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B.
Balsamus Arcaei. Baume d’Arcaeus,
Avcdifdher Dalfam.
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Bolus armena praeparata. Bol darmenie
préparé.
Draparivter atmenifdher Volus.
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trivt man die Flifjigleit und hebt fie in gut verfihlofnen
Sefdfen anf.

Balfamus Fioraventi corrcctus,
Baume de Fioraventi corrigé
RVerbefferter Valfam ded Florentus.

Einen Theil Sewiesndaelchen , Mustatenniifie,
Qimme und Snaber, 2 Theile fiifigen Stovar, 3 Zheile
Myrehe und Lorbeeren, und § Theile Tevpentin, wevder
mit 260 Theilen Weinaeiff und MWaffer tberqoffen, und
pann big auf den vierten Theil der Fifiglei uberdiffillive.

Balfamus Loccatelli, Baume de Lucatel

ocatell Balfam.

w(f Theile gelbes TWachs Laft man in 24 Theilen
Olivensl ergehen, colive e8, und fest 2 Theile fein gepuls
verted, vothes Sandelboly hingu , laft die Vengung eine
Diertclffunde lang tber dem Feuer, alédann fhmilyt man
S Theile Terpentin datin, und mengt , wenn eg auf bdem
Punfe iff Ealt ju werden, § Theile fehwarzen peruviant
fthen Balfam darunter.

Bal{amus opodeldoch. Baume cpodeloch,
Opobeldohbalfam.

Mosmarin, Salbei, Lavenbelblithen, Wadhholder:
feere und Rimmel, vou jeden cinen Theil und ein Wier:
tel Dicbergeil infundive man wit 24 Theilen Affohol 3
Tage lang,  Hietauf filtrivt man es, und I8fi beim Seuer
8 Theile weifie Seife in der filtviveen Fhipigteit auf und
fent julent ein Bievtel Kampfer Hingy.
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Balfamus Sulphuris anifatus. Beaume

de Soufre anifé.
Sdwefelbalfam mit Anisdl.

Mebrere Tage fang digevitt man 6 Theile Anigsl
mit einem Theile Schwefelblithen in einen Kolben mit
langen Salfe der mit BDlafe bedeckt ifi, im Sanbdbabde.
Das Selfe giefit man erft ab , den NickFand aber collive
man, und fabre damit fort 6ig willig die Fhifiakeit Flar
abldauft, man bewabet fie hievauf in gut verfiopften Ges
fafen *).

*) Mit Redbt follfe diefy SchroeFelfompolition, fo toie
bie ande'n fogenannten Echwefelbalfame, auf ben
Digpenfatorien gefrichen werben. S0 man fie indefs
fen ja beibehalten , fo verfabhre man toeniaftens anf
folaende Arvt. Man erbige in ciner Pfanne, bdie mit
einem Dedel aefch'offen twerden Fann, ein Pfund Hliv
vendl big jum Kochen, nnd frage nun in fleinen YAns
theilen feinnepulverten Sdwefel hinein , fo lange bis
fich nichts mebr aufibft. olite eine Entsiindung erfols
gen, fo nebme man die Pfanne foafeich von Fener aby
und verfchliefie fie mit fen Dedfel Nach dem Erfale
fen bemwabrt men die Mefle a'¢ Corpus pro balfamo
fulphuris auf, vnd vermittelft deffelben faffen fich nun
febr leidht alle Gchwefelbaliame bereiten, Um 3 B.
den obigen Balfam ju verfertiaen , Hbergicft man in
einen Kolben einen Theil bdiefer Maffe mit ¢ Theilen
Anisdl und font ¢8 in gelinde Digeftion, woranf Bald
eine Aufidfung erfolgen wird,
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Bary ta. Sel de baryte.

Daryt. (Baryte.)

Man ffellt gewdhuliche Pottafhe anf Teller von
Kapence obder Povcellain, in die MNdabhe eineg Feuers,
oder einer gabrenben Fifigkeit ‘und fwendet fie von
Qeit su Jeit um, bis fie gany milde wird. Man veibs
fie Bievauf mit den gleidem tb:muf\! fein gepulverten
Sdhwerfpath ufammen und madt fie mit 2affer jueinen
PBrei , Brinat diefen i1 einen irdenen Tiegel Gber Feuer
und fekt je nachdem derfelbe trocEnet frifches Waffer
Binati, aber jedesmal nue fo viel al$ fich mic dem Burege
vereinigen (aft. - Nad) 3 oder 4 Stunden aiefit man fo:
thended . Wafler davauf, und fufpe 1'?)!‘ vellfommmen  aus.

[t ibn nun mit verdiinuter Salpererfdure,

Nearr beband
bis Eein I ratfen mebr erfolgt , Tltlt'r die Anfdiung

und vaudht fie sur Trofne ab. Diefenn falpeterfa

i

Darnt bringt man in einen 1“\'-.'=,r[mms. oder Befiifchen

Schmeljtiege ibn mit qlibenden Hoblen und
1afit ibu fo la er, big feine Dampfe mebr e
weichen, = Alsd man bdie Walfe

dem Tt fi ctivag melt o

1
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fich  mit  Ddev
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*) Do rmb; ober atende Warpt it eigentlich nicht

, ey um falzfaur Baept ju Devettemy ift
BtBig, fich erft Jdgenden ibas'nr au.ver
Ypothefer brauchen baber biefes IMitiel
(114 JUll\l'ylg ju ipa.imh
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Bjutyrum antim onii, * Beurre ‘d’antimoine.

SpiecBglan:Butter.

Saljfanres Spiefglanzornd  (Muriate  oxi-

Man deftillivt in einey oldfernen Detorte, bdie mit

géné d’antimoine

eitter

verfehl c] nen %
molt, benr man bef einem
e Spicgalansiinober  durch

Cin andresd Verfabren.
Mean bringt in eine gl

ie aus 6 Theilen ab
e Metallfafran be
triofdl ( entrite & unm-lm::c) daritber. (‘unuu
bringt man bie “-LN‘“ inéd Eau und verfabre ubriz
i¢ Deim Vor ey MilcEfEand in der Detorte
retfaly *).

aetni

*Y Die erfle BVevettunadort it foftipiclig nnd gefabelich,
und bep ber jvciten fhut man fehr wobl, 1wenn man
tonientrierte ©diwefelfdure mit wenigftens IJnweidrittel
ibres @eichts Maffer verddinne, weil for Deftils
lat gang dic und butterdvtig berneht, Du.l‘ ens
baly verflopft, nnd fidh vwele claftiiche Dampfe entbins
den, weldye leicht die Woviage jerfprengen. RAnjart ded
.u».l‘hnlf(lni:‘! Fann wman . auch. feinaepulpertes. &ptefs

a8 nepmen, vurdarf s nidht feb llﬂ,ll‘i{k“}dhl- pn.
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Butyrum de cacao. Beurre de Cacao.
Cacanbutter.

Eine beliebige Menge Cacaobobnen {ofit man in
einert warmen Widrfer gang fein, und fest fie in cinem
feinenen Sadfe den Dampfen desd fochenden Waffers aus :
iff die Maffe villig erweicht , fo preft man die Dutter
awijden ginnernen Piatten aus *),

C.

Calx carbonica. Sel de craie.

Sauter fohlenfiofffanter Kalf.  (Carbonate

acidate de chaux.)

Man werbreitet einen Theil prdpavicte Aufterfchaas
len in 6 Theilen Waffer, feiitter diefes Gemengfel in
cine lange enge cnlinderfdrmige Flafche, die noch einmal
foviel F0ifigkeit faffen fonnte, fest fie vermittelft einer
Jddhre, die big auf den Voden derfelben herabaeht, mit
bem Entbindungsapparat der Koblenfioffaute in Verbin

*) &chr aut lafet fih auch die Cacnobutter durch dasd
Husfochen bereiten; au dem @nde werden die vom
Sdiaalen befreieten Bobnen fein geftofien, und in einen
ginnernen RLeflel mit MWaffer andacfocht, Die Butter
fleigt auf die Dbverfidche ded Wofferd und fann nadh
dem Erfalten abgemcmmen werden. Hlm bdie feinen
Cacactheilcben daven ju fheidben . toeldhe fie braun fles
ben fBringt man die Wutter cuf ein Filtrum von uns
aeleimten Drudpapier, das8 fib in eivem gldfernen
Zricbter befindet, der Bbev einem SJuderglafe fleht, und
fenst aflled in cinen qeheibten Stubenofen, woranf die
DButter jerfliefit, und veine abtrdpfelt, die Firbenden
Rheildpen aber im Filtm gurdd Hleiben,
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