
Der EsstS- l

Der Gebrauch deS Essigs
ist bei Färbereien , in den A-
polhekcn und Haushaltungen
bekannt genug , und widerste¬
het der Fäulntß . Er entstehet
oft wider Dank und Willen
derer , die das Unglück haben ,
daß ihre Weine oder Biere
versauern ; allein dieser Essig
ist unvollkommen , und seine
Entstehung muß , wenn inan
nicht in der Wirtschaft offen¬
bar zu kurz kommen will , mög¬
lichst verhütet oder verbessert
werden : Man muß daher die
Kunst zu Hilfe nehmen . Durch
diese hat man gelernt , daß alle
Gewächse , die in eine geistige
Gährung übergehen , eincnEs-
sig abgeben können : Die be¬
tautesten Arten desEssigs stnd
indessen Wein - Bier - und
Dbsteßia . Letztere stnd in
denen Länbe .n , die von Na¬
tur den Wein entbehren müs¬
sen , gewöhnlich ; erstere aber
wird häufig in denen Gegen¬
den , wo der Weinbau von der
Natur begünstiget oder doch
der Wein selbst leicht zu haben
ist , verfertigt . Die Art , ihn zu
brauen oder zu stcdcn , ist zwar
ziemlich bekannt ; unterdessen
gicbt es auch hier , wie in allen
Künsten besondere Vortheilc
und Geheimnisse , die jeder Es:
stgsteder für stch behält und nur
auf seine Nachkommenschaft
fortpflanzt . Diese Kunstgriffe
find oft so wichtig , daß zuwei¬
len in einer Stadt zehen Per¬
sonen stch mit Effigsteden abge¬
ben , unter denen vielleicht nur
eine den wahren Borthcil ver¬
steht , den Essig dergestalt zu¬
zubereiten , daß er nicht trübe
wird und immerfort seine » a-
türlicheFarbe , auch denGcruch
und Geschmack betbehält . Fol¬
gende Methode , guten Wein¬
essig zu bekommen,soll bewährt
seyn : man stelle zwei grosse ei¬
chene Fässer an einem warmen
Drte und befestige in jedem,
etncnFuß vomBoden erhaben,
hölzerne Gitter - Diesen Rost
fülle man mit einer Lage frt-
scher Weinranken , Kämmen
der Weintrauben oder verglei¬
chen, bis auf einen Fuß hoch o-
ben an die Tonne , darauf gie¬
ße man den Wein , der zuEssig
werden soll,dergestalt , daß die
emcTonne voll,die andere hin¬
gegen nur zur Hälfte voll und

blro . z6.

Dercetiulu latls con-
sta « inter tinAores , ptisr-
macopoiLS Sr Hucmiibev
parremlamiliLS , ejusgus
natsrs fere bsec sti , W:
putreckini impeckimeyrnm
adjiciLL . Lonkicitur guam
frepiiiime invitis öc nil
tLle opinsntibus iis , gnos
Lckmsckum morcket , Loos-
cere vinum cerevillamve
ceilis coackid »; boc Lutem
scetum omni noockum eil
numero Lbfolutum , tum-
mrgue ja ick iaksntus es¬
se ckebcb cur » bunuS
guisque occonomus , ut
illuck emencket , vel , Huo
minus calsmitLkem in re
f^miliari »ccipist , secku-
lo impsckisd .' Lrtis opc-
r» dinc öc buic mala me-
cksnckum cst . k , arte ör
cxperieatia magiitra , frü¬
hes , guotquot fermeata-
rioni iubjeÄis funk fpi-
rikuofse , fsciuncko accro
inservire , ckickicimus :
bilokillima ejus geaera
funk , Huss e viao , cere-
viÜL pomifgue prrLrl coa-
fuevi ». Lommune esspo-
sterioris gencris »cerum
terris , Huibus nskur » a-
ximinm vioi brnekcium
nexLVit : prioris vera mag¬
na constcrtur copia in re-
Kionibus vikikeris vel
bis ackiacenridus . Vulzo
quickem nokus elli pxrra-
cki aceki mockus ; inkcrim
Le bic variL sbtiaenvLr-
tisseiL arorna , a guo-
vis »ceki confeöbare imo
peÄors conckita , necni-
6 ^cum polieris ruk pro-
pinguL coKortioae con-
^un ^ is communicLkr . lVlL-
ximi s« pe momsnti ist»
esse artillci » , profegui «-
gue Lmbabur freile lsr-
^iekur , gni non iZnarLk,
i » un » erckemgue iakcr-
ckum civikake vel ckeaos
?ceto parancko nrvrre c>-
perxm , e guibus unus
vel rlder folus arkem sce-
ki 6 c psrrncki cLllek » u»
nungusm 6 k »Urbickum,
seck nrkurali subincke oo-
lors canfpicuum , ocko-
remgue e» ssporem Nbi
lemper segualem served.
yu « seguitur mekkockus
prrancki banse nokse scs-
ti vinarii ckicirur uku pro-
baka esse ! Lollooes bina
ckoli» e gusrca eonfeÄL

l . es keinkurierr » les pbar-
maci ens , öc ckague perecks fa - ^
mili e connoissear rsser : l 'ussze
cku vinai § re , ckouk l » princi-
pLle propt -ieks eli : cke reliller L
l» pourrikure . lb,s vinLixre sc
srik »res iouveni cke lai mertrr,
contre kaute akkLNte ö : MLl-
zrs les pro ^ rietrires , gui sank
kres szcbes cke voir l - ur vin öc
leur biers s 'aiArir cksns la cave.
bl »i8 cs vinrixre n 'sll prs le
meilleur ; öc Kont bon eoo-
namcckaik mekkre taur ses so-
ins .ilc corri ^er , ou cku ma-
iv8 a empscbsr gus son me-
nsAe n 'sn i'ousses cku grejuckioe.
ll saut cke I'ark xour ^ reme-
ckicr. Or 1' ar » öc l 'cxpcrience
nou8 appreonsnt gue taute
mokiere sermcnerble S: ft >iri
tususe peut tervir a faire cku
vinai ^ re . Kien cke plus connu
gue les especes cke vinaixrc
Hu 'au rirc cku vin , cke la bie-
re ö : ckcs pommes . Lette cker
nicre svrks ell commune ckrns
les pais , » uxHuels iL oatu-
rs a rekuss les xrancks Lvan-
tsges cke la vixae - IVIais ckans
les contrees nü ceile ci croik,
au ckans les pais ackjacens , on
fair uns xrsncke Huanritö cke
vinai ^ re cke la Premier - elpe-
cs . <̂ uoigue la maniere cke
faire te vinaii -rc soir asseri
coanue cku vulgaire , il ^2
pourtant cksns cetke confsdbi-
on meme ua cerkLin srt ö:
guelgues secrets , Hue les
possesseurs Aarckent loigneu-
ssmeat , 2 ^ Hu 'ils ne commu-
nic >uene Hu'e l - urs proobes
prrens . On convienckra sise-
menv cke l ' impariLnce cke cet
nrt , ' 6 I 'on fait sttenvion
gu 'entre ckix xerfonnes ., gui
ssccupent cke cs travail ckans
uns feule öc meme ville , i!
n '/ en L Huelgue fois Hu ' un ou
cksux gui fackenr bien ^ reufs
6r , c 'est a ckirc , gui saclient
ckonaer a leur vinLi ^re la clar-
ke , uns delle couleur n »tn-
relle , uns savsur uns ockeur
coallrnl !:- . On assure gue la
metbocke suivanrs cke prsparer
un bau vinaizre eli : » uüoriöe
prr l 'expsrience » klacs ckans
un enckroi » ckauck cksux « oa-
nerux cke bais cke ck § ne , öt 2
un pie cku fonck nsse i missen cksns
l 'un öc l 'rutrs ckes »reillis ck
bois . 8ur ces treillir placer
ckes branckes cke vixne recentes
Lvec uns quantite cke xrappes,
jusHu '^ c «Hue le tour parvien-
ne » ua pis cke ckillaace ckes

I '̂^ ceto.

I tr'ntori , li ,
Sit 0Am pallre llr/a/mA/ia
cono/cono aböa/ian ^ t 'u-

/0 cie/i' aceto , cüe r ^/i/ts
per/ua rntrln/eca ^«atitn

patrellrne . L 'aceto /i
/2 öens / pe^lo ll-r / e mellest-
,no all ' rmpro ^ r/a , e so » '
trolck voA/m 6er propr/e-
t - rf , cüü/ono / contentr/ '-
/ün ! llr / cordere il ioro m-
no , e /a io »0 ürrra rnace-
trreneiia cantina . Lla tals
aeeto non e llel/a nuA/rore
Huaiit -r ecko^ ni baono eco-
nomo lleve r/npieA -irc tatts
le / de care , a^ lne lli cor-
reFAerlo , e cr/meno per
rnrpellire cüe la / an eco-
nomia non ne patksea pre-
^rncksc/o . per r/nrellrnr »-r
^i vao/e atten ; ione . 1, 'nr-
te llunzue , e / 'e/psrien ^n
c ' rn/eAnano cüe o^ ni nra-
teria Utta n//n / ermentar ;i-
one , e / p/r/to ^ü puö / er-
»stre a/are lleii nceto . l '̂on
vl e ce/n tanto cono/eiutL
Lunnto le / pe ; rs lleil 'ncetn
eüe F trae lla/ »stns ,
ör> ra , e ^ nlle,nesa . ( >ue-

ll/tinrn / 'orte e nroito
canlune nei pae/ ? , al
la nsturn üa nezato i r>an-

lla//e ^rFne . nei
paest <to »'e na/cono ie i-r-
Fne 0 nel/e »llcrncrn ^e / r
/nb - ricck Kran ^uantsta llr
aceto llei/a prima / pe ^r'e.
§eül >ene la/vM 'a
l 'aeeto / ia cono/cruto mol¬
to comNnemente , »st s
non o/kante rn aas/ia ma-
ni/nttura una ta/e zaal ar¬
te , e §lla/e/re / ecreto kenn-
to con Kran rr/ert 'a llar
po/le//orr , c/ie non comll-
»seano altro cüe al loro
parentr , 0 ar loro ^ Kll.
/ack 'le ä conveniere ^ e.'l rm-
portan ^a llr' ^ue/l 'artL , / 'e
/1 o/sert ' r aüe k/ra tra lliecr
per/ane säe l 'e/ercitano in
llna citta non ve ne / ono
Hll.-rle/re ^ olta cüe una , 0
llns c/ie m' / lrppr'ana öens
r/ll/crre ; cro e cke / appi¬
ano llars al loro aceto la
c/iiare ^ a , un del eolora
Naturale , un / apore , ell un
ollore eostante . k' iene a//^
eurato cde il meto ^ o / e-
Auente lli / are l 'aeeto per-

^/etto e connalillato llall -r
/perien ^a . Lo/loeate in un
llloKo ca/llv llue dotti lli le-
ANv lli ^uercia ell a unpi-
elle lli alte ; ; a / ormate



mit einem durchlöcherten De¬
ckel zugedeckt wird. Täglich fül¬
le man diese halbvolle Tonne
mit dem Weine der vollen
mehr an , doch so, daß keine
Lonne länger als vier und
zwanzig Stunden voll erhal¬
ten wird. Nach drey oder vier
Tagen wird in der halbvollcn
Tonne eine merkliche Wärme,
oder Gährung entstehen, die
stuffenweise zunimmt. In der
vollen Tonne wird hingegen
mit Vorbedacht dadurch diese
Gährung unterbrochen und
auf solche Weise die Entwikc-
lung und nachhcrige Vereini¬
gung der Geister mit dem sau-
renSalze mehr befördert. Mit
dem Ausschöpfen des vollen
und lAberbringung in das
halbvvlle Faß fahre man täg¬
lich so lange fort, bis die Gäh-
rung und inncreBewcgung der
halbvollen Tonne geringer
wird. Dieses ist das Zeichen
der geschehenen sauren Gäh¬
rung: Im Sommer braucht
man ohngefahr vierzehen Ta¬
ge hiezu,imWinrcr aber mehr.
Alle Essigstcdcr lassen sich eine
besondere Stube zu diesen Ar¬
beiten bauen und bei kühler
Witterung oder im Winter
heitzen. Der gesottene Eßig
wird hierauf in reine hölzerne
Fässergcthan, wohlverwahrt
und an kühlcnOcrtcrnaufgeho¬
ben. In metallene oder irrdene
glasurte Gefäße darf man kei-
ncnEßkg thun; denn jene wür¬
ben diesen verderben und grö-
stcnthcils selbst aufgelöset wer¬
den. Der Eßig lässet sich auch
färben, ugd lohnctZcit, Mühe
und Kosten, die man auf die
Braucrcy desselben wendet,
reichlich,

loco caliäo , llrmegHUk
in utrogue lixneag erste«
irr , ur ab rmo äittenr
peäem unum . Imponag
bis cratibu8 psimiäesre-
centeg , racemorum eo-
pism , rel: itautab fum-
mo äolio ablinr peäem
unum . Hr8 aÄunäag vi-
num in scetum trann-
mutanäum , co guiäsm
woäo , ut änlium alre-
rum säiwplcarur , alts-
rum vero ex äimiäio tan-
tum vperculo perforato
odtexenäuw . L.ttunäL8
csuoriäie eX äolio »äim-
plero vrnum äolio femi»
pleno , ita tamen , ut
neutrum ultra vi ^inti
guaruor trorag completum
vino ferverur. lernis vcl
Huaternigäiebug inrerjec-
ris orirur , Hui pcrcipi
fenfuum mioitterio po-
tett , cslor sc fermentativ
feniim crelcen8 . krseme-
äitatv snteir»conttlio trsec
in äolio pleno interrum-
pitur fermentatio , eogue
muclo relolutio virium,
spiritug vocsnr , et fubfe-
gucns esrum cum fale a-
ciäo conjunlttiomaxig ma-
^isHue juvarur . Irntiiper
in extraurieiräo pleno üt
rranbferenäo in äolium kc-
miplenum pcrgL8 guori-
äis , äum imminusrur fer¬
mentativ moruggue in
äolio lemipleno intetti»
NU8 . Messers b « c ett per -.
2 Ä « . fermentationig aci-
ä« , HU« per settatem in-
rrs sliHuor lrebäomaäa8,
perlriemem verv vel rem-
pcttatem trißiäam intrs
msiu8 temxvri8 invcrval-
lum »hiolvirur . Omncx a-
ceri confeüores Iui8 libi
o eridus , accomoäaaäam
euranv csmeram peculia-
rem, frigiäa tempettate vel
lriemecaleiaciukäLM Lon-
fettum potteaacetumcon-
ärtur äolÜ8 ligneig , locis-
Hue frixiäioridu8 lumma
ärligenrra asservatur. bie-
fs8 ett illuä immirri vslls
metsllici8 vel ttßulini8 ti-
tbarg^ro obäuÄi8 ; guippe
ills acetum pettumäarellt
partimgus ipls corrum
percnrur. Inäuc ! HuvHue
^olvrscero poreK , rem-
puzHus Lr lsbor ör lumru8
illi cvnkciencko impeocien-
äs lsrxiürme eompensrn-
rur. .

borä8 cku ronnesü, Verleg en»
suite le via gue vou8 veuleL
cbrnxsr en vinai'gre , öc rem-
plisse8 en un cke8 tonncsux -,
mri8 gue l'satre rette moiriZ
Plein , Sr loit recouvert ä'une
plsacbe percLe. LlisHue jour
verfem cku tonnesu Plein cksns
celui gui ne l'ett Hu ä mortis,
en forte gue ni l'un nr l 'autre
ne rette tsmpli au äs la ä«
vinxt gustre treures. i p̂rss
troig ou Hustre ;our8 vn pour»
rs remsrguer le commence-
ment Lr Ie8 proxrsg äs ls5er-
mentstion . O ett a äegiein
gu'on interrompt cette fermen»
tstron äsn8 le ronnes.u Plein,
sstn ä'aiäsr äs plu8 an xlu8 ls
relolution äe8 sfprit8 , 2c ls
lisiion gur äoit s'en faire avec
lefel acräe. Lont !nue8 guel-
huetem8 s verßer cbLHue jour
äu ronneru plei» äan8 le äemi
Plein , ju8 Hu's cegue la fcr-
mentsrion csmmcnce s fe ral-
lenrir äan8 celui -ci. 6 'ett alorg
uns margue gue lafermenrari-
on sciäs ett »cbves : kour cetz
eilet il ne kaut gue Huelgueg
lemLrneg en ete ; mai8 en lrr-
ver ou äsng uns saifon kryiäe
il saut un peu plu8 äe tem8.
Leux gui ttappliguen « a cetke
manosuvre , äettineatz une
cdrmbre expr ĝ , Hu'ils ont
foro äefaüc chautt êr felon be-
foia . I.e vinalgre etsnt kait,
oa le renferme äan8 äc8 ron-
aerux äe boiz , öc on le con-
lerve foigneulemcn » a l 'adri
äe la clraleur äsn8 äe8 eoäroit8
fraig. Il fairt bien prcnäre garäe
äe le renkermcr äang äss vafeg
äe meral ou äe terre etameg en
litarge , pnisHus ce8 valcg »in-
tt aue le vinsigre fe äetruiroi
ent leciprvHuemen » l'lln l âu.
tre, Ou peut aulli äonoer u-
ne couleur au viaaixre ; le
tem8 , le »ravail , le8 kraig Hue
cette merlioäe exige , font a»
bonäammen8 compenses.

«u r»can ^i'ccr'«to ck/ wer-
mene , mette
te ckerr-nmr tener / m r-ite
con zuant/ts § fappr/rno
a tanto c/ie i / tutto nrr/r-r .r
un pr'eäe ckr
l 'or/o äe//e bvtte . ^ o/era
r-otute r/ pinc» c/-e r-o/cte
c?re ^rnenAu aceto , eck em-
pitene uns Lotte ; map ô-
curate cLe l 'n/t â riman ^a
metck p,'ena , e r̂copef-
ta ckruna tni-otcr O-

nr § rorno votate ckal/cr
otte prena ne// 'a/tra c/ie

non e cLe n metck , ckrMo¬
cko cLe ne / una , ne / 'a/-
tra non i-e/ir prenn pick ckr
pentr Juntro vr-e . / ) opo
tre v ouattr -o Z-rornr/r po-
trck oFer-r-nre r/ pr-rncrpro,
eck rt pr-o^re//o cke//n / er-
merUrr̂ rone . § r rnterrom-
pe a Lei/a po/la ^ne/ia / er--
mentn r̂'ottc nel/n Lotte pr-
enn , a^rne ckrnsutnr-e mrr̂ -
^rormente / 0 / ervAtimento
ckeZlr /prr rtr , e tn conAr»
un r̂one c/>e ne cker>e/a-
re co / / nie acrcko. Oontr-

munte n/cun tempo n ,-otn-
re VAN, öckor-no ckatlu Lotte
prenrr ne/ln rns^ e pr'enn
no n tanto , cLe ta / e.»-
menta ^rone acrcka/ra ter-mr -
nata . ^4 täte eFetto no»
pi nuole cLe ^uaicLe / ettr-
msna ckr̂ ate ; ma ne/t 'rn-
verno , 0 in nna / la ^i one
/>eckckar-i Li/oZna mafios
tempo . Oolor-o eLe Lacka-
no atale lar-oro r-i ckeFina^
no camera e/pre//amente
c/reprocurano ckr̂ fare/cal-
ckar-e a pr-opor -̂ one ckei Li„
/oAno . I'er/e îonato / a-
ceto piene cLiu/o in Lotti

cki ie^ no , eF con/err -a coa
tutta la cura al / re/co in
/uo ^Li a pota . Ks/d ^na
o/ferpare >Lene cki eon/er-
par/o in pa/r ckr meta/io ,
0 ei terrm staAnati , poic/re
non tanto ^r roninereLLero
ipa/r ^nanto i 'aceto me-
cke/imll a picencka. § i prrö
pu ê ckare ckei cg/ore all a-
eeto . 1/ temx>a , il iapo-
ro , e le >pe/e clre ric/ii-
ecke tale mejtocko venFono

iar^amente competr/ctte.
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