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ches Oel enthalten. Die wohlriechenden Oele und Essen,
zen von diesen Blumen, die man aus Italien zu uns
bringt, werden auf diese Art bereitet. Man kann
diese wohlriechenden Theile wieder von dem Oel ab«
sondern und dem Wasser oder Weingeist mittheilen,
wenn man dasselbe mit diesen Feuchtigkeiten destillirt.

viertes Hauptstück.
Die Art frische Pflanzen und die von ihnen

zubereiteten Aufgüsse u.s.w. durch Zucker und
Honig aufzubehalten.

Erster Abschnitt.
Conseroen.

c^^l'e Constrven sind Zusammensetzungenvon frischen
<-^ Pstanzen oder ihren Theilen und Zucker, die
man durch Stössen in eine gleichförmige Masse
vereinigt hat.

Man hat diese Art von Zubereitungen ersonnen, um
dadurch einfache Mittel ohne sie zu trocknen, in einer
bequemen Gestalt mit so wenig Veränderung als mög«
lich, in ihren natürlichen Kräften zu erhalten. Es ge«
schiehet auch dieses bey einigen mit sehr gutem Vortheile.
Man kann auf diese Weise Vegetabllien, deren Kräfte
beym Trocknen verlohren gehen, lange Zeit unbeschä«
digt aufbehalten. Denn wenn man das Gefäß,
worinnen sie aufbehalten werden, gut verstopfet, so
bleiben gemeiniglich ihre würksamen Theile unverän»
dert und verstiegen auch nicht. Der Zucker aber ver«
hütet die Verderbung der sonst die vegetabilischen
Säfte unterworfen sind.

Unter«
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Es werden aber unterdessen doch die Kräfte einiger
Mittel, durch diese Bereitung verändert. Die schleimich-
ten Dinge verlieren, wenn sie lange mit Zucker aufbehal¬
ten werden, etwas von ihrem klebnchtcn Wesen, und
die zusammenziehendenMittel bekommen einen gelin»
dern Geschmack. Viele der wohlriechenden Blumen
sind von einem so zarten und feinen Gewebe, daß sie
ihre besondern Kräfte fast gänzlich durch das Stössen
oder Zerquetschenverlieren.

Man sieht überhaupt leicht ein, daß wegen der
großen Menge Zucker die hinzukommt, blos aus sehr
würksamen Sachen Conserven können zubereitet wer«
den, wenn sie als Arzneymittel einen besondern Nutzen
haben sollen. Man bedient sich auch anjeßt derselben
blos um durch sie würf/ämcre Arzneymittel zu unter,
stützender verschiedene Mittel mit einanderzu verbirg
den. Vermittelst ihrer kann man die schweren Pulver,
als das versüßte Quecksilber, die Kalche von E<sen und
andere Zubereitungen oder mineralische Korper die mit
fiüßigen und weniger dichten Sachen, als Syrupen
u. s. w. sich nicht vereinigen, sehr gut in Bissen oder
Pillen bringen.

Die Apotheken waren sonst mit vielen ganz un.
nützen Conserven angefüllt. Bey den wenigen die
man noch beybehalten, ist solches entweder wegen
ihres angenehmen Geruchs, oder weil sie als Arz¬
neymittel zu einigen Absichten dienen, geschehen.
Man nimmt gemeiniglich von ihnen so viel als dii
Größe einer Muscatennuß beträgt, oder eine oder zwey
Messerspitzen voll. Es ist aber überhaupt kein großer
Schade zu befürchten, wenn man auch hierinnen ein
wenig zu viel thut.

Dispens Il.TH. N Allge.
M
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Allgemeine Regeln,
die bey derBercmmg der Con,crvcn zu beobach¬

ten sind.
Man reinigt die Blätter von ihren Stielen, die

Blumen aber von ihrem Kelch, stößt (") sie als«
denn in einem marmornen Mör'er erstllch vor
sich allein zu einer weichen Masse, sitzt darauf
dreymal so viel guten weißen Zucker, als sie sch r»er
find, nach und nach hinzu, und stößt und reibt
endlich alles so lange, bis es zu einer glcMör«
migen Masse wird. (''*)

Man muß den Zucker, ehe man ihn mit den vegeta«
bilischen Körpern vermischt, vor sich allein flössen und
durchsieben, weil er sonst nicht so fein wird, als er
seyn muß, wenn er sich recht mit den andern Bestand«
theilen vereinigen soll. EinigeVegetabilien, z.B. die
Pommcranzenschaalen, können durch das bloße Stoffen
im Mörser nicht fein genung gemacht werden. Man
thut daher am besten wenn man solche von der Frucht
abreiben oder abkratzen läßt, sodann gut mit Zucker
vermischt, und diese Mischung einige Wochen lang in
einem verstopftenGefäß aufbehalt, da sie sich denn viel
leichter weich stossen lassen. Diese^ Schaalen und die
Rosenknospen werden gemeiniglich in einer hölzernen
Mühle, die besonders darzu gemacht ist, klem ge¬
rieben.

Gunter.

(N'l Sie müssen vorher so klein als möglich zerschnitten
werden. 2l. d. Ueb.

("») Das Verhältniß vom Zucker ist hierbey zu stark. Man
k<rm Welche oder höchstens zwey Theile Zucker nehmen.
2l. d.Ueb.
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Oonlcrua loliorum cocKIean'ge iiortenliz.

Conserve von den Blattern des Garten-Löffel¬
krauts.

Lond. und Edinb. Dispensi
Dieses ist die einzige Weise auf die das Löffelkraut

in Substanz, ohne seine Kräfte gänzlich zu verlieren,
aufbehalten werden kann. Diese Conserve behält den
völligen Geschmack und die Kräfte des iösselkrauts
lange Zeit, z. B. ein oder zwey Jahr- lan,, woferne
das Gefäß nur gut verstopft und an einem kühlen Orte
verwahret wird. Man kann sie scolbutischenPer«
sonen drey oder viermal des Tages oder noch öfterer
geben, ohnerachtet man sie mehr zu andern Mitteln
von einer ähnlichen Beschaffenheit hinzusetzt, als sie
vor sich allein gebrauchet. Sie ist bey rhevmatischen
Zufällen ein vortrefflicher Zusatz zu der Aronwurzel,
und es kann auf solche Art diese Wurzel frisch ,«
ziemlich starker Dosis genommen werden, ohne daß
die Patienten über den außerordentlichen scharfen Ge.
schmack klagen, den dieselbe, wenn sie m Substanz ge.
braucht wird, zu haben pflegt. Wenn man eine Unze
frische Aronwurzel zu einem Brey stösset, und mit vier
Itnzen oder weniger von der Conserve von iöffelkraut
wohl vermischt, so bekommt man ein Mittel, worin«
nen der scharfe Geschmackdes Arons kaum merklich
ist, und welches ich mit gutem Nutzen eine Musca«
tennuß groß, zwey oder dreymal des Tages nehmen
lassen. Will man die Scharfe des A, ons noch mehr
mäßigen, so kann man, ehe man die Conserve darzu
thut, zuvor die Aronwurzel mit einer gleich schweren
Menge von gepulverten arabischem Gummi wohl
vermischen.

N 2 Monier»
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(üonlerull foliorum luiulge (ticetoseUae.)

Conserve von den Blattern des Sauerklees.
Lond. und iLdinb. Dispens

Dieses ist eine sehr schöne und angenehme Con»
serve. Sie hat einen säuerlichen Geschmack und einen
besondern Geruch, den einige mit dem Geruch des grünen
Thees vergleichen. Man gebraucht sie nur m hitzigen
Krankheuen, um von Zeit zu Zeit den Durst damit zu
stillen und den Mund und Schwnd abzukühlen. Man
kann sie mit Nutzen mit der vorhergehenden Conserve
verbinden, deren Kraft sie nicht nur in etwas ver»
mehrt, sondern auch ihren Geschmackverbessert.

Oonlcrua loliarum meytkge vu1Z2ri8.

Conserve von den Blattern der Münze.
Lond. Dispens.

Diese Conserve behält den Geschmack und die
Kräfte des Krauts. Man braucht sie bey einem
schwachen Magen und Aufstosscnoder Neigung zum
Brechen, da sie denn oft in Fällen, wo hitzigere und
würksamere Zubereitungen nicht so dienlich seyn wür¬
den, gute Dienste leistet.

(üonlerua foliorum rutge.

Conserve von Rautenblättern.
Lond. Dispens.

Man giebt sie von einem Quentchen bis zu einer
halben Unze bey Unreinigkeiten der ersten Wege, zur
Beförderung der Verdauung, und in hysterischen Krank¬
heiten. Sie reizet die festen Theile ganz gelinde, ver«
dünnet die zähen Säfte und erreget die natürlichenAb.

son»
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sonderungen. Einige haben geglaubt, daß sie, des
Morgens früh genommen, die schädlichenWürkun»
gen einer ansteckenden iuft oder giftiger Ausdünstun»
gen verhüten könnte.

(^onierug lummitatum ablmtkii maritimi.

Conserve von den Spitzen des Seewermuths.
Lond. Dispens

Diese Conserve ist in der Wassersucht sehr ange«
priesen worden. Matthiolus erzahlet, daß durch
sie, ohne den Gebrauch eines andern Mittels, ver¬
schiedene Personen von dieser Krankheit völlig gcheilet
worden. Wenn solche von einer bloßen Erschlaffung
der festen Theile herrührt, so kann dieses Mittel, wenn
es einigeZeit nach einander gebraucht wird, in der That
einige Dienste leisten, da es ein gutes und gelinde
stärkendes Mittel ist. Man giebt es zu einer halben
Unze, etwan drey Stunden vor der Mahlzeit.

(üonlerua Korum lauenäulae.

Conserve von den Lavendelblumen.
Lond. Dispens.

Diese Conserve ist bey weitem nicht so wohlriechend
als die lavendelblumen selbst. Sie ist aber doch noch
ziemlich angenehm, und wird bisweilen als ein gelindes
Herzstarkendes Mittel, wie auch bey schwachenNer«
ven gebraucht.

(üonlerua tlorum maluae.

Conserve von den Pappelblumen.
Lond. Dispens.

Man hält sie für ein erweichendes Mittel, und
sie wird tusweilen als ein solches bey Brustkrankheiten

N 3 und
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und Beschwerden der Urinwege gebraucht. Sie ist die
unbeträchtlichste von allen Conserven, und es scheinen
auch die Pappelblumen selbst wenig Kräfte zu besitzen.

lüonleruA üoruni i-olarum rubraruni imma-
turarum.

Conserve voll rothe» Rosenknospen»
L^ond. und ^dind. Dl/pen/I

Es ist dieses eine sehr angenehme und nützliche Con«
serve. Man giebt öfters ein oder zwey Quentchen da¬
von in warmer Milch aufgelöset, als ein gelindes zu«
sammenziehendes Mittel bey einem schwachen Magen,
wie auch in Husten und der Schwindsucht. Es wer»
den in den deutschen Ephemcriden einige Beyspiele er«
zählt, wo eine sehr gefährliche Schwindsucht blos
durch den fortgesetzten Gebrauch dieses Mittels geheilt
worden. In einem solchen Falle wurden in einem
Monat zwanzig, und in einem andern dreyßig Pfund
dieser Conserve genommen. Awerius führt einige
andere ähnliche Beyspiele an.

(ÜOlilerug Korum ron5MZrini.

Conserve von Rosmarinblumen.
Lond. und Edinb. Dispens

Durch das Stoffen geht der gröste Theil des be¬
sondern angenehmen Geruchs der Blumen von Rosma»
rin verlohren, daher die Conserve nur wenig davon be»
sitzet. Es pfiegen deswegen auch einige dieselbe mit
Rosmarinblättern, die ihren Geruch beym Stössen
behalten, zu bereiten, oder wenigstens noch etwas von
diesen Blättern zu den Blumen hmzuzmhun. Man
verordnet dieselbe bey einer Schwache der Nerven und
als ein gelindes herzstärkendes Mittel.

Monier-
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(üonlerua üaueäimz corticum aurantiorum
tti/jialenlnlm,

Conserve von SevilischenPomweranzenschaalen.
Lond. lmd Edinb. Dispens

Dieses ist eine sehr schöne Constrve die alle Kräfte
der Pommeranzenschaalcn enthalt, und nicht nur kräf.
rig, sondern auch sehr gut zu nehmen ist. E5 ist ein
angenehmes, erwärmendes, magenstärkendes, bitte»
rcs Mittel, und wird zu diesem Endzweck öfters ge¬
brauchet.

Conserve von Hanebutten.
Kond. und i^dinb. Dispens

Man hat die Hanebutten in eine Conserve zu drin»
gen, weniger Zucker, als bey den oben erzählten
Dingen nöthig. Man braucht zu zwölf Unzen
des Marks der reifen Frucht, blos zwanzig
Unzen Zucker.

Diese Conserve steht als ein gelindes, anhaltendes und
zusammenziehendesMittel in einigem Ansehen. Man
laßt davon drey bis v>er Quentchen oder mehr auf ein¬
mal bey gallichten Durchfällen, einer Scharfe des Urins
und bey einem verdosbenen Magen nehmen. Der Apo¬
theker muß bey der Bereitung dieser Conserve sehr sorg,
fältig verfahren. Denn es bleiben leicht in dem Marke
einigevon den stacklichtenFasern, mit denen die Frucht
inwendig überzogen ist zurück, die, wenn sie in der Con«
serve gelassen werden, den Magen so reizen können,
daß sie Erbrechen verursachen.

N 4 <^0N»
M^
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(^onlerug plunoruin ülueNrium.
Conserve von Schlehen.

Lond. Dispensi
Wirf die Schlehen ins Wasser, und setze solches

über das Feuer bis sie weich werden, doch trage
Sorge, daß sie nicht aufspringen. Nimm sie
sodann ans dem Wasser, presse ihr markiges
Wesen heraus, und vermische damit dreymal so
schwer feinen weißen Zucker.

Diese Conserve ist ein gelindes zusammenziehendes
Mittel, und kann als ein solches zu drey Quentchen
oder einer halben Unze gegeben werden. Ihre zusam»
menziehende Kraft wird starker oder schwacher seyn,
nachdem die Schlehen mehr oder weniger reif sind,
und die Conserve selbst längere oder kürzere Zeit auf»
behalten worden ist.

Zweyter Abschnitt.
Ueberzuckerte Sachen ((^anäita.)

Man bereitet dieselben indem man die frischen Ve-
getabilien erst in Wasser, und sodann in Cyrup
oder einer Auflösung von Zucker im Wasser,
kocht. Hierauf hebt man sie entweder in dem
Syrup auf, oder nimmt sie heraus und trocknet
sie, daß sich der Zucker darauf candiret. Die»
ses letztere ist die gewöhnlichsteArt.

Es werden bey diesem Verfahren einige der besten
Theile der Vegetabilicn durch das Wasser herausgezo¬
gen, die also in der Bereitung nicht enthalten sind,
weil man hier mehr auf den guten Geschmack als auf
die Heilkräfte siehet. Man sieht auch in der That die

mei«
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meisten Zubereitungen dieser Art mehr für ein Zucker¬
werk, als ein Arzneimittel, und mehr für eine Arbeit
der Zuckerbecker, als der Apotheker an. Es würde
daher überftüßig seyn die Dosis von jedem Stücke das
zu diesen Zubereitungen kommt, genau zu bestimmen,
oder besondere Anmerkungen über die Art und Weise
sie zuzubereiten, zu machen.

Kaäix er^nAÜ con6it2.

Ueberzogene Mannstreuwurzeln.
L.ond. Dispens

Koche sie im Wasser bis sich die Rinde leicht los»
schalt; wenn solches geschehen so spalte sie in der
Mitte, nimm das Mark heraus und wasche sie
drey oder viermal in kaltem Wasser. Nimm zu
jedem Pfunde dieser so zubereiteten Wurzeln,
zwey Pfund feinen Zucker, der in einer gehöri»
gen Menge Wasser aufgelöset werden muß. Setze
dieses Zuckerwasser über das Feuer, thue die
Wurzeln, sobald es zu kochen anfangt, hinein,
und fahre mit dem Kochen so lange bisdieWur»
zeln weich sind, fort.

Auf diese Art werden auch überzogen:

^nZelicae caules.
Angelikenstengel.

(üortex guruntiorum conäituz.
Eingemachte P ommeranzenschaalen.

Lond. Dispens.
Weiche frische Sevilische Pommeranzenschaalen in

Wasser ein, und wiederhole dieses immer mit
frischem Wasser, so lange, bis sie ihre Bitter.

N 5 keit
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keit verlieren. iose alsdenn eine hinlängliche
'Menge feinen Zucker in Wasser auf, und koche
die Pommeranzenschaalen so lange darinnen, bis
sie weich und durchsichtig werden.

Auf gleiche Weise werden auch überzogen:

I^imonum corticez.

Citronen sch aalen.
3.ond. Dispens

Wie auch auf die nämliche oder eine ähnliche Weise:

Kgäicez ^nzelicae.
Angelikenwurzel.

Ldinb. Dispens.

Aland wurzel n.
Edinb. Dispens.

Man kann auch alle Arten von Früchten, Blumen
und Saamen einmachen, wenn man sie in Sy-
rup aufbehalt, oder mit Zucker überziehet. Allein
diese Art von Zubereitungen gehören kaum vor
den Apotheker.

Die Muicatennüsse und den Ingwer bringt man
schon aus Ostindien eingemacht zu uns. (Edinb.
Dispens.)

^4ar5 saccKZratuz.

Ueberzuckerte Eisenfeilspane.
Edind. Dispens

Thue eine Menge Feilstaud von Eisen in einen
küpfernen Kessel der über einem gelinden Fmer
stehet. Setze nach und nach zwcymal so!ch ocr

weißen
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-weißen Zucker hinzu, der zu der Consistenzdes
Zuckerkands gekocht worden, und mit dem mau
zuvor ein Quentchen Kraftmehl auf jedes Pfund
vermischt hat. Schüttele den Kessel beständig
herum, daß der Feilstaub mit dem Zucker über»
zogen wird, und verhindere sorgfaltig, daß der
Zucker nicht in Klumpen zusammen bäckt.

Dieses ist eine ganz gute Zubereitung des Eisens,
die aber bis jetzt bloß die Zuckerbecker verfertigt haben.
Es stund zwar dieselbe schon in den vorigen Ausgaben
des Edmburgischen Dispensatoriums; allein man
kann nach der daselbst vorgeschriebenen Art fast un-
möglich verhindern, daß sie nicht in Stücken zusam¬
men backe. Man hat nunmchro dasjenige entdeckt,
was man hinzusehen muß, wenn dieses verhütet wer¬
den soll, woraus die Zuckerbecker zuvor ein Geheimniß
machten. Es ist nichts als ein wenig Kraftmehl, das
man zum Zucker thut. Man kann diese Bereitung
zu einem halben Quentchen in allen Fällen, wo Mit«
tcl von Eisen nöthig sind, geben. (Siehe den ersten
Theil unter dem Titul: kerrum.)

Dritter Abschnitt.
Eingemachte Safte (QeKtinae).

Diese Bereitungen bestehen aus den Saften der
Früchte und aus Zucker, die man miteinander vermischt
und bis zur gehörigen Dicke einkocht. Außer dem zugesctz«
tcn Zucker, scheint auch noch das Kochen eine Vcrände«
rung in den Kräften der Säfte hervorzubringen. Die
frischen Safte der Sommerfrüchte pstegen leicht in eine
Gahrung zu gerathen. Dieses geschiehet, wenn sie
gekocht worden, nicht mehr so leichte, und sie pflegen

auch
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auch alsdenn weniger ^Blähungen und Bauchgrim«
men zu verursachen, oder den Durchfall zu erre«
gen; ob sie gleich ihre Kraft, der Fäulniß und Ent¬
zündung zu widerstehen, und aufzulösen oder zusam«
menzuziehen, noch immer in .einem sehr starken Gra«
de besitzen.

(5elgtina iou miua c^clomorum.

Quittenmuß.
Edindurg. Dispens.

Nimm drey Pfund gereinigten Quittensaft und ein
Pfund weißen Zucker, laß es gelinde bis zu
einer gehörigen Dicke einkochen.

Es ist dieses ein nützliches, kühlendes und anhal¬
tendes Mittel. Man giebt es bey einer Schwache des
Magens, einer Neigung zum Brechen, Durchfallcn
und Ruhren, die von einem verderbten Magen oder
einer gallichten Schärfe herrühren. Am besten wird
es in einer kleinen Dosis, zu einem oder zwey Thee¬
löffeln voll, von Zeit zu Zeit, entweder vor sich, oder
in einem schicklichen Getränke genommen.

(3elatina berberorum.

Eingemachte Berberbeeren.
Edinb. Dispensi

Nimm ein Pfund Berberbeeren (*), die man von
ihren Stielen gereinigt, und thue eben so
viel weißen Zucker hinzu. Koche es bey ««
ner gelinden Hitze zu einer gehörigen Dicke;

und

(«) Sie müssen vorher zerquetscht werben. A. d. Ucb.
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und drücke die Gallerte alsdenn durch ein
Stück Flannell.

<3clatm.i libelwrum.

Eingemachte Johannisbeeren.
Ldinb. Dispens.

Diese werden auch auf die vorige Weise zubereitet.
Bey diesen Bereitungen erspart man die Mühe des

Auspressens, weil diese weichen Früchte ihren Saft
leicht von sich geben, der sich mit dem Zucker unter
der Bereitung verbindet. Die Gallerten von Bcr»
ber« und Johannisbeeren sind beyde angenehm sauer,
lich und kühlend, und werden daher gebraucht, den
Mund und Hals bey Fiebern und Entzündungen an«
zuseuchten. Wenn sie im Wasser aufgelöset wer,
den, so machen sie ein nützliches verdünnendes Ge>
tränke, das seifenartig ist, und sich mit dem Blute
oder Blutwasser vermischt, wenn solches, wie bey ei¬
nigen Arten von Fiebern zu geschehen psteget, verdickt
ist; in welchem Falle das bloße Wasser mit dem Urin
fast unverändert abgeht. Wegen eben dieser Eigen»
schaft sind sie auch in chronischen Krankheiten dienlich,
wenn solche von einer Verstopfung der Eingeweide cnt«
stehen, oder sick starke Hitze bey ihnen findet; auch
haben sie, in Menge und anhaltend gebraucht, bey
galligten Bauchstüssen und der faulenden Art des
Scorbuts bisweilen gute Dienste geleistet. Boer?
haave empfiehlt diese Art von Zubereitungen sehr in
demjenigen Scorbut, welchem besonders die Scefah«
renden unterworfen sind.

Vier-
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Vierter Abschnitt.

Syrupe.

Die Syrupe sind gesättigte Auflösungen von Zu«
cker,- die man durch bloßes Wasser, oder durch mit
Wasser oder Wein gemachte Aufgüsse, oder duich vege-
tabilische Säfte bereitet hat. Man hielt sie sonst vor weit
würksamere Mittel, alsman jeßtzu thunpstegt. Es wur«
den in vorigen Zeiten dieSyrupe und destlllirtenWasser
als die stärksten blutremigenden Mittel angesehen, so,
daß man nie eine verderbte Feuchtigkeit abzuführen
suchte, woferne man dieselbe nicht erst durch einen anhat»
tenden Gebrauch dieser Mittel, zur Ausführung geschickt
gemacht hatte. Daher hat die erstaunende Menge von
beyden Arten dieser Zubereitungen, die wir in den
Dispensatorien antreffen, ihren Ursprung genom¬
men; und man hat auch bey der Bereitung von
beyden gleiche Fehler begangen. Denn so wie man
viel dcstillirte Wasser von solchen Sachen berei¬
tete, die bey dem Destilliren gar keine würksamcn
Theile von sich geben konnten, so hat man auch viel
Syrupe von Mitteln verfertigt, die, wenn man sie
in einen Syrup bringt, nicht in einer solchen Men¬
ge genommen werden können, daß sie ihre Würkung
zu äußern vermögend sind. Denn der Zucker macht
allemal zwey Drittel eines jeden Syrups aus, und
der übrige dritte Theil bestehet größtcnthcils aus einer
waßrichtcn Feuchtigkeit.

Man sieht anjetzt die Syrupe hauptsächlich als
Mittel an, Dinge von größerer Würksamkeit in
den Körper zu bringen, und bedient sich dersel¬
ben, die Tränkchen und Iulepe zu versüßen, die
leichtern Pulver in Bissen, Pillen und latwergen zu
geben, und zu andern ahnlichen Absichten. Eini¬

ge
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Ze kann man auch mit Recht selbst als Arzneymittel
ansehen, z.B. den Safran» und Creußdornen'Syrup.

Allgemeine Regeln,
die bey der Bereitung der Syrupe zu beobach¬

ten sind.

Bey Vereitung der Abkochungen, die zu den Sy«
rupen dienen, muß man alle die Regeln beob¬
achten, die oben in Ansehung der Bereitung
der Abkochungen überhaupt vorgeschriebenwor«
den smd. Die zu den Abkochungen und Auf.-
güssen dienenden Vrgetabilien müssen trocken
seyn, wofeme das Gegentheil nicht ausdrücklich
verordnet wird.

2)
Nach dem iondonschen Dispensatorium darf nur

der feinste oder koppelt» raffinirte Zucker genom»
men werden.

In dem Edinburgischen aber ist die Vorschrift zur
Verfertigung kürzer. Was die Syrupe anbe¬
langt, die ohne Kochen bereitet werden, so ist es
der Wlllkühr des Apothekers überlassen worden,
ob er doppelt-raffilurten oder ordentlichenweißen
Zucker nehmen will. Den letztem soll er zur
Bereitung dieser, nicht aber der andern, Sy«
rupe reinigen, indem er ihn in Wasser austöset,
diele Auflösung mit Eyweiß abklart, und ein»
kocht, bis sie dicke wird; wobey der bey demKo<
chen oben aufsteigende Schaum abgenommen
werden muß.

Man hat Yie Syrupe, die man durch das Kochen
bereiter, gemeiniglich mit dem Eyweiß erst alsdenn ab-

gckla-
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geklaret, wenn der Zucker schon in der Abkochungder
Pflanze aufgelöset worden. Es scheint dieses aber der
Bereitung selbst nicht zuträglich zu seyn. Den« eS
werden, indem man die Unreinigkeiten des Zuckers
absondert, auch viel von den würksamen Theilen, die
das Wasser zuvor aus den Vegetabilien aufgenom-
men, zugleich mit abgeschieden. Es ist auch über-
Haupt das Abklären und Abschäumen des Zuckers nicht
sehr anzurathen. Denn es wird derselbe hierdurch
keinesweges so vollkommen gereinigt, als man erwar.
im sollte; weil diejenigen, die den Zucker raffini-
ren, auch nachher noch viel ölichtes Wesen davon ab«
sondern, das Personen, die einen schwachen Ma¬
gen haben, unangenehm ist. (Siehe den ersten Theil,
den Artikel: iacckgrum.) Es scheint dahero am be¬
sten zu seyn, wenn man zu allen Syrupen, und selbst zu
denen purgirenden, feinen Zucker nimmt, welche letzter«
man sonst mit schlechtem Zucker, der auch ein wenig
abführet, zuzubereiten pfleget. Den« da die Purgier¬
mittel überhaupt eckclhaft zu nehmen sind, so ist es
nicht gut, wenn man noch etwas zusetzet, das sie
noch widriger macht.

0
Wo das Gewicht des Zuckers nicht ausdrücklichan-

gegeben ist, da muß man neun und zwanzig Unzen
davon aus jedes Pfund oder Pinte der Feuchtig¬
keit nehmen. Der Zucker muß gepulvert und
in der Feuchtigkeit vermittelst eines Wasserbaoes
aufgelöset werden, wo nicht ausdrücklich das Ge«
gentheil verordnet ist. (L.ond. Disp.)

Ohnerachtct bey verschiedenen Syrupen doppelt
so viel Zucker, als die Feuchtigkeit betragt,
zu nehmen vorgeschrieben worden, so ist doch

ge-
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gemeiniglich eine geringere Menge zureichend
Man löse dahero erst in der Feuchtigkeit eben
so viel Zucker auf, als ihr Gewicht betragt
und setze nach und nach immer etwas gestoße^
nen Zucker so lange hinzu, bis ein wenig Zucker
auf den Boden liegen bleibe, welcher auch nach,
her noch aufgelöset wird, wenn man den Syruo
m ein Wasserbad setzet. (Edinb. Dlsp.)

Es muß in den Syrup so viel Zucker seyn, als die
Feuchtigkeit in der Kälte aufgclößt erhalten kann M
mehr darinnen, so sondert sich ein Theil davon ab, und
wlrd zu Crystallen oder Zuckerkand. Ist aber weniger
vorhanden, so wird der Syrup leicht, sonderlichben
warmer Witterung, zu gäbren anfangen, und zu einer
welnartigen oder sauren Feuchtigkeit werden. Wenn
sich, bey Entstehung der Zucke, crystallen im Syrup,
bloß der übersteige Zucker absonderte, so würde die.
ses keinen Schaden thun. Mein man findet, daß
wenn ein Theil desselben in Crystallen verwandelt
worden, der überble.bendeSyrup zu wenig Zucker
enthalt, und eben so leicht zu gahren anfangt, als
wenn gleich im Anfange zu wenig Zucker darzu ae.
nommen worden wäre. "

4)
Man muß sich bey Bereitung der sauren Syrupe

oder solcher, die aus Säften von Früchten bereit
ttt worden, keiner kupfernen Gefäße, woferne
ste nlcht qut verzinnt sind, bedienend), s^dlnl,
Dispens.) ^ ^"mo.

Die

(<y Da man bey oer Verzinnung gemeiniglichBleu mit
3d. Ue"""' ^ ''p "'" beinernes Gefäß? «m ?est"n.

Dispens. II. Th. O
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Die Conditor, welche mit diesen Zubereitlingm

am besten umzugehen wissen, bedienen sich, zu E!>pa>
rung der Kosten, ihre Gefäße öfters verzinnen zu
lasten, auch bey Bereitung der sauersten Eyrupe, z.
B. des Pommeranzen- und Citronensurups, selten an«
derer als kupferner nicht verzinnter Gefäße. Sie ver»
hindern aber dadurch, daß sie diese kupfernen Gcschir«
re gut scheuern und vollkommen rein erhalten, und den
Syrup nicht langer in ihnen lasscn, als durchaus nöthig
ist, daß derselbe keinen üblen Geschmack oder schädliche
Eigenschaft von dem Metall annimmt. Man darf aber
doch diese Art zu verfahren den Apothekern keineswe»
ges empfehlen.

5)

Man muß den schon verfertigten Syrup einen Tag
hinsetzen, und wenn sich auf der Oberfläche eine
zuckerartige Rinde zeiget, solche abnehmen.
(Lond. D'sp.)

8)'r>.iz)U3 ex illlic».
Syrup vom Knoblauch.

Lond. Dispens
Nimm klein geschnittenen Knoblauch, ein Pfund;

Kochend Wasser, zwey P inten.
laß es beydes zwölf Stunden mit einander in el«
nein verschlossenen Gefäß stehen, scige es hernach
durch, und löse eine gehörige Menge Zucker dar«
innen auf, so, daß ein Syrup daraus wird.

Man gebraucht diesen Syrup, den Schleim zu
verdünnen, und den Auswurf bey Steckstüssen, die von
stockendem Schleim herrühren, und auch bey einer Be¬
klemmung der Brust zu erleichtern. Er istzwar in der.

glei«
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gleichen Fällen sehr würksam, doch aber auch sehr un«
angenehm, weil er stark nach Knoblauch riecht und
schmeckt. Man hat ihn in das Dispensatorium ein-
gerückt, damit man ihn statt des Oxymels vonKnob.
lauch bey Personen, die den Honig nicht vertraa.cn
tonnen, gebrauchen kann.

8yrupu8 ex altliZea.

Syrup von der Eibischwurzel.
L.c»nd. Dispens

Nimm frische Eibischwurzel, ein Pfund;
Doppelt raffinirten Zucker, vier Pfunds
Wasser, eine Gallone, oder acht Pinten.

Koche das Wasser mit den Wurzeln bis auf die
Halste ein; gieße es ab, wenn es ganzlich er.
kaltet ist, und drücke die Abkochung aus; laß Kl.

! che eine Nacht stehen, damit sie sich setze,, sann -
g»eße den andern Moigen die klare Feuchtigkeit
ab, fttze den Zucker hinzn, und koche das aan«
bis auf sechs Pfund dem Gewichte nach ein.

Ldinb. Dispens.
Nimm Eibischwurzel, drey Unzen;

Süßholz, eine Unze;
Englisches schwarzes Frauenhaar (*), ««.

derthalb Unzen;
Weißen Zucker, sechs Pfund;
Wasser, sechs Pinten.

Koche von dem Wasser mit der Eibischwurzel ein
Dritlheil ein,und thue gegen dasEnde desKochens

O 2 das
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das Süßholz und Frauenhaar hinzu; feige
alsdenn das übrige durch, und laß es einige Zeit
stehen. Glcße die oben aufstehende helle Feuch»
tigkeit von dem Bodensaß ab, und koche sie mit
dem Zucker über einem gelinden Feuer, indem
man sie dabey beständig umrühret, zu einem
Syrnp ein. Dieser Eyrup vertritt auch die
Stelle des Syrups von Brustmitteln (lvlu^u,

Es scheint der Smuv von der Eib-schwurzelein leib-»
Mittel der Verfertiger der Dispensatorien gewesen zu
seyn,- weil sich solche sehr viele Mühe gegeben, ihn zu
verändern und zu verbessern,doch aber dabey auch ausi>
serordentlich in Acht genommen haben, ja keinen
seiner Bestandtheile wegzulassen. In denen hier
mitgetheilten Vorschriften hat man ihm alles Ueber»
fiußige genommen, ohne ihn in Ansehung seiner Kräf¬
te im geringsten zu schwächen. Man gebraucht ihn
hauptsächlich beym Nicrenwch, die erweichenden Ab»
kochungen zu versüßen, u. s. w. Vor sich allein ge»
braucht, kann er, ohnerachlet sich viele außerordent¬
lich viel von ihm versprechen, nur wenige Diensie
leisten. Denn was vor Nutzen können zween oder
drey iöffel voll von diesem Syrup schaffen, da man
die Abkochung, von der zwey oder drey Pfund Syrup
gemacht werden, auf ein oder zweymal austrinken
kann? Die Edinburgischen Aerzte haben ihn und
den Syrup von Brustmittcln sehr schicklich mit einan¬
der vereinigt, weil der Eibischiyrup bis zu der lcßten
Verbesserung des Dispensatoriums die vornehmsten
Stücke des Snnips von Brustmittcln enthalten hat,
und die Eibischwurzel auch ahnliche Kräfte besitzet.

8^ru>

MM,
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8)'rupu3 e colticibu5 aurZntiorum.

Syrup von Pommeranzenschaalen.
London. Dispens

Nimm das Gelbe von frischen Sevilischen Pomme«
ranzenschaalm, acht Unzen;

Kochendes Wa^cr, fünf Pinren.
laß sie eine Nacht mit einander in einem ver«
schlossenen Gefäße stehen; feige den folgenden
Morgen die Feuchtigkeit durch, und löse in ihr
soviel Zucker auf, daß ein Syrup daraus wud.

j^dinh. Dispens.
Nimm das Gelbe von frischen Sevilischen Pomme»

ra'nzenschaalen, sechs Unzen;
Kochendes Wasser, drey Pinten.

iaß es eine Nacht in einem verschlossenen Gefäße
stehen; feige es hernach durch, laß es sich setzen,
und gieße das Klare von dem Bodensätze ab; lö»
se in solchem zweymal so viel weißen Zucker auf,
so, daß ein Syrup baraus wird, ohne daß man
es weiter kocht.

Es ist bey Bereitung dieser Syrupe sehr nöthig,
daß der Zucker vorher gepulvert, und bey einer so ge>
linden Hitze, als möglich, in dem Aufguß aufgelöset
wird, damit nichts von den flüchtigen Theilen der
Pommeranzenschaalen verlohren gehet. Wenn man
diefe Vorsicht beobachtet, so erhält man einen schönen
und angenehm riechenden S»rup, der vlcl von dem
Gerüche der Pommeranzenschaalen besitzt.

O3 3/lU»
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8)?rupu5 i?a1lamicu3.

Balsamischer Syrup.
London. Dispens.

Nimm Tolutanischen Balsam, acht Unzen;
Wasser, drey Pinten>

Koche es zwey oder drey Stunden in einem Cir«
culirgefäße, oder wenigstens in einer Matrasse
mit einem langen Halse, deren Oeffnung nur
leicht verstopft ist. Wenn es kalt worden, so
feige die Feuchtigkeit durch, und vermische so.
viel Zucker damit, als zur Bereitung eines Sy«
rups nöthig ist.

Man kann diese Abkochung auch ganz bequem in ei«
nem Kolben mit einer Vorlage bereiten, und die
Feuchtigkeit, die herüber gehet, von Zeit zu Zeit wie¬
der in den Kolben gießen, oder auch das Wasser ganz
herüber destilliren, und den Zucker darinnen auflösen.

Edinb. Dispens.
Nimm frisch bereiteten Syrup, der noch ganz

warmist, zwey Pfund;
Tmctur von dem TolutanischenBalsam, «i»

ne Unze.
Wenn der Syrup fast gänzlich erkaltet ist, so thue
von der Tmctur wenig auf einmal nach und nach
hinzu, und rühre es beständig herum, bis sich
beydes vollkommenmit einander vereinigt. Man
setzt alsdenn die Tmctur in ein Wasserbad, bis
der Weingeist gänzlich verflogen ist.

Diese Art, den balsamischen Snrup zu bereiten,
ist in einer der vorhergehenden Ausgaben des Edin-

bur»
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burgischcn Dispensatoriums ausgelassen worden, weil
man klagte, daß der Weingeist den Geschmack des
Syrups verderbte. Es geschahe dieses auch würklich,
wenn die Tinctur mit Kornbranntwein bereitet wor.
den war, weil das widrigschmeckendeOel, welches
sich bey allen Arten des Kornbranntweins findet, in
den: Syrup, wenn der reine spirituöseTheil verflogen
ist, zurückbleibt. Man muß deswegen Sorge tra«
gen, daß der Weingeist, mit dem man die Tinctur
bereitet, vollkommen rein, und von allem Übeln Ge¬
ruch und Geschmack frey sey.

Es scheinen diejenigen, welche die zwey vorhergehen»
den Recepte verfertigt, eine etwas verschiedene Absicht
gehabt zu haben. In der ersten Vorschrift werden
die feinsten und wohlriechenden Theile des Balsams
von den gröber« und harzigten Theilen abgesondert,
und allein in dem Syrup aufbehalten; dahingegen her
nach der andern Vorschrift bereitete Syrup den Bal¬
sam in seiner ganzen Substanz und in einer größern
Menge enthalt. Beyde aber besitzen den angenehmen
Geruch des Balsams ziemlichermaßen. In einigen Di¬
spensatorien findet man auch einen angenehmen Syrup
dieser Art, der aus der Tinctur des Peruvianischen Bal«
sams mit Rosenwasser, und einer gehörigen Menge
Zucker zubereitet worden.

8ylupuz cgryopllyllorum rubrorum.

Syrup von rothen Garten-Nelken.
Lond. Dispensl

Nimm frisch gesammlete rothe Garten » Nelken,
von denen der untere Theil abgepflückt
worden, drey Pfund;

KochendesWasser, fünf Pinten.
O 4 laß
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iaß es die Nacht über in einem gläsernen oder
glasunen Gefäße stehen; feige alsdcnn die Feiich.

'tigkeit durch, und löse so viel Zucker darinnen
auf, als zur Bereitung eines Syrups nöthig ist.

Edind. Dispens!
Bereite aus einem Pfund dieser Blumen einen Auf«

guß mit drey Pinten Wasser, und mache den
Syrup auf die angezeigte Weise, ohne ihn zu
kochen.

Dieser Syrup hat einen angenehmen Geruch und
tine schöne Farbe, um derentwillen man ihn hoch
schätzt. Einige haben statt desselben einen andern vor¬
geschlagen, den man zu allen Jahreszeiten, wenn man
die frischen Blumen nicht hat, leicht bereiten kann.
Man nimmt eine Unze Würznelken, gießt zwölf Un»
zcn Wein darauf, läßt solchen einige Tage darüber
stehen, seiget ihn durch, und kocht ihn, nachdem man
zwanzig Unzen Zucker hinzugethan, zu einem Syrup.
Wenn man ein wenig Cochenille darzusetzt, so erhält
dieser Syrup vollkommendie Farbe desjenigen, der aus
den Gartennclken bereitet worden. Er hat auch eben
den Geruch, doch ist derselbe nicht völlig so angenehm.
Man kann aber leicht entdecken, ob er auf diese Art
zubereitet worden, wenn man ein wenig alkalisches
Salz oder eine Auflösung davon hinzuthut. Denn
dieses wird den ersten Syrup grün machen; in dem
nachgemachten aber keine solche Veränderung hervor»
bringen, sondern bloß die Schattirung der rothen Far»
be verändern.

3^ru>



m den Apotheken. l»7

8^ru^u8 croci.
Safran -Syrup.

Lond. Dispenjl
Nimm Safranwein, eine Pinll;

Doppelt raffinirten Zucker, fünfundzwan.
zig. Unzen.

iöse den Zucker im Weine auf, so, daß ein Sy«
rup daraus bereitet wird.

Der Safran schickt sich gut zu der Bereitung eines
Svrups, weil m einer nicht allzustarken Menge die»
ses Syrups schon eine zureichende Dosis von Safran
enthalten ist. Man verordnet ihn jcho öfterer als den
Safranwein, aus dem er bereitet ist. Er ist ein an¬
genehmes herzstärkendes Mittel, und giebt den Iule.
pen eine angenehme Farbe.

Quitten-Syrup.
Lond. Dispensi

Nimm gereinigten Quittensaft, drey Pinten;
Zimmt, ein Quentchen;
Würznelken,
Ingwer, von jedem ein Quentchen;
Rothen portugiesischen Wein, eine Pinte;
Doppelt raffinirtcn Zucker, neun Pfund.

Digerire den O.uittensaft mit den Gewürzen sechs
Stunden lang in warmer Asche; setze alsdenn
den Wein hinzu; seige die Feuchtigkeit durch,
und löse den Zucker darinnen auf, so, daß ein
Syrup daraus wird.

O5 Wenn
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i
Wenn man die Quitten, ehe man den Saft aus

ihnen presset, an der luft einige Zeit lang liegen laßt,
so wird der Syrup schöner, und enthält mehr von den
Quitten, als wenn man ganz frische Quitten darzu
nimmt. Er ist ein sehr angenehmes, gelindes, herz,
stärkendes und anhaltendes Mittel, das in einigen Ar»
ten des Durchfalls und Beschwerden des Magens ent»
weder vor sich, zu einem oder zween Eßlöffeln, ge»
braucht werden, oder den Geschmack der unange¬
nehmsten Mittel verbessern kann.

8^rupu5 Xermeünu8.

Kermes - Syrup.
Edinb. Dispens

Dieser Syrup wird zu uns schon völlig zubereitet
aus dem südlichen Frankreich gebracht.

Es hat dieser Syrup einen angenehmen Geschmack,
und eine schöne röche Farbe. Man hält ihn vor ein
stärkendes Mittel, und schreibt ihm besondere Kräfte
gegen die Ohnmachten und andern Zufälle der Schwan¬
gern zu.

3/rupu8 e lucco limomim.

Syrup von Citronensaft.
Lond. Dispens

Nimm Citronensaft, den man so lange stehen las»
sen, bis sich die Unreinigkeiten zu Bo»
den gesetzt, hernach aber durchgeseigt
hat, zwey Pinten;

Doppelt raffinuten Zucker, fünfzig Unten.

lose den Zucker in den Citronensaft auf, und be¬
reite einen Syrup daraus.

Ldinb.
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Edinb. Dispens.
Nimm gereinigten Citronensaft, zwey Pfund;

Weißen Zucker, vier Pfund.
Bereite hieraus ohne es zu kochen einen Syrup.

8^rupuz e lucc« mororum.
Syrup von Maulbeeren.

Kond. Dispens.
8^rupug e succo lruc^u5 rubi iällei.

Syrup von Hindbeeren.
Lond. Dispens.

Beyde werden auf die vorige Weise bereitet.
Dieses sind alles sehr angenehme kühlende Cy«

rupe, und werden in Tranken und Hulepen, zu im.
derung des Durstes, der Hitze u. s. w. bey gallichten
und Entzündungskrankheiten gebraucht. Man braucht
sie auch zuweilen in Gurgelwajsern bey Entzündungen
des Mundes und der Mandeln.

8^rupl!5 e meconio Kue cüZcnäion.
Syrup von weißem Mohn.

Lond. Dispens
Nimm Köpfe von weißen Mohn, die getrocknet,

und von ihrem Saamen gereinigt sind,
vicrtehalb Pfund;

Wasser, sechs Gallonen, oder acht und vier¬
zig Pinten.

Zerschneidedie Köpfe, und koche sie in Wasser,
rühre sie dabey von Zeit zu Zeit herum, um zu
verhindern, daß sie nicht anbrennen, und fahre
damit so lange fort, bis ohngefahr der dritte

Theil
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»

Theil der Feuchtigkeit übrig geblieben ist, der
sich fast ganzlich in die Mohnköpfe hinein ziehet.
Nimm sodann das Gefäß vom Feuer, drucke die
Abkochungaus und koche sie bis auf vier Pinten
ein; feige sie, indem sie noch warm ist, zuerst
durch ein gröberes, und nachmals durch ein fei»
neres Seigetuch, und laß sie eine Nacht stehen,
daß sich die Unrcinigkeiten zu Boden setzen fön.
nen. Den andern Morgen gieße die helle Feuch«
tigkeit ab, und koche sie mit sechs Pfund doppelt
raffinirten Zucker so lange, bis alles zusammen
neun Pfund oder etwas, mehr wiegt, damit der
Syrup seine gehörige Consistenz bekömmt.

Man giebt diesen Syrup, der die schlafmachendcn
Theile der Mohnköpfe enthält, Kindern, zu zwey oder
drey Quentchen; Erwachsenenaber zu einer halben bis
ganzen Unze und mehr. Man bedienet sich desselben
die Scharfe der Säfte zu vermindern, und solche zu
verdicken, die Schmerzen zu lindern, Schlaf zu ver»
schaffen, und zu allen andern Absichten, worzu ein
gelindes Opiat dienlich ist. Man muß bey seiner
Bereitung eine besondereSorgfalt tragen, ihn so viel
als möglich immer von einerley Stärke zu machen;
daher denn auch die Bereitung desselben von den Ver.
fassern des iondonschen Dispensatoriums sehr genau
beschrieben worden ist.

8xrupU8 papaueriz 3^', leu «ie meconio, vulzo
äiacoclion.

Syrup von weißem Mohn.
Edinb. Dispens.

Nimm weiße Mohnköpfe, die reif und mäßig ge¬
trocknet sin>, vierzehn Unzen;

Kochendes Wasser, acht Pmten.
laß
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laß es die Nacht über mit einander stehen, und
koche es alsden» bis auf die Hälfte ein. Seige
das Uebnge durch, und drücke es stark heraus,
und koche es mit vier Pfund welßen Zucker zu
einem Syrup.

Dieses Verfahren ist sehr von dem vorhergehenden
verschieden. Die Mohnköpfe werden nicht so lange
gekocht, und ihr Verhältniß ist gegen die Menge des
Syrups den man bekömmt, viel geringer. In wie¬
weit aber durch diesen Unterschied die Starke des Sy>
rups verändert werden könne, will ich nicht genau
bestimmen.

»
5^rujiu8 p2pZuel-i5 erriltici.

Sprup von Klapper-Rosen.
Lond. Dlspensi

Nimm frische Klapper.Rosen, vier Pfund;
Kochendes Wasser, fünstehalb Pinten.

Giesse das Wasser auf die Klapper»Rosen, bringe
es an das Feuer und rühre es ofte herum, bis
sich die Blumen gänzlich von Feuchtigkeit voll,
gezogen haben. Sobald sie untergesunken sind,
so laß sie eine Nacht stehen. Den folgenden
Tag giesse die Feuchtigkeit ab, drücke die Blu«
men aus, und laß es noch eine Nacht stehen,
damit es sich setzen kann. Thue alsdenn so viel
doppelt raffinirten Zucker hinzu als zur Consisienz
eines Syrups nöthig ist.

Man sitzt die Blumen deswegen über das Feuer,
damit sie, wie v. pemdcrton bemerket, ein wenig
eintrocknen und so zusammenschrumpfen, daß sie alle
im Wasser untersinken, worzu man sie ohne diesen

Hand-
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Handgriff nicht bringen kann. Man muß sie aber
nicht länger am Feuer stehen lassen, als bis dieses ge-
schehen ist, weil sonst die Feuchtigkeit zu dick, und der
Syrup zu zähe wird.

Man hat diesen Syrup in Brustkrankheiten, Hu¬
sten , Blutspeyen, Seitenstechen und andern Krank«
heilen, als ein erweichendes Mittel und ein Opiat
empfohlen. Er ist eines der schwächsten Mittel die¬
ser Art, und von so einer geringen schmerzstillenden
Kraft, daß einige noch zweifeln, ob es auch würklich
dergleichenbesitze.

Lyrupuz peÄorali'Z (cZpillorum veneriz.)

Syrup von Brustmitteln.
Lond. Di/penjl

Nimm getrocknetes Frauenhaar, fünf Unzen;
Süßholz, vier Unzen;
Kochendes Waffcr, fünf Pinten.

iaß es einige Stunden stehen, feige es alsdenn
durch, und bereite mit einer gehörigen Menge
doppelt raffinirten Zucker einen Syrup daraus.

Schon der Name dieses Mittels zeigt seinen Arz,
neygebrauch an. Man glaubt daß es die Schärfe
mindere, den küßelnden Husten stille, und den Aus»
wurf des zähen Schleims befördere. Man hat ge«
meiniglich vorgeschrieben, das wahre Frauenhaar (")
zu dieser Bereitung zu nehmen; hier aber ist statt dejscl«
ben das englische C°°") mitgutem Bedacht erwählet wor¬
den, weil es nicht nur leichter zu bekommen ist, und
auch statt des andern immer in den Apotheken genom.

men
(5) ^äilmtkum verum l. ^älsntkum veneriz I^inic.
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men worden, sondern weil auch diese beyden Pfianzen
in Ansehung ihrer Kräfte gar nicht von einander ver¬
schieden zu seyn scheinen. Füller tadelt den Gebrauch
von beyden Pflanzen sehr, und glaubt, daß durch
das Trocknen alle ihre Kräfte verlohren giengen. Er
irret aber hicrinnen, weil die Kräfte von beyden in
ihrem schleimigtenWesen liegen, dem das Trocknen
nichts schadet. Man hat zwar in der That noch eine
Art, nämlich das Canadische Frauenhaar (*) das
außer seinen schlcimichtcn Theilen auch noch einen ange¬
nehmen Geschmack und Geruch besitzet. Es ist aber bis
jetzt in den Apotheken noch mcht sehr gebräuchlich, ohn-
erachtct man es in einigen von unsern Gärten findet.

Syrup von Schlüsselblumen.
Lond. Dispensi

Dieser Syrup wird von Schlüsselblumen auf eben die
Ari wie der Syrup der Garten-Nelken zubereitet.

Man hat diesen Syrup vor nützlich bey den Krankhei»
ten der Nerven gehalten. Sein guter Geruch macht ihm
den Patienten angenehm, ohnerachtet anjeßt nur wenige
Personen ihm noch einige besondere Kräfte zuschreiben.

8^ruz)U5 rolarum lolutiuuZ.

Eröfnender Rosen-Syrup.
Lonh. Dijpensi

Nimm die Feuchtigkeit die nach der Destillation
von sechs Pfund von Damastener Rosen
übrigbleibt;

Doppelt raffinirtcn Zucker, fünf Pfund;
Drücke

,H'
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Drücke die Rosen aus, koche das Ausgedrückte
bis auf drey Pfund ein, laß es eine Nacht sich
setzen; gicsse den andern Morgen das obenstehen¬
de Helle von den Unreinigkeiten ab, thue den
Zucker hinzu, und koche alles bis auf sieben und
ein halb Pfund ein.

8yrupu8 roOrum pM^grum.

Syrup von blassen Rosen.
Ldinb. Dispens.

Nimm frisch gesammelte Rosen, ein Pfund;
Kochendes Wasser, drey Pinten.
Weißen Zucker, zwey Pfund.

iaß das Wasser eine Nacht über stehen; seige
die Feuchtigkeit durch, setze den Zucker hinzu
und koche es zu einem Syrup.

Man kann auch diesen Syrup aus der Feuchtigkeit
die nach der Destillation des Rosenwassers übrig
bleibt, bereiten, wenn man sie von dem Boden¬
saß reinigt. -

Die nach der Destillation des Rosenwassers zurück,
bleibende Feuchtigkeit, ist, wenn sie vollkommen rein
ist, eben so gut zur Bereitung dieses Syrups als ein
frischer Aufguß dienlich. Denn es werden bey der
Destillation nur diejenigen flüchtigen Theile gesam»
melt, die, indem der Aufguß einkochet, verfliegen.
Es ist dieser Syrup zu einem halben oder ganzen Eß«
löffel voll ein angenehmes und gelindes iaxiermittel
vor Kinder. Es führet auch bey Erwachsenen gelinde
ab, und kann daher bey Personen, die zu Verstopfun¬
gen geneigt sind, nützlich seyn. Sein Hauptnutzen
ist bey purgierenden Clystieren.
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8vrupu5 6e roli8 iicciz.
Syrup von trocknen Rose».

Ldinb. Dispens
Nimm getrocknete röche Noscnblatter, ein halbes

Pfund;
Weißen Zucker, sechs Pfund;
Kochendes Wasser, vierPinten.

laß das Wasser über den Rosenblattern «ine
Nacht stehen, koche sie sodann ein wenig,
feige die Feuchtigkeit durch, setze den Zucker
hinzu, und koche es alsdenn zu einem Syrup.

Man ficht diesen Syrup vor ein gelindes zusam,
menziehendes Mittel an: er wird aber hauptsächlich
seiner rothen Farbe wegen geschäßet. Er ist in dem
londonschen Dispen'atorium ausgelassenworden, man
hat aber andere, die ihm wenigstens hierinncn gleich
kommen, beybehalten.

8yrupu8 1ciIIiticu8.

Syrup von der Meerzwiebel.
Lond. Dispens

Nimm Meerzwiebeleßlg, anderthalb Pfund;
Z>mmt,
Ingwer, von jedem eine Unze;
Doppelt raffinirten Zucker, drey und ein

halb Pfund.

last den Eßlg drey Tage lang über den Gewürzen
stehen, feige ihn alsdenn durch, seße den Zucker
hinzu, und bereite einen Syrup daraus.

Dispens II. Th. P Edinb.

H'
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Edinb. Dijpens.

Nimm Meerzwiebcleß'g, zwc» Pfund;
Weißen Zucker, vier Pfund.

Bereite daraus ohne es zu kochen, einen Syrup.
Die zu der ersten Bereitung hinzugesetzte Gewürze,

mindern den widrigen Geschmack der Meerzwiebel in
etwas, doch aber nicht so sehr, daß nicht noch immer
dieses Mittel ziemlich unangenehm seyn sollte. Man
bedient sich desselben zu einem oder zwey Eßlöffeln
voll, vornehmlich zu Verdünnung des Schleims, und
Beförderung des Auswurfs, worinnen es allerdings
sehr würksam ist.

8)?rupu5 cle icnna et rlico.
Syrup voll Senesblattern und der Rhabarber.

LHinb. Dispens.
Nimm Senesblättcr, zwey Unzen;

Klein geschnittene Rhabarber, eine Unze;
Gcstosscncn Ingwer, zwey Quentchen;
Weißen Zucker, drey und ein halb Pfund;
Kleine Rosinen, zwey Unzen;
Wasser, vier Pimcn.

Koche von dem Wasser mit den Rosinen den
vierten Theil ein, und gieße die noch warme
Abkochung auf die Senesblatter, die Rhabarber
und den Ingwer, und laß sie eine Nacht darüber
stehen. Seige alsdenn die Feuchtigkeit durch,
laß sie sich setzen, giejse das Helle von dem Boden¬
satz ab, und koche es mit Zucker bey einer gelin«
den Hitze zu einem Syrup.

Dieser Syrup ist hauptsächlich zu einem Purgier-
mittel vor Kinder bestimmt; er ist aber nicht sehr an¬

genehm
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genehm noch unter uns gewöhnlich. In dem vorigen
iondonschen Dispensatorium war ein Mtlel dieser Art
befindlich, welches einige überffüßige Dinge enthielt,
die man bey der Verbesserung weggelassen hat. Ein
gleiches geschahe auch mit den Senesblältern, die
hier wenigstens unnöthig waren, und man behielt
blos die Rhabarber als ein Purgiermittel bey. End«
lich wurde diese ganze Bereitung und zwar mit Recht
verworfen. Denn es kann die Rhabarber, wie die
iondonschenAerzte bemerken, leicht kleinen Kindern in»
Pulver und Aufgüssen gegeben werden; ihr Geschmack
aber wird solchen durch kein darzu gesetztes Mittel an»
genehm gemacht.

3^su^uz lim^Iox.

Ordentlicher Syrup.
Lond. Dispensl

iöse im Wasser so viel doppelt raffmirten Zucker auf)
als nöthig ist einen Syrup daraus zu machen.

8yrupu5 lacrligli.

Zucker- Syrup.
Edinb. Dlspensi

Nimm weißen Zucker,
Wasser, von jedem eine gleiche Menge.

Koche sie zu einem Syrup.
Diese Bereitungen sind ganz einfache jlüßiqe Mit»

tel von einem süsscn Geschmack und ohne allen Geruch
oder Farbe. Sie schicken s<ch zu verschiedenen Endzwe»
cken,wo man auf den Geruch und Geschmack eben nicht
zu sehen hat, oder wo «ein starker Geruch und Geschmack
dem Patienten zuwider seyn würde.

P 2 85'ru.
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3^rupuz o lziinil ceruin».

Syrup von Crcutzdorn.
Kond. Dispens.

Nimm von dem Saft von reifen und frischen Bee«
ren von Crcußdorn, acht Pinten.

Zimmt,
Ingwer,
Muscatennuß, von jedem eine Unze;
Doppelt raffinirten Zucker, sieben Pfund.

Setze den Saft einige Tage hin damit er sich
setzen kann, feige ihn hernach durch, und giejse
etwas von ihm auf die Gewürze und laß solches
darüber stehen. Koche den Rest des Saftes,
und schütte zu Ende des Kochens, das, so auf
die Gewürze gegossen worden, hinzu; man muß
es aber zuvor durchseigen. Koche den Saft so
«in, daß die ganze Feuchtigkeit in allem etwa
nur vier Pfund beträgt. Thue endlich den Zu»
cker hinzu und mache einen Syrup daraus.

Edind. Dispens.
Nimm den gereinigten S.aft von Creutzdornbeeren,

sechs Pfund;
Weißen Zucker, vier Pfund.

Koche alles zu einem Syrup.

Diese beyden Bereitungen würfen, zu drey ober
vier Eßlöffeln gegeben, als starke Purgiermittel. Die
vornehmste Unbequemlichkeit bey ihrem Gebrauch
sind außer ihrem unangenehmen Geschmack, noch
der Durst und die Trockenheit im Munde und
Hals und die Bauchschmerzen die sie bisweilen ver,

Ursachen.

l
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Ursachen. Beydes kann verhindert werden, wenn man
viel von Habergrüße oder einem andern warmen Ge.
tränk, indem sie würkcn, trinket. Man hat bey
der ersten der oben mitgetheilten Vorschriften den un»
angenehmen Geschmackdes Creutzdorns durch hinzu»
gesetzte Gewürze zu verbessern gesucht, die aber kaum
zu diesem Endzweck hinreichend seyn. Auch zu den
andern that man sonst ein würzhaftes Mittel, nämlich
ein Quentchen von dem wesentlichen Oel von Nelken,
hinzu, welches man nun auch, weil man es unwürk.
sam gefunden, weggelassen hat.

3)?rupu8 violarmn.

Veilgensyrup.

Nimm frische Veilgcn von einer guten Farbe, ein
Pfund; (")

Kochendes Wasser, fünfPinten.
laß es mit einander einen ganzen Tag in einem
Glas oder wenigstens in einem glasurten irdenen
Gefäß stehen; giesse alsdenn die Feuchtigkeit aus,
und feige sie durch eine dünne icinwand, wobey
man sich aber sorgfältig hüten muß, dieselbe
nicht im geringsten zu drücken. Setze hernach
die gehörige Menge Zucker hinzu und bereite also
einen Syrup.

Sdinb. Dispens.
Nimm frische Merzveilchen, ein Pfund;

Kochendes Wasser, drey Pinten.
P 3 laß

(*) Es müssen die bloßen Blumenblätter seyn, weil sonst
der Syrup keine gute Farbe erhält. Der Zucker muß
fein und klar geflossen seyn. 2l. l>. Ueb.

M
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iaß es mit einander eine Nacht durch in einem
gut bedeckten glasiirten irdenen Gefäße stehen;
feige alsdenn die Feuchtigkeit durch, und löse
darinnen zweymal so viel weißen Zucker auf, so
daß daraus ohne Kochen ein Syrup wird.

Dieser Syrup hat einen sehr angenehmen Ge»
schmack, und ist zu einen oder zwey Eßlöffeln gegeben,
vor Kinder ein gelindes iaxiermittel. Wenn er einige
Zeit stehet, so pflegt er seine angenehme blaue Farbe
zu verlieren, um welcher willen man ihn hauptsachlichzu
schätzen pstcgt; daher ihm denn einige auch mit Din.
gen, deren Farbe dauerhafter ist, nachgemacht haben. (*)
Man kann aber dieses bald entdecken, wenn man nur
etwas von einer sauren oder alkalischen Feuchtigkeit
hinzuthut. Denn wenn der Syrup unverfälscht ist,
so wird die Saure die blaue Farbe in eine rothe, und
das Alkali in eine grüne verwandeln; ist aber der Sy¬
rup verfälscht, so wird dieses nicht geschehen. Man
kann leicht aus dieser Veränderlichkeit der Farben des
Syrups schliessen, daß man sich sehr betrügen würde,
wenn man sich dieses Syrups bedienen wollte, um
dadurch einen, säuerlichen oder alkalischen Trankchen
oder Iulep eine blaue Farbe zu geben.

8^rupuz ^inziberiz.

I n g w e r - S y r u p.
ü,ond. Dispens

Nimm Ingwer, den man in dünne Scheiben zer»
schnitten, vier Unzen;

Kochendes Wasser, drey Pinten.
iaß

(^) Im Nothfall kann man ihn sehr g»H>us Ackeleyllümen
und etwas gepulverter Veilgenwur; nachmachen. A.d.U.
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iaß es einige Stunden stehen, feige hernach die
Feuchtigkeit durch und mache einen Syrup mit
einer gehörigen Menge von doppelt raffmirten
Zucker daraus.

j^diilb. Dispens
Nimm zerschnittenenund etwas gestoßenen Ingwer,

drey Unzen;
Weißen Zucker, vier Pfund;

. Kochendes Wasser, drey Pinten.

Giesse das Wasser auf den Ingwer und laß sol«
ches eine Nacht in einem verschlossenen Gefäß

- darüber stehen; koche es dann ein wenig, und
laß es, nachdem du die Abkochung durchgesa¬
get, sich setzen. Giesse die helle Feuchtigkeit ab,
setze den Zucker hinzu und bereite auf diese Art
einen Syrup.

Beydes sind angenehme und gelinde würzartige
Mittel, die etwas von dem Geruch und Geschmack des
Ingwers besitzen.

(üonfec^ici Mcrnic3.

Conftction von Kermes.
Lond. Dispens.

Nimm von den Saft von Kcrmcskornern, den man
warm gemacht und durchgesaget, drey
Pfund;

Wasser von Damastener Rosen, sechs Unzen;
Zimmtöl einen halben Scrupel;
Doppelt raffmirten Zucker, ein Pfund.

iöse den Zucker in dem Rosenwasser bey der Hitze
eines Wasserbades auf und mache einen Syrup
daraus. Vermische sodann den Saft von Ker-

P 4 mes>
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meskörnern damit, und setze wenn es erkaltet
das Zimnnöl darzu.

Edinb. Dispcnsi
Nimm von dem Syrup von Kermes, drey Pfund;

Gelbes Sandelholz,
Zimmt, von jedem sechs Quentchen;
Cochenille, drey Quemchen:
Saffian, anderthalb Quentchrn.

Koche den Syrup bey einer gelinden Warme bis
zur Dicke des Honigs ein, und vermische die
andern Stücke damit, die alle gut gepulvert
seyn müssen.

Diese beyden Bereitungen sind schöne und angeneh«
me herzstärkende Mittel, ihre Dosis ist, wenn sie
vor sich allein gegeben Horden, von einem Scrupel
bis zu einem Quentchen und mehr. Die erste von
ihnen hat den Vortheil, daß sie sich ganz gleichför»
mig mit den Inlepen vermischt, ohne sie undurchsich»
tig zu machen, welches die Pulver die in der andern
sind, allemal zu thun pflegen. Man muß das we¬
sentliche Oel welches darzu kommt sehr sorgfaltig aus»
lesen, weil es meistentheils sehr verfälscht ist. Es
würde gut seyn, wenn man solches erst mit ein wenig
Zucker abriebe, ehe man es zu den andern Dingen
setzte, weil es sich auf diese Art besser vermischt,
und nicht wenn der Syrup eine Weile stehet, wieder
davon absondert.

Fünfter Abschnitt.
Honige und Oxymels.

Man kann die fixer« Theile der Vegetabilien, die in
»väßl ichtcn Feuchtigkeiten aufgelöset sind, aus solchen

in
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in den Honig bringen, wenn man denselben mit der
waßrichen Abkochung oder dem Saft der Pflanze ver.
mischt, und beydes so lange mit einander kocht, bis
das Wasser weggedunstet ist, und der Honig seine na«
türliche Dicke wieder hat.

Hlel elütinez. (")

Honig von Grundheil OKtme.)
Lond. Dispens

Nimm gereinigten Saft von Grundheil, vier Pin»
ten;

Honig, vier Pfund.
Koche es zu einem Syrup.

Diese Zubereitung ist zuerst in die vorige Ausgabe
unsers Dispensatoriums eingerücket worden. Man
gebraucht sie nicht oft, und sie ist selten in den Apo.
theken vorhanden.

^el KelleborZtum.

Honig von der Nießwurz.
Lc>nt>. Dispens.

Nimm die Wurzeln von der weißen Nießwurz, ge«
trocknet und klein geschnitten, ein Pfund;

Gereinigten Honig, drey Pfund;
Wasser, vier Putten.

laß die Wurzeln in, Wasser drey Tage lang lie¬
gen , und koche sie sodann ein wenig; drücke die
Feuchtigkeit heraus, seige sie wieder durch und
koche sie mit Honig zu einer gehörigen Dicke.

P 5 Man
(") Kleine s. I.i,iarli> numul»»« tolio. I'avknrr.

siehe den ersten Theil.
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Man muß sich bemühen, diese Bereitung so viel

als möglich so dicke als Honig zu machen, damit ihre
Starke nicht so gar ungewiß ist. Sie würkt als ein
heftiges Purgier» und Brechmittel, und zwar zu stark
und zu ungewiß als daß man sie durchgängig gebrau-
chen könnte. Man hat sie bisweilen rasenden Perso¬
nen zu einem, zwey und mehr Quentchen gegeben,
doch aber sie öfterer in Clystieren gebraucht. Anißt
bedient man sich ihrer nur sehr selten.

McV mcrcuriale.

Honig von Bingelkraut (mercurializ.)
Nimm den Saft von Bingelkraut,

Honig, von jedem ein Pfund.
Koche sie zu einer Honigdicke, und nimm den
oben aufsteigendenSchaum weg.

Dieser Honig dient hauptsachlichzu Clystieren. Er
wird aber sehr wenig gebraucht, und ist dahero jetzt
aus dem Edinburgischen und iondonschcnDispensato¬
rium ausgelassen worden.

Ivlcl rolaceum.

R o s e n h o n i g.
Lond. Dispensi

Nimm Blatter von Knospen von rothen Rosen, die
man von dem untersten Theil gereinigt,
und jahling getrocknet hat, vier Unzen;

Kochendes Wasser, drey Pinten;
Gereinigten Honig, fünf Pfund.

Schütte das Wasser auf die Rosenblättcr, und laß
es einige Stunden stehen; feige es durch, vermische
es mit Honig, und koche es zur gehörigen Dicke.

Ebinb.
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j^dinb. Dispens.
Nimm getrocknete rothe Rosenblatter, ein halb

Pfund;
Kochendes Wasser, vier Pinten;
Gereinigten Honig, sechs Pfund.

Schütte das Wasser auf die Nosenblältcr und laß
es die Nacht durch stehen, seige es durch, setze
den Honig hinzu, und koche es zur gehörigen
Dicke.

Man bed'enet sich dieses Honigs ziemlich häufig als
eines gelinden, kühlenden und reinigenden Mittels,
vornämlich in Gurgelwassern, bey Geschwüren und
Entzündungen im Munde und Hals. Die Rosen
müssen deswegen jähling getrocknetwerden, wie es in
der ersten Vorschrift verordnet ist, damit sie best»
besser ihre zusammenziehendeKraft behalten.

^lcl ldlmiuum.

Eröffnender Honig.
Lond. Dispens

Nimm das was nach der Destillation von sechs
Pfund Damastener Rosen übrig bleibt;

Römischen Kümmelsaamen, den man ein
wenig gestossen, eine Unze;

Braunen Zucker, vier Pfund;
Honig, zwey Pfund.

Drücke die Nosenblatter aus und koche diese
Feuchtigkeit bis auf drey Pfund ein, und thue
gegen das Ende der Kochung den Kümmel hinzu,
den man in ein wenig leinwanbgebunden hat. Als-
denn setze auch den Zucker und Honig hinzu, und
koche alles bis es die gehörige. Dicke erlangt.

Dieses
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Dieses Mittel ist zu dem Endzweck den sein Na»
me bezeichnet, sehr gut ausgedacht. Man bedient
sich desselben vornämlich in laxierenden Clystieren,
daher auch brauner Zucker hierzu genommen wird,
da sonst zu allen zandern Syrupen doppelt raffinirter
verordnet worden.

Oxymel ex illlio.

Oxymel von Knoblauch.
Tond. Dispens.

Nimm Knoblauch in dünne Scheiben zerschnitten,
anderthalb Unzen;

Kümmelsaamen,
Fenchelsaamen, von jedem zwey Quentchen;
Gereinigten Honig, zehn Unzen;
Eßig, eine halbe Pinte.

Koche den Eßig mit den zerstoßenen Saamen in
einem glasurten «denen Gefäß, eine kurze Zeit;
setze dann den Knoblauch hinzu, und decke das
Gefasst gut zu. Wenn es erkaltet, so drücke
die Feuchtigkeit aus, und löse in der Hitze eines
Wasserbades den Honig darinnen auf.

Dieses Oxymel wird zur Verdünnung des Schleims
und zur Beförderung des'Auswurfs und der fiüßigen
Absonderungen überhaupt empfohlen. Es ist ohne
Zweifel ein sehr würksames Mittel, doch aber sehr
unangenehm zu nehmen, weil ohnerachtet der darzu
gethanen würzartigen Saamen, doch immer derKnob»
tauch hervorriecht.

Ox^mel

?5
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Oz'ymel von Brustmitteln.
Edinb. Dispensi

Nimm Alandwurzel, eine Unze;
Florentinische Veilgenwurz, eine halbe Unze;
Gummi Ammoniacum, eine Unze;
Eßig, eine halbe Pinte;
Gereinigten Honig, ein Pfund;
Wasser, drey Pinten.

Koche die zerschnittenen und zerstoßenen Wurzeln,
so lange bis ein Drittel des Wassers eingekocht
ist. Seige alsdenn die Feuchtigkeit durch, laß
sie sich setzen, und giesse das obenstchende Helle
ab. Setze den Honig und das Gummi Ammo¬
niacum hinzu, welches man aber erstlich ,n den
Eßig aufgelöset haben muß. Vermische es, in.
dem du alles zusammen noch ein wenig kochst,
gut mit einander.

Der Name dieser Zubereitung zeigt ihre Kräfte an.
Sie soll in denenjenigenBrustbeschwerden dienen, die
von einer Menge dicken Schleim, (der durch dieses Mit»
tel verdünnt und ausgeführt wird) und von Verstopf»«,
gen der Gefäße in lungen entstehen. Man läßt des
Abends und Morgens zwey bis drey Eßlöffel voll neh.
men, und damit eine Zeitlang fortfahren.

Ox^mel lcilliticum.

Meerzwiebelsaft.
Lond. Dispensl

Nimm gereinigten Honig, drey Pfund;
Meerzwiebeleßig, zwey Pinten.

Koche
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Koche es bey einem gelinden Feuer in einem gla»
surten irdenen Gefäß, bis «s so dick als ein Sy»
rup wird.

Edinb. Dispens
Nimm gereinigten Honig, vier Pfund;

Meerzwiebeleßig, zwey Pinten.

Koche es. bis es so dicke als ein Syrup wird.

Man brauchte sonst zu dem Meerzwiebelsaft unge¬
reinigten Honig, und nahm den Schaum, der beym
Kochen aledenn entstehet, ab, wodurch zwar die Un»
reinigkeiten des Honigs weggeschaffet, aber auch zu»
gleich einige der würksamen Theile der Meerzwiebel, die
der Eßig enthielt, mit verlohren wurden. Es wird
dahero nunmehr nach der Vorschrift des iondonschen
und Edinburgischen Dispensatoriums der Honig zu
allen diesen Bereitungen erst zuvor geläutert.

Der Meerzwicbelsast ist ein nützliches auflösendes,
reinigendes und den Auswurf beförderndes Mittel.
Er leistet bey Steckfi,°'ssen, die von einer Anhäufung
und Stockung der Säfte in der iunge entstehen (Ku.
inoui-äl i>lUima5), bey dem Husten und andern Krank»
heilen, wobey zu viel Schleim vorhanden ist, gute Dien»
sie. Man laßt ihn zu zwey oder drey Quentchen mit
einigen würzhasten Wassern, z. B. mit dem Zimmt«
waster nehmen, welches macht, daß er nicht, wie
«r sonst zu thun pstcget, starken Eckcl erreget.
Giebt man ihn in einer starken Dosis, so würkt er
«ls ein Brechmittel.

Ox>.
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Ox^mel iimplex.
Einfaches Oxymel.

Lond. und Edinb. Dispens
Nimm gereinigten Honig, zwey Pfund;

Eßig, eine Pinte.

Koche es zur gehörigen Dicke.
So einfach diese Zubereitung ist, so giebt sie doch

in Ansehung ihrer Würksamkeit vielen, weit künstli«
chern zusammengesetzten Zubereitungen nichts nach.
Sie ist ein angenehmes Mittel, gelinde, kühlend,
seifenartig, reinigend und verdünnend. Man bedient
sich ihrer oft in kühlenden und reinigendenGurgelwas»
fern, und nicht selten zur Beförderung des Auswurfs.

Das Kochen desOfymels in glasurten irdenen Ge«
faßen ist allerdings mit einiger Gefahr verknüpft. Es
wird diese Glasur aus Bleyglatte zubereitet, und der
Eßig kann, wenn er gekocht wird, so viel von sol«
cher auflösen, daß er eine schädliche Eigenschaft da«
von annimmt.

Fünftes Hauptstück.
Trennung und Sammlung derjenigen
Theile aus Pflanzen und Thieren, die sich bey

der Hitze des siedenden Wassers ver.
flüchtigen.

/As giebt viele vegetabilischeund auch einige thieri«
^" sehe Körper, deren Kräfte ganzlich oder doch zum
Theil in denenjenigen Theilen liegen, die bey der Hitze
des kochenden Wassers wegdunstcn. Man hat sich in
den meisten bisher beschriebenen Zubereitungen so viel

als
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