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Bie Sicheve und niizliche Avt YWeineffig
= 3u machen.
eint
i
- @xﬁé berufet evfteng auf ver Berfertignng
ihe
b ver Effigmutter; und jwcicend auf der Abfinye-
A vung bes Weingeiffes von dem jum Effig beftimme
ten Weine , weldper aufferbens. bei der Gibrung
veclobren gehet,
Die Lffigmutter wird im gegenwirfigen Salle
folgenber Geftalt beveitet:
nen
Man fivffet im Hevbfte unveife Srauben in
ihs einem Mivrfer, preft den Saft aus, und (6t fo=
wobl diefen als die Trauben felbff miteinder eina
fiith teofnen. Diefe Effigmutter wivft man in ein ver
- fauectes Faf , und vechuet auf ywamyig Phund

LWein ein Pfund derfelben, ehe man aber den LWein

felbit aufgieffet, thut man thn in eine woblver:

dinnte Blafe, und ziehet 3 B. von 20 Kanunen uns
e gefehe Spiritus vini abs bag iibrige in der Blafe
yber 3 it




i faGt man abEiiblent » und giefit e¢ anf bdie bovets
i wabnte Effigmutter, deft das Gefak ju, und [aft
es etliche Tage in jlemlicher Warme fiehen. Nadhy
RBerlauf von 6 big 8 Tagen witd man den {dhar-
feften, [ieblichen und Flaven durchfichtigen €ffig
abiiehen Eonnen.
- Algdann veefabrt man mit anberem Weine
anf eben die Urt, und fiillet dag Gefdf wicder
oo, Der Vortheil diefer Methobe beftehet fiirs
nemfich davinn ; daf man dert Spivitug erhalt;
obhue den Effig dbadbureh ju fhwadhen, ald weldher
pielmehr nur defto {TarFer und faurver foivd.

#ine andeve Urt die Effigmutter zuzubeveiten.
Man wafdht weifferr obee aud nur rothen
2Weinftein fo. lang , Bis dag Waffer vein bdavon
ablaufe, unbd teofnet ihn an der Sonne. Hevnach
fiofie man deafelben 3n Pulber, giehit guten Wein-
effig bavauf , fiillet bdie Maffe in eine NRetorde,
und biffillive -mic gelinbem Feuer aug der Sand=
fapelle alle SliifjigEeiten. bavon ab ; welche meifk
ohune Gaure iibergehen werben.
; Diefed wiederholt man fechs big achtmal mit
{ frifchem LWeineflig , fo befomme man endlich eis
hudhfE
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hochft fanres Pulver » weldhes man entweder ju
einer Effigmutter gebrauchen , oder. auf Reifen
anftatt eines trofnen €ffigs bei fich fiibeen fanm;
tim in ber Gefchwindigleit aud Wein pder Weifi«
bier einen Cffig jusubereiten.

Wan fann audd durch oft wiederholtes Eins
toeichen des Weinfteing  oder Weinfleinrahme
(Cremor Tartari) i febarfen Weineffig, und jedes-
maligen trofenen deffelben ein Effigoulver Hevei-
ten, twobon ein Quetchen hinldnglich iff, = Loth
MWaffer yu einem guten Effig 3u machen, nite mif
tas Cinweidien jedesmal 2 Tage fang dauren.

Eine audeve Avt guten Effig ansufessen.

Man nimmt frifh gebatenes Brod oder Sem:
el , oder gebabte Brodrinden , weichet fie in
vecht fharfen Cffig ein; T4Bt fie wieder frofen
werben , und diefed wicderbolt man etlichemal,
worauf man fie in die Mafle,. die ju Cffig wee=
ben foll , al8 verbovbenen TWein , Bier . b. g. legt.

Guten und fauren £ffig su vermebhren.

Man fiillt ¢in gut qusgefduertes Fafgen von
10 bis 12 Sannen mit fdharfen Efig, legt 8 an
N2 einen
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vitten watmen Ort , mit nidhgt gany igemachtem
Counde , it daffelbe einen biliernen Habn, und
fiillet jedesmal fo biel TWaffer oder fchalgeworde-
nes abgefottenes Bier von oben in dadKaf hinein,
alg man durdh den Habn jum Gebraudh vbon dem
Cffig abaejapfet hat. Sollte aber der Effig 3u
haufig abgejapft werben , und gar ju bviele Vevs
mifcbung hn {dwachen , fo Fannt man bdenfelben
durdh geffoffenenr und in einem Beuteldhen cinges
hangten langen. Pfeffer die Gcb&'rfé toieder geben.
Ober man muf jwei dergleichen Faffer anfiellen,
und bei oftevem Gebraud) damit abwedhieln.
Wag die Verwahrung deg G!Ti{;ﬁ betrifft, fo
mufi man vor allen Dingen dafiiv forqen, bah
vie Gefafie bon innen und aufen febr vein ges
Dalten werben. TWenn die Faffer vollgefiillt find,
muf tan diefelben feft verfounden, und Hernadh
bas Faf fo wenben, daf ber Spund auf der Sieir
te 30t fiegen Fomme. Hievburdy wird Has Cindrins
gen ber Luft, und bie dbaburdh Lerurfachte Eryeus
gung bes Kabng verhinbdert. Diefer ift eigentlich
cite angehende Faulnif; damit nun die fanule
©abrung, wobon die faure Gihrung beinalbe fhon
der
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ber Anfang ift, n{d;t wirflich erfolge, fo mup
der vollig fertige Gffig nicht [dnger-in der Whr-
me _bleiben , fonbern an einen Fiiblen und frifchen,
aber doch trofnen und veinlichen Ore in Lermabs
vitng gebracht , und der Jufuf der Lufr muglichft
vorr bemfelben abgebalten mwerden. Dag lejtere
fatin dadureh befirdert werden, bdaf man reined
Banmbhl oder vedht guten Weingeift, der aber
nicht diber Potafdhe angeyogen fein muf, in das

Den Rornwurin und allerlfei Tnfebten aus
Sem Rorvue s vertreiden.

@iefcs thut der Schwefel. Man muf e aber
mit dem: Schwefelvaud) fuchen u evftiffen, noch
ehe fie Ener legen. Derowegen muf man in:‘eiriih:
jahr genan Uchtuna geben, wenn fich die Schmet+
terlinge im Dagazin ju geigen anfangen, da ift eé
dann Seit mit dem Nauche amynfangen, und masn
muf bamit fortfabren, fo lange man Schmetters
finge fieht; und big man Feine mehr Demerft;
benn fie Fommen nicht alle an einem Tage Hervor
fondern eslidie Tage nach einander.
93 Cs
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€2 tann audh den ganzen Sommer durch einis
gemal im Borrathshaufe geranchert werden; denn
watiitlicher 2Weife Fonnen bdaburch viel Raugen
Bingevichter werden, die fich {chon im- Kovn be-
fanden.

&g ift auch nothig und niilich vorher bdae
Sorn wobl umufchaufeln ebe man mit dem NRau-
eheen anfdngt » dann ber Raueh thut albenn bef=
fere Zirfung. Eine anbeve Seit, da man tiudern
muf, it im Herbit, ober fobald man merkt, bap
bie Raupen das Getreide verlaffon. Diefed Mittel
ift auch nidht befonders Foftbar. Man Brandt
nicht mehr al ein Dald Pfund Edhwefelr cinen
Ratm von ywdlf Elen lang, acdt Ellen breit,
und vier Ellen hodh dbamir ju durdpraudhern, twele
heg genng fein wird, die Infefren jededmal
thoten.

Untes:
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