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Otritted Sapitel
Anleitung sur Devcitung eines Funfilichen, dem
aus SBcin  berciteten gleichfommenden Efjigs,

fo tie Der feinen Tafeleflige und mehrever
Toiletten z Effige.

EGinfeitunag.

§.. 547,

@ ffig nennt man jede FHiffigheit, weldye aud der e ine
giahrung in die fawee odee €{figgdhruny ddergetreten
ift,  wobei der geiftige Untheil der weingahren  FhiffigPeit
in die MNatur der Effigfdure fbergehet, die dann, in BVers
menaung mit den tbrigen Beftandiheilen: Derfelben,’ den €
fig Darfrellt,

§. 548,

Hicvauf grimdet fidy dev Unterfehicd in Weineffig, in
Obfteffig, in Getreides oder Bicreffig, in Judersz
ober Honigeffig ., welche aud der fauren Gahrung
ded Weind, ded Ciderd oder Objiweind, der €rtrals
fion von Malz, bded weingahren Budery wnd Hoz

nigwafferd heevorachen.
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Ve 244,
Um jene weingahren Fhiffigheiten in die faure odex
Gffiggahrung wberjufithren), werden  drei. Bedingungen
erfordert: 1) die Mitwirfung eined fauren Ferments { wozu
fertiger €ffig, oder an deffen Sitelle aud) Sauerteig,
Befonderd aud Crbfenmebhl beveiteter, benupt werden Fann).
2) Mitwirfung der Luft. 3) Cine Temperatur von 18 hid
20 Grad Reaumlr,
%y 3050,

ie ®iite de8 €ffigd Dangt von der NMeinbeit bder

]

r.r

Materialien ab, aud bdenen dad tweingabhre Fluidumt Berei-

e

—

tet murde. Dic Stavfe deffelben, oder fein Gehalt an
waheer Effigfaure, wird durdy den Gehalt ded Wein-
geifted Dbedingt, der im weingalhren Fluidum enthalten
war. Bei Fliffigleiten foldher Wrt, die geiftarm find, Fann
durd) bad Bufelen von Weingeift nachaeholfen werden,

§. 551,

e Effig ift ein o allgemeined Bediefnif flie fede
Hoaudhaltung, daf cr nie entbehrt werden Fann, Sein Be-
darf jum Cinmadhen vicler Fridyte, jum Salat, ju fouren
Saucen 2. ift unentbehrlidh; o8 wird alfo wicthlichen Hausds
vateen  ober Haudmittern, bdie ihren Bedarf an Effig fidh
felbft ver[haffen: wollen, von Ridtigfeit feyn, fie mit dem

beften Verfahren dagu befannt und  vevtvaut ju maden,




Erfter  Abfchnitt,

Pereitung des  adyten  Weinefyigs.

I8er felbft Weinbayer ift, thut wohl, wenn er nur die
pollig reif gewordenen Frauben jum Seltern flr den QB eins
moft audrdhlt, die weniger reifen hingegen befonderd Feltert,
und den daraus gejogenen PMoft jur Bereitung bed Effigs
beftimmt.

§. 553,

Ulm den aué fauven Frauben gewonnenen Meft in
Beineffig umpuwandeln, (aft man denfelben, gleich nach=
vem er gefeltert worden ift, wie gewdhnlich auf cinem Bote
tidhy oder auf cinem Faffe Die IBeingahrung tuberfichen,
yoorauf der audgegohme Moft, den man erforderlidhen Falls,
um cinen fauren Effig davaus zu erhalten, mit dem 10ten
oder 15ten Theile Weingeift verfeben Fann, der fauren
®ahrung unterworfen wicd.

§. 554,

Ru dem Behuf placict man ein Faf, auf weldem Wein
ober Gffig gelegen Hat, im Winter in der Nabe eined
Ofens, der taglich gebeibt wird. Man nimmt nun den jehn=
tem Theil ded Inbaltd diefed Fafjed ven dem jum Effig De=
ftimmten $Weine, mengt ihn mit feinem gleichen Umfang fhon
fertigen: €ffig, bringt das Gemenge, in einem frarf veginns
ten Pupfernen Seffel, bid nahe jum Sicden, und gicht nun

dad Fluidum in das Fafi, ohme die Spunddfinung ju vers
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warmen Zimmey liegen blebr.

239.

Nun  ziehet man die Halfre der Fliffigfeit aus dem
Haffe, die nun fdhon Cffig darftellt, ab, verfest fic wicder
mit ihrem gleidhen Umfang 2Wein, vereint das Gemenge, und
fept 3 dem Uebrigen im Faffe ju. Nady 3 — 4 LWodyen ift
audy diefes in €fjig ibergegangen. Von nun, an wird alle
3 — 4 Wodyen der gehnte ITheil fo viel vom Weine, obne
ihn vorher ju erwdrmen, in das Faf getvagen, bis folchesd
endlich voll ift, und 4 Wochen nady dem leften Cinflillen
bed 2Weind wird man alled Fluidum im Faffe mit €ffig

angefille finden.

3 556.

Hat man dad crfie Mal dad Fafi voll Effig, fo giehet
man den fiinften Iheil ded fertigen Effigd auf cin anderes
Faf ab, dad man in cinem FBiblen Keller placiet, wnd die
©pundoffnung feft verfhlieit.  Man verfeht dagegen das
Heraudgenommene mit fo viel nidyt fanren Wein, teigt
aber Sorge, daf nur der adhte Iheil ded innern Raumes
vom Faffe leer bleibt, um der cindringenden Luft ecine grdfere
Oberfliche der Flijfigleit daryubictens und nadh 4 LWodyen
ift auch diefer Wein wicder in Cffig umgewandelt,  Auf
folche Weife Eann man alle 4 LWochen fortwdihrend den fiinfe
ten Rheil Cffig abgichen, und folden durd) neuen Wein
ctfeggen, und die ' Effighildbung nimmt nun ohne alle Ums

ﬁ:‘ll‘ll\c i]}rc‘n E‘ul‘l‘gﬂﬂg-




d 557,

Der fortige Ejfig iff anfangd moch fehe:fuibe. Man
filllet damit die Faffer allmdflig an, placict foldhe in cinem
falten Keller, und verfpundet fie luftdidht.  Nady cinigen Mo=
naten Dat der Cffig fidh geflart, und fann nun auf die E
fer abgesogen werdens Cr iff nun jum Gebraudh fertig, halt=
par, und nimmt, wied e langer in den Faffern vevwalbret, an

Starfe, 0. 1. an ©auregehalt, tmmer mehe ju.

weiter Abfchnitt,
Beteitung des Ciders ober Obftefiigs.
§ur 1558,
Den Ciderz oder Obfteffig Ffann man auf jweierlei
Beife verfertigen: 1) aué Obftwein, 2) aud gegohrnem
ober teiggervordnem  Ob fte, nimlidh Wepfeln und Birs
nen.  ®elingt die Bercitung fehr gui, fo Fann ecin folder
Obfteffig gany und gar niht vom dadhten Weine{fig

unferfchicden werden,

Eefte AbctHeilung.

Giber- ober Dbfteffig aud cdlen Obftarten.

For wiel edled OLft (Uepfel und Birnen) tt',-';i's‘TCi';
und: fie ald foldhe micht in ®eld umfeigen fann, thut wobl, fie
s Obftwein ju verwenden, € bietet fily. fich cin ang jenchnted

e

et &

(Mez

e



Nan

nem

erlet

nem

177
Getvanf dar, und fann lidt i fofie guten Cifig umaenans
oelt yweorden,

. -..)'-"Jl

DOie Uepfel oder Birnen ywerden ju bem Behuf 3mi-

fhen jwer ©femen, fo daf ciner 1iber den' anbdern fich Bin=
beroegt, dergeftalt erquetfht, daf cin Brei davaus entfrebt,

AT 14 I Atvrar VoonfTo Favl A PTTTIY o &
weldher fodann in ciner Preffe  frark ausgeprefiet ywoud 3 und
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man ehalt cinen guten Moft.  Der audgeprefit
fann, mit Jufap von etwad A affer, nodhmals gevquetfdht
und audgepreflet werden.  Man erhale cinen fhwichern Moft,
der mit dem crjrern gemengt werden Fanng doch iff cin folcher
gewennence Meji nue gum Cffig, nidht jum trinfha

[ \
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Seine, tauglid,.  DOer DMoft gebt fehe Gald in die Wein=
gabrung viber, und der fo gebildete Obftwein fann nun in
Cilig umgewandelt werden,

§s - 561,

Um den Obftwein in Obftweineffig umgumandeln,
bedient man fich gang devfelben Methode, wic foldhe vorher
Boam ‘:!L\LMHHL"E angegeben worden iffe Man verfelst ihn,
im réinen Juftande, in demfelben Berhaltniff mit fertigem
€ffig, wnd behandelt ihn formlich cben fo, wie man den
AWein behandelt, wm ibm in Cffig dbergehen

Oer Obfteffig mterfcheivet fich vom adyten R eineffig

i laffen.

Mal - gy + 10 I T o P r

allein oaduech, daf er Ffeinen Weinftein enthilt,  Man
fann ihn febr fracf machen, wenn dem Weine, vor feinee
Ummwandlung in Cilig, der gehnte: obey funfzehnte  Theil
Opivitus ugegeben wird

Deembfr, gemeinniigioes Handbud m




Breite Abcheiiung

Obfteffig ausd gegofrnen ober feiggewordenen Aepfeln
und Birnen,

[ [
0 562,

9Ber viel Obft bauet, Fann ¢3 nidht verhindern, dak
nicht ein bedeutender Tfheil daven, wen die Frelichte abfallen,
geftofien ober fonft verleht werden, in einen Sufrand dev ®ah=
rung tibergehen follte, den man das Feigwerden ju nennen
pflegt,  Sn diefem Buitande find fie nicht melhe Grauchbar,
um genoffen gu werden, wohl aber, um Effig Ddavaud ju

Beveiten,

Man gerquetfdht gedadyte Fridyte eben fo, wie dad friz
e Obft, preffet den Saft aus, und 1aft foldhen, allenfalld
in einem offencn Bottich, die Weingdhrung vollig Deens
digen. it Ddiefe vollendet, welched man daran cfennt , dafs
ber fiife Gefhmact ded Mofted verfdyvunden ift, fo wird er
flar abgejogen, und nun, in deffen BVerfepung mit Effig, gang
auf diefelbe Weife behandelt, wie foldyes Leim adpten LW ein=
effig gelehet worden iff.

Effig aud wilbem D6,
§. 564,

®egenden, weldye veidh an wildem O0ft find, fonnen
auch Diefed benufen, um einen fehr Grauchbaven, bem aus
Bein Dereiteten ziemlid) gleicdhyfommenden, Effig davaud ju
verfertigen. e ift o8 nothoendig, dad wilde Obft an den
Baumen jur Reife Commen ju laffen, Gevor foldjes verbraudyt
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wird,  Die Verwandlung deffelben in N oft, fo wie die BVe-

handlung ded Mofted ju Wein, und die Umwanbdlung bes
Weind in €ffig gejdicht gang nad) decfelben Methode,

wie beim Seineffig.

Dritter AbDHnite,
Unleieung  jur Verfertiqung  FinfHicher, dem achren
Aeine ﬁ"{'t] L'Tf}-! 1l lll yer '€ fqlhi.i.] £
s 563,

Ocr nach dev hier zu befehreibenden Berfahrungdart ju ge-
winnende € ffig iff von miv feit mehreren Salren bereitet
und e meiner Haushaltung gebraudht worden. G erfefs
den bejten adhten Weineffig, zeichnet fidh durd) Meinheit

im Geeud) und Gefhymad aus, fo wie derfelbe fich nide

nur Jabre lang DHAalt, ofne fahmig ju werben, fondern an
Gchalt der Shure ftetd junchmend wird. Man fann ven
Cffig auf gwei verjhicdene rten verfertigen, aus Honig
und aud Jucfer; die aud beiden Materien beveiteten Cffige
find durchaud nicht verfthicden. Aulh in dyemifcher Hinficht
halten bdiefe Gffige durcdhausd die Probe mit dem Aadyten LWein-
effige Jhre Stirfe Hingt allein von der Ouantitdt der daajue

genommenen Matevialien gegen die Wdd[rigleit ab,

Crfte Abcheilung.
Kunfilicher Weineffig aus Honig,
§. 566,
U den Honigeffig davguftellen, werden 10 Pfund

M2
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gewofnlidier gelbex Honig, 1 Phund DBeinftein, 10
Berliner Quart Branntwein, 10 Quart fertiger €f:
fig und 64 Berliner Quiart roeiched Flufwaffer, nod
beffer Regenwaffer, ceforbert, weldyed gujammen 1 Cimer
oder 64 Quuart fevtigen €ffig davbictet,
§. 567.
Fene Materialien werden auf folgende eife veravbeitet.
p

cinem Eupfernen Keffel jum Sicden

Das Waffer wird in
erbist, dann der vorher gepulverte W einftein hinyugegeben,
und fobald diefer geldft iff, de Honig. TWenn audy diefer
geloft ift, weldhes fehr {chnell crfolgt, wird die Fhiffiakeit fos
gleich aud dem Seffel Derausgencmmen, und in cinen hol=
sernen Bottid) gebracht, ywerin man fie Di§ jur Semperatur
von 20 ®rad Reaumite abfihlen 1GHt.
' §. 568,

Der fo weit abgefithlten Fliffigfeit wird nun ein halbed
Quuart gute Oberhefe von Bier jugegeben, alled redht
yooll unter einander gevihet, und dann dad Gange in cinem
feiht DGedecften Bottid) fich felbft tibexlaffen. €8 Deginnt
fehr bald eine 9Beingdhrung, die einige Xage fortdbauwert, Jhr
Enbpunft giebt fidh) padburd) ju erfennen, daf fid) feine Lujts
blafen mehr auf oer Oterflache der Fliffigheit entwiceln,
daf fein Steigen Dder Hefendecke meby wahrgenonmmen wied,
und daf die vorher fife Fufjigeit nun cinen weinartigen
Gejdhmact angenommen hat,

§, 569

Selt gichet man, mittelft cined 2 Soll tber dem Bos

den ded Bottidd angebradyten Hahnd, vie Flare Flifiigs
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feit abs bagegem der teibe Theil, der guriicEbleibt , durdh eis
nen Spigbeutel von Leinwand filtvivt: werden muf, wm die
Hefenmaffe davon gu trennen.

8 570.

Sest wicd die Flave Fliffigfeit mit dem Brannte
wein und dem fevtigen Effig verfept, alled gut unter
cinander gearbeitet, und nun cin Cimerfaf, dad 64 Quuart
balten mufi, damit angefitllet, doch fo, dafi der adhte Theil
davon leer Dleibt, RBad nicht hincingehet, wird auf cin Fleiz
nered Fap oder auf cine Flafdye gefullet.

PR 0 s I
mem Spunde, beflen Ocff=

nung leicht mit Qeimoand bedeckt wird, im Winter in der

[P

-

Dad Faf wird nun mit of

Nahe ded Ofend ciner taglich geheipten Stube, im Sommer
unter dem Dadye eined der Sonne audgefefsten Gebauded,
auf cin Lager gelegt, fidy felbft dberlaffen,  Nach ™ dem
Seitraum  von cinigen Monaten findet man deffen Inbalt
gang in Effig tbergegangen, dev Flar, rein von Gefdhymact
und Geendy ift, fidh durch cine Helle Weinfarbe audgeidynet,
und viel @ aure befit. Chen fo verhalt {idy vad Fludbum
in dem Eleinenw Gevdathe, weldes gleihfalls Flar abgegof=

fen wird,

Man glehet nun den Effig Flar auf ein anderes Faf
ab, fullet folhed mit dem Fluidwm aus dem Eleinen Ges
athe vollfommen an, und felt, wenn ctwad fehlen follte,
0 vict Branntwein gu.  Man placivt nun dad Fof in

cem Relfer, fpundet felched 3w, und Yafie ed rubig liegem
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Senee Effig verftarft fidy mit der [eit immee mebr, und fann

mit dem bejren frangafifdhen. oder vheinifdyen ddten

A eineffig vermedhfelt werden.

Sweite Abtheilung.
Kinfilicher Weineffig aus Suder

-

Tem Fein Honig ju Gebote fieht, Ffanm an deffen
@telle gelben Farin oder Kodhjucker in Unmwendung feison,
Oad BVerhalnif bleibt daffelbe, und ¢ben fo audy das aller ibri=
qen LJTLIIGILLII, fo wie bdie ganje M‘hﬂm.lmg. Man gevinnt
aud) auf diefe Weife einen gany voryliglidh quten Effig, dev

vom bejten adhten Weineffig nidht ju unterfdeiden iff.

# SHJ";«

€8 werfteht fidy von feloff, bdaf man den Effig audy in
fleinern: Quuantitaten, ald ju cinem Cimer, davftellen Fann,
Man darf nur die BVerhaltniffe danady bevecdhnen, und Fleinere
Gefage gue fauren Gihrung anwenden.  In diefom Falle ift
¢d gut, Flajhen aud grauem Steingut ju  aebrauchen,
um die faure Sahrung davin vor fidy gehen ju laffens e
tmwendig glafivte Gefafie taugen dagu durdhaus nicht.  Auf
foldye eife Fann jede Fleine oder grofie Familie fich i ihren
Bedarf an Effig felbft verfdhaffen.
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Wierter Abfchnitt,
Unleitung gur Verfertigung eines guren Biers, Maly
ober  Gerreide - Efyigs.
& 575,
€8 ijt ecine allgemein Gefannte Eefahrung, baf, wean
Neigen von Bier in offenen oder nur leidht verfdyleffencn
Gefifen, bei einer mifigen Temperatur aufbervalrt werden,
pag Bier leicht cine jaure Befdaffenheit annimmt, und in die
Natur ded Effigs 1tbergeht. Soldyed ift der cigentliche walre
Biereffige Durd) den Hopfen bed Bierd iff er fferd
mit einem mehr oder sweniger DHervorfrehenden bitteen Ge:z

fhmact verbunden.

VBereiting ded veinen Malieffias

. 976,

LT

Wer fich cinen veinen Setreideeffig verfhaffen will, bes
bient fidh Diegu des Luftmalzed aud Gerfte. Bur Dars
ftellung diefes €{)igs, 3 D fur 1 Cimer ju 64 Becliner
Quart (da8 Quart dem Umfange nady 23 Pjund Wa ffer

gleich gefept ) Ledient man fidy der folgenden FMethode.

Sunfyehn Piund gefdjroteted Gerfren=Luftmaly were
den. mit 30 Wevliner Quavt Flupwaffer, oder befjer Nea
genwaffer, dad man vorher bis ouf 40 Gypad Reaumile
eehit hat, w cinem bolyernen Gefafie cingenihet (einges

meifdyt), indem man, unter fictem Umeidlyen, dad Malis
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{dhrot nad) und nadh in das Raffer bringt, und Sorge

traat , daf feine Rlumpen fidh bilden.  Nun werden 20

Quinet Fodyended Waffer jugegeben, abermald alled une
ter einander gexifrt, und bedeckt 5 Stunbden lang 1'1\115‘.1 jte=
hen gelaffen.
§. 578,
Man zichet nun die gebildete Wiirge von den Tre=

bern ab, und filtvivt noch 30 Quart Fodended Way:

we

&

fer duvcd) die leptern Dindurdy, worauf man die fammtliche

erbaltene AW rze bid auf die Temperatur von 22 Grad

PRearwmite ablhlen V8{L.

i

L
¥

Sn diefem Sujtande wird fie mit 1 Quart Bicrhefe

verfest, alled unter cinander geavbeitet, und nun die Aein=

T Tivend ah Iy vt l’._ 14l apBala Ea . LT i T 4
gabrung abgewartet.  Diefe’ erfolgt febr bald, und ift im
Seitaum von 2 Tagen beendigt.

o v2B0,

Man giehet nun die audgeaohrne W hvze von der dars
witter und datliber licgenden Hefe, mittelft cined ecinen Joll
{iber Dot Boden ded Ghefafied angebrachten Habned, Flar ab,
verfenst foldhe mit 10 Quart fertigem Ejjig, und filles
dad Gange in cin aufredyt geftellited Fafi, deffen effnung
nue Teidht Bedeclt wird.  Man placiet foldhed in der Nabhe
ned qu'uh acheiften Ofend , ober, im Commer, unter dem
bor Sonne audgefesten: Dadye ded Haufed. Nadh dem Beit=
raum von 8 — 12 Wodyen ift das gange Fluidum in cinen

braucdybaren Malzeffiq dbergegangen.




1=
oll

§. 581,

Man gichet mm den €ffig auf ein andered Faf Flav
ab, verfeit ihn mit'2— 3 Quart Branntwein, fpundet
dad Faf feft ju, wnd LGBt ihn in cinem Seller rubig licgen.

Gr flhet fid) auf foldhe Weife fehr leidht, und frellt cinen

Flaven, iemlich ftaefen Gffig dave  Soll er fravfer werden,

T

L P
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fo braucd)t man nur, gleid) anfangd, die Maffe ded WMalye

o

'

fdhroted ju vermehren.

—

Funfter Abfehnitt,

Auleitung  jur Bereitung der feinen Tafel: und

Loiletten: Effige.
§« 582.

Die feinern Tafel=Effige ju Salat ., fo wie die
wobleiedyenden Toiletten=€fjige , Defehen aud der Wer
bindung cined reinen ftarfen Cffigh mit avomatiffien Sub=
ftangen verfdhicdencr Vegetabilien, oder mit wohlries
denden atherifden Oelen verfests  Sie werden ents
weder aud Franfreid) begogen, ober von den Pavfii=
meurd gubercitet. Jede blivgerliche ober Tandlidye Haugs
haltung Fanp fich foldhe {elbft jubereiten, wenn fie folgende
BVorfdyriften befolgen will,

£Q9
583.

Ly

Su den gewdbhnlichen Effigen foldyer vt dient der

er (§s 566.) Gefdhricbenen Methode beveitete Fatnft=
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lidye Weinefjig aud Honig und Jucker. Sollen fie fehe
jtarf feyn, fo verftdeft man verher ben Effig dadurdy, daf
man ihn im LWinter fo weit ausdfricren lafe, daf nuy die Halfee
ober 2 ded Umfanged im lquiden Buftande ibrig bleibe,
Man vecridhtet foldhes dadury, daf man den Cffig im LWin=
ter in etnen freinernen, nidht glaficten Zopf fullet, und ihn
bed Madhts der freien Luft bei ciner Kalte audjept, dic 6 bis
8 Grad unter dem Reaumdrfden Gefrievpunft betrdgt.
Um anbern Morgen bolrt man in die Eiddecle ein Xodh, und
ftirgt das Gefaf, umgefehrt, wber cin andered, ABad abe
flieft, ift der verftavfte Cffig. Wad urlckbleibt, ift ge=

frormed 2Waffer, und Fann weggervorfen werden.

Crfie Abcheilung.
Darftellung der einfachen aromatifchen Tafeleffige.

§. 584,

Die cinfadyen aromatifdhen Tafeleffige, um
Gebraudy der Kiche beftimmt, werden aus verfdyicdenen aros
matifhen BVegetabilien . durdy die Cpteaftion mit gutem
fdyarfen €ffig beveitets Ulgemeine Negeln dabei beftehen
darin: 1) daf man die Pflangen nidyt eher einfammelt, ald
wenn fie ihre vollffandige Svaft befipen; 2) daf man alle
nuBlofe Rheile, ald Stengel, Holzige Theile . davon abfons
derts 3) daf alle Franfhafte oder verdorbene Zheile wegges
worfen werdens 4% daf man foldhe an einem fdhattigen Orte
in ber warmen Luft austrocnen (afit, nicht an der Sonne,

ober in cinem geheiiten Ofen, um night gu viel ju verfliich:
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tigens 5) daf man die BVegetabilien vorler Elein jerhade, um

die Gretyaftion ded Cffigs ju begimftigen.

a) Vinﬂi;;ri' d'Esd ragon.
(Gffig vom Kaifer: Salat.)

&

Ve 283,

Swei Pfund Flein gerhacfres trofned Draguns oder
Cédbragonfraut werden in einer gldfernen Flafdhe, mit
weifer MMindung, mit' 6 Quart qutem frarfen Weineffig
fibergoffen. Man fehlieft die Flafdbe mit cinem SorFitopfel,
und febt fie 14 Tage b8 3 Woden der Cinwicfung der
Sonne aud, cber im FWinter in die Nahe cined geheizten
Stubenofens, rwobei man jeden FTag wenigftend ein Mal dasd
Gange umfdyittelt,  DMan giept nun die Flaffigleit ab, und
prefiet den Nictitand aus, filtrivt die Crteaftion durd) Dructs
papier, und verwabet den €ffig in gut verfdhloffenen glifers

nen Flafden.

LY T 2 L3 - % ) ~ .
b) Vinaigre de Sureau,
(Flicberblumen - Effig.)

& 'B86;

Swe Davftellung diefed €f{igs werden die Flieder:
blumen (Hollunderblitten) in der Beitpericde gefam:
melt, wo foldhe im ufbrechen begriffen findy an der warmen
Luft getvoddnet, dann von den Stielen gefondert, und hierauf
2 Pfund derfelben, in ciner glafernen Flafde, mit 6 Suart
ftarfen Effig ibergoffen, und die wobl verjdloffencn Flaz

fhen 14 Tage Tang, an cinem magig warmen Ovte, der Ma-



1SS
ceration Uberlaffen, bhievauf die Fhijfigfeit duvdhgegoffen, der
Ricftand audgepreffer, und dad Gange filtvivt.  Dex Effig

ift nun jum Gebrauch fertig.

c) Vinaigre des Roses.
(Rofen:Effig.)
§. 587,

Sur Darftellung bed Rofen=Effigd werden die NRofen
in dem Beitpunfee gepflitckt, wo fih {olhe cben entfalten
wollen. Die Blumenblitter werden von den SKeldhen
Behutfam gefondert, dann 4 Pfund decfelben, in noch frifdhem
Suftande, in einer glafernen Flafdhe mit 6 Quart frarfem
€ {fig tibergoffen, 14 ZTage lang in gelinder TWavme macerict,
pann die Fliffigleit durdhgefeihet, der Rickitand ausdgeprefiet,
und dad Gange filtvivt, Diefer Rofeneffig, der fid) durd
einc angenchme Farbe -audgeidynet , iff mun jum Sebrauch

fertig.

d) Vinaigre de Citron
(CGitronen s Effig.)

§. 588,

Rur Darfellung deffelben wivd dad Gelbe von cuigon
Citronen mittelft cined Neibeifend abgerieben, fodann
4 Loth ded Ubgericbnen, in ciner glajernen Flafde, mit

Quart fravkem Effig ibergeffon, 48 Stunden fang in

Ly )

Maceration gelaffen, dann durcdhgegoffen, filtvivt, und ver W
fig sum Gebrauch aufbewafut.
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Vinﬂigrc de flenrs t,l'l)rqngvs.
(LOrangenblumen - Effig. )

Man fammelt die Orangenblitten in der Seitperiode,
wo folhe im Wufbrechen Degriffen find, fondert die Blu=
menblatter von den Kelden ab, und ibergicht 8 Loth
derfelben in ciner Flafdhe mit 1 Quart guten €ffig, lafit
dad Ganje 48 Stunden lang maceriven,  gicht dic Fliffigkeit
durdh) Leimvand , preffet den NRicjtand aud, und filtrirt

dad Gange.

[weite AbtHeilunag.

Amweifung  gur Subercitung der cinfachen aromafifchen
Zafel=Cffige, im farbenlofen Suftanbe.
8. 590.

Man Gereitet die vorher genanmten avomatijhen Effige,
indem man bet der Bubereitung von den vorher befdyricbenen
Wrten von den Wegetabilion cinen Halben Theil mehr nimmt,
und fich bed burdy Hillfe ded Frofted verftacfien Effigd zur
Crtvaftion derfelben Dediemet, Aled MMebrige wird nad)y dev
vorher Befdrichbenen DMethode bearbeitet, Sind die Effige
feetig, fo werden fie aud ciner gldfernen Metorte Bis auf den
adyten Theil Uberbeftillivt, Die Deftillate erfdheinen nuns
mehr farbenlod , ald reine wafrige €figfaure, welde
mit den arvomatijhen Materien der gebrauchten BVegetabilien
verbunben ift.




Duvictte Abeheilung.
Amweifung jur Bereifung der jufammengefelifen aromas
tifchen Tafel= Efige.
‘El |.']“|}]‘
Sufommengefelste Tafel = Effige ( Vinaigres composés)
werben diejenigen genannt, weldhe die BVereinigung der aromas
tifjchen Zheile mehrever BVegetabilien, an €{fig gebunden, ent=

halten. Hicrju gehoren folgende.

a) Sufammengcefetster Salat:-E(fig.
0 1882,
Hiezu werden an Materialien gebraudht , wnd jwar im
feifdhen Sujtanbde:
Draguntraut,
Prefferfraut,
Chalottenzwicheln,
Snoblaudy, von jedem 6 Hoths
Srvaufemiinge,
bas Gelbe von Cittonenfdhalen, von jedem 1 Loth.
Diefe Materialien jufammen genommen, im jecfleinerten
Suftande, werdben in cinem. glajenen Solben mit 6 Ouare
gutem ftacfen Cffig dbergeffen, 14 Zage lang in Maces
varion gelaffen, dann dic Fhiffigleit durdhgegoffen, bder Ml
jtand ausgepveffet und dad Gange filtvict, in weldem. Sus

frande der Cifig feetig ift.

i
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b) Vinaigre composé pour laSalade blanche.

+ . D93,

L

Su deffen Darjtellung weeden die oben aenannten N

~ige=
tabilien im anderthalbfacdhen Gewidht geqen den Cifig anges
wendet, dann der fertige €ffig aud ciner NRetovte bid auf den
achten Iheil tberdeftillive, wodurd) man foldhen im farbenfo=

fen Sujtande erhilt,

c) Vinaigre d'Oranges composé pour
la Salade.
§. 594,
Sur Darftellung dicfed angenchmen Effigd mwerden mit
cinander gemengt :
Ocftilliver Orangenbliit = Effig (§+ 589.) 3 Theile
— Cébragon=Eifig,
Rofen = Effig,
- Dlicder = Cffig, von jedbem 1 Theil,

Das Gemenge frellt nun den verlangten Cffig dar,

d) Vinaigre anx fines herbes de M. Maillie,
(Maillie*d feiner Krduterefita,)
§« 595,

Die Krduter, weldhe ju dicjom Cffig evforderlidy find,
maffen feifdh) gefammelt, von den Sticlen befeeit und dann
im fehattigen Ovte geteocknet werden,  @ie werden nup in
folgenden Berhédltnifen gemengt:

Eddragonfraut 12 Loth

Bafilienfraut 4 —




Lorbeerblatter 4 Loth

Roccambollen 8 —
Fene Materialion wverden Flein  gehade , oann in ¢ine
fohe glaferne Flafdhe gebracht, mit 3 Quart durd) Froft
verftarten Cffig fbergoffen, die Flafdye uftdicht verfdyleffen,
und nun bad Gange 14 Tage lang der Sonne audgefebt,

oder die Maceration an cinem mafig warmen Orte verridh=

fef,  Die Fliffigheit wird nun durchgefeihet, der Micirand
audgepreffet, dann dad Fliffige durch Dvuctpapier filtvrts
§. 596,

@oll bdicfer Vinaigre aux fines herbes farbenfod er=
fdheinen, um folchen ald Tafel=Cffig su gebrauchen, fo
witd er aud ciner glafernen Retorte bid auf den adyten Theil
tberdeftillive.

e) Vinaigre a la Ravigotte,

(Frangdfifcher Svaft- Efjig.)
EOY

§| .].ill

Hiersu werden folgende Materialien exfordert:

Gadragonfraut 12 Lot
Qorbeerblatter 9l
Ungelifamuryel e
Sapern -
Sardellen 10w
Roccambollen -
@dhalottengroiedeln 4 —

Dicfe Materialien werden jevleinert, W einer glafernen

Flafdhe mit 3 Quact durd) den Froft verfidefen Effi8
nbers

-
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¢ine
Sroft
Mien,
fekst,
rich=

ftand

fernen
S 119
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ubergoffen, damit 14 Zage lang in gelindey Aarme macerirt,
dann audgeprejfet und das 3!1‘{1_["@\‘ filtvivt,

§. 598,

Um audy dicfen Kraft=€{fig im farbenlofen Suftande
aly Tafel=Clfig darjuftellen, wird cr aud einer gldfernen
MNetorte His auf den adyten Teil uberdeftillivt,. Dad Deitil=
tat frellt den verlangten farbenlofen Cffig bdar,

§. 599,

Sene Deiden Tafel=Cffige Fonnen entweder fie fidy
al$ {olche Denufit werden, ober man Fann oicfelben auch ald
Grund=Effige gebraudhen, aus weldyen , durdh die Vey=
mengung mit cinander, unter verfhichenen proportionalen Vepa

haltniffen, eine grofic Wnzahl anderer RTafel=Cflige von der

feinften Art jufammengefetst werden Ednnen,

Bieree Abtheilunag,.
AUnleitung sur Bereitung verfchichener woblriechenber ober
Loiletten- Effige.
§. 600,

Diefe Cifige, weldye fich durdh Gefondern Wohlgerudy
audjeidhnen, find allein als ftdrferide woblriedjende Mittel jum
Gebraudy fite die Toilette LeFannt, Su ibrer Darfellung wird
tin Dod)fE frarker farbenlofer €ffig evfordert, den man gtwinnt,
oenn man. den vorher deftillivten €ffig bis auf
Yierte
b

oen
n Zheil feined Umfanged, ja wobl, und nody Deffer,
i8 auf den adyten Theil deffelben audfrieren Yaft. Je frdre
Fer dep €ifig iff, um fo paffender ifi e ju dem Behuf,

Hermog, aemeinnigiged Handbuch e, L1




(il ,

Hat man cinmal den fracfen rernen Eiprg, fo wird
¢t Blof mit einem wollviedyenden dtherifdhen Ocele ver-
feit, und dad Gemenge aud  emer alafernen Metovte tberdes
fillict.  Wuf folehe LWeife Fomnen  folgende Soiletten=

S ifige dargeftellt roerden,
1) Vinaigre de Lavande.

Aug dem Gemenge von 1 Quart ded Eoncentrivten

€ifigs mit 3 Quentden adtem Lavendulol, das man

aud ciner Retote bis auf den adyten Theil wberdeftilliet.

2) Vinaigre de Girolle.
TMan  beveitet - diejen Melfencfjrg ausd i Lluart  ded
fertigen Cffigs mit 1 Loth adytem RNelfenol, nady ber
vorher angegebenen Methode.
3) Vinaigre de Bergamotte,

Derfelbe wird aud 1 Lenart ved Eif1gs, mut 2 Sluents

s

dyen Bevgam ottol verfelt, dutd) Heberdeftilliven deé G

menged 0id auf den asheen Theil, subereitet,

Vinaigre sanspareille.
§, - 602,
2u diefern Fomponirten €ffig menat man

Bergamottol 12 Rotl

Citronenal 1) -
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ez

{‘“\..
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MNetfenol
Rodmarindl R
Mo|dhusd 6 Ghran
hodhft frarfen €fjig 3 Qumart
ol unter einander, unterwirft das Gemenge der Deftilla:
tiom, und gichet folhed 0id auf deww adyten Theil dber. Das
Ocjtillat ftellt den verlangten woblviedyenden €ffig dar,
Vinaigre radicale camphorée.
8. 603,
Diefer frarFende RNiedyeffig wird auf folgende Weife
gufammengefebt.  Cin Loth Kamphee wird mit Sufals ven
etwad Weingeift gum javeen Pufoer gervicben, diefom 2
voth elfenol jugefest, dann julest d 18 Gange mit 8 Lot
hodit ftadfer €ffigfdure (die man unter demt Namen
. Acidum aceticum 6éi  Droguiffen befommt) jufommenge=
bradyt, und die Fliffigleit, nachdem fie fich gefldrt bat, ofjne
fie wberudeftilliven; gum Sebraudy aufbewahee,

Vinaigre de guatre Voleurs.
| r. 604,
Diefer €ffig ift weniger

y
3 einem Hausmittel Geffimme, dad als Prafervativ bei an=

e

jum  Riechen, ald  vielmelhy

frecEenden Srantfeiten theild verfehlucet, Heils jum Ausfpii-

len ded '))L'LIIIM‘E?-_, theild sum AWafdien der \f.‘n':n?c,

theild gum

Raudhéen in den Stvanfeigimiiorn Bertist Werden Fani

#

605,
| thi den Vinaigve dé”quatre Voleurs g bovoiten wers

3 1]
i
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den folgende Materialien evfordert, und gwav alle Ny Auter
und Wurjeln im frifhen Suftande:

TBermuth,

Rosmarin,

@t’l[[‘(‘i,

Sraufemiinge ,

Raute, jeded 12 Loth,

Lavendelblmen 8 Loth,

Snoblaudy,

Salmudmurgel, jeded 4 Koth,

Geyotirgnelfen,

Musfatennuf,

Balbdrianwursel,

Simmtlaffienvinde, jeded 1 Joth.

Fene Matevialien yoerden evkleinect, in cinem glajernen

Rolben mit 4 Quart frarfen €ffig dbergoffen, alled 4
Bocdhen lang Dei mafiger Warme in Macevation erhalten,

.

hicrauf dad Flilffige durchgegoffen, dev Rickitand audgepreffet,

und der gefammten Fliffigheit 13 Loth Kampher, der vors
her in Weingeift geldff war, nebft 1 Loth Rodmarinbdl

augefelst, dann bad Ganje filtvice, und jum Gebraudy aufbervahrt,

Funfte Abtheilung.

Nuisampendung ded Cffigé in der Haushaltung.

§-. 606,
Der Effig wird in den Haudhaltungen Haufig ald cin
faulnifwidriges Mittel in Anwendung gefept, um frifdies
$leifd damit ju famern, und demfelben einerfeitd vaburdy




in
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cinen pifanten Gefdyma® ju ertheilen, andrefeitd aber dafs
folbe daburdy zu conferviven , und vor der fedhen Faulenden
Berderbnif ju fbuben.

§. 607,

Man weify auch in der That, vdaf die ammalijdyen Sube
jrangen inggefammt eine grofic Neigung ur Faulnif befiken,
vaf fie burdy cben diefed Befteeben ihven natielichen Jufoms
menbhang verlieven, cinen widrigen Gerudy und Sefdhmack an=
nehmen, und daff ein guter, mafig fravfer €ffig jene Jufalle
fheild aufsubalten, theild ju veenichten gefdyicke iff.

§. 608,
4

Sowohl in qrofieren Kiden, ald in Fleincren Haushalz
tungen pilegt man daher Kalbfleifd, LWildpret und an=
dered Fleifdh 24 big 48 Stunden lang in cinem mapig
ftarfen Cffig eingulegen, um foldhed jarter und f{dhmackhafter
o madhen, und ihm  dadurdy feinen tidrigén - Gefdhmad
ud Gerudy ju benehmen, wekde das Fleifdy, befonders gue
Brunftyeit der Thiere, ju befilien pflegt.

§. 609,

Wiele Lanbdleute, Hefonderd in den Rheingegenden, wo ed
Qitte iff, daf mehrove Dorfgemeinden gemeinfdhaftlich fdhlad)=
ten, Daben daher die Gerwohnleit, das Fieifdh in faure MMolfen
einguiveichen, um folched darin maceviven gu faffens und .fie
erhalten daffelbe dadurdy cine lange Seit wobhlfhmedend und
dhne Berderbnif, Sie afnen vielleidht widht, daf b allein
Yie Effigfaure ift, welde fid) in dev fauren HMolfe befine

oct, die bad Fleifdh confervivts man fieht aljo davausd, daf
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die Behandlung ded Fleifhes mit irgend civem Cffig einen
gleichen und noch Deffern €rfolg gewahren muf.

fo 610,

Ginen cben fo nithlicdhen Gebrvaudy madyt man in der Haug-
Daltung von dem €ffig gur Confervation der Friidhte, der
@dotengewad fe w, Der Lohlge[dhmack, den faft Jebers
mann an dergleidyen mit €ffig behandalten %qcml‘ilicn findet,
gieht cinen deutlichen Beweid, bdaf dex Bedarf faurer Mittel
filr ben Menfcen allgemein ift; weldjed noch daduxch befids
tigt wird, daf man gewobnt iff, felbft cinige an fih nidht
faure Subftangen in den Juftand der Effiggdhrung ribergehen
su laffen, bevor man felbige genieft; wie der fo allgemcin
belicbte @auerfoll, {o wic die fauren Gurfen ein
Beifpiel daven abgeben.

{ 611.

Die Unwendung ded Cffigé gum Einmadyen bder Ka:

pern, o Sicfden, bder @dyleben, bder Pilaumen,

der Urtifdhocken, dov Melonen, der Fleinen Gurfen,

der Bohnen, dor Champignonsd, der Iwiebeln, der

uyneeifen Frudtdhren ded tirfifdhen Weigens uber
othen .}fu ben, fo wie vicler andern fdhyleimigen Subftanien
aué dem Pilangenreiche, um fie dadurd) vor dem Ausdtrecknen
und der WVerdethnif su fhiiken, ift Hinveidhend befannt,
¢ .. 612,
Jene Methode, dergleichen Suihte mit Effig eingumas
den, war fdon in der foihefien SBeit befannt, fo wie man

gowohnt war, dergleichen mit Effig cingemadite Seichte un:

-

r—
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fer dem Ramen, der mpeacedomfshen v uwh e auf e
felm gu bringen.
Ve 643,

D5t man mdejien cinerjetts jugeftehen muf, dag bdet
Genuf der mit €ffig emgemadbren Frwhte fhon lange als
cin @egenfrand ded Murus angejehen wurde, o Hup  man
andrecfeitd audh cinvdumen, daf diefe Urt der Malhrung im
aleidien: MMage gefund, und fogar fauligen, feocbutijdyen und
entyiindungdactigen Svanfleiten vorbeugend ifr.

& 614,

IRerden dergleidyen BVegetabilien miv Effig eingemadyt,
fo fchlucten diefelben yoeit mehr davon in fub, ald wenn man
jie mit AV eingeift dbevgiefts fie enfyichen dem €lfig
feine ©Saure, und laffen die Waprigheit ded Effigd, fo
wic ifve cigene, entweidyen  Jene Cefdeinung iff 3u merfz
wiiedig, ald daf ed nidyt infereffant feyn follie, die dabei jum
Gyunde liegenden Urfadhen naher ju entwiceln,

§. 613,

Rur Crfldrung jencd PhHinomend muf cine allgemen be=
fannte Grfabrung dabei in Cuvagung gejegen werden, die
vacin befteht: daf dex €ffig, fo wie alle dbrige Sduren,
die Gigenfipaft befiipt, fich mit den gallertavtigen DBefrandthets

Y

fen der Wegetabilien ju vevcinigen, und foldhe erjrarven ju

madhen, folglidy ju verdidyten.

5
‘31.

bl6.,
Nun lehrt aber die: Erfahrung, dap alle digjenigen Ve
getabilien, die man mit €ffig cingumadyen pilegt, mehy (DI

weniger Pflangengallicvte unter hren Beftandtheilen ent-
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haltens wiv divfen und dafer nicht wundern, “yoenn wie o=
merten, daf die wabre Effigfaure im C{fig ihre afivigen
Reile verldfit, mit denen folche friiher gemengt war, um
fid nun mit der Gallerte jener Wegetabilien ju vereinigen,

und die wafrigen ITheile derfelben, audjuftofien.
§ 617,

Sene Berbindung der Effigfdure mit der GSallerte
der Begetabilien ift fo feft, daf foldhe durdh das Ausras
fchen mit Waffer nidyt gang wicder getrennt werden Fanng
fie feheint fich alfo in einem Suftande der themifden Miz
fhung darin ju befinden: daher folche auch obne cine yalhre
hemifdhe. Serglicderung  derfelben nid)t  bavaud abgefonbdert
weeben Fann,

Y. 618,

Uber die Pflangengallerte ift ob nicht allein, neldie
jene Bevanderung durdh den Cifig erleidet; aud)y auf die
animalifde Gallevte (bt derfelbe cine analoge LWivfung
aud, wie fid) foldyes an dem Fleifche Gegrindet, bdas mit
Cffig macerict worden ift. Daffelbe nimmt einen fauerlichen
Gefymact an, der durdh fein wiederholtes Uudwajchen deffel=
ben mit 2B affer wieder heraus gefehaffet werden Fanng und
die animalifdye Gallerte fdheint fidy nun davin in cinem
hnlichen verdorbenen Buftande ju Definden, wie in den mit

Cflig behandelten BWegetabilien einiger Frudtarten,

um
oar
nid
du

bel




Sedhdte Abtheilung,
Benuiung ded Effigd jum Riuchern, ald Mittel ur
Seinigung der verdorbenen Ruft.
§. 619,

Oer €ffig ift von dew &lteften Beiten her in ber

Urgneifunft ald ein fehe Heilfames Mittel angefehen wors
e, bem die Wergte ecinen fehr ausgedehnten Gebraud) und
bedeutenden Rang angewiefen haben. Sein allgemeiner Gez
braud) , der jeden Menfdien inteveffiven muf, ifi der jum
Rauhern der Kvanfengimmer, dee Gefangniffe, dee
Yagarethe, der innern Sdhiffsrdume und allep Derjeni=
gen Orte dberhaupt, wo cine unreine und durd) Steantheitd=
ftoffe verpeftete Luijt cxiftict,
J. 620,

Dic et und AWeife, wie man den E{fig anwendet,
um damit ju rauchern, ift oft fehr ungwemifig, und bes
darf dbaher einer wefentlichen BVerbefferung, wenn feine Krdfte
nicht jevfiovt oder vernichtet werden follen , und man das
durd) nicht die Quft in irgend cinem Noume mehr verders
ben ald verbeffern will,

§. 621,

Gemeiniglidhy hat man die fehr Wble Gewohnheit, den
€Effig, mit weldiem man vaudbern will, auf cine gliihenbde
Kofhlenfdyaufel ju gicfen, und fo die davon auffteigenden
Diinfte im Simmer fidh verbreiten su laffen: cine IMethode,

vie fehe nachtbeilig ift, weil der Effig durch das glailhenbe
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o

Gifen groftentheild jerfegt, und fratt ded Dunftes der vei
nen verfludtigten €ffigfaure nue Sohlenwafferiioff
gas enbuicelt wird, dad, nidyt gecignet iff , cine ungeine

Luft ju wverbeffern,
e 11622,

ARcit waclmdfiger operive man dagegen , wenn dor €
fig Olofi auf cinen nalie gum Olihen erbigten Jivgelftein
ober Sandftein gegoffen, und fo jum Berdunjhen gejuume=
gen wirds  Sonft ift b audy hinveidyend, den Effig blef in
cinigeny 2Binfeln ded Bimmerd auf dem Fufiboden audyugics
fien, da feldher fich vann nady wnd nad) von flbfi in Dime
pfe aufloft und o ein- Neinigungdmittel fiw die vers

dorbene Quft im Simmer darbictet,

Y., 1823,

Y

Nuferdem, daf der Effigdunft jur Reinigung der von
Menfhen bewobnten Simmer mit Nufen angewendet wird,
; I Sie RomerF 1 Salh Siafe SRt
hat man audy die Bemerfung qemadyt, daf diefe Meinigung

. ? \ Y .

wberaud qunfria fir  foldhe Simmer ift, worin Seidenvaus
4 4 !

pen Fultivict ywerden, deren Crfranfen und 20fterben nu AU

oft ibven Grund allein in der verdorbenen Yuft haben.

& [y ]
Ve Vit

Die At und Weife , wic der, Effig in allen diefen Fal:
fen wivt, ift auf die neutvalificende Svaft feined Dunfieé
gegen die alfalifaure Cyhalationen gegrimdet, die in felden
Simmern fich verbeitet Gefinden. Dex Sdyweif, der faus

lende @peidhel, ber Hrin in Sranfengimmern und
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fo mehrere anbere faulende usdimftungen in denfelben milfs

fen Ddarin  die WUtmofphdre allmdhlig verpeften, und alle

diefe der Gefundheit nadytheilijen WirFungen werden durd)
die Diinfte ded Effigd vernichtet,  Jn allen diefen Gefondern
Gallen Fann audy, und jwar mit nody Lefferem Crfolge, bder
(§. 605,) Defdricbene Vinaigre de quatre Voleurs in

NRubanwendung gefelt werben.
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