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Deutsche

Aenennnngen.
Vorkommen, Bereitung, Eigenschaften. Anwendung.

Ultramaringrün.

Veronescrgrün.

Weinbeeren
oder

Korinthen.

Weinessig.
Essig.

Versetzungmit Bergbla» dadurch, daß die Farbe beim
Erhitzen grünlich und zuletzt schwarz wird. Eine Ver¬
setzung mit Berlinerblaudadurch, daß die Farbe beim
Erhitze» dunkler oder brauner wird. Eine Versetzung mit
Smalte oder Kobaltblau dadurch, daß beide Farben durch
Säuren nicht zerstört werden. Der Ultramarin muß sehr
fein gerieben werden, damit er zwischen den Zähnen nicht
knirscht. Das Berlinerblau,feinste Smalte und ThenardS
Kobaltblau ersetzen ihn in manchen Fällen. Man bezieht
ihn vorzüglich aus Italien und Wien. Künstlich
stellt man ihn schon seit mehreren Jahren in Fabriken
durch Glühen von Kalk, Kieselerde, Soda und Schwefel
in bedeutender Menge und zu billigen Preisen dar: be¬
sonders in Nürnberg, Schweinfurt u. s. w.

Eine schöne grüne, nicht giftige Malerfarbe, wird, wie das
künstliche Ultramarinblau, bereitet, besonders in
Nürnberg.

Ist eine in das Meergrüne fallende Erdfarbe. Diese
natürliche Farbe wird wie das Berggrün gewonnen.
Man bezieht es meistentheils aus Tyrol.

Diese getrocknetenBeeren kommen von einer Abart des
Weinstocks: sie sind klein, von der Größe einer Linse,
ohne Kerne, schwarz und von süß-säuerlichemGeschmack.
Ursprünglich lieferte sie Korinth, daher der Name,
jetzt erhält man sie von Zante und andern jo nischen
Inseln und von Morea; auch eine Art aus Sizilien
und von den liparischen Inseln, diese Früchte sind
aber nicht so haltbar, als die Korinthen, sie ähneln
selbigen wohl, haben wenig Mark und sind daher sehr
mager. Man verwahrt diese Waare an trockenen, der
Luft und Wärme nicht ausgesetztenOrten, nnd bezieht
sie vorzüglich von Triest.

Erhält man, indem man Wein an der Luft sauer werden
läßt, was noch durch Zusatz eines die Essiggährung er¬
regenden Mittels bewirkt wird. Die vorzüglichstenGat¬
tungen nach dem Weinessig find noch der Obst-, Getreide-,
Kartoffel- und Holzessig. In Bayern liefern die wein¬
reichen Kreise, als Unterfranken und Rheinpfalz
Weinessig. Der Obstessig wird ans Aepseln, Birnen,
Maulbeeren, Hollunderbeerenund andern Früchten bereitet.
Diese Säure kommt bei sorgfältiger Zubereitung dem
Weinessig am nächsten.Der Getreide-, Frucht-, Malz-
oder Kornessig wird aus Getreidemalz bereitet, das man
allein oder mit Kartoffel» nach und nach in saure Gährung
kommen läßt, er ist aber von minder gutem Geschmack,

Wird eben so wie Berggrün
verwendet.

Sie dienen als Nahrungsmittel,
besonders unter die Kuchen
und unter die Brustspecies.

Der Gebrauch des Essigs ist
sehr ausgebreitet, theils als
Nahrungsmittel, besonders
nnter Salat, theils als küh¬
lendes, zertheilendes, Fäul-
niß widriges Arzeneimittel,
zum Einmachen von Früchten
nnd zu verschiedenen Gewer¬
ben, zur Bereitung des Blei¬
zuckers, Grünspans zc. Den
rohenHolzessig gebraucht man
auch, nmgesalzeneSSchwein-
steisch damit zu bestreichen,
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Vvrra «stkr».

»-»tker«.

Zinnobergrün
oder

Laubgrün.

auch schwächer als der Weinessig. Der Holzessig wird

durch trockene Destillation des Holzes, bei Kohlenbrennereien

gewonnen. Er ist brau», von überaus unangenehmem

Nauchgeruch und Geschmack; er wird aber durch chemisches
Mittel von den brenzlichen Theilen befreit und man kann

ihn als gereinigten Holzessig wie andern Essig unter

Nahrnngsmittel gebrauchen. Der Essig ist vielen Ver¬

fälschungen nnterworsen, besonders durch spanischen Pfeffer,

Seidelbastkörner oder Kellerhalssaamen, Galgant-, Ing¬

wer- nnd Aronswnrzel, sogar Schwefelsäure oder Salpe¬

tersäure werden darunter gegossen; man erkennt aber die

Verfälschungen leicht dadurch, wenn man sich zu gleicher

Zeit die Oberlippe mit ächtem Weinessig nnd die Unter¬

lippe mit dem zu prüfende» Essig bestreicht nnd beide

Lippen an der Luft trocknen läßt; bleibt dann eine scharfe

zusammenziehende Empsindnng auf der Unterlippe zurück,

so war der Essig gewiß verfälscht; sind Schwefel- oder

Salpetersäure darunter, so ziehen selbige Gaumen, Zahn¬

fleisch und Zunge gewöhnlich ans eine schrnmpsende Weise

zusammen. Noch ein Kennzeichen des ächten Essigs ist,

wenn sich Fliegen nm ihn sammeln, weil sie den ächten

sehr liebe»; ist der Essig mit Branntwein vermengt, so

schmeckt er zwar angenehm ätherartig, erhitzt aber sehr.

Ma» verwahrt den Essig in gnten Kellern und in voll¬

gefüllten Gefäßen, wenn er zum Lagern bestimmt ist.

Diese Säure wird jetzt in Deutschland überall in

besoiidern Essigsiedereien gemacht. Ei» gewisser V. del

Grosso hat eine für die Oekonomie wesentlich vortheil¬

hafte Erfindung, die Essigbereitnng in Pulverform gemacht.

Man nimmt eine beliebige Quantität pnlverisirten Li-emoi-

li»'tnri, den man mit sehr gntem Weinessig anfenchtet

nnd in einem Ofen trockuet. Man pnlverisirt dann von

Nenem, läßt ihn nochmals trocknen und wiederholt diese

Operation 4 — S Mal, woraus man das Pulver in

einem Gläschen aufbewahrt, lim nun flüssigen Essig zu

erhalten, mischt man eine halbe Unze dieses Pulvers mit

3 Unzen Wasser oder besser noch mit weißem Wein, läßt

es dann 5 Minuten ruhig stehen, worauf sich die Flüssig¬

keit sauer von dem Lr<;n>nr wrlgri abtrennt, welcher sich

niederschlägt. Den so erhaltenen Essig kann man auf

der Stelle gebrauchen.

Beschrieben unter Sin alte.

wornach selbiges in einiger

Zeit eben so gut wie ge¬

räuchert in den Handel ge¬
bracht und seiner Haltbarkeit

wegen bei großen Seereisen
verwendet wird.

Wird durch Vermischung von Chromgelb und Berliner¬
oder Mineralblan

eigentlicher Zinnober,

erhalten. Diese Farbe ist kein

da unter selbigem nur Farben zu

Er wird in derOel- und Wasser-

malerei gebraucht.
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