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Vorbericht. 

In der Vorrede zu meinen chemiſchen Grund» 

fügen der Kunſt Branntwein zu brennen. 

Berlin 1817, verfprach ich uber Die Kunſt der 

Liquörfabrifation ein eigenes Werk auszuar— 

beiten, welches Demjenigen, der fich mit dieſem Ge 

werbszweige auf eine rationelle Weiſe befchäftigen 

will, ohne ſich vorher damit befchäftige zu Haben, 

fih) mit allem Dem bekannt und verfraut zu 

machen, Gelegenheit geben foll, was ihm in theo— 

vetifcher und praktiſcher Hinſicht davon zu willen 

noͤthig iſt. Da | 

Sch habe dabei, was die Fabrikation der franz 

zoͤſiſchen Liqudre betrifft, der Herren Demachy 

und Dubuisson Art du Destillateur liquoriste, 

concernant le bruleur d’eau de vie, le fa- 

bricant des Liqueurs etc. 4. Neuchatel 1790, 
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ſo wie deſſen deutſche Ausgabe, von Dr. Sam. 

Hahnemann. Leipzig, 1784. 1. und 2. Bd, 

desgleichen uͤber die in Deusfihland befannten 

Liquoͤre, fo wie Die einfachen und doppelten Branntz 

weine, alles nachgefihlagen, was davon befannt 

worden tt. & | 

Da aber alle jene größern und Fleirern 

Werke darin ubereinfommen, Daß fie das Der 

hältniß des Alkohols im Weingeiſte, mit wel: 

chen der Liquoͤr zubereitet werden foll, fo wie das 

Verhaͤltniß des Weingeiftes zu den aromatifihen 

Subſtanzen, nur fehr undeurlich und unvollſtaͤndig 

berühren, mir es dagegen von der größten Wich— 

tigfeit zu ſeyn ſchien, Bier beſtimmte Regeln feitzus 

fteflen, weil fie auf die gleichförmige Stärfe des 

Liquoͤrs den größten Einfluß haben: fo habe id) 

die Stärfe des Pranntweins, bei jeder einzelnen 

Klaſſe der damit zu verferfigenden Liquöre, fo 

wohl nach der Nichterfcehen als nad), der Trals 

les’fchen Alfoholtmerer - Efule angegeben, und 

eben fo das Verhaͤltniß deffelben zu den aromati— 

ſchen Subſtanzen, fo wie die Mafle des Aufguſſes 

zu.der des Deitillars, bei jedem Einzelnen genau 

eroͤrtert, woraus von felbft hervorgehet, daß ein 
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fo wohl im Affohofgehafte, als im Gehalte der 

aromatifchen Theile, sich ſtets gleich bleibendes 

Produkt, erhalten werden muß. : 

Eben fo tt, bei dem zum Derfüßen Der 8; 

quöre erforderlichen Syrup, da, wo folcher ftatt 

Des bloßen Zuckers gebraucht werden foll, nur im; 

mer ein folcher vorgefihrieben worden, der, der ans 

gegebnen Zubereitung nach, in drei Theilen alles 

mal zwei Theile feſten Zuder gegen einen 

Theil Waͤſſrigkeit enthält, wodurch. alſo auch ſtets 

eine gleichförmige Verfügung bewirkt werden muß. 

Was die fpecielle Zubereitung der verſchtede⸗ 

nen Liquoͤre und die Namen anbetrifft, unter denen 

fie im Handel bekannt find, fo mußten ſolche aller— 

dings um fo mehr beibehalten werden, weil eine 

einmal befannte Firma eine Abänderung immer 

nur zu ihrem Nachtheile eingehet. Rene Liquoͤre 

ſind indeſſen durch einige Neue vermehrt worden, 

die ich zu dem Behuf ausgemittelt habe. 

Die mannigfaltigen aromatiſchen Geiſter 

ſo wie die aromatiſchen Waͤſſer, deren Ans 

fertigung im Werke gelehrt worden ift, werden. den 

Liquoͤrfabrikanten in den Stand feßen, durch deren: 
Dermengung untereinander, und Die Derfüßung 
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des Gemenges mit Syrup, noch mancherlei neue 

Arten von Liquoͤren Darzuftellen, die fie unter eb 

genen Namen In den Handel bringen koͤnnen; und 

„die, wenn fie den Beifall des abnehmenden Pur 

blifums erhaften, den Debit beguͤnſtigen werden. 

Endlich Habe ich.da, wo es fich nur immer 

thun ließ, alles auf theoretifihe Begriffe zuruͤckge⸗ 

fuͤhrt, um den Liquoͤrfabrikanten in den Stand zu 

ſetzen, uͤber ſein Gewerbe richtig urtheilen zu koͤn— 

nen; weshalb auch die verſchiedenen Droguen, wel 

he zur Darſtellung des Liquoͤrs erfordert werden, 

ausführlich nach" ihrer Natur, ihrer Abftammung 

und ihren Eigenfchaften befchrieben worden find. 

Ich wünfche, daß man auch. diefes Buch mit 
Beifall aufnehmen und den Nutzen Daraus ziehen 

möge, welchen dadurch zu fliften, der Zweck jeiner 

Ausarbeitung war. 

Berlin, im Januar 1819. 

Hermbſtaͤdt. 
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Ehemifche Grundſaͤtze 

F ber | 

Deftiffirkunft und Piqudrfabtifation; 
| | r oder | 

theoretifchs praftifche Anleitung 
zur | | 

rationellen Kenntniß und Fabrikation der einfachen und dop⸗ 

pelten Branntweine, der Cremes, der Oele, der Ratafia's, der 

Elixiere und andrer feiner ſogenannter Liqudre. 
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Man gas mit dem ame h Branhewein, in” der 

Allgemeinen Debeuting des‘ Wortes,” ſda dus‘ Atkoh o ind 

| Waſ fer gemengte "Staibum, welches Kur die wiederpölte 

Deftillation irgend einer weingahren Fluͤſſi igkeit, daraus ge⸗ 

zogen werden kann; Das rohe Mulerlat/ aus welchem das 

mweingahre Fluidum gewonnen worden war, mag re ß 

verſchieden ſeyn. 
EN Hilf Minh I; 326 vn IH ETIETAIEET T hair BET 

Was Berrttrtrknf iſt. Be 
Die Kunſt aus) verſchiedenen guhrungefaͤhigen natuͤrli⸗ 

* Erzeugniſſen einen brauchbaren Branntwein zu prodiß 

cirem wird Bra nnt weindrenneret genannt. "Die Kunft 

hingegen, ben: ewoͤhmichen Branntwein wach beſtimmten 

MRegeln und Vorſchriften durch eine wiederholte Abziehung 

für ſich oder ie ad ‚Materie zu veredeln, das heißt, 

A2 
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fotchennthr- Ben beigemengten · Wofferthellen, 

fondern auch von den ihm inhaͤrirenden fremdartigen nicht 

zu feinem Wefen gehörigen Stoffen zu befreien, die denfels 

ben Geſchmack und Geruch zu ertheilen vermögend find, wird | 

re genannt, | 

9. 3 

unterſched der Deſtillirkunſt von der Liquoͤrfa— 
brikation 

Von der Defiltirtunf — if die gigußr- 

Fabrifation. Sie beſtehet in der nach beffimmten Re— 

geln und Vorſchriften ausgeuͤbten Kunſtfertigkeit, aus jedem 

gemeinen, durch eine zweckmaͤßige Bearbeitung gereinigten 

* Branntwein, i— in der Verbindung mit aromatiſ hen Sub: 

Ranzen. aus dem Pflangenreiche,. „bie ‚der, Geſundheit nicht 

nachtheitig fi ind, f ‚wie durch bie, Verfügung der ‚geiftig: aro⸗ 

matiſchen Fluͤſſ igkeit mit Zucker ein den Gaumen angench⸗ 

mo und die : Berdauungsorgane, Pirtenes, geiftreichee Se 

ı {eine darzuſtelen R 
113601 rs MRCHN?, Sulsenisgt. 

DER ae 
Verſchedene ——— der zufainmengefegten 

— Branntweine. m 

Man gebrauch im gemeinen ‚Leben, die, —— ein⸗ 

Branntwein, doppelter Branniwein, 

Crẽme, Oel Ra tafta, Elix ier, Liquobr und Aguas 

vit um dergleichen aus Alkohol, Waſſet, aromatiſchen Stof⸗ 

- fen und Zuder. zuſammengeſetzte geiſtige Flüffigfeiten damit 

zu hereichnen, bie. ſich hald durch Farbe, bald durch Far⸗ 
* 

* W 5 
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Hentoftg kelt, bald durch meheloder weniger Suͤtßigkeit, 

bald durch eine dichene, bald durch eine duͤnfluͤffigere 

Konſiſtenz immer aber durch einen aromatiſch en On: 

arg und Seh nad, vortheilhaft — — 

We 
>» a * a 2 3 a $ s nie IE TR, =» 348 Hr? 

Ri at 

Einfache EN — 
Einfache, Branntweine nenat man ſolche, die in hundert 

Theilen, dem Gewichte nad 130, dem Volum nach hingegen 

4 Procent wirklichen Alkohol enthalten, der, darin mit 
ee 1127} 

‚eromatifchen Stofen und ſehr — Buder verbunden iſt, 

dergeftalt, daß, uf ein Pfund der Fuͤſſi re, nur ein gig 
nt Birmastı ic a 37 

Zuder zu feben Fomint, Ä 
sie? FR al 23 msikhbin mn at mi 

)* —— 
sah i 

Doppelte Branntmeind * 

Doppelte Branntweine werden ſolche re che 

außer den aromatiſchen Stoffen, in hundert heilen dem 

Gewicht nach, 36, dem: Volum nach hingegen 51 Procent 

wirklichen AiEoHoL, m mit fo wenig Bucher verfüßt, ‚enthalten, 

| dat auf ein fe, des Bianntwemeh ‚som legten ein ‚und‘ 2 

„ein halb 2, ‚in den & —— et { 
altsuedsn — * 

as minegnid bar anılardı N — — — 21, NEE 42% Nm Fiir: IH IE. 03 ER; 

( R h k 
er 2 8 : * 8 ⸗ 
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— Mit dem Demen Creme: — wird FR febr — 

feine Art des Branntweins bezeichnet, die dem Gewicht nach 

An hundert Sheilen 45, dem Volum aa Dingegen Gr wirf- 

lichen: Alloh o mit aro matiſchen Stoffen geſchwaͤn⸗ 

gert und mit ſoviel Zucker verfüßt, enthält, duß ſolcher 
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‚eine dickfluͤſſte Konſiſtenz abeſitzt, welche erfolgt; wenn fuͤr 
jedes Pfund der zu verſuͤßenden geiſtreithen Fluͤſſigkeit, we⸗ 

nitgſtens 6 Loth Zucke rynin Anwendung geſetzt werden, Aus— 

ſchließlich werden alle diejenigen Arten der feinen zuſammen⸗ 

ſetzten Branntweine Crẽmes genannt, welche völlig farberk 

Ten und waffe, fü. — % “ * — vo — „as Pe: 

AAN Ian ray 

Isncandn * areas 
PEN has Dere Ale). x | 

\ 
2 Der Name Dei Hiile) wird in Frantreich gebraucht, 

um verfchiedene, ſehr feine Liqudre damit, zu bezeichnen, bie 

Hehe in der Grundmiſchung und Zubereitung den Erin 

me’s am nächften fommen, wie Hude de Venus, Huile 

de Cythere a np er Koses X a ERAMIEN: wi 

— werden fl, 
er medrea Anigetn A 

udn $ ‚ge J KArIRin 7308 281% sehn, 

3 — 2 £ , ın RE IR: . 

mid ı Rataf ias⸗ „de Su ER?) 

| a Name Hakarla wird aubeſchůchiich ur dur“ Ve⸗ 

A derjenigen feinern Arten des "fufammengefesten 

Branntweins gebraucht, in welchen Fer Alkohol dem Ge⸗ 

wichte nach wenigſtens 40, dem Volum nach hingegen 56 

Procent beträgt, und in ſelbigen, außer dem Beifa von 

‚einigen aromatiſchen Stoffen, mit den friſchen Saͤften ver 

| ſchiedener wohlſchmeckenden Obſt⸗ und Beevenfr uͤcht e 

verbunden, und durch forte Zucker verſuͤßt iſt, daß flrnje: 

des Pfund der st igkeit, REP ru m Ep N. 

"RR | NE Ro in 
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Der Name: & Higher wird gemeiniglich —— um 

diejenigen; feinen Arten der; zuſammengeſetzten gelft: 

reichen Branntweine zu bezeichnen, welche dunch die mit 

Alkohol oder Weingeiſt gemachte Extraktion der aro⸗ 

matiſchen Subftanzen und die nachmalige Verſuͤßung | 

mit Bud er, fünf bis ſechs Loth des letztern fuͤr ein Pfund 

der sec gkeit gerechnet, ‚zubereitet worden ſind. Sie werden 

daher nie durch eine Abſtraktion des Weingeiſtes über die 

aromatifehen Subflanzen, ſondern nur durch eine Ertraktlon 

berſelben bereitet, und befigen aus dem Grunde auch allemal 

einen gefärbten Buftand. | vu 
&, 10, ee") EHETRE 

giqudraaiun 

Der Name Liqub —— Liquor) wird ſehr allgemein 

gebraucht, um alle feine Arten der mic aromatiſchen Sub⸗ 

ſtanzen zubereiteten, geiſtreichen, mit vielem Zuder verſuͤß⸗ 

ten Branntweine damit zu bezeichnen, fi mögen gefärbt 

Oder ‚farbentns feyn. * 

| "6 

Yauavit 

"Se Name Aquavit (Aqua virae), di. Lebens: 

waſſer, beziehet fich darauf, daß zur Zeit der erſten Ent: 

deckung der Kunſt Branntwein zu bereiten, welche in 

ben: Anfang des: viergehnten Jahrhunderts faͤllt, die, damali⸗ 

gen Aerzte in ihm ein allgemein belebendes Arzeneimittel 

arfunden zu haben glaubten, wemit ſie alle Krankheiten zu 
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heilen -trachteten, Jetzt wird jener Name in einer fehr aus 

gedehnten Bedeutung gebraucht, um, gleich den Liqubren, 

jeden mit aromatifchen Stoffen verbundenen“ und - durch 

Ren — —— Rn ar MERAN 

—2 1 N} 

DE, 2. | oa 

_ Eineheifung der eiqudefabrkation * 
Die Deſtillirkunſt und Ligubrfabrikation, be⸗ 

—* ſich mit der Zubereitung aller der oben verzelchne⸗ 

ten Arten, der zuſammengeſetten Branntweine, Nach den 

verſchiedenen Hauptbenennungen derfelben, unter welchen fü ie. = 

im ‚bürgerlichen geben befannt find, kann ſolche daher ‚in 

fünf verfchiedene Abtheilungen getheilt werden, nämlich: 

I) in die Dereitung der einfachen und der doppelten : 

‚Dranntweilne, 444039 | 

2) In die Bereitung der Gröme’s. REN 

3) In bie, Bereitung her ORe. * * 

) In die Bereitung der Ratafia’ s 

5) In die Bereitung der Elixiere. os 

Die Ligudre und die Aquavite Finnen it. als 

befondere Abtheilungen angefehen werden, da’ beide Namen 

gemeinfchaftlich gebraucht, werden, um viele Branntweinar: 

ten damit zu bezeichnen; fie find alſo unter den fünf. erſten 

along mit einbegriffen. 

| F. 14. 
ERST. 

\ Die  Suefbre find eh ber Mebf ca 

| pollgeis bull 0 

Da die vaſchlebenen Arten der iufammengie Brannt⸗ 
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weine: als Getraͤnke genoſſen⸗ folglich tee Bihtelife: Mittel 

gebraucht werden, ſo haben folche auf die'Gefündheitider fie 

Seniefender;, | ſelbſt· dann wenn ihr Genuß nur maͤßig ge⸗ 

ſchiehet, einen mehr oder weniger wichtigen Einfluß: Aus 

dem Grunde machen die‘ Liqubrfabriken einen. Gegenſtand 

der medijiniſch⸗ polizeilichen Aufſicht aus; und: folglich müf. 

fen auchdiejenigen ‚welche: die Fabrikation der Liqudre zu 

ihrem Erwerbzweige machen, ſich eine rationelle Erke nntniß 

alles Des jenigen aneignen, was dazu erfordert wird; Nenn 

fie ihr Gewerbe" mit derjenigen‘ Sachkenntniß ausüben wol: 

len, bie Die Recht von Rn werden kann. 
a DEREN & . Pe ii N $ 6 ne 3 

2 —— * 5 . % * J 
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zz 

Senat welchen, Siqussfabeifant Befihen a 

Die ſpeciellen Kenntniſſe welche von einem Mauonellen 

—— oder Liquobrfabrikanten mit Recht ger 

fordert werden koͤnnen, ſind theils he. mifche,theile na⸗ 

turhiftorifge, thells me chaniſchez ſie laffen; fich ver: 

Anigt unter folgende Abtheilungen bringen 

>, Die ratlonelle Kenntniß vom Branntweln über: 

‚haupt, feiner chemifchen Srundmifchung, ſeinen Eigen: ' 

Aſchaften und. den verſchiedenen Arten veffelben. 2 3 

ng, Die‘ rationelle Kenntniß vbn der beſten und zweckmaͤ⸗ 

es ßigſten Konſtruktion der in einer Ligubrfabrifk er⸗ 

Er forberlichen Inſtrumente, ſo wie der Deffillir: 

und? andern Geräte, und ihrem Gebrauche. 
ts 3. Die Kenntniß von der Kunft;ijedengemeinenians G er. 

TO ideas Kartoffeln oben irgend seinem: andern 



zo 

ähnlichen Material produeirten Branntwein, ſo zu reis 
| nigen, daß der ihm von Natur beimohnende üble Gec 

ruch und Geſchmack zerſtoͤrt, und — in ſeiner 

größten Reinheit dargeſtellt wird. he | 

erde Die Kunſt den gemeimen ———— zu ver⸗ 

edeln und ſolchen dem Franzbran ntwein, dem 

Rum, fo wie dem Arak aͤhnlich zu machen, | 

5 Die na turh iſtori ſche, die chem i ſche und die mer⸗ 

RR fh e Kenntniß der verfchiedenen: Droguen, Ge⸗ 

wuͤrze ach, welche zur. Fabrikation der Auetre noth⸗ 

Wwendig erfordert werden. BETT GE NS 

6, Die Kenntniß der Methode, wie jene keiten am 

ſchicklichſten bearbeitet und mit dem Branntwein 

behandelt werden müffen, um einen ardmatiſchen Geift 

oder Spiritus, fo wie eine Extraktion, eine 

>. Ainttur oder eine Effenz daraus. darzuftellen. 

67. Die rationelle ‚Kenntniß, wie: ein. aromatiſcher Spiritus 
gepruͤft werden, muß, um den Gehalt an ALEoh;pl in 
ſelbigem zu beſtimmen, und ſolchen bis auf einen ‚bes 

‚ge Gehalt des keſteen mit — ‚zu ver⸗ 

J— donnen. is? dans 

5 Die Kenntniß von der — on — Wafz. 

“fer, welches zur Verduͤnnung dee Swiri t u s an⸗ 

A: ſo wie deſſen ‚Reinigung und 

Zubereitung gu gedachtem Behuf. 

9. Die Kenntniß der Natur und Zubereitung, der, Tink⸗ 

si sturen,‘ d,: dunsderjenigen Subſtanzen, welche zum 

nsdntingiren der gefaͤrb ten. Branntweingetem und Li: 
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oe bre erfordert werden, um eine der Gefundheit · nach· 
theilige Wirkung derſelben zu vermeiden, 

10, Die Kenntnif von der Auswahl und Zubereitung des 

Zuckers oder eines andern ſchicklichen Verſuͤßungsmit⸗ 

‚tele, welche zum Verſuͤßen der Branntweine und 

Liquoͤre erfordert, werden, und der ſchicklichſten Ans 

wendung berfelben. * 

ieh: Kenntniß von der Natur und Zubereltung ber 
verſchieden gearteten N und doppelten 

Dranntwehle 3 Kind pp na dun 

12, Die Kenntnig von der Fin und BERG der 

fogenannten Crẽm e's. 

13. Die Kenntniß von der Natur unb Zubereitung der 

ſegenannten BT PR Zee 

» 124, Die Kenntniß Won der ‚Natur: und zn der 

2 verfihiebenen Arten von Roait aßi a J 

DE Kenntniß vom der Natur und B Buben re 

gi b« y F 
IRLLIETH MAlb.- ;. 

werſchledenen Gligier en" sus mundi dan 

26, Die, Kenntniß von ‘der Matur und; — D der 

A verſchiedenen ſogenannten Liqu oͤnrnreee ra 

"27. Die Kenntniß von der beſten Methode, die —— 

gearteten farbenlofen und gefaͤrbten Brannt: 

weine zu Elären und. ſolche zu filtriren. 

 Kene: werfchieden igearteten- Kenntniffe,.» welche iwereinige 

den Inbegriff der rationellen Deflidtirkunft und Li: 

quhbrfabrikation ausmachen, ſollen die Gegenſtaͤnde der 
ſpeciellen Erörterung in —— en bilden. 

wuGshhbinle Ban ia 
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Bon der, zationellen Kenntniß des — ſei⸗ 

nen verſchiedenen Arten, ruͤckſichtlich der Grundmiſchung 

amd der Eigenſchaften deſſelben. 

234 001093 — —— 16. ar Fa, ei 

— J— Begeif vom; Branntivein, 

De Name Branntwein, das iſt gebrannter Wein, 

beziehet ſich auf die Eigenſchaft eines jeden Weins, wenn 

ſolcher dertitlirt, dh gebrannt wird, nein geiſtreiches, 

entzuͤndliches Fluidum aus ſich darſtellen zu laſſen, welches 

jetzt in dem von den ſauren und waͤſſrigen Stoffen befreie⸗ 

ten, geiſtigen Beftandtheile: des Weins beftehet, und: in dies 

ſem — ————— Wein geiſt (Spiritus vini) genannt 

wird. mi eo ET ER * — D——— 

— Bi! HaTRIT ng Ss 

nee Eau de vie ————— 

fs toie Eau divine (goͤttliches Waffen) ,n womit die 

Franzoſen jenes geiftreiche Fluidum in ihrer Sprache zu 

bezeichnen pflegen „tft mit dem deutſchen Worte Ren 

wein ‚vollig gleichbedeutend. — 
— 



' Ä 648. 

ih tool und Beſtandtheile deſſelben. 
2 —— Weſen eines jeden Branntweins, bag ;heißt, 

ber abfolut reine, von allen: beigemengten Waf fersheiben 

3 und andern Beimifshungen befreiete Geiſt, wird Altkohol 

— 20789 43% * 09% * MOON 4 

| Ba 

Der Al ohol— re ein Weſen — Art, das mit kei⸗ 

nem andern der befännten: nathrlithen oder kuͤnſtlichen Ex; 

zengniffe verwechfelt werden darf, das bis jetzt auch in kei⸗ 

nem der bekannten Naturprodukte als bildender Beſtandtheil 

vorgefunden worden iſt, ſondern ein Produkt ausmacht, wel— 

ches as ben bildenden’ Elementen andrer Naturftoffeetzeugt 

wird, "wenn Aha der geitttgea⸗ oder — 

unterworfen werden, —— 

re ee the 

Der Alkohol ift kein einfaches, elementarifches Weſen, 

ſondern ein gemiſchtes Produkt. Seine bildenden Beſtand⸗ 

theile oder chemiſchen Elemente, in hundert Theilen deſſelben, 

im ab ſolut reinen Zuſtande find, wie Herr don Sauffhren 

ha beffen chemiſche ——— — Bat: r 

SR | "56, 68 Kobtenfoft, a ieh, 

29 ; Sauerfioff,“ Ra RE ad „os a 

| 13,88 SEN H — — ——————— 

300,00, 5 a 
= Rp . » te et *7 * PEN Hatın r } 

ui { dr * 4 4 BER v3 
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| Kor | Ä 

Alſein⸗ rein "und frei von zuruͤckhaltenden Waſſertheilen, 

laͤßt fi ſich indeſſen der Alkshol nur ſelten darſtellen Alko— 

Hot, der eine ſpecifiſche Dichtigkeit von’ o,792 zu 1,000 ge: 

gen reines Waſſer verglichen, zu erkennen giebt, d. B., son 
welchem ein Raum, der 1000 Theile reines Waffer auf 

nimmt, fhen von 792 Theifen defftiben Gewichts Alkohol 

ausgeflilfer wird, iſt in hundert Theilen immer noch aus gı,7 

adfolntem, it völlig Meer — und 

u — er — gg 

* Br — 22, 

Um-t den Alkohol in, felnein abfofut.ı reinen Auftande.b * 

zuflele; iſt eine oft wiederholte Deſtillation deffetben felten 

hinreichend, weil, wenn ſolche auch bei der hellndeſten Waͤr⸗ 

me veranſtaltet wird, dennoch mit dem Alkohol zugleich 

ein geringer Theil Waſſer ſich verfluͤchtigt. 

Darſtelung des Alkohols aus dem Beanntwein 

Gerößnlicher, ober ſoenannter Schankbranntwein, ents 

"hält in ber Kegel in hundert Theilen, dem. Gewicht nach 

nur 30, dem Volum nach aber 45 Procent an Alkohol, 

das uͤbrige beſteht aus Waſ ſer und andern fremdartigen Thei⸗ 

len. Wird ein ſolcher Branntwein der Deftillation ‚für fich un⸗ 

terworfen, und bis zur Hälfte übergezogen, fo geroinnt man 

ein Deftillat, das in hundert, Theilen dem. Gewicht nach 

60, bem Dolum nach hingegen 74 Procent Alkohol — 

J 
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Das Deſtillat wird in dieſem Zuſtande einmal gereinig- 
ter — a Vin en genannt. 

Wird irn ja — — oder Mein: 

det fe, eitier ‚beiten Deſtillation für ſich unterworfen, und‘ 

die Hälfte übergejsgen, fo gewinnt man ein Deſtillat, weh 

ches in hundert Theilen dem Gewicht nach 80, dem Bolum 

nach hingegen 90 Procent an waͤhrem Alkohol enthält. 

Es wird in dieſem Zuftande zweimal gereinigter 

W ae (Spiritus vini’ sectificatissimus) — 

ee | 
Wieb 7, diefes Deftilat einer nochmaligen. heitten 

Deſtillation unterworfen, und drei Blertheile des Ganzen | 

über rgezogen, fs gewinnt man ein Deftillat, das nun in hun⸗ 

dert Theilen, dem Gewichte nach go und dem Volum nach 96 

Procent wahren Alf ohol enthält. &s wird in biefem Zu: 

ſtande alfoholifirter Beingeift Spiritus vini at 

holisatus) gehannt. 

| Ynmerkun g. Bei dieſen berfeiedenen Deftfationen bleibti im 
Deüitllirgeräthe allemal noch ein ziemlich geiftteiches Fluidum 
zur, aus welchem daher durch eine — 
das Geifige gezogen werden — 

2 26. 

Darftellung des — Alkohols. 

Um den‘ zuletzt erhaltenen der vorher gedachten Deſtil⸗ 

fäte, naͤmlich dem alkoholifir ten Weingeifte, die noch 

mhaͤrirenden Waffertheile zu entziehen, if eine zum vierten 

mal — Deſtillatlon dejjeiben für fi ſich, nicht hinrele 
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hend; „denn das ruͤckſtaͤndige Waſſer iſt ſo feſt mit dem 

Alkohol, verbunden, ‚daB ſich folches: immer ,. wenigſtens zum 

Theil, wieder mit ‚verflüchtiget; deshalb muß dem Geiſte 

vor der Deflillation irgend eine hygroſcopiſche, di 

Waſſer einſaugende Subſtanz, zugeſetzt werden, um bie Waß 

ſertheile bei 2 Detleuun zuruͤck zu halten. 

ser 

Zu dergleichen Be copiſ 6° en . Subflanzen ehonep 

| — werdene — 

a) reine, bis zum Nothaläihen ausgeteötnete und. gepul: 

verte Pottaſche; “in 

. 3) trockner, Im Feuer geſchmolzener und gepulverter ſalz⸗ 

as faurer Kalt; a —J 

od in gelinder Hite oefhmelines und graben et f ig, 

| ' faures Rali; | 

.d) an der Luft jerfallenes und, Hierauf, im Feuer bei der 

W ei ßgluͤhh itz e geſchmolznes und gepulvertes ſchwe⸗ 

felſaures Natron (Glauberſalz); 

e) reiner, geſchlaͤmmter, im Feuer ſtark ausgetrockneter 

und hepulverter Porzellan: oder Favancethon. 

Materlen, weiche ſaͤmmtlich in einem hohen Grade die 

Eigenſchaft beſitzen, Waſſer einzuſaugen, ohne felbiges bei 

ber Temperatur, wobei der N fi iedet, von fi ® zu laſſen 

J He ni 
Um bie volltommene Entwäfferung. des alkoßetifir: 

ten Weingeiftes, 3 mit. ‚einer. oder, der. ‚andern ber fünf 

‚oben (G. 27.) genannten Subſtanzen zu. veranſtalten und ſol⸗ 

chen dadurch als ſogenannten ab foluten Alkohol barzu 
* ſtel⸗ 

wi, 
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ftellen, ‚Kann folgendermaßen operirt werden. Man bedient 

ſich dazu eines gläfernen Kolbens und eines Auf feine 

Hals ͤ ffnung paſſenden Helms. Man bringt den alkoho— 

liſirten Weingeiſt ($. 25.) in den Kolben, trägt nun 

eben fo viel, dem Gemicht nach, von der gepulverten noch 

warmen. hogroſcopiſchen Subſtanz hinzu, verkuͤttet die Fugen 

zwiſchen dem Halſe des Kolbens und der Deffnung des 

Helms ſehr genau, mit naſſer Blaſe, legt eine geraͤumige 

glaͤſerne Vorlage vor den Schnabel des Helms, verkuͤttet 

auch hier die Fugen mit naſſer Blaſe, ſetzt den Kolben mit 

ſeinem Bauche in ein Sandbad, umſchuͤttet den Bauch des 

Kolbens bis zur Hälfte feiner Tiefe aͤußerlich mit Sand, 

laßt nun das Ganze 48 Stunden lang ruhig ſtehen, worauf 

dann Die Deftillation verrichtet werden kann. 

$, 29. 

| Man verrichtet nun die Deftillation mit gelindem Koh: 

lenfeuer, fo langfam als möglich, fo daß die Fluͤſſigkeit nie 
wirflih zum Sieden kommt, und ziehet die Hälfte in bie 

Dorlage über, welches Deftillat nun der abfolute Alko— 

5 ol von 0,792 fpecififher Dichtigfeit iſt. Mas fpäterbin 

- Übergebet, iſt etwas weniger reich an Alkohol, und Eann 
zu einer neuen Entwäferung aufbewahrt werben, 

9.30, ai 

Der auf folche Meife, durch eine der vier erſt genann⸗ 

ten hygroſcopiſchen Subſtanzen bereitete, entwäfferte ober 

abfolute Alkohol, zeichnet fich indeffen allemal durch - 

einen fremdartigen Beigeſchmack und Geruch aus, ber es 

Hermbft, Deſtillirkunſi. 8 
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hinreichend darthut, daß das gebrauchte Entwaͤſſerungsmittel 

eine Veraͤnderung in feiner Grundmiſchung veranlaſſet hat 

| $. 31. 

Jenes iſt aber keinesweges der Fall, wenn zum Ent⸗ 

waͤſſern des alkoholiſirten Weingeiſtes der (6. 27. e.) genannte, 

ſtark ausgetrodnete Porzellan- oder Fayance— Thon 

gebraucht wird. Um mit dieſem zu operiren, werden auf 

drei Theile des alkoholiſirten Weingeiſtes, zwei 

Theile des genannten Thons erfordert. Man mengt denſel⸗ 

nen in dem glaͤſernen Kolben mit dem Weingeiſte recht gut 

untereinander, laͤßt den gebildeten Brei drei bis vier Tage 

lang im wohl verſchloſſenen Kolben ruhig ſtehen, und ziehet 

hierauf, unter den vorhergenannten Umſtaͤnden, die Haͤlfte 

der Fluͤſſigkeit in die Vorlage über; hebt aber das fpäterhin 

| Nachlaufende, welches fein abfoluter Alkohol mehr iſt, 

zu einer neuen Entwäfferung befonders auf. Der fo gewon⸗ 

niene abfolute Alkohol iſt nun rein und frei von allen 

fremdartigen Stoffen 

ar $. 32. 

Gebrauch) des abfoluten Alkohole. 

‚Der abfolute Alkohol ift ein Auflöfungsmittel der 

Harze und ber ätherifchen Oelez er bietet in der Ders 

bindung mit den Erftern die.feinften Laffürniffe und 

. mit den Letztern wohlriechende Slüffigkeiten dar, deren Ans 

i fertigung zwar vor das Forum des Parfümeurs gehört, 

die aber auch eben fo an: von den Deftillateurs fabri⸗ 

cirt werden £önnen, zu deren Zubereitung ich an einem ancı 

— 
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dern Orte ) Anleitung gegeben habe. Die Darſtellung eines 

ſolchen abfoluten Alkohols, gehoͤrt aber beſonders vor 

das Forum des Deftillateurs, weil berfelbe ihm ‚einen 

Ä wichtigen Handelsartikel darhietet, der von den - Lackier⸗ 

fabrifanten ſehr gern gekauft wird.. use: 

— 
Eigenſchaften des Alkohols. 

Der Alkohol in ſeinem abſolut entwaͤſſerten Zuſtande 

zeichnet ſich durch vollkommene Farbenloſigkeit, und eine dem 

reinſten Waſſer gleichkommende Klarheit aus. Seine ſpeci-⸗ 

fiſche Dichtigkeit verhaͤlt ſich zu der des reinſten Waſſers, 

wie 0,792 zu 1,000, Er exhalirt einen fluͤchtigen, geiſtigen 

Geruch, und erregt auf der Zunge und. im Halſe einen bren: 

nenden Geſchmack. Er iſt leicht entzuͤndlich, mit: oder vhne 

Docht, brennt mit einer blaͤulichen Flamme, und wird das 

Bei iin Waſſer und kohlenſtoffſaures Gas zerlegt, 

Ueber trocknes Schießpulver oder uͤber Baumwolle ab⸗ 

gebrannt, zuͤndet er dieſe zuletzt an, ſo wie er nach dem Ab⸗ 

brennen nichts Waͤſſriges zuruͤcklaͤßt. Er iſt ein Auflöfungse 

mittel aller Pfanzenharze, aller vegetabiliſchen aͤthexi⸗— 

ſchen Oele, und des Zuders, Er gefriert bei dem ge— 

wöhnlichen Gefrierpunkte nicht, wohl aber (nach —— 

J 4 B 2 Na 

h » S. Hermbſtaͤdtes gemeinnttiger Rathgeber fuͤr den 
Buͤrger und Landmann. ıfler Bd. Berlin bei-C, 8; | 

Amelang. 1816. ©. 74. 169. 3. 
2 ©. Hutton in Thomsons Annals of Philosophy, auch in 

Gilberts Annalen der Da ig Neue Folge. 16. — 
S MM DERART Ä TEICHE. 
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wenn: folder in einen gläfernen Rohr einer kuͤnſtlichen Kalte 

von 110 Grad unter dem Sahrenheitifchen Nullpunfte 

(gleich Minus 485 Grad Reaumur) ausgefekt wird, und 

nimmt dabei eine kriſtalliniſche Geſtalt an. Er verbindet fich, 
unter Erregung einer erhöheten Temperatur, unter allen Ver: 

Hältnifjen mit reinem Waffer, und flellt damit Brannt: 

wein von verſchiedener Staͤrke dar. 

$. 34. 
Alkohol ift das: Weſen Des —— | 

Der Brantwein iſt immer ein Produdt der Men: 

gung aus Alkohol und Waffer. Jener macht das We: 

fen oder den Geiſt des Branntweins aus Das Waf: 
Re 

Im Abſchutn gehandelt werden wird. 

ſer iſt bloß ein Verduͤnnungsmittel des Erſtern. Die Staͤrke 
eines Branntweins,d.i, feinen Gehalt am Alkohol in 

einem gegebnen Maaße, erfahrt man am Zweckmaͤßigſten 

mittelſt dem Alkoholimeter, von kei weiterhin (f, 

g 335. PT: 

Da aber der Branntwein bald aus Traubenwein, 

bald aus Cider oder Obfimein, bald aus Zuder, bald 
aus Getreide, bald aus Kartoffeln, bald aus den ge: 

gohrnen Saͤften mehrerer andern Degetabilien, in verſchie⸗ 

denen Laͤndern bereitet zu werden pflegt: ſo ſind es die fremd⸗ 

artigen Beimiſchungen jener Subſtanzen, die den Geruch und 

Geſchmack deſſelben mehr oder weniger abändern; und hierin 

a ‚allein liegt dag Weſen des Unterſchiedes, den man an den ver⸗ 

ſchiedenen, im Handel vorkommenden Arten des Branntweins 

: wahrnimmt. Werden biefe fremdartigen Materien hinweg ge 

% 
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nommen, fo in ſich jeder Branntwein gleich, aus welchem 

Matelial derfelbe — gezegen ſeyn mazg 

$. 36. 

| Berfihiebene Arten des im Handel vorfommenden 

Branntweins. 

Jedes Sand hat ſeine eigne Methode bei der Darftel⸗ 

iung des Branntweins, und diefe beziehet ſich ganz beſonders 

auf die natuͤrlichen Subſtanzen welche dazu gebraucht wer⸗ 

den, um durch den Effekt der Weingaͤhrung und die nach: | 

malige Deſt A ation des gegohrnen Fluidums, den Brannt⸗ 

wein daraus zu produciren. Die Feinheit des aus ihnen ge⸗ 

zogenen Brantweins, d. i. das mehr oder weniger Lichliche 

im Geruch und Geſchmack deffelben, welches; den Vorzug der 

einen Art vor der andern beſtimmt, iſt “eben ſo verſchieden, 

als die Materialien felbft. Ja man würde, die verfchiedenen 

Arten des Branntweins faſt his ins Unendliche vermehren 

koͤnnen, wenn man aus allen denjenigen: mannigfaltigen Des 

getabilien, Obft:, und DBeerenfrüchten, fügen Wurzeln: ıc., 

welche gährungsfähig find, durch Die Fermentation und nach⸗ 

malige Deſtillation einen Branntwein bereiten wollte. 

$. 37 ‚y 

Wir bleiben indeffen bier nur Bei: TE A Han: 

da vorkommenden Arten des Branntweins ſtehen, welche 

entweder ohne weitere Bearbeitung fuͤr ſich genoſſen oder 

zur Zubereitung andrer beliebter geiſtiger Getraͤnke benutzt 

werden, wie Arak, Rum, Franzbranntwein, das fo- 

genannte Bafeler Kirſchwaſſer, und Ye 



22 

Bu Pflaumen⸗- oder Zwetſch en⸗Branntweinz oder 

welche für ſich oder auch nach einer vorausgegangnen Reini: 

gung, zur Zubereitung der verſchiedenen Liquoͤre in An— 

wendung geſcht werden und aus dem Grunde beſondere Gegen⸗ | 

fände der Deftillirkunft und Liguörfabrifation 

ausmachen; wie der Zuderbranntwein, der Runkel⸗ 

ehbgnbranntwein, der Getreidebranntwein und 

der Kartoffelbranntwein, beren Kenntnig und Be: 

urtheilung dem Derittätenr und d Eiqudrfabrltanten 

— wichtig. iſt. ® 

* De 
Zu Von dem Rak oder Arak. 

Der Rak oder Ar ak ſtehet unter allen bekannten Ar⸗ 

ten des Branntweins, vermoͤge ſeines lieblichen Geſchmacks 

und: Geruchs, oben an. Er wird daher auch nicht nur fuͤr 

ſich / ohne allen weitern Zufas genoffen, fondern er dienet 

auch zur Se des Punſ — — vor je⸗ 

m andern Ark | J rider 

N 9. 39. CHR i 

Der Arak wird in Indien fabricirt und von da aus 
nach Europa gebracht. Man Hat lange allgemein behaup: 

tet; daß der Arak in Indien aus dem Reis, durch defs 

fen Fermentation und nachmalige Deſtillation bereitet werde; 

dieſes iſt aber nur felten der Fall, und der Keis zu ſolchem 

Behuf angewendet, gewährt wenigſtens nicht: das ſchoͤne 

Fabrikat, das man unfer.dem Namen Ark de Goa in den‘ 

Hondet bringt. ö 
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BE) LE CHR E 3] 1ER Br $. 40. 

Der meiſte Arak wird = der Rüfte von Chremans 

del, nicht aus Reis, fondern aus mehreren andern Pro: 

dukten des Pflanzenreichs bereitet. Dahin gehören befonders: 

a) die Blumen der Bassia latikolia; fie befigen einen Teder- 

artigen Geruch, und ihr ehr fleiſchiger Kelch zeichnet fich 

durch einen füßen Geſchmack aus, ähnlich den Rofinen, 

an deren Stelle derfelbe auch gehoffen wird. Vermoͤge feis- 

nes’ Gehaltes an Zucker ſtoff, iſt er daher fähig eine Wein⸗ 
gaͤhrung eingehen zu koͤnnen; b) aus den gaͤhrungfaͤhigen 

Samenkornern der Eleusine kcorodahef die fich durch einen 

Wohlgeruch auszeichnen, in der Vermengung mit Mimo: 

fen- Rinde oder einer. andern gerbeftoffhaltigen Rinde; 

*) aus Zucker, befonders aber aus dem, aus dem Safte des 
Palmbaums (Borassis ſlabelliformis)gezogenen Parm: 

zucker, der auf Ceylonmit dem Namen Jag ar y bezeichnet 

wird. Er liefert eine gang vorzuͤgliche Art des Araks der 

frei von dem rauchartigem Geſchmack und N — 

Um den Ar ak zu — laßt man'in In — 

oder die andere der drei genannten Subſtanzen, mit Waſſer ver⸗ 

ſetzt, in die Weingaͤhrun 3 übergehen, worauf das gegohrne 

Fluidum der Deſtillation unterworfen wird, um die geiſtigen 

Theile von den waͤſſrigen zu trennen. Als Deſtillirgeraͤth 

bedlenet man ſich eines kupfernen Topfes, der bis dreiviertel 

ſeines innern Raumes mit der gegohrnen Fi igfeit ange: 

fuͤllet wird. Man bedeckt ſolchen mit einem irdenen Deckel, 

der die Stelle des Helms vertritt, und mit einem zweiten 
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umgeben iſt, in welchem ſich kaltes Waſſer befindet. Von dem 

erſten gehet ein hohles Bambusrohr heraus, welches bie 

Stelle des Schnabels unſrer Deſtillirhelme vertritt. Alle 

Fugen werden gehoͤrig verklebt, und mit dieſer hoͤchſt unvoll⸗ 

kommenen Vorrichtung wird nun die Deſtillation des Araks 

verrichtet. Als —— bedient man f in: eines irdenen 

Kruges. 

mA — PA 
——— vermengt man in Indien den Palmzu cker 

oder den Samen — corocana, mit dem gleichen 

Gewicht Mimoſenrinde, (die man daſelbſt auch zum Ger⸗ 

ben anwendet), verſetzt das Gemenge mit der nöthigen Maſſe 

Waſſer und fuͤllet ſolches in Schläuche von friſchen nicht 

gegerbten Ziegenfellen, deren Haarſeite nach innen zu 

gekehrt iſt. Die mit ber gaͤhrbaren Fluͤſſigkeit gefuͤllten 

Schlaͤuche werden nun verſchloſſen, von Zeit zu Zeit umge⸗ 

wendet oder geruͤttelt, und dann erſt in eine Wärme von 

80 bis 100 Grad Fahrenheit (er!.big 308 Grab Reaumur) 

gebracht, oder ſie werden auf die Ruͤcken der Laſtochſen, 

die man in Ind ien vor die Frachtwagen ſpannt, gelegt. | 

Man öffnet die Schläuche alle acht Tage einmal, und wenn 

die Flüffigkeit einen weinartigen Geruch angenommen hat, 

fo wird folche der Deftillation unterworfen. Ti 

| 4 
Wenn der Arak deftillirt iſt, beſitzt er nicht das 

Eigenthuͤmliche im Geruch und Geſchmack, das man davon 

zu erwarten berechtigt iſt. Man fuͤllet ihn in irdene Kruͤge, 

vergraͤbt ſolche in die Erde, und laͤßt ſie wenigſtens ein 
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Sahr lang vergraben, liegen, «bis der Arak feine Bollkoms 

menheit erlangt hat. In Batavia läßt man jene Kräge 

felbft mehrere Jahre in der Erde. 

$. 44. 

EGs iſt indeffen gewiß, daß man auch den gei⸗ in 

Indien anwendet, um ſolchen der Gaͤhrung zu unterwer: 

fen, und ein dem Arak Ähnliches Getränk daraus zu pro: 

duciren, "das Im Lande ſelbſt Samfu genannt wird, dem 

aus den oben genannten Materialien bereiteten feinen Arak 

— in der Guͤte wie Ei muß. 

— ART 45. 

Aus demjenigen was hier uͤber die Bereitung deg 

Araks in Indien.erörterf worben iſt, läßt fich leicht bes 

greifen, mie es zugebet, daß der im Handel vorkommende 

Ara oft im Geruch und Geſchmack ſo ſehr von einan⸗ 

der abweicht: denn es iſt etwas anders ob, der Arak aus 

| ben Blum en der Bassia latifolia, oder. dem Samen 

der Eleusine coracana, dem Zuder aus dem reinen Safte 

des Palmbaums oder dem gewoͤhnlichen Rohrzuder be⸗ 

reitet iſt. Der ſchlechteſte wird immer der ſeyn, der aus 

dem Reſis bereitet wird; weil jedes eigene Material, auch 

ein Produkt von beſonderen Qualitäten zu llefern vermoͤgend 

fon muß. | 
| 5§. 46. 

WVon dem Ku, | | 

Der Rum ift ein allgemein bekanntes und beliebtes 

geiſtiges Fluidum, das in Rüdficht des Geruchs und Ger 
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fhmads zwar den feinern Arten’ des Araks nachſtehen 

muß, hingegen jeder andern Art der europäifchen Brannt⸗ 

weine in jener Hinſicht den Vorzug ſtreitig macht. Sein 

Gebrauch als fpirituöfes Getraͤnk für ſich genoſſen, ſo wie 

zur Bereitung des Punſches, zum Einmachen der 

Früchte ꝛc. iſt allgemein: bekannt. 

oh a 
Der Ra wird in, Oſt⸗ und Weftindien,. heile 

aus dem frifch gepreßten Safte des Zuderrohrs, theils 

aus der Melaffe (das iſt dem ruͤckſtaͤndigen Syrup, aus 

welchem ber Zuder geſchieden iſt) bereitet, indem man ſol⸗ 

che in die Weingährung übergehen laͤßt, und Bu der 

2 Deftillarton unterwirft. | | 

$. 48. 

Der füße zuderreiche A des Zuckerrohrs gehet, 

wenn ſolcher nicht vorher gekocht, und ſein natürliches Fer⸗ 

ment dadurch zum Gerinnen gebracht und ausgeſchieden wor⸗ 

den iſt, ohne weitern Zuſatz, ſehr leicht eine Weingaͤhrung 

ein, eben ſo wie wir folches beim Weinmoſt und andern 

zuckerreichen Dbft: und Beerenf a ften wahrnehmen. 

Man bereitet daher in Indien einen ſolchen gegoßrnen 

Zuderfaft in großer Deenge, der daſelbſt Rohrwein 

(Vin de canne) genannt und als ein weinartiges C Be: | 

tränf genoffen wird. 

$. 49. | 
Wird dieſer Rohrwein einer wiederholten Deſtillation 

unterworfen ‚um die geiſti gen Theile von den thnen bei⸗ 

gemengten waͤſ fri gen zu trennen, ſo ſtellt das Deſtillat 
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nun den Rum dar, der im: Lande felbft Taffia genannt 

A und: nun in. den europälfchen en fommt. 

950° | 

Jener aus dem Rohrwein bereitete Rum, ftellt aller 

mal die feinfte Sorte dar, er fey in Oft: oder Weftin- 

dien gewonnen. Das Liebliche feines Geruchs und Ge 

ſchmacks, wodurch ſich beſonders der weſtin di ſche Rum 

fo ſehr zu feinem Vortheil auszuzeichnen pflegt, fcheint da: 

‚ber allein von eignen riechbaren balfamifchen Stoffen abzur 

hängen, welche natürliche Beftandtheile im Zuderroßr oder 

‚ feinem ſuͤßen Saft ausmachen, und ſich dem Geiſte, der 

eg die Sprung gebildet wurde, mitthellen konnten. 

rt — 

Man bereitet in’ Jadlen aber auch einen Rum aus 

‚dem Rohrzucker felbft, fo wie folcher beim Derfieden des 

Rohrfaftes gewonnen wird. Derſelbe wird zu dem Be: 

huf vorher in Waffer gelöft, und dann mit Zufaß eines Gaͤh⸗ 

vungsmittels der Gährung und der Deftillation unterworfen. 

Auch diefer Rum zeichnet fich durch einen angenehmen Ge: 

ruch und Gefchmad aus, befonders dann, wenn er aus einem ; 

guten, reinen, nicht während der Verſiedung brenzlich ge⸗ 

wordnen Roh zuck er bereitet worden mar; das eigene Bal⸗ 

ſamiſche im Geruch und Geſchmack, welches der aus dem 
— bereitete Rum beſitzt, fehlt ihm — ganz. 

| g. 52 | 

Die ſchlechteſte Sorte des Rums iſt endlich hiefentge 

welche aus der Melaffe verfertiger wird, Man lbſet 
folhe zu dem Behuf in ihrem zehnfachen Gewicht Waſſer 



ad | N i 

. auf, ſetzt bie Auflöfing durch ein ſchickliches Ferment (Hefe 

des roben Rohrſ aftes) in Gaͤhrung, und unterwirft 

ſodann das daraus gewonnene weinartige Fluidum der wies 

derholten Deſtillation, um die geiſtigen Theile von den 

waͤſſ rigen zu trennen. Der ſo bereitete Rum zeichnet 

ſich immer durch einen brenzlichen Beigeſchmack aus, der 

ohnſtreitig eines Theils davon abhaͤngig iſt, daß das oft 

wiederholte Verſieden des Saftes geſchickt war, einen Theil 

ſeines Zuckerſtoffes zu zerſtoͤhren und brenzlich zu machen; 

theils aber auch daher, daß die fremdartigen Materien, wel⸗ 

che dem Rohrſafte zugeſetzt wurden, um ihn zu klaͤren, wie 

Ralf, Holzaſche iu durch ihre zerfiöhrende Einwirkung 

auf die fchleimige Materie des Saftes, jenen üblen Geruch 

und Geſchmack in dem daraus producirten Rum berbeifüh: 

ven. koͤnnen. | | 

$. 53. 
Wenn man daher im Handel den weftindifhen Rum 

dem offindifchen in der Negel vorziehet, fo hat diefes 

wohl allein feinen Srund darin, dag Elima und Boden in 

MWeftindien vermögend find, dem Safte des bafelbft 98: 

baueten Zuderrohres eine beifere Qualitaͤt zu ertheilen, 

als dem in Oſtindien; fo wie wir ſehen, daß eine und eben 

diefelbe Art Weinrebe, in Spanien, in-Ungarn, im 

füdlihen Sranfreih, am Nhein, und im nördlichen 

Deutfchland kultivirt, ein. wefentlich verſchiedenes Produkt 

in dem daraus bereiteten Wein darbietet. i 

— 
Es iſt indeſſen aber auch möglich, daß das Liebliche 
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den aromatifchen Geruch und Geſchmack veranlaſſende, wodurch 

ſich manche Sorten des im Handel vorkommenden Rums aus- 

zeichnen, durch Eünftlich gegebene Beifäge erzeugt wird; fei es, 

daß man fie dem Rum gleich vor feiner lebten Deftillation bei: 

gegeben, oder daß man fie ihm erſt dann ertheilt, wenn fel- 

cher auf den Fäffern gelagert wird, Das Lestere ift mir 

- aus dem, Orunde fehr wahrſcheinlich, weil man zuweilen in 

den Fäffern, worin Rum anfommt, nach dem Abziehen 

Holzfpäne wahrnimmt, bie fih durch) einen angenehmen Ge 

ru auszeichnen, * | 

2 $. 55. | 
Was die Sarbe des Rums betrift, fo ift folche bald 

blaßgelb, bald hellweingelb, bald dunkelgelb, dem 

alten Franzwein aͤhnlich. Wenn man beim Einkauf 

des Rums einen Werth auf i feine Farbe legt, fo ift ſolches 

in einer falſchen Vorftellung begzundet: denn die Farbe deſ— 

ſelben iſt etwas Zufaͤlliges, und haͤngt allein von den extrak⸗ 

“tiven Theilen ab, die derfelbe aus den Faͤſſern aufgenommen 

hat, auf welchen er gelagert war; wenn ſolche nicht abſi icht⸗ 

lich durch gerbſteten Zucker gegeben worden 1% 

N 
Die gute Befchaffenheit des Rums, haͤngt dagegen ale 

kein von feinem angenehmen Geruch, r feinem Gef mad 

und feinem Sehalt an Alkoh ot ab, Die erſten Qualitaͤten 

beſtimmen der Gaumen und die Geruchswerkzeuge. Der Ge⸗ 

halt des Geiſtes wird durch die Prüfung mit dem Alko⸗ 

holimeter ausgemittelt. Ein ſehr guter Rum iſt derje⸗ 

nige, der bei der Pruͤfung mittelſt des Alkoholimeters 
pP" 
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42 bis 45 Procent Alkohol (nach der Richterſchen) und 

58 bis 61 Procent nach der Tralles ſchen Skale wahrneh: 

men laͤßt. Ein feiner Rum muß, wenn er bis zur Ver⸗ 

flüchtigung in der Hand gerieben wird, , Eeinen Fufelgeruch 

zurüdlaffen. | 

I. 5% 

Bon dem Franzbranntwein. 

Der Name Franzbranntwein wird in der Hegel 

in einem ehr weitläuftigen Sinne gebraucht, um nicht al- 

ein den in Sranfreich, in den dortigen Weinländern, 

aus dem Wein durch deffen Deftillation gezogenen Brannt: 

wein damit zu bezeichnen; ſondern man begreift unter dieſem 

Namen auch jeden andern aus Wein gezogenen Brannt: 

wein. So wird in Spanien, namentlich zu Malaga 

aus fpaniſchen, in Portugal aus portugiſiſchen 

Weinen, in Stalien aus italiänifchen, in Ungarn 

aus ben ungarifchen, fo wie in den Rheinländern 

aus den Rheinweinen und in Franken aus den Fran⸗ 

kenweinen, durch deren Deſtillation ein Branntwein gezo⸗ 

gen wird, den man, wenn ſolcher in den deutſchen Handel 

kommt, mit dem Namen Franzbranntwein (Eau de 

vie de France) bezeichnet, Hi Re 

RE I | | 
rm füpligen — wo der meifte Bein 

gewonnen und Branntwein daraus deftillirt wird, ges 

fehiehet folhes von ben dazu beffimmten Deftillateurs, 

die den Wein zu dem Behuf von den Weinkultiva⸗ 

4 

/ 
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teurs einkaufen und ihn nun deſtilliren. Da aber der 

Wein aus verfchiedenen Provinzen, ſowohl in der Reichhal⸗ 

igkeit an geiſtigen Theilen, als im Geſchmack und Ges 

ruch von einander abweicht, auch der Wein in waͤrm ern 

Jahren beſſer geraͤth, als in kaͤlt ern, und Über dies nicht 

aller. Branntwein aus dem. wirklichen Wein, ſondern oft 

auch- aus dem fo genanten Troup, dem trüben Wein, 

der auf den Lagerfäffern zuruͤckbleibt, fo wie aus der Weine 

hefe, ja oft bloß aus den beim Keltern der Tauben zurüd 

bleibenden Trebern oder Treſtern bereitet wird; ſo ſehen 

wir darin den zureichenden Grund von der, oft fehr weſent— 

lichen Berfchiedenheit, des unter dem Namen Franzbrannt: 

wein aus verfchiedenen Provinzen Frankreichs, in den 

deutfchen Handel fommenden Branntweins. | 

| $. 59. 
Dereitung bes Branntweins in Frankreich. 

Die Branntweinbrennerei. gefchiehet in Frank— 

reich entweder in großen ausſchließlich dazu beſtimmten An⸗ 

ſtalten, deren Eigenthuͤmer ſich in ihren Statuten und Gil: 

deordnungen gewoͤhnlich Brantweinbrenner vom 

erſten Range (Premiers destilateurs d’eau de vie) nen: 

nen, und mit ihrem Nahrungsgewerbe zugleich die Fabrika⸗ 

tion der einfachen und Fomponirten Effige verbinden; oder 

ſie wird von fogenannten Lande oder Dorfbennern verrich— 

ı tet, die ihr Deftillirgeräth von einam Orte zum andern trans⸗ 

portiren, die Blafe tm Freien auf ‚einen Dreifug fegen und 

ſo die Deſtillation veranſtaltem 
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aig.c60, | | 

Sn den größern Brennereianftalten $ranfreichs, hat 

man in neuern Zeiten‘ diefem Gewerbszweige viel Aufmerk: 

famfeit gewidmet, und eine ganz neue Konftruftion der Brenn: 

geräthe darauf gegründet,’ die den mehrfachen Zwed haben: 

1) Zeit und Brennmaterlal bei der Deftillation zu erfparen; 

2) mehr Ausbeute und 3) ein reineres Deftillat zu erzielen, 

das nicht durch einen brenzlichen oder angebrannten Zuſtand, 

zum Theil verdorben iſt; welche Vorzuͤglichkeit dadurch. ers 

zielet wird, dag man die Deftillation durch Dämpfe und 

nicht unmittelbar durchs Feuer veranffaltet*) Auch pros 

ducirt man aus einer und eben derfelben Art des Weins, oft 

DBranntwein von einer drei- bis vierfach vwerfchiedenen 

Qualität dadurch, daß man bie Deftillation in verfchiedene 

Perioden -zerfällee, und jedes im Anfange und am Ende 

der Arbeit übergehende Deftillat befonders aufbewahrt; meil 

Dasjenige, welches zuerft übergehet, allemal nicht nur das 

geiftreichfte, fondern auch in Rüdficht des Geruchs und 

een das reinfte zu ſeyn pflegt, 

J $. 61. 

In Deutſchland gebraucht man den Namen Cognac 

faſt durchaus, um jeden aus Frankreich kommenden 

Branntwein damit zu bezeichnen. Dieſes iſt keinesweges 
* in 

in ©. Düyyrtal’s Anleitung zur Kenntniß des gegenwar⸗ 

tigen Zuſtandes der Branntweinbrennerei in Frankreich, 

uͤberſetzt und mit Anmerkungen begleitet von Hermb- 

ſtaͤdt. In deſſen chemifchen Grundſaͤtzen der Kunſt Brannt- 
wein zu brennen. Berlin, bei, 5. Amelang. 1817. S. 487 26. 
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der dazu verwendete, Wein herſtammt, und fo. werden, da; 

felbft; a) Branntmwein von Cognac (Eau de vie de 

Cognac); b) Branntwein von Poitou, Bandesse 

| ae Ben), ‘© Branntwein von Tomte (Eau de 

vie de Comte); 9 Branntwein von Orlean (Eau 

vie,d’ Orlean;. e}: Branntwein von Angoumis 

Eau de vie d’ "Angoumis; N) Branntwein aus Lanz 

| aued.oc (Eau de vie deLanguedoe); und e) Brannt: 

P 

we in aus der Gascogne (Eaude vie de Gascogne), 

desgleichen Rouſſilon, Sette, Hautern-⸗Soustern, 

in Frankreich „der Fall, dort bezeichnet man jeden 

Branntwe in nach dem Namen der, Provinz, aus welcher 

Barſac ꝛc. unterſchieden. Unter dieſen verſchiedenen Arten 

Bi Ran klare — — — — aber aler⸗ 

Blume, di der deinheit im Sn und Geſchmack. 

den Vorzug vor jeder andern Art; und dieſes mag auch den 

gureidjenden Grund "enthalten, weshalb mn in Deutſchland 

* 

allen gean zwrang ewnetn mit dem Damen — ber | 

zeichnen⸗ En. ee Be 

Es if indeffen‘ die pu wo der Wein gebauet | 

wurbe, aus dem man den’ Branntwein zog, nicht allein 

der Grund von der Vorzuͤglichkeit des Braͤnntweins; 

ſondern auch das Alter des Letztern hat einen weſentlichen Ein⸗ 

fluß auf ſeine Guͤte: denn ein und eben derſelbe Brannt: 

wein zeichnet ſich darin ſehr verſchieden aus, je nachdem : 

& 

folcher, nach der Deftillatign, ein, zwei, ‚drei oder vier Se : 

Hermbft, Deſtillirkumſt. € 

\ 
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auf Faͤſſern gelegen hat, fo daß wir beim Branntwein, 

eben fo wie bei‘ dein Wein, eine mit dem Alter zunch⸗ 

mende Veredlung deſſelben anerkennen mäffen. — 

Anmerkung. Sean und Duͤbuͤiſſon f. deren Li⸗ 

qubrfabrikant. 1.3.1785 S. 71 16) fanden: daß ein 
Branntwein, der 20 Jahre lang in einem Keller auf 
Flaſchen gezogen aufbewahrt worden war, fich to ſehr ver⸗ 
beſſert hatte, daß derſelbe einem uſammengeſehten Liqudt 

gleich kam, ſich durch einen: fenchelartigen Geruch auszeich⸗ 
nete, und beim Abbreunen nur den dritten Theil Bafirige 
feit zuruͤck ließ. Bei einem Cognac, der 10 Jahre lang 

auf einer Flafſche im Keller delegen Hatte, war der GE 

ſchmack weſentlich veredelt, er seite aber an Geiſtigkeitnichts 
gewonnen. ir HE ER 128— 

Ay 6. re I 

Diejenigen Arten. des —— melde, 

aus wirklibem Wein, aeenderg ſNgem von guten Jah⸗ 

nicht der Bein allein, den man. zu ——— ein ei 

tet, man wählt dazu auch den ß, ‚genannten. Troup oder die 

Weinhefe (d. i. dicker, trͤbern mit vielen Hefentheilen 

und Weinftein hermengter Wein), fo wie die Teefiern 

oder Trebern, welche beim, Keltern des Weins zuruͤckblei⸗ 

ben; aber der aus jenen Moterien gezogene Branntwein | 

& zeichnet fi immer. durch eine. ſchlechtere Selbeltehen im 

Geruch und Geſchmack aus 

en 6 TR 

Srambrannteein "ans Weinhefe. g 

une Um den Troup ‘oder die ſo genannte Weinhefe 

auf Brounntwein zu benntzern, bedlenet man ſich in 

JJI — 
X 
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Franer eſch der folgenden Methode Man filtrirt den dik⸗ 

ken Wein, um die dicken Dheile) von den fluͤſſigen zu tren⸗ 

den und unterwirft nun das Fluſſige der Deſtillation. Daſich 
aber waͤhrend dem Sieden der Flöfftgeeit in dem Deſtillir⸗ 

getaͤth e, mehrere gerinnbare Theile aus ſondetn/ die ſich leicht amp 

Boden deſſelben anlegen, und d dadanderſelts waͤhrend der 

fon freindartige Theile aus wer Hefe ſich mit verfluͤchtigen Life 

zeichnet ſi ſich auch der aus der W einh e fegezogene Br annt⸗ 

wein allemal durch einen weniger angenehmen Geruch, und 

einem herben bftb eh chen Geſchiack aub, ſo daß der- 

 feiße dein aus Aa a blteiteten/ in jedem Fall 
lu a 92 

Hier erden Buß Ihıd: Isle ob Iiy 1 

RN atmet sngapa Bunıne 0 „mis. 

—* x 
* 

6 

ne nn a So a Nasa Haid 3 ad 
.. Seamgbsannewein, aus Weintrebern. gr 

nes diev Trebern oder Treſtern des gekelterten 

Pen ‚auf: Branntwieim' zu benutzen, werden ſolche nach 

dem Maaße wie fie abfallen/ in Faͤſſern eingeſtampft⸗ Dam 

mit Sirdh auch wohl⸗ Erde, bedeckt und; an) einem fühlen 

Orte arfbewahrt. Sollen ſi ie gebraucht werden, ſo Werden 

ſie aus einander geworfen! und mit ſo v jet Waſfer angeriebeth 

daß ein duͤnner Brei daraus gebildet wirdnn Mieſer gehet 

nu in die eWeingaͤhrung Yberzo:mnd. wenn 
— 

‚ano? — mer 1 ON IROR 

a2 Die feſtern Theile der — ef in Zrantreich ge⸗ 
troctnet/ Yaniı verbrannt, das Verbranute ait: Waſſer aus 
gelaugt, die Lauge aber, zur Tryckne eingedickt und das 

Trockne kalzinirt: welches in dieſem Zuſtande eine ſehr 
gg Pottaſche (die EEE 

a 
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wolfendet iſt, d. da wenn das Brauſen und die Entwicklung 

des Fohlenfhäfffen ren Gaſſes nachgelaſſen, ‚auch: die 
gegohrne Maffeneinen weinartigen Geruch und Geſchamack 

angenommen chat; ſo wird fig, den Deſtillation unterworfen, 

und das zuenfki erhaltene, Deſtillat zum zweitenmal deſtillirt, 

om den geiſtigen Aheilnwon den Waſſertheilen zu trennen 

und einen Branniwein von — — alt 

— zu — ds IT RR TE Bin a 33 — 

nstmesnaprte ER as byud dermmella nis m 
. Kus, ‚Den Beintrefe, ER, — man, Meng heite 

I gleichen Umfange angemendet morben, nur ohngeführ den 
dritten Theil fo viel Branntwein als ‚aus „dem wirllihen 

Wein. Iſt der daraus gezean⸗ — —— mit gehoͤriger 

Vorſicht deftillirt worden, (6 ba fein brenzlicher Geruch fich, 

Hat bilden’ daden er daß” See brauchbar. Da 

indeſſen die TDreſtern auch mit den Samenkernen des Weins 

gemengt ſind, dieſe aber, außer einem fetten Det, auch 

noch Blauſaͤure "unter ihren Beſtandtheilen enthalten, 

aͤhnlich den b ittt ern Mand eln, den Dfirfhigfernen, 

Kirſchkernen aꝛc., ſo theilt ſich die Blaufäüre Dem 

Branntwein mit; der daher allemalneinen ſogenannten Kerns 

geſchmack, aͤhnlich dem Baſeler Kir (ha ffenBefigt; mo: 

burch Ravpa DE eneneaea en Wein iger 

zogenen unterſchieden werden kann. 

rg nd Ai Inn m ——— 3 6 — 16 333% — F (# 

en ‚Snte:und ſchlechte Defchaffenfeit, Bes Bra 
RRESGAN ruisanns brauntweins. RT TE J 

0 ni sa Alte IHSIEFE Dir g Bin) SU PoTLd 

chdem, was bisher über den — ——— gg 
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Branniwein im⸗ allgemeinen erbrtert Aelben iſt/ ergiebt 

fich, daß feine gute oder ſchlechte Veſchaffenheit von mehr 

— als einer Urſache abhaͤngig iſt, und dtonr‘ ſy won der Be⸗ 

ſchaffenheit und dem 'Materfande des Weins, robraus ſolcher 

gezogen worden its Mevoneder Zeitperiode/ in 'welcheruder- 

ſelbe während der Deflillatiön abgenommen worden iſt, dt, 

vobl im erſten, im zweiten, imdridFehVoder imn wier⸗ 
Fon Biertheil der Deſtillation; 3) ob ſolcher aus der Wein- 

Hefe ans sup Ib derſelbe aus den Weintrefterh gewon⸗ 

nen worden Dart vbn der Blu meß duridem Nieblichen 

Geruch "ind: Geſchmack RT DEREN EEE * 

| Aue im — den — Theilen/ 
Tun 1 Ana er IN 68. 413 Wr IE 38 — 

u —— und a) aß die — smiRnie hi 

—— betrachtet werden muͤſſen, aus welchen die gute, 

met klerenoder ſchlechte⸗ Beſchaffenhelt eines ſo genannten 

achten Franzb rannu tweine beuttheilt werdet muB), hat 

die Furbe deſſelben, die von Unwiſſendem ale‘ etwas ſehr 
Weſentliches ſeiner Qualitat angeſehen wird⸗ gar keinen Ein⸗ 

fluß auf dieſelbe da folge in den allermeiſten Fällen von 

extraktiven Stoffen aus den Säffern abhaͤnglg I} auf‘ wel 

chen — Felagert warr⸗ 0 suis dind — ——— 

6. 69. Ban 

Der Franzbranntwein kommt daher im Handel ſehr oft 

von mehr oder weniger duntelgelber Farbe wor, wenngleich. 

ſeine ſonſtige Qualitaͤt ſich gleich ſeym Fanny auch ſehen wir, 

daß der ſo genannte S Birke (Sſpiritiis), welcher zur) ©: 

ſparung der · Vransportkoſten/ bucch ein Wwiederhoites Abziet 
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hen des gewöhnlichen Franzhranntweins, und Darauf gegruͤn⸗ 
detes, vollkommneg Entwaͤſſern deffelben,, in Frankreich 

ſelbſt, bereltet wird, ‚in ‚der Regel „entweder ganz farbenlog 

iſt, oder doch nur ſehr wenig Farbe. beſitzt: ohne daß es Je⸗ 

manden ya wird, an feinen, — zu zweifeln. 
so IT 5 rn ws Asian Sala 

Rio Mittel. if — ——— iger, Eh Aechtheit 
en REIN darnach zu beurtheilen, als die ſoge⸗ 

nannte hollaͤn di ſche Probe (Epreuve; d’Hallande) „der 
ſich in Deurfchland und ‚andern, Ländern. Die, Kaufleute, mel: 
he mit Franzbranntwein handeln, ‚bedienen „um. deffen 
Aechtheit zu prüfen, Sie gießen naͤmlich in ein Weinglas 

etwas des zu pruͤfenden Branntweing, fegen dann ein Paar 

Tropfen in Waſſer gelbſten grünen. Eifennitchek;hingu, 
und: fehen es alg einen Beweis der Aechtheit des Drannt- 
weins an, wenn felcher feine. .gelbe, Farbe ‚Dadurch, in ‚sine 
nlolette oder eing ſch war zblaue umwandelt. Sie wig 

fen, nicht, daß menu der Branntwein lange auf Faͤſſern von 
Eiſch ene oden Vuͤch en hol z gelagert wird, dexſelbe Gal⸗ 
lus ſaͤure daraus aufnimmt, die ihm die Eigenſchaft ere 

‚theilt;.in dam Aufſoſung des Eifens. in irgend einer Saͤure, 
allemal bald eine violette, bald, — ARDATRA NE 

‚5 arbe zu erzeugen, Bo | 

30-382. Senat mi add S Rn 67 

dm ne, RR yon mittlerem — 

an Allohol, {del So big 36 Procent nah dem 

Richterſchen, oder 45 dig Hr Procent nach dem Dr a Ir 

Ies Shen. Aicopelimmgen, She. beſonders der ‚au, 824 
D 

vn 
as ! | * NR & 

4 



nacwein. bereitete, macht ein ſehr angenehmes, gelſtiges 
Getraͤnk aus, das nicht nur fuͤr ſich genoſſen, ſondern auch 
zum Einmachen verſchiedener Srüchtes zur Zubereitung. des 

Punfihes, zum Genmuß im There. ‚und zur Zubereitung 
der feinſten Ligu dire, in, Anwendung geſetzt wird; ſo wie 

die Enghaͤn der den Franzbranntwein auch noch ſehr haus 
fig gebrauchen, um felbigen dem Portwein, fo wie an—⸗ 

bern rothen Wein en beizuſetzen, um ſie dadurch zu ver⸗ 

ſtaͤcken Na rim as) ae > | 

Ser sanften Ss BR sd nsesn *J 

Bon dem Baſeler ah ame 

Eder Sweet, namentlich in der Gegend um Ba} 
fet, "bereite man aus den Früchten des ſo genannten Vo⸗ 

gelkirſcheribaums Grunus avium Ein.) “einen! Branntwein / 

der unter dem Namen des Baſeler Kirſch waffers all⸗ 

Se. or 

gemein bekannt! iſt / und weit undebreit in Andere Länder > 
verſendet wird; folglich einen wichtigen" Gegenſtand des Han: 

dels ausmacht, (Die Fabrikatlon dieſes Branntweins iſt aber 
keinesweges auf die Gegend um Baſel allein deingeſchrankt, 
ſondern kann auch in jedem — Lande eben ſo hut ber 

trieben Bee I ; a 

5 dla, a rohen be EIG TEEETRRE EN 

Die ſo genannte Bog etfirfhe iſt nichts anders," als 

an aus He ——— unſerer — füßen * 
Be Ar oe 

Pr Die, man 1 aus armäpnlichen — und Sarts, Far 
branntwein, ein dem ächten rangbrannmein ſehr 
"ähnliches Getraͤnk durch den "Meg ae Kunſt zen 

Ban Enno, ſoll Am vierten Abſchnitt erbrtet werden. 

39 
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jo 
kirſche gezogene, wilde, nicht wieder veredelte Kirfche, > Die in 

jedem Jahre ſehr haͤufige Früchte producirt, die’ fich durch 

Kleinheit der Beeren, eine dunkelrothe Farbe derſelben und 

einen mit etwas Bitterkelt gemengten füßen Geſchmack ihres 

Flelſches ausgeichnen. Eie find es, aus welchen das weit 

und: bett | per sr Kirſchwaſſer verfertiget 
—*3* Ae ei; , 1595 1 vr a, 

\ wird: BT h ehr r * RE Bi SAYBHR pri 

no e de * 4 NER | 

ER RU NND J ya sa nrdkar nevo 

um die Fabrik ation des Baſeler re 

zu veranffalten, werden bie genannten Dogelfirfchen im voll: 

kommenſten Zuſtande ihrer Neife gefammlet, von den Fruchte 

‚Bieten: befreiet, dann mit hölzernen, Stampfen dergeſtalt zer: 

quetſcht, daß ſelbſt die Kerne zerkleinert werden. Das Zer⸗ 

malmte wird nun- in bedeckten Faͤſſern ſo lange ſich ſelbſt uͤber⸗ 

laſſen, „bis: bie bald darin erfolgende Weingährung alles 

det iſt, welches ſich Daraus zu erfennen giebt,; daß Fein Schaͤu⸗ 

wen und Brauſen in. der Stäffigeeit mehr, obwaltet,, daß 
folche seinen: angenehmen; ‚weinartigen Geruch exhalirt, und 

dab, ein, baribın; achouttnes brennendes Licht nicht mehrere 

loͤſchet wird. — ———— dnn, Sch ni BUD ung) main 
\ u 

$. 75. NER Br 

Iſt die Weingahrung vollendet, fo wird nun bie ges 

gohrne Maſſe in; eine Deſtilliranſtalt gebracht, und. bei ges 
lindem Feuer ſoſlange die Deſtillation fortgeſetzt, bis reines 

Waſſer in die Vorlage uͤbergehet. Das zuerſt erhaltene De: 

fittae, wird nun ‚einer zweiten Deftmatien unterwerfen, und 

davon, nur fo, viel abgezogen, daß ein Deſtillat gewonnen 

wird, in welchem das Alkoholimeter 86 Procent nach 



Richter oder 51 Procent nach Tralles,nnam Alkoholge⸗ 

halt wahrnehmen laͤßt. Es ſtellt nun das Baſe ber Ri r ſch⸗ 

waſſer dar. Was ſpaͤter an mehr waͤſſrigem Branntwein 

nachlaͤuft⸗ wird beſonders aufgefangen, und bei einer neuen 

— mit zu — — — nn 

art matgpdagait md ann st me a 
Das fngenannte Bafeler Kirſchwaſſer verdankt — 

eigenthuͤmlichen Geruch und Geſchmack allein den Kernen 

der Vogelkirſchen; und 'Diefer iſt feiner "wahren Natur 

nach eine Verbindung von Leinem eigenthuͤmlichen At heri⸗ 

ſchen Oele, aͤhnlich dem der bittern Mandeln; und 

Blaufäure*). Dermögeder Letztern, die auf den thieri- 

ſchen Organismus als ein’ tbotendes Gift wirkt, kann ein zu 

häufiger Genuß des Baſeler Kirſchwaſſers der Geſundheit 

ſehr nachtheilig werden, welches nie die! a ui 

ET. — 5— verdienet. — 

EATTIN 3: “eg — und nis ir ey ns 

Die Vogelt leſchen enthalten indeffen® neh Elgen⸗ 

—— was ihnen jur "Bußereitung” jenes‘ "gertaniten 

Branntweins einen wefſentllchen Borzug vor ſeder an⸗ 

dern Art, "ein ‚Allen Ländern Wachſenden Kleſchen en 
: ION. On dar}: manis dns —— —— ‚sad ao Hi 1 f 

9: Blaufäure ii Berlin enbl au⸗ Säuren nennt man 
in der Chemie eine eigne, faure Subfanz, welche die Faͤ⸗ 

bigfeit befikt, nachdem fie vorher an eine“ AkalifHe 
Baſis neutral gebunden war, num die allermeitien Me⸗ 

talloxyde aus ihren Yufdfungen in, Säuren, befonders 
aber das Eifen dunkelblau zu fällen, welcher blaue Nie 

derfchlag das feinſte Berlinerblan u aiſn das alfo eine 

Verbindung von’ Blanfaurie und Eiſen oryd ausmacht. 
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follte, gede andere ſuͤß e Kirſche kann die Stelle der Vo⸗ 

gelkirſche zu dem Behuf vollkommen verkreten. In der 

Schweiz hat · man die Vogelkirſche zur Zubereitung des ge⸗ 

dachten Branntweins ohnſtreitig nur aus dem Grunde jeder 

andern vorgezogen, weil ihr Geſchmack nicht angenehm genug 

iſt, um ihr eine der veredelten Arten der Kirſchen | 

nachzuſetzen; weil, fü ie wild waͤchſt und nicht beſonders gebauet 

werden darf, ‚und. weil, fie viele Zudertheile in: ihrem | 

Safte gelöfk enthält, die ihn in den Stand ſetzen, durch die 

Weingaͤhrung eine bedeutende waren: ‚am, Bil: zu er⸗ 

nme — — — ee eier 

ste a, ERBE ES EEE RT 4 

un Oie ————— vB: ‚und. Big she 

jedes: Landes, wo Kirſchen gebaut, werden, won welcher Art 

ſolche auch ſeyn mögen ; „ fünnen ‚daher auch, ohne an das 
Bafeler Kirſchwaſſer gebunden zu ſeyn, folche anwen⸗ 

den, um ſich ein dem aͤcht em Baſeler Kirſchwaſſer 

vollkommen gleiches Produkt daraus ‚au werferfigen, Sind 

jene, Kirſchen von ſ üßer, ‚Aut, ſo werden. fie ‚ganz nach ‚der 

vorher G. MED) befsgriebenen, ‚Weife verarbeitet. Sind fe 

Se aber, ‚son, fa uren Art, f muß, u um die Ausbeute. an Ale 

Eohol zu vermehren, und einen ſo biel mehr und ffärfern 

| Branntwein daraus zu gewinnen, bei‘ der ehhrung — 

Aufer auafet werben, , i ——— 

ey 79% 
\ um Bi Bereit eines dem —* Dafeter Kirfg- 

100 ff er, vollkommen gleiipes Produkt auch aus jeder faus 

ren Einer: zu veranſtalten, kann man auf folgende 
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Weſe — Man ER die. Kirfehen von den Stie⸗ 

len, zerſtampft ſolche nebſt den Kernen. in, einem, Troge, mit 

‚einer ‚hölzernen Stampfe deroeſtat daß auch die Kerne in 

einen hreiartigen Zuſtand ‚umgewandelt werden, ſetzt hierauf 

der zerſtampften Maſſe, dem: Gewicht, nach, ‚berechnet, den 

‚fünften ‚Theil, Zucker zu, (wozu Roh⸗ oder. Kochzucker 

dienlich iſty, mengt der, Maſſe den, dritten, Theil ihres Um: _ 
fanges an reinem Slußwaffen zu, rührt. alles wohl unter 

einander, und, über! laͤßt eßs der yon ſelbſt erfolgenden Wein⸗ 

gaͤ hrun g. SIE dieſe vollendet, ſo wird Die gegohrne Maſſe 
der Deſtillation unterworfen, und; das zuerſt erhaltene De- 

| ſtillat, durch eine zweite el gereinigt: da felbiges 

dann den verlangten Bafeler Eirfageit oder das Ba⸗ 

— ee ID ant 

in Anſ I SEE 27 J 30% Bu 9 Bi 6 

im alien, ; He I SEISHR 

| — dem Shows eder — 

Zwetſ chen oder Pflaumen ent⸗ 

halten, wenn ſolche zur vollkommenen Reife gediehen ſind, 

außer einem eigenthuͤmlichen balſamiſchen Weſen, das ſie durch 

den Geſchmack mahrnehmeunlaflen.. auch vielen Suckerſtoff 
mit Schleimtheilen verbunden, der fie geſchickt macht, eine 

Wein säßrung eingehen” ww innen, ‚nah. Beren Beendi⸗ 

— die gegohrne Maſſe, wenn ſolch⸗ einer. ‚wiederholten 

 Deflllarion unterworfen wird, einen’ überaus” angenehm vie: 

Ba und ſchmeckenden ARENA EN, ———— 

313 —* ———— — —An * 4 

9 * | 

ah 

\ 
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haufig gebaueten Zwerfhen ober Pflau men in größer 

Maſſe verfertigt wird, fE-foikher Unter dem Namen Sli⸗ 
wowitz bekannt, nicht Schli wo witz und Schligowitz, | 

wie er von Einigen ganz unrichtig genannt Wird, Es iſt be⸗ 

‚greiflich, daß wenn man zut Verferrigung des Sttwönik, 

ſtatt der gemeinen bla uen 8wetſchen oder Pflaumen, 

feinere Arten derfelben anwenden wollte, ED die Mir a⸗ 

betlen oder die Reineclaudeny, die ſich durch einen 

noch angenehmern Geruch "und balſamiſchen Geſchmack aus⸗ 

Jelchnen/ man auch ein noch weit — Probutt der 
7 no nad uf 

Sefiltäsien varaus ewinnen wide hs alas we 

dad, glaisıed LORD. sang air ru ai 

el R ea } — 8fuye & iennlau nnd nn 

Um den Slimwowis Re 

‚und zwar in der. beften Qualität zu PB müffen nur } 

ſolche Fruͤchte Base angewendet werden, die vollkommen reif 

und reich Hi Büterthöifen Wartporungen fir 1, die durch den 

; Zuckerſuͤßen Geſchmack darin Teiche wahrgenommen werden 

| koͤnnen; da Hingegen aus den halb oder ganz uneifen, ſo 

ie aus denjenigen/ welche angefault find; nie ein wohl⸗ 

ſchmeckendes — Br Fo amd n0 

2119 „bat IHkbbp SP 159 dm ER ab Ahr 

= Auf dem Unten Bande, wo ein 6 — dem, Anbau 

| der Pflaumenarten fehr oekihkarr Boden obwaltet, and 

entfernt von Großen Staͤdten; wo man die Pflaumen 

ri nicht, Hefe, in Geld umſetzen fan würde; en fehr „ber 
ir 

weins gu — die ‚Stellvertreter des Araks * 

des Rums a und alſo iR — — — 
ne — Br Wwerden Konten, a Tea 

% 
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Man ſammlet zu dem Behuf die grfunden, vollfonmen 

reifen Fruͤchte⸗ befrelet ſolche von den Kernen, zerquetſcht fie, 

in einem hohen Faſſe mit hoͤlzernen Stampfen,;bis ‚ein. Brei, 
daraus entſtehet; mengt dieſen mit, der Haͤlfte von Fluß⸗ 

wafſſer ruͤhrt alles recht/ wohl unter eier. 
nun das Ganzeninheinen bedeckten Faſſe ruhig ſtehen. 
beginne: batinafshe. bald eipe Weingährung,; bie, > . 

Tagejauhäkt, und; beven Wollendung ſich Dadurch zu eefrunen, 

giebt, daß bie: Maffe nichtimehr.ihhumes, daß fieyeinen nr, 
genehmen, weinartigen Geruchzaus duͤnſtet, und ein darüber 

— brennen des Licht ni Behr, ausgeloͤſcht Role. 

rn, ae: ET a er 

Vriſod — —7— Monn! 

en , Ste ſo gegohrne Maſſe „reich, nun * eine 6 Defiictafe 

——— die, Defilation, bei i gelindem. Feuer be zonnen 

und, fortgeſetzt, ſo lange. bis Baffertbeite in die Borlage, 

übergehen. Iſt die erſte Defillation, vollendet, ß, wird das. 
Fr ih! 

Defiliat,. m welches nur, ejn ſchwacher Branntwein if. zung. 

zweiten. ‚mal, ‚in. die: vorher ‚gereinigte, Defilirplafe ‚gebracht, 

und ‚nun, bei gelindem Feuer, ‚nur fo, viel über. deſtiuirt, daß 

das Deftillat ſi ich noch durch ‚einen reinen Geruch und ‚geifie, — 

gen Geſchmack auszeichnet; dagegen das fpäter Yehliheßende: 

‚befonders ‚aufgefangen erden. muß, ‚um ſolches ‚nochmals zu 

reinigen. * Daß ſo erhaltene Delider, iſt nun ber verlanate 

Sliwo Wi, welcher ſo ſtark feon muß, daß, J in hundert 

Theilen 40 Procent nach Ki ichter und. 56, Prost na, j 

Tralles an Altkohol epiholt le ED ee 
x 
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5.85. 
Der Sleiw ow itz zelchnet ſich durch eine vollig Färben: 

loſe Beſchaffenheit aus, iſtklar wie Waſfer und beſitz einen: 
akgenehmen Geruch und "eitien fuͤßllchen balſamiſchen Gee 
ſchmack. Nur wenn er auf Faſſern gelegen har, nimmt er 

eine gelbliche Farbe un, die er den extraktiven Theilen des 

Foſſes verdanttt Er diene nicht nur Für ſich zueinem geiſtigen 
Getraͤnke ſondern Auch" als Stellvertreter des Rum zu 

Punſth und im Th ee; er berdient alſo if: allen De? 
wo eo * nn iu werden.. 

mr DENB — ‚risikäsnen 

Wenn man die zum⸗ Si —* EEE 

nicht von den Kernen befrelet, ſondern ſelbige mit den Ker⸗ 

nen zermalmt, das Zermalmte nach der vorher beſchriebenen 

Weiſe in Gaͤhrung ſett Und das Gegohene deſtiulirt, fo ge⸗ 

winnt man ebenfalls einen ſehr angenehmen Bblanutivein, 

der ſich aber vor dem vorhergehenden durch den’ Kernge⸗ 

ſchmaẽ ausjeiöhnet, und hierin dem Baſeler Kirſchwaſſer 

Außerft nahe kommt, ſolches aber in der Annehmlichkeit des 

Geoſchmats und Geruche no abertrifft. Auch diefes Produkt 

enthält Blaufä sure, die Anen Beſtandthell Her ‚Kerne | 

der &teinfeächte unter ben ln auönnärht, 
a re ae — 

ie ‚Kusnahme ve —— — erden 

allein für” ſich genoſſen fo wie dur —5 de a 

1, zum Beiſatz des Thees, und zum Einmachen ver⸗ 
EN Fruͤchte — Nur den Franzbranntweln wen⸗ 
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det man in Fran frei Aligenein, und in Deutſchland 

uweilen an, um die Feiner: Lih ubre damit zu derfertigen; 

dagegen’ die deutſchen Deſtlllateurs und Liquoͤrfabrikanten 

zur Anfertigung dieſer Fabrikate; ſich des Zuderbrannte 

wein, des Runkelruͤben branntweins, des Ges 

treldebrannmntweins und" des Rartoffelbrannt: 

we ns entweder grade gi,‘ oder in einem vorher gereinig⸗ 

ten Zuſtande bedienen. Dieſe Branntweinarten machen da⸗ 

her einen wichtigen Gegenſtand der deutſchen Deſtillir— 

Zunft und der Liqu brfabrikation ausnanher ſi ſie hier 

fpecieh näher, erbrtert werden. „fallen. 3 74: 24 — 
334: 19089 23 Sana 

mir. 

BEL n RESFT? uirähgt gl? Kr — 

nom en Bon dem BER Sthntwertt 

| Mit dem Namen Suderbrannenein” begegnet man 

einen ae, der entteder aus eb, ber ‚Kosiuder 
1:13 — 

—— feinen. bedentenden Beh Baden wbrden. & ‚dere 

dient in dh it feiner Bieinhet | im Serug und Seömad, 

den Borzug vor allen nachfolgenden Be und kann in Dies 

fer Hinfiht, zur  Fabrifation der feinften Liquöre, dem 

— —— voͤllig an die Seite geſetzt mwerden. 
+8 a ur z 

2 WE LEE BER 4 37 a AL hin Ss DT 13 Ga * 14 P J 8 4 
⸗ 

5.5 gt 7 ben /# — >) FRE TLE 517 — 1% en [124 79 tft lad y —— uarst GEN ı nnd 2 1033 . * 

84 ſich Anen folen Buderbi rn antw ein; Behufs | 

ie Liqubrfabrikation ferbit anfertigen Wil, tan ‚dazu ent⸗ 

weder Rohzucker KMoskomwade),. oder, an Beflın, Stelle 

den Braune! den’ gelben oder den weißen Stine 
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zucker, welche Sorten auch ‚unter, ‚dem gemeinſchaftlichen 

Namen des Kochzuders bekannt. ſind, gebrauchen; und 
wenn, des die Wohlfeilheit des Preiſes gebietet, kann auch 

der. gemeine: braune Syrup, ale: Stellyertreter des, Zuckers, 

dazu in. Anwendung geſetzt werde. Die Methode. der Fa⸗ 

brikation des Zuckerbranntweins bleibt ganz dieſelbe, 

welches von jenen — auch Aa in; Aumendang ge⸗ 
ſetzt wird. rn Pt sis. San 

FR wi. sd 'g04::1 +1 2 reihen 

Man ende — damit, "dag man einen 

oder den andern der vorher genannten Stoffe in feinem 

 funfzehnfachen Gewicht von. weichem Flußwaſſer in der 

Wärme aufloͤſzt. Zu den gemachten Aufloͤſung ſetzt man 

nun, „sr, ‚jedes ‚Pfund des darin ‚gelöften. Zucers oder 

Eyrups berechnet, vier dorf gute Beipbierdefe) oder 

für jede, Sundert Puns, des in der Auflfung enthaltenen 

uders „gper Syrups 12: Pfund, das ig 5 Berliner 

Zuert, das Avant dem ‚Inhalte nad zu >, Pfund Waſſer 
MEERE. BITTE DIGIBRNSST N 

beresins,,, 5 Ran ru ührt. die Hefe. mie ‚der Buderauffßfung 
AR ur As 

recht gut unter einander; füllee n nun dag Ganze auf ein aß 
18 ne En NE hp later: msi D 

> | er „ten 
msi; sr org nohore Str ae Rt 1 Bee Tr 

NWebr ce im Beſitz seine guten brauchbaren ag ber⸗ 

hefe iſt, oder ſolche nicht in der gehoͤrigen Quantitaͤt, 

Qualitaͤt und Wohlfeilheit erhalten kann, der kann ſich 

En Bar derienigen kuͤmſtl ich en Hefe bedienen, deren Zu⸗ 

bereitung ich in meinen Hemiſchen Grundſaͤtzen der 

— Kunſt Branntwein zu brennen. Berlin bei C. 5. 
3 Amelang. 1817. ©, 152 ge vorgeſchrieben habe, und rin 

ſich im jedem Betracht dabei ſehr gut ſtehen. 
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ſendes Weinfaß, und. laͤßt Feee mit offnem Spunde, an 

einem vor Regen goſchuͤtzten Orte auf einem Lager ruhig 

liegen, welchen men eine Schuͤſſel oder, Wanne unterſetzt, 

die die aus dem Spundloche hertugſtietende Hefe aufzuneh⸗ 

men beſtimmt em: m | ” 

Ru n Ss gt, Nr y3 

. Das Sa, bleibt. nun. mit, ‚geöffneten Spunkk ruhig lie: 

gen. dach dem, Zeitraume von: einigen Tagen wird eine in 

nere Bewegung: in, der, Slüffigkeit entſtehen, es wird koh— 

ienfofffaurss as in ſtechenden Duͤnſten ſich aus der 

Spundoffnung entwickeln, und eine, ſchaumige Hefe daraus 

emporſteigen, die allmaͤhlich in das untergeſetzte Geſchirr ab⸗ 

fließt. Dieſes iſt ein Erfolg der eingetretenen Weingaͤh— 

run J— welche oft 14 Tage bis 3 Wochen ‚anhält, bevor ſie 

beendiget iſt. Iſt ſolche beendiget, ſo laͤßt das Entwickeln 
des ſtechenden Geruchs nach, man bemerkt, wenn man die 

tafe über die Spundoͤffnung des Faſſes hält, einen meinar- 

‚tigen Geruch, und ein Darüber gehaltenes brennendes Wache: 

Licht erlifcht. nicht. mehr. : Nun. füllet man das Faß * rei⸗ 

nem Waſſer völlig an, ſpundet ſelbiges feſt zu, und laͤßt es 

nun 3 bis 4 Monate lang auf dem Lager beharren. Wird 

nun dag im Saffe. befindliche, gegohrne Fluidum unterfucht, 

ſo zeigt ſolches alle Eigenſchaften eines zwar ſchwegen⸗ aber 

doch trinkbaren Zuckerweins. 

— in a 6, 292, 

Um aus dieſem Zuerwein den Zugerbrangt— 

wein zu bereiten, wird derſelbe auf eine Deſtillirblaſe ges 

Woͤrfen, und folange über deſtillirt, bis reines Waſſer nach⸗ 

Hemd, Deſtillirtunt. OO 
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folgt. Auf ſolche Weiſe gewinnt man einen ſehr ſchwachen 

Branntwein, den ſogenannten La uer oder Lutter. Wird 

dieſer aber zum zweltenmal aus einer Blaſe abgezogen, ſo 

gewinnt man nun einen ſtarken Branntwein, der den vers 

langten Zuderbranntwein darftellt. Man muß in dem 

Fall nicht mehr überziehen, als genug iſt, um einen Brannt— ; 

‚wein zu erhalten, der mwenigffens 30 Procent nah Nichter, 

"ober 4 45 Procent nach Tralles an AIEOHOL enthält, da⸗ 

gegen der ſchwaͤchere Theil, welcher noch nachfolgt, zu einer 

RR — — werden kann En 

fann man den a —— einer nochmaligen Deſtila⸗ 

‚tion unteriverfeh, und abermals fo gel überziehen, dag man 

das Deftillat von’ dem weſtinmten Gchalt⸗ an ge bes 

ö kommt. Bere 

| 939% I 

Hat man hingegen Gelegenheit, aus einer in der Naͤhe 

befindlichen Zuderraffinerie, die zuckerhaltigen Abfälle wohl⸗ 

feil zu Eaufen, die nicht mehr auf Zuder verarbeitet werden 

koͤnnen, wie z. B. das fuͤße Waſſer, welches beim Rei⸗ 

nigen der Keſſel abfällt, das, wörin die Kleidungsftü fe 

ausgewaſchen werden, das, welches bei Reinigung der For⸗ | 

men abfällt ur fo dienen auch diefe noch, um einen guten 

Buderbranntwein daraus zu verfertigen, der für. die 

Liqubrfabrikatlon von Wichtigkeit iſt; wenn’ gleich derſelbe 

dem vorhergehenden der viel reiner iſt, in der Guͤte nach⸗ 
ini a SE sohalet dns * 
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Kiga RER DER 
— man ein ſolches ſuͤßes Waſſer, ſo muß ſein Gehalt. 

f an — beſtimmt werden, theils um feinen merkantili⸗ 

ſchen Werth beim Ankauf darnach zu beurtheiten, theils um 

| zu wiſſen, wie viel. Hefe dazu erfordert wird, um dafjelbein Gaͤh⸗ 

rung zu feßen. Hierzu bedient man fih am beiten des: von mir 

angegebenen Sakharometers, wohin ich wegen der. nähern 

Renntniß von der Einrichtung und dem Gebrauche jenes Inſtru— 

‚ments auf den zweiten Abſchnitt dieſes Werks verweife, 

a 5.95% 

Soll ein folhes Iuferwaffer,dagu dienen, um fel- 
biges in Gaͤhrrng zu ſetzen, und mit Erfolg Branntwein daraus 

zu bereiten, ſo muß daſſelbige in hundert Pfunden wenigſtens 

6+ Pfund fefte Zudertheile gelöft enthalten, ;; welches. „beim 

Eintauchen des Soharometers in baffelbe, an deffen 

Skale leicht wahrgenommen: werden kann. Sollte daſſelbe 

weniger reich an Zuckertheilen ſeyn, etwa nur, 3 bis 4 Pro: 

cent enthalten, dann thut man wohl, ſolches in einer offnen, 

großen, eingemanerten, fehr flachen Pfanne, ſo weit ju vor 

dunſten, bis fo viel Waffertheile entwichen ‚find, daß es 
nun den verlangten Grad der Staͤrke angenommen hat; wel⸗ 

ches man dadurch leicht erfährt, daß von Zeit zu Zeit aus 

der -Eochenden Fluͤſſi igkeit eine Portion ausgeſchoͤpft, und nach 

dem Erkalten N dem Sacharometer gexrift wird, 

"gg an 
Ti man dagegen ein Zuckerwaſſer von dem ge⸗ 

nannten Gehalte, bs i. ein felches, welches in Hundert fund 

6: Pfund oder in 16 Pfund. 1 Pfund Zudertheile gelöft Pak 

D 2 
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hält, fo feßt man für jede Bundert Pfund. des darin ent: 

haltenen Zuders, 5 Berliner Quart gute) Hefe hinzu, rührt 

alles wohl unter einander, bringt das Gemenge hierauf in 

einen ‚hohen großen Bottich, desft denfelben mit Brettern zu, 

und laͤßt nun die Gaͤhrung darin beginnen und vollenden; 

soorauf dag gegohrne Fuidum, wie vorher ($: 92.) gelehrt 

b worden, durch die Deftillation auf Branntmwein verarbeitet 

wird; 

$. 97: | 

Don dem — 

Se Rührelhben enthalten viel Zuckerſtoff in 

ihrem Safte, und find aus dem Grunde fehr geeignet, einen 

* 

fuͤr die Liqubrfabriken brauchbaren Branntwein daraus 

darzuſtellen Wie man damit operiren muß, um den Brannt- 

wein daraus zu getwinnen, babe ich anderwärts gelehrt *) 

und weife dahin zurück, Iſt der Runfelrubenbranntwein 

rein umd frei von fremdartigen Beifäßen, d. i., iſt folcher 

aus vorher gekochten Runkelruͤben bereitet worden, 

ſo nimmt derfelbe mit der Zeit ganz einen dem indiſchen 

Rum ähnlichen Geruch und Geſchmack an, und iſt in diefem 

Zuftande zur Fabrikation der Liquoͤre befonders geeignet. ' 

i $ 98. 

Don dem Getreidebranntwein. 

Mit dem Namen Getreidebranntwein werden 

23 Hermbitädt’s Hemiſche Grundſatze — Kunſt 
Branntwein a brennen, Berlin,’ bei €, 5. Amelang. 

1817. — GE 



alle diejenigen Arten des Branntweins bezeichnet, welche aus 

. Weizen, Roggen, Gerſte, zuweilen auch In deren’ Der: 

ſetzung water einander producirt worden find, Sie unterſchei⸗ 

den fish wefentlich von einander im Geſchmack und, Geruch, - 

fowohl nach der verfchiedenen Art des dazu angemendeten 

‚Getreides, als auch: befonders dann, wenn das dazu ver: 

wendete Getreide vorher gannalzt war oder bloß roh ver: 

Arbeitet wurde. Was die Produktion des Branntweins aus 

jenen verfchledenen Getreidearten betrifft, fo gehört folche 

nicht. hieher; fie iſt im unten angezeigten Werke) vollſtaͤn⸗ 

dig von mir abgehandelt worden. Hier ſollen dagegen jene 

verſchiedenen Arten des Branntweins in ſo fern naͤher erbr⸗ 

tert werden, als ihre Kenntniß fuͤr den Deſtillateur 

und den Liquoriſten wichtig iſt. 

9. 99. A 

Don dem DBranntwein aus Weizen. 

Unter’ allen verfchiedenen Arten des Setrei debrann we 

meins, zeichnet ſich der aus dem Weizen producirte, ganz 

beſonders durch feine gute Qualität aus, vorzüglich dann, 

wenn ſeine Darſtellung nach rationellen Grundſaͤtzen bewirkt 

— 

worden war. In dieſem Falle iſt derſelbe voͤllig klar und 

durchſichtig, perlt ſtark, wenn er geſchuͤttelt wird, beſitzt einen 

ſuͤßlichen Geſchmack und einen reinen, nicht fuſelartigen Ge— 

ru; und ift aus dem Grunde zur Fabrifation der Liquoͤre 

beſonders qualificiret. 

) S. Hermbſtaͤdts chemiſche Grundſaͤtze der Kunſt Braunt⸗ 

wein zu brennnen. Berlin, bei C. F. Amelang. 1817. 

— 
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Noch mehr gewinnt aber dieſer Branntweln aus Wei⸗ 

zen an innerer Guͤte, wenn der dazu beſtimmte Weizen vor 

dem Einmeiſchen gemalzt, und das daraus gewonnene Malz 

auf einer Darre bis zum anfangenden gelb werden ge— 

welkt, dann ſorgfaͤltig von den Wurzelfaſern befreiet und 

geſchrotet wird. Ein ſolcher as gemalztem Weizen bereite 

ter, Branntieln, zeichnet ſich durch einen reinern Geruch und 

einen hervorſtechenden ſuͤßen Geſchmack, vor dem aus nicht 

gemalztem Weizen bereiteten, zu feinem Vortheil aus ); vor⸗ 

zͤglich dann, wenn derfelbe einige Monute lang auf Säffern 

gelagert worden war, bevor man us in Gebrauch, feßte. 

108 

Don dem DBranntwein aus Noggen. 

Dem Branntwein aus Weizen folgt in der Güte ber | 

us dem Roggen bereitete. | Auch diefer -unterfiheider fich 

— von einander, je nachdem derſelbe aus rohem oder 

aus vorher gemalztem Roggen bereitet worden war; 

weil mit dem Prozeß des Malgens viele Stoffe aus= und ab- 

‚ gefondert worden, Die dem Branntiwein einen widrigen Ge: 

ruch und Geſchmack ertheilen koͤnnen. Auch beim Noggen - 

wird eine wefentliche Derbefferung in dem daraus gewonne⸗ 

) Man kann dieſen Branntwein in einem noch reinern Zu⸗· 

ſtande darſtellen, wenn man dem zu feiner Produktion be— 

ſtimmten Weizen, er mag roh oder gemalzt verar—⸗ 

beitet werden, vor dem Schroten, die aͤußere Huͤlſe (d. i. 
die Kleie) abnimmt, welche dem Branntwein allemal - 

einen midrigen: Geruch und Geſchmack nn zu BIER ver⸗ 

moͤgend if. 
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nen Branntwein bewirkt, wenn derfelbe vor dem Schro— 

ten und Einmeiſchen von JF Huͤlſe oder Reie befreiet 

* worden war. | 
i — 

y 102, - 
=. 

\ Der Bronntwein aus Roggen giebt aivar, wenn fol- 

| cher von gleichem Alkoholgehalt mit. dem aus Weizen 

bereiteten, dargeftellt wird, jenem in Rüdfit der Stärfe 

gar nichts nah; in Ruͤckſicht des Geruchs und Geſchmacks 

muß er ſelbigem aber in jedem Betracht nachgefegt werden: 

denn fein Geruch ift teniger rein und fein Geſchmack weni⸗ 

ger ſuͤß, ſo daß beide noch in den daraus bereiteten Liquoͤren 

wahrgenommen werden koͤnnen, wenn er nicht vor der Anz 

genpung zu der Defiliiting Ban gereinigt worden iſt. 

dan 

"Don dem Branch aus Gerſte. | 
on 

— 

Die Berfie wird, in den Dranntieinbrennereien (ehe 

Bra angewendet, ‚um einen brauchbaren Branntwein dar⸗ 

aus zu produciren, ‚und. fi ie ift in ber That zu dem, Behuf 

auch ganz beſonders qualificiet, Der ‘daraus ‚gewonnene 

Branntwein muß zwar in der Guͤte, d, 4. im Geruch und 

Geſchmack, dem aus Weizen bereiteten nachſtehen, giebt 

aber dem aus gen producirten, in jener Hinſi cht £ei- 

nesweges etwas nach. toth) reiner und beffer erfcheint Die: 

fer Branntwein, wenn die Gerſte vorher gemalzt⸗ und das 

Mal vor dem REM vor der ca OR Kleie — 

wird | 

& 
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| — TyTN 

Don dem’ Branntwein aus gemengfem Getreide, 

Die Erfahrung hat es begründet, daß wenn eine ot 

die andere der genannten Oetreidearten, fey fie roh oder 

vorher gemalzt, fuͤr ſich auf Branntwein verarbeitet wird, 

man weder eine ſo ‚große Ausbeute, noch einen ſo reinen 

Branntwein gewinnt, als wenn mehrere der genannten Ge⸗ 

treidearten unter einander gemengt verarbeitet werden: ein J 

Erfolg, wovon der zureishende Grund zur Zeit ” ** 

ausgemittelt worden iſt. 

EIS $. 103. 

Sn der Branntweinbrennerei gearbeitet man 

aus dem Grunde fehr gern. jene verſchiedenen Getreidearten 

unter einander gemengt auf Branntwein, und zwar bald 

Weizen, Roggen und Serfte zu gleichen Theilen, bald 

Weizen und Roggen zu gleichen Theilen, oder zu zwei 

Theilen des Erſtern, und einem Theil des Letztern, 

oder Re im umgefehrten Berhättnig; ; oder man verarbeitet 

den Weizen, ſo wie den Roggen, in eben ſolchem Verhaͤlt⸗ 

niſſe mit der Gerſte; oder endlich, man laͤßt einen Theil 

des Getreides vorher malzen, und verarbeitet nun das 

Gemalzte in verſchiedenen Verhättniffen mit dem niche 

Gemalzten, auf Branntwein. 

F. — a DR 

DA indeffen: jede Art des Branntweins aus) einer na 

der andern jener verfihiedenen Getreidearten bereitet, wie ges 

dacht worden, feinen eignen Karafter behauptet, der bei ges. 
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hoͤriger Uebung befonders durch den Geruch und Geſchmack 

wahrgenommen werden kann: ſo muß dieſer Karakter noth— 

wendig auch, obzwar im gemiſchten Zuſtande, in dem aus 

gemengten Arten des Getreides gezognen Branntwein wahr— 

genommen werden koͤnnen; wenn ſchon nicht mit Beſtimmt— 

heit daraus beurtheilt werden Eatın, welche Getreidearten ge⸗ 

rade dazu genommen wurden und welche dt in dem Ge— 

menge —— war. # 

| $ 107, | 

. Hierin liegt alfo der Grund, warum der im Handel 

vorkommende Setreidebranntwein eine fo fehr verſchiedene 

Qualität wahrnehmen läßt, die auf feine Anwendung zur 

Fabrikatlon der zufammengefeßten Branntweine, der Li- 

quoͤre ıc. von mehr oder weniger wichtigem Einfluffe ift: 

aus welchem Grunde daher der Liquörfabrifant, der 

feinen Branntwein nicht felbft brennt, fondern ihn von deng 

Branntweinbrenner anfauft, mit dem Lektern alle: 

mal eine beftimmte Bedingung eingehen ſollte, aus welcher 

Art von Getreide, auch ob aus ro hem oder gemalz— 

tem, der Branntwein producirt ſeyn ſoll, den er verlangt. 

$. 106. 

Branntwein aus Hafer. 

Der Hafer wird zwar nur ſelten zu Branntwein ver⸗ 

arbeitet, da ſelbiger als Futter fuͤr die Pferde, verglichen mit 

der geringen Ausbeute des daraus: zu producirenden Branntz 

weins, zu höhern Preifen benußt werden kann. Dagegen 

fi der aus Hafer gezogene Branntwein von einer vorzuͤg⸗ 
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lich guten Qualität, unbtbenn"äleich derſelbe im Geſchmack 

weniger — beſitzt als der aus Weiten, befonders - 

aus gemalztem Weizen sehen fo ift Doch. fein — 

weit reiner, als der von RR | ii 

r * 109. * 

Wenn gleich der Hafer, aus dem angegebnen 

Grunde nicht angewendet wird, um für fih, Branntwein 

daraus zu brennen, fo pflegt man ihn doch haufig anzumwen- 

den, um ſolchen den anderweitigen Getreidearten bei dieſer 

Operation bei zu mengen, weil man die Erfahrung gemacht 

hat, daß er dem aus andern Getreidearten producirten 

Branntwein die Eigenſchaft mittheilt, nach dem Schätteln 

ſtark zu perlen, welches ganz ohne Grund, als ein Beweis 

der vorzuͤglichen Qualitaͤt und Saͤrke eines Branntwelns 

angefehen zu werden pflegt. F 

Kr TAT re 2 1 r 

Eigenſchaften eines guten — — 

Wenn der Deſtillateur und- Liquoͤrfabrikant einen 

Branntwein einkauft, ſo iſt es entweder ſeine Abſicht, ihn 

in einen ſtaͤrkern Spiritus umzuwandeln, der für die La: 

Eierfabrifation, für den pharmaceutiſchen Ge ebrauch ꝛc. bes 

ſtimmt iſt, oder er will ihn anwenden, um feine Liquöre 

daraus zu fabrieiren. Sm erften Fall ift jeder Branntwein 

brauchbar, wenn ſolcher nur gehörig ſtark⸗ iſt, d. 5. age 

reichende Quantitaͤt NIEOBET beſizt. Im legten Fall komm 

es aber darauf an, daß er rein im‘ Geſchmack und * 

iſt, und — Fuſel eb — weil der huſetgeruch 
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und Geſchmack ſich ſonſt auch den vargus producirten feinen 

Br anntweinarten und Liqubren mittheilt, und die 

‚ganze RR. in einen uͤblen Ruf bringt. 

ER 2 12a mel Terei ii, 

Der RT DB muß daher beim Einkauf ſeines 

Branntweins, wenn ſolcher ausſchließlich zur Fabrikatien 

der verſchledenen Arten Liqu bre beſtimmt iſt, nicht. allein 

auf die Staͤrke, d. i. den Gehalt an Alkohol in ſelbigem 

ſehen, ſondern auch die Reinheit des Geruchs und Ge: 
ee ganz befonders beruͤckſichtigen. — 

$. 112, “ 

| Um die Starke des Branntweins zu beurtheilen, bedient 

man fich gemeiniglich der Methode des Abbrennens in einer 

offenen Schale, um zu bemerfen, wie viel aus einem gege: 

benen: Umfang des Branntweins lan waͤſſrigem Phlegma 

zuruͤck bleibt. Dieſe Verfahrungsart iſt durchaus unſicher, 

und zwar aus dem Grunde, weil waͤhrend dem Abbrennen 

des Branntweins, nicht nur ſein Alkohol verbrennt, ſondern 

auch, durch die erregte Hitze, ein Theil ſeines Waſſergehal⸗ 

tes verfluͤchtiget wird. Man kann ſich von der Unſicherheit 

jenes Verfahrens dadurch überjeugen, daß man gleiche Um: 

fange einer und eben derfelben Art Branntivein, die eine 

Maſſe in einem mehr tiefen, die andere im einem mehr 

flachen Geſchirr abbrennen laͤßt denn die Maſſe des ruͤck⸗ 

Rinbignnn Waſſers, wird von beiden. fehr —— * yn. 

| 6. 113, | En 

Die gewöhnlihen Branntweinprober, aus Stas, 

aus Holz, aus Elf enbein oder aus Metg Il angeferti- 

SR 
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get, find hiezu eben fo Wenig tauglich, ı und zwar aus dem 

Grunde: einmal weil ſie ſaͤmmtlich nach keinen beſtimmten 

Prinzipien angefertiget find, zweitens: weil die aus Holz und 

aus Elfenbein angefertigten, beim Eintauchen einen Theil 

Fluͤſſigkeit in ihre Zwifchenräume aufnehmen, dadurch ihr Ge— 

wicht verändern, fihmwerer werden, und nun ‚nicht mehr dazu 

dienen, durch ihre Gradleiter einen beffnninten: Gehalt an 

Alkohol im Branntwein anzudeuten, Mit der: größten 

Beftimmtheit erfährt man Dagegen den wahren Gehalt des 

Alkohols im einem ſolchen Branntwein, durch die Anwen— 

dung des Alfoholimeters, von deffem Gebrauch weiters 

Hin geredet werden fell. | 

$. 114. 

Mas die Ausmittelung des. Geruchs eines Brannk 

weins betrifit, fo können hierbei die Organe des Geruchs 

und Gefhmads allein entfcheiden, weil ein Inſtrument 

zur Ausmittelung diefer Qualitäten, zur Zeit noch nicht denfs 

bar ift. Um die riechbaren Theile, welche ein Branntwein 

eingemengt hält, zu erforſchen, kann man ſich der folgenden 

Methoden. 'bedieren: 

A. Man gieft etwas von dem zu prüfenden Branntwein 

in die linke flache Hand, und-reibt folche mit der rech⸗ 

ten Hand fo lange, bis alles: ©eiflige entwichen iſt; 

da dann aus dem Geruch des Ruͤckſtandes ſehr bald 

wahrgenommen werden kann, ob der Branntwein viel 

oder wenig von Sufel oder — Beimi⸗ 

ſchungen enthält. 

B. Aue gießt etwas des zu pruͤfenden Branntweins in 
* 

J 
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eine porzellanene Schaale, zündet folchen an, und läßt 

ihn Tangfams abbrennen, da dann das. rüdfländige 

Pflegma, wenn man daran riecht, fehr bald wahrneh— 

men läßt, ob der Branntwein viel oder wenig von 

| finEenden Theilen — enthielt. 
+ rare 

a 115. fü 

Was endtich die Beftimmung des Geſchmacs eines 

ſolchen Branntweins betrifft, p kann ‚hierüber nur deſſen 

Reiz auf den Gaumen entſcheiden wenn man menige Trop⸗ 

fen von demſelben auf, die Zunge nimmt, folche bei gefehlofe 

ſenem Nunde langfam verdunften läßt, und nun beobachtet, 

ob ein uoͤbler Nachgeſchmack zuruͤckbleibt, oder nicht. In der 

Regel fann man ‚aber annehmen, daß derjenige Branutwein, 

der ſich durch einen reinen Geruch auszeichnet, fih auch 

durch einen fo viel reinern Geſchmack. auszeichnen wird, 

weil die Urſachen, welche den Serud veranlaffen, auch zu⸗ 

gleich au die Organe des Geſchmacks wirken. 

er 110, ME 

Bon dem Branntwein aus Kartoffeln. 

Der Branntwein aus Kartoffeln (oder Ka rtof: 

felbranntmwein) welcher jest einen fo überaus: bedeus 

tenden Debit, findet, fann aus feinem ——— Grunde 

dem Getreidebranntwein nachgeſeßt werden. Zmar 

beſitzt derfelbe in der Negel weniger Süßigfeit im Geſchmack, 

als der aus den Getreidearten, beſonders aus Weizen 

| bereitete; ‚dagegen zeichnet ſich derfelbe, ‘wenn nur das Ans. 

brennen der Kartoffeln bei der Deſtillation verhuͤtet worden 
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iff, durch einen weit reirtern ; weniger Fuſel ken 

Geruch, vor dem Getreidebranntwein aus. 

— $ 17. i 

— iſt es nicht zu — daß man in dem — 

wein aus Kartoffeln, feine Abſtammung immer durch 

den Geſchmack wahrnehmen kann; doch iſt dieſer nur un⸗ 

maerklich, und laͤßt ſich durch einfache Mittel leicht ganz zer⸗ 

ſtoͤhren, von welchen weiterhin bei der Veredlung des 

Branntweins geredet werden ſoll. Ganz ungegruͤndet iſt 

dagegen die Dorftellung, die ſich allgemein verbreitet dat: 

daß ber Branntivein aus Kartoffeln weniger haltbar fei, 

als der aus Getreide, daß er fich weniger lange Zeit auf 

Ragerfaffern aufbewahren If ſe, ohne nach und nach in Eſſig 

über zu gehen, 

$ 110. | — 

Die kigenſchaft des Branntweins, ———— a wenn 

folcher an einem mäßig warmen Orte und nicht in Fühlen 

Kellern aufbewahrt wird, auch wohl in nicht feſt verfchlofe 

fenen Faͤſſern gelagert ifl, nach und nach) in Saͤure über zu _ 

geher, beſitzt jeder Branntwein, ſelbſt Rum und Arak find 

davon nicht ausgefchloffen ; doch haͤngt diefe Qualitaͤt alle⸗ 

⸗ 

mal von der Staͤrke des Branntweins, d. i. von feinem 

Gehalte an Alkohol ab: denn es iſt aus der Erfahrung 

bekannt, daß jeder Branntwein, der mit ſeinem acht⸗ bis 

zehnfachen Gewicht Waſſer verſetzt, ſich ‚an einem mäßig wars | 

men Orte überlaffen wird, nach und nach in die‘ Befchaffens 

heit des Effigs uͤbergehen beſonders dann, wenn dem Ge⸗ 

— 

aa 

x 

\ % ar 
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menge eine geringe Menge Ta ig, als faures Ferment, Ba 

geben wird, 4% h 

| 149 Sa 

Ein Branntwein aus Kartoffeln, der 30 bis 40 

Procent nach dem Kichterf hen, oder 45 bis 51 Procent 

nach dem Trallesf hen Alfoholimeten,. an wahrem Alko⸗— 

hol enthält, erleidet jene nachtheilige Veränderung ‚niemals, 

fol ange derſelbe auch auf Faſſern gelagert ſeyn mag. Sehr 

ſehwache waſſerreiche Branntweine hingegen; vorzüglich, wenrt 

fie Effigfäure beigemenge enthalten, die ſchon während der 

Gaͤhrung der Meifche erzeugt, und bei ihrer Deſtillation 

mit Übergegangen iſt, fi nd dagegen dem Mebergange in Eſſig 

allemal’ Re ish wenn ſi e aus Getreide producirt 

ſeyn — TER ID A TEE Ds 
nyırd. , EAU ER —— 

— 
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Don, * in einer Defilirar Ralt- Hi Kiqubefabrif erfors 

derlichen Inſtrumenten und Geraͤthſchaften und deren 

| — Gebrauch. | 

'$e; 120. | 

An eb — Re RE EN werden 

Inſtrumente und Geraͤthſchaften erfordert, deren 

richtiger Gebrauch und Anwendung der Unternehmer einer 

folchen Anflalt kennen muß, wenn er die darin. vorkom— 

menden Dperationes mit Ordnung und Gecſchicklichkeit 

ausführen: will, Es iſt daher auch begreiflich, daß der Uns 

ternehmer einer folchen Anftalt, nicht bloß mit dem me= 

chaniſchen, ſondern auch mit dem rationellen Gebrau⸗ 

‚she jener Inſtrumente vertraut feyn muß, wenn er dasjenige 

bei ihrem Betriebe Ieiften will, was fein guter Ruf und 

fein Ra Intereſſe, mit Recht von ihm verlangen. 

G. 121. 

Die wichtigften und unentbehrlichften Inſtrumente, 

wrelche der regelmäßige Betrieb einer Deſtilliranſtalt 
und Liaubrfabrik nothwendig macht, beſtehen: 

— 
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1) in einem genau angefertigten Thermometer; 

2) in einem Alkoholimeter; 

3) in einem Sacharometer; 

9 in einer zweckmaͤßig eingerichteten Deſtillirblaſe, 

nebſt dazu gehoͤriger Kaͤhlgeraͤrhſchaft; 

5) in einem ſogenannten Wafferbade; 

6) in einem zur Deftillation aus gläfernen Gerd: 

then eingerichteten Sandbade; Ä 

7) in groͤßern und kleinern gläfernen Retorten nebſt 

dazu gehörigen Kolben und Helmen; 

5) in einer gut eingerichteten Preffe; 

9 in einem kleinen doppelten Handblaſebalg; 

Alle uͤbrige groͤßere und kleinere Geraͤthſchaften, als 

Keſſel, Pfannen, Schaalen, Trichter, Häßke; Meßgefaͤße ıc. 

müffen von Zinn, von Porzellan, von Sanitaͤtsgut, oder von 

Glas angefertiget feyn. Kupferne und meffingne Geräthe 

find leicht dem Roſten unterworfen, wodurch Gruͤnſpan ers ' 

zeugt wird, der bie in ihnen bearbeiteten Daterien giftig mas 

chen kann. Eiferne Geraͤthe würden fie verunreinigen und ihnen 

einen üblen Gefhmad mittheilen. Die weniger wichtigen Ges 

raͤthe, als Ruͤhrſpaten, Filtrirbeutel ꝛc. ſollen bei ihrem fper. - 

ciellen Gebrauche naͤher eroͤrtert werden. | hr 
ER er, | 

| E62 

A. Bon dem Thermometer und feinem Gebrauche, 

Der Name Thermometer oder auch Thermofcop 

Bi, Wärmemeffer oder Wärmezeiger) wird. ges 

braucht, um ein Inſtrument damit zu begeiänen, das Dazu ber 

Sermot. Denuturtunſt N ne | — 

N 
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ſtimmt iſt, die Temperatur, di fi. den gegebnen Grad 

der Wärme dadurch auszumitteln, den irgend eine Subſtanz 

befigt. Wir werden bald fehen, daß eine ſolche Beflimmung 

bei der Deftiltation und Liquörfabrifation fehr 

haufig vorkommt, folglich jenes Inſtrument dabei wicht ent: 

bedrt werden kann. | 

$, 123. 

Dos Thermometer Eann, nach den verſchiedenen 

Zwecken wozu folches beſtimmt iſt, eine fehr verfchiedene Ein- 

richtung befißen. Hier iſt bloß die Mede von einem folchen, 

das, unbefchadet feiner Skale oder Sradleiter, in jede Flüf: 

figfeit eingetaucht werden Fann, welches aus dem Grunde 

ganz aus Glas angefertiget feyn muß, 

| rei 

Ein folches für die Liqubrfabriken brauchbares 

Thermometer; befichet in einem fehr engen, durchaus 

gleich weiten, gläfernen Nohr, Tai. I. Fig. 1. a. b. das in 

b mit einer Eleinen gläfernen Kugel c verbunden ift. Jene 

Kugel iſt mit fehr reinem Quedfilber dergeftalt gefüllet, 

daß folches in dem Rohr a b bis auf den dritten Theil ſei— 

ner Länge emporreicht. Das Innere des Rohrs über dem 

| Queckſilber iſt luftleer, und an ſeinem obern Ende a iſt es 

zugeſchmolzen. Jenes Thermometerrohr iſt in der Naͤhe 

ſeiner Kugel, ungefaͤhr 4 Linien uͤber derſelben, in einem 

glaͤſernen Cylinder d e eingeſchmolzen, ‚der 3 bis 4 Linien 

Durchmeſſer hat, und in demſelben befindet ſich mit dem 

Thermometerrohr die Skale oder Gradleiter ver— 

bunden, welche entweder auf Papier oder auf einem Strei— 
d 
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fen von Milchglas verzeichnet iſt. Der obere Theil dies 

ſes Cylinders F ift zugefchmolgen und mit einem Henkel ver: 

fehen, um das Thermometer beim Eintauchen in —— 

Fluͤſſi gkeiten⸗ daran — zu koͤnnen. 

a, En Ne PAPER 

Die mit dem Thermometer verbundene Skale 

oder Gradleiter, welche dazu beſtimmt ift, die Grade der 

Wärme oder Kälte einer damit zu, prüfenden Flüffigkeit, 

dureh die Ausdehnung oder Zufammenziehüng des Queck⸗ 

filbers im Thermometerrohre, beurtheilen zu fönnen, 

hat zwei fefte Punkte, den Gefrierpunkt, wobei Waffer 
gefriert, und den Giedpunft, wobel reines Waffer in 

offnen Gefäßen Eocht. Zwiſchen diefen beiden Örenzpunften 

liegen nun die einzelnen Grade in gleicher Entfernung von 

einander, durch Ziffern bezeichnet. Für höhere Grade der 

Wärme, als denjenigen, wobei das Waffer fiedet, verlängerf 

fich die Sfale nach oben Über dem Siedpunkte, und fuͤr 

tiefere Grade der Kälte, als denjenigen, wobel Waffer ges 

friert, verlängert fich die Skale * unten zu. 

$, 126. 

Man Hat fehr verſchieden eingerichtete ——— 

Skalen; von dieſen ſind aber gewoͤhnlich nur zwei im ©es 

brauche, nämlich die uw. und die Fahrens 

heitſche. Am beften “bedient man fi ich eines Thermometers 

mit doppelter Skale, an welder jene beiden Gradleiter 

neben einander verzeichnet, angebracht find, 

a. Die Reaumürfche Skale ift zwiſchen dem Gefrier⸗ 

Ka und dem: Siedpuntte in 80 gleiche — 

En 
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Ar getheilt: ‚fo daß o den Gefrierpunkt und 80 

den Siedpunkt des Waſſers andeutet. 

b. Die Fahrenheitſche Skale iſt dagegen in 212 Theile 

oder Grade abgetheilt, naͤmlich von o bis 212, wo 

bei aber o nicht den wahren, fondern einen fünfte 

Aichen Sefrierpunfs andeutet, der um 32 Fahren: 

heitiſche, oder 14 Reaumuͤrſche Grade tiefer, als der 

wahre Gefrierpunkt liegt: fo daß: alſo der natuͤrli— 

| e Sefrierpunft des Waffers an der Fahren— 

heitſchen Skale, den 32 Grad derſelben einnimmt, 

welcher mit dem Nullgrad des Reaumuͤrſchen 

uͤbereinkommt; folglich zwifchen dem Gefrierpunkte 

„und dem Siedpunfte des Waſſers, die Sabren: 

heitſche Sfale, nun In 180, Theile ‘oder Grade zer- 

= fällt, in 
c. Da indeſſen 180 dividirt en 50, zum Suptienfenan 

‚giebt, fo find allemal 24 Grade des RT ER 

ſch en Thermometers, ein em Grade des Reaum uͤr— 

ſchen gleich zu ſetzen; und umgekehrt, ı Grad Réau— 

muͤr, 24 Graden Fahrenheit, 

d. Um beim Gebrauche dieſes Inſtruments vor dem leich⸗ | 

ten Abſtoßen der, Kugel © gefichert zu: fein, laͤßt man 

dieſe mit einer durchbrochenen Kapſel von Meſſing 

aͤußerlich umgeben, wie ſolches in der Figur angedeu⸗ 

tet if, | | | | 

| $ 127. 
: Soll. mit, diefem Thermometer bie TEEN > 

gend € einer. Fluͤſſi gkeit ausgemittelt werden, fo taucht man 

A 
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felbiges mit feiner Kug el in dieſelbe ein, "während man 

ſolches an feinen obern Griffe mie der Hand feft: hält, und 

laͤßt daffelbe folange in der Flüffigkeit beharren, bis man 

keine Veraͤnderung im Stande des Queckſil bers mehr 

wahrnimmt. Der Thermometer⸗Grad, welchen der Stand 

/ des Queckſklbers bezeichnet, iſt nun Die Temperatur 

der gepruͤften Flůſſigkeit. SRH! 

"Anmerfung. Wem 68 beliebt, der kann ſich quch 2 bis 3 

Fuß Inge Thermometer anfertigen laffen, wie ich fol: 

che in meinen chemiſchen Grundſaͤtzen der Kunſt 

Branntwein zu brennen. Berlin, bei C. 5. Amelang, 

&, 97. Taf. 1, Fig. 1. befrhrieber und abgebildet habe, 

> | $. 19.2 

B. Bon bem Afogofimerer und feinem Gebrauche. 

| Der Name Alkoholimeter (Alkoholmeſſer) 

wird gebraucht, um ein Inſtrument damit zu bezeichnen, 

das dazu beſtimmt iſt, den Branntwein, welchen ein Deſtil— 

lateur oder Liquorfabrikant vom Branntweinbrenner ankauft, 

in Ruͤckſicht ſeines Sehaltes an Alkohol damit zu. prüfen, 

demnächft aber auch, den Gehalt des Alkohols in einem 

über aromatiſche Subftangen abgezogenen Spiritus oder 

einer mit dergleichen, Materien bereiteten. Extraktion. die 

zur Anfertigung irgend eines Liqubrs beffimmt find, dadurch. 

auszumitteln, um dazurch dem daraus. bereiteten Produfte 

einen flets gleichen Gehalt an Geiſtigkeit zu ertheilen. 

6. 129 

Das Alkoholimeter beſtehet in einem aus Glas ge⸗ 

blaſenen Inſtrumente, deſſen obere Gradleiter dazu ber 

* 
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ſtimmt iſt, wenn felbiges in irgend eine Art, nicht ſchon 

durch Zucker verſuͤßten Branntwein, eingetaucht wird, das 

quantitative Verhaͤltniß des darin befindlichen Alkohols, 

zu der damit gemengten Wäffrigfeit, anzugeben. Seine 

untere Örodleiter ift dagegen die einesvmit dem Alkoho— 

limeter verbundenen Thermometers, das dazu beſtimmt 

ift, die Temperatur (d. i. den’ Grad der Wärme) an: 

zudeuten, welche der Branntwein zur Zeit feiner Prüfung 

befißt: weil fein dadurch zu beſtimmender Gehalt an Al: 

kohol, mit feiner jedesmaligen Temperatur in einemge 

nauen Zufammenhange ſtehet. 

| $. 130. 

Man findet ein folches Alkoholimeter mit doppel⸗ 

ter Skale oder ®radleiter, Taf. I. Fig. 2. abgebil- 

det. a bc d fiellt das Inſtrument im Zufammenhange 

dar, ab iſt ein hohler gläferner Eplinder, 1% Linie im in: 

nern Durchmeffer haltend, welcher zur Aufnahme der auf 

Papier gezeichneten doppelten Gradleiter beſtimmt iſt. Seine 

Laͤnge iſt willkuͤhrlich, betraͤgt aber gewoͤhnlich 7 bis 8 Zoll. 

Don b bis o iſt jener Cylinder mit einem weitern Cplinz 

der verbunden, der 4 ol lang und 3 bis 4 £inten weit iſt, 

welche‘ zweite Skale, für das mit dem Alkoholime— 

ter vereinigte Thermometer beſtimmt iſt. Jener weitere 

Cylinder iſt in d mit einer glaͤſernen Kugel zufammen ges 

ſchmolzen, die mit Queckſilber gefüllt, und im Innern 

des Eplinders mit einem Furzen Thermometerrohr vers 

bunden iſt, welches. im Innern diefes Cylinders feine Grad: 

leiter auf Papier getragen finder, Diefe Kugel bat alfo eis 
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nen zwiefachen Zweck, ein mal, um die Kugel des mit dem 

Alkoholimeter verbundenen Thermometers zu bilden, 

zweitens, um dem ganzen Inſtrumente einen fichern Schwer: 

punft zu ertheilen, damit ſolches beim Eintauchen in die Fluͤſ⸗ 

ſigkeit, ſenkrecht ſtehet, und vor dem Schwanken geſichert bleibt. 

6. 131 

Die Skale des Alkoholimeters, welche in ſeinem 

obern engern, am Ende zugeſchmolzenen Cylinder, eingeſchloſ— 

ſen iſt, iſt in hundert Theile abgetheilt, die, nicht wie die 

Thermometergrade in gleichem, ſondern in ſehr unglei— 

em Abſtande von einander ſich befinden, und fih in. dem 

Maaße mehr von einander entfernen, als das Derhältniß 

des Alkohols zu: und das dee Waffers abnimmt, Je— 

der einzelne Grad drüdt ein Procent des wahren Alkohole 

in der Flüffigkeit aus; dergejtalt, daß wenn das Alkoholi— 

meter in reines Waſſer eingetaucht wird, ſolches nur bis 

auf o eintaucht, wenn es aber in reinien Alkohol einge⸗ 

taucht wird, bis auf 100 niederſinkt. 

$. 132, 

Der . Erfinder des AlEoholimeters (Richter) 

wählte die Verhaͤltniſſe des Alkohols gegen. die Waͤſ—⸗ 

ſrigkeit nah dem Gewicht, daher alſo in dem Alko⸗ 

holimeter mit der Richterſchen Skale, jeder einzelne 

Grad ihrer Abtheilung, in hundert Pfunden Branntwein, ein 

Procent Alkohol, dem Gewicht nach berechnet, andeutet. 

Da aber der Branntwein nie nach dem Gewichte, ſon— 

‚dern flets nach dem Maaße oder Bolum verkauft wird, 

‚To bat Herr Profeffor Tralles dafür eine neue Sale be 
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ffimmt, Das damit verfehene Alkoholimeter wird das 

Trallesfche genannt; es giebt alfo bei feinem Eintauchen 

in irgend eine Art, nicht mit Zuder verfüßten Branntwein, 

das. Verhaͤltniß des Alkohole zum Waſſer, nach dem 

Maaße oder Volum am Da indeffen der Branntisein- - 

brenner fich bald der Richterſchen, bald der Trallegs 

fhen Skale feines Alkoholimeters bedient, um danach 

zu beftimmen; fo thut der Deftillätenr oder Liquörfabrifant 

wohl, fich eines folchen Inſtruments mit beiden Skalen ne— | 

ben emnde verſehen, zu bedienen, 

$. 133. 

Da indeffen alle Körper, alſo auch die Flüffigen fi 
ausdehnen, bei zunehmender W Arme, dadurch im Bolum er⸗ 

weitert und in ihrer ſpeciſiſchen Dichtigkeit vermindert wer: 

Benz im der Kälte im Gegentheil ſich folche in einen engern 

Raum zufammen ziehen und in der fpecififchen Diehtigkeit 

. vermehrt ‚werden: fo iff aus dem Grunde das Alkoholi— 

meter zugleich mit einem Thermometer verbunden, wo: 

durch jedesmal der Grad der Wärme oder die Tempe: 

ratur des zu prüfenden Branntweins angedeutet wird. Iſt 

z. D. bie Normaltemperatur bei der Graduirung der 

Alkoholimeter-Skale zu 125 Grad Reaumuͤr 

= 60o®rad Fahrenheit) angenommen, und der Brannt— 

wein zeigt beim Eintauchen des Inſtruments, durch das in 

feinem untern Theile angebrachte Thermometer, eine 

höhere oder eine niedere Temperatur, fo muß diefes bee 

y richtigt werden, Man verrichtet diefes, wenn man für jede 

64 
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Differenz von 13 Graben des Thermomeens Aunter oder 

über 12%° Reaumur, im erſten Sal ı Procent Alkohol 

der zu prüfenden Maffe Hinzu, im letztern Falle, hingegen 

abrechnet, und man Wird dann vor jedem Betrug geſi⸗ 

chert ſeyn. Um den zu praͤfenden Branntwein auf zu neh⸗ 

men, und dag Alkoholimeter in ſelbigem einzuſenken, be 

dient man fih eines afäfernen hohlen Eylinders Fig. 2. 
a b, der um die Hälfte langer feyn muß, als das Alkohol 

meter, damit folches frei darin ſchweben kann, und menig- 

ſtens zweimal ſo weit als ſein Durchmeſſer, damit es nicht 

von den Seitenwaͤnden deſſelben angezogen werden kann. 

| $. 134. | 
— Von dem Saccharometer und ee Ge⸗ 

brauche. 

Man nennt Saccharometer (Zuckermeſſer) ein In— 

ſtrument, welches dazu beſtimmt iſt, bei ſeinem Eintauchen 

in irgend eine ropfbare Fluͤſſigkeit, den Gehalt des di 

gelöften Zuders nach dem Gewichte zu erforfchen. Der 

Liquoͤrfabrikant kann dieſes Inſtruments nicht entbehren, 

weil es ihm dazu dienet, den Gehalt des Zuckers in einem 

durch ſelbigen verſuͤßten Branntwein re und gu 

h beſtimmen. 

9. 135. 

6 habe ſebbſt ein ſolches Saccharo meter Eonffruick, 

welches folgendergeſtalt eingerichtet iſt. Daſſelbe beſtehet 

in einer glaͤſernen chlinderfbrmigen Roͤhre Tak. L. Fig. 4. 

j 

& 
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a b, die etwa 5 Zoll lang ift, und 5 Linien im Durchmeß 

fer hält, Sie endigt fich in einer. Eleinen Kugel c, die mit 

Queckſilber gefülle ift, und nun zugleich die Kugel eines 

fleinen Thermometers bildet, deſſen Rohr nebſt Skale 

xy ſich im Innern des Cylinders erhebt. Yon b aufwärts 

nach d, erhebt fich ein engerer glaferner hohler Cylinder, der 

eine gute Linie Durchmeffer hält, und 6 bis 8 Zoll lang ifk, 

und die Skale eingefihloffen enthält, ‚welche durch ihre ein- 

zelnen Grade, den Gehalt des Zudfers in einen Flüffigkeit 

angeben foll, welcher darin geloft enthalten ift. 

NE 9. 136. 
Jenes Inſtrument iſt durch "das Quedfilber in feiner 

Kugel fo befcehwert, daß bei feinem Eintauchen in einen, 

dem Fig. 3. abgebildeten, aͤhnlichen Cylinder, der lang 

und weit genug iſt, um das ganze Inſtrument aufnehmen zu 

koͤnnen, wenn ſolcher mit Regenwaſſer gefuͤllet iſt, ſolches 

bis auf den Punkt d einſinkt, und zwar bei einer Tempera: 

tur von 14 Grad Neaumur, welche das im untern Colins 

der. angebrachte Thermometer andeutet. Wird das Soc 

charometer hingegen in eine andere Flüffigfeit eingeſenkt, die 

Zucker geloͤſt enthaͤlt, ſo giebt jeder einzelne Grad deſſelben, 

den Gehalt des Zuckers, der in der Flaͤſſigkeit geloͤſt ent⸗ 

halten iſt, nach Procenten an: dergeſtalt, daß wenn das 

Inſtrument im Waſſer bis d, oder nach der Skale auf 
/ 

10oo einfinkt, folches reines Waffer iſt; wenn. folches aber 

in einer zuderhaltigen Stäffigkeit bis auf 1,200 ein: 

fi inkt, fo zeigt Diefes an, daß in der Flüffigkeit dem Umfange 

nach in 1000 Theilen, 200 Theile Zucker gelöft enthalten find, 

Ar a, / 
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len Zucker zuſammengeſetzt tft ıc. . Da übrigens der Al: 

kohol in einem Dranntwein, der durch Zucder verfüßt iff, 

£eine fehr. bedeutende Differenz In feiner fpecififehen Dichtigs 

keit veranlaffet, fo Eann jenes Saccharometer auch ge 

braucht werden, um den Gehalt eines verfüßten Brannt: 

weins an Zuder, dadurch zu erforfchen. 

$. 137. 
D. Don der Deftillirblafe. 

Die Deftillirblafe in den Deftilliranflalten und Lie 

quörfabrifen ift dazu befiimmt, nicht Branntwein aus 

gegohrnen Materien daraus zu deftilliren, fondern vielmehr: 

r) entweder einen fihon fertigen Branntwein mittelft derfel- 

ben zu dephlegmiren oder zu reftificiren, um folchen 

von den beigemengten Waffertheilen oder andern fremdarti- 

gen Beimifchungen zu befreien, und als einen flärfern alfo: 

holreichern Geiſt darzuffellen; oder 2) ſie iſt dazu beſtimmt, 

zw 

einen Branntwein darin, in der Bermengung mit aroma= 

tifhen Subſtanzen, der Deftillation zu unterwerfen, 

um dadurch die aromatifchen Theile mit dem reinen Geifte 

zu verbinden, und einen mit aromatifchen Stoffen beladenen 

geiftreichen Branntwein darzuftellen; oder 3) fie iſt dazu be= 

fimmt, aromatifche Subſtanzen mit reinem Weine 

geift darin zu digiriren, um fotche zu ertrabiren und 

den Geift damit zu beladen; fo wie folche endlich auch noch 

ur Deftilfation des bloßen Waf fers angewendet werden 

Eann, um diefem dadurch die in ihm aufgelöften frembarti- 
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gen Stoffe zu entziehen, und folches zur Verdünnung des 

Alko ols vorzubereiten. 

| 6. 138. 

Man verfertigt die für die Defiliranfaktn und Li⸗ 

quoͤrfabriken beſtimmten Deſtillirblaſen gewoͤhnlich aus 

Kupfer, in vielen Fällen aber auch aus. reinem engli— 

ſchen oder-oflindifehen Zinn Werden: folche aus 

‚Kupfer angefertiget, fo ift billig, wenigſtens den Deſtil⸗ 

helm, ſo wie die damit verbundene Kuͤhlgeraͤthſchaft | 

aus reinem Sinn anzufertigen, damit fih nie Grünfpan 

Bilden, und das Deflillat verunreinigen. kann. 
; — En 

Jeder Branntwein, auch der reinſte und fein ſte, er: 

leidet eine auf. feinen Geruch und Geſchmack nachtheilig zu⸗ 

ruͤckwirkende Veraͤnderung, wenn derſelbe die Einwirkung 

einer zu flarfen Hiße erleidet. Diefes ift aber faſt durchaus 

der Fall, wenn folcher, wie e8 gewöhnlich gefchiehet, über 

freiem Feuer deſtillirt wird; und eben dieſe nachtheilige Wir: 

fung findet ffatt, wenn man folchen in der Vermengung mit 

aromatifchen Stoffen, der Deftillation über freiem Feuer un: 

terwirft, weil in dieſem Fall auch die gewuͤrzhaften, ſo 

wie die aͤtheriſch dligten Gemengtheile jener Subſtan— 

zen, auf eine nachtheilige Weiſe veraͤndert werden, ſo daß die | 

gute Befchaffenheit des Deſtillats dabei leidet. 

$. 140, 

Beſte Geſtalt einer Deſtillirblaſe. 

Soll bei der Konſtruktion einer Deftillirbfofe, für 
{ 
\ 
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die Deftillateurs: und Liqudrfabrifanten beſtimmt, alles- er: 

reicht werden, was erzielet werden kann; fo darf man nach: 

folgende Punkte dabei nicht aus den Augen verlieren: 1) 

möglichfte Schnelligkeit im Gange der Operation; 2) voll- 

-Sommene Abkuͤhlung und Verdichtung, der aus ber 

Deftillirblafe Üübergehenden Dampfe; 3) Vermeidung aller 

möglichen Berunreinigung des Deftillats, durch fremd— 

artige der. Gefundheit nachtheilige Beimengungen; 4) Direk: 

tion einer Temperatur, bei welcher das Deſtillat nicht 

in fich felbft zerfiöhrt und zu feinem Ragchan verändert 

werden fann. 

| $. 141. | 

‚ Die beſte Form einer Deftillirblafe, welche nicht 

zur Digiftion oder Ertraction, fondern zur wirklichen 

Deftillation angewendet werden ſoll, iſt die. eines abge— 

ſchnittenen Cylinders, der mehr weit als tief iſt. Man 

wollte z. B. eine Deſtillirblaſe ſich anfertigen laſſen, 

aus welcher 100 Berliner Quart Branntwein (gleich 

dem Umfange von 250 Pfund Waſſer) mit einem male 

deſtillirt werden ſollen, ſo gebe man derſelben folgende Di: | 

menfi onsverhaͤltniſſe. Taf. II. Fig. 1.ab fei der Durch⸗ 

meſſer des Blafenfeffels — 2 Fuß 330ll, ac fey feine 

{ Tiefe zı Fuß, b’d fey feine Woͤlbung — 230il hoch, 

fie gehet verjuͤngt zu, wie dieſes die Figur nachweiſet, de 

ſey der -Blafenhals, = ız Zoll hoch, o £.fey der Durch: 

s meſſer ded Blafenhalfes, = 95 Zell weit, es kommen | 

B alſo folgende Berhältniffe zu fliehen: 2 
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Tiefe des Blafenhalfes — Fuß 

Durchmeſſer des Blaſenhalſes = 2 — 3 Zoll, 

Höhe der Wölbung, von der Ober: 

flaͤche des Blafenkeffels, bis 

zur Deffnung der Halsmüns 

dung =0 — 2 — 

Höhe des Blafenhalfes * — 15 — 

Durchmeſſer der Halsmuͤndung der 

Blaſe — — — gg — 

Totaldurchmeffer des Blaſen— 

feffels — are 

Zotaltiefe der Blafe — 1 — ii — 

Um nach jeder beendigten Deſtillation, das Pflegma aus 

dem Slafenkeſſel ableiten zu fünnen, bringt man am 

Boden bdeffelben ein Abzugsrohr geh an, das ſo lang ſeyn 

muß, daß ſolches durch die Mauer hindurch gehet, und an 

ſeinem Ausgange mit einem Hahn von Meffing i ver— 

bunden iſt. 

| $. 142, 

Dei jenen Dimenfionsverhältniffen if die Tiefe des 

Blafenkeffels, fo wie Die Totaltiefe der ganzen Blaſe, 

als gegebne, fich immer gleich. bleibende Größe betrachtet, 

der Eubififche Anhalt einer folhen Blafe mag auch noch ſo 

viel betragen. Der Durchmeſſer des Blaſenkeſſels 

muß dagegen zunehmen, wenn der kubiſche Inhalt der Blaſe 

groͤßer ſeyn, alſo mehr als 100 Berliner Quart Fluͤfſig⸗ 

keit mit einemmal daraus deſtillirt werden foll. Mas das 

Verhaͤltniß der Hals muͤndung der Blaſe zum Durch 
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meſſer des Blaſenkeſſels betrifft, ſo muß hier das Ver⸗ 

haͤltniß von drei des Erſtern zu 5 des Letztern angenommen 

werden, welches auch fuͤr jede andere Blaſe von groͤßerm 

Durchmeſſer eine beſtimmte Groͤße bleibt. 

| STB, 
Der Blaſenhut oder Deftitlirkefm. 

Mas den Blafenhut, Kopf oder Deſtillirhelm 

betrifft, welcher bei jeder Bla fe dazu beſtimmt iſt, die aus dem 

Blaſenkeſſel bei der Deftillation emporfteigenden Dünfte 

aufzunehmen. und folche in die Kuͤhlgeraͤthſchaft fortzu: 

leiten, wo fie zu tropfbaren Fluͤſſigkeit verdichtet werden ſol⸗ 

len, ſo hat man von jeher von dieſem Theile der Deſtil— 

lirblaſe eine fehr unrichtige Anficht gehabt; daher man 

auch die Form diefes Theiles, in den verfihiedenen Deſtillir— 

anſtalten, ſo ſehr verſchieden geſtaltet findet. 

$. 144. | 
Ganz unrichtig hegte man in vormaligen Zeiten bie 

Vorſtellung, daß der Deftillirhelm dazu beſtimmt ſey, 

die aus dem Blaſenkeſſel emporſteigenden Duͤnſte nicht nur 

fortzuleiten, ſondern auch zugleich ſolche zur tropfbaren Fluͤſ— 

| figfeit zu verdichten. Daher die verfchiedene Geſtalt und 

Einrichtung diefes Theile, Daher gab man ihm in ben Al- 

tern Zeiten die Fprm einer HalbEugel, die da, wo fie 

mit dem Helmhalſe verbunden iſt, eine Rinne bilder, 

H von welcher der Deftillirfcehnabel ausgehet, welche Rinne 

dazu beſtimmt ſeyn ſollte, die von der innern Wand der 

Halbkugel herabfließende Fluͤſſigkeit aufzunehmen und folche 

in die Kuͤhlgeraͤthſchaft uͤber zu fuͤhren; oder man gab dem 
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Deftillichelme, flatt ser Geſtalt einer Halbfugel, dle Ge— 

ſtalt einer Pyramide, die gleichfalls mit einer Rinne verſehen 

war. Um bie Abkuͤhlung und Verdichtung: zur tropf⸗ 

baren Fluͤſſigkeit zu beguͤnſtigen, ließ man den Helm mit 

einem kupfernen Keſſel (einem Mohrenkopf) umge— 

ben, auf deſſen Grund fortwährend kaltes Waffer zu: 

ſtoͤhmte, während das nach und nach warm gewordene, oben 

| een) abfloß. 

5. 145. 

Man gab ferner dieſer Geraͤthſchaft einen ſehr hohen 

Hals, wodurch man bezweckte, daß nur die geiſtreich en 

Duͤnſte in demſelben emporſteigen, die ſchweren waͤſſrigen 

hingegen daraus in die Blaſe zuruͤck treten ſollten. Wir er— 

achten es nicht fuͤr noͤthig, eine Abbildung dieſer fehlerhaften 

Einrichtungen zu liefern, da man ſolche in allen Altern, 

leider, auch vielen neuern Echriften abgebildet findet, mel: 

che von der Deffillirfunft und der Liquörfabrifa: 

- tion handeln, fo wie felbige in den meiften beftehenden De, 

flllivanftalten noch vorgefunden merden Fünnen. Wir wol- 

fen dagsgen hier die Einrichtung eines verbefferten BIafen: 

helms beſchreiben, und ſolchen, in der Abbildung darfkellen, 

wie derfelbe bei einem rationellen Betrieb der Deftiliranflalt 

konſtruirt ſeyn muß. 

| $. 146. 

Beſte Geftalt des Blaſenhelme. 

Der Blaſenhelm hat keinen — weſentlichen | 

Zwed, als die aus dem te emporfteigenden geiftie 

NEN | gen. 
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gen Duͤnſte in die, Kuͤhlgeraͤthſchaft fortzuleiten, wo 

folche erſt zur tropfbaren Slüffigkeit verdichtet und ab: 

» gefühlt in die Vorlage über geführt werden; er dient alfo bloß 

als ein Fortleiter für jene Duͤnſte. Man giebt dem Helm 

daher am beften die Geſtalt eines in der Spitze abgeſtumpf⸗ 

ten Kegels, Taf. 11. Kin: 2., Sein Durchmeffer an der 

eingebildeten Baſis ad ift fo groß, als die Mändung deg 

Blafenhalfes, weit iſt; alfo beträgt, im (F. 141.) ange 

führten ‚Fall, dieſelbe ‚etwa 9 Zoll, ‚weil. die Mündung des 

Helms etwas verengert zugehen muß, um, in die Deffnung 

des Blaſen halfes eintreten zu koͤnnen, weshalb fein groͤß⸗ 

ter Durchmeffer über der, Mündung 95 Zoll beträgt, Seine 

ſenkrechte Tiefe e d betrage 18 Zoll. Er verengert fih am : 

obern Theile Eegelfdrmig abgerundet, und dehnet fich — 

in ein Fortleitungsrohr de für die Dünfte aus, 

das 15.301 ‚lang iſt, und ‚bei feinem Austritt aus dem 

| Helm 5 Zoll, am Ende oder an feiner Oeffnung aber, nur 

4 Soll n hab... bla hir neh 

$. 147. MERLR —VF 

Bei jener _ Geſtaltung des Blafenhelms Kar, ber 

Zweck der Deſtillation: Schnelligkeit mit Erſparung 

an Brennmater ial verbunden, vollkommen erreicht: denn 

% hier ‚finden „die Dünfte aus dem Blafenkeffel, nach dem 

Maaße ihrer Bildung, Kaum genug, um unbehindert. in den ° 
iS elm uͤberzutreten, ſie ziehen ſich in einem engern Raum zu⸗ 

6: ſammen, bevor ſie das Ableitungsrohr erreichen, und fie 

werden durch biefes unbehindert fortgeleitet und in die Kuͤhl⸗ 

geraͤthſchaft übergeführt, „SIE zugleich die Kü hlgeraͤth⸗ 

HSermbſt. Denillirkuinſt. F 
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ſchaft von ſolcher Konſtruktion, daß die Berdichtung der 

Dämpfe und die vollkommene Abkühlung der Fluͤſſigkeit, mit 

ihrer Bildung gleichen Echritt hält, foierfordert eine fo geftaltete 

Porrichtung kaum den achten Theil fo viel Zeit, um über 

zu deſtilliren, als eine andere, nach der fonft gewöhnlichen 

Art eingerichtete; wodurch natürlich Zeit und Brennmaterial 

im gleichem Maaße erfpart werden, Um den Blaſenhelm 

während mehreren Deftillatiorien hintereinander nicht abneh— 

‚men zu dürfen, und doch die Blafe aufs Neue anfüllen zu kon⸗ 

nen, läßt man in der Wölbung der Blafe (Fig. ı. b d), 

eine anderthalb Zoll weite Seffnung anlegen, die durch einen 

Schieber geöffnet und verfchloffen werden kann. 

u... 146 

Die Kuͤhlgeraͤthſchaft. | 

Die Kuͤhlgeraͤthſchaft (auch Refrigerator oder 

KRondenfator genannt) hat einen doppelten Zwed: , eins 

mal, um die aus dem Blafenhelm in diefelbe Üübertretenden 

Dünfte zur tropfbare Flüffigfeit zu verdichten; zwei⸗ 

| tens, um das verdichtete Fluidum vollkommen abzufühlen. 

Dieſer Theil der Deſtillirgeraͤthe hat in neuern Zeiten, rüd: 

fi chtlich ſeiner a in der Branntweinbrennerel, wich 

tige Berbefferungen erhalten, Für die Deſtilliranſtalten und 

Liquoͤrfabriken hingegen, mo nicht immer bloß Brannt= 

"wein deftillirt wird, fondern diefer oft aromatifche Zu: 

Ä atze befommt, über welche derfelbe abſtrahirt werden foll, 

fonnen jene verbefferten Geraͤthe nicht wohl angewendet werden, 

weil ſie ſchwer zu reinigen find, und aus dem runde der Ges 
OR ER 

Ir 

6 
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| růch des Produktes einer vorausgegangenen Deſtillation, ſich 

leicht dem Deſtillate einer nachfolgenden RER on 

| welches aus andern Materien bereitet I: Ä 

$. 149. — 
Fuͤr die Deftiltiranftalten und die REN 

brifen, bleiben aus dem Grunde die bisher üblich geweſe— 

nen Spiral: oder Schlangenröhren noch immer Am 

vorzuͤglichſten, um den Zweck der Verdichtung und Abkuͤhlung 

dadurch vereinigt zu erzielen; nur muß die Zahl ihrer 

Windungen vermehrt, und der Durchmeſſer derſelben ver⸗ 

haͤltnißmaͤßig vergroͤßert werden: ſo, daß der Durchmeſſer 

jener Windungen, mit dem Durchmeſſer des — 

der u im Berhältniffe ſtehet. 2191 

8,150, N nn 8 386 

Man denke ſich z. B. eine — nebſt ih⸗ 

rem Helm, von den ($, 141.) angenommenen Dimenſionen, 

fo muß das fpiralfürmig gewundene Kuͤhlrohr (Taf. II; 

Fig. 3. a b) ſechs Windungen erhalten, doch fo, daß 

das ganze Rohr vor feiner Biegung gedacht, nach unten zu. 

fich verengert, oder Fegelförmig zu gehet: dergeftalt, daß wenn 

das Kühlrohr am obern Theile, wo ſolches den Schwaz 

bel des Helms aufzunehmen beftimmt tft, einen Durchmeß 

ſer von 5£ Zoll hat, um jenen Schnabel wenigffens einen 

Zoll tief in fich aufnehmen zu koͤnnen, ſo muß deffen unterer 

Theil, oder das Ausgangsrohr, noch einen Durchmeffer "von | 

wenigſtens 2 Zoll befigen. Um während dem Gebrauche 

feine Lage nicht verändern, und fih an einem oder dem an⸗ 

dern Orte ſenken zu konnen, muß ſolches von Auſſen durch 
So | 
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dazwiſchen fenkrecht: —* metallene Stäbe befeſtigt 4 

und. von. ihnen getragen werden. Damit ferner das Kühl: 

rohr mit feinem untern Theile, nicht unmittelbar auf dem 

Boden des Kuͤhlfaſſes zu ruhen komme, muͤſſen jene Me— 

‚tallftäbe 6° bis: 8/ Zoll tiefer hinabgehen, um als Fuͤße 

fuͤr das Kuͤhlrohr zu dienen. Sie ſind hier. nicht abgebil- 

det. Das ſpiralfoͤrmig gewundene Kuͤhlrohr wird ge— 

woͤhnlich aus inwendig verzinntem Kupfer, beſette aber 

aus reinem ER nn REIN ur siniaige 

= Er | TER 

FEN — Kuͤhlfaß. — 

ER — rohr muß man in einem Faffe placiren; 

das entweder aus Fapftäben von Holz, oder aus Kupfer, 

oder aus mit Oelfarbe angeſtrichnem Ei ſenbilech oder Zink⸗ 

b hech angefertiget ſeyn kann. Tal. II. Fig4.abcd iſt ſolches 

im Durchſchnitt dargeſtellt. Seine Hoͤhe und; Tiefe muͤſſen 

dem Totalumfange des Kuͤch le o h rs Jngemeſſen, und fo. 

eingerichtet ſeyn, daß die: Windungen des Rohrs rund 

herum von den Seitenwaͤnden des Faſſes um 9 Zoll abſte— 

ben: ſo wie deſſen oberer Theil um Is Zoll uͤber die Obere 

Mündung desNohr s emporſteigen muß. An e ſtehet der Einz 

gang des K uͤhlrohrs ein Baar: Zoll lang durch eine im Faſſe 

angebrachte Oeffnung nach dem Helmſchnabel zu heraus, und iſt 

darin waſſerdicht befeſtigt. Die Stellung muß ſo ſeyn, dag dieſer 

Eingang zum Kuͤhlrohr, den Ausgang des Helmſchnabels 

leicht: aufnehmen kann. Gleichmaͤßig raget · der untere engere 

Theil des Kuͤhlrohrs bei lan der dem Eingange entgegengeſetzten 

* 
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Selte unten, um 3 bie 4 Zoll heraus, und iſt waſtenitt 

beein um in die Nr geleitet zu werden. lan 

rt FRE: 

12 re 
Um endlich das Waſſer in jenem Kühlfaffe, welches 

darin das metallne Kuͤhlrohr umgiebt,.ftets in ‚einer gehörig 

niederen ‚Temperatur zu. erhalten, . wird. in der Mitte der 

Schlangenwindung x x.ein Rohr, von Holz. oder, auch von 

Blech angebracht, (gewöhnlich der, Wolf genannt), weiches 
bis auf den Boden des Kühlfaffes hinabreicht,, und mit 

feiner, Oeſfnung nur, ein. Paar Zoll, von, felbigemrengfernt ft, 
ſo wie felches am obern Theile des Faſſes gleichfalls um ein 

Paar Zoll hervorraget. Es iſt dazu beſtimmt, um, ſo oft 

das Waſſer im Kuͤhlfaſſe ſich zu erhitzen anfängt, durch 

‚ bajfelbe auf den Boden, ‚hinab Faltes Waffer, hineinzu⸗ 

leiten. Damit aber auch das warm gewordene after des 

daſſes am obern Theile deſſelben, in ‚gleichen Maaße ab: 

? fließen fann, iſt auf der einen Seite des Faſſes, bei g, eine 

Oeffnung angebracht, durch welche ein Rohr horizontal 

3 bis. 4 Zoll weit hervorraget, on welches ein bis auf den 

Boden berabreichendes Rohr hi. angelegt werden Fann, um 

das ‚abflleßende Waffer aufnehmen, und ‚ableiten zu koͤnnen. 

Das Kuͤhlfaß ſelbſt, ruhet mit — Boden auf, einer 

i Unterlage, _ ' * nr 

na a J 153. 

Der Blaſenofen. 

Wir a bis jeßt nur allein won der beffern Einrich⸗ 

uns der Deftitlirbiafe und der RESBRRIOThRfe 
J 
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geredet. Es if nun nöthig, auch des Dfens zu gedenken, 

‚In welchem. die, Blaſe ‚eingemauert wird, um folche zu feuern 

und die Deſtillation aus ſelbiger zu veranſtalten; und zwar 

mit Erſparung von Zeit und Brennmaterial. 

S. 154. | 
Der Dfen wird aus Mauerfteinen aufgeführt, und 

mit einem Roſt und befondern Ofenheerd verfehen, wenn 

mit Torf oder mit Kohlen gefeuert werden fol, Er be 

darf indeffen Feines Roſtes und befondern Afchenher: 

des, ment mit Holz gefeuert werden ſoll. Betrüge die 

Tiefe des Dfafenkeffels einen Fuß, wie wir angenommen 

haben, fo wird das Mauerwerk unt diefelbe herum fo kon⸗ 

ſtruirt, ‘daß das Feuer fich in der Höhe von 5 bis 6 Zoll, 

ein Paarmal um den Keſſel herum winden kann, bevor fel- 

biges in den Schornſtein abgeleitet wird, An den übri- 

gen obern heilen des Keſſels, muß dagegen die Mauer völ: 

tig anfchliegen; fo wie felbft die Hälfte der Wölbung des 

Blaſenkeſſels vermauert feyn muß, um, den nachtheiligen Eine 

fluß der darauf fallenden Falten Luft abzuhalten. An der 

dem Schornflein zugefehrten Seite des Ofens, iſt der Ab⸗ 

zug des Feuers mit dem Schornſtein in Verbindung gefeßt, 

um in felbigen fortgeleitet zu werden. ft die Blafe einge: 

mauert, dergeftalt, daß ihr am Boden befindlichee Abzugs- 

rohr, zum Ablaffen des Phle gma, hinreichend weit aus 

der Mauer heraustritt, ſo wird ſie im Abſtande von 4 Zoll 

von der erſtern, mit einer zweiten Mauer umgeben und die 

obere Deffnung feft verfchloffen, um in dieſem Zwiſchenraum 

eine, ſtillſtehende Luft zu erhalten, die, als. ein überaus ſchlech⸗ 
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ter Leiter für die Wärme, das Ausſtroͤhmen derfelben aus 

der erften Mauer in die freie Luft verhindert, wodurch viel 

! Brennmaterial erſpart wird. Das Feuerloch, ſo wie der 

Aſchenheerd, wo ſolcher vorhanden iſt, muß mit Thüren. 

verfchloffen. werden koͤnnen. Eine befondere Abbildung diefes 

j Pe tafenaisätı uͤbershen wir, da ſolche nicht noͤthig iſt. 

$. 155. 

Vorrichtung einer Deſtilliranſtalt mit Daͤmpfen. 

Es iſt eine allgemein anerkannte Erfahrung, daß geiſtige 

| Fluͤſſigkelten, wenn ſolche auf freiem Feuer deſtillirt werden, 

h nicht nur an und für fih, fondern auch befonders dann, 

wenn folche über aromatifche Subſtanzen abgezogen werden, 

wie folches in den Liquörfobrifen immer der Fall ift, eine 

mehr oder weniger nachtheilige Einwirkung durch die Hitze 

erleiden, wenn folche nicht fo ſchwach wie möglich erhalten 

wird. Bei der Deftillation eines bloßen Spiritus, der zur 

| Bereltung der Ladfürniffe, zum Brennen in den Lampen 2c. 

| beſtimmt ift, iſt ſolches von keinem ſonderlichen Nachtheil. Bei 

einem ſolchen hingegen, der zur Zubereitung wohlriechen der 

Spiritus oder liquider Parfuͤmerien, fo wie zur Zu⸗ 

bereitung der Liqubre beftimme ift, leidet das. Angenehme 

derewen« im Geſchmack und Geruch dadurch außerordentlcch. 

$, 156. 

Soll daher die Deſtillation eines zu feinen Liquoͤren be⸗ 

flimmten Spiritus oder die der feinen Liqudre felbfl, 

in Verbindung mit jenem, unternommen werden, fo muß 
jeder Grad der Hitze vermieden werden, der eine Zerſtoͤrung 

in jenen Materien, ein brenzlich machen derſelben ꝛc. herbei fuͤh⸗ 
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ren kann; und Diefer Zweck wird allein dadurch erreicht, daß 
man die Deflillation durch Dämpfe berichtet, Solches kann 

durch zwei verſchiedene Wege erreicht werden ; einmal, indem | 

man die Dämpfe eines deffillirenden Spiritus in einen ans 

dern Hineln"treten laßt, der deſtillirt werden follz zweitens, 

durch die Anwendung des fogenannten Wafferbades. 
a 

| . 187. Me 

Vorrichtung einer Deſtilliranſtalt mit zwei Blaſen. 

Soll die erſt genannte Methode der Deſtillation in Au⸗ 

wendung geſetzt werden, fo bedarf man dazu zwei Deftillire 

blofen,' die neben einander: fliehen, und folgendermaßen vor⸗ 

gerichtet find. Taf. TI: Fig. 5. a bc d’fey eine Deſtillir⸗ 

blaſe nach den CS. TAT.) angegebnen Dinienfionen Eon: 

firuirt, deren Eubifcher Inhalt fih nach der Maffe rich: 

tet, welche mit einemmal deftillive werden ſoll. Ihr Helnr 

e £ beftehet bloß in einem Leitungsrohr, wie ſolches die Fi⸗ 

gur befagt, und ift am Ende des Schnabels mit einem 

fenfrecht berabgehenden Rohr £.g h verbunden, welches mit 

feinem untern Theile h fih bis auf den Boden im Innern 

der zweiten danebenftehenden Blaſe herabfenft; in 8 aber 

durch einen Hahn gedffnet und verſchloſſen werden kanm 

Die aroel te Blaſe Fig. 6. iſt mit der erften von gleiches 

kbrperlichen Inhalte, aber mit einem gewoͤhnlichen Helm 

nach der (9 146) Fig. 2.) erörterten Art; deſſen Schna⸗ 

bel mit: dem Schlangenrohr einer Kuͤhlgeraͤth— 

ſchaft in Verbindung. Jede Blaſe iſt am Boden Fig. 

5. i und Fig. 6, ĩ mit einem: Abzugerohr —— das gu | 
\ \ 

— | — 



89 
Ablaffen des Phlegma nach vollendeter Deſtillatlon beftimme 

iſt. Die zweite Blaſe Fig 6. hat in ihrer Woͤlbung bei k 

eine Deffnung, in welche das Verbindungsrohr Fgeheinge— 

het, und durch eine Schraube befeſtigt ift. Die zweite Blaſe 

‚Fig. 6. wird gar nicht gefeuert, und kann daher Ka mit 

Holz eingefaffet und’ ungeben Bar“ Ka 

15% | 

Will man mitselft diefer Vorrichtung die — 

oder Ablraftion eines alEoholreihen Spiritus, 

über eine aromafifhe Subſtanz oder die Vermengung 

von mehreren aromatiſchen Subſtanen veranſtalten, ſo wird 

die erſte Blaſe Fig. 5. bloß mit Spiritus gefaͤllet, in die 

zweite Blaſe Fig. 6. bringt man hingegen die verkleinerten 

aromatiſchen Subſtanzen, in Verbindung mit Spi—⸗ 

ritus. Sind nun beide Blaſen durch das Kommunika⸗ 

tionsrohr mit einander, auch die zweite mit der Kuͤhlgeraͤth⸗ 

ſchaft verbunden, und alle Fugen wohl verklebt, ſo wird nun 

die erſte Blaſe angefeuert und die — ganz nach 9“ 

— ——— Weiſe veranſtaltet. 

$. 159. | 

Bei diefer Deſtillation, kommt der Spiritus in der er: 

fen Blafe zum Sieden und. wird in Dämpfen verflüchtiget, 

A Diefe treten in den Spiritus der‘ zweiten Blaſe ein, bringen 

auch dieſen allmaͤhlig zum Sieden, der dadurch erhitzte Spt: 

j ritus durchdringt nun die aromatiſchen Subſtanzen, 

ir verbindet fich mit ihren arsmatifihen, ſo wie den atherifch = bli⸗ 

gen Theilen, und mit diefen beladen, wird er nun in Duͤn⸗ 

ſten verfluͤchtiget, die durch den Helm der Blaſe in das 
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Schlangenrohr der KRüblgeräthfchaft übertreten, bier zur 

tropfbaren Flüffigkeit verdichtet und abgekühlt und im der 

angelegten Vorlage aufgefangen werden können. 

$. 160, 

Die Bortheile, welche aus dieſer Deftillationsart hervor⸗ 

gehen, find darin gegruͤndet,“daß, weil die aromatifchen Sub⸗ 

fangen in der zweiten Blaſe den Eindrud des Feuers nicht 

unmittelbar erleiden, wie folches bei einer gewöhnlichen De: 

ſtillation der Fall ift, fondern nur durch die Dämpfe des 

Epiritus der erften Blaſe erhigt und zur Deftillation die: 

ponirt werden, - folche auch Feine Zerftöhrung erleiden und 

nicht brenzlich werden koͤnnen, fondern in ihrer natürlichen 

Reinheit mit der geiftigen Fluͤſſigkeit fish mifchen muͤſſen. 

| 

F. 161. 

Iſt die Deſtillatlon beendiget, d. 1 iſt fo viel vom aro- 
matiſchen Geiſte aus der zweiten Blaſe uͤbergezogen, als man 

erhalten wollte, ſo wird aus der erſten Blaſe das Phlegma 

durch das am Boden befindliche mit einem Hahn verſehene 

Rohr abgelaſſen, und ſolches kann nun, wenn noch geiſtige 

Theile darin enthalten ſind, durch eine Deſtillation fuͤr ſich 

davon befreiet werden. Eben ſo wird nun auch das mit 

den aromatiſchen Subſtanzen gemengte Phlegma aus der 

zweiten Blaſe abgelaſſen, aus welchem, wenn ſolches noch 

geiſtige Theile enthält, biefe durch eine befondere Defkillation 

fuͤr ſich getrennt, und nun dag baraus erhaltene Deftillat, 

Be einer wenig feinern Art Liquor benutzt werden enn. 
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E. Das Waſſerbad. 

Wi⸗ nachtheilig die unmittelbare Einwirkung des Feuers 

bei der Deſtillation aromatiſcher Subſtanzen werden 

kann, hat man ſchon von den aͤlteſten Zeiten her gefühlt, 

und daher eine ſolche Vorrichtung zu der Deſtillation ger 

troffen, daß, indem das Deſtillirgeraͤth in einem Keſſel mit 

kochen dem Waffer eingeſenkt iſt, das geiſtige Fluidum 

gezwungen bleibt, keinen hoͤhern Grad der Temperatur, als 

den des ſiedenden Waſſers (d. i. 80 Grad Reaumur ober 

212 Grad Fahrenheit) annehmen zu koͤnnen. Man hat 

daher diefem Verfahren den Namen Wafferbad, auch 

Meerbad, fehr unrichtig aber Mariebab beigelegt, 

$. 163, 

Um eine Deftillafion aus dem Wafferbade zu ver: 

anftalten, Tann man fih der. ($. 137.) befihriebenen De: 

ftillirblafe bedienen, Statt daß folche aber in einem Dfen 

eingemauert wird, durch den fie gefeuert werden ſoll, ift 

folhe am Anfange ihrer Woͤlbung mit einem 3 Zoll breiten 

- Rande von Kupfer umgeben, der an den Kanten unter einem 

ran 

rechten Winfel in der Richtung eines Kreifes einen Zoll um⸗ 

gebogen iſt, und mit der Oeffnung ſehr gut auf die Oeffnung 

eines kupfernen Kefſels paſſet, in welchen die Blaſe 

eingeſenkt werden ſoll. Jener Keſſel Fig. 7. ahcdif6 

Zoll weiter und eben fo viel tiefer als der Blafenkeffel, fo 

daß, wenn: diefer bis an feine Wölbung 1 Fuß tief ift, und 

ſein Breitendurchmeffer 2 Fuß 3 Zoll beträgt, der Breiten: 

— 

— 
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durchmeſſer des Waſſerkeſſels 2 Fuß 9 Zoll, und feine 
Tiefe 18 Zoll betragen muß: dergeftalt, daß wenn die Blaſe 

in jenen Keffel hineingehängt und mittelft dem an, ihrer 

Woͤlbung angebrachten umgebogenen Rande auf die Oeffnung 

des Keſſels aufgeſchoben wird, ſie ſich ſchwebend im Keſſel 

befindet. Auf irgend einer Stelle im gebogenen. ‚Rande, 4. Dr | 

in e, iſt ein koniſches Ventil ef angebracht, das in eine 

6 Linien weite Oeffnung —— und mit einem Ser 

wicht von 5 5 Pfund, das, zwiſchen einer Stellſchraube ruhet 

ßz h belaftet ir. Diefes Ventil iſt dazu beſtimmt, um jeder 

Gefahr des Springens des Waſſerkeſſels vorzubeugen, wenn 

derfelbe zu ſtark geheitzt werden follte, weil in diefem Fall die 

Daͤmpfe das Ventil heben, und ſi ch mit Sesifche daraus 

‚entfernen werden; in welchem Fall das Feuer gemildert wer⸗ 

den muß. Jener Dampfkeſſel iſt, wie gewoͤhnlich, in einem 

Ofen eingemauert, um — werden zu koͤnnen. 

. 164. 
Soll nun mit dieſem Waſſer bade — werden, 

ſo wird der Keſſel mit Waſſer angefuͤllt, und zwar derge⸗ 

alt, daß wenn die Blaſe hinein: gefenkt wird, ſolche von 

Auffen bis zur Höhe von: 10 Zoll mit Waſſer umgeben iftz 

worauf alle Fugen zwifchen dem Rande der Blafe und der 

Oeffnung des Keffels auf welcher derfelbe ſchließt, mit auf 

Papier geſtrichenen Mehl Eleifte r dunſtdicht verklebt werden, 

. welche Verklebung man völlig austrodnen läßt, Die Blaſe 

wird hierauf mit der zu deflillirenden Fluͤſſigkeit bis an die 

Woͤlbung angefuͤllet, der Deſtillirhelm aufgeſetzt, wohl lutirt, 

| fein Schnabel mit dem Kühlgeräthe verbunden, ‚und nun 
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das Wafferbad angefeuert, ſo lange, bis ‚die Fluͤſſigkeit zu 
deſtilliren —A ‚und nun. ‚die ——— ſolchergeſtalt 
ferner ren: eat S 

MR BT WETTER 1531 9. — J— 

en 4 Bei dieſer Derfahrungsaet, Fo das Waſſe im 

— um Siedem Die in der Deſtillirblaſe ein⸗ 

geſchloſſene Fluͤſſigkeit, empfaͤngt die Waͤrme des ſiedenden 

Waſſers, die Bor Grad Reaumur oder 212 Grad Fah⸗ 

renheit betraͤgt. Da aber der Weingeift ſchon bei 145 

Grad Reaum gr: ober ‚165. Grad Fahrenheit zu deflil: 

liren beginnt, ſo darf: das Waſſer im Waſſerbade nur 

Am ſchwachen Kochen unterhalten werden, um die Deſtilla⸗ 

tion der geiftigen Slüffigkeit fortzufegen, Da bier das Waf 

fer, wenn es ſiedet, nicht verdampfen Eann, ſo kann es ſich 

auch nicht vermindern. Sollte aber durch ein Verſehen zu 

ſtarkes Feuer ‚gegeben werden, ſo Daß; ſich das Waſſer im 

Waſſerbade uͤber den Siedpunkt erhitzt und in efaffie 

ſche Dünfte ausgedehit wird; fo heben diefe das Bentil, 

‚und man darf nur das Feuer: vermindern, um alles. geleder 

| n BEN zu ſetzen. | 

Bo 

| $ "EG, —* 

. Don dem Sandbade 

RER Deftüliranfatten und Siaubrfabrien, bedarf man 

} oft einer Digeflion, oder auch einer Deſtillatlon aus 

laͤſernen Geraͤthſchaften. Da dieſe ohne Gefahr ‚des Zer⸗ 

ſpringens, nicht über, ‚dem freiem: Sener ‚behandelt werden 

| Einen, fo Iegt men ſolche in einen gegoſſenen eifernen Des 
/ ? — 
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häfter mit Sand umſchuͤttet, und eine ſolche Vorrichtung 
wird ein Sandbad genannt, Daffelbe ift zufammengefeßt: 

1) aus dem eifernen Behälter, in welchem die Gefäße 
mit Sand umſchuͤttet einnefegt werden ſollen, und wird ges 

wöhnlich eine Kapelle genannt, und 2) dem Ofen, in wel- 

chem die Kapelle eingemanert iſt. 

$ 167 

Die Kapelle, welche aus gegoſſnem Eifen angefertigt 

ift, und die man in den Eifengießereien ‚ober auch bei den 

mit Eifenmwaaren handelnden Kaufleuten zum Kauf befommt, - 

beftehet in einem Keſſel Taf. III. Fig. 1. ab cd mit 

einem ſchwach gewolbten Boden und mit einem 2 Zoll breis 

ten horigental liegenden Rande verſehen. An der vordern - 

Seite ef gift ein 4 Zoll breiter und 3 Zoll: tiefer Eins 
ſchnitt angebracht, welcher dazu beſtimmt iſt, bei Deſtillatio⸗ 

nen aus glaͤſernen Retort en, den Hals der Retorte 

zunehmen. | 

® 4. 168. 

Diefe Kapelle wird in einem aus Sräverfteinen ers 

baueten Ofen, folgendermaßen eingemauert. Fig. 2. ab cd 

{ff der Dfen im Zufammenhange, ef eg hift, zwei Zoll | 

über den Boden erhaben, ein vierediges Afchenloch, 6 Zoll 

im Quadrat, über welchem im Innern des Ofens ein eiferner 

Roſt ruhet, Ueber diefem ift i k Im das Feuerloch, 
gleichfalls 6 Zoll im Quadrat, jede einzelne diefer Oeffnun⸗ 
‚gen, ift mit einer eingelaffenen eifernen Zarge verſehen, in 

welcher eine Thuͤr von Eiſenblech eingehaͤngt iſt, um ſolche 

öffnen und verſchließen zu innen. 3 Zoll uͤber der Thüre 
“et 
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des Feuerlochs,
 ruhet bie Kapelle auf ein Paar eifernen 

Gräben. Das Übrige Mauerwerk ift fo aufgeführt, daß das 

- Feuer zwei bis drei Mal um die Außenfläch
e ſich herum⸗ 

winden kann, bevor ſolches in den Schornſtei
n 

eintritt. Am 

obern Theile der Kapelle, gehet die Mauer bis an felbige 

heran, und unterffüßt den obern Rand derſelben; da, wo 

der Einſchnitt der Kapelle ſich befindet, der beim Feuern 

| nach vorne zu zu ſtehen kommt, iſt auch die Mauer aus ge⸗ 

ſchnitten, wie man ſolches in der Figur wahrnimmt.
 

Am 

hintern Theile des Ofens erhebt ſich ein 5 Zoll weites Rohr 

von Eiſenblec
h, 

welches mit ſeiner untern Oeffnung uͤber 

den Feuerausga
ng 

des Ofens placirt iſt, mit feiner obern 

Deffnung hingegen, die Enieförmi
g' 

gebogen iſt, begiebt 

ſich ſolches in einen Schornſte
in, 

um den abzu⸗ 

fuͤhren. 

6. 169, 

Jenes Sandbad iſt dazu beffimmt, um gläferne Kol: 

ben darin einzufeßen, “und Digeftionen darin zu veranftal- 

ten, ober auch, um aus gläfernen Retorten daraus zu deftile 

liren., Zu dem Behuf wird erfi der Boden der Kapelle 

einen guten Zoll hoch mit trodnem gefiebten Schewerfand 

bedeckt, auf diefen feßt man den Kolben oder die Retorte 

mit ihrem Bauche, umfchütter folche hierauf Außerfich mie 

ſoviel Sand, daß folcher fie fo weit umgiebt, als die Flüf- 

fi igfeit im Innern ſtehet, und verrichtet darin bie Deftil: 

lation oder Digeffion. In der Figur fiehet man dieſes 

Sandbad mit der-darin eingelegten Retorte und ihrer 

e⸗⸗ abgebildet. 
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6 Otäfene Kolben, Retorten und — 

EGlaſern e Kotdeũ find, wie Taf. I. Fig. 3. zeigt, aus 

grünem oder aus weißem Glaſe geblafene Seräthe. Der 

ünfere hell des Kolbens/ welcher der Bauch deſſelben ge- 

nannt witd, beſtehet entweder in einer Kugel oder er hat 

eine birnförmige Geſtalt. In ſeiner Mitte, nach oben zu, 

erhebt fi fi 9 ein koniſch ſich verengerndes oben offnes Rohr, das 

andertholbmal ſo lang, als der Tiefe⸗ Durchmeſfer des Bau— 

He iſt es wird der ‚Hals des Kolbens genannt. Iſt der 

Hals ſehr lang und enge, ſo nennt man auch kan das Gr 

— eine er * Er R — 

F MR ir 17. ’ 

Wenn dagegen * Hals eines. ſolchen — — 

ſenkrecht emporſteigt, ſondern ſich⸗ gleich uͤber dem Bauche 

deſſelben umbieget, aͤhnlich dem Horne einer Kuh, ſo wird 

das Geraͤth in dieſem Zuſtande eine Netorte genannt, wie 

man ſolche ‚Fig: 4 abgebildet ſehen kann. Soll eine ſolche 

Retorte angewendet werden, um daraus zu deſtilliren, ſo 

wird die Oeffnung ihres Halſes in die Oeffnung eines Kol— 

bens ein bis zwei Zoll tief eingeſchoben, der nun als Bor 

[age dient, und, dazu beſtimmt iſt, das Deftillat aufzuneh— 

men. » Laßt man in der Mitte des Netortenbauches, 

nämlich am obern Theile, „da. wo die Diegung des Halfes 

ausgehet, gleich hinter derfelben, ein Loch einbohren, das mit 

. einem. angeſchmolzenen Cylinder verſehen iſt, ſo daß dieſe 

mit einem eigenen Glasſtopſel verſchloſſe en. werden 

AR, | kann, | 
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kann, fo nennt man diefes eine Tubulatretorte. Man 

| fiehet eine ſolche Fig. 5. abgebildet. Die Größe der Res 

"orten und der Kolben, bi. ihr Rauminhalt, richtet 

ſich nach der groͤßern oder geringern Maſſe der Fluͤſſigkeit, 

die auf einmal darin digirirt, oder daraus deſtillirt 

werden ſoll. | 

12 

Will man in inem dergleichen glaͤſernen Kolben verſchie⸗ 

dene aromatiſche Subſtanzen mit geiſtigen Fluͤſſigkeiten digi— 

ren, dergeſtalt, daß während der Digeſtion Feine geiſtigen Theile 

unbenugt verlohren gehen Eönnen, oder will man felbft De- 

ffillationen daraus veranffalten, ſo bedeckt man die Oeff— 

nung deffelben mit einem gläfernen Helm, von deſſem 

Schnabel aus eine Vorlage, zur Aufnahme des entwei⸗ 

chenden Fluidi beſtimmt, angekittet wird. Man ſiehet einen 

ſolchen gläfern en Selm einzeln Fig. 6.; in Verbindung 

mit dem Kolben und ber — ſieht man den Helm 

Fig. 7. abgebildet, 

$..173, 

H. Die Dreffe. 

Eine gut eingerichtete Preffe iſt in einer, Liquörfabrif 

‚ein unentbehrlicher Apparat, der dazu erfordert wird, die 

aromatiſchen Subſtanzen, welche mit geiſtigen Fluͤſ⸗ 

ſigkeiten durch die Digeſtion extrahirt worden ſind, ——— 

preſſen. Unter allen Arten der Preſſen verdienet hiezu eine 

‚Schraubenpreffe den Vorzug; deren Schraubenftocd mit einem 

mehr oder weniger langen Hebel herumgedrehet werden 7 

dla IB | © 
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kann, je nachdem mehr oder weniger Kraft beim Auspreffi en 

angewendet werden ſoll. Der Preßkaſten muß billig von 

Zinn angefertiget feyn, damit man auch faure Fluͤſſ igfeiten, 

Obſt⸗ und Beerenfruͤchte ıc. darin auspreſſen kann, 

ohne befürchten zu muͤſſen, daß fie das Metall zum Nach: 

theil der Geſundheit angreifen. Eine befondere Abbildung 

einer folchen Preffe halten wir deshalb nicht für nöthig, 

weil fie allgemein befannt iſt ). E 

$. 174. 

. Der Blafebalg. 

Wenn ich hier einen Dlafebalg zum. Sehrand in 

den Liquoͤrfabriken empfehle, und ſolchen als eine ihnen un— 

entbehrliche Geraͤthſchaft aufſtelle, ſo geſchiehet ſolches aus 

dem Grunde, um eine eben ſo ekelhafte als oft nachtheilig 

. auf die Geſundheit zurüdtwirfende Gewohnheit abzufchaffen, 

die darin oft gang und gebe if, So haben die meiften 

Ligubrfabrikanten die Gewohnheit, wenn ſie ihren 

Branntwein auf dem Faſſe verſuͤßen, d. i. mit aufgelöftem 

Zuger verfegen, daB fie ein bischernes Rohr in das Faß 

tauchen, und mit dem Munde die Luft hindurch zu blaſen, 

) Vielleicht möchte für die Liqgubrfabriken die Real— 
ſche Anflöfungspreffe, oder die Romershaufen= 

fche Luftpreſſe in diefer Hinficht einen Vorzug vor der 

gewöhnlichen Preſſe verdienen, weiches wohl unterfucht zu 

werden verdient. Sch mache daher auf folgende Kleine 

.. Schrift: Dr. Romershauſen's Luftpreiie, zum Eetva- 
hiren, Siltriren und Deſtilliren. Zerbſt, be A. Fuͤchſ el 

1818, —— 
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um dadurd) de genaue. Verbindung des — mie dem 

Branntwein zu befördern. 

$. 175. 

Dieſe Methode iſt eben ſo zweckwidrig als wahelt und 

der Geſundheit nachtheilig, das Letztere aus dem Grunde, 

weil derjenige welcher die Luft einblaͤſt, krank ſeyn kann, 

und daher den Branntwein zu vergiften vermoͤgend iſt. Es 

ſollte daher dieſe Verfahrungsart billig polizeilich gar nicht 

geduldet werben. Dagegen kann man ſich zu dieſem Einbla⸗ 

ſen eines kleinen doppelten Handblaſebalgs bedienen, 

wie ſolcher von jedem Orgelbauer verfertigt wird; und 

man darf dann nur ſeinen Schnabel mit einem glaͤſernen 

Rohre verbinden, deſſen untere Oeffnung bis auf den Grund 

des Faſſes reicht; fo wird man eine reine atmosphärifche 

Luft durch den Branntwein hindurchleiten, welche durch ihe 

“ren Strohm, feine Verbindung mit dem Sy rup beguͤnſti⸗ 

get, ohne daß dieſe Operation nachtheilig werden Fann, 

x 
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Dritter Abſchnitt. 

Mon der Berfahrungsart, jeden gemeinen Branntwein fo 

zu reinigen, daß der ihm beimohnende widrige Geruch 

und Geſchmack zerfiöhrt und der Branntwein in feiner, 

größten Reinheit dargeftellt wird. 

"8,7196, 2 

Dir fremdartige Geruch und Gefhmad, der fogenannte 

Fuſel deffeiben, durch welchen fichbefonders der aus Ge— 

treidearten und Kartoffeln=producirte Branntwein 

zn feinem NachtHeil auszeichnet; ft, fo weit unfere Kennts 

uiſſe daruͤber reichen, bald die Folge eines eigenen Oels, 

daß derſelbe aus jenen Subſtanzen aufgenommen hat, bald 

die eines eigenen riechbaren Stoffes. Zwar findet man 

aͤhnliche Materien auch im Arak, im Rum und im Franzs 

branntiöyin anwefend; hier find folche aber von ange- 

| nehmer Beſchaffenheit und dienen dazu, dag Angenehme im 

Geruch und Geſchmack bei jenen Branntweinarten zu erhoͤ⸗ 

hen; dagegen ſolche im Getreide- und im Kartoffelbranntwein 

von fo widriger Beſchaffenheit ſind, daß ihre Anweſenheit 



| 10 
in denfelben, einen ſolchen Branntwein zur Zubereitung ber 

feinen Liaudre DRIN unbrauchbar: macht ). 

9.75 | 

Bei dem Branntwein aus Weizen, aus ah 

und aus Gerſte, ‚hängt jener ſtinkende Geruch und Ge⸗ 

ſchmack deſſelben, offenbar. von: einem jenen Getreidearten 

| beiwohnenden eigenthuͤmlichen Oel ab, das ſich durch Alko— 

hol daraus extrahiren laͤßt. Jenes Oel iſt indeſſen, in feis 

nem reinen uneränderten Zuftande, frei vom üblen Geruch 

und Geſchmack; es nimmt folchen aber an, ‚wenn daſſelde die 

Einwirkung der Hitze erleidet; vielleicht; auch ſchon während, 

der Fermentation der eingemeiſchten Getreidearten; daher 

man ſolches in dem aus der gegohrnen Meiſche deſtillirten 

Branntwein allemal gegenwärtig findet, Dei den Kart of 

feln ſcheint hingegen ein aͤhnliches Oel in der Schaale der⸗ | 

| a feinen Sig zu haben. 

Aganze. Ih al Ar) nach 
"Bon jenem’ ſtinken den Oele — auch die geist | 

Defihaffenheit des gemeinen Getreidebranntweing ab, -befonz‘ 

dann, wenn er arm an geiffigen Theilen, d.i. an Alkohol 

n Ss ein BEE mit vielen nn Oeltheilen verbun⸗ | 
⸗ 

In 5 

RR Der fogenanute Sufel- Gerud) * Sefchninet des gemeie, 

nen Branntweing, iſt jedoch nur etwas relatives. Während 

der feinſchmeckende Gourmand beide unertraͤglich findet, fine. 
det in der Regel der gemeine Mann darin. eiwas kitzelndes 

für feinen Gaumen; er ziehet daher dengemsinen fufeligen. 

Branntwein bei weitem dem feinfien Liqudre vor, 
wenn er nur nicht arm an Geiſt iſt, wie ich — durch 

viele Proben uͤherzeugt habe. 
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dener Branntwein reich an Geiſt, fo zeigt berfelbe Hollfommene 
Kiarheit, weil der Alkohol das Aufldfüngemittel für jenes 
Del darbietet. "Wird diefer Branntwein aber mit Waffer, 

fen es auch noch. fo rein verdünnet, "fo nimmt folcher eine 

getrübte Befchaffenheit an, weil nun die das Del löfende 

Kraft des Alkohols geſchwaͤcht, und das Del aus dem 
Zuftande der Mifchung, in den Zuſtand der es 

mit der geiftigen Slüffigkeit gefegt wird, 

$. 179, 
ft der Setreidebranntwein nicht aus oben, fondern 

aus vorher gemalzten Oetreidearten gezogen worden, be⸗ 

fonders dann, wenn das Malz nicht bloß an der Luft, fon: 

dern auf einer geheisten Malzdarre getrocknet, d. i. gez 

welkt worden iſt: ſo enthaͤlt der daraus: gezogene Brannt⸗ 

wein weit weniger ſtinkendes Del eingemengt, und beſitzt da⸗ 

her auch einen reinern Geruch und Geſchmack; aus keinem 

andern Grunde, als weil jenes Oel beim Darren des 

Malzes zerſtoͤhrt, oder auch wohl ganz verfluͤchtiget wor⸗ 

den iſt. nord | } 
1 6 180%: —— 

wer viel hängt‘ aber "auch von der, —— 

bei welcher ein ſolcher Branntwein, durch den Prozeß des 

Weinens, aus dem Lutter gezogen worden iſt. Geſchie⸗— 

a; het das Weinen fehnell, fo daß das uͤbergehende Deſtillat 

bis zur Temperatur von 20 bis 25 Grad Reaumür ſteigt, 

fo wird ‘allemal eine größere Maſſe des. Oels aus dem | 

Butter mit über geriffen, und der Branntwein iſt alsdann 

in der Regel truͤbe und ſtinkend, Geſchiehet das Weinen 



Hingegen fo langfam, daß die, Temperatur, des Deſtillats 

8 bis ro Grad Reaum uͤr nicht uͤberſteigt, fo, werden nur, 

wenig flinfende Oeltheile mit uͤber geriſſen, und der erhal: 

tene Branntwein iſt nun weit mehr rein und klar. 

Ei). \ BE u x 

Indeſſen ift es bie, Direktion ‚der Wärme ‚bei der Wei: 

nung des Branntweins nicht allein, in welcher die Zuruͤck⸗ 

haltung der ſtinkenden Oeltheile, und die davon abhaͤngende 

Reinheit des Branntweins gegruͤndet iſt ſondern es kommt 

auch darauf an, daß nicht zuviel von der Stöffigkeit, überge: 

jogen wird, Geſchiehet diefes, ſo fiehet man daß der 

 Branntwein, nach dem Maaße daß folcher fpäter übergehet, 

immer mehr an. Klarheit, ab⸗, und an ‚Sufelgefhmad zus 

nimmt; weil die ſtinkenden Deltheile, welche weniger flüchtig 

als die geiffigen Theile in der Wärme find, wenn ſolche ger 
börig regulirt wird, immer nur zuleßt übergehen. 

$. 182.0, 

Wenn ein und eben derfelbe Branntwein unterſucht 

wird, nachdem ſolcher fo eben deſtillirt worden war, und 

zu einer andern Zeit, nachdem derfelbe vorher ein Jahr lang 

auf Faͤſſern gelagert worden war, ſo wird man kaum glau- 

ben, daß beide von einerlei Art ſind. Unterſucht man aber 

den innern Raum der Faͤſſer, nachdem der darauf gelagert 

geweſene Branntwein abgelaſſen iſte ſo findet man am Bo⸗ 

den derſelben eine ſchmierige Subſtanz, welche nichts anders 

als jenes Oel ausmacht, daß ſich mit der Zeit aus dem 

Branntwein abgelagert hat: und wir ſehen alſo hierin den 

ureichenden Grund, warum ein ſolcher Branntwein ſich in 
\ 
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einem hohen Grade veredelt, wenn derſelbe Jahre lang auf 

Faͤſſern gelagert wird. | 

182. N 

Liquorfabrikanten, welche ihren Branntwein vom 

Branntweinbrenner entnehmen, muͤſſen ſich daher alle⸗ 

mal ſehr vorſehen, damit ſie nicht einen ſolchen bekommen, 

der mit zuviel ſtinkenden Oeltheilen geſchwaͤngert iſt, weil 

diefe ſich ſonſt wieder den daraus bereiteten zuſammengeſetz⸗ 

ten einfachen und Doppelten Bränntweinen, fo wie den 

Liguören' mittheilen)- und dem guten. Ruf folcher Fabriken 

nachtheilig werden koͤnnen. Man prüfet einen foichen 

Dranntwein, in Nüdfieht feines größern oder geringern Ges _ 

haltes an flinkenden Deltheilen, am beſten nach folgenden 

Methoden: u | — 

a) Man gießt etwas von ſelbigem in die linke flache 

Hand, und reibt es mit der rechten ſo lange, bis die 

geiſtigen Theile entwichen find: der mehr oder mes 

| niger uͤble Geruch des Ruͤckſtandes, wird nun die groͤ⸗ 

ßere oder geringere Reinheit des Branntweins an⸗ 

deuten, | 

-b) Man gießt etwas von dem Branntwein in eine pors 

zellanene Schaale, zuͤndet ihn an, und laͤßt ihn lang» 

ſam abbrennen, da dann die ruͤckſtaͤndige Waͤſſrig⸗ 

keit aus ihrem ſtinkenden Geruch und Geſchmack, die 

| größere ober geringere Maffe des im Branntwein ar 

Balten geweſenen ſtintenden Oels andeutet. 

co) Man menge den Branntwein mit feinem: doppelten 

Umfange fehr reinem deſtillirten Waſſer: je ſtaͤrker der: 
4 

22 
* 
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ſelbe dadurch. getrübt wird, um fo reichhaltiger war er 

an finfenden Oeltheilen. 

3 

$ 18 

Befrefung des Branntweins von den finfenden 

| Oelrheilem & 

"Man hat fi von eher viel Muͤhe gegeben, dem 

wein ſeinen Fuſelgeruch und Geſchmack zu entziehen, um ihn 

dadurch zur Anwendung in den Liquoͤrfabriken geſchickt zu 

machen. Unter allen Mitteln, die man dazu vorgeſchlagen 

hat, iſt indeſſen keines ſo wirkſam, als die Kohle, welche 

durch Herrn Lo witz (Hormals Etatsrath und Profef> 

for der. Chemie in Petersburg) zuerſt dazu empfohlen 

worden iſt, und. ſich auch bis auf dieſe Stunde bewaͤh⸗ 

Bet ha. — RI 

ENDE Dig . $- 185. = 

"Bern ee bie „Kohle einerſeits vermdgend if, dem 

Branntwein feinen, Fuſelgeſchmack und Geruch zu entziehen, 

ſo kann folche, andernfeits: auch) tieder ‚dazu dienen, ihm ei⸗ 

nen andern unangenehmen Geruch und Geſchmack mitzuthei⸗ 

len, der ſchlechter als der vorige iſt. Es kommt daher bie: 

bei einmal auf bie natürliche , Beſchaffenheit und Abſtam⸗ 

mung der Kohle an, die dazu gebraucht. ‚wird; ein andermal 

aber auch auf die Art und Weiſe, wie dieſer Reinigungs: 

prozeß veranflaltet wird, 

9.186. 

Mas die Kohle— betrifft, ſo unterſcheidet man die 

Pflanzenkohle und die Thierkohle. Jene wird aus 
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verſchiedenen Holzarten, die Letztere aus Knochen gewonnen, 

wenn ſolche entweder bie’ zur Verkohlung in‘ ‚offenem — 

gebrannt, oder in einer Retorte eingeſchloſſen trocken deſtillirt 

werden. In beiden Faͤllen werden dabei alle fluͤchtige Sub⸗ 

ſtanzen entwidelt, dagegen die im Feuer beftändigen Theile 

(Erden und Salze) in Berbindung mit Kohlenſtoff— 

oxy d, dem die Kohle Ihre Dane Farbe verdankt, Krim 

bleiben. aut P 

$. 187. 
Unter den Pflanzenkohlen find Sijenigen zu jener 

Keinigung ‚am gesignetften, welche fo wenig: wie möglich 

(hwefelfaure Salze unter ihren Beſtandtheilen enthal⸗ 

ten, weil diefe ſ ſich in Schwefelaffalt umwandeln, das 

nun, wenn folche mie dein dadurch zu reinigenden Brannt⸗ 

wein in Berährung Eommen, ihm Schwefelwafferfioff 

mittheiten, wodurch derfelbe bald einen Geruch und Geſchmack 

nach hart gerochten Eiern, baldſelbſt nach faulen 

Eierk annimmt. Dieſes iſt beſonders der Fall beider An⸗ 

‚ wendung ' der Kohle von Eich en holz und⸗ von Buͤch en⸗ 

Hole auch) oft ſelbſt der von Fihtenhotz. Weit mehr 

ar zu ‚jener Keinigung des Branntweins ift dagegen 

die Kohle von Lindenhotz, und, wenn man fie haben 

Eann, die von Korthot welche wegen ihrer Ra 

jeder andern vorgezogen Werden muß. J 

$. 188. =° 

Sn jedem Betracht vorzuͤglicher zu wer Behuf, iſt 

endlich die Thlerkohle, weil ſolche mit groͤßerer Kraft als 
{ die Holzkohle, die Reinigung des Branntweins veran: 

ger! 

/ —— 

an 
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| aaſſet. Wer in der Naͤhe von Salmiakfabriken wohnt, kann 

die Thierkohle von ſelbigen ſehr wohlfeil kaufen. Im ent 

een Fall kann ſolche leicht verfertiot werden. "Zu 

dem Behuf iſt es hinreichend, thieriſche Knochen, ſo wie 

ſelbige in der Kuͤche abfallen, in einem mehr tiefen als wei— 

ken Topf, von gebranntem Thon oder von Eiſen angefertiget, 

einzuſchließen, ſeine Oeffnung mit einem Deckel zu bedecken, 

in deſſen Mitte ein kleines Loch gebohrt iſt, alle uͤbrigen Fugen 

niit Lehm gu verſtreichen, und nun den fo gefülfeten Topf unter 

einem: gut ziehenden Schornſtein oder fonft an einem ent 

fernten Orte in der freien Luft, mit Feuer umgeben fo.larige 
zu heizen, bis alles in voller Glut ſtehet, und durchaus kein 

Geruch von verbranntem Horn mehr verbreitet wird) "Ran 

laßt nun alles 'erfalten, und findet dann die Knochen" in 

dem <opfe in einem verkohlten Zuftande, in * Br 

zur. Anwendung geſchickt find. 
— 

$, 189. op nn 

Man mag indeffen Holzkohlen oder thierifche RR 

- anwenden, die erffern mögen ſelbſt aus Lindenholz gewonnen 

worden ſeyn; ſo enthalten ſie doch allemal mehr der weni⸗ 

ger Blanfäure, die bei ihrer Anwendung zur Reinigung 

des Branntweins, ſi ich demſelben mittheilt, wodurch ſolcher 

einen Geruch und Geſchmack nach bittern Mandeln 

| annimmt, von welchem felbiger, falls ‚er zu Buberei: 

tung ber feinern Liqubre angeweñdet werden foll, erſt be 

freiet werden muß. Wie mam dieſe Vefreiung veranſtaltet, 

fon enhten: ($. 194.) gezeigt werden. 

3 a 
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nn 

Anwendung N Sollen zur — des 

Branntweins. 

Welche Kohle auch zur Reinigung oder Entfuſelung des 

Branniweins angewendet werden ſoll, fo ri feibige jeders 

zeit vorher in einem verſchloſſenen Gefäße fo gut ausgeglüs 

het worden ſeyn, daß fie beim Verbrennen in Berührung 

mit der Luft, bloß glimmit, ohne eine Flamme. wahrneh⸗ 

men zu laſſen; ſonſt enthält fie noch unzerſtoͤhrte Rußtheile, 

die, ‚ihre reinigende Kraft vermindern, Man verrichtet dieſes 

Ausglüben am beften dadurch, daß man die Kohlen erſt durch 

eine Stampfe oder. in «einem Mörfer.. gerftoßen, oder 

mittelft einer Handm ühle mahlen und durchſieben laͤßt, 

wobei, um. das Verſtauben zu verhüten, ſolche mit wenigem 

Waſſer befeuchtet werden koͤnnen. Man laͤßt ſich nun ein 

| chlindrifches Rohr von gegoſſenem Eiſen oder auch von ſtar⸗ 

x 

fem Eiſenblech anfertigen, 8 Zoll weit und 2% lang. Man 

laͤßt ſolches dergeſtalt im einem Ofen der Länge nad) ein: 

„Mauern, daß die beiden Oeffnungen ein Paar Zoll weit aus 

dem Ofen herausragen; das Rohr hingegen im Innern des 

Ofens, ſeiner ganzen Laͤnge nach, gefeuert und zum Gluͤhen 

gebracht- werden kann. Man fuͤllet nun das Rohr mit der 

verkleinerten Kohle an, verſchließt die beiden Oeffnungen 

| mit Ropfeln von Eiſenblech, und feuert: das Rohr bis zum 

Rothgluͤhen, in welchem daſſelbe 30 Minuten lang erhal⸗ 

ten wird, worauf man ſolches erfalten läßt; und. man findet 
h k 
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nun darin entire gut ausgegluͤhete Kohle zum Se: 

brauch) anwendbar, 

| $. 19T. 

Sol mit jener Kohle die Reinigung des Branntweins 

beranftaltet werden, fo bedient man ſich dazu eines gewöhn- 

lichen Faffes, 3. DB. einen Orhoft, der 180 Berliner Quart 

aufnehmen Eann. In dieſes Taf bringt man 30 Pfund der 

gepulverten Kohle, und füllet ſolches nun fo mit dem zu 

reinigenden Branntwein an, daß nur der zehnte Theil des 

Kaumes leer bleibt. Man fpundet das Faß feft ju, und 

laͤßt ſolches hun 15 Minuten lang auf einem ebenen Boden 

herum rollen; worauf daffelbe einmal geöffnet, nach wenigen 

Minuten aber wieder verfpundet wird. Diefe Operation 

wiederholt man vier Tage nach einander, jeden Tag zweimal, 

Morgens und Abends, und man wird nun bei der Oeffnung 

des Faſſes finden, daß dem Branntwein aller Fuſelgeruch 

und Geſchmack völlig entzogen worden iſt. Man bringt jetzt 

das Faß auf ein Lager, auf welchem ſolches 8 Tage lang 

ruhig liegen bleibt, damit die KRobfentheile fich zu Boden 

“ fehlagen kbnnen Nun roird 4 Zoll über, dem untern Theile 

des Faffes ein Zapfenloch gebohrt, ein Hahn hineingebracht, 
und der gereinigte Branntwein von der darunter ‚ges 

lagerten Kohle abgelaffen. ER — 

Er $. 19% | 

Die Kohle, welche im Faffe zuruͤck bfeibt, enthaͤlt nun 

den ffinfenden Stoff des Branntweins, iſt aber auch 

noch N einer‘ guten Portion des Branntweins ſelbſt ge⸗ 

mengt. Man nimmt das Gemenge aus dem Faſſe heraus, 
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indem man felches mit feiner Spundbffnung über eine‘ 

Kanne, flürzt, ſpuͤhlt daſſelbe mit Branntwein nach, und un— 

terwirft nun den mit der Kohle gemengten Branntwein einer 

Deſtillation. Man gewinnt ſo ohne Verluſt den darin ent— 

haltenen Branntwein, aber er hat auch das ſtinkende Weſen 

aus der Kohle wieder mit in ſich genommen, und muß, um 

ihn davon zu befreien, einer abermaligen Reinigung unter⸗ 

worfen werden. Wird dagegen die in der Deſtillirblaſe ruͤck— 

ſtaͤndige Kohle, von der damit gemengten Fluͤſſigkeit durch 

ein Filtrum gettennet, hierauf getrocknet und dann wieder 

ausgegluͤhet, ſo iſt ihr die reinigende Kraft dadurch wieder | 
zuruͤck gegeben, Ss 

§. 193. | 

Diefe Verfahrungs art allein iſt geſchickt, dem Brannt⸗ 

wein, von welcher Gattung derſelbe auch ſeyn mag, ſeinen 

Fuſelgeruch und Geſchmack, das heißt, ſein ſtinkendes Oel 

zu entziehen. Wollte man dagegen den entfuſelten Brannt⸗ 

wein nicht vorher von der Kohle trennen, ſondern ihn mit 

derſelben gemengt einer Deſtillation unterwerfen, ſo wuͤrden 

ſich die ſtinkenden Oeltheile dem Branntwein wieder mitthei⸗ 

len, und ihm den ſtinkenden Geruch zuruͤckgeben. Hierin 

verſehen es die Meiſten, die ſich der Kohle zum Reinigen 

des Branntweins bedienen, daß ſie den Branntwein in 

Vermengung mit der Kohle deſtilliren, auch wohl gar 

bloß ganze Stuͤcke der Kohle in die Deſtillirblaſe werfen, 

und den Branntwein daruͤber abziehen, wodurch aus 

den ſchon erbrterten Gruͤnden, nie der Zweck erreicht wer⸗ 

den kann. | * 
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9. 194 

AR auf ſolche Weiſe mie ber, Kohle gereinigte Brannt: 

wein, hat zwar feinen Fuſelgeruch und Geſchmack verlodren, 

‚aber er befigt noch einen andern Beigeſchmack, ähnlich den 

der bittern Mandeln, den er der Blaufäure verdankt, die 

ſich aus der Kohle mit ihm verbunden hat, von welcher er 

nun auch gereinigt werden muß. Um diefe Reinigung zu 

veranflälten, bringt man ihn in eine Defiillirblafe, ſetzt für 

jedes Berliner Q) yuart deffelben hersihnet, 1 Quentchen gute \ 

reine Pottaſche und eben fa viel frifch gebrannten | 

nal hinzu, die man vorher mit dem vierfachen Gewicht 

Waſſer uͤbergoſſen und 2 bis 3 Stunden ſtehen gelaſſen bat, 

vührt alles recht wohl unter einander, und verrichtet nun 

; die Deftillation bei. gelindem Feuer; und man gewinnt nun 

als. Deftillat einen überaus reinen Branntwein, dem 

weder der Fuſelgeruch noch der Geruch der Blaufäure 

mehr beimohnt, weil diefe Blaufäure nun von dem durch 

den Ralf aͤtzend gemachten Kali ber Pottaſche zuruͤck 

| gehalten wird, 

$. car * 
Auf ſolche Weife gewinnt man alfo aus dem genann- 

‚ten Getreide: und KRartoffelbranntwein ein fehr 

reines Gut, das nun durd) die fernerweitige Peredlung ent- | 

weder den übrigen feinern Arten des Branntweins ähnlich 

‚gemacht, oder auch als Stellvertreter des Franzbrannt- 

weins und des Zuckerbranntwelns, zur Zuberei⸗ er 

tung der feinften Liqubre in Anwendung geſetzt wer: 

‚den kann. 
De 
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$. 106. 

Wer fich hingegen mit einem meniger reinen Brannte 

wein begnügen will, der zu wenig feinera Arten der Lie 

qubre, oder auch zu einem flärfern Epiritus für’ den mes 

dicinifhen Gebrauch, oder für Ladierfabrifen bes 

nu&t werden foll, "wie folcher von der Defkilliranftalt oft 

verlangt wird, der kann fich folgender Methode bedienen. 

Man wiegt für jedes Berliner Quart des Brannt⸗ 

weins, der gereinigt werden foll, 2 Loth gute reine Pott» 

aſche und eben fo viel frifih gebrannten Kalk ab, 

Man loͤſcht den Kalk mit ſoviel Waſſer, daß eine milchar— 

tige Fluͤſſigkeit daraus entſtehet, ſetzt dann die Pottaſche 

hinzu, ruͤhrt alles recht wohl untereinander, gießt das Ge⸗ 

menge nun in den Branntwein (alſo fuͤr 190: Berliner 

Qusrt deffelben, 1-5 Pfund Nottafche und 1; Pfund 

| Kalk) ruͤhrt es auch mit dieſem recht wohl untereinander, 

laͤßt das Ganze 24 Stunden lang ſtehen, und verrichtet 

nun die Deftillation fo, daß das Deſtillat Falt in die 

Vorlage übergehet; und man gewinnt auch hierdurch einen 

reinen Oranntwein, weil feine flinfenden Del: 

theile von dem Kali der Pottaſche angezogen und 

| zurüd gehalten werden, der aber freilich dem vorher — 

in der Reinheit ———— muß. 

. 197. 

Der auf ſolche Weiſe, beſonders nach der erſtern 

($. igt und‘ 194.) gereinigte Branntwein iſt jetzt von allen 

ihm beiwohnenden ſtinkenden Oeltheilen befreiet; er iſt ein 

— BR 6 
> 

\ 

, 
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rein riechendes und ſchmeckendes geiſtiges Fluidum, das 

nun fuͤr die Liquoͤrfabrikation um ſo wichtiger iſt, weil 

ſolches einen Stellbertreter des Franzbranntweins 

abgiebt, und die damit bereiteten Liquoͤre eben ſo rein und 

lieblich find, als wenn ſolche mit jenem auslaͤndiſchen, weit 
Aheurern Branntweine erzeugt worden wären, 

Hermbſt. Deſtillirkunſt. H 
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nn nn nn 

Vierter Abſchnitt. 

Von der Kunſt den gemeinen Branntwein zu veredeln, 

d. i. ſolchen in Franzbranntwein, in Rum und in Arak 

umzuwandeln. 

ee — 

§. 198. 

& ift Bereits fruͤher eroͤrtert worden, daß die ſogenannten 

feinern Arten des Branntweins, der Franzbr anntwein, 

der Rum und der Arak, im Weſen des darin enthaltenen 

Geiſtes oder Alkohols, von jedem andern Branntwein nicht 

verſchieden ſind, ſondern daß der eigenthuͤmliche Karakter 

derſelben, der ihnen einen ſo bedeutenden Vorzug vor dem 

aus Getreide und aus Kartoffeln bereiteten Branntwein 

einräumt, allein in den balfamifchen angenehm riechenden 

und fehmedenden Stoffen gegründet iſt, welche fie aus den 

rohen Materialien aufgenommen haben, aus welchen diefels 

ben produzirt werden. Iſt man daher im Stande, einen 

von feinem flinfenden Geruch und fufeligen Geſchmack be: 

freieten Branntwein aus Getreidearten, aus Kartoffeln ꝛc., 

auf irgend ‚einem dazu geſchickten fünftlichen Wege, einen 

gleichen Geſchmack und Geruch mit zu theifen, fo fönnen 

T i 
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auch jene feinern erotifchen Branntweinarten auf eine taͤu⸗ 

ſchende Weife nachgeahmt werden. 

$. 199. 

A. Künftliher Franzbranntwein. | 

Wenn man den feinften natürlichen Frangbrannte 

mein einer recht genauen Prüfung durch den Geſchmack 

und Geruch untermwirft, und dabei den Cognac, als die 

edelfte Sorte zum Beiſpiel wählet; fo ift ein eigener balfa- 

mifcher, dem alten Franzwein ähnlicher Geruch und Gefchmad, 

darin gar nicht zu verkennen. Diefen in einem reinen 

Branntwein fo vollkommen wie möglich nach zu ahmen, dar: 

auf fommt alſo alles an, wenn aus ſolchem ein kuͤnſtlicher 

dem aͤchten vollkommen hnlicher Sranzbranntwein dar: 

geftellt werden fol, | | 

$. 200, 

Werfen wir aber einen Blick auf dasjenige, was dem _ 

reinen alten Wein das Edle, den Gaumen fo wie Die 

Geruchsorgane wohlthätig Reizende mittheilt, fo beftehet fol- 

ches in einem Atherifchen Fluidum, das mit ſeinem zuneh⸗ 

menben Alter gebildet wird, und zwar dadurch gebildet wird, 

daß der in dem Wein ſich immer mehr entwickelnde Alkohol, 

auf die in jedem Wein gegenwärtige Aepfelfäure ein 

“wirft, und fo einen Aether erzeugt, der, mit der Übrigen 

Maſſe des Weins verbunden, ihm nun den ihn auszeichnen⸗ 

den balſamiſchen Geruch und Geſchmack, die weſentlichen 

Kennzeichen feines Alters, mittheilt. 

22 
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8. 201. 

Bei den verſchiedenen Sorten des aͤchten, im Handel 

vorkommenden Franzbranntweins, entdecken wir das 

dem alten Wein Aehnliche im Geruch und Geſchmack, bald 

mehr bald weniger hervorſtechend; im ihm tft es aber weni⸗ 

ger ein äpfelfaurer, als vielmehr ein eſſigſaurer 

Aether, der jene Eigenſchaft herbeiführe, und es fommt 

daher nur darauf an, einen ſolchen in jedem andern reinen 

Dranntmwein zu erzeugen, um denfelben der Natur des 

Achten Franzbranntweins Ähnlich zu machen. 

4 $. 202. 

Es hat bisher niemals an Seheimnißfrämern gemangelt, 

welche geheime Recepte zu. diefem Behuf für bedeutende 

reife verkaufen, durch deren genaͤueſte Befolgung zwar ein 

veränderter Dranntwein, | keinesweges aber ein dem aͤchten 

Franzbranntwein aͤhnliches Produkt, als Reſultat ges 

wonnen wird; womit ſolche alſo den Abnehmer betruͤgen, 

"und ihn von dem beabſichtigten Endzweck weit entfernt 

laſſen. 

Er | 
Ein Beiſpiel einer folchen Veredlung des Getreide: 

| branntweins zu Franzbranntwein giebt Folgendes: 

a) auf 40 Quart Betreidebranntmwein foll man ein 

Pfund geglühetes Küchenfalz, 4 Loth in Schei⸗ 

ben zerfchnittenen Meerrettig, 3 Loth in Scheiben 

zerſchnittene Zwiebeln, 16 Loth Eichenholzſpaͤne . 

und 4 Loth gepulverte Holz kohlen fegen, alles inet: 

ner Deftillirblafe mit dem Branntwein einige Zeit lang 
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bloß digeriren hierauf aber 24 Quart von der Flüfe 

figfeit bei ;gelindem Feuer über deftilliren und den 

ST en wuhangm. 

ir EL RC PR ETE Er 4 

Dergleichen RER — * Fer wohl für 

- Denjenigen eine Aehnlichkeit mit dem Franzbranntwein 

beſitzen, welcher nicht an den Genuß eines ganz aͤchten ge: 

woͤhnt iſt, dagegen ſolchen Diejenigen, welche an den Genuß 

des achten gewöhnt fi ind, ‚im hohen Grabe davon 1 verfepieben 

finden werden. 
— 2 

Soll ein dem Achten Franzbranntwetn durchaus 

Ähnliches Produft aus dem. Geireidebranntwein erzeugt wer: 

den, fo muß ſolcher vorher nach der ($. 190.) beſchriebenen 

Methode gereinigt worden ſeyn. Eben ſo muß dieſer gerel- 

nigte Branntwein fo reich an Alkohol feyn, daß berfelbe 

36 Procent nach der Richterſche en oder 51 Procent nach 

der Trallesfchen. ‚Alfoholimeter Skale zu. erkennen. giebt. 

Mit: diefem gereinigten Branntwein kann man folgender— 

maßen operiren: BE: | | 

b) 50 Berliner Start beffelben, werden in einer Deftillir: 

blaſe mit einem halben Pfunde tro Einem effi gfauren 

Kalir) und halb ſo viel Eoncentrirte Schwefel: 
fäure(Bitriotöt) und toQuartreinem Brunnen: 

waf f er verfeht, alles, recht wohl untereinander gerähr, 

> Das ann Kati erhält: mat in den Avotheten und 
bei den Drogoniſten, ſo wie in den Seuchen Fabriken 

zum Kauf. ade er 
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46 Stunden lang ruhig ftehen gelaffen, dann aber bei 

der gelindeften Hiße 40 Quart Fluͤſſi gkeit uͤber deſtil— 

lirt; das Deſtillat wird nun mit 10 Quart Biolen: 

wurzmwaffer *) verfeßt, mit einer Auflöfung von braunz 

geroͤſteten Zuck er hellweingelb ee und —* Sr 

ER — ee Ar 

a 
2 Nach einer, andern Xrt, kann ein dem. sten € ognac 

fehr ähnlicher Branntwein dargeſtellt werden, wenn man den 

nach der früher erroaͤhnten Art gereinigten Setreidebrannt: 

wein, nach der ($. 205.). ‚angegebnen Methode, in der Ber: 

bindung. mit ‚effigfaurem Kali und Sqchwefelſaͤure 

uͤber deſtilirt, und auf 40 Berliner Quart des Deſtillats, 

2 Berliner Quart achten guten Haut: Sauternwein 

oder einen andern alten franzoͤſiſchen Wein zuſetzt. Ob man 

dem letztern Fabrikate durch die Verſebung mit geröfte- 

9) Das Biolenwirrzm af r er bereitet man, indem ein Pfund 
grob gepulverte florentinifhe Biolenwurgel, in ei 
ner Deiitllirblafe mit 25 Duart reinem Brunnen- 

waffer abergDilen ‚um 15 — uͤber deſtillirt 

werden. 

— Um den gert feten ne — man dazu | 
den feinen raffinirten Zucker. "Eine beliebige Quan— 

tität deſſelben, uͤbergießt man in einer kupfernen Pfanne 

mit ſeinem doppelten Gewicht reinem Flußwaſſer, und 

kocht die Aufldſung fo lange gelinde, bis die Maſſe eine 

dunkelbraune Kaſtanien-Farbe angenommen hat, ohne an— 

gebrannt zu ſeyn/ Man lbſt die braune Zuckermaſſe hiere 

auf in einer Portion des gereinigten Branntweins anf, 

und verwahrt fie zum Gebrauch, 
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sem BRNO «ine: gelbe a ertheilen mul # Ru 

— iin la us, 

2a 

B. Künftig Rum. 

* Der Kum iſt weit ſchwerer durch die, Kunſt nach zu 

ahmen, als der Cognac oder eine andere Art des Franz: | 

branntweins, indeffen it es doc mög lich, ein dem aͤch⸗ | 

ten Rum fehr ähnliches. Getraͤnk darzuſtelen wenn nur 

der Getreide⸗ oder Kartoffelbranntwein der dazu angewen⸗ 

det werden ſoll, die erforderliche Reinheit befikt, und von 

allem Sufelgeruh und Selamag vollfommen. befreiet wor: 

den if nn — 

— — 208. / i 2 — | 

i ein. dem Sag Rum Ähnliches RER zu — 

duciren, kann man ſich der felgenben RDIRDIEREN: ber 

dienen: u. ahnen a 

a) 50 Berliner. Quart des — der Sika) — 

nen Weiſe gereinigten Getreide⸗ oder Kartoffelbrannt⸗ 

— weins, von 36 Procent nah der Richter ſchen oder 

5 nach der Tralles ſchen Skale, werden in einer 

5 Deftillicblafe mit 10 Quart reinem Waffer, 8 Loth 

 Effigäther*) einem. halben. Quentchen Safran, 

12 Loth Spänen von Cedernholz (wien foihe bei 

Tiſchlern und Bleiſtiftfabrikanten abfallen) , | einem 

io Den Effigäther kauft man in Apolheken ach fon ſpaͤ⸗ 
terhin gelehrt werden, wie — a ihn ah an⸗ 
fertigen kann. fi 
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+ Gran Moſchus und 2 Loth Vanille gemengt, 

der Blaſenhelm aufgefege, die Fugen verklebt, und 

nun ı0 bis 12 Stunden lang die Flüffigfeit die 

girirt; worauf bei ‚der gelindeften Deftillationshiße 

40 Quart Flüffigfeit übergegogen werden; der Nach⸗ 

lauf aber beſonders ‚aufgefangen wird, Jenes 

Deſtillat wird hierauf mit einem Berliner Quart 

1 

des beſten Malagaweins verſetzt, und zum Ge⸗ 

brauch aufbewahrt. Die Farbe kann man ihm nach 

Belieben mie der N erteilen. 

$. 585; 

0. Künftliher Arak. 

Die Veredlung eines gereinigten Getreide- oder Kars 

toffelbranntweins zu einem kuͤnſt lichen Ara, ift mit 

nicht weniger Schwierigkeit verbunden, als die Darftellung 

des kuͤnſtlichen Rums; indeffen ift es auch bier möglich, 

der Natur ziemlich täufchend nahe zu kommen. Unter meh: 

reren darüber arigeftellten Berfuchen hat mir folgender das 

gluͤcklichſte Reſultat geliefert 

In eine dazu paſſende Deſtillirblaſe bringe man 50 

Quart nach der (ſ. 191.) beſchriebenen Methode gerei⸗ 

nigten Getreidebranntwein oder Kartoffelbranntwein, von 

36 Procent nach Richter oder 51 Procent nah Tral⸗ 

les, nebſt 10 Duart reinem Waffe Dean feße fer⸗ 

ner hinzu 8 Loch Eſſigaͤther, 8 Loth ſchwarzen 

peruaniſchen Balfam, 1. Loth der feinſten Va⸗ 

nille, ein Quentchen Nerolibl und 16 Loth 
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Schnigel von friſch gegerbtem Sohlleder, ſo wie 

ſolche bei den Schuhmachern zu Haben ſind. Man— 

verſchließe die Blaſe ordnungsmaͤßig, laſſe die darin 
eingeſchloſſene Maſſe ro bis 12 Stunden lang gelinde 

digerir eAnd deſtillire hierauf fo langſam als moͤg⸗ 

lich, 40 Quart Fluͤſſigkeit über. Das Deſtillat ſtellt 

nun den kuͤnſtlichen Arak dar. Ob man demfel- 

ben durch geroͤſteten Zucker eine gelbliche Farbe 

‚ertheilen will, hängt von der Willkuͤhr eines Se 

den ab, | 

$. 210, — | 

Wer fich der bier befchriebenen Methoden bedienet, um- 

ben vorher gereinigten Branntwein zu veredeln, wird ihn 

durch dieſe Deredlung dem Srangbranntwein, dem 

Rum und dem Arak aͤhnlich machen, und mit den Re— 

ſultaten zufrieden zu ſeyn Urſache haben. Der Kenner wird 

zwar zwiſchen jenen Kunſtprodukten und‘ dem aͤchten na— 

tuͤrlichen Branntweinen, immer einen Unterſchied wahrneh⸗ 

men, deſonders dann, wenn die edelſten Sorten jeder Gat— 

tungen dabei zur Vergleichung gewählt werden; aber er wird 

auch die auf dem von mir vworgefchriebenen Wege prob: 

zirten Getränke immer weit beffer und vorzüglicher finden, als 

Diejenigen, welche fonft unter jenen Namen bekannt find, 

und für Acht ausgegeben werden. 

$. 211. 

Ale jene Eünftlich zufammengefeßten Branntweine ges 

innen an innerer Ste und Vortrefflichkeit, wenn ſolche 

nicht gleich nach der Zubereitung gebraucht werden, fondern 

\ 
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wenn man biefelben nach Ihrer Darftelung, vorher noch 6, 

10 bis 12 Monate lang, fey es in gut verfihloffenen. Glas: 

bouteillen oder auch in. Fäffern, in einem Fühlen Keller auf: 

bewahrt, weil es in der Natur eines jeden Branntweins 

gegründet Äft, ‚fich durch langes Lagern. immer mehr zu ver: 

ebeln, wie folches auch bei dem Achten Araf, in Indien 

zubereitet, veranflaltet wird, wie ($. 43.) bereits: erörtert 

worden if, | 



Fünfter Abſchnitt. 
| 

Won der aturhiſtoriſchen der merkantiliſchen und ber 

qhemiſchen Kenntniß, der verſchiedenen Droguen, welche 

zur gabetanon der Siqubre erfordert. werben. 
/ ) 

\» 

i 212% 

Sr Sabeifation der — und — verſchiedenen Arten 

werden, außer einem guten reinen Branntwein, auch noch 

verſchiedene Pflanzenblaͤtter, Blumen, Fruͤchte, Saamen, 

Wurzeln, Rinden, Hoͤlzer, Oele, Harze, Gummen, riechbare 

und andere Subſtanzen gebraucht, die hier unter dem ge— 

meinſchaſtlichen Namen der Droguen begriffen werden. 

Eine rationelle Kenntniß derſelben, nach ihrer Abſtammung, 

ihrem Vaterlande, ihren aͤußern und innern Merkmalen ꝛc. iſt 

dem Liquoͤrfabrikanten ſo nothwendig als wichtig, weil der: 

ſelbe dadurch allein in den Stand gefept wird, dieſe oft fehr 
ähnlichen Subftangen, gehörig von einander zu unterfeheiden, 

das Aechte von dem Falfchen; fo. wie das Gute von den 

| Schlechten zu fondern; fie: follen daher hier einzeln näher 

(erörtert, beſchrieben und zur Kenntniß gebracht werben. 
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Erfte Abtheifung. 

Bon den Pflanzenblättern oder Kräutern, welche Gegenflände 

"der Liquörfabrifation ausmachen. 

$. 213 

Unter den Kräutern (Herbae), werden hier die von den Ä 

gröbern Stielen möglichft befreieten Pflanzenblätter verftan: 

den, „welche der Liquoͤrfabrikation unentbehrliche Materialien 

darbieten. Wir erprtern bier fpecieller nur diejenigen, wel- 

che fpäterhin bei der Zubereitung der Liqudre in Anwendung 

geſetzt werden muͤſſen. Dahin gehören: 1) der gemeine 

Wermuth; 2) der römifche Wermuth; Zdie Kraufes 

münze; 4) die Pfeffermünze; 5) der Thee; 6) die 

Eitronenmeliffe; 7) der Salbey; H)der Thymian; 

9) der Majoranz 10) der Rosmarinz  ır) die Po: 

leymuͤnze; 12) das Baſilienkraut; 13)die Melote; 

14) die Lorbeerblätter und 15) die Blätter der Ahle 

beere oder ſchwarzen Johannis beer e Mit Aus⸗ 

nahme des Thees und der Lorbeerblätter, muͤſſen 

alle Übrige fämmtlich zu der ‘Zeit eingefammelt werben, 

wenn die Blumen eben: aufbrechen wollen, und zwar an 

einem trodnen nicht regnigten Tage, Die Blätter werden 

son den Stengeln abgepflüdt, dann auf einem Iuftigen Bo: 

den getrodnet, hierauf aber in gut verfchloffenen hölzernen 

Kaſten aufberwahret, — 

| — §. 214, 

1) Der gemeine Wermuth. 

Der gemeine Wermuth (Artemisia absinthium) 



225 

auch bitferer Beifuß genannt, waͤchſt in gang Europa an 

trodnen. Stellen um die Dörfer herum, Die Blätter find 

‚mehr grau als grün, der Geſchmack derfelben iſt durchaus 

bitter, Dan fammlet diefe Pflanze am beiten dann, wenn 

foiche eben Bluͤthenknospen zu ſetzen anfaͤngt; trocknet ſie 

an einem luftigen Orte und ſondert dann die Blaͤtter von 

den Stengeln ab, die in der Liquoͤrfabrikation nicht ge⸗ 

braucht werden. Auſſer dem ſehr bittern Geſchmack der 

Wermuthsblaͤtter, beſitzen ſolche einen ſehr ſtarken ar o— 

matifhen Geruch, der eine Folge des darin enthaltenen 

Atherifchen Dels ift, 

G. 21%: 

2) Der römifche Wermuth. 

Der römifche Wermuth (Artemisia pontica), hat 

mit dem gemeinen Wermuth einige Aehnlichkeit, zeichnet 

fich indeffen durch einen teniger. bittern Geſchmack und ei⸗ 

nen angenehmern Geruch von ſelbigem aus. Die Staude 

waͤchſt weniger hoch und die Blätter find £leiner und zärter 

gefiedert als bei jenem. Er waͤchſt in ganz Europa, befon- 

‚ders auf Anhöhen ziemlich Häufig wild. Bei feiner Eine 

fommlung muß man dieſelben Bedingungen befolgen, wie 

beim gemeinen Wermuth. 

$. 216, N 

| 3) Die Kraufemänze, | 
Die Münze oder fraufe Münze (Mentha crispa) 

‚wächft. in Deutfehland, in der Schweiz und in Sibirien. 

‚Die Blätter find herzförmig- wellenförmig; fie zeichnen fich 

durch eine dunkelgruͤne Farbe und einen durchdringenden 

ß 
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angenehmen balfamifchen Geruch und Gefchmad aus, Man 
ſammelt ſie vor dem Aufbrechen der Blumen, trocknet ſie auf 

einem luftigen Boden, und trennt die Blaͤtter von den Stielen. 

| | 9.217 2 

4) Die Pfeffermünze 

Die Pfeffermünze (Mentha piperita)' wächft in 

England wild, Bei ung wird fie befonders angebauet, um 

die Blätter als Arzeneimittel zu benußen, Die Blätter find 

eiförmig, gefägt und geſtielt. Sie zeichnet fi durch einen 

angenehmen ffarfen Geruch und einen fharfen brennenden 

Geſchmack aus. Man fammlet auch diefe Pflanze am be: 

fien, bevor die Blüthen aufgebrochen find. | 

ger, i 

5) Der Thee. | 

Der Thee (Thea) wovon man zwei Hauptarten un 

terfcheidetz; nämlich den braunen Thee (Thea bohea) mit 

fechsblättrigen Blumen, und den grünen Thee (Tiea vi- 

ridis) mit neunbläftfigen Blumen, waͤchſt in China und 

Japan auf Hügeln wild, Man pflanzt befonders den erſtern 

in Japan um die Raͤnder der Aecker und ſammlet die jun: 

gen eben heraus treibenden Blätter, zu drei. verfihiedenen 

Zeitperioden. Die erſte Erndte macht man tm Monat 

März, wenn die Blätter eben hervortreiben, und erhält davon 

den feinften The, Die zweite wird im Aprill gemacht 
und liefert etwas größere Blätter von geringerm Werthe. 

Die dritte wird im Mai gemacht und Liefert den gewoͤhn⸗ 

lichen Thee, der am reichlichſten abfällt. Die Theepflange 

iſt ein Strauchgewächs, Zwifchen dem dritten und dem J je⸗ | 
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benten Syahre ihres Alters ift fie am meiften geeignet, um 

den Thee davon zu ſammlen. Spaͤterhin wird der Strauch 

abgehauen, um neue Triebe zu machen. Die Blaͤtter des 

Thees find im friſchen Zuſtande ſehr betaͤubend; man raubt 

ihnen aber dieſe betaͤubende Kraft, indem man ſie auf einem 

erwaͤrmten eiſernen Bleche trocknet. Wohlgeruch giebt man 

dem Thee, indem man die Blaͤtter mit den Blumen von 

der Olea fragrans und den Blättern der Camellia Soran- 

‚qua vermengt, | | 

Bee | $. 219. | 

5) Die Citronen:-Meliffe 

Die Citronen-Meliffe (Melissa oflicinalis), wel 

che oft als ein Gtellvertreter des Thees gebraucht wird, 

beſitzt einen milden angenehmen Eitronenahnlichen aromati« 

ſchen Geruh und Gefhmad, Ihre Blättter find eiförmig, 

‚gefägt, fpigig und geſtielt. Sie waͤchſt in Italien und in 

der Schweiz wild; bei uns wird die Pflanze in Gaͤrten ge⸗ 

zogen oder auch beſonders auf dem Felde angebauet. Gar 

oft wird ſtatt der wahren Citronenmeliſſe der tuͤrki— 

ſche Druͤch enkopf (Dracocephalum Moldavica) ge: 

ſammlet, eine Pflanze, die unter dem Namen der türfifchen 

Meliffe (Melissa turcica) befannt ift und in Sibirien 

wild wähf. Sie kommt im Geruch und Geſchmack auch 

An der That der Citronen-Meliffe fehr ähnlich, iſt aber 

noch weit angenehmer als jene. Sie ainterfcheidet fich von der 

Citronen⸗Meliſſe dadurch, daß die Blätter lanzettfor⸗ 

mig, tief gezaͤhnt, unten punktirt und die untern Soͤgchahne 

beſranſt fi find, u J— 
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6 220. 

7) Die Salben. 

Die gemeine Salbey (Salvia ofhicinalis), welche ; 

unfer fehr vielen Arten diefer Pflanzengattung, die in allen 

Gegenden unferer Erde vorkommen, - diejenige iſt, welche in 

der ‚Liquörfabrifation gebraucht wird, iſt ein.-Eleiner im ſuͤd⸗ 

lichen Eurnpa wild wachfender Strauch, der in unfern deuf: 

fchen Gärten allgemein gepflanzt, und ale Würze zu mehre⸗ 

ren Speifen gebraucht wird, Die Blätter find groß, lan⸗ 

zettfoͤrmig, runzlich, gekerbt, graugruͤn von Farbe; ſie zeich⸗ 

nen ſich durch einen ſehr balſamiſchen — und Ge⸗ 

ſchmack aus. 

5. 221. 

8) Der Thymian, 

Der Thymian auch gemeiner Thymian (Thimus 

‚vulgaris) genannt, ift ein Eleines Strauchartiges Gewaͤchs, 

das im füdlichen Europa wild wächft, bei ung aber in Gärs 

ten gezogen wird. Die Blätter find Elein, eiformig, am 

Hiande zurüc gerollet, der Blattfiengel aufrecht flehend. Ge: 

ruch und Geſchmack find reigend, gewuͤrzhaft und ſehr an⸗ 

genehm. 

* it hen Du 

* Der Majoran, 

Der Majoran (Origanum Majorana) wäh voilb 

in Paläftina, in Portugal ıc. Bei uns wird die Pflanze | 

in Gärten gezogen. Cie iſt ein fleines Strauchgewaͤchs, 

die Blätter find geftielt, eiformig, flumpf, glatt, graugrün 

von Farbe. Geruch und Geſchmack find fehr kraftvoll und Ä 

| ane 
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genehm. Man fammlet die Pflanzen bevor die. Blumen: 

knospen aufgebrochen find. 

4. 223, 

10) Der Rosmarin 

Der Rosmarin (Rosmarinus officinalis) wächft im. 

Drient, in Spanien, in Stalien und im füdlichen Frankreich . 

wild; bei ung wird er in Gärten gejogen und in Gewaͤchs— 

haͤuſern überwintert; die Blätter find ſchmal, linienförmig: 

Tanzettförmig, mit umgebogenem Rande, ie befigen einen £ 

ſtarken aromatifshen Geruch und Geſchmack, und enthalten 

ſehr viel aͤtheriſches Del, 

‚ $. 224. 
11) Die Polei:Münze 

Die Polei— Münze (Mentha Pulegium) auch ſchlecht⸗ 

weg Poley genannt, ift ‚ein niedriges Strauchgewächs, das 

in ganz Europa häufig wild waͤchſt, und befonders an feuch: 

ten Stellen angetroffen wird, Die Blätter find Elein, eifoͤr⸗ 

mig, flumpf, etwas gekerbt. Geruh und Geſchmack find 

fehr gemürzhaft, dem Thymian ähnlich, 

6,225, > 

12) Das Bafilienkrant, 

Das Baftlienfraut (Ocimum Basilicum). wächf 

in Oftindien und in Perfien wild, bei ung wird dieſe Pflanze 

in Gärten gezogen; fie ift ſtrauchartig, die Blätter find ſaft⸗ 

reich, eiförmig, zumeilen gefäget und glatt. Geruch und Ser 

ſchmack find überaus angenehm balfamifch, In unfern Gär: 

ten bat man mehrere ©pielarten diefer Pflanze, Dorn 

jenem gemeinen Baſilienkraut verſchieden, iſt das 

Hermbſt. De grtung 9 
& * 

* 
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Zimmtduftende Bafilienkraut (Ocimum monacho- , 

rum), das in Oftindien wild, wächft, und bei uns in Gfas- 

häufern gejogen wird, Ferner dag vielährige Bafilienz 

fraut (Ocimum polysſtachyon), das gleichfalls in Oſtin⸗ 

dien wild waͤchſt und bei uns in Gaͤrten gezogen wird. Es 

zeichnet fi ſich durch einen ſtarken Biſamgeruch aus, Nur 

das erſtere, d. i. dag gemeine Dafilienfraut, wird in 

der Rigusrfabrifation angewendet, | ' 

$. 226, | 

13) Sr Melote oder der Seeinklee. 

+ Don dieſer Pflanze kennt man drei verfchiedene Spielar⸗ 

ten, die im Geruch und Geſchmack einander fehr ähnlich find, 

und in der gigubrfabrikation als gleichartig gebraucht wer: 

den koͤnnen, dieſe ſind: | 

a) Die weiße Melote (Meltlotus vulgaris) mit auf: 

rechtem Stengel, fpigen Blättern, von fehr — 

men Geruch. Sie waͤchſt bei uns wild, 

"hy Die gelbe Melote (Melilorus offieinalis), welche 

gleichfalls in ganz Europa wild wächft, und im Geruch 

mit der vorigen Pflanze uͤbereinkommt. 

=) Die Schabjieger Melote (Melilotus caerulea) 

x auch unter dem Namen der blauen Melote be 

Fannt, welche im füdlichen Europa wild waͤchſt. hi 

der Schweiz, beſonders im Kanton Glarus, wird ſie 

zur Bereitung des gruͤnen Schweizerkaͤſe — 

| $. 227. 
14) Die Lorbeerblätter, 

— Die Lorbeerblaͤtter find die Blaͤtter des gemeinen“ | 

— 
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Lorbeeres (Laurus nobilis), der in Griechenland, in Spa— 

nien, in Stalien und im nördlichen Afrika wild wächlt, bei 

Sams aber in Glashaͤuſern durchgewintert wird. Er ift: ein 

Yanfehnticher großer Baum, Die Blaͤtter find Tanzettförmig, 

fahlgruoͤn, adrig. Ahr Geruch und Geſchmack iſt bitterbals 

ſamiſch. Auch die Fruchtbeeren dieſes Baums, werden unter 

tem Namen der Lorbeeren —— Lauri) gebraucht. 

$. 22 : 

17 Die Blätter der tee oder ſchwarzen 

VJohannisbeere. — Yon 

Die ſchwarze Fohannisbeere (Ribes nigrum) 

waͤchſt im nördlichen! Europa. in Wäldern wild, gewöhnlich 

wird fie aber in Gärten kultivirt. Dieſe Pflanze iſt ein großer 

Strauch. Die Blätter find unterhalb punktirt. Sie zeich— 

nen ſich durch einen ſtarken Wanzenartigen Geruch und Ge—⸗ 

ſchmack aus, Man ſammlet fie zum Behuf der Liqudtfabri—⸗ 

Eation am beſten dann, wenn ſie noch nicht ganz entwickelt 

ſind. Die traubenartigen Fruͤchte dieſer Pflanze ſind ſchwarz, 

und unter dem Namen der ſchwarzen ——— 

ren oder der DH befannt, ‚2 
y 

ER, weite Körketfung 

Von den Blumen, welche Gegenfiände "der Liqubrfahrifatign 

erh ausmachen, 

9.229. 

Blumen (Flores) erden diejenigen Organe ber flat 

gen genannt, aus welchen fpäterhin die Frucht derfelben herz 

worgehet, Es iſt hier nicht der Ort eine Difinition der 
9 
„2 
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Blumen nad) bötanifchen Prinzipien zu geben; wir wollen 

vielmehr von denjenigen Arten bier fpeciell reden, welche in 

der Liguörfabrifation. gebraucht werden, und daher gefannt 

feyn müffen. Die meiften Blumen werden in dem Zuffande 

geſammlet, mo ſolche eben entfaltet find. Dan ſammlet fol: | 

che entweder ganz, oder man pflüdt bloß die Blumenblätter 

ab, Bon einigen exotiſchen Gewaͤchſen, unter warmern Him⸗ 

melsftrichen gewachfen, werden auch die noch nicht aufge⸗ 

brochenen Blumenkelche geſammlet. Manche der verſchiede⸗ 

nen Pflanzenblumen «werden gleich friſch gebraucht, manche 

‚werden getrodinet, manche werden »eingefälgen, um folche in 

diefem Zuſtande zu konſerviren. Als ſpeciel hierher gehoͤrige 

Gegenſtaͤnde, welche in der Liquoͤrfabrikation nicht entbehrt 

werden koͤnnen, kommen in Betrachtung: ı) die O rangene 

brüthen; 2) die Rofen; 3) die Mayenblumen; 4) 

die Jonquillen; 5) die Jasminblüthen; 6) bie 
Sliederblumen; 7) die Sartennelfen; 8) die La: 

vendulblüthen; g)der Goldlad; 10) die roͤmiſchen 

Chamillen; ir) der Saflor; 12) He -Gemwürznele 

Een; 13) die Zimmt£affienbtüthen; 14) der Gas 

fran. Sie follen einzeln bier näher erörtert werden, 

G. 230, 

3 1) Die Orangenbluͤthen. — 

Die Orangenbluͤthen (Flores Naphae) beſtehen 

in den von den aufgebrochenen Blumenkelchen abgepfluͤckten 

Blumenblättern des Orangebaums (Citrus Auran- 

tium), der in Offindien wild waͤchſt, ‚in Spanien und taz ; 

lien ‚aber: Eultivive wird. ie zeichnen ſich durch Tarbenloe 
i 

* 
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figkeit und einen Außerft milden balfamifchen Wohlgeruch 

aus. Man fammlet fie wenn. fich die Blumenblätter eben 

entfaltet haben; pfluͤckt dieſe von den Blumentelchen ab, und 

gebraucht ſolche entweder ganz friſch, oder man ſalzt ſie 

mit dem dritten Theile ihres Gewichtes trocknem Küchen: 

falz In einem Topfe ein, : in. welchem Zuffande fie fich lan 

ger aufbewahren laſſen. Die befte eingefalgene Dran geblüs 

th e, erhaͤlt man aus Spanien und Italien, oder aus dem 

ſuͤdlichen Deutſchland. 

$. 231. 

2). Die Rofen 

Don mehreren Arten. der Roſen ſammlet man, zum 

Dehuf der Liqubrfabrikation, nur allein die Blumen der 

Gartenroſe (Rosa centifalia), welche: in der Gegend 

des caspiſchen Meeres wild waͤchſt und. in unſern Gärten 

zur Zierde gezogen wird, Bon ihr giebt es aber fehr viele 

©pielarten. Am beften pflücdt man die Roſen ab, wenn fich 

folche eben aus den Kelchblaͤttern entfaltet haben. Man pfluͤckt 

die Blumenblätter rund herum ab, und gebraucht fie entweder 

in diefem Zuftande gleich frifch, oder fie werden, wie die Oran: 

genblüthen, vorher eingefalzen, um folche zu Eonferviren, 

23% r 

% 3) Die Mayenblumen, | 

Die Mayenblume (Convallaria majalis) wächft in 

ſchattigen Wäldern durch ganz Europa wild, wegen ihres 

Wohlgeruchs wird fie auch In: Gaͤrten gezogen. Zum Be: 

huf der Liquoͤrfabrikation ſammlet man fie, wenn die Blu: 

menkrone ſich eben entfalten will, pflüdkt fie von dem Stengel 

” 
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ab, und gebraucht fie im frifkhen Züftande, . Werden fie eins, 

gefalzen, fo verlieret fich der Wohlgeruch zum größten Theil, 

und er entweicht: ganz, wenn fie getrodnet werden. ’ : 

9. 233 Rat, WERE, 

4) Die Zonguillen r 

Die Jonquillen beſtehen in den Blumenblättern der‘ 

wohlriechenden. Tazetten- und ‚Zonguillen-Narciffe 

(Nareissus Tonquilla), die im fübfichen Europa wild waͤchſt, 
bei uns aber wegen ihres Wohlgeruch, als ein Zmwiebelges’ 

waͤchs, in unfern Gärten Fultivirt wird, Man ſammlet die 

vom Kelch befreieten Blumenblätter, und gebraucht folche 

gleich friſch, weil fie, fonft ihren: Wohlgeruch leicht verlieren. 

923% 

5) Die Jasminblaͤtter. ; 

Was man in Deutfchland gewoͤhnlich Jas min nennt, 

ik sicht der wahre Kasmin, fondern der wohlries: 

hende Praffenfraug (Pbiladelphus coronarius), ein 

Strauchgewaͤchs, "das. im füdlichen Europa wild wächft, und: 

auch ‚bei ung fich ſo ausgebreitet. hat, daß diefe Pflanze faft in 

allen Dörfern wildiwachfend angetroffen wird, Shre weiße) 

wohlriechende Blume, kommt aber im Geruch dem Achten 

Jasmin fehr nahe; und die Dlumenblätter von diefem 

Strauche find es, die man, jedoch nur allein im frifchen 

| Zuftande, in der Ligudrfabrifation: anwendet: Von diefem 

verſchleden ift der arabifche Jasmin (Jasminum. Sam- 

bac), ber in. Sindien, in China und im glücklichen Arabien 

einheimiſch iſt, fo wie der Achte Jasmin (Jasminum: of-! 

fieinale) der in Indien, im Orient, auch in Italien und: 
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Sicilien währt. Beide Arten koͤnnen bei ung nur im Ge: 

wächshaufe gezogen werden. Aus ihren Blumenblaͤttern be: 

reitet man,. durch die Digeftion ‚mit Behennußol, das wohl: 

zsiechende Jasminoͤl, das gewoͤhnlich aus Italien zu uns 

kommt, und zu wohlriechenden Pomaden angewendet wird, 

| | 6. 235% 
6) Die Sliederblumen. 

Die Fliederblumen find die Blumen von dem .ger 

meinen Hollunder (Sambucus-nigra), einem großen 

Strauchgewaͤchs, das im noͤrdlichen Afien, und in, Europa 

in den Wäldern und in Dörfern. fehr haufig wild waͤchſt. 

Die Bluͤthen find im frifchen Zuſtande weiß, im getrod'neten 

gelblich ; fie befigen einen’ angenehmen, dem Musfotellerwein 

ähnlichen Geruch. Sie werden in der Liquoͤrfabrikation im 

een Zuſtande angewendet. 

1 1.4236. ai: 

7): Die Öartennelfen 

. Die: Netke MDianthus) waͤchſt meiſt in — en —* 

In Deutſchland wird jene Pflanze wegen des Wohlgeruchs 

ihrer Blumen in Gaͤrten gezogen. Man unterſcheidet davon 

drei verſchiedene Arten: a) die eigentliche Gartennelke 

(Dianthus caryophyllus); b) die gefleckte Nelke 

(Dianthus hortensis) und c) die Feder-Nelke (Dian- 

thus plumaris); Sie werden häufig bei uns in Gaͤrten ges 

zogen, ihre Blumenblätter befigen einen angenehmen, den Ge: 

würznelfen ähnlichen Geruch. In der Ligquörfabrifgtion werben 

die Blumenblätter von allen drei Arten, jedoch nur im 

friſchen Zuſtande angewendet. 
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$. 237: | 

8) Die Lavendulbläten 

Der gemeine Lavendel (Lavandula Spica), welcher 

jene Blumen liefert, iſt ein allgemein 'befannter niedriger 

Strauch, der im füdlichen Europa mild wächft, bei uns im 

Freien ſehr gut fortkommt, und in allen ſeinen Theilen einen 

ſehr angenehmen durchdringenden Geruch beſitzt. Die aͤhren⸗ 

formigen Blumen zeichnen fich durch eine blaue Farbe aus, 

und merden, getrennt von den Stielen und getrodnet, in der 

RE angewendet. R 

$, 238. 

9) Der Goldlack. 

Der Soldlad oder die Lack⸗Levcoje — 

Cheiri) waͤchſt im füdlichen Europa am’ Meeresftrande wild; _ 

wegen des angenehmen Geruchs ihrer feuriggelben und brauns 

gelben Blumenblaͤtter, wird ſie bei uns in Gaͤrten gezogen, 

und im Winter in Glashaͤuſern durchgebracht. Man ſamm⸗ 

let davon bloß die Blumenblaͤtter, die friſch oder auch ges 

trodnet, in der Liquoͤrfabrikation gebraucht werden. 

$. 239. J 

* Die römifhe Chamille. 

Die römifhe Chamillenblume ift bie ganz auf: 

gebrochene Blume der römif chen Chamille (Anthemis 

nobils). Sie waͤchſt im ſuͤdlichen Europa wild, bei ung 

wird fie in Gärten gejogen. Die Blumen befigen ‚einen 

Eraftsollen aromaätifchen Geruch und Geſchmack und werden, 

im getrockneten Zuſtande, in der Liquoͤrfabrikation ange⸗ 

wendet. | | 
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11) Der Saflor. 

Mit dem Damen Saflor oder Saflorblumen 

(Flores Garthami) bezeichnet man die aufgetrodneten Blu: 

menblätter der gemeinen ©aflorpfange (Carthamus 

tinctorius), einem Strauchgewaͤchs, das in Egypten und. 

Oftindien wild waͤchſt, auch im füdlichen Deutfchland häufig 

gebauet, und bei ung, wegen der Gchönheit der Blumen, 

in Gärten gezogen wird. Die Blumenblätter find roͤthlich 

gelb. Werden fie mit Waffer ausgeknetet, fo theilen fie dem: 

felben eine gelbe Farbe mit. Die durchs Auskneten mit Waf- 

fer von den gelbfärbenden Stoffen befreieten Blumenblätter, 
= 

N 

mit Weingeiſt ertradirt, theilen demfelben eine fehöne rothe 

Farbe mit, Die Blumenblätter haben menig Geruch und 

Geſchmack, fie werden in der Liquörfabrifation allein ange 

wendet, um den Branntweinen dadurch eine angenehme 

rothe Farbe zu ertheilen, 

| 9. 241. 

12) Die Gewuͤrznelken. 

Die Gewuͤrznelken oder Gewuͤrznaͤglein (Ca- 

ryophylli aromatici), beftehen in den noch ungeoͤffneten 

und getrockneten Blumenkelchen des Gewuͤrznaͤglein— 
Jambuſerbaums (Eugenia caryophyllata), der auf 

den Molucciſchen Inſeln auf ſehr trocknem Boden wild 

waͤchſt. Vormals waren die Hollaͤnder allein im Beſitz 

dieſes Baumes, die nur allein auf den kleinen Inſeln Banda 

und Ternata Plantagen davon hatten, ihn hingegen auf allen 

andern Inſeln ausrotten ließen. Jetzt haben aber die Eng- 

en ——— 
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länder und die Franzofen Stämme von diefen Bäumen in 

andere warme Länder gebracht. Die, Gewuͤrznelken ma⸗ 

chen in der Liquoͤrfabrikation einen ſehr er Öegen: 

fand aus, 

| 6,24: 

13) Die Simmtfafflenbläthen. 

. Die Zimmtfaffienblüthen (Flores Cassiae), auch 

Zimmtblumen (Flores Cinnamomi) genannt, beftehen 

in den aufgetrocneten Bluͤthenknospen des auf den Moluc⸗ 

ciſchen Inſeln wachſenden Kafſiens-Lorbeerbaums 

(Laurus Cassia). Sie befigen einen fcharfen Zimmtartigen 

Geſchmack und Geruch, und werden, vermöge beider, als ein 

Stellvertreter des Zimmts in der Liquoͤrfabrikation ange: 

wendet. 

$. 243. E 

u) Der Safran. 

Der Safran (Crocus) iſt die Narbe der Blume 

von der aͤchten Safranpflanze (Crocus sativus). 

Jene Pflanze findet ſich in der Levante und im ſuͤdlichen 

Europa wild bachſend, wird aber zur Gewinnung des Sa⸗ 

frans auf Aeckern befonders gepflanzt. Die Blume der | 

Safranpflanze ift violet, und kommt im Herbſt zum Vor⸗ 

ſchein. Die Narbe derſelben, welche den eigentlichen Sa⸗ 

fran ausmacht, iſt rothgelb von Farbe und beſitzt einen aus⸗ 

gezeichnet ſcharfen Geruch, den der Safran: einem darin ent: 

haltenen aͤtheriſchen Oehl verdankt. In der Liqubrfabrika: 

tion wird den Safran, theils als Ingredienz zur Zuberei⸗ 

| 
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tung einiger Liquöre, theils aber auch nur zum Faͤrben der: 

felben gebraucht. 

Dritte Abtheilung. 

Bon den Wurzel, welche Gegenſtaͤnde der Liquoͤrfabrika⸗ 

| Er tion ausmachen, 

5. 244. | 
Mit dem. Namen -_ (Rai dix) begeichnet man 

dasjenige Organ einer Pflanze, mit welchem fie. in der Erde 

befeftiget ift, und mittelft: welchem diefelbe die hauptfächlich- 

fen Nahrungsmittel-dem Erdreich entlodt, um fie durch ei⸗— 

nen eignen: Prozeß. der Affimilation zu verarbeiten, und. die 

übrigen Organe der Pflanze daraus hervorgehen zu laffen, 

Don gedachten Pflanzenwurzeln werden bier nur diejenigen 

fpeciel erörtert, welche für die. Liquörfabrikation unentbehr⸗ 

lich ſind. Dahin gehoͤren: 1) die Kalmuswurzel; 2) die 

Galgantbwurzel; 3) die Angelifamurgel; der 

Ingber; 5) die florentinifhe Biolenmwurzel; 6) 

bie Selleriewurgel;:7) die Liebſtockwurzel; 8) die 

Zittwerwurgel; 9) die Suͤßholzwurzel; 10) bie 

Altannamurzel; ı1) die Rurfumamurzel, Man 

ſammlet die Wurzeln am beſten im Srübjahre, bevor der 

Pflanzenftengel emportreibt, oder im Spätherbfie, wenn 

der obere Theil. der Pflanze abgeftorben ift, weil fü ie in dies 

fen Zeitperioden am reichlichften mit kraftvollen Beſtandthei⸗ 

len erfuͤllet ſind. Sie werden, nachdem fie aus der Erde ge: 

nommen find, von den zarten Wurzelfaſern befreiet, wenn fie 

7 
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dick find gefpalten, und dann auf einem’ Inftigen Boden ge: 

trodnet, hierauf aber in gut verfchloffenen Kaften auf: 

bewahrt. 

9245: 1, 

ı) Die Kalmusmwurzel, 

Die Kalmuswurzel auch fihlechtweg Ralmus ge 

nannt, iſt die Wurzel des gemeinen Kalmus (Acorus 

Calamus), einer Pflanze, die in Aſien und durch ganz Eu: 

ropa in Sümpfen wild waͤchſt. Jene Pflanze iſt in allen 

ihren Theiten, befonders aber in der Wurzel, gewürzbaft und: 

von einem angenehmen Geruch, Man befreiet die Wurzeln 

nach dem Einfammlen von? der Außerften Schale, trodnet fi e 

an der Luft und verwahrt ſie in gut sicli enen Gefäßen. 

"6,246. 

2) Die Galganthwurzel. 

Die Galganthwurzel if die Wurzel der Sal: 

| ganth:Alpinie(Alpinia Galanga), einen in Oftindien ein: 

heimiichen Gewaͤchs, das im gemäßigten Clima nicht fort: 

kommt. Sie ift braun von Farbe, fehr Enotig, hart, und 

befißt ‚einen PR N Geruch und Ge: 

ſchmack. 

9. * 
3) Die Angelikawurzel. 

Die Angelikawurzel iſt die Wurzel der Garten: 

Angelika (Angelica Archangelica), ‚einer Pflanze, die in 

den lappländifchen, den norwegifchen und den oͤſtreichiſchen 

Gebirgen an den Kändern der Bäche wild wächft, aber auch 

in unfern Gegenden in einem feuchten Boden gut fortkommt. 
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Sie beſitzt einen fiharfen gewuͤrzhaften Geruch und Ger 

ſchmack und wird von den Lapplandern oft ale Gewürz 

- gebraucht, 
$. 248 

4) Der Jnber, 

Der Ingber ift die Wurzel des gemeinen Ingbers 

(Amomum -Zingiber), der in Oft: und. Weftindien an 

fumpfigen Dertern wild wachfend vorgefunden. wird, bei ung 

aber, ſelbſt im Sommer, nur in Treibhäufern forttommt, 

Die Wurzel iſt dick, Enollenartig, gebogen, ſcharf und 

‚brennend im Geſchmack, und von einem aromatſchen Ge⸗ 

ruch. Man unterſcheidet braunen und weißen Ingber; der 

letztere unterſcheidet ſich vom erſtern bloß dadurch, daß ihm 

die aͤußere Schale genommen iſt. 

m. | $. 249. 
5) Die florentinifche Violenwurzel. 

Die florentinifche Violenwurzel, iſt die von der aͤußern 

Rinde befreiete Wurzel der florentinifchen Schwert: 

ditie (Iris forentina), welche im füdlichen "Europa wild 

währt. Sie ift weiß, lang, gegliedert, knollenartig, ſehr 

mehlreich, und zeichnet ſich durch einen den Veilchen aͤhnli— 

‚chen Geruch), und einen bitten arematifchen Geruch aus, 

$. 250, 

6) Die Selleriewurzel, 

Die Selleriewurzel iſt die Wurzel des Sellerie-Eps _ 

pichs (Apium graveolens), einer im nördlichen Amerika, 

ſo wie in Europa am Meeresftrande, desgleichen in’ der Ger 

gend der Salzquellen haͤufig wild wachſende Pflanze. Sie iſt 
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feharf, gewürzhaft von Geruch und Gefchmad, verliert aber 

Beide beim Austrodinen, daher biefe Wurzel nur im fris | 

ſchen Zuſtande angewendet werden darf. Ä ’ 

§. 251. 

7) Die Liebſtockwurzel. 

Die Liebſtockwurzel iſt die Wurzel des gewoͤhnlichen 

Liebſtoͤckels (Ligusticum Levisticum), einer Pflanze, die 

in Stalien und auch bei ung wild waͤchſt. Die Wurzel 

zeichnet fich durch einen fiharfen gewürzhaften Geruch und 

Geſchmack aus, worin fie mit dem Dill einige RATEN 

befigt. 

6. 252, 

8) Die Zittwerwurzel. 

Die Zittwerwurzel auch Zitt wer-Ingber genannt, 

beſteht in der Wurzel des Zittwer-Ingbers (Amomum 

‘Zedoaria), einem in,Oft- und Weſtindien einheimifchen Ge⸗ 

waͤchs. Sie zeichnet ſich durch einen ſcharfen aromatiſchen 

Geſchmack aus, und gehoͤrt aus dem Grunde zu den 

wichtigeren Ingredienzen, die zur Zubereitung der verſchiede⸗ 

nen giquöre erfordert werden, 

$. 253. 

0) Die Suͤßholzwurzel. 

Die Suͤßholzwurzel ift die Wurzel der gemeinen 

Suͤßholzpflanze (Glycirrhiza glabra), welche im füb: 

lichen Europa wild wächft, und im füdlichen Deutfchland 

haufig angebaut wird; obgleich fie auch im nördlichen 

Deutfchland ziemlich gut fortfommt. ie iſt lang, Finger⸗ 

dic, Außerlich grau, innerlich gelb und von fafriger Textur 
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‚Sie zeichnet fich durch einen füßlichen Geſchmack aus. Aus 

ihr wird, durchs Auskochen und Eindicken der Abkochung, der 

bekannte Lakritzenſaft (Succus Liquiritiae) bereitet. Sn 

Rußland ſoll man dieſe Wurzeln auch von der dort wach— 

ſenden Glycirriica echinata fammlen, 

a3 9. 254. 
9) Die Altannamurzel, 

| Die Alkannawurzel iſt die Wurjel der faͤrbenden 

| Dchfenzunge (Anchusa tinetoria), ‚einer im füdlichen Eu- 

ropa vorkommenden Pflanze, Sie ift einer Federpoſe dick, 

laͤnglich, faſrig, dunkelroth von Farbe, und Geruch- und Ges 

ſchmaklos. Mit Weingeiſt digerirt, theilt ſie ſelbigem eine 

ſehr dunkelrothe Farbe mit. Sie wird in der Liquoͤrfabri— 

tion nur allein zum Faͤrben der Branntweine angewendet. 

9. 256. 

160) Die Kurkumewurzel. 

Die Kurkumewurzel, auch gelber Ingber, und von 

den Franzoſen Terra merita genannt, iſt die Wurzel der in. 

Oſtindien wachfenden langen Kurkume (Curcuma longa), 

von einigen au) Amomum Curcuma genannt. Cie if 

warzenformig, geringelt, gekruͤmmt, inwendig dunkelgelb 

von Farbe und Gewuͤrzhaft von Geſchmack. In der Liquoͤr⸗ 

fabrikation wird fie zum Tingiren der Liquoͤre gebraucht. 
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⸗ Vierter Abſchnitt. 

Von den Rinden, welche Gegenſtaͤnde der Liquörfahrifne 

tion ausmachen. 

6, 256, 

Rinden (Cortices) nennt man die Außern Bekleidungen 

des Stammes und der Zweige der 'verfchiedenen Bäume 

und Strauchgewächfe, befreiet von der Epidermis, mwor: 

unter die zarte forfartige Haut verſtanden wird, die faſt 

jede aͤußere Flaͤche der Rinden bedeckt. In manchen Faͤllen 

wird auch der unter der wahren Rinde llegende Theil, der 

Splint, welcher das Holz der Baͤume umgiebt, mit zu 

den Rinden gezaͤhlet. Von den zur Liqubrfabrikation erfor⸗ 

derlichen Rinden, kennen, wir drei verſchiedene Arten, dieſe 

find: 1) der Achte Zimmt; >) bie Zimmtkaffia und 

3) die Rasfarilrinde; alle übrige befannte Ninden 

machen allein Gegenſtaͤnde der Arzeneifunft aus, Jene fols 

Ien bier einzeln näher erdrtert werden, 

2 257. 

1) Der Zimmt, 

Der Achte Zimmt beitehet in der von der Epiders 7 

mis befreieten Rinde des Zimmt-Lorbeerbaums (Lau- 

rus Cinnamomum), der auf der Inſel Ceylon wild wächft, 

jest aber auch auf Martinique in Weſtindien gebauet wird, 

- Der Zimmt ift eines der rufen Subftanzen. Sein Über 

aus angenehmer feharfer Zewuͤrzhafter Geſchmack und Geruch, 

iſt die Folge eines darin vorhandenen aͤtheriſchen Oels, das be⸗ 

ſonders auf Ceylon, durch deſſen Deſtillation mit Waſſer daraus 

gezo ⸗ — 
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gezogen wird, Die Rinde allein enthält das Angenehme; die 

Blätter des Zimmtbaums riechen Nelkenartig, und die Wurzel 

enthaͤlt Kamphor. Zur Liqudrfabrikation muß billig derjenige 

Zimmt ——— werden, der ſich durch einen vorzuͤglich 

ſtarken Geruch und Geſchmack auszeichnet. 

| 8258. ” 
2) Die Zimmtkaffla. 

Die Zimmtkaſſia (Cassia einnärloiniae) iſt die Rinde 

des Kafſialorbeerbaums CLaurus Cassia), der auf 

den Molucciſchen Inſeln wild waͤchſt, und für eine Spielart 

des aͤchten Zimmtlorbeers gehalten wird. Die Zimmtkaſſia 

iſt dicker als der aͤchte Bimme, und ſelbſt ſchaͤrfer von Ge— 
ſchmaͤck doch etwas weniger angenehm. Daß vom demſelben 

Baum auch die ſogenannte Zimmtkafftenbluůthe {Flores Cas 

u gewonnen werden, if ($. N —— erörtert worden, 

9.259, ' | 

3) Die Raskarillrinde, 

Die Kaskarillrinde (Cortex Cascarillae), iſt die Rinte 

? des wohlriechenden Crotons (Croton Eleuteria), 

eines in Jamaika wachfenden Baumes. Sie zeichnet fich 

. durch eine graue Farbe und einen gewuͤrzhaften balfamifchen 

Geruch und Geſchmack aus; fie wird aus dem Grunde 

zur Darfiellung ‚einiger feinen £iquöre erfordert. 

= 

Oermoſt. Deſtillirtunſt. K 
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Fünfte Abtheilung. 

Bon den Hölern, welche Gegenſtaͤnde der Liquoͤrfabrika⸗ 

tion ausmachen. | 

| $. 260, | 5. 

Holz (Lienum) nennt man den innerften Theil der 

Bäume und Straͤucher, welcher den Stamm bildet und 

unter dem Splint liegt; zumeilen werden auch die holzar⸗ 

| tigen Wurzeln einiger erotifchen Pflanzen mit zu den Hol: 

gern gerechnet. Dos Holz der Bäume hat feine vorzuͤg⸗ 

lichſte Beſchaffenheit im mittlern Alter derfelben. Wer reiche 
baltigften , an wefentlichen Deftandtbeilen iſt folches im. ber 

ginnenden Frühjahr, bevor noch die Blattknospen auszutreis 

ben anfangen. Von der großen Zahl der exotiſchen Hoͤlzer, 

welche als Gegenſtaͤnde der Arzeneikunſt geſammlet werden, 

kommen nur vier Arten unter. den, Begenftänden zur Liquörs 

fabrifation in Gebrauch; dieſe find: 1) das Saſſafras⸗ 

holz; 2) das Rhodiſerholzz; 3) das rothe Sandel— 

holz und N: das Fermambukholz, welche ai fpecieller 

erörtert werden ſollen. 

a a 
"T) Das Saffafrasholz | 

Das ſogenannte Saſſafrasholz -(Lignum dvassafras) 

auch unter dem Namen Fenchelholz bekannt, iſt eigent⸗ 

lich die holzartige Wurzel des Saffafras-Lorbeer» 

baums (Laurus Sassafras), eines mäßig hohen Strauches, ' 

der in Virginien, in Carolina und in Florida, im nördlichen 
Amerifa mild waͤchſt. Daſſelbe erfcheint in mäßig dicken 

— 
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gebogenen Stüden, von hellbrauner Farbe, mit einer braus 

nen und rauhen Rinde bedeckt. Es zeichnet ſich durch einen 

ſtarken : fenchelartigen: Geruch, fo mie einen gewürzhaften 

EN balfamifchen Geſchmack aus, welche beide Eigenfchaften daſ— 

‚felbe einem darin enthaltenen aͤtheriſchen Oele verdankt; were 

"möge: welchem ſolches ſich auch bei der "Fabrikation der Li: 

quoͤre — wirkſam zeigt. 

une 

| 0) Das Rhodiſerholz. | 

Dos Ahodiferholz (Lignium Rhodii), auch Ro: 

fenholz (Lignym roseum), und weil ſolches aus. der In— 

ſel Cypern Fommit, Cypernhol z (Lignum Cypri) genannt, 

it feinem Urfprunge nach nicht mit Gewißheit bekannt. Nach 

‚Einigen fol daffelbe die holzige Wurzel des canariſchen Gin—⸗ 

ſters (Genista canariensis Lin.) ſeyn. Nah Wright”) 

ſtammt daffelbe von dem wohlriechenden Balfambaum (Amy- 

ris balsamifera) in Jamaifa ab, welches wohl am mahr- 

feheinlichften if. Nach Linne dem Sohn, foll es hingegen 

von der Strauchartigen Winde (Convolvulus scoparius), 

welche auf der. Inſel Barrancas wächft, abſtammen. Es ift 

Bart, krumm, gelblich von Farbe, und mit einem angenehmen i 

vofenartigen Geruch begabt; durch die Deftillation mit Waffer 

wird daraus das BEN (Oleum Ligni Rhodii) —— 

9,3263; 

3) Dos — Sandelbolz. 4 

Das rothe Sandelholz (Lignum santalinum SAhEN) 

—* > Wrigt Account of the medicinal plants groviny Rh. 

Ueberſetzt in Uſteris Botan. Magazin ze. 5.&t, ©, 115 ⁊c. 
K 2 
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ift das Holz bes in Oſtindien, befonders in Ceyfon auf den Gebir- 

\gen wachfenden Sandelholzgebenden Fluͤgelfrucht⸗ 

baums (Pterocarpus santalinus), eines’ fehr. hohen Bau— 

mes. Jenes Holz zeichnet fich durch eine dunfelvsthe Farbe 

aus, ift aber faft Geruch: und Geſchmacklos. Seine rothe 

Farbe verdankt ſelbiges einem im Weingeiſte aufloͤslichen 

rothfaͤrbenden Stoffe. In der Liquorfabrikation wird daß 

ſelbe bloß zum Rothfaͤrben der Liqudre angewendet. 

$. 264. 

4) Das Fernambufholy 

"Das Fernambufholz (Lignum Fernambuci), ft der 

innere Kern, der in: Brafilien wild wachfenden dernam: 

buf:Säfalpine (Caesalpina echinata), einem großen 

Strauchgewaͤchs. Es zeichnet fich durch eine ſchoͤne rothe 

Farbe aus, die ſolches fowohl an Waffer als an Weingeiſt 

abgiebt. Auch diefes Holz wird in der Liquörfabrifation bloß 

zum in der Eiqubre gebraucht. 

Sechſte Abtheilung. F 

Von den Fruͤchten, welche Gegenſtaͤnde der chetiabena— 

— ttion ausmachen. 

| $ 265. Em 55 

"Die Frucht (Fimetus) iſt derjenige‘ Theil einer ‘jeden 

Aflange, welcher als der Samenbehaͤlter derfeiben an: 

zufeben it, durch deffen ©amen die Pflanze felbft fortge: 

pflanzt werden foll, Die Fruichte laſſen ſich eintheilen: in 

Kern-⸗, in Steine, in Beeren: und in Gchoten: 

/ ——— Als — * eroͤrternde Gegenſtaͤnde — Art, 
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welche vor das Forum der Siqubrfabrifation gehoͤren, kom⸗ | 
men: in nähere. Betrachtung: ) die Pomeranzen; 2) die, 

Eitronen; 3) die Bergamptten; 4) die Apfelfinen;, 

5) die Pumpelmus; 6) die ran aten; 7) die Anan as’ 

8) die Quitten; 9) die Aepfel; 10). die Birnen; 11) 

die Pfirſchigen; 12) die Aprikoſen; 13) die Keine: 
claudenpflaumen; 14) die Kirſchenz 15) die Him⸗ 

beeven; 16) die, Maulbeeren; 17) die Johannis⸗ 

beeren; 18) die Erdbeeren; 19) die Schlehen; 20) 

die Weinbeeren; 21) bie Wachholderbeer enz 22) 

die Feigen; 6 23) die Datteln; 24) die Welſchen 

| Nüße; .25) die. Muskatennüße; 26) „die Mandeln; 

27) bie, Rafaobohnen;- 28) die Kaffeebohnen; 29) 

die Vanille; 30) die Kubeben; 31) die Kardamo: 

men; welche hier ‚einzeln näher. befchrieben werden follen. 

ae ee: „rn 9, 266. J 

RT GE Di Die Pomeranzen, — 

Mit dem Namen Pomeranze oder Orange, eientic 

aus Citrone (Fructus Aurantium), bezeichnet 

man die Frucht des in Dftindien wild wachfenben. Pome: 

ranzgen:Citronenbaumes (Citrus Aurantium), welcher 

aber jegt im: ſuͤdlichen Europa, beſonders in Spanien und 

in Italien, ſo haͤufig gebauet wird, daß wir ſeine Fruͤchte 

nur allein aus dieſen Laͤndern erhalten, Del ung kommt 

jener Daum nur. im Sommer im. Freien, ‚fort, während des, 

| — muß ſolcher in Gewaͤchs haͤuſern aufbewahrt werden. 

—— > 

Von dem Pomeranzenbaum werden mehrere Theile zur 
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Eiguörfabrifation gebraucht. Dahin gehören: 7) Die Bus 
menblätter; 2) bie £leinen groͤnen oder 'unreifen Fruͤchteʒ 

und ) die Fruchtſchalen der reifen Früchte. aD 

[ b 

a) Die ‘grünen bder unreifen Pomeranzen werden ge- 

ſammlet, wenn fie die Größe einer Haſelnuß bis zu 
einer Wallnuß erreicht haben, und dann gefrodnef. 

Sile beſitzen im 'getrodneten Zuffande eine gruͤnſchwarze | 

— 

AR Farbe, einen bittern balſamiſchen Geſchmack und — 4 

angenehmen Pomeranzengeruch 

die Pomeranzen⸗ Schaalen (Cortices Aurantiörum), 

beftehen in den Fruchtſchaalen der voͤllig reif geworde⸗ 

nen Früchte.‘ Die reifen Früchte beſitzen die Geſtalt 

eines ſehr großen runden Apfels, und zeichnen ſich 

durch die feurige dunkelgelbe Farbe ihrer Schaale, fo 

wie durch "einen angenehmen balſamiſchen Geruch aus. 

Die Schaale ift mit Fleinen Drüfen uͤberdeckt, welche i 

fo reichlich mitt einem eignen Atherifchen Dele gefüllet 

find, daß folches beim Drüden mit der Hand daraus 

hervorſpritt weil daſſelbe groͤßtentheils nur unter der 

Außerften binnen Haut (der Epidemis) eingefehloffen 
ie gIhr Geſchmack iſt angenehm Bitter balſamiſch. 

; Unter der gelben Haut befindet ſich ein zaͤhes ſchwam⸗ 
* mwiges Gefuͤge von widrigem bittern Geſchmack, welches 

bei ihrer Anwendung in der Liguörfabrikation, davon 

‚getrennt werben‘ muß.’ Man erhält jene Pomeranzens 

ſchaalen theils ſchon getrocknet aus Spanien, aus Ita⸗ 

Men, ıc,, theils werden — auch in noch friſchem Zu⸗ 

ſtande in Aimendund heſett. Unter der ſchwammigen 
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Schaale, befindet fich das. mit einem ſaͤuerlich bittern : 

Safte durchdrungene Fleiſch der Frucht, welches in 

FFaͤchern abgetheilt die Saamenkerne eingeſchloſſen haͤlt. 

zum der Saft von dieſem wird in ‘der ae 

ation gebraucht a iu \ 

* Die feinſte Art der ——— en bie — 

— fauifche; eine Varietaͤt der vorher genannten, 

q Außer den gewöhnlichen Pomeranzen, unterſcheidet man 

sn guch noch die Bizaraden, “eine den’ Pomerangen 

ſſehr aͤhnliche Frucht, von mehr ſaurer Beſchaffenheit 

in ihrem Safte, die in Portugal waͤchſt; ſie kann 

| aber völlig entbehrt, und in der Liquorfabrikation durch 

ra ER Pomeranzen — werden. 

— 

ST eV Die Citronen 

3 Die Citrone Eructus Citri) ift die: Frucht des — 

nen Citronenbaums (Citrus medica), «der in Perſien 

and in Oftindien wild waͤchſt, gegenwaͤrtig aber auch in der 

Barbarei, in Spanien, in Portugal, in Sicillen und in 

Italien in Menge angepflanzt wird, woher wir die Citronen 

allein erhalten. Bei uns’ kommt jener Baum nur im Com: 

mer im Freien fort, im Winter muß ſolcher in Gewaͤchs— 

Häufern aufbewahrt werden. - In der Liquoͤrfabrikation wer⸗ 

den von den Citronen; theils die hellgelbe Schaale derfelben, 

Die mit einer Menge kleiner Deldrüfen‘ bedeckt iſt, ſowohl im 

friſchen als im getrockneten Buftande, theils der Saft ge: 

braucht, der ſich durch feine angenehme Saure auszeichnet. 
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3) Die, Bergamotten. 

Die Bergamotte iſt die Frucht einer — des Ci⸗ 

tronenbaums, die in denſelben Laͤndern vorkommt, wo der 

Zitronenbaum waͤchſt. Sie hat in ihrem Aeußernamit der 

Citrone ſehr viel Aehnlichkeit; ſie unterſcheidet ſich aber durch 

den eignen, ſehr angenehmen, Orangenaͤhnlichen Geruch der 

Fruchtſchaale, der in einem eignen aͤtheriſchen Oele gegruͤn⸗ 

det iſt, das ſich in den Druͤſen der Fuchtſchale eingeſchloſſen 

findet, und durchs Auspreſſen daraus geſchieden wird: 

Bor rr 6. 270 

4) Die Apfelfinen. | 
Die Apfelfine: ift die Frucht einer Spielart des Pome—⸗ 

ranzenbaums, und wird aus denſelben Ländern erhalten, wo 

jener wächft, Sie hat in der Form und Farbe, fo wie auch | 

Im ©eruch, mit der Pomeranze die größte Aehnlichkeitz fie 

unterfcheidet fich aber dadurch von berfelben, daß die Frucht: 

ſchaale weit weniger bitter ift, und der Saft durch einen 

überaus angenehmen fäuerlich : e füßen Geſchmack fi “ ‚aus: 

zeichnet, 

. 27% 

5) Die Pumpelmus. 

Die Pumpelmus: oder Citronatfrucht, iſt die Seuche 

‚des in Oſtindien wild wachſenden Pumpelmus:Litroe 

nenbaumse-(Citrus ‚decumana), der in Spanien, in Por⸗ 

tugal, in Siciliencund: in. Italien im Freien‘ angebaut wird, 

bei uns aber ini Gewaͤchshaͤuſern uͤberwintert werden muß. | 

Die Frucht wird fehr groß, laͤnglich rund, und ihre Schanle 
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iſt mit mehreren Deldrüfen angefuͤllet. Sie enthält wenig 

Saft; ihr weiches dickes Fleiſch, mit! Zuder eingemacht, iſt 

als Oellikateſſe unter dem Namen des Citronats bekannt. 

Man kennt dieſe Frucht auch unter dem Namen der Ce: 

drasfrucht. | IR 

RR BETT $ 272. 

{ 6) Die Sranate — 

Die Granate (Fructus Gränatorum), iſt die Frucht 

des gemeinen Granaten baums (Punica Granatum), 

der in Aſien, ſo wie im noͤrdlichen Afrika und im ſuͤdlichen 

Europa, an den Felſen des Meeres wild waͤchſt, bei uns aber 

in Gewaͤchshaͤuſern uͤberwintert werden muß. Jener Baum 

erreicht eine bedeutende Hoͤhe, ſo wie derſelbe ſich durch ſeine 

ſchoͤne blutrothe Blume auszeichnet und wegen derſelben al 

gemein beliebt ift. Die Frucht diefes Baumes, | oder bie 

©ranate, hat bie Größe und Geſtalt eines Renettenapfels. 

Sie ift rothbraun von Farbe und mis ziemlich dicken ſtark 

zufammenziehend ſchmeckenden Schaale umhuͤllet, in welcher 

der mit vielen kleinen gelben Samenkoͤrnern gemengte Saft 

eingeſchloſſen iſt. Dieſer Saft iſt entweder angenehm ſuͤß 

oder er iſt ſauer, welches die Folge zweier — 

Baumes ausmacht. 

ar 
'7) DierAnanas 

Die Ananas iſt die Frucht der eßbaren — 

Gromelia Ananas), einer in. Suͤdamerika in Suͤmpfen 

wild wachſenden Pflanze, deren Blaͤtter mit: Dornen ges 

franzt find und deren Aehre mit einem Schopfe verfehen iſt. 
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Die Frucht iſt laͤnglicht rund, hell⸗ ober braungelb von Farbe, 

. mit kleinen Erhabenheiten bedeckt. Die Größe ift fehr 

verfchieden. Man kennt davon mehrere Spielarten, deren 

Geſchmack ſauerlich ſuͤß, ſo wie auch ihr Geruch durchaus 

angenehm iſt. Bei uns kann jene Pflanze nur in ſehr war⸗ 

men Treibhaͤuſern gezogen werden; man pflanzt ſie durch 

Stecklinge fort. 

| 27 
8) Die Quitten. | a3 

Die Quitte (Fructus Cydoniorum): ifb die — des 

gemeinen Quittenbaums (Oydonia vulgaris), ders im ſuͤdli⸗ 

chen Europa wild waͤchſt, aber auch bei uns im Freien in 

Gärten gezogen wird, Mean! hat davon zwei Gpielarten, 

die birnformige nnd die Apfelfürmige Quittesu Beide Früchte 

‚ zeichnen: ſich durch eine gelbe" Farbe und einen fehr angeneh: 

men Geruch "aus, » Zn ber: ‚giquörfabrikation werden bie 

-Quitten gebraucht, um aus: ihrem Safte eine Art Ratafia 

zu bereiten... us J 

9275. 

9) Die Aepfel., 

Mit dem, Namen Apfel: bezeichnet man die — 

des in ganz Europa wild wachſenden Apfelbirnenbaums 

(Pyrus Malus), von welchem es fehr viele Spielarten giebt. 

Die wilden Aepfel find: indeffen, wenigſtens in unferm Eli: 

ma, ſtets fauer und herbe, daher zur Liquorfabrikation nur 

allein veredelte Sorten gebraucht werden koͤnnen; und unter 

| dieſen zeichnen fich zu dem Behuf wieder der Borſtdorfer⸗ 

Apfel, die graue Nenette und der Erdbeerapfel vorzuͤglich 
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aus, weil ſolche bei einer angenehmen ——— den meiſten 

— —— EN 

SG 276. 2 

2) Die Birnen, “ 

Sie Virnen ſind die Fruͤchte des in ganz Europa weit 

"pachfenden gemeinen Dirnbaums (Pyrus communis), 100: 

von es gleichfalls fehr viele ‚Spielarten giebt. Zur Liquoͤr⸗ 

fabrikation koͤnnen allein die veredelten Arten angewendet 

werden, und unter dieſen zeichnen ſi ch zu dem Sehuf beſon⸗ 

ders aus: die Bergamottenbirne, die Muskatellerbirne und 

die Malvaſierbirne, Die, jedoch Jederzeit ar volle Reife erhal- 

ten’ haben muͤſſen. 

5. 277. | 

1) Die Pfirfhigen. | 

Sie Pfirſche oder Pfirſchige iſt die Steinfrucht des 

perſiſchen Mandelbaums Amygdalus Persica), der in Ber: 

fien wild wächft, bei ung aber befonders cultivirt wird, und 

wovon es fehr viele Spielarten ‘giebt, deren Früchte ſich 

durd Größe, Farbe und Geſchmack unterfcheiden, Geſchmack 

und Geruch der Pfirfchigen find indeffen faft durchaus ange: 

nehm, wenn fi: enur ihre volle Reife erhalten Haben. Zum 

Behuf der giquörfabrifation muͤſſen die allerangenehmſten 

ausgewaͤhlt werden. Außer dem Fleiſch und dem Safte der 

Pfirſchigen, werden in der Liqubrfabrikation auch die Frucht: 

Ferne angewendet, die mit den bittern Mandeln viel Aehn— 

lichkeit beſitzen, und nicht weniger reich als jene, mit Blau: 

faure beladen find, . 
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12) Die Aprikoſen. 

Die Aprikoſen beſtehen in den reifen Fruͤchten der Apri⸗ 

£ofen : Pflaume (Prunus Armenfäca),, einem Baume, der 

im Drient wild waͤchſt, bei uns aber veredelt und beſonders 

kultivirt wird. Die Früchte find Pomeranzengelb, und ent⸗ 

halten in einem gelben ſuͤßſchmeckenden Fleiſche, einen harten 

Fruchtkern eingeſchloſſen, in dem wieder ein, der bittern Mandel 

aͤhnlicher, mehlartiger Kern enthalten iſt, der, gleich den Pfirſchig⸗ 

kernen, in der Liquoͤrfabrikation zuweilen angewendet wird. 

$. 279. 

13) Die Reineschauden ee. 

Mit dem Namen Reinesclaude bezeichnet man eine der 

delifateften Gpielarten des gemeinen Pflaumenbaums (Pru- 

nus domestica),. der in Deutfchland wild wächft, Unter 

allen befannten, Arten der Pflaumen, müffen die Reine 

clauden und die doppelten Mirabellen aus ſchließlich zur Li⸗ 

qudͤrfabrikation angewendet werden. Beide zeichnen ſich 

von der gemeinen Pflaume oder. Zwetſche, die laͤnglich und 

blau von Farbe iſt, durch die faſt kugelrunde Form aus. 

Die Reine-clauden find bald grün bald braun; die Mira: 

bellen find. ‚gelb von Farbe. Geruch und Geſchmack beider 

Spielarten find überaus angenehm. 

9 . 280. 
7 14) Die Kirſchen. 

Die Kirſche iſt die Frucht des ſauren ——— 

(Prunus Gerasus), der im Orient wild waͤchſt, aber auch 

In Europa allgemein angerflangt wird, und in einem. hohen 
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Grade veredelt warden iſt, wie folches' die vielen Spielarten 

der veredelten  Rirfchen faurer Art beweifen, als die Glas⸗ 

kirſchen, die Nattkirfihen, die Malvafierkirfchen, die Drangen: 

kirſchen, die Dernfteinfirfchen ꝛc. Von dieſer ſauern Kir⸗ 

ſchenart verſchieden, iſt die füge Rirfche, deren Mutterpflanze 

die in Europa einheimiſche Füße Pflaume oder Vogelkirſche 

(Prmushäykum) ausmacht, welche aber gleichfalls durch 

Veredlung fehr : vervielfältiget worden iſt, wie folches die 

wilde Pogelkirfche, die fehwarze Herzfirfche, die Knopperkir⸗ 

ſche ꝛc. erkennen laſſen. Sn der Liquoͤrfabrikation werden 

die ſauren Arten der. Kirſchen den ſuͤßen vorgezogen, doch 

werden nur immer die edelſten Sorten angewendet. 

RR EEE 0 010 

15) Die Himbeeren. 

Die Himbeere iſt Die Frucht‘ des in Europa wild wachs 

ſenden gemeinen Himbeeren-Strauches (Rubus Idaeus), | 

Sie ift allgemein befannt und zeichnet fich durch das Ange 

nehme ihres Geruchs und Geſchmacks fehr vortheilhaft aus. 

Gewöhnlich iſt die Himbeere 'rotb; man Fennt "aber auch 

| sam gelbe Spielart, die im Geruch und en der Er⸗ 

fern — vorgezogen zu werden verdient. 

— $. 282. 

sie 16) Die Maulbeeren 

Die ſchwarze Maulbeere, welche in der Kiqubrfabrikation 

angewendet wird, iſt Die Frucht des Achten Mäaulbeerbaums 

‘(Morus' nigra), der in Perſien wild waͤchſt, bei ung aber 

in Gärten gezogen wird.” Don’ diefer unterfcheidet fich die _ 

weiße Maulbeere, welches die Frucht des in SPerfien und 
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Eirien wild wachfenden Maulbeerbaums (Morus alba) aus: 

macht, die. aber, wegen ihrer efelhaften Güßigfeit, im der: 

Liquoͤrfabrikation keine Anwendung findet, 

X 

S. 283. 

17) Die Johannisbeere, 

Bon der Johannisbeere find mehrere Gpielarten be- 

‚kannt, die. ſaͤmmtlich in — — Anwendung 

finden; dahin gehoͤren: ” R | 

A) die gemeine gohannisbeere (Ribes — — 

im nördlichen Eurepa in Wäldern wild waͤchſt, gewoͤhn⸗ 

ich, aber. in. Gärten Fultivirt wird. Es giebt davon 

viele Spielarten, die fih ‚durch Größe und Farbe un⸗ 

terfcheiden, als rothe und weiße; fie zeichnen fich 

fammtlich. durch einen angenehmen ſauerlichen Ge⸗ 

ſchmack aus. 

b) Die ſchwarze Johannisbeere oder Ahlbeere (Ribes ni- 

grum), welche gleich der vorhergehenden in Europa 

wild waͤchſt und in unſern Gaͤrten kultivirt wird. 

Die Beeren find ſchwarz, fuͤßlich-ſauer von PIE 

und von Wanzenartigem- Geruch. | 

c) Die ftachliche Johannisbeere, auch Rauhbeere und 

rauhe Stachelbeere (Ribes Grossoluria) genannt, 

welche im noͤrdlichen Europa in Gebuͤſchen wild waͤchſt, 

and. auch in Gaͤrten gezogen wird. | 

. d).Die glatte Johannisbeere (Ribes Uva crispa), bie 

im: nördlichen Europa ‚wild wächft, bei uns aber fehr 

häufig in Gaͤrten gezogen wird. Die Fruͤchte derſel⸗ 

{ 
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ben: find unfre allgemein bekannten Stachelbeeren ; wo 
4 

’ x a es als viele Spielarten giebt, EN 

EHnZBAr 

18) Die Erdbeere, 

‚Die Erdbeere iſt die Frucht der: Wald: N: 

(Fragaria vesca), die in trodnen Wäldern durch ganz Eur  _ 

ropa wild machfend gefunden wird, Wegen ihres angenehe 

men balfamifchen Geruchs und Geſchmacks, werden Die Erd: 

beeren fehr häufig genoſſen. Außer den oben genannten wil⸗ 

den Erdbeeren, kennt man noch vier andere VE Da dies 

a Pflanze, und zwar: | | 

a) bie Garten: Erdbeere (Fragaria elatior); | 

b). die birginifche. Erdbeere‘ (Fragaria virginiana); 

©) die Ananas Erdbeere (Fragaria grandillora),: und 

d) die harte Erdbeere (Rragaria collina u. - 

>» Die Wald: Erdbeere, die Garten: Erbbeese; die Ananas: 

Erdbeere und die virginifche Erdbeere, zelchnen fih ſaͤmmtlich 

‚durch. einen angenehmen bolfamifchen Geruch und Gefchmad 

aus, und dienen daher zur Liquorfabrikation ganz beſonders. 

Mit Ausnahme unſrer Wald-Erdbeere, wachſen die drei 

übrigen Spielarten in Amerika wild, und werden bei uns 

in Gärten gezogen, "Die harte Erdbeere, welche in der 

Schweiz und in Deutſchland in den Waͤldern wild wachſend 

gefunden wird, und auch unter dem’ Namen Rnüppel: Erb: 

Be: bekannt ift, iſt die ſchlechteſte von allen. 

2209 SIE 

an 19) Die Schlehen. | 

ki Die Sich ſ ns: die Geis der ar Pflaume 
— kr P] 4 
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Erunus spinosa), die in ganz Europa in Hecken und um 

die Dörfer wild mwachfend gefunden wird; die Pflanze iſt | 

ein Strauchgewächs, unter dem Namen des Schlehendorns 

befannt. Die Früchte befigen einen fäuerlichen Geſchmack. 

$n der Liquörfabrifation wird eine Art Ratafia daraus be— 

reitet. | 3% | 

| 5.286, Si 

20) Die Weinbeeren. 

Die Weinbeeren ſind die Fruͤchte der gemeinen Wein⸗ 

pflanze (Vitis vinifera), die in Afrika, im Orient und im 

ſuͤdlichen Europa wild waͤchſt, bei uns aber in Weinbergen 

kultivirt wird. Die ſuͤßen ſaftreichen Trauben der Wein⸗ 

pflanze liefern, wenn ſie getrocknet werden, die Roſinen; ihr 

Saft bietet, wenn man ihn der Gaͤhrung Überläßt, den 

Wein dar. Bon den Rofinen verfchleden, find bie Corin⸗ 

then, welches die Beeren der Vitis vinifera apyrena, einer 

Spielart vom gemeinen Wein, ausmachen. In der Liquoͤrfabri⸗ 

kation kommen nur die Beeren des gemeinen Weins in Ge: 

brauch, wozu man diejenigen ausmählt, ‚die ſich am meiffen 

durch Wohlgeſchmack auszeichnen. | 

| | $. 287: 

21) Die Wachholderbeeren. 

Die Wachholderbeeren, auch Machholderbeeren Gaccae 

Junipeéeri) genannt, beſtehen in den. reifen aufgetrockneten 

Fruchtbeeren des gemeinen Wachholderſtrauchs Guniperus 

communis), der im nördlichen Europa auf felfigen Gebir⸗ 

gen und an fandigen Stellen überall wild waͤchſt. Die Bee⸗ 

“ren zeichnen: ſich durch einen . angenehmen Serum, eine 

SE ® ſchwar⸗ 

— ie 5 \ 
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——— Farbe, und einen’ füßlichen balfamifchen Geſchmack 

aus; den Geruch verdanfen fie einem eigenen darin enthal- 

tenen ätherifchen Dele, das. durch die Defiilfation daraus ge: 

ſchieden wird. In der Liquoͤrfabrikation finden ſolche eine 

wanlgfaligen Anwendung. ’ | 

$. 266. 

22) Die Feigen 

Die Feigen (Caricae) find die Früchte (nach Einigen bloß 

die Receptacula), des gemeinen Feigenbaums Ficus carica) der 

im Orient,/fo wie im ſuͤdlichen Europa wild waͤchſt, bei ung aber. 

in Rellern oder in ber Erde eingefchlagen durchgewintert werden 

muß. Die Feigen find füß, und nach Berfchiedenheit der Epiel: 

"arten, bald mehr bald weniger füß und angenehm von Geſchmack. 

m Drient, wie im füdlichen Europa, werden fie getrodnet, 

und entweder in geflechtenen ‚Körben oder in Kuͤſten verpackt zu 

uns gebracht. In der CE finden fie eine man: 

ginge Anwendung. 

| $. 289: | | 

25) Die Datteln, Ber 

Die Datteln (Dactyli), find die Früchte der gemeinen 

Dattelpalme (Phoenix dactylifera), eines fehr anfehnlichen 

hoben Baumes, der In Oftindien, in Perſien, in der Bar: 

barei, fo wie in Gpanten, in Portugal und in Sicilien 

waͤchſt, bei uns aber nur in warmen Gewächshäufern ge: 

halten werden Fann. Die Frucht ift länglich rund und ent- 

| hält unter einem ſuͤß ſchmeckenden Fleiſche einen Fruchtkern 

eingeſchloſſen, Im Geſchmack haben die Datteln mit ben 
Feigen einige Aehnlichkeit, doch ſind ſie weniger ſuͤß— 

Hermbſt. Deſtillirunft L 
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G. 290. 

24) Die Wallnüffe 

Die Wallnüffe, auch welfhe Nuͤſſe genannt, find die 

Früchte des gemeinen Wallnußbaums (Juglans regia), ber 

urfprünglich in Merfien wild waͤchſt, aber auch bei uns im 

Freien gedeihet, ſehr ſtrenge Winter indeſſen ſelten aushaͤlt. 

Die Nuß, welche einen ſuͤßlich ſchmeckenden Kern, in. einer 

harten Schaale eingefihloffen enthält, die außerhalb wieder 

mit einer grünen weichen Schaale umgeben ift, ift aligemeln 

- befannt, Sn der Liguörfabrifation werden nur allein bie 

noch kleinen gruͤnen unreifen Wallnuͤſſe, im noch weichen 

friſchen Zuſtande, angewendet, bevor die innere harte Schaale 

ausgebildet iſt. | 

, 9. 29T. 

25) Die Musfatennüffe. 

Die Musfatennuß (Nux moschata) iſt der in Kalk 

gebeizte innere Kern der Frucht des Achten Muskatennuß— 

baumes (Myristica moschata), der auf den Moluccifchen In— 

feln waͤchſt; ein Baum, welchen die Hollaͤnder faſt uͤberall aus⸗ 

gerottet, und nur noch auf der kleinen Inſel Banda zu er⸗ 

halten geſucht haben. Ihr gewuͤrzhafter Geſchmack und Ger 

ruch find allgemein befannt, = | 

Mit der Muskatennuß darf nicht verwechſelt werden, die 

| Macis (Macis) oder fälfchlich fogenannte Musfatenbiüthe, wel- 

che nichts anders iſt, als die fleifchige zerfchligte Samendede, 

die zwiſchen der außern Schaale und dem innern Kern der 

Frucht ihren Sitz hat. Sie iſt orangegelb von Farbe, im Ge⸗ 



| 163 

ruch und Gefiömad der Musfatennuß ähnlich, ‚aber welt 

ſtaͤrker. 

$. 292. 

26) Die Mandeln. 

Die Mandeln (Alnygdalae) find die innern mehligen 

Sruchtferne des gemeinen Mandelbaums (Amygdalus commu- 

nis), der urfprünglich aus dem nördlichen Afrika herftammt, im 

ſuͤdlichen Europa jetzt allgemein kultivirt, und ſelbſt hin und 

wieder in unſern Gaͤrten gezogen wird. Man unterſcheidet 

von dieſer pflanze zwei Spielarten: — füße und die bit: 

tere Mandel, r 

’ Die füßen Mandeln — diillese) find, fo u 

ſolche aus der harten Hülle herausgenommen worden, 

länglichrund, platt, und mit einer dünnen braunen 

Schaale umgeben, die ſich von dem innern Meißen 

mehligen, ſuͤßſchmeckenden Kern leicht Iöfen läßt. 

b) Die bittern Mandeln (Amygdalae amarae), haben 

mit den füßen in der Geſtalt viel Hehnlichkeit, unter: 

ſcheiden fic) aber davon weſentlich, daß fie einen bit: 

tern reigenden Geſchmack befiken, und durch die Deftik 

lation mit. Waffer, ein ſtark riechendes ätherifches Del 

und ein reich mit Blaufäure beladenes Waffer dar: 

ſtellen; vermöge der Blaufäure Fönnen folshe auf den. 

thierifchen Organismus als ein toͤdtendes Gift wirken. 

| Die füßen und die bittern Mandeln liefern durchs 

Auspreffen ein fettes Del, das von beiden gleich if, Die 

| füßen Mandeln find völlig frei von Blauſaͤure. Als Gegen: 

No 
— — 
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ftände der Liguörfabrifation, kommen beide Arten in An— 

wendung. — | 

27) Die Kakaobohne. 

| Die Kakaobohnen ſind die inneren Fruchtkerne des in den 

wärmern Gegenden Amerikas wildwachſenden wahren Kakao⸗ 

baumes (Tiieobroma Cacao), eines anſehnlichen hohen Bau: 

mer, der zur Gewinnung der Kakaobohnen dort haͤufig an⸗ 

geyflanzt wird. Seine Blumen ſind klein, roͤthlich von 

Sa bei Die Frucht iſt lang, und enthält innerhalb ein füßlich 

fürerlihes Muus. Die Samen oder Fruchtferne find an- 

‚fenas, meiß; "fie werden aber gepreßt und einer Art von 

Goͤhrung unterworfen, wenn ſolche verſendbar werden follen, 

wodurch fie diejenige braune Farbe annehmen, unter melcher 

fie gewöhnlich im Handel vorkommen. pre Anwendung | 

zur Bereifung der Chokelade if allgemein befannt; und 

eben fo finden folche eine Anwendung in der Liqubrfabrika— 

tion. Wenn ſolche, gieich dem Kaffee, gelinde geroͤſtet Wer: 

den, fo trennt fich eine dünne Haut davon, und der innere 

Kern befigt nun einen angenehmen eigenthümlichen Ge⸗ 

ſchmack, und laͤßt durchs Auspreſſen, ein weißes feſtes Fett, 

(die Kakaobutter) aus ſich fheiden: 

ER 294 

Wenn es gleich nur eine einzige Gattung der Kakao— 

baͤume giebt, fo unterfcheidet man doch drei verfchiedene Ar⸗ 

ten der Kakoobohnen im Handel, deren Unterſchied alſo im 
a } 

Doden und Clima des Landes gegründet iſt, wo folche erzie- 

—* 
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et worden ſind. Dieſe drei Arten ſind: a) die Caraka⸗ 

bohnen; b) die Domingobohnen; ec) die Berbichebohnen. 

a) Die Carakabohnen, welche befonders in Merifo in der 

Provinz Nicaraka und Guadimala, und auf der Koͤſte 

son Earafa von Comana bis Carthagena und den 

Soldinfeln längs‘ den Ufern des Amazonenfluifes ger 

wonnen werden, find unter allen Übrigen die feinften, 

Men unterfcheidet davon - zeBet Sorten, die große 

und bie Eleine Bohne, weiche aub den fanifehen 

Pflanzungen unter dem Namen der Oro: und Rein: 

Earafa gu und koͤmmt. Die dt hnen ſtad, fo wie fieim 

"Hanse vortouimen mie Anti‘ Bunfett Sande über? 
$ zogen. — ——— 

"by Die Martinique⸗ und Domingobohnen, welche Ihren 
Namen der Antel'St. Domings in Werlindien ver: 

danken, wo ‘fie aus dem dorrhin verpflanzten Kakao⸗ 

baum gewannen werden, find Fleiner und runder als 

die Carakabohnen, auch iſt ihre Schaale feiner, — 

nd ohne erdige Kinder Die FR, find — 

deren Farbe dunkelbraun tft. 

Die’ Berbigebohne,‘ welche" von den Hollandbem auf 

der Inſel Berbiche gebauet wir d, iſt von Seflalt' mehr 

erhuben und weniger platt als Sarafabohn: ; man 

erhält fie, uͤher Holland; ſie iſt aͤußerlich mie einem 

Aſchgrauen Staube uͤberzogen auch iſt ſie glatter und 

zarter als die Carakabohne Sie kommt in der Guͤte 

der Carakabohne am nächtten. | 

Weiche Art man auch anwenden will, fo muß immer 
4 
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darauf gefehen werben, daß bie Bohnen inwendig eine vio⸗ * 

lettbraune Farbe beſi itzen und keine verſchimmlete Flecke, oder | 

einen muljtrigen- Geruch und Geſchmack wahrnehmen laſſen. 

$. 295. 

28) Die Kaffeebohnen. | % 

\ Die Kaffeebohnen find die von ‚der aͤußeren Hülfe bes 

freieten Fruchtkerne des gemeinen KRaffeebaumes (Coffea 

arabica), der urfprünglich in Aethiopien einheimifch iff, und 

dafelbft wild wächft. Durch die Caravanen kamen von die- 

fem Baume vor mehreren Jahrhunderten einige nach dem. 

glücklichen Arabien, wo fie fich fchnell vermehrten, und man 

anfing die Früchtferne derfelben, im geröfteten Zuftande, als 5 

Getränk zu genießen... In Italien ward der Kaffee, (unge 

fähr ums Jahr 1655) zuerft befannt, -von wo aus derfelbe 

ſich über ganz Europa verbreitete. Jetzt, und befonders feit 

dem man den Kaffee in Weſtindien angepflanzt hat, haben 

ſich die Früchte deffelben zu einem bedeutenden Handelsar- 

tikel erhoben. Der -Itame Kaffee ſtammt von dem tuͤrkiſchen 

Worte Cahoue (d. i. Kaeve) ab, mit welchem Namen 

man zuerſt das aus den Kaffeebohnen bereitete Getraͤnk be: 

zeichnete. | 
y 

6. 296. 

est, kommen  verfchledene Gorten Kaffeebohnen im. 

Handel vor, die, in Ruͤckſicht des Wohlgeſchmacks des daraus 

bereiteten Getraͤnks, ſehr von einander abweichen. Dahin 

gehören: a) der arabiſche, levantiſche oder Mekka-Kaffe; b) 

der Kaffee von Java und von Bourbon; c) der Kaffee von 
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Mactinigue, von Domingo, von Cayenne und von Gua— 

delupe. — 

SL. A Der arabifche, levantiſche oder Mekka-Kaffee, behaup⸗ 

tet unter allen Arten der Kaffeebohnen den Vorzug. 

Sie ſind groß, glaͤnzend, gelb von Farbe und beſitzen 

einen durchdringenden angenehmen Geruch und Ge— 

ſchmack. | > 

b) Der Kaffee von Java und von Bourbon, unterſcheidet 

ſich vom arabiſchen dadurch, daß die Bohnen weniger 

Glanz und angenehmen Geruch und Geſchmack beſitzen; 

ſonſt kommen ſie in der Groͤße und Farbe mit jenen 

ziemlich uͤberein. 
* 

ce) Der Martinique-Kaffee, der Domingo-Kaffee, der Ca: 

venne: Raffee und der Quadelupe: Kaffee kommen ziem: 

lic miteinander überein, und unterfcheiden fi) von 

dem arabifehen Kaffee dadurch, daß die Bohnen großer | 

find, daß fie weniger glänzen, und daß fie eine bleichgrüng 

fi) ins Graue neigende Farbe befisen. Die Domin- 

90:Bohnen unterfiheiden fich noch auffallend dadurch, 

daß fie mehr platt und von laͤnglicher Geftalt find, 

und einen- ihnen ganz igenchumlichen Geſchmack beſitzen. 

Aus welchem Lande auch der Kaffee —JDe—— mag, 

fo iſt er dann allemal für mittelmäßig oder gar für fchlecht 

zu halten, wenn die Bohnen fih durch eine grünbraung, 

eine dunkelgraue oder eine weiße Farbe auszeichnen,. und 

; ihre Oberfläche runzlich iſt. 

N 
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29) Die Banille 

Die Vanille if die Fruchtſchote der gewuͤrzhaften Va⸗ 

nillenpflanze (Epidentron Vanilla Lin. Vanilla aroma- 

tica Willden,), einer Schmarozerpflanze, die im fudlichen 

Amerika waͤchſt und ſich um die hoͤchſten Bäume rankt. So 

wie die Vanille im Handel vorkommt, erſcheint folche in Se: 

ſtalt plattrunder, ſechs Zoll langer, und 2 bie 3 Linien breiter 

Scholen, von rothbrauner Farbe, runzlich, weich, fett und zer- 

breblihn Im Innern ift fie mit einer rothgelben Meaterte 

angefüllet, die eine große Menge Eleiner Samenkbrner ein: 

ſchließt. Geruch und Geſchmack ſind dem peruaniſchen Bal⸗ 

ſam aͤhnlich, ſehr angenehm und gewuͤrzhaft. 

J — 
Am Handel kommen drei verſchiedene Arten der Va— 

hilfe vor, nämlich: a) die ächte peruanifche; b) die von dem 

Spaniern Pompona oder Bova genannte, und ec) die Ba: 

| fart: Banille, 

a) Die ächte gewuͤrzhafte Danille, deren Eigenfehaften 

oben angegeben find, iſt allein diejenige Art, welche 

in der Liqubrfabrikation angewendet werden darf. 

b) Die von den &pantern Pompona oder Bova ge 

nannte Gattung, ift didfer, platter und Fürzer, als die 

‚Achte Schote, aber weniger gehaltreich und angenehm 

an aromatiſchen Stoffen. 

9 Die Baſtartvanille, auch Simarona BEER iſt Elei- 

‚ner und befigt den wenigſten Geruch und Geſchmack. 

A # 
\ x R 
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Wenn die Schoten der Vanille in gut verſchloſſenen 

Gefaͤhen aufbewahrt werden, ſo beſchlagen ſolche mit garten 

weißen fpießigen Kriſtallenz wir wiſſen Inc daß ale 

nichts anders als Benzarfäur e ſind. | 

$. 299: 

30) Die Rubeben, 

Die Kubeben (Cubebae) find die aufgetrockneten Frucht⸗ 

beeren des im Orient wild wachfenden Kubebenſtrauchs (Pi- 

per caudatum Bergii. Piper Cubebae Willden.) Sie 

haben die Geſtalt der Pfefferkdrner, ſind geſchwaͤnzt, zeich⸗ 

nen ſich durch eine ſchwarzgraue Farbe, und einen gewuͤrz⸗ 

haften ſcharfen Geruch und Geſchmack aus, vermoͤge welchem 

dieſelben wichtige en der Ligubrfabrikation aus⸗ 

machen. — 

9. 300. 

—9— 31) Die Kardamomen. 

Mit dem Namen Kardamomen — bezeich⸗ 
net man die mit vielen gewuͤrzhaften Samenkbrnern ange— 

fuͤlleten Fruchbaͤlgſe des Kardamom-Ingbers (Amomum 

Cardamomum), einer Yflanze, Die in den fehattigen Waͤl—⸗ 

dern Oſtindiens am Fuße der Gebürge wachſend gefunden 

wird. Man unterfcheidet im Handel drei Sorten der Kars 

damomen, Die aber bloß als Spielarten zu betrachten ſind, 

naͤmlich: a) die kleinen Kardamomen (Cardamomi minores); 

| b) die großen Kardamomen (Cardamomi majores), und 

9 die langen Kardamomen (Cardamomi longae), Die 
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S amenkoͤrner derſelben zeichnen ſich ſaͤmmlich durch einen ſchar⸗ 

fen angenehmen gewuͤrzhaften Geſchmack aus, und kommen 

in dieſer Hinſi icht IM ganz mit einander überein; doch giebt 

man den £lein en ben Vorzug. In der Liquörfabrifation, 

machen die Kardamomen ein en ikea aus. 

Siebente Be 

Don den verfchiedenen Heinen Samen, welche Gegenſtaͤnde der 

Liqubrfabrikation ausmachen. 

$. 301. 

Unter den Samen werden hier diejenigen Fleinern | 

Srüchte verftanden, welche befreiet von ihrer Huͤlſe in der 

Liquoͤrfabrikation in Anwendung geſetzt werden, wodurch ſie 

ſich von den Gegenſtaͤnden der vorigen Abtheilung unterſchei⸗ 

den, von welchen entweder bloß die Schaale, oder das Fleiſch, 

oder der Saft, oder der Same mit der Huͤlſe, in der 

Liqudrfabrikatlon in Anwendung geſetzt wird. Sie ſollen 

hier einzeln naͤher erbrtert werden. 
N 

§. 302. 

ı) Die Paradieskoͤrner. 

Mit dem Damen Paradiesförner (Grana paradisi) 

werden bie Samenkoͤrner des Paradies ngbers (Amomum 

Granum Paradisi) bezeichnet, einer Pflanze die in Ceylon, 

Madagascar und in Guinea wild waͤchſt. Cie beftehen in 

Eleinen Samenkornern von gelbbrauner Farbe, und zeichnen 

ſich durch einen ſchwachen gewuͤrzhaften Geruch, ſo wie einen 

ſcharfen brennenden, dem Pfeffer ähnlichen Geſchmack aus, 
\ 

s 
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daher ſie vormals auch als ein Stellvertreter des Pfeffers 

gebraucht wurden. 

| | . 303. 

2) Der Nelkenpfeffer. 

Mit dem Namen Nelken- Pfeffer, auch englifhes Ge 
wuͤrz (Semen Amomi) bezeichnet man den getrodneten 

Fruchtſamen der Pfefferartigen Myrte (Myrtus Pimenta), 
eines anfehnlichen großen Baumes, der in Weftindien waͤchſt. 

Das engliſche Gewuͤrz erſcheint in kleinen runden Koͤrnern 

von der Größe einer kleinen Erbſe; ihre Farbe iſt hellbraun, 

8» 

ihr Geruch angenehm gewuͤrzhaft, ihr Geſchmack ſcharf, ge⸗ 

wuͤrzhaft und Nelkenartig. Im Handel kommt jenes Ge⸗ 

wuͤrz zuweilen mit den Fruchtkoͤrnern vom Menispermum 

Cocculus, den fogenannten KRoffelsförnern oder Fiſchkoͤrnern, 

gemengt vor, wofuͤr man ſich ſehr huͤten muß, weil dieſe 

von giftiger Beſchaffenheit ſind. Sie haben in der Geſtalt 

mit dem engliſchen Gewuͤrz viel Aehnlichkeit, zeichnen ſich 

aber durch eine ſchwarzgraue Farbe, und den Mangel an 

Nelkenartigen Geruch, hinreichend von ſelbigem aus. 

5. 304. 

3) Der Sternanis. 

Man nennt Sternanis (Anisum stellatum) bie ftern: 

- förmigen Früchte mit den darin eingefchloffenen: braunen 

. glänzenden Samenkoͤrnern, der aͤchten Sternanispflanze (Ili- 

cium anisatum), welche in Ehina und Japan wild waͤchſt. 

So wie der Sternanis im Handel vorkommt, beſtehet der: 

felbe aus fternförmigen Früchten, “die aus vier flernförmig 
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an einander gefügten &amenfapfeln gebildet find, von wel: 

chen jede einzelne einen braunen glänzenden Kern einaefchlof: 

hält, , Die Farbe ft hellbraun, der Geſchmack füßlich- ger - 

| würghaft, dem gemeinen Anis ähnlich. Die Fapanefer balten 

den Achten Sternanis heilig, und glauben daß fich. die Goͤt⸗ 

ter in der Naͤhe dieſes Baumes aufhalten, ſo wie mit deſſen 

Fruͤchten auf ihren Altaͤren geraͤuchert wird. 

$. 305 

ODer Koͤmmelſamen. 

‚Den; Kümmelfamen (Semen carvi) ift der Same ber 

gemeinen, Kuͤmmelpflanze (Carum carvi), einem Doldenge⸗ 

waͤchs, das im noͤrdlichen Europa auf Wieſen wild waͤchſt, 

zum. Behuf des viel gebrauchten Samens aber auch beſon⸗ 

ders kultivirt wird. In der Liquörfabrifation iſt der Kuͤm⸗ 

mel ein ganz unentbehrliches Material, ſowohl zu feinen, als 

zu komponirten Branntweinarten. 

$. 306. 

5) Der roͤmiſche Kuͤmmel. 

Der roͤmiſche Kuͤmmel (Semen Cumini) beſtehet in 

den Samenkbrnern der im Orient wild wachſenden, in 

‚Europa aber kultivirten römifchen Kümmelpflanzge (Oumi- 

num Cyminum), einem. Doldengewahe. Die Samen— 

korner find laͤnglich, geſtreift, von brauner Farbe, und be— 

ſitzen einen ſcharfen aromatiſchen Geruch und Geſchmack, 

der jedoch nicht ſehr angenehm iſt. In der Ligudefabrikoe 

tion wird der Same ae — 
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' — 6) Der Senhelfamen, | 

Der Fenchelſamen (Semen Foeniculi) beffehet in den 

‚Samenförnern des Fenchel: Dille (Anethum Foeniculum), 

einem Sofdensmaiihe‘ das im. füdlichen Europa auf Selfen 

wild roächft, bei ung 'aber, zur Gewinnung des Samens be, 

ſonders gebauet wird. Der Game zeichnet fich durch eine 

| graugrüne Farbe, einen aromazifchen Geruch und einen ge: 

| würshaften füplichen Geſchmack aus, welhe beide Eigenfchaf: 

ten derfelbe einem darın vorhandenen ih Oele ver: 

dankt. 

$. 308, 

2) Der Carottenfamen. 

Der Garottenfamen (Semen Dauci), iſt der Same der 

gemeinen Morruͤbe (Daucus Carota), einem Doldenge- 

waͤchs, das in Wäldern häufig wild wächft, wegen feines 
Gebrauchs als gefundes Nahrungsmittel aber jetzt in Gaͤr— 

ten £ultivirt wird. Er beſteht aus kleinen lockern Koͤrnern 

von braungelber Farbe, die ſich durch einen angenehmen ſuͤß— 

licht aromatiſchen Geruch und Geſchmack auszeichnen. Er iſt 

auch unter dem Namen des gelben Moͤhrenſamens bekannt. 

S, 309: | 

8) Der Angelifafamen. | 

= Der Angelikafanen (Semen Angelicae), ift der Game 

des Garten-Angeliks Engelica Archangelica), gleichfalls 

einem Doldengewächs, das in. den Lappländifchen, den Norwe⸗ 

giſchen und den SDeftreichiichen Gebirgen an den Rändern 

der Bäche wild wächft, bei uns aber Eultivirt wird, _ Diefer 



Game zeichnet fich durch einen flüchtigen &eruch und ei: 

nen aromatifehen Sefchmad aus, welche ihn befonders zur 

Liquörfabrifation fehr geſchickt machen, 

| $. 310, 

0) Der Rorianderfamen 

Der Rorianderfamen (Semen Coriandri), ift die ku— 

gelrunde Samenfrucht des gemeinen Rorianders (Corian- 

drum sativum), einem Doldengewächs, das in Italien wild | 

wächft, nnd bei ung. zur Gewinnung des Samens angebaut 

wird. Die Farbe des Samens iſt gruͤngelb, Geruch und 

Sefhmad find fehr angenehm gewürzhaft; er wurde in 

Altern Zeiten alg Gewürz in der Küche gebraucht. 

G. tt. | 

Io) Der Anisfamen. | 

Der gemeine Anis oder Anisfamen (Semen Anisi), ift 

der Game ber Anis+ Bibernelle (Pimpinella Anisum),  eie 

nes Doldengewächfes, das in Aegypten wild waͤchſt, in 

' Deutfchland aber befenders angebauef wird, Der Game 

befteht aus Fleinen runden gefireiften Körnern von gruͤnli⸗ 

cher Farbe. Der Geſchmack iſt ſuͤßlich, angenehm und aro- 

matiſch. Er liefert durch die Deſtillation mit Waſſer ein 

aͤtheriſches Del, das Anisoͤl, das feine ganze Kraft zu ent 

halten ſcheint. / | 

$. 312, | 

ı1) Der Dillfamen. 

‚Der Dillfamen (Semen Anethi) ift der Game des ge- 

meinen Dills (Anethum graveolens), einem Doldenge: 

waͤchs, das in Spanien und Portugal zwiſchen den Saa⸗ 

* 
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ten‘ wild waͤchſt, bei uns ober in Gärten gebauet wird, Die 

S nee find gelbbraun von Farbe, platt, ſehr leicht, | 

und zeichnen fich durch einen aromatiſchen Geruch und Se: 

ſchmack aus, | | 
4 313 

12) Der Ammeyſamen. 

Der Ammeyſame (Semen Ammios), iſt der Same der 

orientaliſchen Ammi (Daucus Visnaga Lin. Ammi Vis- 

naga Willden.), einem Doldengewaͤchs, das im Orient, fo 

wie im füdlichen Europa wild wüchft. ‘Der Same iſt glatt, 

und hat mit dem Carottenfamen im Geruch und u. 

viel Achnlichkeit. : 

| Achte Abtheilung. 

Bon den aͤtheriſchen Oelen, welche Gegenſtaͤnde der Liqudrfa— 

brikation ausmachen. 

5. 314. 
Die aͤtheriſchen Dele (Olea aetherea), machen. eigen: 

thuͤmliche wefentliche Beftandthelle der riechbaren Pflanzen 

aus, Die in eigenen Behältniffen in ihnen erzeugt und auf: 

bewahrt werden, und bei einigen durch das Auspreſſen, bei 

den meiſten aber nur durch die Deſtillation derſelben mit 

Waſſer, daraus geſchieden werden koͤnnen, aus welchem Grunde 

daher ſolche auch deſtillirte Oele — destillata) genannt 

werden. Ebenſo nennt man ſie wegen ihrer Fluͤchtigkeit in 

der Wärme, fluͤchtige Oele Olea (volatilia), fo wie felbige, 

wegen ihres angenehmen Geruchs, der allen eigen if, riech- 

bare Dele (Qlea odora) genanny werden, 

* 
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Aromatiſcher Geruch und Geſchmack, fo wie vollfom: 

mene Fluͤchtigkeit in der Wärme, und gänzlicher Mangel an 

Miichbarkeit mit den Alfalien, find hervorftechende Merkmale, 

durch welche Die ätherifchen Oele fich von den fetten aus: 

zefehnen. Die Lösbarfeit der ätherifhen Dele im Weingeiſt 

fann nicht, mehr als ein Unterfcheidungszeichen für fie von 

den fetten Delen angefehen Wwerden da der ſtaͤrkſte Wein— 

geiſt auch die fetten Oele aufloͤßt, wenn gleich ſchwerer als 

die ae 

G. 316. 

Da Faft alle riecchbare Tegetabilien ihren Geruch ei⸗ 

nem darin vorhandenen aͤtheriſchen Oele verdanken, ſo iſt 

die Zahl der bekannten aͤtheriſchen Oele ſehr groß. Hier 

kommen indeſſen nur diejenigen in näherer Betrachtung, wel 

che unentbehrliche Gegenflände der Liquörfabrifation aus⸗ 

machen, und dahin gehoͤren: 1) das Zintmedl; 2) das Ci— 

tronenolz 3) das Nelkenbl; 4) das Neroliblz 5) 

das Roſenbl; 6) das Bergamottdlz 7) das Kuͤm— 

meldl; 8) das Wahhholderdl; 0) das Fengetst; 10) 

das Anisölz 11) das Peterfilienöl; ı2) dag Kos: 

marienöl, und 13) das Rhodkſerholzblz welche hier 

einzeln naͤher erbrtert werden follen, 

$ 317. 
ı) Das Zimmtöl, 

Das Achte Zimmtöl (Oleum Cinnamomi), wird in 

Ceylon aus dem aͤchten Zimmt, durch deſſen Deſtillation mit 

er RN Es zeichnet fit in feinem friſch bereite: 

ten 
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ten Zuffande durch eine blaßgelbe Farbe aus, und mit zunehmen: 

dem Alter wird es braungelb, Es befißt einen durchdringenden 

angenehmen ‚Geruch, und einen fsharfen Simmtartigen Ge: 

ſchmack. Es iſt ſpecifiſch dichter als Waſſer, und ſinkt daher in 

ſelbigem zu Boden. Vom Weingeifte wird ſolches unter 

‚allen Berbältniffen leicht aufgelöft, und ertheilt ihm feinen 

‚eignen Seruch und Geſchmack. Weniger angenehm im Ge⸗ 

ruch und Geſchmack als das aͤchte Zimmtoͤl, iſt das aus der 

Zimmtkaſſia bereitete; am ſchlechteſten iſt dasjenige, welches 

aus der ſogenannten Zimmtbluͤthe verfertiget wird. 

. 318. 

2) Das Citronenoͤl. 

Das aͤchte Citronenoͤl (Oleum Citri. Ol. de Cedro), 

wird in Sytalien aus den feinften Gchalen der Citronen ge: 

ſchieden, nicht durch die Deflillation, fondern durch das Aus: 
‚preffen derſelben. Man preffet zu dem Behuf die von den 

Fruͤchten getrennten Schaalen zwiſchen einer zinnernen 

Preſſe, faͤngt das aus ihren Druͤſen heraus ſpritzende Oel in 

Baumwolle auf, und preſſet dieſe zum zweitenmal, um das 

Oel daraus zu trennen. In dieſem Zuſtande kommt es im 

Handel/ auch unter dem Namen der Citronen-Eſſenz -vor, 

Daſſelbe iſt farbenlos, lieblich von Geruch, dem der friſchen 

Citronen gleich, und ſpecifiſch leichter als Waſſer. 

Anmerkung. Man gewinnt auch ein aͤchtes Citronendl, 
wenn die friſchen oder die getrockneten Citronenſchaalen 

mit Waſſer deſtillirt werden, welches aber weit weniger 

lieblich von Geruch iſt, weil die Deſtillationshitze eine zer⸗ 
An flöhrende Einwirkung darauf ausübt, 

Hermbſt. Deſtillirkunſt M 

IN 
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3) Das Nelkendt, 

Das Melfenöl (Oleum Caryophyllorum), gewinnt 

man aus den Gewuͤrznelken, wenn ſolche mit Waſſer deſtil— 

lirt werden. Es iſt ſchwerer als Waſſer, und ſinkt in ſelbi⸗ 

gem zu Boden, Sein Geruch und Geſchmack find ganz de: 

nen der Gewuͤrznelken gleich, aber noch fihärfer. Es ift im 

frifch bereiteten Zuffande vollig farbenlos, nimmt aber mit 

der Zeit eine braungelbe Sarbe an; «8 iſt unter allen Ver⸗ 

ea im Weingeifte lösbar. 

$. 320, 

4) Das Neroliäl, 

Das Neroliol (Oleum Neroli), iſt das aus den fri- 

fchen Blumenblättern der Pomranzenblüthen, durch die Dee 

ftillation derfelben mit Waſſer, gezogene Atherifche Del, wel⸗ 

ches aus Italien in den Handel kommt. Daſſelbe zeichnet 

ſich durch einen den Pomranzenbluͤthen völlig ähnlichen, 

fehr angenehmen und milden Geruch aus, iſt gelblich von 

Farbe, und im Weingeift unter allen Verhaͤltniſſen loͤsbar. 

Es darf mit dem Pomeranzenoͤl (Oleum Aurantiorum), 

welches aus den friſchen Fruchtſchaalen derſelben aus gepreſſet | 

oder auch durch die Deftillation gefrhieden werden Eann, 

durchaus nicht verwechfelt werden. | | 

$.: 321: 

5) Das Roſendoͤl. 

Das aͤchte Roſenoͤl (Oleum Rosarum), eines der Föfl: | 

lihften und angenehmſten unter allen aͤtheriſchen Delen, wird 
\ 
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in Nordafrika und in Aſien aus den Blumenblaͤttern der 

i dort wild wachfenden Biſam-Roſe (Rosa moschata) von 

den Türken auf folgende Weiſe verfertiget. Die fich eben. 

Sffnenden Blumen, werden ganz am frühen Morgen abge 

ſchnitten, alle Blumenblaͤtter abgepflüdt, gleich mit Waſſer 

uͤbergoſſen und ſo der Deſtillation unterworfen. Das ge: 

wonnene mwohlricchende Waſſer wird auf's Neue über frifche 

Dofenblätter abgezogen, und diefe Arbeit fo oft wiederholt, 

bis fich auf der Oberfläche des Deftillats das Del zu erfen: 

nen giebt; das freilich nur in fehr geringer Menge gewon- 

nen wird, aber auch um fo theurer if. Im Handel erhält 

man diefes Del felten fo rein, daß es nicht mit einem fetten 

Dele verfegt feyn ſollte. ein Geruch iſt der der feifeyen 

Roſenblaͤtter. Es Eriftallifire in der Kälte zu Rradligen 

Spießen. eine Farbe iſt blaßgelb. 

| r Hi $. 322, 

6) Das Bergamottendt, 

Has Bergamottenöl (Oleum Bergamott), bereitet man — 

in Stalien aus den friſchen Fruchtſchaalen der Bergamotten— 

frucht, durch das Auspreſſen derſelben, auf eine aͤhnliche 

Weiſe wie das Citronenol. Daſſelbe iſt farbenlos, aͤußerſt 

angenehm von Geruch, worin ſolches das Mittel zwiſchen dem 

Citronendl und dem Nerolloͤl hält, Es iſt leichter als Waſſer, 

| ‚und unter allen Verhaͤltniſſen mit dem Weingeiſte miſchbar. 

$ 323% 

7) Das Rümmelöl, 

Das Rnmeldt | (Oleup 
Cirvi), "old aus dem En | 

| 
M 2 

- 
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men des gemeinen Kuͤmmels durch die Deſtillation deſſelben 

mit Waſſer geſchieden. Zu dem Behuf wird der Same in 

einem Moͤrſer zerquetſcht, hierauf mit ſeinem zwoͤlffachen 

Gewicht Waſſer uͤbergoſſen der Deſtillation unterworfen, da 

dann das Oel, uͤber einem ſtark nach Kümmel riechenden 

und fehmedenden Waſſer fhwimmend gefunden wird, wel: 

ches man vom Waffer trennt. Das Kuͤmmelol iſt hellgelb 

von Farbe, leichter als Waſſer, befigt den Geruch und Se: 

ſchmack des Kümmelfamens, und ift unter allen Berhältnif 

fen mit dem Weingeiſte miſchbar. 

$. 324 
8) Das Wachholderbeeroͤl. 

Das Wachholderbeerötl (Oleum Juniperi) wird be- 

reitet, indem man die frifchen vorher zerguetfehten Wachhol⸗ 

derbeeren mit Waſſer verfeßt der Deftillation unterwirft. 

Das Del ſchwimmt auf dem Deflillate und fann davon ab- 

genommen werden, Es befißt ganz den Geruch der zerriebe⸗ 

nen Wachholderbeeren, einen ſcharfen aromatiſchen Geſchmack, 

eine blaßgelbe Farbe, iſt leichter als Waſſer, und im Wein: 

geiſte unter allen Verhaͤltniſſen lösbar, | 

AR $. 325. 

| 9) Das Fenchelbl. 

Das Fencheldl (Oleum Foeniculi) wird aus dem vor: 

her zerquetſchten Fenchelſamen, durch deſſen Deftillation mit 

Waſſer bereitet. Sein Geruch! und Geſchmack find ganz 

dem des Fenchelſamens aͤhnlich; es iſt farbenlos, leichter 

als Waſſer, kriſtalliſirt in; der Kälte zu zarten Spießen, 
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und ma mit dem Weingeiſte unter int — 
miſchbar. —— LEONE 

$. 326. | 

R "0 Jo) Das Anisöh | 
Das Anissl (Oleum Anisi) wird aus dem zerquetfch: 

ten Anisſamen durch deffen Deftilfation mit Waſſer zuberet- 

‚tet, da man dann folches über dem Deftillate ſchwimmend 

i finder, Seruh und Geſchmack find ganz denen des Anie- 

ſamens gleichkommend. Seine Farbe iſt hellgelb. Es iſt 

leichter als Waſſer und erſtarret in der Kaͤlte zu einer but⸗ 

terartigen Maſſe. Dom Weingeiſte wird erh unter > allen i 

Verhaͤltniſſen aufgenommen. 
6 ana den Nat gg ee rt 

perl c. 
Das Peterſilienbl (Oleum Petroselini) wird aus dem ' 

zerquetſchten Peterſi lienſamen durch deſſ en Deſtillation mie 

Waſſer gezogen. "Man gewinnt dabei zwelerlei Dele, eineg, 

welches auf: dem Waſſer ſchwimmt, und ein zweltes, welches 

darin au Boden ſinkt und in der Kälte zu Kriſtalen er⸗ 

eren Beide befi itzen den Geruch und Geſchmack des Pe⸗ 

terſillenſamens. Ihre Farbe iſt ein blaſſes Selb, Sie ſind 

unter allen Berfättnifen mit dem Weingeifte le 

| a Baia | ae a | 
18) Das Rosmarins. 

et Das Rosmarindt (Oleum Anthos. Oleum — —— 

rin) wird aus’ dem in der Bluͤthe befindlichen Rosmarine 

ſtraͤuche, durch deſſen Deſtillation mit BWaffer gezogen. Sein 

; Geruch und Geſchmack find ganz dem des Rosmarins gleich, 

m‘ 
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Seine Farbe iſt blaßgelb. Es iſt leichter ale Waſſer, und. 

mit ſtarkem Weingeift unter allen Berhältniffen mifchbar, 

% 329. 
13) Das Rhodiſerholzoͤl. 

Das. Rhodiſerholz (Oleum Ligni Rhodii) wird aus 

dem: zerEleinerten Rhodiſerholze, durch deffen Deftillation mit 

Waſſer bereitet. Sein Geruch ift.fehr angenehm, dem: jenes: 

Holzes aͤhnlich, ober flärfer. eine Farbe ift rothgelb,, 

Es ift unter allen DBerhältniffen mit dem Weingeiſte 

mifchbar. 

Pruͤfung der Aechtheit jener Oele. 

Die hier eroͤrterten aͤtheriſchen Oele werden aus den 
Subſtanzen, aus. denen man ſolche ziehet, ſtets nur in ge⸗ 

ringer Maſſe gewonnen; fie find daher. foftbar und aus. dem 

Grunde oft der Verfaͤlſchung unterworfen. Um ſolche zu 

verfätfchen, werden. fie entweder mit ſtarkem Weingelſt, oder 

mit einem fetten Oele, oder auch mit einem aͤtheriſchen 

Oele von wohlfeilerer Art verſetzt. | — 

$. 330. — ———— 

a) Um die Verfaͤlſchung eines ſolchen aͤtheriſchen Oels "ik 
ß 

engen cylindrifchen Glaͤschens, füllet ſolches halb. mit 

dem Del und die andere Hälfte mit Waſſer an, wor: 

auf das Glas geſchuͤttelt wird. War das Oel rein, 

ſo findet keine Verminderung deſſelben ſtatt. War ſol⸗ 

ches aber mit Weingeiſt verſetzt, fo verbindet ſich der 

ſelbe mit dem Waſſer und das Oel wird im Umfange 

‚vermindert, 

a 5 — 

Weingeiſt zu erforſchen, bedienet man ſich eines langen 
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b) Um die Derfälfehung eines folchen Oels mit einem fet: 

ten Dele zu erforfchen, füllet man das worhergenannte 

Glas halb mit dem zu prüfenden Del und die andere, 

2 Hälfte: mit Alkohol an, und fchüttelt alles untereinan: 

ö — * — Verbinden ſich beide Materien vollkommen mit 

einander, fo war das Oel rein. War ſolches hingegen } 

mit einem fetten Dele verfälfcht,: fo: verbindet fich das 

Achte mit dem Alkohol und das fette Oel bleibt nicht 

gelöft zuruͤck. 

e), Am ſchwerſten iſt aber die Verfälfchung des Dels mit 

| einem andern Atherifchen Dele, von wohlfeilerer: Be⸗ 

ſchaffenheit, auszumitteln; bier müffen Geruch und: 

Geſchmack allein die Kennzeichen abgeben, woraus man 

ESchluͤſſe folgern kann; welches aber eine genaue Kennt⸗ 

niß des Achten Dels, und Ren in. der. Operation 

vorausſetzt. | | 04 

nm Aotkeitung. 

— den Harzen und den Gummiharzen, — Gegenſtaͤnde 

der Ligudrfabrikation Ba 

5, 331. 

— A Wahre Harze, 

" Harze(Resinae) nennt man befonders geartete wefentliche 

Beſtandtheile der Vegetabilien, mit welchen vorzüglich dieje⸗ 

nigen, welche in waͤrmern Climaten wachſen, reichlich begabt 

ſind. Sie ſcheinen ihrem Weſen nach bloß aͤtheriſche Oele, 

in einem durch Sauerſtoff verdickten Zuſtande, auszumachen, 

und enthalten auch immer noch unverändertes Atherifches ; 
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Def eingemengt, dem fie ihren Geruch verdanken. Sie fin: 

den fich, gleich" den Atherifchen Delen, in befondern Organen 

der Gewaͤchſe abgelagert, und fprigen won felbft daraus her- 

vor, wenn jene verlegt werden, erſtarren aber; an der Luft 

und. nehmen. eine feſte Beſchaffenheit an. Gie: find; woͤllig 

loͤs bar im Alkohol, und verbrennen, wenn fie ‚auf glühende 

Kohlen gebracht werden, wobei — einen wohlriechenden 

ea werbreitein sa? aut ru ndtlihuse 

$. 332. EIB TE TREE BE 

Nach ihrer verſchiedenen Form, Werben die Harze in 

fluͤſſige (BResinae liquidae), und in»fefte (Itesinae solidae) 

unterſchleden. Jene, welche auch natuͤrliche Balſame 

(Balsami naturales)' genannt: werden, verdanken ihre. liquide 

Form dem Mangel: an Sauerfloffiwder. seinem‘ Uebermaaß 

des darin befindlichen aͤtheriſchen Oels. Die Letztern ſind 

dagegen als völlig oxydirte Oele zu betrachten. Wir kennen 

| eine ſehr große Anzahl der — als Gegenſtaͤnde 

der Liquoͤrfabrikation kommen aber nur zwei in Betrachtung, 

dieſe find: 1) der peruaniſche Balſam und 2) der” 

Storak; alle uͤbrige gehoͤren nicht hieher. 

. 333. 

— Der peruaniſche Balſam. 

Der peruaniſche Balſam (Balsamum. indicum), iſt ein 

fluͤſſges Pflanzenharz, das in den waͤrmſten Provinzen von 

Terrafirma in. Suͤdamerika aus dem daſelbſt wachſenden 

wohlriechenden Balſamholzbaum (Myroxylon peruiferum), | 

gewonnen wird, Man unterfcheidet zwei orten. diefes 

Balſams; den weißen (Balsamum indicum seu- pe- 
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ruvianum; album), und. b) den: fh warzen (Balsamurm 

indicum seu peruvianum nigrum);l. Jener ſoll aus: den 

verwundeten Zweigen von felbft ausſchwitzen, der Letztere ſoll 

durch das: Ausfochen der Zweige mit Waſſer gewonnen wer— 

den. Beide zeichnen ſich durch einen ſcharfen balfamifchen 

Geſchmack und einen — der — aͤhnlichen Ge⸗ 

uch? ee ne ee eg 

REES 6. —— 240, 
f 

2) Der Storakemuiluniät sah 

Der Storar (Storax. ‚Resina ER iſt ein 1 feften 

Pflanzenharz, das aus dem. in Syrien, in Judaͤa und in 

Stalien wachſenden Storaxbaum (Stytax oſſicinalis), durchs 

Ausſchwitzen aus den verwundeten 8weigen jenes Baumes, 

gewonn en- Wird Daſſelbe kommt im Handel in, Eleinen Koͤr⸗ 

nern. von Brauner Farbe vor und aͤhnelt im Geruch dem 

ſchwarzen peruaniſchen Balfam; kann auch in der Liquoͤrfa⸗e 

brikation ganz durch jenen werden. In ne wird 

der Storax voͤllig aufgeloͤſt. raten Us 

| S IHR sd 

Bias LEN) 

"Die ——— (Resinae gummalae Gummi resi⸗ 

nosae) machen, gleich den wahren Harzen, eigenthuͤmliche 

weſentliche Beſtandtheile in einigen unter warmen Chmaten 

wachſenden Pflanzen aus, die man daraus gewinnt, 

wenn ihre Zweige oder Blaͤtter verwundet werden, und man 

den daraus hervortroͤpfelnden Saft an der Sonne langſam aus 

trocknen läßt, Sie unterfcheiden fich von den wahren Harz 

zen dadursh, daß fie Verbindungen von Harz und von 

% 
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Summit ausmachen: Sie find daher auch weber im Waſ⸗ 

ſer, noch im Alkohol völlig lböbar Erſteres nimmt bloß den 

Gummi, Letzterer nur das Harz doraus in fich. Mit Waſ⸗ 

fer abgerieben, geben ſie eine trübe milchartige Fluͤſſigkeit, 

in "welcher Harz und Gummi’ mit dem Waſſer bloß ges 

menge fich befinden. Auch die Gummiharze Eommen in gro— 

fer Anzahl vor; als Gegenſtaͤnde der Liquoͤrfabrikation kom—⸗ 

men aber nur zwei, nämlicht 1) die Myrrhe und 2) die 

Aloe in Betrachtung: Kae 

ö Eu "6, 336. 

: FEDIe Myrrhen ni ıy 

Die Myrrhe ’(Myrrba. Gummi: Myrrhae): ift ein 

wirkliches Gummiharg aus Harz, Gummi und einem äthe 
riſchen Oele zufammengefeßt, welchem Letztern fie ihren eigen: 

thümtichen "Geruch und Balfamifchen Geſchmack verdanft. 

Sie ol’ durchs Ausfließen der verwundeten Zweige des im 

gluͤcklichen Arabien wachſenden arabiſchen Balſamſtrauchs 

(Amyris Kataf) gewonnen werden. Die Myrrhe erſcheint, 

fo wie fie in den Handel kommt, in bellbraunen, gegen das 

Licht gehalten durchfeheinenden Stuͤcken, von Flebriger fettiger 

Befehaffenheit, Sie befigt einen angenehmen Geruch und einen 

gewürghaften, etwas bittern Geſchmack. Durch die Deftil- 

lation mit Waffer gewinnt man daraus ein helfgelbes Athe: 

riſches Del, i Alkohol nimmt ein balſamiſch ſchmeckendendes 

Harz daraus in ſich, und laͤßt reines Gummi zurüd. 

9. 337: | 

| 2) Die Aloe. 

REDE Aloe — ee in dem durch Verwundung 
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| der Blätter der in den innern Gegenden des Vorgeblrges 

der guten Hoffnung wachſenden aͤhrentragenden Aloepflanze 

(Alo& Spicata) ausgefloſſenen und zur Trockne eingedick— 

ten bitiern Safte. Sie erſcheint in unfoͤrmlichen Stuͤcken, 

von ſchwarzbrauner Farbe, mehr oder weniger glänzend, und 

gegen. dag Licht gehalten, durchſcheinend. Man bereitet aber 

auch Aloe aus dem Safte dern baumartigen Aloepflanze 

(Aloe arborescens), der gemeinen Aloepflanze (Aloe vulga- 

ris); und der aͤchten Aloepflanze (Aloe Sunpüttinn)pe ‚die 

ſaͤmmtlich am Vorgebirge der guten Hoffnung wachſen. Alte 

Arten der Aloe zeichnen ſich durch, einen widrigen bittern Ge⸗ | 

ſchmack und Geruch aus. Die Aloe iſt ein Summiharz in: weis 
se die gummigen:Theile gegen die. harzigen ir vorwalten. 

| "gehnte. Anrheifung, | | 

Bon den riechbaren Subftanzen, welche Gegenſtaͤnde det Siquber 

fabrifation ausmachen. 

44 $. 338, k > 

Kon den: wohlriechenden Subſtanzen, ‚ welche in. der Li: 

yuödrfobrifation hin ‚und wieder Anwendung. finden, in ſo 

fern fie night; zu irgend einer Klaffe der ‚früher erörterten ge: 

zählt werden koͤnnen, kennen wir nur zwei, nämlichr.a) den 

Biſam und 2) die Ambra; beide ſind Erzeugniſſe des 

Thierreichs; ſie ſollen hier naher. erörtert, werden. 

SERIE En hehe 
| 1) Der Biſam. 2443 

Der Bifam oder Müsc- ‚(Moschus) : ‚beftehet ‚in » einer 

ſchwarzbraunen kornigen Subſtanz, dem geronnenen Blute 
* 
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aͤhnlich, mit einem ſtarken und dabei angenehmen Geruch 
begabt Er finder: ſich allein "bei: dem maͤnnlichen Biſamthier 

(Moschus moschifsrus) "ih einem eignen Otgan, nämlich. 

einem Eleinen behaarten Beutel, "der ſich in der Gegend des | 

Nabels befindet; 'inteigerien zelligen Haͤuten eingefchloffen! 

Bon dem im Handel vorkommenden Biſam unterfcheidet 

man? a) den orientaliſchen, den thibetaniſchen und⸗ den tun— 

quiniſchen Biſam, der aus China ‚aus‘ Tunquin und aus 

Bengalen kommt, in braunen behaarten Beuteln eingeſchloſ⸗ 

fen iſt; und für den! beſten gehalten wird; b) den fi ibivifchen 

oder kabardiniſchen Biſam, der von jenem in⸗ Sibirien te 

benden Thiere abſtammt, und in: weißbehaarten Beuteln ent⸗ 

halten /iſt; er macht die ſchlechtere Sorte aus⸗ Beide Arten des 

Biſams gehoͤren —— J den (een, und ORION, 
{n 

V 

a er 19 arsyadibsit is 
BR —— 

2) Die Ambra 

Die Amibrat (Imbra) iſt eine wohlriechende Subſtanz 

eignet Art, welche in verſchiedenen Gegenden des Oceans, 

beſonders da auf dem Meere ſchwimmende gefunden wird, wo 

der Cachelot oder Pottfiſch ſich aufhaͤlt und wohrſcheinlich 

ein Erzeugnißz dieſes Thiers ausmacht! Sie Lerſcheint in 

kleinen unformlichen Stuͤcken von ſchwarzgrauer Farbe, in⸗ 

wendig weißgrau und mit rothen Streifen durchzogen, iſt 

— mäßig hart, zaͤhe, zuweilen blaͤttrig, leicht zerreibbar, er: 

weiche ſich in” der Wärme wie Wachs und"serbreitet"dabet 

einen aͤußerſt angenehmen Geruch! Sie ſcheint ihrer Nat 

TURN 



— 189 
"al ein Mittelding zwiſchen Bass und — aus⸗ 

machen rnit re Yin 9 Bi 

Eufr⸗ RE 

Bon den —— Stoffen, welche Gegenſtaͤnde der Liquoͤr⸗ 

fabrikation ausmachen. — — 

$. 341. 

Unter faͤrbenden Stoffen, welche Gegenſtaͤnde der Liqubr⸗ 

| Fabrikation ausmachen, begreife ich hier diejenigen, welche er⸗ 

fordert werden, um den farbigen Liquoren, die ihnen be: nn 

fiimmte $arbe auf eine ſolche Weiſe zu ertheilen, daß ſie der 

| Gefundheit dadurch nicht nachtheilig wer rden. Diele von jenen 

@ubflanzen, wie das Fernambufhoßz, die Alfannawurzel, der 

Saflor ıc. find gehörigen Orte abgehanbelt worden, Hier 

"gebenfe ich nur noch eines einzigen, zur Bereitung der 

Blauen und grünen Färbe beftimmten Mittels, namlich 

des In digs, der hier näher erörtert werden fol, 

9. 342. 

Der Indi % | 

Mit dem Namen Indig (Indigo) bezeichnet man ein 

eigenes blaufärbiges Pigment, das in Amerika und andern 

armen Ländern, aus der Anilpflanze (Indigofera tinctoria) 

und verfchiedenen Spielarten derfelben gefchieden wird, indem 

man fie mit Waſſer übergoffen in Gährung gehen laͤßt, dann 

der gruͤn gewordenen Fluͤſſi gkeit Kalkwaſſer zuſetzt, den bil⸗ 

denden blauen Prinzipitat mit Waſſer Ben und ihn 

trocknet. | N 
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9.343. 
Der Indig erfiheint ale eine dunfelblaue, geruch- und 

gefehmadlofe, fehr lodere, leicht zerreibbare Subſtanz, die 

weder vom Waffer, noch vom Alkohol aufgelöft wird, und 

auf glühende Kohlen geftreut, einen purpurrotben Kauch und 

einen eigenen füglichen Geruch verbreitet, Wird er aber im 

zart zetriebenen Zuffande in fein vierfaches Gewicht rau: 

chende Schmwefelfäure eingetragen, und damit zufammen ge: 

rieben, fo wird er von felbiger völlig aufgelöft, Wird bie 

Auflöfung mit Waſſer vermengt, fo flellt fie eine nr dun⸗ 

kelblaue Fluͤſſi igkeit dar. 

G. 344. 
Indigo— Tinktur. 

Um jene Aufloͤſung des Indigs zum Faͤrben der i- 

qudre zuzubereiten, verfeßt man fi ie mit eben fo viel zart ge: 

pulverter Kreide, als man Schmefelfäure angewendet hat, 

und läßt fie fo lange damit fiehen, bis aller faure Geſchmack 

verſchwunden if, Die übrig bleibende blaue geſchmackloſe 

Flüffigfeit Fann nun, unter dem Namen der Indigo-Tink— 

tur, als ein unfchädliches Mittel zum Blaufärben der Li— 

quöre gebraucht werden, 



Sechſter Abfehnitt, 

Mon. der Methode, wie die verſchiedenen sur Liquörfas 

brifation erforderlichen Drogouen bearbeitet werden 

müffen, um mittelft dem Branntwein einen aromati⸗ 

ſchen Geiſt, eine Extraktion, eine Tinktur oder eine 

| Eſſenz daraus zu bereiten. \ 

ENTE TEE TEE, j 

$. 345, 

Die verfchiedenen Drogouen, welche im vorhergehenden 

Abſchnitt erörtert worden find, finden eine mannigfaltige An: 

wendung in der Liqubrfabrikation. Theils find dieſelben 

dazu beffimmt, um vermöge ihres Gehaltes an ätherifch: 

öligen oder andern aromatifchen Beſtandtheilen, mit 

Weingeiſt extrahirt zu werden, um Eſſenzen und Tinkturen 

daraus zu bereiten; theils ſind ſolche dazu beſtimmt, um in 

Verbindung mit Weingeiſt ſelbige zu deſtilliren und geiſt⸗ 

reiche aromatiſche Fluͤſſigkeiten von farbenloſer Beſchaffenheit 

aus ihnen darzuſtellen, welche Grundlagen der feinern Liquoͤre 

ausmachen; theils find fie beſtimmt, wie z. B. die aͤtheri— 
ſchen Oele, um durch ihre Verbindung mit dem reinen 

\ 
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Weingeiſte, Liquoͤre von angenehmer Beſchaffenheit, aus dem 

Stegreif zuſammen zu ſetzen. 
— 

u. ga 
Sollen derglefchen Subſtanzen zu diefem mannigfachen 

Behuf in Anmendung gefeßt werden, fo müffen felbige, um 

die Zahl ihrer Berührungspunfte mit dem Weingeift zu ver: 

mehren und deffen Einwirkung zu begünffigen, auf eine ihrer 

befondern Matur angemeffenen Weife, vorher zerkleinert: 

werden, 

Um Kräuter und Blumen zu zerfleinern, voraus: 

gefekt, daß felbige im getrodneten, nicht im friſchen oder 

im eingefalzenen Zuffande, in Anwendung Eommen, fo be 

dient man ſich eines dazu eingerichteten, von feftem flarfen 

Holz verfertigten, an der hintern Seite und den beiden Seiten: 

fanten mit einer zwei Zoll emporftehenden Einfaffung vers 

fehenen Brettes, (eines Schneidebretts), auf welchem 

die Materie beim Zerkleinern zu liegen Eommt. . Um folche 

zu zerfleinern, wird ein fogenanntes Wiegemeffer anges 

wendet. | Daffelbe beſtehet in: einem zirkelförmig gefrämmten 

Meſſer, deſſen Schneide auch doppelt und dreifach ſeyn kann, 

und an beiden Enden mit ſenkrecht emporſtehenden hoͤlzernen 

Handgriffen verbunden iſt. Mit gedachtem Meſſer werden die 

Kraͤuter oder Blumen zerſchnitten, indem. man ſolche auf 

ſchneiden der Gegenſtaͤnde veranſtaltet, 

Das Brett legt, das. Meſſer an feinen Handgriffen mit beis 
—J 

den Händen anfaſſet, und mit gehbrigem Nachdruck das Zer⸗ 

$. 34 
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— u A Ä HR 6. 348. uk | Re } N 

48 — die Moterlen auf dieſe Weiſe oeſchnitten ſo wer⸗ 

den, ſolche Durch ein groblochrtgee Sieb, »gefchlagen „um ‚die 

Eleiuegn Theilesvon,; den ,gzöbern zu trennen, und die Leheyn 

quis neue au, zerſchne den . Zum Dunhfihligenbebiene man. 
fih eines Stebes, das, entweder von Eiſendrath geflochten 

oder aus ſtarken ‚gegererem Leder angefertiget, und mir runs 

dep: Löchern duͤrchſtochen iſt, die nd 44: Linien Ducchmefe 
* — is > # S r . * — — 

ſerh— darıdt a - 

N — Fe Y : 2“ EP! e S,3 34%; 

Um die Wurzeln, die Hölzer und die Rinden 

zu zerkieinern, bedient man ſich eines dazu eingerichteten 

Wurzelmeſſers. ‚Daffelbe beitehet naus drei heilen: 

Br 

1) dem Mefier felbft, 2) dem Schne debrett und 3) 

dem .E chneideflon., ; Das Schneidebrott beſtehet in ei⸗ 

nem, — viereckigen Brett, an der hintern und den zweit 

Laͤngen eiten mit, einer wet ‚Zoll emporſtehenden Einfaſſung 

umgehen... Sein Durchmeſſer richtet ſich nach der Maſſe 

der gefihnitfenen, Gegenſtaͤrde, die das Brett, mit einemmal 

aufnebhmen ſoll. Der, Schneidekhotz heſtehet in einem längs 

licht „meredigen Klotz, 2 Zol hoch und.gobis 4 Holl Breit, 

woelcher der Quere nach⸗ in. ‚die Kanten, des. Schneidebretts 

eingepaffet, und zwar, ſo, er leicht verſchoben werden 

kann. ‚Das Meſſer, weiches, geſtaͤhlt fein, muß, beftehet in 

einem 8. bis 10 Zoll langen ſtark⸗ m Meſſer, welches an dem 

Hintern Ende mittelſt emer Oehſe in einem im Brette befeſtigten 

eiſernen Halter, durch eine Schraube, bemeafich befeftige eift, an 

feinem vor dern ‚Ende, ‚aber: einen hölzernen Handgriff beſitzt, 

Heruwn. Deh lattunß | | M 

— 
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und der Länge nach in horizontaler Lage über das Brett 

hinftehet. Soll mit diefem Wurzelmeffer gearbeitet werden, 

fo nimmt der Arbeiter den Gegenſtand zwiſchen die Finger 

der linken Hand, haͤlt ſolchen ſo unter das Meſſer, daß er 

eine Linie breit am entgegengeſetzten Ende hervorſtehet, und 

ſchneidet felbigen nun Elein, indem er das, Meſſer am Hand: . 

griffe niederdrüdt, und fo fort, bis alles zerfchnitten if. | 

Die fo zerſchnittenen Segenftände, werden hierauf in einem 

eifernen Mörfer leicht geſtampft, um folhe mehr zu jerflei- 

nern, und alsdann durch eines ber — en durchge: 

fotägen | * 

lu 3666 
Trockne Fruchtſchalen,.z z. D. Pomeranzen⸗ oder Ci— 

tronenſchalen, die zur Liqubrfabrikation angewendet wer: 

den ſollen, muͤſſen vorher von der in ihrem Innern beſind— 

lichen zaͤhen ſchwammigen Haut befreiet werden. Sie wer: 

den zu dem Behuf in reinem kalten Waſſer eingeweiht, fo 

lange, bis die äußere gelbe Schaale fich von der innern fhwant- 

migen Haut mit einem Meſſer leicht trennen laͤßt. Jede 

Einzelne dieſer Schaalen, wird nun im erweichten Zuſtande 

auf ein glattes Brett ‚gelegt, und mittelft einem Meſſer die 

innere ſchwammige Haut abgezogen, fo weit, daß’ die gelbe 

r Schaale dutchſcheinen worauf die ſo heteim gte Schaale in 

| mäßiger Wärme roieder getrodnet, und dann auf dem Wur: 

zelmeffer zerſchnitten wird. Oder fie koͤnnen auch gleich nah 

ber Reinigung zerſchnitten, und dann getrocknet werden, — 

N 35T. Ba 

Gewiſſe trodene Srüchte, 3. », NN B- 

‚$ \ 
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nille ıc. werden erft mittelft dem Wurgelmeffer. zerfchnitten, 

hierauf aber in einem Mörfer Elein geftampft, Die Samen 

“aller Art, werden im Mörfer fo zerflampft, daß Fein Korn 

unzerquetſcht bleibt, und durch ein Dratbfieb gefchlagen, 

| deffen Mafchen fein genug find, um die noch ganzen Körner 

nicht hindurch zu laſſen. | 

| $. 352. 

Sind jene Subſtanzen auf die gehoͤrige Weiſe vorbe: 

reitet, ſo koͤnnen ſolche nun entweder fuͤr ſich, oder Ver⸗ 

mengung untereinander, nach beſtimmten quantitativen Ber: 

hältnigfen, der Bearbeitung unterworfen werden; Die ent⸗ 

weder in einer Digeſtion oder in einer Deſtillation 

beſtehet, je nachdem beſondere Zwecke dadurch erreicht wer⸗ 

den follen, | 

$. 353. | 

| Sollen Ertraftionen aus jenen Materien — wer⸗ 

den, die dazu beſtimmt ſind, durch die Verſuͤßung mit Zuk⸗ 

ker, fogenannte Elixierartige Kiquöre daraus zu verfertigen, fo | 

"werben felbige, wenn mit Eleinen Quantitäten gearbeitet wer- 

den fol, in gläfernen Kolben ($, 170.), wenn hingegen 

mit großen Maffen gearbeitet werden foll in zinnernen oder 

verzinnten Eupfernen Deftillirblafen, mit der geiftigen 

Fluͤſſigkeit uͤbergoſſen, der Digeſtion unterworfen; d. h. wenn 

man in glaͤſernen Kolben arbeitet, ſo werden dieſe mit naſſer 

Blaſe verſchloſſen, in deren Mitte eine Stecknadel geſteckt wird; 

oder man verſchließt fie mit einem glaͤſernen Helm ($. 172.) 

| nebft Borlage, oder endlich, wenn mit der Blaſe gearbeitet wird, 

} » bedeckt man felbige mit ihrem Helm, und legt eine Vorlage 

# N * 
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an das Ausgangsrohr vom Käptfaffe, Die gläfernen, Kolben, 

iR, angefüllet mit der darin zubearbeitenden Subſtanz, ſetzt man in 

* 

DEZE * N ER v IN 

delt. Man giebt nun gelindes Feuer, mit Kohlen oder mit Torfz 

ſo daß die Temperatur 36 Grab Reaumuͤr (Sa23 Grad Fah⸗ 

ein Samdbad G. 66); die Blaſe wird wie gewoͤhnlich behan⸗ 

J 

renheit) nie uͤberſteigt, und erhält das Gemenge 10 bis 12 Stun⸗ 

den in dieſer Wärme; eine Operation, welche das Digeri- 

ren oder die Dig eſti om genannt wird, wobei die ertraftisen 

Theile der der Einwirkung des Weingeiſtes unterworfenen 

Subſtanzen, vollkommen von ſelbigem ausgezogen werden, 

pdue daß nügliche Beſtandtheile verfluͤchtigt werden konnen. 

6354 

Iſt die Digeftion beendiget, und find hie Ser ig, nn 

fühlt, fo werden die darin enthaltenen. Materien durch ek 

nen. Beutel von Leinwand gegoſſen, und hierauf der Kefk,- 

oder die feſte Maffe, unter. einer, Preſſe (F. 173.) ſtark aus⸗ 

gepreſſet; alsdann aber die ausgepreſſeten Fluͤſſigkeiten durch 

Druckpapier filtrirt, um ſolche vollkommen befreit von. aller 

Beimengung feſter Theile, darzuſtellen. Jene ſo gemachten 

Ertraftiones, werden nun zum. fernen Gebrauch in guf ver⸗ 

Asbffenensalifiann Sie aufbewahrt, }; 

RBB ER — J 

Wer im Bf, einer Realſchen Autibſunge- 

preffe ober der Romershauſenſchen Luftpreffe, iſt, 

wird zu ſolchem Behuf dieſe Inſtrumente mit noch beſſerm 

Erfolg, beſonders fuͤr die Extraktion der feinern aromatiſchen 

Subſtanzen, mit Nutzen in Anwendung ſetzen koͤnnen: denn 

es iſt in der Erfahrung begruͤndet, daß jede Einwirkung der 

> 
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Waͤrme, auf die aromatiſchen und die aͤtheriſcholigen Subſtan⸗ 

zen, eine, wenn auch nur ſchwache Veraͤnderung, in der Grund⸗ 

miſchung derſelben herbeiführst, wodurch ‚ein Theil des Lieb⸗ 

lichen und Angenehmen derſel ben, von Seiten des Geruchs 

und Geſchmacks, verlohren gehet. Mittelſt den oben genann⸗ 

ten Inſtrumenten iſt dieſes hingegen keinesweges der Fall, 

weil mit ſolchen in der Kälte, ohne Anwendung irgend ek. 

ner erhöheten Temperatur, gearbeitet wird. Beim Gebrau⸗ 

che dieſer Inſtrumente iſt es hinreichend, die zu extrah ren⸗ 

den Subftanzen. in einem mit Weingeift: angefeuchteten Zu⸗ 

ſtande, in dem Preßbehaͤlter einzuſchließen, und nun das 

Auspreſſen vor ſich gehen zu laffen, - Sind die ausgepreſſe— 

ten Ruͤckſtaͤnde das Erſtemal nicht von allen aromatiſchen 

Theilen befreiet, fo werden fie zum Zweitenmal mie Wein⸗ 

geiſt angefeuchtet und zum Zweitenmal ausgepreſſet. Man 

gebraucht dabei im Ganjen weit: weniger Weingeiſt als 
font, man erhält gehaltvolle geiftige Ertraftiones, und Ge⸗ 

ſchmack und Geruch der der Operation unterworfenen Subſtan⸗ 

zen ſind dabei ſo rein erhalten, daß nichts zu wuͤnſchen uͤbrig 

bleibt. Die ſo in der Kaͤlte gewonnenen Ertraktiones werden 

hierauf nochmals durch Druckpapier reinlich filtrirt, und ſo 

dann in gut RR Gefaͤßen zum Gebrauch aufbewahrt. 

9. 356, ER A 

gene Flüffigkeiten beflehen num in der Verbindung aller 

e im Weingeiſte auflöslichen Beſtand heile ber der Extraktion 

— Subſtanzen, mit dem Weingeiſte. Ste wers 

den nach dem allgemeinen Ausdruck, geiſt ige Extraktio— 

ne — in ſpecieller Bedeutung aber, ine Effense n uns 

——— 

—8 
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in Tinkturen unterſchieden. Der Name Effe nz (Essentia) 

wird zu ihrer Bezeichnung gebraucht, weil fie die wefentli- 

chen Beftandtheile der der Ertraftion unterworfenen Gub: 

ſtanzen enthalten. Zeichnen fich diefe Flüffigkeiten hingegen 

durch eine beſtimmte Farbe aus, roch, gelb oder gruͤn, dann 

werden fie Tinkturen (Iineturae) genannt, und unter 

diefen Namen zur fernern Bearbeitung aufbewahrt. 

9.357. 

Wenn dagegen aus den mannigfaltigen Drogouen, nach: 

dem folche gehnrig zerkleinert worden find, aromätifche und 

atherifchölhaltige, farbenlofe Spiritus bereitet werden follen, 

welche fodann die Örundlagen der farbenlofen Liquoͤre, 

der Crẽmes ıc auszumachen beſtimmt find: dann iſt eine 

blaoße Extraktion derfelben nicht mehr hinreichend, fondern 

fie müffen nicht bloß extrahirt, fondern die Ertraftion auch 

noch der Deftillation unterworfen werben, | 

$: 356. 

Um folche Deftillationes zu veranffalten, werden die zer: 

Eleinerten Gubftangen, im gehörig abgeroogenen Verhältniffe, - 

einzeln oder gemengt, je nachdem es die VBorfchrift dazu befaget, 

in dem dazu beffimmten Deftillirgeräthe mit dem Weingeifte, 

gleichfalls im vorgefchriebenen Verhaͤltniß, übergoffen, und nun 

die Deftillation mit der möglichften Sorgfalt veranftaltet ; fo daß 

das Defillat ganz Ealt übergehet, und nie ſich erwärmen kann. 

| $. 359. 

Da indeffen die feinen aromatifchen Subſtanzen, durch 

den Eindruck einer Temperatur, die den Siedpunkt des Waf- 

fers überfleigt, fehr leicht auf eine nachtheilige Weiſe veraͤm 
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dert werben, fo muß die Deftillation derfelben billig nur 

; mittelſt dem Waſſerbade ($. 162.) veranſtaltet werden; 

um reine, angenehm riechende und ſchmeckende Deftillate zu 

erhalten, weil hiebei eine Zerflöhrung durch Feuer nicht Teicht 

möglich ift, und man die Kegulirung der Hitze in jedem 

Sal mehr in der Gewalt hat. 

.$. 360. 

Weil indeffen, felbft bei einer folchen — Tempe: 

ratur, doch nicht vermieden werden kann, daß nicht widrige 

Stoffe mit entwickelt werden —— die dem Deſtillate ei⸗ 

nen unangenehmen Geruch und Geſchmack erthellen, fo iſt 

es ſehr zu empfehlen, ſolche erſt mittelſt der Realſchen 

oder der Romershauſenſch en Preſſe zu extrahiren, und 

dann die von den faſrigen Theilen be efrelete Extraktion, der 

Deſtillation im Waſſerbade zu unterwerfen; und man er— 

haͤlt dann Deſtillate, die ſich im Geruch und Geſchmack zu 

ihrem Vortheil außerordentlich auszeichnen, welches auf die 

Feinheit der daraus bereiteten Liquöͤre, von einem überaus 

‚wichtigen Einfluffe ift, | | 

$. 361. 

Bei allen folchen Deftillationen iff es immer der Ans 

nur die reinften aromatifchen Stoffe mit dem Weingeiſte zu 

verbinden. Diefes erreicht man, wenn die Defkillation felbft 

fo langfam als möglich veranflaltet wird, und hierzu, if das 

Waſſerbad ganz vorzüglich qualificirt. Je langfamer die 

Deſtillation veranſtaltet wird, d. i. je regelmäßiger das 

Feuer dabei digirirt wird, um ſo mehr gehen bloß die aro— 

matiſchen Theile der Subſtanzen mit dem Geiſte in Ver⸗ 
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bindung, und die eigentliche ölige Grundlage bleibt zuruͤck: 

denn wir muͤſſen in jevem viechbaren Oele, die Baſis des 

Dels und des. Aro ma unterfcheiden, : welches mit demfelz 

ben verbunden tft, und allein denjenigen Theil ausmacht, der 

mit dem Geiſte verbunden: werden fol, NE 

$. 362, \ fs 

Aus gleichem Grunde muß man fih auch hüten, bet 

ber Deftillation des Weingeiftes über irgend eine aro⸗— 

mariiche Subſtanz, zu viel Fluͤſſigkeit über zu ziehen, weil 

in diefem Falle die gröbern Oeltheile und andere widrig rie⸗ 

chende Stoffe mit uͤbergeriſſen werden, die das Deſtillat vers 

deiben. Das beite Mittel hierzu iſt, dann die Deſtillation 

zu beendigen, wenn die uͤbergehende Fluͤſſigkeit ſich zu trüben 

beginnt. : Man kann ‘zwar ‚die Deftilletion fo lange fort: 

fegen, bis Waſſer erfolgt, das "Ießtere Deitillat muß dann 

aber befonders aufbewahrt werden, m 

Ben $. 368. 
Sehr nachteilig iſt es aus gleichem Grunde, das“ wäf: 

frige Ph! gmo, rorlches am Ende der Deſtillation uͤbergehet, 

als einen Stellvertreter des Waſſers anzuwenden, um den ſtar⸗ 

Een Geiſt damit zu verdünnen, wie folches leider in einigen 

Deflilliranftalten üblich ift, wodurch allemal felbft: das feinſte 

— 

Deſtillat, wieder verdorben wird; dagegen, wenn ein folcher 

Nachlauf befonders aufbewahrt, und durch eine nochmalige. 
‚ 

Deftillation von feinen groben Theilen gereinigt wird, nun 

£ . 

y., © nn ⸗ 

das Deſtat zu gemeinen Sorten der Liquoͤre in Anwen⸗ 

dung gefrht werden kann. 
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en Siehenter atom. 

Don ber eationellen — ie ein aromatiſcher 

Spiritus gepruͤft werden muß, um den Gehalt des Al— 

kohols in ſelbigem zu.» beflimmen gs .uod ſolchen bis auf 

einensbeftimmten Gehalt. mit Waſſer zu verduͤnnen. 

EN ini 364. 

em aromatifche Subſtanzen, in der Verbindung mit 

Weingeiſt von gegebener Stärfe, oder auch nur mit 

Brannimwein deſtillirt werden: ſo gehet der geiſtreichſte 

a Theil aus Beiden mit dem Aroma, fo wie mit den feine 

ſten aͤtheriſchen Oetthetlen in Verbindung, und ſtellt 

in dieſer REN dag aromatifche geiſtreiche Deftillat 

dar, das nun mit Zuder verfüßt, den Liqußr a ſoll. 

TR PER Eu | 

Jeder Liquoͤr, von welcher Art er auch ſey, muß in 

einem gegebenen Umfange) auch eine beftimmite Quantität - 

. reinen Alkohol enthalten, weil von ſolchem die Staͤrke 

| oder. Geiſtigkeit des Liquoͤrs ſelbſt abhängig iſt. Iſt diefeg 

"nicht der Fall, fo wird der Liguörrabrifant niemals vermoͤ— 

gend feyn, die Stärke feines Fabrikats mit Beſtimmtheit 

* 
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behaupten zu Fünnen; "und zwiſchem ihm und dem Abneb: 

mer, werden ununterbrochen Klagen flatt finden muͤſſen. 

KEN ER 
Die Probirung eines ſolchen Deſtillats mittelft — ge⸗ 

meinen Branntweinprober, ſo wie durch das Ab— 

brennen, um daraus die Menge der ruͤckſtaͤndigen Waͤſ— 

ſrigkeit zu erforſchen, ſind nicht hinreichend, uͤber den Alko— 
holgehalt deſſelben und ſeine davon abhaͤngende Staͤrke, 

ein ficheres und zuverlaͤſſiges Reſultat zu erhalten: in: 

dem einerfeits die gewöhnlichen Prober nach feinen be: 

fiimmten Prinzipen angeferfiget find, und anderntheils 

das Abbrennen einer fpirituöfen Zlüffigfeit, Fein ficheres Re— 

fultat gewähren Fann; weil aus zureichenden Gründen ein 

Theil ihres natürlichen Waffergehaltes dabei verfluͤchtiget, 

und ein anderer Theil waͤhrend dem Brennen ſelbſt erſt er⸗ 

zeugt wird. | 

$.:307. 

Das — ſichere Mittel, zu einer folchen Beſtimmung 

des Alkoholgehaltes in einem geiftigen Deftilate, bleibt da— 

her. der Gebrauch) de8 Alfoholimeterg ($. 128.) durch 

deſſen Gradleiter, wenn nur das zu pruͤfende Fluidum die 

gehoͤrige Temperatur beſitzt, die Volum- fo wie die Ge: 

wichtsverhaͤltniſſ ſe an Alkohol und an Waſſer, allemal 

mit vieler Beſtimmtheit angedeutet werden. 

$. 368. 
hin? die Nichtigkeit diefes aufgeftellten Gases, koͤnnte 

man zwar die Einwendung machen, daß, wenn ein folches 

über aromatifche Subſtanzen abgezogenes Deftillat Fein reines 

i 
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Produkt der Mengung des Alkohols mit Waſſer ausmacht, fon: 

dern der Alkohol darin mit aromatiſchen'Stoffen, 

fo wie mit ätherifchen Deltheilen gemengt ift, das Alko— 

bolimeter nun bei feinem Eintauchen, auch nicht mehr den 

wahren Sehalt an Alkohol andeuten kann. Diefer Einwurf ift 

‚allerdings gegründet; aber die Cache an fich ſelbſt iſt fo 

unbedeutend, daß fie nicht als wefentlich angefehen werden 

kann: denn mehrere Verfuche, die ich darüber angeffellt habe, 

haben mich überzeugt, daß der Unterfchied zwifchen der wah— 

ren und der relativen Maſſe des Alkohols in einem folchen 

Fluido, durch den Alkoholimeter geprüft, Faum & bie £ 

Procent beträgt, melches doch in feinem Fall in Anſchlag 

gebracht werden kann, da folches auf die Staͤrke des Liquoͤrs 

feinen merkbaren Einfluß bat. 

$. 369. 

Es genuͤgt daher vollkommen, den Gehaͤlt eines geifti- 

ges Deftillats an Alkohol, durh den Alkoholimeter 

zu erforfchen, den Gehalt der darin befindlichen Wäffrigfeit, 

nach Procenten zu berechnen, welches die Skale des Alto: 

holimeters gleich andeutet, und dann noch fo viel reines 

Waffer zugufegen, bis der verlangte Grad der — — 

angekommen iſt. 

$. 370. 

Der Gehalt an Alkohol in irgend einer Art von zu: 

ſammengeſetzten, d. i. mit aromatischen Stoffen beladenem 

Branntwein, muß fich nach der Qualität richten, die der: 

felde in. der Reihe der Liguöre einnehmen foll. a) Bei den 

ſogenannten einfachen Branntweinen iſt es hinrei— 
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# 

Sale beträgt, b) Bei ben fogenannten ‘doppelten { 
. 

Crẽmes und den fogenannten Delen (Huiles) „ muß der 

. Gehalt 40 Procent nah Richter oder 56 - Drocent nach 

keit in der Staͤrke, d. i. in der Geiſtigkeit auszeichnen. 

in den verfchieden gearteten Liquoren zw erzielen, würde es 

204 | 2 & 

hend, wenn der darin befindliche Alkohol 30 Procent nach der 
Nichterſchen oder 45 Procent nach der Tralkes ſchen 

Branntweinen, muß der Alkoholgehalt dagegen‘ 36 Pro: | 

cent nach Richter oder Sı nah Tralles betragen. Y 

Bei den Übrigen Liqaudren, ben Eliriren und den Ra— 

tafia s, muß ber Gehalt des Alkohole 38 Procent nad) 

Richter oder 53. nach Tralles betragen. d) Bei den. 

Tralles betragen. Jene Berhältniffe koͤnnen bei den ver⸗ 

ſchieden gearteten Liquören zur Norm genommen werden, 

um Produkte zu erhalten, die ſich flets durch Gleichfoͤrmig⸗ 

A 

Er jene Grade der Staͤrke oder des Alkoholgehaltes, 

bloß hinreichend ſeyn, die dazu beflimmten aromatifchen 

Extrakte, gleich mit einem Spiritus von der dem Lk - 

qubre beſtimmten Staͤrke zu bereiten, oder. dem aromatifchen 

Spiritus fo. viel Waſſer beizufegen, bis der beflimmte Ge⸗ 

Haft ‚herangefommen iſt. Da aber dergleichen Liquoͤre mie, 

Zuder verfüßt werden — ſen, und es erforderlich iſt, dieſen 

vorher in Waſſer zu loͤſen, ſo muß auf dieſen Umſtand 

durchaus Ruͤckſicht ——— werden, wenn der IE ganz 

erreicht werben ſoll. 

a ln * 4 — * 
* an ae le are es 

— 

3 3 

8% 32 * 

‚€ if daher am Gigiclem, den die der erfüße 
* 
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werden foil, ‚ig chtlich feines Gehaltes an Alkohol, mittelſt 

dem Alloholimeter vorher zu pruͤfen, dann “aber, nach 

dem Grade des Alkoholgehaltes welchen der fertige Liquoͤr 

beſitzen ſoll, die Menge des zur Verduͤnnung erforderlichen 

Waſſers genau zu berechnen, um einen Theil dieſes Woſſers 

zur Auflbſung des Zuckers in Anwendung zu ſetzen, den 

— Theil aber vor der Verſuͤßung mit dem Geiſte zu 

verbinden; und man wird auf ſolche Weiſe allenſal ganz 

ſicher zum Zweck gelangen, dh. einmal wie das anderemal 

einen Liquoͤr zu produelren, der ruͤckſichtlich ſeines — 

‚gehe! ten, niemals einen. Unterſchied wahrnehmen laͤßt. 

| “ße 373 PET NP 

Sind enbikeh — dem Alkohol oder — aro⸗ 

matiſche Extraktiones, Eſſenzen oder DTinkturen 

bereitet worden, die mit Zucker verſuͤßt werden ſollen, ſo 

muß auch bei dieſen darauf Ruͤckſicht genommen werden, 

daß das Produkt beſtaͤndig einen ſich gleichen Gehalt an 

Alkohol befist, folglich daß folches * — * gleich 

bleibt. | | | 

= $ 3. WE} 

| Leit: aber in diefem Ball, die durch bie Esrattien mit 

‚dem Weingeiſte verbundenen extraktiven Stoffe, die ſpecifie 

ae Dichtigkeit- des Alkohole, ſo tie, die deg Geiſtes, in wel: 

chem derfelbe enthalten it, nothwendig abändern mülfen, ſo 

. Tann auch hier die Prüfung: einer. folchen Effeny ober 

. Zinftur,-mittelt_ dem Alfobolimeter, nicht mehr an⸗ 

gewendet werden. Man thut Daher fehr koch; ‚Wenn man 

den Epivitus, mit weldem «die Extraktion gemacherwerden 
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foll, wor der Anwendung mittelft dem Alkoholimeter prüft, 

hierauf aber die Extraktion mit dieſem Spiritus veranſtaltet 

und ſpaͤterhin, ——— Verſuͤßung deſſelben, nach dem Grade 

der Geiſtigkeit, welche der Liquoͤr beſitzen ſoll, die Maſſe 

des zuzuſehenden Waſſers berechnet, und einen Theil deffel- 

ben zur Auflöfung des Zuders in Anwendung fegt. 

' $. 375. 
Wie: viel zu einem alkoholrelchen Spiritus Waffer ge: 

fegt werden muß, um ſolchen bis auf einen beffimmten 

Grad des Alkoholgehaltes zu verduͤnnen: ſolches kann auf 

zwei verſchiedenen Wegen erforſchet werden: 

a) entweder man ſchuͤttet eine abgemeſſene Maſſe des 

Spiritus, z. B. ein Quart, in ein glaͤſernes Gefaͤß, 

haͤngt das Alkoholimeter hinein, und gießt nun, 

wie öfterm Umrühren, fo lange fehr reines Waſſer | 

hinzu, bis der verlangte Gehalt des Epiritus an Pros 

centen des Alkohols herangefommen tft, wobei indeffen, 

um das Ganze auf einen beflimmten Grad der Tem: 

peratur zurüc zu führen, z. B. auf ı2E oder 14 Grad 

Reaumuͤr, je nachdem der Alfoholimeser auf. 

die eine oder die andere Temperatur bafire iſt, 

der Stand des mit dem Alkoholimeter verbundenen 

Thermometerg gerau berüdfichtiget werden muß. 

Hat man. hierbei das Waffer vorher gemeffen, und 

mißt nun das Uebrige zurüd: fo weiß man, wie viel 

dem Ganzen zugefegt werden muß, um den gehörigen 

Grad der Staͤrke hierbei zu erreichen. Man kann In 

dem Fall einen Theil des Waſſers dem Spiritus un⸗ 
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mittelbar zu feßen, einen andern aber zuruͤck behalten, 

um vorher den zur Verfüßung beſtimmten Zuder 

darin zu löfen. | 

b) Oder man berechnet die Maſſe, des Baffers, wel: 

ches dem Spiritus zu gefeßt werden Fann, nach) 

deſſen Gehalt an Alkohol, durch Huͤlfe des Alko— 

holimeters. Eine fehr ausführlihe Anmweifung 

‚hierzu hat Hr. P Profeflor Meißner gegeben ), auf 

welche ich hierbei zurüdweife, Es verſtehet ſi ſich, daß 

wenn ein ſolcher ———— mit Zucker verſuͤßt werden 

fol, von dem zuzufeßenden Waffer gleichfalls allemal 

ein Theil zurücdbehalten werden muß, um den Zuder 

darin aufzuloͤſen. 

En ©. Hermbiiddt’g —— Grundſaͤtze der Kunſt Brannt⸗ 
wein zu brennen. Berlin bei C. F. Amelang, 1817. ©. 

227 — 229, 
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heitſchen Thermometers hinreichend ſind, ſolchen zu ſchmel—⸗ 

Eis oder gefrorne Waſſer darſtellt. 

J——— Run f I ee Dix — —— 

ER N Achter Abſchnitt. — 

Bon der Natur und Auswahl bed Wafterd, „welches zur 

Verdünnung eines Spiritus angeivendet werd en od, fo wie 
3 — IH 

von arlen Reinigung und Zubereitung, zu gedachte m vehuf. 

x. per # 7% 
* Be 73 am ti 

$. 376. 

Das’ wotter iſt, ſelger Grundmiſchung zufolge, ein Pro⸗ 

dukt der chemiſchen Miſchung, Aus 12,59 Waſſerſtoff 

und 87,51 Sauerſtoff. Es flefft in feinem hoͤchſt reinen 

Zuſtande einen ſtarren koncreten Koͤrper dar, der aber ſo 

große Neigung befißt fih mit Wärmeftoff zu verbinden. 

und dadurch ia eine tropfbare Form uͤberzugehen, daß ſchon 

9 Grad des Reaumuͤrſchen oder 32 Grad des Fahren: 

zen; daher man auch das Walter in der Natur folange im 

mer nur in einer tropfbaren flüffigen Form wahrnimmt, ſo⸗ 

lange nicht die Temperatur bes Erdballs, unter den Gefriers 

purke (0 Grad Reaumuͤr oder 32 Grad Fahrenheit) herab⸗ | 

geiunfen iſt; in welchem Fall ſolches gefriert, und nun das # 

J— 

RT * 
— FR ” — N Da ale 
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9. 377% ’ 

Das Waſſer fein Woſungsmittel aller Salze, der 

Gummen, der Schleim e des vegetäbil i ſchen Ex— 

t ratb ta v ſtoßf es ꝛc. Es findet fi uͤberallnim Weltraum: 

verbreitet, ſtehet mit jenen Gubſtanzen in Beruͤhrung, loͤſet 

fie auf, und bleibe damit verbunden. "Daher: findet ſich dass 

jenige Weſſer, welches in Quellen oder Brunnen; fo 

wie in Fluͤſſen und im⸗ Meere dargeboten wird, nie: 

mals rein, fondern immer mit fremdartigen Subſtanzen 

verbunden. a en 1 Bunand Bias; sun 

yer® e Ere Bd F net ns dan vr * r. 9 
+ 4 Er bus 2 ss sh\ + u «— 

378 
* 

— vn ui Bone! tar —DD——— +? 
si 

e Bor ofletg das Segenmwarfer, und, dee Sönte: 

warfer, wenn beide fo. aufgefangen werben, daß ſie nicht 

vorher mit den Daͤchern und, den Dachrinnen in Beräprung 

kommen, zeigen fig rein und frei, ‚von fremdartigen Beimi⸗ 

ſchungen ; denn fie machen. Waͤſſer aus, bie durch die Wärme 

des Erdballs, mit Zuruͤcklaſſung der ſalzigen, gummigen und 

erdigen Theile, verflüchtiget, und in den höhern Regionen 

des Dunſtkreiſes zur Bildung. der Wolfen verwendet wor— 

‚den find, Sie ‚haben jalfo ‚eine natürliche -Deftillation erlit⸗ 

ten, und erſcheinen nun rein, ‚ohne fremdartige außerweſent⸗ 

liche Beimiſchungen zu enthalten; und wenn man. im 

Stande iſt, das Regenwafſer und das S Schneewaſſer 

im reinen unverdorbenen Zuſtande zu erhalten und aufzube⸗ 

wahren, ſo können ſolche in der Liquörfabrikation, zur Der: 

duͤnnung der ſtaͤrkern Branntweine ‚mit Nutzen in 

Anwendung geſetzt werden. 

Hermbſt. Deſtillirkunſt. O 
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BZwar findet: man nicht. felten manches Quelle und 
Brunnenwaffer, vorzüglich dann, wenn folches einen 

reinen  Kiefelfand zum Grunde hat, welches eben fo rein 

und frei von fremdartigen Beimifchungen iſt, als -das Rex 

gen: und Schneewaſſer, und in dieſem Fall ohne, weitere dus 

bereitung! angewendet werden kann. Bevor. man ſolches 

aber wagt, iſt es nothwendig, vorher allemal das Waſſer 

einer gehbrigen Pruͤfung zu unterwerfen, um den Zuftand: 

feiner Reinheit dadurch zu erforfchen. Sm entgegengejeßters 

Gall, d. i. wenn das Waſſer verfchiedene Salze und andere 

fremdartige Deftandtheile enthält, darf —— niemals 

in der Eiquörfabrifarion angewendet werden, wenn war 

nicht befuͤrchten will, daß die damit bereiteten Liqubre im: 

mer trübe bleiben. und nie eine volle Klarheit anzunehmen 

bermögend find: weit, während das reine Waffer ſich mit den 

geiftigen Theilen verbindet, jene fremdartigen Beimifhungen 

ausgefchieden erden und nun die — berangen * 

"ie /235 j | Brei 

Pruͤfung eines Waſſers. tt 
Um die Prüfung eines ſolchen Waſſers zu veranſtalten 

kann folgendermaßen operirt werden. Man fuͤlle damit 

mehrere Weinglaͤſer an, und ſetze nun folgende Subſtangen 

hinzu. In das eine Glas tropfle man hinzu Kattwaſ⸗ 

fer, ing zweite eine Auflbſung von mildem Kat, ins 

dritte eine Auflöfüng von Kleefäure oder eleefaurem. 

Rali, ins vierte IA Sitber "ins. 
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fünfte eine Auflofung von falpeterfaurem Baryt, 

ins fechfte einige Tropfen Salläpfeltinftur”), 

laſſet, fo zeigt dieſes das Dafeyn der. freien Kohlen— 

ſtoffſaͤure an, die gewoͤhnlich als ein Loͤſungsm ittel 

fuͤr viele andere Materien im Waſſer wirkt. 

"m, Wenn die Auflöfung des milden Kalt-eine Truͤbung 

m Waſſer veranlaſſet, ſo zeigt ſolche das ——— von 

Salzen mit erdfoͤrmiger Baſis an. 

* Wenn die Kleeſaͤure oder das Kleeſalz Ans Sr 

5... bung darin veranlaſſet, fo ‚zeigt folche das ame von, 

u „darin enthaltenem, Kalf an. ve 

BEN Wenn die, Auflöfung | des falpeterfaurem Sit, 

bers eine Truͤbung darin veranlaſſ⸗ et, ſo zeigen dieſe 

das Daſeyn von Kochſalz de andern falzfau: 

ren Salzgenan 

©) Wenn der falpeterfaure Baryt darin eine Truͤ— 

on bung erregt, ſo zeigt felche das Daſeyn von ſch we⸗ 

felſauren Salzen an; beſonders Gyps. 

H Wenn die Gallaͤpfeltinktur darin eine rothe, 

blaue oder ſchwarze Farbe erzeugt, ſo deutet ** 

das Daſeyn von Eiſen im Waſſer an. as 

on Ein voͤllig reines, und aus dem Grunde in der Liqubr⸗ 

Yabeiation allein anwendbares Waſſer, darf durch dieſe Rea⸗ | 

‚gentien Feine Veränderung erleiden. iu at Saat ine 

N. Man erhält ion Materien, welche unter dem Namen der 
chemifchen Reagentien befannt find, unter den oben aıt- 

seseigten Benennungen, in Apotheken zum Kauf. 

EINE O 8 

* 2 14 

a) Wenn dag Kalkwaſſer eine Truͤbung darin veran⸗ 

rn 
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er Deffillivces Wagfer.n 2er ums | 
Harman kein anderes, als” ein ſolches unreines, mie 
fremdartigen Stoffen verbundenes Maffer, welches in dieſem 

W 

unreinen Zuftandein der Liqubrfabrikation nicht angewendet 

werden kann; ſo muß ſolches gereinigt werden, und hierzu 

ift- deſſen Veſtillatton ſehr 'geeignee Um diefe zu veranſtal⸗ 

ken, "wird: eine gewähntiche De ftittirntafe mit dem zu 

| geinigenden Waſſer Angefültet, und ſolches daraus der De: 

Hilfation’ unterworfen, fo‘ weit, daß! nur noch der ſechfte Theil 

Am Deftitlirgeräche zuruͤckbleibt. Was dabet in die Vorlage 

uͤbergehet, iſt völlig. reines Waffer Eeben ſo vein Als das 

Heinfte Negentonffer, * das mim gi ebene Behuf in der Li⸗ 
 Ansrräbrikarien ‘ mit Vortheil ——— werden kann. 

zung; ln, musdng yoia a Basta and 

1 $. 382. Aß 

sie Dei jeneröDeftillation: des Waſſers, wird ſolches in ſei⸗ 

ner eignen Natur keinesweges veraͤndert; wohl aber wird 

daſſelbe won Jenen fremdartigen Beimiſchungen getrennt. 

Da das Waffer in der Waͤrme flüchtig iſt, fo! werben? deſſen 

Heinfte Theile, indem ſie mit den darauf wirkenden Theil: 

chen der Waͤrme in Anziehung treten, durch dieſelben in den 

Buſtand elaſtiſcher Dünfte: ausgedehnet; dieſe erheben fich, wer⸗ 

den dusch den Deſtillirhelm in das Kuͤhlrohr übergeleiter,; in 

dieſem, durch das im Kuͤhlfaß befindliche kalte Waſſer, zur 

tropfbaren Fluͤſſi igkeit verdichtet, dieſe abgekuͤhlt und nun 

| als "VeRitiirees Waffer in die Borlage übergeführt: 

dagegen: en erdigen und falgigen Motrien; we lche „vorher 
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im Waſſer geloͤſt enthalten waren, wa ſolche in der Waͤrme 

nicht mit verfluͤchtiget werden koͤnnen, mit einem Theil 

—— gemengt, im Deſtillirgeraͤhe zuruͤckbleiben. 

ia arm : 9. 383% 

Nur Ho mit fauligen, fehweflichen und andern Rinfen; 

den Theilen verbundenes: Waſſer, wie ſolches in manchen 

Brunnen und Quellen vorgefunden wird, beſonders in 

| felgen die in. der Nähe ‚von Viehſſttaͤl en, von Miſtku— 

then oder von Kloaken ꝛc. befindlich find, und ſonſt aus 

einem mit Sumpfluft oder mit Schwefelwaffers 

fioff beladenem Grunde hervorquellen, kann nicht ohne be⸗ 

ſondere Umſtaͤnde durch die Deſtillation gereinigt werden, 

weil, wenn auch dadurch die erdigen und ſalzigen Theile aus 

dem Waſſer geſchieden werden, doch die, ſtinkenden Theile 

ſich mit dem deſtillirten Waſſer zugleich verfluͤchtigen und 

ihm einen widrigen Geruch zu ertheilen vermoͤgend ſind. 

darf £; | — 84 m 

Es konnen indeffen Fälle eintreten, wo man kein ande: 

‚res Waſſer als ein ſolches mit übelviechenden Theilen bela: 

denes zur Hand. bat, und dann. ‚muß. man. einen ‚mehr kuͤnſte 

lichen Weg einſchlagen, um daſſelbe davon zu befreien, und 

für: jenen Gebrauch vorzubereiten. Zur dieſem Behuf giebt 

uns die gut ausgegluͤhete H oUzkohle, oder noch beſſer Die 

Knochenkohle— Gie Thierkohle) ein ſehr ſchickliches Mit: 

tel an die Hand, den ſtinkenden Geruch jener Waͤſſer zu 

zerſtoͤhren, und ſie im reinſten — dorzuſtellen⸗ indes 

———— eher 385: is 4b Pr rn Be: = 

dk ef TR eines ar Waſſers u ver: 

! 
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anſtalten, muß ſoſches vorher durch Kohle filtrirt, und dann erſt 

deſtillirt werden. Zu dem Behuf läßt man ſich ein hoͤlzernes 

kegelfoͤrmiges Faß vom Boͤttcher vorrichten, daß 4 Fuß hoch, 

in jeinem obern Durchmejfer 2 Fuß und im untern 6 Zoll 

weit ſeyn kann. Es ſtehet auf einer Unterlage, die fü hoch 

if, daß man einen ‚gewöhnlichen Warfer: Eimer bequem dar: 

unterſchieben kann. An der vordein Seite feines ſpitzen 

Theils, ſey es mit einem Hahn, zum Ablaſſen des Waſſers 

verſehen. In ſeinem innern Raum ſey ſolches mit gewalz⸗ 

tem Blei ausgefchlagen, Es ſtellt in dieſem Zuſtande eine 

x Filtrirmafchine dar, welche — in N 9 

ſeht werden Fatih. 32 kin - 

| 6,386, 

Um jenes Filtrirfaß zu gebrauchen, füllet man folches 

> bis auf die Höhe von 6° Zoll, von feinem am fpigen Ende 

befindlichen Boden an gerechnet, mit gewöhnlichen Waſch⸗ 

ſchwamm oder auch mit Stuͤcken von Filz aus, Ueber 

diefen legt man eine Dede von reinem Sand, 230 hoch, 

auf dieſe eine Schicht gepulverter Kohle, 6 Zoll Hoch, über 

diefe ein Stüf Filz, und dann wieder. eine Echicht Sand 

don 4 Zoll Hoch. Nun füllet man den Übrigen obern Raum 

mit dem zu reinigenden Wäffer an, und laͤßt folches, indem 

man den Hahn nur halb öffnet, langſam hindurch filtriren; 

wobei die Kohle alle riechbare Theile an fi ſich ziehet und 

das ahfl: ebende Water num völlig farbenlos, geruchlos und 

geſchmocklos erſcheint. Es darf nun bloß noch deſtillirt wer⸗ 

den, um ſolches als ein vollkommen reines Waſſer in der h 

Ligurfäbrikation-in Anwendung ſetzen zu Eönnen. - | 
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| | 55 387: een 

Man würde r ch aber fehr irren, wenn man glauben 

wollte, daß diefer Apparat immerfort zur Reinigung des 

offers gebraucht werden Fünnte, diefes iſt Feinesweges der 

Fall, fondern er dient nur einige Zeit: nämlich fo lange, als 

die Kohle noch vermoͤgend iſt, viechbare Theile aus dem 

Waſſer zu binden; vide lange, als das aus dem Hahn 

noch- abfließende Waſſer nicht wieder riechbar wird. 

diefem Fol Hingegen, muß die Kohle weggeworfen, 

Schwamm oder die Filze muͤſſen gereinigt werden, und man 

muß den ganzen Apparat aufs Neue eben ſo gurihten, wie 

das erfie Mal ee worden iſt. 

2 24 
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Von ber rafionelfen Sennenif, der Natur und Zubereitung | 

‚der. Tinkturen, welche zum Färben. ber, gefärbten Brannt⸗ 

3 0. Meine amd Liqudre erfordert erben, 
J 

—8 

MR enn gleich die —— Arten der —— die — 

ten Cremes, die Oele und andere, weiche durch den Weg 

der Deftillation dargeftellt werden, einen farbenlofen Zu: 

fand befiken, und dieſer nicht felten als ein Beweis ihrer 

ganz vorzüglich ‚guten Defchaffenheit angefehen wird; fo ver: 

langt es dennoch auch der Geſchmack des Publitums fehr 

oft, daß dergleichen Branntweine und Liguöre, bald gelb, 

bald roth, bald blau und zuweilen ſelbſt grün gefärbe 

erfcheinen follen, und der Conſument eines folchen Fabrikats 

wuͤrde folches, bei aller Güte, bie es befißen Fann, für ſchlecht 

und unbrauchbar erflären, wenn daffelbe nicht die Farbe be- 

fäße, die er daran wahr zu nehmen gewohnt war, Der 

Liquörfabrifant muß fich nach dem Geſchmack ſeiner Abneh⸗ 

mer richten, wenn er ſeinen Abſatz an ſelbige nicht verlieren 
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will, und ſo bleibt es nur noch übrig ‚darauf zu fehen, daß 

unter den fürbenden Eubftanzen feine ſolche mit unterlaufen, 

die der Sefundhei des Zeinkers nachtheilig werden nen 

— ig 309. 

| "iedinge giebt es auch unter den feinern Xrten der 

Siqußre fotche, die ſich durch eine Farbe auszeichnen, die ih⸗ 

nen von Natur zukommt, — keinesweges durch fürbende 

Eubflanzen ertheilt worden ie, wie‘ 3 8. bei den meiften 

Arten von Ratafia, G wi ie bei benjenigen, welche nicht 

dur die Deftllacien, | fondern Durch die Ertratclon ber Day 

Tomınenden ‚Subftangen bereitet werden, wie die fogenann- 

ten | Eſſenzen, die Eilrire u. F m Von diefen kann 

| Bier die Rede nicht ſeyn, fendern allein. von Benjenigen, wel. 

che an ſich farbenlos feyn wuͤrden, wenn man ihnen nicht 

of ichtlich einen fürbenden Stoff beigeſetzt a | 
NE 

| | Wi halten es daher für ftir, "hier vie Gar: 

ben und Tinfturen ‚näher zu entiwiceln, und ihre Zube: 

reitung zu iehren, welche, wenn fie einmal nicht entbehrt 

werden koͤnnen, wenigſtens von Welcher Art und Srundmi: 

ſchung fi find, daß Fein N achtheil fuͤr die Geſundheit durch 

ihre Anwendung Herbeigefüßer werden fann, und deren Ans 

fertige gung daher fo‘ genau Befigrteben werden‘ ſoll, daß jeder 

Ludrfabrilkant ſolche zu veranſtalten vermogend iſt. 
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Erfte Abthellung. 

‚Y Von den KR Tinfturen. EM e 

# | F. 391. i 

Die gelben Tinfturen oder Souleuren haben einen 

doppelten Zwed, einmal, um Liqubre mit felbigen bloß gelb 

zu faͤrben, ein andermal, um durch die Vermengung des 

Gelben mit dem Blauen auch grüne Farben von ver⸗ 

ſchiedenen Nüancen zu produciren. Es muͤſſen dazu durch⸗ 

aus ſolche Gegenſtaͤnde gewaͤhlt werden, die einerſeits der 

Geſundheit auf keinen Fall nachtheilig, andernſeits aber auch 

Geſchmack— und Geruchlos ſind, um den damit zu faͤrbenden 

Liqudren keinen fremdartigen Geruch und Geſchmack erthel⸗ 

len zu konnen. 

Sn '$. 392. 
— Gelbe <inktur aug Ba 

Die unſchaͤdlichſte aller. gelben Tinkturen, für die Li— 

qubrfabrifation, iſt wohl die aug dem geröfteten Zucker be⸗ 

reitete, welche auch unter dem Namen des Caramel: Er: | 

traftes befannt iſt. Um ſolche darzuſtellen, muß folgen: 

dermaßen operirt werden: | 

a) Eine beliebige £ Quantität des. feinften weißen Hut⸗ 

zuckers, z. B 8 Loth, wird zerſteßen, das Pulver 

mit, ‚feinem gleichen , Gewicht Waſſer in einer kleinen 

kupfernen Pfanne uͤbergoſſen, und nun die Aufloͤſung 

ſo lange gekocht, bis alles, ohne jedoch anbrentien zu 

£önnen, eine dunkle faftanienbraune Farbe angenom⸗ 

men hat. Sobald dieſes erfolgt iſt, wird die Pfanne 
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vom Feuer genommen, die braune ſchmelzende Zucker⸗ 

maſſe auf ein kaltes kupfernes Blech ausgegoffen, und 

nach dem Erfalten in kleine ©tüde zerſchlagen. 

by Dieſe Stuͤcke uͤbergießt man nun mit ihrem doppelten 

Gewicht des reinſten Weingeiſtes, der frei von fremd— 

artigem Geruch und Geſchmack ſeyn, und wenigſtens 

60 Procent Alkohol: nach Richter enthalten muß, 

in einem glaͤſernen Kolben; verſchließt die Oeffnung des 

Kolbens mit naſſer Blaſe, durchſticht ſolche mit einer 

Stecknadel und ſetzt nun den Kolben in ein Sandbad, 

in welchem derſelbe, unter oͤfterm Umſchuͤtteln ſeines 

Inhalts, ſo lange erhalten wird, bis der geroͤſtete 

Zucker voͤllig aufgelöft iſt. 

0) Nach vollendeter Aufloͤſung, wird die ansehe 

Fluͤſſigkeit durch Druckpapier filtrirt, und nun unter 

dem Namen Zudertinftur, in einem gut verfehlof: , 

ſenen Glaſe aufbewahret: 

| 1808: 
2) Selbe Dinktur aus Goldlack. 

Eben ſo unſchaͤdlich fuͤr die Geſundheit wie die Zu cker— 

tinktur, iſt die aus den Blumenblaͤttern des Goldlacks 

($. 238.) bereitete, und die damit gefärbten Liquoͤre zeichnen 

fich ‘eben fo fehr durch die Schönheit, als durch das’ Feuer 

der Farbe aus. Um dieſe Tinktur zu bereiten, wird: folgen: 

| dermaßen operirt, | | 

a) Man fommlet im Sommer, wenn der Soldlad 

le: bluͤhet, noch bevor die Sonne darauf ſcheint, die 

braungelben Blumenblaͤtter der Pflanze, laͤßt ſolche 

— 

* 
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an einem‘ ſchattigen Orte trocknen/ und verwahrt die⸗ 

felben nun zum Gebrauch: 

b) Um daraus die Tinktur zu bereiten, abergießt man 

6 Loth der trocke nen Blätter mit einem Quart 

des reinſten Weingeiſſtes, von dem früher’ angege⸗ 

benen Alkoholgehalt, in einem glaͤſernen Kolben, ver⸗ 

ſchließt deſſen Oeffnung mit naſſer Blaſe, die mit ei— 

ner Nadel durchſtochen wird; unterhält das Ganze 

463 Stunden lang in gelinder Digeſtion in... einem 
Sandbade, gießt dann die Fluͤſſigkeit durch Leinwand, 

preſſet den Ruͤckſtande aus, filtrirt die Fluͤfſigkeit, und. 

verwahrt fie in’ einem gut verfchlöffenem Sf, unter 

dem Namen von EIERN ER — 

ii * u. 
3) Selbe Tinktur aus. Shingefbiumen. 

Auf gleiche Weife kann aus den gelben: Blumenblaͤttern 

‚ber Ningelblume (Calendula) officinalis), die in unfern 

"Gärten fo. häufig wächft, und deren Blumenblätter fich 

durch einen: nur unbedeutenden Geruch auszeichnen, eine 

gelbe unſchaͤdliche Farbe dargeftellt werden. Man famm: 

let die gelben Blumenblätter der Ringelblumen, an “einem 

| trocknen Tage vor Sonnenaufgang, laͤßt ſolche im Schatten 

trocknen, und verarbeitet ſie hierauf mit Weingeiſt in dem⸗ 

felben Perbältniß verfest, und auf diefelbe Art bearbeitet, 

wie ſolches bei der vorigen" Tinktur gelehrt worden ift, 

Das Produkt wird hlerauf-unter dem Namen der Ringel⸗ 
sin HG —“ 

— ————— blumen Tinktur aufbewahren. 
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4); Selbe Tinktut von  Softor. 

Auch der Saflor ($. ‚240.) wird angewendet, um eine 

\ 

sum a. der Glan beftimmmte Tinktur daraus zu berei⸗ 

fen, obfe vn AA auc) jur Darfteltung einer rorh en’ Tin 

fur, in "Yamendurg)g gefebt wi; die ‚geibe‘ wird Poloender- 

mapen ernst: Bags 2 0 | : 

ie in tbrtgieft 6 8 Er E der getrocneten, von 'lfen fremd⸗ 

arg Deimtlgungen’ Ausgefülpten Blumenbtäter des Sa⸗ 

flors, > einer giäfernen Kotben, mit einem Quart des 

reinften "Weingeiftes von 60 Procent Alkohol gehalt, nach 

—— 14.8 hält das Gemenge im derföptoffenen Kolben, 

während 48 Stunden, in gelinder Digeſtion. Die Exrtrak⸗ 

tion wird hierauf durch Leinwand gegoſſen, der Ruͤckſtand 

ausgepreffet, Die Dinktur sfiltrirt; und dann) in ‚einer feft ver: | 

\ ſchloſſenen⸗ Flaſche unter — Namen ee zum 

eins Dat BE RRTSER 
EEE 7 $ 396. . he SE REN 

PMan- gebraucht . wohl noch bie Pierce 

BE 255), ſo wie den Safran — 243), zum Gelbfaͤr⸗ 

ben der. Liqudre, ſie koͤnnen aber vbllig entbehrt werden, mal 

man in.den, eben erwähnten Gubftanzen, die beften Erſatzmittel 

‚dafür findet, Außerdem zeichnen. fih auch beide durch, Geruch 
and Geſchmack aus, die fie den, Liqudren mittheilen,, und 

das Eigenthömliche derſelben abändern, welches deren An— 

wendung | mehr nachtheilig ale nuͤtzlich macht. ‚Die aus 

ihnen zu ‚bereitenden. Tinkturen, werden daher hier ganz 

Übergangen,.., | 

a 
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Zweite Abtheilung. 

— den — Tinkeuren 

A. $ 397. R 
’ Die rothen Tinkturen find dazu —— den 

arbenloſen Liqudren eine rothe Farbe zu ertheilen. Cie 

muͤſſen billig, gleich den gelben, aus folchen Subſtanzen be⸗ 

reitet werden, die von hervorſtechen dem Geruch und Ge⸗ 

ſchwack, ſo viel wie möglich frei fi find. Dan gebraucht deren 

mehrere, je. nachdem eine helle oder eine dunkelrothe Farbe 

dadurch erzielet werden fol; die wichrigften und ‚unentbehr: 

lichſten, welche davon erfordert werden, follen hier ihrer Zu⸗ 

bereitung nach näher erbrtert werden. 

gg | 

1) Rothe Tinktur aus: en 

on Das rothe Sandelhol z (5. 263) ift ganz cite 

lich geeignet, um eine fihöne rothe Tinktur für die Ligudrfäbri- 

fation daraus darzuftellen, weil “folches frei von hevorftechen: 

dem Geruch und Geſchmack if; und die daraus bereitete Tink: 

fr, fich dürch eine fehone rothe Farbe auszeichnet, Die Dar: 

ftellung diefer Tinktur, wird folgendermaßen veronftaltet: 

Zur Derfertigung der rothen Sandelholz⸗Tink⸗ 

tur, werden acht Loth gemahlenes Sandelholz in einem 

gläfernen Kolben, mit einem Quart reinem Weingeift von 

60 ‚Procent Alkoholgehalt, nah Richter, uͤbergoſſen, der. 

| Kolben mit Blafe verfchloffen, und das Ganze 48 Stunden . 

lang in Digeffion erhalten, "Die Floͤſſigkeit wird herauf 

durch Leinwand gegoſſen, der Ruͤckſtand ausgepreſſet, und 

— 
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alles filteirt; worauf die rothe Fluͤſſigkeit unter dem Namen 

— ee zum Gebrauch — wird. 

BL 83994 

sa) Rothe Tinketr uns peS Seren. 

Die rothe Tinftur aus Heidelbeeren iſt befonders 

dazu beſtimmt, den Ligudren eine ſehr ſatte bunfelrothe 

dem Medok⸗ oder Pontakwein aͤhnliche Farbe zu ertheilen. 

Man wendet “dazu die: Heidelbeeren (auch Blaubee⸗ 

ehr Bickbeeren und ſchwarze Baſings genannt) 

an, welches die reifen Fruchtbeeren des in den meiſten Waͤl⸗ 

dern wild wachſenden Heidelbeer⸗Strauchs (Vacci- 

nium Vitis Idasa) ausmachen die mit einem ſuͤßlich⸗ ſau⸗ 

ren dunkelrothen Safte angefuͤllet ſind. Man ſammlet jene 

Beeren wenn fie reif find, laͤßt folche in mäßiger: Wärme 

trodnen, und verwahrt fie zum Gebrauch, Um daraus die 

Tinktur zu verfertigen, wird folgendermaßen operirt: 

Ein Pfund der getrodneten Beeren werden in einem 

Mörfer zerquetſcht, und dann in einem Kolben mit 4 Pfund 

des reinſten Weing eiſt es von 60 Procent Alkoholgehalt, 

nah Richter Übergoffen, Nachdem der Kolben mit Blaſe 

verſchloſſen worden, wird die Maſſe 48 Stunden lang ge— 

linde digerirt, dann ausgepreſſet, das rothe Fluidum filtrirt, 

und num unter dem Namen —— Tinktur, zum 

Gebrauch aufbewahrt, | 

n . 400. 

3. Rothe Fernambukholz-Tinktur. | 

Das Fernambufholz ($. 264.) bieret ein fehr ſchick⸗ 

liches Mittel dar, um eine Tinftur für Liqubre daraus zu 
1 

Y 
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‚bereiten. «ein farbiger Stoff fallt ins Carmofinrothe, 

fein Geruch und Geſchmack find, nun unbedeutend, und. Ens 

nen daher feine vorftechende Veränderung im Liquoͤr veran- 

laffen. "Zur « ee Tinktur wird, — —— 

an opel 33T IT Sch nt v 

. Ein Pfund, — He PR —— Zu⸗ 

| Mahl wird in einem gläfernennKRolben mit 221 Quast ‚des 

reinften Weüngeifbes won! 60 Procent Alkoholgehalt, nach 

Richter uͤhergoſſen, feine Oeffnung mit. Blaſe verſchloſſen, 

und das Ganze 48: Stunden, fang in einem Sandbade der 

Digeftion unterworfen. Die Extraktion wird hierauf durch⸗ 

gegojfen, der Ruͤckſtand ausgepreſſet; und das: Flüffige filtrirt; 

worauf „daffelbei unter dem Mamen Fernambukholz⸗ 

Tintur,gum Gebrauch aufbewahrt wird. * | 

RL ehe dsıu 

1345 Biolette Rnyenliten-Tinktun, | 

Diefe: Tinttur iſt dazu beſtimmt, dem: Liquore eine * 

lette, eine Lilasfarbe und eine Pflir ſchigbluͤthrothe Farbe zu 

ertheilen. ‚Die Kochemilde— (Goctionellayjn welche, dazu 

angerendet «wird, beftehet in einem kleinen aufgetrodneten 

Inſekt (Coccus Cacti), das in Mexiko, befonders in der 

Provinz Meſtek, auf dem Blaͤttern der daſelbſt wachſen⸗ 

den Kochenillpflanze (Cactus cochinellifer) gefunden, 

E gefammlet und getrod'net wird. Jene Eleinen, Inſekten ent⸗ 

Halten ein dunkelrothes Pigment, dag fie an Waſſer und an 

Weingeiſt abgeben. um: ‚die, Tinktur deraus zu bereiten, 

wird folgendermaßen. operirt. — 

an Bier Loth Kochenille, im PR jriebenen az werden 

in 
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ren einem. gläfernen! Kolben: mit zwei Quart Weingeifk, 

von dem oft erwähnten Alkoholgehalt; "übergoffen; deſ⸗ 

fen Deffnung mit Blaſe verbunden, und das Ganze 

einer Aöftündigen: Digeſtion imigelinder Wärme unter- 

ansmmwerfen, ı Die dunkelrothe Eptraftion wird Hierauf 

durchgegoſſen, der Ruͤckſtand ausgepreſſet, und das 

nis Baar filtrirtz dag Filtriete wird: hierauf unter dem 

Namen N zum rn a 

— ern le) en 

b) Soll dieſe Tinktur — ins ven ee fi ich 

uͤberziehen, ſo wird. derfelben veine geringe Portion, 

etwa auf ein Pfund zwei Duentchen, Bender Sal⸗ 

 miargeif — 2 ee — 

— — 

Somiten blauen nn 

HR meer | 
richte iſt Ag als einen blau a, Liquoͤr 

zu genießen; ‚aber. der gemeine Mann verlangt auch dieſe 

Farbe an: feinem. geiſtigen Getraͤnke, und der Liquoͤrfabrikant 

bietet demſelben ſolches bald unter dem Namen von blauem 

Dunſt, bald unter dem von blauem Zwirn an. Nicht 

ſelten wird dieſes Blaufaͤrben des Branntweins durch eine 

Zuſetzung von bla Items oder cypriſchen Bitriol, auch 

wohl gar von Gruͤmſp an, in Verbindung mit etwas 

Salmia fgelft, hervorgebracht ; eine Methode, die durchaus 

nicht gedulder werben. darf, weil ein ſolcher Branntwein ein 

wahres Gift if, dasabeim Genuß Ekel und Erbrechen zu 

Sermoſt. Defifkietunf, N | 
% 
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veranlaffen vermag. « Daher: man fish: durchaus vor einen 

folchen —— huͤten muß. lau He 

& 9. 403. 

Es iſt bereits ($::342.) die Zubereitung einer Ind igo⸗ 

Tinktur gelehrt worden, die unter allen Mitteln, welche 

zum Blaufaͤrben der. Liquore angewendet werden kbnnen, 

allein als ganz: unſchädlich für die Geſundheit angefehen 

werden kann. Soll ein Branntwein mit dieſer Tinktur 

gefaͤrbt werden, ſo wird ſolche in dem Zuſtande angewendet, 

wie ſie fruͤherhin beſchrieben worden iſt. Soll ſie aber zum 

Tingiren flärferer Liquͤre gebraucht" werden, und ſoll fie 

uͤberhaupt ſich haͤlten, ohne zu verderben, ſo muß ſie Re 

der Bearbeitung unterworfen werden. 

a) Man verfegt ein Loth zart zerriebenen Indig mit 

4 Loth rauchender Schmefelfäure Wenn bie 

Auflöfung‘ des Indigs erfolgt‘ ift; ſo verdünnt man 

' folche mit 12 Loth deſtillirtem Waſſer, ſetzt 4 Loth 

zart gepulverten Marmor oder an deſſen Stelle 

Kreide hinzu, läßt, wenn das erfolgende Aufbrauſen 

nachgelaſſen hat, das Gemenge noch 24 Stunden lang 

in: Ruhe, und" — — das süſſ ige: — 

Druckpapier. 

u Die: fo ‚erhaltene fehr — blaue Fluͤſſigkeit, wird nun 

mit ihrem doppelten Gewicht Weingeiſt von 80 

Procent Alkoholgehalt, nach Richter, vermengt und 

zum Gebrauch aufbewahrt.“ Man kann mit dieſer 

Tinktur alle Müancen von Blau in den farbenlofen | 

‚Liqubren ergeugen, und man bedarf fehr wenig von 

* 
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Hr; berfelben, um eine ſehr ſatte Suntelbtane Sache, darin 

hetvor zu bringen. 
—R 

Viene Abthetlung 

Son dem grünen Tinftuten. 

$.,40% a 
‚€ if nicht wenige abſurd ‚eine- grüne, wie ‚eine 

blaue Farbe in den Liqudren zu verlangen, und dennoch 

wird ‚fie von den Branntweintrinkern verlangt; daher der 

Liquodrfabrikant gezwungen it, ſich in die ‚Wünfche ‚feiner. 

Käufer zu fügen, und ſolche nach Deöglichfeit zu befriedigen. 

Es kommt hierbei nur noch darauf. an, ſich folcher Mittel 

zu bedienen, die feine nachtheilige Wirkung auf bie Sefundz 

heit auszuüben. vermögend find. — I 

5405. 
MNicht felten findet man gruͤngefarbte Branntweine, 

denen ihre Farbe durch eine Auflöfung von effigfaurem 

Kupfer gegeben iſt. Diefes iſt aber wahres Gift, erregt 

Ekel und Erbrechen, "und kann ſeibſt odlich wirken. Man 

kann ſich von ſeinem Dafeyn in einem Blanntwein Teicht 

fiberzeugen: "einmal, "wenn man” etwas Salmlatgeiſt 

hinzu trbpfelt. und dieſer die gruͤne Sarbe ‚gerftöbrt, und fie 

in eine blaue 'umwandelt; zweitens, wenn man einen blan: 

fen Schluͤffel über eine Mefferklin ge in den Brauut⸗ 

wein‘ etntaucht, “folhe ro bie ı2 Minuten darin beharren 

ee, “und in nun — * ra mit einer eofäeh 

/ - 7) 2 
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| der Liqudrfabrikant, der ſich des Rupfers sum. Grinfar⸗ 

ben des Be bediente, ſtrenge beſtraft zu werben. 

$. 406. 
Um die Eiqudre, auf; eine unſchaͤdliche Weiſe gruͤn zu 

‚farben, bat man fich, der Kraufemünze ($. 216.) oder | 

des Wermuths (. 214.) zu bedienen: entweder, indem men 

folche, mit Weingeift extrahlrt, Oder indem man fi e bei 

einer gewaltſamen Deftillatlon mit dem Beingeife über: | 

treibt, weiches das Stü rzen genannt wird, und wobei 

die farbigen Theile jener Pflanzen mit übergeriffen werben, 

Auf. ſolche Weiſe w ird aber der Zibe nie vollkommen he 

reicht; weil in dieſem Fa jene Pflanzen zugleich ihren ei: 

genthümlichen Geruch und Geſchmack an den Branntwein 

abſetzen, und weil tie eine angenehme grüne Farbe auf bie: 

fem Wege producirt werden kann "Dagegen konnen auf 

dem bier zu befchreibenden Wege, zwei der Gefundhelt völ- 

dig unſchaͤdliche grüne Tinkturen zubereitet werden, die zum 

Farben der Liquoͤre ohne alles Bedenken zu gebrauchen ſind. 

J Se, 407. I) 9; 

! Grüne Zinttur aus, Hauslaug. . | 

Der gemeine Hauslauch (Sempervivum, tectorum) 

ift allgemein befonnt, ‚und allerwärts zu haben, und läßt 

fi ch leicht fortpflanzen, wenn man ein Paar Pflanzen deſſel⸗ 

ben in einen hoͤlzernen mit Erde gefuͤlleten Kaſten, oder 

auch nur auf einem Ziegeldache ausſetzt, die ſich dann leicht 

vervieh “tigen, fo wie fie Sommer und Winter, aushalten, 

ohne zerftöhrt zu werden; fie zeichnen fich durch einen, völligen, 

Mangel an Geruch, wohl aber durch einen fäuerlichen Geſchmack 
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äugt Um aus den Blättern, jener Pflanze eine fehr fchöne 

dunkelgruͤne Tinktur⸗ zum Särben der Liqubre brauchbar, 

jujubereiten, kann folgendermaßen operirt werden. 

en Man ſam⸗ et die faftreichen Blätter des Hause 

lauchs, getrennt von der Wurzel, zer quetſcht ſie in 

einem, am beſten fteinernen, Mörfer, und preffet dann 

den fäuerlichen Saft aus, der Bier von Feinem wels 

tern Nußen iſt. 

— Die ausgepreſſeten Blaͤtter uͤbergießt man hierauf mit 

ihrem dreifachen Gewicht Weingeift von 80 Procent 

Alkoholgehalt, in einem gläfernen Kolben, verfchließt 

IR ihn mit Blaſe, und unterhäft das Ganze 24 Stunden 

lang in flarfer Digeftion im Gandbade. Mach dem 

Erkalten wird die dunkelgruͤne Ftäffigkeit durch Lein— 

wand gegoſſen, der Kädftand ausgepreffer, und nun 

das ‚grüne Fluidum nochmals filtrirt; worauf ſolches 

unter dem Namen der gruͤnen Hauslauch-Tink— 

tur, in gut verſchloſſenen Flaſchen — — 

| 9. 408. 
2) Gruͤne Indigs-Tinktur. 

"Die Hauslauch⸗Tinktur iſt ſehr geſchickt, um Ligudre . 

damit grün zu färben, weil fie denfelben keinen fremdartis 

gen Geruch und Geſchmack zu ertheilen vermag. Aber die 

damit erzeugten Farben fallen immer in das Gras- oder 

Xpf er grüne Wenn dagegen andere Nünncen von Grün 

| erzeugt werden ſollen fo muß folches durch den Weg der 

Zuſammenſetung geſchehen, indem ein reines Blau mit eis 

nem reinen. Ser gemengt wird, durch welche Verbindung 

—3 



I 

‚230 

man allemal eine grüne Farbe erzeugt. „. Als, blaues Pig: 

ment, bietet fich hierzu die blaue Indigo: -Tinktur ($. 403.) 

dar. Als gelbes Pigment, fünnen die Tinkturen des Gold—⸗ 

lacks (F. 393.) und der Riagelblumen ($..394.) in Anwen: 

‚ dung gefeßt werden. Zwar erzeugt die blaue Indigo-Tink— 

tur mit jeder gelben.eine grüne Farbe, mit den letztge⸗ 

nannten Tinkturen faͤllt folche aber am ſchoͤnſten aus. Um 

eine ſolche gruͤne Tinktur zu bereiten, kann folgenderma⸗ 

ßen operirt werden. | | 

. Man verfeße eine Foncentrirte Zinftur von Goldiad 

oder von Ningelblumen mit fo viel von der gei⸗ 

ſtigen Indigo-Tinktur (G. 403.) bis eine geſaͤt— 

tigte Nuͤance von Grün herangekommen iſt. Dan hebe 

dieſes gemengte Fluidum, unter ‚dem Damen der grünen 

Indigo⸗Ti nktur, zum Gebrauch auf. 

Fuͤnfte Abtheilung. 

| Von den braunen Tinfturen. 

| $.. 409. 

Es ſind nicht die vorher genannten Farben allein, wel: 

che. der, Geſchmack ausgedacht, hat, um die Liquöre dadurch 

‚u zieren; man verlangt auch, eine braune Farbe zu folchem 

Behuf, die freilich, mit den vorhergenannten das gemein has 

ben muß, daß fie. dem Liqudr weder Geruch noch Geſchmack 

mitzuthetlen vermag. Man kann eine ſolche braune Tinktur 

auf wei verſchiedenen Wegen darſtelen . und zwar folgen⸗ 

dermaßen: | 

a) Man laͤßt — Kosaenbren im Ofen flarf aus⸗ 
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baden, damit beffen Rinde recht dunfelbraun wird, 

Dion reibt den braunen Theil mittelft einem Keibeifen 

ab, übergießt ein Pfund des Zerriebenen mit einem Quart 

reinem Weingeift, und läßt das Ganze 48 Stunden 

lang in einem gläfernen Kolben im Sandbade digi— 

riren. Man preffet hierauf den Ruͤckſtand aus, filtrirt 

das Fluͤſſige, und hebt ſolches unter dem Namen der 

| | braunen Brod— Tinktur zum Gebrauch auf. 

b) Auf oleiche Weiſe kann durch die —— des * 

röfteten Kaffees mit Weingeift ‚ein braune 

Tinftur bereitet werden, wenn I Theil gemahle: 

ner Kaffee mit 3 Theilen Weingeiſt extrahirt 

wird. Dieſe Tinttur nie aber Inner nach Kafle 



Bee Ach 

Von der Kentfnip, Auswahl und Zubereitung des Shen, 

ober eines andern ſchielichen Verfißungsuittels, — 

— Saſuhen der diaudre 

je 

| — Abtheilung 

Bon dem Zucker überhaupt. 

| $. 410. 

I) Der Rohrzucker. 

Dar Zuder (Saccharum), welcher 018: Nokfügungsmittel 

der Liquöre, in der Liquörfabrifation nicht gemiffet werden 

! 

fann, ift ein eigenthümliches Weſen, eine Gubftanz eigener Art, 

die weder mit den Salzen, noch mit irgend einem andern 

Naturerzeugniß verwechſelt werden darf. Sf: und Weftin- 

dien bieten den Zuder im Safte des dort wachfender ! 

‚Buderrohrs (Saccharum oficinarum), einem Schilfge⸗ 

waͤchs dar, aus welchem derſelbe, in der Vermengung mit 

Kalt oder auch Holzaſche, durch Kochen, Klaͤren und 

Verdunſten bis zur Erſtarrbarkeit geſchieden, und als wich— 

tiger Handelsartikel nach Europa gebracht wird. Nordame⸗ 

rika gewinnt vielen Zucker aus ben dort Häufig wachſenden 



verfchiebenen Arten des Ahornbaums (Acer), aus wels 

chem der farbenlofe füßlicht fehmedende Saft, vom Februar 
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bis Ausgang des Maͤrzes, durch Anbohren der Baͤume zum 

Ausfluß gebracht, und dann ‚ohne weitern Zuſatz, bis zur Ers 

ſtarrbarkeit eingekocht wird. In Europa, namentlich in 

Deutſchland und Franfreid) , bereitet ‚man: jeßt in einigen 

Gegenden’) ‚mit Ber Zuder aus dem Gafte ' der 

Runkelruͤben. 

$. rt. 

Iſt der Zuder rein und frei von fremdartigen nicht 

gu feinem W Weſen gehörigen Beimiſchungen, ſo iſt er ſich 

in feiner Natur und Grundmiſchung auch immer gleich, er 

mag aus dem einen oder dem andern der vorhergenannten 

daturerzeugniſſe bereitet worden ſeyn. Hieraus folgt, daß 

es nur eine einzige Art des wirklichen Zuckers in der Natur 

) Beſonders zeichnet ſich der um die Vervollkommnung fo 

vieler landwirthſchaftlichen Gewerbe hoͤchſt verdiente Herr 
Nathuſius, Erbherr auf Alt-Haldensleben, Hun⸗ 
disburg sc. in der Fabrikation des Zuckers aus Run⸗— 

kelruͤben aus, der folche, ohne weder, Miihe, noch Koſten 

zu ſcheuen zur hoͤchſten Vollkommenheit gebracht hat. 

(S. Juſt. Heinr. Friedr. Lohmann, über den gegenmär- . 
tigen Zuſtand der Zuderfabrifation in Deutfchland, vor⸗ 

züglich in Beziehung der Runkel- over Zuckerruͤben; nebft 
Anweiſung zu einem ſehr einfachen und vortheilhaften 

Verfahren, ‚ohne viefe Mühe und Koften reinen Zucker 

rund Syrup daraus zu gewinnen. Nach dem in der land⸗ 
wirthſchaftlichen Gewerbe⸗Anſtalt des Herrn Nathuſius 
imn Alt⸗ Haldensleben erhaltenen mehrijaͤhrigen Reſultaten 

und’ andern gemachten Erfahrungen 2, 8. Magdeburg 

bei Heinrichzhofen 1818.) 
- 

\ 
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sie, der immer derſelbe iſt, er mag gezogen ſeyn woraus 

er nur will; nur darf er nicht mit den Zuckerartigen Gube 

ſtanzen verwechfelt werden, die neben dem wahren Eriftalli- 

firten Zuder, in vielen Pflanzenförpern enthalten find, oder 

‚ auch aus andern an fich nicht füßen, durch die Kunſt erzeugt 

werden £önnen, wie ber Schleimzguder, der Gtärfe: 

zucker ꝛc. 

g. dı2. _ 

Eo wie der Zuder aus Off: und MWeftindien zu una 

kommt, iſt derfelbe noch nicht fo rein, als er feyn follte, um 

fuͤr die feinen Liquöre angewendet werden zu Fönnen. Er 

wird Rohzucker (Saccharum erudum),genannt, und in 

den Zuderraffinerien gereinigt (d. i. rafinirt), um die 

verfchiedenen Arten, von rafinirtem Zuder daraus 

darzuftellen, die, nach dem verfchiedenen Grade ihrer 

Heinheit, mit den Namen 1) Canarienzuder, 2) feine 

Rafinade, 3) Mittel:Rafinade, 4) ordinaire 

Kafinade, 5) feiner Melis, 6) Mittel: Melis, 
7) drdinaiser Melis, 8) Lumpenzucker und 9). 

Farinzu der, bezeichnet und unterfchieden werden. Diefen 

folgt, endlich. noch der Syrup, welcher zuletzt bei der Ra— 

— zuruͤckbleibt. — 

ash ET SON URS: 
| Der Sprup (Syrupus) unterfcheidet ſich vom Zuder 

dadurch, daß er ſtets eine liquide Form befi ist und die Kri⸗ 

fattifi irbarfeit verlohren hat. Er war theils mit dem Rob: 

suder ſchon vermengt, theils wurde derſelbe, bei der Ber: 

arbeitung des Nohzuders mir Kalkwaſſer und ber. oft wie: 
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derholten Kochung deffelben, erſt erzeugt. In feiner Suͤßig⸗ 

keit giebt der Syrup dem feſten Zucker nichts nach. Seine 

Farbe iſt aber ſtets mehr oder weniger braun und ſein 

Geſchmack iſt mehr oder weniger brenzlich, daher er aus 

beiden Gründen, zwar zur DBerfüßung gemeiner farbiger 

Branntweine, keinesweges aber zu der der feinen Liqubre 

angewendet werden kann. 

$« 414. 
2), Der Stärfezguden 

Wenn gleich der wahre Exiflallifirte Zucker (gleich viel 

‚aus welcher Subſtanz er gezogen worden fey) und nad) bie: 

fem der Zuckerſyrup, die beften Verſuͤßungmittel für den 

Branntwein darbieten, fo kann doch immer, befenders in 4 

Zeiten, wo der wahre Zuder in fehr hohen Preifen ftehet, auch. 

der fogenannte Staͤrkezu der einen Stellvertreter deſſel⸗ 

ben zu Verfuͤßung der Liquöre abgeben, wenn nur derſelbe 

von allen. fremdartigen Beimifhungen vollkommen befreiet 

iſt, und, wegen feiner geringern Suͤßigkeit, | gegen einen 

Theil wirklichen Zuder, zwei Theile DARM in An⸗ 

wendung gefeßt werden. 

| 415. 
Da der Staͤrtezuger nicht allerwaͤrts für Geld zu 

haben ift, und feine Derfertigung auch von jedem Liquoͤrfa⸗ 

brifanten leicht veranftaltet werden Eann, fo foll deffen Zu- 

bereitung bier gelehrt werden; wobei aber im Allgemeinen 

\ bemerkt werden muß, daß unter allen Arten der Stärke 

| oder des Amylums, die man dazu anwenden kann, bie 

| Rartoffelftärke jeder andern. vorzuziehen iſt. 



Um den Kartoffelſtaͤrkzucker mit Portheil, und 

in der veinſten BE * —— 

n 49, ER. 416, 

fen‘ operirt werden. 

a) Zehn Pfund Kartoffelſtaͤrke erfordern zur An wandee 

lung in Staͤrkezucker, ı Pfund Eoneentrirte 

b) 

Schwefelfäure (Ditriolöl), ' 60 Pfund Waffer 

und 14 Pfund Kreide, oder an deren Stelle weißen 

Marmor, um die Säure dadurch abzuflumpfen. 

Um die Zubereitung zu veranſtalten, bedient man ſich 

eines hoͤlzernen Faſſes, das 80 Pfund (= 32 Berliner 

oh Dart) Inhalt faſſet. Man placirt ſelbiges neben 

einer Heinen Deſtillirblaſe verbindet das Helmrohr 

derſelben mit einem 1ä Zoll weitem Rohr von Diet, 

welches am obern Theile unter einem ſtumpfen Win⸗ 

kel gebogen iſt, und mie feinen langen Schnabel bis 

Zoll vom Boden des Faſſes ſich in daſſelbe einſenkt. 

Um, wenn das Kochen des Waſſers in der Dlafe 

 nachläßtz das Auffteigen der Maſſe im Faſſe zu vberhin⸗ 

dern, kann das kleine Rohr unter feitier obern Biegung 

mit einem Stoͤpſel verſchloſſen ſeyn, durch deſſen Off: 

1 Fluͤſſt ſigkeit aus dem Faſſe verhindert wird. } 

Man füllet nun das Faß mit 60 Pfund (S 24 Ber: 

liner Dart) gutem reinen’ weichen Fluß: oder Brun: i 

c 

nenwaſſer an, ſetzt ein 9 fund Eoncentrirte am beffen raus \ 

chende Schwefelſaͤure Gitriolbh Dinzu, indem man 

die Säure unter: ſtetem umruͤhren in dünnen Stroh⸗ » 

ns 

Aung Luft Hineintritf, "und fo das Empoeſteigen der 

a An 
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men in das Waffer fließen. läßt. Man placirt nun 
das Faß neben die Blaſe, ſo daß das bleierne Rohr 

bis quf den Boden hinabtaucht, fuͤllet die Blaſe mit 

Waffen, am, und fegt ſolches ins Sieden. Die Daͤmpfe 
des ſiedenden Wafferg; fleigen. nun. durch das Rohr 

An das gefäuerte Waffer im Faffe Über, „und ı (eben 

‚solches gleichfalls ins .@ieden.. , RT 

ur Wenn das gefäuerte Wafler im Faffe en — an⸗ 

faͤngt, fo trägt man. 10 Pfund Kartoffelſtaͤrke, 

> bei, Eleinen. Portionen nah und nad, ‚unter. beſtaͤndi⸗ 

gem Umruͤhren in. die kochende Fluͤſſigkeit, man ſetzt 
R das Umrühren ſo lange fort, bis ‚alle Staͤrke hinein— 

ggetragen iſt, und das Ganze eine duͤnnfluͤſſige Be: 

fhaffenheit angehommen har. » Nun wird das Faß zu- 

gedeckt, und das Kochen zo volle ©tunden hinterein: 

ander, allenfalls auch REN — 

fortgeſeßſt. us 

e) Man läßt nun die Fluͤſſigkeit — fie, befi ist jeßt 

einen fäuerlich fügen Geſchmack. Um die Säure hin: 

weg. zu nehmen, ſetzt man nun unter ſtetem Umruͤhren 

und bei kleinen Portionen, 14: Pfund. zart»gepulverten 

weißen Marmer, oder an deffen. Stelle zart ge: | 

pulverte weiße Kreide hinzu, wobei. man "Sorge 
trägt, daß nie eine neue Portion Kreide oder Mar- 

| maor zugefeßt wird, bevor nicht das beim Zufegen er: 

folgende. Aufbraufen, nachgel aſſen hat· 

N Man rührt nun die Maſſe von Zeit zu Zeit: um und 

läßt fie 24 Stunden lang im Falle ruhig fliehen, da— 

N: 
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‚mie fie fich Eläret, worauf das geflärte Fluidum mit⸗ 

telſt einem über dem Bodenfag am untern Theile des 

Faſſes angebrachten Zapfen abgelaffen, der Bodenfak 

aber mit Waffer ausgefüßt, das Ausfüßewaffer zu dem 

erffen Fluido gegoffen, und der Seb nun wegotwor⸗ 

fen wird. REN EIER 

Die von der Saure befrelete Fluͤſſigkelt, wird nun in 

elnem flachen kupfernen Keſſel ſo weit gelinde abgedun- 

ſtet, daß ſie die Konſiſtenz eines ſehr duͤnnen Syrups 

annimmt, worauf man ſolche noch warm durch Mol⸗ 

"ton gießt, und das Durchgegoffene in einem irdenen 

ist oder fleinernen Gefäße erkalten laͤßt. 

h) Man gießt nun den dünnen Eyrup von dem darunter 

liegenden Bodenfaß ab, vermengt ihn mit dem Weißen 

von 5 Elern, rührt alles gut durcheinander, erhigt das 

Gemenge in einem Keffel zum Sieden, nimmt den fich 

bildenden Schaum ab, und verdunftet nun den übrig 

gebliebenen Syrup, bis zur Honigdide, worauf er fie: 

dend heiß nochmals durch Flanell gegoſſen wird. 

* In dem lebten Zuſtande erſtarrt derſelbe nun in Zeit 

von wenigen Tagen zu einer feſten koͤrnigen aber lof- 

fer zufammenhängenden Zudermaffe, wovon man dem 

Gewicht nach noch eben fo viel befomme, als Stärke | 
—— worden iſt. J 

sg 
Der auf folche Weife gewonnene Stärfezuder, zei: 

net ſich duech vbllige Farbenloſigkeit aus, wenn die dazu 

verwendeten Kartoffeln vbllig rein waren, und man die 

Be 
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Fluͤſſigkeit mehr abzudunften ale kochen zu laſſen, Sorge trägt, 

fo daß kein Theil anbrennen kann, und man nur reine Materia: 

lien dazu anwendet. Sein Geſchmack iſt zwar ſuͤß, aber ſtets mit 

einer gelinden Bitterkeit verbunden. Diefe kann: jedoch voll: 

fommen daraus entfernt werden, wenn man den erhaltenen 

Syrup nicht ganz erflarren läßt, fondern dann, wenn etwa 

der vierte Theil deffelben noch flüffig iſt, dieſe von der feſten 

Maſſe abgiegt und für ſich erffarren laͤßt. Jene vom Sy— 

rup befreiete Zuckermaſſe, iſt nun rein ſuͤß und frei von der 

beigemengten Bitterkeit, welche dagegen in dem abgegoſſenen 

Theile mehr Foncentrirt iſt. Dieſer legtere mit bittern Stof— 

#eh geinengte Staͤrkezucker, kann jedoch. zur Verſuͤßung der 

gemeinen ſo genannten einfachen und doppelten 

Branntweine, befonders derjenigen angewendet werden, 

welche an fich mit bittern Stoffen beladen find, wie Bome: 

ranzen:Bränntwein u Doch muß au. hier immer 

Doppelt: ſo viel von dieſem Zucker zum Verſuͤßen angewendet 

werden, als man — — Zuder —— haben 

wuͤrde. Fein 5 

Zweite Abtheilung. 

Bon der Umwandlung des Zuckers in Syrup. 

$. 418. | 

Um den Zudfer zur Derfüßung irgend eines — in 

Anwendung zu ſetzen, muß ſolcher vorher durch die ſchickliche 

Aufldſung in reinem Waſſer, in die Beſchaffenheit eines 

Syrups umgewandelt werden. Soll ein ſolcher Syrup zu ge 

| meinen Liqubren angewendet ‚werben, fo kann Zucker von 
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x Rn lafien, und eine mit einem Löffel herausge, 
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mittler Weiße: dazu dienen; ſoll derſelbe Hingegen gebraucht, 

soerden, um die feinern Arten der Liquoͤre, die. farbenlo- 

fen Eräömesi ze. damit zu verſuͤßen, fo muß. der „feinfte 

"Onfnobeauden dazu in Anwendung Bi Werden:: 

a | ih * — 

Um die Zubereitung eines (ofen — zu veran⸗ 

| ftalten;, gleichviel ob aus feinen oder aus ordinairem Zuder,. 

wird folgendermaßen operirts —F 

— Sollen z. B. 20 Pfund Zucker mit einem: Dal in 

Syrup umgewandelt werden, fo. bringt man ro 

Pfund reines. deſtillirtes Waſſer (9. 381.) oder an 

deſſen Stelle reines: Regenwaſſer in einen kupfernen 

Keſſel, der 15 Quart Waſſer aufzunehmen: vermögend 

iſt, feßt das Weiße von 20 Eiern (allenfalls auch 

von .30) hinzu, quirkt das Eiweiß mit dem falten 

Waſſer fo länge untereinander, bis alles darin. gut. 

vertheilt iſt, feßt nun-den in Heine Stüden, einer Wall: 

Y nuß, groß, zerſchlagenen Zuder hinzu, und rührt ihn 

fo (ande mit einem hölzernen Gpatel Ealt Mr bis er 

zergangen iſt. 

b) Man ſetzt nun den Keffel über einen fen mit Roßlen: 

feuer, und erbißt ihn nach und nach bie zum Sieden‘ 

der Flüffigkeit, ohne die Maſſe umjurähren. Sf jolche 

ing Sieden gekommen, ſo dämpft man, das Feuer 

mäßig ‚ und läßt das Aufwallen fo lange fortdauern, 

bis ſich keine Flocken in der Fluͤſſigkeit mehr wahr⸗ 

nom⸗ 

= 
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nommene Probe des Fochenden Syrups, ſolchen vbllig 

weiß und klar wahrnehmen läßt. 

Man fpannet nun ein viereckiges Stud Moltom, nach⸗ 

dem folches vorher mit, reinem Waſſer ausgemafchen und 

ſtark ausgemunden worden iſt, über einen viereckigen 

bölgernen Rahmen, aus deffen einer Ede dünne eiferne 

. Stifte hervorſtehen, legt diefen über ein reines irde— 

nes Gefäß, gießt nun den Syrup auf den. ausgeſperr⸗ 

8) 

. n 

ten Moltom aus, und läßt ihn, ohne zu rühren, nach 

und nach hindurchfließen; welches, wenn der Moltom | 

‚recht xein ausgewaſchen war, bis auf den legten Theil 

des Syrups erfolgt‘) 

Man läßt nun den durchgeſeiheten ER oSihg. erkal⸗ 

ten, worauf derſelbe in gut verſchloſſenen ſteinernen 

Flaſchen in einem kuͤhlen Keller, zum fernern Gebrauch 

aufbewahrt wird. 

EM ‚420, 

Sie Sting, des. — mit nothem Eiweis 

6 — allerbinag. — vermieden werdet / daß ch I 

Schaume, welcher auf dem Seihetuche zuruͤckbleibt, ſo wie 

in dem Tuche ſelbſt ein Theil Zuckerſtoff zuruͤckbleiben 
ſollte. Man muß daher die Seihetuͤcher gleich nach dem 

Gebrauche in reinem ſiedenden Waſſer gut guswaſchen, 

und das Fluidum aufbewahren, Hat man eine große 
Maſſe dieſes feht Zuckerhaltigen Waſſers geſammlet, ſo 

kann ſolches in einem flachen Keſſel bis zur Honigdicke 

m abgedunfiet, abermals durchgegoffen, und num zum Ver⸗ 

Füßen gemeiner Branntweine, als Syrup angewendet wer— 
den/, ſo Daß wenig. ober vom Zucker verlohren 

gehet. | a 

Hermon Denia. Q 

- 
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iſt aus dem Grunde durchaus nöthig, weil auch der reinfte 

Zuder nicht ganz frei von fremdartigen Theilen iff, die ver⸗ 

mögend ſeyn würden, den damit verfüßten Liquoͤren eine ge⸗ 

truͤbte Beſchaffenheit zu ertheilen. Dieſe fremdartigen Theile 

ſind, auch in dem feinſten Zucker, theils etwas Ralf, der 

beim Rafiniren deſſelben mit Kalfwaffer darin zuruͤckgeblie⸗ 

ben iſt, theils etwas Thon, ‘der beim Deden des rafinir: 

ten Zuckers mit Thonbrei, um ihn vom inhaͤrlrenden 

Syrup zu befreien, ſich hat hineinziehen koͤnnen. Das Ei: 

weiß hat dagegen die Eigenſchaft in der Siedhitze zu ge⸗ 

rinnen, ſich in dieſem geronnenen Zuſtande aus dem Waſſer 

zu ſcheiden, jene fremdartigen Materien aus dem Zucker in 

ſi ch zu nehmen, ſie einzuwickeln, und ſo den Zucker voͤllig da⸗ 

von zu befreien, worauf en allein gegruͤn— 

det ift, — . 

5 EN ER 

| Man muß in einer Liqußrfabrik billig verfchiedene 

Arten des Syrups vorrätig haben, um bei der Berfü: 

ung der einen oder der andern Art der Liquöre, niemals 

in Verlegenheit zu kommen. Zu den feinen € römes und. 

andern farbenlofen Liquören von feiner Art, muß billig die 

feinfte Rafinade angewendet werden, um den Syrup 

daraus zu bereiten. Kommt e8 aber bei folchen Liquoͤren 

nicht auf die reinſte Farbenloſigkeit und Waſſerklarheit an, 

ſo koͤnnen auch weniger feine Sorten des Zuckers, 3. DD. | 

Melis zucker und felbft Zumpenzuder, dazu in Anwen⸗ 

‚ dung geſetzt werden; Denn in Ruͤckſicht der verſuͤßenden 

Kraft, geben ſie dem feinſten Zucker nichts nach, und wenn 
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| fie mit dem Eiweiß regelmäßig geklärt werden, ſo ſtellen 

fie auch gute farbenloſe Liquöre dar, Was endlich die far— 

bigen Liqudre Betrifft, fo ift der Lumpenzuder zur Bereltung 

des Eyrups, mit welchem ſie verſuͤßt werden ſollen, voll: 

| fommen hinreichend. a A 

iS $. 4p2, 
Mer He. Darftellung der zur Verfüßung der Ligriöre er 

forderlichen Syruppe nach der befchriebenen Methode veran: 

ftaftet, wird fich Immer gut dabei ftehen, Da ferner in 3 

Theilen eines ſolchen Syrups, dem Gewicht nach ‚gerechnet, 

allemal 2 Theile Zucker, als Grundlage, mit einem Theil 

Waffer, als aufloͤſender Subſtanz, verbunden find, fo darf 

- man bei feiner Anwendung zur DBerfüßung des Liqubrs, des 

aromatiſchen Spiritus, der Eſſenz oder der Tinktur, bei’ der | 

Berdünnung derfelben mit Waffer, nur fo viel weniger 

Waſſer hinzufeßen, als in dem dazu beſtimmten Syrup 

ſchon enthalten ift, und man hat es immer in der Gewalt 

einen Liquoͤr auf ſolche Weiſe darzuftellen, deffen Waſſerge⸗ 

halt mit Beſtimmtheit angegeben werden kann. 

| Ä 423, 1öup} m | 

In den franzdftfchen, den Danziger, den Bres: 

fauer und vielen andern deutfchen Liyuörfabrifen, hat man 

die Gewohnheit, den Zucker mit weit weniger Waffer auf: 

zuloͤſen, ihn mit weit mehr Eiweiß zu Elären, und ihn 

bis zur Federprobe einzufochen, welches aber gar einen 

Nutzen hat, Denn wenn weniger Waffer zur Aufloͤſung 

des Zuckers angewendet wird, als ein Theil gegen ziel 

Theile, fo koͤnnen bie unreinen Theile deſſelben fich nicht 

; 22 
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hinreichend entwickeln. Nimmt man mehr. Eiweiß dazu, 

fo iſt folches ohne Moth verfehmendet: denn um die geringe 

Menge der Unreinigfeit aus -irgend einer Art des rafi— 

nirten Zuders ausjufcheiden, iſt das Weiße von einem 

Ei für ein Pfund Zucker mehe als hinreichend; weil das 

Eiweiß auf das Weißmachen des daraus bereiteten Sy— 
rups feinen Einfluß hat, wohl aber daffelbe, wenn folches 

im Uebermaß angewendet wird, ſich beim Kochen, einerfeits 

nicht völlig ‚ausfcheidet, und andernfeits eine zu große Maſſe 

Schaum bildet, als daß nicht beim Durchgießen ‚des Sy: 

rups fehr viel Zudertheile darin zurüdbfeiben ‚follten. Wenn 

endlich der Syrup bis gur Federprobe (zum Fluge 

ober zum Fadenzichen):eingefocht wird, fo kann derfelbe 

bei. dem geriagen Waſſergehalte, der dann kaum den fuͤnften 

Theil des Zuckers beträgt, leicht eine gelbe Farbe annehmen; 

wenn auch der weißeſte Zucker Do verwendet wurde. 

S. 424. 

gene TER Syrupe find nur zur refügung | der 

feinen farbenlofen Liquöre erforderlich. Gemeine farbige 

Liquoͤre hingegen, wie die fogenannten ein fa cheen und do p⸗ 

pelten Branntweine, beſonders die rothen, die gelben 

und die braunen (keinesweges aber die blauen und 

gruͤnen), koͤnnen auch mit gemeinem Zuckerſyrup 

verſuͤßt werden, von welchen. für einen Theil Zucker, der 

angewendet werden ſoll, anderthalb: Theil in Anwendung: 

geſetzt werden koͤnnen, um einen gleichen Grad der Re 

Sung zu erhalten. © © 
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In Honigreichen Gegenden wendet man zwar auch den 

Honig, als einen Stellvertreter des Zuders und. des Sy⸗ 

rups an, um gemeine Branntweine damit zu verſuͤßen; wel⸗ 

| ches aber durch den eigenthuͤmlichen Geſchmack des Honigs 

ſtets leicht wahrgenommen werden kann. Soll der Honig 

zu dem Behuf angewendet werden, ſo iſt es nothwendig, 

ihm die freie Säure, mit wel Icher er immer verbunden if, 

zu entziehen, und ihn zugleich mit Eiweiß zu klaͤren, wozu 

won ſich folgender Methode bedienen Tann. 

a) Man löfet zwei Theile Honig in einem Theil weis 

. nem Waffer warm auf, man feßt dem Gemenge 

| für jedes Pfund Honig zwei Quentchen zart gepul: 

verte Kreide zu, Eocht das Gemenge 20 Minuten lang, 

gießt das’ Gekochte dur Moltom, und laͤßt das 

Durchgegoffene erfalten, 

b) Man fegt nun ber Ealt gewordenen Fluͤſſigkeit, für jer 

des Pfund Honig berechnet, das Weiße von einem 

Ei zu, rührt das Eiweiß Falt mit der Fluͤſſigkeit 
zufammen, bis alles gleichförmig vertheilt ift, bringt. 

nun das Gemenge über das Feuer, läßt ſolches lang: 

fom zum Sieden fommen, und Eocht die Maffe fo 
lange, ohne fie zu rühren, gelinde, bis eine mit einem 

Löffel herausgenommene Probe, nach dem Erkalten, 

die Konfiftenz eines der früher. erörterten Zuderfy: 

rupe befißt, Ä | 

©) Die kochende Flüffigfekt wird nun durch auggefperrten 

Moltom gegoſſen, der durchgelaufene Syrup nach dem 
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Erfalten in fleinerne Gefäße gefüllet, und darin zum 

Gebrauch in einem Falten Keller aufbewahrt. 

Ein fo geflärter Honig iſt zwar reiner als der gewoͤhn⸗ 

liche, er zeichnet fi) aber flets durch eine gelbe Farbe aus, 

und. fann daher nur allein zur Verfügung rotber, gelber 

oder brauner Ligudre angewendet werden, 



Eilfter Abſchnitt. 

Von der rationellen Kenntniß der Natur und Zubereitung 

der doppelten und einfachen Branntweine. 

$. 426. 

Allgemeine Bemerkung. 

En Frankreich unterfcheiden die Liauärfabrifanten- ihren 

Fabrifate, die fo berühmt find, in fünf Hauptklaffen; naͤm⸗ 

ih: 1) Wäffer (des Eaux), 2) Dele (Huiles), 3) 

Rahms (Cremes), 4) Effenzen (Essences) und 5) 

Elixire (Elixirs), In Deutfchland werden die ver: 

fchieden gearteten Liquoͤre hingegen in ſechs Klaſſen abge: 

theilt, und nach den für fie angenommenen Benennungen: 

„ı) in doppelte und einfache Branntweine, oder ſoge⸗ 

‚nannte Lebenswäffer (Aquae vitae), 2) in Crämes, 

3) in Dele, 4)in Ratafio’s, 5) in Effenzen und 6)in 

Elixire unterfchieden, deren Zubereitung unter verſchiedenen 

einzelnen Abſchnitten naͤher eroͤrtert werden ſoll. 

$. 427. 
Außer den nach der franzoͤſiſchen Methode bereite: 

‚ten Ligubren, unterfcheidet man in Deutfchland ferner: 

Ba 

00. 
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die Breslauer und die Danziger Liquöre, welche ſich 

einen ausgezeichneten Ruf erworben haben. Da es der 

Zweck dieſes Werkes iſt, eine allgemeine Kenntniß von jenen 

verſchieden gearteten Liquoͤren zu geben, fo ſollen fie ſaͤmmt⸗ 

lich naͤher eroͤrtert und ihre Zubereitung gelehrt werden. 

$. 428. 

Doppelte und einfache Branntweine, 

Die Benennung doppelte und einfache Brannt: 

weine, welche man gewöhnlich gebraucht, beziehet fich feines: 

weges auf die aromatifche Subſtanz, womit der Brannte 

wein deftillirt wurde, ob diefe nämlich eine einzelne war, 

oder 8b mehrere miteinander verbunden der Deftillation un: 

kerworfen worden ſind. Jener Ausdruck beziehet ſich viel⸗ 

mehr auf den groͤßern oder geringern Gehalt des Alko— 

hols, den ein ſolcher Branntwein ‚enthält; von welchem 

wieder ſeine groͤßere oder geringere Geiſtigkeit abhaͤngig iſt. 

$. 429. 
Einfahe Branntmweine, werden im Allgemeinen 

folhe genannt, - deren Alkoholgehalt 30 Procent nach der 

Richterſchen oder 45 Procent nach der Trallesfchen 

Alkoholimeters Sfale beträgt. Doppelte Branntweine 

folcher Art, werden hingegen diejenigen genannt, deren Ge⸗ 

halt an Alkohol 36 Procent nach der Richter ſchen oder. 

51 Procent nach der Trallesfhen ———— Skale 

betraͤgt. | 

$. — 

Die einfaden a werden in einigen. 
/ 
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Fällen ohne Derfüßung mie Zuder genoffen, und dann mas 

hen folche die geringfte Klaſſe aus, enthalten auch wohl 

weniger Alkohol, als ‘eben feftgeftelle worden iſt. In den 

meiften Sallen Dingegen, wenn folche für den feinern Gau— 

men beſtimmt ſind, werden ſie mit Zucker verfüßt, und dann 

beſtimmt man, wenn diefelden nicht durch eine hervorftechende 

‚bittere Subftanz einen größern Zufas noͤthig machen, 

für jedes Berliner Quart eines folhen Branntweins (d. 1. 

dem Raume gleich, welchen 24 Pfund reines Waffer ‚einneh: 

men) 4 Loth feften Zuder, oder, da ein Theil des nach 

der ($. 419.) befchriebenen Methode bereiteten Syrups, 

aus 2 Zuder und 2 Waffer zufammengefegt iſt, 6 Loth des 

Syrups. 

— §. 431. 

Die doppelten Branntweine hingegen, werden ſelten 

für fih getrunfen, ohne vorher verfüßt worden zu ſeyn. 

Sie enthalten ein groͤßres Maaß an geiſtigen Theilen, und 

beduͤrfen daher auch ein größres Maaß vom Zuder zur 

Berfüßung, um Die geiftigen Theife dadurch mehr einzuhül- 

len, und bag Angenchme ihres Geſchmacks mehr hervorzu⸗ 

heben. Zu deren Verfügung muß billig, für jedes Berliner 

Quart derſelben, 8 Loth vom feſten Zucker oder 12 Loth 

vom Syrup in Anwendung geſetzt werden. Auch bier ers 

fordern diejenigen eine flärfere Berfüßung, Die hervorftechend 

bittere Subſtanzen enthalten, wie Pomrangen:Brannt: 

wenn Be 

$. 432. | 
Steigt dagegen der Gehalt des Alkohole In einem fol: 
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chen Branntwein bis auf 4o Procent nach der Richt er⸗ 

ſchen oder 56 Proͤcent nach der Tralle sſchen Alkoholi— 
meter-Skale, dann muß der Gehalt des feften Zuders 

für das Berliner Quart bis auf 12 Loth, oder der des 

Syrups bis auf 18 Loth erhoben werden, und in diefem 

Zuſtande der Geiſtigkeit ſo wie der Verſuͤßung, treten ſie in 

die Klaſſe der Liquoͤre Aber fie gehören alfo nicht — 

hierher. 

J $. 438. 

DR sn vorausgeſchickten allgemeinen Bemerkungen, 

Menden wir ung nun zur fpeciellern Angabe der Vorſchrif— 

ten, nach welchen die Darftellung der einfachen und dop- 

pelten Branntweine verrichtet werden muß, wobei ein- für | 

allemaͤl vorausgefegt wird, daß: 1) Fein anderer Brannt— 

wein zur Verfertigung aller derjenigen, welche durch die 

Deſtillation erzeugt werden ſollen, angewendet werden darf, 

als ein folcher, der wenigſtens 30 Procent Alkohol nach 

Kichter oder 45 Procent nad Tralles enthält; 2) daß, 

wenn fich folche durch eine vorzügliche Reinheit im Geruch 

& und Gefhmad auszeichnen follen, kein gewöhnlicher, fondern 

ein nach der.($. 194.) befehriebenen Methode gereinigter 

- Branntwein zu ihrer Darfiellung angewendet werden darf; 

3» dag bie Subſtanzen, woruͤber der Branntwein deſtillirt : 

werden fol, nicht verlegen, rein, und zer£leinert feyn mäffı fen; 

'4) da die Deflillation zwar aus einer gewöhnlichen Brannts 

weinblaſe veranftaltet werden kann, daß fie aber fo langſam als 

möglich betrieben werden muß, damit dag Deftillat nur ims 

mer gang kalt in die Vorlage übergehet. Was die fpeciellen i 

* 

/ h — 
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— — ihrer Zubereitung ‚betrifft, fo ohftehen felbige 

in den Salgenden. | 

5. 43% 

- Rümmels Branntwein. 

(Einf acher). — 

Um den einfachen Kuͤmmelbranntwein au verfertigen, 

| wird folgendermaßen operirt: 

a) Nachdem der Rümmelfaame — ein Sieb von 

allen anklebenden Staubtheilen befreiet worden iſt, wird ſol⸗ 

cher In einem Mörfer dergeſtalt zerquetſcht, daß kein Korn 

unzertheilt bleibt. Nun werden 2 Pfund des zerquetſchten 

Samens in einer Deſtillieblaſe mit 36 Berliner Quart ge 

woͤhnlichem Branntwein, der 36 Procent Alkohol nah Rich⸗ 

ter oder 45 Procent nach Tralles enthaͤlt, nebſt 10 

Quart Waſſer uͤbergoſſen. Nachdem der Helm aufgeſetzt 

und mit auf Papier geſtrichenem Mehlkleiſter verklebt wor: 

den ft, giebt man der Maffe 48 Stunden lang eine gelinde 

Digeftion, ohne daß fie zu deſtilliren beginnt; worauf aber 

das Feuer bis zur Deſtillation verſtaͤrkt wird, und nun wer— 

den 20 Berliner Quart Fluͤſſigkeit uͤberdeſtillirt. Das er⸗ 

haltene Deſtillat wird hierauf mit ſo viel belillirtem Waſſer 

verſetzt, bis der Alkoholimeter darin 30 Procent nach Ric: 

ter oder 4, Procent nach Tralles an Alkohol gu erkennen ' 

giebt, und mun ohne, Verfügung unter dem Namen des ge: 

meinen einfachen KRümmel:Branntmweln aufbewahrt. 

6) Soll dieſer Branntwein verfüßt werden, fo wirt 

demſebem, fuͤr jedes Quart Bee 6 ne des. (8. 419. ) 

4 
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beſchriebenen Syrups (aus Lumpen zucker bereitet) zu⸗ 

geſetzt. » 

9 435. 

Kümmel; Branntwein, 

Er (Doppelter), | 

Zur Darftellung des doppelten Kümmel: Branntweins, 

werden 2 Pfund zerquetfihter Kümmelfa me mit 35 Ber: 

liner Quart dur Kohle gereinigten Branntwein ($. 194.),, 

von dem vorher bemerktem ‚Alkoholgehalt, und 5 Quart 

Waſſer in einer Deſtillirblaſe ‚Übergoffen, und nach einer 

voraltsdeantgenen 4öftündigen Digeftion, bet gelindem Feuer 

25 Berliner Flüffigfeit über den Helm gezogen, diefe dann 

mit fo viel deſtillirtem Waſſer verfegt, daß dag Alkoholimeter 

in dem Gemenge 38 Procent nach Alkohol nach Richter 

oder 534 Procent nach Tralles andeutet, und nun das 

Ganze mit 12 Loth Meli zucker⸗ Gyrup: für jedes Ouart 

berechnet, verſuͤßt. 

| 9.436. Ja 

Seiner Kuͤmmel⸗Liquoͤr nach Breslauer. Ar. 

Zur Darſtellung des Breslauer Kuͤmmels oder 

Kümmel-Liquörs, werden an Möterialien erfordert: 

zerquetſchter Kümmelfamen ! | 2 Pfund, 

Anisfaamen | at Loth, 

durch Kohle gereinigten —— ——— von X 

Procent Alkoholgehalt nach Richter oder 

45 nach Tralles RT 35 Quart. 

Be — 



Binden das Gemenge 48 Stunden lang in Digeſtion 

erhalten worden iſt, werden-20 Quart über den. Helm gezo— 

gen. Diefes Deftillat wird mit ſo viel deſtillirtem Waſſer 

verſetzt, bis das Alkoholimeter darin 42 Procent nah, Rich: 

ter oder 58 Procent nad) Tralles andeutet, und hiers 

auf das Ganze mit 18 Loth aus Meliszucker bereitetem 

Shyrup, für jedes Quart belechnet, verfuͤßt. 

5§. 437. 

Kalmus⸗ Branntwein. 

(Einfa ber): 

‚Zur: Darſtellung des gemeinen einfachen Kalmus: 

Br anntweing, wird die Kalmuswurzel, eben fo wie für die 

feinern Arten: diefes Branntweins mit einigen andern Mate: 

rialien verſetzt. Man veranflaltet die Zubereitung folgender: 

maßen« | 

Kalmusmwurzel | —Pfund, 

Aniefoment 3" ur  n'sm 2 Loth, 

Florentiniſche Violenwurzel en N 

werben zerkleinert, durch ein Sieb gefchlagen, das Zerkleinerte 

in einer Deſtillirblaſe mit 30 Quart gewöhnlichen Brannt⸗ 
wein von 30 Procent Rich ter oder 45 Tralles am Ar 

koholgehalt, nbeſt 10 Quart Waſſer, uͤbergoſſen, und nach 

einer 48ſtundigen Digeſtion 20 Quart Fluͤſſigkeit uͤber den 

Helm gezogen, dieſes Deſtillat aber nun mit ſo viel reinem 

Waſſer verſetzt, bis ſolches auf 30 Procent Alkoholgehalt nach 

Richter oder 45 nach Tralles zuruͤckgekommen iſt. 

—J Soll dieſer Branntwein verſuͤßt werden, ſo wird er 

nur mit fo viel Waſſer verſetzt, — bis ‚das Gemenge auf 92 
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Procent Alkohol nach Richter oder 4a nach Tralles zu⸗ 

ruͤckgekommen iſt, und nun das Ganze mit 6Loth Sy— 

rup, für jedes Quart berechnet, der Aus RD 

IM bereitet feyn kann. / 

w 

ur | $ 438. 27 

. | Kalmus⸗ RM 

(Doppelter). 

Don dem doppelten KRalmus: Branntwein wer 

den zwei Sorten im Handel unterfehieden, nämlich: der 

Breslauer und der Danziger, Beide -unterfcheiden 

fich indeffen nur alfein durch” einen 'verfchiedenen "Gehalt an 

Alkohol. An Materialien werden dazu erfordert: 

Kalmuswurzel 2Pfund, 

Anis ſamen 8 Loth, 

Florentiniſche Violenwurzel PETER Er A 

Gereinigter Branntwein von 30 Procent — 

Richter oder 45 er Tralles.n 36 Quart, 

Waffe ig di bat anlage safe 

"Nachdem die feften Materialien gehörig zerkleinert wor⸗ 

den find, werden *folche mit dem Branntwein und dem Waſ— 

fer in‘ der Deftillirblafe einer 48ſtuͤndigen Digeſtion unter⸗ 

worfen hierauf aber 20 Quart — bei. ——— — 

uͤbergezogen. 

a) Soll jenes Deſtillat den none Breslauer 

Kalmus:Branntwein darftellen, fo wird folhem fo viel de⸗ 

flillirtes Waffer zugefeßt, bis das Alkoholimeter darin auf 

38 Procent nach Rich ter oder 534 Procent nach Tralles, 
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einfinft, und nun das Ganze mit 12 St) Syrup aus 

Meliszucker bereitet, fürs Quart ‚berechnet, verfüßt. 

| b) Soll das Deftillat den Danziger Kalmus Beenut 

wein darſtellen, ſo wird ſolches durch die Verſuͤßung mit 

deſtillirtem Woſſer, bis auf ein. ‚AEoholgehalt, von 42 Pro: 

cent nach Richter oder 58 nach Tralles zurüd gebracht, 

‚und hierauf mit 18 Loth Melis— Syrup fe jedes Quart 

— berechnet, —2 — 

$. 439. 

PR Kardamomen / Branntwein. 

et. CEinfacher). 

Um diefen Branntwein zu verfertigen, werden an Kar— 

damomen und Branntwein folgende Verhaitniſſe erfordert: — 

Kardamomen mit der Schale ME Ra, 

Gerelnigter Branntwein von 30 Procent Kich- | 
. ter oder 45 Procent Trallag Ei 30 Quart, 

Woſſer ————— 

Die Kardamomen werden zerſtoßen, hutchoeebt in 

der Deſtillirblaſe mit dem Branntwein und dem Waſſer 

uͤbergoſſen, und nach einer 48ſtuͤndigen Digeſtion 20 Quart 

Fluͤſſigkeit langſam uͤbergezogen. 

a) Wird jenes Deſtillat mit ſo viel deſtillirtem Waſſer 

verſetzt, daß ſein Alkoholgehalt auf 30 Procent Richter 

oder 45 Procent Tralles zuruͤck kommt, ſo ſtellt ſolches 

den gemeinen Kardamomen Branntwein dar. 

b), Soll derſelbe verſuͤßt werden, ſo wird ſolcher durch 

die Derfegung wit deſtillirtem Waſſer auf den Alkoholge⸗ 

* 

* 
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halt von 32 Procent Richter oder 47 Procent Tralles 

zurücd gegebracht iſt, und dann mit 6 Loth Lumpenzuder: 

Syrup, für. jedes Quart, verfüßt. | | 

$. 440. 

Kardamomens ⸗Branntwein, Danziger. 

| u (Doppelter), 

"8b deffen Darfellung werden an Materialien drforhert: 

Kardamomen mit der Schale ı6 Loth, 

Anisfamen B 8 — 

Gereinigter Branntwein von 30 Procent 

Richter oder 45 Procent Tralles 35 Quart, 

Waſſer | Be 

Die Kordamomen fo wie ‚der Anisfamen werden 

gerkleinert, das Zerfleinerte durch ein Sieb gefchlagen, dann 

in einer Deſtillirblaſe mit dem "Branntigeii und dem Waſ⸗ 

ſer gemengt, und nach einer 48ftündigen Digeftion 20 Quart 

ſluͤſſ igkeit langſam uͤbergezogen. 

Das Deſtillat wird nun mit ſo viel deſtilirtem Waſſer 

| verfeßt, daß fein Alkoholgehalt auf 38 Procent Richter 

oder 63 Procent Tralles zuruͤck kommt, und hierauf mit 

18 Loth Melis- Syrup, für jebes Quart berechnet, verſuͤßt. 

dat. 

 Kraufemng, Branntwein. 

| (Ei in fa be 2) 

Zaur Darflellung des einfachen Rraufem! aͤnz⸗ az. 

| ER werben an. Materialien erfordert, | 

Se \ Krau: 
# 



— 
Krauſem ͤze a 2Pfund, 

Aniefamen | se 3 3 | 

Gereinigter , Branntwein von 30 Procent 

Rich ter oder 45 Protent Thbhese at. 
Ya Alkohol 931182.2. 0839389 23) 80 — 

Waſſer | 1 
Bien Kraifemtinje und derr Anis fam en werden 

zerkleinert) dann >intiber Deſtillirblaſe mit den" Brannewein 

und dem Waſſer uͤbergoſſen/ 48 Stunden’ lang in Digeſtlon 

erhalten dierauf aber bei er. m. er ne Fluͤſſig⸗ 

keit über den Helm gegdgen. mann] Nine Hank om 

cgenes Veſtillat mit fo viel — — ver: 

ſetzt daß ſein Alkoholgehalt auf 30 Protent Mich ter oder 

45 Procent Tralles zuruͤck kommt, ſtellt ag — u 

verfüßten Krauſemuͤnz⸗ Branntwein dar 

"by Soll derſelbe verſuͤßt feyn;, NER das Deſtillat 

dur die Verſetzung mit dem Waſſer nu bis up 38 Pro⸗ 

cent Ruͤcht er oder 450 Procent Tralles zuruͤck gebracht, 
hierauf aber, Für tjehestQtäre berechnet/ mie 6 Re ‚N 

— I — ** — 
ar 7 I 
— —— — air Hi me R 

| . * — 2) 

Eecuſemung⸗ Brauntwein
 mim 
viren eaiiar 

up Pappelter Breslauer. und. Danziger). 

‚Sur Darſtellung des - doppelten ‘ — 

weins nach Breslauer und nah Danziger — a 

den folgende Materialien erfordert: u 

Hermbſt. Deſtilliykunſt. R 
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Krauſemuͤnze 3Pfund, 

Gemeiner Anisſamen 6 Loth, 

Sternanis | 4 — 

Gereinigter Branntwein von 30 Procent 

Richter oder 45 Tralles 35 Quart, 

Waſſer Ir 

| Das Kraut wird gehadt, die Samen erden zerfloßen, 

beide , mit. einander gemengt, durch „ein Sieb gefchlagen, 

mit dem Branntwein und dem Waffer, in der, Deftillirblafe 

"übergoffen und nad) einer. 48 Stunden langen Digeftton, 

20 Quart Flüffigfeit langſam uͤber deſtillirt. 

4) um das Deſtillat als Breslauer Branntwein dar: 

zuſtellen, wird ſolches bis auf 38. Procent Richter oder, 

535 Tralles mit Waffer verſetzt, und. dann mit. 12.Loth 

Melis-Syrup, für das: Quart ‚berechnet, verfüßt. 

b) Soll das „Deftillat ale Danziger erſcheinen, ſo 

wird ſolches bis auf 42, Procent Richter oder 58 Prikent 

Tralles mit Waffer verfeßt, und: dann mit 18 Loth Me: 

lis-Syrup, fuͤr jedes Quart berechnet, verfüßt. - 

| 9. Au us 
Pomranzen⸗ „Branntwein aus Fruchtſchaalen. 

(Einfacher). 

Um den einfachen Pomranzen-Branntwein zu be- 

reiten, werden an Materialien erfordert: 

Pomranzen: Schalen, trodne 3 Pfund, 

. Branntwein- von- 30 Prosent Richter oder. 

+45: Tral les 0 Quart, 

Waſſer J a ea 
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Nachdem die Pomranzen- Schalen auf dem Wurzel- 

meffer jerfehnitten find, werden fie klein geſtampft, durch ein 

Sieb gefhlagen, hierauf mit dem Branntwein und dem, 

Waſſer in einer Deftillirblafe übergoffen, und nach einer 

4öftündigen Digeftion, 20 Quart über den Helm gezogen, 

Das Deſtillat wird hierauf mit fo viel deſtillirtem Waſſer 

verſetzt, bis bolches auf 30 Procent nah Richter oder 45 

Procent nach Tralles an Alkoholgehalt zuruͤck kommt, in 

welchem Zuſtande das Fluidum den gemeinen nicht verfüß- 

ten Pomranzen: :Branntmwein barftellt, | 

Soll derſelbe verſuͤßt werden, ſo wird das Deftillat ı nur 

mit viel Waffer verfeht, daß fein Alkoholgehalt auf 32 | 

Kichter oder 47 Tralles zuruͤck eommt, und hierauf für 

jedes Quart 6 Loth berechnet, mit Lumpenzuder:&py- 

rup verſuͤßt. 

9. 444. 
Pomranzen⸗Branntwein aus Fruchtſchaalen. 

(Dreslauer und Danziger), 

Zur Dorftellung ‘doppelter: Pomranzen-Brannt— 

weine, wird auf eine verfchiedene"Weife  operirt, je nachdem 

berfelbe nach der Breslauer oder nach der Danziger 

Art bereitet werden fol. Man bedienet fich der getrodneten 

Pomranzen-Schaalen zur Darftelling der gedachten 

DBranntweine Bald" werden diefelben: für fih allein, bald 

werden folche mit andern Materien verfegt, der Deftillatien 

unterworfen, Hier follen diefe verfchtedenen Zubereitungen 

neben einander geſtellt werden, 

Ka 
+ 
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AN Doppetter Pomranz en-Schaalen⸗Brannt— 

wein. Deestaneh)ausion La mad Tem 

Bu deifen "Bereitung 
ı menden: h ” mer de 

| Pomranjen⸗ Schaalen 5 2 : Mund, 

" Eingefaigene Srangeblüthen 12 Loch * ige 
sr pr 

mit RE Quart gereinigtem Bronnwein von 30 rocent X 

koholgehalt und 3 Quart Waſfer in einer Defiticbiafe über 

doſſen und nach einer ‚4öftündigen Digeiion 20 Quart 

Siüffigkeit langfam übergejogen, Das, „Qelilat wird, "hier: 

auf mit fo vielem Waſſer verſetzt, dag fin "Mfopoigehalt auf 

32 Procent na Kipter oder 535 Procen nach Zral⸗ 

les uräd fommen, u und dann das Sanze mit, 12 > dor 
Inh 

Sarup, fürs, art, berechnet, yeriüßf 
— 

% 

B. Doppelter Pomranzen-Schaalen-Brannt- 

wein, feinere Sorte, une & 

"Zu deffen: Be — 

Pomranzen /Schaalen 23 Pfund, 

Orangebluͤthen eingeſalzene 16 Loth, 

mit 35 Quart gereinigtem Branntwein und 5 Quart Waf- 

fer. in der Deſtillirblafe uͤbergoſſen und nach einer 48ffüne 

digen Digeflion „n2osQuart Fluͤſſigkeit über den, Helm: gezo⸗ 

gen. Das Daſtillat wird» mit fo viel deſtillirtem Waſſer 

verſetzt, daß ſolches in ſeinem Alkoholgehalt bis auf 42 Pro: 

cent Richter oder 58 Procent Tralles zuruͤck kommt, 

und ‚donn;mit 18 Loth Melis⸗ — fürs Quart be⸗ 

rechnet, verſuͤßt. rs dan) sen 
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C. Pomranzen— Schaalen-⸗Branntwein, dop— 

pelter Danziger). ER 
Zur Bereifung deffelben, werden: ee 

Pomranzen Echaalen 2 fund, 

; Anisfamien Wr CN Re 

im zerkleinerten Zuſtande mit 35 Quark gereinigkem Brannt⸗ 

wein von dem vorher genannten Alkoholgehalt in der. Dez 

ſtillirblaſe uͤbergoſſen ; und nach einer 4o8ſtuͤndigen Digeifton; 

20 Quart Fluͤſſigkeit Über den Helm gezogen. Das Deſtil⸗ 

lat wird: mit ſo wviel deſtillirtem Waſſer verſetzt, daß ſein 

Alkoholgehalt auf BE Protent Richt er oder 534 Procent 

DTralles zuruͤck kommt, hierauf‘ aber.mit sıb Loth Lum⸗ 

penzucker-Siy rup, fin das Quart berechnet, verfügt. 

D. Pomranzen⸗Schaalen-Branntwein, dop: 

J pelter (Danziger, feinfte Sorte). 

50 Zu deſſen Bereltung werden erfordert: 

Pomranzen⸗ Schaalen 02 Pfund, 

Orangenbluͤthen, eingeſalzene 16 Loth, 

Sternanis ſamen RE 6 — 

; Zimmtkaffia a en er 

Jene Materialien werden zerkleinert, in der Blaſe mit 35 

Quart gereinigtem Branntwein und‘ 5 Quart Waffer über: 

Hoffen, und nach einer 4öftündigen Digeftion, zo Quart 

Fluͤſſigkeit über ben Helm gezogen,” Das: Deftillat wird mit 

ſo viel deſtillirtem Waffer verſetzt, daß ſein Alkoholgehalt 

auf 42 Procent nach Richter oder 58 Procent nach 

Tralles zuruͤck kommt, und dann mit. 18 Loth Melts: 

Shrup, fuͤr jedes Quart berechnet, verſuͤßt. 
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9. 44 

Pomranzen Brauntwein aus trocknen Fruͤchten ein⸗ 

facher und doppelter. 

‚(Breslauer und Danziger). 

. Diefe Arten des Branntweins “unterfcheiden ſich von 

den vorhergehenden dadurch, daß zu ihrer Bereitung nicht 

die Fruchtſchalen der Pomranzen, fondern die grünen im un: 

reifen Zuffande aufgetrodneten Früchte derfelben (F. 267. &) 

als Hauptmaterial in Anwendung: gefeßt werben; und zwar 

bald allein, bald mit andern Subſtanzen gemengt, je nach: 

dem folches die Vorſchrift erfordert. Auch von Diefem ' 

: Branntwein fennt man vier verfchiedene Sorten, nämlichz 

A. Einfachen nicht verfüßten; B. Einfachen verfüßten; 

C. Doppelten nah Breslauer Art; D. Doppelten 

nah Danziger Ark Ihre Zubereitung fol Hier. fpeciel 

erörtert werden. e 

A. Pomranzen-Frucht-Branntwein, (einfa— 

cher nicht verſuͤßter). 

Zu deſſen Zubereitung werden: 

grüne getrocknete Pomranzen 2 Pfund 

im zerkleinerten Zuſtande, in der Blaſe mit 30 Quart ge⸗ 

meinem Branntwein von 30 Procent Alkoholgehalt nach 

Richter oder 45 nach Tralles übergoffen, das Gemenge 

48 Stunden lang digirirt, hierauf aber 20 Quart über den 

Helm gezogen, und das Deftillat mit fo viel reinem Waſſer ver: 

f st, bis fein Alkoholgehalt auf 30 Procent Rich ter oder 45 

Procent Tralles zuruͤck gekommen iſt. Er ſtellt in dieſem 
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- Züftande den einfachen Pomranzen⸗ Sen: ——— 

wein im nicht verſuͤßtem Zuſtande dar. J 

Bepoemranzen⸗-Frücht— Branntwein. E infa⸗ 

heriverfüßter)' Ir gli 13 BRRE 

Man gewinnt dieſen Branntwein, wenn das vorher 

(A.) gedachte Deſtillat nur mit ſo viel Waſſer verſetzt wird, 

daß: ſein Alkoholgehalt auf 32 Richter oder 47 Tral⸗ 

les zuruͤck kommt, und nun das Fluidum mit 6 Loth Lum⸗ 

| — Syrup, fuͤrs Quart berechnet, verſußt wird, 

"CP omranzen: —— ———— sg 

u "fer Breslauer). ang | 

Zu deſſen Darſtellung werden: RER 

ggruͤne getrocknete Pomrangen· Frůchte 22 Pfund 

im zerkleinerten Zuftäride, in’ einer Blaſe mit 30 Quart ge: 

reinigtem Branntwein, bon dem vorher genannten Alkohol: - 

gehalt, und 5 Quart Waſſer uͤbergoſſen, "und nach einer 
4öfliindigen Digeſtion 20 Quart Fluͤſſigkelt uͤber den Helm 

gezogen. Das Deſtillat wird ſo weit mit deſtillirtem Waſ⸗ 

fer verſetzt, daß fein Alkoholgehalt auf 38 Procent nach 

Richter oder 535 Procent nach Tralles zuruͤck gefom- 

men iſt, worauf man ſolches nun mit 12 Loth Melis— Sy⸗ 

rup, fürs Quart berechnet, verſuͤßt. 

— Momranzen: Brut. Branntwein. (Doppel— 

ter Danziger) 

Um diefen Brarintwein zu produciren, werben erfordert: 

" grüne. getrodinete Pomranzen 21 Pfund, 

Srangenbuͤthen, eingefalgene 12 Loth, 

Zimmtkaſſia Wa. 
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Mochdem die Fruͤchte zerkleinert ſind, werden ſolche mit 
BR Bluͤthen gemengku. im: ‚ber. Deftillirblafe ımit 35 Quant 

oereinigtzm Vranntwein und. 5, Quark, Waffe; uͤbergoſſen, 
dann einer 4sftündigen Digeftion unterworfen , „und hierauf 

29 20 Quart Fluͤſſigkeit ‚uber. den Helm gezogen. Das Deſtil⸗ 

lat, wird mit ſo yiel deſtillirtem Waſſer verſetzt, daß dein 

Alkeholgehalt. auf, Ama Riſch te rnoder ab Procent nach 

Tradle s zuruͤck kommt, und dann fuͤr jedes Quart mit 
138L0th Me hisSyrunp verſuͤht. era uzas 

3 „gumeilen, verlangen, die, Tyinker den aus Pomranzen⸗ 
fruͤchten bereiteten Branntwein grün,von Farbe, weil ſie 

ihn unter dem Namen des gruͤme n Pom ran zen zu,fordern 

gewohnt ſind. AOn ſolchem Falko giebt man ihm die gruͤne 

Sarbe, mit ‚einen, der beſchuſebenen gehen. Tinftureg 
(8.404) ac. Manche. Vorſchriften verlangen zur Zuhereitung 
dieſes Branntweins ginen Zuſatz von Taufen de Guͤhdem⸗ 
kraut vor der Deſtiſlatten, „welches — ee 

Veiſatz und An bien, — Mina unsgarn 
\ 

or d . 2% ar) a4 W sn ER ——— Pre 

bon ur 857 ja 1:0 shot anf 22301390 m 

na ee 3.1 na 9 { 3 27 3 4. 462 he 
— un *5 u in der “ ü 7 i E Sun 2 er ze wi SE 

en (Kan, Branhlite)! 
rd UL ERT N 

» Der mit⸗ 8immt „ober einer Sirmmtastiaen, Subſtanz 

ee Branntwein, kommt unter, verfehledenen ‚Namen 

im Handel vonsplgeia)sein fa hengimmt..b) Zimmt: 
waſſer, vo Ju Brestawer-gimmts.d) Denziger: 

Ss 

zimmt oder Zimmt⸗ Aquavit. SD — er | 

| Diet einzeln gelehrt werden, | TITESEREETTE 
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de E infa cher "gi mm tbran nehme in, (nicht Ber; 
e ” { 

ae ı. Bter)s, Hr Fnıyd. da Neun} Dürug 

Zu deffen Zubereitung, werden, exfordert: 

“ yet J Zimmtbluͤthen and Mm: & 33319999 et 

dieſe werden zu Pulver zerſtohen, ſolches in einer Blafe mit 

30 Quart Branntwein, „yon, 30 Procent Richt er oder 45 

Tralles, und 10 Quart Waiieryübergoffen., Nach einer 

4ſtuͤndigen Digeftion werben.2o Quart Fluͤſſigkeit über den 

Helm gezogen, und das Deflillat mit fo viel Waſſer ver⸗ 

Rest daßlolches auf ¶go. Procent, nah. Richter,nder 45 
noch, Tralle s zuruͤck kommt, ‚in. welchen; Zuſtande das 

Fluidum degajeinfanen. nicht ver luͤßten Zimmthrannt⸗ 

wein darſtellt. 2 Jans rio „Bin as 
— —— ee kügafügter, 

sple ‚Soll der yo rhergenannte Branntwein verſuͤßt werden, 
fo, wird ſolcher nur mit ſo ‚vielem; Waſſer ‚perfekt, Daß fein 

Alkoholgehalt 32 Richter, mder 47. Tralles „beträgt, und 

nun das Fluidum mit 6 Loth Sumpenzuder Sorup/ 

fuͤr jedes Quart berechnet, verfuͤht. ————— * Ir} Er 

ar B. Doppelten, Zimmtbranntwein. GBeeslauer)⸗ 

Zur Bereitung des doppelten Bipmthrauntweine nach 

— Art, werden erfordert: 

Zimmtkaſſi 9.14 Pfund, 

dieſe wird zu Pulver geſtoßen, ſolches in ‚einer Deſtillirblaſe 

mit 85 Quart gereinigtem Branntwein und. 4 Quart Waſ⸗ 

fen uͤbergoſſen, das, Gemenge ‚48, Stunden lang ‚in, Digeftion 
| erhalten, hierauf aber 20 Quart Fluͤſſigkeit ‚über, den Helm 

gezogen, das Deſtillat mit. fo vielem Waſſer verſetzt, daß 
J 
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fein Alkoholgehalt auf 33 Richter ober 53% Procent 

Tralles zurüd kommt, und hierauf mit 12\ Loth Melk: 

Syrup, fürs Quart berechnet, verfüßt. | 

D. Doppelter Zimmtbranntwein. (Danziger). 

BE deſſen Darſtellung werden an Materialien ————— 

Simmtkaſſia u; Pfund, 

Eingeſalzene ig Tr’ — — 

Anis ſamen tn en 

Wege end Ba Frnogog 

Sene Materialien werben zerkleinert, dann im gemeng: 

ten Zuftande in der Branntweinblafe mit 35 Quark gerele 
nigtem Branntivein und 5 Quart Waffer uͤbergoſſen, die 

Maffe 48 Stunden lang digirirt, hierauf 20 Quark Flüffig 

feit über den Helm gezogen und‘ das Deftillat mit fo tel 

deftillirtem Waſſer verfegt, dab ſolches in feinem Alkoholge— 

halt auf 42 Procent Richter oder 58 Procent Tralles 

zuruͤck kommt, endlich mit 18 — Melis: -Syrup, für 

jedes Quart berechnet, verfügt." 

Diefe letztere Art des — ——— — iſt im Han⸗ 

del ach unter dem Namen“ von’ Zimmtwaffer und 

Zimmt⸗Aquavit bekannt. J 

S. — EL 

ELitronen⸗ Branntwein. 

Man unterſcheidet im Handel einfachen und do p⸗ 

pelten Citronen⸗-Branntwein, und der doppelte. 

wird wieder In Breslauer und In Danziger unter 

ſchleden. Man bedienet fich dazu als Hauptmaterial, bald 
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der frifihen, bald der gefrodneten Citronenſchaa— 

len, auch feßt.man wohl etwas vom ächten italieniſchen 

Titronendl hinzu. Die Darftellung diefer Branntweine, 

ſoll hier einzeln: fpeciell angegeben werd)en. oh 

A. Einfacher nicht verfüßterCitronen: :Brannt: 

wein. — et 38 

Zur Zubereitung deſſelben werden —— 

| getrodnete Eitronenfchaglen: 24 Pfund, 

Dieſe werden zerkleinert, hierauf in einer Deſtillirblaſe mit 

30 Quart gewoͤhnlichem Branntwein, von 30 Procent Alko⸗ 

holgehalt nah Richt er oder 45 nach Tralles, nebſt 10 

Quart Waſſer uͤbergoſſen, das Ganze 48 Stunden lang in 

Digeſtion erhalten, dann aber 20 Quart Fluͤſſigkeit uͤber den 

Helm gezogen. Das Deſtillat wird nun wieder mit ſo vielem 

Waſſer verſetzt, daß ſolches auf den vorigen Gehalt an Al⸗ 

kohol zuruͤckkommt, und ſtellt nun den ange nicht ver: 

füßten Citronen: Branntwein bar. 

B. Einfacher verfüßter.Gitronen- ee 

Um diefen darzuſtellen, wird das Deftillat des. Vorigen 

nur mit fo viel deſtillirtem Waſſer verſetzt, daß ſein Alko— 

holgehalt auf 32 Richter oder 47 Tralles zu ſtehen 

kommt, hierauf aber mit 6Loth Lumpenzucker-Syrup, 

‚ für jedes Quart berechnet, verfüßt. 

.C. Doppelter Citronen: Dranntwein ER 

lauer). 

Hierzu werden an Materialien erfordert: 

die frifchen Schaalen von 25 Citronen, 

Sie werden Elein gehadt, in einer Blafe mit 35 Quart ge: 
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reinigtem Brannutwein unde Quart Waſſer uͤbergoſſen, ei⸗ 

ner. 4öftfindiger Digeftion "unterworfen, ı hierauf 20 Quart 

über" denn Helm; gezogen,» das. Deftillati mit fo wiel Waf: 

fer verjegt, daß fein: Alkoholgehalt auf 38 Procent Rich rer 

oder 33 Sra ble s zuruͤck kommt, und! dann mit 12 Loth 

Melis zucker⸗Syhrup, fürs Quart berechnet; verſuͤßt. 

Soll dieſer Branntweim eine gelbe: Farbe erhalten, fo ertheilt 

man ihn ſolche folgenderniagen.ı Mon sreibto dag Gelbe 

von "einigen friſchen Zitronen mit Zuck er abi, reibt den 

gelb. gewordenen: Zucker auf! einem-Reibelfen, und ſetzt davon 

dem Branntwein fo viel au ale‘ —— it, ihm eine 

a —* zu — night much 
DELETE, ya it Mn Me indiy fit are ek 

F D. Dopvelter, Citronen⸗ — —— ‚(Dan 

BASE» mer 1 Ju Beet “ 

X ee an Materialien: — si; I0da? 

trodne Zitronenfchnalen 23 Pfund, win. d ah) 

A AItalieniſches Eitvonenöl | 1 Lorh 512 „& 

Nachdem die Schaalen ‘zerkleinert find, werden fie in 

der" Deftillirklafe mit 35 Quart gereinigtem Branntwein, 

von dem Alboholgehalt des Vorigen, und ‘5. Quart Waſſer, 

in der Deſtillirblaſe uͤbergoſſen, das Citronenoͤl zugeſetzt, und 

nach einer vorausgeſchickten 48ſtuͤndigen Deſtillation/ 20 
\ — 

Quart oͤber den Helm gezogen: Das Deſtillat wird hierauf 

mit fo viel deſtillirtem Waſſer verſetzt, dag fein Alkoholge⸗ 

halt auf. 42 wach Rich ver oder 58 nach Tralles herab 

kommt, und dann mit 18 Loth Melis— Sorus⸗ * jedes 

| RR er verſuͤßt. de 7 NE: Sa eaere3 
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oT a SEE rg RO Ten nn] 

DEE Sellerie: Branntwein. 

ner ar Brannutwein, auch —— 

Br ont wein genannt, wird sentweder) aus Det; friſchen 

Wurzel oderimizteift\ dem Samen der Se llieriephlange 

zabereitet Die Eigenſchaften beider Zubereitungen kommen 

ſich giemlich; gleich, doch iſt der aus der friſchen Wurzel dar⸗ 

geſtellte allemal weit lieblicher, als der aus dem Samen 

bereitete. Man ſchreibt dieſen beiden Arten des | Brannt⸗ 

weins eine eigne ſtimulirende Kraft zu; Diejenigen, wel⸗ 

che fie bedürfen; werden ſich am beſten durch den Verſuch 

damit überzeugen? «Die Zubereitung: dieſer — ee 

wird folgendermaßen: veranſtaltet: BEER An at DD 

2. A. Einfanher Seblerie-Brauntweinst! ha 

a Darſtellung üfelöpmänerden: — eanare 

ESellerleſamen Pfund. seh RR 

Der Same wird vollkommen‘ er ih J el: 

ner Blaſe mit 30 Quart gereinigtem Branntwein vonn dem 

Alkoholgehalt· zu 30 Procent Richt er oder 45 Tralles, 

nebſt 10 Quart Waſſer, Üübergoffen; 48 Stunden lang damit | 

in Digeftion erhalten, hierauf aber 20 Quart über den Helm 

gezogen. Das Deſtillat wird mit ſo viel deſtillirtem Waſſer 

verſetzt, daß ſolches auf den Attoholgehalt von 32 Richter 

oder 47 Trall es zuelk kommt ind bannn mit 6 Loth Lum⸗ 

pe nzuder-Syrup, für jedes Quart | berethnet, verfüßt. 

Bu Doppelter 3 Sellerie, Brannsmein sans, BR 
rn Sam mario a tn bie ie 906} 4 re PESE 

Aned BRRAREN ‚23 Pfund: des zerquetſchten Sellerie? 

t 
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famens mit 35 Quark gereinigtem Branntwein, von dem 

vorigen Alkoholgehalt, nebft 5 Duart Waffer, In der De: 

ſtillirblaſe uͤbergoſſen 46 Stunden in Digeſtion "erhalten, 

hierauf aber 20 Quart uͤber den Helm gezogen. Das Des 

ftillat wird mit fo vielem Waffer verdünnt, daß fein Alko- 

bolgehalt auf 35 Richter oder 53 Tralles herab finkt, 

und dann mit ı2 Loth NT für — Ba 

berechnet, verfüßt. 

6, Sellerie:-Branntwein aus’ Öelleriewur: 

zeln. (Doppelter) fr 

Zu deſſen Zubereitung werden erfordert: 

| friſche Selleriewurgeln 12 Pfund. 

Sie werden mit Waffer abgewafchen, dann in Eleine Stüde 

zerhackt, hierauf in der Blafe mit 35 Duart gereinigtem 

Branntwein und 5 Quart Waſſer übergoffen, und nach eis 

ner 4sftündigen Digeftion 20 Quart Flüffigkelt Über den 

Helm gezogen. Das Deſtillat wird dann mit fo viel deſtil⸗ 

lirtem Waſſer verfeßt, daß fein Alkoholgehalt auf 42 Pro: 

cent Nichter oder 57 Dralles zurücd Eommt, und nun 

mit 18:80h Melis: se für jedes Quart berechnet, 

* 

S. 449. 

Woachbolder ‚Branntwein. 

Der Wahholder:Branntmwein hat in vielen Ge 

genden einen. fehr großen: und günftigen Ruf. Vorzüglich ift der 

in bolländifchen Deſtilliranſtalten bereitete, “unter dem 

Namen! des hollaͤndiſchen Genevre ſehr beruͤhmt. 

2 
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Man hat aber auch ſehr verfehiedene Borfihriften, nach wel: 

chen. diefer Branntwein angefertiget wird, und fo. muß, aller: 

dings auch ein verfchiedenes. Fabrikat daraus «hervorgehen. 

Wir wollen bier die Vorſchriften zu den verfchiebenen Zube 

reitungen dieſer Branntweine mittheilen. | | 

A. Wachholder⸗Branntwein, nad: — 

ſcher Art. (Holländifcher Genevyre). 

Zu deſſen Darſtellung werden. erfordert am Materlalien: 

Wachholderbeeren li; ’ 4:Pfund, 

ächtes: Wachholderdl «msn nnı Loth, 

gereinigter Branntwein, von 30 Procent 

Richter oder 45 OR rl a Quart, 

Wollen, nl un ini: samen a Bl — 

Nachdem bie Wachholderbeeren * — als moͤg⸗ 

lich zerquetſeht worden find, werden ſelbige in der Blaſe mit 

dem Branntwein uͤbergoſſen, dann das Wachholderoͤl und 

zuletzt das Waſſer zugeſetzt, nun das Ganze 48 Stunden 

lang der Digeſtion unterworfen, hierauf aber 20 Quart 

Fluͤſſigkeit langſam uͤber den Helm gezogen. Das erhaltene 

Deſtillat wird jetzt mit fo viel deſtillirtem Waſſer verſetzt, 

dag ſolches in ‚feinem „Alkoholgehalt auf :38 Procent nach 

Richter oder 434° Procent Tralles zuräd, fommt, in 

welchem Zuffande nun der Branntwein ohne Verſuͤßung auf- 

bewahrt wird. | 

B. ı Wahholder - Brannntwein, (Breslauer, 

»  einfader) | TE 

Zur. Darſtellung diefes: Branntweins — 

Wachholderbeeren 2 Pfund, 
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im gJerkleinerten Zuſtande mie! Quart gereinigtem Brannt⸗ 

wein? HT Procent Richt er oder 442Tralte s uͤbergoſe⸗ 

fen, und nach sſtůndiger Digeſtion⸗ der) Defkillation untere) 

worfen, und 20 Quart über den Helm gezogen! "Das Der 

ffillat wird mit fo viel deſtillirtem Waſſer verſetzt / daß fein 

Alkoholgehalt (auf 30 Procent mach Riſcht er oder 45 nach 

Trallee: zur uͤck kommt; "worauf' das Ganze mit 6 Loth 

Lumpenzucker⸗ Syr uphefuͤr jedes Quart * ver⸗ 

fügt: wird, i 
ne 8306046 Ip 

C. — — Branntwein. Weerlauer, dop⸗ 

pelte). OR bern vssainistsn 

Um iden doppelten Vehoter: Brahnfmin ai Bres⸗ 

lauer Art zu verfertigen, werden an Materialien erfordert: 

— 24 —* aD ı STE TIERE 

Anls ſamen PISTERREEH,: rim N are Si 

— — 1199 3 sılaeıds  nbmanennd ms 

Sene Materialien’ werden: im zerkleinerten Zuffande mit 

35 QuartÜgereinigtem Branntwein und 5Quart Waſſer in’ 

der Deſtillirblaſe uͤbergoſſen, dann 46 Stunden lang digerirt, 

hierauf aber 20 Quart über den Helm gezogen. Das Dez’ 

ſtillat wird bis zum Alkoholgehalt von 42 Riſcht er oder 58 

Tralles mit deſtillrtem Waſſer verſetzt und" dann mit 

18 Loth Melis⸗Syrup, fuͤr jedes Quart — 

verſuͤßt. Raten 20 

.D: Wachholder— —— et sr - 

pelter). 'shatais 

Der nach! Dantiger Ale) Böteltete "doppelte Wachholder⸗ 

Branntwein, unterſcheidet fiih"von Breslauer, durch die 

An⸗ 

— 

Ss 
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Anwendung einer Eleinern. Maffe der Wachholderbeeren, ſo 

wie auch daͤdurch, daß kein anderweitiger gebraucht 

wird. Man bereitet denſelben, indem:; J * 

Wachholderbeeren 25 Pfund, 

mit 3 Quart gereinigtem Branntwein der vorigen Stärke, 

und 5 Quart Woffer, in der Deftillirblafe übergoffen werden, ' 

worauf man nach einer 4öflündigen Digeſtion zo Quart über 

den Helm ziehet. Das Deſtillat wird hierauf bis, zu 42. 

Procent Richter oder 55 Tralles mit Waſſer verſetzt, und 

nun für jedes Quart mit 18 Loth Melis-Syrup verſuͤßt. 

” 

9. 450. 

Tannenzapfen⸗Branntwein. 
f 

Zur Zubereitung dieſes Branntweins, der mehr eine 

Arzenei, als ein wohlſchmeckendes Getränk iſt, wird folgen: 

dermaßen operirt: 

Fa. Semeiner Tannenzapfen-Branntwein. 
‚unge Sprößlinge von Tannen 2 Pfund, werden Im 

Fruͤhjahre abgepflükt, in der Deftillirblafe mit 30 Quart 

gewöhnlichen Branntwein, von 30 Mrocent Richter oder 

| 45 Tralles, nebft 10 Quart Waſſer übergoffen, 48 Stun: 

den in Digeftion unterhalten, und dann 20 Quart Fluͤſſig⸗ 

Zeit über deſtillirt. Das Deſtillat wird mit ſo viel deſtillir⸗ 

tem Waſſer verſetzt, daß fein Alkoholgehalt auf 36 Prekent 

Richter oder 5ı Procent Tralles zuruͤck kommt, in wel⸗ 

chem Zuſtande der — ohne Verſuͤßung aufgeho⸗ 

ben wird. 

HSermdſt. Deſtillirkunſt. | S 
/ 
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D. Danziger Tannenzapfen:Branntwein 

Zu deſſen Anfertigung werden erfordert: 

junge Eprojfen von Tannenzapfen ı Pfund, 

Muskatennuß 2Loth, 

Magds ass ”, 

Gewuͤrznelken N in. 

Kardamomen ale 

Lavendulblüthen gie 

Pomranzenſchaalen 6 — 

Citronenſchaalen 6. 

Wenn jene Materialien zerkleinert find, werden folche | 

in der Blafe mit 35 Quart gereinigtem Branntwein, vom 

vorher benannten Alkoholgehalt, und 5 Quart Waffer uͤber⸗ 

goſſen, das Ganze 45 Stunden lang in Digeſtion erhalten, 

und Hierauf 20 Quart Über den Helm gezogen. Das Der 

ffillat wird alsdann mit fo viel Waſſer verfegt, daß fein Al: 

£oholgehalt auf 38 nach Richter oder 534 Tralles zus 

rüd kommt, und nun mit 12 Lord Melis-Gyrup, für 

jedes Quart berechnet, verfüßt; darauf aber mit Sandel: | 

holztinktur roth gefärbt. | 

$. 41 

Wand» Branntwein, 

Man unterfcheidet vom Alandwurgel-dranntz 

wein, doppelten und einfachen, und von der letztern 

Art den Breslauer und den Danziger, Ihre Zubereis 

tung wird folgendermaßen weranftaltet. 4 

| 

A. Aland-Branntwein. (Einfacher). Zur Dar 
— 

* 

& 

— an N 
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ſtellung des einfachen Aland: Branntweins wird folgender: 

ai operirt? 

Alandwurzeln 2 Pfund 

werden zerkleinert, hlerauf mit 30 Quart gewoͤhnlichem 

Branntwein, von 30 Procent nah Richter oder 45 Pros 

cent nach Tralles Alkoholgehalt, nebft 10 Quart Waffer, 

in einer Deftillirblafe übergeffen, 45 Stunden lang bdigerirt, 

und dann 20 Quatt über den Helm gezogen. Das Deflil- 

lat wird bis auf 32 Procept Richter oder 47 Procent 

Tralles mit Waſſer verſetzt, und nun mit 6 Loth Lum⸗ 

penzucker— Syrup, fuͤr jedes Quart berechnet, verſuͤßt. 

B.Aland⸗Branntwein (Doppelter Breslauer) 

Zur Darſtellung dieſes doppelten Aland: Branntweins, 

nach Breslauer Art, werden erfordert; 

Alandwurzel 4 Pfund 16 Loth, 

Anisfamen 2. 

Sliederblumen 4 — 

Gene Materialien werden zerkleinert, in einer Deftillir- 

'blafe mit 35 Quart gereinigtem Branntwein, von dem vor: 

her: gedachten Alkoholgehalt, nebft 5 Quart Waſſer, über: | 

goſſen, hierauf 48 Stunden lang digerirt, dann aber 20 

Quart uͤber den Helm gezogen. Das Veſtillat wird bis 

| auf 38 Procent Richter oder 534 Tralles mit Waffer 

verfeßt, und nun mit ı2 Loch Melis: Syrup, fuͤr jedes 

Quart berechnet, verſuͤßt. 

> ©. Aland: Branntwein. (Doppelter Dansiger). 

Zur Derfertigung diefes Branntweins, welcher auch 

© a2 
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Danziger Rosfolis genannt wird, wird folgendergefkalt 

operirt. | 

Alandwurjel 2 Pfund, 

Zimmtkaſſia 8 Loth 

werden im verkleinerten Zuſtande mit 35 Quart gereinigten 

Branntwein und 5 Quart Waſſer in einer Blaſe 48 Stun: 

den digerirt, hierauf 20 Quart über den Helm gezogen, dag 

Deſtillat bis auf 42 Procent Richter oder 58 Tralles 

init Waſſer verſetzt, ſodann mit 18 Loth Melis:Syrup, 

. für jedes Quart berechnet, verfüßt. 

$. 452% 

Angelik⸗Branntwein. | 

| Von dem Angelif: Branntwein unterfcheidet man meh: 

rere Arten, einfachen und doppelten, und von dem 

doppelten den Breslauer und Danziger. Die doppel- 

ten Arten des Angelik⸗ Branntweins dürfen jedoch nicht ver: 

wechfelt werden, mit dem Angelik-Liquoͤr, deſſen Zube: 

reitung unter den feinern jufammengefeßten Dranntweinarten 

gelehrt werden foll. | | 

A. Angelik-Branntwein. (Einfacher), 

Um den einfachen Angelif - Branntiwein barzuftellen, 

werden folgende Materialien erfordert: 

Angelifawurzel ı Pfund, 

Zimmeblürhen 3 Loth, 

Lavendulblüthen 15 — 

werden zufammen zerkleinert, mit 3o Quart Branntwein 

und 10 Quart Waſſer uͤbergoſſen, 48 Stunden digerirt, und 

⁊ * 
24 
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Hierauf 20 Auart Fluͤſſigkelt Über den Helm gezogen. Das 
Deſtillat rd bis auf 32 Procent Richter oder 47 Bro: 

cent Tralles mit deflillirtem Waſſer verfegt, und dann 

- für jedes Quart mit 6 Lot) ee der: Syrup ge⸗ 

rechnet, verfüßt, 

B. Angelik⸗Branntwein. — — 

lauer). 

Zur Darſtellung des Breslauer boppelte n Ange 

Branntweins werden erfordert: 

Angelikwurzel 1 Pfund 16 oth, 

Zimmtkaſſia dir | | 

Lavendulblüthen A | 

Sene Materialien werden zerkleinert, dann in der Der 

fillfirblafe mit 35 Quart gereinigtem Branntwein, von :30 

Procent Richter oder 45 Tralles, nebſt 5 Quart Waſ— 

fer übergoffen, damit 48 Stunden in Digeftion unterhalten, 

hierauf aber 20 Quart Flüffigkeit über den Helm- gezogen, 

worauf das Deftillat bis zum Alkoholgehalt vor 36 Pro: 

cent Richter oder 535 Tralles mit Waffer verfegt,; und 

mit 12 Lord Melis-Syrup, für jedes Quart berechnet, 

verfügt wird. >, 

‚C. Angelif-Branntwein (Doppelter Dan: 

iger). | 
| Der Danziger Angellk: EURER welcher gleichfalls 

unter dem Namen des Rn Rosfolis DR iſt, 

wird bereitet aus: 9 

Aungellkwurzet1 Pfund 16 Loth, 

impinellwurzel 18 — 
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Die Materialien werden zerkleinert, mit 35 Quart gereinig⸗ 

tem Branntwein, von dem vorher genannten Alkoholgehalt 

nebft 5 Quart Waſſer übergoffen, in 4öfländiger Digeflion 

erhaften, hierauf aber zo Quart uͤber den Helm gezogen und 

das Deftillat bis auf 42 Procent Richter ober 55 iral: h 

les mit Waffer verfeßt, und mit 18 Lot) Melis-Sy— 

up, für jedes Quart berechnet, verfüßt. 

$. 453. 

Anis⸗Branntwein. 

Von dem Anis-Branntwein, auch unter dem Na: 

men Anifette befannt, unterfcheidet man im Handel ein: 

fachen und doppelten, und von dem Leßtern wieder 

Breslauer und Danziger, Die Darftellung , diefer, 

wegen ihrer Blähung treibenden Kraft, bei Vielen ſehr bes 

liebten Branntweine, wird auf folgende Weiſe verrichtet. 

A. Anis-Branntwein. (Einfacher). 

Zur Zubereitung des einfachen Anis:-drannt: 

- weins wird: * s 

Anisfamen 1 fund, 

im zergquetfchten Zuffande, mit 30 Quart — Brannt⸗ 

wein, von 30 Procent Richter oder 45 Procent Tralles 

und 10 Quart Woſſer in der Deftilirblafe übergoffen, 48 

©tunden in Digeftion erhalten, hierauf aber 20 Quart über 

‚den Helm gezogen. Das Deflillat wird bis auf 32 Procent 

Richter oder 47 Tralles mit deflillirtem Waſſer verfeßt, 

und dann mit 6 Loth Lumpenzucker-Syrup, für jedes 

Quart der Flüffigkeit berechnet, verfüßt. 
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B. Anis: Branntwein. (Doppeltendreslauer). 

(4 Zur Darſtellung deg doppelten Anis: Branntweins, nach 

- Breslauer Art wird: ER 

Anisfomen 1. Pfund 16 Lordi u >. gr‘ 

‚im zerquetſchten Zuſtande mit 35 Quart gereinigtem Gran 

‚wein, von dem vorigen. Alkoholgehalt, nebft 5 Duart Waſſer, 

in einer ‚Deftillivblafe. übergoffen, 48: Stunden darin dige⸗ 

rirt, dann 20 Quart uͤber den Helm gezogen. Das Deſtil⸗ 

lat wird bis auf 38; Procent Richter oder 53 Tralles, 

mit deſtillirtem Waſſer verſetzt, und hierauf mit 12 Loth 

Melis-Syrup, fuͤr jedes Qnart berechnet, verſuͤßt. 

C. Anis-Branutwein. (Doppelter Danziger). 

Man bereitet dieſe ade Anifette auf folgende 

Welfe:- 

Anisfomen 2 Pfund, 

12% Stern: Anis. 16 Loth, 

werden zufammen zerſtoßen, dann in, ir Defitlirbtafe. 4J 

36 Quart gereinigtem Branntwein, von dem vorigen Alko— 

holgehalt, und 5 Quart Waſſer, uͤbergoſſen, und nach 40ſtuͤn⸗ 

diger Digeſtion 20 Quart Fluͤſſigkeit uͤber den Helm gezo⸗ 

gen. Das Deſtillat wird bis auf 42 Procent ner! oder 

58 Tralles mit Waffer verfeßt, hierauf aber mit A Loth 

M elis-Syrup , fuͤr jedes Quart berechnet, verſuͤßt. 

—— N 

Sternanis; oder Badian⸗Branntwein. 

Der Badians oder Sternanis:Branntwein hat 

den Gteranis ale Hauptmaterial zur Baſis.  Derfelbe wird 
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aber ſelten Allein ,- -fondern immer An der Wermengung mit 

dem gemeinen. Anisfamen?’verarbeitet. Man unter: 

fiheidet von jenem Branntwein zwei verſchiedene Sorten, 

den einfachen und den doppelten, und der Letztere * 

fällt wieder in den Bres lauer und in den Danziger. 

Ihre Zubereitung wird folgendermaßen: veranſtaltet. 

A. Dadiane- oder. Sternanis:-Branntweim 

(Einfaber) wa 17R 

Zur Darftellung deffelben werden forbepts | 

Sternanis Bam io Pfund, else Du 

gemeiner Anisfamen, 8 Loth. 

Dieſe Subſtanzen werden zerquetſcht, mit 30 Quart 

Branntwein, von 30 Procent Alkohol nach Richter oder 

45 nach Tralles, und 10 Quart Waſſer, in der Blaſe 

48 Stunden lang digerirt, dann 20 Quart Über den Helm 

gezogen, das Defiillat bis. zum Gehalt von 32 Procent 

Richter oder 47Tralles an Alkohol mit Waffer verſetzt, 

und. hierauf mir 6 Loth EN Syrup, nn — 

des Quart, verfügt: R ul, — 

3B. Badtan oder Sternanis- DEREN, 

(Doppetter Beblauer) ‚nn 

- An Materialien werden zu deffen Darftellung erfordert: 

Sternanis 1 Pfund 16 Loth, 

gemeiner Anisfamen — 

Dieſe zerquetſchten Materialien werden in einer Blaſe 

mit 35 Quart gereinigtem Branntwein) vom vorigen Alko⸗ 

| holgeholt, nebſt 5 Quatto Waſſer, 48 Stunden digerirt, hier⸗ 

auf aber 20 Quart Fluͤſſigkeit uͤber den Helm gezogen. Das 
N 
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Fluidum wird bis auf 38 Procent Alkohol nah Richter 

ober 53% Tralles, mit, defillirtem Waſſer verfegt, und 

nun. mit 12 Loth Melis: ER für jedes Quart be; 

rechnet, verfüßt. | 

©. Badian: oder Sternanis-Branntwein. 

(Doppelter Danziger). — 

Zu ſeiner Darſtellung werden an Materialien erfordert: 

> Sternanis 2 fund, | 

gemeiner Anisfamen 6 Loth, 

Die zerguetfchten Materialien werden, mit 35 Quart 

gereinigtem Branntiwein, von dem vorher bemerkten Alkohol: 

gehalt, und 5Quart Woſſer, in der Deftillirblafe übergoffen, 

nach 4öflündiger Digeflion, 20 Quart Fluͤſſigkeit über den 

Helm gezogen, das Deftillat bis auf den Gehalt von 42 

Drocent Richter oder 58 Tralles mit deſtillirtem Waſſer 

verfeßt, ‚und hierauf mit 18 Loth Melis— ———— fuͤrs 

lan berechnet. a | 

“ $. 455: 

Brunnenkreß⸗Branntwein. 
4 

| ‚Die Brunnenfreffe, auch Quell⸗Ranke genannt, 

Üf die Pflanze. vom Sysünbrium Nasturtium, welche in 

Haren Baͤchen und an Quellen durch ganz Europa wild 

wächft, in einigen Gegenden Thüringens aber beſonders kul⸗ 

lvirt wird, macht die Grundlage zu dieſem Branntwein aus, 

welcher eigentlich zur Klaſſe der Arzeneimittel gerechnet werden 

kann. Um den Brunnenkreß⸗Branntwein zu berei— 

ten, wird folgendermaßen operirt: | . 
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frifche Brunnenkreffe 6 Pfund, 

‚wird Elein gehadt, in einer Deftilirblafe mit 35 Quart ge⸗ 

reinigtem Branntwein,‘ von 30 Procent Richter oder 45 

Procent Tralles uͤbergoſſen, 46 Stunden lang damit in 

Digeftion erhalten, hierauf aber 20 Quart Flüffigfeie über 

den Helm gezögen. Das Deftillat wird bis auf 38 Procent 

Richter oder 535 Procent Tralies mit Waſſer verſetzt, 

und nun mit ı2 Loth Lumpenzucker⸗Syrup, fuͤrs 

Quart gerechnet, verſuͤßt. Der verfüßte Branntwein wird 

durch die grüne Indigo⸗Tinktur (9. 408.) grün 

gefärbt. amd | HR Ihe 

$. 456. 

Galganthwurzel, Branntivein. 

Der Soalgantbwurgel: Branntwein, gemeis 

niglih ſchlechtweg Oalganth genannt, iſt eine- fehr 

einfache Zubereitung. Zur Darftellung deffelben werden erz 

fordert: —— 

Galganthwurzel 1 Pfund. ' 

Dieſe werden zerſchnitten, das Zerſchnittene in einem Moͤr⸗ 

fer zerquetſcht, hierauf in einer Blaſe mit 35 Quart gerei⸗ 

nigtem Branntwein und 5 Quart Waſſer übergoffen, und 

nach einer 4öflündigen Digeftion der Maffe, langſam 20 

Quart uͤber den Helm gezogen. Das Deſtillat wird nun 

bis auf 38 Procent Alkoholgehalt nach Richt er oder 532 \ 

Tralles mit Waſſer verfegt, dann mit 12 Loth Lume 

penzucker⸗Syrup, fuͤr jedes Quart berechnet, verſuͤßt. 



467. | : 

Maſtix— Branntwein. 

Der Maſtix-⸗Branntwein, auch ſchlechtweg Ma— 

ſtix genannt, iſt nichts als eine Verbindung des aͤtheriſchen 

Oels aus dem Maſtixharze mit dem Weingeiſt. Man ver: 

> 
feßt das Harz aber gemein! glich mit einigen aromatifihen 

Subflangen, um dem Ganzen mehr Wohlgeſchmack zu er: 

| theilen. Zur Darftellung eines ſolchen Maflir - uni | 

werden an Materialien erfordert: - 

Maſtixharz ı Pfund, 

Zimmtkaſſia 6 Loth, 

Muskatennuß 4 

Gewuͤrznelken ‚Bien | 

Jene Materiglien werden gepulvert, in einer Blafe m 

35 Quart gereinigtem DBranntwein, von dem oft Be 

Alkcholgegalt, und 5 Quart Waffer, übergoffen, 48 Stun— 

den lang damit digerirt, hierauf aber 20 Quart Flüffigfeit 

langfem über den Helm gezogen. Das Deftillat wird big 

auf den. Alkoholgehalt von 38 Richter oder 534 Trallee 

mit Waſſer verfeßt, und nun mit ı2 Loth Lumpenzuder« 

Syrup, fürs Quart berechnet, verfüßt. 

$. 458. 

Wermuch— „VBranntwein, 

Man verfertigt den Wermuth— Branntwein theils 

‚aus dem Wermuth allein, theils in der Verſetzung mit 

einigen andern Subſtanzen. Zu dem Letztern, welcher dem 
N 
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Erſtern vorgezogen werden muß, werden an Materlallen 

erfordert: — — 

Wermuth | 24 Loth, 

Sitronen- Meliffe 12 — 

getrocknete Pomranzenfruͤchte | 8 — 

Anisfamen | 4 — 

Sene Materialien werden im zerfchnittenen und gepul: 

werten Zuffande mit 35 Quart Branntwein, vom oft ge: 

nannten Alkoholgehalt, nebft 53 Quart Waſſer, in einer 

Blaſe uͤbergoſſen, 48 Stunden in Digeſtion erhalten, und 

hierauf 20 Quart Flüffigkeit fiber den Helm gezogen. Das 

Deſtillat wird bis auf, den Alkoholgehalt "von 38 Procent 

Richter oder 535 Tralles mit Waffer verfegt, und hier: 

auf mit 6 Loth Lumpenzucker-Syrup, fürs Quart 

berechnet, verfüßt. Der verfüßte Dranntwein wird mit eis 

ner oder der andern der früher befihriebenen grünen 

Tinkturen grün gefärbt. Er hat an fich fihon einen 

etwas, bittern Geſchmack; foll diefer mehr hervorſtechen, fo 

fann ihm "eine geringe Portion aus Wermuth  bereiteter 

Ant lur zugeſetzt werden. | | 

$. 459. | 

Tauſendguͤldenkraut⸗Branntwein. 

Der Tauſendguͤldenkraut Branntwein, ge 

meiniglich Taͤufendguͤldenkrautwafſer genannt, wird 

nach verfchledener Weiſe producirt; ſo wie man dieſes 

Getraͤnk im Handel als einfaches und als doppeltes 

vorraͤthig haͤlt. | 
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“a. Taufendgäldentrautwaffer, (Einfaches). 

— werden an Materialien erfordert: 

Tauſendguͤldenkraut 16 Loth, 

Wermuth 8— 

Pimpinellwurzel 6 — 

Angelifawurgel 4 — 

Zittwerwurzel Der 

Baldrianwurzel — 

Nachdem jene Subſtanzen verkleinert worden ſind, wer— 

den ſolche in einer Blaſe mit 30 Quart Branntwein, vom 

oft genannten Gehalt, und 10 Quart Waſſer, uͤbergoſſen, 

das Gemenge 48 Stunden lang in Digeſtion erhalten, hier⸗ 

auf aber 20 Quart Fluͤſſigkeit über den Helm gezogen. Das 

Deftillat wird bis auf den Gehalt von 32 Procent Rich⸗ 

ter oder 47 Procent Tralles mit Waſſer verſetzt, dann 

aber mit 6 Loth Lumpenzucker-Syrup, fürs Quart 

berechnet, verſuͤßt. 

B. Taufendgüldenfraut:Waffer. (Doppeltes), 

" Der doppelte Tauſendguͤldenkraut⸗ Branntwein uns. 

terſcheidet fich vom einfachen bloß dadurch, daß das vor- 
hergenannte Deftillat nur bis auf 38 Richter oder 58 

Tralles mit Waſſer verfeßt, und hierauf für jedes Quart 

mit ı2 Loth Melis:-Syrup verfüßt wird, 

$. 460, : | 

Salbey⸗Branntwein. 

| Don dem Salbey-Branntwein kennt man nur 

eine einzige Art, Zur Darftellung deffelben werden erfordert: 

f 



Salbeykraut MPfund, 

Peterſiltenkraut, frifhee — 
Anis ſamen “N. 

Zimmtkaſſia J 

Jene Materialien werden zerkleinert, hierauf mit 35° 

Quart gereinigtem Pranntweln und 5 Quart Waffer in — 

Blaſe uͤbergoſſen, 45 Stunden lang damit in Digeftion erhal: 

ten, dann aber 20 Quart Über den Helm gezogen. Das Defli: 

fat wird bis auf 38 Procent Nichter oder 534 Tralleg 

mit deſtillirtem Waſſer verſetzt, und nun mit 12 Loth Lum-⸗ 

penzucker-Syrup, fuͤrs Quart berechnet, verſuͤßt, und 

ſodann ſchwach gruͤn gefaͤrbt. 

$. 461. 

Meliſſen⸗Branntwein. 

Der Meliſſen⸗Branntwein iſt in feiner Zubereitung 

fehr einfach. Zu feiner Darftellung werden erfordert: 

frifche Citronenmelife 3 Pfund, 

friſche Citronenfchaale 8 Loth. 

 ... Die Materialien werden zerkleinert, in der Blaſe mit 35 

Quart gereinigtem Branntwein und 5 Quart Waſſer über: 

geffen, nach 45ſtuͤndigem Digeriren 20 Quart Fluͤſſigkeit 
über den Helm gezogen, das Deftillat bis auf 38 Richter 

oder 533 Procent Tralles mit deſtillirtem Waſſer verſetzt, 

| oder mit ı2 Loth Lumpenzucker⸗,Syrup, fuͤrs Quart 

berechnet, verfüßt, darauf durch Sandelholztinktur roth gefärbt, | | 

\ $. 462. | 

Alle jene verfügten und’ nicht verfügten, fo mie einfache 

* 

| | s Ye 
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‚und doppelte Branntweinarten, find von folcher Beſchoffen— 

heit, daß fie in der gewöhnlichen Branntweihbrennerei vor: 

raͤthig gehalten werden müjffen, Wenn die Deflillation der- 

ſelben veranftaltet, und dadurch 20 Quart Fluͤſſigkeit über 

den Helm gezogen worden iſt, fo erhält man als Deſtillat ei: 

onen hinreichend ſtarken Geiſt; der nun nach gehörig vorge: 

ſchriebener Verſetzung mit Waſſer, und der Verfuͤßung, den 

verlangten Branntwein darſtellt. 

9. 463. 

Wenn indeſſen die gedachten 20 Quart uͤbergezogen 

ſind, ſo gehet noch ein weniger geiſtreiches Fluidum in die 

Vorlage uͤber. Um dieſes nicht zu verlieren, thut man wohl, 

wenn man die Deſtillation ſo lange fortſetzt, bis reines 

Waſſer in der Vorlage erſcheint. Hebt man den fo erhaltenen | 

tachlauf auf, und ziehet ihn, wenn ein Faß voll beifammen iſt, 

für ſich nochmals aus einer Blaſe über, um ihn mehr zu ent: 

waͤſſern, und: bis auf den Gehalt von 30 Procent Richter 

oder 45 Procent Tralles zu verflärfen, fo fann das De | 

ftillat bei einer neuen Anfertigung deffeiben Shantibeins, flatt 

des gewöhnlichen Branntweins angewendet werden, fo daß 

man bei einer folchen Einrichtung, nicht den Eleinften Verluſt 

an Branntwein erleidet. | 
A 



Zwoͤlfter Abſchnitt. 
r 

Bon der rationellen Kennfnig und Fabrikation der Gre | 

mes oder rahmartigen Liquoͤre. 

$. 464 | — 

Es iſt bereits fruͤher bemerkt worden, daß die ſo genannten 

Crẽme's oder rahmartigen Liqguöre, zu den feinſten 

| Präparaten ſolcher Art gezählet werden müffen, die fich durch 

eine vollig farbenlofe Befchaffenheit, vorwaltende Geiftigfeit, - 

und einen fo flarfen Zudergehalt auszeichnen, daß felbige eine 

dickfluͤſſige, einem dünnen Syrup ähnliche Konſiſtenz beſitzen. 

Sie erfordern zu ihrer Darſtellung den reinſten Weingeiſt, 

der jedoch allerdings aus einem durch Kohle gereinigten 

Getreide: oder Rartoffelbranntwein bereitet ſeyn kann; 

wenn gleich da, wo man den aus Zuckerbranntwein, oder 

noch beſſer, den aus Franzbranntwein bereiteten. Spiritus 

dazu anwenden kann, man noch viel fihönere Produfte 

‚erhält, * 

| 9. 465, 

Gemeiniglich gebraucht man die Namen Crẽme's und 

Oele (Huiles) als, gleichbedeutend, zur Bezeichnung der fei⸗ | 

nern Arten der Liquoͤte; ich unterſcheide indeſſen beide wer 

— ſent⸗ 
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fentlich von einander, Ereme’s nenne ich ausſchließlich 

Diejenigen feinern farbenlofen dieflüffigen Liquoͤre, welche aus 

ſolchen aromatiſchen Subſtanzen bereitet worden ſind, die 

wenig oder gar kein aͤtheriſches Del zu ihren Hauptbe— 

ftandtheilen baben. Oele (Huiles), hingegen nenne ch 

diejenigen, die aus reichhaltig mit aͤtheriſchen Oelen belade— 

nen Materien zubereitet worden ſind, oder die auch wohl 

durch die unmittelbare Verbindung eines aͤtheriſchen 

Dels mit dem Weingeifte bereitet wurden. Die unter 

dem Damen der Crẽme's befannten feinen Liquore, find 

entweder aus einzelnen, oder aus der Verbindung mehrerer 

Subſtanzen unter einander bereitet, zu ihnen gehören bie 

nachfolgenden Zubereitungen folcher Art, 

$. 466, 

Maraschino. 

Mit dem Namen Maraschino, auch Maraschino de 

Zara bezeichnen die Staliäner, und mit dem Namen Maras- 

quin die Sranzofen, einen der delikateften Liqudre, von der Ita- 

tur der fogenennten Crẽme's, deffen Zubereitung lange geheim 

. gehalten worden if. In Stalien bereitet man jenen Liquoͤr 

aus einer beſondern Frucht, der Mahaleb Kirſche 

(Prunus Mahaleb), die ſich durch einen ſehr gewuͤrzhaften 

Geruch und Geſchmack auszeichnet. Man ſammlet jene 

Fruͤchte, wenn fie reif worden find, zerſtoͤßt fie mit den Ker- 

nen, verfeßt den faftvollen Brei mit feinem gleichen Ges 

wicht weißen Honig, laͤßt ſo die Fluͤſſigkeit fuͤr ſich in 

Gaͤhrung uͤbergehen, und unterwirft ſie der Deſtillation. 

Herwibſt. Deſtillirkunſt. T 
% 

% 
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Das Deftillat wird ein Jahr lang aufbewahrt, dann aber 

noch zu zwei verfchiedenen Malen für fich deftillirt, und Lie: 

fert nun einen überaus angenehm riechenden Geiſt, melcher 

die Srundlage des Maraschino darfiellt. Um daraus den 

Marasıhino felbft zu verfertigen, löfet man eben fo viel 

des weißeften Zuckers, als der Geiſt beträgt, im dritten 

‚<heile feines Gewichte Waffer auf, Eärt die Auflbſung 

durch Eiweiß, kocht ſolche big zur Konſiſtenz des Sy— 

rup's, gießt dieſen durch Flanell und fegt ihn dem Spi— 

ritus zu. Dieſes Gemiſch laͤßt man abermals ein volles 

Jahr lang auf Glasflaſchen liegen, worauf ſolches in den 

Handel gebracht wird. \ 

$. 467. — 

Da man hier zu Lande, eben ſo wenig wie in Frank— 

reich, die Mahalebkirſche hat, ſo iſt man bemuͤhet ge— 

weſen, durch die Zuſammenſetzung aus andern inländifchen 

Früchten ein Produkt darzuftellen, das weder im Gefchmad 

noch im Geruch von dem Achten Maraschino de Zara un: 

terfchieden werden EFann, wodurch alfo jeder inländifche Li⸗ 

quoͤrfabrikant in den Stand geſetzt iſt, jenen koſtbaren Li: 

quoͤr anfertigen zu chaen. 

S. 468. 
Um jene Zuſammenſetzung des Maraschino zu ver— 

anſtalten, werden erfordert: 1) Himbeerenwaſſer; 

2) Kirſchwaſſer; 3) Drangebläthwaffe r; ferner 

4) ein vollfommen reiner Weingeift und der feinfte Zuder. 
a) Das Himbeermaffer wird bereitet, menn man 

15 Pfund frifche Himbeeren, im zerquetſchten Zuftande,. für 

— 
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ſich in: geiftige Gährung übergehen läßt, das gegohrne Flui⸗ 

dum hierauf in einer Deflillirblafe mit 30 Quart reinem 

offer mengt, und 15 Quart über den Helm ziehet. Das 

Deftillat wird Über ein Gemenge von 5 Pfund frifchen zer⸗ 

quetſchten Him beeren und 10 Quart Waſſer nochmals deſtil— 

lirt, und abermals 15 Quart uͤber den Helm gezogen. In 

dieſem Zuſtande ſtellt ſolches das Himbeerwaſſer dar. 

-b) Um das Kirſchwaſſer zu bereiten, werden 10 fund 

frifche Kirſchen mit den Kernen zerſtoßen, der Brei mit 

30 Quart Waſſer gemengt, und wenn die in dem Gemenge 

bald erfolgende Weingaͤhrung beendet iſt, werden aus einer 

Deſtillirblaſe 10 Quart deſſelben uͤber den Helm gezogen, 

welches Deſtillat nun das Kirſchwaſſer darſtellt. 

c) Um das Drangenblürhmwaffer ju bereiten, wer: 

den 8 Pfund frifche weiße Blumenblätter der Oran— 

gen mit 15 Quart reinem Waſſer in einer Deftillirblafe 

übergoffen, und alsdann 4 Quart Fluͤſſigkeit gelinde uͤber 

den Helm gezogen, welches gi das a ia 

fer darftellt, 

Mit jenen Wöäffern kann nun die Zubereitung des 

M arasſch ino folgendermaßen veranftaltet werden. 

$. 469. 

Maraschino. 

(Zubereitung deſſelben). 

Hat man die oben genannten ‚ Wäffer in gehöriger 

Maffe und von guter Qualität zu bereitet, fo wird die Ver— 

T a 
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fertigung des Maraschino aus felbigen, nun folgender: 

maßen veranftaltet: | 

Kimbeerwaffer 5 Quart, 

Kirſchwaſſer DE 

Drangenblüthmwaffer 154 

werden mit einander gemengt, in das Gemenge nun 15 

Pfund des feinften Nafinade-Zuders, im groͤblich zerffoße: 

nen Zuflande, gebracht und fo lange damit in Berührung 

gelaffen, bis der Zuder in der Kälte zerfihmolgen if. Nun 

werden der Flüffigkeit 5 Quart des reinften Weingeiftes zu: 

gegeben, welcher an Alkohol 80 Procent nah Richter oder 

go Procent nach Tralles enthalten muß. Nachdem alles 

wohl untereinander gefchüttelt worden, wird das Ganze in 

einer gläfernen Flaſche, deren Deffnung feft verfchloffen iſt, 

an einem Fühlen Orte ruhig hingeftellt, um ſich zu Elären; 

welhe Klärung während dem Zeitraume von 6 bis & Mo: 

naten erfolgt. Das geflärte Fluidum wird nun mittelft 

einen Heber in Flaſchen geleitet, dagegen ‘der rüdftän- 

dige trübe Theil filtriert werden muß, Wenn bie deftil- 

lirten Waͤſſer recht gut, der Zucker recht weiß, und der 

Weingeiſt frei von fremdartigem Geruch nnd Geſchmack iſt, 

ſo gewinnt man auf ſolche Weiſe einen Maraschino, der 

dem feinſten italiäniſchen, fo wie dem frazbſiſchen, 
nichts nashgiebt, 

6,470: 

| Creme de Barbados. 

ie biefem Namen wird ein fehr feiner rahmartiger 

N 
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Siqur bezeichnet, der in Amerika als Dellkateffe Im Ge: 

brauch if, Seine Zubereitung wird folgermaßen veran- 

ffaltet: ' 

Zimmtkaſſia pfacc 
friſche Citronenſchaalen von 75 Stuͤck, 

| Citronenmeliffe ı2 Loth, 

eingeſalzene Drangenblüthen 10 — 

. werden im zerkleinerten Zuflande mit 25 Quart reinem 

| Weingeiſt, der 67 Procent nach Richter oder 80 Procent 

nach Tralles an Alkohol enthält, nebft 10 Quart reinem 

Waſſer in einer Deftillirblafe übergoffen, und vermittelft 

einem Woafferbade ($. 162.) fo langfam als möglich 20 

Quart Fluͤſſigkeit über den Helm gezogen. Das Deſtillat 

‚wird mit 30 Tropfen Achtem Citronenoͤl ($. 318.) ver: 

fest, und ihm hierauf fo viel reines deſtillirtes Waffer zuge: 
feßt, bis der Alkoholimeter darin 44 Procent Alkohol nach, 

Richter oder 60 Procent nach Tralles andeutet; wor: 

auf das Ganze mit 2 Pfund Rafinade-Syhrup, fürs 

Quart berechnet, verfüßt wird. 

$. 471. 

Wanillen⸗Rahm. (Creme de Vanille). 

Zur Darftellung diefes völlig farbenlofen fehr angeneh: 

men aromatifchen Rahmartigen Liquors, wird folgenderma⸗ 

Ben operirt: 

feine Achte amerlfanifche Vanille 16 Loth, 

j Zimmtkaſſia Be - 
werben zerkleinert, hierauf in einer Retorte G. 171.) oder, \ 
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wenn man mit groͤßern Maſſen arbeitet, in einem Waſſer⸗ 

bade, mit 12 Quart des reinſten Spiritus, von 60 Procent 

Alkoholgehalt nach Richter oder go Procent nach Zral: 

les übergoffen, und 48 Stunden fang damit in Digeftion 

erhalten, Hierauf werden der gebildeten Ertraftion 3 Quart 

reines Waffer zugefegt, und nun fo langfam als möglich 

10 Quart Fluͤſſigkeit uͤber deſtillirt) Das Deftillat wird 

mit fo viel deftillirtem Waffer verfegt, daß fein Alkoholge⸗ 

halt, nach der Probe des Alkoholimeters, auf 44 Procent 

Richter oder bo Procent Tralles herab kommt, und mit 

2 Pfund Rafinade-⸗Syrup, für jedes Quart — 

verſuͤßt. 

$. 472. 

Kaffee⸗Rahm. (Creme de Callée). 

Zur Zubereitung des feinſten — m’s wird 

folgendermaßen operirt: | 

der feinfte levantifche Kaffee 6 Pfund, 

wird nach gewöhnlicher Art, jedoch nur bis zur hellbraunen 

Farbe, geröftet, dann auf einer Kaffeemühle zart gemahlen, 

und hierauf mit ı2 Quart des reinften Epiritus, von 80 

| Procent Alkoholgehalt nah Richter oder go nad zral: 

les, nebft 3 Quart Waſſer übergoffen, eine Vorlage ange: | 

fegt, mit Mehlkleiſter verfüttet, und nach einer vorausge⸗ 

ſchickten 48lündigen Digeflon, nun 10 Quart Slüffigkelt - 

| *) Was ſpaͤterhin nachläuft, wird beſonders aufgefangen, 

und kann, bei einer neuen Zubereitung dieſes Erem e’ß, 

ſiatt Spiritus benutzt werden. 

* 



ůber deſtillirt). Das Deſtillat wird mit fo viel deſtillirtem 

Waſſer verſetzt, daß ſein Alkoholgehalt auf 44 Procent nach 

Richter oder 60 Tralles zurüd fommt, und nun ‚mit 

2 Pfund Rafinade-Syrup, fuͤr jedes Quart gerechnet, 

verſuͤßt. 

| g. 473. 

Chokoladen⸗Rahm. (Cre &ne de Succolade), 

Der Chofoladen- Creme gehört zu den feinften gi: 

quoͤren folder Art; um feine Zubereitung zu veranſtalten, 

wird folgendermaßen operirt, 

Beine Carakka⸗ Kakaobohnen 5 Pfund 

werden mie gewoͤhnlich ſo geroͤſtet, daß die äußere Schaale 

ſich leicht loͤſet, hierauf von derſelben befreiet, dann in einem 

Moͤrſer kalt zerſtampft, und das Zerſtampfte durch ein Sieb 

geſchlagen. Mit dieſem Pulver werden vermengt, im vor— 

her zerkleinerten Zuſtande: er 

Zimmtkaſſia 18 Loth, 

achte Vanille 6 — 

Gewuͤrznelken 5— 

Nun wird das Gemenge in einem glaͤſernen Kolben, 

(bei größern Maſſen in einem Waſſerbade) mit 12 Quart 

des reinften Spiritus, vom vorhergedachten Alkoholgehalt, 

und 3 Quart Waſſer uͤbergoſſen, und nach einer vorausge⸗ 

gangenen 46ſtuͤndigen Digeftion, fo langſam als möglich, 

) Mas fernerhin nachlänft, kann befonders aufgefangen, 

und flatt des Weingeiſtes, für eine neue Zubereitung 
dieſes Crẽ me’s aufbewahrt werden. 

— 
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10 Quart Fluͤſſigkeit uͤbergezogen ). Das Defkillat wird 

durch die Verſetzung mit reinem Waffer, bis auf den Alkohol: 

gehalt von 44 Procent nah Richter oder 6bo nach Tralles, 

zurücd® gebracht, und hierauf mit 2 Pfund Rafinade— 

Syrup, für jedes Quart berechnet, verſuͤßt. 

$. 474 

Mafronen: Rahm. (Cr&me de Macarone). 

Zur Darftellung diefes delifaten Liquörs, werden fol: 

gende Materialien erfordert: 
n 

bittere Mandeln ı Pfund, 

Kardamomen 2 Loth, 

Zimmtkaſſia 16 — 

Nachdem jene Materien zerkleinert worden ſind, werden 

ſie in einer Retorte (bei groͤßern Maſſen in einem Waſſer⸗ 

bade) mit 12 Quart des reinſten Spiritus, von 80 Procent 

Richter oder go Procent Tralles, nebſt 3 Quart Waſ—⸗ 

ſer uͤbergoſſen, und nach einer 48ſtuͤndigen Digeſtion, 10 

Quart Fluͤſſigkeit über. deſtillirt. Das Deſtillat wird mit 

2 Quart Drangenblüthbwaffer verfeßt, und dann noch 

fo viel Roſenwaſſer hinzu gegeben, bis folches auf den 

Alkoholgehalt von 44 nach Richter oder 60 nah Tral: 

les herab gefommen ift, worauf daffelbe mit 2 Pfund 

Raf made— Syrup, fuͤrs Quart berechnet, verſuͤßt wird. 

) Auch hier, wie bei allen nachfolgenden Deſtillationen, wird 

das ſpaͤterhin Uebergehende beſonders aufgefangen, und zu 

einer neuen aubereitung deſſelben Crime’s aufbewahrt. 
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$. 473. 

Orangen⸗Rahm. (Creme d’Oranges). 

Um diefen feinen Dakmdntigen Liquoͤr zu verfertigen, 

‚werden an Materialien erfordert: 

frifche gelbe Pomranzenſchaalen 2 Pfund, 

grüne trodne Pomranzenfrüchte 1 — 

Zimmtkaſſia ish re Loth, 

Neroli- oder Orangenbluͤthenoͤl ı Quentchen, 

Die Pomranzenfihaalen, die Früchte und die Zimmt— 

Eaffia werden zerkleinert, hierauf in einer Retorte (bei grö- 

Gern Maffen in einem: Waſſerbade) mit 12 Quart des rein 

ſten Spiritus, von 80 Procent Alkoholgehalt nah Rich— 

‚ter oder go nach Tralles, nebft 3 Quart Waffer, über: 

Hoffen, das Nerolioͤl hinzugegeben, das Gemenge 48 Stun: 

den in Digeftion erhalten, und nun fo kalt als möglich, 10 

Quart Flüffigkeit übergezogen, Das Deftillat wird hierauf 

mit 2 Quart Orangenbluͤthwaſſer und fo viel deflil- 

lirtem Waſſer verfeßt, daß fein Alkoholgehalt auf 44 Pro: 

cent Richter oder 60 Tralles zurüd kommt, und dann 

mit 2 Pfund Rafinade-Syrup, für jedes Quart be⸗ 

rechnet, verſuͤßt. 

$. 476. 

Blumen⸗Rahm. (Creme de Bouquets). 

Der Creme de Bouquets gehört zu den feinſten Ar: 

ten der rahmartigen Liquoͤre; zu deffen Dorftellung folgende 

Ingredienzien erfordert werden, 
I 
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Rhodiſerholz 4 Loth, 

Gewuͤrznelken — 

florentiniſche Violenwurzel 3— 

aͤchte Vanille 2 — 

Kardamomen Dr 

Grauer Ambra 10 Gran. 

Jene Materien werden im verEleinerten Zuffande mit 12 

Quart des reinften Spiritus, von 80 Procent Richter 

oder go Procent Tralles, nebſt 3 Quart Roſenwaſſer 

in einer Retorte uͤbergoſſen, und langſam 10 Quart Fluͤſſig⸗ 

keit uͤbergezogen. Das Deſtillat wird hierauf mit einem 

Quart Orangenbluͤthwaſſer und 2 Quart Roſen⸗ 

waſſer gemengt, dann aber ſo viel gemeines deſtillirtes 

Waſſer zugegeben, bis deſſen Alkoholgehalt auf 44 Richter 

sder 60 Procent Tralles zurüdgefommen iſt, worauf dag 

Ganze mit 2 Pfund Rafinade-Syrup, für jedes 

Quart berechnet, verfüßt wird, 

$. 477: 

Mofen: Rahm. (Creme de Roses). 

Zur Zubereitung dieſes feinen Nahmartigen Liquoͤrs 

werden: SETALT 

eingefalgene Roſen 4 Pfund, 

ächtes Roſenbl 20 Tropfen, 

in einer Retorte mit ı2 Quart des reinften Gpiritus vom | 

sorigen Alkoholgehalt, und 3 Quart Roſenwaſſer Übergoffen, 

und nach einer 4öftindigen Digeſtion, ro Quark Flüffigkeie 

langſam Übergezogen. Das Deftillat wird mit fo vielem 
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Roſenwaſſer verſetzt, bis ſein Alkoholgehalt auf 44 Richter 

oder Go Tralles zuruͤckgekommen iſt, hierauf aber mit = 

. Pfund Rafinade-Syrup, für jedes Quart berechnet, 

verfüßt, 

$. 478. 
Zimmt-Rahm. (Creme de Canelle). 

Zu diefem eben fo einfachen als fehr feinen Rahmarti: 

‚gen Liquoͤre, werden an Materiglien erfordert: 

Zimmtkaſſia Pfund, 

Zimmtoͤl 20 Tropfen. 

Nachdem die Zimmtkaſſia gepulvert worden iſt, wird 

ſie in eine Retorte gebracht, das Zimmtoͤl hinzugegeben, 

und nun noch 12 Quart des reinſten Spiritus, vom vorher 

‚genannten Alkoholgehalt, nebſt 3 Quart Waſſer, darüber ge: 

goffen. Das Ganze wird einer 48ſtuͤndigen Digeftion unter: 

worfen und hierauf, fo langfam als möglich, ro Quart Fläf 

figkeit uͤbergezogen. Das Deftillat wird mit fo viel Zimmt: 

waſſer werfeßt, bis ſolches auf den Alkoholgehalt von 44 
Procent Richter oder 60 Procent Tralles zurüd ge: 

fommen ft, und wird mit 2 Pfund Rafinade-Syrup, 

für jedes Quark gerechnet, verfüßt, | 

a 
| Barbados-Rahm (Creme de Barbados) an 

| | drer Art. 

Zur Darftellung dieſes feinen Rahmartigen Liquoͤrs wer: 

den erfordert: 
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die gelbe Schaale von 6 Stuͤck frifchen Cltronen, 

die gelbe Schaale von 6 Stuͤck frifchen ——— 

Zimmtkaſſia 2 Lohr: $ 

Macis 3 Quentchen, . | 

Gewuͤrz Nelken 2 Loth, | 

Sene Subſtanzen werden zerkleinert, In einer Metorte 

mit ı2 Quart des reinften Weingeiftes, von dem oft gedach- 

ten Alkohotgehalt, nebſt 3 Quart Waſſer uͤbergoſſen, alles 

45 Stunden lang digerirt, dann aber langſam ro Quart Flüf 

ſigkeit uͤbergezogen. Das Deftillat wird mit ſo viel deftillir- 

tem Waffer verfegt, daß fein Gehalt auf 44 Richter oder 

Eo Tralles herab kommt, hierauf aber mit 2 Pfund Na: 

finade-Syrup, für jedes Quart berechnet, verfüßt, 

$. 480. 

Dei der Zubereitung jener verfchiedenen Creme“s 

bleibt, wie bereits bemerkt worden, wenn dag Deftillat ab: 

‘gezogen iſt, allemal ein Theil Geiſt noch in der Retorte zu: 

ruͤck. Daher muß, wenn das zur Verfügung beſtimmte 

Deftillat gewonnen iſt, der Nüdftand ferner fo weit fort 

deftillire werden, bis reines Waffer uͤbergehet. Sammlet 

man diefes ſchwache Deftillat von jedem einzelnen Crem; 

fo kann folches, wenn eine gehörige Menge aufgefammiet 

ift, einer nochmaligen Deftillation oder Rektifikation für fich 

unterworfen werden, um folches von den Waffertheilen zu bes 

‚ freien, und man Fann fich diefer Deftillate, die wenigffens 

‘ 50 bis bo Procent Alkohol enthalten, nun flatt des reinen | 

Spiritus bei einer neuen Deftillation derfeiben Cremes be: 

dienen; nur muß dann fo viel mehr davon angewendet wer⸗ 

\ 
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den, daß für jedes Quark des reinen ſtaͤrk een Alkohols, 

der ſonſt angewendet werden ſoll, und der 80 Procent Richz 

ter oder go Procent Tralles an Alkohol reich ſeyn muß, 

fo viel von jenem ſchwaͤchern Spiritus mehr ange 

wendet wird, daß jener Alkoholgehalt heraus kommt. 

| $. 48 

Wer weniger genau arbeiten will, kann jenen Nachlauf 

von der Deftilfation der verſchiedenen Crẽme's, auch un. 

tereinander gießen, und das Gemenge nachher aus einer Blaſe 

überziehen, fo daß ein Deflillat von 32 Procent Alkoholge— 
halt nah Richter oder 47 nach Tralles gewonnen wird, 

und diefes fodann mit 12 Loth Lumpenzucker-Syrup, 

fürs Quart,  verfüßen, um einen wohlfetlen Branntwein 

daraus zu erhalten, der unter keinem beſtimmten Namen 

bekannt if. Von doppelter Art kann er dargeſtellt wer- 

den, wenn man das Deſtillat bis auf 38 Richter oder 53£ 

Tralles an Alkoholgehalt bringt, und folches mit 12 Loth 

Syrup, fürs Quart, verſuͤßt. Jener Branntweinwird 

ſehr gern genoſſen, und man kann ihm einen beliebigen Na— 

men beilegen. 

J 
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Dreizehnter Abſchnitt. 
’ 

Bon der rafionellen Kenntniß der Natur und Zubereitung 

der fogenannten Dele, 

— 

S. 482. 

Der Name Dele (Hniles) iſt in Frankreich eingefuͤhrt 

worden, um damit eine feine Art der Liquoͤre zu bezeich- 

nen, welche in Küdficht der Geiftigkeit, des Zudergehaltes 

und der davon abhängigen Dickfluͤſſigkeit, mit den vorher er⸗ 

brterten Cröme?’s uͤberein kommen; in Ruͤckſicht der Zu⸗ 

ſammenſetzung ſich aber dadurch von jenen auszeichnen, daß 

zu ihrer Darſtellung unmittelbar koſtbare aͤtheriſcheOele 

in Anwendung geſetzt werden, fo wie auch dadurch, daß viele 

derfelben einen farbigen Zuftand befißen, Die franzoͤſiſchen 

Liquoͤrfabrikanten ſtellen von ſelbigen eine bedeutende Anzahl 

auf, die hier näher erbrtert werden follen.  _ 

s« % 48% 

Venus-Oeſ. CHuile de Venus), Erſte Ark. 

Zur Zubereitung diefes Liqudrs wird folgendermaßen 

operirt: 

aͤchte Vanille 8 Loth, | £ 
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wird in kleine Stuͤckchen zerfehnitten, und dieſe in einem. 
Kolben 5. 170.) (bei größern Maffen in einem Waſſerbade) 

mit ro Quart des reinſten Spiritus, von 80 Procent Al⸗ 

koholgehalt nuch Richter oder go nach Tralles über: 

goſſen, und nachdem die Oeffnung verſchloſſen worden, das 
Ganze einer göflündigen Digeftton unterworfen, Diefe Ex— 

traktion wird nun durch Leinwand gegoffen, der Ruͤckſtand 

ausgepreifet, und das Ganze nochmals durch Papier filtriet. 

Mit der auf folche Weife EN an Effenz 

werden nun verbunden: 

Zimmtol 30 Tropfen, 

Gewuͤrznelkendb 25 — 

Nerolibl 53 0. 

Das Ganze wird hierauf mit fo viel deſtillirtem Waſ— 

fer verfeßt, bis deffen Alkoholgehalt auf 44 Procent nach 

Richter oder 6o Procent nah Tralles herab gekommen 

: if,  mworauf ſolches mit 15 Pfund Lumpenzucker-Sy— 

rup, fuͤr jedes Quart berechnet, verſuͤßt wird. 

Venus⸗Oel. Zweite Art. 

zu dieſer zweiten Art des Benus:Dels, werden fol⸗ 

gende Materialien erfordert: 

Zimmtkaſſia 12 Loth, 

Macis 23 — 

Kuͤmmelſamen yo 

Karottenfamen 20 — * 

Jene Subſtanzen werden zu Pulver geſtoßen, bieten in 

einer Retorte (bei Hrößern Maffen in einem Wafferbade) 

« ? n 
* # 
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mit 12 Quart.des reinften Spiritus vom 80 Procent Ric: 

ter oder 90 Procent Tralles, nebſt 3 Quart Waifer, 

übergoffen, damit einer 48ſtuͤndtgen Digeftion unterworfen, 

fodann aber 10 Duart Flüffigkeit langfam überdeftillirt, 

Dem Deftillat feßt man fo viel reines Waffer zu, bie fein 

Alkoholgehalt auf 44 Procent Richter oder 60 Tralles 

herab gefommen if. Mit einem Quart, diefes Fluidums 

verfegt man ı Loth Safran in einem gläfernen Kolben, _ 

verfchließt feine Deffnung mit naffer Blafe, und unterhält 

das Ganze 24 Stunden in Digeffion, worauf die gebildete 

Tinktur durch Leinwand gegoffen, der Ruͤckſtand ausgepreſſet, 

und nun das Fluidum dem uͤbrigen Deſtillate bei gemengt 

wird. Man verſuͤßt hierauf alles mit 13 Pfund Lumpen: 

zucker-Syrup, für jedes Quart berechnet. 

S. 484. 

Banillen-Del. CHuile de Vanille). 

-Um diefen farbigen dickfluͤſſi gen Liquoͤr zu verfertigen, 

wird folgendermaßen operirt: 

aͤchte Vanille 12 Loth, 

im klein geſchnittenen Zuſtande, werden in einem Kolben, 

(bei groͤßern Maſſen in einem Waſſerbade mit verſchloſſe⸗ 

nem Helm) mit 10 Quart des reinſten Spiritus von dem 

vorhergedachten Alkoholgehalt übergoffen, und dann einer’ 

dreitägigen Digeftion unterworfen. Die fo” erhaltene Ey: 

traftion wird nun durch Leinwand gegoffen, der Nüdftand 

ausgepreffet, und das ganze Fluidum durch RIP — 

Man fest, nun diefer ‚erhaltenen Tinftur 

J 
30: 
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| 20 Tropfen Ambra< Efenz*) | 
zu, verſetzt folche mit fo viel deſtillirtem Waſſer, dag felbige } 

bis auf den Alkoholgehalt von 44 Procent Richter oder - 
60 Tralles zuruͤck kommt, und verfüßt fie mit 13 Pfund 

Lumpenzucker-Syrup, fuͤr jedes Quart berechnet. Um 

die Farbe dieſes Dels noch mehr zu erhoͤhen und ſie mehr 

‚in die rothe hinzuziehen, ſetzt man ihm die aus einem Loth 

Cochenille mit ‚einem Quart des Extraktes bereitete ro- 

the Tinktur zu. 

9. 485. aa 

le (Huile de Rose). Erfte Art. 
Um diefe erſte Art des Roſenobls zu bereiten, wird 

J operirt: 

des beſten Rhodiſerholzes 253 Pfund, 

werden geraspelt in einer Retorte mit 12 Quart des rein⸗ 

ſten Spiritus von 80 Procent Richter oder 90 Tralles 

und 3 Quart Waſſer uͤbergoſſen, und nach einer voraus: 

geſchickten dreitaͤgigen Digeſtion 10 Quart Flüffigkeit uͤbergezo⸗— 

gen. Von dem Deſtillate vermengt man ein Quart mit 25 

Loth geriebener Cochenille, in einem glaͤſernen Kolben, 

deſſen Oeffnung mit naſſer Blaſe verwahrt iſt, und unter— 

haͤlt das — Stunden lang in ſtarker HR 

” Um Sie Ambra— Efſenz zu verfertigen, aͤbergießt man 
ı Roth dew feinſten grauen Ambra, im zerkleinerten 

Zuſtande, mit 6 Loth des reinſten alkoholiſtrten Weingei— 

ſtes, in einem glaͤſernen Kolben, verſchließt ſeine Deffnung 

mit naſſer Blaſe, und unterhält die Fluͤſſigkeit darin ſechs 

Tage lang in Digeſtion, worauf die gebildete Eſſens 
ſiltrirt und zum Gebrauch aufbewahrt wird. 

SHermbſt. Deſtillirkunſt, u 
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worauf die Flüffigkeit filtrirt und der Ruͤckſtand ausgepreffet 

wird. Man feßt numdie fo gebildete Cochenillentinktur 

dem übrigen Deſtillate zu, verſetzt das Ganze mit fo viel 

Roſenwaſſer, daß fein Alkoholgehalt auf 44 Procent 

Kichter oder 60 Tralles zuruͤck kommt; - feßt nun 1A 

Quentchen Achtes Citromendl und 20 Tropfen Ambra- 

Effenz ($. 484.) hinzu, und verfüßt das Ganze mit ı5 - 

Pfund Melis-Syrup, für jedes Quart berechnet. 

Roſen⸗Oel. Zweite Art. 

Dieſe zweite Art des Roſen-Oels iſt nach meiner 

eigenen Vorſchrift zuſammengeſetzt, und verdient der erſtern 

in jedem Betracht vorgezogen zu werden, weil feine Zuberei— 

tung einfacher iſt, und fish daffelbe durch: mehr Liebliches im 

Geruch und, Geſchmack, zu feinem Vortheil auszeichnet. Zu 

ſeiner Zubereitung wird folgendermaßen operirt. 

Aechtes perſiſches Roſenoͤl 1 Quentchen, 

aͤchtes italiänifches Eitronensl IE 0 — 

werben in 10 Quart des reinften Spiritus von 80 Procent 

Alkoholgehalt nah Richter oder go nach Tralles aufge: 

loͤſt, der Aufloͤſung 20 Tropfen Ambra:Effenz ($. 484.) 

aügegeben, nun das Ganze mit fo viel Roſenwaſſer ver- 

fest, daß fein Alkoholgehalt auf. 44 Richter oder 60 

Tratles zuruͤck kommt, dann mit Cochenillen— Tink-⸗ 

tur 66 402. J roſenroth gefaͤrbt, und hierauf mit 15 ö 

Pfund, Rafinade— Sorud— für jedes: Quont berechnet, 

—— | hai | 
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—— 486. 

Nelken Del. (Huile d’Oiller), Erfte Ark. 

Diefes fo genannte Helfen: Del der erften Art, if 

in feiner Zubereitung einer, der koͤſtlichſten Liquoͤre: es kann 

folgendermaßen dargeſtellt werden. /, 

Friſche rothe ſtark riechende Blumen⸗ —* | 

blätter von Öarten: Nelken | 20 Pfund, 

Gewürz: Nelken | ER Be Loth, 

werden, nachdem die Gewuͤrznelken vorher gepulvert 

worden, in einem gläfernen Kolben (bei größeren Maſſen in 

einem Waſſerbade mit verſchloſſenem Helm) mit 10 Quart 

des reinften Spiritus, von 80 Procent A Alkoholgehale nach 

Richter oder go nad) Tralles, übergoffen, darin einer 

dreitägigen Digeftion unterworfen, hierauf aber die Extrak—⸗ 

tion durch Leinwand gegoſſen und der Küditand aubgepref 

ſet. Jenen Ruͤckſtand uͤbergießt man nun in der Retorte 

mit 15 Quart Waffer, und deſtillirt 6 Quart Davon über, 

Don diefem Waffer feßt man jener Extraktion ſo viel zu, 

bis ihr Alkoholgehalt auf 44, Richter oder 60 Tralles 

Re gekommen ift, und verſuͤßt nun das Gemenge mit 

z Pfund gumpenzuder- Syrup, für jedes Quart be⸗ 

—— worauf daſſelbe noch mit Cochenillen— -Tinktur 

($, 402.) Roſenroth gefärbt wird, 

Helfen: Del. Zweite Art. 

Diefe zweite Art der Zubereitung des Nelken-Oels, 

gründet fich auf ‚meine ‚eigene Ausmittlung. Das Fabrifat 

giebt dem vorigen in der Guͤte nichts nach, hat aber den 
u. 
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Vorzug, das folches, viel wohlfeller if) Zu —* Darſtel⸗ 

lung wird folgendermaßen
 

operirt, 

Gewuͤrznelken⸗ Del: ı Loth, 

wird in 10 Quart des reinffen Spiritus aufgelöft. Diefe 

Verbindung hierauf mit fo viel deffillirtem Waſſer verſetzt, 

daß ihr Alkoholgehalt auf 44 Richter oder 60 Tralles 

zuruͤck fommt, dann mit Cochenillen— Tinktur roth ge⸗ 

färbt, und mit ız fund Melis: — —— fuͤr jedes 

Quart berechnet, verfüßt. * 

ne 

“(Huile de Cyther e). 

Der unter obigem Namen bekannte feine Shlärtige Li⸗ 

quoͤr, wird folgendermaßen zubereitet: er 

| Zimmtkaſſi ia 2 Pfund, * 

im ferkleinerten Zuſtande, werden in einer Retorte mie 

12 Quart des reinſten Spiritus von 80 Procent Nic: 

ter oder go Procent Tralles, nebft 3 Quart Waffer 

übergoff en, und nach einer 46ſtuͤndigen Digeſtion, 10 Quart 

Flaͤſſigkeit uͤbergezogen. Jene 10 Quart mit fo viel deftil: 

lirtem Waſſer verſetzt, daß der Alkoholgehalt des Ganzen 

auf 4 Richter oder 60 Tralles zuruͤck Br run 

wird ‚zugefeßt: e ü 

Gewuͤrznelken-⸗ Del —— Ir, 

aͤchtes Citronen⸗ Del J 

Bergamott⸗Oel ae 

Sfubak-Elirier "is 2Quart. 

* Was die Zubereitung des Skubaks ira ſo KW man 

ſolche unter dan, Elirir en nach. 

—* 
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Das Ganze wird nun mit 25 Pfund Lumpenzuder: 

— fuͤr jedes © Quart Berechnet, verfüßt, 

‚$: 498. 

Kaffee» Del! ‚Huile de "Caflee), 

Dieſer Liquoͤr iſt ſeiner Natur nach nichts — als 

eine mit Waffer gemachte, Ertraftion des gerbffeten Kaf— 

fees, verſetzt mit Weingeiſt und Zucker. Man verfertiget 

dieſes fo genannte Kaffe-Oel auf folgende Weiſe 

Geroͤſtteter Mekka⸗Kaffee 3 Pfund 

werden wie gewoͤhnlich gebrannt und gemahlen, das Pulver 

‚in einem. irdenen Topfe mit: 4 Quart ſiedendem Waſſer 

Übergoffen und nach einer 5ftündigen Digeflion der gebil: 

dete Extrakt filtrire, und der Ruͤckſtand ſtark aus gepreſſ et. 

Mit dem erhaltenen Extrakt werden nun 6 Quart des rein 

‚fen Spiritus von 80 Procent Richter oder go Procent 

‚Tralles an Alkoholgehalt, gemengt, dem Ganzen. noch ſo 

viel deſtillirtes Waſſer zugeſetzt, daß ſein Alkoholgehalt auf 

48 Richter oder 64 Tralles zuruͤck kommt, und dann 

Das Gemenge mit. ız tumpenzuder: Syrup, für jedes 

Quart berechnet, verfüßt, Re 

8 

hg Ss 489. 

. Huile de Tupiten. 

Zur ae diefes Zupiter-Dels hat manmeh: 

rere Vorſchriften: die Nashfolgende vr Ben — 

alle uͤbrige entbehrlich, 
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Des reinften Spiritus von 80 Procent | 

nach Richter oder go Tralles 6 Quart, 

aͤchtes italiaͤniſches Citronenoͤl 20 Loth, 

werden mit einander gemengt, das Gemenge mit ſo viel de⸗ 

ſtillirtem Waſſer verſetzt, bis ſein Alkoholgehalt auf 4 44 

Richter oder 60 Tralles zuruͤck kommt, worauf daſſelbe 

mit ız Pfund Lumpenzucker-Syrup, für jedes Quart 

berechnet, verfüßt wird. Nach gefchehener Verfüßung, wer- 

den noch 2 Quart Skubak zugeſetzt. 

9. 490. | 

(Huile de CGarminativ). 
— 

Zur Darſtellung dieſes blartigen Liaudre werden fol⸗ 

gende Materialien erfordert: 

Anisfamen Wa Pfund, 

Kümmelomen 2 — 

Senchelfamen 1 — 

werden in einem Mörfer ſo vollkommen zerquetſcht, daß kein 

Korn ganz” bleibt. Das Pulver wird nun in einer Retorte 

\ mie 12 Quärt des reinffen Spiritus von 80 Procent Alko- 

holgehalt nach Richter oder go nach Tralles, nebſt 3 

Quart Waſſer übergoffen, und nach einer Ztägigen Digeftion 

werden ro Quart Slüffigkeit über deſtillirt. Das Deſtillat 

wird mit fo viel deſtillirtem Waſſer verſetzt, daß ſein Alko⸗ 

holgehalt auf 44 Richter oder 60 Tralles zuruͤck En 

dann hinzu: gegeben: | er | 

Achten: italiänifches Citronendl 40 Tropfen, 

Ambra: Effenz — — EDER 9 
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and hierauf das Ganze mit 13 Pfund Melis-Syrup, 

für jedes Quart berechnet, verfüßt. Man färbf dieſen Li 

gudr auch wohl mit PRRHEREFTHORRLDOUBE roth, 

$ 491. 

Gelbes Anis⸗Oel. Huile, EEE 

Diefer Liquor iſt im Grunde bloß eine mit Weingeiſt 

gemachte Ertraftion des gemeinen Anisfamens, Man 

bereitet ihn folgendermaßen.” Der dazu sangewendete Anis: 

famen, muß von alfen anklel enden Staubtheilen und Staͤn⸗ 

geln vollkommen befreiet ſeyn. Um dieſen Liquoͤr zu verfer⸗ 

tigen, wird: > 

gereinigter Anisfamen 3 Pfund, 

ohne ſolchen vorher zu verkleinern, in einem Kolben mit 10 

Quart des reinſten Spiritus von 80 Procent Alkoholgehalt 

nah Richter oder go nach Tralles, uͤbergoſſen, und nach— 

dem deſſen Oeffnung verſchloſſen iſt, das Ganze 48 Stun⸗ 

den lang in Digeſtion erhalten. Die Fluͤſſigkeit wird nun 

durchgegoſſen, der Ruͤckſtand anogepreſſet, und mit 15 Quart 

Waſſer Üübergoffen der Defkillation unterworfen, und davon 

6 Quart übergezogen. Gene geiflige URN des Unise 

famens, verfegt manınun mit 

* 15. Tropfen Ambra - Ejfenz, ill En 

und fo viel von jenem waͤſſrigen Deſtillate des Anisfamens, 

bis der Alkoholgehalt derſelben auf 44 Richter ‚oder 60 

Tralles herab gekommen iftz worauf das Ganze mit 

14 Pfund Lumpenzucker— Syrup, u — Pfund ge⸗ 

rechnet, verſuͤße wird. 
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6 gs 

(Huile de sept Graines). 

Zur Darftellung diefes Liquoͤrs werden erfordert: 

Kümmelfamen 15 Loth, , 

Angelikafamen 12 — 

Korianderſamen 20 — 

Dillſamen 20 — 

Roͤmiſcher Kümmel 6 — 

Anisfamen 0.15 — 

Fenchelſamen 13 

Jene ſieben verſchiedenen Samen werden zerquetſcht, das 

Zerquetſchte in einer Retorte mit 12 Quart des reinſten Spi—⸗ 

ritus von 80 Procent:Nichter oder go Procent Tralles, 

nebſt 3 Quart Waſſer uͤbergoſſen, und nach einer 40ſtuͤn di⸗ 

gen Digeſtion, 10 Quart Fluͤſſigkeit uͤbergezogen. Das 

Deſtillat wird bie auf 48 Procent Richter oder 64 Tral— 

les. mit deftillirtem Waſſer verfegt, und hierauf mit-ız 

Pfund Melis-⸗Syr up, für jedes Quart berechnet, verfüßt. 

| $. 493: | 
Senes find die verfchiedenen fo genannten Dele (Hui- 

les), welche in den franzoͤſiſchen Liquörfabriken zubereitet 

werden; man begreift leicht, daß man ſolche nach Willführ 

vermehren Eann, indem man es: in.der Gewalt. hat, mehrere 

arematifche Subſtanzen, "unter werfchiedenen quantitativen 

Derhältuiffen, mit dem Weingeiſte zu ‚beärbeiten, und bie 

Produkte der Deftillation: oder der Ertraftion, welche daraus 

hervorgehen in der Berfüßung mit. einem reichlichen Maße 

Zuder, in ber Form der fo genannten Oele darzuſtellen. 

} 

— 
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$. 494. " F 
Jene blartigen Liquore haben, nachdem ſolche eben 

bereitet worden ſind, niemals den Grad der Feinheit, des 

Lieblichen und Angenehmen, den ſolche mit zunehmendem 

Alter erhalten. Es iſt daher nothwendig, ſelbige dergeſtalt 

im Vorrath zu halten, daß ſie wenigſtens ein Alter von 

ſechs Monaten erreichen, bevor ſie in den Handel gebracht 

werden; weil mit dieſem Alter auch zugleich ihre Klarheit 
zunimmt. | NUSRRSTE 

$. 495. 
Was nach der Eptraftion oder Deftillation, bei der Zus 

Bereitung jener Liquoͤre, in dem Geräthe zuruͤckbleibt, ent: 

halt fo gut noch Spiritus ala aromatifche Theile. Man kann 

jene Küdftände auf eine doppelte Weiſe brauchen: ein Mal, 

wird, wenn das zum Oele beſtimmte Deftillat übergegangen 

ift, der Nachlauf bis zur erfolgenden Waͤſſrigkeit, befonders 

aufgefangen; zweitens, werden die Nüdflände von: mehreren 

- Deftillationen gemeinfchaftlich auf eine Deſtillirblaſe gebracht, 
und bis zur erfolgenden Wäffrigkeit über deftillirt, das Der 

flillat dann durch eine zweite Deftillation nochmals rektificirt, 

und hierauf mit Zucker verſuͤßt, um ſolchen als Liquor ohne 

beſondern Namen zu gebrauchen. 



Vierzehnter Abſchnitt. 

Von der rationellen Kenntniß der Natur und Zubereitung 

der verſchiedenen Arten von Ratafia. 

$. 496. | 

Allgemeine DBemerfungen. 

Man gebraucht den Dramen Ratafia, um eine befondere 

Art feiner Liquöre damit zu: bezeichnen, die fich von allen 

übrigen swefentlich dadurch auszeichnen, daß ſolche durch die 

Verbindung der friſch gepreßten Saͤfte aus verſchiedenen 

Obſt- und Beerenfruͤchten: als Kirſchen, Himbeeren, 

Pflaumen, Quitten ıc, in Verbindung mit Wein: 

geift und aromatifhen Subſtanzen, ſo wie dur 

die Verfügung mit Zucker, zubereitet worden find. 

$. 497: | | 

Jene Ratafia's zeichnen fich allemal durch einen ge: 

färbten Zuffand aus, ohne daß fie durch kingirende Mittel 

‚gefärbt worden find; fie verdanfen vielmehr ihre Farbe in 

den meiflen Fällen der farbigen Befchaffenheit der dazu an: 

gewendeten Fruchtfäfte felbft, und wenn ja einige mit faͤr— 

benden Subſtanzen verbunden werden, fo geſchiehet folches 
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allein. aus dem Grunde, um ihre natürliche Farbe noch 

‘ mehr. hervor zu heben, und. ihnen dadurch ein fihöneres An- 

feben zu ertheilen, | 

— $. 496. | 
Wenn indeſſen gleich der Name Ratafia im Allgemei- 

nen nur ſolchen Liquoͤren beigelegt zu werden pflegt, welche 

mit friſchen Fruchtſaͤften angefertiget worden ſind, ſo gebrau⸗ 

"schen ihn doch die franzoͤſiſchen Liquoͤrfabrikanten auch, um 

einige andere feine Liquoͤre damit zu bezeichnen, die aus 

trocknen Früchten oder. Samen bereitet ſind, wie der Rata- 

fiat de graines ıc, Da alfo die Fabrikation dieſer Liquoͤre 

mannigfaltig- abweichend ift, ſo fol hier die Zubereitung ei: 

ner jeden einzelnen Art fpeciell befchrieben werden, | 

9. 499: 

Man unterfcheidet außerdem auch noch einfache und 

doppelte Ratafia's, die fich indeſſen allein durch einen vers 

fhiedenen Gehalt an geifligen Theilen auszeichnen. Dieje— 

nigen, deren Zubereitung in der Folge gelehrt werden fol, 

find fammtlich von der Art des doppelten Ratafia. Gol: 

len ſolche als einfacher Ratafia dargeflellt werden, fo beob: | 

achtet man alles dazu Vorgeſchriebene, wie bei den dop— 

pelten, nur mit dem einzigen Unterſchiede, daß von dem 

dazu vorgefchriebenen Spiritus, um den vierten Theil 

weniger, in Anwendung gefeßt wird. 

| | $. 500. ! 

Um die zur Zubereitung der Natafia’s erforderlichen 

Obſt- und Beerenfrücte zu zerquetſchen, und folche in 

einen breiartigen Zuftand umzuwandeln, bedient man ji 
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entweder eines fleinernen, oder eines aus hartem Holze vers 

fertigtem Mörfers, mit einer dazu gehörigen Stampf— 

feule, weil wegen der auflöfenden Einwirkung der freien 

Säuren aus den Fruchtfäften auf die Metalle, jedes Me: | 

tall vermieden werden muß, ſelbſt das Zinn, mern nice 

eine nachtheilige Einwirkung deffelben auf die! Geſundheit, 

fatt finden foll; oder man bedient fich zum Zerquetfchen der: 

felben eines aus zwei neben einander liegenden, aus Stein 

oder aus maffivem Glas angefertigten Walzen befte 

henden Apparates, die in folcher Entfernung von einander 

placirt find, daß feine Fruchtbeere, Fein Kirſchkern ꝛc. ohne 

zerquetſcht zu ſeyn, hindurch gehen kann. Sie ſind mit 

Kurbeln verſehen, um mittelſt ſelbigen, in entgegen geſetzter 

Richtung, gegen einander bewegt zu werden, und ruhen uͤber 

‚einem hohen Faſſe, das zur Aufnahme des Breies beſtimmt 

iff. Ueber ihm befindet fih ein hölgerner Trichter, 

von der. Geftalt eines Mühlen: Rumpfs, welcher dazu 

beſtimmt iſt, die Früchte ae und fie zwiſchen die 

Walzen gleiten zu laſſen. Eine Abbildung eines folchen Ap- 

parts, und zwar von Hol z, habe ich anderwärts gegeben). 

G. SOE ' 

Arometiſche Eſſenzen, welche zur Fabrikation der 

Ratafia's erfordert werden. 

Dielen von den weiterhin näher zu beſchreibenden Ra⸗ 

tafin’s, giebt man einen Zufag ' von aromatifchen Sub: 

) © Hermbilädt’s Chemifche Grundſaͤtze der Kunſt 

Branntwein zu brennen, Berlin 1817, bei C. 8. — 
lang. ©. 406, Taf. VII. Fig. 3. 

* 
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ſtanzen, um ihren Geſchmack dadurch mehr zu erhöhen. In 

der Art. und Weiſe, wie jene Zufäße gegeben werden, wei: 

hen. die, Liqudrfabrifanten fehr von einander ab. Einige 

ſetzen die Gewuͤrze im vorher gepulverten Zuffande der. gan 

jen aus dem Fruchtbrei und dem Weingeifte gemengten 

Maffe Au, und lafjen folche mit einander extrahiren, Andere 

machen aus dem Gewuͤrz vorher mit Weingeiſt eine be⸗ 

ſondere Extraktion, und ſetzen dieſe der uͤbrigen Fluͤſſigkeit 

zu; welche letztere Verfahrungsart der erſteren, aus mehr als 

einem Grunde vorgezogen zu werden verdient. Bevor wir 

uns zur Beſchreibung der Methode wenden, wie die ver— 

ſchiedenen bekannten Ratafia's angefertiget werden, ſoll 

hier erſt die Zubereitung jener aromatiſchen Eſſenzen, 

und zwar aus dem Grunde um ſo mehr, weil ſolche auch 

bei der Anfertigung verſchiedener anderer zuſammengeſetzter 

Liquoͤre unentbehrlich ſind, gelehrt werden. 

$., 502, 

Was die Zubereitung jener Effenzen im Allgemeinen 

betrifft, fo Fann ſolche auf eine verfchiedene Weiſe veranftal: 

tet werden, und zwar einmal, mittelft der in der Digefliong- 

wärme verrichteten Ertraftion der dazu beſtimmten Gub: 

‘ fangen, durch Weingeiſt: zweitens, mittelft der Falten In— | 

fuſion derfelben durch den Weingeift, ‚und der Auspreffung 

ber infundirten Subſtanz. mittelſt der Realſchen oder der 

Romershauſenſchen Preſſe, Inſtrumente, von welchen 

das Eine oder das Andre in der Liquorfabrikation allgemein 

eingefuͤhrt zu werden verdiene, 

PEN 
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$. 503. 

Dereitung der Effenzen in ber Warme, 
Sollen dergleichen Eſſenzen mittelft der Digeftion 

in der Wärme zubereitet werden, fo werden die dazu be 

flimmten aromatifchen Subſtanzen vorher zerfleihert, 

und durch ein grobes Haarſieb gefchlagen. Das Pulver 

wird hierauf mit dem dazu beſtimmten reinen Spiritus 

von 60 Procent Richter oder 9 Procent Tralles, in 

“ einem gläfernen Kolben, oder, bei größeren Maffen, in einem 

Waſſerbade mit verfchloffenem Helm, übergoffen, und darin 

bei einer Temperatur von höchftens 50 Grad Keaumur, 

einer zaftündigen Digeftion unterworfen. Die Flüffigkeiten 

werden hierauf durch einen Beutel von Leinwand gegoffen, 

der ausgezogene pulvrige Ruͤckſtand ſtark gusgepreffet, das 

geſammte Fluidum filtrirt, und nun zum Sebrauche unter 

der beflimmten Benennung aufbewahrt. 

| $. 504, 

Bereitung der Effenzen in der Kalte. (Mittelſt 

der Realfchen und der Romershauſen— 

ſchen Preffen. 

Wenn diefe Effenzen, ohne Anwendung der Wärme, 

mittelft der Realſchen oder der Romershaufenfhen 

Preſſe bereitet werden, genießet man den Vortheil, daß 

die aromatifchen Stoffe, in der Reinheit mit dem Spiritus 

‚in Verbindung treten, wie ſolche in den Droguen enthal⸗ 

*) Eine Befchreibung und Abbildung dieſer le fol im 

Anhange geliefert werden. 
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tend find, ohne irgend eine Berändering durch den. Ein: 

druck der Wärme, zu erleiden, wodurch die damit berei⸗ 

teten Liqubre, in einem hohen Grade an Reinheit des Ge: 

ruchs und Geſchmacks gewinnen; indem hierbei, durch den 

Drud der Luft, auf die auszupreffende Subſtanz, alle 

kraͤftige Materien von dem holzigen Theile ausgefondert 

werden, vollkommner, als es auf irgend einem andern Wege 

möglich feyn kann. | Pan 

a $. 505. 

Um mit einer oder der andern jener Preſſen zu arbei- 

ten, müffen die Materialien zum zarteften Pulver zerftoßen 

werden, jenes Pulver wird hierauf mit dem Weingeifte oder 

dem’ Spiritus angerieben, ſo daß felbiger fich vollfommen 

hineinziehet, und alle Theile damit, bis zur entſtehenden 

Feuchtigkeit, duchdrungen werden. In dieſem Zuſtande wer: 

den die Materialien nun in den innern Raum der Preſſe 

auf das Sieb derſelben gebracht, und dann das Auspreſſen 

veranſtaltet; wodurch der Extrakt gleich völlig klar und Eon: 

centrirf abläuft! Wird der Ruͤckſtand zum zweitenmal mit 

Spiritus angerieben und zum zweitenmal ausgepreſſet, fo 

bleibt in der Regel nichts, als die holzige Faſer zuruͤck, und 

alle wirkſame Stoffe ſind in den Geiſt hinein gezogen. 

9. 506, 

Wird bei der Zubereitung ſolcher geiſtreichen Effen: 

zen, ein gewiſſes Gewichtsverhaͤltniß der aromatifchen 

Euhhanz en‘ zu dem Maaße oder dem Dolum des Weins 

geiftes beobachtet, fo weiß man auch wieviel von dem 

Aroma in einem befondern Maaße des Extrafts geloͤſt ent 

% 
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halten iſt, * man kann nun jene Eſſenz, dem bereiteten 

Roatafia oder einem andern Liquor, mit eben. der Ber 

fiimmtheit zufeßen, ‚als wenn man die trodnen gewuͤrzhaften 

Subſtanzen gleich zugefeßt hätte, um folche mit dem Safte 

der Früchte und dem Weingeiſte extrahiren zu laſſen, und 

man gewinnt den Vortheil, daß im erſten Fall nur das 

wirkliche Aroma, keinesweges aber die uͤbel ſchmeckenden 

fpleimigen Theile des Gewürzes in den Katafi a kommen. 

Was die ſpecielle Zubegeitung ſolcher Extrakte betrifft, fo iſt 

ſolche ſehr einfach, und wird folgendermaßen veranſtaltet. 

$. 507. 

Zimmt-Eſſenz. 

Zu deren Zubereitung wird ein Pfund der beſten 

Zimmtkaſſia, zum zarteſten Pulver geſtoßen, und dieſes 

mit 15 Quart reinem Weingeiſt von bo Procent Alkohol 

gehalt nach Richter oder 79 Procent nach Tralles an— 

gerieben, und die mit dem Geiſte durchdrungenen Gubftan: 

zen nun in der Realſchen oder der Komershbaufens-- 

{hen Preſſe ausgepreffet, der Ruͤckſtand wird zum zweiten: 

mal mit ı2 Quart Weingeiſt angerieben und zum zweitenmal 

ausgepreſſet. Das ausgepreſſete Fluidum wird. nochmals 

durch Papier filtrirt, und dann unter dem Namen Zimmt-⸗ 

— aufbewahrt. | 

$. 508: 

delken— Eſſenz. 

Zu deren Darſtellung werden ein Pfund GBewuͤrze 

nelken im zart gepulverten Zuſtande, mit 3 Quart Weins 

geift, von demfelben Alkoholgehalt wie der Vorige, in rel 

ver: 

— N 
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verſchiedenen Perioden angerieben und ausgepreſſet. Das 

ausgepreſſete Fluidum wird durch Papier filtrirt, und ſtellt 

nun die Gewuͤrznelken-Eſſenz dar. 

$. 509. 

Kaffee-Eſſenz. 

Zu deren Darſtellung werden 2 Pfund mäßig gebrann: 

ter Kaffee der feinften Art (am beften Mekkakaffee), im. 

zart gemahlenen Zuffande, auf gleiche Weife wie vorher mit 

3 Quart reinem Weingeiff, von dem genannten Alkoholge— 

"halt, in zwei verfihiedenen Perioden angerieben, und das 

Angeriebene, ausgeprefiet, da dann das nochmals filtrirte 

Be die Kaffee: Effenz darſtellt. h 

6,:510, 

Rakao- ⸗Eſſenz. 

Man bereitet dieſe, wie die Vorhergehende, aus 2 Pfund 

geröfteten und zart gemahinen Farafifcher Kakaoboh— 

nen mit 3 Quart Weingeiff, von dem vorher genannten 

Alkoholgehalt, durch eine zweimalige Periode des Anreibens 

und Auspreffens, und verwahrt das vorher filtrirte und aus: 

gepreffete Sluidum, unter dem Namen Kakao-Eſſenz. 

2 $, 511. 2.2 >. 

KRardamomen:Effenz 

Zur Darftellung der Kardamomen- Effenz, werden 16 

Loth von den Samenfapfeln befreiete Rardamomenför- 

ner, im zart gepulverten Zuftande, mit 3 Quart Weingeiſt, 

in zwei Perioden angerieben und dann ausgepreffel. Das 

Ausgepreſſete wird filtrirt, und nun unter dem Namen der 

Kardamomen— Eſſenz aufbewahrt. 

Hernibſt. Deſtiut kunſt, & 
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ie EIER 

| Musfatennuß: Eſſenz. 

Zur Darftellung diefer Eifenz, werden ı6 Loth Muska— 

tennüffe erfordert. Sie werden entweder auf einem Reibei— 

fen gerieben oder in einem Moͤrſer gepulvert, dann mit 3 

Quart des gereinigten Weingeiftes, in zwei verfchiedenen 

- Perioden angerieben und ausgepreffet. Das ausgepreffete 

Fluidum wird filtrirt, und unter dem Namen Musfaten- 

nuß:Effenz aufbewahrt, 1 

$, 513. 

Macis:-Effenz. 

Zur Darftellung derfelben werden, wie bei Vorhergehen⸗ 

der, 16 Loth Macis, im zart zerriebenen Zuſtande, mit 

3 Quart des gereinigten Weingeiſtes, von dem oft gebachten 

Alkoholgehalt, in zwei verfchiedenen Perioden angefeuchtet und 

ausgepreifet. Das ausgepreifete und filtrirte er, ſtellt 

nun die Macis-Eſſenz dar. 

$. 514. 
Vanillen-Eſſenz. 

Zu dieſer Eſſenz muß die feinſte peruaniſche VBanul⸗ 

‚in Anwendung geſetzt werden. Don den Schoten werden 

ı2 Loth angewendet, erſt in Eleine Theile zerfchnitten, bier: 

| | auf aber mit einem Zufaß von Zuder, in einem Mörfer zum 

zarten ‘Pulver zerſtoßen, worauf folches mit 3-Quart gerei- 

nigtem Weingeift, von dem oft gedachten Alkoholgehalt, in 

zwei verſchiedenen Perioden angerieben und ausgepreffet, das 

5 Ausgepreſſete durch Papier filtriet, und unter dem Namen 

Banillen— Eſſenz aufbewahrt wird, 
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$. 515. 

Drangen:Effeny. 

zZur Darſtellung dieſer Eſſenz, welche beſonders zur 

Zubereitung des unter dem Namen des ſpaniſchen Bit— 

ters bekannten Liquoͤrs erforderlich if, wird folgendermaßen 

operirt: 2 Pfund grüne trodne Fruͤchte der Pom: 

ranzen werden zu Pulver geftoßen, folches durchgefiebt, 

num mit 3 Quart des gereinigten Weingeiſtes, in zwei ver— 

fihiedenen Perioden, jedesmal zur Hälfte des Geiſtes ange: 

rieben, und das durchgeriebene Pulver ausgepreſſet. Das 

ausgepreffete Flutdum wird filtrirt und unter dem Namen 

der Oran gen-Eſſenz zum Gebrauch aufbewahrt. 

$. 516, 

DBerfertigung der Natafia’s,. 

Tach diefen vorausgefchieften Bemerkungen, &iber die 

Zubereitung der aromatifchen Efienzen, welche zur 

Zubereitung der verfchiedenen Natafia’s erfordert werden, 

ſchreiten wir nun zur fpeciellen Anweifung diefer Zubereitun: 

gen felbft, wobei im Allgemeinen zu bemerken ift, daß alle 

‚Arten von Früchten, die zur Anfertigung der Na tafia’s in 

Gebrauch geſetzt werden ſollen, vollkommen reif, nicht anges 

ſtoßen, noch weniger in Gaͤhrung gegangen, oder faͤulig ge— 

worden ſeyn duͤrfen, alſo nur die beſten und geſundeſten 

ausgeſucht werden muͤſſen. 

es 

Kirſch⸗Ratafia. (Batahas de Cerises). 

J Bur Zuberiuns des Kirſch-Ratafia's, — die 

Wr X 2 
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BE: | ; | 
gemeinſte diefer Art Eiyußre ausmacht, bedlenet man fi) ehe | 

als einer Verfahrungsart, nach welcher natürlich auch die 

dadurch erzeugten Fabrifate von einander abweichen miüjjen, 

— 

Jene verſchiedenen Zubereitungen ſollen hier einzeln naͤher 

erörtert werden, { 

A. Einfacher Kirſch-Ratafia. 

Zu deffen Darftellung wählt man gute reife Kirfchen 

von einer fauern Art (gemeine Sarkirſchen oder Glas— 

£irfchen oder Nattkirſchen). "Sie werden mit Waſſer 

abgewaſchen, dann von den Stielen befreiet, und mia mit 3 

den Kernen entweder im Mörfer zerfiampft, oder in dem 

Quetſchapparat zerqueticht, ſo daß ein dünner Brei 

dardus gebildet wird. Jener Brei wird gemeſſen und nun 

(bei groͤßerer Maſſe in einem Faſſe, bei kleinerer in ei⸗ 

ner nicht glaſuͤrten irdenen Kruke oder einer glaͤſernen Fla— 

ſche) mit fiinem gleichen Maaße hoͤchſt reinem Gpiritus 

" on 70 Procent Alkoholgehalt nah Richter oder 82 Pro: _ 

cent nach Tralles) übergoffen, alles unter einander ge- 

fehüttele, und dann 14 Tage bis 3 Wochen lang ſtehen ges 

faffen, während die Maſſe jeden Tag ein oder. zwei Mal 7 

umbewegt wird, Endlich läßt man das klare Fluidum von 

dem Bodenſatz, mittelft einem Hahn, ablaufen, worauf der , 

die Theil in einen Beutel vorn Leinwand gebracht, und in h 

einer Preffe ſtark ausgepreſſet wird. Der faͤmmtlich erhal⸗ 

tene Saft wird nun zuſammen gegoffen, und für jedes ein: : 

zelne Quart deffelben 12 Loth in Eleine Stuͤcke gefchlagener 

Lumpenzuder hinzu gegeben, ‚(der nicht vorher in Sy⸗ 

rup umgewandelt zu ſeyn braucht), Man ruͤhrt die Maſſe 
u 
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von Zeit zu Zeit um, bis der Zucker geloͤſt if, Man laßt 

nun das Ganze fo Tange liegen, bis fich alles von felbft ge: 

klaͤrt hat, worauf das klare Fluidum abgelaffen, der trübe 

Ruͤckſtand aber filtrirt wird Das Ganze ſtellt nun den ge 

Maniten Ratafia dar i 

B. Kirſch-Ratafia. Zweite edlere Ark, 

Zur Darftellung diefer edlern Art des Natafia, wer: 

den bie Kirſchen eben ſo wie vorher behandelt, dazu aber 

ein gereinigter Spiritus angewendet, deſſen Alkoholgehalt 80 

Precent nach Richter oder go nach Tralles betraͤgt. 

Dagegen ſetzt man zu jedem Quart des Spiritus J. Quart 

aus bittern Mandeln deſtillirtes Waſſer), welches je: 

doch erſt nach dem Auspreſſen der Extraktion zugegeben wird. 

Man verrichtet alsdann die Verſuͤßung des Ganzen mit 16 

Loth Lumpenzuder, für jedes Quart der Flüffigfelt be: 

rechnet; und feßt dann noch hinzu, gleichfalls für jedes - 

"Quart berechnet: ” 

Zimmt:- Effenz 5 . . i 

Nelken-Eſſenz 4 — 

Nr Muskatennuß: Effen 2 — 

Man läßt nun alles vecht guf unter einander arbeiten, zie— 

het, wenn die Maffe fich gekläret hat, das Elare Fluidum 

vom trüben Ruͤckſtande ab, und läßt diefen filtriren. Wem 

”) Das bittere Mandelmwmaffer wird bereitet: indem man 
2 Pfund bittere Mandeln in einem Mörfer mit Zu— 

jekung von etwas Wafler zu Brei ſtoͤßt, dieſen im einer 

Deftillirblafe mit 30 Duart Waffer übergießt, und 16 
Dart davon uͤber deſtillirt. | 

— 
67 
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326 ; 

es gefällig iſt, dieſen Ratafia flärker mit aromatifchen Stof— 

fen zu beladen, kann von den oben genannten Subſtanzen 

\ 

& 510. % 

Himbeeren⸗Ratafia. GRatalia de Framboises). 

Der Himbeeren: Ratafia gehört zu den koͤſtlichſten 

Ligudren diefer Art. Zu feiner Darftellung werden die 

Himbeeren im reifen Zuflande gefammlet, von den Gtie- 

len abgepflücdt, und dann zerauetfcht. Der daraus erhaltene 

ſaftvolle Brei wird gemeffen, das Ganze mit eben fo vlel 

gereinigtem Spiritus, von 80 Procent nach Richter oder 

go nah Tralles an Alkoholgehalt, verbunden, in welchem 

Zuſtande das Semenge 14 Tage lang auf einem Faffe ruhig 

liegen bleibt; worauf folches durchgegoffen und der Ruͤck— 

fand ausgepreffet wird... Das ausgepreffete Fluidum wird 

mit ı6 Loth Lumpenzuder, für jedes Quart berechnet, 

verfüßt; wenn der Zuder fich gelöft hat, wird Hinzu ge 

geben: : 

Vanillen-Eſſenz 4 Loth, 

für jedes Quart berechnet, worauf, nachdem fich das Flut: 

dum gefläret hat, das Klare abgezogen und das Trübe fil- 

trirt wird, — | 

$. 510. 

Erdbeeren: Ratafi. (Ratafia de Fraises). 

Man fammlet hierzu am liebſten die mwohlriechende 

Ananas:Erdbeere, oder an deren Stelle, die nicht we: 

niger baljamifch riechende und fihmedende Eleine Feld: 

\ 
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Erdbeere, im ‚völlig reifen Zuſtande, pfluͤckt ſi ſie rein ab, 

und zerquetſcht ſolche auf dem gewöhnlichen Wege Der 

ſaftvolle Brei wird gemeffen, und für jedes Quart deffelben, 

1 Quart gereinigter Spiritus, deffen Alkoholgehalt 80 Pro: 

cent nah Richter oder go nad) Tralles beträgt, zuge: 

fegt, dann noch z Loth florentinifehe Biolenmwurzel, 

für jedes Quart des Ganzen berechnet, zugegeben, worauf 

das Gemenge auf einem Faffe 14 Tage lang zur Ertraftion 

ſich ſelbſt uͤberlaſſen bleibt. Daffelbe wird hierauf durchge: 

goſſen, der Ruͤckſtand ausgepreſſet, und mit 16 Loth Lum: 

penzucker, fuͤr jedes Quart berechnet, verſuͤßt. Soll die 

Fluͤſſigkeit mehr roth erſcheinen, fo wird fie mit fo viel | 

Heidelbeeren:Tinktur verfeßt,. bis die verlangte Nu— 

‚ once heran gefommen iſt; nun wird dem Fluidum noch zu: 

gegeben. 

Zimmt-Eſſenz 6 Loth, 

Macis⸗Eſſenz 2 — 

fuͤr jedes Quart berechnet. Das Ganze bleibt nun bis zur 

erfolgten Klaͤrung liegen, worauf das Geklaͤrte abgezogen 

und der Reſt filtrirt wird. 

§. 520, 

Johannisbeer-⸗Ratafia. (Ratafıa de Groseilles). 

Zur Darftellung diefer Art Ratafla, werden die ro— 

then Fohannisbeeren, im’ völlig reifen Zuflande ge- 

fammlet, von den Kaͤmmen befreiet, dann zerguetfeht und 

der Soft gleich ausgepreſſet. Der erhaltene Saft wird ge: 

meffen, mit feinem gleichen Umfange gereinigtem Weingeiſt, 
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von 80 Procent Alkohol nah Richter oder go Procent ' 

nach Tralles gemengt, dann hinzu gegeben: rd 

ſelken-Eſſenz 6 Loth, 

Macis-Eſſenz 3 — Ä 

für jedes Quart berechnet. Dem Ganzen wird num für | 

jedes Quart 16 Loth Lumpenzuder zur DVerfüßung zu: 

gegeben, und fo viel Heidelbeeren-Tinktur, bis die | 

verlangte Roͤthe heran gefommen iſt. Das Gemenge bleibt 

nun bis zur erfolgenden Rlärung liegen, worauf das Klare 

uͤbergezogen, das Truͤbe aber filtrirt wird. 

"21, 

Maulbeeren-Matafia. (Ratalia de Mures). 

Zur Darftellung diefes Liquörs müffen die Achten 

ſchwarzen Maulbeeren, im völlig reifen Zuſtande, 

ausgewaͤhlt werden, Sie werden zerquetſcht, der Saft aus— 

gepreſſet, und das Ausgepreſſete mit ſeinem gleichen Um— 

fange gereinigtem Spiritus, von 80 Procent Richter oder 

90 Procent Tralles gemengt. Das Gemenge wird mit 

16 Loth Lumpenzucker, fuͤr jedes Quart berechnet, ver⸗ 

fügt, und, gleichfalls für jedes Quart berechnet, hinzu ge⸗ 

geben. 

Zimmt-Eſſenz 6 Loth, 

Kardamomen-Eſſenz 3 — 

Das Ganze bleibt nun bis zur erfolgten Klaͤrung auf einem 

Faſſe liegen, worauf das — ——— und das Truͤbe 

filter wird, 



% 

l 

22. 

Quitten⸗Ratafia. (Ratalıa de Coings). 

‚Zur Darffellung deſſelben werden völlig reife und ge 

funde Quittenäpfel ausgewählt. Cie werden von den 

Schaalen, fo wie von den Kernhäufern befreiet, Hierauf in 

Eleine Scheiben zerfchnitten, in einem Mörfer zerffoßen oder 

in den Quetfchapparat zerquetſcht; worauf der Brei ausge: 

preffet wird. ‚Der erhaltene Saft wird nun mit feinem 

‚gleichen Umfange gereinigtem Gpiritus, von dem oft ers 

| wähnten Alkoholgehalt, gemengt, das Gemenge mit ı6 Loth 

Lumpenzuder, für jedes Quart berechnet, verfüßt, und 

dann dem Ganzen, für jedes einzelne Quart berechnet, noch 

zugegeben: | 

Nelken-Eſſenz 4 Loth, 

Macis- Effenz — 

Wenn alles ſich geklaͤret hat, wird das Klare abgezogen, das 

Trockne aber filtrirt. 

| $. 523. 

Deine» Claude» Matfafia. (Patala de Reine- 

Claudes). 

Men wählt hierzu Die fchönften und reifften Früchte ber 

Neine:-Claudenpflaume aus. Sie werden mit ben 

Kernen zerfioßen oder zerquetfceht, und der Brei, nachdem - 

folcher 10 bis 12 Stunden lang geftanden hat, ausgepreffet. 

Der ausgepreſſete Saft wird mit ſeinem gleichen Umfange 

gereinigtem Spiritus, von dem gedachten Alkoholgehalte, 

verſetzt, hierauf hinzu gegeben: 
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| Zimmt:Effeny 6 Loth, | 

für jedes Quart berechnet, und das Ganze mit ı6 Loth 

eu a fürs o Aart, verfüßt. - 

$. 524. 
Ahlbeeren⸗Ratafia. (Ratafıa de Gassis). 

Die Ahlbeeren oder ſchwarzen Johannigbee: 

ren, werden dazu im völlig reifen Zuftande geſammlet, von 

den Kaͤmmen befreiet, hierauf zerquetſcht, und für jede 20 

Pfund des Breies noch ı Pfund der frifchen Blätter 

jenes Strauches hinzu gegeben. Man mengt hierauf den 

Brei mit feinem gleichen Umfange des gedachten Spiritus, 

laßt das Ganze 14 Tage lang fich felbft ertrahiren, worauf 

das Flüffige abgelaffen und der Ruͤckſtand ausgepreffet wird. 

Das Ausgepreſſete wird, für jedes Quart berechnet, mit 16 

Lord Lumpenzuder verfüßt, dann, gleichfalls für jedes 

Quart berechnet, hinzu gegeben: 

Zimmt: Eifenz 4 Loth, 

Macis: Ejfenz 3 

Kardamomen-Eſſenz 4/ —4 

Rother Wein Qu — 

Wenn das Ganze ſich geklaͤrt hat, wird das Klare abgezo— 

gen, das Truͤbe aber ſiltrirt. 

— 

$. 525. 

Granaten»Natafia. (Ratafıa de Grenades). 

Um den Granatenfrudt: Ratafia, einen ber 

ſchoͤnſten dieſer Liquoͤre, darzuſtellen, benutzt man die voll⸗ 

kommen reifen Fruͤchte, und zwar von derjenigen Art, welche 
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bei der Säure ihres Saftes, eine hervorflechende Suͤßigkeit 

behaupten. Um folche zuzubergiten, werden die Früchte ein: 

zeln aufaefchnitten, der Saft nebſt den Kernen, mittelft ei: 

\ 

nem filbernen oder elfenbeinernen Meffer herausgenommen, 

und durch einen Durchfchlag von Sanitätsgut oder ein haͤr— - 

nes Tuch gedrüdt, um alle häutige Theile, fo wie die Kerne 

von dem Safte zu trennen. Der fo erhaltene Saft wird. 

nun, für jedes Quart berechnet, mit ı6 Loth Sumpen- 

zuder verfüßt, eben fo viel von dem oft gedachten gereinig: 

ten Spiritus hinzu gegeben, ale der Saft beträgt, und 

wenn der Zuder gelöft ift, noch: 

Banillen- Effenz 2 Loth, 

Zimmt-Eſſenz 6 — y 

für jedes Quart der Flüffigfeit gerechnet, Hinzu gegeben. 

Wenn das Ganze fich gefläret hat, wird das Klare abgezo: 

gen, der trübe Theil hingegen filtrirt. 

Ä §. 526, | 

Pomranzen⸗Bluͤthen-⸗Ratafia. (Hatafıa de fleur 

d’Oranges). 

Zur Darftellung diefer fehr feinen Art von Ratafia, 

- werden: } | 

feifche Blumenblätter von Pomranzen 4 Pfund, 

in einer irdenen Gchüffel mit 44 Quart reinem Regenwaſſer 

uͤbergoſſen, das vorher bis auf 70 Grad Reaumur er— 

waͤrmt worden iſt, und nicht laͤnger als 4 Minuten damit 

in Beruͤhrung gelaſſen, worauf das Ganze durch einen 

Durchſchlag abgegoſſen wird, auf welchem man die fo von 
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ihrer Herbigkeit befreieten Blumen abtroͤpfeln läßt. Wenn 

die Blumenblätter etwas abgetrodnet find, werden ſolche 

mit 12 Quart des gereinigten Spiritus, von dem oft er⸗ 

waͤhnten Alkoholgehalt, uͤbergoſſen, welcher 14 Tage lang in 

einer wohl verfchloffenen irdenen Kruke Ealt darüber ſtehen 

bleibt. Nun wird die fluͤſſige Extraktion durch Leinwand 

geſeihet und der Ruͤckſtand ausgepreſſet, das erhaltene Flui⸗ 

dum mit fo viel Orangenbluͤthwaſſer verſetzt (F. 291. 

c.), bis fein Alkoholgehalt auf 44 Procent Richter oder 

60 Procent Tralles zurüd gefommen ifl, und hierauf mit 

ız Pfund Lumpenzuder-Syrup, für jedes Quart be: 

rechnet, verfüßt. Dem Ganzen wird dann zugegeben: 

Vanillen-Eſſenz 2 Loth, 

für jebes Quart berechnet, worauf, wenn die Klärung er: 

folge if, das Klare abaelaffen, der truͤbe Ruͤckſtand aber fil- 

trirt wird, 

S. 527. | | 
Pomranzen⸗Frucht⸗Ratafia. (Batafia de pom- 

mes d’Oranges). 

Diefer Ratafia ift nicht weniger delifat als der Vorige; 

deſſen Zubereitung gründet fich auf meine eigne Augmittlung; 

fie wird folgendermaßen veranſtaltet. 20 Stuͤck große reife 

Grüchte der Pomranzen, werden fo dünn wie möglich abs 

gefchält, daß nur die reine gelbe Schaale gewonnen wird. Diefe 

wird, ohne fie weiter zu zerkleinern, in einem irdenen Topfe 

oder in. einem Glaskolben mit 10 Quart gutem weißen 
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Franzwein, an deſſen Stelle auch Rheinwein ange⸗ 

wendet werden kann, uͤbergoſſen, und ohne die Fluͤſſigkeit zu 

wärmen, 24 Stunden lang damit in Berührung gehalten; 

worauf Die Fluͤſſigkeit durch Leinwand gegoſſen und die ruͤck⸗ 

ſtaͤndige Schaale ausgepreſſet wird. Nun wird die von der 

erſten Schaale befreiete Frucht zerſchnitten, von den Kernen 

befreiet, und der Saft mittelſt einer Citronenpreſſe ausge- 

preſſet, und zu der weinhaltigen Extraktion geſetzt. Das ge— 

ſammte Fluidum wird nun gemeſſen, und mit ſeinem glei— 

! chen Umfange des gereinigten Spiritus, vom oft gedachten 

Alkoholgehalt, verſetzt. Dem Ganzen wird nun zur Verſuͤ⸗ 

fung, für jedes Quart ı Pfund Lumpenzucker, im ge 

pulverten Zuflande zugefeßt, und wenn diefer gelöft ift, alles 

- fo lange ruhig fiehen gelaffen, bis die Flüffigkeit fich geklärt 

Hat, worauf das Klare abgegoſſen, das Trübe aber fil- 

; trirt wird. 

| 528. 

Apfelfinen » Datafie. (Ratafia d’Oranges de 

Portugal). 

Huch diefer. überaus delikate Ratafia iff von mir felbft 

Ausgemiittelt worden. Man bereitet ihn ganz fo wie den 

vorhergehenden Orangen-Ratafia, nur mit dem Unter: 

ſchiede, daß fintt der Orangen, jet große faftreiche Apfel: 

finen angewendet werden, und daß zur Verſuͤßung des 

Liquoͤrs, fuͤr jedes Quart nur 3 Pfund Zucker in Anwen: 

dung geſetzt werden. 
— 

J 
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* 529. 

Citronen⸗Ratafia. atala is Citrons). 
en. & 

% 

Kenn man 2o Etüd große faftreiche Citronen, ganz ' 

nach, berfelben Weife behandelt, wie folches mit den Dom: 

ranzen ($. 527.) angegeben worden ift, die Verſuͤßung 

aber mit einem ganzen Pfund Zucker fuͤr jedes Quart der 

Fluͤſſigkeit veranſtaltet, ſo gewinnt man einen uͤberaus an— 

genehm ſchmeckenden Citronen-Ratafia. 

$. 530, 

Abrikoſen⸗Ratafia. (Ratalıa d’Abricots). 

a Zur Darftellung diefes Katafia werden die fchönften 

und reifften Früchte der Abrifofen ausgefuhh Cie wer: 

den aufgefihnitten, die Fruchtfleine heraus genommen, das 

Fleiſch aber in einem Mörfer zerftampft oder in dem Quetfch- 

apparat zerquetſcht, damit ein ſaftiger Brei daraus gebildet 

wird, den man in einer Preſſe ſtark auspreſſet. Dieſer 

- Saft wird hierauf gemeffen, mit feinem gleichen Umfange 

des oft gedachten gereinigten Spiritus gemengt, dann für 

jedes Quart des Gemenges & Pfund Zuder, im zerfioße: 

nen Zuſtand, zugefeßt, worauf alles bis zur erfolgten Löfung 

des Zuckers ruhig flehen bleibt, Dem Ganzen wird noch _ 

zugegeben, für ‚jedes Quart berechnet: 

Vanillen⸗Eſſ ſenz, 2 Loth. 

Wenn ſich alles voͤllig geklaͤrt hat, wird das Klare SR x 

men, der trübe Theil hingegen filtrirt. 
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$. 531. 

Pfirſchig⸗Ratafia. (Rataflıa de Peches). 

- Zur Darftellung diefes fehr feinen Ratafia’s, waͤhlt 

man große völlig reife Pfirſchigen, von der edelſten Art, 

aus Man befreiet fie von der aͤußern Schaale, ſchneidet 

ſie auf, macht die Fruchtſteine heraus, zerquetſcht das Fleiſch 

und preffet den Saft deffelbem aus. Man’ verfeßt denfelben 

mit feinem gleichen Umfange des oft gedachten reinen Spi- 

ritus, und ſetzt den innern mehligen Kernen der Fruͤchte, 

20 Stuͤck, im vorher zerſtampften Zuſtande hinzu, indem 

man ſolche in einem Beutel von lockerer Leinwand einge-, 

. fihloffen, in bie Stüffigkelt einhängt, und 14 Tage lang bar: 

in in einem verfchloffenen Gefäße hängen läßt; worauf der 

Beutel heraus genommen und ſtark ausgedrüdt wird. Das 

Ganze wird hierauf mit 24 Loth Zuder, für jedes Quart 

berechnet, verfüßt, und fo der von felbft erfolgenden Klärung 

überlaffen. Nachdem diefe flatt gefunden, wird dag Klare 

abgezogen, der frühe Theil hingegen filtrirt. 

9.93 

Schlehen⸗-Ratafia. (Hatalla de Prunelles sau- 

vages). | 

‚Um den Schlehen-Ratafia zu verfertigen, werden 

die Schlehenfruͤchte geſammlet, wenn ſie ihre volle 

Reife erhalten haben. Sie werden von den Stielen befreiet, 

dann nebſt den Kernen zerſtampft und zerquetſcht. Der 

2 faftige Drei wird in einem Faſſe mit 2 feines. Umfanges, | 

von dem oft gedachten gereinigten Spiritus verfeßt, und 
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alles 14 Tage lang Falt in Maceration gelaffen; worauf das 

Fluͤſſige durchgegoſſen, der Ruͤckſtand aber ſtark ausgepreſſet 

wird. Die ſaͤmmtliche Fluͤſſigkelt wird nun durch einen Zu— 

ſatz von 24 Loth Zucker, fuͤr jedes Quart gerechnet, ver⸗ 

ſuͤßt; desgleichen fuͤr jedes Quart zugegeben: 

Zimmt⸗Eſſenz 3 Loth, 

Nelken: Eifenz —3 — 

Muskatennuß-Eſſenz 2 — ’ 

Das Ganze bleibt nun bis zur vollendeten Klärung fich 

felbft überlaffen, worauf das Klare abgenommen, der trübe 

Theil hingegen filtrirt wird, 

J $. 533. 

Aepfel⸗Ratafia. (Ratalia de Pommes). 

Man kann zu diefem Liquoͤr zwar jede Art der Aepfel 

anwenden; man ziebet aber die Borffdorfer oder die 

grauen Reinetten vor, weil fie das meiſte Balfamifche 

im Geruch und Geſchmack enthalten. Sie werden gefchätt, 

dann zerfihnitten, vom Kerngehäufe befreiet, und hierauf | 

das Zleifch zerffampft oder zerguerfcht, damit ein faftiger 

Brei daraus gebildet wird, Der Saft wird nun ausge 

preſſet, dann mit ſeinem gleichen Umfange des reinen Spi— 

ritus gemengt, und das Ganze mit 16 Loth Zuder, für | 

-jedes Quart berechnet, verfüßt. Wenn der Zuder geloͤſt iſt, 

wird dem Ganzen, für jedes Quart berechnet, zugegeben. 

Zimmt- Eſſenz 4 Loth, 

Nelken-Eſſenz Be 

Kardamomen-Eſſenz 25 — 

| — Man 
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Man läßt nun alles bis zur vollendeten Klärung ruhig lies 

gen, worauf das Klare abgezogen, der trübe Theil aber fik 

trirt werden muß. | 

RE | 
Pirnen;Matafie. (Ratafia de Poires). 

Man wählt zur Darſtellung dieſes Ratafia eine der fein⸗ 

ſten Sorten ſaftreicher Birnen, welche ſich zugleich durch 

einen balſamiſchen Geruch und Geſchmack auszeichnen. Sie 

werden ganz nach derſelben Art zubereitet, wie ſolches im 

vorhergehenden Artikel, bei den zum Aepfel-Ratafia 

beſtimmten Aepfeln gelehrt worden iſt. Da dieſer Ra— 

tafia von Birnenſaft eben fo, wie der aus Aepfel— 

faft, zubereitet wird, fo bedarf deſſen Anfertigung Feiner 

befondern Beſchreibung. Eben fo erhält der fertige Ra⸗ 

tafia den Zufab der bei jenem gedachten aromatiſch en 

Effenzen und auch in demfelben Verhaͤltniß. | 

9. 535. 

Delfen-Ratafia. (Ratafla d’Oilley. 

Zur Darftellung diefes feinen aber auch Eofibaren Ra: 

tafia, werden die Blumenblätter der dunfelrothen 

einfachen arten: Melfen, im frifchen Zuftande, gefamm: 

let, fo wie folche eben aufgebrochen find. Nun werden ro 

fund derfelben in einem irdnen Topfe mit Re 

nem Waſſer uͤbergoſſen, und hierauf, nachdem der Topf feft 

zugedecdt worden, in einem W aſſerbade nahe zum Sieden 

erhitzt, und einige Minuten darin erhalten. Hierauf wird 

das Fluͤſſige abgeſeihet und der Ruͤckſtand ſtark ausgepreſſet. 

Bermbſt. Deſtillirkunſt. 2) 
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Jener flüffige Ertraft wird hierauf mit feinem gleichen Um: 

fange des gereinigten Epiritus, von dem oft gedachten Al 

koholgehalt, gemengt, und für jedes Quart bes Gemenges 

mit einem Pfunde Zuder verfüßt. Dem Ganzen werden 

noch zugegeben: 

Gemwürznelfen: Effenz 4 Loth, 

Kardamomen: Effen 2 — | 

für jedes Quart berechnet. Wenn die Flüffigkeit ſich ge: 

Elärt hat, wird dag Klare abgezogen, der trübe Ruͤckſtand 

hingegen filtrirk, 

8.536. 

Nuß-⸗Ratafia. (Ratafıa de Noix). 

Zur Darftellung diefes Ratafia werden Wallnüffe 

im noch grünen Zuffande erfordert, Man nimmt fie vom 

Baume zu der Zeit ab, mo. die harte innere Sruchtfehaale 

‚ noch nicht ausgebildet if. Man bringt folche in ein weites 

Gefäß und gießt fiedendes Waſſer darauf, um fie abzubrü- 

hen. Dan, gießt nach einer Stunde das Waſſer ab und 

kaltes darüber, worin man die Nuͤſſe noch 3 Stunden lie— 

gen läßt, Nun werden fie in Stuͤcke zerfehnitten, und in eine, 

irdene Büchfe gebracht, fo, daß diefe bis auf & ihres Raus 

mes, damit angefüllet wird. Für jede 25 Sktuͤck ſolcher 

Nuͤſſe, ſetzt man die Schaale von einer großen friſchen 

Citrone hinzu, und fuͤllet nun die Buͤchſe mit dem oft 

gedachten reinen Spiritus voll; in welchem Zuſtande ſie nun 

4 bis 5 Wochen beharren, worauf die geiſtige Fluͤſſigkeit 

abgegoſſen wird. Dieſe Extraktion wird nun mit fo viel, 
4 
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reinem Waſſer vermengt, daß ihr Alkoholgehalt auf 44 

Procent Richter oder 60 Tralles zurück kommt, worauf 

das Ganze, für jedes Quart berechnet, mit einem Pfund 

Zucker verſuͤßt wird. Der Fluͤſſigkeit wird ferner zugegeben, 

fuͤr jedes Quart berechnet: | 

Gewuͤrznelken-Eſſenz 4 Loth, 

Zimmt-Eſſenz 3 — | 

Man üiberfäßt nun das Ganze der von felbft erfolgenden 

Klärung, ziehet das Klare ab, und filtrirt den trüben 

Ruͤckſtand. | 

$. 537: 

Wachholderbeeren⸗Ratafia. (Ratafıa de Genevre). 

Zur Darftellung diefes- Ligusrs, werden die Wachhol— 

derbeeren, im völlig reifen frifch gefammileten. Zuffande 

erfordert. 8 Pfund derfelben werden vollig zerquetſcht, dann 

mit dem frifch bereiteten Pulver von: 

Anisfaamen 5 Roth, 

Eorianderfamen 3 — 

Angelikawurzel 5— . 

gemengt, das Gemenge mit 10 Quart reinem Waffer über: 

offen, hierauf in einem Wafferbade 48 Stunden in 

Digeſtion erhalten, endlich aber 30 Minuten lang gekocht, 

Die Extraktion wird nun durchgefeihet und ber Ruͤckſtand 

ausgepreſſet. Das Ausgepreſſete wird mit ſeinem gleichen 

Umfange gereinigtem Spiritus, von 80 Procent Alkohol 

nach Richter oder 90 Procent nach Tralles gemengt, 

P 2 
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hierauf mit 16 Loth Zuder, für jedes Quart, verfüßt, und 

dann noch zugegeben: ER 

Zimmt-Eſſenz 6 Loth, 

telfen : Effenz RE 

Musfatennuß: Effenn 4 — 

für jedes Quart berechnet. Nachdem die Flüffigkeit ſich ge— 

Elärt hat, wird das Klare abgezogen, der Nüdftand hingegen . 

filtrirt, | | 

| $. 538. 

Wein-Ratafia. Gatafia de Raisin), 

Zu diefem Liquoͤr werden die ſchoͤnſten reifen Wein: 

trauben, 3. B. Musfatellertrauben ausgewählt. 

die Beeren werden von den Kaͤmmen forgfaltig abge 

| fondert, dann Teicht gedrüdt, ohne die Kerne zu zerauetfchen, 

hierauf der Saft ausgeprejfet, Der Saft wird mit feinem 

gleichen Uimfange gereinigtem Spiritus, vom oft gedach: 

ten Alfoholgehalt, verfeßt, das Ganze mit 16 Loth Zuder, 

für jedes Quart berechnet, verſuͤßt, hierauf noch hinzu ge⸗ 

geben, und zwar fuͤr jedes Quart berechnet: i 

Zimmt = Ejfenz 3 Loth, 

Sewürznelken: Effenn 2 — 

Ambra⸗Eſſenz 5 Tropfen, 

"Das Semenge bleibt nun bis zur erfolgenden Klärung ru: 

hig liegen, morauf das Klare abgezogen, der trübe Theil. 

aber filtrirt wird, 

$. 539. 

Angelifa-Natafia. (Ratafıa d’Angelique). 

Man bedient fich hierzu der noch grünen Stengel der 
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Angelitapflange Sie merden ſowohl von den Blaͤt— 

tern, als von allen anflebenden fremdartigen Theilen gerei- 

niget, dann 20 Pfund derfelben, ohne fie zu zerfieinern, mit 

10 Quart Waffer kalt übergoffen, und nach dem Zeitraum 

von 48. Stunden, eine halbe Stunde lang in gelindem 

Sieden erhalten. Das Fluͤſſige wird nun durchgegoſſen, 

‚und ber Ruͤckſtand ausgepreſſet. Das ganze Fluidum wird 

hierauf mit ſeinem gleichen Umfange des gereinigten Spiri⸗ 

tus, vom oft gedachten Alkoholgehalt gemengt, mit 24 Loth 

Zucker, für jedes Quart bereshnet, verfüßt, und dann hinzu 

gegeben: | 

Zimmt-Eſſenz 4 Loth, 

Macis-Eſſenz 2 — 

für jedes Quart berechnet. Nach erfolgter Klärung wird 

das Klare abgegogen, der trübe Nüdftand aber — 

| $. 540: 

Jenes find die gewöhnlichen in franzöfifchen und deut: 

fchen Liquoͤrfabriken befannten und zubereiteten Ratafia's. 

Man Ffann folshe leicht vermehren, wenn man noch andere 

Früchte dazu anwenden, oder mehrere der erdrterten unter: 

einander, auf Ahnliche Weiſe verarbeiten will, Und fo die An: 

zahl der Ratafia's fehr vervielfältigen, um den Geſchmack 

des abnehmenden Publikums zu befriedigen. Wir begnuͤgen 

uns eine Eroͤrterung derjenigen gegeben zu Haben, welche 

‚am häufigfien verlangt werden. > 
* 



Sunfzehnter Abſchnitt. 

Bon der rationellen Kenntniß der Natur und Zuberei— 

fung der Elixirartigen Liqudre, | 

$. 541. 

Ullgemeine Bemerkungen. 

Mi dem Namen Elirir (Elixiriam), bezeichnet man in 

der allgemeinen Bedeutung einen mit Wein oder mit 

Weingeift gemachten Aufguß verfchiedener gewürzbafter 

Subſtanzen. Werden diefe im gehörigen Verhaͤltniß mit 

Zuder verfüßt, fo entſtehen daraus die Elirirartigen 

Liqubre. Die franzöfifchen Liqusrfabrifanten, bezeichnen 

dergleichen. Zubereitungen bald mit dem Namen Elixir, 

bald Liquor, bald Waffer (Eau), Wegen der Aechn: 

lichkeit, welche fie mit den in der Arzeneifunft bereiteten 

Eliriren, in der Zubereitung befißen, babe ich fie zufammen 

genommen unter dem Namen Eligire bier —— 

$. 542 
Jene Elirirartigen Liqudre unterfcheiden fich von 

den anderweitigen Liquören überhaupt dadurch, daß ſolche 

nicht durch die Deſtillation zubereitet werden, Von ben 
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‚Erime’s unterfihelden fie fich dadurch, daß fie einen ges 

färbten Zuftand befißen, Bon den Delartigen Liquören 

dadurch, daß fie feine aͤtheriſche Oele als Zufag befommen, 

auch mit weniger Zuder verfüßt find; und von den Rat a— 

fia’s find fie dadurch verfhieden, daß zu ihrer Zubereitung 

‚keine frifche Säfte der Früchte und Beeren genommen werden. 

Von diefen Elipirirartigen Liquären find folgende befannt. 

S. 549. 
Skubak-⸗-Elixir. (Elixir de Scubac). 

Diefes Elirir, welches in Frankreich ſchlechtweg 

Skubak genannt wird, pflegt man nach fehr verfchiedenen 

| Vorſchriften anzufertigen. Die hier folgende kann als eine 

ſolche angeſehen werden, wodurch man das edelſte Produkt 

gewinnt. Als Materialien werden dazu erfordert: 

Angelikawurzel 3 Loth, 

Zimmtkaſſia 3 — 

Wachholderbeeren | 4 — 

Anisfomen / 5 — 

Korlanderſamen 7 — 

die friſchen Schaalen von Citronen ‚2 — 

Safran | Lk: — 

Jene Materialien werden —— mit 10 Quart 

gereinigtem Spiritus, von 80 Procent Alkohol nah Rich— 

ter oder go Procent nah Tralles, in einem ſchicklichen 

Geefaͤße übergoffen, und bei der Temperatur von 30 bis 40 

Grad Reaumur, acht Tage lang In Maceration erhalten, 

worauf das Flüffige durchgeſelhet und der Ruͤckſtand ausge: 
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preffet wird, Die Flüffigkeit wird nun mit 12 Pfund 

Lumpenzucker-Syrup verfüßt, uud dann 2 Quark 

Drangenblüthwaffer ($. 563.) und 6 Quart deſtillir— 

tes Wajfer hinzu gegeben. Wenn die Fluͤſſigkeit fich geklaͤrt 

hat, wird das Klare abgezogen, der truͤbe Ruͤckſtand hinge— 

gen filtrirt. 

$. 544. 

Wermuth-Elixir. (Elixir d’Absinthe). 

Zu deffen Darfiellung werden folgende Materialien er: | 

fordert: 2% 

trodne Blätter vom Wermuth 10 Loth, 

Citronen 12 Stuͤck. 

Nachdem der Wermuth klein gehackt iſt, werden die Ci— 

tronen mit der Schaale in kleine Stuͤcke zerſchnitten, nun 

das Ganze mit 10 Quart des vorher gedachten gereinigten 

Spiritus kalt übergojfen, dann vier Stunden lang damit 

in Berührung gelaffen, worauf die Flüffigkeit durchgefeihet 

und der Ruͤckſtand auegepreffet wird. Das Fluidum wird nun 

mit feinem gleichen Umfange von deftillirtem Waſſer verfeßt, 

hierauf für jedes Quart berechnet, 24 Loth Qumpen: 

zuder zur Berfüßung angewendet, und dem Ganzen für 

jedes Quart zugegeben: 

Zimmt⸗Eſſenz Roth, 

| Muskatennuß Eſſenz 23 — 

Wenn das Ganze ſich geklaͤret hat, wird dag Klare abgee 

goffen, der truͤbe Ruͤckſtand hingegen filtrirt, 

s 
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Jaͤger⸗Elixir. (Elixir de Chasseur). 

Dieſes Jaͤger-Elixir, welches bei den franjoͤſiſchen 

Liquorfabrikanten, unter dem Namen des Jaͤgerwaſſers 

(Eau de Chasseur) bekannt iſt, erfordert zu feiner Zube: 

reitung nachfolgende Materialien: 

florentinifehe Violenwurzel 5 Loth, 

Muskatennuß IiL.— 

Angelikawurzel 23 — 

Ingber Zi 

Jene Diaterialten werden zerkleinert, hierauf mit 10 Quart 

gereinigtem Spiritus, von dem oft genannten Alkoholgehalte 

übergoffen, bei der Temperatur von 30 Grad Keaumur 8 

Tage lang damit in Maceration gehalten, dann aber durch: 

gegoſſen und der Ruͤckſtand ausgepreſſet. Der geiffigen % 

Siäffigfeit werden nun 10 Pfund Lumpenzuder, nebft 

go Quart Mfeffermünzwaffer‘), zugefeßt, und das 

Ganze mit der grünen Zndigo:Tinftur (5. 408.) gras: 

grün gefärbt. Wenn das Elirir fich geklärt hat, wird 

das Klare abgegoffen, der trübe Ruͤckſtand hingegen filtrirt, 

| $: 546. 

Magen: Elirie. (Blixir pour T’Estomac). 

‚Hierzu werden an Materialien erfordert: | 

Y Um das Pfeffermuͤnzwaſſer zu bereiten, übergießt man 
in einer Deftillichlafe ı Pfund trockne zerfleinerte Pfef— 

muͤnze mit ı5 Quart Waffer, ziehet 10 Duart Über den 
Helm, trennt das Deitillat von dem darauf ſchwimmen⸗ 

den Dele und hebt es zum Gebrauch auf, 



346 

Kalmuswurzel 8. Bord, 

Rosmarinblaͤtter IE — 

Majoran — 

Lavendelbluͤthen I — 

trockne Pomranzenſchaalen 4 — 

trockne Sitronenfhaaln 3 — 

Kardamomen Binde 

Musfatennuß Di 

Zimmtkaſſia 153 — 

Gewuͤrznelken 1 — 

Galganthwurzel 153 — 

Sene Materialien werden zerkleinert, zu Pulver  geftoßen, 

und hierauf mit 10 Duart gereinigtem Spiritus, vom oft 

gedachten Alkoholgehalt, übergoffen, bei 30 Grad Reau⸗ 

mur 8 Tage lang in Maceration gelaffen, »dann das 

Fluͤſſige durchgegoffen und der Ruͤckſtand ausgepreffet, Die 

Flüffigkeit wird mit 10 Quart deftillivtem Waſſer verſetzt, 

und mit ı2 Loth Zuder, für jedes Quart berechnet, ver: 

ſuͤßt, dann geklärt und filtrirt, 

$. 547. 

. Engel,Eliyir. (Elixir des Anges). 

Zur Darftellung diefes fo genannten Engel:Elirits, 

werden an Materialien erfordert: | 

Zimmtkaſſia 8 Loth, 

Gewuͤrznelken a1 — 

Galganthwurzel In 

Ingber 1, — 



Zittwermurzel ı £oth,: 

Musfatennuß . Br a 

Kardamomen —— 

Kubeben RUE 

florentinifhes®lolennwurgel 15 — 

Pomranzenſchaalen TEEN 

Citronenſchaalen Sins 

ZJene Materialien werden im zerfleinerten Zuflande, mit 

5 Quart des oft gedachten gereinigten Spiritus übergoffen, 

8 Tage lang damit in Maceration gelaffen, hierauf aber 

das Fläffige filtrirt und der Ruͤckſtand ausgepreffer. Das 

Släffige wird mit feinem gleichen Umfange Roſenwaſſer 

verfegt, hierauf mit 16 Loth Zuder, fürs Quart berechnet, 

verfüßs Wenn der Liquor fich geklärt hat, wird das Klare 

‚abgezogen, der Ruͤchſtand aber filtrirt, 

\ 

$. 548. 

Lebens;Elipir. (Elixir vitale). 

Zur Darftellung dieſes fogenannten Lebens-Elxirs, 

werden an Materialien erfordert: 

Zimmtkaſſia 4 Loth, 

Gewuͤrznelken ia 

Kardamomen 23 — 

Macis —— 

florentiniſche Violenwurzel 3 — 

Rhodiſerholz AR 

Citronenmelijfe — 

8 friſche Citronenſchaalen 

— 
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Jene Materialien werben zerkleinert, hierauf mit 8 Quart 

des oft genannten Spiritus übergoffen, und 8 Tage lang 

bei 30 Grad Reaumur damit in Maceration gelaffen, 

worauf die Flüffigkeit durchgegoffen und der Küdftand aus⸗ 

gepreſſet wird. Das Fluidum wird nun mit 2 Quart Ro— 

ſenwaſſer und 6 Quart deſtillirtem Waſſer verſetzt, dann 

fuͤr jedes Quart mit 12 Loth Lumpenzucker verfüßt, und 

auleßt‘ ı2 Gran Mofhus Hinzu gegeben. Wenn das | 

Elirir fich geflärt hat, wird das Klare abgezogen, der 

trübe Ruͤckſtand Hingegen filtrirt. 

$. 549. 

Barbados „Elixir. (Elixir de Barbados). 

Sch nenne biefen Liquoͤr Barbados: Elixir, weil er 

durch die Infuſion bereitet reich, In den frangöfifchen fi: 

quoͤrfabriken tft er unter dem Namen von Eau de Barba- 

dos befannt, eine Zubereitung wird folgendermaßen ver⸗ 

anſtaltet · 

Zimmtkaſſia 8 Loth, 

‚im zerfleinerten Zuffande, werden mit den frifchen Schaalen 

von 18 großen Citronen gemengt, und in einem Gefäße 

mit To Quart des oft genannten Cpiritus übergoffen, und 

8 Tage damit in Maceratlon gehalten; worauf das Fluidum 

abgegoſſen und der Nüdftand ausgepreſſet wird. Das Fluͤß⸗ 

ſige wird nun mit ſeinem gleichen Umfange deſtillirtem Waſ— 

ſer verſetzt, und mit 24 Loth Zucker, fuͤr jedes Quart be⸗ 

rechnet, verſuͤßt. Dem Ganzen werden noch zugegeben: 

, 



Vanillen⸗ Effenz ı Loth, 

| italiaͤniſches Citronenoͤl 5 Tropfen, 

für jedes Quart berechnet, Wenn der Liquoͤr fi ch geklaͤrt 

hat, wird das Klare abgegoſſen, hierauf aber das Truͤbe 

filtrirt. 
$. 550. 

Garus-Elixir. (Elixir de Gar AN 

Diefe in franzöfifehen Fabriken ſehr gebräuchliche Zu: 

fammenfegung, ift mehr eine bitterlich füge Medizin, als ein 

angenehm ſchmeckender Ligudr, Die Darfiellung diefes Elli: 

fire erfordert an Materialien: | 

Gemwürznelfen 1 Loth, 

Zimmtkaſſia 3 — 

Muskatennuß 24 — 

Myrrhen 4 — 

Aloe 4 — 

Safran 2 — 

Jene Matericlien werden zerkleinert, hierauf mit 1o Quart 

des oft gedachten Spiritus übergoffen, und 4 Tage lang bei 

30 &rad Keaumur damit in Digeftion erhalten, worauf 

die Flüffigkeit abfiltrirt und der Ruͤckſtand ausgepreſſet wird, 

Die Fiöffigfeit wird nun mit 9 Quart Waſſer verdünnt, 

und dann, für jedes Quart des Gemenges, mit 24 Loth 

Zucker verfüßt, und zufegt noch ı Quart Orangenbluͤthe 

waffer zugefeßt. Wenn das Ganze fich geklärt hat, wird 

das Klare abgezogen, der trübe Theil hingegen filtrirt, | 

| $. 551. 

In Frankreich bereitet man dieſes Elix ir auch zuwei— 



350 

len dergeftalt, daß die oben genannten Materialien mit dem 

Weingeiſte übergoffen, der Defkillation unterworfen werden, 

worauf das Deftillat mit dem Safran Digerirt, fodann ' 

filtriert, mit Waffer bis zum Alkoholgehalt von 42 Richter 

oder 53 Tralles verdünnt, dann mit ı Quart Drant 

genblüthmwaffer verfegt, und mit 24 Loth Zuder, für 

jedes Quart gerechnet, verfüßt wird. 

| §. 552. 

Thee⸗-Elixir. (Elixir de Thee). 

Diefes Elixir ift feiner Natur nach nichts anders, als eine 

mit Weingeift verbundene und mit Zuder verfüßte Extrak— 

tion vom Thee. Zur Darftellung deffelben werden 18 Loth 

einer feinen Gorte Thee mit 6 Quark reinem Waffer fie 

dend heiß übergoffen, und der Aufguß eine Stunde lang 

ſtehen gelaffen, worauf folcyer durchgefeihet wird. Das 

Durchgefeihete wird mit feinem gleichen Gewicht gerelnigtem 

Spiritus, vom oft gedachten Alkoholgehalt, gemengt, und 

dann mit ı2 Loth Zuder, für jedes Quart berechnet, ver: 

fügt. Wem es gefällig iff, der Fann bei der Infuſion 

ein Loth Sternanis oder ein Quentchen Vanille zu: 

feßen, um dag Angenehme des Geruchs und Geſchmacks in 

dem daraus bereiteten Elixir zu vermehren. —— 

$. 553. 

Elixir aus fieben Samen. (Elixir de sept 

graines):. 

Zur Darftellung diefes Elixirs, das in ber franzöfifchen 
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Liouörfabrifation Eau de sept graines genannt wird, 

werden folgende Materialien erfordert: 

Eorottenfamen, 

©elleriefamen, 

Kuͤmmelſamen, 

Fenchelſamen, 

Anisſamen, 

Roͤmiſcher Kuͤmmelſamen, 

Ameyſamen von jedem 12 Loth, 

werden, ohne ſie zu zerkleinern, mit 10 Quart gereinigtem 

Spiritus, von dem oft gedachten Alkoholgehalt, uͤbergoſſen, 

und acht Tage lang damit in Maceration erhalten, worauf 

die Extraktion durchgeſeihet und der Ruͤckſtand ausgepreſſet 

wird. Das Elixir wird nun mit ſeinem gleichen Umfange 

deſtillirtem Waſſer gemengt, hierauf aber, fuͤr jedes Quart 

berechnet, mit 16 Loth Zucker verſuͤßt, nach erfoläter Klaͤ⸗ 

rung das Klare abgegoſſen, der truͤbe Ruͤckſtand aber filtruͤrt. 

| | 9. 554. | 
Sonnenthau⸗Elixir. (Elixir de ros-solis), 

Diefe urfprünglich deutfche Zubereitung, welche auch 

fhlechtweg Ros ſolis genannt wird, mit einem andern un: 

ter diefem Namen befannten Liqudr, der durch die Deſtilla— 

tion. bereitet wird, aber nicht verwechfelt werden darf, wird 

folgendermaßen durch die Infuſion zubereitet: | ' 

Zimmtkaffie 1 Roth, 

Kardamomen 1 — 

Florentiniſche Violenwurzel 1 — 

Macis Farin 
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Antsfamen 18 Loth, 

Suͤßholzwurzel | 12 

Safran | eo 

frifche Eitronenfchalen 12 

werden zerkleinert, hierauf in einem fchidlichen Gefäße mit 

5Quart des oft gereinigten Spiritus Übergoffen, und damit 

8 Tage lang bei 30 Grad Reaumur in Maceration erhalten. 

Die Flüffigfeit wird nun durchgegoffen, der Ruͤckſtand aus: 

gepreffet, dann mit feinem gleichen Umfange deflillirtem 

Waſſer verfegt, und mit 16 Loth Zuder, für jedes Quart 

berechnet, verfüßt, 

\ $. 555. | | 

Suͤßlings⸗-Elixir. (Elixir doucette). 

Zur Darfellung diefes Elixirs werden erfordert: 
friſche Pomranzenfihnalen 16 Loth, 

frifche Citronenfchaalen IB 

Dieſe werden mie 3 Quart des oft genannten gereinigten 

Spiritus übergoffen, 6 Tage lang damit in Maceration 

gelaffen, hierauf durchgegoffen und der Nüdftand ausgepref: 

‚fee, Das Fluidum wird mit feinem gleichen Umfange de: 
ſtillirtem Waſſer gemengt, mit 24 Loth Zucker fuͤr das 

Quart berechnet, verſuͤßt, und zuletzt noch hinzu gegeben: 

aͤchtes Citronenoͤl 20 Tropfen, 

Nerolioͤl rt 

Wenn das Ganze fich geklärt hat, wird das Klare abgegof- 

fen, der trübe Ruͤckſtand aber filtrirt. — 

—V 

Sech⸗ 
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Sechzehnter Abfehnitt, 

Bon. der rationellen Kenntniß der Natur und Zubereitung 

der feinern ‚anderweitigen Liquüre, 

$. 556, 

"Allgemeine Bemerkungen. 

Ss if bereits früher bemerkt worden, daß in der allgentei: 

nen Bedeutung alle mehr oder weniger zufammengefeßte und: 

durch vielen Zucker verfüßte Branntweinarten, mit dem Na: 

men der Liqubre bezeichnet werden, Da man indeffen ei: 

nige Arten auch unter andern befondern Benennungen in den 

Handel zu bringen pflegt, fo find diefe, wie die Crẽ me's, 

die Dele, die Ratafia's, ie Elirire, nach Ihren Uns 

terfehetdungsmerfmalen und der Art ihrer Zubereitung, uns 

ter den befondern Abfchnitten aufgeführt worden, wohin fol: 

che gehören; dagegen nun auch: denjenigen feinern Arten der 

zufammengefeßten Liquoͤre, welche vermöge der Art ihrer Zur 

‚bereitung, den vorhergehenden nicht beigerechnet werden koͤn⸗ 

nen, bier ein eigner Abfchnitt gewidmet werden fol, 

9. 557» 

Sm deutfhen Handel mit Liqubren, werden. 

Hermbſt. Delulurkunſt, 8 
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drei Hauptarren unterfchleden, nämlich die franzoͤſiſchen, 

bie Danziger und die Breslauer, Sie find unter 

verfchtedenen Benennungen befannt, die fich theils auf das 

Hauptmaterial beziehen, woraus folche bereitet worden find, 

theils auf die Wirkung, theils auf den Namen ihres Erfinders, 

theils iſt ihnen der Name willkuͤhrlich beigeleget worden. Oft 
hat man einen franzöfifchen, einen Danziger und ei: 

nen Breslauer Liqudr unter demfeiben Namen, die Zu: 

fammenfeßung weicht aber bei jedem FSabrifate, von der des 

andern ab; daher in dem Ball, wo diefes ſtatt findet, von 

jeder einzelnen Zubereitung Nachricht gegeben werden foll. 

$. 550. 

Bevor wir indeſſen zur Zubereitung diefer Liqudre ſelbſt 

ſchreiten, muß erft die zur Darftellung derfelben erforder: 

[4 

fiche Zubereitung von aromatifhen Wäffern und Spies 

ritus gelehrt werden, Die oft. bloß unter beſtimmten Maafver: 

hältniffen unter einander. gemengt werden, um als Produft 

diefes Gemenges und in der Verfüßung mit Zucker, den ver: 

Iangten Liqubr darzuftellen.. ch werde daher diefen Abſchnitt 

in dret:befondere Abtheilungen zerfällen, wovon die erfte die 

Zubereitung der aromatifchen Wäffer, die zweite, die 

Zubereitung deraromatifhen Spiritus, und die dritte, 

die Zufammenfekung der Liqubre felbft, in fich begreift, 

Erite Abtheilung. 

Bon Dee Zubereitung der aromatifchen Mäffer. 

N 559% | 

Mit dem Nomen aromatifhe Wäffer, werden 
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hier die durch die Deftillation des reinen Waſſers "über 

riechbare aromatijche Pegetabilien erhaltenen Defttllate be: 

zeichnet, welche zur Zufammenfegung der feinern Liquoͤre, in 

den Deftiliationsanffalten ſtets vorraͤthig gehalten werden 

muͤſſen. Vor allen Dingen gehören hierher: 1) das Ro⸗ 

fenmwaffer; 2) das Drangenblüthwaffer; 3) das 

Zimmtwaffer; 4) das Nelkenwaſſer; 5) das Me: 

Hiffenmwaffer; 6) das KRraufemünzwaffer; 7) das 

Salbeiwaffer; 8) das Lavendelwaffer; 9) das 

Bittere: Mandelwaffer. Auch kann mau nach Erfor- 

derniß, aus jeder beliebigen riechbaren und mit aromatifchen 

Stoffen beladenen Subſtanz, ein folches riechbares Waſ—⸗ 

ſer anfertigen. | | 

$. 560, 

| Die Bildung folkher Waͤſſer, gründet fich auf die Mer: 

bindung eines reinen Wajfers, mit den riechbaren aroma: 

tifchen oder den aͤtheriſch-bligen Beftandtheilen jener 

| Subſtanzen; je mehr eine gegebene Maffe Waffer von die: 

ſen aufzunehmen vermag, um fo flärker und riechbarer wird 

das daraus deftillirte Waffer. Es iſt daher Hauptbedingung 

bei der Zubereitung eines ſolchen riechbären deſtillirten Waf: 

. fers, daß dem darüber abzuziehenden Waſſer fo viel von 

der riechbaren Subſtanz gegeben wird, als erforderlich. iff, 

ſich mit Atherifch : dligen oder fonfligen riechbaren aromatifchen 

Theilen färtigen zu können; dagegen man auch wieder Sorge 

tragen muß, daß Blejenigen atheriſchen Deltheile, welche, aus 

Mangel ihrer Löslichkeit im Waſſer, falls foiches ſchon mit 

ähnlichen gefättigt if; nach beendigter Deftillation auf dem 

32 
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Waſſer ſchwimmend gefunden werden, davon getrennt wer—⸗ 

den. Da indeſſen dergleichen Waͤſſer ſehr geſchickt werden, 

eine größere Maſſe des Oels aufloͤſen zu koͤnnen, wenn 

ſolche mit einigen geiſtigen Theilen verbunden ſind, ſo iſt es 

ſehr zu empfehlen, bei der Zubereitung ſolcher für die Li⸗ 

qusrfabrifation beftimmten Waͤſſer, jene Regel allgemein zu 

beobachten, 

$. 561. 

Was bie ſpeciell⸗ Zubereitung ſolcher riechbaren deſtil⸗ 

lirten Waͤſſer betrifft, fo fann diefelbe nach einer allgemeinen 

Norm veranftaltet werden; wobei man von der zu deſtilliren— 

den Subſtanz, wenn fie im friſchen Zuſtande angewendet 

wird, 4 Pfund, wenn fie Hingegen im trodnen Zuffande | 

angewendet wird, ı Pfund wählt, folche im Deftillirgeräthe 

mit 25 Pfund (= 10 Berliner Quart) reinem Waffer und 

einem Pfund gereinigten Spiritus Üübergießt, und bei gelin- 

der Hitze 123 Pfund (— 5 Quart) überziehet, auf welche 

Weiſe man ficher feyn Eann, ein Fraftvolles Deſtillat zu er- 

halten. Will man dem Ganzen vor der Deftillation noch 

8 Loth Pottaſche zufegen, fo werden die riechenden Theile 

noch mehr entwicelt und dag Deitillat gewinnt an innerer Güte, 

| Diefer allgemeinen Regel zufolge, Fann man. die Zubereitung _ 

‚jener vorher genannten Waͤſſer folgendermaßen veranjtalten. - 

* $.. 562, | 

Roſen-Waſſer. 

Zu, deſſen Deſtillation werden 5 Pfund friſch abge 

pfluͤfte Blumenblätter*) der Centifolien:XKofe, in 

) Wenn man Feine friſche Rofenblätter hat, fo fün- 

\ 
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einer dazu paſſenden Deſtillirblaſe mit 10 Quart reinem 

Geruchloſem Brunnen⸗ oder Quellwaſſer uͤbergoſſen, ı Pfund 

gereinigter Spiritus, von 80 Procent Richter oder go 

Procent Tralles, nebſt 8 Loth Pottaſche hinzu gegeben, 

und nun ſo langſam wie möglich, 5 Quart Fluͤſſigkeit uͤher 

den Helm gezogen; welches Deſtillat nun ein kraftvolles 

Roſenwaſſer darſtellt. 

$. 563. 

Orangenbluͤth-Waſſ
er— 

Zu deſſen Darſtellung werden 5 Pfund friſch abge 

pfluͤkte Pomranzenbluͤthen, oder an deren Stelle 

7 Pfund eingeſalzene, mit ı Pfund Epiritus und 10 Quart 

Waſſer in einer Deftillirblafe übergoffen, 8 Loth Pott: 

afche zugegeben, und nun fo gelinde als moͤglich, 5 Quart 

Slüffigkeit über den Helm gezogen, 

9. 564. 

Nehkenblumen-Waſſer. 

Zur Zubereitung deſſelben, werden 5 Pfund friſch ab⸗ 

gepfluͤckte Blumenblaͤtter der braunen Garten— 

welfe*) in der Deſtillirblaſe mit ı Pfund Spiritus und 

nen an deren Stelle eingeſalzene angewendet werden; 
nur iſt eg alsdann nothwendig, ſtatt 5 Pfund friſcher, 

7 Pfund eingeſalzene in Anwendung zu ſetzen. 

9 In Ermangelung der Gartennelken und weil fie ſehr 

foitbar find, fann man ein ähnliches deſtillirtes Waf- 

fer bereiten, wenn flatt jener Blumenblätter der 

Bartenneifen, 16 Loth Gewuͤrznelken, im vorher 

zeriiofenen Zuflande, in denſelben Verhältniffen mit Spi— 

\ 
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10 Quart Waffer uͤbergoſſen, 8 Loth Pottaſche zugeſetzt, 

und hierauf langſam 5 Quart Fluͤſſigkeit uͤberdeſtillirt. 

$. 565. 
Zimmt— Waſſer. 

Zur Zubereitung des Zimmt-Waſſers bedarf man kei. 

nesweges des fehr theuren, oftmals fehr fchlechten ächten 

Zimmts; feine Stelle vertritt vielmehr die viel wohlfeilere 

und dabei weit Eraftvollere Zimmtkaſſia. Man zerfiößt ein 

Pfund derfelben zu Pulver, übergießt folches in der Deftil- 

lirblafe mit ro Quart Waſſer, 1 fund Spiritus und 8- 

Loth Pottaſche, und ziehet 5 Quart Flüffigkeit über den 

Helm. 

$. 566. 

Meliffen:-Waffer _ 

Man wählt dazu reine von den Ötängeln befreiete 

Blätter der Litronenmeltffe*) im frifchen Zuſtande, 

5 Mfund (oder ı Pfund trodne), übergießt folche mit einem 

Pfund Spiritus und 10 Quart Waffer, fegt 8 Lord Potts 

afche Hinzu, und ziehet durch Tangfame —— 5 Quart 

Fluͤſſigkeit über den Helm. 

$. 567. 

Krauſemuͤnz⸗Waſſer. 

Zu deſſen Darſtellung werden die von den Stielen be: 

tus, mit Pottafche und mit Maffer gemengt, der Deftil- 
lation unterworfen werden. 

*) Statt der Citronenmeliffe kann, mit noch beffern Er 
folg, hierzu der türfifche BRNO ($. 219.) in 

lumendung geſetzt werden, 
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‚freiten Blätter der Kraufemünze, im frifchen Zuftande 

5 Pfund, im trodnen 1 Pfund, mit 10 Quart Waffer, 

nebft einem Pfunde Spiritus und 8 Loth Pottaſche der 

langfamen Derlillation unterworfen, und 5 Quart über den 

Helm gezogen. 

| $. 568. 
Salbey:Waffer. 

Dan wählt hierzu in jedem Fall die frifch gepflüdten 

Blätter der Salbey, wenn man es haben fann, mit den im 

Aufbruch begriffenen Blumen, 5 Pfund, uͤbergießt folche in 

der Deftillirblafe . mit einen Pfund ‚Spiritus, nebft 10 

Quart Wafler, febt 8 Loth Pottafche Hinzu, und ziehet 

5 Quart über den Helm. 

| $. 569. 

Lavendelbluͤthen-Waſſer. —J 

Zu deſſen Darſtellung waͤhlt man am beſten die friſchen 

noch nicht voͤllig aufgebrochenen Lavendelblumen, abge: 

ſtreift von den Staͤngeln, weil die getrockneten immer zuviel 

von ihren riechbaren Theilen verloren haben. Von dieſen 

werden 5 Pfund, in der Deſtillirblaſe, mit einem: Pfund 

Spiritus, nebft 10 Quart Waffer übergoffen, 8 Loth Potts 

afche zugegeben, und nun Iangfam 5 Quart Flüffigfeit über 

den Helm gezogen, 

$. 570. 

Bitter: MandelsWVaffer. 

Das bittere MandelsWoffer, zu deſſen Zubereitung 

auch, flott der bittern Mandeln, die von der harten 

Schaale befreieten Kerne der Pfirfchigen und Apriko- 
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fen fo wie der Pflaumen angewendet werden fönnen, 

weil fie J ihrer Grundmiſchung den bittern Mandeln Gnn 

lich ſehr aͤhnlich ſind, iſt eine innige Miſchung des Waſ⸗ 

fers mit Blauſaͤure und einem eignen in jenen Samen⸗ 

fernen enthaltenem ätherifchen Oele. Vermoͤge der 

Blauſaͤure, die ſehr giftig auf den thieriſchen Organises 

mus wirft, kann ein folches Waffer der Gefundheit fehr 

nachtheilig werden, daher man bei feinem Gebrauch fehr 

sorfichtig zu Werfe gehen muß. Um dieſes Waſſer in ei⸗ 

nem ſolchen Zuſtande darzuſtellen, daß bei ſeiner Anwendung 

keine Gefahr zu befuͤrchten iſt, kann folgendermaßen operirt 

werden. Es werden 2 Pfund bittere Mandeln mit el 

nem Zufog von etroas Waſſer in einem Mörfer zu Brei 

geftoßen. Diefer wird in der Deftillirblafe mit einem Pfunde 

Epiritus und 10 Quart Waſſer übergoffen, ohne Pott⸗ 

a ſche zujufegen, worauf 5 Quart Fluͤſſigkeit langſam uͤber 

den Helm gezogen werden. 

9. 571. 

Ich Habe hier nur die Zubereitung derjenigen deſtillir— 

ten Wäffer ſpeclell eroͤrtert, welche in der Siguörfabrikation 

durchaus nicht entdehrt werden koͤnnen; ich bemerfe aber 

noch, daß da, wo aus irgend einer andern aromatifchen 

riechbaren Subſtanz, welche hier nicht verzeichnet iſt, es fey 

eine Frucht, eine Rinde, ein Kraut, eine Blume, 

ein Holz oder eine Wurzel ein folhes Waſſer bereitet 

werden foll, man folche in den-früher angegebenen Verhaͤlt⸗ 

niffen mit Waſſer, Weingeift und einem Zuſatz von 

Pottaſche deflillivon kann, um daffelbe gang auf dieſelbe 
i \ | \ 
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Weiſe darzufiellen, und da, wo es erforderlich it, felbiges 

in Gebrauch zu feßen. 

Zweite Abtheilung. 

Bon der Zubereitung der aromatifchen Spiritus, 

$. 572% 

Noch häufiger als die deſtillirten aromatiſchen Waͤſſer, 

werden die aromatiſchen Geiſte oder Spiritus ge— 

braucht, um ſolche bei der Zuſammenſetzung der feinern 

Liqudren in Anwendung zu ſetzen. Sie find nichts anders, 

als durch den Weg der Deftillation bewirkte Auflöfungen 

der aromatifchen Subſtanzen, der aͤtheriſchen 

Oe leꝛc. in Weingeiſt, fie werden daher auf dem ſehr einfa⸗ 

chen Wege der Deſtillation gewonnen, wenn bie beſtimmten Ma: 

terialien mit dem dazu erforderlichen Spiritus in Maceration - 

gefeßt werden, und dann das Gemenge über den Helm gezogen 

wird, Am beften verrichtet man die Deftillation im Wafferbade. 

$. 573. | 

Bon jenen aromatifchen Spiritus muͤſſen en 

eine” gut eingerichteten Liquörfabrif zubereitet und vor- 

rätbig gehalten werden: -ı) Pomranzengeift; 2) Ei: 

tronengeiſtz 3) Bergamottgeiſt; 4) Zimmtgeiſt; 

5) Kardamomengeiſt; 6) Nelkengeiſt; 7) Macis— 

geiſt; 8) Muskatennußgeiſt; 9) Kalmuswurzel— 

geiſt; 10) Rhodiſerholzgeiſt; 11) Kuͤmmelgeiſt; 

7) Anisgeift; 13) Wachholdergeift; 14) Korion: 

derfamengeift; 15) Fenhelfamengeift; 16) Carot: 

tenfomengeift; 17) Bittermandelgeift; 18) Kraus 

s 
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ſemuͤnzgeiſt; 19) Meliſſengeiſt; 20) Thymian: 

geift; 21) Lavendelblüthengeiff; 22) Salbetgeiſt; 

23) Wermuthgeiſt; 24) Poleygeiſt; 25) Orangen: 

blüthgeift; 26) Kofengeift; 27) Banillengeift; 

28) Saffafrasholzgeift; 29) Majorangeift; 30) 

Rosmaringeiſt; deren Zubereitung folgendermaßen ver: 

änftaltet wird. 

9. 574 
Paomranzenſchaalen-Geiſt. 

Zur Darſtellung dieſer geiſtigen Fluͤſſigkeit, wird die 

duͤnnere gelbe Fruchtſchale von den voͤllig reifen Pomran— 

zen, mit einem Meſſer fo abgeſchaͤlt, daß die darunter lie: 

gende gelbe zaͤhe Haut zurüd bleibt. Don diefen Schalen 

werden 6 Pfund, ohne ſolche zu zerkleinern, in einem Waf- 

ferbade mit 10 Quart des gereinigten Weingeiftes, von 80 

Procent Richter oder go Procent Tralles an. Alkohol: 

gehalt übergeffen, 8 Quart reines Waſſer hinzu gegeben, 

und nun, nach einer vorausgegangenen Zuöftündigen Mlacera: 

tion, fo langſam wie möglich, ro Quart Flüffigkeit über den 

Helm gezogen, welches Deſtillat nun den verlangten Dom: 

ranzeng eiſt darſtellt. Man kann dieſem Deſtillate nach der 

Deſtillation noch 20 Tropfen Neroliodl zufegen. 

9. 575. 

Citronen-Geiſt. 

Um dieſen zu verfertigen, werden auf gleiche Weiſe 6 

Pfund der dünnen gelben Gchaale von reifen Citronen 

in einem Wafferbade mit ro Quart des vorher gedachten 

gereinigten Spiritus und 5 Quart reinem Waſſer übergofs 

Rn 

— 



fen, und nach einer voraus gegangnen 40ſtuͤndigen Maceras 

tion, 10 Quart Stöffigkeit, ganz langfam über den Helm 

gezoaen, welches Deftillat den verlangten Citronengeift 

darftellt. Man kann demfelben noch 30 Tropfen aͤchtes 

Eitronenäl zufeßen. 

| $. 576. 

Dergamotten:Geifh 

Zu deffen Darſtellung operirt man auf gleiche Weiſe 

mit 6 Pfund der friſchen dünnen Schaalen von Berga— 

mottenfruͤchten und 10 Quart Weingeiſt, nebſt 5 Quart 

Waſſer, indem man nach einer vorausgeſchickten 48ſtuͤndigen 

Maceration, 10 Quart über den Helm ziehet. Kann man 

feine Bergamottenfrüdte dazu erhalten, fo werden 

an deren Stelle halb Pomranzenſchaalen und halb 

‚Eitronenfchaalen angewendet, dem Gemenge ı Loth 

üchtes italiänifches Bergamottenöl zugeſetzt, und 

nun dag Ganze mit der vorhergedachten Maffe an Spiritus 

und Waffer übergoffen, der Deftillation unterworfen, und 

10 Quart über den Helm gezogen. 

$. 577. 

Zimmt-Geiſt. 

Zur Darſtellung des Zimmtgeiſtes, werden 2 Pfund 

der beften Zimmtkaf ſia, im zart zerſtoßenen Zuſtande, in 

einem Waſſerbade mit 10 Quart gereinigtem Spiritus und 

5 Quart Waſſer uͤbergoſſen, und nad einer vorausgeſchick⸗ 

ten 48ſtuͤndigen Maceration, langſam 10 Quart Fluͤſſigkeit 

uͤber den Helm gezogen. Dem Deſtillate werden noch 20 

Tropfen Zimmtol zugeſetzt. 
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$. 578: 

Kardamomen-Geiſt. 

Dan wählt dazu die Rardamomen nebſt den Sa—⸗ 

menfapfeln. 14 Pfund derfelben, im zerftampften Zuftande, 

werden in einem Waſſerbade mit 10 Quart Spiritus und 

5 Quart Waſſer uͤbergoſſen, das Gemenge 48 Stunden in 

Maceration erhalten, hierauf aber, ſo langſam wie moͤglich, ’ 

10 Ban Slüffigfeit über den Helm gezogen. 

$. 579. - 

| Nelken-Geiſt. 

Zu deſſen Zubereitung werden ız Pfund, — 

nelken in einem Mörfer groͤblich zerſtoßen, hierauf in dem 

Waſſerbade mit 10 Quart gereinigtem Spiritus und 

5 Quart Waſſer uͤbergoſſen, 48 Stunden lang in Macera: 

tion erhalten, hierauf aber ganz langfam 10 Quart Flüffig- 

feit über den Helm gezogen, 

580, 

Macis-Geiſt. 

Zu ſeiner Zubereitung wird ı Pfund Macis klein ge: 

hackt, dann geſtamoft, und hierauf in dem Waſſerbade mit 

10 Quart gereinigtem Weingeiſt und 5 Quart Waffer über: 

goffen, das Gemenge 48 Stunden in Mäceration erhalten, 

dann aber ganz langfam ro Quart über den Helm gezogen, 

| §. 581. 

Muskatennuß-Geiſt. 

Um dieſen zu dereiten, werden 15 Pfund Musfaten: 

| näffe in einem Mörfer zerffampft, hierauf in einem Wa 

ſerbade mit 10 Quart gereinigtem Weingeiſt und 5 Quart 
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Waſſer übergoffen, und nach einer Zöftündigen Maceration 

des Gemengs, 10 Quart Flüffigkeit langſam über den Helm 

gaogem 
4 A 

Kalmuswurzel-Geiſt. 

Um dieſen ſehr aromattſchen Geiſt zu bereiten, werden 

3 Pfund trockne Kalmuswurzeln mittelſt dem Wurzel: 

meſſer in Eleine Stuͤcken gefchnitten, dann groblich zerffoßen, 

und das Zerftoßene in einem Wafferbade mit 10 Quart ges 

reinigtem Gpiritus und 5 Quart Waſſer übergoffen, dann 

einer 46ſtuͤndigen Meceration unterworfen, und hierauf 10 

Quart Fluͤſſigkelt ganz langfam über den Helm gezogen. 

6 803 
Rhodiſerholz-Geiſt. 

Zur Zubereitung dieſes Geiſtes, werden 4 Pfund des | 

beften Rhodiſerholzes im klein zerfchnittenen und zer: 

ffampften Zuftande, in einem Wafferbade mit 10 Quart 

gereinigtem Epiritug und 5 Quart reinem Waffer übergof 

fen, und nach 4öftündiger Nageratien 10 Quart Fluͤſſi igkeit 

uͤber den Helm gezogen. | 

$ 584. 

Kümmelfamen:deif, 

Man wählt zu deffen Anfertigung 4 Pfund guten 

Kümmelfamen, quetſcht folchen in einem Mörfer, fo dag 

fein Korn unzerquetſcht bleibt, übergießt das Zerquetfchte in 

dem Wafferbade mit ı0 Quart gereinigtem Spiritus und 

5 Quart reinem Waffer, und ziehet nach einer vorausge⸗ 
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ſchickten 45ſtuͤndigen Maceration, 10 Quart Fluͤſſigkeit uͤber | 

den Helm. ; 

$. 565. 

Anis-Geiſt. 

Man waͤhlt hierzu 3 Pfund reinen guten Anisfa: | 

men, zerflampft ihn in einem Moͤrſer, Übergießt das Pul⸗ 

ver in einem Waſſerbade mit 10 Quart gereinigtem Spiri— j 

tus und 5 Quart Waſſer, und ziebet langfam 10 Quart 

Fluͤſſigkeit über den Selm. 

| $. 586. 

Wachholder-Geiſt. 

Zu deſſen Darſtellung werden 5 Pfund völlig reife 

Wachholderbeeren in einem Mörfer zerquetfcht, das 

Zerquetfchte hierauf in einem Waſſerbade mit 10 Quart ge: ; 

reinigtem Gpiritus und 5 Quart Waffer Übergoffen, und 

langſam ro Quart Fluͤſſigkeit über den Helm gezogen. 

$. 587. 

Korianderfamen:GSeift, 

Zu deffen Anfer!igung werden 25 Pfund KRoriandere 

famen zum zarten Pulver zerfloßen, folche in dem Waſſer— i 

bade mit 10 Quart gereinigtem Gpiritus und 5 Quart 

übergoffen, und nach) einer verausgefchidten 4öftündigen Ma: 

ceration, 10 Quart über den Helm gezogen. 

9. 588. 

Fenchelſamengei
ſt. 

Zu feiner Zubereitung werden 3 Pfund Fenchelfa: 

men, im Elein zerfiampften Zuftande, in dem Wafferbade 7 

mit 10 Quart gereinigten Gpiritus, und 5 Quart Waſſer 
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übergoffen, 48 Stunden damit in Maceration gehalten, hier: 

auf aber langſam 10 Quart uͤber den Helm gezogen. 

8, 589. 

Carottenſamen-Gei
ſt. 

Um dieſen darzuſtellen, werden 4 Pfund Carotten— 

ſamen in einem Moͤrſer zu Pulver geſtoßen, ſolches im 

Waſſerbade mit 10 Quart gereinigtem Spiritus und 5 

Quart Waſſer uͤbergoſſen, und nach vorausgegangner 4Bflün: 

diger Maceration, 10 Quart Fluͤſſigkeit über den Helm ge: 

zogen. 

| $. 590. 
Bitter-Mandel-Geiſt. 

Zur Darſtellung dieſes geiſtigen Fluidums koͤnnen, ſtatt 

der bittern Mandeln, auch von den harten Schaalen be: 

freiete Kerne der Pfirſchigen, der Aprikoſen und der 

Pflaumen in Anwendung geſetzt werden, weil ſolche 

einerlei Grundmiſchung mit den bittern Mandeln beſitzen. 

Um den Geiſt aus ſelbigen zu bereiten, werben 2 Pfund 

derfeiben in einem Mörfer mit Zufeßung von etwas Waffer 

zu einem Drei zerſtoßen, diefer hierauf in dem Wafferbade mit 

ro Quart Epiritus und 5 Quart Waffer übergoffen, und 

langfam 10 Quart Flüffigfeit über den Helm gezogen. 

$. 591. 

Krauſemuͤnz-Geiſt. 

Zur Zubereitung dieſer geiſtigen Fluͤſſigkeit werden, 

2 Pfund friſch getrocknete Krauſemuͤnzblaͤtter von den 

Stielen befreiet, im verkleinerten Zuſtande in dem Waſſer— 
bade mit 10 Quart gereinigtem Spiritus und 5 Quart 

— 
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Maff er übergoffen, 48 Stunden damit in Maceration gehal⸗ 

ten, hierauf aber ganz langſam 10 Quart Fluͤſſigkeit uͤber 

den Helm gezogen. 

$. 592. 

Meliſſen-Geiſt. 

Sur Zubereitung des Meliſſengeiſtes, wird die Citro— 

nenmeliffe, oder an deren Stelle noch beffer die türkis | 

ſcheMeliſſe, ($. 219.) im frifchen nicht getrod'neten Zuftande 

angewendet. 6 Pfund derfelben, befreiet von den Stielen, 

werben, ohne verfleinert zu feyn, in dem Wafferbade mit 

10 Quart gereinigtem Spiritus und 5 Quart Waffer übers 

goffen, und nad) einer 4öftündigen Maceration 10 Quart 

Fluͤſſigkeit langſam Über den Helm gezogen. Man kann das 

Angenehme diefes Geiſtes noch mehr hervor heben, wenn 

man dem Deftillate 30 Tropfen Achtes Citronenbl 

zuſetzt. 

$: 593. 
Thymian: Geift 

Um folchen zu bereiten, wird 13 Pfund trockner Thy⸗ 

mian, im zerkleinerten Zuſtande, in dem Waſſerbade mit 

10 Quart gereinigtem Weingeiſt und 5 Quart Waſſer uͤber⸗ 

goſſen, 48 Stunden damit in Maceration erhalten, und 

- hierauf 10 Quart Flüffigkeit Tangfam Über den Helm ge 

zogen. 

$. 594 
Lavendelbluͤthen-Geiſt. 

pe — 

Zu deſſen Darſtellung werden 6 Pfund friſche, oder an 

deren Stelle 2 Pfund trodne Lavendeibläthen, in dem 
i Por 
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Waſſerbade mit ro Quart gereinigtem Spiritus und 5 Quart 

Waſſer infundirt, 48 Stunden damit in Maceration erhalten, 

und hierauf 10 Quart Flüffigkeit Über den Helm gezogen, Dem 

Deftillate koͤnnen noch) 30 Tropfen Lavendeldl zugefeßt 

werden, 

$. 595. 

Salbey-Geiſt. 

Man wählt zu deſſen Darſtellung am beſten die fri—⸗ 

ſchen nicht getrodneten Blätter vom Salbey, übergiegt 

davon 5 Pfund in dem Wafferbade mit 10 Quart gereinig- 

tem Spiritus und 5 Duart Woffer, und ziehet nach einer 

4öftindigen Moceration, ro Quart Fluͤſſigkeit Über den Helm. 

6. 596. \ 

Wermuth-Geiſt. 

‚Zu deſſen Darſtellung werden 2 Pfund trockner 

Wermuth, nebft den Blumenknospen, befreiet von den 

Stengeln, im zerhadten Zuftande, in dem Wafferbade mit 

10 Quart gereinigtem Spiritus und 5 Quart Waffer über: 

gofien, 48 Stunden lang in Meceration erhalten, und biere 

auf 10 Quart Fläffigkeit langſam über den Helm gezogen. 

9. 597: 
Poley-Geiſt. 

Um den Poleygeiſt zu bereiten, werden 5 Pfund friſch 

gefammelter Poleymünze ($.224.), im Elein gehadten Zus 

fiande, in einem Wafferbade mit 10 Quart gereinigtem 

Spiritus und 5 Quart Waffer übergoffen, 48 ©tunden in 

Maceration erhalten, hierauf aber 10 Quart langſam über 

den Helm gezogen, _ 

Hermbſt, Deſtillirkunſt. Aa 



$. 598. 

Drangenblüthen:Geift, 

Zur Darftellung diefer fehr mild und angenehm riechenden 

Stüffigkeit, werden 5 Pfund frifch gefammelte Blumen: 

blätter von Pomranzen, oder 7 fund eingefalgene, 

in dem Wafferbade mit 10 Quart gereinigtem Spiritus, - 

nebft 5 Quart Waffer übergoffen, und nach 4öftündiger 

Maceration, 10 Quart Fluͤſſigkeit ganz langſam uͤber den 

Helm gezogen, Dem Deſtillate werden 40 Tropfen Nero: 

lidl zugefeßt. | | { 

$. 599. 
Roſen Geiſt. 

Man ſammlet zu ſeiner Zubereitung 8 Pfund friſch ge⸗ 

pflüdte Blumenblaͤtter der Centifolien-Roſe, oder an 

deren Stelle 12 Pfund eingeſalzene, uͤbergießt ſolche in dem 

Waſſerbade mit 10 Quart gereinigtem Spiritus und 5 Quart 

Waſſer, laͤßt das Ganze 48 Stunden lang maceriren, und 

ziehet dann 10 Quart Fluͤſſigkelt ganz langfam über den 

Helm. Dem Deſtillate werden 20 Tropfen aͤchtes perſi⸗ 

[ches Rofendl zugeſetzt. 

$. 600. 

Banillen:Geift, 
Zu deffen Darftellung werden 24 Loth peruaniſche 

Banille Elein geſchnitten, hierauf in einem Moͤrſer mit 

wenigem Waſſer zum Brei angeſtoßen, dieſer in einem Waſ—⸗ 

ſerbade mit 10 Quart gereinigtem Spiritus und 5 Quart 

Waſſer uͤbergoſſen, und nach einer 40ftuͤndigen Maceration 

10 Quart Fluͤſſigkeit ganz langſam uͤber den Helm gezogen. 
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I $. 6or. 

Saſſafraßholz— Geiſt. 

Man ſchneidet zur Zubereitung dieſes Geiſtes Pfund 

Saſſafrasholz, nebſt der daran ſitzenden Rinde, In 

kleine Stuͤcke, ſtampft das zerſchnittene Holz in einem Moͤr— 

fer zu Pulver, übergießt diefes in einem Mafferbade mit 

10 Quart gereinigtem Spiritus und 5 Quart Waſſer, unter: 

hält das Ganze 48 Stunden lang in Maceration, und zie-⸗ 

bet bierauf ganz langfam 10 Quart Flüffigkeit über den 

Helm. | 

9. 602, 

Majoran-Geiſt. 

Zu deſſen Darſtellung werden 5 Pfund friſche oder an 

deren Stelle 3 Pfund trockne, von den Stielen befreiete 

M ajoranblättter, im klein gehackten Zuſtande, in dem 

Waſſerbade mit 10 Quart gereinigtem Spiritus und 5 Quart 

Waſſer uͤbergoſſen, das Gemenge 48 Stunden lang in Ma— 

ceration gehalten, hierauf aber 10 Quart ganz langſam uͤber 

den Helm gezogen. 

S. 603, | 

| Rosmarin-Geiſt. 

‚Um dieſen Geiſt darzuſtellen, werden 5 Pfund friſche 

son den Stielen befrelete Blätter des Rosmarins. ohne 

fie zu zerfleinern, in dem Warferbade mit ro Zuart des 

‚gereinigten Spiritus und 5 Quart Waſſer uͤbergoſſen, als⸗ 

dann 48 Stunden lang in Maceration erhalten, und hierauf 

ganz gelinde 10 Quarf Fluͤſſigkeit über den Helm gezogen. 

Aa 

DR 
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Um diefen Geiſt noch zu verſtaͤrken, koͤnnen noch 30 Ba 

aͤcht es Rosmarinbl zugeſetzt werden. 

9. 604. 

Jene aromatiſchen Spiritus find ſaͤmmtlich Pros 

dukte der Miſchung des Aroma oder des aͤtheriſchen | 

Dels aus der Subſtanz, welche der Bearbeitung unterwor: 

fen worden iff, mist dem zur  Deftillation angemwendeten 

Spiritus Sie zeichnen ſich daher durch den, jenen Mas 

terien gleichEommenden, Geruch umd Geſchmack aus.  Gie 

£onferviren fich nicht nur fehr lange, wenn fie, in wohl vers 

fhloffenen gläfernen Flaſchen, an einem Fühlen Orte aufbe: 

wahrt werden, fondern fie gewinnen. noch am Angenehmen 

des Geruchs und Geſchmacks, wenn man ſie Jahre lang 

aufbewahrt; daher es um ſo mehr zu empfehlen iſt, ſolche 

fiets vorrätbig zu halten, damit ‚fie immer wenigſtens ein 

Jahr alt werden, bevor man folche in Gebrauch ſetzt. 

Dritke Abtheilung. 

Von der Zubereitung der feinern Liquoͤre. | 

$. 605. | a 

Die hier folgenden feinern. iqudre haben einen mehr 

oder weniger“ zuſammengeſetzten Zuſtand; ſie ſind entweder 

farbenlos oder ſie zeichnen ſi ſich durch eine beſtimmte Farbe 

aus. Sie werden ſaͤmmtlich durch die Deſtillation der dazu 

beſtimmten arcmatifchen Subftangen mir Weingeiſt zuberei⸗ 

tet. Ihre Verluͤßung geſchiehet durchaus mit gutem weißen 

Melis: oder Rafinade-Zuder, der vorher zu Syrup 

gekocht werden muß, in welchem drei Theile zwei Theile 

— 
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Zuder gelöft enthalten, Sie werden in franzoͤſiſche, in 

| Danzigerundindreslauer Liqudre unterfehleden, un: 

ter melchen Namen fie ſich einen befondern Ruf als Gegen: 

flände des Handels erworben haben. Gie follen hier einzeln 

nach einander abgehandelt, und die Zubereitung eines Je— 

den geiehrt werden, 

' Erſter Artikel. 
Franzoͤſiſche Liquoͤre. 

* $. 606. 

Bequillen⸗Waſſer des Vater Barnoba. (Eau de 

Bequille du pére Barnoba). 

Zur Darftellung diefes Liquörs werden an Draterlalien 

+ 

| erfordert: 

florentinifche Violenwurzel 4 Loth, 

Zimmtfaffle 8 — 

Musfatennug - 15 — 

Angelikawurzel 16 — 

Jene Subſtanzen werden zerſchnitten und in einem Mörfer 

zerfioßen. Das Pulver wird in einem Wafferbade mit Io 

Quart gereinigtem Spiritus, von 80 Procent Richter oder 

90 Procent Tralles Alkoholgehalt, nebft 8 Quart reinem 

Waſſer übergoffen, 48 Stunden damit in Digeffion erhal: 

ten, hierauf aber ganz gelinde 9 Quart Fluͤſſigkeit über den 

Helm gejogen. Das Deftillat wird mit 225 Pfund Me: 

lis-Syrup verfüßt, und hierauf noch mit 64 Ouatt deftil- 

Ürtem Waſſer verſetzt. Dem Ganzen werden für jedes 

Quart bereshnet, 2 Tropfen Zimmtdl zugegeben, 
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| $. 607.“ 

Roͤmiſches Waffer. (Eau Romaine). 

Zur Darſtellung diefes Liquors werden folgende Mate 

rialien erfordert: 

frifche gelbe Citronenſchaalen 36 Loth, 

Gewuͤrznelken 1 — 

Fenchelſamen 23 — 

Kardamomen IH — | 

Jene Materialien werden zerkleinert, im Wafferbade mit 

10 Quart des früher gedachten gereinigtem Spiritus und - 

8 Quart Waſſer uͤbergoſſen, nad) einer 48ſtuͤndigen Dige: 

ſtion 10 Quart Fluͤſſigkeit über den Helm gezogen, das ' 

Deſtillat hierauf mit 9 Pfund Melis-Syrup verſuͤßt, | 

dann noch 6 Quart deſtillirtes Waſſer und ı Quart Nel⸗ 

kenwaſſer ($. 564.) zugeſetzt; worauf das Ganze geklärt 

und filtrirt wird, \ 

$. 608. : 
N 

Barbados-Liquoͤr. (Bau de Barbados). 

gu diefem in Frankreich fehr gefhägten Liquor, werden 

an Materialien erfordert: | 

frifche gelbe Citronenſchaalen 32 Loth, . 

Zimmtkaſſia 14 — ‘ 

Jene Diaterialien werben zerkleinert, in einem Waſſerbade 

mit 10 Quart des gereinigten Spiritus und 8 Quart reis 

nem Waſſer uͤbergoſſen, und nach einer 408ſtuͤndigen Dige⸗ 

ſtion 9 Quart über den Helm gezogen. Dem Deftillate \ 

werden 4Quentchen Ächtes italiaͤniſches Citronenoͤl zugegeben, 
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hierauf wird folches mit 21 Pfund Rafinade-Syrup 

verſuͤßt, noch 1 Quart Zimmtmwaffer ($. 565.) und 

53 Quart deftillictem Waffer verfeßt, Iuarant das Ganze ge: 

Elärt und filtrirt wird, 

| $. 609. 

Naͤchtliche Schöne. (La belle de nuit). 

Zur Zufammenfegung diefes feinen Liquors werden an 

‚Materialien erfordert: 

aͤchtes itallaͤniſches —— Loth, 

Muskatennuͤße 21. 

& “Angelifawurzeln 8 — 

Nachdem bie Muskatennüße und die Angelifawur: 

jeln zerkleinert worden ſind, wird dem Pulver in einem 

Waſſerbade das Citronenoͤl zugeſetzt, dann das Gemenge 

mit 10 Quart gereinigtem Spititus und 8 Quart Waſſer 

uͤbergoſſen, und nach 4öftündiger Digeflion werden 9 Quart 

Fluͤſſigkeit über den Helm gezogen, Das Fluidum wird mitt 

18 Pfund Rafinade-Syrup verfüßt, dann noch 3 Quart 

Rofenwaffer (ſ. 562), ı Quart Kardamomenwaſ— 

fer, 1 Quart Stelfenmwaffer und-ı Quart deſtillir— 

tes Waſſer zugegeben. Das Ganze wird nun mit Code: 

nillentinftur ($. 401.) purpurroth gefärbt. 

$. 610, 

Gonderling. (Singuliere). 

Zur Darftellung dieſes Liquoͤrs werden an Materialien 

erfordert: 
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frifche gelbe Citronenfchaalen 24 Loth, 

frifhe Pomranzenſchaalen ıD7.- 

Zimmtkaſſia 5 

Macis 13 — 

Gewuͤrznelken —7—— 

Anisfamen — 

Korianderſamen — 

Angelikawurzel | ’_ 

MWachholderbeeren — 

Safran vo 

jene Materialien werden zerkleinert, hierauf In einem Waf- | 

ferbade mit, 10 Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart 

Waſſer Übergoffen, und nach vorausgefchidter 4öftündiger 

Digeftion, gQuart Fluͤſſigkeit über den Helm gezogen. Das 

Deftillat wird mit 2ı Pfund Melis-Syrup verfüßt, 

dann noch hinzu gegeben: | 

Drangenblüthwaffer 3 Quart, 

deftillirtes Waſſer 3- — 

Neroliol 23 Tropfen, 

Das Ganze wird hierauf mit Cochenillen-Tinktur | 

hellroth gefärbt, geklärt und filtrirt. | 

r 

$. 611. 

Vollkommene Liebe. (Parfait ’Amour). 

Zur Anfertigung diefes Liqudrs werden an Materialien 

erfordert: | LEER | 

friſche gelbe Citronenfchanlen 48 Loth, 

Zimmtkaſſia BR 
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Macis 15 Loth, 

Wachholderbeeren 33 

Jene Deaterialien werden zerkleinert, im Waſſerbade mit 

10 Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart Waſſer uͤber— 

goſſen, 48 Stunden lang damit digerirt, hierauf aber ganz 

langfam 9 Quart Flüffigkeit über den Helm gezogen, Das 

Deftillat wird mit 15 Pfund Rafinade-Syrup berfüßt, 

Hierauf noch 5 Quart deftillirtes Waffer, ein Quart Zimmt- 

waffer und ı Quart Orangenblüthwaffer zugegeben. 

Man läßt diefen Liquor enttweder farbenlos, oder man färbt 

ihn mit Cochenillen-Tinktur; einige fegen ihm auch 

wohl etwas Elein geriebnes Gold zu. 

\ $. 612. 

Liebeswaſſer. (Eau de !’Amour.) 

— Zur Zubereitung diefes Liquörg, der nicht mit dem vor: 

hergehenden verwechfelt werden darf, werden an Materialien 

erfordert: 

bittere Mandeln ı6 Loth, 

frifche gelbe Citronenſchaalen 15 — 

Zimmtkaſſia | 6 — 

Macis | 13 — 

Lavendelbluͤthen 6 — 

Jene Materialien werden zerkleinert, im Waſſerbade mit 10 

Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart Waſſer uͤbergoſ— 

fen, 48 Stunden lang damit in Digeſtion erhalten, hierauf 

- aber ganz langfam 9 Quart Über den Helm gejogen. Das 

Defiillat wird mit 12 Pfund Melis-Syrup verfüßt, 
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hierauf noch 4 Auart Muskaten-Sekt, 20 Tropfen Am: 

braeffenz, ı Quart Zimmtwaffer, ı Quart Laven: 

delwaffer und ız Quart deſtillirtes Waffer zugegeben. 

Man giebt dem Liquöre durch Cochnillen-Tinftur eine - 

röthliche Farbe, verfegt ihn auch wohl mit etwas Gold. 

$. 613. 

Eheftandswaffer. (Eau nuptiale). 

Der Name dieſes Liquörs bezeichnet den Zweck, der da— 

durch erreicht werden fol. Ob er dadurch erreicht wird, 

müffen Mejenigen beobachten, die feiner Hülfe bedürfen. Die 

dazu erforderlichen Materialien find: 

Macs 2 Loth, 

Peterſilienſamen 8 — 

Carottenſamen 6 — 

Anis ſamen 3 — 

florentiniſche Violenwurzel 3 — 

Rhodiſerholz pe 

Jene Subſtanzen werden zerkleinert, hierauf in einem Waf 

ferbade mit 10 Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quark. 

Waſſer uͤbergoſſen, 48 Stunden lang in Digeſtion erhalten, 

dann 9 Quart Fluͤſſigkelt langſam über den Helm gezogen, 

worauf das Deſtillat mit 18 Pfund Melis-Syrup ver 

ſuͤßt, und noch mit 15 Quart Roſenwaſſer und 

5 Quart deſtlllirtem Waſſer verſetzt wird. Der fertige Li: 

guör wird mit Safran-Tinftur gelb gefärbt, 
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$. 614, 

KaffeesLiquör. (Ban de Caffee), 

Zur Darftellung diefes Liqubrs werden an 

Materialien erfordert: 

feiner Ievantifcher Kaffee 3 Pfund, | 

Zimmtkaſſia 4 Loth. 

Der Kaffee wird ſchwach gebrannt, dann, wie gewoͤhnlich, 

gemahlen. Die Zimmtkaſſia wird zu Pulver geſtoßen. 

Beide werden nun im gemengten Zuſtande mit 10 Quart 

gereinigtem Spiritus und 8 Quart Waſſer im Waſſerbade 

uͤbergoſſen, und nach AN 4öftündigen Digeftion, langfam 

9 Quart Fluͤſſigkeit über den Helm gezogen. Das Deftillat 

wird mit 15 Pfund Melis-Syrup verfüßt, noch mit 7 

Quart Waffer verfegt, und dann der Klärung überlaffen *). 

$. 615. 

Chofoladen-Liquör. (Eau de Chocolade). 

Hierzu werden an Materialien erfordert: 

gerbftete Kakaobohnen 25 Pfund, 

Zimmtkaſſia “Ro; 

Gewürznelfen ga 

Die Kakaobohnen nebſt der Zimmtkaſſia und den 

) Soll diefer Liaudr nicht farbenlog feyn, fondern die braune 

Farbe des Kaffeeaufguffes befiken, fo feht man den oben ge- 
dachten 7 Quart deſtillirten Waffer, nachdem daffelbe vor- 
her big zum Sieden erhibt worden iſt, ı Pfund gebrann— 

. ten und gemahlenen Kaffee zu, filtrirt die Infuſion nad) 
dem Erfalten, und febt folche nun dem geiſttgen Deſtil⸗ 

late, ſtatt des bloßen Waſſers, zu 
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Gewuͤrznelken werben zerkleinert, hierauf im Waſſer⸗ 

bade mit 10 Quark gereinigtem Spiritus und 8 Quark _ 

Waſſer Üübergoffen, und nach voraus gegangener 4öftündiger 

Digeftion, 9 Quart Ftüffigfeit langſam über den Helm ges 

zogen, Dem Deflillate wir) zugegeben: 

Vanillen-Geiſt ı Quart, 

Zimmtol 20 Tropfen, 

Nun wird das Ganze mit 15 Pfund Rafinade-Syrup 

verfüßt, und noch 8 Quart deffilirtes Waſſer zugegeben) 

| $. 616.. | 

Sellerie⸗Liquoͤr. (Eau de Sellerie). 

Um diefen Sellerie-Liquoͤr zu verfertigen, werden: 

frifche Selleriewurjeln 20 Pfund, 

in Eleine Stuͤcke zerfihnitten, diefe in dem Wafferbade mit 

10 Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart Waſſer über: | 

goffen und nach einer 48ſtuͤndigen Digeflion, 9 Quart über 

den Helm gezogen, worauf das Deftillat mit 15 Pfund 

Rafinade-Syrup verfüßt, und noch 7 Quark deftillirtes 

Waſſer zugegeben werden, In diefem Zuſtande iſt der Li- 

quoͤr völlig farbenlos ). 

"Ent dieſer Liquor eine braune Farbe erhalten, fo wird 

das geiſtige Deſtillat mit einem Pfunde geröfteter Rafag=. 

bohnen 24 Stunden digerirt, dann filtrirt und num mit 
5 Mund Syrup verfüht und mit 8 Quart Waller ver- 

duͤnnt; dem Ganzen aber noch ein Pfund Vanillen— 

Eſſenz zugegeben. 

En —— 
cc6c—— 

eu 

E Soll dieſer Liqudr gefaͤrbt — werden nur 15 

Prund Selleriewurzeln angewendet. Dagegen werden 

uch 5 Pfund derſelben, tim klein gerfchnittenen Zuſtande, 
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/ $. 617, 

Jungkfern⸗Liquoͤr. (Bau de Pubeiley. 

Zur Darſtellung dieſes Liquͤrs werden an Materialien 

4 

erfordert: 

frſche Wachholderbeeren ı Pfund, 

Fenchelſamen 6 Lob, 

Angelifafamen 4 — 

Zimmtkaſſia 4 — 

Jene Subſtanzen werden zerkleinert, hierauf im Waſſerbade 

mit ro Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart Waſſer 

übergoffen, und nach 48ſtuͤndiger Digeftion, 9 Quart Flüf: 

figfeit über den Helm gezogen, Das Deflillat wird ver- 

fegt mit: ' ER 

Drangenbläthwaffer 1 Quart, 

deftillirtem Waſſer — | 

und. nun das Ganze mit 22 Pfund Rafinade— Syrup 

verſuͤßt; worauf das verſuͤßte Fluidum mit Nelken-Eſ— 

ſenz gelb gefaͤrbt wird. * 

0. | $. 618, x 

Drangenblürhen - Liquör. (Eau de fleures 

d’ oranges). * 

Zu der fehr einfachen Zufammenfeßung dieſes — Li⸗ 

quoͤrs, werden 10 Quart Orangenbluͤthengeiſt ($. 398.) 

mit 7 Quart ſtedendem Waſſer infundirt, das Infuſum 

durchgegoſſen, und nun mit dem geiſtigen Deſtillate ver— 

ſetzt, das Ganze mit der oben genannten Maſſe Syrup 

verfüßt, und zuletzt mit der braunen Brod⸗Tinktur 
GE. 409.) blaßbraun gefärbt, 

au 
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und 21 Quart DOrangenblüthenmwaffer gemengt, das 

Ganze mit 22 Pfund Rafinade-Soprup verſuͤßt, und 

noch 4 Quart deſtillirtes Waſſer zugegeben; das Ganze 

wird mit Saflor:Tinftur ($. 395.) rothgelb gefärbt. 

| $. 619. | 

Roſen⸗Liquoͤr. (Eau de roses). 

Zur Zubereitung diefes Liquors werden an Materialien 

erfordert: — 

Rhodiſerholz 16 Loth, 
Zimmtkaſſia DIL Em: . 

Kardamomen 1 

florentinifche Violenwurzel 2 — 

Nachdem jene Materialien zerkleinert find, werden fie im - 

Wafferbade mit 10 Quart gereinigtem Spiritus und 8 

Quart Waffer übergoffen, und nach 4öftündiger Digeftion, 

9 Anart Flüffigfeit über den Helm gezogen. Das Deflik: 

Tat wird mit 15 Pfund Rafinade-Syr up verfüßt, und ä 

7 Quart NRofenwaffer zugegeben. Man färbt das 

Ganze mit Cochenillen-Tinktur blaßroth. 

$. 620, 

Macronen⸗Liquoͤr. (Eau de macarone). 

‘Zur Darftellung diefes: feinen Liqudrs werden erfordert: R 

bittere Mandeln 1% Loth, 

frifche Eitronenfihaalen 8 — 

Zimmtkaſſia 2 — 

nn Kardamomen ER: RE, 

Rhodiferhog 2. tm | 
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Jene Materlalien, werden zerkleinert, mit 16 Quart Waffer 

48 Stunden in Maceration gefegt, hierauf aber 7 Quart 

Stäffigkeit aus einem: Wafferbade über den Helm gezugen. 

Dem Deftillate werden zugeſetzt: 

gereinigter Spiritus ıo Quart, 

Drangenblüchwaffer I- 

worauf das Ganze mit 15 Pfund Rafinade-Syrup 

verfüßt wird, 

$. 621. 

Liquoͤr von Montpellier. (Eau de Montpellier). 

Zu deffen Darfiellung werden an Moterlalien erfordert: 

Bergamottenbl | 2 Both, ! 

ächtes italiänifches Eitronendl. Quentchen, 

Gewuͤrznelken 2 Loth, 

Macis 2 — 

Jene Materialien werden, die feſten im verkleinerten Zu— 

ſtande, mit 10 Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart 

Waſſer, im Waſſerbade uͤbergoſſen, und nach einer voraus: 

geſchickten 48ſtuͤndigen Digeflion, 9 Quart Flüffigkeie über 

den Helm gezogen. Das Deftillat wird mit 15 Pfund 

Rafinade— Syrup verfüßt, und 7 Quart deſtillirtes Waſ— 

ſer zugegeben; worauf das Ganze mit der Indigo-Tink⸗ 

tur blau gefaͤrbt wird. 

6. 622, 

Himbeeren Liquör. (Eau de framboise). 

Zur Darftellung diefes Liqubrs werden erfordert: 

friſche reife Himbeeren 16 Loth, 

RX 



ſigkeit über den Helm gezogen, Das Deflillat wird vers Mi 

‚erfordert; 

frifche gelbe Citronenſchaalen ı Pfund, 

Korianderfaamen 5 Loth, 

Macis 1 — x 

Kardamomen I. N 

Jene EN, werden nn im 2 mit Y 
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fie werden zerquetſcht, in einem ſteinernen Topfe 24 Stun⸗ ? 

den ſtehen gelaffen, hierauf aber in dem Wafferbade mit 

10 Quart des gereinigten Spiritus übergoffen und nach h 

24ffiindiger Digeſtion, 9 Quart Fluͤſſigkeit über den Helm 

gezogen. Das Deftillat wird verfegt mit: 

Vanillengeiſt ı Quart, 

Achtes Citronenoͤl 2 Quentchen, 

Himbeerwaſſer 8 Quart, 

hierauf aber mit 18 Pfund Melis-Syrup verfüßt,. und 

mit Fernambuk-Tinktur voth gefärbt, 

$. 623. 

Goͤttliches Waſſer. (Eau divine). 

Um diefen Eiqudr zu bereiten, werben an Materialien u 
F 

TEE — —— 

9— 

* 
f 

fegt mit: ’ 

Nerolioͤl 1 Quentchen, 

Bergamottäl I _ 

Drangenblüthwaffer 65 Quart. » 

Das ‚Bone wird nun mit 18 Pfund Rafinade— — — 

ver⸗ 
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verſuͤßt und noch 8 Quart deſtillirtes Waſſer hinzu gegeben. 

Der Liquoͤr bleibt farbenlos. 

| $. 624. 

MWermurh-Liquör. (Eau d’Absinthe). 

. Zur Darftellung diefes feinen Liqudrs werden an Ma- 

terialien erfordert: ' 
% 

Wermuthkraut 24 Loth, 

Zimmtkaſſia 6 — 

Angelikawurzel 2 — 

Macis 1 — 

Gewuͤrznelken a 

Anisfamen 15 — 

Wachholderbeeren 6 — 

Safran =: 

Jene Materialien werden zerkleinert, im MWafferbade mit. 

10 Quart gereinigten Spiritus und 8 Quart Waffer über: 

goſſen, 48 Stunden in Digeftion erhalten, hierauf aber 

langfam 9 Quart- Fläffigfeit über den Helm gezögen. Das 

Deftillat wird mit 7 Quart bdeflillirtem Waſſer verfegt, mit 

15 Pfund Melis-Syrup verfüßt, und hierauf mit der 

grünen Indigo-Tinktur grün gefärbt, 

$. 625. 

Nelken-Liquoͤr. (Eau de Girofle). 

Die Zubereitung des Nelken-Liquoͤr iſt ſehr einfach. 

An Materialien werden dazu erfordert: 

Gewürznelten 10 Loth, 

florentiniſche Violenwurzel 4 — 

Hermbſt. Deſtillirkunſt. B b 
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Sie werden zerfleinert, im Wafferbade mit 10 Quart ge 

reinigtem Spiritus und 8 Quart Waffer übergoffen, und 

nach einer vorauegefihicdten 24ſtuͤndigen Digeftion 9 Quart 

Fluͤſſigkeit langſam Über den Helm gezogen. Das Deftilat 

wird mit 15 Pfund Melis-Syrup verfüßt, und dann 

7 Quart deftillivtes Waffer und 16 Loth Nelken-Eſſenz 

hinzu gegeben. 

$. 626, 

Doppeltes Blumenwaſſer. (Bouquet des 

| Bouquets). 

Zur Darftellung diefes feinen Liguörs, werden Lan acc 

Materialien erfordert: 

frifch gepflüdte Melkenblumenblätter 24 Loth, 

— — Jasminblumenblaͤtter z3 — 

— — OSrangenbluͤthen 24 — 

— — Jonquillen 24 — 

Jene Subſtanzen werden im Waſſerbade mit 20 Quart 

Waſſer uͤbergoſſen, und ganz langſam nach und nach 9 Quart 

uͤber den Helm gezogen. Das Deſtillat wird verſetzt mit: 

Orangenbluͤthwaſſer Z Quart, 

Nelkenwaſſer 1 

gereintgtem Weingeift I — 

soorauf das Ganze mit 24 Pfund Rafinade-Syrup ver: 

fügt, und mit Cochenillen-Tinktur blafroth gefärbt 

wird, Man feßt diefem Liquoͤr gewöhnlich etwas geriebene 

Gold- und Silberblättchen zu, 
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9. 627: 

Turiner Nosfolis oder Sonnenthau. (Ros-solis 
de Turine). 

Zur Darftellung diefes feinen Liquörs werden an Ma: 

terialien erfordert: 
friſche Pomranzenbluͤthen 

32 Loth, 

—  Rofenblumenblätter 
40 — 

— Sasminblumenblätter 
32 — 

Gewuͤrznelken 1 — 

Zimmtkaſſia 4 — 

Nachdem die Nelken und die Zimmtkaſſia 
zerkleinert 

worden find, werden ſolche nebſt den friſchen Blumen: 

blättern, im Waſſerbade 
mit 20 Quart Waſſer über: 

goſſen, und nach einer 24ſtuͤndigen Maceration, 7 Quart 

Fluͤſſigkeit über den Helm gezogen. Dem Deſtillate werden 
zugeſetzt: 

Orangenbluͤthgeiſt 1 Quart, 

Roſengeiſt I— 

Nelkengeiſt I — 

gereinigter Spiritus 6 — 

worauf das Ganze mit 15 Pfund Rafinade⸗Syrup ver: 

füßt, und dem Verfüßten 20 Tropfen Ambra:Effenz, 

nebft fo viel Cochenillen-Tinktur zugegeben wird, bis 

eine hellrothe Farbe entiteht, 

$. 628. 

Sonnen⸗Thau. (Ros-solis) gewoͤhnlicher. 
Dieſer gewöhnliche Rosfolis, welcher mit dem Vori⸗ 

Bb a 
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gen nicht verwechfeit werden darf, wird folgenderinagen zu- 

bereltet: ' 

Zimmtkaſſia 6 Loth, 

Gewuͤrznelken — 

friſche Roſenblaͤter 24 — 

Jas minbluͤthen 20 2 

friſche Titronenfihanlen 12 — 

florent. Diolenwurgen 2 — 

bittere Mandeln 16 — 

werden auf folgende Weife verarbeitee. _ Die Zimmtkaf: 

fia, die Gewuͤrznelken, die Veilchenwurzeln und | 

die Eltronenfhaalen werden zerkleinert. Die bitte: 

ren Mandeln werden mit Waffer zum Brei angeffoßen. 

Nlun- werden jene Moterialien mit den Blumenblättern 

gemengt, im. Wafferbade mit 20 Quart Waffer übergoffen, 

und 8 Quart Fluͤſſigkeit Über den Helm gezogen. Dem 

Deftillate werden zugefeßt: 

Roſengeiſt 1Quart, 

Zimmtgeiſt I — 

gereinigter Spirittss 8 — | 

Das Ganze wird mit 15 Pfund Rafinade-Syrup verfüßt, ’ 

und zulegt mit Cochenillen-Tinktur roth gefärbt. \ 

9. 629. 

Florentiner-Liquoͤr. (Eau de Florence). 

Zur Darſtellung dieſes Liquoͤrs werden an Materialien 

| . erfordert: 

frifche gelbe Citronenſchaalen 32 Loth, 
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Macis 13 Loth, 

Zimmtkaſſia 3 — 

Gewuͤrznelken Ei 

Sternanis I — 

Jene Subſtanzen werden ekleicert, im Waſſerbade mit 

10 Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart Waffer über: 

ooffen, 48 Stunden damit macerirt, ſobann aber langſam 

9 Auart Flüffigkeit über den Helm son Das Deftillat 

wird mit: 

Citronenoͤl ı Duentchen, 

Ambra:Effenz, 20 Tropfen, 

verfegt, mit 15 Pfund Rafinade-S verfüßt, und 

noch hinzu gegeben: 

Citronenmeliſſenwaſſer ı Quart, 

Zimmtwajfer Fi — 

deſtillirtes Waſſer BE 

Das verfüßte Fluidum bleibt farbenlos. 

$. 630. | 

Gold⸗Liquoͤr. Goldwaſſer. (Eau d’or). 

Das fogenannte Soldmwaffer oder der Gold-Li— 

gude, nach der in franzöfifchen Fabriken üblichen Methode 

bereitet, weicht von der, nach welcher man in Deutfchland 

operirt, bedeutend ab. In Frankreich kommen zur Zuberel: 

tung dieſes Liquörs In Anwendung: 

friſche Eiteonenfchaalen 40. Loth, 

Zimmtkaſſia 4 — 
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Korianderſamen 2 Loth, 

Macis HE ir y 
Jene Subſtanzen werden, im zerfleinerten Zuſtande, im 

Wafferbade mit 10 Quart gereinigtem Gpiritus und 

mit 8 Quart Waffer übergoffen, und nach einer vorausge 

gangenen 48ſtuͤndigen Digeftion, 9 Quart Flüffigkeit Über 

den Helm gezogen, - Das Deftillat wird mit 7 Quart de: 
fillirtem Waſſer werfegt und mit 15 Pfund MelisSy— 

rup verſuͤßt. Dan faͤrbt das Verſuͤßte Hierauf mit der 

gelben Zudertinftur ($. 392.) goldgelb, und giebt 

ihm einen Zufag von geriebenem Golde*). 

. 631. 

Silberwaſſer. Silber⸗Liquoͤr. (Eau d’Argent).. 

Zur Darftellung diefes Liqudrs werden an Materialien 

erfordert: 

frifhe Citronenſchaalen 32 Loth, 

Gewuͤrznelken 1 — 

Angelikaſamen 15— 2 

») Menn eim folcher Kigqubre mit Gold oder auch mit Gtl- 
ber verſetzt werden fol, fo bedient man fich dazu des aͤch⸗ 
ten Blattgoldes oder Blattfilbers Man bringt 

die Blätter, des Metal in einen gläfernen Mörfer, gießt 
deſtillirtes Waſſer darauf, und veibt e8 damit, da jolches 

Dann in Feine Theile zerfällt wird; von welchen nun dem 
Liqudr ſo viel zugefeßt werden kann, als man für hinrei- 
chend hält. Die Zuſetzung von Gold und Silber darf 

nicht eher gefcheben, als bis der Liqubr feine volle Reinheit 
und Klarheit erhalten bat. Man nennt diefe Zubereitung 

auch Gold» und Silher⸗TDinktur. 
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florent. Violenwurzel 1% Loth, 

Sternanis 13 

Zimmtkaſſia 6 — 

Die zerkleinerten Materialien werden im Waſſerbade mit 10 

Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart Waſſer uͤbergoſſen, 

45 Stunden damit digerirt, hierauf aber langſam 9 Quart 

Fluͤſſigkeit uͤber den Helm gezogen. Das Deſtillat wird mit 

ı Quart Zimmtwaſſer, ı Duart Meliſſenwaſſer 

und 5 Quart deftillirtem Waſſer verfeßt, hierauf aber mit 

15 Pfund Melis:-Syrup verfüßt. Das Derfüßte wird 

mit Sernambuf-Tinktur roth gefaͤrbt, und mit gerie— 

benem Silber ($. 630. Anm.) verfegt. 

6.632. 

Paradiswaſſer. Paradis-Liqudr. (Eau de Pa- 

| radis). 

Zu dieſem franzöfifchen Ligudr werden an Materialien 

erfordert: 

frifhe Eitronenfchaalen 40 Loth, 

Kalmuswurzel | 1. — 

florentinifhe Violenwurzel 3 — 

Angelifamwurzel en 

Kardamomen Il — 

Rhodiſerholz 3 — 

Macis 2 — 

Jene Materialien werden, im zerkleinerten Zuſtande, im 

Waſſerbade mit 10 Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart 

Waſſer uͤbergoſſen, und nach einer 46ſtuͤndigen Digeſtion 
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9 Quart über den Helm gezogen. Das Deſtillat wird mit 
6= QDuart deſtillirtem Waſſer verſetzt, und mit 18 Pfund 

Melis-Syrup verfüße Das DVerfüßte wird mit der 

grünen Indigo-Tinktur grün gefärbt; hierauf aber 

mit etwas Gold verſetzt. 

$. 633. 

Zimmtwaſſer. ZimmtsFiquör. (Eau de Canelle). ' 
‚Zur einfachen Darftellung »diefes Liquörs werden er: 

fordert: ; 

Zimmtkaſſia 32 Loth, 

Macis I — 

Jene Materialien werden im zerkleinerten Zuſtande, im 

Waſſerbade mit 10 Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart 

Waſſer Üübergoffen, und nach einer 40ſtuͤndigen Digeftion, 

9 Quart Flüffigkeit über den Helm gezogen. Das Defkillat 

wird mit ı Quart Zimmetwaffer und 6 Quart beftillirtem 

Waſſer verfegt, und mit 15 Pfund Rafinade-Syrup 

verſuͤßt. 

$. 634. 

Orangen⸗Liquoͤr. (Gurassau). 

Zur Darſtellung dieſes feinen allgemein beliebten Li— 

quoͤrs, wird folgendermaßen operirt. Zwoͤlf Stuͤck voͤllig 

reife Pomranzen, werden mit einem feinen Meſſer von der 

aͤußern dünnen Schaale (der Epidermis) befreiet, und 

nun die Früchte, ohne ſolche zu. zerkleinern, in einem glaͤſer⸗ 

nen Gefäße mit 10 Quart Pomranzengeiſt (F. 574.) 

uͤbergoſſen, und 24 Stunden kalt damit ſtehen gelaſſen; 
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worauf die flüffige gelbe Ertraktion abgegoffen, und 

mie 15 Pfund Rafinade: Syrup verfüht, ı Quart 

Drangenblüthwaffer und 65 Quart deſtillirtes Waffer 

zugegeben, und nun das Derfüßte der Klärung über: 

kaffen wird. 

| $. 635. 

Sternaniswaffer. SternanissLiquör. (Eau d’A- 

nis ıetoile). 

Zu deffen Darftellung werden erfordert an Materialien: 

Öternanis ‚24 Loth, 

gemeiner Anisfpmen 4 — 

Gewuͤrznelken It — 

Diefe Matertallen werden zerkleinert, im Waſſerbade mit 

10 Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart Waffer Übers 

goffen, und nach einer 24ftindigen Digeftion, 9 Quart über 

den Helm gezogen. Das Deftillat wird mit 7 Quart deflil: 

lirtem Waſſer verfeßt, dann mit 15 Pfund Melis-Sy— 

rup verfüßt, und bierauf mit Nelfeneffenz braungelb 

gefärbt. 

9. 636. 

Baſilienwaſſer. Baſilien-Liquoör. (Eau de Basilic). 

Zur Darftellung diefes fehr einfachen Liquoͤrs, wird | 

erfordert: 

frifches Baſilienkraut 2 Pfund, 

% daſſelbe wird klein gehackt, im Waſſerbade mit 10 Quart 

gereinigtem Spiritus und 8 Quart Waſſer uͤbergoſſen, und 

langſam 9 Quart Fluͤſſigkeit über den Helm gezogen. Das 
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Deftillat wird mit 7 Quart deſtillirtem Waſſer verſetzt, und 

mit 15 Pfund Rafinade— Sprup verfüßt, ohne gefärbt 

ju werben, 

| $. 637. 

Aniswafter. Anis-Liquoͤr. (Eau d’Anis. Anisette). 

Um diefen guten Blähung abtreibenden Liquoͤr zu ver⸗ 

fertigen werden an Materialien erfordert: 

Anis ſamen 24 Loth, 

Fenchelſamen 8 — 

Kuͤmmelſamen 4 — 

Die Samen werden zerſtoßen, dann im Waſſerbade mit 10 

Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart Waſſer über: 

goſſen, und nach 2aſtuͤndiger Digeſtion, 9 Quart uͤber den 

Helm gezogen. Das Deſtillat wird mit 75 Quart deſtillir⸗ 

tem Waſſer verſezt und mit 12 Pfund Melis-Syrup 

verſuͤßt. | 

$. 630. 
Senchelwaffer. Fenchel⸗Liquoͤr. (Eau de Fenouil). 

‚ Um diefen Liquör darzuftellen, werden an Materialien 

‚erfordert: 

Fenchelſamen 24 Loth, 

Muskatennuͤſſe 3 

Dieſe Materialien werden zerkleinert, im Waſſerbade mit 

io Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart Waſſer über: 

goſſen, und nach 24ftündiger Digeſtion, 9 Quart gluͤſſigkeit 

über den Helm gezogen. Das Deſtillat wird mit 65 Quart 

deſtillirtem Waſſer verduͤnnt, und mit 18 Pfund Melis— | 

= 
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Syrup verfüßt. Das Derfüßte wird mit der grünen 

Haus lauch⸗ Tinktur blaßgrün gefärbt. 

S. 639. 

Maciswaſſer. Macis-Liquoͤr. Eau de Macis). 

Um dieſen in der Zubereitung ſehr einfachen franzafi 

ſchen Liquoͤr darzuftellen, werden erfordert: 

Macis 4 Loth), 

Mustatennie 4 — 

felbige werben zerkleinert, Im Waſſerbade mit ro Quart ge: 

reinigtem Spiritus und 8 Quart Waffer Übergoffen, und 

nach 24ftündiger Digeftion, 9 Quart Flüffigkeit über den 

Helm gezogen. Das Deftillat wird mit 7 Quart Waffer 

verfegt und mit 18 Pfund Melis-Syrup verfüßt, bier: 

auf mit der Goldlak-Tinktur ($. 393.) gelb gefärbt. 

$. 640, 

Schwarze» Kohannisbeerblürhen- Waffe. Schwarze 

Sohannisbeerblüthen»Liquör. (Eau de fieur 

de Cassis). | 

Zur Darſtellung dieſes in Frankreich üblichen Liquors, 

werden erfordert: 

friſch geſammelte Blachen der 

ſchwarzen Johannisbeeren 4 Pfund, 

Zimmtkaſſia | 6 Loth, 

Gewuͤrznelken — 

Kardamomen i — 

Kalmuswurzel 3 — 
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Die Blüthen werden ganz gelaffen, die übrigen Materia- 

Iten aber zerkleinert, dann im Wafferbade mit 12 Quart ges 

reinigtem Spiritus und 8 Quart Waffer übergoffen, und 

nach vorausgegangener 4öftündiger Digeftion, 9 Quart Fluͤſ—⸗ 

ſigkeit uͤber den Helm gezogen. Das Deſtillat wird mit 63 Quart 

deſtillirtem Waſſer verfegt, mit 18 Pfund Melis-Syrup 

verfügt, und mit Heidelbeeren:Tinftur roth gefärbt. 

$. 641. 

Herzwaſſer. Herz» Liquör. (Bau de Cordiale). 

Zur Zufammenfeßung biefes Liqusrs, werden an Ma- 

terialien erfordert: 

friſche Citronenſchaalen 40 Loth, 

Fenchelſamen 3 — 

Kardamomen / IE — 

Gewuͤrznelken — 

Dieſe Subſtanzen werden im zerkleinerten Zuſtande, mit 10 

Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quärt Waſſer uͤbergoſſen, 

nach 4öftündiger Digeſtion 9 Ouart Fluͤſſigkeit über den 

Helm gezogen, und hierauf das Deſtillat mit 75 Quart 

deſtillirtem Waffer verfeßt, und mit ı2 Pfund Melis: 

Syrup verſuͤßt. Dem Berfüßten wird noch = Quart 

Meliſſenwaſſer zugegeben, 

§. 64% 

x 

Korianderwaffer. Koriander » &iquör. (Eau de 

Coriander). 

» Um diefen einfachen Liquor darzuftellen, werben folgende 

- Materialien erfordert: 
4 



Korianderfamen 224 Both, 

Gewuͤrznelken | ır — 

Kuͤmmelſamen 5 — 

Sie werden zu Pulver geſtoßen, dieſes in dem Waſſerbade 

| mit zo Quart gereinigtem Spiritus und 8 Duart Waffer 

übergoffen, und nach einer vorausgegangenen 24ſtuͤndigen 

Digeftion, 9 Quart Flüffigkeit über den Helm gezogen, Das 

Deftillat wird mit 7+ Quart Waffer verfeßt, und hierauf 

mit ı2 Pfund Rafinade-Syrup verfüßt Es bleibt 

farbenlos. 

$. 643. 

Clarette de Chambery. 

Diefer in Frankrelch gebräuchliche Liguör, wird aus fol- 

genden Materialien zubereitet: 

Macis 2# Loth, - 

Gewuͤrznelken 15 — 

Sternanis 15 — 

| Wachholderbeeren 6 — 

Kardamomen I — 

| bittere Mandeln 16 — 

Nachdem die obigen Subſtanzen zu Pulver zerfioßen, und 

Die bitteren Mandeln mit Zufegung von wenigem 

Waffer zum Brei angeffampft worden find, wird alles im 

Wafferbade mit 10 Quark: gereinigtem Spiritus und 

8 Quart Waffer uͤbergoſſen, und nach vorausgegangener 

48ſtuͤndiger Digeſtion, 9 Quart Fluͤſſigkeit uͤber den Helm 

gezogen. Das Deſtillat wird mit 75 Quart deſtillirtem 
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Waſſer verfeßt, und hierauf mit 12 Pfund Rafinade⸗ 

Syrup verſuͤßt. 

5. 644. 

Teuſend / Bumenwaſſe— Tauſend⸗Blumen⸗Liquoͤr. 

(Eau de mille Fleurs). 

Diefen Liquör bereiten die franzöfifchen Liquoͤrfabrikan⸗ 

ten, auf eine in der That fehr fhmugige Weife, indem fie 

den getrodneten Kuhkoth mit Weingeiſt deftilliren, und 

das Deftillat mit Zuder verfügen. Ich kann nicht glauben, 

dog ein deutfher Gaumen fih zum Genuß eines folchen 

„unflätigen Liquoͤrs entfchließen werde; daher ich hier nad 

"eigener Ausmittlung eine Vorſchrift mittheife ‚ wie ein fol 

cher Liquoͤr auf einem reinlihen Wege dargeffellt werden 

kann. Es werden bierzu an Materialien erfordert: 

Melothenkraut 12 Loth, 

Lavendelbluͤthen 8 — 

Orangenbluͤthen 16 — 

florentiniſche Violenwurzeln 6 — 

Poleymuͤnze er 

Zimmt£affia 6 — 

Gewuͤrznelken ee 

Jene Meaterlalien werden zerfleinert, im Wafferbade mit 

10 Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart Waffer über: 

goffen, und nach einer 48ſtuͤndigen Digeſtion, 9 Quart Flüf 

figfeit langſam über den Helm gezogen. Dem Deftillate 

werden zugefeßt: 

Meliſſenwaſſer Quart, 
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Nelkenwaſſer = Quart, 

Drangenblüthwaffer + — 

beftillirtes Waſſer 43 

Das Ganze wird hierauf mit 15 Pfund Rafinade-Sp- 

rup verfüßt. 

— 

$. 645. 

Pigaraden-Liquör. (Eau de Bizard). 

Um diefen in Frankreich üblichen Liquoͤr zu produciren, 

werben folgende Materialien erfordert: 

frifche Apfelfinenfchaalen 48 Loth, 

Macis 2 — 

Jene Subſtanzen werden, im zerfleinerten Zuftande, im 

Waſſerbade mit ro Quart gereinigtem Spiritus übergoffen, 

das Gemenge 48 Stunden In Digefkion erhalten, und bier- 

auf 9 Quart Flöffigkeit über den Helm gejogen. Das 

Deftilot wird mit 20° Tropfen Bergqmottoͤl und 

7 Quart beftillirtem Waffer verfegt, dann aber mit 15 

Pfund Melisſs-Syrup verfüßl. Dem. Berfüßten wird 

durch die braune Brod-Tinktur (S 4og.) eine hell: 

braune Farbe gegeben: 

$. 646, 

qudr des Pater Andree, (Eau du Pere Andre). 

Zur Zubereitung diefes ziemlich Eomponirten Liquörs, 

werden an Deaterialten erfordert: 

friſch geſammelte Blumenblaͤtter vom Goldlak 24 Pfund, 

Rhodiferholz | s Loth, 
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| florentinifhe Vlolenwurzel * 3 Loth, 

Sternanis De 13 — 

Jene Materialien werden zerkleinert, im Wafferbade mit 10 

Quart gereinigtem Weingeiſt und 8 Quart Waſſer über: 

goffen, 48 Stunden damit in Digeflion erhalten, hierauf 

9 Quart Fluͤſſigkeit über den Helm gezogen, Das Deftilfat 

wird mit: 

Pomranzenbluͤthwaſſer 15 Quart, 

Roſenwaſſer — 

deſtillirten Waſſe 23 — 

verſetzt, hierauf aber mit 18 Pfund Melis-Syrup ver- 

fügt, und durch Nelken: Effenz gefärbt. 

9. 647. 

Ardellen⸗Waſſer. Ardellen-Liquoͤr. (Eau d’Ar- 

delles). 

Die Materialien, welche zur Zubereitung diefes Liguörs 

erfordert werden, beſtehen in: 

Macis 4 Loth, 

Gewuͤrznelken IE — 

Sternanis 3 — 

Sie werden zerkleinert, im Wafferbade mit 10 Quart ge: 

reinigtem Spiritus uͤbergoſſen, und nach⸗ einer vorausgegan⸗ 

genen 468ſtuͤndigen Digeſtion, langſam 9 Quart Fluͤſſigkeit 

über den Helm gezogen. Das Deſtillat wird mit 65 Quart 

deftillirtem Waffer verdünnt, und mit 18 Pfund Meliss. 

Syrup verſuͤßt. Das Verſuͤßte wird mit Cochenillen⸗ 

Tinktur violett gefaͤrbt — 
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$. 648, 

Citronell»Fiquör. (Eau de Citronelle). 

Zur Darftellung diefes in Frankreich üblichen Liqudrs 

werden erfordert: 

' frifche Eievenchfihanen 6o Loth, 

—  PDomranzenfihanlen 12 — 

Gewuͤrznelken ee SER 

KRorianderfamen 1, — 

gene Subſtanzen werden im Wafferbade mit 10 Quart ges 

reinigten Spiritus und 8 Quart Waffer übergoffen, 48 

Stunden in Maceration ‚erhalten, hierauf aber 9 Quart | 

Fluͤſſigkeit über den Helm gezogen, Iſt giefes gefchehen, fo 

werden: Hk * 

frifche gelbe Eitronenfchaalen 32: Loth, 

wit 7 Quart deftillirtem Waſſer übergoffen, und bei ver 

Temperatur der Blutwärme, 48 Stunden damit erhalten, 

worauf das Flüffige durchgegoſſen wird. Das Dürchgegof 

fene wird nun mit dem geiftigen Deftillate gemengt, und 

das Gemenge durch 18 Pfund Melis⸗ erg verfüßt. 

Die Farbe diefes Liquoͤrs iſt geiblich, 

6. 

Citronat⸗Liquoͤr. 

Um dieſen Liquoͤr zu hereiten, werden an — 

erfordert: 

friſche Schaalen von der — ($. 3 32 Loth, 

werden mit 10 Quart gereinigtem Epiritug, im Wafferbade 

übergoffen, und nach 24ſtuͤndiger Digeflion, 9 Quart Fluͤſ— 

| Hermbſt. Deſtillirkunſt. | Cc 
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fi — über den Helm gezogen. Das Deſtillat wird ver⸗ 

ft miisnonid Sb alter on 
italiänifchem Citronend 30 Tropfen, 

Bergamottoͤl | 20 — 

Ambra-Eſſenz 30 — 

Srangenblüthwafler 1 Quart, 

deſtillirtes Waſſer Ge 

worauf das Gemenge mit 18 Pfund Melis:Syrup ber: 

ſuͤßt, und mit Goldlak-Tinktur ($. 393.) gelb gefärbt 

‚wird, 

$. 650. 

Wachhofder-Liquör. (Eau de Genevre). 

Um diefen. nach franzöfifcher Art bereiteten Wachhol— | 

der:Ligudr. darguftellen, werden an Materialien erfordert: 

- frifche Warhholderbeeren 12 Pfund, 

Zimmtkaſfi ia 8 Loth, 

Gewuͤrznelken 1 — 

Dleſe Materialien werden, im zerkleinerten Zuſtande, im 

Waſſerbade mit 10 Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart 

Waſſ fer uͤbergoſſen, und nach vorausgeſchickter 48ſtuͤndiger 

Digeſtion, langſam 9 Quart Fluͤſſigkeit über den Helm ge: 

zogen. Das Deſtillat wird mit 7 Quart deſtillirtem Waſſer 

verſetzt, und hierauf mit 15 Pfund Melis-Syrup ver— 

ſuͤßt. Um dieſen Liquoͤr zu tingiren, wird ſolchem ſehr wenig 

‚son der gelben Zucker-Tinktur (9. 392.) zugegeben, 

Der franzoͤſiſche Wachholder— Liquoͤr, u mit rn | 

Breslauer nicht verwechſelt werden. | 
\ 
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$. 651; 

Einfacher BlumensLiquör. (Eau de Bouquette). 

Es iſt bereits ($. 626) vom doppelten Blumen— 

Liquoͤr die Rede gewefen ; bier folgt die Vorſchrift zur 

Zubereitung des einfachen Liquörs diefer Art. Es werden 

dazu folgende Materialien erfordert: 

Rhodiſerholz 6 Loth, 

Gewuͤrznelken 2 — 

Zimmtkaſſia 6 — 

florentiniſche Vlolenwurzel 3 — 

Jene Subſtanzen werden zerkleinert, hierauf im Waſſerbade 

mit ro Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart Waſſer 

uͤbergoſſen, und nach einer 4öftlindigen Digeſtion, g Quart 

Fluͤſſigkeit über den Helm gezogen. Das Deftillat wird mit 

62 Quart Roſenwaſſer verfeßt, und mit 18 Pfund Melis: 

Syrup verfüßt. Dem Berfüßten wird zugegeben: 

Ambraeffenz 15 Tropfen, 

Nerolioͤl 20 — 

Bergamottbl 40 — 

worauf der Liqudr mit Fernambukholz-Tinktur roth 

gefaͤrbt wird. 

§. 632. 

Liquoͤr aus vier Fruͤchten. (Eau de quatre 

; fruits). 

Hierzu werden an Materialien erfordert; | 

frifehe Sitronenfhaalen , 24 Loth, 

—  Pomranzenfhanlen 18 — 
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friſche Bergamottenſchaalen 18 Loth, 

— Pumpelmusſchaalen 12 — 

Sie werden im Waſſerbade mit 10 Quart gereinigtem 

Spiritus und 8 Quart Waſſer verſetzt, 48 Stunden damit 

digirirt, dann aber 9 Quart Fluͤſſigkeit uͤber den Helm gezo- 

gen. Das Deſtillat wird mit 7 Quart deſtillirtem Waſſer 

verſetzt, und mit 15 Pfund Rafinade-Syrup verſuͤßt. 

§. 653. 

Eau de quatre Epices. 

Diefer in Frankreich übliche Liquoͤr wird zubereitet aus: 

Zimmtkaſſia 10 Loth, 

Macis a 

i Gewuͤrznelken NA 

Muskatennuͤſſe BE 

Sene Deaterlalien werden zerkleinert, im Waſſerbade mit. 

10 Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart Waſſer über: 

goffen, und nach einer Aöffündigen Digeftion, g Quart FF 

figkeit über den Helm gezogen. Das Deſtillat wird mit 7 

Quart deſtillirtem Waffer verfeßt, hierauf aber mit 15 Pfund 

"Rafinade-Öyrup verfüßt, 

Zweiter Artikel. 

Danziger Ligundre, 

$. 654. 
Krambambulf. 

Um diefen allerwärts befannten und beliebten Danziger 

Liquor zu bereiten, werden folgende Materialien erfordert: 
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römifche Kamillen Loth, 

Zimmtkaſſia 

Galganthwurzel 

Muokatennuͤſſe 

Kardamomen 

Anis 

Lavendelbluͤthen 
Majoran 

Salbey ol er 

Jen⸗ Materialien werden she in einem Wafferbade 

mit 12 Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart Waſſer 

uͤbergoſſen, 48 Stunden lang damit. digeriet, ‚hierauf aber 

10 Quart Fluͤſſi igfelt langſam uͤber den, ‚Helm gezogen. Das 

Degſtillat wird mit 7 Quart defilfirtem Waſſer verfegt, mie 
12 Pfund Melis-Syrup verfüßt, demfelben noch 20 

Tropfen Ambraeffeng: zugegeben, und dann mit Saf⸗ 

raneſſen z gefaͤrbt. 

u) 
to [ri sE 

ei win 
| 

BB HN 

] 

A α 

Danziger Goldwaſſer. 

Zur Darflellung diefes Ligubre werden folgende Ma⸗ 

terialien erfordert :- — 

friſche Citronenſchaalen 36 — 

— Pomrauzenſchaalen 12 — 

Zimmtkaſſia Dei; 

Macis 15 — 

Gewuͤrznelken 1— 

Kardamomen *2 
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Anis nr 2 Loth, 

Ros marinbluͤthen 13 

Lavendelbluͤthen 

Korianderſamen —5 

florentin. Violenwurzeln 15 — 

Wachholderbeeren 2 — 

Materialien werden im zerkleinerten Zuſtande, mit 10 

Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart Waſſer im Waſ— 

ſerbade übergoffen, und nach einer 48ſtuͤndigen Digeſtion, 

9 Quart Fluͤſſi gkeit uͤber den Heli gezogen. Das Deftillat 

wird mit :$ Quart deſtillirtem Waſſer verſetzt, und mit 15 

Pfuͤnd Raflnade⸗ Syrup — Zutebt wird — 

nertes Gold waren. | 

5. 656... Re 

Danziger Rossfolis. 

Der Danziger Ros:folis, welcher fih vom früher 

erörterten franzöfifchen unterfcheidet, wird aus folgenden 

Materialien zubereitet. 

frifche gelbe Eitronenfhaalen ı2 Roth, 

| Zimmtkaſſt la en gi 

Kalmusmwurzel 13.12 

 KRubeben juni 

Gewuͤrznelken De ga: 

Sternanis — 

Kardamomen go 

Galganthwurzel ae 

Angelikawurzel ee 
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werden zerkleinert, das Pulver in einem Waſſerbade mit 

10 Quart gerelnigtem Spiritus und 8 Quart Waſſer uͤber⸗ 

goſſen, und nach vorausgegangener 4öftündiger Digeflion, 

9 Quart Fluͤſſ gkeit über den Helm gezogen. Das Deſtillat 

ne mit 7 Quart deftillivtem Waſſer verſetzt, dann das 

Ganze mit 15 Pfund Melis— Syrup verſuͤßt; und hier⸗ 

auf mit Saunen Tinktur roth gefärbt, i 

d. 637. a 

Chemnitzer Luftwaſſer. 

Zur Darftellung dieſes Liqubrs, welcher mit a Dan: 

ziger Luftwaffer nicht verwechſelt werden dert werden 

folgende Materialien erfordert: Mur 

| gerditete Kakaobohnen 32 Bo, J 

Kan nu. — 

getrocknete Quitten 24 — 
Sunmttaſſia ERROR 

Kardemonen. =, —* 1 — 

Jene Materialien werden — im Waſſerbad⸗ mit 10 

Duart gereinigtem Spiritus und 8 Quart Waſſer übergof: 

fen, 48 Stunde damit in Digeftion erhalten, hierauf aber 

9 Quart Fluͤſſi gkeit langſam uͤber den Helm gezogen. Das 

ae wird mit 32 Quark Roſenwaſſer und 3 Quart de: 

ſtlllirtem Waffer verfege, hierauf mit 18 Pfund Melis⸗ 

Syyrup verfüßt, und das Verſuͤßte mie der blauen In⸗ 

Migo-Zinftun himmelblau gefaͤrbt. | 

| 
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9.658. a 

Danziger Silberwaſſer. 

Zur Anfertigung diefes Liqubͤrs werden an Materlalien 

erfordert: | 

friſche Mayenblumen ı6 Loth, 

bittere Mandeln —80 — 

Maeis ae 

 Bimmtkaffia 6 — 

Kraufemünze 2 

Anisfamen 3 

Kubeben * 

Gewörznelfen 3— 

Angelikawurzeln En 

Jene Gubftanzen werden, im zerkleinerten Zuſtande, im 

Waſſerbade mit 10 Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart 

Waſſer uͤbergoſſen, 48 Stunden lang damit digerirt, hierauf 

aber 9 Quart Fiüffigkeit über den Helm gezogen. Das 

' Deftillat wird mit 7 Quart beftillirtem Waffer verfeßt, und 

- mit 15 Pfund Mells:Syrup verfüßt, hierauf mit Co: 

henillen:Zinftur gefärbt, und aeg etwas zerkleiner⸗ 

tes ve augegebeh, a ‚ 

8 659. | 

Danziger Luftwaſſer. 
Zur Zubereitung des Danziger Buftwaffers, wel⸗ | 

2 mit dem Chemnißer G. 657.) nicht verwechfelt wer 

den darf, werden. an Materialien erfordert: 

frifcher Nettig - 12 Loth, 
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| Genchelfansen | 5, Loth, 

Ros marinkraut 6 

Kuͤmmelſamen 6 

florentinifche Biolenwurgel 3 

Saſſafrasholz 3 

Salbey 3 — 

Lavendelbluͤthen 6 

roͤmiſche Chamillen 4 

8immtkaſſia 6 | 
Jene Materlallen werden, im zerfleinerten Buflande, im 

Wafferbade mit: 10 Quark gereinigtem Spiritus und 8 Quart 

Waſſer übergoffen, 48 Stunden lang in Digeftion: erhalten, 

hierauf aber g Quart Fluͤſſigkeit langſam über: den Helm 

gezogen, Das Deftillat wird mit 7 Quart deftillivrtem Waſ⸗ 

fer verfegt, dann mit 15 Pfund Melis-Syrup verfüßt, 

und zulegt mit Coshenillen-Tinftur ganz blaßroth ge⸗ 

färbt. 

$. 660. | 

Danziger Orangen⸗Liquoͤr. 

Um dieſen Liquör zu BR: erden an Materias 

tien erfordert: 

trodne Drangenfchaalen vom Mark befreiet 3 Pfund, 

Nelkenpfeffer Ae int | er 5 6 Loth, 

Sie werden zerkleinert, im Wafferbade mit 10 Quart ges 

reinigtem Spiritus und 8 Quart Waffer übergoffen, dann 

einer 4öftündigen Digeftion unterworfen, hierauf aber g 

Quart Flüffigkeit Iangfam über den Helm gejogen. Das 
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Deſtillat wird mit 6 Quart deftillirtem und r Quart Oran⸗ 

genblüthmwaffer verfeßt, dann mit 15 Pfund Melis- 

Syrup verfüßt, und mit gelber Buder-Zinktur 

gelb gefärbt, 3 LET 

. 66r. 

Danziger Baal Waffer. 

Zur Zubereltung dieſes Liquoͤrs werden a, Mate⸗ 

rialien erfordert: | 

23 Nelkenpfeffer insg A190. Loth, 
nn Salben | null? 86 — 

- sRosmarinblätter ar 

Galganthwurzel 132 — 

S8Simmtkaſſia aut 6 — 

Fenñchelſamen IE:naTline ap — 

twodne Pomranzenfchanlen 6 — 

römifche Chamillen _ ae 

Vanille | Ir — 

Sternanis — 

Nach borausgegangener Zerkleinerung, werden: dieſe Mate— 

rialien im Waſſerbade mit 10 Quart gereinigtem Spiritus 

und 8 Quart Waſſer uͤbergoſſen, 48: Stunden damit in 

Digeſtion erhalten, hierauf aber 9 Quart Fluͤſſigkeit langſam 

über den Helm gezogen, das Deſtillat mit 7 Quart deſtil⸗ 

lirtem Waſſer verfeßt, dann mit 15 Pfund Melis⸗Sy⸗ 
rup verfüßt, und mit Cochenillen— Tinktur blaßroth 

gefaͤrbt. | 
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$. 662, | 

Danziger Magenwaffer. 

Um diefen Liquoͤr zu bereiten, werden an Materiallen 

erfordert: 

Angelikawurzeln22 Loth, 
Kalmuswurzeln ae 

Lavendelbluͤthen 83 — 

Anis ſamen —— 

Wachholderbeeren | 5 — 

Gewuͤrznelken | IE. — 

‚Bittwerwurzen IE E 

Kraufemünge 3 — 

Salbey 3 — 
Pomranzenfchaalen ara > 

Jene Materialien werden zerkleinert, im Woſſerbade mit 

10 Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart Waſſer uͤber⸗ 

goſſen, und nach einer vorausgeſchickten 4öftüindigen Dige: 

ffion, 9 Quart Fluͤſſi gkeit uͤber den Helm gezogen. Das 

Deſtillat wird mit 7 Quart deſtillirtem Waſſer verſetzt, und 

mit 15 Pfund Melis: Syrup verſuͤßt. Das Verſuͤßte 

wird mit Fernambuk-Tinktur roth gefaͤrbt. 

| 9. 66% 

- Danziger Kalmus⸗Liquoͤr. 

Um diefen Liquör zu — — werden an Materia⸗ 

lien erfordert: | ER, 

rohe Kalmusmurzeln 2 Pfund, 

trockne Angelikawurzeln 1o Loih, 
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Jene zerkleinerten Wurzeln werden im Waſſerbade mit 10 

Quart gereinigtem Spititus und 8 Quart Waſſer Übergof: 

ſen, 24 Stunden. in Digeſtlon erhalten, hierauf aber 9 Quart 

Fluͤff gkeit ht den Helm gezogen. Das Deſtillat wird mit 

7 Quart deſtillirtem Waſſer verſetzt, und mit 15 Pfund 

Melis-⸗Syrup verſuüßt. Das Verſuͤßte wird mit San; 

delholz-Tinktur ($. 398.) dunkelroth gefärbt, 

$. 664. 

Danziger Chriſtophlet. 

Hierzu werden an Materialien erfordert: 

Safran SE 2 FR 

Zimmtkaſſia Be 

Kardamomen ——— — 

| —— | pe! — 

florentiniſche Violenwurzel — 

„Salbei a 

Sternanis a 5.270 

Korlanderſamen ; | * 25 — 

Dieſe Materialien werden zerkleinert, im Waſſerbade mit 10 

Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart Waſſer uͤbergoſ⸗ 

ſen, 48 Stunden damit in Digeſtion erhalten, hierauf aber 

ganz langſam 9 Quart Fluͤſſigkeit über. den Helm gezogen. 

Das Deftillat wird verfegt mitz, 

Medocwein | 5 Quart, ! 

Ambraeffeng. 25. Zropfen, 

worauf das Ganze mit 15 Pfund Melis-Sy r u p verſuͤßt wird. 



$. 665. 

Danziger Abt Waffer. a 

um biefen Liquoͤr zu en: werden an Materialien 

erfordert: 

gelbe trockne Eieronehfiinlen 24 Roth, 

— — Pomranzenſchaalen 16: — 

Anisfamen io im 

Wachholderbeeren - A — 

Salbeiblaͤtter ni 

Kraufemünze gi. 

Diefe Subſtanzen werden zerkleinert, im Waſſerbade mit 10 

Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart Waſſer uͤbergoſſen, 

48 Stunden damit digerirt, hierauf aber ganz langſam 9 Quart 

Fluͤſſigkeit über den Helm gezogen. Das Deſtillat wird mit 

„= Quart deſtillirtem Waſſer verſetzt, alsdann mit 12 Pfund 

Melis-Syrup verfüßt, und is mit Medocwein 

roth gefärbt. 

9. 666. Eu 

Danziger Anis. | 

‚ Bu deſſen Darflellung werden an Materialien erfordert: 

Anisfamen 44 Pfund, 

Kuͤmmelſamen — Loth, 

friſche Citronenſchaalden 32 — * 

florentin. Violenwurzeli4 — 

Dieſe Materialien werden zerkleinert, im Waſſerbade mit 

10 Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart Waſſer uͤber⸗ 

goſſen, und nach 24ftündiger Digeſtion, 9 Quart Fluͤſſigkeit 

* 
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über den Helm gezogen. Das Deftillat wird mit 8 Quart 

deftilltrtem Waffer verfeßt, und mit 9 Pfund Melis⸗Sy⸗ 

rup. verfüßt, 

$. 667. 

Danziger Bockpfeifer. 

Zur Darftellung diefes Liquörs werden erfordert an 

Materialien: | 

trodne Citronenſchaalen 8 Loth, 

Gewuͤrznelken — 

Rosmarinblaͤtter DE _ 

Salbeiblaͤtter 25— 

Lavendelbluͤthen DE — 

Zimmtkaſſia 5 

Dieſe Deatertallen werden, im zerkleinerten Zuſtande, in dem 

Wafferbade mit 10 Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart 

Waffer Abergoffen, 48 Stunden damit digerirt, hierauf aber 

‚ganz langfam, 9 Quart Flüffigfeit über den Helm gezogen. 

Das Defkillat wird verfegt mit: 

\ Kofenwaffer . 4 Quart, 

deftillirtem Waffe 3 — 

und das Ganze mit 15 Pfund Mells:Syrup verfüßt. 
Das DBerfüßte wird mit Heidelbeeren-Tinktur ($, 

399.) roth. gefärbt. 

$. 668. 

Danziger Nelken: Liqudr. 

Um biefen Liquor zu bereiten, werden an Materialien 

erfordert: ne 
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J Gewuͤrznelken or Nr 

| Zimmtkaffia tun: I — 

Karbamomen - , | 3 — 

florentinifche Violenwurzel — 

Dieſe Materialien werden im zerkleinerten Zuſtande, im 

Waſſerbade mit ro Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart 

Waſſer uͤbergoſſen, 48 Stunden damit in Digeſtion erhal: 

ten, hierauf ‘aber Tangfam 9 Quart Släffigkeit über den 

Helm gezogen. Das Deftillat wird mit 7 Quart deſtillir⸗ 

tem Waſſer verſetzt, dann mit 15 Pfund Melis— Syrup 

verfüßt, und endlich mit Nelken: Eifenz gefärbt 

ge $ 669. 

Danziger Perſiko. 

Um dieſen Perſiko⸗ Liquoͤr zu bereiten, werden an 

‚Materialien erfordert: 

bittere Mandeln”) 2 Pfund, 

Zimmtkofla 2 2 Loth, 

Gewuͤrznelken a 

Macis — — 

* trockne Brodrinde Br 

Diefe Materialien werden zerkleinert, im Waſſerbade mit 

20 Quart Waffer übergoffen, und nach. einer 24ftündigen 

Moceration, 8 Quart Fluͤſſigkeit uͤber den Helm gezogen. 

) Statt der bittern Mandeln kann auch der innere meh— 

lige Kern der Pfirſchigen in Anwendung geſetzt werden. 

Gewöhnlich bleibt dieſer Liquor farbenlos; liebt man ihn 

gelb, fo kann ſolcher mit Saflor⸗ oder Ringelblu— 
men-Tinktur (8. 394.) gelblich gefaͤrbt werden, 
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Das Deftillat wird mit 10 Quart gereinigtem Spirktus ver: 

fest, und mit 15 Pfund Rafinade-Syrup verfüßt, 

| $. 670, 

Danziger Brod Waffer. 

Zur Darftellung diefes Liquörs werden folgende Mate 

rlalien erfordert: * 

braun geroͤſtete Rinde von Roggenbrod 3 Pfund, 

Zimmtckaſſia 2 Loth, 

Gewuͤrznelken a 

Macis | 3 _ 

frifche gelbe Citronenfchaalen 16 — 

Die Brodrinde nebft den Gewürzen werden Elein ge 

flogen, die Citronenſchaalen werden gefehnitten, und 

nun das Sanze im Wafferbade mit 10 Quart gereinigtem . 

Spiritus und 8 Quart Waffer Üübergoffen, 48 Stunden ba: 

mit in Digeftion gehalten, hierauf aber g Quart Fluͤſſigkeit 

langſam uͤber den Helm gezogen. Das Deſtillat wird mit 

7 Quart deſtillirtem Waſſer verſetzt, ſodann mit 15 Pfund 

Melis-Syrup verſuͤßt, und mit der braunen Brod⸗ 

Tinktur gefaͤrbt. 

$. 671. sa: 

Parfait !’Amour (nad) Danziger Are). 

Hierzu werden an Materialien erfordert: 

frifche gelbe Citronenſchaalen 40 Loth, 

Zimmtkaſſia 

Kardamomen 1. 

Gewuͤrznelken | ke 
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Macis ız Loth, 

Eafran 2 — 

| Kosmarinblätter 3 — 

Drangenblüthen 6 — 

Jene Deaterialien werden zerfleinert, hierauf im Waſſerbade 

mit 10 Quart gereinigtem Opiritus und 8 Quart Waſſer 

übergoffen, 43 Stunden in Digeftion erhalten, dann aber 

9 Quart Flüffigkeit Tangfam über den Helm gezogen. Das 

Deftillat wird mit 7 Quart deffillirtem Waſſer verfeßt, und 

mit 15 Pfund Rafinade-Syrup verfüßt Das Ber: 

füßte wird mit Cochenillen-Tinkthur blaßroth gefärbt. 

$ 672... 

Eau d’Amour (nach Danziger Art). 

Zu diefem Liquör werden an Materialien erfordert: 

frifche gelbe Citronenfchaalen 24 Loth, 

bittere Mandeln 8 — 

Zimmtkaſſia 6 — 

Macis 1: — 

Feigen 20 — 

Lavendelbluͤthen 6 — 

Nachdem diefe Materialien zerkleinert worden find, werden 

fie im Wafferbade mit ro Quart gereinigtem Spiritus und 

8 Duart Waffer Übergoffen, 48 Stunden damit in Digefiion 

‚gehalten, dann langfam 9 Quart Fiüffigkeit Über den Helm 

gezogen, Das Deftillat wird mit: 

| Muskatenfeft 4 Quart, 

Hermbſt. Deſtillirkaunſt. Did 
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Ambraeffeng 30 Tropfen, - 

Zımmtmaffer 4 Quart, 

verfeßt, dann mit 15 Pfund Melis:Syrup verfügt, 

mit Fernambukholz-Tinktur, und zulegt etwas zer- 

kleinertes Gold zugegeben, 

$. 673. 

Engliſch⸗Bitter (nach Danziger Art, 

Zur Zufammenfeßung diefes fehr feinen Liquoͤrs, werden 

an Materialien erfordert: 

Muskatennuß 12 Loth, 

Thymian 23 — 

Galganthwurzel 23 — 

Zimmtkaſſia GE 

frifche Citronenſchaalen 12 — | 

Salbei Di — * 

Kuͤmmelſamen Bi 

KRalmusmurzel re 

Gewuͤrznelken — 

Jene Subſtanzen werden zerkleinert, hierauf im Waſſerbade 

mit 10 Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart Waſſer 

uͤbergoſſen, 48 Stunden in Digeftion erhalten, und nun,g 

Duart Fluͤſſigkeit langſam uͤber den Helm gezogen. Das 

Deſtillat wird mit: 

Drangeneffenz (9.515) 2 Quart, 

deſtillirtem Waſſer — 
verſetzt, und mit 15 Pfund Melis-Syrup verſuͤßt. 
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$. 674 

Danziger Kraftwaſſer. 

Um dieſen Liquoͤr zu verfertigen, werden folgende Ma— 

terialien erfordert: | 

römifche Chamillen 10 ‚Loth, 
- 

Zimmtkaſſia ee 

Gewuͤrznelken — 

Kardamomen — 

Rosmarin — 6. — 

Citronenſchaalen 8 — 

Pomranzenſchaalen 8 — 

Wachholderbeeren 8 — 

Die vorher zerkleinerten Subſtanzen, werden im Waſſerbade 

mit To Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart Waſſer 

uͤbergoſſen, und nach vorausgeſchickter 40ſtuͤndigen Digeſtion, 

9 Quart Fluͤſſigkeit langſam uͤber den Helm gezogen. Das 

Deſtillat wird mit 7 Quart deffillirtem Waller verfegt, und 

hierauf mit 15 Pfund Rafinade:-Syrup verfüßt. 

$. 675. 

Danziger Fuͤrſtinnenwaſſer. Eau de Princesses). 

& Man bereitet diefen —— aus den folgenden Mate— 

rialien: 

Savendelbtäithen 20 Loth, 

Anis ſamen 5 — 

* roͤmiſche Chamillien 3 — 

Zimmtkaſſia 4 — 

Citronenſchaalen 6 — 

de 
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Jene Subſtanzen werden zerkleinert, mit To Quart gereintg- 

tem Gpiritus und 5 Quart Waffer im Waſſerbade über- 

goffen, :48 Stunden in Digeftion erhalten, hierauf aber 

9 Quart Flüffigfeit langſam über den Helm gezogen. Dem 

Deftillate wird zugeſetzt: 

ächtes italiänifches Citronensl 20 Tropfen, 

Ambraeffenz 15 — 

| deftillirtes Waſſer 65 Quart. 

Das Ganze wird hierauf mit 18 Pfund Melis-Syrup 

verfügt, und mit Fernambukholz-Tinktur roth ge 

färbt. Zuletzt wird etwas zerfleinertes Sil ber zugegeben, 

$. 676, 

Danziger Liſetten-Waſſer. (Eau de charmante 

Lisette). | 

Diefer fehr feine Liquoͤr wird aus folgenden Materias 

lien n zubereitet: 

friſche gelbe Citronenſchoalen or fund, 

N Kofinen 24 Loth, 

Feigen 24 — 

Datteln 24 — 

Zimmtkaſſia 4 — 

Macis I. — 

Die Citronenſchaalen werden zerhackt, die Fruͤchte 

zerſtampft, ſo auch die übrigen Gewuͤrze, worauf das Zer- 

Fleinerte im Wafferbade mit ro Quart gereintgrem Gpiritus 

und & Quart Waffer übergoffen, 48 Stunden in Digeflion 

erhalten, dann aber 9 Quart Fluͤſſigkeit über den Helm ge: 
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zogen werden. Das Deſtillat wird mit 67 Quart deſtillir⸗ 

tem Waffer verſetzt, mit 10 Pfund Rafinade-Syrup 

verſuͤht, mit Cochenillen⸗Tinktur roth gefärbt, und 

dem Ganzen endlich etwas zerkleinertes Gold oder Gil: 

ber zugegeben, 

$. 677: 

Danziger Biſchofs⸗Liquoͤr. 

Zu deffen Zufammenfegung werden an Materialien er: 

fordert: 

gelbe vom Marke befreiete nenn 2: fund, 

Zimmtfaife | | 4 Loth, 

Sene Subſtanzen werden zerkleinert, im Waſſerbade mit 10 

Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart Waffer übergof: 

fen, 48 Stunden damit in Digeftion erhalten, hierauf aber 

6 Quart Fluͤſſigkeit langſam über den Helm gezogen. Das 

Deftillat wird verfegt mit: r 

. Cahoswein oder Medoe 5 Quark, . 

Drangenblüthmwaffer An 

und mit 15 Pfund Melis-Syrup verfüßt 

Az 

Danziger Punſch⸗Liquoͤr. 
Zu deffen Anfertigung werden an Materialten erfordert: 

‚ frifpe gelbe Citronenſchaalen 13 Pfund, 

Sie werden, ohne ſie zu zerkleinern, in einem ſteinernen 

Topfe mit 9 Quart deſtillirtem Waſſer ſiedend heiß über: 

goſſen, und nach 24 Stunden das Fluͤſſige durch ein Sieb 

uͤbergoſſen. Dem Durchgegoſſenen werden nun zugeſetzt: 
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feiner Arak oder Rum 5 Quart, 

Franzbranntmein (von 40 Procent Kihtr) 4 — 

frifch gepreßter Citronenfaft N 5 — 

Zucker | ' 6 fund, 

Wenn fih der Zucder gelöft, und das ganze Fluidum fich 

gefiärt hat, wird der Liqubr klar abgegoſſen, und in Fla— 

ſchen zum Gebrauch aufbewahrt. 

$. 679. 

Danziger Limonaden-Liquoͤr. 

Hlerzu werden an Materialien erfordert: 

frifche gelbe Citronenſchaalen ı7 Pfund, 

geroͤſtete Brodrinde RB". ER, 

Zimmtkaſſia | 6 — 

Musfatennuß 4 I — 

Jene Materialien werben zerkleinert, im Wafferbade mit 10 

Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart Waffer übergoffen, 

hierauf aber nach einer 4öftündigen Digeftion, 9 Quart Fluͤſ— 

figkeit über ‘den Helm gezogen. Das Deftillet wird mit 

20 Tropfen ächtem Eitronendl und 7 Quart beftillir- 

tem Woſſer verfeßt, hierauf mit 15 Pfund Melis-Sy— 

rup verfüßt, Das Derfüßte wird mit Ringelblumen: 

Tinktur gelblich gefärbt, 

6. 699% 

Engliſche Ausgebade nach Danziger Art). 

Hierzu werden an Materialien erfordert: 

Simmtk aſſia 14 Loth, 
Macis 2 

| 
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Gewuͤrznelken er Loth, 
Kardamomen —— 

| Sternanis — 
- Lavendelblüthen 0 

Sene Materialien werden ‚ im zerklelnerten Zuſtande, im 

Waſſerbade mit 10 Quart gereinigtem Weingeiſt und 8 
! 

Quart Waſſer übergoffen, 48 Stunden damit digerirt, bier 

auf aber 9 Quart Flüffigkeit lanofam über den Helm geyo: 

gen. Das Deftillat wird mit 65 Quart deflillirtem Waſſer 

verſetzt und dann mit 18 Pfund Melis-Syrup verfüßt. 

Das Berfühte wird mit Goldlak-Tinktur gelb gefärbt. 

$. 681. 

Danziger Wunderwaſſer. (Eau admirable). 

Zur Darſtellung dieſes Ligudrs werden an Materialien 

erfordert: 

frifche gelbe Litronenfchaalen 18 Loth, 

— —  Pomranzenfihaalen 18 — 
Zimmtkaſſia 8 — 

Zittwerwurzel I; — 

Snober 53 — 

Galganthwurzel 15 — 

Gewuͤrznelken 15 — 

Macis 1: — 

Rosmarinblätter 0X — 

florentiniſche Vlolenwurzee 2 — 

Nachdem jene Subſtanzen zerkleinert ſind, werden ſelbige im 
⸗ 

Waſſerbade mit 10 Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart 
N e 
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Waſſer uͤbergoſſen, 48 Stunden damit digerirt, hierauf aber 

langſam 9 Quart Fluͤſſigkeit über den Heim gezogen, Das 

Deftillat wird mit 7 Quark deflillivtem Waſſer verſetzt, hier⸗ 

auf aber mit 15 Pfund Melis-Syrup verſuͤßt. Das 

Berfüßte wird wit Fernambukholz-Tinktur roth ge 

färbt, 

$. 682. F 

Danziger Carminativ. 

Zur Anfertigung diefes Ligudrs werden an Materialien 

erfordert: | F 

trockne Pomranzen 8 Loth, 

Citronenſchaalen — 

roͤmiſche Chamillen 4 — 

Kuͤmmelſamen 6 

Wachholderbeeren 4 

Krauſemuͤnze 2 — 

Anisfamen 4 — 

Muskatennuͤſſe 1 

Die Materialien werden zerfleinert, mit ro Quart gereinig- 

ten Spiritus und 8 Quart Waſſer Überggjfen, und nad 

söftündiger Digeftion 9 Quart Flüffigkeit über den Helm 

‚gezogen. Das Deftillet wird mit 7 Quart deflillirtem Waſ— 

fer verfegt und mit 15 Pfund Nafinade:-Syrup verfüßt. 

$. 683. ; 

Danziger, Herzwaffer. (Eau cordiale). 

Zu deſſen Darſtellung werden an Materialien erfor dert. 

friſche Citronenſchaalen 2 Pfund, 

⸗ 



Korianderfamen 5 Loth, ER 

Anisfamen Re 

Zimmtlaffe — 

Macis —— 

Muskatennuͤſſe — 

Citronenmeliſſe 6 — 

Dieſe Materialien werden zerkleinert, im Waſſerbade mit 10 

Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart Waſſer uͤbergoſ— 

fen, 48 Stunden damit digerirt, hierauf aber langfam g 

Quart Flüffigkeit über den Helm gezogen. Dem Deftillate 

werden zugefeßt: 

Ambraeffenz 15 Tropfen, 

Zimmtwaſſer | 2 Quart, 

deſtillirtes Waffer 5 — 

worauf das Ganze mit 15 Pfund Rafinade-Syrup 

verfüßt, und mit Indigo-Tinktur himmelblau ge: 

färbt wird, 

$. 684. 

Savoriten Waffer. (Eau de Favorite). 

Um diefen fehr feinen Liquoͤr zu verfertigen, werden an 

Materialien erfordert: 

Anisfamen 10 Loth, 

Wachholderbeeren Uli 

Lavendelblumen 3 — 

‘  HNosmerin 4 — 

Salbei 7: DE — 

Kraufemünze 1 
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Poleimuͤnze 21 Loth, 
Thymian ——— 

Orangenbluͤthen NE re 

Zimmtfaffia 0 | 
Pomranzenfchaalen 4 — 

Kalmusmwurzel a 

Jene Eubitanzen werden zerkleinert, Im Wafferbade mit 10 

Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart Waſſer uͤbergoſ— 

fen, 48 Stunden damit digerirt, hierauf aber langſam 

9 Quart Fluͤſſigkelt uͤber den Helm gezogen. Das Deſtillat 

wird verſetzt mit: 

Drangenbiäthwaffer 2 Quart, 

Meliſſenwaſſer — 

Zimmtwaſſer I — 

deſtillirtem Waſſer ı_ 

worauf das Ganze mit 15 Pfund Rafinade-Syrup 

verfüßt wird. Es bleibt farbenlos, 

$. 685. 

Eau de Nohe. 

Zu dieſem unter die Klaffe der Danziger gehörigen 
Liquoͤre, werden an Materialien erfordert: 

geroͤſtete Brodrinde 24 Loth, 

Zimmtkaſſta 6ß = 

Citronenſchaalen 6 — 

roͤmiſche Chamillen — 
5 —— Kuͤmmelſamen 
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Machholderbeeren 3 Loth, 

Macig 15 — ; 

Sene Materialien werden zerfleinert, hierauf mit To Quart 

gereinigtem Spiritus und 8 Quart Waffer im Waiferbade 

übergoffen, 48 Stunden lang damit in Digeftion erhalten, 

hierauf aber langſam 9 Quart Flüffigfeit über den Helm 

gezogen. Das Deftillat wird hierauf mit 7 Quart deftillir: 

tem Waſſer verfegt, mit 15 Pfund Melis-Syrup vers 

füßt, und mit Fernambukholz-Tinktur roth gefaͤrbt. 

Zuletzt wird noch etwas zerkleinertes Silber zu— 

gegeben. 

$. 686. 

Praͤlatenwaſſer. (Bau Archi-episcopa). 

Man bereitet diefen zur Klaffe der Danziger gebitt: 

gen Liquoͤr aus folgenden Materialien: 

frifche geide Pomranzenfchaalen 20 Loth, 

— —  Citronenfchaalen 16 — 

Lavendelbluͤthen DE 

Rosmarinblaͤtter DE 

Majoran — 

Zimmtkaſſia 4— 

Vanille — 

Jene Subſtanzen werden zerkleinert, hierauf im Waſſerbade 

mit 10 Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart Waſſer 

uͤbergoſſen, das Gemenge 48 Stunden in Digeſtion erhalten, 

hierauf aber ganz langſam 9 Quart Fluͤſſigkeit uͤber den 

Helm gezogen, Das Deſtillat wird verſetzt mit: 



Medeocwein 4 Quart, 

Drangenbläthmaffer 3 — 

Vanilleneſſenz 8 Loth, 

hierauf aber mit 15 Pfund Melis-Syrup a 

$. 697. 
Eau pretiose, 

Auch dieſer Liquor gehört zur Klaſſe der Danzie ger, 

Zu feiner Zubereitung werden folgende Materialien erfordert: 

Zimmtkaſſia 16 Loth, 

Gewuͤrznellken 2 — 

Kardamomen 13 — 

Paradiskoͤrner I — 

Kubeben I. — 

Rhodiſerholz 10 — 

bittere Mandeln 12 — 

Jene Materialien werden zerkleinert, im Waſſerbade mit 10 

Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart Waſſer infundirt, 

48 Stunden lang damit in Digeſtion erhalten, hierauf aber 

langfam g Quart Flüffigfeit über den Helm gezogen. Das 

Deftillat wird verfegt mit: | 

Ambraeffenz 20 Tropfen, 

Zimmtwaſſer = Quart, 

Nelkenwaſſer 3 — 

Roſenwaſſer ke 

Ä deſtlllirtes Waſſer Br 

‚morguf das Ganze mit 18 Pfund Rafinade-Syrup 

verfüßt, mit grüner Indigo— Tinktur gruͤn gefärbt, und 

mit etrons zerfleinertes Silber verfeßt wird, 2 
/ 

J 



| 429 

Dritter Artikel. 

Dresiatern kiauien' 

$. 688. 

Breslauer Kümmel. 

Um diefen feinen und geiftreihen Kuͤmmel-Liquoͤr 

nah Breslauer Art dDarzuftellen, werden an Materialien 

erfordert; 

KRümmelfamen 48 Both, 

Anisfamen | BER 

Kümmelöl ı Quentchen, 

Die Samen werden zerkleinert, hierauf im Waſſerbade mit 

dem Kuͤmmeloͤl verfeßt, 12 Quart gereinigtem Gpiritus 

(von. 80 Procent Alkoholgehalt nah Richter oder go nach 

Tralles) nebft 10 Quart Waffer hinzu. gegeben, das 

Ganze 43 Stunden in Digeſtion erhalten, dann aber lang: 

fam 10 Quart Flüffigkeit über den Helm gezogen, Das 

Deftillat wird mit 74 Quart deffillirtem Waſſer verſetzt, und 

hierauf mit 224 Pfund Rafinade-Syrup verſuͤßt. Der 

Liquoͤr bleibt farbenlos, 

$. 689. 

Breslauer Krauter- Magen + Liqudr. 

Zur Darftellung diefes fehr Eomponirten Liquoͤrs wer: 

‚den folgende Materialien erfordert: s 

Citronenſchaalen 2 Loth, 

Pomranzenſchaalen a 

Koͤmmelſamen 153 — 

ws Angelikawurzel | 
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Anis ſamen 12 Loth, 

Wachholderbeeren 2 — 

Kalmusmwurzel 2 — 

Lorbeeren — 

Korianderſamen — 

Nelkenpfeffer 1’: 

Sjngber Di 

Kardamomen 2 

Galganthwurzel 2 — 

florentiniſche Violenwurzel 1 

Majoran 1 

Thymian 1 

Krauſemuͤnze 1 

roͤmiſche Chamillen 1 

Poleymuͤnze — 

Fliederblumen 2 

Rosmarinblaͤtter 1 

Zimmtkaſſia 2 

Jene Materialien werden zerſchnitten und zerſtoßen, hierauf 

im Waſſerbade mit 12 Quart gereinigtem Spiritus und 10 

Quart Waſſer uͤbergoſſen, 48 Stunden damit in Digeſtion 

erhalten, dann aber 10 Quart Fluͤſſigkeit langſam uͤber den 

Helm gezogen. Das Deſtillat wird mit: | 

—⸗— 

Zimmtwaſſer ı Quart, 

Kraufemünjwaffer , « ri 

deſtillirtes Waſſer ES 

verfeßt, hierauf mit 15 Melis-Syrup verfüßt, und dag 

Perfüßte mit Fernambukholz-⸗Tinktur roth gefaͤrbt. 
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$. 690, 

Kurfürftlih Magenwaſſer. (Breslauer). 

Zur Darftelung diefes Liqubrs werden an Materialien 
erfordert: 

Zimmtfaffia 16 Loth, 
Gewuͤrznelken —— 

Fenchelſamen 3 — 

Anis ſamen 3 — 

Kubeben 15." 

Kardemomen ; 2 — 

Muskatennuͤſſe 

Galganthwurzeln N 

florentinifche Violenwurzeln I — 

Domranzenfchaalen 4 — 

Litronenfchaalen 4 — 

Kalmuswurzel 1 — 

roͤmiſche Chamillen 15 — 

Lavendelbluͤthen — 

Rosmarinblaͤtter 1 — 

Ingber ee 

Rorianderfamen | — 

Kuͤmmelſamen re 

Poleymünze — 
Jene Materialien werden zerkleinert, hierauf im Waſſerbade 

mit ı2 Quart gereinigtem Spiritus und 10 Quart Waffer 
übergoffen, 48 &tunden damit — Digeſtion erhalten, dann 

aber langſam 10 Quart Fluͤſſigkeit über den Helm gezogen⸗ 
Das Deſtillat wird verfege mit: | 
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Roſenwaſſer 4 Quart, 

deſtillirtem Waſſer 4 — 

und hierauf mit 15 Pfund Rafinade-Syrup verfüßt. 

$. 691. | 

Breslauer weißes Magenwaſſer. 

Zur Darftelung diefes Liqubrs werden an Materialien 

erfordert: | 

Citronenfchaalen ) 6 Loth, 

Pomranzenfchaalen 6 — 

Korianderfamen 2 — 

Anis ſamen | 25 — 

Kubeben I — 

Kardemomen 1 — 

Vanille 1 — 

Zimmtkaſſia NE 

Musfatennüffe ı — 

Macis 1 — 

Lavendelbluͤthen 2 — 

Galganthwurzeln 2 — 

florentiniſche Violenwurgen 2 — 

Kalmuswurzeln 2 — 

Rosmarinblaͤtter 2 — 

roͤmiſche Chamillen 2 — 

Baſilienkraut RR 

Nachdem diefe Materialien zerfleinert find, werden folche im 

Waſſerbade mit 12 Quart gereinigtem Spiritus und 

8 Quart Waſſer Üübergoffen, und nach Z8ftündiger Dige- 

* | ftion, \ 
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ſtion, ro Quart Fluͤſſigkeit langſam über den Helm gezogen. 

Das Deftillat wird mit 9 Quart deftillirtem Waſſer ver- 

feßt, und hierauf mit ı5 Pfund Rafınades Syrup 

verſuͤßt. | | 

$. 692, i 

Breslauer Musfaten; Liquör. 

Zu deſſen Darffellung werden folgende Materialien 

erfordert: | RN 

| Macis 4 Loth, 

Musfatennüffe 2 — 

Zimmtkaſſia 4 

Gewuͤrznelken 1 

Citronenſchaaln 6 — 

Pomranzenſchaalen 6 

Kardemomen 1 

Kubeben 

florentiniſche Violenwurzeln 

Anisfamen 

Senchelfamen 

Rosmarinblätter 

Majoran 

römifche Chamillen 1 — 

Dieſe Subſtanzen werden zerkleinert, im Waſſerbade mit 

12 Quart gereinigtem Spiritus und 10 Quart Waſſer über, 

goſſen, und nach 40ſtuͤndiger Digeſtion 10 Quart Fluͤſſigkeit 

langſam über den Helm gezogen. Das Deſtillat wird vers 

feßt mit: h | 

Herwmibſt. Deſtillirtnuſt. E e 
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Ambraeſſenz | 4 0 Tropfen, 

Biſam 10 Gran, 

deſtillirtem Waſſer = 8 Quart, 

Das Gemenge wird hierauf mit 15 Pfund Melis-&y: 

rup verfüßt und mit Cochenillen-Tinktur roth gefärbr. 

9. 693. 

© Breslauer Mutterwaffer. 

Um diefen Liquör anzufertigen, werden an Materialien 

erfordert: A 

Citronenmeliſſe BG Roth, 

Kraufemänge u 

Panille MT; 1 — 

Salbei ° RER 

Citronenfchaalen 8 — 

Zimmtkaffia 3 — 

Angelifawurzel I — 

Kalmuswurzel 1 — 

Gewuͤrznelken en 

Lavendelbluͤthen 1 — 

Ros marinblaͤtter 1 — 

roͤmiſche Chamillen 1 — 

ruſſiſches Bibergeil SE 

Sene Subftanzen werden zerkleinert, hierauf im Wafferbade 

mit 12 Quark gereinigtem Spiritus und so Quart Waffer 

übergeffen, und nach einer 48ſtuͤndigen Digeflion, 10 Quart 

Slüffigkeit langſam Über den Helm gezogen, Das Deſtillat 

wird verfekt mit: 
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Krauſe muͤmzwaſſer ı Quart, | 

deftillirtes Woſſer | 7 — 

worauf das Ganze mit 15 Pfund Rafinade⸗Syrup 

verfüßt wird. *) 

$. 694. 

Breslauer Nelken⸗Liquoͤr. 

Hierzu werden an Materialien erfordert: 

Gewuͤrznelken 48 Loth, 

Sie werden zu Pulver geftoßen, hierauf im Waſſerbade mit 

ı2 Quart gereinigtem Gpiritus und Io Quart Waſſer uͤber⸗ 

goſſen, und nach 4öftündiger Digeſtion, 10 Quart Fluͤſſig⸗ 

keit uͤber den Helm gezogen. Das Deftillat wird mit 8 

Quart deſtillirtem Waffer verfeßt, und mit 15 zen A: 

finade-Syr up verfüßt. 

$, 695. 

Breslauer Verfifo: Liquoͤr. 

Zur Darſtellung dieſes feinen Liquoͤrs werden an Ma: 

teriglien erfordert: 

Mfirfchigkerne, oder an deren Stelle bittere 

Mandeln 15 Pfund, 

Eie werden, mit Zuſetzung von etwas Waſſer, zum Drei ange: 

flogen, hierauf im Warferbade mit 12 Quart gereinigtem Spt: 

ritus und 10 Quart Waffer verfeßt, und nach einer 4öffün- 

digen Digeftion, 10 Quart Siüffigkeit über den Helm gezo: 

) Wenn eg verlangt wird, kann diefer Liqubr noch mit Sur 
digo-Tinktur blau gefärbt werden: 

Ee 2 
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gen. Das Deſtillat wird mit 72 Quark deſtillirtem Waſſer 

verfeßt, und mit 222 Pfund Rafinade-Syrup verfüßt, 

| $. 696, ; 

Breslauer Pomranzen⸗Liquoͤr. 

zu deſſen Darſtellung werden an Materialien er: 

fordert: 217 

gelbe vom Mark befreiete trodne Pomran: 

zenfchaalen 2E fund, 

Sie werden zerkleinert, im LWafferbade mit 12 Quart ges 

x 

reinigtem Spiritus und 10 Quart Waffer übergoffen, hierauf. 

438 Stunden in Digeflion erhalten, und dann 10 Quark 

Fluͤſſigkeit langſam über den Helm: gezogen. Das Deſtillat 

wird verfeßt mit: 

Drangenblüthwaifer c1.2 Quart, 

deftillirtem Waffer —— 

und hierauf mit 225 Pfund Rafinade-Syrup verſuͤßt. 

Man laͤßt dieſen Liquͤr entweder farbenlos oder man färbt 

ihn mit Heidelbeeren-Tinktur roth. 

$. 697. | 

Breslauer Pomranzen. (Gruͤner). 

Hierzu werden an Materialien erfordert: 

gruͤne getrocknete Pomranzenſchaalen 2 Pfund. 

Sie werden zerkleinert, im Waſſerbade mit 12 Quart ges 

reinigtem Spiritus und 10 Quart Waſſer uͤbergoſſen, 48 

Stunden damit in Digeftion erhalten, dann aber Tangfam 

10. Duart Flüffigkeit über den Helm gezogen. , Das Deſtil⸗ 

lat wird verfegt mit: 
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Srangenblüthwaffer “2 QAuart, 

deſtillirten Waffer ——6— 

und mit 15 Pfund Rafinade-Syrup verfüßt. Man giebt 

dem Verſuͤßten durch gruͤne Indigo-Tinktur eine 

gruͤne Farbe. 

| $. 698, 

Breslauer Nofen-Liquör. 

Zur Darftellung diefes Liquoͤrs werden an Materialien 

erfordert: Ä ; 

eingefalgene ofen 5 Pfund, 

Zimmtkaſſia 4 — 

Fenchelſamen — 

Dieſe Materialien werden im Waſſerbade mit 12 Quart 

gereinigtem Spiritus und 10 Quart Waſſer uͤbergoſſen, und 

nach 48ſtuͤndiger Digeſtion, 10 Quart Fluͤſſigkeit langſam 

über den Helm gezogen. Das Deſtillat wird verſetzt mit: 

Hofenwaffer 7: Quart, 

und hierauf mit 222 Pfund Rafinade-Syrup verſuͤßt. 

. 699. 

Breslauer Rosmarin-Liquoͤr. 

Zur Darſtellung dieſes Liquoͤrs werden an Materialien 

erfordert: 

Rosmarinblaͤtter 32 Loth, 
Zimmtkaſſia 6 — 
Lavendelbluͤthen 4 — 

Jene Materialien werden zerkleinert, im Waſſerbade mit 12 

Quart gereinigtem Spiritus und 10 Quart Waffer über: 
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. goffen, 48 Stunden damit In Digeftlon gehalten, hierauf 

aber 10 Quart Flüffigkeit über den Helm gezogen. Das 

Deftillat wird verfeßt mit: | 

Zimmtwaffer ı Quart, 

deffillirtem Wafr 7 — 

und hierauf mit 15 Pfund Rafinade-Syrup verfüßt. 

Das Berfüßte wird mit grüner Indigo-Tinktur grün 

gefärbt. . 

$. 700. 

Breslauer Rosſolis. 

Zur Darftellung diefes nach Breslauer Art angefertig- 

ten Rosfolis, werden folgende Materlalien erfordert: 

 . Zimmtfaffia g Loth, 

>. Musfatennüffe 5 — x 

Macis 2 — 

Gewuͤrznelken 2 — 

Kardemomen 6 — 

Kubeben Br 

florentinifche Violenwurzeln 6 — 

Vanille Br 

Dieſe Materialien werden, im zerkleinerten Buffande, im 

Wajferbade mit 12 Quart gereinigtem Gpiritus und 10 

Quart Waffer Übergoffen, 48 Stunden damit in Digeflion ” 
erhalten, hierauf aber 10 Quart Flüffigkeit langſam über 

den Hein gezogen, Das Deftillat wird verfegt mit: 

Kofenwaffer 8 Quart, N 

„und mit 15 Pfund Rafinade-Syrup verſuͤßt. Der Li⸗ 
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quoͤr bleibt 'entiveder farbenlos, oder er wird mit 5 ernam- 

bukholz⸗Tinktur roth gefärbt. 

* 

| G 701, , 1 

Breslauer Schlagwaffer. (Exfte Ad. 

Zur Darftellung diefes ſehr zufammengefehten Liquörs, 

werden an Materialien erfordert: 

- Genffamen 6 &oth, 

Zimmtkaſſia runle 

Kardemomen 3 

Rubeben 3 

Muskatennuͤſſe 3 

Made 1 

Violenwurzeln 5 

Zittwerwurzeln 4 

Fenchelſamen | ee Aa 
6 

5 

5 

8 

4 

— 

Ne 

Majoran 

Kosmarin 

Salbei 

Thymian 

Lavendelbläthen — 

Dieſe Materialien werden, im zerkleinerten Zuſtande, im 

Waſſerbade mit 12 Quark gereinigtem Spiritus und 10 

| Quart Waffer übergoffen,, 48 Stunden lang damit in DI. 

geftion erhalten, Hierauf aber ı ganz langfam ro Quark 

Flüffigfeit über den Helm gejogen, Das Deſtillat wird 

verſetzt mit: | 

—— 



Roſenwaſſer 6 Quart, 

Orangenbluͤthwaſſee 4° — 

Das geiftreiche Fluidum wird, ohne folches mit Zuder zu 

verſuͤßen, aufbewahrt. Doch kann folches auch mit 15 Pfund 

Rafinade-Syrup verfüßt werden, in welchem Fall das 

geiffige Deftillat nur mit 5 Quart Rofenwaffer und 

2 Quart Orangenbluͤthwaſſer verfent wird, 

$. 702 

Breslauer Schlagwaſſer. Rothes). 

Zur Zubereitung dieſes Liquöͤrs werden an Materialien 

erfordert: 7% 

Zimmtkaſſia | 6 Loth, 

Gewuͤrznelken 4 

Sandelholz —— 

Ingber it — 

Macis 12 

Musfatennüffe Re 

Pfeffer gi I 

Kubeben — 

Kardamomen JE — 

Korianderſamen — 

Anisfamen ip 

— Baſilienkraut er 

Majoran — 

Ros marin ———— 

Lavendelbluͤthen er 

Jene Materialien werden zerkleinert, in einem Yale: 

1 
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Kolben mit ro Duart gereinigtem Spiritus übergoffen, 48° 

Stunden damit in Digeftion erhalten, hierauf das Fluͤſſige 

| abgegoffen und der Ruͤckſtand ausgepreſſet. Das Ausger 

preffete wird verfeßt mit: 

Zimmtwaſſer 4 Quart, 

Roſenwaſſer 4 — 

hierauf aber das Ganze mit 8 Pfund Melis-Syrup 

verſuͤßt. Diefer Liquor gehört zur Klaſſe der Elixire. 

$. 703. 

Breslauer Zimmtwaſſer. 
Zur Darſtellung dieſes Liqubrs werden an Materlallen 

erfordert: | 

Zimmtkaſſia 32 Loth, 

Bimmtöl 3. 1. Quentchen. 

Die Zimmtfaffia wird zu Pulver zerfioßen, das 

Zimmtoͤl hinzu gegeben, worauf das Ganze in dem 

Wafferbade mit ı2 Quart gereinigtem Spiritus und 10 

Quart Waffer übergoffen, und 48 Stunden in Digeftion 

erhalten wird. _ Dan jiehet nun langfam 10 Quart Fluͤſſig⸗ 

keit uͤber der Helm. Das Deſtillat wird verſetzt mit: 

| Zimmtwaffer | 4 Dart, | 

deftillirtes- Waffer 2. 

‚und nun mit 15 Pfund Melis-Syrup verfüßt. Das 

Derfüßte wird mit Sochenillen:Tinftur roth gefärbt. 

$. 704. 

= Breslauer Citronen-Liqudr. 

Zur Darftellung diefes Liguörs werben erfordert: 
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frifche gelbe vom Mark befreite Citre: 

nenfchaalen » | 2 Pfund. 

Sie werden im Waſſerbade mit 12 Quart gereinlgtem Spi— 

ritus und 10 Quart Waſſer uͤbergoſſen, 48 Stunden damit 

in Digeftion erhalten, hierauf aber langſam 10 Quart Ftüfe 

figfeit über den Helm gezogen. Das Defkillat wird ver 

fegt mit: Ken 

ächtem ttaliänifchen Eitronenöl ı Quentchen, 

deſtillirtem Waſſer 8 Quart, 

und hierauf mit 15 Pfund Melis-Syrup verfüßt. Das 

Derfüßte wird mit Ringelblumen:Tinftur ‘gelb ge 

färbt. 

§. 705. | 

Pohlnifcher Liquoͤr. 

Um dieſen Liquoͤr darzuſtellen, werden folgende Mate. 

rlalien erfordert: 

Corinthen 8 Loth, 

Gewuͤrznelken — 

Zimmtkaſſia SH — 

Galganthwurzeln 1 — 

Krauſemuͤnze 1 — 

Poleymuͤnze 1 — 

Rosmarinblaͤtter I — 

Fenchelſamen 1 — 

Anisſamen zn 

Jene Subſtanzen werden im zerkeinerten Zuſtande mit 12 

Quart gereinigtem Spiritus und 8 Quart Roſenwaſſer, 



in einem gläfernen Kolben übergoffen, 14 Tage damit kalt 

in Maceration erhalten, hierauf aber das Flüffige durchge: 

goffen, und der Nüdftend ausgepreffet und filtrire, Das 

Siltrirte wird hierauf mit 15 Quart Melis:-Syrup ver⸗ 

ſuͤßt. Dieſer Liquoͤr gehoͤrt unter die Klaſſe der Elixire. 

$. 706. 

Breslauer Muskat⸗Liquoͤr. (Zweite Sorte). 

Zu deſſen Darſtellung werden an Materialien erfordert: 

Zimmtkaſſia 8 Loth, 

Muskatennuͤſſe 4 — 

Macis 4 — 

Fliederblumen ———— 

Gewuͤrznelken 4 — 

Dieſe Materialien werden, im zerkleinerten Zuſtande, im 

Waſſerbade mit 12 Quart gereinigtem Spiritus und 10 

Quart Waſſer uͤbergoſſen, 48 Stunden damit in Digeftion 

zu 

/ 

r 

au 

erhalten, hierauf aber 10 Quart Flüffigkeit über den Helm 

gezogen. Das Deflillat wird mit 8 Quart deſtillirtem Waſ—⸗ 

ſer verſetzt, mit 15 Pfund Melis-Syrup verfüßt, und 

hierauf mit Fernambufholz:Tinftur roch gefärbt, 

$. 707. 

Breslauer Krauſemuͤnz⸗Liquoͤr. 

Zur Darftellung diefes Liqubrs werden erfordert: 

Kraufemünze 2E Pfund, 

Anisfamen 3..20fh, 

Sternanis —— — 

Die zerkleinerten Materialien werden im Waſſerbade mit 

x 
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12 Markt gereinigtem Spiritus und 10 Quart Waſſer uͤber⸗ 

goſſen, und nach einer 24ſtuͤndigen Digeſtion, 10 Quart 

uͤber den Helm gezogen. Das Deſtillat * mit 2 Quart 

Kroufemüngmwaffer und 6 Dart deflillirtem Waſſer 

verfeßt, und mit 15 Pfund Melis:Syrup vecſüßt 

hierauf aber gruͤn gefaͤrbt. 

$. 708. 

Breslauer Rupuziner- Waffer. 

Um das Kapuziner:Waffer, auch Kapuziner- 

MWindwaffer genannt, zu verfertigen, merden an Mate: 

rialien erfordert: 

Eitronenfchaalen ı2 Loth, 

Pomranzenfchaalen 12 — 

Senchelfamen — 

Kuͤmmelſamen — 

Kubeben 15 — 

Kardamomen I — 

Rettigſamen —— 

Weihrauch 2 — * 

Muskatennuͤſſe 4.134 

Zimmtkaſſia ae 

©elleriewurzel, friſche 12 — 

Jene Gubflanzen werden, im sörkfeiherten Zuftande, mit ı2 

Quart gereinigtem Spiritus und 10 Quart Waſſer im 

) Mat verwahrt diefen Liqubr auch im nicht verfüßten Zu— 
ſtande. In diefen Falk wird das Deſtillat fintt mit 6 Quart, 

. mit 8 Quart deſtillirtem Waffen, verfebt. 

» 

/ 
N 
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Waſſerbade übergoffen, 48 Stunden damit in Digeftion er: 

| halten, hierauf aber langfam 10 Quart Fluͤſſigkeit uͤber den 

| Helm gezogen. Das Deflilat wird mit 10 Quart deſtillir⸗ 

tem Waſſer verſetzt, and hierauf mit 15 Pfund Rafina— 

de-Syr up verfüßt, Es bleibt im farbenlofen Zuſtande. 

$. 709 

Breslauer Kalmus-Liquoͤr. 

Zur Darſtellung dieſes einfach bereiteten Liquͤrs, — 

den folgende Materialien erfordert: 

Kalmuswurzel 15 Pfund, 

Sternanis 8 Loth, 

grauer Anis = 

Diefe Draterialien werden zerkleinert, im’Wafferbade mit 

12 Quart gereinigtem Spiritus und ro Quart Waffer über: 

goffen, hierauf aber 10 Quart Fluͤſſigkeit über den Helm 

gezogen. Das Defkillat wird mit 8 Quart deſtillirtem Waſ— 

| fer verfeßt, und mit 15 Mund Rafinade-Syrup ver 

fügt, Es bleibt farbenlos, — 

9. 710, 

Kaiferlicher. Leidtranf. 

Zur Darftellung diefes Liyudrs werden an Materialien 

erfordert: 

römifche Chamillen 

| Melothenfraut 

Thymian 

Dillfamen 

Lavendelblüthgn» 

Roth, 2 

D 

— 9 N 
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Rosmarin ı Loth, 

©albei - rei 

Wachholderbeeren ee 

Lorbeeren er 

& Kubeben ıı — 

g83immtkaſſia — 
Macis IE — 

Sene Materialien werden, im zerkleinerten Zuffande, im 

Wafferbade mit ı2 Quark gereinigtem Spiritus und 10 

Quart Waſſer Üübergeffen, und nach einer 4öftündigen Die 

geftion, 10 Quart Flüffigfeit über den Helm gezogen. Das 

Deftillat wird mit: 

Zimmtwaſſer ı Quart, 

deftillietem Waſſer Een 

verfeßt und mit 15 Pfund Rafinade-Syhrup verfüßt. 

6, zır 

Breslauer Giftwaffer. 

' Um biefen Liquör zu bereiten, werden folgende Mate: 

rialien erfordert: 

| Thymian 15 Loth, 

Krauſemuͤnze 

Wermuth 

Raute 

Knoblauch 

Angelikawurzeln 

Zittwerwurzeln 

Kalmuswurzeln 2 — 

— — — bel 
wm win le Kr 

D 
| 
| 
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Alandwurzeln 2 Loth, 

Baldrian | a 

Pimpinellwurzeln IE — 

Anis ſamen I. — 

Kubeben | up 1 — 

Majoran 1 — 

Dieſe Meaterialien werden zerkleinert, — Im Waſſer⸗ 

bade mit 12 Quart gereinigtem Spiritus und 10 Quart 

Waſſer übergoffen, 48 Stunden lang damit in Digeftion 

erhalten, hierauf aber langſam 10 Quart Flüffigkeit über 

den Helm gezogen. Das Deftillat wird hierauf mit 8 Quart , 

deftillirtem Waſſer verfeßt, und mit 15 Pfund Meltss- 

Syrup verſuͤßt. Das Verſuͤßte wird entweder farbenlos 

geliefert, oder gelb, oft auch grün gefärbt. | 
# 

$.:712, 

ae Fenchel⸗Liquoͤr. 

Um dieſen Liqubr zu verfertigen, werden an Materia- 

lien erfordert: 

Senchelfamen 20 Loth, 

r Anisfamen 7 — 

Kuͤmmelſamen | Be 

Alandwurzeln 5 ie 

Citronenſchaalen 16 — 

Dieſe Subſtanzen werden zerkleinert, im — mit 

12 Quart gereinigtem Spiritus und 10 Quart Waſſer fiber: 

Hoffen, 48 Stunden damit in Digeſtion erhalien, hierauf 

‚aber langfam 10 Quark über den Helm gezogen. Das De: 



| 
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ſtillat wird mit 8 Quark deftillirtem Waſſer verſetzt, und 

mit 15 Pfund Melis-Syrup verfüßt: Das Verſuͤßte 

wird mit Seileltipeeen Sn DeRapRmg gefärbt, 

$. 713. | 
Breslauer Bruftwaffer. 

Hierzu werden an Materialien erfordert: 

Alandwurzeln 3 Loth, 

Senchelfamen 5 — 

Anis ſamen 6 — 

friſche Citronenſchaalen 10 — ° | 

Diefe Subftanzen werben zerEleinert, im Waſſerbade mie 

12 Quart gereinigtem Gpiritus und ro Quart Waffer uͤber— 

goffen, und nach einer 48ſtuͤndigen Digeflion, 10 Quart 

Fluͤſſigkeit über den Heim gezogen. Das Deftillat wird mit 

8 Quart deftillirtem Waſſer verfekt, und mit 15 Pfund 

Melis-Syrup verfüßt, worauf folhes mie Heidelbee: 

ren: Tinftur hochroth gefaͤrbt wird. 

$. 714. 

Breslauer Balwaſſer. 

Zu deſſen Anfertigung werden an Materialien erfordert: 
F 

Anisfamen 2 Pfund, 

Dillfamen : 4 Loth, 

Korianderfamen 8 — 

Galganthwurzeln Bi. 

Ingber 10 — 

Zittwerwurzeln 8 — 

Die en Subſtanzen werden Im Waſſerbde mit 

12 

Br 
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12 Quart gerelnigtem Spiritus und ro Quart Woſſer über: 

goſſen, hierauf 10 Quart Fluͤſſigkeit über den Helm gezogen. 

Das Deſtillat wird verſetzt mit: 

aͤchtem italiaͤniſchen Citronenoͤl 2 Quentchen, 

deſtillirtem Woſſer De 

worauf das Ganze mit 15 Pfund Melis-Syrup ver: 

fügt, und mit Cochenillen-Tinktur roth gefärbt wird, 

$. 715 

Angelik⸗Liquoͤr. GFeinſte Art). 

Zu dieſem In der That ſehr delikaten Liguör, werden 

an Materialien erfordert: 

Angelifwurzeln 8 Loth, 

Citronenſchaalen i2 — 

Pomranzenſchaalen 12 — 

Macis | 2 — 

Musfatennüffe u — 

Zimmtkaſſia — 

Gewuͤrznelken —15 — 

fiorentin, Biolenwurgen 2° — 

Lavendelbluͤthen m 

Rosmarinblaͤtter 1; — 

Majoran IE — 

römifche Chamillen 1 gi 

Jene Subſtanzen werden zerkleinert, im Waſſerbade mit 12 

Quart gereinigtem Spiritus und 10 Quart Waſſer über: 

goſſen, 48 Stunden damit in Digeſtion erhalten, und hier- 

He; moſt. Deſtillirkunſt. * rer 5 f 
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auf langſam 10 Quart Flüffigkelt uͤber den Helm gezogen. 

Das VDeſtillat wird verſetzt mit: 

Roſenwaſſer 4Quart, 

Drangenblüthwaffer 1 — 

Zimmtwaſſer Il — ; 

deſtillirtem Waſſer 15 — 

Das Ganze wird nun mit 18 Pfund Rafinade-Syrup 

verfüßt, Es bleibe farbenlos, 

$. 716, 

Bei der Fabrikation der franzo ſiſchen, fo mie der 

Danziger und der Breslauer Ligubre, iſt zu be⸗ 

merken, daß die Ruͤckſtaͤnde in der Deſtillirblaſe, welche darin 

zuruͤckbleiben, nachdem die bei der Deſtillation vorgeſchriebene 

Quantität des Deſtillats uͤbergezogen worden iſt, noch geis 

flige Theile enthalten, die nicht unbenußt verloren gehen. 

dürfen. Um dieſe zu gewinnen, muß, wenn das zum Liquoͤr 

beſtimmte Deſtillat uͤbergezogen worden iſt, die Deſtillation 

des Ruͤckſtandes fernerhin fo lange fortgeſetzt werden, bis 

bloß reines Waſſer in die Vorlage uͤbergeht. 

$. 717. 

Sammlet man die auf ſolche Weiſe durch den Nach⸗ 

lauf gewonnenen Deſtillate, von jeder Art des Liquoͤrs ins⸗ 

befondere, fo koͤnnen felbige, wenn eine Parthie beifammen 

iſſt, einer nochmaligen Deftillation unterworfen werden, um 

fie zu verftärfen, das heißt, ihren Gehalt an geiffigen 

Theilen, bie auf 80 Procent nach der Richterfchen oder 

90 Procent nach der Trallesfchen Alkoholimeter- ©fale 

zu bringen, und das Deftillat kann nun flat des gerei=: 
„u ö — 
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ntgten Spiritus, bei einer neuen Anfertigung deſſelben 

Liquoͤrs, benutzt werden, 

$. 718. 

Will man dieſes nicht, ſo koͤnnen auch ſaͤmmtliche Ruͤck⸗ 

ſtaͤnde der Deſtillate von allen Liquoͤren unter einander ge— 

mengt, durch die Deſtillation verſtaͤrkt und dann das Defti- 

| lat mit Zuder verfüßt werden, um einen nicht ge 

nannten Liqubr daraus darzuftellen, den man unter einem 

beliebigen Namen in den Handel bringen kann. 

$. 719, 

Was endlich die Stärfe des gelftigen Deftillats, oder 

deffen Alkoholgehalt, die ich vorſchrieben habe, fo wie die 
Menge der Waffers zur Verdünnung, und des Zuders 

oder Syrups zur Verfügung, betrifft: fo koͤnnen diefelben 

nach Willkühr vermehrt oder vermindert werden, je nachdem 

ein mehr oder weniger geiffreicher oder dickflüffigerer Liquoͤr 

producirt werden fol, wie ihn der Saum des Abnehmerg 

verlangt; deshalb der Liyudrfabrifant auch von einer jeden 

befondern Art des Liquoͤrs, drei oder vier verfchledene 

Soorten vorräthig halten kann. | 

— nenne un 



Siebenzehnter Abfehnitt, 

Bon der beften Methode die verfchieden geartefen farben: 

loſen und gefärbten Liquoͤre zu klaͤren und folche zu filtriren, 

9. 720. 

Nachdem in den vorhergegangenen Abſchnitten, die Darſtel⸗ 

lung der verſchiedenen einfachen und zuſammenge— 

ſetzten Branntweine, ſo wie der feinern Arten der Li— 

quore, auf eine ſolche Weiſe gelehrt worden iſt, daß die 

daraus gewonnenen Produkte, am innern Gehalt des Spi— 

ritus und der Wäffrigkeit ſich ſtets gleich ſeyn muͤſſen, 

habe ich nur noch zu erinnern, daß, wer gedachte Fabrikate 

in groͤßern Maſſen anfertigen will, nur noͤthig hat, die dazu 

beſtimmten Materialen, ſo wie den Spiritus zu ver⸗ 

doppeln oder zu verdreifachen. Weil der Spiritus dazu im— 

mer von einem fich gleich bleibenden Gehalte an Alkohol 

“angervendet wird, fo muß auch der nach beftimmten Maaß⸗ 

verhältniffen daraus gewonnene Liquör, ſtets eine gleiche 

Staͤrke erhalten. 

§. 721. 

Wenn man den Liqubr von geringerer Srhite, ve — 
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von wenigerem Alkoholgehalt verlangt, fo iſt es hinreichend, 

dag Deſtillat mit mehrerem Waſſer zu verduͤnnen; nur muß 

da, wo die nachmalige Perfüßung mit einem dazu beſtimm⸗ 

ten Syrup .veranflaltet wird, immer in Rechnung geſetzt 

werden, daß drei Theile des Syrups aus zwei Thellen 

Zuder und: einem Theil Waffer zufammen geſetzt find; 

welher Waſſergehalt alfo mie in Rechnung gebracht 

werden muß, 

G 729% 

& ift ferner bisher immer bloß davon geredet wor: 

den, mit wie vielem Syrup oder Zu der ein Liquoͤr ver: 

füßt werden foll, keinesweges aber, wie man die innige 

Prerbindung diefer Moatertalien mit dem Deftillate bewirkt, 

Daber bemerfe ich bier nur no: ' 

a) daß ba, wo bloß Zuder angewendet wird, ohne ihn 

vorher in Syrup umzuwandeln, man den Zucker vor: 

her in dem Waſſer zergehen laͤßt, womit das geiſtige 

Deſtillat verſetzt werden ſoll, worauf nun die Ders 

fügung mit dem Zuckerhaltigen Waſſer veran⸗ 

ſtaltet wird: | | | 

b) Wendet man dagegen den Zuder in Geflalt des 

Syrups an, und verbindet man ihn mit den geifligen 

Deftillaten, fo iſt es am rachfamften, fich des ($ 

174.) befchriebenen Blafebalges zu bedienen, deffen 

Rohr bis auf den Boden des Gefaͤßes geleitet wird, 

in welchem die Verſuͤßung vorgenommen werden {olk, 

worauf man immer anhaltend fo lange Luft durch die 

/ Flöffigfeit leiter, bis ihre Innige Verbindung mit dem 

*8 
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Syrup erfolgt iſt. Die wellenformige Bewegung, 

in welche die Flüffigfeit Dadurch geſetzt wird, befördert 

‚die innige Verbindung auf eine fehr genaue, reinliche 

und einfache Weiſe. 

$. 723. 

Es iſt ferner bisher nur die Rede davon gemwefen, daß, 

und mit wie viel Zuder oder Syrup der Liqudr verfüßt 

werden muß, keinesweges aber Davon, mie man verfahren 

fol, um den verfüßten Liquör zu flären und den geflärten 

zu filtriren: daher die Regeln zu diefen befondern Dperatio: 

nen bier einzeln näher erörtert werden follen. 

nr 7245 
Kann man die fertigen verfüßten Liquoͤre, fey es 

in großen giäfernen Bouteillen oder in Lagerfäffern lange 

genug aufbewahren, bevor fie in den Handel gebracht wer- | 

den follen: fo Elären fich folche nicht nur von felbft, fondern 

fie gewinnen auch mit dem zunehmenden Alter an innerer 

Guͤte und Wohlgeſchmack immer mehr. Diefe von felbft er: 

folgende Klärung, iſt jeder andern vorzuziehen, und fie er: 

folgt ficher in einem Zeitraume von 3 bis 4 Monaten, ohne 

daß man noͤthig hat, dem Liquor etwas Fremdartiges bei- 

zuſetzen. | 

| $. 725. 
Soll dagegen die Klärung des Liquörs fehnell herbei 

geführt werden, dann find andere Huͤlfemittel dazu erforder⸗ 

lich. Die Hauptmaterlalien, welche dazu in Anwendung ges 

feßt werden), um der Kläruug eines Liquoͤrs behülflich zu 

ſeyn, befichen in: 1) Eiweiß, 2) in Milch, 3) kalzi— 
\ 

1 
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nirtem Alaun. Um biefe Subſtanzen zur Klärung in 

. Antvendung zu feßen, wird folgendermangen operirt, 

$. 726, | 

Klärung mit Eiweiß. 

Um das Eiweiß zum Klären der Liguöre in Anwen: 

dung zu feßen, welches jedem andern Mittel vorgezogen zu 

werden verdient, rechnet man für jedes Berliner Quart des 

zu Elärenden Liqudrs, das Weiße von einem guten frifchen 

gefunden Eh Man verfeßt das Eiweiß in einem irdenen 

Zopfe mit feinem fechsfachen Umfange des zu Elärenden Li- 

quoͤrs, quirlt alles wohl unter einander, um das Eiweiß 

im Liquöre zu zertheilen, gießt nun das Zertheilte in die 

größere Maſſe des zu Elärenden Liquörg hinein, befördert 

die Verbindung durch einen mit dem Blafebalg hindurch ge— 

leiteten Luftſtrohm, und läßt hierauf das Ganze 14 Tage 

lang ruhig liegen; da dann das Eiweiß fich im geronne 

onen Zuftande zu Boden fenkt, und die den Liquoͤr trübenden 

Materien mit fich nimmt, diefen aber im geflärten Zuftande 

zuruͤcklaͤßt. 

. 9 727. 

Klärung mir Milch. 

Soll die Klärung des Liquoͤrs mit Milch veranftaltee 

"werden; fo rechnet man für 20 Quart des Liquörg, ein 

Quart frifhe Kuhm ilch. Man verbindet fie auf eine ähnliche 

‚Weife, wie das zertheilte Eiweiß, mit dem Liqudr, und läßt 

das Gemenge 14 Tage lang ruhig liegen, da dann ber Li: 

. 
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- gudr im geffärten Zuſtande, über den ausgefonderten truͤ— 

benden Stoffen. erfiheint, 

Klärung durch Alaun. 

Um bie Klärung des Liquors durch Alaun zu verrich- 

ten, muß Ddiefer vorher kalzinirt werden. Man ſchmelzt fok 

chen zu dem Behuf in einem nicht glofürten irdenen Topfe 

über Roblenfeuer fo lange, bis er ſich zu einer lockern 

weißen ſchaͤumigen Subſtanz ausdehnt, die im Raume des 

Topfes emporſteigt; welche nun den kalzinirten, d. i. 

von feinem Kriſtallwaſſer befreieten Alaun darftellf, 

Um ſolchen in Anwendung zu feßen, wird er zum garteſten 

Pulver zerrieben, und fuͤr jede 20 Quart des zu klaͤrenden 

Liquors, 2 Loth dieſes Pulvers in Anwendung geſetzt. Man 

ſtreuet ſolches uͤber die Oberflaͤche des Liqubrs duͤnn aus, 

ſchlaͤgt nun alles mit einem Beſen recht wohl unter einan⸗ 

der, und laͤßt dann das Gemenge 14 Tage ruhig ſtehen, 

da ſich der Alaun mit den truͤben Theilen verbunden, zu 

Boden ſchlaͤgt und den Liquoͤr klar zuruͤck laͤßt. 

$. 729. 

Zeigen dieſe nach der einen oder der andern Art ges 

Elärten Liquöre, vollfommene Klarheit und Reinheit, fo iſt 

es binreichend, fie von den dickfluͤſſigen trüben Theil, mittelſt 

einem Heber abzuziehen, und fie in die dazu beftimmten Ges 

fähe zu bringen. Eind fie aber noch nicht vollfommen Flar, | 

ſo muͤſſen fie darauf noch filtrirt werden; zu welchem Behuf 
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man ſich, nachdem «8 die Umſtaͤnde gebieten, bald diefer, 

bald jener Methode bedienen muß, 

$. 730 

Das Filtriren der Liquoͤre. 

Um das Filtriren der Liquoͤre zu veranſtalten, werden 

verſchiedene Seräthe erfordert, Dahin gehören: u 

Ein Trichter aus Filz, vom Hutmacher angefertigt, 

Eine Abbildung deifelben findet man Taf. IV. Fig. 1. a. 

Er befigt die Seftalt eines Kegels, und iſt an feiner obern 

Deffnung mit 4 Eleinen Ringen verbunden. Er hängt in einem 

Trichter von verginntem Blech b b, der weiter ale 

der von- Filz feyn muß, damit, wenn diefer hineingehangen 

wird, zwifshen dem Filz und dem blechernen Trihter 

ein .mwenigftens ein Zoll. breiter Raum bleibt. Am Rande 

des blechernen Trichters find vier Eleine Hafen befe 

flige, an welchen der Filztrichter mit feinen 4 Ringen 

eingehängt roird, damit diefer frei im blechernen Trichter 

fhweben kann. ‘cc find zwei hölzerne Säulen, 4 

Zoll flark, von der Höhe, daß eine große Flaſche zum Auf 

nehmen des filtrirten Ligudrs, nebft dem Trichter darıme 

ter Raum haben. Sene beiden Säulen find am obern Ende 

mit Querhoͤlzern d. d verbunden, an deren beiden En: 

den e e Ringe befeftigt find, um den blechernen Trich⸗ 

ter, nebſt dem darin haͤngenden Filzbeutel aufnehmen 

zu koͤnnen. Unten bei £ find jene Säulen mit einer. breiten 

ſtarken Bohle verbunden, auf welcher die zur Aufnahme des 

filtrirenden Liquoͤrs beſtimmte Flaſche g ſtehet, die entweder 

— 
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‚von Glas oder von Steingut angefertigt iff, und nach Erfor: 

derniß 10, 15 bis 20 Berliner Quart Flüffigfeit aufnehmen 

kann. Dei h ff endlich ein blecherner Dedel angebracht, 

der leicht abgenommen und aufgefeßt werden kann, um das 

Ausdunften der geiſtigen Theile zu verhindern. Don jenem 

Filtrirapparat muß man 3 bis 4 Stuͤck vorräthig Haben, 

um mehrere Liquöre mit einemmale darin filtriren zu 

$. 731. 

Soll’ nun mit diefem Apparate gearbeitet werden, fo 

fest man alles in gehörtgen Stand, taucht alsdann ben. 

Filgtrichter erft in eine Auflöfung von Zuder, und läßt 

folches einmal hindurch laufen, welche Auflöfung auch mit 

etwas Welngeift gemengt feyn Fann, Iſt dieſes gefchehen, 

fo füllet man nun den Filgtrichter mit dem zu filtriren: 

den Liqudr an, ſetzt ein Zuckerglas darunter, um das Ab⸗ 

fließende auzufangen, und gießt das Durchgelaufene ſo oft 

wieder in den Filztrichter zuruͤck, bis ſolches vollig rein und 

klar ablaͤuft. Iſt dieſes der Fall, ſo wird nun die große 

Flaſche untergeſetzt, der Filztrichter mit dem zu filtrirenden 

Liquoͤr angefuͤllt, ſeine Oeffnung mit dem blechernen Deckel 

verſchloſſen, worauf man nun das Durchfließen des Liquoͤrs 

abwartet, und den Trichter wieder von Neuem BER, 

ſo bald er leer geworden iſt. | 

g. 732. si 
Das Filtriren eines farbenlofen Liquörs, darf nie 

in einem Filztrichter verrichtet werden, in welchem man: einen 

f arbigen filtrirt bat, daher man zu jeder Art des farbi: 
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gen Liquörs auch eigene Filztrichter vorräthig hoben muß. 

Sind fie gebraucht, fo müffen fie mit warmen Waller aus- 

gelaugt und rein ausgewafchen werden, damit Feine Zuder: 

und andere Theile darin zurücbleiben, weil fonft felbige die 

Poren des Filztrichters dermaßen verftopfen würden, daß 

fein Liquor ferner durchgehen koͤnnte; worauf fie getrocknet 

werden. 

$. 733. 

Von den Gefaͤßen zum Aufbewahren der fertigen 

Liquoͤre. 

Farbenloſe Liquore feiner Art, wie die Cremes, die 

Dele ꝛc. und auch felbft die farbigen dürfen bekanntlich 

nie anders als in gläfernen oder fleinernen Flaſchen aufbe— 

wahrt werden. Man waͤhlt hierzu ſehr große Gefaͤße, ent 

weder von grauem Ölafe, oder von grünem Ötein: 

gut oder welches am vorzüglichften if, von Berliner 

Sanitätsgut, die 20 bis 30 Berliner Quart auf zu 

nehmen vermögend find. Einen Zoll über dem Boden, find fie 

mit einem Loch verfehen, in dem ein Hahn von Sanitaͤts— 

- gut, oder, wenn man denfelben nicht haben fann, ein Hahn 

von Horn gedrehet, waſſerdicht befeftigt iſt. Ihre obere 

Deffnung wird mit einem Korfftöpfel verfchloffen, der von 

Außen mit Blaſe verbunden wird. Auf folche Weife fann 
man den Liquor mittelft dem Hahn zu jeder Zeit daraus 

abzapfen,: ohne das Gefaͤß von ſeinem Orte zu veraͤndern. 

Dieſe Geraͤthe verdienen zum Aufbewahren der Liquoͤre, vor 
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allen übrigen den Vorzug. Fig. 2. ſtellt ein ſolches In der 

Abbildung dar. 

$. 734. | 
Um die farbigen Liquoͤre aufzubewahren, kann man fich 

auch der hölzernen Faffer bedienen. ie werden am 

beiten aus Welßbuͤchenholz vom Boͤtticher "angefertigt, 

mit eifernen oder Fupfernen Reifen belegt, und fenfrecht auf 

die Lager geftellt. "Ein Haar Zoll vom Boden, iſt ein 

Hahn angebracht, um den Ligudr nach Erforderniß abzapfen 

zu fönnen. Bon folhen Magazin: nder agerfäffern 

für die Liquoͤre, koͤnnen mehrere übereinander geftellt ſeyn. 

Sum Einfüllen des Liquoͤrs in felbige, ift in der Mitte des 

obern Bodens ein Loch angebracht, dag mit einem Korkſtop⸗ 

ſel verſchloſſen werden kann. 
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Erfter Anhang. 

Bon der Anfertigung verfchiedener Liquͤre aus dem 

Stegreif, ohne Deftilfation, 

| $: 735 

ir haben bisher von der Zubereitung derjenigen Liqubre 

geredet, Die durch den Weg der, Defiillation oder der Extraktion 

zubereitet werden, in welchen alfo die aromatifchen Stoffe durch 

die Deftillation oder Ertroftion mit dem Weingelfte verbunden 

find. Man kann aber ähnliche Liqubre auch ohne Defkillation dar- 

ſtellen, wenn man den dazu beſtimmten Weingeift, im gerei: 

| nigten Zuſtande mit Wa ffer verdünnt, mit Zuder verfüßt, 

und mir ben ätherifchen Delen derjenigen Droguen verfeßt, 

welche das Aroma bilden follen; man kann alfo auf folche 

Weiſe, viel Liqguöre aus dem Stegreif jufammenfeßen, wenn 

nur der Orundligudr dazu vorräthig gehalten wird, 

Euer? $. 736, 
Um einen folchen Grundligu ö r zu verfertigen, iſt es bin: 

reichend, 100 Quart des oft genannten gereinigten Spiritus, von 

80. Procent Alkohol nach Richter oder go nach Tralleg, 

mit So Quart Deftillirtem Waffer zu vermengen, das 
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Ganze mit 150 Pfund Rafinade⸗Shrup zu verfüßen, 
das Verſuͤßte aber zu klaͤren und zu filtriren. Diefer 

Grundliguör darf nur mit verfchiedenen aͤtheriſchen Oe— 

len verfeßt werden, um ihn auf der Stelle in die verlange 

ten Liqubre umzuwandeln; wovon hier folgende Beiſpiele 

mitgetheilt werden. 

$. 737. 

Drangen  Liqudr. 

Zu deffen Darffellung werden so Quart des Grund: 

fiquörs, mit 2 Quentchen Orangenblürdl (Neroliäl) 

verfegt und wohl. unter einander gemengt. | 

$. 738. 

| Bergamott⸗Liquoͤr. 

zu feiner Zubereitung werden 10 Quart Grundliqubr 

mit 2 Quentchen aͤchtem italtaͤniſchen Bergamottoͤl vers 

fegt, und alles wohl unter einander gemengt. 

— 

. 739. 

Citronen⸗Liquoͤr. 

Um dieſen darzuſtellen, werden ro Quart des Grund: 

liquoͤrs mit 2 Quentchen aͤchtem italiaͤniſchen Citronendbl 

verſetzt und gut damit unter einander gebracht. 

§. 740. 

Zimmt / Liquoͤr. 

Auf 10 Quart Grundliquoͤr wird 12 Quentchen aͤcht es 

Zimmtoͤl geſetzt, und alles unter einander gemengt. 
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$. 741. 

Kuͤmmel ⸗Liquoͤr. 

Zu deſſen Darſtellung werden auf ro Quart Grund⸗ 

liqubr 12 Quentchen aͤtheriſches Kuͤmmelbl geſetzt, 

und alles unter einander geſchuͤttelt. 

$ 742. 

N Nelken⸗Liquoͤr. 
Um dieſen zu bereiten, werben auf 10 Quart Grund— 

liguör 12 Quentchen Nelkenst gefeßt, und alles unter 

einander gebracht. 

‘ 

$. 728. 

F Gold⸗Liquoͤr. 

Zu deſſen Darſtellung werden 10 Quart Grundliquoͤr 

verſetzt mit: 

Citronenoͤl ı Quentshen, 

Dergamotthl 20 

Nerolioͤl 7 — 

Mustatnnufl — 

worauf alles unter einander gebracht und mit Gold verſetzt wird. 

B. 744% 

Wermuth⸗Liquoͤr. 

Um dieſen darzuſtellen, werden auf 10 Quart Grund: 

liquor gefeßt: | 

Wermuthbl 2 Quentchen, 

Citronenbl — 
J 

— 
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| Muffatennußöl + Quentihen, . 

Nelkenoͤl JJ 

worauf alles gut gemengt wird. 

8. 746. 

Barbados⸗Liquoͤr. 

Um dieſen darzuſtellen, werden auf 10 Quart des 

Grundliquoͤrs geſetzt: 

aͤchtes Citronenoͤl | ı Quentihen, 

Nerolibl 

Muskatennußbl J— 

Nelkenoͤl — 

worauf alles wohl gemengt wird, 

$. 746. 

Rau. divine. 

Zur Darftiellung deffelben, werden 10 Quart Grund: 

x liquoͤr verfeßt, mit: 

Citronendl . 3Quentchen, 

Bergamottoͤl 3 IE, J 

3 derolibl Im 

Musfatennußöl 2-08 . 

worauf alles gut gemengt wird, 

$. 747° - 

Anis» Liquor. : 

Zu deſſen Darſtellung werden 10 Quart Grundli⸗— 

ubr verſetzt mit: Be 

| Anis: 

— 
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Anisoͤl 2 Quentchen, 

Fencheloͤl ee 

und alles wohl unfer einander gemengt. 

$. 748. 

Krauſemuͤnz⸗Liquoͤr. 

Um ihn darzuſtellen, werden 10 Quart Grundliquor 

verſetzt mit: | | 

Kraufemängdst 25 Quentihen, 

und wohl gemengt, 

| 1. 0967 
Wachholder⸗Liquoͤr. 

Zu deſſen Darſtellung werden 10 Quart Grundli— 

quoͤr verſetzt mit: 

aͤchtem Wachholderbl 2 Quentchen, 

und das Ganze wohl gemengt. 

$. 750. 

Auf ſolche Weiſe laſſen ſich dergleichen Liquoͤre mit allen 

denjenigen aͤtheriſchen Oelen zubereiten, welche man 

aus Vegetabilien deſtilliren kann. Es genügt dieſelben, in, 

bei den gedachten Liquoͤren ſchon angegebenen Verhaͤltniſſen, 

mit dem vorher genannten Grundliqubr zu verfeßen, 

und alles gut unter einander zu mengen, wodurch man ohne 

Deftillation Bergleichen Liquͤre gleich auf der Stelle Berels 

ten kann. 

Hermbſt. Deſtillirkunſt. ©g 
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Zmeiter Anhang, 

Befchreibung und Zeichnung der verbefferten Real: 

ſchen Luft: Preffe, 

‚$. 751. 

Die Realſche Preſe bat Die Behlimmung, ettrahirbare Stoffe— 
noͤthigenfalls durch Huͤlfe von Fluͤſſigkeiten, ſowohl aus organi— 

ſchen als unorganiſchen Koͤrpern auszuziehen, indem, bei An— 

wendung dieſer Preſſe, der Druck der atmoſphaͤriſchen Luft bes 

nutzt wird. 
Taf. IV. Fig. 3. iſt die perfpeftivifche Anficht einer folchen 

Preſſe von der größten Art, mit allen ihren Theilen. 

AA begeichnet das Geftelle, welches aus Kreuzholz und Boh— 

len, in Form eines Tifches zuſammegeſetzt iſt. 

B der Cylinder von Zinn, im welchem die Maſſe durch den 
Druck der atmofphärifchen Luft ausgepreßt wird. 

C die Luftpumpe von Meffing, durch welche der Druck der 

Luft hervorgebracht wird. 

DD der Riegel von Holy, welcher die Are der Kurbel zur 
Bewegung der Luftpumpe unterſtuͤtzt, und zugleich, durch 

Hülfe einer ah, zur Anlehnung der gesähnten Stange 

x dient. 

EE zwei hoͤlzerne Säufen, auf welchen der Niegel ruhet, und 

durch zwei Schrauben, welche die Köpfe der Säulen bils 

den, darauf befeftiget iſt. 
Sea 

Bon dieſen Hauptheilen find zur nähern Befchreibung noch 

hefonderg abgebildet: 
Fig. 4. der Prefeglinder mit dev damit in Verbindung ſtehen⸗ 

den Eufipumpe, Im Profil. 
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a bezeichnet den Innern Raum des Preßcylinders, 
b den Innern Raum der Luftpumpe, 
e den Hahn, welcher die Commmunicationgröhre zwiſchen 

dem Preßcylinder und ver Luftpumpe offnet und fehlieft, 
je nachdem vderfelbe gedreht wird; 

dein Stöpfel zur Verſchließung der Oeffnung, durch 
welche, erforderlichenfalls, die zum Extrahiren der 
Maſſe beſtimmte Fluͤſſigkeit in den Preßcylinder ges 
bracht wird. Der Rand dieſer Oeffnung iſt erhbhet 
und mit zwei hakenfoͤrmigen Einſchnitten verſehen, 
unter welchen zwei an dem Stoͤpſel befindliche Stifte, 
bei Umdrehung des Stöpfels, zu deſſen Befelligung, 
greifen, Außerdem iſt dieſer Stöpfel noch durch eine 
‚Heine Kette mit dem Halfe der Deffnung in Verbin— 
dung geſetzt, damit derfelbe, bei etwaniger Unvorfich- 
feit der Arbeiter, denſelben auf Feine Art Schaden 
zufügen kann; * 

e der Kolben, durch deſſen Niederdruͤcken die Luft aus 
der Luftpumpe in den Preßcylinder gebracht wird; 

E die Kolbenſtange, in deren Zähne ein Rad, x Fig. 3. 
und 14., eingreift, welches an der Are der Kurbel, 
y Fig. 3. und 14. feft iſt, und deren Rüden ſich an 
eine Rolle, x Fig. 3, und 14, lehnt. Durch Umdre— 
bung der Kurbel wird die gezähnte Stange mit ihrem _ 
Kolben in dem innern Raume der Euftpumpe auf und 
nieder bewegt; 

8 der Dedel der Luftpumpe, durch deſſen Oeffnung die * 
Kolbenſtange aus- und eingehen kann. Derſelbe wird 
auf den Cylinder der Luftpumpe angeſchraubt; 

hh der obere Rand des Preßeylinders, durch welchen der 
Cylinder auf dem tifchförmigen Geftelle feine Haupt⸗ 
unterſtuͤtzung erhaͤlt; 

ii der untere Rand des Preßcylinders, welcher ebenfalls 
zur Unterſtuͤtzung dient, indem derſelbe auf zwei 
Stuͤcken Kreuzholz ruht, welche unten am Geſtelle 

| Fig. 3., angebracht find; 
‚Fig. 5. der Grundriß des untern Randes, ii Fig"4,, um 

zu zeigen, wie diefer — mit ſechs Einſchnitten ver⸗ 
ſehen iſt. * 

Fig, 6., der Boden des gteßeplinders von Zinn, im Grunde 
| Ög2 
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riß. Derfelbe ift in der Mitte offen, damit die ausge— 
preften Slüffigfeiten, ablaufen fünnen; am Rande iſt der« 
felbe mit ſechs hafenfürmigen Erhöhungen verfehen, wel— 

che ir die Einschnitte des untern Mandes des Preßcylin— 
Ders, Fig. 5., paſſen, und beim Umdrehen mit ihren Ha—⸗ 

en übergreifen, und dadurch dem Boden die gehörige 
| Haltung geben. 
‚Fig. 7., eine durchlöcherte Scheibe von Zinn, im Grundriß, 

welche im Prefeylinder, a Fig. 3., in die Rohre des 
oberen Randes zu liegen Fommt. In der Mitte iſt felbige 
mit einem Griffe verfehen. Es find zwei folche Scheiben 
erforderlich. 

Fig. 8, 9, 10, ı1, ı2 und 73., ſechs Cylinder aus Zinn, von 
verſchiedener Hoͤhe, und zwar, Fig. 8. zu 6 Sol, Fig. 9. 

zu 3 Sol, Fig. 10, zu 14 Sol, Fig. 11, zu 4 Zoll, Fig. 
12, zu 3 30, Fig, 13. zu # Zoll, in perſpektiviſcher An⸗ 
ſicht, welche zur Ausfütterung des innern Prefeylinders, a 
Fig, 3,, dienen, und die zu preiiende Mafle aufnehmen, 

Fig. 14., der Kolben, von Holz, in verfpectivifcher Anficht, 

mit welchem die zu preflende Maſſe in den Cylinder, Fig. 8 
— ı1,, feſtgedruͤckt wird, 

‚Fig. 15., ein eiferner Haken, durch deſſen Hülfe die durchloͤ— 

cherte Scheibe, Fig. 7., als aud) die Cylinder, Fig. 8 — 
13., aus dem Prefeylinder, a Fig. 3, herausgeholt 
werdet. 

Fig. ı6,, Grundriß des Niegels, DD Fig. 35 y bezeichnet die 

Kurbel; z dag an der Are deffelben befindliche Nad, wel: 
ches in die gezähnte Stange eingreift; x die Rolle, an. 
welche fich diefe Stange Jehnt, wie folcheg unter f Fig. 4. 
bereits erwähnt worden. 

$. 753. 
— Sobald die Preſſe gebraucht werden werden die — 
Schraubenkoͤpfe von den Säulen EE Fig. 3. abgenommen. Der 
Siegel DD wird durch Umdrehen der Kurbel in die Höhe ges 
nommen. An dem tifchförmigen Geſtelle wird durch Heraus— 
nehmung deg Schieberg w, eine Deffnung gemacht, wonach 
num der Prefenlinder mebit der Luftpumpe in eine horizontale, 

und demnaͤchſt in eine umgekehrte vertifale Lage gebracht wer— 
den kann, Wenn diefes gefchehen, wird der Boden Fig. 6., von 

dem Preßeylinder, B Fig, 3, abgenommen; hierauf wird eine 
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von den durchlöcherten Scheiben, Fig. 7. in dem Preßcylinder 
feiner Wolbung fo nahe als möglich gebracht, und je nachdem 
die zu extrahtrende Maffe mehr oder weniger beträgt, einer von 
den Cylindern, Fig. 8 bis 13, hinzugefügt. Auf diefe Scheibe 
und in diefen Cylinder wird num die gehörig vorgerichtete Maffe 
nach und nach eingetragen, und fchichtweife durch den Kolben, 

ı Fig. 14., feftgedrüdt. Sollte ein Cylinder nicht augreichen, fo 

wird, nach Erfordernif, noch einer hinzugegeben, und fo fort, 
bis die eingedrüdte Daffe mit dem Rande des letzten Cylinders 

in einer Ebene iſt. Hierauf wird die Maſſe durch eine zweite 
Durchlöcherte Scheibe, Fig. 7., bevedt, und wenn folche ver 
Preßeylinder nicht ganz einnehmen, folglich die Fleinen Cylin— 
Der, Fig. 8 — 13., erfordern follte; fo werden Die übrigen Tlei- 
nen Cylinder auf die zweite Scheibe in dem innern Raum des 

Drefeylinders gebracht, um die nun zwifchen beiden GScheibeit 
befindliche Maffe beim Preffen zu unterflüßen, indem die lehi⸗ 
erwähnten kleinen Cylinder, nach Aufſetzen des Bodens, Fig. 6./ 

und nach Umkehrung der ganzen Vorrichtung, auf dem uͤber— 
greifenden Rande des obengedachten Bodens ruhen. Jetzt wird 
der Preßcylinder nebſt Luftpumpe wiederum in das Geſtell ge⸗ 
bracht. Die Scheiben w w werden eingeſetzt, und der Riegel 

DD wird wiederum auf den Säulen befefliget. Es kommt 
nunmehr darauf an, ob die zu preſſende Maſſe an fich ſchon 
Slüffigfett genug enthält, oder ob es nöthig iſt, felbige durch 

Hinzufügung einer befondern Flüffigfeit zu extrahiren. Iſt 
Rebteres der Tall, fo wird jet die erforderliche Slüffigkeit nach 
Herausnahme des Stoͤpſels, d Fig. 3, und 4., auf die Maffe in 
den Preßcylinder gebraucht, und die Deffnung demnaͤchſt wieder 
durch den GStöpfel verfchloften. Nachdem nun die Fluͤſſigkeit 
ein wenig eingefogen, wird mit dem Preſſen felbit der Anfang 
gemacht. Zuvoͤrderſt wird der Hahn, c Fig. 3, und 4., fo ges 
fient, daß derfelbe das Communikationsrohr zwifchen der Luft— 
pumpe und dem Preßcylinder fchließt. Hierauf wird der Kol— 
ben in der Luftvumpe, e Fig. 4,, durdy Umdrehung ber Kurbel 

bis über das Loch der Luftpumpe, v Fig. 3, erhoben, wodurch 
‚ atmofphärifche Kuft in den Cylinder der Pumpe dringt. Wird 
nun durch Zuruͤckdrehen der Kurbel, der Kolben e Fig. 4,, wies 
derum nach unten gebracht, und das Communikationsrohr duch 
Umdrehung des Hahns, c Fig. 3, und 4, geöffnet; fo wird die 
in dem Cylinder der Luftpumpe befindliche Luftfäule in den 
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obern Raum des Prefeylinders gedruͤckt. Der Hahn wird for 
dann wiederum gefchloffen, damit die comprimirte Luft nicht 

wieder zuruͤcktreten kann, und durch Fortſetzung diefer Verrich- 
tung, wird die Maſſe nach und nach ausgepreßt oder extrahirt, 
inden die atmofphärifhe Luft durch Diefelbe zu dringen firebt, 
und die Fluͤſſigkeit vor ſich her treibt, —* in einem unter⸗ 
geſetzten Geſche geſammlet wird. 

8.754, 1 
Ob und wie viel Fluͤſſigkeit zugufeßen, auch welche Slüffige 

- Felt dazu anzuwenden, und wie oft die Zufekung vderfelben zu 
wiederholen fey, muß lediglich der Beurthetlung des Erperimen- 
tators überlaffen werden. Da dieſe Preſſe hauptſaͤchlich zum 
Ertrahiren organifcher Körper angewendet wird, fo läßt man 
alle diejenigen Theile, welche fowohl mit der auszupreffenden 
Maffe, als auch der dazu angumwenden Slüffigkeit, in Berührung 
fommen, am befien aus Zinn verfertigen, wie dieſes oben bei 

der Beſchreibung der einzelnen Theile bereits angegeben worden 
iſt. An der gegenwärtigen Preſſe iſt der Preßeylinder, a Figs 

3., mit feiner obern Woͤlbung ı Fuß 9 Zoll lang, und enthält 

84 Zoll im Durchmeſſer. Der Cylinder der Luftpumpe, b Fig. 
4., iſt ı Fuß 3 Zoll lang, und bat 25 Zul im Durchmeſſer. 
Die Höhe des tifchfürmigen Geſtalles Fig. 3. betraͤgt, ohne die 
darauf ſtehenden Saͤulen, 25 Fuß; die Platte des Tiſches ent— 

haͤlt im Quadrat ı Fuß, 10 Zoll. Der Riegel, DD Fig. 3, 

iſt 1* Fuß lang. 
8.2755. 

In größere Dimenfionen dieſe Preſſe anzufertigen, 
Dürfte nicht rathſam fenn, weil alsdann der Preßcylinder 
mit der damit in Verbindung ſtehenden Luftpumpe nicht 
Jeicht zu bewegen, wenigſtens dazu noch ein beſonderes Hebewerk 
erforderlich ſeyn wuͤrde. Dagegen koͤnnen dergleichen Preſſen, 
ſowohl in den hier angegebenen, als auch verhaͤltnißmaͤßig in 
geringern Dimenſionen empfohlen werden. 
Die verbeſſerte Einrichtung dieſer Preſſe, verdanken wir 

dem Hrn. Ober⸗Medizinal-Aſſeſſor Schrader hieſelbſt. Ange⸗ 
fertigt wird ſolche von dem Mechanikus Kepke hieſelbſt. 

« 



In der Buchhandlung von C. F. Amelang, in 
Berlin, Bruͤderſtraße No. ır. find noch ⸗ 

Werke zu haben: 

Hermbstädt, Sig. Fr., [Königl. Preufs. Geheiinör 
. Rath u. Ritter etc.] Bulletin des Neuesten u. Wis- 

senswürdigsten aus der Naturwissenschaft, so wie 
den Künsten, Manufakturen, technischen Gewerben, 
der Landwirthschaft, der bürgerlichen Haushaltung; 
für gebildete Leser u. Leserinnen aus allen Ständen. 
15 Bände. gr. 8. Englisch Druckpapier, mit 40 
Kupf. u. vielen Holzschnitten. 1809 — 13. a 2 Rılılr. 
ı6 Gr. complet 40 Rthlr. 
Der Verleger hat sich entschlossen, noch für einige Zeit 
dieses: Werk um die Hälfte des bisherigen Preises 
oder zu 20 Rıthlr. baar abzulassen. 

— — —  Mufeum des Neueſten und Wiſſens wuͤrdigſten 
aus dem Gebiete der Naturwiſſenſchaft, der Kuͤnſte, der 
Fabriken, der Manufakturen, der techniſchen Gewerbe, der 
Landwirthſchaft, der Produkten-Waaren- und Handels: 
funde, und der, bürgerlichen Haushaltungz fuͤr gebildete 
Leſer und Leſerinnen aus allen Staͤnden. gr. 8. Mit 
Kupf. u. Holfchnitten. 1814. — 1818. 15 Bände, à 
Dand 2 &hlr. ı2 Gr, compl. 37 Thlr. ı2 Gr. 

— — — (Chemifhe Grundfäße der Kunft Bier zu 
brauen, oder Anleitung zur tbeoretifch : practifchen Kenntniß 
und Beurtbeilung der neueften und wichtigften Entdeckun— 
gen und Derbefferungen in der Bierbrauerel; nebft einer 

Anweiſung zur practifihen Darftellung der wichtigfien eng: 
ländifchen und deutfchen Biere, fo wie einiger ganz neuen 
Arten derfelben. Zweite durchaus verbefferte und vermehrte 
Aufl. gr. 8 Mie 3 Kupfern. 2 Thlr. 

— — — Chpcemiſche Grundſaͤtze der Kunſt Branntwein 
zu brennen, theoretiſch und praetifch dargeſtellt. Nebſt 
einer Anweiſung zur Fabrikation der wichtigften Liqueure. 
Als Anhang die 2te verb. Auflage des Herrn A. ©. Duͤ— 
portal’s Anleitung zur Kenntnif des gegenwärtigen Zu: 

ſtandes der Branntweinbrennerei In Frankreich. ar. &. 
555 Seiten. Mit 12 Kupfertafeln. 4 Thlr. 

— — — Xnleitung- zu ber Kunſt wollene, feldene, 
baumwollene und leinene Zeuge Acht und dauerhaft feibft zu 
färben; desgleichen Leinwand und baummollene Zeuge zu 
bleichen, und gedrudte Kattune fo zu waſchen, daß die 

> Karben ‚nicht zerftort werden. Zum: wirtbfchaftlichen Ge: 
brauch für ftädrifche und ländliche Haushaltungen. gr. 8. 12 Gr. 

— — — N Rathgeber für den Bürger 



und Landmann; oder Sammlung auf Erfahrung gegrüns 
deter DVorfchriften zur Darjiellung mehrerer der wichtigſten 
Bedürfniffe der Haushaltung, fo mie der ftädtifchen und 
ländlichen Gewerbe, gr, 8. 3 Bande. 2te verbefferte und 
vermehrte Auflage. Mit ı Kupfertafel. Sauber geh. & 
18 Gr. 2 Thlr. 6 Sr. 

Hermbftädt, ©. F., Anweiſung zum Gebrauche des Lac 
Lafe und Lac Dyes, als Gtellvertretern der Cochenille 
in der GScharlachfärberel, Mach dem Engl, des Herrn, 
Dr. Bancroft in London. gr. 8, 4 Sr. 

Schetbler, ©. W., Allgemeines, deutſches Kochbuch für 
bürgerliche Haushaltungen oder gründliche Anweiſung wie 
man ohne DVorfenntniffe alle Arten Speiſen und Bade 
werk auf die mwohlfeilfte und ſchmackhafteſte Art zubereiten 
kann. Ein unentbehrliches Handbuch für angehende Haus: 
mätter, Hausbälterinnen und Köchinnen. 8 Dritte 
durchaus verbefferte und vermehrte Auflage, Mit einem 
neuen fehönen Titelfupfer. SE 

Singftod, ©. E., (vormals Kuͤchenmeiſter des Hochſel. 
Prinzen Heinrig von Preußen Königl. Hoheit.) 
teueftes vollftandiges Handbuch der feinen Kochkunſt, 

oder vollftändige Anleitung zur Zubereitung aller, ſowohl 
orwöhnlichen, als Faftenfpeifen und Backwerke; nebft einer 
Anwelſung zum Einmachen und Aufbewahren der Früchte, 
zur Anfertigung des Sefrornen, der Gelees, der Gyrupe, 
der Getraͤnke und der Effige; verbunden mit einigen Kegeln 
sum Trodnen und Einbörfeln des Fleifches, fo mie zum 
Sräffen des Gefluͤgels. Auf Zojührige eigene Erfahrung 
gegründet, und mit 2391 DVorfihriften belegt, Mit einer 
Vorrede begleltet vom Geheimen Rath Hermbſtaͤdt. 
Zweite durchgeſehene, verbeſſerte und vermehrte Auflage. 3 
Theile, gr. 8 Mit 2 Kupfertafeln. 2 Thlr. 

Plotho, C. v., (Königl. Preuß. Oberſt⸗-Lieutenant und Kite 
ter ꝛc.). Der Krieg in Deutfchland u. Frankreich in dem 
jahren 1813 u. 1814. 3 Theile. ıfler Theil mit 26 
Beilagen, gr. 8. geb. 2 hir. ı2 Or 

— — or Theil m 29 Beil. gr. 8 geb. 3Thlr. 16 Or, 
— —  3ter Theil mit 29 Deilagen und einem Plane von 

Wittenberg. ar. 8. geb. 3 Thlr. 20 Gr. 
[Mithin complet 10 Rthlr.] 

— — — Der Krieg des verbuͤndeten Europas gegen Frank⸗ 
reich, im Jahre 1815. Als 4ter u, letzter Theil des Werks: 
Der Krieg In Deutfchland und Frankreich in den jahren 

3 gr. 8. Mit 48 Beil, geb. 3 Thlr. 12 Or, 
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