nommen worben feyn, auf eine 2£rt oon ^er^if« 
tun$ hinauf lauft. 2Bie man bergfeidjen (Sfjige 
mit BuoorldbigFoit prüfen, unb ba^ oom 
XJerfälfesten unterfdjeiben fann, barüber wer» 
ben meine Cefer frier feine wettere Sßelefrrung 
erwarten: fonbern id) wmbe mich gegenwärtig 
ju meinem mir oorgefegten ©egenfianbe , 
nefrmlicfr jur ^efdfrreibung wie bie Jabrifation 
ein:^ achten 3® ei neffig^, mit Buoerlätfigfeit 
oeranjlaltet werben fann, um folgen bem feinflen 
$ r a n j ö fi f d) e n unb & l) e i n i f d) e n 333 e i m 
eifig ooflfommen gleicfr jumatten. SD?einc35e« 
fd;reibung enthält bie Siifuftate meiner mehrmals 
barüber ungeteilten Erfahrungen, unb man fann 
im Vertrauen auf (eifrige baö EtablifTement einer 
Jabrife grünben,ofrne bap man einen ^erluft 
ber barauf oerwenbeten Anlage* Sofien im minbe» 
ften ju befürchten l)at. 9?ur mup id; im Sjorau« 
er nnern, baft id) njdjtö babep erwähnt habe, wa$ 
nid>t mit «Strenge unb ©enauigfeit befolgt wer» 
ben mü(te, wenn ber vorgefepte Enbjwect ooll= 
fommen erreicht werben foU.
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^rfte $161 ft etlung.
25efcftveibttng wie eine 3A^ife ju achten 5Öein^ 

effio angefeßt unb betrieben werben muß.

L Sinricfttung ber @)äftrung$ - (Stube.

Ökfept eö falten 25 xDiutterfäßer, jebeö ju 
200 berliner Cuart, in einer folgen gabrife im 
(Stande erhalten werben, fo wirb ba^u ein Bimmer 
erforbert, wetd^eö im Cidjten 40 Juß Imig unb 
20 5uf breit iß; feine $öbe fann 10 &uß be» 
tragen. 2(m beßen iß cd, wenn ein fofdje^Bim’ 
mer burdjauS mäßig unb gewölbt fepn fann, 
fonß iß aud; einö von 5ad)wetfcn ftinreieftenb. 
^te Seniler braueften nur Hein ju feyn, unb fön» 
nen ganj oben nach bem COad) ju placirt werben« 
©erabe in ber 9Kitte biefeö Bimmerd iß ein 
Cd'orußem angebradjG ber frep ßel)t. Cr iß 
ba^u befii.mmt, bie B^gröbren von ^wey nu$ 
Steinen ober £ad)cln gemauerten Ofen aufjuneb« 
men, bie an ben jwepen gegen über ßebenben 
geitenwönben beö ÖJäbrung^immerä, unb $war 
fo pfacirt ßnb, baß fie von außen gebeizt werben 
fönnen, unb bie burd) lange Röhren von ge« 
goffenem @i fen, ober aud) von tlifen«
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bem in ber Glitte btt SimmerS he« 
ftnblichen S o r n fl e i n oerbunben finb. “Die# 
fe Stöljren muffen mit klappen oerfeben fepn, um, 
wenn bad ^euer im Ofen audgebrannt ifl, fotd^e 
ju üerfdjHefSen, bamit nun bie twm gezeigten 
Ofen an ßrömenbe im Simmet felbft crhal« 
ten wirb, unb nicht unbenugtburch ben ©cbomftein 
entweicfeen fann.

COa et notfjwenbig ifl, bie oerborbene Cuft 
in bem Wjrung^immer non $cit ju Seit weg 
ju fchaffen, unb fold;e burd) frifdjere von auffen 

erneuern, fo ßnb in ber X>ecfe bed Simmerd 
6 bi$ 8 Luftlöcher, jebeö 8 Soll im Ouabrat am 
gebraut, bie mit luftbichten Schiebern verfdjtof» 
fen werben fönnen; unb eben fo finben fid; einen 
ßub Boch über bem SSoben jeber ^eitenroanb 8, 
unb in jeber Ouerivanb 4 Oeffnungen, jebe 12 
Soll im Cuabrat, angebracht, bie mit [uftbidjten 
©djiebern von auffen geöffnet unb oerfdjloffen 
werben fönnen.

Sßerben biefe obern unb untern Schieber 
fömmtfid) geöffnet, unb ^ivar n?aOrcnb ber Seif 
ba bad Simmer geweißt ifl, fo entiveidjt bie im 
Simmer beftnbli^e warme unb verborbene (*ufc, 
burd) bie obern Oeffnungen, weil foldje burd) 
bie in bie untern Oeffnungen eintretenbe reine 
unb Falte Ouft oon auffen oerbrängt wirb, unb 
ber Suflonb ber erforberlidjen Feinheit ber ßuft
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im Simmet fann auf biefe Wrt ftet# unterhalten 
werben. @bcn fo bienen biefe Buge baju, bie 
Cuff im Bimmer ab^utüblen, wenn burd) ein un» 
oorfidjtigeö Jpei^cn ber Oefen fol<f)e ju febr erbigt 
feyn follte, weldjeö fonfl bem öange ber Opera» 
tion nadjtbeilig ift,

3n jenem ©dbrung^immer finb, 3 Juf; fom 
$6oben entfernt, ^öl^erne auö binreidjenb flarfen 
halfen verfertigte Öager placirt, um bie nativer 
ju befc^reibenbe SWutterfnßer aufnebmen 
tonnen. ^Diefe Unger beftnben fiel; fonwljl Idngfl 
ben beyben Seitenwänben , and) Lingfl ben 
Cuerwdnben, unb jwar fo placirt, baß in bie 
@egenb wd bie Oefen (leben, jebe^ Unger brey 
guß weit ootn Ofen entfernt, unb burd; eine bar« 
jwifdjen aufgeridjtete bünne iOlauer non Steinen/ 
von bem Ofen getrennt ifl, bamit bierbnrd) bie 
unmittelbare &u$|lromung ber $i|3e au$ bem 
Ofen, an bie ibm junddjjl liegenten 2Dtutterfäf« 
fer, verbinbert wirb.

II. ^efdjreibung ber ^nttcrfafTer.
/

sKntterfdiJer nenne id? biejenigen Jaffer non 
Sid/nbelj/ wetdje baju beflimmt finb, bie faure 
©äbrung beö iEöeine) ju ®ffig barin ju oer« 
aniaffen. ’Sir muffen mit eifernen Steifen oerfe« 
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ben fepn, weit ^ö^erne ju leidet obnu^en. $ie 
eifernen Steifen fönnen mit einem firniß über* 
jogen werben, um fie nor bem Stoßen ju fdjügen. 
3ß man in ber Cage, baß man bey ber (5inrid> 
tung einer foldjtn Jabrife ganj neue SJIutterfdf» 
fer anfdjaßen muß t fo laßt man felbige am be» 
ßen von guten gefunben @id;enboljßÄben fo an» 
fertigen, baß jebeö berßlben genau 200 berliner 
Quart in ßcb faßet: größere Jnßer ^3,4 biö 
500 Quart ßnb nicht anjuratben, weil bie Sdjnef. 
ligfeit ber fauren @ä£rung ber @ßigmutter in 
eben bem ^erbdltniß abnimmt, alö bie @röße 
beö Siutterfaffeö junebmenb wirb': 200 Quart 
iß aber baö beße ^erbaltniß, we!d;eÖ man be» 
obad)ten barf. ©erinbeßenin ber Cage iß, fdjon 
gebrauste ®einfäßcr ju erbalten , fann biefe 
Ijier^u anwenben, .wenn eö.aud; nur O;boftfdf» 
ferßnb, von weiten jebeö nur ibo berliner 
Quart in ßd) faßet: benn man barf in bem Jad 
nur bie ^ngtebienjien im quantitativen Verhält» 
niß barnad) berechnen. @in jebeö foldjeö 2)iut» 
terfaß iß an feinem vorbern f^oben mit brey über 
einanber angebrachten bofJemen ^äb’K« ^f«* 
ben, wovon ber untere 1 1/2 Soll über bem um 
tern Jbvile beö &aßeö placirt iß. (Statt ber 
©punböffnung wirb bagegen, in einem ber mitt* 
lern ißrecter beö obern 2beil^ am Säße, eine 
voale Oeftnung 2 Soll im ^urebmeßbr angebradjt.
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nteFdje mit einem Stieber von @id)en$olj »er« 
fc^ro^” wer&en ^nn-

HL gurichtungen, ober Vorbereitung ber Vlutt 
terfäffer jur SflTigg^rung.

S)ie SDluttcrfdifer mögen neu angefertigt ober 
e$ mögen alte fdjon gebrauchte SBeinfaffer fepn, 
fo erforbern felbige in bepben galten eine eigene 
3urid)tung ober Vorbereitung, ohne n>eld;e bie 
2Cnfledun3 ber Sffigmutter nie ben mvünfd;ten (Sr. 
folg paben tann unb mirb.

Um biefe Vorbereitung gu veranlaßent wirb 
folgenbermaßen operirt, SDlan bringt eine erfor« 
beriidje Portion fertigen Vjeineffig ober auch 
einen guten reinen fünftfidjen ßffig in einem £ef» 
fei vom feinten e n g f i f d) e n 3 < n n jutp ficben. 
SJlan fd;dumt ben fiebenben ffffig ab, unb gießt 
bann in jebeö Butterfaß 8 Cuart (ein Cuarc 
faffet 2 iy| $Jfunb SBaffer in fid;), von fefbigen, 
verfdjFießc ben (Schieber in feinem cbern S^eil, 
unb laßt nun ba^ Jaf eine 8eit(ang herum rof. 
fen, bamit ade feine Innern ^Pcben mit bem war« 
men ^|pg in Verirrung tommen; bat man fdjon 
gebrauchte alte Vkinfdfler, fo ifl cin jmepmabli« 
geö Wfcbmingcn mit tod)enbem @flig binrei» 
d;enb, um foldje gut ju madjen. ^at man aber 
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ganj neu angefertigte, bann muß tiefe Operation 
fed)$ bi$ ad)t Bafjt mit fiebenbem @ßig wieber» 
bobft werben , bis foidjer nichts me^r von ben 
feilen be$ @id)enbo[je$ ju e,rtral)iren oermögenb 
iß. Stab bie Butterfäßer auf biefe Xrt juge« 
rietet, fo tvitb ber (Jßig beraub genommen, bann 
bis Safier auf bem Cager fo pfacirt, baß fie nid)t 
leicht eine ßrfdjütterung ober Bewegung erieiben 
fönnen, unb nun baö gimmer einen Jag lang 
gezeigt, bamit fie im Innern au^trorfnen, unb 
ber etwa in ifynen nod? rnrffiänbige 2fntI;eiE be$ 
ßßigS in faure X>ünfie aufgelöst wirb, bie ben 
Siaum beS SaßeS ausfüden.

IV» guGereitung unb 2(n(Mung ber Sßigmufc 
ter, ober be£ Butter= Sßigö.

3fi adeS fo weit oorgerid)tet, fo fdjrcitet man 
nun jur Xnfießung ber ßßigmutter, unb berei­
tet jebeö einzelne Butterfaß inSbefonbere bamit 
por. 0inb bie Safier von ber 2Crt, baß jcbeS 
200 Cuart in fid; faßet, fo wirb bamit fofgen- 
bermaßen operirt: Ban fd;üttet in baS Saß ein 
^funb gute rein auSgefudjte, von aden fiaubi< 
gen feilen befreyete ^feffetförner, 2 \ß 
»Pfunb feinen weiffen Surfer, 16 Uotß ge« 
reinigten ® a [ m i a t, unb ein Cotl; ju gröbli. 
djem ^ubvr gefloßene ©ewürjnelfcn. '2(uf

biefe 
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tiefe im 5affe beftnblid^en Subflanjen werben nun 
8 ßuart guter fpanifdjer ober Malaga, 
wein ßeftcffen, unb beffen Spunböffnung mit 
ihrem «^djieber feft verfließen.

3e$t werben nun 15 Ouart eines guten rei« 
nen SB e i n e f f i g $ in einem ßeftel vorn feinßen 
e n g l i f d; e n Sinn jum Sieben erhipt, bi$ fer­
tiger fdjäumt. ^at biefer fodjenbe ßßig fid) aber 
ti^ auf 70 @rab e a u m u r erfaltet, fo gief t 
man bie ^aFfte non felbigem in ba£ 2)?utterfa£ 
auf bie fd;on barin beßnblidjen Sngrebienjien; 
man verfehltest feine Ceffnung, unb Ia£t foldjed 
eine Stunbe fang fdjüttefn, ober in Bewegung 
erhalten, worauf felbigeö jwey Stunben fang ru» 
big liegen bleibt. hierauf wirb ba^ Jap aber« 
mahl# eine Stunbe fang in fcbüttefnber SSewe« 
gung erhalten, ober aud) bie barin befrnbfidje 
Scaffe mit einem pö^ernen Stabe wohl umge» 
rührt. 3(1 auch biefe^ gefdjeben, fo wirb foU 
d;eö geöffnet, unb nun bic^weyte ^dffte be^no^ 
übrigen @nigö, nadjbem felbiger oorper bitf auf 
50 ÖJrab SXeaumür erwärmt worben ift, hinein 
gegoffen, worauf baffelbe nod) 30 Minuten fang 
in Bewegung erhalten wirb.

So wirb nun ein Safi nad; bem anbernoor» 
gerid)tet, bitf alle oorbereitet finb; unb fo wie 
einü fertig ifl, wirb folc^eö in bem vorher bi^ 
auf 20 ^rab öteaumur erhipten ®äl;rung& 

X. b. Cffiß’M- ®*
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jimmer ruhig auf fein Pager gebraut. ^at ba$ 
SWutterfap, fammt feinem 3nbatt, etwa rierjetyn 
Tage lang auf bem Pager geruhet. unb ifl bie 
Temperatur be$ ®dbfüngS^immerS Bey 20 
^rab ffteaumur unterbauen worben, fo werben, 
mitfelü (5rö|fnung beS unterflm $abnS , 6 Quart 
glüfugPeit auS biefem ^affe abgewogen, biefe mit 
6 Quart flarcn Guten 2 a n b w e i n ♦) fm Innern 
Reffet bi« A»m Muffdjaumen gefotten, bie ^lü. 
figfeit abgepbnumt, unb bann, nadhbem fofd^e 
bi$ auf 60 <$5rab ^teaumur erhaltet iß, wiebet 
ju bem übrigen in baS Praß gegoffen. 3?on bie# 
fer Seit an muf ba« ruhig auf bem Paget 
bleiben, ebne baft foldjeS im nrnbeffen bewegt 
werben barf; unb baS ^punflodb muü mit feinem 
(Schieber fietS nerfdbloffen gebaften narben.

)Cuf bie Temperatur ber 8uft, in welcher jeßt 
baS ©dbrungS^immer ermatten wirb, fotnmt nun 
aunerorbentficb üiei an. ift bafrer nothwen« 
big, in biefem Rimmer an oerfebiebpnen ^t?(ien 
Thermometer ar ftgben frey in ber Cuft atif^u« 
bangen, um bie Temperatur befidnbig beobachten

*) Stnmerf. Unter Canbinein prrfMeicb ben 
SBrin, Wffrfjer in vielen beutfdjen tyr<winKtt 4C« 
Wonnen wirb, »nb nidn von ber ®üfe »ff/ ba$ 
folger ali? Tafelwein getrmifcn werben taum
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gu fönnen. COie freße Temperatur iß bierbep M 
30 2/3 @rab Dieaumur, erber wa^ gleid) viel iß;
100 @rab Fahrenheit. gß bie Temperatur beä

4 gimmer^ fröfrer, fo (feigen bie Tfreite ber $efe 
auf bie Oberfläche ber gäbrenben glüfigfeit em« 
por, unb bilben bann fdßeimige gäben im @ßig, 
welche beßen JCfrncbmern juwiber finb ; iß bie 
Temperatur im ©egentfreil ju niebrig , fo fann 
bie faure Fermentation nicht gcfrörig oon ßaften 
geben.

Jpat baögaß nad; biefer Operation abermals 
oierjebn Tage lang auf bem Vager jugcfrradjt, 

.bann werben wieber 6 Quart glü^igfeit abgejos 
gen, bicfe, wie vorher fremerft worben, mit 6 
Quart Harem Can bwein angefotten, unb ba$ 
©emenge, nad;bem fold;cS auf 50 ©rab Stea ui 
mur afrgefübtt iß, in baS Butterfaß jurücf ge. 
goßen.

3ß bicfe Operation von vierzehn Tagen ju 
oier^efrn Tagen fo oft wicbcrbobtt worben baß nun 
baS SDlmterfaß fralb gefüllt iß, fo wirb von bie= . 
(er Seit an biefelbe Operation alle Dicrjefrn Tage 
mit 7 Quart ber abgewogenen glüfigfeit unb 15 
Quart Ö a n b w e i n wieberboblh ©ät berfelfren 
Operation wirb nun fernerbin fo lange fortge» 
fafrren, fri$ baö SÄutterfa^ oon ber glüfugfeit 
völlig erfüllet iß. COaß mit jeben einzelnen ber 
im ©nbrung^immer freßnblidjen iDhuterfäß.r gan^

© 2
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nad; berfdben 2lrt opertrt werben muß, oerßefjt 
fid) oon fefbß.

9iur iß nod) $u bemerfen , baß wenn ba$ 
Butterfaß einmabf £alb wll iß, tnan baö @in» 
gießen ber ßfüßighüten mittefß einem Jrid)ter oer« 
rieten muß, beßen 9£obr fo lang iß, baß foId^eS 
in bie im 5aße befmbTidje ^lüßigFeit eintaucht, 
bamit Ißcrburd) baö fonß erfofgenbe Wufrübren 
ber unteren Jpefentbeife nad^ iDiö^tidpFeit vermie» 
ben wirb»

©inb bie Butterfäßer fdmmtfid) mit ber g^ 
renben ^lußigfeit erfüllet, fo bfeiben fofcbe 8 bis 
10 Wochen fang ruhig auf bem Gager fiegen, 
wafnenb wefdjer Beit bie Temperatur be^ tHdb« 
rung^itnmerö nur bep 2n thrab 9? e a u m u r er» 
galten wirb, unb wabrenb biefer 3rit muf at(e5 
forgfaftig rermieben werben, w<>$ eine (Srßhüt» 
terting in ber gä^tenben ©ubßanj oeranlaßen tann.

V» S5cfd)reißnhß nnb ^orricßtunq ber kappet 
§ä|Ter, n>elcf)e ^unt Sfttfbenoten be^ fertig 

gen £fiig$ beßimmt (inb»

$at bie (Jffiamutter non ber *eit an, 
ba baö M-afi mit ber Buttermaße ooffgefnUt war, 
8 btö 10 Podien fang auf betn Cager gefrgen, 
fo Fann nun tiefe Sffigm utter jur fernem Ja- 
brifation beö Sßigö gebraucht werben.

MAGYAR 
IWOMAnvos AKJDtMIA

If/kiVUY A rt a
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jFjte^u tft fürö erjle bie ’Jtorridjtung ber 
pe» Söffer erforberlich. Qai Diappe» Saß, wck 
d;e$ in ben gemol)nlid)en tünfllid;en (5ffigfabrifen 
feiten befannt ift, gewann ben ^ortljeil, halber 
auö bem SRntterfaß fommenbe ©fViß in fdbigem 
©elegenbett ftnbet, feine $efentbeile unb anbere 
Unreinheiten abjufe^en, unb fid; voUfommen 
ab^uflären.

Um ba^ 9t a p p/« Saß nor^ubereitcn, bebient 
man fiel) eincö (5id;en «Saffet mit 6id)cn Jpol^ 
bönbcrn. £D?an bereitet felbigcö mit heißem @f= 
fig gan,^ berfelben Krt vor, wie fold;cö bep ber 
3urid)tung ber 2)t u 11 e r f d f f e r gelehrt worben ift.

^ic fo vorgcridjteten Etappe.Raffer werben 
nun in einem anbern Binimer, ba^ hödjftenö 15 
bi^ 16 (^rob Temperatur ju haben brandet, auf 
einem ßager pfacirt. *)  91un pichet man von je=

*) Stnmev!. 5Benn eine QUrincffigfabrifc fo be* 
beutnib ift, baß bie Jabrifation bei CSfT’M mt» 
unterbrochen, 3a$r ani 3«br rin fortgeft$t wer» 
ben fann; bann fann man über bic (Stage morin 
ftd> bie ©abrungißube befinbet, eine irome Cta» 
ge bauen (alfcn, um hierin bie Stoppe«Raffer jn 
placircn. 2Berben bann bie an* ber SDecfe bet 
Oabning^ßube aurfgebenben £>effimngen'?ntvciien 
geöffnet, fo befommt biefetf obere Rimmer genug 
iemperanir, um 15 ©rab ju bcbaUtii.
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bcm Butterfaß, nadbbem fold^e^ voOgefullet 8 bt$ 
jo jJBod;en auf bem Öagcr gelegen £at 5 Ouarf 
dlufigfeit ab, unb bringt foldbe^ auf baö 9t ap* 
pefaß, wogegen an beren Stelle wieber eben 
fo viel äßein bin^u gelaffcn werben mu^ ber vor? 
ber bi^ $u einer Temperatur von 30 Öirab Steau* 
mur erwärmt fein muß; biefe Operation wirb nun 
von 14 Tagen ^u 14 Tagen wieberlwblt.

£at ber gebilbete Sffig auf ben Etappe« 
f ä (fern einige 2ßod;en ruhig gelegen, unb fid) 
poüfommen getiärt, bann wirb folger von bie« 
fen auf anbere Raffer . überzogen, unb nun ai$ 
£aufmann$gut aufbewabret, ober in ben Jpanbel 
gebraut. @oü berfelbe eine bunfelgelbe Jarbe er* 
batten , fo gibt man ißm biefe, inbem man etwa^ 
Sutter in einem unglafurten irbenen £afen fo Ian* 
ge fc^me^t, bi$ felbtger ^aftanienbraun worben 
ifl, ifjn nun in einer Portion warmen @|fig aufs 
lößt, unb von biefer ÜCuflöfung bem übrigenSfftg 
fo viel jufe^t, bi^ folger bie erwimfdjte gelbe 
garbe angenommen bat.

Sollte man aber bie 33emerlung machen, 
baß bie SWuttermoffe auf irgenb einem butter* 
faffe anfängt fd)wacb ju werben, baß fie nämlich 
ben frifd) binjufommenben s2ßein nidjt mehr fo 
fd;neU unb ftart fäuert atö fonfl, bann muß ba$ 
SDiutterfaß auf£ neue gefpeifet werben. 2)ie$ ge* 
fd)iebet baburd;, ,baß man bemfelbcn 1 biö 2
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$funb Butter, 23outeiden f p a n i f $ e n 
SB e i n unb einige ganje echten f p a n i f $ e n 
Pfeffer jufept, unb nun ba$ &aß 3 big 4 
SBpcben ru^en , beppr man @|pg barauS ab« 
jieljet. Xuf biefe rt wirb, wenn nun bie 2Cn= 
luge ber £D?utterfdffer einmal)l gemalt worben 
iß, mit bpr JabrifatiPn be^ @fiig$ ununterbro» 
(fyen fortgefabren; unb man gewinnt ein ^robuft, 
ba^ fowobl an ©tärte alö Steinzeit unb Knnepm^ 
lidbteit beö ©eftbmadö bem feinßen Sranjöfis 
fd;en unb ajpeinifcben 2Öeineffig twllrpm* 
men gleich fommt.
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3wepte

Anleitung jur Fabrikation eines funflfid^en 
Sfiigö, her bem äcfjten ^Öern^ffig fdjt 

nalje fommt»

SSßenn gleich nidjt geleugnet werben fann, 
baß ein wahrer au^ reiflichem SBein jubereiteter 
alfo oollfommen achter SBeineffig norjüg. 
Ud) jum biätetifdjen ©ebraudj, billig jebem an« 
bern erfünilelten, woju fein sÄein fommt, weit 
»orgejogen werben muß; fo iß bod) auch nid^t ju 
leugnen, baß wenn ein folger fünßlidjer Effig 
nur feine ber @tefunbl)eit nachteilige 53epmi« 
fdjungen enthalt, berfefbe jum gewöhnlichen ®e« 
braud), oorjüglidj $unt Einmadjen ber Jrüdjte :c. 
recht gut angewenbet werben fanu. CDem gemäß 
werbe td) eine ^orfd^rift jur Sübrifation 
eine# foldjen fänftlidjen (äßigö hier mittbeilen, bie 
nud; meinen barüber angefieüten Erfahrungen, 
ßetS ein wrjüglid) guteö unb reine$ ^robuft lie, 
fert, weichet bem ächten ©eineffig wenigßenö an 
bie ^eite gefldlt werben fann.

^veyßig $>funb große SRofinen, fammt 
i^ren ^tengefn, jerquetfebe man, am bereit in 
einem {feinem SDMrfer, mit 3ufaß von wenigem 
SDaijer, biö ein bicfer $5rep baraui« wirb; biefem
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fege man 6 ^funb gelben Sarinin« 
<f er ju, unb todje felbigen nun in einem jinnern 
^eßel, mit 40 Quart reinem Jlufwaßer 30 SOH. 
nuten lang, unter ßetem Umrüsten mit einem 
böljernen Spaten. SJian gieße bie bauen erhal­
tene füfie Prüfte fobann burcß ßeinwanb, unb 
preße ben Diücfßanb, einmal für fidß, einjwep« 
teö »Diabl aber, nacßbem (eifriger vorder mit et« 
wa$ heißem Gaffer angebrühet worben iß, rcd;t 
woßl auö.

S)er (ämmflid^cn erhaltenen 3-lußigfeit (eße 
man jept nod) fo viel reineS Slufwaßer ju, biß 
baö ®anje jufammen 150 Quart betragt. 2)lan 
erbife nun biefeö gluibum in einem jinnern ^cf- 
fel , biö juni Sieben, unb löfe wenn aüe^ fodß 
4 ^funb fein gefloßenen roßen weißen ^Beinftein 
barin auf.

SDlan bringe nun bie ganje glüfugfeit in ein 
hölzerne# 3af, unb laße ße biö auf 50 @rab 
^eaumur abfühlcn. werben bcrfelben 
5 Quart gute $ c f e von Weißbier, nebß 12 
Quart guten ^orn bran ntwein ju gefegt. 
S)2an fülle nun biefe SDlaße auf Heine gäßer je» 
beö ju 30 Quart, fo bafr nun 27 Quart ÜRaße 
in jebec fommen, man ßclle pe aufrecht, beberfe 
fie mit ißten 'Qerfeln, beren jeber in ber 2)?ittc 
mit einem anbcrtfralb Boll im Durcßmeßcr halten, 
ben runben Vocbc burd)boßrt feyn muß, unb Hebe 



bie Susen jwifdjen bem Snß «nb bem SJerfel mH 
einem ieige au^ Stossenmebl unb Gaffer ju» 
fammen.

fege man biefe Söffer in einem
ten Simmet einer Temperatur non 20 @rab Sieau« 
mur au$, unb fie werben na^ einem Zeitraum 
twn 8 bi$ 10 SBo^en, einen fel;r frönen unb 
flarten @ffig enthalten, ber nun absejapft, unb 
auf anbern Söffern jum Affären tyingekat 
wirb.

"Diefer @ffi$ iff fo nortrefjlid), baß er ju je» 
bem ©ebraud) in ber £üd)e mit 9ied^t unb Bu» 
cerßc^t empfohlen werben barf.
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