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Vorwort
zur ersten Auflage.

cxHn Deutschland ist Waarenkunde bei weitem nicht so all
gemein verbreitet, als es der jetzt errungene höhere Bil
dungsstand und der Kunstfleiß erfordern. Nur in wenigen 
Handelsschulen, oder in einigen großen, zum Theil veralte
ten oder doch wenigstens theuern Werken wird sie gelehrt. 
Selten kennt der größere Theil der Käufer den Ursprung 
oder die Zusammensetzung der von ihm erhandelten Waaren, 
und noch seltener weiß er sich vor listigem Betrug zu sichern. 
Und doch ist in unsern Tagen Waaren-Verfälschung im 
Aus- und Jnlande überall verbreitet und so ausgebildet, 
daß sehr viele der im Handel vorkommenden Gegenstände 
unecht sind, und mit ihnen die Käufer betrogen werden.

Durch diese Taschen-Encyklopädie erhalt jetzt Jedermann 
eine Anweisung, nicht nur die Güte der ihm im Droguerie-, 
Material- und Weinhandel dargebotenen Waaren zu 
beurtheilen und die dabei gemachten Betrügereien zu ent
decken; sondern auch ähnliche von einander zu unterschei
den, und oft sehr nachtheitige Verwechselung zu vermeiden. 
Auch werden die Vorsichtsmaßregeln angegeben, um aufs 
sorgfältigste dem Verderben vorzubeugen, welches mehrere 
Waaren durch unachtsames Aufbewahren erleiden, oder durch 
welches sie ihr empfehlendes Aeußere, oder wohl gar einen 
Theil ihrer innern Güte verlieren. Zugleich sind die Län
der und Oerter bemerkt, in denen Produkte des Thier-, 
Pflanzen- und Mineralreichs ursprünglich zu haben, oder 
Erzeugnisse der Menschenhand am sichersten und wohlfeil
sten zu beziehen sind, wobei auch die bei der Versendung 
gebräuchliche Gcwichtsberechnung sorgfältig bemerkt ist.

Diese Encyklopädie ist demnach ein sehr brauchbares, 
nützliches Handbuch für Jeden, der sich mit Ein- und Ver
kauf der genannten Waaren, mit Einschluß der in- und 
ausländischen Weine, beschäftigt; und welche nur etwas



IV Vorwort.

bedeutende Haushaltung verbraucht nicht täglich viele dieser 
hieher gehörigen Gegenstände? Vorzüglich werden Drogui- 
ften, Apotheker, Materialisten, Makler u. s. w., alles hier 
in der Kürze beisammen finden, was ihnen im Handels
verkehr zu wissen nothwendig ist. Da auch alle in- und 
ausländischen Weine ausführlich aufgeführt werden, so ist 
das Werk den Weinhändlern von großem Nutzen.

Ganz unentbehrlich aber ist es allen Lehrlingen und 
Anfängern in diesen verschiedenen Handelszweigen. Mit 
leichter Mühe erwerben sie sich aus ihm eine Waarenkennt- 
niß und eine zuverlässige Uebersicht aller nöthigen Vorsichts
mittel, welche sie sich selten, selbst in großen Handlungen, 
so vollständig verschaffen können.

Zum leichtern Auffinden jeder einzelnen Waare, ist die 
alphabetische Ordnung gewählt. Kommt im Handel eine 
und dieselbe Waare unter mehreren Namen vor, so sind 
diese sämmtlich unter den betreffenden Buchstaben aufge
führt, und dann auf die Stelle verwiesen, wo die vollstän
dige Beschreibung zu finden ist.

Von den Kräutern, Wurzeln u. s. w., sind die hieher 
gehörenden gangbaren und wirksamen ausgenommen; eine 
allgemeine Kräuterkunde durfte, dem Zwecke gemäß, ihren 
Platz hier nicht finden. Das für eine populäre Schrift am 
besten geeignete Linn^sche System ist hier beibehalten; je
doch sind einige neuere Bestimmungen zugleich mit ange
führt worden.

So schmeichle ich mir, allen vorgenannten Personen 
ein sehr nützliches Hülfsmittel in die Hände zu geben. Wer 
sich seiner steten Leitung anvertraut, wird sich bald überzeu
gen, daß bei Ausarbeitung dieses Werkes nicht todte Bü
cher-Gelehrsamkeit, sondern eine oft theuer erworbene Selbst- 
Erfahrung die Leiterin gewesen ist.

Der Verfasser.



Vorwort
zur zweiten Auflage.

ä<^er allgemeine Beifall, mit welchem die Taschen-Ency
klopädie der Material- und Droguerie-Waarenkunde ausge
nommen ist, hat sich mir durch viele mir zugekommene, 
für mich sehr schmeichelhafte Schreiben aus der Nahe und 
Ferne dargethan, und ergibt sich insbesondere aus dem star
ken Absatz, welchen dieselbe gefunden hat, da die erste Auf
lage binnen einigen Jahren gänzlich vergriffen wurde. Mit 
Bereitwilligkeit übernahm ich daher den Auftrag des Herrn 
Verlegers, eine neue Ausgabe zu besorgen.

Die glänzenden Fortschritte, welche in den gesammten 
Naturwissenschaften seit der vorigen Ausgabe dieses Werks 
gemacht sind, waren hinreichender Bewegungsgrund, diese 
neue mit dem Erforderlichen zu bereichern und sie zeitgemäß 
einzurichten; es war daher nöthig, die vorige nicht allein 
einer genauen Revision, sondern sie einer theilweisen Umar
beitung zu unterwerfen. Daß dies geschehen ist, kann ich 
mit vollkommnem Rechte behaupten.

Diese zweite Auflage enthält sowohl in wissenschaftlicher, 
als in kommerzieller Hinsicht alles dahin gehörige Neue und 
Neueste; ferner Berichtigungen und ausführlichere Beschrei
bungen; wo es für nöthig erachtet wurde, Resultate chemischer 
Analysen; durchaus faßlich abgefaßte chemische Darstellungen 
zur Erhellung des Begriffs; Angaben von untrüglichen Prü
fungsmitteln oder Reagentien, zur Erkennung vorfallender 
Verfälschungen oder des Betrugs vieler Gegenstände, die 
durchs bloße Anschauen nicht dargethan werden können; Ver- 
gleichungen, um die Verwechselung zu ergründen und zu 
verhüten, und überhaupt alles, was den Belehrung suchen
den Leser auf den richtigen, zeitgemäßen Standpunkt der 
hieher gehörigen Kenntnisse führt, mithin viele und interes
sante Bereicherungen. Außer mehrcrn andern neuen merkan- 
tilischen und pharmaceutischen Schriften sind die in dieser
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Beziehung erschienenen neuesten Werke eines Batka, v. 
Berger, Brandes, Dingler, Dulk, Erdmann, Gei
ger, Göbel, Martius, Trommsdorff, Zenkeru. a. m. 
benutzt, und viele neue in- und ausländische beachtungswerthe 
Notizen und Erfahrungen gesammelt. Auch sind die von 
mehrern Seiten mir freundschaftlichst zugekommenen Wünsche 
bei dieser neuen Auflage so vollkommen als möglich in Er
füllung gebracht. ,

Diese neue Auflage ist überhaupt nach einem ausführ
lichem Plane bearbeitet, d. h. beinahe sämmtliche Artikel sind 
ausführlicher abgehandelt, so daß das ganze Werk wenig
stens um ein Dritttheil stärker geworden ist. Dieses grö
ßere Volumen bewog den Herrn Verleger, eine andere Druck
einrichtung zu nehmen und, statt des frühern Taschenformats, 
Octav formst zu wählen; weßhalb auch auf dem Titel- 
blatte das frühere Wort »Taschen-Encyklopädie in -Hand
buch« verändert worden ist. Nur durch die Wahl eines 
bei weitem großem Formats und eines sehr compressen 
Drucks konnte die vermehrte Reichhaltigkeit in einen so 
engen Raum eingezwängt werden, daß die Bogenzahl nicht 
vermehrt wurde; womit der Herr Verleger bezweckte, den 
frühem Preis des Buches nicht erhöhen zu müssen.

So vervollständigt und verbessert wird sich drese zweite 
Auflage vielleicht eines noch allgemeinern Beifalls erfreuen 
dürfen, als die erste. Sie entspricht allen Anforderungen, 
die man jetzt an ein Handbuch der Material- und Drogue- 
rie - Waarenkunde mit Recht machen darf, und tritt dreist mit 
einigen andern, zum Theil sehr voluminösen und kostspieligen 
Werken ähnlicher Art in die Schranken.

Der Verfasser.



-^al (IVlursenn nnguilla I,.). Ein Fisch von verschiedener 
Lange, gewöhnlich aber von 18 — 20 Soll, der größte kann wohl 
6 Fuß haben. Er wird bis 20 Pfund schwer. Man trifft ihn in 
allen europäischen Wassern, jedoch sehr selten in der Donau und 
Wolga; hält sich Tage lang auf dem Grunde der Gewässer auf 
und kommt nur bei herannahenden Gewittern auf die Oberfläche; 
hat ein äußerst zähes Leben. Unter den mehreren Gattungen, da 
man wohl 18 dergleichen zählen mag, wollen wir bloß der vor
züglichsten erwähnen: dies sind der Meeraal, die Muräne 
und der gemeine Aal. Die Aale zeichnen sich besonders von an
dern Fischen durch' ihren schlangenähnlichen, schlüpfrigen Leib 
aus; er hat keine Bauchflossen und einen platten Kopf. Das 
Hauptgeschlecht wird überhaupt mit dem Namen Muräne be
zeichnet. Obgleich ssch der Aal in der Regel in Flüssen aufhält, 
so pflegt er doch auch ins Meer zu gehen, und man will hinsicht
lich des bessern Geschmackes dem Meeraale den Vorzug geben. 
Die Aale sind sehr fett und erfordern deshalb einen guten Magen 
zur Verdauung, gehören indeß unter die beliebtesten eßbaren Fi
sche. Man bringt sie in Handel frisch, eingesalzen, ma- 
rinirt und geräuchert. Die geräucherten von goldgelber 
Farbe sind die empfehlenswertesten, weil eine dunkele Farbe be
weist, daß sie zu viel Rauch bekommen und dadurch am Wohlge
schmack gelitten haben. Aus der Haut verfertigt man Riemen
zeug , und in den nördlichsten Ländern Fensterscheiben. Den mei
sten Handel mit diesem Fische treiben die Seestädte; er wird nach 
Centnern oder Pfunden veräußert.

Aalraupe, Quappe, Aalrutte (Ogllus lot.i I.). Ein 
Fisch, der nicht eigentlich zur Familie der Aale gehört, aber ei
nige Aehnlichkeit mit denselben hinsichtlich der Bildung des Kör
pers hat. Der Kopf gleicht dem Frosche, der übrige Körper ei
nem Aale; hat eine schlüpfrige Haut, ist oberhalb grau, schwarz 
und gelb gefleckt, am Bauche weiß. Er wird 2 bis 3 Fuß lang, 
seine Schwere steigt bis 12 Pfund. Die großen heißen Quappen- 
könige. Er ist in allen europäischen Flüssen und Seen einhei
misch , verkriecht ssch unter Steine und in Höhlen, ist äußerst ge
fräßig, verzehrt außer andern Fischen, faules Holz, Schlamm u. 
s. w.; vermehrt sich in unglaublicher Menge; sein Fleisch ist 
wohlschmeckend und fett; die Leber wird der Hechtleber vorgezogen, 
die Milch sehr delikat gefunden, der Roggen hingegen ist schädlich.

Abalau unter den Ambrosienmandeln s. Mandeln, eine vor
zügliche Sorte, aus der Provence um Aix.

Abelmoschus, s. Bisamkörner.
Abraune, eine rothe Farbe unter dem Namen englisches 

Roth, von der Insel Wight. Sie gibt eine gute Eouleur auf 
Holz, dem Mahagony ähnlich.

1
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Abstrichblei, ein in der Schriftgießerei sehr gut anzu- 
wendendes Blei, von beträchtlicher Härte und Sprödigkeit. Man 
erhält es von Goslar in Centnern, L 114 Pfund.

s. Wermuth.
Acacie, s. Acaciensaft.
Acaciensaft. Der durch's Auspressen der unreifen Früchte 

des ägyptischen Schotendorns (Mimos-i nilotiea I.) erhaltene 
Saft, welchem man durch Abdämpfen die Consistenz eines dicken 
Extrakts gegeben hat. Er kommt in Blasen zu uns, die 12 bis 
16 Loth schwer sind. Die Farbe des echten Saftes ist dunkel
braun, ins Schwärzliche fallend; wir erhalten ihn trocken. Sein 
Geschmack ist zusammenzrehend, im Wasser muß er sich leicht auf
lösen und einen nur unbedeutenden Rückstand lassen. Das Vaterland 
des echten Schotendorns oder der wahren Acacie, ist Aegypten, 
Arabien und Afrika. Die Früchte des Baumes, der eine Höhe 
von 20 Fuß erreicht, sind Hülsen. In unsern Gegenden kommt 
er bloß m Treibhäusern fort, ist deshalb von der unechten Acacie 
(Wortes» kobinig) wohl zu unterscheiden. Dieser stammt aus Ka
nada und Wirginien, wird in unsern Gärten als Zierde angetcos- 
sen; die weißen Blüthen haben einen Pomeranzeublüthengeruch; 
das Holz ist zu Drechslerarbeiten, da es nicht wurmstichig wird, 
vorzüglich anzuwenden. Der Baum erreicht eine bedeutende Höhe; 
die Wurzeln haben dem Süßholze Aehnliches im Geschmack. Der 
unter dem Namen deutscher Acaciensaft vorkommende, hat eine 
bedeutend dunklere Farbe, dem Lakrizensaft ähnlich; er besitzt 
bei weitem mehr Härte, weshalb er auch in kleinen Tafeln ge
formt erscheint. Der sonstige Gebrauch des echten Acaciensaftes 
rn der Medicin hat jetzt ganz aufgehört, weil man an dessen Stelle 
andere wirksamere Mittel kennt; dagegen wird er wohl in Aegyp
ten zum Schwarzfärben der Leder benutzt.

Atajou, s. Elephantenläuse.
s. Sauerkleesalz.

Achat. Eine ins Kieselgeschlecht gehörende Steinart. Sie 
ist gemischt und besteht aus Quarz, Chalcedon, Hornstein, Feuer
stein , Amethyst, Carneol u. s. w., daher die mancherlei Benen
nungen. Der milchfarbige Achat heißt Chalcedon, eine un
durchsichtige Abänderung von ihm Cacholong; der rothe, Car
neol, wovon es mehrere Abstufungen gibt. Der milchblaue, nach 
verschiedenen Lagen in ein feuriges Gelbroth und Meergrün spie
lende, heißt Opal. Der apfelgrüne, Chrysopras. Ferner 
gehören in dies Geschlecht, der Onyx, Sardonyx, Katzen
auge, Griesstein,Girasol. Die morgenländischen Achate 
stehen wegen ihrer Reinheit, Härte und besondern Feinheit in 
größerem Ansehen, als die abendländischen. Man findet sie häu
fig in Schlesien, Sachsen, der Pfalz und in Böhmen. Ihre 
Farbe rührt von den verschiedenen metallischen Substanzen her, 
mit welchen sie in Verbindung stehen.. Die reinsten Achate haben 
daher gar keine Farbe. . , .

c /rr a, t § c ra, Indische, aus grünen Fruch
ten , Gewürzen und Cocosessig bereitete Confitüren. Die Hollän
der erhalten sie aus China; zur guten Conservation dieser Fruchte 
ist erforderlich, daß sie beständig mit ihrer scharfen Gewurzbruhe 
bedeckt sind. Kommt über Holland.
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Ach rar. Eine Art ostindischen Rohrs mit Essig und Pfef

fer eingemacht, s. Bambusrohr.
Ackerdoppen ist der Name, den man gewissen Kelchen 

von der Eiche gibt, die nicht bei uns, sondern in der Levante 
wachst; sie ist vorzüglich hoch. Diese Kelche dienen als schwarz- 
färbende Mittel, besitzen viel Gerbestoff; und wenn sie gleich bei 
weitem die Eigenschaften der Gallapfel nicht besitzen, so möchten 
sie doch als Surrogate dienen, wie die bekannten Knoppern. Die 
Kelche sind groß, inwendig wollig, äußerlich schuppig. Man be
zieht sie über Livorno, Marseille, Triest.

^kconrtltm, s. Eisenhut.
s. Kalmus.

Acrische Baumwolle, kommt aus der Levante von 
Acre. Man bezieht sie über Marseille, die Schweiz u. s. w.

Adamsapfel, Paradiesapfel. Eine Citronen- oder 
Limonenart, welche von den Conditoren zum Einmachen gebraucht 
werden, auch von den Juden, ihre Lauberhütten damit zu zieren. 

' Die Gestalt dieser Aepfel ist eirund, ins Birnförmige übergehend, 
ihre Farbe gelb oder grün. Die Schale meistenteils dick und un
gleich, mit einigen Eindrücken und dem Obertheile der Frucht ver
sehen. In Italien wird bedeutender Handel damit getrieben; ihre 
Versendung geschieht in Kisten zu 200 bis 220 Stück; über Li
vorno, Genua, Nizza, auch aus Neapel und Sicilien.

Adamsfeige, s. Bananenpisang.
Adamsholz. Dieses Holz ist von ausnehmender Festigkeit, 

Härte und Schwere, die Farbe schwarz und ist deshalb dem Eben
holze gleich; es kommt aus Astrachan.

Adanos, Adenos. Feine Baumwolle, unter dem Namen 
Seebaumwolle im Handel. Sie kommt von Aleppo über Mar
seille in die Schweiz; auch über Smyrna, Constantinopel, Ve
nedig und Genua.

Adiowaen, Adiowaensamen. Ein unlängst bekannt 
gewordener Samen, dessen Pflanze unter die Schirmpflanzen ge
hört. Sie gleicht dem Dill, ist jedoch kleiner. Der Samen ist 
klein, eiförmig, auf der einen Seite erhaben, auf der andern 
ausgehöhlt, von braunem Ansehen, und schmeckt äußerst stark, 
dem Pfefferkraut oder Saturei ganz gleich. Die ganze Pflanze 
hat diesen auszeichnenden Geschmack. Sie ist in Aegypten ein
heimisch, über England zu beziehen.

s. Gemsenkugeln.
Aegyptischer Flachs kommt über Constantinopel aus 

Aegypten in den Handel; wird zur Verfertigung der Hauslein
wand benutzt.

Aepfelsyrup. Ein durch zweckmäßige Behandlung aus 
dem Safte der Aepfel erhaltener Zuckersaft. Man zerreibt gute 
saftige, ganz reife Aepfel, auf einer Reibemaschine oder Reibeei
sen, preßt den Saft aus, bringt ihn in ein hölzernes offenes Ge
fäß, und schüttet zu 80 Pfd. Saft 1 Pfd. gepülverte Kreide, 
rührt alles gut um, damit die Kohlensaure entweicht. Der Saft 
wird durch ein Seihetuch gegossen, auf's Feuer gebracht, wenn er 
zuvor bis zur Hälfte eingekocht und mit dem Weißen von 20 bis 
30 Eiern geklärt ist. Bei mäßiger Hitze bis zur Syrupsdicke ab
gedampft, oder zu einem solchen Grade, daß ein Glas, welches
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gerade 2 Pfd. Wasser faßt, von diesem Safte 2 Pfd. 20 Lth. 
aufnehmen kann, liefert er einen flüssigen Zucker, welcher der 
Melasse vorgezogen werden kann. 84 Pfd. ausgepreßter Saft ge
ben 12 Pfd. Syrup oder Aepfelzucker in flüssigem Zustande.

Aepfelwein. Durch geistige Gährung aus dem Aepfelsafte 
hervorgebrachter Wein. Einer Partie durch's Liegen mürbe und 
saftig gewordener Aepfel wird, wenn sie gehörig zerrieben, der 
Saft durch starkes Pressen entzogen, auf einem dazu geeigneten 
Weinfasse, der gehörigen Temperatur ausgesetzt, in die geistige 
Gahrung gebracht; wenn dieselbe nach einigen Tagen beendigt 
ist, wird das zuvor nicht ganz volle Faß mit aufbewahrtem Aep- 
felsaft vollends gefüllt, zugestopft und in den Keller gelegt, wo 
es 5 bis 6 Monate liegen bleibt; dann wird der Wein auf ein 
anderes Faß gezogen, worauf er noch einige Zeit bleiben muß, 
ehe er auf Bouteillen kommt. Er muß jedoch ganz hell und klar 
sein, welches man durch Schönen mit Hausenblase bewirkt. Nach 
der Güte der Aepfel, der richtigen Behandlung und Anwendung 
reinlicher Gefäße richtet sich die Beschaffenheit des erhaltenen 
Weins.

^er-uZ-o, s. Grünspan.
^er-itZ-o cr-^§tai/r§atrr, s. Grünspancrystallen.
Aether. Man versteht unter diesem Namen überhaupt eine 

Flüssigkeit, die unter allen Flüssigkeiten die leichteste, feinste und 
flüchtigste ist; von äußerst durchdringendem Geruch und Geschmack; 
die sich von allen, sie mögen wässeriger, spirituöser oder öligter 
Art sein, auffallend unterscheidet. Mit dem stärksten Spiritus 
vermischt sie sich in allen Verhältnissen, mit dem Wasser hinge
gen nicht, sondern nur 1 Theil mit 10 Theilen des letzter«. Die 
destillirten Oele, auch einige fette, Kampher, Harz, Federharz, 
selbst Wachs werden von ihr aufgelöst, ingleichen in geringer 
Quantität der Phosphor u. dgl. mehrere. Sie gibt beim Bren
nen einen leichten Ruß, ist äußerst entzündlich; man darf sich 
daher mit einem brennenden Lichte dem geöffneten Glase, worin 
diese Flüssigkeit befindlich ist, nicht sehr nähern, weil die sie um
gebende Atmosphäre gleich mit Dunst angefüllt wird, der sich au
genblicklich entzündet, sobald ihn die Flamme des Lichts erreicht. 
S. Vitrioläther, Essigather, Salpeterather.

Aetherisches Del, s. Oel.
K n t ro n r l , s. Spießglanzmohr, 
m i r s. EiseNMvhr.

s. Mineralischen Mohr. 
veLettt-rH, s. Pflanzenmohr.

Aetzstein ist ein Mittel, welches seiner fressenden Eigen
schaft wegen beim thierischen Körper angewendet wird, um feh
lerhafte Erzeugnisse wegzuschaffen; deshalb wird er gebraucht bei 
Krähenaugen, Hühneraugen, Leichdornen, wildem Fletsche u. s. w. 
Man hat davon einige, die aber hinsichtlich ihrer Bestandtheile 
sehr verschieden sind, im Gebrauch. Hierzu gehört z. B. der 
blaue oder Kupfervitriol, ferner ein aus kaustischer Lauge bereite
ter, und dann der sogenannte Höllenstein, aus dem feinsten Sil
ber in Salpetersäure aufgelöst, verfertigt. Außerdem haben die 
Thierärzte eine Mischung von blauem Vitriol, Grünspan, Alaun, 
Kampher u. dgl., welche in einem irdenen Topfe geschmolzen
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wird/ bis die Masse nicht allein gleichförmig fließt, sondern auch 
ein Theil des Kryftallisationswassers verdampft ist. Der Kam
pher wird ganz zuletzt hinzugethan, und die fließende Masse auf 
ein mit etwas Oel bestrichenes Kupferblech gegossen, wodurch sie 
gleich erstarrt und steinhart wird. Dieser letztere wird hauptsäch
lich bei Pferden und anderem Liehe angewendet; er ist mehr zu
sammenziehend als ätzend. Man nennt ihn auch Geschwulststein.

Affiume. Eine Art levantischer Flachs, kommt über Mar
seille und Livorno.

s. Aloeholz.
s. Lerchenschwamm.

Ageno i sp fl au men. Pflaumen aus der Gegend von 
Agen; man bezieht sie über Bordeaux.

Agenoiswein, ist ein zu den Sorten Vins 6s Kaut 
gehöriger rother Wein, von guter Qualität, wird um Agen an 
den Ufern der Garonne gezogen und über Bordeaux erhalten.

Agrumen. Hierunter werden alle Orangeriefrüchte des ita
lienischen Handels begriffen, als Pomeranzen, Citronen, Apfel
sinen, Peretten oder birnförmige Citronen, Lumien. Limonen, 
Wergamotten u. s. w. Won Sicilien und Genua.

Agtstein, s. Bernstein.
Ahornzucker. Der gewöhnliche Ahornbaum, welcher bei 

uns an schattigen Orten, im lockern feuchten Boden wächst, besitzt 
schon einen süßen Saft, der zuckerartige Theile enthält; unter 
den mehreren Arten desselben eignet sich aber vorzüglich der Auk- 
kerahornbaum (Lcer srrcclEinus), der in Nordamerika wild 
wächst, zur Juckererzeugung. Wird der Saft eingedickt und ge
hörig bearbeitet, so liefert er nach hinreichend damit angestellten 
Versuchen, eine nicht unbeträchtliche Menge Zucker. Der Anbau 
dieses Baumes, da er bei uns sehr gut fortkommt, ist bereits 
namentlich im Preußischen betrieben, und nur der zeitherige billige 
Preis des ausländischen Zuckers hat die weiter fortgesetzten Be
mühungen und die Benutzung dieses Baumes zu diesem Behufe 
hintertrieben. Auch läßt sich aus erwähntem Safte durch die 
Gährung ein geistiges Getränk von gutem Geschmacke bereiten.

Alabaster. Eine Art Gips, oder mit Schwefelsäure ver
bundene Kalkerde, von verschiedenen Farben; bald weiß, grau
lich weiß, grünlich, aschgrau, weißröthlich gefleckt, bläulicht, 
gelblich grau, auch bräunlich roth. Zm gewöhnlichen Leben wird 
er fälschlich Marmor genannt, unterscheidet sich aber dadurch, daß 
er nicht mit Säuren aufbraust. Er ist weich, läßt sich leicht zer
sprengen, bricht derb in großen Stücken. Der morgenländische 
gehört zu den seltenen Arten, und ist seiner Härte wegen am vor
züglichsten; er wird in Deutschland häufig angetroffen; aus Spa
nien erhält man ihn in schönen Stücken. Eine der schönsten Sor
ten des Alabasters findet sich im Genuesischen, bei Sostri; 
deutsche Alabasterbrüche sind unter andern die bei Weißenfels, 
Naumburg, ferner bei Neustadt an der Orla, so wie im Thü
ringischen zu Wendelstein. Aus dem Tyrolschen werden viele 
Kunstsachen verfertigt, die großen Absatz in Portugal finden. 
Aber auch in Nürnberg bereitet man daraus eine Menge nutzbarer 
Geräthe, dahin gehören Flaschen, Tabaksdosen, Schüsseln, Becher, 
Leuchter u. dgl. mehr. Früher wurde auch in der Medicin zum 
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äußerlichen Gebrauche, z. B. unter Salben, Gebrauch davon ge
macht, indem der fein gepulverte Alabaster mit reinem Fett oder 
einer Mischung aus Wachs, Talg und Fett verbunden wurde. 
Jetzt findet diese Verbindung in deutschen Officinen wenigstens 
äußerst selten Statt.

Alabastrit wird der unechte Alabaster genannt.
Alalunga, ein aus dem mittelländischen Meere kommen

der Fisch, der eingesalzen versandt wird.
Aland (Inula Ilelsnium I.). Die Pflanze wird 3 und 

mehrere Fuß hoch, trägt große gelbe Blumenknöpfe im Monat 
August; hat runzliche Blatter, deren Oberfläche glatt, unten fil
zig ist. Der Stiel ist aufrecht und gefurcht. Die Wurzel dieser 
Pflanze ist derjenige Theil, welcher im Handel verkommt. Sie 
ist groß, lang, faserig und fleischig, von weißlicher Farbe; im 
frischen Zustande von starkem kampherartigen Geruch und bren
nendem gewurzhaften, ins Bittere fallendem Geschmack. Beim 
Trocknen wird der Geschmack milder, der Geruch mehr Veilchen- 
artig. Im Herbst gräbt man sie aus; sie wird geschält und, in 
längliche, auch breite Stücke zerschnitten, getrocknet. 1 Pfd. ge
trocknete Wurzeln gibt 1 Quentchen wesentliches Oel von dicker 
Beschaffenheit. In Deutschland wird der Aland in Garten ge- 
bauet. Italien, England und die Schweiz sind sein Va
terland; der schweizer ist von vorzüglicher Güte und Stärke.,

Aland wein kann bereitet werden, wenn einer beliebigen 
guten Sorte weißen Weins eine kleine Quantität Alandwurzel, die 
man zerschnitten in einen leinenen Beutel hineinhangt, zugesetzt 
wird; oder auch, wenn dieses Verfahren mit dem noch ungegohr- 
nen Most, bis zur beendigten Weingahrung (das heißt, bis er 
klar geworden), vorgenommen wird.

Alaun besteht aus Thonerde, etwas Laugensalz und Schwe
felsäure. Er ist ein bekanntes saures erdiges Mittelsalz, leicht im 
heißen Wasser auflöslich ; 2 Lth. kochendes Wasser lösen 5 Qntchn. 
davon auf. In den Alaunsiedereien werden die Älaunschiefer, 
woraus man ihn zieht, auf folgende Art behandelt. Wenn sie 
zerkleinert sind, werden sie geröstet, dann dem Zutritte der Luft 
ausgesetzt: der im Alaunschiefer enthaltene Schwefel bildet sich 
dadurch zur Schwefelsaure, und vereinigt sich mit der Thonerde 
zum Alaun. Durch AuSlaugen des gerösteten Minerals mit Was
ser, durch einen Zusatz von Laugensalz, nachmaliges Abdämpfen 
und Kristallisiren erhalt man ihn in Kristallen von achteckiger 
Gestalt. Die Schwefelsäure ist im übersättigten Zustande darin 
enthalten. Es gibt mehrere Sorten im Handel, als den römi
schen, levantischen, englischen, schwedischen, dänischen, den deut
schen. Der römische hat eine blaßrothe Farbe. Im Allgemeinen 
besitzt der Alaun immer einen geringen Antheil Eisen; die. man
cherlei Sorten sind mehr oder weniger rein. Da in Deutschland 
denselben Sqcbsen, Thüringen, Schlesien, Baireuth und meh
rere andere Provinzen liefern, so fehlt es uns nicht daran; 
die Siedereien zu Groß - Almerode in Hessen, Freien- 
walde im Brandenburgischen, haben bedeutenden Absatz. Auch 
in Braunschweig bereitet man einen künstlichen rothen Alaun, der 
aber mit Kobalt gefärbt, mithin nicht im Allgemeinen anzuwen- 
den ist, am allerwenigsten zum innerlichen Gebrauche. In der 
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Färberei zieht man den sächsischen Alaun allem andern vor, weil 
er die allerwenigsten Eisentheile besitzt, und sich deshalb zu Hel
len glänzenden Farben am besten eignet; er kommt in großen 
weißen Kristallen vor. Diesem gleich ist auch der englische, nächstdem 
der preußische. Der schwedische, welcher gewöhnlich in großen 
gelblichen Stücken im Handel vorkommt, hat zu viel Eisentheile; 
er wird zum Drucken in großen Färbereien häufig angewendet, 
man kann ihn jedoch nicht zu lebhaften Farben gebrauchen. Der 
römische Alaun ist mit Wortheil zu den sächsischen blauen Farben 
anzuwenden. Da der Alaun auch zuweilen kupferartige Theile 
enthalten soll, so kann diese Verunreinigung leicht dadurch er
kannt werden, wenn man eine kleine Portion desselben in destil- 
lirtem Wasser auflöst, dieser Auflösung so viel in Wasser aufge
löstes Ammonium (flüchtiges Laugensalz) zusetzt, bis kein Auf
brausen mehr entsteht, und dann noch etwas Ammoniumflüssigkeit 
zutröpfelt. War der geringste Antheil Kupfer dabei, so wird es 
sich durch eine blaue oder wenigstens bläuliche Farbe entdecken. 
Eisen erkennt °man, wenn der wässerigen Alaunauflösung einige 
Tropfen Galläpfeltinctur zugetröpfelt werdeü, durch schwarze oder 
schwärzliche Färbung der Flüssigkeit. Die außerordentlich aus
gedehnte und vielseitige Anwendung des Alauns im Technischen 
vorzüglich, indem er außer dem so häufigen Gebrauche in den Fär
bereien, auch in der Weißgerberei, der Papier-, der Malerfar
ben-, der Juckerfabrication und in mehreren andern Fächern ge
braucht wird, machen ihn zu einem wichtigen Handelsartikel. Der 
römische wird über Livorno, Genua, Marseille bezogen, kommt 
in Säcken, Ballen oder Tonnen, wird Faß- oder Eentnerweise 
gehandelt, und ist theurer als der gemeine Alaun. Der Levan- 
tische wird in Livorno pro Sack mit 4 p. o. Tara und 2 p. o. 
für Stricke; der Schonensche in Lübeck mit 30 Pfd. Tara auf 
das^aß von 200 bis 400 Pfd. an Gewicht; der Freienwalder 
in Fässern, K 5 Centner gehandelt. In Amsterdam verkauft man 
den englischen, römischen, dänischen und lüttichschen mit Netto 
Tara, 2 x. c. Gutgewicht und 2 p c Sconto für baare prompte 
Zahlung. In Hamburg stellt man den Alaun, K 100 Pfd. eon- 
tanr, jn Courant, oder auch in Banco, und gibt auf die Tonne 
dänischen Alaun 30 Pfd. Tara.

Alb ano, albanischer Wein, ein wenig ins Ausland 
kommender guter Wein von weißer und rother Farbe, aus dem 
Kirchenstaate.

Alcali, s. Laugensalz.
Alcornocvrinde (cortsx /lloorno^us vvl Lgbnrro ). 

Diese Rinde ist erst in neuern Zeiten als Medikament in Handel 
gebracht. Die Meinungen über die Abstammung derselben, sind 
noch nicht ganz ausgeglichen. Den neuesten Nachrichten zufolge 
soll sie von öowäietiig virZilioiäes, einem Baume aus der Fa
milie der Leguminosen, abstammen; derselbe wächst häufig in der 
Gegend der Mündung des Orinocoflusses, so wie an andern Or
ten Amerika's. Diese Rinde wurde im Jahre 1804 zuerst von 
Don Joachims Jvwe nach Spanien gebracht, im Jahre 1812 
durch Doctor Pondeux in Frankreich eingeführt, und kurz darauf 
kam sie aus England auch in Deutschland an. Obgleich sie im 
Anfänge sehr theuer war, und jetzt um die Hälfte im Preise ge-
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funken ist, so hat man doch ihre frühere häufige Anwendung bei 
der Lungensucht jetzt sehr beschrankt, weil man nicht den erwar- 
teten^Nutzen fand, woran höchst wahrscheinlich Schuld ist, daß sie 
mit ähnlichen Rinden verfälscht in Handel gebracht wurde, und 
es also unmöglich war, die wahren wohlthätigen Wirkungen der 
echten Alcornoque wahrzunehmen. Der englische Handel "liefert 
uns diese Rinde; sie besteht aus 4 bis 16 Soll langen, 2 bis 4 
Zoll breiten, meist flachen, selten etwas zusammengerollten 
Stücken. Auf ihrer Oberfläche erscheint sie bald mit tiefen 
Quer- und Langenrissen, bald abgerieben und gewöhnlich ohne 
Oberhaupt. Im ersten Falle hat sie eine röthlichbraune, an eini
gen Stellen ins Gelbe sich neigende Farbe; im zweiten Falle ist 
sie mehr röthlich und braungelb, und abwechselnd mit dunklen 
braungelben Flecken versehen. Beim Längendurchschnitte der Sei- 
tenkanten bemerkt man deutlich drei verschiedene Schichtungen. 
Die erste Schicht nach der Außenseite zu bei etwas dicken Rinden, 
beträgt 2 bis 3 Linien, sieht dunkelrothbraun aus, und zeigt ein 
körniges Gefüge.' Die zweite Schicht, den Uebergang der Rinde 
in Bast bildend, sieht blaßgelblichbraun aus; die innere Schicht 
ist Splint, der häufig der Rinde noch anhangt; er sieht gelb
lichweiß, auch schmutzig weißlich aus, ist von dichtem, jedoch da
bei faserigem Gefüge, von schwächerem Geruch und Geschmack 
als die Rinde und ziemlich leicht davon trennbar. Der Geschmack 
der Rinde ist zusammenziehend, etwas bitterlich, der Geruch 
dumpfig, moosartig, der Chinarinde nicht unähnlich. Der kalt 
oder heiß bereitete wässerige Auszug der Alcornocorinde besitzt eine 
gelbliche Farbe und ist klar; der geistige Auszug sieht dunkel
roth aus, und beide Flüssigkeiten besitzen den Geschmack der 
Rinde. Sowohl von französischen als deutschen Chemikern ist 
die Alcornoquerinde chemisch untersucht und analysirt; die Resul
tate fielen jedoch verschiedenartig aus.

Alcohol, s. Weingeist.
Ale, Aele. Unter diesem Namen erhalt man ein ganz vor

zügliches bierartiges Getränk aus England. Das englische Wort 
Ale ist gleichbedeutend mit dem schwedischen Worte Oel, welches 
ebenfalls eine gegohrene Flüssigkeit bedeutet, so wie das Wort 
Heer lynonymisch mit dem deutschen Worte Bier. Diese Worte 
werden in Großbritannien für zwei durch die Gahrung aus dem 
Gerstenmalze bereitete Flüssigkeiten gebraucht, von welchen jede 
sich von der andern unterscheidet. Ale ist von lichter Farbe, 
geistig und süßlich, oder wenigstens nicht bitter; dagegen das 
Bier dunkel gefärbt, bitter und weniger geistig ist. Was man 
Porter in England nennt, ist eine Art Bier, und der Ausdruck 
Porter bezeichnet gegenwärtig, was man ehemals Starkbier 
(stronAizssr) nannte. Der eigentliche Unterschied dieser beiden 
Flüssigkeiten kommt von dem Malze, aus welchem sie bereitet 
werden. Das Alemalz wird bei niedriger Temperatur gedarrt, 
und ist mithin von blasser Farbe. Das Bier- oder Portermalz hin
gegen wird bei einer stärker» Hitze gedarrt und erhall davon eine 
braune Farbe. Diese anfangende Berkohlung entwickelt einen ei
genthümlichen, angenehm bittern Geschmack, welcher dem Brere 
mitgetheilt wird, so wie auch die dunkle Farbe. Dieses Brer 
wird in größerer Menge bereitet, weil es dem Ggumen angeneh
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mer, der Gesundheit zuträglicher als Ale ist, und aus diesem 
Grunde in größerer Menge consmnirt wird. Das gewöhnliche 
Maß der Würze des Stark - Ale (stran^le) in diesem Lande 
kann angenommen werden auf 60 bis 120 Pfund für das Barrel 
(ein Barrel ist 36 Gallons), oder nach dem specifischen Gewichte 
1,064 bis 1,11276 bei der Temperatur von 60 Grad. Das am höch
sten geschätzte Ale ist nicht immer das stärkste. Der Preis hängt 
größtentheils von der Berühmtheit des Brauers ab. Die Gäh- 
rung des Ale wird nicht weit getrieben, daher ein beträchtlicher 
Theil Auckerstoff in der Flüssigkeit beinahe unzersetzt zurückbleibt; 
mittelst Reagentien hat man auch Spuren von Starke darin ent
deckt, nachdem man es längere Seit in Flaschen aufbewahrt hatte. 
Das specifische Gewicht der Porterwürze ist 1,0645 welches 60 
Pfund für's Barrel an Zuckerextract angibt; dies ist der Grund, 
warum es weniger klebrig als Ale ist.

Man will behaupten, daß der etwas scharfe oder reizende 
Geschmack, welchen das Ale besitzt, von einem Zusätze erhitzender 
Gewürze herrühre, wodurch nebst der Luftentwickelung, welche 
beim Oeffnen der Flasche sich zeigt, das Stechende im Gerüche 
leicht erklärlich ist. Da es freilich einen großen Antheil kohlensau
res Gas enthalt, so hat man sich aus diesem Grunde beim Auf
machen der Bouteillen in Acht zu nehmen, daß es nicht beim Zu
treten der Luft mit Behemenz heransgetrieben wird. Das beste A l e 
wird zu Bourton in der Provinz Mercia bereitet, von wo 
es nach London und dann in alle europäische Lander versandt 
wird. Eine geringere Sorte englisches Bier ist das Smalbier, 
von diesem wird die vorzüglichste, Tablebier genannt.

Aleppische Seide. Hierzu gehört: die Eherbessier oder 
Bourmer, Ardesser, weiße Barutiner, weiße tripolitanische, von 
Antiochien, von Brilou, Pazasse, Mona, weiße Beduiner oder 
arabische.

Algaro villa, ein neues adstringirendes Färbemittel; man. 
bringt es aus Peru und andern Gegenden Sudamerikas unter 
dem angeführten Namen. Es sind zerquetschte Hülsen, die bräun
liche Massen darstellen, aus linsenförmigen schwärzlichen Bohnen 
und holzigen Theilen der Hülsen bestehen, und mittelst eines 
braunen, sehr herben und adstringirenden Saftes zusammenhängen. 
Man sieht leicht daraus, daß es Hülsen einer Pflanze aus der Fa
milie der Leguminose» sind. Nach Wiray's Untersuchungen 
scheint die Algaro villa die Hülse einer von Sprengel beschrie- 
nen Acacie zu sein, die von Decandolle mit dem Namen 
Msrtbob bezeichnet ist. Sie ist eine sichelförmig gebogene, platt-, 
gedrückte, 3 bis 4 Zoll lange Hülse von brauner Farbe, deren 
Samen von einem braunen, gummösen, adstringirenden Safte um
geben sind. Die Pflanze wachst bei Santa Märtha in Neu - Car- 
thagena. Es soll sich diese Substanz sehr Vortheilhaft statt der 
Galläpfel in Verbindung mit Eisensalzen, zur Hervorbringung 
schöner schwarzen Farben in der Färberei und im Geschäfte der 
Hutmacher anwenden lassen.

Ali. Ein rother Wem aus Sicilien, ist sehr geistig.
Alicantische Seife. Unter diesem Namen erhält man 

eine gute weiße spanische Seife, aus Baumöl bereitet. Sie wird 
nicht,in metallenen Kesseln, als Kupfer u. dgl. gesotten, sondern 
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in aus Mauersteinen, mittelst eines festen Bindunasmittels zu
sammengesetzten Pfannen, die auf eisernen Stangen befestigt sind. 
Eine fehlerfreie Alicantseife muß keinen unangenehmen, noch we
niger ranzigen Geruch besitzen; das Del muß gehörig gebunden 
sein, deshalb muß die Seife mit fließendem oder weichem Wasser 
stark schäumen, nicht talgig werden, im Weingeiste sich rein 
auflöfen lassen, ohne Unreinigkeiten abzusetzen, und dann eine klare, 
Helle Auflösung bilden, nicht milchigt oder trübe.

Alicantwein ist ein süßer Wein von besonderer Güte, 
aus der Gegend von Alicant, in der spanischen Provinz Valencia. 
Sein Ansehen ist schwärzlich trübe. Die Arten davon sind: 
Moskatell, Forcelleda, Blanquetts, Parrall, 
Mona stell, -Benicarlo. Man bezieht ihn über Hamburg. Er 
wird in Fässern von 36 bis 37 amsterdamer Steekam gehan
delt, und auf der Stelle in zwei Sorten unterschieden, den 
Tinto - und den Tischwein.

Alici, große genuesische eingesalzene Sardellen.
Alizari, Lizari. Krappwurzel aus der Levante, es gibt 

cyprische, als die vorzüglichste und theuerste; tripolita- 
nische und smyrnische. Man erhalt sie über Trieft, Ve
nedig , Genua, Livorno, Marseille.

Alkannawurzel, kommt von der Pflanze Ancllusa 
tinetorin, sie ist von der Stärke eines Gänsekiels, aber auch 
dicker, hat ein walzenförmiges, unten zugespitztes Aeußere. Inwen
dig ist die Wurzel weißlicht, die Rinde aber dunkelroth. Da sie 
bloß in Hinsicht ihres Farbestoffs gebraucht wird, und eine sehr 
schöne rothe Farbe gibt, die zu -Beizen für Tischler, Drechsler rc. 
mit Nutzen angewendet wird, so ist der innere Theil der Wurzel 
von wenigerm Werth. Der Farbestoff befindet sich bloß in der 
äußern Rinde, kann aber durch Wasser nicht ausgezogen werden. 
Dagegen wirken sowohl die fetten als ätherischen Oele ungemein 
darauf, ebenfalls auch ein guter Weingeist; sie wird häufig ge
braucht, Holz und andere Substanzen damit zu färben. Spanien 
und das südliche Frankreich liefern diese Wurzeln in großer 
Menge, vorzüglich Langnedok. Man bezieht sie daher. Oefters 
wird sie aber auch verfälscht, und statt der ächten die gemeine 
Ochsenzungenwurzel mit Fernambukdecoct rothgefärbt, dafür aus
gegeben. Man prüfe sie mit etwas Baumöl, van der «nächten 
wird es nicht gefärbt werden.

Alkekengie, s. Judenkirschen.
Almissa ist ein dalmatischer Wein von besonderer Güte, er 

ist süß; man hat davon den Muscateller und Prosecco , und ver
sendet ihn hauptsächlich ins Venetiauische und Oesterreichische.

Aloe ist der eingedickte Saft, welchen wir aus verschiede
nen Aloepflanzen, die in den heißen Climaten wachsen, in fester 
Gestalt erhalten. Die Art ihn zu gewinnen ist folgende: Man 
schneidet die Blätter der Pflanze dicht am Stamme ab , läßt fie 
auf Fäden gezogen über Gefäße hängen, worin der freiwillig ab
tröpfelnde Saft sich sammelt, der an der Sonne getrocknet wird, 
und dadurch eine dunkele Farbe erhält. Nach Andern sollen auch 
die Wurzeln nebst den Blättern genommen werden, die man zer
quetscht in ein Passendes Geschirr legt, worin sie 24 Tage liegen 
bleiben. Der sich binnen dieser Zeit auf der Oberfläche des Saf
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tes gebildete Schaum wird abgeschövft, der darunter befindliche 
obere Theil, als der reinste, in ein apartes Gefäß gethan, dann 
der darauf folgende trübere abermals, und endlich der letzte, als 
der unreinste und dickste, gleichfalls für sich gelassen, an der 
Sonne getrocknet. Diese 3 Sorten sollen die feine, mittlere und 
schlechte Sorte Aloe geben. Im Handel kommen 4 Arten vor, 
als: 1) Alo e tucraltr, die allervorzüglichste, sie möchte aber 
wohl selten zu uns kymmen, dagegen eine sehr feine Sorte der 
folgenden, als: 2) soccotrinsche Aloe,
von der Insel Socotra an der Küste des glückseligen Arabiens. 
Sie hat eine gelbrothe Farbe, gepulvert goldgelb, äußerst glän
zend auf dem Bruche wie Colophonium; zwischen den Findern 
wird sse weicher, an sich ist sie hart, brüchig, und nicht zähe. 
Diese feine Sorte soll von der Aloe spiest-» kommen. Auch die 
Strauch-A., Aloe soccotrinn gibt feine Sorten Aloe. Auf dem 
Vorgebirge der guten Hoffnung ist der Aloestrauch, welchen man 
für Aloe soeeotriliL hält, ungemein häufig anzutreffen, indem die 
Berge von oben bis unten damit bedeckt sein sollen. Man hat 
diesen Strauch jedoch auch in andere Gegenden verpflanzt, nament
lich nach Westindien, wo er in Jamaika und Barbados gut fort- 
kommt. Die Leberaloe scheint durchs Auspressen der Blätter er
halten zu sein, indem man bei der chemischen Analyse einen be
deutenden Eiweißstoffgehalt darin gefunden hat. Zm Wesentlichen 
verhält sich indeß die Leberaloe gleich der Soccotrin- Aloe.

Man handelt die soccotrinn bei Kavellings K 3 Kisten, 
jede zu 4 bis 500 Pfd. schwer. Leberaloe, in große Kürbisse 
und Körbe eingepackt, wird mit 6 p. c. Tara in London berech
net; die schlechte Aloe zu Amsterdam mit 4 p. e. Tara, 1 x. o. 
Gutgewicht und 2 p. e. Sconto; in Felle eingepackte mit 10 p . 
Tara. 3) Die Leberaloe, von der ^los perkolist-», besitzt 
eine leberbraune Farbe, ist mithin dunkler als die vorige; sowohl 
jene als diese kommen, wenn diese letztere von der bessern Art ist, 
in Kürbißschalen zu uns. Ihr Geschmack ist, so wie jene, äußerst 
bitter, aber ekelhafter; im Bruche ist sie nicht so glänzend. Da 
man von dieser 2 Sorten hat, so läßt sich die schlechtere schor» 
daran unterscheiden, daß sie nicht so fest, mehr klebrig ist, auch 
nicht in Kürbißschalen, sondern in Stücken erhalten wird. Die 
meiste kommt von Barbados. Die 4te Sorte ist die allerge
ringste und schlechteste unter dem Namen Roßaloe; wird, oder 
sollte vielmehr nur bei Pferden, oder überhaupt beim Niehe an
gewendet werden. Ihre Farbe ist schwarz, und außerdem ist sie 
sehr unrein. Oefters sind die ersten Sorten schon verfälscht an- 
getroffen, wenn sie, durch Conjuncturen veranlaßt, im hohen 
Presse gestanden haben, als mit Lintengummi oder Süßholzsaft; 
diese lassen sich durch das Ansehen, Geruch und Geschmack erken
nen; oder sie sind init Harz und Pech verfälscht, dann wird eine 
geringe Portion, auf Kohlen verdampft, leicht den pechartigen 
Geruch zu erkennen geben, welchen die ächte Aloe nicht besitzt. 
Von Hamburg und aus andern Seestädten bezieht man sowohl die 
einen, als die andern Aloesortcn. Sie kommen über England, 
Holland, Livorno, Venedig, Trieft.

Aloeholz (Di^num ^Zslloalli), auch Paradiesholz ge
nannt. Das eigentliche ächte Holz erhalten wir nicht nach Eu-
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ropa; es ist unter dem Namen Calambac bekannt, und sein 
Werth so hoch, daß er dem Golde gleich kommt. Es soll einen 
sehr angenehmen Geruch haben, der Geschmack bitterlich und bal
samisch sein, dabei eine große Leichtigkeit besitzen, weshalb es 
nicht im Wasser untersinkt; es besitzt ungemein viel Harz, wel
ches man durch den starrsten Weingeist ausziehen kann. Man 
hat mehrere Sorten von diesem Holze im Handel; eine zweite 
theure Sorte ist das Asphaltholz, in weniger harzigen, Hel
lern Stücken bestehend. Man hat aber von diesem wieder meh
rere Arten, die durch ihre mehr oder weniger harzigen Theile 
und angenehmen Geruch den Preis bestimmen. Eine dritte Sorte 
ist weißlich gelb, mit graubrauner Rinde; der Baum wachst in 
Malakka. Die Aloeholzsorten von Werth kommen aus China 
zu uns über Marseille und mehrere andere Hasen. Der Gebrauch 
dieses Holzes in der Medicin war sonst stark, jetzt gar nicht.

Alpagn «wolle, aus Peru von einer Siege gleiches Na
mens; sie dient sehr häufig dazu, die Wigognewolle damit zu 
vermengen, welche letztere viel feiner ist.

Alse. Eine Gattung Seefisch mit weißen Floßfedern. Er 
soll einen Laut, dem Grunzen des Schweins ähnlich, von sich ge
ben, halt sich in der See auf, kommt aber im Frühjahr auch in 
süße Wasser, hat ein sehr schmackhaftes Fleisch-, und wird ziem
lich fett. Eine Species davon ist die Sardelle; siehe das Wei
tere unter Sardelle.

Althea, Altheewurzel (von der Pflanze olssci- 
nslis I,.). Eine weiße, sehr schleimige Wurzel, von der Starke 
einer Federspule bis zur starken Fingersdicke. Die Pflanze blühet 
im Juli und August, ist unter dem Namen Eibisch bekannt. Der 
Standort dieser Pflanze ist auf Wiesen und Waldrändern, gern 
an feuchten Orten, an Flüssen und Bächen. Ihrer schleimigen 
Theile wegen wird sie nicht nur in der Medicin, sondern auch 
anderweitig häufig gebraucht. Sie wächst in vielen Gegenden 
Deutschlands, auch in Holland, Frankreich und England wild, 
aber auch in Gärten, wo sie absichtlich gezogen wird; sie darf 
nicht holzig, sondern muß sanft und weich sein.

Amaduri. Eine Art levantischer Baumwolle aus Alexan.- 
Lrien, kommt über Marseille, Livorno, Genua und Wenedig.

Amalgam« ist die Verbindung irgend eines Metalls mit 
Quecksilber, die Procedur heißt (Werquicken).
Wiele Metalle, als Gold, Silber, Blei, Sinn, Sink, Wismuth, 
gehen mit dem Quecksilber sehr leicht eine innige Werbindung, 
die man Auflösung nennen kaun, ein; mit dem Golde geschieht 
dieselbe am leichtesten; andere Metalle bedürfen chemischer Hand
griffe, dahin gehört, Eisen, Kupfer, Platina, Spießglanzkönig 
u. s. w. Nach der Verschiedenheit des großer» oder geringern 
Zusatzes von Quecksilber zu einem andern Metalle, bildet die 
Werbindung eine teigartige oder bloß zerreibliche Masse. Erstere 
läßt sich kneten, nimmt jeden Eindruck an und hat einen starken 
Glanz Die Anwendung des Quecksilbers, hinsichtlich seiner er
wähnten Eigenschaft, sich leicht mit andern Metallen zu verbinden, 
ist vielseitig; will man das Quecksilber aus dem Amalgam« wie
der abscheiden, so kann es mittelst Destillation aus einer gläser
nen Retorte geschehen; das Quecksilber, als flüchtiges Metall,
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trennt sich, und läßt das andere mit ihm in Verbindung ge
wesene, fein zertheilt, zurück.

Amanouzi. Die feinste Sorte levantischer Baumwolle.
Amarellen. Eine große Sauerkirschenart.
Ambra, Am der, eine Substanz, von welcher die Mei

nungen über die Entstehungsart desselben so mancherlei und streitig 
gewesen sind, daß man nicht wußte, ob dieses Produkt ins Mi
neral-, Thier- oder Pflanzenreich gehöre. Als eine Masse von 
größer» oder kleinern Stücken, — denn man trifft ihn in solchen 
zu 50 bis 100 Pfunden, wird er auf dem Meere schwimmend ge
funden. Den neuesten Entdeckungen zufolge, ist er ein Erzeugniß 
der Polypen (eines in der Tiefe des Meeres zwischen Felsen in 
ungeheurer Menge lebenden Thieres). Man halt es für ein Lei- 
chenfett dieses Thieres, namentlich der Ambrapolype, die einen 
starken wohlriechenden Geruch hat. Es ist also darnach eine dem 
Seespeck und ähnlichen Substanzen gleiche Masse. Da man 
den Amber häufig in den Magen und Eingeweiden der Kache
let te und Pottfische gefunden, so war man geneigt zu glauben, 
es sei der Koth dieser Thiere; wahrscheinlicher ist es aber, daß 
sie die erwähnte Masse verschlungen haben, die sich dann mit 
andern Unreinigkeiten, erdiger und animalischer Art, in ihrem Kör
per vermischte. Man kann aber vielmehr als ausgemacht anneh
men , daß der Amber eine krankhafte Absonderung oder Auswurf 
von Unreinigkeiten der Pottfische ist, weil man ihn in großen 
Mengen in den untern Eingeweiden gedachter Fische, und jeder
zeit bei kranken gefunden hat; diese Masse ist also darin erzeugt. 
Oken halt rhn für ein verhärtetes Gallenharz, wofür auch die 
Resultate chemischer Analysen von einigen französischen Chemi
kern sprechen. Man hat grauen und schwarzen Amber; der letzte 
ist öfters ein künstliches Produkt. Aechter grauer Amber ist 
weißlich, schwärzlich, gelblich gefleckt, blättrig und streifig, aus
wendig schwarzrindig, zerbrechlich, aber nicht zerreibbar, von 
höchst angenehmem Geruch, den er schon beim Grade des sieden
den Wassers, wo er schmilzt, verbreitet. Die Handwarme macht 
ihn biegsam. Angezündet brennt er mit Heller, angenehmen Ge
ruch verbreitender Flamme ; löset sich in Aether fast ganz auf. 
An der Küste Malabar, in der Gegend der moluckischen Inseln, 
der Insel Madagaskar in Afrika, wird der meiste gefunden, so 
wie überhaupt bloß in den Meeren der Tropen; man erhält ihn 
m kleinern und größer» Stücken über England und Holland. Der 
achte ist sehr theuer. Die Verfälschung mit Pech, Wachs, Sto- 
rax u. dgl., ist leicht beim Brennen durch den Deigeruch zu er
kennen.

Amethyst. Dieser dem Kieselgeschlecht zugehörige Stein 
wird gemeiniglich unter die farbigen Quarzkristalle gezahlt. 
Seme Farbe ist verschiedentlich nüancirt, gewöhnlich violet, selte
ner grünlich weiß, milchweiß, olivenfarbig oder ins Bräunliche 
ubergehend. Man trifft ihn im doppelt sechsseitigen Pyramiden, 
auch m Saulenform. Es gibt orientalischen und occidentalischcn. 
Ferner eine Varietät unter dem Namen Haaramethyst mit 
rothe» Punkten und Streifen, die von eingesprengtem Braunstein 
verrühre». Sur ^Verfertigung mehrerer Sachen, als Dosen, 
Stockknopfe, Gefäße aller Art, erhält man ihn aus Sachsen, aus 
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dem Zweibruckschen, der Pfalz, der Grafschaft GlaH, wo er häu
fig in Achatkugeln angetroffen wird.

Amey (Lison Ammi I,). Eine gewürzhafte Pflanze, wo
von der Samen unter dem Namen M oh ren k ü m m e l, Her
renkümmel, ägyptischer Kümmel bekannt ist. Seine 
Gestalt ist eiförmig, tiefgestreift, klein; der Geschmack ist äu
ßerst gewürzhaft und bitterlich; der Geruch stark. Dieser unter 
dem Beinamen, cretischer, unterscheidet sich von dem größer« 
oder gemeinen Amey, daß letzter nicht so viel aromatische Theile 
besitzt, und ohne Geruch ist. Der erste wächst in Aegypten und 
Spanien wild, der letztere in dem südlichen Europa, woher wir 
ihn ziehen.

Ammoniakgummi (Lumrni klinmonisoum). Die 
Pflanze, von welcher dieses Gummiharz abstammt und gewonnen 
wird, ist bis jetzt immer noch nicht auf das evidenteste bestimmt. 
Bis zu den neueren Bestimmungen wurde dieselbe von Willde- 
now als tterktcleum guminiternm bezeichnet. Jetzt nimmt man 
an, daß Arten der kernla dasselbe liefern, namentlich kernia orien- 
tslis, eine in Griechenland, Kleinasien, Launen und Numidien 
wachsende Pflanze, und kernig kerulggo in Sicilien und der Bar
barei häufig vorkommend Einer Nachricht vom Capitain Hart 
zu Bombay zufolge, wird die Pflanze, welche das Ammoniak
gummi liefert, Osthakpflanze genannt. Sie wächst wild, haupt
sächlich in der Ebene zwischen Uorda, Kauft und Kumischa, in 
der Provinz Bank. Das Gummi ist in solcher Menge darin vor
handen, daß es bei dem kleinsten Einstiche, den man macht, gleich 
hervordringt, selbst aus den Spitzen der Blätter. Wenn die 
Pflanze vollständig ausgewachsen ist, durchbohren unzählige Kä
fer sie in allen Richtungen. Das außgedrungene Gummi erhär
tet bald, wird dann abgenommen und über Buschir nach Indien, 
und von da weiter versendet, so daß es einen beträchtlichen Aus
fuhrartikel abgibt. Daß die Pflanze, welche das Ammoniakgum
mi liefert, unter die Schirmpflanzen oder Doldengewächse gehört, 
ist bestimmt. Dr. Martius will den neuern Meinungen, daß 
nicht Hergcleurn Aummikerum, sondern eine kernig die Mutter
pflanze sei, nicht gern beitreten, indem ihn seine Beobachtungen 
des Samens der Pflanze hierbei leiten; er behauptet, die Sa
men schienen keiner kernig oder einem Herseieum anzugehören, 
sondern einem keueeägnum, weil zwischen jeder Iuga nur eine 
Wite sich befindet, während die Gattung kernig durch 3 Witen 
zwischen jeder Iuga charakterisirt wird. Er ist ferner nicht ab
geneigt, zu glauben, daß das Alter der Pflanze die verschiedenen 
Sorten des Ammoniakgummi's, welches wir aus Persien, der 
Barbarei und Ostindien erhalten, bestimmen. Man hat davon im 
Handel 2 Sorten: der in Körnern als der beste, und der in Klum
pen von verschiedener Größe. Der erste oder die zusammengebak- 
kenen Körner, sind weiß, weißgelb im Aeußern, inwendig weißer. 
Die zweite Sorte ist dunkeler, und nawdem die Klumpen oder 
Kuchen mehr weiße Stücke reinen Gummi's enthalten, besser oder 
schlechter. Selten fehlt es ihnen aber an einem großen Theile 
Unreinigkeiten oder fremdartigen Theilen, als Sägespänen, Sand, 
Schilf- und Holzstücken. Der eigenthümliche Geschmack des A. 
ist ekelhaft, anfänglich süßlich, jedoch bald unangenehm bitter 
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und widrig. Der Geruch wird einem Gemische von Knoblauch 
und Bibergeil etwas ähnlich. Das Ammoniakgummi wird ver
fälscht, indem man es mit Harz und mit Spiritus angefeuchteten 
Spanen in eine zusammenhängende Masse preßt. Man erkennt 
diese Verfälschung schon am äußern Ansehen, besonders aber da
durch, daß die eingemischten Stücke den eigenthümlichen Geschmack 
des unverfälschten nicht besitzen. Wir erhalten dies Gummi aus 
der Türkei und Ostindien, über Trieft und Venedig, London und 
Amsterdam.

c a ö o nr c u/n , fluchtiges LüUgensalz. 
Dieses Salz hieß sonst nach der alten Nomenclatur 8^1 oder ^l- 
csli volatile siccum. Es führt jetzt gewöhnlich den Namen Am
moniak, eine Ableitung von Lsl amrrionjLcum, Salmiak, wor
in es einen Bestandtheil ausmacht. In der Natur kommt es sel
ten gebildet vor; es ist daher im Allgemeinen ein Präparat che
mischer Fabriken, wo es am häufigsten aus dem Salmiak durch 
Sublimation mit Kreide abgeschieden wird. In frühern Seiten 
bereitete man dasselbe häufig aus gefaultem Urin, es wurde durch 
Destillation in flüssiger Gestalt getrennt; man kann aber ein sol
ches nicht anders als sehr unrein erkennen. Erhält man es durch 
trockene Destillation aus animalischen Substanzen, wie dies in 
Fabriken ebenfalls geschehen kann, so muß das erhaltene Salz 
durch mehrmalige Sublimation mit Kreide nachgereiuigt werden. 
Im Handel erscheint dieses Salz gewöhnlich als eine harte weiße 
Masse von faserig kristallinischem Gefüge; es besitzt einen über
aus flüchtigen, reizenden, Kehle und Nase im höchsten Grade af- 
ficirenden Geruch, den man unter dem bekannten Namen ammo- 
niacalischen begreift. Die Abscheidung des Ammoniums aus 
dem Salmiak beruht auf der Zersetzung des letzter»; derselbe ist 
eine neutrale Verbindung aus Ammonium und Salzsäure. 
Wird nun dem gepulverten Salmiak im richtigen Verhältnisse 
Kreide zugesetzt (etwa zu 1 Theil trocknen Salmiak 1^ Theile 
feingepulverte trockne Kreide), diese Mischung in eine gläserne 
oder besser noch irdene Retorte mit hinlänglich großer Vorlage 
gebracht, die -Verbindungen beider Gefäße fest verklebt, und nun 
einer Sublimationshitze ausgesetzt, so scheidet sich das Ammonium 
aus, und setzt sich in der Vorlage fest an; der Rückstand in der 
Retorte ist der aus der Vereinigung der Salzsäure mit Kreide 
entstandene salzsaure Kalk.

Die Anwendung des Ammoniums geschieht sehr häufig in der 
Medicin, vorzüglich aber in neutraler Verbindung mit mancherlei 
Säuren, sowohl vegetabilischer als Mineralsäuren, woraus sehr 
schätzenswerthe Arzeneimittel entstehen. Aber auch im Technischen 
wird das Ammonium in neuerer Zeit mehr als sonst, mit vielem 
Vortheil angewendet. Es ist aus chemischen Fabriken zu beziehen.

Änakardium, s. Elephantenläuse.
Ananas (Lromelia Hnrinss I,). Eine Frucht, die ihres 

Wohlgeschmacks wegen sehr beliebt ist. Erst nach der Entdeckung 
von Amerika in Europa bekannt; von Brasilien und Mexiko auch 
n^ch Indien verpflanzt. Die Pflanze bildet einen runden Knoten, 
r d umher mit langen, schmalen, trocknen, am Ende spitzigen, 
au. Rande mit weichen Stacheln versehenen Blättern besetzt. An 
dem aus der Mitte in die Höhe steigenden fleischigen, 2 Fuß ho- 
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Heu Stengel sitzen ebenfalls Blatter. Aus dem auf der Spitze 
erzeugten warzigen Knollen bildet sich, nach der Blüthe, die aus 
blauen Blumen besteht, die schuppichte, länglichrunde Frucht, von 
grüner Farbe, die zur Zeit der Reife gelblich, röthlich u. s. w. 
wird, oder auch nach der Varietät, grün bleibt, von der Größe 
eines Apfels bis zu der einer zweipfündigen Melone steigt. Die 
rothen und weißen sind die besten. In unsern Treibhäusern fin
det man die zuckerhut-, die olivenfarbige, die pyramidenförmige, 
die Reinetten - und kleine Ananas. Der aus dem Safte dieser 
Frucht durch Gährung bereitere Wein ist die größte Delikatesse.

Anconitanische Seife. Eine feine italienische, aus 
Baumöl bereitete Seife.

Angelika (Hngeliea LreKangelieL I/.). Die Wurzel die
ser Pflanze ist von sehr gewürzhaftem, durchdringendem Geruch 
und Geschmack, der letzte hintennach angenehm bitter. Ihr aus 
einem dicken Knopfe mit langen Wurzelfasern bestehendes Aeu- 
ßere, nebst dem starken Geruch und Geschmack, unterscheidet sie 
von der wilden Angelika. Die lappländische soll die vorzüglichste 
sein. Außer dem Medicingebrauch wird sie von Liqueurfabrikanten 
für sich und mit andern Ingredienzien in Verbindung häufig be
nutzt. Außer der Schweiz, den Pyrenäen u. s. w., ist sie aus 
Schlesien, Böhmen, Pommern, dem Oesterreichischen, Nassaui
schen zu ziehen.

Angelika, brasilianische (^nAeliea nmarZoose). 
Ganz in der neuesten Seit erhält man unter diesem Namen eine 
Wurzel, von welcher sehr zu bezweifeln ist, ob sie zum Geschlechte 
der Angeliken gehört. Sie kommt als eine Mischung von zwei 
verschiedenen Wurzeln vor. Sie bildet einen kleinen Wurzelstock, 
an dem sich noch Theile der Stengel befinden, von holziger Art 
mit braungrüner Rinde. Die ziemlich langen Wurzeln sind mehr 
oder weniger runzlich, am Ende mit kleinen Wurzelfäserchen. 
Der Geruch ist schwach nießartig; im Geschmacke haben sieAehn- 
lichkeit mit der Bertramwurzel, mithin sind sie brennend scharf 
und schleimerregend. Die andere Wurzel hat eine Länge von 3 
bis 9 Linien; die äußere Rinde ist theilweise aufgesprungen; wo 
sie daran sitzt, schmutzig grau, an manchen Stellen ins Bräun
liche übergehend. Alle Stucke sind gebogen, indeß bald mehr bald 
weniger. Nebenwurzeln findet man nur selten. Der holzige 
Theil zeigt auf dem Bruche eine reine gelbe Farbe; da wo dre 
Rinde abgesprungen ist, eine bräunliche. Der Geruch dieser zwei
ten Wurzel ist dem Sternanis oder Fenchel ähnlich; die Rinde 
schmeckt ebenfalls danach, zuletzt etwas bitterlich, der holzige 
Theil sehr schwach anisartig.

Angustur ar in de. Wenn gleich diese Rinde schon um das 
Jahr 17ü6 in Deutschland bekannt geworden sein soll, so kann 
man doch die eigentliche Bekanntwerdung und Anwendung etwas 
später rechnen. Die Abstammung derselben wurde eine geraume 
Seit von verschiedenen Bäumen abgeleitet, bis v. Humboldt auf 
seiner Reise in dem südlichen Amerika den Baum entdeckte und 
ihn kebrifngÄ nennt. Won Wilden ow wurde ihm der
Name Lonplgnäia ti-ilvlism gegeben, und zwar zu Ehren des 
französischen Botanikers Boupland. Dieser Baum besitzt ein 
schönes Ansehen und erreicht eine bedeutende Höhe, .die sich zu 
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60 bis 80 Fuß erstreckt. Er wird am häufigsten in der Umge
gend von der Stadt Angustura, etwa 14 bis 15 Stünden da
von, angetroffen, und zwar in den Missionen von Carony, did 
von Caraiben bewohnt werden; ferner in den Wäldern, welche 
Upatu, Alta-Gratia und Copapui umgeben; auch im Golf von 
Santa-Fe wurde er vorgefunden. Die echte Angustura erhalten 
wir meistens in stachen, nur schwach gekrümmten Stücken, selte
ner in Röhren, woraus Hervorzugehen scheint, daß fie vom 
Stamme und den dickern Aesten geschält ist, gewöhnlich in Stük- 
ken von 2 bis 6 Soll Länge, und von j bis 2 Soll Breite. Sel
tener findet man dergleichen von 8 bis 15 Süll Länge. Die Ver
schiedenheit ihrer Starke besteht von einer halben bis ganzen Li
nie, bis 3 Linien, jene sind von Aesten, die letztere aber vom 
Stamme. Was die Oberfläche der Rinde betrifft, so findet man 
ebenfalls hinsichtlich der Bedeckung und Farbe Verschiedenheiten. 
Am häufigsten ist sie von graulichgelber und gelblichweißer Farbe, 
mit schwacher, fest der Rinde anliegender Bedeckung; es kom
men aber auch nicht selten Stücke vor, deren Oberfläche mit ei
nem dicken, schwammigen, weißgelblichen, zuweilen lehmfarbigen 
Ueberzuge versehen sind, der sich ofc leicht, oft schwer abkratzen 
laßt, wo man dann eine glatte, gelbröthliche, auch wohl mit klei
nen feinen Querrissen versehene Rinde bekommt. Andere hinge
gen haben bloß ein fest anfliegendes, röthlich-.brauNes, mit kleinen 
der Länge nach gehenden Furchen besetztes Oberhäutchen; in eini
gen seltenen Fällen findet man auch kleine Querfurchen.

Die innere Rinde ist in der Regel von glattem Ansehen, 
fahlgelber und röthlichgelber Farbe, auf dem frischen Bruche 
braunröthlich, glatt, harzig und mattglänzend; sie läßt sich leicht 
zerbrechen, hat einen eigenthümlichen, nicht angenehmen Geruch. 
Der Geschmack ist bitter, etwas zusammenziehend und speicheler- 
regend. In /ein gepülvertem Zustande erhält sie eine dem Rha
barberpulver ähnliche Farbe. In Wasser abgekocht erhält man 
einA Absud von beinahe pomeranzengelber Farbe, der einen bit
tern, nicht gerade unangenehmen Geschmack besitzt. Da man 
beim Einkauf der Rinde sehr häufig Rindenstücke findet, die zwar 
einige Aehnlichkcit mit der echten Angustura besitzen, jedoch durch
aus nachtheilig für die Gesundheit beim Gebrauche derselben sind/ 
so muß man genau nachsehen, und die unechte Sorte davon aus
suchen. Eine nähere und vollständigere Angabe dieser unechten An
gustura wird der nächstfolgende Artikel enthalten. Der englische 
Handel liefert uns die mehrste echte Angustura von der Insel 
Trinidad. Hinsichtlich der medicinischen Anwendung ist noch zw 
bemerken, daß man sie als ein stärkendes und fieberver'treibendes 
Mittel schätzt.

Unechte Angusturarinde (cortex nngusturse spuriae), 
auch kerruginea. Der Strauch, welcher diese Rinde
nach der früher angenommenen Meinung liefern sollte, ist m 
Abyssinien zu Hause, und wurde von Bruce dort aufgefunden, 
daher man demselben den Namen Lruces kEuginoa gab. Man 
ist aber mit dieser Angabe aus hinreichenden Gründen nicht ganz 
einverstanden, und es ist daher die wahre Abstammung der fal
schen Angustura noch nichit ermittelt. Wir bekommen sie aus dem 
südlichem^M-rika, und Mtzr beinab^Er immer als vermischt
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mit der echten. Da sie sich indeß bei aufmerksamer Betrachtung 
sehr anszeichnet, so kann sie leicht als die unechte erkannt wer
den. Die Stucke der Rinde sind von verschiedenem Durchmesser, 
größtentheils zusammengerollt, doch auch flach, mitunter rück
wärts gebogen; sie haben ebenfalls einen Ueberzug, der schwam
mig ist, der sich aber durch eine Eifenrostfarbe, so wie durch dar
auf befindliche aschgraue und okergelbe Pusteln auszeichnet. Zu
weilen ist der Ueberzug auch weißgrau, und durchaus mit Pusteln 
versehen, dagegen andere Rinden der Art mehr okergelbe Höker, 
wieder andere von solchen Hökern freie Stellen auf eisenrostfar- 
bener Unterlage zeigen. Die Starke des Ueberzuges betragt 1 bis 
2 Linien. Die Rinde selbst ist nicht so leicht zerbrechlich, als die 
der echten, ihr Bruch aber glatt und gelblich, nach außen dunk
ler, nach innen Heller. Die innere Flache ist meist grauschwärz- 
lich, oder aber schmutzig gelb. Ein daraus bereitetes feines Pul
ver ze-gt eine hellgelbe Farbe. Der Geschmack ist unangenehm 
und äußerst bitter, ohne im geringsten brennend zu sein, wie die 
echte Anqustura einiges davon besitzt. Aber auch die höchst gifti
gen Wirkungen, welche diese unechte Angustura auf den thieri
schen Körper äußert, geben ein deutliches und sehr zu beachtendes 
Unterscheidungszeichen, weßhalb man sich wohl zu hüten hat, der
gleichen zu benutzen. Ein Aufguß, den man aus beiden Rinden, 
nämlich der echten und der unechten, und zwar jeden für sich auf 
die Art bereitet hat, daß man z Qntchn. von jeder Rinde mit 4 
Loth destlllirtem Wasser übergießt, stark umschüttelt und nach 
zmölfstimdigem Darübcrstehen, während welcher Zeit öfter geschüt
telt wird, hell abgießt, gibt folgende Verschiedenheiten.

Die Farbe des Aufgusses von der echten ist pomeranzengelb; 
die Farbe der unechten ganz hellgelb. Der Geschmack desselben 
von der echten ist nicht unangenehm bitter; der Geschmack der 
unechten äußerst bitter; Gallustinctur hinzugetröpfelt, gibt bei 
der echten einen gelblichweißen flockigen Niederschlag; bei der 
unechten einen fester» weißen Niederschlag. Ein halbes Qntchn. 
des Auszuges der echten mit 2 Tropfen Lackmustinctur vermischt, 
bleibt gelb, wobei die Farbe des Lackmuses verschwindet; ein hal
bes Qntchn. des Auszuges der unechten wird durch einen gleichen 
Zusatz der Lackmustinctur schwach geröthet.

Anil pflanze, s. Indkg.
Animegummi, Kourbarillharz, Flußharz. Der 

Baum, von welchem dieses Harz kommt, heißt der Hülsen- 
baum (Nvlnenea Lonrbaril D). Nach den spätern Berichti
gungen des Herrn v. Martius aber, ist der Hülsenbaum die 
Mutterpflanze desjenigen Harzes, welches die Engländer Anime 
nennen, und zwar des amerikanischen oder westindilchen Copals; 
dagegen das echte Animegummi von einer Iricaart abstammt, und 
dasselbe dem GummfiElemi nahe verwandt sei. Es ist hellgelb, 
im Bruche glänzend, leicht zerbrechlich, auf Kohlen gestreuet von 
sehr angenehmem Geruch; rm Wasser gar nicht löslich, dagegen 
im Weinqeifte, fetten und ätherischen Oelen. Dre Verfälschung 
mit Copal kann mit Weingeist, der den Copal unaufgelost laßt, 
die mit Weihrauch durch den Geruch geprüft werden. Es kommt 
aus Virginien, Brasilien und Westindien zu uns, in Stücken von 
verschiedener Größe; gewLHnlich aber in Stucken "n^^aselnuß
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groß; das beste ist in Körnergestalt, dem Weihrauch ähnlichen 
Stücken. Es wird meistens über Livorno, London, Venedig und 
Lissabon bezogen. Das Gummi, oder die kerlns sme- 
ricgns brunka, kommt im Handel zuweilen unter dem Namen 
G u m m i A n i m e vor, ist in größern und kleinern Massen, Bruch
stücken, mit einem weißlichen Pulver bestreut Sein frischer Bruch 
ist unregelmäßig, wenig glänzend und etwas splitterig. In der 
Farbe gleicht es dem Bdellium in Massen, von welchem es sich 
aber durch den weniger glänzenden Bruch, und daß es mehr braun
grün ins Röthliche ausfieht, unterscheidet. Es ist zerbrechlich, 
hat einen angenehmen Harzgeruch, zerbröckelt zwischen den Zäh
nen, ehe es sich erweicht. An der Flamme entzündet es sich und 
verbreitet einen angenehmen Geruch. Auf Kohlen verbrennt es 
mit vielem Rauch und gibt einen weihrauchahnlichen Geruch.

Anjou - Weine. Dunkele und consistente französische Weine, 
die viel Geist haben, sehr geschätzt werden, durch Liegen sich mehr 
süßen und noch dadurch gewinnen. Holland, England, auch die 
nördlichen Gegenden beziehen viel davon.

Anis. Ein in Deutschland durch den Anbau auf Feldern 
gezogener Samen; in Aegypten und Syrien wild wachsend; den 
alikantischen pflegt man unter den ausländischen vorzuziehen. Aus 
dem Magdeburgischen, Halberstadtschen, Thüringischen, wo er 
sehr viel gebauet wird, zieht man ihn mit Vortheil. Er muß 
grüngelb, nicht verdorben oder mit Staub und Erde verunreinigt 
sein; schwarz aussehender Anis gehört zu der verdorbenen Waare, 
und muß weggeworfen oder zur Benutzung auf Anisöl verwendet 
werden, um wenigstens die öligten Theile zu retten. Die schwarze 
Farbe, so wie das Schimmlichwerden entsteht, wenn die frische 
Waare nicht mit Behutsamkeit getrocknet worden ist, oder gar 
betrügerischer Weise eine Anfeuchtung der trocknen Samen statt- 
gefunden hat. Daher ist es nöthig, die allgemeinen Regeln beim 
Einkauf frischer Samen nicht außer Acht zu lassen, die haupt
sächlich darin bestehen, denselben auf luftigen Boden gehörig.dünn 
auszubreiten, und dafür zu sorgen, daß keine Nässe auf ihn ein
wirken kann; dann aber den an luftig schattigem Orte völlig 
trocken gemachten Samen von den etwa noch abgefallenen, ihm 
zuvor angeklebten unreinen und erdigten Theilen zu befreien, und 
rn gut verwahrbaren Fässern an trockenen Orten zu bewahren.

Der Anishandel geht nach dem Gewichte, aber auch nach dem 
Gemäß. In England hält ein Ballen 3 bis 400 Pfd. In Am
sterdam wird der spanische Anis mit 8 p. e Lara, der italieni
sche mit 6 x e., der apulische dagegen nach keiner festgesetzten 
Tara gehandelt. In Hamburg kauft man den apulischen m Säk- 
ken, L 90 bis 100 Pfd. mit 3 bis 4 x. e Tara auf den Sack 
gerechnet.

Anisette. Aus Anissamen verfertigter feiner Liqneur; 
ganz vorzüglichen erhält man von Bordeaux, von wo aus viel 
nach der afrikanischen Küste von Senegal versandt wird. Deut
sche Destillateurs liefern ihn auch gut.

Anisöl. Durch Destillation aus dem Anis gewonnenes äthe
risches Del; muß rein von Geruch und Geschmack, nicht mit fet
tem Del verfälscht sein; letzteres löset sich in Spiritus nicht auf, 
und laßt auf Papier einen Fettfleck zurück. Das echte, erstarrt
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bei dem geringsten Grade von Kälte zu einer kristastinischen Masse. 
Aber nicht alles Anisöl wird aus dem Samen ^bereitet, man 
möchte vielmehr eher behaupten, daß das meiste aus dem Anis- 
spreu durch Destillation gezogen wird, woher man auch das vor
züglich eher Erstarrende und gewissermaßen Kristallisirende dessel
ben schreibt; indem Samen bei weitem nicht die Menge Anis
campher enthalten, wovon das schleunige Erstarren herrührt, 
wenn ein solches Del einem verringerten Wärmegrade ausgesetzt 
wird. Auch will man ein unechtes Produkt, oder vielmehr eine 
Zusammensetzung aus ätherischem Anisöl, Wallrath, Weingeist 
und Olivenöl im Handel vorkommend bemerkt haben. Diese Mi
schung muß sich jedoch dem Kenner bald als dasjenige, was es 
ist, zeigen, wenn sie der gelinden Wärme ausgesetzt wird, wobei 
die wemgeistigen Theile verflüchtigt werden können, indem ein 
solches Del dann bald ein anderes Ansehen gewinnen wird. Aber 
auch der Geschmack kann hier schon ein ziemlich entscheidendes 
Urtheil fällen. Die Verunreinigung mit Kupfer, sollte diese auch 
nur höchst selten vorkommen, muß durch einen Zusatz von ätzen
dem Ammonium entdeckt werden, wodurch nach Verhältniß des 
größer« oder geringern Antheils Kupfer, eine mehr oder weniger 
blaue oder bläuliche Farbe entstehen wird. Aus dem Thüringi
schen, Magdeburgischen, Halberstädtschen und Braunschweigischen, 
wo es im Großen aus der Spreu destillirt wird, erhält man es 
größtentheils echt und billig.

s. Sternanis.
s. Orlean.

Anschovis, s. Sardelle.
^ntrmonium, Spießglanz, ist ein mineralischer Kör- 

pet, der aus dem eigentlichen Spießglanzmetall und Schwefel 
besteht, und zwar bei einem Spießglanz von guter Beschaffenheit, 
aus 3 Theilen Metall und 1 Theil Schwefel. Er wird in der 
Natur häufig angetroffen, nämlich in den sogenannten Spieß
glanzerzen , woraus man ihn auf einfache Art durch Schmelzen 
ausscheidet. Es wird nämlich ein im Boden mit Löchern versehe
ner großer Topf mit Spießglanzerz angefüllt, derselbe dann über 
einen andern gestellt, der in die Erde gegraben ist, und wo man 
die Oeffnung gut verstopft hat. Nach hinlänglich angebrachtem 
Feuer um den obern Topf fängt der Spießglanz zu schmelzen an, 
und tröpfelt durch die Löcher in den unter ihm stehenden; die 
Unreinigkeiten, welche theils in erdigen, theils in andern fremd
artigen Theilen bestehen, bleiben in dem obersten Topfe zurück. 
Die Farbe des Antimoniurn ist schwarzgrau, bleiartig im Anse
hen, es ist ein Gefüge von glänzenden Striemen und Streifen, 
im reinern Zustande im Bruche nadelförmig. Je schwerer daher 
das ^ntimonium oder der Spießglanz und je nadelförmiger im 
Bruche er ist, um so vorzüglicher und besser ist er dann. Der 
leichte, schlackige, inwendig mit Blasen versehene, ist daher von 
schlechter Beschaffenheit. Das beste Spießglanz zieht man aus 
Ungarn und Siebenbürgen. Sachsen, Böhmen, Kärnthen, Frank
reich liefern ebenfalls dasselbe, jedoch mitunter von weit geringe
rer Güte. Sicilien bringt Spießglanz zum Handel, welches dem 
ungarischen nicht nachftehen soll; das meiste davon geht nach 
Venedig. Won dem französischen wird das aus Bretagne und
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Poitou am meisten geschätzt. In Spanien sind auch nicht ganz 
unbedeutende Minen von Spießglanz, z. B. in der Provinz Man- 
cha, welches sehr rein sein soll. Das Spießglanz wird in tech
nischen Arbeiten mannichfach verwendet, so z. B. in Hüttenwer
ken zum Reinigen der andern Erze, als ern Hauptbestandtheil 
der Schriftlettern und zu mehreren andern metallischen Compo- 
sitionen. Als Medikament bei Thieren war es schon lange und 
bis jetzt noch sehr in Gebrauch, und leistet in Pulvergestalt auf 
das Futter gestreut, wesentliche Dienste; aber auch im Gebrauche 
bei Menschen wird es als höchst subtiles Pulver in vielen Fallen 
benutzt, und mit andern Ingredienzien vermischt von Aerzten ver
ordnet. Es muß zu diesem Behuf das beste genommen werden; 
man reibt es so lange und zu einem solchen Grade von Feinheit, 
bis das Pulver durchaus nicht glänzend mehr erscheint, sondern 
einem grauschwarzen schweren Staube gleicht. Die daraus in der 
Pharmacie bereitet werdenden Präparate, als Goldschwefel, 
Spießglanzbutter, Spießglanzkalk u. s. w. kommen an den ihnen 
zukommenden Orten vor. Das Lutimonium oder Spießglanz 
handelt man in Holland bei 100 Pfunden netto Lara, in Ham
burg bei 100 Pfd. contant in Courant.

s. Mutternelken.
Apfelsine gehört zum Orangen - oder Pomeranzenge- 

schlecht; unter den vorzuziehenden sind die Genueser, die von 
Nizza und Maltha, die portugiesischen des südlichen Theils, dann 
auch die spanischen, oberitalienischen und sicilianischen. Man er
hält sie von Malaga, Lissabon, Porto, Messina, Genua, Nizza 
und über Lriest. Am vorzüglichsten sind die, welche eme feine 
dünne Schale besitzen, ungemein saftreich und schwer sind. Sie 
bedürfen einer genauen Aufmerksamkeit zur guten Aufbewahrung, 
weil sie sonst leicht verderben. Die genueser und maltheser Ap
felsinen kommen gewöhnlich in Kisten, k 400 Stück, zum Handel. 
Der Saft der Apfelsine ist äußerst angenehm süß oder säuerlich 
süß, daher ist diese Frucht ein herrliches erquickendes, angeneh
mes und kühlendes Mittel auf Reisen, weßhalb sie auch häufig 
auf Seereisen mitgenommen werden.

Aprikosen. Diese Früchte stammen ursprünglich aus Ar
menien, wo der Aprikosenbaum wachst, welcher von da in andere 
Gegenden, namentlich nach Griechenland und Italien verpflanzt 
wurde, nachmals aber sich mehr verbreitete, und in den mehrsten 
cultivirten Gegenden, die nicht zu viel Kälte haben, wachst. Man 
bekommt die Aprikosen von verschiedener Größe, Geschmack und 
Farbe, welche sich nach den verschiedenen Sorten richten. Ihre 
Gestalt ist rund, und wenn sie zur Reife gelangen, besitzen sie 
eine goldgelbe, auf einer Seite mehr oder minder rothe Farbe, 
je nachdem sie der Sonne stark ausgesetzt sind. Der Geschmack 
dieser Frucht ist sehr angenehm, süß schmeckend, das Fleisch saft
reich. Sie enthalten eine sehr feste Kernhülle; der darin befind
liche Kern besitzt einen der Mandel ähnlichen Geschmack. Malta 
versendet Aprikosen, welche zuvor eingemacht werden, ins Aus
land. Die Güte derselben ist vorzüglich, besonders haben die 
Schalen an den Kernen eine solche Zartheit, da sie leicht zwischen 
den Fingern zu zerdrücken sind. Im Handel kommen auch getrock
nete vor, dieselben find natürlich zuvor in Spalten geschnitten, 
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um sie trocknen zu können. Sie kommen von Livorno und Trieft; 
kandirte liefert Genua, Tours und einige andere Orte. Die Kern
hülle, diese harte Schale, gibt gebrannt eine Art Tusch, die eine 
schöne Schwärze hat. Beim Einkauf hat man auf schöne große, 
mithin fleischige und saftreiche zu sehen, die vorzüglich im Ge
schmack sehr angenehm und süß sind; die mehligen sind von ge
ringem Werth.

s. Scheidewasser.
Aquamarin. Ein unter die Edelsteine gerechnetes Mine

ral von meergrüner, apfelgrüner, oder bläulich grüner Farbe, die 
von dem Kupferinhalt herrührt; dieser Stein nimmt zuweilen 
eine honiggelbe Couleur an, dann heißt er Goldaquamarin Die 
orientalischen sind die besten. Die in Böhmen und Sachsen ge
fundenen von geringerem Werthe, weil sie nicht die Härte haben.

s. Goldscheidewasser.
Aquavite. Wenn der gewöhnliche Branntwein mit den 

auflöslichen flüchtigen ätherischen Bestandtheilen einer oder meh
rerer Substanzen durch Destillation angeschwängert wird, so er
hält die erhaltene Flüssigkeit den Namen Spiritus, und den 
Beinamen nach der angewandten Substanz, als Pomeranzenspiri- 
tus, Citronenspiritus, Simmtspiritus, gewürzhafter Spiritus u. 
s. w. Die phlegmatischen Theile des Branntweins sind in der 
Blase zurückgeblieben. Diesen erhaltenen Spiritus vermische man 
nun mit der erforderlichen Quantität Wasser zu einer trinkbaren 
Flüssigkeit, die mit hinreichendem Zucker versetzt wurde, dann 
hat man ein spirituöses Getränk unter dem Namen Äquavit. 
Einer Destillation bedarf es jeder Zeit, wenn er von Güte sein 
soll; entweder muß sie geschehen auf erwähnte Art, oder der 
Branntwein muß für sich allein dieser Operation unterworfen 
werden. Dies letztere Verfahren ist vorzüglich nöthig, wenn eine 
Substanz ausgezogen werden soll, die keine ätherischen Bestand- 
theile enthält, wo der abgezogene Spiritus also nichts mit über
nehmen würde, als z. B. der bittere Stoff u. s. w. Ferner ist 
es bei Substanzen zu empfehlen, deren ätherische Bestandtheile 
in einem schweren Oele bestehen, als Nelken, Aimmt u. dgl., 
die ihrer specifischen Schwere wegen im Wasser niedersinken. In 
diesem Falle gießt man den reinen Spiritus bloß auf die Jngre, 
dienzien, und setzt sie in Digestion bei mehr oder mindern Gra
den von Wärme. Man beendzweckt dadurch, daß die schweren 
öligten Theile in dem Spiritus gehörig aufgelöset werden, wel
ches bei einer Destillation nicht so vollkommen geschieht, wenn 
man, um seinen Zweck zu erreichen, nicht befürchten will, daß 
durch vermehrten Wärmegrad und fortgesetzte Destillation, wobei 
dann auch das schwere ätherische Oel über den Helm zu gehen ge
zwungen wird, die erhaltene Flüssigkeit mit vielen phlegmatischen 
Theilen des Branntweins verunreinigt werden soll.

Arabisches Gummi. Allgemein war man bisher der 
Meinung, daß dieses Gummi ausschließlich von der Mimosa ni- 
loüoa gesammelt werde, worunter nach Linuse zwei Acacien, näm
lich die Xsueia nrÄbiskt und H.SNSM vsra begriffen werden; da 
man aber den neuesten Reisen von Ehrenberg und Hemprich 
in Nordafrika und Arabien zufolge belehrt ist, daß man in Aegyp- 
ten von diesem Baume, der bloß am Nil wächst, wo dre Ein



Arak, Arrak. 2Z
wohner sich/ wegen ihres vortheilhafteren Erwerbes aus dem Feldbau, 
mit der Einsammlung des Gummi nicht beschäftigen, dasselbe nicht 
erhalt, so wissen mir aus diesen Quellen, daß das mehrfte Gum
mi von tornil!^ und ^osci-1 k'orslc gewonnen wird, 
obgleich nicht zu läugnen ist, daß auch jene dasselbe liefern kön
nen. . Es fließt freiwillig aus dem -Baume, wie bei uns das 
Kirschgummi aus den Kirschbäumen. Entweder in runden Strik
ten von verschiedener Größe oder in wurmförmiger Gestalt, er
halten wir es hauptsächlich aus Arabien nach Europa. Man hat 
im Handel mehrere Sorten, die sich aber bloß durch ihre größere 
oder geringere Reinheit voneinander hinsichtlich ihrer Güte unter
scheiden und durch Sortiren entstanden sind. Demnach hatderDro- 
guist folgende Arten: 1) feines arabisches Gummi, hat beinahe 
gar keine Farbe, die Stücke sind nicht sehr groß, länglicht und 
gedreht. 2) Senegalgummi. Runde, größere Stücke, weiß, hell
gelb und noch etwas dunkler. 3) Barbarisches. Mehr oder we
niger große runde Stücke, durchsichtig, halbdurchsichtig, auch 
undurchsichtig, gelb oder braun. 4) Das Tintengummi. Dies 
ist die schlechteste Sorte. Die Stücke sind braun, schmutzig, mit 
Unreinigkeiten, als anklebende Holztheilchen u. dgl. vermischt, 
theils klein, theils aber auch groß und dick. Seit dem Anfänge 
des achtzehnten Jahrhunderts haben wir im Handel das Senegal
gummi, welches unter dem Namen arabisches Gummi bekannt und 
hier die erwähnte zweite Sorte ist; es verhält sich, wenn gleich 
nicht in der Gestalt, jedoch mit wenigen Abänderungen hinsicht
lich seiner Natur eben so, wie das gute arabische Gummi. Die
ses Senegalgummi fließt indeß aus der Senegal-Acacie, ein in 
den heißesten Gegenden Afrika's zwischen dem Senegal und den 
Gambiastrome einheimischer Baum; derselbe ist jener Seyal- 
Acacie nahe verwandt. Das Senegalgummi soll sich bloß in sei
ner Natur durch einen säuerlichen Geruch unterscheiden, so wie, 
daß es beim Auflösen im Wasser überm Feuer, wenn es stark 
«mgerührt wird, nicht so schäumt, als das wirkliche arabische 
Gummi. Verfälscht wird das arabische Gummi im Allgemeinen 
vorzüglich mit Kirsch-, Pflaumen-, Aprikosen- und Pfirsichbäu
men - Gummi. Gutes reines arabisches Gummi ist im kalten und 
warmen Wasser völlig auflöslich, es.bildet dann eine Helle, klare 
Flüssigkeit, die durchsichtig und ohne Rückstand ist. Ein Theil 
gibt 6 Theilen Wasser die Consistenz eines Zuckersafts, 3 bis 4 
Theile Wasser stellen einen dicken Schleim dar. Die Araber lie
fern es in zusammengenähten Hauten aus der Gegend Tor vom 
Berge Sinai und Habbetsch nach Kairo; aus den französischen 
Besitzungen am Senegalflusse wurde es ebenfalls in bedeutender 
Menge nach Europa versendet; man zieht es über Trieft, Mar
seille, London-, Amsterdam, Livorno, Venedig. In Amsterdam 
wird das arabische und barbarische mit 16 p. 6. Tara für die 
Serone, und noch 2 p n. Gutgewicht gehandelt. In Livorno mit 
gewöhnlicher Tara und einer Supra-Tara, außerdem mit 2 p. 
e. Sconto. In den französischen Handelsplätzen, als Marseille 
u. a. m. wird Netto-Tara und 6 bis 8 p. e. Gutgewicht gerech
net, welches sich nicht allein auf die Waare an sich, sondern auch 
auf den dabei vorkommenden Staub, als Abzug bezieht.

Arak, Arrak. Diese bekannte geistige Flüssigkeit, wovon 



24 Arak, Arrak.
man zum Getränk auf so mancherlei Art Anwendung macht, ist 
ein durch die Gährung erzeugtes Produkt, welches uns Ost - und 
Westindien liefert. Er wird aus Reiß und dem Safte der Ko
kosnüsse bereitet, ferner aus dem Safte anderer Palmarten mit 
Reiß in Verbindung; auch soll er aus der frischen Galgantwur- 
zel und Reiß durch zweckmäßige Behandlung dieser Ingredienzien, 
so wie aus verschiedenen andern Vegetabilien, die einen bedeuten
den Antheil Juckerstoff und schleimige Theile enthalten, gezogen 
werden, wie letzteres besonders auf der Küste von Koromandel der 
Fall ist. In manchen Gegenden wird daher die Erzeugung des 
Araks auf eine sehr kunstlose Art betrieben, und öfters nicht ein
mal mit gehöriger Sachkenntniß. Eine der besten Sorten ist der 
Arak de Goa, welcher von Goa, einer Besitzung der Portugie
sen auf der Westküste von Ostindien, gebracht wird. Diesem fol
gen die Araksorten aus Westindien, welche Domingo, Jamaika, 
Guadeloupe u. a. m. liefern. Von dem Arak de Goa gibt es 
hinsichtlich der Starke oder des geistigen Gehalts, drei Sorten, 
nämlich einfachen, doppelten und drei Mal abgezogenen; die 
zweite wird am meisten gesucht und von den Engländern und Hol* 
ländern in Handel gebracht. Es ist nicht zu laugnen, daß man 
eine große Verschiedenheit in der Waare antrifft, und daß oft 
schlechtere Sorten für Arak de Goa verkauft werden, welches beim 
Einkauf zu beachten ist. Der echte Arak hat einen ganz eigen
thümlichen Geruch und Geschmack, der sich nicht gut genau be
schreiben läßt; so viel ist indeß gewiß, daß der ganz frisch be
reitete noch nicht diese Eigenschaft in der Vollkommenheit besitzt, 
als wenn er Jahr und Tag alt geworden ist. In Batavia soll 
man daher den Arak auf irdene Krüge füllen, solche in die Erde 
graben, und sie darin ein und mehrere Jahre stehen lassen, bis 
man sich überzeugt glaubt, daß derselbe seine wahre Güte erlangt 
habe. In neuern Zeiten, wo sich überhaupt die Nachahmung 
fremder Produkte sehr eingeschlichen hat, hat man häufige Ver
suche angestellt, in Europa, sowohl in Deutschland als in andern 
cultivirten Gegenden, ein dem Arak gleiches Produkt durch die 
Kunst hervorzubringen; sie sind aber alle nur als Surrogate zu 
betrachten, und können im strengsten Sinne mit dem echten Arak 
de Goa nicht verglichen werden. So verdanken wir den Geheim- 
derath Hermbstädt, so wie dem Professor Lampadius ein paar 
von einander ganz abweichende Methoden, den Arak zu bereiten. 
Nach Hermbstädt wird einem gewissen Quantum ganz fuselfreien 
Branntwein, der zu diesem Behufe mit Kohlenpulver nach der 
bekannten Art gereinigt ist, ein Antheil Essigather, peruviani- 
schen Balsam, Vanille, Neroliöl und eine Partie frisch gegerb
tes Sohlleder in Schnitzeln zugesetzt; diese Mischung wird nach 
10 bis 12stündiger Digestion einer gelinden oder langsamen De
stillation unterworfen, otrca H des Ganzen abgezogen, und der 
abdestillirten geistigen Flüssigkeit etwas Farbe gegeben, die der 
des echten Arak gleich kommt; man bewirkt dies durch einen ge
ringen Ansatz von gebranntem und in Wasser aufgelöstem Zucker. 
Die Lampadiussche Methode zeigt, wie man den Runkelrübensy- 
rup zur Gewinnung eines guten Arak benutzen kann. Anderen 
Vorschriften zufolge wird gereinigter Kornbranntwein mit gutem 
Weinessig einer mehrmaligen Destillation unterworfen, dann eine
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verhältnißmäßige Quantität Essigäther zugesetzt, mit gebranntem 
Zucker gefärbt und mehrere Monate liegen gelassen. Es ist aber 
nicht anders zu erwarten, als daß diese letzte Vorschrift ein zwar 
dem Rum ähnliches Produkt liefern kann, zu bezweifeln hingegen, 
daß dasselbe die Stelle des Araks ersetzen maH. Der beste Goa- 
Arak wird über Lissabon bezogen; die Holländer setzen ihn ab 
in ganzen und halben Gebinden; die Dänen verkaufen ihn in 
Oxthöfen mit 4 p. o. Rabatt. Außer den angeführten Sorten 
des Arak muß noch des unter dem Namen Anis-Arak und des 
Parrier-Arak Erwähnung geschehen; ersterer wird durch ei
nen Zusatz von Sternanis gewonnen, letzter kommt von Madras 
in Handel. Die Hauptbeziehungsorte des Arak im Allgemeinen 
sind London, Amsterdam, Lissabon und Copenhagen.

Doppelsalz, Vitriol i- 
sirter Weinstein. Ein schwer auflösliches Salz. Die ein
zelnen Kristallen bilden eine aus 2 mit ihrem Fuße geben einander 
stehenden Pyramiden zusammengesetzte Figur. Gewöhnlich sind 
diese Kristallen aber so dicht in Stücke verbunden, daß sie nicht 
genau zu unterscheiden sind. Sie müssen ganz weiß, trocken und 
halb durchsichtig sein, an der Luft nicht feucht werden, und eben 
so wenig zerfallen. Wom kochenden Wasser lösen 6 Theile 1 
Theil Salz auf; kaltes Wasser erfordert 18 Theile. Es muß 
frei von allen metallischen Bestandtheilen sein; enthält es Kup
fer, so wird ein geringer Antheil ätzender Salmiakgeist in die 
wässerige Auflösung dieses Salzes getröpfelt, eine bläuliche Farbe 
erzeugen; Eisen wird durch einige Tropfen Galläpfeltmctur 
schwarz niedergeschlagen; mit Ainkvitriol verunreinigtes hat eine 
veränderte Kristallisation, die ins Röthliche zuweilen spielt. So
wohl diese Verunreinigung, als auch wenn erdige Mittelsalze da
bei sind, läßt sich durch aufgelöstes und zugegossenes Laugensalz, 
welches einen Niederschlag erzeugt, erkennen. Der erhaltene Nie
derschlag bestimmt dann, womit es verunreinigt war. Da dieses 
Salz, welches aus Schwefelsäure und Pflanzenlaugensalz besteht, 
häufig als Nebenprodukt bei chemischen Präparaten und in Fa
briken gewonnen wird, so erhält man es aus diesen am vortheil- 
haftesten.

Ar cy. Ein Burgunder Wein niedriger Klasse, von Auxerre. 
Arekapalme, s. Catechu.
Argentan; unter diesem Namen ist in neuern Zeiten eine 

Metall-Composition in Handel gekommen, welches im Anfänge 
viel Aufsehen erregte. Es wird gewöhnlich Neusilber genannt, 
weil es eine dem Silber täuschend ähnliche Farbe besitzt, Silber 
ist indeß nicht in der Mischung, sondern es besteht aus einer Zu
sammensetzung unedler Metalle. Da es sich aber seiner Dehnbar
keit wegen zur Bearbeitung vieler Luxusartikel eignet, so werden 
davon eine Menge dergleichen Artikel in Handel gebracht, und 
täuschen ihres silbergleichen Ansehens wegen ungemein.

vrvum, s. Quecksilber.
Armagnac. Bayonner weißer französischer Wein, der häu

fig versandt wird.
Armenischer Bylus, s. Dolus. 
/js-'nentum ttlöltrn, s. Schieferweiß.

Arrowmehl, Pfeilwurzelmehl,
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amerikanisches Stärkemehl, Inäian ^rrow-root. Die
ses in neuern Seiten sehr in Handel gekommene, und im medici- 
nischen Gebrauche empfohlene und angewandte Satzmehl wird vor
züglich aus der lVlkirsntliA srunäinsces rohrartigen 
M a r a n t h a,'und aus lVlsrsnibs inäicg, indischen Maran- 
tha, bereitet. Die Wurzeln der letztgenannten Pflanze bilden lange, 
walzenförmige Ausläufer, die sehr fleischig und mit dreieckigen 
Schuppen, oder vielmehr unausgebildeten Blättern bedeckt sind. 
Dringen diese Ausläufer mit ihren Spitzen hervor, so bilden sie 
mit der Seit neue krautartige und ästige Stengel. Die Blätter, 
so wie auch die den Stengel scheidenförmig umfassenden Blatt
stiele sind vollkommen unbehaart; die Blume ist einblätterig, 
unregelmäßig, und ihre Röhre langer als der Kelch, gebogen, am 
Grund» banchigt und zur Seite gefurcht. — Die iVl-rrgntba »run- 
äinscsa unterscheidet sich von der vorigen Pflanze dadurch, 
daß die Blattstiele und die untere Seite der Blätter mit Haaren 
besetzt sind, und durch die Wurzel, welche ihre neuen Triebe aus 
ihrem obern Theile dicht an der Erde macht, wodurch die neuen 
jährigen Stengel gebildet werden. — Aus den Fuß langen und 1 
bis 1z- Soll dicken Ausläufern, oder aus den fleischigen Wurzeln 
beider Pflanzen wird nun das sogenannte ^rro^v-root oder Ar
row m e h l auf folgende Weise bereitet: Die durch Wasser vom 
Sande und anhängender Erde befreiten Wurzeln und Ausläufer 
werden auf Reibeisen oder zwischen Steinen verkleinert. Den hier
aus entstandenen Brei behandelt man nun mit einer hinlänglich 
großen Quantität Wasser, wodurch man bewirkt, daß die feinen 
satzmehlartigen Theile ausgewaschen werden, der Faserstoff sich 
abscheidet, und man nun mittelst Trennung durch Leinwand ge
hörig von einander absondert; überhaupt hat diese Bereitungsart 
die größte Aehnlichkeit mit der, wodurch man bei uns das Kartof
felmehl oder die Kartoffelstärke gewinnt. Su dem Ende muß das 
erhaltene Satzmehl noch mehrere Mal mit frischem Wasser be
handelt werden, um alle unreinen, faserigen und fremdartigen 
Theile davon zu sondern. Nachmals trocknet man es an der Luft, 
und erhält gewöhnlich aus der IVlsrsntlla srnnclinsces von 200 
Pfunden derselben 20 Pfd. Arrowmehl. — Obgleich die vorher 
beschriebene Pflanze, lVlsrgnrlls inclicn, ursprünglich in Ostindien 
zu Hause ist, so hat man sie doch auch nach Weftindien verpflanzt, 
wo sie ebenfalls gut gedeiht; gleicherweise wird die Msrsntlla 
.irunäirisces daselbst, vorzüglich in Jamaika gezogen. Wir er
halten dies Arrowmehl in Quantitäten durch den englischen Han
del, namentlich wird von der Medical-Hall in London viel ver
sandt. Was nun das Ansehen und die Eigenschaften dieses Satz
mehls betrifft, so bestehen dieselben in folgenden: Es stellt ein 
weißes, leichtes, höchst lockeres, ganz geruchloses ^Pulver dar, 
worin sich hin und wieder kleine, mehr oder weniger härtere Stück
chen befinden, die sich aber sehr leicht durch den Druck der Fin
ger zerdrücken lassen; unter dem Wergrößerungsglase scheint es 
aus durchsichtigen, perlmutterartigen, weit glänzender» Körnern 
bestehend, als unser Stärkemehl. Mit Wasser ist das Arrow
mehl sehr leicht zu vermischen, es löst sich im kochenden sehr leicht 
auf, und wird wie das Stärkemehl von einer Auflösung des Jod 
in Alcohol geblauet. Mit Schwefelsaure behandelt gibt es eben;
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falls einen Syrup, dem gleich, welchen man aus der Kartoffel
stärke (Kartoffelmehl) durch ähnliche Behandlung erhält. Wird 
das Arrowmehl schwach geröstet, so löst es sich im kalten Wasser 
bis auf einen geringen Rückstand auf; diese Auflösung ist in con- 
centrirtem Zustande klebrig und Fa^en ziehend, wie Gummischleim. 
Man sieht leicht ein, daß dieses Satzmehl eine nicht unbedeutende, 
sondern leicht tauschende Aehnlichkeit mit dem Stärkemehl hat, 
und in dieser Hinsicht den Verfälschungen damit sehr ausgesetzt 
ist; daher mögen folgende Eigenthümlichkeiten, die es vom Stär
kemehle unterscheiden, angeführt werden. — Es ist specifisch 
schwerer als dasselbe; es ist ganz geruchlos, und schon 12z p. o. 
Stärkemehl erkennt man durch den Kleistergeruch, wenn man es 
mit Wasser kocht und es damit verfälscht ist; das Arrowmehl lö
set sich zum Theil mit Wasser auf; absoluter Alcohol bewirkt nur 
mit der Arrowmehlauflösung eine zweitheilige Scheidung. — Ganz 
neuerlich ist ein Pulver, als Arcanum, von Amsterdam aus in 
Handel gebracht, welches den Namen Gumma führt; es ist 
nichts anders als eine Zusammensetzung von 3 Theilen Arrowmehl 
und 1 Theil gepulverten Zucker. Erwiesen ist übrigens durch die 
Beurtheilungen französischer Chemiker, daß das Arrowmehl ziem
lich gleich^ Qualitäten mit der Kartoffelstärke besitzt, und also 
dieser am ähnlichsten kommt.

Arsenik. Im engern Sinne versteht man unter Arsenik 
ein Metall. Es kommt dasselbe in verschiedenen Verbindungen in 
der Natur vor; gediegen, verkalkt, vererzt und mit andern Kör
pern verbunden. Unter dem Namen Fliegenste i n (oobsltnm) 
ist es in metallischer Gestalt, als weißer Arsenik verkalkt, 
als gelber Arsenik und Auripigment, so wie im rothen Arse
nik mit Schwefel in verschiedenen Verhältnissen verbunden.

Arsenik, gelber, entsteht, wenn man zu einem Theile 
weißen Arsenik den achten Theil Schwefel mischt, und ihn dann 
sublimirt.

Arsenik, rother. 1 Theil weißer Arsenik mit dem vier
ten Theile Schwefel verbunden und sublimirt, gibt den rothen 
Alle Sorten Arsenik sind Gifte, der weiße im höchsten, der gelbe 
im mindern Grade, und der rothe im noch geringern. Je größer 
der Antheil Schwefel ist, mit welchem er in Verbindung tritt, 
um so mehr wird seine Wirkung als Gift vermindert.

Arsenik, weißer, wird erhalten, wenn die Zinn- und 
Kobalterze beim Rösten einen Anflug in dem fogenannten Gift
fange absetzen, der als graues Mehl mit etwas Äsche in einem 
besondern Ofen nochmals sublimirt wird. Im frischen Zustande 
ist dieser weiße Arsenik derb, durchsichtig kristallinisch, von milch
weißer Farbe, nach einiger Seit der Email ähnlich; ist er älter, 
so wird er mehlicht auf der Oberfläche. Auf's Feuer geworfen 
verflüchtigt er sich mit starkem Knoblauchsgeruche und weißem 
Dampfe. Er ist das stärkste Gift; seiner Eigenschaft wegen, 
sich. mit Metallen zu vermischen und .^e hinsichtlich der Farbe zu 
verändern und spröde zu machen, wird er häufig angewcndet, z 
B. zum Tomback, Weißkupfer u. dgl. Die strenqflüssiq- 
sten Metalle werden durch Zusatz von Arsenik leichtflüssig, die 
leichtflüssigen hingegen, als Zinn, schwerflüssig. Auch in Glas
hütten wird er gebraucht, das Glas reiner und weißer zu echal- 
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ten. Seine Verfälschung mit Kalk und Schwerspath hat man 
bloß bei dem in Handel verkommenden gepulverten zu befürchten. 
Man zieht ihn aus Böhmen, Oesterreich und Schlesien, vorzüg
lich aber auch aus Sachsen.

s. Benzoe.
s. Asand, stinkender.

Asand, stinkender. Ein aus der Wurzel der keruls SSL 
LoetiäL freiwillig ausgeflossener Saft, der an der Sonne erhär
tet ist. Das angezeigte Gewächs ist eine Schirmpflanze, die 
Wurzeln werden über der Erde zu diesem Behufe ab- und einge
schnitten; der milchige Saft so lange gesammelt, bis die Wur
zeln keinen Saft mehr geben. Der getrocknete Saft, wie wir ihn 
erhalten, besteht aus einer Masse, die etwas fett anzufühlen, und 
aus mehrern größern oder kleinern Stücken von weißlicher, gelb
licher, rothbrauner oder violetter Couleur besteht, einen starken 
knoblauchsartigen Geruch hat; der Geschmack ist bitterlich und 
scharf, auch ekelhaft, ganz dem Knoblauch ähnlich. Es gibt von 
diesem Gummiharz eine gute, mittlere und schlechte Sorte. Der 
beste besteht aus lauter röthlichen, weißen, etwas durchsichtigen 
Stücken, die zusammengebackt sind. Die mittlere ist schon dunk
ler und nicht so rein; die letzte und schlechteste ist ein Gemisch 
aus ganz dunkelbraunen, mit vielen Uneinigkeiten vermengt. Er 
ist, als Gummiharz, weder im Wasser noch im Weingeist ganz 
auflöslich. Der bittere Geschmack ist in den gummichten, der 
knoblauchsartige scharfe in den harzigen Theilen, die durch De
stillation ein ätherisches Del geben, welches schwerer als Wasser 
ist, enthalten. Der frische Asand soll nach Kämpfer einen so 
außerordentlich starken Geruch besitzen, daß ein Quentchen frischer 
flüssiger Saft starker riecht, als 100 Pfd. trockner Asand. Je 
länger man ihn aufbewahrt, desto schwächer wird der Geruch. 
Die Perser müssen zum Transport dieser Waare entweder beson
dere Schiffe miethen, damit nicht die andern Waaren von dem 
Gerüche durchdrungen und verdorben werden, oder die mit Asand 
angefüllten Säcke oben an den Mastbaum hängen. Aus Persien 
wird er nach Europa gebracht, wo er auf den Handelsplätzen in 
ziemlich großen Stücken ankommt, über Smyrna, Konstantino
pel, Marseille, Wenedig und Livorno, und zwar in Kisten von 
400 bis 500 Pfund.

Asbest, Steinflachs, Amiant. Ist ein faseriger 
Körper aus dem Mineralreiche. Er wird von einigen Mineralo
gen unter die kristallisirten Thonarten gezählt, weßhalb man ihn 
auch Faserthon nennt, gehört aber wohl mehr ins Talkgeschlecht; 
eine Art desselben ist der Federalaun. In dünnern Flächen aus
gebreitet wird er Bergleder, Lederasbest genannt, in dickern Häu
ten Bergfleisch. Die sogenannte unverbrennliche Leinwand 
der Alten wurde aus diesem Mineral bereitet. Jetzt verfertigt 
man eine Art Nachtlichter daraus, die zweckmäßig sind. Aur 
Füllung der bekannten schnellen Feuerzeuge mit etwas Witriolöl 
getränkt, nebst dem Gebrauch der Zündhölzer ist er allgemein in 
Anwendung. Der beste kommt aus Asien. Der italienische ist 
kürzer und zerbrechlich. Aber auch in Deutschland, z. B. am 
Harze, wird er gefunden.

Afchblei, s. Wismuth.
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Asche. Bekanntlich wird der Rückstand eines verbrennlichen 

Körpers, namentlich aus dem Pflanzenreiche, wenn derselbe durchs 
Feuer gänzlich zerstört worden, so daß er unfähig ist, zu brennen, 
die Flamme zu unterhalten, oder auch nur zu rauchen, mit dem 
Namen Äsche belegt. Diese Asche ist aber keinesweges nutzlos, 
sondern sie besitzt Eigenschaften, die sie theils sehr schätzenswerth, 
theils ganz unentbehrlich machen. Wenn gleich nicht jeder vege
tabilische Körper dergleichen Aschen liefert, wovon hier die Rede 
sein soll, so haben wir dagegen mehrere Holzarten, Baume, 
Staudengewächse, Sträucher und Kräuter, die sich hierin vorzüg, 
lich auszeichnen. Dasjenige aber, was der Asche den erhöheten 
oder geringern Werth gibt, besteht in der größer« oder geringern 
Menge Laugensalz (Kali), welches darin enthalten ist. Je mehr 
daher ein gleiches Quantum an Gewicht von der einen oder andern 
Asche, von diesem Laugensalze enthält, je nutzbarer und vortheil- 
hafter ist ihr Gebrauch, und muß demnächst in höherem Werthe 
stehen. Dieses zwar noch mit erdige» Theilen und fremdartigen 
Neutralsalzen vermischte Laugensalz ist die bekannte Pottasche, 
wovon ein eigner Artikel das Mehrere besagen wird. Diese Pott
asche wird aus der Asche gezogen durch Auslaugen mit fließendem 
oder Quellwasser, und erscheint, je nachdem die Asche war, aus 
der sie gezogen wurde, mehr oder weniger mit fremdartigen Sal
zen verunreinigt. — Im Allgemeinen ist man durch Erfahrung 
belehrt, daß Kräuter und Staudengewächse die kalireichste Asche 
nach dem Verbrennen zurücklassen; diesen folgen die Strauchge
wächse, und nach diesen erhalten erst die Bäume oder Holzarten 
ihren Platz. Aber in den letzter» herrscht ebenfalls eine bedeu
tende Verschiedenheit des Ertrags an kalireicher Asche; festere 
Hölzer geben in der Regel eine ergiebigere, als die leichtern. 
Folgende kurze Darstellung der aus einem bestimmten Quantum 
trockner Vegetabilien zu erhaltenden Asche nach ihrem völligen 
Verbrennen gibt eine oberflächliche Uebersicht von dem Gesagten.
1000 Pfd. Stengel v. Sonnenblumen geben

Pfd. Asche,57^

88/5 
29 
28 
23^ 
12/5
5x5

219 
36^

1000
aus dieser erhalt man 
Stgl. v. türk. Weizen 
Buchsbaum.............  
Weidenholz............. 
Ulmenbaum od. Rüster 
Eschenholz.............  
Büchenholz.............
Erdrauch................
Farrenkraut .... 
Wermuth................________ 97^0

— - Tabaksstengel ... 220
Ferner gaben:

1000 Pfunde Asche von Maisstengeln .
- Sonnenblumen 
- Weinteiben . .
- Ulmenholz . .. 
- Weidenholz . .
- Eichenholz. . .
- Eschenholz. . .

20 Potta.
17/5 -
2/5 -
2/x -
1/ö -
0^5 ?
1^^r *

79
4^ -

18^ -
18/. -

. . 198
. . 349
. . 162/5
. . 166
. . 102
. . 111
. . 61

Pfd. Potta.
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1000 Pfund Asche von Buchenholz................. 219 Pfd. Potta.
— - - - Tannenholz.................. 132 - -
— - - - Farrenkraut................ 116 - -
— - - - Wermuth................... 748 - -
— - - - Erdrauch ....... 360 - -
— - - - Heidekraut................... 115 - -
— - - - Roßkastanien............. 401 -. -
— - - - d. Samenkapseln ders. 378 - -
— - - - d. Früchten d. Fliederb. 523 - -
— - - - Fuchsschwanz............. 300 - -
— » - - Nachtschatten............. 245 - -
— - - Kalmuswurzel............ 409 - -

Da nur die Güte der Äsche von ihrem Kaligehalt abhangt, 
so kann dieselbe eigentlich nur darnach gewürdigt werden. Es 
kommen aber im Handel so mannichfache Verfälschungen vor, 
daß sich der Käufer dieserhalb vorzusehen hat; denn nicht immer 
kann das bloße Ansehen, die Schwere, und das Anfühlen den 
Werth oder Nichtwerth bestimmen. Denn ob man gleich von ei
ner gut ausgebrannten Asche verlangt, daß sie keine kohligen Theile 
enthalten soll, daß sie ein gleichfarbiges in das Weiße fallendes 
Ansehen habe, daß sie sich zwischen den Fingern rauh anfühle, 
daß sie eine eigenthümliche Schwere, einen möglichst starken lau- 
genhaften Geschmack besitze; so sind diese Kennzeichen nicht ge
nügend, weil unter diesen Umständen dennoch Bevortheilungen 
stattfinden können. Daß jeder Kenner gleich beim Ansehen und 
Anfühlen erkennen wird, ob die Asche mit Torfasche, welche ganz 
untauglich ist, vermischt sei, daß ferner eine gute Asche äußerst 
trocken sein müsse, welches nicht der Fall ist, wenn sie alt und dem 
Zutritte der Luft lange ausgesetzt gewesen ist, wodurch sie die 
Feuchtigkeit und Kohlenstoffsaure derselben angezogen und einge
sogen hat, ist wohl vorauszusetzen; zur gewisseren Prüfung auf 
ihren Gehalt muß man aber folgendermaßen verfahren: Man 
nehme z. B. j Pfd. der zu prüfenden Asche, lauge sie mit so vie
lem kalten oder warmen Wasser aus, bis alle auflöslichen Theile 
qnsgezvgen sind, welches man daran erkennt, wenn man in das 
letzte Auslaugewasser ein Streifchen mit Essigsäure geröthetes 
Lackmuspapier taucht, und dasselbe unverändert roth bleibt; würde 
es wieder blau werden, so wäre dies eine Anzeige, daß noch alka
lische Theile in der Asche vorhanden wären. Die nun erhaltene 
und wohl filtrirte Lauge dampfe man in einem eisernen Gefäße 
so weit ab, bis sie etwa den Umfang eines viertel Pfundes Wasser 
beträgt. Jetzt wird dieselbe mit verdünnter Schwefelsäure gesät
tigt/ das heißt, bis eine neutrale Verbindung entstanden ist, die 
mau an einem hineingetauchten Stückchen Lackmuspapier erkennt, 
welches nur äußerst schwach gerathet, werden muß. Das Gewicht 
der verbrauchten Schwefelsäure muß man genau angemerkt ha
ben; um nun zu erfahren, wie viel mildes Kali in jenem Viertel
pfunde Asche war, nimmt man gerade dasselbe Quantum an Ge
wicht verdünnte Schwefelsäure, als man zur Sättigung bedurft 
hatte, und sättigt diese nun mit einer abgewogenen Quantität 
mildem Kali; das hierzu verbrauchte wird nun natürlicherweise das 
richtige Gewicht des in der Asche befindlichen angeben. Es wäre 
z. B. ein halbes oder z oder 1 ganzes Loth des Kali erforderlich 
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gewesen, die Säure zu sättigen, so muß also das verwendete 
Quantum den Inhalt anzeigen. Im Kleinen handelt man die Äsche 
nach dem Gemäß, als nach Scheffeln, Metzen u. s. w.; im Gro
ßen aber nach Tonnen oder Fässern, die dem Gewichte nach ver
kauft, und wobei die Tara vergütet wird. So kommt viel le- 
vantische Asche nach Marseille, sie wird dort größtentheils zur 
Seifenbereitung und in Glashütten consumirt. In Amsterdam 
handelt man danziger gute Asche, so wie kranasche und 
brokasche mit 8 p c. Lara; rigaische doppel - Schlüssel, 
blaue, einfache Schlüssel, Brock- und weiße Asche mit 10 p e. 
Lara; königsberger und elbingische blaue Krön, Nota
bene, Brock- und weiße Asche eben so; Hamburger und 
bremer entweder Netto Lara, oder mit 10 x. e. derselben. 
Die ungarische ebenfalls 10 p 6. Lara; sowohl die eine, als 
die andere mit 2 x. o. Gutgewicht und 1 x. o. Sconto für 
prompte Zahlung.

s. Judenpech.
Atlaspapier. Zum Kupferabdrucken sehr geeignetes eng

lisches oder französisches Papier, welches stark geglättet ist.
Augennicht (Minium nldum). Ein Jinkkalk, der sich 

beim Rösten der Zinkerze, auch bei Bereitung des Messings 
aus Kupfer und Zink, in den Oefen ganz hoch anlegt. Er ist 
weiß und von mehliger Beschaffenheit. Wenn er rein ist, muß er 
sich in verdünnter Vitriol - oder Schwefelsäure ganz auflösen.

Augusturalcitronen (l^mom), sind italienische Citro
nen, die zeitig reif werden; von bester Güte.

^4 Itr rA- >n e n t It, s. Operment.
Austern sind Lhiere, die zur Familie der Muscheln gehö

ren, von außen ein hornartiges Ansehen haben, sich häufig an 
den Ufern der Nordsee, so wie am mittelländischen und indischen 
Meere aufhalten, wo man sie beim Abläufen der See mit Netzen 
herauszieht, oder vom Gestade mit Schaufeln zusammenbringt. 
Die im Hellen Wasser und an der Mündung der Flüsse gefange
nen werden sehr geschätzt, so wie man denjenigen, welche Man
gel an Wasser gehabt haben, wenig Werth besiegt, weil sie da
durch ungenießbar, bitter und hart werden. Hinsichtlich ihres 
Aufenthaltsorts, unterscheidet man Berg-, Sand- und Lehm
austern; die ersten sind die vorzüglichsten, zumal wenn der Bo
den sandig ist, man hält sie für größer und schmackhafter, da
gegen die Lehmaustern eine höhere und dickere Schale besitzen. 
Bergaustern sind solche, die man von Erhabenheiten am Meere, 
wo Evbe und Fluth wechselt, wie sich dergleichen Höhen häufig 
vorfindeu, gewinnt. Eine sehr gute Sorte der Austern werden 
in der Bretagne, ferner bei Marennes in Saintonge 
erhalten, sie sollen von vorzüglicher Güte sein. Unter den hol
ländischen zieht man die seelandischen vor, besonders die bei 
VlißLngen und Middelburg gefischt werden. Dänemarks 
Austernbänke liefern beträchtliche Mengen. In Italien sind die 
sogenannten Pfahlaustern von Lriest beliebt. Das Venetianische 
gibt die Arsenalaustern; deutsche Austern sind besonders die jütt- 
ländischen und holsteiuschen. Die grünen Austern, welche man in 
Paris genießt, kommen von Dieppe, sie sind von vortrefflichem 
Geschmack. Eine ebenfalls sehr schmackhafte kommt von St.
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Domtngo^ Ferner findet man Austern von rother, rothgelber, 
brauner und gelber Farbe; die rothen in Spanien, die braunen 
in Zllyrien und die gelben im rothen Meere. Englische Colche- 
steraustern werden für die besten gehalten; sie sind weit kleiner 
als die andern. Was den Handel dieser Muschelthiere betrifft, 
so können sie bei kalter Witterung unbedenklich versandt werden, 
dagegen ist die Warme ihrem weiter» Transport äußerst nachthei- 
lig. Die Schalen pflegen aufzuspringen, und die Auster ist dann 
dem Verderben sehr nahe. Ob man gleich die mehrsten mit den 
Schalen versendet, und bei 100 Stück handelt, so wird doch auch 
eine Partie ausgemacht verschickt, die dann entweder mit ihrem 
eigenen Wasser »vergossen, oder mit Salz, .etwas Lorbeerblätter 
und Pfeffer überstreuet in dazu geeignete Fässer eingemacht wer
den. Deutschland bezieht die Austern vorzüglich aus Holland, 
Hamburg und Bremen.

Auxerre. Ein sehr geschätzter Burgunder Wein.
Avalen. Ein vorzüglicher Burgunder Wein.
Avignonbeeren, von U.llsmnus ssxstilis, sind Bee

ren von der Größe des Pfeffers und darüber, drei- oder vier
eckig, gelbgrün, und haben einen herben bittern Geschmack. In 
Asien und Europa einheimisch, als in Spanien und Frankreich in 
der Gegend von Avignon. Die asiatischen und levantischen stehen 
den avignonschen nach ; man bezieht sie über Smyrna, Trieft, 
Venedig, Livorno, Marseille und Genua; die französischen über 
Avignon, Cette, Marseille. Die spanischen sind die geringere 
Sorte. Der Gebrauch dieser Beeren erstreckt sich bloß ausss Fär
ben. Sie werden meistens und mit Vortheil zur Leder - und Pa
pierfärberei angewendet; hierzu müssen sie unreif gesammelt sein, 
in welcher Beschaffenheit sie die gelbgrüne Farbe besitzen. Ist 
die Beere zur Reife gekommen, so'ist sie bräunlich, und gibt ins 
grünliche fallende Farben; die unreifen hingegen stellen mit Alaun 
gekocht schöne gelbe Farben dar. Beim Einkäufe dieser Waare 
hat man stets auf lebhaft gelbgrünliche Beeren zu sehen, die da
bei sehr trocken sind; man wird sich sehr bald von deren Güte 
überzeugen können, wenn man 8 Loth reines Wasser mit 1 Loth 
Avignonbeeren und i Loth Alaun einige Minuten kocht, und dann 
eine schöne gelbe Flüssigkeit bekommt.

Avise. Rother auch weißer Champagnerwein, aus der Ge
gend von Suivpes; gehört unter die mittlern Sorten.

A y. Einer der feinsten weißen Champagner Weine, der rothe 
zur zweiten Klasse gehörig. Won Epernay und Rheims zu beziehen.

Azerbes nennt man in Marseille die Muscatnußstücke.
Azurblau. Ultramarin. Diese äußerst kostbare Farbe 

ist ein Präparat, welches aus dem Lasurstein, Azur (b-apis 
laruli) bereitet wird. Die schöne blaue Farbe, welche der Stein 
besitzt, ist dem Eisenkalke zuzuschreiben, außerdem besteht er aus 
Thonerde, Kieselerde, Gips, kohlensaurer Kalkerde. Es gibt 
zwei Sorten von demselben; die eine ist mit Goldflecken, Gold- 
strichen durchsetzt, die theils von wirklichem Golde, theils von 
Schwefelkies herrühren. Die andere ist aber nicht auf diese Art 
bezeichnet, sondern führt durchgehends eine schöne blaue Farbe. 
Die erste Sorte gebraucht man zu mancherlei Kunstsachen, dage
gen die zweite zur Bereitung dieser theuern Farbe angewendet
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wird. Der Lasurstein findet fich nur in kleinen Stücken vor, und 
zwar in den Gold- und Kupferbergwerken. In den europäischen 
trifft man ihn jedoch seltener, häufiger dagegen in den nördlichen 
Theilen China's, ferner in Chili und in Persien. Der harte 
Stein wird zum feinsten Pulver gemahlen und zerrieben, dann ver
mischt man ihn mit verschiedenen harzigen Materien, und knetet 
ihn zu einem Brei. Das Pulver scheidet man alsdann durch 
Auflösung der harzigen Theile wieder ab, und es entstehen durch 
allmählige Niederschlagung desselben verschiedene Niederschläge, 
wovon der erste wegen seiner überaus gesättigt schönen Farbe der 
vorzüglichste ist. Die nachfolgenden Niederschläge sind blasser, 
und demnach von geringerem Werthe. Man wendet das Ultrama
rin zu Email- und zu Malereien auf Porcellan an, weil es 
nächst der aus den Kobalderzen bereiteten Schmälte die einzige 
achte, im Feuer sich nicht verändernde blaue Farbe darbietet. 
Da nun dieses Präparat seiner Kostbarkeit wegen der Verfäl
schung nicht hat entgehen können, so hat man Ursache, sich für 
zwei ftattfindeude Betrugsarten in Acht zu nehmen. Der Ultra
marin kann demnach mit einem höchst feinen und schön blauen 
Kupferoxide vermischt sein, welches man durch Auflösung des 
Kupfers in Salpetersäure, und durch Niederschlagung mit Am
monium (flüchtigem Laugensalze) erhält. Diesen Betrug erkennt 
man leicht; man übergieße einen Theil des verdächtigen Ultra- 
marins mit verdünnter Salpetersäure, so wird sich alsbald der 
Kupfergehalt mit grünlich blauer Farbe auflösen, welches bei dem 
unverfälschten nicht der Fall ist. Die zweite Verfälschung kann 
geschehen durch Vermischung mit feiner Schmälte, und die Ent
deckung derselben ist wirklich, wenn sie nicht zu grob gewesen ist, 
schwieriger, weil die Reagentien auf die Darstellung der Schmälte 
keinen Einfluß haben. Man wird daher am besten thun, ein 
wenig von dem verdächtigen Ultramarin in ein Glas mit Hellem 
Wasser zu thun, und ihn schlemmen, dann sehen ob ein gröberer 
Theil zurückbleibt, welcher durchaus dann Schmälte sein muß, da 
die dunkle Schmälte nie so fein gepülvert oder gerieben sein kann, 
als das Ultramarin. Ist die Verfälschung mit Schmälte sehr be
deutend, so findet man dieses ferner in der Behandlung mit Del, 
indem sich dieselbe nicht so gut damit vermischt, als es Ultra
marin für sich thut. Auf gleiche Weise verfährt man also, wenn 
man eine feine Schmälte von hoher Farbe erhalten sollte, die für 
eine geringere Sorte Ultramarin ausgegeben wird. Der orienta
lische Lasurstein kommt aus Persien über Aleppo und Smyrna, 
und wird bei Pfunden gehandelt.
bablah, Babula, indischer Gallus. Diese interes

sante Substanz ist erst in ganz neuer Seit in Handel gekommen, 
hat sich aber als ein vortrefflich schwarzfärbendes Mittel, hinsicht
lich seiner Menge Gerbeftoff sehr Vortheilhaft gezeigt, und soll 
nicht allein den Galläpfeln in der Wirkung gleichgeschätzt werden, 
sondern sie noch übertreffen, zumal sie billiger zu stehen kommen 
dürfte, als jene. Es sind abgeplattete Hülsen mit hervorsprin
gendem Rande bis 2 Soll lang; sie bestehen aus 2 bis 3 
Gliedern, welche rund und glatt sind, von ungefähr Soll Durch
messer, diese sind durch engzusammengezogene Swischenräume ge-

Z
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trennt. Die Farbe ist dunkel, zum Theil hellgraubraun; die 
Hülsen sind wie mit einer grauen Erde bestäubt. Löset man diese 
ab, so erscheint das Oberhautchen dunkelbraun, zum Theil auch 
hellbraun Jedes Glied schließt einen glänzenden braunen platten 
Samen ein, von der Größe einer kleinen Erbse. Die Hülsen 
schmecken äußerst adstringirend, die harten Samen kaum merklich. 
Wirey glaubt, daß sie von lVIiinos» Gnersria abstamme, well 
ches jedoch noch naher zu bestimmen ist. Diese Waare ist 
aus den französischen Besitzungen in Ostindien nach Frankreich 
gekommen, und wird daselbst mit Wortheil im Tauschhandel von 
Pondichery, der Hauptstadt der französischen Besitzungen und 
dem Mittelpunkt des indischen Handels der Franzosen, so wie 
aus Chandernagor, einer Stadt am Hugli, unweit Calcutta 
bezogen. Daß diele Substanz den besten levantischen Gallus er
setzt, beweisen die mehrfachen Versuche, welche in mehrern Fär
bereien zu Bordeaux, Lille, Rouen, Boulbeck, Dar- 
netal und Cord eil damit angestellt sind. So z. B. fand 
man Folgendes: es wurden 100 Pfd. Wolle mit 15 Pfd. Bablah 
und 15 Pfd. Campescheholz in einem mit Wasser gefüllten Kes
sel 5 Stunden lang gekocht; nachdem die Wolle herausgenommen 
und abgelaufen, auch die Bablah und das Campescheholz mit 
durchlöchertem Löffel herausgeschöpft war, brächte man l Pfd. 
zerstoßenen Grünspan in das Farbebad, ließ ihn auflösen, brächte 
nun die Wolle wieder hinein, ließ sie bei starker, jedoch nicht völ
liger Siedhitze eine Stunde laug darin. Jetzt wurde sie heraus
genommen, und nun 3 Pfd. Eisenvitriol, oder noch besser, eben 
so viel holzsaures Eisen zugethan, die Wolle damit ein paar 
Stunden ohne Sieden, in starke Hitze gebracht, und mit diesem Ver
fahren noch zweimal fortgefahren, indem man noch neue Zusätze 
von Eisenvitriol hinzubrachte, bis das Quantum von 11 Pfd. 
Eisenvitriol verwendet war; man erhielt die Wolle oder auch 
die angewandten Wollzeuge von einem berrlichen Schwarz, welches 
weit gesättigter, sammtartiger und glänzender war, als ähnliche 
mit Gallus bereitete. Die Bablah ist bis jetzt bloß aus Frank
reich zu beziehen, z. B. von Bordeaux, Lille, Nouen.

Badeschwamm. Waschschwamm. Ein Gewächs, 
welches das mittelländische und rothe Meer uns liefert, von eig- 
ner Art. Diese Schwämme wachsen an den Felsen auf den Meer
ufern, wo man sie abreißt, und hernach reinigt. Es beschäftigen 
sich mit dieser Arbeit ganze Familien, und suchen sich ihren Un
terhalt dadurch zu verschaffen; denn nicht allein Männer und 
Frauen, sondern auch Kinder werden von Jugend auf angewiesen, 
sich lange Zeit unter dem Wasser aufzuhalten, sind daher die ge
schicktesten Taucher. So gefahrvoll übrigens dieses Unternehmen 
im Ganzen ist, da es durchaus viel Erfahrung erfordert, sich 
lange Zeit im See oder Meere aufzuhalten, und es nicht fehlen 
kann, daß dergleichen Leute häufig von großen Seethieren ange
griffen werden, und trotz der besten Vorkehrungen, indem sie je
derzeit mit langen und scharfen Messern versehen find, doch mit 
verstümmelten Gliedern wieder zurückkommen; so bleibt derglei
chen Leuten doch kein anderer Broterwerb in diesen unwirthbaren 
und nahrungslosen Gegenden übrig. Die, hellere oder dunk
lere Farbe, Größe und Feinheit der Schwämme bestimmen die
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Güte und den Preis. Ein guter Badeschwamm muß ganz fein
gelöchert, von blasser Farbe, elastisch und mit wenigen erdigen 
Theilen angefüllt sein. Die großlöcherigen enthalten größten- 
theils eine Menge steinartiger Substanzen, die man Schwamm- 
steine nennt, wovon sie zwar im frischen Zustande zum Theil ge
reinigt werden, immer aber noch einen Theil zurückbehalten, 
wovon man sie durch Klopfen und nachmaliges Äuswaschen in 
Wasser ganz befreien kann. Die im Handel vorkommenden klei
nen Stücke unter dem Namen 5pongiae in krnAmentis, sind eine 
Vermischung der beim Reinigen erhaltenen Abgänge grober und 
feiner Sorten. Aum Verbrennen in einem dazu passenden bedeck
ten Tiegel, .um sie dann als gebrannten Schwamm für den Kröpf 
zu gebrauchen, sind diese letzter» sehr gut zu gebrauchen, deshalb 
nennt man sie auch Kropfschwamm, große groblöcherige aber 
Pferdeschwämme. -Wir erhalten sie über Livorno, Triest, Mar
seille, Venedig u. a. Orten.

m o § c o v r t r c ir m , s. Sternaniß.
Bärentraube, Steinbeere, Sandbeere (^.rdutus 

UVL ursi'. Diese Stande, in Wäldern, auf Bergen und an san
digen, unfruchbaren Orten wild wachsend, wird 3 bis 4 Fuß lang, 
und ist ihrer Blätter wegen, die zum arzeneilichen Gebrauche be
nutzt werden, zu bemerken, da dieselben öfters mit den Blättern 
der Preisselbeere verwechselt, und diese dafür untergeschoben wer
den. Sowohl die ganze Staude, als die Blätter unterscheiden 
sich auf folgende Art. Der Bärentraubenstengel hat eine mehr 
auf der Erde liegende Stellung, der der Preisselbeere hingegen 
hebt sich, wenn gleich in schiefer Richtung, in die Höhe. Letztere 
hat eine über dem Fruchtknoten befindliche glockenförmige, tief 
eingefchnittene Krone, jene der Bärentraube eine unter dem 
Fruchtknoten befestigte von eirunder Gestalt. Die Blätter der 
Bärentraube sind dicker, nach unten zu schmäler und auf der un
tern Seite glatt; dagegen die Preisselbeerstaude Blätter hervor- 
bringt, die am Ende breiter, nicht so dick und auf der untern 
Seite getüpfelt sind. Die Anzahl der Staubfäden ist bei der 
Bärentraube zehn, bei der Preisselbeere acht. Won den Heidel- 
beerblättern unterscheiden sich die Blätter der Bärentraube, daß 
diese klein, pergamentartig sind und im Winter grün bleiben. 
Sie haben einen bittern, zusammenziehenden Geschmack.

Bärlappsamen, von l-.v,opoäium clsvgtum, einer 
Moospflanze. Die Wurzel der Pflanze ist spindelförmig, und 
mit vielen haarförmigen Fasern versehen, der Stengel dünn, hart, 
oft über 10 Fuß lang, ästig, gekrümmt; er breitet sich auf der 
Erde aus, und schlägt hie und da Wurzeln. Die Aeste sind auf
steigend. Am Ende jedes Astes erhebt sich ein gerader, fast 
nackter, beinahe 3 Zoll langer, mit kleinen pfriemenförmigen 
Schuppen bedeckter Stiel, welcher sich gewöhnlich in zwei auf
rechten, mit Schuppen bedeckten Aehren endigt. Diese Schuppen 
enthalten kleine aufsitzende, gelbliche, fast nierenförmige Kapseln, 
die sich elastisch in zwei oder drei Klappen öffnen, aus denen eine 
Menge gelblichen Staubes herauskommt. Die Blüthenzeit ist 
Juli und August. Die Einsammlung des Samens geschieht vom 
August bis September, ehe sich die Behältnisse öffnen. Dieser 
äußerst subtile Samen, in der Gestalt eines höchst feinen, leich-
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ten, schwefelgelben Pulvers, hat mehrere Namen, als: Streu
pulver, Klopfpulver, Blitz pulver, Hexenmehl, 
Johannisgürtelpulver, Erdschwefel u. s. w. Die 
vorzüglichen Eigenschaften, wodurch sich dieser von anderem Sa, 
menstaube, der öfters dafür gesammelt wird, unterscheidet, sind 
kürzlich folgende: durch's Licht geblasen, gibt er eine blitzähn
liche Flamme; auf's Wasser geworfen, bleibt er auf der Ober
fläche, ist unverwischbar; wird dasselbe erhitzt, so fallt er ganz 
zu Boden, ertheilt ihm eine gelbliche Farbe und molkenähnlichen 
Geschmack; mit starkem Weingeiste vermischt er sich sogleich, und 
fällt dann darin nieder; Aether wird grünlichgelb gefärbt; die 
fetten und ätherischen Oele lösen ihn nicht auf, die erstern werden 
aber verdickt. Eine Verfälschung durch mit Curcumä gefärbtes 
Kraftmehl ist leicht zu entdecken, da dieses theils schwerer, theils 
aber auch mit kochendem Wasser einen Kleister bildet, welches 
beim Bärlappsamen nicht der Fall ist. Außer dem Gebrauch in 
der Medicin hat er noch verschiedene Anwendungen, als trocknen
des Mittel bei Kindern; den Schauspielern zur Hervorbringung 
einer Flamme; bei verschiedenen Künstlern, die Hände damit 
einzureiben, um nasse Körper, ohne die Finger damit zu befeuch
ten, berühren zu können; den Weinhandlern zur Verbesserung der 
Weine, wenn sie Umschlägen wollen; den wollenen Jeugen gibt 
er die Eigenschaft, wenn sie damit gekocht werden, die blaue 
Farbe vollkommen anzunehmen, nachdem dies geschehen, weicht 
man sie in eine Brasilienholzabkochung. In den nördlichen Ge
genden wächst diese Pflanze häufig, aber auch in den Wäldern 
um Paris wird sie angetroffen; mehrere Wälder Deutschlands, 
als im Voigtlande u. a. m , liefern sie in Menge.

Barwurzel. Eine dem Liebftock im Geruch und Geschmack 
ähnliche Wurzel, die ihn jedoch übertrifft, da ihr Geschmack 
äußerst hitzig, so wie der Geruch starker und balsamischer ist. 
Sie ist 6 bis 8 Joll lang, von der Stärke eines Fingers, äußer
lich runzlicb, schwarzgrau, innerlich weiß, etwas holzig durchzo
gen. Der über der Erde ragende Theil der Wurzel ist pinsel- 
ahnlich; die vielen trocknen grauen Fasern, welche, diese Gestalt 
bilden, rühren von den zurückgelassenen Blattstielen her. Als 
Mittel für Pferde und Kuhvieh ist diese Wurzel vorzüglich im 
Gebrauch. Sowohl das Oesterreichsche, Italien, die Schweiz, 
als auch der Harz liefern sie in ziemlicher Menge.

Bahama ist die feinste Indigsorte aus Florida in Amerika. 
La/anr r r r o n e, s. Beennüsse.
Balauftien nennt man die Blüthen der Granatbäume. 

Sowohl die Blumen als der Kelch sind roth. Die Blätter der
selben eirund, die ganze Blüthe von herbem, zusammenziehendem 
Geschmack, ohne Geruch. Die vorzüglichsten kommen aus der 
Levante.

Baldrian. Die Wurzeln dieser Pflanze sind der wirksame 
Theil. Man hat mehrere Arten Baldrian, deshalb geschieht auch 
öfter absichtlich eine Verwechselung und Verfälschung von den 
Leuten, die sie frisch sammeln und trocknen. Der kleine Bal
drian (Valermna s^lvestris), als der wirksamste, treibt einen 
aufrechten, einige Fuß hohen, hohlen und gefurchten Stengel, die 
Zweige desselben stehen einander gegenüber, die gefiederten Blät



ter bestehen aus kleinern gezähnten lanzettförmigen Blättchen, die 
am Stengel ungestielt, der Wurzel nahe, aber langgestielt sind. 
Die Blume ist röthlichweiß, ftraußförmig. Die Wurzel ist ein 
abgestutzter Kopf, von dem eine Menge lange, zähe, mit kurzen 
Haaren besetzte Fasern ausgehen, die frisch äußerlich gelblich, in
wendig weiß sind, beim Trocknen aber braun werden. Ihr Ge
ruch ist äußerst stark, durchdringend, eigenthümlich, widrig. Der 
Geschmack scharf und unangenehm bitter. Da die Katzen diesem 
Gerüche sehr nachgehen, so hat mau beim Trocknen die größte 
Vorsicht anzuwenden, daß sie nicht von diesen Thieren, die sich 
gern darin walzen, verunreinigt werden. Eine andere Art Bal
drian (Valerisns äioiea), mit welchem sie häufig verwechselt 
wird, ist kriechend, dünnfaseriger, weißer und von bei weitem nicht 
so starkem Gerüche. Die Pflanze selbst treibt einen viereckigen 
gefurchten Stengel, 1 Fuß hoch. Der große Baldrian (V»Ie- 
risna pku) hat längere, dickere und faserigere Wurzeln, von eben
falls geringerm Geruch, als der kleine. Außerdem gibt es noch 
eine Abart, die an feuchten Orten und Gräben wachst. Die 
Wurzeln sind nicht so haarig, holziger, auswendig bräunlich, in
wendig noch dunkelfarbiger, ins Schwärzliche gehend. Ihr Ge
ruch ist widerlicher, der Geschmack schärfer, ihre Kräfte gering. 
Der Baldrian wächst in Deutfchland häufig, der in feuchten Ge- 
gegenden ist nicht fo wirksam, als der in trocknen, gebirgigen.

Baldrian öl. Aus der so eben beschriebenen Wurzel er
hält man durch Destillation ein ätherisches Oel von kräftiger 
Beschaffenheit. Es muß gelblich, ins Grüne fallend, stark nach 
Baldrian riechend und bitterlich schmeckend sein, sich im Wein
geist von 75 Graden nach dem Alcoholometer auflöfen lässen, wi
drigenfalls es mit einem fetten Oele vermischt ist. Ein paar 
Tropfen in der Flache der Hand gerieben, werden leicht erkennen 
lassen, ob es mit Rosmarin-, Terpentinöl u. dgl. vermischt ist.

Ball and. Ein guter rother Franzwein aus Turaine.
Balsam. Im Allgemeinen begreift man darunter eine aus 

harzigen, wohlriechenden ätherischen Theilen bestehende Flüssig
keit, von der Consistenz eines frifchen, noch nicht fest geworde
nen Honigs. Aum Unterschiede von den künstlichen Zusammen
setzungen, die auch mit mehr oder wenigerm Rechte diesen Namen 
führen, hat man die natürlichen Balsame, die aus den 
Bäumen oder Sträuchern, durch vorhergegangenes Einschneiden 
freiwillig ausfließen.

Aegyptischer Balsam, s. L. 
äs lVleeca.

kanadischer Balsam. Won 
der Balsamtanne (pinus balsLmea I,.), in deren Rinde sich Kno
ten ansetzen, welche angebohrt diesen Balsam ausfließen lassen. 
Er ist zähe und dickflüssig, ganz durchsichtig, von weißer oder 
gelblicher Farbe, die durch das Alter dunkler wird. Er kann für 
die feinste Terpentinsorte angenommen werden. Der Geruch ist an
genehm gewürzhaft, der Geschmack balsamisch bitterlich. Er kommt 
aus Wirginien und Kanada. '

Karpathischer Balsam 
aus der Aembrotanne (kinus tleinbrs). Dünnflüssiger als 
der vorige, außer dem wachholderartigen Geruch und Geschmack,
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demselben ganz ähnlich. Kommt von den karpathischen Gebirgen, 
von den Schweizeralpen und Tyrol.

co^arvae. Kopaivbalsam. Der Baum, 
aus welchem dieser Balsam fließt, ist nach 1^. 6opgiksrs okkisinslis; 
er ist schön gewachsen, von bedeutender Höhe, dick belaubt ; sein 
Vaterland ist vorzüglich das südliche Amerika, Brasilien, Ca- 
venne, Guinea, die antillischen Inseln. Man verwundet die 
Baume durch Einschnitte, worauf eine sehr ansehnliche Menge 
Kopaivbalsam ausrinnt, so daß aus einem Einschnitte in weni
gen Stunden 10 bis 12 Pfund rinnen. Diese Einschnitte sind 
den Bäumen nicht nachtheilig ; wird derselbe nur mit Wachs oder 
Thon verklebt, so kann derselbe Baum in demselben Jahre noch 
1 bis 2 Mal auf diese Art benutzt werden. Der Balsam ist weiß 
oder gelblich durchsichtig, stark und eigenthümlich riechend, bit
terlich von Geschmack, öligt harzig. In Naphtha und Weingeist 
vollkommen auflöslich. Man erhalt im Handel 2 Sorten: 1) den 
Brasilianischen. Dieser ist der vorzüglichste. Er hat die Consi- 
stenz eines nicht zu dicken Zuckersaftes, oder des Mandelöls, ist 
weiß, gelblich und von den schon bemerkten Eigenschaften. 
2) Der Antillische, dieser ist dicker, dunkler, nicht so durchsichtig 
als jener, und unangenehmer im Geruch. Die Verfälschung des 
Kopaivbalsams mit Terpentin kann bloß beim Verdampfen am 
Gerüche entdeckt werden, wenn man einige Tropfen auf ein stark 
erhitztes Blech oder Eisen tröpfelt. Ein veralteter wird nicht 
dünnflüssig, sondern venetianischem Terpentin ähnlich und dunkler, 
geringer von Geruch und Geschmack sein. Die jetzt nur zu häu
fig vorkommende Verfälschung mit irgend einem fetten Oele kann 
am besten mit echtem S ch w efelath e rw eingeist (liguor 
snoäinus), zu gleichen Theilen vermischt, geprüft werden; der 
echte muß sich ganz auflösen. Oder noch besser, um auch die 
Vermischung mit Ricinusöl zu erkennen, seßt man zum Kopaiv
balsam so viel reine Aetzlauge, daß in der Kalte eine vollkommene 
klare Seife entsteht, und löset diese in Weingeist von 75 p. s. 
auf. War der Balsam rein, so wird sich die Seife mit schwach
gelblicher Farbe klar lösen, und auch nach zwölf Stunden nur eine 
Spur des Niederschlages abgesetzt haben; enthält er aber nur 
Ricinus - oder eines andern fetten Oels, so ist die Auflösung der 
Seife gleich anfangs etwas opalisirend, und nach mehrern Stun
den setzen sich weiße Flocken ab. Obgleich einige Abweichungen 
unter gutem Kopaivbalsam hinsichtlich seiner äußern und innern 
Beschaffenheit vorkommen, so scheinen diese bloß von dem wahr
scheinlich von mehrern Arten der Gattung Lopaikera gesammelten 
Balsam herzurühren, und dennoch ihre Ähnlichkeit nicht zu ver
werfen sein. Wir erhalten den Balsam aus Brasilien, Guinea 
und von den antillischen Inseln. Ist über Triest zu beziehen.

Balsam von Gilead, s. L. 
äs IVlsscs.

Ltt § a u § Ungarischer Balsam, aus
einer Abart des gemeinen Fichtenbaums, gewöhnlich Krumm
holzbaum genannt (pinus L^Ivsstris rnugko). Er wird durch 
freiwilliges Ausschwitzen aus den Zweigen, und SamMln in Glasern 
erhalten, ist dünnflüssig wie Del, von Heller gelber Fakbe, starkem 
balsamischen Geschmack und Wachholderöl ähnlichem Gerüche; 



das Weitere s. Krumbholzbaum. Kommt aus Ungarn, Tyrol 
und der Schweiz.

LnZ§tt»nlt§ /ltck^rcu^. jüdischer Balsam, s. u lls 
lVIecc».

/jttZ^»>nu^ derselbe, welcher schon unter dem
Namen Lglssmns oarpatbicus adgehandelt ist.

e ^r/c/arc!«^, Z-rZettt/en^r^,
orr'entttZr§, a e t r « o , auch O^v/^rZ.stt>ntt»l r>s>!«»r. 
Dieser unter allen diesen Benennungen, Meccabalsam, jü
discher, v. Gilead, orientalischer, ägyptischer, 
auch echter Opobalsam vorkommende, ist von ^in^ris gilenrlen- 
Lis, einem Baume, der in neueren Zeiten erst genauer bekannt 
wurde, so wie auch sein Vaterland. Der Baum hat eine mittelmä
ßige Größe, ist ohne Ansehen, die Zweige breiten sich weit aus, 
urid bilden eine Krone, die durch das Platte und Niedergedrückte 
der Aeste eine nicht viel bedeutendere Höhe ausmacht, als der 
Stamm selbst. Die Rinde ist von bräunlich grauer Farbe, das Holz 
leicht, dem Weidenholze ähnlich. Er trägt eine saftige Frucht 
mit einem Kerne, sie ist von der Größe einer Stachelbeere. Man 
erhält aus diesem Baume durch Einschnitte den freiwillig ausge- 
flossenen Balsam, der aber als die erste und vorzüglichste Sorte 
beinahe gar nicht zu uns kommt, da ihn die Großen des Landes 
an sich halten, und er in äußerst hohem Preise steht. Diese Sorte 
hat einen vortrefflichen Geruch nach Simmet, Nelken und Citronen, 
oder einem, diesem ähnlichen Gemische. Die zweite wird durch 
Auskochen der Blätter und Zweige, so wie auch die dritte auf 
dieselbe Art bereitet. Diese letztere hat weniger Geruch als die 
zweite , ist dicker und besitzt mehr Couleur, ist auch weniger klar, 
und die größtentheils im Handel vorkommende. Im frischen 
Zustande ist der Meccabalsam dünnflüssiger; je älter er wird, je 
mehr er zu einem Harze übergeht; hat einen angenehmen bittern 
Geschmack. Der oben erwähnte Baum wächst in Aegypten, Pa
lästina und Arabien; der Balsam kommt aus der Türkei in vier
eckigen Flaschen von Blei über Trieft, Livorno, Wenedig, Marseille, 
zu uns. Man will behaupten, daß der Meccabalsam schon mit 
Sesamol, welches in Aegypten häufig gepreßt wird, oder mit 
Straußenfett verfälscht zu uns kommt; auch daß die Engländer 
ein Kunstprodukt aus kanadischem Balsam mit Citronenöl u. a. m. 
vermischt zum Handel bringen, und unter dem Namen Ualssmus 

lVIecca verkaufen. Der gute Meccabalsam löst sich in Alco- 
hol und auch in Aether bis auf einen kleinen Rückstand auf. In 
medicinischer Hinsicht hat er wenig Werth, weil ihn die feinern 
Terpentinsorten vollkommen ersetzen können, obgleich er in frühern 
Zeiten häufig gebraucht wurde, und wegen seiner vermeinten 
Wunder-kraft in großem Rufe stand. Als Schönheitsmittel wird 
er von den Morgenländern noch viel benutzt; die ägyptischen 
Frauen betrachten ihn als ein vorzügliches Mittel gegen Unfrucht
barkeit.

Lcr 7 § 6 mu § -r c I.s6 § ck «t, s. Muscatenbalsam. 
orrenttt/r^. Orientalischer Balsam, s.

t)'z.f u § <7 r It v rnWeißer pcruviani-
scher Balsam; auch rncZr'cll5 Weißer indiani-
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scher Balsam von einem Baume, nach Linuse IVlzsrox^Ion pe- 
ruiterum, der groß und ansehnlich wird. Er ist ebenfalls der 
freiwillig ausgeflossene feinere harzige Theil, womit dieser Baum 
durchgängig angefüllt ist. Seine Farbe vorn Weißen ins Gelb
liche übergehend; seine Konsistenz dünn; der Geruch und Ge
schmack angenehm. Dieser Balsam kommt größtentheils trocken 
zu uns, und zwar in ausgehöhlten Kürbißschalen, unter dem 
Namen Opobalssmus siceus, weil der dünnflüssige nur höchst sel- 
ten echt zu erhalten ist. Im südlichen Amerika ist der Baum 
einheimisch, von wo derselbe über Peru nach Europa gebracht 
wurde. Bon Trieft zu beziehen. Die neuesten Nachrichten reisen
der Naturforscher, so wie chemischen Untersuchungen trefflicher 
Chemiker zufolge will man den angegebenen Baum iVl^rox^Io» 
xeruikeruin nicht für die Mutterpflanze dieses Balsams halten; 
daher ist man jetzt in Zweifel, und noch ungewiß, von welchem 
Baume im südlichen Amerika mit Bestimmtheit anzunehmen sei, 
daß er diesen Balsam durchs Auströpfeln liefere.

nrH'e»'. Schwarzer peruviani- 
sAer Balsam, auch indianischer Balsam, von dem so eben ange
führten Baume des vorigen Balsams, mit dem Unterschiede, daß 
dieser durch's Auskochen der verkleinerten Theile dieses Baumes 
gewonnen wird; der Balsam setzt sich dann oben auf, und wird 
von dem Wasser abgeschöpft. Wir wollen hier einiges Natur- 
historisches über den Baum selbst beifügen. Er ist ansehnlich, 
der Stamm mit einer dicken, glatten, sehr harzreichen Rinde be
deckt; die jungen Zweige sind glatt und mit kleinen runden 
Warzen von etwas hellerer Farbe besetzt. Die immer grünen 
Blatter stehen abwechselnd, und sind ungleich gefiedert, aus 11 
oder mehreren ebenfalls abwechselnd stehenden gefiederten Blattchen 
gebildet. Diese Blattchen sind eiförmig langlicht, stumpf und 
etwas ausgerandet, auf beiden Seiten glatt, oben glänzend grün, 
unten blasser. Die Blüthen bilden aufrechte einfache Trauben an 
der Spitze der jungen Zweige, der Kelch ist glockenförmig; die Wlu- 
menkrone ist aus ö sehr ungleichen zarten Blumenblättern gebil
det, von denen 4 sehr schmal isind, das obere stellt die Fahne 
einer schmetterlingsförmigen Blüthe dar; alle sind weiß mit gelb
lichen Nägeln. Die Gewinnsucht veranlaßt sehr häufig eine Ver
fälschung dieses immer hoch im Preise stehenden Balsams. Ja 
man pflegt auch wohl ein ganz, ohne den geringsten Zusatz davon 
erkünsteltes Produkt zu liefern. Der echte ist dick wie Honigsaft, 
dunkelbraun, ins Schwarze übergehend, ausgedehnt, röthlich, 
durchsichtig, von Vanille ähnlichem Gerüche, scharfem, bitterli
chem, angenehmem Geschmack. Er muß sich in starkem Weingeiste 
bis auf einen unbedeutenden Rückstand auflösen, tropfenweise im 
kalten Wasser zu Boden sinken, im heißen Wasser ebenfalls, ohne 
eine Fetthaut auf der Oberfläche zurückzulassen. Seine Verfäl
schung mit Copaivbalsam wird theils schon durch den Geruch an 
sich, besonders aber, wenn er mit etwas concentrirter Schwefel
säure (Vitriolöl) vermischt wird, entdeckt. Zn diesem Falle wird 
er sich damit stark erhitzen und aufwallen, übelriechende Dampfe 
entwickeln, dagegen der reine Balsam sich ohne Erhitzen, in eine 
hochrothe Farbe übergehend, vermischen läßt. Mit fetten Oelen 
ist er an sich unvereinbar, durch Zusatz von etwas Wachs eher; 
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dies kann durch gelinde Erhitzung geprüft werden, bei welcher 
sich die Mischung trennt. Terpentin gibt die Erhitzung aus Ei
sen durch den Geruch, so wie die Vermischung mit Zuckersaft da
durch zu erkennen ist. Aus empyreumatischem Benzoeöle, Storax, 
Mastix, Weihrauch, Pappelknospen, Asphalt rc. zusammengesetz
ter und erkünstelter, ist leicht am Gerüche zu erkennen. Man 
handelt diesen Balsam in Pfunden, bezieht ihn über Cadix, auch 
über London und Amsterdam.

Rakasirabalsam, ein in Kürbiß- 
schalen aus Indien kommendes Harz von hellbrauner Farbe, 
durchsichtig, in der Kälte brüchig, in der Wärme zähe; von bit
term Geschmack. Auf Kohlen gestreuet riecht es angenehm. Bis 
jetzt kennt man den Baum, der in Amerika wachsen und dieses 
Harz liefern soll, noch nicht, und halt diesen Rakasirabalsam für 
ein Kunstprodukt.

L a / Lr e 2^0 n u, tolutan i sch er B al sam. Früher 
wurde allgemein angenommen, daß dieser Balsam aus dem tolu- 
tanischen Balsambaum, (wluikera bslsamuni I,.) komme; neuern 
Untersuchungen zufolge, besonders von Richard, wird das Frühere 
dahin berichtigt, daß derselbe den Namen lVl^rvx^Ion toluikeruw 
bekommt; indem die Gattung toluitera gar nicht existiren soll 
Der tolutanische Balsambaum ist dem lVl^rox^lon peruikerurr 
nahe verwandt, er ist hoch und ansehnlich, wächst auf den hohen 
Ebenen von Lolu, im südlichen Amerika, in großer Menge. Dm 
Balsam erhalten wir in kleinen Kürbißschalen; er ist hellbraui, 
ins Rothe fallend, sehr zähe und dick, angenehm von Geruch, 
einem Gemisch von Benzoe und Citronen, oder auch Jasmin ähn
lich, nicht unangenehm im Geschmack, mehr erwärmend gewür-- 
haft, als scharf. Er wird wie der vorige über Cadix, Londm 
und Amsterdam bezogen.

Bambus, Bambusrohr (Lrunäo Lambos I,.). E n 
baumartiges, in Indien wachsendes Rohr, dessen Stamm sowchl 
als die Zweige stachelichte Knoten haben. Erst im sechzigsten Jabre 
soll die ährenförmige Blüthe erscheinen, und bald darauf das 
Rohr absterben. Die jungen Knoten liefern einen süßen Saft, 
der freiwillig ausfließt, und einen Zucker liefert, welchen die In
dianer sehr hoch schätzen, der von den Persern Tabaxir genaint 
wird. Das Holz dient den Indianern zum Häuserbau und allen 
häuslichen Geräthschaften. Aus den jungen Sprossen nahe am 
Stamme wird von den Chinesen und Malabaren ein Konfek: be
reitet , und Achiar benannt. Es wird über Holland in Hmdel 
gebracht.

Bananenpisang Musa sapientum). Ein hoher Taum. 
der Stamm betragt 20 und mehrere Fuß; an die Stelle der 
Zweige kommen 12 Fuß lange Blätter; die Früchte, Deiche 
zwischen denselben in die Höhe getrieben stehen, bilden tmuben- 
formige Büschel. Sie heißen Adamsfeigen, sind von ange
nehmem, lieblichem Geschmack, und haben das Auseher einer 
Gurke. Auch zur Bereitung des Brotes sollen sie in ihrem Va
terlands angewendet werden, so wie man aus dem Stamme, der 
faserig ist, erne Art Flachs bereitet. Nur in Asien, Afrika und 
Amerika wird dieser Baum wild angetrossen, außerdem bat man 
rhn in den europäischen Treibhäusern.



42 Baumöl, Olivenöl.

Bankazin». Dieses Jinn kommt aus Ostindien, wird be
sonders zur Spiegelfolie, auch zum Echtroth Farben mit Cochenille 
gebraucht. Man erhalt es in Stucken, die mit dem Stempel der 
holländischen Compagnie bezeichnet sind.

Banilla, s. Vanille.
Barbado. Ein guter dalmatischer Wein.
Marcelo »er Wein. Von weißer und rother Couleur, 

geistig; zum Verschneiden leichter Weine. Ueber Hamburg zu 
beziehen.

B ar - sü r - S ein e. Ein vorzüglicher Burgunder Wein. 
Baryt, s. Schwererde.
Basotti. Eine Art italienischer Nudeln, oder Macaroni.
Bastardcitronen. Runde, noch nicht den gehörigen 

Grad der Reife habende Citronen aus Sicilien.
Bastarbwein. Ein spanischer Wein, dem Pedro Timenes 

ähnlich.
Bast Hanf, auch Pashanf, ist von den Hanfarten nach der 

Güte die dritte Sorte, sie kommt von Riga.
Baumöl, Olivenöl. Der Oelbaum, dessen Früchte uns 

dieses Oel liefern, nach I- Ole» eurogacs, ist von mittelmäßiger 
Größe; das Holz desselben hart und geädert, die Wurzeln ange- 
nchm marmorirt; die Aeste glatt, von grünlicher Farbe, mit 
gcgenüberstehenden, bleibenden, festen, ganz «»getheilten lanzett
förmigen Blattern besetzt, die oben glatt und grün, unten weiß 
urd seidenartig sind. Die Blüthen zuweilen einzeln, öfter aber 
auch in kleinen gedrängten Trauben in den Blattwinkeln, sind 
weiß, klein und wohlriechend. Die Frucht ist eine Steinfrucht 
vm grüner Farbe, glatt, länglichrund, fleischig, sehr öligf die 
denn enthaltene längliche und gefurchte Nuß besitzt einen weißen 
Wen Kern. Die Früchte dieses Baumes haben besonders eine 
Eigenheit, wodurch sie sich von fast allen Steinfrüchten unter
scheiden, welche darin besteht, daß sowohl ihre fleischige Samen
hülle als auch ihr Kern ein fettes Oel enthalten, wogegen die 
Steinfrüchte aller andern Art nur das Oel im Kern allein besitzen. 
Dnses Oel wird aus den Oliven durchs Auspressen erhalten; es 
komnen davon im Handel mehrere Sorten vor: das Provenzer-, 
Gemeser- und das Iungfernöl sind die vorzüglichsten, indem die 
reihten Früchte hierzu angewandt, und ohne angebrachte Wärme 
gepraßt sind. Diese Art ist beinahe weiß, durchsichtig, hell, von 
dem reinsten Oelgeschmack, dem frischen Nußöl gleich, erstarrt 
bei emem geringen Grade von Kälte zu einer Fettmasse, wie das 
von den Gänsen, und hat fast gar keinen Geruch. Das gemeine 
Baumöl, oder das von der zweiten Pressung ist gelbgrünlich, hat 
einen stärker» Geruch und Geschmack, kann aber noch zum ge- 
wöhnl'chen Verbrauch sehr gut passire», wenn es nicht durch's 
Alter verdorben, ranzig schmeckend und übelriechend geworden ist. 
Eine dritte Sorte ist dunkelgelber, grünlicher, dicker, undurch
sichtig und trübe, hat gemeiniglich einen ekelhaften, ranzigen oder 
thranigen Geruch, bittern scharfen Geschmack, und ist die schlech
teste. Die Verfälschung mit Mohn-, Nuß- oder Buchöl kann 
außer dem, daß die so vermischten Oele nicht so leicht erstarre», 
als die reinen unvcrmischten, auch dadurch erkannt werden, wenn 
sie stark geschüttelt viele Luftblasen bekomme», nicht mit Heller, 
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reiner, sondern mehr Dampf erzeugender Flamme brennen, einen 
veränderten Geschmack, und eine austrocknende Eigenschaft haben. 
Mit reinem Oele mehrmals überstrichenes festes Holz wird immer 
gleichmäßig fettig bleiben, dagegen wird ein mit obigen Oelen 
vermischtes eine Haut auf der Oberfläche bilden, die durch star
ken Luftzug um so eher befördert wird, je mehr die Verunreini
gung damit Statt fand. Ranzig gewordenes, mit einem Zusatz 
von Bleikalk süß und weißgemachtes, kann mit destillirtem Essig 
zu gleichen Theilen und einigen Tropfen Salpetersäure geschüt
telt, die abgegossene Flüssigkeit mit Hahuemannscher Bleiprobe 
geprüft werden. Wir erhalten das Baumöl von Frankreich, aus 
der Provence, Languedoc und Guienne; von Spanien aus Valen
cia und Malorka, von Portugal, Italien, Sicilien, Griechenland 
über Holland, Hamburg und Bremen. Und zwar in ganzen oder 
halben Pipen, ganzen, halben oder viertel Broden, auch in irde
nen glasirten Krugen, in gläsernen Flaschen. Die Tara ist ge
wöhnlich im Handel nach folgender Norm festgesetzt: Sevillisches 
Del in großen Pipen 120 Pfd. Lara, in halben 65 Pfd. Genue
ser Del in Botten von 1500 Pfd. 14 p e, in halben 16 p. c. in 
viertel Volten 16 x. c.; mallagaisches Del in Bottes ü 1200 
Pfd. 14 p. v ; in Pipen von 900 Pfd. 120 Pfd. Tara; in hal
ben n 500 Pfd. 65 Pfd. Das apulische hat eine ähnliche Tara
berechnung. Portugiesisches Oel in Pipen 5 125 Pfd. Lara; 
marseillisches Oel 16 p. e. und von Malorka 20 x». c. Die Be
ziehungsorte für Deutschland sind vorzugsweise Lriest, Hamburg 
und Bremen.

Baumwachs. Aus Harz, Wachs, Terpentin und etwas 
Oel zusammengesetzte Masse, die beim Pfropfen der Bäume und 
andern ähnlichen Verrichtungen angewendet wird. Man nehme 
1 Pfd. weißes Harz, § Pfd. gelbes Wachs, 12 Loth gemeinen 
Terpentin, und will man es noch weicher haben, noch etwas we
niges Baumöl dazu, lasse alles gelinde unter einander schmelzen, 
und rolle es halb warm zu Stücken aus.

Baumwolle. Ein Erzeugniß des Baumwollenbaums (6os- 
L^pium srbor) und der Baumwollenstaude (6oss^jiinln borba- 
eeum). In Ostindien hat man noch einen Seidenbaumwollen- 
baum oosiks), er liefert zwar die feinste Sorte, sie
ist braun, aber schwer zu verarbeiten, kommt daher auch ihres 
hohen Preises wegen nur wenig in Handel. Der Baumwollen- 
baum ist auf den Antillen einheimisch, wird 14 Fuß hoch, arms- 
dick, und, hat Fruchte von der Größe einer Wallnuß. Diese run
den Behältnisse enthalten den Samen mit der Wolle umhüllt. 
Die aus der Baumwollenstaude, welche in Persien, dem Archipe
lagus, Ost- und Westindien, Spanien und Italien wächst, ist die 
gewöhnlichste. Die einer Haselnuß großen vierfacherigen Kapseln 
mit dem Samen und der Wolle, werden, wenn sie aufgesprun
gen sind, so groß als ein Apfel; die Wolle wird von dem Samen 
durch Maschinen gereinigt, in Ballen von 200 bis 300 Pfunden 
versandt. Nach der Beschaffenheit der Baumwolle ist sie weiß, 
lang - oder kurzfaserig; gelblich, lang- oder kurzfaserig, und 
röthlich, lang- oder kurzfaserig. Zu der weißen kurzfaserigen ge
hört die aus der Levante. Die langfaserige ist feiner und besser. 
Nach den Gegenden und Landern, woher sie kommt, kann man 
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sie in asiatische, von Siam, B eng alen, Bombay; in ost- 
indische von der Insel Celebes; levantische, amerikanische, 
aus Georgien, und europäische eintheilen; als von Maltha, 
vorzüglich weiß und fein; von Sicilien, Calabrien, Spa
nien, Sardinien und Ungarn. Ferner in französische, aus 
Cayenne, holländische, aus den surinamschen Besitzungen. Won 
der makedonischen Baumwolle gibt es mehrere Sorten, als 
Tschesme, Taxili, Urur, Cantar, Cira, von Trieft und 
Wien zu beziehen; die smyrnische hat ebenfalls mehrere Unter- 
abtheilungen; die syrische, über Acre nach Marseille, ist gut; 
die sicilianische wird selten roh ausgeführt; die kalabresische 
ist eine geringere, als die aus Neapel; die spanische eine unter
geordnete Sorte. Man bezieht im Allgemeinen die Baum
wolle über Wenedig, Triest, Wien, Kopenhagen, Amsterdam, 
auch über London. Nach den Gegenden und Landern, woher sie 
kommt, kann man sie füglich eintheilen, in ostindische, in 
asiatische, in levantische, amerikanische, euro
päische; als ostindische ist die von Bengalen, Agra, Su- 
rette, Bombay, Cheribon, Java und von der Küste 
Koromandel, als asiatische die von Siam, als levantische 
die drei Sorten, cyprische, smyrnische und makedoni
sche, als amerikanische die von Georgien, als europäische, 
die sicilianische, malthesrsche, neapolitanische, 
cale b r e fisch e, spanische, sardinische, französische, 
ungarischeu. s. w. zu bemerken. ? Die oftindische ist wohl 
die vorzüglichste unter allen; sie ist äußerst fein, seidenartig, ihre 
Farbe ist etwas röthlicht, der Faden zähe, und außerdem bedeu
tend lang. Es geht davon eine große Menge nach England, sie 
wird in starkem Bast oder in Baummatten verpackt, versendet; 
die verschiedenen Sorten derselben sind an manchen Handelsorten, 
als z. B. in Amsterdam, mit Unterscheidungszeichen nach den Buch
staben ä.. L. 6 O. versehen; die siamsche kommt jener gleich. 
Won der levantischen ist die cyprische als die vorzüglichste an- 
zunehmen, weil sie fein,weiß, geschmeidig und .ng ist, ihre 
Farbe spielt etwas ins Röthliche. Sie kommt in ^llen von 10V 
Rotoli (ein Rotoli hat 6I Pfd. florent. Gewicht). Ihre Ver
schiedenheit hinsichtlich der Güte theilt sie in fein oder Prima
sorte, Kaufmannssorte, Mittelgut und gemeine Sorte. Ein 
Sortiment dergleichen besteht in der Regel in 10 Ballen, worun
ter wenigstens 5 derselben Kaufmannssorte sein müssen. Unter 
smyrnischer Baumwolle begreift man die dort zur Ausschif
fung ankommende, welche in Landbaumwolle und Seebaumwolle 
getheilt wird. Kleinasien liefert die erstere, die letztere liefern 
die Inseln des Archipelagus, so wie einige Provinzen der europäi
schen Türkei. Won der macedonischen, als der schlechtesten 
unter den levantischen, gibt es mehrere Sorten, als Tschesme, 
Tarili, Uxur, Cantar, Cira. Die erste ist die beste, aus 
der Mitte der Fruchthülle genommen; die zweite eine für Rech
nung des Staats verkaufte und von den Landleuten als Aequiva- 
lent der zu zahlenden Abgaben eingelieferte. Die dritte soge
nannte Jehntnerwolle, von dem Aga als Aehntner ausgesucht; die 
vierte mit Sorgfalt vom Aga gebaute; die fünfte gewöhnliche. 
Man verkauft 'sie dort in Bündeln, mit Strohseilen zusammen 
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gebunden, wovon 60 einen Ballen zu 100 Okas Netto an Ge
wichte ausmachen. Won der smyrnischen wird starker Absatz nach 
Deutschland gemacht, noch bei weitem mehr aber von der mace- 
donischen; es geht in dieser Hinsicht das mehrste davon nach 
Wien, wohin sie durch die griechischen Kaufleute befördert, und 
daselbst in ungeheurer Menge verhandelt wird; sie kommt des
halb entweder von Smyrna über Trieft, Venedig, Livorno, Mar
seille, oder Lurch Ungarn über Semlin dahin. Eine der besten 
Sorten Baumwolle ist ferner die amerikanische, die von Geor
gien, sie hat beinahe denselben Werth, als die vstindische, und 
wird in großen leinenen Ballen häufig nach England verschickt. 
Unter den europäischen Sorten kommt von der sicilianiscben we
nig in Handel, weil ihr Ertrag nicht so sehr bedeutend ist, um 
viel davon entbehren zu können; ein beinahe ähnlicher Fall ist es 
mit der malthesischen, die zwar gut und sehr brauchbar ist, wo
von indeß ein Theil davon als Garn gesponnen nach^ Frankreich 
geht. Die neapolitanische Baumwolle kommt hauptsächlich aus 
den Provinzen Terra di Bari', wo in der Umgegend der 
Hauptstadt Bari viel gezogen wird, ferner aus der Provinz 
Terra d'Otranto, deren Hauptstadt Lecce viel Geschäfte 
mit Baumwolle macht, und wo auch bedeutende Quantitäten 
baumwollner Waaren und Spitzen verfertigt werden. Die ca- 
labresische steht in der Güte der vorigen nach. Die spanische 
ist eine von den schlechtem Sorten, wird auch in Spanien wenig 
gewonnen, obgleich im Valencia welche gebauet wird. Die sar- 
dinische ist wenig in Betracht zu ziehen. Die französische 
Baumwolle kann eigentlich nicht als europäische angeführt wer
den, sondern als ausländische, die Franzosen erhalten sie bloß aus 
ihren Kolouiebesitzungen; so z. B. wird eine große Partie von 
Cayenne, südamerikanische Besitzung derselben, nach Frank
reich gebracht; die Baumwolle ist sehr weiß, lang, hat ein sei
denartiges Ansehen, und wird sehr geschätzt, dient den Franzosen 
zur Verfertigung der feinsten baumwollnen Manufakturwaaren; 
außerdem erhalten sie von mehrern andern westindischen Besitzun
gen dieselbe, wenn gleich von geringerer Güte Die ungari
sche Baumwolle ist unter die schlechteste zu zählen. Außer den 
angeführten Orten liefern noch viele außer- europäische Besitzun
gen Baumwolle von guter Beschaffenheit, als Jamaika, Ku- 
rassao,Demerari, Domingo, Tabago, Surinam, 
Martinique, Guadeloupe u. a. m. Die fetzt vorzüglich 
im Handel vorkommenden Sorten werden ihren kaufmännischen 
Namen nach, wie folgt, benannt: Cgrolina, Oeor-
gis, Lsüikl, dumsns, IVIinss novs, (Verses, Oo-
iningo, Lurinsin, keng.il, Die von Lallis, Lurinsm,
Leraes sind besonders gesucht, sie kommt meistens direct, und 
auch über England in Hamburg zum Handel. In London rechnet 
man beim Verkaufe der englisch - ostiudischen und smyrnischen 
Baumwolle 4 p. c. Gutgewicht auf 104 Pfd., bei der smyrni
schen außerdem noch 17 Pfd. Tara auf den Ballen. In Holland 
bei dem Verkaufe der holländischen Koloniebaumwolle 6 p. e. 
Tara, 2 p o Gutgewicht. Die französische Koloniebaumwolle 
zu Marseille zu 4 p. c. Lara, 2 p o. Abzug für Stricke, 3 p e. 
Sconto, zu Nantes 6 und zu Bordeaux 4 p. c. Tara. In Ko

keng.il
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penhagen die dänische 2 x. c. Tara und 4 p c. Sconto auf den 
Ballen von circa 266 Pfd. Im Allgemeinen hat man beim 
Kaufe der Baumwolle darauf zu sehen, daß man die Waare so 
erhalt, wie man wünscht, und es sind deshalb mehrere Worsichts- 
regeln zu beobachten, weil der weite Transport öfters Gelegen
heit gibr, dieselbe unterwegs zu verderben, oder wenigstens nach- 
theilige Eigenschaften beizudringen, welches leicht geschehen kaun, 
wenn sie nicht hinlänglich vor dem Einbringen des Meerwassers 
gesichert gewesen ist. Aber auch die Gleichheit derselben, daß 
nicht gute und schlechte Sorten vermischt erhalten werden, ist 
sehr zu berücksichtigen. Daher darf man nicht unterlassen, die 
Ballen gehörig zu untersuchen, welches durch Oeffnung dersel
ben sowohl unten, als oben, und in der Mitte geschehen muß, 
um sich zu überzeugen, ob sie überall gleich gut, trocken und von 
der verlangten Qualität ist. Als Hauptbeziehungsorte für einen 
großen Theil Deutschlands sind anzunehmen, Hamburg, Altona, 
Bremen, aber auch in Nürnberg und Leipzig werden große Ge
fräste mit Werkauf dieser Waa^e gemacht.

Bazarne. Burgunderwein, von besonderer Güte.
Bdellium ist ein Gummiharz, welches in großen und 

minder großen Stücken von rothbrauner Farbe zu uns kommt; es 
besitzt einen bitterlichen gewür^haften Geschmack, einen der Myrrhe 
ähnlichen Geruch, in der Warme wird es weich, ans Feuer ge
bracht, brennt es wie Harz, und verbreitet dabei einen angeneh
men Geruch. Es ist im reinen Zustande halddurchsichtig; die 
beste Sorte dieses Gummiharzes kommt in nicht zu großen, son
dern in rundlichen, gelblichen, grünlich oder röthlichgrauen Stük- 
ken von mattem, wachsartigem Bruche vor; gewöhnlich aber ist es 
mit anhängenden Unreinigkeiten versehen. Es muß sich theilweise 
in Weingeist und Wasser auflösen lassen, Kaliflüssigkeit löst es 
gänzlich auf. Die Werfälschung mit schlechter Myrrhe ist der 
Undurchsichtigkeit wegen leicht zu erkennen. Wir erhalten es aus 
Ostindien und Arabien. Die Mutterpflanze dieses Gummi war 
bis in die neuern Zeiten unbekannt, wenigstens war man in der 
größten Ungewißheit, von welcher Pflanze es genommen wurde, 
daher man die Abstammung als unbekannt anführte. Lamark 
bezeichnete zuerst die Gummi tragende Mohrrübe, Oaucus Aummi- 
Ler, als die Mutterpflanze. Den neuesten Bestimmungen des Pro
fessor Sprengel zufolge ist aber die Weinpalme Lorassus kla- 
KelUkornis als solche anzunehmen. Diese Palme wird 25 bis 30 
Fuß hoch, die Blätter sind handförmig, bis 4 Fuß lang, haben 
Blattstiele, die mit scharfen krummen Dornen besetzt sind. Aus 
den Blumenkolben preßt man den Saft, um den Palmenwein 
daraus zu bereiten. Die Früchte erreichen die Größe eines Kin
derkopfs. Das Gummi kommt über Benedig, Trieft, Livorno, 
Marseille in Handel.

Bear n er Weine. Leichte, weiße und rothe französische 
Lischweine aus Bearn; über Holland, Hamburg.

Beennüsse (kalawi m^risticao) kommen nach neuern Be
stimmungen nicht von der 6nilan6a lVlorinZa, wie zeither ange
nommen wurde, sondern von lVIarinAa apters Oaertner, haben 
die Größe einer Haselnuß, mit einer graulichen Schale und wei
ßem Kern, der sehr ölreich ist. 7 bis 8 Pfd. geben iz bis 2 Pfd.
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Oel, von gar keinem Geschmack und Geruch, an Farbe gelblich, 
übrigens durchsichtig. Der Gebrauch dieses Oels ist vorzüglich 
für Parfümeurs, die es zum Extrahiern der feinen Blnmengcrü- 
che anwenden, indem sie damit getränkte Baumwolle über die 
Blumen in einem schicklichen Behältnisse, als z. B. ein feines 
Haarsieb u. dgl. ausbreiren, und nachdem die Baumwolle mit dem 
ätherischen Theile der Blume gehörig angeschwängert ist, aus
pressen, das Oel aber in gut verschlossenen Gefäßen aufheben. 
Es kommt aus Aegypten, Syrien und Ceylon.

Beenöl, f. Beennüsse.
Bei »schwarz ist der Rückstand, welchen man erhalt, wenn 

Knochen einer trocknen Destillation ausgesetzt werden und das em- 
pyreumatische Oel, nebst dem flüchtigen Salze davon geschieden 
sind. Das in der eisernen oder irdenen Retorte Zurückgebliebene 
ist diese, unter dem Namen Beinschwarz, oder gebranntes Elfen
bein bekannte thierische Kohle; sie wird zu einem feinen Pulver 
gestoßen oder gemahlen, und Fässerweise zu viertel, halben und 
ganzen Centnern verkauft. Aus den chemischen Laboratorien, wo 
dergleichen Präparate im Großen verfertigt werden, als zu Schö
nebeck, Salzgitter und aus mehreren andern chemischen Fabriken, 
erhält man es mehr oder weniger fein gemahlen.

Belladonna, s. Tollkirsche.
Be lv e d ere - Ro si ne n. Eine italienische Traubenrosine; 

über Livorno.
Benicarlo. Rother spanischer Wein aus Valencia von 

vorzüglicher Güte, sehr geistig und konsistent; wird über Ali- 
cante, Barcelona und Cette bezogen.

Benzoe. Ein in großen Stücken vorkommendes wohlrie
chendes Harz, aus weißen, gelblichen, röthlichen oder braunen 
Massen verschiedener Größe zusammengesetzt, von süßem stechen
den Geschmack. Man hat davon mehrere Sorten. Die feinste ist 
die Mandelbenzoe, und besteht aus lauter weißen Stücken. Eine 
mittlere ist weniger damit versehen, die schlechteste aber sieht 
braun, ins Schwärzliche fallend, aus, und enthält viel Unreinig- 
keiten. Dies aus dem Baume, nach den neuern Bestimmungen 
von 5^rux durch Einschnitte und freiwilliges Ausfließen
erhaltene Harz, muß sich in dem stärksten Weingeiste, wenn es 
rein ist, auflösen, und mit Kaliauflösuug gekocht, den zehnten 
Theil Benzoesäure liefern. Vermischt man die Auflösung der 
Benzoe in Weingeist mit Wasser, so wird sie ganz milchigt, und 
gibt die unter dem Namen Jungfernmilch bekannte Flüssigkeit, 
welche ein gutes, der Haut wohl zusagendes, angenehm riechendes 
Waschwasser, besonders wenn dazu Rosenwasser angewendet wurde, 
darstellt. Außerdem dient die Benzoe als Räucherungsmittel, und 
ist ein Hauptbestandtheil der Räucherpulver, Räucherkerzen und 
mehrerer anderer Räuchermittel. — Der Baum, von welchem die
ses Harz gewonnen wird, erreicht eine mittlere Höhe, der Stamm 
die Stärke eines Mannes. Die Aeste wachsen so, daß sie eine 
Krone bilden; das Holz ist hart und dicht, die Rinde graugelb. 
Die beste Sorte ist diejenige, welche man von 5 bis 6jährigen 
Stammen sammelt. Ein Stamm liefert im günstigsten Falle 3 
Pfund Benzoe. Das Vaterland des Benzoebaumes ist Siam, die 
Inseln Java und Sumatra. In Kisten von 150 bis 180 Pfd., so 
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wie in halben zu 75 Pfd. wird die Benzoe in Handel gebracht, 
von der oftindischen Kompagnie auctionsweise erhandelt. Der Ka- 
veling bei der holländisch-oftindischen Kompagnie besteht in 3 
größer« oder 4 kleinern Kisten, worauf 1 x. o. Gutgewicht gege
ben wird. Die englisch-ostindische Kompagnie gibt außer 1 x. 
o. Gutgewicht noch 6^ p. e. Sconto. Beziehungsorte Amsterdam, 
London, Marseille, Trieft und Hamburg.

Benzoesäure, Benzoeblume, ist ein in platten, na- 
delförmigen Kristallen aus der Benzoe erhaltenes Salz, von nicht 
bemerkbar saurem, vielmehr süßlichem und stechendem Geschmack; 
demungeachtet ist es eine Saure, wie die übrigen Eigenschaften, 
welche es besitzt, zeigen. Diese Saure kann aus der Benzoe auf 
mehrerlei Art gezogen werden, durch Auskochen mit Wasser und 
Kristallisiren; durch Sublimation; durch Destillation, wobei 
man zugleich das Del erhält; Lurch Auskochen mit Laugensalz 
und nachmaliges Abscheiden der Saure mit Schwefelsaure. Die 
letzte Methode ist die beste. Eine unverfälschte Benzoesäure muß 
silberweiß, im Wasser äußerst schwer, im Weingeiste leicht auf- 
löslich sein, ohne Rückstand zu lassen; sich durch Hitze verflüch
tigen und mit salpetersaurer Schwererde keinen Niederschlag ge
ben. Da man nach neuern Erfahrungen diese Säure auch indem 
Harne kräuterfressender Thiere gefunden und herausgezogen hat, 
so kommt eine solche zuweilen im Handel vor, ist aber nicht rein 
genug, und an ihrem urinartigen Geruch zu erkennen. Man be
zieht sie aus den chemischen Fabriken.

Berberitze ist die rothe, walzenförmige, zweilänglichen Sa
men und einen sauren Saft enthaltende Beere von dem Berberiz- 
zenstrauche, der 8 bis 9 Fuß hoch, dessen festes, gelbes Holz zu 
verschiedenen Arbeiten, die innere Rinde zum Gelbfärben benutzt 
wird. Worzüglich eignet sich aber die Wurzel des Berberitzen- 
strauchs zur Hervorbringung gelber Farben auf Leder; daher wird 
sie häufig angeweudet, den Saffian, so wie andere Ledersorten 
damit schön gelb zu färben. Es mögen wohl nicht selten Verfäl
schungen mit der Wurzel vorfallen, die jedoch leicht zu entdecken 
sind, indem sie sich beim Kochen durch die größere Reichhaltigkeit 
an Färbestoff auszeichnen, und dabei doch äußerlich keine besonders 
lebhafte gelbe Farbe verrathen. Der aus den zerquetschten Bee
ren gepreßte rothe Saft kann, wenn er sich hell abgesetzt hat, 
theils für sich, oder auch mit Zucker aufgekocht in gut verwahr
ten Bouteillen von Glas aufbewahrt, und statt des Citronensaf- 
tes zum Punsch angewendet werden., Sie wächst sowohl in der 
Schweiz, als auch in Deutschland häufig; ihr Vaterland ist Asien 
und Europa.

Bergamotte wird eine Abart der Pomeranze in Italien 
genannt, die ihres angenehm riechenden Oels wegen vorzüglich 
benutzt wird.

Bergamottöl wird aus der Bergamotte, die im vorigen 
Artikel angezeigt wurde, durch eine sehr einfache Operation er
halten, indem das feine Del, welches sich in den Zellgeweben der 
äußern Schale dieser Frucht befindet, durch mit Stacheln verse
hene Walzen, die dieselbe zerreißen, daraus befreit wird;, oder 
aber auf eine andere ähnliche Art, bringt man die Früchte in ein 
großes trichterähnliches, inwendig mit Stacheln, einem Reibeei
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sen gleich, versehenes Behältniß, welches in dem Boden aber ei
nen Rost hat, und laßt nun durch Umdrehen, wozu diese Art Ma
schine eingerichtet ist, eine anhaltende Bewegung geschehen, wo
durch das Zellgewebe der Schale auf allen Seiten zerrissen wird, 
und das herausquellende Del Gelegenheit bekommt, durch den Rost 
in die untergesetzten Flaschen abzulaufen. Das Bergamottöl be
sitzt einen höchst angenehmen reinen Geruch, der, sollte dasselbe 
mit einem andern ätherischen Oele vermischt sein, wie dergleichen 
Verfälschungen oft statt finden, sich leicht durch den Geruch zu 
erkennen gibt, vorzüglich wenn dies der Fall war mit Terpentin-, 
Rosmarin - oder einem andern riechenden Oele. Ein paar Trop
fen in der Fläche der Hand gerieben und langsam verdunsten las
sen, zeigen diesen Betrug durch den eigenthümlichen Geruch so
gleich an. War es indeß mit einem geruchlosen fetten Oele ver
mischt, so wird man das letzte sogleich entdecken , wenn man eine 
kleine Portion in starkem Weingeist auflöst. Die Auflösung muß 
vollkommen geschehen, das dabei befindliche fette Del wird sicht
bar obenauf schwimmen, oder ist die Verfälschung nur sehr ge
ring gewesen, eine trübe, etwas milchichte Flüssigkeit darstellen, 
weil das fette Del durchaus im Weingeiste unauflöslich ist. Ver
mischt man Bergamottöl mit etwas rauchender Salpetersäure, so 
bildet sich ein gelbes, mit Vitriolöl ein braunes, schmieriges, wohl
riechendes Harz. Im Handel kommt dies Del in großen blecher- 
nen oder gläsernen Flaschen vor; es wird nach Pfunden erstan
den, und in Quantitäten von Messina, Genua, Venedig, Neapel, 
Livorno, Neggio bezogen. Auch Grosse in Frankreich verschickt 
viel ins Ausland.

Berg blau. Dieses Mineral besteht aus verkalktem Kupfer 
mit Kalkerde verbunden, wird in den Kupfergruben in Verbindung 
mit andern Bergarten gefunden; nachdem es davon gereinigt, 
sucht man es durch Mahlen mit Wasser und Schlemmen zur höch
sten Feinheit zu bringen. Es ist übrigens seltener als andere Kup
ferkalkarten; man findet es in Tyrol und mehreren andern Or
ten. Künstlich kann es bereitet werden, wenn eine salpetersaure 
Kupferauflösung mit ungelöschtem Kalk gefällt, dem grünen Nie- 
derschlage noch ein Zehntel oder Zwanzigstel Kalk zugesetzt wird. 
In dem Tyrolschen wird es von den dortigen Bergarbeitern nach 
der schon angezeigten Methode durch Mahlen und Schlemmen fein 
zugerichtet, und dann in mehrere Sorten, nach Beschaffenheit der 
Farbe, getheilt. Diese Sorten bestehen in Hochberg blau, der^ 
theuersten, fein Mittelblau, etwas niedriger, feine hoch
blaue Bergasche, noch geringer im Preise; dann feine mit- 
telblaue Bergasche, ebenfalls geringer als die vorige, und 
dann ordinaire bl au e Der ga sch e, als die geringste Sorte; 
der Verkauf dieses Produkts wird von der kaiserl. österreichischen 
Bergwerksprodukten - Verschleißdirection veranstaltet.

Berg grün. Ebenfalls ein erdiger Kupferkalk, wird in den 
nämlichen Verbindungen, als das Bergblau, jedoch weit häufiger 
angetroffen, enthalt weniger Kohlensäure als dieses, zeigt sich in 
derben Massen, auf dem Bruche faserig oder schieferig, kristal- 
lisirt und erdig, ist wie jenes ein Farbematerial, und kommt aus 
Ungarn und Tyrol, aus Sachsen und vom Harz.

Bergkristall. Ist eine freie, pyramidalifch oder prismü- 
4 
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lisch vorkommende Kristallisation der Kieselerde mit einem gerin
gen Antheile Thon und Kalkerde verbunden, größtentheils im 
reinsten Zustande von weißer Farbe. Ist die Kristallisation ge
drängt zusammen, so, daß sie eine dichte Masse bildet, dann 
heißt sie Quarz. Mancherlei Sachen, die aus dem Bergkristall 
verfertigt werden, machen seinen Gebrauch vielseitig. Er kommt 
aus Sachsen, Böhmen, Ungarn, Schlesien, auch in England und 
Schweden wird er häufig gefunden.

Bergöl, Stein öl. Ein dem Bernsteinöle im Gerüche 
ähnliches flüssiges Erdharz von weißer, gelber und röthlicher 
Farbe. Das erste ist selten, es kommt von Sumatra, aus Per- 
sien und den Herzogthümern Parma und Modena. Das gefärbte 
ist häufiger. Man erhält es aus den Ritzen der Felsen hervor- 
quillend, auch auf dem Wasser schwimmend. Echtes Bergöl lö
set sich in starkem Weingeiste nicht auf, und kann dadurch auf 
Verfälschung mit einem ätherischen Oele, als Terpentinöl u. dgl. 
geprüft werden, wodurch eine Verminderung in diesem Falle be
wirkt wird. Witriolöl darf keine Erhitzung oder Schwarzwerden 
veranlassen, sonst ist das Bergöl mit einem fetten Oele ver
fälscht. Sein Gebrauch ist mancherlei. Man erhalt es aus Si- 
cllien, aus Languedoc und dem Elsaß.

Berg salz, s. Steinsalz
Berlinerblau. Ein m der Malerei sehr bekanntes Farbe

produkt, welches seinen Namen davon hat, weil es in Berlin zu 
Anfänge des I8ten Jahrhunderts erfunden wurde. Es ist mit Blau
säure verbundenes Eisen (blausaures Eisen), und entsteht, wenn 
eine Auflösung des kupferfreien Eisenvitriols, mit aus thierischen 
Theilen und Pottasche durch Kalcination erhaltener Lauge (soge
nannte Blutlauge, weil man früher bloß getrocknetes Blut dazu 
anwendete), nebst einer hinlänglichen Quantität Alaunauflösung 
vermischt wird. Der hierdurch entstehende blaue Niederschlag ist 
das Berlinerblan, welches nur im Großen Vortheilhaft bereitet 
werden kann. Mit Weglassung des Alauns erhält man eine 
sehr dunkelblaue Farbe, unter dem Namen Pariser blau be
kannt. Wird statt der thierischen Theile Glanzruß, und statt 
der Pottasche Soda, oder Mineralalkali genommen, so bekommt 
man das Erlang er blau. Ein gutes Berlinerblau muß von 
schöner, lebhaft blauer, hinlänglich gesättigter Farbe, und leicht 
zerreiblich sein. Ist es zu hart und fest, so war die angewandte 
Pottasche sehr unrein, oder der Niederschlag wurde nicht gehörig 
ausgelaugt. Man erhält diese Farbe aus den Berlinerblaufabri
ken, deren es viele gibt, als zu Frankfurt a. M., Breslau, 
Triest, Wien, Cassel, in Franken, zu Obersteinach im Coburg- 
schen, Schönebeck bei Magdeburg u. a. m.

Berlinerroth. Eine dem Florentinerlack ähnliche Ma
lerfarbe, welche man von den Berlinerblaufabrikanten erhält. 
Sie wird aus dem Krapp gezogen, und zwar, indem man guten 
Krapp mit Alaun eine Zeitlang m reinem Flußwasser kocht, (das 
Verhältniß beider Ingredienzien ist etwa 4 Theile des erster« und 
1 Theil des letzter»). Der durch dieses Verfahren hinlänglich 
extrahirte Farbestoff befindet sich nun in dem Dekocte, welches 
nun gehörig filtrirt werden muß. Ist dies geschehen, so setzt 
man der filtrirten Farbebrühe so lange verdünnte Kaliauflösung 
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zu, als noch ein Niederschlag erfolgt. Der erhaltene Niederschlag 
ist, nach Absonderung der überstehenden Flüssigkeit, öfterm Aus- 
süßen mit Wasser, und nachmaligem Trocknen, das in Rede 
stehende Präparat.

Bernstein. Dieses bis jetzt von den mehrsten Naturfor
schern unter die Erdharze gezahlte Produkt ist den allerneuesten 
Bemühungen und der daraus entstandenen annehmlichsten Hypo
these zufolge, ein Erzeugniß des Pflanzenreichs, und kein Mine
ral. Sowohl die verschiedenen Lagen, Orte und Verhältnisse, in 
welchen es gefunden, als auch die vegetabilischen und animalischen 
Beimischungen lassen mit Recht schließen, daß es ein harziger, 
vegetabilischer, zuvor weich gewesener Stoff war, der durch Ein
wirkung anderer Stoffe in der Erde, zu einem eigenen, von allen 
andern unterschiedenen Körper gebildet wurde, und dieses frühern 
Erdrevolutionen beizumesscn hat. Der Bernstein wird theils aus 
der Erde gegraben, theils aus dem Meere gefischt, und besonders 
in bedeutender Menge im Königreich Preußen am kurischen und 
frischen Haff gefunden, wo er von der Ostsee bei Stürmen an 
den Strand geworfen wird. Aber auch in Lagern von Sand 
und Thon trifft man ihn häufig in Hügeln am Meere gelegen, 
wo man ihn auf bergmännische Weise herausholt. Sehr selten 
wird er in Gegenden, die entfernt von dem Meere liegen, ange
troffen, wiewohl man ihn zuweilen mit Braunkohle, Torfmoor 
in Verbindung, so wie in Gegenden, die Quellen von Dergöl 
besitzen, vorgesunden hat. In Osten von Afrika, auf der Insel 
Madagasker, in Sicilien, ferner in Nordamerika bei Cap Sable, 
am Flusse Mogothy in der Landschaft Ann-Arundel des Staats 
Maryland, ist er theils von guter, theils unreiner Beschaffenheit 
gewonnen. Zu den nicht gerade im gewöhnlichen Handel begrif
fenen Kabinetstücken gehören die von der Natur gebildeten Bern
steinexemplare, worin sich fremde Körper befinden, als Insek
ten, verschiedenartige vegetabilische Stoffe, wie Pflanzentheile u. 
d. gl. Diese Stücke müssen aber übrigens rein sein, ein Helles, 
seines, durchsichtiges, wenig gefärbtes Ansehen haben, wenn ihnen 
ein bedeutender Werth gestattet werden soll. Verfälschungen die
ser Art, als' durch die Kunst nachgeahmte, lassen sich bei genauer, 
sorgfältiger Beobachtung theils durch das Ansehen selbst entdecken, 
theils dadurch, daß man ein Stückchen davon auf Kohlen wirft, 
und den verschiedenartigen Geruch prüft, theils auch, wenn man 
ein solches verdächtiges Exemplar in eine Schale mit heißem 
Wasser legt, durch dessen Einwirkung der künstliche Zusammen
hang gestört wird, und sich das Stück öffnet. Die im Handel 
nach der Größe, Güte und Farbe vorkommenden Sorten Bern
stein sind folgende. 1) Sortimentstücke, diese sind hell, 
durchsichtig und groß, wenigstens 8 Loth schwer; ihr Preis ist 
sehr bedeutend, indem die Tonne bei Meistbietender Veräußerung 
bis 2 auch 3000 Thaler, besonders in neuern Seiten, gekommen ist. 
Dergleichen Stücke eignen sill) vorzüglich zu daraus zu verfer
tigenden Kunstsachen, als Kästchen, Dosen, Pfeifenspitzen von 
ziemlicher Länge, Degengefäße, Kruzifixe, Bilder, Schachspiele 
u. dgl. m. 2) Tonnensteine, diese sind nicht so Hart als jene, 
sondern etwas zähe, ihre Größe bei weitem geringer; sie wiegen 
unter 8 Loth, daher ihr Preis auch viel niedriger, von 3 bis 700 
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Thlr. die Tonne. 3) Firnißsteine; -sind klein, fest und hart, 
durchsichtig, ebenfalls rein, und daher sehr zur Bereitung des 
Bernsteinfirniß geeignet, am Werthe die Tonne 1 bis 200 Thlr. 
4) Sandsteine, von geringer Größe, undurchsichtig, zwar fest 
aber unrein, zu Firniß untauglich, dagegen als Räuchermittel, 
also z. B. unter Raucherpulver, zu Räucherkerzen, zur Berei
tung des Oels und Salzes u. dgl. anwendbar; der Preis pro. 
Tonne circa 50 bis 80 Thlr. 5) Schlick, große, unreine, un
durchsichtige Stücke; ihrer Farbe nach sind sie weiß, gelb, gelb
lich, braun, auch ganz dunkelbraun; die undurchsichtigen nennt 
man insgemein Bastard; pro. Tonne 20 bis 40 Thlr. In Dro- 
guenhande! werden gewöhnlich verschiedene Sorten angezeigt, als 
Bernstein, extra fein, in Corallen ü 44 bis 48 Gr.; in krag- 
incntis beschn. kl. L 25 Gr.; in frsAmentis gelb 13 bis 16 Gr.; 
in frs§menti8 roth 11 bis 12 Gr.; Firnißstücke 9 bis 10 Gr.; 
ra5ura grob 12 Gr.; kleine rasura 10 Gr. Dies sind so ungefähr 
die Abstufungen, welche in diesem Handel vorkommen, wobei je
doch die Preise nicht immer gleich bleiben. — Verarbeitete Waaren 
in Stücken oder Schnüren werden kisten oder- auch pfundweise ge
handelt; es gibt der Schnüre von verschiedenem Gewichte, Koral- 
lenschnüre von bis 1 Pfd.; klar geschliffene Korallen von weit 
stärkerem Gewichte, wovon ein Sortiment aus mehrern Nummern 
100 Pfd. wiegt. Bastardkoralleu, worunter man nicht so ganz 
durchsichtige, sondern trübe und blässere Korallen von Bernstein 
versteht, in 14 Nummern, zusammen 100 Pfd. Im Allgemei
nen ist die Güte des Bernsteins nach der geringen Farbe, die er 
besitzt, seiner Harte, Durchsichtigkeit und des daraus nothwendig 
entstehenden vermehrter» Glanzes, Reinheit und Leichtigkeit zu 
beurtheilen; daher ist der diese Eigenschaften besitzende weiße der 
vorzüglichste, ihm folgt der hellgelbe, dann der dunklergelbe; 
ins bräunliche fallende Sorten sind die schlechtern. Der Haupt
handel mit Bernstein, sowohl roher als geschliffener oder verar
beiteter Waare, ist in Königsberg in Preußen, Stolpe und Dan- 
zig; von hier aus werden große Partien nach allen Gegenden ver
sandt; durch griechische und armenische Kaufleute nach der Türkei, 
Persien, Indien und nach China.

Bernstein öl. Aus den Abgängen des Bernsteins durch 
eine trockne Destillation in steinernen Retorten erhaltenes Del von 
dunkler Farbe; es geht zuletzt über, nachdem das flüchtige Salz 
bereits in die Vorlage (worin man zür bessern Absonderung etwa 
halb so viel Wasser, als der Bernstein betrug, gethan hat), 
ubergetrieben ist. Nach beendigter Destillation wird das im 
Wasser befindliche Salz von dem Oele durch einen Scheidetrichter 
abgesondert. Das Del, welches dunkelbraun oder ganz schwarz 
ist, kann durch Zusatz von Holzasche oder Thon nochmals über- 
destillirt, und hierdurch gereinigt oder rectificirt werden. Es ist 
ein empyrevmatisches Del, und kann, da es öfters mit Dergöl 
verfälscht wird, durch concentrirte Salpetersäure geprüft werden. 
1 Quentchen reines Del gibt mit 3 bis 3z Quentchen dieser Säure, 
in einem offenen Gefäße innig vermischt, ein Harz von Biesam 
ähnlichem Gerüche, welches beim verfälschten nicht der Fall ist.

Bernsteinsalz. Das so eben angeführte, im Wasser 
gelösete Salz wird in porzellanen Gefäßen bis zur Kristallisation
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abgedampft, und da es noch so sehr dunkel ist, durch Sublima
tion mit Kohlenpulver gereinigt. Ein echtes Bernsteinsalz ist 
sauer, nicht scharf schmeckend, aus mehr oder weniger schmutzig 
weißen, prismatischen Kristallen bestehend, muß sich in einem 
silbernen Löffel erhitzt, gänzlich verflüchtigen, im Alkohol völlig 
auflösen, mit Laugensalz gerieben, keinen flüchtigen Geruch ent
wickeln, sonst ist es mit Weinsteinsäure, Kleesalz, Salmiak oder 
Boraxsäure u. dgl. vermischt.

Bernsteinsäure ist das so eben beschriebene Bernsteinsalz.
Bernstein firniß oder Bernstein lack. Der Bernstein 

eignet sich in aufgelöstem Zustande ganz besonders zum Ueberzuge 
aller Gegenstände, denen man einen dauerhaften Glanz geben will, 
weil er einer der festesten Körper unter allen Ingredienzien ist, 
die man zu den mancherlei Lackfirnissen anwendet, zumal er sei
ner Unauflöslichkeit wegen allen gewöhnlichen Flüssigkeiten bei
nahe gänzlich widersteht, und ein daraus verfertigter Firniß, so
bald er ganz trocken geworden, durchs Abwäschen mit Wasser, 
so wie durch zufälliges Darauftröpfeln von irgend einer andern 
Flüssigkeit keine matten Flecke bekommt. Um den Bernstein in
deß dazu fähig zu machen, daß er sich in einem dazu tauglichen 
Fluidum auflöse, muß er zuvor geschmolzen, und dadurch seiner 
Säure und seines Oels beraubt werden. Hierdurch erhält er je
derzeit ein mehr oder weniger braunes Ansehen, und es wäre frei
lich zu wünschen, daß dieses vermieden werden könnte; dies kann 
aber nur dann geschehen, wenn wir ein Auflösungsmittel kennten, 
welches ihn im natürlichen Zustande, ohne die Operation des 
Schmelzens, löste, und dann zu dem in Rede stehenden Behuf ge
schickt machte. Da dies aber bis jetzt noch nickt der Fall ist, ob
gleich wir nach den neuesten Bemerkungen des Professor Lampa- 
dius wissen, daß dessen neu erfundener Schwefel-Alkohol große 
Wirkung auf den Bernstein äußert, ihn erweicht, aber nicht un
mittelbar auflöst, so muß die Bereitung eines guten Bernstein- 
lacks durch vorhergegangenes Schmelzen desselben geschehen, jedoch 
finden bei der Procedur einige Handgriffe statt, die ein besseres 
Resultat als gewöhnlich liefern. — Man wähle sehr harten, 
Hellen und durchsichtigen Bernstein aus, der in kleinen Stük- 
ken einer Erbse groß fein kann, bringe ihn in ein schickliches 
Schmelzgefaß von Eisen oder feftgebranntem Thon, etwa eine 
Pfanne oder etwas flachen Topf, lasse ihn darin, zuvor mit ein 
wenig Terpentinöl übersprengt, gelinde fließen, welches geschieht, 
wenn man das Gefäß auf glühende Kohlen setzt, dann und wann 
die schmelzende Masse mit einem Spatel von Eisen oder Holz 
umrührt, und sobald die Masse gleichförmig zergangen ist, auf 
ein eisernes Blech gießt, wo sie sogleich erkaltet. Man wiegt 
die Masse, pülvert sie etwas, und übergießt sie nun in dem Ge
fäße mit dem dreifachen Gewichte guten Hellen Leinölfirnis, rührt 
alles wohl um, und läßt die Auflösung über mäßigem Kohlenfeuer 
vollkommen vollenden, welches durch gelindes Umrühren mit dem 
Spatel befördert wird. Wird nun das Gefäß vom Feuer genom
men, so setzt man ihr noch in zwar nicht zu heißem, aber doch 
warmem Zustande 4 Theile erwärmtes Terpentinöl zu, rührt alles 
gut um, und laßt es bei zugedecktem Gefäß erkalten. Die Helle 
Bernsteinlösung wird nach völligem Erkalten klar von dem etwani- 
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gen auf den Boden des Gefäßes abgesehen Satz gegossen, und 
als Bernsteinfirniß benutzt. Au solchen 'Anstrichen, wo man die 
mit Terpentinöl fein geriebenenen Farben gleich mit dem Bern- 
steinfirniß aufsetzt, und ihm hernach durch Schleifen eine noch 
höhere Politur gibt, muß derselbe ohne Zusatz von Terpentinöl, 
bloß in Leinölfirniß aufgelöst, genommen werden. — Ein ganz 
vorzüglicher Bernsteinlack wird gewonnen, wenn man dem Bern
stein noch Kopal zusetzt, der dann zugleich mit jenem geschmolzen 
werden muß. Das -Verfahren hierbei ist kürzlich dieses: 2 Theile 
Bernstein von guter Beschaffenschaft und 1 Theil Heller Kopal 
werden als kleine Stücke zusammen in einem Topfe von schicklicher 
Größe, der übrigens ganz rein sein muß, über Kohlenfeuer ge
bracht, einer mäßigen Warme ausgesetzt, (wenn man die zer
kleinerten .Ingredienzien zuvor mit ein wenig Terpentinöl anfench- 
tet, so wird das Zerfließen befördert) und dann, wenn die Masse 
anfängt zu stießen, mit einem Spatel gelinde umgerührt, bis 
alles gehörig zerschmolzen ist. Den Topf nimmt man nun vom 
Feuer, und rührt eine Zeitlang, damit die größte Hitze verfliegt, 
und das demnächst zukommende Terpentinöl nicht so leicht ver
dampfe; jetzt tröpfelt man das vorher erwärmte Terpentinöl zu, 
rührt dabei beständig gelinde fort, und setzt so viel davon zu, bis 
die Masse eine Consistenz wie guter Syrup erhalten hat. Hier
auf kommt der Topf wieder aufs Feuer, die Erhitzung geschieht 
unter beständigem Umrühren bis beinahe zum Siedepunkte, wo man 
dann eine Partie recht guten Leinölsirniß, der sehr hell und klar 
sein muß, zugießt. Das erforderliche Quantum des letzter» läßt 
sich leicht an der Confistenz des Firnisses erproben, wenn man 
mit dem Spatel mehrere Tropfen herausschöpft, fie auf einer 
kalten Glasscheibe erkalten läßt, und sieht ob der Firnis sehr 
dickflüssig ist oder nicht. Fließt er nämlich auf der schräg ge
stellten Tafel langsam ab, so ist die Stärke desselben gut; bleibt 
er fest stehen ohne zu laufen, so ist er zu dick und bedarf noch 
einen Zusatz von Oelfirniß. Dieser so eben angezeigte, aus Kopal 
und Bernstein bereitete Firniß hat noch große Vorzüge vor dem 
einfachen, wer! theils die Schmelzung des Kopals eine blässere 
hellere Farbe zu Wege bringt, und dann ferner dem Glänze und 
der Festigkeit mehr nutzt als schadet. Je weniger gefärbt der 
Bernsteinfirniß bei den sonstigen ihm zukommenden guten Eigen
schaften ist, je mehr Werth ist darin zu legen, deshalb sei man 
beim Schmelzen ja mit der Dirigirung des Feuers aufmerksam; 
eine bei mäßigem Kohlenfeuer zu unternehmende gelinde Schmel
zung ist die beste.

B ertr am wurzel (klaäix k^retkri). Die Pflanze, von 
welcher diese Wurzel kommt, heißt nach
tkrum; sie wird einen Fuß hoch, und trägt eine etwas zusammen
gesetzte Blume, die am Rande länglich geschweifte, an der Spitze 
eingekerbte Blümchen hat. Der Kelch ist halb kugelförmig, und 
besteht aus länglichen, grünen, am Rande häutigen Schup
pen. Der Stiel einblumig; die Blätter gefiedert. . Sie wachst 
häufig in der Berbarei wild, in Deutschland wird sie viel 
gebauet, als z. B. in Thüringen; auch in Böhmen zieht man 
dieselbe. Die Wurzel ist perennirend, einige Zoll lang, hat ge
wöhnlich die Dicke eines Federkiels, seltener erreicht fie die 
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Starke eines kleinen Fingers. Sie ist zähe, wenig befaftrt, 
grau, inwendig wen), besitzt keinen Geruch, dagegen einen bren
nenden, beißenden Geschmack; sie muß im Frühjahre ausgegra- 
den und getrocknet werden. In Der Regel wird sie in -Bündel ge
bunden zum Handel gebracht, aber nicht selten mit der Wurzel 
des weißen Dorants, wilden Bertram ptsrmics) ver
fälscht. Diese ist aber schon dadurch unterschieden, daß sie stark 
befasert ist, und einen geringen Geschmack besitzt. Eine andere 
Verfälschung geschieht mit der Wurzel der staudigen Wucher
blume, D. Diese ist dünner als die
echte Wurzel, am obern Theile ringsherum mit vielen kleinen 
Fa;ern besetzt, in Gestalt eines Bartes. Ihr Geschmack zeichnet 
sie ebenfalls aus, weil sie bloß einen herbsäuerlichen, und gering 
scharfen besitzt. In der Medizin wird die echte Bertramwnrzel 
noch zuweilen gebraucht; ihre Anwendung ist als reizendes Mit
tel auch nicht nutzlos; deshalb gebraucht man sie auch gewöhn
lich beim Zahnweh, welches von hohlen Sahnen herrührt, indem 
sie stark speichelerregend ist. Als ein höchst verwerfliches Mittel 
benutzen sie die Essigbrauer, um ihrem schwachen Essig eine täu
schende Scharfe zu geben. Aus Holland erhalt man viel-Bertram
wurzel zum Handel, worunter aber sehr viel unechte befindlich ist.

Beryll. Ein gelbgrüner Aquamarin, s. Aquamarin. ,
Bett federn. Im Handel kommen die Federn der Gänse, 

Enten, Schwane u. dgl. vor. Auf ihre Reinheit, Weiße, Ela
sticität, daß sie nicht veraltet, oder die guten mit schlechten ver
mischt sind, hat man vorzüglich zu sehen. Um die Enrenfedern 
so gut als die von Gänsen benutzen zu können, und zu verhin
dern, daß sie sich nicht ballen, ist folgende Procedur anempfoh
len. Man verfertigt sich in einem Kessel mit kochendem Wasser, 
durch Zuthun einer kleinen Portion frisch gebranntem Kalk, oder 
so viel als hinreichend ist, um eine ganz schwache Lauge zu erhalten, 
ein Reinigungsmittel, worin man die Entenfedern schüttet, gut 
umgerührt, ein paar Mal mit der Flüssigkeit aufwallen läßt, 
dann mit einem kleinen Siebe herausnimmt, durch mehrmaliges 
Uebergießen mit kaltem Wasser abspült, und in der Sonne oder 
Ofenwarme dünn ausgebreitet, gehörig trocknet, wobei das öftere 
Auflockern nicht versäumt werden darf. Sie erhalten dadurch 
ihre Leichtigkeit, Elasticität, und ballen sich nicht mehr zusam
men. Beim Einkäufe der Federn hüte man sich, schon gerissene 
zu kaufen, weil die Verfälschung mit andern und schlechten Sor
ten, auch Beimischung von Sand, leichter geschehen kann, als bei 
ungerissenen. Die mehrsten Federn kommen aus Sachsen, Thü
ringen, Ungarn und Böhmen auf die Federmärkte, aber auch 
Polen, Preußen und Litthauen liefern sie nicht unbedeutend. 
Die böhmischen kommen am häufigsten über Prag, Leipzig und 
Naumburg. Elbingen, Frankfurt a. d. O., Hamburg, Bremen, 
Lübeck führen starken Handel mit böhmischen, polnischen, ungari
schen, auch deutschen Bettfedern. In Amsterdam werden die 
Federn mit 6 p c. Lara und 1 p. o. Sconto gehandelt.

Bezetten (beretta ruhrg), s. rothe Schminkläpvchen.
Bezoar. Bezoar st ein. Ein zwar im Handel noch vor

kommender, obgleich weniger im gebrauch seiender Artikel, weil 
die heilsamen Wirkungen, die man vor Seiten von ihm erwar
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tete, nicht bewährt gefunden sind. Er ist eine Substanz, die im 
Magen mehrerer Thiere vorgefunden wird, die aus verhärteten 
Uureinigkeiten besteht. Es gibt davon mehrere Sorten. 1) Der 
orientalische, als der theuerste, wovon 1 Loth so viel kostet, 
als von der nachfolgenden zweiten Sorte 1 Pfd.; er ist glänzend 
schwarzgrünlich, besitzt keinen Geschmack und Geruch, brauset 
auch mit Säuren nicht auf, auf Papier gerieben läßt er einen 
grünlichen Fleck zurück. Des hohen Preises wegen ist er ein Ge
genstand der Gewinnsucht, und wird häufig nachgemacht; kommt 
aus dem Magen zweier Gazellen, Antilope und Ant,!. st.
Or^x in Persien. 2) Der occidentalische aus dem Magen 
des Guanaco und Wicugna (Esmelus lain» und Vicunn-,), 
besteht aus dichter» Lagen als der vorige, ist schwärzlich oder 
grau, und von verschiedener Gestalt und Größe, ohne Geruch und 
Geschmack. 3) Bezoar von Coro mandel, aus dem Magen 
der Büffel, von etwas aromatischem Geruch, abfärbend, zerreiv- 
lich und leicht. 4) Bezoar von Goa. Ein aus erdigten und 
wohlriechenden Theilen künstlich zusammengesetzter und zu Kugeln 
verschiedener Größe geformter Körper. 5) Der europäische von 
Rehen, Gemsen u. dgl. Thieren.

Bibergeil. Unter diesem Namen kommen Substanzen im 
Handel vor, die nur zu oft das nicht sind, was sie sein sollen; 
größtentheils erkünstelte Zusammensetzungen. Der eigentliche Bi
bergeil besteht aus zwei zusammenhängenden, mit einer harten, 
zähen, grauen Haut überzogenen Beuteln, von kegelförmiger, der 
Gallenblase ähnlichen Gestalt, die in einem fächerigen Zellgewebe 
eine weiche, pomeranzenfarvige Masse enthalten, von eigenthüm
lichem, starkem, widrigem, narkotischem Gerüche und bitterm, et
was scharfem Geschmacke. Es sind nicht die Hoden des Bibers, 
sondern eigne Absonderungen in der Gegend der Oeffnung des Hin
tern. Es gibt davon 2 Sorten, den sibirischen, O^toreurn 
sibirienm, und den englischen, Cssior. sngücnm. Der erste, 
als der beste, hat die angegebenen Eigenschaften, in der Mitte 
aber eine kleine Vertiefung; die Größe der Beutel ist verschieden, 
von einem halben bis 4 Loth am Gewichte; getrocknet ist die 
innere Masse fest, brüchig und zerreiblich. Der zweite 
rcnnn gnAllcnin auch c-nmllsnse, aus Kanada, ist größtentheils 
eine Mischung mehrerer Gummata, als Ammoniak, Galbanum 
mit echtem Bibergeilpulver in Hodensacke kleiner Ziegen gefüllt, 
und laßt sich theils an dieser ungleichartigen Masse, als auch 
am schwachen und vermischten Gerüche, so wie an der Gestalt er
kennen, da derselbe gemeiniglich in kleinen, länglichen, schwärz
lichen Beuteln vorkommt. Sehr oft sind auch Steine und Blei- 
stücke im Innern vorgefunden. Den neuesten Bemerkungen be
kannter Naturforscher und Chemiker zufolge soll nicht immer 
Verfälschung eine Folge der so mannichfach verschieden Vorgefun
denen Bestandtheile im kanadischen Bibergeil sein, da sie sich in 
England aus der ersten Hand hinlänglich überzeugt haben, wie 
auffallend die Verschiedenheit der Beute! hinsichtlich ihrer innern 
Bestandtheile sind; sie glauben daher, daß der große Unterschied 
zwischen den beiden Arten des Bibergeils von Klima, Nahrungs
mitteln, 'Natur-beschaffenheit, Gesundheitszustand der kanadischen 
Biber, und der Zeit, in welcher diese Thiere getödtet werden, 
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abhange. Es ist demnach außer Zweifel, daß nicht aller cana- 
dische Bibergeil als Kunstprodukt angesehen werden darf, sondern 
daß es wirklich echten der Art gibt; deshalb kann aber der vor
her angegebenen künstlichen Nachahmung und Verfälschung nicht 
widersprochen werden. Ausgemacht ist es übrigens, und es steht 
fest, daß auch selbst der echte canadische Bibergeil vem moskowi- 
tischen in der Güte weit nachsteht, welches schon der bei weitem 
stärkere und durchdringendere Geruch des letztern, und daß der
selbe eine größere Menge ätherisches Oel besitzt, welches wahr
scheinlich der Hauptbestandtheil innerer Kraft sein mag, beweiset. 
Als sehr verdächtig werden besonders die Beutel des kanadischen 
Bibergeils gehalten, welche mit einer gelben oder orangefarbnen 
zähen oder harten, glänzenden Masse angefüllt sind. Der gute 
kommt aus Rußland, Polen und Preußen; der englische soll 
eigentlich von Canada und Nordamerika kommen, wenn er nicht 
das Werk europäischer Gewinnsucht ist.

Bibernell, s. Pimpinelle.
Bier. Das unter diesem allgemeinen Namen vorkommende 

Getränk ist sehr verschieden, hinsichtlich des Geschmacks, der 
Stärke, Dauer und Farbe, so wie der dazu verwendeten Zutha
ten; immer bleibt es aber eine durch geistige Gährung aus den 
Getreidearten bereitete Flüssigkeit, die sich vom Weine ihres ge
ringern Gehalts an Alkohol, und größer» Menge konsistenter, 
schleimicht- extraktartiger Theile wegen unterscheidet. Es gibt 
weiße und braune, süße und bittere Biere, je nachdem sie aus Luft
oder Darrmalz, ohne oder mit Hopfen gebrauet werden. Ihre 
Aubereitungsmethoden sind eben so mancherlei, daher unter den 
unendlich vielen Bieren nicht alle zum Verfahren, > oder langem 
Aufbewahren taugen. Aus Erfahrung weiß man, daß gerade die, 
den Weinländern am nächsten gelegenen Orte, die besten Biere 
haben, und daß im Gegentheil weiter nach Norden die schlechte
sten angetroffen werden. Unter den ausländischen sind die engli
schen, als Ale, Porterbier u. dgl. von entschiedenem Werthe, 
und machen einen wichtigen Handelsartikel aus. Unter den deut
schen haben die baierschen, fränkischen, bambergschen, braun- 
schweigschen, hannöverschen, anhaltschen und mehrere andere 
Städte einen guten Ruf. Bon den baierschen sind die zu Mün
chen, Regensburg, Passau, Tölz und Rvsenhein; 
von den fränkischen sind als die vorzüglichsten das bamberger, 
schweinfurter und erlanger; außerdem als weniger be
kannte, das altorfer, feuchter, hirschbrucker, nürn
berger, weißenburg er, windsheimer, virnsberger, 
zirndorfer; als braunschweiger die Mumme, wovon ein Meh- 
reres in einem eignen Artikel und der Duckftein; von den han
növerschen das sogenannte englische Bier und der Broihan; 
von den anhaltschen das zerb st er, so wie das bernburg- 
sch e zu Ballenstedt gebraute Lagerbier; von den sächsischen das 
zu Dresden, Grimma, Chemnitz, Wurzen, ZschoPau 
gebrauete; ferner im Woigtlande das zu Schleiz, Ebers
dorf, Gera, Köstritz; außerdem das merseburger, 
naumburger, danziger, emder, ratzeburger beiläufig 
zu nennen. Die Gute eines Biers besteht besonders darin, daß 
es hell und klar ist, einen reinen Geschmack besitzt, außer den 
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nährenden Theilen eine gehörige Menge Geist enthält, keine Un- 
behaglichkeit bei vermehrtem Genuß, als Kopfschmerzen, Auftrei- 
den ves Unterleibes, verursacht, mithin leicht durch die Harnwege 
abgeht, und keine freie Saure besitzt. Die Surrogate, welche 
man öfter bei den braunen Bieren statt des Hopfens anwendet, sind 
größtentheils alle verwerflich, weil sie nie die Stelle desselben er
setzen, obgleich manche darunter sind, die gerade keinen nachthei- 
ligen Einfluß auf den Körper haben. Als Surrogate des Hopfens 
sind folgende die unschädlichsten: Rhein farrn, Quendel, 
Dösten, Quassienholz, Kardobenedikten kraut, 
Tausendgüldenkraut, Wermuth, die Rinde einiger Wei- 
denarten, rothe Enzianwurzel, und der Bitterklee. Aber 
höchst verwerflich und strafbar sind die Ansätze betrügerischer 
Brauer, die, um dem Biere, welchem die gehörige Kraft fehlt, 
eine berauschende Kraft und starken Geschmack zu geben, wil
den Rosmarin pslustrkn, weiße Niesewurzel
(Ver^rruin slbnin), oder Kockelskörner
coLulus^ zusetzen. Jur guten Aufbewahrung des Biers sind feste 
Gefäße von derbem Holze nöthig; sie müssen auch ausgepicht sein, 
weil dadurch das Eindringen der äußern Luft gehindert wird, 
auch kann die äußere Wärme, da das Pech ein schlechter Wärme
leiter ist, nicht eindringen. Am besten conserviren sich die in 
kühler Jahreszeit, im Monat März, gebraueten Biere, wenn 
sie in tiefe, kühle, trockne, und wenn es sein kann, Felsenkeller, 
auf gepichten Fässern aufbewahrt werden Fehlerhafte oder um- 
geschlagne Biere zu verbessern, ist nicht allein sehr schwierig, son
dern nie ganz thunlich, so viel Mittel auch in Vorschlag gebracht 
sind. Unter den mannigfachen Fehlern, die ein Bier haben kann, 
und die theils aus Unkunde des Geschäfts, theils aus Nachlässig
keit und Unreinlichkeit entstehen, trifft man als die gewöhnlichsten 
das Trübesein, das Schal-und Sauerwerden, und das Aähe 
oder Langwerden an. Das Trübewerden hat entweder in der feh
lerhaften Beschaffenheit des Malzes seinen Grund, oder ein be- 
gangner Fehler beim Einmaischen, oder aber eine unvollkommene 
Gährung ist Schuld daran. Ein solches Bier ist einigermaßen 
durch Schönen mit Hauseublase, Eiweiß, oder geraspeltem Hirsch
horn zu verbessern. Schales Bier entsteht durch den Verlust 
der Kohlenstoffsaure und einen Theil Geist, als Folgen einer zu 
stürmischen Gährung, oder zu späten Fastens; dies kann bloß 
durch einen Ansatz von demselben, ganz jungen, noch in seiner gei
stigen Gährung begriffenem Bier verbessert werden. Das Sauer
werden laßt sich nicht aufhalten, wenn die Säure einmal ein
getreten ist, und alle Ansätze, die Säure wegzunehmen, als 
Pottasche, Kreide u. dgl., sind unpassend und taugen nicht. Das 
Lang wer den eines Biers kann gehoben werden, wenn man 
gleich zu Anfänge der Erscheinung Hausenblase oder etwas Eitro- 
nensaft zusetzt, es damit tüchtig schüttelt, und nachdem es sich ab
gesetzt hat, auf ein frisches Faß schüttet. Der Handel mit Bier 
im Großen ist vorzüglich in Seestädten, wo ganze Schiffsladun
gen zum Versenden abgehen; dahin gehört Hamburg, Altona, 
Danzig, Lübeck u. a. O. m.

Bieressig, s. Essig.
Bimsstein (kumex). Em vulkanisches Produkt, und 
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höchst wahrscheinlich ausgebrannter Asbest, von verschriebenen 
Farben, am meisten aber weißlichgrau, glänzend, schwammig, 
von faserigem, seidenartigem Gewebe. In der Nahe ausgebrann
ter und noch brennender Vulkane^ als beim Vesuv, Aetna, 
Monte Gibello u. a. m., wirb er häufig angetroffen, aber auch 
schwimmend auf dem Ocean. Die Pergamentmacher, Lederarbei
ter, Tischler, Wergolder und Jinngießer wenden ihn bei ihrem 
Geschäfte, um damit zu poliren, an; zerriebener Bimsstein und 
Kalk mit einem Bindnngsmittel, gibt einen festen Kitt zu Stein
massen. Er wird vorzüglich über Livorno in Handel gebracht, 
wo man ihn bei 1000 Pfunden handelt.

Birkenwasser oder Birkenwein. Aus dem Saft der 
Birke, die im Frühjahre angezapft wird, durch die Gährung be
reitet; ein stark moussirendes, Champagner ähnliches Getränk; zu 
20 Maß Saft, 10 Pfd. ordinairem Zucker und 4 Maß Wein, 3 
bis 4 Stück zerschnittene Citronen und ungefähr 4 Löffel voll 
süßes Bier, als die Gährung beförderndes Mittel genommeu, 
gibt, wenn alles gehörig vermischt, auf Fässer gefüllt, unser- 
stopft 4 Wochen lang ruhig gelegen hat, und nach dieser Zeit 
auf Bouteillen gezogen, gut verpicht in aufrechter Stellung auf
bewahrt wird, obigen Wem von bester Güte.

Bisam, s. Moschus.
Bisamkörner («einen Akelinorelri). Abelmoschus, 

von tiilnscus sbelmvrcku« D. der Samen; ist nierenförmig, zu
sammengedrückt, der Länge nach gestreift, mit einer runden 
schwärzlichen Narbe, weißlichem Mark von der Größe einer 
Linse; sein Geschmack ist bitterlich, etwas scharf; auf Kohlen 
geworfen oder erwärmt, verbreitet er einen Moschusgeruch. Ihr 
Vaterland ist Ostindien, Malabar, Jamaika, Brasilien, Java, 
Aegypten. Als Arzneimittel nicht mehr in Gebrauch; dagegen 
wohl noch als Parfümerie in Anwendung, welches vorzüglich in 
Indien auf verschiedene Art geschieht.

Bischof, ist das Getränk, welches aus rothem Wein, mit 
dem ätherischen und bitterlichen Theile der frischem Pomeranzen- 
schale angeschwängert, nebst Zusatz von Zucker bereitet wird. 
Man hat warmen und kalten Bischof, nach folgendem Verhältniß: 
3 Maß Medok oder Pontak, 3 bis 4 Stück frische Pomeranzen 
und j bis Pfd. Zucker. Der Wein wird heiß gemacht, die 
Pomeranzen auf einem Rost gelinde gebraten, in den heißen 
Wein nebst dem Zucker gethan, eine Zeitlang zum Ausziehen hin
gestellt, bis der Geschmack stark genug ist, dann wird er warm 
getrunken. Der kalte Bischof wird ebenfalls aus gerösteten Po
meranzen, oder auch aus der abgeschälten Schale nur, durch 
Uebergießen mit kaltem Wein, und wenn man will durch Zuthun 
von etwas Iimmt oder Muskatnuß, und der erforderlichen Menge 
Zucker bereitet. Eine andere Art, den kalten Bischof zu bereiten, 
ist, wenn man dem rothen Weine Bischofextrakt und in etwas 
Wasser aufgeloseten Zucker zusetzt. S. Bischofextrakt.

Bischofextrakt. Man nehme auf ein halbes Maß Rum 
oder echten Franzbranntewein 4 Loth gröblich zerstoßene unreife 
Pomeranzen,. 3 Loth zerschnittene Curaaaoschalen, z Quentchen 
Zimmt und ß Quentchen Nelken, lasse diese Mischung in einer- 
passenden, lercht zu verstopfenden gläsernen Flasche bei angebrach, 
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ter Warme so lange stehen, «bis die Species gehörig ausgezogen 
sind, dann gieße man die Flüssigkeit ab, drücke die Species aus, 
und filtrire das Ganze. 1 Loth dieses Extrakts wird auf 1 Maß 
guten Rothwein, nebst einem Zusatz von 4 Loth in wenigem 
Wasser (circa 2 Loth) aufgelöseten Zucker gerechnet.

Bis muth, s. Wismuth.
Bittersalz. Dieses Salz, wenn es durch eine ruhige 

Kristallisation erzeugt und in reinem Zustande ist, besteht aus 
ansehnlichen sechsseitigen Kristallen; gewöhnlich erhalt man es 
aber in kleinen nadelförmigen, welches von einer unterbrochenen, 
unregelmäßigen Kristallisation herrührt, indem man insgemein 
die zur Kristallisation hingestellte Salzlauge durch starkes Umrüh- 
ren in Bewegung setzt. Die Bestandtheile dieses Salzes sind 
Schwefelsaure und Talkerde. Es findet sich in der Natur schon 
gebildet in verschiedenen Mineralwässern, sowohl in Deutschland, 
wie das Kreuzburger, als in Böhmen, z. B. bei Saidschütz 
und Sedlitz, zwei Dörfer in der Nähe der böhmischen Stadt 
Bilin, wo die Bitterwasserbrunnen sehr ergiebig sind, und das 
eingesottene Salz unter den Namen Saidschützer und Sed
litz er Salz bekannt, liefern. Außerdem aber wird es in großer 
Menge aus den Salinen, wo Kochsalz bereitet wird, gezogen, und 
ist hier öfter noch nicht gebildetes, sondern durch Zusammensetzung 
hervorgebrachtes. Man erhält es aus der Mutterlauge, entweder 
ohne oder mit Zusatz; letzteres ist der Fall, wenn bloß salzsaure 
Talkerde noch darin enthalten ist, die man durch Eisenvitriol 
zersetzt. Gutes Bittersalz muß weiß, rein, ganz trocken, nicht 
feucht, von bitterm Geschmack, im Wasser leicht , im Alkohol 
unauflöslich sein. Es ist oft mit andern Salzen vermischt, als 
salzsaurer Talkerde, salzsaurem Kalk und Glauber
salz. Die erste Vermischung kann an der Nässe oder Feuchtig
keit, die zweite durch Zutröpfeln des sauerkleesauren Ammoniums, 
wodurch ein schwerer sandiger Bodensatz entsteht, die dritte durch 
das leichte Zerfallen an der Luft, indem es eine pülverige Ober
fläche erhält, erkannt werden. Aufgelöset im Wasser schlagt 
sich durch Augießen einer Kaliauflösung die Magnesia nieder.

Bittersalzerde, s. Magnesia.
Lr Lumen sucturcum, s. Zudenpech.
Lr'nn or-ei/anu, s. Orlean.
Llanyluerte. Ein schöner weißer, aus der Provence und 

Gascogne kommender Wein.
Blattgold. Aus dem feinsten Golde geschlagene Blätt- 

chen, die zum Vergolden, zuweilen auch noch in den Apotheken 
gebraucht werden; ein reines Gold löset sich bloß in Goldscheide
wasser auf,, dagegen «in unechtes schon im bloßen Scheidewasser 
auflöslich ist. Das unter der Benennung Goldschaum u. dgl. 
bekannte, führt den Namen des Goldes Eigentlich. Die Fabri
ken zu Berlin, Leipzig, Augsburg, Nürnberg, Fürth u. a. m. 
liefern es. Siehe Gold, geschlagen.

Blattsilber. Aus feinem Silber, wie das Gold, geschla
gene Blätter; ist ebenfalls von dem unechten Metallsilber zu un
terscheiden. Aus den Fabriken, wie beim Golde angezeigt ist.

Blaubeere, s. Heidelbeere.
Blauholz, s. Kampescheholz.
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Blausaures Kalt. Ein aus ansehnlichen viereckigen 

oder würfelartigen, ins Gelbliche fallenden Kristallen bestehendes 
Salz, welches an der Luft verwittert, einen bittern, mandelähn- 
lichen Geruch besitzt, und das Eisen aus seinen Verbindungen 
mit blauer Farbe niederschlagt. Es kann aus 2 Theilen kohlen- 
stoffsaurem Laugensaze, mit 3 Theilen getrocknetem und gepul
vertem Blute, oder auch aus 1 Theil atzendem Laugensalze und 4 
Theilen zerriebenem Berlinerblau, die erste Vermischung durch 
mäßiges Glühen, bis kein Rauch und Flamme mehr erscheint, 
die zweite hingegen durch Auskochen mit Wasser, bereitet werden. 
Das bei der ersten Vorschrift im Tiegel erhaltene Pulver muß 
im Wasser ausgekocht, filtrirt, und zum Kristallisiren hingestellt 
werden. Die nach der zweiten ebenfalls; nur ist es rathsam, rei
nes, von Thonerde freies Berlinerblau unzuwenden, die sich 
sonst in dem ätzenden Laugensalze mit auflösen und dasrSalz ver
unreinigen würde. Der technische Gebrauch dieses Salzes erstreckt 
sich vorzüglich auf die Färberei, namentlich der Seiden - und 
Baumwollen-Waaren. Es gibt durch eine Vorbereitung von 
Pottasche und Eisenvitriol die schönsten blauen Farben; sie sind 
jedoch nicht echt. In der Regel setzt man dem blausanren Kali 
noch einen kleinen Theil Schwefelsäure zu, wodurch die Farbe be
deutend gehoben wird. Ist aus chemischen Fabriken zu beziehen.

Blausäure. Eine zwar seit längerer Zeit bekannte, je
doch zum arzneilichen Gebrauche spater angewandte eigenthüm
liche, äußerst flüchtige Flüssigkeit, die sich durch ihren bittern 
Mandelgeruch, durch den scharfen, Husten erregenden, nicht sau
ren Geschmack, auch dadurch, daß sie die blauen Pflanzenpigmente 
nicht röthet, von andern Säuren auszeichnet. Sie kann nur in 
der Medizin nach ärztlicher Vorschrift gebraucht werden, weil sie 
in geringer Quantität schon tödtlich wirkt. Man bereitet sie aus 
mehrere Art, jedes Mal aber durch Zersetzung eines mit ihr in 
Verbindung stehenden Körpers; z. B. kann sie aus dem blausau
ren Eisen (Berlinerblau), aus dem blau sauren Kali, aus 
dem blausauren Quecksilber nach der V a u qu e lin sehen Me
thode abgeschieden werden. Ihre Aufbewahrung geschieht in klei
nen, äußerst gut vor dem Zutritt der Luft verwahrten Gläsern. 
In chemischen Fabriken zu erhalten.

Blei. Ein bläulich-weißer, weicher, seinem specifischen 
Gewichte nach 11 Mal schwerer Körper, als das Wasser; ein 
Metall, welches mehrere Grade der Verkalkung oder Oxydatio
nen eingeht, und nach diesem verschieden ausfällt, als Blei
asche, durch bloßes Schmelzen beim Zutritt der Luft. Der so
genannte Mastikot, Massikot, wenn die erhaltene Bleiasche 
nochmals für sich geglühet, und eine gelbe Farbe erhält. Dieser 
Wleikalk, wenn er auf's neue mit zugesetzter Feuchtigkeit calcinirt 
wird, bekommt eine rothe Farbe, und heißt dann Mennige. In 
gediegener Gestalt trifft man das Blei nicht in der Erde, es ist 
entweder kalkförmig oder vererzt. Außer der äußerst bedeutenden 
Menge Orte, welche Deutschland Bleierze liefern, namentlich das 
sächsische Erzgebirge, der Harz, Steiermark, Kärnthen u. a. m., 
wird es in Böhmen, Ungarn, Spanien, England, Sibirien häu
fig angetroffen, dagegen in Frankreich nur sehr wenig. Es 
kommt als Block- und Werkblei im Handel vor, woraus 
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das Rollenblei verfertigt, Schrot, Hagel und Tabaks- 
blei gegossen wird. Die Blöcke oder das Werkblei kommen in 
verschiedenen Größen zum Werkauf, die größten wiegen cires 520 
Pfd. Die kleinen 100 bis 150 Pfd., eine mittlere Sorte hat ge
gen 350 Pfd. In England wird das Blockblei nach Fodder 
5 1900 Pfd.; das Rollenblei nach Hundreds verkauft. Ein 
Fodder Blei halt zu London und Hüll 19^ Hundreds, das Rollen
blei 20 Hundreds; in Newcastle 21, und zu Stokton 22 Hund- 
reds. Das Hundred Blei von letzter» Orten gibt zu Amsterdam 
101 Pfd., das von Hüll 108^ Pfd. In Hamburg verkauft man 
das Blei nach Schiffspfunden Contant in Banco, eben so in 
Bremen. In Deutschland kommen folgende Beziehungsörter beson
ders in Erwähnung: Annaberg, Marienberg, Freiberg, 
Schneeberg, Schwarze nberg, Johann George n- 
stadt und Goslar.

Bleiasche, s. Blei.
Bleigelb, s. Blei und Mastikot.
Bleiglanz. Das gewöhnlichste und reichhaltigste Bleierz 

von blaugrauer Farbe, metallischem Glänze, blattrigem ober körni
gem Bruche. Es gibt oft 76 p. e Blei, enthalt auch zuweilen 
Silber, und wird dann Silberglanz genannt.

Bleiglätte ist halb verglaster Wleikalk, der beim Abtrei
ben des'Goldes und Silbers im Großen erhalten wird, und dann 
Gold- oder Silberglatte heißt. Man kann sie immer als 
einen unreinen, etwas kupferhaltigen Bleikalk ansehen. Der 
Harz, als Goslar, Sachsen, Steiermark u. a. O., auch England 
liefern sie. Die englische und polnische Glatte wird nach Cent- 
nern gehandelt, die goslarische in Tonnen 5 5 Centner, der Cent- 
ner 114 Pfund. In Hamburg werden starke Geschäfte damit ge
macht, die englische Glätte bei Schiffspfunden verhandelt und 
zwar in Courant mit 20 o. in Banco; die goslarsche bei 100 
Pfd. in Banco Contant, in Courant mit 120 Pfd.

Dleiprobe. Eine wasserhelle Flüssigkeit von starkem, 
faulen Eiern ähnlichem Geruch, saurem Geschmack, zur Prüfung, 
ob Flüssigkeiten in Sauren aufgelösetes Blei enthalten. Sie 
schlägt das Bleischwarz nieder, den Arsenik pomeranzenfarbig, 
das Kupfer und Wismuth braun, Eisen hingegen nicht, wenn 
sie nach der gebräuchlichen Vorschrift mit genügsamer Wein
steinsäure verfertigt ist. Sie muß jedes Mal frisch bereitet sein, 
und den oben bemerkten Geruch im hohen Grade haben.

Bleiweiß. Kohlensaurer Bleikülk durch Essigdunft er
halten. Die Fabrikation geschieht im Großen; die Bleiplatten 
werden in schicklichen irdenen Töpfen dem Dunste des Bieressigs 
ausgesetzt, welcher das Blei zu einem weißen Kalke zerfrißt. 
Solche Bleiplatten haben gewöhnlich 6 Fuß Länge, 6 Soll Breite 
und Zoll Dicke; man hängt sie in die großen irdenen Töpfe, 
worin bereits eine Partie Essig enthalten ist, doch nicht so viel, 
daß die Platten davon berührt werden. Nachdem die Töpfe mit 
Bleiplatten verschlossen sind, werden sie in Kasten geschichtet, 
und diese dann in Lohe oder frischen Dünger gegraben. Vorzüg
licher ist freilich die Anwendung der Lohe, weil der Dünger, wenn 
er einen bedeutenden Grad von Fäulniß erlangt, Schwefelwasser
stoffgas entwickelt. Dieses wird mehr oder weniger in die Töpfe 
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eindringen und dem Bleikalk eine gelblich schwarze Färbung ge
ben. Bei erhöhetec Temperatur, worin sich die Töpfe nun be
finden, verflüchtigt sich der Essig allmählig, das Blei wird oxy- 
dirt, und verbindet sich mit der aus der Zersetzung des Essigs 
entwickelten Kohlensaure. Je mehr nun der Luft der Zutritt un
tersagt wird, je besser fallt das Bleiweiß aus. Es ist also nicht 
zu bezweifeln, daß der Essig den Sauerstoff, so wie nachmals 
die Kohlensaure zur Verbindung des oxydirten Bleies damit lie
fert. Nach Verlauf von 4 Wochen werden die Platten von dem 
angesetzten Bleiweiß durch Aufrollen derselben und Abkratzen mit 
einer Metallbürste befreiet, und abermals der vorigen Operation 
unterworfen, bis alles in Bleiweiß verwandelt ist. Einer neuern 
Bereitungs-Methode (denn die eben angeführte ist die altere, be
kannte) bedient man sich in Frankreich und Schweden, wo sie 
von dem berühmten Chemiker Lhenart zuerst in Vorschlag ge
bracht ist. Hierzu nimmt man eine Auflösung des Bleizuckers in 
Wasser, dieselbe kocht man mit Z- Theil Bleiglatre, und bewirkt 
dadurch eine Bildung des basisch - essigsauren Bleies, und dessen 
Auflösung im Wasser. In gedachte Auflösung werden nun Ströme 
von kohlensaurem Gas geleitet, die aus brennenden Kohlen ent
wickelt werden. Diese Kohlensaure laßt man so lange wirken, 
bis kein Niederschlag in der Flüssigkeit mehr entsteht. Das Nie
dergeschlagene ist nun das zu erzielende Wleiweiß. Durch den 
Ueberschuß an Kohlensäure ist abermals neutrales essigsaures 
Blei entstanden, man kocht es wieder mit Glatte, leitet eben
falls wieder Kohlensaure hinein, und setzt die Proqedur auf die
selbe Art fort. Das nachmalige Sammeln, Schlemmen und in 
Formenbringen des Bleiweißes ist der gewöhnlichen Procedur 
aller Bleiweißfabriken gleich. — Ein gutes Bleiweiß muß schwer, 
fein anzufühlen,. völlig weiß und trocken sein, sich in Essigsaure 
vollkommen auflösen, mit Leinöl zum Teige gemacht, ohne Rück
stand vor dem Löthrohre zum Bleikorne schmelzen lassen, widri
genfalls es mit Kreide, Gips oder Schwerspath vermischt war. 
Eine andere Prüfung auf die eben angeführten fremdartigen Theile 
ist folgende: man übergießt ein Stäbchen des zu prüfenden Blei
weißes mit Salpeter - oder Essigsaure, der Schwerspath sowohl 
als der Gips werden unaufgelöst zurückbleiben, die Kreide wird 
sich jedoch ebenfalls auflösen; um diese nun zu entdecken, dampft 
man gedachte Auflösung des Bleiweißes in Salpetersäure bis zum 
Trocknen ab, übergießt das erhaltene salpetersaure Bleisalz mit 
Alkohol und digerirt es damit; es wird sich, wenn Kreide dabei 
war, der aus Kreide und Salpetersäure gebildete salpetersaure 
Kalk dann darin auflösen, und durch Abdämpfen der Flüssigkeit 
erhalten werden. Diese Procedur gründet sich auf die Unauflös- 
lichkeit des salpetersauren Bleies in Alkohol. Auch mit weißge
brannten, zu höchst seinem Pulver zerriebenen Knochen soll die Ver
fälschung des guten Bleiweißes statt finden; diese erkennt man 
durch Auflösung in Säure, Niederschlagung mit Ammonium, 
wobei eine Verbindung desselben mit der in den Knochen befind
lichen Phosphorsäure entsteht, die aufgelöst bleibt. 'Nach Ab- 
dampfen^ der Flüssigkeit bis zur Lrockniß und nachmaligem Glü
hen erhält " man die verglaste Phosphorsäure, wovon 40 Theile 
desselben 200 Theile Knochen anzeigen. Das unter dem Namen 
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holländisches Bleiweiß im Handel vorkommende ist größ- 
tentheils ganz unrein. Unter den aufzuzählenden Sorten, hin
sichtlich der Länder, wo es fabricirt wird, können folgende bemerkt 
werden. Das venetianische, in kleinen Hüten, mit dunkel
blauem oder bläulichem Papier umgeben, als das vorzüglichste; 
das genuesische, in kleinen Kisten L 100 Pfd., ebenfalls sehr 
gut und rein. Das englische, in großen kegelförmigen 
Stücken oder Hüten, in blauem Papier, ist in der Regel nicht 
schlecht, jedoch selten ganz rein. Das deutsche ist von ver
schiedener Güte; es gibt der Fabriken davon mehrere, die feine, 
Mittel und geringe Sorten liefern, und überhaupt wird in 
Deutschland viel Bleiweiß fabricirt; es gehören dahin die Fabri
ken in Wien, Schweinfurt, Ansbach, Berlin, Breslau, Eisenach, 
Bremen, Rothenburg in der Oberlausitz, und mehrere andere; 
auch wird die Zahl derselben fast jedes Jahr vermehrt. Als ganz 
reines Bleiweiß muß das unter dem Namen Schieferweiß 
bekannte angesehen werden; es ist in leicht zerbrechlichen scher- 
benartigen Stücken; aus diesem wird das in der Miniatur - Male
rei sehr gebräuchliche Kremnitzer Weiß bereitet, und zwar 
durch eine bewerkstelligte Aerreibnng, nachmaliges Schlemmen 
und Anmachen mit Gummiwasser zum Teige, woraus dann läng
liche Tafeln geformt werden. Das englische Bleiweiß bezieht 
man am besten von London, so.wie von Hamburg. Das hollän
dische wird von Amsterdam und Rotterdam versandt, italienische 
Waare über Trieft bezogen. In Hamburg handelt man das Blei
weiß bei 100 Pfd. in Couraut; deutsches kann aus einer belie
bigen gut renommirten Fabrik bezogen werden.

Bleizucker. Ein in nadelförmigen, glänzenden, weißen 
Kristallen bestehendes, aus Bleiweiß und Essigsäure im Großen 
bereitetes Salz, von starkem, zusammenziehendem Geschmack. An 
der Luft wird er mehlig, in heißem Wasser zu gleichen Theilen 
auflöslich; der Weingeist löset ihn ebenfalls auf. Wir erhalten 
ihn vorzüglich aus England und Holland, wo er im Großen be
reitet, und in der Form großer kristallinischer Klumpen versandt 
wird. Der holländische Bleizucker wird am meisten geschätzt, be
sonders in der Färberei; er kommt in weißgelblichen glänzenden 
kleinen Kriftallftücken vor, dagegen der im Handel unter dem 
Namen französischer, worunter auch der in Deutschland fabricirte 
passirt, in weißen nadelförmigen glänzenden Kristallen besteht. 
Die Färber bedienen sich vorzugsweise lieber des erstern, haupt
sächlich wird er von ihnen in der Baumwollenfarberei und zum 
Druck verwendet. Beziehungsorte des englischen sind London, 
oder Hamburg, des holländischen aus Rotterdam, des deutschen 
aus deutschen Fabriken, auch aus chemischen Fabriken.

Blitzpulver, s. Bärlappsamen.
Boberellen, s. Judenkirschen.
Blutstein. Ist ein aus Streifen oder Nadeln bestehender 

sehr harter und schwerer Eisenstein von dunkelbrauner Farbe, auf 
dem Strich oder geritzt roth; gepülvert und gerieben gibt er em 
feines rothes Pulver, welches zum Poliren des Eisens angewen
det wird. Der spanische Blutstein wird sehr gerühmt und beson
ders vorgezogen, sonst liefern aber Böhmen, Sachsen, Schlesien,
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der Harz u. a. m. denselben reichlich; auch Frankreich besitzt den
selben in einigen Provinzen, als Lothringen, Elsaß u. s. w.

Bockshornsamen, s. kosnurn
Bohnen. Im gemeinen Leben werden die Bohnen in zwei 

Hauptgeschlechter, als in Phaseolen und Saubohnen eingetheilt. 
Jedes hat wieder viele Untergattungen. Zu den Phaseolen ge
hört dle gemeine Bohne (xiiäseolus vulgsris) und die 
Zwergbohne (pkgseolus nanns). Als Abarten davon sind: 
die Zucker-, die Schwert-, die türkische, die weiße 
Schmink- und die englische Frühbohne. Als Handels
artikel find die letzter» sehr im Gange; Seeland, Friesland, 
das Oldenburgsche, Hamburg, Danzig, Königsberg u. m. a. lie
fern sie. In Hamburg handelt man die Bohnen nach Lasten von 
60 Faß , zu Amsterdam ebenfalls nach Lasten, 36 Sacke werden 
dort auf 1 Last gerechnet. In Sicilien werden sie wie Getreide 
gemessen, nur mit dem Unterschiede, daß das Gemäß etwas grö
ßer hierzu ist, als zum Getreide. Aus England und Irland 
werden die Dohnen in ansehnlicher Menge, eingesalzen oder einge
macht, in Fässern verschickt.

Bolus. Eine Thonart, die mehr oder weniger mit Kalk
kieselerde und Eisentheilen vermischt ist. Es gibt davon 3 Sor
ten. 1) Der weiße Bolus; graulich weiß, leicht zerreiblich, 
abfärbend, an die Zunge klebend, und mit Wasser eine zähe 
Masse bildend, häufig in Deutschland. 2) Der rothe Bolus; 
sehr eisenhaltige Thonerde, weich, von verschiedenen Graden der 
Nöthe, färht ab, braust nicht mit Säuren auf., Böhmen, Salz
burg und viele andere Orte Deutschlands liefern ihn. 3) Der 
armenische; von gelbröthlicher Farbe, hinsichtlich der Eigen
schaften wie der vorige, nur feiner. In frühern Zeiten kam er 
aus Armenien, jetzt aus Frankreich und Deutschland.

Borax. Aus Minerallaugensalz und Woraxsaure (jenes 
hervorstechend) bestehendes Neuträlsalz in großen, säulenförmigen, 
sechsseitigen Kristallen, die, der Luft ausgesetzt, sich mit einer 
mehligen Oberfläche überziehen, im Geschmack süßlich, nicht un- 
angenehm laugenhaft vorschmecken, bei mittelmäßiger Temperatur 
in 20 Theilen, im kochenden Wasser aber weit leichter auflöslich 
find. Die Auflösung färbt den Weilchensyrup grün. Es gibt 2 
Hanptsorten: der persische, welcher noch unrein, von grüner, 
grüngelblicher Farbe ist und in den Woraxraffinerien gereinigt 
wird; dann der oftindische, weiß, auch mehr oder weniger 
gefärbt. Jener über Trieft, Wenedig und Livorno; dieser über 
England, Holland und Kopenhagen. Der Borax ist ein Natur
produkt und wird aus den Boraxgruben durch Verdunsten des 
Wassers eines Sees an der tibetanischen Gränze am meisten er
langt. Der unter dem Namen Tinkal ist oftindischer. Die 
Versendungen des rohen, unraffinirten Borax, wie er aus Per- 
fien, Ostindien nach Europa gebracht wird, geschehen in starken 
Häuten von Thieren, oder Blasen; der aus Persien kommt auch 
durch Karavanen nach Petersburg, und von da nach Amsterdam 
zu Wasser; der ostindische zur See unmittelbar nach Holland. 
Der Raffinerien des Borax sind vorzüglich in Holland, außerdem 
aber auch in England, so wie in Wenedig; auch in Berlin ist eine 
Raffinerie. Der Name Lorax venets, venetianischer, mit wel

5
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chem sonst immer der raffinirte bezeichnet wurde, rührt daher, 
weil Venedig in frühern Zeiten den Haupthandel damit besaß. 
Seit einiger Zeit wird ein bedeutender Theil des käuflichen Borax 
von französischen Fabrikanten auf eine wohlfeilere Weise bereitet, 
als er aus dcm ostindischen Tinkal hergestellt werden konnte. Es 
befinden sich nämlich im Toscanischen, namentlich zu Cher- 
chiago, M onti - C er b ol i und Castel - Nuovo, waeme, 
freie Benzoesänre enthaltende Quellen, auch die Erde in den Um
gebungen der Quellen ifl damit durchdrungen. Beide werden ge
schöpft, die Erde ausgelaugt, um die Boraxsäure auszuziehen, 
der Auszug mit der Quellflüssigkeit über'm Feuer abgedampft, 
zur Kristallisation befördert, wo sie dann kleine grauliche kristal- 
linische Blatter bildet. Als solche wird nun die Boraxsäure nach 
Frankreich in die dortigen Fabriken gebracht, wo man dieselbe 
mit kohlensaurem Natron in der Hitze übersättigt, und den daraus 
erzeugten Borax kristallisiren läßt. Auf ein richtiges Verhältniß 
des Ueberschusses von kohlensaurem Natron kommt es hauptsäch
lich an, ferner auf die langsame Kristallisation, um recht ansehn
liche große Kristallen zu erhalten. Prüfungen auf Echtheit der 
Waare dürsten beim raffinirten Borax wohl selten nöthig sein, 
weil man dergleichen noch wenig bemerkt hat, und sollten sie 
etwa mit untermischten Stücken von Alaun oder Steinsalz vor
fallen, so sind dergleichen leicht zu erkennen, theils durch das 
Ansehen, besser aber noch durch Auflösung, nachmaliger Prüfung, 
und selbst schon hinlänglich durch den Geschmack. Der Borax 
besitzt einen süßlich laugenhaften Geschmack, der Alaun einen 
höchst zusammenziehend sauern, das Steinsalz einen dem KochsSlz 
gleichen, aufgelöster Alaun röthet das Lackmuspapier, aufHelöster 
Borax macht dasselbe grün. Steinsalz laßt es unverändert; 
letzteres verräth sich auch, auf glühende Kohlen geworfen, durch 
knisterndes Geräusch; und wollte man die Prüfung noch weiter 
verfolgen, so dürste man nur zu den bekannten Reagentien der 
Salzsäure, womit das Steinsalz in Verbindung mit Natron ver
sehen ist, schreiten, und z. B. ein paar Tropfen in Salpetersäure 
aufgelöstes Silber zu einer Auflösung des verdächtigen Borax gießen, 
da sich dann durch einen weißen käsigen Niederschlag die Salzsäure 
als Hornsilber herausscheidet, und das Steinsalz entdeckt. Die 
Anwendung des raffinirten Borax ist nicht allein in der Medicin, 
sondern auch im Technischen sehr häufig. Eine Eigenthümlich
keit, die er besitzt, und die wahrscheinlich von dem überschüssigen 
Natron besonders herzuleiten sein möchte, ist, daß er dem Schellack 
zugesetzt, in dem Verhältnisse wie 1 Theil zu ö Theilen, dasselbe 
m beinahe siedendem Wasser mittelst Digeriren auflöslich macht.

Boraxsäure. Die aus dem Borax in Verbindung mit 
dem Mineralalkali gewesene, durch Schwefelsäure abgeschiedene 
Säure, in Gestalt weißer Schuppen kristallisirt, von geringem, 
kaum säuerlichem, kühlendem Geschmack, im Wasser, selbst im 
kochenden, schwer auflöslich. Im Alkohol ist dies Salz auflös- 
licher, und brennt angezündet mit grüner Farbe.

Borderie-Weine. Ueber Cognac, Brest und Rochefort 
kommende französische weiße und rothe Weine.

Bordeaux-Weine. Aus dem Gebiete der Stadt Bor
deaux und der Landschaft Guienne kommende gute Franzweine, 
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die sich hinsichtlich des Geschmacks von dem Champagner und 
Burgunder sehr unterscheiden. Zu dem weißen gehören die besten 
Gravesweine, St. Bris, Carbonnieux, Dulamon, Haut-Barsac, 
Breignac, Baume, St. Croix du Monde, Loupiac, Quinsac, 
Langons, Cerons, Cadillac, Poudensac, Langoirau, Bergerac, 
Fronsac, entrs cleux niers (die zwischen la Nochelle und Bor
deaux wachsen), Castillon, ssinte toi, Clairac u. a. m. Au den 
rothen gehören krerniers Crüs, Chateau Margeaux, Haut- 
Brion, Latour, Lafite, äeuxidmos Orüs, Leovllle, Margaux, 
St. Julien, Pontac, Medoc, der rothe Bergerac u. m. a. Fer
ner werden zu den Weinen über Bordeaux noch gezählt, die Mus- 
catweine aus Languedoc und Rouissillon. Die abgezogenen wei
ßen Weine erhält man in Bordeaux zu 5 p c., die rothen zu 8 
bis 10 p c: höher angerechnet, als die noch auf den Hefen lie
genden , welche in der Regel nur auf den Preis - Couranten der 
Wordeauxer Weinhändler verzeichnet sind.

Bourgogne-Werne, s. Burgunder Wein.
Brancos nennt man die liffabonschen, in Kisten kommen

den Puderzucker in Hamburg und andern Orten.
Branntwein ist im Allgemeinen die durch Gahrung er

zeugte und vermittelst Destillation abgesonderte geistige Flüssig
keit, welche sich vom Wein und Bier dadurch unterscheidet, daß 
sie den Alkohol, als den reinen Geist, in größerer Menge und 
nur mit wässerigen, fremdartigen Theilen in Verbindung ent
hält; die letztern hingegen weniger davon besitzen, und in ihrer 
Mischung, besonders was das Bier betrifft, mehr schleimige, 
extraktartige Theile enthalten. Er kann aus allen Vegetabilien, 
die Schleimicht-Auckerartiges in sich haben, durch Gährung gezo
gen werden; daher man ihn aus so mancherlei und verschieden
artigen Früchten bereitet, als aus den Weintrestern, unter dem 
Namen Franzbranntwein, aus den Kartoffeln, meh- 
rern süßen Früchten, am meisten aber aus den Getreidearten, 
unter dem Namen Kornbranntwein. Wird der Branntwein 
einer nochmaligen Destillation unterworfen, wobei das Phlegma 
in der Blase zurück bleibt, so heißt er rectificirter, und muß nach 
dem Alkoholometer 70 bis 75 Grade haben, statt daß der ge
wöhnliche Branntwein schon mit 36 Graden im Handel als sehr 
gut passirt, wenn die Temperatur nicht über 12 Grad Reaumür 
ist. Dieser rectificirte Branntwein (Spiritus vini rootikiosius), 
einer nochmaligen Destillation unterworfen, liefert den höchst rec- 
tificirten, oder den Alkohol (Spiritus vini reotiücatissimus). 
Durch die seit längerer Seit immer mehr verbesserten und beson
ders in dem letzten Zeitraum nach richtigen chemischen Grund
sätzen betriebenen Methoden der Branntweinerzeugung ist man 
nicht allein durch eine vortheilhaftere Behandlung beim Gährungs- 
prozeß, als auch einer zweckmäßigern Destilliranstalt dahin ge
kommen, die Menge des Branntweins in größerer Quantität 
und reiner, als sonst, und selbst den Alkohol zu 80 bis 82 
Grad nach dem Alkoholometer mittelst einer einzigen Destillation 
zu erhalten. Deutschland, Holland, Schweden, Dänemark lie
fern Kornbranntwein. In den Weingegenden, als in Franken, 
am Rhein, in Frankreich, Branntwein aus Wein und 
dessen Abgängen. Der Cognac, welcher den Namen von dem 
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Orte in Frankreich hat, wo er fabricirt wird, macht einen be
deutenden Handelszweig aus. Außerdem kommt er auch vorzüg
lich von Bordeaux, Nantes, Bayonne und Cette, ob man gleich 
dem von Cognac, Rochelle und Nantes den Worzug gibt. 
Der spanische Branntwein ist im geringern Werth als der fran
zösische. Einer der stärksten wird durch die Holländer vom 
6s Karins krsxersnss gebracht. Won einem guten Kornbrannt
wein verlangt man, daß er wenigstens 36 Grad nach dem Al- 
koholometer, keinen fuseligen, oder gar brandigen Geruch und 
Geschmack habe, hell und klar, und ungefärbt sei. Besitzt er 
diese Eigenschaften vollkommen, so bedarf er keiner weiter» 
Prüfungen, denn alle Verfälschungen, welcher Art sie sein mö
gen , lassen sich durchaus nicht im Mindesten damit vereinigen. 
Reichhaltigkeit an höchst rectificirtem Geiste (Alkohol) und völ
lige Reinheit im Geschmacke ohne Brennen und ähnlicher Empfin
dung , dieses sind die beiden Erfordernisse. Andere Eigenschaften, 
die man sonst als Kennzeichen eines guten Branntweins annahm, 
als z. B. das Perlen, das Del aufschütten, um zu sehen, ob 
dasselbe niedersank oder nicht, ferner das Abbrennen des Spiri
tus, um zu sehen, wie viel er davon enthalte u. dgl. mehr, alle 
dergleichen Probestückchen führen zu keinem sichern Resultate; nur 
allein der Spiritusgehaltmesser, ein gutes Alkoholometer nach 
Richter oder Lralles, welcher den wahren Gehalt nach Procenten 
angibt, ist die sicherste Prüfung auf die Starke des Brannt
weins. Denn durch jeden seifenartigen Zusatz läßt sich bei einem 
übrigens sehr schwachen Branntwein das Perlen bewerkstelligen, 
so wie die Oelprobe ebenfalls trüglich ist. Aber auch das Ab
brennen des Spiritusgehalts führt zu Trugschlüssen, und ist eben 
so unzuverlässig, als die Pulverprobe, ober das Abbrennen mit 
Schießpulver bei der Prüfung des Alkohols. Denn es verflüchti
gen sich nicht allein die spirituösen Theile des Branntweins beim 
Anzünden desselben, in einem kleinen flachen Gefäße, sondern 
durch die entstehende Erhitzung werden auch Wasserdämpfe ent
wickelt und fortgeführt. Zusätze übrigens von scharfen Ingre
dienzien, um eine Täuschung im Geschmack hervorzubringen, und 
das Brennende derselben einem starken Spiritusgehalt zuzuschrei- 
ben, als z. B. weißer Pfeffer, langer Pfeffer, Laschenpfeffer, 
Bertramwurzel, Kellerhalsrinde, Kellerhalssamen u. dgl. lassen 
sich sehr leicht entdecken, wenn man mit einem solchen verdächti
gen Branntwein Ober- und Unterlippen bestreicht. War derselbe 
damit verfälscht, so wird das Brennen auf beiden Lippen eine 
lange Zeit fortdauern, wogegen reiner Branntwein nichts 
empfinden läßt. In Deutschland wird eine unglaubliche Quanti
tät Branntwein fabricirt, der aus Getreidearten gewonnen ist, 
wovon zwar der allermeiste im Lande selbst consumirt wird, ein 
Theil davon aber auch ins Ausland geht; beinahe jede deutsche 
Provinz zählt eine Anzahl Brennereien. Bon jeher stand beson
ders der Nordhauser und Quedlinburger in sehr gutem 
Ruf; man handelt ihn an diesen Orten Faßweiß ü 58 bis 60 
Stübchen. Die preußischen Staaten besitzen überhaupt viel 
Branntweinbrennereien; Hannover, Sachsen, Kurhessen, 
Baiern, Mecklenburg, Würtemberg, das Braun- 
schweigsche liefern vielen Branntwein. Altona und H am- 
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bürg machen starke Geschäfte mit Versendungen, ° es geben von 
da ungeheure Quantitäten ins Ausland, als nach Dänemark, Eng
land, Holland, Westindien. Die österreichischen Brennereien in 
Trieft sind sehr von Bedeutung. In Hamburg verkauft man 
dre Branntweine in Courant nach Thaler, so wie ebenfalls in 
Lübeck; in Bremen, Kopenhagen, Emden nach Reichsthalern.

Brasilienholz, s. Fernambukholz.
Braunroth, s. Englischroth.
Br aunschweigec Grün, Braunschweigisches 

Grün. Diese bekannte Malerfarbe, welche in Braunschweig 
von Gravenhorsts erfunden, und nicht allein mit diesem, son
dern mehrern andern Präparaten große Geschäfte machen, ist ein 
Kupferkalkpräparat von anerkanntem Werthe, weshalb es unge- 
mein stark verbraucht wird; die Farbe ist besonders im Freien 
sehr dauerhaft. Die Bereitungsmethode halten die Erfinder als 
Geheimniß, jedoch wird dies Grün außer Braunschweig jetzt 
auch an mehrern andern Orten fabricirt. Es kommt in Stücken 
von unbestimmter Form, kleinen Klumpen gleich, vor, besitzt eine 
gleichförmige blaßmeergrüne Farbe, und hat keine sehr feste Con- 
sistenz; es muß, wenn es ganz gut sein soll, völlig trocken sein, und 
nicht die mindeste Feuchtigkeit besitzen. Als Prüfungsmittel, ob 
diese Farbe echt sei, da sie häufig nachgekünstelt wird, gibt man 
folgende Methode an. Man nehme circa 2 Quentcken, zerreibe 
sie zu einem feinen Pulver, und schütte sie in ein Trinkglas, 
übergieße sie mit 20 Mal so viel destillirtem, oder auch reinem 
Fluß- oder Regenwasser. Nachdem die Mischung mit einem 
kleinen Glasspatel oder Glassplitter recht wohl umgerührt ist, 
läßt man dieselbe ruhig stehen. Hellet sich das Wasser nicht in 
kurzer Zeit ganz auf, sondern bleibt gefärbt oder trübe, so war 
das Braunschweiger Grün verfälscht. Es muß sich vielmehr bald 
nach dem Umrühren zu einem festen Bodensatz, der in der über- 
stehenden Flüssigkeit nichts zurückläßt, niederschlagen. In diese 
Mischung aus Farbe und Wasser, tröpfle man, naHdem dieselbe 
vorher gut umgerührt ist, und sich alles vollkommen gesetzt hat, 
mit gleichen Theilen Wasser verdünntes Vitriolöl. Es darf sich 
kein stürmisches Aufbrausen, oder rasche Luftentwickelung aus 
dem Niederschlage zeigen, sondern die sparsamer aufsteigenden 
Luftbläschen müssen ganz ruhig nach der Oberfläche steigen, und 
nach vermehrtem Autröpfeln des verdünnten Wilriolöls muß sich 
der ganze Niederschlag bis auf einen ganz unbedeutenden Rück
stand, der eine^ schön gelbe Farbe besitzen wird, zu einer blauen, 
etwas ins Grüne spielenden Flüssigkeit auflösen, die gänzlich 
klar ist. Außer Braunschweig in der Gravenhorftschen Fabrik 
wird dieses Grün auch in Berlin, Schönebeck, Dessau, Rothen- 
burg an der Neiße, u. a. O. mehr bereitet.

Braun schweizer Mumme, s. Mumme.
Braunstein. Der natürliche Kalk eines Metalls gleiches 

Namens, welches aber noch nicht als wirkliches Metall in der 
Natur vorgefunden ist, sondern nur durch die Kunst aus diesem 
Mineral hat gezogen werden können. Er kommt Pyramiden-, 
jaulen - und tafelförmig, kristallisirt, derb, auch blättrig, grau, 
schwärzlich und schwarz vor, ist weich und färbt ab. Die Ver
schiedenheit dieses Zustandes, in welchen diese Oxyde des Braun-
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steinmetalls vorkommen, beruht auf der Oxydation (Verbindung 
mit Sauerstoff), welche dasselbe in verschiedenen Graden fähig 
ist. Wir wollen dieselben nach den verschiedenen chemischen Be
nennungen anzeigen, und zugleich bemerken, daß das eigentliche 
Metall unter den Namen Mangan, Magnesium, Msnga- 
NUIN, MsnAasc-niurn, eine weiße Farbe besitzt, hart und spröde 
ist, einen körnigen, glänzenden, weißen Bruch hat, vom Magnet 
nicht angezogen wird, auch selbst wenn es noch Eisen enthält, 
das man davon kaum trennen kann, und daß sein specifisches Ge
wicht beinahe das siebenfache des destillirten Wassers beträgt, 
und eine außerordentliche Verwandtschaft zum Sauerstoff besitzt, 
indem es sich schon bei der bloßen Berührung mit der Luft oxi- 
dirt. Die erste Oxydationsstufe ist dasManganoxydul; 
es ist dunkelgraugrün, verändert seine Farbe an der Luft, durch 
Anziehung des Sauerstoffs, und wird dadurch dunkler. Die 2te 
Stufe ist das Manganoxyd, dieses ist mehr schwarz von 
Farbe; zu den Säuren hat es eine schwache Verwandtschaft, doch 
kann^ es in einigen aufgelöst werden, wobei es dunkelgefärbte 
Auflösungen gibt. Die 3te Stufe ist das M ang an s u p er o xy d, 
der Braunstein. Diese Oxydationsstufe ist diejenige, woraus 
man bei heftigem Glühen in verschlossenen Gefäßen das Sauer
stoffgas (Lebenslust) zieht. Bei dieser Operation wird dieses 
Superoxyd in Oxyd, und bei noch stärkerem Feuer in Oxydul ver
wandelt. Dies Mangansuperoxyd ist dasjenige, was am häufig
sten im technischen Gebrauche zur Anwendung kommt, ein Fossil 
von schwarzer Farbe. Ein unter der Benennung Weichmangan 
gefundenes Fossil im Saarbrückschen ist aus strahligen und fase
rigen Massen zusammengefügt, schwach geschoben, vierseitige 
Säulen bildend, weich und abfarbend. In Masse eisenschwarz, 
mit schwachem Metallglanze, in Pulver schwarzgrau. Dieses gibt 
das meiste Sauerstoffgas. Der Braunstein findet seine Anwen
dung im Technischen auf vielfacke Weise, vorzüglich wieder in 
starken Quantitäten auf Glashütten zrw Reinigung der Glas
masse, beim Schmelzen künstlicher Glasflüsse, zu Glasuren und 
farbigen Gläsern von starker Helle, zu Email, bei Bereitung des 
übersalzsauren Gases (Chlorine) und zu vielen andern Geschäften 
gebraucht. In Deutschland wird er sehr häufig angetroffen, als 
z. B. auf dem Harze, im sächsischen Erzgebirge, in Thüringen, 
besonders bei Ilmenau und der Umgegend; aber auch in Sie
benbürgen, Ungarn, Italien, Schweden, Norwegen, England, 
Böhmen. Er wird nach Centnern verkauft, und am vortheilhaf- 
testen in Quantitäten aus den Niederlagen der verschiedenen Berg
ämter, deren es Beispielweise, zu Hannover, Freiberg, Braun- 
fchweig, Wien, Prag, Breslau u. s. w. gibt, bezogen.

Bredas ist der Name einer spanischen, zeitig reifenden 
Feige.

Brechwurzel, s. Ipecacuanha.
Bremer grün. Ei» Kunstprodukt, aus Kupferkalk berei

tet. Die chemischen Fabriken liefern es.
Brienzlirtg. Ein in der Schweiz im Brienzersee gefan

gener Fisch, dem Häring gleich, jedoch kleiner.
Bricken, s. Neunaugen.
Broglio. Ein etrurischer, weißer oder hellgelber Wem.
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Brom. Eine neuentdeckte Substanz, in der Mutterlauge des 

Meerwassers befindlich, so wie auch in der Mutterlauge mancher 
Salinen. Balard in Montpellier ist derjenige, von welchem 
die erste Nachricht davon gegeben worden, indem er die Mutter
lauge der Salzgruben daselbst behandelte, und einer strengen 
chemischen Untersuchung unterwarf. Seit dieser Zeit hat man 
diese Substanz auch in Deutschland in manchen Wässern der Sa
linen in größerer oder geringerer Menge angetroffen. Obgleich 
dieselbe noch nicht allgemein im Technischen in Anwendung ge
bracht ist, so sind doch schon im Auslande viele erhebliche und 
nutzbare Versuche damit angestellt, wodurch man berechtigt wird 
zu glauben, daß es in dieser Hinsicht ein bedeutender Handels
artikel werden möchte. Als chemisches Produkt nimmt es jetzt 
keine unwichtige Stelle ein, die Verbindungen des -Broms mit 
dem Sauerstoff, so wie mit dem Wasserstoff, jedes für sich zur 
eigenthümlichen Saure, so wie andere Verbindungen, die es mit 
Metallen, Schwefel, Phosphor, Kohlenstoff u. s. w. eingeht, 
sind dem Chemiker äußerst interessant und höchst wichtig. Das 
Brom stellt eine rothschwärzliche Flüssigkeit dar, wenn man es 
in Masse sieht; gegen das Licht gehalten und dünn ausgebreitet, 
erscheint sie aber hyacinthroth. Der Geruch desselben ist höchst 
unangenehm und unerträglich, dem Chlorgas ähnlich. Es besitzt 
einen starken Geschmack, greift organische Materien, als Holz, 
Kork, besonders die Haut an, letztere zerfrißt es und färbt sie 
gelb. Diese Farbe, die weniger dunkel ist, als die, welche das 
Jod hervorbringt, verschwindet wie letztere, nach einiger Zeit 
wieder; dauert aber die Berührung desselben mit her Haut lange, 
so verschwindet die Farbe nicht eher, als bis die Epidermis 
sich ablöst. Ein Tropfen des Broms in den Schnabel eines 
Vogels gebracht, reicht hin, ihn zu tödten. Uebrigens ist diese 
Substanz sehr flüchtig, läßt sich in Aether auflösen, und ertheilt 
demselben eine amethystrothe Farbe. Sie entfärbt die Auflösung 
des Indigo, so wie die des Lackmus oder der Lackmustinctur, und 
verhält sich in diesem Betracht ähnlich dem Chlorgas. Man 
kann das Brom aus einigen chemischen Fabriken Deutschlands 
beziehen; in Frankreich macht man größere Geschäfte damit.

Brunellen, Prunellen, sind französische Pflaumen, 
die sorgfältig geschält, entkernt und behutsam getrocknet sind, 
eigentlich aus Brignole in der Provence; gehen über Marseille 
nach Hamburg. Man benutzt aber auch in Deutschland schöne 
große Pflaumen hierzu.

Brustbeeren. Rothe Früchte von der Größe kleiner 
Pflaumen; die Haut ist runzlich, die Beere hat einen länglich 
runden Kern, schmeckt süßlich, und ist dem Zerfressen der Wür
mer sehr ausgesetzt. Der -Baum, von welchem sie kommen, ist 
mittlerer Höhe, und heißt K.Kamnus riLlpllus. Vaterland, Asien 
und das südliche Europa.

Brustbeeren, schwarze, s. Sebesten.
Buccoblätter. kolis Oiosnme crenstss. Diese Blät

ter, welche in neuern Zeiten erst als Handelsartikel zu betrachten 
sind, haben ihre Anwendung in der Medizin. Der Strauch, von 
welchem sie kommen, wächst auf dem Vorgebirge der guten Hoff
nung, und heißt nach Linnöe Olosms orenut», nach Decandolle 
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Diosms oäorats, nach Wendland ksrspetaliksra oäsvktts; er 
wird 1 bis 4 Schuh hoch, hat glatte, gegenüberstehende, anfangs 
etwas eckige, grüne, später braunrothe Aeste. Die Blatter stehen 
auf linienlangen Blattstielen, sind länglich, am Rande mit Dru
sen besetzt, die in einer fortlaufenden Reihe in den Winkeln der 
Sägezahne sitzen. Die Buccoblätter, wie wir sie erhalten, sind 
ei-lanzettförmige, zum Theil verkehrt eiförmige Blattchen, von 
einem halben bis 1^ Zoll Länge, und 2 bis 5 Linien Breite; am 
Rande feingesägt, blaßgrün, mit mehr oder weniger bräunlichen 
Blättern untermischt, glatt und etwas glänzend, auf der untern 
Seite mit erhabenen bräunlichen Drusen punktirt. Sie haben 
eine etwas lederartige Consistenz, sind mit viereckigen dünnen 
Stengeln untermengt, woran man die Narben der abgebrochenen 
gegen überstehenden Blätter bemerkt. Sie haben, oberflächlich be
trachtet, das Ansehen von Sennesblättern; ihr Geruch ist sehr 
durchdringend, etwas widerlich aromatisch, dem Katzenurin ähnlich, 
nach Andern kümmelartig, auch rauten- und campherartig. Im 
Geschmack sind sie pfeffermünzähnlich ohne sehr bemerkbare Bit
terkeit. Der vorwaltende Bestandtheil dieser Blätter scheint ein 
aromatisches campherartiges ätherisches Del zu sein, welches mit 
einer Mischung von Raute, Wachholder und Campher Aehnlichkeit 
haben soll. Außerdem sollen die Blätter noch einen zusammen
ziehenden Extraktivstoff enthalten. — Sie sind übrigens leicht 
zerbrechlich. Nach Burchall bedienen sich die Hottentotten der 
gepülverten Buccoblätter mit thierischem Fette vermengt, um sich 
gegen die Einwirkung der Sonne und des Wetters zu schützen, 
daher machen sie fleißig Einreibungen davon in die Haut. Eine 
Werwechselung oder Vermischung der eigentlichen Buccoblätter 
mit der Oiosms serratilolia (lange Buccoblätter) möchte wohl 
nicht selten vorkommen, da sie eine große Aehnlichkeit besitzen, 
und auch beinahe nicht der geringste Unterschied im Geruch, 
Geschmack und Farbe statt findet. Ans England über London, 
und Holland zu beziehen.

Bücklinge find schwach gesalzene und geräucherte Haringe; 
sie werden in vielen Ländern zubereitet; man hat hollän
dische, schwedische, mecklenburgische, sogenannte 
Speckbücklinge u. a. m. Die holländischen, größten- 
theils aus der Nordsee kommenden Häring e, deren beste Sorte 
unter dem Namen Fleck bücklinge versandt werden, sind am 
Rücken und Bauche ausgeschnitten. Die schwedischen kommen in 
Menge aus Gothenburg; Speckbücklinge aus Kiel und 
der dortigen Gegend. Die mecklenburgischen und die aus Pom
mern werden häufig nach Sachsen und der umliegenden Gegend 
verfahren. Ans Schottland gehen beträchtliche Partien nach 
England.

Burgunder-Weine. Aus der ehemaligen Bourgogne 
kommende Weine von vorzüglicher Güte, die sich ihrer Haltbar
keit nach, in solche, die von geringerer Dauer find, und in ge
lagerte eintheilen lassen. Die ersten heißen vins äs xrimeur, 
die zweiten vin8 äs gsräs, hinsichtlich der Gegend, wo sie er
zeugt sind, in Ober - und Niederburgunder. Im Handel finden 
gewöhnlich 3 Klassen Statt, wonach sie geordnet werden; in die 
erste gehören Wosnes, Corrot, Wougeot, Auxerre, Nuits, Wol- 
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nay, Beaune, Gevray, Chassagne, Pomard; in die zweite, 
Savigny, Puligny, Santenay, Aloxe, Chambolle, Cravant, 
Pernant, Mercurey, 1'our Morey; in die dritte, les
^äsrcsä'or, Iss Violettes, les l?onnssnx, Tonnerre, MacvN, 
Nuilly / Givry, 1« 6rsis äs kc>uill)s, und ein sehr leichter Wein 
aus der Gegend von Auxerre, Vermenton. Die-vorzüglichsten 
Beziehungsörter sind: Auxerre, Beaune, Avalen, Dyon und 
Nuits.

Burgundisches Harz, s. Harz.
Butte, ein Fisch, s. Schollen.
Butter. Ist der, einem reinen fetten vegetabilischen Oele 

gleichkommende Bestandtheil der Milch, welcher durch eine me
chanische Operation, die man das Burtern nennt, aus dem 
Rahme oder Sahne ausgeschieden wird. Die Güte derselben 
hangt außer dieser mit Reinlichkeit und Sorgfalt unternommenen 
Bearbeitung von der Beschaffenheit der Milch, und diese wieder 
von den Thieren, welche sie liefern, dann aber vorzüglich von 
den ihnen gereichten Nahrungsmitteln ab. Aus diesem Grunde 
hat die aus verschiedenen Gegenden gelieferte, mehr oder weniger 
Werth. Unter der in Holland bereiteten, wo zwar überhaupt die 
mehrfte Milch zum Käse verbraucht wird, ist die sogenannte 
Schmelzbutter die beste, vorzüglicher die seelandische; unter 
den englischen Arten die von Suffolk, außerdem die von 
Cheshire und Norfolk;, in Frankreich die aus der Nor- 
manbie und Bretagne. Aus Rußland ist die Cur- und 
Lie ständische, welche nach Hamburg, Lübeck und R o- 
stock versandt wird, zu bemerken. Außerdem liefern das Her- 
zogthum Oldenburg, vorzugsweise das Butjahdinger- 
Land, und die Herrschaft Iever gute Butter. Die mehrste 
liefern die holsteinischen Gegenden, und verschicken sie ins 
Ausland. Die ostfriesische über Hamburg, Bremen und 
Westphalen ist auch sehr zu schätzen; die jütlandische 
wird in der Regel für magerer und salziger gehalten. Der 
Hauptbutterhandel erstreckt sich aus den nördlichen Gegenden 
Europa's in die südlichen, wo es daran mangelt, ein großer 
Theil wird selbst nach Westindien verschickt. Daß die Jahreszeit 
auf die Conservation der Butter viel Einfluß hat, beweiset das 
Vorzüglichere der im Ausgange des Sommers bereiteten gegen 
die vom Frühjahre, daher die Benennungen, Mai-, Sommer-, 
Stoppel- und Kohlbutter, welche besonders bei der sächsischen 
Butter, die häufig verfahren wird, Statt finden. Ob die But
ter reinschmeckend und ohne Vermischungen sei, ist theils. durch 
den Geschmack, theils dadurch zu erkennen, daß man eine Partie 
davon über gelindem Feuer fließen läßt, und nachdem sie ein klei
nes Weilchen dünnflüssig gestanden hat, Helle adgießt. Der grö
ßere oder geringere Bodensatz wird den beim Bereiten der Butter 
gemachten Zusatz erkennen lassen. Dergleichen Beimischungen be
stehen am gewöhnlichsten in den käsigen Theilen, die nicht rein 
abgeschieden sind, Gewinnsucht, und fehlerhafte Bereitung der 
Butter verrathend; aber auch fein geriebene Kartoffeln oder an
dere besonders mehlige Substanzen sind häufig betrügerische Au- 
mischungen. Wenn aber die Butter an sich von dergleichen frei 
ist, und einen Nebengeschmack besitzt, so liegt keine betrügliche 
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Absicht zum Grunde, sondern es hat entweder beim Milchgeschäft 
vor und bei der Bereitung der Butter an erforderlicher Reinlich
keit gefehlt, welcher Fehler in unreiner Luft der Aufbewahrungs
orte der Milch, in nicht gehöriger Reinigung der hierzu und zur 
Butterfabrikation nöthig»» Gefäße und in dergleichen mehr sei
nen Grund haben kann, oder die Nahrungsmittel der Kühe sind 
von solcher Art gewesen, daß die Milch davon einen Beigeschmack 
bekommen hat. Dergleichen trifft man z. B. an, wenn viel Oel- 
kuchen, Rübenarten und ähnliche stark einwirkende Futterarten 
gegeben sind. Man hat sich immer viel Mühe gegeben, Sub
stanzen auszumitteln, wodurch dergleichen unangenehmer Neben
geschmack von der Butter wegzuschaffen ist, jedoch ist das bis
her noch nicht mit der vollkommensten Zufriedenheit geschehen. 
So ist als ein ganz zuverlässiges Mittel, den Rübengeschmack 
wegzubringen, erst neuerlich empfohlen, schon der zur Bereitung 
der Butter bestimmten frischgemolkenen Milch einen geringen An
theil aufgelösten Salpeter züzuseHen. Es wird gereinigter Sal
peter in Quellwasser aufgelöst, und hiervon eine Kaffeeschale voll 
in 80 Pfd. Milch gegossen, und damit vermischt; auch soll ein 
solcher Zusatz der bereits fertigen Butter, wenn sie damit bear
beitet wird, einen reinen Geschmack ertheilen. Ranzige Butter 
wieder schmackhaft zu machen, pflegt man dieselbe zu waschen, 
dann gute frische Milch darüber zu gießen, und sie damit 8 
Stunden stehen zu lassen, dann die Milch abzugießen, die Butter 
nochmals mit frischem Wasser zu waschen, und von neuem zu sal
zen. Bor längerer Zeit gab ein französischer Chemiker eine Vor
schrift, die Möhren hierzu anzuwenden. Es werden schön röth- 
lich gelbe, angenehm süße Möhren (Mohrrüben) zerschnitten und 
zerstoßen, 1 Theil derselben mit 2 Theilen übelschmeckender But
ter und eben so viel Wasser in einen Kessel auf's Feuer gebracht. 
Die Mischung 2 Stunden gekocht, das während dem Kochen ver
dunstete Wasser immer wieder ersetzt, dann in ein großes mit 
Wässer gefülltes Gefäß geschüttet, wobei sich die Mohrrüben an 
den Boden absetzen, die Butter aber, weit schmackhafter geworden, 
auf der Oberfläche des Wassers erstarrt. Folgende Orte und 
Gegenden sind als solche zu bemerken, die die meiste Butter nach 
den Seestädten zum Verkauf liefern, womit besonders Altona, 
Hamburg, Bremen, Lübeck große Geschäfte machen; als Em- 
den, Iever, Iütland, Curland, Nordstrand, Hol
stein, Mecklenburg, Bergen, Kopenhagen, Fünen, 
Glückstadt, Dublin, Hittland, Cork, Limerick, 
Belfast. In Hamburg rechnet man auf eine Tonne Schmal
band L 224 Pfd. 42 Pfd. Abzug wegen Tara; auf die halbe 
28 Pfd., die Viertelstonne 14 Pfd., die Achteltonne 8 bis 9 Pfd. 
Die Tonne Großband au Gewicht 280 Pfd. 40 Pfd. für 
Tara, die halbe 26 Pfd., die Viertel- 16, und die Achteltonne 8 
Pfd. Bei der Bergenbutter ist die Tara pro Tonne 36 Pfd. die 
halbe 21. Alle übrigen Arten von Butter rechnet man daselbst 
mit 22 p. v- Tara. In Bremen hat die Tonne Großband 300, 
Schmalband 220 Pfd. Lübeck verhält sich wie Hamburg. In 
Amsterdam halt die Tonne leydensche 320, die friesische 328, die 
Mastenbröcker 400, und die gewöhnliche holländische 336 Pfd. 
In Zever nimmt man das Gewicht einer Achtelstvnne zu 50 Pfd.
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Brutto und das Netto-Gewicht 43, die sechzehnte! Tonne 26 
Brutto und 2t Netto; ganze, halbe und viertel Tonnen kommen 
ordinär nicht vor, nur bei herrschaftlichen Lieferungen. Dänische 
Butter verkauft sich in halben, viertel und achtel Tonnen, 16 
Liespfund Brutto und 14 Liespfund Netto.

antr'monr'r, s. Spießglanzbutter, 
eacao, s. Kakaobutter.

Caballeros, Cavalleros, ist eine spanische Schafwolle, 
die aus der Provinz Soria im Königreich Alt-Caftilien 
zum Handel gebracht wird; über Bayonne.

Cabassoni. Aeußerst wohlschmeckende Fische von der 
Küste Genuas, wo sie gefangen und in viele, selbst weit entfernte 
Gegenden verschickt werden.

LaÄ-aArum, s. jamaikaische Wurmrinde.
Kabeljau, s. Kabliau.
Cabesa. Wolle aus der an der portugiesischen Gränze 

zwischen Sevilla, Toledo und la Manch» liegenden spanischen 
Landschaft Estremadura.

Cacao, s. Kakao.
Cacaobutter, s. Kakaobutter.
Cachalong ist der weiße undurchsichtige Chalcedon, ein 

ins Kieselgeschlecht gehöriger Stein, s. Chalcedon.
Cachou, s. Catechu.

) s. Kochenille.

Cade öl. Ein äußerlich und innerlich in Frankreich in Ge
brauch seiendes, demWachholderöl ähnliches Del; die Biehärzte 
wenden es daselbst häufig beim Rind-, Pferde- und Schafvieh an.

Caffee, s. Kaffee.
Cahors-Wein. Hierunter begreift man insgemein eine 

vorzügliche Sorte Pontak, der überhaupt viel verfahren wird, 
und an Güte dadurch gewinnt. Er hat den Namen von der 
Hauptstadt des französischen Departements äes L.ot; der in um
liegender Gegend gebauete Wein ist unter dem Namen vin 
ßrsvs bekannt.

Cajaputholz und Cajaputöl, s. Kajaputöl.
Cailloutis. Unreines, mit erdigen Theilen vermischtes 

Mineralalkali (Sode), aus Frankreich; es kommt in großen 
Stücken vor.

Caincawurzel. Ilnäix Oainege, Ilsäix Oktbincs, R.g- 
äix , R^säix serpentgriss krssilianss. Diese in
neuern Zeiten erst in Gebrauch gekommene Wurzel wird in der 
Medizin angewendet. Die Abstammung derselben ist von 
vocos, wovon man 2 Arten angibt, nämlich nach Martius LKio- 
ooeca , nach Andern Lbiococea rsceniosa; beide Ar
ten sind in der Wirkung nicht unterschieden, sie besitzen gleiche 
medizinische Kräfte. Ohiococes k»nAuituA3 ist ein strauchartiges 
Gewächs; die Wurzel ist senkrecht oder schief, fingerdick, rund 
und ästig, mit einer dicken Oberhaut bedeckt, die mit kleinen Er
habenheiten oder Riffen versehen ist. Die äußere Rinde ist gelblich 
weiß, die eigentliche Rinde aber grünlich. Der Geruch der Wur
zel ist scharf, flüchtig, unangenehm, etwas dem der Waleriana 
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gleich. Der Geschmack anfänglich den Kaffeebohnen ähnlich, 
dann scharf ekelhaft, speichelerregend. Auf dem Bruche zeigt 
sich die Wurzel holzig, sie ist weiß von Farbe, hart und zähe, 
und die Rindeubedeckung wird dann bemerkbarer. Ihr Vaterland 
ist Brasilien, Minas Geraes, und St. Paul. Die Eingebornen 
in Süd-Amerika haben mehrere Jahrhunderte lang sich dieser 
Wurzel als eines Gegengiftes gegen den Biß der giftigen Schlan
gen bedient, so wie bei Heilung von Wassersüchten. Die Wirk
samkeit soll vorzüglich in der Rinde liegen. Die Caincawurzel 
liefert, als Aufguß angewendet, je nachdem das Quantum gering 
oder vermehrt dazu genommen ist, ein gelindes oder stärker ab
führendes Mittel; sie ist und wird jetzt von deutschen Aerzten 
öfter gebraucht, und gewöhnlich mit gutem Erfolg in verschiede
nen Krankheiten. Den neuesten Bemerkungen von Martins zu
folge, soll die eigentlich wirksame Wurzel nicht von Llliococca 
rsesmosa genommen werden, wie französische Schriftsteller er
wähnen, da diese Wurzel einen bei weitem geringern Geruch, und 
einen der Senega ähnlichen Geschmack besitzen soll. Im Jahre 
1825 kam die erste Caiucawnrzel nach Hamburg, wo bald darauf 
Versuche damit angestellt wurden. Ihre Anwendung konnte anfäng
lich freilich nicht so ausgedehnt sein, da der Preis derselben ^>ro 
Unze 8 fl. sich belief; jetzt ist derselbe höchst bedeutend erniedrigt, 
da man diese Wurzel in Bremen zu 48 kr. erhalten kann.

Calabresa begreift mehrere Sorten Seide in sich, wovon 
die schlechtere als Nähseide verbraucht wird, die sämmtlich aus 
dem Neapolitanischen kommen; über Genua.

Calabreser Feigen kommen aus Calabrien vorzugs
weise; sind von besonderer Güte, vorzüglich die zu Briatico, 
Francavilla und Monterofto.

Calabreser Rosinen. Dicke und bauchige Rosinen von 
dunkler Farbe und vorzüglich aus Calabrien, s. Rosinen.

Calabreser Wein wird selten ins Ausland gebracht, 
obgleich der Wein in ganz Italien beliebt und von sehr beträcht
licher Starke ist. Man hat rothen und weißen.

Calagula-Wurzel. Eine seit nicht langer Zeit im 
Handel vorkommende Wurzel aus Südamerika, besonders aus der 
in Peru liegenden Provinz Quito; die Pflanze ist noch nicht ge
nau bekannt, soll aber unter die Farnkräuter gehören, die Wur
zel selbst, knotig, geruchlos und von geringem Geschmack.

Calambak, s. Aloeholz.
Calcernier. Ein in der Gegend von Avignon, der Haupt

stadt des Departements Vauclüse in Frankreich, an der 
Rhone wachsender Wein, von besonderer Güte.

Calfonium, s. Kolophonium.
Caliaturholz, s. Sandelholz.
Calvisson. Ein sehr angenehmer französischer Wein, er 

ist weiß, auch hellroth, kommt über Celte in 45 Viertel hal
tenden Stückfässern.

Campeschen Holz, f Kampeschenholz.
Camp her, Camp hör. Ein ganz eigenthümlicher Kör

per aus dem Pflanzenreiche, der so wenig ein Gummi, als 
Harz ist, ob man ihn gleich in frühern Zeiten unter die Gum
miarten zahlte. Er ist zwar in manchen Pflanzen als ein 
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Bestandtheil vorgefunden, und scheidet sich auch aus manchen 
ätherischen -Oelen ans, wird aber bloß aus dem Campherbaume 
(Isnrus esmpllorL I/.) gezogen, dessen Aeste, Blatter, Früchte 
und alle Theile ihn enthalten. Der Baum ist von sehr bedeu
tender Höhe und Starke; die Blumen weiß, die Blätter schön 
grün, und die kleine Beere, welche er tragt, eiförmig, von 
rothbrauner Farbe mit einem Samenkorn. Man zieht den Cam
pher aus den zerschnittenen Aesten, Stengeln, Wurzeln und dem 
Stamme durch eine Destillation, wodurch er sich verflüchtigt, und 
in dem mit Binsen angefüllten Helm der Destillirblase anhängt. 
Dieser noch aus unreinen Körnern bestehende, wird einer Reini
gung unterworfen, indem er mit einem Zusatz von gebrannter 
Kalkerde oder Thon, in Glasern nochmals sublimirt wird. Die
ses Geschäft geschieht vorzüglich in Amsterdam fabrikmäßig, er 
hat dann eine blendende Weiße, und heißt raffinirter, so wie der 
erste, roher Campher genannt wird. Der gemeine, im Handel 
vorkommende ist der chinesische oder japanische. Eine andere Art 
von Sumatra und Borneo kommt nicht zu uns, sondern 
wird nach Japan versandt, wo er in sehr hohem Preise steht. 
Der raffinirte Campher kommt zu uns in runden Broden von 
2 Pfd., gewöhnlich in der Mitte mit einem Loche. Er muß 
ganz weiß, halb durchsichtig, leicht, unter den Hhnen zähe, 
zerbrechlich, und auf dem Bruche ein einer dichten Kriftallisation 
ähnliches Ansehen haben; einen eigenthümlichen, starken, dem 
Rosmarin ähnlichen Geruch, überaus scharfen, bitterlich, bren
nenden , hintennach kühlenden Geschmack besitzen; auf dem Was
ser schwimmen, an der Luft leicht verfliegen, und mit Rauch und 
Ruß begleiteter Flamme hell brennen, sich in Aether, Weingeist, 
fetten und ätherischen Oelen auflösen. Der Gebrauch des Camphers 
ist ziemlich ausgedehnt, indem er seiner besondern Eigenschaften 
wegen nicht allein in der Medizin mit dem besten Erfolg, sowohl 
innerlich als äußerlich angewendet wird, sondern auch im Tech
nischen und bei manchen andern Gelegenheiten höchst nutzbar 
ist. Seine als Reizmittel belebenden Kräfte, die dadurch ent
stehende Wirkung auf die Nerven, seine die Ausdünstung vermeh
rende , und dadurch den Krankheitsstoff von Innen nach Außen 
treibende Eigenschaft, seine Wirksamkeit auf die Harnwege und 
mehrere schätzbare Veränderungen, die er im Organismus des 
thierischen Körpers hervorbringt, haben ihn eine der wichtigsten 
Stellen unter den Arzneimitteln eingeräumt. So herrlich seine 
Wirkung bei gehöriger Beurtheilung und behutsamer Anwendung 
auf die innern thierischen Theile ist, eben so sehr ist er bei 
äußern Uebeln zu empfehlen, wie die vielen zusammengesetzten 
Mittel beweisen, worin der Campher den Hauptbestandtheil der 
Wirkung nach ausmacht. Wer kennt nicht die mancherlei Ver
bindungen, im aufgelösten Zustande mit Spiritus, ätherischen 
und fetten Osslen, Fetten; die Zusammensetzungen, als Salben, 
Linimente u. dgl., wo er die heilsamsten Folgen bewirkt. Seine 
Eigenschaft, harzige Theile ohne hinzugefügte Wärme weich und 
flüssig zu machen, macht ihn zu manchen vortheilhaften Anwen
dungen geschickt; so ist er ein vorzügliches Hülfsmittel, den 
Kopal auflöslicher zu machen. In der Lackirkunst wird er daher 
häufig gebraucht, so wie bei der Feuerwerkerei, indem er bei 
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Kunstfeuerwerken ein ganz besonders schönes Licht vermittelt. 
Zur Wertreibung aller Arten Insekten und Würmer, zur Siche
rung so mancher thierischer Theile gegen diese Thiere, wie in 
Naturalienkabinetten erforderlich ist, wird er mit ersprießlichen 
Folgen angewendet. Wie schon im Anfänge bemerkt, ist er in 
einigen ätherischen Oelen enthalten, daher hat man in neuern 
Zeiten gefunden, daß wenn dieselben, als z. B. Lavendel-, Ros
marin-, Majoran-, Salbei- und Terpentinöl u. s. w. in flachen 
Gefäßen einer Temperatur von 57 Grad Fahrenheit anhaltend ausge
setzt werden, so setzt sich eine nicht unbedeutende Quantität Campher 
aus denselben an; man hat dieserhalb in Spanien, namentlich in 
den Provinzen Walencia und Murcia, neuerlich auf diese Art Ge
brauch davon gemacht, weil dort die ätherischen Oele in Menge 
gewonnen werken. Der Campher wird in Fässern und Kisten 
versandt, und er kommt als roher Campher nach England und 
Holland. Der englische, oder der aus Ostindien durch die Eng
länder nach Europa geschickt wird, als der chinesische und japan- 
sche, ist besser als der aus Bengalen, jedoch nicht so gut als der 
aus den sundischen Inseln, Sumatra und Borneo. Die Hollän
disch - ostindische Compagnie verkauft den rohen Campher bei 
Kavelings von 12 Lubben mit 25 Pfd. Tara, für jede Lubbe 
(1 Lubbe hat 1150 bis 1160 Pfd.) 1 x. o. Gutgewicht und 
2 p. c- Ausschlag. Den raffinirten Campher, den wir aus 
Amsterdam erhalten, aber auch aus England, wo der rohe eben
falls gereinigt wird, kauft man nach 100 Pfd. Ein Faß 
Campher halt 502 Pfd.; es sind darin gewöhnlich 250 bis 251 der 
oben angeführten Brode, die zu 500 Pfd. berechnet werden.

Camphou wird eine Lheebousorte genannt, die einen 
veilchenartrgen Geruch hat.

Camugliano, s. toskanische Weine. 
Canadabalsam, s. Lglssmus 6e Osnaäg. 
Canariensamen, dessen Vaterland die kanarischen In

seln sind, von wo er zuerst nach Südeuropa und dann nach 
Deutschland kam. Jetzt ist diese Grasart, von welcher der Sa
men kommt, nach 2-. kllslaris csnsriensis, nicht allein im süd
lichen, sondern auch dem mehr nördlichen Deutschland einhei
misch; in Thüringen und Hessen wachst sie häufig. Der Sa
men ist weiß und glänzend, ohne Geruch, von schleimig öligem 
Geschmack, etwas größer als der Leinsamen, übrigens ihm ähn
lich. Sein Gebrauch, zum Futter der Vögel, ist bedeutend ; 
außerdem kann das in ihm enthaltene Del benutzt werden, so wie 
er seines schleimigen Bestandtheils wegen zur Appretur seidener 
Stoffe sich eignet. Ein davon erhaltenes Mehl unter Weizen
mehl vermischt, soll sich sehr gut in der Haushaltung zu Brot 

' und andern Speisen verbrauchen lassen, wie dies in Italien ge
wöhnlich der Gebrauch ist.

Canariensekt. Es gibt davon verschiedene Arten, je 
nachdem er von dem einen oder andern Theile der kanarischen 
Inseln gezogen ist. Gewöhnlich begreift der Canarienwein die 4 
Sorten: Malvasier, Canariensekt, Palmsekt und 
Vidonia; die erste ist die beste. Madera und die größte 
der kanarischen Inseln, Teneriffa, liefern den vorzüglichsten, 
so wie auch Palma. Der aus Canaria ist schön, aber
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nur in geringer Quantität zu haben. Gomera liefert bedeu
tende, der aus Ferro von wenigerm Belang. Eine der höchsten 
unter den canarischen Inseln Lancerota, so wie F o r t a v e n- 
tura geben einen Wein von geringerer Qualität. Aus Cadix, 
Amsterdam, London und Hamburg zu beziehen.

Canarienzucker, s. Zucker.
Canaster, s. Tabak.
Canawouw wird in Holland eine niedrige Sorte des Va- 

rinastabaks genannt.
Candirte Sachen. Nicht allein Früchte, sondern auch 

allerlei Samen, Wurzeln, Gewürze rc. werden darunter verstan
den, wenn sie mit Zucker überzogen sind. Außer den gewöhnli
chen Handgriffen, welcher sich die Conditor dabei bedienen, ist 
erforderlich, daß der Zucker den gehörigen Grad von Consistenz 
erlangt habe, um, kalt geworden, einen festen Ueberzug zu bil
den; bei vielen Sachen wird etwas Kraftmehl dazu gemischt, 
wenn der Zucker bis zur Tafelverbindung (sä consistenusm ta. 
Lulanäi) eingekocht ist, wie z. B. bei den überzogenen Samen, 
als die weißen Mandeln, Anis, Coriander, Fenchel, Cubeben, 
Zittwersamen u. dgl. mehr; bei den frischen Früchten ist dies 
nicht der Fall. Die vorzüglichsten Sachen dieser Art liefert 
Frankreich, namentlich die Städte Montpellier, Hauptstadt des 
Departements Herault, und Bez Leres an der Orbe, in dem 
nämlichen Departement.

Candiszucker, s. Zucker.
Oanntte wird eine Abart des Iimmts auf

der Insel Aeylon genannt; couronäou ist der allgemeine Name 
des Aimmts in fingalesischer Sprache, und da es mehrere Arten 
des Aimmtbaums gibt, so werden dieselben durch das dem Haupt
worts beigefügte Nebenwort bestimmt. Diese Art ist sehr wär
mend und stechend, aber auch zusammenziehend, s. Simmt.

z s , s. Zimmt, weißer.
Canneel, s. Zimmt.
Cannonao. Sardinischer, in der Gegend der Haupstadt 

Cagliari wachsender muscatellerartiger Wein, der sehr ge
schätzt wird.

Canth ariden, s. Spanische Fliegen.
Caotchouk, s. Elaftilches Harz.

' Cap-Breton. Ein rother französischer Wein, geht über 
Bayonne ins Ausland.

conronäou heißt 
die Aimmtsorte auf der Insel Zeylon, die ihrer campherartigen 
Theile wegen gecampherter Zimmt benannt wird, und bloß in 
dem Gebiete des Kaisers von Aeylon sich vorfindet; sowohl die 
Wurzeln als die Schale schwitzen durch Einschnitte Campher aus, 
überhaupt aber ist diese Rinde von geringerm Werth.

Capottkappern. Die schlechteste Sorte Kapern wird 
in Frankreich darunter verstanden, s. Kaper».

annuuzn, s. Spanischer Pfeffer.
Oaput Die Alten pflegten diese Benennung,

auf deutsch Todtenkopf, jedem Körper, der als Rückstand 
bei irgend einer chemischen Procedur übrig blieb, und nach ihrer 
Meinung gar nichts Nutzbares mehr enthielt, oder woraus keine



80 Carapa-Rinde.
flüchtigen, geistigen, durchs Feuer, wie bei Destillationen, aus- 
zutreibende Theile mehr zu entwickeln waren, beizulegen. Vor
zugsweise wurde das Rückbleibsel in der Retorte nach der Destil
lation des Witriolöls so genannt, s. Colcothar.

Cap - Weine. Auf dem Borgebirge der guten Hoffnung 
erzeugte Weine von weißer und rother Farbe; sie sind geistreich, 
dick und süß, von einer Art Muscatellertraube, ursprünglich aus 
Persien. Die Constantia-Weine, von den in der Nahe 
der Capstadt gelegenen Landgütern gleiches Namens so genannt, 
sind die vorzüglichsten, obgleich das Land überhaupt, besonders 
die Steppengegenden, zur Cultur des Weins sehr benutzt werden, 
und ihn ebenfalls nicht allein gut, sondern auch in Menge liefern.

Caramel. Die Benennung einer Candiszuckerart in Frank
reich ; man pflegt sie zum Candiren der Früchte anzuwenden.

Caranna- Gummi. Ein zähes hartes Gummiharz, im 
frischen Zustande dehnbar wie Pech, wird es älter, hart und 
spröde; von grauem, gelbschwarzem äußern Ansehen, innerlich 
röthlich. Der Geschmack ist bitter, der Geruch balsamisch, be
sonders wenn es angezündet wird. Es kommt in kleinen Massen, 
mit Schilf oder Binsen umwickelt, zu uns. Der Baum, aus 
welchem es ausfließt, ist noch nicht genau bestimmt, es soll eine 
Palmart sein, die einen goldgelbglänzenden, wohlriechenden 
Stamm und runde Blätter hat; kommt aus Amerika, besonders 
aus Neuspauien.

Carapa t^ersonm). Ist der Name eines großen ansehn
lichen Baumes von Guiana, der erst vor kurzem die Aufmerk
samkeit europäischer Naturforscher auf sich gezogen hat, dessen 
Holz, Rinde und Del im Lande von bedeutendem Nutzen sind. 
Er trägt runde Früchte, der Kakaobohnenhülse ähnlich, worin 7 
bis 9 dreieckig geformte Kerne befindlich, die von den Negern im 
März, April und Mai eingesammelt und zur Oelerzeugung be
nutzt werden, welches man in Menge erhält; es ist von bitterm 
Geschmack. Dieses Carapaöl gebrauchen die Wilden von Guiana 
sehn häufig, um ihren Körper damit einzureiben; es dient, die 
Feuchtigkeiten vom Körper abzuhalten, oder nicht eindringlich 
werden zu lassen, und dann schützt es, seiner Bitterkeit wegen, 
vor dem Stiche der Muskitos, einer Znsektenart, die in Amerika 
überhäuft ist, und deren Stiche äußerst schmerzhaft sind. Das 
Holz ist leicht, wird zur Verfertigung des Hausgeräthes, so wie 
zu Schiffsmasten angewendet.

Carapa-Rinde von dem eben beschriebenen Baume. Die 
nach Europa versandte ist ungefähr 2 Linien dick, ihre Oberfläche 
mit Spuren von grünem Moos und einer grauen runzlichen Haut 
überzogen, worauf eine gelblichbraune und dunkelrothbraune 
folgt, nach innen gelblich. Auf dem Bruche zeigt sich eine 
Schichtenreihe längs der Rinde. Sie besitzt einen der grauen 
China ähnlichen Geschmack, das Pulver ein der rothen China 
ähnliches Ansehen. Ihr Gebrauch im Innern des Landes wird 
der besten Chinarinde gleich gestellt, und hat nach chemischen 
Untersuchungen die Vermuthung veranlaßt, daß der Baum, von 
welchem sie kommt, unter das Cinchonengeschlecht gehören möge. 
Ein auch in Europa mehr eingeführter Gebrauch wird die Wirk
samkeit dieser Rinde bestätigen.



Carneol. L1
Carauna. Ein brasilianischer Seefisch.
Cardamomen, s. Kardamomen.
Earden. Weberdisteln. Karde ndisteln. Eine 

Art Distel, die sich von der gemeinen Distel hauptsächlich durch 
ihre langern Stacheln und Köpfe unterscheidet, weshglb diese 
von den Tuchmachern zum AbkraHen gebraucht werden. Sie 
wird dazu ordentlich gebauet, und häufig aus Holland, welches 
die besten zeugt, außerdem aber auch aus Sachsen, Thüringen, 
Franken u. a. O. bezogen.

Cardobenedikten (oentaurea döneäiets D.) werden in 
den Gärten oder auch auf dem Lande absichtlich gezogen, weil 
ihr Gebrauch in der Medicin, ihres bittern Stoffs wegen, sehr 
bedeutend ist. Es ist eine Distel, die auf den Inseln Chio 
und Lemnos, so wie in Spanien wild wächst, hat längliche, 
rauhe, mittelmäßig breite, am Rande stachelige Blätter; sie lie
fern getrocknet eine nicht unbedeutende Menge wässeriges Extrakt 
von bitterm Geschmack und heilsamer Wirkung. Nimmt man 
auf sehr heilkräftiges Kraut Rücksicht, so muß der Anbau des
selben auf sandigem und magerem Boden, der aber der Einwir
kung der Sonnenstrahlen sehr ausgesetzt ist, geschehen.

Carimna ist der Name eines guten rothen Weins in Spa
nien.

Carlina, s. Eberwurzel.
Carmanische, auch carmenisch e Wolle heißt eine 

Art Wolle, die aus Persien kommt,
Carmeline. Eine Sorte Vigogne - Wolle.
Carmin, blauer, wird erhallen, wenn der beste Quati- 

malo - Indig sein gerieben, in 4 bis 5 Theilen Witriolöl aufge- 
löset, dann nach 12 Stunden mit genügsamem, reinem Flußwasser 
verdünnt, und mit einer Auflösung der gereinigten Pottasche be
hutsam, bis kein Niederschlag mehr sich zeigt, gefüllt wird. 
Den Übeln Umstand, daß dieser feine, äußerst zarte Farbestoff 
nur zu sehr langsam sich niedersetzt, und selbst durch das beste 
Seihepapier mit der Flüssigkeit abläuft, hat man durch Ansatz 
von einer bedeutenden Quantität Alkohol und Hinweglassung der 
Pottasche zu verbessern gesucht, und die Methode anwendbar ge
funden. Der Alkohol kann durch Abdestilliren wieder gewonnen 
werden.

Carmin, rother. Eine vorzügliche Farbe, welche aus 
der Cochenille bereitet, und als Lackfarbe in der Malerei ge
braucht wird. Die Cochenille wird mit Weinkristallen eine Zeit
lang in genügsamem Wasser gekocht, dann etwas Alaun zugesetzt, 
dem filtrirten Dekoct eine verhältnißmäßige Quantität Ainnauflö- 
sung beigemischt, ruhig hingestellt, worauf sich nach 14 Lagen 
in den dazu angewandten Zuckergläsern der Carmin zu Boden ge
fetzt hat, den man nach dem Aussüßen behutsam trocknet.

Carneol, Carniol. Dieser ins Kieselgeschlecht gehörige 
Stein, welchen man unter die Halbedelsteine zählt, ist von Farbe 
dunkelroth, und mehr oder weniger mit weißen oder braunen 
Streifen und Flecken durchzogen. Er ist von kugeliger und nie- 
renförmiger Gestalt, auch stumpfeckig, im Bruche muschelig und 
fest. Der arabische ist der vorzüglichste; geringer der europäische, 
welcher in Sachsen, Böhmen, Schlesien, Sardinien und Sibi-

6
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rieu gefunden wird; eine Sorte von nicht geringer Güte ist der 
aus den zweibrückischen Achatbrüchen. Die alte Benennung die
ses Steins ist Sarder.

Carnoules sind aus der Provence kommende, nachdem 
Orte, wo sie gebauet werden, genannte Muskateller- und Mal- 
vasier-Weine von weißer und rother Farbe.

Carotten sind aus gehörig saucirten Tabaksblattern spin
delförmig zusammengewundene Körper; es geschieht diese Arbeit 
mittelst eines Carottenzugs, wodurch sie eine Art Festigkeit er
halten, welche nach einiger Seit, sobald man seinen Zweck er
reicht hat, durch Umwickeln mit Bindfaden befördert wird; dies 
zweite Verfahren heißt siselliren, das erste carottiren. 
Man bereitet nachmals durchs Rappiren Schnupftabak daraus. 
Sowohl in Holland, als auch in Hamburg, Bremen und an 
mehrern andern Orten werden dergleichen in Quantitäten fabri- 
eirt. Die Dünkirchner, Straßb urger und von St. 
Omer sind die vorzüglichsten. Nach den dazu verwendeten Blat, 
lern heißen sie fette oder magere Carotten.

Carpathischer Balsam, s. Lslssm. osrpstllivus.
ear-po-alö-amum. Unter diesem Namen erhält man 

kleine, nicht völlig einer Erbse große, runzliche, länglichrunde, 
trockne Beeren mit einem Stiele versehen. Sie haben ein brau
nes Ansehen, und im Innern ein, angenehmen Geruch besitzendes, 
ölicht gewürzhaft schmeckendes Mark. Sie sollen die Beeren von 
Dem Mekkabalsamstrauch sein; kommen aus Arabien.

s. Saflvr.
Cartnxawein. Spanischer Wein aus Valencia, von be

sonderer Güte.
s . Lasns esr^opliillsts.

o a p/rr l l atn e s. Nelkenwurzel.
6 a 7°^ o v r l l i, s. Nelken. .
Cascante. Spanischer Wein von vorzüglicher Gute, über 

Barcelona. °
Cascarillenrrnde, s. Kascarrlle. .
Casselergelb, Eaßlergelb ist eine Mrneralfarbe, die 

aus dem Bleikalke bereitet, auch Mineralgelb genannt wird. 
4 Lth. Salmiak mit 1 Pfd. 10 L-th. feingeriebener Mennige in
nig gemischt, werden in einem Schmelztiegel bei anfänglich ge
lindem Feuer erhitzt, bis der Tiegel glühet; die wie Oel flie
ßende Masse wird aus dem Tiegel in eine glatte eiserne Pfanne 
gegossen, und nach dem Erkalten ganz sein gemahlen. Berm 
Schmelzen muß das Hineinfallen von Kohlen vermieden werden. 
Man erhält sie aus Cassel und den chemischen Fabriken.

L n / r n t a, Nelken c assia, Nelken-
rinde, kommt von dem Baume nach Karins 
der ein? bedeutende Höhe und Stärke erreicht, des Jahres zwei 
Mal blüht, ein schönes Ansehen hat, ,und ziemlich alt wird. 
Die Rinde ist dünn, leicht zerbrechlich, äußerlich von etwas gel
bem, innerlich von dunklem, rostfarbigem, braunrothem Ansehen, 
im Geschmack gewürzhaft, bitterlich; der Geruch nelkenartig. 
Man soll zuweilen eine Verwechselung dieser Rinde mit der von 
Alvrtus Piments vorgefunden haben. Das Vaterland dieses 
Baums, von welchem obige Rinde erhalten wird, ist Ostrndren,
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Martinique, Guadeloupe, Brasilien, Jamaika und Granada. 
Man bezieht sie über London, Amsterdam, Kopenhagen; sie 
kommt Bündelweise in mit Palmblattern ausgelegten Körben oder 
Kisten, und zwar in Gestalt von Stücken, welche ungefähr 2j 
Fuß lang sind, 1 Zoll im Durchmesser und die Form eines 
Spazierstocks haben; eine Menge dünner, kompakter, sehr harter 
und zusammengerollter Rinden sind nämlich um einander gerollt, 
welche durch eine kleine Schnur zusammen gehalten werden. In 
Amsterdam wird die Waare mit 2 x. e Gutgewicht und 10 p. o. 
Lara, in Hamburg das Cardeel oder Pack mit 2 Pfd. Lara und 
j x. « Gutgewicht verkauft.

crnnttmonre», Aimmtcassia, indischer, eng
lischer Aimmt. Diese Rinde kommt von den Aimmtsorten- 
Lorbeer, L.surus ogssis I,., einem Baume, der in Ostindien 
wächst; Malabar, China, Cochinchina auch wohl Sumatra ist 
vorzüglich das Vaterland desselben. Der Baum erreicht eine 
ziemliche Höhe, und wird bis 25 Fuß hoch, jedoch gibt es auch 
welche von 15 bis 20 Fuß, seine Stärke ist ungefähr so, daß er 
mit einem Arme umspannt werden kann, auch dünner. Er wird 
von Einigen als eine Abart des echten Simmtbaums, lmu^us cin- 
nsmomum, gehalten, weil er im Ganzen viel Aehnlichkeit mit 
demselben hat. Er wird von oben mit einer graulichen, glatten, 
nach unten mit einer graubraunen rissigen Rinde bedeckt. Er 
blüht das ganze Jahr hindurch; die weißen Blüthen sind äußer
lich behaart, und stehen auf traubenartigen kurzen Rispen, welche 
aus den Achseln der obern Blätter hervor kommen. — Die 
Aimmtcassia, oder Rinde des gedachten Baums hat zwar einen 
dem Aimmt gleichen Geruch, jedoch ist derselbe nicht so stark, 
als beim echten Aimmt; der Geschmack ist ebenfalls zimmtartig, 
und beinahe stärker als der Aimmt, aber nicht so fein. Sie kommt 
in Pfundschweren Bunden, von etwa einer halben Elle Länge, 
mit Bast zwei Mal, und zwar oben und unten, umbunden, durch 
die Engländer im Handel zu uns. Die Farbe ist dunklerer als 
die des wahren Aimmts, die Stücke sind der Länge nach theils 
mit gerade durchlaufenden, theils gewundenen hellfarbigen Adern 
bezeichnet, der Bruch eben, die Farbe darauf etwas blässer; man 
erhält sie, in zusammengerollten halbliniendicken Röhren, oder 
aber in stärker», über 1 Linie dicken, 5 bis 6 Linien breiten flachen 
Stücken. Die Aimmtcassia enthält viel ätherische Lheile, denn 
das daraus durch die Destillation gewonnene Del beträgt noch 
einmal so viel, als das Quantum aus einer gleichen Menge 
echten Aimmts; es besitzt aber die Feinheit nicht, so wenig im 
Geruch als im Geschmack. Die Rinde, welche wir erhalten, ist 
die innere Rinde der Aeste. Eine Verwechselung oder Werfäl- 
schung mit der Lsssia lignes, sogenannten Mutterzimmt, 
die häufig geschehen mag, kann leicht entdeckt werden, weil sich 
letzterer durch die dunklere Farbe, rauhere Oberfläche, und äußerst 
schwachen Geruch und Geschmack, so wie durch die vielen schlei
migen Lheile beim Kauen hinlänglich unterscheidet und auszeich- 
net; auch gibt derselbe bei der Destillation kein ätherisches Oel. 
Die ostindische Compagnie schickt von der Aimmtcassia beträcht
liche Quantitäten nach England, woher wir sie erhalten.

s. Aimmtblüthen.
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Schotenförmige, schwarze, zollstarke, 1 bis 2 Fuß lange Früchte 
von einem Baume nach Ogsria kiswla, der in Ost- und West
indien, so wie in Arabien häufig wachst. Sie enthalten, in viele 
Fächer getheilt, ein süßes schwarzes Mark, worin die den Apfel
kernen an Gestalt gleichenden harten hellgelben Samen liegen. 
Unter den mancherlei Sorten wird 1) die ostindische, als die 
beste, aus Kamboja, Kananar und mehrern Orten Indiens 
über Livorno und Marseille; 2) die westindische über 
Bordeaux, Nantes, London, Amsterdam und Copen- 
h ag en bezogen. Eine dritte Sorte, die brasilianische und 
marylandische, ist von geringerm Werth, so wie die 
ägyptische oder a lex a n d rin i sch e. Einen Borzug verdienen 
im Allgemeinen die schweren, glatten, am mehrsten mit Mark 
angefüllten Schoten, die durchs Schütteln ohne Geräusch der 
Kerne, dieses anzeigen.t? a § § ro canel/a m a Z ö » r c , Mutter-
zimmt, holzige Cassienrinde. Der Baum, von welchem 
der Mutterzimmt kommt, soll dem Lassia sehr ähnlich, 
jedoch größer und höher sein. Er wachst in Ostindien, vorzüg
lich aufMalabar, in den gebirgigen Gegenden von Tecken- 
cour und Beckenkur. Die Rinde erscheint in dicken, holzi
gen, zum Theil röhrigen, zum Theil platten Stücken, von der 
Stärke einer Viertel - bis zu 3 Linien. Sie hat viel Aehnlichkeit 
mit der Aimmtcassia, unterscheidet sich aber von ihr durch die 
dickern, stärkern Röhren, durch die rauhe Oberfläche derselben, 
welche häufig noch mit weißgrauer äußerer Rinde und mit ver
schiedenen Moosen bedeckt ist, ferner durch die dunkelbraune, oft 
schwarzbraune Farbe, durch den geringen zimmtartigen Geruch, 
und durch den schwach zimmtartigen, dabei stark zusammenziehen
den schleimigen Geschmack. Ein Aufguß und eine Abkochung von 
dieser Rinde erstarren nach dem Erkalten gallertartig. Die in
nere Flache ist braunroth, und erscheint bei mehrern Stücken, 
wenn sie gerieben wird, glänzend. Der Bruch ist glatt und fest, 
und gewöhnlich zerspringt die Rinde beim Brechen in mehrere 
Stücke. — Man trifft öfters Röhren unter dem Mutterzimmte, 
welche von dem Stamme und den dickern Aesten des I^surus cin- 
nsmomnin genommen zu sein scheinen. Diese Röhren sehen 
äußerlich etwas Heller als der Mutterzimmt, sind rauh, ent
halten mehrere noch mit Resten der äußern weißgrauen Rinde be
deckte Stellen, brechen glatt, besitzen auf der innern Fläche eine 
rothbraune Farbe, und erscheinen daselbst glatt und glänzend, wie 
mit einem Firniß überzogen. Ihr Geschmack ist süß, aromatisch, 
zimmtartig, hinterher etwas schleimig und zusammenziehend. 
Eben so findet man zuweilen Röhren, welche beinahe ganz ge
schmacklos zu nennen sind, wenigstens nur einen höchst unbedeu
tenden, schwach zusammenziehenden Geschmack besitzen, und schon 
ausgezogen zu sein scheinen Je dicker und älter die Röhren des 
Mutterzimmts sind, um so geringer ist der Aimmtgeschmack, da
gegen enthalten sie um so mehr schleimige Theile. Die Be
ziehungen des Mutterzimmts geschehen meist über London, doch 
wird er auch in mehrern europäischen Häfen zu Markte gebracht; 
er wird auch über Holland und Dänemark bezogen.
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s, Sennesblätter.

Cassis. Unter diesem Namen erhält man von Marseille 
weiße angenehme Muskatellerweine.

Cassonade, s. Kassonade.
Cassumuniar, Casmonar ist die Wurzel einer noch 

nicht genau bestimmten Pflanze, nach Wildenow
Lerumbet I,. aus Ostindien, auch unter dem Namen Risagon. 
Sie ist von eigenthümlichem, starkem, dem Ingwer und Zittwer 
ähnlichem, bitterm Geschmack; der Geruch ebenfalls stark. Man 
bekommt sie in siagersdicken geringelten Scheiben von gelblicher, 
gelbgrauer Farbe.

Castanien, s. Kastanien.
Castellanos wird eine Sorte französischer Pflaumen ge

nannt, die sehr wohlschmeckend sind; sie haben ihren Namen von 
Caftellane, einer Stadt im französischen Departement der 
niedern Alpen, am Fluß Werden.

Castello. Eine Sorte Wein aus dem Toskanischen. 
e tt, s. Bibergeil.

Eatacata, s. Katakata.
Catanna. Rother und weißer Wein von vorzüglicher Güte, 

aus der Gegend der Stadt Catania im Königreich Sicilien, am 
Fuße des Aetna.

Catappas. Ein auf der Insel Java wachsender Mandel- 
baum.

Oata^utrae §e/nen, s. ICcini semen.
Oata^utrae §e?nen, s. Springkörver.
Catechu ist der, entweder aus den Früchten der Areka

palme, oder aus dem Holze der Cat e ch um i m o se, oder aber 
aus der Catechu akazie bereitete wässerige Extrakt; den neue
sten Bestimmungen zufolge nimmt man die letzte an; ein Baum 
Bengalens, obgleich zu vermuthen ist, daß wir ihn auch aus 
den andern angeführten Pflanzen erhalten. Dieses Extrakt 
kommt in harten, zerbrechlichen, äußerlich ins Schwarzbraune, 
inwendig mehr ins Rothe fallenden Stücken von verschiedener 
Größe zu uns. Der Geschmack ist sehr zusammenziehend, an-, 
sanglich etwas weniges süßlich, hintennach bitter. Zwei Sorten 
sind es vorzüglich, die aus Ostindien nach Europa gesandt wer
den. Die eine aus Bengalen wird in Canara bereitet, ist blasser 
als die zweite, welche von Bo mb ay kommt, und in Baha 
gefertigt wird. Noch 2 andere Substanzen sollen neuern glaub
würdigen Nachrichten zufolge in den Laden von Hinter-Zndien ver
kauft werden, die mit dem Catechu die übereinstimmendsten Eigen
schaften haben, und ebenfalls von europäischen Aerzten angewen
det werden; sie werden aus den Früchten, nicht überaus der 
Rinde und dem Holze der (üawcll!! bereitet. Die bessere 
Sorte heißt Cuttacamba, ist hellbraun von Farbe, besitzt 
einen schwach bittern, jedoch sehr zusammenziehenden Geschmack, 
und wird von der reichern Classe der Eingebornen des Landes mit 
Betelblattern zum Kauen verwendet, und soll diejenige sein, 
welche man lange Zeit mit dem echten Catechu verwechselt hat. 
Die 2te Sorte ist schwarz, hart, sehr bitter, weniger zusam
menziehend, als jene, von geringerer Güte, und von her ärmern 
Classe der Eingebornen benutzt; der Name dieser Sorte ist da
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selbst Casheuttie. Ein gutes Catechu enthält 3 Theile zu
sammenziehenden Stoff und 1 Theil Schleim, es muß sich leicht 
im Wasser, Wein und schwachem Weingeist auflösen, und nur 
die zufällig beigemischten Unreinigkeiten, als Holzfasern u. dgl. 
zurücklassen; ist dies nicht der Fall, so war es mit brauner Erde 
vermischt, welches auch der Geschmack schon größtentheils zu er
kennen gibt, indem ein echtes Catechu auf der Junge zerfließt, 
ein verfälschtes hingegen anklebt. In einem glühenden Löffel 
muß es gänzlich, ohne Rückstand zu lassen, verbrennen. Eine 
Auflösung davon im Wasser muß durch aufgelösetes frisches un- 
zerfallenes schwefelsaures Eisen keinen schwarzen, sondern einen 
grünen Niederschlag erzeugen, widrigenfalls es mit anderem zu- 
sammenziehenden Pflanzenextrakt vermischt ist. Der Gebrauch 
des Catechu ist in der Medizin als adstringirendes Mittel; es 
wird, davon vorzüglich eine Tinctur bereitet, die unter andere 
passende Mittel gemischt als blutstillendes, bei Blutabgangen, 
ferner als Iahntinctur, um das locker gewordene Zahnfleisch zu 
befestigen, der Mundfäule zu widerstehen u. s. w., auch als fei
nes Pulver mit andern Ingredienzien vermischt bei vörkommender 
Gelegenheit, wo es anwendbar ist, gegeben wird. Die Catechu- 
roteln, welche aus Catechu, Zucker und gewürzhasten Theilen zu
sammengesetzt sind, wurden sonst häufig in den Mund genom
men, worin sie sich auflösen, um den vom verdorbenen Zahn
fleische entstandenen üblen Geruch wegzunehmen; überdem kann 
es. auch in der Färberei und beim Kattundruck angewendet werden. 
Die Kisten, welche wir über England und Holland damit erhalten, 
haben gewöhnlich 280 Pfd. Netto; von Hamburg, Bremen zu be
ziehen.

Catechupalme, Arekapalme. Ein 40 bis 50 Fuß 
hoher, und einen halben Fuß im Durchmesser haltender Baum, 
der eine Steinfrucht von der Größe eines Hühnereies trägt, deren 
Saft zur Bereitung des Araks angewendet wird. In Asien, 
Afrika und Amerika einheimisch.

Cavalier ist die Benennung eines seinen Velinpapiers, 
welches in der kleinen Stadt Annonay des französischen De
partements der Ardeche verfertigt wird, auch atoils heißt.

Caviar, s. Kaviar.
Cedern ist der Geschlechtsname verschiedener Bäume, sie 

gehören unter die Fichten nach I,. kinus oellrun. Man hat die 
Ceder vom Libanon, die sich durch ihre steifen, anderthalb Zoll 
langer; Nadeln, die in Menge aus einer Scheide wachsen, aus- 
zeichnet, dann die sibirische, die Wach hold er-, die arka
dische weiße Ceder. Das Holz ist von angenehmem Geruch. 
Im Handel wird das ostindische dem westindischen vorgezogen. 
In England bereitet man außer mehrern andern Sachen, Fässer 
daraus, die zum Aufbewahren geistiger Flüssigkeiten, denselben 
einen angenehmen Geschmack zu ertheilen, angewendet werden. 
Man erhält es über London.

Cedratfrüchte. Hierzu zahlt man eine Abart Citronen, 
die sich ihres dicken, süßen und genießbaren Fleisches wegen zum 
Einmachen mit Zucker eignen; sie sind bedeutend größer als die 
andern Citronen. Aus Italien und Frankreich.

s. Citronenmelisse.
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Cedroessenz, s. Cedroöl.
Cedroöl ist das durch eine mechanische Operation, wodurch 

die Zellgewebe der Schalen frischer Citronen vermittelst einer mit 
Stacheln besetzten Walze zerrissen werden, oder das durch De
stillation erhaltene ätherische Oel derselben. Durch die erste Be
handlung erhalt man es vorzüglicher. Ein echtes Oel muß den 
reinen unvermischten Geruch der Citrone, keinen bittern Ge
schmack, und eine Helle, nicht dunkelgelbe Farbe haben; widri
genfalls es entweder mit einem andern ätherischen Oele verfälscht, 
welches durch den Geruch in der flachen Hand gerieben, erkannt 
wird, oder veraltet ist. Man erhält es aus Italien und dem 
südlichen Frankreich, über Livorno, Trieft, Marseille, Montpel
lier und Bordeaux.

Cementkupfer heißt das durch Eisen aus den kupferhal- 
tigen Cementwässern, die sich in den Kupferbergwerken Deutsch
lands, Ungarns, bei Neusohl und Schemnitz, Schwedens, Nor- 
rpegens, Englands u. m. a. vorfinden, abgeschiedene metallische 
Kupfer. Es ist in diesen Wässern mit Schwefelsäure (Kupfer
vitriol) verbunden.

Oentaureum f. Tausendgüldenkraut.
s. Bleiweiß.

Cervelatwürste. Man versteht hierunter auS dem 
Schinkenfleische des Schweins durch Zerstampfen zu einer äußerst 
fein zerkleinerten und mit gehörigem Salz, auch etwas Salpeter 
und Pfeffer bereiteten Masse verfertigte Würste; sie sind also 
keine Hirnwürste, wie ihr Name anzergt. Ob sie gleich an meh- 
rern Orten gut bereitet werden, so sind im Handel die italieni
schen, gewöhnlich mit Knoblauch versehenen, als Bologneser, die, 
wenn sie frisch geräuchert ssliiini kreclli, sind sie älter, sslnmi 
-tsAZionsti genannt werden, zu bemerken; eigentliche Hirnwürste 
heißen mortglleUL. Man erhält sie von Bologna, Wien, Prag, 
auch von Nürnberg.

Cetter Weine sind französische, wozu besonders die ver
schiedenen Muscatweine, Rhone, Piccarden und ordinären Tisch* 
weine, weiße und rothe, die über Celte, einer Handelsstadt 
nebst Hafen im französischen Departement deß Herault, inS 
Ausland gehen, gerechnet werden.

Chablis. Weißer Burgunder Wein von ChabliS, von 
Auxerre, Hauptstadt des Departements Nonne, an der schiff
baren Uonne gelegen, zu beziehen.

Chacoliwein. Ein aus der Provinz Biscaya in Spanien 
kommender Wein.

aeltm öulöo^um. Kälberkropf, s. Schier
ling.

l v e§t»-L. Wilder Korbel, s. 
Schierling.

Chagrin nennt man ein lohgahres getippeltes (das An
sehen habend, als sei es mit Hirse oder Mohnkörner bestreuet) 
Leder von Härte und Steifheit, deshalb zu Futteralen, Uhren 
und Scheiden tauglich. Es wird in der Türkei, in Persien und 
der Tartarei aus dem Rücken der Esels- und Pferdehäute berei
tet. Der carmoisinrothe ist unter den verschiedenen gefärbten der 
theuerste; man erhält ihn über Petersburg, Odessa, Livorno und 
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Marseille. Unechter Chagrin wird in Deutschland und Frankreich 
aus Iiegenfellen bereitet. Eine andere Art Chagrin ist die 
den Tischlern und andern Handwerkern zum Glatten dienende 
Haut eines Fisches, unter dem Namen Fischhaut bekannt. Sie 
kommt besonders von einer Gattung der Haifische, der Meer
engel nach L^unlus sguatina.

Chalcedon, s. Achat.
Chalosse. Won Bayonne kommender weißer Franzwein, 

wovon man peilte, und kauis Obslosse hat.
Chambolle. Ein Burgunder Wein vorzüglicher Art, von 

Nuits.
Chamery. Eine geringere Sorte Champagnerwein.
Chamillen, gemeine. Die Pflanze heißt iVlatricaria 

eksmomill«; es werden davon die Blumen gesammelt; sie be
stehen aus gelben rührigen Blümchen mit kegelförmigem, nacktem 
Dlumenboden und weißen Randblümchen; der Geschmack ist bit
terlich, der Geruch angenehm balsamisch. Sie liefern durch De
stillation ein butterartiges ätherisches Oel von herrlicher dunkel
blauer Farbe, jedoch nur in sehr geringer Menge. Sehr oft 
wird dafür die Ackerchamille arvensis ge
sammelt, die sich durch einen spreutragenden Blumenboden, durch 
schwachen Geruch und etwas hangen Stengel unterscheidet; fer
ner die Blumen der Hundschamille (anrkemis cotuls 1^.) durch 
spreutragenden Blumenboden und widrig unangenehmen Geruch; 
dann die Blumen der gemeinen M aß l i e b e 
leuvsntllsmum) durch rundlich erhabenen, nackten, mit Punkten 
versehenen Blumenboden, größern Blumenköpfen, und gänzlicher 
Geruchlosigkeit unterschieden.

Chamillen, römische, (antllsmis nokilis ^.) auf ei
nem , einen halben bis ganzen Fuß hohen Stengel stehende, zu
sammengesetzte, strahlichte Blumenköpfe, deren mittlere Blüm
chen röhrig und gelb, die Randhlümchen zungenförmig und weiß 
sind; der Kelch halbkugelförmig, der Blumenboden kegelförmig; 
sie haben einen starken, angenehmen Geruch, gewürzhaft bittern 
Geschmack, und geben destillirt kein blaues, sondern ein gelbes 
ätherisches Oel. Die in Garten gezogene gefüllte wird der ein
fachen vorgezogen; ihr Vaterland ist Italien, Spanien und die 
Schweiz. Im Naumburgischen werden sie in großer Menge ge
baut und versandt.

Champagner-Weine. Diese werden in mehrere Classen 
getheilt, und außerdem in vins Klancs, ohne Farbe, vins gris, 
mit etwas Farbe, und rothe. Jur ersten Classe der weißen gehö
ren: Mareuil bei Ay,Hautvilliers, Pierry, Cramant; 
zweiten Classe: Avenay, Epernay, Menil, Avis, Oger; 
dritten Classe: Lonnerre, Lüdes, Sadu, trois Puits, 
Millers, Alleran. Rothe, erste Classe: Werzy, 
Werzenay, Bousy, Taissy Cümieres Sillery; zweite 
Classe: Mailly, Damory, Epernay, Rilly, Mont- 
bre, Ay, Pierry; dritte Classe: Joigny, Tonnerre, 
Chamery, Wille Domagne, Parny und Sapicourt. 
Der moussirende Champagner wird gleich auf zugespundete Fäs
ser gebracht, ehe er die Gahrung überstanden hat; im März, 
April und Mai wird er dann auf Bouteillen gezogen, dagegen 
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der nicht mousstrende erst im August. In der Gegend um Ver- 
tus im Marnedepartement: Menil, Oger, Cramontund 
Avise wird der beste der moussirenden bereitet. Man bezieht 
den Champagner vorzüglich über Chalons für Marne, 
Rheims und Epernay.

Champignons, eßbare Schwämme. Hierzu können 
folgende gezahlt werden: 1) der gemeine Champignon (sZ-iricus 
c»mpesiris ^7.), Dreischling, Haiderling .genannt, mit 1 
bis 2 Zoll hohem, j Zoll dickem, glattem, bräunlich geflecktem, 
gestreiftem oder ganz weißem Strunke. Der Hut ist gewölbt, 
mit einer dünnen grauen oder bräunlichen Haut überzogen; das 
Fleisch weiß, fett anzufühlen, von süßlichem Geschmack; wird 
in ganz Deutschland angetroffen. 2) der Mouceron, auch 
Krößling, Kreuzling (sZsricus »Ilisceus I,.) von knob- 
lauchartigem, angenehmem Geschmack. 3) D er Herr enpilz, 
Kaiserling (nZsricus csesar, eine vorzügliche Sorte; 
hann der Brätling, der gelbe Pfifferling und noch meh
rere andere Arten. Won einem guten, der Gesundheit nicht nach
theiligen Champignon verlangt man, daß er keinen unangeneh
men Geruch und Geschmack besitzt; nicht leicht in Fäulniß über- 
geht; beim Kochen im Wasser nicht hart, blau, oder schwarz 
wird, überhaupt die Farbe nicht schnell verändert, dagegen 
schleimige und mehlartige Theile enthält; aus Italien und dem 
südlichen Frankreich, über Genua, Livorno, Cette, Avig- 
non und Bordeaux werden viele in die nördlichen Gegenden 
versandt; unten den französischen sind die Aranges, Mori- 
nes, Piguans, die kleinen Mouseroles am gesuchtesten.

Chanas. Ein Franzwein, welcher um Wienne im De
partement Jsbre wächst, und dem Burgunder ähnlich ist.

Chassagne. Burgunder-Wein, aus dem Stadtgebiet 
Deaune. Bessere Sorte.

Chateau-Prem aux. Ein vorzüglicher Burgunder, über 
Braune.

Chenay. Ein weißer Burgunder-Wein.
0 ?r.en. o o r um ö o to s. Traubenkraut.

m e L r c a n It m , s. Traubenkraut.
Chermes, s. Kermes.
Chevalier-Mourochet. Weißer Burgunder zweiter 

Classe.
Chiorello. Einer der feinsten neapolitanischen, in der 

Gegend von Pausilippo gezogenen Weine, von süßem, angeneh
mem Geschmack, wohlthätiger Wirkung; seine Farbe ist hellroth.

Chibouharz, tlliidou, Lscbibou. Auf den An
tillen, als Hayti oder Domingo, Jamaika u. s. w. wachst 
vorzüglich der Baum, welcher dieses Harz liefert, er heißt nach 
I,. Lurrers Zummiterg, ist groß, hat eine glatte Rinde, und 
liefert dies Harz, welches auch weißes Gummi, Gomartgummi 
genannt wird, in großer Menge. Es hat im frischen Zustande hin
sichtlich der Consistenz Aehnlichkeit mit reinem, weißem Terpen
tin , trocknet indeß leicht, und wird dann in Blätter einer Art 
Galange, welche Csckibou heißt, gewickelt. Dieses Chibouharz 
ist äußerlich hart, inwendig etwas weich, im Bruche glasig, blaß- 
gelb von Farbe, im Gerüche dem Terpentin ähnlich, im Ge« 
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schmack süß und etwas gewürzhaft, wie Mastix, aber nicht bit
ter. Ein anderer Harzbaum auf den Antillen, hauptsächlich auf 
Domingo, heißt ebenfalls Chibon, weißer oder rother Gummi
baum, auch Bergzuckerbaum und Schweinholz; dieser 
Baum ist die kursera bslsgmitera, oder nach Schwarz, die 
HellwiZia bJlsamiters. Das davon herabfließende Harz, welches 
Anckerbaumharz oder Schweinsbalsam heißt, ist flüssig, durch
scheinend, dunkelroth, und besitzt einen starken Geruch, aromati
schen, nicht sehr angenehmen Geschmack. Diese letztere Pflanze, 
welche in Brasilien den Namen Almecegeira führt, findet 
sich in den Provinzen Bahia und Menes nicht selten; es träu
felt aus den Einschnitten der Rinde ein Heller, harzigscharfer 
Balsam aus, der an der Lnft zu weißen oder hellgelblich weißen, 
traubrgcn, Tropfstein ähnlichen Borken austrocknet. Er dient in 
den Kirchen als echter Weihrauch, außerdem wird er wie das Ele- 
mi benutzt.

Chinarinden. Es würde zu weitläufig und dem Zwecke 
dieses Buches zuwider sein, über diesen Artikel eine alles umfas
sende, mehr den Naturforscher und Botaniker im ausgedehnten 
Sinne angehende Aufstellung aller neuern Mittheilungen und Be
richtigungen über die Chinarinden hier mitzutheilen. Deshalb darf 
nur das hierher Gehörige ausgenommen, und dem mehr unterrich
tet sein Wollenden das von Heinrich von Bergen im Jahre 
1826 herausgegebene Werk: Versuch einer Monogra
phie der China, und Guibourt's pharmaceuti
sche Waaren künde, deutsche Uebersetzung, nebst dem Nach
trag dazu von Dr. M a r t i u s 1830, zur Durchlesung bestens anem
pfohlen werden. Der Name Huinguiria ist amerikanischen Ur
sprungs, und bedeutet so viel, wie die Rinde aller Rinden. ES 
wird aber daselbst noch gegenwärtig nicht die Rinde der China
bäume, sondern die Rinde des lVI^rox^Ion xeruiteruni, welche 
dort für ein treffliches Fiebermittel gilt, so benannt, und nur 
durch Mißoerständniß, indem früher die Rinde jenes M^rox^lvn 
von den Jesuiten als Fiebermittel nach Europa gesendet wurde, 
ist der Name desselben auf die der Cinckon» übertragen worden. 
Nach Herrn von Bergen werden 27 Cinchona-Arten aufgestellt 
und beschrieben, nachstdem 17 Arten Lxostemrnss, als verwandte 
Gattungen der Cinchonen. Jene 27 Cinchonen, von welchen 
Rinden gesammelt werden können, heißen, um eine kurze Anfüh
rung zu gestatten: 1) (linebona eenäLminea. 2s Oinekona 
latitoIiL IVlntis. 3) 6. eoräikoHa lVlutis. 4) 6. rotunäikolis 
ksvon- 5) 6 ovslikolia 8umbo1ät et Lonplanä. 6) 6. pur- 
xur-sa Auir. 7) 6. xubescens Valll. 8) 6. micrantba Uuir 
et kavon. 9) 6. llumbo1äi.ins 8nrnbert. 10) 6 psvonii 
Lert. 11) 6. mserocnrps Vkllll. 12) 6. lVlutisli 13) 6. llir- 
snta Uni- et kavon. 14) 6. mrrgnifolia et Uavon. 15) 
6. cellueitlors Lonplsnä. 16) 0 oblonAikolm iVlutis. 1/) O. 
Lcutilolm Uni- et kavon 18) 6 stenocsrps Usmbert. 19) 
6 äiekowma Uni- et ksvon. 20) 6. Arsnäiklore Uni- et ks- 
von. 21) 6- scuiningta Uoiret 22) 6 roses Uui- et kavon. 
23) 6 kerruZinLÄ Lt. 8il 24) 6 VeUo-ii 8t. 8il. 25) O. re- 
mifisna 8t 811. 26) 0. hrssilierwis Willlenovv. 27) 6 excel- 
8» Uoxb Die Nummern 23 bis 26 sind in Brasilien, Nro. 27. 
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in Ostindien zu Hause, alle übrigen in dem südlichen Amerika, 
theils auf hohen Bergrücken, theils in weit ausgedehnten Wäl
dern. Die im Großhandel vorkommenden Unterscheidungszeichen 
von der Güte und der Bestimmung der Sorten, bestehen in fol
genden allgemeinen Ausdrücken. 1) Echte oder falsche China; 
falsche China sollen alle im Handel als (Rina novs vorkommende 
Sorten genannt werden, welche meist von verwandten Gattungen 
der Cinchonen herrühren. 2) Naturelle China oder China in 
Sorten, und ausgesuchte China; jene ist diejenige, welche sich 
noch unausgesucht in demselben Zustande befindet, wie sie in ihrem 
Vaterlands von den Bäumen gewonnen ist. 3) Der Unterschied 
zwischen harter und holziger China; er besteht in der dichteren 
oder lockeren, mehr faserigen Beschaffenheit, welcher besonders bei 
der Odins Usva zu berücksichtigen ist. 4) Schwere und leichte 
China; die schweren Sorten haben in der Regel mehr Gehalt 
an alkalischen Stoffen (ein Hauptprincip der Wirksamkeit, wo- 

,von hernach ein Mehreres); 5) ob sie bedeckt oder unbedeckt ist; 
6) ob sie chagrinirt, mit Kerben versehen und warzig ist; 
erstere hat entweder von bläulichen oder weißlichen aufsitzenden 
Flechten allein, oder auch zum Theil durch die Farbe der Ober
haut, ein scheckiges Ansehen; die zweite zeigt auf der Oberfläche 
Querrisse, welche Kerben genannt werden, und die dritte knotige 
Erhöhungen, welche Warzen heißen. 7) Dunkle und blasse China. 
8) Der Unterschied nach der verschiedenen Größe und Gestalt der 
Stücke der verschiedenen Sorten. Bei den in größern Stücken 
vorkommenden ist im Allgemeinen platte und röhrige China zu 
unterscheiden; die röhrige zerfällt a) in die gerollte, wo die 
Seitenwände der röhrigen Stücke einander nicht völlig berühren; 
L) in die zusammengerollte, wo die Röhren völlig geschlossen sind, 
e) in geschlossene Röhren, wo die Stücke von beiden Seitenrän- 
dern zusammengerollt sind; außerdem unterscheidet man noch lange 
und kurze, feine, mitte! und dicke Röhren. Von den in kleinen 
Stücken vorkommenden ist zu unterscheiden: 1) Chinabruch 
(krggrnsnts aus mehr oder weniger kleinen Stücken von
Chinarinde bestehend; 2) Chinagrus, noch kleinere Bruch
stücke, doch ohne beigemengtes Pulver; 3) Chinastaub, völ
lig zu Staub oder kleinen Bruchstücken zerfallene China, mit 
Staub von Cinchonaarten gemengt; 4) Chinapulver, zu fei
nem Pulver zerriebene reine Chinarinde. — Was die Unterschei
dungszeichen betrifft, deren man im Handel sich bedient, um die 
China nach ihrem Bruche zu deuten, so sagt man, sie ist glatt, 
eben, kurz, oder sie ist glasig oder faserig, langfaserig, haarig. 
— Wenn wir die China nach ihrer Farbe in braune, gelbe und 
rothe eintheilen, so kommen von der braunen Rinde folgende Ar
ten vorzüglich in Handel. — 1) (Rinn Ougnnco oder llRnnuco, 
die quinguinn Zris der Franzosen. Die echte Huanuco kommt 
meistens in Kisten von 150 Pfd. Netto; in neuern Zeiten ist sie 
jedoch über England auch in Saronen von 80 bis 100 Pfd erhal
ten. Sie bildet feine, mittlere und sowohl ganze, als der Länge 
nach gebrochene Röhren von 2 Linien bis 1z Zoll Durchmesser, 
3 bis 15 Zoll lang, 3 bis 5 Linien dick. Flache Stücke finden 
sich unter der Huanuco nicht, wohl aber der Länge nach gebro
chene, Mittel- und dicke Röhren. Die Oberfläche der feinen und 
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Mittel Röhren ist gewöhnlich mit zarten, der Länge nach laufen
den Runzeln und mit fast flachrandigen, oft sehr feinen Querris
sen versehen. Diese Risse laufen aber nie ganz in die Röhre, 
auch stehen sie sehr unregelmäßig, bald hier bald dort übereinan
der, selten kommen feine Röhren vor, die gar keine Querrisse 
haben. Die dicken Röhren haben außer den Querrissen noch Fur
chen in der Länge, die öfters so stark sind, daß die Form der 
Röhren dadurch etwas eckig wird. — Die Farbe der Oberhaut ist 
milchweiß oder grau, mit einzelnen schwärzlichen oder aschgrauen 
Flecken von verschiedenen, dicht aufliegenden Fleckten; da, wo 
die Oberhaut fehlt, ist die Borke, mit feinen und Mittelröhren, 
meistens rehgrau, bei dicken Röhren mehr oder weniger dunkel 
zimmtbraun. Der Bruch dieser Rinde ist der Länge nach nicht 
splitterig, aber auch nicht eben; der Querbruch beinahe eben, der 
Splint theils faserig, theils splitterig. Der Geruch der Huanu- 
corinde ist thonartig, etwas süßlich; der Geschmack etwas säuer
lich, zusammenziehend, etwas aromatisch, dann lange anhaltend 
bitter und gelinde reizend. Ein davon bereitetes Pulver besitzt 
eine gesättigte zimmtbraune Farbe. — Als die zweite Sorte 
der braunen Chinarinde führen wir die Odin» kluamslies an, 
eine mit der vorigen entweder gleichzeitig am Ende des vorigen, 
oder doch nur wenig später zu Anfänge des jetzigen Jahrhunderts 
in den Handel gekommene Chinarinde. Sie bildet feine, mittlere 
und dicke Röhren, von 3 Linien bis 1^ Zoll im Durchmesser. Die 
Dicke ist eine halbe bis 4 Linien, die Länge 5 bis 16 Zoll. Ober
haut, Bast, Rinde und Splint sind bei derselben vorhanden, oft 
ist der Bast sehr kenntlich, so daß er sich beim Einweichen als 
ein faseriges zähes Gewebe von der eigentlichen Rinde trennen 
läßt. Die feinen und Mittelröhren sind größtentheils der Länge 
nach wellenförmig gerunzelt, doch kommen auch glatte und nur 
hin und wieder mit Warzen besetzte vor. An den mittlern und 
dicken Röhren sind diese Warzen so häufig, daß sie die wellenför
migen Runzeln stellenweise ganz bedecken. Die Farbe der feinen 
und Mittelröhren erscheint, ist die Oberhaut nicht durch Warzen 
gestört, rehgrau in's Rostbraune übergehend, die dickern Röhren 
sind kastanienbraun, ober zwischen kastanienbraun und lederbraun 
an Farbe. Der Längenbruch ist bald eben, bald uneben, bald 
splitterig, der Querbruch bei feinen Röhren oft eben, oft auch 
nicht. Der Geruch der Rinde ist schwach chinaartig, angenehm; 
der Geschmack vorübergehend gewürzhaft, dann etwas bitter, we
nig zusammenziehend, nicht reizend. Das Pulver besitzt eine ge
sättigte Zimmtfarbe. Die H u a malies - Chinarinde kommt nur 
in Kisten von verschiedener Größe, nie in Saronen zu uns; diese 
Kisten enthalten, wenn sie aus dem Lande selbst kommen, immer 
unausgesuchte naturelle Waare; da sie aber gewöhnlich schon nach 
der Feinheit der Röhren sortirt ist, so kommen sie auf deutschen 
Handelsplätzen als naturell wenig an. Eine Kiste mit natureller 
Waare enthält 118 bis 125 Pfd., eine Kiste mit sortirter Waare 
135 bis 150 Pfd. — Die dritte Sorte der braunen Chinarinde 
ist die 6liinn I-.oxa, Krön-China, deren Abstammung nach 
Humboldt von 6inollonL Lonäsminon, nach Hayne und 
Grebel aber von Cinollons seroditulst» ist. Die
Meinungen sind daher noch getheilt, und die eigentliche Mutter« 
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pflanze in sofern noch nicht ganz bestimmt, obgleich jeder der an
geführten Männer ihre erheblichen Gründe haben. Die Loxa- 
china erscheint stets in Röhren, nie in flachen Stücken. Der 
Durchmesser der Röhren erstreckt sich von wenigen Linien bis zu 

Zoll, ihre Starke betragt bis Linie, die Lange 15 bis 
24 Zoll. Die Röhren sind meistens zusammengerollt und geschlos
sen, die Farbe der Oberfläche ist im Durchschnitt schwarzlichgrau, 
und nur an einzelnen Rinden ins Braune übergehend. In Masse 
gesehen, verbreiten sie einen eigenthümlichen Glanz, von den auf
sitzenden Lhallus herkommend. Gewöhnlich wechselt die vorherr- 
schende schwärzliche Farbe mit andern Farben aufsitzender Lichenen, 
vorzüglich mit grauweiß, gelblich weiß, bläulich weiß, und die 
Rinden gewinnen dadurch ein malerisches Ansehen. — Sie haben 
eine Menge kleiner, oft ringsum laufender Querrißchen mit auf
geworfenem Rande. Zwischen diesen Querrissen befinden sich viel 
gebogene Runzeln der Länge nach. Bei alten Röhren find die 
Querrisse entfernter von einander, als bei jünger», jedoch mit 
einigen Ausnahmen. Der Längenbruch ist eben, der Querbruch 
bei jungen Rinden glatt, bei alten nach außen ebenfalls glatt, 
nach innen zu jedoch faserig oder feinsplitterig, von der Bastlage 
herkommend. Der Geruch der Rinde ist dumpfig, lohartig; der 
Geschmack anfangs säuerlich, etwas zusammenziehend, hinterher 
bitter. Auf der Oberfläche der Loxarinden bemerkt man eine 
Menge Kryptogamen. Diese Rinde war eine der ersten Fieber
rinden, die man nach Europa brächte, und sie war in den letzten 
Jahrzehnten des vorigen Jahrhunderts die geschätzteste von allen 
zu der Seit existirenden feinröhrigen Sorten. Auch von den di
rekten Zufuhren, welche seit 1804 in Hamburg ankamen, war die 
Loxachina, weil sie sich von allen Sorten eine geraume Zeit am 
sparsamsten fand, immer sehr geschätzt. Erst in neuern Zeiten 
ist sie wieder öfter, endlich aber so häufig angekommen, daß fast 
alle nach Europa kommende Zufuhr aus dieser Sorte bestehet. 
Wir erhalten die Loxarinde meist aus der Provinz Iaen de 
Bracamorros. Man bezeichnet sie dort mit den Namen t)uina 
sins, (Znins snperior, und die Einwohner der Stadt sammeln 
jedes Jahr eine große Menge, welche sie in die Stadt Piura füh
ren, von wo sie auf das Sudmeer verschifft und nach Limatrans- 
portirt wird. Ihre Versendung geschieht in Kisten und Saro- 
nen, oder in mit Häuten überzogenen Rohrgcflechten. Die ersten 
wiegen 100 bis 1lO Pfd., die letzter« 60 bis 90 Pfd. Netto. 
Nach Herrn von Bergen befindet sich in den Kisten entweder 
naturelle (nicht ausgesuchte), oder was häufiger der Fall ist, aus, 
gesuchte Waare, in feinen Röhren. In diesem Zustande kommt 
die Kronchina seit einer Reihe von Jahren meist über Spanien 
nach Hamburg. Die Saronen - Packung ist nach vielen Jahren 
wieder über England nach Hamburg gekommen, und enthält größ- 
tentheils naturelle Waare. Bruch und Fragmente finden sich bei 
der naturellen Waare; aber von sogenanntem Grus trifft man 
nur wenig darunter. In den Drogueriehandlungen werden die 
Chinarinden gewöhnlich nach dem Oeffnen der Kiste, theils nach 
der Stärke, theils nach ihrer Farbe sortirt und unter verschiede
nen Namen in den Preislisten aufgeführt. Man kauft jetzt die 
Loxarinde in den Drogueriehandlungen, das Pfd. Naturellwaare 
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für 1^ bis Rthlr., die ausgesuchte feine Waare für 2 bis 2j 
Khaler. — Eine vierte Sorte der braunen Chinarinde, die im 
Handel verkommt, ist die blasse Then-China, ihr eigentlicher 
Name Lllinn ; wahrscheinlich ist sie gleich der Loxa eine 
von denen, die am frühesten in den europäischen Handel kamen. 
Sie wurde, ihres blassen Ansehens wegen, immer zu den schlech
testen braunen Sorten gezählt, indeß letzt, wegen ihres beinahe 
gänzlichen Mangels an Alkaloid, noch mehr gesunken. Diese 
blasse Tchen: China hat feine, mittlere und dicke Röhren, letz
tere jedoch nicht häufig, im Durchmesser bis 1 Zoll. Die Starke 
der Rinde ist bis 2 Linien; Länge 4 bis 16 Zoll. Die Schich
ten, Oberhaut, Rinde, -Bast und Splint find hier selten voll
kommen vorhanden; auf den Röhren finden sich gewöhnlich ein
zelne, sehr unregelmäßig stehende, weder tiefe noch breite Quer
risse mit etwas erhöhetem Rande. Die Rinde ist gewöhnlich flek- 
-kenweis mehr oder weniger abgerieben. Bei den mit der vollkom
menen Oberhaut und Rinde versehenen Röhren wechselt die Farbe 
gewöhnlich zwischen aschgrau, weißgrau und bleichgelb , mitunter 
mit schwärzlichen und bräunlichen Flecken. In Masse betrachtet, 
hat diese Sorte etwas Gelbliches oder Strohfarbiges; als Farbe 
der Unterfläche herrscht im Ganzen die zimmtbraüne vor. Der 
Geruch der Rinde ist schwach lohartig, etwas süßlich; der Ge
schmack etwas säuerlich, wenig zusammenziehend, ziemlich rein 
bitter, nicht unangenehm. Sie wird mehrentheils in Kisten, ü 
110-bis 140 Pfd., seltener in Saronen von 70 bis 100 Pfd. 
Netto zu uns gebracht. — Als fünfte Sorte der braunen China 
ist noch die dunkle Ten-China anzuführen. kseu^oloxs, 
nach Herrn von -Bergen. Diese ist erst seit einigen Jahren im 
Handel als eine eigene Sorte anzusehen, und als solche zuerst in 
Hamburg unterschieden worden; ob sie gleich früh und oft genug 
als echte Krön - China vorgekommen sein mag. Nach von Ber
gen kommt diese Rinde von LlincbttNL Isncikolis Hlutis, oder 
von 6incüonct nitiäs und 6. lgnoeolam. Man erhält diese Rinde 
als feine, mittlere, selten als dicke Röhren von 2 Linien bis H 
Zoll Durchmesser. Stärke derselben bis 2 Linien; Lange 4 
bis 12 Zoll. Die Röhren haben eben so, wie die vorige, eine 
schiefe oder bogenförmige Biegung; selten sind dieselben gerade, 
dagegen oft ungleich in der Stärke an einem und eben demselben 
Stücke, vorzüglich ist dies bei den Mittelröhren, die oft an einem 
Ende stärker sind, als an den andern. Sie hat unter den brau
nen Fieberrinden die dünnste Borke, ebenfalls Längen- und Quer
risse. Im Allgemeinen wechselt die Farbe zwischen milchweiß und 
aschgrau, hin und wieder fällt sie ins rehgraue und schwärzliche, 
und ist in vieler Hinsicht der echten Loxa ähnlich. Ihr. Geruch 
ist durchdringend lohartig, ihr Geschmack anfänglich säuerlich, 
nachmals stark und anhaltend zusammenziehend, etwas bitter, je
doch nicht reizend. Wir erhalten diese Sorte in Kisten von 100 
bis 150 Pfd., seit einiger Zeit auch in Saronen von 80 bis 100 
Pfund Netto. — Ob wir gleich die vorher erwähnte Eintheilung 
in braune, gelbe und rothe Chinarinden nicht ganz passend finden, 
indem die eben jetzt unter diese Rubrik anzusührenden nicht alle 
eine gelbe, sondern vielmehr oft dunklere Farbe besitzen, so wol
len wir sie doch einstweilen hier stehen lassen, und ihre Merk-
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male und Kennzeichen angeben. Es gehört dahin die Königs- 
Chinarinde, ferner die gelbe und harte China, und 
dann die holzige gelbe China. — Die Kö ni g s - C h ina- 
rinde besteht aus flachen und gewölbten, gewöhnlich nicht zu
sammengerollten Stücken, 2 bis 4 Linien dick, mit mehlartiger, 
weißer, sich abtrennender Oberhaut, häufigen Querrissen, einer 
ziemlich dicken faserigen, außen braunen, innen rostfarbenen äu
ßern Rindenlage, und einer dickern, faserigen, röthlichen, hineinwärts 
ins Gelbe übeögehenden innern Rindenlage, mit öfters gebrochener 
Unterfläche. Nach Mutis soll für die Mutterpflanze Oinekonk» 
Isneitolia Mutis sein; dagegen nach Hayne vom Stamme und 
den dicken Aesten 6. coräikolis. Herr von Bergen ist indeß 
entgegengesetzter Meinung, und hält die Species, von welcher 
diese Rinde kommt, noch für unbekannt. Die wahrscheinlichste 
Annahme ihrer ersten Ankunft in Europa, sollen die Jahre 1788 
und 1789 sein. Ist die Königs - Chinarinde in röhrenartiger 
Form, worin sie jedoch selten vorkommt, so besitzen die Stücke 
einen Durchmesser von 2 Linien bis 1^ Soll; die Starke dersel
ben L bis 6 und 7 Linien, ihre Länge 8 bis 10 Zoll. Der Ge
ruch dieser Rinde ist sehr schwach lohartig, Geschmack schwach 
säuerlich, stark, nicht unangenehm bitter, etwas gewürzhaft und 
reizend, zugleich etwas zusammenziehend. Man erhält sie in gan» 
zen und drittel Saronen, in Koffern und Kisten; erstere von 
120 bis 136, die Drittel von cire-, 45 bis 50 Pfd.; die letzter» 
ungefähr von 150 Pfd. Netto Gewicht. Am gewöhnlichsten ent
halten diese Gattungen die Rinden im naturellen Zustande. — 
Die zweite Sorte der gelben Rinden ist die harte gelbe Chi
na, sie führt auch den Namen carthagenische; als Mutterpflanze 
wird dinctiona coräikolin Mutis angenommen; sie kommt ge
wöhnlich in flachen Stücken, doch auch in Röhren vor, die fla
chen von bis 3 Zoll Breite, von 2 bis 7 Linien Stärke, 4 bis 
8, seltener bis 12 Soll Lange. Den gewöhnlich vorkommenden 
flachen Stücken fehlt bis auf einige kleine Reste die Borke ganz, 
es erscheint also nur der nackte, mit unregelmäßiger, nicht sehr 
tiefer Längenfurche versehene Splint, die Farbe desselben ist zwi
schen dunkel zimmtbraun und braungelb. Der Länge nach bricht 
diese harte gelbe China, vermöge ihrer beträchtlichen Dicke, nicht 
leicht. Der Querbruch ist selbst bei den dicken Stücken oft auf
fallend kurzsplitterig, zuweilen beinahe faserig. Der Geruch der 
Rinde ist flüchtig chinaartig, dann schwach erdig. Der Geschmack 
ziemlich rein, aber nicht ganz bitter, wenig zusammenziehend. 
Das Pulver zimmtfarbig. Diese Rinde kommt gewöhnlich in 
trommelartigen Saronen von etwa 80 Pfd., aber auch in halben 
Kisten von circs 70 Pfd. Netto an. Am häufigsten ist die Waare 
in flachen Stücken, welche mit Fragmenten, Grus und Staub 
vermischt ist; die bei weitem selten ankommenden Packungen, 
worin diese Sorte röhrenförmig und von verschiedener Größe sich 
befindet, werden im Handel mehr geschätzt. Die dritte Sorte der 
gelben China ist die holzige gelbe Chinarinde, cmins 
üsvs kidross. Wir erhalten dieselbe auf demselben Wege, als 
die vorige, sie scheint ebenfalls wie jene, von einer in Neu- 
Granada vorkommenden Oincbonn abzustammen. Diese beiden 
Sorten gelber China sind schon eine geraume Zeit im Handel als 
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verschieden angesehen, nnd unter mancherlei Namen aufgeführt 
worden, als ökins Logotensis, tNiina von Lanta I?6, 6bina 
äe Lsrtllagens, Havsnnn Lbins, Oliina aingrillu, Lbin» nu- 
rgnjaäL, 6Iiina luteseens und andere mehr, welche sämmtlich 
diesen beiden Sorten untergeordnet sind. Ueber den eigentlichen 
Mutterbaum dieser Rinde ist man noch nicht einig. Sie kommt 
in Röhren und flachen Stücken vor; die Röhren von 3 bis 7 Li
nien im Durchmesser, und 1 bis 1^ Linie Dicke, 6 bis 15 Soll 
lang; die schwachen, jedoch immer noch schwach gebogenen Stücke 
haben eine Breite von 2 bis 1^ Soll, Dicke zwischen 2 und 6 Li
nien , Lange 6 bis 10 Sdll. Selten sitzt die Borke noch auf den 
flachen Stücken, die röhrenförmigen haben sie hin und wieder; 
sie ist ziemlich weich und korkartig. Die Farbe der nackten, von 
ihrer Oberhaut entblößten Stücke ist rein okergelb; die der Un- 
terflache eben so, gewöhnlich etwas matter, etwas bestaubt? Der 
Längenbruch, als Hauptunterscheidungszeichen der vorigen und al
len andern überhaupt dienend, ist auffallend faserig. Der Ge
ruch schwach lohartig, etwas reizend; der Geschmack anfangs 
fade, dann wenig bitter und zusammenziehend, und überhaupt 
schwacher als bei allen übrigen Chinasorten. Diese Rinde kommt 
ebenfalls in trommelartigen Saronen und halben Kisten. Röhren 
finden sich nur selten, dagegen flache Stücke, Fragmente, Grus 
und Staub.

Rothe Chinarinde. Eine der Königs - Chinarinde sehr 
ähnliche, nur durch die rothe Farbe der innern Lage verschieden. 
Als Mutterpflanze wird von den mehrsten Autoren die 6incbons 
obiongisolis iVIutis, nach andern (linclions snAugtikolia kuiL 
angenommen, Herr von Bergen behauptet die noch völlige Un
bestimmtheit des Baumes. Sie kommt in halb zusammengeroll
ten, rinnenförmigen Stücken von 1 Soll bis 5 Soll Breite, 2 Soll 
bis 2 Fuß Lange, und bis S Zoll Dicke vor. Die Farbe der fei
nen und der meisten Mittelsorten ist matt rothbraun, und wech, 
selt zwischen hell Eichelbraun und dieser Farbe. Sie ist seit 1779 
erst näher bekannt, ihr rötheres, von andern Chinasorten unter
schiedenes Ansehen, hat zu vielen Verfälschungen Veranlassung 
gegeben, da man öfter andere mit Fernambuk gefärbte Rinden in 
Handel gebracht hat, welches aber durch Uebergießen mit heißem 
Wasser, wodurch dasselbe alsdann gefärbt wird, leicht zu entdek- 
ken ist. Der Längenbruch ist mehr oder weniger uneben, und zeigt 
deutlich die verschiedene innere Farbe der Borke und des Splints, 
als auch das Harzige. Bei diesen und allen harzreichen China
sorten zeigt die Borke gewöhnlich einen ebenen, fast glasigen, et
was schimmernden Bruch. Der Geruch dieser Rinde ist schwach 
lohartig, erdig; der Geschmack stark, nicht unangenehm bitter, 
zugleich etwas gewürzhaft, reizend, nicht lange anhaltend. Das 
Pulver ist matt braunroth. Die flachen Stücke sind im Handel 
die geschätztesten. Diese Rinde kommt nur. in ganzen Kisten, nie 
in Saronen vor. — Was nun überhaupt die Bestimmung der 
Wirksamkeit sämmtlich gedachter Chinarinden im Allgemeinen be
trifft, so möchte man wohl der in denselben befindlichen Alkaloi- 
den zuschreiben. Diese darin in neuern Seiten durch chemische 
Versuche entdeckte und ausgezogene Substanz,, die man Cincho- 
nie und Chinie nennt, find mit Schwefelsäure bis zur Satti-
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gung in Verbindung gebracht, als schwefelsaures Cinchonin, und 
schwefelsaures Chinin die eigentlich wirksamen Theile der Rinde, 
und in medizinischer Hinsicht von der größten Wichtigkeit, daher 
folgende kurze Uebersicht des Quantums desselben in einem Pfunde 
jeder der einzelnen gebräuchlichsten Rinden. 1) LUina llunnuso 
enthalt bloß Cinchonin, in 1 Pfd. 74 bis 210 Grn. 2) 6Kina 
HuarnsUeZ — 48 bis 95 Grn. 3) (Rins I^OXL, die sieben un- 
«ersuchten Sorten gaben zweifelhafte Resultate, zwei gaben gar 
kein Alkaloid, andere wenig, zwei davon eine geringe Menge Cin
chonin und Chinin, die eine Sorte 33^ Grn. 4) 66ina len, oder 

gaben gar kein Alkaloid. 5) LRins regia, 50 bis 160 Grn.
schwefelsaures Chinin. 6) Usva Aura und ükro5», 24 bis 
36 Grn. schwefelsaures Cinchonin, schwefelsaures Chinin bis 32 
Gran. 7) 6kina rukrs gaben 70 bis 184 Grn. Cinchonin, und 
77 bis 100 Grn. schwefelsaures Chinin. — Als äußere Kennzei
chen einer guten Chinarinde lassen sich im Allgemeinen angeben: 
eine lebhafte, nicht blasse Farve der äußern und innern Seite; 
regelmäßige Querrisse auf der Oberfläche, der eigenthümlich ge- 
wurzhaft dumpfige Geruch, als Beleg, daß die Rinde nicht ver
altet ist; der bittere, jedoch nicht unangenehme Geschmack. Der 
warme Aufguß der braunen China ist rein hell und gering röth- 
lich, das Dekoct im heißen Zustande dunkelbraunroth, erkaltet 
zeigt es eine starke Milchtrübung. Der Aufguß der Königs-Chi- 
narinde ist beinahe farblos, etwas wenig getrübt, das Dekoct ist 
heiß röthlichbraun, erkaltet der Milchkasseefarbe gleich.. Die 
rothe China ertheilt dem Aufgusse eine gelbe, ins Röthliche schie
lende Farbe; das Dekoct davon ist warm durchscheinend roth, er
kaltet trübe, ins Orangenfarbene übergehend, mit einem sich ab- 
setzenden ziegelrothen Bodensatze. Die wässerigen Auszüge guter 
Chinarinden werden von geistigem und wässerigem Galläpfelaufguß 
niedergeschlagen; mit Brechweinstein erfolgt ein reichlicher, weiß
gelblicher, flockiger Niederschlag; mit Leimauflösung ein etwas 
geringerer Niederschlag; kleesaures Kali bewirkt Niederschlag. 
Die Aufgüsse aller echten Chinasorten röthen das Lackmuspapier. 
— Da nun außer den beschriebenen Sorten noch mehrere Rinden 

' im Handel vorkommen, die zwar eben den Namen China, jedoch 
fälschlich erhalten, indem sie sich nicht allein bei chemischen Ver
suchen ganz anders verhalten, sondern auch nach ihrem Aeußern 
sehr unterschieden sind, so wollen wir eine weitläufigere Angabe 
davon hier nicht gestatten, sondern nur einige davon dem Namen 
nach hier anschließen. Als solche sind denn zu betrachten, die 
Ollina novs, auf Jamaika und Surinam wachsend, Lllins äs 
Lt. Vito^s, Lllina ?itou; unter dem Namen
6kins bicolorata ist vor kurzem eine angezeigt, die aber allem 
Vermuthen nach keine andere als CKina iscsmer früherer Zeit 
ist. — Der Chinahandel wird vorzüglich über Cadix, London, 
Amsterdam, Hamburg, Bremen u. s. w. betrieben. Behältnisse, 
worin die Chinarinde ankommt, sind, wie schon früher gelegent
lich angeführt wurde, Kisten und Saronen, erstere sind gewöhn
lich mit Ochsenhäuten überzogen. Saronen nennt man von 
Fellen gemachte und genähte Säcke; auch kommt die Chinarinde 
wohl in Fässern von mehreren 100 Pfd. In Cadix und London 
kauft man sie nach Pfunden, in Hamburg bei Pfundcontant in

7
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Courant, in Holland werden auf die Kiste 14 Pfd. Tara ge- 
rechnet.

Chinawurzel, von Lmilux OKina!>., einem Strauch
gewächse, welches in China, Persien, Japan wächst; sie 
wird auch orientalische Pockenwurzel genannt, ist knol
lig, knotig, bräunlich von außen, inwendig rothlich weiß, hat 
einen mehligen, ins Süßliche fallenden Geschmack, muß dicht und 
schwer sein. Eine zweite Sorte, occidentalische Pocken
wurzel von Lrnilgx pseuäocllins I,., wird weniger geachtet, 
ihr Vaterland ist Virginien und Jamaika, sie ist zwar ebenfalls 
knotig und von ziemlich gleichem Ansehen, jedoch brauner, 
schwammiger, nicht so holzig als die erste und weniger schwer. 

- Dem Wurmfraß sind beide leicht unterworfen, so wie der Ver
fälschung mit Thonerden, auch wohl Silberglätte, die man, um 
sie schwer zu machen, in die Löcher füllt. Kommt über England, 
Holland, Trieft Vorzüglich über Holland in Säcken oder Bal
len von 400 Pfd. und wird von der ostindischen Compagnie mit 
6 p c Tara, 2 x». c. Ausschlag und 1 p. e. Gutgewicht, in 
Hamburg indeß nach Pfunden, contant in Courant verkauft.

Chinesisches Porzellan, s. Porzellan.
Chlor. Das Chlor oder, wie man es auch nennt, die 

Chlorine oder Halogen ist von Scheele zuerst entdeckt; 
er entwickelte diesen Stoff aus der Salzsäure, und nannte ihn 
dephlogiftisirte Salzsäure. Die neuern Chemiker hielten ihn für 
eine Zusammensetzung aus Salzsäure und Sauerstoff, und nann
ten ihn' vxydirte oder oxygenirte Salzsäure; in den neuesten Iei> 
ten endlich entdeckte man, daß es ein einfacher Stoff sei, der 
aber in Verbindung mit Wasserstoff eine Säure hervorbringe, 
welche nichts anders, als die schon längst bekannte Salzsäure war. 
In seinem reinen Zustande stellt das Chlor ein blaßgelbes Gas dar, 
Chlor gas (oxydirt-falzsaures Gas). Es besitzt einen sehr 
stechenden Geruch; Thiere sterben augenblicklich, wenn man sie 
in dieses Gas sperrt. In geringer Menge eingeathmet, bringt 
das Chlorgas Husten, Beklemmung und Heiserkeit hervor, beim 
öftern Einathmen Blutspeien und Schwindsucht. Es ist nicht 
brennbar, ein Wachslicht aber brennt darin dunkel fort und setzt 
viel Ruß ab. Mit Wasserstoffgas vermischt und dem Sonnen
lichte ausgeseht, verbindet sich unter Entzündung das Chlor mit 
dem Wasserstoffe zum Hydrochlorgas (salzsaures Gas). 
Phosphor entzündet sich von selbst in dem Chlorgas. Alle 
Pflanzenfarben werden vom Chlorgas zerstört, selbst die Indigo- 
Auflösung , und lassen sich nicht wieder herstellen. Im kalten 
Wasser ist es auflöslich. Das Chlorgas entwickelt sich stets, 
wenn Salzsäure mit sehr sauerstoffreimen Oxyden erhitzt wird. 
Uebergießt man daher in einer tubulirten gläsernen Retorte 1 
Theil gepülverten Braunstein mit 3 Theilen Salzsäure, kittet in 
den Retortenhals eine gläserne Gasröhre untz erwärmt die 
Mischung gelinde, so entwickelt sich das Chlorgas in gelben 
Dämpfen und kann in gläsernen Flaschen, die mit erwärmtem 
Wasser gefüllt sind, aufgesammelt werden. In Quantitäten 
wird das Chlorgas gleich aus dem Kochsalze, durch Zusatz von 
verdünnter Schwefelsaure und Braunstein mit Vortheil entwickelt. 
Das Verhältniß ist ungefähr folgendes: 13 Theile Kochsalz, 9



. Chromroth. 99

Theile Braunstein, und eine Mischung aus 20 Theilen Ditriolöl 
(Schwefelsaure) und 10 Theilen Wasser. Durch gelindes Erwär
men in einer gläsernen Retorte, ganz wie vorher beschrieben, ge
winnt man eine reichliche Menge. Da sich das Chlorgas mit 
dem Wasser leicht vermischen und darin auflösen läßt, so ist die
ses damit reichlich angeschwängerte Wasser als ein flüssiges oder 
wässeriges Chlor anzusehen, und als solches wird es häufig im 
technischen Gebrauche angewendet. Vorzüglich dient es bei den 
mancherlei Bleichereien, als z. B. leinener Waaren, Papier 
u. dgl., ferner zum Reinigen der Zeuge von Flecken, die von ve
getabilischen Farbestoffen entstanden sind. Man bezieht das Chlor 
aus chemischen Fabriken, z. B. Schönebeck (bet Magdeburg).

Chocolate ist die aus den, von ihren Schalen befreieten 
Kakaobohnen, bei zweckmäßig angebrachter Wärme, durch anhal
tendes Reiben zu einem dünnflüssigen feinen Teig gebrachte 
Masse, welcher man bloß ein verhältnißmäßiges Quantum Zucker, 
oder auch mehrere Gewürze, als Zimmt, Nelken, Kardamomen, 
Vanille rc., zusetzt; die erste heißt Gesundheits,, die zweite 
Gewürzchocolate. Sie muß, wenn sie echt sein soll, aus dem 
besten Kakao bereitet, höchst zart gerieben, nicht verbrannt, in
nig gemischt, und ohne Zusatz mehlartiger, fremdartig-fetter 
Bestandtheile sein; auf der Zunge von selbst zerfließen, ohne 
kleisterartig zu werden, oder einen ranzigen, talgigen Geschmack 
zu hinterlassen. Außer der allgemein in Deutschland vorgenom
menen Fabrikation derselben, liefert sie das Ausland, als Frank
reich, Portugal, Spanien und vorzüglich Italien von bester Güte; 
über Cadix, Bayonne, Gent, Turin u. m. a. O.

Chouankörner kommen von einer levantischen Pflanze, 
die noch nicht gehörig bekannt ist, und werden als feines Farbe
material gebraucht; sie sind in der Größe dem Kohlsamen gleich, 
gelblich, säuerlich - salzig von Geschmack.

Coymeres. Ein Bordeauxer Wein.
Chromroth. Diese in neuern Zeiten erst bekannt gewordene 

Farbe, welche als Schmelzfarbe auf Porzellan u. dgl. angeweudet 
wird, in sehr hohem Preise stehet, indem das Loth vor wenigen 
Jahren noch 18 Gr. bis 1 Thlr. galt, wird durch eine doppelte 
gegenseitige Zersetzung zweier Salze, nämlich des salpetersauren 
Quecksilbers und des chromsauren Kali erhalten. Durch dop
pelte Wahlverwandtschaft tritt bei diesem chemischen Proceß die 
Salpetersäure des einen an das Kali des andern, bildet Salpeter, 
wogegen die Chromsäure des andern an das Quecksilber des er
ster» tritt, und damit diese mehr als ziegel-, sondern beinahe 
zinnoberrothe Farbe bildet, die demnach nichts als ein chromsau- 
res Quecksilberoxydul ist. Unter Chromium versteht man ein 
von Wauquelin in sibirischem rothen Bleierz entdecktes Metall, 
welches jedoch in der Natur nicht in metallischem Zustande, son
dern immer mit Sauerstoff verbunden, als grünes Oxyd, oder als 
rubinrothe Säure angetroffen wird. Den vielfachen Versuchen des 
eben erwähnten Chemikers, so wie des berühmten Klap r oth 
zufolge, gelang es Beiden, aus der Chromsäure das Metall dar- 
zustellen, welches von weißer, ins Graue ziehender Farbe, sehr 
zerbrechlich, feuerbeständig und nadelförmig kriftallisirt sich dar- 
stellt. Später hat sich das Chromium in andern Verbindungen 
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noch gezeigt, und wird als Cbromiumerz in graulich schwar
zer Farbe als Eisenchronrium, dann in röthlicher Farbe, 
als Rothchromiumerz vorgefunden; letzteres wird in der 
Gegend von Katharinenburg, jenes am Ural gefunden. Im Han
del kommen folgende Chromiumerze vor: stcirisches, ameri
kanisches und französisches; sie sind von verschiedener 
Beschaffenheit und Mengetheilen, es werden daraus die unter 
den Name» Chromroth, Chromgrün und Chromgelb existirenden 
Farben bereitet.

Cyromsaures Kali. Dieses aus Chromiumsäure und 
Kali bestehendes Salz wird am leichtesten aus den Chromerzen 
bereitet, indem dieselben mit kohlensaurem Kali im Verhältnisse 
wie 1 des erstern und 2 des letzter» mit hinreichendem Wasser 
stark ausgekocht, oder wenn das Erz mit 4 Theilen Salpeter 
geglüht wird. Das Geglühete laugt man mit Wasser gehörig 
aus, und dunstet die Flüssigkeit ab. Durch diese Behandlung 
verbindet sich das Kali mit dem in den Erzen als Chromsaure 
befindlichen Oxyd, und stellt nach geschehener Kristallisation ein 
hochgelbes kristallförmiges, aus kleine» Säulen bestehendes Salz 
dar, welches das in Rede stehende chromsaure Kali ist. Aus 
diesem Salze werden nun die andern Verbindungen der Chrom
saure mit Metalloxyden, wie im vorigen Artikel schon ein Bei
spiel gegeben, leichter bewirkt. Das chromsaure Kali findet viel 
Anwendung in der Färberei; meistens gebrauchen es die Kattun- 
färber, sie bereiten mit demselben sehr schöne gelbe Farben, die 
jedoch wenig Haltbarkeit besitzen. Zur guten Aufbewahrung dieses 
chromsauren Kali ist erforderlich, daß es dem Zutritte der Luft 
nicht ausgesetzt ist; man bewahre es also in gut verschlossenen 
Gefäßen. Es wird aus chemischen Fabriken bezogen.

Chrysolith. Unter die Edelsteine, namentlich zum To
pas-Geschlecht gehörig, von pistaciengrüner, grasgrüner 
Farbe; in der Levante, Brasilien vorzüglich, aber auch in Aey- 
lon. Außerdem von geringerm Werth die böhmischen und unga
rischen.

Chrysopras. Ebenfalls ein unter das Topasengeschlecht 
gehöriger Edelstein von blaugrüner Couleur; der ostindische ist 
der beste; der böhmische hat wenig Werth.

Chuselan ist der Name eines rothen Franzweins.
Cibeben, s. Rosinen.
Cichorien. Eine lange, singersdicke, im frischen Zustande 

bitter schmeckende Wurzel von Qlellorium int^k>u5 , einer sehr 
häufig in Deutschland wildwachsenden Pflanze, die aber als 
Kaffee-Surrogat an vielen Orten in Menge gebauet wird; nach
dem sie gereinigt, getrocknet, gebrannt und gemahlen ist, wird 
sie in Päckchen abgetheilt, oder auch in Fässern versandt. Die 
Fabriken im Preußischen, Braunschweigischen, Hannöverschen, 
Sächsischen u. a. m., machen große Versendungen davon in die 
nördlichen Gegenden Europa's, wo sie auch als Farbematerial 
benutzt wird.

örcuta, s. Schierling.
Cider-Wein ist die Benennung für Obstwein, er sei aus 

dem Safte der Aepfel oder Birnen bereitet, s. Aepfel-Wein.
Cigarren, eiAgrros, Eine aus Spanien zu uns »berge- 
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gangene Form zusammengewundener Tabaksblätter zum sofortigen 
Lkmchen, in der Regel anderthalb Finger lang; ihre Güte hängt 
von dem dazu verwendeten Blatte ab. Ein Oronokv-, oder 
gutes Havannablatt eignet sich vorzüglich dazu; man berei
tet sie aber jetzt auch aus geringern Sorten, mithin auch zu ver
schiedenen Preisen. In Hamburg, Bremen u. m. a. O. werden 
dergleichen fabricirt.

Cinchoniue. Ein ganz neuerlich von französischen Che
mikern aus der braunen Chinarinde gezogener, bis dahin noch 
nicht bekannter Stoff, der höchst wahrscheinlich den wirksamsten 
Bestandtheil dieser Rinde ausmacht, wie die damit eingestellten 
Versuche bewiesen haben; von bitterm zusammenziehenden Ge
schmack, in Alkohol auflösllch, und daraus kristallisirbar; mit 
Sauren in Verbindung gebracht, liefert er ein neutrales auflöS- 
liches Salz, welches besonders mit der Schwefelsaure der Fall 
ist. Wird in der Medizin angewendet,, obgleich noch nicht allge
mein ; aus einigen chemischen Fabriken zu erhalten.

n n a 5 s. Sinnober.
Ll'nr§ soVs. Ainnasche.
Ciotat wird der, von der am mittelländischen Meere, im 

Bezirk Marseille belegenen Stadt Ciotat gezogene Wein 
genannt; er ist als ein höchst angenehmer Muskateller Wein sehr 
geschätzt, und wird in Bouteillen verschickt.

Citronat, Zitronat, Sukade ist das mit Zucker ein
gemachte Fleisch einer Citronen - Abart, Citronaten, Zitro- 
naten; sie sind größer als die gewöhnlichen Citronen, auch 
fester; haben ein dickes, angenehmes, eßbares Fleisch. Die 
Güte des Citronat erkennt man, wenn es trocken, hell und 
durchsichtig, die Außenffite dunkelgrün, und die ganze Schale 
überhaupt rein, ohne schwarze Flecken, und sanft zu schneiden ist. 
Aus Messina, Spanien, Madeira, Frankreich und-Italien in 
Kisten von 240 bis 250 Stück.

Citronen. Der Baum dieser bekannten Frucht (citru« 
moäica I>.) wächst in Asien, Persien und dem ganzen südlichen 
Europa, daher es mehrere Varietäten davon gibt. Die erste und 
größte Sorte ist die Citronaten, s. Citronat; sie haben 
zuweilen das Gewicht von 5, 10 bis 15 Pfunden. Die zweite, 
die eigentlichen Citronen, von saurem Geschmack; die dritte, 
Pe retten, ihre Gestalt birnförmig, das Fleisch süß; die vierte, 
Tumien, pomeranzenartig, bitter; die fünfte, Timen, ganz 
rund, nicht groß, hellgelb, mit einer Warze; die sechste, Pon- 
zinen, von größerm Umfange als die Citronen, nicht so lang, 
mithin dicker, angenehm gewürzhaft schmeckend; die siebente, 
Timonchen, sind die kleinsten, haben wenig Fleisch und einen 
sauren, grüngelben Saft, eingelegt und gesalzen unter dem Na
men P ö k el c itr o nen. Die zu uns kommenden Citronen wer
den im Tande zum Verschicken noch unreif abgenommen, damit 
sie sich auf der Reise conserviren. Genua, Tivorno, Neapel, 
Sicilien, Messina, mehrere französische, so wie spanische und 
portugiesische Departements liefern sie in Menge; die besten 
liefern Genua und die neapolitanischen Seeprovinzen, die schön
sten finden sich indeß bei San Remo. Messina führt so zu 
sirgen den Haupthandel mit sicilianischen Früchten, und Sicilien 
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erzeugt Citronen in sehr großer Menge. Bon den spanische« De
partements oder Provinzen, welche die mehrsten Citronen liefern, 
find Valencia, Murcia, Andalusien, Granada zu bemerken. 
Portugiesische sind in der Regel die bittersten und daher gerin
gerer Güte, obgleich sie doch sehr starken Absatz finden, welches 
hauptsächlich daher abzuleiten sein möchte, weil sie die zeitigsten 
sind. Die Hauptbeziehungsorte für Deutschland sind bei diesem 
Artikel Trieft, Hamburg, Altona, Amsterdam, Bremen, wo 
sie in ungeheurer Menge, in Kisten gepackt, aus benannten 
citronenreichen Gegenden ankommen. Die Anzahl der in einer 
Kiste enthaltenen Citronen ist sich nicht gleich, die mehrsten da
von haben 3, 4, bis 500 Stück, jedoch kommen auch welche an, 
worin 800 biß 1000 befindlich sind, diese sind indeß seltener, und 
di< Waare an sich gewöhnlich kleiner. Wenn zuweilen 4 solcher 
Kisten, K 2 bis 500 Stück, in einen Ballen oder noch mehrere 
solcher Kisten in große Fässer gepackt werden, wie dies vorzugs
weise in Italien geschieht, so werden dergleicyen Fässer in den 
Seestädten, als Trieft, oder auch in Wien, Boßen, Prag u. s. w. 
umgepackt, die Gebinde mit Baumwolle ausgefuttert. Die Ab
sicht dabei ist, sie auf dem Transporte in die nördlichen Gegen
den gegen die Kälte hinlänglich zu sichern. Die Ausfuhr geschieht 
^wohnlich in den Monaten October, November und December. 
Beim Einkäufe der Citronen ist vorzüglich darauf zu sehen, baß 
sie alle ohne Ausnahme vollkommen gesund sind, sie dürfen keine 
Flecke haben, nicht gedrückt sein, oder angegangne Stellen be
sitzen; wäre dieses bei einigen der Fall, so müssen diese ausge
lesen werden, um zu vermeiden, daß die guten davon nicht ange
steckt werden, und verderben. Aufbewahrungsorte für Citronen 
sind etwas luftige, nicht warme, aber auch nicht zu kalte, und 
nicht feuchte Gemächer; sind Keller recht trocken und haben einen 
ziemlichen Luftzug, so eignen sie sich wohl, ist dies aber nicht 
der Fall, so verdient ein mit jenen guten Eigenschaften versehe
nes Zimmer den Vorzug.

Citronen - Melisse, von Melissa olüvinslis I,., auch 
unter dem Namen Melissa eitrina, (lssironolla; eine Pflanze 
mit einigen Fuß hohem, aufrechtem, ästigem und harigem Sten
gel, deren Blätter herzförmig oder eirund, oberhalb dunkel, un
terwärts hellgrün, von etwas scharfem, nicht unangenehmem, balsa
mischem Geschmack, und äußerst angenehmem Citronengeruch sind. 
Bloß die Blätter werden gesammelt, und müssen, um das 
Schwarzwerden zu verhüten, schnell getrocknet werden; in Frank
reich, Italien, der Schweiz und andern südlichen Gegenden ein
heimisch ; in nördlichern Gegenden wird sie in Gärten gezogen, 
darf nicht mit der in Deutschland wild wachsenden Melissa ne- 
p«ta, die einen niederliegenden rauhen Stengel, und Polei ähn
lichen Geruch hat, verwechselt werden.

Citronen öl, s. Cedroöl.
C itronen fast. Dieser aus den Citronen ausgepreßte 

Saft kommt in Quantitäten in Handel. Wir erhalten ihn vor
züglich aus Italien, wo die Citronen in großen Massen einer 
solchen Auspressung unterworfen werden. Die Procedur daselbst 
ist sehr einfach; erst schneidet man jeder Citrone die Spitzen oben 
und unten gb, dann werden sie durch Einschnitte in mehrere Ker
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ben zertheilt, die Schale von dem Fletsche abgezogen, welches 
dort durch Uebung mit vieler Schnelligkeit geschieht, und nach
dem dieses geschehen ist, werden sämmtliche Citronen in Binsen- 
körbe gethan, die, wenn sie angefüllt sind, einer auf den andern 
gesetzt wird, unter eine große Presse geschoben werden, wo man 
dann auf Liese Art wohl 6000 Stück auf einmal ihres Saftes 
beraubt, der in untergesetzte Gefäße abläuft. Der frisch ausge- 
preßte Saft ist trübe und mit vielen schleimigen Theilen ver
mischt , deshalb muß er, auf Fässer gefüllt, der Ruhe an einem 
kühlen Orte überlassen bleiben; ist dies eine Zeitlang geschehen,, 
so hat er sich, indem die schleimigen Theile sich abgesondert ha
ben und zu Boden gefallen sind, geklärt, und kann nun auf pas
sende Gebinde von bestimmter Größe gefüllt werden, die man, 
wenn sie ganz angefxllt sind, mit etwas feinem Olivenöl über- 
gießt, wodurch sich der Saft besser conservirt, indem die zuge- 
spundeten Fässer auf der Oberstäche nicht den mindesten Antritt 
der Luft zum Safte erleiden. Ob man nun gleich diesen Saft 
aus den Handlungen zu ziemlich geringen Preisen beziehen kann, 
so ist doch nicht zu läugnen, daß derselbe bei uns nie die Güte 
hat, welche ein frisch aus Citronen gepreßter, den wir uns selbst 
bereiten, besitzt, und es ist wohl zu erwarten, daß die Bereitung 
desselben in Italien nicht mit Auswahl der besten Citronen ge
schieht, sondern daß viele schadhafte mit dazu genommen werden. 
Nehmen wir den mannichfachen Gebrauch des Citronensaftes und 
die Anwendung desselben im Technischen, so ist es nicht zu ver
wundern, daß von den aus dem Auslande kommenden eine so 
große Menge verbraucht wird, als es wirklich der Fall ist; denn 
außerdem, daß er in der Kochkunst, in der Medizin ein sehr gangba
rer Artikel ist, wird er z. B. in der Färberei, im Geschäfte der 
Gerber u. a. m. sehr benutzt. Auch wird keine unbedeutende 
Quantität verbraucht, um die eigentliche Citronensäure, worüber 
der folgende Artikel Las Nähere ausspricht, davon zu trennen. 
Eben so wie die Citronen kommt dieser Saft vorzüglich in un
seren Seestädten an, und zwar in Pipen, halben Pipen, Oxthof- 
ten auch in festen dauerhaften Krägen. Verstärkt kann der ,Ci- 
tronensaft werden wie der Essig, wenn man ihn der Kälte aus- 
setzt, einen großen Theil seiner wässerigen Theile frieren laßt, die
selben als Eis absondert, und den Rückstand als sehr verstärkten 
Saft zurückbehält.^

Citronensäure. Wenn man im gemeinen Leben sich des 
Ausdrucks Citronensäure bedient, so will man in den mehrsten 
Fällen bloß den im vorigen Artikel abgehandelten Citronensaft 
darunter verstehen. Die eigentliche Citronensäure ist aber das 
aus dem Citrouensafte aus seinen fremdartigen Verbindungen ab
geschiedene und zur Kristallisation beförderte saure Salz. Man 
setzt nämlich dem Citronensafte so viel kohlenstoffsauren Kalk 
(Kreide) zu, als zur Sättigung erforderlich ist. Au 100 Pfd. 
Citronensaft werden etwa 6^Pfd. Kreide nöthig sein; der daraus 
entstandene citronsaure Kalk wird nun mit der Hälfte seines Ge
wichts concentrirter Schwefelsäure, die mit 6 Theilen Wasser 
verdünnt wurde, gemischt, die Mischung gehörig umgerührt, und 
einige Tage Ligerirt. Die Schwefelsäure verbindet sich mit dem 
Kalke, und scheidet die Citronensäure ab, welche in Wasser ge
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löst bleibt, während der schwefelsaure Kalk sich seiner Unauflös- 
lichkeit wegen größtentheils absetzt. Dampft man nun die 
wässerige Citronensaure bei gelindem Feuer in einer gläsernen oder 
porzellainen Abrauchschale bis zur Dicke eines Zuckersaftes ab/ 
laßt sie dann erkalten, so kristallisirt sie sich säulenförmig. 
Durch abermaliges Lösen in kaltem Wasser, Filtriren und noch
maliger Kriftallisation scheidet man den etwa noch dabei befindli
chen schwefelsauren Kalk ab, und erhalt sie nun in reinem Zu
stande. Aus 100 Pfd. Citronensaft erhalt man etwas über 6 
Pfd. Säure. Die Citronensaure kristallisirt in rautenförmigen 
Säulen, löst sich in Wasser leicht auf, destillirtes Wasser z. B. 
bei einer Temperatur von 10 Grad Reaumur 1^ Theil seines Ge
wichts, kochendes Wasser nimmt noch mehr in sich. An der Luft 
sind die Kristalle beständig, sie werden weder feucht, noch zerfallen 
fie. Der Geschmack derselben ist angenehm sauer. Die wohl 
vorkommende absichtliche Verfälschung mit der wohlfeiler» Wein- 
steinsaure kann durch kohlensäucrliches Kali entdeckt werden, wenn 
der in Wasser gelösten Citronensaure eine Auflösung des erstern 
zugetröpfelt wird, wobei sich, wenn Weinsteinsäure dabei ist, so
gleich ein weißer Niederschlag bildet, der wieder erzeugter Wein
stein ist. Man wendet die Citronensaure häufig in den Färbe
reien und Druckereien an, z. B. zu Weihen beim Cattundruck, 
und beim Seidenfärben u. s. w. Als ein gutes Reinigungsmit
tel farbiger Flecke, welche von vegetabilischen Stoffen entstanden 
sind, ist sie sehr bewährt, vorzüglich wendet man sie in dieser 
Hinsicht an, die Eisenrostflecke aus dem Weißzeuge wegzuschaf- 
fen. Aus gut renommirten chemischen Fabriken zu beziehen.

Clairet nennt man einige französische und spanische Weine, 
namentlich einen Piccardon aus Burgogne; dann einen leich
ten Wein von St. Jeanpieddeport, in Navarra; ei
nen weißen von Chateau-Renard im französischen Departement der 
Rhonemündungen.

t?/ar>e/ir ca§§t'as seukaurcae, s. AiMMtblÜthe.
Clermont. Ein rother Muscateller Wein aus Frankreich; 

über Cette.
(?oöa/tum, s. Kobalt.
Oocor'oneila, s. Kochenille. 
OocLlearra, s. Löffelkraut. 
L!ocoFurälum, s. Kellerhals. 
Oooulr rnärc., s. Kvckelkörner. 
kölnische Erde, s. Umbra. 
Kölnisches Wasser, s. Lau äs Lologns. 
Ooeruieum öeroituende, s. Berlinerblau. 
(,'oeruieum montan um, s. Bergblatt.
Cognac, Coignac. Die vorzüglichste Sorte des Franz

branntweins; sein Name ist von der in dem französischen De
partement der Charente genommenen kleinen Stadt Cognac ent
lehnt, wo dieser Franzbranntwein in bester Qualität bereitet 
wird; er unterscheidet sich deshalb von den gewöhnlichern unter 
dem Namen Franzbranntwein vorkommenden Sorten. Die Berei
tung desselben geschieht, wie allgemein in Frankreich, als z. B. 
in Angoumis, Poitou, Comte, Orleans, Roussil- 
lon, Goscogne, Languedoc u. m. a. O., wo viel Branut- 
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wein fabricirt wird, aus dem Weine, oder den Weintrestern, die 
man einer geistigen Gährung unterwirst, und destillirt. Je län
ger derselbe auf Fässern gelegen, je mehr gewinnt er an Ge
schmack, wenn auch nicht an Starte, worin sich alle geistigen 
Flüssigkeiten dieser Art gleich bleiben, da keine Gelegenheit da 
ist, den Spiritusgehalt zu vermehren, wie es beim Wein ge
schieht, der sich mit der Zeit auf Fässern durch eine unmerkliche 
Weingahrung verstärkt. Obgleich nun viele Nachahmungen in 
Deutschland vorgenommen sind, den Cognac aus gutem Getreide- 
Branntwein nachzumachen, so ist es zwar gelungen, eine demselben 
ziemlich ähnliche Flüssigkeit zu erzeugen, wenn mit Kohlen gerei
nigter Branntwein nebst einem Zusatz von Essigäther einer De
stillation unterworfen wird; die überdestillirte geistige Flüssigkeit, 
welche von der Aufnahme der ätherischen Lheile eine vvrtheilhafte 
Aenderung erlitten, nun, um ihr die Farbe und einiges Adstringi- 
rende zu geben, mit gebrannter Zuckerlösung und etwas Eichen
rinde in Werbindung gebracht wird; dem ganz echten Cognac 
kommt er indeß doch nicht ganz gleich. Man bezieht den Cognac 
am b/sten aus Co gn ac, Rochelle, Nantes, Cette; der 
von Bordeaux bezogene soll in der Regel von geringerer Güte 
sein. In Cognac enthalt ein Oxhoft 27 Weites. Deutschland 
erhält den mehrsten Cognac üper Amsterdam, Hamburg und 
Bremen.

Colcothar ist der in der Retorte, nach beendigter Destil
lation des Witriolöls, aus dem Witriol zurückgebliebene Theil 
von braunrother Farbe; zur Malerei anwendbar, so wie auch 
zum Poliren mancher Metalle. Ist derselbe gehörig mit Wasser 
ausgesüßt und getrocknet, so heißt er t-rr« vckrioli lluleis, oder 
englisches Roth; aus den chemischen Laboratorien zu erhalten.

Cölnisches Gelb. Dieses ist ein Farbepräparat, wel
ches häufig in Handel kommt, und das Chromgelb ersetzen 
soll. Butron - Charlord hat dasselbe untersucht, er fand es 
zusammengesetzt aus 6 Theilen Gips, ich Theilen schwefel
saurem Blei und 2ch Theilen chromsaurem Blei. Es besitzt eine 
sehr schöne gelbe Farbe, die durch die Einwirkung des Lichts und 
der Luft sich nicht verändert. Die feinsten Mol^culen dieses Pul
vers und selbst die verschiedenen Niederschläge beim Schütteln 
desselben mit Wasser zeigten sich stets identisch, hinsichtlich der 
Färbung, weßhalb es wahrscheinlich ist, daß dieses Farbematerial 
ein mit einer geringen Menge chromsauren Bleies impragnirter 
Gips ist, und nicht durch ein Ausammenmengen seiner Bestand- 
theile, sondern durch ein gleichzeitiges Fällen des Gipses und 
chromsauren Bleies bereitet wird. Butron -Charlord löste 
deshalb Kalk-Chlorör mit etwas chromsaurem Kali in Wasser, 

'schlug die filtrirte Lösung zugleich mit schwefelsaurem Natron und 
einigen Tropfen einer Lösung von essigsaurem Blei nieder. Es 
bildete sich sogleich ein Niederschlag, der nach dem Auswaschen 
und Trocknen nur durch eine geringere Dichtigkeit von dem Cölni- 
schen Gelb unterschieden war. Um auch diese Verschiedenheit zu 
beseitigen, »ertheilte B u tr o n - Ch ar l o rd Gips in eine sehr 
verdünnte Lösung von chromsauren Kali und schlug mit neutralem 
essigsauren Blei nieder. Das auf diesem leichten und ökonomi
schen Wege erhaltene Pulver war sehr dicht und sehr stark ge
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färbt, so daß seine Anwendung in der Färberei, wie auch bei der 
Fabrikation der Tapeten vollkommen gelingen wird, und den 
übrigen gelben Farben zur Seite gesetzt werden kann. Da das 
Chromgelb bedeutend im Preise steht, so soll das bei weitem 
wohlfeilere Cölnische Gelb dessen Stelle ausfüllen.

r r lt m, s. Hausenblase.
CoNioure, s. Roussillonwein.
Colombinlack. Eine in viereckigen Stücken aus Vene

dig kommende Art des Florentinerlacks, in der Malerei zu ge
brauchen.

Colophonium, s. Kolophonium.
Coloqüinten, s. Koloquinten.

Schlangenho lz. Ein aus 
. Ostindien in Handel gebrachtes Holz von bedeutender Festigkeit 

und Schwere, mit glatter, gelblicher, aschfarben gefleckter Schale, 
von str^ellnos colubrins I/.; es hat einen äußerst bittern Ge
schmack, wurde sonst in der Medizin gebraucht, jetzt aber nicht 
mehr, da man ohnedies mehrere Hölzer unter diesem Namen er
halt, die von einander verschieden sind; das echte soll ganz ohne 
Rinde, und gelbgrün sein.

Columba- Wurzel kommt in Querscheiben von 2 bis 3 
Zoll Breite, und einem viertel bis 2 Zoll Dicke von der Insel 
Ceylon, wo die Stadt Columba, deren Namen sie führt, star
ken Handel damit treibt. Seither war man mit der Pflanze, 
welche diese Wurzel liefert, unbekannt; den neuesten Bestimmun
gen zufolge ist es lVlenis permuru p-ilinstuin oder

palmslus Diese Pflanze wächst in den
Küstenländern von Ostafrika, besonders in den schattigen dicken 
Wäldern von Mozambique. Won der stark faserigen und unwirk
samen Stammwurzel werden nur die Wurzelansätze von hinrei
chender Größe in der trocknen Jahreszeit ausgegraben. Die Ein
gebornen treiben damit beträchtlichen Handel nach Trankebar und 
andern Orten europäischer Besitzungen in Ostindien. Sie ist ein 
sehr wirksames und geschätztes Arzeneimittel, öfters aber der 
Verfälschung unterworfen, wie z. B. mit der in starkes Colum- 
badekoct getränkten Zaunrübe. Seit kurzem ist eine falsche Co
lumba-Wurzel im Handel, die schädlich und Brechen erregend 
wirkt. Die echte zeylonische ist äußerlich hellbraun, inwendig 
grünlich gelb, aus 3 Schichten zusammengesetzt, stark bitter, 
etwas gewürzhaft schmeckend, von dem Mutterkümmel ähnlichem 
Geruch; die mit starkem Spiritus bereitete Tinctur ist goldgelb, 
und wird von gereinigter Pottasche braun gefärbt; die wässerige 
Abkochung, im Verhältniß wie 1 zu 8, ist hellbraun, trübe, sehr 
bitter und schleimig; Galläpfeltinctur bewirkt darin einen starken 
weißgrauen Niederschlag. Die falsche hingegen, äußerlich hell
braun, inwendig weißgelb, aus 2 Schichten zusammengesetzt, an
fänglich süßlich, dann wenig bitter und Ekel erregend, nach 
Liebftock und Pimpinelle riechend; die spirituöse Tinctur, franz- 
weinfarbig, bleibt mit gereinigter Pottasche unverändert, schmeckt 
wenig bitter; die wässerige Abkochung, sranzweinfarbig, ganz 
durchsichtig, schwach bitter, beinahe gar nicht schleimig; Gall- 
äpfeltinctur verursacht keinen Niederschlag. Sie erleidet keine 
Färbung durch die Berührung mit Jod , welches bei der eHten 
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der Fall ist , ein Beweis, daß sie kein Stärkemehl enthält; dem 
Aelher theilt sie keine dunkle, sondern reingelbe Färbung mit. 
In Wasser macerirt, röthet sie Lackmuspapier, wird durch schwe
felsaures Eisen schwärzlich grün gefärbt, und durch Hausenblase 
leicht getrübt. Diese falsche Columba-Wurzel kommt vorzüglich 
von Algier, es ist aber nicht möglich, die Pflanzengattung zu 
bestimmen, von der sie herrührt. Man erhält die Columba-Wur- 
zel über England und Holland.

Comea ux. Ein Burgunder Wein von Güte; von NuitS.
Cometta. Eine vorzügliche Sorte italienischer Rosinen, 

von Spoleto im Kirchenstaate.
Co mt ätsch e - W ein e. Einige Weinarten von Avig- 

non und Wenaissin; Chateau neuf dü Pape, Ga- 
dagne, Sergues, Claret de Chateau Renard, la 
Nerthe, Calcernier, Hermitage; über Cette und Mar
seille.

Comthurey-Weine, s. Cyprische Weine.
Condrieux. Ein guter weißer französischer Wein; Lyon 

und Cette.
Congo. Eine Art Theebou; hat seinen Namen von dem 

südafrikanischen Reiche Congo in Niederguinea, s. Thee.
Connessirinde, von Zerium «nticl^sentericuin Iv., die 

Rinde corlex conessi, sntiäzsonteriei, auch
R uh r o l eand er. kommt in liniendicken, etwas zusammenge- 
rollten oder in platten Stücken, von schwärzlichem Ansehen, mit 
weißem Flechtenüberzug, aus Malabar und Aeylon; hat 
wenig Geruch und einen nicht unangenehmen bittern, zusammen
ziehen Geschmack; über England.

Constantia-Wein, s. Capwein.
Conteperdrix. Ein französischer, aus der Provence kom

mender, sowohl im In- als Auslande sehr beliebter angeneh
mer Wein.

Oon./^^-e»-r>a, Contrajerven-Wurzel, von Oors- 
temL contrs^erva I/., einer im südlichen Amerika peren- 
nirenden Pflanze; die knotige, mit braunrothen Fasern versehene 
Wurzel ist gegen 2 Zoll lang, einen halben dick, äußerlich roth
braun, innerlich weiß; hat einen etwas zusammenziehenden, 
schleimig gewürzhaften Geschmack, und schwach gewürzhaften Ge
ruch; über England und Holland zu beziehen.

Cvpaivbalsam, s. ksls. eopaivas.
Copal. Eine eigene Substanz, dessen Abstammung noch 

nicht auf das Evidenteste hat bewiesen werden können. Viele 
Hielten ihn früher als ein Erzeugniß des Mineralreichs, Andere 
verglichen ihn mit dem Bernstein, jetzt ist man indeß größten- 
theils der Meinung, daß er der Ausfluß eines Baumes sein müsse, 
und es werden in dieser Hinsicht mehrere Pflanzen angegeben, von 
welcher er kommen soll, jedoch auf Muthmaßungen gestützt. 
Einige wollen ihn von den Copalsumach (Illlus copsllinum), 
Ändere von der C op alö lfru ch t copitlljfera),
dagegen Andere wieder von einem auf den Antillen wachsenden 
Baume, der dem Courbarillbaume ähnlich ist. Höchst glaublich 
ist es, daß er von irgend einer Pflanze kommt; man findet zu
weilen in demselben Zeichen, die darauf hindeuten; so z. B. gibt
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es Copalstücke, welche Blüthentheile enthalten, welche sehr deut
lich wahrzunehmen sind, und öfter ganze Blüthen bilden; aber 
auch Stücke, worin sich Insekten befinden. Aus der genauen 
Betrachtung und Wergleichung der Blüthen hat man nun anneh
men zu müssen geglaubt, daß der Copal von einem andern -Baume, 
als die eben angezeigten komme, und halt den letztgenannten, 
Llaeocar-Pils , nicht für die Mutterpflanze, sondern
eine Gattung kcherus, knrivvii, LnNionotlis, Onw», die all^ 
der Gattung sehr nahe stehen. Doch, wie schon er
wähnt, dies sind alles Vermuthungen, und keine unumstößliche» 
Beweise. Der Copal kommt zu uns in ganz weißen, durchsichti
gen, auch gelben, gelblichen, harten, zuweilen innerlich weichern, 
im Bruche glatt und glasigen Stücken, die dem Ansehen nach 
öine Harzsubstanz zu sein scheinen. In einer bedeutenden Hitze 
gerath er in Fluß; läßt man ihn erkalten, gewinnt er seine 
Festigkeit wieder; erhitzt oder auf glühende Kohlen geworfen, 
verbreitet er einen starken, nicht unangenehmen Geruch. In sehr 
starker Hitze beim Antritt der Luft ist er entzündbar, er gerath 
in Flammen, und stößt viel Rauch von sich. Seiner Harte und 
Glanz wegen dient er im schicklich aufgelösten Zustande ganz vor
züglich zu Lackfirnissen; jedoch kann seine Auflösung, ohne ihn 
zu schmelzen, nur durch Handgriffe'geschehen, indem er, wenn 
er in Alkohol gelöst werden soll, durch Zusatz von Campher, 
von ätherischen Oelen, als Rosmarinöl, Lavendelöl u. dgl., die ihn 
auflöslich machen, so wie durch vorhergegangnes Pulvern, dünnes 
Ausbreiten an der Luft, dahin gebracht werden muß. Im ge
schmolzenen Zustande, wo er brauner wird, läßt er sich leicht 
Lurch Hülfe der Warme in fetten Oelen auflösen, wozu man die 
austrocknenden, als Leinöl, Mohnöl u. dgl. wählt. Da es im 
Handel 2 von verschiedener Qualität vorkommende Sorten gibt, 
die bei Berfertigung der Firnisse gebraucht werden, und nicht 
gleiche Resultate liefern, so ist es nöthig, hiervon Anzeige zu 
machen. Der harte Copal ist der wirklich echte, diese Sorte 
bildet den größten Theil des Copals, den wir aus Indien er
halten. Dieser harte Copal ist immer mit einer, einige Linien 
dicken Kruste überzogen, welche aus Harz und Kieselsand, in 
welchem die Stücke eine Zeit lang sich befunden zu haben schei
nen, gebildet ist. Man entfernt diese Kruste, ehe man den Co
pal in'Handel gibt, entweder durch mechanisches Abkratzen, oder 
durch ein nicht bekannt gemachtes chemisches Werfahren. Ist 
diese Rinde entfernt, so erscheint er tu der bereits angczeigten 
Farbe. An der Oberfläche ist er immer undurchsichtig und ent
hält deutlich die Spuren des Eindrucks von grobem Sande, der 
darauf lag; inwendig ist er aber sehr'durchsichtig, und so hart, 
Laß man ihn schwer mit dem Messer schaben kann, und besitzt 
übrigens die oben angegebenen Eigenschaften. Da er zuweilen mit 
klarem, Hellem Bernstein verwechselt werden könnte, so dient als 
Unterscheidungszeichen dieser beiden Stoffe besonders folgendes. 
Der Bernstein, sowohl wenn er in ganzen Stücken oder gepul
vert in einer Büchse aufbewahrt wird, bekommt einen starken, 
ganz -eigenthümlichen Geruch, der besonders deutlich in seiner 
Alkoholauflösung wird; befeuchtet man ihn mit rectificirtem 
Weingeist, so bleibt seine Oberfläche trocken. Der Copal Lage-
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gen bekommt beim Pulvern nur einen schwachen Harzgeruch; be
feuchtet man ihn mit rectificirtem Weingeist, so bekommt seine 
Oberfläche eine pechartige und klebrige Beschaffenheit. Die 2te 
Sorte, der falsche oder weiche Copal, kommt in kleiner Menge 
dem indischen beigemengt, aber auch ebenfalls ohne Beimischung, 
aus Brasilien. Wird dieser der Wärme ausgesetzt, so erlangt er 
Elasticität und Weichheit, und läßt sich dann in Fäden ziehen, 
die so dünn wie Seide sind; theilweise löst er sich in Alkohol 
auf, und der unaufgelöste Theil nimmt die Consiftenz und das 
Ansehen des Leims an; in Aether löst er sich fast völlig auf. 
Er unterscheidet sich dem äußern Ansehen nach von dem echten 
harten nur durch seine unvollkommene Durchsichtigkeit und durch 
eine noch weniger beträchtliche Harte. Dies Harz scheint unmit
telbar nach fernem Herabfallen vom Baume gesammelt worden 
zu sein. Im Handel macht man verschiedene Abstufungen im 
Copal, die sich aus den verschiedenen Benennungen, welche man 
den sortirten Stücken gibt, ergeben, welche aber bloß auf die grö
ßere oder geringere Gefärbtheit und Durchsichtigkeit hindeuten. 
Als solche sind denn zu bemerken als lster Hauptcharakter: kla
rer, dessen Abstufungen weißer klarer, gelblicher klarer, citron- 
gelber, goldgelber klarer, und dunkelgelber klarer sind. Der 
2te Hauptcharaker istundurchsichtiger, hier werden die Farben, 
und die etwanigen Flecke ebenfalls in Anspruch genommen. Der 3te 
Hauptcharakter ist gefärbter und durchsichtiger; Abstu
fungen: fleischfarbiger, violettfarbiger, purpurfarbiger, dunkelfar
biger. Die Verschiedenheit dieser Eopale liegt nicht in besondern 
Abstammungen, sondern mag vielmehr den natürlichen Gründen zu- 
zuschreiben sein, wodurch in dieser ausgeflossenen Substanz sowohl 
durch Witterung, Sonnnenhitze n. dgl., als auch vorzüglich dadurch, 
daß der Boden und das Alter der Bäume hierzu beitragen können, 
gewisse Veränderungen im Aeußern bewirkt werden. Zur Fir- 
nißbereitung wählt man den besten Eopal, der die eigenthümliche 
Harte, Durchsichtigkeit, Reinheit und Farblosigkeit besitzt; er 
ist auch unter den Namen Pan c op al, levantischer, oder 
orientalischer im Handel bekannt. Der levantische kommt 
über Venedig, Livorno und Triest; der amerikanische über Eng
land, Holland, Frankreich, und zwar über Nantes, Rochelle, 
Marseille, so wie ferner über Spanien in Handel. Er wird in 
der Regel in sechs Sortimente getheilt und pfundweise verkauft.

Corallen, s. Korallen.
Corduan. Aus Bock- und Ziegenfellen zubereitetes wei

ches und zartes, feinnarbiges Leder, dem Saffian ähnlich, nur 
fetnnarbiger und durch andere Zusätze präparirt; hat seinen Na
men von der spanischen Stadt Cordova. Man hat ihn von allen 
Farben, und verfertigt ihn in der Türkei, England, Spa
nien, Frankreich, Polen und D eutschland. Hinsicht
lich der Dauer soll der spanische, an Schönheit der französische, 
vorzuziehen sein. Weißer türkischer, von besonderer Güte, das 
Fell L bis 1K Pfd. über Venedig. Vom rauhen schwarzen 
Corduan gibt es 4 Sorten; türkischen, lübecker, 
danziger und leipzrger; der danziger ist der feinste. Le
vantischer kommt über Aleppo, Smyrna und Livorno.
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Der deutsche von Danzig, Hamburg, Alton«, Stettin, Berlin 
u. m. a. O. Beim Einkäufe muß man genau beachten, den wei
ßen in völliger Reinheit zu bekommen, er darf keine Flecke haben, 
muß schön weiß und glänzend, nicht aber gelb, oder gelblich fein, 
oder gar ins Bräunliche fallen. Der schwarze darf nicht ins 
Graue schimmern, sondern muß eine tiefe Schwärze haben, so 
wie die andern Farben, worin der Corduan verkommt, alle sehr 
lebhaft und unvermischt sein müssen. Der Verkauf geschieht nach 
Sortimenten und nach dem Gewichte, doch so, daß immer auf 
eine Partie von 10 Stuck ^Decher) verschiedene Qualitäten fal
len. Die besten für Deutschland sind die, von welchen daS 
Dutzend Corduanbockfelle 18 bis 20 Pfd., und von blanken Eor- 
duanziegenfellen das Dutzend 42 Pfd. wiegt.

Eorgeloin. Ein Burgunder Wein von ausgezeichnetem 
Werth, über Nuits.

Coriander, s. Koriander. 
Corinthen, s. Korinthen. 
Corinthenwein, s. Korinthwein. 
t?or-nu cervr, s. Hirschhorn.
Corsika - Wein. Ein dem Malaga ähnlicher, süßer 

Wein, von der Insel Csrsika, blaßgelb, zum Verschneiden leich
ter Franzweine; es gibt davon mehrere Sorten, einen weißen, 
dem syrakuser, einen, dem burgunder, einen, dem tokayer ähnli
chen; in der Regel müssen diese Weine sorgfältig behandelt wer
den, weil sie sich sonst nicht halten; zu diesem Behuf wird der 
Most durch Abdämpfen concentrirt, und dann zur Gährung ge
bracht. Ueber Livorno zu beziehen.

Jusammenziehende brasilianische Rinde. 
Diese Rinde ist erst im Jahre 1819 von dem Kaufmann Schim- 
melbusch in Solingen nach Deutschland gebracht. Derselbe 
kam in dem angezeigten Jahre aus Brasilien zurück, wo er meh
rere Jahre gelebt hatte; er unterhält noch jetzt zwei Handlungs
häuser daselbst, eines in Rio de Ianeiro, und das zweite in Ba- 
hia. Nach dessen Berichte ist die Abstammung der Rinde noch 
nicht ausgemittelt, und man weiß bloß, daß sie nach Aussage ei
nes Südsee-Insulaners, durch welchen Schimmelbusch zur 
Kenntniß derselben gelangte, von einem hohen Baume einiger In
seln des stillen Oceans und insbesondere der Freundschaftsinseln 
genommen werden soll. Dieser Behauptung widerspricht indeß 
der vr. Martins, indem er angibt, der Kaufmann Schim- 
melbusch habe sich Mühe gegeben, durch eine unwahre Aus
sage den Verkauf dieser Rinde für sich zu monopolisiren, indem 
er bekannt machte, diese Drogue würde aus der Südsee, beson
ders von den Freundschaftsinseln erhalten. Die Wahrheit sei 
folgende: diese Rinde komme von Inrems, einem Baume, 
der sich in einigen Gegenden Brasiliens nicht selten findet. Was 
nun die nähere Beschreibung derselben betrifft, so wollen wir die 
des Dr Martius hier mittheilen. Die adstringirende oder zu
sammenziehende brasilianische Rinde findet sich im Handel in 
Stücken von 4 bis 18 Zoll; sie sind mehrere Soll breit, 3 bis 
8 Linien dick, selten gekrümmt, flach, mehr oder weniger rin- 
nenförmig; nur die jungen Rinden sind halb oder ganz gerollt.
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Die äußere Borke zeigt an ältern Stücken viele Ähnlichkeit mit 
alter Eichenrinde, woraus man schließen muß, daß die 
^urema ein nicht unbeträchtlicher -Baum sein muß. Die Farbe 
dieser stärker» Stücke ist außen röthlichbraun, nicht glänzend, 
sehr uneben, tief eingeriffen, mit Querriffen versehen; auf dem 
Bruch, der gerade ist, werden Lagen sichtbar, die durch dunkel
braune, schwach glänzende, dünne Harzstreifen getrennt sind. Wird 
die äußere Borke von der Rinde selbst getrennt, so tritt diese 
mit einer röthlichbraunen, schwach glänzenden Farbe hervor. Sie 
ist sehr faserig, besitzt den adftringirenden, bitterlichen, etwas 
scharfen, Speichel im Munde erregenden Geschmack im Hähern 
Grade, wie die äußere Borke. Auf dem Bruche selbst ist sie sehr 
faserig, und scheint bis auf den Hellen, gelbbräunlichen Splint 
aus vielen dünnen Schichten zu bestehen, da sie sehr leicht in 
solche zerschlitzt werden kann. Stücke, der äußern Rinde beraubt, 
haben viel Ähnlichkeit mit der Lortsx Lsrüstimso. Die Rin- 
denstücke von Zweigen sind mehr oder weniger häufig mit weißen, 
oder grauweißen, kruftenartigen Anflügen von Flechten, so wie 
mit einzelnen laubartigen, dicht anliegenden, gelblichen oder weiß- 
gelblichen Ueberresten derselben tbeilweise bedeckt, die höchst wahr
scheinlich einer Parmelia anghöcen. Sahlmayer war der 
erste, der diese Rinde chemischen Versuchen unterwarf; der kalte 
Aufguß schäumt beim Schütteln ziemlich stark; salzsaures Eisen
oxyd, schwefelsaures Eisenoxydul, Hausenblasenlösung, Kupfer, 
Zink, Blei, Zinn, Silber- und Quecksilbersalze in verschiedenen 
Säuren gelöst, gaben damit reichliche Niederschlage, wahrend 
Gallustinctur, Brechweinstein und Kleesaure, die erstere gar nicht 
und die letzter» nur schwach wirkten Diese Rinde wird verwech
selt mit der Lorlex Larbatirnso und einer andern, die, wie 
Geiger berichtet, am meisten Ähnlichkeit mit einer geringen 
Sorte der (UllinL rudr« hat, welche wir auch unter andern in 
der neuesten Zeit als (Zuins »ls richtiger Ouins 6« kio
äe kennen gelernt haben, und die nach Pohl von kue- 
NL llexsnärg abstammt. Die falschen Rinden sind eben so höcke- 
.rig, rissig, mehr oder weniger auf dem Bruche harzig glänzend, 
doch ist der Geschmack bei weitem nicht so bitter. Die Borke 
fehlt an manchen Stellen, wo sich die Rinde dunkelgrau gefärbt 
zeigt. Ob diese Stücke, die im Ganzen größer, mehr oder weni
ger gebogen und selten gerollt sind, die Rindenstücke des Stammes 
oder einer andern Pflanze sind, ist nicht zu bestimmen, doch können 
sie sehr leicht von der brasilianischen Rinde unterschieden 
werden, da sie auf dem Bruche nicht faserig, sondern schwach
harzig glänzend, und mehr brau» oder braunröthlich erscheine». — 
Die zusammenziehende brasilianische Rinde hat 
viel heilsame Kräfte, sie wird in Amerika als ein vorzügliches 
Mittel gegen Gonorrhöen, Hämorrhagien, weißen 
Fluß u. dgl. m. gebraucht. Wir erhalten sie bis jetzt bloß durch 
den Kaufmann Schimmelbusch zu Solingen im HaNdel, wel
cher sie direkt aus Brasilien gesendet bekommt. Man bezahlt bei 
ihm für das Pfund 3 Rthlr. preußisches Courant.

o r t e L- L r - a t rIN 6 o , 0 6 § c n LnrLtttr 6 0. Diese 
Rinde kommt von einem in Brasilien wachsenden Baume, der die 
Größe eines Apfelbaums hat; der Stamm ist aufrecht, ästig und 
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mit einer dicken, rissigen Rinde bedeckt. Die Blätter sind dop
pelt gefiedert, die Blattchen ei - und lanzettförmig zugespitzt. 
Der Kelch fünfzählig, sehr klein, die Blumenkrone in fünf spiz- 
zige Lappen getheilt. Das Vaterland dieses Baumes sind die 
Provinzen St. Paul und Minas Geraes, selten in der Gegend 
von Nio Janeiro. Diese Rinde befindet sich erst seit kurzem, et
wa seit i oder iz Jahre, im Handel. Je nachdem die Rinden 
aus verschiedenen Provinzen Brasiliens gebracht werden, kommen 
sie nach Dr. Martius in vier verschiedenen Sorten vor. Die 
Barbatimao ist in Stücken von 4 bis lO Soll Lange, iz bis 2 
Zoll Breite; dieselben sind wenig gebogen, nie gerollt, die Rinde 
ist ohne Geruch, die Farbe derselben gelblich oder röthlich braun, 
hie und da dem Scheine nach noch Reste von Borke darauf be
findlich, die dann ein mehr röthliches Ansehen besitzen. An man, 
ehen Stellen bemerkt man mehr oder weniger barzglanzende Punkte 
oder Streifen, nach innen ist die Farbe der Rinde bräunlich oder 
schwarzbräunlich gefleckt,^ die Fasern liegen der Lange nach wellen
förmig an einander gehäuft und lassen sich leicht trennen. Auf 
der innern, so wie auf der äußern Fläche der Rinde befinden sich 
einzelne losgerissene Fasern, die die Barbatimao leicht von der 
t^ortex öchtringens drs.cMöNZis unterscheiden. Auf dem Bruche 
ist sie wenig faserig, besitzt ganz und gar kein harziges Ansehen; 
der Geschmack ist äußerst stark adstringirend, süß schleimig bitter
lich. Ein davon bereitetes Dekoct setzte nach einiger Ruhe einen 
gelbröthlichen Bodensatz ab, das Dekoct selbst röthete Lackmuspa
pier, wurde durch einen geringen Zusatz von Verbindungen der 
Salpetersäure mit Kupfer, Quecksilber, Silber, so wie mit salz- 
saurem Ainnoxydul, salzsanrem Platin mehr oder weniger getrübt. 
Die Sauren beförderten einen mehr oder weniger stark grünlich 
gelb gefärbten Niederschlag, kohlensäuerliches Kali dagegen ver
änderte die Farbe ins Braunrothe; Kalkwasser gab damit einen 
starken, röthlich weißen Niederschlag, Jodtinktur eine schmutzig 
gelbe Trübung, Eisenoxyd einen schmutzig grünen, spater einen 
gelblichen Niederschlag. Es läßt sich aus diesen vorläufigen Prü
fungen, welche noch durch mehrere andere vermehrt sind, der rich
tige Schluß folgern, daß diese Rinde in der Medizin große An
wendung finden wird, und der vorher beschriebenen 6orwx sä- 
strlngens krasiliensis hinsichtlich ihres Gerbestoffs beinahe gleich 
gestellt werden könnte.

0 o teX (7 o 6 l e, « ,n a a, 0 K § o
Copalchirinde, Copalchichina, mexi

kanische Bitterrinde. Wir geben hier abermals im Auszuge 
den Bericht des Dr. Martius über diese Rinde. Vor etwa 3z 
Jahre wurden an 10,000 Pfund einer Rinde, unter dem eben an
geführten Namen nach Europa gebracht, von welcher schon im 
Jahre 1817 eine kleine Quantität unter dem Namen tüsskmrilla 
äs Iriniäaä nach Hamburg gekommen war. Sie war von Payta 
und Guajaquil aus" versendet. In Deutschland hat unser erster 
Waarenkenner, Herr v. Bergen, und spater Brandes, letzte
rer auf Veranlassung des preußischen Ministeriums, nähere Nachricht 
über diese Rinde mitgetheilt, wahrend sie gleichzeitig in Frankreich 
von Merc adieu analysirt wurde, v. Bergen hat sie mit der 
rbm eigenen Genauigkeit beschrieben; er vergleicht sie mit einer
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Ten - China. Sie findet fich in Röhren, deren Durchmesser 
etwas über 2 Soll geht, und die eine Länge von 1 bis 2 Fuß 
besitzen. Die Röhren find geschlossen oder auch zusammenge- 
rollt, und selten finden sich mehr oder weniger flache Stücke, 
die Wurzelrinde zu sein scheinen. Der Splint beträgt die Hälfte 
bis K der Rindendicke, welche eine halbe bis 2 Linien beträgt. 
Auf der Oberfläche befinden fich bald wenig starke, bald tiefere 
unregelmäßige Langenfurchen, eben so werden einzelne Querrisse 
bemerkbar. Die Farbe der Oberhaut ist ein mattes Aschgrau, 
dann und wann ins Bläulichgraue oder Gelblichweiße übergehend. 
Wo die äußere Borke fehlt, zeigt der Splint eine matte Aimmt- 
farbe, die innere Flache ist gewöhnlich wie durch Wasser ange
laufen, oder rostfarben, v. Santen, so wie Brandes 
stellten vergleichende Versuche zwischen der Copalchk- und der 
Cascarillrinde an, die nach Letzterem wenig von einander 
abwichen. Mercadieu's Analyse ergab kastanienbraune und 
zusammenziehende Materie; sehr bitter adftrrngirende Materie; 
graue fettige Substanz; Harz; Stärkemehl; Faser; thierische 
Materie; Phosphorsauren und sauerkleesauren Kalk; schwefel
saures und salzsaures Kali; Bittererde; Kieselerde; Mangan- 
und Eisenoxyd. - Die Mutterpflanze dieser Rinde ist noch nicht 
mit Bestimmtheit angegeben. Nach Humboldt soll fie von 
6roton suberosns stammen, und nach Brandes Vermuthung 
ist 6roton äiscolor die Stammpflanze. Diese letztere Annahme 
rührt daher, weil nach Willdenow 6roton äiscolor dem Cas- 
carill - Croton sehr nahe stehen soll.

eor-teL M al a m b o r i n d e. Diese Rinde
ist in Europa erst seit 10 bis 12 Jahren bekannt. Der Baum, von 
welchem sie genommen wird, ist noch nicht hinlänglich bekannt; 
sie kommt aus den Provinzen Choco, Antioquia und Pa- 
payon im westlichen Columbien, besteht in 18 Zoll bis 2 Fuß 
langen Stücken, die 3 Soll breit, beinahe platt sind, und von 
einem Stamme oder von Aesten von beträchtlichem Durchmesser 
kommen. Sie ist 5 bis 6 Linien dick, röthlichgrau, faserig, und 
doch schwer und compact, wegen der großen Menge Oel und Harz, 
womit sie durchdrungen ist. Die Oberhaut ist dünn, blätterig, 
mit braunen, rosenfarbenen Flecken auf weißem Grunde besetzt; 
außerdem ist sie mit einer großen Menge kleiner, wenig hervor
ragender Knötchen besäet. Sie hat einen dem echten Kalmus ähn
lichen, aber weit starker» Geruch, einen scharfen, bittern, aro
matischen Geschmack. Nach der chemischen Untersuchung, die V au- 
quelin mit ihr vornahm, enthält fie ein citrongelbes flüchtiges 
Del, sehr bitteres Harz und einen in Wasser auflöslichen Ex
traktivstoff.

Paratodarinde. Unter diesem 
Namen kommen 2 Rinden unter einander gemengt aus Brasilien 
nach Europa. Nro. 1. eine breite, wenig gebogene, ohne die 
Oberhaut 2 Linien dicke, leichte, gelbliche und marmorirte Rinde 
von körnigem Bruch; der innere Theil ist mit einem leichten, 
weißlichen Hautchen überzogen. Die Oberhaut ist 1 bis Linie 
dick, mit tiefen Spalten und Runzeln versehen, und löst sich von 
der eigentlichen Rinde leicht ab; diese Oberhaut ist auswendig 
dunkelgrau, inwendig gelblichgrün und scheint aus zahlreichen, 

8
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sehr engen concentrischen Schichten zu bestehen. Die Rinde zer
bröckelt sich leicht beim Kauen, und hat einen sehr bittern Ge
schmack. Nro. 2., diese Rinde ist breit, compacter als die vo
rige, drei oder mehr Linien dick, auf dem Bruche etwas röthlich 
marmorirt und körnig, den innern Theil ausgenommen, der aus 
einigen dünnen Blattern von sehr faserigem Gefüge und dunkel
grauer Farbe besteht. Die Oberhaut ist eine Linie dick, hangt 
an der Rinde, ist runzlig und aufgesprungen, orangefarben und 
hat ein dem Korkholze ähnliches Gefüge, hat auch, wie dieses, 
Fasern, welche, wie die der Rinde, in perpendikulärer Richtung 
laufen; diese Rinde unterscheidet sich von der vorigen, wie eine 
Abkochung von beiden und die zur Prüfung angewendeten Reagen
tien zeigten. Dieses Dekoct war aus Lth. von jeder Sorte mit 
6 Lth. deftillirtem Wasser bereitet, knraioäo Nro. 1. und 2. rö- 
theten die Lackmustinctur nicht; in Nro. 1. brächte salpetersaurer 
Baryt einen Niederschlag hervor, in Nro. 2. nicht; in Nro. 1. sal- 
petersaures Silber getröpfelt, Trübung, in Nro. 2. Niederschlag; 
in Nro. 1. schwefelsaures Eisen, einen weißlichen Niederschlag; 
in Nro. 2. schwärzlich grüne Färbung, grüner Niederschlag; 
Galläpfeltinctur in Nro. 1. und 2. Niederschlag; Salpetersäure 
und Schwefelsäure in Nro. 1. Trübung, in Nro. 2. nichts. Durch 
den Kaufmann Schimmelbusch, der schon bei Loriex »äsirin- 
ALNS dr-LsiIi6nsi5 umständlicher erwähnt ist, kam die Paratoda- 
rinde in der allerneuesten Zeit erst in Handel. Der sehr bittere 
und etwas gewürzhafte, scharf brennende Geschmack läßt manche 
gute medizinische Eigenschaft verrathen.

Corton. Eine der ersten Sorten des Burgunder Weins 
um Beaune.

Cospettoni nennt man wohl die Bücklinge.
bitterer Eostus, s. 6ostus Zulois. 

süßer Eostus. Wir wollen bei Ab
handlung dieses Artikels die seitherigen Bestimmungen darüber 
zuvor anführen, dann aber die Bemerkungen des Dr. Martins, 
eines sehr competenten Richters, zufügen. Man hat im Handel 
verschiedene Costusarten, als Lostus äulcis; Costus verus; Los- 
tus smnrus; diese sollen insgesammt eine und dieselbe Mutter
pflanze haben, nämlich die Costenwurzel, arabische Costenwurzel, 
Lostus srsbic. I/. oder Lostus corticosus oder Lostus Wiriiern- 
nus spurius. Diese Pflanze wächst in Ostindien in feuchten, 
schattigen Gegenden, auch auf Surinam und in Brasilien. Die 
Rinden der ausdauernden Wurzel dieser Pflanze sind es nun, nach 
unserer zeitherigen Erkenntniß, welche die verschiedenen Sorten 
der Costusrinden bilden, indem man annimmt, daß die Jahres
zeit, in welcher das Einsammeln geschieht, so wie das verschie
dene Alter der Wurzeln den Unterschied machen. Das Ansehen der 
Costusrinden ist sich ziemlich ähnlich; sie kommen zu uns in 
mehr oder weniger kurzen und dicken, zusammengerollten, weißen, 
gelblichen, buchsbaumartigen Ansehen habenden Stücken, die in
nerlich schwammig, etwas hohl und porös sind. Der Geschmack 
ist aromatisch, scharf, beim bittern Eostus bitter, beim süßen 
Costus weniger bitter, der Geruch Weilchen ähnlich, vr. 
Martins läßt sich nun über diesen Gegenstand folgendermaßen 
aus: „I.n Deutschland machen die meisten Handbücher der Waa- 
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renkunde einen Unterschied zwischen Lostus äulets und OsneHs 
Ueber diese beiden Rinden habe ich vielseitige Untersuchun

gen angestellt/ und die Resultate derselben sind: 1) Die Rinde 
der Osnslla Lids. (Winteriana Lsnsll. , welche wir
als (lortex LLNsIIss kilbss, als Oostus corticosus, als VVintk- 
risnns spurius kennen, ist der 6ostu5 Zulcig des Handels. 2) 
Es gibt keine Lortex 6v5ti smsri; alle Rinden, die unter diesem 
Namen vorkommen und einen bittern Geschmack besißen, gehören 
ganz bestimmt nicht dem Lostus specioLus, sondern ganz andern 
Gewachsen an. 3) Der Lostüs smarus findet sich stets als Wur
zel, nie als Rinde. 4) Eine Verwechselung der Lortex Onnellss 
slbao und 6ortex Winterianus findet noch bis auf diese Stunde 
in sehr vielen Drogueriehandlnngen Statt." — Man hat heim 
Einkauf der Rinde auf gesunde, schwere, nicht von Würmern au- 
gefressene Waare zu sehen. Wir bekommen dieselbe über London 
und Amsterdam in Handel.

co^tSL.-, s. Eonnessirittde.
Coteaux. Eine Art französischer Wein; über Samur.
Cote d'Anemoine. Ein Champagner-Wein von Ton- 

n^re.
Cüte de Ious. Rother französischer Wein, von Tou- 

raine.
Cüte St. Andre. Eine Art Hermitage - Weins, hat den 

Namen von dem Städtchen St. Andrü, im ehemaligen Gouver
nement Dauphins.

Cöte-Wein, Küstenwein, wird gewöhnlich der am 
Genfersee, im Waadtlande, vorzüglich der eine Stunde vom Gen- 
fersee gezeugte, von Aubonne und Morsse in Frankreich ge
nannt, der von Mont als der vorzüglichste.

Couch es. Eine sehr gute Sorte Wein, aus der Gegend 
von Beaune, im französischen Departement des Goldbergs.

Coudolet. Ein französischer rother Wein, der über Cette 
kommt.

Courassau-Schalen, kurassavksche Schalen. 
Unter diesem Namen kommt eine Pomeranzenschale in Handel, 
die sich von der gewöhnlichen Pomeranzenschale, s. Pomeranzen, 
dadurch unterscheidet, daß sie fast gar kein weißes Mark enthalt, 
mithin dünner und kräftiger, äußerlich gelbgrünlich, größer, und 
bei weitem theurer ist, indem sie den Preis der gewöhnlichen 3 
bis 4 Mal übersteigt. Der Baum wächst in Westindien und Süd- 
Amerika, ist eine Abart des Pomeranzenbaums, jedoch noch nicht 
hinlänglich beschrieben. Die Engländer treiben starken Handel 
auf der Insel Curassao damit, woher sie auch ihren Namen hat. 
Ueber London, Lriest zu beziehen.

Cravant. Ein Burgunder Wein, mittlerer Güte; über 
Auxerre.

Cremnitzerweiß, s. Bleiweiß.
s. Weinsteinkristallen. 

Creutzbeeren, s. Kreutzbeeren.
<7 s-r t/r a/-r t r, s. Meerfenchel.

s. Safran.
Eisensafran. Ein Präparat, wel

ches man am geschwindesten erhält, wenn man reinen Eisenvi
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triol in genügsamem Wasser aufgelöset, mit einer klaren Pott- 
aschenauflösung so lange vermischt, bis kein Niederschlag, der 
anfänglich schmutzig grün, zuletzt braun ausfällt, sich mehr zeigt. 
Wird zum Poliren feiner Stahl- und Eisenwaaren gebraucht, und 
aus den chemischen Fabriken bezogen.

Me t al l sa fr a n. Ist ein An- 
timoniakkalk, welcher aus gleichen Theilen Antimonium und Sal
peter, durch's Verpuffen (einer chemischen Operation) erhalten 
wird. Er sieht braunroth aus. Aus den chemischen Fabriken.

Crose. Ein aus Languedoc über Celte kommender Roth
wein.

öeir^oe, s. Benzoe.
<7^0 ton s. Kascarille.
^r-oton tiFlium, s. Granatill.
Crotonöl, s. Granatill.

s. Weinsteinkristalle.
Cubeben, s. Kubeben.
Culilabanrinde, s. Kulilabanrinde.
Curcume, s. Kurkume.
Cusco. Eine spanische Tabakssorte, aus Havannablattern, 

über Cadix; eine Art mexikanischer Hühner führt den nämlichen 
Namen.

um, f. Hundszunge.
e^no^Satr, s. Hambutten.
Cyper- Wurzel. Es kommen von dieser Wurzel im 

Handel 2 Arten vor; die runde von L^peru? rotunäur L., kleine, 
nach unten zugespitzte Knollen, von der Größe eines Taubeneies, 
rothbraun, inwendig weiß, von starkem, eigenthümlichem Ge
ruch, gewürzhaftem, brennendem Geschmack. Die Pflanze, eine 
Grasart, wachst an feuchten Orten in Aegypten und Syrien. Die 
lange, von weniger starkem Geruch und bitter gewürzhaftem Ge
schmack, von L^perus IonAU8 1^., ist mehr oder weniger dünn, 
lang, gegliedert, dunkelbraun, inwendig weißlich, wächst eben
falls an feuchten Orten; wir erhalten sie aus Sicilien, Italien 
und Frankreich; beide über Trieft zu beziehen. Es ist zwar noch 
eine unter dem Namen Cyper - Wurzel vorkommende im Handel, 
die aber den gewöhnlichen Namen Erdmandel besitzt; es ist 
die nach Linnö bestimmte L^xerus esculentur, siehe den Artikel 
Erdmandel.

Cyprische Baumwolle, s. Baumwolle.
Cyprische Seide, s. Seide.
Cyprischer Terpentin, s Terpentin.
Cyprische Weine sind griechische, auf dem südlichen 

Theile der im mittelländischen Meere liegenden Insel Cypern ge
wonnene Weine, womit Larnika (Larnaka), der Haupthandelsort 
daselbst an der südlichen Küste, den mehrsten Handel ins Ausland 
treibt. Die vorzüglichste ist der Co mth urey - Wein, dann 
folgt ihr rother Muskateller, und endlich die geringste Sorte, 
wozu die ordinairen von den Insulanern größtentheils selbst con- 
sumirt werdenden Weine gehören; über Lävorno und Venedig zu 
beziehen.



Dammerharz. 117

Z^nctT'Zr, f. Datteln.
Dänisches Roth ist eine gebrannte Eisenerde, aus dem 

Dänischen, die Farbe ist schön rothbraun.
Dänisches Weiß. Die dänische Insel Möen des Stifts

amtes Seeland, deren Berge aus lauter kohlensaurer Kalkerde 
bestehen, liefert eine sehr feine Kreide, die unter diesem Namen 
bekannt ist.

Dagget, schwarzer Daeg, olsum Ketulinum, moreo- 
viticum, Oleum rusei, ist ein durch trockne Destillation aus der 
Birkenrinde erhaltenes brenzliches hellröthliches Del, welches in 
Polen und Rußland bereitet wird.

D amascener Pflaumen werden die in Touraine gezo
genen genannt; sie sind von ganz besonderer Güte, und werden 
nicht allein in ganz Frankreich, sondern auch ins Ausland, über 
Ehinon und Tours verschickt.

Damastener Rosinen, s. Rosinen.
Damasquinas. Eine spanische Citronen - Art, aus der 

Landschaft Cordova im Königreiche Andalusien; sie werden sehr 
geschätzt.

Dammerharz. ksrins Osmmsr, Osmmsr - puti. Die
ses Harz eignet sich seiner Härte und Auflöslichkeit wegen sehr 
zu Lackfirnissen; es ist deshalb in der neuesten Seit auch in 
Deutschland häufig eingeführt, und zu dem angezeigten Behufe 
empfohlen. Dieses Harz kommt in großer Menge von der Osm- 

slba kurnpb, einem Baume mit elliptischen und lanzett
förmigen Blättern, der sehr häufig auf den molukkischen Inseln 
wächst. Das ausfließende Harz ist anfänglich weich und klebrig, 
wenn es aber der Luft einige Monate lang ausgesetzt war, so 
wird es eben so hart als der Copal; deswegen führt es auch in 
seinem Waterlande den Namen Oammsra xuti, was so viel heißt, 
als Steinharz. Es befindet sich dann in mehr oder minder be
trächtlichen Massen, welche nicht völlig durchsichtig und schmutzig 
gelb sind; es ist geruchlos, zerreibltch, verwandelt sich beim 
Kauen in Pulver, und besitzt keinen Geschmack. Wom Copal und 
Anime unterscheidet es sich leicht dadurch, daß, wenn die Ober
fläche mit rectificirtem Weingeiste befeuchtet wird, dieselbe trocken 
bleibt, da die der beiden genannten klebrig und pechig werden; 
behandelt man es als Pulver mit rectificirtem Weingeiste, so läßt 
es einen ansehnlichen pülverigen Rückstand, wodurch es sich eben
falls von Anime unterscheidet, dessen unauflöslicher Theil weich, 
zähe und klebrig ist. Das Dammerharz löst sich im Terpentinöl 
vollkommen, so wie im Aether beinahe gänzlich auf; eben so wird 
es von Leinölfirniß leicht ausgenommen, weßhalb es zu Lackarbei
ten mit Nutzen angewendet wird. Die Verschiedenheit in der 
Farbe und Reinheit rührt von der Art der Einsammlung deS 
Harzes her. Dasjenige, waS von den Bäumen auf die Erde 
tropft, ist dunkler und unrein. Um die Erzeugung des Harzes zu 
begünstigen, verwundet man den Baum am untern Theile des 
Stammes, das herausfließende Harz sammelt sich in kleinen Rin
nen, die man an der Wurzel anbringt. Auch über den Wurzeln, 
die über der Erde herausjlehen, sammelt sich dieses Harz an, ist 
aber in diesem Falle gewöhnlich gefärbt. Man bereitet auf den 
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molukkischen Inseln aus dem Dammerharze auch Fackeln, Kelche 
sehr lange brennen, aber starken Rauch geben. Ueber Holland zu 
beziehen.

Dantepflaumen. Getrocknete französische Pflaumen von 
vorzüglicher Güte; über Bordeaux.

s. Kellerhals.
canna-r'nlr, hanfartige Datisca. Diese 

in das Nesselgeschlecht gehörende Pflanze wachst auf der Insel 
Kandia und in der Levante wild, ist dem Hanf an Gestalt gleich, 
und liefert ein gutes gelbes Färbemittel, wenn die jungen Blätter 
und Stengel gekocht werden, auf Leinewand, Seide, Wolle, selbst 
ohne Beizen anzuwenden; ist hingegen etwas Alaun dazu ver
wendet, so wird die Farbe fester, schöner, und ist dem Wau vor- 
zuziehen; zu wollenen Waaren hauptsächlich geeignet. Die Pflanze 
kann durch den Samen, im Herbste gesäet, durch Stecken der 
Wurzeln im Frühjahre oder Herbst, und da die Wurzeln eine 
strenge Kalte vertragen können, beinahe in jedem Klima sortge- 
pflanzt und gebauet werden.

§ t 7 m o »r um, s. Stechapfel.
Datteln. Gelbliche, röthlichgelbe, längliche, der Eichel 

an Gestalt ähnliche, von der Größe einer Eichel bis zur Pflaume 
vorkommende Früchte von süßem, angenehmem, etwas schleimigem 
Geschmacke. Der Baum, von welchem sie gesammelt werden, 
gehört unter das Palmengeschlecht, heißt Dattelpalme, nach 

kliosnix Z^ci^literÄ, und wächst in den trockensten Gegenden 
der heißen Länder Asiens und Afrika's; der Baum erreicht eine 
Höhe von 100 bis 150 Fuß, ist den Bewohnern von überaus gro
ßem Nutzen, indem nicht allein die Früchte zu ihrer Nahrung die
nen, sondern auch alle Theile dieses Baumes mit Wortheil benutzt 
werden. Außer daß das Mark der noch nicht veralteten Baume 
schmackhaft und genießbar, und durch Einschnitte in denselben 
ein süßer Saft, Palmwein genannt, zu ziehen ist, werden die 
jungen Blätter theils gekocht, theils eingemachr genossen. Die 
größern schilfähnlichen dienen zur Verfertigung mehrerer gefloch
tenen Hausgeräthe, die langen Blattstiele zu Besen, Latten u. 
dgl.; das Holz zum Bauen und Verbrennen, der Bast zu Strik- 
ken und andern ähnlichen Sachen; selbst der längliche, sehr harte 
Kern der Frucht, welcher der Länge nach auf der einen Seite ge
furcht ist, gibt, weich gekocht, dem Wiehe ein nahrhaftes Fut
ter, so wie, wenn er gebrannt, zu einem guten Zahnpulver taug
lich ist, und zur Bereitung der chinesischen Lusche genommen wer
den soll. Da die Frucht alle Bestandtheile zur Weinerzeugung 
besitzt, so kann aus dem frischen Safte ein angenehmer geistiger 
Wein bereitet werden,, gleicherweise auch eine gute Sorte Brannt
wein; der erste ist unter dem Namen Dattelnektar auf 
der Insel Congo bekannt. Die vorzüglichsten Datteln sind die 
Königsdatteln, kommen von Tunis; außer den aus Syrien 
und Aegypten, sind die sicilianischen und spanischen im Handel, 
jedoch von geringerem Werth. Man hat die Früchte überhaupt 
gut in Acht zu nehmen, weil sie leicht von Würmern zerfressen 
werden. Mit Zucker eingemachte werden ^rvotk,« genannt. Man 
erhalt die Datteln über Marseille« Genua, Venedig, Livorno und 
Lriest.
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Daunen, Dunen nennt man im Allgemeinen die kleinen, 
feinen, leichten Federn, welche unter den größern sitzend, den 
Körper der in das Gansegeschlechr (^nas) gehörenden Thiere, be
decken. Unter allen diesen haben die Eiderdaunen, von der Ei
dergans, Eidervogel, nach I,. Anns mollissims, den Wor- 
zug. Die Federn dieser sich in den nördlichen Gegenden aufhal
tenden Gänse werden aus den Nestern derselben genommen, und 
sind besser als die ausgerupften. Der Handel damit ist für diese 
Gegenden, als Islands, Grönlands, Schwedens, Norwegens und 
Rußlands Küstenbewohner, so von Bedeutung, daß an den mehr
sten Orten bedeutende Strafen auf das Lödten dieser Thiere ge
setzt sind. Gute Eiderdaunen stehen in einem hohen Preise, das 
Pfund wird mit 3 Rthlr. und darüber bezahlt ; dagegen ist ihre 
Leichtigkeit, wenn sie gehörig bei ganz gelinder Kohlenwarme in 
einem Kessel, worin man nur wenig auf ein Mal thut, und mit 
einer Ruthe schlagt, damit sie sich auflockern, so groß, daß man 
mit 3 Pfd. derselben ein vollständiges Oberbett vollkommen an- 
füllen kann. Ueber Dänemark von Kopenhagen, aus Norwegen 
von Drontheim und Christiania, Rußland von Archangel und 
Petersburg zu beziehen.

Dauphins-Weine. Französische Weine, rothe und 
weiße, über Avignon, Lyon und Condrieux zu beziehen.

D ebreczin i sch e Seife. Gute Waschseife aus Debrec- 
zin, einer der bedeutendsten Städte Oberungarns.

Deckgut nennt man die guten holländischen Tabaksblätter, 
welche zum Ueberspinnen der schlechteren angewendet werden.

De la Marque, s. Schweizer Weine.
Demimarque-Weine werden die zu St. Feh, Montra- 

velle, Düros, Rozeau, Civrac u. s. w. gebauten Weine in Bor
deaux genannt.

Demiroyal. Ein allgemeiner Ausdruck für nicht ganz sei
nen raffinirten Zucker in Frankreich.

Dermanishirazi. Echter levantischer Wurmsamen, wird 
in der Landessprache so genannt.

Des Champs. Eine Sorte weißer Burgunder, von bester 
Güte.

Dezaley, s. Schweizerische Weine.
war vor Zeiten ein corrigirtes Scammo- 

nium; man glaubte, seine heftige purgirende'Eigenschaft durchs 
Auflösen in Quitte nsaft, in Nosenblätterdekoct, wo
durch ein Theil des Harzes abgeschieden, die übrige milchigte 
Flüssigkeit zur Trockne abgedampft wurde, zu verbessern; oder 
aber, man ließ Schwefeldämpfe mit gepülvertem Scammonium 
in Verbindung treten. Nach diesem Verfahren nannte man das 
erste v^äonisiurn, das zweite rossturn,
und das letzte äiklgr^äinin sulxrlluratum. Man ist aber seit lan
ger Zeit von diesen Methoden abgekommen, und versteht jetzt bloß 
unter äiugr^äium sulpllurntum ein gepülvertes gutes Scammo
nium, s. Scammonium.

Diamant (^äanms). Der vorzüglichste unter den Edel
steinen, zeichnet sich von andern durch seine, alle übertreffende 
Härte, Klarheit, Durchsichtigkeit und Strahlenbrechung aus; er 
ist gewöhnlich ungefärbt, doch gibt es auch einige farbige, 



120 Diamant.
worunter der schöne grüne der seltenste und theuerste ist. Die 
ostindischen und brasilianischen sind die besten, sie 
kommen durch englische Passagiere, oder auch duvchs Ver
schicken der ostindischen Compagnie in andere Welttheile; levan- 
tische und europäische sind von geringerm Werth. Hinsichtlich 
seiner Bestandtheile gehört der Diamant unter die verbrennlichen 
Körper, und ist, wie die häufigen chemischen Versuche erwiesen 
haben, der reinste in der Natur vorkommende Kohlenstoff, nicht 
aber wie die andern Edelsteine, eine Verbindung der Kiesel-, 
Thon- und Kalkerde. Im rohen Zustande hat er weniger Glanz, 
ist gemeiniglich mit einer Kruste überzogen, erhalt ihn aber 
durchs Schleifen, wozu wegen seiner selbst der Feile widerstehen
den Harte, kein anderes Mittel, als sein eigenes Pulver ange
wendet werden kann. Die Eigenschaften eines echten Diamants 
sind: daß er ganz rein, ohne Flecken, völlig durchsichtig ist, sich 
in lang anhaltendem, offenem Feuer, ohne die geringste Spur zu
rück zu lassen, verflüchtigt, stark gerieben leichte Körper an sich 
zieht, in der Sonne stark erwärmt, gleich darauf im Dunkeln 
einen Schein von sich gibt, ohne Nachtheil feilen laßt. Lon
don, Amsterdam und Antwerpen, wo die Diamantschlei- 
fereien besonders Statt finden, betreiben damit großen ausgebrei
teten Handel; man hat davon Tafelsteine, Rosensteine, Brillan
ten , doppelte oder einfache oder auch halbe. Ein künstlich nach
gemachter, der bloß von einem wirklichen Kenner, wenn er ihn 
mit Feile, Grabstichel, und hinsichtlich seiner eigenthümlichen 
Schwere prüft, von dem echten unterschieden werden kann, wird 
bereitet, wenn man 1 Loth ganz ungefärbten, geglüheten, darauf 
im Wasser abgelöschten und fein geriebenen Dergkristall mit 
Quntchn. kalcinirten Borax, 2 Quntchn. des reinsten sal rsrtari, 
10 Gran gereinigten Salpeter und einem halben Quentchen aus 
Bleizucker mit Alkali niedergeschlagenen Bleikalk in einem glä
sernen Mörser innig vermischt, diese Mischung in einem reinen, 
gut zu verklebenden, zwischen glühende Kohlen gesetzten Tiegel, 
eine Stunde einem mäßigen, dann nach 2 Stunden einem starken 
Schmelzfeuer aussetzt. Nach dem Erkalten des Tiegels wird der
selbe mit Vorsicht zerschlagen, und die Masse herausgenommen. 
Bei echten Diamanten bestimmt man den Preis nach Karaten. 
Eine kurze Uebersicht, was man unter die vorher angeführten 
Arten des geschliffenen Diamants zu verstehen hat, mag hier 
Platz finden. Brillanten sind die vorzüglichsten und kostbar
sten des Diamants; der Brillant erscheint wie zwei ungleich ab
gestürzte, und an ihren Grundflächen zusammengesetzte Kegel. 
Der obere längere Theil, nach der Fassung sichtbar, heißt die 
Krone (Pavillon), der entgegengesetzte kürzere und etwas stär
kere Theil, der eingeschlossen wlrd, der Untertheil (Culasse), 
die obere horizontale Fläche der Krone wird die Tafel, die un
tere horizontale Fläche des Untertheils die Calette genannt. 
Krone sowohl, als Untertheil erhalten durch das Schleifen kleine, 
dreieckige Flä ch en oder Facetten, die in drei Reihen über 
einander liegen, und sich an der Krone an eine größere, am Un
tertheile dagegen an eine bedeutend kleinere horizontale Fläche an
schließen. Diejenigen Facetten, die an die Tafel stoßen, heißen 
Stern-, die andern, welche an die Einfassung reichen, Quer- 
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facetten. Ein vollständiger Brillant verbreitet, vermöge 
seiner vielen Flächen, einen weit starker» Strahlenglanz, als 
jede andere Form, weil sich die Facetten des Untertheils in de
nen des Obertheils gleichsam spiegeln, und da die vielen Facet
ten Spiegel darstellen, die in allen Richtungen die Lichtstrahlen 
aufzunehmen und verschiedenartig zu brechen im Stande sind, 
so muß diese Wirkung auf das Auge von ungemeiner Art sein. 
— Unter Rosensteinen, die auch Rosetten, oder Rauten- 
steine genannt werden, versteht man geschliffene Diamanten, 
die oberhalb eine Spitze, der Rosenknospe ähnlich bilden, unten 
aber eine gerade Flache haben; auf dem Obertheil befinden sich 
mehrere Reihen Facetten über einander. Die Gestalt der Rosen- 
steine ist verschieden, theils rund, theils länglich, ei - und birn
förmig. Es gibt gewisse feste Bestimmungen, die man zur Be
urtheilung eines gut geschliffenen Rosensteines annimmt, welche 
sich auf die Eintheilung der Höhe zur Grundfläche, des Durch
messers der Spitze zum Durchmesser der Grundfläche, und der 
senkrechten Lime beziehen. Tafel fteine, die man auch Dünn- 
fteine benennt, sind als längliche Vierecke zu betrachten; sie 
haben oben und unten eine gerade geschliffene Fläche, sind also 
platt, und haben oberwärts an jeder Seite nur eine Facette. 
Da sie aus solchen dünnen Diamanten gearbeitet werden, die sich 
zu einer andern Form nicht schicken, so hat man sie jetzt selten 
mehr im Handel; man benutzt dagegen dergleichen dünne Diaman
ten, um kleine Rosetten, die bei weitem mehr Lichtbrechung be
wirken, daraus zu verfertigen. Der Dickste in ist ein solcher 
geschliffener Diamant, der oben und unten eine horizontale Flache, 
und an jeder derselben eine Reihe Facetten hat. Sie geben mehr 
Glanz als die Tafelsteine, jedoch weit weniger als die ersten bei
den Arten. Halbbrillanten werden solche genannt, die ober
wärts zwar die Seiten der Brillanten haben, unterwärts aber 
platt sind. Die birnförmigen Diamanten, welche auch 
kencleloyues genannt werden, laufen nach oben spitzig, nach un
ten rund zu, haben zwar die sechs - oder achteckige Gestalt eines 
Diamants, die Seiten aber sind in gerade Triangel geschliffen. 
Als Kunstausdrücke dienen bei der Beurtheilung eines geschliffenen 
Diamants den Juwelieren folgende: ist er vorzüglich rein, von 
außerordentlichem Glänze und Feuer, so sagen sie, es ist ein 
Stein von erstem Wasser, ein etwas geringerer von zweitem 
Wasser, und ein noch geringerer von drittem Wasser. Da man 
bei der Beurtheilung des Diamants auf die höchste Reinheit 
Rücksicht nimmt, um ihn ganz fehlerfrei zu finden, so bedarf 
die Besichtigung desselben in den mehrsten Fällen ein bewaffnetes 
Auge; denn nicht der geringste Fleck, keine ungleiche Stelle, 
Wolke u. s. w., die das bloße Auge nicht zu erkennen vermag, 
müssen dann darin bemerkt werden. Wegen der Echtheit des 
Diamantes, indem wie oben schon erwähnt, künstliche Glasflüsse, 
die eine zwar sehr bedeutende Harte annehmen, jedoch nicht die 
des Diamants in vollkommenem Grade erhalten mögen; ferner das 
Ausglühen wirklicher Edelsteine, die dem Diamant in Härte und 
Durchsichtigkeit nahe kommen, aber in weit niedrigerem Preise 
stehen, als Topas, Sapphir, orientalischer Amethist u. dgl. m, 
welche dadurch ihre Farbe verlieren und weiß werden, und außer-
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dem böhmische/ (Mische unechte oder falsche Edelsteine/ als gute 
angepriesen werden/ gibt es für den Beurtheiler solcher geschlif
fenen Sreine vorzüglich drei gründliche Prüfungswege, die in 
Verbindung gebracht den wirklichen Kenner nicht tauschen können. 
Der Juwelier wird schon durch seinen geübten prüfenden -Blick, 
selbst bei solchen Glasflüssen/ die dem Diamant in ihrer Strah
lenbrechung ganz nahe kommen, das Echte von dem Falschen in 
den mehrsten Fällen unterscheiden; doch darf er sich in bedenkli
chen Fällen nicht darauf verlassen, sondern muß das specifische 
Gewicht vorzüglich in Erwägung ziehen, und mit dem des echten 
Diamants in Vergleich bringen; dann aber hauptsächlich noch 
genau beobachten, wie die Reflection ist. Wenn eine einzige 
Facette ein doppeltes -Bild von einem etwas entfernten Objecte 
zeigt, so ist der Stein bestimmt für unecht zu halten.. Die Prü
fung wegen der Härte mit Anwendung einer guten englischen 
Feile ist nicht immer ganz zuverlässig, da es selbst Glasflüsse 
gibt, die wohl der Feile widerstehen möchten. Wie schon oben 
erwähnt, werden sowohl rohe als geschliffene Diamanten nach 
Karaten, ein fast in ganz Europa eingeführtes und stattfindendes 
Iuwelengewicht, verkauft. Ein Karat halt aber 4 Gran, oder 
4^ holländische Aß, oder 57j Richtpfennigtheil, und 71 solcher 
Karate werden auf 1 Loth kölnisches Gewicht gerechnet. Alle 
Steine, welche über 4 Grän wiegen, werden einzeln gewogen, 
und sind schon nicht mehr Karatgut. Für die Bestimmung des 
Werthes nach der Größe des Diamanten haben Einige eine allge
meine Regel angegeben: daß sich nämlich der Werth eines Dia
manten wie das Quadrat seiner Schwere verhalte. Es kommt 
hierbei nur bloß darauf an, daß man sich erst über den Werth 
eines Gräns geeinigt hat, welches natürlich von der Qualität 
des vorkommenden Diamants abhängt; dann multiplicire man erst 
die Zahl der Gräne durch sich selbst, darauf das daraus erhaltene 
Produkt mit dem Preise des einzelnen Gräns. Es sei beispiels
weise ein Stein 8 Grän schwer, so sind 8 mal 8 — 64. Der Grän 
werde nach gehöriger Schätzung zu 6 Thlr. an Werth angenommen, 
so ist der Werth des Steins 6 mal 64 — 384 Lhlr. Außer den 
bereits oben angeführten Orten, wo vorzüglich Diamanten ge
schliffen werden, machen mehrere andere Orte sehr bedeutende 
Geschäfte damit, als Venedig, Genua, Paris, Hamburg, Wien, 
ferner zur Meßzeit Frankfurt am Main, Leipzig u. s. w.

Diavoloni nennt man den überzogenen Anis in Neapel, 
u e a, s. Fingerhut.

Dignepflaumen. Eine vorzügliche Sorte französischer 
Pflaumen, wovon 3 Arten im Handel, geschälte und ungeschälte, 
aus der Gegend von Digne, Hauptstadt des Departements der 
untern Alpen, vorkommen.

Dinkel, Dinkelweizen, Spelt (Iriticum speltk D.) 
Eine Art Weizen, die Halme werden aber nicht so hoch und 
stark; die etwas kleinern Körner sitzen äußerst fest in den Hül
sen. Der sogenannte Winterdinkel ist die vorzüglichere Art, des
sen Körner dem Reiß in der Gestalt ähneln. Eine Spielart da
von hat mehr Aehnlichkeit mit der Gerste; die Körner halten 
das Mittel zwischen dem Weizen und Roggen, und wachsen zwei 
und zwei neben einander in starken Hülsen; diese Art nennt man 
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besonders Speltgerste und bauet sie als Sommerfrucht. Sie 
verlangt einen fetten, schweren und gut bearbeiteten Boden und 
mehr Sonne als der gewöhnliche Weizen. In kälteren Gegenden 
ist der Halm magerer und das Korn weicher, da es hingegen in 
wärmern Klimaten steinhart wird. In Frankreich und dem süd
lichen Theile von Deutschland gibt sie ein Mehl, welches dem 
Weizenmehle vorgezogen wird, Ehe die Körner gemahlen werden 
können, müssen sie auf der Schälmühle enthülset werden. Die 
feinste Sorte desselben ist unter dem Namen frankfurter 
oder nürnberger Mehl bekannt. In der Küche, zu Kuchen 
und andern feinem Backwerke ist es vortrefflich, allein das davon 
gebackene Brot wird noch spröder als das Weizenbrot, und hat 
auch nicht den schönen Geschmack. Uevrigens macht man auch 
von den Körnern gute Graupen, Grütze, Gries, Stärke u. s. w., 
und braut auch Bier davon. Die unenthülseten Körner geben 
ein besseres Pserdefutter als der Hafer. In Franken, Schwaben 
und am Nhein wird viel Winterdinkel gebaut, und die Städte 
Mannheim, Frankfurt a. M. und Nürnberg machen viel Ge
schäfte mit den Erzeugnissen des Dinkels, indem sie viel Mehl, 
Grütze, Stärke u. dgl. davon nach Hamburg, Sachsen und ins 
nördliche Europa versenden.

Dinte, auch Tinte, ist eine Flüssigkeit, die zum Schrei
ben angewendet wird, wovon es, nach der Beschaffenheit ihrer 
Farbe, mehrere Arten gibt; theils haben sie den Farbestoff auf- 
gelöset in sich, theils ist er bloß durch Verbindungsmittel schwe
bend in ihnen enthalten, jedoch so äußerst fein zertheilt, daß er 
einer Auflösung gleicht. Au dieser letzten Art gehört die schwarze. 
Man verlangt von einer guten schwarzen Dinte, daß sie blau- 
schwarz aus der Feder fließt, nicht durchschlägt, und nach dem 
Trockenwerden nicht blässer, sondern schwärzer wird; diese guten 
Eigenschaften können nur durch ein richtiges Verhältniß der in 
bester Güte angewandten Ingredienzien erlangt werben. 1 Theil 
Wlauholz mit 48 Theilen Wasser bis auf 30 Theile eingekocht, 
die gefärbte braune Flüssigkeit noch heiß über 3 Theile gröblich 
gestoßene Galläpfel, 1 Theil Eisenvitriol und 1 bis Theil 
gestoßenes Gummi arabicum, nebst 4 Theilen heißen Essig in ein 
hölzernes eichenes Gefäß gegossen, gibt nach mehrmaligem Um- 
rühren in einigen Tagen, eine schöne und dauerhafte schwarze 
Dinte, die, wenn gute schwere Galläpfel dazu angewendet sind, 
dem Schimmel nicht unterworfen ist. Es könnten hier leicht noch 
eine Anzahl Vorschriften zur Bereitung guter schwarzer Dinte 
beigefügt werden, wenn dergleichen nicht schon hinlänglich be
kannt wären, und es überall daran fehlte, hier aber den Raum 
wider unsern Willen ohne große Noth schmälern würde; etwas 
über unverlöschliche Dinten aber zu bemerken, darf nicht Über
gängen werden. Da die gewöhnliche Dinte sich leicht durch einige 
Säuren, namentlich durch Schwefelsäure, so wie durch mit Was
ser verdünnte Chlorine (oxydirt-falzsaures Wasser) vertilgen 
läßt, und so Gelegenheit zur Verfälschung wichtiger Papiere, 
Dokumente u. dgl., ferner zur Entstehung mancherlei Betrugs 
geben kann, so sind in neuern Zeiten Versuche gemacht, eine un
verlöschliche Dinte zu erfinden, die dem Papiere so fest anhangt, 
daß sie ohne die Zerstörung des Gewebes desselben nicht ausge-
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bracht werden kann. Hier einige Vorschriften: Man kocht 2 Loth 
Blauholz mit 24 Loth Wasser eine Viertelstunde lang, setzt 1 Loth 
Alaun hrnzu, filtrirt dies Gemisch bis auf 16 Loth, und vermischt 
zuletzt 2 Loth sehr fein geschlemmten Braunstein, der mit 1 Loth 
arabischen Gummi gut gemischt ist, damit. Noch besser erreicht 
man diesen Zweck, wenn man 2 Loth Blauholz und 6 Loth gröb
lich gepülverte Galläpfel mit 18 Loth Essig und eben so viel 
Wasser acht Minuten lang kochen, dann in der gedachten Flüssig
keit 3 Loth schwefelsaures Eisen und 2 Loth arabisches Gummi 
auflösen laßt, und zuletzt eine Auflösung von 1 Loth Indiz in 3 
Loth Vitriolöl aufgelöst zusetzt. Die Bereitungsmethode des 
Assessor Michaelis ist folgende: < man löst 1 Quentchen Indig in 
4 Quentchen Vitriolöl auf, verdünnt solches mit 16 Loth Wasser, 
und setzt nun so viele Eisenfeile hinzu, als zur Sättigung nöthig 
ist. Die Flüssigkeit wird nun von dem unaufgelösten Eisen ab, 
gegossen, und ein Dekoct, welches aus 8 Loth Galläpfeln und 4 
Loth Campeschenholz mit 2 Maß Wasser bis auf Maß einge
kocht ist, zugemischt, worauf man noch so viel schwefelsaures 
Eisen hinzu thut, bis die gehörige Schwärze da ist; dann löset 
man noch 2 Loth arabisches Gummt und 1 Loth Zucker darin auf. 
Diese letzte Vorschrift ist ebenfalls sehr zweckmäßig. Aus Fer- 
nambukholz mit etwas Alaun, gekocht mit Essig und Wasser, 
nebst einem geringen Zusatz von salzsaurem Sinn, erhalt man 
eine schöne rothe Dinte; das erwähnte Sinn und gepülvertes 
Gummi arabicum muß erst nach dem Durchseihen zugesetzt 
und aufgelöset werden. Eine schöne grüne wird durch in Wasser 
aufgelöseten kristallisirten Grünspan und Gummi arabicum erhal
ten; blaue, wenn guter Indigo in Schwefelsäure aufgelöset, 
die Masse mit hinlänglichem Wasser verdünnt, die Säure durch 
Kreide weggenommen, und Gummi zugesetzt wird; gelbe aus 
Quercitronrinde mit Wasser und etwas Alaun gekocht, 
oder auch durch aufgelösetes Gummi gutta; durch Ver
mischung der gelben usd blauen erhält man ebenfalls eine 
grüne, und nach dem jedesmaligen Verhältniß nüancirt. Unter 
sympathetischen Dinten versteht man solche Flüssigkeiten, womit 
man auf Papier schreibt, und wenn das Geschriebene getrocknet 
ist, nichts Bemerkbares auf dem Papier zu sehen ist. Will man 
die Schrift zum Vorschein bringen, so bedarf es eines andern 
Mittels, welches man in Anwendung bringt, wodurch dieselbe 
dann sogleich erkennbar und leserlich wird. Es gibt dergleichen 
eine nicht unbedeutende Anzahl, und wird ihrer noch immer mehr 
geben, da die Forschungen in der Chemie auf einem höchst be, 
wundernswerthen Standpunkte stehen, wodurch alle denkbare 
Reaction der so zahlreichen Körper ausgemittelt werden. In 
Wiegleb' s und Halle' s Magie findet man mehrere Vor
schriften zur Bereitung derselben in vielen Farben, und außerdem 
in verschiedenen Büchern, die über Experimental - Chemie han
deln. Als Proben mögen einige Vorschriften kürzlich hier ange
zeigt werden. - Grüne sympathetische Dinte: Auf z 
Loth gepülvertes Kobaltmetall oder Kobaltkalk gieße man unge
fähr 2 Loth gutes Scheidewasser, lasse die Auflösung durch Ver
mittlung einiger Wärme auf warmem Sande bis zur Sättigung 
geschehen. Diese röthliche Auflösung wird nun mit 6 Loth destil- 
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lirtem Wasser verdünnt, ein halbes Loth Küchensalz darin aufgelöst, 
und nachdem sie durch Fließpapier filtrirt worden, in einem zu ver
stopfenden Glase aufgehoben. Etwas damit Geschriebenes ist nach 
dem Trockenwerden unkenntlich, über die Warme gehalten, kommt 
es jedesmal schön grün gefärbt hervor, nachdem es durch Kalte oder 
Anhauchen ausgebleicht worden. — Blaue sympathetische 
Dinte: ein Loth Erdkobalt (besteht aus Kobaltoxyd, Arseuikoxyd 
und etwas Eisenoxyd) der möglichst rein vyn Eisen ist, wird durch 
Stoßen zu gröblichem Pulver gestaltet, dann mit 16 Loth destillirtem 
Weinessig übergossen, das Glas damit der Warme ausgesetzt, damit 
die Auflösung geschehe, dann dieselbe bis auf 4 Loth abgedampst, 
während das Pulver öfter umgerührt werden muß, und nun 1 
Quentchen Kochsalz zugesetzt, welches man in der Warme auflö
sen läßt. Die Procedur mit dieser Dinte bei der Anwendung ist 
wie die vorige, mit dem Unterschiede, daß die Schrift blau er
scheint. Man erhält den zu diesen Versuchen anzuwendenden Ko
balt oder das Kobaltoxyd am besten von den Hüttenwerken, wo 
es aus seinen Erzen im Großen ausgeschieden wird. — Rothe 
sympathetische Dinte aus dem Kobalt. Man bereitet sich 
eine Auflösung des Kobalts in Scheidewasser, und thut in ganz 
kleinen Portionen Weinsteinsalz (ssl tartari) hinzu, bis das Auf
brausen nachgelassen hat, und. die Saure gesättigt ist. Diese 
Vermischung wird nun in einer kleinen Porzellan - oder Glas
schale gänzlich verdunstet, wodurch man ein Salz erhält, welches, 
so lange es warm ist, eine schöne Purpurfarbe besitzt, die es aber, 
wenn es erkaltet, verliert. Von diesem Salze löset man etwas in 
destillirtem Wasser auf, so hat man eine schön blaßrothe sympathe
tische Dinte, die wie die beiden ersten erwärmt werden muß, wenn 
die Schrift hervorkommen soll. Eine Art sympathetischer Dinte 
ist diejenige, wenn man mit einer Hellen Flüssigkeit schreibt, und das 
Geschriebene nach dem Trocknen in eine andere Flüssigkeit taucht; 
so wird z. B. ein mit verdünnter Schwefelsaure beschriebenes 
Papier in Lackmustinctur getaucht, die Schrift sogleich roth er
scheinen lassen; Pottaschenlösung auf dieselbe Arr angewendet, 
die Schrift in Lackmustinctur oder Veilchen-Aufguß getaucht, 
gibt grüne Buchstaben oder Zeichen; (Zitronensaft statt Pott
aschenlösung, violette Schrift. Noch andere sympathetische Dintcn 
sind solche, wo das Geschriebene durch Schwefelleberluft sichtbar 
wird; dies sind gewöhnlich metallische Verbindungen mit Säu
ren ; als Bleizuckerauflösung, diese wird durch den Zutritt von 
Schwefelleberluft schwarz; aufgelöster Brechweinstein gelb; auf
gelöster Arsenik in andern Nüancen gelb u. s. w. Es ließen sich 
noch eine große Anzahl dergleichen Beispiele qnführen, wenn es 
der Raum erlaubte.

Dintenfisch, s. Osss sepine.
Diptam, von Öictsmnus slb. I.. Die Rinde der Wurzel 

dieser Pflanze ist zum medizinischen Gebrauch; sie ist weiß, in 
zusammengerollten länglichen Stücken, hat etwas bittern Ge
schmack, keinen Geruch, beides durchs Trocknen vergangen; im 
frischen Zustande schmeckt und riecht sie stark. In Sachsen und 
Thüringen wächst diese Pflanze häufig, übrigens in Berggegen
den, so wie in Frankreich, Italien und Rußland. Der cretische 
Diptam von Origsnum äietainnus I«., wovon die Blätter ge
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sammelt werden, die einen starken, angenehmen Geruch und bal
samischen Geschmack besitzen, in Candia vorzüglich wachst, ist 
über Venedig zu beziehen.

Dissay. Der Name eines französischen Weins aus Poitou, 
von angenehmem Geschmack.

Dividivi, Libidibi; eine samenreiche Schote, die Frucht 
des amerikanischen Schotenbaumes, nach I,. koincmnu corisris, 
dessen Vaterland Südamerika und Westindien ist; Curassao, 
Carthagena, Venezuela, Maracaibo, Carracas, Mexico sind die 
Gegenden, wo er häufig angetrosien wird. Der Baum ist an
sehnlich, ästig, die Rinde schwärzlich und punktirt; ertragt 
kleine, gelbliche Blumen, von schwachem Geruch. Die Früchte 
sind etwa 2 Zoll lange Schoten, von Farbe braun, etwas rauh, 
auf beiden Seiten stach, wie ein 8 gebogen, enthalten viele oli- 
vensarbige, glänzende, zusammengedrückte, eiförmige Samen, die, 
so wie die ganze Schote einen sehr zusammenziehenden, bittern 
Geschmack, aber keinen Geruch besitzen. Ihres vielen Adstringens 
wegen ist diese Frucht, besonders der Same, statt der Gallapfel 
in Anwendung gekommen, und an deren Stelle in Färbereien ge
braucht, sowohl zum Färben der Wolle, Baumwolle, als Seide. 
Die Wirkung derselben soll jedoch mit den echten levantischen 
Galläpfeln nicht ganz Übereinkommen. Man erhält diesen Arti
kel vorzüglich über Cadix, Corunna, Alicante, St. Sebastian, 
Barcelona.

Dixmudener Butter., In 10 bis 60 Pfd. haltenden 
Gefäßen vorkommende niederländische Butter von anerkannter 
Güte; die Gefäße sind oben schmäler als unten.

Dommes. Ein rother Bordeaux-Wein.
Donzerre. Wein aus Venaissin von vorzüglicher Güte.
Dorsch. Eine unter die Gattung der Weichfische gehörende 

Fischart, kleiner als der Schellfisch, mir geflecktem Leibe, der 
Rücken schwärzlich grün, der Bauch weiß - und Sraungefleckt. In 
der Ostsee und Nordsee zu Hause, von wo er auch in die großen 
Flüsse übergeht; wird aus Norwegen getrocknet, aus Liefland, 
Preußen und Pommern eingesalzen verschickt.

Dorschlein. Sowohl der Lein, als der daraus gezogene 
Flachs sind dunkeler von Farbe, als der gewöhnliche; erster dun
kelbraun, letzter grünlich, von bedeutender Länge und Güte. 
Das durchs Rosten ins Schwärzliche übergehende Ansehen dessel
ben verliert sich beim Bleichen ganz, und liefert dann eine eben 
so weiße Leinwand, wie die anderen Flachssorten.

Double Crown inferior, nennt man in England eine 
Sorte Druckpapier, so wie eine andere Art desselben Double
demi heißt; sie sind 20 bis 26 Zoll lang, und 30 bis 38 Zoll 
breit.

Drachen blut (rnnAuis ärnronis). Ein wirkliches Harz 
von blutrother Farbe, welches der Angabe nach aus mehrern 
Pflanzen gewonnen werden soll, als aus Ornesenu ärueo, einer 
Palmart auf den kanarischen Inseln, dem Vorgebirge der guten 
Hoffnung, und im südlichen Europa; aus kterocurpus Lantali- 
nus (Sandel) in Indien, vorzüglich Aeylon, Golcondau. 
s. w. einheimisch, s. Sandelholz; ferner aus mehrern Cro- 
ton-Arten. Die bekanntesten und gewöhnlichsten sind aber Lala- 
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mus Hotang I,., ein Strauchgewächs, und kteroaarpus üraco, 
ein Baum von 30 Fuß Höhe; beide in Ostindien. Der Notang 
trägt eirunde, Haselnuß große, auch wohl größere, mit dünnen 
Schuppen bedeckte Früchte, die im Zustande ihrer Reife mit die
sem Harze überzogen sind, wovon man sie theils befreit, oder 
es auch aus dem rothen Safte der Früchte selbst durch Eindicken 
an der Luft erhält. Aus dem kterocsrpus ärsco wird es durch 
Einschnitte in die Rinde des Baums, und freiwilliges Ausfließen 
erhalten. Im Handel kommen besonders 3 Sorten vor: die beste, 
von der Größe einer Muscatennuß, in Schilf gebunden, von aus
gezeichneter Nöthe; dann die in kleinen, breiten, auch wohl läng
lichen Stücke von geringerer Güte, und endlich die in zolldicken 
Tafeln. Diese letzte ist äußerst schlecht, blaßroth, und trägt das 
Gepräge einer erkünstelten Masse, daher ganz zu verwerfen. Ein 
gutes Drachenblut muß vom Wasser gar nicht, von starkem 
Weingeist dagegen, so wie in Oelen gänzlich aufgelöset werden, 
und eine dunkele blutrothe Flüssigkeit darstellen. Der Gernch 
fehlt, der Geschmack ist unbedeutend, auf Kohlen geworfen ange
nehm riechend. Außer dem Gebrauch für Maler, Lackirer und 
zu Firnissen, wird es in der Medizin als zusammenziehendes 
Mittel, auch unter Zahnpulver angewendet. Das von den ostin- 
dischen Inseln, als Java, Sumatra, Bornes, so wie von 
den kanarischen, erhält man über England und Holland. In 
Amsterdam verkauft man das Drachenblut Netto Tara mit 1 x». 
c. Gutgewicht und 2 x>- c. Abzug für promte Zahlung. Der Ka- 
veling besteht, bei den oftindischen Auctionen in Holland, aus einer 
tarirten Kiste von 110 Pfd., worauf 2 x. c. Ausschlag und 1 x. o. 
Gutgewicht gegeben werden.

Dresery. Ein languedokscher rother Wein.
Drieband. 3 mal gebundener, roher, ungehechelter, aus 

den Ostseehäfen, vorzüglich von Riga kommender Flachs.
Drujanerh anf, s. Hanf.
Drusen asche, Weinhefenasche. In den Hefen oder 

dem Bodensatz, welchen der frische, in Gährung gebrachte Most 
absetzt, befinden sich viel weinsteinartige Theile; durchs Calcini- 
ren werden die verbrennlichen getrennt, und es bleibt ein alkalisch 
erdiges Salz zurück, der Pottasche gleich. Dies unter dem Na
men Drusenasche Workommende, ist weißlich, ins Bläuliche fal
lend, von laugenhaft bitterlichem Geschmack, wird wie die Pott
asche angewendet. Aus Frankreich, die beste aus Bourgogone.

Drusenschwarz, Kupferdruckerschwarz, s. Frank
furterschwarz.

Dunen, s. Daunen.
Dusau. Weißer und rother Franzwein aus dem Departe

ment Lot; über Bourdeaux.

^<ru äe cöln isches Wasser; eine stark gei
stige, mit gewürzhaften, ätherisch öligten Theilen angeschwan- 
gerte Flüssigkeit, als Parfüm, oder als äußerliches bei manchen 
leichten oder plötzlichen Zufällen zu gebrauchendes Mittel, wie z. 
D. bei Ohnmachten, Kopfschmerzen rc., und deshalb auch ein 
Liebling der Damen und beliebtes Hausmittel. Die vorzüglichste 
Zusammensetzung ist folgende: Au j Pfd. Oraugeblüthen, 1 Lth. 
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Aimmt, 1 Lth. Cardamomen, Pfd. Citronenmelisse, nehme 
man 6 Pfd. mit Kohlen gereinigten starken Branntwein, schütte 
Alles in eine kleine Abzichblase, destillire etwas über die Halste 
davon ab, und setze dieser stark geistigen gewürzhaften Flüssigkeit 
»och 20 bis 30 Tropfen Cedro- und Neroli-, 25 Tropfen Berga- 
mott- und Nelken-, und b bis 6 Tropfen Iimmtöl zu.

Lavendel-Wasser, Lavendel- 
Geist. Außer der über eine hinreichende Menge Lavendelblüthen 
veranstalteten Destillation eines gereinigten Branntweins, wovon 
man so viel abgehen läßt, als der Spiritus noch stark riecht, 
kann diese wohlriechende geistige Flüssigkeit durch Vermischung, 
wie folgt, zusammengesetzt werden. Man schütte in 1 Maß rei
nen geruchlosen Spiritus (das Maß d 36 Unzen) 3 bis 4 Lth. 
echtes Lavendel-, und Lth. Bergamottöl, welchem man noch 
nach Belieben einige Tropfen Zimmtöl beifügen kann, mische Al
les wohl unter einander. Der Zusatz von Rosmarinöl, wie Einige 
wollen, ist nicht anzurathen; dagegen hat man auf ein echtes, 
reines, unverfälschtes Lavendelöl ganz vorzüglich zu merken.

LaltL Wohlriechende Wasser; die französi
schen, von welchen es vielerlei Arten gibt, werden dutzend - und 
kistenweise verkauft; es gehören hierher, nebst mehreren andern: 
ektii 6'li^lioirope, cle cl^ jasnnn, lle jon^uille, äs
mille kleurs, cle Is reine ll'klongrie, -iens pereille, cle rose, 
6s tubereuss, kommen von Air, Graste, Montpellier, Paris, 
Avignon, Naucy, Celte häufig in Handel.

Ebenholz von cliosp^ros ebenns I,., einem hohen und 
starken Baume, dessen Rinde ebenfalls schwarz ist; er wachst in 
Ostindien und Westindien, Afrika, auch auf der Insel Ceylon. Es 
kommen im Handel unter dem Namen Ebenholz besonders 2 Sor
ten vor, die sich jedoch durch die Farbe, Schwere und Harte aus- 
zeichnen. Das echte gute Ebenholz muß sehr fest, außerordentlich 
hart, schwer, durchgehends dunkelschwarz und von äußerst feiner 
Strnctnr sein; es hat ferner, auf Kohlen geworfen, einen an
genehmen Geruch, dieses ist das afrikanische; das oft- und west
indische dagegen ist mehr ungleich von Farbe, und besitzt hin und 
wieder Streifen. Künstlich gefärbte Holzarten, die wohl auch im 
Handel vorkommen und betrüglicherweise als Ebenholz verkauft 
werden, lassen sich sehr bald an dem Mangel der specifischen 
Schwere, an der nicht so dunkeln und gleichmäßigen Farbe, auch 
daß denselben die ungemeine Härte abgeht, so wie an dem eigenthüm
lichen Geruch, wenn etwas davon, geraspelt, auf glühende Koh
len geworfen wird, erkennen. Ein vorzügliches Kennzeichen, an
dere harte Holzarten, als Birnbaum-, Bohnenbaum-, Maulbeer- 
baum-, Buchsbaum-, Nußbaum-, Kornelkirschenbaumholz, wen.» 
sie schwarz gebeizt und verarbeitet sind, von dem echten Ebenholze 
zu unterscheiden, sind die Jahresringe, welche man bei sehr ge
nauer Betrachtung jedes Mal an ihnen bemerken wird, da diese 
dem Ebenholze ganz fehlen. Das Ebenholz kommt über Eng
land, Holland und Frankreich nach Europa; man kauft es bei 
100 Pfunden. Jeder Koop besteht bei den Compagnieverkäufen 
in 4000 Pfd., worauf 20Pfd. Ausschlag und 1 p a Gutgewicht 
gegeben werden. Fälschlich sogenannte farbige Ebenholzarten, als 
grünes, blaues und rothes, sind Hölzer, die zwar bedeutende
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Harte und Schwere haben, können aber hierher nicht gezählt 
werden, weil sie von ganz andern Bäumen und Straucharten ab
stammen, und es nur eigentlich eine gute Sorte Ebenholz gibt, 
namlrch dre koWnschwarze, oben angezeigte.

Eberwurzel (^rlina ncsulis I,.), ist äußerlich braun, in
wendig gelb, einen bis ein und einen halben Finger dick, läna- 
luh, von starkem, Geruch. Die Blumen der Pflanzen kommen 
gewöhnlich gleich im Juli oder August aus der Erde hervor, des
halb hat sie den Namen LOLuIis, ungestielte, weil sie entweder aar 
keinen, oder doch nur einen sehr kurzen Stengel treibt. Ihr Ge
brauch ist vorzüglich beim Rind - und Pferdevieh sehr häufig und 
von anerkanntem Nutzen, entweder als Pulver, ;oder unter Lat- 
wergen Außer Schlesien, Sachsen, Thüringen und andern Ge
genden Deutschlands, wachst sie häufig in der Schweiß und in Italien, liebt Berge und Anhöhen. ^werz und m

Elfenbein, s. Elfenbein.
Ecarlatin heißt ein sehr geschätzter Obstwein aus der 

Normandte; über Rouen zu beziehen.
Edelsteine, lspiäes pretiosi, gernmae nokiles Unter 

die eigentlichen Edelsteine zahlt man in der Ordnung, nach ihrer 
Harte, folgende: 1) den Diamant, als den vorzüglichsten, här- 
Vten und,m aller Hinsicht ausgezeichnetsten, hinsichtlich seiner 
Bestandtheile, jedoch von den andern unterschieden. 2> Den Ru- 
brn, von rother, selbst im Feuer dauerhafter Farbe, die nur 
beim Hltzgrade, worin Eisen fließt, verschwindet. 3) Den Gra- 
^^^..^^nEolroth. Den Topas, von blaßgelber Farbe, in star
ker Hitze vergehend. 5) Den Hyacinth, hochgelb, wie der vorige 
im Feuer. 6) Den Smaragd, von dunkelgrüner Farbe. 7) Den 
Chrysolith, von grasgrüner, pistaziengrüner Farbe. 8) Den Cbrv- 
sopras, von gelblich- oder blaugrüner Farbe, wozu der Beryll ge
hört; alle diese grünen Edelsteine sind im Feuer leicht schmelzbar, 
verlieren ihre Farbe darin, erhalten sie aber nach dem Erkalten wieder 
9) Den Sapphrr, von dunkelblaue Farbe. Die besten Edelsteine kom
men aus Ostindien, heißen orientalische; die in Böhmen, 
Sachsen, Ungarn, Schlesien, Schweden gefundenen, haben ber 
weitem geringern Werth; überhaupt müssen sie eine vorzügliche 
Harte, Reinheit und Durchsichtigkeit besitzen, der Feile wider
stehen, widrigenfalls es nachgemachte, durch die Kunst bereitete, 
sogenannte Glasflüsse sind. Die Bestandtheile der echten Edel
steine, außer dem Diamant, sind Kiesel, Thon, Kalkerde und 
Ilsen, letzteres in geringen Verhältnissen, wovon die verschiedenen 
Farben abzulerten find Zu den nicht eigentlichen Edelsteinen, 
oder Halbedelsteinen rechnet man den Amethyst, den Chalce- 
don, den Opal, Carneol, Achat, Onyx, Lasurstein' 
Heliotrop Man findet überhaupt die Edelsteine in Bergen', 
Felsen und Kluften, aber auch zuweilen frei in Thon und andern 
Erdarten, so wre m Flüssen, welche letztere aus ihren eigentlichen 
Lager weggerrssene und fortgespülte zu sein scheinen. Roh, wie 
fie aufgefunden werden, find fie alle noch mit Krusten von anderem 
Gesteine umgeben, daher in verschiedenartigen, unförmlichen 
Stucken; sie werden davon auf der Stelle gereiniget, und zur 
fernern Bearbeitung aufbewahrt, wohin das Schleifen, Poliren 
u. s. w. gehört, wodurch sie dann die gehörige Form, Glanz,

9
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und Schönheit erhalten; je nachdem sich der eine, oder der an
dere zu diesem und jenem Behuf vorzüglich eignet, erhalte» sie 
die verschiedenen Formen, die alle darauf hinaus gehen, dem 
Steine die vortheilhafteste Darstellung zu geben; das Schleifen 
geschieht bei den härtesten mit Diamantenstaub, bei nicht so har
ten mit Smergel. Wie schon oben erwähnt, müssen hauptsächlich 
die größere Härte, dann aber auch noch die starke Strahlen
brechung, welche nach den: Kunstausdrucke, das Feuer genannt 
wird, die Güte und Echtheit eines Edelsteins bestimmen. Es 
kann daher dem wirklichen Künstler, welcher sich mit dem Schlei
fen der Edelsteine befaßt, nicht entgehen, was er von einem ihm 
unter die Hände kommenden Steine zu halten habe, sobald er 
denselben nur auf die Scheibe bringt, indem er dann sogleich 
durch die Einwirkung des angreifenden Mittels sowohl, als auch 
durch Bestimmung der dabei verflossenen Zeit einen richtigen 
Schluß zu machen weiß, von welcher Qualität der Stein ist. 
Dieses, und die Wergleichung mit anerkannt echten Edelsteinen 
der Art sind nebst Ausmittelung des specifischen Gewichts, wohl 
die sichersten Proben, die Güte eines Edelsteins richtig zu 
beurtheilen; es gehört freilich ein geübtes Auge dazu, um 
die gehörige Strahlenbrechung, oder das Feuer würdigen zu kön
nen. Andere angegebene Worschläge mehrerlei Art, als z. B. 
Prüfung durch Auftröpfeln von Scheidewasser, wodurch die na
türliche Farbe nicht angegriffen, die erkünstelte aber verändert 
oder zerstört würde, ferner die Gefühlsprobe, da man der Mei
nung ist, daß ein echter Edelstein, wegen seiner größer» Dichtig
keit , mehr Kälte, als ein nachgekünstelter auf der Haut hervor
bringen müsse, und andere dergleichen sind unhaltbar, und kön
nen zu keinem sichern Schluß fuhren. Wirklich fehlerhafte Stel
len hingegen bei echten Steinen, als Wolken, Sand, Staub, 
Federn, werden dem Kenner leicht, theils mit bloßem Auge, theils 
mittelst Anwendung der Loupe erkennbar. Unter Wolken begreift 
der Sachverständige gewisse unreine Flecke, die sich wie ein zar
tes Gewölk, oder wie ein matter trüber Fleck zeigt; diese sind 
gewöhnlich von weißgraulicher, auch weißer Farbe, und kommen 
nn Diamant, im Rubin, so wie in noch stärkerer Austragung in 
Smaragd, Sapphir vor; letztere werden Unterschiedsweise Chal- 
cedon flecke genannt. Die Benennung Sand gibt man den 
vorkommenden Körnern in verschiedenen Edelsteinen; rhre Farbe 
ist nicht gleich, sie kann weiß, röthlichweiß, braunröthlrch in 
Abstufungen sein, diese Körner sind hin und wieder eingesprengt 
und verhindern so wie die Wolken die Anbringung echter Politur; 
man trifft sie nicht allein im Diamant, sondern in gefärbten 
Edelsteinen, als im Smaragd, Chrysolith, Beryll, Rubin u. s. w. 
an. In sehr fein zertheilter pulverarttger Gestalt eingesprengt, 
bekommen diese Körnchen den Namen Staub. Unter Federn 
versteht man die feinen Risse und Spalten, welche, wen» sie be
deutender sind, eine sehr verminderte Strahlenbrechung bewirken. 
Auf alle diese, und bei jeder Art der Edelsteine modificirt vor
kommenden Fehler wird der geübte Künstler sein Augenmerk rich
ten, und sich nicht leicht hintergehen lassen; dem nicht Geübten 
oder Nichtkenner können dagegen Fehler mancher Art leicht ent
gehen, am meisten bei schon gefaßten Steinen, wo der mehrste
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Betrug vergehet; es ist daher rathsam, beim Einkauf schon ge
faßter Steine dieselben aus ihrer Fassung nehmen zu lassen, und 
sie der Prüfung eines geschickten Juweliers zu unterwerfen, wenn 
man nicht, welches besonders bei Steinen von anerkannt hohem 
Werthe geschehen kann, den bedeutendsten Schaden haben will. 
Um über diesen Gegenstand, pas die Edelsteine überhaupt und 
insbesondere betrifft, so wie über die beste Art und Weise, sie 
bearbeiten zu können, und überhaupt eine genaue Kenntniß von 
allem dahin Gehörigen zu erlangen, nicht weitläufiger werden zu 
dürfen, schlagen wir zur Erreichung dieser Absicht das Lesen eini
ger, darüber genaue Belehrung gebender Schriften vor, wo unter 
den neuern zu bemerken sind: „I. C. Mares, Abhandlung über 
die Diamanten und andere Edelsteine, worin ihre natürliche so
wohl, als ihre Handelsgeschichte enthalten ist, nebst einer Nach
richt von den besten Methoden, diese Steine zu schneiden und zu 
poliren. Aus dem Englischen von Dr. C. Kühn. Mit Kupfern. 
Leipzig, 1816. in Octav. Preis 1 Lhlr. 8Gr.ferner: „Anleitung 
zur Kenntniß der Edelsteine und Perlen, Handbuch für Juweliere 
und Steinschneider u. s. w. mit Kupfern. Halle. 1616. Preis 
1 Thlr." ferner: „I. Carton, engl. Juwelier, Kenntniß, Werth 
und Preisschätzung aller Edelsteine, Perlen u. s. w. nach der 
tOten Londner Ausgabe übersetzt. Grätz und Leipzig, 1818. Preis 
20 Gr.;" und dann „I. A. F. Fla ding Versuch über die Kenn
zeichen der Edelsteine und deren vortheilhaften Schnitt. Mit 1 
Kupfer Pesth, 1819. Octav. 18 Gr." Die ostindischen Edelsteine, 
als die vorzüglichsten und kostbarsten, kommen durch Ein - und 
Werkauf der englischen und holländischen Handelscompagnien am 
meisten, außerdem auch durch einzelne Handelshäuser nach Europa, 
womit England und Holland einen starken Verkehr hat, beson
ders London, Amsterdam und Antwerpen. Ueber Lissabon kom
men die brasilianischen in Handel. Unter den deutschen Städten 
sind im Juwelenhandel berühmt Augsburg, Hamburg, Wien, 
Berlin, Dresden, unter den schweizer Städten Genf, in Frank
reich Paris. Den Kleinhandel betreiben die Juweliere in allen 
Städten, aber auch vorzüglich Juden, doch ist letzteren nicht zu 
trauen.

Eiben, Eibenbaum, Taxb aum, isxus dsocsts L,.; 
ist ein Strauch, der zwar die Höhe und Stärke eines Baumes 
erhält, aber ein sehr langsames Wachsthum hat. Die Blumen 
kommen im März und April hervor und die männlichen haben das 
Ansehen rundlicher Kätzchen. Die Früchte werden im September 
reif, sie sind kuglig, roth, saftig, von der Größe einer Sucker- 
erbse, oben ragt der schwarze längliche Samen heraus. Der 
Baum wächst rn den dichtesten Wäldern Europas wild; in 
Deutschland wird er auf dem Harze, im Thüringerwalde, in 
Schlesien und Baiern angetroffen; ist eine Zierde der Gärten, wo 
man ihn besonders zu Lustgebüschen zieht. Früher waren das Holz 
und die Blatter im medizinischen Gebrauche, sie sind aber seit 
längerer Zeit schon ziemlich daraus entfernt gewesen, bis man 
in jünger» Zeiten die Blätter wieder in Aufnahme zu bringen 
suchte, indem man ihnen heilsame Kräfte beim tollen Hundebiß 
zuschreibt. Als Gichtmittel werden die Blätter ebenfalls noch 
hin und wieder geschätzt. Das, Holz des Taxus oder Eibenbaums 
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hcrt großen Werth für alle Professionisten, die gern in ihrem Ge
schäfte harte, feine, schwere, dauerhafte Holzarten anwenden, 
daher wird es von Tischlern, Drechslern, Inftrumentenmachern, 
u. dgl. m. sehr geschätzt. Es eignet sich seiner Schwere, 
Festigkeit und Derbheit wegen herrlich zu Fourniren, nimmt 
eine schöne Politur an, und hat deßhalb ein gutes Ansehen. 
Seine Farbe ist röthlich und zieht sich ins Rothbraune; der 
Splint ist gelb, nach der Krone zu zieht sich das übrige Holz ins 
Dunkelbraune, und zeigt verarbeitet herrliche Masern.

Eib isch - W urz'e l, s. Althee-Wurzel.
Eichenholz, gelbes, s. Quercitronrinde.
Eichenmiftel, viscu« guercinu5, die Pflanze visouni 

slk , hinsichtlich ihrer weißen Beeren, woraus der Vogelleim 
bereitet wird, besonders zu bemerken; die Stengel waren sonst 
in medizinischem Betracht weit mehr im Gebrauch als jetzt; in 
Pulvergestalt den Scharfe mildernden Kinderpulvern beigemischt, 
sind sie noch als Bestandtheil älterer Zusammensetzung beibeyal- 
ten. Die Pflanze selbst gehört unter die Schmarotzerpflanzen, ihre 
Wurzeln dringen in die Zweige anderer Baume, besonders der 
Eichen ein, woraus sie ihre Nahrung zieht, s. Vogelleim.

Eiderdaunen, s. Daunen.
Eingemachte Sachen. Hierunter versteht man über

haupt Wegetabilien mancherlei Art, die im frischen Zustande 
theils zur bessern Conservation, theils des Wohlgeschmacks we
gen mit Mitteln zubereitet werden, wodurch man diesen Zweck 
erreicht, und wozu nach Befinden der Umstände, Zuckersäfte, 
Essig, spirituöse Flüssigkeiten, Salzauslösung 
u. dgl. gehören. Außer den bei uns erzeugten, worunter z. B. 
einige Früchte und Wurzeln, als Kirschen, Aprikosen, Pflaumen, 
die mancherlei Arten von Beeren, ferner die Wurzeln des Kal
mus, Hindlauft u. m. a. gehören, erhalten wir theils aus an
dern Welttheilen, theils aus dem südlichen Europa verschiedene 
Zubereitungen der Art; der aus Ostindien kommende eingemachte 
Ingwer, die Muskatnüsse, Ananas find vorzüglich; eine bedeu
tende Menge anderer Früchte kommen aus Frankreich von Avig- 
n on, außerdem von Tours, Metz, Werdün, aus Italien von 
Genua, Neapel, über Triest.

Einhorn ist der inwendig hohle, 9 bis 10 Fuß lange Zahn 
des Nar walls, ein zu der Familie der Wallfische gehöriger 
Fisch, auch Einhornfisch genannt. . Der Zahn ist gemeiniglich 
schraubenförmig gewunden, und wird, wie das Elfenbein, zur 
Verarbeitung von mancherlei Sachen angewendet. Der Fisch halt 
sich im nördlichen Meere auf. Aus Norwegen, Grönland 
kommen die Zähne häufig in Handel. Ueber Kopenhagen, Ham
burg.

Eisen. Dies in der Natur am häufigsten vorkommende 
Metall wird selten gediegen vorgefunden, oder doch wenigstens 
in ganz geringer unbedeutender Menge, obgleich Pallas in Si
birien eine >600 Pfd. schwere Masse davon angetroffen haben 
will. Es kommt vielmehr in vererztem und verkalktem Zustande 
vor. Au der ersten Art gehört: der Eisenkies, Schwefel
kies, der Arsenikkr'es, der Miß pickel, das Stahlerz, 
Ei seng! immer, Eisenrahm, Magn elfte in; zur zwei
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ten der Eisenspath, Stahlstern, auch spathiger Ei
senstein genannt, dann der Ocher, das Sumpferz, Glas
kopf, der Eisenstein, das natürliche Berli nerblau, die 
veronesische Erde und der Smergel. Aus den Eisenerzen 
wird das metallische Eisen durch Schmelzen in Hohenöfen gezogen; 
die Eisenerze sind nun entweder schwer - oder leichtflüssig, die 
letzter« schmelzen für sich ohne Zusatz; zu den erster» muß indeß, 
um Las Schmelzen zu befördern, eine dazu passende Substanz 
gesetzt werden, dies ist nun Kalk, Lehm oder Mergel. Das Ge
schäft, die*Erze nach ihrer Beschaffenheit gehörig zu behandeln, 
sie zu rösten, wenn es erforderlich ist, welches aber nur dann 
geschieht, wenn dieselben viel schweflige und arsenikalische Theile 
enthalten, sie ins Schmelzfeuer zu bringen, u. s. w. wird auf 
den Eisenhütten betrieben, und verlangt die genaueste Kenntniß 
des Minerals, ist also in wissenschaftlichem'Betracht ein Gegen
stand der Hüttenkunde. Wir dürfen uns nicht umständlich dar
über anslassen, sondern wollen nur in kurzem das Nöthigste da
von anzeigen. Die hinlänglich durchs Pochen zerkleinerten Erze 
werden schichtweise, nachdem zuvor eine große Partie Kohlen in 
den Ofen gebracht, und derselbe schon hinlänglich erwärmt oder 
heiß gemacht ist, mit Kohlen eingetragen, welches man das Be
schicken des Ofens nennt. Dieser Ofen wird Hohofen genannt, 
ist von beträchtlicher Höhe und Weite, und zur Verstärkung des 
Feuers mit einem verhaltnißmäßig großen Gebläse versehen. Die 
Feuerung steigt von anfangs gelindem Grade bis zum stärksten, 
bis die Eisenerze gehörig in Fluß gebracht sind, welches man 
daran sieht, wenn sich im Ofen, den man durch eine Oeffnung 
beobachtet, schwarze und weiße Tropfen in gleicher Menge zeigen, 
und die schaumartige Masse, Schlacke genannt, leicht und dünn 
fließt, auch keine Kohle und Eisenkörner in sich führt. Ist der 
Zeitpunkt eingetreten, daß die Eisenfarbe sich einstellt, und die 
Schlacke rein ist, so laßt man die geschmolzene Eisenmasse Lurch 
eine Oeffnung, die wahrend des Schmelzens hinlänglich mit einem 
Gemisch von Lehm und Kohlenstaub verstopft ist, und die sich un
ten am Heerde befindet, ablaufen; sie fließt in eine aus Sand ge
machte Rinne, worin sie erkaltet. Dieses lange, halb cylinder- 
förmige Stück Eisen wird Gans genannt, nach der üblichen 
Sprache nennt man dasselbe auch kleiner Wolf. Je nachdem nun 
die Erze, aus welchen das Eisen geschmolzen worden, streng - oder 
leichtflüssig waren, erhält man kaltbrüchiges und roth
brüchiges Eisen. Das kaltbrüchige aus schwerflüssigen Erzen 
durch einen Zusatz, wie oben erwähnt, erhalten, läßt sich zwar 
in den Hitzgraden gehörig bearbeiten, ist aber kalt unfähig dazu, 
indem es so wenig Las Hämmern als Biegen verträgt, sondern 
sehr leicht zerbricht; das rothbrüchige Eisen dagegen läßt sich 
im kalten Zustande hämmern, strecken und schmieden, und wird 
gern von Kleinschmieden genommen, weil sie es kalt behandeln 
können. Das aus dem Hohofen abgelassene Eisen hat übrigens 
den allgemeinen Namen Roheisen, und wird erst durch fernere 
Behandlung zu Stabeisen verwandelt. Dieses Roheisen ist 
noch nicht mit den nöthigen Eigenschaften versehen, die es zur 
Handhabung, um daraus etwas zu schmieden, fähig machen, weil 
es nicht streckbar ist, so wenig im kalten als heißen Zustande;
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es kann nur zu Gußwaaren angewendet werden. Auch gibt man 
diesem Roh - oder Gußeisen nach der Farbe die ihm zukommenden 
Benennungen, alsweißes, von glänzend weißer Farbe; graues, 
welches dunkeler ist; schwarzes, welches das vorige an Dunkel
heit noch übertrifft, und geflecktes; dies letztere besitzt weiße 
Flecke auf schwarzem Grunde. Die Verschiedenheit hinsichtlich 
der Farbe, so wie in ihrem Verhalten, was die Sprödigkeit be
trifft, mag wohl aus der Mischung der Erze und dem darauf ein
wirkenden ungleichen Feuersgrad entstanden sein. — Allein nicht 
nur die Sprödigkeit und Schmelzbarkeil unterscheiden das Roh
eisen von dem aus thm nachmals zu verfertigenden Stabeisen, 
sondern auch seine anderen Eigenschaften. Seine Farbe ist mehr 
oder weniger hell, sein Bruch nicht faserig und hakig, sondern 
vielmehr feinkörnig, und seine Harte außerordentlich groß. Es 
hat einen weit starkern Klang, als das Stabeisen; in der Hitze 
widersteht es auch dem Verbrennen langer, und setzt in gleicher 
Zeit nicht so viel Hammerschlag ab, als eine gleiche Menge 
Stabeisen; es oxydirt sich also langsamer als dieses. Durch das 
öftere Glühen des Roh- oder Gußeisens zwischen Kohlen, und 
durch das Schmieden wird es in Staveisen verwandelt, und ver
liert dann seine Eigenschaften. Diese Behandlung erleidet das
selbe auf den Eisenhämmern, wo das Glühen auf den sogenann
ten Frischheerden geschiehet. Das Wesentliche beruhet dar
auf, den Kohlenstoff und den Sauerstoff wegzuschaffen, die in 
dem Roheisen enthalten sind, und welche der Grund der Unge- 
schmeidigkeit sind. Nachdem das Roheisen auf dem Eisenhammer 
tn Stabeifen verwandelt ist, wird ihm die gehörige Form gegeben, 
wonach es den Namen führt; es sind nämlich lange Stäbe oder 
Stangen. Es wird nun als solches in Handel gebracht, und zu 
allen geschlagenen Eisenwaaren verwendet, oder zur Stahlberei
tung benutzt. Das Stabeisen oder reine Eisen hat einen eigen
thümlichen Glanz und eine weiße, sich etwas ins Graue ziehende 
Farbe. Auf dem Bruche ist es lichtgrau, glänzend, faserig und 
hakigt, und sein Gewebe scheint aus kleinen Körnern und Blät
tern zu bestehen. Seine Härte ist sehr groß, es besitzt viel 
Federkraft; läßt sich zu einem sehr feinen Draht ausziehen, und 
besitzt eine solche Zähigkeit und Festigkeit, daß ein Draht von

Dicke 450 Pfd. zu tragen im Stande ist. Obgleich sich nun 
das reine oder Stabeisen sehr dehnen, schmieden und biegen läßt, 
ohne zu zerbrechen, so ist doch seine Dehnbarkeit nicht so groß 
als manche andere Metalle besitzen, denn es läßt sich nicht in so 
feine Blättchen schlagen. Dies sind die kürzlich herausgehobenen 
guten Eigenschaften des reinen Eisens, welchen man, wenn es 
die Absicht wäre, weiter ins Detail einzugehen, noch eine Menge 
untergeordnete, die sich auf das mancherlei Verhalten bei ver
schiedenen Anwendungen beziehen, beifügen könnte. Daß sich 
übrigens das Eisen in so mannichfachen Verschiedenheiten zeigt, 
und hinsichtlich der Farbe, des Bruchs, der Zähigkeit, Dichtig
keit , der Geschmeidigkeit, des Verhaltens im Feuer, des Glanzes 
in so abwechselnden Modifikationen verkommt, ist jedem sich da
mit befassenden Arbeiter bekannt, daher auch der Vorzug, wel
chen man einem oder dem andern aus den verschiedenen Gegenden 
und Ländern gibt. Es kann dieser Unterschied bloß der Wer- 



Eisen. 135

schiedenartigkeit der Erze, woraus es gezogen, und der abweichen
den Behandlungsart dabei zugeschrieben werden. Solchergestalt 
artet sich das kaltbrüchige anders, als das roth brüchige; 
das un g esch meid i ge, das sogenannte verbrannte, das 
ungleiche, ersteres wenn es weder kalt noch warm unter dem 
Hammer zu behandeln ist, das zweite, wenn es im Bruche schief- 
rig und bläulich ist, und das dritte, wenn es in einer Stange 
nicht gleiche Harte besitzt, Flecke, schwarze Striche u. dgl. zeigt. 
Alle diese Sorten kommen vor und haben in ihrer Anwendung 
natürlich eine große Beschränkung. — Hinsichtlich der Länder, 
wo das mehrste und beste Eisen gewonnen wird, steht Schweden 
verhältnißmäßig oben an, wo iu Upland, einer Provinz Schwe
dens, worin dre Hauptstadt Stockholm liegt, das melste gewon
nen wird; bekannt ist unter den schwedischen Sorten das Oere- 
grundsche, welches zwar nicht bei Oeregrund, einer kleinen 
Seestadt mit einem Hafen, sondern aus einer benachbarten Ge
gend kommend, dort verladen wird, und zwar mit 7 bis 8 Stan
gen auf 1 Schiffspfd.; die andern Sorten bezieht man von 
Stockholm, Gothenburg und Marstrand. Nach dem schwedischen 
folgt das russische, von welchem besonders dasKronstan- 
geneisen, das Altzobeleisen, das Neuzobeleisen zu 
bemerken sind, womit die Häfen von Petersburg, Archangel, 
Riga große Geschäfte und Versendungen machen. Das nörd
liche Spanien liefert beträchtliche Quantitäten gutes, dem 
schwedischen nahe kommendes Eisen, das von Bilbao und San 
Sebastian bezogen wird. Frankreichs Eisenwerke, ob sie gleich 
nicht unbedeutend sind, wozu besonders die in der Frauche- 
comte, Elsaß, Lothringen, Champagne, Bour- 
g ogn e gehören, sind jedoch nicht hinreichend, den Bedarf des Lan
des zu bestreiten, und nehmen ihn also aus andern Ländern, na
mentlich aus Schweden, Rußland, Nordamerika, Deutschland. 
Nordamerikanisches Eisen ist von guter Beschaffenheit, es 
wird hauptsächlich in Neuyork, Pensylvanien, Virginien gewon
nen. Unter den deutschen Eisenwerken liefern Steyermark, Kärn- 
then und Krain nicht allein das beste, sondern auch eine ungemeine 
Quantität; außerdem gewinnt der österreichische Staat aus seinen 
andern Landern, als Böhmen, Mähren, Ungarn, Gallizien, Sie
benbürgen noch bedeutende Quantitäten Eisen, so daß man den Ge- 
sammtbetrag der zu Oestreich gehörenden Provinzen mit Inbegriff 
des eigentlichen Oesterreich auf 1 Million 250 tausend Centner 
anschlägt. Preußen zieht aus seinen Eisenwerken beträchtliche 
Quantitäten, die jedoch nicht hinlänglich befriedigend zum Be
darf sind; zu bemerken sind die schlesischen, die märkischen, die 
westphälischen, hohnsteinschen, bergschen, und einige Eisenwerke 
am Harze, so wie im Thüringerwalde. Baiern erhalt eben, 
falls nicht unbedeutende Partien Eisen aus den verschiedenen 
Kreisen, namentlich dem Isarkreis, Rezatkreis, Obermainkreis. 
Sachsen, Hannover, Braunschweig, Kurhessen- Würtemberg, das 
Nassauische, die herzoglich sächsischen Lander, das Großherzogthum 
Hessen, liefern alle Eisen in verhältnißmäßig größern und gerin
gern Quantitäten., Sachsen das mehrste aus dem Erzgebirge ; 
Hannover vorzüglich aus seinen auf dem Harze gelegenen Ei
senwerken ; Braunschweig ebenfalls von den am und auf dem
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Harze belegenen, im Districte Blankenburg; Hessen aus 
Schmalkalden, aus den Eisenwerken zu Altendorf, Markt, 
Biber, Battenberg, Rommershausen, Hatzfeld, 
Schellenhausen; Würtemberg aus dem Christoph s- 
thale im Schwarzwalde unweit Freudenstatt, so wie aus dem 
Frie.drichsthale. Nassau das meiste vom Westerwald^; 
Sachsen - Gotha hat zu Luise nthal; Sachsen - Koburg zu 
O b er - Friedri ch s thal; Sachsen r Meinungen zu Ober
steinach, Hüttensteinach, Schwarzwald, Augusten- 
thal und Allmerswied Gewerke. Im Anhaltischen sind auf 
dem Harze Eisengruben und Hammer, wo der MagHesprung 
vorzüglich zu erwähnen ist. Won hannöverschen, braunschweig- 
schen und anhaltschen Eisenprodukten gibt es große Niederlagen 
in Hannover, Clausthal, Cellerfeld, Goslar, 
Braun schweig, auf dem Magdesprunge, in Blanken
burg u. a. O. m. — Der vielseitige Gebrauch des Eisens und 
dessen Nutzen ist bekannt genug, um noch erwähnt zu werden; 
denn es ist gerade das unentbehrlichste unter allen Metallen; 
selbst seine wohlthätigen Wirkungen auf den thierischen Körper 
haben es schon seit undenklichen Zeiten in der Medizin anwenden 
lassen. Es wird als höchst fein gestoßenes Pulver angewendet, 
aber auch eine Menge Präparate werden davon bereitet, die im
mer ihren anerkannten Werth behalten werden, und wo es darauf 
abgesehen ist, dasselbe in aufgelöstem Zustande in den menschlichen 
Körper zu bringen. Daher die mancherlei Eisensalze, worin das 
Eisen mit irgend einer Saure bis zur Sättigung verbunden, die 
Tinkturen und mehrere andere noch jetzt gebräuchlichen Mit
tel davon. Das Eisen ist aber, auch ein in der Natur höchst 
allgemein verbreiteter Körper. In wie vielen Mineralwässern ist 
es ein Hauptbestandtheil; im Pflanzenreiche wird es höchst subtil 
aufgelöst und zertheilt angetroffen, wie die Pflanzenaschen hin
länglich beweisen. Selbst das menschliche Blut ist nicht frei da
von, wie die chemischen Analysen dargethan haben, und so kann 
man mit Recht behaupten, daß es ein in allen drei Reichen der 
Natur verbreiteter Körper ist.

Eisen draht. Man hat von diesem aus Eisen zu verschie
denartiger Stärke bereiteten Draht, da derselbe zu so mancherlei 
Waaren, die dapon verfertigt werden, angewendet wird, mehrere 
Sorten, die nach dem Grade ihrer Dicke, in vielfache Unterarten 
getheilt werden, und hinsichtlich ihrer Anwendung, ihre Nummern 
und Namen erhalten. Fünfblei, die feinste oder dünnste, vier- 
blei, einblei, feine; Perlendraht, eine mittlere; zu den 
groben oder stärker» Sorten gehört der Kupferschmieds
draht. Nach den Nummern wird er gewöhnlich in 30 derglei
chen eingetheilt. Won Nro. 1. bis 13. gibt es von jeder Num
mer noch Unterabtheilungen nach der Güte. Ueber Nro. 13. wird 
der Perlendraht genannt; Nro. 30. ist fingersdick, er nimmt in 
der Stärke ab, bis Nro. 22. Auf dem Harze hat man nur 24 
Nummern. Die Art des Handels ist nach Ringen, L 10 Pfd. 
kölnisches Gewicht. Die eigenen Benennungen, welche die Stärke 
des Drahts bestimmen, folgen ungefähr nach folgender Reihe, 
wenn mit der stärksten Sorte der Anfang gemacht und dieselbe 
vermindert wird, als: Kettendraht, Schleppendraht, 
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grobe Rinken, feine Rinken, Malgendraht, grob 
Memel, fein Memel, Klinkdraht, Nadeldraht, 
Mitteldraht, grobe Reihen, feine Reihen, Drei
band, Wierband, Fünfband, Sechsband, gemeiner 
Kratzdraht, münsterscher Draht u. s. w. kölnischer 
Draht hat 8 bis 10 Sorten, und wird in Fässern von 2000 Pfd. 
verschickt. Die steyermärkschen, salzburgischen, bai- 
reuthschen, iserlohev Drahte sind von besonderer Güte, 
auch die zu Lüden scheid und Altona werden für gut gehal
ten. In Hamburg werden große Geschäfte mit Draht gemacht; 
die daselbst gangbaren Sorten sind Ringeisendraht, L 10 Pfd. 
Nro. 000; Nro. 00; Nro. 0; Nro. 1,2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 
9, 10; die letzten sind die stärksten. Der feinste ist der Kartät- 
schendraht und wird bei 100 Pfd. in Banko gehandelt. In Am
sterdam ist eine ähnliche Eintheilung, der feinste fängt sich an 
mit 000, dann folgt Nro. 00, 0, Nro. 1 bis 20. Da 
nun im Handel die 'Bezeichnungen auf den verschiedenen Drahtfa- 
briken nicht gleich sind, sondern sehr verschiedenartig ausfallen, 
so ist beim Einkäufe überhaupt dahin zu sehen, daß man sich von 
der Fabrik, womit man zu thun hat, eine Schießklinge, oder 
wie es auch heißt, ein Kerbeisen, verschafft, welches ein Instru
ment ist, worin die Nummern und Grade der verschiedenen Stärke 
und Feinheit des Drahts eingeschnitten sind; hat man ein sol
ches , so kann man nicht leicht irren, wenn man dann nach der 
festgesetzten Bezeichnung seine Bestellung macht. Die Güte des 
Drahts im Allgemeinen hängt davon ab, daß er sich nach dem 
Ausglühen hinlänglich biegen laßt, ohne zu zerbrechen; er muß 
daher nicht spröde, sondern zähe, im Ziehen nicht verbrannt sein, 
auch keine ungleichen Stellen haben. Feiner Eisendraht wird vor
züglich in bester Güte aus Cöln, Bund- und Rollendraht aus 
Nürnberg bezogen. Auf den Messen kauft man auch mit Vor
theil alle Sorten Drahte, welche auf den Fabriken zu Iserloh 
und Altona verfertigt werden, indem die Fabrikanten dieselben 
beziehen und starke Niederlagen halten. Frankreich liefert Eisen- 
draht in verschiedenen Nummern, vom groben bis zum feinsten in 
Paketen K 10 Pfd., besonders aus der ehemaligen Bourgogne, 
Champagne und der Normandie.

Eisen Hut (^eonUum^. Ein zum medizinischen Gebrauche 
häufig angewendetes Kraut, welches theils für sich in trockner 
Gestalt, oder als frisches, um aus dem Safte den Extrakt zu 
bereiten, benutzt wird. Dieses äußerst stark wirkende, unter die 
Giftkräuter zu zählende Kraut wird von mehrern Arten einge
sammelt, obgleich es lediglich von neomonMnum nach
den Anforderungen medizmischer Behörden in neuerer Zeit genom
men werden soll. Man hat 4 Arten, die sich bloß durch einige 
Abänderungen unterscheiden, nämlich: Hconiwin noarnontLnum, 
^oonituin lVspellus, tsurieurn und Hc:onNnln ea-
msrum. Die erste, ^oonituin neomontsnnm, wächst in hoch
liegenden Wäldern und Wiesen in der Schweiz, hin und wieder 
auch in Deutschland, in Krain, Ungarn, Schweden und Sibirien, 
auch wird sie seit den ältesten Zeiten cultivirt. Die Wurzel ist 
rettigförmig, ein paar Zoll lang, langgeschwanzt und mit vielen 
Seitenfasern versehen. Der Stengel 2 bis 3 Fuß hoch, aufrecht, 
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siielrund, gänsekieldick, reich beblättert, gewöhnlich durchaus kahl. 
Die Blätter dunkelgrün, glatt, handförmig, fünftheilig, mit fast 
bis auf den Grund getheilten Seitenlappen, keilförmigen ausein
ander gebogenen Einschnitten, die letzten 2 bis 3 Linien breit. 
Die Blumenkrone blau, mit einem 6 bis 8 Linien hohen, ein we
nig oberhalb einwärts gebogenen Helm, einem nicht hervorragen
den und nicht gekrümmten Schnabel. — ^ooniwm NspeUus^hat 
ebenfalls einen einfachen, runden, glatten, 2 Fuß hohen Stengel, 
5 bis 9 mal gespaltene Blätter, deren Spalten wieder tief ge
theilt, linienförmig und zugespitzt sind. Die Oberfläche dunkel, 
die untere hellgrün und glänzend, dunkelblaue Blumen, wovon 
das obere hohle Blumenblatt kurz, convex ist. — Das ^oonitnm 
Isuricum, von dem vorigen durch breitere Blumenblätter unter
schieden, so wie, daß der Blumenstiel fein behaart, das obere 
Blumenblatt am Rande nicht bogenförmig ausgeschnitten ist. — 
^eonitnm csmsrum hat einen 1^ Fuß hohen, runden, glatten 
und ästigen Stengel, nicht glänzende Blätter, hellblaue Blumen, 
wovon das obere Blumenblatt kegelförmig gerundet ist. Der 
Blumenstiel ist glatt, und länger als der andere. — ^cynitum N-»- 
pellus und ^conitum esmgrurn wachsen in Deutschland selte
ner, dagegen in Schweden und auf den hohen Gebirgen in der 
Schweiz, ^onitnm tkiuricum wächst sowohl wild, als auch in 
den Gärten Deutschlands. Der Geschmack der Blätter aller 4 
Arten ist scharf und bitterlich, der Geruch im frischen Zustande 
widrig. — Bekanntlich gehören die Aconitnmarten unter die Gift
pflanzen, die Blätter sind im medizinischen Gebrauche, und wie 
schon oben angeführt, sollen die von ^conituin neomontnnum 
vorzugsweise genommen werden, weil diese die giftigsten, aber 
auch die heilsamsten sind, und diejenigen, über deren Wirksam
keit man sichere Beobachtungen ausgezeichnet findet. Obgleich diese 
in Rede stehende Aconitumpflanze häufig in Gärten als Zierpflanze 
gezogen wird, so muß doch in der Anwendung die wildwachsende 
vorgezogen werden. Alle Theile derselben, vorzüglich aber Blät
ter und Wurzel, besitzen eine außerordentliche Scharfe. Die Wir
kungen des Eisenhut beziehen sich vorzüglich als reizende auf 
das Nerven- und Gefäßsystem, besonders aber auf das Gehirn; 
der träge Blutumlauf wird in einen schnellern umgeändert, die 
Hautausdünstung vermehrt; daher ist die Anwendung der getrock
neten und feingepülverten Blätter, mehr aber noch des aus den
selben bereiteten eingedickten Saftes, so wie die Tinctur bei chroni
schen Rheumatismen, Gicht u.s.w. besonders zu empfehlen. Als Gegen
gift empfiehlt man die Pflanzensäuren, Essig -, Citronensäure u. dgl.

Eisen mohr (sk-tkiops martislis). Ein sammtschwarzes 
Pulver, welches das Eisen in dem niedrigsten Grade seiner Oxy
dation (d. h. mit Sauerstoff verbunden) darstellt, und nachdem es 
nach der einen oder andern Methode bereitet ist, vom Magnete 
gezogen wird, und auch nicht; das nach der Buch Holz schen 
Methode ist ein etwas ins Grauliche fallendes Pulver, welches 
dem Magnete folgt. Es darf nicht kupferhaltig sein, welches man 
durch Auflösung m reiner Salzsäure, und Einstellen eines blank 
polirten Eisens, woran sich das Kupfer metallisch niederschlägt, 
erkennt.

Eisenvitriol, vitriolum mnrtis, terrum sulplrurieum.
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Eine Verbindung des Eisens mit Vitriol oder Schwefelsäure, in 
Kristallen, s. Vitriol.

Elastisches Harz, Federharz, Cautschuck, Kaut
schuk, sumini elssticurn, resins elnstio», ist ein eigener Kör
per oder Bestandtheil aus dem Pflanzenreiche, der sich vom Harze, 
Gummi, Wachs rc. auffallend unterscheidet. Mit Bestimmtheit 
kennen wir die Pflanzen nicht alle, welche das verkäufliche Feder
harz liefern, da es ausgemacht ist, daß diese Substanz als mil
chiger Saft in vielen Pflanzen enthalten ist, die unter die Fami
lie der Trikokken, der Urticeen, der Lobelien und Con
to rten gehören. Gewöhnlich wird elastica als der
Baum bezeichnet, welcher das Federharz liefert. Der Baum ist 
aber mit Unrecht zur Gattung ^»troplla gezogen. Er gehör5 zur 
H6ves. Wildenow stellt ihn unter dem Namen Lipllonia elas- 
tics auf. Nach Freßnau kommt auch 6ummi klklrticuln von 
Ocropi» peltsts; man vermischt auch den Saft dieses Baumes 
mit dem Milchsäfte des stcus kolis, welches ein gu
tes Federharz geben soll. Auf Madagascar wachst ein Baum, 
den Sprengel labernsk montiins elssiies nennt, der Feder
harz liefert. Das in Quito verkäufliche Federharz kommt nach 
Humboldt von einer Art die er I-,<»belia cnoutebouo
nennt. Unter dem Namen Cautschuck kennt man nach H u m- 
boldt in Neu-Granada den Saft zweier Feigenarten, nämlich 
von 6cu8 elliptiea und kicus prinoicies, aus denen dort Feder
harz bereitet wird. Auch der Lapicho und Japiö gehört hier
her. Diese merkwürdige Substanz, welche Humboldt zuerst in 
San Balthasar beobachtete, findet sich 2 oder 3 Fnß tief in ei
nem sumpfigen Boden, zwischen den Wurzeln zweier Bäume. Der 
eine, den die Eingebornen Dor Iacio nennen, ist die LipNo- 
nia elsstics, die das meiste im Handel vorkommende Federharz 
liefert. Der zweite Baum, der unter dem Namen Curvaua 
bekannt ist, hat nadelartige Blatter. Der Dapicho ist der aus 
den Wurzeln dieser Bäume ausgetretene Saft. Diese Absonde
rung tritt vorzüglich dann ein, wenn die Baume ein hohes Älter 
erreicht haben, und das Innere des Stammes abzusterben anfangt. 
Um das gegrabene Dapicho zu schwarzem Federharz zu machen, 
spießen die Indianer mehrere Stücke auf einen dünnen Stock, 
und lassen ihn über Feuer wie Fleisch braten; so wie er sich er
weicht, wird er schwärzer, verbreitet einen harzigen, aromati
schen Geruch, und wird elastischer. Die weich gewordene schwarze 
Masse wird mit einer Keule geklopft, und dann werden Kugeln, 
Flaschenstöpsel u. dgl. daraus geformt. An den Ufern des Lemi- 
flusses findet sich diese Substanz in solcher Menge, daß sie zur 
Versorgung von ganz Europa.hinreichen würde. Die Bereitung 
des Federharzes aus dem Milchsäfte der Lipllonis elsstics durch 
Einschnitte in den Stamm, geschieht auf folgende Art: die Ein
gebornen der heißen Äonen Amerika's, wo besonders der Baum 
auch in den Gegenden von Terra firma wächst, sammeln den 
Saft, welcher aus den Einschnitten fließt, lassen ihn an der 
Sonne noch mehr verdicken, und geben ihm dann die Formen, wie 
wir das Federharz erhalten, dadurch, daß sie die zähe Masse über 
gewisse Modelle von Thon wiederholt streichen, bis zur erforder
lichen Stärke. Nachdem der aufgetragene Dicksaft an der Luft 
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und in der Sonne noch eine Zeitlang ausgetrocknet ist, hangt 
man die Modelle, worin zuvor Figuren verschiedener Art mit 
Griffeln gezeichnet sind, in Rauch, wodurch dann die dunkle Farbe, 
die mehr oder weniger dunkelbraun, oder auch schwarzbraun, auch 
braungelb, entsteht. Nach beendigter Räucherung schlägt man die 
Thonmasse entzwei und nimmt die zerkleinerten Stücke aus der Hen 
gelassenen Oeffnung heraus. Die Formen, wie wir es erhalten, 
sind mancherlei; sie haben zuweilen Gestalten von Früchten, Vö
geln , Thieren und anderer Art, gewöhnlich aber ist es die Kugel
oder Flaschenform. — Früher war das Federharz in Europa nicht 
bekannt, erst zu Anfänge des 18. Jahrhunderts kam es durch die 
Portugiesen aus Amerika, wurde anfänglich als Seltenheit be
trachtet, in Kabinetten ausgenommen; nachmals aber, als man 
gewisse Anwendungen davon zu machen wußte, wurde der Handel 
beträchtlicher, und jetzt wird es in bedeutender Menge herbeige
schafft, wodurch sich die anfangs hohen Preise bis auf einen ge
ringen vermindert haben. Die besondern Eigenschaften des Feder
harzes machen es zu mancher sehr nützlichen Anwendung geschickt, 
welches die Amerikaner auch benutzen, indem sie Gefäße daraus 
bilden, worin sie alle Arten Flüssigkeiten mit sich führen können. 
Der dünne Milchsaft dient ihnen, allerlei Jeugarten, so wie Be
deckungen mancherlei Art damit zu überstreichen, und sie dadurch 
wasserdicht zu machen; auch sollen sie es zur Bereitung von Fak- 
keln mit dem besten Erfolge anwenden. Das Federharz hat eine 
große Dehnbarkeit, ist im Wasser so wie im stärksten Weingeiste 
unauflöslich, in fetten Oelen ist es nur in unbedeutender Quanti
tät und nur bei anhaltendem Sieden aufzulösen, dagegen wird es 
von ätherischen Oelen, als Rosmarin-, Lavendel-, Terpentinöl 
n. dgl. angegriffen, und zum Theil aufgelöst. Die flüssigen Erd
harze, als Berg - oder Steinöl, lösen einen großen Theil davon 
auf. Schwefeläther (Vitriolnaphtha) löst das Federharz gänzlich 
auf. Die concentrirte Schwefelsäure, so wie die Salpetersäure, 
zeigen starke auflösende Kräfte, das aus einer solchen Auflösung 
durch Vermischung mit Wasser wieder niedergeschlagene Federharz 
hat dann seine Federkraft völlig verloren. Um es also aufzulö
sen, hat man bisher das Terpentinöl am bequemsten und wohl
feilsten gefunden. Der von Professor Lampadius erfundene 
sogenannte Schwefelalkohol (Schwefelkohlenstoff) zeigt sehr auf
lösende Kräfte auf dasselbe. Er nahm 1 Theil desselben, übergoß 
ihn mit 4 Theilen Schwefelalkohol, es wurde dadurch erweicht 
und in eine gallertartige, durchscheinende,, wenig gefärbte Sub
stanz verwandelt. Dieselbe mit Terpentinöl übergossen und nach 
und nach mehr davon zugesetzt, gab eine vollkommene Auflösung, 
die sich ganz besonders eignete, Papier, Seide, Leinwand u. dgl. 
damit zu bestreichen, und sie nach dem Trocknen als völlig was
serdichte Stoffe zu betrachten. Das Federharz hat ferner die 
Eigenschaft, im heißen ^Wasser sehr weich zu werden; es ist die
ses ein sehr gutes Hülfsmittel, starke dicke Stücke leicht mit 
der Scheere oder Messer zu schneiden, welches ohne diese Pro
cedur nur sehr schwierig und mit vieler Anstrengung geschehen 
kann. Hierauf beruht auch die schickliche Behandlung, aus dem 
Federharze, wenn man es erweicht hat, leicht mancherlei 
chirurgische Instrumente daraus zu verfertigen, welche jetzt 
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mit Nutzen gebraucht werden; es gehören dahin Bruchbänder, 
Milchpumpen und andere dergleichen Stücke. Dem Zeichner 
ist das Federharz fast unentbehrlich, weil er damit falsche 
Striche von Bleistift sehr leicht vom Papiere wegnehmen kann. 
Außer dem aus dem angeführten Baume erhaltenen Federharze, ist 
in neuern Zeiten der verhärtete Saft der Kautschukrebe Mr- 
ceola elastica) von Sumatra und Poella von Gowtson ent
deckt, als eine dem amerikanischen Federharze in den mehrsten 
Fallen ähnelnde Substanz bekannt geworden. Auch dürfen wir 
nicht anzuführen unterlassen, daß wir aus China in der Form 
eines perlenähnlichen Halsschmucks, eine Art Kautschuk erhalten, 
welches indeß nach einer Analyse von John,,von den Eigen- 
fchaften des echten sehr abweicht. Diese perlenahnliche Substanz 
ist von scharlachrother, gelber und blauer Farbe. Die rothen sind 
undurchsichtig, dagegen die gelben durchsichtig, wie Heller Bern
stein. Alle 3 Sorten sind leicht, besitzen einen schönen Glanz und 
sind glatt. Im Einkäufe ist unser gewöhnliches Federharz, wie 
schon bemerkt, in verschiedenen Formen, in größern und kleinern 
Stücken, und in dunkler und hellerer Farbe zu bekommen; die 
kleinern Flaschen von hellerer Farbe sind theurer, als die öfters 
zolldicken großen, von ganz dunklem, braunschwärzlichem oder ganz 
schwarzem Ansehen. Man bezieht diese Substanz aus London, 
Amsterdam, Cadix, Kopenhagen und einigen französischen Häfen.

LZa/erruin, aus den Früchten der iVlomorcliea etateriuin. 
Eselsgurke, Springgurke, Eselskürbiß, durch Aus
pressen und Abdämpfen des Safts erhaltener Extrakt, von äu
ßerst bitterm, scharfem Geschmack.

Elemiharz, Elemigummi, von Hm^ris elemikera 
einem amerikanischen Strauche, und von I,.,
einem ostindischen Baume; das letztere ist dem ersteren vorzuzie- 
hen; es wird in 2 bis 4 Pfd. schweren, mit Palm - oder Rohr
blättern umwickelten runden Stücken, die äußerlich hart, inwen
dig weicher, von weißer, weißgelber, ins Grünliche fallender 
Farbe , dem Fenchel ähnlichem Gerüche sind, in Handel gebracht. 
Das amerikanische oder westindische kommt in großen Massen ki
stenweise daher , ist unreiner, weicher, zuweilen mit braunen Rin- 
denstückcn vermischt, von dillähnlichem, balsamischem Geruch. Eine 
sehr schlechte Sorte, die zwar den Elemi-Geruch, jedoch im ge
ringern Grade besitzt, ist ganz zu verwerfen, weil sie ein Kunst
produkt, aus Elemi, Harz, gekochtem Terpentin, absichtlich mit 
Holzspänen vermischt, zusammengesetzt ist; der Geruch nach Ter
pentin oder Harz, wenn es stark erhitzt oder geschmolzen wird, 
entscheidet. Ueber London und Amsterdam, Livorno, Marseille 
zu beziehen.

Elephanten laus e, von LngLaräium Occillentalk und Ans- 
oaräiurn orientals. Sind nieren- oder herzförmige platte braune 
Nüsse; zur erstern Sorte gehören die occidentalischen, zur 
zweiten die orientalischen Elephantenläuse, auch Ka- 
jou genannt. Der Baum, von welchem sie kommen, ist sehr an
sehnlich, 20 Fuß hoch. Im frischen Zustande enthalten diese 
Nüsse zwischen 2 Schalen in einem faserigen Gewebe einen schar
fen, giftigen, ölartigen Saft von blasenziehender Wirkung; übri
gens sollen diese Nüsse von den Indianern, nachdem sie gespalten 
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und mit Wasser ausgelaugt sind, ohne Nachtheil und gern ge
gessen werden. Aus der Frucht, die diese Nuß enthält, die Ge
stalt eines länglichen Apfels, und einen säuerlichen weinartigen 
Geschmack besitzt, wird eine spirituose Flüssigkeit bereitet von 
angenehmem Geschmack. Ueber London und Amsterdam.

Elephantpapier wird im Papierhandel die Sorte som 
allergrößten Format, zu Kupferstichen, Tabellen u. s. w. an
wendbar, genannt. Sowohl das englische als das holländische, 
davon es ferne und gröbere Sorten gibt, als auch das deutsche, 
vorzugsweise aus Sleyermark, Augsburg, Prag, Kassel u. m. 
a. O., ist sehr im Gebrauch.

Elfenbein. Lbur. Der in Asien und Afrika einheimi
sche Elephant liefert uns das Elfenbein, indem es dessen, neben 
dem Rüssel, zu beiden Serien hervorstehenden, langen Zähne sind. 
Diese kolossalen Thiere halten sich in den warmen Gegenden auf, 
daher gibt es vorzüglich in dem südlichen Asien und in dem mitt
lern Afrika viele derselben. Auf der Insel Ceylon soll man die 
schönsten finden; dagegen zieht man die afrikanischen Zähne, we
gen ihrer Größe, die sich auf 12 Fuß belauft, und nach dem Gewichte 
an 200 Pfd. schwer, den ceylonischen Zähnen von 3 bis 4 Fuß 
Länge und bis 60 Pfd. schwer, vor. Das am meisten geschätzte 
Elfenbein muß rein, weiß, ohne Flecken, Streifen und von vor
züglicher Dichtigkeit, daher sehr schwer sein. In Afrika, wo be
sonders Aethiopren, Abyssinien, Nigritien, die sogenannte El
fenbeinküste in Guinea, außerdem Congo und mehrere andere 
Landschaften in ihrer Ausdehnung viel Sahne liefern, soll man 
die Elephanten bloß zu diesem Behufe mit Kugeln, die harter 
sind als Bleikugeln, schießen. In Asien sind außer den Inseln 
Ceylon und Java, Siam, Pegu und Bengalen sehr reichhaltig an 
Elephanten, und unter den Eingebornen leben gewisse Leute bloß 
vom Fange derselben. Wenn nun gleich unter dem Namen Elfen
bein eigentlich die Zähne dieser Thiere begriffen werden, so lie
fern noch andere Thiere ähnliche Knochensubstanzen, als da sind 
die Zähne der Wallrosse, die des Narwalls, die des Nil
pferdes, welche zwar nicht von gleicher Gestalt, mitunter aber 
hinsichtlich ihrer Dichtigkeit, Feinheit, Weiße und Schwere den 
Zähnen des Elephanten nicht allein gleich kommen, sondern wohl 
noch dieselben übertreffen. Im Handel werden in der Regel die 
Zähne von gleicher Schwere zusammengebunden und zu gleichen 
Preisen bezahlt; die vorzügliche Große derselben, nebst den oben 
angeführten Eigenschaften, auch daß sie nicht sehr gekrümmt, 
nicht weit hohl sind, bestimmen den Borzug der Waare. Ganz 
große Zähne, k 50 bis 55 Pfd., nennt man Warftl; kleine 
unter 20 Pfd. wiegende, Crevellen. Außer den ganzen Sah
nen kommt das Elfenbein auch in Stucken vor, die m der Große 
verschieden ausfallen. Der weit ausgedehnte Gebrauch des El
fenbeins ist nicht unbekannt; wie viele Künstler und Professiom- 
sten bedürfen dasselbe nicht, um in ihrem Geschäfte dre daraus zu 
verfertigenden Gegenstände zu bereiten? Ja, es gibt an manchen 
Orten ganze Niederlagen von verarbeitetem Elfenbein, wie dies m 
Nürnberg und Augsburg der Fall ist, wo sich eine bedeutende An
zahl Menschen mit diesem Artikel beschäftigen. Eine sehr miß
fällige Eigenschaft besitzen indeß die echten Elephantenzahne, weß- 
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halb sie öfter von den andern oben angeführten Zahnen übertrof- 
sen werden; es ist nämlich das Verlieren der blendenden Weiße, 
wenn es lange Zeit der Einwirkung der Luft ausgesetzt gewesen 
ist, es bekommt dann eine gelbliche Farbe; oftmals ist das El
fenbein schon an sich nicht schön weiß, sondern etwas olivenfar- 
big. Diesem Fehler abzuhelfen, ist man schon längst bemüht ge
wesen, und pflegt Mittel anzuwenden, die sich auch nicht unwirk
sam gezeigt haoen; so z. B. wird dasselbe in mit Wasser ge
löschtem gebrannten Kalk, wenn derselbe mit hinreichendem Was
ser verdünnt ist, gekocht, oder mit Alaun behandelt, indem man 
das Elfenbein in einer wässerigen Auflösung desselben eine Zeitlang 
liegen läßt, hierauf mit einem feinen wollenen Tuche stark reibt, 
dann auf ein leinenes Luch legt, welches gehörig feucht ist, wor
auf es trocken wird. Da auch der Schwefeldampf das gelbliche 
Elfenbein weiß bleichen soll, fo ist zu erwarten, daß eine An
wendung der Chlorine oder des Chlorkalks, in Wasser gelöst, 
vorzügliche Wirkung äußern wird. Die aus den feinen Abgän
gen des Elfenbeins, bei Bearbeitung desselben, früher gezogenen 
Präparate, sind jetzt nicht mehr üblich, da sie durch andere wohl
feilere Substanzen ersetzt werden, wohl aber das schwarzgebrannte, 
unter dem Namen, schwarzer Mohr, welches indeß von ge
wöhnlichen schwarz gebrannten Knochen nicht verschieden ist. Das 
gegrabene Elfenbein ist von den Zähnen deS Wallrosses. Das 
mehrste Elfenbein wird bei Centnern von London bezogen.

Eltasser Weine sind im Elsaß gezogene angenehme weiße 
oder rothe Weine, wovon der oberelsasser vorgezogen wird, und 
wohin der anerkannt gute Stroh wein gehört; ferner die um 
Lüringsheim, Ehenheim, Weißenbnrg, Bischoffsheim u. a. m.

Email. Man versteht unter diesem Namen einen Glasfluß, 
womit man Metalle überzieht und durch Schmelzen vereinigt. Die 
Arbeit heißt emailliren; nicht alle Metalle sind dazu fähig; sie 
müssen strengflüssiger als das Email selbst sein, aus diesem 
Grunde werden nur das Gold, Silber, Messing, Kupfer und 
Eisen dazu verwendet. Die Zusammensetzung der Email ist fol
gende: 2 Lth. durchs Glühen und Ablöschen zerreiblich gemach
ter, dann feingepülverter Bergkristall werden mit 1 Lth. ^l t»r- 
tari, 3 Qntchn. kalcinirtem Borax, 24 Qntchn. reinem Bleikalk 
und 20 Grn. Salpeter, nebst etwas Jinnkalk genau vermischt, in 
einem festen Schmelztiegel dem stärksten Geblasefeuer ausgesetzt, 
wobei die Masse zusammenschmilzt, die nach dem Erkalten durchs 
Zerschlagen des Tiegels herausgenommen wird (den Bleikalk er
hält man am besten hierzu durch Niederschlagen desselben mit 
Pottaschenauflösung, aus aufgelösetem Bleizucker). Die Email
masse zum Gebrauch für Emaillirer, Gold - und Silberarbeiter, 
wird am besten von Murano im Venetkanischen, Revers in Frank
reich, Turnau in Böhmen, bezogen; man erhält sie in Tafeln 
einige Linien dick, und 4 bis 5 Zoll im Quadrat.

Encloistre. Weißer französischer Wein, dem Rheinweine 
ähnlich, von Poitou, in Pipen von 35 bis 36 Deltes, geht über 
Nantes, Orleans und Paris.

Engelsüß, xohpoäiunr vulKsrs L. Die Wurzel dieser 
Pflanze zum medizinischen Gebrauche; sie ist lang, ihre größte 
Stärke ist die eines Federkiels, knotig, gegliedert, mit vielen 
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feinen Fasern versehen, und stark mit braunröthlichen Schuppen 
besetzt, inwendig grünlich, äußerlich braun, von süßem, ekelhaf
tem Geschmack und erdigem Geruch; wächst in Deutschland, so 
wie überhaupt in dem größten Theile von Europa, besonders in 
Wäldern auf moosigem, steinigem Boden; ihr Verbrauch, als 
Brustmittel, zum Brustthee, ist sehr bedeutend.

Engelwurzel, s. Angelika.
Englisches Bibergeil, s. Bibergeil.
Englisches Bier, s. Bier.
Englische Erde (terra anAlien grasen). Unter diesem 

Namen kommt eine weiße oder schwarzgcaue Erde, die aus Thon 
und Kalk, mehr oder weniger Kieselerde besteht, im Handel vor; 
sie wird bloß zum Poliren metallischer Gefäße und Waaren von 
Messing u. dgl. gebraucht.

Englisches Roth, auch englisches Braunroth, 
der Rückstand vom Witriolöl, wenn derselbe gehörig ausgesüßt 
ist, s. Colcothar.

Englisches Gewürz, s. Piment.
Englisches Salz, ssl LnZIicum, ist hinsichtlich seiner 

Bestandtheile dem Birtersalze ganz gleich, hat seinen Namen da
her, weil es zuerst aus den englischen Mineralwässern, nament
lich zu Epsom durchs Abdämpfen erhalten wurde, woher es 
auch den Namen Epsomer Salz bekam; es wird aus Eng
land in Fässern von 500 bis 600 Pfunden versandt, wovon in 
Holland 10 x. o. für Lhara und 2 x. e. Gutgewicht abgerechnet 
werden, s. den Artikel Bittersalz.

Englisches Vitriolöl, s. Schwefelsäure.
Englisches Zinn, s. Zinn.
Entre deuxMers werden in Frankreich, vorzüglich in 

St. Omer die aus der Gegend um Rochelle und Bordeaux aus
geführten Weine und Branntweine benannt.

Lnu/a, s. Aland.
Enzian, rother oder gelber; von der Pflanze nach 

Oenrisns Inten, oder auch von der L-entinnn xurpurea. Die 
daumenstarken, einen halben bis ganzen Fuß langen Wurzeln, 
außen bräunlich, nach innen röthlichgelb, etwas runzlich und 
schwammig, von stark bitterm, nicht unangenehmem Geschmack 
und wenigem Geruch, besonders wenn sie trocken sind. In Nor
wegen, auf den schweizerischen, pyrenäischen, apenninischen, öster
reichischen, tridentinischen und schlesischen Gebirgen sind diese 
Pflanzen einheimisch, von wo die Wurzeln in Menge nach dem 
Auslande versandt werden; sie müssen gut getrocknet, nicht 
schimmelig oder zerfressen, oder zu schwammig, auch nicht zu runz
lich, noch weniger aber mit der Wurzel des schweizerischen 
Hahnenfußes, oder des gelben Eisenhuts vermischt sein, 
die nicht so braun, mehr grau, bei weitem runzlicher, weniger 
zähe, von widrigem Geruch, brennendem Geschmack und der Ge
sundheit höchst nachtheiligen Folgen sind. Der Gebrauch dieser 
Wurzel in der Medizin, als auch das daraus bereitete Extrakt,- 
welches schleimig bitter ist, so wie die Anwendung zu bittern Es
senzen und Liqueuren beim Destillateur, machen sie zu einem star
ken Handelsartikel. In neuern Zeiten ist die Enzianwurzel einer 
genauen chemischen Analyse unterworfen. Man fand als Bestand-
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theile derselben 1) eine flüchtige, riechende Materie; 2) als einen 
der vorzüglichsten Theile, wovon die Bitterkeit herrührt, das 
Gentianin; 3) eine vogelleimartige Materie, die geruch- und 
geschmacklos ist, unlöslich in Wasser, kaltem Weingeiste, Sau
ren und ätzenden Laugen, dagegen^in Aether vorzüglich, in fetten 
und ätherischen Oelen ebenfalls löslich4) eine fette Materie; 
sie hat die Eigenschaften fetter Oele, löset sich aber im Wein
geiste auf, und hat in diesem Betracht gleiche Eigenschaft mit dem 
Ricinusöle; 5) eine verbrennliche Saure, jedoch nur in sehr ge
ringer Menge; 6) unkristallisirbaren Zucker; 7) Gummi; 8) 
eine gelbe färbende Materie und 9) Holzfaser. Ueber Gentianin 
an der ihm zukommenden Stelle ein Mehreres.

Epesses, s. schweizerische Weine.
Epheuharz, Epheugummi, von Heller» sielix L., 

einer Pflanze, die unter dem Namen Epheu allgemein bekannt 
ist. Dieses wirkliche Harz, welches bloß aus der in den wärmern 
Gegenden wachsenden Pflanze durch Einschnitte erhalten wird, 
kommt in Stücken verschiedener Größe, von Ansehen rothbraun, 
glänzend, auf Kohlen geworfen angenehm riechend, zusammenzie
hend schmeckend, aus dem Orient größtentheils in Handel, na
mentlich aus der Levante.

Lvrllerrllron vanr'lla, s. Vanille.
Epsom-Salz, s. Englisches Salz.
Erbsen (pisum Lstivum i.). Von dieser Hülsenfrucht, die 

überall, wo der Boden nicht zu bindend, aber auch nicht zu san
dig ist, fortkommt, gibt es verschiedene Arten, wovon die Frü h- 
erbse, Büschelerbse, Klunker- oder Fontanellerbse, 
die grüne-, die Zucker-, die englische Awergzuckererbse 
beiläufig anzuführen sind. Eine andere, nicht in dieses Geschlecht 
gehörende, ist die Ki ch ererb se (Licer sriettnum I-.), in In
dien, Spanien und Italien wild wachsend, zur Wiehfutterung 
anwendbar; diese, von der Größe kleiner Erbsen, etwas eckig 
mit einer krummen Spitze, entweder weiß, roth, seltener schwarz, 
wird gebrannt als Kaffeesurrogat häufig benutzt. Sowohl von 
der oben angeführten Früh- als Späterbse werden große La
dungen von Polen, Frankreich, Sicilien, auch aus Ostfriesland 
und Pommern versandt, die nach Holland, England, und von da 
in entferntere Gegenden gehen. Hamburg, Bremen, Danzig, 
Königsberg, Elbing, treiben großen Handel damit.

Erde, kölnische, s. Umbra.
Erde, lemnische, unter die Bolarerden gehörig. Sie 

ist von gelber, gelbrother, dunkel isabellgelber Farbe, fettig an- 
zufühlen, sehr weich, wenig anhängend auf der Junge, und zer
springt, ins Wasser geworfen, mit Knistern in blätterige Stük- 
ken. Sie hat ihren Namen von der Insel Lemnos, wo sie zu
erst herkam, wird jetzt aber aus Schlesien und Ungarn, wo man 
sie häufig findet, bezogen.

Erd fl a chs, s. Asbest.
Erdgalle, Tausendgüldenkraut, s. dasselbe.

s. Schachtelhalm.
Erdmandel esculentus Die Wurzeln die

ser Pflanze, welche im südlichen Europa und dem Orient wild 
wächst, die Gestalt kleiner, mandelähnlicher Knollen hat, ist ein 

10
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nährendes Mittel von süßem, nicht unangenehmem Geschmack, 
deshalb sie auch roh, gekocht und gebraten genossen werden, in 
Aegypten den Einwohnern als Brustmittel, und in neuern Zei
ten, gebrannt, als eins der vorzüglichsten Kaffeesurrogate dienen.

Erdöl, s. Steinöl.
Erdorseille (l-z^Kk-n psrellus). Eine in Frankreich und 

Italien an Felsen wachsende, einen sehr nutzbaren Farbestoff ent
haltende Flechte, s. Orseille.

Erdpech, s. Judenpech.
Erdschwefel, s. Barlappsamen.
Erlangerblau ist ein dem Berlinerblau ähnliches Farbe

material; es unterscheidet sich davon hinsichtlich seiner Berei
tungsart, indem, statt der aus thierischen Theilen und Pottasche 
bereiteten Blutlauge , dazu eine aus Glanzruß und Soda berei
tete genommen wird.

Erlauer Weine sind aus der Gegend um Erlan, einer 
Stadt in Oberungarn an dem Flusse gleiches Namens, gezogene 
Weine von nicht geringer Güte; sie sind roth, auch weiß.

Lrrica, s. Senf.
Escalemberg Eine von Smyrna über Marseille ge

hende levantische Baumwolle.
Escarbelle nennt man in Frankreich im Handel vorkom

mende Elephantenzahne, von ganz geringem Gewicht.
Eschel. Eine Art Smalte (blaue Starke), wird auf den 

Blaufarbenwerken (Smaltefabriken) bereitet, indem eine Mischung 
aus feingemahlnem Kiesel, Quarz oder reinem Sand, Pottasche 
und geröstetem Kodalterze zusammengeschmolzen werden, woraus 
ein blauer Glasfluß entsteht. Dieser auf dem Pochwerke ge
stampfte und auf den Mühlen mit Wasser fein gemahlne blaue 
Glasfluß gibt durchs Schlemmen die Smalte, und den allerfein- 
sten, bei weitem blässeren Theil als Eschel, wovon es dann meh
rere Arten gibt, als ordinair Eschel, Mittel Eschel, fein Eschel, 
noch feinere Eschel und das feinste Eschel, s. Smalte.

Eschenblätter. Die von dem sehr bekannten Eschen- 
baume, nach krsxinus exceisior, gesammelten eiförmigen, 
zugespitzten, sägeförmig gezähnten Blatter, oberhalb dunkler grün 
als auf der untern Seite, geben ein gutes Surrogat des grünen 
Thees, wenn sie gut und rasch getrocknet werden, da ihr zusam- 
menziehender, wenig bitterlicher Geschmack im Aufgüsse mit ko
chendem Wasser dem echten Thee am nächsten kommt, derselbe 
auch öfter eine Vermischung mit diesen Blättern erleiden soll.

Escolines ist ein Burgunder Wein zweiter, auch dritter 
Klasse.

äe v r n. Der von Franzbranntwein abgezogene 
Geist in vielen Graden von Starke, wonach die Benennungen 
bestimmt werden, entweder einfacher, doppelter, vierfünftel, drei- 
fünftel, zweifünftel, dreiviertel, zweidrittel u. s. w. Er wird 
in Stückfassern, K 60 bis 90 Weites, oder in Bariques, ä 25 
bis 32 Weltes, die Wette L 6 Pinten, die Pinie 2Z Pfd., gehan
delt, oder auch in Poincons, Tieroons und Quarts. Es gilt von 
diesem Spiritus, wenn er gut sein soll, die allgemeine Regel, 
daß er ganz rein, ohne Nebengeruch und Geschmack sein muß, 
im Glase oder in der Hand verflüchtigt, keinen phlegmatischen 
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Geruch zurücklassend. Den bedeutendsten Handel haben Amster
dam, Rotterdam, Cette, Montpellier, Cognac, Charente, Nan
tes, Rochelle, St. Omer und Dünkirchen damit.

Essig, Aceturn, ist das Produkt, welches durch die saure 
Gährung aus vegetabilischen Stoffen erhalten wird. Seine Güte 
hangt von dem größtmöglichsten Antheil reiner, nicht mit fremd
artigen Theilen vermischter Essigsaure ab. So ausgebreitet sich 
nun die zur Essigerzeugung erforderlichen Stoffe in der Natur 
vorfinden, so mancherlei sind diesem zufolge die erhaltenen Pro
dukte, obgleich die reine Essigsäure sich immer gleich bleibt, und 
die Verschiedenheit der Essige bloß von den beigemischten Stof
fen, als Extraktiv, unzersetzten Zuckerftoff, Schleim, Kleber, 
Weinstein, den mehr oder weniger färbenden Theilen u. m. a. 
abhangt. Viele Substanzen gehen erst in die Wein-, und dann 
in die Essiggährung, andere hingegen fangen gleich mit der letz
ter» an, wie es beim Satzmehl, der Gallerte, dem reinen Schleim, 
der thierischen Milch u. a. der Fall ist. Im Allgemeinen liefert 
eine langsame Gahrung haltbarer» Essig, als die zu rasche; fer
ner ist der Zutritt der Luft, welchen man bei der geistigen oder 
Weingahrung zu vermeiden sucht, hier durchaus erforderlich. Un
ter den mancherlei Arten von Essigen, als den Cideressig, 
Apfel- oder Birnessig, den aus Honig bereiteten, den aus 
abgekochtem Malz unter dem Namen Fruchtessig, den aus 
Bier, aus der Milch oder den Molken, Milchessig, so wie 
aus einer Vermischung von Weinstein, Zucker, Branntwein und 
Wasser, als auch der vom Läuterwasser unter dem Namen Brannt
weinessig erzeugte, steht der reine Weinessig oben, an. Ein gu
ter Essig muß von reinem Geschmack, starker Saure sein, so, 
daß 1 Qntchn. gereinigte Pottasche erforderlich ist, 4 Lth. zy 
sättigen; er darf keinen brennenden Geschmack nach Bertram
wurzel, Kellcrhals, spanischem Pfeffer u dgl. haben, sich gut 
halten, nicht kahmig werben, und von Mineralsäure, als der 
Schwefelsäure (Vitriolsäure), ganz frei sein. Der Geruch sei 
lieblich, nicht dumpfig. Unter den Weinessigen ist der französi
sche der beste, er wird über Bordeaux, aus Aujou, Blesois, aus 
Bretagne über Nantes u. m. a. bezogen; den in der Gegend von 
Orleans hält man für den vorzüglichsten. Außerdem liefern die 
Rheingegenden und Franken einen guten starken Weinessig; vom 
Cideressig ebenfalls Frankreich, den mehrften in Oxhoften, 
Ä 65 Hamburger Stäbchen, oder in Tieraons; außer den fran
zösischen Weinessigen ist ungarscher der geschätzteste. Unter die 
zusammengesetzten Essige gehören, die medizinischen, die Tafel
oder Tisch-, und die Toiletten- oder Parfümerieessige, welche 
durch kalte oder heiße Aufgüsse über starkschmeckende, oder wohl
riechende vegetabilische Substanzen erhalten werden, oder aber 
eine Vermischung der frisch ausgepreßten Säfte einiger Früchte 
mit gutem starken französischen Weinessig sind, als der H i m- 
beer-, Quitten-, Erdbeer-, Kirschessig u. m. a. 
Mehrere französische Orte liefern die Tisch - und Parfümessige 
aller Art in bester Güte, besonders Paris, Dijon, Chalons und 
einige andere. Nachträglich finden wir nicht überflüssig, zu be
merken, daß es uns sehr leicht gewesen sein würde, diesen Arti
kel sehr weit auszudehnen, und die Bereitungsarten der so man
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cherlei Arten Essige anzuzeigen, wenn es der Absicht, dieses 
Werk nicht zu volumnös zu machen, nicht widerspräche. Des
halb mag es genügen, eine kleine Uebersicht der Arten bloß na
mentlich beizufügen, und auf die bei Herrn Buchhändler Basse 
in Quedlinburg im Jahre 1828 herausgekommene zweite verbes
serte Auflage der sehr zweckmäßig bearbeiteten und Alles umfas
senden, sehr billigen Piece: „Die Kunst, alle Arten Es
sig leicht, zweckmäßig und wohlfeil zu bereiten," 
hinzuweisen; nächstdem aber für viele andere Leser, Bemerkun
gen über Essige, ihre Stärke und Reinheit, so wie deren Ver
fälschung durch Prüfungen zu erkennen, sie zu reinigen und zu 
verstärken, anzureihen. Die hier zu bemerkenden, im gedachten 
Büchelchen sich vorfindenden Essige sind: Weinessig, nach 
mehreren Bereitungsmethoden; Rosinenessig, nach mehre
ren Vorschriften; Apfel-, Birn-, Pflaumen-, Kir
schen-, Schlehen-, Johannisbeeren-, Stachelbee
ren-, Himbeeren-, Erdbeeren-, Heidelbeeren-, 
Brombeeren-, BerberiHenbeeren-, Preißelbeeren-, 
Hagebutten-, Mohrrüben-, Mohrrübensaft-, Run
kelrüben-, und aus dessen Saft, weißer- und rother 
Rüben-, Queckenwurzel-, Zuckerwurzel-, Kartof
fel-Essig; ferner Malz-, Kleien-, Bier-, Brannt
wein-, Ahorn-, Birken-, Zucker-, Starkezucker-, 
Syrups-, Honig-, Lumpen-, Milch-, Holz-Essig, 
auch Essige aus Zusammensetzungen von Zucker, Weinstein, 
Branntwein und Sauerteig, dann Essig aus Honig, Branntwein, 
Hefen und Holzkohle u. s. w., und überdies die Bereitung der 
eigentlichen Essigsaure, nächstdem alle Speise-, Parfümerie- 
und Toiletten-Essige. Die Prüfung des Essigs bezieht sich auf 
die Starke und Reinheit desselben; wie vorher schon bemerkt, ist 
der Essig gut, wenn 4 Lth. davon erfordert werden, um 1 Qntchn. 
gereinigte Pottasche (kohlensäuerliches Kali, früher unter dem 
Namen -sl tarmri bekannt) zu sättigen, das heißt mit andern 
Worten: diese Verbindung muß das eingetauchte Lackmuspapier 
nicht rothen. Da aber diese erforderliche Stärke leicht durch Zu
satz einer andern Säure betrüglicher Weise gewonnen werden kann; 
so ist es nöthig, den verdächtigen Essig auf die drei Mineralsäu- 
ren, als Schwefelsäure, Salpetersäure und Salz
säure zu prüfen. Es werden demnach zur Entdeckung der er
ster» von einer Auflösung des Bleizuckers in Wasser mehrere 
Tropfen in ein offenes Gläschen Essig getröpfelt, wodurch höchst 
wahrscheinlich ein weißer Niederschlag bewirkt wird, da der rohe 
Essig selten frei von Apfel - und Weinsteinsaure ist, und je nach
dem derselbe erzeugt wurde, in geringem Grade, zur Grundmi- 
schunq gehören kann, welches auch nichts schadet. Dieser Nie
derschlag indeß muß sich durch mehrere Tropfen zugeschuttete reine 
Salpetersäure wieder auflösen ; thut er es nicht, so ist Schwe
felsäure nothwendig vorhanden, weil sich die entstandene Verbin
dung , das schwefelsaure Blei in der Salpetersäure nicht auflost. 
— Eine Verfälschung mit Salpetersäure, die jedoch weit seltener 
vorkommt, muß aus dem Salze erkannt werden, wenn man ge
reinigte Pottasche mit dem Essige sättigt, diese Verbindung bis 
zur Trockne abdampft, und nun das erhaltene Salz auf glühende
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I Kohlen wirft. Zeigt es da eine Art Verpuffung, wie der Sal- 
! peter, so war Salpetersäure dabei befindlich, widrigenfalls nicht.

Wäre schon der Gehalt der Salpetersäure im Essige bedeutend, 
, so werden hineingetauchte Federn bald gelb gefärbt werden. —

Die dritte Verfälschung mit Salzsäure laßt sich durch in Salpe
tersäure aufgelöstes Silber erkennen. Es werden einige Tropfen 
hineingetröpfelt; entsteht ein weißer käsiger Niederschlag, so ist 
es der Fall. — Ein absichtlich mit Weinsteinsäure verfälschter 
Essig kann dadurch richtig beurtheilt werden, daß man ihn bis 
zum zehnten Theile in einem gläsernen oder porzellanenen Gefäße 
verdunstet, dann mit der Hälfte höchst reinem Weingeist ver
mischt , und eine concentrirte Auflösung des kohlensäuerlichen Ka
lis (gereinigte -Pottasche) zutröpfelt; es wird sich sogleich der 
erzeugte Weinstein zu Boden fetzen. — Hat man Weinessig zu 
prüfen, den man mit Obst - Essig vermischt glaubt, so dampfe 
man etwas davon bis zur Trockne ab; befindet sich im Rückstände 
kein Kali (Gewächslaugensalz), so war es bloßer Obst - Essig, da 
der Weinessig jederzeit im Rückstände dieses enthält. — Mit 
Wieressig vermischter Weinessig gibt nach dem Abdunsten im 
Rückstände auch kein Kali. Zm Bieressige ist etwas ^hos- 
phorfaure befindlich; schlägt man ihn daher mit aufgelöstem 
Wleizucker nieder, wäscht den Niederschlag aus, so entsteht ver
glastes phosphorfaures Blei. Alle metallischen Verunreinigungen 
werden durch schwefelwasserstoffhaltiges Wasser (Schwefelleber
luftwasser) niedergeschlagen, und es wird vorläufig daran erkannt, 
daß dergleichen im Spiele ist. Nähern Aufschluß geben dann 
folgende Reagentien, wobei zu bemerken, daß der zu prüfende 
Essig erst bis zur schwachsäuerlichen Reaction mit Kali gesättigt 
sein muß, auch muß dies bei dem Versuche mit Schwefelleberluft 
geschehen sein. Ist Blei darin vorhanden, so wird durch zuge- 
tröpfelte Schwefelsäure sogleich ein weißer fester Niederschlag ent
stehen, eine eingetauchte Zinkftange wird das Blei metallisch nie
derschlagen. Blausaures Kali erzeugt einen rothen Niederschlag, 
wenn Kupfer vorhanden ist; dasselbe erzeugt einen blauen, wenn 
Eisen, einen weißen, wenn Zinn im Essig enthalten sein sollte. 
Das Kupfer wird ebenfalls bald darin entdeckt, wenn man ein 
ganz blank polirtes Eisen, als z. B. ein blankes Messer, in den 
Essig stellt und einige Zeit darin läßt. Das Knvfer wird sich in 
metallischer Gestalt auf dem Eisen ansetzen. Mit Ammonium- 
flüssigkeit wird ein stark kupferhaltiger Essig blau gefärbt, und 
um so mehr, wenn derselbe zuvor bis zur Hälfte abgedampft ist. 
— Was nun übrigens die Werfahrungsarten betrifft, welche man 
anznwenden hat, um einen Essig bei seiner Güte zu erhalten, 
und der angehenden Verderbniß Einhalt zu thun, so wollen wir 
hier noch einige Verhaltungsregeln mittheilen. Man suche aller
erst den Essig recht hell und klar zu machen, und verwahre ihn 
dann in guten Fässern. Jeder trübe Essig setzt nach und nach 
eine größere oder geringere Menge, zu seinem Wesen nicht gehö
rende schleimige Theile ab, und wenn diese dabei bleiben, so wer
den sie späterhin wieder aufgelöst, und wirken als Fäulniß erre
gendes Ferment; es bildet sich anfänglich der sogenannte Kahm, 
als Produkt einer darjn angehenden Vegetation, die, wenn sie 
nicht unterdrückt wird, bis zur gänzlichen Zerstörung um sich 
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greift. Deshalb lasse man den fertigen Essig auf ganz gefüllten 
Fässern ruhig ablagern, ziehe ihn von Zeit zu Zeit auf andere 
Fässer klar ab, bis er die größtmöglichste Klarheit besitzt. Die 
Fässer, deren man sich bedient, müssen entweder schon, zuvor zum 
Essige gebraucht, oder durch Essigdunst vorbereitet, übrigens in 
aller Hinsicht rein sein. Die trüben Rückstände werden auf ei
nem gemeinschaftlichen Fasse, damit ganz angefüllt und verspun
det, an einem kühlen Orte aufbewahrt. Nachdem sich alles 
gesetzt hat, wird der Helle Essig abgezogen, das trübe, dickliche 
Ruckbleibsel durch einen Filtrirhut von Filz filtrirt. Der voll
kommen klare Essig wird dann auf stets vollen, gut zugespunde
ten Fässern, oder wenn der Vorrath gering ist, auf vollgefüllten 
und zugestopften großen Flaschen an einem kühlen Orte aufbe
wahrt. Schwache Essige consecviren sich besser, wenn man ihnen 
einen kleinen Zusatz von gutem Branntwein beimischt; derselbe 
bewirkt theils eine Verstärkung der Säure durch unmerklich fort
dauernde saure Gährung, theils gibt er durch innige Verbindung 
mit der Essigsaure eine Veranlassung zur Entwickelung eines dem 
Essigather ähnlichen Geruchs und Geschmacks, beide den Essig 
angenehm machend. Auf jedes Berliner Maß Essig 2 Lth. guten 
Branntwein gerechnet, ist hinreichend. Ein Zusatz von Kochsalz, 
wie Einige wollen, daß derselbe zur Erhaltung des Essigs zuträg
lich sei, ist gänzlich zu widerrathen. Bei Erzeugung des Kahms, 
der bei Unterlassung der Vorsichtsmaßregeln, oder überhaupt bei 
solchen Essigen, die immer noch einen geringen Antheil Kleber in 
pch führen, leicht entsteht, muß der weiter» Entwickelung und 
Vermehrung desselben vorgebeugt werden. Zu dem Ende bringt 
Man einen solchen Essig m einem zinnernen Kessel auf's Feuer, 
laßt ihn darin ungefähr eine Viertelstunde gelinde sieden, in ei
nem andern flachen Gefäße von Holz ober Steingut abkühlen, und 
verwahrt ihn dann. Er wird seine vorige gute Beschaffenheit 
wieder erhalten, indem durch diese Behandlung die entstandene 
Vegetation nicht allein unterdrückt, sondern auch die Gelegenheit 
zu einer neuen weggeschafft wird. Man gieße ihn deshalb nach dem 
Sieden durch ein Stück reinen Flanell.

Essig äther, Essig naphtha, Bether gcetiour, 
tks «oeti. ist eine höchst subtile geistige Flüssigkeit, die die un
ter dem Artikel Aettzer bereits angeführten Eigenschaften be
sitzt; wird aus der zum höchsten Grade verstärkten Essigsäure, 
in Verbindung mit höchst rectificirtem Weingeiste, der nach dem 
Alkoholometer wenigstens 82 Grad halten muß , durch Destilla
tion aus gläsernen Retorten und nachmaligem Abscheiden erhal
ten. Er muß das Lackmuspapier nicht rothen, und mit Hah ne- 
man n scher Bleiprobe keinen Niederschlag von brauner oder 
schwärzlicher Farbe bilden.

Essigsäure, ^oilturn scetivurn coneentrstnrn. Hierun
ter verstehen wir nicht den drstillirten gemeinen Essig, sondern 
die reine wirkliche Säure des Essigs im concentrirtesten Zustande. 
Sie kann nur ganz rein erhalten werden, wenn man essigsaures 
Kali oder essigsaures Natron mit einem geringen Theile Braun
stein vermischt, der Mischung, die man in eine Glasretorte ge
than, eine verhältnißmäßige Portion Schwefelsäure (Vitriolol) 
zusetzt, die Retorte in ein Sandbad bringt, und nachdem ein ge
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räumiger Kolben vorgelegt und die Verbindung gehörig verklebt 
worden, anfangs bei gelindem, hernach stufenweise vermehrtem 
Feuer, die Essigsaure, welche in Dämpfen übergeht, übertreibt. 
Das Kohlenfeuer wird so lange unterhalten, als sich noch Däm
pfe in dem Kolben zeigen, oder Tropfen vom Retortenhalse in 
den Kolben fallen. Nach völligem Erkalten des Destillirapparats 
wird die in dem Kolben enthaltene Flüssigkeit in ein schickliches 
Glasgefaß gegossen und sehr gut verstopft, aufbewahrt. Das 
Verhältniß gedachter Ingredienzien ist folgendes: 10 Theile es
sigsaures Kali oder essigsaures Natron, 1 Theil Braunstein und 
t> Theile Vitriolöl. Außer den angegebenen essigsauren Salzen, 
kaun man auch die in Rede stehende Essigsäure aus dem Bleizuk- 
ker gewinnen, wenn demselben im richtigen Verhältnisse Vitriol
öl zugesetzt, und die Destillation auf vorbeschriebene Art ver- 
anstaltet wird. Es möchte jedoch dies letztere Verfahren, ob
gleich es die Essigsaure weit billiger liefert, jenem nachstehen, 
sobald man auf echte Reinheit der Saure Rücksicht nimmt, und 
es gehört ein ganz erfahrener accurater Arbeiter dazu, der mit 
gehöriger Sorgfalt das Ganze zu leite« versteht, damit nicht 
Bleitheile die Essigsaure verunreinigen und höchst schädlich ma
chen. Diese concentrirte Essigsaure, auch sonst unter dem Na
men Eisessig bekannt, daher sie auch Acetum Klncisle, ^1- 
coi»oi äveti benannt wurde, ist eine Wasserhelle Flüssigkeit von 
höchst saurem, der Junge fast unerträglichem Geschmack, sehr 
flüchtigem, angenehmem, erquickendem Geruch, schießt noch.vor dem 
Gefrierpunkte des Wassers in schönen bäum- und federähnlichen 
Figuren, oder in einer derben durchsichtigen Masse an, welche 
erst bei 49 Grad Fahrenheit wieder flüssig wird. Zuvor über dem 
Lichte in einem Löffel erwärmt, ist dieser sogenannte Eisessig 
entzündlich. — Wenn man 1 Pfd. kohlensaures Kali mit der er
forderlichen Menge destillirtem Essig sättigt, die Flüssigkeit bis 
auf 2^ Pfd. abdampft, diesen Ruckstand nebst 2 Lth. feingeriebe
nem Braunstein in eine Retorte bringt, dann 24 Lth. starkes Vi
triolöl, welches mit eben so viel reinem Brunnenwasser vermischt 
wurde, darauf gießt, und nun diese Mischung auf vorbeschriebene 
Weise bis zur Trockne überdestillirt, so erhält man eine ver
dünnte reine Essigsäure, die noch einen solchen Grad von 
Stärke besitzt, daß nur 3Z Theile davon nöthig sind, um einen 
Theil kohlensäuerliches Kali zu sättigen. Man bezieht die Essig
säure aus chemischen Fabriken. Die Prüfungen auf Blei, wer
den, wie im Artikel Essig angezeigt worden, unternommen.

Euphorbium. Ern aus der Pflanze, nach D. Lnpllorki» 
oklicinarum, vielleicht auch aus der eupborbis sntjquornm und 
c3N3ri«nsis, durch Verletzung derselben als milchiger Saft aus- 
fließ.mdes Schleimharz. Diese strauchartige Pflanze wächst auf 
dem Vorgebirge der guten Hoffnung, in dem wärmsten Afrika, 
in Aethiopien, Aegypten, Arabien, auf den kanarischen Inseln, 
auch in Ostindien. Den Namen Euphorbium soll sie von dem 
Leibarzte des Königs Iuda in Libyen, der Euphorbus hieß, und 
welchem zu Ehren der König diese Pflanze Lupkorki-» nannte, 
erhalten haben. Dieses Schleimharz besteht aus harzigen und 
gummösen Theilen in gleichem Verhältniß; sein Geruch ist, an
gezündet, nicht unaügenehm, übrigens besitzt es einen überaus
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scharfen Stoff, daher es auf der Haut blasenziehende Wirkung 
und Entzündungen hervorbringt; es muß beim Pulvern wenig 
feucht gemacht, bloß um den entstehenden Staub zu verhüten, 
und Vorsichtshalber Mund und Nase verbunden werden, damit 
keine schädlichen Folgen durchs Einathmen erfolgen, weil seine 
Niesen erregende Eigenschaft Alles übersteigt. Als Reizmittel 
wird es äußerlich in Verbindung anderer Mittel, sowohl beim 
Menschen, vorzüglich aber beim Rind-, Pferde- und Schafvieh 
häufig und mit großem Vortheil angewendet. Ueber Amsterdam 
und Marseille.

Eyburger. Eine der vorzüglichsten Neckar - Weinsorten.
Eyderdaunen, s. Daunen.
Eyderstedtsche Wolle. Die aus der Landschaft Eyder- 

stedt im Herzogthum Schleswig, ihrer starken Viehzucht, auch 
des Käse- und Butterhandels wegen berühmt, kommende feine 
Schafwolle. Altona und Flensburg sind die Beziehungsorte.

gemeine Bohne, f. Bohnen.
auch ksbs inaeis, s. Mus- 

katenbohne.
/FTiatri, s. Jgnatiusbohne. 

lröktir-i, s. Libidibibohne. 
mar-rna, s. Meerbohne, 
tone«, s. Tonkabohne.

Faden nudeln, s. Nudeln.
Färberbaum, oder die Art Fisetholz, Illlus ootinus, s. 

Gelbholz.
Färberröthe ist die Wurzel der Pflanze, nach Rmkis 

tinotorurn, lang, dünn, äußerlich blaßbraun, nach innen zuneh
mend röther, ohn? Geruch, der Geschmack bitterlich; ihr rother 
Farbestoff ist sehr auflöslich, sowohl in geistigen als wässerigen 
Flüssigkeiten, auch die destillirten Oele werden davon gefärbt; 
selbst beim innerlichen Gebrauche, wenn er anhaltend ist, wirkt 
derselbe auf die Knochen, wie man bei Thieren, denen die Wur
zel als Futter gereicht ist, bemerkt hat. Sie ist eine der nutzbar
sten, und wird, den Krapp daraus zu bereiten, in vielen Lan
dern, als Holland, England, Frankreich, der Schweiz, Spanien 
und Deutschland gebaut. Die aus dem holländischen Departe
ment Seeland, ist ihrer Güte wegen die vorzüglichste. Da der 
Bau dieser Wurzel ihres bekannten dauerhaften Färbestoffs we
gen viel Nutzen schafft, so ist man besonders in den letzten Jah
ren in verschiedenen Gegenden Deutschlands mehr als je bedacht 
gewesen, denselben mehr anszudehnen. Sur Cultur derselben ge
hört, daß man die aus Samen erzogenen, 2 Soll großen Pflan
zen, oder noch besser, wenn man von alten Krapppflanzen drit
telst eines kleinen Spatels die mit Wurzeln versehenen Spröß
linge absticht und pflanzt. In Hinsicht der dazu passenden Jah
reszeit ist die letzte Hälfte des Aprils ober der Mai, die beste. 
Sur Bearbeitung des Landes ist es nöthig, daß der Acker schon 
im Herbste durch tiefes Pflügen und gutes Düngen vorbereitet, 
und rm Frühjahre nochmals tief gegraben oder gepflügt wird. Je 
höher die Beete gemacht werden, desto besser ist es; sie werden 
fein geegget oder geharkt, und dann die Pflanzen tief hineinge
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setzt, einen Fuß weit von einander etwa 3 bis 4 Pflanzer». Man 
macht die Beete jedes 4 Fuß breit, und in jedes Beet 2 Reihen; 
die so eben eingelegter» Pflanzen müssen auch gleich etwas mit 
Wasser angegossen werden. Das Kraut kann nn Herbste abge- 
schnitten, grün verfuttert oder auch getrocknet werden. Seit eini
ger Zeit kommt im deutschen Handel außer der gewöhnlichen Krapp
wurzel eine andere vor, die den Namen Alizary, Lizary, 
auch levantischer oder smyrnischer Krapp führt. Diese hat bei 
weitem den Worzug vor der deutschen Krappwurzel, indem sie un
gleich mehr Farbestoff enthält. Es soll dies von der besondern 
Cultur und der Art, die Wurzel»» zu behandeln und zu trocknen, 
herrühren; mai» pflegt ferner die Wurzeln dort erst im fünften 
oder sechster» Jahre auszugraben, nachdem sie ihre vollkommenste 
Ausbildung erlangt haben. Diese morgenländische Krappwurzel 
kommt nie gemahlen, sondern in ganzen Stücken in Handel, und 
unterscheidet sich von der deutschen ihrer besondern Stärke wegen, 
so wie auf dem Bruche, der röther ist. Die Stammpflanze des 
Alizari soll R.ubiL psregrina sein, obgleich in ganz neuerer Zeit, 
besonders voi» Goy behauptet wird , daß laubig tincwrum, ku- 
Lis pereZr-ins und klubia lucilla ein und dieselbe, keine beson
dern Species, sonder»» nur Varietäten sind. Ueber die eigentliche 
Anwendung der Färberröthe oder Krappwurzel zur Bereitung des 
Krapps, so wie über alles andere dahin Gehörige, ist der Artikel 
Krapp nachzusehen.

Färbereichenholz, s. Quercitronrinde. 
Färber-Waid, s. Waid.
Falanchina ist eii» weißer neapolitanischer Wein, der au

ßerordentlich geschätzt wird.
Fargues. Eine Art weißer Franzwein.
Farin zucke r, s. Zucker.
Faro-Wein. Ein schöner weißer Wein aus der portugie

sischen Provinz Algarve, in der Gegend der Stadt Faro.
Faulbaumrinde. Won einem Strauche KKamnns krun- 

gula I-., der häufig ir» Deutschland und besonders in schattigen 
feuchten Waldgegenden wächst, Kreuzbeeren ähnliche Beeren trägt, 
die Höhe von 6 bis 10 Fuß erreicht, dessen Holz äußerlich weiß, 
bloß in der Mitte röthlich ist, durchs Alter dunkler wird, ver
kohlt, eine vorzüglich leichte Kohle, bei Bereitung des Schieß- 
pulvers besonders anwendbar, gibt. Beeren und Rinde haben 
eine abführende Eigenschaft; die Rinde, jetzt weniger als sonst 
zum medizinischen Gebrauche, ist äußerlich dunkelgrün mit weiße»» 
Punkte»» besetzt, nach den» Wegnehmen der obern Bedeckung ist 
sie gelb, getrocknet braun, dient als Färbematerial, wollene Waa
re»» schön gelb, durch zugesetzte Laugensalze aber brau»» zu färben, 
wozu auch die unreifen Beere,» zur grüner, Farbe anwendbar sind.

Favarge heißt ein rother, im Herzogthum Neuburg gezo
gener Wein, der stark verfahren wird.

Fayal. Weißer Wein von den azorischen Inseln.
Fayance, Fayence. Ist eine feine, aus Thon bereitete 

Masse, woraus mancherlei Gefäße geformt und verfertigt, und mit 
einer eigenen Glasur überzogen werden. Es ist von dem eigentli
chen Steingut, so wie vom Porzellan sehr unterschieden; der 
Name stammt von Faenza, einer Stadt in Italien, her, wo 
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man zuerst dergleichen Masse fabrickrte. Seit langer Seit be
schäftigen sich die Engländer, Holländer und Franzosen mit die
sem Fabricate, worin es, hinsichtlich der aufgesetzten Malerei, 
die ersten sehr weit gebracht haben, wiewohl man auch in Frank
reich jetzt diesen wenig nachsteht. Äußer der zu D elft in Holland, 
werden die französischen Fabriken von Moustiers, Revers, 
Aprey, Mellionat und Rouen, welche vorzüglich haltbare 
Waare liefern, sehr gerühmt; eben so bekannt sind die zu Mainz, 
Potsdam, Berlin, Braunschweig und Magdeburg. Jur Glasur 
wird Kieselerde, Pottasche oder Salz mit Metallkalken in -Ver
bindung nach verschiedenen Verhältnissen angewendet, woraus man 
erst einen Glasfluß durchs Schmelzen bereitet, welcher dann, fein 
gemahlen, mit Wasser angerührt wird, womit man die bereits 
schwach gebrannten Gefäße ganz überzieht, damit sich die Feuch
tigkeit einziehe, die Glasur aber auf der Oberfläche sitzen bleibe. 
Die solcher Gestalt vorgerichteten Gefäße erhalten dann, wenn 
es ihre Bestimmung ist, die erforderliche Malerei, worauf sie, 
nachdem sie ausgetrocknet sind, in irdenen Kapseln im Fayance- 
Oken einem solchen Schmelzfeuer ausgesetzt werden, daß die Gla
surmasse gleichförmig verglaset, und die darunter befindliche Thon
masse vollends hart drennt So z. B. geben 1 Theil völlig wei
ßer Quarzsand mit Pottasche, 2 Theilen Bleiglätte und der 
fünfte Theil des Ganzen Jinnasche, eine Zusammensetzung der 
Glasurmasse, oder auch 100 Theile weißer Sand, eben so viel 
zinnhaltige Bleiasche (zu gemeiner Fayance, aus 7 Theilen Blei 
und 1 Theil Sinn, zur feinern aus 4 Theilen Sinn und 1 Theil 
Blei bestehend^, und 20 bis 30 Theile Kochsalz oder fein gesto
ßene Glasgalle. Die englische Fayance hat gemeiniglich eine 
schwefelgelbe Farbe, übrigens mehr Festigkeit und Dauer bei we
niger Schwere, als die deutsche. Die wesentlichen Eigenschaften 
einer guten Fayance sind : eine leichte Masse, geschmackvolle Bil
dung der Stücke, feine und gleiche Glasur, dann eine gewisse 
Festigkeit und Dauerhaftigkeit; das zur eigentlichen Masse ver
wandte Thongemenge muß möglichst farblos sein, damit beim et- 
wanigen Äbspringen der Glasur die dadurch entblößte Stelle nicht 
so sehr abfticht. Ist die Glasur ferner zu stark aufgetragen, so 
gibt dies nur ein schlechtes Ansehen; es pflegt jedoch öfter zu 
geschehen, um eine schlechte Thonart darunter zu verbergen. Eine 
wiche dicke Glasur springt überdem leicht ab; es ist daher ein 
Hauptfehler, wenn die Glasur nicht gleichmäßig auf der Masse 
sitzt; eine solche Fayance ist nicht gehörig glatt, sondern hat 
blasige Stellen, kleine Löcher u. dgl. Vor mehreren Jahren ent
stand bei Copenhagen eine Fayance-Fabrik, die Oefen mit Va
sen und Figuren fertigte, mit denen man, da sie dünn sind, die 
Hälfte des Brennholzes ersparen kann, welchem Beispiele auch 
andere Fabriken nachgefolgt sind. Eine bedeutende Fayance - Fa
brik befindet sich auch in Hubertsburg.

Federalauu, Federweiß, Blumen plumosum, groß- 
tentheils aus Talkerde, mit Kieselerde, einem geringen Antheil 
Kalk, bisweilen auch Thonerde und Eisen verbundene fadenartige, 
glänzende, silberweiße oder ins Grünliche fallende Erdmasse, die 
keinen starken Zusammenhang hat, sondern leicht zu trennen ist, 
und dem Asbestgeschlechte angehört; wird in Böhmen, Nieder- 
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ungarn, Schlesien, in Italien, auf der Insel Cypern, auch in 
Sibirien und Lappland gefunden.

Federharz, s. elastisches Harz.
Federn. So vielerlei Arten es derselben gibt, so sind doch 

die wenigsten in Gebrauch. Hinsichtlich der Anwendung können 
sie füglich in Schreibfedern, Bettfedern und Putzfedern eingetheilt 
werden. Zu den ersten werden besonders die der Gänse am häu- 
sigsten benutzt, obgleich auch die Schwanfedern, und die von 
Störchen, so wie die der Raben angewendet werden können. Im 
Handel kommen die Schreibsedern roh und bearbeitet vor, letztere 
nennt man gezogene Federn. Die Art und Weise dieser Verrich
tung ist verschieden, jedesmal aber durch angebrachte Wärme, es 
sei nun durch Erwärmen unmittelbar über Kohlenfeuer, oder 
durch Einstellen in heißen Sand oder Asche und Ziehen unter dem 
Druck eines Messers oder Holzes geschehen; man bewirkt hier
durch eine Vervollkommnung der Feder, sie wird harter und elasti
scher, ist nicht so leicht von der Tinte anzugreifen, bekommt, 
wenn das Ziehen sorgfältig geschehen, keine Zähne. Die engli
schen und holländischen sind die im Handel am meisten vorkom
menden; den Hamburger Spulen macht man zuweilen den -Lor- 
wurf, daß sie in heißer Asche erweicht, beim Ziehen den gehöri
gen Hitzgrad, entweder zu viel oder zu wenig, nicht erhalten ha
ben, und beim Schneiden leicht Zähne bekommen. Im Allgemei
nen sind die Gansespulen, die den Gänsen im Frühjahre ausfal
len, die besten, untauglicher die ausgezogenen; in jedem Flügel 
nimmt man nur 5 Stück zu Schreibsedern sich eignende an, wo
von die Eck- oder Ortpose, als die kleinste, härteste und schlech
teste , nebst der darauf folgenden ausgeschlossen sind. Man ver
langt von einer gut gezogenen Federspule, daß sie ihre gehörige 
Elastizität habe, nicht zu hart oder zu weich sei, welches man durch 
den Druck zwischen den Fingern an der Spitze derselben dadurch wah/- 
nimmt, daß sie einigen Widerstand leistet, dabei aber auch nacbgebend 
ist; die englischen haben ein glasartiges Ansehen, sind nicht so lang 
in Posen als die holländischen. Der Federspulenhandel geht nach 
Hunderten; die Gebinde bestehen in 100, halbhuudert,' Viertelhundert, 
sind mit gefärbtem Bindfaden umwickelt, nach einer gewissen, für 
gute und schlechtere, festgesetzten Bestimmung. In der Regel ist 
die erste Sorte, aus lauter langen, schönen, ausgesuchten Federn 
bestehend, unter dem Namen Extra fein Gut mit rothem 
Bande; groß Gut mit grün und rothem, dann Mittel forte, 
klein Gelb band, klein Blauvand, klein Rothband, und 
zuletzt die Eckposen, .als die schlechtesten bekannt. Aus 
Frankreich, Holland, Dänemark werden viel Schreibsedern in 
Handel ^gebracht; von deutschen Städten, worin dieser Artikel 
fabrikmäßig bearbeitet wird, sind besonders zu erwähnen: Ham
burg, Königsberg, Danzig, Nürnberg, Hannover, Lübeck, Altmm, 
Berlin, Breslau, Dresden, Prag. Die rohen Federposen kom
men in großer Menge aus Rußland, Galizien, Ungarn, Böh
men, Pommern, Mecklenburg, Westphalen, aus dem Lüneburgi- 
schen, aus dem Westpreußischen. Zu feiner Schrift bedient man 
sich der Rabenfedern, die ebenfalls im Handel vorkommen; zu 
großer Schrift auf festerm Material als das gewöhnliche Schreib
papier, nämlich zu dickem Notenpapier und dergleichen andern, zu 
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Pergament werden auch wohl die Schwanfedern genommen, je
doch seltener. — Won den Bettfedern ist bereits das Nöthige 
in einem eigenen Artikel an dem ihm zukommenden Orte gesagt. 
Was nun die Putzfedern betrifft, so sind als die vorzüglichste 
Sorte derselben die Strauß- und Reiherfedern anzn- 
merken, womit ein starker Handel getrieben wird, da sich die 
ersten hauptsächlich hierzu eigenen; letztere sind in der Regel 
als Kopfputz der Damen im Gebrauch. Au andern Federarbeiten, 
womit sich an manchen Orten eigene Fabriken beschäftigen, um 
Luxusartikel daraus zu verfertigen, werden außer den Strauß - und 
Reiherfedern die vom Pfau, vom Fasan, von der Ente, von 
Kapaunen, von Rebhühnern und andern bunten Hühnern n. d. g. 
genommen. Die Darstellung der fehlenden Farbe wird diesen 
Putzfedern durchs Färben gegeben, wozu sie einer eigenen Be
handlung unterworfen werden, die darin besteht, daß man sie 
erst von allen etwanigen Unreinigkeiten durch Waschen in kaltem 
Seifenwasser befreiet, dann in der Sonne bleicht, um sie schön 
weiß zu erhalten. Hutfedern dieser Art werden ebenfalls erst mit 
einem Schwämme, der mit feinem gekochten Seifenschäume ge
tränkt ist, kalt abgerieben; dann nochmals in einem Schaum 
von venetianischer Seife behutsam hin und her geschwenkt, eine 
halbe Stunde damit liegen gelassen, dann vollends mit einem 
Schwämme rein gewaschen; hierauf legt man sie zum Trocknen hin, 
und wenn sie halb trocken sind, werden die Faden derselben sub
til von einander gemacht, und die Federn hingehangen. Noch 
etwas weniges feucht, kehrt man sie in feinem Puder um, stau
bet sie aus, wodurch sie eine vorzügliche Weiße erhalten. Anstatt 
der Anwendung des Puders pflegt man sie auch wohl in ver
schlossenen Gefäßen dem Dampfe des Schwefels auszusetzen, nach 
Art und Weise, wie man andere Gegenstände schwefelt. Die 
schwarze Farbe wird erlangt, wenn die Faden ein paar Tage in 
eine kalt gewordene Abkochung des Kampecheholzes, dann in eine 
Eisenvitriol-Auflösung gelegt, und dann im Wasser nachgespült 
werden. Rosenroth mit Saflor, dem erst die gelbe Farbe durch 
Behandlung mit Wasser weggenommen ist; dunkler Noth mit 
einer Abkochung von Fernambuc und etwas Alaun; blau mit Jn- 
digoauflösung rn Witriolöl und Verdünnung mit Wasser; kar- 
moisin mit Orseille; gelb mit Quercitronrindendekoct, auch mit 
Wau und nochmaliges Durchziehen durch Alaunwasser u. s. w. 
Mit Straußfedern macht Venedig und besonders Livorno großen 
Handel, sie kommen aus Afrika; die Reiherfedern gehen stark 
nach der Levante.

Feder weiß, s. Federalaun.
Feigen. Won dieser bekannten Frucht des Feigenbaums, 

kicus Lnrica I.., wovon im Handel verschiedene Sorten vorkom
men, und in smyr nische, genueser, französische oder 
marseiller, italienische überhaupt, und spanische 
eingetheilt werden können, von denen es mehrere Arten gibt, sind 
die smyrnischen groß, rund und gelb, von süßem, etwas schleimi
gem Geschmack; die genuesischen, als eine vorzügliche ita
lienische Sorte, ebenfalls groß, gelb und länglich; die mar
seiller kleiner als die vorigen, rund, gelb und schwieriger auf- 
zubewahren, weil sie leichter verderben; unter den übrigen ita
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lienischen Sorten sind die aus dem florentinschen, römischen 
Gebiet, die calabreser, neapolitanischen, und aus 
dem italienischen Theile von Dalmatien vorzüglich zu be
merken ; letztere kommen über Trieft, Fiume und Venedig 
in kleinen Fässern bis zu 30 Pfd., aus andern Beziehungsorten 
L 100 Pfd., nebst 10 x>. o. Abzug für Tara, in Handel. Die 
spanischen Feigen werden ihrer geringern Geschmeidigkeit wegen, 
weniger geschätzt. Auf den Inseln des Archipelagus werden die 
Feigen auf eine eigene Art behandelt, welche man die Caprifica- 
tion nennt, die durch ein Insekt, welches sich auf den wilden 
Feigenbäumen aufhält, und von diesen auf die zahmen Feigen 
fliegt, wo es sich einbohrt, durch die dadurch entstandene, einer 
innern Gährnng gleichende Procedur, die das Reifwerden der Früchte 
befördert und ihre Fruchtbarkeit in einem so hohen Grade ver
mehrt , daß ein solcher Baum 6 bis 8 mal so viel, als ein ande
rer in Italien und Frankreich liefert. In Amsterdam werden 
die smyrnischen Feigen mit 14 x. o Tara, und 2 x>. 6. Sconto 
gehandelt. Was die Güte der Feigen überhaupt betrifft, so hat 
man beim Einkauf auf frische, trockene, fleischige, unverdorbene 
Waare zu sehen; ihre Aufbewahrung muß an trocknen, kühlen 
Orten in großen Auckergläsern, oder in mit Zinn ausgelegten 
Kasten, wodurch der Zutritt der Luft verhindert wird, geschehen.

Feigen käse gehört unter die Confitüren; er ist eine Ver
mischung der reifsten und vorzüglichsten Feigen mit mehrern Ge
würzen, Mandeln, Pistazien, Pinien u. dgl , welche man nach 
ihrer Zubereitung, in der Gestalt eines Käses versendet; er 
kommt aus Spanien und Portugal.

Feldkochenille, s. Kochenille.
Fenchel, von kosnieulum L., der Same; außer

Deutschland, wo derselbe in Thüringen am häufigsten, überdies 
aber auch in Sachsen, Schlesien u. a. O. gebauet wird, wächst 
er in Frankreich, England und der Schweiz wild; der italieni
sche oder cretische zeichnet /ich in seiner Gestalt dadurch von dem 
deutschen aus, daß er schmaler, langer, mehr gekrümmt, weniger 
glatt und von hellgelber Farbe ist, statt daß jener mehr eirund, 
auf der einen Seite glatt und flach,. auf der andern erhaben und 
gestreift ist. Der italienische enthält mehr ätherisches Del, und 
ist daher auch süßer als der deutsche. Die Wurzeln, so wie das 
Kraut der Fenchelpflanze sind in der Medizin unter Tisanen sehr 
im Gebrauch. Den italienischen kann man über Trieft sowohl 
roh, als mit Zucker überzogen, beziehen; den deutschen beson
ders aus Thüringens Gegenden, wo bei guter Ernte der Preis 3 
bis 4 Thlr., im entgegengesetzten Falle aber wohl zu 16 bis 18 
Lhlr. xro Centner gestellt wird; der italienische ist wenigstens m 
unsern Gegenden drei Mal theurer. Von einem guten Fenchel ver
langt man, daß er ein grünliches, nicht ins Schwärzliche fallen
des Ansehen, dicke Körner, keinen dumpfigen, sondern einen rei
nen , und wenn er gestoßen wird, starken Geruch, und keinen 
Staub oder Unreinigkeiten bei sich habe, widrigenfalls er schlecht 
aufbewahrt oder veraltet ist.

Fenchelholz, s. Sassafraß.
Fenchel öl ist das durch Destillation aus dem Fenchelsamen 

erhaltene ätherische Del von hellgelblicher Farbe, süßem Ge
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schmack, reinem Fenchelgeruch; es darf nicht bitterlich, oder zu 
streng und scharf schmecken, in der Hand keinen Nebengeruch beim 
Reiben hinterlassen, und nicht dunkelgelb aussehen, sonst ist es 
veraltet, oder mit einem andern Oele verfälscht.

Fernambukholz, Brasilien Holz. Der allgemeine 
Name Brasilienholz begreift einige Sorten des bekannten rothen, 
und rothfärdenden Holzes in sich, welches in ganzen Stücken, 
aber auch geraspelt in Handel kommt. Da nun diese Holz
art hinsichtlich ihres größer» oder geringern Antheils Farbestoff 
verschieden ist, so ist das unter dem Namen Fernambukholz 
als die vorzüglichste Sorte anzusehen. Eine geringere ist das 
Sapan, auch Japan, Semphenholz; diesem untergeord
net das sogenannte Bimasholz; noch geringern Werth aber 
hat das Brasilienholz von St. Martha, St. Martinsholz. 
Gehen wir nun zurück auf die Abstammung der Baume, so wurde 
das gute Fernambukholz nach Wildenow und Lamark von 
der eekinsls, welches die Mutterpflanze ist, abge
leitet; neuesten Untersuchungen zufolge aber ist es Lses-ilpinis 
Krgzilienkis 8w. Der Baum ist ansehnlich und hoch; die 
Blatter glänzend grün, die Blumen wohlriechend; er trägt eine 
Hülse m:t zwei glatten Körnern. Der Name Fernambuk ist von 
der im östlichen Theile Brasiliens liegenden Statthalterschaft 
Fernambuko genommen, wo dieser Baum am besten gedeihet. 
Dies in Handel kommende Fernambukholz ist der innere Theil 
oder Kern des Baumes. Das Holz nach außen soll weiß, die 
Rinde mit Stacheln versehen sein. Beim Einkäufe im Großen 
thut man am besten, dasselbe in ganzen Stücken zu nehmen und 
es selbst raspeln zu lassen, weil man dann überzeugt ist, daß man 
echte, nicht verfälschte Waare besitzt, da unter den im Handel 
verkommenden geraspelten, wohlfeilere und schlechtere Sorten 
vermischt werden. Das Fernambukholz besitzt eine ziemliche 
Schwere; die großen Stücke sind außen braunroth, inwendig 
von höherer Nöthe; echtes Fernambukholz hat keinen zusammenzie- 
henden, sondern mehr süßlichen Geschmack, färbt beim Kauen 
den Speichel schön roth. Die ganzen Stücke müssen nicht zu 
stark, und von Rinde befreiet sein; auch hat man danach zu sehen, 
daß das Holz nicht angegangen ist, den gehörigen Färbestoff enthält, 
welches man bald erfahren kann, wenn man davon 2 Loth zer
kleinert mit 8 Loth Wasser etwa 8 Minuten kocht, und dann 
Mt ein wenig Alaun eine voll rothe Abkochung erhält. Dies 
wird nicht geschehen, wenn das Holz nicht die echte Sorte ist, 
pdev wenn es vom Seewasser gelitten haben sollte, da es in Bal
len zu Schiffe trgnsportirt wird; oder auch wenn die Sonnen
strahlen zu starke Einwirkung auf dasselbe gehabt, so wie der lange 
Zutritt der Luft auf dasselbe gewirkt hat, wodurch die Farbe 
blasser wird, welches vorzüglich beim geraspelten der Fall sein 
möchte, weshalb man überhaupt die Aufbewahrung desselben an 
dunkeln, kühlen und trockenen Orten veranstalten muß. Man be
dient sich des Fernambukholzes in Färbereien, besonders in der 
Wollen - und Seidenfärberei; die Fqrben, welche man davon er
halt, sind schön, aber nicht echt. Zur Bereitung einer guten 
pothey Tinte ist es ebenfalls gewöhnlich im Gebrauch. Aus dem 
Keksit hsss Fernambuks bereitet man eine schöne Lackfarbe, dem
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Carmin ähnlich; es wird dabei Alaun und Helle Zinnauflösung in 
Verbindung gebracht. Diese Lackfarbe ist von herrlichem Ansehen, 
jedoch nicht so dauerhaft, als der eigentliche Carmin. — Das un
ter dem Namen Sapanholz im Handel vorkommende hat die 
Osesalpinis zur Mutterpflanze, einen Baum, der in
Ostindien wachst; das sogenannte Siam-Sappanholz, so wie 
das Bimaholz sollen von dem sogenannten Baume sein; es kom
men von dieser Holzart große Partien aus Siam durch die Hol
länder, vorzüglich auch von den philippinischen Inseln, in Bima, 
wo ein Comptoir der Holländer existirt, und von dort in Handel, 
daher das Siam Holz als die bessere, dunklere Sorte, von der 
schlechter» Bima unterschieden wird. Die Handelsgesellschaft 
verkauft diese Sorten in großen Quantitäten und zwar bei 
10,000 Pfd., die Käufer erhalten auf 1000 Pfd. 20 Pfd. Gutge
wicht und 1 p. o. Abzug. Wenn nun gleich früher die Holländer 
gewissermaßen den Haupthandel damit hatten, so ist es doch nach
her auch durch den dänischen, den englischen und den Handel 
anderer bedeutender Seehäfen bis auf jetzige Zeit nach Europa 
gebrachr. Eine geringere Sorte Fernambukholz ist auch das 
Brasiletholz; es stammt von L-mssIpini-t crisla. Die 
Hauptbeziehungsorte für Fernambuk und Brasilienholz sind Lissa
bon, Cadix, London, Amsterdam und Hamburg.

Feroleholz, auch unter dem Namen Satinöholz im 
Handel bekannt, von verschiedenen Farben, mehr oder weniger 
roth und entweder gelb, oder olivenfarbig geädert, zu feinen 
Tischlerarbeiten sehr geeignet, von bedeutender Härte; kommt 
aus Westindien, besonders von den Antillen, über Cayenne.

Feuerschwamm, s. Schwamm zum Feueranschlagen. 
Fieberrinde, s. Chinarinde.
Fieberwurzel wird die rothe oder gelbe Enzianwurzel zu

weilen genannt.
Fimmel nennt man den weiblichen Hanf; der Name ist 

unstreitig aus soeruellÄ entstanden.
Fingerhutkraut, von äiAitglis purnure» I/., einer 4 

Fuß hohen Pflanze, mit glockenförmigen, rothlichen, inwendig 
dunkelroth gefleckten Blumenkronen, die im Juni und Juli her
vorkommen; die Blätter dieser Giftpflanze, deren Gebrauch so
wohl als Pulver, als auch zu mehren: daraus zu bereitenden 
Präparaten in der Medizin sehr häufig ist, sind groß, länglich, 
eiförmig, gestielt, oberhalb dunkel, unterhalb hellgrün, weich, 
im frischen Zustande von unangenehmem Geruch, sowohl trocken 
als frisch von ekelhaft bitterm, scharfem Geschmack. Ihre Ver
fälschung mit dem Wollkrauts (verbascum) ist sehr leicht zu er
kennen, da dies letzte wollig, nicht dunkel, sondern graugrün 
und dicker, von wenig bitterm, mehr schleimigem Geschmack ist; 
eine andere Verwechselung mit den Blättern des Beinweils 
pkitum okticin-U.) ist an der rauhen scharfen Oberfläche, welch- 
diese besitzen, leicht zu entdecken. Die Pflanze wachst in vielen 
Gegenden Deutschlands, in Schlesien, Schwaben, in der Pfalz, 
auf dem Harze und mehrern andern Orten wild r außerdem altz 
Zierpflanze in Gärten. -

Firnewein wird -er alte abgelegene Wein in Obersachfen 
genannt.



160 Firniß.
Firniß. Im Allgemeinen ist es eine Flüssigkeit, womit 

man Gegenstände überzieht, entweder in der Absicht, ihrer Ober
fläche mehr Dauer zu geben, um den Eindrücken der Luft und 
Witterung besser zu widerstehen, oder ihnen, in Verbindung mit 
irgend einem oder mehrern Farbematerialien, eine beliebige 
dauerhafte Farbe zu ertheilen, oder aber auch bloH in der Absicht, 
die schon bearbeiteten Gegenstände mit Glanz zu überziehen. Die 
Firnisse können daher in gewöhnliche Del- und in Lackfirnisse 
eingetheilt werden. Won einem guten Oelfirniß verlangt man, 
daß er hell und klar sei, sich gut auftragen lasse, und schnell 
trockne. Man wählt zu den dazu schicklichen Oelen diejenigen, 
welche ihrer Natur nach eine austrocknende Eigenschaft besitzen, 
als Mohn-, Nuß-, und gewöhnlicher noch, Leinöl, oder auch 
ätherische, als Kien - oder Terpentinöl; diese letzter« werden in
deß nicht an und für sich, sondern in Verbindung mit andern 
Körpern angewendet, und können als Bestandtheil einiger Lack
firnisse zu diesen vorzüglich gebraucht werden. Ein gutes altes 
abgelegenes Leinöl bedarf beinahe keines Zusatzes, wenn es von 
seinen schleimigen und wässerigen Theilen befreiet ist, um es 
in Firniß zu verwandeln; gelindes Abdunsten über dem Feuer 
wäre allein schon zureichend; gewöhnlich pflegt man aber noch 
die trocknende Eigenschaft durch Hinzuthun eines leicht auflos- 
lichen Bleikalkes, als Bleiglätte oder Mennige, auch etwas wei
ßen Vitriol, womit das Del gekocht wird, zu befördern. Die 
Lackfirnisse können wieder in ölige und spirituöse eingetheilt, 
und im eigentlichen Sinne als harzige Auflösungen mancherlei 
Art angesehen werden. Zum Beispiel folgende: 1) weißer Lack- 
firniß zu Dosen, Etuis u. dgl., 12 Loth Mastix, 6 Loth Sanda- 
rac, eben so viel venet. Terpentin und 32 Unzen (64 Loth) des 
stärksten Weingeistes L 82 Grad. Oder ein festerer, der stärkere 
Reibungen verträgt: 6 Loth flüssigen Copal, 12 Loth Sandarac, 
6 Loth Mastix, 5 Loth venet. Terpentin, 64 Loth des stärksten 
Weingeistes. Man pflegt jeder dieser Compositionen noch einige 
Loth fein gestoßenes weißes Glas zuzusetzen; es dient dazu, das 
Zusammenbacken der Ingredienzien zu verhindern, und die Auflö
sung dadurch zu befördern. 2) Ein brauner Lackfirmß: 4 Loth 
Schellack, beste Sorte, 2 Loth Sandarac, 2 Loth venet. Ter
pentin und 16 Loth des stärksten Spiritus. Oder 6 Loth Korner- 
lack, 2 Loth Sandarac, iz Loth Mastix, und 32 Loth des stärk
sten Spiritus. Ferner 3 Loth Sandarac, 2 Loth Schellack, 2 
Loth Kolophonium, 3 Loth venet. Terpentin,, und 32 Loth des 
stärksten Spiritus. Zum weißen Terpentrnolfrrnrß, 1 
Theil Mastix und 4 Theile Terpentinöl. Em weicherer, aber 
wohlfeilerer und öfter gut anwendbarer, wird aus 5 Theilen 
weißem Harz und 8 Theilen Terpentinöl zusammengesetzt. Die 
Auflösung des Copals, als ein vorzügliches Ingredienz, bedarf 
einiger Handgriffe; er muß feingepülvert, mehrere Wochen dünn 
auf Papier ausgebreitet, in der Nähe eines Ofens oder der 
Sonne ausgesetzt, völlig austrocknen, dann nimmt man zu 4 Loth 
dieses Pulvers 12 Loth des stärksten Spiritus, ä 82 Grad, 
bringt die Mischung mit einem Zusatz v.on j Loth Campher rn 
einem kleinen Kolben, der nur bis zur Halste damit angefullt 
wird, in ein Sandbad auf's Feuer, wo sie mit anfänglich ganz
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gelindem, und nach und nach vermehrtem Kohlenfeuer ins Sieden 
gebracht wird, bis sich, wenn gleich nicht Alles, doch ein großer 
Theil aufgelöset hat, dem man noch 2 bis 3 Loth venet. Terpen
tin beimifcht. Zum Goldlack nimmt man einen Sandaracfirniß 
mit Spiritus bereitet, nebst einem Zusatz von Aloe und Safran. 
Ein brauner, höchst dauerhafter Copalfirniß zum Lackiren metal
lener Geräthschaften kann bereitet werden, wenn in einem irdenen 
Topfe gepulverter Copal behutsam über dem Feuer geschmolzen, 1 
Theil davon in 4 Theilen Terpentinöl aufgelöset, und diesem 
eben so viel guter Leinölfirniß beigemischt wird. Der Bernstein 
liefert geschmolzen einen sehr festen und dauerhaften Firniß, wel
cher allgemein angewendet, und seiner Güte wegen, wenn er 
sorgfältig bereitet, von vorzüglichem Nutzen ist. Einen höher» 
Grad von Politur erhalten die aus Copal und Bernstein, wenn 
sie, nach dem vollkommnen Trockenwerden, noch mit einer nicht 
zu sehr angreifenden Erde, als feiner, leichter Tripel, in Ver
bindung mit Del geschliffen werden. Won Bernsteinfirniß s. den 
Artikel Bernsteinfirniß.

Fischbein, schwarzes, wird aus den Barten der Oberkie
fern des Wallfisches bereitet, indem dieselben gesotten und in 
viereckigte Stangen von verschiedener Lange gerissen werden; man 
hat es zu 2^ Elle. Was indeß den Ausdruck Barten, B a ar- 
den betrifft, so mag zur Verständigung Einiges hier stehen, so 
wie auch nächstdem, was die Behandlung des Reißens betrifft. 
Die Barten, eine elastische, hornartige schwarze Substanz, be
stehen aus langen, mit Haaren und Fasern besetzten Blattern, 
welche sich in dem Oberkiefer der Wallfische befinden; sie haben 
eine sichelförmig gekrümmte Gestalt, sind mit der breiten Seite 
nach außen, mit der scharfen nach innen gekehrt, mit der brei
ten Wurzel in einen Knorpel eingewachsen, sitzen auf jeder obern 
Seite des Kopfes, nicht der Lange nach, sondern in der Quere, 
und zwar in verschiedener Menge, gegen 5 bis 700, wovon indeß 
nur die längsten und stärksten genommen werden, die sich in der 
Mitte befinden, und zuweilen eine Länge von 10 bis 15 Fuß ha
ben. Der grönländische Wallfisch, den man für den größten 
halt, soll 800 bis 1000 Pfd. solcher Barten liefern; weit weni
ger der amerikanische, deren Güte geringer ist. Die besten und 
zugleich im Preise die höchsten sind die sechs - und siebenpfündigen 
Maatsbarten, die geringern sind die Untermaatsbar
ten. In Kopenhagen werden im Frühjahre und Herbste öffent- 
ltche Auctionen damit angestellt. Die Reinigung derselben ge
schieht in den Lhransiedereien, wo man sie von Fleisch und 
Haaren hinlänglich befreiet, mittelst eiserner Keile in gröbere 
Stucke zerspaltet, worauf sie dann in den Fischbeinreißereien 
vollends zugerichtet werden. Mau bringt sie nämlich in große 
kupferne mit Wasser gefüllte Kessel, läßt sie darin sieden, und 
zerkleinert sie , nachdem sie durch dieses Verfahren ihre gehörige 
Beschaffenheit erhalten haben, auch tauglicher zum Zerschneiden 
geworden sind, mit scharfen Instrumenten in viereckige Stücke 
von verschiedener Lange und Stärke. Die bestmöglichste Reini
gung und Bearbeitung gibt der Waare den vorzüglicheren Werth, 
rn dieser Hinsicht ziehet man die in Kopenhagen und Hamburg, 
so wie auch dre von den Holländern bearbeiteten besonders vor.

11
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Je länger und dicker das Fischbein ist, je mehr wird es geschätzt, 
und im Preise erhöhet. Holland, England, Kopenhagen, Ham
burg, Bremen, Ältona, Lübeck, liefern gutes Fischbein; an meh- 
rern andern Orten gibt es indeß Anstalten, worin das Fischbein 
gerissen wird, als Augsburg, Nürnberg, Prag, Berlin, Bres- 
lau u. s. w. Frankreich hat zu Rouen und Paris Fischbeinreiße- 
reien, erhalt aber aus dem Auslande, besonders von Holland und 
Hamburg noch beträchtliche Partien dieser Waare. In Amster
dam wird es nach 100 Pfd mit 2 x v. Rabatt gehandelt; in 
Hamburg ebenfalls nach 100 Pfund.

Fischbein, weißes, ist das Rückenschild des Di nt en- 
oder Blakfisches, Lepis ossicinslis I-., man findet es auf 
dem mittelländischen und mitternächtlichen Meere schwimmend; 
es wurde sonst für verhärteter Meerschaum gehalten, weßhalb es 
auch noch hin und wieder diesen Namen führt. Die inwendige, 
lockere, schwammige, leichte und zerreiblicke Masse wird heraus
geschnitten, zerrieben, sowohl von Goldarbeitern, als auch noch 
zuweilen mit Weilchenwurzel und absorbirenden Erden vermischt, 
zu Zahnpulver angewendet. Ueber Wenedig und Triest.

Fische. Unter der zahllosen Menge der unter diesem Na
men begriffenen, durch ihre Gestalt, Größe und viele andere Ei
genschaften, so sehr von einander abweichenden, in viele Classen, 
Gattungen, Arten rc. eingetheilten Thiere, deren Aufenthalt das 
Wasser ist, wird ein großer Theil als mehr oder weniger ge
schätztes Nahrungsmittel', oder die davon gezogenen Produkte in 
Handel gebracht. Nicht allein frisch, sondern auch gesalzen, im 
feuchten Zustande grüner Fisch genannt, getrocknet, und marinirt 
machen sie einen bedeutenden Artikel desselben aus. Hinsichtlich 
ihres Aufenthalts können sie in See- und Flußfische, oder 
in salzigem und in süßem Wasser lebende, eingetheilt werden; 
die Seefische wieder in Tieffische, als solche, welche sich auf 
dem Grunde des Meeres aufhalten; dann in Strand- und 
Klippfische; es gehören dazu das Geschlecht der Kabeljau, 
Schellfisch, Dorsch, Makrele, Schollen, Häringe, 
Rochen und mehrere andere genießbare, außerdem die Hay- 
und Wallfische; Flußfische sind der Stör, Aal, Lachs, 
die Salme, der Wels, K arpfen, Hechtu. dgl. Zu ge
trockneten eignen sich vorzüglich das Geschlecht der Weichfische, 
wozu der Stockfisch, Schellfisch, Dorsch; und das der 
Plattfische, wozu der Klippfisch, die Scholle, deren größte 
Art die Pferdezunge oder Hellbutte ist, gehören. Mari- 
nirte, oder mit Essig, Salz, Gewürz u. dgl., nach vorherge
gangenem Rösten eingemachte, sind unter andern die Aale, 
Bricken, wozu die Neunauge und Lamprete gehört, die 
Salmen, Störe, T hun fi sch e und einige andere. Unter 
den eingesalzenen sind die Här in ge, Sardellen, Hechte 
u. dgl. zu bemerken. Die mehrsten getrockneten, eingesalzenen 
und geräucherten Fische liefern Schweden, Dänemark, 
Norwegen, H ollan d, England, außerdem auch Frank
reich ; sie sind aus den Seestädten zu beziehen. An Fluß- und 
Teichfischen hat Deutschland keinen Mangel, und macht davon 
bedeutenden Absatz, wozu der Rhein- und Elblachs, die 
Aale, Forellen, Karpfen, Sandern, dgl. zu rechnen 
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sind, Der Handel mit lebenden Fischen bedarf viel Vorsicht, in
dem die Kortschaffung von der Art sein muß, daß die Thiere da
bei nicht leiden, oder gar absterben, welches leicht geschieht, wenn 
man nicht die erforderlichen Maßregeln trifft. Kann man sie 
zu Wasser fortschaffen, so ist es weniger schwierig, als wenn 
dies zu Lande geschehen muß. Im erstern Falle werden gewöhn
lich durchlöcherte Kasten angewendet, die an den Fischerkahn ge
bunden, mit fortgezogen werden, oder aber eigene Fischvehälter, 
die man in den Kähnen selbst hat, damit die Fische nie Mangel 
an gutem und frischem Wasser leiden, je nachdem sie ihrer Natur 
nach, dieses öfterer oder nicht so oft bedürfen. Au Lande schafft 
man die Fische in eigenen dazu eingerichteten Fässern fort, die 
man mit dem dazu nöthigen Wasser füllt. Sie müssen nicht 
allein hinlänglich große viereckige Spundlöcher, sondern auch am 
Boden mehrere Aapflöcher haben, damit das Wasser mit leichter 
Mühe abgelassen, und durch frisches ersetzt werden kann. Selbst 
die Temperatur des Wassers darf nicht unbeobachtet bleiben, und 
es würde nicht gerathen sein, Fischen, die in verschlagenem Was
ser gewesen, auf einmal kaltes Wasser zu geben; auch die harten 
oder mit viel erbsalzigen Theilen angeschwängerten, wie manche 
Brunnenwasser, taugen nicht zur Subsistenz der Fische, da die 
mehrsten in weichem Wasser leben. Aber auch eben so ungerathen 
ist der Transport bei hohen Wärmegraden, die Fische werden 
leicht matt und stehen ab. Daher geschieht das Fortschaffen auf 
Wagen und ähnlichen Fuhrwerken, wenn die Jahreszeit sehr heiß 
ist, bloß des Nachts. Je mehr eine mäßige, nicht stürmische Be
wegung des Wassers in den Fässern fortgesetzt werden kann, desto 
ruhiger verhalten sich die Fische darin, oder desto vortheilhafter ist 
es für ihre Erhaltung, weil sie dann auf dem Boden des Fas
ses und einer gleichmäßiger» Temperatur ausgesetzt bleiben, 
welches nicht der Fall ist, wenn die Ruhe eintritt, wo sie dann 
auf die Oberfläche des Wassers zu steigen pflegen, welches einen 
vermehrtern Wärmegrad hat. Es ist demnach nöthig, daß bei 
vorkommendem Stillstände des Wagens, wenn derselbe etwas 
lange dauert, frisches Wasser gegeben wird, und ist der Still
stand nicht so bedeutend, daß die Fässer bewegt werden. Schup- 
penfische bedürfen zum Transportiren einen größern Raum, als 
die ohne Schuppen, doch kommt es auch hier auf die warme und 
kältere Jahreszeit an, ob man in einem gewissen Quantum Was
ser mehr oder weniger fortschaffen kann. Sum weitern Trans
port 1 Centners Schuppenfische gehören schon bei warmer Witte
rung 18 bis 20 Eimer Wasser, und wenn in der wärmer» Jah
reszeit in einem gewissen Quantum 2 Cemner gut erhalten weiter 
gebracht werden können, so darf man dies bei kälterer nach 
Michaelis oder im Winter von 3 Centnern erwarten. Aale sind 
sehr leicht zu transportiren, sie haben an sich ein zähes Leben, 
können auch im Nothfall ein paar Tage außer dem Wasser in 
nassem Grase fortdauern, und lassen sich ohnedies in Fässern, da 
sie sich mit Schuppen nicht berühren und beschädigen, zu jeder 
Jahreszeit in ansehnlicherer Menge als jene fortbringen, wobei noch 
zu bemerken, daß die Spundlöcher mit einem durchlöcherten Brette 
verwahrt sein müssen, weil sonst die Aale leicht heraussprin
gen möchten; bei andern Fischen, wo man dergleichen starke und 
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heftige Bewegungen nicht zu fürchten hat, ist das Verstopfen 
mit einem Strohwisch, wodurch hinreichende Luft in das Faß 
dringt, hinlänglich. Bei einigen Fischen ist eine Beraubung ihres 
Elements auf nicht zu lange Seit wenig nachtheilig, daher man 
sie auch nötigenfalls eine ziemliche Strecke ohne Wasser, wenn 
man nur die Vorsicht gebraucht, sie in flache Körbe auf den 
Bauch zu legen, und die Raume dazwischen mit Heu auszufüt- 
tern, foktschaffen kann; zu diesen Fischen kann man die Karau
schen, Hechte, Karpfen und noch einige andere rechnen. Als ein
zige Vorsichtsmaßregel beim Herausnehmen ist bloß zu empfehlen, 
daß man sie nicht gleich mit einem Male in den Wasserbehälter 
werfe, sondern jeden einzeln zuerst mit dem Schwänze und 
dann nach und nach hinein lasse. Jede der einzelnen Sorten 
Fische, wenn sie im Handel eine erhebliche Rolle einnehmen, fin
det man in dem ihnen zukommenden Artikel näher beschrieben; 
daher wir, um ein Mehreres hier zu ersparen, dorthin verweisen

^Fischhaut ist die zugerichtete Haut einiger Seefische; es 
gehören die aus dem Hayfisch - Geschlechte, so wie einige Stör
arten hiezu; von den Hayfischen besonders der Meerengel, 
S^u^lns scxu.itinL I,., dann der Dornhay, Zyuslus NLLNtllms

auch wohl der größte unter allen, der 20 Fuß Lange und 
10,000 Pfund an Gewicht hat, der sogenannte Mensch en- 
schlinger, Lguslus Lgrollsrius, und der getiegerte Hay, 
Lquslus csnicula; außerdem gibt es unter der Gattung der 
Rochen einige, deren Haut sich ebenfalls dazu eignet. Diese 
Fischhäute erleiden nach dem Abziehen weiter keine besondere Be
arbeitung, als daß sie, nachdem sie gehörig gereinigt worden, 
fest ausgespannt, um sie gerade zu erhalten, und das Runzlicht- 
werden zu vermeiden, allmählig getrocknet werden. Das Wesent
liche dieser Fischhäute besteht darin, daß sie mit kleinen scharfen 
Erhöhungen dicht besetzt sind, weßhalb sie von verschiedenen 
Künstlern und Professionisten zum Abreiben, Glätten, u. dgl. 
gebraucht werden. Die meisten dieser Häute kommen aus Portu
gal, und selbst die englischen Käufer ziehen diese, denen an ihren 
Kisten gewonnenen und versandten vor. Sie sind gewöhnlich 4 
Fuß lang, haben 2 Rückenflossen, sind grau, ungefleckt, und ha
ben meistens gleich große, rückwärts niedergebogene dreiseitige 
Stacheln. Ein großer Irrthum ist es, wenn man diese Häute 
Seehundshäute nennt. Beim Einkäufe hat man darauf zu sehen, 
daß die Haut nicht runzlicht ist, und daß die Floßfedern noch 
daran sind, weil diese ein feineres Korn haben, und zu feinern 
Arbeiten vorzüglich gewählt werden. Spanien, Italien, auch 
Frankreich liefern dergleichen Fischhäute. Hauptbeziehungsplätze 
sind daher Livorno, Wenedig, Marseille, Trieft, Malta, nächft- 
dem für uns Hamburg und Bremen. Die von diesen Fischhäuten 
zubereiteten Ueberzüge der Uhrgehäuse, Futterale, Etuis, Per- 
spective, Kästchen, kleine Büchschen allerlei Art nennt man ge
wöhnlich Chagrin, ist aber nicht mit dem eigentlichen Chagrin, 
welcher unter diesem Namen näher beschrieben ist, und eine 
eigends bearbeitete Haut der Esel- und Pferdehäute aus dem 
Oriente ist, zu verwechseln.. Dieser Chagrin von Fischhaut wird 
aus solchen Stücken fabricirt, welche sich zum Poliren weniger 
eignen. Man schleift die Erhabenheiten oder Stacheln auf einem
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Sandsteine gleichmäßig ab, dann werden die damit zu bedeckenden 
Gegenstände, wenn zuvor der Haut eine beliebige rothe, schwarze, 
grüne Farbe gegeben ist, überzogen. Das Ueberziehen erfordert 
eine geschmeidigere Biegsamkeit, daher werden die Haute in 
Wasser erweicht; ist der Ueberzug gehörig trocken geworden, so 
bestreicht man die Fläche mit rothem, grünem, oder schwarzem 
Siegellack, damit die Iwischenräume der abgeschliffenen Stacheln 
oder Spitzen ausgefüllt werden. Das Ganze wird demnächst mit 
Del abgerieben, wodurch die Politur gehoben, und dem Ganzen 
ein eigenes Ansehen gegeben wird.

Fischleim, s. chausenblase.
Fischleimgummi (Lsrcocolls). Ist aus großen und 

kleinen Stücken, von weißer, gelblicher, oder rother Farbe be
stehendes Gummi, aus einer Pflanze Perfiens und Arabiens, nach 

kenseL mucronsta, ohne Geruch, von süßlich bitterm Ge
schmack, leicht, zerreiblich, im Wasser beinahe ganz, im Wein
geiste nur zum geringen Antheile auflöslich, am Lichte sich auf
blähend, einen angenehmen Geruch verbreitend. Die weißen 
Stucken sind den dunkler» vorzuziehen; man erhält es über Am
sterdam und Marseille.

Fifchöl wird aus Haringen und mehrern andern Fisch
arten, theils durchs Ausbraten, Auskochen oder Pressen erhalten, 
hat die Eigenschaft, bei geringer Kälte in eine körnige, cristalli- 
msche Masse Überzugehen, besitzt wenig fremdartige, dem Bren
nen hinderliche Theile, indem es ein Helles Licht verbreitet, wenn 
es auf Lampen gebrannt wird. Der Geruch ist fischartig und 
ranzig; es muß unter die thierischen Fette gezahlt werden. Man 
erhalt es über Amsterdam, Hamburg und andere Seestädte.

Fisetholz, Gelbholz, von U.l>us coünus , einem 
strauchartigen Baume, dessen Blumen büschelförmig von grünlich 
gelber Farbe hervorkommen; die Blätter haben einen Harzgeruch 
und zusammenziehenden Geschmack. Das Holz, welches als Fär- 
bematerial dient, gibt eine gelbe Farbe, und wird zu diesem 
Zwecke häufig in Färbereien gebraucht. Der Baum wachst gern 
auf Anhöhen, fern Vaterland ist Ungarn, die Schweiz, 
Italien und die Levante; von Trieft und Fiume, s. Gelb
holz.

Flachst sch wird der zum Geschlecht der Weichsische gehö
rende Dorsch aus Island, weil er in breiten Stücken getrock
net wird, genannt; über Kopenhagen und Glückstadt.

Flachs ist das Produkt der Pflanze, nach Unum usita- 
tissimum, die in manchen Gegenden, als Spanien, der Schweiz 
und Frankreich, wild wachsend angetroffen wird; da sie eine der 
nützlichsten ist, so wird sie sorgfältig gebaut und cultivirt, und 
aus mehrern Landern mehr oder weniger zubereitet, versandt, wo
durch sie einer der bedeutendsten Handelsartikel geworden ist. 
Viele Gegenden bearbeiten ihren Ertrag zu allerlei feinen Gewe
ben, andere hingegen versenden einen großen Theil davon ins 
Ausland. Obgleich der Flachs, um zu keiner möglichsten Voll
kommenheit zu gelangen, nebst guter Wartung passende Witte
rung bedarf, so wird er doch häufig in den nördlichen Gegenden 
gebaut. Wenn man von dem in unsern Gegenden gebauten 
Flachs, wie gewöhnlich einen Unterschied in langen und ku r- 
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zen Flachs macht, so rührt dies, wenn sonst nicht diese Benen
nung auf bei gedeihlicher und nicht gedeihlicher Witterung, durch 
gute und schlechte Pflege gewonnenen angewandt wird, von den aus 
zwei Varietäten der Pflanze erhaltenen her. Der lange Flachs 
wird bei ausgezeichneter Witterung und guter Wartung gegen 3 
Fuß lang, man nennt ihn Drosch flachs oder Dorschfla chs, 
den Samen Drosch- oder Dorschlei n, weil derselbe aus sei
nen Behältnissen ausgedroschen werden muß; der kurze hingegen 
unter den Namen Klanglein, Springlein (Springflachs), 
an der Sonne durch Aufspringen der Samenkapseln frei wird. Die
ser letztere hat einen kürzern Stengel, etwa bis 2 Fuß lang, der 
Same ist Heller, als der Droschlein, die Stengel geben aber ei
nen weißen und feinern Flachs, als jener. Da das Gedeihen des 
Flachses sehr von der Witterung abhängt, so räth man eine drei
malige Aussaat an. 1) Wenn das Linbenlaub die Größe eines 
Groschens hat. 2) In den letzten Tagen des Aprils, 3) zu An
fänge des Junius; unstreitig ist die zweite die beste. Der lief- 
ländische und rigaische Lein hat bei der Aussaat vor allen den 
Worzug. Die Güte hat aber hauptsächlich den Grund in dem 
Alter. Dort läßt man den Samen 6 bis 7 Jahre liegen, ehe man 
ihn säet oder verkauft. Die Liefländer sollen sogar frischen Samen 
in Deutschland aufkaufen, ihn so lange liegen lassen, und uns den
selben zu hohem Preise wieder zuschickeu. Um daher den theuern 
rigaischen Samen nicht zu bedürfen, bewahrt man alle Jahre et
was von dem selbst erbauten auf, wodurch man nach und nach den 
6- und 7jährigen erhält. In Aegypten soll man den Flachs durch 
Cultur zu 4 bis 5 Fuß Höhe bringen, und von der Stärke wie 
gemeines Rohr erhalten. Es fehlt übrigens auch nicht an Stell
vertretern des Flachses, dahin gehören Beispielsweise das Pa- 
piercyperngras, welches in Aegypten, Syrien, inCalabrien und 
Sicilien wächst, aus dessen Fasern die Eingebornen Stricke, u. dgl. 
so wie Papier' verfertigen; ferner der gemeine Maulbeer- 
baum, aus dessen Baste von jungen Zweigen Garn gesponnen 
und zu Zeugen verwebt werden kann; dann der Brotfru cht- 
baum, welcher auf den molnkkischen Inseln wächst, und wovon 
auf den Inseln des Südmeeres der Bast gesponnen und zu Klei
dungsstücken verwebt wird; auch die Zwergpalme im südlichen 
Europa, wovon die Fasern der Blatter gesponnen, und zu dichten 
Geweben verarbeitet werden; die am erikani sche Ag ave, aus 
deren Blättern in Spanien Gespinnste und Gewebe bereitet wer
den; mehrere Arten Nesseln, welche unter den Stellvertre
tern die besten sind; diese geben das Nesselgarn und Nesseltuch. 
Nach den Bemerkungen einiger Weltumsegler soll der neusee
ländische alle übrigen bekannten Arten ubertreffenso wie der 
sibirische wegen der Dauer; außerdem ist der irländische von 
ganz vorzüglicher Güte. Diesem folgt der französische in der 
ehemaligen Piccardie und Flandern. Won den deutschen 
liefern Sachsen, Mähren, Böhmen, Schwaben, so wie 
Westphalen sehr gute Sorten. Der schlesische, von nicht ge
ringerem Werth, wird zu der schönsten Leinwand und andern fei
nen Geweben im Lande selbst verarbeitet. Der stärkste Handel 
mit rohem Flachs geht aus Rußland und Polen ins Ausland, 
wovon Petersburg den nvwgorodschen, wäsemschen 
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und carelschen in verschiedenen Sorten, als zwölf-, neun-, 
sechsköpfigen und Heedeflachs nach England den größten Theil, 
und außerdem nach Schweden, Dänemark, Portugal und 
Spanien liefert, in Quantitäten von 400 Pfunden, und in 
avancirten Zahlungen. Riga's Flachshandel mit lieflandischem, 
esthländischem, marienburgschem, karkusischem, felinschem u. m. a., 
ist so bedeutend, daß eigends dazu beorderte Aufseher die zum 
Handel kommenden Sorten einer Prüfung unterwerfen, und sie, 
da sie gewöhnlich für marienburgsche, als die beste Sorte, aus- 
gegeben werden, nur dann passiven lassen, wenn sie sich von der 
Qualität überzeugt haben, widrigenfalls sie die 20 bis 23 Pfund 
schweren, mit 3 Bändern geschnürten Bunde, durch das Zer
schneiden eines, ist er noch schlechter, durchs Zerschneiden zweier 
Bänder im Werthe herabsetzen; der solchergestalt inspicirte und 
geringer befundene Flachs heißt dann zerschnittener marienburger, 
der schlechteste desselben Riste ndreiband. Hinsichtlich der 
Güte folgen die rigaischen Flachssorten folgsndergestalt auf 
einander: die erste und beste von feinem, weichem, langem Faden, 
ohne Unreinigkeit und Heede, heißt Rakitscher, in Ballen L 
1 Schiffpfund; die zweite, Paternoster, in Ballen K 1 
Schiffpfund; dann die dritte, vierte und fünfte als Pik-Kauf
mannsgut, Mittel-Kaufmannsgut, Dreiband; die 
geringste heißt Brack. Der Dreiband in Bunden, wie schon 
angegeben, L 23 Pfund, oder 13 dergleichen auf 1 Schiffpfund, 
ist eine aus den beiden ersten Sorten ausrangirte; ist er ohne 
diese Bänder, und nach geschehener Untersuchung schlecht befun
den , so wird er durch angestellte Leute zuvor bearbeitet und vol
lends gereinigt. Nächst Riga ist der Handel mit Flachs in 
Königsberg von großem Belang; die Sorten bestehen in konigs- 
berger Rakitscher, als dem besten, Keydans Rakitscher, einer 
Mittelsorte, Drujaner Rakitscher zu verschiedenen Preisen, 
podolischer Rakitscher, von langem, starkem Faden, rein 
und gut von Farbe; der Paternoster; der völlig gereinigte, 
und sogleich zum Spinnen taugliche, beißt Kettenflachs, und 
steht nach Verhältniß seiner Güte, in höherm oder niedrigerm 
Preise. Außer diesem kommt der Oberländische, eine feine 
lange Sorte, der Liebftädter, geringer als jener; der Mem- 
ler in Ballen ü j Schiffpfund; der Bauernband, welcher 
von den Landleuten zur Stadt gebracht wird, und zuweilen sehr 
verschieden und unrein ausfällt; ferner der Pernauer, eine 
schlechte Sorte, im Königsberger Handel vor. Eine seltenere 
oder in geringerer Quantität im Handel erscheinende, ist der 
Reinflachs von Narwa, welcher vorzüglich gut ist. Die 
Kennzeichen eines guten Flachses bestehen darin, er muß von ge
höriger Farbe, weißlich, grüngelblich, oder weißgrünlich sein; 
einen festen haltbaren Faden haben; die Faden von gleicher 
Lange, im Anfuhlen weich und mild, und das Ganze rein ausge
hechelt und von der anhängenden Heede oder Werg befreiet sein. 
Durchs Alter wird der so zubereitete Flachs in guten Kisten oder 
Fässern an trocknen Orten aufbewahrt, immer besser. Die Bezie
hungsorte für den russischen und polnischen Flachs sind: Peter sr 
burg, Reval, Riga, Narwa, Königsberg, Danzig, 
Meyrel und Liebau; außerdem handelt man in Hamburg in 
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contanler Zahlung nach Banco oder in Courant, in Amsterdam 
nach 300 Pfd. mit p. «. Rabatt und 1 x. c. Gutgewicht; für 
Malten und Stricke werden noch bis 1 p e. gut gethan. Am 
Schlüsse dieses Artikels, den wir absichtlich nicht zu weitläufig 
machen wollen, welches sehr leicht hatte geschehen können, wenn 
wir außer manchem Unwesentlichen noch die Cultur des Flachs
baues hatten umständlich angeben, und uns ferner mit Aufzah
lung aller der verschiedenen Handarbeiten, denen der Flachs unter
worfen werden muß, ehe er ein völlig nutzbares Produkt wird, 
hätten befassen wollen, da dies nicht allein zu bekannt, sondern 
auch in vielen Abhandlungen genug besprochen ist, sollen nur 
noch einige Vorschriften und Bemerkungen, die Verfeinerung des 
Flachses betreffend, folgen. Man war schon seit langer Zeit be
mühet, dem Flachse einen verfeinerten Faden zu geben, und ihn 
seidenartiger zu machen; die damals noch bei weitem nicht auf 
dem hohen Standpunkte stehenden wissenschaftlichen Kenntnisse im 
Technischen veranlaßten unzählige Versuche, dies zu bewirken, 
wovon ein großer Theil als unnütz erscheint. Unter die bessern 
Vorschriften, denen jedoch noch mehrere Mängel ankleben, find 
folgende zu rechnen. Man macht eine starke Holzaschenlauge, 
nimmt auf jedes Pfund Flachs ungefähr 2 Loth venetianische 
Seife, 4 Loth gelbes Harz, 4 Loth Glasgalle, 2 Loth Weißwur
zel und ein paar Hände voll Kochsalz. Die zuvor gepülverten 
Ingredienzien werden in die Lauge geschüttet, damit sie sich 
möglichst auflösen und extrahiren, der Flachs aber auf kleine 
runde Stöcke gewickelt, um das Verwirren zu verhindern, dann 
legt man ihn in diese Brühe, und laßt ihn darin 48 Stunden 
liegen. Der Vorschrift nach soll die Lauge stets heiß bleiben. 
Nach Verlauf dieser Zeit spült man die Hölzer in Flußwasser 
aus, und legt den Flachs 6 Tage an die Bleiche, wo er begossen 
wird; diese Arbeit wird nochmals wiederholt, dann trocknet 
man den Flachs. Glasgalle, Harz, Weißwurzel,« könnten 
ganz wegfallen, weil man nicht einsiehet, was sie nutzen sol
len; statt der venetianischen Seife kann gemeine gute Seife 
genommen werden. Eine andere Vorschrift ist folgende: Hun
dert Pfund gehechelter Flachs wird in Salzwasser gelegt, wel
ches so gesättiget damit ist, daß sich nichts mehr darin auflösen 
kann, auch kann man anstatt des Kochsalzwassers, Meerwasser 
nehmen, wo es zu haben ist. Der Flachs bleibt darin 24 Stun
den liegen, nach welcher Zeit er in fließendem Wasser ausgespült 
wird. Hierauf laßt man ihn bei gelindem Feuer in einer Lauge 
kochen, die aus gleichen Theilen Büchenasche und Kalk bereitet 
ist. Beim Kochen wird der Flachs in ein großes Tuch geschla
gen, daß er nicht anbrenne. Dann wird er in Flußwasser gespult, 
und wieder einen Tag in schwächerer Lauge gekocht, worauf er 
nach I4tägigem Bleichen in der Sonne so weiß und fein werden 
soll wie Seide. Behandelt man ihn jetzt mit Kartätschen, so er
hält er die Eigenschaft der Baumwolle. Ein drittes, von dem 
vorigen nur etwas abweichendes Verfahren besteht darin, daß 
man in einen unverzinnten kupfernen Kessel Salzlauge gießt, 
darein so viel gesiebte reine Birkenasche und lebendigen Kalk zu 
gleichen Theilen schüttet, bis die Lauge zu einem Brei geworden 
ist; in diesen legt man eine Schicht Flachs, streuet wieder 
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Asche und Kalk darauf, daß der Flachs ganz damit bedeckt wird, 
dann wieder eine Schicht Flachs mit Asche und Kalk, und so 
abwechselnd weiter, bis der Kessel beinahe davon angefüllt ist, 
oder der übrige Raum eine halbe Elle Höhe beträgt. Dieser 
noch übrige Raum wird mit Salzlauge angefüllt. Dann wird 
Feuer unter den Kessel gemacht, und das Ganze 10 Stunden lang 
in gleichmäßigem Kochen erhalten, die verdunstete Flüssigkeit in
zwischen durch Zugießen von frischer Lauge ersetzt. Der solcher
gestalt behandelte Flachs wird nun in kalter Salzlauge ausge
spült, vorsichtig mit den Händen gerieben, dann mit Seifenwas- 
ser gewaschen, und so mit der Seife zum Bleichen ausgelegt. 
Während der Bleiche muß er oft umgedrehet und mit Wasser 
besprengt werden, sodann spült man ihn in reinem Wasser aus, 
klopft und trocknet ihn. Zuletzt richtet man ihn eben so wie 
Baumwolle zu. Man sieht aus den angeführten Werfahrungs- 
arten, daß alles darauf ankommt, den in dem Flachs befindlichen, 
zur Feinheit und Weiße hinderlichen fremdartigen Theil wegzu- 
nehmen, und da derselbe in alkalischer Lauge auflöslich ist, den 
Flachs damit zu behandeln. Auf kürzerm Wege erreicht man da
her die höchste Verfeinerung des Flachses, wenn man die vor 
Kurzem von Emmert in einem englischen Journale angegebene 
Methode anwendet. Nach derselben erhält der Flachs einen voll
kommenen Seidenglanz und einen überaus hohen Grad von Weiße 
und Feinheit, wenn man also verfährt: Der zu behandelnde 
Flachs wird in einer nicht zu starken Pcttaschenauflösung eine 
Zeitlang gekocht, bis man glaubt, daß die färbende und harzige 
Materie aufgelöst sei, dann wird derselbe herausgenommen 
und erst in schwacher Lauge, dann in fließendem Wasser ausge
waschen. Ist dies geschehen, so bringt man den Flachs in ein 
hölzernes, reines, tannenes Gefäß, worin so viel Wasser enthalten 
ist, daß der Flachs gehörig bedeckt darin liegen kann. Dieses 
Wasser muß aber mit feinen Kohltheilchen angeschwängert sein. 
Man rechnet auf 1 Pfd. Flachs 1 Loth fein gepülverte, vorher 
indeß gut ausgebrannte Kohle von weichem Holze. In diesem 
Bade läßt man den Flachs 24 Stunden liegen, während welcher 
Zeit man ihn oft umrührt, nachher wird er in ein zweites Bad 
gebracht, worin der Antheil Kohle etwas geringer sein kann, und 
läßt ihn darin so lange liegen, bis er gehörig gebleicht ist, wel
ches man nach dem Auswaschen mit Seife erkennt; es sind hierzu 
2 bis 3 Tage hinlänglich. Der mit Kohle durchdrungene Flachs 
wird dann noch feucht einige Tage lang auf einer Wiese ausge
breitet, dann in Wasser gespült, mit Seife und heißem Wasser 
gewaschen, und an der Luft und Sonne getrocknet. Die Festig
keit der Faser leidet bei dieser Behandlung nicht. Der Glanz 
der Faser wird vermehrt, wenn man den Flachs vor dem Aus
waschen der Kohle 8 Stunden lang in ein sehr schwach mit 
Schwefelsäure angesäuertes Wasser legt; hierbei könnte aber 
wohl die Stärke der Faser etwas leiden.

Fleckbücklinge sind die mehr vom Rauche durchdrunge
nen, und dadurch, daß sie vor dem Räuchern ausgeschnitten wur
den, pikanter gewordenen Haringe.

Fleckkugeln, Flecktafeln. Eine in Kugel- oder Ta
felform von beliebiger Große vorkommende Masse, womit man 
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Flecke, deren Entstehung man nicht genau weiß, aus jedem Zeuge 
fortzuschaffen pflegt; eine gute Zusammensetzung ist: weiße Seife 
in Spiritus zu einer egalen dünnen Masse, nebst Eidotter und 
Terpentinöl gebracht, diese Auflösung dann mit so viel reiner 
Walkererde, als zum festen Teige nöthig ist, vermischt, und 
Kugeln daraus geformt, denen man des Wohlgeruchs wegen, et
was Bergamott-, Citronen - oder Lavendelöl beimischen kann. 
Man hat englische und französische Fleckkugeln.

Fliedern, Holunder. Der baumartige Strauch heißt 
nach 1^. Ssrnbucus nigrs, er ist einer der nützlichsten, indem je
der Theil desselben zu irgend einem Behufe anzuwenden ist; vor
züglich werden die Blumen, und die im Herbste reif werdenden 
Beeren in großer Menge benutzt. Die getrockneten Blumen, 
welche von den Droguisten in bedeutenden Quantitäten an die 
Apotheker versandt werden, müssen zur gehörigen Jahreszeit bei 
trocknem Wetter gesammelt, und mit der größten Vorsicht getrock
net sein; sie müssen ein frisches, gelblichweißes Ansehen haben, 
nicht braun, noch weniger schwärzlich, und ganz kurz gestielt, 
nicht mit den Blumen des Attichs, die röthlich und widrig 
riechend, oder mit dem rothen Traubenholunder von grünlicher 
Farbe vermischt sein.

Fliedersaft, Fliedermuß, Holundermuß, R.oob 
ssmbuoi. Aus den reifen schwarzen Beeren des Fliederbaums, 
durchs Auspressen und Eindicken erhaltener Saft, von schwarz- 
brauner Farbe. In manchen Gegenden Deutschlands, wo diese 
Beeren im Ueberfluß wachsen, werden mit diesem Produkte, wel
ches sowohl in der Wirthschaft, als in der Medizin seinen häufi
gen Gebrauch findet, bedeutende Geschäfte gemacht, und ist seit 
langer Zeit ein nicht unwichtiger Handelsartikel, aber auch man
cherlei Verfälschungen unterworfen. Ein gutes Fliedermuß oder 
Saft muß nicht zu dünn, sondern die Consistenz eines dicken Honigs 
haben, der Geschmack muß zwar süßlich und angenehm sein, da
bei aber auch etwas Herbes besitzen, übrigens nicht brandig oder 
kratzend im Halse sein, im Wasser aufgelöst keinen Niederschlag 
bilden, sondern vollkommen klar bleiben, und eine schwarzbraune 
Farbe haben. Ist dies nicht der Fall, so war es mit Mohrrü
bensaft vermischt, an dem zu süßen Geschmack und der helleren 
Farbe erkennbar, oder es war angebrannt, oder aber, wenn es 
Kratzen im Halse verursachte, mit dem Quitschenbeeren- 
saft verfälscht; hinterläßt es beim Auflösen einen bedeu
tenden Rückstand, so war die Bereitung desselben unreinlich ge
schehen, oder der Saft mit schwarz färbenden, unauflöslichen 
Theilen vermischt; har es einen zu herben und adstringirenden 
Geschmack, so ist es mit dem Safte unreifer Holzäpfel zusam
mengekocht ; außerdem bedarf es eine Prüfung auf Kupfer, wel
ches sehr leicht darin enthalten sein kann, wenn die Bereitung in 
kupfernen Gefäßen, durch langes Stehen darin, geschehen ist. 
Em blankpolirtes Eisen oder Messer eine Zeit lang in den Saft 
gesteckt, wird nach dem Herausnehmen, durch einen kupfrigen 
metallischen Ueberzug, die Gegenwart desselben beweisen; im 
Gegentheile war es frei davon.

Fliegenstein, s. Kobalt.
Flintensteine werden aus einem, ms Kieselgeschlecht ge
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hörenden Steine, der sich vorzüglich in Kreidegebirgen am häu
figsten vorfindet, durchs Schlagen bereitet. Frankreich, welches 
davon einen Ueberfluß hat, liefert die meisten aus Berty; die 
theuerste Sorte Kouesnidres K oul lonZ, das Tausend L 6 Li- 
vres; dann die super Lines, petites Lines, Llonäes, Zrsn6es 
Lines, xaletts und grises; zur zweiten Sorte pierrs L Lusil L 
lleux Knuts, Arsnäe und petits belle u. s. w. Die pi«rres L 
pistolet, wovon §rsn6es und petites mo^ennes Sie gehen zu 
25 bis 30,000 Stück in Fässer gepackt, ins Ausland. Aber auch 
England, Dänemark und Deutschland liefern Flintensteine; die 
englischen, nicht geschlagenen, sondern geschlissenen, sind theurer. 
In England werden in der Grafschaft Wiltshire, namentlich in 
Salisbury, viel Flintensteine verfertigt. Im österreichischen Staate 
sind das Lyrolsche, das Steiermärksche, Ost-Galizien, Neu- 
Galizien die Provinzen, worin gute Feuersteine geschlagen wer
den. Den galizischen und podolischen legt man einen besondern 
Werth bei; sie sollen den französischen nachkommen und sie noch 
übertreffen, indem sie mehr Harte besitzen und von längerer Dauer 
sein sollen. Der Preis der galizischen ist pro Tausend der größ
ten Sorte 4 bis 5^ Fl.; eine mittlere Sorte von etwas gerin
gerer Größe, L 3 Fl.; die zu gewöhnlichen Feuergewehren 2 Fl.; 
zu Karabinern, Pistolen u. dgl. iz Fl. Dänische Flintensteine 
werden aus den Kreidegebirgen des Vorgebirges Steven sklint 
auf der Insel Seeland gewonnen. An einem Flintensteine von 
guter Form muß man folgende Theile wahrnehmeu: 11 die un
tere ganz ebene Fläche; 2) die obere ebene Fläche 5 des Steines 
ausmachend, die man auch Rücken oder Heft nennt; 3) die 
Scharfe, welche von dem Rücken gegen die Grundfläche in einem 
Winkel von 40 bis 45 Graden ablauft^ 4) der Kopf oder die 
Ferse, bei einfachen Steinen der Scharfe gegenüberstehend, und 
eine schmälere, ablaufende, abgerundete Kante bildend; 5) die 
nach Willkühr gerade oder schief anlaufenden Sei tenk anten, 
nach der Dicke des Steines breiter oder schmäler ausfallend 
Man verlangt von einem guten Flintensteine, daß er proportio- 
nirt ausfalle, nicht zu groß und nicht zu klein fei; daß er keine 
gar zu dünne, auch keine gar zu kurze Scharfe habe, des Aus- 
springens des Steines wegen, welches beim Losschlagen des Hahns 
mit starker Feder leicht geschieht. Er muß dre gehörige L>ärte 
besitzen, und nicht so bald stumpf werden. Die Oberfläche muß 
ferner nicht uneben und bucklig, sondern ganz glatt sein, weil 
sich sonst der Stein nicht fest anschrauben laßt. Ein Flintenftein 
mit einem Fehler springt auch leicht beim Gebrauche auf der 
Flinte mitten entzwei. Die theuren geschliffenen Flintensteine aus 
Achat sind in der Regel, trotz ihres netten, saubern Ansehens, 
weniger werth als die gewöhnlichen Flintensteine, weil sie, wenn 
sie vorn nicht recht scharf zugeschliffen sind, wenig Funken geben 
Große Worrathe von ausländischen und inländischen Flintenstei- 
nen, die zum Handel aufgeschüttet sind, befinden sich in Frank
furt a. M. und in Nürnberg; deutsche ebenfalls vorzüglich in 
Koburg, Sonnenberg u. a. O. m.

Flintglas ist das feinste, farbenlosefte englische Glas, zu 
Fernrohren vorzüglich im Gebrauch, wozu es Dollond, ein 
Engländer, zuerst anwendete, und seine achromatischen Ferngla- 
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ser daraus verfertigte, durch welche der einfallende Lichtstrahl 
nicht, wie von anderm Glase bereiteten, in mehrere farbige Strah
len gebrochen wird, sondern ganz farbenlos bleibt. Es wird die
ses Glas jetzt auch in Frankreich, der Schweiz und andern Lan
dern, besonders in Benediktbeuren, in Oberbaiern gelegen, durch 
Reichenbach verfertigt; seine Zusammensetzung ist aus 24 
Theilen Flint- oder Feuersteinen, die zuvor kalcinirt, 7 Theilen 
rothe Mennige und 8 Theilen Salpeter.

Flöhsamen. Länglich eirunde, auf der einen Seite mehr 
als auf der andern erhabene, glänzende, viel Schleim enthaltende 
Samen von dunkelbrauner Farbe; die Pflanze heißt klsnwgo 
xs^lliurn I,., ihr Vaterland ist Aegypten und die südlichen Lan
der Europens, aber auch in Deutschland wird sie öfter angetrof- 
sen, sie liebt einen warmen sandigen Boden. Der Samen wird 
seines vielen Schleims wegen, in der Medizin, am meisten aber 
zum Appreturen seidener Waaren angewendet, wodurch die gehö
rige Steifheit und Glanz hervorgebracht wird. 1 Qntchn. dessel
ben macht 32 L1H. Wasser schleimig, und 2 Lth. geben 1 Qntchn. 
trockenen Schleim.

Florentinerlack. Der echte, unter diesem Namen vor
kommende, ist aus einer Cochenillen-, mit Weinsteinkristallen-Au- 
satz geschehenen Abkochung, deren Farbetheile mit Ainnauflösung 
niedergeschlagen, und mit der reinsten Alaunerde vermischt wor
den, bereitet. Er kommt in kleinen kegelförmigen Stückchen, 
nicht völlig von der Größe eines Gerstenkorns, in Handel, muß 
schön von Farbe und dauerhaft sein, ist nicht mit dem weit wohl- 
feilern Wiener- oder Kugellack zu verwechseln, welcher aus Fer- 
nambuk bereitet wird. Man erhielt ihn sonst aus Venedig; jetzt 
kann man ihn auch aus Wien, Nürnberg und Berlin beziehen.

FlorentinischeViolenwurzel, s. Wiolenwurzel.
s. Aimmtblüthe.

s, Schwefelblumen.
o 7 e § V r> r e ae r §, s. Grünspankristallen.

Flots wird eine um Aix in der ehemaligen Provence wach
sende Mandelart genannt.

Flüssiger Storax, s. Storax li^uiäa.
Flußharz, s. Animegummi.
Fluß sp a th. Dieser Stein ist eine Verbindung der Fluß

säure mit Kalk, weßhalb er auch flußsaurer Kalk heißt. 
Er kommt in der Natur häufig vor, und zwar gewöhnlich etwas 
gefärbt und halb durchscheinend, seltener ganz rein und in den 
schönsten Kristallen, die gewöhnlich halb durchsichtig sind. Ganz 
durchsichtige Kristallen gehören unter die seltensten. Sein Anse
hen ist glasglanzend, selten findet man ihn stenglicht, häufig da
gegen kubisch kristallisirt. Er ist harter als andere Kalkarten, 
gibt aber am Stahle kein Feuer, kann nicht zu Kalk und Gips 
gebrannt werden, sondern zerspringt im Feuer in kleine Stucke ; 
er braust nicht mit Säuren auf. Seine verschiedene Gefarbtheit 
rührt von Metalloxyden her, und da er mitunter Farben der 
Edelsteine besitzt, so hat man ihm verschiedene Namen beigelegt, 
und zwar nach der Aehnlichkeit mit denselben, wie Rubinfluß, 
Amathystfluß, Topasfluß. Er hat ein spathartiges Ge- 
süge, doch gibt es auch eine seltnere Art, welcher dres letztere 
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abgeht. Man nennt sie den dichten Fluß, und sie findet sich 
meist graulich oder bläulich weiß, schwach durchscheinend, mit 
schimmerndem Bruche. Wegen seiner Eigenschaft, Mineralien in 
Fluß zu bringen, hat er den Namen Flußspath bekommen. 
Im starken Feuer schmilzt er für sich allein zu einem durchsichti
gen Glase, läßt aber dabei seine Saure nicht fahren. Im Flusse 
löst er die feuerbeständigen Alkalien, die Thonerde und Talkerde 
auf. Ein Zusatz von Kalk macht den Flußspath besonders leicht
flüssig, und dann löst diese Mischung auch alle Kieselarten auf, 
was der Flußspath allein nicht thut. Wenn man ihn auf einem 
Bleche erhitzt, so fängt er an im Dunkeln zu leuchten, gewöhn
lich mit einem violblauen, selten mit einem grünen Lichte. Durch 
ein vollkommnes Durchglühen verliert er diese Eigenschaft gänz
lich. Man gebraucht den Flußspath stark in den Schmelzhütten 
zum Schmelzen der Erze, zur Bereitung des echten und unechten 
Porzellans und deS weißen Schmelzglases. Gepülvert in eine 
Porzellanschale gethan, mit Witriolöl übergossen, mit einem 
Glasstäbchen umgerübrt, dann die Tasse auf gelindes Kohlenfeuer 
gebracht, entwickelt sich Flußspathsaure in Gasgestalt. Dieselbe 
greift das Glas an und zerfrißt es. Man bedient sich daher die
ser Procedur, um auf Glas gemachte Zeichnungen in Glas zu 
ätzen. Der Flußspath wird in England in großen Stücken, be
sonders in Derbyshire angetroffen; auch auf dem Harze und meh
rern andern Orten findet man denselben verschiedenartig. In 
England verfertigt man auch aus demselben mancherlei Arbeiten, 
da sich der Flußspath, seiner Harte wegen, gut schleifen und po- 
liren^läßt, und man demselben ein schönes Ansehen geben kann.

Fogas. Aus Ungarn ins Ausland versandte Flußfische, die 
auch, ihrer zwei hervorftehenden Zähne wegen Zahnfische genannt 
werden. Sie werden getrocknet verschickt und sind von vorzüali- 
chem Geschmack. .

Folie ist überhaupt ein zu dünnen Platten oder Blättern 
geschlagenes Metall, es sei nun von Zinn, Kupfer oder aus einer 
Komposition des Kupfers bearbeitet, und dient hauptsächlich zur 
Unterlage oder Belegung durchsichtiger Körper. Man beabsichtigt 
bei Anwendung desselben das Neflektiren der Lichtstrahlen, wie 
dies bei Spiegel belegen, bei den Arbeiten der Juweliere zu Fas
sungen edler Steine u. s. w. der Fall ist. Sie ist nach dem da
zu verwendeten Metall, entweder weiß oder farbig. Man er
hält sie aus Wien, Brüssel, Lyon, Fürth, Berlin und vorzüg
lich aus Nürnberg. Der Stanniol oder Zinnfolie wird 
nach Pfunden in verschiedenen Sollmaßen, die Silber-, Kupfer
folie, in verschiedenen Sorten nach Gewicht und in Kästchen ver
handelt.

Foncarvak ist der Name eines leichten rothen Weins aus 
Spanien; er hat seinen Namen von einem in der Nähe von Pa
ris gelegenen Dorfe.

Foolcaps. Eine Art englisches Schreibpapier, 13z Soll 
1lang, 16I Soll brert.

Forellen sind unter das weitläufige Geschlecht der Sal
men gehörige Fische, mit roth, schwarz und gelb geflecktem Kör
per, von feinem Geschmacke. Als Arten davon sind die gemeine-,
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die Teich -, die Gold r und die Lachsforelle zu bemerken, wovon 
letztere die vorzüglichste ist. Als Handelsartikel wird sie aus 
Schottland, eingesalzen wie Lachse, in Quantitäten versandt. Wom 
Genfersee, aus der Schweiz und aus dem Mailandischen gehen 
bedeutende Transporte nach Frankreich. Unter den im Bodensee 
gefangenen, ist die im Konstanzer See unter dem Namen Rhein- 
lanken die größte; außerdem werden sie aus dem Ober - und 
Unterbodensee theils geräuchert, theils marinirt in Quantitäten, 
das Fäßchen zu 50 bis 100 Stück, verschickt.

Fracassanen. Auf der Insel Corfu wachsende grüne, 
sehr beliebte Feigen von nicht gewöhnlicher Größe.

Franche-Comt5-Werne. Sehr gute rothe und weiße 
französische Weine, von süßem, angenehmem Geschmack; sie wer
den von Besancon und Arbois häufig versandt, letzterer besonders 
sehr gesucht; die mehrsten davon gehen nach dem Elsaß, Loth
ringen, in die Schweiz; sie haben viel Aehnliches vom moussiren- 
den Champagner.

Fraukenweine. Man hat von diesem deutschen Weine 
viele Arten, wovon ein großer Theil von der vorzüglichsten Güte 
ist, auch ist der Weinbau in Franken von sehr bedeutendem Um
fange, die besten im Hochstift Würzburg; es gehören dazu die 

'Oerter Kitzingen, Distelhausen an der Tauber, Mainftockheim, 
Heydingsfeld, Eibelstedt, Mühlbach, Frickenhofen, Nordheim, 
Ochsenfurt, Oftheim, Rantzacker, Somerach, Rödelsee und Vol
kach; unter allen Frankenweinen ist der Leisten wein der vor
trefflichste, seine ungemeinen Vorzüge sind allgemein bekannt; er 
wächst an der Festung Leiste; nächst diesem der Steinwein 
am Steinberge, einem Kalkfelsen, der mit dem großen Rebenge- 
birge, welches sich um Würzburg zieht, in Verbindung steht. 
Eine Art dieses Steinweins ist der sogenannte heilige Geist, 
Wein, von der Besitzung eines dem Würzburger Spital zugehö
rigen Berges, die Harfe genannt; es wrrd derselbe von diesem 
Spital verkauft, und zwar in Bouteillen 5 1 Thlr. An sich ist 
der Steinwein feuriger als der Leistenwein, hat aber nicht das 
feine Aromatische desselben, obgleich einige Stellen des Berges 
einen ihm ziemlich gleich kommenden liefern, wozu der heilige 
Geist-Wein besonders gerechnet wird. Ein hieher gehöriger ist 
auch der Schalksberger, von besonderer Güte und vielem 
Feuer. Unter dem Namen Strohwein gibt es auch einen Fran- 
kenwekn, der dem französischen und am Rheins bereiteten Stroh
weine zwar nicht an Feuer gleicht, jedoch ihn seines lieblichen Ge
schmacks wegen, übertrifft. Der sogenannte Calmus-Wein 
ist ein süßer, dem oberungarischen gleichkommender, auf dem 
Lrieffsnstein am Main wachsender. Außer dem Werth Hei
me r, dem Haslocher Wein, welche dem Rheinweine am näch
sten kommen, ist der Klingenburg er ein sehr gesuchter; von 
wässeriger Beschaffenheit ist der D i stelh äu ser. Noch sind 
unter die Frankenweine der von Altenburg, Beringsfeld und Seil 
im Bambergischen; der zu Marktstefft im Ansbachschen, zu Som
merhausen im Limburgschen, zu Bullenheim im Schwarzenbergi
schen, und die um Schweinfurt und Mainbernheim zu zahlen. 
Die Ausfuhr des Frankenweins geht stark in die nahe gelegenen 
Lander, als Hessen, Fulda, Thüringen und Sachsen, bedeutender 
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noch sind die Aufkäufe der Frankfurter Weinhändler, welche ihn 
theils zum Verschneiden der jungen und Herden Rheinweine an
wenden, oder geradezu für Rheinwein selbst verkaufen. Der beste 
Einkauf geschieht in Würzburg; man handelt nach Eimern, L 
50 fränkische Maß, nach Ohmen, 5 2 Eimer, und nach Fudern, s 

,6 Ohmen; mit auswärtigem Gemäß verglichen, hält 1 Eimer 
46§§ Berliner Maß, 55^ Dresdner Kannen, oder 47/» Leipzi
ger Kannen. Die Gebinde müssen mit gerichtlichem Anschnitt 
oder Brande versehen sein; vorzügliche Jahrgänge sind 1761, 
62, 75, 79, 81, 83 und 1811.

Frankfurterschwarz. Dieses Schwarz ist auch unter 
den Namen Drusenschwarz, Kupferdruckerschwarz, 
Deutschschwarz bekannt, wird aus Weinhefen, durch Ver
brennung derselben in verschlossenen Gefäßen bereitet. Man 
nimmt rn den Weingegenden die rückständige Weinhefe, so wie 
den nach der Destillation des Branntweins aus Weintrestern in 
der Blase befindlichen Rückstand, gießt ihn auf ein ausgespanntes 
Luch, damit die Flüssigkeit rein ablaufe, und läßt die in Ballen 
gedrückte Masse an der Luft und in der Sonne gehörig austrock
nen, und wenn dieses geschehen ist, füllt man damit große irdene 
Löpfe, welche dann bedeckt, mit Lehm gehörig verschmiert, in 
einen Löpferofen gebracht werden; nach dem Brennen nimmt 
man die Löpfe wieder heraus, schüttet die in den Töpfen zu 
Kohle gebrannte Substanz aus, und laßt sie auf Mühlen zu ei
nem feinen Pulver mahlen, welches alsdann in Fässer gepackt 
und versendet wird. Das Frankfurterschwarz ist zwar leicht, je
doch schwerer als Kienruß, es ist sanft, leicht zerreiblich", leuch
tend, von schöner schwarzer Farbe, und ist daher beim Kupferdruk- 
ken vorzüglich anwendbar, so wie in der Malerei in mehrerem 
Betracht. Es hat dieses Schwarz seinen Namen, weil es aus 
den Main- und Rheingegenden, namentlich von Frankfurt aus, 
viel verschickt wird, obgleich auch in Frankreich dergleichen berei
tet wird, und in Paris ein Sortiment davon besteht, als starke, 
mittlere und schwache Schwarze. Beziehungsorte sind Frankfurt 
a. M , Kitzingen, Marksteft in Franken, Straßburg u. a. m.

Franzbranntwein wird in den Weingegenden aus den 
Weintrestern und Hefen bereitet, den mehrsten liefert Frankreich; 
da er nach verschiedenen Graden, mit mehr oder wemger Spiri- 
tusgetzalt bereitet wird, so ist der Preis auch darnach bestimmt; 
der stärkere, welcher in deutschen Brennereien Vor lauf genannt 
wird, erhalt die Nebenbenennung troi« gnints oder irois cin- 
yuierns, ist im Preise 50 bis 60 p. o. theurer als der gewöhn
liche. Ein guter Franzbranntwein muß in seinem natürlichen Zu
stande weiß, klar, von dem reinsten Geschmack, ohne Beimischung 
und gehörig stark sein; die gelbliche Farbe erhalt er entweder 
von den Fässern, oder sie wird ihm absichtlich durch unschädliche 
Mittel ertheilt. Die Stärke desselben muß nicht bloß nach dem 
Geschmacke beurtheilt werden, weil dies truglich ist. Die sicher
ste Anzeige gibt das Alkoholometer nach Richter oder Tr al
tes. Nach dem erster» muß ein guter Franzbranntwein 32 bis 
36 Grad, nach dem letzter« 46 bis 50 Grade (Procente) haben. 
Scharfe Beimischungen, als z. B. extrahirte Stoffe aus vegeta
bilischen Theilen, die ein Brennen erregen, können leicht erkannt 
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werden, wenn man die Oberlippe mit reinem echten Franzbrannt
wein bestreicht, die Unterlippe dagegen mit dem verdächtigen. 
Verhalten sich beide gleich, so ist kein Zusatz zu erwarten; brennt 
aber der letztere noch eine Zeitlang nach dem Verdunsten auf der 
Zunge, so ist er mit scharfen vegetabilischen Stoffen angeschwan- 
gert. Einer der besten Franzbranntweine ist der Cognac. Man 
erhalt die Branntweine aus der ersten Hand in großen Gebinden, 
als bariques, piLces oder xsinaons; zu Cognac, Rochelle, Cha- 
rente, auf Zsle de Rhö und Aunis halt ein daraus oder Ox- 
hoft 27 Weites, 1 Wette zu 6 Pinten, die Pinte 64 Lth. oder 
hiesige 2 Pfd., gerechnet. An andern Orten, als z. B. in Bor
deaux , gehen 32 Weites auf ein Gebinde, in Nantes und mehrern 
Städten der ehemaligen Bretagne und Anjou, 29 Weltes. Im 
ehemaligen Languedok und der Provence wird die Waare nebst 
dem Gebinde gewogen, man rechnet nach ^uintsls (Centnern). 
Die aus Aunis, Saintonge und von Seudres nach Hamburg, Lü
beck, Bremen und mehrern nördlichen Orten kommenden Gefäße, 
halten 60 und mehrere Quarts. Den Haupthandel ins Ausland 
haben Bordeaux, Cette, Rochelle, Nantes, Bayonne und Dün- 
kirchen; ihre Versendungen gehen außer nach England, Holland, 
Deutschland und andern nördlichen Ländern, selbst nach den Kü
sten von Afrika.

Franzosenholz, Pockenholz, Guajakholz, Hei- 
ligholz, von OusjLlcum okkicingls, einem sehr ansehnlichen 
hohen Baume, der auf den meisten westindischen Inseln, wild 
wachsend, angetroffen wird. Obgleich noch ein anderer Baum, 
eusjscum sanctuin, von welchem man behauptet, das eigentli
che Guajak- oder Franzosenholz zu erhalten, eine ähnliche Art 
liefert, die jedoch hinsichtlich ihrer Farbe, Schwere und weniger 
wirksamen Lheile verschieden ist, so ist es bis jetzt noch unent
schieden. Das im Handel vorkommende besteht aus großen schwe
ren Stücken, entweder einfarbig, oder grünlich blau, mit dun
kel gefärbten Flecken, länglich schwarzen Streifen, oder gelblich 
und weniger schwarz gefleckt. Die Schwere und Festigkeit dieses 
Holzes ist «ngemein; es widersteht öfters den Schnerdewerkzeugen 
der Professionisten, wenn sie nicht besonders gut sind. Je dunk
ler es ist, desto mehr harzige Lheile enthält es; angezündet brennt 
es leicht, mit starker Flamme, wobei das Harz herausfließt; 
schon in der Hand stark gerieben, theilt es ihr den eigenthümli
chen Geruch mit. Nicht allein zu verschiedenen Instrumenten und 
Sachen, wozu ein sehr dauerhaftes und festes Holz erforderlich 
ist, da es auch überdies eine herrliche Politur annimmt, sondern 
auch in der Medizin wird es auf verschiedene Art häufig ge
braucht. Man erhält es auch schon geraspelt aus England und 
Holland. London und Bordeaux sind die Hauptbeziehungsorte; 
in Bordeaux wird es bei 100 Pfunden gehandelt. Dies Holz hat 
auch noch die lateinischen Namen, Leneäiewin, lignuni

, lignum srrnctuln. Die an manchen Stucken noch befind
liche Rinde ist ebenfalls schwer, hart, glatt, bis einige Linien 
dick, auswendig rauh und rissig, schwarzgrün mit bläulich grauen 
und gelben Flecken gezeichnet, inwendig gelblich grau und auf dem 
Bruche hellbraun. Sie läßt sich leicht in verschiedene Blatter 
oder Lamellen zertheilen. An Geschmack ist dieselbe beißend, kraz-
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zend und bitterlich. Wenn diese eine ganz lange Zeit gelegen hat, 
so zeigen sich bisweilen auf ihrer innern Flache eine große Menge 
glänzender Kristallen, welche Benzoesäure sein sollen, welches 
aber noch einer nähern Untersuchung bedarf. Das vorhin schon 
erwähnte geraspelte Holz ist ° von gelber Farbe, grünlich oder 
blaugrünlich gefleckt. Die Veränderung der Farbe, indem sich die
ses geraspelte Holz mehr in grüner Couleur zeigt, wenn es eine 
Zeitlang der Luft ausgesetzt wird, ist der Anziehung des Sauer
stoffs aus derselben zuzuschreiben, der auf die harzigen Theile des 
Holzes wirkt, bei der größern Menge von Berührungspunkten 
stärker einwirken kann und die grünen Streifen und Flecken häu
figer bildet. Eine Abkochung der Raspelspäne ist gelblich, ver
ändert die Farbe an der Lust nicht, wird auch durch Zusatz von 
Schwefelsäure nicht schwarz, sondern nur etwas dunkler gefärbt. 
Es lassen sich also die mancherlei Vermuthungen wegen der Nü- 
ancirung der Farbe in den verschiedenen Hölzern, die wir von 
dem Franzosenholzbaum erhalten, als seien dieselben von mehrern 
Arten oder Gattungen desselben, sehr leicht dahin erklären, daß 
die größere oder geringere Menge der darin befindlichen Harz
theile, die nach dem Alter des Holzes verschieden sein können, und 
die vermehrte oder verminderte Einwirkung des Sauerstoffs der 
Luft diese bewirken. Das aus dem Franzosenholzbaume freiwil
lig oder durch Einschnitte in die Binde ausgeflossene Harz, wel
ches in der Medizin häufig angewender wird, und den Namen 
Guajakgummi, Guajakharz besitzt, ist unter diesen Na
men aufzusuchen, wo es weitläufig beschrieben ist.

Franzweine. Unter diesem Namen sind im Allgemeinen 
alle aus Frankreich gezogenen Weine begriffen; wie bedeutend 
dieser Erwerbszweig in diesem Lande ist, läßt sich daraus schlie
ßen, daß man vor der Revolution den Ertrag des Weinbaues im 
Ganzen auf einige 20 Millionen Livres anschlug, worunter sich 
die ehemaligen Provinzen Champagne, Bourgogne, Gascogne, 
Guyenne, Languedok, Provence, Orleans, Anjou, Aunis, Sain- 
tonge ihres bessern Produkts und stärksten Handels wegen, beson
ders auszeichnen. Unter den Champagner-Weinen sind die an 
Ufern oder Flüssen wachsenden lieblicher, und werden eher trink
bar, als die Bergweine; zu den ersten gehören die von Haut- 
vielliers, Ay, Epernay, Cumi^res, Pierry, Fleu- 
ry, Damery und Vanteuil; zu den letzter«, die längere 
Zeit zum Abliegen erfordern, sich dagegen auch länger conseroi- 
ren lassen, der Verse nay,Sillery, Lhierry, Mailly, 
Rilly, Lüdes, Lhesy, Versy, Trois-puits; die Ge
binde der letztern oder der Montaigne-Weine, wovon die mehr- 
sten roth find, haben größern Inhalt (es gehen darauf gewöhn
lich 220 bis 225 pariser Bouteillen) als die der erstern, cle ri- 
viLre genannt; diese haben nur 195 bis 200; 2 dergleichen Ge
binde oder Pieces machen 1 Queve aus. Won den Burgunder- 
Weinen eignen sich die von Beaume, Nuits und Chassagne 
ins Ausland, vorzüglich in die nördlichen Gegenden am besten; 
der Bourgogne haute nach Queve und Feuillettes. 
Languedoksche und Wienne-Weine sind die Hermitage, Cote- 
Rütie, St. Perrey und Muskateller, mit dem Burgun
der in einem Preise; auf Fässern, oder die feinsten Sorten in 
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Flaschen, geht der größte Theil über Bordeaux, Cette und Mont
pellier; die Gascogne- und Guyenne-Wetne haben viel 
Feuer, sind konsistent, wenig zusammenziehend, und sind unter 
B ordeaux-Wein nachzusehen. Cah o rs- und Montauban- 
Weine sind beliebte abgelegene Weine, zu den besten Tischwei
nen zu zahlen, wovon ein großer Theil nach Deutschland und an
dern nördlichen Ländern geht. Won den Provencer-Weinen zieht 
Italien bedeutende Quantitäten, der beste um Lacrau, Gaude, 
Mees und Riez, sie sind von angenehmem Geschmack. Die Weine 
aus Orleans, sowohl rothe als weiße, sind angenehm, berauschen 
leicht; der Weinbau ist in dieser Provinz äußerst beträchtlich, 
ein sehr großer Theil davon, besonders um Beaugency, geht nach 
England und Holland Anjou liefert angenehme, süßliche, rothe 
und weiße Sorten, wovon die vorzüglichsten um Angers, St. 
Barthelemy, Foix und St. James, den Langonweinen, die Bor
deaux versendet, gleichen; sie werden nach Buzes von 32 Weites 
gehandelt, und gehen häufig nach Holland und Flandern. Die 
Weine von Aunis sind ebenfalls rothe und weiße, wovon Sain- 
tes, Aigre und St. Jean d'Angely die besten geben. Rochelle 
führt einen vorzüglichen Handel damit, wo es nach Tonneau, K 
4 Orhoft, zu 32 Weltes das Stück gerechnet, geht. Die von 
Saintonge werden am häufigsten nach Hamburg, Bremen, Lübeck 
u. s. w. versandt. Unter dem allgemeinen Namen Franzweine, 
werden in Deutschland und dem nördlichen Europa, gewöhnlich 
die weißen Bayonner und Bordeaurer Weine verstanden, welche 
nach Hamburg, Bremen, Stettin und andern Orten in großen 
Quantitäten gehen.

Fraueneis, Frau englas, spsoulsris, ist in blät
terigen, mehr oder weniger dicken, durchsichtigen Kristallen, die 
ganze Scheiben bilden, vorkommende schwefelsaure Kalkerde (Gips). 
Mit Thon vermischt, sließt es bei heftigem Feuer einer festen, 
halb durchsichtigen, milchfarbigen Masse; für sich ins Feuer ge
bracht, knistert es anfänglich, wird undurchsichtig und zerfällt, 
es läßt sich dann zu einem feinen Pulver reiben, woraus, mit 
passenden Bindungsmitteln, verschiedene Kunstsachen bereitet wer
den können; auch von Gold- und Silberarbeitern wird es häu
fig gebraucht; nicht allein in Frankreich, Ungarn, Schweden, 
Rußland und der Schweiz, sondern auch in Böhmen, Kursachsen, 
Anhalt-Serbst, im Schwarzburgischen und auf dem Harze wird 
es vorgefunden und zum Handel gebracht.

Frontignan, Frontignac. Vortrefflicher rother und 
weißer Muskatellerwein, welcher um Frontignan, einer Stadt im 
Departement Herault, des ehemaligen Gouvernements Languedok 
wächst, wird auf der Stelle in pieoes, von den Beziehungsorten, 
als Bordeaux, Cette, Montpellier aber in kleinern Gebinden be- , 
zogen. Weil er im Preise gewöhnlich theurer, als gewöhnlicher 
Muskateller ist, so ist seine Verfälschung mit dem von Beziers 
nicht selten. Der schön rothe ist theurer als der weiße.

s. klelmintoLliorton.
s. Hirschbrunst.

s. Lerchenschwamm.
s. Maltheserschwamm. 

^am-ucr, s. Judasohren.
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F'ur/u»' am^-F^a/ar-um, s. Mandelkleie.
Fustelholz ist unter dem Namen Gelbholz in Deutschland 

bekannt, kommt von lVloru3 tincwris I-., einer Maulbeerbaum- 
gattung, die auf den Antillen wachst. Es wird in großen Stük- 
ken von Jamaika, Tabago u. a. m. ins Ausland versandt; zum 
Gelbfarben und zum Gebrauch für Drechsler und Tischler. Ueber 
London zu beziehen, s. Gelbholz.

Fußthran nennt man im Handel den dicken Thran, wel
cher aus der Leber von Seehunden, Wallfischen u. s. w. bereitet 
ist; auf den Schiffen wird er zum Einschmieren verschiedener 
Sachen gebraucht, und da seine Güte geringer ist, als der ge
wöhnliche klare Thran, so ist er zum vierten bis fünften Theil 
wohlfeiler.
Gagat, Bergwachs, Cannel oder Eandelkohle, Oa- 
ALtes, Bitumen 6sgss. Diese Substanz wird in der Erde vor
gefunden; sie ist ein mineralischer Körper, und zwar ein mit Erd
harz oder Bergöl durchdrungener Eisenkies, der einige Aehnlich
keit mit der Steinkohle hat, hingegen leicht ist, dabei einen mu
scheligen glasartigen Bruch hat, von feinem, festem, nicht zu sprö
dem Korne; läßt sich gut schleifen und poliren. Gagat ist 
schwarz, schmilzt bei mäßiger Hitze mit einem nicht angenehmen 
empyrevmatischen Gerüche. Im Feuer entzündet er sich und ver
breitet eine mit vielem Rauch verbundene Flamme, gibt durch die 
Destillation ein dickes schwarzes Del, welches ein Mittel wider 
die Wuth, fallende Sucht und den Schlag sein soll. Auch ist 
dieses Del gut als Wagenschmier zu gebrauchen, und vorzüglicher 
als die gewöhnlichen Arten. Fein gerieben gibt er, mit Kalk
mörtel vermischt, einen überaus festen Kitt. Löset man ihn in 
fettem Oele auf, so erhält man einen sehr guten schwarzen 
Firniß. In Flandern wird er statt des Brennholzes gebraucht, 
und in England von Armen statt der Lichter angezündet. Wenn 
man ihn reibt, muß er, wie der Bernstein, leichte Dinge an sich 
ziehen, weßhalb er auch, wiewohl »»eigentlich, schwarzer 
Bernstein genannt wird. Er muß übrigens ganz rein sein; 
wenn er kleine Adern hat, so sind diese ein Kennzeichen, daß der 
Gagat dort zerbrochen war, und mit Leinöl wieder zusammen
gefügt worden ist. Der mehrste Gagat wird zu verschiedenen 
Kunst-, Spiel- und andern dergleichen Sachen verarbeitet, als: 
Ringe, Ohrringe, Tabatieren, Spielmarken, Knöpfe auf 
Stöcke, Hemdeknöpfe und Knöpfe anderer Art; auch kleinere 
Dosen und Büchsen von verschiedenen Formen werden daraus ver
fertigt und öfters geschmackvoll verziert; dergleichen Kunstsa
chen gehen ins Ausland in nicht geringer Menge. Man findet 
den Gagat in verschiedenen Gegenden Deutschlands, vorzüglich 
im Würtembergischen, in Tafeln, runden, länglichen Stücken, 
theils in der Dammerde, und zwar oft beim Umpflügen der Aek- 
ker. Auch in England, Schweden und Frankreich wird er vor
gefunden.

Gaillac nennt man eine Sorte, sowohl rother als weißer 
französischer Weine, über Bordeaux nach Holland gehend, wovon 
die ersten im Preise höher stehen, als die letzten. Sie werden in 
Oxhoften, ü 25 Weltes, mit 24 Reifen versehen, verschickt.
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Sa/anF«, f. Galgantwurzel.
6ar/-a/r, s. Iypressennüsse.

Galbanharz, 6unnni Zslbsnum, auch 
Mutterharz. Dieses Schleimharz, welches als ein milchiger 
Saft, theils freiwillig, theils durch Einschnitte veranlaßt, aus 
einer Pflanze nach Lubon Zaldsnum. die vorzüglich in Mau- 
ritanien, übrigens in Arabien, Syrien, Persien und verschiedenen 
afrikanischen Gegenden wachst, ausfließt und verhärtet, wird ent
weder in Körnern (Aslbanum in Zrsnis), oder in großen Stücken 
(Kslkannln in inae^is) in Handel gebracht. Das erste ist am 
reinsten und besten; es sieht röthlich, inwendig mehr weiß ge
fleckt aus, ist von der Größe einer Haselnuß und kleiner, besitzt 
keine Unreinigkeiten und fremdartigen Theile; dagegen die zweite 
Sorte, welche in Broden oder Massen erscheint, sehr häufig mit 
einer Menge Unreinigkeiten vermischt, nicht selten ein Gemenge 
ganz heterogener Dinge, vorkommt. Ein gutes Galbanum muß 
sich zum größten Theile im Wasser auflösen, und dadurch eine 
milchige Flüssigkeit bilden, welche von den übrigen nicht aufge
lösten harzigen Theilen herrührt; der Weingeist löset zwar auch 
einen Theil auf, und bildet damit eine hellere braune Linctur, 
jedoch nickt so viel als Wasser. Im Wein und Essig ist es eben
falls auflöslich. Es muß einen eigenthümlichen Geruch haben, 
der stark genug ist, und sich vom Ammoniakgummi, womit es zu
weilen verfälscht wird, unterscheidet, nicht aus einer zähen, schmie
rigen, mit Unreinigkeiten oder mit Mandelnstücken, Bohnen^rehl 
u. dgl. zusammengesetzten Masse, bestehen. Man bezieht es über 
Livorno, Venedig und Marseille. In neuesten Zeiten bezweifelt 
man, daß das Galbanum von der angezeigten Pflanze, Ludon 
gslbsnum, herkomme; Linne bezeichnete dieselbe als Mutter
pflanze, weil Herrmann aus derselben einen Saft erhalten 
hatte, welcher dem Galbanum am Gerüche ähnlich war, was in
deß Treviranus nicht bestätigt gefunden hat; auch geben die 
Blätter keinen demselben ähnlichen Geruch, kukon LsIKanum 
soll ferner nur am Cap wachsen, und in diesem Falle konnte es 
weder den Griechen und Römern, was nicht bezweifelt werden 
kann, noch zu Moses Zeiten bekannt gewesen sein. Nach Ri
chards Bemerkung kommt diese Pflanze jedoch auch in Aethio- 
pien vor, wodurch denn die historischen Zweifel entfernt würden. 
Sprengel sagt jedoch, daß die Pflanze, die nach Diosco ri
tz es eine koruls ist, uns noch gar nicht bekannt sei. — Seit ein 
paar Jahren kommt eine andere Sorte in Deutschland vor, die 
so weich ist, daß man sie mit dem Spatel stechen kann; diese 
soll aus Persien kommen. Aber auch von dem Mutterharz in 
Körnern erhält man seit ganz kurzer Zeit zwei Sorten über 
Venedig, die von der frühern ganz abweichen. Die eine besteht 
aus leicht zusammenhängenden, schwach strohgelben, theilweise 
schwach glänzenden Stücken, die zwischen den Fingern weich wer
den, doch, rasch gebrochen, einen matten Bruch zeigen. Sie kom
men ausgesucht als Oalbanurn in Aranis eleetnin vor und befin
den sich gewöhnlich mit einer schmutzig weißen, ziemlich klebrigen 
Masse mit Unreinigkeiten, mit Haaren u. s. w. verbunden, im 
Handel. Sie besitzt den Galbanumgeschmack im hohen Grade; 
durch Reiben kann man sie ziemlich leicht zu einem feinen Pulver
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bringen, und mit Alkohol kalt angerieben, gibt sie unter ziemlich 
schneller Auflösung eine schwach gelbliche Flüssigkeit, die einen 
weißen Bodensatz absetzt. Bor dem Löthrohre schmilzt diese Sorte 
leicht, unter Verbreitung des eigenthümlichen Galbanumgeruchs, 
und der aufsteigende, starke weiße Dampf röthet das Lackmus, 
so wie die geistige Auflösung; sie verbrennt ohne einen großen 
Rückstand zurückzülassen. Die andere Sorte, ebenfalls in Kör
nern, hat ein dunkelgelb röthliches Ansehen. Zwischen den Fin
dern wird sie weich, jedoch nicht so leicht als die erst beschriebene 
Art, eben so ist sie schwerer zum Schmelzen zu bringen, als jene. 
Auf dem Bruche zeigt sie immer weiße oder weißge'lbliche Strei
fen, oder besitzt diese Farbe durchgeheuds. Im Alkohol löst sie 
sich ebenfalls ziemlich leicht, beim Verbrennen vor dem Löthrohre 
steigt der Dampf oder Rauch ebenfalls so auf und röthet das 
Lackmuspapier weit starker als die vorige. Der Geruch beim 
Verbrennen ist weit brenzlicher. Die hinterlassene Asche braust 
mit Essigsaure auf. Beim Käuen schmeckt sie nicht so ätherisch. 
Das Galbanum oder Mutterharz im Allgemeinen findet seine An
wendung vorzüglich in der Heilkunst; es ist ein sehr kräftig wir
kendes Mittel, innerlich sowohl als äußerlich. Innerlich wird es, 
am meisten in Pillenform mit andern Substanzen vermischt, ver
ordnet gegen hysterische und andere ähnliche Zufälle; äußerlich 
unter Pflaster u. dgl., als ein höchst wirksames, zertheilendes und 
stärkendes Mittel, welches vielleicht dem in denselben befindlichen 
ätherischen Oele zum großen Theile zuzuschreiben ist, wovon aus 
einem Pfunde des Mutterharzes 6 Qntchn. erhalten wurden.

Galdagummi. Die Verschiedenheiten dieses Harzes, und 
die Unbestimmtheiten hinsichtlich seiner Abkunft, da man nicht 
weiß, von welcher Pflanze es kommt, lassen vermuthen, daß es 
ein Kunstprodukt sei. Es ist entweder in halb durchsichtigen, 
braungelben, leicht zerreiblichen, auf dem Bruche nicht glänzen
den Stücken, oder in ganz undurchsichtigen, gelben, grau und 
schwärzlich gefleckten, oder aber in Stücken, von außen schwarz, 
inwendig weiß, zähe und weniger zerreiblich. Selbst sein Geruch 
ist verschieden; es riecht entweder dem Animegummi, dem Weih
rauch, oder auch dem Elemi ähnlich, löst sich in Weingeist völ
lig auf, und gibt mit Wasser eine milchige Flüssigkeit. Der 
Geschmack ist bitterlich. Ueber Holland.

Galgand, ist eine Wurzel; die Pflanze heißt iVlsrsntlis 
6alanAL I-., nach neuern Bestimmungen Alpinia 
LcllvvsrtLii, von scharfem, brennendem, gewürzhaftem Geschmack; 
es Iibt davon 2 Sorten: die große Galgandwurzel, von der 
Stärke eines Daumens, von außen rothbraun, inwendig weißli
cher, locker. Diese große Galgandwurzel ist weniger gewürzhaft, 
als die nachher zu erwähnende kleine, und unterscheidet sich durch 
die im Verhältniß kürzern und oft einen Zoll dicken Stücke. 
Man nimmt an, daß der große Galgand von der genannten 
Pflanze, der kleine von einer Spielart derselben abstamme. Bei 
der großen Aehnlichkeit beider Sorten ließe sich auch wohl anneh
men , daß der kleine Galgand von jüngern Pflanzen derselben Art 
gesammelt werde. Die kleine Galgandwurzel, kleinen Fingers 
dick, sowohl innerlich als äußerlich rothbraun, mit weißen Rin
geln, gebogen, von stärkerm gswürzhaften Geschmack, als jene.
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Sie liefert ein angenehm riechendes, ätherisches, mildes Del. 
Ihre Verwechselung mit der langen Cnperwurzel, die zuweilen 
geschehen soll, kann durch den mehr bitterlichen Geschmack, we
niger zähe Beschaffenheit, und geringere Starke der letzten, so 
wie am Gerüche erkannt werden; so wie die runde «Cyperwurzel 
inwendig weißer, zerreiblicher und ebenfalls weit bitterer ist. 
Die Galgandwurzel ist eine der wirksamsten, welches schon ihr 
Geschmack anzetgt, deshalb wird sie auch zum medizinischen Ge
brauche, als kräftiges magenstärkendes Mittel, so wie von De
stillateuren, als ein zu ihren mannichfach zusammengesetzten Li- 
queuren sehr nützliches Ingredienz, angewendet; den neuesten 
chemischen Untersuchungen zufolge, enthält sie balsamische, äthe
risch ölige, viel extraktartige und gummöse Bestandtheile. Sie 
kommt aus China und Ostindien; in Amsterdam handelt man 
sie in Ballen, L 300 bis 400 Pfd., nach 100 Pfd. Von der Han- 
delßcompagnie in Ostindien wird sie in Kavelings, L 4 Blln. mit 
Gutgewicht, L 1 p. c Abzug für Thara, 6 Pfd. und 2 p c. 
Ausschlag, verkauft. Man erhält sie auch aus Kopenhagen, wo 
sie von der asiatischen Gesellschaft mit 4 p. c. Sconto und 4 
Pfund Thara, verkauft wird. Neuern Beobachtungen zufolge, 
findet sich unter der Galgandwurzel zuweilen eine ihr sehr ähn
liche, aber etwas Heller gefärbte und leichtere Wurzel, die fast 
ganz ohne gewürzhaften Geruch und Geschmack ist, und dies ist 
die Wurzel der »utans, welche mit der 6sInnZL
gleiches Vaterland hat.

G ali p ot ist ein Fichtenharz, von weißer Farbe, kommt 
aus dem Französischen. Im natürlichen Zustande ist es noch flüs
sig und weich; es gibt den Terpentin, der in Oxhoften, 5 350 
Pfund, oder auch noch in größern Gebinden, verhandelt wird. 
Außerdem wird das Terpentinöl davon abdestillirt, der Rückstand 
gibt das feste Harz, auch burgundisches Harz genannt. Ueber 
Straßburg zu beziehen.

Galitzenstein, s. Vitriol, weißer.
Galläpfel. 6»llas. Im Allgemeinen kann man unter 

Galläpfel die durch den Stich eines Insekts hervorgebrachten, 
auf mancherlei Art gestalteten Auswüchse an den Blättern oder 
Blattstielen irgend eines Baumes oder Strauches, dafür anneh
men. Diese also nicht freiwillig durch die Natur, sondern durch 
gedachte äußere Veranlassung und Einwirkung hervorgebrachte 
Austreibung, Anschwellung der Blätter und Blattstiele, finden 
sich an vielen Bäumen, als z. B. an der Tanne, dem Pflaumen- 
baume, der Weide, der Linde, des Ahorns, der Ulme, der Pap
pel, des Rosenstrauchs u. a. m., so wie an den verschiedenen Ar
ten Eichen, und werden von verschiedenen Insekten hervorgebracht, 
haben deshalb auch nicht allein in ihren Gestalten die auffallend
sten Abweichungen, indem manche dieser Auswüchse rund, andere 
länglich, dagegen andere wieder von unregelmäßiger Figur und 
mißgestaltet sind, sondern ihre innern Bestandtheile sind größten- 
theils von keinem bis jetzt bekannten Werth und Nutzen. In be
sonderer Beziehung aber sind Gallapfel diejenigen Auswüchse, 
welche von dem Insekt nach Linnö yuerous kolii, der
sogenannten Gallwespe, hervorgebracht werden. Das Weib
chen dieser Wespe hat nämlich einen hervorstehenden Legestachel, 
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mit dem es die Rinde des Blattstiels oder des Blattes durch
bohrt, um seine Eier hineinzulegen; obgleich diese Wespenart 
sehr klein ist, so bildet sich doch bald nach geschehenem Einlegen 
der Eierchen durch Andrang des Pflanzensafts ein Auswuchs. Die 
Eier verwandeln sich in Larven und bilden sich in dem Auswüchse, 
dessen Substanz ihnen zur Nahrung dient, aus, und wenn sie 
ihre Vollkommenheit erreicht haben, durchbohren sie denselben und 
fliegen davon; geschieht ihre völlige Entwickelung nicht, so blei
ben sie darin, indeß der Auswuchs mehr oder weniger an Größe 
zugenommen hat. Solche Auswüchse finden sich zwar auf allen 
Eichenarten, der Baum aber, welcher die eigentlichen guten Gall
äpfel liefert, sollte bis in der neuern Zeit die Aerr eiche, (Zuer- 
cus csrris D., sein, wofür man ihn auch annahm. In der neuern 
Zeit ist erst durch Olivier dargethan, daß dieser -Baum oder 
die wahre Galläpfeleiche, inksetoris Oliv (Farbereiche,
Gallapfeleiche) ist. Sie ist durch ganz Klein - Asien, vom Bos
porus bis nach Syrien, und von den Küsten des Archipels bis 
an die Grenzen von Persien, verbreitet, wo sie in bergigen Ge
genden häufig wächst. Sie bildet einen kleinen ästigen, strauch
artigen, ungefähr 6 Fuß hohen Stamm. Die Blatter sind ge
stielt, oval länglich, ungefähr 2 Zoll lang, 1 Zoll breit; auf 
beiden Seiten glatt und von blaßgrüner Harbe. Die männlichen 
Blüthen kommen gleichzeitig mit den Blattern aus den bräunli
chen Knospen hervor; die weiblichen Blüthen stehen sehr kurzge
stielt oder fast sitzend an der Spitze der jungen Zweige. Die 
Früchte sind 1z Zoll lang, glatt, mit einem kleinen Spitzchen 
endend. Betrachten wir nun die verschiedenen im Handel vorkom
menden Arten Galläpfel, so können wir sie, ihrer Güte nach, in 
türkische oder levantifche, italienische, französische, ungarische 
und böhmische, dann in deutsche, eintheilen. Die türkischen oder 
levantischen sind die besten und vorzüglichsten, sie haben 4 Unter
abtheilungen, und zwar mozoulische, als die allervorzüqlichsten, 
dann aleppifche, tripolitanische und fmyrnische. Die ersten 
sind schwärzlich oder dunkelblau, sehr schwer und fest, haben öf
ters stachelige Erhabenheiten; diesen fast gleich sind die aleppi- 
schen, von gleicher Farbe, vielleicht nicht völlig so schwer; auch 
die tripolitanischen zeichnen sich durch ihre Güte vortheilhaft aus, 
ob sie gleich den beiden erster» etwas nachstehen, in ihrem Aeu- 
ßern etwas weniger dunkel sind. Die smyrnischen haben nicht 
das schwärzliche Ansehen, sie besitzen vielmehr eine mehr graue 
und grünliche, auch wohl gelbliche Farbe. Die mitunter vorkom
menden gelblichen und weißlichen Gallapfel, welche im Handel 
zuweilen unter die smyrnischen und tripolitanischen gemischt wer
den, sind von weit geringerem Werth, als jene, und kommen 
theils aus Eypern, theils aus Karamanien Die besten türkischen 
Galläpfel sind wenig durchlöchert, deshalb werden solche auch be
sonders vorgezogen; man hat bei der Einsammlung mehr Sorg
falt gebraucht, und dergleichen Galläpfel gewählt, worin das 
Insekt noch unausgebildet blieb. Was die italienischen Galläpfel 
betrifft, die besonders aus dem Neapolitanischen kommen, so gibt 
es davon 3 Sorten; die beste Onll»« murmoniAue; die zweite 
oder Mittelsorte, nnAuntinse; die dritte und geringste,
OaUse verinas; diese 3 Sorten sind gewöhnlich vermischt unter



184 Galläpfel.
einander, und werden unter dem Namen 6sHss L» sorüs ver
kauft. Die französischen Galläpfel haben einen nur geringen 
Werth; ihre Beschaffenheit zeichnet sich schon durch ihr mehr 
schwammiges Wesen, ihre Leichtigkeit, so wie durch die Farbe 
aus, sie sehen röthlich oder weißlich aus und sind bei weitem grö
ßer, als jene guten Sorten. Die österreichischen Gallapfel wer
den gewöhnlich von der Aerreiche gesammelt, und sind gerin
ger als die italienischen; sie sind von gelblich röthlicher Farbe, 
haben fast eine ganz glatte, ebene Oberfläche, und sind meistens 
durchbohrt. Auch von unserer inländischen Loheiche, tzuercu« ro- 
l)ur und (^usreuL ^eäunlnilst», gesammelte deutsche Galläpfel 
sind nur von geringem Gehalt. Sie besitzen gewöhnlich eine 
schöne rothe Farbe, haben ein äußerst lockeres und schwammi
ges Gewebe, und schrumpfen beim Trocknen zusammen. Solche 
Auswüchse kommen auch in den Kelchen der Eicheln von unregel
mäßiger Gestalt vor, und diese letzter», welche sich besonders auf 
der Kieleiche erzeugen, aus Ungarn, Mähren und Böhmen ge
bracht werden, führen den Namen Knoppern. Ueber diesen 
Artikel ist ein eigener Abschnitt nachzusehen. Nachdem die äußern 
Kennzeichen guter und schlechter Gallapfel angegeben worden sind, 
wollen wir noch über ihr Berhalten, wenn sie echt und gut sind, 
etwas beifügen. Ein concentrirter wässeriger Aufguß der gepül- 
verten levantischen Galläpfel hat eine gesättigte braungelbe Farbe; 
im reflectirten Lichte spielt seine Farbe etwas ins Bläulichgrüne; 
er hat einen äußerst harten, zusammenziehenden, hintennach süß
lichen Geschmack und eigenthümlichen Geruch. Die letzten Auf
güsse der Gallapfel, wenn diese wiederholt ausgelaugt werden, 
sind, nach Deyeux, grün, ihre Farbe wird durch Säure gerö- 
thet, durch Kalkwasser und Laugensalz erhöhet, und sie haben 
weiter keinen zusammenziehenden Geschmack. Die Galläpfel be
stehen aus einem ansehnlichen Theile Gerbestoff, Gallussäure, 
Extraktivstoff, welches die Hauptbestandtheile derselben sind, da
her wird ein Galläpfelaufguß, worin einige Tropfen oder mehr 
aufgelöstes schwefelsaures Eisen (Eisenvitriol) getröpfelt wird, 
sogleich nach der geringern oder größern Menge des letzter» eine 
violette oder blauschwarze Färbung verursachen, welches mit Ger
bestoff und Gallussäure verbundenes Eisenoxyd ist. Denn beide 
haben die Eigenschaft, mit Eisen einen blauschwarzen Nieder
schlag zu bilden. Leimauflösung erzeugt in dem Gallapfelaufgusse 
einen flockig faserigen, im Wasser unauflöslichen Niederschlag, 
welcher nichts anders, als der mit dem Leime verbundene Gerbe
stoff ist, daher dieses Mittel als Reagens dient, den Gerbestoff 
in einem Körper zu seiner kleinsten Beimischung zu entdecken. 
Wird ein Gallapfelaufguß eine Zeit lang dem Zutritte der Luft 
und einer mäßigen Wärme ausgesetzt, so fängt er an zu schim
meln , und nach einigen Wochen setzt sich ein reichlicher grauer, 
oder gelblichgrauer kristalliniscber Satz auf dem Boden, und zum 
Theil an den Wänden des Gefäßes als eine Rinde, welche mit 
körnigen, glänzenden, graulichgelben Kristallen bedeckt ist, die 
sich aucb unter der Schimmelhaut finden, ab. Dieser ganze Ab
satz ist Gallussäure, mit Gerbestoff und Extraktivstoff verbunden. 
Der Weingeist zieht beinahe eben so viel auflösliche Theile aus 
den Galläpfeln, als das Wasser. Die geistige Tinktur verhalt
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sich im Wesentlichen mit den Reagentien, so w.ie der wässerige 
Aufguß; sie schimmelt aber nicht, und laßt daher auf diesem 
Wege keine Gallussäure ausscheiden. Nach dem bisher Gesagten 
kann es nicht schwer sein , beim Einkäufe die gute Waare von 
der schlechten zu unterscheiden, da schon das äußere Ansehen, die 
Schwere, die dunkle Farbe und nicht bedeutende Größe Unter
scheidungszeichen genug sind, um auch absichtlich ausgelaugte, die 
gar keine Kräfte besitzen, an ihrer besondern Leichtigkeit erkennen 
zu können. Der Nutzen der Galläpfel, als eine der stärksten ad- 
stringirenden Substanzen, sowohl in der Färberei, wo man sehr 
starken Gebrauch davon macht, ferner zur Bereitung der schwar
zen Tinte u. s. w., so wie in manchen Vorfallenheiten in der 
Heilkunst, wo starke zusammenziehende Mittel angezeigt sind, ist 
hinlänglich bekannt, um mehr darüber zu äußern. Die guten tür
kischen , aus Aleppo, kommen in engen Ballen, die trrpolitani- 
schen in weiten von gestreifter Leinwand, dann die smyrnischen, 
sämmtlich über Livorno, Venedig, Marseille, Triest, London und 
Hamburg, in deutschen Handel, so wie auch die italienischen, 
über Trieft. In Marseille handelt man ü 300 Pfd. mit 3 p 
Sconto. In Livorno bei 100 Pfd. mit 2 p o Abzug für Em
ballage, außerdem 2 p. c. Sconto. In Hamburg mit 8^ x». c. 
Rabatt in Banco, und 1 p o. Thara.

Galmey, Ispis eglsminaris. Ein in verschiedenen Far
ben vorkommender Ainkkalk, der noch mit Eisen, Kieselerde und 
einem geringen Antheil Thon verbunden ist; je weniger er von 
diesen Beimischungen enthält, desto besser ist er zur Messingberei
tung, wozu der mehrste gebraucht wird, anzuwenden. Er ist 
mehr oder weniger fest, rothlich, gelblich, gelbroth, oder auch 
bräunlich und noch dunkeler, wird aus den Bergwerken, noch mit 
mehr oder weniger arsenikalischen Theilen in Verbindung, gezo
gen; durchs Rosten befreit man ihn davon. England, Polen, 
Kärnthen, Böhmen liefern diesen Zinkkalk, außerdem Frankreich: 
die Grafschaft Namur und das Limburgsche haben vorzügliche 
Sorten, die ihrer Reinheit wegen vorgezogen werden, nächstdem 
der schlesische, ungarische und polnische.

Gambienser Gummi, Gummi Kino, ist ein dunkel
rother, eingetrockneter, harter Saft, der so wenig harzig als 
gummos ist, weil er sich sowohl im Master als Weingeiste auf
losen laßt, und eher aus Seifen- und adstringirendem Stoff zu
sammengesetzt sein möchte. Die anfängliche Vermuthung, als sei 
es eine Art Drachenblut, wird durch die eben angeführten Eigen- 
schaften widerlegt; übrigens ist der Baum oder Strauch, woraus 
es freiwillig oder durch gemachte Einschnitte ausfließen soll, noch 
nicht bekannt Es kommt aus Afrika, und soll aus einem Baum^ 
der am Flusse Gambia wachst, erhalten werden, woher es den 
Namen hat Aber auch eine andere Substanz unter dem Namen 
Kino wurde emgefuhrt, die aus Jamaika erhalten wird, und 
von Locca olm abftammen soll. Später wurde ein Kino 
aus Neuholland gebracht, von LucsI^ntus resinitern Die iekt 
rm Handel befindliche Sorte Kino wird aus Ostindien nach Eng
land gebracht, und zwar in Kisten von 1 bis 2 Centnern Man 
nimmt an, daß es aus Amboina kommen soll, obgleich man die 
MutterMaM nicht anzugebm w-iß. Mich nnt°r dem Ramm
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Gam dir kommt eine ähnliche Substanz in Handel, die jedoch 
mit dem Katechu viel gemein hat. Die Pflanze, von welcher 
man den Gambir, in der malayischen Sprache Gambe er, er
halt, heißt blsucles 6smbir, und soll nach Hunter's Mei
nung das Kino liefern, welches jedoch nicht der Fall ist; wahr, 
scheinlicher ist es nach NeesvonEsenbeck, daß das jetzt im 
Handel vorkommende Katechu davon erhalten werde. Wenn wir 
nun zwar nach der ersten Meinung, das Kino bloß aus Afrika 
aus einem Baume am Flusse Gambia kommend, anzeigten, so 
laßt sich jetzt mit mehrerer Gewißheit behaupten, daß es mehrere 
Arten von Kino gibt, die aus verschiedenen Weltgegenden Herkom
men und von verschiedenen Pflanzen abstammen, nämlich aus 
Afrika, aus Jamaika, aus Botany-Bai in Neuholland und Am- 
boina. Wir wollen hier kürzlich die Vergleichungen der angebli
chen 4 Sorten nach Thomson mittheilen. 1) Das für echt ge
haltene afrikanische Kino ist geruchlos, anfangs auch geschmack
los, allein nach einiger Seit bemerkt der Gaumen etwas versteckt 
Herbes, und zugleich eine unbedeutende Süßigkeit Es kaut sich 
sandig und färbt den Speichel nicht. Man erhalt es in sehr klei
nen, unregelmäßig gestalteten, glänzenden, tief rothbraun gefärb
ten Stücken, welchen dünne Zweige und kleine Brocken eines wei
ßen Holzes beigemengt sind. Es gibt ein dunkel chokolatenfarbe- 
nes oder röthlich braunes Pulver. Wasser löst bei 60 Grad die 
größere Hälfte auf; der Aufguß ist ziegelroth, doch trübe und 
klärt sich erst nach 24 Stunden. Alkohol löst kaum K; die Tink
tur besitzt eine sehr tiefbraune Farbe, und der unaufgelöste Rück
stand ist fast farbelos. Aether nimmt ungefähr auf; die Tink
tur, schön roth, läßt nach dem Verdunsten ein sprödes braunes 
Harz zurück. 2) Das Kino von Botany-Bai ist geruchlos, schmeckt 
aber bitterlich und herber als das afrikanische. Man erhält es in 
großen Stücken, die eben so spröde sind und einen glasigen Bruch 
haben. Sie sind von chokolatenbrauner Farbe. Wasser löst un
gefähr so viel auf, als beim vorigen; der Aufguß ist braun und 
durchsichtig. Das Verhältniß der Auflöslichkeit in Alkohol und 
Aether ist abweichend von der vorigen; auch ist das Harzhäut- 
chen beim Verdunsten des Aethers nicht bemerkbar. 3) Das Kino 
aus Jamaika, stimmt, hinsichtlich seines bittern und herben Ge
schmacks, fast mit der letztern Sorte überein, doch bemerkt man 
zugleich einen geringen Grad von Säure. Es besteht aus sprö
den Stücken von einer beinahe schwarzen Farbe, die einen glän
zenden harzigen Bruch besitzen, und auf demselben zugleich kleine 
Luftblaschen bemerken lassen. Das Pulver fällt röthlich braun 
aus. Gegen Alkohol und Aether verhält es sich fast wie Nro. 1). 
Wasser löst eine geringere Menge davon, als von den beiden er
sten Sorten, und gibt eine Auflösung, die hinsichtlich der Farbe 
und Durchsichtigkeit das Mittel von beiden hält. 4) Das Kino 
aus Ostindien, oder Amboina, welches, wie schon bemerkt, die
jenige Sorte ist, welche wir jetzt größtentheils im Handel erhal
ten , ist geruchlos, sehr herbe, anfangs versteckt bitter, nachmals 
läßt es aber etwas Süßliches bemerken. Es kommt in kleinen, 
vollkommen gleichförmigen, dunkelbraunen, glänzenden, spröden 
Stücken vor, welche das Ansehen einer zerbrochenen, trockenen 
Extractmasse haben. Sie sind leicht zu pülvern, und geben ein 
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hellbraunes Pulver. Wasser löst H davon und gibt eine dunkel
braune klare Auflösung, wobei der »»aufgelöste Theil lange schwe
bend erhalten wird, wenn man frisches Wasser hinzusetzt. Alko
hol löst den größer» Theil dieser Sorte, und bildet eine dunkle 
Linctur von der Farbe eines rothen Weins, welche beim Zusatz 
von Wasser nicht getrübt wird. Aether nimmt einen Theil da
von auf und gibt eine gelblichrothe Tinctur, welche verdunstet, 
auf dem Wasser kein harziges Häutchen bemerken läßt. — Diese 
hier angeführten Eigenschaften unterscheiden das Kino hinlänglich 
von dem Drachenblute, womit es, wie Einige wollen, verfälscht 
vorkommen solle, wozu indeß kein Grund vorhanden ist, da das 
gute Drachenblut in keinem geringern Preise steht; das Drachen- 
blut unterscheidet sich auch schon im Ansehen, vorzüglich aber, da 
es ein bloßes Harz und kein Gummiharz ist, durch seine Unauf- 
löslichkeit im Wasser u. dgl. m., wie beim Artikel Drachenblut 
zu ersehen ist. Noch unwahrscheinlicher ist die Vermuthung, daß 
das Kino mit Ratanhiaextrakt verwechselt werden solle. 
Betrüglicherweise wird dies nicht geschehen, weil der Ratanhia
extrakt bei weitem theurer ist; umgekehrt ließe sich eher noch an- 
nehmen, daß der Ratanhiaextrakt mit Kino verfälscht vorkommen 
könnte. Die nöthigen Hinweisungen und Vergleichungen beider 
Artikel findet man hinlänglich auseinandergesetzt in dem Ab
schnitte Ratanhiaextrakt. Was nun den Gebrauch des Kino be
trifft, so muß noch bemerkt werden, daß es ein kräftiges Heil
mittel ist, und da, wo zusammenziehende stärkende Wirkungen 
hervorgebracht werden sollen, mit vielem Nutzen angewendet wird. 
Wir erbalten das Kino vorzüglich von England.

Gangfische. Die im Bodensee bei Konstanz gefangenen, 
theils geräucherten, theils marinirten Lachsforellen, führen diesen 
Namen. Sie kommen häufig in Handel, sind sehr beliebt, und 
werden in Fäßchen von 50 bis 100 Stck. verschickt.

Gardseeröl ist ein feines Olivenöl, welches aus Oberita
lien um den Garbsee herkommt; es gleicht dem Genueseröl.

Garn. Hierunter versteht man überhaupt einen mehr oder 
weniger fein gesponnenen Faden, der sich zur Verfertigung man
cherlei Gewebe eignet, und hinsichtlich seiner Feinheit, Güte und 
Dauerhaftigkeit sehr verschieden ist. Sowohl das Thier- als 
Pflanzenreich geben hierzu mancherlei Stoffe zum Verarbeiten. 
In das erste gehören die Garne aus den vielen Arten von Wolle, 
wozu außer den aus verschiedenen ins Schafgeschlecht zu rechnen
den Thieren gezogenen, das Kameelgarn u. a. m. gehören; fer
ner die Seide. Das Pflanzenreich ist ebenfalls sehr reichhaltig 
an diesen Stoffen, und liefert eine Menge dergleichen Pflanzen, 
wovon die ergiebigsten, als der Flachs, Hanf, Baumwolle, 
die Nessel u. m. a. bereits mit Nutzen angewendet werden, 
und außerordentliche Produkte liefern. Der Handel mit diesen 
Erzeugnissen, sowohl roh, als verarbeitet, ist einer der bedeu
tendsten, und begründet den Wohlstand mancher Länder, weil er 
die für den Menschen unentbehrlichsten Bedürfnisse liefert. In 
Verbindung mit Material-Handlung im gewohnten Sinne, ist 
der Handel mit Leinengarn derjenige, womit sich der Materialist an 
vielen Orten besonders befaßt; es ist daher wohl nicht unrath- 
sam, ihm einen eigenen Abschnitt anzuweisen, s. Leinen-Garn.
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Gastonadas. Ein spanisches Wort, welches die Sorte 

Zucker, Kassonade, bezeichnet, im spanischen Handel gebräuchlich.
Gaude, de la. Weißer und rother, dem Frontignac ähn

licher, höchst lieblicher Provencewein; er ist sehr geschätzt, und 
wird unter dem Namen St. Laurent-Wein in Handel ge
bracht, wovon der mehrste nach Italien und England geht. 
Seine Güte, die er erst in mehrern Jahren erhält, wodurch der 
weiße eine gelbe Farbe annimmt, soll öfter erkünstelt werden, 
und nur der von St. Paul und de la Gaude unter Mus- 
cat de St. Laurens, ist acht.

Gave. Mit diesem Namen werden die ersten 3 Sorten des 
russischen Juftenleders belegt.

Gebärmutterwurzel, s. Osterluzey.
Geelgillgen, falscher Kalmus, s. Iris xssuäaaorus. 
Geigenharz, s. Kolophonium.
Geißbart, von Lpirses lUmsris I/., einer Pflanze, die 

4 Fuß hoch wird, eiförmige zugespitzte, am Rande sägenförmig 
eingeschnitten, unterhalb filzige Blätter trägt, im Juli und 
August weiße wohlriechende doldenartige Blumen hervorbringt, 
und häufig^ an feuchten Orten, als an Graben, Teichen, Flüssen 
u. dgl., wächst. Die Wurzel von der Starke eines Fingers, mit 
langen dünnen Fasern versehen, von außen rothbraun, inwendig 
weiß oder gelblich, holzig, hat einen zusammenziehenden Ge
schmack und wenig Geruch, der beim Trocknen ganz verschwin
det. Sowohl das Kraut als Wurzel, wurden sonst häufig als 
äußerlich angewandte Medikamente gebraucht, jetzt ist ihr Ge
brauch seltener, dagegen find die Blätter ein Mittel zum Gar
machen der Felle für Gerber.

Gelbe Erde ist eine aus Eisenkalk, und mehr oder weni
ger Thonerde bestehende Erdart, die im Handel als Farbemate
rial zum Anstreichen, zum Werkauf kommt; sie wird sehr häu
fig angetroffen, ist blaß- auch dunkelgelb, und hat gewöhnlich 
den Namen Oker; einige Arten davon, als der gelbe Oker von 
Bordeaux, Nantes, Danzig in Orhoften, so wie das 
englische Gelb für Handschuhmacher sind zu bemerken; außerdem 
wird diese Erde in Deutschland, Ungarn, Dänemark, Island 
u. a. O. m., angetroffen.

Gelbe Farbe, neuentdeckte. Wenn gleich dieser Ab
schnitt eigentlich nicht hierher gehört, indem der abzuhandelnde 
Gegenstand kein Handelsartikel ist, so mag dieser kleinen Notiz 
doch der Platz vergönnt werden, da sie einen Beweis gibt, wie 
oft der Zufall unbedeutende Sachen nützlicher macht, als man zuvor 
davon ahnete. Ein Chemiker in Copenhagen entdeckte vor nicht 
sehr langer Zeit eine schöne gelbe Farbe in der Kartoffelpflanze, 
welche einen großen Grad von Haltbarkeit besitzt. Er schnitt 
von den blühenden Kartoffelpflanzen die Spitzen weg, und zer
quetschte diese, um ihren Saft zu bekommen. Wird baum
wollenes oder schafwollenes Zeug 48 Stunden lang in diesen 
Saft getaucht, so erhält es eine feine, gediegene, dauerhafte, gelbe 
Farbe. Legt man das Zeug in die Blauküpe, so bekommt man 
eine sehr feine grüne Farbe, die dem Mattwerden nicht unter
worfen ist.

Gelbes Harz von Neuholland, Botanybayharz.
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Lssins lutes novi LelZii; besinn ^esroicke». Die Pflanze, 
welche dieses Harz liefert, wachst vorzüglich auf Neu-Süd-Wales 
und heißt XLutKorrlioe» HuLtils; sie soll ihres eigenthümlichen 
Charakters wegen den Gegenden, in denen sie vorkommt, ein be
sonderes Ansehen verleihen. Der häufig harzige Stock ist oft ge
theilt, die Blatter sind länglich, schmal, steif, grasartig, fast 
dreikantig, der einfache Schaft ist rund, gewöhnlich sehr lang, 
die Aehre ist gipfelftaudig, cylindrisch, die Blüthen sind sitzend, 
weiß, klein, die Samen schwarz. Die Blüthenähre schwitzt eine 
schmierige, zuckerartige Flüssigkeit von gewürzhaftem Geruch und 
angenehmem Geschmack aus. Das Harz fließt aus dem Stamme 
aus, und derjenige Theil, der noch davon im Sande steht, 
scheint das meiste zu liefern. Das Holz selbst verbreitet beim 
Verbrennen einen sehr angenehmen Geruch; es soll dasselbe viel 
Aehnlichkeit mit dem echten Adlerholze haben. — Das gelbe Harz 
von Neuholland, diese neue Arzeneisubstanz, kommt in Stücken von 
verschiedener Größe vor, an welchen zum Theil Rinde oder an
dere fremdartige Theile kleben. Das reine Harz besitzt eine 
schöne gelbe Farbe, ist zerreiblich, fließt bei mäßiger Wärme, und 
brennt am Lichte mit einer Flamme, wobei es einen angenehmen, 
gewürzhaft-balsamischen Geruch verbreitet. Trommsdorff's 
chemischer Untersuchung zufolge enthält das Harz viel eigenthüm
liches gelbes, in Alkohol, Aether und Alkalien lösliches, ein we
nig in Alkohol, in Aether aber unlösliches Harz, dann ätheri
sches Oel, Benzoesäure und holzigen Rückstand. Au Ende des 
vorigen Jahrhunderts wurde dieses Harz zum medizinischen Ge
brauche empfohlen, und in der neuesten Zeit ist es wieder in An
regung gekommen. In Neuholland wird dasselbe zum Kitten be
nutzt, und die Schößlinge werden zu Wurfspießen verwendet. 
Wir erhalten dieses Harz über England.

Gelbholz. Es gibt mehrere Arten Holz, die sich zum 
Gelbfärben eignen, und sie mögen auch wohl unter dem geras
pelten öfter einer Vermischung ausgesetzt sein, so wie es nicht 
selten der Fall ist, daß gelbgefärbte Spähne von anderm Holze 
untergemengt werden. Die gangbaren, im Handel vorkommenden 
Sorten sind das sogenannte Fustelholz, von lVlorus tincwri» 
O., dann das Gelbholz von Klius corinus I,., und von R.Kus 
corisi'is. Das erste kommt von einem Baume, der ins Maul- 
beerbaumgeschlecht gehört, mäßige Höhe erreicht, runde, Maul
beeren ähnliche, Muscatennuß große Früchte von widrig süßem 
Geschmack und grüner Farbe hervorbringt. Das Holz ist am 
Stamme mit einer hellbraunen, an den Zweigen mit einer wei
ßen Rinde überzogen, die Blätter haben 3 bis 4 Zoll Länge. 
Dies in großen Stücken über London, aus den westindischen 
Inseln in Handel kommende schwefel- oder citrongelbe Holz ist 
fest und nimmt daher eine gute Politur an, für Tischler, 
Drechsler u. dgl. sehr anwendbar. Die Färber gebrauchen das 
geraspelte zu mehreren Farben, je nachdem sie es für sich, oder 
mit einem Zusatz von neutralsalzigen Verbindungen oder Säuren 
in Anwendung bringen; durch Pottasche werden die Abkochungen 
in Wasser, welche vorher eine schöne gelbrothe Farbe hatten, ge
sättigt dunkelroth; durch Salmiak gelbbraun; und durch Wein
essig gelbbraun oder braungelb. Von diesem Gelbholze kommen
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im Handel das von Cuba, Jamaika, besonders vor; das Cuba- 
holz wird besonders vorgezogen wegen seiner ausgezeichneten 
Güte; da es indeß nicht in hinreichender Quantität aus Cuba 
anlangt, so nimmt man auch das Jamaikah olz, worunter sehr 
brauchbare Stücke sind, die zwar dem Cubaholze nicht ganz glei
chen, doch aber nicht viel schlechter ausfallen. Wenn man daher 
im Einkäufe die ganzen Stücke des Jamaikaholzes wählt, so hat 
man darauf besonders zu achten, daß es recht trocken ist; es muß 
eine lebhaft gelbe Farbe haben, schwer sein, und wenn man es 
schneidet, stark glänzen. Das vom Meerwasser angefeuchtete, 
welches daher Standgut heißt, ist schlecht; es hat durch Ein
dringen desselben gelitten, und die besten Farbetheile sind heraus
gezogen. Auch beim Raspeln des Holzes, welches gewöhnlich naß 
geschiehet, muß man dahin sehen, daß es nicht zu viel Nässe er
hält, weil der Farbestoff und die ausziehbaren Theile leicht da
durch vermindert werden. Außer den guten Jamaikasorten hat 
man noch Gelbholz, welches von Portorico und Fernambuco 
kommt, dem man, da es dem Cubaholze ziemlich in Güte gleicht, 
seine guten Eigenschaften nicht absprechen kann. Seit kurzer 
Zeit wird aus Siam ein Gelbholz eingeführt, welches man eben
falls für lVlorus rinetoris hält; es soll eine weit schönere und 
haltbarere Farbe liefern, als selbst das Cubaholz und das aus 
Brasilien. Die Siamesen und Chinesen nennen dieses Holz Ka- 
l e b, und die Malayen Kadarang. Es kommt wohlfeiler als 
Sandelholz und gilt zu London 10 bis 12 Pfd. Sterling. Ueber- 
haupt ist das Gelbholz, sowohl das eine wie das andere, wenn 
es gute Waare ist, ein wichtiger Artikel in der Wollfärberei; es 
liefert zwar die gelben Farben nicht schön, wird aber seiner be
sondern Haltbarkeit wegen zu grünen Farben auf Wolle mit Bor-, 
theil angewendet. Die zweite Sorte von dem Färberbaum, HKus 
connus, einem strauchartigen Baume, ist ebenfalls gelb, und 
gibt eine schöne Farbe; es wird aus Italien, Ungarn, der 
Schweiz und der Levante bezogen; von Triest. Das Gelb
holz von U.kus oori-rris, Gerberbaum, der in der Levante, 
Portugal, Spanien, Italien, auch selbst in D e u t sch- 
land angetroffen wird, ist grüngelblich, ins Bräunliche fallend, 
auch gestreift, wird ebenfalls, wie die Rinde des Stammes und 
die Blätter des Baumes, zum Gelbfärben gebraucht. Außerdem 
macht man aus den gepulverten Zweigen und Blattern in Spa
nien eine unter dem Namen Schmack bekannte Art Lohe, 
welche zur Korduanbereitung benutzt wird. Die röthlichen, wolli
gen, linsengroßen, dicht zusammensitzenden Beeren besitzen einen 
sauren, zusammenziehenden Geschmack, aus dessen Saft sich ein 
saures Salz abscheiden läßt. Das im directen Handel «von 
Cuba, Jamaika, Tabago, ferner aus Brasilien in großen Stücken 
von 50 bis 100 Pfd., oder auch das geraspelte, wird in London 
bei Quantitäten von 20 Centnern mit 2 x c. Gutgewicht und j 
p e. Ausschlag verkauft; in Holland handelt man bei 100 Pfd.; 
in Hamburg in Stücken bei 100 Pfd. in Courant; das gemahlene 
oder geraspelte bei 100 Pfd. Contant in Courant. Auch aus den 
Nordamerikanischen Häfen wird in neueren Zeiten viel Gelbholz 
nach Hamburg gebracht, als von Baltimore, Boston, Newyork, 
Philadelphia u. a. m.; außerdem erhalten die Hamburger ihr
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Gelbholz aus den englischen Handelsstädten, wenig direct aus 
Westindien. Zu dem vorher erwähnten Schmach, Sumach, ist 
ein eigener Abschnitt am gehörigen Orte gewählt, worüber ein 
Mehreres nachzusehen ist.

Gelbkraut, s. Scharte.
Gelbwurzel, s. Kurkume.
Gemsenkugeln, AeZagroxilss. In dem Magen der 

Gemse, nach D. Antilope rupicaprs, finden sich zusammenge
ballte rundliche Kugeln, deren Entstehung von unverdaueten, aus 
Pflanzenfasern, Haaren u. dgl. bestehenden Substanzen, die mit 
einer klebrigen Feuchtigkeit verbunden und verhärtet sind, her- 
rührt, von widrigem Geruch und bitterm Geschmack; man nennt 
sie Gemsenkugeln, obgleich auch ähnliche in dem Magen anderer 
wiederkäuenden Thiere angetroffen werden. Ihr Gebrauch war 
früher in der Medizin, jetzt ist dies nicht mehr der Fall, sondern 
ihre heilsame Wirkung beschrankt sich noch auf das Zutrauen der 
niedern Bolksklasse; sie kommen vorzüglich aus der Schweiz 
und Tyrol.

Genetiu. Ein weißer Wein aus der Gegend von Or- 
lean s.

Genever. Aus Wachholderbeeren mit Spiritus bereiteter 
Liqueur; er wird durch Destillation erhalten, und in Frankreich 
und in Holland häufig verfertigt.

6enr§ta trnctor-r<r, s. Scharte.
6 entrann, s. Enzian.
Genueser Bleiweiß ist eine der feinsten und besten 

Sorten dieses Bleipräparats; es wird in Genua bereitet, kommt 
in Kisten K 100 Pfd. in Handel, muß alle die erforderlichen Ei
genschaften eines reinen, durch Essigdämpfe bereiteten Bleikalks 
nn strengen Sinne besitzen; s. d. Art. Blei weiß.

Genueser Oel. Ein reines, wohlschmeckendes, dem 
frischen Mandelöl darin gleichkommendes, geruchloses, aus den 
besten und reifsten Früchten des Oelbaums durch kaltes Auspres
sen erhaltenes fettes Oel, von blaßgelber Farbe, welches aus 
Genua bezogen wird; es ist mit dem sogenannten Jungfernöle 
einerlei.

Georgia Indigo, wird die aus Georgien, dem süd
lichst gelegenen nordamerikanischen Freistaats, in Handel kom
mende Jndigosorte genannt, sie ist von mittlerer Güte.

6eo//>aea s Jamaikaische Wurmrinde.
Geraci. Ein angenehmer, süßer italienischer Wein, aus 

dem Neapolitanischen, er ist weiß.
Gerberbaum, s. Schmack.
Gerste, Lloräenm Eine allgemeine bekannte Getreideart, 

die beinahe in ganz Europa gebaut wird, und ihres mannichfachen 
Nutzens wegen allenthalben nn Gebrauch ist, und einen bedeuten
den Artikel in dem Kornhandel ausmacht. Wenn sie gleich in 
manchen Gegenden vielleicht nicht so stark, als in vielen andern 
cultivirt wird, so trägt dieses dazu bei, den Absatz zu befördern; 
die Länder, wo man ihren Anbau besonders befördert, sind das 
nördliche und mittlere Deutschland: Preußen, Pommern, Meck
lenburg, Ostfriesland, Polen, Rußland, ferner England, Holland 
u. m. a. O. Da es von dieser Grasart mehrere Abarten gibt, 
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die hinsichtlich ihrer Reihen, in welchen die Blüthen stehen, un
terschieden werden, so hat man natürlich gefunden, daß sich die 
eine oder andere Art zu diesem oder jenem Zwecke besser anwenden 
laßt, als eine dritte. Die gewöhnlichste Art ist kloräeum vul- 
Hsre I-.; sie hat eine vierzeilige Aehre; Horüourn llisticllon, 
eine zweizeilige, von welcher 2 Varietäten stattfinden, und zwar 
dle eine mit großen langen Aehren, und dann die sogenannte 
nackte; eine Sorte, die unter dem Namen Bartgerste, Horäenm 
reoc-iton, mit zweitheiligen sperrigen Aehren bekannt ist, gehört 
unter die vorzüglichern, dagegen wird die sechszeilige Gerste, 
Horkleum liexstickon, weniger geschätzt. Isor6eurn vuIZsre oder 
die vierzeilige gemeine Gerste wird insgemein in dem nördlichen 
und mittlern Deutschland in Sommer- oder Frühgerste, 
und Winter- oder Spätgerste unterschieden; letztere ist 
aber die vierzeilige, wovon besonders eine große Art vorkommt, 
die sogenannte Himmelsgerste, coeleste; als Som
mergerste dient die schon genannte gemeine zweizeilige. Im Gan
zen genommen wird die Spätgerste der Sommergerste vorgezogen, 
da sie aber nicht so gut malzet, wie jene, so nimmt man sie lie
ber zum Brot, die Früh - oder Sommergerste dagegen zum Bier
brauen. Man kann beide Arten leicht von einander unterscheiden: 
die Wintergerste hat eine ins Bläuliche fallende Farbe, die Som
mergerste dagegen ist weißlich oder gelblich. — Man verlangt 
von einer völlig guten Gerste, daß sie bei gehörig starken, vollen 
Körnern eine gute, auch glänzende Farbe besitze. Die Körner 
müssen nicht vermischt, aus kleinen und großen bestehen; inwen
dig müssen sie eine dünne Hülse und ein weißes festsitzendes Mehl 
haben; dies laßt sich leicht erkennen, wenn man einige Körner 
aufbeißt, und siehet, ob sich eine dicke Schale vorfindet, oder ob 
sie einen dunkeln starken Rand haben. Ist dies der Fall, so 
hat man mehr Kleie als Mehl zu erwarten. Die Gerste muß 
ferner rein, nicht mit fremdartigen Körnern untermischt sein, 
wozu außer mehrern, mit dem Namen Unkraut benannten, auch der 
Hafer zu zahlen ist. Der Geruch derselben muß nicht dumpfig, 
oder wie angegangnes Korn, welches einen Schimmel verräth, 
sein; von Würmern angegriffene, welcher Fehler zwar bei der 
Gerste seltener als beim Roggen vorkommt, jedoch aber geschehen 
kann, wenn dieselbe auf einem Boden gelegen hat, wobei wurmi
ges Korn gelegen, ist gänzlich zu verwerfen, weil dergleichen 
Gerste so wenig zu dem einen als andern Behuf tauglich ist. 
Daß es übrigens unvortheilhaft im Einkäufe ist, wenn die Kör
ner eine Partie Staub und Kaff bei sich führen, leuchtet von 
selbst ein. Zum Graupenmachen wählt man gern die blasse, zum 
Wermalzen hingegen die schöne gelbe. Man will auch die Erfah
rung gemacht haben, daß die Gerste, welche nicht auf etwas 
magerem, sondern auf frisch, besonders mit Schafmift gedungenem 
Boden gezeugt ist, zum Bierbrauen nicht gut anwendbar sei, weil 
das Bier einen üblen Geschmack davon bekommen soll. Hat die 
Gerste ihr schönes Ansehen nicht, so können mehrere Ursachen 
daran Schuld sein; ist sie z. B. blaßgrün, so hat sie die gehörige 
Reife nicht bekommen; ist sie grau oder schwärzlich, so hat man 
die gehörige Sorgfalt beim Aufbewahren nicht beobachtet, sie hat 
Nässe bekommen, oder ist vielleicht ausgewachsen gewesen; auf 
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jedem Fall muß eine gute Gerste recht trocken und hart sein, wel
ches man beim Zerbeißen sogleich merkt, indem sie dann wie 
Glas springt, und nicht zähe ist. Aus der guten Gerste werden 
nun, außer daß sie zum Futtern, das Mehl davon Jum Brotbacken 
unter Roggenmehl gemischt-, da sie ein sehr sprödes Brot gibt, 
zum Malzmachen, Bier davon zu brauen u. dgl. angewendet, 
auch Graupen und Grütze bereitet; in der Medizin wurde die 
Gerste sonst auch gebraucht, sie wurde mit Wasser ausgekocht und 
die davon erhaltene Abkochung, als Gerstentrank dem Patienten 
zum öftern Trinken, empfohlen. Außerdem ist in den Apotheken 
die unter dem Namen Horäeum pravpsratum eingeführte Medi
zin, welche in neuern Zeiten erst bereitet wurde, noch immer 
häufig im Gebrauch, weil sie bei schwindsüchtigen Personen herr
liche Dienste leistet. Dieses Präparat wird aus dem Mehle der 
Gerste bereitet, indem man dasselbe in einer zugebundenen Ser
viette Stunden lang kocht, und dadurch bewirkt, daß sich der Kle
ber in dem Mehle abscheidet, welches man bezwecken will. 
Hinsichtlich des Handels, welcher in Seestädten damit getrieben 
wird, machen in dem preußischen Staate, Königsberg, 
Stettin, Da n zig, Memel und Elbingen die mehrsten 
Geschäfte; in Rußland ist Riga vorzüglich als ein solcher Ort 
zu bemerken. In Königsberg verkauft man nach Lasten von 56Z 
Scheffel; hier wird die sogenannte d o p p elfchw ich tig e, von 
der gemeine Malzgerste unterschieben; erstere besteht in 
kurzen und dicken Körnern, geht nach Dänemark zum Gebrauche 
für Graupen, letztere wird meistens im Herbste verladen. In 
Stettin macht die Last 72 Scheffel. Memel und Elbingen ver
halten sich wie Königsberg. In Danzig beträgt die große oder 
Malzlast 90, die Backerlast 80, und Lre Getreidelast 60 Scheffel. 
In Hamburg macht die Last 2 Mispel 20 Scheffel, 60 Faß, der 
Stock zu 3 Mispel, 80 Scheffel, 90 Faß gerechnet. In Lübeck 
hält die Last 8 Drömt, 24 Tonnen, 96 Scheffel, 384 Fässer. 
In Bremen hat die Last 4.Quart, 40 Scheffel, 160 Viertel oder 
640 Spint. Amsterdam rechnet die Last L 21Z Tonne, 27 
Mudden, 36 Säcke. Aus Ostfriesland geht viel Gerste nach 
Frankreich und Holland, dort wird auf eine Last 15 Tonnen, 30 
Sack, 60 Verps, 120 Scheffel, 2160 Kruas gerechnet. Im Han
del hat die englische und seel an Lische Gerste einen Vor
zug vor der übrigen, weil man sie für die beste halt.

Gerstenzucker, ssoek»'»», Kordestum, wird aus feinem 
oder mittelfeinem Hutzucker durchs Kochen bis zur gehörigen Con- 
sistenz und nachmaliges Ausgießen in Stangen oder eine andere 
Form berettet. Man nehme eine beliebige Menge Zucker, über- 
gieße ihn mit dem vierten Theile seines Gewichts reinem Wasser, 
lasse ihn darin gelinde schmelzen, und koche ihn bei raschem 
Feuer, ohne ihn im geringsten zu rühren, bis zu dem Zeitpunkt, 
da eine hineingetauchte neue ungeschnittene Federpose, womit man 
etwas herausnrmmt, und schnell wieder abkühlt, den anhangen- 
den Zucker durchs Daraufbeißen wie Glas abspringen laßt. Zst 
dieser Grad erreicht , so gießt man den flüssigen'Zucker auf eine 
reine, mit Mandelöl ganz wenig bestrichene Kupferplatte, um 
das Anhängen zu verhüten. Er wird in beliebige schmale Stan, 
gen gegossen, die dann, sobald sie einigermaßen erkaltet, jedoch 
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noch warm sein müssen, in Stücke geschnitten oder gewunden 
werden. Will man diesen Gerstenzucker etwas gelblich haben, so 
darf man nur wahrend des Kochens einige Tropfen Safrantinc- 
tur zutröpfeln. Ein auf diese Art mit der gehörigen Vorsicht 
bererteter, wird hell und durchsichtig, nicht zähe oder klebrig sein, 
sondern die gehörige Harte und Lrockniß besitzen. Man muß ihn, 
um das baldige Absterben des Zuckers zu verhüten, in gut zuge- 
bundenen Juckergläsern vor dem Zutritt der Luft verwahren.

Gervan ist ein rother französischer Wein, über Cette zu 
beziehen.

Gerrai. Ein Burgunder-Wein vorzüglicher Art, in der 
Gegend um Nuits gebaut.

Gewächssalz, s. Laugensalz.
Gewürze. Unter diesem Namen begreift man im Allge

meinen eine große Anzahl Vegetabilien, die vermöge ihrer feinen 
ätherisch öligen Bestandtheile, sowohl die Zunge als den Magen 
reizen, und in dieser Hinsicht auf den letzter», theils in medizi
nischem Betracht, als auch zum Wohlgeschmack des Anwendung 
zu Nahrungsmitteln, die wohlthätigsten Wirkungen äußern. Im 
engern Sinne verstehen wir darunter die mancherlei Pflanzen- 
theile, sie bestehen nun in Früchten, Samen, Blüthen, Rinden, 
Wurzeln u. s. w. , die uns das Ausland und die heißesten Welt
gegenden zuführen, und unter die Klasse ausgenommen sind, wo
zu die Aimmtrinde, Aimmtblüthen, Muscaten- 
nüsse, Mus cat enblüth en, Nelken, Kardamomen, 
Pfeffer, Ingwer u. m. a. gehören. Der größte Theil der
selben wurde in frühern Zeiten von den molukkischen oder soge
nannten Gewärzinseln von den Portugiesen, nachmals von den 
Holländern in Handel gebracht, späterhin aber ein großer Theil 
dieses Handels sich von den Engländern zugeeignet.

Gtlb kraut, s. Scharte.
Gilb wurzel, s. Kurkume.
Ginst, Ginster, Pfriemenkraut; die Pflanze wurde 

sonst in der Heilkunst angewendet, und mit Blätter und Blumen 
eingesammelt. DerLinn^ische Name ist Lpsrttum scopsrium, der 
Pharmaceutische Korbs genistso, doch ist dieses Kraut nicht mit 
der Lenists tinotoris (Färbeginster) zu verwechseln. Die Pflanze, 
unter dem Namen Pfriemenkraut bekannt, wächst häufig im trock
nen sandigen Boden in Deutschland wild, aber auch in Frankreich 
und Holland. Sie ist ein Strauch, der drei bis vier Fuß hoch 
wird, blattlos scheinende, häufige, dünne, ruthenartige Stiele, 
und große gelbe Blumen trägt. Die Blätter sind klein, dunkel
grün, rauh, eiförmig langlicht, zugespitzt, ganz randig, und 
sitzen theils einzeln, theils zu dreien, auf der Spitze des Blatt
stiels. Die Zweige sind dünn, schlank und sehr zähe. Die ganze 
Pflanze hat wemg Geruch , und einen bitterlichen Geschmack. 
Wenn gleich diese Pflanze ihrer Heilkräfte wegen in keinem son
derlichen Rufe mehr steht, so hat sie doch einigen Nutzen. Die 
Knospen der Blumen können wie Kapern emgemacht werden, 
welches auch häufig geschieht. In neuern Zeiten hat man auch 
die Asche dieser Pflanze (Links Oenistse) wieder als Arzeneimit- 
tel empfohlen. In England benutzt man die Zweige dieser 
Pflanze, sie dienen als Surrogat des Hopfens. Bei uns hat man 
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mit den ölreichen Samen Versuche angestellt, sie gebrannt an 
die Stelle der Kaffeebohnen zu setzen, und will keinen ungün
stigen Erfolg gehabt haben. Die ruthenartigen Stiele eignen 
sich sehr gut, feine Besen daraus zu verfertigen, welches auch ge
schieht.

Ginster, Färbeginster, s. Scharte.
Giro, ist ein sehr starker Wein, der um Cagliari in 

Sardinien wachst, und seiner besondern Güte wegen in Italien 
sehr geschätzt wird.

Glarnerziger. Eine Art Schweizerkase, auch Schab- 
ziger genannt, von sehr gutem Geschmack.

Glas ist ein durch die Kunst hervorgebrachter durchsichtiger, 
schmelzbarer, leicht brüchiger Körper, der wegen seiner Unauflös- 
barkeit, da er außer der Flußspathsaure von keiner andern Flüs
sigkeit angegriffen wird, zu vielen nützlichen, theils unentbehr
lichen, theils zur Bequemlichkeit des Lebens gehörenden Dingen 
angewendet wird. Seme Bestandtheile sind Kieselerde und vege
tabilisches oder mineralisches Laugensalz, die in gewissen Ver
hältnissen beim heftigsten Glühefeuer zusammengeschmolzen sind. 
Man kann das Glas in Kristall, in Spiegel, weißes und 
grünes Glas eintheilen; zum deutschen Kristallglase werden 120 
Theile gepülverter Bergkristall oder Feuersteine, 70 Theile Pott
asche, 10 Theile Salpeter, Arsenik und Braunstein genom
men. Zum Spiegelglase 100 Theile Bergkrrstall, 50 Theile 
Pottasche, 10 bis 100 Theile weiße Glasabfalle und drei Zehn
tel weißen Arsenik. Au gewöhnlichem weißen Glase 100 
Theile weißen, ganz reinen Sand, 12 Theile reinen Kalk, 48 
Theile kalcinirte Soda oder Mineralalkali, und eine Partie weiße 
Glasscherben, die bis 100 Theile betragen können; es richtet sich 
jedoch der letzte Zusatz nach dem Worrath, welchen man davon 
hat. Zum grünen Glase, woraus Bouteillen u. dgl. bereitet wer
den, 100 Theile Sand, 30 bis 40 Theile schlechte Soda, 160 
Theile ausgelaugte und 40 Theile frische Holzasche, 80 Theile 
gemeinen Thon, und 100 Theile grüne Glasscherben. Diese 
Compositionen können zuweilen noch durch andere Zusätze, als 
Kochsalz, Arsenik, Braunstein und Neutralsalze verändert wer
den; die letzter» dienen dazu, das Schmelzen zu beförden. Ar
senik, Braunstein und Salpeter sind Reinigungsmittel, 
sie geben der Masse ein weißeres Ansehen, indem sie durch ihren 
Sauerstoff die kohligen und färbenden Bestandtheile wegnehmen, 
oder vielmehr zersetzen. Ein größeres Quantum Braunstein gibt 
dem Glase ein violettes Ansehen, welchem durch einen geringen 
Zusatz von Kohle wieder abgeholfen werden kann. Hinsichtlich 
der Form und der Anwendung gibt es eine bedeutend verschieden
artige Menge Glaswaaren, die theils zum täglichen nöthigen 
Bedarf, zum Luxus, zum technischen, ökonomischen, als auch in 
wissenschaftlichen Fächern, ferner zu physikalischen Gegenständen 
ihre Anwendung finden. In ersterer Hinsicht, was nämlich die 
Form betrifft, besteht die Glaswaare entweder aus Tafeln, wohin 
die von weißer und grüner Glasmasse verfertigten Fenster- und 
Spiegelgläser zu rechnen sind, welche Sorte daher den Namen 
Tafelglas führt, oder ausHohlglas. Hierunter versteht man 
im Allgemeinen alle gläserne Gefäße, die eine Raumerfüllung zu-
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lassen, wohin denn die mancherlei Trinkgläser aller Art, Bouteillen, 
Napfe, Assietten, und überhaupt alle hohle Körper von Glas ge
hören. In speciellem Betracht oder in Beziehung auf die Anwen
dung desselben sind dem allgemeinen Begriffe von Hohlglas unter
geordnet: alle in der Haushaltung im Gebrauch vorkommende, 
ferner alle Arten Medizinglaser; alle in der Chemie und Physik 
gebräuchliche, wohin Retorten, Borlagen, Helme, Kolben, Phiolen, 
Vorstöße, Abrauchschalen, Trichter, Spatel, Barometer- und Lher- 
mometerröhren; die mancherlei geschliffenen Glaser, Heber u. a. 
m. Luxusartikel in Glas sind Glasperlen, Glascorallen, Ohrge
hänge, Kronenleuchter und dgl m. Im Verkaufe hat man ver
schiedene Mengen, wonach gehandelt wird, es richtet sich die je
desmalige Bestimmung nach der Waare. Nach Centnern werden 
die Glasscherben, welche wieder zu neuem Glase umgeschmolzen 
werden sollen; nach Kisten die verschiedenen in- und ausländi
schen Sorten Fensterglas; nach Ballen die Glastafeln, 1 Ballen 
weißes Glas enthält mehrentheils 25 Bund 5 6 Tafeln, der 
Ballen Farbenglas 12^ Bund 5 Z Tafeln. Verschiedene Sorten 
Gläser verkauft man nacy Hunderten, Schocken, und Dutzenden; 
hierher gehören die Trinkgläser, Bouteillen, Flaschen, die Ar
zeneigläser; letztere werden nach Hütten Hunderten gehan
delt, wo in den mehrsten Fällen 26 Stroh auf ein Hüttenhundert 
geht, wenigstens ist auf den deutschen Glashütten diese Zahl ge
wöhnlich. Ein Stroh hält nun nach der Größe der Gläser mehr 
oder weniger Stück. Auch verschiedene Glassorten handelt man 
Stückweise, hierher gehören die verschiedenen Apparate, welche 
in der Chemie, Physik, und in andern Branchen gebraucht wer
den. Das Tafelglas wird nach Höhe und Breite berechnet und 
nach dieser Verschiedenheit kommen ebenfalls mehr oder weniger 
Stücke auf ein Schock. Die besten Glassorten liefern Eng
land, Frankreich, Dänemark, Böhmen, Preußen, 
Sachsen und mehrere Gegenden Deutschlands. Unter dem wei
ßen Glase hat das böhmische einen anerkannten Werth; feine 
bedeutenden Glashütten versorgen andere Länder, als Spanten, 
Portugal, Italien, die Levante, selbst Amerika damit, 
wo es in großen Transporten über Hamburg, Trieft, Wien, 
Stettin u. s. w. hingeliefert wird. Ihre Vervollkommnungen im 
Schleifen, Schneiden, Vergolden u. dgl. mehr, so wie ihre Glas
spinnereien, wodurch sie die mannichfaltigsten und kostbarsten 
Sachen hervorbringen, lassen beinahe nichts zu wünschen übrig. 
Einige der vorzüglichsten böhmischen Glashütten sind die zu 
Kreibitz, Pardubiz, Winterberg, Grünswalde und 
Herrolecz. Das grüne böhmische Tafelglas ist 22 Soll hoch 
und 18 Soll breit; das der deutschen Glashütten hat 20 Soll 
Höhe und 16 Zoll Breite; die Glashütten zu Stützerbach in 
der Grafschaft Hennenberg machen bedeutende Geschäfte 
mit ihren weißen Glasflaschen, Trink - und Weingläsern, wovon 
starke Ladungen nach Hamburg, Frankfurt am Mai», und 
überhaupt in die Rheingegenden geführt werden. Hinsichtlich des 
Spiegelglases, welches letzt nach der bessern Methode durchs Gie
ßen, und nicht wie früher durch Blasen gefertigt wird, zeichnen 
sich unter den deutschen Fabriken besonders aus die Berliner 
und die in Neustadt an der Doffe, wo Spiegel bis zu 120 Zoll 
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Höhe, und 54 Zoll Breite gegossen werden. Ferner die Lauen- 
steiner Glashütte zu Osterwald in Westphalen, deren Glaswaaren 
von ausgebreitetem Ruf sind, und nicht allein wegen der Güte 
des Glases selbst, da es dem englischen an Reinheit gleich kommt, 
sondern auch wegen der Schleifereien, und des kunstvollen Schnei
dens bis in entfernte Gegenden berühmt ist. In Wien ist eine 
Hauptniederlage von allen Arten, sowohl Tafel-, Spiegel-, als 
geschliffenem, belegtem und unbelegtem Glase aus der Glashütte 
zu Fahrafeld in Nrederöstreich, wo die feinsten Waaren verfertigt 
werden. Das englische Glas, welches seiner vorzüglichen Rein
heit wegen die erste Stelle mit einzunehmen berechtigt ist, hat 
das Unangenehme, leicht zu zerbrechen, weil es wahrscheinlich 
nicht gut abgekühlt ist; übrigens liefert England, außer vorzüg
lichem Flintglase zu optischen Glasern, die herrlichsten geschlif
fenen Waaren aller Art. Won dem französischen Glase, worunter 
einer der bedeutendsten Artikel das weiße Scheibenglas ist, wer
den ansehnliche Partien ins Ausland geschafft; es gibt in den 
mehrsten Provinzen Glashütten und Niederlagen, als zu Paris, 
Dieppe, Dijon u. a. m- Die Hauptgeschäfte mit Versen
dung dieser Waare, macht Rouen, besonders in weißem Fen
sterglase. Won dem ausländischen Glase möchte wohl außer dem 
englischen, französischen, und in neuern Zeiten von dem russischen, 
wenig in deutschen Handel kommen. Denn obgleich das italieni
sche, wovon ehemals das venetia nische wegen seiner ausge
zeichneten Reinheit und anderen guten Eigenschaften in großem 
Ruf war, und dieserhalb bedeutende Versendungen machte, und 
vorzüglich im Orient viel Absatz fand, so hat sich dieser Handel jetzt 
sehr vermindert, da das böhmische Glas nicht allein eben so gute 
Waare liefert, sondern manches in den böhmischen Glashütten 
verfertigte jenes noch übertrifft. Schwedens Glashütten bestrei- 
ten nur, und nicht hinlänglich des Landes eigne Consumtion. 
Mit Spanien und Dänemark ist es derselbe Fall; Rußlands Glas
fabriken haben erst in den letzten Zeiten so zugenommen, daß sie 
Versendungen anstelle» können, welches bereits geschehen ist, und 
Hamburg Niederlagen von russischem Glase hält. In den ver
einigten nordamerikanrschen Staaten befinden sich zwar eine be
deutende Zahl Glasfabriken, sie können bis jetzt aber nur zum 
Theil ihr Bedürfniß befriedigen, und erhalten einen großen Theil 
aus dem Auslande, besonders aus Böhmen und aus England. 
Man kann also mit Gewißheit annehmen, daß verhältnißmäßig in 
Böhmen und Deutschland, so wie im Oesterreichschen das mehrste 
Glas fabricirt wird, wie wir leicht beweisen könnten, wenn wir 
gesonnen wären, die Anzahl von Glashütten in den verschiedenen 
Ländern nebst ihrem Betrieb umständlich namhaft zu machen, 
wozu indeß der Raum es nicht gestattet, und es im Ganzen ge
nommen , nicht unmittelbar hierher gehört. Wir begnügen uns 
daher bloß anzuzeigen, daß im österreichischen Staate sich allein 
200 Glas - und 12 Spiegelhütten befinden; daß Preußen in den 
verschiedenen Provinzen, als Schlesien, der Mark Branden
burg, Westphalen, Pommern, Süd - und Westpreußen, u. s. w. 
viel Glas fabricirt, wovon alljährlich 4 bis 5000 Centner ansHe- 
sahren werden. Baiern, Würtemberg, Baden besitzen verhältruß- 
maßig Glashütten; das Königreich Sachsen, die sächsischen Her-
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zogthümer WeimarGotha, Meinigen, Koburg, Hildburghausen 
ebenfalls, so wie Kurhessen und Hannover, vas Braunschweigsche, 
die Großherzogthümer Mecklenburg. In Barern ist die seit einigen 
20 Jahren angelegte gemeine Glashütte zu Benediktbeuern sehr 
bald zu einem bedeutenden Ruf gelangt, indem daselbst Kunstglas 
aller Art verfertigt wird.

Glasflüsse. Hierunter versteht man die nachgeahmten 
sogenannten künstlichen Edelsteine; sie werden auch unechte 
Edelsteine, Compo sitio nsfteine genannt. Sollen die 
Glasflüsse gut ausfallen, so muß man ihnen die möglichste Harte, 
eine lebhafte und gleiche Farbe ertheilen, dabei muß die Masse 
durchaus gut geflossen, hell und ohne Blasen sein. Hat man die 
Grundlage aller dieser gefärbten Glasflüsse, so kann man durch 
Zusatz irgend eines Metalloxyds, dessen nähere Bestimmung dem
nächst folgen soll, bei heftigem Schmelzfeuer dergleichen in nicht 
zu langer Zeit bereiten. Die Grundlage ist aber ein höchst rei
nes, hartes Kristallglas, welches man auf folgende Art gewinnt: 
Man nehme z. B. zwei Loth fein gepulverten Bergkristall, glühe 
ihn so oft, und lösche ihn in Wasser bis er völlig zerreiblich ist. 
Jetzt wird er in einem Mörser von Feuerstein zu einem höchst 
feinen Pulver zerrieben, dann dasselbe mit einem Loth halbkoh- 
lenstosssauren Kali 3 Quentchen kalcinirtem
Borax, 1^ Quentchen reinem kohlenstoffsauren Blei (echtes Blei
weiß) und 20 Gran Salpeter genau gemischt. Dieses Pulver 
thut man in eine Probirtute, verklebet sie, und stellt sie vor das 
Gebläse, worauf man alles erst langsam erhitzt, dann eine 
Stunde lang bei heftigem Feuer schmelzt, endlich das Feuer aus
gehen, und die Tute zwischen den Kohlen langsam erkalten laßt. 
Dann wird daß Gefäß zerschlagen, das klare und weiße Glas ab
gesondert, welches nun mit den verschiedenen Metalloiden aufs 
Neue zusammengeschmolzen, die verschiedenen Glasflüsse gibt.' 
Auch kann man, um eine Schmelzung zu ersparen, gleich dem 
Einsätze zur vorbeschriebenen Glasmasse das richtige Behältniß 
des noch anzugebenden Metalloxyds zusetzen. Den künstlichen 
Granat erhält man, wenn man 256 Theile des erwähnten 
Kristallglases mit 120 Theilen verglastem Spießglanzoxyde (Vi- 
rruin sntimonii), einem Theil Goldpurpur und einem Theil 
Braunstein zusammen schmelzt; oder auch aus 20 Theilen Kristall
glase und einem halben Theile Braunsteine Den künstlichen Rubin 
bekommt man, wenn man 20 Loth Kristallglas mit 2ß Quentchen 
Goldpurpur, eben so viel vollkommenem Eisenoxyde, Spießglanz
schwefel und Braunstein, und 4 Loth feinen Bergkristall versetzt. 
Den Topas gibt ein Gemenge aus 3 Theilen gepülvertem 
Bergkristall, 4 Theilen Bleiweiß, 2 Theilen Kreide, und 
pollkommnes Eisenoxyd. Der Sapphir wird am besten nach- 
geahmt, wenn man 2 Loth Kristallglas mit 3 Gran reinem Ko
baltoxyd zusammen schmelzt. Setzt man den Glasflüssen Zinn- 
oxyd zu, so werden sie undurchsichtig. Im Handel kommen ve- 
netia nische Glasflüsse vor; sie sind aber durch die böhmi
schen Compositionssteine gewissermaßen verdrängt, weil diese 
wohlfeiler und besser sind. Die Gestalt der venetianischen ist 1 
Zoll dicker Kuchen. Das Unangenehme, welches dieselben besitzen, 
besteht darin, daß der Steinschneider die nämliche Unbequemlich- 
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keil damit hat, als mit dem Glase, weil es auf der Schleif
scheibe leicht splittert, und deshalb zu größer» davon zu verferti
genden Stücken nicht so ganz tauglich ist. Die böhmischen Com- 
positionssteine find vorzüglicher, und tauschen sehr, daher fie nur 
von einem wirklichen Kenner von echten Edelsteinen unterschieden 
werden können. Es geht ihnen weiter nichts beim ersten Ansehen 
ab, was einen großen Unterschied machte; ihre Härte aber und ihr 
geringeres specifisches Gewicht ist nicht mit den echten Edelsteinen 
zu vergleichen. Es entstehen daher bald mancherlei fehlerhafte 
Worfalle, wohin gehört, daß fie die Facettirung verlieren und blind 
werden, welches in der Kunstsprache graniren heißt. Wenn übri
gens nun die böhmischen unechten Edelsteine bald nach ihrem Fas
sen dem Nichtkenner kein auffallendes Merkmahl ihrer Unechtheit 
geben, da sie wirklich in Farbe und selbst an Glänze nichts zu 
wünschen übrig lassen, so geben sie doch besonders, wenn sie ge
schliffen sind, mit Facetten in der Sonne eine -Brechung der Licht
strahlen in RegLnbogenfarben. Als eine von Juwelieren gewöhn
lich angenommene Prüfung ist die, den größer» oder geringern 
Grad von Kälte, welchen sie empfinden lassen, auszumitteln. Dies 
kann indeß nur vergleichsweise geschehen. Man legt in die eine 
Hand einen echten Edelstein, in die andere den zu prüfenden: ver
ursacht letzterer in der Hand ein weit geringeres Gefühl von Kalte, 
so ist es ein unechter, also ein Glasfluß. Als böhmische Glas
flüsse sind besonders die Turn au er seit längerer Seit bekannt. 
Turnau ist eine Stadt an der Jser im bünzlauer Kreise, von eini
gen tausend Einwohnern und bloß der Steinschleifereien wegen 
bekannt, und früher in einem besondern Ruf, weil man bereits 
die zu Edelsteinen mancher Art kunstmaßig geschliffenen und 
zugerichteten Glasflüsse nach Dutzenden kaufte, und viel Absatz 
davon gemacht wurde. Sowohl die ungefärbten als gefärbte» 
Glasflüsse werden zu allen Galanteriesachen, wo sie angebracht 
werden können, verarbeitet und angewendet, also in Ringe gefaßt, 
ferner auf Dosen, Medaillons, Agraffen, Pettschaften u. dgl., 
womit einige Kunsthandlungsorte, besonders Genf, Nürnberg, 
Schwäbisch Gemünd starken Absatz machen, und viel davon nach 
der Türkei, aber auch nach Frankreich und Italien schicken.

Glasermagnesie, Glasseife wird der Braunstein ge
nannt, und hat seinen Namen daher, weil er als Zusatz berm 
Schmelzen des Glases durch Entwickelung seiner ansehnlichen 
Menge Sauerstoff diesem die färbenden Theile zersetzt, und eS 
dadurch reiner und weißer macht.

Glasgalle, ksl vitri, ist ein in festen Stücken vorkom
mender, mehr oder weniger weißer, salziger Körper, den man 
aus den Glashütten erhält. Er wird beim Schmelzen des Glases 
erzeugt. Wenn die Masse ruhig fließt, so sondert sich auf der 
Oberfläche ein Schaum ab, der abgenommen werden muß, wenn 
das Glas nicht unrein oder mit Körnern oder Knoten vermischt 
erscheinen soll; dies geschieht mit einer Kelle und Einschütten in 
kaltes Wasser, zum Abkühlen; seine Bestandtheile sind größten- 
theils Lauaensalz, vitriolisirter Weinstein und erdige Theile, mit 
einiger Abänderung, nachdem das Glas zusammengesetzt war; er 
ist daher nicht immer weiß, sondern fallt auch öfter ins Graue. 
Die Glasgalle dient als Zusatz, Metalle leichter in Fluß zu bringen, 
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und wird häufig von Goldarbeitern, so wie von Porzellanfabri
kanten, außerdem von Roßärzten gebraucht; je weißer sie ist, um 
so besser. Die venetianische ist die beste, dann folgt die aus den 
deutschen Glashütten, und endlich die holländische und französische, 
welche gewöhnlich grau ausfällt.

Glas pech, Schiffpech ist eine gute Sorte schwarzes 
Pech, die nicht zähe und schmierig, sondern hart, trocken, zer
brechlich und auf dem Bruche glänzend ist. Man erhält es aus 
Frankreich, so wie aus den nördlichen Ländern, als Norwegen 
und Schweden; von dem französischen wird viel von Bordeaux 
und Bayonne in Handel gebracht. In Seestädten kauft man diese 
Waare nach Tonnen.

Glaub erssalz, schwefelsaures Natrum, schwe
felsaures Mineralalkali, Lsl mirabili8 Olnuberi, ist 
ein Neutralsalz aus Schwefelsäure und Mineralalkali oder Na
trum bestehend, in großen weißen, sechsseitig säulenförmigen 
Kristallen mit zweiseitigen Endspitzen. Der Geschmack ist an
fänglich kühlend, hernach unangenehm salzig und bitterlich; es 
ist leicht auflöslich, zerfällt an der Luft, indem es sein Kristalli- 
sationswasser verliert, zu einem weißen Pulver, welches im kal
ten Wasser schwerer auflöslich ist. Ein deutscher Arzt, Johann 
Rud. Glaub er, der in Amsterdam lebte und daselbst im Jahre 
1668 starb, war der erste, welcher dieses Salz aus dem Rück
stände bei Bereitung der Salzsäure fand, woher es seinen Na
men hat. In frühern Zeiten war dieses Salz in bedeutendem 
Preise; nachdem man es aber bei Bereirung mancher chemischen 
Präparate, als Nebenprodukt erhielt, und es als einen Bestand- 
theil vieler Mineralwasser vorfand, ist derselbe sehr herabgesun
ken. Man erhalt es aus den chemischen Fabriken in Schönebeck, 
Salzgitter u. m. a., so wie aus der Grafenhorstschen in Braun
schweig, wo es aus dem Rückstände bei Bereitung des Salmiaks 
gezogen wird, oder aber aus den Salinen, wo man es aus der 
Mutterlauge des Kochsalzes und aus dem Pfannensteine, der sich 
beim Sieden des Salzes in den Pfannen absetzt, theils für sich 
schon gebildet, oder durch Zusatz und gegenseitige Zersetzung er
hält. Ein reines Glaubersalz muß die oben beschriebene Kristall
form besitzen, weiß, durchsichtig und von allen fremden Salzen 
oder metallischen Theilen frei sein; geröthetes Lackmuspapier muß 
in dem aufgelöseten Salze so wenig blau, als das blaue roth 
werden; eine Auflösung des kohlensauren Mineralalkali darf in 
der Glaübersalzlösung keinen Niederschlag, so wenig einen weißen, 
als gelben oder blaugrünen hervorbringen, sonst war im ersten 
Falle Bittersalz, im zweiten Eisen, und im dritten Kupfer darin 
enthalten.

Glätte, s. Bleiglätte.
Glyzirrhiza, s. Süßholz.
Gnadenkraut, Gottesgnadenkraut, 6rstiols oM- 

cinnlis I,. Diese Pflanze wird vor dem Blühen eingesammelt, 
sie hat kreuzförmig sitzende, lanzettförmig gespitzte, sägenartig 
gezähnte, stiellose, glatte, hellgrüne Blatter, einen viereckigen 
gegliederten glatten Stengel; ihr Geschmack ist scharf, bitter, 
etwas zusammenziehend; die weißlichen, gelblichen oder ins Röth- 
liche übergehenden Blumen kommen aus den Winkeln der Blät-
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ter, und besonders oben am Stengel. Die ganze Pflanze hat eine 
stark purgirende und Brechen erregende Eigenschaft, wird zum 
arzeneilichen Gebrauche beim Menschen, vorzüglich aber von Rvß- 
arzten augewendet, darf nicht mit dem Fieberkraute, scutellarig ss- 
lericulsta, welches herzförmige Blätter und blaue lippenförmrqe 
Blumen, auch nicht mit dem schildförmigen Ehrenpreis, veronie» 
scuteHsts, welcher einen runden, unten kriechenden Stengel, weiße 
rothgestreifte Blumentrauben hat, verwechselt werden. Die Pflanze 
wachst in verschiedenen Gegenden Deutschlands, als Schlesien, in» 
Hannöverschen, Baiern, in der Mark u. a. O. m.

Gold, ^urum. Unter den edlen Metallen das vollkom
menste; es zeichnet, sich hinsichtlich seiner außerordentlichen 
Schwere, indem es nächst der Platina das dichteste und schwerste 
ist, seiner besondern Dehnbarkeit, der Unauflösbarkeit, indem es 
nur von Goldscheidewasser angegriffen wird, und mehrerer andern 
Eigenschaften, so wie wegen seines hohen Werthes vor allen 
übrigen Metallen aus. Seine Farbe ist gelb, und nach dem 
Grade der Feinheit, mehr oder weniger erhöhet; es wird größ- 
tentheils in metallischer Gestalt, äußerst selten in Verbindung 
mrt anderm Mineral oder vererzt, gefunden. Chili und Peru 
so wie Brasilien liefern das mehrste; Europa hat wenig davon 
aufzuwelsen, rn Ungarn wird noch das meiste gewonnen. Außer 
dem reinen gediegenen Golde, welches im Großen gleich für sich 
mit einem Zusätze von Salpeter und Borax zusammengeschmol
zen wird, zieht man es aus den Golderzen, durch Zerkleinern 
derselben und Auswaschen, oder durch Amalgamation mit Queck
silber, besonders »ach der Bornschen Amalgamationsmethode'; 
ferner fuhren einige Flusse Gold in Körnern bei sich, dies wird 
aus dem Goldsande ausgewaschen und heißt Flußgold Auf die 
vorzüglichen Eigenschaften des Goldes, daß es von wenigen Kör
pern, selbst vom Schwefel nicht angegriffen wird, so wenig von 
der Luft als Sauren leidet, ungemein zähe und dehnbar ist, so 
daß 1 Gran zu einem 500 Ellen langen Faden ausgedehnt, und 
ern Srlberdraht von 98 Ellen Länge damit vergoldet werden kann, 
auf diese und mehrere andere beruhen die Vortheilhaften Anwen
dungen desselben. Seine specifische Schwere verhält sich geg n 
Wasser, wie 19 zu 1; es sinkt rm Quecksilber zu Boden, fließt 
der starkem Feuer mit einer meergrünen Farbe. Wegen seinen 
außerordentlichen Zähigkeit hat es keinen Klang; es wird gemeinig
lich mit einem Zusatz von Silber oder Kupfer sowohl gevraatl 
als zu andern Sachen verarbeitet; die erste Verbindung beißt 

zweite rothe Legirung. Die Reinheit des Goldes wird 
nach Karaten bestimmt; Gold ohne allen Zusatz von Silber oder 
Kupfer hat 24 Karat, das aus den spanischen Goldgruben, nach
mals rn Stegen oder Barren gegossen, zu 8 bis 10 Mark ist 
von diesem Gehalt. Das französische halt 2M Karat. Verar
beitetes Gold ist nicht rn allen Landern gleich; in Auaßbura 
wird es zu 19^ Karat verarbeitet; in Berlin die Mark unaari^ 
sihes GoW 23 Karat, Kronengold 22 Karat, rheinisches Gold 17 
Karat . 2» Bern hat das verarbeitete Gold 18 Karat; in Flo
renz hat dasselbe 18 Karat; m Frankreich 22, jedoch in Straß- 
burg entweder zu 22, oder nach dem Stadtfuße 18 Karat 6 Grains - 
m Holland hat die Mark fern Dukatengold 23I Karat; ^s ver!
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arbeitete 10 Karat; in England das verarbeitete 22 Karat; in 
der Schweiz 18; in Wien 22; in Hanau verarbeitet man das 
Gold 14 und 18karatig; in Gemünd die Fabrikwaare 6, 8 
und 14karätig; in London 22; in Lissabon 20V; in Neapel 
22 und 18; in Schweden hat das Dukatengold 23j, das Pi- 
stolettengold 20, und das Kronengold 18, Goldschlagerwaare 
23/r mit 1 Grän Nachlaß. Venedig hat 21V Karat. Fein Du
katengold halt die Mark in Zürich 23j, gewöhnliches Gold 19j 
Karat. — Die Ausdrücke oder Benennungen ungarisches, rheini
sches, Kronengold, sind angenommene Bestimmungen, wodurch fei
neres und geringeres Gold bezeichnet wird. Unter dem ungarischen 
Golde versteht man in Preußen das feine, oder Dukatengold; 
Kronengold ist schon etwas geringer, indem, wenn jenes 23 Ka
rat halt, dieses nur 21, an manchen andern Orten nur 18 Ka
rat hat; unter rheinischem Golde begreift man im Prußischen 
das I7karätige, welches also unter dem Kronengolde steht, obgleich 
das rheinische Gold nach den rheinischen Goldgulden seinen Na
men führt, die sonst 22 Karat hielten. Billon ist eine Benen
nung für zur Hälfte gemischtes. Unter Horngold versteht 
man eine geringe Sorte, die 9 bis 10 Karat halt. Eine Le- 
girung des Goldes mit Silber oder Kupfer, die unter 6 Karat 
halt, bekommt den Namen goldh altig es oder güldisches 
Silber; goldhaltiges Kupfer. Sowohl das Gold als 
das Silber haben, wie jede andere Waare, einen steigenden und 
wieder etwas fallenden Werth; jedoch sind in verschiedenen Lan
dern gewisse Bestimmungen, die den Werth des einen gegen das 
andere einigermaßen festsetzen, so ist z. B. der Werth des Gol
des gegen Silber in Preußen wie 1 zu 13Vß. Barren-Gold gilt 
die cöln. Mark 192 Lhlr. preuß. Courant, das feine Silber 13j 
Lhlr. preuß. Courant, beides mehr oder weniger; in Frankreich 
steht das Gold zu Silber wie 1 zu 15Z. In Hamburg wird im 
Gold - und Silberhandel nach Dukaten gerechnet, und zwar die 
Mark zu 23ß Karat oder 282 Grän fein Gold; Silber in Bar
ren nach der cöln. Mark fein in Banco zu 27 Mark 10 bis 12 
Schilling. In Holland steht der Preis des Goldes ungefähr auf 
14V, und die Mark feines Gold ist von der Staatsbehörde auf 
142 Thlr. oder 355 Gulden Courantgeld gesetzt, doch wird in 
Amsterdam bei dem Handel mit Goldstangeu von der feinsten 
Sorte noch 5 bis 10 p. e. Agio bewilligt. In England wird 
Gold und Silber nach der Unze verkauft, und man bezahlt bald 
mehr, bald weniger für gemünztes Probegold 22 Karat fein, und 
Gold in Barren 3V Pfund Sterling; dergleichen Probesilber 14 
Loth 14I Grän fein, und Silber in Barren 5 Schill. 5 Penc. 
Sterling. Im Oesterreichischen steht das Gold im Werthe gegen 
Silber wie 1 zu 14VZ. Ein Mehreres darüber findet man in 
ältern und neuern Büchern, die über Münzen, Legirungen u. dgl. 
handeln, deshalb möge diese kurze Anzeige hier hinlänglich sein. 
Die Prüfung des Goldes geschieht entweder durch den Strich, 
oder durchs Schmelzen, oder aber durchs Auflösen und Nieder
schlagen. Zum ersten Versuche dienen die sogenannten Probir- 
nadeln; es sind schmale Stifte verschiedenen Goldgehalts, von 24 
bis herunter auf 1 Karat. Eigentlich hat man dreierlei Probir- 
nadeln auf halbe Karate nöthig; nämlich eine zur weißen, eine
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zur rothen, und eine zur gemischten Karatirung. Damit diese 
Strichnadeln nicht allzu kostbar werden, so macht man sie kür
zer als die silbernen, und löthet sie an Kupferbleche an. Man 
streicht das zu prüfende Gold auf dem Probirsteme, und siehet, 
welchem von den, mit den Probirnadeln daneben gemachten 
Strichen es im Ansehen gleicht, wonach man den Gehalt beur
theilen kann. Ein Tropfen Scheidewasser darauf gebracht, muß 
das Gold unverändert lassen. Viel sicherer ist indeß die Prüfung 
durchs Auflösen; man löse einen Theil des zu untersuchenden 
Goldes durch angebrachte Wärme in Goldscheidewasser auf, dann 
mache man sich von 10 bis 12 mal so viel reinem grünen Eisen
vitriol eine Auflösung mit wenigem Wasser, gieße sie zur Gold
auflösung, wodurch dasselbe niedergeschlagen wird. Der Nieder
schlag wird ausgewaschen und durchgeglühet, und man hat dann 
das Gewicht des reinen Goldes. Goldmünzen oder Goldbarren 
von rother Karatirung werden eben so wie die Silbermünzen mit 
Blei abgetrieben; dies Abtreiben auf der Kapelle geschiehet, nach
dem man sich zuvor von dem etwanigen Kupfergehalte, wozu die 
Probe mit der Strichnadel dient, unterrichtet hat,' um die ge
hörige Menge Blei anwenden zu können. Nun fordert ein Theil 
Kupfer 16 Theile Blei, um völlig verschlackt zu werden. Man 
äthmet hierauf eine Kapelle unter der Muffel ab, wiegt das er
forderliche Blei ab, theilt es in vier Theile, und trägt, wenn 
davon zwei eingetragen sind, das zu prüfende Gold ein, setzt 
dann allmählig noch das andere Blei hinzu, und treibt es behut
sam ab. Das reine Korn wird nun auf der Probirwage genau 
gewogen, und gibt den Gehalt der beschickten Mark. Ist die 
Karatirung aber gemischt, so wird nach dem Abtreiben das Sil
ber noch durch Salpetersäure geschieden, weil unter gemischter 
Karatirung eine Legirung des Goldes mit Kupfer und Silber ver
standen wird, und durch das Abtreiben Mtt Blei bloß das 
Kupfer verschlackt wird, das Silber aber nicht. Gold, das bloß 
weißkaratig ist, d. h. mit Silber allein in Verbindung, kann 
auf nassem Wege, wie angezeigt, geschieden werden. — Auf das 
eigene Verhalten des Schwefels gegen Gold, daß letzteres mit 
demselben nicht vererzt werden kann, beruht ferner die trockne 
Scheidung, welche man die Scheidung durch Guß und 
Fluß nennt. Man sucht auf diesem Wege wenig Gold von 
einer ansehnlichen Menge Silber abzuscheiden. Um dies zu be
werkstelligen, schmelzt man das Gemisch aus Silber und Gold 
mit 2 bis 3 mal so viel Schwefel, der sich mit dem Silber zu 
einer schwärzlichen Schlacke, die Plachma genannt wird, ver
bindet , und das Gold mit wenigem Silber vermischt zurück laßt. 
Dieses wird aufs Neue, bis das Gold ziemlich rein ist, mit 
Schwefel geschmolzen, und dasselbe dann von dem noch übrigen 
Silber durch die nasse Scheidung ganz absondert. Da durch die 
trockne Scheidung nie das Gold ganz vom Silber befreiet wird, 
so dient sie bloß dazu, um jenes in eine kleinere Menge Silber 
zusammen zu bringen.

Gold, geschlagenes. Eine der bemerkbarsten Eigen
schaften des reinen Goldes ist die ganz ungemeine Dehnbarkeit 
dieses Metalls, wie schon bei dem Artikel Gold erwähnt wurde. 
Um nun das Gold in die allerzartesten Blättchen zu verdünnen,



204 Gold, geschlagenes.
wird es nach gewissen Regeln und Handgriffen geschlagen; dies 
ist die Beschäftigung der Goldschlager, und soll kurz angege
ben werden. Das Gold, welches geschlagen werden soll, muß 
ganz rein sein; es wird zu einer Stange gegossen, dann auf 
dem Amboße zu einer gewissen Länge gebracht, die man auf ei
nem Siehwerke zwischen 2 stählernen Walzen hinlänglich aus- 
dehnt, deren Lange insgemein 12 Fuß beträgt; nachdem dasselbe 
durch nachmaliges Schlagen die erforderliche Breite bekommen 
hat, schneidet man dies ausgedehnte Gold in kleine Platten von 
1 Zoll ins Quadrat. Diese werden zwischen Pergamentblätter 
gelegt, auf Marmorsteinen, mittelst eines dazu geeigneten Ham
mers so lange geschlagen, bis sie ungefähr die Stärke eines Pa
pierbogens haben; auf diese Art ist die Goldplatte um das Dop
pelte ausgedehnt, und hat wenigstens 2 Zoll in der Länge und 2 
Zoll in der Breite. Man glühet sie nun, und schlägt sie wieder 
zwischen Pergament, wie vorher, bis sie die nöthige Ausdehnung 
erhalten haben, worauf sie von dem Goldschlager in Theile ge
theilt werden, die einander gleich sind, und eine bestimmte An
zahl betragen müssen, wovon jedes Blatt 12 Zoll ins Gevierte 
hat. Die solchergestalt behandelten Blätter werden nun zwischen 
feine Häutchen, die man Goldschlägerhaut nennt, wieder 
geschlagen, nachdem sie in 4 Theile getheilt waren, bis jedes 
Blatt zu 3^ Soll ins Gevierte ausgedehnt ist, und nun seine er
forderliche Dicke besitzt. Auf diese Art erhält man durch die erste 
Behandlung aus 18 Dukaten an Gewicht 132 Platten, und durch 
das mehrmalige Zertheilen nach beendigter Arbeit die Anzahl von 
4224 Blättern, die man in die Büchelchen von ganz feinem Sei- 
denpapier, welche zuvor mit rothem Bolus eingerieben werden, ein- 
legt; 12 solche kleine Büchelchen machen 1 Buch aus, und in jedem 
Büchelchen sind 20 bis 25 Blatt geschlagenes Gold. Die äußere 
Markirung mit dem Stempel des Goldschlagers befindet sich in 
manchen Fabriken auf jedem Büchelchen, bei andern wieder nicht, 
dagegen aber auf dem ganzen Buche. Die Gestalt der Büchelchen 
ist gewöhnlich länglich, aber auch viereckig, die darin enthalte
nen Blättchen richten sich also nach der Form; der Anzahl nach 
müssen sie aber im ganzen Buche übereinstimmen. Die Gold
schläger theilen ihre Blatter in verschiedene Nummern, wovon 
jede hernach ihre eigne und besondere Anwendung findet. Daher 
gibt es von dem guten, echten Blattgold im Handel mehrere Arten: 
die 1ste Nummer ist D opp elg o ld, es wird vorzüglich zum 
Vergolden im Feuer genommen, ist aus dem allerfeinsten Golde zu 
24 Karat, also aus noch besserem, als das Dukatengold bereitet. 
2te Nummer, fein Gold; diese Nummer hat noch Unterabthei
lungen , die sich auf die Größe der Blätter beziehen; man wen
det dasselbe zur Vergoldung der Altäre in den Kirchen, zu Kutschen 
N. s. w. an. 3te Nummer, Drahtziehergoldblatt, ist die 
Sorte, die ungefähr die Feine des Dukatengoldes hat. Die 
Drahtzieher pflegen damit die Silberstäbe zu vergolden. 4te 
Nummer, Franzgold; dieses ist von bleicherer Farbe, als die 
vorigen, und die Buchbinder wenden es zur Vergoldung der 
Bücher an. 5te Nummer, Swischgold; dieses ist auf einer 
Seite Gold, auf der andern Silber; es ist die geringhaltigste 
unter diesen feinen Sorten, weil das Gold nur wie ein dünner
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Hauch darauf liegt; für Buchbinder, Maler und Bild
hauer. Nun hat man auch noch 3 Sorten, deren eine unter 
dem Namen Süßhalbgeschlagenes, 3 Soll halt; fer
ner Hochhalbgeschlagenes, in diesem Golde ist Kupfer 
befindlich, es hat eine höhere Farbe, und 4 Zoll. Das M it- 
telhalbgeschlagene enthalt zwar ebenfalls Kupfer, jedoch 
weniger als die vorige Sorte, 3^ Zoll. Die mancherlei Anwen
dungen des echten Blattgoldes zu Vergoldungen sind bekannt, die 
frühere Meinung, als habe das feine Gold auch eine außerordent
liche Heilkraft, ließen es auch Eingang in der Medizin finden, 
wo es verschiedentlich benutzt wurde. Bis jetzt ist man größten- 
theils davon abgekommen, und es wird in Apotheken noch ge
braucht, um gewisse Pillen, die solche Bestandtheile enthalten, 
als z. B. Schwefelleber, und überhaupt solche die geschwefeltes 
Wasserstoffgas entwickeln, sich aus diesem Grunde nicht versil
bern lassen, weil selbst das beste Silber dadurch schwarz anläuft, 
zu vergolden. Doch hat man beim Einkauf sehr auf die Güte 
und Regelmäßigkeit des Blattgoldes zu sehen. Unterscheidungs
zeichen von dem unechten oder aus Tomback geschlagenen ist vor
züglich das Betrachten eines solchen Blattes, gegen das Tages
licht gehalten. Ein echtes Goldblatt ist gewissermaßen etwas 
durchsichtig, von schöner smaragdgrüner Farbe, wenn man es ge
gen das Tageslicht halt; dagegen wird ein unechtes nicht allein 
mehr undurchsichtig, sondern auch schwarz erscheinen. Die Blätt- 
chen des echten sind gewöhnlich beschnitten, die unechten aber 
nicht. Ferner müssen die Blättchen von einer Farbe, von einer 
Größe, nicht zerrissen oder löcherig sein. Es gibt der Gold- 
schlägereien viele; die vorzüglichsten Orte in Deutschland, wo 
Blattgold bereitet wird, sind Hamburg, Nürnberg, Augsburg, 
Berlin, Frankfurt am Main, Leipzig. Im Oesterreichischen 
Wien; in Frankreich: Paris, Lyon, Straßburg.

Goldglätte, s. Wleiglätte.
Goldscheidewasser ist von dem gewöhnlichen Scheide

wasser oder der Salpetersäure durch einen Antheil Salzsäure un
terschieden. Es kann zusammengesetzt werden, wenn man 2 
Theile Salpetersäure mit 1 Theil Salzsäure vermischt, oder aber, 
man löset in 4 Theilen Salpetersäure I bis 2 Theile Salmiak 
oder Kochsalz auf. Diese Flüssigkeit löset das Gold und die 
Platina, die von andern Säuren unangegriffen bleiben, allein 
auf, und wird zu diesem Behuf angewendet; aber auch dem 
Ainn und dem Spießglanze dient es als leichteres Auflö
sungsmittel.

Goldschwefel, Spießglanzschwefel, Lulpllur gu- 
rutum sntimonii, ist ein aus dem Spießglanz, der mit einem 
verhältnismäßigen Antheile gereinigtem Schwefel und ätzendem 
Laugensalze, entweder auf trocknem oder nassem Wege zu einer 
innigen Verbindung und Auflösung gebracht worden, durch ver
dünnte Schwefelsäure niedergeschlagener spießglanzkalkhaltiger 
Schwefel von schöner Orangenfarbe; er muß sich in Aetz- 
lauge ohne Rückstand auflösen, wenn er rein und unverfälscht 
sein soll, fein, leicht, geruch- und geschmacklos sein. Seine 
Anwendung ist in der Medizin, sowohl bei Menschen, als auch 
in größer» Quantitäten beim Liehe, und überdieß zu verschiede-
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nen andern Zusammensetzungen. Man erhält ihn aus den chemi
schen Fabriken.

Goldwasser ist eine Art feiner Liqueur, ungefähr nach 
folgender Zusammensetzung: 1 Pfund Rosenblätter, 4 Loth 
Aimmtblüthe, 2 Loth Nelken, 1 Quentchen Cardamomen mit 10 
Maß gereinigtem Branntwein destillirt, der abgezogenen Flüssig
keit 3 Maß Wasser und 3 Pfd. weißen Zucker zugesetzt, dann 3 
bis 4 Blatt echtes Gold, die durch starkes Schütteln zerkleinert 
werden. Das Danziger hat einen vorzüglichen Ruf.

Gonsac oder sainte kozf, von den oberländischen französi
schen Weinen eine vorzügliche weiße Sorte; von Bordeaux.

Grabeau werden im französischen Handel die Bruchstücke 
der mancherlei Material- und Specereiwaaren genannt.

Gragnano. Ein aus dem Neapolitanischen kommender 
rother Wein von angenehmem Geschmack.

Grai nette. Gelbe Beeren zum Färben, aus Frankreich.
O^arra s. Avignonbeeren.

s. Kermes.
Onr^ra, Kellerhalssamen, s. Kellerhals.

s. Bisamkörner.
s. Paradieskörner.

Lettner tr'K/r'a, Granatill, Purgirkörner. 
Dieser Samen oder Kern kommt von Lroton riglnim, einem 
Baume, der in Ostindien, Cochinchina und China wild, auch auf 
der malabarischen Küste mittelst Anpflanzungen, wachst, ist länglich, 
eiförmig, die innere Fläche nicht viel weniger gewölbt, als die 
äußere; beide bilden zusammen einen rund zulaufenden Winkel, so 
daß der Same deutlich viereckig erscheint. Bald ist die Ober
fläche gelblich, da die Oberhaut diese Farbe hat, dann hat der 
Samen große Aehnlichkeit mit der Pinien - oder Zirbelnuß; bald 
ist sie, wenn die Oberhaut weggenommen ist, schwarz und glatt. 
In beiden Fallen laufen vom Nabel bis zur Spitze mehrere vor- 
springende Rippen; die Rippen auf der Seite sind deutlicher, 
und bilden, ehe sie sich an dem untern Theil des Samens ver
einigen, kleine Aufschwellungen oder Erhabenheiten. Dies Kenn
zeichen ist wesentlich, und läßt die Samen von Lroton rigiium 
leicht von den großen indischen VMM -upd den Wunderbaumsa
men unterscheiden. Der Sams fünf bis sechs Linien lang, 
von einer Seitenrippe zur andern drei bis vier Linien breit, und 
zwei und eine halbe, bis drei und eine halbe Linie dick. — Zu
weilen enthält die Schale von 6roton riglium statt drei Samen 
nur zwei, indem der dritte zu früh verkümmerte, dann sind beide 
Samen mit ihrer innern Flache völlig an einander geklebt, und 
nehmen die Gestalt von zwei Kaffeebohnen an, haben auch die
selbe Längenfurche. Der Geschmack des Tillisamens ist äußerst 
brennend und scharf, er besitzt sehr atzende Eigenschaften, wird 
daher in der Medizin als ein drastisches Purgirmittel gebraucht, 
und muß sehr behutsam angewendet werden. Auch besitzt derselbe 
ein Del, welches auch der Geschmack verräth, indem es einen 
ranzigen besitzt, der beim Kauen des Samens gleich im Anfänge 
erkennbar ist. Dieses aus den Samen gepreßte Del ist das soge
nannte Crotonöl, welches in neuern Zeiten von den Aerzten 
öfter angewendet wird; es besitzt eine heftig Brechen erregende und
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purgirende Eigenschaft, die bei einigermaßen empfindlichen Per
sonen so stark wirkt, daß ein oder zwei Tropfen starke Ausleerun
gen nach oben und unten hervorbringen.

Granatäpfel, von kumon Zrsnatum L., einem Baume, 
der in Asien, Afrika und dem südlichen Europa einheimisch ist. 
Diese Frucht hat die Größe einer Pomeranze, ist rund, und reif 
von angenehm säuerlichem Geschmack, der jedoch nicht gleich, 
sondern zuweilen mehr süß oder weinartig ausfällt. Die in 9 bis 
10 Fächern eingeschlossenen, mit einem dünnen Häutchen versehe
nen Samen sind purpurblau. Die besten Früchte kommen aus 
der Gegend um Toulon, der Lombardei und andern südlichen Ge
genden.

Granatbaumwurzelrinde. Die Rinde der Granat- 
baumwurzeln ist erst in neuesten Zeiten als ein specifisches Mit
tel wider den Bandwurm aufs Neue in Gebrauch gekommen, 
nachdem sie sehr lange der Vergessenheit übergeben war. Es 
waren die Veranlassungen dazu mehrere vor einigen Jahren von 
Buchanan in Bengalen, Breton und Gomes in Europa 
angestellte Versuche, die dieses darthaten, und nun die Auf
merksamkeit der Aerzte wieder auf diese Rinde leiteten. Sie 
kommt von der Wurzel des Granatbaums, dessen schon im 
vorigen Artikel gedacht wurde, wobei noch bemerkt werden soll, 
daß er außer in den angezeigten Ländern, auch in Kabulistan, in 
ganz Persien und am Kaukasus, so wie in Sunda und Banga- 
lore einheimisch ist, auch in Ostindien cultivirt wird. Die Wur
zelrinde findet fich in zollgroßen oder auch kleinen, mehr oder 
weniger gebogenen Stücken, ist ziemlich leicht zerreiblich und hat 
in dem vom Holz gereinigten Zustande innen eine blaßgelbliche, 
außen graubräunliche Farbe; der Geschmack ist zusammenzie
hend, ohne gerade bitter zu sein, und beim Kauen färbt sie den 
Speichel langsam gelbbraun, wird dabei zu einer markigen Sub
stanz; der Geruch ist eigenthümlich dumpfig. Sie ist also keines- 
weges mit der Granatschale nrinde zu verwechseln. Da die 
neuern Beobachtungen der angezeigten Männer Aufmerksamkeit 
erregten, und dieselben der königl. Akademie der Wissenschaften 
in Paris vorgelegt wurden, so ließen sich bald gelehrte Zeitschrif
ten darüber aus. Was nun die Wahl der Rinde betrifft, so muß 
diejenige genommen werden, welche in den angezeigten Ländern 
wächst, wohin auch die südlichen Länder Europens, Spanien, 
Italien, und einige südliche Provinzen Frankreichs gehören; 
die in den Gärten gezogenen Granatbäume liefern keine kräftige 
Wurzelriude. Diese Rinde muß wohl getrocknet, und sorgfältig 
von dein holzigen Theile gereinigt sein; benetzt man sie mit et
was Wasser, und bestreicht Papier damit, so läßt sie darauf 
gelbe Flecken, die, wenn man schwefelsaures Eisen darauf bringt, 
dunkelblau werden. Von einer Säure werden diese Flecke leicht 
rosenroth, welche in einem Augenblicke wieder verschwinden; Ka- 
lilosung macht sie gelbbraun. Nach den chemischen Analysen ent
halt die Rinde Gerbestoff, eine wachsartige Substanz, und eine 
andere, die Aehnlichkeit mit dem Mannazucker hat, so wie eine 
beträchtliche Menge Gallussäure. Bonestre will bei der De
stillation ein dem Cajaputöl ähnlich riechendes Oel erhalten haben. 
Dre Granatwurzelrinde wird im Handel sehr verfälscht; man
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gibt z. B. die Rindenwurzel des Berberitzenstrauchs dafür aus. 
Aeußerlich ist diese falsche Rinde der echten sehr ähnlich, nur ist 
sie im Innern gröber, etwas biegsam, und im Bruche wenig fa
serig. Beim Kauen wird diese falsche Rinde schnell in Fasern 
zertheilt, und färbt dabei den Speichel hellgelb. Abkochungen 
dieser beiden Rinden verhalten sich gegen Reagentien folgender
maßen: Granatwurz'elrinde wird mit Leimlösung reich
lich braun gefärbt, die Berberitzenrinde dagegen nicht ver
ändert; Jod verdunkelt die Farbe der Granatwurzelrinde, die 
Berberitzenrinde wird schmutzig braun getrübt; essigsaures Blei 
bringt in der Abkochung der echten Rinde einen sehr reichlichen 
gelben, stockigen Niederschlag hervor, Mit der unechten nur eine 
schwache Trübung; aufgelöster Alaun bewirkt in der Abkochung 
der echten einen grünlich grauen Niederschlag, in der unechten gar 
keine Veränderung. — Eine andere Verfälschung soll mit der 
Wurzelrinde des Bnxsbaums vorkommen. Die Abkochung dieser 
Rinde ist gelb, sehr bitter, und weder Leimlösung noch Alaun 
und Eisenauflösungen bewirken Niederschläge. Als ein treffliches 
Mittel gegen den Bandwurm wird die Rinde im Decokte gegeben, 
und zwar 4 Loth werden mit genügsamem Wasser gekocht bis auf 
36 Loth, welches Quantum in Ä Portionen getheilt, und von 
halbe Stunde zu halbe Stunde gegeben wird.

Granatblüthen, von blutrother Farbe; sie kommen von 
dem eben beschriebenen Baume mit dem Kelche. Ihr Geschmack 
ist sehr zusammenziehend, der Geruch fehlt, s. Balaustien.

Granatschalen sind die Schälendes Granatapfels, welche 
getrocknet in Handel kommen; ihr Aeußeres ist rothbraun, der 
Geschmack sehr zusammenziehend, daher sie häufig als eine Spe
cies zur schwarzen Tinte genommen werden, oder zu ähnlichen 
Fällen, wo man einen adstringirenden Stoff bedarf. Sie müssen 
gut getrocknet, nicht schimmelig oder verdorben sein. Aus Amster
dam zu beziehen, wo sie in Ballen mit 4 bis 6 p o für Tara, 
oder in Suronen mit 14 p. o., ferner mit 2 x. o. Gutgewicht und 
eben so viel Sconto gehandelt werden.

Grand-aigle nennt man die allergrößte Sorte Papier, 
die in der kleinen französischen Stadt Annonay, des ehemaligen 
Languedok, jetzt Departement Ardtzche, ihres vorzüglichen Papiers 
wegen, berühmt, verfertigt wird; sie ist 36 Zoll und 6 Linien 
lang, und 24 Soll und 9 Linien breit.

Grand-Atlas. Eine 26 Soll breite und 24 Soll hohe 
Papiecsorte aus dem Französischen.

Grand-Ehapelet. Eine französische Papiersorte von 31 
Zoll 6 Linien Breite, und 22 Soll 3 Linien Höhe.

Grand - Colombier. Französisches Papier, auch Jmpe- 
rial genannt, von 31 Soll 9 Linien Breite, 21 Soll 3 Linien Höhe.

Grand- Cornet. Französisches Papier, L 17 Soll 9 Li
nien Breite, 13 Soll 6 Linien Höhe.

Grand-Eagle, auch double Elephant, eine englische 
Papiersorte, 26I Soll Höhe und 40 Soll Breite, zum Kupferdruck.

Grand-Monde. Eine der größten französischen Papier
sorten.

Grand-Solei l. Eine Papiersorte von Vivarars, 36 So» 
lang, 24 Soll 60 Linien breit.
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Granirter Tabak, ist ein gekörnter Schnupftabak, er 
heißt auch granulirter, in Deutschland, Frankreich und Italien 
eingeführt. Der französische hat grens noir, schwarz granirter, 

roux, grauer und grenö kin, fein granirter.
Graphit, Neißblei, plumbsgo, ist ein mineralischer 

Körper, der nicht mit dem Molybdän oder Wasserblei (mit letz- 
term Namen wird er gewöhnlich, aber fälschlich, belegt), ver
wechselt werden muß. Er gehört unter die verbrennlichen Mine
ralkörper, hat ein metallisch glänzendes Ansehen, einen krumm
blätterigen Bruch, ist undurchsichtig, weich, etwas spröde, fühlt 
sich sehr fettig an und färbt stark ab, hinterläßt einen starken 
Glanz, weßhalb er feingepülvert, zum Blankmachen der eisernen 
Oefen angewendet wird, und ist von keiner bedeutenden Schwere. 
Seine Bestandtheile sind Kohlenstoff und Eisen, von letzterem ent
halt er den zehnten Theil. Diese Substanz wird mehr oder we
niger rein vorgefunden; der englische Graphit, welcher in der 
Grafschaft Cumberland in Menge getroffen wird, ist der beste; 
außerdem gibt es in Kärnthen und andern Orten mehr, ganze 
Lager davon in der Erde. Das französische Neißblei, welches rn 
neuern Zeiten in dem Departement der untern Alpen, und in dem 
Departement der Arribge gefunden worden, hat keinen sonderli
chen Werth. Spanien besitzt gutes Neißblei; die Pyrenäen, 
Toskana, Savoyen, Calabrien, auch Schweden u. a. m. Aus 
dem Neißblei werden die sogenannten Bleistifte bereitet, wozu 
jedoch, wenn sie gut sein sollen, die beste Sorte genommen wer
den muß; daher sind die englischen von vorzüglicher Güte; die 
schlechten, deren es in der Mehrzahl gibt, sind unreines, mit 
erdigen Theilen vermischtes Neißblei. Die Bereitung der Blei
stifte in England geschieht fabrikmäßig und auf sehr einfache 
Art, indem das Neißblei bloß mit feinen Sägen zu passenden 
Stiften gesägt wird, die man demnächst in Holz faßt. Als eine 
bei weitem geringere Sorte dieses mineralischen Körpers ist der 
Graphit oder das Neißblei anzusehen, woraus die sogenannten 
Passauer Tiegel verfertigt werden. Obgleich diese Tiegel eine 
außerordentliche Dauer besitzen, und im Feuer unverwüstlich sind, 
auch das Durchdringen der fließenden Materie nicht leicht zu
lassen , so können sie doch nicht allgemein angewendet werden; 
der Apotheker und Chemiker kann sich nur höchst selten und zwar 
bei Metallschmelzungen ihrer bedienen, zu Schmelzungen von Al
kalien in Werbindung mit Schwefel, oder Salpeter in seinen 
Verbindungen, und überhaupt zu den meisten salzartigen Schmel
zungen laugen sie in mehrerer Hinsicht nicht. Dagegen gibt es 
der technischen Arbeiten viele, besonders wenn Metalle für sich 
geschmolzen werden sollen, wo sie von großem Nutzen sind. Wer 
viel mit Graphit zu thun hat, der sorge dafür, daß er keine 
unechte Waare erhalt, da es dergleichen gibt, wo Graphit und 
Schwefel zusammengeschmolzen sind; ein solcher brennt mit blauer 
Flamme, verbreitet Schwefelgeruch, und ist nach dem Brennen 
leicht zerreiblich, welches der echte nicht gestattet. Ein guter 
Graphit ist leicht, derb, jedoch nicht zu hart, leicht zu schneiden, 
sehr glänzend, schwarz von Farbe, und von feiner, nicht körniger 
Masse.

6, atro/a, s. Gnadenkraut.
14



210 . Griechische Weine.
Graupen, koräeum rnunäatum, exeorticatum, sind Ge- 

treidekörnet, die von ihren Hülsen befreit und in verschiedenen 
Größen im Handel" vorkommen; die kleinsten, denen man eine 
egale Rundung gegeben hat, nennt man Perlgraupen. Das 
Gcaupenmachen geschieht auf Mühlen; die mehrsten werden aus 
der Gerste, Iiorcleum vulAsre I- bereitet, oder auch aus einer 
Weizenart, trlticnm spelm I/., die nicht so lange und starke 
Halme treibt, kleinere Körner tragt, und unter dem Namen 
Dinkel bekannt sind. Besonders im südlichen Theile Deutsch
lands, so wie in Frankreich, wird diese Getreideart häufig ge, 
bauet, und zu diesem Behuf sowohl, als auch zu feinem Mehle, 
welches dem gewöhnlichen Weizenmehle vorzuziehen ist, ver
braucht. Die feinste Sorte dieses Mehls ist das Frankfurter oder 
Nürnberger. Die besten Perlgraupen kommen von Nürnberg, 
Frankfurt am Main, Ulm, Wien u. a. m., in Handel L 100 
Pfd.; von den französischen Graupen sind die aus der Bretagne 
die besten. Eine mittelfeine Sorte Graupen ist die holländische, 
sie wird in Sacken ü 200 Pfund nach Hamburg und andern See
städten gebracht. Das Herzogthum Gocha, so wie Erfurt, liefern 
schöne feine Waare; , auch in Polen wird ein bedeutender Handel 
in die benachbarten Länder mit Graupen getrieben. Die dänischen 
Graupen sind gewöhnlich in groben Sorten; übrigens werden die 
groben Graupen in Deutschlands Getreidegegenden häufig und 
von mehrern Sorten verfertigt. Beim Einkauf dieser Waare 
hat man genau darauf zu sehen, daß sich nicht die geringste 
Spur von Würmern vorfindet, sonst conserviren sie sich nicht. 
Daher dürfen die Graupen auch nicht mehlig sein, und es ist 
die erste Regel, dieselben in gut bedeckten hölzernen Kisten oder 
Fässern aufzubewahren, und zwar an trocknen, nicht dumpfigen 
Orten, nicht aber in Säcken, worin sie leichter dem Berderben 
ausgesetzt sind, und von Würmern zernagt werden können.

Graves- Weine sind unter die von Bordeaux kommenden 
reinen und bessern Weine zu zählen; man hat davon rothe und 
weiße; in der Regel sind sie leicht, angenehm und sehr beliebt; 
da die weißen sich bald zum Trinken eignen, so ist der Unter
schied im Preise sehr bedeutend. Oefters werden sie schon von 
einem Jahre versandt, die dann freilich einen geringern Werth 
haben müssen, als die ältern. Sie gehen häufig nach Deutsch
land und die nördlichen Gegenden, die rothen Sorten sehr oft als 
Medoc.

Grecaglia. Ein weißer neapolitanischer Wem geringer 
Art.

Grenache ist ern rother, konsistenter Wem aus Roussil- 
lon, von vorzüglicher Güte; seine Farbe ist dunkel, er kommt, 
wenn er ein gewisses Alter erreicht, dem Kapweine gleich. Mau 
bezieht ihn aus Bendres in Gebinden ((Uraltes) L 128 Pinien.

Griechische Weine, sind größtentheils sehr süße, gei
stige Weine, wozu der von der Insel Cypern, deren beste Sorte 
Comthnrey-Wein heißt, dann von der Insel Chios, ein vortreffli
cher Wein, gehören; es gibt hier auch den Malvasir, ferner von 
den Inseln Candia, Samos, Tenedos, Corfu, Metalin, die einen 
rothen und weißen Malvasir und Muscateller liefern, wovon der 
von Candia den cyprischen im Geschmack noch übertrifft. So
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wohl diese als auch Weine von mehrern andern Inseln des Archipe
lagus, gehen häufig nach Italien, dem österreichischen Küstenlands 
U. s. w., von wo sie weiter versandt werden."

Gries, ist ein verkleinertes, zuvor von der Hülse gereinig
tes Korn, wozu der Weizen gewöhnlich angewendet wird. Er ist 
nicht so fein als Mehl, und nicht so grob als Schrot; in den 
Korngegenden Deutschlands wird derselbe häufig von den Müllern 
gemacht, je besser der dazu genommene Weizen war, je vorzüg
licher fallt er aus. Außer dem im Oberöstreichschen unter dem 
Namen Wiener Gries, welcher für den besten gehalten wird, lie
fern Sachsen und Thüringen sehr gute Waare. Man verlangt 
von einer guten Sorte, daß er ziemlich gleich und feinkörnig, je
doch nicht mehlig, dagegen trocken, nicht dumpfig, ohne Wür
mer und von reinem Geschmack, nicht bitter sei.

Griesholz, lignum ne^llritieurri. Man ist noch nicht 
ganz genau mit der Abstammung dieses Holzes bekannt; es soll 
von dem Baume, welcher die Beennüsse trägt, nach I- Ouilan- 
6inL lVIoringÄ, kommen, der in Aegypten, Syrien, Malabav 
und Ceylon wachst; wir erhalten aber dieses Holz aus Neu- 
spanien, weshalb es sehr zu bezweifeln ist, daß es von dem 
Baume kommt, welcher die Beennüsse liefert. Den neuesten 
Meinungen einiger Schriftsteller zufolge soll es von einer Mi
mose oder Akacie kommen, die den Namen lVIimors unguir csti 

führt. Es ist dicht, schwer, äußerlich blaßgelb, inwendig 
roth, ins Braune übergehend, ohne Geruch, etwas scharf und 
bitter im Geschmack, beim Raspeln riecht es schwach gewürz- 
haft. Eine wässerige Abkochung davon ist gelb, schön blau chan- 
girend. Man bezieht es aus Amsterdam mit 1 p o. Rabatt.

Griesftein, Nierenstein, Ispis nepkriticus, ist ein 
dunkelgrüner oder bläulicher, stumpfeckiger, platter Stein, der 
ins Talkgeschlecht gehört, in kleinen Stücken vorkommt, keinen 
Glanz hat, grob- auch feinsplitterig ist, im Feuer seine Farbe 
verliert und härter wird. Er wurde sonst als ein den Stein ab
treibendes Mittel gebraucht, wird auch öfter mit dem grünen 
Jaspis, der härter ist, verwechselt. Man erhält auö Amerika den 
besten, ob er gleich auch in Böhmen und Sachsen gefunden wird. 
Ueber Holland zu beziehen.

Grindwurzel, von lssumex aeutus I,., eine äußerlich 
braune, inwendig gelbe, spindelartige Wurzel, von der Stärke 
eines Daumens, ohne Geruch, zusammenziehend bitterlich im Ge
schmack. Das wässerige Dekoct wird safrangelb gefärbt, deshalb 
kann sie in der Färberei angewendet, und durch Zusatz von neu
tralsalzigen Verbindungen zu mehrern Farben, als grün, braun, 
orange u. s. w. benutzt werden. Die mehrste Kraft besitzt die 
Wurzel im Frühjahre oder im Spätherbst, welches überhaupt die 
beste Einsammlungszeit für alle Arten von Wurzeln ist. Außer 
dem medizinischen Gebrauch, sowohl äußerlich als innerlich, ist 
sie auch zum Färben und Garmachen des Leders zu gebrauchen. 
Die Pflanze wächst in« den mehrsten Gegenden Deutschlands an 
feuchten Orten, als Gräben oder Wiesen u. s. w., wird aber auch 
zuweilen mit andern kumex-Arten verwechselt.

Gros file. Eine Art grob gesponnener Karottentabak, 1 
Zoll dick, in Guyenne.



212 Grünspan.

Grofserie wird die grobe Eisenwaare in Frankreich ge
nannt.

Grünberger Wein, wird um Grünberg, einer ansehnli
chen Stadt im schlesischen Fürstenthum Glogau, wo viel Obst 
und Wein gebaut wird, gezogen, und in die benachbarten Länder 
versandt; er ist etwas röthlich von Couleur.

Grünspan, Lei-UZO, viriäs ssris, ist ein durch Essig- 
dämpfe erhaltener Knpferkalk, der fabrikmäßig bereitet wirb, 
wovon der mehrste. aus Frankreich, und zwar aus Montpellier, 
Cette, Gignac u. m. a. O. kommt, ob er gleich auch an ver
schiedenen Orten Deutschlands verfertigt wird. In Frankreich 
bedient man sich in Gährung gebrachter Weintrestern, die man 
lagenweise mit halben Linien dicken Kupferplatten in Verbin
dung bringt, und sie so lange liegen läßt, bis die Trestern weiß 
werden, worauf die Platten herausgenommen, übereinander ge
legt, noch längere Aeit jeden Lag befeuchtet werden, bis die 
Platten aufschwellen, und der Grünspan abgeschabt werden kann. 
Der frische feuchte Grünspan wird zusammengeknetet und in le
dernen Säcken getrocknet; man erhält ihn in Häuten und in der 
Gestalt von langen Broden, 5 20 bis 25 Pfd., oder in vierecki
gen Stücken von 10 Pfd. Ein guter Grünspan muß trocken, fest, 
blaugrün, ohne schwarze oder weiße Flecken, nicht mit Weintre
stern oder andern Unreinigkeiten, als Kreide und Gips, verunrei
nigt sein, sich in Eisig beinahe ganz auflösen, einen schwachen 
Essiggeruch, und einen ekelhaft metallischen Geschmack besitzen. 
Früherhin hielt man den Grünspan für ein größtenteils aus essig
saurem Kupfer bestehendes Salz, spater für essigsaures, mit koh
lensaurem Kupfer verbunden; nach Proust's Angabe ist derselbe 
anzusehen als ein Gemenge von 48 Theilen einfachsauren Salzes 
und von einem aus 27 Theilen Oxyd und 30 Theilen Wasser zu
sammengesetztem Hydrat, welcher Meinung auch Berzelius in 
seinen neuesten Untersuchungen beitritt. Wird der Grünspan mit 
kaltem Wasser übergoffen, so zerfällt er in 3 verschiedene Salze, 
nämlich in neutrales essigsaures Kupferoxyd, in ein basisches 
auflösliches, und in ein basisches unauflösliches Salz. Warmes 
Wasser in geringer Menge angewendet, macht die Masse dunkel
blau; sie enthält viel von dem basischen auflöslichen Salze, das 
sich beim Erkalten als eine unregelmäßige blaue Masse ohne 
Spur von Kristallisation absetzt. Mit einer größern Menge 
Wasser gekocht, wird der Grünspan braun ; es setzt sich dabei 
ein braunes überbasisches Salz ab, und die Flüssigkeit enthält, 
wenn sie sehr verdünnt ist, freie Essigsaure und das neutrale 
Salz; er ist deshalb nur zum Theil im Wasser auflöslich. Die 
absichtlichen Verfälschungen mit Gips und Kreide lassen sich sehr 
leicht entdecken, wenn man den Grünspan in verdünnter Schwe
felsäure auflöst; der dabei befindliche Gips wird unaufgelöst lie
gen bleiben, die Kreide aber wird mit der Schwefelsäure einen 
Gips bilden, und als solcher zu Boden fallen. In der Malerei 
ist er ein sehr gebräuchliches Farbematerial, worin er am mehr- 
sten consumirt wird; als Heilmittel wurde er zwar früher inner
lich bei manchen Fällen, als in der Epilepsie, gegen den tollen 
Hundebiß, angewendet, jetzt aber nicht mehr, sondern nur 
äußerlich in Verbindung mit andern Substanzen theils aufgelöst,
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theils bloß gemengt; zu letzterer Form gehören die salbenartigen 
Mischungen, und zwar als Aetzmittel, bei Menschen und Thie
ren. Da der Grünspan wegen seinen sehr heftigen und zerstören
den Wirkungen auf die organischen Theile unter die Gifte zu 
zahlen ist, so hat man sich bei Arbeiten mit demselben vor dem 
Einschlucken des feinen Pulvers in Acht zu nehmen. Vergiftun
gen durch Grünspan werden am besten durch häufiges Trinken 
von Wasser, welches stark mit Schwefelwasserstoff angeschwan- 
gert ist, beseitiget. Auch große Gaben von Zucker zeigen sich 
sehr wirksam gegen Kupfer- und Grünspan-Vergiftungen. Der 
französische Grünspan wird am meisten von Montpellier, Cette, 
Nantes, Marseille und Bordeaux bezogen, und zwar in den ersten 
beiden Orten ist der Verkauf mit reiner Tara, es, wird auf die 
ledernen Sacke oder Haute nichts gut gethan; in London han
delt man mit 2 Pfd. pro Brot Refaktie und 104 Pfd. irsit. 
In Holland ist der Verkauf nach tarirten Gebinden mit i und 2 
x. o. Gutgewicht, und gleichen Sconto. In Hamburg kauft 
man nach Pfunden contant in Courant.

Grunspankristallen, deftillirter Grünspan, 
^.erugo or^stLHirrNH, klores virilld ttoris, wird das unter die
sem Namen in Handel kommende essigsaure Kupfer genannt, wel
ches man in Frankreich an mehrern Orten, als in dem ehemali
gen Langucdok, der Provence u. s. w. bereitet. Der Grünspan 
wird in destillirtem Essig aufgelöst, die klare Auflösung in einem 
andern Kessel bis zu einem Hautchen abgedampft, dann hängt 
man an Bindfaden vierarmige Holzstöckchen hinein, woran sich 
dann beim Erkalten die Kristallen traubenförmig anhängen. In 
neuern Zeiten hat der berühmte Chemiker Chaptal eme andere 
Methode vorgeschlagen, ihn durch Vermischung einer Kupfer
vitriolauflösung mit einer Auflösung des Bleizuckers zu erhalten, 
wobei durch gegenseitige Zersetzung dieses essigsaure Kupfer ent
steht, welches in der Flüssigkeit aufgelöst erhallen, von dem nie
dergefallenen Bleivitriol abgegossen und zur Kristallisation abge- 
dampft wird. Im Handel kommen die Grünspankristaüen trau
benförmig, k z bis 1j Pfund schwer, vor. Aus Frankreich oder 
Wenedig.

Grysse - Wyn. Ein perlfarbener Wein von Bordeaux.
Guajakgummi, Guajakharz, Oummi ßusjseurn, 

ist das aus dem Franzosenholzbaume entweder freiwillig, oder 
durch Einschnitte befördert, ausgelaufene Harz, welches in gro
ßen Stücken, äußerlich dunkelgrün oder bläulich, inwendig blau- 
lichgrün, von scharfem, stechendem Geschmack, auf Kohlen ge
worfen angenehm riechend, verkommt. Es ist leicht zerreiblich, 
das Pulver davon nimmt binnen kurzer Zeit eine dunklere Farbe 
an, als es zuvor hatte. Eine in Weingeist gemachte braune Auf
lösung wird von verschiedenen Substanzen schön blau gefärbt; 
dahin gehört die rauchende Salpetersäure, arabische Gummiauf- 
lösung, und eine Menge vegetabilischer Pflanzeusafte, als die 
Wurzel von Beinwell, Löwenzahn, blaue Lilie, Cichorien, Kar
toffel, Aland, Althee, Mohrrübe, Süßholz, Klette, Angelika 
u. m. a., dagegen sie mit andern unverändert bleibt. Sehr oft 
ist dieses in der Medizin sehr beliebte und äußerst wirksame Harz 
der Verfälschung mit Kolophonium oder gemeinem Harze, wel-
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ches zuvor mit Schafgarbe grünlich gefärbt wurde, ausgesetzt. 
Diese Verfälschung ist am leichtesten zu entdecken, wenn man sich 
eine concentrirte Auflösung des zu prüfenden Guajakharzes in 
Weingeist bereitet, die mit so viel destillirtem Wasser vermischt 
wird, bis sich alles daraus niedergeschlagen hat; setzt man die
sem nun Aetzlauge zu, so muß sich alles vollkommen wieder auf- 
lösen, widrigenfalls es mit einem andern Harze verfälscht war; 
auch der Geruch, wenn es auf Kohlen geworfen wird, gibt die 
Vermischung zu erkennen. Als ganz etwas Eigenthümliches ist die 
Farbenveränderung des Guajakgummi durch Einwirkung des Lichts 
und der Luft zu bemerken. Legt man von dem frisch gepülverten 
Gummi etwas hin, so wird sich dasselbe, wenn Licht und Luft 
darauf einwirken können, bald grüner färben; auf gleiche Weise 
verhalt sich ein mit Guajaktinctur bestrichenes Papier, so wie die 
mit Guajakpulver bereiteten Mixturen. Diese Farbenveränderung 
zeigt sich ebenfalls beim Guajakholze oder Franzosenholze, wie 
bereits daselbst erwähnt ist, und ist nicht allein dem Lichte, son
dern dem Sauerstoffe der Luft zuzuschrerben.

Guajakholz, s. Aranzosenholz.
Guajava, Guajaba. In Ostindien wachsende, entweder 

längliche, im reifen Zustande hochgelbe, süß schmeckende oder 
runde, grüne Pomeranzenfrüchte; von der malabarischen Küste 
r'ns Ausland.

Guildive. Französische Benennung des Auckerbranntweins.
Gummi ist der allgemeine Name, welchen man seit langen 

Seiten beinahe jedem aus irgend einer Pflanze entweder durch 
freiwilliges oder durch Einschnitte befördertes Auslaufen gezoge
nen, und nachmals an der Luft verhärteten Stoffe gab; deshalb 
sind unter dieser Benennung eine Anzahl ausgenommen, die es 
im strengen Sinne nicht sind; die mehrsten enthalten nur einen 
geringen Antheil davon, oder sind gänzlich Harze. Der eigent
liche Begriff von Gummi fällt mit dem von Schleim zusammen: 
ein ausgetrockneter Schleim ist ein wahres Gummi. Reines 
Gummi ist geschmack- und geruchlos, durchsichtig, an der Luft 
unveränderlich, im Wasser ganz auflöslich, dagegen im Weingeist 
nicht im geringsten. Es zerfließt so wenig in der Warme, als 
es sich an der Flamme entzündet; nur erst, wenn es zur Kohle 
gebrannt ist. ist es wie jede andere Kohle fähig zum Brennen.

«mmpnrgc., s. Ammoniakgummi, 
«nrmse, s. Animegummi.

s. arabisches Gummi, 
/oeträtre, s. Asand, stinkender.

6 u m yr r 
6 ummr 
6 u m m r 
6 ummr 
6 ummr 
6 u nr m r

mmr 
6 ummr 
6 um m i 
6 ummr 
6 ummr 
6 ummi 
6 u m in r 
6 it m m r

s. Zudenpech.
s. Bdellium.

s. Benzoe.
s. Earannagummi.

L0 jo a /, s. Copal.
e^a^trc., s. elastisches Harz.
slemr, s. Elemiharz.
L n z, ?ro r um, s. EuphvrbiUM.

s. Galbanum.
Z-a/^a, s. Galdagummi.
Altttae, Gummigutti, ein Schleimharz, wel-
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ches in Rollen, oder auch in großen Broden in Handel kommt; 
man unterscheidet davon 2 Sorten, das siamsche oder ganz echte, 
von stalsAmitis csindoZioiäss oder Outtikera vera, welches sehr 
selten verkommt, und sich hinsichtlich seiner hellgelben, nicht ins 
Bräunliche fallenden Farbe, vor den andern auszeichnet, und 
weniger harzige Theile enthalten soll. Das zeulonische ist gelb- 
roth oder safrangelb, äußerlich dunkler, glänzend, zerbrechlich, 
ohne Geruch, von beißend scharfem Geschmack, der sich aber erst 
hintennach äußert, es färbt den Speichel sehr gelb. Diese Sorte 
kommt von dem Baume nach LamKoAla Ein gutes
Gummigutti muß sich in wässerigem Weingeist größtentheils 
auflösen, da es ein Gummiharz ist; die Tinctur mit bloßem 
Weingeist bereitet, ist dunkelgoldgelb; von Aetzlauge wird es 
gänzlich aufgelöset. Es kommen im Handel sehr schlechte Sorten 
vor, die auf dem Bruche fast gar nicht glänzend, von schmutzig 
gelber, ins Bräunliche fallender Farbe sind, und Unreinigkeiten 
enthalten, und von dem Safte einiger Euphorbiumarten, oder 
aus li^pericurn kgccikerum, einer in Mexiko wachsenden 
Pflanze, gezogen werden. Dieses Gummi wird in der Medicin 
als heftig purgirendes Mittel, so wie zu Firnissen, Wasserfarben 
und in der Miniaturmalerei gebraucht. Aus London in Quanti
täten zu beziehen.

s. Epheuharz.
6it?nmr Lrno, s. Gambienser Gummi.

Ivttccae, Lack, ist eine eigene Substanz durch 
Insektenstiche aus einigen Feigenbaumarten, als kicus neliZioLa 

, k'jc-us inäics 1^., und dem indianischen Apfelbaume, ikliam- 
nus jujubg, veranlaßt; doch soll der Lackcroton lLrown 1-icci- 
kerum I/., das meiste liefern. Man hat von diesem Lack 4 Sor
ten, als: 1) Stocklack, Stangen lack, Iscc» in rgmulis, 
oder bneulis, 2) Körnerlack, Iseea in ßranir, 3) Lack in 
Knollen, iacca in irisssis, 4) Sch e ll ack oder Tafell ack, 
lscea in tsdulis Die 3 letzten werden von der ersten Sorte be
reitet. Diese wird, wie schon bemerkt, durch ein Insekt, die 
Lackschildlaus, nach Loccus Isoo« hervorgebracht, wel
ches sich in ungeheurer Menge auf die Bäume setzt, die Aeste 
förmlich überzieht, so, daß sie das Ansehen haben, als wären 
sie mit rothem Staub bedeckt. Durch den Stich dieses Insekts 
dringt aus den saftigen Zweigen ein Milchsaft, der sie überzieht, 
und kleine Zellen bildet, worin die trächtigen Lackschildläuse an
schwellen, allmählig einen glatten Sack bilden, von Cochenillen- 
Größe, worin ein herrlicher rother Saft enthalten; die junge 
Brüt, nachdem sie sich durchgebohrt, laßt die Hülle zurück und 
entweicht, der von den Thieren gefärbte Saft erhärtet. Die mit 
dieser Substanz überzogenen Zweige werden abgebrochen und bil
den den Stocklack, wovon die zweite Sorte, der Körnerlack, 
durchs Absondern erhalten wird. Die dritte ist eine zusammen
geschmolzene Masse des vorigen, kommt aber nicht ins Ausland. 
Die vierte Sorte oder Schellack, wird durchs Auskochen der er
sten, wodurch der größte Theil der rothen Farbe entzogen wird, 
dann durch Schmelzen und Reinigen über dem Feuer, und Aus
ziehen oder Pressen zu dünnen Tafeln, erhalten. Wom Schellack 
hat man mehrere Sorten; je Heller und feiner, um so besser ist
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er, der braune undurchsichtige ist im weit geringern Werth. 
Man kann zwar durch Schmelzen und Bleichen den Farbestoff 
zerstören, der Lack verliert aber dadurch seine vorige bindende 
Eigenschaft. Won den 4 angeführten Sorten wird die letzte am 
meisten gebraucht, am häufigsten zur Bereitung des Siegellacks, 
außerdem zu Lackfirnissen u. dgl. Im Allgemeinen ist der Lack 
eine geruchlose, etwas zusammenziehend bitterlich schmeckende, auf 
Kohlen mit nicht unangenehmem Geruch verbrennende, dem Was
ser bloß eine rothe Farbe ertheilende, übrigens ganz darin unauf
lösliche, dagegen im Weingeist zum Theil auflösliche Substanz; 
was die rothe Farbe, welche das Wasser davon besonders durchs 
Kochen erhalt, betrifft, so gilt dies hauptsächlich von dem Stock- 
und Körnerlack. Bengalen, Japan, Siam, Pegu, liefern diese 
Waare, womit die ostindische Compagnie große Versendungen 
macht, in Menge. Aus dem Orient kommt über Livorno und 
Wenedig rothes Stocklack, dann eine schwarze Sorte von geringem 
Werth, in Handel. Das Gummilack aus Bengalen und von Cey
lon wird in Kisten oder Fässern gehandelt, welche 1 bis 200 Pfd. 
halten; in Holland wird von der Waare viel eingebracht, der 
Kaveling besteht gewöhnlich aus 4 Kisten L 100 Pfd.; der Han
del daselbst geschieht mit L p o Gutgewicht und 2 p v. Aus
schlag; auch ist diese Waare über England zu beziehen; die 
deutschen Seestädte, als Hamburg, Bremen, Lübeck u. s. w. 
machen bedeutende Versendungen davon. Seit einiger Zeit berei
tet man aus dem Stocklack in Ostindien das unter den Namen 
Lack - Dye und Lack-Lake vorkommende Färbematerial, wel
ches in großen Quantitäten nach Europa geschafft wird, und ein 
treffliches Surrogat für Cochenille ist, indem man auf Wolle 
daraus die schönsten und haltbarsten rothen Farben erzielt. Es 
ist der aus dem Stocklack ausgezogene und mit andern Theilen, 
die als Basis dienen, in Verbindung gebrachte Färbestoff. .Da 
dieser Artikel jetzt eine nicht unbedeutende Rolle im Handel spielt, 
so ist das Umständlichere darüber unter dem Artikel Lack-Dye 
nachzusehen, worauf wir die Leser verweisen.

Ladanum. Ein Harz, welches aus 
einem Strauchgewächse, Cistus creticus I,., aus den Blättern und 
Zweigen, die es ausschwitzeu, erhalten wird. Dieses Gewächs ist 
besonders auf den griechischen Inseln zu Hause. Won den ver
schiedenen, im Handel verkommenden Sorten ist die erste, oder das 
syrische, äußerst selten, es wird in Blasen, als weiche, schwarz
graue, angenehm riechende Masse, die sich im Weingeist auflöst, 
versendet. Das spanische, weniger rein, ist in dicken schwarzen 
Stangen, gut riechend; das in zusammengerollten Stücken von 
schwarzgrauer Farbe, ist im Bruche glänzend, und enthält viel 
sandige Theile, ist daher nur zum geringen Theile in Weingeist 
auflöslich, kommt besonders schon in diesem Zustande aus der 
Levante. Die geringste Sorte ist das weiche Ladanum, welches 
die Dicke eines Extrakts hat und aus Canada kommt, es wird 
für eine künstliche Mischung gehalten. Die Einsammlung des 
guten Ladanums geschieht am häufigsten von den armen griechi
schen Mönchen, die es von den Blattern und Zweigen der dieses 
Harz ausschwitzenden Strauchgemächse mühsam zur heißen Jah- 
xeszeit sammeln. Sie verfahren dabei auf folgende Art: es wer«
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den hölzerne Stangen genommen, woran lange lederne Riemen 
befestigt sind, hiermit ziehen sie langsam über die Blatter und 
Zweige, damit sich das Harz anhängt, welches dann mit einem 
Messer abgeschabt wird. In älteren Zeiten wurde es von den 
Hirten gesammelt, und zwar auf der Insel Cypern; diese führ
ten ihre Ziegen schon früh Morgens an solche Orte, wo derglei
chen Pflanzen, die das Ladanum ausschwitzen, in Menge standen. 
Die Ziegen fraßen die Blätter, das Harz aber hing sich an die 
Barthaare dieser Thiere an, wovon man es durch Kämmen wie
der erhalt. Man bekommt das Ladanum in Kisten von 150 bis 
200 Pfd., am meisten über Livorno und Venedig. Als ein Be
standtheil in verschiedenen Raucherpulvercompositionen wird das 
Ladanum noch beibehalten; man kann aber in der Regel darauf 
rechnen, daß dasjenige, welches von den Droguisten verkauft wird, 
eine künstliche Zusammensetzung mehrerer Gummata, aus Kolo
phonium, Mastix, Weihrauch, Bernstein, Benzoe u. dgl. mit 
Terpentin und Kienruß zusammengeschmolzen ist.

I/ooL, s. Lookgummi.
Mastix, s. Mastix.

AI)-'7 s-Zr. a e, f. Myrrhen.
Oum/nr s. OlaMpigUMMt.

0/r ü anr, s. Weihrauch.
s. Opopanax. 

FaZ-a/ieirr, s. SagapengUMMt.
6 u m m r s. SüNdarak.
Oummr s. Drachenblut.

La,coco//ae, s. FischbeingUMMt.
s. arabisches Gummi.

Oumrnr s. Storax.
tae<rmnüacae, s. Tacamahat. 

f. Tragant.
Gurken. Die Pflanze, welche diese allgemein bekannte 

Frucht liefert, deren Abstammung aus einem warmern Clima, das 
eigentliche Vaterland aber unbekannt ist, heißt Lucumis, wovon 
es einige Arten gibt, nämlich LuLumie sstivus, die gemeine 
Gurke; Lucunns Üexuo5us, die sogenannte Schlangen- 
gurke; LuLumis longus iriäicus, die eckige chinesische 
Gurke; Lueumis neg^gtius birsutus, die ägyptische 
haarige Gurke; Lucumis ^ngurius, die amerikanische, 
runde stachlige Gurke. Zum Anbau in Gärten, wie auf 
gutem Lande im Freien wird hauptsächlich die gemeine Gurke ge
braucht, aber auch die Schlangengurke, welche letztere man in mit- 
lerer Größe für die beste hält; daher sie auch gern zum Ver
speisen als Salat genommen wird, ferner zum Einmachen mit 
Salz, Dill, Kirschenblattern u. dgl., die dann den Namen Salz
gurken führen. Von einer guten Gurke verlangt man, daß 
sie rein, ohne Flecke sei, ferner hart, bei einem starken Druck des 
Fingers nicht nachgebe, dünnschalig, frisch, von schöner grüner 
Farbe, nicht zähe. Sie muß bei einer kleinen Biegung rasch 
von einander brechen ; gefleckte, übelaussehende oder angefressene 
sind untauglich. Die Gurken werden allgemein genossen, ehe sie 
die völlige Reife haben. Die man ganz reif werden läßt, nennt 
man Saatgurken, indem man die Samen zur neuen Aussaat be-
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nutzt, oder in Handel bringt und versendet; es werden aber auch in 
der Hauswirthschaft diese Saatgurken, nachdem sie von ihrer äußern 
Schale und den innern Samengefaßen gänzlich befreit sind, und das 
Uebrige in längliche Stücke zerschnitten worden, durch hinlängli
ches Einwässern, Abtrocknen und nachmaliges Einmachen mit gu
tem Weinessig, Senf, Gewürze, Schalotten u. dgl., zu einer sehr 
schmackhaften, erquickenden Speise bereitet, Senfgurken ge
nannt. Die meisten Geschäfte im Handel werden mit Salz- 
und Pfeffergurken gemacht. Die Salzgurke» macht man 
am liebsten aus den Schlangengurken, weil diese wenig Kerne 
haben, und dieses ein Haupterforderniß guter Salzgurken ist; ihr 
Geschmack muß, wenn sie gut bereitet sind, sauer sein, und dem 
Pfeffergurkengeschmack sich nähern; je mehr sie diese Eigenschaf
ten besitzen, desto besser sind sie. — Unter Pfeffergurken begreift 
man die ganz kleinen, noch unvollkommenen Früchte, welche zu 
Ende Augusts und im September von der Pflanze abgenommen, 
und mit starkem Weinessig, Pfeffer, etwas Salz und andern pi
kanten, gewürzhaften Species eingemacht werden. Man verlangt 
von ihnen, daß sie recht klein, etwa die Größe eines Fingerglieds 
haben, eine schöne dunkelgrüne Farbe besitzen, und hart sind, da
bei muß der Geschmack recht rein weinsauer, höchst angenehm 
aromatisch sein. Ihre grüne Farbe muß nicht erkünstelt, sondern 
natürlich sein; die Methode, welcher sich gewissenlose Gurken- 
händler bedienen, dieselben durch einen Zusatz von cyprischem Vi
triol hervorzubringen, ist höchst tadelnswert!) und strafwürdig, 
indem der Genuß solcher Pfeffergurken leicht Uebelkeit und Bre
chen erzeigt. Mit Salz - und Essig - oder Pfeffergurken macht 
Nürnberg bedeutende Geschäfte, beide Sorten werden häufig ver
sendet, und sind sehr beliebt. Außerdem machen auch Erfurt, 
Bamberg, Halle, Lübbenau u. a. O. m. starken Absatz von dieser 
Waare. Sie werden in gut verwahrten Fässern verschickt. Der 
ausgepreßte Saft der Gurken ist ein gutes Mittel, und wurde sonst 
häufig in auszehrenden Krankheiten gebraucht, auch bei der 
Schwindsucht gepriesen; Bucholz fand, daß derselbe prismati
schen Salpeter enthielt. Die Gurkenkerne haben ein gelbliches 
Ansehen; ihre Gestalt ist länglich, eiförmig, platt gedrückt, mit 
einem lederartigen, feinen Hautchen, welches sich leicht abstreift, 
umgeben. Sie wurden sonst in der Heilkunde angewendet, wel
ches auch in Frankreich hin und wieder noch geschieht. Man 
nahm sie in Verbindung mit den Kürbißkernen, Wassermelonen, 
und den andern Melonenkernen zur Bereitung einer Emulsion, auf 
die Art wie man die Mandelmilch verfertigt; jetzt gehören sie 
aber unter die absoluten Arzneimittel, da man sie füglich zu die
sem Behufe entbehren kann, indem eine gute Mandelmilch, oder 
eine aus weißem Mohnsamen bereitete die Stelle nicht allein ver
tritt, sondern noch wirksamer ist.

Gußstahl, s. Stahl.

«Aabergrütze, Hafergrütze, ist der in Mühlen von seinen 
Hülsen befreiete Hafer, wegen seiner schleimigen, nahrhaften 
Theile sowohl in der Haushaltung, als zum medizinischen Ge
brauch mit Nutzen anzuwenden. Die Hafergrütze erfordert einen 
luftigen Ort zum Aufbewahren, weil sie leicht von Würmern
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angegriffen, und wenn sie zu alt wird, einen scharfen, bitterlich 
ranzigen Geschmack bekommt.

Haferkümmel, s. Kümmel.
Hafernudeln, s. Nudeln.
Hagebutten, s. Hambutten.
Hagel, s. Schrot.
Halbrein wird in Riga eine geringere Hanfsorte genannt.
Hamburgerblau ist eine Waschfarbe, die mit dem be

kannten Neublau große Ähnlichkeit hat; wenn dasselbe gut ist, 
so muß es keine schmutzige, sondern eine reine, hellblaue Farbe 
besitzen, sich weich anfühlen lassen, rm Wasser nicht körnig, son
dern leicht zertheilbar sein und zergehen. Die Gestalt des 
Hamburgerblau ist entweder kugelförmig oder fingerhutartig; 
bricht man ein Stück entzwei, so erscheint der Zusammenhang 
blätterig mit einigem Glänze. Der Gebrauch des Hamburger
blau bei der Wasche, um derselben ein bläuliches Ansehen 
zu geben, soll nicht die nachtheiligen Folgen haben, welche man 
dem Neublau zuschreibt, daß dieselbe nämlich beim Liegen grau 
darnach werde oder Flecken bekomme; auch wirkt es nicht zerstö
rend auf dieselbe, da das Gewebe einen festen Faden behält.. Als 
Farbe auf Papier, zu Tapetenmalerei u. dgl., wird das Ham
burgerblau ebenfalls angewendet.

Hamburger Rauchfleisch. Dieses Fleisch ist von 
Ochsen, wird von Hamburg aus weit und breit versendet, und 
seiner ausgezeichneten Güte wegen ist es allenthalben sehr beliebt. 
Der Grund davon liegt theils rn den Worzügen, die das Fleisch 
an und für sich selbst hat, und dann in der höchst aufmerksamen 
und geschickten Räucherung. Man erhält die fettgemachten Ochsen 
zum Schlachten aus dem Holsteinschen, wo diese Thiere überaus 
fette Weiden genießen, und es ist daher nicht zu verwundern, daß 
das Fleisch davon höchst vollkommen und schmackhaft werden muß, 
wie es auch der Fall ist. Man theilt das Rauchfleisch in Brust-, 
Rippen - und Stertstücke, und handelt es in Hamburg nach Pfun
den ohne Rabatt.

Hambutten, Hagebutten,. tü^nosbsti, sind 
die Früchte, oder vielmehr die zu länglich eiförmig fleischigen 
Samenkapseln gebildeten Kelche der wilden oder Hundsrose, kosL 
csninÄ; sie werden im Herbst von ihren Samen gereinigt, gut 
getrocknet und an einem trocknen Orte aufbewahrt, erhalten dann 
ein dunkelrothes Ansehen, welches durchs Alter ins Schwarzrothe 
übergeht. Zum häuslichen und medizinischen Gebrauch.

Hammen nennt man in Holland die geräucherten Schinken
Hanauer Schnupftabak. Aus virginischen Blätterm 

Rippenmehl und St. Omer, mit einem Zusatz von Zucker bereite
ter Tabak zum Schnupfen.

Hanf. Die Pflanze heißt 6-rnnsbis sativs wächst in 
Persien, Ostindien und mehrern Gegenden Rußlands wild, wird 
aber in ganz Europa gebaut, und durch gehörige Bearbeitung 
des Landes cultivirt. Der Stengel dieser Pflanze wird 8 bis 9 
Fuß hoch im gewöhnlichen Zustande, durch gehörige Pflege und 
Wartung noch bei weitem höher. Die männlichen und weiblichen 
Pflanzen unterscheiden sich durch ihre Blüthen und Dauer. Bei 
der ersten theilt sich der mit heruuterhängendeu röthlichen Blü-
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then besetzte Stenge! oben in mehrere Nebenstengel; die weibli
chen -Blumen hingegen fitzen zwischen den Blattern. Der weib
liche Hanf tragt eirunde Samenkapseln, hält sich, bis die Samen 
reifen; der männliche dauert nicht so lange. Die Pflanze ist ein
jährig; der Anbau derselben erfordert einige Regeln. Indem 
mittlern und nördlichen Deutschland geschieht die Aussaat des 
Hanfsamens Ausgangs April oder.Anfangs Mai. Auf einen 
Morgen Land gebraucht man ungefähr eben so viel des Samens 
als man Weizen nehmen würde. Je dicker man ihn indeß säet, 
desto feiner wird das daraus Gesponnene. Jum gewöhnlichen groben 
Verarbeiten kann der dünn gesäete angewendet werden, weiter 
keinen so feinen Faden gibt. Man säe ihn nicht tief, weil er 
sonst nicht leicht aufgeht; deshalb suche man ihn nur leicht un
terzueggen, und ihn soviel als möglich vor dem Andrang der 
Vögel zu schützen, die ihn als Lieblingsfutter aufsuchen, wenig
stens so lange bis die Sprossen herauskommen. Der Hanf ver
langt zum guten Gedeihen einen feuchten Boden; ein gut zuge- 
richreter Lehmboden, oder bruchiges Land, dem es jedoch nicht an 
Dünger fehlt, wird sich am besten dazu eignen. Im Monat 
Juni fangt man an, die männlichen Pflanzen zuerst auszuziehen; 
dies ist in der Regel die Seit, wo die Blätter derselben welken 
und die Blumen abfallen. Damit die weibliche Pflanze, die man 
auch Fimmel nennt (von kosmsHs), nicht beschädigt werde, ge
schieht dies Ausziehen mit bloßen Füßen; er wird in Bunde ge
bunden, und übrigens behandelt wie der Flachs. Die männliche 
Pflanze gibt einen bessern Bast, als die weibliche, welche man zum 
Samentragen so lange stehen läßt, bis derselbe reif ist. Wollte 
man ihn ebenfalls von derselben Feinheit haben, so darf man auf 
keinen Samen rechnen, sondern man muß ihn 8 oder 14 Tage vor 
dem ersten ausziehen, wo der Samen noch nicht zur Vollkommen
heit gelangt ist. In der Regel läßt man diesen reif werden, und 
zieht dann die weibliche Pflanze erst. Der chinesische Hanf, der 
eine Höhe von 14 bis 16 Fuß erlangt, ist der beste und vortheil- 
hafteste zum Anpflanzen. Man benutzt diese Pflanze wie den 
Flachs; es werden daraus sowohl alle mögliche Arten Gewebe, als 
auch Seilerarbeiten verfertigt, und bedeutender Handel damit ge
trieben. Der deutsche Hanf im Dadenschen und der Pfalz ist einer 
der vorzüglichsten, aber auch in Schlesien, Sachsen, Thüringen, 
Preußen, Böhmen u. s. w. wird viel Hanf gebauet. Won den 
nördlichen Ländern liefern Rußland und Polen diese Waare nicht 
allein in Menge, sondern auch von bester Güte, womit Peters
burg, Archangel, Riga, Narwa, Danzig, Königsberg u. s. w. 
besonders das Ausland versehen; den größten Theil davon erhält 
England, außerdem Holland, Dänemark, Schweden, Spanien, 
und Frankreich, so wie die deutschen Seestädte. Unter den meh- 
rern Sorten ist der Neinhanf die erste und vorzüglichste, in 
Wallen K 50 bis 60 Pud, dann folgt Mittelreinhanf in Ballen 
L 40 bis 50, ferner die dritte Sorte Halbreinhanf 5 35 bis 40, 
und Heedehanf in Ballen K 25 bis 28 Pud; die feinere Sorte 
geht nach England und Holland, die geringere nach Dänemark, 
Schweden, auch Portugal und Frankreich. Außerdem gibt es 
Schocken oder Schucken, Schnitt- und Paßhanf, wonach Königs
berg und Danzig vorzüglich handeln. Der Königsberger Nein
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band oder Reinhanf ist die bessere Sorte und mit dem Rigaer 
gleiches Namens «verein; nicht viel geringer ist der Schocken- 
hanf; Danzig liefert Rein-, Schnitt- und Schockenhanf, wo
von der mehrste nach Frankreich und Holland, der Stein L 34 
Pfund, geht. Der Paßhanf ist eine geringere Sorte, wovon 
Frankreich aus Königsberg zieht, und der Stein ü 33 Pfund ge
handelt wird. In den östreichschen Niederlanden, wo feine Hanf
sorten verarbeitet werden, zieht man denselben aus liefländischen 
Samen. Der maryländische und virginische geht in großen 
Quantitäten nach England und Schottland. Im französischen 
Handel hat man Lang - und Kurzhanf, ferner Rein- und Bast
hanf; der letzte ist noch nicht geschwungen und gehechelt, dage
gen der Reinhanf in Strehn- oder schon geschwungenen und 
nicht gehechelten, und in Spinnhanf oder schon völlig bearbeite
ten zerfallt. Guter Hanf muß zwar einen starken, aber nicht 
fauligen Geruch, ein perl- oder silberfarbiges, oder auch ein ins 
Grünliche fallendes Ansehen haben, und aus feinen langen Faden 
bestehen; er muß daher völlig trocken sein, die gehörige Festig
keit und Haltbarkeit besitzen, die ihm durch das zweckmäßige Rot
ten im Wasser gegeben, und durch zu langes Liegen darin und 
nachmaliges Verzögern mit dem Trocknen beraubt'wird; er ist 
dann mürbe, und zerreißt leicht. Der gelbe, rötyliche oder 
schwärzlich aussehende ist als schlechte Waare zu betrachten; die
ser wird auch nie den frischen eigenthümlichen Geruch haben, wel
chen der gut bearbeitete besitzt. Das gute Ansehen, die völlige 
Trockenheit, das weiche Anfühlen, der gehörige, nicht faulige Ge
ruch, die Feinheit der langen gleichmäßigen Faden, ferner die 
unter diesen Umständen zu erwartende Reinheit von sogenannter 
Schabe oder Schöbe, die sich beim Auseinandermachen leicht be
merken läßt, bestimmen also die bessere oder geringere Qualität 
des Hanfes; nächstdem auch das Gewicht, er muß eine gewisse 
Schwere besitzen. In Amsterdam ist der Hanfhandel von außer
ordentlichem Belang; man kauft dort alle Sorten des russischen 
und polnischen, von Petersburg, Archangel, Riga, Königsberg, 
Danzig u. s. w. dahin kommenden bei Schiffspfunden ü 800 Pfd. 
in Gulden Banco mit § bis 1 p e Refaktie, lz x c. Gutge
wicht und 2 p. c. für promte Zahlung. In Hamburg komme» 
besonders folgende Sorten im Handel vor: Petersburger Rein-, 
Halbrein- und Ausschußhanf; Archangelscher Rein- und Halb- 
reinhanf; Königsberger Reinhanf; Rigaischer Reinhanf; Pol
nischer Basthanf; Liefländischer, Liebauer und Pernauer Hanf; 
Petersburger und rigaische Hanfheede; sie werden nach Schiff
pfunden k 14 Stein, welches so viel ist als 280 Pfd., in Courant- 
zahlung contant verkauft. In Stettin handelt man ebenfalls nach 
Schiffpfunden, man verkauft dort Petersburger, Rigaischen, und 
erhalt ihn aus Königsberg und Memel, macht große Versendungen 
davon nach Schlesien, Obersachsen und der Oberlausitz. In 
Frankfurt a. M. werden ebenfalls große Geschäfte im Hanfhan
del gemacht, es gehört dahin der rohe Hanf, aber auch der Rein
hanf aus mehrern Gegenden, ferner Strehn - und Spinnhanf; 
der rheinlandische wird in sehr bedeutenden Quantitäten nach 
Holland, der Schweiz und andern östlichen Gegenden Deutschlands 
verschickt.
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Hanfsamen und Hanföl. Der Handel mit dem Samen 

des Hanfs ist an manchen Orten sehr bedeutend; Riga versendet 
jährlich 40 bis 50000 Tonnen, 5 2^ Scheffel, ins Ausland, wo
von ein großer Theil nach Holland, Lübeck und Bremen geht; 
nächstdem macht Königsberg sehr ansehnliche Geschäfte damit. 
Wegen der vielen öligen Theile, die er enthält, wird ein großer 
Theil, um Del daraus zu schlagen, verwendet, womit man sich au
ßer Rußland, in Holland, den Itiederlanden und in mehrern Gegen
den beschäftigt. Dieses Hanföl wird zu grüner (schwarzer) Seife, 
und in mehrern Manufakturen verwendet. Der Samen wird in 
der Heilkunst auch öfter gebraucht; er gibt seines Oels wegen als 
Emulsion ein gutes Medikament in verschiedenen Krankheiten. 
Im gemeinen Leben unterscheidet man Hanfsamen zur Saat, und 
solchen, welcher zum Oelschlagen benutzt werden soll. Der erste 
heißt Hanfsaat, muß vorzüglicher sein, als der letzte, die Körner 
gehörig reif, voll und groß, sie dürfen nicht alter sein als l 
Jahr, weil sie sich sonst zur Aussaat nicht eignen, indem die 
Keimkraft verloren gegangen ist. Zum Oelschlagen nimmt man 
auch ältern Samen, von 2 bis 3 Jahren; obgleich hier die Aus
wahl nicht so genau erforderlich ist, so ist es doch vortheilhafter, 
wenn man den sogenannten Schlagsamen gut zu bekommen sucht. 
Der Ertrag des Oels von vollen Körnern ist natürlicherweise weit 
größer als von tauben, marklosen. In Holland wird die Hanf
saat aus Riga und Königsberg mit 1 x. e. Gutgewicht und 1 x. 
«. Sconto gehandelt.

Hären cades nennt man die Makrelen, eine Fischart, die 
aus Irland und der ehemaligen Bretagne im französischen Handel 
vorkommen. Ein Gebind enthält 1000 bis 1500 Stück.

Harfenwein, s. Frankenwein.
Harlemer Oel kommt in kleinen, 3 Quentchen halten

den länglichen Gläsern, die versiegelt mit eigner Etiquette ver
sehen sind, nebst Gebrauchszettel von Harlem. Ob es gleich 
unter die Arcana, welche gegen alle Krankheiten helfen sollen, ge
hört, so wird es hauptsächlich bei Steinbeschwerden empfohlen, 
und ist öfters mit Nutzen gebraucht; übrigens besteht die Zu
sammensetzung bloß aus gereinigtem Schwefel und Wachholderöl; 
beide Theile find in gewissem Verhältniß durch gelindes Kochen 
verbunden, und bilden einen Schwefelbalsam. Es ist braun und 
hat syrupsartige Consistenz. Man erhält es nicht immer gleich, 
auch nicht mit der nämlichen Etiquette, wenn man es nicht un
mittelbar von Harlem bekommt, als Beweis, daß es sehr oft 
nachgemacht ist.

Harz, gemeines, besinn, ist der aus der Fichte, ?inus 
s^lvestr-is, oder der Rothtanne, kinus »dies, ausgelaufene und 
verhärtete natürliche Balsam. Man erhält dasselbe, wenn nach 
geschehenen Einschnitten in die benannten Bäume das dünne Harz 
ausgeflossen ist, welches man, um das ätherische Oel davon ab- 
zudeftilliren, benutzt, im Winter die nachfolgenden Ausflüsse sich 
verhärten, und die Rinde des Baumes damit überziehen; es wird 
gesammelt und so viel als möglich von seinen Unreinigkeiten ge
reinigt, zusammengeschmolzen und heißt dann gemeines Harz; 
dieses nochmals mit etwas Wasser gekocht, durchgegossen, wenn 
zuvor die Feuchtigkeit gelinde abgedampft war, gibt das weiße
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Harz, resina slbs. Der allgemeine Begriff von Harz, ohne auf 
die Nebeneigenschaften, wodurch sich die vielen in diese Klasse 
gehörenden Körper auszeichnen, Rücksicht zu nehmen, ist folgen
der : ein reines Harz ist die aus irgend einem Theile eines Bau
mes oder einer Pflanze ausgeflossene od. ausgezogene, nachmals ver
härtete Substanz, welche sich im Weingeist rein auflöset, vom 
Wasser nicht im geringsten angegriffen wird, sich an der Flamme 
Fines Lichts entzündet, und mit Absetzen von vielem Rauch und 
Ruß brennt, bei angebrachter Warme weich wird und schmilzt; 
es unterscheidet sich durch diese Eigenschaften von dem Gummi. 
Man erhalt das gemeine oder Fichtenharz aus vielen Gegenden 
Deutschlands, als Thüringen, Franken, Baireuth u. s. w. in 
Tonnen von 100 Pfd. oder auch in kleinern Gefäßen. Das aus
ländische, wozu das burgundische, das amerikanische und englische 
gehört, ist reiner und enthält weniger fremdartige Theile. Ueber 
Bayonne, Bordeaux und aus England zu beziehen.

Haselnüsse- Der Strauch, von welchem diese Nuß kommt, 
heißt Oor^lu- avellana H., sie wird entweder von den wildwach
senden, oder in Gärten gezogenen gesammelt. Außer den gemei
nen oder wildwachsenden Haselnüssen, ist die rothe und weiße 
Lambertsnuß, die große spani sche, die Zellernuß und 
die sogenannte Mandelnuß zu bemerken. Die großen spani
schen und französischen haben einen Vorzug, sie erhalten die Größe 
und Starke von 2 Zoll Länge und 1 Zoll Dicke. Die ficiliani- 
schen sind ebenfalls sehr gut, und kommen in bedeutender Menge 
nach Malta, Genua, Marseille, Livorno, Venedig und Trieft in 
Handel; die spanischen über Barcelona und Bilbao; die fran
zösischen über Aix, Grasse und Beziers, oder auch über Cette 
und Montpellier. Auch aus der Levante werden große Quantitä
ten geführt, die zum Theil nach den Küsten des mittelländischen 
Meeres gehen. Hinsichtlich ihres süßen, angenehmen Oels, wel
ches man durch sorgfältiges Pressen daraus erhält, kann dasselbe 
frisch dem Mandelöl zur Seite gestellt werden, und gibt in vie
len Gegenden ein vorzügliches Speiseöl, da es dem Mohn-, Buch- 
und mehrern andern Oelen vorzuziehen ist, wenn es reinlich, nicht 
zu heiß gepreßt ist, und frisch gebraucht wird. Die Conservation 
der Nüsse geschieht am besten in Säcken und an trockenen Orten.

Hausen, buLl) H. Ein zum Störgeschlecht ge
hörender Fisch von bedeutender Größe, er wird an 18 bis 20 und 
einige Fuß lang, und wiegt 1000 bis 1500 Pfd.; der Rücken ist 
schwarz, der Bauch weiß und die Seiten bläulich. Er hält sich 
in allen europäischen Meeren auf, und geht in die großen Flüsse 
Deutschlands über. Das schwarze, kaspische und mittelländische 
Meer besitzt diesen sich rasch vermehrenden Fisch in Menge, von 
wo er zur Laichzeit in die Wolga, den Iaik und die Donau bis 
Preßburg kommt Da das Fleisch dieses Fisches sehr schmackhaft 
ist, so wird er sowohl in Rußland als Ungarn viel gefangen, im 
letzten Lande vom Mai bis Ausgang September, wo er dann den 
Fluß verläßt und wieder ins Meer zurückgeht Man versendet 
ihn frisch und gesalzen; der im Herbst und Frühjahre gefangene 
wird in Rußland sogleich eingesalzen, im Winter conservirt ihn 
der Frost, in welchem Zustande er auch verschickt wird. Aus dem 
Roggen bereitet man eben so, wie vom Stör, den Kaviar.
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Hausenblase, Fischleim, Oollapiseinin, Icbt^vcolls. 

Aus Vem so eben beschriebenen Hausenfische, so wie aus andern 
Störarten, nimmt man die -Blase und Gedärme und bereitet dar
aus diesen aus thierischer Gallerte und fadigem Gewebe bestehen
de» Fischleim. Der vorzüglichste ist der aus der Schwimmblase 
bereitete; die Bereitungsart ist ohne Schwierigkeiten, ganz ein
fach. Denn nachdem dieselbe, welche den Rücken entlang, wie 
ein breiter Streifen zwischen zwei Hauten liegt, und sich nach dem 
Kopfe zu verschmälert, herausgenommen ist, wird sie gehörig ge
reinigt, von den nicht eigentlich dazu gehörenden häutigen Thei
len befreit, in Wasser gelegt, und wenn sie dann der Lange nach 
ausgeschnitten worden, in ein Stück Leinwand gethan, worin 
man sie anhaltend drückt und knetet, bis eine Art Teig daraus 
geworden ist, dem man dann, in mehrere Theile getheilt, belie
bige Formen gibt und trocknet. Andere Abweichungen dieser Me
thode bestehen auch wohl darin, daß man die Blasen und Ge
därme gedachter Fische, ohne weitere Manipulation, in gewisse 
Formen bringt, wobei man bloß die feine Haut umwickelt, und 
sie dann an der Sonnenwärme trocknen laßt. Eine gute Hausen
blase muß weiß, wenig gelblich, durchsichtig, aus dünnen Hauten 
bestehend und trocken sein, keinen Geruch besitzen, sich im Was
ser und wässerigem Weingeiste hell auflösen lassen, dann eine 
weiße, durchsichtige Gallerte bilden. Sehr oft werden die Ge
därme anderer Fische genommen, daher die Hausenblase von ver
schiedener Güte ist; oder man nimmt ausgekochte Gräten, Häute, 
Schwänze u. d^l. vom Hausen, Sterlet und -Wels, gibt 
ihnen die gehörige Form und bringt sie so in Handel; diese 
Sorte ist leicht zu erkennen und ganz untauglich. Rußland und 
Ungarn beschäftigen sich am meisten mit diesem Handelsartikel; 
die russische ist die beste; sie ist in kleinen, runden, hufeisenför
mig gebogenen Stücken und wird von Petersburg und Archangel 
nach Holland, England, Frankreich, in die deutschen Seestädte u. 
s. w versandt; in Ballen oder Tonnen von 10 bis 14 Pud. 
Mit der ungarischen Sorte, die weniger weiß, nicht so durchsich
tig, in größer» Stücken und von geringerer Güte vorkommt, trei
ben die polnischen Juden große Geschäfte, und bringen sie in 
Quantitäten nach den deutschen Handelsorten. Zuweilen kommen 
große Stücke von Hausenblase in Handel, die aber den Namen 
nicht verdienen, weil es höchst wahrscheinlich gar nicht einmal 
seine Gedärme von Fischen, sondern von größer» Säugethieren 
sind; dergleichen Stücke haben zuweilen 2 Fuß Lange, bestehen 
in Blättern,, haben eine gelblichere Farbe, zeigen kein Schillern, 
welches bei der echten Hausenblase in der Regel vorkommt, und 
sind im Wasser entweder nur ganz gering, oder gar nicht auflös- 
lich. Nach Geiger sollen auch oftmals aufgerollte und getrock
nete Harnblasen unter dem Namen Hausenblase im Handel erschei
nen ; diese sind ebenfalls so wenig als die vorigen zu gebrauchen. 
Aus Brasilien wurde vor einigen Jahren eine Sorte zum Vor
schein gebracht, deren Gestalt ganz kuglig war, sich dennoch aber, 
obgleich ihre Farbe nicht ganz bleich gelblich, sondern mehr gelb 
war, hinsichtlich ihrer Auflösbarkeit ziemlich gut verhielt, und 
also wohl als eine gute Mittelsorte passiren konnte. Sehr häu
fig wird die gute Hauseublase durch langes Liegen unansehnlich 
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und stark gelb, oder vielmehr schmutzig gelb gefärbt; solcher so
wohl, als auch geringern Sorten pflegt man in neuern Zeiten wohl 
ein besseres Ansehen durchs Bleichen zu geben. Man bewirkt es 
durch Schwefeln, indem die dabei entstehende schweftliae Säure 
ihre farbezerstörende Einwirkung zeigt; auch vurch Behandlung 
mit Chlor, wodurch auf gleiche Weise der Zweck erreicht wird. 
Schlechte Sorten Hausenblase kann man gemeiniglich schon, ohne 
sie durch Auflösung im Wasser oder wässerigem Weingeiste zu prü
fen, an ihrem äußern Ansehen erkennen. Sie sind undurchsich
tig, gelb, braun, zuweilen sogar von Würmern angefressen oder 
zernagt. Wer übrigens den Handel mit Hausenblase, oder beim 
Geschäfte große Quantitäten gebraucht, und diHen Artikel in 
Fässern bezieht, muß sich beim Einkäufe von der*völligen Gleich
heit guter Waare dadurch überzeugen, daß er die Fässer ausschüt- 
tet, um dem Betrüge zu entgehen, da es wohl zu geschehen pflegt, 
daß starke Lagen von guter Hausenblase sowohl unten als oben 
sich befinden, die Mitte aber mit schlechterer Sorte gefüllt ist. 
Außer dem gewöhnlichen Gebrauche zum Leimen oder als Bin- 
duugsmittel überhaupt, wird die Hausenblase noch von den Wein- 
händlern zum Schönen oder Klarmachen der Weine, von den 
Künstlern zu Bildern und Münzen, Abgüssen, so wie zur Berei
tung des englischen Pflasters u. m. a. angewendet.

Hautbrion. Ein französischer Wein von Bordeaux, der 
häufig nach Deutschland und ins nördliche Europa verschickt wird; 
er ist roth, gehört unter die besten Sörten der Dordeauxer Weine, 
besonders wenn er schon abgelegen ist.

Hautpais nennt man die Gattung weißen oder rothen 
Wein, welche, unter die ordinaireu Dordeauxer AZeine gehörend, 
oberhalb der im jetzigen Departement Gironde liegenden Stadt 
St. Macatre gezogen wird, in der Entfernung von 7 Meilen; 
die unterhalb gewonnenen heißen vrnr äs vills.

Hariug, Hering, Elupes bsrsngus I,. Dieser in so un
geheurer Menge in dem Meere sich aufhaltende Fisch, von da er 
zu verschiedener Zeit austritt und sich an die Küsten begibt, wo 
man ihn fischt, ist einer der bedeutendsten Handelsartikel, und 
war besonders früher für Holland von erstaunendem Umfange. 
Der Hänug lebt vorzüglich im mittelländischen Meere, in den 
Tiefen der Nordsee und Ostsee, begibt sich zur Laichzeit an die 
flachen Stellen und Küsten, und erhält nach der Zeit des Fanges, 
so wie nach seiner Güte sich darauf beziehende Namen. Seine 
beinahe alle Begriffe übersteigende Vermehrung macht es möglich, 
daß, trotz der zahllosen Menge, welche alljährlich von verschiede
nen Nationen gefangen oder gefischt werden, von der nicht zu be
rechnenden Partie, welche den Raubfischen zur Nahrung dienen, 
Noch nie eine Abnahme oder Mangel bei ihrem Erscheinen einge- 
treten ist. Sie kommen in unübersehbaren, dickt gedrängten Zügen 
an, und kehren meistens erst im Herbst in die Meere wieder zu
rück. Diese Laichzeit ist zwar jedes Jahr dieselbe, richtet sich in
deß nach dein Klima, daher sie in manche» Gegenden scko» im Ja
nuar, in andern erst im .April ankotnmen, wie es an den amerikani
schen Küsten der Fall ist, wo die wärmere Witterung ihnen zu 
ihrem Bermehruugsgeschäft schon um diese Zeit gedeihlich ist. 
Treten indeß Stürme ober unfreundliche Wilterungsveränderungerr
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- s. r;^en sie sich in die Tiefen zurück und kommen erst nachher 
L!r Lm Vorschein In der Nordsee ist ihre Ankunft zu An- 
^i q des Frühlings, manche kommen auch im Sommer und gegen 
de ?Herbst Es befassen sich mit der Haringsfischerer vorzüglich 
^llnttd. England, Schweden, Dänemark, außerdem auch Rußland 
L eim^ Der holländische Häringsfang und
Wandel war immer der bedeutendste, und hat sich auch so lange 
in einer überwiegenden Bedeutendhert erhalten, bis die Englän
der und Schweden ebenfalls ihr Augenmerk darauf richteten, und 
das Einsalzen der Häringe mit mehr Aufmerksamkeit und Sorg
falt bt». Obgleich die Holländer etzt durch reue Rivale 
Uen äußerst auffallend mindern Betrieb in ihrer Waare haben, 
so stehen doch die holländischen Harrnqe, ihrer Gute wegen, oben 
an und sind am meisten geschätzt. Die gesetzlichen Bestimmun
gen welche in Holland schon seit langer Zeit bestehen, wonach 

rz^inassischcr bei Eidablerstung angewiesen sind, nicht eher 
a!s m?t^dem Johannistage Netze auszuwerfen, das Ernsalzen der 
Lär ge mtt der und in der bestimmten
Ordnung M verrichten, ihren Verkauf nicht eher zu beginnen, als 
8s sie die gesetzliche Zeit im Salze gelegen haben, und verschie
dene anderes welche sre zu halten befugt sind, ha-

da hierüber strenge Aufsicht obwaltet, dre Vorzüge der hol
ländischen Här^ Lanthan, worin sie. sich auch noch immer 
^altA Die holländischen Probirmeister, vom Staate an- 
aestell e Männer, die dieses Fach hinlänglich verstehen, sind des
halb angewiesen, auf die eingesalzene Waare genau zu achten, 
sie aehörig zu untersuchen und auf alles zu merken, was der Gute 
!-,-Ä«are abaeht; da diese sowohl von dem richtigen Einsätzen, 
L A aÜt°W Soli, welch- d-ru-em-nd-t worden, °ls°°» 

Neinbeit die dabei Statt finden muß, welche sich Nicht al
le?« ^auf die Arbeit selbst, sondern auch auf die Wahl tüchtiger 
und brauchbarer Gefäße bezieht, abhängig ist. Aber auch dre an- 
Und brauch "S ... für welche sie aus-
^e?ele!?m^rd ^nn es findet unter denselben ein wirkliches Sor- 
Kent welches wir nachher näher angeden werden; daher 

Nachsehen der Probirmeister ferner dazu, dre verschie- 
l « ^nrLnaeh°ria zu separiren und zu bezeichnen, ehe man

- nUT d K Be e chnen hat den Namen zirkeln. Was 
A ÄLder beE diese, so wie die Schott- und
^rlander, die vorzüglichste Gelegenheit, eine ungeheure Menge 
Härchqe an ihren Küsten zu fischen, welches , w^ schon erwähn , 
§Ä hausiaer geschieht, als sonst. Dre großen Harrngszuge kom- 
;etzt yausrger g r - Nordküfte von Schottland zum Vor- L l K« °° d-u iLdisch-n Kisten m St. G»rgS-K°n°l, 
im Kanale Bristol längs den westlichen Küsten von ^rland u si 

auchin den Ostküsten von Schottland, wo sich alle Busen 
und Flüsse damit anfüllen; südwärts herab an den eriglrscheN 
Eullen äuf der Höhe von Scarborough; sie drangen sich dann 
auf der Nhede von Uarmouth in unbeschreiblicher Menge zusam- 
Ln und ko^ an der Mündung der Themse, ferner 
bis bei Landsend, wo sie zuletzt verschwinden. Die besten Ha- 
l uae fischt man n der Bucht von Forth, sie werden r^rsgemern 
2- schottisch- i» Hondel g°b°»cht. D,° -°n 



Häring. 227

Aarmouth sind nicht so gut verschickbar. Wenn gleich die schot
tischen Haringe, ihrer Größe nach, sich auszeichnen, so ist doch 
das ganze Verfahren ihrer Zubereitung nicht mir dem der Hollän
der zu vergleichen, weßhalb auch der Geschmack derselben nicht 
sonderlich tst, es fehlt ihnen das Eigenthümliche Und die gehörige 
Fettigkeit. Eine schottische Tonne halt 32 Gallonen. Die irlän
dischen Haringe sind in der Regel von besserer Güte, als die 
schottischen, eine Tonne derselben hält 28 Gallonen. An den 
Küsten von Norfolk und Suffolk werden die Haringe zwar sor- 
tirt, jedoch nicht mit der Genauigkeit, als es die Holländer zu 
thun gewohnt sind; man hat erstens die beste Sorte, dann eine 
große, aber nicht so dicke und fette, ferner eine Mittelsorte; dann 
mehrere Arten von geringern Sorten, oder solche, die durch ir
gend eine Beschädigung beim Fischen oder bei der Bearbeitung 
gelitten, auch solche, die schon gelaicht und weder Rogen noch 
Milch haben u. dgl. Die französische Häringssischerei ist wohl 
nicht unbedeutend, aber sie ist nicht hinreichend zürn Bedarf, des
halb werden noch große Partien ausländischer Haringe, vorzüglich 
holländische, .dänische, schwedische, in Frankreich.eingeführt; die 
gesalzenen Haringe werden in Frankreich ihrer Güte nach in gute; 
als die beste Sorte, in Mittelsorte, in eine schlechtere und dann 
in die schlechteste unterschieden; die erste nennt man hsrsngs äs 
insrgus, die zweite lmrsnAL äs MONSUNS, die dritte
lisrenAS äs psi.it nmrcjue, die vierte UsrenAs äs äroAusrie. 
In Schweden ist jetzt die Häringssischerei von großer Bedeutung; 
Gothenburg, Marstrand; Uddewalla, Kongsdlf, Strömstadt sind 
ihres Häringsfanges wegen bemerkbar. Man fangt mit der Fi
scherei der Haringe zu Anfänge Oktobers an, und betreibt sie bis 
Ende Decembers. Hierzu gehören auch die norwegischen Härings- 
fischereien, die eine ergiebige Quelle und Nahrungszweig für das 
norwegische Land sind. Die besten Haringe werden in der Gegend 
der zum Stifte Drontheim gehörigen Insel Hitteroe gefangen, 
haben bei ihrer etwas mindern Größe mehr Fett und Breite des 
Rückens. Im Allgemeinen theilt man die norwegischen Haringe 
in Frühjahrs - und SomMerhäringe; die ersten sind 
größer aber trockner als die letzten, daher dre SoMmerbäringe 
den Worzug besitzen. Eine Tonne schwedischer Haringe yalt 48 
schwedische Kannen. Wenn gleich die schwedischen Haringe nicht 
mit den holländischen zu vergleichen sind, weil man die Sorti- 
rung nicht mit der Präcision vornimmt, und überhaupt die Zu
bereitung sehr mangelhaft gegen die der Holländer ausfällt, so 
werden doch große Quantitäten davon ins Ausland verschickt, 
Spanien, Frankreich.«, m. a. L., selbst Amerika erhalten davon. 
Won den norwegischen Häringen gehen aus Bergen, Drontheim 
und Christiansund starke Wersendüngen nach der Ostsee, und zwar 
über Hamburg und Bremen nach verschiedenen Provinzen Deutsch
lands, nach den dänischen Staaten, so wie, außer nach Frank
reich, auch nach Rußland Und Westindien. Dänische Häringe 
sind gewöhnlich kleiner als die andern, weil man sie zu einer 
Jahreszeit fangt, wo sie noch nicht die gehörige Größe haben 
können, nämlrch schon vor Iohannis. Unter dem Namen flä
mische Häringe werden von Altona viel versandt, sie sollen den 
holländischen Häringen ziemlich nahe kommen, weil man sie mit 
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gehöriger Sorgfalt zubereitet, und sowohl hinsichtlich des Sorti- 
rens als der gehörigen Berpackung in schicklichen Gebinden, die 
nöthige Aufmerksamkeit beobachtet. Won den dänischen Häringen 
gehen übrigens starke Labungen nach Petersburg, Polen, Ungarn, 
weniger nach Deutschland. 'Bon den in Rußland gefangenen Hä-, 
ringen sind die an den Oftseeküsten, ferner die im weißen Meere 
und Eismeere, auch im Ostmeere und bei dessen Inseln gewonne
nen zu bemerken. Außer den hier angeführten Häringen der ver
schiedenen Lander, werden noch an verschiedenen Küsten der Ost
see mehr oder weniger bedeutende Fischereien der Art betrieben, 
die größtenteils zu eigener Consumtion dienen, und wovon nur 
ein geringerer Theil in Handel kommt. Da der holländische Hä- 
ringsfang der geregelteste ist, so müssen wir diesen noch naher 
beleuchten, und uns mit dem Nöthigsten desselben bekannt ma
chen. Es gibt der Zeit nach, in welcher die Häringe gefan
gen werden, 4 Bestimmungen: und zwar heißt der Fang um 
Johannis Johannisbrand; der vorn 25. Juli bis 24. Au
gust, Jacobsbrand oder Jacobshärrnge; vorn 24. August bis 
14. September, Bartholomäusbrand; vom 14. Septem
ber bis im Januar des folgenden Jahres, Kreuzbrgnd oder 
Kreuzhäringe. Die grobgesalzenen, so zwischen Johannis und 
Jacobi mit probirtem'Salze eingelegt werden müssen, sind die er
sten; die spatere Einsalzung geschieht mit dem besten und feinsten 
Salze. Die ganzen Tonnen dürfen aus nicht weniger als 13 
Dauben, und der Boden aus höchstens 3 Stücken gemacht sein; 
die Dauben sollen an den Enden nicht mehr als Zoll und im 
Bauche nicht über Zoll dick sein. — Die gute und schlechte Be
schaffenheit der Häringe wird in Holland durch folgende Benen
nungen bestimmt, als: Puik, Wrak, Wrakwrak; die erste 
bezeichnet gute und untadelhafte Waare; die zweite solche, welche 
Fehler.hat, z. B. in den Tonnen Beschädigte, Ausschußhäringe, 
auch einige ohne Köpfe; - die dritte zeigt die schlechteste Sorte, 
die man mit dem Namen Stankhäring belegt, und von äu
ßerst geringem Werth ist. Jede dieser Sorten hat wieder ihr 
eigenes Unterscheidungszeichen, welches von den Probirmeistern 
oder Brakern auf die Tonnen gebrannt wird, damit Niemand 
hintergangen werden möge, auf welche man also beim Einkauf, 
sowohl im Ganzen als im Einzelnen, zu sehen hat, und darnach 
die Sorte, welche in der Tonne enthalten ist, nach ihrer Güte 
und Werth zu beurtheilen im Stande ist. Noch ist zu bemerken, 
daß dergleichen Zeichen eingebrannt sein müssen, nicht aber mit 
schwarzer Fakbe darauf gemalt, weil dies ein Zeichen des Pe- 
trugs sein würde. Diese Seichen sind in Holland folgende: — 
)) diese Figur bezeichnet den Maikens häring, der zuerst im 
Lunius und Julius gefangen ist; er hat weder Milch noch Rogen, 
oder doch nur sehr wenig davon, und ist gewöhnlich in sehr dünn
flüssigem Zustande; daß Fleisch desselben ist aber sehr zart und 
fett, und beim Einsalzen sorgfältig behandelt; der Geschmack vor
züglich ; übrigens hält er sich nicht sehr lange. ) Maikens- 
wrak, eine schlechtere Sorte, weniger gut behandelt., —)— 

oder X Marken swrakwrak; diese Sorte ist noch schlechter 
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als die vorige. Vollhäring oder voller Häring; die
ser ist im August gefangen, hat Rogen und Milch bei sich; sein 
Fleisch ist nicht so zart als das des erster». Wollhärings- 

wrak, eine geringere Sorte als die vorige. oder_ I— 

Wollhäringswrakwrak, eine in der Güte noch schlechtere 
Sorte als die vorige. — Steht gar nichts auf der Tonne einge
brannt, so ist es der sogenannte SLankhäring. — In Ham
burg pflegt man die von Holland in großen Quantitäten ange
kommenen Wollharinge nochmals umznpacken, weil sie es wohl 
noch bedürfen, indem sie dort nicht mit der erforderlichen Festig
keit eingelegt sind. Mit den sogenannten Wrandharingen 
geschieht dieses nicht, weil sie keines weiter» Nachsehens nöthig 
haben, indem sie schon in Holland so sorgfältig als möglich ein
geschichtet sind. Jene Wollharinge bekommen nun noch in Ham
burg verschiedene Zeichen; den Brandhäringen, die in Holland 
schon neben dem holländischen Zirkel das Stadtwappen derjenigen 
Stadt führen, wo sie gepackt worden sind, wird noch das Ham
burger Zeichen eingebrannt, so daß die Brandhäringstonnen nach

stehende Figur haben. Die andern Bezeichnungen der

Hamburger beziehen sich auf guten Vollhäring, Wollharingswrak 
und Wollhäringswrakwrak, ferner auf den Stankhäring nach fol
genden Marken. O Zeichen des guten Wollhärings, nämlich 
ein voller Zirkel. Der umgepackte Vollhäring bekommt zwei ganze 
in einander stehende Zirkel, wie diese: G Der Wollhärings- 
wrak erhalt ein dem Mondsviertel ähnliches Der Wollha
ringswrakwrak einen einfachen Halbzirke! Der Stankhä

ring oder Hohlharrnge nennt man die, welche schon 

gelaicht haben, lang, ganz schmal und mager sind und wenig ge
achtet werden; sie heißen auch Jhlenharinge. Nehmen wir nun 
die Häringe der verschiedenen Nationen, wovon bereits ein Meh- 
reres gesagt worden, nach ihrem eigenthümlichen Werthe, so ent
steht folgendes Resultat: Die holländischen sind, der schon ange
gebenen Ursachen wegen, die vorzüglichsten; die irländischen et
was geringer als die holländischen, die besten davon sind die von 
Dublin und Uarmouth gelieferten, wozu gutes Salz genommen 
wird. Die irländischen Gebinde gleichen in der Größe beinahe 
den holländischen, das Sortiren rst indeß bei dieser Sorte weni
ger genau genommen. Die Berger - oder norwegischen Häringe 
würden so gut sein als die holländischen, weil man die gehörige 
Sorgfalt im Salzen und Einpacken daräuf verwendet; da aber 
Dauben von Fichtenholz zu ihren Gebinden genommen werden, 
und keine eichenen, so bekommen die Fische davon einen ihrem na
türlichen Geschmack hinderlichen Nebengeschmack. — Die emdener 
Häringe kommen den? holländischen ziemlich nach; die aus Mona 
unter dem Namen flämische ebenfalls; die englischen sind weit 
geringer als die holländischen; noch geringer sind die schottischen; 
die dänischen sind ihrer Kleinheit wegen, und daß sie sich nicht 
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gut lange halten, nicht in dem Werthe als die holländischen, ir
ländischen, emdener u. m. a., der Grund davon ist bereits vor
her angegeben; die schwedischen find ebenfalls klein, halten sich 
jedoch lange, auch wird sehr für die Verbesserung dieser Waare 
gesorgt, deren Folgen jetzt schon längst ersichtlich, und stehen, 
ihrer Wohlfeilheit wegen, in gutem Ruf. Der zu allge
meine Verbrauch der Haringe läßt zwar erwarten, daß es nicht 
leicht Jemand geben wird, der nicht einen Häring von guter 
Beschaffenheit zu erkennen und von einem schlechten zu unterschei
den wüßte; dennoch dürfte es nicht unnütz sein, in der Kürze das 
anzuführen, was von einem mit Sorgfalt eingesalzenen und gut 
erhaltenen verlangt wird. Gute Haringe haben einen frischen Ge
ruch, einen breiten, fetten, fleischigen Rücken; das Fleisch ist 
weiß, mürbe, jedoch nicht schmierig; die Haut muß sich leicht 
abziehen lassen, ohne das Fleischtheile daran hängen bleiben; der 
Geschmack ist milde und angenehm; die Augapfel hell und weiß. 
Die Tonnen müssen ihre Salzsauce oder Lake nicht verloren ha
ben, sondern die Haringe müssen gehörig damit bedeckt sein; auch 
muß die Verpackung dicht und fest geschehen sein. Das Gegen
theil davon zeigt schlechte, verdorbene Waare an, die man beson
ders an ihrem röthlichen, schmierigen, weichen Fleische und brau
nen Augen erkennt. Der Handel mit Häringen im Großen, sie 
mögen nun aus den ersten Beziehungsorten oder von Seestädten 
entnommen werden, geschieht nach Lasten; eine Seelaft halt 18 
Tonnen, eine gewöhnliche Last 12 Tonnen. Die holländischen 
Tonnen, so wie einige diesen gleich kommende, sotten jede 1200 
Stück enthalten; man trifft aber selten mehr als 1100 darin. 
Von holländischen gehen starke Versendungen nach Frankreich, 
Spanien, Portugal, Deutschland, Polen; doch bei weitem nicht 
mehr so viel als ehemals, da die englischen, norwegische»^^ 
schwedischen viel Abbruch thun; vorzüglich werden die Seestädte, 
als: Hamburg, Lübeck, Bremen, Danzig u. s. w. damit ver
sorgt. Mit den englischen ist es derselbe Fall, sie gehen ebenfalls 
in die erwähnten Lander und Seestädte. Dänische werden von 
Copenhagen aus, so wie von Altona, in bedeutenden Quantitäten 
versandt und zwar nach Seelüften, Seestücken, Seepacken. Fran
zösische Haringe kommen nicht in Handel, weil Frankreich selbst 
Mangel daran hat. Die schwedischen haben besonders in neuern 
Seiten einen starken Verbrauch; Marstraud, Gothenburg, Udde- 
walla führen sehr bedeutende Partien aus,, aber auch andere Hä
fen , und man kann im Durchschnitt jährlich 100,000 Tonnen an
nehmen. Ihr Absatz erstreckt sich nach Frankreich, Spanien, den 
mittelländischen Meerküften, Amerika, und nach an der Ostsee be- 
legenen Orten. Der Hamburger Häringshandel ist äußerst bedeu
tend, nicht allein mit holländischen, sondern auch mit englischen, 
dänischen und schwedischen. Derselbe Fall, wiewohl in etwas ge
ringerem Grade, ist es mit Bremen, Danzig, Stettin, Königs
berg. Die Königsberger pflegen ihre Waare in Gut gut, En- 
i'elbrak, Doppelbrak und Kreuz gut einzutheilen, wonach 
die Tonnen mit Unterscheidungszeichen bezeichnet werden. Außer
dem werden von Lübeck, Wismar, Rostock, Stralsund viel Hä- 
ringe versendet, deren Mehrzahl in norwegischen und schwedischen 
besteht. — Ein zum Einsalzen sich nicht mehr eignender großer
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Theil Häringe wird von den Holländern geräuchert, mit Stroh 
umwickelt, unter dem Namen Strohbücklinge verschickt, oder an 
die Engländer abgöseHt, die sie ebenfalls räuchern und unter dem 
Namen englische Bücklinge in Handel bringen.

H e ch t, Lsox tuoius L,., gehört unter die Raubfische, ist 
unter den Flußfischen einer der gefräßigsten, indem er nicht allein 
von kleinen Fischen lebt, sondern auch Kröten, Frösche, junge 
Wasservögel, todte Ratten, Hunde, Katzen u. dgl. verzehrt. Man 
zahlt an dreizehn verschiedene Gattungen Hechte. . Sie kom
men von verschiedenen Farben vor, werden der Laichzeit nach, 
in Hornungs-, März-, Frosch- oder Paddenhechte eingetheilt. 
Die kleinen einjährigen werden, weil ihr Körper ganz grün ist, 
Grashechte genannt. Die Größe dieses Fisches ist von 10 
Zoll bis 1ä Elle; das Gewicht desselben 30 bis 40 Pfd., Schle
sien und Ungarn verschicken viele eingesalzen; mehrere Flüsse, 
als die Oder, Spree, Havel, liefern sie in nicht unbedeutender 
Menge, unter welchen man die Haveler verzieht. Die Städte 
Frankfurt an der Oder, Brietzen, Strelitz, Alt- und Neubran- 
denburg, treiben damit bedeutenden Handel; er wird Wiertels- 
tonnenweise, ü 60 Pfd. und darüber verkauft.

Hederagummi, s. Epheuharz.
Heidehonig, s. Honig.
Heidelbeeren, lVl^rtillorum, von einem kleinen 

Strauche, nach 1^. VuLLinium m^rtillus, welcher in Deutsch
lands waldigen und bergigen Gegenden häufig wächst, und mit 
dem Buxbaum Aehnlich'keit hat. Die im Juli und August reifen
den Beeren sind schwarzblau, und enthalten einen säuerlich süßen, 
etwas herben Saft; sie werden frisch genossen, aber auch ge
trocknet; es geht von den letzter» eine große Menge in die Wein
gegenden, selbst nach Frankreich, wo dem Weine öfters die Farbe 
damit gegeben wird. Da die rothen Weine, welche man erhält, 
diese erkünstelte Farbe nicht selten besitzen, so kann man sie durch 
Zutröpfeln von essigsaurem Blei prüfen: ist der entstandene Nie
derschlag grünlichroth, so sind sie unverfälscht; violett, so sind 
sie mit Heidelbeeren gefärbt; ist er ganz roth, so war ein ande
res Farbematerial, als Fernambuk u. dgl. angewendet, s. rothen 
Wein. Sum medizinischen Gebrauche wurden sie sonst bei Rüh
ren und Durchfällen gebraucht, wozu sie jetzt noch dann und wann 
als Hausmittel benutzt werden. Aber auch zum Färben der Li- 
queure sind sie gut anwendbar und liefern ein unschädliches Mit
tel dazu.

Heilbutte, Heilbutte, Pferdezunge, kleuror«;cte5 
1iippnSk>8Slls I,. Ein Fisch, zur Gattung der Schollen gehörig; 
er wird in den nördlichen Gegenden um Norwegen, Island u. 
s. w. von bedeutender Größe angetroffen; seine Schwere beläuft 
sich auf ein und mehrere hundert Pfd., die Länge auf 12 Fß. 
Das eingesalzene Fleich desselben ist dem Häring gleich, und 
noch schmackhafter Der Kopf dieses Fssches ist in Holland in 
großem Werth. Aus den Flossen und der daran Hangenden Fett- 
haut bereiten die Norweger eine Speise, die sie Raff oder Ra
sur nennen.

Heiligholz, s Franzosenholz.
Heiligergeist-Wein, s. Fraukenwein.
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Ks lm rntüa corton, Wurmmoos, Wurmcon- 

ferve, nach kuous kelinini^oc^orios, ein A^termoos, wel
ches einen Zoll lang wird, aus fadenförmigen, bräunlichen, knor- 
pelartigen, nicht hohlen, zähen, gegliederten, gabelförmigen Fa
sern, einige Linien dicken Büscheln besteht, an den pfriemenför-- 
migen Endspitzen knotig, zwei- oder dreispaltig. Es hat einen 
widrigen Geruch und salzigen Geschmack. Auf Kohlen geworfen 
knistert es, der darin befindlichen Salztheile wegen; es brauset 
auch mit Sauren auf, welches von den damit vermischten Kalk- 
theilchen und Thiergehäusen, als Muscheln und Corallen, her- 
rührt. Dieses Moos wird bloß auf der Insel Corsika, wo es im 
Meere an den Felsen zwischen Corallen und Muscheln wachst, von 
den Einwohnern an den Ufern gesammelt, wohin es von den 
Wellen getrieben wird. Eine Verwechselung mit der kastanien
braunen Flechte, IHien castsneus, ist an der dunkeln, schwärz
lich rothbraunen Farbe, der weichern Substanz, und an dem 
Mangel des dem Wurmmoose eigenthümlichen Geruchs zu erken
nen, so wie die mit Corallenmoos an dem wpißgrauen Ansehen, 
dickern, ganz festen, zerbrechlichen Stücken und fehlenden Geruch 
und Geschmack.

antrmonrr, s. Spießglanzleber.
Hermitage nennt man eine vorzügliche Sorte französischen, 

sowohl weißen als rothen Wein; er hat seinen Namen von dem 
Eremitageberge, wachst an der Rhone um Valence, ' hat einen 
eigenthümlichen Geschmack, viel Feuer, und pflegt leicht zu be
rauschen. Ueber Cstte, wo er nach Oxhoften, und -Braune, wo 
er. nach Queves gehandelt wird.

Hermodactylen, , nach Tournefort dks
Wurzeln von Iris tubeross, neuern Schriftstellern zufolge, von 
oolcllicum sie find knollig, eckig, platt, beinahe
herzförmig, äußerlich gelblich, inwendig weiß,, fest, aber leicht 
zu schneiden, ohne Geruch, von schleimig süßlichem Geschmack; 
die großen schweren sind' vorzuziehen. Man erhalt sie aus der 
Türkei; ihr Vaterland ist Arabien, Syrien und Aegypten. Ueber 
Livorno, Venedig, Marseille.

Hetzer-Wein. Ein vorzüglicher weißer Ungarwein, der 
feiner kräftigen Wirkung wegen von den Aerzten empfohlen wird.

Hexenmehl, s. Barlappsamen.
Himbeeren, Hindbeeren, von einem Strauchs,„ der 

häufig in Wäldern, Hecken, Gebüschen und Gärten wuü wächst, 
nach Ulibns illaeus; bis Früchte dieser Beeren sind roth, 
seltener weiß, haben einen eigenthümlichen, angenehmen, süßen 
Geschmack, werden des Wohlgeschmacks und der,kühlenden Eigen
schaft wegen genossen; aus dem Safte aber mit Aucker ein Sy- 
rup oder Gelee bereitet, die beide dem Körper, sowohl im gesun
den als kranken Auftande, ein herrliches erquickendes Mittel dar
bieten; selbst die Weinhändler pflegen bei ihrem Geschäfte zu
weilen Gebrauch von dem Safte zu machen.. .Der frisch ausge
preßte klare Saft in gut verstopften und versiegelten Bouteillen, 
wird oft in Kisten an solche Orte versendet, wo man Mangel an 
dieser Frucht hat; die Jahreszeit darf jedoch nicht zu warm sein, 
um eine leicht entstehende Gährung auf dem Transporte zu ver
hüten.
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HindlLufte, Cichorien. Die frische Cichorken -, auch 

Hindläuftwurzel genannt, wird in lange dicke Stücke zerschnit
ten und mit Zucker überzogen, wie es beim überzuckerten Kalmus 
der Fall ist, und heißt dann überzogener Hindlauft. Man wählt 
dazu starke, schöne gesunde Wurzeln; wenn diese Art Confitüre 
gut sein soll, so muß sie trocken, mit weißem Zucker nicht allein 
ganz überzogen, sondern auch durchdrungen sein, demnngeachtet 
keine Härte besitzen, sondern die gehörige Geschmeidigkeit haben. 
Ueber Cichorien, s. d. Art.

Hirschbrunst, llunZus osrviuus, auch bolstus oervinus, 
nach eervinum. Dieser in Deutschlands Wäl
dern bis zur Wallnußgröße wachsende Schwamm, ist mehr oder 
weniger rund, trocken, von bräunlicher oder brauner Farbe, hat 
eine ziemlich harte, lederartige Haut, worunter ein schwarzes 
Pulver befindlich, welches ohne Geschmack und Geruch ist. Sein 
Gebrauch erstreckt sich größtentheils auf die Anwendung bei dem 
Wiehe, vorzüglich bei den Kühen, wozu ihn der Landmann häu
fig benutzt.

Hirschhorn, eornu esrvi. Die Hirschgeweihe kommen 
häufig in Handel, nicht allein zur Verfertigung mancherlei Sa
chen, wozu sie von den Messerschmieden und andern Professioni- 
sten angewendet werden, sondern auch, um aus dem geraspelten 
Hirschhorn verschiedentlich Gebrauch zu machen, oder'aber einen 
Spiritus und Del daraus zu ziehen, so wie aus dem Rückstände 
die unter dem Namen schwarzgebranntes Hirschhorn 
bekannte thierische Kohle. Das geraspelte, coruu oervi rnspa- 
tum, rasurs coruu eervi, und das'Nbgedrehte, eornu cervi tor- 
natum, wird zu Abkochungen, um Gallerte daraus zu bereiten, 
die zum häuslichen und medizinischen Gebrauche angewendet wird, 
benutzt; es eignet sich aber auch zur Abklärung mancher trüben 
Dekocte. Diese beiden Sorten sind in der Regel einer großen 
Verfälschung ausgesetzt, indem man statt des Hirschhorns, geras
pelte, oder das Abgedrehte gewöhnlicher Knochen dafür, in Handel 
bringt. Eine Abkochung davon, wenn sie keine starke Gallerte 
gibt, wird diese Verwechselung bald erkennen lassen. Das im 
speien Feuer kalcinirte wird ganz weiß, und sP^lt den Namen 
weißgebranntes Hirschhorn, coxnu oervi ustum; es ist, wenn es 
zuvor zu dem feinsten Pulver präparirt wird, ein vorzügliches 
Mittel zum Poliren einiger Metalls, hauptsächlich des Silbers, 
wozu es besonders im Gebrauch ist, außerdem, in Apotheken. In 
großen Quantitäten werden die Hirschhörner aus Dänemark und 
Ungary bezogen, und centnerweis? gehandelt.

H'irschhorngeift, Spiritus cornu vervi, ist eine ammo- 
niakalische, oder flüchtig alkalische Flüssigkeit, welche bei Bear
beitung des Hirschhorns oder jeder andern thierischen Substanz, 
als KPuen, Hörner, Knochen, durch trockene Destillation erhal
ten wird, s, Hirschhornsalz.

Hirschhornol, Oleurn cornu vervi, s. Hirschhornsalz.
Hirschhornsalz, Lnl volntilis cvrnu vervi. ist ein flüch

tig alkalisches, mit mehr oder weniger empirevmatischen Oelthei- 
len, je nachdem es davon gereinigt wurde, angeschwangertes 
Salz. Es wird durch eine trockne Destillation aus thierischen 
Theilen erhalten, wozu nicht allein Hirschhorn, sondern jede Art 
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Knochen, Klauen u. s. w. angewendet werden können. Bei dieser 
Operation erhält man außer dem Salze, auch den sogenannten 
Hirschhornspiritus und das Hirschhornöl. Die Prozedur ist 
folgende. Es wird eine irdene, beschlagene oder eiserne Re
torte mit zerhackten Knochen gestillt, an dieselbe eine sehr geräu
mige Worlage, worin man eine zur Ableitung der sich entwickeln
den Luft passende Röhre anbringt, um das Zersprengen der Ge
fäße zu verhüten, gelegt. Die Retorte wird in freies Feuer gelegt, 
und durch nach und nach verstärkte Feuerung bis zum Glühen 
gebracht, welches so lange anhält, als sich noch Dämpfe aus der
selben entwickeln. Nach beendigter Destillation findet man in der 
Retorte eine brenzlich riechende, ammoniakalische Flüssigkeit, 
nebst dem stinkenden Oele, letzteres unter dem Namen Hirsch- 
tz o r n ö l oder Franzosenöl bekannt. Durch einen Scheide
trichter wird dieses Del von der Flüssigkeit oder dem Hirschhorn
spiritus getrennt; im Halse und der obern Wölbung der Vor
lage hat sich das Salz angesetzt, welches man herausnimmt, 
und da es noch sehr mit Oeltheilchen verunreinigt ist, einer Sub
limation mit gepülverter Kreide unterwirft, wodurch es reiner 
und weißer wird. Diese Arbeiten werden in chemischen Labora
torien im Großen vorgenommen; in England bedient man sich, 
um dieses Präparat in großen Quantitäten zu bereiten, eines et
was bequemern, obgleich im Wesentlichen nicht verschiedenen Ap
parats. Gutes Hirschhornsalz muß ziemlich weiß, von starkem, 
flüchtigem, brenzlichem Geruch und stechendem Geschmack sein, über 
Kohlenfeuer gänzlich verdampfen, und sich im Wasser leicht auf
lösen.

Hirse. Dieses allgemein bekannte kleine Fruchtkorn wird 
nicht allein in Deutschland, sondern auch in andern Landern ge
baut und als Nahrungsmittel verwendet. Man hat davon meh
rere Sorten, die größer oder kleiner, schwarz oder gelb sind. 
Im Oesterreichischen ist vorzüglich die karnthensche in großen 
Quantitäten zu haben; außerdem liefern Böhmen, Mahren, 
Schlesien u. a. O. m. viel Hirse. Spanien gewinnt viel und gute 
Waare, womit Bilbao in der Provinz Biscaya starke Geschäfte 
macht. In Italien ist die Moorhirse ein nicht unbedeutender Ar
tikel; Rußland, auch Frankreich bauet Hirse, und bereitet Mehl 
daraus. Gute Waare muß von Unreinigkeiten, als Hülsen u. 
dgl. frei, glatt und glänzend sein, keinen dumpfigen Geruch und 
unangenehmen Geschmack besitzen, sich nicht zusammendrücken las
sen , und nicht von Würmern zerfressen sein. Es ist daher sehr 
nöthig, daß man beim Einkauf auf gute, frische Waare sieht; 
denn sss gehört ein geübtes, Helles Auge dazu, nicht hintergangen 
zu werden, weil selbst bei gutem Ansehen, hinsichtlich der Farbe 
und des Glanzes, von Milben angefressene darunter sein kann. 
Alte Hirse ist in der Regel schlecht, sie erhält sich nur dann 
lange, wenn sie in den Hülsen gelassen und in Tonnen geschlagen 
aufbewahrt worden ist; dann kann sie wohl an lO Iahr gut blei
ben. Große Partien Hirse werden auch auf den Schiffen ver
braucht; zu diesem Behuf zieht England, Frankreich, Holland die 
deutsche und russische.

Hochheimer ist eurer der vorzüglichsten Rheinweine, die 
ausgezeichnetste Sorte davon ist von dem der Domdechanei in 
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Mainz gehörenden Weinberge, er heißt deshalb Domdechanei- 
Wein, oder Hochheimer Blume; dieser Wein wird größ- 
tentheils nach ganzen Jahrgängen, und nicht in einzelnen Fässern 
verkauft. Der Ertrag dieses Berges ist in guten einträglichen 
Jahren bis 12 Stck. Fässer, in schlechten vielleicht nur 3 bis 5. 
Der Preis dieses Weins ist zuweilen auf der Stelle pro Faß 
1OOO Fl.

Höckerfisch wird in Norwegen die beste Sorte Dorsch 
und Stockfisch genannt.

Holländischer Käse, s. Käse.
Hollä ndisches Papi er, s. Papier.
Holundern, s. Fliedern.
H o l und e r sa ft, s. Fliedersaft.
Holun verschwamm, s. Judasohren.
Holzsäure, brandige H olzsäure. Dieses seit eini

ger Zeit wieder in Anwendung gebrachte Produkt, welches bei 
einer trocknen Destillation des Holzes erhalten wird, ist eine der 
Essigsäure gleichkommende, mit brenzlichen Theilen angeschwän
gerte Flüssigkeit, von bräunlicher Farbe und brandigem^Geruche. 
Die Procedur zur Gewinnung derselben ist die nämliche, wie sie 
bei Bereitung des Hirschhornsalzes beschrieben ist, nur daß statt 
der angewendeten thierischen Theile, vegetabilische Stoffe, na
mentlich das Holz genommen werden, und das Resultat von an
derer Beschaffenheit ist. Die Fäulniß widerstehende Eigenschaft 
dieser Holzsäure hat sie in neuern Zeiten besonders in Gebrauch 
gebracht, und sowohl in technischer als medizinischer Hinsicht an
wenden lassen, und dieses dem Chemiker schon seit langen Zeiten 
bekannte Produkt dadurch wieder in Handel gezogen. In Ver
bindung mit Metallen, die sie aufzulösen im Stande ist, gibt sie 
Salze, die in den jüngern Zeiten häufig in den Färbereien mit 
Nutzen gebraucht werden; dies ist vorzüglich der Fall in den 
Druckereien baumwollner und leinener Gegenstände, wohin die 
Kattun- und Leinwanddruckereien gehören. Als Nebenprodukt ge
winnt man jetzt die Holzsäure häufig beim Brennen des Holzes 
zu Kohlen in den Kohlenmeilern, die so eingerichtet sind, daß 
ein Destillirhelm angebracht werden kann, weshalb sie auch zu 
sehr geringem Preise geliefert werden. Es existiren dermalen 
Holzsäurefabriken in verschiedenen Gegenden, namentlich in Böh
men zu Rothenhaus, in Mahren zu Blansky, in Oesterreich zu 
Klaftersbrunrp in Thüringen zu Güntersfeld, u. m. a., sonst kann 
man die Holzsäure auch aus den chemischen Fabriken beziehen.

Höllenstein, Ispis infernslis. Dieses chemische Präpa
rat wird aus dem feinsten Silber durch Auflösung in reinem, von 
Salz - und Schwefelsäure freiem Scheidewasser bereitet, wenn die 
Auflösung bis zum Anschießen des Silbersalpeters abgedampft, 
und durch nachmaliges r Schmelzen in einem porzellanen Tiegel, 
bis dies Salz seine wässerigen Theile verloren hat, und ruhig 
wie Del fließt, in dazu bestimmte metallische Formen gegossen 
wird. Es dient als vorzügliches Aetzmittel zum äußerlichen Ge
brauch , und nur selten, bei ausdrücklich vom Arzte gegebene» 
Vorschriften, in ganz geringer Quantität aufgelöset, innerlich. 
Ein völlig gut bereiteter Höllenstein muß aus bräunlichen, nicht 
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ins Schwarze fallenden, noch weniger grün aussehenden Stangen 
bestehen, die auf dem Bruche ein strahliges, kristallinisches An
sehen haben, sich in Wasser leicht ohne Rückstand auflösen lassen, 
und eine sehr atzende Eigenschaft besitzen. Das grüne Ansehen 
beweiset die fehlerhafte Bereitung mit kupferhaltigem Silber. 
Er wird unzen- oder pfundweise behandelt, und kann aus gut 
renommirten chemischen Fabriken bezogen werden.

Honig, iV2eI, ist der durch die Biene aus den Pflanzen ge
zogene und bereitete zuckerartige Saft, welcher in ganz frischem 
Zustande ziemlich fließend ist, durchs Stehen aber in eine kristal- 
linische festere Masse verwandelt wird, nach dem Alter der Bie
nen , und der Art der Behandlung, um es aus den Stöcken zu 
ziehen, weiß, gelb, mehr oder weniger bräunlich ist. Er kann 
in Krauthonig , welcher aus zahmen, und in Heidehonig, welcher 
aus wilden Bienen erhalttn wird, eingetheilt werden; der erstere 
wieder in Iungfernhonig, oder aus den Zellen durch freiwilliges 
Auslaufen gewonnener, und in gemeinen, durch Pressen und Aus
kochen erhaltener. Jener ist der vorzüglichste, er ist am reinsten, 
Weißesten; dieser hat in der Regel noch immer mehr oder weni
ger Wachstheilchen bei sich, von welchen er durchs Reinigen be
freiet werden kann. Won einem guten Honig verlangt man, daß 
er den eigenthümlichen Geruch, welcher zwar hin und wieder nach 
den Pflanzen, wovon er gesammelt wurde, abweichend ist, besitze, 
einen angenehm süßen, nicht säuerlichen Geschmack habe, wodurch 
zu erkennen, daß er schon in Gähruug übergegangen. Eben so 
wenig darf er zu viel Wachstheilchen, oder wohl gar fremde Bei
mischungen enthalten, als die vc 'chiedenen Mehlarten, es sei 
nun Weizen - oder.das häufig angewendete Bohnenmehl, zuweilen 
auch Sand. Mehrere Lander bringen diesen Handelsartikel in 
vorzüglicher Güte zum Umsatz, wohin besonders die südlichen ge
hören. Spanien liefert einen schönen Honig, wovon der valen- 
zische den Worzug hat. Der von der Insel Maltha ist einer der 
vorzüglichsten, er zeichnet sich durch seinen angenehmen Geschmack 
und rosenrothe Farbe besonders aus. Der französische aus dem 
ehemaligen Languedok und Provence, wird für den besten in 
Frankreich gehalten, besonders der um Narbonne, im jetzigen 
Departement Äude gewonnene, von weißer Farbe. Die Cham
pagne, Normandie und Piccardie liefern eine gute Sorte gelben 
Honig. Beziehungsorte: Bordeaux und Bayonne. Aus den 
nördlichen Ländern bringt Rußland und Polen viel in Handel, 
von letzterm geht durch die Zuden ein beträchtlicher Theil nach 
Danzig, Frankfurt a. d. Oder und Breslau. In den nördlichen 
Gegenden wird der sogenannte Lippitzhonig wegen seines lieblichen 
Geschmacks sehr geschätzt; er wird aus den Gegenden von Li
thauen gebracht, wo sehr viel Lindenbaume wachsen, deren Blüthe 
hierzu beitragt; dieselbe Bewaudniß hat es mit dem bereits er
wähnten französischen Honig von Narbonne , derselbe ist aus dem 
nämlichen Grunde so beliebt. Ungarn liefert ansehnliche Quanti- 
röten über ^iume und Buccari. Der ungarsche ist besser als der 
^Mische. Deutschlands Krauthonig verdient unter die besten 
Sorten gezählt zu werden; . dahingegen der Heidehonig, als der 
mneburger, so wie der polnische von geringerer Güte, und größ- 
-mtheilö mit Mehl vermischt, auch leicht in Gährung übergehend 
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ist. Die beste Art, ihn davon zu reinigen, ist die Auflösung in 
kaltem -Wasser, und nachdem die fremdartigen Theile sich nieder- 
gesetzt haben, das Abgießen oder Filtriern und nachmaliges Ab
dämpfen und Eindicken bis zur gehörigen Consistenz. Er wird 
zwar brauner hierdurch, wenn aber die Feuerung nicht zu stark 
ist, so verliert er nichts von seinem Geschmack, und kann als ge
reinigter Honig zu vielen Sachen, sowohl in der Haushaltung 
als in der Medizin angewendet werden. Der fremdartige Geruch, 
welchen der Honig zuweilen mit sich führt, und öfter nicht ange
nehm ist, von dem Einsammeln der Bienen aus verschiedenartigen 
Blüthen herrührt, kann demselben nach Cerutti entzogen werden, 
wenn man auf 30 Pfd. Honig 30 Pfd. Wasser, 3 Pfd. gröblich 
gestoßene, vom Staube befreiete Holzkohle, und zu Schaum ge
schlagenes Eiweiß von 24 Eiern nimmt, die Mischung aufkocht, 
und wenn sie erkaltet ist, nochmals Eiweißschaum von 12 Eiern 
hinzusetzt, nach dem Erkalten durch Leinwand gießt, welche mit 
grob zerstoßener Holzkohle überdeckt ist. Der auf diese Art seines 
Geruchs und Nebengeschmacks beraubte Honig wird dann gelinde 
abgedampft, wobei er zwar die ihm durch jenes Verfahren eben
falls entzogene Farbe wieder erhält, jedoch einem reinen Zucker
säfte ähnlicher wird. Aus diesem eingedickten Honigsafte setzen 
sich nach ein paar Monaten Kristallen körniger Art ab, die man 
durch Behandlung mit Weingeist von der umgebenden klebrigen 
Masse, welche durch denselben aufgelöst wird, die Kristalle aber 
in Ruhe laßt, befreien kann, um. dann den eigentlichen reinen 
Honigzucker zu erhalten. Dieser Honigzucker, wenn er gleich mit 
dem Rohrzucker sehr viel Aehnlichkeit hat, weicht doch in eini
gen Stücken von ihm ab. Er laßt sich nicht so vollkommen 
kristaUisiren, sondern die wässerige Auflösung desselben, wenn sie 
gehörig eingedickt ist, gerinnt allmahlig zu einer weißen, dichten 
und mit Höhlungen versehenen Masse, die unter dem Vergröße
rungsglase als eine Anhäufung von lauter feinen Röhrchen er
scheint. Durch lebendigen Kalk, der bis zum Aufhören des Auf
brausens zugesetzt wird, kann derselbe gänzlich zersetzt werden, 
wobei er einen widrigen Geruch und ekelhaft bittern Geschmack 
annimmt. ° Nach genauen chemischen Analysen besteht der Honig 
aus eigenthümlichem, in trockener körnig-kristallinischer Gestalt 
darstellbarem Honigzucker; ferner aus einer klebrrgen Substanz, 
die in ihren Hauptergenschaften dem Honigzucker ähnelt, nicht in 
fester Gestalt dargestellt werden kann, und die dem Houige die 
braune Farbe ertheilt, und im Weingeist auflöslichev ist, als der 
Honigzucker; außerdem aus einer freien Säure, die die Kri- 
stallisation des Honigs vorzüglich hindert, und dann aus et
was Schleim. Auch ew'bält er einen Riechstoff, und etwas 
Wachs. — Der Handel > >. t Lwmg ist ein sehr bedeutender Ge
genstand für viele Gegen , weil derselbe ein so nutzbarer Arti
kel ist; daher die Bienen.sich von Jahr zu Jahr im Allge
meinen vermehrt, und jetzt mit bei weitem mehr Gründlichkeit be
trieben wird, als früher. Wenn nun in Frankreich, wie schon 
erwähnt worden, viel davon gewonnen wird, und die Hauptbe
ziehungsorte angezeigt wurden, so gibt es dort noch viele Städte, 
die ähnliche starke Geschäfte darin machen, als z. B. Angers, 
Avignon, Chatellerault, Ehüron, Landernean, Nantes, Morlaix,
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Orange, Tours und mehrere andere. Der narbonnische kommt 
gewöhnlich in Weidenholzfäßchen von 12 bis 25 Pfd.; italieni
scher in 1, 2 bis 4 Centner haltenden Kisten; dalmatischer in 
Gefäßen von 100 bis 170 Pfd.; ungarischer in großen Gebinden 
von 10 Centnern, so wie in kleinern von 1 bis 1j Centner; der 
polnische gewöhnlich in 3 Centner haltenden; der holsteinsche 
nach gleichem Gewichte. In Lüneburg verkauft man den Honig 
nach Tonnen, die 300 Pfd. enthalten; in Hamburg in Tonnen 
von 336 Pfd. Brutto contant in Courant; in Holland nach Ton
nen, Orhoften und Tiercons, je nachdem die Waare aus Frank
reich, oder aus deutschen Seestädten entnommen. Der franzö
sische von Bordeaux nach Tiercons mit 2 x. c. Gutgewicht, 2 p. 
e. Sconto und 12 x. c. Tara; der aus den Städten Hamburg, 
Bremen und Lüneburg nach Tonnen L 330 Pfd. Brutto; dage
gen werden aus andern französischen Orten, als Bayonne, Mar
seille Gebinde 5 20 Pfd. Tara gehandelt, so wie der aus St. 
Malo, Landerneau und Morlaix.

Hopfen. Die weiblichen Blumen der Hopfenpflanze, nach 
I/. Kumulus lupulus; ihre angenehme, gewürzhafte, erwärmende 
Bitterkeit, wodurch sie zum Bierbrauen ein fast unentbehrli
cher Bestandtheil geworden sind, hat durch andere bittere Sur
rogate noch nicht ersetzt werden können, deßhalb sind sie durch 
fleißigen Anbau und Cultur ein bedeutender Handelsartikel, wo
mit in einigen Ländern große und gewinnreiche Geschäfte ge
macht werden. Die männlichen und weiblichen Blumen befinden 
sich auf verschiedenen Pflanzen; die männlichen unterscheiden sich 
von den weiblichen dadurch, daß sie einen fünfblättcrigen Kelch 
und fünf sehr kurze Staubfaden haben, und fast niederhängende 
zusammengesetzte Trauben bilden. Die weiblichen haben dagegen 
einen einblätterigen, schief offenstehenden Kelch, einen kleinen 
Fruchtboden mit zwei zurückgebogenen Staubwegen, und bilden 
gestielte Kätzchen. Der Stengel überhaupt ist lang, schwach, und 
rankt sich an andern Körpern in die Höhe. So mühsam und 
umständlich der Anbau des Hopfens ist, so einträglich ist derselbe 
auch oft, und laßt bei guten Jahren einen höchst bedeutenden Ge
winn erwarten. Ein gut angelegter Hopfengarten, circa einen 
Morgen groß, der sorgfältig bearbeitet worden- kann zuweilen 
den Ertrag von 150 bis 200 Thaler liefern; dagegen es auch 
Jahre gibt, in welchen bei unpassender Witterung der Wortheil 
nur sehr klein ausfällt. So verschieden dieser nun ist- ist auch 
der Preis des Hopfens im Handel; oft hat der Centner 70 bis 
80 Thlr. gekostet; es gibt aber auch Fälle, wo der Preis pro 
Centner nicht über 12 Thlr. stieg. Der zahme, frühe August- 
hopftn ist dem Späthopfen vorzuziehen; er bekommt größere 
Köpfe und ist gewürzhafter; der letztere oder der Späthopfen ist 
dagegen dem Mißrathen weniger unterworfen. Ein gut gedüngter 
lehmartiger Boden ist ein vorzügliches Erforderniß bei dem An
bau desselben. Ein freiliegender Platz, der dem Nordwinde nicht 
üusaesetzt und durch einen Graben und Wall Umgeben, worauf 
eine niedrige Hecke gesetzt ist, wird am passendsten zur Anlage 
eines Hopfengartens befunden, wenn besonders die Lage so ist, 
daß der herzufliegende Staub, wie es der Fall bei nahe an der 
Heerstraße liegenden sein muß- demselben nicht beschwerlich fallt 
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und schadet. Das Einlegen der Senker, die verhattnißmäßige Ent
fernung von einander, das nachmalige Einftecken der Stangen, 
die 16 Fuß Höhe haben können, woran die Haupt-Ranken der 
jungen Hopfenpflanze angebunden werden, das Abschneiden der Ne- 
benranken, und überhaupt die sorgfältige Behandlung im Allge
meinen kann hier, um nicht weitläufig zu werden, nicht weiter er
örtert werden. Im September pflegt der Hopfen die gehörige 
Reife zu haben, und wird durch Abpflücken am Stengel einge- 
erntet. Die Hopfenstengel, nachdem der Hopfen davon genom
men, können noch benutzt werden, wenn sie den Winter hindurch 
an einem trocknen Orte aufbewahrt, im Frühjahre in die Sonne 
gelegt, und so bearbeitet werden, wie es mit dem Flachse ge
schieht. Der durch diese mechanische Arbeit, als Brechen, Schwin
gen und Hecheln erlangte Hopfenflachs ist geeignet zum Spinnen; 
das davon erhaltene Garn gibt eine grobe Art Leinwand. Die 
oben erwähnten Nebenstengel oder Sprossen, welche man als 
überflüssig und zum bessern Gedeihen der Pflanze abgeschnit
ten hat, können statt des Spargels trefflich benutzt und ver
speiset werden, wenn man ihnen das Harte abnimmt, und 
bloß den weichen Theil dazu verwendet. Der eingeerntete Hop
fen muß sogleich auf luftigen Boden getrocknet, dann ganz ge
linde gedarrt, und in Säcke oder Fässer so dicht als möglich, 
eingepäckt werden. Je klebriger nun die aus länglichen Köpfen 
bestehenden, von häutigen, dünnen Schuppen zusammengesetzten, 
und ein feines Mehl enthaltenden, sogenannten Blumen sind, und 
je stärker ihr Geschmack und ihr angenehm gewürzhafter Geruch 
ist, um so vorzüglicher find sie. Die Aufbewahrung des Hopfens 
auf längere Zeit geschieht am besten in Säcken. Wenn nämlich 
der eingeerntete Hopfen auf luftigen Boden seine völlige Trock- 
niß erhalten hat, oder auch durch ganz gelindes Darren, jedoch 
nicht zu dem Grade, daß er sich pulvern läßt, so stopft man ihn 
in Säcke, worin er so fest eingepackt werden muß, wie man dies 
durch bloßes Eindrücken mit den Händen oder Eintreten nicht er
reicht. Man bedient sich dazu einer besondern Vorrichtung, die 
in einem aus starken Bohlen zusammengesetzten viereckigen Kasten 
mit passendem, beweglichem Deckel und einer Schraube besteht, wo
durch man den in dem Kasten befindlichen Gegenstand aufs äußerste 
zusammenzupressen vermag. Die zu füllenden Sacke von der Größe 
und Form dieses Kastens werden nun mit Hopfen ungefüllt, und 
in dem Kasten zusammengepreßt, dann mit dem Anfüllen und 
Pressen fortgefahren, bis der Sack nichts mehr einnimmt^ 
worauf derselbe fest zugebunden, und an einem trocknen Ort, der 
jedoch der Sonnenwärme und der Zugluft nicht ausgesetzt ist, aufbe
wahrt wird. Das in dem Hopfen befindliche Mehl, welches man 
auch Hopfenmehl, und nach der neuern chemischen Benennung 
Lupulin bezeichnet, ist goldgelb, körnig, hat einen gewürzhaften, 
starken, etwas narkotischen Geruch, und einen gewürzhaft kräftig 
bittern Geschmack. Es ist das Wirksamste in dem Hopfen als 
Stärkungs- und faulnißwidriges Mittel in der Medicin, und 
was dein Biere den eigenthümlichen Geschmack und die verdauende 
Kraft ertheilt, das Sauerwerden desselben verhindert, im Ueber
maße aber betäubend wirkt. Zehn Theile Lupulin stehen 100 
Theilen Hopfen gleich. Nach Einigen gibt der Hopfen 10 Procent,
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nach Payen und Chevallier nicht über 6 Procent Lupulin; es 
mögen beide Theile Recht haben, da die Verschiedenheit des Jah
res , das Klima und der Boden diese Verschiedenheit hervorbrin
gen können. In England verbraucht man eine ungeheure Quan
tität, deshalb wird er in diesem Lande sehr häufig gebaut. Der 
beste englische Hopfen ist in der Grafschaft Worcefter, eine zweite 
geringere kommt aus der Grafschaft Kent; aber auch in Surrey 
und Hampshire wird der Hopfenbau sehr ansehnlich betrieben; 
überhaupt theilt sich der englische in 4 Sorten, als in großen, 
langen und viereckigten sogenannten grauen - oder Knoblauchs- 
hopfen; dann in langen weißen; ferner in eirunden, und in frü
hen weißen Hopfen. Die erste Sorte tragt am reichlichsten, ist 
etwas röthlich gegen den Stiel; die zweite ist hellgrün und sehr 
geschätzt, reift früher als die erste; die dritte ist weniger reich
haltig? Böhmen und Polen, die Mark, das Braunschweigsche, 
Sachsen, haben starken Hopfenbau. Der böhmische Hopfen ist 
der vorzüglichste, er wird dort allgemein gebaut, der Satzer, 
Leitmeritzer, Pilsener, Klattaner und BunzlaUer Kreis u. s. w. 
liefern viel von dreier Waare zum Handel. Der aus dem saatzer 
Kreise ist allgemein beW-mt; es gehen von Saatz starke Ver
sendungen in viele Gebenden. Diesem gleich ist der in einigen 
Gegenden Baierns gewonnene, wohin der bei Nürnberg, Altdorf, - 
Hersbrück, Lauf, Spalt, gewonnene vorzüglich.zu rechnen ist; in 
Altdvrf werden jährlich an 2000 Centner Hopfen gewonnen, in 
Spalt an 3000 Ernttwr nach glaubwürdigen,Angaben; diese Orte 
versenden große Quantitäten nach Frankreich und in die deut
schen Seestädte; Nürnberg macht damit bedeutende Geschäfte; 
es werden sogar die Siege! der Städte, wo der Hopfen gebaut 
tst, auf die Waare qrdrm t, um die Echtheit derselben, da sie 
so bedeutend im Ansehen sieht, und gesucht wird, zu bescheini
gen, auch wird behauptet, daß der Altdorfer den böhmischen noch 
übcrtreffen soll. Außerdem liefern im Baierfchen mehrere Ort
schaften des Obermach-.', nws gute Waare. Im Preußischen lie
fert die Altmark, die - .-iweGmrk-, die Neumark^ die Priegnitz, 
ferner Ost- und das HulberstaLLiche Hopsen.
Hannover erzeugt ebe.ne.W--m Hildesheims chen viel von dieser 
Waare, so wie das Braun smweigsche in der Uu gegeud Braun- 
schweigs, ferner Oelper, We.weburg, Bonwe, aworde, Vors- 
felde, wovon bedeutende si.sengen ins Ausland geb n. Der oel- 
persche wird Ltpnders gest-)atzt. In den Nieder W ^'N ist Flan
dern, Lüttiä), Geldern, Dwda zu demer-en. gewinnt
viel wilden Hopsn-, baut deshalb wenig an. In neuern Zelten 
kommt auch in den vereinigten nordamerikanischen Staaten der 
Hopfettbau mehr in Zug. — Was den Handel betrifft, /o wird 
in Nürnbera, welches, wie schon erwähnt,, große Geschäfte mit 
Hopfen macht, u > "e- gehandelt, der Eerltner in Hers- 
bruck ist 2 p. L- schwm 
nach. Saclen, ä 1-.
englische mit Ah 
der braunscbwchgch 

n- Böhmen wird

p. o. Gutgewicht. In 
von 300 Psd. — 
aussehen, große Kopse

kfl.-pp, vcrcaüst. In Hamburg der 
r und x- o Gutgewicht der Sack; 
Gu oder Sacken, netto Tara mit 1

-.d und Flandern nach Schiffpfunden 
Au soll grünlichgelb oder gelbbraun 
n, die geschlossen sind, und so wenig
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als möglich einzelne Blätter; ferner darf er nicht zu reif noch zu 
unreif abgenommen, beim Trocknen nicht nachlässig behandelt, und 
nicht zu alt sein. Den gehörigen Grad der Reife erkennt man, 
wenn die Schuppen der Köpfe oder Häupter noch nicht aus einan
der fallen, jedoch das darin befindliche Hopfenmehl leicht ausge
schüttelt werden kann. Gut getrocknet ist der Hopfen, wenn ein 
Berliner Scheffel nicht über sechs Pfund wiegt. Das Messen 
mit Scheffeln ist beim Hopfenhandel eine unrichtige Behandlung, 
entscheidender ist die Bestimmung nach dem Gewichte. Der Ge
ruch gibt die Güte des Hopfens zu erkennen, wie im Eingänge 
schon gesagt, so auch die Klebrigkeit und der bezeichnete Ge
schmack.

Hopfen, spanischer, origsnnm ereticum Es wer
den von dieser Pflanze die gelben, langen, gedrängten Blumen
ähren gesammelt, sie sind von scharfem, gewürzhaftem Geruch 
und Geschmack, geben ein rothes, brennend scharfes, ätherisches 
Del, welches ein Hunderttheil beträgt. Die Pflanze wächst im 
südlichen Europa; sowohl das Kraut, als das Oel wird aus 
Italien bezogen, wo es häufig wächst.

s. Graupen.
Hospital-Wein. Ein guter, schwerer, spanischer ro

ther Wein aus Aragonien um Saragossa, Huesca und Earinena 
wachsend.

Hummer ist ein großer Seekrebs, s. Krebs.
Hundskamille, ^ntllemis cotula I,., ist zwar nicht im 

Gebrauch, da sie aber häufig statt der gemeinen Kamille gesam
melt wird, wodurch eine höchst tadelhafte Verwechselung statt- 
finden kann, so verdient ihr Unterscheidungszeichen, welches in 
einem spreutragenden Boden, größern Blumenköpsen und höchst 
widrigem Gerüche besteht, angeführt zu werden, s. Kamillen.

s. Quecksilber.
Hypecacuanha, s. Ipecacuanha.
Hypocistensaft, Lucaus k^xocistiäis. Eine dem Aka- 

ciensafte sehr ähnliche, schwere, zerbrechliche, schwarze, glänzende, 
geruchlose Masse, von sehr zusammenziehendem, bitterlich säuer
lichem Geschmack. Es ist der, aus einer Schmarotzerpflanze, nach 
L,. b^pocistis, die in Spanien, Portugal, Frankreich,
Italien, Griechenland und Kleinasien wächst, durch Auspressen 
der Beeren und Auskochen der Pflanze selbst, erhaltene Extrakt,, 
dem man durch Eindicken die feste Consiftenz gegeben hat. Er 
muß sich im Wasser völlig auflösen, der Geruch darf nicht brenz- 
lich sein. Nicht allein in der Levante, sondern auch in einigen 
Gegenden Frankreichs wird die Bereitung desselben unternommen; 
sein Gebrauch ist in der Medicin, und wo ein adstringirendes 
Mittel in technischer Hinsicht anwendbar ist. Aus dem ehemali
gen Languedok und der Provence kommt der beste in Handel.

Aalappenharz, resina jslsppss. Dieser Bestandtheil der 
Jalappenwurzel, als der eigentlich wirksame, hat eine äußerst 
stark purgirende Eigenschaft, und wird zu diesem Behufe aus der 
Wurzel gezogen. Eine Quantität gröblich zerkleinerte Jalappe, 
wovon das Pülverige abgesiebt worden, wird in einer kupfernen 
Destillirblase mit hinlänglichem Spiritus übergossen, und nach- 
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dem der Helm gehörig befestigt und verklebt, gibt man so viel 
Feuer, daß die Flüssigkeit in gelindes Kochen gerath, und die 
Blase in Gang kommt. Man läßt ungefähr 1 Maß Spiritus 
abgehen, beendigt die Destillation und laßt alles kalt werden. 
Nach dem völligen Erkalten wird der Helm abgenommen, die 
spirituöse, das Jalappenharz enthaltende Flüssigkeit von den 
Wurzeln abgegossen, filtrirt, und wenn die Blase von den Wur
zeln wieder gereinigt ist, hineingeschüttet, der Spiritus dann 
so weit abgezogen, daß der wässerige Theil zurückdleibt. So
bald die Destillation beendigt ist, nimmt man den Helm ab, laßt 
die Blase kalt werden, und nimmt das am Boden derselben 
sitzende Harz heraus, wascht alles Extraktartige durch hinreichen
des Wasser davon, und dampft dann das Harz bei gelindem 
Feuer so weit ab, bis eine Probe davon, erkaltet, die gehörige 
Harte zu erkennen gibt, dann wird es auf einer marmornen oder 
kupfernen Platte ausgerollt. Sehr oft wird das Jalappenharz 
verfälscht, und mit Kolophonium oder einem andern Harze zu- 
fammengeschmolzen, verkauft; ein gut bereitetes Jalappenharz 
ist äußerlich hellbraun, inwendig rothbraunlich, nicht zähe, son
dern sehr leicht zerbrechlich, es hat keine extraktartigen Theile 
bei sich, deshalb wird damit in Verbindung gesetztes Wasser 
nicht gefärbt; es löst sich dagegen in gutem Weingeiste voll
kommen auf. Ein mit Kolophonium oder Lerchenschwammharz 
verfälschtes, ist schwärzer, nicht leicht zerbrechlich, mit etwas 
Witriolather übergossen und stark geschüttelt, löst sich ein Theil 
desselben auf, welches der harzige Rückstand, wenn der Aether 
verdunstet ist, zu erkennen gibt; ein reines Jalappenharz ist da
gegen m der Kalte im Aether ganz unauflöslich. Aus den chemi
schen Fabriken zu beziehen, außerdem liefert auch Holland dasselbe 
zum Handel. In neuesten Zeiten hat man Versuche angestellt, 
dem Jalappenharze die bräunliche Farbe zu nehmen, und es weiß 
darzustellen, welches dem Dr. Martins ziemlich gelang, indem 
er das Jalappenharz in alkalischer Lauge auflöste, diese mit 
thierischer Kohle behandelte, und dann das Harz wieder nieder
schlug. Er erhielt dadurch dasselbe völlig entfärbt, auch im We
sentlichen unverändert. Dieser letzte Umstand ist besonders zu be
achten, und daher die Methode des Dr. Martins der Angabe des 
Chemikers v. Mons vorzuziehen, welcher Chlor zur Entfärbung 
anwendete, und dadurch ein durchscheinendes aber nicht ganz wei
ßes Harz erhielt, welches aber höchst wahrscheinlich von seinem 
wesentlichen Verhalten einige Aenderung erlitten haben könnte.

Jalappwurzel. Die Pflanze, von welcher diese Wur
zel gesammelt wird, ist nicht genau bestimmt; es ist höchst 
wahrscheinlich, daß sie von Lonvolvoln? 5-ttappa, und nicht von 
lVlirsbilis ^ala^ps, oder iVlir-chilis kommt. Sie hat
den Namen von Talapa, einer Stadt in Ncuspanien, von wo sie 
zuerst im Jahre !6l0 nach Europa gebracht wurde. Ihre äußere 
Gestalt ist gemeiniglich birnförmig, in der Mitte ein oder zwei 
Mal gespalten, oder sie besteht auch in runden Scheiben, von 
außen bräunlich, nach innen weißer, dunkelgrau, mit schwarzen 
Adern durchzogen, welche den harzigen Bestandtheil der Wurzel 
ausmachen; je schwerer sie ist, und je mehr sie von diesem Harze 
enthält, desto wirksamer und besser ist sie; deshalb muß die leichte. 
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schwammige, weiße, Gichtrüben ähnliche, ganz verworfen werden, 
weil sie entweder aus dieser in Stücke geschnittenen Wurzel be
steht, oder wirkliche Jalappwurzel ist, aus welcher bereits das 
Harz gezogen; auch darf sie nicht von Würmern zerfressen sein; 
sie muß dagegen einen sehr widrigen Geruch, ekelhaften, scharfen 
und kratzenden Geschmack besitzen. Die beste Prüfung geschieht 
mit starkem Spiritus, worin man die zerkleinerte Wurzel bige- 
rirt; die größere oder geringere Quantität des ausgezogenen 
Harzes, welche bei einer guten Wurzel den zehnten Theil betra
gen muß, bestimmt ihre Güte, s. Jalappenharz. Der größte 
Theil dieser Wurzeln kommt von der Insel Maderü, aus Bera- 
Cruz u. a. m. In Cadix handelt man sie bei 100 Pfunden, sie 
wird in großen Ballen versandt. In Holland handelt man in 
Ballen mit 2 Pfd. Lara, 2 x v. Gutgewicht, und 1 x o. 
Sconto für promte Zahlung.

Jamaikaische Wurmrinde, von Oeolkren inermis, 
einem hohen Baume von mittelmäßiger Starke, der besonders auf 
Jamaika wachst, und dort den Namen Wormbark führt. Sie 
besteht aus einigen Zoll langen, nicht starken, zusammengerollten, 
äußerlich grauen, innerlich ins Schwärzliche fallenden Stücken, 
mit durchzogenen Furchen, außerdem ist die äußere Seite zuwei
len mit rostfarbenen Flecken versehen. Der Geruch ist schwach, 
widerlich, der Geschmack unangenehm bitterlich; über London zu 
beziehen. Eine zweite Art der Wurmrinde ist die surinamische 
Wurmrinde; diese Rinde wird von einem Baume gesammelt, der 
den Namen xurinamsnris führt; er soll dem vorigen
sehr ähnlich sein, in einem Jahre zweimal Blumen und Früchte 
tragen; er wachst in Surinam auf sandigem Boden. Diese 
Rinde wird von dem Stamme und den dicken Zweigen des Bau
mes genommen, daher man sie in langen platten Stücken, die 
wenig oder gar nicht gebogen sind, erhält. Die äußere Farbe ist 
von den aufsitzenden Flechten grau, oder auch wohl gelblich; 
nimmt man diese weg, so erscheint eine rothe, oder braungraue 
Oberhaut; unter derselben findet sich ein faseriges Gewebe, wel
ches eine rothbraune Farbe besitzt, und hier und da rothbraun ge
streift ist. Der Bruch ist etwas faserig, der mit einem Messer 
gemachte Durchschnitt glänzend und bunt, das Pulver davon blaß
braun. Der Geruch ist kaum merklich, der Geschmack bitterlich 
herbe. Im Jahre 1770 wurde diese Rinde von einem Geistlichen, 
der zugleich Arzt war, Namens Macari, zuerst als Wurmmit
tel angewendet. Seit jener Zeit sind vielseitige Versuche mit 
derselben angestellt, es ist aber der Schein da, daß man entweder 
diese Rinde mit der vorigen verwechselt, oder andere dafür ver
kauft hat. Beziehungslander sind England und Holland.

Jamaikapfes fer, s. Piment.
Japanholz. Es ist bereits bei dem Artikel Fernambuk- 

holz von dieser zum Rothfärben gebräuchlichen Holzart Einiges 
erwähnt, daher nur noch Folgendes darüber. Die Pflanze, von 
welcher es kommt, ist Csesnlpinig Lsppsn, wie schon bemerkt; 
die Stücke, in welchen wir es erhalten, sind bald größer, bald 
kleiner, haben eine gelbrothe Farbe, und unterscheiden sich von 
andern Rothhölzern und dem Fernambuk dadurch, daß sehr viel 
Splint daran sitzt. Das Holz ist hart, hat weder Geruch noch 
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Geschmack; es muß geraspelt werden, wodurch es etwas weiß melirt 
erscheint, ist es indeß ganz trocken, und besitzt es eine gelbrothe, 
lebhafte Farbe, so ist es unter die beste Sorte dieser Holzart zu 
zahlen, die aus Siam gezogen worden ist; auch pflegt eine Ab
kochung desselben von 2 Loth mit 8 Loth Wasser 8 Minuten 
lang gekocht, binnen 8 Lagen schleimig zu werden. Das unter 
dem Namen Japanholz aus Sumatra und Manilla in Handel 
kommende ist blasser von Farbe, und leistet nicht mehr als das 
gewöhnliche Martensholz. Uebrigens eignet sich das Japanholz 
zum Rothfärben der Seide und Baumwolle; es wird von der 
englisch-holländischen und ostindischen Compagnie in KavelingS 
von 1000 Pfd. mit 2 p. e. Gutgewicht und 1 p e. Sconto über 
London, Amsterdam und Hamburg in Handel gebracht.

Japanische Erde, s. Catechu.
Japanische,Soja nennt man den aus Japan bezogenen, 

sehr starkem Arak ähnlichen Branntwein, welcher bouteillenweise 
in Handel kommt. Er wird nur in geringen Quantitäten ver
sandt. Ueber Holland.

Japanisches Porzellan, s. Porzellan.
Jasmin öl. Dieses wohlriechende, als Parfüm bekannte 

Del, wird aus den Blumen der in Ostindien einheimischen, aber 
auch in Spanien, Portugal und Italien wachsenden Pflanze, nach 
I,. Icisminum okkicinsls, die mit dem deutschen Jasmin, wovon 
die Pflanze kbilsllslpbus roronnrius heißt, nur den Geruch ge
mein hat, durch Aufguß eines andern geruchlosen Oels bereitet. 
Es werden die Jasminblumen mit in Deenöl getränkter Baum
wolle, schichtweise in einem schicklichen Glasgefäße wohl verbun
den an die Sonne gestellt, nach Verlauf von 24 Stunden mit 
frischen Blumen, nachdem die ersten weggenommen, ersetzt, 
und so lauge fortgefahren, bis die ölreiche Baumwolle den Ge
ruch der Blumen stark genug angezogen hat, worauf man dieselbe 
stark auspreßt, das erhaltene Del aber in Gläser gießt und wohl 
verwahrt. Es kommt in hohen, gut verwahrten, und mit Pa
pier überklebten Gläsern in Handel; aus Aix und Grasse, Mont
pellier, so wie von Genua und Venedig. Man hat hinsichtlich sei
nes Geruchs sich in Acht zu nehmen, um nicht schon ranzig gewor
denes zu erhalten, welches sehr oft der Fall ist, da es sehr leicht 
seinen Wohlgeruch verliert, dagegen aber den Geruch eines altge
wordenen, ausgepreßten Oels annimmt.

Jaspeada. Eine Mittelsorte der Kochenille; sie sieht 
grau marmorirt aus, kommt im spanischen Handel unter diesem 
Namen vor.

Jaspis, Lilex jaspis. Eine aus Kiesel-und Thonerde 
bestehende, in dichten, streifigen, wolkigen Massen, von dunkel- 
cochenillen-, blut- oder braunlichrother, auch gelber oder leder- 
brauner Farbe vorkommende Steinart. Sie ist undurchsichtig, im 
Bruche muschelig, hart und leicht zersprengbar, gibt zuweilen 
mit dem Stahle Funken, und nimmt Politur an. Der Porzel
lanjaspis ist bläulich, auch perlgrau. Unter Bandjaspis versteht 
man den vielfarbig gefleckten oder gestreiften. Eine Art grob
körniger von dunkelrother Farbe, verschieden schattirt, heißt Si- 
nopel; Böhmen, Schlesien, das Voigtland, das Iweibrücksche, 
das Erzgebirge, auch Schweden u. a. m. liefern den gemeinen
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JaSpis. Der böhmische ist gewöhnlich braunroth mit grünen 
oder weißen Adern; er wird zu verschiedenen Arbeiten, sowohl 
größer» als kleinern, verbraucht. In den Pyrenäen findet man 
eine Art, die mit Blumen und Landschaft ähnlichen Zeichnungen 
versehen sind, er wird tloriä» jsspis genannt. Grüner mit rothen 
Punkten hat den Namen Heliotrop.

^oLt^-ooo rr«, s. Hausenblase.
Jesuspapier, ist eine aus Annonay kommende Papier

sorte von 26 Zoll Breite, und 19 Zoll 6 Linien Höhe, sie heißt 
auch Superroyal; man hat petit lesus von 13 Zoll einige Linien 
Breite, und 9 Zoll einige Linien Höhe, u. a. m.

Jgnatiusbohnen, kukss 8r. Ignstii, find längliche, 
haselnußgroße Körner oder Samen einer birnförmigen, ein wei
ches bitterliches Mark enthaltenden Frucht von einem sehr ästigen 
Baume, nach L Ignsiis srnsra, der auf den philippinischen 
Inseln wächst.. Die Farbe dieser Samen ist äußerlich grau, in
wendig grünbraunlich. Ihrer hornartigen Substanz wegen find 
sie nicht gut zu pülvern, sondern müssen geraspelt werden; Ge
ruch haben sie gar nicht , dagegen einen höchst bittern Geschmack, 
und stark purgrrende Eigenschaft, weßhalb sie unter die heftig 
wirkenden Mittel gezahlt werden, und vorzüglich beim Viehs im 
Gebrauch find.

Jkanwurzel. Diese Wurzel kommt von einer noch wenig 
bekannten Pflanze, wovon man indeß vermuthet, daß sie ein Zwie
belgewächs ist. Die ovallänglichen Wurzeln von der Größe einer 
Haselnuß, bis zu der einer kleinen Wallnuß, endigen sich in einen 
dünnen Faden. Die Oberhaut ist dünn, gelbgrau, runzlich, in
wendig ist sie schmutzig gelb. In der Mitte ist noch eine kleine 
Wurzel enthalten. , Einige Aehnlichkeit in Betreff der Farbe mag 
sie mit der Curcumä haben, übrigens ist sie ganz geruchlos, der 
Geschmack dagegen scharst China ist ihr Vaterland, von wo sie 
durch den holländisch-ostindischen Handel zu uns kommt, aber nur 
noch selten Nachfrage erleidet.

Jlenhäring wird der holländische Hohlhäring. genannt; 
er hat weder Milch noch Rogen bei sich, und ist lang und 
mager.

///r'orum s. Sternanis.
Imperial. Eine, vorzüglich unter den englischen Papieren 

vorkommende Sorte, wovon man beim Kupferabdrucken Gebrauch 
macht; sie ist.22 Zoll hoch, und 30z Zoll breit.

Indianischer Balsam, schwarzer, s. Lslsum. xs- 
ruvian niger.

Indianischer Balsam, weißer, s. Lslsain. peru- 
visn. slku8.

Indianische Feige, Osctus ticus inäieL , Opuntie 
Leus Lnäica Mitten und HaiEtK. Eine in Gestalt der Feige ähn
liche Frucht; das Gewächs ist in Amerika besonders zu Hause; in 
unsern Gewächshäusern wird eö der Seltenheit wegen gezogen. 
Es verdient deshalb bemerkt zu werden, weil es in Amerika vor
züglich darum gebaut wird, um die Kochenille, die sich gern auf 
dieser Pflanze aufhalt, davon zu sammeln. Es wird bis 9 Fuß 
hoch; die dicken, fleischigen, eirunden, mit Stacheln versehenen 
Blatter find gewissermaßen durch Gelenke zu einem Körper ver-
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bunden; die Blüthe kommt erst aus der bis zu einer gewissen 
Größe angewachsenen Frucht hervor, und halt sich so lange, bis 
letztere reif geworden ist, dann verblüht sie, und läßt auf der 
Frucht die Samenkörner in den Schuppen zurück. Wenn die 
Frucht reif ist, soll sie einen angenehmen süßen Geschmack haben 
und einen rothen Saft besitzen, womit man in Amerika schön 
roth färbt. Auch in Europa hat man mit dem eingedickten Safte 
Versuche gemacht, die gut ausgefallen sind.

Indianischer Pfeffer, s. Pfeffer.
Indianische Vögeln öfter. Diese aus Ostindien kom

menden Nester, auch Lunkinsnester genannt, werden ihrer 
nahrhaften Theile wegen» wenn sie gehörig zubereitet sind, als 
eine der ersten Delikatessen in Europa an den Tafeln der Großen 
gespeiset, in China als ein gutes Brust- und kräftiges Nahrungs
mittel angewendet. Man sammelt sie an der Küste von Kvro- 
mandel; sie kommen von einer Art Meerschwalbe, sind von wei
ßer Farbe und bestehen nicht aus Seegras und einer schaumigen 
Masse, wie man angibt, sondern sind aus lauter thierischen 
Materien zusammengesetzt. Der berühmte Bergrath und Profes- 
ser Döbereiner fand bei Untersuchung derselben, daß sie aus 
sy p. o. thierischem Schleim, 2 p. c. Eiweiß und Leim, und 88 
x. e. einer eigenthümlichen, in Wasser und Sauren zu einer gal
lertartigen Masse aufquellenden, unauflöslichen thierischen Sub
stanz bestehen, übrigens weder Geruch noch Geschmack besitzen ; 
or ist der Meinung, daß sie hinsichtlich ihrer Bestandtheile mit 
den Austern viel Äehnlichkeit haben dürften, so wie auch in Hin
sicht der Wirkung auf den Körper beim Genuß derselben. Sie 
werden zu diesem Behuf mit verschiedenen Gewürzen zubereitet, 
und zwar vorzüglich in Fleischsuppen, in Brühen u. s. w. Es 
kommen im Handel dreierlei Sorten vor; die weißen, durchsichti
gen sind die besten; nur eine geringere Quantität möchte davon 
nach Europa kommen, weil die mehrsten nach China geschickt, 
und dort sehr theuer bezahlt werden, indem man dafür ein glei
ches Gewicht an Silber erhalten soll. Eine zweite Sorte 
sind die röthlichen, deren Werth geringer ist, als der der pori
gen. Als dritte Sorte sind die grauen und schwarzen zu betrach
ten, worauf man wenig oder gar keinen Werth legt. Man halt 
dafür, daß diese letzter» schon mehrere Jahr alt sein müssen, 
weil sie durch die Federn des Vogels verunreinigt sind. Aush soll 
man daraus einen guten, sehr haltbaren Leim bereiten können, 
wie es in Batavia wirklich geschiehet. Die Güte der indianischen 
Vogelnester wird gewöhnlich auf die Art geprüft, daß man et
was davon auf ein stark erhitztes AZlech legt, worauf alles unter 
Verbreitung eines angenehmen Geruchs sich verflüchtigen muß, 
ohne einen Rückstand zu lassen. Die indianischen Vogelnester 
werden über England bezogen; man erhalt sie in Büchsen von 
circa 20 Pfd. Der selbst auf den offindischen Inseln hohe Preis 
geht daraus hervor, daß man die beste Sorte aus der Insel Java 
mit 1000 Thlr. xro 125 Pfd. bezahlt, und dann nach China ver
sendet. .

Indig, Indigo. Ein blaues, zum Farben letzt unent
behrlich gewordenes Material, welches sich zwar als ein eigener 
Stoff quszeichnet, und als ein Satzmehl aus einigen Pflanzen 



Jndig. 247
abgesondert wird, der Natur nach aber einem verhärteten Pflan- 
zeneiweiß am ähnlichsten ist. Es wird vorzüglich aus der in Ost- 
und Westindien wachsenden Anil- und Indigopflanze, In^i^okora 
rincioris und InäiAvkers srAenieL D. bereitet. Der Anbau die
ser Pflanzen wird zu diesem Behuf in den dortigen Gegenden 
stark betrieben; man schneidet sie kurz vor der Blüthe ab, rei
nigt sie gehörig von der Erde, und bringt sie in ein passendes 
Behältniß, den Weichbottich, worin sie, mit hinlänglichem Was
ser übergossen, eine Art Gährung erleiden. Die sich bald erwär
mende Flüssigkeit zeigt Luftblasen, und die Oberfläche überzieht' 
sich mit einer blauen, ins Röthliche spielenden Haut. Ist diese 
Veränderung erfolgt, worüber gegen 24 Stunden Zeit hingehen, 
so wird die Flüssigkeit durch Hähne abgelassen, in Wannen stark 
durch hölzerne Schaufeln bewegt, damit sich der blaue Farbestoff 
absondere, und am Boden des Gefäßes niedersetze. Auf diese Art 
wird die Arbeit mit frischem Kraute erneuert und fortgesetzt, bis 
man eine hinlängliche Quantität Bodensatz hat, der dann mehr
mals mit frischem Wasser übergossen wird, nachdem bas überste
hende gelbgefärbte abgegossen wurde, bis es farbelos erscheint. 
Der Satz wird in Filtrirsäcke gethan, damit die noch dabei be
findliche Feuchtigkeit vollends' abtröpfele; die breiartige Masse 
aber wird getrocknet und in Tafeln geformt. Einige Handgriffe, 
die bei der Bearbeitung angewendet werden, um den Jndig so 
rein als möglich zu erhalten, wozu das Abschlemmen der nicht 
dazu gehörenden Theile, nach vorhergegangener Gährung der 
Flüssigkeit, und das nachmalige Trocknen gehören, bestimmen die 
größere oder geringere Güte dieses Produkts. Außer den ange
führten Pflanzen gibt es noch mehrere, von welchen man Indigo 
erhalten kann, so z. B. wird er in Indien aus den Blättern des 
biierium rinLtoriuin, eines 20 Fuß hohen Baumes, dessen Holz 
und Blüthe weiß, letztere von angenehmem Geruch ist, bereitet. 
Die im Monat Mai und Juni gesammelten Blatter, werden mit 
heißem Wasser behandelt. In Sumatra gibt die IVlursäema tina- 
toria auf eine gleiche Art, als die oben beschriebene, dieses Ma
terial. Die Chinesen erhalten es aus kol^gonum tinLwriunr 
und cllinenLL; in Bengalen wächst ein Strauch mit Schmetter
lingsblumen, von Roxburg Inlligokera cosrult-u genannt, der 
ebenfalls einen Jndig von guter Qualität liefert. Die zuvor an
gegebene Bereitungsart ist die gewöhnlichste; doch bedient man sich 
rn andern Gegenden auch wohl von dieser abweichender Methoden. 
Am Senegal, auf den Inseln Bonavifta und Madagascar stößt 
man die ganze Pflanze zu einem, Brei, formt davon Kuchen, wel
che man trocknet und zum Gebrauche aufbewahrt. In Aegypten 
zerstößt man ebenfalls das Kraut der Indigopflanzen, kocht sie, 
läßt sie nachher im Wasser weichen, kocht sie abermals, läßt die 
Masse trocknen, und erhält dann einen Kuchen, den man pulvert. 
Die Bewohner der Insel Sumatra legen Stengel und Blätter ei
nige Tage ins Waffer, dann kochen sie dieselben, thun ungelösch
ten Kalk und die Blätter eines Farrnkrauts zu, wovon sie eine 
Anziehung der Farbe erwarten, und behandeln dann diese breiartige 
Masse auf eigene Art. Alle diese zuletzt angegebenen Berfahrungs
arten sind indeß nicht als wahre Abscheidungen des Indigs zu be
trachten, sondern dienen nur dazu, um theils die schleimigten, ex- 
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tractartigen Theile durchs Kochen im Wasser abzuscheiden, theils 
die fremdartigen Theile durch Zusätze mehr abzusondern; das 
erste Verfahren kann nur, durch den dabei stattfindenden Gäh- 
rungsproceß ein gutes Resultat liefern. Der überhaupt im Handel 
vorkommende Indiz ist von verschiedener Güte, selbst der beste und 
vorzüglichste besitzt noch fremdartige Theile, die ihm entzogen 
werden können, wenn er mit kochendem Wasser, dann mit wasser
freiem Weingeist, hierauf mit Essig oder Salzsäure behandelt 
wird. Das erstere entzieht ihm einen gelblichen Extraktivstoff; 
der Weingeist den harzahnlichen Bestandtheil; die Essig- oder 
Salzsäure Kalk und mit Sauerstoff verbundenes Eisen (Eisen
oxyd). Ein durch diese Mittel von den angeführten Theilen be- 
freieter Zndig kann als ein im höchsten Grade reiner angesehen 
werden. Von einem guten Zndig verlangt man, daß er nicht al
lein trocken, in ansehnlichen Stücken und ohne Staub sei; er muß 
auch eine schöne dunkelblaue, ins Röthliche oder Violette fallende 
Farbe besitzen, glänzen und auf dem Bruche keine weißen Strei
fen haben; mit dem Nagel gerieben, einen kupfrigen Glanz 
erhalten, so wenig im Wasser als Weingeist aufloslich sein, 
auch durch Pottaschenauflösung keine Veränderung in der Farbe 
zeigen, sondern sehr leicht im Feuer bis auf einen geringen An
theil Äsche verbrennen. In concentrirter Schwefelsäure (Vitriol- 
öl) läßt er sich ganz auflösen, und gibt, mit Wasser verdünnt, 
eine schöne dunkelblaue Tinctur, woraus sich durch Zusatz einer 
reinen Kaliauflösung, ein schöner dunkelblauer Niederschlag ab- 
scheidet, als blauer Carmin bekannt. Die beste Prüfung des 
Jndigs geschieht durch übersaure Salzsäure, welche man einer in 
Witriolöl gemachten, und mit Wasser verdünnten Zndigauflösung 
zusetzt, wodurch der Farbestoff verschwindet; je mehr davon er
forderlich ist, welches am besten durch Wergleichung mit einer an
dern anerkannt guten Sorte geschieht, um so besser ist derselbe. 
Da es nun so verschiedene Sorten von Indigo gibt, so kann man 
nicht geradezu behaupten, daß die geringern untauglich seien, son
dern es finden oft Falle Statt, wo der geschickte Färber sich ab
sichtlich einer solchen, weit wohlfeilern bedient, indem der ordi- 
naire Indigo eben so haltbare Farben als der feine gibt, nur mit 
dem Unterschiede, daß er nicht so ergiebig iss Denn zum Fär
ben der Wolle in der sogenannten warmen Küpe können alle ge
ringe Sorten des Indigo angewende. werden-; die Baumwolle und 
Leinwand aber, die man in der kalten Küpe färbt, verlangen den 
feinsten Indigo, so wie zum Grünfärben, nach vorhergegangenev 
Auflösung des Jndigs in Witriolöl. Geübte, praktische Färber 
prüfen ihren Indigo auf folgende Art: sie nehmen 1 Loth des
selben, pülvern ihn und reiben ihn mit 4 Lth. Wasser in einem 
gläsernen oder harten Steinmörser ganz fein, dann thun sie noch 
j Pfd. Wasser dazu, und schütten 4 Lth. frischen gebrannten 
Kalk zu diesem Gemenge, der unter beständigem Umrühren zerge
hen muß. Durch diese Procedur wird der Indigo bald aufgelöst; 
man setzt nun 3 Lth. Eisenvitriol zu und rührt das Ganze gut um; 
es entstehen dann dunkelblaue, röthliche Blasen, nach deren Menge 
man die Güte des Indigos bestimmt. Die Färber geben diese 
Prüfungsmethode als die beste und richtigste der praktischen an, 
wiewohl leicht einzusehen ist, daß sie nur für einen sehr geübten 
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und erfahrenen Arbeiter paßt, den Anfänger kann sie unmöglich 
hinlänglich befriedigen. Won den mancherlei im Handel vorkom
menden Jndigosorten wird aus Ostindien durch die holländisch- 
ostindische Compagnie der Isva jsostr», ^lsvs okoribon, 
josna und ^sppsra Incligo zum Umsatz gebracht, wovon die erste 
Sorte der vorzüglichste, mithin der theuerste ist. Aus Amerika 
kommt der Quatimalo, welcher in ledernen Ballen, Saronen 
genannt, L 20v Pfd. , besonders nach Cadix versandt wird, von 
wo aus er in europäischen Handel kommt. Diese Sorte besteht 
in Tissat, als die beste und feinste, Flor, Sobresaliente 
und Corto oder Cortocolor, mithin aus 4 Abstufungen. 
Der Domingo - Judtg , womit außer England und Holland, die 
französischen Städte Bordeaux, Nochelle, Nantes, Havre de 
Grace und Marseille starke Wersendungen machen, kann in meh
rere Unterabtheilungen, als Flottindigv, die erste und beste 
Sorte, feinblauer, violetter, fein, gut, gefeuerter 
und ordinairer gebracht werben. Der Louisiana und 
Martiniquesche sind in ihrer Qualität ziemlich gleich, und 
stehen mit einer guten Mittelsorte des Domingo in einem Range. 
Aus England kommt der Carolinerindig, wovon mehrere 
Arten, als fein, gut und mittelgefeuerter, existiren, 
nächstdem eine geringere Sorte, desgleichen feinblau und vio- 
let. Eine der feinsten im englischen Handel ist spanisch Flor, 
worauf fine Florida und ordinary Florida folgen Ba
stard-Indigo ist die niedrigste, und hat geringen Werth. 
Nach den im Handel jetzt gebräuchlichen Namen kommen die Jn- 
digosorten folgendermaßen vor: Bengal-Jndigo; eine sehr 
geschätzte Sorte in mehreren Abstufungen, besteht aus großen, 
b bis 8 Loth schweren Quadratstücken, wird in Kisten von 
200 bis 300 Pfund versandt, worunter sich ff. blau, mittel- 
fein, und gefeuert violet durch Kraft auszeichnen; man zieht 
ihn in Kisten über London und Hamburg; die Kisten sind oft 
stark mit geringerer Waare gemischt, daher man ihn in London, 
auch oft noch in Hamburg sortirt. In der Färberei ist derselbe 
zu jedem Gebrauch höchst anwendbar. Bourbon-Jndigo; die
ser kommt wenig im Handel vor, ist von geringer Güte, und be
steht meist aus unförmlichen, dem Bengal ähnlichen Stücken, im 
Bruche dunkelviolet gefeuert; dem ordinairen Bengal steht er 
im Gebrauche wenig nach. Carracas-Jndigo; eine dem 
Guatimal-Jndigo ähnliche Sorte, kommt in nußahnlichen 
Stücken, in Saronen verpackt, in verschiedener Güte vor; im 
Gebrauche weniger gut als der Quatimalo, aber auch in niedri
germ Preise. Cortes-Jndigo; ein spanischer Jndig von ge
ringer Güte, in kleinen, nußähnlichen Stücken. Er wird oft für 
die beste Sorte Quatimalo verkauft, steht aber dem geringen 
Bengalindig in Güte weit nach; die Verpackung ist in Saronen. 
Coromandel-Jndig; die Stücke haben Ähnlichkeit in der 
Größe mit dem Bengal, sind aber an den Kanten etwas oval, 
worauf man im Handel zu achten hat, die Farbe matt blau, hart, 
im Bruche wenig Kupferstrich, meistens mit sandigen Theilen ge
mischt. Seine Güte steht noch ziemlich weit unter dem ordinairen 
Bengalindig. Er muß 28 bis 30 x. e niedriger im Preise ste
hen, als ordinairer Bengal, wenn er mit Vortheil angewendet 
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werden soll. Domingo-Jndig; diese Sorte kommt jetzt nur 
sehr wenig in Handel, früher war sie sehr gangbar, die Güte 
desselben kommt dem Mittelbengal gleich. Guatimal-Jndigo; 
kommt aus Amerika und ist dem ostindischen oder Bengalindigo in 
Güte gleich, wohin besonders die feine und Mittelsorte gehört; 
die Stücke sind klein, unförmlich, nußgrößenartig; die Saronen 
wiegen 130 bis 180 Pfd. Diese Sorte ist selten melirt; die feinste 
davon zum Gebrauche der Auflösung in Witriolöl in der Färberei 
dem Bengal vorzuziehen. Die Mittelsorten Hingegen stehen dem
selben nach. Java-Jndig, auch unter dem Namen Madras- 
Jndig vorkommend, hat eine sehr schöne blaue Farbe, dürfte 
also zu den guten Sorten gezahlt werden; jedoch ist er zur An
wendung in der Färberei nicht tauglich; dagegen mögen ihn Ma
ler und andere Techniker besser gebrauchen können. Er kommt in 
6 bis 8 Lth. schweren Quadratstücken, in Kisten von 200 bis 300 
Pfund, in Handel; man zieht ihn über London und Hamburg. 
Die unter den» Namen Madrasindigo gehende Sorte ist mit einem 
schönen blauen Staube überzogen, so daß man sich beim Brechen 
der Waare leicht beschmutzt. Der Bruch ist ohne, oder doch nur 
von äußerst schwachem Kupferstrich; dieser Jndig schabt sich leicht 
ab wie Mehl. Kleine Stücken kann man in der Hand sehr leicht 
zu Pulver zerdrücken, wodurch er eil» sicheres Kennzeichen gibt. 
Manilla-Indigo; eine sehr brauchbare Art, jedoch dem 
Bengal an Güte nachstehend; wir erhalten ihn in 4 bis 6 Lth. 
schweren, unförmlichen Stücken; sehr oft sind aber auch die Stücke 
etwas kleiner. Die Kisten, worin er verpackt wird, haben 180 bis 
200 Pfd. Man hat beim Einkäufe sehr auf die Waare zu ach
ten, weil dieser Jndig gewöhnlich melirt ist, und bessere und ge
ringere Waare in einer Kiste vorkommen. Hinfichts des Ge
brauchs in der Färberei steht diese Sorte im Vergleiche mit dem 
Bengalindigo so, daß die feine dem ordinairen Bengal gleichge
stellt werden kann, und die geringern nur bei äußerst niedrigen 
Preisen, ungefähr 50 x o. billiger als ordinairer Bengal, benutzt 
werden können. Die feinern Sorten des Manillaindigo sind übri
gens von dem lebhaftesten Blau und gleichen dem Bengal sehr, 
haben jedoch nicht den vollen Kupferstrich; die ordinairen Sor
ten desselben sind schwer, hart im Bruche und von matter blauer 
Farbe, enthalten daher weniger Farbestoff und müssen deshalb in 
größerer Quantität angewendet werden, wenn sie eben die haltbaren 
Farben als der Bengal gebe»» sollen. — Unter die geringer»» Sor
ten sind die von Cuba und Jamaika zu zählen, und unter diesen 
stehen die Indigos von Martinique, Guadeloupe, Curassao u. a. 
O. m. Diese niedrigen Sorten werde»» gewöhnlich^ vor» gedachten 
Inseln in Gebinde»» versandt, die nach der französischen Benen
nung barri^ues heißen, auch in Orhoften von 200 bis 600 Pfd. 
am Gewicht. In Bordeaux werden diese Gebinde tarirt, in Ro- 
chelle dagegen mit 1l p. o Tara u»»d 2^ p c. Rabatt und Gut
gewicht. Der Louisianische besteht in großen länglichen Stücken, 
er kommt ii» Fässern, deren Bruttogewicht 300 bis 400 Psd. ist. 
Der Carolinische in viereckigen Stücken und in Fässer»» zu 100 
bis 180 Pfd. Diese beiden Arten gehören ebenfalls zu der» ge
ringen. — Nach unserer früher»» Bemerkung kann derjenige Jn
dig, welcher mit kochendem Wasser, dann mit Weingeist und Es
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sig- oder Salzsäure behandelt war, als ein im höchsten Grade rei
ner angesehen werden, darnach ist der Indiz nicht als ein wesent
licher einfacher Pflanzenstoff anzusehen, sondern als ein noch ver
schiedene andere Stosse enthaltender. Der reine Jndigstoff kann 
auch durch Sublimation in einem mit einem Deckel versehenen 
Tiegel bei raschem Feuer erhalten werden, wobei aber ein großer 
Theil des Jndigs zersetzt wird. Der sublimirte Indiz erscheint 
in dunkelrothen , halb metallisch glänzenden Nadeln, welche ein 
blaues Pulver geben, im Wasser niedersinken, aber nicht im Witri- 
olöl; sie sind nicht schmelzbar, verflüchtigen sich im Feuer größ- 
tentheils unzersetzt mit purpurrothen Dämpfen. Die Verfälschung 
des Jndigs ist noch ein Gegenstand, der hier kurz berührt zu wer
den verdient. Beimischungen von erdigen Theilen, als Kalk, 
Sand, Thon, Schiefer u. dgl., so wie Asche, geben größtentheils 
dem Indiz eine größere Schwere als er haben muß; ein solcher 
löst sich auch in Vitriolöl nicht vollkommen auf, und hinterläßt, 
wenn er auf einem Eisenbleche oder in einem eisernen Löffel geglühet 
wird, keine leichte Asche, sondern die schweren erdigen Beimi
schungen. Gummige Zumischungen werden bald durch Einweichen 
im Wasser erkannt, wodurch dieselben aufgelöst erscheinen und 
den Zusammenhang aufheben. Ruß, Harz u. dgl. verrathen sich 
beim Verbrennen durch den Geruch. Stärkemehl durch die klei- 
sterartige Beschaffenheit mit Wasser behandelt, ferner durch eine 
Art Werkohlung, wenn Witriolöl darauf geHoss-n wird., die sich 
an der schwarzen Farbe leicht wahrnehmen laßt. Ein mit Berli- 
nerblau vermischter muß mit Aetzlauge geprüft werden, wodurch 
derselbe eine Helle Farbe erhält, der reine Jndigs aber unverän
dert bleibt. Andere Beimischungen lassen sich häufig schon auf 
dem Bruche erkennen. Als europäische Jndigpflanze kann der 
Waid, welcher in Deutschland häufig gebauet wird, anzenommen 
werden, indem man daraus ein gutes blaues Farbematenal zu zie
hen im Stande ist, worüber der Artikel Waid nachzusehen.

Jngber, Ingwer, Tinrider, ist die Wurzel von
INUM Li.nriker I,., einem schilfartigen Gewächse mit ährenförmi- 
gen Blumen. Im Handel kommen von dieser Wurzel 2 Sorten 
vor, der braune und der weiße Jngber. Ihre Verschiedenheit 
hangt bloß von der Bearbeitung ab, übrigens ist es ein und die
selbe Wurzel. Der weiße wird erhalten, wenn die frisch gegra
bene Inzberwurzel von ihrer äußern Haut befreiet, und an einem 
luftigen Orte gehörig getrocknet ist. Der braune hingegen ist die 
unabgezogene, mit heißem Wasser angebrühete, und im Backofen 
getrocknete. Das Vaterland der Pflanze ist Ostindien; auf der 
Insel Java u. a. O. m. wächst sie häufig; der beste Jngber 
kommt von Malabar und Bengalen. Aber auch Jamaika, St. 
Domingo, Barbados u. m. a. O. liefern ihn in bedeutender 
Menge. Man zieht die Pflanze entweder durch den Samen oder 
durchs Pflanzen der Wurzel, im April und Mai; der September 
stellt sie dann in ihrer Vollkommenheit dar, und im December 
stirbt sie ab, worauf im Januar die Wurzeln gegraben werden; 
ein längerer Aufenthalt in der Erde würde das Holzigwerden be
fördern. Ein guter Jngber muß nicht von Würmern angefressen, 
nicht staubig, schimmelig, sondern trocken, von feurigem, scharfem 
Geichmack und angenehm gewürzhaftem Geruch sein. Er besteht 
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aus 2 Zoll langen, knotigen oder knolligen, ästigen, handförmi- 
gen, flachgedrückten, schweren Stücken; beim weißen ist die Farbe 
gelblich weiß, und das Ansehen etwas holzartig; der braune hat 
eine gelbbraune Farbe, ist hornartig, im Bruche glatt und har
zig. Guter Jngber gibt durch die Destillation ein ätherisches 
Del, welches vom Pfunde 1H Qntchn. betragt. Man handelt in 
Holland den Jngber nach Sacken von 100 Pfd. mit 4 Pfd. 
Lara; über 100 bis 200 Pfd. mit 6 Pfd., und noch größere mit 
8 Pfd. Lara, nebst 2 x. e. Rabatt. In Hamburg wird der 
avest- und ostindische Jngber nach Pfunden in Sacken, und mit 
8§ p. v Rabatt in Banco und 2 bis 4 v. Lara, nach der 
Größe der Sacke, nebst 1 p. o Gutgewicht gehandelt. Außer 
dem gewöhnlichen trocknen, braunen und weißen, kommt der ein
gemachte in großen Gebinden in Handel; der vorzüglichste ist 
der ostindische aus Bengalen, wo von den frischen Wurzeln die 
besten ausgesucht, gehörig gereinigt und abgeschabt, dann einige 
Lage ins Wasser gelegt werden , worauf man sie von der noch 
anhängenden Feuchtigkeit befreit, und mit einer hinlänglichen 
Quantität dickem Zuckersaft übergießt; die in der Wurzel noch 
befindliche Feuchtigkeit macht durch das Eindringen des Saftes 
denselben dünner, deshalb wird derselbe nach einigen Lagen ab
gegossen, gelinde bis zur dickern Consiftenz abgedampft, und wie
der über die Wurzeln geschüttet, worin sie sich dann gut conser- 
viren. nk" g«: eingemachter Jngber muß nicht hart und holzig 
sein, sich mit dem Messer leicht schneiden lassen, ein schönes hell
braunes Ansehen haben, und einen angenehmen, äußerst gewürz- 
haften Jngbergeschmack besitzen. Der von deutschen Konditoren 
aus trocknem Jngber bereitete, hat keinen Werth, da die zusam
mengetrockneten Fasern sich nie wieder trennen, um den Zucker
saft eindringen zu lassen. In Holland handelt man den einge
machten Jngber bei öffentlichen Verkäufen pfundweise, gegen so 
und so viel Grot flämisch. 2 Oam, jeder zu 350 Pfd., macht 
1 Kaveling; für jedes Gebinde werden 75 Pfd. Tara und 1 x. 
o. Gutgewicht gerechnet, nebst einigen Pfund Ausschlag.

Jngber, eingemachter, s. Jngber.
Jngber, gelber, s. Kurkume.
Jodine, Jod, ist eine Substanz, die vor wenigen Jah

ren erst entdeckt wurde, und sowohl in der Chemie, als in medi
zinischer Hinsicht eine bedeutende Rolle spielt. Herr Cour- 
tois, Salpetersieder in Paris, war der erste, der auf diesen 
Stoff die Aufmerksamkeit mehrerer Chemiker zog, wodurch eine 
nähere Untersuchung und Bestimmung seiner in die Augen fallen
den, sich vor allen andern auszeichnenden Eigenschaften, so wie des 
Werhaltens gegen viele andere Körper veranlaßt wurde. Man 
zieht die Jodine aus der Mutterlauge der aus_ den Meergräsern 
durchs Verbrennen erhaltenen Asche, die im Handel hinlänglich 
als Soda, Kelp, Tangsoda u. s. w. bekannt ist. Um das 
kohlensaure Mineralalkali (Natrum) aus dieser Soda, die eine 
Verbindung mehrerer Salze, erdiger Theile und Mineralalkali 
ist, abzuscheiden, kocht man sie mit Wasser aus, laßt die kristal- 
lisirbaren Salze daraus anschießen, und erhält zuletzt, nachdem 
die schwerauflöslichen zuerst getrennt sind, das leichter auf- 
lösliche Mineralalkali in schönen Kristallen. Die zurückgeblie- 
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Vene, nicht mehr kristallisirbare Lauge (Mutterlauge), enthalt 
nun die Jodine, welche durch einen Zusatz von Schwefelsaure dar
aus geschieden wird, und sich, nachdem das Ganze in eine glä
serne Retorte mit Vorstoß und Vorlage gebracht worden, bei mä
ßigem Feuer in Gestalt eines veilchenblauen Dunstes aufsteigt, in 
dem Vorstöße und der Vorlage zu glänzenden Blättchen verdich
tet, die das Ansehen eines kristallisirten Schwefelbleies haben, 
ansetzt; mit destillirtem Wasser abgespült, erhalt man dann die 
Jodine rein. Ihre eigenthümlichen Eigenschaften bestehen unter 
mehrerU andern darin, daß sie vollkommen das Ansehen eines 
Metalls hat, flüchtig ist, im Gerüche der oxydirten Salzsäure 
gleicht, weder sauer noch laugensalzig ist, im Wasser erhitzt mit 
einem schönen violblaue» Dunst sich verflüchtigt, im Aether leicht 
auflöslich, im Alkohol weniger, im Wasser aber beinahe unauf
löslich ist;, in Rothglühhitze wird sie nicht,zerstört; das Papier 
und die Hände werden braunroth davon gefärbt, jedoch nur auf 
kurze Zeit, Pflanzenfarben von ihr vernichtet und die mehrsten 
Metalle, Gold und Platina ausgenommen, stark von derselben 
angegriffen. Mit dem laufenden metallischen Quecksilber tritt sie 
schon durch bloßes Umrühren, ohne Anwendung von Hitze, zusam
men und bildet ein rothes, dem Zinnober ähnliches Pulver. Ihr 
übriges Verhalten gegen andere Körper und Stoffe, ist ebenfalls 
größtentheils eigenthümlich. AIs Arzeneimittel gegen den Kröpf 
ist sie in Alkohol aufgelöst, als ein zuverlässiges angewendet, 
bedarf aber jedesmal erst der Beurtheilung und Bewilligung 
eines erfahrenen Arztes., Jetzt wird das Jod oder die Jodine 
nur selten noch in aufgelöstem Zustande innerlich gebraucht, weil 
man jedesmal nach dem Gebrauche nachtheilige Erfahrungen ge
macht hat; sie scheint sehr aus die Milchgefaße zu wirken, und 
verursacht ein allmahliges Verschwinden der weiblichen Brüste; 
dagegen wendet man das jodsaure Kali häufig äußerlich und mit 
großem Nutzen an. Es wird mit Fett vermischt, und als Salbe 
eingerieben. In Frankreich bereitet man die Jodine in großer 
Menge, und versendet sie häufiger als sonst nach Deutschland 
und England. Dies führt auf die Vermuthung, daß dieser Kör
per auch in den Künsten seine Anwendung finden möge. In der 
That erfuhr auch Pelletier, daß man in England große Men
gen von doppeltem Jod-Quecksilber bereitet, und als englischen 
Zinnober zur Papiertapetenmalerei verkauft. Auch scheint man 
sie zum Drucken der Leinwand und der Callico's zu gebrauchen. 
Man bedient sich dazu eines Salzes, welches Pelletier nachzu- 
ahmen suchte, und was ihm vollkommen gelang. Die Verhält
nisse, in welchen er es mischte, waren folgende: hydriodsanres 
Kali 65, jodsaures 2, Jod-Quecksilber 33. Die Metall-Auflösun
gen , welche die schönsten Farben mit Jod geben, sind Blei - und 
Quecksilber-Auflösungen. Man kann das Salz mit Vortheil 
mittelst einer Stärke-Auflösung an den Zeugen anwenden, die 
durch Jod bekanntlich violet wird; die Stärke scheint selbst die
ses Salz auf den Stoffen zu fixiren. — Eine Verfälschung des 
Jod mit Steinkohlen, wie mau, bemerkt zu haben angibt, läßt 
sich nicht so leicht denken; sie wäre wenigstens sehr plump, und 
sogleich zu entdecken, wenn man etwas in Alkohol auflöft, wo 
dann das Steinkohlenpulver unverändert zurückbleibt. Außerdem,
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daß aus Frankreich viel Jod oder Jodine bezogen wird , fabrickrt 
«an es auch in mehrern Orten, wo Salinen die Mutterlauge lie
fern, und in chemischen Fabriken.

Jodkalium. Dieses im vorigen Abschnitte schon erwähnte 
Salz, welches auch jodsaures Kali, hydriotsaures 
Kali, jod inew assersto ffsaures Kali genannt wird, 
ist ein Arzneimittel neuerer Zeit. Man erhalt es auf verschiedene 
Art, theils durch unmittelbare Neutralisation der Hydrictsäure 
mit Kali, und durch Kristallisation, theils auf mittelbarem Wege. 
Man erhitzt z. B. atzende Kalilauge in einer Porzellanschale, 
und tragt unter fleißigem Umrühren so lange zerriebenes Jod hin
ein , als dasselbe darin noch aufgelöst und entfärbt wird. Bei 
diesem Prozesse bildet sich durch Zersetzung des Wassers hydriot
saures Kali, das in Auflösung bleibt, und jodsaures Kali im 
Ueberschuß mit Kali, welches schwer auflöslich ist. Man raucht 
Alles zur Trockne ab und laßt es schmelzen, worauf sich beide 
Salze Wechselsweise zersetzen und ein Jodkalium mit überschüssi
gem Kali bilden; man loset dies wieder im Wasser auf, neutra- 
lisirt das freie Kali mit Hydriotsaure und raucht die Auflösung 
zur Trockne ab, oder befördert sie zur Kristallisation. Das Jod- 
kalium kristallisirt in weißen, etwas glänzenden Würfeln, oder 

.auch in kleinen Säulen und gibt, zur Trockne abgedunstet, eine 
weiße Masse. Es besitzt einen scharfen, eigenthümlicher: Geschmack, 
löset sich sehr leicht im Wasser auf, und braucht davon in der 
gewöhnlichen Temperatur nur zwei Drittel seines Gewichts. Auch 
im Alkohol löst es sich auf. In der Rothglühhitze kommt es in 
Fluß, und erstarrt nach'dem Erkalten zu einer perlmutterfarbe- 
nen Masse. In starker Glühhitze aber verdampft es unzersetzt. 
In feuchter Luft zieht es etwas Feuchtigkeit an, in trockner Luft 
aber bleibt es unverändert. Das im Handel vorkommende, in den 
chemischen Fabriken bereitete Jodkalium erscheint gewöhnlich als 
eine pulverförmige weiße Masse, die stark alkalisch reagirt, was 
nie der Fall sein darf; auch wird dieses Präparat nicht selten 
durch einen Zusatz von Chlorkalium verfälscht. Schüttelt man es 
mit 6 Theilen Alkohol von 85 bis 90 p. o., so löst sich das Jod
kalium auf, und das Chlorkalium bleibt zurück.

Johann isberger. Ein Rheinwein vorzüglicher Art, 
wächst auf dem Johannisberge im Rheingau; dem Hochstifte 
Fulda gehört ein bedeutender Antheil des besten dort gezogenen 
Weins, indem es in dem Besitze von 120 Morgen der bestgele- 
gensten Weinberge ist.

Johannisbrot, Soodbrot, äulvis, ist eine
Schotenfrucht von Fingerslange und darüber, Daumen breit, von 
rothbraunem Ansehen, inwendig mit harten, ovalen Samenkörnern 
versehen. Diese Frucht besitzt ein dickes, weiches, süßes Fleisch; 
wir erhalten sie gewöhnlich mehr oder weniger hart und trocken. 
Der Baum, von welchem sie kommt, nach Lerstonis sili^us, 
erreicht eine nicht unbedeutende Höhe / grünt das ganze Jahr und 
wachst vorzüglich im Orient, auf den Inseln des Archipelagus, 
so wre in dem südlichen Europa, Spanien, Neapel, Sicilien, 
Italien, wild; die Rinde desselben ist aschgrau, das Holz ober
flächlich gelb, mit röthlichen Flecken. Er wird in dem südlichen 
Europa so häufig angetroffen, und der Ertrag der Baume ist so 
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ergiebig, daß die Früchte oder Schoten als Diehfutter angewen
det werden. Won einem guten Johannisbrot verlangt man, daß 
es aus ansehnlichen, langen, schön dunkelrothbraunen, fleischigen, 
zwar trocknen aber nicht holzigen Stücken bestehe, noch weniger 
aber von Würmern zerfressen sei; es muß einen nicht unange
nehmen süßen Geschmack besitzen. Der Gebrauch dieser Frucht 
ist häufig gegen das Soodbrennen; in der Medizin wird es in 
Werbindung mit andern Mitteln als Brustmittel angewendet. In 
Sicilien wrrd diese Waare nach (Zentnern von 110 Rottoli gehan
delt, und geht nach Genua, Venedig, Trieft, Fiume, England 
und Holland. Im Neapolitanischen macht Mola die Hauptge
schäfte damit.

Johann ishand, Johanniswurzel, Farrnkraut- 
Wurzel, U.säix üliois Die Pflanze, von welcher diese Wur
zel genommen wird, ist ülix rnss , Uol^-
pollium ülix mss kilix mas , sie
wächst häufig in den Wäldern Deutschlands; ist eine ausdau
ernde Pflanze und findet sich vorzüglich in schattigen Wäldern 
und Gebüschen, an alten Mauern und zwischen bemoosten Felsen. 
Die Wurzel, Johannishand, liegt flach und horizontal, ist hol
zig , kriechend und mit vielen häutigen kleinen Schuppen und Fa
sern besetzt. Die Blätter sind ausgebreitet, grün, doppelt gefie
dert, i bis 2 Fuß lang und haben Stiele, die wie die Hauptrip
pen, der Länge nach, mit kleinen trocknen häutigen Schuppen 
dicht besetzt sind. Die Frucht besteht in kleinen, bedeckten, mit 
einem elastischen Ringe umgebenen Kapseln, die in nierenförmige, 
auf der Rückseite der Blättchen in 2 Linien gedrängt stehende 
Häufchen vereinigt sind. Die Wurzel ist länglich, gegen 6 Fuß 
lang, bis 3 Soll dick, und besteht aus vielen länglich eirunden 
Knoten oder Dornen, die mit rostfarbigen Schuppen bedeckt sind. 
Nach unten hin treibt sie viele schwarzbraune Fasern, und hat 
fast das Ansehen eines geflochtenen Sopfes. Im frischen Zustande 
hat sie auswendig eine grünlich-schwarzbraune, und inwendig 
eine grünlich - oder gelblich weiße Farbe und markige Beschaffen
heit ; getrocknet aber ist sie außen dunkelbraun, etwas ins Röth- 
liche spielend, und innen bleich bräunlichgelb. Der Geruch der 
frischen Wurzel ist schwach, etwas erdig und widrig, der Ge
schmack ekelhaft, anfangs süßlich und schleimig, dann aber bitter
lich herbe und einigermaßen zusammenziehend. Die Wurzel soll, 
im Spätherbst gesammelt, unwirksam sein, und daher in den 
Sommermonaten gesammelt, schnell getrocknet und an einem trock
nen Orte aufbewahrt werden. Sie muß auf dem Bruche ein pi- 
staziengrünes Ansehen haben. Die Kräfte dieser Wurzel bestehen 
darin, daß sie eine starke wurmtreibende Eigenschaft hat, wes
halb sie auch in der Medizin zur Vertreibung des Bandwurms 
und der Eingeweidewürmer angewendet wird. Zwei bis drei Jahre 
reichen hin, um das wurmtreibende Princip derselben zu zerstö
ren; schon wenige Monate nach dem Trocknen ist das Verhältniß 
desselben in der Wurzel nicht mehr dasselbe. Um das Pulver zu 
bereiten, wird die frische Wurzel wohl abgeschält, vorsichtig ge
trocknet und das Pulver in gut zu verstopfenden Gläsern aufbe
wahrt. Soll dies Pulver, welches die Form ist, unter welchem 
die Wurzel angewendet wird, recht wirksam sein, so muß durch-
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aus nicht die ganze Wurzel dazu genommen werden, sondern nur 
die an der Spitze des Wurstelstocks befindlichen Ueberbleibsel des 
Strunkes, die innerlich eine grünlichgelbe Farbe haben und von al
len Hauten gereinigt find. — In ganz neuern Zeiten hat man aus 
der Wurzel ein sogenanntes Oel bereitet, welches unter dem Na
men Oleum Micis msris in der Heilkunde bekannt, und als treff
lich wirkend empfohlen wird. Man bereitet dasselbe, indem man 
frisch verfertigtes Pulver der Wurzel, entweder mit Aether oder 
Weingeist auszieht, und dies letztere weingeistige Extrakt kann 
dann noch mit Aether ausgezogen werden, wobei bei weitem nicht 
so viel Aether verloren geht.

Johannisgürtelpulver, s. Bärlappsamen.
Joubertes. Eine Art Bordeauxer Weine, die in großen 

Gebinden verfahren werden.
Joue. Ein rother Franzwein, der in Touraine wächst, über 

Tours ins Ausland geht.
Ipecacuanha, Hypecacuan h a. Amerikanische Brech- 

wurzel, Ruhrwurzel; man bringt von dieser in der Medizin sehr 
gebräuchlichen Wurzel mehrere Arten in Handel, nämlich die 
graue, braune und weiße. Die eigentliche Pflanze davon war 
lange Zeit nicht gehörig bestimmt, jedoch hatte man sich bald 
überzeugt, daß die graue am wirksamsten sei, und dieserhalb die 
andern verworfen. Nach Linne ist ks^ebotria emetics das Ge
wächs, wovon die echte erhalten wird; neuern Bestimmungen zu
folge Lepbselis Ipecaeusnlia, es wächst in Südamerika, und be
sonders in großer Menge in den feuchten und schattigen Urwäl
dern Brasiliens. Es ist ein kleiner, kriechender, oder doch wenig 
über dem Boden erhabener Strauch. Ueberhaupt kommt diese 
Pflanze häufig zwischen dem achten und zwanzigsten Grad südli
cher Breite, seltener außerhalb dieser Breiten, sowohl gegen den 
Südpol als gegen den Aequator Hin, vor, und liebt schattige, 
dicht bewachsene feuchte Plätze. Die Indianer sind so emsig im 
Aufsuchen derselben, daß sie öfters mehrere Monate lang ihre 
Dörfer verlassen, und an den Orten, wo die Pflanze im Ueber- 
flusse wächst, als in den Thälern der Granitgebirge, welche sich 
von den Provinzen Rio de Janeiro, Espiritu santo, durch die 
Provinz Bahia hindurch in einer Kette, bald näher bald ferner 
vom Meere gegen Pernambuco hinziehen, Hütten bauen, um die 
Wurzel zum künftigen Verkauf zu sammeln. Sie sammeln sie 
fast in jeder Jahreszeit, doch häufiger in den Monaten Januar, 
Februar und März, was, da später im April und Mai die Früchte 
zu reifen beginnen, der Fortpflanzung des Gewächses sehr viel 
Eintrag thut. Diese Wurzeln sind von der Stärke eines Stroh
halms, oder eines dünnen Federkiels, gegliedert, gebogen, mit 
ungleichen Ringen versehen, scharf anzufühlen; ihre äußere Farbe 
ist aschgrau, inwendig weißlich, und bildet ein holzartiges Mark, 
wovon sich die äußere Rinde leicht trennen läßt, welche den ei
gentlich wirksamen Theil der Wurzel ausmacht. Der Geruch ist 
unbedeutend, im Pulver widrig, der Geschmack ekelhaft, scharf 
und bitterlich. Aetherische Bestandtheile enthält sie gar nicht; sie 
ist daher bloß mit Wein oder Wasser zu behandeln, um ihre 
wirksamen Theile auszuziehen. Beim Einkauf hat man auf die 
bereits angegebenen Eigenschaften, so wie auf eine dicke Rinde
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zu sehen, weil der darunter befindliche holzige Theil bloß schlei
mig und unwirksam ist. Die ganz weiße kann als unnütz angese
hen werden, da ohnedies die Verfälschungen der echten, mit an
dern, der Ipecacuanha ähnlichen Wurzeln häufig Vorkommen; so ge, 
hört dahin eine äußerlich braune, rvthgesprenkelte oder gelbröthli- 
cke, etwas längere, dickere und glättere; ferner eine in Jamaika, 
Portobello und Virginien wachsende Wurzel des , sie
ist der echten Brechwurzel äußerlich sehr ähnlich,, hat aber in
wendig einen dunkelrothen holzartigen Streifen; außerdem findet 
man noch andere Arten damit vermischt, die sich aber leicht er
kennen lassen, indem sie theils das Ringelförmige, Gebogene, 
Rauhe nicht besitzen, und in der Farbe, die mehr oder weniger 
schwarz ausfällt, unterschieden sind. Der Dr. Martins gibt 
eine bedeutende Anzahl von Wurzeln an, aus den Familien der 
Wiolarieen, der Euphorbiaceen, der Apocyneen, die als falsche 
Brechwurzelsorten gesammelt werden, wovon jedoch der größte 
Theil nicht nach Europa kommen möchte, als: weiße Ipecacuanha 
von China; Ipecacuanha der Galibonen; weiße Ipecacuanha 
von Cayenne und Guiana; Ipecacuanha von St. Thomas; weiße 
Ipecacuanha von St. Domingo; weiße Ipecacuanha von Rio 
St. Fcancisco; weiße Ipecacuanha von Minas Geraes; weiße 
Ipecacuanha von Bahia, von Peru, von Brasilien, von Joazai- 
ro, von Villa Rica; schwarze Ipecacuanha von Ceylon; Ipe
cacuanha von Jamaika; okerfarbene Ipecacuanha; Ipecacuanha 
cke Serra u. s. w. Die sorgfältige Aufbewahrung in gut ver
wahrten Gefäßen, welches hauptsächlich beim Pulver jeder Zeit 
Statt finden muß, weil es sonst verliert, würde sehr zu empfeh
len sein. Die unechten Wurzeln kommen vorzüglich über Mar
seille und Lissabon in Handel; die graue echte ist über Cadix zu 
beziehen.

/Zo s, Violenwurzel.
falscher Kalmus, Geelgil- 

gen, Wasserschwertlilie, wächst häufig in Deutschland, 
an sumpfigen, feuchten Orten, an Gräben und stehenden Gewässern, 
hat in ihrer Gestalt viel Aehnlichkeit mit der gemeinen blauen 
Lilie, die in Gärten wächst; sie unterscheidet sich durch gelbe 
Blumen, die im Mai und Juni hervorkommen und geruchlos sind. 
Die Blätter dieser Pflanze sind wie bei der blauen, schwertför
mig , platt und breit. Die Wurzeln sind äußerlich dunkelbraun, 
inwendig aber roth und schwammig, ohne Geruch, von etwas zu
sammenziehendem Geschmack, und unter dem Namen falscher Kal, 
mus bekannt. Die Pflanze würde als Handelsartikel keiner Er
wähnung verdienen, wenn nicht in neuern Seiten der Samen der
selben als eins der vorzüglichsten Kaffeesurrogate anempfohlen 
wäre, worüber ein Engländer vor einigen Jahren eine ausführli
che Abhandlung lieferte. Seinen Erfahrungen zufolge, müßte diese 
Pflanze eigends dazu angebauet werden, da die Samenerzeugung 
so beträchtlich ist, daß man auf einem einige Ruthen langen 
Flecke über einen Scheffel Samen erntet. Die aus der Hülse 
befreieten Samen werden, wenn sie reif sind, an einem trocknen 
Orte aufbewahrt, man röstet sie in einer Kaffeetrommel, und be
obachtet die nämliche Vorsicht, die man beim Brennen der Kaf
feebohnen anwendet, um einen gleichförmigen Kaffee zu erhalten.

17
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Dieses Surrogat soll dem ausländischen Kaffee ganz gleichen, 
nicht nachtheilig für den Körper sein, und mit großerm Rechte, 
als jedes andere Surrogat, dessen Stelle vertreten.

s. Waid.
Jschia-Wein, ist ein kraftvoller, süßlich schmeckender, 

rother neapolitanischer Wein, der den Namen hat von der Insel 
Ischia, wo er wachst.

Isigny-. Butter. Eine französische Sorte Butter, die 
sehr beliebt ist; sie wird um Isigny, eine in einer herrlichen 
Gegend des Departements Calvados gelegene Stadt, die mit 
mehrern Landesprodukten, als grünen Erbsen, Bohnen, Wachs, 
Honig u. s. w. Handel treibt, bereitet. Man hat davon 2 Sor
ten , die feine oder Grasbutter, in kleinen Gefäßen von Stein
gut , und eine gröbere, in kleinen Tonnen. Nachdem sie noch
mals gesalzen ist, wird sie in großen Quantitäten verfahren.

Isländisches Moos, livllen islsnäicus. Eine in Is
land vorzüglich einheimische Flechte; sie ist trocken, lederartig, 
mit aufrecht stehenden Blättern, die ungleich eingeschnitten, steif 
und von grünlichgelber, oder Olivenfarbe sind, getrocknet mehr 
weißlich, hin und wieder mit eingesprengten rothen Flecken. Der 
Geschmack ist bitter und schleimig, der Geruch moosartig; ihres 
vielen Schleims wegen ist sie ein treffliches Arzneimittel, da zu
gleich eine gelinde zusammeuziehende Bitterkeit damit verbunden 
ist. Eine Abkochung von 2 Lth. in 1 Pfd. Wasser, gibt, wenn 
sie gehörig ausgepreßt ist, einen starken Schleim, der einer Auf
lösung eines Theils arabischen Gummi in 3 Theilen Wasser 
gleich kommt. Man kocht dieses Moos auch mit Milch, wodurch 
die Bitterkeit weniger unangenehm wird, oder brühet es mit hei
ßem Wasser ab, um den Geschmack zu verbessern. Wird die con- 
centrirte Abkochung nach dem Durchseihen und Auspressen des 
Mooses, gelinde abgedampft und mit Zucker versetzt, so erhält 
man eine angenehme, bitterlich süße Gelee, die sich eine Zeitlang, 
wenn sie die gehörige Consistenz hat, und an einem kühlen Orte 
aufbewahrt wird, conservirt. Obgleich vor Zeiten das mehrste 
isländische Moos von der Insel Island gebracht wurde, so ist 
man von dieser Gewohnheit größtentheils abgekommen, indem 
man es in der nämlichen Qualität aus den schlesischen Gebirgen, 
aus der Schweiz, vom Harze, dem Brocken u. s. w. beziehen 
kann und bei Centnern handelt. Es darf keine andern Moosar
ten oder Unreinigkeiten enthalten, nicht schwarz oder dunkelbraun 
aussehen, sondern muß weißgrau oder olivenfarbig, und nicht 
mit einer Abart, die kleinere, feinere und krausere, bleifarbene, 
unterhalb rothbraune Blätter hat, vermischt sein. Der botanische 
Name IHien islsnäicus ist nach Linn^, nach Achar Letra- 
riL islanäica. Dem berühmten schwedischen Chemiker Berze- 
lius verdanken wir in neuern Zeiten eine genaue chemische Ana
lyse dieser Flechte, unter deren Bestandtheilen das erhaltene 
Moosstärkemeyl den größten Antheil ausmacht. In 100 Theilen 
isländischem Moose sind nach ihm enthalten: Syrup 3,6; sau
res weinsteinsaures Kali, weinsteinsaurer und etwas phos- 
phorsaurer Kalk 1,8; bitterer Stoff 3,6; grünes Wachs 1,6; 
Gummi 3,7; extractartlger Färbestoff 7,0; Moosstarke-
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mehl 44,8; stärkemehlartiges Ekelet 36,2; außerdem eine Spur 
Gallussäure.

Italienische Weine. Die verschiedenen Provinzen Ita
liens liefern viele Weine von angenehmem Geschmack, vielem 
Feuer, von rother und weißer Farbe. Es gehören hieher die aus 
dem ehemaligen Kirchenstaate, Neapel, Sicilien, Sardinien, aus 
dem Piemontesischen, Wenetianischen, Genuesischen, Toskanischen 
u. s. w. Im Kirchenstaate ist der süße weiße Wein von Orvie- 
to; der Muskateller von Montefiascone, Witerbo; der dem 
Malaga und Tokayer ähnliche, bei Lavinia und Ordea; die ro
then und weißen um Albano; der Nomanesco, der beliebte Mus
kateller von Perugia. Neapel liefert den am Fuße des Vesuvs 
wachsenden rothen, von Geschmack und Geruch höchst angeneh
men Wein, unter dem Namen Lacrima Christi bekannt, ev 
ist der vorzüglichste; dann den Falerner, einen hochrothen/ 
dicken, höchst feurigen, von gering süßem Geschmack, man halt 
ihn für den gesündesten aller italienischen Weine; der Chia- 
rello, roth, leicht, süß und wohlschmeckend; Calabriens rother 
Muskateller ist sehr beliebt, er wird bis Bordeaux u. a. O. ver
fahren. Unter den sicilianischen ist der Faro einer der vorzüg
lichsten, dann folgen die von Ali, Rocamadura, Nisi, Milazzo 
und Mascali, die beiden letztern wachsen bei Annunciata, unfern 
des Aetna, der erstere davon geht stark nach Malta, der andere- 
wovon der weiße seines auszeichnenden Geschmacks wegen sehr 
geachtet ist, wird weit verfahren. Der Syrakuser theilt sich in 
mehrere Gattungen, wovon man 10 bis 12 derselben von rother 
und weißer Farbe annehmen kann, es gehen davon jährlich über 
1000 Fässer nach Deutschland. Won der Insel Lipari geht eine 
gute Sorte weißer und rother Malvasier zum Versand. Die sici
lianischen Weine werden nach Salmen, K 80 bis 85 pariser 
Pinien, gehandelt, die Salma von Lipari gibt nahe an 90 pariser 
Pinien. Unter den sardinischen Weinen sind die besten um Alg- 
heri, Cagliari und am Cap de Lugodori. Die piemontesischen 
sind roth und süß, der beste wachst bei Montmelian; ihre Dauer 
ist aber gering, weil sie leicht ins Säuerliche übergehen. Unter 
den venetianischen Weinen ist der aus dem Gebiete von Wicenza, 
der Winacciolo um Verona, der Vin snnw von Brescia zu be
merken; letzterer bedarf einige Jahre, um seine Güte zu erhal
ten, ist süß, angenehm und von hochgelber Farbe. Das Genue
sische liefert den Vernaccio, und von der östlichen Seite des Lan
des den lVlosLntello cli I^svsnw, einen beliebten weißen, auch ro
then Wein. Das Toskanische gewinnt angenehme Weine, wor
unter der rothe Muskateller von b/lonte puleiano, einer der be
sten und allgemein geschätztesten ist; der Werd ea wird um Flo
renz gebaut, sieht weißgrünlich aus. Die Weine auf den Hü
geln um Carmignauo sind vorzüglich; Castello liefert erneu wei
ßen Muskateller von nicht geringem Werth. Um Camugliano 
und Camojano wird eine sehr gute Sorte gebaut, die starken 
Absatz findet. .Der Leatico ist ein äußerst geschätzter Muskatel
ler. Die Beziehung der italienischen Weine geschieht am häufig
sten aus Livorno, Genua, Venedig, Messina und Nizza, der sy
rakuser wird vorzüglich über Messina und Livorno ausgeführt; 
außerdem werden in Castelamare, Castel-Vetrano, Laormina,
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Avola, Melazzo, Agosta und Syrakusa viele Weinversendungen 
unternommen. Ueber Trieft erhält man in Kisten, L 50 Flaschen, 
einen Malvasier, sowohl roth als weiß, und in Eimern den 
Moscato di Levante.

Zu bis nennt man die aus der ehemaligen Provence, über 
Marseille in Handel kommenden, an der Sonne getrockneten 
Weintrauben oder Traubenrosinen.

Zuchten, Zuften, ist eine Art zubereitetes Leder, welches 
vorzüglich in Rußland von bester Güte bereitet wird; ob man 
gleich auch in andern Landern, als Polen, Oesterreich, und noch 
später in. England die Bearbeitung desselben unternommen hat, 
so ist die Güte und Dauer desselben dem russischen nicht gleich zu 
stellen. Man verfertigt die Zuften aus großen Rinder hau
ten, Noßhäuten, Kalb-, Bock- und Ziegen fellen. 
Die letzter» von ein- und zweijährigen Thieren werden gewöhn
lich zu rothen Zuften genommen, sind sehr fein und sanft anzu- 
fühlen, und im Preise am höchsten. Bekanntlich hat das Zuch- 
tenleder einen eigenthümlichen Geruch, welcher von dem Birken
öl, s. Dagget, herrührt, womit die Häute getränkt werden. Die 
Bereitungsart ist ganz kurz folgende: Nachdem die rohen Häute 
und Felle in Flußwasser 6 bis 8 Tage gelegen haben, während 
welcher Seit sie alle Tage herausgenommen, und auf einer hölzer
nen Breche gehandhabt werden, bringt man sie in eine Kalk
oder Aschenlauge, worin sie ein paar Wochen liegen, um sie 
nach dieser Seit mit einem Schabeisen von ihren Haaren zu be
freien. Die kleinen und jungen Felle erhalten nun eine Behand
lung , um ihnen die laugensalzigen Theile zu entziehen, durch in 
Wasser geweichten weißen Hundskoth, wovon auf 100 Haute 
4 Eimer voll gerechnet werden, dies nennen die Zuchtengerber 
Kakscha; nach 48stündigem Liegen in dieser Brühe, werden sie 
wieder herausgenommen. Die Haute und Felle kommen nun in 
ein aus Hafermehl und Wasser bereitetes Sauerwasser zum Auf
schwellen, nach 3 bis 4 Tagen in eine starke Lohbrühe, die aus 
Saalweiden-, oder Schwarz- und Sandweidenrinde, durchs Ko
chen im Wasser verfertigt ist. Nach abermaligen 3 Tagen wer
den sie stark durchgearbeitet, auf 8 Tage in eine stärkere Lohbrühe 
gebracht, dann herausgenommen und mit umgekehrter Fleischseite 
getrocknet. Zft das Abtrocknen einigermaßen geschehen, so wer
den sie in besondern Werkstätten durch Aufputzen, Einschmieren 
und Farben vollends zugerichtet. Sum Färben wendet man das 
Brasilienholz, entweder in Verbindung mit Alaun zur rothen, 
oder mit Eisenvitriol zur schwarzen Farbe an. Nach dem Fär
ben und Trocknen schmiert man sie auf der Fleischseite mit dem 
schon angeführten Dagget recht stark ein, und narbt sie mit ei
nem besondern Kerbholze durch Siehe» in der Länge und Quere, 
wodurch kleine feine Furchen entstehen. Sind sie dann nochmals 
mit den gehörigen Instrumenten, die zum völligen Ausputzen und 
vollkommenen Reinigen der etwanigen Unreinigkeiten gebraucht 
werden, behandelt, so werden sie wieder mit Dagget oder Hanföl 
derb eingerieben, und zuletzt auf einem hölzernen Bocke geglättet. 
Man kann die russischen Zuchten in 2 Klassen, nämlich rothe und 
schwarze, und diese wieder in Unterabtheilungen, als ganz feine, 
ordinair feine, feine Mittelforten, ordinarre Mittelforten und



Juchten. 261
Ausschuß bringen. Die erste Sorte, als ganz feine, müssen eine 
schöne Farbe besitzen, auf der Aasseite weiß oder silberfarben, 
ohne Einschnitte und Englöcher, ganz feinnarbig und muldig ge
arbeitet sein. Die zweite, vrdinair fein, weichen von der ersten, 
hinsichtlich der schönen Farbe, ihrer brauner» Aasseite und weni
ger feinen Narben, ab. In der dritten Sorte findet man schon 
hin und wieder verwachsene Engelöcher, kleine Schnitte auf der 
Aasseite, braunere Farbe des Leders selbst, und gröbere Narben. 
Die vierte, oder ordinaire Juchten, sind schon an den Seiten 
ausgefalset, lappig, haben mehrere unverwachsene Engelöcher, 
und sind oft ganz ohne Narben. Die fünfte Sorte, der Aus
schuß, begreift grobes, hartes, mit vielen schadhaften Stellen 
versehenes, narbenloses, gewöhnlich aus gefallenen Stieren, Och
sen oder Kühen bereitetes Leder. Eine diesem noch untergeordnete 
Sorte, unter dem Namen Roßwall, kann nur von den Schuh
machern zu einer geringen Anwendung, als Rahmen, Brandsoh
len, Absätzen u. dgl. benutzt werden. Won den aus St. Peters
burg und Archangel in Handel kommenden, gehen von den fein
sten rothen Juchten 5L bis 6 Felle auf l Pud; weniger feine, 5 
bis 5^ Fell; eine noch geringere 5, und von den schweren 4 bis 
5 Felle. Danzig liefert von den polnischen Juchten mehrere Sor
ten, als Mohilewer, polnische Mitteljuch ten, Po
lo czker oder ordinaire, ordinairen polnischen Roßtyall und 
Grenzjuchten. Deutschland wird am meisten über Holland, 
Hamburg und Lübeck mit Juchten versehen, die hinsichtlich ihrer 
geringern Schwere theurer zu stehen kommen, die feinsten, das 
Paar L 6 bis 10 Pfd., 12 bis 13 Schilling Banco, und so bis 
30 Pfd. das Paar in abnehmendem Preise. Der Leipziger Juch
tenhandel ist sehr beträchtlich, besonders mit feinen Sorten, -die 
ballenweise ins Woigtland, Böhmen, Baiern, Ober- und Nie
derlausitz u. m. a. O. versandt werden. Die Mittel- und ordinai
ren Sorten sind dort weniger gesucht. Die Nachahmung dieses 
Artikels in Deutschland hat bis jetzt noch nicht so gelingen wol
len, deshalb kann er mit dem russischen keinen Vergleich aushal
ten. ° Ueberhaupt ist beim Einkauf des russischen Juchtenleders 
vorzüglich darauf zu sehen, daß die Ballen nicht schon umgepackt 
sind, sondern in Matten mit starkem russischen Bindfaden, ohne 
Bastbänder um die Rollen und unsortirt vorkommen. Die Echt
heit des Juchtenleders ist vorzüglich schon an dem eigenthümli
chen, und sich im höchsten Grade auszeichnenden Geruch zu er
kennen, dessen Prüfung man sehr leicht durch einige Uebung im 
Riechen bekommt, so daß es dein Eingeweiheten gar nicht schwer 
fallt, hierdurch echten russischen Juchten von andern zu unter
scheiden. Nächstdem hat der echte russische Juchten viel Zartheit, 
Milde und Geschmeidigkeit, einen schönen lichtbraunen Kern, und 
kleine, regelmäßige, erhabene, festsitzende und dauerhafte Narben, 
einen Glanz, ist leicht und besitzt hochrothe, nicht vergängliche 
angenehme Farben. Zwischen den Fingern gerieben macht er eine 
Art Geräusch, an den Kanten ist er mit Löchern versehen, die er 
in der Zurichtung erhalten hat, weil gewöhnlich zwei Stücke an
einander genähet werden. Ein mit weißen Flecken versehener 
Juchten hat gemeiniglich von dem eingedrungenen Seewasser ge
litten, man gibt einem solchen die Benennung ertrunkener; auf
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her Narbenseits gibt es schwarze Tüpfen, in welche sich die vor
her rothe Farbe umgeändert hat; auch ist solcher naß gewesene 
und wieder trocken gemachte bruchiger, hat die zarte Geschmei
digkeit nicht mehr. Zur Aufbewahrung des Juchtenleders sind 
solche Plätze am besten, die nicht feucht sind, weil durch das 
Eindringen feuchter Luft das Ansehen verringert wird, es vergeht 
der gewohnte Glanz, und im noch schlimmern Falle entstehen 
leicht Moderflecke; ein allzu trockner Ort ist aber in anderer Ein
sicht eben nicht vortheilhafter, die Leder erhalten mehr Sprödig- 
keit und brechen auch wohl. Wenn gleich Petersburg der Haupt
beziehungsort für Juchtenleder ist, da es von dort aus nach allen 
Gegenden versendet wird, so ist doch auch Archangel sehr bedeu
tend in diesem Handel, und verschickt große Transporte nach Per- 
fken, China, der Bucharei, Türkei, Borderasien, nach Italien, 
England und in die Ostseehäfen. Die übrigen Beziehungsorte 
für Nord- und Süd-Deutschland sind die verschiedenen Seestädte, 
wovon schon vorher Einiges erwähnt wurde.

Judasohren, kungi samduci. Die Aehnlichkeit dieses 
Schwammes, wenn er frisch ist, mit einem Menschenohre, hat 
ihm wahrscheinlich den deutschen Namen Judasohr gegeben; der 
Schwamm heißt nach I«. suriLicks, er ist gewunden, oben 
weit, unten enge, auf der gewölbten Seite glänzend, mit grau- 
grünlichen Borsten, auf der andern Seite dunkler und glatt, an
fänglich gallertartig, getrocknet wie Leder und braun; Geschmack 
und Geruch fehlen; er wird in Deutschland häufig, am mehr- 
sien an den Holunderbäumen angetroffen, und wird in der Me
dizin als äußerlich anzuwendendes Mittel, in vielen Fällen aber 
als Hausmittel gebraucht.

Judenkirschen, H-IKsLenAi. Rothe, saftige, Kirschen 
ähnliche Beeren, die einen säuerlich bitterlichen Geschmack besiz- 
zen, von der Pflanze kk^ralis I». kommen, in Deutsch
land häufig und vorzüglich in Weinbergen wachsen; früher mehr 
als jetzt zum medizinischen Gebrauch. . .

Judenpech, ^spliLltuin, ditumen juäsieurn, ist em Erd
harz, fest , schwarz oder rothbraun, hat das Ansehen des schwar
zen Pechs, ist glatt, zerreiblich, auf dem Bruche glänzend, ohne 
Geruch, von geringem Geschmack, bei gelinder Warme schmelz
bar. ' Es gibt durch trockne Destillation beinahe H empyrevmati- 
sches Oel, welches einen dem Bergöl ähnlichen Geruch besitzt. 
Angezündet brennt es mit weißer Flamme, und da es öfters mit 
gemeinem schwarzen Pech vermischt wird, so läßt es sich schon 
dadurch prüfen, weil ein solches beim Verbrennen dicken schwar
zen Rauch und Pechgeruch verbreitet. Außerdem wird Las reine 
Judenpech nicht im Wasser, Weingeist und Aether aufgelost. 
Dieses Erdharz wird in der Natur in weichem und in hartem 
Zustande angetroffen; als weiche Masse befindet es sich auf der 
Oberfläche des todten Meeres schwimmend. Das Wasser dieses 
See's ist, vermöge seiner Reichhaltigkeit an Salzen, bedeutend 
schwerer als gewöhnliches Wasser, daher der Asphalt oder das 
Judenpech, obgleich es in trocknem Zustande schwerer ist, als ge
wöhnliches Flußwasser, von diesem getragen wird. Der Geruch 
dieses schwimmenden Erdharzes soll, wie man ehedem behauptete, 
so stark sein, daß die über den See fliegenden Wogel getodtet 
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werden. Man findet aber auch dieses Erdpech auf einigen Land
seen in Ehina, im südlichen Asien und Europa, in Amerika und 
besonders auf der Insel Trinidad. Es wird ferner in festerer 
Gestalt in einigen Gebirgsgegenden, auf den Karpathen, in Frank
reich, Neufchatel, Dänemark, Schweden, Sibirien, Sachsen u. 
s. w. ausgegraben. Dieses ausgegrabene ist schwerer, als jenes 
schwimmend gefundene, verbreitet auch beim Werbrennen einen 
starkern empyrevmatischen Geruch. Die Aegypter brauchten den 
Asphalt, unter dem Namen Mumm minersiis, zum Einbalsami- 
ren, wodurch die berühmten unzerstörbaren ägyptischen Mumien 
entstanden sind. Beim Baue von Babylon ist der Asphalt als 
Mörtel gebraucht worden, und in neuern Zeiten empfahl man ihn 
nebst andern harzigen Stoffen zu Wasserbauten u. dgl. als Bin
dungsmittel. Er wird aber auch überhaupt im Technischen ver
schiedenartig angewendet; z. B. als Bestandtheil des schwarzen 
Siegellacks; als Ueberzug zum AeHgrunde; zum Ausfüllen der 
Augen auf Würfel, der Ziffern auf Uhrblattern, der Inschriften 
auf Denkmählern; ferner im Del aufgelöst als Firniß zu schwar
zen Farben, Eisenwerk damit zu überziehen, Dächer wasserdicht 
zu machen, Leinwand damit zu tranken, die man im Freien zu 
Selten u. dgl. gebraucht; zum Werpichen hölzerner Gefäße und 
überhaupt in dieser Hinsicht mit andern Ingredienzien vermischt, 
zu Kitten; unreinen Asphalt in Werbindung mit Theer und Fett 
zum Theeren der Schiffe u. s. w. Man bezieht viel Judenpech 
über Marseille, Wenedig, Trieft , Holland, aus Smyrna und 
Aleppo, auch aus dem österreichischen Dalmatien, Galizien u. 
a. O. In Amsterdam handelt man es Netto Tara, mit 1 p. e. 
Gutgewicht und 2 v Sconto.

Jüdischer Balsam, s. Lerlssm äs 
Brustbeeren, s. Brustbeeren.

Iumellin - Wein ist ein italienischer, aus dem Parmesa
nischen kommender Wein.

Jung fern Honig, s. Honig.
Jung fern öl, s. Baumöl.
I un g fernp api er. Eine Sorte gutes deutsches Brief

papier.
I ung fern schw efel, s. Schwefel. 
Jungferntabak, s. Tabak. 
Jungfernwachs, s. Wachs.

s. Wachholder.
Juranson ist eine gute Sorte französischer Wein, der in 

Bariqnes, L 300 pariser Pinien, über Bayonne in Handel kommt.
Jusclam. Ein geistreicher französischer Nhonewein; über 

Avignon ins Ausland.
^abliau, Cabeljau, morrllun I,. Dieser Fisch, der 
zum Geschlechte der Weichsische, wozu auch der Schellfisch 
mit silberfarbenem, der Dorsch mit geflecktem Leibe, und dieser 
mit fast gerader Schwanzflosse gehört, kommt vorzüglich vom 
44 bis 83 Grad nördlicher Breite in salzigem Wasser vor, er
reicht eine Lange von 2 bis 3 Fuß, und wird 14 bis 20 Pfd. 
schwer; er ist oben grau, hinten weiß; er halt sich in den Tie
fen des Meeres, wie die Haringe, auf; sein Aufenthalt ist in der
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Nordsee, zwischen Norwegen und Amerika, und zwar bei New- 
Foundland, Kap-Breton, Neuschottland, auch bei Island, dem 
Faröer, arkadischen und shetländischen Inseln, in der Nahe von 
Schottland, England, an den Küsten von England, Frankreich 
und Norwegen, wo er in ungeheurer Menge gefangen wird. Won 
den andern Arten dieser Gattung unterscheidet er sich durch grö
ßere Schuppen, der Kopf ist groß, zusammengedrückt, die obere 
Lippe steht hervor, die untere ist mit Borsten versehen, das 
Maul sehr weit. Der Magen ist groß, dreilappig, sehr ölreich. 
Der After ist dem Munde naher als dem Schwänze. Die Eier
stöcke enthalten eine ungeheure Menge von Eiern, deren Löwen- 
höck in einem Fische mehr als 800,000 zählte. Der gefangene 
Kabliau wird an Ort und Stelle auf zweierlei Art zugerichtet, 
entweder eingesalzen oder gedörrt, und erhalt dadurch im Handel 
mehrere Benennungen. Ein solcher, der frisch gefangen, abge
köpft, ausgenommen und der Lange nach gespalten, auf Stangen 
gehängt und getrocknet ist, erhält den Namen Stockfisch oder 
Klop fisch, weil er vor dem Kochen geklopft, oder mit einem 
Stocke geschlagen werden muß, auch nennt man diese Sorte wohl 
Hängefisch, Breitfisch, Flachfisch. Rundfisch ist 
dieselbe Art, jedoch ungespalten, und wird bei Kabliau's von so 
unbedeutender Größe, daß man das Spalten nicht nöthig erach
tet, angewendet. Der gesalzene und gedörrte oder getrocknete 
heißt Klippfisch, weil dieses Trocknen auf Klippen oder Fel
sen geschieht. Wird aber der frische Fisch gleich eingesalzen und 
in Tonnen fest eingelegt, so bekommt er den Namen Laber
dan. Man nimmt ihm, sobald er gefangen und der Kopf ab
geschnitten ist, die Eingeweide, spaltet den übrigen Körper, und 
benutzt die Abgänge, so wie die Leber zur Thrgnbereitung. Der 
an den Küsten gefangene wird nicht so schmackhaft gehalten, als 
der aus der offenen See. Die nordamerikanischen Küsten von 
Neu-England, Neu-Schottland, Neu-Foundland, bei der In
sel St. Peter liefern ihn in großen Quantitäten. Seine Ver
mehrung ist, obgleich ihm sehr nachgestellt wird, doch außeror
dentlich. Norwegen erhall jährlich m mehreren Transporten über 
400,000 Cntr.; die Anzahl der Schiffe, welche zu diesem Behuf 
auslaufen, beläuft sich auf mehrere hundert. Aus England wer
den jährlich 700,000 bis 800,000 Cntr. Stockfisch,verschifft. Aber 
auch an den französischen Küsten trifft man ihn in nicht geringer 
Menge, wohin er sich zur Laichzeit begibt. Hinsichtlich des Wer
kaufs geschieht der Handel beim eigentlichen Stockjrsch großten- 
theils nach dem Gewichte, nur selten nach der Stückzahl; der 
eingesalzene oder Laberdan wird nach Tonnen, und zwar nach gan
zen und halben, gehandelt. In Amsterdam geschieht der Werkauf 
des gedörrten Kabliau's nach Centnern, ü 100 Pfd., mit 1 p. c. 
Abzug für Gutgewicht. Der gesalzene in Fässern umer zweier
lei Form, trocken ohne Salzlauge, und mit gehöriger Salz
lauge; 12 solche Fässer, K 250 bis 300 Pfd. machen eme Last 
aus. In den französischen Seehäfen handelt man den Kabliau 
nach dem Hundert und mehrentheils nach dem Großhundert, wel
ches sich nicht überall gleicht,, und zu 124 als die gewöhnlichste 
Norm, aber auch zu 132, wie in Nouen und Orleaus; in Pa- 
rss besteht das Hundert aus 108 Fischen. Die Abgänge des Ka- 
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bliauS werden, wie schon bemerkt, so wie die Leber zur Thranbe
reitung benutzt. Der Leberthran kommt in Fässern zu 500 bis 
520 Pfd. in Handel; die eingesalzenen Eingeweide in Tonnen von 
600 bis 700 Pfd,; der Rogen in Gefäßen von 300 Pfd. Ham
burg, Lübeck, Bremen und andere Seestädte treiben bedeutende 
Geschäfte mit diesem Fischhandel.

Kachou, s. Catechu.
Kaddig wird an vielen Orten der Wachholderstrauch ge

nannt, so wie die Wachholderbeere, Kaddigbeere.
Kadmium. Ein ganz neuerlich entdecktes Metall, welches 

sich bis jetzt vorzüglich in dem schlesischen Sink vorgefunden; eS 
wird aus der Auflösung desselben in Schwefelsäure mit geschwe
feltem Wasserstoffgas orangefarben niedergeschlagen. Das schwe
felsaure Kadmium ist bereits in medizinischer Hinsicht angewendet. 
Aus chemischen Fabriken zu beziehen.

Kaffee ist ein allgemein bekannter Kern, wovon jedoch im 
Handel viele Sorten vorkommen, die hinsichtlich ihrer Güte und 
Preises verschieden sind. Der Kaffeebaum, LoKs» »rabies, von 
welchem dieser Samen kommt, wächst zwar jetzt in Ost- und West
indien, Amerika u. s. w durch häufigen Anbau; das eigentliche 
Vaterland desselben ist aber das glückliche Arabien und Aethiopien, 
wo er wild wächst; er erreicht eine Höhe von 20 bis 30 Fuß; 
die Aeste sind ab - und gegen einander überstehend. Die lanzett
förmigen, glänzenden, oberhalb dunkel, unterwärts hellgrünen, mit 
kurzen Stielen versehenen Blätter haben mit den Lorbeerblättern 
Aehnlichkeit. Die kleinen weißen, kurzgestielten Blumen, von nicht 
unangenehmem Geruch, lassen nach dem Abfallen Beeren zurück 
von der Größe einer Kirsche, anfänglich sind sie grün, dann wer
den sie roth und gehen ins Violette über; ihr weiches, süßes Fleisch, 
zwei Samen, den eigentlichen Kaffee enthaltend, wird trocken und 
spröde und kann leicbt von dem Kern befreit werden. Der Baum 
selbst bleibt das ganze Jahr grün, blüht und trägt Früchte fort
während. Sind die Früchte gehörig reif geworden, so hat der 
Kern seine hinreichende Härte, sieht anfänglich grün aus, und geht 
ins Gelbliche oder Gelbweiße über. Die Art und Weise, ihn von 
der verhärteten äußern Umgebung zu befreien, geschieht auf Müh
len, worin die Schalen durch Walzen zerkleinert und abgesprengt 
werden, die man dann durch nachmaliges Ausschwenken fortschafft. 
Das Einsammeln des Kaffee's geschieht entweder durchs Abschüt
teln der reifen Früchte auf untergebreitete Matten, oder durchs 
Abpflücken, wozu die Negersclaven gebraucht werden. Won einem 
zweijährigen Baume erhält man schon I bis 2 Pfd. Kaffeebohnen, 
wenn er alter wird 3, 4 und mehrere Pfunde in einem Jahre. 
Im Jahre 1710 wurde der erste Kaffeebaum durch Witzen, Con- 
sul in Amsterdam, nach Europa verpflanzt (nach Andern sollen 
ihn die Holländer schon im Jahre 1690 aus Mekka nach Holland 
gebracht Habens und aus den Treibhäusern von Amsterdam in die 
von Paris und Deutschland verpflanzt, von wo er endlich 1716 
nach Amerika gelangte, so daß er jetzt in Ost - und Westindien 
verbreitet, und besonders auf der Insel Bourbon, in Java, Mar
tinique, St. Domingo, Guadaloupe und überhaupt auf den Antil
len u. m. a. angebauet wird. Er ist sehr zärtlich, verlangt viel 
Wärme, wird jedoch in deutschen Gewächshäusern so weit gebracht, 
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daß er Früchte trägt. Man unterscheidet im Handel vorzüglich 
drei Sorten, als den arabischen oder levantischen Kaffee, 
dessen Bohnen am kleinsten und vergleichungsweise am dunkelsten 
von Farbe sind; dann den oftindischen, mit großen gelben 
Bohnen, und drittens den westindischen, dessen Bohnen von 
mittlerer Größe und grünlich von Farbe sind. Das Alter der
Kaffeebaume erstreckt sich auf 30 bis 40 Jahre. Als eine kurze
Uebersicht theilen wir hier die verschiedenen Lander und Inseln, 
wo jetzt der Kaffee gebaut wird, und zwar nach der Bestimmung 
der Lander selbst, in arabische, ostindische, westindische u. s. w. mit. 
Der arabische, unter dem Namen levantischer Kaffee im Handel 
bekannt, wachst vorzüglich in der Provinz Jemen, wo er ganz be
sonders gedeihet; einige Distrikte zeichnen sich hierin aus, als 
Beital Fakih, Kusma, Dsjebi und Aden; der in letzterer Gegend 
wird für den besten gehalten. Weit al Fakih ist eine Stadt, wo 
der größte Kaffeemarkt in Arabien gehalten wird. Mocha, Mokka, 
ein» Seehandelsstadt, am arabischen Meerbusen, versendet außer
ordentlich viel Kaffee; derselbe ist als Mokkakaffee hinlänglich be
kannt und beliebt, er gehet von dort aus theils auf Schiffen, 
theils durch Karavanen nach allen Weltgegenden, und wird in so
fern von dem unter dem Namen levantischen unterschieden, weil 
letzterer über Kairo, Alexandrien und andere levantische Hafen 
ausgeführt wird. — Den ostindischen Kaffee liefern Java, diese 
große sundaische Insel; der meiste Kaffee wird dort in den Pro
vinzen Cheribon und Jakatra gebauet, die Bohnen sind groß, läng
lich, haben ein etwas braungelbes, auch helleres, oder etwas grün
liches Ansehen, der Geschmack gut. Die Ausfuhr ist beträchtlich. 
Ferner erhalten wir den oftindischen Kaffee von der Insel Suma
tra. Won diesem kommen indeß nur kleine Ladungen nach Europa; 
auch ist derselbe nicht von der Güte, als Cheribonkaffee. — West
indische Sorten Kaffee werden auf vielen Inseln gewonnen, Mar
tinique zeigt eine der besten Sorten, die aus Westindien kommen; 
die Bohnen sind klein, nicht länglich, sondern mehr rundlich, ha
ben eine graue in das Bläuliche, oft ins Silberfarbene fallende 
Farbe, sind gewöhnlich mit einem zarten silbergrauen Hautchen 
umgeben, besitzen, zwischen den Händen gerieben, einen reinen, nicht 
unangenehmen Geruch, und haben gebrannt einen starken, guten 
Geschmack. Der martiniquesche Kaffee steht also an der Spitze 
des westindischen, wozu der Boden und die gute Behandlung bei
tragen. Jamaika liefert eine gute, dem martiniqueschen ähnliche 
Sorte; der aus Guadeloupe und der aus Dominique, kommen 
dem martiniqueschen zwar nicht ganz gleich, doch sind sie nur 
wenig geringer; der von Marie Galante ist zu den guadelou- 
peschen zu zählen; die Kaffeesorten von der Insel Trinidad, von 
der Insel Barbados, von Tabago gehören zu den mittlern; die 
Insel Cuba erzeugt eine große Menge, wovon Havanna, die 
Hauptstadt dieser Insel, den mehrsten ausführt; er ist mit dem 
martiniqueschen nicht zu vergleichen, indem er nicht so wohlschmek- 
kend als dieser ist. ° Die republikanische Insel Haity, sonst St. 
Domingo, hat vorzüglich viele Kaffeeplantagen, und liefert davon 
sehr bedeutende Quantitäten zum Handel. Dieser Kaffee ist etwas 
größer, länglicher, auch nicht so grün, als der martiniquesche, son
dern etwas dunkler, ins Bräunliche fallend, auch der Geschmack sagt 
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nicht so zu, der Geruch beim Brennen ist weniger angenehm durch
dringend als bei jenem. St. Lucia, eine britttsch-westindische In
sel, liefert eine sehr gute Art, die dem martiniqueschen vollkommen 
gleicht, und ihn öfter noch übertrifft; der von St. Wincent möchte 
mit dem vonTabago und Trinidad, der Güte nach, in einem Werthe 
stehen. — Die südamerikanischen Besitzungen liefern viel Kaffee; 
Brasilien eine Sorte, unter dem Namen Msrsgnon im Handel be
kannt; die Provinz Bahia in Brasilien besonders guten Kaffee; 
Guiana, worin Surinam, Berbice, Demerary, Essequebo und Ca- 
yenne zu bemerken; der von den vier ersten Colonien und Distrik
ten ist nicht sehr von einander unterschieden; er gleicht in der 
Güte beinahe dem martiniqueschen, doch nicht immer, indem man 
auch öfters weit geringern erhalt. Die Farbe der Bohnen ist 
dunkler grün, oder mehr ins Blaue fallend, als die von Martinique. 
Der Handel mit Kaffee von Cayenne ist nicht bedeutend, weil die 
Kaffeeplantagen daselbst in noch geringer Anzahl sind. Jedoch ist 
eine Sorte, die als die beste gehalten werden darf, ihres Ansehens 
nach für Mokkakaffee schon verkauft. — Unter den ostafrikanischen 
Inseln zeichnet sich Bourbon, eine Besitzung der Franzosen, aus; 
die Produktion an Kaffe ist sehr bedeutend, die Bohnen haben ein 
nicht grünes Aeußere und sollen dem levantischen Kaffee zuweilen 
sehr nahe kommen, wiewohl auch geringere Sorten von dort be
zogen werden, die sich durch Größe, ein mehr längliches, gelbli
ches, zugespitztes Ansehen auszeichnen. Eine dem Bourbonschen 
sehr ähnelnde ist die von Mauritius, oder der Insel Frankreich, 
einer ostafrikanischen Insel, den Engländern gehörig. Im All
gemeinen nimmt man als Unterscheidungszeichen einiger Sorten 
Kaffee vergleichungsweise folgende an: der arabische ist klein, 
rundlich, blaßgelb, in das Grüne fallend, hat guten Geruch und 
Geschmack; der javanische ist größer und gelb; der surinamsche 
noch größer und dunkelgrün, von eigenthümlichem Geruch; der 
martiniquesche kleiner als jener, und grünlich; der bourbonsche fällt 
ins Weißliche. Won denen in deutschen Seestädten vorzüglich im 
Handel vorkommenden Kaffeesorten sind folgende Benennungen zu 
bemerken: Mokka, Batavia, Cheribon, Sumatra, Brasilianischer, 
Jamaika, Domingo, Havanna, laGuayra, Portorico, Dominique, 
Cuba, St. Jago, Martinique; ferner Brennwaare, worunter ge
ring ordinair, reell ordinair, gut ordinair, fein ordinair, klein Mittel, 
Mittel, gut Mittel, fein Mittel, und dann Triage als der schlechteste. 
Unter dem Namen Triage ist eine Vermischung mehrerer Sorten 
zu verstehen; es sind zerbrochene Bohnen, mithin lauter Stücken, 
die unter einander gemengt worden sind. Hauptsächlich sollen 
diese Stücke schon bei der Ausmachung der Bohnen auf den Müh
len entstehen, und sich häufiger bei den amerikanischen und west
indischen Sorten finden. Unter dem levantischen Kaffee kommen 
wenig oder gar keine zerbrochene Stücke vor, weil die Befreiung 
der Bohnen von ihren Umgebungen auf eine andere Art, und zwar 
durch sanftes Walzen, mittelst zweckmäßiger Cylinder geschiehet, 
auch überhaupt dort auf die gehörige Reife und zweckmäßige Be
handlung genau gesehen wird. Unter marinirtem Kaffee begreift 
man solchen, der bei dem Transport zur See, von dem Wasser ge
litten hat; ein solcher hat außer dem salzigen, auch in der Regel 
noch einen Nebengeschmack, der ihm bei dem Trocknen beigetreten 
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ist, und mehrerlei.Ursachen haben kann. Dem marmirten oder vom 
Seewasser zum Theil verdorbenen kann indeß nachgeholfen, und 
sehr verbessert werden, wenn man ihn mit heißem Wasser über, 
gießt, und nachdem er eine Zeitlang gestanden hat, wobei er öf
ters umgerührt werden muß, dasselbe abgießt, dies Verfahren no- 
thigenfalls noch einmal wiederholt, und dann den Kaffee gehörig 
trocknet. Was die Güte des Kaffees, wenn man ihn nach seinem 
äußern Ansehen beurtheilt, betrifft, so verlangt man von einem 
guten tadelfreien, daß er ein gleichförmiges, je nachdem nun die 
Sorte es mit sich bringt, gelbgrünes, mehr oder weniger modifir 
cirtes Ansehen habe, daß er vollkommen trocken sei, keine zerbro
chene Bohnen oder viel Stücke bei sich führe, und von allem Ne- 
bengeruch frei sei, daß keine Beimischung von andern fremden 
Körpern, als Staub, Sand u. dgl. ftattfinde. Der angenehme 
und starke Geruch beim Rösten oder Brennen, und dann der reine 
liebliche Kaffeegeschmack, wenn die gebrannten Bohnen zum Ge
tränk zubereitet sind, geben die weiter» Proben der vollkommneu 
Güte zu erkennen. Nicht immer ist aber das bloße äußere Anse
hen hinlänglich, ein richtiges Urtheil über den zu erwartenden 
Geschmack im Voraus zu bestimmen, da es häufig der Fall ist, 
daß selbst unansehnliche Bohnen sich beim Brennen, und nach
mals äußerst rein und wohlschmeckend, und im umgekehrten 
Falle, daß gut aussehende Bohnen sich schlecht verhielten. Ein 
gutes Kennzeichen der Kaffeebohnen ist, wenn eine Abkochung der 
rohen Bohnen beim Erkalten allmählig eine schöne grüne Farbe 
annimmt. Nach den chemischen Analysen, die von mehrern deut
schen und französischen Chemikern unternommen sind, enthalten 
die Kaffeebohnen folgende Bestandtheile: 1) den eigentlichen Kaffee
stoff (Caffein); 2) eine Säure, welche von Einigen als eine eigen
thümliche, von Andern als Gallussäure angesehen wird; 3) ein 
geruchloses Del, etwas Harz, Eiweißstoff, Gummi und Farbestoff. 
— Die rohen Kaffeebohnen sind auch im medizinischen Gebrauche 
angewendet worden, theils in concentrirtem Aufgusse, als tonisches 
Mittel, gegen Gift u. s. w.; theils standen sie im gepülverten 
Zustande eine Zeitlang als fiebervertreibendes Mittel in großem 
Ansehen. Der Gebrauch der gebrannten Kaffeebohnen ist in Con
stantinopel schon im Jahre 1554 bekannt gewesen, und im folgen
den Jahrhunderte im übrigen Europa eingeführt. Er ist ein die 
Nerven mächtig aufregendes Mittel und ein vorzügliches Gegengift 
aller narkotischen Pflanzengifte, namentlich des Kirschlorbeerwas
sers, des Mohnsaftes, Bilsenkrautes u. dgl. Die verschiedene An
wendung des Kaffees hier aufzuzählen, würde zu weitläufig sein; 
denn daß man aus dem Kaffee mit Hülfe eines guten Weingeistes 
einen Kaffeeliqueur, und daß die Conditoren mehrere feine Kaffee
präparate in Gestalt von Gefrornem, Conserven u. dgl. bereiten, 
ist größtentheils bekannt, so wie auch, daß der gebrannte und ge- 
mahlne Kaffee mit etwas Weinsteinsalz (sal t«rtsri) in hinrei
chendem Brunnenwasser gekocht, dann in Muschelschalen gegossen 
und ausgetrocknet eine gute braune Malerfarbe liefert, die zu 
Zeichnungen und Rissen anwendbar ist; ferner daß der Kaffeesatz in 
einem schicklichen Topfe zu Kohlen gebrannt, und nachher fein ge
rieben, eine das frankfurter Schwarz übertreffende schwarze Farbe, 
so wie ein nicht zu verachtendes Zahnpulver Liefert. —Das nördliche
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Europa und Deutschland beziehet den levantischen Kaffee vorzüg
lich von London, Marseille, Bordeaux, Livorno, Venedig, Trieft, 
Amsterdam, Hamburg u. s. w., in Ballen von 400 bis 800 Pfd.; 
in Marseille wird auf den Ballen von 800 Pfd. 6 Pfd. Tara; 
in London auf Mokkakaffee 18 Pfd. Tara, 2 Pfd. Uebertara und 
1 Pfd. Gutgewicht; in Hamburg 30 Pfd. Lara gegeben. Die 
Niederländer, welche ihren Kaffee aus Java, Ceylon, Curassao, 
St. Martin, Sumatra, Surinam und andern eigenthümlichen Be
sitzungen über Amsterdam, Antwerpen, Rotterdam, und zwar den 
ostindischen von Java, Ceylon u. s. w., von Batavia, Cheribon in 
Kavelings von 10 Ballen, die zusammen ungefähr 2500 Pfd. be
tragen, bringen, rechnen von solchen Ballen, die mit Matten um
geben sind, 12 Pfd. für Tara, 2 Pfd. für Staub; von solchen da
gegen, die in bloßes Leinen gepackt sind, nur 5 Pfd. für Lara und 
2 Pf. für Staub. Der Ausschlag für beide ist 8 Pfd. an der 
Wage und 1 Pfd. Gutgewicht. Der von Surinam kommt ent
weder in Fässern von Netto 800 bis 850 Pfd., ober in Säcken 
von 100 bis 150 Pfd.; der aus den westindischen Inseln von St. 
Martin, Curassao u. dgl. wird in Amsterdam, wenn derselbe in 
Gebinden ist, mit Netto Lara, in Ballen aber mit 6 Pfd. Tara 
und 2 Pfd. Gutgewicht, nebst 2 Pfd. für baare Zahlung gehan
delt. Seit 1821 gelten dort beim Kaffeeverkauf nachstehende Be
dingungen: Fässer und Ballen werden ohne stillen Ausschlag ge
wogen, die Fässer gestürzt oder tarnst, ihr Gewicht mit Zuschlag 
1. Pfundes angegeben, auf der Rechnung aber 1 Pfd. für Gut
gewicht gekürzt. Bei oft- und westindischen Ballen gibt man 8 
Pfd. Tara, bei doppelter Emballage wird die äußerste abgenom
men, und zu dem Gewichte auf die Wage gelegt. Bei Mokka
ballen gibt man 12 Pfd., bei bourbonschen Matten doppelt Gebind 
4 Pfd.; bei verfertigten großen Ballen 5 Pfd., bei verfertigten 
Fabrikballen zu 150 niederländische Pfd. 4Pfd.; die Mäklergebühr 
ist j Pfd. von Belauf. — Die französischen Kaffeesorten aus den 
Besitzungen Bourbon, Cayenne, Guadeloupe, Martinique, Maria 
galante u. s. w. bezieht man über Havre de Grace, Nantes, Bor
deaux, Dünkirchen, Rochelle, Marseille u. s. w., und sie sind in 
mancherlei Gebinden oder Säcken, die bereits tarirt sind, nament
lich in Futailles, Boucants, Bariques, Liercons, Quarts. Ge
wöhnlich rechnet man nach Quintaux oder Centnern, und in der 
Regel wird kein Abzug gestattet. In Nantes werden die Gebinde 
mit 1 Pfd. Ausschlag, in Bordeaux aber ohne Ausschlag tarirt. 
In Havre de Grace wird auf die Waare in Stücken 2 Pfd. Lara 
gegeben. In Dünkirchen ist wahre Lara und 1 Pfd. Gutgewicht 
eingeführt. Der englische Kaffeehandel ist der bedeutendste, indem 
England nicht allein aus seinen eigenen Besitzungen in Westindien, 
wo ihm die meisten Inseln gehören, als Antigoa, Barbados, Do- 
miniaue, Grenada, Jamaika, Montferrat, Nevis, St. Christoph, 
St. Lucie, Labago, Lrimdad, als auch aus den südamerikanischen 
Colonien, und der ostindischen Insel Ceylon, so wie durch den 
Zwischenhandel, der ebenfalls sehr bedeutend ist, ungeheure Quan
titäten Kaffee in Absatz bringt. Unter den europäischen Städten 
sind als Haupthandelöorte mit Kaffee zu bemerken, Amsterdam, 
Rotterdam, Hamburg, Ostende, Bremen, Lübeck, Rostock, Stettin, 
Danzig, Königsberg, Riga, Trieft, St. Petersburg, Kopenhagen,
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Havre de Grace, Calais, Rouen, die mit englischer Waare viel
fach verfahren werden. Hamburg rechnet auf levantischen pr. 
Wahl ü 300 Pfd., 14 Pfd. Tara, auf 1 Wahl desselben L 600 Pfd. 
gegen 30 Pfd.; auf bourbonschen pr. Wahl 4 Pfd., auf martinique- 
schen pr. Sack L 100 Pfd. ungefähr 2 Pfd.; auf surinamschen 
eben so viel, auf lissabonschen pr. Wahl L 100 bis 150 Pfd. 2 Pfd.

Kaffee-Surrogate. Man ist seit längerer Zeit schon 
immer bemüht gewesen, den ausländischen Kaffee durch ein inlän
disches Produkt zu ersetzen, und hat deshalb eine nicht geringe 
Anzahl der verschiedenartigsten Dinge in Anwendung gebracht, 
wovon einige besonders empfohlen wurden, im Ganzen genommen 
aber keins die Stelle des Kaffees vollkommen zu vertreten im 
Stande war. Ohne die gebrannten Körner einiger Getreidearten, 
ferner die Cichorien-, Runkelrüben - und andere bekannte Wur
zeln in weitläufige Erwähnung zu bringen, möchten einige später 
in Vorschlag gebrachte hier anzuführen sein. Es gehören hieher 
der Samen von der Wasserschwertlilie, Iris xssuäscorus, welcher 
wie Kaffee gebrannt wird, und ihm im Geruch und Geschmack am 
nächsten kommt; ferner die Wurzel der Erdmandel, einer Pflanze, 
die im südlichen Europa, auch in Deutschland wachsend, angetrof
fen wird, aus fleischigen, süß und angenehm schmeckenden, fettes 
Del enthaltenden Knollen besteht; so wie die eßbare Kastanie. 
Aur Verlängerung des ausländischen Kaffee's möchte die empfoh
lene Methode, ihn mit der Hälfte des Gewichts gereinigten, in 
egale kleine Würfel geschnittenen und gut getrockneten Rünkelrü- 
benwurzeln zusammen zu brennen, wodurch der feine ölige Theil 
des Kaffee's, welcher jedes Mal beim Brennen verloren geht, fest
gehalten wird, indem er sich in die schwammige Wurzel zieht, 
wohl anwendbar sein. Seit einiger Zeit ist der sogenannte schwe
dische Kaffee, Kaffeewicke, ^strsgslug Lasiicus, sehr im Gebrauch; 
der in den kleinen, fingerlangen, zweifächerigen Schoten befindliche 
Samen wird, nachdem er getrocknet ist, mit indischem Kaffee zu- 
fammengebrannt, zu 5 Pfd. des Samens Pfd. des letzter«, mit 
der Vorsicht, daß man ihn, um das leichte Verbrennen zu verhü
ten, erst dann zuschüttet, wenn der letzte anfangs zu dampfen. 
Die Pflanze wird jetzt häufig in Deutschland von Handelsgärtnern 
gezogen, von welchen der Samen zu beziehen ist, auch von Na- 
thusius in Magdeburg. . , ,

Kajaputöl, Olsum Lsjgputi, Xnjuput, ist em
ätherisches Oel, welches durch Destillation aus den getrockneten 
Blättern des CajeputballMs, nach iVlelaleul-L leucollenäron, 
gezogen wird. Der Baum wächst in Ostindien, in den Wäldern 
von Cochinchina, erreicht eine bedeutende Höhe, hat einen geboge
nen Stamm mit dicker blasser Rinde. Die wohlriechenden Blät
ter sind linienlanzettförmig, «»getheilt, von grauem Ansehen und 
hart. Da das Oel selten echt im Handel vorkommt, so bedarf es 
jedes Mal einer besondern Prüfung, indem die grüne Farbe, wel
che es besitzt, öfter absichtlich von Kupfer bewirkt, und das Oel 
selbst sehr oft eine bloße Zusammensetzung mehrerer ätherischen 
Dele mit andern Stoffen ist. Wenn gleich zu vermuthen ist, daß 
die grüne Farbe sehr leicht von den kupfernen Flaschen, worin es 
besonders von der Insel Banda verschickt, wird, herrührt, und 
man im Allgemeinen diese Farbe als zufällig und erkünstelt an- 
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nahm, wozu die Rectification in gläsernen Retorten, wobei es ent
weder ungefärbt oder blaßgelb überging, berechtigte; so hat man 
durch weitere Untersuchungen mit wirklich echtem Kajaputöl dar
gethan, daß es grün sein kann, ohne Kupfer oder einen andern 
erkünstelten Farbestoff zu enthalten. Das echte Kajaputöl, welches 
in grünen gläsernen, 24 Loth haltenden Flaschen, denen, worin der 
echte Arak de Batavia erhalten wird, gleich, zum Handel gebracht 
wird, ist blaßgrün, ins Gelbliche übergehend, von äußerst durch
dringendem, eigenthümlich säuerlichem, kampferartigem, sadebaum- 
ähulichem Geruch, kampfer- und brennend cardamom - und ros- 
marinartigem, hintennach kühlend-m Geschmack; es enthält kein 
Kupfer, ist leicht, sehr flüchtig, verfliegt in der Wärme, ohne den 
geringsten Rückstand zu hinterlassen. Das blaue und dunkelgrüne 
muß jedes Mal einer Prüfung unterworfen werden, ob es entwe
der Kupfer enthalte, welches durch etwas verdünnte Salpetersäure, 
womit es geschüttelt wird, und nachmaligen Ansatz von ätzendem 
Salmiakgeist, wenn die Flüssigkeit eine himmelblaue Farbe an- 
nimmt, zu erkennen ist, oder ob es noch außerdem eine Mischung 
aus Kampfer und ätherischem Oele sei, wozu einige Tropfen auf 
Zucker getröpfelt und im Wasser aufgelöset, hinreichen, den in 
flockiger Gestalt sich abscheidenden Kampfer zu entdecken. Das 
mehrste Kajaputöl kommt von der Insel Banda, wo es destillirt, 
und in kupfernen Flaschen nach Batavia gesandt wird. Won Am
sterdam zu beziehen.

Kaisergrün, Wiener- oder Neugrün. Diese grüne 
Farbe ist eine Verbindung des Kupferoxyds mit Arsenik, und hat 
in dieser Hinsicht viele Ähnlichkeit mit dem von Scheele erfun
denen Grün, welches dem Chemiker unter dem Namen scheel- 
sches Grün hinlänglich bekannt ist, dessen Bereitung, um sie mit 
wenigen Worten anzuzeigen, auf die Art geschiehet, wenn man in 
die Auflösung des ammoniakalischen Kupfers (Kupfersalmiak nach 
der ältern Benennung) eine Auflösung des Arseniks in Wasser 
schüttet, bis noch ein Niederschlag geschieht; man erhält dann 
einen grüngelblichen Niederschlag. Ob indeß die Bereitung des 
Kaisergrüns auf dieselbe Art geschiehet, bezweifeln wir. Es dient 
als Del- und Wasserfarbe, und kommt in viereckigen Packeten von 
1 Pfd. Wiener Gewicht in Handel.

Kaiserthee, tlles Castros, ist eine feine Art der Thee
blätter von der ersten Sammlung; alle Arten Thee kommen von 
einem Baume, Illss Volles V,, oder vielmehr Strauch, der die 
Höhe eines Menschen erreicht, und in China und Japan wild 
wächst. Nur die Zeit der Sammlung, die des IahrcX mehrere 
Mal geschieht, und die Verschiedenheit des Bodens, so wie dessen 
Cultur, bestimmen die verschiedenen Sorten, s. d. Art. Thee.

Kakao/ Kakaobohnen, sind eigentlich die Samen einer 
Frucht, welche der Kakaobaum, 'I'lloollroins oscso V., liefert, 
der eine Höhe von 12 bis 16 Fuß erreicht, ein schönes Ansehen 
hat, von der Stärke eines ausgewachsenen Menschen ist, unter 
einer bräunlichen, glatten Rinde ein weiches, weißes Holz besitzt, 
9 bis 10 Aoll lange, hellgrüne, ungetheilte, Wechselsweise stehende, 
nicht völlig lanzettförmig gebildete, mit Aoll hohem Stiel verse
hene Blätter trägt. Die fleischigen gelben oder rothen Früchte 
enthalten unter der halben Aoll dicken fleischigen Schale, ein weiß
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liches butterartiges Mark, worin die Samen oder der eigentliche 
Kakao befindlich, der, sobald die Früchte reif geworden find, wel
ches man an dem Geräusch, welches die inwendige, sich dann ab- 
gelösete Substanz durch Anstößen verursacht, wahrnimmt, von dem 
wohlschmeckenden, säuerlich süßen Marke befreiet wird. Um diese 
Samen oder Bohnen zum Versenden geschickt zu machen, ihnen 
das Auskeimen und den bittern Geschmack zu benehmen, werden 
sie in große Fässer noch ganz frisch auf einander gepackt, beschwert 
und mehrere Lage hingestellt, wodurch eine Art Gährung bewirkt 
wird; die braun oder roth gewordenen -Bohnen werden dann an 
einem freien Orte der Sonne ausgesetzt, bis sie ganz trocken sind. 
Das Vaterland derselben^ ist Amerika, wo zwischen den beiden 
Wendekreisen große Wälder von Kakaobäumen sich befinden. 
Außerdem werden sie auch viel angebauet. Won den im Handel 
vorkommenden Sorten ist der Earakkische Kakao der beste, dann 
folgt der aus der kleinen mexikanischen Provinz Soconusco, der 
berbicische an dem Flusse Berbice im holländischen Guiana, der 
von Martinique, Surinam und St. Domingo, der brasilianische 
aus der Statthalterschaft Maranhao u. s. w. Der earakkische, 
aus Carracas, einer südamerikanischen, zwischen dem karaibischen 
Meere und dem Orinoco gelegenen Provinz, so wie von der auS 
Nicaragua und Soconusco zu bemerken, ist groß, schwer, roth mit 
kleinen weißen glänzenden Flittern besetzt, die sich beim Trocknen 
von der glimmerartigen Erde des Bodens angehängt haben; er 
ist sehr ölreich. Der berbicische ist rund, dick, aber kleiner, und 
noch mehr ölhaltiger. Der von Martinique, Surinam, St. Do
mingo u. s. w. ist kleiner als die vorigen, dünner, mit glatter, hell
brauner Schale, bitterer, und enthält weniger Del. Kakao von 
Cayenne ist platt, eigentlich von rother Farbe, die gemeiniglich 
aber verschieden ausfällt, und ins Blaßrothe oder Graue übergeht. 
Von gleicher Qualität ist der von Grenada, einer brittischen In
sel in Westindien. Der brasilianische von Maranhao u. s. w., 
ist eine der schlechter» Sorten; seine schmalen, langen, trocknen 
dunkelbraunen Bohnen enthalten wenig Del, und sind bitterer als 
die andern Arten. Der Kakao von Bourbon ist unstreitig als die 
geringste Sorte anzunehmen; er ist erst seit einigen, vielleicht seit 
8 bis 9 Jahren im französischen Handel vorgekommen; die Boh
nen sollen hinsichtlich ihrer Gestalt einige Aehnlichkeit mit denen 
von Carracas haben, jedoch viel kleiner sein, obgleich zwei Arten, 
große und kleine, unterschieden werden, wovon die erster» vorzuzie- 
hen sind. Sowohl die eine als die andere Art ist glänzend, mit 
zimmtbrauner, schmutzig dunkelroth gefleckter Haut, die Schale 
fein, und leicht abzuziehen, das Mark roth, von etwas herbem, 
säuerlichem Geschmack. Beim Rösten entwickelt sich ein saurer, 
harnarttger, etwas fäulnißartiger Geruch, der jedoch bald ver
schwindet und nur die geröstete Bohne schmackhafter hinterläßt. 
Daß dieser Kakao nicht die Güte der vorigen hat, soll aus der 
nicht zweckmäßigen Behandlung, womit man auf der Insel Bour
bon zu Werke gehet, herrühren. Man sammelt z. B. die Bohnen 
noch vor der völligen Reife, und gibt sich weniger Mühe, sie zu 
bearbeiten. In der Vermischung mit einer guten Sorte sind sie 
indeß zu gebrauchen. Mit Kakao werden kehr große Handelsge
schäfte betrieben, weil die Anwendung dieser Bohnen nicht allein 



zur Bereitung der Chocolate, welche jetzt noch weit mehr, als 
früher consumirt wird, sondern auch zur Verfertigung mehrerer 
den Gaumen behaglichen Präparate in den Conditoreien, in der 
Haushaltung, in der Medicin als nährende und kraftgebende 
Zusammensetzung äußerst bedeutend ist. Die europäischen Haupt- 
beziehnngsorte sind London, Marseille, Bordeaux, Nantes, Am
sterdam, Lissabon, Cadix, Trieft, Hamburg u. m. a.; Frankreich, 
Spanien und Italien verbrauchen, so wie auch Deutschland viel von 
dieser Handelswaare, die verschiedenartig gepackt, in Suronen, in 
Fässern, als Ballen in leinenen Säcken, mit Matten überzogen, 
versandt wird. In Holland und vorzüglich in Amsterdam wird 
auf eine Surone von mehren» 90 Pfd. 8 Pfd., von schweren» 10 
Pfd. Tara; von Ballen, die 200 bis 250 Pfd. wiegen, 2 bis 4 Pfd. 
Tara gerechnet. In London handelt man nach Centnern mit Netto 
Lara, 4 Pfd. für Staub und 2 Pfd. Gutgewicht nebst 1 Pfd. 
Supratara auf das Faß, und 3 p o. Sconto von dem Ganzen. 
Der französische Kakao aus den westindischen Inseln, der gewöhn
lich über Marseille, Nantes, Bordeaux kommt, ist in Ballen von 
200 bis 300 Pfd. Brutto. In Marseille bringt man 4 Pfd. Tara 
für Matten, 1 x o Abzug für Ueberzug und 2 p. o. für Stricke 
in Rechnung. In Hamburg wird der Preis nach Pfunden in 
Schillingen contant in Courant bei großen Verkäufen festgesetzt. 
— Im Allgemeinen verlangt man von einem guten Kakao, daß 
er gehörig trocken sei, nicht von Nässe gelitten habe, wodurch er 
einer» dumpfer» Geruch erhält, und dem Verderben ausgesetzt ist; 
daher darf er auf dem Bruche nicht mit weißen Streife»» durchzö
ge»» oder schimmelig sein, er muß ein gleichförmiges, schönes hell
braunes Ansehen haben; von» Staube gereinigt und sehr ölreich 
sein; obgleich der karakkische der vorzüglichste und theuerste, auch 
zur Verfertigung der Chocolate der anwendbarste ist, so wird doch 
in den nördlicher» Gegenden Europa's die geringere Sorte vor» den 
westindischen Insel»» häufiger gebraucht.

Kakaobutter, 6uc-in, Oleurn tlncso, ist der
ölige Bestandtheil des Kakao, welcher durchs Auspressen bei ge
höriger- Wärme abgeschieden ist. Mai» nimmt dazu gute, ölreiche 
Kakaobohnen, befreit fie durch Brennen von ihre»» Schalen, und 
nachdem sie gröblich Lepülvert, werde»» sie über dem Feuer gelinde 
erwärmt, in einer erwärmte»» Presse durch einen leinenen Beutel 
gepreßt. Das braune Oel, welches sehr leicht erkaltet und fest 
wird, muß flüchtig erhalten und durch Löschpapier filtrirt werden, 
wo dann die färbenden 'heile zurückbleiben, das Oel aber weiß 
durchlauft und die Consistenz eines festen Talges annimmt. Da 
dieses unter dem Namen Kakaobutter erhaltene Oel dem Ranzig
werden nicht leicht unterworfen ist, so kann man es lange Zeit 
unverändert aufbewahren. Eine gute Kakaobutter muß eine gelb
lichweiße Farbe, die Härte eines reine»» Hirschtalgs, den Geruch 
des Kakao besitzen, nicht ranzig oder mit Wachs, Talg u. dgl. 
vermischt sein; man prüfe sie durchs Auflösen in Aether, wobei 
sowohl das Wachs als die talgartigen Theile, wen»» sie damit 
verfälscht war, unaufgelöset zurückbleiben.

Kal i atur h olz, s. Sandelholz.
Kali, blausaures, s. Blausaures Kali.
A »l r m u 7 r a n'm oxydirt salz-
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saures Kali, ist ein in rhomboidalischen Tafeln, oder in sechs
seitigen flachen, fünfseitigen prismatischen Kristallen mit abge
stumpften Enden vorkommendes Salz, von eigenthümlichem Ge
schmack, dabei salzig und kühlend; es bleibt an der Luft trocken, 
ist im Wasser schwer auflöslich. Dieses Salz ist eine Verbin
dung des atzenden Kalis mit übersaurer (oxydirrer) Salzsäure, 
zeichnet sich durch viele besondere Eigenschaften von andern Sal
zen aus, wohin besonders die gehört, daß es, mit verbrennlichen 
Körpern bei mehr oder weniger Warme in Verbindung gesetzt, eine 
Entzündung oder Explosion bewirkt, weßhalb es in technischer 
Hinsicht mancherlei Anwendung gewahrt. Hierauf beruhet die 
Verfertigung der jetzt allgemein bekannten Geschwindfeuerzeuge, 
indem in eine'Vermischung dieses Salzes mit wenigem Wasser 
und Gummi kleine Schwefelhölzchen getaucht, und nachdem die 
anklebende Masse gehörig getrocknet ist, dieselben zur schnellen 
Feuererzeugung geschickt gemacht sind. Man darf sie nur mit ein 
wenig starkem Vitriolöl in Berührung bringen, so entsteht eine 
Klamme, wodurch das Holz sogleich zum Brennen gebracht wird. 
Aus eben diesem Grunde rst Personen, die die Wirkung dieses 
Salzes in Verbindung.mit andern Stoffen nicht kennen, vorzüg- 
liä) anzuratyen, heim Gebrauch desselben sehr vorsichtig zu sein, 
und sich keiner unerwarteten Gefahr auszusetzcn. Die Anführung 
einiger der Stoffe mag daher zur Kenntniß derselben beitragen. 
Auf glühende Kohlen geworfen, verpufft das oxydirt salzsaure 
Salz wie der Salpeter, jedoch im stärkern Grade; Lurch bloßes 
starkes Reiben mit Schwefel, wodurch nur einige Erwärmung ent
steht, geht sogleich eine Explosion vor; Las Nämliche findet mit 
allen verbrennlichen Körpern Statt, als Kohle, Zucker, Schwefel
kali, Schwefelquecksilber u. m. a. Ein ganz geringer Antheil 
Phosphor mit diesem Salze gerieben, bewirkt einen heftigen 
Schlag und hervorbrechende Flamme. Schon durch einen Schlag 
mit dem Hammer, wenn eine der angeführten Stoffe, es sei Phos
phor Schwefel, Schwefelalkali, Zucker, Kohle u. dgl. mit demsel
ben vermischt in ein wenig Papier auf einen Amboß gelegt wird, 
geschieht eine mehr oder weniger heftige Explosion, wozu bei eini
gen eine gelinde Erwärmung des Amboßes nöthig ist, bei andern 
hingegen nicht. Aehnliche Wirkung bringen H§rze, ätherische Oele, 
Gummi arabicum, wenn sie stark damit getMen werden, hervor. 
Ein Gemisch von Zucker und diesem Salze mit starkem Witriolol 
übergossen, erzeugt augenblicklich eine "Helle Flamme. Aus den 
chemischen Fabriken zu beziehen

Kalk, salzsaure r. Dieses Salz heißt nach der neuesten 
chemischen Nomenclatur Chlorkalzium; man findet es in vie
len Wassern, auch macht es vorzüglich einen Bestandtheil mehrerer 
Soolen aus, und wird aus der Mutterlauge gewonnen. In den 
Apotheken bereitet man es nicht durch unmittelbare Susammensez- 
zung aus Salzsäure und Kalk, sondern man erhält es häufig als 
Nebenprodukt bei andern Arbeiten, als zum Beispiel bei der Be
reitung der Aetzammoninmflüsfigkeit, oder auch bei der Gewinnung 
des kohlensauren Ammoniaks aus Salmiak und Kreide., Man 
weicht den bei diesen Operationen erhaltenen Rückstand mit Was
ser auf, kocht dann die Masse noch mit einem Zusatz von Wasser 
in einem eisernen Kessel, seihet die FlWgkeit durch, raucht sie
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zur Trockne ab und hebt das trockne Salz in verstopften gläser
nen Flaschen auf. Auf diese Art stellt es ein weißes gröbliches 
Pulver dar, welches erstaunend leicht die Feuchtigkeit der Luft an 
sich ziehet, und dann zerfließt, weßhalb es vor dem Zutritt der 
Luft verwahrt werden muß. Die Anwendung dieses salzsauren Kalks 
ist verschiedenartig; besonders dient er dazu, den Weingeist, indem 
er alle wässerigen Theile an sich ziehet, so wasserfrei zu machen, 
daß derselbe als absoluter Alkohol K 98 bis 100 p. e nach dem 
Alkoholometer zeigt. Will man ihn aber zu diesem Behufe an
wenden, und den Weingeist ganz entwässern, welches durch Destil
lation mit demselben geschiehet, so muß ihm vorher noch alles 
Wässerige entzogen werden; dieses bewirkt man durch glühendes 
Schmelzen in einem Schmelztiegel. Anfangs zerfließt er in seinem 
Kristallwasser und schäumt stark auf, nachher wird die Masse wie
der fest, und schmilzt nur m der Rothglühhitze. Sobald sie ru
hig fließt, gießt man sie aus, pulvert nach dem Erkalten die er
starrte Masse in einem erwärmten eisernen Mörser, und hebt das 
Pulver in gut verstopften Flaschen an einem trocknen Orte auf 
Eine andere Anwendung des salzsauren Kalks ist die, um eine 
erstaunende Kalte hervorzubringen, die in Verbindung anderer Mit
tel so weit gesteigert werden kann, daß selbst das Quecksilber dar
in ° eine feste Gestalt annimmt. Zu diesem Behufe aber muß es 
möglichst viel Kristallwasser enthalten, ohne jedoch feucht oder 
schmierig zu sein. Man raucht dann eine Auflösung desselben in 
Wasser, am besten an einem kalten und trocknen Tage, nur so 
weit ab, bis ein Tropfen, den man auf ein kaltes Blech fal
len laßt, sogleich erstarrt, hebt dann den Kessel vom Feuer ab,' 
laßt die Flüssigkeit erkalten, pulvert nun die Masse schnell, und 
hebt sie m gut verstopften trocknen Flaschen auf. Dieser geschmol
zene salzsaure Kalk stellt eine weiße, durchscheinende Masse von 
kristallinischem Gefüge dar. Eine wässerige Auflösung des salzsau
ren Kalks schießt, wenn man sie langsam verdunsten laßt, in far- 
belosen, durchsichtigen, vier- und sechsseitigen Säulen an, mit 
scharf zulaufenden Endspitzen, die aber in warmer Luft in ihrem 
Kristallwasser zerfließen. Im Wasser sowohl als im Alkohol 
ist der salzsaure Kalk sehr leicht auflöölich; die Auflösung im 
Alkohol brennt, wenn man sie anzündet, mit einer schönen aelb- 
rothen Flamme. Mit Aetzkalk cfrischgebrannter reiner Kalk) zu- 
sammengelchmolzen, gibt der salzsaure Kalk eine Masse, die nach 
dem Erstarren, wenn man stark daran schlägt, leuchtet. Horn- 
berg nannte sie PhoL chorus.. Der salzsaure Kalk ist im Ge- 
s^macke erwärmend, scharf, bitter, salzig; Verfälschung findet 
nicht leicht statt; es muß indeß dieser salzsaure Kalk, oder das 
§^kal» -um nicht mit dem Chlorkalziumoxyd <Chlor
kalk, Blerchsalz) verwechselt werden. Dieses letztere entsteht, wenn 
Chlorgas mit gelöschtem Kalk in Berührung gebracht wird; man 
wendet es mrt großem Nutzen und Vortheil beim Bleichen leine
ner Gewebe an, so wie zur Entfuselung des Branntweins. Der 
salzsaure Kalk ist aus chemischen Fabriken', z. B. zu Schönebeck 
bet Magdeburg, auch aus einigen Salinen zu beziehen.

K aliii u s w ur z e l, von calamus D, einem Schilf- 
gewachse,,welches an Sümpfen, Gräben, Seen, Leichen, Flüssen 
häufig wachst, bis 4 F. lange Blatter trägt, die schmal, am
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Rande schneidend, durch die Mittelrippe in ungleich breite Seiten 
getheilt sind, wovon die breitere sich in wellenförmige Falten legt. 
Die Blüthe ist eine cylindrische Kolbe, die mit Blümchen überzo
gen ist. Man sammelt von dieser Pflanze die 1 bis 2 Finger 
dicken, langen, etwas zusammengedrückten, mit schief über einan
der liegenden scheidenartigen und ringförmigen Absätzen versehe
nen, im frischen Zustande äußerlich braungrünlichen, inwendig wei
ßen, schwammigen Wurzeln. Sie sind mit vielen zellenartigen 
Punkten und besonders nach unten mit vielen Fasern besetzt, haben 
einen angenehmen, durchdringenden balsamischen Geruch; der Ge
schmack tst äußerst stark, gewürzhaft und bitterlich. Sie werden 
geschält und müssen rasch getrocknet werden, damit sie nicht be
schlagen, und um das Rothanlaufen zu verhüten, verwahrt man 
sie vor dem Zutritt der Luft. Diese höchst wirksame Wurzel ist 
ihrer kräftigen Bestandtheile wegen zum medizinischen, Gebrauche 
häufig in Anwendung, sie wird sowohl innerlich als äußerlich zu 
Bädern u. dgl. als ein sehr stärkendes Mittel gebraucht, auch gibt 
sie ein kostbares ätherisches Del. Die Einsammlungszeit der Kal
muswurzel ist, wie bei allen Wurzeln, entweder gleich im Früh
jahre oder im Spätherbste; vorzüglicher möchten die Frühmonate, 
sobald das Eis verschwunden ist, bis spätestens in die Mitte des 
Mai, dazu sich eignen. Eine Abart dieses deutschen Kalmus, wel
cher auch asiatischer Kalmus heißt, wird aus Ostindien und Aegyp
ten gebracht, über Livorno, Venedig, Trieft und Marseille bezo
gen, besteht aus dünnen, gelblichen, inwendig weißmarkigen Sten
geln, wurde sonst häufiger angewendet, kann aber füglich durch 
den deutschen Kalmus entbehrlich gemacht werden, da er keine be
sondern Vorzüge besitzt. Der mit Zucker überzogene, aus dem 
frisch geschälten deutschen bereitete, ist ein bedeutender Artikel für 
die Conditoren; es geht davon ein großer Theil aus Leipzig, 
Danzig, Breslau, Königsberg durch die polnischen Juden außer 
Landes

Kalmus, falscher, rother, s. Iris pseuäscorus.
Kalmusöl, oielim cslsmi, wird aus der Kalmuswurzel 

durch Destillation bereitet. 20 Pfd. gute trockne Wurzeln geben 
2 bis 3 Loth dieses Oels von gelbbrauner Farbe; das aus den 
frischen Wurzeln bereitete ist hellgelb. Je länger es steht, und 
dem Zutritt der Luft ausgesetzt ist, desto dunkler wird es; ein reines 
frisches Kalmusöl muß eine gelbe, nicht zu dunkele Farbe, den völ
ligen Geruch des Kalmus im concentrirten Zustande unvermischt 
haben, im Geschmack gewürzhaft, bitterlich, brennend, etwas kam- 
pferartig sein, sich in Alkohol gänzlich auflösen lassen, mit Was
ser geschüttelt, sich bald wieder absondern und keinen besondern 
Verlust dadurch erleiden; widrigenfalls es, ist es zu dunkel und 
zähe, veraltet, ist es nicht gehörig auflöslich in Weingeist 5 75 
Grad, mit fetten Oelen vermischt, und wird es durchs Schütteln 
mit Wasser sehr verringert, oder die Mischung bleibt lange mil- 
chigt, mit Alkohol vermischt war.

Kameelheuöl, s. O1.
Kamillen- s. Chamillen.
Kampescheholz, Blawholz, lignunr campookianum, 

vampeLkenss, wird von einem mehrere 20 Fuß hohen Baume, 
Usemuwxxlon eampLoKisnum, der häufig bei Kampeche auf der
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Halbinsel Jukatan in Neuspanien, außerdem auch in Jamaika und 
auf den Antillen wachst, erhalten. Es ist der Kern dieses Baums, 
von dunkelrother Farbe, der Splint sieht weiß, die^Rinde grau 
oder gelblich aus. Je alter der Baum war, und je langer er ge
legen, um so dunkler ist die Farbe, die sich dann ins Schwärzliche 
gibt. Das Kampesche- oder Blauholz kommt in ansehnlichen 
Stücken in Handel; es hat eine eigenthümliche Schwere, ist dicht 
und fest, sein Geschmack ist süßlich zusammenziehend, etwas bit
ter, der Geruch unbedeutend; es besitzt harzige und extraktartige 
Theile, daher wird der Weingeist sowohl als das Wasser dunkel
roth gefärbt. Man kann durch erster» den harzigen Bestandtheil, 
der betragt, ausziehen, durchs Kochen im Wasser liefert es 
wässerigen Extract; beide Produkte find dunkelroth, das erstere 
verbreitet auf Kohlen keinen unangenehmen Geruch. Im Handel 
kommen von dem ganzen Holze 2 Sorten vor, entweder fitzt noch 
ein Theil des Splintes daran, oder es ist ganz davon befreiet. 
Am häufigsten wird geraspeltes versandt, welches auf Mühlen, 
oder durch andere Borrichtungen zerkleinert worden ist, womit 
man sich besonders in Holland, Hamburg u. a- O. beschäftigt. Diese 
Sorte ist häufig der Vermischung unterworfen, indem die unab- 
geschalten Stücke, woran der unwirksame Splint noch sitzt, dazu 
verwendet werden, und auf diese Art die Quantität zwar vermeh
ren, die Güte aber vermindern; man kann sich indeß durch genaue 
Untersuchung leicht von der Echtheit überzeugen. Ein gutes 
Kampescheholz muß im geraspelten Zustande trocken, nicht, wie 
es häufig der Fall ist, mit vielem Wasser angefeuchtet, von glei
cher dunkler Farbe sein; eine davon bereitete Tinktur mit Wein
geist oder Wasser, wird durch Salmiakgeist violett, so wie auch 
durch Alkalien bläulich, durch Säuren Heller roth, und durch voll
kommene Salzsäure goldgelb. In neuern Zeiten ist das Kampe
scheholz von dem Chemiker Chevreul einer genauen chemischen 
Analyse unterworfen, und darin ein eigener Grundstoff entdeckt, 
der, nach den neuesten Principien unter die färbenden Extraktiv
stoffe gezählt wird. Man nannte diesen Stoff zuerst Hämatine, 
jetzt aber ist er mit dem passendern Namen Hamatoxylin be
legt. Dieses Hamatoxylin kristallisirt in feinen, glänzenden, gelb
rothen Schuppen von bitterm und herbem Geschmack, und ist luft- 
beständig. Im reinen Zustande ist es schwer auflöslich im Was
ser, leichter aber, wenn es noch mit der braunfärbenden Materie 
des Holzes verbunden ist; verhält sich gegen die starken Säuren 
fast wie das Fernambukroth. Reine Alkalien färben es anfänglich 
purpurartig, dann violett; der Alaun, ferner Kalk, Thon- und 
Talkerde schlagen es blau nieder. Man kann also diesen Stoff 
als das vorzüglichste Pigment dieses Holzes anseben. Der andere 
im Holze vorgefundene Stoff ist die braunfärbende Materie, wel
cher vorher erwähnt wurde; sie ist für sich im Wasser nicht merk
lich auflöslich, wohl aber im Alkohol. Sie besitzt aber die merk
würdige Eigenschaft, mit dem Hamatoxylin in Verbindung gleichsam 
eine neue Substanz zu bilden, die einem starken Gerbestoffe gleicht. 
Man handelt diesen Artikel in England nach Tonnen, L 20 Cntr. 
mit 12 Pfd. Ausschlag; zu Hamburg in Stücken bei 100 Pfd. in 
Courant mit l20 p c in Banco; das gemahlne, in contanter 
Zahlung in Courant bei 100 Pf. Der Gebrauch dieses Holzes er
streckt sich vorzüglich in der Färberei zur Hervorbringung verschiss- 
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denerFarben, nachdem es mit dem einen oder andern Ansätze inWer- 
vmdung gebracht wird; man wendet es mit Vortheil zur Blau-, 
Schwarz- und Grünfärberei auf Baumwolle, Wolle, Seide und 
Le"len an. Es erzeugt aber auch in der Verbindung mit Galläpfeln 
" ,-^^"v^riol eine schöne schwarze Tinte, besonders nach der 
englischen Vorschrift, wonach Kampescheholz und Gallapfel, von 
jedem b Loth, Granatschalen 1 Loth, grüner Vitriol 3 Loth, Gum
mi arabicum 1 Loth, auf 1 Pfd. Wasser genommen werden; außer- 
dem wird es in der Medizin zu Abkochungen, oder zur Bereitung 
eines daraus zu ziehenden wässerigen Extrakts angewendet.

Kamp her, s. Campher.
Kanadischer Balsam, s. Lulsam 6s Lsnaäs. 
Kanariensamen, s. Canariensamen.
Kanarienzucker, s. Zucker.
Ka nasser, s. Tabak.
Kandis, s. Zucker.
Kaneel, s. Zimmt.
Kanthariden, s. Spanische Fliegen.
Kapern, Kap pern, sind die unaufgeschlossenen, ganz 

jungen Blüthen des Kapernstrauchs, nach D. Osppsris spinoss, 
der in Aegypten, Griechenland, überhaupt im Orient, so wie im 
südlichen Europa, als Italien, Frankreich, Sicilien, Spanien u. 
dgl. an steinigten Orten wachst. Er ist niedrig, stachlig, der 
Stengel ist holzig, die Rinde gelblichweiß oder graugelb, zähe, 
ohne Geruch, zusammenziehend, bitter im Geschmack. Die Blu
men sind vierblätterig, haben lange Stiele und Staubfäden, nebst 
einem vierblatterigen lederartigen Kelch, worauf die Früchte als 
ovale, einfächerige Beeren folgen. Der im Herbste nicht weit 
über der Wurzel abgestorbene Strauch schlägt im Frühjahre wie
der von neuem aus. Wenn die behutsam abgepflückten Blumen
knospen etwas abgetrocknet sind, so werden sie zum Einsalzen, 
oder mit Essig zum Einmachen in Fässer gethan und auf diese Art 
in Handel gebracht. Da die Zeit der Einsammlung eine Verschie
denheit in dieser Waare hervorbringt, so sind sie auch in ihrer 
Güte nicht gleich; die kleinern sind mehr im Werth als die grö
ßer gewordenen. In der ehemaligen Provence wird dieser Artikel 
sehr häufig gesammelt und verschickt; die französischen von Tou- 
lon stehen in höherm Werth als die spanischen, letztere von der 
Insel Majorca sind bei weitem größer. Die erstere, wovon Mar
seille, Bordeaux, Cette, Avignon und Montpellier ansehnliche 
Versendungen macht, sind entweder superfeine, feine, mittelfeine 
oder ordinaire Sorte. Die bessern und kleinsten werden gewöhn
lich mit den Stielen und eingesalzen verschickt. Es sind dazu ge
wisse Leute bestimmt, die sich mit der Zubereitung und dem Ein
salzen, sowohl der Kapern, als mehrerer anderen Produkte , als 
Oliven, Sardellen rc. abaeben, von diesen werden sie gehörig sor- 
tirL, und nach ihrer Größe geordnet. Nachdem sie sich zu der 
einen oder andern Art einzumachen qualificirten, übergießt man 
sie entweder mit Weinessig, oder salzt sie ein. Im geringern 
Werthe als die toulonschen, sind die Kapern von Lyon, so wie 
die von Tunis, aus der Berberei in Nordafrika. . Außer den oben 
genannten Arten bringt Nizza eine feine Sorte in Handels Die 
aus Apulien sind groß, die ägyptischen aus Alexandrien länglich 
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und klein. Man schätzt in der Regel die feste»/ verhältnismäßig 
schwererern/ kleine«/ von natürlicher grüner Farbe/ mit Stielen 
am meisten; geschmacklose/ weiche/ zerstückelte, oder denen durch 
schädlichen Ansatz von Kupfertheilen eine erkünstelte grüne Farbe 
gegeben ist, muß man als nicht brauchbar verwerfen. Die Ge
genwart des aufgelösten Kupfers läßt sich sehr bald erkennen, 
wenn man in den sie umgebenden Essig, oder in die Kapern selbst 
ein blankpolirtes Messer eine Zeitlang steckt, und nach dem Her- 
ausziehen genau Obacht gibt, ob dasselbe etwa mit einem Kupfer- 
glanze überzogen ist. Auch eine kleine Portion des Kapernessigs 
wird, sobald die geringste Spur von Kupfer darin enthalten ist, 
durch Augießen von atzendem Salmiakgeist eine mehr oder weniger 
blaue Farbe annehmen, oder doch, wenn der Essig an sich grün
lich gefärbt aussieht, die Farbe sehr verändern. Die Verpackung 
der Kapern in Fässern, als Oxhvsten u. dgl. geschieht insgemein 
bei Mittel - oder geringern Sorten; die ganz auserlesenen Kapern 
werden auch in Gläser, 1 Pfd. haltend, eingemacht, und dann in 
Kisten verpackt, versandt; eine solche Kiste enthält gewöhnlich 12 
solcher Gläser; aber auch in kleinen Fäßchen pflegt man die erste 
und feinste Sorte zu verpacken. Aus Holland bezieht man die 
Gebinde mit 33 p v Tara, 2 p. o. Gutgewicht und 2 x. e. 
Sconto. In Hamburg handelt man die feinen französischen, wie 
die spanischen in ganzen und halben Oxhoften mit 28 p. e. Tara. 
Eine die Stelle der eigentlichen Kapern vertretende Art, ist die 
Blumenknospe von dem Pfriemen- oder Besenkraut, nach §p»r- 
rinu» seoparium, welches in Deutschland häufig wächst, die einge
salzen, besonders aus dem Mainzischen und Darmstadtschen an den 
Niederrhein und nach Holland versandt werden. Aber auch die 
Knospen der Blume von der indianischen Kresse, narturticium in- 
llioun», nach tropseolum mrijus, geben ein treffliches Surro
gat der Kapern, wenn sie gehörig mit Essig eingemacht werden.

Kapern-Rinde ist die von den Wurzeln des, Kapern
strauchs abgeschälte Rinde, die in zusammengerollten Stücken ver
schiedener Größe, von grauer, graugelber Farbe, scharfem, bitterm 
und zusammenziehendem Geschmack, aus der ehemaligen Provence, 
Italien, Spamen und Sicilien in Handel kommt.

Karanna-Gummi; s. Earanna - Gummi.
Kardamomen, tHarclamoinum, sind die mit Körnern von 

der Größe des Korianders gefüllten Samenkapseln, welche aus 
Malabar, Ceylon, Java, Cochinchina, Malakka und aus Aegypten 
in Handel kommen. Man nahm zeither allgemein an, daß dieses 
Gewürz in allen seinen Arten, indem davon verschiedene Sorten 
vorkommen, von ein und derselben Pflanze abstamme, und zwar 
von H.INOMUIN LLr^Zinomuin I, , indeß ist die Abstammung der 
verschiedenen Sorten nach neuern Berichtigungen mehrern Pflan
zen ertheilt, obgleich dadurch die Sache noch nicht ganz entschie
den ist, indem die Nachrichten, welche wir über diesen Gegenstand 
haben, oft sehr von einander abweichen. Wir wollen daher die 
vier Sorten der Kardamomen, wie sie im Handel vorkommen, 
naher angeben und beleuchten. Die erste und vorzüglichste ist die 
kleine Kardamome, welche von einer Pflanze koxlmt, die auf den 
Bergen von Malabar wild wachst und dort auch häufig gebaut 
wird, sie heißt Llpiniu Laräamoiuuin Hoxbrn^ll, oder Llettsris 
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6sräsmommn ^r'ter und Mutonr. Aus der knotigen, mit flei
schigen Fasern besetzten Wurzel erheben sich aufrechte, perennirende, 
8 tns 9 Fuß hohe, glatte, gegliederte, von den Mattscheiben ein
gehüllte Stengel. Die Blatter sind lanzettförmig, oben haarig, 
unten seidenartig, und 1 bis 2 Fuß lang. Die Blumen kommen 
am Grunde des Stengels in niederliegenden, gebogenen, ästigen 
Trauben von 1 bis 2 Fuß Lange hervor, und sind gelblich oder 
grünlichweiß mit purpurfarbnen Streifen an der Lippe des innern 
Kelches. Die Fruchtkapseln sind 4 bis 6 Linien lang, und halb 
so breit, dreiseitig, gelblichweiß und glatt. Inwendig sind diese 
Kapseln in drei Fächer getheilt, in deren jedem zwei Reihen unre
gelmäßig viereckiger, etwas gefurchter, an einander hängender, 
äußerlich brauner, inwendig weißer Samen liegen, welche gedrückt 
einen sehr starken, angenehmen, etwas kampferartigen Geruch von 
sich geben und einen höchst angenehmen, gewürzhaften, scharfen 
Geschmack haben. Man erhält aus diesen Samen durch die De
stillation ein ätherisches Del von blaßgelber Farbe, welches ganz 
den kräftigen Geruch und Geschmack im hohen Grade besitzt. — 
Eine zweite Sorte der Kardamomen ist die sogenannte mittlere 
oder runde, Lsräcimomuiri meäium s. rotunäum, von 
Lsräamomum, einer Pflanze, die auf Sumatra, Java, Malakka, 
und einigen andern ostindischen Inseln vorkommt, und sonst als 
die Mutterpflanze der kleinen Kardamomen angegeben wurde. Die 
Samenkapseln haben ungefähr die Größe und Gestalt der kleinen 
Haselnüsse, sind rundlich, mit drei convexen abgerundeten Seiten, 
mehr oder weniger gestreift, graulichweiß, oder etwas röthlich. 
Die Samen, welche sehr oft zusammengeschrumpft und verdorben 
gefunden werden, sind in den bessern Früchten etwas größer und 
dunkler braun, als die des kleinen Kardamoms, auf der einen 
Seite eben, auf der andern rund, und besitzen einen mehr bittern, 
stärker kampferartigen Geschmack, und nicht so angenehmen Geruch, 
als die kleinen Kardamomen. — Die dritte Sorte ist die lange cey
lonische; es sind Kapseln von ein bis 2 Zoll Länge, die schwach 
dreieckig erscheinen, an dem obern Ende mit einem kleinen Nabel 
versehen sind, so wie mit ziemlich langen Längestreifen; die Sa
men oder Körner, welche hellbraun aussehen, besitzen einen nicht 
unangenehmen gewürzhaften Geschmack, doch kommt beides den 
kleinen Kardamomen nicht gleich. Hundert Theile dieser langen 
Kardamomen geben 72 Theile Samen und 28 Theile Hülsen. 
Sie sollen von Alpinia tUgräsmomuin meäinm abstam
men, welches jedoch noch nicht genau entschieden ist. — Die vierte 
Sorte hat die Größe einer großen Kakaobohne, ist kaum merklich 
dreikantig, mit starken Längestreifen versehen, unten etwas spitz, 
oben mehr rund, außen von schmutzig graubrauner Farbe, und von 
schwach kardamomenartigem, mehr scharfem Geschmack. Die Sa
men sind röthlichbraun oder graubraun, inwendig weiß, mehr 
abgerundet, und von der Größe des Bockshorusamens (sem koe- 
nuZkLecj). Ein Pfund liefert 1^ Quentchen eines weißen, wenig 
fließenden Oeles und 100 Theile liefern 70 Theile Samen und 
30 Theile Hülsen. Die Mutterpflanze soll ^moinum sngustiko- 
lium sein. Die vierte Sorte soll aus Java kommen. Der Or. 
Martius gibt außer diesen noch eine fünfte an, die er Kardamo
men von Banda nennt, Lsräiiinomun! nmximum. Es soll die 
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allergrößte sein, über deren Abstammung er indeß keine Auskunft 
gibt. Die Kapseln sind außen röthlichlwaun, mit schwachen Län- 
genstreifen versehen, und enthalten die schiefergrauen, schwach 
glänzenden, schwach eckigen Samen, welche einen brennend ste
chenden, warmen Geschmack besitzen sollen. London, Amsterdam, 
Rotterdam, Marseille, Copenhagen u. s. w. sind Hauptbezie
hungsorte dieses Handelsartikels. In Amsterdam und Rotterdam 
werden die Kardamomen mit 2 x. c. Gutgewicht und 2 p o. 
Rabatt für promte Zahlung gehandelt. Die ceylonischen wurden 
sonst von der ostindischen Compagnie in Kavelings zu 4 Kisten, 
die insgesammt nahe an 700 Pfd. enthielten, verhandelt; die 
nralabarischen in 2 Kisten, L 270 Pfd. mit 1 p c Gutgewicht 
und 2 p e. Ausschlag an der Waare; die javaischen in 2 tarir- 
ten Kisten von etwa 2^5 Pfd. — Die Anwendung dieses schätzba
ren Gewürzes in Europa ist allgemein bekannt; nicht allein als 
magenstärkendes, reizendes Mittel in der Arzenei, als auch zum 
Gebrauche für Destillateurs bei ihren Zusammensetzungen,' so wie 
zu mehrern andern den Wohlgeschmack erhöhenden Speisen und 
Getränken, ist es von anerkanntem Nutzen. Die Aegypter bedienen 
sich der Kardamomen zum beständigen Kauen, nehmen sie unter 
den Kaffee und bereiten auch daraus ein Getränk, welches, gleich 
dem Punsch in Europa, warm getrunken wird.

Kardamomen öl. Aus dem vorher beschriebenen Samen 
durch Destillation erhaltenes, höchst angenehmes, brennend ge- 
würzhaftes ätherisches Oel, von gelber Farbe; es darf nicht zu 
kampferartig und dunkelbraun sein, sonst ist es vermischt und ver
altet.

Karde ndistel, s. Carden.
Kardobenedikten, s. Cardobenedikten.
Karmin, s. Carmin.
Karniol, s. Carneol.
Karvathischer Balsam, f. lZslsam. cmrpatllieus.
Karpfen. Diese Fischgattung ist sehr zahlreich, enthalt 

die meisten Süßwasserfische und hat mehrere Abtheilungen. Die 
Kiemenhaut hat 3 Strahlen, die Bauchflossen haben meist 9; der 
Körper ist glatt, weißlich und eiförmig länglich. Der allgemeine 
Name dieser Fischgattung ist nach l^prinus; man kann sie 
nach folgenden Ordnungen eintheilen: 1) mit Bartfäden, dahin 
gehören der gemeine Karpfen, Oarpio; die ge
meine Barbe, 6^prin»8 Lsrbus; der Gründling, t^pri- 
rius Oobio; die Schlei he, o^prinus lines; 2) ohne Bart
fäden und mit ungetheilter Schwanzflosse, die Karausche, 
prinus 63r288tns; der Gibel, 6)fprinu8 Libelljo; 3) mit 
dreitheiliger Schwanzflosse, der^chinesische Goldfisch, 67- 
xrintt8 Lurgtu8; 4) mit gabelförmigen Schwänzen, deren Anzahl 
ungemein zahlreich ist; sie sind meist vortreffliche Süßwasser
fische, die durch ihr Verhältniß, die Farbe des Körpers und-der 
Augen, die Bildung der Nase, die Anzahl der Flossenstrahlen u. 
s. w. unterschieden werden; es gehören dahin das Rothauge; 
der Kühling; derPlötz; der Aland; die Ellritze; der 
Dobel; die Nase; der Zärthe; der Weißfisch; die 
Raapse; die Bleie u. m. a. — Der gemeine Karpfen ist der
jenige, wovon hier insbesondere Erwähnung geschehen soll. Er 
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muß einen länglichen, gestreckten Leib, spitzigen Kopf, schwarzen 
Rücken und stärken Bauch, der dem Drucke des Fingers wider
steht, haben. Karpfen, die eine platte Gestalt und einen kurzen 
und dicken Kopf besitzen, sind mehr als Bastarde anzusehen. Was 
nun hinsichtlich des Geschmacks ihres Fleisches zu sagen ist, so ist 
derselbe von dem Wasser, worin sie leben, abhängig. Als die 
schlechtesten sind die Seekarpfen zu betrachten; sie haben einen 
widerlichen Geschmack, der ins Modarige fallt und ihnen Lurch 
kein Mittel benommen werden kann; besser als diese sind die 
Teichkarpfen, und noch besser und am vorzüglichsten die Fluß
karpfen. Die Flußkarpfen haben eine gelbere, die Teichkarpfen 
eine mehr grünliche oder schwärzliche Farbe. Werden die letzter» 
gleich frisch aus den Leichen verspeist, so haben sie einen schlam
migen, moderigen Geschmack, der sich aber verliert, wenn sie 
einige Zeit in fließendem Wasser gewesen sind. Am schmackhafte
sten sind, die Karpfen überhaupt, wenn sie vom October bis im 
April genossen werden, und vorzüglich zeichnen sich hierin aus die 
sogenannten Spiegel- oder Königskarpfen. Diese sind 
meist nackt, haben nur an einzelnen Theilen große Schuppen, an 
mehreren Stellen des Unterleibes eine gelbe Haut,, und ein fettes, 
höchst angenehm schmeckendes Fleisch. Eine andere Abart des ge
meinen Karpfens ist der Lederkarpfen, der schuppenlos ist und 
eine braune, lederartige Haut hat. Deutschland hat an Karpfen 
keinen Mangel, und es werden damit starke Geschäfto im Handel 
getrieben, nicht allein im Inlande, sondern auch naü? dem Aus
lande. Einige Länder sind hinsichtlich der Güte ihrer Karpfen 
zu bemerken, und deshalb im Handel bekannt; es gehören dahin 
die schlesischen, die böhmischen, die mährischen Teichkarpfen, fer
ner die Donau- und Rheinkarpfen; die aus dem Gardsee iu Ita
lien sind ebenfalls sehr berühmt. Königsberg und Danzig haben 
starken Absatz von Karpfen ins Ausland, es geben viele tausend 
Stück davon nach Rußland, und besonders nach Petersburg. Aus 
Böhmen versendet man bedeutende Quantitäten nach Wienu. s. w.

Karten, Spielkarten. Wenn gleich die Erfindung der 
Karten von Vielen den Franzosen zugeschrieben wird, so kann 
diese Meinung aus mehreren Gründen beftritten werden, und die 
Vermuthung, daß Das Kartenspiel zuerst aus dem Morgenlande 
durch die Sarazenen nach Europa übergegangen ist, gewinnt die 
höchste Wahrscheinlichkeit; so wie, daß die Zigeuner, ein ur
sprünglich asiatisches Nomadenvvlk, diesen die ersten Karten ken
nen lehrten, weil die früheste Benennung eine aus der morgen- 
ländischen Sprache abftammende, war, und den Sinn einer Wahr
sagung in sich faßte. In Italien findet man schon im 13. Jahr
hunderte die ersten Spuren davon, sie wurden bloß gemalt; die 
Kunst, sie zu drucken, ist eine Erfindung der Deutschen, die in 
die Jahre von 1350 bis 1360 fallt, und erst nach dieser Zeit hatte 
man in Frankreich einen Begriff davon; gleichzeitig mit Italien 
oder wenige Jahrzehnte nachher, wurden sie auch in Spanien be
kannt. Eine Verbesserung der französischen, fand in der Mitte 
des 15. Jahrhunderts Statt. Man kann die Karten jetzt im All
gemeinen unter 2 Hauptrubriken bringen, nämlich in Kupfer
still)-- und Holzschnittkarten. Diese dagegen wieder in eine Menge 
Arten. Es gibt deutsche, französische, polnische, holländische 
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und Tarokkarten. Unter den deutschen, wovon Hamburg, Lübeck, 
Nürnberg, München, Prag, Frankfurt, Dresden, Leipzig, Bres- 
lau, Braunschweig u. a. O. m. bedeutende Quantitäten liefern, 
sind die extrafeinen mit Versen, die feinen und ordinairen Schwert
oder Bauernkarten, die feinen Syrenen, Carnüffel, Rumpf- und 
Kinderkarten; von den französischen die Militair- und l'Hombre- 
karten in mehrern Arten zu bemerken. Auch von den Tarokkarten 
gibt es größere und kleinere, feine vergoldete und geringere un- 
vergoldete. Im Allgemeinen handelt man sie nach Groß, oder 
in Kisten, L 60 Dutzend. Es gibt in Deutschland eine sehr be
deutende Anzahl Kartenfabriken, wo nicht allein alle Arten von 
Karten, französische, holländische, deutsche u. dgl., sondern auch 
in verschiedenen Nummern zu haben sind, da die größere Feinheit, 
Härte, Glanz und Dauer ihren höher» oder geringern Werth und 
Preis bestimmen, wiewohl man den in Deutschland verfertigten 
Karten im Ganzen genommen nicht den Werth beilegt, als den 
in England, Holland und Frankreich fabricirten, woran das Ma
terial hauptsächlich Schuld sein möchte. Außer einigen ausge
zeichneten Kartenfabriken, wozu z. B. die zu Brunn in Mähren 
gehört, befinden sich dergleichen an vielen großen und kleinern 
Orten Deutschlands, namentlich in Berlin, Breslau, Hamburg, 
Augsburg, Frankfurt a. M., München, Hannover, Wien, Braun
schweig, Mainz, Nürnberg, Leipzig, Bremen, Kassel, Lüneburg, 
Prag, Darmftadt, Düsseldorf, Rudolstadt, Straubing, Weimar, 
Mannheim, Dresden, Neubrandenburg, Wismar u. a. O. m.

Käse ist das Produkt, welches man aus der Milch nach 
dem Gerinnen derselben erhält; die Milch besteht erstens aus einem 
fetten, öligten Theilender in abgesondertem Zustande die Butter 
liefert; zweitens aus einem dem Eiweißstoff ähnlichen, dem Käse; 
und drittens aus dem wässerigen, mit salzartigen Theilen verbun
denen , den Molken. Diese letzter« liefern durch Abdunsten und 
Kristallisiren den Milchzucker. Die Abscheidung des käsigen Theils 
kann nur durchs Gerinnen der Milch beendzweckt werden; auf 
die Art und Weise, wie es geschieht, hinsichtlich der Beschaffen
heit der Milch, beruht vorzüglich die Verschiedenheit der man
cherlei Arten von Käse. Es lassen sich demnach alle Gattungen 
desselben in fette, halbfette und magere eintheilen. Die erster« 
werden aus unabgerahmter, die andern aus unabgerahmter und 
abgerahmter in Verbindung, die letzter» bloß aus abgerahmter 
Milch bereitet. Es bedarf wohl keiner Erörterung, daß die Güte 
derselben hauptsächlich von der vorzüglichen Beschaffenheit der 
Milch selbst hcrrührt, und daß diese wieder von dem gesunden 
Zustande des milchgedenden Viehes, ihrer Nahrungsmittel, Ab- 
wartung u. dgl. abhängig ist. Aus diesem Grunde find die aus
ländischen Käse, wohin die englischen, holländischen, schweizer 
u. a. m.^ gehören, in so bedeutendem Ruf, und machen für ge
dachte Länder einen sehr wichtigen Handelsartikel aus. Von den 
englischen ist der berühmte Chesterkäse in Stücken, L 60 und 
mehrere Pfd., der Du nlop, der Ziegel, der Gloucester, 
der Chedder in Stücken, ü 30 Pfd.; ferner der Lincol n- 
shire, dann der grüne Salbei, ä 10 bis 12 Pfd., so wie der 
Norfolk, der Stilton, einer der fettesten und geschätztesten, 
d 6 bis 12 Pfd., den man auch den englische» Parmesan käse
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zu nennen Pflegt, außerdem der von Cottenham, Wiltshire, 
Suffolk zu bemerken. Zu den holländischen gehören der S ü- 
ßemilchkase, dann der grüne terter oder texelsche; der 
Edammer, worunter man alle Westfriesischen begreift, und vor
zügliche Sorten in sich faßt, der beste davon unter dem Namen 
Präsent käse bekannt; ferner der Kanterkaas, wovon es 
mehrere Arten gibt, als den grünen, weißen und runden, dann 
den Kümmelkäse, der auch Leidner, leiden scher genannt 
wird, weil man ihn um Leiden am häufigsten verfertigt; diese 
Käse sind alle groß und platt. Die holländischen Käse haben 
überhaupt mehrentheils eine runde, auf beiden Seiten plattge- 
diückte Form, obgleich auch einige in platten Broden Vorkommen. 
Außer diesen angeführten, wird ein großer Theil der ostfriesr- 
schen, mecklenburgischen, holstcinschen u. a. m., unter dem Na
men holländische versandt. Won dem Schweizer-Käse, der in 
mehrere Abtheilungen, als, ganz fette, halb fette, ein drittel 
fette und magere gebracht werden kann, ist der Geiß- oder Zie
genkäse, der bernische O b erlan ds k ä se, der Schab- 
zieger, der Saner, der Emmenthaler, der Grierser, 
der aus dem Urselerthale, der Gerer und der M ü n st er- 
tHaler anzuführen. Der Geiß - oder Ziegenkäse wird aus un- 
abgerahmter Milch bereitet, ist daher sehr fett und von außeror
dentlicher Güte, er hat die Größe deutscher Schafkäse. Der ber
nische Oberlandskäse, von 8 Zoll Breite und 2 Zoll Dicke, ist 
größer und härter. Den Schabzieger- oder grünen Kräuterkäse 
von 9 bis 10 Pfd., welcher als reizendes Magenmittel, zur Be
förderung des Appetits, sehr empfohlen wird und ein allgemein 
beliebter Käse ist, bereitet man besonders im Canton Glarus; er 
wird einer, von den andern abweichenden Bereitungsart unter
worfen, indem man die Käsemasse erst eine Zeitlang stehen läßt, 
bis sie einen starken Geruch angenommen hat, dann auf eine Ma
schine oder Aiegerreibe bringt, wodurch man nicht allein die Masse 
ganz klein zu zerreiben, sondern auch die innige Verbindung mit 
dem nöthigen Salze und dem gepülverten Steinklee, wovon zu 1 
Centner Masse, vom erstem Cntr., vom letzter» bis Pfd. 
genommen wird, zu bewirken sucht. Nach dieser Procedur bringt 
man ihn in Formen, worin man ihn recht fest stampft, und die 
gehörige Zeit an die Luft zum Trocknen stellt, bis er sich zur fer
nern Beartung und Aufheben eignet. Der Saner Käse, welcher 
feinen Namen von dem Flecken Sanen im Kanton Bern hat, 
kommt in Stücken von 22 bis 24 Pfd., 1^ Fuß Breite und 3 ZU. 
Höhe vor, wird unter die halbfetten gezählt, ist gemeiniglich et
was hart und läßt sich auf der Reibe zerreiben, erhält durchs 
Alter erst seine Schärfe, und kann als Parmesankäse an Speisen 
gebraucht werden. Der Emmenthaler mit großen Augen, von 
60 bis 100 Pfd. am Gewicht, kommt ebenfalls aus dem Kanton 
Bern, gehört unter die fetten, aus unabgerahmter Milch verfer
tigten, ist einer der vorzüglichsten; die großen Augen sind mit 
einer feinen öligten, höchst wohlschmeckenden Flüssigkeit ange- 
füllt. Einen now höhern Grad von Feinheit im Geschmack be
sitzt der Grierser Käse, weßhalb man ihn für den besten hält. 
Er wird um Griers, einer kleinen Stadt im Kanton Freiburg, 
bereitet, ist von der Größe des vorigen, hat kleinere Augen, ist
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locker und enthält viel Fettigkeit, weil man der unabgerahmten 
Milch, woraus man ihn verfertigt, noch einen Theil Rahm zu« 
setzt. Ein ebenfalls sehr fetter Käse, der in Stücken, L 10 Pfd., 
von der Gestalt des Kräuterkäses, vorkommt, ist der aus dem 
Urselerthale; derselbe hat wenig Zusammenhang, bröckelt leicht, 
wird, dieses zu verhüten, mit Baumrinde umwickelt, verliert 
durch das Alter von seiner Fettigkeit, und erhalt dadurch einen 
angenehmen Geschmack. Der Gexer, ein aus der Gegend um 
Gex, einer Stadt am Genfersee, kommender, den man ebenfalls 
unter die Schweizer-Käse rechnet, ist nach einiger Zeit, wenn er 
in den Zustand einer angehenden faulen Gährung übergeht, am 
schmackhaftesten; zu diesem Behuf wird er an feuchte Orte, mit 
in Wein naßgemachten Tüchern umwickelt, gelegt. Der Mün
sterthaler, aus dem Canton Ba,el, gehört ebenfalls unter die 
guten Sorten. Italiens Käse, wovon Mailand vorzügliche Sor
ten liefert, unter welchen der Parmesan, von 50 bis 100 und 
mehrern Pfunden, der beste ist, sind sehr beliebt und werden weit 
und breit versendet. Man hat davon den kroinmsgio <U forms, 
von einem halben Centner Schwere, in der Gestalt großer runder 
Schleifsteine. Der Robiole und Nobiolini. Die Güte des
selben erkennt man an der Fettigkeit, wenn beim Anschneiden 
öligte Tropfen hervorquellen; er muß in guten trocknen Kellern 
verwahrt, und wenn er zu trocken werden sollte, mit Wein be
feuchteten Tüchern Umschlägen werden. Die Ausfuhr dieser Kä
sesorte ist so beträchtlich, daß Mailand für diesen Artikel jähr
lich beinahe eine Million Lire aufnimmt. Aus Sardinien geht 
eine äußerst bedeutende Menge Schafkäse, die besonders von Sas- 
sari, Iglesias, Goceano und Monte acuto kommen, nach Neapel, 
Ancona, Genua, Venedig, Livorno, Marseille u. a. O. m. 
Man hat davon 2 Sorten, die beste soll dem Parmesan gleich 
kommen. Unter den französischen Käsen ist der roquefortsch e, 
aus Ziegen- und Schafmilch bereitete, sehr berühmt, und wird 
sowohl im Aus - als Inlands geschätzt; es gehen davon eben
falls beträchtliche Quantitäten selbst nach Ost - und Westindien. 
Ihre Schwere beläuft sich auf 6 bis 8 Pfd.; sie sind am vor
züglichsten, wenn sie nebst dem reinen, nicht unangenehmen Ge
ruch, einen lieblichen Geschmack besitzen, welcher den schön wei
ßen und inwendig blau marmorirten eigen ist. Außer diesen Sie
gen- und Schafmilchkäsen sind die aus Kuhmilch bereiteten, 
welche man aus Roanne, im jetzigen Departement Loire, von 
runder Form, einige Pfund schwer, röthlichem Aeußern und gu
tem Geschmack, so wie die aus Ober-Auvergne, die in kleinern 
und größer» Broden vorkommen, wovon die erster» die besten 
sind, nebst mehrern andern Sorten aus den verschiedenen Provin
zen, als der ehemaligen Franche - Comts, Normandie u. s. w. in 
Handel kommenden zu erwähnen. Die niederländischen Käse, wor
unter der Limburger, welcher vorzüglich um Herve bereitet, ge
wöhnlich 1 bis 1^ Pfd. schwer ist, dann die pstfriesischen, na
mentlich der bekannte emdener, so wie die holsteinischen, worun
ter der eiderstädtische, gehen weit und breit. Ungarn liefert den 
sogenannten Briesen-Käse, einen um Briesen in Niederun- 
garn aus Schafmilch verfertigten, der allgemein beliebt ist. Die 
holländischen werden von Amsterdam und Rotterdam, die franzö- 



286 Käse.

fischen über Nimes, Cette und Montpellier, die italienischen über 
Genua, Livorno, Wenedig und Marseille bezogen; die schweizer 
kann man direkt, auch über Frankfurt a. M. erhalten. Außer
dem führt Hamburg einen bedeutenden Handel mit holländischen, 
ostfriesischen, holsteinschen, mecklenburgischen und allen andern Sor
ten. Won den westphälischen, in langen und runden Stücken, wer
den durch Fuhrleute große Partien verfahren. Die Aufbewahrung 
der Käse und ihre Erhaltung erfordert nicht allein eine gehörige 
Aufsicht, sondern auch eine gut getroffene Wahl des Aufbewah
rungsortes, so wie die nöthige Worsicht beim Einkäufe, welches 
letztere sich besonders auf die deutschen Landkäse bezieht. Des
halb ist wohl darauf zu achten, daß derselbe nicht noch zu viele 
wässerige Theile enthalte, er ist dann noch zu jung und frisch; 
aber im Gegentheile darf er auch nicht hart und trocken oder horn- 
artig sein, noch weniger schon eine angehende faule Gährung ver
rathen, sondern er muß eine gehörige Geschmeidigkeit, milden, 
nicht zu salzigen Geschmack besitzen es darf ihm daher die erfor
derliche Fettigkeit nicht fehlen. Schädliche Bestandtheile von Kup
fer verrathen sich schon durch das Ansehen, und können auch sehr 
leicht durch Anwendung von ätzender Ammoniumflüssigkeit (ätzendem 
Salmiakgeist), wodurch das Kupfer in schöner blauer Farbe auf
gelöst sich darftellt, entdeckt werden; Bleitheile dagegen durch ge
schwefeltes Wasserstoffgas oder damit geschwängertes Wasser, 
welches das Bleioxyd in schwarzer Farbe zu erkennen gibt, er
mittelt werden. Diese metallischen Verunreinigungen sind übri- 
gens keine absichtlichen Beimischungen, sondern von unreinlicher, 
unvorsichtiger Behandlungsweise entstandene Fehler. Der Ausbe
wahrungsort sei nicht von warmer Luft durchdrungen, sondern 
etwas luftig und kühl, wozu sich Keller, welche diese Eigenschaft 
besitzen, am besten eignen. Trocken gewordene Käse lassen sich 
verbessern, je nachdem ihnen die Feuchtigkeit fehlt, oder zu große 
Magerkeit daran Schuld ist, im ersteren Falle mit Befeuchtung 
von Salzwasser. Am besten ist es, man bringt solche trockene 
Käse an einen warmen Ort, bedeckt sie, wenn man es haben 
kann, mit leinenen Tüchern, die mit Weinhefen stark angefeuch- 
tet sind, an dessen Statt Essig mit etwas Wein vermischt; auch 
wird warmer Hopfen, so wie er aus dem Brauhause kommt; 
vorgeschlagen, so wie angefeuchtetes Haferstroh. Der Mangel an 
Fettigkeit kann nur ersetzt werden, wenn man den Käsen etwas 
Butter oder eine andere rein ölige Substanz, als reines wohl
schmeckendes Mohnöl oder, welches noch vorzüglicher ist, gutes 
Provenceröl zufügt; sie dürfen nur, damit bestrichen, an einem 
warmen Orte eine Zeitlang liegen; rathsam ist indeß, dergleichen 
verbesserte Käse nicht zu lange aufzubewahren, sondern sie rasch 
zu consumiren, da dergleichen Fettigkeiten.ihre Neigung zum Ran- 
zrgwerden äußern. Zum Schutze gegen das Andringen der Ma
den hat man vorzüglich bei solchen Käsen, die dergleichen leicht 
ausgesetzt sind, die größte Reinlichkeit, dunkele Orte und die An
wendung einiger scharfen, oder den Maden widrige Theile ent
haltender Substanzen zu empfehlen; dahin gehören unter andern 
Hopfen, Wermuth, Pfeffer, Holunderblüthen mit etwas Senf, 
impragnirtes Salzwasser u. dgl., womit man die Käse bestreuet 
oder befeuchtet. Zur Conservation guter schweizer - und ähnlicher 
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Käse dienen folgende Maßregeln. Man säubere die Stücke beim 
Auspacken durch Abschaben gehörig, bringe sie in Keller und lege 
sie einzeln aus Lager, bestreue sie mit gutem Salze, und wenn 
dasselbe sencbt geworden, so reibe man die ganze Oberfläche da
mit ein, und fahre damit fort; doch lasse man die Käse nicht zu 
feucht werden, damit sie nicht fleckig werden und eine Neigung 
zur Fäulniß erhalten. Bereits angeschnittene schweizer-, engli
sche-, holländische Käse werde« am besten durch Einwickeln in 
mit Wein befeuchtete Tücher an kühlen, nicht zu luftigen, reine 
Luft enthaltenden Orten, aufbewahrt. Das Abreiben der ganzen 
Käse mit Salz oder scharf gesalzenem Wasser schützt auch vor 
dem Andrang von Ungeziefer und Maden, und laßt keinen Ge
wichtsverlust, woran der damit Handelnde unter andern Umstän
den leidet, zu.

KascariNe, Cascarille, Kascarillrinde, Cha- 
ca rille, kommt nicht von Proton cl3SLsriU , wie zeither 
angenommen, wurde, sondern den neuesten Bestimmungen zufolge 
von Lluteria oder Olutiu Lluwi-W , wohl
riechender Croton. Der Orolon Oasoarillae ist ein Strauch, 
dessen Rinde nach Wright reinen Geruch haben so<l; er wird 
kaum 5- bis 6 Fuß über der Erde erhaben, der holzige, walzen- 
runde Stamm ist in zahlreiche, mit aschgrauer Rinde überzoge
ne Aeste getheilt. Der wohlriechende Crotow, Orotori 
ist ein baumartiger Stamm, der mit abwechselnden, gestielten, 
eiförmig zugespitzten, ganz randigen Blättern besetzt ist. Sie 
sind glatt, und nur auf der untern Seite mit kleinen silberfarbe
nen Schuppen bedeckt. Die Blüthen stehen in zusammengesetzten 
Trauben und riechen beifußartig Dieser baumartige Strauch 
weichst in Jamaika und besonders- in Süd-Amerika, als in Peru, 
Paraguay und in dem Theile der Anden, die sich nach Süden er
strecken, wo es ungeheure Strecken davon gibt, ferner in Westin- 
dien auf den Bahama-Inseln und in Florida. Die Rinde erhal
te.'» wir in znsammengerollten Stücken von ungleicher Länge, ge
wöhnlich von 1 und mehreren sollen und bis 2 Linien Dicke. Sie 
ist äußerlich weißgrau, zuweilen mit einer Flechtenart besetzt, 
runzlich, inwendig dunkelbraun, etwas harzig und glänzend auf 
dem Bruche. Der ihr eigenthümliche Geruch, wie Bisam, wird 
besonders bemerkt, wenn sie auf glühenden Kohlen dampft, übri
gens riecht sie auch zerkleinert sehr stark, doch weniger nach Bi
sam oder Ambra. Ihr Geschmack ist scharf, gewürzhaft und bit
ter. Ihrer kräftigen Bestandtheile wegen , da sie ein ätherisches 
Del, harzige und'extraktartige Theile besitzt, wird sie sehr häu- 
sig in der Medizin mit laugst anerkanntem Nutzen gebraucht. 
Seit einiger Zeit kommt eine andere Rinde im Handel vor; die 
Stücke sind sehr dünn, an den Rändern wenig eingerollt, sie ha
ben aber einen sehr reinen, starken Kascarillgeruch, und sind höchst 
wahrscheinlich die Rinden der jüngern Aweige. Die Kascarill- 
rinde kommt über London, Amsterdam, Cadix u. s. w. zum 
Handel.

Kassave, Eassave, Cassade, Manihot, Tapioka- 
satzmehl, k-rt-oula Unter diesem Namen kennen wir
im Handel ein Satzmehl, welches aus der .latrcw^s Msnilwt I,. 
Eassavebaum, Manihot, oder vielmehr aus dessen Wurzeln ge-



288 Kastanien.
Wonnen wird. Dieser Baum wächst in Südamerika und Afrika, 
und wird häufig cultivirt, weil man ihn besonders der Wurzel 
wegen stark benutzt. Die Wurzel hat das Merkwürdige, daß sie 
neben einem gesunden Nahrungsmittel noch ein sehr gefährliches 
Gift führt, nämlich ein scharfes und flüchtiges Prinzrp, welches 
im Safte enthalten ist; glücklicherweise reicht eine langer fort
gesetzte Berührung mit der Luft oder mit der Warme hin, um 
es zu zerstören; auf folgende Weise bereitet man ein gesundes 
Nahrungsmittel daraus, so wie man die weinftockähnlichen Blät
ter des Baums als Spinat benutzt. Man stößt die Wurzel an
fänglich , nachdem sie ihrer Rinde beraubt ist, und macht sie mit 
Wasser in einem aus Palmenbast gefertigten Sack an, welcher 
sehr lang und enge, und auf eine solche Weise gewebt oder ge
flochten ist, daß man ihn nach Belieben länger und enger machen 
kann, indem man seine beiden Enden von einander entfernt oder 
sie nähert; man hängt diesen Sack mit seinem obern Theile an 
eine Stange, welche horizontal auf zwei Holzgabeln ruht; dann 
schüttelt man ihn einige Mal, und befestigt an sein unteres Ende 
ein schweres Gefäß, das, indem es als Gewicht dient, den Saft 
ru gleicher Zeit ausdrückt und aufnimmt. Dies so erhaltene gröb
liche Pulver heißt Lapioka, Farinha, Cassave; es ist 
ein Gemenge aus Stärkemehl, Pflanzenfaser und etwas Extract- 
tivstoff. Um Brot daraus zu machen, bringt man es auf eine 
heiße Platte von Eisen, und bedeckt es auf gleiche Weise; das 
Mehl wird geröstet; man legt dann eine neue Lage auf, welche 
ebenfalls geröstet wird, und so fort, bis man Kuchen oder Laibe 
von bestimmter Dicke hat. Alle diese Bereitungsmittel haben zum 
Zweck, den giftigen Stoff vollkommen zu zerstören. Den aus 
dem Palmensack gedrückten Saft, welcher in dem erwähnten Ge
fäße gesammelt wird, läßt man ruhig stehen, worauf er ein wei
ßes Satzmehl fallen läßt, welches bloß aus Stärkemehl besteht, 
und wohl gewaschen und getrocknet die Tapioka, Tapioka- 
mehl bildet, welches wir kennen. Dieses Mehl ist vollkommen 
weiß, besteht in mehr oder weniger dicken Körnern, ist ziemlich 
hart und besitzt einen bohnenähnlichen Geschmack; es wird im 
Laudel auch weißer Sago genannt, und auf gleiche Weise wie 
der Sago angewendet.

Kasselergelb, s. Casselergelb.
Kassia, s. Eassia.
Kassonade, Cassonade. Man versteht hierunter eine 

Art Zucker, die in grober Pulverform, auch unter dem Namen 
Puderzucker im Handel vorkommt. Sie ist der erste Grad der 
Reinigung des Rohzuckers oder der Moscovade, wird in Fäs
sern versendet, und hat ihren Namen von Cassa (Kiste), weil 
mau sie fcüherhin aus Spanien in Kisten erhielt. Sie muß trok- 
ken, weiß, körnig und von keinem syrupartigen Geschmack sein. 
Aus den Orten zu beziehen, wo bedeutende Zuckerraffinerien sind, 
s' Kastanien sind die Früchte, welche der zahme Kastanien- 

haum e38tk»neL O., liefert; dieser Baum von bedeuten
der Starke und Höhe, wird am häufigsten im südlichen Theile 
von Europa angetroffen, wo er große Strecken einmmmt. Am 
Fuße des Aetna befinden sich Baume von ungeheurem Umfange. 
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Der 6»LtsZnc> äs esnto üLvsIIi soll 104 Fuß, der OastsZno äsl 
Oalea 76 Fuß stark sein. Italien und Frankreich liefern eine 
große Menge ins Ausland; die unter dem Namen Maronen 
bekannten, sind eine größere und geschätzte Sorte, wovon im 
französischen Handel die skataignes passe. Keiles, Keiles und 
eommunes, erstere als die allervorzüglichften, Vorkommen, und 
aus dem ehemaligen Languedok, so wie die italienischen aus Los- 
cana, Piemont, Savoyen u. m. a. O. gezogen werden. Won 
geringerer Größe sind die aus Bayonne, Bordeaux, dem Peri- 
gord, den Rheingegenden, Franken, Mähren und Ungarn. Außer 
der Frucht des Baumes ist das hellbraune Holz, wegen seiner 
Festigkeit und Undurchdringlichkeit sehr gut anzuwenden, und wird 
von vielen Professionisten benutzt, eignet sich auch zu Gefäßen, 
darin man Flüssigkeiten aufbewahren will, in welcher Hinsicht eS 
zu Weingebinden genommen, oder zu ihren Reifen verarbeitet 
wird; von den letzter» macht Marseille häufig Gebrauch, und 
erhält sie aus dem Genuesischen, so wie von Corsica. Die Auf
bewahrung der Kastanien oder Maronen verlangt einige Vorsicht; 
sie sind sehr leicht dem Wurmfraß ausgesetzt, deshalb hat man 
sie genau durchzusehen, die schadhaften oder mit weißen Punkten 
versehenen auszulesen, sie gehörig trocken zu erhalten, und das 
Keimen, welches sehr leicht im Frühjahre geschieht, zumal, wenn 
sie an feuchten Orten liegen, zu verhüten, wobei man am besten 
verfährt, ° wenn man sie gleich nach dem Empfange reinigt, in 
leinene Säcke thut, und durch Hinhängen der Luft aussetzt. Eine 
Nebengattung der Kastanien ist der strauchartig wachsende, 14 
Fuß hohe, Früchte von Haselnußgröße tragende Baum, tagus pu- 
rnila, Iwergkaftanie, dessen Vaterland Nordamerika ist 
Der Gebrauch der Kastanien in unsern Gegenden in der Küche 
wo sie, an manche Speisen genommen, ein sehr wohlschmeckendes 
Gericht abgeben, so wie, wenn sie geröstet, auch mit Salz oder 
mit Butter gegessen werden, ist bekannt. Man überzieht auch die 
gute Sorte oder die Maronen in den südlichen Ländern mit Zuk- 
ker, und bringt sie in Handel; wo sie in so großer Menge wach
sen, vertreten sie öfter die Stelle des Getreides, indem man sie 
röstet, von der Schale befreit, Mehl daraus bereitet und dasselbe 
verbackt. Die schlechten dienen dem Wiehe zum Futter. Wenn 
übrigens aber die Kastanien nach den damit angestellten Versu
chen einen gewissen Theil Zucker liefern, der aus 110 Pfd 10 
bis 12 Pfd. betragen soll, so möchte diese Methode nicht im All
gemeinen anwendbar sein, indem wir an der Runkelrübe ein er
giebigeres und wohlfeileres Produkt besitzen. Auch hat die von 
Lampadius empfohlene Vorschrift, die Kastanien als Kaffeesurro- 
gat zu benutzen, keine sonderliche Nachahmung gefunden Nach 
demselben sollen die entschälten Kastanien in Würfel geschnitten, 
schnell getrocknet, mit geschnittenen und getrockneten Runkelrü
ben , welche man erhitzt mit etwas reinem und schmackhaftem Oel 
imprägnirt, langsam gebrannt und dann als Kaffee gekocht, an
gewendet werden. Spanien, Italien, Sicilien, Corsica das 
südliche Frankreich versenden jährlich -große Quantitäten Kasta- 
men tnö Ausland , und versorgen damit England, Deutschland, 
die Schmerz, Holland und mehrere nördliche Lander.

Katakata ist eine Art Baldrian, der in Südamerika auf 
19 
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den Höhen der Cordilleras, an schroffen Felsen wächst; die Wur
zeln sind lang, dick, spindelförmig, weiß, von starkem Baldrian
geruch. .

Katechu, s. Catechu.
Katharinenpflaumen nennt man die französischen 

Brunellen, s. Brunellen.
Katzenauge, s. Achat.
Katzen kraut, llerba mari vsri, lVIaruin vernm, die 

Pflanze heißt teuciium msrum I/., ihr Vaterland ist Griechen
land . Syrien, Aegypten und Spanien; dieses strauchartige Ge
wächs hat einen äußerst durchdringenden, flüchtigen Geruch, der 
zugleich gewürzhaft und kampferartig ist. Die dünnen, harten, 
ästigen und holzigen, äußerlich mit feinen Haaren bedeckten Sten
gel, tragen kleine, eirunde, zugespitzte, ganz randige, oberhalb 
lebhaft grüne, unterhalb mit feinen filzigen Haaren wie die Sten
gel bedeckte Blatter, die gegen einander überftehend sind. Die 
kleinen, traubenförmigen, nach einer Seite Hangenden Blumen sind 
roth oder purpurfarben. Es werden die zarten Zweige nebst Blat
tern und Blumen abgeschnitten, behutsam und wo möglich rasch 
getrocknet, doch nicht in starker Warme, und dann in gut zu ver
stopfende Glasflaschen gethan, damit sie ihren Geruch nicht ver
lieren. Dieses Kraut wird häufig in der Medizin als nervenstär
kendes Mittel gebraucht, auch gehen die Katzen gern danach, wes
halb es den Namen Katzenkraut erhalten hat.

Kauris, Cauris, K a u r i m u s ch e l nEeta),
sind kleine, weiße und glänzende Schneckenschalen, die Gattung 
heißt Porzellanschnecke und ist in den indischen Meeren und um 
ganz Afrika einheimisch, wird im bengalischen Meerbusen, an der 
malabarischen Küste, vorzüglich aber bei den maldivischen und 
philippinischen Inseln in großer Menge gefischt, besonders ge
schieht dieses von den Weibern der Bewohner der maldivischen 
Inseln; man gebraucht sie in Ostindien, hauptsächlich auf der 
Küste von Guinea, in Bengalen, Siam, Conchinchina statt des 
Geldes zum Austausch anderer Waaren. Wegen ihrer Gestalt 
haben sie den Namen Bruftharnisch, Otter nköpfchen, 
Schlangenköpfchen. Sie sind einfach in einander gewun
den, ziemlich eiförmig, vorn und hinten zugespitzt, an jeder Seite 
mit einem oder zwei unregelmäßigen, ungleichen Höckern versehen; 
die Schale ist glatt, glänzend und porzellanartig; die Farbe der
selben weiß, auch strohgelb, inwendig schön blau, auf beiden 
Seiten der ausgeschnittenen, schmalen, von einem Ende bis zum 
andern reichenden Mundöffnung gesäumt und gezähnt , und haben 
kaum die Größe eines Zolls. Die von den philippinischen Inseln 
schätzt man ihrer besondern Weiße wegen am höchsten. Die Be
wohner der angeführten Inseln bringen einen sehr großen Theil 
dieser Schneckenschalen nach Ceylon oder nach der malabarischen 
Küste, um dafür allerlei Bedürfnisse, als Jenche, Reiß u. ss w. 
einzukaufen. Der größte Theil aber wird von den Europäern 
um geringe Preise erhandelt, und gegen vielerlei Artikel noch
mals mit großem Nutzen umgesetzt. Sie kommen in Ballen von 
12000 Stücken zu Markte. Bei der holländisch-ostindischen Ge
sellschaft bestand der Kaveling aus 6 tarirten Gebinden, zu unge
fähr 1600 Pfd., worauf man 5 Pfd. für jedes Faß Ausschlag
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gibt. Die kleinsten, welche man am höchsten schätzt, handelt man 
in Schnüren, worauf sie gereihet sind. Auf eine andere Art ge
schieht der Umsatz damit, daß man sie nach einem bestimmten 
Maße annimmt, oder in von Kokosblättern geflochtene und mit 
Kokoszeuche ausgelegte Körbe packt, die, wie in Europa die Geld- 
rollen von bestimmten Summen, auf Glauben genommen werden. 
Die Quantität der zu öffentlichen Auktionen gebrachten Kauris 
durch die Franzosen und durch die holländisch - ostindische und dä
nisch-asiatische Gesellschaft, war immer erstaunend groß. Vor 
mehreren Jahren kostete 1 Pfd. bei der Kammer in Seeland 8j 
Stüber in Banco. In neuern Seiten ist dieser Artikel durch die 
Menge und vieljährige Zufuhr im Werthe mehr und mehr gefal
len, und es kostete im Jahre 1825 in London der Centner gute 
21, ordinaire 1 Schilling. Im französischen Handel, und zwar 
in Marseille, kennt man sie unter dem Namen korest-Unss, in 
England unter dem Namen Lowries.

K arischer - Weine sind zum Gebrauch für «die Juden ge- 
kauscherte Weine; die Fässer müssen mit einem jüdischen Siegel 
versehen sein; es sind gewöhnlich Bordeauxer, und werden in 
Frankreich s-nnts eroix Zu mont genannt.

Kautsch uck, s. elastisches Harz.
Kaviar, Kawiar, Caviar ist der Rogen des Störs 

und des Hausenfisches, und unter dem Namen russischer Ka
viar vorzüglich bekannt; in Rußland heißt er Jkra. An den 
Ufern der Wolga und am Ural wird diesen gefangenen Fischen 
der Rogen genommen, von den häutigen Theilen gehörig befreit, 
etwas getrocknet, dann in einem Gefäße mit kleinen Löchern ein
gesalzen, stark gepreßt, und wenn die etwanige Feuchtigkeit ab
gelaufen ist, in Fässer fest eingedrückt. Diese Sorte ist die beste; 
geringer die zweite, welche unter dem Namen Sackchen-Ka- 
viar, nach der Bereitungsart so genannt, verkommt. Um die
sen zu bereiten, wird der den Fischen entnommene Rogen erst 
durch ein Sieb gerieben, dann in starke Salzlauge gelegt und so 
lange darin liegen gelassen, bis die Körner durch den Druck des 
Fingers ihr äußeres Häutchen weichen lassen, worauf man ihn in 
Säckchen von Zwillich füllt, und diese, durch Gewichte beschwert 
und gepreßt, dem Rogen eine Dichtigkeit geben, wodurch er zu
gleich fester und trockener wird. Die geringste Sorte ist dieje
nige, welche, ohne durch einen Durchschlag oder Sieb gerieben 
zu sein, in eine dicke Salzlake drei Tage lang gelegen, dann auf 
Baumrinden getrocknet, in Fässer gepackt und zwischen den Schich
ten mit zerlassenem Fischfette begossen wird. Das Schleimige, 
womit diese Sorte Kaviar umgeben ist, und das Fischfett beneh
men ihm «den eigenthümlichen Geschmack beinahe ganz, und ma
chen ihn übelschmeckend. Der beste Kaviar muß beim Aufmachen 
der Tonnen recht trocken sein, und nicht im Geringsten thranig 
schmecken. Won dem am schwarzen Meere gibt es 3 Sorten, der 
schwarze ist der beste, und wird Siah-hawiar, der geringere 
Mai - hawiar, und der rothe Kirmizi'-Hawiar genannt, 
dieser letzte ist die schlechteste Sorte. Man handelt den Kaviar 
in Rußland bei Pud;« ein sehr großer Theil davon geht nach 
England und Italien über Petersburg. Der krimmsche oder am 
schwarzen Meere, wird in großen Quantitäten nach der Moldau
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und an die Donau versandt. Der in einigen Gegenden Griechen
lands unter dem Namen Bottarge bekannte, gehört ebenfalls 
hierher. Außer dem echten russischen wird in verschiedenen Ge
genden auch der Rogen anderer Fische zu diesem Behuf verwendet; 
es gehören dahin der Thunfisch, der Meerasche, der Sander, u. a. So 
liefern z. B. Ungarn, an den Ufern der Donau, Sardinien, zu 
Santa Giusta, Dalmatien, das Ostpreußische, worin Pillau, an 
der Einfahrt ins frische Haff gelegen, sich stark mit Störfang, 
Kaviarbereitung und Seehandel beschäftigen, auch einige Gegen
den im südlichen Frankreich Kaviar, welcher jedoch dem echten 
russischen nachsteht. Man genießt den Kaviar als Delicatesse, 
am häufigsten wird er dann erst noch pikanter gemacht, welches 
geschieht, indem man ihn mit fein zerhackten Zwiebeln vermischt, 
und Citronensaft, oder an dessen Stelle guten Weinessig, so viel 
als nöthig, mit etwas Provenceröl damit in Verbindung bringt. 
In den katholischen Ländern dient er auch als Faftenspeise.

Kellerhals, OocoAniclium, nach Ospbne
Ein Strauchgewächs von einigen Zollen Höhe, welches in Deutsch
lands Wäldern häufig wächst, im April mit schönen psirsichfar- 
benen wohlriechenden Blumen blüht, die an dem Stengel bis in 
die Spitze hinauf einzeln, oder zu dreien an kleinen Stielen siz- 
zen; es hat lanzettförmige, blaßgrüne, weiche, glatte, kurzge
stielte, nach oben sternförmig ausgebreitete Blätter. Die schön 
rothen Beeren, bscek,« cocvKniäii, enthalten einen gelbgrauen 
Samen mit öligem Kern; der Samen Orana cniäis, seine» 
coeogniäii, enthalt vorzüglich einen äußerst scharfen, gefährli
chen Stoff, sein Geschmack ist heftig brennend; überhaupt hat 
die ganze Pflanze sehr schädlich wirkende Theile, sowohl der Sa
men als auch die Wurzel und Rinde; letztere, unter dem Na
men Seide.lbastrinde, s. d. Art., wird häufig in der Medi
zin angewendet. Keiner dieser Theile darf innerlich, oder als 
Zusatz bei Bereitung des Essigs, um ihm die Schärfe zu geben, 
angewendet werden. Nach den neuesten chemischen Untersuchungen 
enthält der fleischige saftige Theil der Beere keinen scharfen, hef
tig wirkenden Stoff, um so mehr aber der Kern oder Samen, 
dessen ausgepreßtes Del sogleich blasenziehend wirkt, sobald es 
nur die Haut- berührt.

Kelp nennt man im Handel eine schlechte Sode, die durchs 
Verbrennen der Meergräser erhalten wird, namentlich die von 
den schottischen und scillynischen Inseln; sie ist leicht, schwarz, 
enthält wenig Mineralalkali, dagegen mehr Kochsalz, Kalk, Kohle 
und Kieselerde. Sie wird von Scilly, einer Inselgruppe an der 
englischen Küste Cornwallis, größtentheils nach Holland verfah
ren und tonnenweise gehandelt. Ihr gleich ist die Sode de W ar- 
rech, die man um Cherbourg in der ehemaligen Normandie aus 
dem Seetang erhält. Ein Mehreres s. d. Art. Sode.

Kenne!, s. Steinkohlen.
Kermes, Chermes, Ch erm es beer e n, Scharlach

beeren, Orana Lliermss, sind ein^ Art Schildläuse, von An
sehen wie kleine runde Bläschen, braunroth, glatt, etwas glän
zend, von der Größe einer Erbse oder Wachholderbeere, gleichen 
daher mehr einer Beere als einem Insekte. Man trifft sie be
sonders auf der Stech - oder Grüneiche, tzuorcus eoceikerL I,., 
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einem strauchartige» niedrigen Baume, der in Italien, Frank
reich, Spanien und auf den Inseln des Archipelagus wachst. 
Dieses Insekt, nach 6oceu8 ilieis, kriecht schon im März an 
den Stengeln und Blättern umher, erreicht aber sehr schnell seine 
Größe. Nachdem sich das geflügelte Männchen mit dem Weib
chen im April gepaart hat, legt das letztere zu Ende Mai'ß an 
2000 rothe Eier auf einem Flecke sitzend, unter sich, woraus die 
Jungen im künftigen Monat kriechen. Bevor dieses letztere ge
schieht, sammelt man dies Insekt, weil späterhin, sobald die 
Jungen ausgekrochen sind, bloß eine weiße Hülse zurückbleibt, 
welcher der todte Körper der Mutter ist, die in diesem Zeiträu
me stirbt. Das Sammeln geschieht gewöhnlich durch arme Leute, 
welche diese Insekten von den Zweigen abkratzen, auf einem Tu
che mit Essig besprengen, um sie zu tödten und dann an der Luft 
trocknen. Man nimmt an, daß eine Person täglich 2 Pfd. zu 
sammeln im Stande ist. Aus der ehemaligen Provence und Guy- 
enne wird der vorzüglichste Kermes erhalten. Je größer und dun
keler an Farbe er ist, desto besser. In Ansehung des Gebrauchs, 
dient dieser Artikel hauptsächlich zum Schönroth färben, außer
dem wird der aus dem frischen Körper gepreßte rothe Saft mit 
Zucker vermischt, als Kermessaft, succus cllerines, verschickt; 
er wurde sonst häufiger in der Medizin angewendet. Der Ge
schmack des Kermes ist gelinde zusammenziehend, der Geruch un
bedeutend. Eine Zubereitung aus dem Kermessaft mit Zusatz 
mehrerer anderer Substanzen, als Moschus, Ambra u. dgl. unter 
dem Namen aonkectio ^Iksrrnes, war in frühern Zeiten als ner
venstärkendes Mittel sehr im medizinischen Gebrauch, ist aber 
jetzt sehr entbehrlich geworden. Die vorzüglichste Sorte ist die, 
welche aus großen, vollen Körnern, von dunkelrothem Ansehen, 
wenige Eier enthaltend, besteht, wonach man sich beim Einkäufe 
zu richten hat; denn da die Einsammlungszeit, wenn sie so weit 
hinansgeschoben wird, bis eine große Vermehrung der Eier statt- 
aefunden hat, eine geringere, nicht so reichhaltige Sorte liefert, 
so entstehen Abstufungen hinsichtlich der Güte, wonach die erste 
und theuerste Sorte aus kleinen, mit dunkelrothem Safte ange
füllten Bläschen besteht; bei einer zweiten ist die Entwickelung 
der Eier schon weiter fortgeschritten, sie enthalten etwas weniger 
dieses färbenden Saftes, sind daher etwas blässer, und in der 
dritten Sorte zeigen sich die bereits mehr zur Ausbildung gekom
menen Eierchen; diese letzte ist daher die geringste und den we
nigsten Färbestoss enthaltende. Von den Inseln des Archipelagus 
werden große Partien des Kermes versandt, sie sind gewöhnlich 
in Ballen, L 200 Oken, verpackt. Die spanischen kommen vor
züglich von Murcia, Valencia, Granada, Sevilla, Estremadura, 
Cordova in Gepäcken oder Ballen von 200 Pfd. Italiens bedeu
tendster Handelsplatz mit dieser Waare ist Livorno, man handelt 
sie dort bei 100 Pfd.; die französischen kommen über Avignon, 
Marseille, Montpellier, Nimes in Handel. ,

Kermes, mineralischer, Xsrmes mineralis, ist ein 
chemisches, aus Spießglanz bereitetes Präparat, von braunrother 
Farbe, in feiner Pulverform, ohne Geruch und Geschmack. ES 
muß sich in kaustischer Lauge auflösen, keinen Rückstand hinter
lassen, sonst war es mit irgend einem braunen, erdigen Theile 
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vermischt. In einem glühenden Löffel muß es sich gänzlich ver
flüchtigen.

Kettenflachs nennt man eine Sorte rohen rigaer Flachs.
Keuschbaumsamen, semen »Ani cssti, kleine wollige 

braunschwarze Beeren von Kardamomen ähnlichem Geschmack und 
gewurzhaftem Geruch; der einige Fuß hohe strauchartige Baum, 
nach Vitex sKnuscsstus, wächst in Neapel und Sicilien, Ita
lien und der Provence an sumpfigen Gegenden, kommt auch in 
Deutschlands Gärten bei guter Wartung fort. Man bezieht ihn 
über Marseille.

Kichern, s. Erbsen.
Kien öl, s. Terpentinöl.
Kienruß, Kienrauch, ist der beim Verbrennen des Kien

holzes in besondern Oefen, die mit einem dazu eingerichteten 
Rauchfange versehen sind, aufgefangene Rauch. Man bedient sich 
nicht allein des Holzes selbst, sondern auch des beim Auskochen 
des Harzes, und beim Theerschweelen erhaltenen Rückstandes, der 
Pechgriefen rc., zündet es an, der aufsteigende Rauch geht durch 
einen langen liegenden Schornstein, in die mit demselben in un
mittelbarer Verbindung stehende, gut verschlossene bretterne Kam
mer, deren obere Decke mit einer großen Oeffnung versehen, wor
über ein kegelförmiger Sack angebracht ist. Der in der Kammer 
und dem Sacke angesammelte Kienruß wird nach beendigter Arbeit 
zusammengefegt und in Fässer oder Butten gepackt. Die so eben 
beschriebene Vorrichtung ist höchst nöthig, und dient dazu, so viel 
als möglich den Zutritt der Luft beim Verbrennen abzuhalten, 
wodurch eine größere Erzeugung des Rußes bewirkt wird, da im 
entgegengesetzten Falle bei ungehinderter Lufteinwirkung der Koh
lenstoff, nebst dem empirevmatischen Oele, als Kohlensäure davon 
gehen würde. Ein guter Kienruß muß leicht, trocken, gleichförmig 
fein und schwarz sein; seine Anwendung zur Buchdruckerschwärze, 
in der Malerei, so wie in mehrern andern Fällen, ist bekannt. 
Verbessert wird er, wenn man ihn noch einmal in einem fest zu
gedeckten und vor dem Zutritt der Luft verwahrten Gefäße gut 
durchglühet; man kann ihn alsdann, mit Gummiwasser angemacht, 
statt Tusche verbrauchen. Mehrere Gegenden Deutschlands lie
fern diesen Artikel in bedeutender Menge, wohin Thüringen u. a. 
m. gehören. Der französische, noir 6« Uaris, ist gewöhnlich 
schlechter als der deutsche. Man verfährt den Kienruß in Tonnen 
und verkauft ihn nach dem Gewichte oder in Fäßchen von ver
schiedener Größe und Butten, und handelt sie Hundertweile.

Kikekunemalo. Ein Harz, dessen Ursprung noch nicht 
ausgemittelt ist, indem man die Pflanze oder Substanz, woraus 
es erhalten wird, so wenig, als die wirklich eigenthümliche Be
schaffenheit desselben kennt, da es in den verschiedenen schriftlichen. 
Nachrichten, welche man darüber aufzuweisenhat, eben so verschie
denartig beschrieben wird; nach der einen ist es von weißer, nach 
einer andern von grüner, dann wieder gelber Farbe u. s. f. Ge
wöhnlich aber erhalt man eine schwarze,, harzige, schwere, öfters 
mit Schilf und Erde, so wie mit gelben Körnern verunreinigte 
Masse, die zwischen den Zähnen knirschend ist, sich aber nicht er
weichen läßt, an der Flamme mit einem mastixähnlichen Geruch 
brennt, im Weingeist so wenig als im Wasser auflöslich ist, vage- 
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gen zum größten Theil in Terpentinöl. Wir erhalten es aus 
Amerika.

Kindermacher heißt eine Sorte Wein aus dem Herzog- 
thum Kraiu, in der Gegend von Wippach

Kinogummi/ s. Gambienser Gummi.
Kirchenoblaten, s. Oblaten.
Kirschen. Diese bekannten Früchte kommen in sehr verschie

denen Arten vor/ woran Cultur, Klima, Boden u. dgl. Schuld 
sind, gehören aber alle zum Geschlechte des krunus Cerasus. Die
ser Baum, welcher ursprünglich im Orient wild wachst und zuerst 
durch Lucullus gegen das Jahr 680 von Cerasunt in Pontus 
nach Italien gebracht wurde, wird beinahe in ganz Europa, und 
durch ganz Deutschland gezogen. Man kann die Kirschen in 2 
Hauptabtheilungen bringen, nämlich in süße und saure, wovon es 
dann eine Menge Unterabtheilungen gibt. Won dem sogenannten 
Süßkirschen-, Vogelkirschen-, Twisselbeerenbaum stammen unstrei
tig durch Cultur, Veredlung, gehörige Pflege und Wartung, die 
schwarze und weiße Herzkirsche, die Frühherzkirsche, die bunte, die 
große weiße spanische, die große ungarische, die Lothkirsche, die 
schwefelgelbe, die weiße Twisfelkirsche u. a. her. Der wilde Vo- 
gelkirschbaum wird hoch und stark,, und liefert ein sehr gutes Nutz
holz. Die Farbe desselben ist gelbröthlich oder weißröthlich, eig
net sich vortrefflich zu Fournieren, so wie zu mehrern andern dar
aus zu bereitenden Sachen, daher es von Instrumentenmachern, 
Tischlern, Drechslern häufig benutzt wird, unter gewissen Umstan
den mit einer passenden Holzbeize versehen, zur Nachahmung des 
Mahagoniholzes nicht übel angewendet werden kann, indem es 
bei nicht unbedeutender Festigkeit gute Politur annimmt. In den 
südlichen Landern, als Frankreich und Italien, wird es mit Nutzen 
zur Bereitung von Fässern, worin man Essig aufbewahrt, der 
darin seine vollkommne Güte behalt, gebraucht. Selbst die Rinde 
kann im Technischen zuweilen benutzt werden, indem sie viel Ad- 
stringirendes enthalt. Die Frucht oder sogenannte Vogelkirsche 
ist in ihrer vollkommnen Reife sehr süß, jedoch auch hintennach 
zuweilen etwas bitterlich. Die von dieser Sorte abstammenden, 
durch Veredlung erhaltenen, bereits erwähnten Abarten der süßen 
Kirsche werden größtentheils frisch genossen, auch auf verschiedene 
Art zubereitet; eignen sich aber nicht zur Bereitung des Kirsch- 
w-ins, des aufzubewahrenden Kirschsaftes, und mehrern andern 
Zubereitungen, wozu sich die nächstfolgende Sauerkirsche so gut 
anwenden laßt. Dagegen werden die Kerne der wilden oder Vogel- 
kirsche in der Schweiz sehr benutzt, man bereitet daraus ein gei
stiges Getränk. Die zweite Art, nämlich die Sauerkirsche hat 
ebenfalls viele Abarten, deren Früchte sich hinsichtlich der Größe, 
der Farbe, des mehr oder weniger sauren Geschmacks, des gröbern 
oder zartern Fleisches, der größer» oder kleinern Kerne sehr un
terscheiden. Es gehören hierzu die sogenannte Weichselkirsche, die 
Glaskirsche, die kleine Branntweinskirsche und mehrere andere 
Arten, von welchen man hauptsächlich in der'Haushaltung, in Con- 
ditoreien, in den Liqueurfabriken, in den Werkstätten der feinen 
Bäckerei, so wie in der Heilkunde Gebrauch macht. Aber auch 
im Landet kommen die verschiedenen Abarten der Sauerkirsche 
häufig als getrocknete vor. Es gibt in Deutschland verschiedene
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Gegenden, wo durch fleißigen Anbau und Cultur eine erstaunende 
Menge dieser Früchte gewonnen werden, die man theils frisch bei 
starken Ladungen versendet, oder gut getrocknet in Fässern oder 
großen Ballen verschickt, und starken Absatz damit macht; derglei
chen findet man im Baierschen, im Hessischen, in Sachsen, in den 
Fürstenthümern Anhalt, im Thüringischen und in mehrern Gegen
den Preußens u. s. w. Die trocknen oder gedörrten Kirschen, 
wenn ihre Qualität gut ist, können mit vollkommnem Rechte in 
manchen Fallen, wo man gewöhnlich der frischen sich bedient, de
ren .Stelle vertreten, wenn sie zerstoßen, mit heißem Wasser in- 
sundirt, und dann ausgepreßt werden. Eine in Frankreich, am 
Rheins, an der Mosel, im Oefterreichischen, in der Schweiz, in 
Schlesien wachsende Sorte Kirschen ist die Mahalebkirsche, die 
auf einem kleinen strauchartigen Baume wachst, von eirunder Ge
stalt, in der Größe einer Erbse ist, ein glänzendes Schwarz besitzt, 
und keinen angenehmen, sondern einen bitterlichen Geschmack hat. 
Die davon gewonnenen Kerne, unter dem Namen Magaleb- oder 
M argalebsamen, sind im Handel bekannt; sie können ihres 
eigenthümlichen angenehmen Geschmacks wegen, theils um davon 
ein wohlriechendes Wasser zu destilliren, theils, wie man behaup
tet, um ein dem Maraschinoliqueur (Msrssguino) ähnliches, oder 
ganz zur Seite stehendes geistiges Getränk zu verfertigen, ange
wendet werden. Cadet de Vaux hat hierüber Versuche ange
stellt, die diese Sache bestätigen. Nach demselben werden die 
Früchte sammt den Kernen genommen, gehörig zerstoßen, dann 
gereinigter Branntwein darauf gegossen, eine Zeitlang darauf ste- 
Hen gelassen, dann aber der Weingeist abgezogen, welchen man 
durch Zusatz von reinem Wasser erst wieder auf 21 Grad der 
hunderttheiligen Scala zurückbrinqen muß, ehe man die erforder
liche Quantität Zucker zum Versüßen zusetzt. Das Quantum des 
Zuckers ist ungefähr 24 Loth auf 11 berl. Maß der verdünnten 
geistigen Flüssigkeit. Das Holz des kleinen Däumchens, worauf 
diese kleine Kirsche wächst, der auch unter dem Namen Luzien- 
baum bekannt ist, eignet sich seiner Farbe, Härte und Feinheit we
gen, besonders wenn man mit künstlicher Beize nachhilft, zu treff
lichen kleinen Arbeiten der Tischler, Drechsler, Ebenisten u. dgl. 
Noch einer Art von Kirsche dürfte hier Erwähnung geschehen, 
weil sie cultivirt, sehr schmackhafte Früchte erzeugt; es ist die 
sogenannte Iwergkirsche, auch unter den Namen Bergkirsche, 
Awergweichselkirsche, Strauchkirsche bekannt, die man in Italien, 
Spanien, in den russischen Steppen, auch in bergigen Gegenden 
Deutschlands findet, und deren Mutterpflanze ein niedriger Strauch 
ist. Die Beeren sind völlig rund, haben im wildwachsenden Zu
stande einen weißen, wässerigen Saft, das Fleisch ist nicht angenehm, 
sondern zusammenziehend schmeckend, die cultivirten Sträuche aber 
tragen Früchte von angenehm säuerlichem Geschmack.

Kirschgummi, Kirschharz, cer-rsorum, ist
das aus den Kirschbäumen ausgeschwitzte,, an der Luft verhärtete 
Gummi, welches mehr oder weniger bräunlich, gelb oder auch 
weiß aussieht, durch Verletzung des Baums oder freiwillig, ohne 
Veranlassung, wozu jedoch auch ein gewisses Alter der Bäume 
und die Witterung beitragen, entstanden ist. Es besitzt keinen 
Geruch; der Geschmack ist schleimig, hat viel Ähnlichkeit mit
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dem arabischen Gummi, ist im Wasser leicht auflöslich, jedoch 
nicht so hell und klar als das letztere, und ist seines gröbern Schleims 
wegen von demselben sehr verschieden, kann auch zu vielen Sachen 
angewendet werden, als z. B. bei Bereitung der schwarzen Tinte. 
Aus der ehemaligen Provence und Languedok ist es ein Han
delsartikel.

Kirschlorbeerblatter, kolin Isurooerssi, sind starke, 
kurzgestielte, eirundlangliche, 5 bis 6 Zoll lange, zwei bis dritte- 
halb Zoll breite, am Rande sägeartig gezahnte, oberhalb dunkel
grüne, glänzende, unterhalb mattgrüne, saftige Blätter, die nach 
dem Stiele zu 2 Drüsen haben. Unverletzt haben sie keinen Ge
ruch, werden sie aber gerieben oder zerschnitten, so riechen sie stark, 
bittern Mandeln ähnlich, und sind von gleichem Geschmack. Der 
kleine Baum, nach krunus lsurocerssus, kam im Jahre 1576 
von Trapezunt nach Europa, ist im Orient einheimisch, kommt 
auch in Frankreich, England und dem südlichen Deutschland im 
Freien fort, wird in den nördlichern Gegenden in Gewächshäusern 
gezogen. ° Die frischen Blätter geben durch Destillation mit Was
ser, ein äußerst wirksames Gift; in größerer Quantität behandelt, 
ein ätherisches Del von gelbbrauner Farbe, welches seiner Schwere 
wegen im Wasser zu Boden sinkt, und die tödtlichsten Wirkungen 
schnell hervorbringt. Beide, sowohl das deftillirte Kirschlorbeer
wasser, als das Del, sind sehr flüchtig und müssen in äußerst gut 
verschlossenen Gefäßen aufbewahrt werden; ihr Geruch ist stechend, 
bittern Mandeln ähnlich. Getrocknet haben die Blätter ihren Ge
ruch und Geschmack größtentheils verloren.

Kirschlovbeerwasser, s. Kirschlorbeerblatter.
Kirschwasser, Kirschgeist, ist eine geistige Flüssig

keit, die durch Gährung aus den Kirschen entwickelt, und mittelst 
Destillation abgezogen wird. Die reifen Früchte werden dazu mit 
den Kernen zerstampft, in ein passendes Gefäß gebracht (welches 
wohl bedeckt wird, damit die sich entwickelnden geistigen Theile 
nicht verfliegen), und in einer mäßigen Temperatur der Gährung 
ausgesetzt. Nach I4tägigem Stehen untersucht man die Masse, ob 
die Weingährung beendigt ist, durch Anzünden eines Streifens 
Papier, welcher in^das Faß gehalten, fortbrennen muß, widrigen
falls noch Kohlensäure sich entwickelt, und die Masse im Gähren 
begriffen ist. Man schüttet nach vollendeter Gährung das Ganze 
in eine Blase, wovon nur ein geringer Theil leer bleibt, und zieht 
den geistigen Theil durch Destillation ab. Dies ist das sogenannte 
Kirschwasser, womit vorzüglich in der Schweiz, unter dem Namen 
Baseler Kirschwasser, viel Handel getrieben wird.

Klapperschlangenwurzel, s. Senekawurzel.-
Klappholz, fr. bnis äs mervsln. Unter diesem Namen 

werden aus gesundem Eichenholze verfertigte Pipenstäbe, die ihre 
gehörige Trockniß haben müssen, und hinsichtlich ihrer Bearbei
tung so zugerichtet sind, daß sie dem Verwerfen so viel als mög
lich widerstehen, nach Frankreich, namentlich Bordeaux, Cette, 
Nantes, so wie nach Holland und Spanien versandt. Es gibt da
von französisches, holländisches, danziger und pommersches Gut. 
In Stettin ist der Handel nach Schocken, in Hamburg nach Groß- 
tausenden 5 1200 Stück; baare Zahlung in Banco.

Kleesamen. Das Geschlecht der Kleesorten ist ansehnlich 
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es werden alle Trkfoliumarten darunter begriffen; die meisten da
von sind gute Futterkrauter, wohin besonders der große rothe 
Wiesenklee, der weiße Feld- oder Wiesenklee gehören. Man bauet 
daher die guten Kleesorten absichtlich in der Landwirthschaft, um 
ein gutes Viehfutter zu erhalten. Es wird mit dem Klee
samen bedeutender, Handel getrieben, daher es beim Einkäufe 
durchaus nöthig ist, sich von der Güte desselben gehörig zu 
unterrichten, damit man nicht, wie es häufig geschieht, betrogen 
wird, indem man schlechte und mit andern Samen vermischte 
Sorten bekommt. Will man den Kleesamen prüfen, so muß man 
sich von seiner Keimkraft überzeugen; denn es ist sehr häufig der 
Fall, daß dieselbe wegen Alters des Samens nicht mehr darin vor
handen ist. Au dem Ende nehme man von den zu prüfenden Sa
men so viel, als man zwischen den drei ersten Fingern der Hand 
fassen kann, schütte sie in ein Glas oder passendes Gefäß mit 
fließendem Wasser, welches man damit etwa 24 Stunden in einer 
gut temperirten Stube, oder an einem andern mäßig warmen Orte 
stehen laßt, damit die Samen darin erweichen. Nach dieser Seit 
wird das Wasser durch ein Luch oder leinenes Läppchen abge
gossen, der Samen selbst in ein solches gewickelt und in einen Topf 
mit feuchter Erde gelegt, worin man ihn 24 Stunden liegen läßt, 
dann aber heraußuimmt, und untersucht, wie viel von den Sa
menkörnern gekeimt haben; diese werden herausgenommen, die An
zahl derselben genau bemerkt, die übrigen wieder auf vorbeschrie
bene Art in das Läppchen gewickelt, der gehörig feuchten Erde im 
Topfe beigethan, und so alle 24 Stunden die neugekeimten Samen 
genau bemerkt; dieses Verfahren kann 4 bis 5. Mal wiederholt 
werden, nach welcher Seit man die Sahl der gekeimten Samen zu- 
sammenaddirt, und beläuft sich dieselbe auf 300 oder auch nur auf 
250, so ist der Kleesamen brauchbar, und kann als gut angenom
men werden. Dieses ist hinsichtlich der Prüfung auf die existi- 
rende Keimkraft das Erforderliche; was aber die Farbe und die 
Schwere des Samens betrifft, so ist noch Folgendes zu bemer
ken. Je mehr der Kleesamen eine schwefelgelbartige Farbe besitzt, 
desto vorzüglicher kann er angenommen werden, da er öfters in ver
schiedenen Nüancirungen vorkommt, als hochgelb, schwefelgelb, 
violett, röthlich, grünlich, ziegelroth und schwärzlich. Die röth- 
lichen, grünlichen, rothen und schwärzlichen Samen sind in der 
Regel schlecht von Beschaffenheit, dagegen die erstern Farben kei
nen so sehr ausgezeichneten Unterschied verrathen, am schlechtesten 
ist der ins Schwärzliche fallende. Schwere, volle, nierenförmige 
Körner, wovon eine leipziger Kanne 2 Pfunde wiegt, sind bei 
sonstigem guten Ansehen, welches in der angezeigten Farbe, einer 
glatten, nicht runzlichen und eingeschrumpften, glänzenden Ober
fläche besteht, als vorzüglich anzunehmen; dagegen ein von Insek
ten zerfressener Samen sehr leicht ist, und sich dadurch verräth, 
daß er als ein leichtes Gespinnst in Klümpchen zusammenhängt. 
Auch darf der Samen nicht angefeuchtet fein, welches man sehr 
leicht gewahr wird, wenn man ein Kleekorn auf den Tisch, oder 
eine harte Platte legt, und ihn mit dem Daumennagel drückt. 
Läßt sich das Zerdrücken leicht bewerkstelligen, so ist der Samen 
nicht trocken, sondern angefeuchtet und untauglich. Die Vermi
schung mit andern Sämereien gehört ferner zu den gewöhnlichen
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Betrügereien, die man sich bei diesem Handel erlaubt, daher 
muß man ein genaues Augenmerk darauf richten. Vorzüglich ist 
beim Handel im Großen darauf zu sehen, daß. man keine Kleesaat 
erhalte, die mit Steinkleesamen verfälscht ist, indem dieser in der 
Gute und der vortheilhaften Benutzung dem echten Futterklee sehr 
nachstehet. Der Betrug dieser Art geschieht insgemein dadurch, 
daß dem Steinkleesamen seine schwarze Hülse zuvor benommen 
ist, welches man auf Mühlen bewerkstelligt, und wodurch er dann 
ein dem echten Kleesamen ähnliches Ansehen erhält, jedoch äußer
lich daran zu erkennen ist, daß er etwas kleiner ansfällt, und 
einem geübten Auge nicht leicht entgeht. Was den Handel betrifft, 
so macht England viele Geschäfte damit. Es versendet eine sehr 
bedeutende Menge davon in alle Gegenden Europa's; man unter
scheidet diesen Artikel in alte rothe Kleesaat, und in neue der
gleichen, ferner in neue und alte weiße; die neue weiße ist die 
höchste im Preise, und steht gegen die alte 30 p. o. höher. Die 
Kleesaat wird in Säcken und bei Centnern von 112 Pfd. gehan
delt. Der Handel damit ist in vielen Ländern, namentlich außer 
England, in Frankreich, Holland, Deutschland, vorzüglich in Sach
sen, Franken, Thüringen, im Würtembergischen, im Badenschen u. 
s. w. sehr bedeutend. Die Seestädte, wie Hamburg, Amsterdam, 
Bremen, u. m. a. machen starke Geschäfte damit. Uebrigens hält 
man den dreijährigen Kleesamen für den besten zur Aussaat.

Klippfisch ist die größte und beste Sorte des Dorsch und 
Kabeljaus, welche man, nachdem sie eine Zeitlang gut eingesalzen 
in Fässern gelegen haben, an den Seeklippen trocknen läßt. Unter 
den mehrern Sorten steht der norwegische oben an, nächstdem der 
französische und dann der von Newfoundland. Ersterer wird bei 
Waag, K 36 Pfd. gehandelt. Der Vertrieb mit dieser Waare ist 
sehr beträchtlich, sowohl nach den deutschen Seestädten als in die 
südlichen Länder Europens, Italien, Portugal und Spanien. 
Drontheim, Bergen und Kopenhagen sind die Beziehungsorte.

Klopfpulver, s. Bärlappsamen.
Klu st er-P o m eran zen nennt man die kleinen platten 

Orangen aus Italien, von hellgelber Harke, im Französischen 
hiAgrrglles.

Knallgold, ^.ururn 5u1minsns. Dieses zwar sehr alte 
Präparat aus dem Golde ist neuerdings wieder als kräftiges Arz
neimittel empfohlen worden; die Darstellung desselben erfordert 
große Vorsicht, weil es leicht eine Explosion erregt, und dann 
sehr heftige Wirkungen hervorbringt. Man löset eine beliebige 
Menge Gold in Königswasser auf, filtrirt diese Auflösung, um 
das salzsaure Silber (Chlorsilber) abzuscheiden, verdünnt sie mit 
destillirtem Wasser, und setzt nun in kleinen Antheilen so lange 
behutsam wässeriges kohlensaures Ammoniak hinzu, als noch ein 
Niederschlag entsteht; jedoch muß man sich in Acht nehmen, zu 
viel davon hinzu zu setzen, weil sonst ein Theil des Niederschlags 
wieder aufgelöst ^wird. Der durch Absetzen erfolgte Niederschlag 
wird von der überstehenden Flüssigkeit durch Äbgießen befreit, 
dann auf ein Filter gebracht, wiederholt mit warmem Wasser 
außgesüßt und an der Luft getrocknet, worauf man ihn behutsam 
vom Filter abnimmt, ohne ihn viel zu reiben, und in einem Glase 
aufhebt, das bloß mit Papier verbunden ist. Das erhalte Knall- 
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gvld wiegt gewöhnlich ein Wiertheil mehr, als das in Arbeit ge
nommene Gold. Man kann dies Knallgold auch gewinnen, wenn 
man das Gold in einer Mischung aus Salpetersäure und Sal
miak auflöst, und durch kohlensaures Kali niederschlagt, oder 
wenn man die Goldauflösung mit Kali fallt, und den Niederschlag 
mit AmmoniakflüssigkeiL digerirt; in jedem Fall muß Ammoniak 
mit ins Spiel kommen, wenn Knallgold entstehen soll. Es besitzt 
eine gelbe, oder wenn es dem Lichte ausgesetzt war, eine röthlich- 
gelbe Farbe, und löset sich weder in kaltem noch kochendem Was
ser auf. Durch Druck, Reibung, Stoß und Erhitzung erfolgt eine 
Explosion mit einem starken Knalle. Durch behutsames Vermen
gen mit einer andern trocknen, pulverartigen Substanz, wodurch 
feine Theile aus einander gehalten werden, verliert es die Eigen
schaft, zu detoniren; ein gleicher Erfolg findet statt, wenn mau 
2 Theile Schwefel darüber abbrennen läßt. Es ist aus chemischen 
Fabriken zu beziehen.

Knallpulver, Schlagpulver, Frictionspulver. Unter 
dieser Benennung kommen mehrere Mischungen vor, die sich indeß 
nicht gleichmäßig verhalten; einige werden bloß durch Erhitzung, 
andere durch einen bloßen Schlag oder Friction zur Explosion ge
bracht. Die Zusammensetzung des ältern Knallpulvers ist folgende: 
Man vermische drei Theile guten Salpeter, zwei Theile Kali, und 
einen Theil gepulverten Schwefel innig mit einander. Oder man 
bringe einen Theil ganz trockne Schwefelleber mit zwei Theilen 
Salpeter durchs Vermischen in Verbindung. Ungefähr eine Mes
serspitze voll dieses Pulvers halte man in einem eisernen Löffel 
über Kohlen, und lasse es langsam heiß werden. Es wird schmel
zen, und nachdem dies eine Zeitlang gewährt hat, wird in dem 
Augenblick, da eine kleine blaue Flamme wahrgenommen wird, ein 
heftiger, dem Ohre sehr empfindlicher Knall erfolgen. Eine andere 
Eomposition ist diejenige, welcher man nur »«eigentlich den Namen 
Knallpulver beilegen darf, die eher und besser mit dem Namen 
Aündpulver, auch Schlagpulver zu belegen ist, wovon man auch 
im Technischen mehr Anwendung macht; dieses Pulver wird auf 
folgende Art bereitet: Mdn nehme vier Theile chlorsaures Kali, 
(dies ist die neuere Benennung für überoxydirtsalzsaures Kali, Kali 
inuriaticum oder ll^psrox^gsnatuiri), reibe es M
einer steinernen oder gläsernen Reibschale mit etwas Wasser ganz 
fein, dann thue man l Theil ganz fein gepülverten Schwefel, oder 
ausgesüßte Schwefelblumen, und 1 Theil ganz fein gepülverte 
Kohle, die ebenfalls etwas angefeuchtet worden, hinzu, und mische 
diese breiartige Masse gehörig. Ist dies geschehen, so kann man 
sie in eine körnige Gestalt bringen, indem man die dickbreiartige 
Masse durch ein passendes Haarsieb reibt; oder aber man macht 
daraus linsengroße Kügelchen, die bei gelinder Wärme völlig ge
trocknet werden. Letztere Kügelchen werden auch wohl noch mit 
etwas Wachs überzogen, und sowohl das Eine als das Andere 
dient dazu, um damit die sogenannten Zündhütchen zu füllen, welche 
in neuerer Zeit so häufig bei der Abbrennung der Schieß- oder 
Feuergewehre angewendet werden. Man nennt diese eigens zu 
diesem Behufe an den Gewehren eingerichteten Schlösser Percus- 
sions-Schlösser, Schlagschlösser, weil das Aündpulver oder die 
erwähnten Aündkörner, womit das Zündhütchen gefüllt ist, tvel- 
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ches auf den hohlen Cylinder des Schlagschlosses, der mit dem 
Pulversacke des Rohrs in Gemeinschaft steht, gesteckt, und durch 
einen Schlag mit dem dazu eingerichteten Hahne des Schlosses 
entzündet wird und sich der innern Ladung mittheilt, wodurch man 
das Abschießen des Gewehrs pünktlich und gewiß erreicht. Noch 
besser aber eignet sich zur Füllung der Zündhütchen das Knall
quecksilber, welches in dem nächsten Abschnitte abgehandelt 
werden soll.

Knallquecksilber, kulininnns. Es gibt
verschiedene Verbindungen, aus Quecksilberpräparaten bestehend, 
welche eine Art Knallquecksilber liefern; so z. B. geben 
Queckfilberpräparate mit Schwefel, mit Phosphor, mit chlorsaurem 
(oxydirtsalzsaurem) Kali, so wie auch das sauerkleesaure 
Quecksilber dergleichen; dasjenige aber, welches hier beschrie
ben werden soll, ist von Edward Howard entdeckt, hieß des
halb brs dahin Howards ches neues Knallquecksilber; 
es soll nach Liebig eine eigenthümliche Säure enthalten, die er 
Knallquecksilbersäure nennt. Die Bereitungsart ist folgende: 
Man löset 100 Gran metallisches Quecksilber in 3 Loth Salpeter, 
saure auf, und gießt diese Auflösung in ein Gefäß auf vier Loth 
absoluten Akohol, setzt das Glas auf warmen Sand. Ein weißer 
Rauch entsteht bald über der Flüssigkeit, und die Flüssigkeiten 
wirken in einander, es verbreitet sich der Geruch nach Salpeter- 
äther, und allmahlig scheidet sich ein weißes kristallinisches Pul
ver ab, welches das Howardsche Knallquecksilber ist. Sobald die
ses Pulver nicht weiter niederfällt,^ muß es sogleich im Filtro 
gesammelt, mit reinem Wasser sorgfältig ausgewaschen, und sehr 
behutsam bei nicht zu starker Wärme getrocknet werden. Hundert 
Gran Quecksilber geben^ 120 bis 132 Gran dieses Präparats. 
Dieses merkwürdige Präparat fängt bei einer Temperatur von 
368 Grad nach Fahrenheit Feuer, und wird durch Reibung zur 
Explosion gebracht, daher man es auch nicht in Glasern mit ein
geschliffenen Stöpseln aufbewahren darf. Es entzündet sich durch 
Stahl und Stein, und durch Wiiriolöl. Schüttet man daher et
was Weniges von diesem Knallquecksilber zu einigen Tropfen Wi- 
triolöl, so wird beinahe augenblicklich eine Entzündung und Knall 
entstehen. Es entzündet sich ferner eben so leicht im leeren 
Raume unter der Luftpumpe, als in der atmosphärischen Luft. 
Wenn es durch den elektrischen Funken oder durch einen Hammer
schlag auf den Amboß entzündet wird, so verpufft es mit einem 
äußerst heftigen Knalle. Entzündet man es dagegen auf einer 
heißen Platte, oder durch eine glühende Kohle, ober durch Stahl 
und Stein, so brennt es mit einer lebhaften Flamme, unter lehr 
schwachem Geräusch ab. Howards interessante Versuche geben 
merkwürdige Resultate. Das Knallquecksilber äußert in einem 
bestimmten Raume eine unbegreifliche Gewalt, und die expendiren- 
den Kräfte scheinen plötzlich entwickeltes Gas und Warmeftoff 
nebst Quecksilber und Wasserdampf zu sein; das Schießpulver 
wirkt in einem ausgedehnter« Raume, aber mit weit geringerer 
Gewalt. Daß es die Wirkungen desselben übertreffe, beweiset Fol
gendes: Eine Bombe, die zum Zerspringen 10 Loth Schießpulver 
erfordert haben würde, wurde von 1 Loth des Knallquecksilbers 
zersprengt. Eine Seegranate, die 6 Loth Schießpulver zur Aer- 
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sprengung nöthig hatte, bedurfte nur 2 Quentchen Knallquecksilber, 
um sie zu zersprengen. In der Stufenfolge der erplodirenden Wir
kungen des Knall silbers, Knallgoldes und Knallqueck- 
filbers gibt Howard dem ersten die erste, und dem Knallgolde 
die letzte Stelle. Eine gewöhnliche Schießpulverprobe, welche 11 
Gran feines Schießpulver hielt, wurde mit Knallquecksilber gela
den. Der Schall war scharf, aber nicht laut; die Person, welche 
das Instrument hielt, fühlte keinen Stoß, aber der Lauf war 
vom Jündloche an bis zur Mündung zersprengt. Dieses Knall
quecksilber kann daher mit vorzüglichem Nutzen bei Bereitung oder 
Füllung der Zündhütchen angewendet werden, welches auch 
geschiehet. Man kann es aus chemischen Fabriken beziehen.

Knallsilber, Lrgeotuin tulm'nsns. Dieses ist unter den 
bis jetzt entdeckten metallischen Knallpräparaten das furchtbarste, 
indem es nur der geringsten, fast unbedeutendsten Reibung bedarf, 
um zu explodiren, daher die Bereitung desselben mit der aller
größten Vorsicht unternommen werden muß. Die ältere Berei
tungsart von Berthollet und Klaproth liefert kein so siche
res Resultat, als die neueste Methode. Nach dem ersten Verfahren 
wird das reine Silber in Salpetersäure aufgelöst, dann setzt 
man zu dieser Auflösung Kalkwasser, wodurch ein bedeutender 
Niederschlag entsteht. Nachdem derselbe gesammelt, wiederholt 
mit destillirtem Wasser ausgewaschen ist, übergießt man ihn mit 
Aetzammoniumflüssigkeit, stellt das Gefäß in die Sonne, und läßt 
es so lange darin stehen, bis der Niederschlag eine schwärzliche 
Farbe angenommen hat. Hierauf gießt man die Ammoniumflüs
sigkeit ab und laßt den Niederschlag behutsam in der Luft trock
nen. Am sichersten kann man dabei auf folgende Art verfahren: 
Man scheide den Silbernrederschlag, welchen man durch Jugießen 
von Kalkwasser erhalten hat, ab, wasche ihn mit Wasser gut aus, 
und nachdem er getrocknet ist, verwahre man ihn in einem ver
schlossenen Glase. Soll nun das Knallsilber bereitet werden, so 
schüttet man in mehrere kleine flache Uhrgläser in jedes einige 
Gran des Silberkalks, übergießt ein jedes mit recht atzendem, wäs
serigem Ammonik und stellt die Glaser unbedeckt an die Sonne. 
Das Ammoniak löst etwas von dem Silberoxyde auf und zeigt 
auf der Oberfläche glänzende Kristallen. Man gießt nun die Am
moniumflüssigkeit ab, und läßt das Knallsilber in den kleinen 
Uhrgläsern an der Sonne abtrocknen. Das von dem Knallsilber 
abgegossene Ammoniak läßt bei dem freiwilligen Verdunsten eben
falls kleine, glänzende, blätterige Kristallen fallen, die sich eben so 
wie Knallsilber verhalten, aber noch in weit heftigerm Grade der 
Wirkung, und noch leichter. Nach der neuern Bereitungsart wird 
1 Quentchen reines Silber in einem offenen Glase mit 4 Loth 
starker, jedoch nicht rauchender Salpetersäure übergossen, dann 
bei gelinder Warme darin aufgelöst. Sogleich nach beendigter 
Auflösung werden drei Loth absoluter Alkohol auf« einmal dazu 
gesetzt, es entsteht eine heftige Wirkung in der Flüssigkeit, mit 
Entwickelung vieler Luftblasen und einem Dampfe von Salpeter-- 
äther, wobei eine bedeutende Menge.weißliches Pulver niederfällt, 
und die Oberfläche mit weißem Schaum bedeckt ist. Das Feuer wird 
nun nach u. nach vermindert, bis es ganz ausgeht. Man laßt alles 
ganz erkalten, scheidet dann erst das Pulver durch ein Filtrum ab, 
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wascht es mit destillirtem Wasser aus und laßt es ohne ange
brachte Warme ruhig trocken werden. Bei Bereitung dieses höchst 
gefährlichen Präparats sind folgende Vorsichtsmaßregeln zu beob
achten: Man unternehme die Operation an einem solchen Orte, 
wo die mögliche Werpuffung keinen Schaden thun kann, mithin 
in keinem verschlossenen Zimmer; ferner versehe man sich, wenn 
man den Alkohol zur Silberauflösung gießt, mit einer Larve mit 
gläsernen Augen und verschlossenen Mund und Nase; endlich fil- 
trire man nicht eher, als bis die Flüssigkeit vollkommen verkühlt 
ist. Das Aufbewahren des trocknen Knallsilbers muß mit der al- 
lerersinnlichsten Vorsicht geschehen, die allergeringste Reibung ei
nes Stäubchens davon kann, auch wenn es noch feucht ist, eine 
Entzündung zu Wege bringen und die schrecklichsten Zerstörungen 
veranlassen. Uebrigens ist noch zu bemerken, daß das Knallsilber 
ein sehr heftiges Gift ist. Man wendet das Knallsilber 
zur Bereitung der Knallfidibus an.

Knistergold, Flittergold, Rauschgold, ist zu ganz 
dünnen Blechen geschlagenes Messing, welches schon bei der Be
reitung einer andern Behandlung unterworfen war, als das Guß
messing, indem es nicht der Hitze bedarf, bei welcher es in Fluß 
kommt. Die Bleche sind über Elle breit und Viertel laug; 
sie werden in Karten, L 15 Blättern, gehandelt.

Knochenschwarz, s. Beinschwarz.,
Knoppern sind, so wie die Galläpfel, durch ein Insekt 

veranlaßte Auswüchse an den Blüthenkelchen der Eiche; sie sind 
gewöhnlich nicht so groß als die Galläpfel, besitzen auch weniger 
Gerbestoff und Gallussäure; demungeachtet für Färber ein nicht 
zu verwerfendes Material, wenn gleich ein größeres Quantum 
davon erforderlich, da ihr Preis ungleich geringer ist. Auch für 
Gerber, und überhaupt, wo ein adstringirender Stoff erforderlich 
sein möchte, sind sie anwendbar. Sie werden sehr häufig aus 
Ungarn, Dalmatien, Slavonien, Böhmen u. s. w. in Handel ge
bracht. Eine türkische Sorte wird viel nach Livorno und Venedig 
versandt; in Ungarn handelt man sie nach Säcken 5 lOO Pfd. 
Schwere; nicht von Würmern zerfressene sind die besten; die 
leichten und verdorbenen lassen sich sehr leicht erkennen und haben 
wenig Werth.

Kobalt, Kobold, Lobultum, ist ein Metall, welches 
gemeiniglich 'mit andern Metallen in Verbindung angetroffen 
wird, im gediegenen Zustande als grauer Speisekobalt, ver
kalkt, als schwarzer, brauner, gelber Erdkobalt, vererzt, als 
Glanzkobalt, rother Erdkobalt u. s. w. Ein ganz reiner 
ist weißgrau, im Bruche grobkörnig, hat ein aus dünnen Nadeln 
bestehendes krystallinisches Ansehen, schmilzt bei einer mittelmä
ßigen Hitze, färbt das Glas rm Flusse blau, läßt sich in minera
lischen Säuren auflösen, und gibt denselben eine rothe Farbe. 
In Salpetersäure und Goldscheidewasser löset es sich am leichte
sten auf. Nimmt man Loth gepülvertes Kobaltmetall, und laßt 
in einem auf warmen Sand gestellten Glase 2 Loth gutes Scheide
wasser, so viel als es vermag, davon auflösen, verdünnt diese 
rothe Flüssigkeit mit 6 Loth Wasser und schüttet nun j Loth Kü- 
chensalz hinzu, schüttelt die Mischung gut um, und filtrirt sie 
durch Löschpapier, oder gießt sie ab, so hat man eine grüne, sym
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pathetische Tinte, die, wenn man damit auf weißes Papier 
geschrieben hat, sobald sie ganz trocken darauf geworden, verschwin
det, und sogleich schön grün wieder hervorkommt, wenn sie über 
die Warme gehalten wird. Durchs Anhauchen oder in der Kälte 
verschwindet sie wieder, und wird durch Warme jedesmal herge
stellt. In den Blaufarbe - Werken wird durch vorheriges Rösten 
der Kobalterze und nachmaliges Ausammenschmelzen mit Kieselerde 
die Smalte bereitet. Der Kobalt wird in Böhmen, Schlesien, 
Sachsen, im Würtembergischen, in Norwegen u. a. m. gefunden, 
und in Centnern gehandelt. Der unter dem ««eigentlichen Namen 
Scherbenkobalt oder Fliegenstein vorkommende, ist gediegener Ar
senik, ist er mit Eisen verbunden, ebenfalls in metallischer Ge
stalt Arsenikkies oder Mißpickel, mit etwas Silber und 
Eisen in Verbindung, Weißerz.

Kochenille, Cochenille,^ Dieser als Far
bematerial sehr beliebte und geschätzte Artikel macht einen sehr be
deutenden Zweig des Handels aus, indem davon aus Amerika nahe 
an eine Million Pfunde jährlich nach Europa gebracht werden. 
Er ist nicht, wie man ehemals glaubte, ein Pflanzenkörper, son
dern ein Insekt, nach I,. coccus cseti, welches sich vorzüglich in 
Mexiko, aber auch außerdem in andern Gegenden von Südamerika 
auf der sogenannten indianischen Feige und Cochenillopuntie, Luc
ius opuntis und eockenilliker, in großer Menge aufhält. Man 
bauet diese Pflanzen des mehrern Ertrags wegen besonders in 
Amerika, und macht einen Unterschied zwischen der von den wild
wachsenden und angebauten gesammelten Kochenille; letztere unter 
dem Namen echte, wird für besser gehalten, als die erstere, die 
man Feldkochen ille nennt. Die vorher erwähnte, bei uns in 
Gewächshäusern unter dem Namen indianische Feige be
kannte , sonst gewöhnlich Cochenillcactus, gemeine Fak- 
keldiftel benannte Pflanze wächst auch in Europa, und selbst 
im südlichen Deutschland, sie wird aber, wie schon bemerkt, 
andern Pflanzen, worauf die Cochenille sich ebenfalls aufhalten 
möchte, vorgezogen, und von den Amerikanern um ihre Wohnun
gen stark angepflanzt; zur Gewinnung einer starken Einsammlung 
holen sie nun die Weibchen aus den Wäldern, ehe diese ihre Eier 
legen, und setzen diese, oder die bei der letzten Sammlung zurück
gelassenen, und den Winter über auf den faserigen Blättern des 
Cactus in ihren Häusern erhaltenen, zu 10 oder 12 bei einander 
in kleine, aus den Fasern der Cocusnuß oder aus Baummoos ge
machte Nesterchen, welche sie auf den Stacheln der Cactuspflanze 
befestigen. Das Weibchen, welches sich von dem Männchen in 
seiner Gestalt unterscheidet, indem es »«geflügelt, länglich, unten 
und oben etwas flach, mit einem Säugrüssel versehen, fadenför
mige oder borstenförmige Fühlhörner hat, dagegen das Männchen 
der Mücke ähnelt, schmal und roth ist, keinen Stachel und zwei 
Flügel hat, welche sich wagerecht über dem Körper zusammenlegen, 
und im Freien umherschwirrt, legt seine Eier und stirbt bald 
nachher. Der Körper trocknet aus und verwandelt sich in eine 
harte Schale, welche die Eier umgiebt und gegen äußere Luft 
schützt. Nachdem die Eier auf diese Weise gleichsam ausgebrütet 
worden, schlüpfen die Jungen aus, bedecken zu Tausenden die 
Pflanzen, hängen sich darauf fest und machen alle ihre Verwand-
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lungen durch. Zuletzt bleiben die Weibchen unbeweglich sitzen, die 
Männchen bekommen Flügel, nähern sich den Weibchen, befruchten 
sie, und sterben bald darauf. Auf diese Art entsteht nach 3 Mo
naten eine zweite Brüt, und nach Verlauf eben so vieler Zeit eine 
dritte; diese letztere erreicht indeß ihre Vollkommenheit nicht 
ganz. Die Weibchen, welche allein auf der Pflanze übrig geblie
ben sind, werden also in drei Terminen eingesammelt; bei der 
ersten Einsammlung wird die Mutter allein, von der darauffol
genden die Mutter nebst einem Theil der Jungen, und bei der letz
ten Alles genommen; diese ist daher auch die schlechteste Sorte, 
und enthalt gemeiniglich noch von den Gewachsen herrührende Un- 
reinigkeiten. Das Geschäft des Einsammelns besteht darin, daß 
man die Thierchen von den Pflanzen auf ein untergelegtes Tuch 
mittelst eines Pinsels Herabkehrt; man läßt aber eine gewisse An
zahl auf der Pflanze zurück, damit die neue Brüt erzeugt werden 
könne. Durch das Todten dieses Insekts, welches auf die eine oder 
die andere Art geschieht, entstehen nun drei Sorten. Entweder 
durch Aufgießen mit heißem Wasser, wovon es ein rothbraunes 
Ansehen erhält, oder durch Ofenhitze auf heißen Platten, oder 
aber durch heiße Sonnenstrahlen. Diese letzte Sorte von silber- 
grauer glänzender Farbe, jaspeada genannt, ist die beste und 
vorzüglichste; dann folgt die durchs heiße Wasser erhaltene, rene- 
grida, von braunrother, und endlich die auf Platten durch 
Ofenhitze, von schwarzer Farbe, negra. Zu einem Pfunde trockne« 
Kochenille gehören 70,000 Jnsecten, woraus die vorher bemerkte 
außerordentliche Vermehrung hervorgeht, wenn man das bereits 
angezeigte große Quantum, welches jährlich nach Europa kommt, 
in Erwägung zieht. Man verlangt von einer guten Kochenille, 
daß sie kleinen, schweren, auf der einen Seite etwas erhabenen, 
auf der andern mehr flachen, trocknen, äußerlich weißgrauen, in
wendig rothen Körnern gleicht, deren schöner Färbestoff sowohl 
in Wasser als Weingeist auflöslich ist. Außer den oben angegebe
nen Sorten, wird die mit Seewasser benetzte, und dadurch gerin
ger im Preise gewordene, havarirte genannt; Mestecha aber 
überhaupt die beste, von angebaueten Pflanzen, nach einer mexika
nischen Provinz. Beim Einkäufe hat man durchaus nöthig, auf 
echte, gute Waare zu sehen, indem nicht allein, wie angezeigt, 
schlechtere Sorten für gute verkauft werden, sondern, weil über- 
dieß noch mannichfache Betrügereien obwalten, vor denen man sich 
zu verwahren hat. Um der geringsten oder der schwarzen Sorte 
das silberfarbene, glänzende Ansehen zu geben, welches die beste 
besitzt, pflegt man häufig den venetianischen Talk anzüwenden, 
welche Substanz durch ihr perlmutterartiges Ansehen sehr gut zu 
diesem Betrüge sich eignet. Die schwarze Kochenille wird näm
lich 36 bis 48 Stunden in den Keller gesetzt, wodurch sie zwar 
nur einen geringen Antheil Feuchtigkeit an sich zieht, der aber 
hinreichend ist, zu bewirken, daß der feingepülverte venetiani- 
sche Talk beim Durchschütteln m einem Sacke der Kochenille das 
silberartige Ansehen verschafft, hernach trocknet man sie und der 
überflüssige Talk wird durch ein Sieb abgesondert. Statt des 
Talks andere weiße Pulver zu nehmen, als Kreide, Bleiweiß u. 
d. gl., wie man behauptet, mag vielleicht wohl vorgekommen sein, 
dieser Betrug ist aber zu erkennbar beim ersten Anblick, indem
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diese Pulver nur ein Weiß von mattem Ansehn, und kein glänzen
des wie der Talk hervorbringen; wahrscheinlich möchte die Verfäl
schung dagegen mit Thon, etwas Fernambuktinktur u. Tragant lau
schender sein, obgleich auch diese bei aufmerksamem Betrachten leicht 
in die Augen fallt, indem die Kochenille dann von der natur-ichcn 
Gestalt avweichen, ein mehr violettes Ansehen erhalten und beim 
Kauen im Munde sich anders verhalten soll, als die unverfälschte, 
da der anklebende Thon leicht bemerkbar wird; auch wird das 
bloße Einweichen in Wasser dergleichen betrügliche Anschmierungen 
leicht entdecken. Die Bestimmung des in der Kochenille befindli
chen trefflichen Färbeftoffs nach seiner Menge läßt sich vergleichs
weise mit einer anerkannt sehr guten Sorte am besten ermitteln, 
wenn man von jeder einen geringen Antheil, z. B. Quentchen, 
ganz fein reibt, und jede Sorte für sich in einem Gläschen mit 
oxyditter Salzsäure (nach dem alten Sprachgebrauch) be
tröpfelt, bis bei immerwährendem Umrühren die rorhe Farbe 
gänzlich verschwunden ist Die Menge der verbrauchten Säure 
muß genau angemerkt werden, und es ergibt sich daraus, ob die 
zu prüfende Kochenille eben so viel, als die bereits anerkannt gute 
bedurfte; ist dies nicht der Fall, und wird weniger davon an
gewendet, um die rothe Farbe verschwinden zu machen, so ist des 
Färbeftoffs nicht so viel darin enthalten, als in jener, mithin die 
Waare schlechter. Uebrigens ist eine gute Kochenille, wenn sie 
trocken verwahrt wird, dem Verderben nicht ausgesetzt; man hat 
die Erfahrung gemacht, daß eine solche, die 130 Jahre alt war, 
Hoch eben so gut als frische zum Färben gebraucht werden konnte. 
Außerdem, daß die Kochenille ein ganz vorzügliches Färbematerial 
auf Wolle, Seide, Leinen ist, wird sie häufig zur Bereitung des 
Earmins, des Wiener- und Florentiner Lacks consumirt; auch 
in Apotheken zur Färbung der Aahntinkturen und Zahnlatwergen, 
jedoch nur in geringer Portion gebraucht. Durch Eintauchen feiner 
Leinwandsläppchen in die wässerige Abkochung der Kochenille erhält 
Man schöne rothe Schminkläppchen. Zum Geschichtlichen der Ko
chenille gehörend, dürfte noch angeführt werden, daß dieselbe erst 
gegen das Jahr 1526 in Europa bekannt wurde; daß man aber in 
den neuesten Zeiten in Spanien mit vielem Erfolg die Akklimati
sation der Kochenille besorgt; denn die darüber eingegangenen 
Nachrichten lauten: in der Provinz Murcia in Spanien macht 
die Cultur der Kochenille die günstigsten Fortschritte. In Cartha- 
gena unter der Pflege des Don Carlos Soria, und in 
Murcia unter der Aufsicht des Don Jaquin de Toledo hat 
sich dieses Insekt mit der dorthin gebrachten Nopalpflanze 
vollkommen entwickelt; dadurch ist erwiesen, daß das Clima dieser 
Provinzen jener Pflanze und jenem Insekte in dem Grade zusagt, 
daß in diesem Betracht ihrer weiter» Verbreitung nichts im Wege 
fteht. Eine andere Nachricht ist diese: In Malaga werden seit 
1825 Nopalpflanzen und Kochenill-Schildläuse mit dem besten Er
folge gezogen. Die bereits gethanen Ernten übertreffen alle Er
wartungen, und durch diesen neuen Zweig der Industrie eröffnet 
sich Spanien eine Quelle des Reichthums. Campechiana ist 
der Ausfall der eben erwähnten Sorte. Spanien hatte zeither den 
Handel allein mit diesem Artikel, obgleich auch England nachmals 
durch starken Schleichhandel ansehnliche Geschäfte damit machte; 
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man hat deshalb bei dem durch England bezogenen auf die Güte 
der Waare zu achten, damit keine Vermischung der echten mit 
unechter Statt finde. Aus Cadix zu beziehen in Suronen oder 
Fässern, außerdem aus Amsterdam und London; am erstern Orte 
mit I und ein halb bis 2 Pfd. Lhara pro Ballen von2lö bis 220 
Pfd., nebst 3 Pfd. Gutgewicht und 1 p. o Sconto; am letzter» 
mit 1 p o Lhara und 2 und ein halb p. c Sconto in Ballen; 
in Hamburg verkauft man mit 8^ x o. Rabatt in Banco; man 
halt auf gesiebte Waare, ungesiebte ist des dabei befindlichen 
Staubes wegen in geringerm Preise. Ueber polnische oder deutsche 
Kochenille im nächsten Artikel.

Ko chenille-Surrogat. In den Wüsten der Ukraine 
wird ein grasähnliches Gewächs, pol^gonurn minus, in großer 
Menge angetroffen, auf welchem eine Art ovaler Maden unter 
dem Namen Loecos polonoruin sich befinden, die an der Luft, 
sobald gegen Ende des Juni die Pflanze mit den Wurzeln ausge- 
rissen worden, darauf verhärten. Der gemeine Mann sammelt 
sie und verkauft sie in kleinen Portionen an die Kaufleute. Da 
diese Maden einen schönen rothen Färbestoff enthalten, so werden 
sie von den Weibern der Kosacken zum Färben des Garns benutzt, 
geben eine scharlachrothe Farbe und vertreten die Stelle der Ko
chenille. Etwas von diesen getrockneten Maden mit etwas Alaun 
ins Wasser gethan, gibt eine herrliche rothe Tinte. Für die Ju
den und Armenier ist es eine Art Handelsartikel, sie verkaufen 
davon viel an die Türken, welche ihre Seide, Leder, Schweife 
und Mähnen der Pferde, Bärte und Nägel damit färben. Die 
erste Nachricht von dieser Farbestoff enthaltenden Made, gab 
Dampier in seiner Reise um die Welt. Mehrere Versuche, die 
man in Rußland, vorzüglich in Moskau, damit machte, gaben ein 
Resultat, wonach 1 Pfd. derselben die Stelle eines halben Pfun
des Kochenille ersetzt. Der Preis des Pfundes ist 1 Rubel.

Kockelskörner, Fischkörner, Loaculi inäivi, seinen 
eoceuli, sind Früchte oder Beeren eines Baumes, nach D. lVleni- 
spermum coceulur, Fischkörnerbaum, der in Malabar, Java, Cey
lon, Amboina und mehrern Orten Indiens am Meeresufer im 
steinigen Boden oder an Felsen wächst. Sie haben die Größe von 
einer Erbse bis zur Lorbeers, die äußere Haut ist grau und runz- 
lich, der darin enthaltene weiße Kern scharf, brennend und bitter. 
Ihrer betäubenden Eigenschaft wegen, werden sie von den India
nern zum Fisch - und Vogelfänge benutzt. Dieser Gebrauch und 
ihre Wirkung sind auch in Deutschland und überall bekannt und 
in gleicher Anwendung, jedoch hat man den Genuß der auf diese 
Art gefangenen Fische widerrathen und als schädlich anerkannt. 
Eine bessere Anwendung kann davon zur Vertreibung des Ungezie
fers in gepülvertem Zustande, sowohl beim Wiche, als beim Men- 
sthen gemacht werden. Ueber Venedig und Livorno zu beziehen. 
In den neuern und neuesten Zeiten ist durch Bouillay, 
Lasseigne und Feneulle, welche die Kockelskörner einer 
genauen chemischen Analyse unterwarfen, und besonders von Ersterm, 
außer andern weniger hier bemerkeuswerthen Stoffen, ein eigenes 
Princip, oder der eigenthümliche, wirksame Bestandtheil der Kok- 
kelskörner entdeckt, und rein abgeschieden. Man hat ihn in die 
Reihe der basischen Substanzen (Alkaloide) ausgenommen, und
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ihm den Namen Menispermin, Eoccolin, Picrotoxin gegeben. Man 
bereitet sich nämlich aus den äußern Schalen der Kockelskörner 
einen concentrirten Absud, fällt das darin enthaltene Alkaloid 
durch Talciumoxyd und digerirt das getrocknete Präcipitat mit 
Alkohol u. s. w. Dieser eigenthümliche Stoff ist im reinen Zu
stande vollkommen weiß, glänzend, halbdurchsichtig und nadelför- 
mig kristallisirt. Unter der Loupe erscheinen die Kristalle als 
vierseitige Säulen. Er besitzt keinen Geruch, dagegen einen 
höchst bittern, fast unerträglichen Geschmack; geht, obgleich er 
Nicht alkalisch rangirt, mit Säuren Verbindungen ein. Auf 
glühenden Kohlen bläht er sich auf, verbreitet einen weißen, har
zig riechenden Rauch, und verkohlt, ohne zu schmelzen und sich zu 
entzünden. Das beste Auflösungsmittel ist der Alkohol, weniger 
der Aether, und das Wasser ist nur schwach wirksam darauf. 
Uebrigens ist dieses Menispermin sehr giftig.

Kolcothar, s. Colcothar.
Königsblau; eine Art Smalte in höchster Feinheit und 

vom schönsten Blau; sie wird auf den Blaufarbewerken bereitet, 
vorzüglich in holländischen Fabriken, wo man ihr durch einen Zu
satz von Indigo, zur Erhöhung der Farbe zu Hülse kommt.

Königsgelb. Unter diesem Namen wird gewöhnlich als 
Malerfarbe, ein chemisches Quecksilberpräparat verstanden. Man 
löset Quecksilber in Salpetersäure auf, gießt so lange als noch 
ein Niederschlag erfolgt, in heißem Wasser aufgelöseten vitrioli- 
sirten Weinstein hinzu. Der Niederschlag wird nach abgegossener 
Flüssigkeit mit heißem oder kochendem Wasser ausgesüßt und be
hutsam getrocknet.

Königskerze, Wollkraut, Himmel kraut. Die 
Pflanze heißt Verbnseum tkspsus, ist eine zweijährige, wächst 
häufig an sandigen, steinigen Orten, in dürren, unfruchtbaren und 
bergigen Gegenden, doch kommt sie auch in den Gärten gut fort, 
und erreicht eine außerordentliche Größe und Schönheit. Die 
Blatter laufen am Stengel herab, sind lang, eiförmig, zugespitzt, 
sehr dick und weich, auf beiden Seiten filzig und am Rande un
deutlich gezähnt. Im frischen Zustande riechen sie etwas dumpfig, 
und besitzen einen schleimig-, bitterlich-, zusammenziehenden Ge
schmack. Der Stengel ist einfach, veraftiget sich nicht, sondern 
steigt gerade in die Höhe, und hat das Ansehen einer Pyramide. 
Die Pflanze erreicht eine Höhe von 6 bis 10 Fuß. Die goldgel
ben Blumen bilden von der Spitze des Stengels bis ziemlich weit 
herab eine Aehre, und sitzen sehr dicht beisammen, rund Um den 
Stengel. Die schöngelben Blumen besitzen frisch, aber auch selbst 
getrocknet, einen angenehmen Geruch und einen schleimig - süßlichen 
Geschmack und sind sehr saftig und zart; man muß beim Einsam
meln dieser Blumen sorgsältig zu Werke gehen, damit sie nicht 
verletzt werden; das Trocknen derselben muß rasch geschehen, ent
weder sogleich durch Aufstreuen auf einen höchst reinep Btetter- 
boden unter unmittelbarem Einfluß der SonnenwärmeH oder noch 
besser auf einem Trockenofen, oder auf erwärmten Härchen über 
gelindem Feuer, dann verwahrt man sie vor den Erwirken der 
Luft, und hebt sie am besten in trocknen Glasgefaßen auf, die 
man fest zubindet. Auf diese Art behalten sie ihre schöne gelbe 
Farbe einige Jahre. Verfährt man indeß nicht auf diese Art, so
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werden sie augenblicklich unansehnlich, verlieren ihre schöne Farbe, 
und werden schwärzlich oder schwarz. Destillier man die frischen 
Blumen mit Wasser, so erhält man ein angenehmes, dem Veil- 
chengeruch ähnliches Destillat, auch wohl in concentrirtem 
Zustande noch ein obenaufschwimmendes butterartiges Oel. Die 
Blumen werden häufig in der Medizin gebraucht, und geben 
ihrer milden, schleimigen Theile wegen, wenn sie im Aufgusse ge
braucht werden, ein herrlich besänftigendes Mittel beim Husten, 
wo sie den Reiz außerordentlich mildern.

Königsrinde, s. Chinarinde.
Königswasser, s. Goldscheidewasser.
Königszucker ist ein Hutzucker, der durch wiederholtes 

Raffiniren den möglichsten Grad der Feinheit und Weiße erhalten 
hat. Man nennt ihn auch Rohalzucker.

Körnerlack, s. 6ummi lacess.
Kohlen. -Die vegetabilische oder Holzkohle wird erhalten, 

wenn das dazu bestimmte Holz in eine eigene Lage gestellt, und 
ohne den freien Zutritt der Luft zu gestatten,' angezündet, und auf 
diese Art ins Glühen gebracht wird. Man nennt diese nach ge
wissen Regeln zusammengesetzten Holzhaufen, Meiler, und find 
sie in stehender Richtung, stehende, in liegender, liegende Meiler. 
In Gegenden, die sehr reichhaltig an Holze find, geschieht diese 
Verkohlung in -Wäldern, und nicht weit von dem Platze, wo es 
gefällt wurde. Die Köhler (Leute, die sich bloß mit dem Verkoh
len des Holzes abgeben) müssen bei dem Aufbauen des Meilers 
genau darauf Acht haben, daß sie nur eine verhältnißmäßige ge
ringe Oeffnung oberhalb lassen, wodurch zwar die empirevmati- 
schen und gasartigen Theile des Holzes entweichen können, dies 
selbst aber nicht in Flamme geräth, wodurch es zu Asche verbrannt 
würde. Sie wissen daher den gehörigen Zeitpunkt, wann der in
wendig angezündete Meiler im Brande ist, und es erfordert wird, 
die Oeffnung zu verschließen, so wie die weitere Verbrennung, 
wann sie nicht mehr nöthig ist, zu verhindern. Nach der Beschaf
fenheit des Holzes sind auch die Kohlen; ein gutes festes Holz 
gibt die besten; leichtes, lockeres oder schwammiges, diezumFeuer- 
materiale schlechtesten. Alle Arten Buchenholz geben gute, schwere 
Kohlen, auch das Holz von Lerchenbäumen. Bei wertem von ge
ringerer Güte sind die Kohlen, welche aus altem eichen Stamm- - 
und Wurzelholze gemacht sind, dagegen von jungen Eichen, z. B. 
von Stangen und 40jährigem Schlagholz? sehr gut ausfallen, 
und beinahe den büchenen Kohlen gleichkommen. Die Kohlen von 
andern harten Holzarten, wozu der Apfelbaum, der Birnbaum, der 
Ahorn, die Ulmenarten und mehrere andere gehören, sind ebenfalls 
sehr gut; sie kommen aber nicht in Gebrauch, weil dergleichen 
Nutzhölzer mcht zum Verkohlen angewendet werden, indem man 
bessern Gebrauch davon zu machen weiß. Unter den leichtern 
Holzarten gibt die Kiefer noch die beste und reichhaltigste bei Ent
wickelung des Wärmestoffs, sie ist der Fichten- und Tannenholz
kohle vorzuziehen, und wird besonders aus sehr harzreichem Holze 
am vorzüglichsten erhalten, schlechter dagegen, wenn Fichtenstämme 
zum Verkohlen genommen werden, denen schon das Harz entzo
gen wurde. Tannenholzkohle verhält sich mit der Fichtenholzkohle 
ziemlich gleich. Als die leichtesten Kohlenarten sind außer den aus
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Weiden-, Schwarz - und Silberpappeln, besonders die Lindenkohle 
anzunehmen. Diese wird eben ihrer Leichtigkeit wegen bei Berei
tung des Schießpulvers am vortheilhaftesten befunden, so wie 
auch von den Malern zum Zeichnen; ferner in den Apotheken zu 
verschiedener Anwendung, namentlich zu Zahnpulvern u. dgl. ; fer
ner gut ausgeglühet, zur Entfärbung mancher Flüssigkeiten, und 
zur Reinigung verschiedener flüssigen Gegenstände von fremdarti
gen übelriechenden Stoffen. Was die Verschiedenheit der Holzkoh
len in Rücksicht ihres eigenthümlichen Gewichts und ihrer Brennbar
keit betrifft, so haben H i el m, Hartig, Duhamel, Du Mon- 
ceau, Stockenström, Scopoli, Frenzelrc. höchst interes
sante Versuche angestellt und in Ladellen gebracht; siehe „Freuzels 
Chemie für Forstmänner, Oekonomen und Botaniker. Leipzig 
1800. S. 133. und folgende." Die Menge der brennbaren Theile 
oder des reinen Kohlenstoffs in einer Kohle kann durch chemische 
Operationen ermittelt werden, indem man Substanzen damit bei 
erhöheter Temperatur in Berührung bringt, die eine Menge Sau
erstoff hergeben, welcher sich dann mit dem Kohlenstoff zur Koh
lenstoffsäure verbindet; dieses geschieht beispielsweise bei der Re- 
duction verschiedener Metalloxyde in wirkliches Metall, und bei 
andern Desoxydationen, auch bei der Zersetzung des Salpeters mit
telst Kohlen in Kohlenstoffsäure und Kali durchs Verpuffen. Die 
Güte einer Kohle nach dem äußern Ansehen läßt sich aus folgen
den Merkmalen beurtheilen: eine gute Kohle besitzt eine schwarze 
glänzende Farbe mit stahlblauen öder violetten Flecken aus dem 
Innern; sie ist gehörig ausgebrannt, ohne dabei die Textur des 
Holzes verloren zu haben, hat eine eigenthümliche Schwere, ist 
dicht, hart, trocken, klingend, verglüht im offenen Feuer, ohne 
Rauch und Dampf zu erzeugen, und ohne eine starke Flamme zu 
geben, welches noch nicht völliges Verkohlen der Holztheile an
zeigen würde. Der Handel mit Kohlen ist für verschiedene Holz
reiche Gegenden, wo viel Holz zum Verkohlen verwendet wird, 
sehr beträchtlich. Der Transport zu Lande geschiehet insgemein 
in Sacken oder Körben, auch sehr häufig, wenn der Bestimmungs
ort nicht zu weit ist, auf bloßen Wagen, wo sie fest aufgeschüttet 
liegen. Hamburg und Holland ziehen aus den nördlichen Gegen
den bedeutende Transporte, so wie Ungarn nach dem Wenetiani- 
schen starke Versendungen macht. Der Verkauf geschiehet in der 
Regel nach dem Gemäß, wofür man verschiedene Maßstäbe hat, 
die unter eben so verschiedenartigen Benennungen vorkommen, als 
Korb, Sack, Kasten, Stutz, Roß, Zuber, ätühel u. s. w. In 
Hamburg ist der gestempelte Sack 34 Hamburger Aoll breit, und 
52 Soll lang, und 30 Sacke sind ein Fuder. In Amsterdam wer
den die Holzkohlen nach Hoed zu 30 Menten verkauft. In Wien 
halt der Kohlenstibich 2 wiener Metzen. In Berlin werden die 
Kohlen nach Tonnen gemessen, welche gesetzlich 4 berliner Scheffel 
enthalten. In Freiberg in Sachsen gehen 12 Körbe auf 1 Fuder, 
und der Korb ist 2 dresdner Fuß 4 Zoll hoch, 2 Fuß lang und 
2 Fuß 8 Aoll breit. In Ungarn betragen 4 Roß ein Fuder. Au 
Kongsberg, der größten norwegischen Bergstadt im Stifte Chri- 
stiania 15 Maß eine Last. Auf dem Harze theilt man die Kohlen 
in Hinsicht ihrer Güte in harte, wozu die von Bächen, Birken, 
Eschen, Sahlen, Ahorn und auch manchmal die von Ellern und 
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Eichen gerechnet werden; in Planterkohlen, dir von allerlei abge- 
fallenem Holze erhalten werden; in Stückerkohlen, aus den dün
nern Aesten der Bäume, die harte Kohlen geben; in Grubenkoh- 
len, aus Reisern und Hecken; in Stukenkohlen, aus Klötzen; die 
schlechtesten sind die Quandelkohlen. Sur Aufbewahrung der Koh
len müssen trockne Orte gewählt werden, wo so wenig Regen als 
feuchte Luft eindringen kann. Gewöhnlich hat man dazu Schup
pen, die von allen Seiten Schutz haben, oder man bringt sie auf 
Böden, nicht aber in feuchte Keller. Die Anwendung und der 
Nutzen der Kohlen als Feuermaterial zu metallurgischen, und zu 
so vielen technischen Arbeiten, wie zu den Bedürfnissen des gemei
nen Lebens ist hinlänglich bekannt, und bedarf keiner weitern Er» 
wahnung. — Außer den verschiedenen Hölzern hat man auch an
gefangen den Torf zu verkohlen, und ungeachtet die Torfkohle der 
Holzkohle immer nachstehet, so ist sie doch auch zu mancherlei 
Arbeiten anwendbar. Aber nicht jede Art Torf ist zum Werkoh- 
len gleich gut geschickt, und überhaupt je besser der Torf ist, desto 
bessere Kohlen liefert er. Der sehr leichte Torf, der nichts als 
ein Gewebe von Wurzeln ist, taugt nicht zum Verkohlen, weil er 
zu leicht zur Asche verbrennt, anstatt eine zusammenhängende Kohle 
zu lassen. Die Verkohlung in Meilern wird auf ähnliche Art, 
wie bei dem Holze verrichtet, erfordert aber eine große Vorsicht, 
auch kann man nicht mehr als etwa 1000 höchstens 1500 Stück 
Torf in den Meiler setzen, weil bei größern Meilern das zu starke 
Einsinken nicht verhindert werden kann, wodurch die Decke Risse 
bekommt und der Luft ein freierer Austritt verschafft wird, wel
ches der Verkohlung viel schadet. Vortheilhafter ist die Werkoh- 
lung des Torfes in eignen dazu eingerichteten Oefen, von denen 
verschiedene bekannt sind, unter welchen sich aber keiner vorzügli
cher zeigt, als der Pfeifersche Steinkohlen ofen, weil in 
demselben nicht nur die Verkohlung sehr gut von Stätten geht, 
sondern auch die flüchtigen Produkte, die empirevmatische Säure 
und das Oel können aufgesammelt und benutzt werden. — Unter 
thierischer Kohle versteht man die bei der trocknen Destillation der 
Knochen zurückbleibende Substanz, sie besitzt noch ganz die Struk
tur der Knochen; ist fest, schwer, brennt nur bei dem starker« Su- 
gange der Luft, und hinterlaßt eine feste, zusammenhängende, weiße 
Masse, die man Knochenasche oder Beinasche nennt, die aus phos- 
phorsaurem Kalk und etwas kohlensaurem Kalk besteht, und zur 
Bereitung der Phosphorsäure dient. Die aus feinen Knochen er
haltene Kohle nennt man gewöhnlich gebranntes Elfenbein, oder 
Weinschwarz (LKur uswm die weiße Knochenasche aber
ist unter dem Namen gebranntes Hirschhorn bekannt. Die thie
rische Kohle dienet auch zur Bereitung des Berlinerblaues, vor
züglich aber als Reinigungs- und Entfärbungsmittel vieler Flüs
sigkeiten. Die Reinigungskraft ist weit beträchtlicher als die der 
Holzkohle, doch finden sich auch unter den verschiedenen thierischen 
Kohlen sehr große Verschiedenheiten. Mit großem Nutzen wendet 
man jetzt dieselbe in den Auckerraffinerien zur Reinigung des Auk- 
kers an. Au manchen Zwecken läßt sich aber die thierische Kohle 
nur anwenden, nachdem man ihr zuvor den kohlensauren und den 
Phosphorsauren Kalk entzogen hat; dieses geschieht durch Digestion 
mit wässeriger Salzsäure und Auswaschen. Eine solche gereinigte 



312 Kokosbaum.
Kohls läßt sich dann mit Nutzen gebrauchen, Äm verschieden« ge
färbte Pflanzensäuren zu entfärben. Man bezieht die thierische 
Kohle aus chemischen Fabriken, und handelt sie centnerweise oder 
nach Pfunden.

Kohle, thierische, s. den Artikel Kohlen am Schlüsse, 
auch den Artikel Beinschwarz.

Kohlbaumrinde heißt die jamaikarsche Wurmrinde, s. 
d. Art.

Kokosbaum und dessen Früchte, die K okosnüsse. Der 
Kokosbaum gehört zum Palmengeschlecht, daher heißt er Kokos
palme (Oocus nucifers); er ist bestimmt, der Ma'.H»ichfalLigkeit 
und Nützlichkeit seiner Erzeugnisse wegen der interessanteste deS 
ganzen Geschlechts. Man findet ihn zwischen den Wendekreisen 
beider Halbkugeln, und er soll, einigen Schriftstellern zufolge, in 
alten Zeiten auch in Arabien gezogen worden sein; allein Nie- 
buhr behauptet, daß man ihn nördlich von Maha nicht findet. 
Gleich allen andern Aequinoctialpflanzen wird der Kokosnußbaum 
wemger üppig, je mehr wir uns den Wendekreisen nähern, und 
im Ganzen scheint er eine Zone von 25 Graden nördlich und süd
lich vom Aequator einzunehmen, was ungefähr vier Fünftel von 
Afrika, ein Sechstel von Asien und ein Drittel von Amerika 
ausmacht. Der Kokosbaum hat einen geraden, bis 90 Fuß hohen, 
und 1 bis 2 Fuß dicken Stamm, ja Einige behaupten, daß sich 
feine Höhe zuweilen auf 200 Fuß belaufe. An der Krone tragt 
er 12 bis 15 Palmblatter, wovon jedes 12 bis 14 Fuß lang ist. 
Der Stamm besteht aus harten, biegsamen holzigen Fasern, die 
schwarz und durch ein zartes bräunliches Gewebe mit einander 
verbunden find. Gegen den untern Theil des Stammes ist das 
Holz außerordentlich hart, und nimmt eine schöne Politur a». 
An diesem Baume ist kein Theil, der nicht mit Nutzen zu gebrau
chen sei, sowohl das Holz, die Blatter, die Blüthe, die ver
schiedenen Theile der Frucht, als auch die aus letzterer ge
wonnenen Erzeugnisse. Die netzförmige Substanz am untern 
Theile der Blätter dient in einigen Theilen der Welt, um dar
aus Wiegen für Kinder zu bereiten, die noch unentwickelten Blät
ter werben als Kohl und Salat gegessen, auch in Essig einge
macht. Aus den ausgewachsenen Blattern macht man Decken, 
zum Schutze der Hütten und der jungen Pflanzen vor den bren
nenden Sonnenstrahlen. Man verfertigt ferner daraus Frucht-, 
Fisch - und andere Arten Körbe. Die unreifen Blätter haben eine 
schöne gelbe Farbe und ein prächtiges Gewebe; die jungen durch
scheinenden werden in Eeylon häufig zur Verfertigung von Later
nen benutzt, auch zuweilen zum Schreiben gebraucht, wozu man 
einen eisernen Griffel nimmt. Aus den Blättern werden ebenfalls 
Fackeln verfertigt, die man bei den Nachtreisen, welche gewöhn
lich zur Vermeidung der Sonnenhitze unternommen werden, ge
braucht. In Süd-Amerika bereitet man aus den holzigen Rip
pen der Blätter die stärksten Ankertaue. Aus der Blüthe und 
Frucht dieses Baumes werden manche nützliche Erzeugnisse ge
macht ; durch eine besondere Behandlung gibt die Blüthe einen 
reichhaltigen Zuckersaft, den man in Arrak oder Zucker verwan
deln kann. Den süßen Saft erhält man aus der unentwickelten 
Blüthe, die jährlich 2 bis 4 Schoppen gibt, wenn sie gut und 
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gesund ist. Ceylon führt jährlich nach Bengalen, Madras und 
Bombay 5000 bis 6000 Laagners Arrak aus, wovon jeder 150 
Gallonen enthält. Fracht und Zoll inbegriffen, verkauft man ihn 
zu Madras für etwa 40 Kreuzer die Gallone. In Ceylon selbst 
kommt die Gallone auf 24 bis 30 Kreuzer zu stehen.' Der Aus
gangszoll ist 10 x. e. In England hat man ihn schon mit 5 bis 
6 Schilling die Gallone bezahlt. Der aus dem Palmensafte ver
fertigte Zucker, dort Iapery genannt, gibt, mit Kalk stark 
vermischt, einen höchst dauerhaften herrlichen Kitt, welcher all
gemein seine Anwendung findet. Die Fruchte des Kokosbaumes 
sind große, gewöhnlich 10 Zoll lange und 6 bis 8 Soll im Durch
messer haltende, ovale, meist stumpf dreikantige Nüsse, welche 
von außen mit einer braungelben, faserigen und baftartigen, 2 bis 
3 Zoll dicken Hülse überzogen sind, worunter eine braune, sehr 
feste, harte, holzige, mit 3 Löchern versehene Schale liegt, wel
che, noch jung, mit einem schmackhaften Milchsäfte und einem 
Mehle angefüllt ist, das sich nach und nach zu einem öligen, eß
baren Kerne verhärtet, in dessen Mittelpunkt eine kleine Höhlung 
bleibt, welche ebenfalls mit Milchsaft angefüllt ist. Die Spelze 
oder faserige Fruchthülle der Nuß gebraucht man zum Policen 
der Hausgerathe, zum Aufreiben der Fußboden u. s. w., am mei
sten aber wird sie zur Verfertigung von Coir gebraucht, wozu 
die Nuß nicht ganz reif sein darf. Das Wort Coir kommt wahr
scheinlich von dem portugiesischen Hauptworts Cairel her, was 
eine Perrucke oder Franze bedeutet. Mittelst eigener Vorrichtung 
wird die faserige Fruchthülle oder Rinde von der Schale getrennt, 
und es kann auf diese Art ein Mann täglich 1000 Nüsse reinigen. 
Will man Coir verfertigen, so weicht man die faserige Rinde 
einige Monate in Wasser ein, und klopft sie dann auf einem 
Steine mit einem schweren Holze. Nachher wird sie mit der 
Hand lange gerieben, bis die zwischen den Fasern befindliche 
Substanz ganz von der Spelze getrennt ist. 40 Kokosnüsse geben 
etwa 6 Pfd. Coir. Nachher werden die Fasern zwischen den Fin
gern zu Fäden gedreht, woraus man alle Sorten Lauwerk macht 
Solche Taue find ganz vorzüglich auf' Schiffen zu gebrauchen, sie 
find biegsam, glatt, stark und elastisch. Coir wird in Indien 
auch vrel statt Haare benutzt, um Matratzen, Kissen, Sattel u. 
dgl. damit auszustopfen. Eben so wird es zur Verfertigung von 
Wesen und Bürsten oder Pinsel genommen. In Ceylon kosten 
500 Pfd. Coirgarn etwa 2 Pfd. Sterling; es wird davon viel 
nach den indischen Häfen ausgeführt, und unter der holländischen 
Regierung wurden jährlich an 3 Millionen Pfd. verfertigt. Frü
her wurde Strickwerk von diesem Kokosgarne auch nach Europa 
gebracht, von Papiermachern und Buchbindern zu Aufhänaeschnü- 
ren benutzt, und der Cntr. mit 25 Rthlr. bezahlt. Der Kern der 
reifen Kokosnuß schmeckt ungefähr wie Mandeln, und die Ein- 
wohrwr essen ihn mit Zucker, er ist sehr nahrhaft. Preßt man 
den Kern ein wemg, so zeigt er eine weiße Flüssigkeit, die der 
Mrlch gleicht, Westindien macht man Puddings aus Kokos
nüssen, so wie auch Eingemachtes, wenn man sie mit Honig und 
Zucker aufbewahrt. . Das hauptsächlichste Erzeugniß der Kokos
nüsse ist ein vorzügliches Oel; 10 Nüsse geben ungefähr 2 Schop
pen unreines Oel; wenn es aber rein ist, geben 30 Nüsse nur 
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etwa 3 Pfd. Seit einigen Jahren hat man in Columbo viel 
Del mit Hülfe einer Dampfmaschine gewonnen. Die Substanz, 
welche zurückbleibt, nachdem das Del ausgepreßt ist, nennr man 
Taur, womit man Schweine, Hühner u vgl. mästet. — Cey
lon führt jährlich eine große Menge Kokosnüsse hauptsächlich nach 
Ostindien aus. Im Jahre 1809 gingen beinahe 3 Millionen Stck. 
aus dem Lande. Im Durchsamitt verkauft man das >00 für 2, 
und in Brasilien für 3 Gulden. Nach England kommen sie von 
Westindien, wo die Schiffscapitaine sie einnehmen, um den lee
ren Raum zwischen Fässern und Kisten auszufüllen. -Daher kostet 
die Fracht sehr wenig oder nichts, und man sieht sie in den eng
lischen Seestädten eben so häufig als Orangen. Kokosnußöl kann 
man aus Ceylon für 54 Kreuzer d'e Gallone ausführen, und zu 
diesem Preise geht jährlich viel nach Ostindien. In Java kostet 
die Gallone etwa 1 Gulden 3 Kreuzer. Seit einigen Jahren hat 
man es auch in England eingeführt, wo die Gallone 3 Gulden 
bts 3 Gulden 36 Kreuzer kostet. Man hat es theils zum Bren
nen, theils in den Luchmanufakturen gebraucht, auch macht man 
gute Seife, insbesondere gute Lichte daraus. Die dicke, holzige 
Schale der Kokosnüsse ist sehr dicht, hart, fest und marmorar
tig, nimmt eine gute Politur an, läßt sich aber schwer beizen, 
und wird von den Eingebornen benutzt, um daraus allerlei Ge
fäße zum Hausgeräthe, als Trinkschalen u. s. w., so wie Rosen
kränze zu verfertigen. Man Pflegt auch die bearbeiteten und po- 
lirten Kokosschalen mit Verzierungen zu verschönern, als solche 
gebrauchen sie die Engländer häufig als Zuckerdosen. In der 
Nachbarschaft von Monte Video in Süd-Amerika, trinken die 
Damen Thee aus sehr schön verzierten Kokosschalen. Gewöhn
liche Schöpflöffel werden in Ostindien und Brasilien aus einem 
Theile einer Kokosnußschale gemacht, woran ein hölzerner Stiel 
befestigt ist. Aber auch unsere deutschen Künstler, besonders die 
Kunstdrechsler und Elfenbeindreber verfertigen aus den Kokosnuß
schalen verschiedene sehr artige Sachen, als Punschkellen, Dosen 
verschiedener Art, Stockknöpfe, Fingerhutfutterale, Kleiderknöpfe, 
kleine Etuis, Verzierungen an Pfeifenschnüre, Cigarrenmund- 
stücke, Messergriffe u. dgl. — In ältern Seiten wurden die Ko
kosnüsse sehr hoch geschätzt. Rochou behauptet, daß es zu einer 
Seit nichts Ungewöhnliches war, 400 Pfd. Sterling für 1 Stück 
zu geben. Kaiser Rudolph der Zweite konnte eine für 4000 Gul
den nicht bekommen; jetzt sind sie aber sehr wohlfeil. Vor eini
gen Jahren wurde zu Wien das tausend mit 30 Gulden Conven- 
tions-Münze bezahlt. — Als etwas Ungewöhnliches ist von dem 
Kokosbaume noch zu bemerken, daß er in gutem Boden und bet 
nassem Wetter alle 4 bis 6 Wecken blühet, daher findet man ge
wöhnlich reife Früchte neben Blüthen zu gleicher Seit auf einem 
Baume. Gemeiniglich hängen 5 bis 15 Nüsse in einem Büschel 
beisammen, und auf gutem Boden kann ein Baum 80 bis L00 
Nüsse tragen.

Kolje wird im Norwegischen eine Art Dorsch, Flsch ge
nannt.

Kolophonium, Colophonium, Geigenharz, lst 
der Rückstand, welcher nach der Destillation des Terpentin- oder 
Kienöls aus dem dicken Terpentin zurückbleibt, nochmals für sich 
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geschmolzen und von den Unreinigkeiten durchs Durchgkeßen gerei
nigt, und auf dem Feuer ohne zugegossenes Wasser zusammenge
schmolzen wird. Oderauch das gemeine Harz, welches einigermaßen 
erhärtet, von den Fichtenbäumen genommen, und nach vorherge
gangenem Reinigen über dem Feuer für sich so lange abgedampft 
ist, bis es eine braunrothe Farbe erhalten hat. Ein gutes Kolo
phonium muß hart und spröde, nicht pechartig, von reinem Ge
ruch, auf dem Bruche glasartig, glänzend sein, keine Unreinig
keiten besitzen, durchsichtig sein, widrigenfalls es mit Sand oder 
erdigen Theilen vermischt ist; es wird in Deutschland häufig be
reitet, außerdem in Frankreich und andern Orten.

Koloquinten, Coloquinten, LoIc>c)-tUlli6es. Ganz 
runde, schwammige, mit einer lederartigen Haut überzogene weiße 
oder weißgelbliche, in sechs Fächern eine Menge länglicher, fla
cher, weißer Samen enthaltende Früchte einer dem Kürbiß ähnlichen 
Pflanze, nach D. OULUINIS coIoc^niUis, deren Vaterland der 
Orient ist. Das unter der lederartigen Haut dieser Früchte, wel
che die Größe kleiner oder mittelmäßiger Aepfel haben, befindli
che Mark, ist von äußerst bitterm Geschmack, schleimig und an 
sich, wenn es nicht mit Lragantschleim zuvor angestoßen und ge
trocknet ist, gar nicht zu pülvern. Die Samen selbst haben keine 
Bitterkeit; als ein heftiges purgirendes Mittel wird der mar
kige Theil dieser Früchte in der Medizin sowohl bei Menschen 
als Thieren, auch außerdem in Abkochungen zur Vertreibung 
schädlicher Insekten und Würmer angewendet. Won der Insel 
Eypern wird das Mehrste in Handel gebracht. Je größer, leich
ter , markiger und weniger Samen in sich fassend, desto besser 
sind sie; die apfelartigen Früchte müssen auch nicht sehr zerstuk- 
kelt, sondern ganz sein. Wasser und Weingeist lösen aus den 
Koloquinten eine sehr bittere Materie auf, und die Lösung erhalt 
eine sehr schwache gelbe Farbe. In diesem bittern Princip liegt 
die ganze Wirksamkeit der Koloquinten. Braconnet hat den 
eigenthümlichen bittern Stoff dadurch erhalten, daß die Ausko- 
chung des Markes mit Wasser abgedampft wird. Man zieht es 
jetzt mit Weingeist aus, verdampft den weingeistigen Auszug; der 
Rückstand wird aufs neue mit Wasser behandelt, um das Harzige 
zu entfernen, und die abgedampfte wässerige Lösung wird mit 
sehr wenig Wasser ausgezogen, um das dabei befindliche essig
saure Kali zu entfernen. Der Rückstand stellt nun reines Kolo- 
quintcnbitter dar. Vauquelin hat diesen eigenthümlichen 
Stoff mit dem Namen Loloc^rullin belegt. P faff warnt vor 
einer Frucht, die den Koloquinten untergeschoben werden könne; 
sie scheint von einer verwandten Art abzustammen. Die
Früchte haben die Größe kleiner Koloquinten, sind aber von au
ßen allenthalben mit ovalen Erhabenheiten umgeben, die von der 
Hervorragung der Samen herrühren, und regelmäßige Ionen bil
den; sie sind lichtgelbbraun, haben wenig Mark im Innern, 
kommen aber im Geschmack und dem chemischen Verhalten nach, 
fast ganz mit der echten Koloquinte überein. Auf eine zweite 
Verfälschung macht Or. Marti»s aufmerksam. Es sind faust
große, rundliche, gelbe, hier und da mit schwachen Erhabenhei
ten versehene Früchte, die beim Eröffnen eine dünne, leichte, zer
brechliche Schale zeigen. Das Mark ist größtentheils vertrocknet, 
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die Samen fitzen in 8 Reihen, und die dünne, fest an der Schale 
ansitzende Haut besitzt einen äußerst bittern Geschmack. Nach 
Dr. Martius Versuchen geben 100 Theile der echten Koloquin- 
ten 28 Theile Koloquintenmark und 72 Theile Samen. — Dieser 
Artikel wird durch den levantischen Handel über Livorno, Vene
dig, Triest und Marseille bezogen, von da gehen die meisten nach 
Amsterdam und Hamburg. In Amsterdam wird die Kiste, circa 
200 Pfd. leipziger Gewicht haltend, Netto Tara mit 2 p. v. 
Gutgewicht und 1 x. c. für baare Zahlung, in Hamburg bei 
Pfunden contant in Courant verkauft.

Kolumba-Wurzel, s. Columba-Wurzel. 
Komthurey-Weine, s. Cyprische Weine. 
Konessi-Rinde, s. Conessi - Rinde. 
Kopaivbalsam, s. Lals. copaivae.
Kopal, s. Copal.
Korallen nennt man im Handel das talkartige Gehäuse 

eines Pflanzenthieres; die Gestalt derselben ist einer knotigen, 
verschieden gebogenen und verwachsenen Wurzel ähnlich, von wei
ßer, blaß - oder hochrother Farbe. Die gallertartigen Thiere lie
gen in den sternförmigen Zellen, legen Samen zur neuen Brüt, 
schwitzen einen talkartigen Saft aus, der verhärtet; die Eier- 
chen brüten aus, ernähren sich vom Seewasser, und nachdem sie 
ebenfalls den Stoff zur neuen Brüt hinterlassen haben, sterben 
sie und vermehren dadurch die verhärtete Masse, welche durch die
ses Entstehen und Vergehen zu einer stammartigen, in Aeste sich 
ausdehnenden, an Dicke und Höhe zunehmenden Gestalt heran- 
wachst. Das Geschlecht der Korallen ist vielfach; es gibt Röh
ren-, Blasen-, Rinden-, Punkt-, Stern-, Königs-, 
Horn-, Kork-, Schwammkorallen und noch mehrere 
andere. Die vorzüglichste, hierher gehörende, ist die Königsko
ralle, Isis, wovon die rothe, Isis nobilis, zu bemerken, die 
weiße, lVlanärepora oculsts I/., ist in geringem Werthe. Ehe
mals wurden die Korallen bloß aus Ostindien gebracht; mqn 
findet sie aber besonders im mittelländischen Meere und in eini
gen amerikanischen Wässern auf den härtesten Felsenklippen. An 
den Küsten von Catalonien, Provence, Sardinien und Sicilien ist 
die Korallenfischerei beträchtlich, so wie auch an den Küsten von 
Corsika, Algier, Tunis u. s. w. Die Art und Weise, die Koral
len aus dem Meere zu bringen, geschieht entweder mittelst der 
zwar sehr gefahrvollen Taucherarbeit, indem sich die Tau
cher ins Meer lassen, und sie auf ähnliche Art, wie die Perlen, 
herausholen, nämlich die an den Felsen fest ansitzenden Korallen 
abbrechen, oder auch durch Anwendung eigends dazu eingerichteter 
Werkzeuge und Netze. Diese letzte Weise wird im eigentlichen 
Sinne Korallenfischerei genannt, und kann in die große und kleine 
Fischerei getheilt werden. Die Korallenfischer fangen ihr Geschäft 
gewöhnlich zu Anfänge Aprils an, wo es dann bis zu Ende des 
Julius betrieben wird, meistens für Rechnung bedeutender Han
delshäuser. Als Hauptwerkzeug dient ihnen ein Instrument, aus 
zwei über, das Kreuz znsammessgefügten 6 bis 7 Fuß langen Bal
ken bestehend, woran zur Beschwerung in der Mitte ein großes 
Stück Blei befestigt ist;, dies bringt den Erfolg des nöthigen 
Niederfinkens der Maschine. Die Seitenarme sind mit lose zu- 



Korallen. 317
fammengedrehten, daumendicken Hanf- oder Flachsseilen zottig 
umwickelt, worin sich die Korallen verwirren und hängen bleiben, 
und in die daran befindlichen netzartigen Beutel fallen. Das 
Kreuzholz wird als Schleppe, mit zwei langen und starken Tauen, 
an das Vorder- und Hintertheil des Schiffes befestigt, und bricht, 
indem es über die Korallenbänke gezogen wird, die Korallen ab 
und nimmt fie mit fort. Nur die Korallenfischer wissen dies zum 
Fischen der Korallen geeignete Instrument mit der gehörigen und 
nöthigen Gewandtheit zu behandeln, es gehörig auszuwerfen und 
so zu leiten, wie es die Lage mit sich bringt. Die kleine Koral
lenfischerei geschieht mit ähnlichen Werkzeugen, aber auch mit 
anders eingerichteten kleinern Netzen. Auf die eine oder andere 
Art erhalt man jedoch außer schönen großen Korallen auch Brust
stücke von geringerer Beschaffenheit. An den sardinischen Küsten 
versammeln sich jährlich eine große Anzahl Fahrzeuge zu Wasser, 
die sich die Erlaubniß, dieses Geschäft in den privilegirten Hafen 
zu betreiben, gegen eine bestimmte Abgabe erkaufen, und sehr be
deutende Geschäfte machen. Der kleinste Ertrag an diesen Küsten 
ist jährlich 2 Millionen, und der höchste gegen 5Z Million Li- 
vres. Aus der Gegend von Trapani sollen die meisten und ge
schicktesten Korallenfischer dort hinkommen, und im Allgemeinen 
stehen die Sicilianer ihrer größern Gewandtheit wegen gegen die 
Korsen im Rufe. Sowohl die italienischen als die französischen 
Korallenmanufakturen beschäftigen eine bedeutende Anzahl Arbei
ter; als solche sind unter den italienischen die zu Livorno, Tra- 
pani und Genua, unter den französischen die zu Marseille, Cassis 
zu bemerken. Die in Marseille bearbeitete Korallenwaare betragt 
jetzt nur noch circa 100,000 Livres an Werth, obgleich der Er
trag früher, und besonders vor der Revolution, bei weitem hö
her war und das Vierfache erreichte. Die Fabriken in Cassis 
mögen nicht ganz so ausgedehnt sein, als in Marseille, liefern 
aber doch viel Waare; Livorno zählt 3 größere und 2 kleinere 
Fabriken, deren Absatz stark ist; derselbe Fall ist es mit den 
genuesischen. Von Trapani geht eine außerordentliche Menge/ 
worunter hauptsächlich viel roh ausgearbeitete Waare ist, aus, von 
der letzter» besonders nach Livorno, wo das feinere Bearbeiten be
sorgt wird. In den Fabriken zu Marseille wurde die Bearbeitung 
immer mit vieler Accuratesse und Auswahl betrieben, woselbst die 
ansehnlichsten und schönsten Stücke zum Behufe für Naturalien- 
sammlungen besonders ausgelesen und zugerichtet werden; andere, 
welche sich zur Verfertigung mancherlei Schmuck - und Luxusar
tikel eignen, werden ebenfalls sortirt und daraus mancherlei Ge
genstände, als kleine Lassen, Messerhefte, kleine Stockknöpfe, 
Schmucknadeln in die Haare, Spielzeug für Kinder, Berloquen 
u. s. w. verfertigt; die kleinern, wenn sie sonst tadelfrei sind, 
zu rothen Perlen in verschiedener Form und Größe verarbeitet. 
Diese Zurichtungen beschäftigen mehrere Hände, wobei jeder Ar
beiter sein eigenes Geschäft versieht, welches im Reinigen und 
Abnehmen der rindenartigen Theile durch scharfe Instrumente, im 
geschickten Be- und Auschneiven, im Bohren n. dgl. besteht; die 
letzten Arbeiten sind gewöhnlich das Schleifen nach der ihnen zu 
gebenden Gestalt, das Poliren, das Sortiren nach ihrer Größe 
und Reinheit, und das Aufziehen auf Faden, worauf sie, nach 
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den Nummern bezeichnet, und so marquirt, die Preisbestimmung 
festsetzen. Bon Korallen verfertigte Kugeln, von iz Zoll im 
Durchmesser, werden häufig nach China, Japan u. s. w. ver
schickt, und ungemein theuer verkauft. Die Einwohner daselbst 
gebrauchen sie als Zierde, ihren Körper damit zu schmücken. Die 
nicht zu Kugeln sich eignenden werden auch zu länglichen For
men geschliffen, man nennt sie Olivetten, ihr Preis ist weit 
geringer. Ueberhaupt richtet sich der Werth der Korallen nach 
ihrer Größe, Starke und Farbe, welche von dem dunkelsten bis 
auf das blässeste Roth herabsinkt, und so die verschiedenen Ab
stufungen, deren man gewöhnlich 9 in den Korallenfabriken zahlt, 
bildet. Vollkommene Kugeln, von 1^ Zoll im Durchschnitte, ko
sten 1200 Livres und darüber. Andere, etwas kleinere Kugeln, L 
400 bis 800 Livres, jedoch muß dergleichen Waare ganz ohne 
Makel sein; der geringste Riß oder Fehler setzt sie gleich im 
Preise auf die Hälfte und noch weit niedriger herab. Kleine Ku
geln werden pfundweise verkauft; dergleichen kosten in Marseille 
das Pfd. 8 bis 10, mittlere 30 bis 60, die größer» 600 bis 1000 
Livres. Aus den allerkleinsten Kügelchen werden Arm- und Hals
bänder verfertigt, die aus 12 Schnüren bestehen, und das Paar 
davon mit 3^ Livres verkauft. Die kleinen zersägten oder zerbro
chenen, vertreten an der afrikanischen Küste die Stelle des baaren 
Geldes. — Gewöhnliche rohe Waare wird in Centnern verkauft, 
die Kabinetsftücke sind in angemessenem Preise, weil sie als Sel
tenheiten hinsichtlich der Größe und Schönheit betrachtet werden, 
sie werden Chouettes genannt. Der italienische Korallenhandel 
von Livorno und Genua aus, ist sehr ausgebreitet; in mehrern 
deutschen Städten befinden sich Handlungshäuser, deren Versen
dungen nach Rußland, Polen, in die Wallachei, Moldau und 
Tartarei äußerst wichtig sind, dahin gehören Breslau und Leip
zig, ferner Botzen in Tyrol, Brody in Ostgalizien, Krakau in 
Käestgalizien u. a. O. m. In den Korallenfabriken zu Livorno 
theilt man die Waare in runde, Lornlli tonllj, und in länglich 
geschnittene, eornlli tnAliati s dornoell», wovon diese letzte 
Sorte in 8 Arten oder Nummern zerfällt, und ein solches Sor
timent aus 12 Bunden oder Maschen, L 12 Pfd., besteht, die 
zusammen ein Gewicht von 144 Pfd. ausmachen, und dem Preise 
von 2000 Thlr. Conv.-Geld ziemlich gleich kommen. Die runden 
theilen sich wieder in 6 bis 8 Nummern, wovon jede Nummer 
nach den Farben in 6 bis 9 Sorten rangirt wird. Die kleinste 
Gattung von der Größe feiner Graupen, in fünferlei Farben, 
wird entweder bund- oder pfundweise verkauft, und dadurch un
terschieden. Eine Mittelsorte, wovon jede Masche 6 Pfd. wiegt, 
hat 24 dergleichen zu einem Sortiment; jede enthält 60 Schnüre. 
Ueberhaupt wird die Eintheilung und das Sortiren von den Li- 
vorner Kaufleuten nach gewissen festgesetzten Regeln der Kunst be
trieben, wo die Größe, Gestalt, Farbe und andere Nebenum- 
stände dieselben leiten, und jeder Art ihren Werth bestimmen;« es 
werden daher die ganz vorzüglich großen und auserlesenen Stücke 
für sich verkauft und stehen in bei weitem höherem Preise. Außer 
den Livorneser Korallen kommen die von Trapani in mehrern 
Sorten zum Handel, so wie die.genueser; ihre Sortimente fal
len aber nicht so gut aus, als jene. Mßer den starken Versen- 
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düngen der bearbeiteten Korallen nach China und Japan, wo sie 
am theuersten bezahlt werden, wird auch Absatz davon in meh
rern asiatischen Gegenden, hauptsächlich nach der Levante, und 
außerdem nach Afrika und Amerika gemacht. Die Türken wen
den die schönsten und theuersten Kugeln zur Verzierung ihrer Tur
bans und Kaftans an, und hierdurch zeichnen sich die reichen 
Türken, so wie die vornehmen Japanesen vor den Geringern ihres 
Volkes aus, besonders ist dieses bei letzteren der Fall. Im Ne
gerhandel werden die Korallen ebenfalls sehr häufig gebraucht; 
England bezieht daher eine bedeutende Quantität, und versendet 
sie nach Ost - und Westindien. Der europäische Handel mit Ko
rallen wrrd größtentheils aus italienischen Fabriken betrieben, und 
Livorno und Genua versorgen damit die mehrsten Länder. Nicht 
allein unsere deutschen Meßo^te, als Frankfurt a. M., Frankfurt 
a. d. O., Leipzig u. s. w., sondern auch bedeutende Handelshäu
ser mehrerer großen Orte machen wichtige Geschäfte im Großen 
damit und verschicken sie weit und breit in die nördlichen Län
der. Dergleichen gibt es zu Wien, Prag, Botzsp, Bres- 
lau, Brody u. s. w.; den Kleinhandel versehen in Deutschland 
die Galanteriehändler, welche sie nach Schnuren und Lothen ver
äußern. In Livorno handelt man die Korallen mit 8 p. o.
Sconto, 140 Pfd. dasiges Gewicht ist 100 Pfd. holländischem 
gleich. ° Die livorneser Fabriken haben den Ruf einer größern 
Reellitat als die genueser, indem die letztern ihr Sortiment 
nicht mit der Präcision bewerkstelligen, und durch Ueberhäufung 
mit blauem Zwirn, wovon ganze Büschel an den Schnüren ent
halten find, die Waare betrüglicherweise beschweren, welches bei 
Bunden von mehreren Pfunden viele Lothe betragen soll, und bei 
dieser Waare kein Abzug an Tara Statt findet. So wie nun 
jede Waare, die einigermaßen im Werthe ist, nicht leicht der grö- 
bern oder feinern Betrügerei entgehen kann, so ist es auch mit 
diesem Artikel der Fall, wovor sich Einkäufer, besonders bei grö
ßern Quantitäten, zu hüten haben. Nicht allein, daß die fehler
haften, rissigen oder sonst schadhaften Korallen durch irgend eine 
angewendete Masse, die aus kalkerdigen Theilen, mit Zinnober 
vermischt und mit Tragantschleim angemacht, besteht, sauber 
übertüncht und polirt werben, oder auch durch andere Verbindun
gen mehr harziger Art, wozu feines Drachenblut u. dgl. gehört, 
sondern man bereitet sogar aus solchen Gemengen ähnliche Kugeln 
von verschiedener Form, und gibt ihnen durch beigemengte vege
tabilische Farbestoffe die zu verlangende Farbe. Auf andere Weise 
sollen auch ganze Korallenzinken aus passenden Holzzweigen mit 
schicklichem Üeberzug versehen, 'als echte Korallenzinken ausgege
ben werden. Die Echtheit der Waare läßt sich theils an vergrö
ßern Schwere, an der größern natürlichen Kälte, so wie durch 
weitere Behandlung mit auflösenden Mitteln, worin sich die ech
ten Korallen unverändert verhalten, die nachgemachten oder ver
klebten aber ihre Gestalt verändern, und wenigstens unscheinbar 
und unansehnlich werden, ersehen; solche Auflösungsmittel sind 
nun rectificirter Weingeist, Pottaschenlauge u. dgl. Auch das 
lange Anfassen und in der Hand Behalten, wird eine unechte 
Waare in vielen Fällen durch die daraus entstehende Veränderung, 
z. B. Mangel an Glanz, schmierige Oberfläche u. s. w. erkennen
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lassen. — Unter dke weißen und rochen Korallenzinken, die in den 
Apotheken vorhanden sind, und wovon früher besonders die zu höchst 
feinem Pulver gestoßenen, dann auf einem Präparirsteine zu dem 
subtilsten Pulver mit Wasser geriebenen, nachher zu ganz kleinen, 
kegelartigen Massen geformten, häufig gebraucht wurden, jetzt aber 
weit seltener, versteht man die zum Verarbeiten untauglichen; sie 
sind in der Regel zu dünn, haben überhaupt hinsichtlich der Färb» 
nicht das schöne Ansehen.

Korallen-Moos, lVIusous eorsllinus, ist gleich dem vori
gen eine Art Pflanzenthier, welches aus feinen, glatten, kräusel- 
förmigen Gelenken zusammengesetzt ist; es kommt gewöhnlich in 
abgebrochenen Stücken zu uns. Seine Farbe ist verschieden, weiß
grau, roth, grün, aschgrau, und wenn es lange der Luft ausgesetzt 
gewesen ist, ganz weiß. An den Klippen, Steinen und Conchilien 
sitzend, wird es besonders im mittelländischen Meere angetroffen. 
Es besteht größtentheils aus kohlensaurer Kalkerde und thierischer 
Gallerte, daher es mit Sauren aufbraust und in Salpetersäure 
aufgelöset wird. Die bei ihm außerdem noch befindlichen salzigen 
Theile sind wahrscheinlich aus dem Mrerwasser. Man erhalt eS 
aus Italien und Frankreich.

Korduan, s. Corduan.
Koriander, Schwindelkörner, von coriunärurn su- 

tivum I,., einer einjährigen, in Deutschland häufig auf den Fel
dern gebaueten Pflanze, der ganz runde, gelbbraune, gestreifte 
Saamen. Im frischen Zustande hat sowohl die Pflanze als der 
Saamen einen widrigen, unangenehmen und betäubenden Geruch, 
der sich aber durchs Trocknen in einen angenehmen aromatischem 
verwandelt; der Geschmack ist ebenfalls gewürzhaft, süßlich, und 
nicht unangenehm scharf. Das eigentliche Vaterland ist Asien 
und die südlichen Gegenden von Europa. Den englischen und ita
lienischen zieht man seiner Größe wegen vor, übrigens kann er 
auch sehr gut aus mehrern Gegenden Deutschlands, als Thüringen, 
Franken u. s. w. bezogen werden. Je größer die Körner, desto 
besser; er darf nicht feucht oder vielleicht von Mäusen und an
derem Ungeziefer zerfressen, auch nicht zu alt sein, sondern muß 
nebst der nicht zu dunkeln Farbe, die gehörige Lrockniß und einen 
angenehmen, nicht ranzigen Geschmack besitzen, auch frei von 
Staub sein. Sein Gebrauch ist nicht allein in der Medizin, son
dern auch als Ingredienz mehrerer Liqueure sehr häufig; mit 
Zucker überzogen erhalt man ihn von den Conditoren.

Korinthen, kleine Rosinen, psssulas minores, find 
die getrockneten Beeren einer Abart des Weinftocks, nach Vitis 
sp^rsna, der häufig auf den ionischen Inseln wachst; Jante, 
Cefalonia u. a. m. liefern sie in großer Menge; ferner Dalma- 
tien, Albanien und Morea. Ehemals kamen sie von Korinth, 
woher sie ihren Namen haben. Die reifen Beeren werden, nach
dem sie abgenommen sind, in der Sonne getrocknet, und in großen 
Haufen an dazu bestimmten Orten, wo sie gut verwaht sind, aufge
hoben. Beim Versenden sucht man die schon vorher fest zusam- 
mengebackenen Klumpen zu zertheilen, und dann dicht in die Fässer 
einzutreten, damit sie vor dem Zutritt der Luft gesichert werden 
und sich gut conserviren. Aus diesem Grunde sind auch die Faß- 
Korinthen denen in Säcken verschickten vorzuziehen; die ersten
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werden in ganzen, halben und viertel Fässern, die letzter« in Sacken 
von 2 bis 300 Pfd. gehandelt, und zwar in Amsterdam mit 16 
x. o. Lara und 2 p. c. Gutgewicht für's Gebinde, nebst 2 x. c. 
Scontro für gleich baare Zahlung; in Marseille mit 6 x. c. Lara, 
2 Pfd. Gutgewicht; in Livorno nach 100 Pfd. In Venedig ver
kauft man die Korinthen bei 1000 Pfd., oder wiegt sie nach 
Stajo und tarirt die Gebinde. Die weniger im deutschen Handel 
vorkommenden aus Calabrien und der Insel Lipari werden in Li
vorno mit 18 Pfd. Lara, 2 Pfd. Gutgewicht und 3 p. c. 
Scontro; in Hamburg mit 12 p. e , die zantischen mit 14 x. o. 
Tara in ganzen Gebinden gehandelt. Die Güte der Korinthen 
bestimmt sich schon größtentheils nach ihrem Aeußern, und ferner 
nach dem Geschmack. Man verlangt von einer guten Waare, daß 
die Beeren frisch und verhaltnißmäßig groß genug sind, kein 
röthliches, sondern ein schwarzblaues Ansehen haben; weißliche, 
oder eine Art Schimmel verrathende, von dumpfem Geruch, oder 
säuerlich schmeckende haben theils schon das Verderben im Entste
hen, oder sind, wenn dies durchgehends der Fall ist, ganz verdor
ben. Auch für solche, die mit Wasser aufgequellt und wieder luft
trocken gemacht worden sind, um ein gesunderes Ansehen zu be
kommen, hat man sich zu hüten , sie sind insgemein untauglich 
und conserviren sich gar nicht; der Geschmack verräth schon ihren 
geringen Werth. Am meisten sind aber die in Säcken verkauften 
dem Verderben ausgesetzt gewesen, und man kauft daher lieber 
fässerweise. Oftmals beruht die Güte der Korinthen auch auf 
der in manchen Jahren stattfindenden zweckmäßigen oder «ngedeih- 
lichen Witterung, wodurch die Menge des in denselben enthalte
nen Juckerstoffs, oder die Süßigkeit vermehrt oder vermindert 
wird. Die allgemeinen Beziehungsplätze für Deutschland sind: Li
vorno, Hamburg und Lriest.

Korinthen - Wein. Ein von den auf der Insel Aante wach
senden Weinbeeren bereiteter Wein; er ist angenehm süß und stark.

Kork, P an to fselh olzrin d e, kommt von einem ansehn
lich hohen und dicken Baume, nach t^uereus suber, Kork
eiche, Korkbaum, der in Frankreich, Italien, Spanien und 
Portugal wächst. Die leichte, schwammige Rinde wird von dem 
12 Jahr alt gewordenen Baume abgeschält, ins Wasser gelegt, 
dann gepreßt und getrocknet. Wenn der Splint des Baumes un
beschädigt geblieben ist, so wächst die Rinde bald wieder; die 
beim ersten Abschalen erhaltene ist noch nicht so tauglich, als die 
darauf folgenden, welche nach einem jedesmaligen Zeiträume von 4 
Jahren ^genommen werden. Zu alte Rinde wird holzig und 
rissig; überdieß aber ist es zur Erhaltung der Bäume nöthig, die 
Rinde zu Zeiten abzunehmen, weil die niemals davon befreieten 
kein so hohes Alter erreichen, und statt 150 Jahr alt zu werden, 
nach dem fünfzigsten ausgehen. Eine gute Korkrinde hat ein ins 
Röthliche fallendes Ansehen, ist sehr fein, weich, leicht, elastisch, 
nicht holzig, stockig oder löcherig. Aus Spanien erhält man die 
vorzüglichste und mehrste, die französische ist im geringen Werthe. 
Die spanische aus Barcellona, die französische aus Bordeaux, die 
portugiesische aus Faro werden bei großen Quantitäten in Blättern 
nach den Handels- und Seestädten versandt und nach Ballen ge
handelt, wo der größte Theil zu Stöpseln verschnitten, ein ande
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rer zum Gebrauch mehrerer Professionisten, als Schuhmacher, 
Gerber rc. verwendet wird. Wird der Kork mit Salpetersäure 
behandelt, indem man einen Theil desselben mit sechs Theilen 
mäßiger Salpetersäure in eine geräumige Retorte bringt, und mit 
einem pneumatischen Apparate in Verbindung setzt, der die gasar
tigen Theile aufnimmt, welche sich bei der nachmaligen Erhitzung 
bei gelindem Feuer entwickeln und aus Kohlensaure und Salpeter- 
gas bestehen, dann nach Aufhören der rothen Dampfe die zurück
gebliebene Flüssigkeit in der Retorte in einer Glasschaale bis zur 
Ganzdicke abdampft, und nach dem Erkalten im Wasser auflöst, 
filtrirt u. s. w,, so scheidet sich eine pulverige Substanz aus, 
welche unter dem Namen Korksäure jedem Chemiker bekannt 
ist. Ihr Geschmack ist bitter und sauer; ihre Verbindungen mit 
Alkalien, Erden u. Metalloiden sind verschiedenartig. Das Schnei
den der Korkstöpsel aus den Korkblattern oder Tafeln geschieht an 
mehrern großen, auch kleinern Orten; bekannt sind die Korkstöpsel
schneidereien in Hamburg, Bremen, Stettin, Berlin, Breslau u. 
s. w-, so wie die verschiedene Größe und Form der Stöpsel. Es 
gibt Spundstöpsel, dieses sind die größten; dann folgen andere 
große von Mehrern Sorten, mittlere von unterschiedener Größe, 
kleinere und kleine, im Handel unter folgenden Rubriken vorkom
mend: Spundstöpsel, die gewöhnlich nach 100 verkauft wer
den; Stöpsel L 4 Kannen, L 3 Kannen, 2 Kannen, 1Z Kanne, 1 
Kanne oder Maß, j Maßstöpsel; dann große Medizinstöp sel, 
Mixturstöpsel, kleine Medizinstöpsel von Mannichfaltiger 
Stärke; auch besonders von den Maß- und mehrern Maßstöpseln 
lange und kürzere. Die Stöpsel werden insgemein nach tausend 
gehandelt und sind ebenfalls nach der Feinheit des Korkes verschie
den, daher grob, mittelmäßig fein und ganz fein. Won einem gu
ten Stöpsel verlangt man, daß er schön rund geschnitten sei, keine 
Ecken habe; er muß fein, sanft wie Sammet anzufühlen sein, 
eine gewisse Elasticität, Glätte und vollkommene Leichtigkeit be
sitzen ; diejenigen, welche harte, holzartige Stellen, Löcher, Brüche 
und schwarze Flecken haben, gehören unter die schlechten Sorten. 
Die französischen Korkstöpsel kommen ebenfalls sehr häufig in 
deutschen Handel, sie sind gewöhnlich von guter Beschaffenheit. 
Ein guter Korkstöpsel schließt in der Regel besser, als der einge
riebene Glasstöpsel; denn diese letztem sind selten so eingeschmir
gelt, daß sie eine Flasche ganz luftdicht verschließen. Wenn nun 
gleich selbst der beste Kork immer einige Porosität besitzt, wodurch 
gasartige Theile entweichen können, sö katm diesem Uebelstande 
abgeholfen werden, wenn man ihn mit Wachstheilen trankt. Will 
man dergleichen zubereiteN, so läßt man gelbes Wachs gelinde 
fließen und thut hernach ungefähr den vierten Theil desselben gut 
ausgeschmolzenes, reines und geruchloses Rindertalg zu. In diese 
noch heiße Mischüttg taucht man die Korkstöpsel, und nachdem sie 
sich vollgezvgen haben, nimmt man sie heraus und stellt sie mit 
dem breiten Theile auf eine eiserne oder Steinplatte,, so, daß sie 
aufrecht stehen^ Die Platte kann nun in einen erwärmten Ofen 
gestellt werden, wodurch das völlige EiNziehen der talgigen Wachs- 
masse noch mehr befördert wird. Solche Stöpsel dienen nicht al
lein, eine Flasche luftdicht zu verschließen, sondern sie sind auch 
sehr anwendbar, diejenigen Flaschen, welche scharfe Säuren ent
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halten/ die den Korkstöpsel leicht zerfressen, damit zu verstopfen. 
Auch das Ueberziehen mit feiner Blase kann in solchen Fälle-n ap- 
plicirt werden, es ist aber nicht <o dauerhaft. Bon den untaugli
chen Abgängen des Korks beim Schneiden der Stöpsel wird durchs 
Verkohlen eine schwarze Farbe dargestellt, die man spanisches 
Schwarz nennt. Die französischen Korkstöpsel sind von Bor
deaux, Marseille, auch aus deutschen Handelsstädten zu beziehen. 
Die in Deutschland geschnittenen aus deutschen Handelsorten, 
vorzüglich aus Hamburg, Bremen, Breslau, Berlin, Stettin u. am.

Korkrapp. Im holländischen Handel eine der besten Sor
ten des Krapps.

Kornbranntwein, s. Branntwein.
Kostus, s. 6ostus lluleis.
Kourbarillharz, s. Animegummi.
Krachporzellan. Ein buntes, chinesisches Porzellan von 

grauer Farbe; es ist leicht zerbrechlich, hat keinen Klang, größten, 
theils aber Risse, die sich auf der Oberfläche befinden; im Feuer 
zerspringt es nicht leicht.

Krachmandeln, Knackmandeln, sind die mit einer 
dünnen, harten und zerbrechlichen Schale umgebenen Mandeln, 
welche von einer Spielart, die größer als die andern ist, abstam
men. Außer der leichten Zerbrechlichkeit dieser Schale zeichnet sie 
sich von der dickschaligen durch ihr mehr gefurchtes, löcheriges 
Aeußere aus. Aus Frankreich, unter dem Namen smsnäes cls lla- 
M6S, fragiles, oder aus Italien kommen die mehrsten in Handel. 
In Amsterdam werden sie nach Körben von 200 bis 300 Pfd., 
mit 3 bis 12 Pfd. für Tara, 2 p. e. Gutgewicht und 2 x. o. 
für gleich baare Zahlung gehandelt.

Kraftmehl, s. Starke.
Krähenaugen, nuces vomivss, sind die Saamen der 

Früchte, welche ein Baum, nach Slr^cllnos nux vomica, der 
auf Ceylon, Malabar und Cochinchina wächst, von mittelmäßiger 
Größe, bedeutender Stärke ist, sandigen Boden liebt, hervorbringt. 
Die goldgelben, rundett, Aprikosengroße besitzenden Früchte enthal, 
ten in ihrem Fleische die auf beiden Seiten flachen, in der Mitte 
eingedrückten, mit einem liefen Nabel bezeichneten, aschgrauen, mit 
seidenartigen Haaren besetzten Saamen. Die hornartige, inwendig 
weißgelbe oder bräunliche Substanz derselben macht sie zum Pül- 
vern Unfähig; sie werden daher, um sie zu verkleinern, geraspelt, 
und müssen dann erst gut auf einer heißen Platte ausgetrocknet 
werden, ehe man sie zlr einem feinern Pulver bringen kann. Ihre 
Bitterkeit ist ausgezeichnet und Unangenehm; für Thiere, die 
blind geboren, sind sie ein tödtliches Gift, wovon man bei Ver
treibung des Ungeziefers häufigen Gebrauch macht. Aber auch 
beim Menschen, obgleich der daraus bereitete Extrakt bei ärztlicher 
Verordnung in manchen Fällen ein sehr kräftiges Mittel ist, kön
nen sie höchst nachtheilig wirkend werden. Dre Indianer bereiten 
sich aus den eingeweichten und ausgekochten SaaMen ein Del, wel
ches sie zum Brennen gebrauchen. Man bezieht sie über London, 
Marseille und Livorno in Säcken ä 100 Pfd. In neuern Zeiten 
entdeckten Pelletier und Caveutou in den Krähenaugen eine 
eigenthümliche Substanz, die ihrem Verhalten nach unter die Al- 
kaloide gerechnet wird. Sie hat den Namen Strychnin erhal
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ten und wurde von den erwähnten Chemikern in Gesellschaft des 
Brucius (eines Alkaloids in der falschen Angusturrinde) vorge
funden. Dieses Strychnin, das eigentliche narkotische Princip in 
den Krähenaugen, ist eine sehr giftige Substanz, wird aber in 
neuern Zeiten als Arzneimittel angewandt. Es kristallisirt in rei
nem Zustande in kleinen weißen, vierseitigen Säulen, mit vier 
Flächen zugespitzt, ist geruchlos, schmeckt aber sehr bitter, läßt sich 
nicht schmelzen, noch verflüchtigen, ohne zersetzt zu werden; braucht 
zur Auflösung 6660 Theile kaltes, oder 2500 Theile kochendes 
Wasser, läßt sich dagegen leicht in Alkohol und in flüchtigen 
Oelen auflösen; der Aether nimmt nur wenig davon auf. Mit 
Sauren entstehen Verbindungen, die sehr bitter schmeckende Salze 
liefern. Concentrirte Salpetersäure färbt das Strychnin nach ei
nigen Minuten isabellgelb; wird es roth, so enthält es Brucia. 
Won den Strychninsalzen kennt man bis jetzt folgende: das schwe
felsaure Strychnin, das phosphorsaure, das salpe- 
ter saure, das salzsaure und das kohlensaure Strych
nin. Die Ignatiusbohne enthält dieses Alkaloid ebenfalls, jedoch 
nur in weit geringerer Menge. Wittstock erhielt aus 65 Pfun
den Krähenaugen 7I Loth reines salpetersaures Strychnin, folg
lich vom Pfunde 18§ Gran.

Kraftwurzel, Ginseng; von dieser Wurzel hat man 2 
Arten, die, wie man behauptet, von einer Pflanze kommen; sie 
sind aber sowohl im Aeußern, als im Geschmack verschieden- Die 
nordamerikanische, von 2 bis 3 Soll Lange, einen kleinen 
Finger stark, etwas knotig, geringelt, äußerlich braun und runz- 
lich, inwendig weiß und schwammig, hat einen gewürzhaften, süß
lichen, hintennach etwas bitterlichen und scharfen Geschmack; der 
Geruch ist gewürzhaft. Sie wird aus Canada, Wirginien und 
Pensylvanien in Handel gebracht. Die chinesische Kraftwurzel, 
von geringem, süßlichem, spanischem Saft ähnlichem Geschmack, 
ist sehr theuer, so, daß selbst in China das Loth mit 30 Loth 
Silber bezahlt werden soll. Die Stücke sind alle geschält, haben 
ein halbdurchsichtiges, glänzendes und hornartiges Ansehen, welches 
durch das Abbrühen in heißem Wasser bewirkt wird.

Kramkümmel, s. Kümmel.
Krumpfst ahl, auch Butscherftahl, heißt eine Sorte, 

die in A Zoll breiten, Z- Zoll dicken, und 6 bis 8 Soll langen 
Stangen vorkommt. Ein Dutzend dergleichen beträgt am Glicht 
60 bis 80 Pfd. Der Gebrauch dieses Stahls ist vorz^Wh zu 
Messerklingen, die zwar dünn, jedoch dauerhaft und scharfffchnei- 
dend sind; man hat englischen, deutschen und schwedischen.

Krapp, Färberröthe. Unter dem Namen Krapp versteht 
man die zubereitete Wurzel, Färberröthe, nach I/. Unkm 
rinotoruin; im Handel wird der Krapp zuweilen auch bloß 
Rothe genannt. Was diese Wurzel hinsichtlich ihrer natürlichen 
Gestalt, ihrer Cultur u. dgl. betrifft, so ist das Wesentlichste da
von in dem Artikel Färberröthe enthalten und dort nachzuse- 
hen. Hier haben wir uns vorzüglich mit den eigenthümlichen Be
standtheilen derselben, oder des Krapps, der Zubereitung desselben, 
mit der nach den Gegenden, wo die Wurzel gebaut und zubereitet 
wird, vorzüglichen ober geringen Güte, den Kennzeichen, so wie 
mit andern ben Handel damit betreffenden Gegenständen zu be
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schäftigen. Won der Wichtigkeit dieser Wurzel, in Betreff ihrer 
Anwendung in der Färberei, so wie auch in der Heilkunde schon 
seit langen Zeiten überzeugt, konnte sie in den neuern Seiten der 
chemischen Analyse berühmter Chemiker nicht entgehen. Ein 
Buchholz, John, Hitzig, Kuhlmann, Robiquet, Co- 
lin u. a. unternahmen dieselbe, und fanden nebst mehreren uns 
hier nicht interessirenden Bestandtheilen, eigenthümliche Farbestoffe, 
die sie in abgeschiedenem Zustande darftellten. Kastrier nannte 
den eigenthümlichen rothen Färbestoff Rubnin; Döbereiner 
nennt ihn Erythrodonin. Robiquet und Colin Alizarin; 
in Folge der ganzen levantischen Färberröthe, die den Namen 
Alizari führt. Als Eigenthümlichkeiten dieses Farbestoffs sind 
zu bemerken: er kriftallifirt in langen, durchsichtigen, glänzenden, 
dem chromsauren Blei in Farbe ähnlichen Kristallen, die von kal
tem Wasser gar nicht, von heißem jedoch mit einer schönen rosen- 
rothen Farbe ausgenommen werden. Alkohol löst sie mit rosen- 
rother, Aether mit gelber Farbe auf; in Terpentinöl, Steinöl und 
fetten Oelen sind sie mehr oder weniger auflöslich. Nach Tromms- 
dorff ist das Erythrodonin eine feste, dunkelbraunrothe, sich ins 
Gelbe ziehende, glänzende, geruchlose Masse, von süßlich-herbem 
Geschmack, im Wasser leicht auflöslich. Die wässerige Auflö
sung wird durch Alkalien schön roth gefärbt. Ein zweiter 
in der Farberröthe enthaltener gelber Färbestoff ist von 
Kuhlmann entdeckt; er nennt denselben Xanthin. Diese Sub
stanz stellt eine kristallinische, klebrige Masse dar, die im Wasser 
sehr auflöslich ist; eben so wird -sie vom Alkohol leicht, vom 
Aether nur wenig ausgenommen. Sie besitzt einen starken aroma
tischen, dem Krapp ähnlichen Geruch. Die Menge des Xanthins 
in den verschiedenen Krappsorten ist sehr abweichend, und Dr. 
Martins erklärt sich daraus, warum die verschiedenen Krappsorten 
sich zur Hervorbringung der verschiedenen Farben eignen; es mag 
vielleicht auch Veranlassung sein, warum manche Krappwurzeln 
die Eigenschaft, Knochen roth zu färben, im höher'n Grade be
sitzen, als andere. Wegen des Gehaltes an Schleim und Zucker 
kann die Farberröthe durch Hefe zur Gährung gebracht werden, 
ohne daß einer der angeführten Farbestoffe zersetzt wird. Won den 
im Handel verkommenden Krappsorten gebührt unstreitig dem 
seit einiger Zeit auch im deutschen Handel existirenden levantischen 
oder smyrnischen Krapp, Alizari benannt, die erste Stelle. 
Der Vorzug, den diese Sorte besonders vor dem deutschen darbie- 
tet, ist, daß sie weit gehaltreicher an Färbestoff ist. Es soll dies 
von der besondern Cultur und der Art, die Wurzeln zu behandeln 
und zu trocknen, herrühren; auch soll man die Wurzeln erst im 
fünften oder sechsten Jahre ausgraben, nachdem sie ihre vollkom
menste Ausbildung erlangt haben. — Dieser Alizari ist in einem 
bedeutend höhern Preise, als andere Krappsorten. Der hollän
dische Krapp ist ebenfalls einer der vorzüglichern, besonders 
der aus Seeland wird für die beste holländische Sorte gehalten. 
Um diese Wurzel zu dem Färbematerial zuzurichten, wird sie ge
reinigt, getrocknet und zum Verkleinern auf Mühlen geschüttet, 
worin sie zu Pulver zerstampft wird. Da der innere dunkle 
Kern, oder das Mark der Wurzel den mehrsten Färbestoff enthält, 
so fällt der Krapp von der geschälten Wurzel um so besser aus.
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Die äußere, dünne, blaßbraune Haut ist der am wenigsten nutz
barste Theil derselben. In Holland geschieht die Bereitung in ei
genen Anstalten, und in der Regel fabrikmäßig. Die Wurzeln 
werden, nachdem sie in vorsichtig geheizten Darrstuben getrocknet 
sind, auf einer reinen Dreschtenne so lange geschlagen- bis die 
Haut sich losgegeben hat; diese Haut gibt zerstoßen die schlechteste 
Sorte unter dem Namen Mull, oder Staubroth bekannt. 
Die von der Haut befreite Wurzel wird beraubter genannt, 
und gibt nun auf den Krappmühlen zerstampft die mittlere, und 
dann der letzte Kern die feinste Sorte. Diese letzte Sorte ist der 
Korkrapp. Auf diese Art hat man in Holland 3 auch 4 Sor
ten von Krapp, je nachdem nun die Absonderungen mit größerer 
Sorgfalt geschehen. Die dünnen Haarwurzeln und Jasern kommen 
mit zu der schlechtesten Sorte. Krapp, welcher aus ungeschälten 
Wurzeln geschlagen, heißt un beraubter. Stücke nkrapp 
ist solcher, der bloß aus den getrockneten Wurzeln, ohne weitere 
Zubereitung, besteht. Frankreichs Krappwurzelbau ist in der ehe
maligen Norm an die, Languedok, der Provence, vorzüg
lich im Elsaß beträchtlich, und die meisten Krappfabriken befin
den sich zu Avignon, Hagenau, Liste, Montpellier, Rouen, Straß
burg, Eolmar u. s. w. Die Ausfuhr des französischen Krapps 
ins Ausland ist unbedeutend, da ihr Bedarf sie nöthigt, deutschen 
und holländischen nachzubeziehen. Die französischen und elsasser 
sind gewöhnlich feiner gemahlen, um die Melange zu decken; der 
unter dem Namen Lgrenos flours ist der feinste, und dem hollän
dischen gleich. Deutschlands Färberrotben-Bau ist sehr bedeutend, 
besonders in Schlesien; nächstdem aber auch im Herzogthum Ba
den, in der Pfalz, in Schwaben, in Sachsen, im Ansbachschen, 
im Braunschweigschen, im Thüringischen. Schlesien führt die so
gleich ohne weitere Absonderung gemahlene Wurzel unter dem Na
men Nöthe aus, und versendet viel, sowohl in die nördlichen, 
als südlichen Länder, über Triest, Wenedig u. s. w. Man zieht 
aber die im Frühjahre oder Anfangs Sommers gegrabene, ihrer 
bessern Güte wegen, der vom Herbste vor. Der englische Krapp, 
pb er gleich gut ist, and sich in England große Anpflanzungen der 
Krappwurzeln befinden, kommt nicht in Handel, weil Der Verbrauch 
davon zu groß ist, indem die großen und zahlreichen Färbereien 
eine erstaunende Menge Krapp consumrren; sich daher genöthigt 
sehen, noch bedeutende Transporte aus Deutschland und Holland 
zu beziehen. Die aus dem braunschweigschen Städtchen Königs- 
lutter sn Handel kommende Sorte ist nicht schlecht, sie gehört we
nigstens zu den guten Mittelsorten. Spanischen Krapp gab es 
sonst nie; die Spanier mußten ihren Bedarf aus dem Auslande 
nehmen, weil sie keinen Krapp bauten; in spätern Zeiten hat man 
die in Castilien pnd andern Provinzen wildwachsende Färherröthe 
benutzt, und ist mit der Cultur in wenigen Jahren dahin gelangt, 
den Bedarf aus dem Innern des Landes zu nehmen und einen 
Theil zu versenden. Der in den Krappfabriken bearbeitete Krapp 
wird sogleich, wenn er von der Mühle kommt, in große Fässer 
fest eingeschlagen, welche im Gewichte von 1000 und mehreren 
Pfunden vorkommen. Die Versendung des Kravps geschieht am besten 
in Fässern und Kisten, worin er fest eingedruckt oder eingestampft 
ist, damit der Zutritt der Luft möglichst vermieden werde, wodurch 
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er augenscheinlich an seiner Güte verliert; daher muß man ihn 
auch in dergleichen Gefäßen trocken aufbewahren; es würde höchst 
nachtheilig fein, ihn in großen Säcken oder Beuteln stehen zu las
sen. Wenn der Krapp seine Güte haben soll, so muß er trocken, 
fein gemahlen, nicht zu frisch, aber auch nicht zu alt sein; ,er muß 
eine durchgehends gleiche, dunkele, dem türkischen Safran ähnliche 
Farbe, einen starken, nicht unangenehmen Geruch, und einen süß
lichen, zuckerartigen Geschmack besitzen, viel Färbestoff bet sich 
führen, den man erkennt, wenn der Speichel davon stark roth ge
färbt wird. Das Wasser sowohl, als der Weingeist, müssen eine 
rothe Tinctur ausziehen. Je feiner der Krapp gemahlen ist, je 
besser ist er; nur muß es kein aus den Mühlen ausgefegter Staub 
sein. Das Anhängen des Krapps, wenn er auf Papier geschüttet 
wirb, und das Zurücklassen einer lebhaft rothen Farbe, ist als em 
sehr gutes Kennzeichen anzunehmen, welches davon herrührt, daß 
er leicht die Feuchtigkeit der Luft anzieht. Im Preise steht im
mer der ganz frische niedriger, als der, welcher schon ein Jahr 
alt ist, da er sich durch ein gewisses Alter verbessert, aber auch 
nach einer bestimmten Zeit wieder verschlechtert. Zweijähriger 
ist hinsichtlich des Alters als der beste anzusehen; ist er aber 
3 Jahre alt, so hat er schon au seiner Güte verloren; mit dem 
vierten Jahre nimmt dieselbe noch mehr ab und er wird dann 
schlechter Artikel. Nach dieser Norm richten stch die Preise im 
Handel. Als schlechter Krapp ist der zu betrachten, welcher nicht 
gleichmäßig ist, sondern ein scheckiges Ansehen hat, oder wohl gar 
schwarz aussieht; ferner der holzige und angefresseue. Der levan- 
tische Krapp wird aus Smyrna, Salonichi, Cypern, Tripolis, 
Aleppo u. s. w. bezogen, und geht aus den dortigen Häfen beson
ders nach Livorno, Trieft, Venedig, Marseille, von wo aus er 
entweder in dem Inlands dieser Städte bleibt, oder auch zum 
Theil wieder ins Ausland versendet wird. In Marseille handelt 
man den levantischen Krapp bei 100 Pfd., gibt auf die ordinairen 
Sorten 6 bis 12 p e. Scontro, auf die feinste aber nicht. Für 
den holländischen Krapp ist Rotterdam der Hauptbeziehungsort, 
weil hier große Niederlagen davon bestehen; er wird in Fässern 
oder Tonnen von 1000 Pfund verkauft. Den französischen Krapp 
bezieht man von Rouen, Avignon, Montpellier u. s. w , den el- 
sasser von Straßburg. Deutscher Krapp ist von mehrern Städten 
in Schlesien, Sachsen, Thüringen und Braunschweig zu nehmen, 
namentlich aus Breslau, Liegnitz, Lauban, Leipzig, Erfurt, Langen-- 
salza, Kindelbrück, Naumburg, Braunschweig, Königslutterman 
handelt ihn nach Centnern, oder auch nach Steinen von 24 Pfund. 
— Noch dürfte ein seit nicht langer Zeit erst bekannt gewordenes 
Entdeckungsmittel der Krappverfalschung hier nicht unbekannt blei
ben. Herr Ermerius hat gefunden, daß, wenn man verfälschten 
Krapp auf einem eisernen Löffel in Asche verwandelt, die Asche 
des reinen Krapps beinahe schwarz und mit wsißen Punkten be- 
scht ist, die der Rinde grau, die der fremden Körper graubraun 
oder schwärzlich und beinahe um die Hälfte schwerer, als dre 
des reinen Krapps ist. Verfälschter Krapp färbt das Wasser 
dunkler und setzt sich schneller zu Boden. Herr Or. Craanen 
fand, daß Scheidewasser auf reinen Krapp gegossen durch beigesetzte 
blausaure Pottasche blau wird und Berlinerblau gibt; verfälschter
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aber grün wird, und keinen Nkederschlag zeigt. Ausführliche An
leitungen zur Untersuchung des Krapps auf Verfälschung, so wie 
überhaupt alles, was auf die verschiedenen Krappsorten Bezug 
hat, findet man in „Bankroft's Farbekunst, deutsche, Ausgabe 
übersetzt vonDingler und Kurrer, Nürnberg bei Schräg 1818 
Bd. 2. S. 267. u. f."

Krausem«nze. Die herzförmigen, am Rande gezahnten, 
wellenartig auf- und niedergebogenen, krausen, dunkelgrünen, et
was rauhen Blatter von der Pflanze, nach iVlemba crisxs, 
werden vor dem Blühen derselben, nachdem die Pflanze abgeschnit
ten ist, von dem Stengel abgestreift, gelinde getrocknet, und in 
wohlverwahrten Fässern an einem trocknen Orte aufbewahrt. Die 
einige Fuß hohe, mit röthlichen Blumen blühende, bekannte 
Pflanze stammt aus Sibirien, wird aber in Gärten häufig ange
baut und bedarf wenig Wartung; sie kann vom Frühjahre an 
bis zum Herbste, 2 bis 3 Mal geschnitten werden. Die Blätter 
sind ihres starken balsamischen Geruchs, des feurig, bitterlich ge- 
wurzhaften Geschmacks wegen, nicht allein in der Medizin, son
dern auch bei den Destillateuren sehr im Gebrauch. Da sie äthe
rische Theile enthält, so wird auch daraus ein wesentliches Del 
durch Destillation erhalten, jedoch nur in sehr geringer Menge; 
die frische Pflanze gibt nur Theil. Es hat eine gelbe Farbe, 
besitzt den Geruch der Krausemünze in concentrirtem Zustande; 
darf in der flachen Hand gerieben, beim Verdunsten keinen Neben- 
geruch von sich geben, sonst war es mit Terpentin, Rosmarin oder 
einem andern Oele verfälscht. Will man die Krausemünzpflanze 
bloß auf Oel benutzen, so kann sie bis zur Blüthe stehen bleiben. 
Oefters werden, statt der Blätter der Krausemünze, die von einer 
ähnlichen Pflanze, nach ivlentkn sativa, gesammelt, die zwar 
im Geruch und Geschmack viel Aehnlichkeit haben, sich aber durch 
die gestielten, mehr zugespitzten, nicht herz-, sondern eiförmigen 
Blätter unterscheiden.

Krausemünzen-Oel, s. Krausemünzr.
Kraustabak, s. Tabak.
Krebse, sind hartschalige, gepanzerte, größtentheils scheeren- 

förmig bewassnete, zu den Amphibien gehörige Thiere, deren Gat
tung sehr weitläufig ist. Ihrer verschiedenartigen Gestalt wegen 
gibt es wohl an 100 - Arten; die mit blätterlosem Schwanzende, 
unten eingeschlagen, mit dem runden oder breiten Körper schild- 
artig verwachsenen, nennt man Krabben, wozu der Taschenkrebs 
gehört, der sich in der Nordsee aufhält und gegessen wird. Die 
größtentheils im Handel vorkommenden, können in Fluß - und 
Seekrebse eingetheilt werden; zu den letzten gehören die Hummern, 
sie werden aus Norwegen in großen Quantitäten, öfter ganze 
Schiffsladungen davon nach England und Holland versandt. Won 
den Taschenkrebsen gibt es marinirte im Handel; die Flußkrebse 
werden Schockweise gehandelt.

Krebs st eine, Krebs äugen, Ispillss eanorsrum, oculi 
csnernrum, sind scheibenförmige, auf der einen Seite erhabene, 
auf der andern in der Mitte vertiefte, flache, glatte, harte und 
feste, kalkartige Körper, die sich an beiden Seiten des Magens der 
Männchen ansetzen, ihre Entstehung einem verhärteten kalkartigen 
weißen Safte, der zu einer gewissen Zeit entsteht, besonders wenn 
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sie sich hauten, verdankt. Man hat sie von verschiedener Größe, 
kleiner als Linsen und größer als Erbsen. Sie bestehen aus Kalk
erde mit einem geringen Antheile Phosphorsäure verbunden, und 
thierischer Gallerte, und werden von den Flußkrebsen genommen; 
da man sehr häufig aus bloßer Kreide oder Thon mit Tragant- 
schleim oder Hausenblasenleim zusammengesetzte, und nachgemachte 
im Handel antrifft, so bedürfen sie einer nähern Prüfung, die sich 
sowohl, theils bei ihrem erkünstelten Aeußern, durch genaue Be
trachtung und Wergleichung, als auch durchs Auflösen bewerkstelli
gen läßt. Ein echter Krebsstein hat eine weiße oder ins Röth- 
liche übergehende Farbe, ist von blätterigem Gewebe, ohne Geruch 
und Geschmack, klebt nicht an die Zunge, ist im Wasser unauflös
lich. Die nachgemachten kleben nicht allein an die Lippen und 
Zunge, sondern zerfallen auch im Wasser; sie hinterlassen nicht 
wie die echten, wenn sie in verdünnte Salpetersäure gelegt, und 
ohne zu schütteln darin aufgelöset werden, eine gallertartige Haut, 
in der Gestalt des Steins. Sind sie aus Thonerde zusammenge
setzt, so werden sie sich ohne Aufbrausen in verdünnter Schwefel
säure auflösen. Der Gebrauch echter Krebssteine erstreckt sich 
hauptsächlich auf die Anwendung in der Medizin, wo sie ganz 
fein präparirt für sich, oder in Berbindung anderer Körper gege
ben werden. Die größten Quantitäten liefern Rußland, Polen, 
Preußen; sie kommen von Astrakan, aus der Moldau, Lithauen, 
wo man den zerstoßenen oder in Wasser faul gewordenen Kreb
sen, nachdem man das Fleisch abgespült, ihre Steine entzieht.

Kreide, Oretn. Die gewöhnliche weiße Kreide ist eine 
kohlensaure Kalkerde, mehr oder weniger, im Ganzen genommen 
doch nur mit einem ganz geringen Antheile Eisen, Thon und Kie
selerde vermischt, wohin die etwas ins Gelbliche fallenden Stücke 
gehören. Sie ist von verschiedener Festigkeit, theils staubig, theils 
auch steinhart, wird als Flötzgebirge, besonders an Seeküsten ge
funden. In ihrem Innern findet man häufig Versteinerungen, 
besonders von Seeigeln. Es gibt ganze Ketten von Kreidegebir
gen in Frankreich, Dänemark, England, Spanien und Italien. 
England und Dänemark versenden viele Schiffsladungen als Bal
last in die deutschen Seestädte. Die reinste und' vorzüglichste 
Kreide ist solche, welche schön weiß, fein, zerreiblich, ohne steinig 
zu sein, in Salpetersäure bis auf einen geringen Rückstand sich 
auflösen läßt. Aus Bremen, Hamburg, Stettin und andern See
städten zu beziehen. Ehemals kam sie von der Insel Creta, wo
von sie ihren Namen hat.

Kreide, schwarze, Oretn nigra, ist ein mit Erdharz 
durchdrungener Thonschiefer, von dunkel- oder blaßschwarzer Farbe, 
wird zum Zeichnen gebraucht, wozu man den weichen , ganz dun
keln wählt. Da sie nicht wie die weiße aus kohlensaurer Kalkerde, 
sondern aus Thonerde besteht, so brauset sie auch nicht mit Säu
ren auf, gibt aber beim Brennen, wodurch sie ins Rothe übergeht, 
einen empyrevmatischen, vom Erdharze herrührenden Geruch, und 
kann zum Rothzeichnen angewendet werden. Um Osnabrück, in 
Italien, Schweden, Spanien, Frankreich und im Bairemhschen 
trifft man sie häufig.

Kreide, spanische, 6retn llWpnniLa, gehört nicht unter 
die Kalkerden, sondern in das Talkgeschlecht. Sie fühlt sich fet-
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tig an, ihr Bruch ist splitterig, sie ist weich, klebt nicht an die 
Zunge; entweder ist sie ganz weiß, oder ins Graue, auch Grünliche 
fallend, zuweilen adrig. Als Basis zu Fleckkugeln, so wie über
haupt zum Ausmachen öliger oder Fettflecken aus verschiedenen 
Aeuchen ist sie sehr im Gebrauch, und leistet gewöhnlich gute 
Dienste. Sie wird nicht bloß in Spanien gefunden, sondern auch 
in Deutschland, als im Baireuthschen, und an andern Orten mehr.

Kreidenelken, s. Nelken.
Kremserweiß, s. Bleiweiß.
Kreuzbeeren, kmccsk, Lpinse cervinse, kacess üomes- 

ticae, sind die tm Monat September reifenden, und dann die 
Größe einer Erbse habenden, runden, schwarzen und glänzenden 
Beeren eines kleinen Baums, der in vielen Gegenden Deutschlands, 
besonders in Gebüschen und Hecken auf lockerem, feuchtem Boden 
wachst, und heißt nach Rchamwus cstllgrticus Er blüht im 
May, mit zwischen den Blättern hervorkommenden, an kurzen 
Stielen sitzenden, schmutzig gelbgrünen Blumen ohne Kelch. Außer 
daß diese Beeren zum Grünfarben, oder wenn sie noch unreif sind, 
in Verbindung mit Weinstein und Zinnauflösung, dem wollenen 
Aeuche eine feste gelbe Farbe ertheilen, angewendet werden, benutzt 
man die reifen zur Bereitung des bekannten Saftgrüus, wozu 
man den ausgepreßten Saft derselben nimmt. Die überreif ge
wordenen, im November gesammelten, enthalten statt des sonst 
grünen Saftes, einen dunkelrothen, der ebenfalls zum Färben ver
schiedener Sachen, als Seide, Wolle u. dgl. gebraucht werden 
kann. Das aus den größer» Stammen des Baums erhaltene feine 
und gelbliche Holz ist von fester Beschaffenheit, und dient den 
Drechslern zu manchen daraus zu verfertigenden Arbeiten. Die 
Kreuzbeeren sind übrigens als eine Varietät der Avignonbeeren 
anzusehen, und werden jetzt, nachdem man mit der Farbe derselben 
in der Wollen - und Seidenfärberei keine vorzüglich ins Auge fal
lenden Farben gewann, von den Färbern wenig oder gar nicht 
mehr benutzt; dagegen sind sie beim Farben des Leders und des 
Papiers noch sehr im Gebrauch, und werden in diesen Geschäften 
häufig angewendet; sind auch als ein wohlfeiles Farbematerial 
zu betrachten, da sie häufig wachsn, und ihre Einsammlung ge
wöhnlich von armen Leuten geschieht. Nach den neuesten chemi
schen Bestimmungen gehört das färb nde Princip dieser Beeren, 
so wie der Avignonbeeren in die Rubrik der blaufarbenden Extrak
tivstoffe, wovon diese die Eigenheit besitzen, mit Alaun sowohl 
als durch Zusatz von Alkalien grün gefärbt zu werden.

Kreuzblu menw u rzel, s. »insrs.
Kreutzburger Salz, Creutzburger Purgirsalz, 

ist eine Art Bittersalz aus den Salinen zu Creutzburg.
Kristallglas, s. Glas.
Kronen glas, s. Glas.
Kronengold ist Gold von geringem Gehalte; es ist bis 

zum vierten Theile legirt, das heißt, mit anderm Metall verseßt.
Krummholzbaum, l'inns s^lvk?§tris nniAllo, eine kleine 

Fichtenart mit krummem Stamm und krummen Aesten, die Nadeln 
sitzen paarweise. Er enthalt viele ätherisch öligte Theile, welche 
durch freiwilliges Ausfließen an den Spitzen der Zweige, den Bal
sam, unter dem Namen ungarischen Balsam, liefern. Man sam-
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melt ihn, indem man die Zweige in enghalsige Glaser oder Fla
schen steckt, und auf diese Art das abtröpfelnde Oel auffangt. 
Dieser Baum wächst häufig auf den karpathischen Gebirgen, be
sonders in Ungarn, Tyrol und der Schweiz.

Krummholzöl ist das so eben angezeigte Oel, welches 
durch Auskochen und Destillation aus den Zweigen erhalten wird, 
auch unter dem Namen Templinöl, Oleurn wmplinnm, bekannt 
ist. Im Handel wird dasselbe sehr oft durch Wachholderöl, weil 
es einen dem ähnlichen Geruch besitzt, ersetzt, zuweilen auch blo
ßes Kienöl dafür verkauft. Man kauft es Pfund - oder flaschen- 
weise.

Kubeben, Cubeben, Lubekas pipsr csuöstum, ist die 
getrocknete, grauschwarzliche oder braune, runzliche, mit einem 
langen Stiele versehene Beere, welche ein Strauch liefert, dessen 
gegliederter Stamm sich gern um andere neben ihm stehende 
Bäume wickelt. Die Blätter sind alle gestielt, aber von verschie
dener Gestalt; an dem untern Theile des Stengels sind sie voll
kommen herzförmig-spitz, an dem obern Theile herzförmig-läng
lich, spitz, unten blaßgrün, 1 bis 3 Soll lang und 8 bis 12 Linien 
breit. Die Blüthen stehen in Kätzchen in den Winkeln der Blät
ter, und sind getrennten Geschlechts. Dieser Strauch heißt k-per 
tlukoba I/,. oder kiper cauüatuin Lergii, (Knabenpfeffer, ge
schwänzter Pfeffer), ist auf der Insel Java, Malabar, Mauritius, 
auf der Prinz-Walesinsel, auf Isle de France und in Guinea 
einheimisch. Diese Beere hat die Größe ganz kleiner Erbsen; un
ter der äußern, zerbrechlichen, netzförmigen, dünnen Schale sitzt 
der braune, schwärzliche, innerhalb gelblich weiße, harte, ölige, 
sehr gewürzhafte, scharfe, etwas kampferartig schmeckende Kern, 
von angenehmem Geruch. Wenn diese Beeren gekauet werden, so 
hinterlassen sie nach dem gewürzhaft brennenden Geschmack, eine 
angenehm kühlende Empfindung, als ob man Luft einzieht, und 
erregen Speichelabsonderung. Das durch Destillation gewonnene 
Oel von hellgelber Farbe, welches Theil beträgt, ist etwas 
schwerer als Wasser, und hat einen scharfen, feurigen Geschmack. 
Sowohl zum medizinischen Gebrauch, öfterer aber noch mit Zucker 
überzogen, als erwärmendes, krampfstillendes, blähungtreibendes 
Mittel sind sie häufig in Anwendung. Aus Java kommen sie 
durch die holländische Compagnie in großen Quantitäten nach 
Europa, werden in Amsterdam, der Kaveling aus 4 tarirten Fäs
sern bestehend, nach dem Gewichte 560 Pfd betragend, gehandelt; 
in Hamburg mit 3 Pfd. Tara pro Sack, und j p o. Gutgewicht. 
Die seit einiger Zeit bemerkte Verfälschung der Kubeben mit Pi
ment und mit Kreuzbeeren macht beim Einkäufe derselben eine 
größere Aufmerksamkeit nöthig, welche, um das Piment zu entdek- 
ken, nur gering sein darf, da sich diese Beere sehr leicht in der 
Gestalt unterscheidet. Nickt so leicht ist die Kreuzbeere bei flüch
tigem Ueberblick zu unterscheiden. Die Kubebe ist aber eine ein- 
samige Beere mit einem Stiele, den man nicht abbrechen kann, 
ohne daß sich an der Beere eine Bruchfläche zeigt; die Kreuzbeere 
dagegen ist viersamig, der Stiel gewöhnlich länger, etwas ge
krümmt, und sitzt so, daß man ihn abbrechen kann, ohne daß die 
Beere verletzt wird. Nimmt man übrigens den eigenthümlichen 
Geschmack der Kubebe zu Hülfe, so unterscheidet dieser hinlänglich.
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Kugellack, Oscca in globnlis, ist ein Prparat, welches 
aus rothem Pflanzenpigment mit feiner Alaunerde in Berbindung 
gebracht, besteht. Man kann unter die Lackfarben aller Arten 
Couleuren, wozu das Florentiner, das Wiener u. a. m. gehören, 
alle durchs Auskochen und Niederschlagen erhaltenen Färbestoffe, 
sobald sie 'mit einem passenden erdigen Körper oder Metallkalk 
verbunden werden, der färbende Theil sei nun aus dem Thier- 
oder Pflanzenreiche gezogen, zahlen; sie werden durch ein Bin
dungsmittel, es sei nun Gummi- oder Leimwasser, aufgetragen, 
können auch mit Oel behandelt werden, wodurch sie sich von den 
Saftfarben unterscheiden, die auflöslich im Wasser, bloß zur Was
sermalerei angewendet werden. Ein dem venetianischen Kugellack 
gleichkommendes Präparat wird bereitet, wenn das Pigment aus 
einem mit Alaun bereiteten Fernambukdecoct, durch Sinnauflösung 
niedergeschlagen, und nachdem der Niederschlag von der überstehen
den Flüssigkeit befreit, noch einige Mal mit frischem Wasser 
ausgesüßt ist, vermittelst Tragantschleim und einer hinreichenden 
Menge reinem Bärlappsamen zu einer Masse angestoßen wird; 
man bereitet dann aus diesem rothen Teige Kugeln von beliebiger 
Größe, und läßt sie gehörig trocknen. Statt des Bärlappsamens 
kann man auch ganz feine, reine Thonerde, die man in möglichster 
Reinheit aus einer Alaunauflösung durch gereinigte Pottasche nie- 
derschläot, nehmen, und erhalt dann einen ganz vorzüglichen rothen 
Lack. Auf eine ähnliche Art, als aus dem Fernambukholze, kann 
man aus mehrern Vegetabilien, wozu besonders einige Wurzeln 
und Holzarten gehören, dergleichen Lackfarben bereiten. Guter 
Krapp liefert mit Alaun ausgekocht, dem filtrirten Dekocte Pott- 
aschenauflösung zugesetzt, einen dauerhaften rothen Lack, der, wenn 
er gleich nicht die hohe Nöthe des Florentinerlacks besitzt, mit 
Oeifirniß aufgetragen, nicht leicht seine Farbe verschwinden läßt, 
wie es mit jenem und allen andern Arten Kugellack der Fall ist; 
der Florentinerlack wird aus Cochenille bereitet, s. d. Art. -Alle 
Arten rothe Lackfarben erhält man aus den Fabriken, und ob 
man sie gleich sonst aus Florenz und Benedig bezog, in den Far
befabriken zu Berlin, Breslau, Frankfurt, Wien u. a. m. zu 
haben sind.

K ü llo str ö m l i n g e. Eine Häringssorte, die bei Reval und 
in der Nähe des baltischen Hafens gefangen wird; sie sind kleiner, 
feiner und zarter als die gewöhnlichen, werden mit Salz und Ge
würze eingemacht, von ganzen bis zu sechszehntel Tonnen verfahren.

Kuli lab an, Kulilabanrinde, bitterer Aimmt, 
ist die Rinde eines Baumes, nach H. I-nnrus culilukan, der auf 
den molukkischen Inseln, vorzüglich in Amboina wachst; die flachen, 
ganz wenig gebogenen, 1 bis 2 Soll breiten und Soll dicken 
Stücke sind im Bruche faserig, besitzen einen nelkenartigen Ge
ruch und Geschmack, und haben eine braune Iimmtfarbe. Aus 
dieser Rinde erhält man durch Destillation ein ätherisches Oel 
von hellgelber Farbe, angenehmem Nelkengeruch und starkem ge- 
würzhaften Geschmack, jedoch nur in geringer Menge; 1 Pfd. gibt 
ein halbes bis S Quentchen. Ueber Amsterdam zu beziehen. Man 
handelt daselbst den Ballen, der etwa 70 Pfd. hält, mit 5 Pfd. 
Lara und 1 bis 2 Procent Scontro.

Kullen wird in den nördlichen Landern Europens der eigent
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liche Schellfisch/ nach D. Osäus LeZIesinu», genannt/ welcher wie 
der Klippfisch gesalzen und getrocknet wird; über Kopenhagen zu 
beziehen.

Kümmel, Kramkümmel/ Wiesenkümmel, ssmen 
csrvi, ist der kleine eirunde, an einer Seite gebogene, an der an
dern flache, gestreifte, braungrauliche Samen von einer Pflanze, 
nach D. Lsrum carvi, die in Deutschland häufig auf Wiesen 
wildwachsend angetroffen, mehr aber noch auf den Feldern gebauet 
wird, vorzüglich in Thüringen und bei Halle. Als ausländische 
Kümmelsorten dieser Art sind der aus England, dann der nor
dische im Handel bekannt, sie zeichnen sich aber in ihrer Qualität 
nicht aus. Da der wildwachsende Kümmel nicht solche große 
Körner hat, auch nicht so kräftig und ölreich ist, als der ange- 
bauete, so kann man leicht den Unterschied dieser beiden Sorten 
finden. Won einem guten Kümmel verlangt man, daß er aus 
möglichst großen, harten und trockenen Körnern bestehe, die einen 
starken gewürzhaften Geruch und Geschmack haben; er muß nicht 
unrein, nicht etwa mit vielen Stengeln, Staub oder andern fremd
artigen Theilen vermischt sein. Dreißig Pfrmd desselben müssen 
den gemachten Erfahrungen zu Folge durch die Destillation, mit 
Wasser 38 Loth ätherisches Del geben. Sein eigenthümlicher 
starker, gewürzhafter Geruch und erwärmender, kräftiger Geschmack, 
haben ihn nicht allein in die Klasse der innerlichen und äußerlichen 
Medikamente eingeführt, worin er keine unbedeutende Stelle ein- 
nimmt, sondern seine Anwendung in der Haushaltung, so wie zum 
Gebrauche der Destillateurs ist so bedeutend, daß er für manche 
Gegenden ein wichtiger Handelsartikel ist. Wom ausländischen 
wird der neapolitanische und der von der Insel Malta, in großen 
Quantitäten ballenweise in die deutschen Seestädte gebracht. In 
Amsterdam rechnet man auf den Ballen 6 bis 12 Pfd. Tara, je 
nachdem er mit Stricken stark emballirt ist oder nicht, nebst2x>. o. 
Gutgewicht und 2 x>. v. Scontro. In Hamburg verkauft man bei 
100 Pfunden contant in Cour, mit 8A p. e. Rabatt; die Tara des 
Sacks wird ebenfalls mit 3 bis 4 Pfund berechnet und abgezogen.

Kümmel, ägyptischer, auch Mohrenkümmel, Herren- 
kämmel, s. Amey.

Kümmel, römischer, s. Mutterkümmel.
Kümmel öl, OIsnm csrvi, ist das durch Destillation er

haltene ätherische Del des Kümmels, im frisch "bereiteten Zustande 
ganz weiß, von brennendem Geschmack; ist es älter geworden, so 
sieht es gelb aus; der eigenthümliche Kümmelgeschmack, welchen 
jenes im concentrirten Zustande enthielt, ist schwächer, dagegen 
mehr Bitterkeit an dessen Stelle getreten. Es darf nicht mit an
dern Oelen, als Terpentin - oder Rosmarinöl, vermischt sein.

Kümmel, schwarzer, sind kleine, dreieckige, querrunz- 
liche, etwas zusammengedrückte schwarze Saamen, von eigenthüm
lichem Geruch, scharfem, öligtem Geschmack, von der in Aegypten, 
Creta und in den südlichen Gegenden Europens wildwachsenden, 
in mehrern Gegenden Deutschlands aber, als in Thüringen, Mäh
ren, durch Anbau gezogenen Pflanze, nach!-. I4iZoIIa s-rrivs. Die 
Verwechselung und Verfälschung mit Stechapfelsamen, wie Einige 
wollen, der ohne Geruch, größer, nicht dreieckig, sondern nieren- 
förmig und platt ist, kann wohl nicht leicht stattfinden. Man 
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gebraucht den Schwarzkümmel am häufigsten beim Vieh. Er 
kann aus Thüringen bezogen werden.

Kupfer, Ouprum. Das Kupfer ist ein unedles Metall, 
welches seit den ältesten Zeiten bekannt ist. Es hat eine rothe 
Farbe und starken Glanz. Die mehr oder weniger dunkel - oder 
braunröthliche Farbe rührt von seiner mindern oder bessern Rein
heit her. Es besitzt eine große Dichtigkeit, gibt einen sehr 
starken Klang und übertrifft darin die mehrften Metalle. Sein 
specifisches Gewicht gegen destillirtes Wasser ist 7,788, es geht 
aber bis 8,876, und berm japanischen bis auf 9,000. Dieses grö
ßere oder geringere specifische Gewicht ist sowohl der größer» 
Reinheit, als auch dem Zustande, in welchem es sich befindet, 
zuzuschreiben. Je mehr es also an eigenthümlichem Gewichte hat, 
desto größer muß die Dichtigkeit desselben sein, wie dies beim 
geschlagenen Kupfer der Fall ist, welches demnach in diesem Be
tracht, von dem gegossenen Abweichungen macht. In Betreff 
seiner Zähigkeit kann man nach Muschenbroecks Versuchen 
annehmen, daß ein soll im Durchmesser haltender Kupfer
draht ein Gewicht öon 299^ (299z) Pfd. trägt; nach den 
Versuchen des Grafen von Sickingen aber zerreißt ein Draht 
von Linien Dicke und 2 Schuh Lange, von 33 Pfd. 7 Quent
chen'und 64 Gran. Die Festigkeit des Kupfers tst daher nach 
Letzterem größer, als die vom Golde und Silber, nach Ersterem aber 
geringer. Es besitzt ferner einen großen Grad von Geschmeidig
keit, daher läßt es sich'in dünne Blattchen ausdehnen und zu sehr 
feinem Drahte ausziehen. Im Bruche ist das Kupfer hakig. Es 
äußert, wenn es gerieben oder erhitzt wird, einen merklichen Ge
ruch und Geschmack, der unangenehm und ekelhaft ist. Es ist, 
wie alle Metalle, ein guter Wärmeleiter, erfordert aber zum 
Schmelzen eine sehr starke Hitze, die sich nach Guyton auf 27 
Grad des Wedgewoodschen Pyrometers beläuft, und es er
folgt dies Schmelzen erst nach dem Rothglühen.. Hat man es 
nach dem Schmelzen schnell erkalten lassen, so zeigt es ein porö
ses Gewebe; laßt man es aber seht langsam erstarren, so bildet 
es regelmäßige, doppelt vierseitige Pyramiden oder Octaedern. 
Erhitzt man das Kupfer bis zum Glühen, jedoch beim Zutritt 
der Lust, so wird es noch, ehe es schmilzt, mit einem schwarz- 
grauen Oxyde bedeckt, der ein wahres Kupferoxyd ist, wel
ches nach Proust den vierten Theil Sauerstoff enthalt. Wird 
dieses schwarzgraue Kupferoxyd noch unter einer Muffel beim Zu
gänge der Lust stark geröstet, so nimmt es eine dunkelrothbraune, 
beinahe schwarze Farbe an. Dieses schwarze Oxyd ist sehr leicht 
Mit Glasflüssen zu verbinden, und ist auch anwendbar zu Porzel
lan- und Entaillefarbeü. - Beim Zutritte der Luft zum Schmel
zen gebracht, fängt es an mit einer schönen grünen und blauen 
Flamme zu brennen, die einen Rauch verbreitet, der, wie Einige 
wollen, ein grüngraues, nach Fourcroy aber ein rothbraunes 
Kupferoxyd abseM, das ebenfalls aus 25 Theilen Sauerstoff und 
100 Theilen Metall besteht. Im Feuer schmilzt dieses Oxyd zu 
einem rothbraUnen Glase; ins Flammenfeuer geworfen, färbt es 
die Flammen derselben blaugrün. — In der Natur kommt das 
Kupfer gediegen, aber auch in verschiedenen Verbindungen vor. 
Wir können es daher in drei Hauptrubriken ordnen, nämlich in 
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gediegenes, in oxydirtes und in vererztes, oder mit 
Schwefel vorzüglich in Verbindung befindliches. Das gediegene 
Kupfer kann durch Handarbeiten von den ansitzenden Gebirgs- 
und Gangarten befreit, und dann gleich zu reinem Kupfer, 
welches man Garkupfer nennt, verschmolzen werden. Die 
Kupfererze dagegen erfordern eine weitläufigere und größtentheils 
mühsame Behandlung, indem die kleinen Quantitäten von Eisen, 
Nickel, Kobalt, Arsenik, Zinn, Blei oder Schwefel dem Kupfer 
mehr oder weniger fest anhängen, und ihm dadurch mehr oder 
weniger die Dehnbarkeit entziehen. Au dem oxydirten gehört das 
Rothkupfererz; es besitzt eine hochrothe Farbe, mit braunen 
Strichen; es kommt unter dem Namen Rothkupferglas vor, 
wenn es eine geformte blätterige Structur hat, und wird in die
sem Austande in Sibirien und Cornwallis, im Dermal u. a. O. 
m. vorgefunden; ist es nur halbgeformt, so erhält es den Na
men Kupferblüthe, man findet es vorzüglich am Niederrhein 
in abweichender Form, dicht, auch ungeformt, zerfallen und von 
erdigem Ansehen; zu dem oxydirten gehört ferner das Aie- 
gelerz, welches halbgeformt und knollig ist, eine braune Farbe 
besitzt, aber auch ungeformt, merenförmig und traubig einge
sprengt, oder zerfallen, erdig und zerreiblich, mit dem veränder
ten Namen Kupfer-Pecherz; man findet dieses Kupfermine
ral auf dem Harze, besonders bei Lauterberg. In diese Rubrik 
gehört ferner der Malachit und die Kupferlasur; der Ma
lachit ist das dichte polirbare, welches in festen Massen erscheint, 
und woraus Kunstsachen bereitet werden können, gehört unter die 
vorzüglichsten Sorten des Berg gruns; aber nicht allein in 
diesen derben und auf dem Bruche schaligen oder faserigen Mas
sen, welche tropfsteinartig, zart kristallisirt und erdig sind, kommt 
dies kohlensaure Kupfer vor, sondern auch oberflächlich liegend, 
zart, sammtartig mit seidenartigem Glänze, als Atlaßerz. 
Die KUpferlasUr, Kupferblau, Bergblau, ist ein 
Wasserkupferoxyd von blauer Farbo, und zeigt sich in verschiedenen 
abweichenden Formen, entweder derb und gedrust als Oktaeder 
Und vierseitige Säule mit blätterigem Gefüge, oder in büschelför
migem, strahligem Gefüge, oder als gemeines Bergblau mit 
andern Bergarten verbunden, in Sibirien, Bannat, Lyrol, in 
Schlesien, England, am Harze, jedoch größtentheils nicht im 
Ueberflusse. Auch das sogenannte eisenschüssigeKupfer- 
grün gehört unter die vxydirtett; es ist meyrentheils oliveugrün, 
erdig, zerreiblich, auch fester, mit muscheligem Bruche. Das 
geschwefelte, oder im eigentlichen Sinne vererzte Kupfer, begreift 
den Kupferglanz, Kupferkies, Bunt-Kupfererz, 
weißes Kupfererz, Fahlerz und Kupferschwärze in 
sich. Kupferglanz ist schwärzlich bleigrau, auch verschiedenartig 
anders gefärbt, korNmt häufig als pyramidenförmig gedkust vor, 
enthält, Nebst dem Schwefel, etwas Eisen; man trifft ihn in 
Sibirien, in England, besonders im Herzogthum Cornwallis, in 
Deutschland, als in Schlesien, Thüringen, im Hessischen u. s. w. 
Der KUp fe rki es enthält Schwefel, Eisen und Kupfer. Er 
hat eine messinggelbe, grünliche, röthliche auch taubenhalsiae 
Farbe; der gelblichgrüne enthält am meisten Schwefel, und nur 
15 bis Eisen, da der bleichgelbe hingegen mehr Eisen besitzt.
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Zuweilen ist Alaun und Kieselerde beigemischt. Er ist eines der 
verbreitetsten Kupfererze, und eigentlich ein kupferhaltiger Eisen
kies, findet sich daher meist in allen Gebirgen, wo Eisenkies ge
troffen wird; dieser Kupferkies wird außer zur Gewinnung des 
Kupfers, besonders zu der des Kupfervitriols angewendet, findet 
sich häufig in Deutschland, Schweden, Norwegen, England, 
Frankreich, Sibirien. Das Bunt- Kupfererz, oder Kup
ferlebererz hat eine rothe, verschiedene, zuweilen dem Roth
gülden ähnliche Farbe, ist erdig, fest, von dichtem, faserigem, 
blätterigem Gefüge oder mannichfaltig kristallisirt; in Deutsch
land, namentlich in Schlesien, auch am Harze, dann in Schwe
den , Sibirien, Grönland u. s. w. Das weiße Kupfererz 
hat außer der Mischung des gelben Kupferkieses noch einen Theil 
Arsenik; das Kupfer darin beträgt 30 bis ; es ist von zinn- 
weißer Farbe und kommt nicht häufig vor; man trifft es derb 
und eingesprengt, auch gedrust, und zwar in Sachsen bei Frei- 
berg, in Hessen bei Frankenberg, im Schwarzwalde u. s. w. — 
Das Fahlerz hat eine stahlgraue Farbe, halt in seiner Mi
schung Silber, Eisen, Arsenik und Schwefel, und wird in Sie
benbürgen, Ungarn, in Sachsen zu Annaberg und Freiberg, und 
zu Klausthal auf dem Harze als Schwarz gültiger;, in an
dern Gegenden als Graugültigerz, vorgefnnden. Die Kup
fer schwärze ist ein verwitterter Kupferkies von schwarzer oder 
bräunlichschwarzer Farbe, enthält gewöhnlich Eisenoxyd in seiner 
Mischung, und findet sich in Schlesien, in Sachsen, so wie am 
Harze u. m. a. O. vor. Die säureh altigen Kupfererze 
enthalten das Kupfer entweder mit der Schwefel- oder Arsenik
säure vereinigt, oder auch mit Salzsäure. Ist das schwefelsaure 
Kupfer schon als solches in den Erzen eingesprengt, so kann es 
durch Auswaschen geschieden werden; es entsteht aber auch oft 
durch die Röstung schwefelhaltiger Kupfererze. Die Arseniksäure 
läßt sich äußerst schwer von dem Kupfer trennen. Das salz- 
saure Kupfer wird in der Natur in verschiedener Gestalt an
getroffen, als ein grünes, weiches Kupfererz, gedrust als Oktae
der und Säule, oder als Kupfersand in kleinen Körnern am Ve
suv, in Peru, in Verbindung mit salzsaurem Silber, so wie in 
Ehili mit Berggrün. Das Probiren der Kupfererze, um ihren 
größern oder geringern Kupfergehalt auszumitteln, kann auf ver
schiedene Art geschehen, wozu besonders die Verschiedenheit der 
Erze selbst beiträgt. Lampadius hat die weitläufigern Arbei
ten dabei vereinfacht, und die Kupferprobe in 3 Arbeiten getheilt, 
nämlich 1) in das Rösten, 2) in das Schwarzkupfer
schmelzen .und 3) in das Garkupferschmelzen. Der Rö
stung sind alle diejenigen Erze unterworfen, welche Schwefel, 
Schwefelsäure, Arsenik oder Arseniksäure und Eisen bei^sich füh
ren , auch können oxydirte Kupfererze ohne Nachtheil geröstet wer
den. Es bewirkt das Verflüchtigen der erwähnten Stoffe und das 
bessere Verschlacken des Eisens. Die Schwarzkupferprobe, 
oder das Schwarzkupferschmelzen geschieht in einem Tie
gel, der mit Kohlenpulver und Tragautschleim ausgefüttert ist. 
Man wendet als Zuschlag zur Probe boraxhaltige Massen, wozu 
man Borax mit Kalk, mit Kiesel- oder Thonerde zu einer glas
artigen Masse zuvor znsammengeschmolzen hat, und wendet die
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eine oder andere Verbindung au, wie man sie am anwendbar
sten findet. So wird zu den Kupferschiefern, Boraxglas mit 
Kalk, zu den Sanderzen das thonige und kalkartige BoraxglaS 
genommen. Nachdem das zu probirende Erz mit dem gleichen 
Theile eine der angezeigten Boraxverbindungen, die man auch 
wohl schwarzen Fluß nennt, gemischt ist, wird es in den ange
zeigten Tiegel gethan; dies geschieht, indem man diese Mischung 
mit etwas Leinöl zu einer Pasta bereitet, die man dann in den 
Tiegel eindrückt und mit etwas Kohlenpulver bedeckt. Nachdem 
der Tiegel gehörig verklebt worden, wird.er einem Gebläse- oder 
Windofenfeuer übergeben, das sehr stark sein muß. Sobald die 
Schlacke dünn geflossen und ein einziges zusammenhängendes Korn 
am Boden des Tiegels liegt, hält man die Probe für gut gera
then. Einige wenige Erze geben auf diese Art schon ein Garkup- 
ferkorn; gewöhnlich aber erhält man Schwarzkupfer, d. h. eisen-, 
blei-, nickel- oder kobalthaltiges Kupfer, welches erst gahr ge
macht werden muß. Das Gahrschmelzen besteht in der Verschlak- 
kung der fremdartigen Metalle, die dem Kupfer anhängen. Dies 
geschieht durch Erhitzen unter der Muffel bis zum Glühen, und 
wenn das Schwarzkupfer geschmolzen ist, thut man ein gleiches 
Gewicht Blei hinzu. Die Hitze wird erhalten, daß das Korn 
vollkommen treibt, und sobald es mit Heller Oberfläche schmilzt, 
wird die Probe schnell herausgenommen. Das Korn muß sich 
auf dem Bruche feinkörnig und blaßroth zeigen, und sich mit dem 
Hammer, ohne zu zerspringen, aushämmern lassen. Diese hie« 
ganz kurz angezeigten Kupferproben sind die auf trocknem Wege 
geschehenen; sie sind aber immer bei der möglichsten Vorsicht 
nicht ganz zuverlässig, dagegen die Probe auf dem nassen Wege, 
wobei die zerkleinerten Erze mit einem Gemisch von Salpeter und 
Salzsäure digerirt, die Flüssigkeit dann mit Kali zerlegt, der 
Niederschlag mit Aetzammonium behandelt, die erhaltene Auflö
sung zur Trockne abgedampft, auf den Rückstand verdünnte Schwe
felsäure geschüttet wird, bis sich alles aufgelöst hat, dann diese 
Flüssigkeit mit Wasser verdünnt, und durch hineingestellte Eisen
bleche das Kupfer metallisch gefällt wird, desto sicherer ist. ES 
würde zu weitläufig sein, die Proceduren, wodurch das Kupfer 
nach geschehener Probe aus den Erzen durch Rösten, Schmelzen, 
mit Ansatz und wiederholtes Schmelzen endlich als reines oder 
Gahrküpfer erhalten wird, hier anzuzeigen; es mag demnach 
hinlänglich sein, hier anzudeuten, daß man dadurch den Zweck 
erreicht, das Kupfer aus seinen mannichfachen Verbindungen von 
andern Metallen und fremdartigen Stoffen zu trennen, wodurch 
die Erze zuerst in Rohstem, dann in Schwarzkupfer und endlich 
in Gahrküpfer verwandelt werden, mit Ausnahme derer, die so 
beschaffen sind, daß sie schon durch eine Schmelzung mit Zuschlag 
reines Kupfer liefern. Das auf den Schmelzhütten gewonnene 
Gahrküpfer wird nun zu weiterer Verarbeitung und Reinigung 
auf die Kupferhammer gebracht, wo es nochmals geschmolzen und 
dann daraus durchs Eingießen in eiserne Formen die sogenannten 
Kupferbarren oder Hartstücke, oder durchs Schmieden 
Schalen und Tafeln verfertigt werden.- Dergleichen Scha
len sind auf dem Kupferhammer nebst mehrmaligem Glühen der 
Wirkung des Breithammers, um das Kupfer erst in Scheiben« 
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form zu erhalten, dann der des Tiefhammers ausgesetzt; sie sind 
von verschiedener Größe und werden satzweise geordnet, so 
daß sie nach verminderter Größe und Umfang in einander passen. 
Es gibt daher Schalen von 80 Pfd. und welche, die nur 1 Pfd. 
wiegen. Der Kupferschmied gebraucht dergleichen, um Kessel dar
aus zu verfertigen. — Die Tafeln sind bloß unter dem Breit- 
hammer geschmiedet, und hernach durch Hülfe des Polirhammers 
geglättet. Dieses aus dem Kupferhammer in verschiedener Ge
stalt, als in Barren, flachen Tafeln, Platten, Stangen u. s. w. 
hervorgehende reine Kupfer wird nun von einer bedeutenden An
zahl Professionisten und Künstlern zu den mannichfaltigsten Ge
genständen verarbeitet. Die Berbindung des Kupfers mit Zink 
liefert verschiedene Compositionen, die sich als Metalle durch ihre 
von einander abweichende Farbe schon unterscheiden, aber auch in 
anderer Hinsicht viele Vortheile gewähren. Das Kupfer erhält 
dadurch eine angenehmere, dem Golde ähnliche Farbe, wird 
schmelzbarer, behält größtentheils die Geschmeidigkeit, die es zu 
mancherlei Bearbeitungen geschickt macht, und ist dem Roste we
niger unterworfen. Beträgt der Sink gegen das Kupfer viel, so 
erhält die Mischung eine gelbe Farbe und wird überhaupt Mes
sing genannt; beträgt es wenig, so bekommt mau Metallgemenge, 
die sich der Goldfarbe mehr nähern, und diese werden durch die 
Benennungen, Tom back, Semilor, Pinschbeck, Prinz
metall und Mannheimergold bezeichnet. Das Verhält
niß des Zinks zum Kupfer beim Messing ist sich nicht überall 
gleich, Kupfer und Zink ist das eine; ein anderes 70 Pfd. 
Kupfer und 60 Pfd. Galmei (ein Zinkoxyd); zu Goslar 30 Psd. 
Kupser, 50 Pfd. altes Messing und 45 Pfd. Galmei, wovon man 
90 Pfd. Messing erhält. Sieben Theile altes Kupfer, 5 Theile 
Messing und ein ganz geringer Theil englisches Zinn geben den 
Lomback; Kupfer, weißer Arsenik und Zink den weißen Tomback 
oder das Weißkupfer; Semilor oder Mannheimergold kommt 
dem Golde in der Farbe sehr nahe, und soll aus 4 Theilen Kup
fer und 1 Thl. Zink bestehen; Pinschbeck, eine Art Semi
lor, aus Kupfer und Sink zu gleichen Theilen; Prinzmetall aus 
3 Theilen Kupfer und 1 Theil Sink; Schlageloth aus 3 Theilen 
Messing und l Theil Sink; Bronze ist von dreierlei Art, 1) ein 
Pulver aus Kupfer oder Messing, zum Ueberzieheu der Medail
len, Vasen oder Statuen von Gips, 2) im Feuer vergoldetes 
Messing; 3) eine Mischung aus Kupser und Messing, oder Sinn, 
Kupfer und Wißmuth, woraus hauptsächlich Statuen gegossen 
werden. Die Chinesen verfertigen aus Kupfer, Sink, Eisen und 
Nickel ein weißes geschmeidiges Metall, welches sie Packfong 
nennen. Kupfer wird durch einen Susatz von Sinn härter, es er
hält mehr Elasticität und wird leichtflüssiger, aus dieser Zusam
mensetzung entstehen das Glockengut; es besteht gemeiniglich 
ans 3 oder 5 Theilen Kupfer und 1 Theil Zinn, doch erleidet das 
Mischungsverhältniß viele Abänderungen. ° Das Stück- oder 
Kanonen gut ist eine dem Glockengute ähnliche Mischung von 
Kupfer, Messing und Aiyn. Auf 100 Pfd. Kupfer nimmt man 
etwa 9 Pfd. Zinn und 6 Pfd. Messings Die Verbindung des 
Kupfers mit Spießglanz liesert ein sprödes Metallgemisch von 
bleicher Farbe» welches sich durch Zusatz von Blei zu Buchdruk- 
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kerschriften eignet. Mittelst des Braunsteins wird das Kupfer in 
eine weiße, geschmeidige Metallmasse verwandelt. Die Verbin
dung des Kupfers mit Sauren, mit Wasser liefern mannichfache 
Erzeugnisse; als eine Verbindung des Wassers mit Kupferoxyd, 
ist das bereits anfangs angezeigte Wasserkupferoxyd unter dem 
Namen Bergblau zu rechnen; es kommt also als solches in der 
Natur vor, wird aber auf chemischem Wege erhalten, wenn eine 
Auflösung des salpetersauren^ Kupfers im Wasser, und gehörig 
mit Wasser verdünnt, mit ätzendem Kali niedergeschlagen wird. 
Mit Schwefelsäure stellt das Kupfer das schwefelsaure Kupfer, 
den sogenannten Kupfervitriol dar; mit Salpetersäure das 
Salpetersäure Kupfer in glänzend blauen Kristallen, mit Salzsäure 
salzsaures Kupfer in kleinen Kristallen von grüner Farbe, sind 
sie ganz eisenfrei in blauen, und so mit der Phosphor-, Arse
nik», Molybdän-, Kork-, Gallus-, Bernstein-, Fett-, Blau-, 
Milchzucker-, Hydrothionsäure u. a. m. eigenthümliche kristalli- 
sirbare und nicht kristallrsirbare Salze. Mit Essigsäure wird aus 
dem Kupfer das essigsaure Kupfer oder der Grünspan producirt. 
Mehrere der Kupferverbindungen mit Säuren sind im Technischen 
sehr anwendbar, beispielsweise dürfen wir nur die Färbereien und 
Kattundruckereien erwähnen, in welchen einige davon als Beizen 
die besten Resultate gewähren. Hinsichtlich der verschiedenen Ge
genden oder Länder, wo Kupfer gewonnen wird, erhält Las Ja
panische vor allen den Vorzug; es kommt in kleinen Stäben, 
fingersdick und j Elle lang, auf der einen Seite platt, auf der 
andern rund, in schön rother, glänzender Farbe und in Kisten von 
120 bis 12b Pfd. nach Europa. Das amerikanische ist in platten 
Broden, L 120 Pfd. Marokkanisches Kupfer in Broden, L 10 
Pfund; dieses wird nicht häufig in unsern Welttheil gebracht, 
jedoch zuweilen nach Frankreich und Holland. Türkisches Kupfer, 
worunter das Tokakupfer im besondern Rufe steht, geht in 
beträchtlichen Quantitäten ins Ausland, und besonders nach Ita
lien und Frankreich, über Smyrna, Aleppo und Konstantinopel. 
Das englische hat eine große Geschmeidigkeit und Reinheit, und 
ist zu allen daraus zu verfertigenden Gegenständen sehr tauglich; 
eS kommt in verschiedenen Formen in Handel, als Stücke von 
bedeutender Größe, als dicke und dünne Tafeln von viereckiger 
Gestalt, aber auch in kleinern Stücken, theils rauh, theils glatt 
und bohnenförmig gestaltet. Das Herzogthum Cornwallis erzeugt 
viel, jedoch auch Wales, Irland, Stafford, die Insel Man u. 
m. a. O. Das schwedische Kupfer ist unterschieden, es gibt aber 
sehr gute Sorten darunter; das unter dem Namen schwedi
sche Münzpl alten, besteht aus kleinen viereckigen Platten von 
ungefähr 5 bis 5z Pfd. Schwere, und mit vier zertheilt stehenden 
Kronen versehen; eine andere Sorte ist der Alt-Bergschlag, 
weich und dehnbar; eine dritte Neu - Bergschlag, hart und 
weniger dehnbar; unter N o se tte nku p fer versteht man ein 
ungeläutertes, in großen, runden, dicken Massen vorkommendes, 
welches in Zeughäusern, Gießereien u. dgl benutzt wird, so wie 
zum Versetzen eines andern Metalles in Münzen. Vom schwedi
schen Kupfer wird sehr vieles in den Kupfergruben zu Faluhn ge
wonnen, aber auch an andern Orten; es geht eine bedeutende 
Menge dieses Metalls vou dort in mehrere europäische Länder, 



340 Kupfer-.
namentlich nach Holland, Frankreich, Italien, Portugal, auch 
nach England u. s. w. In Rußland wird viel Kupfer gewonnen, 
es ist unter die härtern, weniger dehnbaren Sorten zu zahlen, 
demnach zur Stückgießerei am anwendbarsten; von ähnlicher Ei
genschaft ist das norwegische Kupfer, es steht dem schwedischen 
nach, wird aber häufig nach Dänemark, Holland, Frankreich und 
Hamburg versandt. — Das Königreich Ungarn, welches überhaupt 
sehr reich an Metallen ist, liefert viel und gutes Kupfer, wovon 
ein sehr großer Theil in dem Oesterreichischen verbraucht wird, 
auch gehen bedeutende Versendungen ins Ausland, nach Italien, 
England, Holland, nach deutschen Seestädten u. s. w. Bei dieser 
Gelegenheit muß auch besonders des Cementkupfers erwähnt 
werden, welches in Ungarn gewonnen wird. Hierunter versteht 
man ein aus dem Cementwasser durch chemische Reaction 
abgeschiedenes Kupfer in metallischer Gestalt. Cementwasser ist 
ein natürliches, in verschiedenen Kupfergruben vorkommendes 
Wasser, welches viel schwefelsaures Kupfer aufgelöst enthält. In 
Ungarn, namentlich zu Herrengrund bei Neusohl fängt man das 
Cementwasser in der Grube in Rinnen, die, um das Wasser län
ger aufzuhalten, in Winkeln unter einander gezogen sind, und in 
Kästen (Cementkasten), Trögen und Behältern auf, die inwendig 
durch Bretter abgetheilt, theils in den Berg gehauen, theils aber 
auch von Holz gemacht sind, leitet es aus emem Kasten in den 
andern in die Tiefe, und legt nun in die obersten Tröge, wo das 
Wasser am stärksten ist, alte Kolbenröhren und anderes abgängi
ges Bergeisen, in die Rinnen aber und untern Tröge, Späne von 
altem Pocheisen u. dgl., sammelt das niedergeschlagene Kupfer 
(Cementschlamm>, wascht und trocknet es und macht es auf der 
Kupferhütte gahr. So gewinnt man auf diese Art jährlich gegen 
fünfzig Centner gutes Kupfer. Das französische Kupfer, welches 
zwar in nicht unbedeutenden Mengen gewonnen wird, geht nicht 
ins Ausland, indem Frankreich mehr bedarf, als es gewinnt und 
daher gezwungen ist, aus andern Staaten noch große Transporte 
zu beziehen. Das deutsche Kupfer ist unter die bessern Sorten zu 
rechnen, und kann ziemlich mit dem schwedischen verglichen wer
den; auch ist gerade kein Mangel daran; in Kärnthen, Steier- 
mark, Tyrol, in Hessen, im 'Nassauischen, auf dem Harze, in 
Sachsen, in Schlesien, im preußischen Antheile von Sachsen, im 
Meiningischen u. s. w. wird es theils mehr, theils weniger ge
wonnen. Holland besitzt kein Kupfer, treibt aber einen großen 
Zwischenhandel damit, und bezieht dasselbe aus vielen Ländern, 
theils zum eigenen Bedarf, besonders aber zu weiter» Versendun
gen. Spanisches Kupfer kommt nicht ins Ausland, wegen der 
nicht zu großen Ausbeute im Verhältniß mit dem eigenen Bedarf. 
Unter den deutschen Seestädten macht Hamburg unstreitig die 
mehrsten Geschäfte mit Kupfer, welches von dort in fremde Län
der Europens verschickt wird. Man verkauft die daselbst vorkom
menden Sorten ohne Ausnahme in Schiffspfunden contant in 
Banko, und unterscheidet in der Regel 5 dergleichen, als: Roset- 
tenkupfer, dieses ist ein ganz reines, geschmeidiges, dessen Form 
in runden Platten besteht, die jedoch unregelmäßig gestaltet, bla
sig oder löcherig sind; sie haben wohl 12 bis 24 Zoll im Durch
schnitt und z Zoll Dicke. Dies Kupfer eignet sich zu allen Arbei-
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ten, wo geschmeidiges und dehnbares erfordert wird. Bodenkup- 
fer besteht aus Stucken von 2 bis 3 Schiffspfunden, und wird 
zur Verfertigung großer Gegenstände angewendet. Plattenkup
fer, Stücke von 3^ Fuß Breite und 4 Fuß Lange, zu Dachdecken, 
Beschlagen der Schiffe, zu ganz großen Kesseln u. s. w. Die 
Sortimente hiervon gehen von 12 bis 80 Pfd. in verschiedenen 
Stufen. Arcokupfer, ein bloß zu Gußwaaren sich eignendes, es 
ist noch zu spröde und springt unter dem Hammer, deshalb kann 
es nur von Gelbgießern u. dgl., oder zur Fabricirung des Mes
sings angewendet werden. Sogenanntes Saigerkupfer, ist spröde 
und zu Guß - und groben Arbeiten, wie zum Legiren mit andern 
Metallen zu verwenden. Es wird auf den Hütten gewonnen, wo 
das Kupfererz einen geringen Antheil Silber enthält, den man 
durch einen Zusatz von Blei in gehöriger Schmelzhitze abzuson- 
dern sucht; es gründet sich dieses Verfahren auf die größere 
Verwandtschaft des Silbers zum Blei, als zum Kupfer, und daß 
dasselbe mit dem Blei in einer Hitze schmilzt, bei der das Kup, 
fer noch fest bleibt. Diese Operation nennt man das Saigern. 
Die fünfte Sorte ist das aus alten gebrauchten kupfernen Gefä
ßen mancherlei Art durch Zusammenschlagen erhaltene Altkupfer. 
In den Berghandlungen, die sich an mehrern Orten Deutschlands, 
als z. B. in Hannover, Wien, Wraunschweig u. a. O. m. vor
finden, wird nach Bergcentnern gerechnet und der Verkauf da
nach bestimmt; die Fässer, welche die Waare enthalten, haben 
5 Cntr. und 10 Cntr., und werden mit halben und ganzen Faß 
bezeichnet. Verarbeitetes Kupfer wird im Handel gewöhnlich nach 
dem Gewichte verkauft, aber auch nach Stücken oder satzweise, 
wie es bei Kesseln von verschiedener Größe der Fall ist.

Kupfervitriol, s. Vitriol. 
Kupferwasser, f. Vitriol. 
Kurkume, Curkume, gelber Jngber, Gelbwur-- 

zel, R.aäix (lurcumne, kommt von einer Pflanze, Lmomuin 
eurcuma l,., deren Vaterland Ostindien ist, in Malakka und 
Java gebaut wird. Entweder ist die Wurzel rund, von der 
Größe einer Nuß, geringelt, oder sie ist in länglichen, knotigen 
Stücken; die erste heißt rotunäs, 'die andere Onrcu-
ma lonZa, gehören aber beide zu einer Pflanze. Das Aeußere 
derselben ist runzlich, von hellgelber Farbe, inwendig sind sie 
gummiquttfarben, auf dem Bruche mit harzigen Theilen verse
hen; übrigens fest, schwer, von eigenthümlichem, ingberartigem 
Gerüche, und etwas bitterscharfem, ingderartig brennendem Ge
schmack. Ihre gelben Farbetheile sind mehr in dem harzigen 
Stoffe vorhanden; sie geben daher mit Weingeist eine gelbe 
Tinctur, woraus sich mit Wasser vermischt, das Harz, welches 

bis der Wurzel betragen kaun, herausschlagt. Aber auch im 
^Wasser auflösliche färbende Theile werden, wenn dasselbe damit 
gekocht wird, ausgezogen; das Decoct erhalt eine gelbe Farbe, 
die ein sehr gutes Prüfungsmittel zur Entdeckung laugenhafter 
Salze abgibt; mau bedient sich dazu des mit diesem wässerigen 
Decocte gefärbten Papieres; der geringste Antheil eines in einer 
Flüssigkeit befindlichen freien Laugensalzes wird die gelbe Farbe 
in eine braune verändern. Auch ein geringer Antheil ätherisches 
Del, ungefähr LZv/ kann aus der Wurzel durch Destillation ab-
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geschieden werden; es besitzt einen starken gewürzhaften Geruch 
und Geschmack, und ist gelb. In der Medizin wurde sonst die 
Kurkumewurzel häufiger gebraucht als jetzt; man wendete sie als 
ein tonisches, harntreibendes, reizendes und antiscorbutisches Mit
tel an. Ihr häufigster Gebrauch ist wohl in der Färberei, wo sie 
für sich und in Verbindung anderer Pigmente, oder durch Zusätze 
von metallischen Beizen angenehme Farben hervorbringt, die je
doch nicht dauerhaft genug sind, sondern von der Luft verändert 
und blässer gemacht werden. Demungeachtet ist und bleibt sie 
doch ein sehr gangbarer Artikel, dient auch zur Erhöhung man
cher rothen Farben, namentlich der aus Cochenille, Fernambuk u. 
dgl. mehr. Den Vergoldern, den Gelbgießern, den Drechslern, 
den Lackirern ist sie sehr nützlich; erstere geben dem Holze die gelbe 
Grundfarbe damit, die Gelbgießer dem Metalle, die Drechsler 
dem Holze die erforderliche Nuance in Gelb, und bei den Lackirern 
wird sie wie das Gummigutti mit Weingeist extrahirt zur Ver
fertigung des Goldlacks angewendet. Beim Einkäufe mnß man 
auf frische, feste, dichte, auf dem Bruche harzige Theile zeigende 
Waare sehen, dir sich durch einen gewissen Glanz darthun. Solche 
Wurzeln haben äußerlich ein gehörig gelbes, innerlich mehr ins 
Röthliche fallende Ansehen; sie müssen ferner nicht viel staubige 
Theile bei sich führen, noch weniger von Würmern zerfressen sein, 
oder ein schwärzliches Ansehen haben. Die mehrste Kurkumewur- 
zel wird durch die Holländer aus Java, und durch die Engländer 
aus Bengalen nach Europa gebracht. In London handelt man sie 
in Säcken von Cntr. netto Lara, mit p. e. Scontro; in 
Amsterdam mit l p. o. Gutgew. und 1 p. o. Scontro. Sie wird 
hier ganz oder auch schon fein gemahlen verkauft. Die von der 
holländisch - ostindischen Compagnie zur Meistbietenden Veräußerung 
aufgestellten Quantitäten bestehen in Kavelings, r» 4 Ballen, die 
zusammen oircs 2000 Pfd. halten können; man ersteht sie mit 6 
Pfd. Tara pro Ballen, 2 Pfd. Ausschlag und 1 p. o Gutgew. 
In Hamburg wird der Sack mit 3 Pfd. Lara und 1 p. v. Gut
gewicht gehandelt.

Kuteragummi, Oummi Lutero, Lutirsl Dieses Gum
mi soll eine Äehnlichkeit mit dem Gummi Traganth haben, und 
von der Hescis loucoploes koxdorg abstammen. Es wird aus 
Ostindien zu uns gebracht in ungleichen Stücken und in abwei
chender Farbe.
öaag-Barsac, laag-Preignac, weiße Bordeauxer Weine, 
sie gehen häufig nach Holland.

LabdaNllM, s Oornmi Isllsnuin.
Laberdan, s. Kabliau.
Labiza ist der Name eines dem Bernstein ähnlichen Gum- 

mi's; es fließt, durch Einschnitte befördert, aus einem Baume, der 
in Karolina wächst; der Geruch ist nicht unangenehm.

Lacc» co er-//ea, s. Lackmuß.
Lachs, Lnlmo sn!sr I>. Ein Fisch, der sich vorzüglich in 

den nordischen Meeren aufhält, zur Laichzeit in die Flüfie über- 
geht, wo er sich im Sommer aufhält, und dann wieder zurückkehrt. 
Hinsichtlich seines Alters und Beschaffenheit, erhält er mehrere 
unterscheidende Benennungen. Der einjährige wird Sälmling,



Lack-Dye. 343
der ältere Weißlachs, der magere Graulachs, der zur Laich
zeit, da die Männchen braune und gelbe Flecken haben, Kupfer- 
lachs, der in der See gefangene Nothlachs genannt. Der 
Kopf dieser Gattung Fische, wovon es an 30 Arten gibt, ist ver- 
hältnißmäßig klein, von Farbe schwärzlich blau, so wie der Rük- 
ken; die Seiten bläulich, nach dem Bauche zu silberfarben, am 
Bauche gelb, schwärzlich punktirt. Der Körper an sich ist lang, 
erreicht eine Höhe von 5 bis 6 Fuß, der ganze Fisch ein Gewicht 
bis 50 Pfd. Won dem gefangenen Lachse wird ein großer Theil 
frisch gegessen, ein anderer eingesalzen, marinirt und geräuchert. 
Mit dem Seelachs treibt Rußland, Schweden, Dänemark, außer
dem England, Irland und Schottland bedeutenden Verkehr; der 
in den Flüssen gefangene kommt aus dem Rhein, der Weser, Elbe 
u. a. m., und heißt dann Rhein-, Weser - und Elblachs, worun
ter der erstere am vorzüglichsten ist. Vom eingesalzenen liefern 
Schottland und Neufoundland große Quantitäten, die Fässer ha
ben in der Regel 460 bis 490 Pfd. Hamburger Gewicht. Das 
Einsalzen geschieht mit dem frisch gefangenen Fische, indem man 
ihn der Länge nach aufschneidet, den Kopf spaltet, das Rückgrath 
nebst dem Eingeweide herausnimmt, und ihn dann mit einer hin
länglichen Menge Salzauflösung übergießt, worin er einige Tage 
liegen bleibt, und bevor er in die bestimmten Fässer eingepackt 
wird, nach vorhergegangenem Herausnehmen abtrocknen läßt. Der 
schichtweise in die Tonnen eingepackte, nochmals mit gehörigem 
Salz und etwas Salpeter eingeriebene Lachs wird dann in den 
gefüllten Gefäßen mit einer concentrirten Salzauflösung übergos- 
sen, und durch Zuschlägen fest verwahrt. Die marinirten Lachse 
bereitet man durch vorheriges Abkochen mit Salz, Einlegen mit 
einigen Gewürzen, als Pfeffer, Nelkenpfeffer, Jngber und Lorbeer
blätter, nebst Salz und Essig. Der von seinem Eingeweide ge
reinigte Fisch wird dazu in passende Stücke zerschnitten, und um 
das leichte Zerfallen beim Kochen zu verhindern, mit Bastfäden 
gebunden. In einigen an der Ostsee gelegenen Städten wird dies 
Geschäft in eigens dazu eingerichteten Lachssiedereien betrieben, 
der größte Theil davon nach Holland, England, Polen und 
Deutschland verschickt; einer der vorzüglichsten Orte dieser Art ist 
Elbing. Die Gebinde sind von verschiedener Größe, gewöhnlich 
bestehen sie in viertel und achtel Tonnen. Geräucherten Lachs, wo
zu ein großer Theil des Rheinlachses verwendet wird, erhalt man 
auch aus Norwegen, womit Bergen starke Versendungen macht. 
Gleicherweise beziehen die deutschen Seestädte auch den eingesalze
nen von daher, so wie von Drontheim und Kopenhagen. Der 
marinirte ist aus Bremen, Hamburg, Thorn, Danzig, Elbing und 
Frankfurt an der Oder zu beziehen. Elblachs wird bei Magde
burg und Dessau, Weserlachs bei Hameln gefangen.

Lack, Gummilack, s. Lummi lacess
Lack-Dye. Diese Substanz ist erst in neuern Zeiten bekannt 

geworden, und macht setzt einen bedeutenden Handelsartikel aus. 
Es ist als Pigment ein vorzüglicher Stoff zum Schönrothfärben, 
wird aus dem Gummilack gezogen, und in Ostindien bereitet, kann 
an die Stelle der Cochenille gesetzt werden, und eignet sich zur 
Wollenfärberei ausnehmend, indem die damit gefärbte Waare eben 
so gut und glänzend, als mit der Cochenille, und noch dauerhafter 
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und haltbarer in der Farbe hervorgeht. Die beste Seit, in wel
cher man die Bereitung in Ostindien vorzunehmen Pflegt/ ist der 
Oktober oder Anfang des Novembers. Der Gnmmilack wird be
kanntlich (man sehe darüber den eignen Artikel nach) durch den 
Stich eines Insekts hervorgebracht; in dieser Seit nun sind die 
jungen Insekten noch nicht gehörig entwickelt, haben noch kein Le
ben erhalten, und man fand dann den Färbestoff in dem Gummi
lack in größerer Menge. Die Bereitungsart daselbst geschieht fol
gendermaßen: Man behandelt den frischgesammelten Stocklack 
mit einer Auflösung des mineralischen Laugensalzes, worin der 
größere Theil aufgelöst wird, dann setzt man eine Alaunauflö
sung zu, es entsteht ein Niederschlag, welcher das in Rede ste
hende Farbematerial ist, indem der färbende Theil in Verbindung 
mit den harzigen Theilen und der Alaunerde zu Boden fällt, die 
Schwefelsäure des Alauns aber sich mit dem aufgelösten minera
lischen Laugensalze zu Glaubersalz verbindet, und in der Flüssig
keit, die man nun von dem völlig niedergesetzten Bodensatze hell 
abgießt, aufgelöst bleibt; nachdem dieser rothe Niederschlag, wel
cher das Lack-Dye darstellt, durch mehrmaliges Uebergießen mit 
Wasser von seinen salzigen Theilen befreit ist, wird er getrocknet 
und zum Gebrauche verwahrt. Es stellt nun eine Substanz dar, 
die gar keinen Geschmack besitzt, und im Wasser unauflöslich ist. 
Wie wir es im Handel erhalten, besteht es aus harten, braunen 
Quadratstücken, auch kommt es in pulveriger Gestalt vor. Der 
dunkelbraune, wenn er nicht zu steinhart ist, wird dem Hellern vor
gezogen. Nach der chemischen Analyse bestehen 100 Theile Lack- 
Dye aus 50 Theilen des rothen Pigments, welches mit dem Coc- 
cusroth von gleicher Natur ist, nachstdem aus 25 Theilen Harz, 
und 22 erdiger Theile, bestehend in Sand, Gips, kohlenstoffsaurem 
Kalk oder Thonerde. Die Anwendung des Lack-Dye geschiehet auf 
die Art, daß man es erst zuvor in einer starken Säure auflöst, 
ohne welche Vorbereitung es zur Mittheilung der rothen Farbe 
nicht geschickt ist, weil das rothe Pigment zu sehr an die harzigen 
und erdigen Theile gebunden bleibt, und es eines Mittels bedarf, 
das diesen Zusammenhang aufhebt, und die Auflösung im Wasser 
vermittelt. Die mit dem Lack-Dye gefärbten wollenen Stoffe 
besitzen, wie schon bemerkt, eine außerordentlich schöne und unge- 
mein haltbare Farbe; das Einzige nur wollen geschickte Färber 
bemerkt haben, daß die Waare etwas harter ausfallt, da die 
Wolle mehr angegriffen wird. Es ist ferner zu bedauern, daß 
man bis jetzt noch keine rühmliche Anwendung davon auf baum
wollene und leinene Stoffe hat machen können, und selbst die Sei- 
denwaaren, damit behandelt, erhalten keine vorzügliche Farbe. 
Hermbstädt hat in dieser Hinsicht viele und kostspielige Ver
suche angestellt, welche eben so belehrend, als nützlich genannt wer
den können. Die Ursache, warum die Seide das Lack-Dye nicht 
annimmt, scheint in der Einwirkung der Säure zu liegen, mit 
welcher der Lack, um seine Farbe herzugeben, aufgeschlossen wer
den muß. Man erhält auf Seide mit dem Lack kein schönes Roth, 
weder Scharlach, noch Purpur, noch Carmoisin; sondern die Far
ben ziehen sich alle ins Braune, dessen Herstellung man weit schö
ner und mit wohlfeilern Mitteln auf die Seide bewirken kann. 
Die Versuche, welche mit der Baumwolle von Hermbstädt ge-
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macht wurden, wenn er dieselbe, um sie mit thierischem Stoffe 
zu begaben, in eine Auflösung von thierischen Leim in Wasser 
legte, Eiweiß und Blutlymphe anwendete, thaten zwar viel, und 
waren sehr brillant, allein die erzeugten Farben hielten die Ein
wirkungen der Kalien und der Seife nicht aus; dagegen wurde 
von demselben sowohl als von Vr Dingler und Streccius 
auf Wolle ein ganz vorzüglicher, nichts zu wünschen übrig lassen
der Scharlach, ohne den mindesten Zusatz von Kochenille anzuwen- 
den, gefärbt. Eine schlechtere Sorte des Lack-Dye ist das Lack- 
Lake; sie ist von hellerer brauner Farbe, und steht dem Lack- 
Dye sehr nach. Hinsichtlich der Bestandtheile sollen beide nur 
dem quantitativen Verhältnisse nach von einander verschieden sein, 
wonach 100 Theile des Lack-Lake 50 Theile Pigment, 40 Theile 
Harz und 10 Theile erdige Theile, in Thonerde bestehend, enthal
ten. Man beziehet das Lack-Dye am besten über England und 
Hamburg, und zwar in Kisten von 200 bis 400 Pfunden.

Lackfirniß, s. Firniß.
Lack-Lake, s. Lack-Dye.
Lackmnß, blauer Lack, lsoo» roerulea, musivÄ, ist ein in 

viereckig länglichen oder würflichen, gliedlangen Stücken vorkom
mender, einen blauen Färbestoff enthaltender Handelsartikel, ein 
Fabrikat, welches als Färbematerial häufig angewendet, und in 
Holland vorzüglich bereitet wird. Man nimmt hierzu die auf den 
kanarischen Inseln in großer Menge wachsende, unter dem Namen 
Orseille, lirchen roecells I-., bekannte Flechte; sie wird mit 
Urin, Kalkwasser, gelöschtem Kalk und Pottasche oder Soda in 
Verbindung gebracht; man läßt diese Mischung so lange stehen, 
bis die in Gährung übergegangene Masse eine Art Brei bildet, 
den man öfters umrührt, und dadurch die Faulniß zu verhindern 
sucht. Nachdem dieselbe auf dazu eingerichteten Mühlen ganz fein 
zermalmt ist, wird sie durch Haartücher gepreßt, und sobald sie 
sich dazu eignet, in würfliche Stücke geschnitten, die man gehörig 
trocknet. Die Lackmußfabriken bedürfen von der Orseille sehr be
deutende Quantitäten, wovon sie jährlich aus den kanarischen In
seln einige 1000 Cntr. beziehen. Eine in Frankreich und Italien 
wachsende Steinflechte, sieben xsrellns, die an den Felsen als 
eine dünne Rinde anliegend, getroffen wird, hat einen ähnlichen 
Färbestoff, jedoch in geringerer Menge; sie soll ebenfalls von den 
Holländern, des mindern Preises wegen, dazu angewendct werden. 
Man verlangt von einem guten Lackmuß, daß es von schöner blauer 
Farbe, sehr trocken, leicht und nicht grobbrüchig sei. Wasser er
hält davon eine blaue, ins Violette spielende Farbe, die durch 
einen geringen Zusatz von irgend einer Säure, ins Rothe umgeän- 
dert wird. Aus den holländischen Fabriken zu Amsterdam und 
Hartem zu beziehen. Es wird bei 100 Pfd. gehandelt, und in 
Fässern, L 3 bis 400 Pfd. verkauft.

La-Eote, s. schweizerische Weine.
Lhränenwein (Christi Thrä

nen), einer der vorzüglichsten italienischen, am Fuße des Vesuvs 
wachsenden Weine von dunkelrother Farbe. Er hat seine Benen
nung daher erhalten, weil er noch unqepreßt in kleinen Tropfen 
oder Thränen aus der Kelter rinnt. Man hat feine und Mittel
sorte, lagriina sinn und IsZrims merrs; er wird bei Carra, ü 2
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Botte, die Botte L 12 Barili, den Baril k 60 Flaschen, eine 
Flasche zu 33 Unzen gehandelt. Die mittlere Sorte ist um die 
Halste wohlfeiler als die erste; einige griechische Inseln liefern 
einen ähnlichen Wein.

I,actuca Giftlattig. Eine in mehrern Ge
genden Deutschlands wildwachsende, einige Fuß Höhe erreichende, 
aufrecht stehende, ästige, nach unten mit Stacheln und dunkelrothen 
Flecken versehene Pflanze. Die steifen, ungestielten, am Rande 
ausgeschnittenen, sägenartig gezähnten Blatter sind oben und un
ten mit Stacheln besetzt. Die Blumen sind am Ende des Stam
mes und der Zweige befindlich, gleichen denen der gewöhnlichen 
Lactuca. Die Pflanze blühet im Juli bis August. Die in Gar
ten, besonders im fetten Boden gezogene Pflanze wird zwar grö
ßer, verliert aber sehr an Kräften; sie muß daher an einem son
nigen Orte in einem kiesigen, steinigen Boden ausgesaet werden. 
Mit dem Giftlattig sehr nahe verwandt, ist der wilde Lattig 
tues scsriola, er unterscheidet sich nur durch schrotsägeförmig 
fiedertheilige untere Blätter. Der Giftlattig enthält in allen sei
nen Theilen einen zähen, scharfen, bittern, brennend schmeckenden 
Milchsaft; sie besitzen einen sehr widrigen, betäubenden Geruch. 
Der Mischsaft des wilden Lattigs ist weniger bitter und betäubend. 
Der Milchsaft von beiden Pflanzen nimmt, getrocknet, eine gelb
lichbraune Farbe an, und bildet so einen dem Opium an Geruch 
und Geschmack ähnlichen Arzneistoff, I^tucsrium genannt. Die
ser Milchsaft quillt aus den in die Epidermis gemachten Stichen 
hervor, ohne daß dadurch die Vegetation der Pflanze bedeutend ge
stört wird; die Pflanze bringt reife Samen. Das Ausfließen des 
Milchsaftes dauert bis zum Reife» des Samens ununterbrochen 
fort. Die Wirkung des I^etucarium wird dem Opium ähnlich 
gehalten. In der Medizin wird das Extract gebraucht, welches 
man erhält, wenn man die frische Pflanze klein stampft, den Saft 
auspreßt, und diesen Saft bei gelindem Feuer zur Konsistenz eines 
Extrakts eindickt. Man findet den Giftlattig häufig in Schlesien, 
bei Jena, Eisenach, Leipzig, Göttingen und a. O. m.

Ladanum, s. lsäsnum.
Ladog, Lodog, wird eine Art Fische genannt, die im La- 

doga - See, einem der fischreichsten europäischen Landseen, zwischen 
dem finnischen Meerbusen und dem Onega-See, gefangen, und, 
gleich den Härigen, in Rußland eingesalzen und verschickt werden.

Ladu. Rother Champagner-Wein; er gehört zu den Berg
weinen.

LagrimadeGalliti, s. Daerimas Lllristi.
La^ritzen saft, s. Spanischer Saft.
Lamonholz. Eine Art Fernambukholz, es wird aus der 

Allerheiligenbay (Lsllia wclos santos) in Brasilien, und aus 
St. Martha, einer Provinz an den östlichen Ufern des untern 
Magdalenenflusses in Südamerika, zum Handel gebracht.

Lamperts nässe, s. Haselnüsse.
Lampreten, s. Neunaugen.
Landirac, Landiras, ein weißer Bordeauxer Wem. 
Langer Pfeffer, s. Pfeffer.
Langfisch, s. Stockfisch.
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Langlade ist der Name eines rothen Franzweins, der über 

Cette in Handel kommt.
Langoiran. Ein weißer Bordeauxer Wein.
Langrois. Ein in der Gegend um Langres verfertigter 

französischer Käse, von besonderer Güte.
cancrorum, s. Krebssteine.
orrFr, S ch w a m m st e i n e, werden in 

den Bade- oder Waschschwämmen, so wie diese aus der See 
kommen, vorgefunden; es sind größtenteils kleine, unregelmäßige, 
löcherige, graue, ins Weißliche »vergehende, kalkerdige Massen, die 
von dem Seewasser einige Salztheile in sich führen. Man ge
braucht sie, in Verbindung mit gebranntem Schwamm und andern 
Mitteln, gepulvert zur Vertreibung des Kropfs u. f. w.

tre Bezoarstein von Goa; s. d. Art. Dezoar. 
Blutftein; s. Blutstein.

r a s. Höllenstein.
1^/a js rauch Lal prunsllas, oder l>litrum 

tabulatum, Salpeterkügelchen, Prunellensalz, sind aus fließendem 
Salpeter, mit einem geringen Zusatz von Schwefelblumen, berei
tete Kügelchen. Man läßt den Salpeter in einem Schmelztiegel 
fließen, und schüttet nach und nach die Schwefelblumen hinzu, un
gefähr zu Pfd. des erstern, 1 Loth der letzter», und gießt ihn 
zu kleinen, den Brustkuchen ähnlichen Küchelchen, auf ein kupfer
nes Blech aus.

^nmr'cr'§, s. Bimsstein.
s. Fraueneis.

Large-Fan. Ein 23^ Zoll breites und 2VZ Zoll hohes, 
zum Kupferdruck bestimmtes englisches Papier.

Large-thik-Post, ist 16^ Zoll hohes, 21 Zoll breites, fei
nes englisches Postpapier.

Large-thin-Post. Eine nicht so feine Sorte Postpapier 
als die vorige, jedoch eben so hoch, aber dünner.

Lasagne nennt man in Italien die Bandnudeln.
Lasurstein, ist der aus Kieselerde, Thon, Gips, kohlensau

rer Kalkerde und Eisen bestehende dunkelblaue, spröde und harte 
Stein, wovon es zwei Sorten gibt, der vorzüglich m Chili und 
Persien, in den nördlichen Gegenden Chinas in Gold- und Kupfer
bergwerken, in europäischen Ländern hin und wieder auch, aber 
seltner vorgefunden wird. Ein Mehreres über diesen Stein, so 
wie dessen Anwendung, besonders um das theure Farbematerial, 
unter den Namen Azurblau, Ultramarin bekannt, daraus 
zu bereiten, ist in dem Artikel Azurblau nachzusehen.

Laugensalze, Alkalien, Alkalis, sales alkalici. Der 
Begriff von Laugensalzen und Alkalien ist gleichbedeutend; man 
versteht darunter Salze, welche von laugenhaftem, urinösem, schar
fem Geschmack, im Wasser leicht auflöslich sind, mehrere blaue 
Pflanzenstoffe, als z. B. den Weilchensaft, den wässerigen Aufguß 
der Blumenblätter von der Schwertlilie u. a. m. grün färben, 
die gelben Pflanzenfarben, als Kurcume, in braune verwandeln, 
rothe in violette; denen durch Säuren gerötheten wieder ihre vo
rige Farbe ertheilen. Sie haben in reinem Zustande, d. h. nicht 
mit Kohlensaure verbunden, eine starke Wirkung auf thierische
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Materien, sie lösen sowohl Fett, als die thierischen Fasern und 
dergleichen ähnliche Substanzen, so wie die Pflanzenöle auf, und 
bilden damit seifenartige Verbindungen. Nach der gewöhnlichen 
Eintheilung gibt es dieser Art Salze 3, und können in feuerbe
ständige und flüchtige untergeordnet werden. Au den feuerbestän
digen gehört das Gewächslaugensalz und das Minerallaugensalz; 
zu den flüchtigen das flüchtige Laugensalz. Das erste wird aus 
der Asche der mancherlei Hölzer und Krauter durch Auslaugen mit 
Wasser gezogen, s. d. Art. Pottasche; Las zweite findet man theils 
auf der Oberfläche der Erde, wie z. B. auf den nördlichen Küsten 
von Afrika, theils auch, jedoch weit seltner, ausgewittert an Kalk
wänden, als Mauersalz; weit häufiger aber als Bestandtheil vieler 
Mineralbrunnen und der darin enthaltenen Salze. Ferner wird 
es aus den zur Asche verbrannten Meergräsern und Pflanzen ge
zogen; s. d. Art. Mineralalkali. Das flüchtige Laugensalz von 
äußerst durchdringendem, flüchtigem und stechendem Geruch, wird 
zwar in allen 3 Naturreichen, am mehrsten aber in thierischen 
Substanzen angetroffen; s. d. Art. Lal slksli volatils.

La - Vaux, s. Schweizerische Weine.
Lavendelblumen, tlores lavericknlns, sind die kleinen, 

blauen, noch nicht völlig aufgebrochenen, rachenförmigen, von 
ihrem Stengel abgestreiften Blumen, welche ihres angenehmen 
Geruchs wegen, getrocknet und aufbewahrt werden, und von einer 
Pflanze, nach I^venäula splcs kommen, die in Gärten häufig 
gezogen wird, in den südlichen Ländern Europens, als Italien, 
Spanren, Frankreich, auch in einigen Gegenden der Schweiz wild 
wächst. Eine Abart davon heißt Spik, die Blumen sind etwas 
kleiner, von nicht so angenehmem Geruch, sitzen ebenfalls wie jene 
ährenfyrmig am Stengel; die Blätter der Pflanze selbst sind breiter.

Lavendelöl, Olsum lsvsnäuls«, ist das ätherische Oel, 
welches man durch Destillation aus den Lavendelblumen erhält. 
Das mehrste bekommt man aus Frankreich und Italien, in 
Deutschland wird es seltner bereitet. Da es in dem erst benann
ten Lande gewöhnlich auf freiem Felde, von den Hirten auf eine 
nicht gehörig vorsichtige Art verfertigt wird, so trifft man sehr 
oft im Handel ein Oel von unangenehmem Gerucke an. Wenn es 
echt ist, muß es von hellgelber Farbe und von höchst angenehmem, 
durchdringendem Geruch sein. Marseille, Montpellier und Eette 
liefern bedeutende Quantitäten von diesem Del; es wird gemeinig
lich in blechernen Flaschen versendet. Anch kommt es unter dem 
Namen Spiköl in Handel; sehr oft wird aber auch an dessen 
Stelle Terpentinöl verkauft.

Lavendelspiritus, Lavendelgeist, s. kan clo lavsnäs. 
Lavernusse wird ein rother, dem Burgunder ähnlicher 

französischer Wein, in Berry wachsend, genannt.
Läusesamen, Lausekörner, Stephanskörner, 

LKMSH staplisäis sArikis, sind dreieckige, flache, schwarzgraue, hö
ckerige Samen, von scharfem, bitterm Geschmack; der innere Kern 
ist weißgelb und öligt. Sie kommen von einer anderthalb Fuß 
hohen Pflanze, die herzförmige, in stumpfe Lappen getheilte Blät
ter, und an der Spitze des Stengels Rittersporn ähnliche Blumen 
trägt, in Dalmatien, Apulien, Frankreich und Creta wild wächst, 
nach ckelxliinium stspllis sgrirr, heißt. Aur Vertreibung des
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Ungeziefers an und für sich, oder zur bessern Anwendung, da der 
Same seiner Oeltheile wegen kein gutes Pulver gibt, mit andern 
Mitteln in Verbindung, wird er häufig gebraucht. Ueber Trieft 
und Venedig.

Leberaloe, s. Aloe.
Leberthran, Stockfischleberthran, Oleum leeoris 

HssUi. In den neuesten Zeiten, und besonders erst seit einigen 
Jahren ist der unter dem Namen Leberthran, Bergerleberthran 
vorkommende Thran ein in der Medicin häufig angewendetes Mit
tel, daher die vorzüglichste Sorte desselben auch den Namen Gicht
thran erhalten hat. Die Bereitung des Leberthrans wird aus der 
Leber derjenigen Fische vorgenommen, die den generellen Namen 

besitzen, jedoch nicht aus jeder Art mit gleichem Vortheil, 
indem dies Geschlecht der Gadus in viele Arten zerfällt, wonach 
Linn6 bereits 17, Bloch 23 gut unterschiedene annahm. In 
den jüngsten Zeiten dagegen zogen Blumenbach, Dumenil 
und Cuvier diese so zusammen, daß der letzte nur acht Arten 
annimmt, und ihnen die übrigen als Varietäten unterordnet. 
Diese in der Nordsee, dem baltischen und mittelländischen Meere, 
so wie in andern Gegenden des Oceans lebenden Fische gehen 
nicht in Flüsse über, welche süßes Wasser führen, obgleich sie nach 
gemachten Versuchen unversehrt in demselben leben können. Was 
nun diejenigen Species betrifft , die den jetzt gebräuchlichen Leber
thran liefern, io find hauptsächlich iÄorrllus und 
lVIolva hierzu am gebräuchlichsten, weil sie die mehrste Ausbeute 
geben, und in großer Menge zu haben sind; dahingegen andere Ar
ten theils wegen ihres kleinern Körpers, theils weil sie nicht in 
so großer Menge vorkommen, und dann auch, weil mehrere in so 
entfernten Meeren, nämlich an den Küsten von Amerika sich auf
halten, daß der Thran aus ihnen zum Handel nicht bereitet wer
den kann, nicht gewonnen werden. Der 6-»äus IVlorrllua I,., 
wird auch ^sellus Major genannt, und ist derjenige Fisch, welchen 
die Franzosen In HIorus, die Engländer tbscollü-ell, wir Deutsche 
Kabliau nennen. Er wird an den Küsten von England, Frank
reich und Norwegen in ungeheuren Zügen gefangen; vorzüglich 
findet er sich um die Insel Neufoundland; denn dort fängt ein 
Fischer mit leichter Mühe tätlich 3 bis 4VO Stück mit der Angel. 
Derselbe Fisch liefert den Isländern und andern Völkern eine reiche 
Quelle des Unterhalts. In Norwegen allein verbraucht man da
von jährlich 100,000; denn alle Theile, selbst die Gedärme werden 
benutzt. Wie groß die Zahl dieser Fische ist, geht schon daraus 
hervor, daß 20,000 englische Seeleute sich mit ihrem Fange abge- 
ben, und aus der einzigen Stadt Bergen in Norwegen 20,000 
Fässer mit Fischeiern verschickt werden; woraus sich erweisen läßt, 
Laß man jährlich 360,000 Fische setzt und trocknet. Der getrock
nete 6näus rnorrUuL wird Stockfisch, der gesalzene Laberdan, und 
der gesalzen getrocknete Klippfisch in Deutschland genannt, s. d. 
Art. Kabliau. — Der Oaäus Molvs, oder ^sellus lonZus, Leng, 
Länge, englisch Ling,. wird leicht an der hervorstehenden obern 
Kinnlade und den 2 Stücken Floßfedern erkannt; er ist der längste 
und schmalste Fisch dieser Gattung. Aus Bergen allein werden 
jährlich fast 900,000 Pfd. ausgeführt. Der aus der Leber dessel
ben bereitete Thran ist angenehmer als der der andern Arten, so
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wie auch sein Fleisch besser schmeckt. Ueber die Bereitung des Le
berthrans gibt Herr A. A. Red er in Rostock folgende Nachricht: 
Die Fischer beginnen, so wie sie vom Fischfänge zurückkommen, 
sogleich die Bereitung desselben ; zu dem Ende wird den Fischen 
die Leber ausgenommen, in große Behälter gebracht und der Sonne 
ausgesetzt. Auf diese Weise wird durch die Sonnenwärme eine 
Flüssigkeit erhalten, welche das Ansehen des Mohnöls hat und 
hellvlanker Thran genannt wird. Hat man dieses Oel ab
gegossen, so fängt die übrige Lebersubstanz an, in Fäulniß Überzu
gehen, und es scheidet sich wieder eine Flüssigkeit ab, die man 
abermals abnimmt. Sie hat eine kastanienbraune Farbe und heißt 
braunblanker Thran. Wollte man das in der Leber noch 
enthaltene Oel wieder durch Maceration mit Hülfe der Sonnen- 
wärme ausziehen, so würden dazu 6 bis 7 Wochen erfordert wer
den und dennoch ein großer Theil des Oels verloren gehen; man 
bringt deshalb den Ruckstand in eisernen Gefäßen aufs Feuer und 
bratet so alle noch übrigen Oeltheile aus. Die Farbe des auf 
solche Weise erhaltenen Thrans ist übrigens sehr verschieden; je 
nachdem die Leber kürzere oder längere Zeit der Fäulniß oder dem 
Feuer ausgesetzt wurde. Wenn man das Ausbraten zu lange fort- 
setzt, so wird das Oel dunkel, daß es wie Tinte aussieht. In 
Norwegen bereitet man auch einen Thran aus Seehunden (kkoc» 
vitulins), der daselbst Bruggethran genannt wird. Er ist 
durchsichtig wie Wasser, hat aber nichts desto weniger einen außer
ordentlich starken Geruch. Eine Verfälschung des in der Medizin 
gebräuchlichen Leberthrans mit diesem Bruggethrane hat man jedoch 
nicht zu befürchten, da letzterer im höhern Preise stehet. Als 
Unterscheidungszeichen der verschiedenen Sorten des Leberthrans 
dienen folgende specille Angaben: 1) Derjenige, welcher vorher 
als braunblanker Thran angezeigt wurde, ist braunroth, 
riecht fischartig und schmeckt etwas herbe; ist hell, doch ist der 
Geruch eben nicht sehr unangenehm. Bei einer Temperatur der 
Luft gleich 15 Grad Reaumur hat er eine dem Mohnöle gleiche 
Eonsistenz. Das specifische Gewicht ist in derselben Temperatur 
— 0,920. Es ist diejenige Sorte, die bei uns gewöhnlich vor
kommt. 2) Die durchs Kochen erhaltene Sorte ist weniger durch- 
fichtig, riecht widerlich fischartig und brandig, hat einen unange
nehmen, scharfen Geschmack. In der angegebenen Temperatur der 
Luft ist diese Sorte etwas dicker, als die vorige. 3) Die durchs 
Ausbraten erhaltene Sorte hat eine braune Farbe; hält man sie 
in einem Glase gegen die Sonne, so scheint sie blaugrün zu sein. 
Sie hat einen unangenehmen, theerichten und brandigen Geruch 
und herben Geschmack. Hinsichtlich der Eonsistenz gleicht sie der 
vorhergehenden Sorte, und das specifische Gewicht derselben ist 
0,92t. Als allgemeine Eigenschaften des Leberthrans sind die anzu- 
sehen, daß er leicht austrocknet, eben so leicht auf dem Feuer ab
geraucht werden kann; daß er ferner mit dem Sauerstoff sehr gern 
in Verbindung tritt; daß er in Schwefeläther und höchst rectifi- 
cirtem Weingeiste sich leicht auflöst; daß er sich leichter mit kau
stischem Ammonium, als mit den übrigen Alkalien verbindet. — 
Der im Norden Deutschlands unter dem Namen Gichtthran 
vorkommende ist die allererst augezeigte Sorte, mit dem Namen 
hellblanker Thran bezeichnet; man hat Mühe, ihn zu erhal
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ten, weil in der Regel die nächstfolgende dafür gesandt wird. 
Was den Handel mit diesem Artikel betrifft, so sehe man den 
Abschnitt Thran nach, wo die dort angegebenen Beziehungsorte 
so wie das Uebrige auch auf diesen sich beziehen.

Lebkuchen werden insgemein die kleinen, viereckigen, mit 
Mandeln und Gewürze versehenen, sogenannten Honig- oder Pfef
ferkuchen genannt. Den vorzüglichsten Handel macht Nürnberg 
mit dieser Waare, ob man gleich auch die Erlanger als eine der 
besten Sorten, so wie die Danziger, Thorner und Breslauer, die 
jenen nachstehen sollen, versendet. Unter dem Namen Honigkuchen 
werden in Braunschweig, Halle u. a. O. m., sowohl in der Ge
stalt als Geschmack, von jenem unterschiedene Sorten in Handel 
gebracht. Die Nürnberger Sorten theilen sich in dicke und dünne, 
stark oder wenig mit Mandeln versehene und gewürzhafte, weiße 
und braune. Sie werden nach verschiedenen Nummern, Kisten, 
Pfund - oder Dutzendweise verkauft.

Lecceröl. Eine vorzügliche Sorte Olivenöl von blaßgelber 
Farbe, aus der Gegend um Lecce, Stadt im Königreich Neapel, 
in der Provinz von Otranto, die ganz mit Olivenwaldern umge
ben ist.

Leder ist jede durch eine zweckmäßige Behandlung zugerichtete 
thierische Haut, wodurch man beendzweckt, ihr die natürliche Fet
tigkeit zu benehmen, den Fasern mehr Stärke, und überhaupt ih
rem Gewebe mehr Festigkeit zu geben, um zu bewirken, daß sie 
die Feuchtigkeit weniger einsaugen und nach dem Trocknen ge
schmeidiger bleiben. Man nennt diese Behandlung im Allgemeinen 
das Gerben, und bringt sie in 4 Abtheilungen, als Loh gerben, 
Weißgerben, Sämischgerben und Pergamen tgerben. 
Die Lohgerberei beschäftigt sich damit, den Häuten durch 
stark zusammenziehende Mittel, als Eichenlohe u. dgl., ihre Qua
lität zu geben, und liefert aus den Rind-, Pferde-, Ochsen-, 
Kalb-, Ziegen- u. dgl. Hauten oder Fellen, das Pfund - oder Sohl- 
leder, das Schmal- oder Fahlleder, das braune oder gelbe lohgahre 
zu Sattlerarbeiten, das Kornleder, das holländische, das Kalb-, 
das geschmierte Kalb- oder Thranjuften, das englische Kalbleder, 
den Chagrin, das gepreßte; ferner den Corduan, die Zuften und 
den Safffan. Die Weißgerberei wendet keine Lohen an, son
dern bereitet die Kalb-, Hammel-, Reh - u. dgl. Felle bloß mit 
Alaun, und liefert das Ungarische, das Erlanger, Brüsseler, Las 
Dänische und das sogenannte Hühnerleder (Kanepin). Die Sa- 
mischgerberei gebraucht so wenig Lohe als Alaun, sondern laßt 
die Zubereitung der Ochsen-, Hirsch- und Elendshäute, so wie 
der Kalb -, Hammel - und Rehfelle bloß durchs Walken mit Fett 
oder fettartigen Stoffen geschehen. Was die Pergamentger
berei betrifft, so ist sie nur eine kleine Abweichung von dem 
Weißgerben; die Felle, wozu Kalb - und Hammel-, Ziegen-, 
Bockfelle, auch Esel- und Schweinshäute gehören, werden zur 
Reinigung von Haaren , wie beim Weißgerben, mit Kalk behan
delt, dann auf der Fleischseite öfter mit Kreide und Bimsstein ge
rieben, gestrichen, geschabt und getrocknet, und soll das Pergament 
zu Schreibtafeln dienen, wo man das Geschriebene des Bleistifts 
mit etwas Feuchtigkeit oder Speichel wieder abwischt, mit Blei
weiß und Leimwasser, hernach mit Oelfirniß über zogen; soll es 
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aber, um die Schrift mit Fett oder Bimsstein zu entfernen, bloß 
mit Kreide und Leimwasser, hernach mit Seifenwasser überstrichen. 
Das englische, mastrichter und tätlicher Pfund- ober Sohlenleder 
ist das beste, außerdem das Hamburger, lübecker, danziger und 
wiener; ferner das escheweger; die Stücke halten gewöhnlich 25 
bis 30 Pfd. am Gewicht. Gut zubereitetes Leder muß nicht 
schwammig und leicht sein, auf dem Schnitte nicht ganz braun 
oder schwärzlich aussehen, keinen schwarzen oder weißlichen Strich 
in der Mitte haben, sonst ist es im Kalke verdorben, oder fehler
haft bereitet; es darf auch nicht hornartig auf dem Schnitte er
scheinen, nicht steif und dünn sein, sonst hat es zu wenig Lohe 
gehabt. Vielmehr muß es glänzend, dicht, von muskatennußartigev 
Farbe, auf dem Schnitte inwendig grünlich schimmernd erscheinen; 
durch heftiges Schlagen zwar fester und dünner, aber nicht größer 
werden. In vielen deutschen Gerbereien werden nicht allein gute, 
sondern auch von allen Arten Leder bereitet, wozu auch die feinern 
Sorten, als Saffiane, Corduane, Juften, englisches Pfundleder u. 
dgl., gehören; man trifft dergleichen in Schlesien, zu Breslau, 
Oppeln, Lembus, Glogau, Schweidnitz, in Stettin, Berlin, Cott
bus; die erfurter, erlanger, die hannöverschen und mehrere säch
sische Handschuhleder, als zu Dresden, Chemnitz, Freiberg, Witten- 
berg, Oschaz u. m. a., so wie die offenbacher, casseler, elberfelder, 
sind von nicht geringer Güte, außerdem mehrere in den am Rhein 
gelegenen Orten, wohin Bacharach, Eppingen, Frankenthal, Heidel
berg u. a. m., im Nassauschen Usingen und Jdstein. Die russi
schen Sohlleder gehen in bedeutender Menge über Petersburg und 
Archangel nach Rostock, Lübeck und Schweden. Außer dem engli
schen Sohlleder, welches in verschiedener Güte und Preisen in 
Handel kommt, ist das englische verdichtete, das wasserdichte, das 
vorzügliche Schuhleder, als das Atlasleder, die Zugichafte, so wie 
mehrere Arten Saffiane zu bemerken. Das englische Sohlleder 
steht wegen seiner besondern Güte in Ansehen; es unterscheidet fich, 
oder ist vor anderm Sohlleder dadurch zu erkennen, daß die Narben- 
seite auswärts, die Aasseite aber inwärts gekehrt, und der Kopf 
etwas nach der Aasseite eingebogen ist. Jedes bestehet aus zwei 
halben Hauten, die in einander stecken und auf dem Schwänze 
mit dem englischen Wappen gestempelt sind. Das englische Sohl
leder wird in drei Sorten eingetheilt, als: in schweres, welches 
ganz stark ist, und in Deutschland selten verarbeitet wird; dann 
folgen die mittlere und die leichte Sorte. Die letztere wird 
bei uns am meisten gesucht. Es müssen davon die Häute 21 bis 
22 Pfund wiegen; solche Haute, die schon über 26 Pfund wiegen, 
gehören zu der mittlern Sorte, welche insgemein im Preise etwas 
geringer ist. Wenn nun gleich das mehrere Gewicht hier eine Ab
stufung macht, so darf doch eine zu große Verminderung desselben 
ebenfalls nicht statt finden. Das niedrigst anznnehmende Gewicht 
wäre 16 Pfund; wiegt eine Haut weniger, so ist sie nicht so gut 
und findet weniger Käufer. Von der Mirtelsorte muß eine Haut 
nicht über 28 Pfund wiegen; von der schweren 32, höchstens 33 
Pfund. Ueberhaupt nimmt man ungefähr folgendes« Verhältniß 
als annehmbar an: wonach ein Ballen von 40 Stück schweren 
Sohlleder oder Häuten 12 Centner, ein dergleichen von mittler 
Sorte 10 Centner, und ein Ballen leichtes 8 Centner haben kann.
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— Sowohl die eine als die anders Sorte müssen von gleicher 
Güte sein, d. h. die Stücke dürfen nicht abschüssig, sondern überall 
gleich sein, die Aasseite reinlich und ohne Schnitte, die Nardeu- 
seite durchgängig schön weißgrau und hell-aschfarbig, sie müssen 
die lichtbraune gute Gahre haben, beim Hineinschneiden keine 
dunkelbraune oder schwarze Farbe zeigen, dieselbe darf auch nicht 
weiß, sondern, wie schon erwähnt, lichtbräunlich ausfallen, und 
das Leder überhauvt kein faseriges, sondern derbes Ansehen haben. 
Ungarisches Sohlleder zeichnet sich ebenfalls zu manchen 
Geschäften besonders aus. Man unterscheidet gewöhnlich preß- 
burger und wiener. Die Waare ist in ganzen Stücken, nicht 
zerspalten, wie das englische Sohlleder. Das preßburger ist mit 
dem Kopfe, Schwänze und den Seiten eingeschlagen, dagegen daS 
wiener ganz ausgestreckt verkommt; das preßburger ist auf der 
Narbenseite dunkel-aschgrau, das wieüer hingegen Heller. Die Nar- 
benseite ist bei beiden nach inwendig, die Aasseite nach auswendig 
gekehrt. Hinsichtlich der Gahre findet das Nämliche statt, wie bet 
dem englischen: es muß die lichtbraune Farbe haben, wenn es gut 
sein soll. Insgemein wird das preßburger dem wiener vorgezogen, 
weil die Bereitung desselben mit mehr Accuratesse geschieht. Beide 
Sorten sind sich rm Gewichte ziemlich gleich. Die Stücke haben 
25 bis höchstens 34 Pfund; das gute ungarische Leder dieser Art 
zeichnet sich durch vorzügliche Starke und Biegsamkeit aus, eS 
gibt jedoch auch Häute darunter, die hohl, schwach, trocken, mit 
Schnitten, harten Stellen u. dgl. versehen sind. Der ungemeinen 
Biegsamkeit und Zähigkeit wegen mögen die Sattler und Riemer 
dieses Leder gern verarbeiten. Das tätlicher Sohlleder verdient 
eigentlich die erste Stelle nächst dem englischen; es ist von unge- 
meiner Güte, einfach so gut von Dauer, als anderes doppelt; et 
ist dünn, überaus geschmeidig, dabei derb und äußerst haltbar; 
fällt schwer ins Gewicht. Die Haute find alle gleichförmig, nicht 
abschüssig und ohne den geringsten Abgang zu gebrauchen. In 
Deutschland sind die von 50 bis 55 Pfund die beliebtesten und 
gangbarsten. Das mastrichter Sohlleder kommt dem lütti- 
cher in der Güte nicht gleich, obgleich es unter die guten Sorten 
zu zählen ist. Ein Stück muß höchstens 32 Pfd. wiegen; es hat 
die Eigenschaft, nicht leicht zu brechen, wie es mit dem englischen 
zuweilen der Fall ist. Es wird im Handel sehr gesucht, rst auch 
wohlfeiler als das lütticher. Das saalfelder steht dem ma
strichter etwas nach. Das Hamburger, das lübecksche und 
das.altonaer Sohlenleder sieht äußerlich dunkelbraun, da- 
nürnberger und das lüneburgische lichter, das danziger 
sogar ein wenig gelblich aus. Wom danziger wählt mau gern 
Stücke, die zwischen 20 und 27 Pfund wiegen; vom Hamburger, 
die 20 bis 24 Pfund, vom lüneburgischen, welche noch ein paar 
Pfund leichter sind. — Won den zügerichteten Kalbfellen ist 
das englische Kalbleder das beste unter allen, aber auch das theu
erste. Es hat die gute Eigenschaft, daß es bequem im Trocknen 
und im Nassen getragen werden kann, besitzt einen guten Aug und 
läßt sich daher sowohl in der Breite wie in der Lange gehörig 
ausdehnen. Zwei Sorten des englischen Kalbleders sind vorzüglich 
bemerkenswerth, und zwar das southwarker und das bri- 
stoler. Das southwarker, gewöhnlich londoner Leder ge
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nannt, ist von beiden das beste und theuerste; eS trägt auf der 
Narbenseite auf dem Schwänze das englische Wappen; ist auf 
beiden Seiten Heller als das bristoler; es hat gewöhnlich schwere 
und starke Köpfe, die noch nicht recht ausgearbeitet sind. Das 
bristoler Kalbleder hat auf der Narbenseite ebenfalls auf dem 
Schwanzende das englische Wappen und größtentheils frei oder 
im Schilde die Worte: Lrirtoli" aufgedruckt oder einge
schlagen ; die Farbe auf der Narbenseite ist bräunlich, die auf der 
Aasseite ebenfalls; es hat ein feines, sammetarriges Ansehen und 
laßt sich ebenfalls so anfühlen; es besitzt entweder gar keine 
Köpfe, dies ist besonders bei der ganz feinen Sorte der Fall, oder 
die Köpfe sind nur klein und sauber ausgefalzt. Beim Einkäufe 
der beiden Sorten des englischen Kalbleders ist dahin zu sehen, 
daß das unter dem Namen londoner nicht so schwere Kövfe 
hat; das unter dem Namen bristoler, wenn es ganz fein sein 
fein soll, gar keine; ist es eine etwas geringere, mit kleinen lichten 
Köpfen versehen. Im Allgemeinen aber ist beim englischen Kalbleder 
zu beachten, daß die Felle durchaus gleichartig, kernicht und leder- 
haft, uimt balligt, nicht spießig, nicht narbenbrüchig, auch nicht 
in der Gahre verbrannt, sondern von zarten, kurzen und feinen 
Narben, nicht schadhaft, ohne Schnitte und von feiner Bearbei
tung sind. Hinsichtlich der Schwere sind die besten diejenigen, wo 
ein Fell anderthalb bis zwei Pfund wiegt, und etwa ein Dutzend 
24 Pfund, welches der höchste Satz sein muß. Felle, die gegen 4 
Pfund wiegen, dürfen unter einem Sortiment feiner Waare nicht 
vorkommen; insgemein aber halten die bristoler etwas mehr 
als 24 Pfund das Dutzend, und auf diese Sorte laßt man sich 
dann wohl 26 bis 27 Pfund gefallen. Nach dem englischen Kalb
leber kann das mastri chter Kalbleder in der Güte folgen. Bort 
französischem Kalbleder kommt mitunter schön bearbeitete 
Waare in Handel; namentlich ist Saumur, eine nicht unbedeu
tende Stadt an der Loire, in dem Departement der Mayenne und 
Loire, indem Rufe, sehr feine Leder zu liefern, wovon indeß 
fönst das mehrste nach Spanien ging. Das schweizer Kalb
leder ist ebenfalls nicht zu verachten, jedoch wird es nicht so 
geschätzt, als das erlang er, indem man demselben den Worwurf 
macht, daß zu viel Kalk bei der Bearbeitung angewendet sei, wel
ches beim erlanger nicht der Fall ist. Dieses Leder sieht auf der 
Aasseite immer weiß aus, auf der Narbenseite Heller als das er
langer, welches, wie schon bemerkt, unter den deutschen Ledern 
eine der besten Sorten ist; ein gutes Fell darf nicht mehr als 
14 bis 2 Pfund im Durchschnitte wiegen. Außer den angezeigten 
Fellen gibt es unter den deutschen noch manche gute Sorten, die, 
wenn sie gleich nicht die allgemeinen guten Eigenschaften des eng
lischen ganz erreichen, doch sehr brauchbar und fein ausfallen; 
als solche können die berliner und altonaer Kalbleder gelten. 
Rothe bautzner Kalbfelle dürfen kein ganz dunkelrothes, 
sondern ein carmoisinrothes Ansehen haben; die gefleckten, oder 
gar mit schwarzen Punkten versehenen, euglöcherigen, schlecht ge
narbten, nicht überaus gleichen, unsaubern taugen nicht. Beim 
Einkäufe des weißgahren Leders hat man darauf zu sehen, daß 
dasselbe eine recht feine, saubere Narbe hat, ganz weiß ist und 
beim Anfühlen die gehörige Weichheit und das eigenthümliche
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Sanfte besitzt. DaS Schafleder unterscheidet sich von dem Bock- 
und Gemsenleder theils durch den Mangel an Dehnbarkeit, welche 
letztere besitzen, theils dadurch, daß es auf der linken Seite rauh 
und faserig ist; öfter hat das Schafleder nicht die gehörige Gahre, 
schadhafte Stellen, wieder zugenahte, kaum bemerkbare Einschnitte. 
Bock- und Gemsenleder sind auf beiden Seiten von gleichem An
sehen. Das Hirschleder ist stark und besitzt sehr viele Narben. 
— Das rauhschwarze Leder gehört ebenfalls zu den Arbeiten 
der Sämijchgerber. An diesem wird aber die Narbenseite nicht 
abgestoßen, sondern beibehalten; die Fleischseite hingegen mit dem 
Schlichtmond bearbeitet und hernach gefärbt. Die sehr feinen, ge
schmeidigen Leder, die einen seidenartigen Glanz besitzen, und wor
aus die glacirten Handschuhe verfertigt werden, macht man aus 
Fellen von Lämmern und jungen Ziegen. Sie werden in einer 
Brühe aus Alaunwasser, Milch, Eiweiß und Baumöl mit der 
Hand gewalkt, geglättet und durch Lragantschleim und Stärke 
glänzend gemacht. Auch auf eine ähnliche Art wird das Leder zu 
den dänischen Handschuhen aus Lämmerfellen bereitet, die 
bräunliche Farbe und den Geruch erhält es von der Sahlweiden- 
rinde; es nähert sich demnach einem lohgahren Leder. — Au den 
rohen Hauten, die das Ausland liefert, gehören die amerikanischen, 
womit Buenos-Ayres und Brasilien, ferner die westindischen von 
Jamaika und Cuba, die levantischen, womit Smyrna, Konstanti
nopel, die Insel Cypern, Lunis und Algier u. m. a. starken Han
del treiben; außerdem die russischen, polnischen, dänischen und ir
ländischen; letztere gehen stark nach Holland, Frankreich und 
in die deutschen Seestädte; die türkischen nach Italien und Frank
reich über Rouen, Genua und Marseille; die amerikanischen nach 
England, Frankreich und Holland. Die mehrsten rohen Häute 
werden in Deutschland aus Holland bezogen, außerdem wird auf 
den Messen, wozu besonders die Frankfurter gehören, großer Ver
kehr damit getrieben.

Lederharz, s. Elastisches Harz.
Lederzucker, kasts, ist eine aus Schleim und Aucker sorg

fältig bereitete Masse, die, in lange, viereckige Streifen zerschnit
ten, verkauft wird; es gibt davon zwei Sorten, den braunen und 
weißen. Der braune, auch unter dem Namen braune Reglise, 
xastu Il^uiritiss, püts reglisss, bekannt, wird bereitet, wenn 
man in einer Abkochung von 4 Loth geschältem und.geschnittenem 
Süßholze (das Quantum der Flüssigkeit kann 2^ Pfund betragen) 
1 Pfd. des besten, auserlesensten arabischen Gümmi's, nachdem eS ge- 
pülvert worden, behutsam in einem höchst reinen kupfernen Kessel, un
ter beständigem Umrühren mit einem hölzernen Spatel, über dem 
Feuer auflöset, dann eben so viel feinen weißen Zucker znthut, 
nach geschehener Auflösung das Ganze durch ein höchst reines, weißes, 
wollenes Luch gießt, bei mäßigem Feuer in einem flachen', kupfer
nen Kessel oder einer Pfanne so weit abdampfen laßt, bis eine 
Probe davon herausgenommen, in der flachön Hand nicht mehr 
anklebt, und dann das Klare in blecherne, mit reinem Mandelöl 
ausgestrichene Formen gießt, die man alsdann an einen warmen 
Ort, oder auf den Stubenofen stellt, bis die Masse so hart ge
worden ist, daß sie sich mit einer Scheere in Stücke zerschneiden 
laßt. Zu bemerken ist hierbei, daß wahrend des Abdampfens der
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Flüssigkeit jedes Umrühren vermieden werden muß , wodurch nicht 
allein die sich auf der Oberfläche absondernde schaumige Haut wie
der untermengt, sondern auch das Ganze undurchsichtig werden 
und ein schlechtes Ansehen erhalten würde. Zum weißen Leder- 
zucker, weiße Reglise, UastL ^ltlikse, izsre cls Zlinnsuve, 
lst das Verhältniß des Gummi und Zuckers dasselbe; statt der 
Süßholzwurzel nimmt man feine, weiße, geschälte und zerschnittene 
Altheewurzel, läßt sie stark auskochen, bis zum oben angegebenen 
Quantum, drückt die Flüssigkeit durch ein reines Luch und löset 
unter beständigem Umrühren das Gummi und den Zucker auf; 
nach abermaligem Durchgießen durch reinen Flanell wird das 
Ganze bei mäßigem Feuer und fortwährendem, ununterbrochenem 
Umrühren so weit abgedampft, bis die Masse einem dünnen Teige 
gleicht, dann wird das zu Schnee oder Schaum geschlagene Weiße 
von 15 Eiern nebst einem Lothe Orangenwasser hinzugethan, stark 
mit dem dazu bestimmten hölzernen Spatel gemischt, und noch so 
lange über ganz schwachem Feuer bei fortwährendem Rühren ge
lassen, bis sie die schon oben angegebene Consistenz erreicht hat, 
worauf man den Kessel vom Feuer nimmt, die Masse in mit Pu
der bestreuete blecherne Formen oder Papierkapseln thut und zum 
völligen Austrocknen in die Wärme hinstellt.

Leim ist eine aus verschiedenen thierischen Substanzen gezo
gene Gallerte, der man sich als Bindungsmittel bedient, um ver
schiedene Theile, es sei nun Holz, Papier, Leder oder dergleichen, 
mit einander zu befestigen, oder deren Oberfläche in Verbindung 
anderer Substanzen zu überziehen u. s. w. Nach den dazu verwen
deten Substanzen bekommt der Leim seinen Namen; der aus den 
mancherlei Häuten und Fettaehäusen der Fische bereitete heißt 
Fisch leim, er wird gewöhnlich aus den Rückständen beim 
Lhransieden gekocht, und beschäftigt die Leimkocher in den See
städten. Der aus den Füßen, Knochen, Hörnern, dürren Flechsen 
der Landthiere, als der Ochsen, Kühe, Schafe u. dgl., so wie von 
den Lederabgängen derselben, heißt Tischlerleim; Perga
mentleim wird von Abfällen der Pergamenthäute gemacht. 
Die Hausen blase ist auch eine Art Fischleim, wird aber vor
zugsweise aus den Schwimmblasen und einigen andern Theilen 
des Hausens und der übrigen Störarten verfertigt, s. d. Art. Hau
senblase. Den besten Tischlerleim gewinnt man aus den Thier- 
häuten, wenn sie in schicklichen kupfernen Gefäßen stark ausge
kocht, gepreßt, und die Leimbrühe dann bis zur gehörigen Consi
stenz eingedickt, dann, in flache, viereckige Gefäße gegossen wird, 
worin sie nach dem Erstarren zu Tafeln zerschnitten und auf Nez- 
zen getrocknet werden. Dieser Bereitungsart bedienen sich die 
Engländer, ihr Leim ist der geschätzteste. Es gibt der Leimsiede- 
reien nicht allein in England, sondern auch in Holland, Frank
reich, Deutschland u. s. w., in beträchtlicher Anzahl. Der hollän
dische kommt dem englischen ziemlich nahe; der flandrische besteht 
aus dünnen, langen, 2 Finger breiten Stücken von hellgelber Farbe; 
auch der französische ist nicht zu verachten. Die deutschen Sorten 
sind öfter '.sehr gut und hell von Farbe. Ern guter Tischlerleim 
kann einige Tage in kaltem Wasser liegen, er wird aufschwellen, 
ohne zu zergehen; das siedende Wasser muß ihn aber schnell und ! 
vollkommen auflösen; übrigens muß er hart, klar, durchsichtig und 
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hellgelb sein. — Der Leim kann außer seiner gewöhnlichen An
wendung auch zu einem guten Kitt auf Glas und Porzellan ge
braucht werden, wenn man ihn in wenig Wasser gelöst, mit ge
pulverter Kreide versetzt. Oder wenn man eine starke Leimauflö- 
sung im Wasser mit gepülvertem Geigenharze und Kreide versetzt; 
in diesem Falle gibt er eine» Kitt, der selbst dem Wasser 
widersteht.

Lein, s. Leinsamen.
Leinen Garn. Aus dem zu mehr oder weniger feinen Fa« 

den gesponnenen Flachse werden durch den Haspel, der die Lange 
des Fadens bestimmt, Ellen und Gebinde Garn geordnet, die nach 
angenommenen Verhältnissen nicht überall gleich sind. Die Güte 
des Garns richtet sich nach dem ganz gleichförmig gesponnenen 
Faden: er darf nicht abwechselnd dünner oder starker, nicht zu lose, 
auch nicht zu fest gesponnen sein, wodurch entweder kein gleich
förmiges oder haltbares Gewebe erlangt wird. Der Handel mit 
dem Garne, welches in Weber- und Loth gärn unterschieden 
werden kann, beschäftigt mehrere Provinzen Deutschlands, wohin 
das Braunschweigsche, Hessische, Hannöversche, Hildesheimjche, Hal- 
berstadtsche, Osnabrücksche u. m. a. gehören. Schlesiens Geschäfte 
in diesem Artikel waren früher von bedeutendem Umfange, es 
lieferte die rohen Garne in großer Menge nach Holland und Ita
lien, jetzt werden sie aber im Lande selbst verarbeitet. In Nieder- 
schlesien verfertigt man um Trebnitz, Oelse, Bernstedt und War
tenberg das feinste und dauerhafteste. Au Goldberg im Fürsten- 
thum Liegnitz, Greifenberg im Fürstenthum Iauer, so wie Lieben- 
thal daselbst, ganz feine Lothgarne, auch Mittelgarne, die zur 
Schleierleinwand verarbeitet werden. Neiße und Neustadt in 
Oberschlesien haben einen starken Garnverkehr von den besten 
Sorten; viele andere Orte liefern mehr oder weniger gute, gemei
niglich Mittelsorten. Da sie das Ausland nicht mehr damit ver
sorgen, so bezieht dasselbe seinen Bedarf größtentheils aus Böh
men, dem österreichischen Schlesien, Polen, Mahren, Steiermark, 
Westphalen, aus dem Hildesheimschen, Braunschweigschen, Lüne- 
burgschen und Mecklenburgschen. Von den böhmischen Garnen, so
wohl Weber- als Lothgarn, liefern mehrere kleine Städte und 
Flecken an der schlesischen und sächsischen Grenze bedeutende Par
tien nach Schlesien, Sachsen und Holland. Webergarn unter
scheidet sich von dem Lothgarn, daß es mehr gedreht, einen festen 
nicht hohlen Faden hat; man hat es "von der gröbsten bis feinsten 
-Sorte; seine Gleichförmigkeit, Festigkeit und Wolldrahtigkeit be
stimmen die Güte. Das Lothgarn, gleichfalls bis zur höchst?" 
Feinheit, ist hohl, der Faden gar nicht gedreht, deshalb zur We
berei nicht so gut anwendbar, weil es weniger Zusammenhang und 
Festigkeit besitzt; es wird mehrentheils zu Kanten, Spitzen u. dgl. 
gebraucht. Won den Orten, die diese Sorten vorzüglich liefern/ 
sind Starkenbach, Semil, Hohenelbe, Braney zu bemerken, außer
dem Rumburg, Schluckenau, Warnsdorf, Awickau u. a. m. Sach
sens Bewohner im erzgebirgischen Kreise, besonders in den Gegen
den um Marienberg, Annaberg, in und um Drehbach beschäftigen 
sich hauptsächlich mit Flachsspinnen, und in diesen Umgegenden 
werden die feinsten Garne gezeugt, theils zur Verarbeitung feiner 
Spitzen verwendet, theils aber ins Ausland versendet. Das Stück
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elligeS Garn, ein Gebind zu 20 Faden, wiegt 5, 6, 8 Loth, und 
steigt in der Starke bis 1 und l» Pfd.; andere Gegenden im erz- 
gedicgischen, so wie auch im meißner Kreise liefern das Garn bei 
weitem weniger fein, ein solches Stück hat am Gewichte größten« 
theils 2, 2^ bis 3 Pfd. Bei dem Webergarn, welches, wie bereits 
gemeldet, zu den möglichsten Graden von Feinheit gesponnen wird, 
bedient man sich auch zur Beurtheilung desselben des Griffs, oder 
der Umspannung mit der Hand, und siehet, wie viele Stucke eine 
Hand umfassen kann; je mehr davon hineingehen, je seiner muß 
dasselbe sein, mit der Voraussetzung, daß alle Gebinde vollzählig 
sind; die Gleichheit des Fadens, die gehörige Festigkeit desselben 
u. s. w., gehören zur fernern Untersuchung. Diese Methode findet 
besonders in Böhmen Statt. Auch werden die Webergarne in 
Werft- und Schußgarne unterschieden, die ersten müssen be
sonders gut und haltbar sein, und pflegen immer etwas theurer zu 
stehen, weil man hierzu das beste wählt. Hinsichtlich des Has
pels sind in den mehrsten Ländern gesetzliche Bestimmungen, wie 
lang derselbe eingerichtet sein soll; so ist in Böhmen nach einer 
alten Verordnung zu groben Garnen ein Welliger, zu feinen Gar
nen ein Welliger bestimmt. Mit dem deutschen Garnhandel, worin 
man noch zwei Arten, als Voll- und Moltgarn, das erste 
als die feinste, das zweite als die mitlelfeine Sorte unterscheidet, 
macht Elberfeld nach Holland und Spanien sehr ansehnliche Ge
schäfte. Die Grafschaft Mark in Westphalen versendet viel aus 
dem Hannöverschen, Braunschweigschen, HildeSheimschen, Halber- 
städtschen, Hessischen bezogene, und da sie hinsichtlich des Haspels 
nicht gleich sind, zuvor gehörig sortirte Garne; Bielefeld ebenfalls 
von allen Sorten; das Herzogthum Gotha, worin Friedrichsrode 
sich besonders auszeichnet, und hauptsächlich gebleichte Waare nach 
Frankreich, der Schweiz, und nach den bedeutendsten Messen zum 
Verkauf. In der Grafschaft Ravensberg die Oerter Herford, Ol- 
dendorf, Halle, Werther, Vlotho, Enger, Bergholzhausen und 
Bund. Von den ausländischen Garnen sind die flanderschen ge
bleichten Sorten wegen ihrer Güte und Feinheit sehr geschätzt, 
und werden in kleine Bünber nach Nummern sortirt, von Nro. 12 
bis I00; auch die rohen und gefärbten finden starken Absatz. 
Der holländische weiße Garnhandel, wo die Sorten nach Nummern 
von 14 bis 400 fortlaufen, wird vorzüglich in Hartem betrieben. 
In den ehemaligen österreichischen Niederlanden zeichnen sich Gent 
und Mecheln, außer einigen andern, besonders durch ihren starken 
Vertrieb mit Garn und Zwirn aus. In Frankreich wird die 
Garnspinnerei in der ehemalige Bretagne, Lothringen und Picardie 
stark betrieben, und größtentheils nach dem Inlande in verschiede
nen Sorten, sowohl weiß, als grau, ungezwirnt und gezwirnt ab
gesetzt. Aus den Gegenden um Ryssel und Balleul werden auch 
mehrere Sorten nach dem Auslande versandt; aus Cholet und 
Landerneau gehen viele feine Sorten nach Lyon zum Verarbeiten, 
die grübern nach Bayonne, Bordeaux, Nochefort u. a. m. Hin
sichtlich der Länge der Faden, ihrer Anzahl auf das Gebinde u. s. 
w., herrscht, wie schon oben bemerkt, eine Verschiedenheit, worauf 
beim Ein- und Verkauf Rücksicht zu nehmen ist. So z. B. hält 
im Braunschweigschen ein Bund Garn 20 Lopp, wovon der Werk- 
lopp zu 1000 Haspelfäden, der Kauflopp hingegen zu 900 gerech- 
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uet wird; im Magdeburgischen ist der Haspelfaden 4 kurze Ellen 
lang, 60 Faden auf ein Gebinde; im Hannöverschen l Stück 10 
Gbde., das Gbde. 100 Faden, der Faden 4 kalenbergische Ellen; 
Kaufgarn 10 Gbde. L 90 Faden.

Leinöl, Oleum 1ini, ist das aus dem Leinsamen durchs 
Stampfen, nachmaliges Erwärmen und Pressen durch ein Haar
tuch, erhaltene fette Del, von durchsichtig gelber Farbe. Es tritt 
bei diesem, wie bei allen ausgepreßten Oelen, der Fall ein, daß es 
nicht immer von gleicher Güte und Beschaffenheit ist, welches 
theils an der Qualität des Samens selbst, mehr aber noch an 
der unachtsamen, nicht sorgfältigen und reinlichen Behandlung des
selben, wahrend des Pressens, liegt. Gewöhnlich treibt man die
ses Geschäft in den Oelmühlen zu mechanisch, um den gehörigen 
Grad von Wärme genau zu beobachten, wodurch es, wenn derselbe 
zu sehr erhöhet ist, einen Übeln, brandigen Geruch annimmt; 
der dazu genommene Samen muß nicht zu frisch, aber auch nicht 
zu alt sein; im erstern Fall wird das Oel zu viel wässerige und 
schleimige Theile enthalten, im zweiten ranzig und scharf sein; 
es macht auch etwas Unterschied, ob er aus frühem oder spatem 
Lein geschlagen ist. Der Gebrauch dieses Oels ist am häufigsten 
zur Bereitung des Firnisses, auch wohl zum Brennen, ob es gleich 
seines starken Dampfes wegen nicht so gut anwendbar ist, als das 
Rüböl; außerdem kann es auch mit zur Verfertigung der grünen 
Seife, und mehrern andern Sachen genommen werden; in man
chen Gegenden wird dasselbe sogar an Speisen verwendet, welches 
vorzüglich in Polen und Rußland geschieht; eben so dient es als 
linderndes erweichendes Mittel, sowohl innerlich als äußerlich in 
der Medizin. Die Bereitung des Leinöls, sie geschehe nun auf 
Wasser-, Wind - oder Roßmühlen, wird in Deutschland beinahe 
überall betrieben; bei Königsberg in Preußen wird besonders sehr 
gutes, dem holländischen Oele gleiches, welches letztere vorzüglich 
geschätzt wird, geschlagen. In Frankreich macht Ryssel bedeu
tende Geschäfte mit inländischem Leinöle, so wie Epinal im ehe
maligen Lothringen; es kommt in Tonnen, L 30 Pots, zum Han
del; der holländische in Aam von 120 Mingeelen, zu Amsterdam. 
In Hamburg handelt man dasselbe zu 100 Pfunden in Banco, 
ohne Rabatt; das russische, womit Reval starken Handel treibt, 
wird nach Schiffpfunden, L 400 Pfd., gekauft. Die Rückstände 
nach dem Auspressen des Leinsamens, nennt man Leinkuchen, sie 
werden schockweise zur Fütterung des Viehes verkauft.

Leinsamen, Sklnen lirn, ist ein glänzender, glatter und 
brauner, eiförmig - länglicher, zugespitzter, flach oder breit gedrück
ter, mit einem scharfen Rande versehener Samen, dessen Bestand- 
theile schleimig und ölig sind. Der Kern enthalt besonders das 
Oel, dre Schale den Schleim; in der Regel gibt er den fünften 
Theil Oel. Obgleich der Leinsamen in Deutschland häufig gewon
nen wrrd, so zieht man doch den nordischen, welcher aus Liefland, 
Kurland, Polen und Litthauen bezogen wird, vor, wodurch unge
heure Summen außer Landes gehen, da man bestimmt angebcn 
kann, daß allein im Jahre >823 über Stettin 77680 berlinische 
Scheffel eingeführt sind, wofür eine Summe von ungefähr 300,0<;0 
Thlrn. weggegangen ist; wird das Uebrige, welches die andern 
deutschen Hafen bezogen haben, noch auf das Zweifache angenom
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men, so wird wenig an einer Million Thaler fehlen, die Rußland 
dafür bezog. Der Vorzug, welchen man diesem nordischen Lein 
gestattet, beruhet nicht auf dem Clima, sondern der dortigen Be
handlungsart, und man würde gewiß eben die nämliche Güte die
ses Samens in Deutschland erzielen, wenn man bloß auf ihn al
lein Rücksicht nähme, und die Hauptabsicht, eine große Quantität 
feinen Flachs zu erhalten, unterordnete. Da sich aber beides mit 
einander nicht verbinden läßt, so liegt hierin die Verschiedenheit 
der Waare. Ein dem russischen gleicher Leinsamen kann erhalten 
werden, wenn man ihm einen guten kraftvollen Boden gönnt, der 
tief bestellt ist, worin der Leinsaamen zeitig, möglichst dünne aus- 
gesaet, nicht über 4 bis 5 berliner MeHen auf dem Magdeburger 
Morgen, und erst dann, wenn er seine vollkommene Reife erlangt 
hat, geerntet wird, wobei noch zu bemerken ist, daß der gewon
nene Samen nicht zu lange auf dem Acker liege, ausfälle, schimm
lig werde und verderbe. Ein nach dieser Methode gebauter, wird 
20 bis 30 vollständige Bollen erhalten, wovon jede bis 10 Körner 
enthält; dagegen der nach der gewöhnlichen Art gezogene , nur 
wenige Bollen mit einer ganz geringen Anzahl unvollständiger 
Körner hervorbringt. Man theilt den Leinsamen in Schlagsaat 
und Leinsaat; der erstere besteht aus weniger guten, auch nicht so 
frischen Körnern, und wird zum Oelschlagen verwendet, wovon 
aus den russischen Provinzen der größte Theil, nach Holland ver
sendet wird. Der kurländische Lein wird in Fässern von Tannen
holz mit eingebrannter Iahrzahl, der rigaische in Eichenholzfäs- 
sern, mit eingebrannter Iahrzahl und einem Zeichen aus zwei 
kreuzweise über einander gelegten Schlüsseln bestehend, in Handel 
gebracht. Beide Sorten stehen sich im Preise gleich. Gewöhn
lich halt eine Tonne 2 Berliner Scheffel, nach dem Gewichte 200 
Pfd. Das Lüneburgische, Hildesheimsche, Wraunschweigsche, be
zieht besonders den rigaischen; vom kurländischen, der vorzüglich 
aus Libau verschickt wird, geht der meiste nach Böhmen, Schle
sien, Mähren und Westphalen. Pernau, Reval und Memel ma
chen ebenfalls starke Versendungen, so wie Königsberg; sie haben 
ihre bestimmten Zeichen; die memeler Tonnen sind länglicher und 
schmäler als die Manischen, haben außer dem aufgebrannten 
Stadtwappen, wenn es Saatlein von vorzüglicher Art ist, noch 
eine Krone, ist es aber mittlere Sorte, nur das Wappen allein; 
Oesterreich, Schlesien und Sachsen erhalten viel von diesen Sor
ten. Der mehrste russische Lein geht über Stettin, Frankfurt a. 
d. Oder, Hamburg, Lübeck, Bremen. Außer Holland und den ehe
maligen österreichischen Niederlanden, bezieht auch England jähr
lich eine sehr bedeutende Menge, welches, Schottland mit inbe- 
griffen, eine Summe von 100,000 Pfd. Sterling beträgt. In 
Frankreich haben Morlarx, Rouen und Havre de Grace starken 
Leinhandel, sie beziehen die Waare größtentheils über Holland. 
Es ist nicht selten der Fall, daß inländischer Leinsamen für rigaer 
ausgegeben wird, welches vorzüglich auf die Art geschiehet, daß 
betrügliche Kauf- und Handelsleute denselben in rigaer Tonnen 
füllen, daher ist es nöthig, genau darauf beim Einkäufe zu sehen. 
Der neue rigaische Lein, und besonders der Kronenlein, ist sehr 
samenreich, hat krumme Schnäbelchen und kleine Keime, dagegen 
der inländische großkörnig und mit geraden Keimen versehen rst; 
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unter dem inländischen neuen Lein finden sich insgemein Sämereien 
von Grasarten, als Haargrassamen, wilder Hafer, Lümmel n 
dgl., dagegen der rrgaer, obgleich derselbe nicht frei von kleinem 
Gesame ist, doch diese Sorten nicht bei sich führt. Ueberhauvt 
hat man, wenn man auserlesen guten Lein kaufen will, der sich 
besonders zur Aussaat eignet, darauf zu sehen, kurzen, rundlichen, 
sehr festen, olrerchen, schweren Lern zu erhalten; die Karde dessel
ben muß hellbraun sern. Guter, tadelfreier Lein ist ferner aer ch- 
los, von süßlich schleimigem Geschmack, und so schwer, daß derselbe 
im Wasser sogleich zu Boden sinkt; der leichte, auf dem Wasser 
schwimmende taugt nichts. Als Versuch , die Festigkeit desselben ' 
zu prüfen, nimmt man gewöhnlich eine Hand voll, drückt die Sa
men mit möglichster Gewalt zusammen, bis dieselben zwischen den 
Fingern und dem Daumen durchdringen. Geschiehet das Heraus 
springen schnell und in nicht unbedeutender Menge, so iss es ein 
gutes Kennzeichen der Festigkeit; je weniger und langsamer abe? 
dasselbe erfolgt, desto geringer ist dieselbe. Etwas vorn Lein
samen auf glühende Kohlen geworfen, muß sich sogleich mit 
knallendem oder platzendem Geräusch entzünden. Im äußern Ansehen 
verlangt man ferner noch , daß er blank und glänzend sei, eine 
dünne Hülse besitze, und so viel als möglich rein ser
- auf den gesponnenen Flachs oder Hanf
w verschiedenen Abstufungen der Feinheit, Starke, Festigkeit u d 
Dauerhaftigkeit, und im wettern Sinne auf so mannichfache

Fabrikat, uns als ein unentbehrliches Bedürf
niß erscheint, ist ein äußerst bedeutender Gegenstand des Handels 
und die Bereitung desselben beschäftigt eine unbeschreibliche Menge 
Menschen in den mehrsten Ländern Europens. Die Art der Be
reitung hier anzufuhren, wurde zweckwidrig und überflüssig sein d- dt°s-Ib- als allgemein bekannt angenommen werden Lm? da--' 
gen aber über die Behandlung der rohen Leinwand, um ihr die 
belwohnenden fremdartigen färbenden Theile, auf die bettmöali^- 
fie Art zu entziehen, etwas zu erwähnen, nicht unpassend 
Der Flachs und Hanf und die daraus verfertigten Gespinnst? und 
Gewebe enthalten einen besondern färbenden Theil, wie an d r 
rohen Leinwand, so wie sie von dem Arbeitsgeftell kommt, rn se- 
hen, die unter dem Namen ungebleichte Leinwand bekannt issf-rb-nden Theile sind «ärztlich auflöEch in de, Ldm 
Alkalien, aber, auch in Schwefelalkalien, daher man sich derse b 
bedient, um dre leinenen und hänfenen Waaren zur Bleiche vorru

wichtigsten Verbesserungen der alten Wük- und 
Wlerchmethode verdanken wir Westrumb, und die Entdeckung 
der Bleiche mit sogenannter oxydirter Salzsäure B e r tb n l, - ? Lbnkmk- ^»°U--mmnung ders.lb.n -Lner, Pa^jot de 
E h a r in e s, Nour u. a. m.; auch baben «f>iaains 
tal, O'Reilly sich sehr um die Bleichkimstverdient qnnach? 
Nachdem man dre leinenen Gespinnste oder auch die Leinwand 
selbst wenn ne -.och mit der Schlichte des Webers versehn, ist 
rn großen Bottichen mrt warmem Flußwasser von 18 Grad Wär
me nach Reaumur einige Tage hat rubia Nebenw-sch-n lassen, schreite« man zum Büken, "ach W^-strnmb^

-s °°rtheilhaft, wen» die Bnklmigl; die man-u 
100 Pfd. groben Waaren anwendet, in 3 bis 400 Pfd. Wasser 
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wenigstens 6 bis 8 Pfd. ätzendes Kali enthält. Mit der Hälfte 
dieser Lauge kann man die Waare einmal bedecken oder büken, 
und währenddem die andere Hälfte der Lauge zum folgenden Auf
guß erhitzen. Das Erwärmen der Lauge, beinahe bis zum Sied- 
punkte, Aufgießen und Abziehen wird während 1tz bis 18 Stunden 
so oft wiederhol, bis die Lauge 3 bis 4 Mal beinahe siedend heiß 
geworden ist, dann läßt man sie noch 6 bis 8 Stunden lang auf 
den Waaren stehen. Die von der dunkelbraunen, dickliche» und 
trüben Lauge durch Abziehen völlig befreite Waare wird mit 
kaltem Wasser wiederholt übergossen; man läßt es durch die Waare 
ziehen, abtröpfeln, und schüttet es zur erwähnten Lauge, die nun 
entweder auf neue Büklauge oder auf Pottasche zu benutzen ist. 
Die gebükte und gut abgeträufelte Waare bringt man jetzt her
aus, läßt sie durch Waschen in reinem Flußwasser, Klopfen und 
Ausringen reinigen, nochmals mit neuer Lauge büken, und legt sie 
dann sechs Lage lang auf den Bleicheplan, bükt sie wieder, bringt 
sie abermals auf die Bleiche, und fährt damit fort, bis sie ganz 
weiß ist. Endlich wird sie mit Seife ausgewaschen, und wenn sie 
gelbliche Flecken haben sollte, in saure Milch oder saures Gersten- 
wasser geweicht, mit Wasser ausgezogen, und weiter appretirt. 
Will man die gebükten leinenen Waaren nicht auf der Rasen
bleiche ausbleichen, so kann man sie durch oxydirte Salz
säure, oder durch die Dampfbleiche bleichen. Das Bleichen 
mit oxydirter Salzsäure kann auf dreifache Art,vorgenommen wer
den, und zwar entweder mit oxydirtsalzsaurem Gase, oder mit 
flüssiger oxndirter Salzsäure, oder aber mit oxydirtsalzsauren 
Salzen, das heißt mit oxydirter Salzsäure, die an eine alkalische 
Basis gebunden ist. Das Bleichen mit oxydirtsalzsaurem Gas ist 
nicht zu empfehlen, weil dadurch die Waare sehr angegriffen wird 
und an ihrer Festigkeit verliert; am besten geschieht es, wenn die 
oxydirte Salzsäure an Kali, Natrum oder Kalk gebunden ist; man 
hat diese Methode am vortheilhaftesten gefunden, einmal, weil die 
Bereinigung des oxydirtsalzsauren Gases mit dem Wasser nicht 
sehr schnell vor sich geht, und zweitens auch, weil das Ausdunsten 
des oxydirtsalzsauren Gases der Gesundheit der Arbeiter äußerst 
nachtheilig ist. Man läßt daher das oxydirtsalzsaure Gas gleich 
bei seiner Entwickelung in Aetzlauge treten, die gehörig mit Was
ser verdünnt ist, dann erfolgt die Verbindung weit schneller; eine 
solche mit oxydirtsalzsaurem Gas gesättigte Lauge heißt die Lauge 
von Zavella, Iavellsche Bleichlauge. Hierein legt man die vorher 
dazu durch Büken eingerichtete Leinwand geradezu, oder auch nach
dem man die Lauge mit etwas concentrirter Schwefelsäure ver
mischt hat. Dieser Zusatz muß nur so viel betragen, als die Hälfte 
des Gewichts des darin befindlichen ätzenden Kalis betragt. Am 
vortheilhaftesten hinsichtlich des geringen Preises sowohl, als auch 
der trefflichen Wirkung, hat man in ganz neuern Zeiten die Ver
bindung des oxydirtsalzsauren Gases mit Kalk gefunden, unter dem 
Namen Chlorkalk, auch Bleichsalz, bekannt; dieser Chlorkalk wird 
in großen Quantitäten in Frankreich bereitet und angewendet, ist 
aber auch in Deutschland in chemischen Fabriken zu haben. , Er 
wird in kochendem Wasser aufgelöst, und nachdem die Auflösung 
gehörig mit Wasser verdünnt ist, bringt man die leinenen Gewebe 
hinein. Die Dampfbleiche, eine in neueren Zeiten von Chaptal 
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gemachte Erfindung, ist ebenfalls eine der allerzweckmäßigsten, und 
hat, wie die mit oxydirtsalzsauren Verbindungen, den Vorzug 
vor der Rasenbleiche, daß das Bleichen mit größerer Schnelligkeit 
vor sich gehet; dabei ist diese aber besonders noch zu empfehlen, 
weil sie die wohlfeilste und unschädlichste ist, indem dabei durch
aus keine Zerstörung der leinenen Gewebe zu befürchten ist. 
Sie besteht darin, daß die Zeuge oder Gespinnste mit einer schwa
chen atzenden Lauge angeschwängert, und dann Wasserdämpfen aus
gesetzt werden, die, in einem verschlossenen Raume hervorgebracht, 
eine größere Elasticität annehmen, und nun mit größerem Nach
druck in Verbindung mit dem Kali den farbigen Stoff der Pflanz
faser zerstören, ohne diese selbst anzugreifen. — Unter allen Sor
ten Leinwand stand und steht auch noch jetzt die holländische auf 
der höchsten Stufe, woran die vorzügliche Behandlung derselben, 
hinsichtlich der Bleiche und übrigen Appretur, Schuld ist. Das 
schönste und beste Linnen liefern Friesland, Geldern und Oberys- 
sel. Der größte Theil der Leinwand aber, welche den Namen hol
ländische erhält, ist in Holland nicht gewebt, sondern nur dort ge
bleicht und zugerichtet. Es gehen daher große Quantitäten roher 
Waare dort hin, vorzüglich aus Schlesien, Westphalen und eini
gen Nachbarstaaten. Die holländische Leinwand ist sechs bis sie
ben Viertel breit, und in Stücken von 52 bis 55 brabanter Ellen. 
Der stärkste Handel mit friesischem Leinen ist zu Harlem. Der hol
ländischen beinahe ganz gleich, oder wenig davon unterschieden, ist 
die in Ost- und Westflandern bereitete, womit Gent, Brügge, 
Cortryck, Apern, Lurnhut u. a. m. sehr bedeutende Geschäfte 
machen. Englands Leinwandshanbel ist ebenfalls von großer Be
deutung; die dortigen Leinwandmanufacturen finden sich besonders 
in den Grafschaften Dorset, Wilts, Hamp und Somerset; aber 
vorzüglich wird aus Irland eine große Menge Leinwand in Han
del gebracht, wovon der größte Theil ins Ausland, namentlich nach 
Spanien, Portugal und nach Amerika versandt wird, obgleich die
selbe rücksichtlich ihres Ansehens mit der holländischen nicht zu 
vergleichen ist, da es ihr an der blendenden Weiße gebricht, wenn 
auch an der Feinheit der Waare nicht das Mindeste auszusetzen ist. 
Die Schweiz liefert wenig Leinwand, die größtentheils nicht unter 
die feinern Sorten zu zahlen ist; doch hat man sich in neu
ern Seiten mehr bemüht, eine Vervollkommnung darin hervorzu- 
bringen, und der französischen ähnliche zu bereiten; dagegen erhält 
sie viel ungebleichte aus deutschen Provinzen, namentlich auS 
Schlesien u. s. w., richtet sie zu, und versendet sie in die süd
lichen Lander. In Frankreich werden bedeutende Geschäfte mit 
selbst fabricirter Waare gemacht; man findet besonders in der 
ehemaligen Normandie, Bretagne, Picardie, Artois viele Leinewe
bereien, wo auch Batiste, Kammertücher, Linons u. dgl. verfertigt 
werden Um Rouen beschäftigt man sich sehr mit Verfertigung 
von Ginghams, Blancards, Fleurets, Brionnes u. dgl. und macht 
von allen diesen Fabrikaten starken Absatz nach den südlichen Län
dern, so wie nach Spanien, Portugal, Italien, selbst nach Nord
amerika und Westindien; als besondere Handelsstädte mit leinenen 
Geweben sind auch Nantes, Landerneau, Morlaix, Dinan zu be
merken. Die Hauptstadt Laval in dem jetzigen Departement der 
Mayenne hat viel Leinwandfabriken; die Erzeugnisse werden größ- 
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tentheils ungebleicht versendet. Im Departement der Aube ist 
Troyes, die Hauptstadt desselben, wegen zahlreicher Leinwands
waaren berühmt; die Stücke werden, rund oder platt geformt, 
mit braunem oder grauem Papier umwickelt, unter dem Namen 
loiles äs Iro^es weiter versendet, und bestehen in feinern und 
gröbern Sorten, so wie in Kammertucharten. In mehrern Gegen
den bereitet man auch Hanfleinwand, von unterschiedener Feinheit 
und Güte, womit Lyon bedeutende Geschäfte macht. Rußland hat 
einen bedeutenden Handel mit Leinwand, dieselbe ist aber grober 
Art, und besteht größtentheils in Segeltuch, Packtuch, Raventuch 
u. dgl., wovon England, Holland, Portugal, Dänemark, Norda
merika große Partien erhalten, indem diese Gewebe sich durch 
Güte, und besonders ihrer vorzüglichen Dauerhaftigkeit wegen bei 
verhältnismäßig geringen Preisen auszeichnen. Die polnische Lein
wand beschränkt sich ebenfalls auf gröbere Sorten, doch wird eine 
ziemliche Partie von gewöhnlicher Hausleinwand, so wie Pack
leinen im Auslande abgesetzt, z. B. nach Spanien, Portugal, und 
in den spanischen und portugiesischen Besitzungen jenseits des 
Meeres. Die Sorten der polnischen Leinwand sind mannichfal- 
tig sowohl in Betreff des gröbern oder feinern Gewebes, als auch 
hinsichtlich des äußern weißen oder minderweißen Ansehens, so 
wie auch, ob sie von Flachs oder Hanf bereitet sind. Die Breite 
ist 1Z- bis S Elle; die Länge bei einigen Stücken 46 bis 48, 
bei andern 70 bis 75 Ellen. — Was Deutschlands Leinwandfabri
kate betrifft, so sind dieselben in mehrern Provinzen von vorzüg
lichem Werth und Güte, und der Handel damit ist einer der aller- 
bedeutendsten. Im ersten Range steht Schlesien; die vornehmsten 
und gangbarsten Sorten sind folgende: Schleierleinen, als unge
bleichte Silefias, 60 Ellen lang und § breit; Kentings, schmale 
gebleichte, 54 Ellen lang, H Ellen breit; Druckschleier, 54 Ellen 
lang und H breit; rohe Schleier, Länge und Breite wie die vori
gen; klare Schleier, 54 Ellen lang, § breit; rothblümige Schleier, 
weiße Schleier, von jedem gehen 4 auf das Stück ; streifige, ge- 
gitterte; diese so eben gedachten Sorten liefert Hirschberg. Fer
ner gibt es vierfache Silefias von eben angezeigter Länge und 
Breite; gedoppelte, zwei auf das Stück gehend; Platilles royales, 
60 Elln. lang, S breit; graue Platilles royales, 4 Stück auf's Schock; 
Eavalline, 4 St. auf's Schock; gerollte Cavalline; Bretagnes, 
gebleichte, weiße Bretagnes; Creas; Rouanes; Morlaises; San- 
galletten nach Art der von St. Gallen, 3 Stück auf die Webe, 
breit, 70 Ellen lang; Casserillos; Iauersche Leinen, Greifenberger 
Schocke, Glatzer Weben u. m. a., womit Schlesien einen großen 
Absatz ins Ausland macht, und aus Breslau, Schweidnitz, Hirsch
berg, Landeshut, Schmiedebcrg, Mittenwalde, Greifenberg, Glatz, 
Wuftwaltersdorf u. s. w. bezieht; gestreifte Aüchenleinwand, ge
blümte Aüchen u. dgl., werden viel im Breslauischen, Neißeschen 
und im österreichischen Schlesien verfertigt. Tisch - und Tafelge
decke aller Art bereitet man in Hirichbero und Schmiedeberg. 
Won allen den benannten Waaren führt Schlesien jährlich für 
Millionen an Werth aus, und besonders nach Amsterdam, Cadix, 
Lissabon, Livorno, Genua, England, Hamburg; die Tafelgedecke 
gehen hauptsächlich nach Spanien, Portugal, Italien, nach Ame
rika, auch nach Holland. Die Oberlausitz liefert nicht allein vor
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treffliche Leinwand, sondern auch besonders ausgezeichnete Drell- 
waare; die Lisch - und Tafelgedecke sind von beinahe unübertreff
licher Güte, und den schlesischen vorzuziehen. Als eines in dieser 
Hinsicht sehr bemerkenswerthen Orts, ist Groß-Schönau, ein 
Dorf mit 4000 Einwohnern, dicht an der böhmischen Grenze, zu 
erwähnen, wo bedeutende Lein-Dainastfabriken eristiren, und wo 
Kannevas, Zwillich, Leinwand von vorzüglicher Beschaffenheit ver
fertigt werden. Seifhennersdorf, ebenfalls ein Dorf von 4000 
Einwohnern an der böhmischen Gränze, besteht größtentheils aus 
Leinwebern und Bleichern. Mit den in der Oberlausitz verfertig
ten Waaren treibt Arttau den bedeutendsten Großhandel, aber auch 
außerdem Barchen, Görlitz, Lauben und Herrenhut; die Waaren 
gehen in die südlichen Länder, nach Italien, Spanien, Portugal; 
nach Amerika, nach Westindien, die mehrsten über Hamburg, Lriest, 
ein Theil davon nach England. Die Mannichfaltigkeit der Fa
brikate ist sehr bedeutend, und es würde zu großen Raum erfor
dern, die mancherlei Sorten der leinenen Gewebe, womit beson
ders Aittau Geschäfte macht, hier umständlich anzuzeigen; daher 
nur eine kurze Andeutung davon. Als Hauptartikel können dem
nach folgende gelten: Creas, S breit, 52 Ellen lang; BuHel, H 
breit, 52 Ellen lang; Dow las, 5 und H breit, 52 Ellen lang; 
Rou ans, H breit, 84Elln. lang; H breite Schocke, 60Elln. lang, 
von verschiedenen Nummern; breite, 60 Ellen lange gebleichte 
Leinwand, nach verschiedenen Nummern; Cannos in mehrern Brei
ten und Längen; 3 und breite Handtücher, 60 Ellen lang, das 
Schock von Stücken, jedes zu 20 Ellen; Schockzwilliche; 
Zwilliche in verschiedener Breite, groß und klein gemustert; 
Damaste verschiedener Art; Serviettleinen in 4 Dutzenden, 
in 3^ und 3 Dutzenden, zu verschiedener Breite; Atlaß- oder Da- 
mastgarnituren mit 1 bis 3 Dutzend Servietten verschiede
ner Breite. Damaft-Troddeltücher; zwillichene Tücher, auf 
mancherlei Art bedruckt, auch weiß; Kaffeeservietten u. dgl. 
mehr. Die Herrenhuter leinenen Waaren in mancherlei Farben 
sind bekannt. Im meißner Kreise Sachsens ist unter andern das 
Städtchen Sebnitz, an der Sebnitz in einem engen Thale liegend, 
berühmt wegen der dort befindlichen Leinen- u. Halbseidenfabriken, 
wo viele Arten leinener Gewebe, feiner und gröberer Art, weiß 
und gefärbt, verfertigt werden. Die böhmischen Erzeugnisse in Lei
nen werden besonders in Romburg, Arnau, Braunau, Königgratz, 
Georgswalde, Warnsdorf, Reichenberg, Lrautenau, Starkenbach, 
Opotschen, Nachod, Neupacka erzielt, wo ein starker Handel damit 
nach England, Spanien, Portugal und Italien stattfindet. Aus 
Böhmen werden namentlich folgende Sorten leinener Gewebe in 
Handel gebracht: Platilles royales, eine schöne weißgebleichte 
Leinwand; Platilles simples, eine leichtere u. wohlfeilere Waare; 
Bretagnes, diese Sorte wird in Stücken von Ellen geschnit
ten, und in Vierecke oder in Form eines Buches gelegt, 125 Stück 
kommen in ein Kistchen, 4 solcher Kistchen werden in ein Sollt 
zusammengepackt u. nach Amsterdam, Hamburg, Altona, u. von da 
nach Portugal u. Spanien versendet. Ferner Sangalettes, Hollan- 
dillas; Cavallinleinen; Butzelleinwand; Rouennes; Garlix; Creas 
oder sogenannte Lederleinwand; Tandems oder doppelte Silesias; 
Matrosenleinen; Glatte Estopillas, oder Bastoncini, ein glatter 
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Schleier, L bis breit und 20 Ellen lang; geblümte, gestreifte 
und pickirte Estopillas oder Schleier; ordinaire Schockleinwand, 
ä 5 und S breit. In der Gegend von Ramburg, Warnsdorf, Ge- 
orgenthal, Krumback werden sechs und sieben viertel breite, 72 Elln. 
haltende Stücken Leinwand gewebt, die von vorzüglicher Schönheit 
und Weiße sind. Dergleichen Stücke sind nach Art der schlesi- 
schen Leinwand doppelt gelegt, in die Rundung eingebogen, drei
mal mit farbigen seidenen Bündchen umbunden, die Leisten mit 
schmalen goldenen Jäckchen und Flittern verziert; als Emballage 
derselben dient erst weißes, dann lichtblaues Papier. Dieser Arti
kel ist einer rer gangbarsten, aber auch im Preise verschieden, in
dem die Stücke mit 20 bis lOO Florin verkauft werden, und vielen 
Absatz im Reiche, in Italien und in der Türkei finden. Eine hin
sichtlich der Leinewandmanufakturen sehr im Rufe stehende Pro
vinz Deutschlands ist Westphalen; Bielefeld, Herford, Bergholds- 
hausen, Werther, Halle u. a. m. sind als Orte, wo starker Lein- 
wandshandel getrieben wird, bekannt. Die bielefelder und ra- 
vensverger Leinwand ist ihrer vorzüglichen Güte wegen überall 
sehr geschätzt, und soll in der innern Beschaffenheit und Dauer 
die schlesische noch übertreffen, und wenn gleich früher die Bleiche 
nicht in der Vollkommenheit stattfand, so ist man doch in neuern 
Zeiten dahin gekommen, daß man eine Weiße hervorbringt, die 
der holländischen Bleiche nicht nachsteht. Die bielefelder Lein
wand wird auf den Leggen geschauet, gemessen und genau beur
theilt, welchen Werth sie besitzt. Wird die Waare für gut be
funden, so bezeichnen die Legemeister dieselbe an beiden Enden mit 
einem Adler Die nicht als gut anerkannte erhält nicht allein kein 
Zeichen, sondern darf auch nicht außer Landes verkauft werden. 
Durch den Leinwandshandel und die Leinwanddleichereien soll 
Bielefeld jährlich einen Umsatz von 1 Million Thaler machen. 
Die westphälische Leinwand ist § breit und das Stück hält ge
wöhnlich 60 Ellen. Der bielefelder Leinwand gleich ist die west
phälische, welche zu Warendorf, einem Städtchen an der Ems im 
Regierungsbezirk von Münster, bereitet und gebleicht wird; dage
gen ist unter dem Namen steinhager Leinwand nur eine grobe 
Hausleinewand zu verstehen. Ravensberger Ravenstuch ist ein 
schönes, gleichförmiges Gewebe aus dem reinsten Hanfe bereitet. 
Das osnabrücksche Leinen, unter dem Namen Rosenlinnen, geht stark 
nach Bremen zur weitern Versendung. Das Markgrafthum Mäh
ren hat auch etwas Leinwandshandel; die Städte Iwittau, Mäh
risch Tribau, Bodenstadt sind hier zu bemerken. Aus Hessen geht 
ein großer Theil Leinwand nach Bremen, Cöln u. s. w., diese 
Leinwand ist von gewöhnlicher Art, und wird zu Hemden verbraucht. 
Die schwäbischen leinenen Gewebe finden starken Absatz in Italien, 
in Frankreich und dessen Colonien; es werden nicht unbedeutende 
Versendungen aus diesem Lande gemacht; als bedeutende Orte in 
diesem Betracht sind Ulm, Nördlingen, Memmingen, Kaufbeuren, 
Ludwigsburg, Kempten und Urach anzusehen. Die Insel Rügen 
liefert dauerhafte leinene Gewebe, die Leinwand ist gewöhnlich 
mittlerer und grober Art, zu verschiedenen Breiten, von H bis in 
Stücken ä 20 bis 25 Ellen. Die Hauptversendungsorte für Lein
wand sind Hamburg, Altona, Bremen, auch Danzig. Aus letzte
rer Stadt wird besonders viel polnische ausgeführt. Hamburg dage
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gen versendet nicht allein meist alle deutsche Sorten; der Umsatz damit 
ist sehr ansehnlich und belauft sich jährlich nach dem Werthe auf 
mehrere Millionen Thaler; sondern auch außerdem mehrere aus, 
landische, als holländische, russische u. s w , sowohl feine als grobe; 
dahin gehören 6 und breite Bretagnes, Creas von verschiedenen 
Breiten; Platilles, Dowlos, Sangueletten, Matrosenleinen, schle- 
sische und sächsische Rouans, Schockleinen, russische und holländi
sche Segeltücher und mehrere andere Sorten Der Einkauf der 
Leinwand will mit gehöriger Aufmerksamkeit und Sachkenntniß 
betrieben sein; man hat auf verschiedene Hauptpunkte sein Augen
merk zu richten. Die Waare muß sich überall, sowohl im Innern 
als nach Außen gleich sein, deshalb darf in einem Stücke nicht 
grobes und feines Gewebe abwechseln, der Faden muß egal blei
ben, die Festigkeit nicht übermäßig, und Lockerheit ebenfalls nicht 
stattfinden Auf die Bleiche ist ebenfalls zu seyen, weil es häu
fig der Fall ist, daß die beste Leinwand in der Bleiche verdorben 
wurde, welches sehr leicht geschehen kann, wenn die sogenannte 
Kalkbleiche angewendet ist, oder wenn man sich nicht mit der nö
thigsten Vorsicht der Schnellbleiche mit oxydirtsalzsaurem Gase 
bedient hat; auch wenn sie nicht gehörig von der Schlichte der 
Leinweber befreit war, wodurch leicht Flecken entstehen. Gute und 
untadelhafteLeinwand muß aus gutem, kernhaftem, festem und glei
chem Garne von volldrähtigem Faden von dem Weber gleich und 
gut geschlagen, und der Einschuß egal eingetragen sein. Der 
Mantel des Stücks (das Aeußere) darf nicht besser, feiner, ansehn
licher, als das Innere ausfallen; die Leinwand dart keine Faden
bruche, Rohrstreifen oder Nester haben, keine ungleichen, schwachen 
Stellen, oder Knoten in Faden, nicht mit Schlichte verschmiert, 
nicht mit Kalk gebleicht sein. Wer Leinwand um Lohn fabrici- 
ren läßt, hat vorzüglich auf die Betrügereien der Leinweber zu 
sehen, da sie insgemein von dem überlieferten Garne einen Theil 
entwenden, und dieser Betrug eigentlich schwer zu entdecken ist, 
weil sie immer Beschönigungsgründe dafür haben. Das zuverläs
sigste Mittel ist, die Faden zu zählen; man ziehe von den Faden, 
die der Breite nach laufen (die Faden des Eintrags), etliche her
aus, so ragen die Fäden des Zettels hervor; diese zähle man, so 
hat man die Anzahl der Faden des Zettels. Die Länge der Fa
den ist aus der Länge des ganzen Stücks bekannt. Man kann 
sich die Arbeit erleichtern, wenn man nur einen Theil der Breite, 
etwa den zehnten nimmt, und die gezählten Faden mit 10 multi- 
plicirt. Jedoch darf dieser Theil nicht zu klein sein, weil die 
Faden von ungleicher Dicke sind, daher die Genauigkeit um so 
größer wird, in desto weniger Theile das Ganze getheilt ist. In der 
gewissen Voraussetzung, daß die Dicke und die Länge der Faden 
des Eintrags eben so groß sind, kann man die Zahl jener Faden 
auf die vorige Art mit ziemlicher Genauigkeit finden, wenn man 
z. B.ein Aehntheil einer Elle zählt, und die gefundene Zahl mit 
der Länge des Stücks multiplictrt. Aus der bekannten Zahl und 
Länge der Faden eines Garnbündels, und der Menge desselben 
nun, die man dem Weber gab, wird man mit ziemlicher Genauig
keit berechnen können, ob, und wie viel der Weber entwendet hat. 
Eine von dem Engländer Ludlam erfundene und von Whit- 
ffeld verbesserte Garmvage ist sehr vortheilhaft anzuwenden, die
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Feinheit und Gleichheit des leinenen Garns zu prüfen; auch dient
hierzu ein gutes Mikroskop.

Leisten wein, s. Frankenwein.
Lemnische Erde, tsrra Ismnia, ist eine dunkel-isabellgelbe, 

mehr oder weniger ins Bräunliche sich ziehende, sehr weiche, sich 
fettig anfühlende, durch den Strich etwas Glanz bekommende 
Erde, die zum Thongeschlecht gerechnet wird. An der Zunge klebt 
sie wenig an, zerspringt mit Knistern in kleine Blattchen, wenn 
sie ins Mauer gelegt wird. Ihre Bestandtheile sind Thon, Kie
sel, Talk- und Kalkerde, nebst etwas Eisen. Den Namen führt 
sie von der Insel Lemnos, von wo sie sonst hergebracht wurde; 
Ungarn und Schlesien liefern sie jetzt häufig.

Lempen; s. Stockfisch.
Lerchen harz ist das aus dem Lerchenbaume, pinus Inrix 

L,, der in mehrern Ländern, als Frankreich, auf den Alpen in der 
Schweiz, Tyrol, Böhmen, Ungarn, Steiermark häufig wächst, 
ausgeflofsene und an der Luft verhärtete Harz. Im flüssigen Zu
stande aus den Bäumen durch Einschnitte oder freiwilliges Aus
laufen erhalten, ist es der sogenannte venedische Terpentin; s. 
Terpentin.

Lerchenschwamm, LZsricus slbu;, knngu, Inricis, nach 
2^. boletus pinj laricis, wird von dem Lerchenbaume, pinus lsrix, 
gewonnen, an dessen Stamme und Aesten er häufig getroffen wird, 
und die Größe eines Kinderkopfs zuweilen erreicht, gewöhnlich hat 
er Faustdicke. Seiner äußern, farbigen, mit gelben, braunen und 
weißen Ringen abwechselnd gezeichneten Haut benommen, trocknet 
man ihn an der Sonne und klopft ihn, wodurch das an sich weiß
liche Mark noch mehr gebleicht wird. Dieser ganz geruchlose 
Schwamm, dessen Geschmack anfangs süßlich, eine unangenehme 
Bitterkeit hinterlassend, und dessen leichter, feiner Staub beim 
Zerkleinern die Nase und Augen reizt, auch Husten erregt, kommt 
aus Italien, vorzüglich aber aus dem Orient; der aleppische ist 
der beste; man hat zwar auch von diesem eine feine und eine ge
ringere Sorte. Der italienische, welcher in XZsricv sino und 
merrsno zerfallt, über Trieft und Venedig, der levantische über 
Smyrna; eine geringe Sorte von diesem über Marseille; man er
hält ihn in Kisten. In Amsterdam handelt man ihn mrt 2 p. e. 
Gutgewicht, und 2 p o. für prompte Zahlung. Der Gebrauch 
dieses Schwamms, der, wenn er seine vollkommene Güte haben 
soll, äußerst leicht, trocken, weiß und zerreiblich sein muß, ist vor
züglich zu Zusammensetzungen in der Medizin; obgleich er nicht 
mehr so häufig als sonst angewendet wird, so ist er doch seiner 
bittern, harzigen und schleimigen Bestandtheile wegen, noch öfter 
ein Ingredienz zu einigen magenstärkenden Tropfen. Der Wein
geist zieht die mehrsten wirksamen Theile heraus; will man aber 
die schleimigen zugleich benutzen, so ist der Aufguß von gutem 
Wein vorzuziehen.

Lescailles wird eine über Nuits in Handel kommende 
Sorte Burgunder-Wein, der erst ein gewisses Alter erreicht haben 
muß, um genießbar zu werden, genannt.

Levantische Asche. Eine aus der in Syrien zum Was
sersenf gehörenden Pflanze gebrannte Asche, die centnerweise in 
Säcken nach Italien, und nach Marseille und Rouen in Handel
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gebracht, centnerweise verkauft und in den Fabriken verbraucht 
wird.

Libidibibohnen sind 2 Zoll lange, auf beiden Seiten 
flache, wie ein 3 gebogene, braune, rauhe, eiförmige, glänzende, 
olivenfarbige, zusammengedrückte Samen enthaltende, geruchlose, 
bitter und adstringirend schmeckende Bohnen von einem ansehnli
chen ästigen Baume, nach I.. roriari?., der in Curas-
sao und Carthagena zu Hause ist. Der Gebrauch dieser Bohnen 
ist bis jetzt noch im Auslande.

s. Isländisches Moos, 
r c ?r e n r-oece/ltt, s. Lackmus.

Lichter. Diese zum Leuchten und Erleuchten in verschiede
ner Größe und Starke vorkommenden bekannten Formen werden 
aus Wachs, Talg oder Wallrath bereitet, entweder gegossen oder 
gezogen. Je reiner das Material dazu verwendet, je mehr das
selbe von fremdartigen, dem Brennen hinderlichen Theilen befreiet 
ist, desto vorzüglicher fallen sie aus. Die Wachslichter werden 
von den Wachsziehern fabrikmäßig verfertigt, und sowohl von 
weißem als gelbem Wachs in allen Arten versandt. Die gewöhn
lichsten sind die Lafellichter in verschiedener Größe, außerdem die 
Altarlichter, Wachsstöcke und mehrere andere Arten. Gute Wachs
lichter lassen sich am Gerüche erkennen; ist ihnen Talg und Ter
pentin beigemischt, so werden sie mehr dampfen, nicht die Festig
keit besitzen und leichter fließen. Aber auch hinsichtlich der Dochte, 
ob dieselben von reiner und feiner Baumwolle verfertigt sind oder 
nicht, mit dem zu consumirenden Wachse im richtigen Verhält
nisse stehen, kommt sehr viel an. Sie mögen nun aus weißem 
oder gelbem Wachse verfertigt sein, so haben sie, wenn ihre Be
reitung untadelhaft ist, einen anerkannten Vorzug vor den auZ 
Talg bereiteten; man kauft sie in Centnern oder Pfunden, nach 
beliebigen Größen, von 4,6, 8, 12 bis 16 auf 1 Pfd. gerech
net. Von den Lalglichtern, womit Rußland über Archangel und 
Petersburg einen großen Absatz macht, weil man diese Waare vor
züglich findet, werden ungleich mehr verbraucht: sie gehen nach 
Hamburg, Lübeck, Amsterdam, Schweden, Spanien, Frankreich 
und Portugal. Die Güte des russischen Talges ist allgemein an
erkannt; er wird deshalb auch in großen Quantitäten versandt. 
Man handelt die Lichter in Kisten von 3 bis 5 Pud. Im Allge
meinen sind die gegossenen besser als die gezogenen; auch hier 
trifft der Umstand besonders ein, daß die Dochte von reiner Baum
wolle, und nicht zu dick sein müssen, sondern mit der Quantität 
Talg im richtigen Verhältniß stehen, wenn sie gut sein sollen. 
Eine Art, unter dem Namen Nancyer Lichter bekannt, wer
den bereitet, wenn zu 50 Pfd. mit Wasser und etwas Weinessig 
durchs Kochen gereinigtes Rindstalg, 25 Pfd. auf die nämliche 
Art gereinigtes Schhpsentalg gethan, dieser zusammengeschmolze
nen Masse 1 Lth. felngepülverte Glasgalle, eben so viel feinge- 
pülvertes Iungfernglas, Salmiak und Alaun, von jedem 2 Lth. 
beigemischt wird. Die baumwollenen Dochte hierzu werden zuvor 
mit weißem Wachse getränkt. Won einem guten Talglichte ver
langt man, daß es hell, langsam, ohne zu knistern und zu fak- 
keln, ohne viele Schnuppen abzusetzen, ohne zu laufen, brenne; 
es darf nicht dampfen oder stinken; der Docht muß sich im glei-

24
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chen Verhältnisse mit dem Talge verzehren; es darf nicht in der 
Kalte zerbröckeln; der Docht muß mitten durchgehen; es muß 
beim Anfühlen nicht schmierig werden, und überhaupt eine blen
dende Weiße haben. Mit Wachslichtern machen Altona, Ham
burg/ Frankfurt a. d. O. / Zelle/ Breslau und mehrere deutsche 
Städte/ wo Wachsbleichereien sind, bedeutende Geschäfte; im 
Auslande/ Venedig, Rouen, Mons und Nyssel. Wallrathslich^ 
ter kommen aus Pensylvanien und Neu-Uork häufig zum Han
del. Noch verdienen die von Desormeaux in London mit cylinder- 
förmigen hohlen Dochten erfundenen, erwähnt zu werden. Sie 
werden aus Wachs oder aus Talg bereitet, brennen mit ungemei- 
ner Helligkeit, erzeugen keinen Dampf, laufen nicht, brauchen 
wenig geputzt zu werden, sind sehr leicht anzuzünden, und hinter
lassen beim Auslöschen keinen Geruch. Eine neue Methode, den 
Talg zu bleichen, ist bei dem Artikel Talg zu ersehen.

Liebstöckelwurzel, Ilallix levistiei, von der Pflanze, 
nach O. liZusticum levisticum; die Wurzel ist dick, fleischig, 
einen halben bis ganzen Fuß lang, äußerlich bräunlich, inwendig 
weiß, und hat einen starken, gewürzhaften Geruch; sowohl die
ser, als auch der balsamische, bitterliche und scharfe Geschmack, 
geben ihre wirksamen Bestandtheile, die in ätherischem Oele, har
zigen und extraktartigen Theilen bestehen, zu erkennen; 1 Pfd. 
trockner Wurzeln geben Qntchn. äußerst durchdringendes, scharf 
schmeckendes, gelbes, ätherisches Oel. Die Pflanze wächst auf den 
Alpen wild, in Deutschland wird sie in Gärten gezogen, sie ist 
ausdauernd, wird 5 bis 6 Fuß hoch, blüht im Juli mit gelben 
Schirmblumen. Die Blatter sind gefiedert, vielfach, oberhalb 
eingeschnitten, dunkelgrün, von starkem, gewürzhaftem Geruch und 
Geschmack. Man wählt die 3jahrige bis 4jährige Wurzel, ver
wahrt sie trocken sehr gut, und gebraucht sie in der Medizin.

Liebfrauenmilch, s. Rheinwein.
OrFniLM ^A/rZZoc/rZ, s. Aloeholz.
OrFnum L r a§zz z anu m , B r a sil i enh olz, s. Fernam- 

bukholz.
I/ZZ-NUM s. Kampescheholz.
4^z§nll»n c o z rz ö r-r'nu m, s. Lolulzrinum lignurn. 
1/ZFn.unr eöenZ, Ebenholz, s. Ebenholz.

Z-urr/acllzn, s. Franzosenholz.
OZ^irum ^ua^Zcre, s. Quassienhvlz.
OlFNUm »ZrocZZZ, s. Rosenholz.

zFn ll m § anct 1Lm, Franzosen Holz, f. dasselbe. 
O.ZZuz nr §6irtttZZnuln, s. Sandelholz.
^ZFnrzzn s. Sassafrasholz.
Limonade nennt man ein angenehm kühlendes, aus Citro- 

nensaft, Zucker und Wasser bereitetes Getränk. Au einem Maße 
' Wasser 4 bls 6 Lth. Zucker und den Saft von 1 bis 2 Citronen 

(nachdem dieselben groß sind, oder man das Getränk mehr oder 
weniger säuerlich haben will), auch etwas weniges auf Zucker 
abgeriebene frische Citronenschale genommen, gibt eine Norm zu 
dieser sowohl im gesunden als krankhaften Zustande sehr ange
nehmen Flüssigkeit. Man kann sich auch aus 1 Qntchn. kristalli- 
srrter weißer Weinsteinsäure, 4 Lth. Zucker, beides ganz fein mit 



Linsen. 371

einem ganz geringen Antheil abgeriebener Citronenschale gepul
vert und gemischt, ein gutes Limonadenpulver bereiten.

Limonien sind die Früchte einer Abart des Citronenbaums. 
Er hat stark ausgebreitete Aeste, große ei - und lanzettförmige 
Blatter, und weiße rothgefleckte, sehr wohlriechende Blumen. 
Die Schalen dieser Früchte sind dünner und glatter als die der 
gewöhnlichen Citronen, enthalten aber ein Fleisch mit sehr saurem 
Safte. Obgleich im südlichen Europa, besonders in Italien, un
ter dem Namen Limonien alle Arten Citronen begriffen werden, 
so werden im deutschen Handel, besonders die mit Salzwasser 
eingemachten, welche oxhoftweise aus Italien und Spanien ver
sendet werden, darunter verstanden. Das Einsalzen wird auf die 
Art bewirkt, daß man die Früchte in schickliche Fässer oder Ge
binde einlegt, sie mit Seewasser übergießt, dasselbe nach etwa 
24 Stunden wieder ablaufen läßt, frisches Seewasser darüber 
schüttet, dasselbe ein paar Lage darauf stehen läßt, wieder ab- 
gießt und durch neues ersetzt, und so einige Zeit damit fortfährt, 
worüber wohl 4 Wochen vergehen mögen, bis man sie dann mit 
der gehörigen Quantität Salz regelmäßig versieht. Die siciliam- 
schen sind in Fässern von 6 Salme. Aus den deutschen Seestäd
ten zu beziehen, so wie der aus den frischen Früchten ausgepreßte 
Saft, unter dem Namen L i m on ien s a ft, welchen Sicilien 
und Spanien in bedeutenden Quantitäten dahin verschicken; frü
her wurde derselbe häufig aus Indien gebracht.

Linguatoli nennt man im Delikatessen - Handel eine Sorte 
Fische, die mit allerlei Gewürzen, auch andern Sachen, als 
Mandeln, Rosinen u. dgl. eingemacht sind; sie werden aus Ita
lien über Venedig und Trieft bezogen.

Lingue. Eine im französischen Handel vorkommende schlechte 
Art Stockfische. .

Linsen, somen lentium. Diese bekannte Hülsenfrucht 
wachst in einigen Gegenden Frankreichs wild, wird übrigens in 
Deutschland häufig gebaut. Die Pflanze heißt nach Lrvum 
lens. Man hat davon die gemeine oder kleine Feldlinse, und 
dann die bei weitem größere Gartenlinse; letztere ist mehlreicher 
und schmackhafter. Ihr Gebrauch in der Haushaltung als Speise, 
ist hinlänglich bekannt, es gehen davon bedeutende Quantitäten 
zu Schiffe, als Kost für Seeleute und Matrosen. Wenn die Lin
sen von guter Beschaffenheit sein sollen, so müssen sie jung, hell 
von Farbe, nicht röthlich, auch nicht zu hart sein, weil sie sich 
sonst nicht weich kochen. Dagegen muß die Oberfläche glatt und 
erhaben sein, als ein Zeichen ihrer innern Reichhaltigkeit an 
Nahrungsstoff. Weißlichgrüne oder hellgrüne werden in der Re- - 
gel gern gekauft, weil man die Erfahrung gemacht hat, daß sich 
diese leichter weich kochen. Die mit Unreinigkeiten versehenen, 
ausgewachsenen, runzlichen, dumpfigen oder gar Schimmel ver
rathenden, sind untauglich. Früher schrieb man den Linsen einige 
Heilkräfte zu, so z. B. sollten sie dem Geschlechtstriebe die 
Scharfe und die außerordentliche Reizbarkeit benehmen, das da
mit abgekochte Wasser hielt man für ein den Stuhlgang beför
derndes Mittel bei hartnäckigen Verstopfungen; auch sollte dasselbe 
zur Austreibung der Pocken und Masern dienen; das davon be
reitete Mehl zu erweichenden Umschlägen.
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LrqueurS, Liköre, sind feingeistige, mit verschiedenen 

ätherischen oder nicht ätherischen Pflanzenstoffen angeschwängerte, 
durch Zusatz von Zucker angenehm gemachte Flüssigkeiten, die größ
tentheils als magenstärkende, reizende Getränke, doch nur in ge
ringer Quantität- wenn sie nicht nachtheilig wirken sollen, genom
men werden dürfen, da beinahe der größere Theil ihrer Bestandtheile 
reiner Weingeist ist. Die Anzahl derselben ist erstaunend groß, 
weil sie aus jeder ausziehbaren Substanz, sie enthalte nun ölige, 
gewürzhafte, oder bittere, zusammenziehende Theile u. dgl., entwe
der durch Destillation, oder durch Aufguß bereitet werden können. 
Die höchste Reinheit des dazu verwendeten Weingeistes ist das 
Haupterforderniß; deshalb werden die französischen und italieni
schen Liqueure sehr geschätzt. Sie bedienen sich statt des in vie
len Gegenden aus dem Kornbranntwein abgezogenen Geistes, des 
reinen, mehrmals abgezogen aus dem Weine. Man könnte sie 
leicht in einfache, dovpelte, zusammengesetzte, in Ratafia's, 
Cremes u. s. w. eintheilen, und die große Anzahl derselben 
darnach ordnen; es sei aber genug, anzuführen, daß man die fein
sten ausländischen Liqueure aus Frankreich, von Nancy, Aix, 
Grasse und Pfalzburg erhält; die danziger und breslauer sind 
weit und breit berühmt; überdem fehlt es in Deutschland nicht 
an Liqueurfabrikanten, die ganz vorzügliche Sorten liefern.

Liquidambra, s. Storax, flüssiger.
Dr u r> r tr K, s. Süßholz.
Lirac. Eine Art rother Franzwein; über Cette.
D r t/r o IN a r-A rr, s. lVlolluIIs saxorum.
Lobelie, Lobelien wurzel, Dobelias. Die

Pflanze heißt Dobelia s^pdilirica, wächst an feuchten Orten in 
Wirginien und mehrern andern Orten in Nordamerika, hat einen 
aufrechten Stengel, worauf blaue Blumen hervvrkommen, deren 
Kelche fünfspaltig sind und zurückgebogene Vertiefungen haben. 
Die Blumenkrone ist einblätterig und unregelmäßig, die Samen
kapsel unten, zwei- und dreifächerig. Die Blätter sind eirund
lanzettförmig und etwas-sägeförmig eingeschnitten. Die Pflanze 
wird bis 2 Fuß hoch; kommt auch in unsern Gärten fort, 
feit längerer Zeit war sie schon in Frankreich in Gärten unter 
dem Namen Larllinsle bleue, blaue Kardinalsblume, bekannt. 
Die Wurzel dieser Pflanze besteht aus dünnen, weißen, 1 bis 2 
Finger langen Fasern, die einen scharfen , tabakartigen, auf der 
Zunge lange anhaltenden. Geschmack besitzen. Im frischen Zu
stande enthält sie einen sehr scharfen milchigten Saft. Wie die 
Wurzel im Handel vorkommt, ist sie getrocknet, klein, außen 
aschgrau, auf der Oberfläche mit regelmäßigen Langen - und 
Querstreifen versehen, die der Oberhaut eine gewisse Aehnlichkeit 
mit der Haut einer Eidechse geben; ihr Querbruch ist gelb, blät
terig und zeigt eine Menge vom Mittelpunkt nach dem Umkreise 
strahlenförmig gestellter kleiner Zellen. ^Jn geringer Dosis wirkt 
sie schweißtreibend, in vergrößerter abführend, und in stärkerer 
als Brechmittel. In Canada ist sie schon seit langer Zeit gegen 
die Syphilis angewendet.; auch in Frankreich hat man in ähnli
chen Fällen Gebrauch davon gemacht, jedoch mit ungewissem Er- 
folg.

Loire-Weine sind im Departement Lorre gezogene, gute
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französische Weine, womit Roanne, eine bedeutende Handelsstadt 
an der Loire gelegen, starke Geschäfte macht; sie versendet viel 
davon nach Paris, Orleans u. a. O. m.

Lombard. Französisches Papier von verschiedener Größe 
und Güte; es wird in den Fabriken zu Annonay, einer kleinen 
Stadt im Departement der Ardeche, ehemals Provinz Languedok, 
verfertigt.

Long-royal. Englisches Papier zu Kupferabdrücken, von 
27-^ Zoll Breite und 18 Zoll Höhe.

Look ist ein gummöses, mehr oder weniger durchsichtiges, 
auf dem Bruche glänzendes, hell-, auch dunkelgelbes, dem Bern
stein ähnliches Harz. An sich hat es keinen Geruch, angezündet 
ist derselbe nicht unangenehm; der harzige Bestandtheil ist der 
größte, Wasser löst nur einen kleinen Theil davon auf. Der 
Geschmack dieses Harzes ist von keiner Bedeutung; die Pflanze, 
von welcher es kommt, ist auch noch nicht ausgemittelt; sie soll 
in Afrika, Andern zufolge in Asien, vorzüglich m Japan wachsen.

Looröl, s. Lorbeeröl.
Lopez-Wurzel. Eine holzartige, ästige, äußerlich mit 

einer dünnen gelben Haut überzogene Wurzel, deren gleich darun
ter befindlicher grobrindenartige Theil dunkelbraun, und so wie 
der holzige, weich und schwammig ist. Der innere Kern ist hart, 
dicht und röthlichweiß. Die Abstammung dieser 8 bis 10 Soll 
langen, bis 2 Zoll dicken, geruchlosen, bitterlich schmeckenden 
Wurzel, ist noch nicht entschieden; ihrer angeführten äußern 
Beschaffenheit nach, müßte sie wohl von einem Baume herrüh
ren. Die erste Nachricht davon haben wir einem gewissen Redi 
schon im 17. Jahrhundert zu verdanken; der Entdecker, nach 
welchem sie den Namen führt, hieß Juan Lopez Pinneiro, 
welcher sie in Afrika in der Provinz Janguebar gefunden haben 
soll. Uebrigens sind die Meinungen über ihr Waterland getheilt; 
Einige wollen sie von Goa nach der Insel Malakka kommen las
sen, nach Andern ist sie bloß in Malakka zu Hause, und wird 
nach Goa und Batavia geführt. Ihre Anwendung in medizini
scher Hinsicht ist jetzt größtentheils noch im Inlands; der ehe
mals hohe Preis derselben hat sich sehr gemindert.

Lorbeerblätter, koli» find starke, lanzenformige, 
glattrandige, mit mehrern Rippen durchzogene, im frischen Zu
stande oberhalb dunkel-, unterhalb weniger dunkelgrüne, beim 
Reiben stark, nicht unangenehm gewürzhaft riechende Blätter, 
welche von einem ansehnlichen Baume, nach I,. Naurus nokilis 
der eine Höhe bis 20 auch 30 Fuß erreicht, in Asien und Grie
chenland wild wächst, aber auch von dort aus nach Italien, Spa
nien, Portugal und Frankreich verpflanzt ist, kommen; ihre 

- Anwendung ist allgemein bekannt; man bezieht sie aus Italien, 
Frankreich und Spanien, ballen - oder sackweise, und handelt sie 
bet 100 Pfd. Je grüner und frischer und je weniger sie zerstük- 
kelt sind, desto vorzüglicher.

Lorbeeren, Isuri, die Früchte oder Beeren des so 
eben erwähnten Lorbeerbaums; sie haben die Größe einer Kir
sche, sind länglichrund, frisch dunkelblau, getrocknet schwarz
braun und runzlich, und enthalten unter einer dünnen, zerbrechli
chen Schale einen in 2 Theile zerfallenden eirunden Kern, von
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röthlichbraunem Aeußern. Der Geruch desselben ist balsamisch, 
der Geschmack scharf, gewürzhaft und bitter; er enthalt viel 
ölige Theile. Das darin befindliche Del ist zweierlei Art, ein 
ätherisches wasserhelles, welches man durch Destillation erhalten 
kann, und nur in geringer Menge erhalten wird; dagegen ein 
fettes, butterartiges, grünes, welches durch Auspressen gewonnen 
wird, und in größerer Quantität darin enthalten ist. Man hat 
beim Einkauf auf gute frische Waare zu sehen, die veraltete be
sitzt weniger Geruch, ist runzlicher, von Würmern zerfressen und 
staubig. Spanien, Italien und Frankreich liefern fie, wie die 
Lorbeerblätter, in großer Menge; sie werden bei Säcken, 5 100 
bis 150 Pfd. gehandelt; in Hamburg mit 2 x. c. Lara und 1 
x. o Rabatt.

Lorbeeröl, Oleum lnnrinnin expressum, ist das aus den 
frischen zerquetschten Lorbeeren durchs Auskochen und Anspressen 
erhaltene fette, butterartige, körnige, grüne, ins Gelbliche spie
lende Oel. Es hat einen starken Lorbeergeruch, enthält einen 
Antheil ätherisches Oel, welches durch höchst rektisicirten Wein
geist, worin sich dasselbe auflöst, herauszuziehen ist; zerfließt 
augenblicklich in der Hand. Sehr oft erhalt man ein durchs Ko
chen der Lorbeeren mit Schweinefett und Färben mit Grünspan 
bereitetes, oder auch mit Kurkume und Indiz gefärbtes. Ein 
solches erkünsteltes läßt sich theils an dem Aeußern erkennen, es 
ist gewöhnlich nicht so körnig, sondern gleichförmiger, der Ge
ruch bei weitem nicht so stark; ist es mit Kurkume und Indiz 
gefärbt, so wird der Weingeist keine grüne Farbe ausziehen, wel
ches beim echten der Fall ist. War es mit Grünspan gefärbt, 
so wird der damit gekochte destillirte Essig denselben auflösen, 
und durch Jutröpfeln von blausaurer Kaliauflösung einen brau
nen Niederschlag bilden; mit Salmiakgeist vermischt, erhält der
selbe in diesem Falle eine blaue Farbe; beigemischtes Lorbeerpul
ver setzt sich, wenn man das Oel in der Warme zerfließen läßt, 
auf dem -Boden des Gefäßes ab. Beziehungsort Venedig; es 
kommt in Fässern, ä 400 Pfd., mit 16 P L. Lara.

Lorchwein ist ein rother Rheinwein, von dem Flecken 
Lorch, in dessen Umgebung er wächst, so benannt, von guter 
Qualität.

Lothringische Weine werden um Bar, Metz, Loulon 
und Werdün gebaut; von den ersten sind die von St. Julien, 
Loupmont, Bussiere, Apremont und Barneville die besten; Metz 
und Loul liefern gute Moselerweine; der Wein um Werdun ist 
geistreich und angenehm, geht häufig ins Luxemburgische, Lüttich- 
sche und nach den Ardennen; der von Metz wird nach Hottes, 
44 pariser Pinien, der von Loul nach Charges, 5 42 Pinien, 
gehandelt.

Loupian. Ein in der Gegend Montpelliers wachsender 
weißer Muskatellerwein, von besonderer Güte.

Lumia, Lumincella nennt man eine aus Sicilien und 
Neapel kommende, leichte, süße auch saure Art Citronen, wovon 
die aus Calabrien vorzüglich sind.

Lumpen, als Handelsartikel betrachtet, gehen aus Deutsch
land jährlich bedeutende Quantitäten ins Ausland, vorzüglich nach 
Holland; sie werden schiffsladungsweise von Hamburg, Bremen, 
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Lübeck und auS mehrern Orten am Rhein versandt. Ihre An
wendung zu den mancherlei Arten Papier, und zu mehrern an
dern dahin gehörenden Sachen, als Pappe, Karten u. dgl., ist 
hinlänglich bekannt. Beim Lumpenhandel kommt es sehr darauf 
an, von welchem Stoff dieselben sind; man pflegt sie daher ge
nau zu sortiren, die wollenen, leinenen, seidenen (die wie Hanf 
verarbeitet ist), jede für sick; außerdem werden sie nach ihrer 
Feinheit, Weiße , von den gefärbten oder minder reinen, abge
sondert. Die feinen leinenen Gewebe, als Wattist, Kammertuch 
u. dgl. m., geben die feinste Sorte des Postpapiers; eine grö
bere Sorte der Lumpen, die jedoch immer einen feinen Faden und 
gehörige Weiße hat, liefert die mancherlei Sorten feiner Schreib
papiere; Lumpen von gewöhnlicher Hausleinwand die verschiede
nen Sorten Conceptpapiere. Zu Druckpapier werden mittlere 
Sorten Leinwand, auch Kattunlumpen u. dgl. genommen, man 
erhalt hiervon die gewöhnliche Art des Druckpapiers. Aus den 
Lumpen der gröbsten Leinwand wird Macnlatur, Packpapier und 
dahin gehörende Sorten bereitet, wozu auch die wollenen Lum
pen angewendet werden.

Lumpen zuck er, s. Zucker.
Lumplack ist eine Sorte Gummilack, und zwar die dritte, 

fie besteht aus dem zu einer Masse oder Kuchen zusamnrengeschmol- 
zenem Körnerlack, s. d. Art. 6ummi Iscess.

Lünell. Einer der vorzüglichern Muskatweine Frankreichs, 
wachst um Lünell, einer Stadt der ehemaligen Provinz Langue- 
dok, Departement Herault. Es gibt weißen und rothen, in Frank
reich ist der letztere unter dem Namen Muskat de Clermont be
kannt; obgleich er nicht so dauerhaft, als der Frontignan ist, so 
ist er im Geschmack süßer und lieblicher. Man bezieht ihn über 
Cette und Bordeaux, in Oxhoften 29 Weltes.

Lunison ist eine Bordeauxer Weinsorte, die in Gebinden 
von 90 Pot, L 2^ pariser Pinten, in Handel kommt.

Luzianrinde, Luzierinde, cortsx dbinns, snnctss 
I-Uviss, Oinellona 8snciL6 Unter diesen Namen kommt
eine dem Cinchonengeschlecht verwandte Fieber - oder Chinarinde 
in Handel, die sich nicht immer gleicht. Die echte-Sorte soll 
dem äußern Ansehen nach dem Nelkenzimmet sehr ähnlich sein. 
Die längsten Stücke sind über 10 Zoll lang, von der Dicke der 
Mittelsorte gewöhnlicher Chinarinden, oft aber dünner. Die 
meisten davon sind rinnenförmig zusammengerollt. Ihre Farbe 
ist auf der äußern Seite rostbraun, auf der innern schwarzbraun. 
Der Bruch langfaserig; der Geschmack anfänglich gewürzhaft, 
nachher äußerst bitter. Nach Wahl stammt diese Rinde von 
OinellonL Uorikunäa; dieser Baum bleibt immer grün, blüht 
im Iuni,chat glatte, kreiselförmige Kapseln und eliptisch zuge- 
fpitzte Blatter. Die Aeste sind glatt, cylindrisch, nur unter dem 
Knoten unmerklich zusammengedrückt und ziemlich markig. Die 
Blätter entgegengesetzt, gestielt, grün und glänzend. Der Baum 
wächst in Westindien, auf der Insel St. Lucie, aber auch auf 
den Inseln Domingo oder Hayti, Martinique, Guadeloupe, auf 
den Höhen der Gebirge.

s. Barlappsamen.
s. Bleiglätte.



Druckfehler im ersten Theile.

Seite 63. Zeile 35, statt Stäbchen Dleiwekß, lies: Stückchen 
Blei weiß. .

— 66. Zeile 8, statt freie Benzoesaure, lies: frere Bo
rax saure. . ...

— 70. Zeile 32, statt vorzüglich wieder, lies: vorzüglich
wird er. .

— 91. Zeile 6 von unten so wie an mehren: andern Stellen, .
statt Saronen, lies: Suronen oder Seronen.

_  92. Zeile 2 von unten, statt Ornckons ^eroditulat-r, lies:

_  96. Zeile 1 und 2 von unten, statt Cinchonie und Chime, 
lies: Einchan in und Chinin.

__ 106. Zeile 26, statt lXIenis permuin, lies: ^enr^e»mir,n.
__ 207. Zeile 3 von unten, statt Bonrstre, lies: Bonastr e.
— 218. Zeile 10 von unten, statt absoluten Arzneimittel, Ues: 

obsoleten Arzneimittel.
— 277. Zeile 35, 36, 48, statt Hamatoxylin, lies: Hama- 

torylin.
— 279. Zeile 29, statt Nssturticium, lies:
— 301. Zeile 8 von unten, statt expendirenden, lies: expan- 

d i r e n d e n.
— 315. Zeile 32, statt Braconnet, lies: Braconnot.
— 324. Zeile 2, statt Brucius, lies: Brucin' s.
Daselbst Zeile 14, statt Brucia, lies: Brucin.
— 335. Zeile 14, statt Bennat, lies: Bannat.
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2v(aatjeSharing wird eine der vorzüglichsten Sorten der 
holländischen Häringe genannt, s. d. Art. Häring.

Maccabeo ist einer der vorzüglichsten Weine aus der ehe
maligen Provinz Languedoc; er wachst um Perpignan, hat seinen 
Namen von einer Art spanischer Weinstöcke, die so heißen und in 
dieser Gegend besonders um Salces angebauet sind. Dieser Wein 
kommt dem ungarischen ziemlich gleich, der beste davon sogar dem 
Tokayer. Erwirb nach Charges K 128 Pinien gehandelt; 
über Celte und Montpellier zu beziehen.

Macaroni nennt man eine Art dicke Nudeln, die aus fer
nem Reiß- oder Weizenmehl bereitet werden; die vorzüglichsten 
kommen aus Italien. Hinsichtlich ihrer Gestalt sind sie länglich, 
dick, kurz, dünn, bandförmig, durchlöchert u. s. w.; ihrer Farbe 
nach entweder weiß oder gelb. Die stengelförmigen heißen msoa- 
roni ü cnnna, die viereckigen und platten tiiAlisrini, die schnecken
förmigen rnscsroni L luinogk,, die regenwürmerartigen verrni- 
cvlli, die bandförmigen IssgAULttes, die paternosterförmigen ricci 
cli foretsn-1. Die vorzüglichsten werden in Genua und Neapel, 
auch in Mailand, Parma, Bologna, Reggio u. a. m. bereitet. 
Sie werden in Kisten L 50 Pfund verschickt, und Pfund- oder 
centnerweise gehandelt. Ueber Trieft. Die deutschen, welche 
zwar nicht ganz die Güte der italienischen haben, aber auch in 
niedrigerem Preise ftehen, sind besonders aus Wien, Fürth, 
Nürnberg, Magdeburg, Halle a. d. Saale und Prag zu beziehen; 
man verfertigt sie zu verschiedenen Formen. Die Waare überhaupt 
verlangt zur Aufbewahrung trockne Orte, wenn sie gut erhalten 
werden soll.

Macassaröl, Oel von Macafsar oil). Un
ter diesem Namen ist seit einiger Seit ein Oel über England in 
Handel gebracht, welches als specifisches Mittel, das Wachsen der 
Haare zu befördern, ungemein empfohlen wurde. Durch nähere 
Prüfung hat man indeß gefunden, daß es nichts weiter, als ein 
mit Sandelholz rothgefärbtes Been- oder Sesamöl ist, welches 
feinen Wohlgeruch durch Zusatz einiger ätherischen Oele erhalten 
hat und unter die englischen Charlatanerien zu zählen ist.

Macemimer-Wein. Eine rothe, auch weiße italienische > 
Weinsorte, um Padua und Bicenza.

Macis, s. Muskatenblumen.
' Macisbohnen, s. Muskatbohnen.

Macon-Wein ist eine nicht gemeine Sorte Burgunder- 
Weins; sie wird zwar in der dritten Klasse derselben aufgeführt, 
kann aber füglich, besonders die weißen Sorten, unter die Weine 
vom zweiten Range ausgenommen werden. Sie haben ihren Na
men von Macon, Hauptstadt des französischen Departements 
Saone und Loire, in der ehemaligen Provinz Bourgogne; der 
Wein hat einen bedeutenden Ruf überall. Chenas, Fleuri^, St. 
Leger, Jullie, Lorrins, Brouilly und Charentay sind die vorzügli- 
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chrrn Orte dieser Gegend, die ihn liefern. Beziehungsorte, s. 
Burgunder-Wein.

'Macronen ist eine Art der von den Conditoren bereiteten, 
zum schweren Confekt gehörenden Confitüren; sie werden aus ei
nem Teige, der aus 8 Theilen süßen, 2 Theilen bittern, geschäl
ten, mit etwas. Rosenwasser zu einer möglichst feinen Masse gesto
ßenen Mandeln, mit 6 Theilen geriebenem Zucker, etwas abgerie
bener Citroncnschale und dem Weißen vom Ei bereitet ist, durch 
Aufsehen auf Oblaten und Backen verfertigt, und pfundweise 
gehandelt.

Madera - Wein, Madeira-Wein, ist ein von der den 
Portugiesen gehörenden kanarischen Insel Madera in Handel 
kommender Wein, von angenehmem Geschmack, stark und feurig. 
Je alter, desto süßer und geistiger wird er; vor dem dritten 
Jahre pflegt seine Güte nicht einzutreten. Ein 5- bis 6jähriger 
wird Madera Malv asier genannt. Der beste auf Madera 
wachsende ist von Stöcken gezogen , die durch Veranlassung des 
Jnfants von Portugal, Don Heinrich, aus Candia auf diese Insel 
versetzt wurden; die Engländer nennen ihn gewöhnlich Madeira 
Malm sey. Die Trauben dieser Stöcke sind gegen 2 Fuß lang 
und eben so dick. Die andern Arten heißen Dri Madeira, sind 
trocken und feurig. Da der Haupthandel auf dieser Insel in den 
Händen der Engländer ist, so werden auch große Quantitäten 
Wein nach England, Ost- und Westindien verfahren, welche man 
jährlich auf 13,000 Pipen anschlagt, die Pipe zu 110 englische 
Gallonen (ein Gallon hält 6 engl. Pinten, 1 Pinte 32 Loth). Ein 
großer Theil des gewonnenen Weins wird zu Essig und Brannt
wein benutzt, und viel davon nach Brasilien versandt. Man be
zieht die Madera- Weine entweder von der Insel selbst, oder über 
Lissabon, Oporto, Amsterdam.

Madera-Jucker, s. Zucker.
Mährische Weine kommen den ordknairen österreichischen 

jetzt ziemlich in der Güte gleich, seitdem man den Anbau besserer 
Arten und die Behandlung mit mehr Fleiß betrieben hat. Es gibt 
weiße und rothe Sorten; sowohl im südlichen als östlichen Theile 
des Inaymer Kreises ist starker Weinbau; in der Herrschaft Nik- 
kelsburg sind der P.oppitzer, Pausramer und der rothe Po
lauer berühmt. In der Gegend um Auspitz, einige Stunden von 
Wrünn, um Dannowitz in der Herrschaft Dürnholz, um Groß- 
Wlatnitz in der Herrschaft Straznitz, um Konitz, nicht weit von 
Znaym, und mehrern andern Orten ist starker Weinbau. Der 
größte Theil des in Mähren gewonnenen Weins bleibt im Lande; 
die ausgezeichnetsten Sorten sind die um Domanin, Poleschowitz, 
zur Herrschaft Wellehrad gehörig, ferner, der um Rohatez in der 
Herrschaft Straznitz, so wie um Bisenz; letzterer geht stark außer 
Landes. Ein großer Theil der mährischen Weine hat wenig Geist 
und ist herbe.

Magellanische Rinde, auch Wintersche Rinde, 
aortex innAellgriicus, aortex ivinteranus, cinnumomum maZsl- 
1-inicum; diese auch unter dem Namen magellanischer Zimmt vor
kommende, zusammengerollte Rinde von verschiedener Dicke u. Länge ist 
äußerlich aschgrau, glatt, zuweilen etwas runzlich, inwendig zimmt- 
braun und faserig, auf dem Bruche ungleich. Der Geruch ist an-
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genehm nelkenartig, ins Kascarillen-Aehnliche übergehend; der Ge- 
ichmack scharf, gewürzhaft, brennend und anhaltend. Sie wird 
von einem ansehnlichen, immer grüne Blatter tragenden Baume, 
nach D. Wintera aroumtic-'L, der auf den Inseln der Magellani- 
schen Meerenge und in terra äst wächst, erhalten, und hat 
den Namen von dem Schiffskapitain Winter, der sie zuerst im 
Jahre ^577 nach Europa brächte. Nach v. Martins kommt er 
auch in^Brasilien, und nach v. Humboldt in. Neu-Granada im 
Königreiche Santa F<? da Bogota, 3000 Metres über der Meeres
fläche in einem mehr kalten, als warmen Klima vor. Der Baum 
erreicht nach Beschaffenheit und der Lage des Bodens, in welchem 
er wachst, eine Höhe von 8 bis 40 Fuß, so daß er sich bald als 
Strauch, bald als schöner Baum, ein bis zwei Fuß im Durchmes
ser des Stammes, zeigt. Die Rinde dieses Baumes wird theils 
als Substanz, ganz fein gepülvert, theils als ein Infusum oder 
Dekokt davon in der Medizin gebraucht; durch Destillation erhält 
man daraus ein ätherisches Del, welches im frischen Austande weiß 
und leicht ffüssig ist, durchs Älter aber butterartig wird, zu Boden 
sinkt, und überhaupt einen scharfen, brennenden Geschmack besitzt. 
Ein wässeriger, kalter Aufguß, den man aus dieser Rinde berei
tet, wird durch schwefelsaures Eisenoxydul blauschwarz, Verheiß 
bereitete aber purpurschwarz gefärbt. Wässeriger Weingeist oder 
Wein ziehen aus der Rinde eine braungelbe, stark und kräftig 
schmeckende Tinktur aus. Die Verwechselung mit der weißen 
Aimmtrinde ist daran zu erkennen, daß letztere einen stärkern, ge- 
würzhaften und bittern Geschmack besitzt; die mit der Culila- 
banrinde, daß diese in nicht zusammengerollten, wenig geboge
nen, flachen Stücken besteht, die gewöhnlich größer und dicker, 
gröber, faseriger und locker, mit einer rauheren, ungleichen Borke 
überzogen, schwächer und weniger fein im Geschmack ist. Wir er
halten diese Rinde meist über London in Fässern von ö bis 6 Cent- 
nertt, aber auch in Ballen von verschiedener Größe.

Magnesia, Talkerde, wird nie in der Natur ganz rein 
angetroffen, sie ist entweder mit andern Erden, wie in den ver
schiedenen ins Talkgeschlecht gehörigen Steinen und Erden, oder 
mit Säuren verbunden, oder in den Mineralwässern und Meer
wasser enthalten. Ihre Werbindung mit Säuren gibt verschieden
artige, kristallisirbare, und nicht kristallisationsfähige bittere 
Salze. Die reine Magnesia wird besonders aus den Bittersalzen 
durch Auflösen derselben in Wasser und Niederschlagen mit gerei
nigter Pottaschenauflösung erhalten, welche dann nach gehörigem 
Aussüßen mit Wasser, wodurch alle salzigen Theile davon geschie
den werden, die sogenannte Bittersalzerde liefert, und die unter 
dem Namen Magnesia gewöhnlich im Handel verkommende ist. 
Eine aus der Mutterlauge der Salpetersieber erhaltene, die auch 
unter dem Namen MsZnesis nitri bekannt ist, kann ihrer fremd
artigen Theile wegen nicht in der Medizin angewendet werden; sie 
enthält gipsartige Theile und ist deshalb verhältnißmäßig zu 
schwer. Bon einer gut bereiteten Magnesia verlangt man, daß sie 
schneeweiß, locker und äußerst leicht, ohne Geruch und Geschmack 
sei. Sie darf in einem glühenden Löffel über Kohlenfeuer keinen 
schwefeligen Geruch von sich geben, muß sich in verdünnter Bitri- 
olsänre (Schwefelsäure) ganzlrch auflösen, und damit, wenn diese
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Auflösung abgedampft wird, durch Anschießen das Bittersalz lie
fern ; überhaupt bildet sie mit allen Sauren, bis zum Sättigungs
punkt vereinigt, bittere Salze. Ist sie mit Kalkerbe verfälscht, so 
wird sie in Salpetersäure bis zum Neutralisationspunkte aufge
löset, durch Jutröpfeln von sauerkleesaurem Ammonium einen 
schweren Niederschlag bilden, wenn ein nicht geringer Antheil da
von dabei war; aber auch der geringste Antheil wird sich durch 
eine schnelle Trübung entdecken. Gips wird, wenn dieser in der 
Magnesia enthalten wäre, beim Auflösen in Salpetersäure unauf- 
gelöset zurückbleiben. Mit Magnesia gekochtes, destillirtes Wasser 
darf das Kurkume oder Rhabarverpapier nicht braun färben, sonst 
enthielt sie noch Laugensalz. Früher wurde diese feine Talkerde 
oder Magnesia aus England häufig versandt, und bekam daher 
den Namen IVlggnssia ellini^urZensis, edinburgische Magne
sia; jetzt wird sie aber in den größten Quantitäten auf den chemi
schen Fabriken bereitet, woher man sie beziehen kann.

M um, Braunstein, s. d. Art.
Magnetstein, lspis insAnorius, ein in Säulen, Pyrami

den, Würfeln kristallisirtes, auf dem Bruche dichtes, größtentheils 
unebenes, halbhartes, leicht zersprengbares, stahlgraues Eisenerz, 
welches das Eisen beinahe in metallischer Gestalt enthält und das
selbe an sich zieht. In Schwaben, Böhmen, Niederungarn, im 
Bannat, auf der Insel Elba, Spanien u. a. m. wird es gebrochen.

Magsamen, s. Mohnsamen.
Mahagoniholz kommt von einem ansehnlichen, hohen 

Baume, nach Lwietenia lVlsllsAoni (es wird auch Wahoni, 
Mahogani genannt), der auf den Inseln Cuba, Jamaika und 
St. Domingo wächst; dies Holz ist fest, dicht, von rothbrauner 
Farbe, welche Eigenschaften durch das Alter vermehrt werden; 
man hat davon 2 Sorten, wovon die eine weicher und weniger 
geschätzt ist; übrigens wird es in großen, breiten, dicken Bohlen 
versandt, deren Breite zuweilen 6 Schuh beträgt; die nördlichen 
Gegenden von Jamaika sollen das beste liefern. Das von den 
Bahama-Inseln ist nicht so stark, sein Durchmesser hat selten 
über 4 Schuh. Wegen der Festigkeit und Dauer, seiner schönen 
Farbe, der schönen Politur, die es schon durch Abreiben mit etwas 
wenigem fetten Oele annimmt, ist es allgemein beliebt, und wird 
zu Meublen vorzüglich verarbeitet; es geht in großer Menge nach 
England, ferner nach Frankreich, Rußland, Holland und Deutsch
land. Außer dem in starken Bohlen, wie angezeigt, vorkommenden 
Mähagoniholze, kommen auch Stäbe von 2 bis 6 Zoll Stärke in 
Handel, die jedoch weniger Güte besitzen, indem sie, wie man be
hauptet, nicht gehörig trocken sind, und daher nach der Bearbei
tung sich verziehende Gegenstände liefern. Ob nun gleich diesem 
Uebelstande nach der seit längerer Zeit schon bekannten Methode, 
daß man dergleichen Hölzer in einem schicklichen Apparate mit 
Wasserdämpfen hinlänglich durchziehen und gleichsam eptrahiren 
läßt, dann auf einem gut geheizten Ofen völlig austrocknet, abge
holfen wird, so ist doch das feste, trockne Holz bei weitem vorzuziehen. 
Ein im Französischen unter dem Namen ^osjou L xlsnckes ver
kommendes, festes Holz von ähnlicher Beschaffenheit ist nicht von 
dem Mahagonibaume, sondern von einem andern, der Lellrelu 
oäorata I-.,' es ist zart, aromatisch und bitter. Beziehungsorte 
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für das Mahagoniholz sind Hamburg, Bremen, Lübeck u. andere 
Seestädte.

Mahagonrrinde ist die in Stücken von 1 FuH Länge, ei
ner Linie Dicke, vorkommende graue, rauhe, rinnenförmige, ge
rollte, oder auch braune, wenig gebogene, geruchlose Rinde deS 
Mahagonibaumes. Ihr Geschmack gleicht dem der Chinarinde, 
jedoch ist derselbe viel bitterer; sowohl das Wasser als der Wein
geist werden durchs Kochen, oder Aufguß, rothbraun davon gefärbt.

Maikens-Wrack, s. Häringe.
Mailly. Eine zur zweiten Klasse der rothen Champagner 

Bergweine gehörige Sorte, die sich auf Bouteillen mehrere Jahre 
gut conservirt.

Mainbrune. Eine Art französisches Papier in verschiede
ner Größe.

Majolika. Die Majolika ist nichts anderes, als ein ganz 
gewöhnliches Porzellan, welches oft den Namen von den Orten, 
wo es verfertigt wurde, erhalten hat. Sie ward in Italien er
funden, und besonders zu Pesaro, Gubbio, Urbino, Fernignano 
und Castel Duranto verfertigt. Au Pesaro ward schon in alten 
Zeiten das höhere und niedere Töpferhandwerk viel betrieben; so
wohl Aiegel und Töpfe, als auch sonstiges Küchengeräthe und 
Basen wurden daselbst verfertigt. So waren auch unter den Kai
sern Brennofen zu Pesaro, welche nachmals zu Grunde gingen; 
im Jahre 1300 fingen sie erst wieder an zu arbeiten, bereiteten 
jedoch nur grobe Sachen. Auch hatten sie nur vier Farben, deren 
sie sich bedienten, als gelb, grün, blau und schwarz. Gegen da- 
Jahr 1450 fing aber die Arbeit an, besser zu werden, und beson
ders um die Aeit, als sich die Familie Sforza zum Theil zu Her
ren von dieser Gegend gemacht hatte. Die Gemälde, die man an- 
brachte, waren größtenteils Arabesken und Familienwappen, mit 
denen man Schüsseln, Teller und andere Arten von Gefäßen 
schmückte. Mit der Aeit wurde die Arbeit immer besser; man sah 
in der Folge schon einige Köpfe, die irgend eine Tugend oder eine 
Gottheit vorstellten. Auf diese Art stieg die Kunst immer höher, 
so daß gegen das Jahr 1500 zu Pesaro die Kunst der feinen Ma
jolika eingeführt ward. «Nach dem Jahre 1500 fing man an, in 
den verschiedenen Werkstätten tüchtige Artikel zu verfertigen, wozu 
die Zeichnungen der besten Künstler als Cartons dienten. Die 
Farben wurden, mit Hülfe der Chemie nunmehr vervollkommnet, 
und man kam gänzlich von einer gewissen trocknen Manier ab, so 
daß gegen das Jahr 1540 die Kunst ihre höchste Vollendung er
hielt. Um diese Aeit wurden selbst verschiedene Fußböden von 
Majolika gemacht, mit Abbildungen von großen Naturgegenstän
den, Aierrarhen, Blumen u. s. w. Die höchste Blüthe, welche 
diese Kunst zwischen 1530 und 1540 erreicht hatte, dauerte jedoch nur 
bis 1560. Den Werfall der Kunst will man dem Absterben ver
schiedener Künstler, und vorzüglich deß Girolamo Lanfranco, 
Naffaello des Colle, Battista Franco und Teren- 
zios, des Sohnes von Mat.teo, zuschreiben. Was die Gegen
stände betrifft, welche die Majolika zieren, so sind dieselben vor
züglich aus dem alten und neuen Testamente entlehnt, so wie aus 
der römischen Geschichte; auch sonstige allegorische Sujets, wozu 
die Fabeln größtentheils aus Ovio genommen sind. Rücksichtlich 
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des Mechanismus oder des technischen Theils kann man darüber 
mchts Gewisses aufstellen; allein Jeder, der viel solche Majoliken 
gesehen hat, kann leicht erkennen, daß alle diese Geräthe auf der 
Scheibe gedrehet, darauf getrocknet und alsdann das Ganze in die 
Glasur getaucht ist. Nachdem es wieder trocken geworden, wird 
es in den Ofen gelegt und dort förmlich gebrannt. Kommt es 
aus dem Ofen, so ist es mit einem weißen Schmelz bedeckt, wor
auf alsdann die Figuren mit Schmelzfarben gemalt werden, die 
leicht zerfließen, indem sie sich mit dem weißen Grundschmelz, wel
cher immer etwas harter ist, vereinigen. In Dresden, München, 
so wie auf dem Museum zu Braunschweig u. s. w. finden sich 
Sammlungen von Majolika vor.

Majoran, Meiran, lVIsjorsna, auch Lampsuvkum, ist 
das von der Pflanze, nach Origsnum Majorans gesammelte 
Kraut nebst den blühenden Spitzen. Die Pflanze tragt 1 bis 2 
Spannen hohe, schwache, trockne, mit länglich eirunden, kleinen, 
kurzgestielten, stumpfen, weißgrünen Blättern, und rundlichen, dich
ten Blumenähren versehene Stengel; der Geruch der Blätter und 
Blumen, so wie der ganzen Pflanze, ist eigenthümlich, stark, ge- 
würzhaft, der Geschmack etwas scharf und bitterlich. Der Orient 
ist eigentlich das Vaterland; man bauet sie aber in Deutschland 
sehr häufig in Gärten und zieht sie aus dem Samen. Italien 
und Frankreich zieht sie auch in großer Menge. Sie wird häufig 
in der Medizin und in der Haushaltung gebraucht.^

Majoran öl, Oleum majorsns«, ist das ätherische, durch 
Destillation aus dem Majoran erhaltene, blaßgelbe, stark und 
durchdringend riechende Del, von scharfem, brennendem Geschmack. 
1 Pfund trockner Majoran gibt ein halbes Loth dieses Oels.

Majorkisch- oder mallorkisches Oel wird das von 
der Insel Majorka kommende Baumöl genannt; es wird in Pipen 
über Barcelona ausgeführt; ein großer Theil geht davon nach 
Holland.

Makrele, svomksr scomber I,., ist ein unter die Aug- 
und R aubfische gehörender Seefisch, der sich im europäischen Welt
meere , dem mittelländischen, atlantischen und indianischen heer- 
denweise aufhält. Man hat davon, außer der gemeinen Makrele, 
die platte, Lcornker , aus Amerika, sie hat einen
Goldfirnißglanz; dann die unter den Wendezirkeln, Bonnite ge
nannt, nach Leomber polsmis, und den Thunfisch, Lcoin- 
ksr tll^nnus. Sowohl die eine als die andere Sorte wird häufig 
gefangen, frisch gegessen, und in Quantitäten eingesalzen. Die 
Größe der gemeinen Makrele ist l bis 2 Fuß, ihr Fleisch fest 
und schmackhaft, soll aber schwer verdaulich sein. Der Körper 
ist rund, ohne Schuppen, auf dem Rücken blau, am Bauche silber
farben. Man fängt diesen Fisch, der sich gegen das Frühjahr an die 
französischen, holländischen, englischen und norwegischen Kisten be- 
giebt, größtentheils mit Netzen. Dieppe, dieser in der ehema
ligen Normandie, in dem jetzigen Departement der untern Seine, 
liegende, bedeutende Handelsort, macht durch Aussendung mehrerer 
Fahrzeuge bedeutende Geschäfte mit diesem Fisch; er wird vom 
Frühjahre an bis in die Mitte des Sommers gefangen. Frisch 
werden sie dann Hundertweise, eingesalzen aber in Fässern zu 300 
bis 3ä0 Stück versandt. Außer Dieppe macht Boulogne und Fe- 
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camp großen Absatz davon. Aus Nordamerika, besonders aus 
Neu-England und Neu-Schottlaud, werden große Versendungen 
mit eingesalzenen Makrelen nach allen Ländern, vorzüglich nach 
England, Italien und mehrern spanischen und portugiesischen Co- 
lomen gemacht.

aiLs-Kirtr'-r, Pomeranzen, s. Pomeranze, 
cr't^ea, Citronen, s. Citronen.

Ma/a Granatäpfel, ß d. Art.
Malachitgrün ist eine der vorzüglichsten Sorten des Berg

grüns, s. Berggrün.
Malacka nüsse heißen die orientalischen oder ostindischen 

Elephantenläuse; sie sind platt und herzförmig, unterscheiden sich 
dadurch von den occidentalischen oder abendländischen, welche nie- 
renförmig und platt sind; der Baum, von welchem diese Art 
kommt, heißt seinecarpus snscsrctium, der Baum der abend
ländischen Xngcsräium occiäentale, s. Elephantenlause.

Malackazinn. Ein aus Ostindien kommendes Zinn, s. d. 
Art. Zinn.

Malaga wird eine im spanischen Königreiche Granada, in 
der Umgegend der Stadt Malaga, wovon er seinen Namen hat, 
wachsende Sorte Wein genannt. Er ist stark, feurig, dick und von 
vortrefflichem Geschmack. Es gibt rothen und weißen; keäro 
XimensL ist unter den letzter» der vorzüglichste und beste; er wächst 
in der Gegend von Guadalcazar. Malaga führt jährlich eine 
große Menge Wein aus, man gab dieselbe früher auf 20 bis 
25,000 Botten an. Der nach Deutschland gehende wird erst, 
nachdem er ein Alter von 3 Jahren erreicht hat, versendet, und 
besitzt dann eine/Dauer, die ihn hundert Jahre alt werden laßt, 
ohne sich zu verändern. Jüngere Weine, die man von höhern 
Werggegenden zieht, sind gewöhnlich viel weißer, haben einen noch 
lieblichern Geschmack und werden von den Engländern sehr ge
schätzt; sie nennen ihn Mountain. Man bezieht den Wein in 
spanischen Gebinden nach Botten, 1 Btt. enthalt 12 Anker oder 
400 Berliner Maß. Nächst England und Holland gehen starke 
Versendungen nach Hamburg und den übrigen deutschen Seestädten.

Malaguette, s. Paradieskörner.
Malamborinde, Lortex lVlalsmbo. Ueber diese Rinde, 

welche erst seit 10 bis 12 Jahren in Europa bekannt ist, gibt der 
berühmte Dr. Martins folgende Auskunft: Sie kommt aus den 
Provinzen Choco, Antioqma und Papayan im westlichen Colum- 
bien. Sie stammt von einem Baume, von dem man vermuthet, 
daß er zur Familie der Magnoliaceen gehört, und welcher dem 
sehr nahe steht, der den cortex ^vinteranus gibt. Die Malambo
rinde findet sich in 18 Zoll bis 2 Fuß langen Stücken, die 3 Zoll 
breit, beinahe platt sind, und von einem Stamm oder von Aesten 
von beträchtlichem Durchmesser kommen. Sie ist fünf bis sechs 
Linien dick, röthlichgrau, faserig, und doch schwer und compakt, 
wegen der großen Menge Del und Harz, womit sie durchdrungen 
ist. Sie hat einen dem ächten Kalmus ähnlichen, aber weit star
ker», Geruch, einen scharfen, bittern, aromatischen Geschmack. 
Die Oberhaut ist dünn, blätterig, mit braunen, rosenfarbenen 
Flecken auf weißem Grund besetzt; außerdem ist sie mit einer gro
ßen Menge kleiner, wenig hervorragender Kuötchen besetzt. —
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Bauquelin erhielt aus der Malamborinde ein citronengelbeS, 
flüchtiges Del, ein sehr bitteres Harz, und einen im Wasser anf- 
löslichen Extraktivstoff.

Malergold, s. Musivgold.
Malersilber, s. Musivsilber.
Malgue-Wein. Ein rother französischer Wein aus der 

Provence, unweit Toulon, der seinen Namen von dem Fort la 
Malgue hat. Er ist geistreich und angenehm von Geschmack.

Ma lr c on r umslieornii eortex, Granatäpfelschü» 
len, s. d. Art. Granatschalen.

M a l t h ese r sch w amm, kungus melitensis, ist eine Schma
rotzerpflanze, heißt L^nomorium LocLineum, führt den Namen 
Schwamm «»eigentlich; sie sitzt ohne Wurzel an den Wurzeln der 
Meergewächse, treibt einen halben Fuß hohen, gewundenen, blätter- 
und astlosen Stengel, ist dagegen bloß mit einer Art Schuppen 
bedeckt; über demselben steht die aus kleinen Blümchen zusammen
gesetzte, ährenförmige Blume von der Länge des Stengels. Die 
Pflanze ist geruchlos; hat aber einen stark zusammenziehenden, 
bittern und etwas salzigen Geschmack. Der in ihr enthaltene 
Saft isc ganz blutroth, die Pflanze selbst, wenn sie getrocknet ist, 
hat eine roth. Farbe. Ihr Vaterland ist Jamaika, Mauritanien, 
Italien, Maltha, Spanien und Sicilien. Sie muß vor den Wür
mern, die sie leicht zerfressen, in Acht genommen werden. Ueber 
Inest.

Malvasier, vinum mrtlvÄtieum, dieser süße, konsistente 
und höchst angenehme Wein wurde ehemals von der südlichen 
Halbinsel Griechenlands Morea, aus der Gegend der Stadt Napoli 
di Malvasia gebracht, wo derselbe in großer Menge gebaut 
wurde, und seinen Namen dAon erhalten hat. Nicht allein meh
rere Inseln des Archipelagus, sondern auch Sardinien, Sicilien 
und die Provence liefern jetzt diesen Wein, von dem es rothen 
und weißen gibt, in vorzüglicher Güte. Einer der angenehmsten 
und lieblichsten ist der Malvasia di Sorso aus Sardinien; in 
Hinsicht des Geschmacks stehen ihm die von Cagliari, Bosa und 
Algheri nach, ob sie gleich mehr Geist und Kraft haben. Unter 
den sicilianischen verdienen sowohl der rothe als weiße Siraku- 
m r und der von Messt na als besonders gute Sorten bemerkt 
zu werden. Aus Katalonien, so wie von der Insel Teneriffa und 
einigen andern spanischen Besitzungen wird guter Malvasier in 
o.andel gebracht. Man bezieht den italienischen Malvasier auS 
Messina, Livorno, Ragusa und Triest. In Livorno wird derselbe 
nach Barili, a 20 Fiaschi, der Fiasko 5 7 Pfund florent. Gewicht; 
in Triest nach Fässern, die mehrere Eimer enthalten, oder nach 
Kisten ü 50 Flaschen gehandelt.

Malz wird das zu den verschiedenartigen Bieren zubereitete 
Getreide, welches größtentheils Weizen oder Gerste ist, genannt. 
Das Malzen selbst ist eine Behandlung, wodurch ein großer An
theil des im Getreide befindlichen Klebers abgeschieden, der andere 
mehlartige nebst der schleimig zuckerartjgen Substanz in eine Art 
Zucker verwandelt wird; die ganze Procedur gleicht also einer 
Auckergährung, und geschieht, wenn man die Samen der Getreide
arten in dazu bestimmte Gefäße, die man Quellbottiche nennt, 
mit Wasser so lange gehörig einweicht, bis man durch Drücken 
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zwischen den Fingern das leichte Ablösen der Hülsen bemerkt, wozu 
bei warmer Witterung 24 bis 30 Stunden, in kälterer Tempera
tur 3 bis 4 Tage erforderlich sind. Sobald dies geschehen, läßt 
man das Wasser davon ablaufen, bringt das Getreide zum Kei
men auf einen ebenen, von geschlagener Erde oder Backsteinen 
bereiteten Platz, der kühl und luftig ist, 5 bis 6 Soll hoch auf 
einander; hier wird es alle Tage zwei Mal umgeschaufelt, bis 
durch die innere gelinde Erwärmung an den Spitzen des Korns 
Keime ausgetrieben sind, wodurch dasselbe noch ein halbmal langer 
geworden. Eine längere Fortsetzung des Keimnngsprocesses würde 
mehr nachtheilig sein, und die zuckerartigen Theile wieder zerstö
ren; je langsamer überhaupt derselbe geschieht, desto besser. 
Das Trocknen des gekeimten Korns wird nun entweder auf lufti
gen Boden, wo es dünn aufgestreuet wird, unternommen, und 
heißt dann Luftmalz, oder auf eingerichteten Darren, und wird 
alsdann Darrmalz genannt. Das letzte ist gewöhnlich braun 
oder dunkelgefarbt, welches von der dem Rösten ähnlichen Be
handlung der zuckerartigen Theile hecrührt; es wird zu den brau
nen Bieren verwendet. Außer England, welches über London viel 
Malz nach Hamburg in Lasten ä 00 Faß versendet, liefern mehrere 
Städte, als: Königsberg, Stralsund, Danzig u. a. m., große 
Partien. Das Danziger wird nach Lasten K. 90 Scheffel gehan
delt. Stralsund versieht Schweden, Bremen, Lübeck und andere 
Orte mehr damit. Ein gutes Malz muß rein, leicht, trocken und 
von nicht unangenehmem Geruch sein.

Malzgarn, auch Moltgarn, ist ein grobes, in der west- 
Phälischen Grafschaft Ravensberg gesponnenes Garn, welches häufig 
in das Bergische, nach Elberfeld und Holland versandt wird; s. 
leinen Garn.

Mandelbenzoe, s. Benzoe.
Mandelkleie, kurkur ist der Rückstand von

den Mandeln, wenn ihnen das fette Del durchs Pressen zuvor 
genommen. Man zerstößt diese festen Kuchen zu einem feinen 
Pulver und gebraucht es als Waschpulver zum Reinigen der Haut, 
die dadurch fein und geschmeidig wird. Eine andere Art feine, 
weiße Mandelkleie ist folgende Susammensetzung: Man nehme 
eine beliebige Quantität gute Mandeln, ziehe die Schalen durch 
kochendes Wasser davon ab, lasse sie dann etwas abrroünen und 
zerstoße sie in einem reinen Mörser mit gleichen Theilen feinem 
Habergrützmehl, schlage das Pulver durch ein Sieb, und vermische 
es nach Belieben mit einigen Tropfen wohlriechendem Oele. Der 
Zusatz des gedachten Mehls ist eines Theils nöthig, die Mandeln, 
welche sich zu einer Masse stoßen lassen würden, damit zu zerrei
ben, andern Theils aber dient es, das fette Oel zu verschlucken.

Mandeln, sind die Kerne einer Steinfrucht,
welche der Mandelbaum, ^.m^gäslus communis liefert, dessen 
eigentliches Vaterland Syrien, Arabien, die Inseln des ägyptischen 
Meeres, die Berberei ist, von da aber nach Italien, Spanien, 
Frankreich und überhaupt in die südlichen Gegenden Europens 
verpflanzt wurde. Der Baum «ist ansehnlich, trägt eine eiförmige, 
mit einer wolligen Oberhaut überzogene Frucht, die unter einem 
trocknen, zähen, bitterlichen Fletsche einen glatten, mit kleinen Lör 
chern versehenen Stein enthält, worin der Kern, oder die eigent
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liche Mandel in ei- oder auch in herzförmiger Gestalt sitzt. Die
ser Kern ist mit einer braunen, gestreiften Haut, worauf ein gelb
licher Staub liegt, überzogen, hat viele Oel- und schleimige 
Theile. Unter den Mandeln, die nach den verschiedenen Gegenden, 
wo sie Herkommen, mehr oder weniger lang, breit und dick sind, 
sind die süßen und bittern als zwei Arten zu bemerken. Im Han
del kommen vor: die langen von Malaga; die Valenz- 
Mandeln, diese sind groß und breit; Provencer Mandeln, klei
ner und dicker, als die vorigen; die gemeinen, aus Apulien, 
Sicilien und mehrern Gegenden Italiens; sie sind rund, dick, weni
ger platt und flach, als die erstern Sorten. Ambrosin-Man- 
deln, eine vorzügliche Sorte, lang und dick, kommen aus Italien. 
Die barbarischen werden zu den kleinsten, unansehnlichsten 
und wohlfeilsten gezählt. Die französischen Mandeln aus der ehe
maligen Provence werden vorzüglich um Aix, Riez, Greouls, 
Moustiers u. a. m. gewonnen; die apulischen kommen beson
ders von Bari und Otranto. Die Güte der Waare überhaupt be
steht darin, daß sie groß, dick, äußerlich gelb, inwendig schön weiß, 
von angenehmem, nicht ranzigem Geschmack, von Würmern nicht 
angefressen, nicht zerstückelt und nicht staubig sei. Eine öftere 
Reinigung durch Ausschwenken und Abschlagen des Staubigeil ist 
zum bessern und langer» Aufbewahren sehr nöthig; die schwärzli
chen, weißlichen, mit einem ranzigen Geschmack begleiteten, müssen, 
so wie die inwendig gelben, ausgesucht werden. Man erhält die 
spanischen Mandeln aus Malaga in Fässern 5 12 Arrobes. Die sran- 
zösischen über Marseille, die italienischen über Livorno und Triest. 
In Hamburg werden die Mandeln nach 100 Pfd. in Courant, mit 
20 x. o. in Banko, 8Z- x «. Rabatt, letzteres nach Befinden der 
Waare gehandelt. In Amsterdam rechnet man auf Ballen von 
150 bis 200 Pfd. vier Pfund, auf dergleichen von 4 bis 500 Pfd. 
6 Pfund Lhara; die barbarischen in Körben, 5 12 bis 15 Pfd. 
Thara. Die bittern Mandeln sind in der Regel immer kleiner 
als die süßen; die italienischen und va lenzer werden hin
sichtlich ihrer Größe und Güte den provencer und barbarischen 
ebenfalls vorgezogen; ihr ausgepreßtes fettes Oel ist ebenfalls 
milde und süß, wie das der süßen Mandeln, und beweiset, daß der 
bittere Stoff nicht in den öligen Theilen derselben vorhanden ist. 
— Uebrigens kann man den Baum, welcher die bittern Mandeln 
trägt, nicht als eine eigene Art annehmen, sondern es wird allge
mein angenommen, daß derselbe nur eine Varietät mit kleinerer 
Frucht ist. Im südlichen Frankreich hat man ebenfalls verschiedene 
Varietäten des Mandelbaums, und unterscheidet den Mandelbaum 
mit kleinen, süßen Früchten, den D am en - Ma nd el b aum, 
welcher größtentheils süße, zum Theil auch bittere Früchte tragt, 
mit weichen Schalen; nach der verschiedenen Größe der Mandeln 
bekommen sie die Benennung Sultanin man deln oder Pi- 
stazienmandeln; eine fernere Varietät ist der Mandelbaum 
mit großen, süßen Früchten; die Mandeln sind sehr fest; ferner 
der Pfirsich-Mandelbaum, und dann der mit bittern 
Mandeln. Außerdem kommen auch noch die in einer leicht zer
brechlichen Schale eingeschlossenen Krach- oder Knackmandeln zu 
uns, welche von einer besondern Spielart des Mandelbaums ab
stammen sollen.
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Mandelöl, OIsum sm^gänlarum, wird aus guten, nicht 

ranzigen Mandeln, nachdem dieselben zerkleinert sind, durchs Aus- 
pressen zwischen einer Metallpreffe (am besten sind die von rei
nem Zinn bereiteten hierzu) erhalten. Süße geben gewöhnlich 
den dritten, bittere aber nur den vierten Theil. Ein gut bereite
tes Mandelöl muß ganz blaßgelblich, von süßem, reinem, nicht 
ranzigem Geschmack sein. Es ist dem Verderben leicht ausgesetzt, 
besonders wenn man beim Pressen starke Warme angewendet hat. 
Es gehört unter die nicht austrocknenden Oele; deshalb wird es 
außer dem mannichfachen medizinischen und häuslichen Gebrauch, 
von mehrern Künstlern und Professionisten angewendet, als Uhr
macher u. dgl., denen es um ein feines, fettes, nicht trocken wer
dendes Del zu thun ist. Seine Verfälschung mit Mohn - oder 
Nußöl kann theils an dem Geschmack, besonders aber, daß ein 
solches mit der Zeit, der Luft ausgesetzt, eine zähe Haut ansetzt, 
erkannt werden.

Mandelöl, ätherisches. Die bittern Mandeln besitzen 
außer dem fetten Oele, noch ein den ätherischen Oelen gleichkom
mendes. Es wird durch Destillation mit Wasser erhalten, 12 
Pfund geben höchstens 12 Qntchn. Es ist anfänglich ganz far- 
belos und klar, nimmt aber nach und nach eine gelbe, bis ins 
Goldgelbe übergehende Farbe an. Der Geruch ist angenehm, sehr 
durchdringend; der Geschmack auf der Zunge scharf brennend; 
es ist schwerer als das Wasser, sinkt deshalb darin zu Boden, 
wird in der Medizin, jedoch bloß von Aerzten, in äußerst gerin
gen Gaben angswendet, weil es sonst tödtliche Wirkungen her- 
vorbringt.

Mandelseife, Schaumseife, kann auf mehrfache Art 
bereitet werden; entweder aus Mandelöl mit höchst concentrirter 
kaustischer Lauge durch kalte Vermischung, welche bann eine me
dizinische, zum innerlichen Gebrauche darstellt, oder, wenn sie als 
wohlriechende, äußerlich anzuwendende gebraucht werden soll, auf 
folgende leichte Art. Man schabt eine beliebige Quantität gute 
weiße, noch frische Waschseife fein, schlägt dieselbe vermittelst 
eines Schaumbesens mit etwas bitterer Mandelmilch zu einem 
lockern Schaum, dem man einige Tropfen wohlriechendes Del zu- 
mischt, und dann auf Leinwand in irvene glasurte Kapseln ver
breitet. Jetzt trocknet man sie bei nur geringer, oder doch mäßi
ger Wärme, schneidet sie nach ein paar Lagen in beliebige Stük- 
re oder Streifen, und läßt sie dann vollends, auf einem Siebe 
ausgebreitet, völlig austrocknen. Diese Art Seife ist äußerst lok- 
ker und weiß, und gibt den künstlichen ausländischen, unter meh
rern Namen im Handel vorkommenden nichts nach, s. d. Art. 
Seife.

r-Lorr Hechtzähne, sind die
untern Kinnladen nebst den Zähnen des Hechts; sie müssen nicht 
gelb, sondern schön weiß sein, sonst sind sie veraltet.

Mangoftanrinde, ist die Schale einer, ein süßes safti
ges Fleisch enthaltenden Frucht, die die Größe der Pomeranze 
hat, von einem ansehnlichen Baume kommt, der auf Java, Ma
lakka und 'auf den moluckischen Inseln wächst, nach O. Ssreini» 
rnangostana. Die Schalen haben sehr viel Aehnlichkeit mit den
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Granatäpfelschalen, keinen Geruch, dagegen einen ungemein zu
sammenziehenden Geschmack. Ueber Holland zu beziehen.

Maniguette, s. Paradieskörner.
Manna. Unter diesem Namen erhalten wir einen auSge- 

trockneten, zuckerartigen Saft, der nach dem Grade der Reinheit, 
in mehr oder weniger trocknen, körnigen, länglichen, runden 
Stücken, von weißer, blaßgelber Farbe, oder aber als eine zu- 
sammengebackene, klebrige, zuweilen ganz schmierige Masse vor- 
kommt. Es gibt verschiedene Baume, die diesen zuckerartigen 
Saft ausschwitzen, wozu selbst der Lerchenbaum, der Wallnuß- 
baum , der Pomeranzenbaum, die gemeine Tanne, der schwarze 
Maulbeerbaum u. m. a. gehören, wenn sie in heißen Climaten 
wachsen. Gewöhnlich wird aber die Manna aus den Eschenarten 
gewonnen, und am häufigsten aus Sicilien und Calabrien bezo
gen. Die Manna-Esche, trsxinus ornus I/., der deutschen 
Esche ähnlich, doch nicht so hoch ; die rundblätterige, krsxinus 
rotunäikoUs, beide in Sicilien und Calabrien, so wie auch die 
gemeine, trsxinns excelsior I>., wenn sie in heißen Gegenden 
wächst, liefern diese Substanz. Die gewöhnliche Manna wird 
durch Einschnitte in die Rinde des Baums, welches im Monat 
Juli und August geschieht, erhalten. Es werden zu dem Ende 
entweder Reiser oder Strohhalme an den Ausflüssen des Safts 
angebracht, woran derselbe herunter lauft und verhärtet, oder 
man stellt an jeden Einschnitt ein steifes Blatt, wodurch der Saft 
herunter geleitet wird, um in das untergesetzte getrocknete Blatt 
der indianischen Feige zu laufen und sich zu sammeln. Die erste 
Art gibt die Röhren man na, manns csn--1Ista, csnnulsts, 
die zweite die gemeine Manna, msnns vulgsris; eine dritte 
Sorte, welche am vorzüglichsten, gewöhnlich in sehr hohem Preise 
ist und selten zu uns kommt, ist die Msnns in Iser^mis, sie 
fließt ohne gemachte Einschnitte im Juni und Juli aus, und ver
härtet an der Luft. Da der Mannahandel besonders für die Si- 
cilianer und die Bewohner von Calabrien von äußerster Wichtig
keit ist, so werden die Manna-Eschen sehr cultivirt und beschäf
tigen den größten Theil der Landleute, die sich mit Einsammeln 
des verhärteten Saftes beschäftigen. Man gab früher allein den 
Gewinn für Sicilien mit 25,000 Louisd'or an. Aber auch in Ca
labrien, welches jetzt zwar den Lieferungen der Sicilianer nicht 
gleich kommen soll, ist der Ertrag sehr bedeutend. Die drei Sor
ten der Manna unterscheiden sich auf folgende Art: die Man
na in Isur^mis besteht aus trocknen, ganz weißen, reinen Kör
nern oder halbzölligen Stücken; die Msnns csnellsis aus leich
ten, mürben, trocknen, 1 bis 6 Zoll langen, ungefähr 1 Zoll 
breiten, flachen, rinnen - oder röhrenförmigen, weißlichen, blaß
gelben, zuweilen ins Röthliche spielenden, beim Zerbrechen aus 
verschiedenen Lagen zusammengesetzt erscheinenden, öfters inwen
dig eine federichte Kristallisation zeigenden Stücken. Die gemeine, 
auch Manns cslsbrins genannt, und am meisten in Handel vor
kommende, ist eine unförmliche Masse, die aus aneinander Han
genden, etwas weichen, krümeligen, leicht zerbrechlichen, wei
ßen, weißgelblichen, hellgraulichen, länglichen oder rundlichen 
Stücken besteht; gewöhnlich mit Rinden, Holz oder andern 
fremdartigen Theilen vermengt. Won dieser werden die reinsten, 
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besten Stücke ausgesucht, und unter dem Namen auserlesene, >nan- 
NÄ eleetn, oder msnna in Aisnis verkauft; das Zurückgebliebene 
gibt die ^schlechteste Sorte, in rortis; sie ist eine schmie
rige, aus schmutzigen bräunlichen Klümpern zusammengebackene 
Masse; häufig auch ein Gemisch von alter verdorbener Manna, 
mit Kassonadezucker, Honig, Mehl u. dgl. Neuern Nachrichten 
und Bestimmungen zufolge ist die lVlnnnn ealnkrin» diejenige, 
welche in den Monaten September und Oktober außfließt; die 
in dieser Zeit nicht sehr heiße Atmosphäre verhindert das schnelle 
Verdicken oder Trockenwerden des Ausflusses, die ausfließende 
Manna fließt am Baume herunter und wird schmutzig. Zu An
fang der Monate November und December fließt endlich die 
Manna bis zum Fuße des Baumes herab und sammelt sich in ei
ner kleinen Grube, welche man daselbst angebracht hat; sie stellt 
nur noch eine weiche, schmierige, mehr oder weniger unreine 
Masse dar, und ist die schlechteste Sorte. Wenn nun gleich die 
mehrste Manna durch gemachte Einschnitte in die Eschen erhal
ten wird, so wird das Ausschwitzen derselben auch sehr häufig 
durch den Stich verschiedener Jnsektenarten hervorgebracht; es 
gehören dazu das Geschlecht der Cicaden, Apbis LKermes, 
vu8 u. a. m., deren es in Sicilien an den Eschen eine Menge 
gibt; sie durchbohren mit dem Stachel die Oberhaut, die Zweige 
und Blatter der Baume. Eine auf diese Art gewonnene Manna 
soll der besten gleichkommen. Einer gleichen Entstehung wird die 
Manna des Berges Sinai zugeschrieben, deren Beschaffenheit hin
sichtlich ihrer abführenden Eigenschaft von der gewöhnlichen ab
weichend sein soll, indem sie dieselbe nur in einem äußerst gerin
gen Grade besitzen soll. Wenn wir gleich aus der heiligen Schrift 
schon wissen, daß die Juden auf ihrer Wanderung aus Aegypten 
durch Moses geführt, diesen eigenthümlichen Pflanzensaft am 
Berge Sinai statt des Brotes verzehrten, so ist doch von frühern 
Reisenden Manches geschrieben, was über die Entstehung dieser 
Manna, wie dieselbe ausfließe, eine bestimmte und gleichmäßige 
Auskunft gaben. Im Jahre 1823 konnten zwei treffliche und be
rühmte Männer, Hemprich und Ehrenberg, als Reisende 
in diesen Gegenden genaue Beobachtungen darüber anstellen, und 
die obwaltenden Zweifel und Ungewißheiten aufklären. Der süße 
Mannasaft, der von der Spitze des Strauches durch die Luft auf 
die Erde fällt, kommt noch jetzt häufig auf dem Sinaigebirge 
vor, und wird heut zu Lage von den Arabern Man genannt. 
Er wird von den einzelnen Arabern und den griechischen Mönchen 
gesammelt und wie Honig mit Brot gegessen. Ehrenberg 
selbst sah die Manna von den Sträuchern fallen, sammelte und 
zeichnete sie nebst Pflanze und Lhier. Die Pflanze ist eine La- 
mariskenart, Ehrenberg nennt sie ll'smsrix msnnissrs; sie 
soll nach Andern eine Varietät der Isnmrix gaUies sein. Die 
äußersten dünnsten Aeste sind mitunter von einer Menge Schild
läuse bedeckt, und warzig, werden durch den Stich dieser Insek
ten verwundet. Aus diesen kleinen, mit unbewaffnetem Auge 
kaum bemerkbaren Wunden, fließt nach dem Regen ein reich
licher, klarer, allmählig sehr verdickender, wie röthlicher Syrup 
herabfallender Saft aus. Vor Sonnenaufgang und kurze Zeit 
darnach ist er wegen mäßiger Luftwärme starr, und wird leichter 
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von der Erde, weniger vom Baume gesammelt. Bei brennender 
Sonnenhitze zerfließt er auf der Erde. Die Mannasammler fül
len 2 Fuß lange und 1 Fuß dicke Schlauche in wenigen Lagen 
an. Bon der sicilianischen wir^> die beste um Geraci gesammelt; 
eine Sorte unter dem Namen Brianzoner Manna, IVlsnnri lgri- 
ein-1, oder bri^sntin-,, soll ein Gemisch von schädlichen Sub
stanzen mit Zucker oder Honig sein, einen lerpentinartigen Ge
schmack und wenig abführende Kräfte besitzen. Man verlangt von 
einer guten Manna, daß sie aus weißen, oder gelblichen, trock
nen, leicht zerbrechlichen Stücken bestehe, einen schleimigst zucker- 
artigen, nicht ekelhaft widrigen Geschmack, einen schwachen eigen
thümlichen Geruch habe, in der Kälte in 3 Theilen Wasser und 
8 Theilen Weingeist, in der Wärme aber in gleichen und noch 
weniger Theilen Wasser auflöslich sei, keine fremdartigen Theile 
zurücklasse Ihr Gebrauch ist vorzüglich in der Medizin als ge
linde abführendes Mittel. Sie wird über Civitavechia, Venedig, 
Livorno, Genua, Marseille, Trieft bezogen.

Mann eben, Muskade male, eine dickere längere Mus
katsorte, als die gewöhnliche; dieser Name ist in Holland ge
bräuchlich.

M a ranhamtabak, s. Tabak.
Marasquino, Marasquin, it innrasckino, ein fei

ner italienischer Liqueur, der kistenweise in Flaschen verschickt 
wird. Nach folgender Vorschrift erhält man ihn von bester Güte. 
Man nehme 4 Pfd. gröblich gestoßene bittere Mandeln, 2 Lth. 
zerkleinerten Iimmt, 1 Lth. zerstoßene Nelken, nebst 1 Qntchn. 
geschnittene Vanille, schütte diese Species in eine kleine Destil- 
lirblase, übergieße ste mit 6 Maß Spiritus vini, 5 75 Grad nach 
dem Alkoholometer und 3 Maß Wasser, destillire dann den Spi
ritus davon ab, und setze ihm 4 Pfd. Zucker, der in 2 Maß 
Brunnenwasser aufgelöst, gekocht und geklärt ist, nebst 1 Maß 
Rosen - und z Maß Orangebluthwasser zu.

Marcasit, s. Wismuth.
Marchetten, Marketten, wird in der Handlung das 

in platten Stücken oder Tafeln gegossene weißgebleichte Wachs 
genannt; es wird in großen Quantitäten aus den deutschen See
städten nach Spanien, Portugal und Italien versendet.

Marchwein, wächst im Herzogthum Krain, man hat da
von rothen und weißen; er ist gut und findet im Auslande Ab
satz.

Marcipan ist eine Art Confekt, dessen Zubereitung in 
Konditoreien geschieht; es besteht aus gleichen Theilen mit Ro- 
senwasser äußerst fein gestoßenen abgezogenen Mandeln und fein 
geriebenem Zucker. Diese Masse wird alsdann verschiedenartig 
geformt und behutsam gebacken. Durch Zusatz von einigen Ge
würzen und Verzierung mit eingemachten Fruchten, wird demsel
ben eine größere Mannichfaltigkeit und Vollkommenheit gegeben.

Marcsd'or, ein rother Burgunder-Wein dritter Klasse. 
Marse wird in Frankreich der frische Seefisch genannt.
Margeaux, ein rother französischer Wein aus der Provinz 

Guienne.
Marienglas, s. Fraueneis, Frauenglas.
Marignane, eine Art weißer Weine, aus der ehemaligen
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Provence in Frankreich; sie sind angenehm und geistig, gehen 
stark ins Italienische.

Maryländischer Tabak, ist der aus dem Nordamerika- 
nischen Freistaat Maryland in großen Quantitäten nach Europa 
kommende Blättertabak, wovon es feine, Mittel- und ordinaire 
Sorte gibt. Die erste besteht aus zarten, gelben, die zweite aus 
mehr oder weniger dunklern, röthlichen, und die dritte aus brau
nen Blattern. Sie kommen in Fässern von 1000 bis 1200 Pfd. 
nach den Seestädten, vorzüglich Hamburg, Lübeck, Bremen u. s. w.

Markgräfler, eine Art Neckarwein, s. d. A.
Marmelade ist eine geleeartige Zubereitung aus mancher, 

lei wohlschmeckenden Früchten, wozu Aprikosen, Pfirsichen, Quit
ten, Johannisbeeren, Kirschen u. s. w. gehören, mit Zucker und 
Gewürzen. Die ausländischen französischen kommen vorzüglich 
von Beziers, Chinon, Aix, Tours, Metz u. a. O. m.; die ita
lienischen aus Genua, Florenz, Neapel und Bologna; auch die 
Holländer bringen aus Ostindien verschiedene Sorten in Handel.

Marmor ist eine ins Kalkgeschlecht gehörige Steinart, von 
bedeutender Härte; durch ihre verschiedenen, theils einfachen, 
theils vermischten Farben, und daß sie eine schöne Politur an- 
nimmt, zeichnet sie sich von andern Kalksteinen aus. Man findet 
den Marmor in vielen Gegenden Deutschlands, selbst von der 
besten Güte. Die italienischen Sorten, von denen es eine sehr 
große Mannichfaltigkeit gibt, sind sehr berühmt. Vorzüglich im 
Werthe ist der italienische aus den Marmorbrüchen um Carrara, 
oder der carrarische Marmor; außerdem der um Prato, Pistoja, 
Stazzena, Lerigliano u. s. w. Im gleichen Range steht der ein
farbige weiße von der Insel Paro im Archipelagus, welcher ehe
dem häufig dort gebrochen wurde, und unter dem Namen parischer 
Marmor bekannt ist. Die französischen Marmorbrüche sind eben
falls nicht unbedeutend; die Provence, Gascogne, Languedok 
und mehrere Provinzen liefern davon vortreffliche Arten, wovon 
große Platten u. dgl. ins Ausland gehen. Würtemberg, Sach
sen, Böhmen zeigt guten weißen Marmor. Außerdem sind die 
kärnthner, krainerschen, badenschen, die blankenburgischen am Harze 
mitunter von ganz vorzüglicher Güte; sie kommen in den ver
schiedensten Farben und Abänderungen vor.

Marmorirte Seife, s. Seife.
Marne-Wein ist ein Champagner-Wekn, der aus dem 

französischen Departement Marne über Chalons sür Marne, Eper- 
nay und Rheims bezogen wird.

Marocco, eine gute Sorte Schnupftabak; es werden ge- ' 
wöhnlich maryländische Blätter dazu genommen. Besonders gut 
aus Offenbach, Frankfurt am Main u. a. O. m. zu beziehen.

. Marokkanisches Leder, Maroquin, ist ein aus den 
Fellen der Ziegen, Böcke und Lämmer zubereitetes Leder, welches 
vorzüglich zu Fetz und Tetuan bereitet, aber auch in mehreren 
Orten Kleinasiens verfertigt wird, einer eigenen, im Wesentlichen 
mehr oder weniger abweichenden Behandlung unterworfen ist, und 
in mehreren Farben vorkommt, s. Saffian.

Maronen, s. Kastanien.
Maroquin, s. Marokkanisches Leder. 
Marseiller Seife, s. Seife.

II. 2



18 Mastix.
Marsolin, italienisch rnarrolino, italienischer Käse vorzüg

licher Art aus dem Toskanischen. Er wird im März bereitet, 
wovon er den Namen hat.

Märten sholz, St. Martinsholz; eine Art Roth
holz von gelblichröthlicher Farbe, welches in der Wollenfärberei 
häufig und mit Wortheil angewendet wird. Gibt es gleich nicht 
die schönen Farben, welche man bei der Anwendung des Fernam- 
bukholzes erhält, so sind dieselben doch eben so haltbar. Dieses 
Holz kommt vorzüglich von den Antillen, wo es häufig wächst, 
und wird hauptsächlich durch die Engländer in Handel gebracht. 
Es gestaltet sich uneben, auch wurzlicht; daher gibt es zweierlei 
Sorten in dieser Hinsicht, Stücke von bedeutender Stärke h 20 
bis 25 Pfund, und dünne, runde, lange, stcckförmige. Es muß 
trocken und schwer sein, dies hat man auch besonders bei dem 
schon geraspelten genau zu beachten. Die dünnen Stücke stehen 
nicht in dem Werthe, als die dicken, sind deshalb auch im Preise 
geringer. In Holland handelt man das Holz nach 100 Pfunden. 
In England wird die Waare nach Tons von 20 Centnern 
gehandelt.

Marum s. Katzenkraut.
Marzemimo, ein röthlicher, angenehmer tyroler Wein.
Mascali, ein sicilianischer, höchst angenehmer, süßer Wein. 
Maskarenpfeffer, s. Pfeffer.
Mascarponi, ist ein äußerst geschätzter, im Auslande als 

Delicatesse betrachteter italienischer Sahnekäse aus der Lombardei. 
Es geht davon nach Trieft und Wien.

Maslak, heißt im Orient eine ganz vorzügliche Sorte 
Opium, die durch Ritzen der Saamenkapseln des Mohns freiwillig 
ausgeflossen, und an der Luft erhärtet ist; sie kommt nur sehr 
sparsam in Handel.

Maslasch, eine Mittelsorte des Tokayer-Weins; sie ist 
besser als der gemeine, aber nicht von der Güte des Ausbruchs.

Massikot, Mastikot, Blei gelb, ein gelber Bleikalk. 
Das Blei erleidet bei mehr oder minderm Schmelzgrade verschie
dene Stufen der Oxydation oder Verkalkung. Beim gewöhnli
chen Schmelzen wird es mit einer grauen Haut überzogen, die man 
Bleiasche nennt. Dieselbe, für sich einer nochmaligen Glühhitze 
ausgesetzt, verwandelt sich nach dem Grade derselben in ein Helles 
oder dunkleres Gelb, welches den Namen Massikot erhält, und 
als Malerfarbe angewendet wird. England liefert die Bleiprä
parate in großer Menge; aber auch Deutschland hat keinen Man
gel an Fabriken der Art.

Masson, eine bis jetzt in Deutschland noch nicht einge
führte, in Holland aber vorkommende Rinde, von einem noch nicht 
genau bestimmten Baum in Neu-Guinea, die dünn, flach, zimmt- 
farbig, mit grauer gestreifter Oberhaut, von höchst angenehmem 
Geruch, und süßem, gewürzhaftem, dem Simmt ähnlichem Ge
schmack ist. .

Mastix, lVlssticlls, Ouinmr mastnokss, tst em m kleinen 
Körnern von verschiedener Größe vorkommendes Harz, welches 
durch Einschnitte in die Rinde des Mastixbaums, nach kistaMs 
Isntiscus, der in Portugal, Spanien, Frankreich, Italien, vorzüg, 
licher aber und reichhaltiger an diesem Harze auf den Inseln Chio
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u. Kandia wachst/ zehn bis zwölf Fuß hoch, einen Fuß dick wird, 
unter einer dunkeln Rinde ein knotiges, festes, weiß oder gelbli
ches Holz von schwachem, harzigem Geruch und Geschmack liefert. 
Da nicht jeder Baum den Mastix in bedeutender Menge gibt, so 
wird die Einsammlung mit vieler Sorgfalt betrieben, die jedoch 
auf der Insel Chio so beträchtlich ist, daß die Einwohner dem 
türkischen Kaiser als jährlichen Tribut 300,060 Pfd. erlegen sol
len. Es kommen im Handel besonders zwei Sorten vor, der aus
erlesene Mastix, oder Mastix in Körnern, Maslix electa, in 
nis, und dann Mastix in Sorten, in rortis. Der erste be
steht aus kleinen trocknen, halbdurchsichtigen, zerbrechlichen, auf dem 
Bruche glasartigen Körnern von weißer oder gelblicher Farbe. Die 
zweiteSorte besteht aus reinen und unreinen bläulichen, grünlichen, 
schwärzlichen, gänzlich zerkleinerten, mitHolzspanen u.a. fremdartigen 
Theilen vermischten Körnern. Guter, reiner Mastix wird zwischen 
den Säbnen durchs Kauen weich, unterscheidet sich hierdurch von 
dem Sandarak, der diese Eigenschaft nicht besitzt; ferner löset er 
sich in Terpentinöl vollkommen auf; der Sandarak wird dagegen 
nicht von ihm angegriffen. Der Geruch, wenn er auf glühenden 
Kohlen verbrennt, ist angenehmer und stärker. Die ausgepreßten 
Oele lösen den Mastix nur zum Theil auf; der höchst rectificirte 
Weingeist löset ihn zwar in der Wärme auf, läßt aber beim Kalt
werden den zehnten Theil wieder fallen; dieser Rückstand bildet 
eine zähe, weiße, dem Federharz ähnliche Masse, die in absolutem 
Alkohol oder auch in Terpentinöl bei angebrachter Wärme leicht 
auflöslich ist. Trocknet man aber den beim höchstrectificirten 
Weingeist unaufgelöset gebliebenen Rückstand, und laßt ihn noch 
einige Zeit an einem warmen Orte liegen, so wird er alsdann 
völlig von demselben ausgenommen; das Nämliche erfolgt, wenn 
der Mastix geschmolzen, gepulvert, und in den höchst rectificirten 
Weingeist geschüttet wird. Auf die so eben angeführten Eigen
schaften beruhet seine Anwendung zu Lackfirnissen, wozu er ent
weder für sich, oder in Verbindung anderer Harze, als Sandarak 
u. a. m. sehr vortheilhaft benutzt wird. Außerdem ist sein Ge
brauch zu ganz feinen Sorten Siegellack, zum Räucherpulver, zu 
Räucherkerzen u. dgl. von bewährtem Nutzen. Unter die mancher
lei Saucen der Tabake liefert er ein nicht unpassendes Ingredienz. 
Außerdem wird er in der Medizin gebraucht, ist besonders seiner 
balsamischen, gewürzartigen Kraft wegen ein Bestandtheil mehre
rer höchst wirksamen äußerlichen Mittel, als Pflaster, Salben u. 
dgl. Seine Verfälschung mit Fichtenharz und Weihrauch kann 
leicht nach dem äußern Ansehen und durch den Geruch erkannt 
werden. Man erhält diese Waare über Smyrna, Konstantinopel, 
Venedig, Livorno und Marseille. In Smyrna wird er nach Kas 
L 70 Ocka, in Livorno nach Pfunden gehandelt. Die Kisten, wor
in er auf die großen Handelsplätze kommt, halten an 200 Pfd.

Mastixkraut; unter diesem Namen versteht man entweder 
den Mastixthimian, Msrum vul§sris, insrurn mssticliinum, von 
der Pflanze tllzfmus mnstiellins L., wovon die jungen Zweige 
nebst den Blattern, von poleiähnlichem Geruch, und durchdringen
dem, balsamischem Geschmack, gesammelt werden, oder das so ge
nannte Katzenkraut, auch syrisches Mastixkraut, lVlsrum vsrum; 
s. Katzenkraut.
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Matalonga, wird eine Sorte dickkörniger spanischer Anis 

genannt, der in Jaen, einer Landschaft des Königreichs Andalusien, 
gebaut und stark ins Ausland versandt wird.

Mataro, ein spanischer, in Catalonien wachsender rother, 
-em Portwein ähnlicher Wein.

s. Perlmutter.
Mechoakanne, weiße Jalappe, lVlsc-lioscsnng slL., 

eine im Handel vorkommende trockne, entweder in Scheiben oder 
länglich geschnittene, äußerlich graue und runzliche, inwendig weiße 
oder weißgelbliche feste Wurzel, ohne Geruch, von süßlich schlei
migem Geschmack. Die Pflanze, von der sie kommt, heißt Lon- 
volvulus Meckoscsnris, ist aber noch nicht genau beschrieben; sie 
enthält so wie die Wurzel, im frischen Zustände einen Milchsaft. 
Wenn die Wurzeln gut und brauchbar sein sollen, so müssen sie 
die angegebenen Eigenschaften besitzen, nicht von Würmern zerfres
sen, auch nicht mit den Wurzeln der Zaunrübe verfälscht fein, 
welche letztere sich durch ihren bittern Geschmack leicht zu erken
nen gibt. Wir erhalten diese Wurzel aus^ Amerika, vorzüglich 
aus Brasilien, wo die Pflanze häufig in Wäldern und auf Aeckern 
wächst. Ihrer etwas harzigen Bestandtheile wegen, die laxirende 
Wirkung hervorbringen, wird sie als Abführungsmittel, da sie 
gut einzunehmen ist, angewendet. Sie soll ihren Namen von der 
mexikanischen Provinz Mechoakan haben. Ueber Cadix, Lissabon, 
Amsterdam zu beziehen.

ist die eigentliche Jalappenwurzel; 
f. d. Art. Jalappwurzel.

Mekkabalsam, Lslssm. äs Alsccs.
Medoc, s. Pontac.
Meäul/a litkonmrgs, Stein mark, Stein-

Mergel. Dieses, einer zusammenhängenden mehrfarbigen Masse 
ähnliche Fossil verdient, weil es noch immer im Drogueriehandel 
verkommt, einer Erwähnung. Das Steinmark gehört unter die 
Thonarten, besteht aus Thonerde, Kiesel, Bitter- und Kalkerde 
und etwas Eisen, kommt weiß, gelblich, röthlich, graulichweiß, 
perl - auch schwärzlichgrau, gelb, roth und bläulich in verschie
denen Nuancen vor. Es ist sehr weich, undurchsichtig, im Bruche 
fein, fettig anzufühlen, hängt an der Junge an, zerfallt im Was
ser , ist jedoch nicht so bindend als reiner Thon; es schmilzt im 
Feuer zu einem schäumenden Glase. Man findet es in verschiede
nen Gegenden Deutschlands zwischen den Ritzen der Steinbrüche 
und Felsen. Der sogenannte Meerschaum ist eine Art desselben. 
Er kommt vorzüglich aus dem Orient, namentlich aus Rum-Jli 
(Romainen), einer Landschaft zwischen dem schwarzen Meere und 
dem Archipelagus; auch wird er noch in andern Gegenden des 
türkischen Reichs gefunden. Man bringt ihn dort aus der Erde 
als eine zähe, weiße, wachsahnliche Masse, die an der Luft erhär
tet. Sowohl die davon geformten Pfeifenköpfe verschiedener Ge
stalten, als auch in ungeformten Massen wird er in großen Quan
titäten durch die griechischen Kaufleute nach der Moldau, Walla
chei, Siebenbürgen, Ungarn, Deutschland u. s. w. versandt. Trieft 
und Wien haben Hauptniederlagen davon. Der rohe wird nach 
Centnern gehandelt. Mehrere Städte Deutschlands, als Nürnberg, 
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Lemgo, Fürth, Schmalkalden, Ruhl, Hamburg, Leipzig haben Fa
briken, wo die Pfeifenköpfe davon geschnitten werden.

Meeraal, conger , ist der im Meer gefangne
Aal; er ist größer als der gemeine, hat einen weißpunktirten Streif 
an der Seite, wird 4 bis 5 Ellen lang, und 50 bis 60 Pfd. 
schwer; frisch und eingesalzen verschickt.

Meerbälle, Seeball e, pilae marinse, sind zusammen- 
oder durch einander geflochtene, leichte, rundliche, von der Größe 
einer kleinen Faust bis zur Kopfdicke vorkommende, hellgelbbraune 
Wurzelfaser-Gewebe, die von einer Seepflanze kommen. Die 
Pflanze, unter dem Namen Wasserriemen, Lostera umring, be
kannt, wachst in großer Menge auf dem Grunde des großen Welt
meers; die Wurzelfasern und Stiele derselben werden durch die 
Wellen ans Ufer getrieben. Der Geruch dieser Meerbälle ist den 
Meerschwämmen gleich, ihr Geschmack etwas salzig. Sie machen 
noch einen Artikel des Drogueriehandels aus, wurden ehemals 
mehr als jetzt, als ein wurmtreibendes, den Haarwuchs befördern
des Mittel gebraucht. Aus den Seestädten zu beziehen.

Meerbohnen, I7mbilici nmrini, Lsbas umringe, lmlli- 
culi marini, sind die Deckel einer Conchylie, nach I,. turdn rg. 
gorus, aus dem mittelländischen Meere. Ihre Gestalt ist eirund, 
auf der obern Seite erhaben, glänzend, röthlichgelb, mit einer 
Grube, die mit einer weißen, durchscheinenden Erhabenheit bezeich
net ist. Die andere Seite ist flach, braun und weißrandig. AuS 
Holland.

Meerfenchel, eritllmum msritimuin D., eine an den 
Meerufern Italiens zwischen Felsen wachsende Pflanze, deren 
Wurzel fingerdick, angenehm riechend, der Saamen eirund und zu- 
sammengedrückt ist, von rosmarinähnlichem Geruch. Die lanzett
förmigen, dunkelgrünen, dicken, fleischigen Blätter werden mit 
Salz und Essig eingemacht und versendet.

Meerhirse, St ein Hirse, der Samen einer Pflanze, nach 
L litkospermurn okücinals, er ist klein, eirund, sehr hart; die 
äußere perlfarbne, harte und glänzende Schaale enthält einen süß
lichen öligen Kern; er ist unter dem Namen seinen milij solis 
im Drogueriehandel bekannt. Die Pflanze wächst in vielen Ge
genden Deutschlands wild, vorzüglich auf bergigen Gegenden und 
Hölzern, dw viel Sonne haben. Einen dunkelern, jenem ähnlichen 
Samen erhält man von einer Pflanze nach D. ILtllosxermuin 
xurpureo - coeruleum.

Meermoos, s. Korallenmoos.
Meer salz, See salz, Boysalz. Bekanntlich besitzt das 

Seewasser viele salzige Theile; werden dieselben durch Verdunsten 
von ihren wässerigen Theilen befreiet, so schießt das Salz in Kri
stallen an. In den südlichen Ländern geschieht dieses durch frei
williges Verdunsten an der Luft auf eine einfache Art. Es wer
den nämlich an den Meeresufern verschiedene viereckige Gruben ge
macht, deren Boden mit Thon belegt, oberhalb aber mit Bohlen 
versehen oder ausgemauert sind; hierin wird das Seewasser ge
lassen, bis es nach einiger Zeit die Uneinigkeiten abgesetzt hat, 
worauf es in flachere Gruben geschlagen, und nachdem es in den 
letzter» durch Einwirkung der natürlichen Wärme und Luft so weit 
verdunstet ist, schießt das Salz an, welches mit großen Schaum
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löffeln herausgenommeu und getrocknet wird. Das Trocknen ge
schieht ebenfalls an freier Lust und in großen Hauten, die man 
vor Nasse durch Sudecken sichert. Auf diese Art wird an den fran
zösischen Küsten, vorzüglich in Bretagne, Saintonge und Aunois, 
dieses Meer- oder Seesalz bereitet, ^n nördlichern Gegenden, wo 
die Temperatur der Luft nicht so viel Wärmegrade haben kann, 
siedet man das Seewasser bis zum Kristallisiren in metallenen 
Gefäßen ein, und wo Mangel an Feuermaterial ist, wirb dasselbe 
auch wie Sole gradirt. Ein sehr großer Theil dieses Meer- oder 
Seesalzes geht in viele Gegenden, wo es an Salzquellen fehlt; 
es wird dann nochmals aufgelöset, gereinigt und kristallisirt, und 
als raffinirtes Salz verkauft. Mit diejem Geschäfte befassen sich 
besonders die Holländer und einige Orte Deutschlands, wohin 
man das rohe Seesalz zu Schiffe um einen geringen Preis als 
Ballast mitnimmt. Dem Quell- oder Brunnensalze kommt das 
Meersalz hinsichtlich seiner Reinheit nicht gleich; es enthält immer 
einen Antheil anhangender, salzsaurer Lalkerde, und behält daher 
einen bitterlichen Geschmack. Ein Mehreres s. d. Art. Salz.

Meerschaum, s MelluII»
Meerspinnen, eine dem Hummer ähnliche Seekrebs-Gat- 

tung; sie sind mehr breit als lang, ungeschwänzt, haben 6 Füße 
u. 2 Scheeren, ihr Körper ist behaart; sie halten sich in den süd
lichen Flüssen Europens, besonders aber in der Nord- und Südsee 
auf; werden eingesalzen und getrocknet in Handel gebracht.

Meerstinz, Llincus nmrinus, nach 2^. I-.3LertL Ltincus, 
eine Amphibie, die zum Eidechsengeschlecht gehört. Dieses Thier 
halt sich vorzüglich in Aegypten, Arabien und Lybien auf, seine 
Größe beträgt gewöhnlich 4 bis 6 Soll, es hat vier kleine, mit 
Sehen versehene Füße, der ganze Körper beinahe gleiche Stärke, 
wenigstens ist der Hals kaum davon zu unterscheiden; der Körper 
ist mit silbergrauen Schuppen bedeckt und mit bläulichen Quer
streifen bezeichnet, am Kopfe grüngelblich. Man erhält sie ge
trocknet, in verschiedener Größe, und muß sie gut verwahren, weil 
sie leicht von Würmern zerfressen werden; in Wermuth gelegt 
lassen sie sich am besten conserviren; sie machen einen Artikel des 
Drogueriehandels aus, stehen in ziemlich hohem Preise, werden 
in Apotheken gesucht. In Handel kommen sie über Venedig, Li
vorno, Marseille und Trieft. — Nach medizinischen Beobachtungen 
hat sich die sonst so gerühmte, stimulirende Eigenschaft derselben 
nicht bestätigt, welches auch nach der chemischen Analyse, die wir 
von Merßner besitzen, hervorzugehen scheint. Dieser fand darin 
thierische Gallerte, Mucus, Eiweißstoff, fettes, in Aether auflösli- 
ches Oel, fettes, in Aether unauflösliches Oel, Wallrath, Osma- 
com, Mosphorsaure Kalkerde, kohlensaure Kalkerde und etwas 
Feuchtigkeit.

Meerzwiebelwurzel, sciUse rnur-inse raüix, oder rsllix 
kguillss, ist eine Swiebel; die Pflanze heißt scilla msririma 
wächst in Sicilien, Syrien, dem südlichen Frankreich, in Portu
gal, Spanien, besonders an sandigen Ufern. Diese Swiebel hat 
eine birnförmige Gestalt, von der Größe einer Faust, ^bis zur 
Größe eines Kinderkopfs, ist öfters einige Pfund schwer, äußerlich 
Mit trocknen, weißlichen oder ins Röthliche fallenden Schuppen 
versehen, worunter weiße, fleischige, breite, an den Seiten dünnere, 
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im frischen Zustande einen weißen, dicktchleimigten, sehr scharfen, 
Blasen erregenden Saft enthaltene Schuppen befindlich sind. Die 
Meerzwiebel wird entweder frisch, da sie sich lange im guten Zu
stande erhalt, oder trocken, nachdem die fleischigen Schuppen ge
trennt und an warmen Orten gedörrt sind, verschickt. Sie haben 
keinen Geruch, aber einen äußerst bittern Geschmack,, enthalten ei
nen scharfen Stoff, der selbst durchs Trocknen nicht ganz verloren 
gegangen ist; ihr Ansehen ist hornartig Ihr Gebrauch ist vor
züglich in der Medizin, wo sie als kräftrg wirkendes Mittel häufig 
in Anwendung kommen. Spanien liefert diesen Artikel am meisten.

Mees - Wein, ein rother Provencerwein, von vorzüglicher 
Güte, der um Mees gewonnen wird.

Meiran, s. Majoran.
M e i st e r w urze l, raclix imperatoriss, ostrutii. Die Pflanze 

dieser Wurzel heißt Iinperawris ostrurium, wächst in Italien, 
Frankreich, in der Schweiz, im Oesterreichischen, so wie in Schle
sien häufig. Die längliche, plattgerundete, höckerige, faserige, 
durch ringförmige Absätze gegliederte, einige Zoll lange, einen hal
ben bis ganzen Soll dicke, äußerlich graugelbe, inwendig weiße 
Wurzel, hat einen gewürzhasten, stark brennenden Geschmack, der 
Angelika und Liebstöckelwurzel ähnlichen Geruch; sie ist ein kräfti
ges Mittel, wird in der Vieharznei besonders sehr viel angewen
det; die schlesischen, österreichischen und schweizerischen Gebirgsge
genden liefern diese Wurzel in großen Quantitäten.

Meißner Weine, sind leichte rothe und weiße, im Meiß
ner Kreise des Königreichs Sachsen, besonders um Meißen und 
Pirna wachsende Weine; ein Theil davon geht nach Bremen und 
Hamburg, wo sie zum Vermischen anderer Weine gebraucht wer
den; der mehrste wird im Lande verbraucht.

Me/, s. Honig.
s. Schwarzkümmel.

Melasse ist der flüssige Saft, welcher beim Gewinnen des 
rohen Zuckers (Moskovade) abläuft. Er wird häufig nach Europa 
versandt, vorzüglich nach Holland.

Meleguetta, s. Pacadieskörner.
Melisse, s. Citronenmelisse.
Melissenöl, türkisches, s. Oleum s^rae.
Meliszucker, s. Zucker.
Melnicker, ist unter den böhmischen Weinen einer der vor

züglichsten. Er ist gewöhnlich roth, obgleich es auch weißen gibt; 
hat seinen Namen von der im bunzlauer Kreise auf einem Berge 
an der Elbe gelegenen, kleinen Stadt Melnick, in deren Umge
bung derselbe wächst. Der an Bergen gezogene ist von mehr Güte, 
als der in niedrig gelegenen Weingärten, und kommt in guten 
Jahren dem Burgunder sehr nahe. Man bezieht ihn aus Melnick 
oder Prag.

Melothen, Melilotenblumen, Steinklee, klores 
msliloti. Gewöhnlich werden diese Blumen von dem gelben 
Steinklee, nach trikolium melilotus oü'icinklis, gesammelt, der 
in Deutschland häufig an Wegen, Wiesenrändern und auf den 
Aeckern wächst, und kleine, gelbe, traubenförmig an den Stengeln 
sitzende Schmetterlingsblumen trägt. Der diesen Blumen, beson
ders wenn sie getrocknet sind, eigene Geruch wie Lonkotabak, hat



24
sie als Ingredienz zu Schnupftabaken anwendbar gemacht. In 
der Schweiz nimmt man den gepulverten Steinklee zur Bereitung 
des grünen Kräuterkäses; übrigens wird Kraut nebst Blumen als 
äußerliches Mittel häufig in der Medizin angcwendet. Eine Art 
Steinklee mit blauen Blumen, blauer Steinklee, blauer 
Melilote, trikolium melilotus coerulsus, der den nämlichen 
Geruch in gleichem Grade besitzt, wächst häufig in Böhmen und 
Lybien, wird auch in Gärten gezogen.

Mennige, minium, ist ein rother Bleikalk, der in den 
Mennigbrennereien in großen Quantitäten fabricirt wird. In den 
dazu eingerichteten Oefen wird das Blei erst in Bleiasche verwan
delt, die hernach in dem sogenannten Mennig - oder Farbe-Ofen so 
lange bei einem Hitzgrade, wobei die Bleiasche nicht ins Glühen 
kommt, erhalten wird, bis sie die gehörige rothe Farbe erhalten 
hat; diese letzte Operation bedarf gewöhnlich 48 Stunden Zeit. 
Nach der mehr oder weniger hochrothen Farbe gibt es darin un
terschiedene Sorten; die vorzüglichste wird unweit Nürnberg im 
Dorfe Rollhofen verfertigt, obgleich von England auch, wo zu 
Chesterfield und Wirksworth große Mennigbrennereien sind, die 
bedeutendsten Versendungen ins Ausland gemacht werden. Eine 
gute Mennige muß brennendroth aussehen, trocken sein und sich 
ganz fein anfühlen lassen, durch eine Lupe betrachtet, aus lauter 
glänzenden Blättchen bestehen; sie darf nicht mit Iiegelmehl, 
Ocker, Bolus u. dgl. verfälscht sein. Um sie zu prüfen, übergieße 
man etwas davon mit starker Essigsäure oder verdünnter Salpe
tersäure; wenn sie rein ist, muß sie sich vollkommen darin auflö
sen. Die Anwendung dieses Bleioxyds (Bleikalks) ist sehr viel
fach , sowohl in den verschiedenen Arten der Malereien, als auch 
bei Bereitung der Glasuren, künstlicher Glasflüsse, zu ordinairen 
Siegellacken, und in den Apotheken zu Pflastern, Salben u. dgl. 
Man handelt die Waare nach Centnern in Fässern; die englische 
kommt in 5 bis lO Centner-Fässern zum Handel. In Hamburg 
handelt man sie nach 10V Pfd. in Courant, mit 20 x>. e. in Banco.

Ment/ra s. Krausemünze.
x> r'/, e r t cr, s. Pfeffermünze.

Mercurey, Burgunder-Wein, zweiter Klasse, 
miinisticum inits), 

versüßtes Quecksilber, mildes, salzsaures Quecksil
ber, ist ein durch Sublimation aus dem ätzenden, salzsauren 
Quecksilber (Quecksilbersublimat) mit Zusatz von laufendem oder 
metallischem Quecksilber erhaltenes, chemisches Präparat; es sind 
feste Stücke oder s ode, deren äußere Fläche glatt, glänzend, 
milchweiß, zuweilen ins Graue sich neigend ist, inwendig von kri
stallischem Gefüge; mit einem Instrumente geritzt zeigt sich ein 
schwefelgelber Strich, der, dem Lichte lange ausgesetzt, grau wird. 
Da dieses Präparat in der Medizin sehr viel im Gebrauch ist, so 
muß man sich von seiner Reinheit, daß es nicht noch atzende Queck
silbersublimat-Theile enthalte, überzeugen. Man prüfe den zum 
zartesten Pulver geriebenen Mer-auri^s äuleis mit absolutem Al
kohol, indem man etwas davon in einem Glasgefaße, wozu ein 
kleiner Kolben oder Retorte am passendsten ist, über einer Spiri
tuslampe kochen laßt; die filtrirte Flüssigkeit vermische man mit 
etwas destillirtem Wasser und tröpfle einige Tropfen frisch berei
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teteS Kalkwasser hinzu; bleibt die Flüssigkeit Helle, so ist die 
Aechtheit des Präparats zu verbürgen, im entgegengesetzten Falle 
aber wird ein pomeranzenfarbener Niederscblag entstehen. Aus 
guten chemischen Fabriken zu beziehen. Dem aus Holland in 20 
bis 25 Pfd. schweren Broden kommenden darf man ohne chemische 
Prüfung nicht trauen.

inonmco-murinticum), weißer Q u e ck s i l b e rp r a ci p i t a t, 
ebenfalls ein chemisches Produkt; es ist schneeweiß, schwer, und 
ganz fein anzufühlen; in leicht zerreiblichen, ungleichen Stucken, 
oder auch als Pulver. Es darf keine Kreide, Gips, oder dgl. 
enthalten, muß sich daher ohne Aufbrausen in starker Salpeter
säure vollkommen, ohne Rückstand zu hinterlassen, auflösen. War 
es mit Bleiweiß vermischt, so wird etwas aufgelösetes Kochsalz 
zugetröpfelt, dasselbe durch einen weißen Niederschlag zu erkennen 
geben.

ästnm rubrum), rother Qu e ck si l b e r p r ä c i p i t at. Dieses 
Präparat wird im Großen, vorzüglich in holländischen Fabriken 
bereitet, und ist eine aus glänzenden, sehr feinen, kleinen, kristall- 
artigen Theilen bestehende, schön rothe Masse, die leicht zerreiblich 
ist. Es wird aus dem Quecksilber vermittelst Salpetersäure ver
fertigt , darf nicht mit Mennige vermischt sein, welches durch Ue- 
bergießen mit starker Salpetersäure, wenn dieselbe eine braune 
Farbe annimmt, zu erkennen ist. Etwas Weniges davon auf einem 
kleinen eisernen Spatel oder Löffel stark geglüht, muß gänzlich 
verflüchtigen, keinen Rückstand hinterlassen, sonst war es mit ir
gend einem Pulver, als Mennige, Iiegelmehl oder anderer rother 
Erde, verfälscht. .

inuristiculn corrosivum), atzender Quecksilbers» blimat, 
eine weiße, aus kleinen prismatischen Nadeln bestehende, kristalli- 
nische, halbdurchsichtige, schwere Masse, ohne Geruch, von äußerst 
scharfem, atzendem Geschmack. Sie wird aus dem Quecksilber 
durch Sublimation bereitet, und ist eine Verbindung desselben mit 
Salzsäure. Dieses im Wasser so wie im Weingeist auflösliche 
Quecksilbersalz ist das stärkste Gift, verflüchtigt sich im Feuer, 
ohne zersetzt zu werden. Eine Verfälschung mit Arsenik, die man 
unter dem im Auslande fabricirten bemerkt haben will, welches 
bei dem in ganzen Stücken nicht leicht der Fall sein kann, wird 
durchs Auflösen in zwei Mal so viel siedendem Weingeist entdeckt; 
er muß sich gänzlich darin auflösen, der Arsenik wird dagegen zu
rückbleiben. Dieser Artikel wird stark aus Holland bezogen.

Ak e c rt r-r s. Quecksilber.
Messin, em Moseler-Wein, aus der Gegend um Metz. 
Messina-Wein, ist ein italienischer Malvasier, s. d. 
M e ssi n g. Dieses bekannte Metall ist eine Verbindung des 

Kupfers mit Zink; es wird auf den Messinghütten bereitet, indem 
man das Kupfer mit einem Ainkkalk, wozu man gereinigten und 
geschlemmten Galmei anwendet, in dazu passenden Tiegeln und 
Oefen schmilzt. Nach dem größern oder geringern Zusätze und 
der Reinheit des Ainkkalkes fallt das Messing in der Farbe ver
schieden aus. Aus der Verbindung des Kupfers mit Zink entstehen



26 Messing.
daher die verschiedenen gelben Metalle, das Prinzmetall, 
Pinschbeck, L o m back und Semilor; wo der Gallmey man
gelt, wird die Zinkblende angewendet, die man erst durch vorher
gegangenes Rösten vom Schwefel zu reinigen sucht. Es gibt der 
Messingbrennereien sowohl in als außer Deutschland viele und be
deutende; das Metall wird entweder zu Tafeln von mancherlei 
Starke, oder zu Draht verarbeitet. Unter die gewöhnlichen Sor
ten desselben rechnet man das LatunMessing, ein mehrmals 
zusammengelegtes, es ist blank, auch schwarz; dann das Plat
ten Messing, ein einmal zusammengelegtes, schwarzes. Das 
Tafe lme ssrn g, schwarz und dick, und das Rollenmessing, 
ein' aufgerolltes. Die verschiedenen Abstufungen hinsichtlich der 
Starke und Lange werden nach der Nummer bestimmt, und sind 
sich auf den Gewerken nicht gleich. Man bringt die Messingbleche 
in Fässern zum Handel. Won Schweden kommt eine bedeutende 
Menge Messing nach den Seestädten, so wie auch aus England. 
Die Fabrikzeichen der schwedischen Messingsorten sind folgender
maßen bestimmt: Die beste Sorte führt eine große Krone; eine 
darauf folgende hat 3 Kronen, eine andere ein gekröntes Herz, 
dann einen gekrönten Baum; ferner auch Namen der Städte u. 
s. w. Die Stadt Hamburg besitzt mehrere ansehnliche Messing
werke in den nahe um die Stadt gelegenen holsternschen, mecklen
burgischen und lauenburgischen Landen, die eine große Menge 
Messing in verschiedenen Gestalten, wozu auch Draht, Bleche, 
Platten und Kessel gehören, verarbeiten. Es macht damit einen 
sehr bedeutenden Absatz ins Ausland, namentlich nach dem südli
chen Europa; aber auch nach Amerika, nach Afrika, an die barba
rische Küste u. s. w. Spanien, Portugal, so wie deren Kolonien 
erhalten viel messingene Gefäße, als Becken, Kessel u. dgl., fer
ner Drahte von verschiedener Stärke durch den Hamburger Handel. 
Diese Länder beziehen ebensalls mehrere schwedische Fabrikate, 
wozu die Kronendrahte vorzüglich gehören. Won den erst ange
führten Stücken ist der Handel nach Pfunden, die Drahte nach 
100 Pfunden Courant in Bankgelds. Das Rollen- und Tafel
messing wird ebenfalls nach 100 Pfunden in Banko verkauft. 
Nürnberg, Aachen, Stollberg im Iülichschen machen starke Ge
schäfte mit ihren Messingerzeugnssen. Nicht allein ganz Italien, 
sondern auch ein großer Theil von Deutschland, selbst Frankreich 
wird von Nürnberg mit verschiedenen Messingwaaren versorgt, 
wozu eine gewisse Art Bleche, ferner alle Sorten Wagschalen ge
hören. Die Bleche sind nach ihren Biegungen in 2-, 3-, 4-, 5-, 
6-, 7- bis 8bögige Bleche verschieden, auch öb" sie auf der einen 
Seite nur polirt und auf der andern schwarz sind. Die bedeuten
den Drahtzugwerke, welche Stollberg im Iülichschen besitzt, wo
von man gegen 100 annimmt, versorgen einen großen Theil der 
europäischen Länder mit Messingdraht; doch werden auch Platten, 
Kessel und Bleche in sehr bedeutender Menge verfertigt und aus- 
gesuhrt, welMes nach Sortimenten geregelt ist, und zwar von Nro. 
1 bis 30;- man handelt nach 100 Pfunden. Alle Sorten von 
Drahtmessing, so wie Stück, und Kesselmessing liefert Goslar 
am Harze; das Drahtmeffing ist entweder schwarz oder blank in 
verschiedenen Nummern, die natürlich nach ihrer Feinheit und 
Starke in abweichenden Preisen stehen. Zm Brandenburgischen
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wird auf dem Messingwerke bei Neustadt-Eberswalde viel Messing 
gearbeitet und als N o l l en m e s s ing, welches das dünnste ist, 
und hauptsächlich zu den Platten der kleinen Nägel verbraucht 
wird, ferner als Klempnerblech, Beckenschlägerlatun in 17 Num
mern , als Schlosserlatun; als Trommelblech von verschiedener 
Stärke, als Drahtband abgesetzt. Im Oesterreichischen gibt es 
sehr bedeutende Messingwerke, Aachenrein in Tyrol ist eine der 
bedeutendsten Fabriken; es werden daselbst Platten, Bleche, Draht, 
messingene Nadeln in allen Arten verfertigt; die Waare ist ihrer 
Güte, wegen sehr beliebt und findet starken Absatz. Bon den tyroler 
Messing-Erzeugnissen liefert besonders die k. k. Bergwerkspro- 
dukten-Berschleißdirection zu Wien vielerlei Sorten; es gehört da
hin Messing in Rollen von Nro. 7 bis 1., Platten, 1- bis 10bu- 
gig; extrabreites Trommelmessing, sowohl blankes, als schwarzes, 
in verschiedenen Nummern; Messing in Stangen; die verschiede
nen Messingdrahte, in manchen Nummern, als schwarzen Messing
draht, Lüsterdraht, Glaserbraht, harten Paternosterdraht, Kronen- 
draht, zarten Fensterdraht. Eine andere Niederlage in Wien ent
hält .die Messingprodukte der großen Messingfabrik zu Nadelburg 
in Oestreich unter der Ens; es gehören dazu in abweichenden Num
mern, Lampen, Leuchter, Mörser, Flaschen, Schnallen, Knöpfe, 
Ringe, Schilder, Glocken, Waagen, Fingerhüte, u. dgl., nebst den 
Tafel-, Stück-, Rollenmessing und Draht. Schlesien besitzt eben
falls eine bedeutende Messingfabrik zu Schlawenzig, im Borgtlande 
ist die zu Oberauersbach. Die Zserloher Messingfabriken liefern 
Platten u. s. w., Draht u. m. a. Als bemerkenswerthe Orte sind 
demnach besonders außer dem steyermärkschen und tyrolschen Mes
singwaaren - Handel, womit, wie schon angeführt, Wien bedeutende 
Wersendungen macht, Hamburg, Nürnberg, Frankfurt a. M., Jser- 
lohe, Goslar, Stollberg im Lüttichschen, Lütrich, und außerdem noch 
einige im Preußischen, als in Schlesien und im Brandenburgischen 
u. s. w. anzuführen.

Metallgold, unechtes Blattgold, wird aus dem so
genannten Tomback (s. Messing) zu dünnen Blättern geschlagen, 
und von Fürth, Nürnberg, u. a. O. m. bezogen.

THeser-eitm, s. Seidelbastrinde.
Mezzo-Monte, ein rother toskanischer Wein, der sehr 

beliebt ist, seinen Namen von dem Orte hat, wo er wächst.
Mige, ein geringer Burgunder-Wein um Aurerre.
Milch harz, R.ssina Isetes. Dieses bis jetzt noch nicht 

sehr häufig bekannte Harz, dessen Abstammung noch unbekannt 
ist, kommt in Stücken von ziemlich beträchtlichem Umfange vor, 
es ist ganz milchweiß, hatssm Innern einige durchsichtige Strei
fen, nur das Alter und die Länge der Seit macht die Oberfläche 
desselben strohgelb. Der Bruch dieses Harzes ist muschelig, mit 
scharfen Kanten; es besitzt einen ziemlich lebhaften, etwas fettar- 
tigen Glanz, hat eine bedeutende Härte, die der des Copals 
gleicht, dagegen ist es bei weitem zäher als derselbe, daher es nur 
sehr schwer zu zerbrechen ist. Beim Kauen scheint es etwas elastisch 
zu werden, schmeckt anfänglich sauer, nachher erzeugt sich ein Reiß- 
geschmack. Auf einer heißen Eisenplatte schmilzt es nicht, son
dern zerfällt darauf in ein klümperiges Pulver, welches einen Ge
ruch, wie das Animeharz von sich gibt, der jedoch stechend ist, und
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leicht zum Husten reizt. Am Kerzenlichte schmilzt es, brennt mit 
weißer Flamme, und verbreitet einen aromatischen, reizenden Ge
ruch. Mit Alkohol befeuchtet, bleibt die Oberfläche trocken, wie 
die des Bernsteins und Dammarharzes. Mit Aether behandelt 
löst es sich zum «Theil auf. Der Rückstand ist eine dem unlösli
chen Copalharz ähnliche Substanz, die im Schmelztiegel erhitzt 
mit anfänglich aromatischem Dampf, nachher ohne zu schmelzen 
mit unangenehmem Geruch sich endlich ganz verkohlt, und als 
höchst unbedeutend etwas Kiesel- und Kalkerde hinterläßt. Die in 
dem Harze befindliche Säure, welche sich aus der geistigen Auflö
sung durch zweckmäßige Behandlung abscheiden läßt, «lassen nach 
verschiedenen Kennzeichen vermuthen, daß es Benzoesäure sei, ob
gleich andere Gründe es wieder zweifelhaft machen. Die Meinung, 
daß dieses Harz von einem Baume in Chili, der ^rsusaria imbri- 
osts, sei, hat zwar viel Wahrscheinlichkeit, jedoch nicht völlige 
Bestimmtheit.

Milchzucker, ssssbarum Isctis, ist der aus den süßen 
Molken der Kuhmilch durch Abdunsten, Kristallisiren erhaltene 
zuckerartige Stoff, der in festen, schweren, rindenartigen, milchwei
ßen Stücken verschiedener Größe vorkommt. Der untere Theil ist 
glatt, oberhalb besteht er aus lauter kleinen regelmäßigen Kristal
len. Der Geschmack des Milchzuckers ist schwach zuckerartig, et
was erdig; er ist in kaltem Wasser schwer auflöslich, von heißem 
Wasser lösen 4 Theile einen Theil auf; seine Verfälschung mit 
Hutzucker kann daher leicht an der leichtern Auflösbarkeit, so wie 
an dem süßern Geschmack erkannt werden. Sollte er mit Alaun 
verunreinigt sein, so wird eine Auflösung desselben in Wasser die 
blauen Pflanzensäfte, oder das Lackmuspapier sogleich röthen, und 
ein paar Tropfen salpetersaure Silberauflösung einen Niederschlag 
bewirken, ohnedies auch der säuerliche Geschmack es verrathen. 
Eine Verunreinigung mit Kochsalz, wie man bemerkt haben will, 
möchte wohl höchst selten sein, weil sie sehr unpassend wäre, und 
außer dem Geschmack durchs Feuchtwerden sehr leicht erkannt 
würde, da der Milchzucker stets trocken bleibt. Der in kleinen ke
gelförmigen Broden aus sauren Molken bereitete, ferner der mehl
artige, nicht in festen kristallinischen Stücken vorkommende, mit 
kaseartigen Theilen verunreinigte, so wie der graugelbe, unreine, 
taugen nichts. Man erhält den Milchzucker in großen Quantitä
ten aus der Schweiz und Lothringen.

Milhaud, rother, in Rouerque wachsender französischer, 
Wein; über Cette.

A^r/rr §emen, s. Meerhirse.
Millefiori, eine in Italien beliebte Sorte Schnupftabak, 

von dem Orte gleiches Namens im Piemontesischen.
Millery, eine gute Weinsorte, die in der Gegend von Lyon, 

etwa 4 Meilen davon, gebaut wird; über Lyon zu beziehen.
Mineralalkali, Minerallaugensalz, natrum car- 

konisum cr^stallisaium, ^Ilrali Minerals purum, ist das reine, 
in sechs- bis achtseitigen großen ansehnlichen Kristallen angeschoß- 
ne Salz, welches in der Natur nie ganz rein, sondern in Verbin
dung mit andern erdigen Theilen, mit Säuren, und in der Asche 
der Seeuferpflanzen angetroffen, und daraus abgeschieden wird. 
Ungarns Natrum-Seen enthalten dieses Salz in großer Menge;
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wenn sie im Sommer ausgetrocknet sind, so findet man es abge
setzt, es ist jedoch mit thonartigen Theilen vermischt, enthält auch 
noch Küchensalz, und muß davon gereinigt werden. Das in den 
tiefern Stellen zurückgebliebene Wasser enthalt nach Rukkerts An
gaben 40 bis 60 p. c dieses Salzes. Diese Seen erstrecken sich 
Stunden lang, vorzüglich zwischen Debreczin und Nagyvarad. 
Mit Sauren verbunden macht es einen Hauptbestandtheil der Mi
neralwasser aus, wie im Kochsalze, welches aus Mineralalkali und 
Salzsäure besteht; im Glaubersalze, worin es mit Schwefelsäure 
in Verbindung ist, und aus beiden Salzen durch chemische Proce
dur abgeschieden wird. Es wird an der Luft leicht undurchsichtig, 
die Oberfläche mehlartig, und durch Verschwinden des Kristallisa- 
tionswassers zerfällt es ganz zu einem feinen Pulver. Ein unrei
nes Mineralalkali ist die sogenannte Soda, oder das aus der Asche 
der Meeruferpflanzen ausgelaugte Salz. Es enthält noch viele 
fremdartige und erdige Theile, s. d. Art. Soda. Rein wird es 
daraus abgeschieden, wenn diese Soda mit kochemdem Wasser über- 
gossen, die Flüssigkeit filtrirt, und bis zum Kristallisationspunkt 
abgedampft wird. Man gießt sie dann in große irdene Gefäße, 
worin nach 24 Stunden das reine Mineralalkali in schönen Kri
stallen angeschossen sein wird. Aus den Salinen, so wie aus che
mischen Fabriken zu beziehen.

Mineralblau, ein Kunstprodukt, welches von schöner 
blauer Farbe, in verschiedenen Sorten, dunkler oder Heller im Han
del vorkommt. Man erhält es sehr gut, wenn man einen Theil 
weißen oder Aink-Vitriol, ein achtel bis ein viertel Theil Eisen
vitriol in reinem Wasser aufgelöset vermischt, und diese gehörig 
verdünnte und filtrirte Auflösung mit einer andern von blausau
rem Kali so lange vermischt, bis kein Niederschlag mehr entsteht. 
Dieser wird dann abgesondert, mit Wasser mehrere Mal ausge
waschen und getrocknet. Dies Präparat ist in der Malerei so 
wie zur Verfertigung des blauen Siegellacks gut anzuwenden. 
Aus den Farbefabriken zu beziehen.

Mineralgelb, s. Casselergelb.
Mineral grün, ist ein kupferkalkhaltiges Präparat, wird 

in der Malerei gebraucht und aus den Farbefabriken bezogen.
Mineralischer Mohr, Schwefelmohr, wird eine aus 

gleichen Theilen Quecksilber und Schwefel, entweder durch anhal
tendes Reiben oder durchs Schmelzen bewirkte Verbindung ge
nannt. Ist die letzte Methode befolgt, und das Verhältniß des 
Schwefels zum Quecksilber wie 1 zu 7 genommen, so kann durch 
Sublimation der künstliche Ainnober (cinnndsris kactitis) daraus 
bereitet werden; s. Ainnober.

Mineralwasser. Man versteht darunter dergleichen na
türliche Wässer, welche sich vermöge ihrer verschiedenen Bestand
theile durch heilsame Wirkungen auf den menschlichen Körper vor 
andern auszeichnen. Es gibt deren eine große Anzahl; viele, die 
schon seit langen Zeiten bekannt, mehr aber noch, die in spätern 
Zeiten entdeckt, alle durch genaue chemische Analysen in ihre fe
sten und flüchtigen Bestandtheile zerlegt sind. Ein großer Theil 
eignet sich zum Baden und Trinken, ein anderer nicht zum Trin
ken, sondern bloß zum Baden; viele zum Verschicken in gut ver
wahrten Flaschen; andere dagegen sind bloß an der Quelle zu ge-
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brauchen. Im Allgemeinen kann man die Mineralwasser nach 
ihren Bestandtheilen eintheilen in Bitterwasser; alkalische Wasser; 
kochsalzhaltigeEisenwasser und Schwefelwasser, wovon die drei 
vorletzten zur nähern Bestimmung noch in Unterabtherlungen ge
bracht werden können. Es würde schon zu weitläufig sein, alle 
die Heilquellen nur namentlich anzuführen, da ihre Anzahl zu be
deutend, und auch nur ein Theil davon als Handelsartikel in Be- 
trackr zu ziehen ist; wir beschranken uns daher nur auf die vor
züglichern, zum Verschicken sich eignenden, und mehr oder weniger 
im Handel vorkommenden. Unter die Bitterwasser oder die, deren 
hervorstechender Bestandtheil nebst andern Salzen, das sogenannte 
Bittersalz (schwefelsaure Lalkerde) ist, gehören das Seidlizer und 
Seidschützer Bitterwasser, zweier nahe an einander liegender Dör
fer in Böhmen, Saatzer Kreis; ferner das zu Steinwasser in dem 
nämlichen Kreise; ,das zu Gran im Iipser Comitate Ungarns; zu 
St. Barbara in Kärnthen, Puchriegl, Egglhofund Riendl in Ober
österreich , Mannersdorf in Niederösterreich, Laach unweit Wien, 
Grub bei Coburg. Zu dem alkalescirend kohlensauren oder denen, 
die ihre Wirksamkeit vorzüglich der feinen Kohlensäure zu verdan
ken haben, gehören das Selterserwasser; es wird bei Selters im 
Fürftenthum Nassau - Weilburg gefüllt und sollen jährlich davon 
2 Millionen Krüge abgesetzt werden; der Biliner sogenannte Sau
erbrunnen im Leitmeritzer.Kreise Böhmens; der Buchsäuerling 
unweit Karlsbad; das Kranchenwasser zu Ems unweit Koblenz; 
sie enthalten außer neutralsalzen Verbindungen noch einen ganz ge
ringen Eisenantheil. Au den Eisenwassern gehören: mit pra- 
dominirenden kohlensauren Salzen, das Fachinger, im Fürftenthum 
Nassau-Dietz; ferner das Geilnauer im Naffauischen; das Wil- 
dunger im Fürftenthum Waldeck, diese werden,besonders sehr häu
fig von Aerzten empfohlen; das aus den Quellen zu Spaa im ehe
maligen Fürftenthum Lüttich; das zu Brückenau im Fürftenthum 
Fulda; das Schwalbacher in der Grafschaft Katzenelnbogen; das 
Freudenthaler im österreicb. Schlesien; das Sternberger in Mäh
ren; das Imnauer bei Tübingen; das Cudowaer in der Graf
schaft Glatz in Schlesien. Das Deinacher im Würtembergischen. 
Seit einiger Seit ist das unweit Tepl, einer kleinen Stadt an 
dem gleichnamigen Fluß in Böhmen, entspringende salinische Was
ser, unter dem Namen Maria Kreuzbrunnen, sehr im Gebrauch, und 
wird weit und breit verfahren. 2) Mit prädominirenden schwefel
sauren und salzsauren Salzen, der Pyrmonterbrunnen, der Dry- 
burger; beide sind die an Eisengehalt und freier Kohlensäure reich
haltigsten in Deutschland; ferner der Egerbrunnen u. a. m. Die 
koch salzhaltigen Wässer können wir nicht als Handelsartikel auf
nehmen; es gehören hierzu alle See- und Salinen-Wasser (sie 
haben keine freie Kohlensäure in sich), eben so wenig die schwefel
haltigen, die sich in der Regel nicht zum Trinken, mehr zum Ba
den, zum Verschicken aber gar nicht eignen.

Mirabellen; unter diesem Namen kommt eine in Frank
reich und am Rheins wachsende Sorte Pflaumen, entweder getrock
net oder eingemacht in Handel; aus Metz zu beziehen.

Misch kolzer Wein, ist ein rother ungarischer Wem, 
der um Mischkolz, 5 Meilen von.Tokay, wächst.

Mittisgrün. Dieses Grün tst ein Kunstprodukt, welches 
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zur Basis Kupfer hat. Es soll größtentheils aus arseniksaurem 
Kupfer bestehen; die Erfindung ist erst einige Jahre her, und in 
Anwendung gebracht; den Namen Mittisgrün hat es von dem Er
finder Mittis in Wien erhalten. Die Farbe desselben ist schön 
und angenehm, mit Del sowohl als mit Wasser aufzutragen. 
Durch Verbindungen oder Zusätze von sauren und Mittelsalzen 
entstehen daraus abweichende Schattirungen, vorzüglich wenn man 
sich des Weinsteins, des Kochsalzes, des Salmiaks rc. bedient.

Mönchs-Rhabarber, rbabarbaruin inonscliorum, eine 
äußerlich braune, inwendig gelbe, lange, faserige Wurzel, von der 
Stärke eines Daumens bis zur Dicke eines Kinderarms, von bitter 
zusammenziehendem Geschmack; sie hat mit der wirklichen Rhabar
berwurzel außer dem entfernt ähnlichen Geschmack, und daß sie den 
Speichel beim Kauen gelb färbt, gar nichts gemein, wurde früher 
in Klöstern häufig angewendet, und erhielt davon ihren Namen; 
setzt wird sie bei Pferde - und Kuhvieh noch stark gebraucht. Sie 
wird von einigen Ampferarten gesammelt, und wie man mit vie
ler Wahrscheinlichkeit glaubt, von rumex psrientig, rumex slpi- 
HU8 und ruinex ol>tu8itoUu8, die in Frankreich, der Schweiz und 
Italien häufig wachsen. Aus den angeführten Ländern wird sie 
in Menge versandt.

Mohnsamen, semon pupaveris, dieser allgemein bekannte 
Samen wird von der Pflanze nach 1^. pspsver 8omni1erum ge
wonnen. Ihr Vaterland ist Asien; sie wächst aber überall, wird 
theils in Gärten als Zierpflanze, mehr aber zur Benutzung des 
Samens auf den Feldern gebaut, und gibt reichlichen Ertrag und 
den besten Gewinn, da das daraus geschlagene Del ein bedeuten, 
der Handelsartikel ist. Viele Gegenden Deutschlands beschäftigen 
sich mit dem Anbau desselben, vorzüglich aber Thüringen, wo der 
Samen malterweise verkauft wird.

Mohnöl, 01. pap3vsm8, ist das aus dem Mohn geschla
gene und gepreßte fette Oel, welches zu Speisen,. in der Malerei 
zu Firnissen, u. dgl. mit bestem Erfolg angewendet wird. Ein 
gutes, reinlich bereitetes Mohnöl hat im frischen Zustande einen 
süßen angenehmen Geschmack, ist von Farbe weißlich, klar und hell. 
Ist dies nicht der Fall, so hat man in den Oelmühlen nicht die 
gehörige Sorgfalt beobachtet, die Oeltücher sind vielleicht schon 
zu Lein - oder Rübsamen benutzt, oder ranzig geworden, oder man 
hat einen zu starken Wärmegrad beim Pressen angewendet, wo
durch dasselbe schon dunkler geworden, einen Beigeschmack ange
nommen, dem völligen Verderben oder Ranzigwerden binnen Kur
zem ausgesetzt wird. Man handelt es bei Centnern; es ist aus 
dem Thüringischen, Magdeburgischen, Halberstadtschen, Braun- 
schweigschen, u. a. m. zu beziehen.

Moldauische Weine. Unter den moldauischen Weinber
gen liefern die bei dem Städtchen Cotuar die besten. Sie geben 
dem Tokayer im Geschmack nichts nach, und übertreffen ihn zu
weilen noch. Die Farbe derselben ist grünlich; die. russischen, pol
nischen, siebenbürgischen, selbst die ungarischen Kaufleute führen 
die Moldauer Weine in großen Quantitäten aus; es gehören au
ßer diesen noch 6 Sorten dazu, die sich jedoch von jenen unter
scheiden. Ein im In - und Auslande bekannter guter rother, auch 
weißer Tisch-Wein, ist der Odebester.

Molybdän blau. Diese Farbe ist er« Präparat, welches 
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aus Molybdän und Amnoxyd, auch aus phosphorsaurem Kalk be
steht. Es ist kein unangenehmes Blau, führt auch den Namen 
blauer Carmin. Sie wird sowohl als Schmelzfarbe, als auch 
zum Anstreichen gebraucht.

Molybdängrün. Diese Farbe ist smaragdgrün, besteht 
aus phosphorsaurer Molybdän- und Knochenerde.

Monatelli, wird eine vorzügliche Art Aepfel, welche auS 
Lyrol über Roveredo und Lrient in Handel kommt, genannt.

Montagne-Weine, heißen die weißen und rothen Cham
pagner-Weine, auch Berg-Weine genannt, zum Unterschied von 
denen an den Ufern der Flüsse gewonnenen, vins 6s rivibre. Die 
vorzüglichsten sind die um Versenay, Sillery, Thierry, Mailly, 
Rilly, Lüdes, Lhesy, Bersiy, Troit - puits; s. d. Art. Franzweine.

Moutaubansche Weine, sind -rothe und weiße, um Mon- 
tauban im jetzigen Departement Lot, zur ehemaligen Provinz Gui- 
enne und Gascogne gehörend, gezogene Weine von vorzüglicher 
Güte; die rothen sind sehr dunkel, auch stark, geben dem Burgun
der wenig nach, und sollen häufig ins Preußische und in mehrere 
andere Gegenden als Pontac versandt werden. Die weißen sind 
ebenfalls gut, worunter einige süße Sorten, sämmtlich im Aus
lande beliebt. Die vorzüglichsten Gegenden sind Dusau, Beauso- 
leil und St. Martial. Ueber Bordeaux.

Montbassin, ein weißer Muskatellerwein, über Cette.
Montbre, ein rother Champagner, zweiter Klasse.
Montepulciano, eine Sorte rothen toskanischen Weins, 

von höchst angenehmem Geschmack; er wird flaschenweise in Han
del gebracht.

Montferran, ein feiner rother Wein, der auf der Stelle 
schon in bedeutendem Preise ist; er wächst um Clermont Ferrand, 
einer Stadt in der Nähe von Clermont, der Hauptstadt im fran
zösischen Departement Puy de Dome. Er wird über Bordeaux 
bezogen.Mont-Louis, ein in Touraine wachsender weißer Wein, 
der im Innern Frankreichs viel verfahren wird, auch nach Hol
land geht.

Montmeillan, lieblicher französischer Muscatellerwem 
um Riez.

Montona, ein auf der Insel Ma;orka gezeugter werßer, 
höchst angenehmer Wein.

Montrachet, eine sehr beliebte Sorte des weißen Burgun
ders, er gehört.unter die vorzüglichern, auch im Auslande bekannten.

Moos pulver, s. Bärlappsamen.
Morchel, pbsUus esculenrus, eine in Wäldern wachsende 

Pilz-Art, die getrocknet in Handel kommt. Es gibt davon vor
züglich 2 Arten, die Stockmorchel, einige Zoll hoch, mit einem 
länglich stumpfen Hut, der anfangs röthlich, dann grau, und nach 
dem Trocknen schwarz aussieht, der Stiel ist weiß und weich; die 
Spitzmorchel, welche einen Worzug vor jener hat, indem sie ferner 
und zarter, auch kleiner ist, trägt einen zugespitzten Hut. Polen, 
Schlesien, Böhmen, Mähren, Frankreich liefern diesen m der 
Kochkunst sehr gebräuchlichen Artikel in bedeutender Menge. Ob
gleich die französischen über Bordeaux in der Regel theurer zu 
stehen kommen, so sind sie den andern nicht vorzuziehen. Breölau 
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macht mit dieser Maars starken Absatz. Beim Ankauf der
selben hat man besonders darauf zu sehen, daß sie frisch, nicht 
allzugroß, rein, nicht mit sandigen Theilen versehen, und vorzüg
lich nicht wurmig ist. Dem Zernagen von Würmern find die 
Morcheln leicht ausgesetzt, weßhalb man gehörige Aufmerksamkeit 
darauf verwenden muß; hauptsächlich sind die Stockmorcheln die
sem Verderben leicht unterworfen, und man findet oft, wenn sie 
nicht von Zeit zu Zeit gehörig gereinigt werden, daß sie die Wür
mer gänzlich zerstören. Man hat daher als empfehlendes Mittel, 
sie besser zu conserviren, gestoßenen Pfeffer, womit sie bestreut 
werden, in Anwendung gebracht, welcher diesem Uebel vorbeugt?

Morin, ein weißer, über Saumur in Handel kommender 
französischer Wein.

Morin ga-Wurzel. Unter diesem Namen kommt eine m 
mehr oder weniger dicken Scheiben, auch in länglichen Stücken, 
gelblich aussehende, auf dem Bruche harzige Wurzel von gewürz- 
haftem Geruch und Geschmack auS Ostindien in Handel. Ihre 
Abstammung ist noch unbekannt. Ueber Holland.

Morin es, eine vorzügliche Sorte Champignons aus der 
ehemaligen Provence.

Morphium, s. Opium.
Morsellen, lVlorsuli, nennt man aus Zucker.bereitete, mit 

verschiedenen Substanzen vermischte, in lange, schmale Tafeln aus
gegossene, und zu kleinen Täfelchen zerschnittene Massen. Zum 
medizinischen Gebrauch gibt es dergleichen von verschiedener Zu
sammensetzung. Die im Handel unter dem Namen Herz- oder 
Magenmorselle» vorkommenden werden entweder in Apotheken 
oder von Conditoren bereitet. Der Zucker wird mit wenigem 
Wasser bis zur Tafelverbindung oder bis er lange Faden zieht, 
gekocht, dann werden die übrigen Species, die aus fein geschnitte
nen süßen Mandeln, Pistacien, eingemachten Pomeranzenschalen, 
Citronat, mehreren Gewürzen, als Aimmt, Nelken, Cardamomeo 
u. s. w. gröblich geschnitten und zerstoßen, bestehen, nach dem 
Abkühlen des Zuckers schnell zugemischt, und unter fortwähren
dem Umrühren in Formen von Holz gegossen.

s. Cervelatwürste.
Moschus, Bisam, Müsk, ist eine eigne thierische Sub

stanz, die von dem Moschus- oder Bisamthiere, nach L lVlorcbus 
mosctukerns, erhalten wird. Dieses einem Reh ähnliche Thier 
hat ungefähr die Lange von 3 Fuß, lebt in China, Sibirien und 
der Tartarei, trägt hinter dem Nabel einen mit Haaren besetzten, 
einige Zoll langen Beutel, worin eine äußerst durchdringend stark 
riechende braune, dem geronnenen und zerbröckelten Blut ähnliche 
Substanz enthalten, die unter den oben angeführten Namen be
kannt ist. Die Beutel sind von verschiedener Größe, sie enthalten 
1 bis höchstens 3 Quentchen davon. Man hat im Handel 2 Sor
ten zu unterscheiden, den aus Tunquin, China und Bengalen kom
menden, als den vorzüglichsten, und den sibirischen oder" russischen, 
eine bei weitem geringere Sorte. Die erste im Drogueriehandel 
unter dem Namen mvsellus lun^uinenZis oder orjentslis, kommt 
in festen, steifen Beuteln, die auswendig mit lichtbraunen, kurzen 
und wenig Haaren besetzt sind, inwendig aber ein dünnes brau
nes Häutchen haben. Der sibirische, mosollur moseoviticus, oder

II. Z 
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csb»räinu5, hat Beutel, die längere und weißere Haare tragen; 
der darin befindliche Moschus hat einen weit schwächer» Geruch, 
ist viel schlechter, aber auch in viel geringerm Preise. Da dieses 
höchst wirksame und äußerst kostbare Arzneimittel der Verfälschung 
so außerordentlich ausgesetzt ist, so hat man sich besonders beim 
Einkauf davor in Acht zu nehmen, ja man behauptet, daß es in 
Holland, woher der mehrste tunquinsche bezogen wird, eigne Mo
schusfabriken gebe, die ihn so künstlich nachzumachen wissen, daß 
das äußere Ansehen ungemein tauscht; man untersuche daher die 
Beutel, ob sie mit einer Naht versehen und ob sie inwendig das 
angegebene feine Hautchen besitzen oder nicht. Im erster» Fall ist 
der Betrug erwiese», wen» eine Naht sich vorfindet, so wie im 
zweiten, wenn das braune Hautchen fehlt. Won einem echten Mo
schus verlangt man, daß er aus dunkelbraunröthlichen, körnerar- 
tigen, dem schon angegebenen geronnenen und zerbröckelten Blut 
ähnlichen Klümpchen bestehe, die mit etwas schwärzern, zähern 
und größer» Stückchen untermischt sind. Er muß zwar trocken 
sein, sich aber fettig anfühlen lassen, und einen so durchdringenden 
eigenthümlichen Geruch besitzen, der zwar in der Entfernung höchst 
angenehm, in der Nähe aber beinahe unerträglich stark ist. Der 
Geschmack ist etwas scharf und bitterlich. Beim Kauen oder auf 
dem Papier mit einem Messer zertheilt, darf er nichts Sandiges 
verrathen, sondern er muß glatt werden. Mit trockner, gereinigter 
Pottasche gerieben, darf er keinen flüchtigen Geruch entwickeln; in 
einem metallenen Löffel über Kohlen erhitzt, muß er nach dem Wer- 
dampfen und Werbrennen eine leichte Asche hinterlassen. Da man 
nur zu oft die gröbsten Verfälschungen sich zu Schulden kommen 
läßt, so verdienen einige derselben hier angeführt zu werden; da
hin gehören zerhackte Hoden des Bisamthiers, zerhacktes Fleisch, 
getrocknetes Blut, mehrere Harze, als Zudenpech, Denzoe, Storax, 
Schnupftabak; alle diese Ingredienzen hat man, mit etwas echten» 
Moschus vermischt, in den Beuteln vorgefunden. Ein solcher läßt 
sich aber theils aus der schmierigen Masse, aus den größer» Klum
pe», den verschiedenen Farben, dem vermischten Gerüche, ferner 
daß er in der Hitze schmilzt, einen brenzlichen, oft höchst stinken
den, hornartigen Geruch verbreitet, und nach dem Werbrennen eine 
beträchtliche Kohle zurückläßt, erkennen. Die unechten Beutel ha
ben gewöhnlich eine mit Haaren bedeckte Naht, oder sind aus 
Stücken zusammengeleimt; letztere zergehen, in warmes Wasser 
gelegt. Ob nun gleich der sibirische Moschus an Kräften dem 
tunquinsche«, tibetanischen sehr nachfteht, so wird derselbe doch 
sehr oft dafür in Handel gebracht, ja es geht eine große Quanti
tät davon zu einem äußerst wohlfeilen Preise nach China, näm
lich zu 2 Rubel und einige Kopeken; die Chinesen verkaufen ihn 
wieder als echten tibetanischen an die Europäer, woher denn selbst 
die Verschiedenheit dieses Artikels herrührt. Aller ostindische 
Moschus kommt über England und Holland in Handel, und wird 
besonders von Amsterdam bezogen. Die Sorte Moschus, welche 
schon aus den Beuteln genommen und unter dem Namen mosckns 
ex vesici8, verkauft wird, ist ein schlechtes Kunstprodukt und hat 
gar keinen Werth. Auf einen Uebelstand, der mit dem echten 
Moschus vergeht, und im Handel von den Kaufleuten, welche 
große Geschäfte damit machen, herbeigeführt wird, hat man in 
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ganz neuerer Zeit aufmerksam gemacht. ES soll nämlich sehr 
häufig der Fall sein, daß gewinnsüchtige Kaufleute, um das Ge
wicht des Moschus zu vermehren, denselben eine Zeitlang an ganz 
feuchten Orten aufheben, und dann in fest verschlossenen blecher- 
nen Kasten aufbewahren. Hierdurch erleidet der Moschus, nach 
der Erfahrung und Bemerkung der Herren Blondeau und Gui
do urt, wie alle stickstoffhaltige Materien, bald eine Verände
rung. Es bildet sich Ammoniak, dieses wirkt auf den Talgstoff 
im Moschus ein, verwandelt diesen Hum Theil in Talgsäure, und 
bildet mit ihm eine dem Leichenfett ähnliche Berbindung. Nicht 
aller Moschus hat diese Veränderung in gleich hohem Grade er
litten , doch ist er immer etwas verändert; diese Veränderung 
äußert sich aber nur auf den Eiweißstoff, die Gallerte und den 
Faserstoff, als die unwirksamen Bestandtheile des Moschus, und 
der dadurch eintretende Nachtheil wird zum Theil durch das in 
eine seifenartige Verbindung verwandelte Ammoniak ersetzt. Der 
Moschus ist in neuern Zeiten mehrmals und von verschiedenen 
achtbaren Chemikern analysirt. Als eine der neuesten und interes
santesten Arbeiten dieser Art ist die von Blondea-i und Gui
do u r t anzusehen. 100 Theile Moschus verloren danach durchs 
Austrocknen an Feuchtigkeit 46,925; an Ammoniak 0,325. Aether 
zog eine wie gelbes Wachs aussehende Materie aus 13,000, wel
che durch heißen Alkohol in 3 verschiedene fette Substanzen zer
legt wurde. Beim Erkalten schied Lalgstoff in glänzenden Ta
feln aus, der Oelstoff blieb im Alkohol aufgelöst. Was der Al
kohol nicht aufgelöst hatte, war Gallensteinfett, welches dem der 
menschlichen Gallensteine ähnlich zu sein schien. Es wurde auch 
ein mit Ammoniak verbundenes saures Del, ein flüchtiges Del 
und eine Spur Säure erkannt. Der rückständige Moschus gab, 
mit Alkohol behandelt, ein orangefarbenes Extrakt von einem 
thierischen Geruch und widerlichen Geschmack, welches salzsaures 
Ammoniak, Kali, Kalk, und eine unbestimmte Säure ent
hielt. Auch der erschöpfte Moschus wurde durch Behandlung 
mit kaltem Wasser in noch mehrere Bestandtheile zerlegt, die 
dem schon gedachten glichen. Endlich blieb als Rückstand Faser
stoff, kohlensaurer Kalk, phosphorsaurer Kalk, Haare, Sand u. 
dgl. — Noch verdient die Absonderung des Moschus aus den Beu
teln, um ihn entweder zum medizinischen oder andern Gebrauche 
zu benutzen, nach der zweckmäßigsten Methode angeführt zu wer
den. Man schlagt nämlich den auszuleerenden Moschusbeutel in 
befeuchtetes Fließpapier, was man einige Tage hinter einander 
wiederholt, worauf dann die äußere Bedeckung dadurch leicht mit
telst eines Messers abgetrennt werden kann, wodurch man dann 
den Moschus in einer feinen Haut eingeschlossen erhält, aus der 
er nun ohne jede weitere Verunreinigung durch Haare erhalten 
werden kann.

Moschuskraut, s. Katzenkraut.
Moscovade. Hierunter versteht man den rohen Zucker, der 

von den Zuckerinseln nach Europa versandt wird; er kommt in 
langen und kurzen Kisten; seine Güte bestimmt sich nach der Hel
lern oder dunklern Farbe, und ob er trocken oder schmierig ist

Moseler Weine sind an der Mosel wachsende Weine; 
sie werden in Ober- und Nieder - Moseler eingetheilt, sind roth
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und weiß und pflegen nach einem Jahre trinkbar zu werden, sind 
dann am gesündesten und schmackhaftesten, welches bei altern ver
mißt wird. Wenn die weißen Moseler Weine ihre gehörige Reife 
erlangt haben, so find fie sehr angenehm; man beurtheilt diesel
ben daher mehr nach den guten Jahren, weniger nach der Ge
gend, in welcher sie gewachsen sind. Die vorzüglichsten kommen 
aus den Gegenden von Chus, Krag, Wehlen, Aeltingen, Duße- 
mund, um Lrier, Berncastel, Konz, Kochheim, Jell in Hamm. 
Außerdem ist der Neumagner, Drobner, Piesporter u. a. m. nicht 
zu verachten. Einige im französischen Gebiete, als die um Epi- 
nal, Chaumont, so wie im Luxemburgischen werden ebenfalls un
ter die Moseler gerechnet, sind aber nach einem Jahre zu consu- 
miren, weil sie sich nicht viel langer halten. Man bezieht diese 
letzter» von Nancy und Spinal, die erster» von Trier, Cöln, 
Frankfurt a. M., Lüttich; diese nach Ohmen und Eimern, jene 
nach französischem Gemäß, 5 46 bis 50 pariser Pinten.

Mostrich, eine Art zubereiteter Senf, s. Senf. 
Mo »rächet, ein weißer Burgunder, geringerer Art. 
Mousseroles, s. Champignons.
Moutarde, französisch zubcreiteter Senf. 
Müsk, französische Benennung des Moschus.
Mull wird m Holland die äußerliche blaßbranne, den Krapp- 

wurzel» entnommene Haut, wenn sie pulverisirt, als ein schlech
ter Krapp anzusehen ist, genannt.

Mumien, mumm. Die Mumien sind, wie bekannt, ern- 
balsamirte menschliche Körper, die aus Aegypten größtentheils 
stückweise in Handel kommen. Die alten Aegyptier pflegten ihre 
Todten, nachdem die Eingeweide herausgenommen waren und der 
Körper mit Palmwein und andern fäulnißwidrigen Flüssigkeiten 
eingerieben war, durch Ausfüllen und Ueberziehen mit Zusammen
setzungen von Pflanzen und Erdharzen, bitter», gewürzhaften 
Kräutern, Früchten, Blumen u. dgl. vor der Verwesung zu ver
wahren. Sie wurden in frühern Zeiten häufigen der Medizin 
angewendet; ihre Farbe ist braun, ins Schwärzliche fallend, 
glänzend; der Geschmack gewürzhaft und bitter, der Geruch eben
falls stark und gewürzhaft. Sie kommen aus Aegypten und Alex- 
andrien über Venedig, Holland und Marseille zum Handel, wer
den noch in Apotheken geführt, und dienen dem gemeinen Mann 
als stärkendes, fiebervertreidendes Mittel.

Mumme wird ein in Braunschweig gebrautes, starkes, drks 
kes, braunes Bier, von süßem und angenehmem Geschmack, ge
nannt. Es hat seinen Namen von dem Erfinder Mumme, der 
es zur Zeit des hanseatischen Bundes zuerst in einem Hause nahe 
am alten Petersthore soll gebraut haben. Durch die Anerken
nung seiner vorzüglichen Güte kam es sehr bald in so ausgebrer- 
teten Ruf, daß der Absatz von diesem Getränke sich nicht bloß 
im Inlands, sondern auch ins Ausland verbreitete, und starke 
Versendungen nach England und Holland veranlaßte, da man fand, 
daß es sich zum Verschicken auf dem Wasser eignete. Man hat 
davon 2 Sorten: die sogenannte Schiffmumme, als dre kon
sistenteste und beste, und dann die Stadtmumme von geringerer 
Qualität. Einigen Angaben zufolge soll die erste nach folgendem 
Verhältniß gebraut werden: zu 2 braunschweigischen Mispel 
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gutem gedörrten Gerstenmalze, welches H Stunden lang stark aus
gekocht ist, werden 15 Himvten guter Hopfen genommen, ein 
paar Stunden gekocht, dann nach dem Erkalten zum Gähren an
gestellt. Auf die Stadtmumme soll zu 2 Mispel Malz nur 4 
Himpten Hopfen kommen. Bei Versendung dieses Biers nach 
Ostindien hat man die Bemerkung gemacht, daß es, indem es die 
Linie passirt, sauer wird, hernach aber in Ostindien, an dem 
Orte seiner Bestimmung angelangt, seine vorige Süßigkeit wie
der erhalt und an Geist zugenommen hat.

Mundesheimer, eine Art Neckarwein.
Mund leim ist eine Zusammensetzung deS feinsten Leder

leims, Fischleims mit Zucker, auch Gummi Traganth. Zu 4 Lth, 
aufgelöstem, Hellem Lederleim Lth. in wässerigem Weingeist ge
löste Hausenblase und 1 Lth. feinen Zucker nebst j Qntchn. ge
pulverten Lraganth gemischt, diese völlig gleichförmige dickliche 
Flüssigkeit gelinde bis zur Leimdicke abgedampft, in Formen ge
gossen, und nach dem Erkalten in schmale Streifen geschnitten, 
gibt einen sehr festhaltenden Mundleim, dessen Anwendung be
kannt ist.

Mungowurzel, indianische Schlangenwurzel, 
lVlungos s ssrpentuin rsckix, ist eine 4 bis 6 Zoll lange, fin- 
gersdicke, gebogene, holzige, mit einer braunen, runzlichen Rinde 
bedeckte, inwendig weißliche Wurzel, die von einer in Java, Su
matra, Amboina und mehrern andern ostindischen Inseln wachsen
den Pflanze, nach I,. Opliiorrkira INUNZOÜ, erhalten wird. Ihr 
Geschmack ist streng bitter, der Geruch fehlt. Je starker die 
Wurzeln sind, desto wirksamer sollen sie sein; sie dienen als 
Arzneimittel in ihrem Vaterlands, sind in den europäischen Lan
dern noch wenig im Gebrauch. Der Preis ist bedeutend, die Unze 
wurde noch vor kurzem mit mehrern Gulden bezahlt. Ueber Hol
land zu beziehen.

Muscheln. Von dieser Gattung Schalthiere (Eonchilien) 
gibt es eine große Verschiedenheit; sie gehören unter die Familie 
der zweischaltgen, eine Art davon ist die Auster. Der größte 
Theil der Muscheln wird ihrer Schalen wegen gesammelt, die 
theils für Naturalienkabinette, theils zu mancherlei Verzierun
gen angewendet werben; oder auch, da ihre Bestandtheile größ- 
tentheils kohlensaure Kalkerde sind, um Kalk daraus zu brennen, 
welches besonders mit den weißen Muschelschalen in Holland der 
Fall ist; sie werden in großer Menge im Meere und süßen Wäs
sern angetroffen. Eine Art, die besonders häufig in der Nord- 
und Ostsee angetroffen wird, wird als Speise gebraucht, auf ver
schiedene Art mit und ohne Gewürze zubereitet, genossen. Sie ist 
auswendig schwarz, inwendig silberfarben, auf beiden Seiten er
haben, hat ein weißes Fleisch. Je größer sie sind, desto vorzüg
licher. Die Wintermonate eignen sich zum Verschicken am besten, 
wenn die Kalte nicht zu streng ist. Won den ausgeschälten wer
den bedeutende Partien mit Salzwasser eingemacht, fäßchenweise 
in Handel gebracht. Die bei Flensburg im Herzogthum Schles
wig gefundenen, außerdem die holsteinischen aus Kiel, unter dem 
Namen kiel er Pfahl Muscheln, weil sie sich an die, zu die
sem Behufe in der See eingeschlagenen Pfähle ansetzen, ferner 
hie holländischen aus Seeland, sind die. beliebtesten. Wo» den stau- 
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zösischen sind die in der ehemaligen Provence, um JstreS und 
Berre zu bemerken.

s. Korallenmoos.
s. Isländisches Moos.

Muskateller, Muskatwein, vinum mn^eatellum, 
ist ein angenehmer, weißer,auch rother süßer Wein, der in ganz 
Deutschland und in den nördlichen Gegenden Europa's sehr be- 
kannr und beliebt ist. Der meiste wird aus Frankreich bezogen; 
aber auch Italien und einige Inseln, als Corfu, Cypern und 
Kandia liefern die vortrefflichsten Arten dieses Weins. Unter 
den französischen Sorten ist der Frantignan einer der vorzüglich
sten, dann der rothe und weiße Lunell, ersterer in Frankreich un
ter dem Namen MuscatdeClermont bekannt; geringer sind die 
von Montbason und Beziers; ferner der St. Laurent, Eande- 
perdrix und Ciotat; letzte drei Sorten aus der ehemaligen Pro
vence, die erstern aus dem ehemaligen Languedok. Italienische 
Muskatellerweine sind der sicilianische von Syrakusa, die sardi- 
nischen von Cagliari, mehrere toskanische, als der weiße Castello, 
der von Camojano, Carmignano, Camngliano, Stiano u. a. O. 
m. Die französischen werden in Oxhosten ä 29 Weites von Bor
deaux und Cette bezogen und häufig nach Holland, England, Ham
burg, Bremen und Stettin versandt; sehr oft werden sie an die
sen Orten nachgeahmt und sind erkünstelte Weine, welches häufig 
beim Frontignan und Lünell der Fall ist, wenn man sie nicht di- 
rect von Bordeaux bezieht. Die italienischen erhält man über 
Livorno; hinsichtlich der Jnselweine oder der sogenannten levan- 
tischen sind Genua und Trieft die vornehmsten Beziehungsplätze.

Muskateller-Rosinen, s. Rosinen.
Muskaten-Balsam, Lslssmus nucis mosokstae, Ols- 

um nueistss «Xpr658um, ist das ausgepreßte Oel der Muskaten- 
nüsse, s. Muskatenöl.

Muskatenblüthen, lVIscis, sind netzförmige, markige, 
fette, in schmale Lappen oder Riemen verschiedener Breite ge
theilte Gewebe, die in der Muskatenfrucht unter der äußern flei
schigen Schale den eigentlichen Kern, welcher die Muskatennuß 
ist, umgeben. Der Baum, lVl^ristics moseliatL. wachst auf den 
molukkischen Inseln, vorzüglich auf der Insel Banda; den frü
hern Alleinhandel der Holländer mit den Produkten dieses Baums 
haben theils die Engländer, theils die Franzosen durch Anpflan
zungen, letztere auf den Inseln Isle de France, Bourbon und 
Sechelles aufgehoben. Der Baum soll die Größe des Birnbaums 
haben; die Zahl der Früchte, welche er liefert, können nach der 
dreimaligen Ernte in jedem Jahre im Durchschnitt auf 300 an
genommen werden, und die Summe des jährlichen nach Europa 
kommenden Quantums betrug an Muskatenblüthen früher schon 
100,000 Pfd. Die Muskatenblüthe ist frisch von carmoisinrother 
Farbe, getrocknet dunkelgelb. Sie muß, wenn sie gut sein soll, 
safrangelb, dünn, biegsam, von äußerst durchdringendem, höchst 
angenehmem Geruch, starkem, balsamischem, gewürzhaftem, etwas 
bitterlich scharfem Geschmack sein. Ueber Holland zu beziehen.

Muskatenbohnen, Lada peeurim, xecburim, ksb» 
maeis, ist eine länglich eiförmige, auf der einen Seite erhabene, 
auf der andern Seite vertiefte, an beiden Enden abgestumpfte, 1 
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Zoll lange, auch etwas größere Bohne oder Kern, von schwärz- 
lichbrauner oder olivenartiger Farbe, inwendig ist sie Heller. Sie 
ist ziemlich glatt und schwer, mürbe, leicht zu schneiden und zu 
pulvern; ihr Geruch, so wie der Geschmack, gleichen einigerma
ßen dem Sassafras, oder vielmehr einer Vermischung von Mus- 
katennuß und Sassafras. Der Baum soll Isurus pecurim sein, 
nach Humboldt Oeotes picburim, wachst in Paraguay und 
Brasilien. Nach vr. Martius kommen diese Bohnen weder 
Von I^aurus peollurim noch V0N l'etrantkora pecliurim, auch 
nicht von dem Baume, welchen Herr von Humboldt unter dem 
Namen Ocotaoa peollurim beschrieben. Derselbe, welcher in 
Brasilien Gelegenheit hatte, die Früchte am Baume selbst zu be
obachten, meint, daß sie nach seinen Beobachtungen von zwei 
Baumarten, die noch nicht beschrieben sind, kommen. Er bezeich
net sie mit dem Trivialnamen, welche sowohl den vaterländischen 
Namen, als die Verschiedenheiten der Größe in Erinnerung brin
gen, und nennt die Bäume Ocotaca psckuri Major und Oootaea 
Hwclluri minor-; denn ksoburi werden der Baum und die Früchte 
rn der brasilianischen Sprache genannt, die portugiesische Schreib
art ist eigentlich kuxur^, kuxer^ oder ?uxiri. Der Baum ku- 
oliar^ Major hat sehr dicke glänzende Blätter von campherarti- 
gem Geschmack. Das röthliche Holz der jüngern Aeste schließt 
bedeutend viel Mark von gleicher Farbe ein, und alle diese Theile 
verrathen durch ihren campherartigen Geschmack und Geruch die 
Gegenwart einer bedeutenden Menge eines ätherischen Stoffes. 
Die Frucht ist eine ziemlich fleischige Steinfrucht von der Größe 
einer damastener Pflaume, mit äußerst dünner Kernschale. Die 
Epidermis spielt in das Bläulichrothe, und das den Samen ein
schließende Fleisch hat aromatische Bestandtheile. Ocotaea ku- 

mmor ist ein Baum von minder schönem Ansehen. Rinde, 
Holz, riechen und schmecken fast wie Sassafras, doch sind diese 
Theile bei weitem nicht von so energischem Aroma, als die von

Major. Die Samenlappen sind wenigstens um ein 
Drittheil kleiner, als bei der erster» Art, besitzen, frisch getrock
net, einen sehr angenehmen Geruch, der an peruvianischen Bal
sam erinnert. So wie sie zu uns in Handel kommen, sind sie 
minder aromatisch, als die größern, und fettes Del und Amylum 
ist im stärker« Verhältnisse in ihnen vorhanden. Beide Arten 
von koollur^-Samen werden von den Indianern ohne weitere 
Unterscheidung gesammelt. Sie wachsen einzeln zerstreut in den 
Wäldern von Rio Negro und Uupuri, viel seltener an den So- 
limaes oder Amazona's, oberhalb seiner Vereinigung mit dem 
Rio Negro. Eben so findet man sie auch hixr und da an den 
nördlichen Beiflüssen des Amazonenstromes. Sie reifen ihre 
Früchte in den ersten Monaten des Jahres, und diese fallen 
dann von selbst aus den schalenförmigen Kelchen auf den Bo
den. Die Indianer pflegen die Cotyledonen aus der fleischigen 
Frucht herauszunehmen und an einem gelinden Feuer zu trocknen, 
wobei ein Theil des flüchtigen Oels verloren geht. Dieses Ver
fahren ist übrigens nothwendig, weil die Samen außerdem bei 
der Feuchtigkeit des Klimas sehr leicht in Gährung und Fäulniß 
übergehen würden. In Brasilien selbst braucht man die Pechu- 
rimbohnen nicht selten gegen die mancherlei Arten von Leiden
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der WerdauungSorgane, welche dort bald als allgemeine, bald 
als örtliche Krankheitszuftände sich gestalten, und ihren Grund 
in dem heißen Klima, den schlechten Nahrungsmitteln und der» 
Ausschweifungen in der Liebe haben, welchen mau so häufig sich 
ergibt. Gegen den Stich der Rochenfische, die hier und da in 
den Gewässern von Rio Negro vorkommen, werden warme Cato- 
plasmen von Pechurimbohnen als sehr wirksam empfohlen. Wir 
bekommen diese Bohnen am meisten über England und Holland.

Muskatennüfse, nuces inoselmm«. Die Muskatennuß 
ist der Kern der Frucht, welche der Muskatenbaum liefert, dessen 
schon bei den Muskatenblüthen erwähnt ist. Die Frucht, von der 
Größe einer Pfirsiche, der Lange nach eingekerbt, enthält diesen 
noch mit einer harten schwarzen Schale umgebenen Kern, der 
rundlich, dicht, schwer, auswendig hellaschgrau, auch bräunlich 
weiß, unregelmäßig gefurcht, inwendig aber braungelbröthlich und 
marmorirt ist; der Geschmack ist stark gewürzhaft, etwas fettig, 
der Geruch höchst angenehm und durchdringend. Nachdem die 
Früchte reif geworden, bricht die äußere Schale von selbst auf; 
man nimmt die Muskatenblüthe, nebst den darunter befindlichen 
Kern oder die Nuß heraus, befreit sie von der harten Schale, sor- 
tirt sie und legt sie auf eine kurze Seit in Kalkwasser, worauf 
sie getrocknet werden und zum Verschicken tauglich sind. Die 
Waare ist indeß nicht von gleicher Güte, indem man auch von 
andern Spielarten und Arten die hierher gehörigen Produkte ein- 
führt. Unter den Spielarten ist besonders lVl^risiica Ulosclisi» 
var. spllenoesrpa Oierb. ausgezeichnet, deren Nüsse länglicher und 
walzenförmiger sind, und von mehrern Schriftstellern männli« 
ch e genannt werden. Den Früchten der andern Arten geht vor
züglich die Güte des Aromas ab, ja sie wirken oft sogar narko
tisch. Aber auch von dem echten gemeinen Muskatenbaum erhält 
man verschiedene Sorten, wiewohl meist nur die besten nach Eu
ropa kommen, die mittlern und schlechten Sorten aber in ihrem 
Vaterlands zur Bereitung des Muskatnußöls oder Balsams be
nutzt werden. Gute Nüsse müssen die bereits angeführten Eigen
schaften besitzen; von Würmern angefressene nennt man Rum- 
Ven oder Rompen, es ist die geringste Sorte. Die kleinen run
den werden in der Regel den größer» länglichen vorgezogen. Auch 
diese Waare ist öfters der Verfälschung unterworfen; es kom
men zuweilen welche in Handel, die sowohl äußerlich als inwen
dig eine egale braune Farbe, und wenig oder einen äußerst schlech
ten Geruch haben; man hat ihnen durch Extrahiren mit Wein
geist schon ihren ätherischen Stoff entzogen. Vor einiger Zeit 
kamen über Helgoland aus grobem Mehl, .Thon und Muskaten- 
nußpulver zusammengesetzte, unter die guten Nüsse gemischt, in Han
del, weßhalb man sich, besonders wenn die Waare theuer ist, 
sehr in Acht zu nehmen hat. Das Quantum der jährlich nach 
Europa kommenden Muskatennüsse soll sich über 250,000 Pfd. be
laufen. Ueber Holland zu beziehen. Ein in den echten Muska- 
tennüssen in der neuesten Zeit vorgefundener, und diese Gattung 
charakterisirender Stoff ist das Mvristicin, welches nach John 
dem Campher ähnlich, und wahrscheinlich das festere der beiden 
ätherischen, in der Muskatennuß befindlichen Oele ist; von Gme- 
lin wird dieser Stoff Muskatcampher genannt. Diese campher-
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ähnlich» Substanz unterscheidet sich von dem wahren Camphev 
dadurch, daß sie schon bei 40 Grad Celsius flüssig wird, ersterer 
aber dazu einer weit höher» Temperatur bedarf, daß sie eine ei
genthümliche, gewöhnlich prismatisch kristallinische Gestalt an- 
nimmt, und emen scharfen charakteristischen Geschmack besitzt. 
Bonaftre fand in 500 Theilen Muskatnüssen: weiße talgartige 
Materie 38; ätherisches Del 30; Saure gegen 4; Satzmehl 
12; Gummi 6; Faser 270; Verlust 20 Antheile. Man benutzt 
nicht allein die Muskatnüsse und Blumen als köstliches Gewürz 
zu Speisen und Backwerk, sondern man hat sie auch als Arznei
mittel bei Magenbeschwerden, Diarrhöen u. s. w. angewendet. 
Doch erfordert der Gebrauch Vorsicht, da größere Gaben Kalte 
der Glieder, Sinnlosigkeit, ja sogar den Tod herbeigeführt ha
ben. Die in Zucker eingemachten unreifen Muskatennusse werden 
als ein höchst angenehm schmeckendes Coufect gerühmt, welches 
jedoch in größerer Menge ebenfalls betäubende Wirkungen zeigt.

Mu skate nöl; man hat hiervon das ätherische, durch 
Destillation aus den Muskatenblüthen bereitete; dann ein ätheri
sches aus den Muskatennüssen, und endlich ein durch gelindes Aus
pressen der Nüsse erhaltenes fettes. Das Muskatblüthenöl ist 
eine feine, weißgelbliche, ätherisch ölige Flüssigkeit, von concen- 
trirtem Geruch und Geschmack der Muskaiblüthe; es betragt den 
64. Theil derselben. Das durch Destillation der Nüsse erhaltene 
ist gelblich, und hat den ihm zukommenden starken Geruch, be
trägt den 16. bis 24. Theil derselben. Das durchs Auspressen 
der Nüsse gewonnene hat gewöhnlich die Consistenz eines weichen 
Talgs, ist unter dem Namen l>3ls2inu>n nucis nioschsras, oder 
Oleuin nuci5i36 exprosLUln bekannt, besteht aus ätherischem und 
fettem Oele; es besitzt eine rothgelbe Farbe und angenehmen Ge
ruch und Geschmack, löst sich, wenn es echt ist, größtentheils in 
Aether auf. Das in viereckigen, glatten, ziemlich festen Stücken, 
wiewohl am häufigsten vorkommende, wird aus Holland bezogen, 
hat gewöhnlich eine blasse Farbe und ist selten unverfälscht, wel
ches die unverhältnißmäßige Wohlfeilheit schon zu erkennen gibt. 
Ein aus Ostindien in Flaschen versandtes, von butterartiger Con
sistenz, ist das vorzüglichste.

Muskat-Wein, s. Muskateller.
Musivgold, Malergold, Lurüm musivurn, ist ein 

durch die Kunst zusammengesetztes Produkt aus Zinn, Quecksil
ber, Salmiak und Schwefelblumen, hat den Namen bloß, weil 
es eine schöne goldgelbe Farbe besitzt; wird zum Vergolden, zum 
Malen u. s. w. gebraucht.

Musivsilber, Malersilber, musivurn,
eine Composition von Zinn, Wismuth und Quecksilber; wie das 
Musivgold im Gebrauch.

Mutterharz, s. L-ckKonurn.
Mutterkümmel, römischer Kümmel, remen cn- 

rnini c^rnini, ist der Samen von einer in Aegypten und Aethio- 
pien wildwachsenden, aber auch in Italien, Sicilien und Maltha 
häufig angebauten Schirmpflanze, nach (lurninnm 
Er ist noch einmal so lang als der gemeine Kümmel, grünlich, 
graugelb, von sehr starkem, äußerst durchdringenden:, widrigem 
Geruch, unangenehm bitter gewürzhaftem Geschmack; wird in 
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der Medizin angewendet. 1 Pfd. gibt durch Destillation 1 Lth., 
auch noch etwas mehr ätherisches Del. Won Hamburg und an
dern Seestädten zu beziehen.

Mutter-Nelken, ^ntbopb^Ili, sind die bräunlich 
schwarzen, Zoll langen, an beiden Enden schmalen, in der Mitte 
bauchigen Früchte des Gewürznelkenbaums, LariopK^IIus sroms- 
tieus, der vorzüglich auf den molukkischen Inseln zu Hause ist, 
und eine ansehnliche Höhe erreicht. Sie gleichen im Geruch und 
Geschmack den Gewürznelken, jedoch ist beides schwacher. Ein 
Mehreres, s. Nelken.

Mutterzimmt, s 6sssis ligne».
Myrobalanen, IVl^robsIsni, sind Steinfrüchte, die wir 

aus Indien erhalten; man hat davon 5 Arten, als: lVl^robslsni 
emblivse, aschfarbene Myrobalanen; sie sind sechseckig, 
schwärzlich von Farbe, in der Größe einer kleinen Wallnuß, von 
bitterem, zusammenziehendem Geschmack, ohne Geruch. lVl^robs- 
lsni citrinse, gelbe Myrobalanen; sind etwas über einen 
Zoll lange, wenig runzliche, fünfeckige, gelbliche Früchte. lVl^- 
robslsnj cbebulss, eiförmige, dunkelbraune, mit hervorragenden 
Rippen versehene, sie sind weit größer als die vorigen. lVl^ro- 
dslsni belliriose; die bellirischen; von rundlicher, etwas 
länglicher Gestalt, in der Größe einer Nuß , fünfeckig und grau
braun. lVl^robslsni lasse 8. nigrse, die indianischen; sind 
die kleinsten, eirundlänglich, runzlich, äußerlich schwarz, inwen
dig pechartig. Noch vor kurzem wußte man nicht genau, von 
welchen Pflanzen diese Früchte eingesammelt wurden, ob sie von ein 
und demselben Gewächse, und nnr Varietäten waren, außer die 
aschfarbenen, IVl^robslsni srnblies, von kb^llsnlkus emdlies, 
einem in das Geschlecht der Euphorbien gehörenden Strauche, den 
man für einen hohen Baum ausgab. Jetzt nimmt man aber eine 
nähere Bestimmung der übrigen an, wonach die indischen belliri
schen, die großen schwarzbrauuen und gelben, von 3 Bäumen 
kommen, als terminalis delLrics lloxkurgk, lerminslia clis- 
1>u1s w , ierrninsli« oitrias lloxk.; sie wachsen auf den circa- 
rischen Gebirgen in Hindostan, werden dort zuweilen von den 
Leuten gegessen, haben dann eine laxirende Eigenschaft,, werden 
auch in Abkochungen zur Appretur einiger Zeuge beim Färben ge
braucht. Man erhält die Myrobalanen gewöhnlich getrocknet, auch 
in Zucker eingemacht aus Indien durch die Handlungen aus Ma
lakka, Java und Macassar; über Holland.

Myrrhen, IVl^rr^s, Dieses Gummi
harz besteht aus kleinen oder größer«, trocknen, zerbrechlichen, 
inwendig fettig anzufühlenden, halbdurchsichtigen, eckigen auch 
rundlichen, mehr oder weniger braunen Stücken. Die Pflanze, 
von welcher es gewonnen wird, war noch nicht hinlänglich be
stimmt; Einige wollen es von einem sachlichen, ins Mimosen- 
Geschlecht gehörenden Baum, Andere von der ^mzsri8 ableiten. 
So viel ist gewiß, daß dasselbe aus Aegypten, Arabien und Aethio- 
pien gebracht wird; es kommt in verschiedenen Sorten vor, wo
von die auserlesene elecis und die gemeine, lVl^rrbs in
5ortis, zu bemerken ist. In der neuesten Zeit ist durch die Be
mühungen Ehrenbergs bekannt geworden, daß nicht, wie man 
ftüher allgemein glaubte, ksisk, sondern Lalssmoäen-
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Zron IVl^rrba IVess, ^m^ris IVl^rrbs, Myrrhenbaum, die Stamm- 
pflanze ist. Der Myrrhenbaum erscheint in den Acacienwäldern 
als Unterholz, seine Rinde ist glatt, blaßaschgrau, das Holz ist 
gelblichweiß und, wie die Rinde, geruchlos. Die Blätter stehen 
einzeln oder häufiger büschelförmig zusammen,, auf kurzen und 
glatten Blattstielen. Sie stehen ungleich, dreizähnig, die Blätt- 
chen sind vollkommen glatt, verkehrt eiförmig und stumpf, an 
der Spitze undeutlich stumpf gezahnelt. Ehrenberg fand den 
Myrrhenbaum an der Gränze des glücklichen Arabien. Die erste 
Sorte oder die echte Myrrhe ist von Farbe dunkelrothbraun, 
rein, fettig anzufühlen, im Bruche spröde, fettglänzend, mit 
weißlichen krummen Strichen. Sie zergeht im Munde, hat einen 
scharfen, gewürzhaft bittern Geschmack, und einen starken eigen
thümlichen, balsamischen Geruch, der besonders beim Pülvern 
hervortritt. Die zweite Sorte besteht aus schwärzern, schlechten 
Stücken, ist sehr oft weich, klebrig, besitzt daher keine Sprödig- 
keit, hat wenig Geruch, und ist in der Regel eine grobe Werfäl- 
schung, die aus Kirschgummistücken, Bdellrumgummi, oder auch 
aus anderm Gummi und Harz mit spirituöser Myrrhentinctur 
angemacht, besteht. Alle drei Verfälschungen lassen sich erken
nen: die erste an der Hellern, durchsichtigen, geschmacklosen Be
schaffenheit; die zweite an der größern Zähigkeit, dunkelbraunen 
Farbe, weniger bitterm, balsamischem Geschmack, und an dem Kni
stern, der Flamme des Lichts ausgesetzt. Die dritte ebenfalls 
durch die Zähigkeit und mangelnden starken Geruch beim Pul
vern. Gute Myrrhe löst sich bis auf oder im Wasser auf, 
das Uebrige ist im Weingeist auflöslich, und der harzige Theil der
selben. Am Lichte brennt sie ohne Knistern mit Heller Flamme 
und angenehmem Geruch. Eine der vorzüglichsten Sorten kommt 
von Morcha am rothen Meere, so wie von Bassora. Noch gibt 
es eine ostindische Myrrhe; diese findet sich in großen, unebenen 
Stücken vor, sie ist häufig mit einem bräunlichgelben Staube 
(wie das Anime) überzogen. Auf dem Bruche ist sie fettglän
zend, und nach dem Umfange zu schwarzbraun. Sie schmeckt 
sehr wenig bitter, übrigens myrrhenartig. Der Geruch ähnelt 
der echten Myrrhe ebenfalls. Man findet nach Pfaff öfters in 
dieser ostindischen Myrrhe ein undurchsichtiges Gummiharz, wel
ches eine gelblichweiße Farbe und einen höchst bittern Geschmack 
besitzt. Der Dr. Martius hat demselben den Namen weiße 
Myrrhe beigelegt. Diese weiße Myrrhe kommt, seinen Beobach
tungen und Erfahrungen nach, immer nur in der rothen Myrrhe 
beigemengt vor. Es sind entweder kugelige Tropfen, oder mehr 
oder weniger eckige, unebene Stücke. Auf dem Bruche, der mu
schelig ist, ist diese weiße Myrrhe matt, und zeigt einen schwa
chen, wachsähnlichen Glanz; von Farbe hat sie viel Aehnlichkeit 
mit einer geringen Sorte Ammoniak. Der Geruch ist schwach 
Myrrhenartig, was vielleicht bloß von der Myrrhe herkommt, in 
welcher sie sich findet. Vor dem Löthrohre verbreitet sie anfangs 
den eigenthümlichen Myrrhengeruch; sie kommt nicht zum Schmel
zen; erst bei verstärkter Hitze blähet sie sich stark auf, und ver
breitet einen sehr unangenehmen, dem verbrennenden Haare ähn
lichen Geruch, und zuletzt liefert sie eine sehr voluminöse Kohle. 
Beim Kauen lactescirt sie den Speichel und zeigt hier einen er.
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staunlich bittern, Colocynthen ähnlichen Geschmack. Sie läßt sich 
sehr leicht zum feinsten Pulver reiben, «gibt mit wenig Wasser 
eine weiße Emulsion, mit Wasser angeschüttelt entsteht eine weiß- 
trübliche Flüssigkeit, und erwärmt wird das Ganze unter beinahe 
vollständiger Auflösung milchweiß. Mit Alkohol wird selbst durch 
Kochen bloß ein schwach gelblicher Auszug erlangt, der das Lack
muspapier schwach röthet und auf Zusatz von Wasser eine milchige 
Flüssigkeit darftellt. Man erhält in Europa die Myrrhen entwe
der in Kisten, oder in ledernen Ballen von 4 bis 500 Pfund durch 
die holländischen und englischen Compagnien. Livorno, Marseille 
und Amsterdam sind die vorzüglichsten Beziehungsorte, wo sie in 
feine, mittlere u. ordinaire Sorte eingetheilt werden. Der Gebrauch 
der Myrrhe ist in medizinischer Hinsicht beträchtlich.

schwarze Brustbeeren, s. Sebesten.
9^agasholz, oder Eisenholz von Ceylon, dla-

Der Baum heißt nach Linne iVlssus terres, nach R u mp h 
NsAassarium. Der Dr. Martius gibt von diesem Holze fol
gende Nachricht: Es kommt von einem Stamme von beträchtli
chem Durchmesser, es hat eine specifische Schwere von 1,094, ist 
sehr harr, schwärzlich mit gelbem Splint, einer schönen Politur 
fähig und ist auf braunem Grund mit sehr enge stehenden, weißen 
Punkten wie besäet. Es hat einen starken, sassefrasähnlichen 
Geruch und Geschmack. Laseigne zerlegte es chemisch, irrte 
aber wahrscheinlich in der Angabe, daß das flüchtige Oel sich bloß 
in der Rinde befände; oder es war vielleicht gar nicht dasselbe 
Holz, das er untersuchte. Dieses Holz, welches wenig gekannt ist, 
könnte sowohl als Arzneimittel und Gewürz, als zu eingelegter 
Arbeit gebraucht werden. Den Namen Eisenholz erhielt es von 
seiner, sehr beträchtlichen Härte; aber viele andere Hölzer, aus de
nen die wilden Bölkerstämme schneidende Werkzeuge machen, da 
fie den Gebrauch des Eisens nicht kennen, würden diesen Namen 
eher verdienen; hierher gehören unter andern das Eisenholz von 
Jsle de France (specif. Gewicht 1,22), Lmäinsnnia Liclerox^Ion; 
das Eisenholz von der Insel Bourbon, Liäsro^lon cinersreum 
lE-.; das Eisenholz der Malayen; das Eisenholz von Marti
nique , Liäeroäenäron Iriüoruln äcku-ar-.

Nancyer Lichter, s. Lichter.
Nanteser Weine. Hierunter sind die in der Gegend um 

Nantes und überhaupt einige an der Loire gebaute weiße, leichte 
Weine begriffen; sie gehen häufig in die nördlichen Gegenden und 
nach Hollqnd. ...

Naphtha. Im Allgemeinen ist dieser Name mit Aether 
gleichbedeutend, und bezeichnet eine höchst subtile, flüchtige, leicht 
entzündliche, im Alkohol leicht, im Wasser nur zum geringern 
Theile auflösliche Flüssigkeit. Unter dem Namen B ergnaph th a 
versteht man aber das weiße Berg - oder Stemöl, dlapllills petras, 
Oleurn Petras s. d. Art. Bergöl. Ueber Vitriols
naphtha, Essignaphtha, Salpeternaphtha, f. Witri- 
oläther, Essigather, Salpeteräther.

Narbonne, heißt der rothe französische, um die Stadt Nar
bonne, im jetzigen Departement Aude, zur ehemaligen Provinz 
Languedok gehörig, gezogene Wein. Uel^r Celte zu beziehen.
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^Va^cotr'n, s. OpillM.

ce/trca, oder spio» oeltion, Keltische Narde; 
eine aus Fasern durch kleine Blatter wie mit Schuppen bedeckte 
Wurzel, nebst dem daran hängenden, knotig gestalteten, untern 
Stengel des Alpenbaldrians, vnlerisnL celtioa I,., eine 
Pflanze die auf den Alpen in Italien, der Schweiz und Steyer- 
mark wachst. Diesen Theil der Pflanze hielt man sonst für eine 
Blume; der Geschmack ist scharf, bitter und gewürzhaft, der 
Geruch stark und angenehm baldriauartig, kommt aus Italien und 
der Schweiz.

a IL § rnärca, solos nsräi, indianischer Spick ü- 
nard; mit anhängenden Blätterfasern und Rippen vorkommende 
Wurzel einer Pflanze, die in Indien wachst, neuern Bestimmun
gen zufolge von v^lerisna jstLMLNkL man hielt sie
sonst für die Wurzel des H.näropotzon naräus I,., einer in Ostin
dien wachsenden Grasart, die eine dem Kameelstroh ähnliche 
Stoppel gibt. Der Geruch dieser braunröthlichen Wurzel, unter 
dem Namen indianischer Spickanard bekannt, und der berühmte 
Spickanard der Alten, ist stark, eigenthümlich, balsamisch; ihr 
Geschmack etwas scharf, bitterlich. Sie wird in Hindostatt gegen 
alle Nerven-Krankheiten, Convulsionen u. dgl. mit großem Nutzen 
angewendet; dient besonders als ein Mittel wider die fallende 
Sucht.

indianische Kresse; die 
Pflanze heißt tropneolum majus L., ihr Vaterland ist Peru; 
wachst als Zierpflanze häufig in unsern Garten. Die Blumen
knospen, mit Essig eingemacht, liefern das beste Surrogat für 
Kapern; s. Kapern.

s. Mineralalkali und Sode.
Neapelgelb, Neapolitanisches Gelb, ein metalli

sches Farbenpräparat, welches durch einen chemischen Prozeß aus 
Der Verbindung des Spießglanzes, Bleies, Federalauns und Sal
zes erhalten wird; in der Malerei ein bekannter Artikel. Es ist 
leicht zerreiblich, muß trocken und von hochgelber Farbe sein. Aus 
Farbefabriken zu beziehen

Neckar-Weine, find die am Neckar-Fluß gewonnenen 
Weine, wozu die im Würtembergischen, Badenschen und die in 
der Unterpfalz gehören. Unter die vorzüglichern rechnet man den 
Eyburger, den bei Steten im Remsthale, ein weißer, star
ker Wein, Unter dem Namen Brotwasser bekannt; ferner den 
rothen um Sulzbach im Baden-Durlachschen, Bleich ert ge
nannt; außerdem die um Weinsberg, Wangen, Durlach, Brackenheim, 
MarkdorfSellingen gewonnenen rothen u. weißen. Ein guter 
haltbarer ist der Mündels heim er. Die aus der Unterpfalz 
sind der Heidelberger, rohrbacher, nußbacher, kirchheimer, edinger, 
weinheimer, neckarhausener. Beziehungsorte dieser Weine sind 
Durlach, Baden, Heilbronn, Stuttgart, Heidelberg, Wangen, 
Augsburg, Stadt Weißenburg. Im Würtembergischen wird er 
Dhmweise oder nach Eimern, L 16 Immi, gehandelt. Weißen
burg, welches starken Absatz damit macht, hat Eimer L 60^ leip
ziger Kannen. Won Heidelberg wird er bezogen in Fudern K 10 
Ohm, der Ohm hält <2 Viertel, 1 Viertel 4 Maß, 100 Heidel
berger gleichen 200 Berliner.
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Nectar, Nektar, ein bei den alten Griechen und Römern 

sehr gebräuchlicher Name; sie bezeichneten dadurch ein höchst an
genehmes, geistiges Getränk, es war ihnen der Göttertrank, wel» 
eher nach ihrer Mythe im Olymp gespendet wurde, und Unsterb
lichkeit verlieh. Jetzt belegt man den auf der Insel Sero aus 
getrockneten Trauben bereiteten, griechischen, äußerst lieblichen, 
süßen Wein mit diesem Namen. Er wird von den griechischen 
Inseln bezogen.

Negra, ist die geringste Sorte der Kochenille im spanischen 
Handel, sie sieht schwarz aus; s. Kochenille.

Negrillo nennen die Italiener eine Sorte schwarzen Schnupf
tabak, der aus Holland kommt.

Nelken, Gewürznelken, Gewürznägelein, Kreidenelken, esr^o- 
vb^Ili aromstici, sind noch unentwickelte, getrocknete Blumen, 
die ein sehr ansehnlicher, beträchtlich hoher Baum, nach esr^o- 
pk^llus LromLticus, nach Thunberg eugonia oar^ojibillstg, 
liefert, welcher auf den molukkischen Inseln wild wächst, im östli
chen Afrika und Westindien gebauet wird. Die Gestalt dieses 
Baumes gleicht einem Lorbeerbäume, seine Höhe der eines Kirsch
baums. Es gibt davon Varietäten, die wie Buchen aussehen. 
Nur wenige Fuß vom Boden zertheilt sich der einfache, aufrechte 
Stamm in zwei, drei und mehr aufrechte Reste, so daß das Ganze 
das Ansehen eines Strauches erhält, und diese Abänderungen 
werden als vorzüglich fruchttragend mehr geschätzt, als die mit 
einfachem Stamme. Eine Pyramidenförmige, mit unzähligen ro
senfarbenen Blüthen und schönen grünen Blättern geschmückte 
Krone stellen die Aeste dar, indeß die Wurzel gerade abwärts 
und sehr tief in den Boden dringt. Dicht und schwer ist das 
Holz, welches eine dünne, glatte, braungraue Rinde fest umschließt. 
Die 3 bis 4 Zoll langen und 10 bis 15 Linien breiten Blätter 
sind länglich, lanzettförmig, zugespitzt, ganzrandig, glatt, mit zahl
reichen Drüsenpunkten besetzt, welche auf beiden Flächen sichtbar 
sind. In ziemlich lange, unten scharf kantige, und am untern 
Ende verdickte Blattstiele gehen die Blätter über, welche entgegen
gesetzt zu stehen pflegen. In dreitheiligen, fast gegliederten Dol- 
dentrauben zeigen sich theils an den Astenden, theils aber auch in 
den Blattachseln die kurzgestielten, schön rosenfarbigen, höchst an
genehm aromatisch riechenden Blumen, welche selbst noch getrock
net diesen Wohlgeruch nicht ganz verlieren. Der Kelch besteht 
aus einer sehr laugen, trichterförmigen Röhre, welche unten mit 
dem Fruchtknoten verwachsen, sich oben in eine viereckige Ebene 
endet, an deren Saum vier dicke, eiförmige, spitzige Abschnitte 
oder Kelchzähne stehen. Außen ist er mit Drüsen besetzt, anfangs 
grünlich, späterhin roth und etwas runzlich. Aus vier rundlichen, 
sitzenden, concaven u. hinfälligen, blaßrosenrothen Blumenblättern, 
welche mit den Kelchabschnitten abwechseln und vor dem Aufblühen 
kopfförmig zusammengeballt sind, wird die Krone zusammengesetzt. 
In großer Anzahl entspringen die Staubfäden ringsum am Rande 
jener fast viereckigen Ebene, sind einander sehr genähert und grö
ßer als die Krone. Der von der Kelchröhre umgebene und damit 
verwachsene, längliche Fruchtknoten ist gewöhnlich später einfäche- 
rig, obschon er früher wirklich zwei Fächer besaßt die jedoch zu 
einem einzigen verschmolzen. In der Mitte jener häufig undeutlich
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viereckigen, oft etwas vertieften Ebene, kommt der kurze, einfache 
Griffel hervor, der sich eben so einfach in eine krumme, beinahe 
kopfförmige, kleine Narbe endigt. Die Frucht bildet sich zu einer 
meist einsamigen, länglich elliptischen und mit den Kelchresten ge
krönten Beere von weißlicher oder rother Farbe aus, indem eine 
eigene Samenschale zu fehlen scheint, weil sie wahrscheinlich mit 
der Fruchthülle verwuchs. Die Blumenknöpfe sind anfänglich von 
straußartigem Ansehen; in 4 Monaten nehmen die Kelche eine 
rothe Farbe an, in der Gestalt der Nelken. Die Einsammlung 
der unaufgebrochenen Blumen geschieht in den Monaten September 
bis Februar. Nach dem Abpflücken werden sie etwas in Rauch ge
hangen, dann an der Sonne getrocknet, oder aber mit heißem 
Wasser angebrühet und dann getrocknet; die ersten sind den letzter» 
vorzuziehen, sie sind glatter, nicht so runzlicht, haben eine dunk
lere Farbe, starker» Geruch und Geschmack. Gute Gewürznelken 
müssen von dunkelbrauner Farbe, starkem, angenehmem und durch
dringendem Geruch, stark gewürzhaftem, scharfem und hitzigem 
Geschmack und gehörig trocken sein, sich leicht zerbrechen lassen, 
viel ölige Theile besitzen, welche sich beim Zerreiben im Mörser, 
oder beim Ritzen mit den Nägeln, wobei eine ölichte Feuchtigkeit 
ausschwitzr, zu erkennen geben. Je größer sie sind, desto vorzüg
licher; gewöhnlich haben sie die Länge eines halben Zolls, die 
Gestalt eines kleinen Nagels und sind vierkantig. Sehr häufig 
ist es der Fall, daß man Nelken erhalt, denen schon durch 
Destillation das ätherische Oel entzogen ist; sie haben eine 
hellere Farbe, sind trockener, leichter, schwitzen beim Zer
drücken kein Oel aus. Eine zweite Verfälschung besteht in 
künstlich nachgeahmten; sie sind aus feingestoßenen Nelken und 
Piment mit Tragantschleim zusammengesetzt, lassen sich aber leicht 
erkennen, wenn sie ins Wasser gelegt werden, worin sie bald zer
gehen. Nach Trommsdorff, der die Nelken chemisch zerlegte, 
und das Resultat seiner Untersuchung im 23sten Bd. 2. Stück sei
nes Journals mittheilt, enthalten 1000 Theile derselben ätherisches 
Oel 180; schwer auflöslichen Extraktivstoff mit Gerbestoff verbun
den, 40; Gerbestoff eigener Art 130; Gummi oder Pflanzenschleim 
130; eigenthümliches Harz 60; Pflanzenfaser 280; wässerige Feuch
tigkeit 180. Nach demselben ist der scharfe Geschmack und das 
Aromatische derselben einzig und allein von dem ätherischen Oele 
herzuleiten, keinesweges aber dem harzigen Antheil zuzuschreiben. 
Den Grund, daß die geistige Tinktur der Nelken einen sehr bren
nenden Geschmack hat, leitet derselbe davon ab, daß das Oel 
durch den Gerbestoff mehr fixirt wird, und daß der Eindruck, den 
das Adstringens auf der Zunge macht, zugleich den Geschmack des 
Oeles erhöhet. Eine eigenthümliche Substanz, welche sich auf 
den Nelken der molukkischen Inseln als ein kristallinischer Anflug 
findet, und von Waget und Lodibert bemerkt wurde, hat den 
Namen Caryophillin von Bonastre erhalten. Diese Sub
stanz ist weiß, glänzend, seidenartig, und zeigt als regelmäßige 
Form runde Kristallgruppen. Die vorzüglichsten Nelkensorten, die 
bei uns in Deutschland vorkommen, sind: 1) englische Com
pagnie-Nelken; es sind die vorzüglichsten und größten, sie 
sind trocken. 2)Amboina-Nelken; sie sind kleiner, als die 
vorigen, von Farbe auch Heller, bräunlichgelb. 3) Bourbon-

-
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Nelken mit gelben Köpfchen, von hellbrauner Farbe; sie find 
kleiner. 4) Cayenne-Nelken, die im Ganzen viel Ähnlich
keit mit den erst angeführten haben; nur sind die Köpfchen etwas 
kleiner und von Farbe dunkler. 5) Holländische Compag» 
Nie-Nelken; sie sind immer feucht, und beinahe sämmtlich 
schon einer Destillation unterworfen, wodurch ihnen ein Theil des 
ätherischen Oeles entzogen ist. Sie sind aber dadurch nicht Heller, 
sondern im Gegentheil dunkler geworden, besitzen selbst die Eigen
schaft noch, zwischen den Fingern gedrückt, Oel zu zeigen. Früher 
hatten die Holländer mit Nelken den Alleinhandel; feit 1770 aber ha
ben die Franzosen mehrere Anpflanzungen auf einigen Inseln, als 
Isle de France, Bourbon und Seichelles, mit Vortheil gemacht, 
und bringen diesen Artikel in Handel; letztere stehen an Größe je
nen auf den molukkischen Inseln nach. Außer den Mutter
nelken, die von dem nämlichen Baume kommen (worüber der 
Artikel Mutternelken nachzusehen) gibt es noch eine selten im 
Handel vorkommende Sorte, unter dem Namen Königs-Nelke, 
von schuppiger Gestalt; ihr Vaterland soll die Insel Makian 
sein. Die holländische Compagnie bringt die Nelken in Fässern 
Von fünf bis sechshundert Pfund in Handel, und verkauft sie mit 
2 x. e. Rabatt gegen prompte Zahlung in Bankgelds. Ueber Am
sterdam und aus den Seestädten zu beziehen.

Nelkenöl, Oleurn ist das aus den Ge
würznelken durch Destillation gezogene ätherische Oel, frisch berei
tet von hellgelber Farbe, die mit dem Alter dunkler wird. Es 
muß einen reinen, äußerst starken, brennend gewürzhaften Nelken- 
Geschmack und nicht vermischten Geruch haben, und da es schwe
rer als Wasser ist, in demselben zu Boden sinken, nicht mit Man
del- oder einem andern fettigen Oele, auch nicht mit Nelken-Es
senz oder Alkohol vermischt sein. Die erste Verfälschung ist an 
der Unauflöslichkeit im Alkohol, die zweite durch das Milchigwer- 
im Wasser und starke Verminderung am Gewicht, wenn es damit 
vermischt wird, zu erkennen. Mit rauchender Salpetersäure Pflegt 
sich ein reines Nelkenöl gleich zu entzünden. Im Handel wird 
das mehrste aus Holland bezogen.

Nelkenrinde, Nelkencassia; s. <7assia
Nelken Pfeffer, s. Piment.
Nelkenwurzel, Benediktenwurzel, Garaffel- 

wurzel, ruäix, ist eine federkieldicke, äußerlich
braunrothe, inwendig röthlichweiße, mit vielen langen, spindelför
migen Fasern besetzte Wurzel, von 6eum urbsnum I,., einer 
Pflanze, die in Deutschland häufig in schattigen Gestrauchern, bu- 
schichen Anhöhen und an Waldrändern wächst, 1j bis 2 Ellen 
hoch wird, im Juni mit gelben Blumen blüht; der Stengel ist 
ästig und rauh. Die perennirende Wurzel wird, wenn sie ihre wirk
samsten Theils besitzen soll, die sich durch einen balsamischen, den 
Gewürznelken ähnlichen Geruch, balsamischen, etwas bitterlichen 
und zusammenziehenden Geschmack äußern, im April und Mai 
ausgegraben, muß sorgfältig und rasch an der Luft, nicht aber in 
starker Hitze getrocknet, und sehr gut verwahrt werden, damit sie 
ihre Kräfte behalte. Die von trocknen, bergigen Standorten er
haltene ist den aus nassen, sumpfigen Gegenden bei weitem vorzu- 
ziehen. Man erhält durch Destillation eine ganz geringe Quanti- 
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tat ätherisches Oel, das abgezogene Wasser ist von höchst ange
nehmem Geruch, deshalb wird diese Wurzel auch häufig von De
stillateuren gebraucht; Wasser und Weingeist wird roth davon ge
färbt. Eine Verwechselung dieser Wurzel mit den Wurzeln der 
Wassergaraffel, Oeuin rivale I,, ist leicht daran zu erkennen, daß 
diese letzten langer, dunkelbrauner sind, und gar keinen Geruch be
sitzen. Ihrer höchst wirksamen Theile wegen ist die Nelkenwurzel 
ein treffliches Mittel in der Medizin. Die Kräutersammler lie
fern sie in großer Menge; nur hat man sich bei dem Ankauf der 
trocknen vorzusehen, daß sie nicht veraltet, oder durch schlechtes 
Trocknen unwirksam geworden s^i.

Nellenburger Wein; ein in der Landgrafschaft Nellen- 
burg in Schwaben gezogener Wein- der von gutem Geschmack ist, 
und bedeutenden Absatz findet.

Neroliöl, Orangenblüthenöl, Oleuin neroli, oloum 
üorum sursntii, s. Nsplrae, ist ein feines, äußerst angenehm rie
chendes, kostbares ätherisches Oel, welches durch Destillation aus 
den frischen Pomeranzenblütben erhalten wird. Der Ertrag ist 
sehr gering, indem 100 Pf. kaum 1 Loth desselben liefern, es wird 
deshalb sehr oft von den Droguisten verfälscht, und entweder ein 
über Orangeblüthen digerirtes Bergamott-, oder mit echtem Ne
roliöl vermischtes Bergamottöl verkauft. Man bezreht es am be
sten aus Ragusa, Grasse, Montpellier und Marseille; seine na
türliche Farbe ist, ganz, frisch bereitet, grünlich, aber schon nach 
einigen Tagen wird es röthlich.

Nester, s. indianische Vogelnester.
Neublau, sächsisches Blau, ist ein allgemein zum 

Färben, besonders der Wäsche, und dann zu mehrern andern Sa
chen anzuwendendes Farbepräparat, welches häufig im Sächsischen 
bereitet, aber auch an vielen andern Orten fabricirt wird. Es ist 
eine Verbindung des Stärkemehls mit den färbenden Theilen des 
Indigs. Iu dem Ende wird der feingeriebene Indig in Vitriol
öl gehörig aufgelöset, mit hinlänglichem Wasser verdünnt, die 
Säure mit gepulverter Kreide gänzlich weggenommen, der dunkel
blauen filtrirten Flüssigkeit so viel Stärkemehl zugesetzt, daß eine 
teigartige Masse daraus entsteht, welche man in Tafelform bringt, 
nach dem gehörigen Abtrocknen in kleine viereckige Stücke zer
schneidet, und völlig an der Luft austrocknen läßt. Oder man 
schlägt aus der mit Viiriolöl gemachten Indigauflösung durch Zu
satz von gereinigter Pottaschen - Flüssigkeit den blauen Färbestoff 
behutsam nieder, vermischt denselben mit erhitztem Stärkekleistev 
und mischt ihn mit genügsamem Stärkemehl zur teigartigen Masse. 
Außer einigen sächsischen Orten, als Delitzsch, Großenhayn u. m. 
a., auch aus Leipzig, Cassel, Nürnberg, Berlin u. s. w. zu beziehen.

Neuenb urger Wein, (Neufchateller); es gibt rothe und 
weiße Sorten davon, die ersten haben Aehnlichkeit mit dem rothen 
Burgunder, werden stark verfahren.

Neunaugen. Das Geschlecht dieser Fischart, Pricken, Brik- 
ken, ketrorn^ron I-., hat einen aalförmigen Körper, ohne Bruft- 
und Bauchflosse, an jeder Seite 7 Luftlöcher, die mit eben so viel 
lungenartigen Säcken auf beiden Seiten in Verbindung sind. 
Durch eine auf dem Scheitel befindliche Röhre ziehen sie das 
Wasser an, und geben es durch die Oeffnungen wieder von sich.

II. 4
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Ihre Farbe ist grünlich, blau marmorirt, auch schwärzlich. Sie 
hatten sich in der See, vorzüglich in der Nordsee auf, gehen aber 
auch in die süßen Gewässer, werden in großer Menge gefangen, und 
zum Speisen zugerichtet. Man hat besonders zwei Arten zu be
merken: die Lamprete, petrom^ron msrinus I,., und die eigent
liche Neunauge oder Flußpricke, petrom^-on ttuviatilis I..,- erstere 
erreicht eine Größe bis 3 Fuß, und eine Schwere von 3 bis 6 
Pfd., wird in England, Frankreich, Italien angetroffen, kommt 
aus der Nordsee in die Elbe und mehrere Flüsse. Die zweite ist 
kleiner, wird 12 bis 15 Zoll lang und in England, in mehrern 
deutschen Flüssen, als der Elbe,«Weser u. a. m. gefangen. Jube- 
reitet mit Weinessig, Lorbeerblättern und Gewürzen, nachdem sie 
zuvor geröstet sind, wird sowohl die erste als zweite Sorte häu
fig versandt. Die^mehrften Geschäfte werden in Lüneburg damit 
gemacht; außerdem liefern auch Bremen, und die in Preußen, 
Bestand, Kurland gefangenen, Danzig, Lhorn, Elbingen; letztere 
kommen in höhern Gefäßen, zu ganzen und halben Achteln in 
Handel.

Neuroth, ist ein wie das Neublau anwendbares Farbema
terial von schön rother Couleur. Es ist eine Vermischung des 
Stärkemehls mit einem rothen Pflanzenpigmente, welches man aus 
dem Fernambuk durch Auskochen mit Wasser und Alaun, nebst 
Zusatz von Jinnauflösung abgeschieden hat; oder der Färbestoff 
wird von Cochenille entnommen. Die übrige Zubereitung ist der 
beim Neublau angeführten gleich; die Beziehung ebenfalls.

Nicht, Au gen nicht, weißer Gallmei; s. Augennicht.
Nickel, Mecolum Der Nickel ist ein Metall, welches im 

Jahre 1751 von Cronstedt entdeckt wurde, und Bergmann 
hat vorzüglich 1775 seine Eigenschaften näher untersucht, und die 
altere Meinung widerlegt, daß es ein Gemisch mehrerer Metalle 
sei. In den neuern Zeiten lernte man ihn in reinem Zustande 
darstellen. Er ist weiß, zwischen silberweiß und stahlgrau, stark- 
alänzend, nicht sehr hart, jedoch die Feile sehr angreifend, voll
kommen streck- und dehnbar, läßt sich zu sehr dünnen Platten 
schlagen, und zu feinem Drahte ausziehen. Der Bruch ist hakig. 
Das specifische Gewicht 8,402, des geschmiedeten Metalles aber 
8,952. Er ist eins der ftrengflüssigsten Metalle, wird vom Mag
net gezogen, und nimmt selbst Magnetismus an. Reiner gediege
ner Nickel ist noch nicht in der Natur aNgetroffen worden. Man 
findet ihn in Verbindung mit Arsenik im Kupfernickel, auch in 
der Nickelschwärze, im Nickelocher, u. a. m. Der Kupfernickel 
kommt am häufigsten vor, und wird gewöhnlich beim Glanzkobalt 
gefunden, ist »»geformt, stumpfeckig, hat meistentheils eine blasse 
kupferrothe Farbe, zeigt auf dem Bruche gleichsam Facetten, sel
tener Strahlen, und enthält außer dem Nickel noch Arsenik, Eisen, 
Kobalt und Schwefel. Der Nickelocher wird wie der Kupfernickel 
in mehrern Bergen Deutschlands bei diesem gefunden. Er findet 
sich gewöhnlich nur als Ueberzug bei andern Mineralien, ist ma
ger, apfelgrün, zerreiblich und färbt ab. Der Nickel löset sich 
leicht in den Säuren auf, und gibt damit die Nickelsalze, die 
sämmtlich grün gefärbt sind. Mit dem Sauerstoff gibt der Nik
kei 1) 6as Nickeloxyd aus 78,67 Metall und 21,33 Sauerstoff, 
ein dunkelaschgraues oder dunkelolivengrünes Pulver; 2) das N i k-
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kelhyperoxyd, aus 71,08 Metall und 29,92 Sauerstoff. Es 
erscheint als ein schwarzes Pulver. Die Nickeloxyde lösen sich im 
Ammoniak mit einer blauen Farbe auf, wie das Kupfer.

^Vrcotr'nna, s. Tabak.
Niekerker Tabak, ein holländisches Tabaksblatt aus der 

Provinz Geldern, etwas geringer als der Ameersvoorder. Man 
handelt ihn dort bei Körben von 1500 bis 1800 Pfd. mit 30 Pfd. 
Thara, 1 x>. «. Rabatt und 8 p e. für Rippenabzua.

Nierenstein, s. Griesstein.
Nierensteiner, ein am linken Rheinufer wachsender Wein, 

der seiner vorzüglichen Güte wegen, mit dem im Rheingau wack- 
senden in gleichem Range steht.

Niese-Wurzel; unter diesem Namen sind zwei Arten im 
Handel, die von zwei ganz verschiedenen Pflanzen abstammen 
Die schwarze Nieswurzel, auch Christwurzel genannt, von lmlls- 
Loru8 niZer I,., einer in der Schweiz und im Oesterrelchischen, 
auf den apenninischen und pyrenäischen Alpen wachsenden perenni- 
renden Pflanze. Die Wurzel besteht aus einem rundlichen, ge
furchten, einer Pflirsichkerne bis Wallnuß großen schwarzen Kopfe, 
der nach allen Seiten kurze gegliederte Aeste treibt, woraus viele 
glatte, fleischige, strohhalmdtcke, zähe, äußerlich schwarze, inwen
dig weiße Fasern von scharfem, bitterlichem, widrigem Geschmack 
und ranzigem Geruch entspringen, die sich bei ältern Wurzeln in 
einander schlingen. Durchs Trocknen verlieren sie.einen Theil 
ihrer Bitterkeit, werden zerbrechlich und runzlich. Der wirksamste 
Theil sind die Fasern, weniger Kraft besitzt der knollige. Steyer- 
mark liefert diese Wurzeln in beträchtlicher . Menge zum Handel 
Sehr häufig werden sie mit andern verwechselt, als z. B. mit 
den des Frühlings - Adonis, tVäonis vernalis I-.,- sie unterscheiden 
sich dadurch, daß ihre Fasern unmittelbar aus dem Wurzelkopfe 
kommen, und nicht aus einer Sertheilung der Seitenäste entsprin
gen; ferner mit der Wurzel der grünen Niesewurzel, kellekorus 
viriäis I-.,- die Fasern sind dünner, häufiger und kürzer, ihr Ge
schmack weit bitterer, fast brennend scharf, auch ekelhafter, und 
beim Kauen sogleich bemerkbarer, welches bei der echten später 
und im geringern Grade empfunden wird; mit der Wurzel der 
stinkenden Niesewurzel, bslleborus kootiäus I-,diese ist ebenfalls 
dünner, hat bei weitem kürzere und wenige, ganz dunkelschwarze 
Fasern, die mehr holzig, von äußerst ekelhaftem Geruch und höchst 
scharfem Geschmack sind. Außerdem ist eine Verwechselung mit 
der Wurzel der europäischen Trollblume oder Kugelhahnenfuß, nach

Irollius europssus; mit der Wurzel des Christophkrauts, 
spioata I,.,- mit der Wurzel der großen Astrantie, ÜLtrsn- 

ria Major I,., und mit der Wurzel des blauen Sturmhuts, ^ooni- 
ium napellnsL., schon vorgekommen, wovon die erstere einen sehr 
kleinen Wurzelkopf, viele, höchstens 7 Soll, lange, nach der Spitze 
zu ästige, getrocknet ganz geruch- und geschmacklose Fasern be
sitzt; die zweite, gegliedert, spindelförmig, nach unten in viele 
holzige Fasern sich theilend, äußerlich schwarz, inwendig gelb. 
Die dritte besteht aus einer spindelförmigen Hauptwurzel, mit 3 
bis 4 Soll langen, schwarzen, nach allen Seiten hingehenden 
Arsten, "von besonderm Geruch und Geschmack. Die vierte ist 
äußerst giftig, hat eine spindelförmige Hauptwurzel, mit vielen,
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dreifach zusammengesetzten, 3 bis 5 Zoll langen Fasern, von der 
Starke eines Pfeifenstiels, schwärzlichgrau, spröde und zerbrech
lich, nicht holzig. Die weiße Niesewurzel erhalt man von einer 
Pflanze nach I,- Versirum »Umm, die in Rußland, Oestreich, 
Griechenland, Italien und in der Schweiz wachst; diese im fri
schen Zustande widerlich riechende, getrocknet aber geruchlose, 1 
bis 2 Zoll lange, 1 Soll dicke, äußerlich aschfarbige, inwendig 
weißliche, einen länglichen Knollen bildende, mit den Merkmalen 
abgeschuittner Fasern versehene Wurzel besitzt einen äußerst schar
fen, brennenden und bitterlichen Geschmack, erregt in Pulverform 
das stärkste Niesen, wird in der Medizin äußerlich, bei Menschen 
und Mich sehr häufig angewendet, sowohl in Abkochungen als 
Salben; innerlich ist sie in geringen Dosen ein heftiges Brechmit
tel. Man bezieht sie aus Oestreich, der Schweiz, Italien; in Schle
sien liefert Krummhübel im Fürftenthum Iauer eine große Menge 
davon. In Amsterdam handelt man sie Netto Tara mit 2 x>. o. 
Gutgewicht und 2 p. o. Scontro.

s. Schwarzkümmel.
s. Augennicht.

s. Salpeter.
It, s. Salpeter, gereinigter.

^Vrts-um rnclrcrtin, indischer Salpeter, s. Salpeter. 
Nivernois, ist ein leichter französischer Wein; Holland 

bezieht davon über Nantes bedeutende Quantitäten. Die Fässer 
halten gewöhnlich 4 Oxhoft.

Nizza-Wein, gehört unter die Mittelsorte guter italieni
scher Weine, aus der Grasschaft Nizza. Genua und Livorno be
ziehen davon beträchtliche Quantitäten.

Noels, ein französischer rother Wein von gutem Geschmack, 
aus der ehemaligen Provinz Orleannais, in Blaisois gezogener 
Wein; über Orleans und Blois.

Noir, vin noir, ein um Blois, der Hauptstadt des jetzigen 
Departements Loir und Eher, in der ehemaligen Provinz Orlean
nais, gezogener, höchst, dunkelrother Wein; man gebraucht ihn 
zum Farben anderer Weine.

Noizeret, eine Sorte Burgunderwein, von nicht geringer 
Güte; kommt über Chalons und Auxerre in Handel.

Nonpareils, wird in Frankreich, besonderns in Marseille, 
die feinste Sorte Kapern genannt.

Nonuetau, ein zur vierten Klasse gehörender Burgunderwein.
Nous, Nos, nennt man im französischen Handel die zur 

Fischerei gebräuchlichen, in Fässern von 6- bis 700 Pfd. vorkom
menden eingesalzenen Eingeweide der Stockfische.

7V u c e § aveZ/anae, Haselnüsse; f. d. Art. 
Leihen, s. Beennüsse.

s. Iyprestennufse.
mit Zucker eingemachte 

Muskatennüsse; sie werden in ihrem Baterlande frisch zubereltet u. 
kommen durch die holländische Compagnie nach Europa; von 
Amsterdam zu beziehen.

wälsche Nüsse; f. Nüsse.
s. MuskatSNNÜsse.

^e^rae, f. Nüsse.
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r-omr'cae, s. Krähenaugen.

s. Pfirsichkertt.
^Vuc/er ^rne^e, s. Pinien.
Nudeln, sind im Allgemeinen aus Mehlteig bereitete, zur 

Speise dienende, in den verschiedenartigsten Gestalten vorkommende 
Zubereitungen. Sie unterscheiden sich hinsichtlich ihrer Form, und 
können in italienische (Makaroni), Faden- und Fa^onnudeln einge
theilt werden; aber auch in Betreff ihrer Zusammensetzung in 
feine und ordinaire Sorten. Man bereitet sie aus Reißmehl, fei
nem Weizenmehl, durch Zusatz von Wasser, Eiern, auch zuweilen 
mit etwas Gewürz und Salz, und gibt ihnen dann die beliebige 
Gestalt; will man sie gelb haben, so wird dies durch eine geringe 
Portion Safran bewirkt. Aus der gehörig vermittelst eines Brech- 
baums bearbeiteten Teigmasse fördert man die Fadennudeln auf 
folgende Art. Ein Theil davon wird in einen hohlen messinge
nen Cylinder gethan, welcher statt des Bodens eine messingene, 
mit vrelen kleinen Löchern durchbohrte Platte hat. In diesen 
stark befestigten und unbeweglich gemachten, senkrecht ausgestellten 
Cylinder paßt ein dicht schließender Stempel, welcher mittelst einer 
Schraubenpresse langsam hinunter gedrückt wird, und durch dieses 
Ausammenpressen der Teigmasse Gelegenheit gibt, durch die Löcher 
-er messingenen Bodenplatte als lange Fäden hervorzuquillen. 
Jetzt streicht man dieselben durch einen Stoß von der Form ab, 
sorgt aber zugleich, daß die Faden nicht zusammenkleben, sondern 
gleich etwas abtrocknen; dies kann durch Hinstellen der Presse an 
einen luftigen Ort, oder durch ein angebrachtes Kohlenbecken be
fördert werden; dann werden sie in einen Kreis zusammengedreht, 
und vollends ganz hart getrocknet. Unter die Faoonnudeln gehören 
die verschiedenartig gestalteten, wie Schnecken, Muscheln, Würmer, 
Sternchen, Kreuze, Melonen, Erbsen, Linsen u. s. w. Nürnberg 
und Fürth machen sehr bedeutende Versendungen mit allen Arten 
von Nudeln; ferner sind die Fabriken zu Halle und Erfurt, außer
dem die in Dresden, Leipzig, Großheringen bei Naumburg, Prag, 
Augsburg u. a. m. zu bemerken. Man handelt sie nach ganzen, 
halben bis Centnern. Ueber Makaroni, s. d. Art.

Nürnberger Roth, wird zwischen Nürnberg und Bay- 
reuth bei Petzenstein gegraben, gehörig ausgetrocknet und nach 
Nürnberg gefahren, wo es centnerweise gehandelt und verschickt 
wird. Es ist eine Farbenerde; je feiner, trockner, reiner und 
gleichartiger sie in der Farbe ist, desto vorzüglicher, und zum Ge
brauch für Maler anwendbarer ist sie.

Nüsse. Im strengen Sinne versteht man unter Nuß ein 
holzig steinartiges Behältniß, welches nie aufspringt, und worin ' 
der Samen mit seiner meist sehr trocknen, papierartigen oder 
faserigen Schale frei liegt. Nicht immer wird dieser Begriff 
davon so genau genommen, sondern mehr ausgedehnt; der hier 
abzuhandelnde Artikel beschrankt sich auf die Früchte, Kuces jug- 
Isnllss, nuces rsgise des Nußbaums, ^uglsns rsgia , dessen 
Vaterland ursprünglich Persien-ist; von wo er nach Italien kam, 
und sich durch Cultur sowohl in die nördlichen als südlichen Ge
genden Europens verbreitete. Dieser bekannte ansehnliche Baum 
erreicht eine Höhe von 40 bis 5V Fuß, ist höchst nutzbar, indem 
außer den Früchten, Wallnüsse, wälsche Nüsse genannt, das Holz
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davon mit Nutzen von mehrern Professionisten, als Tischler, 
Drechsler u. s. w. angewendet wird. Als Varietäten sind die 
Steinnüsse, klein und dickschalig; die dünnschaligen, oder Grü- 
belnüsse; die Blutnüsse mit röthlichem Kern; die Pferde- oder 
Polternüsse, groß und wenig Kern enthaltend, zu bemerken. Außer
dem gibt es noch die schwarze amerikanische, sie stammt aus Nord
amerika, ist der gemeinen ähnlich, die Schale schwarz, der Kern 
kleiner aber sehr schmackhaft; die lange schwarze, von birnförmi
ger Gestalt mit kleinem Kern; die weiße amerikanische oder Hi- 
kerynuß, die Schale hat keine Naht, sie gleicht in der Größe der 
Muskatennuß. Deutschland, Frankreich, Spanien und Italien 
bringen viel Wallnüsse in Handel. Mähren, Kärnthen, dasBraun- 
schweigisch - Lüneburgische versenden viel ins Ausland; auch Frank
reich über Bordeaux, Spanien über Barcelona u. m. a., Catania 
in Sicilien und mehrere Orte Italiens.

, Nußbaumholz wird unter dem Namen Franschenholz 
häufig nach den deutschen Seestädten gebracht, die geschnittenen 
Planken nach Fußen gehandelt; von Frankreich erhält man es 
über Bordeaux und Grenoble, aus den nördlichen Gegenden 
über Königsberg; nach dem Alter der Bäume, ob fie jung oder 
alt waren, und ob sie in fettem oder magerem Boden gewachsen, 
fällt das Holz weich und weiß, oder hart und von dunkler Farbe 
aus. Die untern Stammenden, Auswüchse oder Knorren und die 
dicksten Wurzeln suchen besonders die Ebeniften und Drechsler 
zu mancherlei feinen und saubern Arbeiten. Je größer, brauner 
und maseriger dieser Artikel ist, besonders wenn die Masern keine 
Löcher haben, sondern hübsch eben verwachsen sind,desto höher 
schätzt man sie. Ein Mehreres s. Nüsse.

Nußol, Olenm nucum juglanciium, ist das aus den wal- 
schen Nüssen gepreßte, fette Oel, welches, wenn es rein bereitet, 
im frischen Zustande von weißer, oder ganz blaßgelber Farbe, an
genehmem, süßem Geschmack und geruchlos ist. Es wird in Deutsch- 

' land häufig gepreßt und zum Handel gebracht. In Frankreich 
wird in den ehemaligen Provinzen Languedok, Orleannais u. m. a. 
Gegenden viel gepreßt. 'Da das Nußöl überhaupt dem Ranzigwer
den leicht ausgesetzt ist, so hat man beim Ankauf sehr dahin zu 
sehen, daß man ein helles, geruchloses, nicht dunkles, auch nicht 
ranziges, sondern ein dem Mandelöl im Geschmack ähnliches er
hält. Mit Mohnöl verfälschtes ist, wenn dasselbe recht frisch und 
rein war, schwer zu prüfen; gewöhnlich hat es aber dann einen 
Nebengeruch. Nicht allein zu Speisen, sondern auch in der Medi
zin wird es häufig angewendet; es gibt einen sehr guten weißen 
Oelfirniß, weßhalb es in der Malerei viel gebraucht wird; wenn 
es alt wird, erhält es seiner austrocknenden Eigenschaft wegen eine 
zähe Consistenz. Von dem französischen Nußol wird aus der ehe
maligen Provinz Orleannois, namentlich aus Saumur in den jetzi
gen Departements Mayenne und Loire, aus Ehinon im Departe
ment Jndre und Loire, so wie aus der Hauptstadt desselben, Tours, 
aus Chatellerault, im Departement der Vienne u. a. m. viel ins 
Ausland versendet. Man handelt dasselbe bei 100 Pfd.; das 
deutsche gewöhnlich nach Centnern.

Nuits, ein Burgunder Wein erster Klasse.
Nyon, ein Burgunder Wein, von ziemlich guter Qualrtat.
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Er wird in Stückfässern, L 240 Pinien über Autun und Chalons 
versandt.
Oblaten sind dünne, leicht zerbrechliche, von ungesäuertem 
Mehlteige bereitete und gebackene Scheiben, die in verschiedenen 
Größen und mancherlei Farben vorkommen; nach ihrer Anwendung 
kann man sie in Tafel-Oblaten, die vorzüglich von den Condito- 
ren als Unterlage zu ihren Confekten gebraucht werden, in Kirchen- 
Oblaten (Hostien) und in Siegel- oder Brief-Oblaten eintheilen. 
Die letzteren werden unstreitig am meisten verbraucht, da sie ein 
leichtes und bequemes, öfter dem Siegellack vorzuziehendes Wer- 
schließungsmittel zu Briefen sind. Die Oblatenbäckerei wird an 
mehrern großen Orten betrieben, und sowohl mit der einen, als 
andern Sorte der Oblaten starker Absatz gemacht; die Kirchen- 
Oblaten bei 100 und 1000 Stück; die Siegel-Oblaten pfundweise, 
oder auch nach Schachteln. Weziehungsorte sind Fürth, Nürnberg, 
Kassel, Frankfurt, Leipzig u. a. m.

Obst, im Allgemeinen versteht man darunter alle Arten 
frischer Früchte, wozu Aepfel, Birnen, Kirschen, Aprikosen, Pflau
men, Pfirsichen und alle dahin gehörige Sorten zu rechnen. Der 
Handel damit ist sehr weit ausgedehnt, da jedes Land seine Eigen
thümlichkeiten darbietet, und die damit gesegneten Gegenden so
wohl in frischem als getrocknetem Zustande starken Vertrieb in 
andere Gegenden haben. Ungarn, Mähren, Böhmen, Oestreich, 
Franken, Sachsen, und mehrere deutsche Provinzen liefern von 
der einen oder andern Art. Frankreich hat in vielen Gegenden 
einen Ueberfluß, und versieht England, Holland, Rußland u. s. w. 
damit. Aus Italien werden starke Versendungen nach den nörd
lichen Gegenden gemacht. Aus Ungarn werden vorzüglich Aepfel, 
Birnen, Pflaumen, Aprikosen, selbst Weintrauben nach Schlesien, 
Polen, und besonders nach Wien geschickt; bedeutend sind die Aus
fuhren von getrocknetem Obste, welche Trieft und Fiume nach 
dem Auslande befördert. Auch die abgezogenen ungarischen Pflau
men werden gleich den französischen Brunellen in Handel gebracht. 
Aus dem Oesterreich scheu gehen getrocknete Pflaumen (Iwetschen) 
in Menge, so wie aus Franken ins Ausland; die letzten finden in 
Holland starken Absatz. Aus Tyrol, wo sich besonders das Trien- 
tinische, Brixensche und das Etschthal auszeichnet, gehen die vor
züglichsten Sorten Aepfel in die nördlichern Gegenden. Won Mah
ren beziehen die angränzenden Lander viel gebacknes Obst, als 
Aepfel, Birnen, Pflaumen, Kirschen u. s. w. Hamburg macht 
starke Versendungen mit frischem und getrocknetem, welches ihm 
aus Sachsen und Böhmen zufließt. Aus dem Bambergischen ge
hen erstaunende Quantitäten ins Ausland; in den Rherngegenden 
ist seit einiger Zeit der Anbau, namentlich der Kirschen, so bedeu
tend, daß im Jahre 1823 der Ertrag von 10 Dörfern sich auf 
17,600 Thlr. belief. Von französischen Aepfeln und Birnen 
schickt Havre de Grace, außer noch einigen Provinzen des Landes, 
viel nach England, Rußland, Holland und in die Ostseehäfen. 
Orleans, Metz, Saintes am Charentefluß, Grasse, Drignoles, der 
erste Ort der beliebten Rambouräpfel, der zweite der vorzüglichen 
sowohl frischen als eingemachten Mirabellen wegen, der "dritte, 
welcher viel Aepfel nach Bordeaux und Nochelle verschickt, die
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beiden letzten, von wo aus die vorzüglichsten Früchte frisch und 
eingemacht bezogen werden, außerdem Rouen wegen der vorzügli
chen Sorte Reinetten; Chinon wegen der an Größe und Geschmack 
ausgezeichneten Art Pflaumen, unter dem Namen ssint Julien 
und ssinw Catharinenpflaumen bekannt, die weit und breit, selbst 
nach Indien versandt werden, und außer diesem Artikel viel ge- 
backene Kirschen und die herrlichsten Birnen zum Handel bringt, 
sind vorzüglich zu bemerken. Bordeaux-Pflaumen, unter dem 
Namen xrunes ro^sles, sollen die Catharinenpflaumen noch über
treffen. In Italien beschäftigen sich mit dem Obsthandel beson
ders Genua, Nizza, Livorno, Messina, Neapel und einige andere 
Orte; er erstreckt sich außer Italien in alle nördlichen Lander.

Obstbranntwein, ist ein durch die geistige Gährung und 
Destillation aus dem Safte irgend einer Obstart erhaltener Brannt
wein. Es eignen sich selbst die Rückstände nach gelinder Auspres- 
fung des Saftes, wenn derselbe zum Obstwein angewendet werden 
soll, hierzu. Sie bedürfen nebst der gehörigen Quantität Wasser, 
ein beliebiges unschädliches Gärungsmittel, und den gehörigen 
Grad Warme, um in die geistige Gährung zu kommen. In meh
rern Gegenden, wo ein Ueberfluß an Obstarten ist, werden diesel
ben zur Erzeugung desselben benutzt und zum Handel gebracht; 
das ist z. B. in Oberösterreich, Steyermark, Karnthen und Krain 
der Fall, wo es viel Pflaumen, Kirschen u. dgl. gibt, wovon ein 
großer Theil zu Branntwein benutzt wird.

Obstessig, s. Essig.
Obstwein. Wenn gleich von allen Obstarten ein Wein er

halten werden kann, welcher nach Beschaffenheit der Umstände, und 
der dazu angewendeten Früchte von guter oder geringerer Quali
tät ausfällt, und die Bereitung des Ciderweins schon seit langer 
Zeit ein Gegenstand der Aufmerksamkeit war; so ist doch die Ver
vollkommnung darin seit kurzem sehr gestiegen. Mehrere unwider- 
legliche Beweise gaben das Resultat, daß sich besonders der Apfel- 
und Birnmost ganz vorzüglich dazu eignete. In den Maingegen
den bereitet man aus Borsdorfer und andern guten Aepfelsorten 
einen Wein, der selbst von Kennern für sehr guten echten Wein 
gehalten wurde. In Schlesien wendet man einen großen Theil 
des Obstes zur Weinbereitung an, und man hat es darin so weit 
gebracht, daß sich derselbe nicht allein mehrere Jahre sehr wohl
schmeckend erhält, sondern auch an innerer Kraft zunimmt. Vor
züglich ist der Gährungsprozeß, wenn man gute Obstarten dazu 
gewählt hat, zu beachten, und der Gervaische Gährungsapparat 
zu empfehlen; s. d. Art. Apfelwein.

Ocher, Oker, ist eine gelbe, gelbliche, auch ins Röthliche 
fallende Eisenerde, die häufig aus der Erde gegraben wird. Man 
hat davon eine große Verschiedenheit hinsichtlich der Farbe und 
Feinheit; öfters sind auch hierunter nicht bloß die natürlichen, 
sondern auch Kunstprodukte zu verstehen, und befinden sich in den 
Preiscouranten der Droguisten von sehr vielen Abstufungen in 
Betreff des Preises sowohl, als der Farbe. So gibt es mehrere 
Sorten des französischen Ochers, englischen, deutschen und italie
nischen. Der französische wird über Bordeaux und Nantes bezo
gen ; einer der besten Sorten dieser Art ist der um Derry gewon
nene, von gelber und rother Couleur. Won den deutschen Arten
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ist der aus dem sächsischen Erzgebirge zu bemerken, ferner von 
Goslar. Auch im Oesterreichschen wird viel gewonnen, außerdem 
in Böhmen. Won den italienischen ist der aus dem Loskanischen, 
um Siena. Ein guter Ocher muß fein, nicht sandig, von hoher 
Farbe, und leicht die Hände färbend sein; durchs Brennen wird 
er roth. Seine Anwendung ist am meisten in der Malerei zum 
Anstreichen, und zum Färben des Leders. Der französische kommt 
in Oxhoften, der deutsche wird nach Centnern gehandelt.

Ocu/r s. Krebssteine.
Odehester, ein moldauischer Wein, der als brauchbarer 

Tischwein häufig versandt, und wovon sowohl der rothe als weiße 
stark nach Rußland geht.

Oedenburger Wein, gehört unter die ungarischen, s. d. 
Artikel.

Oeilde perdrix, eine gute Sorte Champagnerwein.
Oele, sind mehr oder weniger fettige, entweder für sich oder 

vermittelst eines Dochtes brennbare Flüssigkeiten oder Substanzen, 
die sich in ätherische, fette und empyrevmatische oder brenzliche 
Oele eintheilen lassen. Die ersten, welche man auch wesentliche 
nennt, werden größtentheils durch Destillation aus verschiedenen 
starkriechenden Pflanzensubstanzen abgeschieden; einige ausgenom
men, welche durch eine mechanische Behandlung, als das Citronen- 
und Bergamottöl, erhalten werden. Sie haben den eigenthümli
chen Geruch und Geschmack des Pflanzenkörpers, von welchem 
man sie zog, im hohen Grade, sind sehr flüchtig, verdunsten sehr 
leicht, und gehen beim Siedgrade des Wassers über den Helm des 
Destillirapparats. Ihr Geschmack richtet sich nach der Beschaffen
heit des angewendeten Pflanzenkörpers; gewöhnlich sind sie stark 
brennend, gewürzhaft, zuweilen auch süß. Sie sind ohne vorherige 
Erhitzung an der Flamme des Lichts entzündlich, brennen mit 
Ruß begleiteter flamme hell, ohne zuvor mit einem andern, die 
Flamme unterstützenden Körper in Werbindung treten zu dürfen. 
Ihre Auflöslichkeit in starkem Weingeist ist sehr bedeutend, sie 
bilden dann eine klare Auflösung, welche sogleich durch zugegosse
nes Wasser milchigt wird. Wom Wasser wird nur ein geringer 
Theil aufgelöset, jedoch sind sie sich darin nicht gleich. Ihre 
Vermischung mit fetten Oelen geschieht sogleich, auch lösen sie die 
Harze und natürlichen Balsame aus; mit Schwefel gehen sie bald 
mehr oder weniger eine Art von Werbindung ein. Die Mineral
säuren wirken im concentrirten Zustande stark auf sie, verursachen 
eine starke Hitze; einige werden durch Zusatz von rauchender Sal
petersäure in Flammen gesetzt, die mehrsten bilden durch starke 
Mineralsäuren harzähnliche Massen. Durchs Alter verlieren sie 
viel von ihrem starken, eigenthümlichen Geruch, färben sich, be
sonders wenn sie den Sonnenstrahlen zu sehr ausgesetzt sind, und 
in weißen Gläsern aufbewahrt werden, dunkler, werden dickflüssi
ger und bilden zuweilen harzähnliche Körper. Auch aus einigen 
thierischen Stoffen erhält man durch Destillation ein ätherisches 
Del, so wie durch wiederholte Destillationen einiger empyrevmati- 
schen Oele, besonders wenn ihnen ein Zusatz von Kalkerde und 
Wasser gegeben wird. Die fetten Oele werden gewöhnlich durchs 
Auspressen erhalten; die Substanzen, welche sie liefern, sind Sa
men, Kerne auch Früchte. Sie sind schmierig, mehr oder weniger
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flüssig, zuweilen buttcrartig, auch noch härter, in der Regel aber 
etwas dickflüssig, schwimmen ihrer Leichtigkeit wegen auf dem 
Wasser, sind von Farbe sehr verschieden, weiß, gelblich, gelb, 
bräunlich, auch grünlich. Der Weingeist so wenig, als das Was
ser zeigen auflösende Kräfte, sie sind damit unverwischbar. Im 
reinen Zustande haben sie wenig Geruch und Geschmack, durch das 
Alter aber werden sie ranzig, und um so mehr, wenn sie schon 
beim Auspressen einen bedeutenden Wärmegrad erlitten haben. 
Dem Ranzigwerden sind sie aber nicht alle in gleichem Grade 
unterworfen, einige halten sich lange Zeit gut, dagegen andere sehr 
schnell darin übergehen; der ranzige Geruch ist dann mit einem 
scharfen, beißenden Geschmack begleitet. Mit Hülfe eines Dochtes 
sind sie zur Ernährung der Flamme geschickt; beim Siedpunkte 
des Wassers verflüchtigen sie sich nicht, nehmen aber einen stär
ker» Grad Wärme an, als das siedende Wasser, und werden dann 
zersetzt. Mit Wachs, Harz, Campher verbinden sie sich leicht 
und bilden Auflösungen; auch der Schwefel und mehrere Metall
kalke werden von ihnen aufgelöset. Mit kohlensaurefreien Alka
lien bilden sie Seifen, woraus sie durch Säuren wieder geschieden 
werden können, und dann mehr auflöslich im Weingeist sind. 
Einige haben die Eigenschaft, an der Luft auszutrocknen, wohin 
das Lein-, Nuß-, Mohn- und Hanföl gehören, und dieserhalb zu 
Firnissen angewendet werden können; andere dagegen behalten ihre 
schmierige Eigenschaft, wozu das Mandelöl, Rübsamen-, Buch-, 
Senf-, Baumöl, das Weinkern - und' Behenöl zu rechnen. Frisch 
ausgepreßte Oele sind trübe, enthalten noch eine Menge schleimi
ger Theile, die sich durchs Liegen absondern, wenn man sie nicht 
aufs Neue in starke Bewegung bringt. Da indeß hierzu eine ge
wisse Zeit erforderlich ist, so Pflegt man die zum Brennen gebräuch
lichen, auf mehrere Arten zu reinigen, und bewirkt dadurch eine 
schnelle Abscheidung der schleimigen, zum Brennen hinderlichen 
Theile, s. Del, gereinigtes. Die 3te Art der Oele, welche man 
empyrevmatische oder brenzliche nennt, werden durch eine trockene 
Destillation bei sehr starkem Feuer aus thierischen und vegetabili
schen Substanzen erhalten; sie haben einen stinkenden, brenzlichen 
Geruch, unangenehm brennenden, bitterlichen Geschmack; ihre 
Farbe ist schwarz oder doch ganz dunkelbraun; übrigens sind sie 
größtentheils dickflüssig; im Wasser unauflöslich, im stärksten 
Weingeiste zum Theil, bald mehr oder weniger auflösbar; es ge
hören in diese Klasse der Oele: das stinkende Hirschhornöl, das 
Bernsteinöl, das stinkende Weinsteinöl, das Äsphaltöl, das 
Wachsöl u s. w., die sämmtlich aus den chemischen Fabriken zu 
beziehen sind.

Oeld rufen, wird der aus dem Baumöle abgeschiedene, als 
ein dicker Bodensatz abgesetzte unreine Theil genannt; seine An
wendung ist in Seifensiedereien, Gerbereien u. dgl.

Oel, gereinigtes. Unter den mancherlei Vorschriften, 
das Brennöl zu reinigen, wozu das Hineinschütten von ganz trock- 
uem Kochsalz, oder ein Zusatz von Kalk u. m. a. gehören, wodurch 
man eine Abscheidung der wässerigen und schleimigen Theile be
wirkt, wird die Reinigung im Großen am schnellsten durch con- 
centrirte Schwefelsäure (Vitriolöl) betrieben. Au 100 Theilen 
Del bis 2 Theile Schwefelsäure gebraucht, diese Mischung eine
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Zeitlang gehörig durcharbeitet, damit die Säure mit allen Oel- 
theilchen in -Berührung kommt, ist das beste Verhältniß. Das 
Del wird sogleich dicklich und trübe, nimmt eine grüne Farbe an, 
und es scheiden sich die getrennten mit der Säure in Verbindung 
getretenen Theile, setzen sich als eine pechartige Masse ab. Das 
Del sängt allmählig an, weißer zu werden; man setzt ihm nun 
noch 2 Theile feingepülverten Braunstein und 4 Theile Salzsäure 
zu, mischt alles ganz genau und läßt es ruhig stehen. Binnen 
kurzem wird das Del wasserhell erscheinen, und kann von seinem 
-Bodensatze abgezogen werden. Es ist zwar nicht zu läugnen, daß 
ein aus diese Art gereinigtes Oel farbenloc ist und weniger dampft; 
ob es aber rathsamer brennt, als ein gutes, altes, abgelegenes, 
ungereinigtes, ist zu bezweifeln, weil beim Reinigen viele Oel- 
theile zerstört werden. Man bezieht das gereinigte Oel aus dni 
Del-Raffinerien, deren es in Deutschland an jedem bedeutenden 
Orte gibt.

Oeregrundisches Eisen ist eine der besten Sorten des 
schwedischen Eisens; es kommt in Stangen, die 2 bis 3 Finger 
breit sind, von Oeregrund, einer schwedischen, in der Provinz 
Upland gelegenen Seestadt, die starken Eiseuyandel treibt.

Oesterreicher Weine gehören unter die Mittelgattung 
deutscher Weine, und werden besonders in Niederösterreich in sehr 
großer Menge gewonnen; man nimmt den jährlichen Betrag auf 
2 Millionen Eimer an. Es gibt davon rothe und weiße Sorten, 
von den erstern jedoch am häufigsten. Im Ganzen genommen 
kommen diese Weine den andern guten deutschen, als den Rhein- 
und Neckarweinen, an Geschmack und Geist nicht gleich, ob sie 
gleich gesund sind und fich sehr gut halten. Sie werden in Ge- 
dirgs- unv Donau - oder Landweine getheilt. Die erstern find un- 
glerch besser als die letzter». Der vorzüglichste Weinbau ist im 
Unterwienerwald-Kreise, wo die Weinberge um Drünn, Grin- 
zing, Mauerbach, Medling, Kloster Neuburg, Enzersdo.rf, Ber- 
tholsdorf, Dornbach, Gumpoltskirchen, Kahlenberg u. m. a. O. 
die besten Sorten liefern. Zu den mittelmäßigen werden noch aus 
dem Unterwienerwalde die um Atzgersdorf, Baumgarten, Baden, 
Bruck an der Leitha, Draskirch, Ebersborf, Fesselau, Gallbrunn, 
Haimburg, Ingersdorf u. s. w. gezählt, außerdem noch eine be
deutende Anzahl Oerter im Oberwienerwalde, wozu Frauendorf, 
Rußdorf, Sieghardskirchen, Wagram gehören; ferner eine be
trächtliche Anzahl Oerter im Untermannhardtsberger-Kreise. Die 
geringen Sorten haben einen säuerlichen Geschmack, werden größ- 
tentheils im Österreichischen consumirt; man rechnet zu den Do
nau-oder Landweinen, die im nördlichen Kreise, so wie die mehr- 
sten in Ober-Kreisen ob dem Wienerwalde gewonnenen. Schle
sien, Barern, Passau, auch Ungarn beziehen von dem österreichi
schen Weine, das letzte zur Verdünnung der dicken und zähen Sor
ten. Den Hauptdebit macht Wien, Rotz, eine Stadt im Viertel 
unterm Mannhartsberg und Langenwies. Auf I Fuder rechnet 
man 32 Eimer; ein Dreiling hat 33 Eimer; das österreichische 
Faß hält ist Eimer, 1 Eimer 40 Maß; 40 Wiener Maß sind 
gleich 51^ Berliner Quart.

O^senbruch, s. Lutia.
Ofen er Wein, s. Ungarischer Wein.
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Oger ist eine gute Sorte Champagner-Wein; er gehört 

unter die weißen moussirenden, obgleich es auch davon nicht mous- 
sirende und rothe gibt. Er wird über Rheims und Chalons nach 
England, Holland, Flandern u. s. w. ausgeführt.

Olampi, Aumrni olsmxj, dieses in kleinen, äußerlich 
grauen, inwendig glänzenden, wenig durchsichtigen und bräunli
chen Stücken aus Amerika kommende Gummi ist als Handelsarti
kel in Deutschland noch wenig in Cours. Es soll zerreiblich sein, 
weder Geruch noch Geschmack besitzen, mit angenehmem Harzge- 
ruche verbrennen.

Olep; unter diesem Namen kommt eine Art ägyptischer 
Flachs von Alexandrien nach Marseille.

Oleumaö^rnt^rr, Wer muthöl, ist aus dem Wer- 
nütth durch Destillation erhaltenes ätherisches Oel und, je nach
dem es aus dem grünen oder trocknen Kraute bereitet ist, von 
grüner oder brauner Farbe, im Geschmack schwach bitterlich, bren
nend, hinterher kühlend und nicht so dünnflüssig als Wasser, s. 
Wermuth.

o l e IL m a MH^F äsla m , s. Mandelöl.
Oleum anet^r ast^er-eum, Dillsamenöl, durch 

Destillation aus dem Dillsamen gewonnenes ätherisches Oel, von 
gelblicher Farbe, starkem Dillgeruch und durchdringendem, gewürz- 
haftem Geschmack. In Deutschland geben sich viele Kräuterhänd
ler und Apotheker mit der Bereitung dieses und vieler andern der
gleichen Oele im Großen ab.

Oleum ^nFelr'cae, Angelikaöl, aus den Wurzeln 
der Pflanze nach srollsngelior», durch Destillation
erhaltenes Oel von eigenthümlichem, durchdringendem Angelika- 
Geruch und Geschmack. Seine Farbe ist hellgelb; man erhält 
ungefähr Theil. Beziehung wie bei Oleum snetlli.

olellm an r male Drjv^elrr, oleurn snimsls setbers- 
um, Dippels thierisches Oel, ätherisches Thieröl; 
ist eine durch kunstmäßige Destillation aus dem stinkenden Hirsch
horn oder Knochenöle gewonnene, sehr subtile, flüchtige, durch
dringend, jedoch nicht ganz unangenehm riechende,/sharf, bitter
lich und hinterher kühlend schmeckende, ätherisch - öligte, wasser- 
helle und farbenlose Flüssigkeit. Sie muß vor dem Zutritt der 
Luft sehr verwahrt werden, wenn sie nicht sogleich eine gelbe, 
bräunliche, und zuletzt ganz braune Farbe annehmen soll. Die- 
serhalb ist es nöthig, daß man sie in kleinen Gläschen, worin 
zuvor ein paar Tropfen Wasser getröpfelt sind, mit guten festen 
Stöpseln versehen und verpicht, in umgekehrter Stellung an einen 
dunkeln Ort in Sand gestellt, verwahrt; zum medizinischen Ge
brauch. Aus den chemischen Fabriken zu beziehen.

Oleum aar§r, s. Anisöl.
Oleam aat^o^, s. Rosmarin.
Oleum öetlllinum, s. Dagget.
Oleum Äe^Famottae, s. Bergamottöl.
Oleum ca^e^urtr',casaputtr, s. Kajaputol.
Oleam ca/amr, s. KalMUsöl.
Olsum cannabr'§, Hanföl, s. d. Art. Hanfsaamen.
Oleam cai-äamomr, s. Kardamvmenöl.
Oleum aarvr, s. KÜMMklöl.
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OZeum c oz, i^^-z z o 7it, s. Nelkenöl.
o/eu>n ca^to7er. Bibergeilöl. Dieses Del ist ein 

ätherisches; es wird gewonnen, wenn man den echten Bibergeil 
in einem kleinen gläsernen Destillirapparate einer Destillation mit 
Wasser unterwirft. Man erhalt bei zweckmäßigem Verfahren 
ein Drittel des angewandten Bibergeils an Oel. Das reine Bi
bergeilöl hat, wenn es nicht sehr alt ist, eine weißgelbliche Farbe; 
es ist leichter als Wasser, hat eine sehr fette Beschaffenheit, 
weswegen es wie dünnes Baumöl an den Fingern hangen bleibt. 
Es ist auch etwas dickflüssig, besitzt einen starken, durchdringen
den Bibergeilgeruch. Der Geschmack ist bitter, scharf, und ver
liert sich lange nicht auf der Zunge. Der atmosphärischen Luft 
ausgesetzt, verflüchtigt es sich nicht leicht ganz. Es ist auch sehr 
entzündlich und brennt mit einer weißlichen Flamme, die viel 
Rauch von sich gibt. Es hat demnach alle Eigenschaften mit den 
übrigen ätherischen Oelen in völliger Uebereinstimmung. Daß es 
aber, des sehr starken Geruchs ungeachtet, den die Substanz, die 
es liefert, verbreitet, nicht dem gemäß, außerordentlich flüchtig 
ist, das rührt aller Wahrscheinlichkeit nach daher, daß es eine 
große Neigung zum Sauerstoff besitzt, wodurch es nach und nach 
in ein Harz verwandelt wird. Es hat sogar den Anschein, daß 
dies ätherische Oel schon vermöge der Methode, nach der man es 
zu gewinnen pflegt, in einem gewissen Grade oxydirt wird.

OZeitm /Zv7um A i mmtb l ü t h enö l, s.
Aimmtblüthe.

o z e e c s Ä7 o, s. Eedroöl.
OZeum Wachsöl, f Wachs.
OZeum c^amomrZZtre, Chamillenöl, s. ChamilleN, 

gemeine.
OZeum crnnamomr, Iimmtöl, s. Iimmt.
OZeum co 7 ncervr, Hirschhornöl, s. Hirschhornsalz, 
o z e It m cuöeZ>tt7um, Kubebenöl, f. Kubeben.
OZeum^oenreuZr, Fenchelöl, s. d. Art.
OZert?n t7aZZ>ünr, Galbanum-Oel. Dieses Oel ist 

ebenfalls ein ätherisches, aus dem Gummi Galbanum, oder so
genannten Mutterharz durch Destillation gezogenes. Es wird 
nämlich eine beliebige Quantität Galbanum in eine gläserne Re
torte geschüttet, dasselbe mit seinem achtfachen Gewichte reinen 
Wassers übergossen, dann die Retorte in ein Sandbad gelegt, ein 
schicklicher Glaskolben vorgelegt und festgeklebt; nun destillirt 
man so viel Flüssigkeit über, bis die Hälfte übergegangen ist, 
worauf man den Destillirapparat erkalten läßt. Das Helle, auf 
dem übergegangenen Wasser schwimmende Oel sammelt man, und 
bewahrt es im Glase auf. Man erhält auf diese Art aus einem 
Pfunde Galbannmgummi etwa 9 Qnichn. dieses ätherischen Oels, 
welches eine weißgelbe Farbe besitzt und von starkem Geruch und 
Geschmack ist.

o z e ,n / a m zn r, Iasminöl, s. d. Art.
ozeum /unz e 7 z, Wachholderöl, s. Wachholderbeeren. 
OZeum Zau^rnum, s. Lorbeerenöl.
o Zeu,n z au 70 ce K i r s ch l o r b ee r ö l, s. Kirsch

lorbeerblätter.
OZeum ZttvenÄttZtte, s. Lavendelöl.
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OZeum ZrFnr ^^ocirr, s. Rvsenhvlz.
OZeum macr'§, s. Muskaiöl.
OZeum ma^'o^anue, s. Maforanöl.
OZeum ment^/re cr-r'^^tre, KraufeMÜNZenöl, f. 

Krausemünze.
OZeum mentgas ^r^e^r'tae, s. PfesserMÜNze.
OZeu,n mo^covrtZcum, s. Dagget.
OZeum »e^oZZ, s. Nervliöl.
OZeu-n nucr^ mo^cZrattre, s. Muskütvl.
O Z e u nr nuou/n^'rtF/^n^rum, s. Nußöl.
OZeitm oZrva^unr, Baumöl, s. L. Akt.
O/eu,no»-rFairr, spanisches Hopfenöl, s. Hopfen, 

spanischer.
ozeum /) zmae, s. Palmöl.
ozeum /) etnae, Bergöl, s. d Art.
o/eitmpet»-o^e^r'nr, Petersilien öl, s. Petersilien- 

samen.OZeum Pfefferöl, s. Pfeffer.
o z e u?n ^r'crnr, s. Ricinusöl.
OZettm ^o»-r.r m^?-rnr, Rosmarin öl, f. Rosmarin.
OZeu'n Rosenöl, s. Rosen.
OZerl/n s Dagget.
OZeum ^lltae,Mautenöl, s. Raute.
OZe rrm §üSrnae, Sadebaumöl, s. Sadebaum.
o/eu?n § azViae, Salbe y öl, s. Salben.
OZeum ^e^jvr'ZZZ, Feldkümmelol, Quendels!, f. 

Quendel.OZeum^^T'tre, 2re»Ke, Kameelheuol, türkisches 
Melissen öl, ist ein destillirtes, stark nach Citronen und Me
lisse riechendes rothes Oel. Man ist noch nicht ganz einig, wel
chen Ursprung es hat; es erhielt seine deutschen Namen, weil 
Einige es für ein aus dem Kameelheu, nach ^näropoZon 
sclinen-rntkus, Ändere aus der türkischen Melisse, Orgcocepbs- 
lum moläkivics, gezogenes hielten. Außerdem war man der 
Meinung, daß es ein Kunstprodukt sein könne; andere Nachrich
ten geben es für ein grobes, Lurch Destillation erhaltenes und ge
färbtes Citronenöl aus. Ob dies letzte der Fall ist ? da es doch 
in bedeutend hohem Preise steht, ist zu bezweifeln.

OZeu/n §^r'c«e, Spiköl, s. Lavendelol.
OZeum § Itccznr, Bernsteinol, man hat davon das 

braune, OIsnin suveini rubrum, und dann das rectificirte, oder 
gereinigte weiße, Olsum suecini slbum, s. Bernfteinöl.

OZeum tanacetZ, Rainfarnol, f. Rainfarn.
OZeu,n t KVt,-r/o e trcZu m , stinkendes W ein stern- 

öl, ein empyrevmatisches Oel, welches man aus dem Weinstein, 
wenn derselbe für sich einer Destillation unterworfen wlrd, er
halt, s. Weinstein.OZeum te?njoZr7ium, Templinol,s. Krummholzöl.

OZeiLM ter'eZ'rntZr.Hae, s. Terpentinöls
OZeum Thymianöl, s. Thymian.
o z evaze»r.2 » ae, Baldrianöl, f. d. Art.
OZeum 1-rtT-roZr, s. Witriolöl.
OZrLanu,n, s. Weihrauch.
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Oliven sind die Früchte, welche der Oelbaum, OIsn euro- 

p»e3 I. , liefert. Dieser Baum, der eine beträchtliche Höhe er
reicht, lanzettförmige , den Weidenblättern ähnliche, dicke, steife, 
das ganze Jahr durch grüne Blatter, weiße Blüthen trägt, wachst 
in Asien, Afrika und in den südlichen Gegenden Europens, vor
züglich in Italien, Spanien und Frankreich. Außer, daß die zur 
völligen Reife gelangten Früchte zur Benutzung des Oliven - oder 
Baumöls, welches daraus gepreßt wird, angewendet werden, 
nimmt man einen großen Theil derselben schon früher ab, und 
bringt sie, nachdem sie zuvor zubereitet sind, in Handel. Die 
Frucht ist oval, von verschiedener Größe; einige gleichen den 
Korneliuskirschen, andere, besonders die in Spanien, als die größ
ten, den Taubeneiern. Sie haben einen harten Kern, sind meh- 
rentheils grün oder schwarzgrün, auch röthlich und weiß. Das 
schwammige Fleisch ist von bitterlichem Geschmack. - Diesen zu 
benehmen, werden sie in Lauge eingeweicht, und, nachdem sie 
einige Seit darin gelegen haben, mit Salzwasser eingemacht, auch 
wohl mit Zusatz ewiger Gewürze, wodurch sie einen bessern Ge
schmack erhalten. Die beste Sorte Oliven kommt aus Italien, 
unter dem Namen Piccioline. Die französischen aus der ehe
maligen Provence und Languedok haben gewöhnlich eine Zuberei
tung von Nelken, Iimmt, Coriander und Fenchel. Die spani
schen, portugiesischen, ^so wie die französischen gehen vorzüglich 
nach den deutschen Seestädten und Niederdeutschland; die italie
nischen hingegen mehrentheils nach Oberdeutschland. Unter den 
italienischen sind die sicilianischen und die von Verona und Lucca, 
unter den spanischen die von Sevilla, Alicante, Barcelona und 
Malaga bezogenen, die in großen auch kleinen Gebinden, von 
Orhoften, halben Orhoften herab in Handel kommen, zu bemer
ken. Im Allgemeinen werden die kleinen Oliven den großer« vor
gezogen, weßhalb die Franzosen in der Provence diese Art den 
italienischen gleich, unter dem Namen Picciolinoliven ver
kaufen. , Eine gute Olive muß die gehörige Harte, grüne Farbe 
und hinlängliche Sauce haben, dagegen nicht weich, gefleckt oder 
schwarz aussehen; mit Kapern, Sardellen und feinem Oel zube
reitet, in welchem Zustande sie sich ganz vorzüglich erhalten, wer
den sie auch von den Franzosen zubereitet und versendet. Die 
französischen Oliven werden von Marseille in Fäßchen von 16 bis 
100 Pfd. bezogen; die italienischen ebenfalls m kleinen und grö
ßer» Gebinden über Livorno und Trieft.

Olivenöl, s. Baumöl.
Olivetten nennt man die französischen, ovalgedrehten, 

Oliven ähnlich gestalteten Korallen, die nach ihrer Größe, Schwere 
und schönern Farbe in höherm oder niederm Preise stehen. Die 
bereits sortirten werden auf Faden gezogen, und halten K fran
zösische Ellen in der Weste. Die mehrsten davon gehen durch die 
Franzosen, Spanier, Portugiesen, Holländer und Engländer nach 
dem Orient, der afrikanischen Küste und Ostindien. Je weniger 
Schnüre auf das Pfund gehen, um so theurer müssen sie ausfal
len; die zweischnürigen haben ungefähr den Preis von 190 bis 
200 Livres, die dreischnürigen 130 Livres, vierschnürige 100 Li- 
vres, 6 auf das Pfund 80 Livres, 8 60 Livres und 16 auf das 
Pfund 30 Livres. Außerdem haben die verschiedenen ovalen Sor-
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ten Glas-Korallen, in den Glasfabriken, so wie die unechten Per
len , wovon bedeutende Quantitäten aus Frankreich nach Afrika 
und Amerika gehen, in der Regel 7 Linien Länge und 4 Linien im 
Durchmesser, und werden Olivetten genannt.

Onix. Ein ins Kiesel-Geschlecht gehörender Stein von 
sehr bedeutender Härte; er ist eigentlich eine Varietät des Chal- 
cedons, seine Farbe ist gewöhnlich ganz matt röthlich, und da 
er der Farbe der Nägel am Finger gleich kommt, so ertheilten 
ihm die Alten den oben angezeigten Namen. Oft ist er aber auch 
dunkelbraun und schwarzblau mit weißen Streifen, und erhälr 
dann den Namen Camahuya, ist er mit Jaspis vermischt, 
Jasponix. Die Stücke, in welchen er vorkommt, sind von ver
schiedener Größe, es können daraus Gefäße mancherlei Art, so 
wie Dosen u. dgl. verfertigt werden; die Alten gebrauchten die 
vorzüglichsten Stücke zu ihren Cameen^ Er wird aus Italien, 
der Levante, Oesterreich, Böhmen, dem sächsischen Erzgebirge zum 
Handel gebracht.

Opal, Elementstein, Firmamentstein; dieser Stein 
gehört ebenfalls ins Kiesel-Geschlecht, seine Bestandtheile sind 
Alaunerde und Kieselerde. Er ist einer der schönsten Kiesel; seine 
gewöhnliche Farbe ist milchweiß, wird in 2 Hauptarten unterschie
den, nämlich in den eigentlichen Opal und in den Wachs- 
Opal. Zum ersten gehört der edle Opal, welcher bei durch
fallendem Lichte gelb erscheint und mit den schönsten Farben spielt, 
beim auffallenden Lichte aber milchweiß ist; ferner der gemeine; 
das Katzenauge, von grünlicher, gelbgrauer, auch gelblichbrau
ner Farbe, härter als der gemeine Opal; er gibt am Stahle Fun
ken. Das sogenannte Welt-Auge zeichnet sich durch die Eigen
schaft, das Wasser einzusaugen, aus; er ist undurchsichtig, wird, 
wenn man ihn ins Wasser legt, durchsichtig und verändert seine 
Farbe; scheint ein verwitterter Opal zu sein; seine Farbe ist ge
meiniglich ganz schwach gelblich. Der Opal ist halbhart, spröde 
und leicht zerreiblich, findet sich derb und eingesprengt. Zum 
Wachsopale gehören der sogenannte Holzopal, von gelbli
cher, auch bräunlicher Farbe, der nach den Merkmalen ein verstei
nertes Nadelholz zu sein scheint, ferner der Lelkobanjerstein 
von wachsgelber, auch olivengrüner oder braunröthlicher Farbe, 
wird in Oberungarn gefunden, hat den Namen von dem Orte. 
Die schönsten Opale erhält man aus dem Orient und Ostindien; 
ihre vorzüglichen Eigenschaften find die größere Härte und das 
lebhaftere Farbenspiel. Nächst diesen sind die in Ungarn gefunde
nen unweit Czernika, bei Libanka und Abrahamsdorf u. m. a. zu 
bemerken; ferner liefern Böhmen, Niederösterreich und die sächsi
schen Opalbrüche bei Freiberg, Eibenstock, Johann Georgenstadt, 
Schneeberg, u. s. w., wiewohl eine geringere Sorte.

Operment, Lurjpiglnentuin, ist ein aus Arsenik mit 
Schwefel verbunden, bestehendes Mineral, welches in der Natur 
vorgefunden, und von gelber Farbe, die zuweilen ins Grünliche, 
oder auch ins Röthliche übergehet, angetroffen wird. Es besteht 
mehrentheils aus einem blätterigen Gewebe, ist mit einem Messer 
in Blättchen zertheilbar, und wird in dieser Eigenschaft dem fe
sten, wo der blätterige Zusammenhang nicht erkennbar ist, vorge- 
zogen. Auf glühende Kohlen geworfen, brennt es mit dunkler.
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weißblauer Farbe, dickem, weißem Rauche und knoblauchartigem 
Gerüche; letzterer gleich dem Arsenik. Aum technischen Gebrauche 
wird das Operment in der Färberei, Malerei u. dgl., so wie in 
der Thierarznei zu äußerlichen Zusammensetzungen öfters angewendet. 
DaS gehörig gereinigte und zubereitete wird auch unter dem Na
men Königsgelb verkauft. Man erhält das Operment von 
vorzüglicher Güte aus Asien über Smyrna, ferner aus der türki
schen, an Mineralien sehr reichen Provinz Bosnien, außerdem 
das ungarische aus Wien, von der Kaiserlichen Bergwerks - Pro
dukten-Verschleißdirection und deren Niederlagen im Oesterreichi
schen; das bosnische ist ebenfalls aus dem Oesterreichischen zu 
beziehen. Je höher die Farbe dieses Minerals ist, desto besser; das 
blasse und ins Grünliche fallende ist weit geringer.

Opium ist der entweder durch freiwilliges Auslaufen oder 
durch Verletzungen hervorgebrachte und an der Luft verdickte Saft, 
welcher aus den unreifen Samenkapseln der Mohnpflanze, nach 

pspaver roinnitei UIN, hervorguillt, oder auch der durchs Aus
pressen und Außkochen dieser Pflanzentheile erhaltene Extrakt, den 
wir größtentheils aus dem Orient erhalten. Die deutsche Mohn
pflanze eignet sich theils wegen ihrer geringen Menge des in den 
Köpfen enthaltenen Saftes, theils auch, weil derselbe nicht die 
Güte hat, nicht zu ähnlicher Behandlung. Die ausländische, be
sonders in Natolien, Persien, Aegypten und Ostindien wachsende, 
ist ergiebiger, weil sie nicht all'ein kräftiget in die Höhe wächst, 
und die Höhe von 40 Fuß erreichen soll, sondern auch durch Be
günstigung des Climas und sorgfältige Behandlung ungleich größere 
Samenkapseln tragt. Ob wir gleich nicht immer die teste, oder 
die durchs Ritzen mit einem gabelförmigen Instrumente als Milch
saft herausgelockte und erhärtete Sorte Opium von dorther erhal
ten mögen, die an Ort und Stelle unter dem Namen Maslak 

opii) bekannt ist, sondern wohl der mehrste eine Ver
mischung dieses mit dem durchs Auspressen bereiteten sein mag, so 
hat man sich doch beim Einkauf in Acht zu nehmen, keinen ab
sichtlich verunreinigten und verfälschten zu erhalten. Das im Han
del vorkommende besteht gewöhnlich aus runden, platten, 1 bis 2 
Pfund schweren, mit den anhängenden inneren Häutchen der 
Mohnkvpfe versehenen, oder mit verschiedenen Samen bestreu
ten und mit dem Blatte des Mohns, Tabaks, .oder eines 
ähnlichen umwickelten Kuchen. Von einem guten Opium verlangt 
man, daß es dicht, schwer, äußerlich von rothbrauner Farbe, in
wendig'oder auf dem Bruche glänzend, überhaupt aber undurch
sichtig , keine fremdartigen Theile enthaltend, nicht leicht zerbrech
lich, zähe, inwendig etwas weicher sei. Es muß zwischen den Fin
gern sich erweichen, naß gemacht gelblich färben, auf dem Schnitte 
gleichförmig, hin und wieder kleine Flimmern eines öligten oder 
flüchtigen Salzes zeigen, welches letzteres doch nicht immer der 
Fall ist. Am Lichte ist es leicht entzündbar, brennt mit Heller 
Flamme; im Wasser ist es beinahe ganz auflöslich; die Auflösung 
erhält eine röthliche Farbe. Der Geschmack ist stark bitter, scharf 
beißend, der Speichel wird gelbgrün gefärbt. Sein Geruch ist 
durchdringend, ekelhaft und betäubend, nicht brenzlicht oder bran
dig. Daß das Opium eine sehr zusammengesetzte, aus mehrern 
Bestandtheilen bestehende Substanz sein müsse, war man zwar

II. 5 
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schon in frühern Zeiten der Meinung, die aber erst in spaterer 
Zeit damit vorgenommenen analytischen Versuche wichtiger Cye- 
miker gaben hinlänglichen Aufschluß über die nähern -Bestandtheile. 
Schon im Jahre 1805 hatte Sertürner die vorzüglichsten Be
standtheile des Opiums erkannt. Wom Professor John haben 
wir eine genaue Untersuchung desselben; er gibt dasselbe in 100 
Theilen, aus folgenden Bestandtheilen bestehend, an: kristalli- 
sir bares Morphium 12,0; kristallisirbare Opiumsaure (Me- 
consäure), zum Theil an Kalk- und Lalkerde gebunden, 2,5; brau
nen, harten, harzigen Stoff 12,0; braunes, schmieriges Harz 10,0; 
extractartige Materien 25,0; balsamisches Extract 1,0; ranziges, 
stinkendes Fett 2,0; schmierige, elastische Materie 2,0; Membranen 
der Samenkapseln mit Faser u. s. w. 18,5; verschiedene Salze, 
Wasserigkeit und narkotischflüchtigen Stoff 15,0. Bekanntlich ist 
die erste Substanz, das Morphium, in die Reihe der Alkaloiden 
gehörend, schon längst in arzncilicher Hinsicht angewendet, und 
wird durch gehörige chemische Procedur zu diesem Behufe sowohl, 
als auch zu mehrern chemischen Verbindungen im Kleinen und 
Großen aus dem Opium gezogen. Das reine Morphium kristallisirt 
in farbelosen, durchscheinenden und durchsichtigen, vierseitigen, 
rechtwinkeligen Säulen, ist geruch- und geschmacklos, im kalten 
Wasser fast unauflöslich, schmilzt bei mäßiger Warme und gesteht 
nach dem Erkalten zu einer durchscheinenden, kristallinischen Masse. 
In stärkerer Hitze verbrennt es mit einer lebhaften, rothen Farbe, 
welche viel Ruß absetzt. Wom kochenden Wasser braucht es 82 
Theile, vom kalten, absoluten Alkohol 40, und vom siedenden 30 
Theile, vom heißen Aether aber nur 8 bis 10 Theile zur Auflösung. 
Alle diese Auflösungen schmecken bitter und reagiren alkalisch. Auch 
in fetten und ätherischen Oelen löset sich das Morphium auf, und 
mit den verdünnten Säuren gibt es Salze, die ebenfalls sehr bitter 
schmecken. Ein anderer, spater entdeckter Bestandtheil, der immer 
in Gesellschaft des Morphiums vorkommt, und häufig damit ver
wechselt worden ist, ist das Narcotin oder Dpi an. Das 
reine Narcotin kristallisirt in farbelosen Säulen und in zarten 
Nadeln, erscheint aus einer Auflösung in Säuren, durch Alkalien 
niedergeschlagen, als ein weißes Pulver, ist schwerer als Wasser, 
geschmacklos und ohne Geruch. Es löset sich weder in kaltem, 
noch in kochendem Wasser auf. Säuren lösen es leicht auf, ohne 
dadurch neutralisirt zu werden. In 100 Theilen kaltem und in 
24 Theilen kochendem Alkohol wird es aufgelöst, leichter aber 
noch im heißen Aether. Es gehört also eigentlich nicht zu den 
Alkaloiden. Man legte früher diesem Stoffe narkotische Eigen
schaften bei, allein neuern Erfahrungen zufolge scheint es ziemlich 
indifferent zu sein, und verdiente demzufolge den Namen Narcotin 
eigentlich nicht. Wie schon erwähnt, eignet sich die deutsche 
Mohnpflanze nicht, Opium daraus zu erhalten, wie mehrere Ver
suche bewiesen. So glaubte Herr Hofrath Engerer in Schil
lingsfürst das Problem gelöset und auf vaterländischem Boden ein 
Opium gezogen zu haben, wodurch das orientalische vollkommen 
ersetzt werden sollte. Allein nach den Versuchen, welche Herr Hof- ! 
rath Vogel in München mit diesem Opium anstellte, unterscheidet 
es sich sehr wesentlich von dem orientalischen, indem es von 
Morphium und Meconsäure, wo nicht gänzlich entblößt, doch !
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wenigstens sehr arm an diesen Substanzen ist, welche Resultate 
auch der Herr Professor Büchner bestätigt. Dagegen behauptet 
der berühmte Chemiker Wauquelin in dem neunten Bande der 
Anales äs Lliiinis, daß er aus in Frankreich gezogenem Mohn 
erhaltenes Opium untersucht habe, welches durchaus die nämlichen 
Substanzen enthalten hätte, und hinsichtlich des Verhältnisses von 
denen nicht viel verschieden ausgefallen wären, welche unter den 
Grundstoffen des levantischen Opiums vorkommen. Zur Prüfung 
des Opiums dienen folgende Versuche: Kleine Auflösungen, sie 
seien in Weingeist, Wasser oder Wein bereitet, müssen sich durch 
Zusatz von aufgelösetem, reinem Ammonium trüben, rmd einen 
starken, flockigen Niederschlag hervorbrinben; einige Tropfen flüs
siges, salzsaures Eisen müssen die angeführten Auflösungen braun 
färben, und ebenfalls einen Niederschlag bilden. Ist es mit Sand 
verfälscht, so wird das Knirschen beim Schneiden mir einem Mes
ser dies anzeigen und die in Wasser geschehene Auflösung ihn zu 
Boden fallen lassen; die Verunreinigung mit Süßholzsaft kann 
an dem süßlichen Geschmack, auch daß das Opium dann schwärzer 
aussieht, erkannt werden. Au den schlechten Sorten gehört demnach 
ein auf dem Bruche mattes, ganz dunkelbraunes oder schwarzes, 
den Speichel braun färbendes, ganz ausgedörrtes und völlig zer- - 
leibliches, oder sichtbar mit fremden Theilen vermischtes, so wie 
das ganz schmierige und weiche, und das brenzlich riechende Opium. 
In Ostindien liefern es Bengalen, Bahar, Surrate u. a. m.; 
aus Klein-Asien geht eine bedeutende Menge nach Ceylon, Malakka, 
und Sumatra. Der Verbrauch des Opmms ist auch sehr häufig 
in China, wo er aus Ostindien eingesührt wird, namentlich aus 
den brittischen Besitzungen der Präsidentschaft Bengalens, wo die 
Hauptstadt der Provinz Bahar, das am Ganges gelegene Patna, 
mehrere tausend Kisten liefert; aber auch Benares, eine der 
größten indischen Städte in der Provinz Allahabad, so wie ein 
Theil der Provinz Malwah machen sehr bedeutende Geschäfte da
mit; so daß aus den unmittelbaren und mittelbaren Besitzungen 
der brittisch-ostindischen Gesellschaft nach den Behauptungen für 
acht Millionen spanischer Thaler von dieser Waare ausgeführt 
werden. In frühern Zeiten hielt man das aus Theben in Aegyp- 
ten kommende tllLbsicum) für das vorzüglichste, worauf
man jetzt weniger Rücksicht nimmt. Smyrna ist der Hauptbezie
hungsort, von wo es nach Holland, England, Frankreich, Livorno 
u. Venedig verschickt wird. Der Handel ist aller Orte netto Tara.

s. Lalsslnus perirvisnus rrldus.
v e » r« , s. Lslsarnus cle lVleeek.

Opodeldok. Dieses beliebte, äußerlich anwendbare, in 
vielen Fällen sehr kräftig wirkende Arzneimittel wird noch immer 
in bedeutender Menge als englischer Opodeldok aus London bezo
gen, und verhältnißmäßig zu theuer bezahlt, ob wir gleich in 
Deutschland die Zusammensetzung desselben ganz genau kennen, und 
durch eigene Bereitung in Stand gesetzt sind, jenes gänzlich zu 
entbehren. Es kommt gewöhnlich in langen, weißen, cylindrischen, 
5 bis 6 Loth haltenden, mit einem dichten Korkstöpsel versehenen 
Gläsern, worauf eine in Kupfer gestochene runde Etikette befind
lich und Dr. Ltsors's cliemiesl Opoäollloc gedruckt ist. Bei an
dern Gläsern von der nämlichen Beschaffenheit findet man auch
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wohl auf dem Stöpsel: Dr. Lteerss Opoäelöoe prepsreä 
kr. ^s^vker^; dieser letztere ist etwas gelblicher als jener, und 
im Gerüche etwas verschieden. Es mag nun die eine oder andere 
Art in Hinsicht der Wirkung sich wohl ganz gleichen, so geht doch 
daraus hervor, daß die Bereitung des Opodeldok in London von 
Mehrern betrieben wird, welches auch der verschiedene Preis be
weiset. Ein dem echten englischen Opodeldok ganz gleiches Prä
parat wird auf folgende Art erhalten. Man nehme Loth gute 
Hausseife, die aus rohem Rindertalg, Knochen u. s. w. bereitet 
ist, schabe oder schneide sie in Stücken, und übergieße sie in ei
nem gläsernen Kolben mit 6 Loth höchst rectificirtem Weingeist 
und 1 Loth reinem Wasser, lasse den Kolben, worin man noch 
ein halbes Quentchen Kampfer gethan, nachdem er mit Blase ver
bunden, worin man einige Löcher gestochen hat, auf heißem 
Sande, oder im Wasserbade so heiß werden, daß die innere Flüs
sigkeit in ganz gelindes Sieden geräth, dann lasse man diese 
Auflösung etwas abkühlen, tröpfle 15 Tropfen Rosmarin- und 
eben so viel Thymianöl hinzu, gieße sie in ein Glas mit weiter 
Oeffnung und lasse dann die Flüssigkeit an einem kühlen Orte in 
möglichster Ruhe stehen und erkalten. Auf dem Boden des Ge
fäßes wird sich mehr oder weniger abgeschiedene Unreiuigkeit, nach 
der Beschaffenheit der dazu angewendeten Seife, absetzen; dies zu 
vermeiden, kann die Auflösung, ehe das Oel zukommt, noch warm 
durch weißes Fließpapier filtrirt werden, wodurch freilich ein Theil 
des Kampfers verflüchtigt wird. Nach dem Erkalten wird diese 
Zusammensetzung eine dem englischen Opodeldok ganz gleiche, durch
sichtige und opalisirende Masse darstellen.

Opopanax, 6ummi opopsnsLis, ist der durch Ritzen des 
Stengels und der Wurzel einer im Orient, Sizilien, in der Pro
vence u. a. O. wild wachsenden Schirmpflanze, nach I,.
Opopsnkix, herausgequollene und an der Luft erhärtete Milchsaft; 
er ist ein Gummiharz, kommt in kleinen Stücken von der Größe 
einer Erbse bis zur Wallnuß vor. Das Aeußere dieses Gummi
harzes ist gelbröthlich oder braungelb, mit weißen Flecken besetzt, 
inwendig gelb oder weißlich, klebrig und brüchig. Am häufigsten 
ist es unrein; die scheinbar schönsten Körner enthalten oft eine 
schwammichte Materie von der Substanz, aus welcher der Stengel 
des Gewächses gebildet ist. Der Geruch ist unangenehm, der Ge
schmack bitterlich, gewürzhaft und scharf. Mit Wasser abgerieben, 
scheiden sich aus der milchichten Flüssigkeit die harzigen Theile 
ab. Eine geringere Sorte, Opop»nsx in msssis, besteht aus grö
ßern, dunkelbraunen, auch schwarzen Stücken, ist sehr unrein und 
hat wenig Werth. Aus der Levante kommt das meiste in Handel, 
es wird über Smyrna und Aleppo bezogen, und geht nach Mar
seille, Livorno und Amsterdam, von wo es nach Deutschland in 
Kisten von mehrern hundert Pfunden versandt wird. Es war frü
her in Apotheken mehr im Gebrauch, diente als Ingredienz zu ei
nigen äußerlichen Zusammensetzungen, so wie auch zum innerlichen 
Gebrauch.

Opuntia, oaetus opuntis I,., f. indianische Feige.
Orangen, s. Pomeranzen.
Orangenblüthen, s. Pomeranzenblüthen.
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Orangelettes, werden im französischen Handel die kleinen, 
grünen, unreifen, trocknen Pomeranzen genannt.

Orangenöl, Orangenblüthenöl, s. Neroliöl.
Orchilla, s. Orseille.
Orenoko, Orinoko; unter diesem Namen kämmt ein ganz 

vorzügliches Tabaksblatt aus dem spanischen Südamerika in Han
del ; es eignet sich zu dem besten Kanister Man hat langen oder 
großen, und kleinen Orenoko; die Blätter des letzter« sind halb so 
lang, als die des ersten, besitzen aber die nämliche Güte. Ueber 
Holland zu beziehen; f. d. Art. Tabak.

Or-icel/», s. Orseille.
auch ist die altrömische

Benennung des Messings.
Orientalischer Balsam, s. Lalssmug äs Meooa.
Originalgrün. Dieses Grün ist im Oesterreichischen be

kannt , in neuesten Zeiten erfunden, und nichts anders, als eine 
geringere Sorte Mittisgrün.

Orlean, Annotta, Arnotte, Roukou, Orlean», 
Orellana. ist eine Pflanzensubstanz, die als Satzmehl aus den 
Früchten des Orleanbaums, Lixs orellana I-., abgeschieden, in 
runden oder viereckigen Stücken von schön rother Farbe, mehr oder 
weniger trocken, auch wohl als eine ganz schmierige Masse im 
Handel erscheint. Der Baum ist ursprünglich in Sudamerika zu 
Hause, wo er besonders in det französischen Provinz Guiana durch 
sorgfältige Cultur u. Pflanzung entweder durch Samen oder Ableger 
in großer Menge gezogen wird. Im guten Boden erreicht er eine 
Höhe von 15 bis 18 Fuß, seine Zwerge verbreiten einen Umfang 
von 10 Fuß, auf einem gemeinschaftlichen Stengel erscheinen jähr
lich zwei Mal bouquetartig stehende Blüthen, auf welche die mit 
weichen Borsten besetzten Samenkapseln folgen. Die Reife der 
Samenkapseln gibt sich zu erkennen, wenn sie sich beim Druck 
zwischen den Fingern mit einem Knalle öffnen; ist dies der Fall, 
so werden sie abgepflückt und gesammelt Nach* dem Alter der 
Bäume richtet sich der Ertrag. Ein 3jähriger trägt am stärksten, 
beim fünfjährigen nimmt es wieder ab, und hat der Baum das 
zehnte Jahr erreicht, so ist er so wenig einträglich, daß er kaum 
die Culturkosten einbringt. Die gesammelten Samenkapseln werden 
geöffnet, die mit einem rothen Teig umgebenen Samen her
ausgenommen, in hölzerne, aus Baumstämmen verfertigte Wannen 
gebracht, deren es viere gibt; nämlich die Stoßwanne, worin die 
Samen zerquetscht, die Einweichwanne, worin sie mit hinlängli
chem Wasser übergossen mehrere Wochen damit stehen, dann 
die Abziehwanne, worin die bereits von ihrem färbenden Satzmehl 
durchs Durchreiben durch ein Haarsieb und Pressen befreieten Kör
ner aufs neue gebracht, mit Bananasblättern belegt und so lange 
darin gelassen werden, bis sie eine innere Wärme und Gährung 
hervorbringen, worauf sie wieder in der Stoßwanne wie zuvor 
behandelt werden. Der durchgeseihete Orlean wird nun in die 
Satzwanne gebracht und bleibt so lange darin, bis sich alle fär
benden Theile auf dem Boden niedergeschlagen haben, wozu eine 
Zeit von 14 Tagen erforderlich ist. Nachdem das überstehende, 
ziemlich ungefärbte Wasser abgegossen, wird die Masse in einen 
Kessel über dem Feuer unter immerwährendem Umrühren bei ge-
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lindem Kochen so weit abgedampft, bis die Masse einen ziemlich 
dicken Teig bildet, welchen man nach dem Erkalten in Kasten von 
7 bis 8 Zoll Höhe an schattigen Orten, nicht aber in der Sonne, 
wodurch derselbe schwarz werden würde, trocknet. Die ganze Pro
cedur geschieht größtentheils durch die Neger, die ihn in Körben 
mit Blattern bedeckt, ä 70 Pfd. zu Markte bringen. Man packt 
ihn dann in Fässer, preßt ihn mit Hülfe eines Gewichts ein, bis 
dieselben angefüllt sind. Man bedient sich dabei der Schilfblat
ter, jedoch durfte sonst ein Faß von 360 Pfd. nicht mehr als 6 
x. c. dieser Blätter enthalten. Ehe die Versendung geschah, wurde 
die Masse von einem dazu bestellten Aufseher untersucht, um die 
Güte zu prüfen und dem so oft vorfallenden Betrug durch Vermi
schung fremdartiger Theile vorzubeugen. Dies angeführte Ver
fahren des Jerquetschens der Kerne mag wohl bis jetzt noch auf 
die nämliche Art betrieben werden, ist aber im Grunde überflüs
sig, weil man schon durch anhaltendes Einweichen derselben seinen 
Zweck erreicht, indem die färbende Substanz nicht in dem Kerne 
oder Samen selbst befindlich ist, sondern ihn bloß umgiebt. Der 
zu uns kommende Orlean ist gewöhnlich in Stücken von 2 bis 3 
Pfd., mit Schilfblattern umwickelt, von runder oder viereckiger 
Form, die man aus der oben beschriebenen Masse zum Verschicken 
bereitet und getrocknet hat; zuweilen ist er ganz trocken, zuweilen 
aber feucht und schmierig, mit einem stinkenden Geruch begleitet, 
welcher von dem Begießen mit Urin, wodurch ihn die Droguisten 
feucht zuj erhalten suchen, herrührt. Wasser löset nur höchst 
unbedeutend und fast gar nichts vom Orlean auf, jedoch erhält 
derselbe davon eine blaßgelbe Farbe. Alkohol löst den größten 
Theil. Die in der Kälte bereitete Lösung hat eine Orangefarbe, 
durch freiwillige Verdunstung erhält man die färbende Substanz 
in pülverigem Zustande. Schwefelather löst den Orlean noch leich
ter. Die Lösung ist orangeroth. Aetzkali, kohlensaures Kali und 
Natrum lösen ihn in beträchtlicher Menge; die Lösungen sind sehr 
dunkelroth. Sauren schlagen daraus den.Orlean in sehr fein zer
theilten Flocken nieder. Oxydirte Salzsäure entfärbt die alkoho
lische Lösung des Orleans schnell, die Flüssigkeit wird weiß und 
milchig. Salzsäure und Essigsäure üben keine merkliche Wirkung 
darauf aus; aber Schwefelsäure erzeugt damit merkwürdige Ver
änderungen. Bringt man concentrirte Schwefelsaure mit gepül- 
vertem Orlean zusammen, so verwandelt sich die rothe Farbe schnell 
in ein schönes Jndigblau. Diese Farbe geht nach und nach in 
Grün über und nach 24 Stunden ist sie violet. Der Orlean zeigt 
also hier Aehnlichkeit mit dem Safrangelb. Salpetersäure wirkt 
bei gewöhnlicher Temperatur wenig auf den Orlean, sie ertheilt 
ihm eine grüne Farbe, welche bald in Gelb übergeht. Beim Er
hitzen entwickeln sich viele salpetersaure Dämpfe, der Orlean 
nimmt eine Syrupconsistenz an, und nach einigen Minuten ent
flammt sich das Gemenge und hinterläßt eine sehr fein zertheilte 
Kohle. Der Orlean löst sich leicht in Terpentinöl und in fetten 
Oelen auf; dieses Gemisches bedienen sich die Caraiben undOtoma- 
ken, um sich zu bemalen. Auch dient die Auflösung des Orleans 
in fetten Oelen oder Terpentinöl als Prüfung, wenn er stark mit 
erdigen Theilen vermischt sein sollte, die unaufgelöst zurückblei
ben. John untersuchte den? Orlean; er fand in 100 Theiler;
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etwas riechende Materie, gelbes Farbharz 28,0; extractiven röthlich 
gelben Färbestoff20,0; eine dem Schleim nnd Extraktivstoff ähnliche 
Substanz 4,0; Gummi 26,5; Holzfaser 20,0; Säure und Verlust 1,5. 
— In Bogota, der Hauptstadt des Depart. Cundinamarca in der süd- 
amerikanischen Republik Columbien, wo man den Orlean Asthiote 
nennt, sondert man denselben mit vorzüglicher Borsicht von den 
Körnern, so daß,der in denselben befindliche Schleim von dem 
zum Auswaschcn nöthigen Wasser nicht ausgenommen wird. Die
ser Orlean riecht unangenehm, jedoch schwach, ist schön roth, wird 
nach dem Trocknen dunkler, erweicht beim Erhitzen und verbrennt 
mit vielem Rauch, wobei eine glänzende Kohle zurückbleibt. Ader 
auch von der lVlüiella linetoris wird in Ostindien Orlean berei
tet; er kommt in Gestalt dünner Kuchen vor, ist ganz trocken, 
geruchlos, dunkelorangeroth, und gibt an Alkohol 63 Proc. Fär- 
destoff ab. Das harzige Orleangelb, was bräunlichroth und gelb 
ist, hat man mit dem Namen Orellin belegt. Cayenne liefert 
viel Orlean, und zwar in bedeutender Quantität, nach Frankreich, 
besonders nach Bordeaux, Havre de Grace und Nantes, von wo 
aus die Versendung in Oxhoften als Masse, oder in Broten nach 
Holland und Deutschland gehen. In Holland werden 17 bis 20 
x. o. Lara gerechnet, und 3 bis 4 p. e. Abzug für Blätter, nebst 
1 p. e. Gutgewicht. In den französischen Seehäfen 17 x. 
Lara und 4 Pfund Ausschlag auf das Oxhoft. Ueber einen Fär- 
bestoff, der sehr viel Aehnlichkeit mit dem Orlean hat, sehe man 
den Artikel Roth der LiAnonia Chicaroth.

Orlean sche Weine, französische Weine leichter Art, von 
gutem Geschmack, wovon die rothen an Güte besser, aber auch theu
rer sind. Die Weine um Beaugency, eine Stadt im jetzigen De
part. des Loiret, gehören unter die vorzüglichern; dieser Ort macht 
starke Geschäfte im Weinhandel. Ein großer Theil der orleanschen 
Weine geht über Nantes nach Holland, auch nach England. Die 
besten Gewächse um Beaugency sind die von Messas, Iosnes und Ta- 
vers. Der Betrag der jährlichen Weinernte in der ehemaligen Prov. 
Orleannais wurde immer auf mehr als 100,000 Lonneaux geschätzt.

Oronges, eine röthliche Sorte französischer Champignons, 
die in Limofin, einem Theile von Perigord, in großer Menge 
wachsen; sie sind länglichrund, von der Größe einer Wallnuß bis 
zum Hühnerei und darüber. Das weiße Häufchen, womit sie an
fänglich überzogen sind, pflegt bei zunehmendem Wachsen zu ber
sten, unter demselben kommt dann der eigentliche Champignon 
zum Vorschein, der oberhalb glatt und hellroth, unten runzlich 
rrnd gelblich ist.

Oronoko, s. Orenoko.
Orseille, Orchilla, Orieello; hierunter versteht man 

außer der von den kanarischen Inseln in großer Menge nach Eu
ropa kommenden strauchartigen Flechte, lücben rooLeUg.1^., IkoL- 
cella iinctorin eine daraus durch ammoniakalische Zusätze 
bereitete teigartige, violette Masse, die als Färbematerial in der 
Seiden- und Wollenfärberei häufig angewendet wird. Nicht al
lein dieses, auch unter dem Namen Kräuterflechte bekannte 
Gewächs, sondern auch die in Frankreich und Italien als eine 
Rinde an den Felsen wachsende Erd orseille, welche auch Pe- 
relle genannt wird, liclmn xmrsUus , jedoch weniger Farbe
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stoff als jene enthalt, wird zur Präparirung dieser Masse auf 
folgende Art angewendet. Man nimmt 8 Pfd. von den zwischen 
2 Mühlsteinen zerquetschten, von ihren fremdartigen Theilen durch 
ein Haarsieb befreiten , zu einer weichen Masse geriebenen Flechte, 
übergießt sie mit 40 Pfd. gefaultem, über ätzendem Kalk destillir- 
tem Urin in einem passenden Gefäße, welches nach gehörigem 
Umrühren zugedeckt wird. Die Mischung wird alle Lage aufs 
Neue umgearbeitet, und wenn es erforderlich ist, destillirter Urin 
zugesetzt. Nach einigen Lagen erhält sie eine purpurrothe Farbe, 
und nach 14tägiger Behandlung wird sie in bleierne Kessel gethan, 
ebenfalls alle Morgen gehörig umgerührt, die Kessel jedesmal 
wohl zugedeckt, bls nach Verlauf eines Monats die Farbe zum 
Gebrauche fertig ist. Die angewandten 8 Pfund Flechte sollen 
durch den Zusatz von Urin, welcher, außer den 40 Pfd., noch beim 
Nachgießen um 10 Pfd. vermehrt ist, einige 50 Pfd. gute ver- 
kaufbare Orseille liefern. Dies Farbematerial kommt aus Spanien, 
Holland, Frankreich; die vorzüglichste Sorte der Kräuter - Orseille, 
oder wie man sie nennt, Farbermoosröthe, wird aus den auf den 
Westafrikanischen Inseln gewachsenen Färbermoos oder Kräuter
flechte bereitet, weil sie dort am vorzüglichsten gedeihet. Es ist 
daher die canarische (die auf den kanarischen Inseln gewonnene) 
die geschätzteste; dieser folgt die auf den Inseln des grünen Vor
gebirges, oder der Cap Verdischen Inseln; dann die von den azo- 
rischen Inseln; ferner die von Madera; worauf als geringere 
Sorten der Kräuterorseille die von Corsika und Sardinien folgen. 
Das aus der Erdorseille, Perelle, in Italien und Frankreich be
reitete ist bei weitem schlechter, sie besitzt weniger Färbestoff, als 
jene. Die Orseille wird zur Seiden- und Wollenfärberei stark 
benutzt, hat aber seit dem vortheilhaftern und bessern Gebrauch 
des Persios viel an Absatz verloren. Sie gibt schöne lilla und vio
lette Farben, ohne Zusatz von andern Sauren und Salzen. Beim 
Einkäufe hat man sehr darauf zu achten, daß in den Fässern nicht 
viel Flüssigkeit, sondern viel wirkliches Kraut und Moos enthal
ten sei. Man koche zum Versuche ein halbes Loth davon in acht 
Loth Wasser zwei Minuten lang, lege dann ein Stückchen weißen 
Flanell hinein, welches man 3 bis 4 Minuten darin kochen laßt, 
dann nimmt man den Flanell heraus, und er muß eine schöne Lil- 
lafarbe angenommen haben. Hat aber das Flanellstückchen eine 
grauröthliche Farbe erhalten, so ist die Orseille untauglich. Die 
mehrste Orseille aus den westafrikanischen Inseln kommt von 
Santa Cruz, und meistens in Fässern von 50 Pfd. mit Flüssig
keit versehen über Holland; die Erdorseille, oder Perelle, welche 
auf den Gebirgen der Auvergne, auf den Alpen, Pyrenäen u. s. w. 
wächst, stets mit 25 p o. Erde und Unreinigkeiten vermischt ist, 
von denen sie befreiet werden muß, über Genua, Lyon, Nimes, 
Montpellier in Handel. Die Flechte aus Corsika, Sardinien, 
auch aus Spanien wird gemeiniglich bei 100 Pfunden veräußert, 
auch zur Lackmusbereitung angewendet.

Orten au er Wein, ist eine gute rothe, auch weiße Wein
sorte, wovon der Ortenberger, Oberkircher und Affenthaler die 
vorzüglichsten sind. Sie gehen häufig ins Ausland.

Ortolan, kortulsns I/., ein unter das Geschlecht
der Ammern gehöriger kleiner Zugvogel, der in dem mittlern und 
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südlichen Europa lebt, sich im Winter vorzüglich in Sicilien, Ita
lien, Griechenland, so wie an den Küsten Frankreichs aufhält. Die 
Wögel werden sehr fett, sind ihres Wohlgeschmacks wegen sehr ge
sucht und ein bedeutender Handelsartikel für Italien, Griechenland 
und das südliche Frankreich. Sie werden gekocht, mit Gewürz 
und Essig eingemacht, und dann als Delikatesse weit und breit 
verschickt. Vorzüglich treibt die Insel Cypern damit großen Han
del, wo aus Larnika, dem Haupthandlungsort, jährlich mehrere 
hundert Fässer nach Italien, Frankreich, England, Holland und 
der Türkei verschickt werden. Man hat Fässer von 200 und 400 
Stück. . .

a, s. Reiß.
§epr'ae, Blackfischbeine, sind die schaligen 

Knochen oder Schilder der Black- oder Dintenfische, wovon jeder 
eins am Rücken trägt. Dieser unter dem Namen weißes Fisch
bein, Os seviav, vorkommende mehlige Knochen, dessen Größe von 
einer kleinen Kinder- bis zur Mannshand sich beläuft, und ein 
längliches Oval bildet, ist bereits unter dem Artikel Fischbein, 
weißes, angezeigt. Er wird nach 1000 oder 100 Stücken gehandelt.

Osterluzeywurzel, lange, wälsche Osterluzey, rsäix 
Lrirtolocbise longss, runzliche, daumenßdicke, einen halben bis 
ganzen Fuß lange, der Länge nach gefurchte, äußerlich aschgraue, 
inwendig rothbraune, wellenartig gefärbte Wurzel der in Spanien, 
Italien, Oesterreich, dem südlichen Frankreich u. s. w. wachsenden 
Pflanze, nach ^risiolockis lang». Ihr Geschmack ist ekelhaft 
und bitter, der Geruch unbedeutend. Kommt aus Frankreich und 
Italien häufig in Handel. An deren Stelle wird die gemeine 
Osterluzeywurzel öfter gegeben ; diese ist eine lange, fingersdicke, 
hin und her gebogene, mit keimartigen Ansätzen und Fasern ver
sehene, äußerlich gelbbraune, inwendig weißgelbliche Wurzel, von 
ziemlich starkem Geruch und zusammenziehend bitterm Geschmack. 
Hinsichtlich ihrer arzeneilichen Wirkung, wozu sie beide angewen
det werden, möchte diese der vorigen eher vorzuziehen sein, als 
nachstehen; die Pflanze heißt ^rinolockis OlemAtitis I,., ist in 
den südlichen Gegenden Europens, vorzüglich in Frankreich und 
Spanien, aber auch in Deutschlands Wäldern einheimisch.

Osterluzeywurzel, runde!, Gebärmutterwurzel, 
rsäix ^ristoloeliiss rotunäse. ist schwer, dick, rund und knollig, 
äußerlich grau, inwendig goldgelb; im frischen Austande von 
starkem, eigenthümlichem Geruch, und scharfem, bitterm und ge- 
würzhastem Geschmack, getrocknet wenig riechend und ekelhaft bit
ter schmeckend. Die Pflanze heißt ^rirtoloellis rotunäs 1^.,» sie 
wächst in Italien, Spanien und im südlichen Frankreich. Mit 
dieser wird zuweilen die in Deutschland wachsende, unter dem Na
men runde Hohlwurzel, runde gemeine Osterluzey bekannte verwech
selt. Diese kommt von einer kleinen, kaum einer Spanne hohen 
Pflanze, die den schmetterlingsförmigen Blumen ähnliche, hellrothe 
oder weiße, in einer Aehre stehende Blüthen, zwischen jeder Blume 
eigends gestaltete Blattansätze, von der Länge der Blumen, glatte, 
Wechselsweise auf Stielen stehende Blätter trägt, und nach!/, ku- 
rnaris dulboss heißt; der officineüe Name ist ^ristoloellia ks- 
dsces; sie sind klein, ungleich abgerundet, mit wenigen Fasern 
besetzt, liegen in der Erde klumpenweise, die äußere Haut ist trok- 
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ken und grau, unter derselben ist sie gelblich, das Innere besteht 
aus einem weißen, mehlich saftigem Fleiscbe, welches zuweilen 
nach unten hohl ist, und vorzüglich bei den altern Wurzeln statt- 
findet. Der Geschmack ist bei den frischen scharf und bitterlich, 
der Geruch unangenehm, beides verliert sich durch das Trocknen.

e ei u r r §, Auster; s. d. Art. Austern.
s. Meisterwurzel.

Oererir'§ er c e t o i i er und Lor-nr citierter,' s. Sauerklee.
Orydirtsalzsaures Kali; s. Lull rnurisiioum ox^- 

gsnntum.
^)acaret, Pajarete, einer der besten und süßesten-keres- 

weine, der in Sevilla wachst, und starken Absatz ins Ausland 
findet.

edler Opal; s. Opal.
Packfong, wird das weiße chinesische Kupfer genannt.
Pacoswolle, ist die langharige, seidenartige Wolle von 

dem Schaf-Kameele, nach öginclus pseos, welches sich in 
Peru aufhält undPako genannt wird. Die Wolle gehört zu der 
Vigognewolle, ist äußerst fein, zart und in hohem Werthe, wird 
zur Verfertigung der feinsten Tücher, Hüte u. s. w. gebraucht, 
und über Cadix in Handel gebracht.

Paillet, wird in Frankreich der hellrothe oder rothgelbe 
Wein genannt, worunter mehrere Sorten aus der Provence, die 
von nicht geringer Güte sind, und häufig verschickt werden, gehören.

Palladium, s. Platina.
Pallotte, la, ist der Name eines rothen Tischweins, um 

Auxerre, der Hauptstadt des jetzigen Departements Nonne, in der 
ehemaligen Provinz Bourgogue, wachsend.

Palmdistel, S t e ch p al m b lätter, H ü l se b u s ch, kolia 
Ilicis, tolis Ilicis sguitolii. Die Pflanze heißt Hex sguilolium, 
gemeine Hülsen, Stecheiche. Sie ist ein immergrünender Baum, 
an dessen Aesten die eirunden, am Rande gewellten Blätter, ab
wechselnd sitzen; sie sind lederartig, glänzend und am Rande dor
nig; die Blüthen sind weiß oder gelblichweiß, stehen büschel
weise in den Blattachseln, die Frucht ist kugelig, schön roth, erb- 
senförmig. Die getrockneten Blätter sind entweder dunkel oder 
gelblichgrün und besitzen einen unangenehmen, zusammenziehenden, 
etwas bittern Geschmack. Die gerösteten Früchte sollen eine Art 
von Kaffee geben; frisch sind 10 bis 12 Stücke im Stande, Lari- 
ren hervorznbringen. Aus der Rinde, vorzüglich aus der zweiten 
Rinde des Ilex sgnikol kann man einen sehr guten Vogelleim be
reiten. Man kocht nämlich die Rinde in Wasser, stellt sie dann 
in Keller, wo man sie faulen läßt, bis sie sich ganz in eine kle
brige Masse verwandelt haben, die man bloß zu waschen braucht, um 
sie in den Handel zu geben. Die Blätter werden im getrockneten 
Zustande in der Arzneikunst angewendet, indem man davon einen 
Aufguß oder Abkochung bereiten läßt.

Palmöl, Oleum pLlmsk, wird aus den Früchten mehrerer 
Palmarten, die in Afrika, Südamerika und den Südseeinseln wach
sen , gewonnen, wozu (Hocos nncifera 2^-., Locos I,.,

oleraoeL I, u. a. m. gehören. Das gewöhnlich im Handel 
vorkommende, wird von der Frucht einer der höchsten Palmen, die 
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ursprünglich in Guinea zu Hause ist, auf allen französischen Ko
lonien in Amerika, besonders in Guiana, wohin man sie ihres 
Nutzens wegen versetzt hat, wachst, gewonnen. Der Baum erreicht 
eine außerordentliche Höhe, tragt Blatter von 10 Fuß Länge, die 
geflügelt, und am Stiele mit spitzigen Dornen besetzt sind. Die 
Fruchte haben die Größe eines Taubeneies, sind von gelber Farbe; 
in der grünen Schale, die man caire nennt, ist eine gelbe fettige 
Substanz, welche die Affen, Füchse und andere Thiere verzehren, 
befindlich. Es wird daraus, nachdem dieselben einige Zeit einer 
Art Gährung unterworfen gewesen find, durch Auspressen ein fet
tes Oel gewonnen, dessen man sich zum medizinischen Gebrauch, 
an die Speisen, so wie zum Brennen bedient. Unter der Schale 
befindet sich eine Art Mandel, woraus man ein butterartiges Oel 
zieht, welches man in Guinea ()uio guio, oder Illio rllio nennt. 
Die Eigenschaften dieses Oels im frischen Zustande sind folgende: 
außer seiner butterartigen Eonsistenz hat es einen angenehmen Vio- 
lengeruch, einen süßen Geschmack und eine Pomeranzenfarbe; wird 
es aller, so erhalt es eine weißliche Farbe, ranzigen Geruch und 
Geschmack. Nach dem Zerfließen bei einem geringen Grade von 
Wärme, wird es wieder, wenn es erkaltet ist, fester, und nimmt 
seine vorige Eonsistenz an. Die Luft wirkt auf dasselbe eben so, 
als das Alter; eine längere Zeit der Luft ausgesetztes wird weiß, 
und nimmt ranzige Eigenschaften an. Man hat deshalb beim 
Einkauf darauf zu sehen, ein so viel als möglich von diesem ran
zigen Wesen freies Oel zu erhalten. Da es auch sehr ost durch 
Zusammensetzung von gelbem Wachs, Oel, mit florentinischer 
Weilchenwurzel wohlriechend, und mit Kurkumäwurzel gelb gemacht, 
nachgeahmt wird, so sind folgende Eigenthümlichkeiten desselben 
zu bemerken. Das echte Oel, in Witrioläther (Schwefeläther) 
kalt aufgelöset, gibt eine dünne pomeranzengelbe Flüssigkeit, 
die, nachdem der Aether an der Luft verflüchtigt ist, wieder eine 
festere Eonsistenz annimmt. Auch der Essigäther löset es auf 
und macht es mit zugesetztem Wasser vermischbar; entgegengesetzt 
verhält sich das erkünstelte. Wenn man zu Palmöl Fett mischt, 
löst es sich nicht völlig im Essigather auf, diese Eigenschaft bietet 
ein leichtes Merkmal dar, seine Verfälschung mit'fetten Körpern 
zu erkennen. Das Wasser, von welcher Temperatur es auch sei, 
hat keine Wirkung auf das Palmöl, und färbt sich nicht einmal, 
wenn man eine kleine Menge Kali oder ätzendes Natrum hinzu- 
setzt. Die Alkalien verbinden sich mit dem Palmöl, und es ent
stehen daraus mehr oder weniger feste Seifen. Hundert Lheile 
Palmöl mit fünfzig Theilen Bleiglätte und etwas wenigem Was
ser behandelt, liefern durch Kochen ein Pflaster, welches von fester 
Beschaffenheit ist, imd unter die Blei - oder Heilpflaster gezählt 
wird, wie man auch in Apotheken sonst ein dergleichen Pflaster, 
wozu Palmöl genommen wurde, vorräthig hatte; es ist noch an 
vielen Orten gebräuchlich., und heißt Lmplartrum lliapslnE. 
Wenn man durch Palmöl, welches flüssig gehalten wird, eine hin
länglich ^große Menge trockner Chlorine (orydirtsalzsaures Gas) 
gehen läßt, so geht seine gelbe Farbe bald in eine grüne über; 
bald darauf verschwindet diese Farbe und bietet ein halbflüssiges, 
graulichweißes Fett dar; in diesem Zustande ist es schwerer als 
das Wasser. — Die mit dem Palmöl bereitete Seife löst sich 
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leicht im Wasser auf, und bildet eine durchsichtige Gallerte da
mit; ein Merkmal, welches sie von den mit den Oelen bereiteten 
Seifen unterscheidet, und sie denen mit den Fetten gemachten nä
hert. Der Alkohol löst sie gleicherweise auf, und man erhält ein 
Liniment, welches an Consistenz dem Opodeldok gleich kommt. 
Das Palmöl kommt über Frankreich, Holland, Portugal in Handel.

Palmsect, ist ein hellgelber, angenehm süßer Wein; er 
kommt von Palma, einer der canarischen Inseln, wird häufig 
nach Europa versandt; ist von Holland, Bordeaux, Dünkirchen 
und Hamburg zu beziehen; in letzterm Orte nach Booten, L 130 
Stäbchen und darüber gehandelt.

Panax-Gummi, s. Opopanax.
Pankopal, s. Kopal.
Pantoffelholzrinde, s. Kork.
Papagallo, ein dem Lachs ähnlicher Fisch, jedoch länger 

und schmäler als derselbe, welcher in Italien, besonders in Livorno, 
unter diesem Namen bekannt ist, und durch die Engländer in Ton
nen eingesalzen aus Neufoundland gebracht wird.

s. Mohn.
Papier, elisrta. Dieses aus vegetabilischen, zu einer gleich

förmigen, dünnen, breiartigen Masse verarbeiteten Stoffen berei
tete, in verschiedenen Größen von Blättern vorkommende, zum 
Schreiben, Drucken, Zeichnen, Malen u. s. w. anzuwendende Fa
brikat, ist nach seiner jetzigen Beschaffenheit eine verbesserte Er
findung, die aller Wahrscheinlichkeit nach in die ersten Jahre des 
14ten Jahrhunderts fällt, wo man zuerst und zwar in Deutsch
land, aus leinenem Zeuge dergleichen verfertigte, ob es gleich 
schon früher aus roher Baumwolle bereitet wurde, indem die Ara
ber im Jahre 704 diese Kunst in der Bucharey kennen lernten u. 
sie im elften Jahrhunderte nach Spanien brachten. Die älteste 
Art des Papiers ist das ägyptische; es wurde bloß aus den dün
nen abgezogenen Hauken einer schilfartigen Pflanze, der ägypti
schen Papierstaude, L^perus pap^rus, durch Aufeinanderlegen und 
Zusammenkleben mehrerer derselben, nach nochmaligem Trocknen 
und Glatten erzeugt. Alexandrien war der Ort, wo dergleichen 
späterhin vorzüglich bereitet wurde; es hielt sich nach mehrern 
Verbesserungen, welche die Römer damit Vornahmen, bis zum 8ten 
Jahrh., wo sein Gebrauch, wie schon angezeigt, durch das aus Baum
wolle bereitete nach und nach verringert, und diesem der Vorzug 
gestattet wurde. Außer dem ägyptischen Papiere haben sich aus 
den ältesten Seiten noch Ueberreste von Baumbastpapier vorgefun
den, die sich ihrer Brüchigkeit wegen weniger dazu eigneten.. So 
gibt der Papierbaum in Neuspanien, Guajaraba genannt, Blätter, 
worauf mit einem Griffel geschrieben wird. Die Chinesen berei
ten sich eine Art Papier aus Hanf, Bambus- und Maulbeerbaum- 
rinde. Die Verfertigung der jetzt in Europa gebräuchlichen, aus 
leinenen Stoffen erzeugten Papiere geschieht in Papiermühlen, 
wovon es in Deutschland eine außerordentliche Menge gibt; 
außer Deutschlands Provinzen liefern England, Holland, Frank
reich, die Schweiz und Genua die vorzüglichsten Sorten, wo
von nach dem Auslande starker Absatz gemacht wird. Won al
len diesen gibt es in Ansehung der Größe, Stärke, Farbe, Fein
heit und Güte vielerlei Arten. Im Allgemeinen kann es in
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Schreib-, Druck-, Lösch - oder Makulatur- und Packpapier einge
theilt werden; hinsichtlich der Größe, das weiße Papier in Royal, 
wovon Superroyal zu Landkarten und Kupferstichen, und ordinair 
Royal zu bemerken; ferner in Mediän, nach der Größe, in groß, 
Mittel und klein Mediän; dann in ordinair Papier von verschie
dener Größe, von übrigens weit geringerer Beschaffenheit, und in 
Cavalier-Papier, das kleinste Format, zum Briefschreiben in Ge
brauch. Außerdem kann das zum Schreiben anzuwendende nach 
seiner Feinheit in feinfein, fein, mittelfein und ordinaires Postpa
pier, in fein und geringeres Kanzlei- und in Concept-Papier un
terschieden werden; die letzte Sorte dient zum gewöhnlichen Ge
brauch, die vorletzten zum Reinabschreiben. Das Noten-Papier 
hat gewöhnlich die Feinheit des geringern Kanzleipapiers, ist aber 
viel dicker. Unter Velinpapier werden insgemein die feinen eng
lischen , französischen und schweizer verstanden. Alle diese bereits 
angeführten Arten sind geleimte Papiere; Druck - und Löschpapiere 
hingegen erhalten keinen Leim. Werden der Papiermasse feine 
Erdarten beigemischt, so nennt man es Steinpapier, welches ge
wissermaßen unverbrennlich ist. Bon dem Sortiren der Lumpen 
hangt die Beschaffenheit des Papiers ab, deshalb werden dieselben 
in den Mühlen sorgfältig ausgelesen, die wollenen, baumwollenen, 
hänfenen und seidnen gehörig von den leinenen abgesondert, weil 
letztere das vorzüglichste geben; ein Gleiches geschieht mit diesen 
hinsichtlich ihres feinen oder groben Gewebes, ihrer Reinheit, 
Weiße und Farbe. Wollene Lumpen werden zum Lösch - und Pack
papier verbraucht, die couleurten zu nicht ganz weißem. Da es 
der deutschen Papiermühlen eine so bedeutende Anzahl gibt, worin 
die Fabrikate mitunter von der vorzüglichsten Güte dem auslän
dischen gleich verfertigt werden, so würde schon die Angabe der
selben einen zu großen Raum füllen; es mögen daher nur noch 
mehrere ausländische ihren Platz hier finden. Die englischen Pa
piere werden in verschiedene Klassen und Sorten getheilt, iste 
Klasse: Drswing, Oopper-plsto, and krinting pspcrs, zu die
sen find zu zählen: i^tlss düble, inferior andsmsll; Dolumbier; 
Dop^ writing; Orown single, inferior, double, double inferior 
snd tissue; Osrtridge; Oop^plste; Lrown plsto; Demi singls, 
inferior, plste sbart, tissue, writing, Isrge double und double; 
Dsgle gründ; Dlepbsnt; tun lsrge, snd snisll; koolscsp; Im- 
perisl writing, plste snd littress; lVledium, writing snd prin- 
ting; kost tbib lsrgs, tkin lsrge, tbib, tbin, extrs tbin, snd 
smsll; kost fine, second snd double; Uovsl writing, plste, 
super wr»ting, prinNng, inferior snd lang. Aur zweiten Klasse 
gehören folgende Sorten: Llue dein^; klotting; Llue Dlepbsnt, 
Llue erown, singls, ro^sl snd couple; Double 2 pound; 2 
kound single; Dumber bsnd; lVliddls bsnd; kurplo ro^sl; 
Uo^sl bsnd; Lmsll bsnd; Lugsr blns; Lmsller sirs; Demi 
sire; Drown sirs; Llue double erown; IVIiddle bsnd double. 
Aur dritten Klasse: Lsg csp; four pound; Double four pound; 
kound snd balk pound; Oouples; Hsving or Xesven csp; 
Imperisl esp; Xentiscb csp; Lmsll csp,' Lingls 2 brown. 
Die geglätteten Papiere heißen glsced pspers. Unter den sehr 
bedeutenden englischen Fabriken zeichnet sich besonders die Neckin- 
ger Papiermühle unweit London hinsichtlich ihrer Größe aus, in-
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dem sie immer 200 Menschen beschäftigt; das Werk wird durch 
eine Dampfmaschine getrieben. Won den holländischen Papiersor
ten, welche dem Royal-, Imperial-, Mediän-, Brief- und pro 
pgtri«-Papier können untergeordnet werden, gibt es von feingroß 
Postpaprer 6 Nummern, ordinarrgroß Postpapier 4 Nummern, klein 
Postpapier und fein Schreibpapier 9 bis 10 Nummern, von or- 
drnairem Schreibpapier 5 bis 6 Nummern. Groß und klein Me
diän, mehrere Nummern, so wie von Superroyal, Schreibroyal, 
Imperial, weißem Elephant, doppeltem Elephant, Elephant, 
Wlaublau, Blau, Braunblau u. s. w. alle Arten Suckerpapier in 
Blau und Weiß von verschiedener Schwere, Packpapier in Grau 
und Braun ebenfalls. Die französischen Papiere, welche in den 
größten Quantitäten nach Spanien, Portugal, Italien, Deutsch
land u. s. w. gehen, und wovon außer vielen Fabriken in Peri- 
gord, Auvergne, Champagne, Bretagne, Beaujolois, Normandie, 
Poitou, Provence, Güyenne u. m. a., die im jetzigen Departement 
Ardeche zur ehemaligen Provinz Languedoc gelegenen zu Annonay 
sehr berühmt sind, haben einen großen Werth und werden in der 
Regel den holländischen vorgezogen. Die jährlichen Wersendungen 
davon betragen gegen-6000 Centner, wovon kein unbedeutender 
Theil nach Deutschland geht. Nach der Angabe werden daselbst 
von jeder Papiersorte 6 Nummern verfertigt. Ein Theil davon 
ist unter folgenden Namen bemerkbar, als: Lrsnä rügte, Lolom- 
bier, 6olom6ier - curre, Hagle-cnrre, grsnck Lion, Lllspslet, 
petit LIigpelet, Lolerl, petit Loleil, lesus, Lapuein, Lombsrci, 
Oemi-^uns, Lernet, petit Lernet, Steile, Lsvslier, grsnck 
Heisin, Lstsrck oder Lsrre, Leu lVlest-,1, Lonrenns, Lolbert, 
Nelliere, pro katria, Lartier. Die Grade der Feinheit werden 
durch kin, mo^sn, mi-nieten, Lulle und Lxtrssss bestimmt. 
Won den italienischen Papieren, wovon ebenfalls große Partien 
ins Ausland, nach Spanien, Portugal, Deutschland, vorzüg
lich ins Oesterreichische gesandt werden, ist das Genuesische und 
Wenetianische, nebst einigen aus dem Toskanischen anzuführen. 
Das schweizer Velinpapier wird in bester Güte von Basel bezo
gen; die holländischen von Amsterdam und Saardam, von wo aus 
die deutschen Seestädte versorgt werden, und diesen Artikel in den 
größten Quantitäten erhalten. Mit französischen Sorten treiben 
-Bordeaux, Epinal, Hauptstadt des jetzigen Departements Wasgau, 
in der ehemaligen Provinz Lothringen, Morlaix, im Departement 
Finisterre, ehemaligen Bretagne, Marseille und einige andere 
Seestädte bedeutenden Handel ins Ausland; vorzüglich ist das 
Druck- und Kupferstichpapier sehr beliebt, weil es dem holländi
schen bei weitem vorzuziehen ist. In Deutschland zeichnen sich 
einige Handelsorte hinsichtlich des Papierhandels aus, wo man 
die verschiedenen aus- und inländischen Sorten haben kann. Es 
gehören dahin Frankfurt am Main, Leipzig, Hamburg und Bre
men; in den beiden letzten werden besonders bedeutende Geschäfte 
mit Schreib- und Packpapiere, so wie in den ersten beiden mit 
Drucksorten gemacht. Die couleurten Papiere, wozu nebst dem 
Goldpapiere, das einfach gefärbte in allen Farben, das Cattun-, 
das marmorirte, das türkische u. m. a. gehören, sind außer den 
bereits angeführten Städten in jedem bedeutenden Handelsorte 
Deutschlands zu haben; sie sind in den Papier-, Druck- und
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Färbefabrcken nach den mannichfaltigsten Desseins bearbeitet. In 
Ansehung deö Quantums, wonach gehandelt wird, besteht ein 
Ballen Papier aus 10 Rieß, das Rieß hält 20 Buch, 1 Buch 
von geleimtem oder Schreibpapier 24 Bogen, von ungeleimtem 
oder Druckpapiere hingegen 25 Bogen, mithin hat 1 Ballen von 
ersterem 4800, von letzterem 5000 Bogen. Bei der Seefracht wer
den 8 Ballen für eine Tonne gerechnet.

Papier ohne Ende, endloses Papier. Dieses Pa
pier, dessen Bereitung eine Erfindung ganz neuerer Zeit ist, be
steht zwar aus den gewöhnlichen Zuthaten, woraus Papier im 
Allgemeinen verfertigt wird, ist aber hinsichtlich der Form ver
schieden , indem es viele Ellen lang und breit ist. Man kann es 
natürlich nicht in den gewöhnlichen Papierformen bereiten, son
dern es wird mittelst Maschinenformen zu jeder beliebigen Länge 
und Breite dargestellt. Nicht allein, daß es sich vorzüglich zu 
Papiertapeten eignet, sondern es kann auch nach Gefallen zu ge
wöhnlichem und außergewöhnlichem Papierformat zerschnitten wer
den. Es existiren bereits mehrere Papierfabriken, die dergleichen 
Papier in verschiedener Feinheit liefern, als die zu Heilbrvnn, 
zu Berlin u. a. O. m.

Paradiesapfel, s. Adamsapfel.
Paradiesfeige, s. Pisang.
P a r a d i e s ho l z, s. Aloeholz.
Paradieskörner, Maniguette, Malaguette, 

Orsn-r parnäisi; diese im Geschmack stark und brennend gewürz
haften, kleinen, braunen, eckigen Samen haben viele Aehnlichkeit 
mit dem Kardamomensamen; ihr Geruch ist schwach; die Pflanze, 
von der sie kommen, noch nicht genau bestimmt, nach D. 
rnum ZrsnL x-rrsäisi. Als Handelsartikel, und sowohl in Apo
theken als Liqueurfabriken, Essig - und Bierbrauereien ist dieses 
Gewürz lange bekannt. Sie wurden zuerst über Aegypten nach 
Europa, und zwar nach Marseille, so wie über Sanct Malo nach 
Holland gebracht. Man behauptet, daß sie den französischen Na
men Maniguette oder Malaguette von der afrikanischen Malag- 
hettaküste erhalten haben. Ihr Vaterland ist Guinea, Madagas- 
car u. a. afrikanische Inseln, auch Seylon. Ihr Gebrauch in 
Ostindien, besonders bei den Frauen in Pondichery und der Um
gegend, auf der Küste Koromandel ist vorzüglich, um den Mund 
und das Zahnfleisch zu reinigen, sie täglich zu kauen; als Arz
neimittel wurden sie schon langst in Deutschland unter die erhit
zenden, die Verdauung befördernden, Schlagfluß und Lähmung 
vorbaüenden Mittel gezahlt, so wie sie in den englischen Bier
brauereien häufig angewendet werden. Die Samenkapsel, welche 
Liese Körner in drei Fächern enthält, hat die Größe und Aehn
lichkeit einer kleinen Feige, und da die Körner viel kardamomar- 
tiges in ihrer Gestalt und Geschmack besitzen, so wurden sie auch 
LarZamomurn inaximum genannt, auch Guineapfeffer. Man 
bezieht sie über England und Holland.

Paradiesrosine und Paradiestraube nennt man 
eine äußerst süße und wohlschmeckende Rosine, die von einer um 
Bologna im Kirchenstaate wachsenden Weintraube kommt.

Paratodorinde. Diese Rinde ist erst seit kurzem im 
deutschen Handel bekannt; Herr Schimmelbusch in Elberfeld
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brächte sie vor wenig Jahren in denselben, und der Hofraih 
Brandes machte im Jahre 1827 darauf aufmerksam und sie in 
Deutschland bekannt. Unter dem Namen Paratodorinde erhalten 
wir zwei von einander etwas unterschiedene Rinden mit einander 
vermischt aus Brasilien. Die nähere Bezeichnung derselben ist 
nach Dr. Martius folgende: ksrstoclo Nr. 1., eine breite, 
wenig gebogene, ohne die Oberhaut zwei Linien dicke, leichte, 
gelbliche und marmorirte Rinde von körnigem Bruch; der innere 
Theil ist mit einem leichten, weißlichen Hautchen überzogen. Die 
Oberhaut ist eine bis anderthalb Linien dick, mit tiefen Spalten 
und Runzeln versehen, und löst sich von der eigentlichen Rinde 
leicht ab; diese Oberhaut ist auswendig dunkelgrau, inwendig 
gelblichgrün, und scheint aus zahlreichen, sehr engen concentri- 
schen Schichten zu bestehen. Die Rinde zerbröckelt sich leicht 
beim Kauen, und hat einen sehr bittern Geschmack. ^srsto6o 
Nro. 2. Die Rinde breit, compacter als die vorige, drei oder 
mehr Linien dick, auf dem Bruche etwas röthlich marmorirt und 
körnig, den innern Theil ausgenommen, der aus einigen dünnen 
Blättern von sehr faserigem Gefüge und dunkelgrauer Farbe be
steht. Die Oberhaupt ist eine Linie dick, hängt an der Rinde, ist 
runzlig und aufgesprungen, orangefarben, und hat ein dem Kork
holz ähnliches Gefuge, hat auch, wie dieses» Fasern, welche, 
wie die der Rinde, in perpendikulärer Richtung laufen. Diese 
Rinde, welche einen ausnehmend bittern Geschmack hat, unter
scheidet sich bestimmt von der vorigen, so wie von der bittern 
Coftwurz; dies wird noch deutlicher aus der vergleichenden 
Zusammenstellung der Eigenschaften des wässerigen Auszugs 
(2 Qntchn. Pulver auf 6 Lth. Wasser). Der gewürzhaft bittere, 
äußerst brennende Geschmack laßt wohl mit Recht vermuthen, daß 
dieselbe einer Drimys, vielleicht der Orimxs grsnsäenris an- 
gehöre.

Parcous, s. Roussillonweine.
Parier-Arrak, eine Art Arrak, äußerst hitzig; wird 

in Madras bereitet, von wo er, jedoch selten, nach Deutschland 
kommt, s. Arrak.

Pariserblau, ein Farbematerial, welches durch die Kunst 
bereitet, und eine Art blausaures Eisen ist, in der Bearbeitung 
dem Berlinerblau mit einiger Abweichung gleich. Der Preis des 
besten ist ungleich höher, als der des Berlinerblaues, s. Berli
nerblau.

Pariser Gelb. Eine mit dem gewöhnlichen Chromgelb 
viel Aehnlichkeit habende gelbe Farbe.

W PariserRothist eine Eisenfarbe, die häufig zum Poli
ren des Metalls angewendet wird, wie man auf ähnliche Weise 
auch des englischen Roths, auch Braunroth genannt, 
sich bedient. Dieses letztere ist bekanntlich ein gut ausgewaschener 
Colcothar (der in der Retorte, nach Abtreibung des Witriolols 
aus dem Eisenvitriol zurückgebliebene Rückstand), welchen man 
nochmals ausgeglühet hat. Won ähnlicher Natur ist auch das 
Pariserroth.

Parmesan-Käse ist eine der vorzüglichsten Arten der 
italienischen Käse; er kommt aus dem Mailandischen; vorzüg
lich ist der um Lodi, Pavra und Cremona. Won den mehrern
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Sorten dieser Käseart wird besonders der krommsgio äi torma 
ins Ausland versandt; er hat eine gelbe Farbe, die ihm durch 
Saffran gegeben ist. Die feinsten Sorten werden gewöhnlich im 
Lande selbst consumirt, weil die Italiener sehr große Verehrer 
davon sind, und ihn den mehrsten Speisen, wo er irgend zur Er
höhung des Geschmacks beitragt, Ersetzen; daher der meiste, der nach 
Deutschland kommt, aus den östlichen Gegenden Mailands ver
sandt wird; er hat eine runde Gestalt, den Schleifsteinen ähn
lich und gemeiniglich die Schwere von Z Cntr. Ueber Trieft zn 
beziehen, s. Käse.

Rosinen, s. d. Art.
Paßhanf, Basthanf, s. Hanf.

s. Lederzucker.
s. Lederzucker.

Pastellfarb en. Hierunter versteht man trockne, in kleine 
Stifte geformte erdartige Farben. Die Bereitung derselben ist 
kürzlich folgende: Man reibt die einfachen Farben, als: Blei
weiß, Ocher, Königsgelb, Neapelgelb, Schüttgelb, Auripigment, 
Carmin, Wermillon, Florentinerlack, Rothstein, kölnische Erde, 
Berlinerblau,' Berlinerroth, .Ultramarin, Indigo, Bergblau, 
Braunschweigergrün, Braunroth, schwarze Kreide, Beinschwarz, 
Umbra u. s. w., jede für sich, mit etwas Branntwein zu einem 
zarten Pulver, dann setzt man mehr oder weniger Bleiweiß oder 
höchst zartgeriebene Kreide, je nach der hervorznbringenden Tinte, 
zu (nach Andern wird an deren Stelle auch wohl feingeriebeneö 
Gips und Pfeifenthon als Zusatz genommen). Durch fernere Ver
mischung mit Honigwasser und Gummi, oder auch durch einen 
Zusatz von Milch wird nun eine überaus feine gleichförmige Teig- 
masse hervorgebracht, woraus dann die Pastelle geformt werden. 
Der Name Pastell hat also seinen Ursprung von Pasta, oder nach 
dem französischen Ms, welches Teig bedeutet. Der gewöhnlichste 
Stoff, auf welchen man mit Pastellen malt, ist bloßes, oder auf 
Leinwand gezogenes, am besten grauröthliches und rauhes Papier/ 
oder straff aufgezogenes Pergament. Won guten Pastellstiftett 
verlangt man, daß sie auf dem Papiere ihre Farbe leicht fahren 
lassen, ohne zu bröckeln, und daß sie sich gut und leicht spitzen 
lassen. Ist der Zusatz von Gummi bei denselben zu groß, so be
sitzen sie den Fehler, die Farbe nicht genug gehen zu lassen. Ein 
zu geringer oder gar kein Antheil von Gummi verursacht, Laß sie 
nicht allein weniger Zusammenhang und Verbindung in sich selbst 
haben, sondern auch, daß sich die Farbe auf dem Papiere wie 
Staub anlegt. Als ein ebenfalls daraus hervorgehender übler Um
stand und Fehler ist es dann, daß die Pastelle augenblicklich ihre 
Spitze verlieren, wodurch die nöthigen scharfen Striche, welche 
man damit zu machen hat, erschwert werden. Es gibt Pas 
stellfarben - Fabriken sowohl in Deutschland, als im Auslande. 
Die englischen, so wie die französischen Pastellfarben aus Paris, 
stehen m dem besten Rufe, aber auch die aus Lausanne waren frü
her sehr berühmt. Jetzt gibt es in Wien, Hannover, Nürnberg 
Pastellfarben - Fabriken, die bedeutende Geschäfte machen, ob man 
gleich die nürnberger Pastellfarben weniger schätzt. Man verkauft 
in den gedachten Fabriken die ungefaßten Pastellstifte in Kistchen 
von 32, 50, 80, 100, 150, 200, 250 Stücken; die in weißes

II. 6
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Holz gefaßten in Sortimenten von 12, 25, 50, 80, 100, 150, 
200, 250 Stück, nächstdem auch solche, die in Cedernholz ge.aßt 
sind. Dagegen werden die Gold,, Silber - und Carminstifte ihres 
hohen Preises wegen in Dutzenden verkauft. Die in Hannover 
existirende Fabrik des Herrn Pfannenschmidt war und ist im 
großen Rufe. Sie liefert die Pastellfarben in 160 Sortimenten 
von verschiedenen Farben.

Patriarch-Citrone, sicilianische Citrone, von 
süßem, höchst angenehmem Geschmack; sie wird auch süße Lu- 
mie, luininceUo äolcs, genannt.

Pech, pix, ist der aus einigen Nadelhölzern auf eine ganz 
einfache Art gezogene harzige Theil derselben, und ist im eigent
lichen Sinne mit dem Harze ganz gleich. Es wird entweder durch 
Einschnitte in die Rinden der Fichte, der Roth - und Weißtanne 
hervorgelockt, und nach dem freiwilligen Auslaufen und Sammeln 
in besonders dazu eingerichteten Oefen zusammengeschmolzen; oder 
es wird aus den harzigen Stämmen, Stöcken, Wurzeln alter ab
gehauener Baume in Oefen, die unten eine Oeffnung haben, aus
geschmolzen. Sobald das in diese Oefen gelegte verkleinerte Holz 
den gehörigen Wärmegrad erhält, läuft der harzige Theil durch 
die Oeffnung im Boden in eme darunter befindliche Rinne. Er 
wird nachher abgedampft, mit Wasser nochmals geschmolzen, und 
liefert dann das gelbe oder weiße Pech. Diese Arbeit geschieht in 
den Pechsiedereien, welche in ansehnlichen Fichten - und Tannen
wäldern angelegt sind, wo auf ähnliche Art der Theer erhalten, 
und die Arbeit selbst Theerschwelerei genannt wird. Außer dem 
gelben oder weißen Peche ist das schwarze oder sogenannte Schiffs
pech, kix nsvalis, zu bemerken. Dieses wird durch Abdämpfen 
des schwarzen Theers erhalten. Ein noch mit vielen öligten Thei
len versehenes gelbes Pech ist größtentheils etwas weich, wird da
her fettes benannt und kann nur durch Abdämpfen dieser öligten 
Bestandtheile oder durch Abdestilliren derselben, welches das soge
nannte Kienöl liefert, in ein brüchiges, hartes verändert wer
den. Man erhält das weiße Pech in Kübeln oder Tonnen; es 
entbält gewöhnlich noch einen großen Antheil extractartiger, wäs
seriger, selbst unreiner Theile, welche dadurch entstanden sind, weil 
es nicht gehörig abgedampft und durch Beutel gegossen ist. Ein 
solches gewöhnliches Pech ist daher zu manchen Zusammensetzun
gen ohne vorhergegangene Reinigung nicht anzuwenden. Es 
pflegt beim Schmelzen in -einem Kessel über dem Feuer stark zu 
schäumen, in die Höhe zu steigen; nach einigen Minuten seht 
sich der ertractartige Theil an den Seiten und Boden des Gefä
ßes ab, der zuweilen noch den dritten Theil beträgt. Bloß durch 
behutsames Ab - und Durchgießen kann er davon getrennt werden. 
In dieser Hinsicht ist das französische, sogenannte burgundische 
Pech oder Harz bei weitem vorzuziehen; es ist, wenn es gleiA 
noch immer fremdartige Theile enthält, viel reiner. Der Thü
ringerwald , auch ein Theil des Harzes liefern viel weißes auch 
schwarzes Pech zum Handel. Unter die vorzüglichen Sorten ge- ! 
hört das schwedische, unter dem Namen Kronen-Pech; es wird ! 
aus Christianstadt bezogen; außerdem liefern Stockholm, Wi- 
burg, Goethaborg große Quantitäten. Die Ausfuhr des schwedi
schen Pechs soll sich zuweilen in einem Jahre auf 20,006 Tonnen
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belaufen, wovon der größte Theil nach Holland und Rußland geht, 
die es weiter versenden. Von dem amerikanischen, womit Nord- 
Carolina bedeutenden Handel treibt, wird außer dem nach West, 
indien gehenden, viel nach Spanien und Portugal gebracht; die
ses steht jedoch in der Güte dem schwedischen nach. Man handelt 
es in Baltimore nach Tonnen, ü 200 Pfd. Netto. Das franzö
sische oder burgundische Pech ist über Bordeaux zu beziehen; 
Galipot ist die beste Sorten nach diesem poix eine et
was dunklere, und poix notr«, die dunkelste Sorte. In Ham
burg wird die Last, L 12 Tonnen, nach Courantgeld gehandelt, 
es ist größtentheils schwedisches. In Rußland nach Fässern, ü 
8 Pud.

Pech urim-Bohne, s. Muskatenbohne.
Pechurim-Rinde ist die Rinde eines noch nicht gehörig 

bestimmten Baums, ob man sie gleich für die des Pechurimboh- 
nen- Baums halt. Sie wird aus Panama in Amerika nach Lissa
bon geschickt, soll aber auch in Ostindien Vorkommen. Die rund
lich gebogenen, auch flachen Stücke sind eine Linie dick, ihre äu
ßere Farbe ist zimmtartig, etwas weißlich, inwendig dunkler. 
Der Geschmack ist sehr gewürzhaft und etwas bitterlich; der Ge
ruch äußerst angenehm, gewürzhaft. Bis jetzt ist sie in Deutsch
land noch nicht als Arzneimittel angewendet, wohl aber in Por
tugal, und zwar mit gutem Erfolg.

Pedro - Ximenes, unter den weißen spanischen Weinen 
einer der vorzüglichsten; er wächst in der Gegend von Guadalca- 
zar im Königreiche Granada, und wird nach Bottas, L 53^- Ar- 
roba gehandelt.

Pefaulin-Wurzel. Diese Wurzel, deren Abstammung 
noch nicht bekannt ist, kommt von einer in China wachsenden 
Pflanze, und wird aus der Provinz Junan in Handel gebracht. 
Sie ist von schwammigem Gewebe, äußerlich mit einer schwarzen 
Rinde überzogen, inwendig weiß. Der Geschmack ist schleimig 
und bitter. Ihr Gebrauch in Deutschland ist bis jetzt noch nicht 
bekannt; sie steht in sehr hohem Preise, indem das Loth ehe
mals in Holland mit 9 bis 10 Gulden bezahlt wurde.

Penid-Zucker, sseligrum penilliurn, ist ein geläuterter 
feiner Zucker, der mit Kraftmehl zu einer Masse verbunden, wor
aus schneckenförmig zusammengerollte Stücke geformt sind. Er 
muß schön weiß, trocken, nicht säuerlich oder unangenehm von 
Geschmack sein. In Conditoreien wird er stark fabricirt.

Peralta, weißer, spanischer Sekt; dieser geistige, dem 
St. Laurent ähnliche Wein, wird in der spanischen Landschaft 
Navarra gezogen, und über Cadip und Malaga häufig versandt; 
hat seinen Namen von dem Flecken Peralta, welcher ihn vorzüg
lich liefert.

Perdrigons sind, französische Pflaumen von bester Güte 
aus der ehemaligen Provence, vorzüglich aus dem Departement 
der Unteralpen.

Perelle, s. Orseille.
Pe rette wird eine Cktronenart genannt, die ihrer Gestalt 

nach der Birne gleicht. Sie wächst in der Provence und in 
Italien.

Pergament, ein nach Art der Weißgerberei, oder doch 



84 Pergament.
nur in etwas davon abweichend bearbeitetes Leder, wozu die Felle 
von Böcken, Schafen, Eseln, Kälbern, Ziegen u. s. w. genom
men werden. Es ist steif, glatt und zu mancherlei Sachen an
wendbar, vorzüglich zum Schreiben, Zeichnen und dergleichen. 
In frühern Zeiten wurde diese Art Leder aus Pergamus, einer 
türkischen Stadt in der Provinz Anadoli, zu Kleinasien gehörend, 
gebracht, wovon es seinen Namen hat. Jetzt weiß man es aber 
in vielen europäischen Ländern eben« so gut zu bereiten. Die Felle 
werden nach der Manier der Weißgerber enthaart und bearbeitet, 
mit Kreide und Bimsstein dann mehrmals abgerieben, und mit 
einem weißen Ueberzug von Kreide oder Bleiweiß mit Leimwasser 
übertragen, der dann mit weißem Oelfirniß überzogen wird. Diese 
Art nennt man Oelpergament; es eignet sich zum Schreiben, Zeich
nen u. dgl. vorzüglicher, als das andere, welches bloß mit Blei
weiß und Leimwasser und nachmals mit Seifenwasser überstrichen 
ist, weil man das Geschriebene mit etwas Feuchtigkeit leicht wieder 
davon bringen kann. Das feinste Pergament wird von neugebor- 
uen Schaf- und Iiegenlämmern bereitet. Ein aus Kalbfellen ver
fertigtes, welches man mit dem Namen gegüldetes belegt, ist 
mit einer dünnen gelben Farbe überzogen, wozu man in der Re
gel die Kreutzbeeren in Wasser gekocht anzuwenden pflegt. In 
Deutschland wird gutes Pergament an mehrern Orten gemacht, 
dahin gehört die westvhälische Grafschaft Bentheim, wo sich meh
rere Ortschaften damit besassen, vorzüglich Schüttdorf; ferner 
Breslau, Frankfurt a. M., Danzig u. m. a. O. Die englischen 
Pergamente sind auch von guter Beschaffenheit, und gehen häufig 
in dre südlichen und westlichen Gegenden Eurvpens, als Italien, 
Spanien und Portugal. Es wird in Rollen von 60 Hauten ge
handelt. Won den französischen Pergamenten gehen viel aus den 
ehemaligen Provinzen Picardie, Normandie, Dauphin«, Langue- 
Loc, Lyonnais, ferner aus Berri, Poitou u. a. O. m. Es ist 
in Ballen, an Gewicht 3 Quinta! (Centner), und zerfällt in 2 
Sorten, geschabtes, parellemin ratiss«, und ungeschabtes, xsr- 
cllsmin KN cosss. Die Anwendung des Pergaments außer zum 
Zeichnen, Schreiben«, s. w., ist bei vielen Professionen sehr 
mannichfach und hinlänglich bekannt. Pergament aus Esels-, 
Wolfs - und Schweinshauten nehmen gern die Buchbinder, Buch
drucker, Sattler, Orgelbauer und mehrere Professionisten, doch 
wird auch an dessen Stelle das aus Schaf- und Hammelfellen 
angewendet. Das Pergament aus Schaffellen soll dem aus Ham
melfellen vorgezogen werden. Zu den Trommeln eignet sich Kalb- 
leder-Pergament besonders gut, zu Pauken aus Ziegenfellen be
reitetes, zu Kindertrommeln Schaffelle und Sterblinge. Flecki
ges oder etwas schadhaftes kann zu Kanoneuladungen angewendet 
werden. Won einem guten Pergament verlangt man, daß es fein, 
glatt, steif, doch zugleich etwas biegsam sei; den Häuten muß 
die Fettigkeit gehörig benommen, und das weiße darf nicht gelb
lich sein. Die Maler sehen vorzüglich darauf, daß das zu ihrem 
Gebrauche, um Gemälde darauf zu bringen, alle guten Eigen
schaften besitzen und hauptsächlich keine fetten Stellen oder Kalk
theile enthalten muß. In neuern Zeiten werden in England per- 
gamentartig zubereitete Ochsenhäute zu Resonanzboden für Sai
teninstrumente, als Pianoforte u. dgl. angewendet. Außer dem
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Lederpergament macht man auch an vielen Orten, vermittelst eines 
Ueberzuges, aus andern Stoffen ein dem Pergament ganz ähnli
ches Fabrikat. Es wird hierzu Leinwand, dünnes Luch oder star
kes Papier angewendet; man spannt sie mit Preßhölzern in dazu 
eingerichtete Rahmen, und überzieht sie mit einer Farbemasse, 
die aus dem feinsten geriebenen Bleiweiß, Kreide, Kalk, mit gu
tem Pergamentleim zu einem dünnflüssigen Anstriche sich eignend, 
besteht. Nachdem die Oberflächen mehrmals damit aufs gleich
förmigste überzogen sind, werden sie zuletzt einige Mal mit wei
ßem Nußölfirniß überstrichen, und nach dem völligen Trocknen ab
geschliffen. Won Pergamentabgängen zum Pergamentleim wird 
in dem Französischen starker Wertrieb gemacht und nach Centnern 
oder Sacken gehandelt.

Pergament-Papier, ist ein starkes Velinpapier.
Per lasche, hierunter versteht man eine ganz vorzügliche 

reine Pottasche, besonders wenn sie nochmals durch Auflösen in 
Wasser, Durchseihen, Abdämpfen bis zur Trockne, und Calcini- 
ren gereinigt ist. Auch pflegt man die beste ungarische Pottasche 
mit diesem Namen zu belegen. Der amerikanischen Pottasche kann 
man mit Recht diesen Namen ertheilen; sie kommt in kleinen, an
genehm weißen Stückchen vor, ist besonders leicht, nicht steinigt, 
hat einen überaus scharfen, nicht kochsalzartigen Geschmack und 
löset sich leicht im Wasser auf, ohne einen starkerdigen Nieder
schlag zurückzulassen. Ob sie gleich in etwas höherm Preise steht, 
als die andere, so ist sie doch für Fabrikanten am anwendbarsten 
und vortheilhaftesten. Man bezieht die amerikanische Pottasche 
am besten von Hamburg.

Perlen, ^largaritas, Ilniones, kerlss, sind Erzeugnisse 
der Perlmuscheln; man hat davon vorzüglich zwei Arten, nämlich 
die nach Linns benannte mur^srititer, Perlmutter,
welche uns die orientalische» Perlen, und msrZsri- 
titera, welche die occidentalischen liefert. Die Perlen kom
men in ihrem Zusammenhänge mit der Perlmutter überein, sind 
aus concentrischen Lagen von Hauten und kohlensaurem Kalk zu
sammengesetzt; das häutige Wesen» welches durch den Kalk eine 
Verhärtung erlitten hat, ist gallertartiger Natur. Einige haben 
eine große Aehnlichkeit derselben hierin mit den kugeligen kalkar- 
tigen Concretionen, die man im Karlsbade und an andern Orten 
findet, und unter dem Namen Erbse nsteine bekannt sind, fin
den wollen. Das wellenförmige und schillernde Ansehen der Per
len und der Perlmutter kommt offenbar von ihrem lamellösen Bau 
und von der halbdurchsichtigen Beschaffenheit ihrer Lagen her. 
Ehemals glaubte man, die Perlen wären die Folgen einer Krank
heit der Muscheln, jetzt aber behauptet man, daß sie absichtlich 
von dem Thiere erzeugt würden, wenn die Schalen von den See
würmern durchbohrt werden, um nämlich das fernere Eindringen 
dieser feindlichen Wasserthiere zu verhindern; nach Andern soll es 
verhärteter Schalensaft sein, woraus die Muschel jährlich ihr Ge
häuse vergrößert. Außer in der eigentlichen Perlmutter findet 
man auch, obwohl selten, in dem Körper der Austern und ande
rer Muscheln Perlen. Die Perlenmuttermuschel lebt in den ost- 
und westindischen Gewässern und in andern Meeresgegenden der 
wärmer» Erde. Ob sich nun gleich auch in verschiedenen andern 
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nicht salzigen Gewässern, als in Seen und Strömen, eine Art 
Perlen in Muscheln vorfinden, wie dieses in mehrern Landern 
Europens der Fall ist, wo man sie in frischen Bachen, in Quell
wasser mit kiesigem Boden antrifft, wie z. B. in Dänemark, 
Schweden, Norwegen, Iütland, Polen, Schlesien, Böhmen, im 
Woigtlande, im Erzgebirge, in der Lausitz, bei Augsburg, Frank
furt a. M., in Lothringen u. s. w., so können diese doch nicht 
mit den vorher angeführten verglichen werden, und sind daher 
von nur geringem Werthe. Die Perlenmuttermuschel hat ihren 
Aufenthaltsort in der Liefe des Meeres, wo sie an den Fel
sen in großer Menge beisammen fest ansitzen. Dergleichen Orte 
heißen Perlenbänke, und sind den Perlenfischern genau be
kannt. Die bemerkenswerthesten Perlenfischereien sind in dem 
persischen Meerbusen bei der Insel Bahrein oder Wahrem; an der 
Küste des glücklichen Arabiens, bei der Stadt Katif; an der Küste 
von Japan. Die Perlenfischerei an den Küsten von Ceylon war 
immer sehr bedeutend und ergiebig, ist aber jetzt ganz in Werfall 
gerathen. Der Handel an letzt angeführten Orten war in sofern 
für Käufer sehr Vortheilhaft, indem dieselben hier um einen sehr ge
ringen Preis gute Perlenmuscheln kauften, die darin befindlichen Per
len Herausnahmen und um einen sehr hohen Preis wieder veräußerten. 
Auch an den Küsten von Java und Sumatra werden häufig Perlenmu
scheln gefunden. Im großen amerikanischen Meerbusen, längs der 
Küste des festen Landes, gibt es Perlenfischereien bei Cubagna, ei
ner Insel fünf Meilen von Neuandalusien; auf der Insel Mar- 
guarita, die früher in besonderen Rufe stand, jetzt aber meistens 
erschöpft ist; bei Comogate in Terra firma; am Rio de la Hacha; 
zu Santa Martha. Die Perlenfischerei auf der Halbinsel Cali- 
fornien besteht erst seit kürzerer Zeit, sie ist nicht allein einträg
lich , sondern die Perlen sollen auch den orientalischen nicht nach
stehen. Unter den kleinen Sundischen Inseln sind die philippi
nischen oder manilischen zu erwähnen, an deren Küsten hin und 
wieder bedeutende Perlenmuscheln gefischt werden. Das Herausho
len der Perlenmuscheln oder die Perlenfischerei ist ein äußerst ge
fahrvolles Geschäft, indem diese Muscheln 8 bis 12 Klafter tief 
aus dem Grunde des Meeres gebracht werden müssen, wozu die 
Perlenfischer sich von Jugend auf vorbereiten, um eine lange Seit 
unter dem Wasser ausdauern zu können. Man fährt in Barken 
an die Orte, wo sich Perlenbänke befinden, in der Regel sind 
diese immer 5 bis 6 Meilen vom Lande entfernt. Die sogenann
ten Taucher läßt man, dort angekommen, nackt in das Meer hin
ab, indem man ihnen ein starkes Seil um den Leib schürzt, Na
senlöcher und Ohren verstopft und einen mit Oel getränkten 
Schwamm gibt, den sie dann und wann an den Mund halten, 
um, ohne Wasser einzuschöpfen, Athem holen zu können. Die 
Füße werden mit einem 20 bis 30 Pfund schweren Steine be
lastet, wodurch das schnellere Hinunterkommen bewirkt wird. Au
ßerdem nimmt jeder Taucher ein Messer mit, ferner ein Körbchen 
oder einen Netzbeutel, um die Perlenmuscheln vom Felsen loszuma
chen und einzusammeln. Fehlt es dem Taucher an Luft, um län
ger ausdauern zu können, oder ist das Gefäß angefüllt, oder 
merkt er Gefahr von einem sich herannahenden Hayfische oder 
Seehunde, so entledigt er sich des Steins, schüttelt das Seil, 
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worauf man ihn sogleich schnell heraufzieht. Da dieses Geschäft 
unaufhörlich auf die Gesundheit des Tauchers sehr nachtheilig 
einwirkt, so sind in der Barke mehrere Taucher befindlich , die 
dasselbe abwechselnd betreiben. Andere Taucher bedienen sich bei 
ihrer Fischerei der Taucherglocke, die sie eine Zeit lang mit Luft 
zum Einathmen versorgt, so daß sie mit Hülfe derselben ziemlich 
lange unter dem Wasser verweilen können. Nach beendigter Per
lenfischerei werden die Perlenmuscheln entweder in Sand gelegt, 
oder in Tonnen geschlagen, wo sie sich theils selbst öffnen und 
verfaulen, oder sie werden mit Messern aufgemacht; man nimmt 
die nun zum Norschein kommenden Perlen heraus und reinigt sie 
sorgfältig. Nicht jede Perlenmuschel aber besitzt Perlen, auch ist 
die Anzahl der sich vorfindenden ungleich. Gewöhnlich hat eine 
Perlmutter 10 bis 12 Stück bei sich. Die vorzüglichste und voll
kommen ausgebildete liegt oben, die übrigen aber unter der Au
ster auf dem Boden der Schale ° Sind die Perlen nun gehörig 
gereinigt und abgetrocknet, so schlägt man sie durch 9 verschiedene 
Siebe mit engern und weitern Löchern, sortirt sie und bringt sie 
in den Handel. Die orientalische Perlenfischerei bei der Insel 
Wahrem nimmt mit den ersten Tagen des Iunius ihren Anfang; 
auf der Insel Ceylon und der Perlenküste zu Ende des Aprils 
oder zu Anfänge des Maimonats. Die amerikanische Perlenfische- 
rei geschieht gewöhnlich vom März bis in den Oktober. Nach der 
Größe, so wie nach ihrer abweichenden Gestalt haben die Perlen 
gehörig zu unterscheidende Namen, denn es gibt ganz runde, läng
lichrunde, birnförmige, ungleich geformte u. s. w. Die großen, 
einer kleinen Wallnuß im Umfange gleich kommenden nennt man 
Parangonperlen, sie sind sehr selten. Häufiger schon kom
men die von der Größe einer Kirsche vor, sie heißen Kirschperlen, 
sind ebenfalls noch sehr theuer; große runde werden I ah lp erlen, 
Trop fenperlen die länglichen und fast runden; Birnper- 
len die birnförmigen; die olivenförmigen, walzenförmigen oder 
auf einer Seite flachen, Karten- oder Pauken perlen genannt. 
Haben sie Beulen, so nennt man sie Beulen perlen, sind sie 
knotig, Kropfperlen. Unter Barokperlen versteht man 
diejenigen, welche ungleich und eckig, aber dabei doch von beträcht
licher Größe sind. Die kleinsten, unansehnlichsten und geringsten 
nennt man Samen- oder Saat-, auch Stampf-, Loth-, 
Stoß- u. Unzenperlen. Der vorzüglichste Werth der Perlen 
besteht bei hinlänglicher Größe in der Farbe, dem Glänze, der 
Reinheit ihres Wassers und ihrer halbdurchsichtigen Oberfläche. 
Die kostbarsten sind demnach die kugelrunden, schön glänzenden, 
fleckenlosen, glarten, großen und schön weißen, die dem Kunstaus
drucke nach ein schönes Wasser haben. In Europa werden die 
weißen am meisten geschätzt, von den Indiern die gelblichen ; 
es gibt, auch Perlen von Flachsblüthensarbe, so wie auch ins 
Grünliche fallende. Im Allgemeinen nimmt man an, daß die 
orientalischen Perlen mit einem fleischfarbenen, die amerikanischen 
mit einem grünlichen, und die schottischen (wounter alle europäi
sche zu verstehen sind) mit einem flachsblüthfarbigen Wasser spie
len. Die auf Ceylon und der Perlenküste (in der Meerenge zwi
schen Ceylon und der Küste von Mandara) gefischten wurden im
mer, was ihre Rundung und Schönheit betraf, für die vorzüg- 
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lichten im ganzen Oriente gehalten, jedoch nicht hinsichtlich ihrer 
Große, weil es selten welche darunter gab, die über 3 bis 4 Ka
rat wogen; die Perlen von Wahrem sind etwas gelblich; die ja
panischen groß, aber sehr ungleich und schief. Unter den ameri
kanischen sind die von Marguarita, sowohl ihrer Größe, als auch 
ihrer Form und ihrem Ansehn nach, die schönsten. Die von Cu- 
bagna wiegen nicht über fünf Karat, ihre Bildung ist gut. Die 
von Comognata, Rio Hacha und St. Martha sind von ziemli- 
cherZGröße, doch größtentheils übel gebildet und von bleichfar
bigem Wasser. Im Allgemeinen stehen die orientalischen Perlen 
im Werth oben an, ihnen folgen die amerikanischen, dann die 
occidentalischen und europäischen, die gegen die ersten nur matt 
aussehen, viel leichter vergelben und schmutzig werden. — Um sich 
ungefähr einen Begriff zu machen, in welchem Verhältnisse die 
Preise der Perlen stehen, mögen folgende Angaben dienen; sie 
gewähren auf jeden Fall eine Uebersicht, wie sich die Größen, 
nach dem Gewichte bestimmt, gegen einander verhalten.

Bei großen, über 10 Karat schweren Perlen verändert sich die 
Proportion der vorliegenden Preistabelle, und ihr Werth ist we
niger bestimmbar, weil dann Liebhaberei u. dgl. ins Spiel kommt.

1) Vollkommen runde
k

Grün. thlr. gr.
Aahlperlei1. 

thlr. gr.
Karat oder 15 70 -

Gran. - - 16 75 -
it Stück von z s 1 41 - - 17 95 -

- - 1 s lL 4z - - 18 100 -
- - 1ß s 4 42 - - 19 107 12
- - iz s 6 5 - - 20 125 -
- - 2 s 10z 52 - - 21 150 -
- - A s 12 5Z - - 22 175 -
- - 2j s 18 52 - - 23 225 -
- - 2z 1 - 6 - - 24 275 -
- - 3 1 6 6ß

6j
- - 25 312 12

- - 3z 2 2 - - 26 330
- - 3H 2 12 6z - - 27 350 -

1 Karat oder 4 
4ß
5 
5L

3
4 
5
6

-
7
7^
8^
9

- - 28 500 -
- - 29 625 -
- - 32 750 -
- - 36 875 -

1j Karat oder 6 
6L

7 
9

12 10 - - 40 1000 -
2) Barokperlen.

Karat ober 7 
7z

10
12

12
12

500 St. auf d. Unze lO thl. - gr
400 - - - 15 - - -

2 Karat oder 8
8z

15
18

- 300
200

- « - 20 - - -
- - - 25 - - -

21 Karat oder 9 20
25

150
120

- - - 37 - 12 -
- - - 45 - - -

2j Karat ober 10 
10z

27
28

12
18

100
80

- - - 60 - - -
- - - 87 - 12 -

2I Karat ober 11
12Z

32
37

12
12

60
40

- - - 112 - 12 -
- - - 200 - - -

32 - - 13
3z - - 14

45
52 12

30 - - - 250 - - -
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Samenperlen, die noch nicht gebohrt sind und zu Pulvern ange
wendet werden, kostet die Unze 1 Thlr. 12 Gr. Schöne Samen
perlen zum Sticken oder zu kleinen Halsbändern die Unze 3j thl., 
etwas größere dieser Art 6 thlr., noch größere 7 thlr. Um den 
Werth der Zahlperlen ohne das mühsame Wagen geschwind zu 
erfahren, hat man ein Perlenmaß erfunden. Es besteht aus L 
dünnen Blechen von Messing oder Kupfer, 2 Zoll lang und einen 
halben Zoll breit, die unten mit einem Niete zum Aus- und Ein
schieben zusammengefügt sind. Diese Bleche haben oben Löcher 
von unterschiedener Größe. Das kleinste laßt genau eine Perle 
von einem Grän durchfallen und so steigen die andern nach und 
nach bis auf zehn Karat.

Perlmutter, Mater xerlarum, nennt man die Schalen 
der Perlenmuschel; sie sind platt, fast rund und an der einen 
Seite, wo sich beide Schalen dicht schließen, quer abgeschnitten; 
ihr Aeußeres ist gelblichgrau, inwendig haben sie einen schönen 
Silberglanz. Eine andere Perlmuschel enthält die sogenannten 
occidentalischen Perlen; diese ist nicht so weiß inwendig, 
auch von bei weitem geringern Glanz. Die orientalischen Perlen 
haben auch einen ungleich größern Werth als die occidentalischen. 
Da die Perlmutterschalen in frühern Zeiten unter den gebräuchli
chen Arzneimitteln einen nicht unbedeutenden Platz einnahmen, so 
wurden sie in dieser Hinsicht tm Drogueriehandel stark abgesetzt; 
seitdem man sich aber von der Entbehrlichkeit derselben in Anse
hung ihrer medizinischen Eigenschaften hinlänglich überzeugt hat 
(indem sie wie die Schalen mehrerer anderer Conchylien aus kohlen
saurem Kalk und thierischer Gallerte, oder aus einer häutigen, Lurch 
kohlensauren Kalk hart gewordenen Substanz besteht), so sind sie 
weit geringer im Gebrauch; dagegen werden sie von mehreren 
Künstlern und Professionisten gebraucht. Ueber England und 
Holland zu beziehen. Der Handel ist, wenn sie von vorzüglicher 
Größe sind, nach Stücken, übrigens auch nach Eentnern.

Perlenseide, eine der besten Sorten der persischen Seide; 
über Smyrna.

Perl-Graupen, s. Graupen.
Perrigny, Burgunder Wein, zur 4ten Klasse gehörend; 

über Auxerrr.
Persico, nennt man den über Pfirsichkernen abgezogenen 

und gehörig zubereiteten Liqueur. Statt dieser Kerne werden sehr 
häufig die bittern Mandeln angewendet; sie können auch, da sie 
ziemlich einerlei Stoff enthalten, in verringertem Maßstabe dazu 
gebraucht werden.

Persio, rother Zndkg, ist ein rothes Farbenpkgment, wel
ches in der Färberei, besonders bei Wolle und Seide, mit gro
ßem Nutzen angewendet wird, indem es als Zusatz zur Indigfarbe, 
nicht allein einzn Theil desselben entbehrlich macht, sondern auch 
den damit gefärbten Waaren mehr Feuer und Lebhaftigkeit gibt. 
Aus diesem Grunde wird es von geschickten Färbern in Werbin- 
dung anderer Färbematerialien zu verschiedenen Farben, um sie 
zu erhöhen, benutzt. Man erhalt diesen Farbestoff aus mehrern 
Flechtenarten, die zu Pulver gemacht und Monate lang mit Urin 
behandelt werden. Es bildet sich durch diese Behandlung zuletzt 
eine braune Masse, welche nun nochmals fein gemahlen und a.s
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ein feines braunes Pulver in den Handel gebracht wird. Der 
Persio gibt bei sehr einfacher Behandlung ohne Zusatz von andern 
Salzen und Säuren, bloß eingeweicht und ausgekocht, die schön
sten Lilla- und Violetfarben auf Wolle und «Seide. Da der Per- 
sio für die Färberei jetzt ein sehr wichtiges Färbematerial ist, so 
muß man demselben beim Ankauf alle Aufmerksamkeit schenken, 
da öfters ganz unbrauchbare Waare, die nur den Namen Persio 
führt und ihm ähnlich sieht, vorkommt. Guter Persio muß tro
cken, nicht sandig, von nicht zu starkem, urinösem Geruch und von 
einer Art Chokolatenfarbe sein, die auch oft, jedoch nur wenig, 
ins Bläuliche fällt.- Sich von der Güte desselben bestimmt zu 
überzeugen, darf man nur ein viertel Loth desselben mit heißem 
Wasser zu einem dicken Brei anrühren, diese Masse in ein Lopf- 
chen mit reinem Wasser schütten und ein paar Minuten stark auf
kochen lassen; hierin legt man nun ein Stückchen weißen unge- 
schwefelten Flanell oder Tuch und laßt es etwa vier Minuten ro
chen. Es muß alsdann eine schöne dunkle Lilla-, ins Violette 
fallende Farbe angenommen haben, wenn der Persio gut ist. Hat 
man aber eine schmutzige grauröthliche Farbe bekommen, so muß 
man sich vor dem Ankauf einer solchen Waare hüten. Außer der 
Fär b e r fl e ch t e, lallen mrmreus, und der kalkartigen 
Flechte, licksn cslcsreuL, können die körnigte Flechte, 
Hellen coceikerus, die gefingerte, licllen äiAimrus, die 
Blätter-Flechte, iicllen xustulstns, die Licht - Flechte, 
liellen cancielsrius, die Wachholderflechte, liellen juni- 
xerinus, hierzu angewendet werden. Die Erfindung wird einem 
Engländer Namens Cuthbert zugeschrieben, deshalb wird es 
in England cuällenrä genannt. Den mebrsten Verkehr machen da
mit dre beiden in Südschottland gelegenen, bedeutenden Handels
städte Leith und Glasgow. In Deutschland ist die Persiofabrik 
des Herrn Streiber zu Eisenach sehr im Ruf.

Peruvianischer Balsam, schwarzer; s. Lnlsamus pe« 
ruvinnus niger.

Peruvianischer Balsam, weißer, s. Lnlssmus xeru- 
visnns slllus.

Peruvia nische Rinde, fi Chinarinde.
Petersiliensamen, Semen petroselini; von diesem Sa

men sind vorzüglich zwei Sorten zu bemerken, der macedo ni
sche und der gemeine. Ersterer wird von einer Pflanze, nach 

kullon macellonioum, gewonnen, deren Vaterland Macedo- 
nien, Mauritanien und Cochinchina ist. ° Sie wird 2 Fuß hoch, 
hat einen geraden, mit kleinen, unregelmäßigen länglichen Blattern 
versehenen Stengel, die Wurzelblätter sind rauteneiförmig und 
eingeschnitten, die Blumen weiß , die Blätter derselben länglich 
eiförmig. Sie gehört unter die Schirmpflanzen. Der kleine, 
längliche, braune, an beiden Enden zugespitzte, gestreifte, etwas 
haarige Samen hat einen starken gewürzhaften Geruch und Ge
schmack. Der gemeine Petersiliensamen kommt von der überall 
bekgnnten Petersilie, nach D Lpium xotrorelinum, die ur
sprünglich in Sardinien zu Hause gehört und in ganz Deutschland 
häufig in Gärten gebaut wird. Mit dem Samen, der etwas 
kleiner als der makedonische, eiförmig, von Farbe dunkelgrün, 
auf der einen Seite flach, auf der andern erhaben, mit vier gel-



Pfeffer. 91
den Streifen versehen, von starkem, etwas unangenehmem Geruch 
und Geschmack ist, werden starke Versendungen ins Ausland ge
macht. Man destillirt auch davon ein Del; es ist weiß », wenn es 
alt ist, von gelber Farbe, hat den starken eigenthümlichen Geruch 
und Geschmack des Samens.

Petit-Atlas, ein französisches Papier, 22 Zoll 9 Linien 
hoch, 26 Zoll 4 Linien breit, das Rieß wiegt 65 Pfd.

Petit L la Main, französisches Papier, 10 Zoll 8 Linien 
hoch, 13 Zoll 8 Linien breit, das Rieß hat 7z Pfd.

Petit-Bourgogne, rother französischer Wein, nament
lich Tavel, LiracundRoquemaure; die rothe Farbe ver
schwindet, wenn der Wein älter als zwei Zahr wird, sie fällt als
dann ins Gelbliche. Man bezieht ihn über Cette und Bordeaux, in 
halben Stücken von 35 bis 36 Vierteln.

Petit-Cavalier, französisches Papier, 17 Zoll 6 Linien 
breit, 15 Zoll 2 Linien hoch, 14 Pf. schwer im Rieß.

Petit-Cornet, französische Papiersorte aus Annonay.
Petit Fleur de Lis, eine 24 Soll hohe, 19 Zoll breite, 

33 Pfd. im Rieß schwere französische Papiersorte.
Petit-Royal, 20 Zoll breites, 16 Zoll hohes, 20 Pfd. im 

Rieß schweres französisches Papier.
Petit-Soleil, ein französisches Papier von 17 Soll 10 

Linien Höhe, 25 Zoll Breite, 56 Pfd. Schwere.
Steinöl, Bergöl, s. Bergöl.

Pezetta da tingere, ist der italienische Name für die 
Schminkläppchen im Allgemeinen; man hat sie besonders in Roth 
und Blau, dunkel und hell, auch in andern Farben, als gelb, grün 
u. s. w. In Deutschland sind sie unter dem Namen Schmink- 
läppchen, Bezetten, wovon die beiden ersten Sorten am häufigsten 
gebraucht werden, bekannt. Ihre Anwendung ist größtentheils 
zum Färben der Flüssigkeiten bei Destillateuren und in den 
Conditoreien. Sie kommen in Menge aus der Levante, auch aus 
Italien, über Livorno, Venedig, Trieft in Handel; s. d. Artikel 
Schminkläppchen.

Pfeffer, schwarzer und weißer, xiper niZrum und 
piper nlbum; dieses bekannte Gewürz, welches entweder aus 
schwarzen runzlichen, oder weißen glatten Körnern besteht, und da
nach unterschieden wird, ist die Frucht eines strauchartigen Ge
wächses, dessen Stengel sich in die Hohe windet, und die nahen 
Gegenstände umschlingt, aus den Gelenken des schlanken Stengels 
Wurzeln treibt, eiförmige, zugespitzte, glatte an der Spitze und 
am Rande etwas Hurückgebogene, Wechselsweise stehende Blätter, 
ländliche einfache, ährenförmige, an der Seite den Blattern ge- 
genuberstehende Blumen trägt. Die Früchte oder Beeren sind 
dunkelrothbraun, und werden entweder noch nicht reif, oder wenn 
sie völlig reif sind, gesammelt. Der Pfefferstrauch, nach I,. ?i- 
xsr nigruin, wächst in Ostindien, vorzüglich in Malabar, Suma
tra, Java, Bornes und Cochinchina. Schwarzer Pfeffer ist die 
noch unreif abgenommene grüne, durchs Trocknen runzlich und 
schwarz gewordene Beere, der Geschmack desselben ist stärker und 
brennender als im weißen. Dieser letzte ist die völlig zur Reife 
gelangte, von ihrer äußern Haut befreite Beere. Zu dem Ende 
werden dieselben in Wasser eingeweicht, worin sie aufquellen, bi;
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das Häutchen platzt, und nachdem sie davon gesäubert sind, ge
trocknet. Guter schwarzer Pfeffer muß schwer, dicht, nicht zerfres
sen oder staubig sein, einen äußerst scharfen, brennenden Geschmack 
besitzen; der leicht zerreibliche, schwach schmeckende, auf dem Was
ser schwimmende, so wie der sogenannte marinirte, oder durchs 
Seewasser auf dem Transport verdorbne taugen nichts. Weißer 
Pfeffer besteht aus glatten, runden, weißen, nicht völlig Erbsen 
großen Körnern von etwas weniger scharfem, brennendem Ge
schmack. Man hat schon öfter die Erfahrung gemacht, daß diese 
Waare bei sehr bedeutend hohen Preisen nachgekünstelt ist, wel
ches sich durch geringere Festigkeit, der veränderten innern Be
schaffenheit , so wie durchs Einquellen in Wasser, in welchem sie 
zerfallen, bemerken läßt. Eine andere Art von Verfälschung, daß 
man die weißen verdorbenen Pfefferkörner einweicht, in ein Ge
misch von Stärke und Bleiweiß rollt, und dann trocknen laßt, 
um ihnen dadurch ein besseres Ansehen zu geben, ist zu grob, um 
nicht gleich erkannt zu werden. Durch Destillation wird aus dem 
schwarzen Pfeffer ein hellgelbes ätherisches Oel, Oleuin xiperis, 
erhalten, dessen Geschmack jedoch nicht heftig, sondern von milder 
Beschaffenheit ist. Die Schärfe dieses Gewürzes ist also nicht in 
den ätherischen Theilen, sondern vielmehr in den harzigen enthal
ten, die durch aufgegossenen Weingeist ausgezogen werden kann. 
In neuern Zeiten wurde von Oerstedt ein eigenthümlicher 
Stoff, Piperin genannt, entdeckt. Derselbe stellte ihn dar, in
dem er den geistigen Auszug des Pfeffers mit Wasser auskochte, 
das Uebriggebliebene in heißem Weingeist lösete, diesen in die 
Kälte setzte. Es bildeten sich dadurch eine Menge kleiner Kristal
len, welche nach wiederholter Behandlung mit Weingeist sehr 
weiß erschienen. Gedachte Kristallen sind vierseitig gedrückte Pris
men mit schiefer Endfläche, Alkohol nimmt sie leicht auf, concen- 
trirte Schwefelsäure macht sie blutroth, welche Farbe nach der 
Verdünnung verschwindet. Pelletier, der den Piperin von neuem 
prüfte, fand, daß er den Harzen sehr verwandt sei; auch entdeckte 
derselbe im schwarzen Pfeffer ein scharfes Fett, wie er es nennt. 
Dieses scharfe Fett, von dem 1000 Theile Pfeffer 125 Theile ha
ben, wird von Gmelin als Weichharz bezeichnet, und bringt al
lein die Schärfe des Pfeffers hervor. Es ist grün, gerinnt beim 
Frostpunkte, wird aber leicht bei unbedeutender Wär.netemperatur 
flüssig. Beim weißen Pfeffer wurde das oben angeführte Piperin 
nicht wahrgenommen. Nach Oerstedt ist das Piperin ein aus
gezeichnetes fieberwidriges Mittel, was auch durch die Erfahrung 
sich bestätigt hat, indem es besonders italienische Aerzte in dieser 
Beziehung anwendeten, und den besten Erfolg davon sahen. Im 
Allgemeinen wird der Pfeffer am meisten zur Würzung der Spei
sen angewendet, indem er rlicht allein in vielen Fällen den Ge
schmack pikanter macht, sondern auch durch seine reizenden Eigen
schaften die Werdauungsthätigkeit erhöhet. Als Arzneimittel kann 
er besonders bei Magenschwache, Werschleimung, Ausstößen u. dgl. 
gebraucht werden; auch hat er in Wechselfiebern von geschickten 
Aerzten angewendet, schon oft herrliche Dienste geleistet; er bedarf 
indeß bei der Anwendung genaue Vorsicht; auch wenn derselbe bei 
Lähmungen, ber der Fallsucht und andern Krankheiten zum Ge
brauche verordnet wird. Auf viele Thiere wirkt er als ein Gift,
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wie z. B. auf Schweine; eben so wird damit das Kopfungeziefer 
getödtet, so wie die! mehrsten Insekten. Der englische und fran
zösische Pfeffer kommt in Ballen von 300 Pfund und darüber in 
Handel; auf den ersten gibt man in England 4 Pfd. Tara unh 
6Z Pfd. Scontro; der letzte 5 Pfd. Tara und 6 x. v. Scontro. 
Außerdem unterscheidet man den englischen und den von Iamba 
und Billipat, der erste ist mehrentheils etwas höher im Preise. 
Den holländischen und dänischen erhält man in Ballen, L 400 und 
mehrere Pfd. Beim weißen Pfeffer gilt die nämliche Tara-Be
rechnung; dieser wird hauptsächlich aus Java und Malabar über 
England und Holland gebracht. Man zieht gewöhnlich von bei
den Pfefferarten den holländischen andern Sorten vor; von der 
holländischen Compagnie wird der schwarze Pfeffer nach Kavelings, 
L 10 Ballen, der weiße K 6 Ballen verkauft. Nach einer mäßi
gen Schätzung liefert Indien jährlich 8 bis 12 Millionen Pfund 
Pfeffer, von denen die Inseln Malacca, Java und Sumatra den 
geschätztesten spenden.

Pfeffer, langer, xiper longum, ist die getrocknete 
Fruchtähre, oder der Fruchtzapfen, worin kleine Körner befindlich 
sind, die man noch unreif von der Pflanze, nach kiper lon- 
gum, abgepflückt und getrocknet hat. Dieses Gewächs hat einen 
dicken, ästigen, strauchartigen, nicht aufrecht stehenden, sondern 
kriechenden, an den Aesten wurzeltreibenden Stengel, mit breit 
herzförmigen, unten zugerundeten, oben zugespitzten, gestielten und 
ungestielten dunkelgrünen Blättern. Dieses Gewächs rankt ge
wöhnlich nicht an Stangen hinan, wie man es bei der Cultur des 
schwarzen Pfeffers zu bewerkstelligen sucht, sondern man wählt 
dazu Bäume, woran es emporklimmt. In den ersten Jahren 
bringt eine Pflanzung wenig Gewinn, aber im dritten Jahre wird 
der Ertrag am reichlichsten gefunden, vorausgesetzt, daß sonst 
keine andern hemmenden Zustände eintreten. Dann soll ein 
englischer Morgen Landes gegen 1400 Pfd. dieses Pfeffers einern
ten lassen. Nach der von Dulong bekannt gemachten Analyse 
besteht der lange Pfeffer 1) aus einem harzigen, kriftallisirbaren 
Stoffe (Piverin); 2) aus einem fetten, dichten Stoff von bren
nender Schärfe, den der brennende Geschmack des langen Pfeffers 
bedingt; 3) aus flüchtigem Oel in geringer Quantität; 4) aus 
einem Extraktivstoff, welcher dem von Wauquelin in den Cu- 
beben gefundenen fast analog ist; 5) aus einem gummösen gefärb
ten Stoff; 6) aus Stärkemehl; 7) aus sehr viel Bassorin, und 
8s aus einigen weniger ausgezeichneten salzigen Substanzen. In 
Europa findet dieser Pfeffer weit weniger Anwendung, als in In
dien. Dort bereitet man eine Art Weinessig, so wie auch durch 
Gährung eine Art geistigen Getränks daraus. Ostindien, und vor
züglich Java, Amboina, Bengalen und Cochinchina ist das Vater
land desselben. Der Geschmack dieser länglichen, aschgrauen Kätz
chen, welche die Stärke und Länge eines kleinen Kinderfingers be
sitzen, ist sehr beißend, und oft schärfer als beim schwarzen Pfef
fer; der fleischige, weiche Theil der reif gewordenen Beeren soll 
im frischen Zustande süßschmeckend sein. Man muß diese Art 
Pfeffer nicht zu alt werden lassen, weil er leicht ranzig und von 
Würmern angegriffen wird. Wird wie der schwarze und Weiße 
Pfeffer bezogen, über England und Holland mit netto Tara.
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Pfeffer, maskarenischer, werden in Frankreich die 

Kubeben genannt.
Pfeffer, spanischer, indianischer, auch türkischer, 

xiper hispsnieum, inäicum, turcioum; diese Schotenfrucht, wel
che im unreifen Zustande grün, wenn sie zur Reife gelangt ist, eine 
gelbrothe Farbe besitzt, wird von einer zwei Fuß hohen Pflanze, 
nach CapgiLuin siinuum, gesammelt, die in Brasilien, Mexiko, 
Barbados häufig wächst, aber auch in Töpfen gezogen in Deutsch
land gut gedeihet. Die Gestalt dieser Schote ist gewöhnlich eiför
mig , spitzig oder kegelförmig, zuweilen auch von abweichender 
Form, inwendig mit vielen kleinen, glatten, nierenförmigen Sa
men. Die eigenthümliche Scharfe, welche diese Schoten besitzen, 
wird durchs Trocknen nicht geschwächt, außer derselben haben sie 
auch einen sehr bittern Geschmack. Ihr Gebrauch ist mancherlei, 
besonders wo es auf einen scharfen Stoff ankommt; deshalb wer
den sie auch sehr oft von Essigbrauern auf eine nachtheilige Art 
angewendet. Je lebhafter von Farbe, um so vorzüglicher sind sie; 
die schwarzbraunen sind veraltet, die zerstückelten taugen in der 
Regel wenig, weil sie größtentheils von Würmern zerfressen sind. 
Außer den angezeigten Landern , wo der spanische Pfeffer wachst, 
wird er auch seit längerer Zeit in Frankreich in der ehemaligen 
Provinz Languedok gezogen, und in Handel gebracht. Aus Spa
nien, Frankreich und Holland zu beziehen. In Hamburg wird er 
bei 100 Pfd. in Courant, contante Zahlung gehandelt.

Pfefferkuchen, s. Lebkuchen.
Pfeffermünze, die Pflanze heißt IVlentba pipsrits I,., 

ist vorzüglich in England zu Hause, wird aber in Deutschland 
häufig gebaut, und kommt in gutem lockern Boden sehr gut fort, 
wenn sie nur den Winter vor Kälte geschützt wird, welches durch 
Zudecken mit Stroh bewerkstelligt werden kann. Sie ist sehr 
leicht durch Wurzel-Ranken fortzupflanzen, pflegt auch von selbst 
zu wuchern, und kann in einem guten warmen Sommer einige 
Mal geschnitten werden. Die.Pflanze wird ein paar Fuß hoch, 
hat einen geraden, viereckigen, bräunlichen und glatten Stengel, 
länglicheirunde, zugespitzte, am Rande sägeförmige, kurzgeftielte 
Blätter, oberhalb glatt, unten etwas rauh; die Farbe ist dunkel
grün, der Geruch äußerst durchdringend, angenehm und balsamisch; 
der Geschmack gewürzbaft, kampferartig, brennend, hinterher an
genehm kühlend. Im Juli pflegt sie zu blühen, ist von der 
Krausemünze hinsichtlich der Blätter sehr unterschieben, auch durch 
die Blüte, deren Staubfäden kürzer sind als die Krone, so wie durch 
den angegebenen eigenthümlichen Geruch und Geschmack. Zur Ein- 
sammlung der Blatter wird sie, ehe die Blüte kommt, geschnit
ten; man streift dieselben ab, und trocknet sie an einem schattigen, 
luftigen Orte. Das daraus durch Destillation zu gewinnende vor
treffliche ätherische Oel wird am vortheilhaftesten erhalten, wenn 
man die Pflanze zum Blühen kommen läßt, dann geben 20 Pfd. 
frisches Kraut nebst Blüte 5 bis 6 Loth davon; ein guter, trock- 
ner, warmer Sommer hat jedoch den bedeutendsten Einfluß darauf. 
Ein gut bereitetes echtes Pfeffermünzöl, Olmrm mentims 
rims, hat eine grüngelbliche Farbe, ist sehr dünn und fein, 
von äußerst durchdringendem Geruch, der Pfeffermünze rn concen- 
trirtestem Zustande gleich, etwas kampferartig; der Geschmack ist 
von gleicher Beschaffenheit. Sehr oft wird es im Handel mit
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Krausemünz- oder Poleyöl vermischt, und ist von Nicht- 
kennern durch Wergleichung mit echtem zu prüfen, welches der 
Kenner indeß sogleich am Gerüche und Geschmack wahrnimmt, so 
wie die Verfälschung mit Terpentinöl, wenn ein paar Tropfen in 
der hohlen Hand gerieben und verflüchtigt werden. Die Vermi
schung mit anderen Münzarten beim Einkauf der trocknen Pfeffer
münze, als mit der grünen, Meniks viriäis ist an den schmä
lern , spitziger», ungestielten Blattern; der Mentka s^lvestris 
I/., wilden Münze, an den dickern, weißlichgrünen, oben runz- 
lich, unten filzigen; der Wassermünze, iVlentlla ayustlca 
L., an den weichhaarig, gänzlich eirunden, und der Balsam
münze, Mentlin an den stiellosen, eiförmigen,
haarigen, oben und unten spitzen Blättern, und überhaupt an 
dem fehlenden eigenthümlichen Geruch zu erkennen. Sowohl die 
Blätter, als das Del der Pfeffermünze sind ein höchst wirksames, 
vorzügliches Mittel in der Medizin, werden häufig gebraucht; 
auch werden aus dem Oele in Verbindung mit Zucker die soge
nannten Pfeffermünz- oder Wapeurskuchen bereitet.

Pfeffersheimer, s. Rheinwein.
Pfeifenthon, eine weiße, schwere, fette Thonerde, die 

außer zur Verfertigung von guten Pfeifen, vorzüglich von Lein
wand- und Cattundruckern, ferner zum Walken feiner Wollenwaa- 
ren im starken Gebrauche steht. Sie kommt in länglichen, wei
ßen , j Pfd. und 1 ,Pfd. wiegenden Stücken im Handel vor. 
Man findet sie hauptsächlich in Thüringen, auch in Hessen; die 
holländische wird jedoch allen andern vorgezogen. Sie darf nicht 
sandig, sondern muß durchgehends von gleicher Beschaffenheit sein, 
welches man schon beim Anfühlen mit den Fingern prüfen kann, 
wobei sie nichts Rauhes äußern muß, sondern vielmehr eine be
sondere Zartheit und Fettigkeit, als ob man Seife anfaßt. Mit 
Wasser vermischt gibt der Pfeifenthon eine zähe Masse, die, mehr 
verdünnt, die schwerere Kieselerde, wenn diese häufig darin ent
halten ist, sinken läßt.

Pferdebohnen; eine große Art Bohnen, die in Aegyp- 
ten einheimisch, aber auch in Deutschland gebaut werden, sie 
werden auch wälsche oder Saubohnen genannt, nach Vi- 
vin kskn. Aus Sicilien, Seeland, Friesland u. s. w. kommen 
sie in sehr bedeutenden Quantitäten zum Handel, werden in Hol
land nach Lasten, in Hamburg nach Lasten, n 60 Faß, gehandelt.

Pferdefenchel, s. Wasserfenchel.
Pfirsichenkerne, nuclsi xersicorum, sind die innern 

eirunden, auf beiden Seiten flachen, mit einer gelblichbraunen 
Haut überzogenen, inwendig weißen Kerne, nachdem sie von ihrer 
harten, unebenen, tiefgefurchten Schale befreit sind, welche die 
allgemein bekannte Pfirsiche, eine äußerst angenehm, süßsäuerlich 
schmeckende und saftige Frucht liefert. Der Baum heißt nach I,. 
^rn^Zllalus ^srsics, soll zuerst aus dem Orient in andere Länder 
verpflanzt sein. In den südlichen Gegenden Europens, vorzüglich 
in Italien und Frankreich, so wie in den wärmern Gegenden 
Deutschlands wachst dieser Baum häufig, wird aber auch in den 
übrigen Theilen, vorzüglich in Gärten gezogen und cultivirt. 
Man hat von dieser Frucht mehrere Arten; dahin gehört unter 
andern die weiße Frühpfirsiche, sie ist klein, länglich und hat we-
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rüg Fleisch; die rothe Frühpfirsiche, etwas größer; die zwol- 
sche Pfirsiche, roth, von mittlerer Größe, reift im August. Zwei 
der besten Sorten sind die frühe Purpurpfirsiche und die Lackpfir
siche; außerdem die Maltheser-, die Wein-, die Portugiesische 
und die Katharinenpfirsiche. Won den Kernen, die den bittern 
Mandeln ähnlich schmecken, wird der bekannte Liqueur Per sieo 
bereitet; sie kommen aus Italien, Frankreich und Süd-Deutsch
land in Handel.

Pflanzenmohr, Aetsiioxs veZstsbilis, ist ein durch Ein
äschern des blasigen Tang, kuous vesiculosus, erhaltenes 
Pulver von schwarzer Farbe, und für eine höchst schlechte, un
reine Soda zu halten.

Pflaumen, Iwetschen; getrocknet machen diese Früchte 
einen sehr bedeutenden Handelsartikel aus. Die Anpflanzungen 
des Pflaumenbaums, nach l?runu§ äomestics, sind in vielen 
Gegenden so beträchtlich, daß sowohl aus den frischen, als trock
nen die ansehnlichsten Geldsummen gezogen werden. Außer den 
in Deutschland gewonnenen, macht Frankreich die größten Ge
schäfte damit; die französischen Pflaumen sind ihrer vorzügli
chen Güte wegen weit und breit berühmt, und gehen nach den 
entferntesten Gegenden. Won den deutschen Ländern sind zu be
merken: Mähren, Franken, die Rhein- und Maingegenden, vor
züglich das Würzburgische, Sachsen , Schlesien u. s. w. Aus 
Ungarn werden starke Versendungen über Fiume mit getrockneten 
Pflaumen gemacht. Won den deutschen gehen die bedeutendsten 
Transporte nach Holland. Die französischen Pflaumen sind ent
weder mit oder ohne Schale; die letzten heißen Prunellen, 
Brunellen, sie werden unterschieden in pruner llo KriAnoles 
orclinaires, petites briAnoles, brignoles blancbes, briAnoIes 
violettes u. s. w., diese sind gewöhnlich alle entkernt. Die ehe
malige Provinz Languedok, Provence, Guienne und Gascogne 
machen die meisten Geschäfte mit Pflaumen. Die sogenannten 
Katharinenpflaumen, in Paris xi-unesnx 6e lours genannt, wer
den in mehrere Sorten eingetheilt, als in 6ros 8t. Ostsisrine, 
xetits 8t. (latliurins, 8t Julien, Urunesux äs lVIontmirail, 
Impoi-inles u. s. w. Von Montauban werden jährlich eine unge
heure Menge getrocknete Pflaumen über Bordeaux versendet, von 
Ehatellerault ebenfalls, sie gehen zu Schiffe über Nantes und Ro- 
chelle. Won den schon bemerkten Katharinenpflaumen aller Art sind 
die von Tours, Saumur, St. Maux und Chinon am vorzüglichsten. 
Aus Loudun, einer Stadt im jetzigen Departement Wienne, zur 
ehemaligen Provinz Orleannais gehörend, gehen starke Versen
dungen über Orleans und Nantes ins Ausland. Die sogenannten 
Dantepflaumen, so wie die von Agen u. s. w. gehen in vie
len tausend Oxhoften über Bordeaux und Cette, nach England, 
Holland, den deutschen Seestädten und in die nördlichen Gegenden 
Europens. Gut getrocknete Pflaumen, die zuvor ihre gehörige 
Reife erlangt haben, sind fleischig, ansehnlich, von angenehmem, 
süßem, nicht herbem, noch weniger verbranntem Geschmack. Das 
Einweichen und Aufquellen im Wasser, um ihnen dadurch ein fri
sches und gutes Ansehen zu geben, ist sehr leicht zu erkennen; sie 
werden schmierig, haben wenig oder doch einen unbedeutenden und 
unreinen Geschmack, und conserviren sich schlecht. In Amsterdam



Phosphor. 97
werden die deutschen Pflaumen mit 10 p o. Tara, 2 x e. Gut
gewicht und 1 p. o. Sconto für baare Zahlung, die französischen 
langen mit 18 x» v. Tara, 2 p. o. Gutgewicht und 1 p. o. Scon
to gehandelt. Bei Seefrachten werden 5 Faß französische Pflau
men auf die Last gerechnet.

P flaumfed ern, s. Daunen.
Pfropf, s. Kork.
Pfundleder, s. Leder.
Pharo, Faro, einer der vorzüglichsten rothen sicilianischen 

Weine, von vielem Geist, dem Syrakuser gleich. -
cr^uatrcum, s. Wasserfenchel.

Phosphor, kkospkoriis. Jeder Körper, der bei einer ge
wöhnlichen, nicht erhöheten Temperatur, die Eigenschaft hat, im 
Dunkeln einen weißen Hellen Schein oder Licht um sich zu verbrei
ten, nennt man phosphvrescirend. Diese leuchtende Eigenschaft 
besitzen mehrere Körper aus dem Mineral-, Thier- und Pflan
zenreiche. Zu den ersten gehören der Flußspath, der salpetersaure 
Kalk, die Verbindung der reinen Kalkerde mit gleichen Theilen 
Schwefel bei starker Glühhitze zu einer Masse verbunden u. a. m., 
wenn sie stark erhitzt, und dann an einen finstern Ort gelegt wer
den; selbst der gemeine Gips verhält sich unter diesen Umständen 
so; es scheint, als ob sie durch diese Erhitzung das Licht ein
saugen, und hernach wieder von sich geben. Die leuchtende Ei
genschaft des Thierreichs findet sich in den faulenden organischen 
Theilen, wie es bei den Seefischen, Austern u. dgl. der Fall ist, 
ferner das Leuchten der mancherlei Arten Insekten, wie z. B. des 
Johanniswürmchen u. m. a., so wie die Augen der Katzen, das 
Fell derselben, wenn es gestrichen wird, dessen Grund in der Elek
tricität und andern, noch nicht genau entschiedenen Ursachen abzu- 
leiten sein mag; im Pflanzenreiche gibt uns das faulende Holz 
die nämliche Erscheinung. Unter dem eigentlichen, im Handel 
vorkommenden sogenannten Urinphosphor, englischen Phosphor, 
xliospkorns Urins«, sngliosnus, versteht man einen früher aus 
Urin, jetzt aber aus Knochen, oder vielmehr aus der, aus den 
Knochen bereiteten Phoßphorsäure durch die Kunst bereiteten ein
fachen, bis jetzt noch unzerlegten Stoff oder Körper. Brand 
in Hamburg entdeckte 1669 den Phosphor zufällig,, und Kunkel 
stellte ihn kurze Zeit darauf ebenfalls dar. Markgraf war der 
Erste, der die Phosphorsäure darstellte, und Gahn zeigte 1769 
ihr Vorkommen in den Knochen; Scheele lehrte das Verfah
ren, sie daraus zu gewinnen, und aus der Säure den Phosphor 
darzustellen. Dre Bereitung des Phosphors aus dem Urin, wel
cher Methode man sich in frühern Zeiten, ehe man die bequemere 
und vortheilhaftere Bereitung der Phosphorsäure aus den Kno
chen kannte, bediente, war ein umständliches und übelriechendes 
Verfahren. Man nahm menschlichen Urin, ließ denselben ganz in 
Fäulniß übergehen, dann kochte man ihn bei gelindem Feuer bis 
zur Dicke eines Zuckersaftes ein, goß ihn heiß durch ein Tuch, 
und setzte denselben zum Kristallifiren in einen Keller. Nachdem 
dieser eingedickte Saft eine Zeitlang ruhig gestanden hatte, fand 
man die innere Fläche der Schale mit festen prismatischen Kri
stallen besetzt, die aus der überstehenden Lauge, wenn sie eben so 
behandelt wird, noch in größerer Menge erhalten werden. Diese

H. 7
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Kristallen sind aber noch sehr unrein und von rothbrauner Farbe, 
können jedoch durch wiederholtes Auflösen in warmem Wasser, 
Durchseihen, Abrauchen und Kristallisiern zu sehr schönen weißen 
Kristallen gebracht werden. — Dieses kristallinische Salz ist nun 
das natürliche oder schmelzbare Harn salz, eine Verbindung der 
Phosphorsäure mit flüchtigem. Laugensalz. Diese beiden Bestand
theile hangen aber so schwach zusammen, daß schon bei einer ge
ringen Warme, und noch mehr beim Schmelzen des Salzes rm 
Feuer, das flüchtige Laugensalz sich verflüchtigt, und die reine 
Phosphorsäure- in einem glasartigen Zustande zurückbleibt. Die 
Abscheidung des Phosphors aus der Phosphorsäure geschieht nun 
dadurch, daß man dieselbe mit dem dritten Theile ihres Gewichts 
gut ausgeglühten Kohlenpulvers vermischt, und einer Destillation 
aus Retorten unterwirst. Man bringt nämlich das Gemenge in 
eine dauerhafte, irdene, .wohlbeschlagene Retorte, die bis da
mit angesüllt sein kann, und legt diese, in einen gut ziehenden 
Reverberirofen, lutirt eine umgekehrte gläserne Retorte an, die in 
dem nach oben gekehrten Boden ein kleines Loch hat, durch wel
ches die Luftarten entweichen könne«, und die so weit mit Was
ser gefüllt ist, daß der Retortenhals dasselbe erreicht. Nachdem 
man alle Fugen auf das Beste verklebt hat, gebe man erst einige 
Stunden gelindes Feuer, und verstärke dasselbe so lange, bis die 
Retorte zu glühen anfängt. Jetzt werden eine Menge Luftblasen 
erscheinen, die durch das Wasser gehen, und durch die Oeffnung 
der Retorte entweichen; die Oberfläche des Wassers bedeckt 
sich mit einer Phosphorhaut; es erscheinen leuchtende Dämpfe; 
endlich geht der Phosphor in Tropfen über, und sammelt sich 
unter dem Wasser, wie eine dem geschmolzenen Wachse ähn
liche Substanz. Läßt die Entwickelung der Luftblasen nach, so 
muß das Feuer vermehrt, und bis zum heftigsten Glühen der Re
torte fortgesetzt werden, bis nichts mehr übergeht und keine Luft- 
glase mehr zum Vorschein kommt. Nach beendigter Operation, 
und wenn alles wohl erkaltet ist, nimmt man die Vorlage ab; 
man findet dann einen sehr reinen Phosphor von gelblicher Wachs
farbe, den man in einem Trichter, der mit einer langen Röhre 
versehen ist, die man unten zustopft, unter heißem Wasser schmilzt, 
dann die Röhre in kaltes Wasser stellt und den erkalteten Phos
phor herausstößt und unter Wasser aufbewahrt. — Nach der be
reits zuvor angegebenen Methode des Abrauchens, nachmaligen 
Kristallischen des Urins, und nach geschehener Reinigung und 
Schmelzen des erlangten Harnsalzes erhielt man die Phosphor- 
säure. Diese wird indeß jetzt nicht mehr aus dem Urin, wie schon 
bemerkt, sondern aus den Knochen gezogen, weil dieselben aus 
Kalk und Phosphorsäure bestehen. Zu 100 Theilen weißgebrann
ten gepülverten Knochen werden 90 Theile concentrirte Schwefel
saure genommen, die zuvor mit 400 Theilen Wasser verdünnt 
wurde. Die Mischung der Knochen mit der Saure kann in einem 
Topfe von Steingut geschehen. Der entstehende steife Brei wird 
mit kochendem Wasser noch verdünnt, dann das Ganze einige 
Tage an einen warmen Ort gestellt, von Zeit zu Zeit Wasser 
nachgegossen, weil die Mischung nachquillt. Nach verflossener 
Zeit, wenn der Brei sich zwischen den Fingern ganz fein zerreibt, 
gießt man die noch mehr mit Wasser zu verdünnende Masse auf 
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einen SpiHbeutel, läßt die Flüssigkeit ablaufen, laugt den Rück
stand mit hinreichendem Wasser aus, preßt ihn aus, und dampft 
nun sämmtliche Flüssigkeiten erst in einem bleiernen Kessel, her
nach aber in einer Porcellanschale bis auf 100 Theile ab, laßt sie 
erkalten, damit sich der größte Theil des schwefelsauren Kalks 
abscheide, gießt nach längerer Seit diese rein davon ab, und dampft 
sie nun vollends ein. Man hat nun die verlangte Phosphorsäure, 
die zwar noch nicht chemisch rein, jedoch zur Bereitung des Phos
phors sehr gut anwendbar ist. — Man erhalt den Phosphor in 
etwas zähen, weißgelblichen, halbdurchsichtigew Stängelchen, die 
in einem zu verstopfenden, mit Wasser gefüllten Glase aufbewahrt 
werden müssen. Sein Verhalten ist kürzlich folgendes: Mit 
möglichster Behutsamkeit, damit er sich nicht durch die Wärme 
der Hand, oder durch das geringste Reiben entzünde, auf blauem 
Papier damit geschrieben, dasselbe an einen dunkeln Ort gebracht, 
gibt er die Schrift hellleuchtend zu erkennen; cs wird dabei ein 
weißlicher leichter Rauch aus derselben emporsteigen, der knob- 
lauchsartig riecht. Durchs Blasen wird die Flamme auf einen 
Augenblick verschwinden, aber sogleich wieder erscheinen. An einen 
so eben ausgeblasenen Wachsstock ein Stückchen Phosphor ge
bracht, wird den noch heißen Docht durch den sogleich sich mit 
Knistern entzündenden Phosphor aufs neue zum Brennen bringen. 
Ein ganz geringer Theil, kaum von der Große eines Nadelknopfs, 
zwischen vielfaches Papier gelegt, die Oberfläche mit einem glat
ten Instrumente gerieben, wird sich augenblicklich nebst dem Pa
piere entzünden. Einige Gran Phosphor mit Vitriolather in ei
nem wohl zu verstopfenden Glase übergofsen, einige Stunden ste
hen gelassen, während welcher Seit es öfters geschüttelt werden 
muß, wird einen Theil desselben darin auflösend machen. Einige 
Tropfen dieser Auflösung auf ein Stückchen harten Sucker getröp
felt, denselben in eine Schale mit warmem Wasser an einen fin
stern Ort gestellt, wird die ganze Flüssigkeit leuchtend machen. 
Eine ausgedehntere Angabe seines mannichfaltigen Verhaltens ge
gen viele andere Stoffe anzugeben, würde zu weitläufig werden; 
cs dürfte daher nur noch zu bemerken sein, daß er so wenig im 
Weingeist als Wasser, dagegen in ätherischen und fetten Oelen 
zum Theil auflöslich ist. Er muß beständig unter Wasser aufbe
wahrt werden. Seine Verfälschung mit geschmolzenem Schwefel, 
die man entdeckt haben will, ist an der nicht so leichten Entzünd
barkeit zu erkennen. Ein reiner Phosphor muß sich bei 76 Grad 
Wärme nach Fahrenheit entzünden. Aus den chemischen Fabriken 
zu beziehen.

Picante, ein italienischer, wenig ins Ausland gehender 
Wein, wächst um Pavia.

Piccardons, s. Rosinen.
P iccardon - Wein, ist ein weißer, süßer, französischer 

Wein; man gebraucht ihn häufig zum Verschneiden anderer leich
ter Weine. Die Gebinde halten gewöhnlich 45 Weltes; sie gehen 
von Cette und Bordeaux in großen Quantitäten nach den deut
schen Seestädten, besonders nach Bremen, Hamburg, Stettin.

Piccoline, s. Oliven.
Piedimonte, ein rother neapolitanischer Wein.
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Pierry, eine Art Champagner-Wein; man hat ihn roth 

und weiß.
Pigeon, eine Papiersorte aus Annouay, 10 Zoll 3 Linien 

hoch, 15 Zoll 2 Linien breit, das Rieß 9 bis 10 Pfd. schwer.
zk'rZae s. Meerbälle.
Pilchards, eine Art englische Sardellen; sie werden an 

den Küsten der Grafschaft Cornwall und Devon (Devonshire) ge
fangen, und aus Fallmuth tonnenweise nach Italien und Spa
nien versandt.

Piment, Iamaikapfeffer, Nelkenpfeffer, Neue 
Würze, ^MONININ, kiments, kiper jgnisicenss, sind runde, 
trockne, braune, glatte Beeren, von der Größe einer Erbse, sie 
enthalten zwei stark gewürzhaft, nelkenartig schmeckende Samen, 
die ein in Amerika, Neu-Spanien, auf den antillischen Inseln, 
vorzüglich auf Jamaika wachsender ansehnlicher Baum, nach 
lVlz-rtus Piments, liefert; Jamaika wird zwar gewöhnlich als 
das Vaterland des Pimentbaums angegeben, er soll aber nicht ur
sprünglich einheimisch dort gewesen, sondern erst von Barba
dos dahin verpflanzt sein, und wird seit dem Jahre 1668 daselbst 
cultivirt. Der Stamm erreicht die Höhe von 20 bis 30 Fuß, 
wird 8 bis 12 Soll dick, und ist mit ganz glatter, bräunlichgrauer 
Rinde bedeckt. Eine schöne, dichte, buschige Krone stellen die 
zahlreichen Aeste dar, welche oben mit fast entgegengesetzten, un
ten aber mit wechselständigen Blattern geziert sind. Letztere ste
hen auf kurzen Stielen, haben eine längliche, elliptische Form, sind 
nicht selten fast 5 Soll lang, 1 bis 2 Soll breit. Sie sind ganz- 
randig, lederartig, glatt und fein punktirt. Ziemlich klein sind 
die Blüten, welche in zahlreichen zusammengesetzten Afterdolden 
stehen, die bald am Ende, bald aus der Blattachsel zum Vor
schein kommen. Ihre Aestchen zeigen sich dreifach zertheilt. Vier 
kurze abgerundete Sahne hat der feinbehaarte Kelch, so, daß diese 
mit eben so viel eiförmigen, etwas concaven, fein drüsig - punk- 
tirten, äußerlich zart behaarten, am Rande feingekerbten, kleinen 
Blumenblättern abwechseln. Letztere übertreffen die Kelchzähne 
um das Doppelte, und sind dem Kelche selber eingefügt. Hüge
lige Gegenden sind dem Baume besonders günstig, daher man ihn 
auch in der Wildniß auf trocknen Heiden antrifft; doch wird er 
jetzt wegen des vortheilhaften Handels mit seinen Früchten über
all an den geeigneten Plätzen angebaut. Die Blütezeit fällt im 
Juni und August, die Früchte reifen bald. Die Einsammlung 
der Früchte oder Beeren geschieht, wenn sie noch nicht ihre Reife 
erhalten haben, sondern grün find, weil späterhin ein großer 
Theil des Gewürzhaften verloren geht; durchs Trocknen an der 
Sonne bekommen sie dann ihre braune Farbe. Nicht allein diese 
Beeren, sondern alle übrigen Theile des Baums, der sich von 
andern Myrtenarten durch seine Wechselsweise stehenden Blätter 
unterscheidet, haben einen starken gewürzhaften Geschmack und 
Geruch. Man hat beim Einkauf des Piments darauf zu achten, 
daß er aus schweren, dicken, mit purpurfarbigen Körnern wohl 
ausgefüllfen, fleischigen Hülsen bestehe, und starken Geruch be
sitze; die tauben, leichten, schwarzen Körner oder Staub enthal
tenden Beeren sind veraltet oder verdorben und taugen nichts. 
Durch Destillation gewinnt man aus dem Piment ein schweres 
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ätherisches Oel, welches hier und da unter dem Namen Nelken
öl verkauft wird, weil es viel Aehnlichkeit mit demselben hat. 
Der Piment oder der Jamaikapfeffer wird sowohl in der Küche, 
als in der Medizin angewendet; er gehört zu den Maqenmitteln. 
Im Vaterlande benutzt man auch die Blatter des Baumes zu Ba
dern. Der Handel mit Piment ist äußerst bedeutend; Europa er
hält die Waare aus allen oben angeführten Gegenden, wo sie 
wild oder cultivirt wächst; jedoch soll Jamaika den Borzug hierin 
behaupten, da alljährlich 400,000 Pfund von dieser Insel versen
det werden. Aus London zu beziehen, wo er tonnenweise, die 
Tonne L 6 englische Centner, mit 3 Pfd. Gutgewicht, und auf 
jede 104 Pfd mit 4 Pfd. Abzug für Staub gehandelt wird. Un
ter dem Namen großes englisches Gewürz kommt eine diesem Ar
tikel ähnliche, jedoch größere Beere, vorzüglich aber vermischt mit 
jenem vor, die betäubend wirken soll, auch bei weitem weniger 
gewürzhafte Theile besitzt; sie sollen aus dem spanischen Amerika 
unter dem Namen Tabaskopfeffer in Handel kommen.

Pimpernüsse, syrisch, e od. iLalienische; s. Pistazien.
Pimpinellwurzel, B'iebernellwurzel, rsllix pim- 

pinoUss. Von diesen Wurzeln hat man die weiße, rothe und 
schwarze Pimpinellwurzel; zum gewöhnlichen arzeneilichen Ge
brauch (eine andere Anwendung haben sie bis jetzt noch nicht ge
habt) wird bloß die weiße genommen. Sie wird im Frühjahre 
ausgegraben; die Pflanze heißt kimpinLlla saxitrsZ» I,., wächst 
häufig in Deutschland auf Anhöhen und Wiesen, vorzüglich in 
trocknem Boden, der viel Sonne hat. Sie ist eine Schirmpflanze, 
die im Juni und Juli kleine weiße Blumen hervorbringt. Die 
Wurzeln sind lang, spindelförmig, etwas faserig, von der Stärke 
eines kleinen Fingers, äußerlich gelblich, inwendig weiß, mit et
was holzigem Kern. Ihr scharfer, brennender Geschmack verliert 
sich etwas beim Trocknen; deshalb muß sie rasch trocken gemacht 
und gut aufbewahrt werden. Sie wird zuweilen mit den Wur
zeln der großen Pimpinelle, kimpinolla maZna I,., die im Ge
schmack jener ähnlich, jedoch länger und stärker, von außen bei
nahe schwarz, inwendig bläulich ist, verwechselt. Die rothe oder 
wälsche Pimpinell- auch Blutkrautwurzel genannt, von Lsnguis- 
orbs oüicinslis I-., hat sowohl im Aeußern, als im Geruch und 
Geschmack keine Aehnlichkeit mit derselben. Sie ist äußerlich 
schwachroth, ins Bräunliche fallend, inwendig gelbweiß, von ge
linde zusammenziehendem Geschmack, ohne Geruch, statt daß die 
weiße einen flüchtigen eigenthümlichen Geruch besitzt. Man muß 
beim Einkauf der weißen Pimpinelle von den Kräuterhändlern auf 
frische, gut getrocknete Waare sehen; die alten, geruch - und ge
schmacklosen, oder beschlagenen, so wie die wurmstichigen Wur
zeln taugen nichts. M^Murzel der kimpinella ist frü
her unter dem Namen r- kimpiliells (schwarze Pimpinelle) 
in den Apotheken gebräuchlich gewesen.

Pinien, Pineen, nuolei pineae, pinei, pineoli, sind 
Kerne der Früchte eines, in das Fichtengeschlecht gehörenden 
Baums, nach I,- kinus pineg, Airbelba um, weßhalb sie auch 
Zirbelnüsse genannt werden. Die Früchte selbst, worin die 
Nüsse enthalten find, bilden einen pyramidenförmigen, mit läng
lichen stumpfen Schuppen versehenen Zapfen. Der in einer har
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ten dicken Schale ekngeschlossene, einen halben Zoll lange, flache, 
mit einer dünnen braunen Haut umgebene, inwendig weiße Kern 
ist an dem einen Ende breiter als an dem andern, süß und wohl
schmeckend , gleich den Mandeln. Er besitzt viel settölige Theile, 
die durchs Auspressen ein Drittel Oel liefern, welches aber dem 
Verderben leicht ausgesetzt ist; es pflegt, wie die Nüsse selbst, 
leicht ranzig und übelschmeckend zu werden. Sonst wurden die 
Pinien häufig zum medizinischen Gebrauche angewendet, welches 
jetzt weniger der Fall ist, da sie durch die süßen Mandeln besser 
ersetzt werden; mehr noch find sie ein Gegenstand, dessen sich die 
Köche und Conditoren bedienen. Man erhalt diese Waare aus 
den südlichen Gegenden Europens, wo der Sirbeibaum häufig 
wächst, dagegen im nördlichen Klima nicht sortkommt. Spa
nien, Italien, Frankreich liefern am meisten davon; jedoch sollen 
die Pinien aus der Levante vorzüglich gut sein. Genua, Venedig, 
Livorno, Marseille und Barcelona sind die Hauptbeziehungsorte.

s. Pfeffer, weißer.
^r^e/- s. Pfeffer, spanischer.

s. Piment.
indianischer Pfeffer, s. Pfeffer, spanischer, 
s. Pfeffer, langer.

türkischer Pfeffer, s. Pfeffer, spanischer.
Piquette, wird im französischen Handel der geringe, schwa

che Wein genannt.
Pistazien, syrische Pimpernüsse, kiLtaeise. Die 

im Handel gewöhnlich vorkommenden sind von ihrer harten 
Schale bereits befreiete, grüne, mit einer dünnen röthlichen Haut 
umgebene, süße, mandelartig schmeckende Kerne einer Haselnuß 
großen und ähnlichen Frucht, die von dem Pistazienbaume, i?is- 
tscia Vera I,., kommt, dessen Vaterland Arabien, Persien, Sy
rien ist, der aber auch in Italien, Spanien und im südlichen 
Frankreich gepflanzt wird. Der Baum erreicht eine mittlere Höhe, 
trägt ungleich gefiederte, fast eirunde, zurückgebogene kleine Blät
ter. Der Stamm wird dick, die Aeste breiten sich ziemlich weit 
aus; die Bäume tragen männliche und weibliche Blüten. In 
Europa werden beide Geschlechtsbäume nahe an einander gepflanzt, 
damit die Befruchtung desto besser geschieht und die Fruchte ihre 
gehörige Vollkommenheit und Reife erlangen. Die Blüte ist 
traubenförmig, und kommt in den warmen Ländern Europens, be
sonders in Sicilien in den Monaten März und April zum Vor
schein. Im August erreicht die Frucht erst ihre Fülle und Reife. 
In Aegypten wird diese wohlschmeckende Frucht als sehr nährend 
häufig gegessen und besonders als den Geschlechtstrieb reizend be
trachtet. Man bereitet mit ihr einen Sorbet, den die Weiber 
selbst verfertigen. Aus der äußern grmM^ zähen Schale, worun
ter die harte, den eigentlichen Kern Enthaltende Nuß befindlich 
ist, soll man einen angenehm schmeckenden gewürzhaften Saft 
bereiten. Was die Größe betrifft, so haben darin die aus Syrien 
und der Levante kommenden vor den italienischen und französi
schen einen Vorzug. Von den italienischen sind die aus Sicilien 
besonders zu bemerken, welche in der Gegend von Piazza und Cal- 
tagirone und auf dem Gebirge Garfone wachsen. Die ausgemach
ten nennt man in Italien Pistacchi mondi oder Pistacchi 
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curati. Trizza, Catania und Syrakusa machen starke Versen
dungen damit. Gute Pistazien müssen eine schöne blaßgrüne 
Farbe besitzen, keinen unangenehmen ranzigen, sondern einen sü
ßen, öligen, den Mandeln ganz ähnlichen Geschmack haben; je 
größer, frischer und schwerer, um so vorzüglicher sind sie; ihrer 
leichten Verderblichkeit wegen müssen sie sorgfältig beobachtet, und 
vor den Würmern in Acht genommen, auch dürfen sie überhaupt 
nicht zu alt werden. Sowohl die levantischen als italienischen 
kommen über Livorno, Venedig, Marseille, die französischen aus 
der Provence in Handel. Man erhält auch aus Frankreich can- 
dirte Pistazien in Handel, die am häufigsten von Bezibres, einer 
ansehnlichen, beträchtlichen Handel treibenden Stadt im Departe
ment Herault, kommen.

s. Pech.
Pizzutello, ist eine Traubenrosine, die im Kirchenstaate 

wächst und der Feinheit ihres Geschmacks wegen sehr beliebt ist; 
die Beeren haben eine längliche Form und sind äußerst zart.

nennt man den Rückstand, 
woraus das Del der Mandeln gepreßt ist; gepülvert liefert er die 
Mandelkleie.

Platina, Platins. Dieses zuerst im Jahre 1748 durch An
tonio de Ulloa, einen spanischen Mathematiker, bekannt gewor
dene edle Metall, welches in dem darauf folgenden Jahre von 
einem englischen Metallurgen, Namens Charles Wood, meh
reren Versuchen unterworfen und nähere Nachricht davon gegeben, 
bald darauf von mehrern berühmten Chemikern, später von L a- 
voisier, Achard, Moussie Pouschkin, Proust», a. 
m. geprüft wurde, ist bis jetzt besonders in Südamerika, vorzüg
lich in den Goldgruben von Santa Fe bei Carthagena und Choco, 
in der Nähe des Flusses Pinta, im Freistaats Peru, in der Ge
stalt kleiner Körner, oder kleiner flacher Schuppen gefunden wor
den, in welchem Zustande es eine grauliche Farbe besitzt und mit 
eisenhaltigem Sande, so wie mit andern Metallen verbunden ist. 
In der neuesten Zeit ist die Platina auch in sehr bedeutender 
Menge am Ural gefunden, wovon Rußland sehr nützlichen Ge
brauch macht. Seme eigenthümliche Farbe im reinen Zustande ist 
silberweiß; es hat einen außerordentlichen Glanz. Der Name 
Platina kommt von dem spanischen Worta Plata (Silber) her, 
welchen man ihm wahrscheinlich der weißen Farbe wegen beilegte, 
und diesen ins Diminutivum umänderte, weil fie bloß in kleinen 
Massen gefunden wurde. Sie wird auch von einigen Chemikern 
weißes Gold oder Schwersilber genannt. Die Eigen
schaften dieses sehr nutzbaren Metalles unterscheiden es hinläng
lich von jedem andern. Es ist schwerer als alle übrigen, läßt 
sich hämmern und dehnen, zu dem feinsten Drahte ziehen und 
übertrifft an Zähigkeit noch das Gold. Im vererzten Zustande ist 
es noch nicht vorgefunden, sondern immer gediegen. Seine weiße, 
dem Silber gleiche Farbe nimmt, wie schon angezeigt', die herr
lichste Politur an, es ist äußerst schwer zu schmelzen und nur bei 
dem heftigsten Gebläse-Feuer dahin zu bringen; durch Zusatz von 
weißem Arsenik wird die Schmelzbarkeit sehr befördert. Mehrere 
Eigenschaften hat es mit dem Golde gemein, indem es sich nicht 
anders als in dem sogenannten Königs- oder Goldscheidewasser, 
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welches jedoch nicht mit Salmiak bereitet, sondern aus Salz
säure und Salpetersäure zusammengesetzt sein muß, oder in oxy- 
dirter Salzsäure auflösen läßt; dagegen wird es aus diesen Aus
lösungen durch zugesetzte Salmiakauflösung niedergeschlagen, wo
durch eö sich vom Golde unterscheidet, und dadurch, wenn es mit 
demselben in Verbindung war, abgeschieden werden kann. Die 
Härte der Platina ist größer, als die des Kupfers, geringer aber 
als die des Eisens; sie läßt sich schweißen wie das letzte, welche 
Eigenschaft man bei keinem andern Metalle weiter antrifft. Da 
sie im Feuer nicht oxydirt (verkalkt) wird, so kommt ihr der 
Rang unter den edlen Metallen mit Recht zu. Die Verbindung 
von einem Theil Platina mit 3 bis 4 Theilen Gold gibt ein im 
Feuer leichtflüssigeres Gemisch, welches sehr geschmeidig ist. Mit 
Silber versetzt, erhalt man eine metallische Zusammensetzung von 
grauer Farbe. Eine Auflösung der reinen Platina in Goldschei- 
dewasser (aus Salpeter- und Salzsäure zusammengesetzt), durch 
Zusatz von Ammoniaksalz gefällt, gibt ein schwer auflösliches gel
bes Doppelsalz, welches durch Ausglühen im Feuer wieder me
tallisches Platin, als eine mäusegraue Masse zurückläßt, die un
ter dem Polirstahle aber gleich den Metallglanz zeigt. Diese 
graue Masse heißt auch Platinstaub, eignet sich ganz besonders 
zum Werplatiren (statt des Versilberns), des Porzellans und 
Steinguts u. dgl. Diese poröse Platinmasse, welche auch mit 
dem Namen Platinschwamm belegt wird, besitzt die merkwürdige 
Eigenschaft, den Wasserstoff zn disvouiren, sich mit Sauerstoff 
zu Wasser zu verbinden; diese wichtige Entdeckung hat der Hof
rath Döbereiner gemacht. Läßt man einen Strom Wasser
stoffgas (nach der frühern Benennung brennbare Luft) durch die 
atmosphärische Luft auf die poröse Platinmasse stoßen, so geräth 
diese augenblicklich ins Glühen und glühet so lange fort, als man 
Wasserstoffgas darauf blasen läßt. Auf dieser höchst interessan
ten Eigenschaft beruht die Construction der neuesten Sündlampen, 
die äußerst bequem, nicht kostspielig und dauernd sind, wenn man 
sich nur von Zeit zu Seit mit den höchst wohlfeilen Ingredienzien 
zur Entwickelung des Wasserstoffgases versieht. Bis jetzt sind 
die eben gedachten Erscheinungen noch nicht hinlänglich erklärt 
worden. Eine in London im April 1803 erschienene Anzeige von 
einem neuen Metalle, welches einige Aehnlichkeit mit dem Sil
ber habe, und bei Hrn. Förster in Gerrard-Street unter dem 
Namen Palladium oder neues Silber verkauft werde, hielt 
man anfänglich für einen Irrthum oder Betrug, bis bald darauf 
englische Chemiker diesem Gegenstände näher auf die Spur ka
men und dieses Palladium wirklich als ein ganz eigenthümliches 
Metall aus der Platina ausschieden. Man fand, und zuerst 
Hr. Wollaston, außer dem Palladium noch ein anderes Me
tall in der Platina, welches derselbe Rhodium nannte, we
gen der schönen rosenrothen Farbe, die alle seine Salze 
haben. Die Eigenschaften des Palladiums sind kürzlich folgende: 
Es hat einige Aehnlichkeit mit der Platina, in Ansehung seiner 
Farbe, Dehnbarkeit, Härte und Schmelzbarkeit. Beim gewöhn
lichen Glübefeuer schmilzt es nicht vollständig, sondern bloß durch 
Beihülfe des Sauerstoffgases. Es ist in Salpetersäure auflöslich 
und gibt eine dunkelrothe Auflösung; seine specifische Schwere ist, 
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nachdem es gehämmert worden, 11,3; nachdem es aber laminirt 
ist, ist sie 11,8; von Quecksilber und von allen andern Metal
len, außer dem Golde, der Platina und dem Silber, wird es aus 
seiner Auflösung in Salpetersäure niedergeschlagen; seine Ober
fläche verliert bei gewöhnlichem Feuer den Glanz und wird blau; 
sie wird aber wieder glänzend, wenn man es starker erhitzt, wie 
es bei den edlen Metallen geschieht; die stärkste Glut eines 
Schmelzofens soll kaum hinreichen, es zu schmelzen; setzt man 
aber Schwefel hinzu, wenn es heiß ist, so schmilzt es und fließt 
so leicht wie Zink. In Paris befindet sich eine Anstalt, wo die 
Abscheibung des Palladiums im Großen betrieben wird. Die ge
ringe Ausbeute aber, welche erhalten wird, indem 6000 Kilo
grammen Platina nur 900 Grammen Palladium liefern (t Kilo
gramm ist ungefähr 2 Pfd., 1 Gramme noch kein drittel Quent
chen unsers Gewichts), macht dieses neue Metall so äußerst kost
bar , daß eine Gramme desselben 19 Franks kostet, mithin beinahe 
6 Mal mehr als das Gold. Das zweite in der Platina entdeckte 
Metall unter dem Namen Rhodium ist im reinen Zustande 
weiß , wenig von der des Palladiums verschieden, zerbricht leicht 
zu einer schwammigten Masse und ist schwerer zu schmelzen als 
alle andere Metalle. — Da die Platina in reinem Zustande sich 
zur Verfertigung von vielen Geräthschaften ihrer vorzüglichen Eigen
schaften wegen besonders eignet, so hat man seit längerer Seit schon 
Schmelztiegel, Mörser, kleine Schalen, Spatel u. s. w. zu chemischen 
Arbeiten, die schönsten telescopischen Spiegel, so wie mehrere Kunst
sachen , die überhaupt im Preise wohlfeiler als aus dem Golde zu ste
hen kommen, daraus verfertigt. Es wird Blech und Draht von ver
schiedener Stärke aus der Platina verfertigt, letzterer bis zu un
glaublicher Feinheit. Der Platinadraht wird mitunter von Zahn
ärzten zur Befestigung künstlicher Zähne angewendet. Früher be
zog man die aus der Platina verfertigten Arbeiten aus Paris, 
jetzt kann man alle diese Sachen auch aus Nürnberg und Frank
furt beziehen; am letzter» Orte von Johann Valentin Albert. 
In Nürnberg erhält man bei dem Goldschläger Kling erst ein 
jun. Blattplatina von außerordentlicher Güte, das Buch von 252 
Blättern 5 6 Fl.; den feinsten Platinadraht das Loth L 16 Fl.; 
mittleren Draht das Loth L 14 Fl.; starken 5 12 Fl., geriebene 
Malerplatina daß Loth zu 16 Fl. Gefäße verschiedener Art und 
andere in den chemischen Laboratorien höchst nöthige Geräthschaf
ten liefert besonders der Universitätsmechanikus Iuspector Apel 
in Göttingen zu annehmbaren Preisen, als z. B. Platintiegel 
von der Größe eines Fingerhutes bis zu 12 Loth Wasser haltend, 
zu 3 bis 60 thlr.; Platinlöffel, größter Art mit Deckel, 4 thlr.; 
eine kleinere Art derselben 3 thlr; Platinlöffel, noch kleiner ohne 
Deckel, zu Löthrohrversuchen, 1Z thlr; Platinfolre, so dünn wie 
Blattgold, zum Plombiren der Zähne, das Blatt 6 Gr.; Platindraht 
oder Blech von verschiedener Stärke, das Loth 5 thlr.; Platinaspatel 
3 bis 6 thlr. Platinspäne, zu Auflösungen zu gebrauchen, das Loth 4 
thlr. — Da Rußland seit der dortigen Auffindung dieses Metalls 
keinen Mangel daran hat, so werden seit 1827 Münzen daraus 
geprägt und in Umlauf gebracht. Bis jetzt kam noch alle Platina 
aus Südamerika über Spanien und England in den Handel.

Platteis, s. Scholle.
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Plattindigo, jnöi^o in t-rbnlis; unter diesem Namen 

kommt in kleinen Täfelchen ein, aus geschlemmtet Kreide mit In
digoauflösung in Verbindung gebracht, bestehendes Farbeprodukt 
in den Handel. Seine Anwendung zum Blauen mancherlei Sa
chen, als zur Wasche u. dgl., so wie zur Malerfarbe ist nicht 
unbekannt. In Holland bereitet man diese Waare in großer 
Menge; ist er gesättigt blau, fein, trocken und leicht, so hat er 
die zu verlangenden Eigenschaften. Aus Amsterdam und Rotter
dam zu beziehen, wo er nach 100 Pfd. gehandelt wird; der Preis 
ist sehr gering.

Plattlack, s. Colombinlack. Außer dem venetianischen gibt 
es auch holländischen und französischen; der erste ist aber den bei
den lehtern hinsichtlich der höhern Farbe und Feinheit gewöhnlich 
vorzuziehen.

s. Graphit.
Pocken Holz, s. Franzosenholz.
Pockenwurzel, s. Chinawurzel.
Pockgerebarinde, eine äußerlich rauhe, runzliche, braune, 

harte, schwere, in länglichen, zusammengerollten Stücken von einem 
noch nicht bekannten Baume, aus Amerika in Handel kommende 
Rinde von gelindem, zusammenziehendem, süßlichem Geschmack 
und ohne Geruch. Ihr Gebrauch in Deutschland ist bis jetzt noch 
nicht bekannt.

Podensak, Poudensac, ein weißer französischer Wein, 
der über Bordeaux verfahren wird; s. Bordeauxer Weine.

Podzkalski, ist ein böhmischer, sehr in Ruf stehender 
Wein; er wird um Aussig, einer im leutmeritzer Kreise in einer 
bergigen Gegend, am Einfluß der Bilain die Elbe gelegenen Stadt, 
gebaut, und Aussiger, auf böhmisch Podzkalsker Wein genannt.

Poitouweine, sind größtenteils weiße leichte Franzweine, 
wovon nur die bessern Sorten verschickt werden, nach Holland und 
in die nördlichen Gegenden gehen, dem Rheinweine ähneln, und 
in Pipen L 36 Weltes, oder in Oxhoften K 29 bis 30 Veltes ge
handelt werden. Die geringen Sorten benutzt man auf Brannt
wein. Um Chattelleraut, im jetzigen Departement der Wienne, 
wird viel gebaut, und von diesem Orte verschickt.

Poluvalli, eine feine, leichte Art Iuften, wovon 10 bis 
15 Felle auf 1 Pfd. gehen.

bittere Kreuzblumenwurzel, 
wird von der Pflanze nach I,. »insrs gesammelt, die in
vielen Gegenden Deutschlands, als im Würtembergischen, Baireuth- 
schen, um Göttingen u. a. O. m. wächst. Sie besteht aus einer 
knotigen Hauptwurzel, woran eine Menge dünner, holziger Fasern 
befindlich. Ihr Aeußeres ist gelblichgrau, auch ins Grünliche fal
lend, inwendig ist sie weiß, oder weißgelblich; sie besitzt einen 
süßlich bittern Geschmack, und hat keinen Geruch. Ihre Einsamm- 
lung geschieht im Monat April; die von bergigen Orten sind 
den auf feuchten Wiesen stehenden bei weitem vorzuziehen, weil 
sie mehr wirksame Theile enthalten. Man hat sie sehr gern mit 
den noch daran sitzenden untern Blättern, die ebenfalls sehr stark 
schmeckend sind, um die Verwechselung mit einer andern Wurzel 
leichter zu verhüten. Sehr oft wird statt dieser, die Wurzel 
der gemeinen Kreuzblume in Handel gebracht, die sich sowohl 
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durch ihre schmalen, gleichbreiten, lanzettförmigen und kleinen 
Wurzelblatter von jener echten, die dickere, breitere, umgekehrt 
eiförmige tragt, als auch durch den gänzlichen Mangel an Ge
schmack, da die echte stark bitter schmeckt, unterscheiden. Unter 
dem Namen kol^Zala liunALries, welchen man in verschiedenen 
Preiscouranten antrifft, wird sehr oft, obgleich bei ziemlich erhö- 
hetem Preise, ebenfalls die eben angeführte unwirksame Wurzel 
der gemeinen Kreuzblume, vul^aris und unter dem
Namen Asrmanicn eine ganz diesem unähnliche, von dem
Blutkraute, nach kol^gonum aviculgrs, untergeschoben, weß- 
halb man beim Einkauf darauf zu sehen hat. Der Gebrauch die
ser wirklichen koIvZLla »mara ist in der Medizin sehr häufig, u. 
von anerkanntem Nutzen.

HeneFa, s. Senegawurzel. 
m K 6iL»-antra, s. Pomeranzen.

Pomeranzen, Orangön, xoms »nrantin, mal» su- 
1-nntia, sind die Früchte des Pomeranzenbaums, von welchem es 
viele Varietäten gibt; ursprünglich gehört er in Asien zu Hause, 
als in Ostindien, China, auf den Inseln des stillen Meeres, ist 
aber durch die Griechen und Portugiesen nach Europa gebracht, 
und wächst in großer Menge in Spanien, Portugal, Italien, Si- 
cilien und dem südlichen Frankreich. Der Baum heißt Litrus 
^ursritiuni I,., ist sehr ansehnlich, erreicht eine bedeutende Höhe, 
trägt glänzend grüne, auf der Unterfläche etwas blässere, dicke, * 
glatte, vorn zugespißte, eiförmige, mit einem kleinen Blattansatz 
an jeder Seite des Blattstiels versehene, stark, aber angenehm bit
terlich und gewürzhaft schmeckende, beim Reiben sehr wohlriechende 
Blätter; die aus fünf weißen, saftigen Blattcheu zusammengesetz
ten Blüten haben einen äußerst lieblichen Geruch, woraus das 
ätherische Oel, unter dem Namen Pomeranzenblütenöl, s. Nero- 
liöl, durch Destillation bereitet wird. Hinsichtlich des Geschmacks 
werden die Pomeranzen in bittere und süße eingetheilt, die letzter» 
werden Apfelsinen, Pomesinen genannt; der Baum ist eine Spiel
art, heißt Litrus Aurantium sinensis. Die Frucht ist größer, 
saftreicher, dünner von Schale, als die bittern Pomeranzen, mit 
glatter, hochgelber Oberfläche, und angenehm süßem Fleische, statt 
daß jene eine blaßgelbe, unebene, äußerst stark riechende Schale 
besitzen, und entweder sauer oder bitter schmecken. Außer den Po- 
meranzenfrüchten werden die getrockneten und mit Zucker einge- 
machtenSchalen derselben in großer Menge in den Handel gebracht. 
Von den asiatischen Pomeranzenfrüchten kommen weniger in euro
päischen Handel, ob sie gleich die vorzüglichsten sind; dagegen die 
aus Italien, besonders aus Sicilien, dem Genuesischen, einem 
Theil Tyrols, dem Gardasee, von Nizza, Malta, Kalabrien, Portugal, 
Spanien u. Frankreich. Die genuesischen kommen in Kisten ä 400 
Stück, die um den Lago di Garda in Kisten von 500 Stück, die 
spanischen^von Malaga L 1000 Stück, so wie die portugiesischen 
L 500 Stück. Die unreifen Pomeranzen, welches kleine kugelrunde 
Früchte sind, von der Größe einer Erbse bis zu der einer Kirsche, 
werden in den Ländern, wo der Pomeranzenbaum wächst, unter 
den Bäumen aufgesammelt, und nach dem Trocknen, so wie sie 
find, in Handel gebracht. Es find also größtentheils abgefallene 
Früchte, und die darunter sich befindenden blaßgrauen mögen wohl
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hauptsächlich durch unvorsichtiges Trocknen, oder als fehlerhafte 
ihr blässeres Ansehen erhalten haben, da die guten eine schwärzlich- 
grüne Farbe, einen ziemlich starken, dabei aber gewürzhaften Ge
schmack und Geruch besitzen, welches bei jenen entweder gar nicht 
oder doch nur in weit geringerm Grade der Fall ist. Sie werden 
wie die reifen Pomeranzen über Genua, Lissabon, Malaga, Oporto 
und Trieft bezogen. In Hamburg werden sie nach 100 Pfunden 
gehandelt.

P o m e ranzenblü ten, klares ^ursntii, klares Nsplms, 
werden eingesammelt, theils im frischen Zustande das Del daraus 
zu bereiten, oder sie einzusalzen, wodurch sie ihren angenehmen 
Geruch behalten, der beim Trocknen verloren geht. Es sind läng
liche, weihe, saftige Blätter; die Citromnblüten unterscheiden 
sich dadurch, daß sie mehr ins Röthliche spielen, und schwächer 
riechen; die Apfelsinenblüten durch ihre länger», mehr milch
weißen Blätter; die der Pompelmusblüten durch ihren wolligen 
Blumenstiel und schwächer» Geruch. Man gebraucht die eingesal
zenen Blütenblätter, um das äußerst wohlriechende Orangewas
ser zu jeder Jahreszeit daraus destilliren zu können. Sie müssen 
gut und fest in steinernen oder gläsernen Gefäßen verwahrt werden.

Pomeranzen bluten öl, s. Neroliöl.
Pomeranzen schalen. Die reifen Pomeranzen werden in 

den Ländern, wo sie wachsen, entweder in Kisten gepackt, versendet 
und gebraucht, oder sie werden auch frisch abgeschalt, und kommen 
dann in Viertel- oder Achteltheile zerschnitten, seltener in band
förmigen Streifen getrocknet, unter dem Namen Pomeranzenscha- 
len in Handel. Diese ziemlich harten, länglichen, spitzeirunden 
Stücke mit einer außen dunkelgelben oder bräunlichen, mit vielen 
kleinen Löchern versehenen rauhen Rinde, enthalten eine große 
Menge kleiner eirunder Bläschen, aus welchen sich im frischen Zu
stande ein ätherisches Del auspressen läßt, und haben auf dek in
nern Fläche ein mehr oder weniger dickes, weißes, schwammiges, 
geschmackloses, unkräftiges Mark. Also nur die äußere Rinde be- 

-sitzt einen angenehmen gewürzhaften Geruch, und einen dergleichen 
erwärmenden, kräftig bittern Geschmack. Befreit man die Scha
len von dem schwammigen kraftlosen Marke durch Ausschneiden 
mit einem scharfen Messer, indem man sie zur Erleichterung die
ser Arbeit zuvor in lauwarmem Wasser etwas erweicht hat, so er
hält man die ausgeschnittenen entmarkten Pomeranzenschalen, das 
Pomeranzengelbe (blktveäo eartieum Huräntiorum). Die Pome
ranzenschalen haben sehr kräftige, wohlthätig wirkende Bestand
theile, die Hie bei Anwendung auf den menschlichen Körper in die
ser oder jener Form äußern; ihre Wirksamkeit beruhet theils auf 
den in ihnen befindlichen ätherisch - öligen Theilen, theils und vor
züglich in dem kräftigen Extraktivstoff, den sie besitzen, und in 
Wasser wie in Alkohol auflöslich ist. Die im Handel vorkom
menden eingemachten, überzuckerten Pomeranzenschalen (Lonäitum 
^urantiorum), kommen aus Spanien, Frankreich und Italien, 
wo man die frischen Schalen mit gekochtem Zucker behandelt, den
selben gehörig einziehen läßt und sie »ach den Regeln der Ein- 
machekunft behandelt. — Unter den gewöhnlich im Handel ver
kommenden «»eingemachten trocknen Pomeranzenschalen zieht man 
die spanischen und portugiesischen, welche in Wiertelschmtten vor



Porcellan. 109
kommen, den italienischen, in länglichen und bandförmigen Strei- 
fen, vor. Lissabon, Genua, Oporto, Malaga, Trieft liefern diesen 
Artikel in großer Menge. Sie kommen in Ballen und leinenen 
Sacken; man schätzt vorzüglich die dünnmarkigen mit gelblich ro
ther Oberfläche. Man verkauft sie in Hamburg bei 100 Pfunden 
mit 120 Procent in Banko, dabei mit 1 p. o Gutgewicht und 6 

v. Lara. — Einer Art Pomeranzenschalen, die sehr geschätzt 
ist, indem sie weit dünner, weniger Mark enthält, unter dem Na
men C u r a ssa o sch a l en, da sie von der amerikanischen Insel 
Curassao kommen, bekannt, ist bereits in einem eignen Artikel 
Erwähnung geschehen.

Pompona, eine in dicken und krummen Schoten vorkom
mende Sorte Vanille.

, Nichts, s. Augennicht.
Pontac; unter diesem Namen werden verschiedene Sorten 

ganz dunkelrothe französische Weine ins Ausland geführt; der 
eigentliche wächst bloß in der Gegend des Orts gleiches Namens, 
und ist sehr theuer, kommt wenig ins Ausland. Ihm folgt in 
der Güte der Medoc, von etwas hellerer Farbe, dann der Mar- 
geaux, hernach der Cahors. Man bezieht ihn aus Bordeaux in 
Bariques L 29 Veltes, von wo er nach England, Holland und in 
die deutschen Seestädte, als Hamburg, Bremen, Stettin u. s. w. 
in großen Quantitäten verschickt wird. Man hält sehr auf einen 
gedeckten, oder dunkeln, konsistenten Wein, und schätzt diesen be
sonders.

Porcellan, Porzellan, ist eine, aus der reinsten Thon
erde, in Verbindung mit reiner Kieselerde, wozu weißer Quarz 
genommen wird, und einem Antheil Feldspath oder Gyps beste
hende, halb glasartige, durch die Kunst bereitete Masse, die ein 
Mittelprodukt zwischen dem Glase und den gewöhnlichen Löpfer- 
Massen bildet. Es ist nicht so spröde als Glas, verträgt die Ab
wechselungen von Hitze und Kälte besser, und schmilzt selbst bei 
dem heftigsten Ofenfeuer nicht. Der Name Porcellan wird von 
der Porcellanschnecke, die man weit früher kannte, abgeleitet, 
weil das feine Porcellan im Ansehen viel Aehnlichkeit damit hat. 
Obgleich das chinesische, welches hinsichtlich seiner Feinheit und 
Weiße zu den vorzüglichsten gerechnet wird, schon lange in Europa 
bekannt war, indem die Portugiesen es über Ostindien einführten, 
so blieb die Zusammensetzung dieses Kunstprodukts ein Geheim
niß, bis im Anfänge des I8ten Jahrhunderts ein Deutscher, Na
mens I. Fr. Böttcher, durch alchemistische Versuche veranlaßt, 
zuerst das echte Porcellan zu bereiten erfand. Im Jahre 1706 
verfertigte er das erste, welches von rother Farbe war; im Jahre 
1709 wurde das erste weiße bereitet, und 1710 die Porcellan-Fa
brik zu Meißen errichtet. Von hier dehnte sich die Kunst nach 
und nach weiter aus, wurde immer mehr vervollkommnet, bis sie 
den jetzigen Standpunkt erreicht hat. Das Verhältniß der Ingre
dienzien, aus denen die Porzellan-Masse zusammengesetzt wird, 
richtet sich nach der Beschaffenheit des Thons und der übrigen 
Materialien, und wird auf jeder Fabrik sehr geheim gehalten, die 
jedoch durch Prüfungen ausgemittelt werden können. Zum Ueber- 
zuge der Masse, die sonst nach dem Brennen eine rauhe Oberfläche 
erhalten würde, dient eine Art Glasur, womit die geformten Ge-
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säße, nachdem sie zuvor in einem Ofen mäßig gebrannt sind, wel
ches man das Borbrennen (Berglühen) nennt, überzogen werden. 
Die Glasur muß die Eigenschaft besitzen, nicht eher in Fluß zu 
kommen, als bis die Porcellanmasse in eine angehende Verglasung 
übergehet; es richtet sich dieselbe deshalb nach der Jusammensez- 
zung der Masse, und besteht in verschiedenen Verhältnissen aus 
dem reinsten Kiesel oder Feuerstein, Porcellanerde, nebst Alabaster, 
Gyps oder Kreide. Die Güte des Porcellans hängt von folgen
den Eigenschaften ab: es muß eine solche Härte besitzen, daß es 
mit dem Stahle Funken gibt; den Wechsel der Temperatur, ohne 
Schaden zu leiden, vertragen ; eine reine, ebene, glänzende Ober
fläche haben; halb durchsichtig sein, und einen Glasklang besitzen; 
sowohl die Masse selbst, als die Glasur muß blendend weiß sein, 
letztere bloß durch einen höher« Glanz und Glätte sich unterschei
den ; die Malereien müssen von den vorzüglichsten Farben, ge
schmackvoll und gut gewählt", die Vergoldung dauerhaft sein, so 
wie überhaupt die Form modern und nach dem richtigsten Eben
maße. Won dem meißner Porcellan, welches aus Dresden von der 
Factorei zu beziehen, gehen große Quantitäten nach Polen, Ruß
land, Italien und in die Türkei; ihr Fabrikzeichen besteht in den 
beiden Churschwertern. Das Berliner übertrifft besonders in Hin
sicht der Malerei das sächsische. Die dortige Fabrik, im Jahre 
1751 von einem Kaufmann Namens Wegeli gegründet, 1760 
durch Gotzkowsky gänzlich eingerichtet, wird jetzt auf könig
liche Rechnung betrieben; ihre Fabrikate haben beinahe den höch
sten Grad der Vollkommenheit erreicht; das Fabrikzeichen ist der 
Scepter. Gleiche Wewandniß hat es.mit der unweit Wien gele
genen, im Jahre 1721 gegründeten und 1744 vom kaiserlichen 
Hofe übernommenen Fabrik, wovon, außer Wien, in Brünn, 
Brody, Lemberg, Ofen und Prag große Niederlagen unterhalten 
werden; ihre Waaren haben als Seichen das Wappen des Erz
hauses, und werden häufig nach Italien und der Türkei versendet; 
dies Porcellan ist jedoch stärker als das berliner und dresdner, 
die Glasur nicht so weiß und sowohl in der Malerei als Form 
steht es jenem nach. In Baiern liefert die königliche Fabrik zu 
München schönes Porcellan; die zu Fulda ebenfalls, sie hat das Sei
chen der beiden, in einander verschlungenen Buchstaben mit 
einer darüber stehenden Krone; die zu Ansbach mit dem Seichen 
H. Das fürstenberger im Herzogthum Braunschweig - Wolfenbüt- 
tel mit dem Seichen k.; obgleich die Malerei und Facons gut 
find, so kommt es doch vorzüglich in Hinsicht der Feinheit dem 
dresdner und berliner bei weitem nicht gleich; Niederlagen da
von sind in Braunschweig und in Blankenburg am Harze. Das 
gothaische unter herzoglicher Verwaltung mit dem Seichen H. 
Im Meiningenschen zwei Stunden von Koburg, in Limbach, wird 
gutes Porcellan gemacht, das Seichen ist I,. mit einem Stern dar
unter. Im Fürstenthum Schwarzburg-Nudolstadt wird zu Brei
tenbach Porcellan verfertigt, mit einem doppelten 1^, welches viel 
nach Hamburg, Lübeck u. s. w. verfahren wird. Von dem fran
zösischen Porcellan werden in Paris, wo es der Fabriken an 27 
geben soll, die herrlichsten Sachen verfertigt, denen man hinsicht
lich ihrer angenehmen Form, Malerei und Eleganz den Vorzug 
vor dem deutschen geben will. Außerdem gibt es in einigen Pro
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vinzen Frankreichs, so wie mehrere Meilen von Paris nicht unbe
deutende Porcellan - Fabriken. Won dem englischen Porcellan sind 
die Fabriken in Liverpool und Worcester zu bemerken. In Däne
mark besitzt Kopenhagen eine bedeutende. Unter den italienischen zu 
Neapel, Mailand und in Toskana ist das neapolitanische am vor
züglichsten. Spanien hat ebenfalls einige Fabriken, die mit deut
schen und italienischen Arbeitern betrieben werden; Holland zu 
Weesp, einer kleinen Stadt unweit Amsterdam.

Porrey, eine der vorzüglichsten Sorten Burgunder-Weins, 
er wird um Nuits gezogen.

Porter, wird ein sehr starkes englisches Bier genannt, wel
ches auch außer England starken Absatz im Auslande findet. Es 
kann übrigens in Deutschland eben so gut bereitet werden, wenn 
die Wahl des Malzes, worin die englischen Bierbrauer 3 Sorten, 
als blasses, gelbes und braunes, unterscheiden, so wie das gehörige 
Ausziehen der kräftigen Bestandtheile nach bestimmten Wärme
graden, der nachmalige verhältnismäßige Zusatz von Hopfen und 
Zucker, der zweckmäßige Gahrungs - Prozeß und die erforderliche 
Zeit gehörig beobachtet werden. In mehrern Orten Deutschlands 
wird es bereits in ziemlicher Güte gebraut. Unter blassem Malz 
versteht man ein solches, das am gelindesten und langsamsten ge
dörrt ist. Das gelbe Malz ist ein solches, das in der Farbe das 
Mittel zwischen gelb und braun hält. Es zeichnet sich durch einen 
angenehmen Geschmack und eine gefällige Farbe aus, die der Farbe 
des gelben Bernsteins ähnlich ist. Das braune Malz ist endlich 
dasjenige, das am stärksten, und so hart gedörrt ist, daß es schwer 
hält, die Kerne zu zerbeißen. — Um mit diesen Malzsorten ein 
Probe-Gebräude vom Porter im Kleinen zu veranstalten, wähle 
man: 2S berliner Scheffel blasses Gerstenmalz, 2-^- berliner Schef
fel gelbes Gerstenmalz, und 2^ berliner Scheffel braunes Gersten
malz, zusammen 7 Scheffel, in gehörig gefchrotenem Austande. 
Nachdem diese Malzsorten recht gut unter einander gemischt, und 
in die Maischtonnen vertheilt worden sind, gebe man ihnen einen 
Aufguß von 360 berliner Quart Wasser, dessen Temperatur 56 
Grad Reaumur beträgt, arbeite alles wohl unter einander, und 
lasse das Ganze Stunden lang maischen, worauf die Extraction 
abgezogen wird. Dem Rückstände gebe man einen zweiten Auf
guß von 252 Quart Wasser von 62 Grad Wärme nach Reaumur, 
und lasse das Ganze eine Stunde lang maischen, worauf das Ex- 
tract abgezogen wird. Der dritte Aufguß geschieht endlich mit 
400 Quart Wasser von 75 Grad Wärme nach Reaumur, und 
nach 1^ Stunde wird das Extract abgezogen. Hierauf wird der 
erste Aufguß mit 10 Pfd. des besten Hopfens eine Stunde lang 
gekocht, dann das Flüssige abgelassen; der zurückbleibende Hopfen 
wird hierauf mit dem zweiten Aufgusse zum zweiten Male etwas 
gekocht, und das Flüssige zum ersten gegossen. Endlich wird in 
den dritten Aufguß 3 Pfd. Lakritzensaft und 4 Pfd. guter Zucker 
aufgelöst, und dann eine halbe Stunde lang zusammengekocht, 
worauf alle 3 Absude mit einander gemengt werden. Man läßt 
nun das Ganze^bis auf 12 Grad Reaumur abkühlen, gibt ihm 
die Hefe, und laßt die Gährung auf einem Fasse verrichten, wel
ches mit fertigem Bier fleißig nachgefüllt wird, damit das Gut 
über sich gähren, und die Hefe auswerfen kann. Ist die
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Gährung vollbracht, so bleibt es auf dem Fasse gut verspundet 3 
bis 4 Wochen liegen, um sich zu klären, worauf es auf andere 
Fässer abgezogen wird. Sollte das Bier nicht klar genug sein, so 
gibt man ihm die Klarheit durch einen kleinen Zusatz von Hausen
blase. Soll es eine stark braune Farbe bekommen, so wird ihm 
diese durch gebrannten Zucker gegeben. — Das englische wird in 
Gebinden L 56 Galons (ein Galon halt 8 Pinien, 1 Pinte ein 
hiesiges Pfd.) bezogen.

Portwein, ist ein portugiesischer Wein, der seinen Namen 
von der Hauptstadt Porto, in der portugiesischen Provinz Entre 
Minho e Douro hat, in deren entfernten Umgegend er gebaut und 
über Porto verschifft wird. Es ist ein starker rother Wein, der 
erst nach mehrern Zähren seine vollkommne Güte erhalt; wird 
nach Pipen, 5 26 Almudas, welches so viel als 2 französische 
Oxhofte beträgt, gehandelt. Man hat davon geringe, bessere 
und beste Sorte.

Porto - Ferajo, ein auf der Insel Capraja, zum Toska- 
nischen gehöriger und dort gezogener leichter weißer Wein.

Portoriko, s. Tabak.
Portugiesische Weine sind den spanischen sehr ähnlich; 

außer dem Portwein werden mehrere Sorten durch die Wein- 
handlnngs-Compagnie zu Oporto, die seit 1756 den Weinhandel 
gewissermaßen als ein Monopel betreibt, wovon ein Bezirk Wein
berge ausgenommen ist, ins Ausland gesendet, und gehen vorzüg
lich nach England, Holland, Rußland und Brasilien.

Portugiesische Wolle, kommt der spanischen ziemlich 
gleich, ob sie gleich selten allein, sondern mit jener zusammen 
verarbeitet wird; man handelt sie zu Badajoz, Elvas, Estremos 
und Olivenca.

Postpapier, s. Papier.
Pottasche, (Unervs clsvellgti, ist das aus der Asche der 

Pflanzen durch Auslaugen mit hinreichendem Wasser gezogene, in 
Kesseln bis zur Trockne abgedampfte und calcinirte Laugensalz, 
welches noch immer mit erdigen und fremdartigen Salzen ver
bunden, und dieses mehr oder mindern Antheils wegen von gerin
gerer oder besserer Güte ist. Es lassen sich zwar beinahe alle 
Pflanzenaschen hierzu benutzen, der Ertrag ist aber außerordent
lich verschieden. Durch die unermüdetsten Bemühungen älterer 
und neuerer Chemiker hat man den Pottaschengehalt einer Menge 
Pflanzen erforscht, wovon einige ihres Kali-Antheils wegen an
geführt zu werden verdienen, und in nachstehender Ordnung nach 
dem abnehmenden Kali-Gehalte folgen, als: Sonnenblumenstengel, 
Maisstengel, Weinreben, Ulmen, Weiden, Buxbaum, Eichen, 
Buchen, Espen und Tannen, die letzten geben am wenigsten, be
sonders die Rothtannen. Zu der vorzüglichsten Sorte Pottasche 
wird die ungarische und polnische gerechnet; man verlangt von 
ihnen durch nochmaliges Auflösen und Abdämpfen bis zur Trock
ne einen reinen Kali - Ertrag von A bis H des Ganzen. Die un
garische wird größtentheils aus der Eichenasche bereitet; man han
delt sie im Lande nach Centnern Wiener Gewichts und 10 p. c. 
Tara; außer dem starken Absatz in Deutschland geht viel davon 
über Trieft und Fiume nach Denedig, Frankreich und England, 
gewöhnlich hat sie ein bläuliches Ansehen. Mit der polnischen 
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wird ein starker Vertrieb in Danzig, Königsberg und Riga ge
macht. Die guten Sorten haben ihr bestimmtes, an den Fässern 
eingebranntes Zeichen; die schlechter» Sorten heißen Brack und 
Brackbrack. In Danzig sind das Stadtwappen für die beste 
Waare, ein paar Kerben mit dem Beile in der Mitte einer Daube 
für schlechte, und eine Kerbe für noch schlechtere die Anzeigen. 
In Königsberg bestimmen eine eingebrannte Bärenklaus die gute, 
die andern Sorten aber die bei Danzig angegebenen Zeichen. In 
Riga werden eine Hand und ein Stern für die beste, die man auch 
Spiegel ball nennt, für die andern geringern bloß ein Stern, 
oder eine Kerbe als Unterscheidungszeichen angewendet. Außer die
sen Abstufungen findet unter den guten Sorten noch einige Ver
schiedenheit Statt. Man handelt im Allgemeinen die Pottasche 
nach Schiffpfunden K 330 Pfd. Königsberg hat starke Versendun- 
dungen nach Holland, Vrabant und Flandern mit guter Pottasche. 
In Frankreich hat man die rohe Pottasche, welche nicht calcinirt, 
gelblich und schmierig ist; dann die bessere, trockne oder stark 
calcinirte von weißer oder bläulicher Farbe. Aus den nordameri- 
kanischen Staaten gehen sehr bedeutende Versendungen von Pott
asche nach England, Holland und Frankreich, welche von den 

.Leinwandsbleichern benutzt wird und wovon es drei Sorten gibt, 
die aber nach den Prüfungen französischer Chemiker keine wahre 
Pottasche, sondern eine aus Pottasche, Kalk und Meersalz zusam
mengeschmolzene atzende Masse ist. Als Kennzeichen einer guten 
Waare nimmt man im Allgemeinen das äußere Ansehen und den 
Geschmack zu Hülfe, die aber nicht als untrügliche Mittel, 
ihre Güte zu erkennen, angenommen werden können. Gewöhn
lich ist man zufrieden, wenn die Waare trocken, hart, in großen 
Stücken, nicht schwer, von bläulicher Farbe ist, und einen schar
fen, beißenden Geschmack hat; dieses ist aber nicht hinlänglich, 
ihren wirklichen Kali-Gehalt, worauf es vorzüglich ankommt, 
auszumitteln; es können alle die angegebenen Eigenschaften zu
sammentreffen , und die Waare demunerachtet von geringer Gute 
sein. Man nehme gleiche Theile der zu prüfenden Pottasche und 
kaltes Wasser, rühre die Mischung öfter um und lasse sie 12 
Stunden stehen, gieße dann die Helle Flüssigkeit ab, bringe den 
Rückstand auf ein Filtrum, , und nachdem nichts mehr durch- 
tröpfelt, dampfe man die sämmtliche klare Auflösung bis zur 
Trockne ab; das erhaltene Laugensalz wird nach dem Gewichte 
den Ertrag anzeigen, der bei einer guten Pottasche G bis D betra
gen muß. Sehr oft ist die Pottasche mit Kieselerde absichtlich ver
unreinigt, die sich bei der Bereitung und bei dem Calciniren ge
nau verbindet, und durchs Uebergießen mit Wasser ebenfalls auf- 
gelöset wird; diese zu erkennen, tröpfle man in eine kleine Por
tion der gedachten Auflösung Salpetersäure, wodurch sogleich ein 
weißer Niederschlag entsteht. Ist sie mit Kochsalz vermischt, 
so wird, etwas davon auf Kohlen gestreut, ein Knistern verursa
chen; der Auflösung in Wasser, mit Salpetersäure gesättigt, auf- 
gelösetes schwefelsaures Silber zugesetzt, wird sogleich einen Nie
derschlag bilden. Auch kann die zu untersuchende Pottasche mit 
Salpetersäure gesättigt, oder ihr so viel davon zugesetzt werden, bis 
ein getränktes Lackmuspapier schwachröthlich zu werden anfängt; 
je rpchr davon bis zu diesem Sättigungspunkte erforderlich war,

II. 8
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um so bester ist die Waare, welches sich für einen Unerfahrnen 
durch WerAleichung mit einer bereits anerkannt guten, leichter be
stimmen laßt. Die Verunreinigung mit Thonerde wird entdeckt, 
wenn einer mit Salpetersäure gesättigten Pottaschen-Auflösung 
ätzendes Ammoniak (nach der altern Benennung kaustischer Sal
miakgeist) zugetröpfelt wird, wodurch sie sich niederschlägt. Noch 
mehr dergleichen Prüfungsmethoden anzuführen, erlaubt der Raum 
nicht, da diese ohnedies hinlänglich sind; nur verdient noch als 
eine der bequemsten Methoden der Gebrauch des Alkalimeters 
(Kali-Gehaltmessers) angeführt zu werden. Es besteht dies In
strument aus einer 2 Fuß langen, 1 Zoll weiten, graduirten 
Glasröhre, wo 0 die Bezeichnung für concentrirte, aus dem rein
sten Kali mit Kalk und mit Lackmustinktur gefärbten blauen 
Wasser bereitete Aetzlauge ist, und 100 den Sättigungspunkt der
selben mit verdünnter Schwefelsäure, aus 1 Theil concentrirter 
Schwefelsaure (Vitriolöl) und 10 Theilen Wasser bestehend, an- 
zeigt; der dazwischen liegende Raum ist in 100 gleiche Theile ge
theilt. Zur Einrichtung dieses Alkalimeters und Bestimmung der 
beiden angegebenen Punkte, als des niedrigsten und des höchsten, 
verfährt man auf folgende Art: Man vermischt 2 Loth reines, 
aus Weinstein bereitetes Kali mit eben so viel gepulvertem, 
gutem, frisch gebranntem Kalk durchs Reiben in einer passenden 
Reibschale, übergießt es nach und nach mit 20 Loth heißem, mit 
Lackmustinktur blau gefärbtem Wasser, und nachdem die Lösung 
lauwarm geworden ist, wird sie in ein anderes cylindrisches Glas
gefäß hell abgegossen, worin sie sich noch mehr absetzen muß. Mit 
dieser Hellen atzenden Kaliauflösung füllt man die erst beschriebene, 
unten zugeschmolzene Röhre bis zum 3ten Theil, und bemerkt die
sen Punkt mit 0, nun setzt man von der bereits angegebenen ver
dünnten Schwefelsäure nach und nach so viel zu, bis die blauge
färbte Flüssigkeit anfängt roth zu werden. Sobald diese Far- 
benveränderung bemerkt wird, Hort man mit dem Augießen der 
Säure auf und bezeichnet diesen Stand der Flüssigkeit mit 100. 
Will man nun eine käufliche Pottasche untersuchen, so verfährt 
man auf die nämliche Art, als mit dem so eben angegebnen rei
nen Kali. Der Standpunkt, welchen die Flüssigkeit beim minde
sten Rothwerden anzeigt, gibt zugleich die Procente des Kali-Ge
halts an. Gesetzt, sie stände in der Röhre auf dem Grade 70, 
so würden in 100 Pfd. Pottasche 70 Pfd. reines Kali enthalten 
sein. Außer den angegebenen Sorten dieses Handelsartikels kommt 
aus Böhmen eine gute Mittelsorte, so wie aus Mähren, aus dem 
Hessischen, aus Sachsen und vom Harze mehr oder weniger gute 
Waare in den Handel. In Amsterdam wird alle Pottasche mit 
18 Monat oder 12 p. o. Rabatt gehandelt, und zwar auf die 
russische 10 p. e. Tara, 2 p. o. Gutgewicht, 1 p. o. Sconto; feine 
danziger 8 Tara, 2 Gutgewicht, 1 Sconto; rigaische und königs- 
berger 10 Lara, 2 Gutgewicht, 1 p. e. Sconto; rheinische netto 
Tara, 2 x>. o Gutgewicht, 1 p c. Sconto; auf ungarische, Ham
burgische, bremer, karlskronische, karlshafeusche, christianstädti- 
sche, cassubische, elbingsche, ftettinsche, colbergsche, wie bei der 
russischen. In Hamburg wi.rd nach 100 Pfd. mit 1 x c. Gut
gewicht, 8 x. e. Lara, in Eourant mit 20 x. c. in Banco ge
handelt.
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Polrosinen, sind aus den besten spanischen Weintrauben ge

lesene Beeren, die getrocknet, in Töpfe eingelegt, gut verwahrt 
verschickt werden. 1 Pot enthalt eine Arrobe Rosinen. In 
Schiffsladungen werden 160 dergleichen für eine Last angenommen.

Pott, englisches Papier, von 12z Zoll Höhe, 15z Zoll 
Breite, zu Kupferstich-Abdrücken; ferner ein englisches Schreib- 

j papier von 15z Zoll Höhe und 22z Zoll Breite.
Poudrette; dieses französische Wort bedeutet im Allge

meinen gepulverten Mist, wie er öfters von Gärtnern gebraucht 
wird. In neuern Zeiten versteht man darunter aber ein aus 
Menschenkoth bereitetes Düngungsmittel. Es soll ein trocknes, 
geruchloses Pulver sein, und als solches die Kraft aller Mistar
ten bei weitem übertreffen. 240 Pfd. sollen als Dünger so viel 
Wirkung thun, als 1200 Pfund Rindviehmist. In Paris exiftirt 
eine Poudrettenfabrik, welche bedeutende Quantitäten von Pou
drette an LändereibesiHer um Paris liefert; aber nicht allein die 
Umgegend wird damit versorgt, es geht auch sehr viel davon nach 
Irland und Westindien. Nach dem, was darüber berichtet ist, 
soll der Gewinn dieser Fabrik äußerst bedeutend sein; sie soll 
über 200,000 Franken eintragen. Der Sa.ck Poudrette wird mit 
7 Franken bezahlt. Auch will man wissen, daß Nathusius vor 
nicht langer Zeit in Blasewitz bei Dresden eine Fabrik dieser Art 
angelegt habe.

Pounxa, ist einer der Namen, welchen man dem rohen, 
noch ungereinigten, einer fettigen, grünlichen, mit fremdartigen 
Theilen versehenen Masse ähnlichen, Borax beilegt; gewöhnlich 
heißt er auch Linkal, Tinkar.

Pourrieres, -ün sehr angenehm schmeckender, geistiger und 
feiner Provencer-Wein, der in Italien beliebt ist.

Pozuolo, ein rother neapolitanischer Wein.
Prezelle, Burgunderwein guter Art; er wird über Cha- 

lons in Stückfässern L 240 Pinten versendet.
Preußischblau, s. Berlinerblau.
Prevalais, ist der Name einer ganz vorzüglichen franzö

sischen Butter; über Rennes ins Ausland.
Pricken, s. Neunaugen.
Prim - File, eine in französischen Tabaksfabriken vorkom

mende Tabakssorte; sie ist die feinste der präparirten Tabaks
blätter, wozu keine Rippen mit verwendet werden.

Probezinn, s. Zinn.
Pro patria, s. Papier.
Prosecco, ist der Name eines dicken, schwarzrothen, an

genehm süßen, sehr beliebten italienischen Weins, der auf der öst
reichischen Halbinsel Istrien auf den Hügeln bei Prosecco gewon
nen wird; der deutsche Name des Weins ist Rein fall.

Provenceröl, s. Baumöl.
Provencer Weine; es gibt davon rothe und weiße; sse 

gehören größtentheils unter die guten Sorten der französischen 
Weine, sind geistig und wohlschmeckend. Es gehören darunter 
die Weine von la Malque, der rothe Salerner, der Clairet von 
Chateau Renard und Airaques, der Saint Laurent, la Ciotat; 
die um Riez, Brabantane, Roquevaire, Aubagne, Canteperdrix, 
Cannes und Marignane. Man bezieht die provencer Weine von
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Marseille, Toulon, Antikes, Aix und Avignon, in Oxhoften oder 
Wariques.

Provinzrose, s. Rosen.
Prunellen, s. Brunellen.

Ahlkirschenrinde, Elsebee- 
renrinde, wird von einem Strauche, der aber sehr oft die 
Stärke und Höhe eines Baums erreicht, nach I>. krunus ksäu, 
heißt, gesammelt. Er wächst häufig in Deutschland an feuchten 
Orten. Man nimmt vorzüglich die Rinde der kleinen Aeste, die 
nicht über 2 Linien dick sind, vor der Entwickelung der Blätter; 
sie hat eine grünliche, braunrothe Oberhaut, ist lichtbraun, zer
brechlich, hat im frischen Zustande einen stark bittern Mandel
geruch, bittern, zusammenziehenden Geschmack. Sie wird neuer
lich häufig zum medizinischen Gebrauch angewendet, muß sorg
fältig getrocknet und aufbewahrt werden.

Purschpulver, s. Schießpulver.
Pugets, werden in der Provence die guten Sorten Mus

kateller- und Malvasierweine genannt.
Puilo ubier; ein über Marseille nach Italien gehender, 

dort sehr beliebter starker provencer Wein.
Putsch-Galläp fel, find die französischen, welche auch 

Ca ssenolles genannt werden; es ist eine sehr geringe Sorte; 
sie sind röthlich, groß, leicht und glatt.

Pukkanczer, ein ungarischer Wein; f. d. Art.
Pulver, s. Schießpulver.
Pumpernickel; ein grobes, schwarzes, aus Roggenmehl 

in Westphalen, besonders im Osnabrückischen und Münsterschen 
gebacknes Brot, ist von bedeutender Größe; die Stücke wiegen 
zuweilen 50 bis 60 Pfd.; der Name soll von Kon pour Nickel 
und von einem Franzosen herrühren, der es für sich zu schlecht, 
und kaum für seinen Bedienten, der Nickel hieß, gut genug fand.

Purgir-Eassia, s. 6ss8ia 6stul».
Purgirkörner; mit diesem Namen werden einige aus

ländische Samen belegt, als der vonRävinus, auch Wunder
baumsamen genannt, s. Ricinusöl; ferner die grsns MU, und 
die sogenannten Springkörner, sernen oLtsxutiae minoris, siehe 
Springkörner.

Purgirnuß, Brechnuß, Nux ostbsrties smeriosns, 
nux karksäensis, stoug inkernslis; die ganze Frucht ist eine 
dicke Kapsel, häutig, eiförmig und dreieckig, von der Größe einer 
walschen Nuß, besteht aus 3 eng verbundenen Schalen, ihr äuße
res Ansehen ist schwärzlich oder schwarz. Drei längliche ölige 
Kerne sind der Inhalt dieser Frucht, wovon jede Schale einen 
enthält; sie haben im Allgemeinen viel Aehnlichkeit mit der Ge
stalt des Samens vom Wunderbaum, der jedoch eine Länge von 
7 bis 8 Linien, eine Breite von 5, und eine Dicke von 4 Linien 
hat. Der Kern ist schwärzlich braun, glatt, nicht glänzend, und 
besitzt nicht das zusammengedrückte Schildchen des Wunderbaum
samens. Die äußere Fläche ist gewölbt, zugerundet, mit einem 
Winkel, der in der Mitte etwas vorspringt; die innere Oberfläche 
zeigt einen stärker vorspringenden Winkel. Der Ueberzug ist di
cker, als beim Wunderbaumsamen, und besteht aus zwei verschie
denen Substanzen ^einer äußern, schwammigen, weißlichen, leicht
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mit dem Messer abzuschabenden, und einer innern, harten, com- 
pacten, mit harzigem Bruch, der nach außen braun ist, nach in
nen weiß wird. Der Baum, von welchem diese Purgirnuß kommt, 
ist der große amerikanische Purgirnußbaum, auch unter dem Na
men große indische Pinie, Pime von Barbados, nach Linn^ 7a- 
troplra Lurcas Aus den vorher beschriebenen öligen Kernen 
wurde ehemals ein durchs Auskochen der zerquetschten Samen er
haltenes Del bereitet, welches unter dem Namen Hollen öl 
(oleum infernale) bekannt ist. Die Nüsse besitzen eine ungeheure 
Scharfe, die sehr heftig und nachtheilig auf den Körper wirkt; 

! diese Eigenschaft wurde besonders den Schalen zugeschrieben; es 
ist aber ausgemacht, daß der ganze Kern eine starke, Brechen er
regende und purgirende Eigenschaft enthalt. Man erhält sie aus 
Amerika, ihrem Vaterlands, über England.

Purgirwurzel, wird die Jalappenwurzel genannt.
Quappe, s. Aalraupe.

Quartos, wird in Spanien der Ausschuß von der feinen 
Wolle genannt.

Quassienholz, surinamsches Bitterholz, liZnum 
Huassiss, kommt in mehr oder weniger dicken, größtentheils ge
raden , walzenförmigen, seltner in krummen, ästigen Stücken, mit 
einer weißgrauen Rinde überzogen, in Handel. Es sind Theile 
des Stammes, der Aeste, oder auch der obern Wurzel; das Holz 
selbst ist bleichgelb, zuweilen grauweiß, leicht, gestrahlt, fa
serig, blätterig; sowohl das Holz, als die Rinde haben einen äu
ßerst durchdringend bittern Geschmack, der nicht ekelhaft, aber sehr 
lange anhaltend, »peder schleimig noch zusammenziehend ist. Die 
Rinde besitzt noch einmal so viel wirksame Theile und ist in die
ser Hinsicht dem Holze bei weitem vorzuziehen. Der Baum, welcher 
nach tzussssis amars heißt, ist es nicht, von welchem wir 
dieses sehr kräftige Arzneimittel erhalten, sondern (Zuss-is ex- 
eelsa Jener liefert zwar ebenfalls, und beinahe noch
bittereres Holz, wird aber mehr als Zierde, seines prächtigen 
Ansehens wegen in Surinam in den Gärten gezogen; dieser aber 
wächst hier sehr häufig, so wie überhaupt in den Urwäldern des 
tropischen Amerika's. Das dicke, blaßgelbliche oder weiße Holz 
ist am vorzüglichsten; je graufleckiger dasselbe ist, desto weniger 
Bitterkeit enthält es; auch nimmt man es gern, aus dem schon 
angeführten Grunde, mit der noch das Holz umgebenden, sich 
aber sehr leicht ablösenden, dünnen, rauhen, weißgrauen Schale. 
Obgleich das Holz keinen Geruch besitzt, so erhält man doch durch 
Destillation mit Wasser ein Destillat, welches einen eigenthümli
chen Geruch und bittern Geschmack besitzt, mithin flüchtige Theile 
enthalten muß. Es soll zuweilen der Fall sein, daß statt des 
echten Quassienholzes eine andere Art Holz, und zwar vom Ko- 
rallensumach, Ullus metopium, aus Westindien in Handel 
kommt; dieses hat aber eine ganz fest anschließende und nicht 
leicht zu trennende, mit schwarzen, fleckigen Punkten versehene, 
graue, glatte Rinde; das Holz besitzt mehr zusammende Theile; 
ein Decoct davon wird mit Eisenvitriol-Auflösung schwärzlich. 
Wir können nicht unterlassen, die neuesten Mittheilungen des Dr. 
Martins über dieses Holz, welche freilich von dem bisher Gesag
ten in etwas abweichen, hier einzuschalten. Derselbe äußert in



118 Quecksilber.
einem seiner jüngsten Werke: 1) Die tzusgsia smara ist nicht so 
selten, als man allgemein anzunehmen geneigt ist. 2) Die in 
dünnen Stäben im Handel vorkommende Quassia ist keine Wur
zel. 3) Die Wurzel der (Zuaszia singra kommt nie oder äußerst selten 
zu uns. 4) Die in Stäben vorkommende Quassia wird vvn (Zusssia 
arnsrs gesammelt. Es sind dies die Stämmchen der angeführten 
Pflanze. Sie führt imHandel den Namen surinamsche Quassie. 5) 
Die dicke, in großen Scheiten vorkommende Quassia, die sogenannte 
jamaikanische Quassia, wird von (Quassia erhalten 6) 
Die Quassia von Tupurupu ist dieselbe, welche mein Bruder von 
Isollia AliiLnensis ableitet, die übrigens bei uns noch nicht ver
kommt. Es ist dies die Wurzel der angeführten Pflanze, die im 
Ganzen viel Ähnlichkeit mit der surinamschen Quassie hat, nur 
sitzt die dickere, etwas abgeriebene, gelbgraue Rinde fest an dem 
Holze an, auch ist sie hier und da mit blaugrauen Flecken mehr 
oder weniger häufig besetzt. Daß Holz, welches sehr kurzbrüchig 
ist, besitzt eine mehr gelbliche Farbe, die am Rande ins Graue 
übergeht. Sie läßt sich schwer spalten, und zeigt einen geraden, 
glatten Wurzelkern. Der Geschmack ist erstaunlich bitter und 
lang anhaltend. 7) Es ist auch möglich, daß das Holz der (Zuss- 
sia Liniaruba, Limsruba amsrs, Lirnaruka oktivinLlis als jamai
kanische Quassie im Handel verkommt. 8) Die Verwechselung der 
Quassie mit Ilkus metopiurn kommt bei uns in Deutschland nicht 
vor. Der Gebrauch des echten Quasfienholzes ist vorzüglich in 
der Medizin; es ist ein vortreffliches Arzneimittel, besonders der 
wässerige Extrakt, welcher einen eigenthümlichen Geruch und einen 
solchen Grad von Bitterkeit besitzt, daß 1 Gran davon 4 Pfund 
Wasser bitter macht. In Wasser aufgelöset, ist es ein tödtendes 
Mittel für die Fliegen. Wir erhalten dies Holz aus Surinam 
und Cayenne über Holland.

Quecksilber, ^r^sntuna vivum, H^ärarZ^rum, IVlercu- 
rius vivus, ist ein silberweißes, glänzendes, in der Temperatur 
der Atmosphäre stets flüssiges Metall, welches nur bei den stärk
sten Kältegraden, nach Reaumur 32, nach Fahrenheit 40 Grad 
unter dem Gefrierpunkte, zu einer festen Masse erstarrt, die sich 
dann hämmern läßt; eine Kalte, die in unserm Klima nie vor- 
fällt, und nur durch künstliche hervorgebracht werden kann. Es 
ist 14 Mal schwerer als das Wasser, und nach dem Golde und 
Platina das schwerste; es kommt in der Natur in dreierlei Gestalt 
vor, als in metallischem Zustande, reines Quecksilber, mit 
Silber oder mit Kupfer verbunden, als Silber- oder Kupfer- 
Amalgama; verlarvt, als Zinnober- oder Quecksilberleber- 
Erz; vererzt, mit Salzsäure als Hornerz; mit Schwefel
säure als Turpit; mit Schwefel, als Zinnober und mineralischer 
Mohr. Das metallische Quecksilber hat weder Geruch noch Ge
schmack, verflüchtigt sich bei 600 Grad Fahrenheit, läßt sich des
halb in verschlossenen Gefäßen überdeftilliren, und zum möglich
sten Grad der Reinheit bringen. Das gediegene, oder in laufen
der Gestalt Vorgefundene, wird Iungfernquecksilber genannt. Aus 
den verschiedenen Erzen, als aus den Quecksilber-, Spiegel-, Le
ber-, Stahl-, Gang-, Kugel- oder Korallenerzen wird es durchs 
Feuer herausgetrieben, und findet sich in denselben in ansehnlicher 
Menge zu 60 bis 70 p o. Seine besondere Eigenschaft, sich mit 
vielen Metallen leicht zu vereinigen, bildet eine Verbindung, die
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man Amalgams nennt. Nach dem Verhältniß, in welchem es den 
Metallen zugesetzt wird, in geringer oder größerer Menge ent
steht daraus eine bloß zerreibliche oder teigartige Masse. Mit 
dem Golde, Silber, Zinn, Blei, Wismuth vereinigt sich das 
Quecksilber durch mechanisches Vermischen sehr leicht; mit der 
Platina und mehrern andern sehr schwer und nur durch chemische 
Procedur; in den Sauren ist es mehr oder weniger auflöslich; 
die meisten zeigen keine auflösenden Kräfte auf das metallische 
Quecksilber, wohl aber auf die Quecksilberoxyde (mit Sauerstoff 
verbundenes Quecksilber, oder Quecksilberkalke). Won der Salpe
tersäure wird es sehr leicht, von der Schwefelsäure nur, wenn sie 
im concentrirtesien Zustande ist, und mit angebrachter Hitze auf
gelöst. Salzsäure löst das metallische Quecksilber so wenig im 
flüssigen, als gasförmigen Zustande auf, desto leichter aber das 
Oxyd. Die aus der Verbindung oder Einwirkung der Salpeter- 
und Salzsäure erhaltenen, im Droguerie-Handel aufgenommenen 
Quecksilber-präparate sind nach der Reihe unter lVIercurius nach- 
zuschlagen und aufzufinden. Das meiste Quecksilber wird in dem 
Herzogthum Krain aus den Gruben bei Idria, einer kleinen Stadt, 
hervorgebracht und bei mehrern tausend Centnern gewonnen; au
ßerdem im Aweibrückschen, wo es ebenfalls gediegen und als na
türliches Amalgams mit Silber verbunden angetroffen wird. Man 
bringt es, nachdem es aus seinen fremdartigen Verbindungen ge
schieden, oder als gediegenes laufendes Quecksilber vorgefunden 
und gereinigt ist, in lederne, von Hammel- oder Aiegenfellen 
mit Alaun zubereitete Schläuche oder Beutel zu 100 bis 150 Pfd. 
in Handel. Nach Triest wird der größte Theil ins Magazin an 
die Landesherrliche Bergwerks - Produkten - Verschleiß - Direktion 
gesandt; der übrige nach Wien oder auch an andere Orte. Außer 
dem aus dem Herzogthum Krain und dem Zweibrückischen, wird 
auch aus Ungarn Quecksilber in den Handel gebracht. Nicht immer 
erhält man im Allgemeinen den Artikel rein und unverfälscht; 
sehr oft ist es mit einer schmutzigen Haut überzogen, oder mit 
andern leicht vereinbarlichen Metallen, als: Blei, Wismuth oder 
Zinn verfälscht. Reines Quecksilber muß ein silberweißes, glän
zendes, nicht mattes Ansehen haben, auf einem flachen Gefäße 
von Porzellan in kleinen runden Kügelchen schnell fortrollen, sich 
bei der geringsten Annäherung sogleich wieder vereinigen, auf dem 
Papiere nichts Pulveriges zurücklassen, die Finger nicht beschmut
zen. Das destillirte Wasser, wenn es damit geschüttelt wird, muß 
klar bleiben, und starker Essig, wenn er eine Zeitlang darüber 
gestanden hat, keinen süßlichen Geschmack annehmen. War bloß 
Schmutz die Ursache des schlechten Ansehens, so wird es, durch 
Leder gedrückt, davon befreit; ist aber eine Verfälschung mit 
den angeführten Metallen die Veranlassung, so kann es nur durch 
Destillation aus einer eisernen oder irdenen Retorte völlig davon 
befreit werden. Ein solches ist, wenn die Verfälschung einiger
maßen bedeutend ist, leicht an dem matten Glänze, der Trägheit 
im Laufen, an der schwärzlichen Haut, womit es überzogen ist, 
zu erkennen. Zur Prüfung auf Blei darf es nur mit starkem Es
sig gekocht, die Flüssigkeit mit einem kleinen Zusatz von Bleiprobe 
behandelt werden, wodurch das Blei als schwarzer Niederschlag 
sich absetzen wird. Wismuth stellt sich in einer mit Salpeter-
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saure bereiteten Quecksilber-Auflösung, wenn derselben destillirtes 
Wasser zugesetzt wird, als ein seines, weißes Pulver dar. Sinn 
entdeckt man durchs Auflösen in Salpetersäure, die das Quecksil
ber völlig aufnimmt, dagegen das Sinn bloß zu einem weißen 
Kalk zerfrißt.

Queine, zur vierten Klasse der Burgunder - Weine gehören
der Wein, um Aurerre gewonnen.

Quendel, Feldkümmel, serpillum, nach I,. 
serxillum. Aus dieser in Deutschland sehr häufig, und in meh
rern Varietäten, besonders auf sonnigen Anhöhen und trocknen 
Wiesenrandern wachsenden Pflanze, die klein ist, einen kriechen
den, mit kleinen, eiförmigen, stumpfen, glatten Blättern verse
henen Stengel treibt, im Juni und Juli rothe, in einem Kopf, 
verbundene Blumen tragt, wird außer dem mannichfachen Ge
brauch in der Medizin, ein destillirtes Oel gewonnen, welches den 
KOOsten Theil beträgt, von gelber Farbe ist, einen brennend ge- 
würzhaften Geschmack, und angenehmen, sehr durchdringenden und 
flüchtigen Geruch besitzt, unter dem Namen Oleum ser^illi im 
Drogueriehandel verkommt. Das Kraut selbst ist bitterlich, ge- 
würzhaft, der Geruch sehr angenehm, verliert sich aber sehr beim 
Trocknen.

Quercitronrinde. Diese gelbfärbende Rinde, in der 
Färberei jetzt sehr gebräuchlich, wurde hauptsächlich durch den 
verdienstvollen Dr. Bankroft in Europa in Anwendung ge
bracht. Der Baum, welcher sie liefert, ist die in Nordamerika 
häufig wachsende Farbereiche, Quercitroneiche, tzuer- 
sus ertrinkt, ^uerous tinewria In den Wäldern Pensylvaniens, 
in Süd - Carolina und Georgien ist er vorzüglich zu Hause. Diese 
Eiche erreicht eine beträchtliche Höhe, die an 80 Fuß beträgt, 
und nimmt mit magerm, schlechtem Boden fürlieb, indem sie 
stets auf sandigem am besten gedeihet; auch leidet sie nicht bei 
niedriger Temperatur, sie verträgt sehr starke Kälte. In Europa 
hat man bereits den Versuch gewagt, sie einheimisch zu machen, 
denn im Jahre 1818 ist im Lots äs koulo^ns bei Paris eine 
starke Anpflanzung davon gemacht. Die Rinde dieses Baumes 
soll aus drei verschiedenen Theilen bestehen: 1) Der Epidermis 
oder äußern Haut von schwärzlicher Farbe; 2) der mittlern, die 
zellenförmig ist und den meisten Färbestoff enthält; 3) der in
nern ; diese ist rindenartig, besteht aus dünnen Blättchen und be
sitzt weniger Färbestoff als die vorige. Da nun der zweite Theil 
der Rinde den meisten und reinsten Farbestoff liefert, so wird die 
äußere davon befreit, indem dieselbe zwar ebenfalls eine gelbe 
Farbe liefert, die indeß nicht vollkommen rein ist, sondern mehr 
bräunlich ausfällt. Die beiden andern Theile der Rinde werden 
nun durch Mahlen in ein Pulver verwandelt; der durch dieses 
Verfahren nicht so fein gemahlene Rückstand ist faserig, be
steht aus nicht völlig zerkleinerten Stücken und, hat weni
ger Werth, weil er nur einen geringen Antheil Färbestoff be
sitzt. Da nun die Quercitronrinde in mehrererlei Gestalt der 
Form und Farbe nach im Handel vorkommt, so muß man sich 
beim Einkauf derselben vorsehen. Die vorzüglichste Sorte ist die 
feingemahlene; sie besitzt eine ins Gelbliche spielende Chamois- 
farbe, färbt beim Kauen den Speichel gelb, entwickelt einen bit-
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tern, zusammenziehenden Geschmack. Eine bei weitem geringere 
Sorte ist die aus faserigen, holzigen Theilen in gröbern Stück
chen bestehende, oder geraspelte. Eine von alten Bäumen genom
mene, die in der Regel nur grob gemahlen vorkommt, hat eine 
ins Bräunliche fallende Farbe. AIs Färbeartikel ist die Querck- 
tronrinde sehr geschätzt, sie gibt auf Wolle, Seide und Baum
wolle sehr schöne gelbe Farben, die jedoch wenig Haltbarkeit ha
ben. Der gelbe Färbestoff ist aus der Quercitronrinde durch hei
ßes Wasser leicht ausziehbar, der gelbe Auszug nimmt aber eine 
reinere, schönere Farbe an, wenn der darin zugleich mit ausgezo
gene Gerbestoff durch thierischen Leim niedergeschlagen wird. Die 
Farbe, welche die Quercitronrinde gibt, kommt der des Wau am 
nächsten; übrigens soll sie, in quantitativem Verhältniß betrach
tet, 8 bis 10 Mal so viel Färbestoff enthalten, als Gelbholz. 
Man bezieht die Quercitronrinde über England und Hamburg, in 
Fässern von 500 bis 1000 Pfd., wobei man der von Philadelphia 
den Vorzug gibt. Auch in der Nothgerberei wird die Rinde mit 
Nutzen angewendet.

Queyries, «ein rother französischer Wein, den Bordeaux 
häufig nach den nördlichen Gegenden, Deutschland und Holland 
versendet, und in Gebinden, 5 4 Oxhofte, gehandelt wird.

Quinine, ist der seit einiger Zeit bei der chemischen Zer
legung der gelben Chinarinde entdeckte Stoff, welcher den wirk, 
samsten Bestandtheil derselben ausmacht, und auf gleiche Weise, 
wie die Cinchonine aus der braunen Chinarinde gezogen wird. 
Die Quinine ist an und für sich nicht kristallisirbar, dagegen ist 
sie es in der Verbindung mit Säuren; sie stellt eine poröse, 
schmutzig weiße Masse dar, ist im Wasser sehr wenig auflöslich, 
im kochenden jedoch etwas mehr, als im kalten, im Alkohol da
gegen sehr leicht; im Aether leichter als die Cinchonine. Hin
sichtlich ihrer kristallisirbaren Verbindungen mit einigen Säuren, 
die sich mit der Cinchonine anders verhalten, so wie in mehrern 
andern Verhältnissen unterscheidet sie sich von derselben. Die 
Verbindung der Quinine mit der Schwefelsäure gibt ein sehr 
leicht kriftallisirbares Salz, welches jetzt mit vielem Erfolg in 
der Medizin angewendet wird. Es besteht in sehr schmalen, läng
lichen, perlfarbenen, etwas biegsamen, dem Asbest gleichenden, 
aus nadelförmigen Kristallen zusammen verbundenen Tafeln. Diese 
schwefelsaure Quinine, ellininurn sulplluricum, unter
scheidet sich durch ihr perlfarbenes Ansehen von der schwefelsau
ren Cinchonine, schmilzt auch leichter in der Wärme'und be
kommt dann das Ansehen von Wachs; ihr Geschmack ist sehr 
bitter, bitterer als der von jener, ihre Auflösbarkeit geringer, die 
Kristallisation leichter. Aus den chemischen Fabriken zu erhalten. 
Der Preis der einen, so wie der andern, ist bis jetzt sehr hoch.

Quinquina, Chinarinde, s. diese.
Quittenkerne, Semen c^äoniorum, sind längliche, zu

sammengedrückte, eckige, an dem einen Ende stumpfe, an dem 
andern spitze, auf einer Seite platte, auf der andern bauchige, 
glänzende, braune, inwendig weiße Samen, welche die Frucht des 
Quittenbaums in einem funffächerigen Samenbehaltniß enthalt. 
Der Baum, nach L,. k^rus 6^6oni8, stammt von der Insel Creta, 
und hat von der dasigen Stadt Cydon seinen Namen. Er wurde von 
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da nach Italien verpflanzt, kommt auch in Deutschland, wo er 
häufig wachst, sehr gut fort; die Früchte erreichen aber nicht 
die bedeutende Größe, als in den südlichen Gegenden Europens. 
Außer dem Samen, welcher seines Schleims wegen in der Arz
nei häufig angewendet wird, sind die Früchte sowohl eingemacht, 
als in Stücke geschnitten und getrocknet häufig im Handel. Im 
frischen Zustande haben sie reif einen starken, angenehmen Geruch.

Quitschen-Mus, s. R.ood sordorum.
Raffinade, s. Zucker.

Rainfarn, s. Reinfarn.
Z-f-anti, eine französische Papiersorte, 22 Zoll 8 

Linien breit> 17 Zoll hoch, 25 Pfd. im Nieß.
Rakasirabalsam, s. Lulsumus R.älrusir». 
Nakitscher, s. Flachs.
Naky, ein aus schönen, großen Pflaumen, in Slavonien be

reiteter Branntwein, der seiner Starke und des rein geistigen Ge
schmacks wegen im Lande sehr beliebt ist. Der beste soll dem gu
ten Rum nichts Nachgeben, sogar viele Worzüge haben, sich be
sonders zur Punschbereitung eignen. Nicht allein in diesem Theile 
von Oesterreich, sondern auch in Ungarn, vorzüglich in Oberun
garn, wird er bereitet; ist in diesem Lande unter dem Namen 
Slivoviza, in der gemeinen Aussprache Slibowitsch be
kannt.

Rappe, s. Tabak.
Ratafia; mit diesem Namen belegt man gewöhnlich die 

geistigen Liqueure, bei deren Zusammensetzung Säfte frischer 
Früchte genommen werden; man setzt ihnen gemeiniglich noch et
was Gewürz zu, auch pflegt man die Kerne der Früchte in den 
meisten Fällen mit zu verkleinern, um ihnen den Kerngeschmack 
zu geben. Sie werden allenthalben bereitet und in verschiedener 
Qualität verkauft. Won den ausländischen zeichnen sich die fran
zösischen, welche von Paris, Montpellier und Nantes in Handel 
kommen, vorzüglich aus.

Ratanhia - Wurzel, und Ratanhia - Extra ct; diese 
erst seit wenigen Jahren bekannt gewordene und als Arzneimit
tel sehr bewährt gefundene Wurzel wird aus Südamerika gebracht, 
wo sie von einer 'halbstrauchartigen Pflanze, die auf thonig-san
digem, trocknem Boden an den Abhängen der Berge in Peru 
wächst, gewonnen wird. Die Pflanze ist in Ruiz und Paean's tlo- 
rs peruvisim unter dem Namen Lrumeriu triunära aufgeführt. 
Die Wurzel ist rund, von der Stärke einer Schreibfeder bis zur 
Dicke eines Zolls und darüber; die Lange von einer Spanne bis 
zur Elle; ihre vielen Aeste, die von dem horizontalen Wurzel
stock auffteigend, gewunden, gegliedert, bis an die Spitze rund 
sind, haben eine geringe Menge feiner, leicht abfallender Fasern; 
die Oberhaut ist rothbraun, rauh, in Spalten zerrissen, welche 
bis in die 1 bis 2 Linien dicke, außen hochrothbraune Rinde drin
gen; der Geruch fehlt, dagegen ist der Geschmack sehr zusam
menziehend, hintennach bitter; der innere Theil der Wurzel ist 
gelblich- oder röthlichweiß und ganz holzig. Die wirksamsten 
Wurzeln sind die dünnen Aette, oder der äußere rindenartige Theil 
der ganz starken, welche sich hinsichtlich ihrer auflöslichen Sub
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stanzen gegen den holzigen Theil wie 5 zu 1 verhalten. Mit kal
tem Wasser übergossen, gibt die gute Ratanhia in dem Verhält
niß wie 10 zu 1 eine röthlichbraune, wenig bittere, aber sehr zu
sammenziehende Flüssigkeit. Der Aufguß mit kochendem Wasser 
wird stark rothbraun, trübt sich nach dem Erkalten. Mit Alko
hol übergossen und digerirt, wird eine dunkelrothe Tinktur ausge
zogen, die einen stark zusammenziehenden Geschmack besitzt; den 
chemischen Untersuchungen zufolge ist der Hauptbestandtheil dieser 
Wurzel ein ganz eigenthümlicher Gerbestoff; harzige Theile ent
halt sie nicht, noch weniger flüchtige. Man bereitet aus der Ra
tanhia einen Extract, welcher vorzüglich in der Medizin angewendet 
wird. Obgleich das aus den trocknen Wurzeln extrahirte und in 
Europa verfertigte von Vielen für gleichwirkend mit dem aus 
Amerika zu uns kommenden gehalten wird, so wollen doch Andere 
diesem letzter« vor dem ersten den Vorzug gestatten. Um zu einer 
gründlichen Kenntniß dieses Extrakts zu gelangen, da er viel 
Aehnlichkeit mit dem Kino-Gummi hat, mögen folgende Un
terscheidungszeichen hier bemerkt werden. Der käufliche ameri
kanische Ratanhia-Extract kommt in großen, unförmli
chen, braunen, auf dem Bruche glasigen Stücken vor, die, zerrie
ben, eine dem Mineralkermes ähnliche Farbe haben; das Kino, 
Gummi in kleinen, leicht zerreiblichen Stücken. Der Geschmack 
ist weniger zusammenziehend und herbe, als der des Kino. Auf 
10 Gran 2 Lth. kochendes Wasser gegossen und gehörig aufgelöst, 
gibt das Kino nach 2stündiger Ruhe und Kaltwerden eine voll
kommen klare, durchsichtige Auflösung; im nämlichen Verhält
nisse Ratanhia - Extract aufgelöst, bildet derselbe eine undurch
sichtige, milchigte, dem Chinadekoct ähnliche Flüssigkeit. Ein 
Theil Extract in 16 Theilen kaltem Wasser aufgelöst, nach eini
gen Stunden filtrirt, mit etwas aufgelöstem, essigsaurem Blei ver
setzt, und vielem destillirten Wasser verdünnt, gi^'t einen röthli- 
chen Niederschlag; die unter den nämlichen Verhältnissen vorge
nommene Procedur mit Kino-Gummi wird einen ins Aschgraue 
spielenden Niederschlag erzeugen. Ein aus 10 Gran gepülvertem 
Kino, so wie aus 10 Gran Natanhia-Extract mit 2 Lth. kochen
dem Wasser, jedoch separat bereiteter Aufguß, wird sich durch 
Autröpfeln von aufgelöstem Brechweinftein folgendermaßen ver
halten. Die Kino-Auflösung wird sogleich einen starken, gelblich
weißen Niederschlag bekommen, der aufgelöste Ratanhia - Extract 
hingegen erst nach mehreren Stunden eine Veränderung erleiden, 
und einen verhältnißmäfiig ganz geringen Bodensatz bilden. Kino 
mit rectificirtem Schwefeläther übergossen, 24 Stunden stehen ge
lassen, die klar abgegossene Flüssigkett mit vielem Kalkwasser ver
mischt, wird unverändert bleiben. Der nämliche Versuch nach 
gleichem Verhältniß mit dem Ratanhia-Extract vorgenommen, 
wird eine rothe Flüssigkeit hervorbringen. Trockner, feingeriebe
ner Ratanhia-Extract wird in einem erhitzten silbernen Löffel 
sogleich schmelzen und stark aufblähen; Kino dagegen nicht schmel
zen, sondern sich in ein dunkelbraunes Pulver verwandeln. Wur
zeln und Extract werden über England und Holland bezogen. Bei 
Herrn Iobst in Stuttgard ist sowohl die Rinde, als der echte 
südamerikanische Ratanhia - Extract zeither vorzüglich zu haben
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gewesen; er war es auch, der zuerst zur Einführung dieser höchst 
wirksamen Arzneimittel in Deutschland Veranlassung gab.

Räucherkerzen, Lsnäetse kumules, nennt man die glied- 
langen, dreieckigen, pyramidalisch geformten, auf drei Füßen ste
henden Kerzen, welcher man sich zum Rauchern bedient. Sie be
stehen aus mehrern Gummaten, die zuvor ganz fein gepülvert, mit 
einer verhältnißmaßigen Quantität Lindenkohlenpulver gemischt 
und mit Tragantschleim zu einer teigartigen Masse zusammenge
stoßen sind, woraus dann die bekannten Kerzen geformt werden. 
Hinsichtlich ihren Zusammensetzung kann dieselbe kostbar oder wohl
feil sein, nachdem die dazu gewählten Ingredienzien es sind, oder 
in größerer Menge dazu verwandt werden. Eine sehr gute Com- 
position ist folgende, die angenehm riechend und nicht theuer ist. 
Gepulverter Storax 12 Loth; Benzoe, Mastix, Nelken, feiner 
Zucker, alles fein gestoßen, von jedem 4 Loth; eben so viel flüssi
gen Storax; gestoßne Kohlen 4 Pfd., mit Tragantschleim, der 
aus 6 Loth gewöhnlichem schlechten Tragant und 2 Maß Wasser 
bereitet ist, angestoßen, und noch 1 Loth Lavendelöl der Masse zu
gesetzt. Eine geringere Sorte, der man sich im Drogueriehandel 
gewöhnlich bedient, wird aus dem Abfall oder dem Pulverichten, 
welches sich von der Benzoe, Weihrauch, Mastix, Bernstein u. s. 
w. absieben laßt, bereitet.

Raucherpulver, pulvis kumslis, ist nach den dazu ge
wählten Ingredienzien mehr oder weniger wohlriechend, theuer 
oder wohlfeil. Man kann die vielfachen Zusammensetzungen des
selben in 2 Hauptarten abtheilen, wovon die zu der einen Art ge
hörenden Sorten auf schwach glühende Kohlen, die zu der andern, 
anf eine heiße Platte geschüttet werden, wenn man sich ihrer zum 
Räuchern bedient. Eine gute Vorschrift zu dem ersten mag fol
gende sein: 4 Loth Gewürznelken, 8 Loth Benzoe, eben so viel 
Storax; Bernstein und Weihrauch von jedem 1 Pfd., Mastix 8 
Loth, getrocknete, von ihren Stielen verlesene Lavendelblumen, und 
trockne rothe Rosenblätter von jedem 4 Loth, florentinische Violen- 
wurzel 2 Loth, diese Species werden zerschnitten und zerstoßen in 
ein gleichförmiges gröbliches Pulver verwandelt, von dem feinen 
Pulver befreiet und gemischt. Der Zusatz von Kascarill-Rinde, 
wodurch dasselbe einen moschusahnlichen Geruch erhält, ist nicht 
für einen Jeden angenehm. Zur zweiten Art, welches man Königs
rauch , Königs - Räucherpulver nennt (xulvis tumLUs regislis), 
nehme man 8 Loth Storax, Benzoe und Lavendelblumen von je
dem 4 Loth; 1 Loth dunkle Damastener Rosenblätter, 2 Loth flo
rentinische Wiolenwurzel, 3 Loth seinen Aimmt, eben so viel Ge
würznelken, j Loth Kardamomen, zerstoße diese Ingredienzien be
hutsam , damit sie nicht zu staubig werden, zu einem gröblichen, 
jedoch feinern Pulver, als das erste, und vermische mit dem 
Ganzen 1 Quentchen Bergamott - und eben so viel Citronen - und 
echtes Lavendelöl, Quentchen Neroliöl. Die Oele können in 
Alkohol zuvor aufgelöset, und dann gleichförmig vereinigt werden. 
Man muß dieses Pulver in gut verstopften Glasern aufbewah
ren, an einen kühlen Ort stellen, damit es von seinen ätherischen 
Theilen nichts verliert.

Raucio di Peralta, ein weißer spanischer Wein, edler 
Art, der aus der Landschaft Navarra, wo er gewonnen wird,
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häufig ins Ausland geht, und flaschenweise bezogen wird. Der 
Wem ist sehr geschätzt, kann von Bordeaux bezogen werden.

Rauschgelb, ist der rothe Arsenik, eine Verbindung des 
weißen Arseniks mit Schwefel, der durch Sublimation auf den 
Arsenikhütten bereitet wird; man trifft ihn zwar in der Natur 
beinahe von derselben Farbe an, der meiste im Handel vorkom
mende ist jedoch durch die Kunst dargestellt. Aus den sächsischen, 
böhmischen und einigen andern Hüttenwerken zu beziehen.

Raute, Gartenraute, ein strauchartiges Gewächs nach 
kVuta ßravsolens, welches im Orient, dem nördlichen Afrika 

und im südlichen Europa einheimisch ist, bei uns in Gärten gezo
gen wird.. Es werden davon größtentheils die gefiederten Blatter, 
deren Blättchen in keilförmige und gespaltene Lappen getheilt, mit 
den runden, etwas wenig gefurchten Blattstielen vor der Blüte 
gesammelt. Ihre Farbe ist blaugrün, der Geruch stark und eigen
thümlich, so wie der Geschmack, der zugleich scharf und bitterlich 
ist; beim Trocknen verlieren sie etwas von demselben. Das davon 
destilliere Del, Oleum kutse, welches beinahe der Pflanze 
betragt, hat eine gelbe Farbe, einen äußerst starken Geruch, und 
scharfen Geschmack, pflegt, wenn es frisch ist, in der Kalte zu ge- 
rmnen, mit der Zeit aber diese Eigenschaft zu verlieren. Sowohl 
das Kraut als das Del sind wirksame Arzneimittel, ersteres wird 
vorzüglich in manchen Wiehkrankheiten als ein specifisches Mittel anempfohlen.

Raypour, aus Bengalen durch die holländische Comvaanie tn Handel kommende ostindische Seide. "
Realgar, wird der rothe Arsenik genannt.
Rebulla, ein in der Grafschaft Görz gewonnener Wein, 

wovon der meiste nach Krain und Kärnthen geht. *
Rschnitz er, ein ungarischer Wein, s. diesen.
Reckel, Reckling, Raff, Rafur, sind aus den Flossen 

und der daran Hangenden Fetthaut der Heilbutte, einer um Island 
und Norwegen sich aufhaltenden Scholle, bestehende Streifen, die 
dort eingesalzen, nachher an der Luft getrocknet nach Holland und 
den Seestädten zum Handel gebracht werden.

Refosco, ein um Görz gezogener, nach Krain und Kärthen gehender Wem.
Reglise, braune und weiße; s. Lederzucker.

Kntrmonr'r, S p i eß g l a n z kö n i a, ist das 
eigentliche Spießglanzmetall, welches aus dem schwefelhaltigen 
Spteßglanz (Antimonium) durchs Schmelzen un>- einen verbalt- 
nrßmaßigen Zusatz von reinem Eisen und Salpeter abgeschieden 
wird. 1 Theil Eisen wird erst in einem gut ziehenden Windoken 
rm Tiegel zum völligen Glühen gebracht, dann zwei Theile Anti- 
montum zugethan; sobald die Masse gleichförmig fließt, werden 
nach und nach noch 6 Loth ganz trockner Salpeter hineinaescküt- tet. Ist das Ganze im gehörigen Flusse, so wL es in eW 
etwas Talg oder Fett ausgestrtchene Formen, die man Gießvuckel 
nennt, gegossen, einigemal gelinde daran geschlagen, wodurch sich 
das Metall zu Boden senkt. Nach dem Erkalten nimmt man dw 
darüber befindliche Schlacke weg, und das darunter liegende Metall 
heraus, welches, wenn es noch reiner werden soll, abermals mit 
dem achten Theile seines Gewichts trocknem Salpeter geschmolzen
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wird. Dies Metall hat eine schöne weiße Farbe, ist nicht sonder
lich hart, jedoch so spröde, daß es sich pulvern laßt, und sieht 
dem Wismuth ähnlich. Außer, daß dasselbe in der Arzneikunde 
gebraucht wird, findet es bei mehrern Professiomsten seine Anwen
dung ; es dient dazu, manchem weichen Metalle mehr Harte zu 
geben. 8 Theile Zinn und 1 Theil Spießglanzmetall geben eine 
bedeutend harte Composition zur Verarbeitung mehrerer Sachen, 
als Becher, Krüge, Löffel u. s. w. 8 Theile Spießglanzmetall, 9 
Theile Sinn und 20 Theile Kupfer geben ein schönes, an der Luft 
dauerhaftes Spiegelmetall. Ein Theil Spießglanzmetall und 4 
Theile Blei ist die Zusammensetzung, woraus die Schriftgießer 
die Buchdruckerlettern bereiten. Es wird in mehrern Gegenden 
Deutschlands abgeschieden, in Frankreich besonders zu Orleans, in 
Holland zu Hartem, so wie in Venedig, s. ^utimoniuin und den 
Art. Spießglanz.

Reinband, s. Hanf.
Reine-Claude, eine vorzügliche Art französischer Pflau

men, die auch in Deutschland häufig gezogen werden. In den 
Handel kommen die getrockneten französischen aus Louraine und 
der Provence in Schachteln.

Reinfall, ein consistenter, dunkelrother italienischer Wein 
unter dem italienischen Namen Prosecco bekannt; s. diesen.

Reinfarn, von dieser in Deutschland häufig an Ackerrän
dern, Gräben, Dämmen und mehrern andern Orten wild wachsen
den Pflanze, nach I/. Isnseetum vulgsre, wovon die Blätter und 
Blumen eingesammelt und getrocknet werden, die einen starken 
balsamischen, kampferartigen, gewürzhaft bittern Geschmack und 
Geruch haben, wird ein sehr wirksames, stark und kampferartig 
riechendes ätherisches Del durch die Destillation gewonnen, welches 
2vö der Pflanze beträgt. Es besitzt eine gelbliche Farbe, ist dünn
flüssig, wird, wenn es alt geworden, wie die mehrsten ätherischen 
Oele dunkler und zäher. Es darf keinen terpentinartigen Geruch 
haben, welcher beim Reiben in der Hand und Verdunsten sogleich 
zu bemerken ist; ist dieses der Fall, so ist es mit Terpentinöl 
verfälscht.

Reiß, Orira, ist der längliche, rundliche, zusammengedrückte, 
von seiner gelben rauhen Hülse befreiete, einige Linien lange, weiße, 
halbdurchsichtige Samen von der Reißpflanze, nach I>. Or^2L sa- 
tivs, die unter die Grasarten gehört, deren eigentliches Vaterland 
Aethiopien sein soll, in Ostindien, besonders um Canton und Ja
pan, in Amerika in Nord - und Süd - Carolina, ferner in Spa
nien Mantua, Neapel, Ungarn, in dem südlichen Frankreich u. s. 
w.; in den Gegenden Deutschlands hat sich der Anbau des Rei- 
ßes noch nicht ausführbar gemacht. Die Wurzel der Reißpflanze 
ist braun, und büscheligfaserig; der Halm steht senkrecht in die 
Höhe, ist oben etwas überhängend, wird 2 bis 5 Fuß hoch, 
hat die Stärke einer Gänsefeder, ist drei bis vierknotig, geglie
dert, walzenrund, glatt und fein gestreift. Glatte, gestreifte Blatt
scheiden, welche die Stelle der Blattstiele bei den Gräsern vertre
ten, umgeben den Halm, und zeigen da, wo sie in das Blatt über
gehen, ein langes zwei und mehrspaltiges lanzettförmiges Blatt- 
häutchen. Die Blatter sind 1 bis 2 Fuß . lang, schmal, fast gleich
breit, nur oben lang zugespitzt, der Länge nach gestreift, sie er
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scheinen auf ihrer Oberfläche rückwärts scharf, auf der Unterfläche 
glatt. Die Blüten stehen in lockeren, oben etwas überhängenden 
Rispen, sind anfänglich trauben- oder ährenförmig, später etwas 
mehr ausgebreitet,. zusammengedrangt. Der Reiß liebt stets 
feuchte, sumpfige Standorte, wenn sie auch an u. für sich hoch gele
gen sein sollten. Nom Juni bis August Pflegt er zu blühen, hier
auf die Frucht zu entwickeln, und zu reifen, was jedoch nach dem 
Clima, in welchem er gezogen wird, hinsichtlich der Zeit verschie
den ausfallt. Die Frucht ist also eine Aehre, worin die Körner 
befindlich sind. Es gibt der Spielarten dieses Getreides eine be
deutende Anzahl, die vorzüglichsten sind: der Bergreiß, auf höher 
gelegenen bergigen, aber immer feuchten Orten, mit kurzen schwa
chen Halmen, kleinen Rispen, langen Grannen und länglichen wei
ßen harten Samen. Binnen 3 ^is 4 Monaten ist die ganze Ent
wickelung vollendet. Der Sumpfreiß, an niedrigen sumpfigen 
Orten, wird am häufigsten gebaut, und hat folgende Abänderun
gen: 1) gewöhnlicher Reiß mit großen, stark verästelten 
Rispen, langen Grannen und langen weißen Samen, vollendet 
seine Vegetationsperiode innerhalb 6 bis 7 Monaten. 2) früh
zeitiger Reiß, mit einfachern Rispen, kurzen Grannen oder 
grannenlos und bräunlichen Samen; braucht vier Monate bis 
zur Fruchtreife. 3) Schleimiger Reiß, mit vielen zusam
mengedrängten hohen Halmen, breiten Blattern, großen kurz be- 
grannten Rispen und großen länglichen, sehr wohlschmeckenden 
Samen. Dieser Reiß ist höchst empfehlenswerth, soll aber nicht 
in den Handel kommen, wird von Einigen japanischer Reiß 
genannt. — Der Anbau des Reißes geschiehet vorzüglich in den 
Niederungen, die einer Bewässerung fähig sind. Vor der Aussaat 
muß das Land etwas ausgetrocknet, und dann gehörig mit Hacke 
oder Pflug aufgelockert werden. Hierauf wird die Saat vorgenom
men, und der Acker einen halben, bis ganzen Fuß hoch unter 
Wasser gesetzt. Dies bleibt so lange stehen, bis sich die Blätter 
des keimenden Reißes über dem Wasserspiegel zeigen, was nach 
einem Monate zu geschehen pflegt. Dann läßt man das Wasser 
ab, um das Unkraut herauszujäten, auch verpflanzt man die zu 
dicht stehenden Halme, wodurch ein reichlicherer Fruchtertrag ge
wonnen wird. Nachdem dies Alles geschehen, läßt man das Was
ser wieder hinzu, was zur Zeit der Ernte von neuem entfernt wird, 
um diese bequemer verrichten zu können. Sicheln und gekrümmte 
Messer dienen zum Abschneiden der obern Halmhalften, welche in 
Bündeln gebunden, ausgedroschen oder durch Sclaven oder auch 
durch Ochsen ausgetreten werden. Die Enthülsung der Samen 
wird auf besondern Mühlen vorgenommen, dann werden sie getrock
net oder gedörrt, was bei Versendungen übers Meer vorzüglich 
nöthig ist. Dieses Verfahren wird in der Regel beim Sumpfreiß 
beobachtet, aber auch dem Bergreiß darf die gehörige Bewässerung 
nicht mangeln, wenn er gedeihen soll. Deßhalb bauet man Ter
rassen, welche mit Mauern und Bäumen zum Schutz gegen die 
Sonnenhitze, versehen werden, und von oben, wozu eigene Maschie- 
nen, Pumpen u. s. w. erfunden sind, das nöthige Wasser erhal
ten. Man hat mit dem Anbau des Bergreißes bereits seit weni
gen Jahren auch in Oestreich und Frankreich, in Tyrol, in Italien 
und Ungarn, selbst bei Bremen Versuche gemacht, die jedoch nur
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in warmen Sommern genügend ausgefallen sind. Der Bergreiß 
liefert im Ganzen genommen ein besseres Korn, als der Sumpf- 
reiß, nur ist der Ertrag desselben nicht so reichlich. Der Sumpf- 
reiß vervielfältigt sich im Durchschnitt um das 30- bis 40fache, 
in China sogar um das Hundertfache. Die Güte des Reißes be
steht in folgendem: er muß lang und dick, ganz weiß, rein und 
ohne Staub sein, und im gehörigen trocknen Austande; dabei darf 
er nicht den geringsten dumpfigen oder Nebengeruch besitzen; er 
muß überhaupt geruch- und geschmacklos sein, und durch Kochen 
im Wasser eine beträchtliche Menge nahrhaften Schleim geben. 
Nach den mit Reiß angestellten chemischen Analysen fand man den 
Caroliner Reiß am vorzüglichsten und namentlich folgende 
Bestandtheile: ein talgartiges farbeloses Oel 0,13; Schleimzucker 
0,29; Gummi 0,71; Stärkemehl 85,07; kleberartige Materie 3,60.; 
Phosphorsauren Kalk 0,40; Holzfaser 4,80. Dieser Reiß unterscheidet 
sich hauptsächlich von anderm Getreide durch den geringen Kle
bergehalt. — Betrachten wir den Reiß hinsichtlich seines Nutzens 
und Gebrauchs, so ist er, bekanntlich eins der wichtigsten Nah
rungsmittel der Menschen, Millionen in China und Ostindien, 
in Afrika, so wie in Amerika und Europa werden fast einzig da
von erhalten. Die Zubereitungen davon sind mancherlei. In den 
Ländern, wo er gebaut wird, benutzt man die Spelzen zum Futter 
für's Rindvieh; auch wird die Reißspreu zur Verstärkung des 
Feuers in den Eisenhütten Indiens mit dem besten Erfolg benutzt; 
aus dem Stroh verfertigt man schöne. Hüte; in Hindostan ge
braucht man das Reißwasser als Stärke beim Mousselin und 
Seidenwebereien, in Italien bei den Floren und Gaze. Unter den 
vielen Sorten, die im Handel vorkommen, ist der Caroliner Reiß 
der vorzüglichste; er ist lang, dick, rein, und.kommt in Tonnen L 
400 Pfd. zum Handel, es sollen davon alljährlich 100,000.Ton
nen ins Ausland gehen. Wom italienischen wird der mailänder, 
veroneser und piemonteser am häufigsten versandt, ist jedoch kürzer 
und weniger rein, als der caroliner. Won dem piemonteser 
gehen starke Versendungen nach Frankreich,. ins Wenetianische 
und in die Schweiz. Der levantische ist von röthlicher Farbe, ge
wöhnlich unrein, wird in großen Kufen, die 1000 Oken an Ge
wicht enthalten, an die Küsten des mittelländischen Meeres ver
schickt. Cairo und Philippopel, die letzte in der Provinz Rum- 
Jli gelegen, betreiben den vorzüglichsten Handel damit. Den spa
nischen Reiß bauet man häufig in Valenzia und Katalonien, er 
steht aber dem caroliner bei weitem nach, ist weniger weiß und 
ansehnlich. Der italienische Reiß, welchen man im Lande in 2 
Sorten theilt, in Riso fioretto, die beste, und merkantilie, eine ge
ringere, oder Kaufmanns - Gut, wird in Mailand nach Some, 
Moggi u. Staja gehandelt. Die Soma beträgt 230 Pfd. schweres 
Gewicht, und macht 1Z Moggio oder 12 Staja aus. In Ham
burg wird der Caroliner Reiß nach 100 Pfd. in Courant, mit 20 
p. o. in Banko, und 8^ x. o. Rabatt, nebst 1 p c. Gutgewicht, 
der Mailander in Säcken L 600 Pfd. mit 6 Pfd. Tara, 1 P.c. 
Gutgewicht gehandelt; auf den levantischen gibt man in Marseille !
3 x. e Sconto. In Holland wird auf eine Last bei Schrffsla- 
düngen 4000 Pfd. gerechnet.

Reißblei, s. Graphit.
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Renken, werden die im Bodensee bei Konstanz gefangenen 

großen Lachsforellen, welche geräuchert und marinirt in Fässern K 
50 bis 100 Stück verschickt werden, genannt.

He § rü, s. Harz.
ela§trca, s. Elastisches Harz, 

s. Ialappenharz.
Rhabarber, L-lleum, Ikkadarksrurn verurn; diese Wur

zel kommt von einer noch nicht ganz genau bestimmten Art des 
Ikllsum, wahrscheinlich von k-lleuni xalmstuln I/., ob man gleich 
auch dafür halt, daß sie von kklikum compaciuin, Ikheum nuclu- 
Istuin gewonnen werde. So viel ist indeß gewiß, daß die Pflanze, 
welche die echte Rhabarberwurzel liefert, in der asiatischen Lar- 
tarei, an dem Fuße der Gebirge des tibetanischen Reichs wächst, 
besonders in lockerm, mit Sand vermischtem Boden; sie heißt auf 
tibetanisch Dschum-sa, auf mongolisch Schara-modo, auf chine
sisch Hoi-Hoang. Sie wird nach dem Ausgraben sogleich von 
Erde und Rinde gereinigt, auf Fäden gezogen und unter Decken 
getrocknet, wo zwar die Luft freien Durchzug hat, die Sonne aber 
nicht unmittelbar darauf wirken kann. Bon hier wird sie durch 
die Kaufleute in der Bucharei abgeholt, nach ihrer Vaterstadt ge
bracht, wo sie noch einmal gereinigt, gelüftet, in kleinere Stücke 
zerschnitten, und jedes Stück in der Mitte durchbohrt wird. 
Diese so durchbohrten Stücke werden dann in von Kameel- und 
Pferdehaaren verfertigte Sacke gepackt, auf Kameele geladen, und 
zum russischen Handel nach Kiachta, einer kleinen russischen, an 
der Gränze von China in Sibirien liegenden Stadt, wo beinahe 
der ganze Handel zwischen China und Rußland betrieben wird, 
gebracht. Das Durchbohren der Wurzel beruhet auf einem mit 
Rußland bestehenden Contrakt, wodurch man sich vor schadhaften, 
faulen Stücken sichert. Wenn die Karavaue, welche gewöhnlich 
aus 30 bis 50 Kameelen besteht, zu Kiachta im October ankommt, 
so wird die Waare von einem beim Rhabarberhandel angestellten 
Krön- Apotheker sogleich auf das strengste untersucht, nöthigen- 
falls noch einmal angebohrt, die schlechter» Sorten verworfen, 
und nur die ganz vorzüglichen angenommen. Ehe die gegen Pelz
werk eingetauschte Rhabarber in Kisten verpackt und nach Peters
burg gesendet wird, muß sie zuvor noch einmal durchgesehen, und 
jeder schadhafte Theil davon genommen werden; einer abermaligen 
Revision ist sie dann am letzten Orte ausgesetzt, und wird nun 
zum Verschicken als tauglich befunden. Auf diese Art kommt es, 
daß die russische Rhabarber, unter dem Namen Ulmlmrtmrum §L- 
diricuin, inoscovirieum, huclisricum, ungemeine Vorzüge vor 
der sogenannten chinesischen, tartarischen, ostindischen hat. Diese 
wird zwar ebenfalls aus dem Thibetanischen bezogen, jedoch mit 
weniger Auswahl behandelt; auch ist sie dem Verderben zur See 
ausgesetzt, auf welchem Wege sie von Canton, einer der größten 
und vornehmsten Handelsstädte in China, in der Provinz Quang- 
tong belegen, von den ostindischen Compagnien nach Dänemark 
und Holland versendet wird. Die russische Rhabarber kommt 
in vieleckigen, etwas länglichrunden, oder in platten, flachen, 
handgroßen, 2 Soll weniger dicken, pferdehufähnlichen Stücken, 
die sämmtlich Viertelszoll weite Bohrlöcher haben, oder zuweilen 
noch starker ausgebohrt sind, zu uns. Ihre Farbe ist marmorirt,

II. 9
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aus Rosenroth, Weiß u. Gelb, muskatennußähnlich, öfters sternför
mig; sie ist zerbrechlich, mäßig schwer, knirscht beim Kauen zwischen 
den Zähnen, hat einen eigenthümlichen, bitterlich-widerlichen Ge
schmack, färbt den Speichel schnell safrangelb, ohne schleimig zu 
werden; Alkohol zieht eine gelbe Tinctur aus, die durch Wasser 
uumerklich getrübt wird. Die ostindische, chinesische, auch hollän
dische oder dänische genannt, weil sie von den Holländern und 
Dänen aus China bezogen wird, besteht meistens aus 3 bis 4 Soll 
langen, einige Zoll dicken, walzenförmigen oder auch rundlichen, 
flachgedrückten, ferner aus in zwei Hälften gespaltenen Stücken 
von verschiedenem, gutem, auch schlechtem Ansehen, hat auch zu
weilen schwarze Flecken. Die persische, türkische, levantische Rha
barber, klleurn persicum, kbeum levanticum, ist vorzüglich frü
her über Trieft, Livorno und Venedig nach Holland gebracht wor
den. Die Versendung geschah aus der großen Bucharei über Per- 
sien nach Bagdad, Aleppo, Smyrna u. s. w. Die Mutterpflanze 
ist der Wahrscheinlichkeit nach, ktksum unäulstum und KNeurn 
leides gewesen, da diese beiden Pflanzen, in dem mittlern Asien, 
Syrien und Persien gefunden werden.. In Europa hat man schon 
seit geraumer Zeit / beinahe in allen Ländern Versuche im Großen 
und tm Kleineu gemacht, die echte Rhabarberpflanze zu bauen 
Und zu cultiviren, jedoch mit nicht sonderlichem Erfolg, weil die 
daraus erhaltene Wurzel hinsichtlich ihrer Wirksamkeit mit der 
Achten keinen Vergleich gestattet. Als solche sind die in England, 
in Frankreich, in der Pfalz geballten zu betrachten. Denn wenn 
selbst das als echte Rhabarberpflanze anzunehmende kbkrum psl- 
instum gepflanzt wird, so verliert es durch die Versetzung aus 
seinem Waterlande ganz außerordentlich. Die in England gezo
gene falsche Rhabarber wird durch gewisse Künsteleien bearbeitet, 
um ihr das Ansehen der russischen zu geben, indem es in diesem 
Lande gewisse Personen gibt, die sich lediglich damit beschäftigen, 
die Rhabarber zu färben- zu bohren und zu raspeln; sie wird dann 
kistenweise versendet, Gewöhnlich besteht dieselbe aus platten 
Stücken, ist ganz glati geschält/ aber specifisch leichter, grobfase
riger und poröser, als die russische- auch ist sie auf dem Bruche 
mehr violetroth; sie knirscht nicht zwischen den Zähnen / und das 
davon erhaltene Pulver besitzt eine gelbröthliche Farbe. Die 
Stücke haben gemeiniglich 2 bis 4 Zoll Länge, sind auf der einen 
Seite etwas ausgehöhlt/ die Bohrlöcher runder und gleicher als 
bei der russischen; eine Aehnlichkeit mit der russischen kann man 
ihr übrigens nicht ganz absprechen, wenn man sie mit oberflachli- 
chertt Blick betrachtet. Eine zweite falsche Rhabarber, welche wir 
aus Frankreich erhalten, und welche besonders im Departement 
Morbihan/ in der Gegend der ansehnlichen See- und Handels
stadt l'Orient gebaut wird, kommt in mehr oder weniger, cylindri- 
schen, oder auch gespaltenen, sorgfältig zerschnittenen Stucken vor, 
Sie hat eine rothmarmorirte, gelbliche Farbe, und innen ist sie 
mit gleichlaufenden, rothen, zarten Streifen versehen; Punkte sind 
selten, Der Gerüch ist dumpfig, dvch rhabarberartig / der Ge
schmack etwas schleimig, bitterlich, herbe; sie färbt den Speichel 
gelb, Von einer guten echten Rhabarber verlangt man die bet 
der russischen angegebenen Eigenschaften. Man findet diese aber 
öfter mit Rhaponttkawurzel vermischt, und absichtlich verfälscht.
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Folgende Merkmale sind hinlänglich, sie davon zu unterscheiden; 
die Rhapontika ist langer, dünner, meistens gespalten, ästig, aus
wendig dunkelbraun, inwendig weiß und gelblich geädert, mit strah
lenförmigen Zeichnungen, die aus dem Mittelpunkte nach dem 
Umkreise laufen; der Geruch schwach, wenig Rhabarber ähnlich; 
der Geschmack schleimig, bitter u. ekelhaft. Sie knirscht nicht zwi
schen den Zähnen, und färbt den Speichel unbedeutend. In Am
sterdam wird die Rhabarber mit Netto Tara, 2 p. o. Gutgewicht, 
und 1 p. o. Sconto gehandelt. In Livorno die gute echte unter 
dem Namen levantische, die geringere, oftindische; jene 4 bis 5 
Mal so theuer als diese; von der dänisch-asiatischen Compagnie 
in Kisten von 120 bis 145 Pfd. Netto - Gewicht. Die echte rus
sische aus Petersburg, kommt kistenweise, und wird in Marseille 
ebenfalls nach der Güte 2 bis 3 Mal theurer bezahlt.

Stechdorn, ist der kleine 
Baum, wovon die Kreuzbeere gesammelt und das Saftgrün be
reitet wird; s. Kreuzbeeren.

Rh apontik a-Wurzel, p ontische Rh abarber. Die 
Pflanze, von welcher diese Wurzel gewonnen wird, heißt nach I,. 
Ullsultt rlispontieum, sie wächst an dem politischen Meere in 
Thrazien, Scythien wild, wird aber auch in Deutschland als Gar
tenpflanze gebaut. Die Wurzelblätter sind herzförmigrund, glatt, 
auch runzlicht, und haben die Länge von 1 bis 2 Fuß, stehen auf 
langen dicken Stielen; der zwischen ihnen hervorgehende Stengel 
ist dick, und wie die Wurzelblatterstiele roth, wird 2 bis 3 Fuß 
hoch, tragt kleinere Blätter, die an den Gelenken heraus kommen, 
an der Spitze eine dichte und große Blütentraube, die den an
dern Rhabarberarten gleich kommt. Die Wurzel ist schon bei der 
Rhabarber beschrieben, und ihre Unterscheidungszeichen von dersel
ben angegeben. Im Drögueriehandel werden zwei Sorten zum 
Werkauf gestellt, die eine, . welche aus Persien über Smyrna in 
den Handel kommt und ungleich theurer ist als die andere, die aus 
Italien und Frankreich bezogen, aber auch wohl größtentheils aus 
deutschen Gärten genommen wird.

Rheinlachs, s. Lachse '
Ryeinlaken, werden die großen, aus dem Bodensee in den 

. Rhein übergegangenen Lachsforellen, deren Länge bisweilen 4 Fuß 
und die Scbwere 30 bis 40 Pfd. ausmacht, genannt; man ver
schickt sie marinirt in Fässern.

Rheinweine, sind deutsHe, in der Gegend des Rheins ge- 
zögene Weine, die ihrer vorzüglichen Güte wegen unter allen 
Weinsorten eine der ersten Stellen einnehmen. Ihr leichtes, dem- 
unerachtes sehr schmackhaftes, kräftiges und gesundes Wesen hat 
sie schon seit den ältesten Zeiten als eins der herrlichsten Mittel 
in Krankheiten von den erfahrensten Aerzten aNwenden lassen. Sie 
besitzen darin ungemeine Dorzüge vor den in den wärmern Gegen
den Euröpa's gezogenen, als den italienischen, spanischen, portu 
giesischen u. s. w., die in der Regel zu schwer, zu feurig, den 
Kopf einnehmend, und nur in wert geringerer Menge zu trinken 
sind. Außer dem Wein im Rheingau, dem eigentlichen Bater- 
lande des Rheinweins, wo derselbe zwischen Mainz und Bacharach 
wächst, ist der Hochheimer von der vorzüglichsten Güte, und wird 
zu den allerbesten gezahlt. Won allen Weinbergen um Hoch-
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heim behauptet der zur Domdechanei in Mainz gehörige den ersten 
Rang und ist die eigentliche sogenannte Hochheimer Blume. 
Der Ertrag ist, nach Beschaffenheit der Jahre, 3, 5, 7, 9 bis 12 
Stückfässer Wein, die oft auf der Stelle im Durchschnitt mit 
1000 Gulden bezahlt werden. Man verkauft diesen Wein je
doch nicht in einzelnen Fässern, sondern gleich den ganzen Jahr
gang. Au den Rheinweinen erster Art gehören ferner der bei Rü- 
desheim und der am Johannisberge wachsende. Das Hochftift 
Fuwa besaß ehemals von dem letzter» einen in der vorzüglichsten 
Lage sich befindenden Antheil von 120 Morgen Weinberg, welcher 
einen Wein liefert, der vermöge seiner Lage den andern Theil des 
Berges übertrifft. In guten Jahren werden oft 150 Stückfasser 
gewonnen. Dabei ist noch zu bemerken, daß, um den Credit des 
Hochheimer Weins nicht zu verringern, gesetzliche Verordnungen 
gegeben sind, wonach es nicht erlaubt ist, fremde Gewächse von 
Rheinweinen in das Hochheimische einzuführen, ^damit die, welche 
von hier Weine bekommen, durchaus keine Verfälschung oder Ver
mischung argwöhnen dürfen, worauf strenge gehalten wird. Außer 
diesen drei aufgeführten Sorten ist derNierensteiner, ein ebenfalls 
außer dem Nheingau wachsender, ganz vortrefflicher Rheinwein; der 
Lorchwein, ein um den Flecken Lorch im Mainzischen wachsen
der, guter rother Wein; der Aß m an s h a u s en e r, ein guter 
rother Wein, in der Umgegend dieses Dorfes gezeugt. Unter B l e i- 
cher 1 versteht man eure vorzügliche Sorte rother Rheinweine, die 
theils um Argenfels, ein Schloß am Rheine im Trrerschen, theils 
im cölnschen Oberstift gewonnen werden. Au den guten Sorten 
der im Rheingau gezogenen Weine gehört der zum Affenstein, 
Hambach, Pfeffersheim, Rietberg, Wormsgau, Laubenheim, Bo
denheim, Markbrunnen u. a. m. gewonnene. Für gute Jahrgange 
sind die von 1748, 1760, 1762, 1766, 1776, 1779, 1780, 1783, 
1811 und 1819 anzunehmen. Als eine Probe für unverfälschte 
Rheinweine pflegt man folgende Methode anzuwenden: Man be
reitet sich aus frisch gebranntem Kalk, durch Uebergießen mit Was
ser, Umrühren und Absetzen, ein Helles, klares Kalkwasser, welches 
rn gut verstopften Gefäßen vor dem Zutritt der Luft aufbewahrt 
wird, gießt in ein Weinglas, welches zur Hälfte mit dem zu 
prüfenden Rheinwein angefüllt ist, so viel Kalkwasser, als der 
dritte Theil des Weins ausmacht, und beobachtet die Mischung, 
ob sie dunkler wird, oder nicht; ist das erste der Fall, so war er 
verfälscht, im Gegentheil aber rein. Ob nun gleich diese Prüfung 
öfters mag angewendet werden, so ist sie doch nicht hinlänglich. 
Schädliche metallische Zusätze sind am besten durch hydrothiensau- 
res Wasser, oder die sogenannte HahnemannscheProbeflus- 
sigkeit zu entdecken. Die Vermischung des Rhernwems mit 
gutem Frankenwein, wie sehr häufig geschieht, kann nur erne ge
übte Zunge erforschen. Beziehungsorte für Rheinweine find: 
Mainz, Frankfurt, Höchst, Cöln. Man handelt fie nach Stuck- 
fässern und Ohmen. In Mainz und Frankfurt hat 1 Strickfaß 
6 Ohm, 1 Ohm 2 Eimer, 1 Eimer 10 Wrertel, 1 Viertel 4 Maß, 
1 Maß 4 Schoppen. 100 Mainzische Maß sind 162 Berliner, 100 
Frankfurter 160^ berliner Quart. In Cöln halt 1 Ohm 26 
Viertel, 1 Viertel 4 Maß, 1 Maß 4 Pintger. 100 colnrsche 
Maß sind 130 berliner Quart. Außer den angegebenen Bezrehungs-
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orten gibt es zu Amsterdam und Dortrecht starke Niederlagen, wo 
sie oft sehr vortheilhaft gehandelt werden können.

Rhodiserholz, s. Rosenholz.
s. Schneerose.

Rhone-Weine, sind französische Weine von besonderer 
Güte; sie wachsen an den beiden Ufern des Rhoneflusses in der 
Provence, Dauphin«-; die besten fallen zwischen Walence und St. 
Walisre, sind roth und weiß und unter dem Namen Heremitage- 
Wein bekannt. Man hat davon 1ste und 2te Sorte, so wie Iste 
und 2te Sorte Cote - Rotie. Es gehören hierzu der Calcernier 
von Chateau-neuf, la Narthe, Cote de St. Andre u. a. m. 
Ueber Avignon, Cette und Montpellier zu beziehen, in Oxhosten 
L 28 bis 30 Vierteln.

giftiger Sumach; ist ein in 
^feuchten Gegenden des nördlichen und gemäßigten Amerika's, be

sonders in Wirginien und Kanada wachsender Strauch, und mit 
kbus rgäicans, wurzelnder Sumach, ein und dieselbe Art. Es 
werden davon die eiförmigen, spitzigen, gekerbten, oben glatt 
oder schwach behaarten, unten mit dichten Haaren versehenen 
Blattchen gesammelt; ihre Farbe ist dunkelgrün; im frischen Zu
stande besitzen sie, wie der ganze Strauch, einen gelblich-milch
farbigen , schwarz abfärbenden und an der Luft schwarz werdenden 
Saft. Dieser Saft ist von sehr giftiger Beschaffenheit, erregt 
schon, auf die Haut gebracht, heftige Entzündung. Sowohl die 
Blatter, als ein davon bereitetes Extract werden in der Arznei
kunde gebraucht; jene und dieses müssen sorgfältig verwahrt und 
aufbewahrt werden. Der so eben beschriebene Strauch kommt auch 
in Europa fort, und wird in Garten gezogen.

Nibas, ein in Katalonien gezogener rother, spanischer 
Wein; kommt über Barcelona in den Handel.

Riceywein, wird um Ricey, der Name dreier Marktfle
cken, gewonnen, gehört unter die Burgunder Weine; er geht 
stark nach Flandern und Holland.

Richebourg, einer der besten Burgunder Weine, wachst 
um Nuits.

Ricinusöl, Oleuni Räeini, Oleum. äs palrna Ollristi, 
Oleuin ä« Xsrvs, wird aus den Kernen eines, in Ost - lind West
indien , Afrika und im südlichen Europa wachsenden, halb strauch
artigen Gewächses durchs Auspressen erhalten. Der Baum, wel
cher auch als Zierde in unsern Gärten angetroffen wird, heißt 
Wunderbaum, nach 1^. U.ieinus communis, erreicht in seinem 
Vaterlands eine bedeutende Höhe, die sich auf 20 bis 30 Fuß be- 
läuft. Die Blätter sind vollgrün, glänzend, breit, wie ein Stern 
eingeschnitten, am Rande gekerbt, haben lange Stiele. An den 
Spitzen der Stengel kommen die weiblichen Blumen mit rothen 
Staubfäden hervor; sie haben einen dreiteiligen Kelch und keine 
Krone. Unter denselben sitzen die männlichen Blumen, ebenfalls 
ohne Krone, mit 5theiligem Kelch, vielen Staubfäden und gelben 
Staubbeuteln. Die mit vielen krautartigen (Stacheln) besetzte 
Frucht besteht aus drei zusammengerundeten, bei der Reife von 
einander abweichenden und aufspringenden Kapseln. Jede Kapsel 
enthälti einen eiförmigen, auf der einen Seite konvexen und 
zugerundeten, auf der andern platteren Samen mit etwas her



134 Ricinusöl.

vorspringendem Winkel. Die Oberfläche des Samens ist glatt, 
glänzend, grau gefärbt, mit braunen, marmorarrigen Streifen. 
Die dünne, feste, aber doch zerbrechliche Schale umschließt einen 
Weißen Kern von süßlichem Geschmack, der sich später durch eine 
größere oder geringere Schärfe bemerklicher macht. Der Nabel 
mit dem fleischigen, ziemlich großen Anhänge, und die ganze 
Form des Samens hat viel Aehnlichkeit mit gewissen Käfern; 
unmittelbar unter dem Anhänge, an der äußern Seite des Sa
mens, ist eine eingedrückte Stelle vorhanden, welche einem Wap
penschilds gleicht. Der Handel liefert uns davon zwei Arten: 
1) den amerikanischen, welcher größer, dunkler von Farbe, mar- 
morähnlich gefleckt, und mit sehr bemerklicher Scharfe begabt ist; 
das den Kern bedeckende Häutchen ist silberweiß und schwitzt zu
weilen einen schwammigen, glänzenden Stoff aus, der den Zwi- 
schenraum bis zur Schale ausfüllt. Die Lange des Samens be
trägt 6, die Breite nur 4 Linien, die Dicke 3 Linien. 2) Den 
französischen, der kleiner, blasser, schwächer marmorirt ist, und 
beinahe keine Schärfe besitzt; die Länge desselben ist 4 bis 6.Li
nien, die Breite drei bis vier Linien, die Dicke zwei bis drei 
Linien. Man bereitet aus dem Samen das im Handel bekannte 
Ricinusöl, welches als kräftiges Arzneimittel durch Verord
nungen der Aerzte häufig seine Anwendung findet. Dieses Oel 
kommt mehr oder weniger gefärbt vor, aber diese Verschiedenheit 
in der Farbe kann keinen Beweis der Echtheit oder Unechtheit 
desselben geben, sondern dieselbe rührt von der abweichenden Be
handlungsart, das Oel zu gewinnen, her, auch von dem Alter 
des Samens, indem die größere Erhitzung desselben ein mehr ge
färbtes und eher ranzig werdendes Oel erzeugt. In Indien ver
fährt man nach zwei Methoden: Man läßt die erste Hülle des 
Samens durch Einwirkung der Sonne von selbst abspringen, dann 
im Wasser kochen, hierauf wieder der Sonne aussetzen bis zum 
völligen Austrocknen. Ist dies geschehen, so zerstößt man sie mit 
ihren röthlichen Hüllen und macht einen Teig daraus, den man, 
mit etwas warmem Wasser angefeuchtet, nach und nach in große 
metallene Töpfe wirft, die kochendes Wasser enthalten, und un
ter welche man Feuer macht; das Oel, welches obenauf schwimmt, 
nimmt man mit Federn ab. In dem Maße, als das Wasser im 
Topfe verdampft, setzt man anderes sehr heißes Wasser zu. Nach
dem sich nun ein Bodensatz gebildet hat, bringt man das Oel in 
einer Schüssel über gelindes Feuer; auf diese Art wird das Was
ser, welches im Oel noch enthalten ist, verflüchtigt und die flei
schigen und schleimigen Theile werden geneigt, nach dem Erkal
ten und Ruhigstehen niederzufallen. Nach einer zweiten in In
dien gebräuchlichen Methode läßt man den Samen mittelst Ein
wirkung des Feuers dörren, dann über dem Feuer wie den Kaf
fee röstem; hierauf zerstößt man ihn und bringt ihn in kochendes 
Wasser u. s. w. Das Oel vereinigt sich auf der Oberfläche, von 
der man es abnimmt. In der Regel ist das Ricinusöl von blaß
gelber Farbe, dicklich und ohne Geruch. Den scharfen!, ranzigen 
Geschmack, den manches Ricinusöl zeigt, leitete man bis noch vor 
Kurzem von den Schalen, oder auch von den Keimen ab. Daß 
aber beides «»gegründet sei, haben Geiger, Pfa ff hinsichtlich 
der Schalen, und in Betreff der Keime Henry und Butrow- 
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Charlard bewiesen. Die Meinungen hierüber find getheilt, die 
beiden zuletzterwahnten Chemiker schreiben denselben der Bereitungs
art zu, wenn zu starke Hitze bei der Methode des Pressens, auf 
welche Weise das Oel am häufigsten erzielt wird, angewendet ist; 
Andere, z. B. Dierbach, vermuthen, daß bloß das den Samen 
umgebende weiße Häutchen die kratzende Eigenschaft des Ricinus
öles hervorbringe; derselbe meint auch, daß das amerikanische 
Oel theilweise aus dem Samen der ilstroplm Luress gepreßt 
werde, und hiervon die drastische Wirkung dieses Oels herrühre. 
vr. Marti us erwähnt ferner, daß nach mündlichen, aber gründ
lichen Mittheilungen eines Freundes das Ricinusöl häufig wie 
andere fette Oele gereinigt werde; dies soll besonders der Fall 
sein mit dem in Elephantenblasen nach Europa kommenden Rici
nusöle; man läßt nämlich dasselbe, ehe es in Glasflaschen ge
füllt, längere Zeit in den Elephantenblasen sich absetzen, sam
melt dann den trüben, schleimigen Bodensatz, und reinigt densel
ben mit Schwefelsäure und Kreide. Auf diese Art wird es ganz 
weiß und geschmacklos. — Gutes Ricinusöl ist, wie schon be
merkt, geruchlos, von süßlichem, hanfartigem Geschmack. Es 
gerinnt nicht in der Kälte, sondern behauptet seine Flüssigkeit 
bei einer Temperatur von 21 Grad unter 0, wird jedoch dadurch 
etwas dicker, so wie durch das Alter, welches auch eine etwas 
dunklere Farbe vermittelt. Zm Alkohol löset sich das Ricinusöl 
gänzlich auf, weßhalb diese Eigenschaft besonders dazu dient, die 
etwaigen Verfälschungen mit Mandel- oder Nußöl, weil diese in 
Alkohol unaufgelöst bleiben, leicht zu erkennen. Aber auch außer 
dem Versuch mit Alkohol laßt sich die Verfälschung des Ricinus
öls mit einem der angezeigten Oele schon dadurch erkennen, daß 
dasselbe nicht mehr dicklich, sondern dünnflüssig dadurch geworden 
ist, auch mit Rauch und Ruß brennt, welches beim unverfälsch
ten nicht der Fall ist. Das amerikanische Ricinusöl kommt in 
gut verwahrten Flaschen, und ist aus Hamburg und andern deut
schen Seestädten zu beziehen, so wie der mit seiner schon beschrie
benen Schale umgebene Same, semsn rieini, Wunderbaumsa- 
men, auch Purgirkörner genannt.

Rietbergelr, ist ein guter Rheinwein; s. d. A.
Riffy, heißt eine Gattung levantischer Baumwolle von 

vorzüglicher Feinheit; sie kommt aus Alexandrien nach Marseille.
Rilly, s. Champagner-Wein.
Rindfleisch; als Handelsarkikel ist das eingesalzene, wel

ches aus vielen Ländern in ungeheurer Menge verschickt wird, zu 
bemerken ; dahin gehören Island, Irland, Pensylvanien, New- 
york, Holstein, Iütland, aus den letzten über Hamburg. Won Irland 
sollen allein jährlich über 200.000 Tonnen nach Amerika gehen.

Risagon, s. Cassumuniar.
Nivesaltes, s. Muskateller.
Roccambole, die kleinen, erst röthlichen, dann weißen, in 

einem Samenkopfe befindlichen Zwiebeln eines knoblauchartigen 
Gewächses, nach ^llium Lcoroäroprktsum, Es wird 2 Fuß 
hoch, tragt glatte Blatter wie Porr«; die Zwiebeln sind feiner 
und milder als Knoblauch, werden in der Kochkunst häufig ange- 
wendet und sind besonders in Frankreich sehr beliebt.

Rochecorbon, ein in Louraine wachsender, guter, weißer 
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französischer Wein; der größte Theil davon geht nach Holland 
und Flandern.

Rocheforter Käse, sind plattrunde, zoll-, auch fußhohe, 
französische, in einem Thäte bei Rochefort bereitete Käse, die so
wohl im In- als Auslande sehr beliebt sind. Sie werden vom 
Mai bis Septbr. verfertigt, haben gewöhnlich 6 bis 7 Pfd. an 
Gewicht, werden aus den großen Felsenkellern in dem erwähnten 
Thale, sobald sie ihre Reife erhalten haben, welche durch die 
röthliche Rinde bestimmt wird, theils von den Leuten auf die 
Märkte zu St. Affcique, St. Rome de Tarn, St. Rome de 
Sernon, St. Georges und Milhand,' theils in die Niederlagen zu 
Rocfort (Rochefort) gebracht, an die Kaufleute zu Toulouse, Ni-. 
mes und Montpellier verhandelt, von wo aus ein großer Theil in 
das Innere des Landes, als nach Lyon, Paris, in die ehemali
gen Provinzen Languedoc, Gascogne und Provence, ein anderer 
Theil nach Italien, und dann eine große Partie über Bordeaux 
nach England, Holland und den französischen Kolonien verschickt 
wird. Aus dem Abgeschabten der frischen Käse bereitet man eine 
kugelförmige Sorte, die den Namen Rhubarbe führt. Ein 
guter Rocheforter Käse muß einen lieblichen Geschmack haben, nicht 
hart, sondern geschmeidig und inwendig mit bläulichen Adern 
versehen sein. Bon Bordeaux zu beziehen.

Rochegude, rother und weißer, um Avignon wachsender 
Wein von vorzüglicher Güte; wird von dort stark verfahren.

Rochekase, wird zuweilen der Rocheforter Käse genannt. 
Römische Kamillen; s. Chamillen, römische.
Römischer Kümmel, s. Mutterkümmel.
Rothe, s. Färberröthe und Krapp.
Röthel, Rothstein, k.ubrica kakrilis, cretg rukrs, ist 

eine verhärtete, eisenhaltige Thonart. Seine Farbe ist dunkelroth, 
hinsichtlich seiner Festigkeit beinahe fteinhart, fühlt sich fettig an 
und läßt sich schneiden. Er zieht das Wasser, wenn er hinein
gelegt wird, stark an sich, ohne zu evweichen, knirscht zwischen 
den Zähnen, nimmt im Feuer eine noch dunklere Farbe und grö
ßere Härte an, und wird dann vom Magnet angezogen. Diese 
steinartige Eisenerde wird in Schweden, England und an verschie
denen Orten Deutschlands, vorzüglich bei Nürnberg, gegraben und 
centnerweise in den Handel gebracht. Aus den feinsten Sorten 
schneidet man längliche Stücke oder runde Stifte, die mit Holz 
eingefaßt und zum Zeichnen angewendet werden. Die besten Roth
stifte sind die englischen, in Cedernholz eingefaßt. Man verlangt 
von einem guten Rothstifte, daß er etwas schwer und fest sei, 
damit er sich gut zuspitzen lasse; beim Anfühlen muß er sich fein 
und sanft zeigen, daher glatt, rein, ohne Steinchen sein, 
und eine schöne dunkelrothe Farbe haben. Gefleckte, oder ins 
Graue fallende, so wie die zu fett sich anfühlenden, auch die 
zu harren und trocknen sind in der Regel untauglich zum Zeich
nen. Nürnberg treibt einen bedeutenden Handel mit Rothstiften, 
sowohl mit gefaßten als ungefaßten, von den ersten 6 Nummern 
zu 16 Dutzend; in Cedernholz gefaßte bei Dutzenden drei Sorten; ^ 
den rheinischen Röthel pfundweise

Roggen (Lsesls esrssle). Dieses mehlreiche Korn, welches 
eins der ersten Bedürfnisse der europäischen Bewohner ist, indem 
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das aus demselben erhaltene Mehl das kräftigste Brot gibt, und 
besonders für die arbeitende Menschenklafse sehr nährend ist, ist 
allgemein bekannt. Man unterscheidet Winter- und Sommer
roggen, wovon der letztere kleinere aber weißeres Mehl ge
bende Körner hat. Den Erfahrungen zufolge steht der Winter- 
roggen (der vor dem Winter gesaete) dem Sommerroggen (dem 
mit Frühlingsanfang gesaetenl nach; niederer, schwerer und fetter 
Boden zeigt überhaupt nicht so gute Frucht, als mit Sand stark 
vermengter, hochgelegener. Sowohl der Winterroggen, als im 
Allgemeinen der in schwerem, fettem, niederm Boden gebaute ist 
dickhülsiger und mehlarmer. Man verlangt von einem guten Rog
gen, daß die Körner recht trocken, schwer, von Unreinigkeiten, 
als von Raden, Trespe, wildem Knoblauch u. s. w. frei sind; 
dumpfiger, schimmelig gewordener oder von Kornwürmern ange- 
nagter, so wie stark mit Mutterkorn vermischter, ist untaug
lich. Das Mutterkorn sieht schwarz und blau aus, wenn es zer
brochen wird. Reines Korn muß ferner beim Aufmessen stäuben, 
dieser Staub muß aber frisch riechen und die Nase afficiren; riecht 
indeß der Staub dumpfig oder widrig, so ist das Korn von Mil
ben angefressen; auch ist der natürliche, die Trockenheit und Rein
heit des Roggens bestimmende Staub sehr wohl von dem unrei
nen, absichtlich dabei gelassenen, aus Kaff entstandenen, der nicht 
dahin gehört, zu unterscheiden; hiervon muß er frei sein. Dünn
schaliger Roggen ist besser, als dickschaliger, er gibt mehr Mehl. 
Beim Aufbeißen der Körner zeigt sich die Beschaffenheit der di
ckern oder dünnern Schale sehr leicht. Unter dem dickschaligen ist 
der schlechteste, der unreine und nicht volle Körner hat, deren 
Spitzen schwarz sind; unter solchem befindet sich gewöhnlich viel 
taubes und Mutterkorn. In der Regel rechnet man, daß ein ge
strichener nordhäuser Scheffel Roggen 75 Pfund, ein berliner 
Scheffel von vorzüglicher Güte 85, gemeiniglich aber nur 
80 Pfund wiegt. Diese Gewichtsbestimmung paßt indeß nur, 
wenn der Roggen gedeihliche Witterung genossen hat, es gibt 
Jahre, wo er am Gewichte 6, 8 bis 10 Pfd. weniger hat. — 
Was den Handel mit Roggen betrifft, so machen die Ostseehäfen 
damit sehr bedeutende Geschäfte, außerdem andere Handelsstädte. 
Bemerkenswerthe Orte sind in diesem Betracht: Königsberg, 
Danzig, Elbing, Reval, Riga, Memel, Hamburg, Lübeck, Al
ton«, Bremen, Amsterdam u. f. w. In Königsberg wird der 
Handel nach Lasten von 56x Scheffel betrieben; es werden fünfer
lei Sorten dort unterschieden; als beste wird der Roggen, wel
chen man aus einem Theile von Rußland erhält, angenommen; 
die Körner haben alle guten Eigenschaften, find nicht allein groß, 
von hellgelber Farbe, sondern auch dünnschalig, übrigens nicht 
unrein und hinlänglich trocken. Der polnische Roggen steht jenem 
in den angeführten Eigenschaften etwas nach. Eine darauf fol
gende Sorte ist, obgleich -von Ansehen und Größe nicht zu ver
achten, weniger trocken und dabei unrein. Als letzte, im Werthe 
nicht so hoch stehende wie die erstern, ist der Roggen zu betrach
ten, welcher den Namen Bauerngut führt. Er kommt von Til
sit und Insterburg und wird von Bauern angefahren. Danzig 
macht große Geschäfte mit Getreide aller Art, also auch mit 
Roggen; versendet viel ins Ausland, besonders nach Holland.
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Reval versendet ebenfalls viel nach Holland und Lübeck; eine Last 
daselbst hat 4000 Pfd. dortiges Gewicht, welches mit 3400 Pfd. 
in Holland sich ausgleicht. Von Riga gehen ebenfalls starke Ver
sendungen nach Holland-, außerdem nach Schweden, Dänemark 
und Hamburg; 100 Last in Riga, jede von 45 Loof, betragen 
nicht völlig 99 holländische Lasten. Der memeler Handel ist nicht 
unbedeutend. Nach Frankreich und Holland macht Bremen eben
falls ziemliche Geschäfte mit Roggen; eine Bremer Last ist 40 
Scheffel, und 8 bremer Lasten machen in Amsterdam 7 Last, 18 
Mudben und 1 Scheepel. Der amsterdamer Handel geht nach La
sten, welche 4000 Pfd. halten sollen; eine Last hält nach hollän
dischem Gemäß 27 Mudden; 1 Mudd 4 Scheepel; ein Scheepel 
4 Bierdevat. Es bezieht starke Schiffsladungen davon aus einem 
Theile von Rußland, Polen, Ost- und Westpreußen, Pommern, 
dem Herzogthume Magdeburg. In Hamburg, wo mit allen Ar
ten Roggen aus allen Ostseehäfen gehandelt wird, machen 10 
Lasten 11 holländische. Beim Roggen wird im Befrachten hin
sichtlich des Gewichts ein Unterschied gemacht, indem man den
selben 10 p. o leichter p. Last, als den Weizen annimmt. Alle 
Roggensorten gehen dort nach Lasten von 60 Faß, contant in Cour.

Roheisen, s. Eisen.
Rohrkassia, s. Lassia iistula.
Rollenblei, s. Blei.
Rollentabak, s. Tabak.
Romanze, eine der ersten und vornehmsten Sorten des 

Burgunderweins.
Nomanesco, ein guter, auf Monte malo im römischen 

Gebiete gezogener italienischer Wein.
Rompen, Rumpen, sind von Würmern zerfressene, oder 

zerstückelte Muskatennüsse, s. Muskatennüsse.
Ronta, ein vorzüglicher rother Muskateller Wein aus dem 

L Manischen.
Hooö Dauer, tarier r n r a r rr§, Mohr

rübensaft, ist der aus den gereinigten, zerstampften und aus
gepreßten Mohrrüben (die Pflanze heißt Darren 6arots sativa) 
durch gelindes Einkochen bis zur Honigdicke erhaltene Saft; er 
ist dunkelbraun, von angenehm süßem Geschmack. Außer dem 
Nutzen, welchen er in der häuslichen Anwendung hat, wird er 
auch in medizinischer Hinsicht gebraucht. Sein Geschmack muß 
rein, nicht erdig, ekelhaft süß, oder hintennach bitterlich sein, 
sonst ist er aus einigen andern Wurzeln vermischt bereitet. Da er 
sehr häufig auf dem Lande verfertigt wird, so wird nicht immer 
die gehörige Reinlichkeit beobachtet, er kann durchs Stehen in 
kupfernen Kesseln leicht kupferhaltig werden. Man prüfe ihn 
daher mit einem Stück blank polirtem Eisen, welches in eine 
geringe Quantität warm gemachten Mohrrübensaft eine Zeitlang 
gelegt wird; ist bei dem Herausnehmen desselben die Oberfläche 
rein geblieben, so war er frei von Kupfer; im entgegengesetzten 
Fall wird ein kupfriger Ueberzuq dasselbe bedecken. Im Wasser 
aufgelöst und verdünnt, dürfen sich keine schwarzen Theile ab
sondern, sonst war er angebrannt, welches auch der bitterliche, 
etwas brandige Geschmack zu erkennen geben wird. In vielen 
Gegenden Deutschlands werden starke Versendungen damit gemacht.
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Man kann ihn besonders aus dem Thüringischen, Halberstädtschen, 
Magdeburgischen und Braunschweigischen, wo er nach Centnern 
gehandelt wird, beziehen.

Aooö /unl/ierr, §uccu§ r a tu
Wachholdermuß, Wachholdersaft, ist der eingedickte, 
durchs Auspressen und Auskochen der Wachholderbeeren erhaltene, 
gelbbraune Saft; er darf nicht zu dünn sein, muß einen starken 
Wachholderbeerengeschmack und Geruch besitzen, und keine kupfri- 
gen Theile enthalten; man prüfe ihn deshalb, wie beim Mohr
rübensaft angegeben ist. Zm Coburgischen, Schwarzburgisch'en, 
in Thüringen u. a. O. m. wird er in großen Quantitäten berei
tet und verschickt.

Ftooö ^alnöuor r rr
Fliedermuß, s. Fliedersaft.

K.00A ^or-Aor-ltm, Quitschenmuß, wird aus den Bee
ren der Eberesche, Lorbus ancupsria I/., die unter den Namen 
Vogelbeeren, Quitschen allgemein bekannt sind, durchs 
Auskochen, Auspressen und Eindicken bereitet. Es sieht röthlich 
aus, hat einen säuerlichen, hintennach kratzenden Geschmack, muß 
die gehörige Consistenz haben, reinlich bereitet, und nicht kupfer- 
haltig sein; ist auf die beim kook äauoi angegebene Weise zu prüfen.

Roquemaure, ein in der ehemaligen Provinz Languedoc, 
im Kirchsprengel Usez, um Roquemaure, wachsender rother fran
zösischer Wein von guter Qualität; er gehört zu den Sorten, die 
rn Deutschland unter dem Namen Petit Bourgogne so be
liebt sind. Avignon und Cette sind die Beziehungsorte; am er
sten Orte nach Barils, an dem letzten nach Demi-pieces, L 
35 bis 36 Weites.

Roquevaire. Der unter diesem Namen in Handel kom
mende französische, sowohl rothe als weiße Wein, ist von beson
derer Güte, hat einen äußerst angenehmen muskatellerartigen Ge
schmack, gehörigen Geist, und wird um Roquevaire gewonnen, ei
ner kleinen Stadt in der ehemaligen Provence, zu dem jetzigen De
partement der Rhonemündungen gehörend, die außer diesem Pro
dukt starken Handel mit trocknen Früchten, als: Rosinen, Man
deln, Oliven, Feigen, Pflaumen, Kapern u. s. w. treibt.

Rosen, Üore8 roraruin. Won diesen bekannten, sehr belieb
ten Blumen gibt es eine große Verschiedenheit; von Einigen 
wird die Anzahl der Gattungen über 100 angegeben, Wilde- 
now führt davon 39 an. Man kann sie in 2 Familien ver- 
theilen, und zwar in kugel- und eirunde, nach der Beschaf
fenheit ihrer Früchte. An der ersten gehören: die pimpinell- 
blatterige, die Aimmt- oder Auckerr 0 se, die schwefel- 
gelbe, die gelbe, die provencer und die weichh aarige 
Rose; zur zweiten die Centrfolie, die Essig- oder Da- 
mascenerrose, die weiße, die Bisamrose, die Wein-, 
die Moos- und die gemeine wilde Rose oder Hagebutte. 
Won den gewöhnlich im Gebrauch seienden und als Handelsartikel 
interessirenden, sind vorzüglich die Essigrose, auch unter den 
Namen Damastener-, Knop- und Hamburgerrose be
kannt, nach R.0SÄ ßglliea; dann die Centifolie, Hosa 
centikolis, zu bemerken. Die erste, von einem kleinern Strauche 
als die andere, gewonnen, deren Blattstiele mit Dornen versehen



140 Rosen.
sind, hat eine dunkelrothe Farbe, ist nicht so vollblätterig, schwä
cher im Geruch, und wird der schönen dunkeln Farbe der Blatter 
wegen, noch kurz vor der Entwickelung der Blume abgeschnitten, 
vom Kelche und den gelbweißen Nageln der Blumenblätter befreit, 
die Blatter dann geschwind, jedoch behutsam getrocknet, und in 
gut verschlossenen Behältnissen vor dem Zutritt der Luft sorgfäl
tig verwahrt. Ihre Anwendung ist verschieden, besonders des 
Ansehens wegen als Ingredienz zum Räucherpulver. Die Centi- 
folie, am Gerüche bei weitem starker als jene, mit vielen, nicht 
dunkelrothen Blättern versehen, wird zur Parfümerie, zur Be
reitung des Rosenwassers und des äußerst kostbaren Rosenöls an
gewendet. Die Blätter werden theils getrocknet, theils in großer 
Menge eingesalzen und verschickt. Die Rosen von Provins, einer 
Stadt in Brie, werden in große und Mittelsorten getheilt, sind 
unter dem Namen Provinsrosen bekannt, gehen in ungeheu
rer Menge in die entferntesten Länder; selbst von dem Rosen- 
wasser werden starke Versendungen nach China, Persien u. s. w. 
gemacht. Da der Geruch der Rosen lediglich in dem ätherischen 
Oele liegt, so wird dasselbe durch Destillation daraus erhalten; 
der Ertrag ist aber so gering, daß man von 100 Pfd. derselben 
nur 1 Qntchn. erhält. Es ist weiß, dicklich, der Geruch so durch
dringend und zertheilbar, daß aus einem halben Qntchn. über 
500 Pfd. des stärksten Rosenwassers bereitet werden können. Das 
Rosenöl, welches von den Engländern aus Ostindien gezogen, und 
zu sehr hohem Preise verkauft wird, soll dort, wo die Rosen un
gleich mehr ätherische Theile besitzen mögen, auf zweierlei Art 
bereitet werden. Die eine besteht in folgender Prozedur: Man 
nimmt einen, sehr viel süßes und geruchloses Del enthaltenden 
Samen, welchen der Indianer Genzely nennt, der nebst dem 
öligen Bestandtheile von schwammigem, markigem Wesen ist, 
befreit denselben von seiner äußern Haut, und bringt ihn schicht
weise mit frisch abgepflückten Rosenblättern in ein Porcellanes Ge
fäß. Ist dasselbe angefüllt und gut verstopft, so wird es 10 bis 
12 Tage an einen kühlen Ort gestellt, und nach Verlauf dieser 
Zeit durch neue Rosenblätter, nachdem die alten weggenommen, 
ersetzt. Dies Verfahren wird 8 bis 10 Mal wiederholt, bis die 
Samen gehörig aufgequollen und keiner Aufnahme mehr fähig 
sind. Jetzt werden sie gehörig ausgepreßt; das erhaltene dicke 
gelbe Del, welches anfänglich trübe ist, sich aber nach einigen 
Monaten Ruhe in mehrere Schichten theilt und absondert, mit 
Baumwolle getrennt. Die oberen Schichten liefern das feine Ro
senöl oder die Rosenessenz, die untern hingegen werden zu einem 
andern Behuf im Häuslichen benutzt. Eine zweite Art der Abschei- 
dung soll nach folgender Methode vorgenommen werden. Es wer
den in Bengalen, wo große Zäune von Rosenftöcken angelegt sind, 
die aufgeblähten von ihren Samen und Kelchen befreiten Blumen 
in passende glasurte Töpfer-Geschirre mit reinem Wasser 2 Zoll 
hoch übergossen. Diese Gefäße werden von früh bis Abends der 
Sonne ausgesetzt, und 5 bis 6 Tage damit fortgefahren. Nach 
Verlauf von 2 Tagen sondern sich auf der Oberfläche Oeltheil- 
chen ab, welche am vierten oder fünften eine Art Schaum bilden, 
den man mit feiner Baumwolle sorgfältig abnimmt, und sogleich 
in Fläschchen drückt, und auf diese Art das dickliche, butterartige
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Oel sammelt. Es ist höchst wahrscheinlich, daß die Rosen in 
dem dortigen Klima mehr ätherische Theile enthalten, als in 
Deutschland, und daß eine zweckmäßige Destillation jene Proze
duren entbehrlich machen würde, oder es müßte denn durch die 
Art Gahrung die Trennung der Oeltheilchen besser bewirkt wer
den, weil man die Bemerkung gemacht hat, daß eingesalzene Ro
sen mehr Oel geben, als frische, jedoch, wenn gleich von so an
genehmen, doch nicht so starkem Gerüche. Beim Einkauf der ein- 
gesalzenen Rosen hat man auf die Güte derselben zu achten; sie 
müssen gehörig saftig, von gutem, röthlichem, nicht verbleichtem 
oder gar ins Schwärzliche fallendem Ansehen, von angenehmem, 
starkem Rosengeruch, und nicht mit Kelchen und grünen Blättern 
verunreinigt sein.

Rosen Holz, Rhodiserholz, lignum rkoäii, eine wohl
riechende, einen starken Rosengeruch besitzende Holzart, deren Ab
stammung noch nicht gehörig bestimmt ist; es soll von 6onvol- 
volus scoparius oder von ösnirta canariknsis kommen. 
Im Handel kommen 2 Arten vor; die, welche in großen Stücken 
zu Tischler- und dergleichen Arbeiten sich eignet, wovon aus 
den antillischen Inseln große Quantitäten nach Frankreich und 
England geschickt werden, und die man am häufigsten unter 
dem Namen Rosenholz zu diesem Bedarf verbraucht, hat einen 
schwächer» Rosengeruch und soll von der Kalsamitera I,. 
kommen; und dann eine zweite, welche man in knotigen, krum
men Stücken von verschiedener Länge und Stärke erhält, und 
kein Stamm-, sondern Wurzelholz ist. Das erste sieht gelb, 
auch ins Bräunliche fallend aus; das andere ist mit einer weiß
grauen, runzlichen Rinde umzogen, inwendig gelblich, auch 
mit gelbröthlichen Adern gemischt. Der Geschmack ist bitterlich, 
balsamisch; der Geruch vorzüglich dann, wenn es gerieben oder 
geschabt wird, stark rosenartig. Heißes Wasser darauf gegossen, 
zieht eine gelbe Farbe aus; die gefärbte Flüssigkeit hat den Ge
ruch und Geschmack des Holzes. Die Güte desselben wird nach 
der Schwere, der dunklern Farbe und dem starken rosenartigen 
Geruch bestimmt, je mehr es diese Eigenschaften besitzt, desto bes
ser ist es. Eine Verfälschung mit Wachholderholz ist sehr leicht 
an dem Gerüche zu erkennen, welcher bei beiden sehr verschieden 
ist, und besonders beim Schaben und -venn es angezündet wird, 
bemerkbar wird. Gutes Rosenholz muß übrigens, wie das Wach
holderholz, leicht brennen. Den Namen Rhodiserholz soll es von 
der Insel Rhodus haben, wo es, so wie von der Insel Cypern 
und aus mehrern Gegenden der Levante in vorzüglicher Güte wach
sen, und von da es besonders von den Holländern bezogen werden soll. 
Das aus dem Holze gewonnene ätherische Oel ist im frischen Zustan
de von goldgelber Farbe, die sich durchs Alter ins Röthliche zieht; 
der Geruch ist außerordentlich stark, und angenehm rosenartig. 
Seines hohen Preises wegen ist es der Verfälschung nur zu oft 
ausgesetzt, aber schon an der Schwere zu erkennen. Das echte 
fällt im Wasser zu Boden. Ist es mit Alkohol vermischt, so 
wird eine kleine Probe davon, mit destillirtem Wasser geschüttelt, 
sich sogleich verringern, indem der Alkohol sich mit dem Wasser 
vermischt, und das dadurch weniger gewordene Oel zurückläßt. 
Eine Verfälschung mit einem geruchlosen fetten Oele wird durchs
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Auflösen in Alkohol geprüft, wobei dasselbe »»aufgelöst zurück- 
bleibt. Das Holz wird aus England und Holland bezogen; das 
Del vorzugsweise aus Holland.

Ro senwurzel ist zwar in Deutschland nicht allgemein im 
Handel eingeführt, jedoch der ätherischen Theile wegen, die sie 
besitzen soll, zu bemerken. Diese Wurzel kommt von einer Pflanze 
nach I^Noäiola rose», welche in Lappland, auf den schweizer 
Alpen und auf dem schlefischen Gebirge wachst; sie ist dick, ästig, 
fleischig, äußerlich grau, inwendig weiß, von scharfem Geschmack 
und angenehmem Rosengeruch. Aus einem Pfunde der Wurzel er
hält man durch Destillation 1 Qntchn. ätherisches Del.

Rosinen, Aid eben, kassulae Majores, llvas psssss, 
sind die nach ihrer völligen Reife abgepflückten und getrockneten 
Beeren des Weinstocks, Vitis viniter» I, , aus den warmen Län
dern. Die Güte, Verschiedenheit in der Größe, des Geschmacks 
u. s. w., sind von Klima und Cultur abhängig. Die vorzüglich 
im Handel vorkommenden können in smyrnaische, kalabreser, spa
nische und französische eingetheilt werden. Die smyrnaischen, auch 
damastener Rosinen benannt, sind bedeutend groß, länglich, 
flach und rundlich; ihre Farbe ist gelb, der Geschmack außeror
dentlich süß, beinahe ins Widerliche übergehend. Die kalabreser, 
von dunkler Färb? , dick und bauchig, mit Stengeln, angenehm 
im Geschmack, sind auf Fäden gezogen, und werden in Fässern 
von 100 Pfd. verschickt. Won den spanischen gibt es mehrere 
Sorten; sie sind kleiner als die smyrnaischen, dicker, von bläuli
cher Farbe, höchst angenehmem Geschmack, und dem Verderben 
nicht so leicht Unterworfen, als jene. Die vorzüglichsten Sorten 
sind die malagaischen; es gehören dazu die Muskateller, welche 
besonders um Velez - Malaga, einer kleinen Stadt im Königreich 
Granada wachsen; die Passerillas de Sol oder an der Sonne getrock
neten ; die Pickrosinen, länglich, fleischig, äußerst süß und ange
nehm; die Topf-Rosinen, welche nach sorgfältigem Abpflücken 
und Trocknen an der Sonne sogleich in irdene Töpfe gepackt und 
durch Verschließen und Verkitten der Gefäße gut verwahrt wer
den; die Passerillas de Lexia, welche mit Rebenaschenlauge be
handelt, worin sie eingetaucht und nachher gut getrocknet werden; 
diese letzter» werden häufig im Königreiche Valencia/ vorzugs
weise um Alicante bereitet, und in großen Quantitäten nach den 
nördlichen Gegenden versendet. Im Allgemeinen sind die mala
gaischen Rosinen und überhaupt die aus dem Königreiche Grana
da vorzüglicher, als die aus Valencia. Von den französischen 
Rosinen hat man die aus der ehemaligen Provinz Languedoc 
und Provence, wozu die Picardonrosinen, Muskatel
lerrosinen und die Iubis gehören, zu bemerken. Letztere 
werden aus völlig reifen Beeren durch Behandlung einet schwa
chen Sodasalz-Auflösung, worin sie eingetaucht und dann auf 
Horden in der Sonne getrocknet werden , bereitet. Muskate l- 
lertosinett, ruisins murcats, sind von sehr angenehmem, lieb
lichem Geschmack und von mittelmäßiger Größe. Picardon- 
tösine» haben weniger Fleisch als die Jubis, sind kleiner, 
jedoch sehr süß Und angenehm. Die Färbe der französischen Ro
sinen ist gewöhnlich hellgelbe Die vorzüglichen Eigenschaften ei
ner guten Rosine bestehen im Allgemeinen darin, daß sie dick,
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fleischig, nicht vertrocknet und dürr, dagegen aber auch nicht 
schmierig, noch weniger beschlagen oder schimmlich sey; sie muß 
keinen Nebengeruch, und einen rein süßen, angenehmen Geschmack 
besitzen. Die smyrnaischen werden in Fässern von einigen hundert 
Pfunden über Marseille, Genua, Venedig, Livorno und Trieft 
bezogen; eine Sorte, rsisins 6s vsmos, fingergliedlanae, platte 
Beeren, werden aus Damask, im südlichen Theile Syriens, in 
15 bis 60 Pfd. haltenden Schachteln zum Handel gebracht. Die 
kalabreser in Fässern von siros tOO Pfd. über Marseille, Livorno 
und Trieft; die spanischen, wovon die Topfrosinen die theuersten 
sind,.in Töpfen, 5 25 Pfd. spanisches Gewicht; die Pickrosinen 
in Fässern von 2, 4 bis 6 Arrobas, so wie die übrigen, worun
ter es noch eine schlechtere Sorte gibt, die zwar großer, dagegen 
nicht so angenehm, von hellgrauer Farbe mit Stielen versehen 
ist und in Körben verschickt wird, aus Malaga und Alicante u. 
s. w. In Hamburg werden die malagaischen mit l p. e Gutge
wicht und 10 p. e Lara gehandelt. Die französischen Muskatel
lerrosinen kommen von Beziers und Frontignan in 5 bis 15 
Pfund haltenden Schachteln; die Zubis in 17 bis 40 Pfund 
haltenden länglichen weißen Kasten, von Roquevaire u. s. w.; 
die Picardonrosinen in Kasten, s 80 bis 106 Pfd , aus Bezieres, 
Frontignan u. a. O. m. im ehemaligen Languedocschen, so wie 
mehrere Sorten französische Rosinen von Loulon, Aubagne u. 
s. w. in Handel. Man rechnet in Schiffsfracht 22 Fäßchen, 5 8 
Arrobas, oder 32 von 6 Arrobas, 44 von 4 Arrobas, oder 50 
Körbe der spanischen für eine Last.

Rosmarin, von dieser Pflanze, nach I. kosmsrinus ok- 
Leinalis, werden die schmalen, oben und unten stumpfen, gleich 
breiten, auf der Oberfläche dunkelgrünen, unterhalb weißlich fil
zigen, ungestielten Blätter gesammelt, und ihres balsamischen 
Geruchs und des scharfen, kampferartigen und gewürzhaften Ge
schmacks wegen als kräftiges Mittel häufig in der Medizin, so 
wie von Destillateurs und Parfümiers, auch selbst in der Küche 
gebraucht. Diese strauchartige Pflanze wächst in großer Menge 
rn den südlichen Gegenden, als: Frankreich, Italien, Spanien, 
und im Orient wild, hat einige Varietäten, die sich durch die 
Verschiedenheit.der Blätter unterscheiden / wird aber auch in 
Deutschlands Garten häufig gezogen, vertragt übrigens keine zu 
strenge Winterkälte. Aus den Blättern und Blüten wird durch 
Aufgreßen eines reinen Spiritus und durch Ueberdestilliren ein stark 
nach Rosmarin riechender Geist erhallen, der unter dem Na
men ungarisches Wasser seit langer Zeit bekannt, und für viele 
Destillateurs ein bedeutender Handelsartikel ist. Das aus dem 
frischen Rosmarin destillirte ätherische Oel/ welches beträgt, 
ist weiß, leicht, dünn, von starkem Geruch und kampfetaktigem 
Geschmack; seine Verfälschung mit Terpentinöl ist sehr leicht am 
Gerüche zu erkennen, wenn man ein paar Tropfen/ in der hohlen 
Hand gerieben, verdunsten läßt. Getrocknete Rosmarinblätter 
werden häufig aus Spanien, .besonders von Malaga und aus Ita
lien zum Handel gebracht, in Amsterdam mit 6 Pfd. Tara, 2 
x- e Gutgewicht und 2 x e. Scontö für den Kabas oder Korb; 
m Hamburg auf Rosmarin in großen Ballen 6p. e Tara, 1 p c. 
Gutgewicht, und auf den in Körben mit 4 bis 6 Pfd. Tara und
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1 p. e. Gutgewicht gehandelt. Das Oel bezieht man aus Mont
pellier, Avignon und Venedig.

Rosmarinapfel, werden als äußerst schmackhafte Fruchte 
aus dem südlichen Theile Tyrols, von Botzen, Roveredo, Lrient, 
Gargnano u. s. w. viel zum Handel gebracht.

Roß - Aloe, s. Aloe.
Noßfenchel, s. Wasserfenchel.
Roßkastanien-Rinde, Lortex Hippoosetani, ist die 

von dem wilden Kastaniendaum, ^esculus 
gesammelte Rinde Man sammelt, besonders im Frühjahre, ehe 
die Blatter zum Vorschein gekommen sind, bei trocknem Wetter, 
diese der China im Aeußern sehr ähnlich sehende, braungelbe, mit 
einer braunrothen Oberhaut überzogene Rinde, trocknet sie durch 
Aufhängen an einem luftigen, trocknen Ort, und verwahrt sie 
sehr gut. Wenn, sie wirksam und gut jein soll, darf sie nicht 
von zu jungen, auch nicht zu alten Äesten genommen werden; am 
besten wählt man die 3 Zoll starken, unter 6 Jahr alten Zweige, 
schält die Rinde davon und befreit sie von dem etwa noch anhän
genden holzigen Theile. Obgleich dieser ansehnlich hohe, und als 
Zierde in Garten, Alleen und andern Orten prangende Baum sehr 
häufig in Deutschland wachst, so ist er doch erst im sechzehnten 
Jahrhundert aus Constantinopel dahin gebracht und durch An
pflanzungen cultivirt; das eigentliche Vaterland desselben ist das 
mitternächtliche Asien. Der Geschmack dieser Rinde ist der China 
ähnlich, nur mehr zusammenziehend; ihre sehr wirksamen Theile 
haben sie mit Nutzen in Anwendung gebracht, weßhalb sie in der 
Medizin gebraucht wird, und zuweilen, wenn sie von recht guter 
Beschaffenheit ist, einer Chinarinde von gewöhnlicher Art gleich 
kommen, oder vielleicht noch vorzuziehen sein möchte. Mit Was
ser gekocht, erhalt man einen im Geschmack ähnlichen Auszug, 
der, gegen das Dunkle gehalten, ins Himmelblaue spielt und wäh
rend dem Kochen einen angenehmen Geruch von sich gibt; mit 
Weingeist extrahirt, bekommt man drittehalb Quentchen harzige 
Theile. Die Roßkastanienrinde ist von verschiedenen Chemikern 
genau analysirt; man glaubte ein dem Chinin ähnliches Alkaloid 
darin zu finden; dies war aber nicht der Fall. Nach einer der 
jüngsten Untersuchungen von Du Menil enthalten 16 Unzen der 
Rinde, 1 Unze 20 Gran Hartharz, 2 Unzen 7 Drachmen Gerbe
stoff, 1 Unze 6 Drachmen gerbestoffhaltigen Dicksaft, 4 Drach
men bittern Dicksaft, 10 Unzen 3z Drachmen Pflanzenfaser. — 
Der beträchtlichen Menge Gerbestoffs wegen, welchen die Rinde 
enthält, ist sie vorzüglich in der Gerberei anzuwenden. Das da
mit gegerbte Leder soll fester, dauerhafter und geschmeidiger wer
den, als das mit Eichenrinde bereitete. Zur Anfertigung einer 
schwarzen Tinte eignet sich die Roßkastanienrinde ebenfalls, wenn 
man sie mit Essig mischt. Die daraus gezogene Flüssigkeit wird 
indigoblau.; auf dem Papier aber verwandelt sie sich in eine 
schöne Schwärze. — Die Frucht des Roßkastanienbaums, oder 
die Roßkastanie selbst, wird mancherlei Anwendung finden, in
dem man erwiesen hat, daß aus derselben nach gehöriger Vor
bereitung, wie aus jeder andern Getreideart, ein Branntwein er
halten werden kann; sie liefert ferner, neben der Anwendung auf 
Stärke, einen Kleber, der zur Wiehmästung brauchbar ist; auch 
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das feine Mehl gibt für Buchbinder, Tapezirer u. dgl. einen 
guten Kleister, der noch das Empfehlenswerthe hat, daß er we
gen seiner Bitterkeit den Insekten widersteht. Auch hat das Pul
ver oder Mehl der Roßkastanie eine seifenartige Beschaffenheit, 
und würde als Reinigungsmittel beim Waschen der Leinwand an
gewendet werden können.

Roßkümmel, Lernen seseli, Leselsos rnassiliensis. Die
ser grünliche, längliche und gestreifte Samen kommt von einer 
Pflanze, nach Leseli lortuosum, dir in den wärmern Gegen
den Europens zu Hause ist, und besonders im untern Theile 
Frankreichs wachst. Er wird seines brennend gewürzhaften Ge
schmacks und Geruchs wegen angewendet, und aus Frankreich be
zogen.

Roßschwefel, s. Schwefel.
Rosoli, Rossoli, Rosoglio; unter diesen Namen 

find eine Menge seiner, geistiger, italienischer Liqueure begriffen, 
die aus mancherlei Ingredienzien, entweder einfach, oder zusam
mengesetzt (wozu mehrere Arten Früchte, Gewürze, Samen und 
andere Pflanzentheile gehören), durch Destillation mit Spiritus 
und einem hinreichenden Zusatz von Zucker bereitet werden. Sie 
sind nicht allein verschiedentlich gefärbt, sondern stehen auch in 
verschiedenem Range, und werden in feine, mittlere, und ordinaire 
Sorten getheilt. Zu den erster« gehören: lVlsrssKino, 
nss, Vanjglikt, Llcllermes u. dgl.; zu den andern Orsnci Lgri, 
Lellri, Lsnells, LaM, Lgnslla hisncs, Lsclisno, Lslsmo sro- 
matico, Lsrllsinome, Lorisnäole, Anisi, Lsrokkali, Linepro, 
k'inoccliio, Lumio, Lkisretto 6i kr-rncis, ksrkait amour, 
lVlsnäole ninsre, kersiecliino, kolsccliino, keps, lVIscis, 
Lsnrero u. s. w. Sie werden in Flaschen, mit Schilf umfloch
ten, nach Sortimenten, und kistenweise aus Italien, besonders 
von Turin, Neapel, Wenedig, Bologna, Udine und Trieft, in 
alle Lander versandt, besonders nach Deutschland, Polen, Ruß, 
land, wohin Trieft die bedeutendsten Quantitäten schickt. Man 
handelt sie daselbst mit 3 p. c. Sconto.

Rothe Erde, s. Englisches Roth.
Rother Bolus, s. Bolus.
Rothholz, s. Brasilienholz, Fernambukholz, MartenS- 

holz.
Rothscheer, Rothschar, nennt man den in Norwegen 

gefangenen, der Länge nach aufgerissenen, gereinigten, eingesalze
nen, hernach getrockneten Dorsch oder Kabeljau; man unterschei
det Höcker-, Mittel- und Kleinfisch, außerdem Bremer, 
Holländer und Lübsch.

Rothe Weine. So verschieden die weißen Weine hin
sichtlich der Güte, des Geschmacks und der Farbe sind, so ist eS 
auch bei den rothen der Fall; die Anzahl derselben ist bedeutend, 
und jede Sorte, wo möglich einzeln erwähnt. Einige haben eine 
dunkele, äußerst gesättigte Farbe, andere dagegen sind in mehre
ren Abstufungen Heller; vielen wird durch Zusatz von gedeckten 
Weinen erst eine dunklere gegeben, da man sie sehr oft, nächst 
dem Geschmack, nach der Karbe beurtheilt. Nicht immer ist bei 
käuflichen Weinen aus der zweiten oder dritten Hand die Farbe 
eine natürliche; sehr oft wird der Weinhändler veranlaßt, zu fär-

II. 10 *
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benden Mitteln seine Zuflucht zu nehmen, und ist sehr zu ent
schuldigen, wenn er sie durch ganz unschädliche bei solchen, die 
durchs Liegen ihre eigenthümliche Farbe verloren haben, wie es 
bei einigen der Fall ist, zu ersetzen sucht, ohne der wahren Güte 
dadurch Abbruch zu thun. Zuweilen geschieht es aber aus gewinn
süchtigen Absichten.' Ihn zu prüfen, verfahrt man auf folgende 
Art: In ein Glas rothen Wein tröpfle man eine Auflösung des 
essigsauren Bleies, es wird sogleich ein Niederschlag erscheinen; 
man sammle denselben durch behutsames Abgießen der Flüssigkeit 
und Filtriren durch Papier; ist die Farbe grünlichroth, so war 
der Wein unvermischt; ist sie violet, so war er mit Heidelbeeren 
gefärbt; ist er hingegen ganz roth, so war ihm die Farbe durch 
Fernambuk, oder ein ähnliches Farbematerial gegeben.

e c t t) ra/ s. Auckerzeltchen.
Rousselet - Birnen, sind französische Birnen ganz vor

züglicher Art; sie kommen getrocknet, oder mit Zucker einge
macht, von ganz besonderer Güte aus Rheims in Handel, haben 
sowohl im In- als Auslande bedeutenden Ruf, und werden häu
fig von da, wie von Chinon, verschickt; die gros Rousselets ge
hen öfter nach Ostindien.

Rousset, ein geistreicher, lieblicher, französischer Wein aus 
der ehemaligen Provence; Italien bezieht davon nicht mibedeu- 
tend.

Ro ussillon - We ine, sind französische, in der Land
schaft gleiches Namens gezeugte, mitunter ganz vorzügliche Weine, 
die mehrsten von rother, mehr oder weniger gedeckter Farbe, con- 
fistent und zum Verschneiden anderer Sorten sehr anwendbar. 
Es gehören dahin als die vorzüglichern: die Weine von Baix, 
Parcous, Tormilla, Rivesaltes, Spira, Salces, Collioure, Bag- 
nols und St. Andre. Nachdem sie mehr oder weniger dunkel ver
langt werden, wird ihr Gährungsprozeß eingerichtet, welches vor
züglich bei geringern Sorten der Fall ist; in der Regel werden 
die stark gedeckten gesucht. Es gibt unter den guten Sorten ei
nige, die schon im ersten Jahre in bedeutendem Preise stehen, und 
nach 2 bis 3 Jahren, nachdem sie ihre Güte erlangt haben, sehr 
gesucht sind; im Allgemeinen sind die neuen Weine' an Ort und 
Stelle in ziemlich niedrigem Preise. Eine der dunkelsten, dick
sten Sorten ist der Grsnache, dem Alicantwein ähnlich; er 
verliert aber in einigen Jahren seine Farbe, kommt alsdann bei 
längerm Liegen, sowohl im Geschmack als Farbe, dem Cap- 
wein gleich, und wird alsdann theuer bezahlt. Einer der vorzüg
lichsten Muskatellersorten ist der von Rivesaltes; er ist sehr ge
sucht und steht im hohen Preise. Unter den weißen Weinen, die 
Roussillon zieht, ist der von einem spanischen Gewächse in der 
Gegend um Salces gewonnene Maccabeo der allervorzüglichste 
und köstlichste; er hat den Geschmack des Ungarweins und sogar 
viel Aehnlichkeit mit Tokayer. Der größte Theil der weißen 
Weine von geringer Güte wird in der Landschaft selbst ver
braucht; Tischweine guter Art sind die um Lorremila, le Ber- 
net, Pia, Lerrats und Lesparron. Beziehungsort Cette, nach 
Stücken, Pieces, L 45 Weltes; Marseille in Oxhoften oder Bor- 
deauxer Gebinden.

Royal, ist die Benennung für gewisse Papiersorten.
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Royal, grand, französische Papiersorte von 17 Zoll 10 
Linien Höhe, 22 Soll 8 Linien Breite, 29 Pfd. im Rieß.

R oyal - Au cker, s. Zucker.-
n u - i« trncto^um, s. Färberröthe.
Rubin, R.nbinus, unter den Edelsteinen nach dem Diamant 

der härteste; er wird von keiner Feile angegriffen, bleibt im 
stärksten Feuer unveränderlich, und verliert nur bet dem heftigsten 
Schmelzgrade, wobei Eisen in Fluß kommt, einen Theil seiner 
rothen Farbe. - Am gewöhnlichsten sieht er karmoisinroth, jedoch 
mehr oder weniger dunkel aus; seine Gestalt besteht in stumpfek- 
kigen Körnern, oder in langgezogenen sechsseitigen Pyramiden. 
Ist er von tief dunkelrother Farbe und wiegt er mehr als 20 
Karat, so nennt man ihn Karfunkel. Geringere Sorten sind der 
Ballaß-Rubin, von hellrother, zuweilen ins Orange oder 
Blaue fallender Farbe, weicherer Beschaffenheit; der Sptnell- 
Rubin, blaßroth; durchs Schleifen erhält er einen schönen 
Glanz, ist härter als der vorige. Der Rubicello, petit ru- 
Kis, von ganz bleicher, ins Gelbe fallender und im Feuer zerstör
barer Farbe. Das Vaterland des echten Rubins tst Ostindien, 
besonders die Provinzen Ava und Pegu in Hinterindien, und die 
Insel Aeylon. Der Ballaß - und Spinell-Rubin wird in 
Brasilien, Ungarn, Schlesien und Böhmen, der Rubicello 
häufig in Südamerika gefunden; außerdem gibt es auch in Sach
sen Rubine, z. B. bei Stolpen im Meißner Kreise, bei Swickau, 
Wolkenstein und Hohenftein. Man bestimmt im Einkäufe, nebst 
einer gesättigt dunkelrothen Farbe, den Werth nach Karaten, und 
kauft sie von 1 bis 10 Karat zu 8 bis 1000 Thlr.

HuKrrctt s. Röthel.
Rübe n. Unter diesen allgemein bekannten Küchengewächsen, 

wovon es mehrere Arten gibt, ist die kleine, sogenannte märki
sche Rübe als Handelsartikel zu bemerken. Sie wird vorzüg
lich um Teltow in der Mittelmark gebaut und häufig versen
det, besonders nach Niedersachsen, Schlesien, auch in entferntere 
Länder, sie ist sehr klein und dünn, von süßem, starkem, eigen
thümlichem Geschmack.

Rübsamen. Die Pflanze, von welcher dieser bekannte, 
kleine, runde, braune, geruchlose Samen kommt, heißt LrsssicL 
nspus I/.. wächst an Englands und Hollands Seeufern wild, wird 
aber in Deutschland, Frankreich, Dänemark häufig gebaut und 
zur Benutzung des Oels angewendet. Bon Bremen gehen starke 
Versendungen nach Holland; Flandern baut und versendet viel 
Saamen und Oel; mehrere Oerter in der Normandie liefern fran
zösische Rübesaat. Im Allgemeinen werden mit dem daraus ge
schlagenen Oele bedeutende Handelsgeschäfte gemacht, da es nicht 
allein zum Brennen, sondern auch in mehreren Fabriken beinahe 
als unentbehrliches Mittel verbraucht wird; guter Saamen gibt 
den dritten Theil reines Oel. Won einem guten, reinen Oele ver
langt man, daß es ganz hell und klar, von einer schönen, licht
goldgelben Farbe, rns kressenartige fallendem Geruch und Ge
schmack sei, keine austrocknende Eigenschaft besitze, und nur bei 
der allerftrengsten Kälte in einen gerinnbaren Zustand versetzt 
werde. Die Reinigung desselben von den fremdartigen, zum Bren
nen hinderlichen Theilen ist bei dem Artikel Del, gereinigtes, 
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nachzusehen. In Amsterdam handelt man die Nübsaat »ach Ton» 
neu, L 5 Scheffel; 21H Tonnen betragen 1 Last; das Del nach 
Ahmen von 12« Mingelen; französisches Rüböl geht über Rouen 
und Harre de Grace ins Ausland.

Rüdes h eimer, einer der besten Rheinweine, s. d. Art.
Ruhroleander, s. Conessirinde.
Ruhrwurzel, s. Ipecacuanha.
Rum, Rumbillion, ist die spirituöse Flüssigkeit oder 

eine Art Branntwein, welcher aus den Abgängen bei der Bear
beitung des Zuckerrohrs in Oft- und Westindien, nach vorherge
gangener Gährung bereitet wird. Man nimmt sowohl den flüssi
gen Saft des Zuckerrohrs, oder auch die Spülwasser der Gefäße, 
welche zum Abdämpfen und Raffiniren des Zuckersaftes und Zu
ckers gebraucht werden, als auch die zurückgebliebene Masse des 
Zuckerrohrs selbst, wenn sie noch süße Theile enthält, dazu. Nach 
Befinden der Umstände, ob derselbe die gehörige Stärke, den an
genehmen, eigenthümlichen Geschmack besitzt, ist er in höherm oder 
niederm Werth; Taffia pflegt man gewöhnlich die geringere 
Sorte zu nennen. Den vorzüglichsten Rum erhalt man aus Ja
maika, außerdem aus andern westindischen, den Engländern gehö
renden Inseln, wohin Antigua, Barbados u. m. a. gehören, und 
von St. Croix, einer der vornehmsten dänischen Inseln in West- 
indien, so wie von St. Jean und St. Thomas, ebenfalls 
dänische Besitzungen. In England bezeichnet man die Stärke des 
Rums mit overprook und uncdkrgeä; der erste Zusatz zeigt an, 
daß der Rum stärker ist, als er nach der festgesetzten Probe zu 
sein braucht, der zweite Zusatz bezeichnet die Güte nach der be
stimmten Probe, er muß jedoch eher etwas stärker, als schwächer 
fein; übrigens wird er, wie bei uns der Branntwein und Spiri
tus, hinsichtlich seines geistigen Gehalts, nach der specifischen 
Schwere durchs Aräometer geprüft. In der Regel wird er nach 
Oxhoften gehandelt, in ^Nordamerika und in England nach Gal
lons (ein engl. Gallon halt 8 Pinten, eine Pinte ein hies. Pfd.). 
Seitdem man in Deutschland bemühet war, die einheimischen 
zuckerhaltigen Pflanzen auf Gewinnung des festen Zuckers zu be
handeln, um den früherhin so hoch im Preise stehenden ausländi
schen zu entbehren, und in der weißen Runkelrübe ein vorzügliches 
Material dazu fand, war man bemüht, auch die Abgänge dersel
ben auf Branntwein, Rum und Essig zu benutzen, und bereitete 
eine, wenngleich nicht dem Jamaika-Rum ganz gleich kommende, 
jedoch sehr ähnliche geistige Flüssigkeit, worüber mehrere größere 
und kleinere Schriften erschienen sind, und unter andern eine, 
wenige Bogen füllende und sehr zu empfehlende, unter dem°Ti- 
tel: „Kurze und faßliche Anleitung, den Zucker aus Runkelrüben 
zu bereiten, und die Abfälle auf Branntwein, Rum und Essig 
zu benutzen u. s. w.", von Heinrich Gottlieb Morstatt, Apothe
ker. Stuttgart bei Joh. Fr. Steinkopf, 1815.

Rund fisch, wird eine Sorte Dorsch genannt, die man von 
Norwegen stark gesalzen und dann getrocknet erhält.

Nunkelrübenzucker. Wenn gleich schon in frühern Zei
ten die Gegenwart des Zuckerstoffs in mehrern Wurzeln und 
Pflanzen, außer dem Zuckerrohre, erkannt wurde, so war man 
doch nie veranlaßt, Versuche darüber im Großen anzustellen, um
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durch Gewinnung eines festen, aus deutschen Pflanzen gezogenen Zu
ckers den indischen entbehrlich zu machen. Der Chemiker M arggraf, 
welcher in der Mitte des vorigen Jahrhunderts in Berlin lebte, 
zog durch weitläufige und kostspielige Prozeduren aus der getrock
neten weißen Mangoldwurzel, aus den weißen und gelben 
Rüben, der Pastinakwurzel, einen wirklichen Zucker; einige An
dere nach ihm aus der Maispflanze, den Rosinen und mehrern 
Kohlarten und in spätern Seiten aus dem Zuckerahoru. Diese 
Resultate dienten aber mehr dazu, die Existenz des Zuckers zu be
weisen, als zu einer zweckmäßigen und vortheilhaften Anwendung 
im Großen. Achard, welcher sich zu Ausgange des vorigen Jahr
hunderts emsig bemühte, aus der Runkelrübe nicht allein einen 
wahren Zuckersaft, sondern auch einen wirklichen festen Zucker in 
Quantitäten zu bereiten, machte die Aufmerksamkeit mehrerer 

» Chemiker rege, und es wurde dieser Gegenstand bei den damali
gen äußerst hohen Preisen des indischen Zuckers mit vielem Eifer 
betrieben, bis es ihm gelang, einen, nach seiner immer mehr ver
besserten Methode, wirklichen weißen Zucker, wobei die Abgänge 
mit Vortheil auf Branntwein und Essig zu benutzen waren, un
ter ziemlich vortheilhaften Umstanden in Quantitäten darzustellen, 
und in Schlesien eine Fabrik anzulegen. Die größte Schwierig
keit bei der Bereitung des reinen Zuckers aus dem Safte der Run
kelrübe liegt in der Adscheidung der extraktartigen, schleimigen 
Theile, wozu von Zeit zu Zeit mehrere Verführungsarten ange
geben wurden. Wenn gleich nicht zu läugnen ist, daß der 
Zweck, die Darstellung des Zuckers in größer« Quantitäten, er
reicht wurde, so konnte demuugeachtet nur die bis dahin einge
führte, an mehrern Orten fabrikmäßig betriebene Gewinnung des 
Zuckers so lange ihren erwünschten Fortgang haben, als der aus
ländische in verhaltnißmäßighöhermlPreise blieb; da letzterer aber 
durch politische Verhältnisse auf einen äußerst niedrigen Punkt 
sank, so wurde der inländische, aus Runkelrüben verfertigte, ver
drängt. Mehrere, diesen Gegenstand, die vortheilhafteste Be
nutzung derselben auf Zucker, Syrup, Branntwein und Essig be
treffende Schriften werden Jeden, der davon naher unterrichtet 
sein will, vollkommen belehren, wozu unter vielen andern, außer 
den von Achard in den Jahren 1799 bis 1801 erschienenen, die 
schon bei dem Artikel Rum angeführte Schrift von dem Apothe
ker Morstatt besonders zu empfehlen ist.

Uut«, s. Raute.
Nyffwein, auch Reifthaler, ist ein im Ryffthale bei 

Lausanne gezogener, weißer Wein von vorzüglicher Güte.
Saaleckerwein, ein Frankenwein.

Saamen. Im Allgemeinen begreift man unter diesem Na
men den in mancherlei Gestalt vorkommenden Theil einer Pflanze, 
welcher unter günstigen Umständen zur Erzeugung neuer Pflanzen 
geschickt ist, sich in der Frucht entweder bloß mit dem markigen 
und saftigen Theile umgeben befindet, oder noch außerdem in ei
nem besondern Zellgewebe eingeschlossen ist. Am Saamen unter
scheidet man den Kern, die weißliche, fleischichte oder mehlige, 
festeSubstan, welche das Innere des Saamens ganz ausfüllt, und 
den Ueberzug deß Kerns; dieser besteht aus hautartigeu Hüllen; 
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die äußere, gelb, braun, aschgrau, schwarz u. s. w., selten grün 
oder weiß gefärbte, ist hart, lederartig, korkartig, schwammig, 
fleischicht, oder rindenartig u. s. w., und beißt Schale. Unter der
selben befindet sich eine weiße, zarte, größtentheils durchsichtige 
Haut; oft sind beide mit einander verwachsen , und nur die Schale 
deutlich zu bemerken. Nach Beschaffenheit der Samen - Umhüllung 

.erhalten sie dann verschiedene Namen; ist sie ganz hart und rund, 
so heißt er Nuß. Der Kern besteht aus den Kernstücken (cot^le- 
clones), der weißen, fleischicht - mehlartigen Masse und dem Herz
chen (corculum) , als dem jungen, noch unausgebildeten Pflanz- 
chen. Hinsichtlich der Bestandtheile lassen sich die Samen ein
theilen in fett - ölige, die mit reinem Wasser angestoßen, milch- 
artige Flüssigkeiten geben, wohin der Mohn-, Lein-, Rüb-, Hanf
samen«, a.m. gehören; in ätherisch-ölige, die jene Eigenschaften 
nicht besitzen, dagegen durch einen starken Geruch, durch ein we
sentliches Oel, welches sie bei der Destillation mit Wasser geben, 
sich auszeichnen, als Kümmel, Coriander, Anis, Fenchel rc.; 
ferner in schleimige, die keine Oeltheile besitzen, wozu der Quit- 
tensamen, Boxdornsamen u. dgl. gehören; dann in mehlige, die 
weder Oel noch Schleim besitzen, wohin Erbsen, Bohnen, Gerste 
u. dgl. zu zahlen; in scharfe, als Sabadillsamen, Senf u. a. m.; 
in bitter eund narkotische, oder betäubende, wieder Bilsensamen rc. 
Zur Einsammlung, Reinigung und guten Aufbewahrung der Sa
menkörner ist erforderlich, daß sie ihre völlige Reife erhalten haben, 
worauf sie entweder, wenn sie nicht durch bloßes Hinlegen von 
selbst aus den Samenumhüllungen fallen, ausgerieben, geklopft, 
oder gedroschen und dann durch Schwingen gereinigt werden. 
Ihre Aufbewahrung geschieht in gut verwahrten Fässern und Ki
sten an trocknen und kalten Orten. Die fett-öligen und süß
schleimigen sind leicht dem Verderben ausgesetzt, werden ranzig 
und von Würmern angegriffen; die ätherisch-öligen, gewürzhaf- 
ten und harzigen Stoff enthaltenden können ohne nachtheiligen 
Einfluß, wenn sie gut verwahrt sind, mebrere Jahre aufbewahrt 
werden; der nämliche Fall findet auch mehr oder weniger bei den 
übrigen Statt. Mehrere Gegenden Deutschlands machen ansehn
liche Geschäfte im Samenhandel, wozu besonders das Thüringi
sche, namentlich Erfurt, einige sächsische Länder, das Braun- 
schweigische, Magdeburgische, Halberstadtsche, die Gegend um 
Halle rc. gehören. Das südliche Frankreich , Italien, Neapel, 
Sicilien machen bedeutende Versendungen mit verschiedenen Arten 
von Samen, die beiden letzten Länder besonders mit Anis, Fen
chel, Melonenkernen, Coriander und Mutterkümmel ^seinen cu- 
inini). Touraine in Frankreich, außer Coriander, Anis, Bocks
dornsamen (toenum Arseeum), alle Arten Gartensämereien; Avig- 
non, außer mehrern andern, Zwiebel-, Klee-und Luzernsamen; 
Nimes in Languedoc alle Arten Garten- und Feldsämereien; au
ßerdem Orleans, le Mans, Hauptstadt des jetzigen Departements 
der Sarthe, in der ehemaligen Provinz Orleannais, Klee - und 
Luzernsamen, wovon viel nach Holland , England und Flandern 
geschickt wird. Alle Sorten Samen, sie mögen zu irgend einem 
Behuf, er sei, welcher er wolle, angewendet werden, müssen, 
wenn sie von guter Beschaffenheit sein sollen, frisch, gut getrock
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net, nicht verunreinigt, nichtstaubig, ohne Nebengeruch, von 
starkem Korn und gutem Ansehen sein.

Sabadillsamen, Sabadillkörner, mexikani
scher Lausesamen, Semen Labgäüli; man erhalt diese Kör
ner in ihren Kapseln, die länglich, eiförmig, mit zarten, ästigen 
Rippen, an jeder Seite mit einer Naht versehen sind. Sie haben 
eine bräunliche, auch gelbliche Farbe, und in den drei an einem 
Stile sitzenden Kapseln befinden sich, wenn sie Noch geschlossen 
sind, in jeder 4 Samen, die schwarz, inwendig weiß, ohne Ge
ruch, von scharfem, ekelhaftem und bitterm Geschmack, länglich, 
auf der einen Seite platt, auf der andern erhaben sind. Ge
wöhnlich sind die Samenkapseln schon geöffnet und das Ganze 
eine Vermischung von Samenkapseln, Samen und Stielen. Die 
Pflanze heißt nach Retzius Verbum Lsbaäilli, wächst vorzüglich 
in Mexiko, und fast an allen den Küsten, welche dem mexikani
schen Meerbusen nahe liegen; auch auf den Antillen fand sie Dös- 
courtilz in feuchten Hölzern, welche den Fuß der Gebirge um
geben, jedoch in geringer Menge. Diese krautartige Pflanze er
hebt sich zu einer Höhe von 3 bis 4 Fuß; der einfache walzenför
mige Stengel ist an den Enden schwach gefurcht. Sie trägt viele 
Blatter, die sämmtlich rosettenförmig an der Wurzel und auf
recht auf dem scheidigen Blattstiele stehen. Sie sind wegebreit- 
ahnlich, eiförmig - länglich , am Blattstiele herablaufend, an den 
Enden stumpf, mit 8 bis 14 einfachen, von dem Gründe des 
Blattes abstehenden und nach der Spitze zu sich verlierenden, halb- 
zirkelförmigen Nerven versehen. Die Farbe der Blätter ist ein 
mattes Grün. Unten sind sie graugrün, auf der Oberfläche schwach 
glänzend. Der Blütenstengel bildet eine ausgebreitete, bisweilen 
ästige Rispe. Die zahlreichen Blüten sind herabgebogen, fast 
hangend, und werden von sehr kurzen, zu 2 bis 3 vereinten Stie
len getragen. Won den Blüten sind einige Zwitter, andere männ
lich, von tief purpurschwärzlicher Farbe. Die Frucht besteht aus 
3 Kapseln, welche ihrer Gestalt nach den Früchten der Delphi- 
nien ähnlich sind. — Ein Hauptbestandtheil, wenn auch nicht hin
sichtlich des Quantums, sondern was die Wirksamkeit des Saba- 
dillsamens betrifft, ist ein eigenthümlicher Stoff, ein Alkaloid, 
welches ebenfalls in der weißen Nießwurzel enthalten ist; dieses 
Alkaloid führt die Namen Sabadillin, Beratrin, auch 
Elleborin; Pelletier, Carentau und Meißner, welche 
sich mit der Analyse des Sabadillsamens beschäftigten, fanden es 
darin, und es wird auf ähnliche Art daraus gewonnen als das 
Strychnin aus den Krähenaugen (I^uces vomiere); es soll im 
Sabadillsamen mit Gallussäure verbunden sein. Im reinen Zu
stande besitzt das Sabadillin eine weiße, pülverige Substanz, die 
geruchlos ist; es ist im Wasser äußerst wenig auflöslich, doch 
nimmt das kochende einen geringen Antheil auf; vom Alkohol 
wird es dagegen leicht aufgelöst. Aether äußert bei weitem weni
ger auflösende Kräfte darauf. Der Geschmack des Sabadillins ist 
stark brennend, Brechen erregend; in sehr kleiner Gabe bringt 
es nämlich durch Reizung der Schleimhäute das heftigste Erbre
chen hervor. Diese Reizung verbreitet sich über die Eingeweide, 
wenn die Gabe etwas stärker ist, und einige Grane können den 
Tod herbeiführen. Bei 50 Grad Celsius schmilzt es zu einer
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dem geschmolzenen Wachse ähnlichen Flüssigkeit, welche -eim Er
kalten zu einer durchscheinenden gelben Masse erstarrt. Es ist 
brennbar, wird in offenem Feuer zersetzt, gibt Wasser, brenzli- 
ches Del und hinterlaßt viel Kohle. — Der Gebrauch des Saba- 
dillsamens ist in der Medizin innerlich als heftig wirkendes Mit
tel, äußerlich zur Vertreibung des Ungeziefers. Wir erhalten 
den Samen aus dem mexikanischen Gebiete.

Sabategyer, ein ungarischer weißer Wein, von besonde
rer Güte, vorzüglich wenn er ein gewisses Alter erreicht hat.

Sabina, s. Sadebaum.
Sacadizos, eine geringe Sorte spanischer Wolle.

s. Zucker.
s. Gerstenzuckev.

Kacc/ra^umZactr§, s. Milchzucker.
s. Bleizucker,

Sadebaumblätter, Ilerba srtbinae; es werden von dem 
Sadebaum, nach 4unip«rus sabina, einem im südlichen Eu
ropa, so wie im Orient wild wachsenden, aber auch in Deutsch
lands Gärten häufig wachsenden Baume, oder vielmehr ästigem 
Strauche, die Spitzen der Zweige mit den nadelförmigen, kreuz
weise gegen einander überstehenden, kurzen, spitzen und dunkel
grünen , glatten, an den ganz jungen Aesten dachziegelförmig über 
einander liegenden Blätter gesammelt und getrocknet. Ihr Geruch 
ist äußerst stark, betäubend, widrig; der Geschmack unange
nehm , scharf und bitter. Die Verwechselung mit den Blättern 
des Bermudischen Wachholders, 7unip«rus bsrmuäians I,. und 
des Virginianischen, 7uniperus virZinisna, Bäume, die ebenfalls 
in großen Gärten gezogen werden, ist an dem verschiedenen Ge
schmack und Geruch, so wie an der rothbräunlichen Rinde, welche 
diese letztern an den Zweigen haben, zu entdecken. Ihr Gebrauch 
ist in der Medizin innerlich und äußerlich, vorzüglich in der Thier- 
arzneikunde, aber nur nach Verordnungen gründlicher Aerzte, da 
ihr Mißbrauch höchst nachtheilige Wirkungen veranlassen kann.

Sächsisches Blau, s. Neublau.
Sächsische Weine, sind im meißner Kreise, besonders in 

dem von Meißen nach Dresden und Pilnrtz ziehenden und im Großen- 
hayner Bezirk, ferner in den um Naumburg, Weißenfels, Eilau, 
Kosen, Freiburg u. s. w. liegenden Weinbergen gezogene Weine, 
wovon nur der kleinere Theil ins Ausland zur Vermischung stär
kerer Sorten geht, und nach Fässern, Tonnen, Eimern verkauft 
wird, der Eimer hält 72 und das Faß 420 dkesdner Kannen oder 
4 Tonnen.

Sämisches Leder, ist das aus den Fellen und Häuten 
der Kälber, Siegen, Hammel, Rehe, Gemsen, Ochsen, Hirsche, 
Elennthiere, nach Art der Weißgerber nur mit einiger Abwei
chung zubereitete Leder. Die rohen Thierfelle werden zum Ent
haaren in Kalkäscher gebracht, nach dem Herausnehmen gereinigt, 
die Narbe abgestoßen und durch wiederholtes Einlegen in Kalk- 
lauge so weit gebracht, daß sie sich zur folgenden Bearbeitung 
mit der Kleibeize, die aus Weizenkleie und Sauerteig oder Hefen 
angefertigt wird, eignen: Nachdem sie hierin eine ziemliche Zeit 
hindurch gewalkt sind, kommen sie auf die Walkemühle, wo sie mit 
Fett oder Thran behandelt werden, bis man das sogenannte Far-
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ben in der Braut an ihnen vornimmt. Au dem Ende werden die 
Häute auf einen Haufen, der spitz zugeht, übereinandergelegt und 
zugedeckt, bis sie sich gelinde erwärmen, wobei jedoch fleißig nach
gesehen wird, daß die zu starke Erhitzung nicht das Berderben 
nach sich zieht. Haben sie eine gelbe Farbe und ihre Güte erhal
ten, so werden sie durch Auswaschen in Aschenlauge und durch 
Rollen und Streichen, wie die weißgahren Leder, vollends zuge
richtet. Das Vorzügliche eines sämisch-gahren Leders besteht 
hauptsächlich darin, daß es auf der Narbe recht sauber, und über
haupt sanft und fein anzufühlen ist. Won dem so zugerichteten 
Gems- und Tannhirschleder bereitet man vorzugsweise die Wasch
handschuhe, das andere wird zu Beinkleidern u. s. w. verbraucht. 
Unter Deutschlands vorzügliche Sämisch-Lederfabriken sind die zu 
Dresden, Bautzen, zu Jdstein im Naffau-Usingischen, zu Laubach, 
Weichselburg und Astling in Krain, unter den französischen die zu 
Genf, Chambery, Grenoble, Lyon, Marseille, Toulouse u. a. m. 
zu bemerken.

Saffian, türkisches Leder, Maroquin; das vorzüg
lichste dieser Lederart kommt aus dem Orient in Handel, obgleich 
es auch in vielen Gegenden Deutschlands fabricirt wird. Es be
ruht die Verfertigung desselben besonders auf einer guten Aus
wahl der besten dazu tauglichen Felle, ihrer nachmaligen Zurich
tung und Färben. Man hat ihn von verschiedenen Farben. Die 
Präparation im russischen Reiche, wo hauptsächlich in Astrachan 
vom rothen, gelben und schwarzen Saffian die besten Sorten 
nächst dem türkischen verfertigt werden, ist kürzlich folgende: 
Nachdem die rohen Ziegen- und Bockfelle durch 24stündiges Ein
weichen in Wasser, nachmaliges Reinigen der Fleischseite, Be
handeln mit Kalklauge zum Enthaaren derselben bearbeitet find, 
wird ihnen eine aus weißem Hundekoth bereitete Lauge gegeben, 
wodurch man die Kalktheilchen zu entfernen sich bemüht. Sie lie
gen hierin 24 Stunden, werden dann in eine Weizenkleienbrühe 
gebracht, welche die Consistenz eines nicht zu dünnen Breies hat. 
Nach drei Mal 24 Stunden, wenn die Felle gehörig aufgequollen 
und ihnen ihre durch die Kalk- und Excrementenlange beige
brachte Scharfe gehörig benommen ist, werden sie mit einer Ho
nigauflösung getränkt. Zu 80 Fellen nimmt man ungefähr 25 Pfd. 
Honig, löset ihn in hinreichendem Wasser kochend auf, und gießt 
die noch mäßig heiße Flüssigkeit über die im Troge vertheilten 
Felle. Sind alle Theile derselben gehörig davon durchzogen, so 
werden sie in eine trockene Kufe über einander gelegt, mit 
Teppichen, Filzdecken u. dgl. bedeckt, mit Gewicht beschwert, 
und so einer drei Mal 24stündigen Gährung überlassen, nach wel
cher Seit sie rein ausgewaschen und mit einer schwachen Koch
salzauflösung getränkt, 5 bis 6 Lage in diesem Zustande erhal
ten und dann aufgehangt und getrocknet werden. Die so vorbe
reiteten Felle werden dann roth gefärbt. Hierzu gebraucht man zu 
4 Eimer Wasser 1 Pfd. eines, in den aftrachanschen Steppen wild 
wachsenden, zum Lysols- Geschlecht gehörenden Krautes, läßt 
es auskochen und nimmt auf 4 Eimer Flüssigkeit Z Pfd. gepul
verte Cochenille, kocht dieselbe gehörig aus, schüttet 2 Loth ge
brannten Alaun hinzu und wendet die schönrothe Farbe zum 
Färben der Felle an, die damit stark durchrieben, ausgedruckt, 
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getrocknet und einer solchen Behandlung vier Mal unterzogen wer
den; das letzte Mal wird die Farbe nicht ausgedrückt, sondern 
die abgelaufenen und an der Luft abgetrockneten Felle kommen in 
eine, aus den Blattern des Gerberbaums, besser aber aus einer 
von Galläpfeln bereiteten Lohe, worin sie 8 Lage liegen, und 
dann nach dem Abluften gehörig gesäubert, gewaschen, geglättet 
und mit einem hechelähnlichen Instrumente, wodurch sie die Ein
drücke erhalten, bearbeitet werden. Da diese Bereitung bloß auf 
die rothen. Saffiane sich bezieht, so ist die Verfertigung der gel
ben und der andern Farben davon verschieden. Sie bedürfen nicht 
der Salzlauge, auch nicht der Honigbrühe, sondern der Galläpfel
lauge, und bei dem gelben das Färben mit den Beeren des Ullam- 
nus cstllsrtieus (Kreuzdorn), die schwarzen mit saurem Bier und 
Eisen, oder mit Eisenvitriol, die grünen mit Grünspan und Wein
stein, die blauen mit Indigo-Auflösung. Es werden aber auch eine 
Menge Felle roth gefärbt, wozu statt der theuren Kochenille Fer- 
nambuk- oder Martensholz angewendet wird, diese haben dann 
freilich eine unechtrothe Farbe. In der Krimm wird Maroquin- 
leder von allerlei Art bereitet; die stärksten Manufakturen sind zu 
Ghöslewo und Karafu; sie liefern jährlich 10,000 Touras Ma
roquin, echtrothen und unechtrothen in gleichem Verhältnisse, 
schwarzer und weißer werden nur in geringerer Anzahl geliefert. 
Der Louras des mit Kochenille gefärbten Leders hält fünf Stücke, 
bei den andern 10 Stücke. Die unechtrothen, gelben, weißen 
und schwarzen kosten das Stück nach Verhältniß der Güte 50 bis 
60 Para auf der Stelle; die echtrothen 2Z bis 2^ Piaster. 
Won gelbgefärbtem Leder werden dort an 20,000 Touras ausge
führt. Die Hervorbringung des Glanzes auf dem Leder wird vor
züglich dadurch bewirkt, daß man dasselbe auf eine Tafel legt, 
deren Kanten abgerundet sind, und das Leder auf ein Holz mit 
eingeschnittenen Kerben rollt, welche dazu dienen, die Haut zu 
spannen. Auch haben die Kerben zwei Spiralgänge, welche dazu 
dienen, das Holz umzuwenden, und die Haut auf die Abrundung 
der Tafel herbei zu ziehen. Won Smyrna werden bedeutende 
Quantitäten echten Saffian, der von der Insel Cypern kommt, 
so wie aus der Krimm in Handel gebracht. Au Livorno macht 
man starke Geschäfte mit diesem Artikel; er wird von der barba
rischen Küste bezogen. In Hamburg handelt man den rothen nach 
Dutzenden, den gelben nach Dechern, gegen contante Zahlung in 
Courant. Won den deutschen Saffian-Fabriken find die zu Id- 
stein im Nassauischen, Calw im Würtembergischen, zu Offenbach 
u. m. a. in besonderm Ruf. Auch das Schafleder wird häufig 
wie Saffian zubereitet und unter dem Namen gezogenes Schafle
der in Frankfurt nach Dutzenden gehandelt. Uebrigens macht man 
noch zwischen gezogenem und ungezogenem Saffian einen Unter
schied, indem man den ersten englischen, den andern deutschen 
nennt. Nach den Farben sind sie im Preise sehr verschieden, der 
rothe ist der theuerste, dann folgt der schön blaue, grüne, gelbe; 
zu den wohlfeilsten wird der schwarze gerechnet.

Safflor, Uores csitliurni, sind die getrockneten, dunkelro
then, oder rothgelben Blumen von einer Pflanze (HgriUamus tine- 
torius I,., deren Vaterland Aeqypten ist, aber auch in Ostindien, 
Amboina, in den warmern Ländern Europens wachst und in 
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Deutschland an manchen Orten häufig gebaut wird. Die Pflanze 
wird 2 bis 4 Fuß hoch, tragt schuppige Köpfe, die bei ihrem Oeff- 
nen viele kleine röhrige Blumen entwickeln, welche man vor dem 
Trocknen von ihren Kelchen befreit. Der ausländische unterschei
det sich von dem inländischen sehr durch seine dunkle Farbe, er ist 
unter dem Namen türkischer Safflor bekannt, hat ungleich mehr 
Farbestoff; der inländische besitzt eine gelbe Farbe. Die Anwen
dung dieses Handels-Artikels, der auch den Namen wilder Saf- 
fran, Färbersaffran, Gartensaffran hat, ist vorzüglich in der Sei- 
denfärberei; man zieht aus demselben durch Pottaschen - Auflösung 
einen rothen Färbestoff, der auch mit Weingeist ausziehbar ist, 
der gelbe wird durch Wasser extrahirt; dieser letztere wird, als 
in der Färberei unbrauchbar, durch Wasser weggespühlt, der rothe 
aber mit Hülfe eines Alkali aufgelöst, und durch ein Pflanzensalz 
auf Seide, die er roth färbt, benutzt. Dieser rothe Färbestoff ist 
der von John als näherer eigenthümlicher Bestandtheil des Pflan
zenreichs betrachtete Stoff, den er den Namen Carthamin bei- 
legt. Um das Pigment höchst rein zu erhalten, nimmt man die 
in der Flotte des Safflors gefärbte Baumwolle, behandelt sie mit 
verdünnter Natronauflösung, und zersetzt die gelblichbraune Flüs
sigkeit mit Weinsteinsäure, wodurch sich das Pigment in rothen 
Flocken ausscheidet, das dann als Niederschlag behutsam getrocknet 
wird. Dieses Carthamin ist eins mit Döbereiners Cartha- 
minsäure. Es ist auch dasselbe, was als rothe Schminke unter 
den Namen: Ilougs vsAktal, R.NUAS äs kortuAsl, u. Uougs ä'Ls- 
PSANS vorkommt. Mit etwas Citronensaft angerieben gibt es 
das flüssige Roth (IlouAe ü la ^outts); dieses flüssige Roth mit 
einem feinen Pinsel auf die innere Seite kleiner Fayenceschalchen 
gestrichen, liefert das UouZe en sssiettes oder 6N tssses; auf 
starkes Papier in Kartenblätterform das IlouAe en tenHI«. Aus 
der Vermischung des rothen Färbestoffs mit der weißen Talk- 
schminke entstehen die verschiedenen Nuancen der rothen Schminke, 
wozu das rouge äs karis rc. gehören. Aus den weißen, glatten 
und glänzenden, herzförmig gestalteten Samenkörnern läßt sich 
ein anfänglich mildes Oel pressen, welches jedoch einen scharfen 
Nachgeschmack besitzt, in Aegypten aber häufig an die Speisen 
und zum Brennen benutzt wird. Won dem sogenannten türkischen 
Safflor ist der alerandrinische, welcher in großen Quantitäten aus 
Alexandria, einer Stadt in Aegypten, verschickt wird, zu bemerken; 
ferner der aus Romanien, letzterer wird gewöhnlich vorgezogen, u. 
ist theurer als jener. Frankreich ^ieht den ersten in ungeheurer 
Menge über Marseille; für die nördlichen Länder sind Wenedig 
und Trieft Hauptbeziehungsorte. In Hamburg wird der Safflor 
mit 4 x». e. Tara, 1 p. s. Gutgewicht; in Amsterdam mit 3 p. o. 
Tara, 2 p. c. Gutgewicht und 2 p. c. Sconto gehandelt. Guter 
türkischer Safflor muß von einer gleichmäßig dunkelrothen Farbe, 
zwar gehörig trocken, doch nicht zu staubig sein; der deutsche von 
gelber Farbe zeichnet sich daher sehe aus. Je mehr Färbestoff 
tede dieser Art enthält, desto vorzüglicher ist er; der letzte wird 
besonders in Thüringen, um Erfurt, Langensalze u. s. w., außer
dem in Böhmen, am Rheine, in der Niederlausitz u. a. m. ge- 
bauet.

Saffra, s. Aaffra,
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Saffran, 6t-or:us. Man versteht unter diesem Namen die 

getrockneten Narben des Staubweges der Saffranpflanze, eines 
Awiebel - Gewächses, nach Lroous sativus, welches aus einer 
einblätterigen Scheide einen Stengel treibt, eine einblätterige, in 
sechs Theile getheilte Blumenkrone trägt, im Orient, dem eigent
lichen Vaterlands, wild, aber auch durch Anpflanzungen in Frank
reich, Italien, Portugal, Spanien, England, Oesterreich, Bohmen 
und einigen andern Gegenden Deutschlands wächst. Die erwähn
ten Narben sind faden-keilförmig, an der Spitze abgestutzt, ge
kerbt, die Kerben weißlichgelb; ihre Farbe ist dunkelroth, oder 
rothgelb, an der Spitze ins Gelbliche ziehend, etwas glänzend. 
Die Fäden sind mehrfach gekrümmt in einander gewickelt, zähe 
und biegsam, weich und etwas fettig anzufühlen. Sie färben den 
naß gemachten Finger röthlichgelb, den Speichel beim Kauen dun
kel gelbcoth, eine große Menge Wasser gelb, haben einen eigen
thümlichen, starken, angenehm betäubenden und gewürzhaften Ge
ruch, gewürzhaft-bitterlichen Geschmack. Beim Einsammlen der 
Wlumen, welches im Herbste, wo die Pflanze erst blühet, geschieht, 
werden die Narben nebst einem Theil des Griffels abgesondert, 
und sogleich auf das Behutsamste in dazu eingerichteten Oefen ge
trocknet. Zu einem Pfunde sollen 203,920 Blumen erforderlich 
sein, indeß geben 5 Pfd. frischer Saffran beinahe 4 Pfd. trocknen. 
Won den im Handel vorkommenden Saffransorten unterscheidet 
man folgende: den orientalischen, Lroous orientslis, als den be
sten; ihm folgt der österreichsche, Lrocur sustriaous, dem der 
französische, Lrocus gallious, beide letzter» stehen ziemlich in 
einem Range; von dem französischen ist die vorzüglichste Sorte 
der aus der Landschaft Gastinois, Lakran Ze Oatinois; ihm folgt 
der englische, Lroous »nglicus, und der italienische, Lrocus Itali
ens, dann der spanische, Lrocur iiispanicus, als die schlechteste Sorte 
von allen. Den orientalischen Saffran erhält man über Smyrna, 
Wenedig und Wien in ledernen Beuteln von 30 Pfd. nürnberger 
Gewicht, er wird in Smyrna nach Oka von 120Drammes gehan
delt; den österreichschen von Krems, wo er nebst den Gegenden 
um Mölk, St. Pölten und im Marchfelde am meisten gebaut 
wird. Unter den französischen Sorten, die in mehrern Gegenden, 
als in Gatinois, gezogen werden, als um Avignon und Wenaisson, 
Angoumois u. s. w. lst der Lskran äe gatinois, wie schon be
merkt, der beste; es gehen davon beträchtliche Quantitäten in 
Beuteln von 25 Pfd. außer nach England, Holland, Deutschland, 
in die mehrsten nördlichen Gegenden Europens. Der um Avignon 
und Wenaisson zerfällt in 2 Sorten und wird im Handels- Ver
kehr als Orange - und Comtat-Saffran unterschieden; der erste, 
als der theuerste, ist beim Feuer, der letzte an der Luft getrocknet. 
Außerdem wird um Toulouse, Angouleme, Montauban viel Saffran 
gebauet. Englischer wird viel um Cambridge, Essex und Norfolk 
gewonnen. Vom italienischen ist der aus dem Königreich Neapel, 
ferner der aus Sicilien zu bemerken. Der spanische, als der 
schlechteste, wird am meisten um Cuerwa im Königreich Neu-Casti- 
lien, und in Aragonien gezogen; man "bezieht ihn in Beuteln ü 30 
Pfd. von Cadix. Diese Waare ist theils an sich von geringerm 
Werthe, wird aber noch durch den Zusatz und durch Einschmieren 
mit einem fetten Oele, womit man ihm das bessere Ansehen und
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Schwer« g«ben will, verschlechtert. Zm Allgemeinen verlangt man 
von einem guten Saffran, daß er ein schönes dunkelrothes, glän
zendes, nicht braunes Ansehen habe, trocken, jedoch zähe, so groß
blätterig als möglich, von starkem Geruch und Geschmack und von 
den schon zu Anfang angeführten Eigenschaften sei, und keine fet
tigen Theile enthalte, die durchs Anfühlen uud Abschmieren lelcht 
erkennbar sind. Er darf nicht mit ungefärbten oder gefärbten 
fremden Blumen vermischt sein, wozu der Safflor, die Ringel
blume gehört, die sich durch Ausweichen im Wasser, worin sich 
die Blatter entfalten und ihre unterschiedene Gestalt zeigen, erken
nen lassen. Mit Weingeist bereits ausgezogener und wieder ge
trockneter, gibt beim Kauen wenig Farbestoff. Die Vermischung 
des Saffrans mit Fasern von gekochtem Rindfleische ist durchs 
Verbrennen auf Kohlen, wobei sich ein brenzlicher, stinkender, 
Hornartiger oder verbrannter Federgeruch entwickelt, zu entdecken. 
Der chemischen Analyse der Herren Bouillon Lagrange und 
Vogel zufolge besteht der Saffran aus folgenden Bestandtheilen, 
und zwar in 100 Theilen 65 Polychroit; Gummi 6,50; Eiweiß
stoff, 0,50; wachsartige Materie 0,50; ätherisches Oel (nach Le- 
wis) 1,04; Wasser 10; Pflanzenfaser 10; Verlust 6,46 ; das Po- 
lychroit (diese Benennung ist von Vogel und Bouillon La- 
gränge) ist der eigentliche Saffranfärbestoff, den Giese Cro- 
cinon benennt; er besitzt folgende Eigenschaften: Sonnenlicht 
und Chlor zerstören ihn gänzlich; an der Luft zerfließt er leicht; 
eine kleine Portion davon färbt eine große Menge Wasser saffran- 
gelb; einige Tropfen Schwefelsäure theilen der auf den Wanden 
des Glases ausgebreiteten Lösung desselben eine indigblaue Farbe 
mit, die dann ins Lilla übergeht; die Salpetersäure ändert die 
gelbe Farbe der Lösung in Grasgrün um. Alle diese Farbenver- 
anderungen werden durch mehr Säure abgeändert, und durch vie
les Wasser zum Verschwinden gebracht; in Aether ist er höchst 
wenig, im Fette, in den fetten und flüchtigen Oelen gar nicht 
löslich; der Geruch ist angenehm, dem Honig ähnlich, der Ge
schmack bitter und stechend, wie der des Saffrans, jedoch in höhe
rem Grade. Der Saffranfärbestoff ist im Weingeist wie im Was
ser sehr leicht auflöslich. De rzweite sehr wichtige Bestandtheil deS 
Saffrans ist das bereits oben erwähnte ätherische Oel; dasselbe 
besitzt eine gelbliche Farbe und einen äußerst starken Geruch; es 
ist unstreitig der wirksamste Bestandtheil des Saffrans. Man er
hält es am besten, wenn mau z. B. 1 Unze trocknen Saffran mit 
8 Unzen gesättigter Kochsalzlauge und 4 Unzen ätzender Kalilauge 
destillirt. Auf der überdestillirten Flüssigkeit schwimmt alsdann 
das Oel. Die Nützlichkeit des Saffrans geht aus der mannichfa- 
chen Anwendung desselben hervor. Er wird als innerliches und 
äußerliches Arzneimittel gebraucht, seine Kräfte sind reizend, er
weichend und schmerzstillend, äußerlich angewendet; innerlich, rei
zend auflösend und krampfstillend; jedoch muß der innerliche Ge
brauch, sei er nun als seines Pulver, oder als geistiger Auszug, 
oder als wässeriger Extract mit Vorsicht und mit Beurtheilung 
des Arztes geschehen. Als Würze an Speisen und Getränke ist 
er zwar in vielen europäischen Ländern gebräuchlich, besonders aber 
im Orient. Als Färbemittel erhält er seine Anwendung in der 
Bäckerei und in der Schönfärberei; man benutzt ihn zur Darstel-
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lung verschiedener rother und gelber Farben auf Seidenzeuge. 
Das davon bereitete wässerige Extract wird in der Malerei ge
braucht; auch werden mittelst desselben manche gelbe und gold- 
ähnliche Lackfarben bereitet, so wie auch zur Darstellung eines gu
ten Goldfirnisses. In Amsterdam handelt man den Saffran in 
Säcken ü 50 Pfd. mit j und in Säcken 5 25 Pfd. mit p. o. 
Lara, bei baarer Zahlung mit 3 x. o. Abzug; in Hamburg nach 
Säcken in dem nämlichen Verhältniß mit der Tara, nebst eben 
so viel Gutgewicht; der in Pfunden gehandelte wird mit gleich 
baarer Zahlung in Banco veräußert.

Saftgrün, Luccus virillis, ist der aus deü Kreutzbeeren 
(der Baum heißt nach 1^. kksmnus esrllsrticus) durchs Auspres
sen und Eindicken mit einem Zusatz von Alaun erhaltene Saft, 
welcher, wenn er seine gehörige Confiftenz hat, in Blasen gethan 
und dann vollends ausgetrocknet wird; man nennt ihn auch Bla
sen grün. Als Farbe in der Malerei, so wie zum Leder u. dgl. 
wird dieses Präparat am meisten angewendet, und besonders aus 
Frankreich in Quantitäten bezogen. Man erhalt ihn aus Mar
seille und Troyes.

Sagapengummi, Oummi sogapsnum, auch Serapin
gummi, Oummi sorapinum genannt, ist ein Gummiharz, welches 
aus einem bis jetzt noch nicht genau bestimmten Gewächs, aller 
Wahrscheinlichkeit nach von k'erula psrsics in Persien u. 
überhaupt im Orient wachsend, durch Einschnitte in die Wurzeln 
derselben erhalten wird; der herausdringende, anfänglich dünne 
Milchsaft verhärtet an der Sonne, und wird dann gesammelt. 
Es kommt entweder in reinen, kleinen, glänzenden, äußerlich röth- 
lichen, etwas durchscheinenden, zähen, inwendig weißen oder gelb
lichen, mit dem Messer leicht zu zerschäbenden Körnern, die sich 
leicht in der Hand erweichen und klebrig werden, einen ammonia- 
kalischen, etwas kuoblauchartigen, starken Geruch, bittern und bei
ßenden Geschmack haben, vor, und wird dann Oummi ssAspenum 
in Aranis genannt, oder es wird in unförmlichen, verschiedentlich 
gestalteten Stücken, die eine sehr zusammengemengte, aus vielfarbi
gen, mehr oder weniger weichen Brocken, mit Samen und holzi
gen Theilen verunreinigte Masse bilden, unter dem Namen Lsgs- 
penum in massis oder in sortis, in Handel gebracht. Die letzte 
Sorte ist schlecht, gewöhnlich mit Tüchern umwickelt, und hat we
nig Werth. Gutes Sagapengummi löset sich in Wasser als Gum
miharz weit mehr, als in Weingeist auf, brennt übrigens leicht 
und erzeugt Dampf oder Ruß; je Heller es in der Farbe ist, desto 
vorzüglicher ist es. Der Gebrauch dieses Gummiharzes ist in der 
Medizin. Man erhalt es aus Alexandrien und Persien.

Sago, Sagokörner, Sagogrütze, 8»Ao, Arsnula 
Lagu, sind kleine, runde, auch etwas eckige, weiße oder röthliche, 
bis zur Größe des Koriandersamens steigende, harte, in Wasser 
aber, wenn sie darin gekocht werden, aufschwellende und durch
sichtig werdende Körner, die aus dem Marke einiger Palmarten, 
vorzüglich aus der Sagopalme, nach Numph kalma Isrmaris, 
die auf den molukkischen Inseln, besonders auf Caram, mehrern 
südlichen Inseln Asiens und Neuguinea wä.chst, gewonnen wird. 
Die in Japan bereiteten Sagokorner sind durch vorzügliche- und 
sorgfältige Behandlung ausgezeichnet schön, indem sie schneeweiß 
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sind. Au den Pflnnzen, die außer der angezeigten Palme Sago 
liefern können: gehören lVleirox^lon Lggus Löu:, lVletrox^Ion 
viniierum, lVletrox^lon Uukkia, umbrueulikeos, 6^035
circinslis, O^css revoluta, L^ess inermis, Lorsrsus gomutus, 
Lorassus klabellikormis, Larvota ursns, und mehrere Arten der 
Lsmia. Der aus den verschiedenen Cycasarten gewonnene Sago 
soll einen unangenehmen Geruch und Geschmack besitzen. Die 
Bereitung des Sago geschiehet, kürzlich anzuzeigen, auf folgende 
Art, aus der Sagopalme: man schneidet, um das Mark zu erhal
ten , die Baume nahe an der Wurzel ab, sobald man die Reife 
an dem weißen Staube, womit die Blatter bedeckt sind, bemerkt. 
Durch das Zerschneiden in mehrere Stücke, wenn der Baum lang 
ist, wird man in den Stand gesetzt, das Mark bequem herauszu- 
nehmen; es wird dann in diesem ausgehöhlten Stamm mit Was
ser gehörig bearbeitet, damit sich der mehlartige Theil gehörig ab- 
sondert, und der faserige, welchen man durchs Durchgießen durch 
ein Sieb zu trennen sucht, zurückbleibe. Das in der abgegofsenen 
Flüssigkeit sich niedergesetzte Satzmehl ist die Substanz, woraus 
durch Trocknen, und wenn es eine feste teigartige Masse geworden, 
vermittelst Durchreiben durch ein Sieb die körnerartige Form her
vorgebracht wird. Man gibt ihnen dann die vollkommene Harte 
durchs Trocknen in einem Ofen. Nicht allein durch diese Zuberei
tung des Produktes, womit so großer Handel getrieben wird, son
dern auch überhaupt wird den dortigen Bewohnern diese Palmen- 
art, welche in ungeheurer Menge wächst, außerordentlich nützlich; 
sie wenden das daraus gewonnene Mehl auch zum Brotbacken an, 
da ein großer Baum 50 bis 200 Pfd. und darüber Mehl liefert. 
Die Blatter werden zum Belegen der Dächer, das Holz zum 
Bauen der Häuser gebraucht. In. England wurde der Sago zu
erst im Jahre 1729, in Frankreich im Jahre 1740, und in Deutsch
land 1744 bekannt. Guter Sago löset sich in Wasser, Wein und 
Essig auf, bildet darin durchsichtige Körnerchen, gibt sehr schlei
mige, und äußerst nahrhafte Theile her; der weiße wird am mei
sten geschätzt. Ist der Sago überhaupt sehr hart und gut getrock
net, und wird an einem trocknen Orte aufbewahrt, so läßt er sich 
lange erhalten, ist den Würmern nicht ausgesetzt, und behält seine 
nährenden Theile; dagegen machen feuchte Orte ihn leichter schim
melig und dem Werderben, so wie dem Zugang von Würmern ge
neigter. Statt des wirklichen Sagos kommt öfter im Handel ein 
aus Bohnen oder Kartoffelmehl bereiteter vor, und wird für aus
ländischen Sago verkauft, ist aber leicht an seiner geringern Härte 
und daß er weniger Zusammenhang beim Kochen im Wasser zeigt, 
sich leichter in eine breiartige Masse verwandelt, zu erkennen. 
Ueber London, Amsterdam und Kopenhagen zu beziehen; wird am 
ersten Orte nach Centnern. an dem zweiten nach Säcken von 200 
Pfd. mit 4 Pfd. Lara, am letzten Orte nach Pfunden gehandelt.

Said schütz er salz, s. Bittersalz.
Saint-Andre, ein Roussillonwein.
Saint- Ange, zu den Borderieweinen gehörig.
St. Aubin, ein Wein aus dem Fürftenthum Neuenburg, 

weiße und rothe Sorten, auch gut von Geschmack.
St. Bris, ein Burgunder Wein dritter Klasse.
St. Eatharrne, nennt man eine Art französischer Pflaumen.
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St. Ch am aß, ein französischer angenehmer und geistiger 

Wein, er wird in der Provence gewonnen, und häufig nach Italien 
versandt.

St. Christo!, ein französischer Rothwein, über Cette zu 
beziehen.

St. Cyre, wird eine Sorte in Touraine gewonnener rother 
französischer Wein genannt, der über Bordeaux zu beziehen ist.

St. Dizier, ein Champagner Wein.
St. Dresery, ein rother Franzwein; über Cette zu beziehen.
St. Etienne, ein Burgunder Wein.
Sainte-Foy, eine unter dem Namen vins äe vills im 

Handel vorkommende Sorte weißen Bordeauxweins.
S aint-G enies, ein rother französischer Wein.
St. George, ist eine gut? Sorte französischer Wein, sowohl 

roth als weiß, wird in der ehemaligen Provinz Orleannais um 
Chinon, im jetzigen Departement Jndre und Loire, gezogen und 
über Cette versandt.

St. Gilles, ein rother Franzwein, über Cette.
St. Julien - du- Sault, eine vorzügliche Sorte franzö

sischer Wein, um den Ort gleiches Namens, im jetzigen Departe
ment Uonne, in der ehemaligen Provinz Bourgogne.

St. Laurent, ein guter französischer Muskateller-Wein.
St. Leger, ein Burgunder Wein.
St. Macaire, gehört unter die Bordeauxer Weine.
St. Martial, ein rother französischer Wein, dem Pontae 

ähnlich, wird von Montauban versandt.
St. Martin, ein provencer Wein, geistreich und angenehm, 

geht stark nach Italien und Holland.
Saintonge, weiße und .rothe französische Weine, im jetzi

gen Departement der untern Charente, gehen von Samtes, der 
Hauptstadt dieses Departements, und von St. Jean d'Angely häu
fig nach Bremen, Hamburg, Lübeck.

St. Pardon, eine Sorte Bordeauxer Wein, kommt in 
Oxhoften L 90 Pols zum Handel.

St. Paul des chateauxein guter französischer Wein aus 
Dauphin«. . . . -

St. Perrey, gehört unter die Wienne-Weine ; über Cette.
St. Pey-Langon, ein weißer Bordeaux Wein.
St. Piat, ein sehr guter französischer Wein aus dem De

partement Eure und Loir in der ehemaligen Provinz Orleannais.
St. Satur, eine dem Burgunder Wein ähnlich kommende 

Sorte französischer Weine um Berry.
St. Vincent; unter diesem Namen wird eine aus virgini- 

schen Blattern, besonders in Dünkirchen fabricirte Tabakssorte in 
Karotten zum Handel gebracht, und viel davon nach Holland, Ita
lien und der Schweiz verschickt.

St. Nivant, eine Art Burgunder Wein, von Puits.
Salab, Saleb, Salepwurzel, R.»äix snlsp, unter 

diesen'Namen kommen langlicheirundliche, knollige, zuweilen band
förmige, halbdurchsichtige, hornartige, harte, weißgelbliche, hin 
und wieder mit Grübchen versehene Wurzeln von der Große einer 
Kaffeebohne bis zu der einer Wallnuß, vorzüglich aus China, Sy
rien und Persien in Handel; sie sind auf Faden gereihet, haben 
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keinen Geruch, ihr Geschmack ist äußerst schleimig. Die Pflanzen, 
von welchen man diese Wurzel gewinnt, gehören in die Gat
tung, welche nach 1^. Orckis genannt wird, und werben vorzüg
lich von Orckis MÄLculL, Salep - Ragwurzel, Orcliis morio, 
Lriftenragwurzel, Knabenkrautwurzel, Orclns militsris, dunkellip- 
pige Ragwurzel gesammelt. Gute Salepwurzeln werden aus 
Asien, wo man sie gehörig reinigt, von der Rinde entblößt, 
durchbohrt, in Oefen trocknet und dann aufreihet, nach Europa ge
schickt. Sie zeichnen sich hinsichtlich ihrer Größe und Gestalt von 
den in unsern Gegenden aus mehrern Orchisarten gezogenen 
aus; doch haben die letzter» auch einigen Werth und besitzen viel 
schleimichte Theile. Man sammelt zu dem Ende die Wurzeln 
der bereits angeführten, so wie von Orcki, Kikolis, Orcllis lati- 
kolia, Orckis x^rsmiäslis, u. s. w. zur Zeit, wenn der Stengel 
welk, und der Samen reif geworden ist, wascht sie in kaltem 
Wasser ab, reibt sie dann mit einem groben Tuch in heißem 
Wasser, bis die Oberhaut gänzlich davon getrennt ist, und setzt 
sie 8 bis 10 Minuten der Hitze eines Backofens aus, wodurch 
sie das hornartige Ansehen erhalten und den persischen ähnlich 
werden sollen. Eine gute Salepwurzel muß nach ihrem Aeußern 
die schon angeführten Eigenschaften besitzen, nicht braun, welk, 
oder wurmstichig sein, aus lauter Schleim bestehen. Gepül- 
vert und mit heißem Wasser übergossen, muß 1 Quentchen dersel
ben 1 Pfd. des erster» in einen dicken Brei verwandeln. Sie wer
den aus der Levante bezogen; ihr Gebrauch ist in der Medizin von 
anerkanntem Nutzen, aber auch in der Haushaltung ihrer schlei
migen, nährenden Theile wegen zu Suppen u. dgl. Die Meinungen 
über die Bestandtheile des Saleps wäre» zeither getheilt; früher 
glaubte man, daß die Salepwurzeln aus reinen» Stärkemehl bestän
den. Daß dieses jedoch nicht ganz richtig sei, geht aus dem abweichen
den Verhalten hervor. Die chemischen Analysen haben dargethan, 
daß ein Antheil Tragantstoff (Bassorin) darin enthalten ist, wo
von sich Pfaff zuerst überzeugte. Eaventou beschrieb die 
Eigenschaften mehrerer satzmehlartigen Produkte des Handels, als 
Salep, Sago, Tapioka, Arrow-root u. s. w. Nach ihm besteht 
der Salep größtentheils aus Tragantstoff, wenigem Gummi, und 
nur einer geringen Menge Stärkemehl, doch sollen die Mengen 
dieser Bestandtheile in den Orchisarten variiren. Diese Angabe 
kann aber nicht unbedingt angenommen werden, sondern es geht 
aus dem Verhalten des aufgelösten Saleps gegen Jod hervor, daß 
der Antheil von Stärkemehl in demselben nicht gering ist, indem 
eben gedachtes Reagens eine schöne blaue Farbe damit hervorbringt, 
als das bis jetzt evidenteste Zeichen der Gegenwart einer beträcht
lichen Menge Stärkemehls. — Einer besondern Eigenschaft des 
aufgelösten Saleps, die Brandes zuerst bemerkte, muß noch ge
dacht werden. Derselbe löste 20 Gran gepülverten Salep in 8 
Loth Wasser auf, versetzte die Auflösung mit 30 Gran Quent
chen) kaustischer Magnesia; dieses Gemisch wurde nach einigen 
Stunden fest, und dem Leim ähnlich. Selbst nach Verlaufe eines 
Monats bemerkte man nicht die geringste Spur von Fäulniß an 
demselben. Diese besondere Verbindung scheint eine chemische zu 
sein; sie ist im Wasser unauflöslich, auch in fetten und ätheri
schen Oelen, ferner in Alkohol und ätzender Kalilauge. Man kennt

II. 11
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bis jetzt von ähnlichen Substanzen, als z. B. von Eiweiß, Tra
gant, Kleber, Stärkemehl u. dgl. keine dieser gleiche und sich so 
verhaltende Verbindung mit der Magnesia. Auch der Kalk und 
und der Bolus verhalten sich anders.

s. Sauerkleesalz.
s. Mineralalkali.

Seid- 
schützersalz; s. Bittersalz.

F 6 ,n m o n r a c, ,n , s. Salmiak.
car-rru cer-vr r)o/atr/e, s. Hirschhornsalz.

s. Weinsteinsäure.
6emmae, Steinsalz; s. Salz.
,nr>aör/e s. Glauberssalz.

8at§uccrnr, s. Bernsteittsalz.
ta>-ta7-r, s. Weinsteinsalz.

Salaisons, heißen im französischen Handel die eingesalze
nen Fleischwaaren, womit Cherbourg, im jetzigen Departement des 
Kanals, zur ehemaligen Provinz Normandie gehörend, bedeutende 
Geschäfte macht; es werden darunter alle Arten zum Einsalzen 
sich eignende Fische, ferner Rind-, Ochsen-, Schweinefleisch», 
dgl. begriffen; der größte Theil geht nach den französischen In
seln, nachstdem zur Kost für die Schiffsleute.

Salbey, Salvey. Won der bekannten Gartenpflanze 8sl- 
via okkieinslis I,., die einige Fuß hoch wird, im Juli mit violet
ten Blumen blüht, werden die Blatter vordem Blühen gesammelt, 
sorgfältig getrocknet und gut.aufbewahrt. Das -Vaterland dieser 
Pflanze sind die südlichen Gegenden Eurovens, Italien, Frank
reich, Spanien u. s. w. wo sie wild wächst; bei uns wird sie in 
Gärten gezogen. Die eirund lanzettförmigen, feingekerbten, dicken, 
warzichten, grünlich-grauweißen, gestielten Blätter sowohl, wie 
die Blumen, besitzen einen eigenthümlichen, starken, gewürzhaften, 
etwas kampferartigen Geruch und bitterlich zusammenziehenden, 
gewürzhaften Geschmack, geben ätherisches Oel von gelblicher 
Farbe. Sowohl in der Medizin, als in der Haushaltung sind diese 
Blätter häufig in Anwendung.

Salep, s. Salab.
Salerner Seide, s. Seide.
Salernes, ein hochrother Provencer- Wein, der in Frank

reich selbst verfahren wird, und wovon ein Theil ins Piemonte- 
sische geht.

Salicin. Diese Salzbasis oder Alkaloid ist erst in der 
neuesten Zeit, nachdem es von Fontana, einem italienischen 
Pharmaceuten entdeckt war, dessen Darstellung andern Chemikern 
damals nicht gelingen wollte, als ein sehr wirksames Mittel in der 
Arznei bestätigt. Peschier gibt über die Bereitung desselben eine 
ziemlich deutliche Angabe. Es wird vorzüglich aus den Weidenrin- 
den durch chemische Behandlung abgeschieden, ist aber Versuchen 
von Braconnot zufolge auch in der Espenrinde vorgefunden. 
Pe schier's Bereitungsmethode des Salicins ist folgende: Man 
kocht zerstoßene Weidenrinde 1 bis 2 Stunden hindurch im Wasser, 
seihet das Decoct durch, preßt den Rückstand hernach aus, 
schlägt die Flüssigkeit mit Blei-Subacetat nieder, so lange, als 
noch ein Niederschlag erfolgt, fittrirt hierauf die Flüssigkeit und 
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erhitzt sie zum Kochen, wobei man eine hinlängliche Quantität 
kohlensauren Kalk hinzufügt, um sowohl das im Ueberschuß zuge
setzte Bleisalz zu zersetzen, als auch die davon herrührende Essig
säure zu binden, und die Flüssigkeit zugleich zu entfärben, welche 
man alsdann der Ruhe einige Zeit hindurch überläßt. Nun 
wird dieselbe abgegossen, und der Bodensatz zu wiederholten Ma
len ausgewaschen. Dann filtrirt man sämmtliche Flüssigkeiten 
und dampft sie bis zur Extract - Consistenz ab, worauf man das 
noch warme Extrakt zwischen Fließpapier ausdrückt, um es her
nach mit Alkohol zu behandeln. Die erhaltene Linctur wird fil
trirt, der Weingeist davon bis auf abgezogen, und der Rück
stand bei sehr gelinder Wärme abgedampft, wobei sich das Sa- 
licin in sehr remen, weißen, perlartig glänzenden Kristallen auö- 
scheidet. Pe schier behauptet, die Lslix -Ubs enthalte sehr we
nig kristallisirbares Salicin; die beiden Weidenarten, Lslix llss- 
tata und Lnlix prsecox, enthalten nach ihm ein unkristallisirbares, 
äußerst bitter schmeckendes Princip. Die jungen Zweige von Lslix 
rnonanära (einer Barietat von Lslix Helix), d. h. die Rinde der
selben, liefert von 1 Pfd. nur ungefähr 2 Quentchen Salicin; die 
Rinde älterer Zweige dürfte indessen Leroux's Beobachtungen 
zufolge wohl bei weitem mehr davon geben. Dagegen enthält die 
Lalix inosna, im Widersprüche mit Braconnots Erfahrungen, 
mehr Salicin als LsUx llelix, aber zugleich in einem mehr ver- 
larvten Zustande. — Sehr wahrscheinlich ist die Wermuthung, 
daß das Salicin für die Folge eine der wichtigsten Entdeckungen 
in der Psianzenchemie werden, die Stelle des so kostbaren schwe
felsauren Chinins vertreten und dessen Platz völlig ausfüllen 
wird. Schon jetzt haben die Erfahrungen mehrerer französischer 
Aerzte sich bei vielen deutschen Aerzten bestätigt. Es läßt sich des
halb erwarten, daß das Saliern in der Medizin eine sehr wich
tige Rolle spielen und gedachtes Chinin entbehrlich machen werde. 
Man kann dasselbe jetzt schon bei dem Apotheker Herrn Merk in 
Darmstadt, der es im Großen bereitet, doch um keinen ganz wohl
feilen Preis, erhalten. Derselbe verkauft das Salicin in einzel
nen Unzen ä 4 Fl.; bei Abnahmen von 4 Unzen und mehr zu 3 
Fl., verspricht aber, es für die Folge weit billiger zu liefern. 
Die Eigenschaften des Salicins bestehen in folgenden: es ist in 
schneeweißen Nadeln kristallisirt, die sehr bitter und etwas nach 
Weidenrinde schmecken. Im Wasser ist es auflöslich ; Aether und 
Terpentinöl lösen dasselbe nicht auf, wohl aber Alkohol. Mit 
concentrirter Schwefelsäure nimmt es wie das doppelt chromsaure 
Kali eine schöne rothe Farbe an; in Salz- und Salpetersäure 
aber löst es sich ohne Färbung auf. Galläpfel, Gallerte, Alaun 
und Brechweinstein bringen in seiner Auflösung keine Niederschlä- 
ge hervor. Es bildet keine festen Verbindungen mit Basen und 
Säuren. Wird es einige Grad über 180° C. erhitzt, so schmilzt 
es, ohne Wasser zu verlieren und erstarrt beim Erkalten zu einer 
kristallinischen Masse. Bei stärkerm Erhitzen wird es zeisiggelb 
und so spröde wie Harz.

Salmen, ist der Name einer zahlreichen Fischgattung, deren 
viele Arten folgende Abtheilungen haben, als: Forellen, wozu 
die Lachse gehören, Stinte, Aeschen und Lachsbrassen; die met-
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sten davon sind, so weit sie den Handel angehen, in eignen Ab
schnitten aufgeführt.

Salmiak, Lsl Lmmonmeuin. Dieses aus flüchtigem Lau- 
gensalz und Salzsäure bestehende Neutralsalz ist gewöhnlich ein 
Kunstprodukt; doch wird es auch im natürlichen Zustande, mehr 
oder weniger rein, in der Gegend feuerspeiender Berge, als in 
Italien um den Vesuv und Aetna, und in einigen Theilen 
Asiens, als in der Tartarei, Persien u. s. w., nur nicht in er
giebiger Menge angetroffen, auch als Bestandtheil einiger Pflan- 
zensäste vorgefunden. Bor Zeiten, ehe man eine genauere 
Kenntniß von der vortheilhaften Erzeugung dieses Salzes hatte, 
erhielt man allen Salmiak aus Aegypten, wo er aus dem Ruß 
des verbrannten Kameel-Mistes, der sich in besondern Nauchfän- 
gen anlegt, durch eine nochmalige Sublimation in großen gläser
nen Ballons gewonnen und in großen Quantitäten bereitet wird, 
die bei mehrern tausend Eentnern jährlich in Handel kommen. 
Jetzt aber, da Salmiakfabriken fast überall angelegt sind, ist 
der ägyptische entbehrlicher geworden, ob er gleich hinsichtlich 
seiner Bestandtheile immer zu den besten Sorten zu rechnen ist, 
besonders wenn er nochmals durch Auflösen und Kristallisiren ge
reinigt und von seinen schwärzlichen Theilen befreiet ist. Durch 
Baume wurde in Frankreich die erste Salmiakfabrik, so wie in 
Deutschland im Jahre 1759 durch die Gebrüder Graven horst 
in Braunschweig errietet. Die Anzahl derselben hat sich seitdem 
sehr vermehrt, vorzüglich wird in England viel von diesem Salze 
fabricirt. Da ein Haupterforderniß zur Bereitung des Salmiaks 
die Erzeugung des flüchtigen Laugensalzes ist, so
hat man mehre Proceduren, dasselbe aus thierischen Körpern zu 
gewinnen und es hernach mit Salzsäure in Berbindung zu brin
gen. Die vortheilhafteste ist jedoch, dasselbe aus dem faulenden 
Urin zu erhalten und dann mit salzsauren Neutralsalzen in Ver
bindung zu bringen, wodurch eine gegenseitige Zersetzung Statt 
findet, und der verlangte Salmiak erhalten wird. Als eine kurze 
Uebersicht mag folgendes Verfahren den Gang der Procedur an
zeigen: Man sammelt eine beträchtliche Menge Urin, stellt ihn 
an Orte, wo er durch wärmere Temperatur schnell in Fäul-. 
niß übergeht, welches im Sommer überall sehr leicht geschieht, 
im Winter kann man ihm durchs Frieren die wässerigen Theile 
entziehen und dadurch verstärken. Der gefaulte Urin wird nun in 
eiserne, mit eisernen oder bleiernen Helmen versehene Destillirbla- 
sen, die mit zwei Abkühlröhren von gleichem Metall in Ver
bindung stehen, gebracht und so lange destillirt, als sich flüch
tige ammoniakalisch riechende Theile entwickeln. Das gute Ver
schmieren zwischen Blase, Helm und Röhren, damit keine flüch
tigen, Theile entweichen, versteht sich von selbst. Man läßt die 
überdestillirte Flüssigkeit in schickliche feste Gefäße gehen, und 
wendet sie nach beendigter Destillation zur fernern Bearbeitung 
auf folgende Art an, die in Salinen, wo nach erhaltenem Salz 
in der Mutterlauge größtentheils salzsaurcr Kalk befindlich ist, 
mit Vortheil geschehen kann. Es wird nämlich der Mutter
lauge so viel von dem destillirten Urin zugesetzt, als zur Zerse
tzung derselben erforderlich ist. Der dadurch entstandene kohlen
saure Kalk wird sich niederschlagen, die überstehende, aus fläch- 
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tigem Laugensalz und Salzsäure bestehende Flüssigkeit davon sorg
fältig abgegossen und geschieden, bis zur Kristallisation abgedampft 
und der erhaltene Salmiak durch nochmaliges Auflösen in Wasser, 
Durchgießen, Abdämpfen und Kristallisiren völlig rein dargestellt, 
oder auch statt dieser letzten -Behandlung einer Sublimation in 
gläsernen Gefäßen unterworfen, wodurch man ebenfalls seinen 
Zweck erreicht. Der sublimirte ist in festen, harten Stücken, nach 
der Form oder Größe der Sublimirgefäße; der kristallisiere kann 
in irdene Hutzuckerformen sogleich gebracht, und nach dem Abläu
fen der dabei befindlichen Flüssigkeit vollends ausgetrocknet wer
den. Eine andere Art der Verbindung des flüchtigen Laugensal- 
zes mit Salzsäure zur Erzeugung des Salmiaks wird durch Zer
setzung des Kochsalzes bewirkt, wobei man zugleich das Glauber
salz gewinnt. Es wird von dem schon angeführten destillirten 
Uringeist eine Quantität mit Witrrolöl in einem hölzernen Kübel, 
unter beständigem Umrühren, so lange vermischt, als noch ein 
merkliches Aufbrausen entsteht. Das dazu erforderliche Quantum 
des Witriolöls wird genau bemerkt und auf 4 Lheile desselben 
6 Lheile Kochsalz genommen, die in die erwähnte Flüssigkeit ge
schüttet und bis zum völligen Auflösen umgerührt werden. Jetzt wird 
dieselbe in Kesseln so weit abgedampft, bis ein Lropfen davon, auf 
kaltes Metall getröpfelt, sogleich kristallisirt; dann gießt man die 
Flüssigkeit durch ein wollenes Luch, das über einen Filtrirkorb 
gespannt ist, in passende hölzerne Gefäße, worin sie einige Lage 
ruhig stehen bleibt. Während dieser Zeit ist das Glaubersalz in 
Kristallen angeschossen, die darüber stehende Flüssigkeit gibt durch 
Abdämpfen und Kristallisiren den Salmiak, welcher von dem, 
vielleicht noch dabei befindlichen Glaubersalz durch nochmaliges 
Auflösen und Kristallisiren kann geschieden werden. Guter Sal
miak hat einen durchdringend salzigen und scharfen Geschmack, er 
löset sich in 2 bis 3 Theilen kaltem und in gleichen Theilen ko
chendem Wasser auf, verflüchtigt sich in einem eisernen Löffel 
über Kohlenfeuer und hinterläßt einen unbedeutenden Rückstand, 
der nochmals gereinigte aber gar keinen. Mit gereinigter Pottasche, 
2 Theile zu t Theil Salmiak, stark gerieben, entwickelt er das 
flüchtige Salz, von durchdringendem, Augen und Nase im höch
sten Grade reizendem Geruch. Er muß möglichst rein und weiß, 
durchaus von metallischen Theilen frei sein, die sich in einer Auf
lösung desselben in Wasser durch zugetröpfelte Hahnemannsche 
Probeflüssigkeit, wenn ein Niederfchlag entsteht, erkennen lassen. 
Eisen wird durch Galläpfeltinktur fchwarz niedergeschlagen. Der 
ägyptische Salmiak, welcher über Smyrna in Kisten von 130 
Okas in Handel kommt, ist in runden, sechs- bis achtzölligen, 
schweren , äußerlich schwarzen, überhaupt etwas schwärzlichen," ein 
kristallinisches Ansehen habenden Scheiben, halb durchsichtig, auf 
der einen Seite erhaben, auf der andern vertieft; er kommt über 
Livorno, Venedig, Amsterdam, Marseille in Handel, wird am 
letzten Orte bei 100 Pfd. mit 10 bis 12 p. c. Disconto gehan
delt ; in Livorno ebenfalls zu 100 Pfd. Der englische Salmiak 
kommt in weißen, glockenförmigen Broten, wird in London nach 
Eentnern gehandelt; sowohl bei diesem als bei jenem werden die 
Kisten tarirt. Unter den deutschen Salmiakfabriken sind, außer 
der Gravenhorstschen in Braunschweig, die bei Magdeburg, bei
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Frankfurt am Main, Tübingen, Breslau, Leipzig, einigen 
im Oestreichischen u. m. a. auch verschiedene Salinen und chemi
sche Fabriken zu bemerken. Der braunschweigische Salmiak aus 
der Gravenhorstschen Fabrik kommt in Pulverform oder in zu- 
ckerhutförmigen Massen, mehr oder weniger von fremden Salzen 
frei, in Handel; mehrere Fabriken liefern eine chemisch reine 
Waare von bester Beschaffenheit, z. B. die Gebrüder Hab ich in 
Eassel, die chemische Fabrik zu Schönebeck bei Magdeburg u. a. 
M. Die Reinigung des Salmiaks geschieht am leichtesten durch 
eine nochmalige Auflösung und nachherige Kristallisation. Man 
bringe zu diesem Behuf in einer Schale von Porzellan oder Sa- 
nitätsgeschirr reines Wasser zum Sieden, und schütte unter flei
ßigem Umrühren so lange gestoßenen Salmiak hinein, als noch 
etwas aufgelöset wird; die Auflösung wird dann noch heiß filtrirt 
und zum Erkalten hingestellt, worauf der größte Theil des aufge« 
lösten Salzes in Kristallen anschießt. Die davon abgegossene 
Lauge wird dann wieder zum Kochen erhitzt, abermals so viel ge
pulverter Salmiak darin aufgelöset, als sich in der Hitze auflöst, 
und wie vorhin verfahren. Dieses kann man noch einige Mal 
wiederholen. Endlich raucht man die letzte Lauge zur Trockne ab, 
und hebt sie als einen unreinen Salmiak auf, den man benutzen 
kann, um die ätzende 'Ammoniumflüssigkeit (ätzenden Salmiakgeist) 
daraus zu bereiten.

Salmiakgeist, Aetzammoniumflüssigkeit,8piri- 
tus salis ammoniaci causticus, I.iqnor srnmonii csustici. Der 
Salmiakgeist, oder wie man ihn besser nennen kann, das liquide oder 
wässerige Ammonium, ist nichts anders, als eine Auflösung des 
Ammoniakgas in Wasser. Um das Ammoniakgas isolirt darzu- 
stellen, bringt man ein Gemenge von Salmiak und Kalk in einen 
pneumatischen Apparat, erhitzt dasselbe und fängt das entwickelte 
Gas über Quecksilber auf. Dieses Gas besitzt folgende Eigen
schaften: es ist farbelos, 1570 Mal leichter als das Waffer, läßt 
sich durch Druck und starke Kalte zu einer tropfbaren Flüssigkeit 
verdichten; es besitzt einen durchdringenden, erstickenden Geruch, 
schmeckt ätzend, reagirt alkalisch, und löset sich reichlich im Was
ser und im Alkohol auf. Laßt man aber das Ammoniumgas durch 
ein dünnes Röhrchen in Sauerstoffgas treten, so läßt es sich ent
zünden und verbrennt mit einer kleinen gelben Flamme. — Der 
Salmiakgeist wird zum medizinischen Gebrauch aus einem gläser
nen Destillirapparat entwickelt. Es werden dazu 16 Theile gut 
gebrannter Kalk mit Wasser zu einem dünnen Brei abgelöscht, 
den man in einen geräumigen Glaskolben bringt, der nicht zu 
hoch„ ist. Dann schüttet man 20 Theile gepülverten Salmiak 
zu, setzt einen gut passenden tubulirten Helm auf, dessen 
Schnabel man in eine lange Glasröhre luftdicht eingekittet hat, 
setzt das Gefäß in ein Sandbad und legt einen Kolben vor, 
worin sich 24 Theile destillirtes Wasser befinden, und zwar so, 
daß die untere Mündung der Röhre in das Wasser taucht. Den 
Kolben legt man in ein Gefäß, umgibt ihn mit Leinwand, die 
mit kaltem Wasser befeuchtet ist und laßt auf diese öfter einen 
Strahl kalten Wassers laufen, so daß der Kolben während der 
Destillation ganz kalt gehalten wird. Es versteht sich übrigens von 
selbst, daß die Verbindung des Destillirkolvens mit dem Helme 
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gut verklebt sein muß. Bei anfangs gelindem Feuer entwickelt 
sich gleich eine Menge Ammoniakgas, welches von dem Wasser 
absorbirt wird. Läßt die Gasentwickelung nach, so muß das Feuer 
sogleich verstärkt werden, damit sich alles Gas aus der Mischung 
entbinde. Man destillirt so lange, bis die Flüssigkeit in der Bor- 
lage etwa 48 Theile ausmacht, worauf die Destillation beendigt 
wird, und um das Zurücksteigen der Flüssigkeit zu verhindern, 
welches durch den einseitigen Druck der Luft erfolgen würde, öff
net man die Helmröhre. Nach dem Erkalten wird die Flüssig
keit abgenommen, und als starke Ammoniumflüssigkeit im ätzenden 
Zustande (oder als Salmiakgeist) in sehr gut verschlossenen gläser
nen Flaschen anfbewahrt. — Dieses so eben angegebene Verfah
ren ist zwar etwas mühsamer als ein zweites, welches man füg
lich allgemein anwenden kann, wenn der Salmiakgeist bloß äu
ßerlich und zum technischen Gebrauch verwendet werden soll. Man 
unternimmt die Destillation der Mischung aus gebranntem Kalk 
und Salmiak, wozu man ein größeres Quantum reines Wasser 
thun kann, in einer kupfernen Destillirblase mit zinnernem Helm 
und zinnerner Kühlfaßröhre; die letzte muß aber so lang sein, 
oder durch eine luftdicht angeklebte Glasröhre so verlängert wer
den, daß sie in das in der Vorlage befindliche nur wenige Wasser 
hinabreicht. Alle Fugen müssen besonders gut mit Blase und 
Mehlkleister dicht verklebt werden, ehe man die Destillation durch 
-untergebrachtes Feuer beginnt. — Der Gebrauch des Salmiakgei
stes ist sehr mannichfaltig; in der Chemie ist er als Auflösungs
mittel, als Niederschlagungsmittel, als Reagens u. s. w. oft un
entbehrlich; in der Medizin wird er häufig angewendet, und zwar 
innerlich sowohl als äußerlich. Zum innerlichen Gebrauche wird 
er zwar höchst selten für sich allein , auf Zucker ein paar Tropfen 
getröpfelt, mehr aber in Verbindung anderer Medicamente gege
ben. Aeußerlich wendet man ihn ungemein oft in Vereinigung 
fetter Oele, ätherischer Oele, thierischer und vegetabilischer Fette, 
als Liniment an. Im technischen Fache hat er ebenfalls eine 
mehrfache Anwendung; er wird in mehrern Kunstfachern und Ge> 
werben gebraucht und ist besonders in der Färberei ein sehr nütz
liches Ingredienz. Man beziehet den Salmiakgeist um einen ziem
lich billigen Preis aus gut renommirten chemischen Fabriken.

Salpeter, dlitrum, Lk»1i nitrieum, ist ein aus Salpetersäure 
und vegetabilischem Laugensalze bestehendes Mittelsalz, welches 
zwar in der Natur schon an vielen Orten als völlig gebildet vor- 
kommt, und nur noch von den beigemischten fremdartigen und er
digen Verbindungen, durch Auslaugen mit Wasser und Kristalli- 
siren geschieden wird; das meiste wird aber durch Beihülfe der 
Kunst bereitet. Obgleich der Salpeter schon seit den ältesten Zei
ten bekannt war, so kannte man damals seinen eigenthümlichen 
Charakter nicht, sondern verwechselte ihn mit dem kohlensauren 
Natron (Mineralalkali), wie aus dem Plinius zu ersehen ist. 
Im 13. Jahrhundert gab RogerBaco die erste genaue Nach
richt von der Natur des Salpeters. Man hat im Handel jetzt 
den natürlichen, rohen Salpeter; dan^n den aus jenem durch 
Reinigung erhaltenen, und den durch eigene Veranstaltun
gen, mittelst Kunst gewonnenen. Der natürliche rohe Salpeter, 
als Naturerzeugniß, findet sich iu größerer Menge am häufigsten 
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in wärmern Ländern, z. B. in Aegypten, Tibet, Ostindien, 
(besonders in Bengalen, Siam, Pegu), ferner in Amerika, Spa
nien, Ungarn, Italien, Rußland und Polen. Die merk
würdigste Salpetergrube ist die im Pulo di Molfetta, welche 
1783 im Königreiche Neapel von Fortis entdeckt wurde. 
Dieser Pulo ist eine kreisrunde Vertiefung, die ungefähr 400 
Metres im Umfange und 33 Metres in der Tiefe hat; sie scheint 
durch Einsturz in ein Muschelkalkgestein entstanden zu sein ; an 
den Seiten befinden sich Löcher, welche Oeffnungen zu tief in 
die Erde gehender Grotten sind. Auf allen Wanden dieser Grot
ten findet man eine große Menge fast reinen Salpeters, der sich 
daselbst in Zeit von einem Monate oder 6 Wochen wieder erzeugt, 
ohne daß die Wiedererzeugung dem Aufenthalte von Thieren zu
geschrieben werden könnte; denn man hat die Bemerkung ge
macht, daß die reichsten Grotten jene sind, zu welchen man, 
ihrer kleinen Oeffnungen wegen, gar nicht kommen kann. Auf 
der Insel Ceylon befinden sich nach John Davy 22 Höhlen, aus 
denen man Salpeter gewinnt. Die zweite Sorte des im Handel 
verkommenden vorher erwähnten ist eine schon größtentheils ge
reinigter Salpeter und durch Auflösen, Durchseihen und Kri- 
stallisiren aus dem natürlichen Salpeter in Ostindien erhalten. 
Die dritte Sorte Salpeter, oder der durch die Kunfl gewon
nene, wird auf Salpeterhütten oder Salpetersiedereien, de
ren es vorzüglich in Frankreich und Deutschland ein sehr große 
Anzahl gibt, bereitet. Da die entfernten Bestandtheile des Sal
peters in Stoffen bestehen, die in der Natur unter günstigen Um
ständen zusammentreten und dieses Salz mehr oder weniger gebil
det darstellen, so hat die Kunst die Vortheilhaftesten Bedingungen, 
unter welchen dieses geschehen kann, auszumitteln sich bemüht. 
Zur Erzeugung einer guten, reichhaltigen Salpetererde pflegt man 
Salpeterplantagen anzulegen. Man wählt dazu einen freien 
Ort, der einen festen, thonigen Boden hat, errichtet auf einer, 
2 Fuß hoch über der Erde hervorragenden Mauer einen geräumi
gen Schuppen mit einem dichten Dache und häuft darunter ein 
Gemisch von Moorerde, Gassenkoth, Schlamm, und die Hälfte 
dieses Ganzen Asche, ein Viertel Schutt und Kalk, Mist, Harn, und 
überhaupt alle thierischen, in Fäulniß übergehenden Abfälle in 
100 Ellen langen, 16 Ellen breiten, oder 48 Schuh langen, 8 
bis 10 Schuh breiten, verhältnißmäßig hohen Pyramiden auf; 
zur Lockererhaltung dieser Mischung werden Reiser dazwischen ge
steckt, und die so gestalteten Berge öfter mit Mistjauche und Urin 
begossen. Nächstdem ist es erforderlich, daß sie nach einigen Mo
naten , wozu sich das Frühjahr vom März bis Mai, der Herbst 
vom September bis December, am besten eignen, gehörig umge- 
arbeitet werden, um dadurch eine gleichförmige Mischung und 
vorzüglich die Einwirkung der Luft, welche zur Erzeugung der 
Salpetersäure erforderlich ist, zu bewirken. Aus diesem Grunde 
ist die Form der Salpeterberge, welche in bloßen langen Wan
den bestehen , vorzuziehen; sie müssen zwar ebenfalls mit einem 
festen Strohdache vor dem Regen gesichert sein, auch wie jene 
stets mit animalischen, faulen Stoffen begossen werden, bedürfen 
dagegen des Umarbeitens nicht, da die Luft hinlänglich darauf 
-inwirken kann. Erst nach 2 Jahren darf man einen Versuch mif 
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der solchergestalt bearbeiteten Erde machen, ob ste reichhaltig ge
nug an Salpetersalzen sei. Man laugt etwas davon mit Wasser 
aus, dampft es ab und prüft den Rückstand, indem man ihn auf 
glühende Kohlen streuet und verpuffen laßt. Aber schon der 
weiße Ueberzug'der Wände, welcher das Auswittern der salpeter- 
artigen Salze anzeigt, gibt die Brauchbarkeit zu erkennen. Um 
mit größerm Wortheil eine gute Salpetererde zu gewinnen, ist 
nächst dem Degießen mit Urin auch das mit Aschenlauge anzura- 
then, woran die gebildete Salpetersäure dann gebunden wird und 
den reinern Salpeter darstellt. Die Salpetererde wird nun, wenn 
sie ihre gehörige Reichhaltigkeit besitzt, in schicklichen hölzernen 
Fässern ausgelaugt, und da diese Laugen größtentbeils aus salpe- 
tersaurer Kalk - und Lalkerde bestehen, mit einem Zusatz von 
Aschenlauge, wodurch dieselben zersetzt werden, behandelt, bis 
zum Kristallisationspunkt abgedampft und zum Kristallisiren hin
gestellt. Der daraus erhaltene Salpeter ist der rohe, er bedarf 
einer nochmaligen Auflösung und Kristallisation, wodurch er von 
den dabei beffndlichen, fremdartigen Salzen befreiet wird, ehe er 
anzuwenden ist. In neuern Zeiten ist die Salpeterbereitung in 
Frankreich mit großem Wortheil betrieben; man hat daselbst in der Er
zeugung desselben bei weitem größere Fortschritte gemacht, als es 
bisher in Deutschland der Fall war. Eine vorzügliche Abhand
lung darüber ist die 1814 in Braunschweig bei Lucius erschienene 
theoretisch-praktische Anleitung zur künstlichen Erzeugung und 
Gewinnung des Salpeters, nach eigenen und nach den m Frank
reich gemachten Erfahrungen, und besonders in Beziehung auf 
die preuß. Staaten u. a. von C. F. Becker, Dr. u. s. w. Im 
französischen Handel heißt der ganz reine Salpeter von der be
sten Sorte sslperr« glscs, nächst diesem kommt der sslpetrs 
en rocke; ordinaire Sorten sind: rslpetrs äs kaussgAs, LLlps- 
irs äs terre, salpstrs commun, salpstr« äs Ig Premiere esu. 
Gewöhnlicher deutscher Salpeter ist in großen Stücken, aus zu
sammengehäuften kleinen Kristallen bestehend; er muß jedoch 
ziemlich weiß, nicht gelblich sein, wenig fremdartige Salze ent
halten, wenn er einigermaßen gut sein soll. Auf glühende Koh
len geworfen, muß der Salpeter, wenn er trocken ist, sogleich 
eine Entzündung mit Geräusch und Blitz hervorbringen; er darf 
nicht knistern, sonst enthält er Kochsalz. Er ist von kühlendem, 
bitterlich salzigem Geschmack, 1 Theil in 7 Theilen kaltem Was
ser, im kochenden aber zu gleichen Theilen auflöslich. Won dem 
ostindischen, russischen, ungarischen und polnischen in Handel kom
menden Salpeter ist der erste, als die vorzüglichste Sorte zu be
trachten. Es wird eine erstaunende Menge davon durch die eng
lischen, holländischen und dänisch-asiatischen Handels-Compag
nien nach Europa gekrackt, so daß man annimmt, es betrage die
selbe jährlich an 10 Millionen Pfd. Rußlands Salpeter kommt 
besonders aus den an den Ufern der Wolga gelegenen Gegenden; 
es fährt jährlich mehrere 100 Cntr. aus. Der ungarische Salpe
ter wird viel aus den Siedereien bei Neusiedl, Tyrnau, Komorn 
Malachowa, Neusohl, Bartfeld in Handel gebracht. Unter den 
angezeigten Sorten ist der polnische der schlechteste; er ist ge
wöhnlich sehr unrein, und kann nur erst nach nochmaliger Auflö
sung und Kristallisation zu irgend einem Zwecke verwendet wer
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den. Es geht viel davon durch Galizien, namentlich über Brody, 
einer der wichtigsten Handelsstädte darin in zloczower Kreise, und 
über Tarnopol, einer Kreisstadt am Seret, im tarnopoler Kreise, 
nach Schlesien, Sachsen, Frankfurt u. s. w. Der rohe Sal
peter aus den nordischen Ländern wird gewöhnlich mit 7 x. e. 
Tara gehandelt. In Amsterdam werden die Gebinde tarirt, und 
1 p. o. Gutgewicht gegeben. — Gereinigter Salpeter, ni- 
trum äepuratum, ksli nitricum äspurarurn, besteht aus gro
ßen, langen, durchsichtigen, ganz weißen, prismatischen, sechssei
tigen Kristallen mit gestreiften Seitenflächen. Die Kristallen 
müssen ganz trocken sein und klingen, an der Luft nicht verwit
tern, oder unducchscheinend werden, auch nicht zerfließen. Eine 
Auflösung davon in 7 Theilen Wasser darf vom zugetröpfelten 
Gewächslaugensalze, so wie durch salpetersaures Silber, oder 
salzsaure Schwererden-Auflösung nicht stark getrübt werden; die 
letzten beiden Zusätze entdecken sogleich die Gegenwart salz- und 
schwefelsaurer Salze, das erste die erdigen Salze, welche sich 
durch einen starken weißen Niederschlag zu erkennen geben. Auf 
glühenden Kohlen verräth, wie schon oben angezeigt, ein starkes 
Knistern und Verprasseln das dabei befindliche Kochsalz. Die An
wendung des gereinigten Salpeters ist außer, daß er vorzüglich 
in der Arznei und zu chemischen Arbeiten gebraucht wird, zur 
Bereitung des Schießpulvers sehr bedeutend, wo er in großen 
Quantitäten consumirt wird. Ueberhaupt aber ist der Salpeter 
bei vielen Künsten und Wissenschaften ein unentbehrliches Pro
dukt. Durch Zersetzung desselben, bei Anwendung passender Mit
tel und mit Hülfe des Feuers, wird die Salpetersäure daraus ge
wonnen, s d. Art.

Salpeteräther, selber nitricus, nitri, ist eine
äußerst leichte, im höchsten Grade flüchtige, ganz blaßgelbe, bren
nend , geistig und bitterlich schmeckende, sehr angenehm, den Bors- 
dorfer Aepfeln ähnlich riechende Flüssigkeit, welche als chemisches 
Präparat unter sehr zu beachtenden Handgriffen durch eine äu
ßerst behutsame Verbindung der rauchenden Salpetersäure mit dem 
stärksten Alkohol, nach Block, oder nach mancherlei Angaben 
vieler älterer und neuerer Chemiker, worunter die von West- 
rumb die gefahrloseste ist, durch Destillation beider Theile mit 
einander erhalten wird. Sie ist sehr leicht entzündlich, brennt 
mit hellgelber Farbe, die Flamme setzt Ruß ab; durch Einwir
ken der atmosphärischen Lust beim Oeffnen des Glases und durch 
Schütteln, entwickelt sie Luftblasen; sie läßt sich in allen Ver
hältnissen mit Alkohol vermischen; 8 Theile destillirtes Was
ser lösen dagegen nur 1 Theil auf. Sie darf keine grünliche 
Farbe besitzen, sonst enthält sie noch freie Säure, die durch Lack- 
muspapier zu erkennen ist, muß in äußerst gut verwahrten, klei
nen Gefäßen von Glas mit eingeriebenem Stöpsel aufbewahrt 
werden, weil sich sehr leicht ein Antheil Säure in ihr erzeugt, 
welches durch öfteres Oeffnen des Glases befördert wird. Aus gut 
renommirten chemischen Fabriken zu beziehen.

Salpetergeist, L^iriius nirri, s. Salpetersäure.
Salpetersäure, Salpetergeist, S ch e i d ew a s°ser, 

nitricum, L^iritus nitri, kortis Diese Saure, 
welche im gemeinen Leben unter dem Namen Scheidewasser im 
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Handel vorkommt, und eine nicht immer gleich starke und reine 
Sorte dieser Flüssigkeit bezeichnet, wird in den Scheidewasser- 
Brennereien im Großen bereitet und aus dem Salpeter, durch 
Ansatz von Thon, oder Eisenvitriol, oder auch durch concen- 
trirte Schwefelsaure (Vitriolöl), vermittelst einer Destillation, 
aus großen beschlagenen und mit Vorlagen verbundenen Retorten 
erhalten. Sowohl der eine als der andere Ansatz bewirken eine 
Zersetzung des Salpeters, der aus Salpetersäure und Laugensalz 
besteht; dies letzte wird wieder gebunden, die frei gewordene Säure 
hingegen in die Borlagen überdestillirt. Je reiner der Salpeter 
und je richtiger das Verhältniß des einen zu dem andern Bestand
theil genommen ist, desto reiner fällt die Säure aus. Won gutem, 
reinem Thon werden gewöhnlich 3 Theile auf 1 Theil trocknen 
Salpeter, von zuvor kalcinirtem Eisenvitriol 2 Theile auf 1 Theil 
Salpeter, und vom Wiiriolöl Theil auf 1 Theil Salpeter ge
rechnet. Hinsichtlich der Stärke kommt das Scheidewasser in 
verschiedenen Graden zum Handel, nachdem bei der Destilla
tion viel oder wenig Wasser zugeschlagen ist. Daher wird es 
unter dem Namen doppeltes und einfaches verkauft, ist jedoch 
immer sehr verschieden und kann nur nach seiner Schwere durch 
ein Areometer, und nach seiner Reinheit, ob es von Salz und 
Schwefelsäure frei ist, beurtheilt werden. Da die Salpetersäure zum 
technischen Gebrauch in vielen Gewerben benutzt wird, so ist 
bei Anwendung derselben eine ganz vorzügliche Stärke und Rein
heit nicht immer durchaus erforderlich; beides richtet sich viel
mehr nach den damit zu behandelnden Gegenständen. Won einer 

.Huten, reinen und starken, nicht rauchenden Salpetersäure verlangt 
man, daß sie ganz wasserhell und weiß, 25 p o. schwerer sei, als 
reines destillirtes Wasser. Sie darf keine Schwefelsäure enthal
ten, welche man erkennt, wenn eine Probe davon mit Laugensalz 
vollkommen gesättigt, mit 10 und mehreren Theilen destillirtem 
Wasser verdünnt und durch Jutröpfeln von salpetersaurer Schwer
erde geprüft wird, wobei kein Niederschlag oder Trübung entste
hen darf. Die nämliche mit Laugensalz gesättigte und mit 100 
Theilen Wasser verdünnte Säure kann durch Sutröpfeln von sal
petersaurer Silberauflösung auf Salzsäure geprüft werden , und 
darf ebenfalls keinen Niederschlag hervorbringen. Es gibt der 
Scheidewasser-Brennereien in Deutschland eine nicht unbedeutende 
Anzahl, dle ihre Waare zum technischen Gebrauch, als: für Fär
ber, Hutmacher, Gürtler, Kürschner u. dgl. liefern. Kommt 
es indeß darauf an, eine vollkommen reine, nach einem specifi
schen Gewicht bestimmte, starke Salpetersäure zu besitzen, so 
wird man diese am besten aus gut renommirten chemischen Fa
briken beziehen. Won ausländischem Scheidewasser liefert Eng
land, Ungarn und Frankreich große Quantitäten. Letztes ver
schickt das meiste über Marseille ins Ausland. Im Allgemeinen 
kommt es in Flaschen kistenweise zum Handel, und wird nach 
Pfunden gekauft. Unter rauchender Salpetersäure, Spiritus ni- 
tri kunuins, versteht man eine, aus 2 Theilen ganz reinen, trock
nen Salpeter und 1 Theil Witriolöl, ohne Verdünnung mit Was
ser, und ohne in der Vorlage Wasser voczuschlagen, aus gläser
nen Retorten mit der größten Vorsicht destillirte. Sie ist mit 
dunkelrothen Dampfen umgeben, die der Brust höchst nachtheilig 
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find, und stößt dieselben beim Oeffnen des Glases aus. Mit Wasser 
vermischt, erhitzt fie sich und bildet, in verschiedenen Verhält
nissen damit gemischt, unterschiedene Farben; z. B. mit dem 
vierten Theile erzeugt sich eine grüne, mit gleichen Theilen eine 
blaue Farbe; wird der Zusatz von Wasser vermehrt, so wird die 
Flüssigkeit sarbelos erscheinen. Man erhalt sie ebenfalls gut aus 
chemischen Fabriken.

Salz. Dieser Name bezeichnet im weitläufigen Sinne einen 
Gegenstand, der nach den jetzigen chemischen Grundsätzen auf 
folgende Art beschrieben werden kann: Salze sind Körper oder Pro
dukte, die sowohl aus der Verbindung der Säuren mit Alkalien, 
Erden und Metalloryden, als auch aus der Vereinigung der Al
kalien mit Erden und Metalloxyden entstanden sind. Dre Anzahl 
dieser Produkte ist sehr bedeutend und für den Chemiker von der 
größten Wichtigkeit. Hinsichtlich ihrer Bestandtheile können sie 
in einfache, doppelte, drei-, auch vierfache Salze, nach ihrer Ei
genthümlichkeit aber in alkalische, erdige und Metallsalze eingetheilt 
werden. Die meisten führen den Charakter der Auflösbarkeit im 
Wasser, jedoch in sehr verschiedenem Grade, und nachdem sie da
von mehr oder weniger bedürfen, werden sie schwer- und leicht- 
auflösliche genannt; wenige sind ganz und gar unauflöslich. Ei
nige zerfließen an der Luft, andere hingegen verwittern und zer
fallen zu einem feinen Pulver. Nach ihrem Verhalten bei der 
Einwirkung des Feuers sind sie feuerbeständig (d. h. sie erleiden 
keine Veränderung), oder flüchtig (sie werden durchs Feuer in 
Dampf oder Luft verwandelt), oder aber sie sind im Feuer zer- 
setzbar. Der größte Theil ist kristallisirbar; einige bilden dage
gen ein pülveriges Wesen, auch wohl eine schmierige Masse. Die 
meisten sind weiß und ungefärbt; nur einige metallische Salze sind 
gefärbt. Der Geschmack der Salze ist sehr verschieden, milde, 
atzend, ekelhaft salzig, reizend salzig, bitter salzig, auch zusam- 
menziehend. Ihre Anwendung ist sehr mannichfaltig. Viele wer
den allein in der Heilkunde gebraucht, ein Theil davon in den Ge
werben und Künsten, wozu unter andern der Alaun, Vitriol, 
Salmiak, Salpeter, Bleizucker und mehrere andere metallische 
Salze gehören; ein großer Theil interessirt bloß den Chemiker. 
Die Verbindung des mineralischen Laugensalzes mit Salzsäure ist 
die allgemeinste, bekannteste und gebräuchlichste, und führt den Na
men Küchen- oder Kochsalz. Dieses im gemeinen Leben unter dem 
Namen Salz vorkommende, Jedem unentbehrliche Erzeugniß 
macht einen bedeutenden Zweig des Handels aus; man ist in allen 
Ländern, wo es die Natur in mancherlei Verbindungen liefert, 
so viel als möglich herauszuziehen, seit langer Zeit bemüht gewe
sen. Da es einen Hauptbestandtheil des Seewassers ausmacht, so 
wird es durch Abdunften desselben, Kristallisiren und Reinigen 
daraus erhalten, enthält aber immer noch einige erdige Mittel
salze, weßhalb es einen bitterlichen Geschmack behalt. Die Be
reitung ist bereits bei dem Artikel Meersalz angegeben, sowie 
die Länder, wo es am meisten fabricirt wird. Won dem franzö
sischen Meer - oder Seefalze gehen ungeheure Quantitäten nach 
England, Holland, Schweden, Dänemark und in die deutschen 
Seestädte. Das beste französische Seesalz wird aus Guerande, 
einer Stadt, die in der ehemaligen Bretagne, im jetzigen Depar
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tement der untern Loire, nahe am Meere zwischen den Mündun
gen der Loire und Dillaine liegt, bezogen; nächstdem von Bour- 
ganeuf, einer Stadt in der ehemaligen Provinz Lyonnais, im 
jetzigen Departement Creuse; dies letzte wird häufig nach See
land und Flandern versendet und dort raffinirt. Won dem wei
ßen Salze aus den Raffinerien zu Morans, Charente, Bordeaux 
u. s. w. geht das meiste nach Bayonne, Schweden und den nörd
lichen Ländern. Dieses Seesalz wird vorzüglich zum Einsalzen des 
Fleisches und der Fische, wozu es sich sehr gut eignet, angewen
det. Spanien, Portugal, Italien liefern ebenfalls Meersalz ins 
Ausland. Eine zweite Sorte des Salzes, von den nämlichen Be
standtheilen des Küchensalzes, ist das Steinsalz, Lsl
rnse; welches in großen Massen in der Erde vorgefunden und 
auf bergmännische Art herausgebracht wird. Es ist entweder ganz 
weiß, durchsichtig, oder besitzt eine gelbe, grüne, bläuliche oder 
rothe Farbe. Man zerschlägt die großen Stücke in kleine vierek- 
kige, würfelähnliche. Dies Steinsalz findet sich in vielen Gegen
den, hauptsächlich in Galizien bei Wieliczka und Bochnia, wo 
man 5 Sorten unterscheidet: Das erste und vorzüglichste, in schö
nen weißen Kristallen, heißt Kristallsalz, Oczkowata; das 
zweite Szybykowa, es ist in Kristallen und unreiner; das 
dritte Aielesna, von grünlicher Farbe; das vierte Mako- 
wiza, ist gekörnt und weißlich; das fünfte Blotnik, von ganz 
geringer Beschaffenheit, höchst unrein; außerdem in Siebenbür
gen, Steyermark, Ungarn, England u. a. O. m. Won dem 
Wieliczkaischen gehen jährlich an 700,000 Cntr. in Handel, ein 
großer Theil davon nach Polen, Schlesien und Sachsen. Die 
dritte Sorte des Salzes wird aus den Salzwassern gezogen, und 
ist das in Deutschland allgemeinste, welches die beträchtliche.An- 
zahl von Salzwerken, wovon man in Deutschland an 76 zahlt, 
beweisen. Die salzhaltigen Wasser sind in ihrem innern Gehalt 
sehr verschieden. Wiele besitzen einen so großen Antheil, daß sie 
bloß in Pfannen abgedampft werden, andere hingegen bedürfen 
eine Verminderung der wässerigen Theile, wozu die Gradierwerke 
erforderlich sind. Man bestimmt den größer» oder geringern Ge
halt des Salzes in dem Salzwasser (Sole) gewöhnlich durch die 
Salzwagen; je schwerer dasselbe ist, desto mehr Salztheile wird 
es enthalten. Es ist jedoch diese vorläufige Bestimmung nicht 
genau richtig, weil außer dem Kochsalze noch andere fremdartige 
Salze darin aufgelöst sind, und zur Vermehrung des spezifischen 
Gewichts beitragen. Demnach ist die sicherste Probe, zuvor eine 
Quantität davon abzudampfen, das reine Kochsalz abzuscheiden 
und den Ertrag desselben dann auszumitteln. Am besten zeigt 
man durch Angabe der Lothe die Stärke einer Salzsole.an, und 
sagt dann, die Sole ist 2-, 3-, 4-, 6-, Nöthig u. s. w., d. h., 
es sind in 100 Lth. Wasser so und so viel Lth. Salz enthalten. 
Mehrere Tabellen, die über diesen Gegenstand von sachkundigen 
Männern bearbeitet sind, worunter die von Herrn Langsdorf 
und Herrn Jnspector Dommes zu bemerken, geben eine bequeme 
Uebersicht, wonach das Quantum des zu erhaltenden Salzes in 
einem Kubikfuße, mit Berücksichtigung der Löthigkeit der Sole, 
des specifischen Gewichts und des Gewichts eines rheinländischen 
Kubikfußes, bereits angegeben ist. Einige der vorzüglichen Salz
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werke in Deutschland sind die zu Halle an der Saale, Schönebeck, 
Salzdahlum, Lüneburg, Hall in Schwaben, Zschl und Hallstadt 
in Nieder-Oesterreich, Reichenhall in Baiern, Apolda im Wei
marischen, Frankenhausen in Thüringen, Ariern im Mannsfeld- 
schen, Salza unweit Magdeburg, Außer in Ober - Steyermark, Kit
zingen in Franken, Satzungen an der Werre, Nauheim und 
AUendorf in Hessen u. a. O. Das Kochen und Abdämpfen der 
Sole in den Pfannen der Salzsiedereien verursacht ein Absehen 
von erdigen, schwefelsauren und andern Mittelsalzen, die als 
Psannenstein herausgenommen, zerschlagen, auf Glaubersalz 
benutzt, das übrige aber, größtentheils aus schwefelsaurem Kalk 
(Gyps) bestehende, wird als Düngsalz angewendet. Die Mutter
lauge gibt durch Zersetzung kohlensaure Talkerde. In Hamburg 
hat eine Last französisches, spanisches oder portugiesisches Salz 
18 Tonnen, an Gewicht 4800 Pfd., eine dortige Tonne halt ohne 
Holz eircs 19 Liespfd.; in Bremen wird dieser Artikel nach La
sten, ä 12 Tonnen, die 4000 Pfd. Stadtgewicht betragen können, 
gehandelt; in Danzig rechnet man auf eine Last in Tonnen ge
schlagenes französisches, spanisches u. dgl. Salz im Handel 12 
Tonnen; in Königsberg 18 Tonnen zu 6000 Pfd.; in Stettin 
beträgt die Hamburgische Last von 18 Tonnen, 14j Tonne des dor, 
tigen Gemäßes; das 100 Salz von Amsterdam Last oder 99 
Tonnen. Vom lüneburgischen Salze betragt die Tonne 1 Schiffs
pfund Netto, nach dem Gemäß 6 Himten, welches 7 Hamburgi
sche Hunten ausmacht. Reval, Riga, Libau rechnen nach Lasten, 
k 18 Tonnen.

Salzburger Vitriol. Dieser auch unter dem Namen 
Drei Adler Vitriol vorkommende, besteht aus großen, blau
grünen Kristallen; er gehört zwar zu den Eisenvitriolsorten, be
sitzt aber noch einen nicht unbedeutenden Antheil an Kupfer, wel
ches schon an der blaugrünen Farbe, die er haben muß, zu erken
nen ist; je mehr sich die grüne Farbe desselben ins Blaue zieht, 
desto größer ist der Antheil des dabei befindlichen Kupfervitriols. 
Dieser Vitriol wird von den Färbern sehr geschätzt, die ihn 
besonders gern zum Schwarzfärben auf Wolle anwenden, 
weil seine Verbindung aus Eisen- und Kupfervitriol eine schöne 
Sammtschwärze hervorbringt. Man erhält ihn gewöhnlich in 
Fässern von 100 bis 120 Pfunden. Man muß beim Einkäufe 
vorzüglich auf schöne blaugrüne, harte, kristallisirte, nicht wässe
rig matt aussehende Waare sehen. Echter salzburger Vitriol 
aus dem vormaligen Herzogthum Salzburg, mochte wohl sel
ten im Handel vorkommen, dagegen liefern dergleichen Sorte 
die Vitriolwerke zu Schmiedeberg, Saalfeld und Eisleben in vor
züglicher. Güte.

Salzsäure, Salzgeift, ^ciäunr sulis, ^ciäurn NIU- 
riuticum, Lpiriius salis, wird im Großen in den Fabriken 
bereitet, die sich mit der Verfertigung des Scheidewassers, Vi- 
triolöls u. dgl. befassen, und auf ähnliche Art aus dem ganz 
trocknen Kochsalze, vermittelst Zusatz von trocknem Thon, oder 
kalcinirtem Eisenvitriol, oder aber Vitriolöl, gewonnen, wie 
die Salpetersäure aus dem Salpeter; der erste veranlaßt keine 
vollständige Zersetzung. Mit mehr Vortheil ist das Bittersalz 
oder Alaun an dessen Statt anzuwenden, am vortheilhaftesten 
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aber das Witriolöl, vorzüglich das englische, weil dadurch eine 
reinere Saure erhalten wird, als die durch Eisenvitriol gewon
nene, welche beständig etwas eisenhaltig, und daher gelblich von 
Farbe ist. Die Destillation geschieht am besten aus beschlagenen 
gläsernen Retorten, welches besonders bei der concentrirten oder 
rauchenden Salzsäure der Fall ist, die überhaupt wegen der Ent
wickelung der vielen elastischen Dämpfe, und da ein Theil in 
Gasgestalt übergeht, eine äußerst behutsame und vorsichtige Feue
rung bedarf, wenn man das Zersprengen der Gefäße vermeiden 
will. Aus diesem Grunde ist es höchst nöthig, eine Ableitungs
röhre aus der Vorlage in ein anderes mit Wasser gefülltes Ge
fäß anzubringen, man vermeidet dadurch jede Gefahr. Auch muß 
das Witriolöl zuvor mit Wasser verdünnt sein, doch nicht in dem 
Grade, wie bei der gemeinen Salzsäure; ohne Zusatz von Was
ser wird sich die Säure bloß als falzsaures Gas entwickeln, und 
keine tropfbarflüssige Gestalt annehmen, dagegen die Gefäße zer
sprengen. Die käufliche, gemeine Salzsäure erhalt man aus den 
Händen der Laboranten in steinernen Flaschen von verschiedener 
Größe, gewöhnlich halten sie 10 bis 12 Pfd., sind mit einge
schrobenem steinernem Stöpsel und mit Pech oder Wachs verklebt. 
Ihre schon erwähnte gelbe oder gelbliche Farbe rührt von den 
dabei befindlichen Eisentheilen her, die sich bei der Bereitung aus 
dem Eisenvitriol mit verflüchtigt haben. Zum gewöhnlichen tech
nischen Gebrauch ist sie bei vielen Gewerben ohne Nachtheil an
wendbar ; gewöhnlich besitzt sie aber nicht die erforderliche Stärke, 
sondern ist vielmehr eine zu verdünnte Salzsäure. Das specifische Ge
wicht muß 13 p. e. schwerer sein als destillirtes Wasser, und au
ßerdem darf sie keine Schwefelsäure enthalten. Von einer reinen, 
starken Salzsäure verlangt man, daß sie wasserhell sei, das so 
eben angegebene Gewicht habe; mit Wasser verdünnt und salz- 
saure Schwererden-Auflösung zugetröpfelt, darf sie keine Trü
bung hervorbringen; Galläpfeltinctur in mit Laugensalz beinahe 
gesättigter, keine schwärzliche Farbe erzeugen. Die rauchende 
Salzsäure, Spiritus sqlis tumsns, stößt beim Oeffnen des Gla
ses weiße Dämpfe von erstickendem Geruch aus.

s. Fliedern.
Samen, s. Saamen.
Sammarang, eine Sorte Kaffee von der Insel Java, 

kommt durch die Holländer in Handel.
Samos- Wein, wird ein Muskatellerwein genannt, der 

auf der Insel Samos gezeugt ist; er ist von rother Farbe, auch 
weiß, der letzte noch vorzüglicher als der erste, wird nach Barils 
von 158 Pfd. gehandelt.

s. Majoran.
Sancerre, ein rother Wein guter Art, dem mittlern Bur

gunder ähnlich, aus Berry.
Sanct Ieorger, ein ungarischer Wein.
Sandarak, L-rullarsca. resins junipori, ist ein körniges 

Harz von der Größe der Mastkxkörner, halb durchsichtig, glän
zend, blaßgelb, spröde, zwischen den Zahnen nicht weich werdend, 
auf Kohlen geworfen angenehm riechend, im Geschmack balsa
misch ^bitterlich harzig, im Weingeist größtentheils auflöslich, 
jedoch eine Substanz zurücklassend/ die weder im Wasser noch 
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Weingeist lösbar, und der Kautschucksubstanz in ihren Eigenschaf
ten ähnlich ist. Dieses Harz, auch Wachholderharz genannt, soll 
aus einem in Afrika oder an den Küsten daselbst wachsenden Wach- 
holderstrauch, ^uniperus communis und ^Ulli^erus Ox^ceärus 
I/., neuern Bestimmungen zufolge von ikujs srueulais 
eines im mitternächtlichen Afrika wachsenden Baumes kommen. 
Dieser Ikuja srtieulsts, gegliederter Lebensbaum, wird 
in der ganzen Barbarei angetroffen, wächst auf Hügeln und be
sonders auf dem Atlasgebirge. Seine Höhe betragt 15 bis 20 
Fuß; die kleinen Zweige desselben ^sind zusammengedrückt, die 
Blätter liegen vierreihig - dachziegelförmig übereinander, sind , lan
zettförmig, spitzig und angedrückt. Die männlichen Blüten bilden 
ein eiförmiges Kätzchen, die weiblichen Blüten sitzen entgegenge
setzt in fast eirunden Zapfen. Die -Blütezeit ist April und Mai. 
Je reiner das aus diesem Baume ausfließende Harz, der San- 
darak, gesammelt wird, desto vorzüglicher fällt es in der 
Farbe aus. Es muß die schon vorher angeführten Eigenschaften 
besitzen, und ganz von anklebenden Unreinigkeiten frei sein, dann 
erhalt es den Namen Lanck^rsca electa im Drogueriehandel; 
sind aber die Körner mehr von dunklerm Ansehen, besitzen sie eine 
dunkelgelbere Farbe, und kleben hin und wieder fremdartige Theile 
daran, die aus erdigen und holzigen Theilen bestehen können, so 
ist diese Sorte nur eine ordinaire, und hat im Handel den Na
men Lsnäsrses in sortis. Diese letzte Sorte kann wohl zum 
Räuchern angewendet werden, ist aber zu Auflösungen im Wein
geist zum Behuf zu Firnissen u. dgl. nicht Au empfehlen. Auch 
das davon zu bereitende Pulver, welches häufig gebraucht wird, 
um radirte Stellen des Papiers damit einzureiven, damit die Tinte 
nicht auseinander fließe, und die Schrift undeutlich und unleser
lich werde, muß aus der besten Sorte des Sandaraks gewonnen 
sein. Die Waare wird aus der Levante über Venedig, Marseille, 
Livorno, London und Amsterdam in Handel gebracht; sie ist 
ein gutes Ingredienz zu weißen Lackfirnissen und Räucherpulvern; 
auch als Pulver in mancherlei Anwendung. In Amsterdam wird 
sie nach 1Oü Pfd. mit Netto Tara, 2 x. o. Gutgewicht und 2 
x. e. für contante Zahlung gehandelt.

Sandbeere, s. Bärentraube.
Sandelholz, I^ignum ssnislinum, unter diesem Namen 

kommt im Handel weißes, gelbes und rothes vor; die ersten bei
den Sorten von einem Baume nach I,. Lsntalum slbum, nach 
Roxburgh Liriurn m^rtikolium. Das weiße soll der Splint 
dieses Baumes sein, der in Ostindien besonders auf der Insel 
Timor und in Malabar wachst. Man erhält es in Stücken von 
ungleicher Größe und Starke; der Geruch ist nur beim Schnei
den oder Raspeln, wiewohl äußerst schwach wahrzunehmen, an 
Geschmack fehlt es ihm ganz. Von wirksamern Bestandtheilen 
ist das gelbe Sandelholz, welches der Kern des Stammes vom 
erwähnten Baume ist. Es ist beträchtlich schwerer, als jenes; die 
Farbe ist blaßgelv, auch zuweilen dunkler und mit rothen Adern 
durchzogen, von gewürzhaft bitterm Geschmack, angenehmem Ro- 
fengeruch, der sich besonders bei dem Reiben oder Schaben ver- > 
breitet; auch besitzt dieses Holz harzige Theile, die durch Wein
geist auszuziehen sind. Einer Destillation mit Wasser unterwor
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fen, erhalt man daraus eine geringe Menge dickliches, ätheri
sches, nach Ambra riechendes Del. Der Dr Martius gibt fol
gende Angabe der physischen Kennzeichen dieser beiden Hölzer in 
seinem neuesten Werke der Pharmacognosie: 1) das weiße San
delholz ist etwas gewunden, mit einer graubraunen, harten und 
compakten Rinde bedeckt. Das Holz ist sehr hart, schwer, einer 
schönen Politur fähig, von weißlicher, durchs Poliren dunkelgelb 
werdender Farbe, mit oder ohne weißen Splint. Das Innere des 
Holzes riecht einigermaßen wie das gelbe Sandelholz. 2) Das 
gelbe Sandelholz erhalten wir in Scheiten, die zuweilen einen 
beträchtlichen Umfang haben; es ist gerade, hat noch seinen 
Splint, und schwimmt auf dem Wasser, wenn es vom Stamme 
selbst genommen ist; kommt es aber von der Wurzel, so ist es 
gewunden, .ohne Splint, und schwerer als das Wasser. Die 
öligsten Stücke sind röthlich, die andern rein gelb oder fahlgelb, 
in der Mitte immer dunkler als im Umfange. Sein Geruch ist 
stark aromatisch und hat Einiges von der Rose; der Geschmack 
ist bitter. Der Splint hat weniger Geruch und Geschmack. Fer
ner sagt derselbe: Die gewundenen Stücke des gelben Sandelhol
zes, des Rosenholzes und des Aloeholzes sind sich in ihrem Aeu- 
ßern und in ihren Eigenschaften so ähnlich, daß man sie nur 
durch den Geruch unterscheiden kann. Auf gleiche Weise muß 
man auch vermeiden, das gelbe Sandelholz mit dem L-ignum 1u- 
teum (dois citron) zu verwechseln, welches von Lritlialis kruti- 
eosa stammt. Dieses ist leichter und hat mehr gerade, und viel 
blaßgelbere Fasern. Von Lsntalum kre^cinetisnun» 6ou^r'e- 

welches sich vorzüglich häufig auf den Sandwich-Inseln 
findet, wird ebenfalls ein gelbes Sandelholz gesammelt, welches 
häufig nach Ostindien und China verführt wird. In dem letzten 
Lande bereitet man aus den Sägespänen dieses Holzes, Stängel- 
chen von der Dicke eines kleinen Fingers, die dort in den Zim
mern verbrannt werden, und einen angenehmen Geruch verbreiten, 
wovon sich der deutsche Bearbeiter ebenfalls überzeugte. Durch 
Destillation mit Wasser wird ein ätherisches Del erhalten, wel
ches einen sehr angenehmen Geruch besitzt. Dieses Holz ist bis 
jetzt noch nicht im deutschen Handel vorgekommen. Es soll sich
von dem gelben Sandelholze dadurch unterscheiden, daß die innere 
Lage dichter und dunkler gefärbt ist, als die äußere. Das rothe 
Sandelholz wird von einem Baume gewonnen, der nach I,. kts. 
roesrpus Lsntuljnui heißt, eine ansehnliche Höhe und Stärke er
reicht, in Ostindien wächst, auf Aeylou, Golconda, Timor, vor
züglich auf der Küste von Koromandel. Die Rinde des BaumS 
soll einen dem Drachenblut ähnlichen Saft, von harziger Beschaf
fenheit, ausschwitzen. Man bekommt dieses Holz in großen, lan
gen , gespaltenen, dicken, auch runden Stücken, von 100 Pfd. 
und darüber; das runde ist vorzüglicher. Die Farbe des rothen 
Sandelholzes ist äußerlich ganz dunkel-, beinahe schwarzroth, in
wendig Heller; es besitzt gar keinen Geruch, und nur einen höchst 
unbedeutenden Geschmack. Die farbigen Theile bestehen besonders 
in dem harzigen Stoff; deshalb wird der Weingeist dunkelroth 
gefärbt, das Wasser hingegen nur gelb. Won dem im Handel 
vorkommenden, schon gepulverten, hat man zwei Sorten, ein ganz 
dunkelbraunrothes, und ein hellrotheS; das erstere ist feiner ge

ll. 12
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pulvert, auch theurer als das letzte, welches gemeiniglich grobfa
seriger, leichter und wolliger ist. In der Regel sind die gepül- 
verten oder geraspelten Sandelholzarten verfälscht; man muß sie 
mit Weingeist prüfen, ob derselbe eine gesättigt dunkelrothe Farbe 
auszieht, woraus man durch Zugießen von Wasser, wodurch die 
Flüssigkeit sogleich milchigt wird, den harzigen Stoff nieder
schlägt. Alle drei Sorten Sandelholz kommen vorzüglich über 
Holland in Handel; das gelbe ist ungleich theurer als das weiße, 
wird von Timor an Ort und Stelle nach Wahr von 560 Pfd. 
holländisch gehandelt, und von den Holländern nach Pfunden wie
der verkauft. Der Gebrauch desselben erstreckt sich nicht viel wei
ter als, seines Geruchs wegen, zu Parfümerien unter Räucher- 
werke, als Ingredienz zu Aquaviten u. dgl., seltener in Apothe
ken; außerdem möchte es von den Tischlern zu Kunstarbeiten an
gewendet werden. Das rothe Sandelholz, so wie das weiße, wer
den bei 100 Pfd. gehandelt; in Hamburg das gemahlene hollän
dische gegen contante Zahlung in Courant. Man wendet das ro
the in der Färberei an, wo es in Berbindung mit alkalischen Sal
zen seinen Farbestoff hergibt, und würde auch in der Wollen- 
und Seidenfärberei sehr anwendbar sein, da derselbe ebenfalls in 
Essigsäure auflöslich ist; übrigens wird es auch zum Färben gei
stiger Flüssigkeiten u. a. m. angewendet.

Sandelholz, blaues, s. d. Art. Griesholz (I^gnum 
nepkritioum).

Sander, Zander, Sandbarsch, keroa lucioperc» L., 
ist ein in das Geschlecht der Pärsche gehöriger Fisch, dessen Kopf 
schmal, der Leib stark, bläulich, oft gestreift und gefleckt, mit 
bläulichen Floßfedern versehen ist, sich in Flüssen aufhält, strom
aufwärts geht, häufig in der Oder und Spree von der Länge ei
ner Elle und darüber gefangen, frisch, gesalzen, auch geräuchert 
genossen, und viel versandt wird; das Fleisch ist sehr wohl
schmeckend.

Sandriedgras-Wurzel, 6srex srsvsris; s. Sassapa- 
rille, deutsche. , , , ,

Sangiovese, em ganz vorzüglicherem» Kirchenstaate ge
wonnener italienischer Wem; er ist geistig, gewürzhaft und an
genehm. s. Drachenblut.

San-Remo, Muskatellerwein von besonderer Güte; er 
wird um Poggio bei St. Remo gewonnen.

Santi-Martiri, ein im Gebiet von Trieft gezeugter 
herrlicher italienischer Wein.

Santo, Vinsanto, dieser Wein wachst um Brescia in 
Italien, hat eine goldgelbe Farbe, wird aus überreifen Trauben 
verfertigt, und nach einigen Jahren zum Handel gebracht, und ist 
dann ein ganz vortrefflicher Wein.

Santorin, ist der auf der türkischen, im Archipelagus lie
genden Insel gleiches Namens gezogene Wein. Er ist stark, und 
hat eine Helle, dem Rheinwein ähnliche Farbe; nicht allein im 
Lande selbst, sondern auch außerhalb sehr beliebt.

Sapanholz, eine Art Färbeholz, es kommt in 2 bis 3 Fuß 
langen, bis zur Armsstärke dicken Stücken in Handel, ist dunkel 
oder hellroth, wird von einem ostindischen Baume, nach Las 
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sslpinia Lgppsn, gewonnen; die beste Sorte kommt aus Siam, 
eine zweite aus Japan, die geringste von Sumatra, seit einiger Zeit 
auch von den philippinischen Inseln, besonders von Manilla. Je 
starker und dicker das Holz ist, desto mehr wird es geschätzt; es 
wird von der englischen, holländischen und ostindischen Compagnie 
in Handel gebracht, und in den Auctionen nach Kavelings von 
1000 Pfd. mit 2 H>. e Gutgewicht und 1 p c Sconto gehandelt.

Sapicourt, Champagnerwein dritter Klaffe, von rother 
Farbe.

s. Seife.
Sapphir, Lapllirus, ein Stein, der unter die Edelsteine ge

zahlt wird; seine Farbe ist berlinerblauartig, in verschiedenen Nu
ancen. Er kommt in ftumpfeckigen Säulen, in Körnern, und kri- 
stallisirt vor, äußerlich von wenigem, inwendig von desto stärkerm 
Glänze; im Bruche ist er muschelig', die Bruchstücke sind unbe
stimmt eckig und scharfkantig. Da er nächst dem Diamant und 
dem Rubin einer der härtesten Steine ist, so ist er schwer zu 
schneiden. Man unterscheidet den morgen- und abendländischen, 
der erste ist der vorzüglichste und theuerste, seine Farbe ist dunkel
blau, er wird aus Ostindien gebracht, und besonders in Pegu und 
auf der Insel Ieylon gefunden; der zweite oder der abendländische 
ist Heller, weißlicher von Farbe, mit dunkeln Streifen und Flecken; 
zu dieser Sorte gehören die, welche in Böhmen, Schlesien, Sach
sen und im Elsaß angetroffen werden. Unter dem Namen Luchs, 
sapphir kommt eine Art vor, die ganz blaßblau und fleckig ist, und 
häufig in Ungarn gefunden wird. Der echte Sapphir wird nach 
Karaten gehandelt.

Saragossa, ist der Name eines geistigen, rothen, spani
schen Weins.

Sarcocolla, s. Fischlermgumml.
Sardellen, sind kleine Seefische , die gleich den Häringett 

ziehen, und an den Küsten von Frankreich, Spanien und Italien 
rn großer Menge gefangen, frisch gegessen, eingesalzen und auch 
geräuchert werden. Es ist eine Art Alse, und ganz den Anschovis 
gleich, nur etwas größer; sie haben die Länge eines Fingers und 
Daumenbreite. Was hier von den Sardellen im Allgemeinen ge
sagt wird, ist auch auf die Anschovis zu.beziehen, da sie gleicher 
Behandlung unterworfen, und auch häufig mit einander ver
wechselt werden. Die Sardelle hat weiche Floßfedern, weißen 
Bauch, grünen Rücken, einen gelben Kopf. Der ergiebigste Fang 
ist an den französischen Küsten und zieht sich von der Mündung 
der Garonne an bis nach Donarnenez, selbst nahe an Brest, einer 
wichtigen See- und Handelsstadt in der ehemaligen Bretagne, im 
jetzigen Departement Finisterre; er beginnt schon zu Ende Juli 
und dauert bis zum Wmter; die spat gefangenen sind in der Regel 
besser zum Einsalzen und Pressen, als jene bei der warmen Wit
terung , die ihres weniger festen Fleisches wegen leicht zergehen, 
oder bersten. Eingesalzene und in Gebinde gepackte werden snrlli- 
nes presLKös, die geräucherten, 5aräink!S xorettes, dagegen die in 
kleinen Fäßchen nut einer Sauce eingelegten §ar6ines conllteg ge
nannt. Bei der ersten Sorte pflegt man das starke Ausammen- 
pressen, nachdem sie vereits eingesalzen und wieder abgewaschen 
sind, besonders aus der Absicht zu thun, weil sich dadurch das
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fette Del, welches dem Verderben förderlich sein würde, abscheidet; 
es wird gesammelt und macht einen Handelsartikel aus. Für die 
besten Sardellen werden die von Douarnenez gehalten, sie sollen 
sich sehr lange conserviren; es werden davon ganze Schiffsladun
gen von St. Malo, einer sich mit der Fischerei und dem Handel 
stark beschäftigenden Seestadt in der ehemaligen Bretagne, im 
jetzigen Departement Jle und Vilaine, nach den östlich gelegenen 
Landern geführt. Hinsichtlich der Güte, Größe, Beschaffenheit 
der eingesalzene,n Waare und des Gebindes sieht man auf folgende 
Umstände: sie müssen weiß von Farbe, von festem Fleisch, nicht 
weich, oder zerstückelt sein, und kein gelbes Ansehen haben. Die 
Barique oder das Gebinde darf nicht mehr und nicht weniger als 
5000 Stück enthalten; befinden sich etliche Tausend mehr darin, 
so sind die Sardellen zu klein, und haben nicht den Werth; ist 
dagegen die Anzahl derselben um ein paar Tausend geringer, so 
sind sie zu groß, und der damit Handeltreibende kann sie nicht 
mit Vortheil wieder absetzen, weil er bei der Vereinzelung seine 
Rechnung nicht findet. Au den geräucherten Sardellen werden die 
von der letzten Fischerei, welche am größten ausfallen, und das 
festeste Fleisch haben, genommen und nach der Zahl gehandelt. 
Einen sehr bedeutenden Absatz von allen Arten Sardellen machen 
Bordeaux, Nantes, Rochelle, die Häfen von Saintonge und Aunis. 
In Port-Louis, einer Seestadt im Departement des Morbihan, 
werden jährlich mehrere 1000 Oxhoft Sardellen eingesalzen, ge
packt und versendet. Won den Anschovis werden viele tausend 
Fässer in der ehemaligen Provence, vorzüglich in den im jetzigen 
Departement War gelegenen Orten, als St. Tropez, Antibes, Fre- 
jus und Cannes, eingesalzen und ins Ausland versendet; sie kom
men entweder in Fäßchen von 24 oder in kleinern von 12 Pfd., 
oder aber in Gläsern, die gut in Kisten verwahrt sind, zum Han
del, und können außer den angegebenen Orten von Marseille, Bor
deaux und Cette bezogen werden. Die schlechten Anschovis wer
den zu Thran benutzt, den man durchs Auspresse» von ihnen er
hält, und den Lederarbeitern, besonders den Weißgerbern, sehr nutz
bar ist. Der Sardellenfang an den Küsten von Dalmatien ist alle 
Jahre sehr ergiebig, ganz Griechenland wird damit versorgt. 
Die vorzüglichsten italienischen werden an der Insel Gorgona ge
fangen und eingesalzen, und von Mazara, Giglio, Porto, Longone, 
Rogliano, Genua, Livorno und Trieft nach England, Holland, 
Deutschland und in die nördlichen Länder Europens verschickt. 
Gorgonische werden zu Livorno in Barils ä 38 Pfund, die sicili- 
anischen 5 200 Pfd. versandt. Genueser Sardellen sind vorzügli
cher als die istrischen; erstere werden in Genua nach Rubbo von 
25 Pfd., in Trieft nach Centnern wiener Gewicht gehandelt. Eng
lische Sardellen, wovon eine große Menge an den Küsten Britan
niens gefangen, wird, sind in der Regel in etwas größeren Ge
binden, als die französischen; die Sardellen sind auch nicht klein, 
sondern haben eine beträchtliche Größe, stehen aber im Allgemeinen 
im geringern Werthe als die französischen und italienischen, weil 
sie sich des Mangels am Salze wegen nicht so lange gut erhalten. 
Man scheint beim Einsalzen fehlerhaft zu Werke zu gehen, und 
nicht die nöthige Quantität Salz zu verwenden.

Sarder, ist die alte Benennung des Carneol; s. d. Art.
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Sardinische Weine. Unter den auf der Insel Sardinien 

wachsenden Weinen sind die vorzüglichsten um Algheri, Cagliari 
und am Cap de Logudori. Au den stärksten gehören die Malva- 
siersorten um Cagliari, der Muskateller um Sorso, der Wernaccio 
von Cagliari und Oristano. Die vorzüglichsten rothen Weine um 
Olliastro und Algheri; leichtere Tischweine um Sassari. Die sar- 
dinischen Weine sind überhaupt feuriger und konsistenter als meh
rere andere italienische und alle französischen Weine; sie lassen 
sich am meisten mit den spanischen vergleichen, werden hauptsäch
lich von Livorno und Nizza ins Ausland versendet.

Sardonyx, s. Onyx.
Sarsaparille, s. Sassaparillwurzel.
Sassain, nennt man die mit Essig eingemachten Zungen 

der Seekarpfen, die im kaspischen Meere, in der Wolga, u. m. a. 
Flüssen Rußlands gefangen werden, sie gehören unter die delikate
sten, und kommen in kleinen Tonnen zum Handel.

Sassafras, Fenchelholz, I^ignum Sassafras, unter 
diesem Namen wird die Wurzel des Sassafrasbaums, Naurus sss- 
sakrss I/., der in Nordamerika, von den südlichen Provinzen bis 
Canada in großer Menge wächst, vorzüglich in Wirginien, Loui- 
siana, Florida, Carolina, Kanada u. s. w., und sich von den an
dern Laurusarten durch die Blätter, welche theils ganz, theils in 
drei Lappen getheilt sind, unterscheidet, in Handel gebracht. Der 
Baum erreicht eine Höhe von 20 bis 30 Fuß, er bildet einen schön 
belaubten, sehr ausgebreiteten Wipfel. Die Aweige sind von gelb
brauner Farbe und glatt. Die Blätter, gestielt, stehen abwech
selnd, haben eine verschiedene Größe und Gestalt, sind, wie schon 
erwähnt, ganz, auch dreilappig, bald oval, etwas stumpf, und 
nach dem Grunde zu verschmälert, ganzrandig, bald fast herzför
mig, mit 2 oder 3 Längennerven; oben grün, unten weißlich, und 
nebst den blättertragenden Aesten behaart. Die kleinen, gelben, 
angenehm riechenden Blumen stehen in kurzen aufrechten Dolden- 
trauben; es finden sich Awitterblumen, gewöhnlich aber sind sie 
getrennten Geschlechts. Im Vaterlands vermehrt sich der Baum 
stark, theils durch die sich weit ausbreitenden Wurzeln und Wur
zelsprossen, theils aus den Samen. Man hat in England und 
Holland Versuche gemacht, ihn im Freien zu ziehen, jedoch mit 
nicht ganz glücklichem Erfolge, da die jungen Pflanzen keine starke 
Kalte vertragen können; in Gewächshäusern kommt er indeß gut 
fort. Der Baum blühet im Mai und Juni. Man erhält im 
Handel das Wurzelholz in knolligen, ästigen Stücken von verschie
dener Größe, die zum Theil noch mit der rostfarbenen, weichen, 
schuppigen, runzlichen, leicht zerbrechlichen Rinde umgeben sind. 
Das Holz sieht gelblich oder röthlichweiß aus, hat einen angeneh
men, starken, gewürzhaften, etwas fenchelartigen Geruch und einen 
gewürzhaft fenchelartigen, etwas scharfen Geschmack, beides in der 
Rinde in weit stärkerm Grade, daher man das Holz, woran die
selbe noch völlig sitzt, dem andern verzieht. Sehr oft erhält man 
das Holz vom Stamme des Baumes oder die Aweige mit dem 
Wurzelholze vermischt, und erkennt das erste an den sehr dicken, 
die letzter» an den schwachen, überhaupt aber wenig ästigen Stük- 
ken und an dem sehr schwachen Geruch und Geschmack; es hat 
daher wenig Werth und taugt so wenig, als die alten, von ihrer
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Rinde entblößten Wurzelftücke. Ferner hat man, besonders wenn 
der Preis des Sassafrasholzes bedeutend hoch steht, andere Holz
arten mit Fencheldekokt getränkt, unter den guten angetroffen; die
ser Betrug ist aber leicht, sowohl an dem Holze selbst, als am 
erkünstelten Gerüche zu erkennen. Das schon zerschnittene oder 
geraspelte (R-srura ligni ssssskras) bedarf noch mehr einer genauen 
Untersuchung, da die Verfälschung mit anderm Holze weit häufi
ger verkommt, und schwerer zu entdecken ist. Es ist daher rath- 
samer, bloß ganze Stücken zu beziehen, und es selbst zerkleinern 
zu lassen. Man bekommt durch Destillation mit Wasser aus dem 
Holze ein ätherisches Oel, welches im Wasser zu Boden sinkt; es 
ist von blaßgelber Farbe, wird durchs Alter röthlich; der Ge
schmack ist stark und so wie der Geruch dem Sassafras gleich, 
nur im stärker» Grade. Ein Pfund Holz gibt nur 18 Gran da
von, dagegen erhält man aus 1 Pfd. Rinde 3 Quentchen. Die 
Anwendung des Holzes und der Rinde ist vorzüglich zum arznei- 
lichen Gebrauch, jedoch wird es auch von Destillateuren benutzt. 
Es wird über England und Holland bezogen, in Amsterdam bei 
100 Pfd. mit 1 n o. Gutgewicht und 2 p. o Sconto gehandelt, 
und in großen Körben verschickt. Nach Dr. Martins ist in 
neuesten Seiten von Lemaire-Lisancourt der ro-
^sls cls IVlelllkeine ein Stück Holz von der Oeotea e^mborunr 

vorgezeigt, einer Pflanze, die zu der Klasse 
und Familie des Sassafras gehört, welches folgende Eigenschaf
ten hat: Es ist schwerer als der Sassafras, schwimmt aber auch 
auf dem Wasser, und nimmt nur eine unvollkommne Politur an; 
es ist gelblichgrau, außen dunkler als im Innern; beim Raspeln 
entwickelt es einen starken Sassafrasgeruch; der Geschmack ist 
nicht bitter. Es beschmutzt die Sachen; quer durchschnitten und 
polirt fleht es auf einem dunkelgelben Grund weißlich punktirt 
aus. Er nennt es Sassafras vom Orinoko.

Sassaparillwurzel, Sarsaparille, Lsrssparilla, 
R.gäix sarsAggrilise. Diese Wurzeln kommen von 

einem Halbstrauch, der vorzüglich im gemäßigten Nordamerika, so 
wie in Südamerika wächst, als in dem Mexikanischen, besonders 
in der Provinz Honduras, Brasilien, Peru, so wie in Asien, als 
China, Cochinchina, Japan. Die Pflanze heißt nach Humboldt 
LmUsx Der Stamm der Sassaparillpflanze ist ran
kend, mit kurzen, weit von einander stehenden Dornen besetzt, wo-, 
mit er sich an andere Körper anhangt; er trägt doldenartige Blu
men, und kleine, runde, rothe, dreisacherige Beeren. Die Wurzel 
ist kriechend, sehr biegsam, lang, rund, gleich dick, äußerlich hell
braun, inwendig weiß und mehlig, besteht auS mehrern Gelenken 
mit braunen Schuppen, hat die Stärke eines Federkiels, besitzt 
keinen Geruch, einen mehlicht-süßlichen, etwas herben, schleimich- 
ten Geschmack. In neuesten Seiten unterscheidet man im Handel 
4 Sorten Sassaparille; die erste, welche jetzt für die beste gehal
ten wird, kommt aus den brasilianischen Pflanzungen; sie ist 
äußerlich röthlich oder dunkelbraun, im Innern von weißem meh
ligem Ansehen, u. freier von Fasern, auch weniger holzig als die an
dern Sorten; man erhält sie über Spanien. Die zweite ist die 
Sassaparille von Honduras, aus der Hondurasbay; sie besitzt eine 
schmutzigbraune, zuweilen weißliche Rinde, ist nicht so roth, als 
die vorige, in der Regel faseriger, hat aber mehr Mark, wird auch 
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von Einigen der erstern vorgezogen. Als dritte Sorte ist die 
Sassaparille von Vera Cruz anzunehmen; diese ist mager, ihre 
Farbe ist dunkel, sie besitzt eine Menge Fasern, ist schlechter als 
die vorige. Die vierte Sorte ist erst seit kurzem bekannt, und als 
Handelsartikel noch nicht so allgemein, es ist die Sassaparille von 
Jamaika; sie hat nach Or Martins viel Aehnlichkeit mit der 
von Honduras, soll 6 bis 7 Fuß lang sein, gerunzelt, und durch 
das Trocknen zusammengedrückt, etwas schmäler als jene, und 
ganz rein von Erde. Sie läßt sich leicht spalten, ohne vorher im 
Keller etwas zähe gemacht zu sein, was daher rühren soll, daß fie 
gewöhnlich feuchter und geschmeidiger als dre Hondurassorte bleibt. 
Auch soll sie eine stärkere Menge Seesalz enthalten. Nach John 
Pope, Apotheker in London, der sie zuerst kennen lehrte, und der 
Meinung ist, sie übertrcffe alle andern Sorten an Güte, unter
scheidet sie sich leicht, indem sie eine eigenthümliche dunkelrothe 
Rinde besitzt, das Mark ist mehr oder weniger dunkelroth gefärbt, 
daher sie auch rothe Sassaparille, rothmarkige Sassaparille ge, 
nannt wird. Ihr Geschmack ist mehr bitter und aromatisch als 
schleimig. Als falsche Sassaparillwurzeln werden jetzt angegeben, 
die Wurzel von Trabis nuclicmulis, die aber eigentlich keine Wur
zel, sondern ein kriechender Stengel sein soll, wie Dr. Martius 
behauptet; diese wachst besonders in Virginien. Die Oberhaut 
derselben ist röthlichgrau, in Folge des Trocknens mit liefen Fur
chen versehen, ganz und gar der Sassaparille ähnlich; darunter 
befindet sich eine graue öder weißliche, schwammige, weiche, zu
weilen kleberige, mit einem Honigdicken Saft getränkte Rindensub- 
stanz; im Innern befindet sich ein holziger, weißlicher, cylindri- 
scher Kern, der im Mittelpunkt von einem breiten Markkanal 
durchbohrt ist; dieses Kennzeichen unterscheidet den Stengel der 
^rslia nullicsulis am besten von der Sassaparillwurzel, deren 
Kern voll und holziger ist. Diese falsche Sassaparille hat einen 
faden, undeutlichen Geruch und einen anfänglich süßen, dann aber 
hintennach stark bittern Geschmack. Die zweite falsche Sassapa
rille kommt von der mexikanischen Agave (^gsve cukLnsis, auch 

smericsna). Diese ungefähr zwei Fuß lange Wurzel ist 
so dick als ein ganz kleiner Schreidfederkiel, von einer blätterigen 
Rinde bedeckt, leicht vom holzigen Kern zu trennen, und krapproth. 
Der Holzkern ist inwendig weiß, besteht aus getrennten Fasern, 
die leicht loszutrennen sind, von einem Ende der Wurzeln zum 
andern gehen, und sich recht gut zu Stricken eignen. Sie ist ge
ruchlos, und nur die Rinde besitzt einen schwach zusammenziehen- 
den Geschmack. Die dritte falsche Sassaparille ist die sogenannte 
deutsche Sassaparille, Sandriedgraswurzel, deren nähere Beschrei
bung in dem nächstfolgenden Artikel gegeben wird. Nach Wirey 
soll auch die Wurzel von kiZnonia ecllinsm, die eine fahlbraune 
Farbe besitzt, außerdem viel Aehnlichkeit mit der echten Sassapa
rille hat, im Handel vorkommen. — Von der vorher.angezeigten 
Honduras Sassaparille, von welcher Dr. Martius behauptet, 
daß diese nach seiner vollkommnen Ueberzeugung von Smilax 8sr- 
ZspariHrc abstamme, sollen nach demselben mehrere Sorten im 
Handel bemerkt werden, namentlich, eine braune, eine graue, und 
dann eine schwärzlichgraue, deren Verschiedenheit in der Farbe 
wahrscheinlich davon herrührt, daß sie zu verschiedenen Jahreszei-
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ten gegraben worden ist. Im deutschen Handel finden fich vor
züglich die drei ersten angezeigten Sorten der Sassaparille, als 
die brasilianische, die Honduras und die von Vera Cruz. Hin
sichtlich der Form besteht die eine Sorte der Sassaparille, wie 
man sie gewöhnlich erhält, und zwar die beste, welche man auch 
runde, Lsssapsrills rolunäa, nennt, in Ballen, die aus runden, 
zusammengewickelten, gereinigten Wurzeln zusammengelegt sind; 
die lose Sassaparille, auch Lkissspsrills äeHonäurss, besteht aus 
langen Wurzeln mit dem Kopfe und den Fasern; sie sind unregel
mäßig zusammengebunden. Die lange, als die dritte Sorte, ist in 
Bündeln von 2 bis 3 Pfd. Schwere, die Wurzeln sind egal ge
schnitten, von der Länge einer halben bis ganzen Elle, mit Papier
streifen und Fäden umwickelt. Der äußere Ring besteht aus gu
ten, langen, von Fasern gereinigten Wurzeln, in der Mitte sind 
die schlechten, ungereinigten Stücke nebst dem Abgänge einge
bunden. Eine gute Wurzel muß nicht zu dünne, von außen nicht 
schwarz, sondern hellbraun, inwendig weiß, nicht zerreiblich, oder 
von Würmern zerfressen, sondern fest sein. Da dieser Artikel oft 
in sehr hohem Preise steht, so ist die Verfälschung nicht selten; 
sehr oft werden, vorzüglich in die zusammengebundenen Päckchen, 
andere Wurzeln, als z. B. die Sandriedgras -, die Hopfenwurzel, 
ja zuweilen klein gespaltene Besenstiele in die Mitte hineingebun- 
den. Die Sassaparillwurzel ist in neuern Zeiten von mehrern 
Chemikern chemisch analysirt. Unter andern fand der Professor 
Galileo Palotta eine eigenthümliche Substanz darin, es 
wird zu den Alkaloiden gezahlt, indem sie mit Säuren neutrale 
Verbindungen eingehet; derselbe hat dieselbe Parillin benannt. 
Das Parillin ist weiß, pulverartig, leicht und in der Atmosphäre 
unveränderlich. Es ist von sehr herbem, bitterm, etwas widrigem 
Geschmack, in siedendem Alkohol auflöslich, in kaltem Alkohol aber 
nicht; im Wasser ist es unauflöslich. In der Hitze schmilzt es, 
wird schwarz, und zerfetzt sich. Es soll nach der Meinung des 
vorgenannten Chemikers das arzneiliche Prinzip der Wurzel sein, 
und im Allgemeinen schwächend auf die Lebenslhätigkeit wirken. 
Die Sassaparillwurzel wurde ehemals weit mehr noch als jetzt, in 
der Medizin gebraucht, da man diese theure, so oft verfälschte 
Waare füglich durch andere, noch wirksamere Wurzeln zu ersetzen 
weiß. Die beste soll man aus Cadir, die zweite aus Lissabon und 
Genua, und die dritte Sorte aus Holland erhalten. In Cadix 
wird sie nach Arrobas von 25 Pfdn.; in Lissabon ebenfalls, mit 
8 p o. Lara; in Genua nach Pfunden, so wie in London und 
Amsterdam gehandelt.

Sassaparille, deutsche, rothe Graswurzel, 
Sandried graswurzel, ix cnricis »rensrise, eine krie
chende, eines dünnen Federkiels dicke, lange, gleich starke , etwas 
holzige, zähe, gegliederte, äußerlich braunrothe, inwendig weiße, 
schleimig - süßlich, bitterlich, etwas terpentinartig schmeckende, sehr 
schwach, im trocknen Zustande noch weniger riechende Wurzel, die 
von einer, in vielen Gegenden Deutschlands häufig wachsenden 
Pflanze, nach Ok>rex srenari«, gewonnen wird; ihr eigentli
cher Boden sind Sand - Gegenden. Man pflanzt sie an sandige 
Orte und Dünen, um den Boden dadurch einigermaßen zu befesti- 
gep. Die Wurzel treibt mehrere aufrechte, dreikantige, gestreifte,
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an den Kanten scharfe, 6 bis 10 Zoll lange, größtentheils nackte 
Halme hervor. Die Blätter stehen auf kurzen, glatten Scheiden 
am Grunde des Halmes beisammen, sind schmal, nierenförmig, 
oft länger als der Halm, am Rande scharf, und endigen sich in 
eine lange dreiseitige Spitze. Die Blütenähre besteht aus 8 bis 
12 dicht beisammenstehenden, länglichen, zugespitzten kleinern Aehr- 
chen, ist 1Z bis 2 Zoll lang, und jedes Aehrchen am Grunde mit 
einem kurzen, scheidenartigen, in eine lange pfriemenförmige Spitze 
auslaufenden Deckblättchen versehen. Sie wird in der Medizin 
als ein sehr wirksames Mittel gebraucht und öfter statt der aus
ländischen Sassaparille angewendet; ist davon aber sowohl im 
Aeußern, als nach dem Geschmack sehr verschieden.

Sauerbrunnen. Hierunter werden die Mineralwässer 
verstanden, deren wirksamster Bestandtheil vorzüglich mit in der 
freien Kohlensäure, die sie enthalten, besteht; es gehören hierzu 
besonders das Selterser Wasser, oder Selterbrunnen, welches bei 
Selters in Nassau-Weilburg gefüllt und in ungeheurer Menge 
verfahren wird, gewöhnlich in Kisten von 50 Flaschen; ferner die 
böhmischen Sauerbrunnen, wozu außer einigen andern der Biliner 
gehört, man erhält ihn in ganzen Kisten von 40 und in halben 
von 20; oder in ganzen Kisten von 20° und halben von 10 Flaschen. 
Die böhmischen Gesundbrunnen werden am besten von der herzogl. 
saganschen und fürstlich lobkowitzischen Industrie- und Commerz- 
Direction zu Bilin verschrieben. Ein Mehreres über Gesundbrun
nen, s. Mineralwässer.

Sauerkleesalz, Lsl seetork-llse, Oxslium. Dieses Salz 
besteht aus kleinen, länglich vierseitigen, dachförmig abgestumpf
ten, sehr sauer schmeckenden, an der Luft unveränderlich bleiben
den, weißen Kristallen. Es wird aus dem frischen Safte mehre
rer sauer schmeckender Pflanzen bereitet, wozu vorzüglich die 2 
Arten des Sauerklees, Oxsli5 soetosells, u. Oxslis corniculats, 
nächstdem der Sauerampfer, kumex gcetosg, angewendet werden. 
Sehr oft erhält man dies käufliche Salz, welches in großer Menge 
und vorzüglich gut in der Schweiz, ferner in dem würtembergi- 
schen Amte Tuttlingen bereitet wird, mit übersaurem, schwefelsau
rem Kali, oder auch mit Weinsteinsäure verfälscht, daher muß 
man sich jedesmal von der Echtheit überzeugen. Man löse etwas 
von dem Salze in destillirtem Wasser auf, tröpfle etwas essigsau
res Blei hinzu, es wird sogleich ein weißer Niederschlag entstehen, 
der sich durch Autröpfeln von reiner Salpetersäure, wenn kein 
schwefelsaures Salz dabei war, wieder auflösen muß, welches im 
entgegengesetzten Fall nicht geschieht. Sur Prüfung auf Wein- 
steinsaure darf in einem silbernen Löffel etwas über glühende 
Kohlen gebracht werden, es wird, wenn es nicht rein davon war, 
mit einem brenzlichen Gerüche und Hinterlassung von Kohle, ver
brennen. Ein reines Sauerkleesalz muß überdies ganz weiß sein, 
und folgende Eigenschaften haben: über glühenden Kohlen mit 
blauer Flamme, Knistern und stechendem Dunst, bis auf einen klei
nen Rückstand, welcher vegetabilisches Laugensalz ist, verbrennen; 
es ist im Wasser und Weingeist schwer auflöslich, schlägt alle kalk- 
erdigen Verbindungen aus ihren Auflösungen nieder rc.; als Farbe 
zerstörendes Mittel wirkt es sehr gut, die aus Pflanzenstoffen ent
standenen Flecke aus weißen Zeugen zu bringen, wozu mau es,
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außer mehreren andern Anwendungen häufig gebraucht. Das beste 
Sauerkleesalz wird aus der Schweiz und dem Würtembergischen 
bezogen; das vom Harz und aus dem Thüringschen ist nicht so 
weiß und schön.

Sauerkleesäure. Die Sauerkleesäure, auch Oxalsäure 
oder Kleesäure genannt, wurde zuerst von Scheele im Jahre 
1776 entdeckt. Er nannte sie Auckersäure, weil er sie, indem er 
Aucker mit Salpetersäure behandelte, erhielt. Sie laßt sich ver
mittelst der Salpetersäure aus sehr vielen organischen Substanzen 
erzeugen, wird aber auch häufig gebildet in der Natur gefunden. 
Im Mineralreiche hat man sie an Eisenoxyd gebunden, angetroffen. 
Im Pflanzenreiche findet sie sich häufig, vorzüglich in den Gat
tungen Oxalis und K.UMLX an Kali gebunden, auch in vielen Si
eben-Arten, in mehrern Wurzeln, z. B. Rhabarber, Tormentill, 
Seifenwurzel u. a. m. kommt sie an Kalk gebunden vor. Im 
Thierreiche hat man sie in einigen Blasenfteinen angetroffen. 
Das Sauerkleesalz, welches ein doppelkleesaures Kali ist, eignet 
sich am besten, daraus die Kleesäure (^ciäum oxslicum) rein ab- 
zuscheiden. Man verfährt dabei auf folgende Art: Es wird eine 
beliebige Menge käufliches gereinigtes Sauerkleesalz in seinem 
achtfachen Gewichte kochenden Wassers aufgelöst, dann setzt man 
so lange reines kohlensaures Kali hinzu, bis kein Ausbrausen mehr 
erfolgt, und die Flüssigkeit das Lackmuspapier nicht mehr röthet. 
Nun gießt man allmählig in die neutrale Flüssigkeit eine Auflö
sung von essigsaurem Blei' (Bleizucker), so lange, bis kein Nie
derschlag mehr erfolgt, läßt diesen absetzen, gießt die darüber ste
hende Flüssigkeit hell ab, wäscht den Niederschlag gehörig mit 
warmem Wasser aus, und trocknet ihn, nachdem er auf einem Fil- 
tro gesammelt worden, gut aus. Auf 100 Theile des getrockne
ten Niederschlags nimmt man 37 Theile concentrirte Schwefel
saure, die man vorher mit 8 bis 10 Theilen Wasser verdünnt hat, 
digerirt das Gemisch 24 Stunden lang in einem Glas- oder 
Steingefaß, sondert dann das entstandene schwefelsaure Blei von 
der sauren Flüssigkeit ab, befreit es von der anhängenden Säure 
durch Auswaschen; die sämmtlichen sauren Flüssigkeiten aber be
fördert man durchs Verdunsten zur Kristallisation. 16 Theile 
Sauerkleesalz.geben ungefähr 9Theile kristallisirte Sauerklee- oder 
Oxalsäure. Sollte die saure Flüssigkeit noch etwas Blei enthal
ten, was wohl nicht leicht der Fall sein dürfte, so würde solches 
vor dem Verdunsten durch etwas Hydrothionwasser (mit geschwe
feltem Wasserstoffgas verbundenes Wasser, oder Hahnemann- 
sche Probeflüssigkeit) auszusckeiden sein. Die reine Sauerkleesäure 
kriftallisirt in ungefärbten, säulenförmigen Kristallen, die mit vier 
Flächen zugeschärft sind; der Geschmack ist außerordentlich sauer. 
Die Kristallen enthalten 28 p. «. Kristallwasser, welches sie in 
warmer Luft verlieren, außerdem aber noch 14 p. c. festgebunde
nes Wasser, ohne welches die Säure nicht isolirt bestehen kann. 
In 8 Theilen Wasser löset sich die Saure leicht und mit Knistern 
auf; in kochendem Wasser ist sie in größerer Menge auflöslich. 
Won einer reinen Sauerkleesäure verlangt man, daß sie neben den 
angeführten Eigenschaften ganz weiß und trocken sei, sie muß sich 
im Feuer völlig verflüchtigen, ohne eine Kohle zurückzulassen. Ist 
sie feucht oder schmierig, so hängt ihr Aepfelsäure an, welches 
leicht der Fall ist, wenn sie aus dem Aucker durch Salpetersäure 
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gewonnen, und nicht durch wiederholte Kristallisatkonen gereinigt 
worden. Sollte sie beim Glühen eine kalihaltige Kohle zurücklas
sen, so enthält sie etwas Weinstein oder etwas Sauerkleesalz, was 
nur der Fall sein kann, wenn sie absichtlich verfälscht ist. Die 
Sauerkleesäure kann im Technischen verschiedentlich mit Nutzen 
angewendet werden, besonders auch in der Färberei und feinen 
Druckerei; ein ganz vorzügliches Mittel ist sie aber, Tintenflecke 
aus weißem Zeuge zu bringen, wenn eine Auflösung davon ange
wendet wird; sehr häufig wird sie benutzt beim Bleichen der 
Strohhüte. Sie ist aber auch, wie Erfahrungen neuerer Zeit ge
lehrt und bewiesen haben, ein starkes Gift, indem sie innerlich ge
nommen, auf den menschlichen Körper schnell tödtliche Wirkung 
äußert, welche oft nicht erlaubt, ärztliche Hülfe so schnell herbei- 
zuschaffen. AIs schleunig wirkendes und rasch herbeizuschaffen- 
Les Gegenmittel, wodurch die nachtheilige Einwirkung bald ge
mindert und ganz geschwächt wird, ist fein gepülverte Kreide zu 
betrachten, womit sich die Sauerkleesäure sogleich verbindet, und 
einen unauflöslichen Körper bildet, der in geringer Menge der 
menschlichen Natur nicht nachtheilig wird, indem nach Thom
sons Versuchen ein halbes Loth sauerkleesaurer Kalk keine Unbe
quemlichkeit verursacht.

Saurian, ein rother französ. Wein, der über bette ausge
führt wird.

Sauternes, eine vorzügliche Sorte weißen französischen 
Weins, er gehört unter die guten Dvrdeauxer Weine.

Savignv, Burgunderwein erster Klasse.
Savo nettes, s. Seifenkugeln,
Saidschützersalz, s. Bittersalz,
Scaferlati, ein angenehm riechender Rauchtabak, der im 

türkischen Gebiete gezogen und von Aleppo und Könstantinopel 
nach Marseille geführt wird.

Scammonium, ist der aus einer Pflanze, nach I,. Oon- 
volvulus bcsmmonia, gezogene und an der Sonne verhärtete, 
gummiharzige Saft, wovon es im Handel 3 Sorten gibt. Das 
beste ist das aleppische, es soll aus der Wurzel durch Einschnitte 
erhalten werden, indem man den herauströpfelnden, milchartigen 
Saft in einem Gefäße, welches unter.dem Einschnitt in die Erde 
gesetzt wird, auffangt und hernach trocknet. Die zweite und ge
ringere Sorte ist das smyrnische; die dritte und allerschlechtefte, 
Las antiochische. Diese beiden Sorten werden durchs Auspressen 
der Pflanzen und Eintrocknen erhalten. Gutes aleppisches Scam- 
mvnium besteht aus unförmlichen, aschgrauen, undurchsichtigen, 
leichten, trocknen, schwammig - lederartigcn, auf dem Bruche et
was glänzenden Stücken; der Geschmack ist scharf, bitter und 
widrig, der Geruch schwach und ekelhaft; im Wasser ist es bei
nahe ganz auflöslich und bildet eine graugrüne, nulchichte Flüs
sigkeit; der Weingeist löset es auch stark auf und gibt ein klares 
Fluidum. Das smyrnische, weit wohlfeilere, ist fest, schwer, 
schwarz oder dunkelbraun, und gibt mit Wasser eine schmutzige 
Milch, ist nicht gut zerreiblich; das antiochische, noch schwärzere, 
riecht brenzlich und ist mehrentheils von Würmern zerfressen. 
Gerne'.uglich sind alle 3 Sorten mit Mehl, Asche, SaNd u. dgl. 
vermocht, und ein ganz reines Scammonium nur selten zu be-
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kommen. Die oben erwähnte Pflanze, von welcher dieser gummi- 
harzige Saft kommt, treibt einen strauchartigen, um andere Pflan
zen sich windenden Stengel und wächst auf den Bergen von An- 
tiochien und Libanon, auf dem Berge Taurus in Syrien. Die 
Wirkung dieses Gummiharzes ist äußerst stark purgirend, es wird 
in der Medizin gebraucht; man bezieht es von Livorno, Wenedig 
und Trieft und handelt es pfundweise, gewöhnlich kommt es in 
Kisten zum Handel; s. auch Oisgr^äium.

Schabziger, s. Käse.
Schachtelhalm, Lynisstum lliemsle I,., ist eine Art 

Schafthau, wachst häufig in Deutschland in feuchten Waldungen, 
ist von dem sogenannten kleinen Schachtelhalm, oder Kannen-, 
auch Ainnkraut, L^uiserum srvens«, welches unter dem Getreide 
wachst, verschieden. Es hat rohrähnliche, gestreifte Stengel von 
der Stärke einer Thonpfeife, und wird zum Poliren von den 
Tischlern, Drechslern u. s. w. gekauft.

Schalksberg er, s. Frankenwein.
Scharlachbeeren, s. Kermes.
Scharte. Unter diesem Namen werden zwei Pflanzen ge

sammelt, die als Färbekraut angewendet werden, als gelbe 
Scharte, der Farbeginster, 6enistn tinctorm I.., ein Gewächs, 
welches 2 und mehrere Fuß hoch wird, im Juni und Juli mit 
gelben Blumen blüht, und häufig in Wäldern und Büschen, auf 
sandigem Boden wächst; dann die blaue Scharte, Lerrstuls tino 
toria, eine ganz andere Pflanze, mit blauen Blumen; diese letzte 
gibt eine bessere Farbe als die erste. Sie wird daher in der Fär
berei vorgezogen; ihre Höhe ist ungefähr 2 Fuß, der Stengel ist 
etwas holzig, braun, dünn und ästig. Er trägt länglich ovale 
Blätter, die ausgekerbt, unten an der Wurzel länger und breiter 
sind, als nach oben. Die Blutenknospen sind blaurörhlich, müs
sen aber noch nicht ganz als Blumen sich entwickelt haben, wenn 
man die Pflanze sammelt, weil sich dann dieselbe besser zum 
Farben eignet. Man reißt den Stengel sammt der Wurzel aus 
der Erde, trocknet die ganze Pflanze vorsichtig im Schatten. Diese 
Scharte ist für die Färber ein sehr wichtiges Färbematerial, in
dem es auf Wolle, Seide und Baumwolle sehr haltbare Farben 
gibt; meistens wird es aber zu grünen Farben und als Ersatz- 
Ingredienz für andere ausländische gelb färbende Substanzen mit 
Wortheil angewendet. In Thüringen, auf dem Harze, in Schle
sien u. a O. werden diese Farbekräuter häufig gesammelt und in 
Menge nach Hamburg und Lüneburg versendet.

Scheidewasser, s. Salpetersäure.
Schellack, s. Oumini lgcoae. -
Schellfisch, ein zum Geschlecht der Weichfische gehörender 

Seefisch, nach I/. 6aäus .iegl?Linns, mit silberfarbenem Leibe, 
wodurch er sich vom Dorsch, 6säus callsrias, der einen gefleck
ten Leib hat, und vom Kabliau, Lsllus morrbus, mit fast ge
rader Schwanzflosse, unterscheidet. Er gehört zu den Fischen der 
Nordsee, die gesalzen häufig verschickt werden und aus den See
städten zu beziehen sind.

Schieferweiß; Osruxsa in Isrnellis; ^rmentum slkum, 
ist das zu Scheiben oder dünnen Schiefern geformte Bleiweiß; 
man reibt das Bleiweiß ganz fein, macht es mit Stärke und
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Wasser zu einem Teige und gibt ihm diese blätterige Gestalt; s. 
d. A. Bleiweiß.

Schierling, Erdschierling, gefleckter Schier- 
ling, Licula. Die Pflanze, nach Lonium msculatuin 
wächst häufig an ungebauten Orten, an Mauern, Zäunen und 
verfallenen Stellen, trägt einen hohlen, runden, ästigen, frisch 
grünen, glatten, mit schwachen Furchen bezogenen, roth oder 
bräunlich gefleckten Stengel, mit großen, langen, gefiederten 
Blättern, die auf der Oberfläche dunkelgrün und etwas glänzend, 
unterhalb blaßgrün sind. Ihr Geruch beim Zerquetschen ist stark 
und dem der spanischen Fliegen ähnlich; der Geschmack scharf und 
ekelhaft. Diese Pflanze hat eine der Petersilie ähnliche Wurzel, 
sie ist lang, spindelförmig, läuft unten in ein paar Abtheilun
gen aus, und ist mit einigen Seitenfasern besetzt. Die weiße 
Blume ist doldenartig. Der Schierling wird im Iunius vor dem 
Blühen eingesammelt, und in der Medizin, entweder um den 
ausgepreßten, frischen Saft einzudicken, oder die Blätter zu trock
nen , gebraucht; er ist ferner eine der giftigsten Pflanzen und wird 
häufig beim Einsammeln verwechselt mit dem bollichten Käl
berkropf, Lllseropll^Ilunr kulbosuin I,., der eine birnförmi
ge, kurze und dicke Wurzel, einen ebenfalls gegliederten und roth
gefleckten Stengel hat, der aber an den drel untersten Gliedern 
rauh und mit steifen Borsten versehen ist; ferner mit der Hunds
petersilie, c^nspium, diese hat mehr schwarzgrüne, un
terhalb glänzende Blatter, die Blumenschirme haben keine allge
meine Schirmdecke wie jene, der eigenthümliche Geruch fehlt. 
Außerdem wird auch der wilde Körbel, silvestrs
I, ., mit gefurchtem, ungeflecktem, unterhalb scharfem, oberhalb 
glattem Stengel, der große, schwarz- oder graugrüne Blätter 
trägt, die langer als beim Schierling sind, keinen spanischen 
Fliegen-Geruch besitzen, dafür eingesammelt, so wie der Was
serschierling, Lieuta virosu; s. den Art. Wasserschierling. Der 
Schierling ist von mehrern Chemikern chemisch analysirt, die Re
sultate sind jedoch abweichend. Dagegen fanden Pe schier und 
Brandes als eigenthümlichen Bestandtheil darin ein Alkaloid, 
den Brandes mit dem Namen Conicin belegte; man nennt es 
auch Cicutin. Peschier fand dieses jedoch in sehr geringer 
Menge, so daß dasselbe auf 1 Unze Schierlingsextrakt nur 1 Gran 
betrug; Andere hingegen konnten aus dem frischen Safte kein 
Conicin erhalten. Der Beschreibung von Brandes nach soll die
ses Alkaloid der wirksame Bestandtheil des Schierlings sein. Es 
besitzt den durchdringenden, sehr widerlichen Geruch des Schier
lings im hohen Grade, verliert denselben, wenn es mit einer 
Säure in Verbindung kommt, tritt aber wieder hervor, wenn 
diese Verbindung durch Magnesia zersetzt wird. Die Wirkung 
dieses Stoffs ist höchst giftig.

Schießpulver. Hierunter versteht man ein mehr oder 
weniger feinkörniges Pulver, welches aus einer verhältnißmäßi- 
gen Vermischung des Salpeters, Schwefels und der Kohle auf 
den Pulvermühlen bereitet wird. Die Güte desselben, wovon man 
mehrere Arten hat, als Stück- oder Kanonen-, Musketen- und 
Pürschpulver, hängt von der Reinheit der Ingredienzien, des 
richtigen Verhältnisses derselben zu einander und der Präparation
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ab. Der Salpeter macht den größten, der Schwefel den kleinsten 
Antheil aus; das Pulver wird um so schwacher, je geringer die 
.Menge des ersten, und je größer die des zweiten ist; zu wenig 
Kohlen geben ein zu schwaches, zu viel ein nicht rasch genug ent
zündbares. 32 Theile Salpeter, 7 Theile Schwefel und 9 Theile 
Kohle liefern ein gutes Kanonenpulver; das Musketenpulver kann 
aus 32 Theilen Salpeter, 6 Theilen Schwefel und 8 Theilen 
Kohlen; das Pürschpulver aus 32 Theilen Salpeter, 4 Theilen 
Schwefel und 6 Theilen Kohlen bereitet werden; jedoch hat jedes 
Land, jede Pulverfabrik ihre eigenen, mehr oder weniger abwei
chenden Verhältnisse. Die Vermischung der einzelnen, zuvor 
ganz fein gepülverten Bestandtheile geschieht auf den Pulvermüh
len durch Stampf- oder Walzenwerke; die letzter» werden der Ge
fahrlosigkeit und der bessern Güte des Pulvers wegen vorgezogen. 
Die hinlänglich mit etwas Wasser bearbeitete Masse wird aus der 
Mühle noch feucht zum Körnen in das Körnhaus gebracht und ihr der 
Grad von Consistenz gegeben, daß sie sich zusammenballt und 
durch die dazu bestimmten fein- oder groblöcherigen Siebe, jenach- 
dem man es gröber oder feiner haben will, durchreiben läßt. Das 
gekörnte Pulver wird nun in den Lrockenhäusern, die im Som
mer, wie die Treibhäuser, mit Glasfenstern versehen, im Win
ter durch Oefen geheizt werden, auf - hölzernen Tafeln, bis zur 
völligen Entfernung aller Feuchtigkeit getrocknet, und das dabei 
befindliche Pulvermehl durch feine seidene Siebe abgesondert. Die 
gröbern Sorten, als das Kanonen - und Musketenpulver, werden 
dann sogleich in Fässer gepackt, das Jagd-, Scheiben - oder 
Pürschpulver aber polirt. Dies geschieht, indem man das Pul
ver in ein Faß bringt, welches an dem Stirnrads oder der Damm
welle angebracht ist, und es darin einige Stunden herumdrehen 
läßt. Die Stärke des Pulvers wird gewöhnlich durch die soge
nannte Pulverprobe bestimmt, wozu ein aus Eisen verfertigtes, 
Fingerhut großes Instrument, in der Gestalt eines Mörsers, das 
an einem Pistolenschaft befestigt und mit einem Deckel versehen 
ist, welcher mit einem Sperrrädchen, welches auf einer Stahlfe
der ruht, und 12 bis 16 mit Nummern versehene Zähne hat, in 
Verbindung steht, wodurch beim Entzünden die Kraft desselben 
abgemessen werden kann, angewendet wird. Eine bei weitem siche
rere Probe ist die aus großer» Mörsern und Bomben. Die Be
standtheile eines Pulvers lassen sich am leichtesten durchs Auslau
gen des Salpeters mit Wasser und Kristallisiren, durch Auflösen 
des Schwefels mit Aetzlauge, und Trocknen des rückständigen 
Kohlenpulvers ausmitteln. Won einem guten Pulver verlangt 
man, dem Aeußern nach, ein grau-bläuliches Ansehen, eine ge
wisse Festigkeit der Körner und völlige Rundung; es darf jedoch 
nicht schwer zu zerdrücken sein, wenn man es auf einen festen 
Körper bringt; ferner muß das mit einem Messer zerdrückte Pul
ver ganz gleichartig sein, eine Verschiedenheit der Farbe wird die 
schlechte Vermischung der Bestandtheile anzeigen ; eine kleine Probe 
davon auf weißem Papier angezündet, darf kein Knistern hervor
bringen, der Rauch muß gerade in die Höhe steigen und keine 
schwärzlichen Streifen auf dem Papier zurückbleiben, sonst war 
der verwendete Salpeter nicht rein, sondern mit Kuchensalz ver
unreinigt. Ist das Schießpulver nicht ganz trocken, so entzündet
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eS sich nur schwer, es ist dies ebenfalls ein Beweis, daß der ver
wendete Salpeter nicht rein war, sondern noch leicht an der Luft 
zerfließliche erdige Salze enthielt, als salpetersauren Kalk, salz- 
sauren Kalk u. dgl.; ein solches Pulver wird, wenn es auch durch 
Warme trocken gemacht worden, bald wieder die Feuchtigkeit der 
Luft anziehen. Mit gutem Pulver kann man ferner fünf bis 
sechs Mal aus einem Gewehre schießen, ohne daß dasselbe so we
nig im Laufe, als in der Batterie den geringsten Schmutz hinter
laßt. In Hinsicht des Rufes stand das Danziger Schießpulver 
seiner Güte wegen immer oben an, dann wurde nach diesem das 
von Ath, einer Stadt in der niederländischen Provinz Hennegau, 
und das Werner in der Schweiz sehr geschätzt. Diesem zunächst 
folgte das englische, dann das französische, besonders das unter 
dem Namen pmiärs rosste bekannte. Auch wurde in frühern 
Zeiten das holländische sehr geachtet; als das schlechteste und 
wohlfeilste aber das schwedische angesehen.. Das schwedische Pul
ver wird gewöhnlich in Fässern von leichtem Holze versendet, alle 
andere Sorten dagegen in eichenen Tonnen; man kann diese Ver
packung gewissermaßen schon als Unterscheidungszeichen von außen 
annehmen. In der Regel ist das französische Schießpulver sehr 
feinkörnig, das chinesische hat die Größe eines Pfefferkorns, auch 
England verfertigt viel grobkörniges. In London rechnet man 
auf 1 Last 24 Tonnen K 100 Pfd.

Schiffs pech, s. Glaspech.
Schiklo scher, ein ungarischer Wein.
Schildkröte. Won diesem, unter die Amphibien gehören

den, vierfüßigcn, mit einem aus Schildern zusammengesetzten 
Harnisch bedeckten Thiere gibt es mehrere Arten. Au den Land
schildkröten gehören vorzüglich: die geometrische, lestuöo Zeo- 
metrica , aus Asien, die caroliniscbe, lestliäo esrolins I/., 
die Iwergschildkröte, lestuäo xusiUs 1^., und die mosaische aus 
Afrika, Htuäo Zrgecs I/. Au den in süßen Wassern: dieWar- 
zenschildkröte, lestuän seakrs I/., in beiden Indien, und die 
gewöhnliche Flnßschildkröte, lestuäl) orlnculsris 1^., im südli
chen Europa; zu den Meerschildkröten die Riesenschildkröte, les- 
tuäo millss I.., in den Meeren zwischen den Wendekreisen, deren 
Umfang so groß ist, daß 7 Menschen darauf stehen können, die 
an 7 — 800 Pfd. wiegt, jährlich nahe an 1200 Eier legt, für 
die Seefahrenden von großem Werth; ferner die Karettschildkröte, 
lestuäo osrett» 1^., an den westindischen Inseln; dann die 
Schuppenschildkröte in Ostindien, leriuäo Lmbricata D. Außer 
den Schildpatten, welche zu vielen Sachen verarbeitet und in 
England centnerweise verkauft werden, und dem Oele oder Thran, 
welchen man von ihnen erhält, wird mit dem Fletsche, den Eiern 
und Eingeweiden, im eingesalzenen Zustande, viel Handel auf 
den holländischen, englischen und französischen Kolonien in Ame
rika, so wie in Ostindien getrieben. Aus Durazzo, einer Stadt 
in Albanien am adriatischen Meere, so wie Cattaccolo, auf der 
südlichen Halbinsel Griechenlands Morea, werden ganze Schiffs
ladungen von Schildkröten nach Benedig und Trieft gebracht.

Schildpatt, Schildkrotschalen. Won den verschie
denen Schildkröten, deren schon im vorigen Artikel erwähnt sind, 
werden die Schalen der Schuppenschildkröte und Karettschildkröte
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vorzugsweise genommen. Den besten Schildpatt erhält man von 
der erster«; ihre Schalen liegen dachziegelförmig oder schuppenar- 
tig übereinander ^ sie sind zwar nicht so groß, als man sie von 
andern Schildkrötenarten gewinnt, dagegen aber dicker, feiner, 
Heller, durchsichtiger und schöner von Farben. In der Regel sind 
sie weißgelb oder blond, braun oder schwarz, und wie beim Mar
mor auf mancherlei Art unter einander gezogen, wobei jedoch 2 
Farben mehr als die dritte vorherrschen. Ganz einfarbige Scha
len sind selten, daher stehen dieselben, besonders wenn sie von 
Heller Farbe, z. B. weißaelb sind, in sehr hohem Preise. Die 
obere Seite ist stets schöner gezeichnet, als die untere; letz
tere sieht geädert aus und ist rauher. Die Schalen der Karett- 
schildkröte sind größer als die der Schuppenschildkröte, dagegen 
aber weit dünner und nicht so schön gezeichnet. Sehr oft sind 
diese Schalen schadhaft, mit Seegewächsen überwachsen, auch mit 
Meereicheln behaftet. . Au ausgezeichnet schönen Arbeiten von 
Schildpatt können sie nicht verwendet werden, wohl aber zu Ein- 
legungen mit Unterlagen. Die Schalen der Schuppenschildkröte 
sind herzförmig, die der Karettschildkröte sind eiförmig. Die 
Schalen der Riesenschildkröte kommen jetzt weniger im Handel 
vor, sie sind groß, länglich-eiförmig und meistens etwas grün
lich, aber auch sehr dünn. Man wendet sie gewöhnlich nur noch 
an, um Laternen daraus zu verfertigen. Die Schalen der geome
trischen Schildkröte sind klein, aber von ganz angenehmer Zeich
nung, geben in dieser Hinsicht einen von Ansehn guten Schildpatt, 
der indeß nicht so gut zu verarbeiten sein soll, als der von den 
früher angezeigten. Die besten Schildpattstücke heißen Karettplat- 
ten; eine gute Schildkrötschale gibt insgemein 13 Blätter oder 
Platten, nämlich 8 ebene und 5 etwas gewölbte. Unter den achten 
sind 4 große, die 1 Fuß hoch und 7 Zoll breit sind. Die besten 
und schönsten Stücke müssen dick, klar und durchsichtig, auch 
blaß von Farbe sein. Auch die, welche bräunlich, schwärzlich 
und weiß jaspirt sind, werden für schön gehalten. Beim An
kauf der Schildkrötenschalen hat man vorzüglich darauf zu achten, 
daß man keine solchen erhält, die vielleicht schon wurmstichig sind, 
welches geschehen kann, wenn sie lange Zeit an Orten liegen, wo 
sie nicht gehörige frische Luft bekommen baden, wie dies in den 
Magazinen öfters der Fall ist; solche Waare hat wenig oder gar 
keinen Werth. Auch Stücke mit zu starken, großen und sehr ab
fallenden Rändern gehören unter die weniger nutzbaren, indem 
sie wegen des Abfalls, da sie dünne und schadhaft, nur theil- 
weise zu gebrauchen sind. Der aus guten Schildpattblattern 
gearbeiteten Gegenstände sind mancherlei; man verfertigt dar
aus Kämme verschiedener Art, Bestecke, Dosen, Uhrgehäuse, Fä
cher, Messer- und Gabelgriffe u. dgl. m. Der Preis der Schild
krötenschalen ist sehr ungleich, weil die besondere Güte denselben 
bestimmt; man verkauft sie bei Pfunden; die großen und dicken 
Stücke kosten indeß ungleich mehr, als kleine und dünne Waare. 
Bei der holländischen Compagnie wird das Schildpatt stückweise, 
in England und mehrern andern Orten aber centnerweise, und 
überhaupt nach dem Gewichte gehandelt. Das meiste von die
sem Handelsartikel kommt von Guyana, Westindien, den Baha
mas-, den Cap-Werdifchen Inseln u. s.w. nach Europa, obgleich
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auch bei den molukkischen Inseln viel gesammelt wird, wovon 
aber der größte Theil wieder an die Chinesen abgesetzt wird. Am 
meisten wird das Schildpatt von Cadix, Lissabon, London, Am
sterdam, Marseille, Kopenhagen und Hamburg bezogen.

Schinken. Dieser bekannte Handelsartikel, worunter die 
geräucherten Keulen des Schweins zu verstehen sind, wird weit 
und breit versendet; man zählt zu den vorzüglichsten die westphä- 
lischen, pommerschen, holsteinischen, ostfriesischen, die moldaui
schen, krakauischen, die aus der Gegend zwischen Halle und Mag
deburg, und einige andere. Die sehr im Rufe stehenden westpha- 
lischen Schinken sollen nach ihrer Zurichtung mit Salpeter und 
Salz, womit sie stark eingerieben und gesalzen werden, nachdem 
sie darin eine Zeitlang gelegen haben, noch mit Wachholder- 
branntwein behandelt, dann in den Rauchkammern dem Rauche 
von Wachholdergestrauchen ausgesetzt werden, wodurch sie an gu
tem Ansehen und Geschmack gewinnen. In Frankreich treiben 
Bordeaux, Troyes, Bayonne, le Mans, Cherbourg, Anjou und 
Flandern starken Handel mit geräucherten Waaren. Der gewöhn
liche Versuch, die Güte der Schinken zu erkennen, besteht darin, 
daß man mit einem reinen, geruchlosen Messer bis an den Kno
chen sticht, und nach dem Herausziehen desselben durch den Geruch 
beurtheilt, ob dasselbe frisch und angenehm, oder ranzig und wi
drig riecht.

Schiracker, ein ungarischer Wein, s. d.
Schlangen Holz, s. Lolubrinuni liZnum.
Schlangenwurzel, virginische, s. Wirginische Schlan- 

genwurzel.
Schmack, s. Sumach.
Schmälte, s. Smalte.
Schmelztiegel; die im Handel vorkommenden sind aus 

Sand - und Lhonmasse verfertigte, lange und runde, oder drei
eckige, jedesmal oben weite, nach unten enge zugehende, hart ge
brannte Gefäße, welche zum Schmelzen der Metalle oder ande
rer Materien, von verschiedenen Künstlern und Professionisten, 
vorzüglich aber zu chemischen Arbeiten gebraucht werden. Die 
großen sind gewöhnlich rund, mit einem Ausguß, die kleineren 
dreieckig, von abnehmender Größe, in einander passend, und hei
ßen daher Einsatztiegel. Außer den bekannten hessischen Schmelz- 
tiegeln , die besonders in Graßallmerode verfertigt, und nach Sä
tzen oder stückweise gehandelt werden, sind die Jpser oder Pas- 
sauer vorzüglich dauerhaft; jedoch können diese nicht zu Schmel
zungen, wo Salze in Verbindung sind, angewendet werden, weil 
sie aus Thon und Neißblei bestehen, und theils färben, theils 
leicht dadurch zerreißen; zu jeder andern Schmelzung sind sie sehr 
tauglich. Außerdem sind die Waldenburger, die zu Böhmischbrod 
in Böhmen, die zu Charlottenburg, die im Hannöverschen zu 
Lutterburg, und einige im magdeburgischen Bezirk zu bemerken.

Schminken. Unter diesem Namen begreift man im wet
tern Sinne alle Mittel, durch deren Gebrauch die menschliche 
Haut eine angenehmere, gefälligere Beschaffenheit erhält. ES 
können daher alle cosmetische Mittel hierher gerechnet werden, und 
deren Anzahl ist nach den verschiedenen Ansichten, und nach der 
in frühern Zeiten sehr beschränkten Kenntniß verschiedener ange-

II. 13
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wandter Mittel, indem man häufig solche wählte, die entweder 
ganz unnütz waren, oder aber außerordentlich nachtheilig wirkten, 
sehr groß. Im engern Sinne versteht man nur solche Mittel un
ter Schminken, welche der Haut eine lebhaftere Rothe und Weiße 
geben, ohne sie spröde zu machen. Die Gewohnheit, sich zu 
schminken, war in ältern Zeiten nicht so allgemein, als jetzt; 
man fand sie vorzüglich an den Höfen, und besonders an denen 
südlicher Länder, als z. B. in Frankreich, Italien, Spanien, 
Portugal u. s. w ; ferner bei Schauspielern. Jetzt trifft man sie 
aber mehr ausgebreitet unter den höhern und mittlern Ständen 
der meisten Nationen Europens an. Es würde zu weitläufig und 
zweckwidrig sein, die Reihe kosmetischer Mittel durchzugehen und 
deren Zusammensetzungen zu erwähnen, da die meisten, billiger- 
weise, ihrer nachtheiligen Folgen wegen, ganz außer Gebrauch 
gesetzt werden müssen, wozu alle diejenigen gehören, welche in 
ihrer Mischung irgend ein Metalloxyd enthalten, es sei nun Blei, 
Zinn, Wismuth, Quecksilber u. s. w. Folgende, unter franzö
sischen Benennungen übliche, als: Liane 6s plomb, aus Blei 
bestehend; Ltain äs glase, aus Wismuth; Lau äs zerles 5 
la Oaupllin, aus Blei und Wismuth; potss ä'st-nn oder dlans 
ä'Lspggns, aus Zinn; IVlercurs cosn^tiglis oder las mersu- 
riale, aus Quecksilber; müssen ganz verworfen werden. Nach
folgende können, ohne schädliche Folgen zu befürchten, angewen
det werden: 1) Weiße Schminke. Man nimmt gewöhnlich 
hierzu den Talk, im Drogueriehandel unter dem Namen venedi- 
scher Talk (talsurn venetum) bekannt, und pflegt ihn auf fol
gende Weise zu präpariren. Eine beliebige Quantität der aller- 
weißesten Stücke werden in einer steinernen Reibschale zu dem 
feinsten Pulver zerrieben, mit destillirtem Essig übergossen, um- 
gerührt, einige Lage hingestellt, dann die überstehende Flüssig
keit abgegossen, das Pulver mit reinem Wasser auf's Neue über
schüttet, damit die anhängende Säure abgespült werde. Hat sich 
dasselbe wieder gesetzt, so läßt man das Wasser ablaufen, trock
net das Pulver auf weißem Druckpapier und reibt es nochmals 
ganz zart. Diese Schminke wird, bei der Anwendung mit etwas 
wenig Rosenpomade vermischt, aufgetragen, mit feinem Fließpa
pier wieder sanft abgewischt, und das erforderliche Roth dann 
aufgelegt. 2) Auch einige Pflanzenstoffe, als das feinste Pulver 
von der Schwertlilie, der Aronswurzel, so wie der feinste Haar
puder, mit etwas Mandelmilch als dünner Brei augerührt, kön
nen als weiße Schminken benutzt werden 3) Flüssige weiße 
Schminke; als solche kann eine Mischung aus 16 Lth. Ro- 
senwasser mit 1 Lth. Benzoetinctur, unter dem Namen Jungfern
milch bekannt, angesehen werden. 4) R othe S chminke; der 
rothe Farbestoff aus dem türkischen Saflor dient vorzüglich hier
zu, er ist dasjenige, was unter dem Namen Louge vegsml, 

äs Lortugsl und Longe ä Lspagns verkommt. Mau 
pflegt ihn abzuscheiden, indem man eine beliebige Menge guten 
türkischen Saflor in einem leinenen Beutel so lange mit fließen
dem Wasser knetet, bis der gelbe Farbestoff davon entfernt ist, 
welches man sieht, wenn das oftmals erneuerte Wasser endlich 
farbelos bleibt. Der so behandelte Saflor wird nun mit 12 Mal 
so viel reinem Fluß - oder Regenwasser und einem Zusatz von 15 
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x. v. des Saflorgewichts kohlensaures Natrum stark umgerührt, 
nach ein paar Stunden aber die Flüssigkeit durch Leinwand ge
gossen, der Rückstand stark ausgedrückt. In diese gefärbte Flüs
sigkeit werden baumwollene Jeugstücke gelegt, dann starker Wein
essig zugegossen. Ist die Quantität der Stücke hinreichend gewe
sen , so wird nach 24 Stunden der rothe Farbestoff in dieselben 
ausgenommen, die Flüssigkeit aber farbelos sein. Nachdem nun 
das gefärbte Zeug mit kaltem Wasser mehrere Male ausgewaschen 
ist, bis es keine Farbe mehr gibt, übergießt man es mit 20 Mal 
so viel Wasser, als das Gewicht des Saflors betrug, löset darin 
10 x» o. von dem Gewichte des Saflors reines Natrum auf. 
Das Zeug wird nach einer Stunde tüchtig durchgeknetet, bis eS 
seine Farbe ganz verloren hat; der Flüssigkeit setzt man nun so 
viel Citronensaft zu, bis sie säuerlich zu schmecken anfangt; durch 
ruhiges Stehen wird die jetzt schön rothe Flüssigkeit sich von selbst 
klären, den rothen Farbeftoff als feinen Niederschlag absetzen, 
welchen man sammelt und sorgfältig trocknet. Mit etwas Citro- 
nensaft angerieben, gibt er das flüssige Roth (rouZs L In Aoutte); 
dieses flüssige Roth gibt nun das k.ouAs «n insses, oder en ns- 
siettes, wenn es mit einem feinen Haarpinsel auf die innere Seite 
kleiner Schälchen von Porcellan oder Fayence aufgetragen wird, 
so wie das rougs en tenills, wenn dies auf Kartenpapier ge
schieht. Aus der Vermischung des rothen Farbestoffs, oder die
ser rothen Schminke, mit der vorher angezeigten weißen Talk
schminke entstehen verschiedene Nüaneen in Roth, die unter eige
nen Benennungen vorkommen, als It-ouZe 6« ksris u. s. w. 5) 
Als rothe Schminke ist der aus der Cochenille bereitete Carmin, 
so wie das aus dem Fernambukholze gezogene Pigment, welches 
letztere ebenfalls eine sehr schöne rothe Farbe darstellt, sowohl an 
und für sich, oder mit feiner weißer Talkschminke nüarwirt, als 
unschädlich zu betrachten. 6) Flüssige rothe S ch°m inke; 
man nehme I Lth. der besten gepülverten Benzoe, 3 Lth. geschnit
tenes oder feingeraspeltes rothes Sandelholz, 1 Qntchn. Fernam- 
bukholz, übergieße diese Ingredienzien in einem gläsernen Kolben 
mit 1 Pfd. 4 Lth. des stärksten Weingeistes, nebst 6 Tropfen 
concentrirter Schwefelsaure, lasse denselben, mit Blase verbun
den, mehrere Lage in gelinder Wärme stehen, und schüttele den 
Inhalt dann und wann gut um. Die genug dkgerirte Flüssigkeit 
wird nun rein abgegossen, filtrirt, und zu jeder Unze 8 Tropfen 
öligt balsamische Mischung (Lalsam. vits« LoFm.), oder 4 Trop
fen eines beliebigen wohlriechenden Oels getröpfelt. Man reibt 
diese Schminke für sich, oder mit einigen Tropfen weißem Lilien- 
zwiebelsaft vermischt, sanft in die Haut ein, ihre angenehme Nö
the empfiehlt sich; oder, rothe Schminkläppchen werden in Wein 
eingeweicht (Einige nehmen auch Weinessig), wozu man sich einer 
weitbalsigen Flasche bedient; nachdem die Flüssigkeit durch hin
längliches Stehen in der Warme eine gesättigt rothe Farbe er
halten hat, wird sie abgegossen, ein paar Tropfen echtes Rosen
öl hinzugethan und gut verwahrt. — DerbläulichenSchminke 
bedient man sich nur selten, und zwar in der Regel nur, um an 
einigen Stellen des Körpers die künstliche Darstellung der feinen 
Blutäderchen zu bezwecken. Au diesem Behuf kann der blaue Car
min, mit Weiß versetzt, angewendet werden. Das Geschäft der 
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mancherlei Schminken - Bereitung treiben vorzüglich die Parfü- 
mers; Italien und Frankreich senden viel von dieser Waare ins 
Ausland, als: Neapel, Mailand, Bologna und Genua; Cette, 
Grasse, Montpellier, Bordeaux, Paris u. s. w., und zwar in 
verschiedenen Gestalten, als Pulver, als Salben mit Wohlgeruch, 
als kosmetisches Oel, kosmetisches Wasser, als Schminktücher u. 
dgl.; man hat sicb aber zuvor von der Unschädlichkeit derselben 
zu überzeugen, welches durch chemische Prüfung am leichtesten ge
schieht. Aber auch in vielen Städten Deutschlands werden Schmin
ken bereitet.

Schminkläppchen. Man erhalt aus der Levante, Ve
nedig und Frankreich unter dem allgemeinen Namen Tornesol, 
Lournesol, gefärbte Stucken leinen Aeug von verschiedener 
Größe und Feinheit, und von verschiedenen Farben; die gewöhn
lichsten sind die rothen und blauen. Ihr Farbestoff ist indeß nicht 
so fest an das Aeug gebunden, sondern dient dazu, andern Sa
chen eine Farbe zu ertheilen, zu welchem Behuf diese Schmink- 
lappchen mancherlei Anwendung finden, vorzüglich werden sie von 
den Konditoren, Liqueurfabrikanten u. dgl. gebraucht. Aus Ita
lien erhält man sie unter dem Namen perre»» äs tin^ers, Be- 
zeilen; die rothe Bezette, berstta rulrrn, ist wahrscheinlich 
mit Scharlachbeeren oder Cochenille, die blaue hingegen mit dem 
Safte der Maurelle, Lroton tLncwriurn, einer in Frankreich, 
vorzüglich um Montpellier häufig wachsenden Pflanze, gefärbt. 
Man schneidet die blühende Pflanze über der Wurzel ab, und 
nachdem man in den ausgepreßten Saft derselben die Läppchen 
eingetaucht hat, läßt man sie von flüchtigem Laugensalze durchzie
hen, welches man in Dunstgestalt aus faulendem Urin mit Kalk 
vermischt, entwickelt, wodurch die zuvor von dem Safte grün ge
färbten Läppchen eine blaue Farbe annehmen. Diese blaue Be
zette wird um Montpellier in großer Menge bereitet, und von da 
nach Holland versendet. Man erhält die rothe vorzüglich aus der 
Levante, übrigens alle Arten von verschiedenen Couleuren, wor
unter die rosa- und carmoifinfarbene die theuerste ist, in Päck
chen von ganzen, halben und Viertelpfunden, in Papier gewickelt 
und mit dem Fabrikzeichen versehen, aus Italien, besonders von 
Venedig und über Trieft.

Schmirgel, I.3pis smirillis; dieses Eisenerz, oder Eisen
stein, ist von verschiedener Farbe, gewöhnlich grauschwarz oder 
rauchgrau, schwer, sehr feinkörnig, steht in der Härte nur dem 
Diamant nach, weßhalb damit Glas und die härtesten Steine ge
schliffen werden können, zu welchem Behuf er von mehreren Pro- 
fesiionisten, besonders zu Eisenpolituren angewendet wird. Man 
trifft ihn in Deutschland, besonders im sächsischen Erzgebirge, 
am häufigsten aber in Spanien, Italien, Peru, Schweden, in 
der Levante, auf der englischen Insel Guernsey u. s. w. an. Er 
wird in ganzen Stücken, oder fein gepülvert, gemahlen, in Han
del gebracht; der englische, welcher außer dem guernseyischen von 
einigen Inseln im Archipelagus kommt, wird auf Wassermühlen 
ganz fein gemahlen, geschlemmt und in verschiedenen Graden der 
Feinheit verkauft. Nach den Graden der Feinheit kommt er un
ter folgenden Namen vor: Korn, Emery, fein Korn, fei
ner Schlemmschmirgel und feinster Schlemmschmir- 
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gel. Für eine vorzügliche Sorte wird der spanische Schmirgel 
gehalten, derselbe sieht röthlich aus, etwas in das Bläuliche fal
lend, hin und wieder mit Goldadern versehen, ist jedoch selten. 
Den sächsischen Schmirgel gewinnt man in dem erzgebirgischen 
Kreise, besonders wird der, welcher sich auf dem sogenannten 
Ochsenkopfe bei Buckau findet, sehr gerühmt, weil derselbe eine 
ausgezeichnete Härte besitzt, und zum Schleifen der meisten Edel
steine, den Diamant ausgenommen, tauglich ist. Schwedischen 
Schmirgel hält man für weit schlechter, derselbe hat ebenfalls 
eine rötyliche Farbe. Als Zeichen der Güte des Schmirgels im 
Allgemeinen werden folgende angenommen: bläuliche oder schwarz
graue Farbe, die durchs Werkalten braun wird, bedeutende 
Schwere; er muß mit dem Stahle Funken schlagen; Verschlechte 
hat viele weiße und rostfarbigglänzende Blättchen. Man handelt 
den Schmirgel nach Centnern und nach Pfunden.

Schneerose, sibirische, Il.lioäo6Lriäron cllr^rsntllum 
L.,- diese in den kältesten Gegenden und Schneegebirgen Sibiri
ens wachsende Pflanze wird zum medizinischen Gebrauche ange
wendet, und kommt unter folgender Gestalt zu uns: Man erhält 
die eirunden, kurzgestielten, am Rande eingebogenen, oberhalb 
rauh und hellgrünen, unterhalb glatt und blaßgrünen, den Lor
beerblättern ähnlichen, etwas rhabarberartig riechenden Blätter, 
nebst den rostbraun wollichten, auf den Spitzen der spannelangen, 
federkieldicken Zweige an doldenartig beisammenstehenden Blu
menstielen sitzenden Blumenknospen. Die Pflanze hat einen zu
sammenziehenden und bittern Geschmack. Statt der sibirischen 
Schneerose wendet man mit gleichem Nutzen die nicht in so ho
hem Preise stehende, rostfarbene Alpenrose, kllolloäen- 
äron kerrugineurn , an; sie wächst auf den schweizer Alpen, 
rn Oesterreich und auf den linzer, so wie auf den pyrenäischen 
Gebirgen, hat kleinere, ovale, auf der untern Seite rostfarbig 
punktirte Blätter, und trägt rosenfarbige Blumen; ferner die 
größte Alpenrose, msximum I,., in Nordame
rika und Sibirien auf Felsen, auch in deutschen Lustgärten wach
send , mit eirunden, glänzenden, stumpfen Blättern und trichter
förmigen, hochrothen Blumen.

Schnepel, Schnäpel, Lsvsretus L.., eigentlich ein See
fisch, ein Feind der Häringe, der sich aber auch in mehreren Flüs
sen, als in der Elbe, Oder u. a. m. aufhält, und sowohl frisch 
gegessen, als auch eingesalzen und geräuchert verschickt wird. Er 
wird häufig bei Hamburg und in der Mark Brandenburg ge
fangen.

Schnupftabak, s. Tabak.
Schokolate, s. Chokolate.
S ch o l l e, kleuronectes , ist eine Gattung Fische, die 

zu den Plattfischen gehört; sie zeichnen sich durch ihre eigene 
Gestalt von andern, in dieses Geschlecht gehörenden Fischen, vor
züglich auch durch die besondere Stellung ihrer Augen, welche 
derbe auf der einen Fläche des Fisches und zwar mehr nach dem 
innern Rande des Kopfes, stehen, so wie durch die ungewöhnliche 
Lage der Floßfedern, wodurch sie bestimmt werden, auf der Seite 
zu schwimmen, aus. Sie leben im Meerwasser, von dem kälte
sten Striche bis zum heißesten. Die größte Art hiervon, im
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Ocean sich aufhaltend, ist die Heilbutte, klsuroneotes bip- 
xoZIossus I/., sie wird 12 Fuß lang und bis 400 Pfd. schwer. 
Eine andere, hauptsächlich im Handel vorkommende Art, die in 
der Nord - und Ostsee in Menge gefangen wird, 1 Fuß lang ist, 
heißt P l att e i se, kleuronsetes xlsikssa sie wird frisch 
und getrocknet von Hamburg, Lübeck, Königsberg, Danzig, El- 
bing, Stettin, Bremen und Holland zum Handel gebracht,« in 
Hamburg nach Schocken, in Lübeck nach Kiepen von 600 Stück; 
je größer, fleischiger und weißer, desto vorzüglicher sind sie.

Schomlauer, ein ungarischer Wein.
Schreibfedern, s. Federn.
Schroot, Hagel. Won diesen, in den Schrootgießereien 

aus Blei gegossenen, kleinen Kügelchen, die beim Feuergewehr zum 
Schießen angewendet werden, gibt es verschiedene Größen,« die 
nach Nummern bestimmt werden, wovon die rriedrigfte die gröbste 
Sorte, und so zunehmend, die höchste alsdann die feinste oder 
kleinste Sorte bezeichnet; auch theilt man es wohl in grobes 
oder Haasen schroot, inMittelschroot und in Vogel
dunst. Won dem in Deutschland fabricirten kommt viel aus 
Karnthen, Wesel, Neuwied, Frankfurt a. M., Mühlheim am 
Rhein, von Goslar am Harz u. m. a. O. in Handel. «Won dem 
ausländischen ist das schwedische, französische und vorzüglich das 
englische zu bemerken; das letzte kann in gewöhnliches und in 
Patentschroot getheilt werden, wovon das gewöhnliche 7 Num
mern zählt, und Nro. 1. mit 95 Körnern auf 2 Lth. gerechnet, 
anfängt und so fort steigt, daß Nro. 2. 100, Nro. 3. 140, Nro. 
4. 190, Nro. 5. 235, Nro. 6. 260 und Nro. 7. mit 350 Körnern 
schließt. Das Patentschroot hat 8 Nummern, und außerdem noch 
2 niedrigere; von Nro. LV gehen 60 Körner auf 2 Lth., von 
Nro. L. 67, von Nro. 1. 86, -von Nro. 2. 109, von Nro. 3. 
160, von Nro. 4. 200, von Nro. 5. 256, von Nro. 6. 444, von 
Nro. 7. 530, von Nro. 8. 600. Zm Allgemeinen ist der Handel 
nach Centnern in Kisten.

Schüttgelb, luteurn kÄctitiurn, ist eine gelbe Maler
farbe, die unter die Lackfarben zu zählen ist; sie besteht aus fei
ner Kreide und einem vegetabilischen Pigment, welches aus dem 
jungen Birkenlaube mit einem Zusatz von Alaun, oder aus der 
Scharte, oder der Kurkumawurzel u. dgl. gezogen ist. «Man kocht 
zu dem Ende einen von diesen angegebenen Pflanzenkorpern mit 
genügsamem Wasser und Alaun stark aus, gießt diese concentrirt- 
gelbe Flüssigkeit durch ein leinenes Tuch, damit sie von den aus
gekochten Theilen befreit werde, und bringt eine verhaltnißmäßige 
Quantität feingepülverte Kreide hinzu, rührt alles gut unter ein
ander,' und gießt nach dem Absetzen die farbenlose Flüssigkeit da
von ab, trocknet die nun aus Kreide und dem gelben Farbestoff 
entstandene Masse in beliebigen Stücken. Holland macht von die
sem Artikel bedeutenden Absatz; außerdem ist es aus mehrern 
Farbefabriken Deutschlands, wozu die zu Breslau, Berlin u. a. 
O. m. gehören, zu beziehen. , „ .

Schwadengrütze, wird von einer, auf niedrigen, feuchten 
Wiesen und in wässerigen Gegenden wachsenden Grasart, kestuca 
Lluitsus, die häufig in Polen, Lithauen, Preußen, Schlesien, 
Ungarn, Böhmen, der Mark Brandenburg wächst, 2 bis 6 Fuß 
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hohe Halme treibt, in langen Rispen längliche, weißgelbe, mit 
einer braunen Schale umgebene Saamen trägt, gewonnen. Man 
sammelt dieselben und bereitet daraus die,-auch unter dem Namen 
Mannagrütze bekannte Grütze. Danzig, Königsberg und Elbing 
versenden große Quantitäten davon. Was die Zeit der Aussaat 
und der Reife, so wie die Einsammlung dieses Saamens und des
sen Güte betrifft, so ist noch Folgendes zu bemerken: Man säet 
die Grütze im Monat Mai, Ausgang des Sommers wird sie reif; 
das Einsammeln geschieht früh Morgens, es wird ein reines Ge
fäß unter die Halme gehalten, worin die Saamen durch geschehe
nes Klopfen fallen. Gute Schwadengrütze muß ganz rein sein; 
die Saamen müssen eine weiße Farbe haben und viel Mehl besiz- 
zen, auch ganz geruchlos sein; moderig riechende oder einen an
dern Nebengeruch führende, ist als schlechte Waare zu verwerfen. 
Ganz frischer Saamen ist anfänglich schwärzlich, wird aber nach 
und nach weiß, worauf man zu achten hat, um die Güte dessel, 
den nicht zu verkennen, da der verdorbene ebenfalls eine schwarze 
Farbe annimmt. Als Nahrungsmittel ist die Schwadengrütze, be
sonders mir Milch gekocht, nicht zu verachten; sie schmeckt an
genehm und wird in vielen Gegenden häufig genossen.

Schwalben Wurzel, R.aäix vineetoxici, die Wurzeln der 
Pflanze, ssclepi-is vincetoxiLUln I/., bestehen aus vielen dünnen, 
langen, gebogenen, untereinander verflochtenen, weißen Fasern; 
sie besitzen, besonders frisch, einen widrigen, unangenehmen Ge
ruch, und einen anfangs süßlichen, hintennach bitterlich, scharfen 
Geschmack. Die Pflanze wächst in Deutschland häufig, liebt wal- 
dige und bergige Gegenden. Man sammelt die Wurzeln wie ge
wöhnlich im Frühjahre und trocknet sie sorgfältig. Ihr Gebrauch 
ist besonders in der Wieharzneikunde.

Schwamm, eßbarer, s.. Champignons.
Schwamm, zum Feuer anschlagen, Feuerschwamm, 

doletus lAnisrius hierzu werden vorzüglich die an den Ei
chen, Buchen, an Lerchen- und Nußbäumen, vorzüglich an Rü
stern sitzenden Schwämme genommen, von ihrer äußern Rinde 
und anhängendem Holze befreit, stark geklopft, in Holzaschen- 
lauge gekocht, getrocknet, wieder weich geklopft und an einem 
trocknen Orte aufbewahrt. Wird dieser Schwamm mit in Was
ser aufgelöstem Salpeter getränkt, getrocknet und weich geklopft, 
so heißt er Salpeterschwamm; geschieht die Zubereitung durch 
Einreiben mit feingeriebenem Schießpulver, so nennt man ihn 
Pulverschwamm.

Schwammst eine, s. I-spiäes spongiarum.
S ch warze Kreid e, s. Kreide, schwarze. 
Schwarzkümmel, s. Kümmel, schwarzer.
Schwarzwurzel, Ilsäix consolillae rngjoris, von 8^m- 

xllitum oLciriale I,., sie heißt auch Beinwell, Wallwur
zel, ist lang, 1 bis 2 Finger dick, ästig, äußerlich schwarz, in
wendig weiß, im frischen Zustande fleischig, überhaupt ohne Ge
ruch, dagegen von sehr schleimigtem, etwas zusammenziehendem 
Geschmack. Die Pflanze, von welcher diese Wurzel kommt, wächst 
sehr häufig in Deutschland an feuchten Orten, Bächen, Gräben, 
sie wird einige Fuß hoch, blüht im Mai und Juni roth und weiß 
mit an den Spitzen der Zweige in etwas ahrenförmigen Büscheln 
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sitzenden Blumen. Ihres außerordentlichen Schleims wegen wird 
sie sowohl innerlich als äußerlich bei Menschen und Thieren ge
braucht. Won 8 Lth. getrockneter Wurzel erhalt man durchs Aus
kochen mit Wasser 6 Lth. eines dicken, bräunlichen Schleims, der 
zum technischen Gebrauch, besonders in Fabriken anwendbar ist.

Schwefel, Sulpkur, ist ein einfacher, bis jetzt noch un- 
zersetzter, von der Natur gebildeter Körper, der als reiner natür
licher Schwefel bloß in den Gegenden der Wulkane angetroffen, 
dagegen aber aus den Schwefelkiesen, schwefelhaltigen Erden u. 
s. w. durchs Feuer vermittelst Rösten oder Destilliren ausgeschie
den wird. Man erhält ihn auf die erste Art als Nebenprodukt 
bei der Behandlung der Silber - und Bleierze, um sie von ihrem 
Schwefel zu befreien, wie dies auf dem Harze der Fall ist; auf 
die andere Art aber durch die Behandlung der Schwefelerze und 
Kiesel in Oefen, die man Schwefelöfen, Schwefelbrenn
öfen nennt, wie es in Sachsen, Böhmen, Rußland u. s. w. ge
schieht. Diese Oefen sind von Backsteinen aufgeführt, oberwärts 
wie Galeerenöfen gebaut, statt der Retorten mit aus Thon be
reiteten , 4 Fuß langen, 2 Zoll dicken, halbcylindrischen, vorn en
ger zugehenden, hinten aber sechs Mal weitern Röhren versehen, 
deren vorderer Theil mit eisernen, etwas Wasser enthaltenden 
Worlagen in Verbindung gebracht ist. In diese Röhren wird das 
in kleine Stücke von der Größe einer Haselnuß zerklopfte schwe
felhaltige Mineral gebracht, dieselben damit gefüllt, die Hintere 
Oeffnung vermittelst Thondeckel und eiserner Schieber verschlos
sen, und durch zweckmäßige Feuerung der ausgeschmolzene Schwe
fel in die etwas niedriger liegende Vorlage geleitet; nach voll
endeter Arbeit öffnet man die Röhren, nimmt das rückständige 
Erz, die sogenannten Schwefelbrände, aus demselben mit 
eisernen Krücken heraus, und füllt sie auf's neue mit Kiesstücken, 
welches in der Regel alle 4 Stunden geschieht, leert den Schwe
fel aus der Vorlage alle 12 Stunden, und sammelt ihn als Äoh- 
schwefel zur nachmaligen Reinigung; die Schwefelbrände werden 
auf Metall, Alaun oder Vitriol benutzt. Außer diesen Oefen hat 
man noch eine andere Art, wo die zerkleinerten Kiese bloß auf 
einen Rost von Kohlen und Holz geschüttet, beinahe damit gefüllt, 
und mit Schutt bedeckt werden; nach angebrachtem Feuer, gehö
riger Verschließung des Ofens wird der ausschmelzende, in Dampf 
verwandelte Schwefel durch 2 halbcylindrische Ableitungs-Rohren 
in ein geräumiges Gewölbe, und aus diesem durch eine andere 
Röhre in einen langen, hölzernen, bedachten Kanal, worin sich 
der Schwefel absetzt, der Rauch aber aus dem Schornstein ent
weicht, geleitet. Die fernere Reinigung des Rohschwefels ge
schieht in sogenannten Läuteröfen, durch nochmaliges Destilliren 
aus besonders dazu eingerichteten eisernen Töpfen oder Retorten, 
oder durchs Schmelzen in eisernen ovalen Pfannen, bei gelindem 
Feuer, Abschöpfen der Unreinigkeiten und Ausgießen in einen an
dern, daneben stehenden Kessel. Der gereinigte Schwefel wird 
alsdann in enge Formen gegossen und erhält den Namen Stan« 
genschwefel. Roßschwefel, Sulpllur cakLllinum, auch grauer 
Schwefel genannt, ist der Rückstand von der Läuterung oder auch 
bloßer Rohschwefel. England, Holland, Ungarn, Böhmen, Sach
sen, Italien, der Harz und mehrere Gegenden liefern viel Schwe« 
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fei; in Sachsen besonders das Erzgebirge, Schwarzenberg, Ma- 
rienberg, Johann Georgenstadt, Annaberg, Freyberg u. m. a. O; 
auf dem Harze der Rammelsberg bei Goslar; in Böhmen die 
Herrschaft Nassaberg; in Italien der Kirchenstaat, Toskana, fer
ner Sicilien; römischer wird über Livorno roh und gereinigt 
zum Handel gebracht und zu 1000 Pfd. veräußert. In Hamburg 
der goslarische bei 100 Pfd. mit 30 Pfd. Lara auf die Tonne 
und 1 p. c. Gutgewicht; in Amsterdam wird der ganze Schwe
fel mit 2 x. o. Gutgewicht und 1 p. o. Abzug für prompte Zah
lung, und Netto Lara, übrigens nach Centnern und in Lon- 
nen gehandelt. Guter ganzer oder Stangenschwefel ist entwe
der citron- oder etwas grünlichgelb, er fängt, in der warmen 
Hand gehalten, zu knistern an, oder zerspringt zuweilen in Stücke, 
zerfließt bei gelindem Feuer zu einer rothen Flüssigkeit, in stär
kerer Hitze beim Zutritte der Luft entzündet er sich, brennt mit 
einer blauen Flamme, erstickendem Geruch, und verwandelt sich 
in schwefelichte Säure. Die Prüfung des Schwefels auf arseni- 
kalische Theile ist bei dem Artikel Schwefelblumen zu ersehen. 
Der Schwefel verbindet sich mit dem Sauerstoff in verschiedenen 
Verhältnissen, und stellt dann Säuren dar, wovon zwei schon seit 
langer Zeit bekannt waren, zwei aber erst den chemischen Ent
deckungen neuerer Zeit vorbehalten blieben. Diese vier Oxyda- 
tionsftufen heißen: unterschwefelige Säure, schwefe- 
lige Säure, Unterschwefelsäure, Schwefelsäure. 
Die unterschwefelige Säure besteht aus 66,80 Schwefel und 33,20 
Sauerstoff, oder 100 Theile Schwefel nehmen 49,71 Sauerstoff 
auf; sie ist noch nicht in isolirter Gestalt dargestellt, indem sie 
bei der Abscheidung aus ihren Salzen sogleich in Schwefel und 
schwefelige Säure zerlegt wird. Die schwefelige Säure bildet 
sich beim Verbrennen des Schwefels, oder wenn der concentrirten 
Schwefelsäure durch brennbare Stoffe, als Kupfer, Quecksilber, 
Kohle u. s. w., ein Theil ihres Sauerstoffs entzogen wird. Sie 
besteht aus 50,144 Schwefel und 49,856 Sauerstoff, oder 100 
Theile Schwefel verbinden sich in ihr mlt 99,42 Sauerstoff; sie 
ist bei der gewöhnlichen Temperatur der Luft gasförmig, kann 
aber durch hohe Kältegrade oder durch starken Druck tropfbar flüs
sig erhalten werden. Sie röthet die Lackmustinctur nicht, sondern 
vertilgt die Farbe; wegen dieser Eigenschaft wird sie gebraucht, 
um Pflanzenfarben zu vertilgen und thierische Körper zu bleichen. 
An der Luft saugt diese Säure Sauerstoff ein, und verwandelt 
sich in Schwefelsaure. Die Unterschwefelsäure ist im Jahre 18l9 
von Walt her entdeckt, und von Gay-Lussac untersucht. 
Sie besteht aus 44,59 Schwefel und 55,41 Sauerstoff, oder 100 
Theile Schwefel nehmen in ihr 124,27 Sauerstoff auf. Die 
Schwefelsäure besteht aus 40,14 Schwefel und 59,36 Sauerstoff, 
oder aus 100 Theilen Schwefel und 149,135 Sauerstoff. — In 
diesen vier Verbindungen verhalten sich also die Mengen des 
Sauerstoffs wie 1, 2, 2; und 3, oder wie 2, 4, 5 und 6. Mit 
dem Wasserstoffe verbindet sich der Schwefel zu einer eigenen 
Säure, dem Schwefelwasserstoff, Schwefelwasserstoffsäure, Hy- 
drothionsäure, bestehend aus 94,176 Schwefel und 5,824 Wasser
stoff. Diese Verbindung geschieht nicht direct, so daß man Schwe
fel in Wafserstoffgas schmelzen und sublimiren kann; aber wenn
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ein Schwefelmetall in einer verdünnten Saure aufgelöst wird, 
und das Metall, wenn es sich auf Kosten des Wassers oxydirt, 
feinen Schwefel an demselben Punkte, wo es Wasserstoff ent
wickelt, frei werden laßt, so verbinden sich beide zu Schwefelwas
serstoff. Noch eine andere Verbindung des Schwefels mit Was
serstoff, bildet ein ölartiges Liquidum. Selbst den Lulpllur xrns- 
oipitswm, Schwefelniederschlag, auch Schwefelmilch, k-sa sul- 
xlmris genannt, hielt man noch vor Kurzem für eine Art von 
Wasserstoffschwefel, jedoch weiß man jetzt, daß er nichts anders, 
als ein fein zertheilter Schwefel ist. Mit dem Kohlenstoff in 
Verbindung entdeckte Lampadius in ganz neuerer Aeit zufäl
lig den tropfbarflüssigen Schwefelkohlenstoff, den er mit dem 
Namen Schwefelalkohol belegte. Diese Verbindung bildet im 
reinen Zustande ein völlig klares, farbenloses, höchst flüchtiges 
Liquidum, von einem ekeln, dem des Schwefelwasserstoffgases et
was ähnlichem Gerüche, und von etwas aromatischem Geschmacke. 
Dieser Schwefelalkohol ist höchst entzündlich, brennt mit blauer 
Flamme, wird vom Aether und Alkohol in allen Verhältnissen 
aufgelöst, läßt sich leicht mit fetten und ätherischen Oelen men
gen, und löst den Campher, den Phosphor, das Jod auf. Er 
ist als innerliches und äußerliches Heilmittel sehr empfohlen. 
Seine Bestandtheile sind 84,23 Schwefel und 15,77 Kohlenstoff. 
— Als nicht uninteressant verdient noch erwähnt zu werden, daß 
sich der Schwefel nicht allein im Mineralreiche, sondern auch im 
Pflanzen - und Thierreiche vorfindet. Schon seit längerer Aeit 
machte man die Erfahrung durch chemische Analysen, daß die Ge
genwart des Schwefels in den Gewächsen mit kreuzförmigen Blu
men nicht zu verkennen war. Planche hat Versuche mit vielen 
Pflanzen in dieser Hinsicht angestellt und gefunden, daß die Blu
men des Flieder, der Linde, der Orange, die ganze Pflanze von 
Glaskraut, Bingelkraut, der blühende Stengel von Jsop, Stein
klee, Dragun, Raute; die Saamen von Dill, Kümmel, Senf, 
Fencliel viel Schwefel enthalten, bei andern Pflanzen und deren 
einzelnen Theilen waren nur geringe Spuren, und bei mehrern 
gar keine davon zu entdecken; in Stinkasand, ferner in Haaren, 
in Eiern hat man ihn vorgefunden.

S ch w efel blu m e n, klares sulplluris, Lulpllur Zepura- 
tum, ist der durch eine nochmalige Sublimation des Stangen- 
schwefels in verschlossenen Gefäßen erhaltene gereinigte; diese 
sogenannten Schwefelblumen stellen ein feines, glatt und schlüpf
rig anzufühlendes hellgelbes Pulver dar. , Die Bereitung dersel
ben geschieht im Großen; in England sind eigens dazu einge
richtete, in 2 Kammern eingetheilte Oefen, wo die eine den sub- 
limirenden Schwefel und Feuer enthält, aus dieser steigt er in 
Dampfgestalt in die andere kalte Kammer, und legt sich als ein 
lockeres Pulver an. In Amsterdam geschieht die Sublimation in 
großen, fest gebrannten, thönernen Sublimirgefäßen. Gute Schwe
felblumen müssen eine schöne gelbe Farbe besitzen, locker und rein 
sein, keine schmutzigen Theile enthalten, weder Geruch noch Ge
schmack haben, säurefrei und ohne arsenikalische Theile sein. Hin
sichtlich ihres Verhältnisses zu andern Körpern, verhalten sie sich 
wie der Stangenschwefel; sie find so wenig im Wasser als 
Weingeist aufloslich, dagegen in Aetzlauge, in fetten und ätheri-



Schweizer - Weine. 203
schen Oelen, wiewohl in letzter» ohne Beihülfe eines fetten im ge
ringen Grade. Zum gewöhnlichen Gebrauche sind die käuflichen 
an und für sich anwendbar; zum medizinischen aber müssen sie zu
vor mit kochendem Wasser ausgewaschen werden, weil sie jeder
zeit noch anklebende Säure enthalten, besonders ist dies bet den 
englischen Schwefelblumen der Fall; das Aussüßen mit Wasser 
muß ein paar Mal wiederholt werden, bis das Lackmuspapiev 
nicht mehr geröthet wird. Eine zweite Prüfung ist die auf Ar
seniktheile, wovon der ganze oder Stangenschwefel selten rein ist. 
Man löse in einer starken, aus Pottasche und gebranntem Kalk 
verfertigten Lauge (Aetzlauge) durchs Kochen so viel auf, als sich 
auflösen will, tröpfele in dieselbe Schwefelsäure, wodurch, wenn 
sie frei von Arsenik war, ein grauer, war dies nicht der Fall, 
ein mehr oder weniger gelber Niederschlag, nach dem größer» oder 
geringern Antheil desselben, entstehen wird. Noch evidenter scheint 
die Methode durch Auflösung in Säuren, und Niederschlagung in 
metallisch ähnlicher Gestalt zu sein. Man behandle zu diesem 
Behuf eine beliebige geringe Quantität Schwefel- oder Schwe
felblumen mit salpetersaurer Salzsäure (auf 500 Gran Schwefel 
600 Gran Salpetersäure und 400 Gran Salzsäure), lasse die in 
der Wärme geschehene Auflösung bis zur Trockne abdampfen, löse 
diesen Rückstand dann in verdünntem Weingeist auf, worin dann 
salzsaurer Arsenik befindlich ist. Legt man nun in diese Auflösung 
eine kleine glänzende Jinkstange, so schlägt sich der Arsenik nie- 
der, und setzt sich auf derselben in kleinen dunkelfarbigen Metall
schuppen ab, die man abkratzt, auf glühende Kohlen legt, wo 
man dann durch den sich verbreitende» Knoblauchs-Geruch den 
Arsenik deutlich erkennt. Ist dies nicht der Fall, so ist der 
Schwefel frei von arsenikalischen Theilen. Man bezieht die 
Schwefelblüten in Kisten, aus England, Holland, ferner die fran
zösischen von Marseille, und die venetianischen aus Wenedig.

Schwefelkohlenstoff, Schwefelalkohol, s. den 
Artikel Schwefel. Noch ist zu bemerken, daß derselbe ein vorzüg
liches Auflösungsmittel des elastischen Harzes ist. Zu Döhlen bei 
Dresden wird er von Herrn G. Reich ard bereitet, und das 
Pfund 5 7 Thlr. erlassen.

Schwefelsäure, s. Witriolöl.
Schwefelsaures Mineralalkali, s. Glaubersalz.
Schwefeltuch, sind 3 bis 4 Finger breite, durch geschmol

zenen Schwefel gezogene Leinwandstreifen, welche man wohl mit 
Lavendelblumen und etwas Gewürz, wenn der Schwefel noch weich 
ist, zu bestreuen pflegt; man nennt es gewöhnlich Weineinschlag, 
weil sie zum Ausschwefeln der Weinfässer gebraucht werden.

Schweizerkäse, s. Käse.
Schweizer-Weine, die vorzüglichern Sorten dieser wei

ßen, auch rothen Weine sind aus dem Kanton Bern von la Waux 
und la Cote, beides Weingebirge, jedes circa 4 Meilen lang; 
das erste liefert mehr als das letztere, er ist auch angenehmer, 
geistiger, als jener, soll aber nicht so gesund sein. Die la Waux- 
Weine um Cully, Riez, Epaisses und Dezaley, ferner die la 
Cote-Weine um Tartegnins, Mont und Fechy sind zu bemerke». 
Unter den Neuburger Weinen sind die um Fayarge, Boudry und 
St. Annis; der rothe Laufener geht häufig nach Schwaben; die 
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im Kanton Aärich sind größtentheils herbe, und bedürfen ein ziem
liches Alter, um schmackhaft zu werden. Die Beziehungsorte der 
schweizer Weine für Deutschland sind Genf, Neuburg (Neufcha- 
tell), Basel und St. Gallen. Im Werner Kanton halt 1 Eimer 
25 Maß, 1 gewöhnliches Faß 16 Eimer oder 400 Maß; 13 Maß 
sind gleich 6 Hamburger Stäbchen. 1 Ohm Baseler Weinmaß 
hat 32 Pott altes und 40 Pott neues Gemäß; 13 Pott neues 
Maß sind gleich 18 Hamburger Quartier.

Schwererde, s. Schwerspath.
Schwerspath, Lpntkurn ponäsrosurn, Karats sulpburi- 

va nativa, ist ein aus Schwererde und Schwefelsäure bestehendes 
Mineral, welches in verschiedenen Gestalten, als verwitterter, 
blätteriger, körniger, schaliger und Stangenspath vorkommt, und 
in England, Savoyen, Ungarn, Sibirien, Böhmen, auf dem 
Harze und Schwarzwalde häufig angetroffen wird. Er ist hin
sichtlich seiner bei weitem grö^ern eigenthümlichen Schwere von 
den Gipsen, durch das nicht Aufbrausen mit Säuren von Kalk- 
spathen und durch das nicht Leuchten im Finstern, wenn er zuvor 
geglühet ist, von Flußspathen unterschieden. Er wird vorzüglich 
benutzt, um aus ihm durch einen chemischen Prozeß die Schwer
erde abzuscheiden, welche in Werbindung mit den verschiedenen 
Säuren dem Chemiker nutzbar, in der Verbindung mit Salzsäure 
ein in der Arzneikunde gebräuchliches Mittel liefert, und unter 
dem Namen salzsaure Schwererde (l^rrs ponäeross ssli- 
ta, bar^ta mur-istics) aus den chemischen Fabriken bezogen wird. 
Dieses Salz, wenn es rein ist, besteht aus weißen, glänzenden, 
tafelförmigen oder blätterigen luftbeständigen Kristallen von schar
fem, salzigem und bitterm Geschmack, ist in 6 Theilen Wasser 
auflöslich, im wasserfreien Weingeiste dagegen nicht; es gibt, in 
destillirtem Wasser aufgelöst, eins der besten Prüfungsmittel zur 
Entdeckung der Schwefelsäure und ihrer Verbindungen mit Alka- 
lien und Erden, weil sie damit sich wieder zu Schwerspath ver
bindet.

Schwindelkörner, mit diesem Namen belegt man ge
wöhnlich die Kubeben, auch den Koriander.

s. Meerzwiebeln.
Scorzonerwurzel, R.säix scorronerne, wird von einer 

in Spanien wild wachsenden, bei uns in Gärten gezogenen Pflanze, 
nach scorronern birpsnics, gesammelt. Sie ist eine lange, 
spindelförmige, Zoll dicke, äußerlich schwärzliche, innerlich weiße, 
nahrhafte, mehlicht und süß schmeckende, geruchlose Wurzel. 
Sehr oft wird statt dieser die von der niedrigen Scorzonere, 
LcnrLonera burnilis, einer bei uns auf Wiesen wild wachsenden 
Pflanze genommen, die sich durch ihren bitterlich herben Ge
schmack, auch daß sie nicht so weich, sondern holziger ist, unter
scheidet. Ihrer nährenden Theile wegen ist sie an vielen Orten 
als Nahrungsmittel im Gebrauch, in der Medizin wird sie nebst 
andern Ansätzen zu Abkochungen angewendet.

Sebesten, schwarze Brustbeere, sebestense lVhxas, 
sind die Früchte eines in Asien einheimisch seienden Baums, 6or- 
llia rn^xi I,., er wächst vorzüglich in Syrien, Malabar und in 
mehrern Gegenden des Orients, sie sind von der Größe einer klei
nen Pflaume, länglichrund, schwarzgrün, runzlich, mit einer hol
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zigen Spitze, einem großen Kern, von süßem, nicht unangeneh
mem Geschmack. Nur die gut getrockneten, reifen, fleischigen, 
nicht zu harten, nicht von Würmern zerfressenen sind zu gebrau
chen , es ist aber sehr oft der Fall, daß sie untauglich sind; man 
erhält sie über Livorno, Venedig, Trieft und Marseille, und ge
braucht sie als Brustmittel.

Sect; hierunter werden in Deutschland einige süße, weiße, 
spanische Weine verstanden, als der Lereswein, der Peralta, oder 
spanische Sect, ferner der Malaga -, Canarien-und Palmsect, 
wovon die beiden letzten die angenehmsten sind. Malaga, Cadix, 
Dünkirchen, Hamburg und Amsterdam versenden große Quanti
täten davon. Ein Boot halt 130 Hamburger Stäbchen. In 
Schiffsladungen macht eine Last 4 Boot aus.

Sedativsalz, Ls1 rellstivum I/omöerF», seiäum Los 
rucicum, ist die Boraxsäure, s. d. Art.

See balle, kilas msrinss, s. Meerbälle.
Seegras, Seetang, Rösters msrina; es ist nicht un

bekannt, daß man sich schon seit mehrern Jahren dieses Seegra
ses oder Seetangs bedient, um eine wohlfeile Polsterung zu ge
winnen, und es statt der Pferde-, Kuh - und Rehhaare, auch 
wohl statt der Bettfedern zu benutzen, zu welchem Behuf es zu
vor gehörig zubereitet werden muß. Obgleich nun die Ausfüllung 
dergleichen Gegenstände mit diesem Seegrase die Stelle der Pfer- 
dehaare und Federn nicht ganz ersetzt, und noch weniger auf die 
Dauer, so ist doch nicht zu laugnen, daß dieses Surrogat eins 
der besten ist, indem das zubereitete Seegras viel Elastizität und 
Dauerhaftigkeit besitzt, wobei der wohlfeile Preis, auch daß man 
selbst am Gewichte weniger bedarf, zu berücksichtigen ist. Das 
in Rede stehende See- oder Meergras, auch Wasserriemen 
genannt, wächst in außerordentlicher Menge auf dem Grunde des 
Meeres, so wie an den Ufern desselben, an den Küsten der Ost
see u. s. w. Es wird jetzt ein beträchtlicher Handel damit ge
führt, besonders in den Seestädten. In Hamburg bezahlt man 
das Pfund gut zubereitetes Seegras mit 10 Kreuzer. Auf eine 
Untermatratze mit dazu gehörigem Pfühl zu einem einschläfrigen 
Bette rechnet man als hinreichend, 26 bis 32 Pfd., wozu von 
Haaren an 40 bis 48 Pfd. erfordert werden. Man stopft oder 
polstert jetzt häufig Sophas, Stühle u. dgl. damit, hauptsächlich 
aber werden die so beliebten Matratzen damit gefüllt.

Seekrebse, s. Krebse.
Seerose, weiße. alka. Diese ausdauernde

Pflanze ist in Deutschland und in vielen andern Ländern häufig 
verbreitet; ihre Standorte sind Seen, Teiche, tiefe Graben und 
fließende Wasser. Tief im Schlamme befindet sich die Wurzel, 
welche zuweilen eine Elle lang ist, und beinahe die Dicke eines 
Mannsarmes hat. Sie ist schwammig, von außen braun und 
knotig, inwendig aber weiß und von bitterm, zusammenziehendem 
Geschmack, der sich aber in warmen Climaten in einen süßen und 
angenehmen verwandeln soll; sie dauert viele Jahre, und treibt 
im Frühjahre mehrere röhrenähnliche Stengel, die nach dem 
Maße der Tiefe des Wassers lang oder kurz sind, und wovon die 
einen die Blätter, die andern die Blumen tragen. Die Blumen 
kommen im Junius und Julius über der Oberfläche des Wassers 
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zum Morschem, blühen sehr lange und bringen dann eine 10- bis 
15fächerige harte, eiförmige, rindige, inwendig fleischige Beere 
hervor, die oben gekrönt und am Halse zusammengezogen ist, und 
viele rundliche Saamen enthält. Diese Beere taugt sich dann 
wieder ins Wasser, und ihre Saamen gedeihen zur Reife. Diese 
Pflanze wird sehr vielfach angewendet; die Äegyptier sollen den 
Saamen zu Brot backen; die Wurzel ist schon in Schweden, zur 
Zeit des Mangels an Getreide, gegessen und als Nahrungsmittel 
zubereitet, sie wurde ebenfalls früher, jetzt seltener als Arznei
mittel gebraucht; ihres Gerbestoffs wegen kann man sie als ein 
sehr brauchbares Material für Ledergerber ansehen. Aber auch 
in der Färberei sind in ganz neuerer Zeit Wersuche damit ange
stellt, die sehr günstige Resultate lieferten, wozu auch ihre Lurch 
chemische Analysen dargethanen Antheile an Gerbestoff und Gal
lussäure berechtigten. Sie ist daher ein sehr wichtiges Acquisit, 
um mittelst Eisenauflösungen graue Farben darzustellen; Wersuche 
der Art, wie die wiener und Präger Muster beweisen, fielen un
ter gewissen Umstanden reiner und angenehmer aus, als selbst die 
mittelst Galläpfel hervorgebrachten. Durch Mischungen von es- 
figsaurem Eisen und Ainkauflösungen vorbereitete Wolle und 
Baumwolle, gaben sehr schöne Nüangen von Kaffee- und noch 
dunklerm Braun. Mit schwefelsaurem Kupfer angesottenes Luch 
gab in der Brühe der eine Drappfarbe, die sich recht
wohl zum Gebrauch eignete. Wolle und Seide mit Alaun gebeizt, 
und dann mit der Wurzel der ausgefarbt, erhielten
ein bräunliches Gelb, das nicht zu verachten war Aus allen Wer- 
suchen ergab sich übrigens, daß Stoffe aller Art, wenn sie in 
dem Wurzelabsude allein, ohne irgend einen Zusatz von einem ei
senhaltigen oder anderm Salze behandelt wurden, keine beachtens- 
werthe Farbe annahmen. Um sie zur Tintenbereitung anzuwen-- 
den, sind die Wurzeln zwar tauglich, jedoch stehen sie den Gall
äpfeln hier nach. Ueberhaupt stehen sie in der Schwarzfärberei 
ungefähr mit den Knappern in einem Range, haben jedoch mehr 
schleimige, dazu nicht eben nutzbare Theile. Bei Druckwaaren, 
wo der Grund weiß bleiben soll, kann dieses Farbemaierial sehr 
gut angewendet werden, wenn der Gerbestoff aus dem Absude 
durch Leimauflösung niedergeschlagen wird. Die Wurzel ist also 
jetzt schon ein Handelsartikel, und möchte es in der Folge noch 
mehr werden. In Pommern, in Ost- und Westpreußen, in der 
Niederlausitz u. s. w. trifft man die Pflanze häufig an; man 
kann die Wurzel am besten im Herbste sammeln; der Sommer 
eignet sich überhaupt zum Einsammeln keiner Wurzel, weil sie 
dann die wenigsten Kräfte besitzt, die vielmehr in den andern 
Theilen der Pflanze vertheilt sind. Fischer, die die Teiche, Grä
ben und Gewässer vom Unkraute u. dgl. reinigen, haben die beste 
Gelegenheit, diese Pflanze aus ihrem schlammigen Standpunkte 
herauszuholen, die Wurzeln müssen dann davongeschnitten, gehö
rig gereinigt, in Stücke zerschnitten und wohl getrocknet werden.

S e esalz, s. Meersalz. .
Seide, ist ein thierischer Stoff, das Gesprnnst der Seiden

raupe, kllalsenn bombvx; man kannte ihre Anwendung schon 
in den frühesten Zeiten," die Chinesen machten schon 2600 vor 
Christi Geburt, wo sie zuerst von der Kaiserin Selingh, die die 
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Erfinderin der Seidenweberei sein soll, angewendet wurde, Ge, 
brauch davon. Die kleinen Balge oder Cocons, worin sich die 
Seidenraupe eingesponnen hat, werden in einen Backofen gescho
ben, um das darin befindliche Thier zu todten, oder man bewirkt 
dieses auf andere Art, und haspelt dann die feinen Faden auf 
einen dazu eingerichteten Seidenhaspel. Die rohe ist von Natur 
weiß, schwefelgelb, goldgelb, grünlich, blau, isabell- und fleisch
farben; die ersten beiden Farben sind die gewöhnlichsten. Ihr 
eigentliches Vaterland ist Asien und ein Theil von Europa, sie 
kommt aus Persien, Syrien, China, Japan, Sicilien, Italien, 
Frankreich und Spanien. Man behandelt die Cocons auf ver
schiedene Art und nennt sie rohe Seide, wenn sie bloß abgewun
den und nicht gekocht ist; gekdchte, die zuvor mit kochendem 
Wasser behandelt wurde, wodurch das Abhaspeln, da die zusam
mengeklebten Fäden jetzt von ihrem Leim befreiet sind, erleichtert 
wird; in Seife gekochte Seide, die mit 20 p. e Seife gekocht 
ist, wodurch sie die gehörige Weiße und die Eigenschaft, Farben 
anzunehmen, erhalt. Won der rohen Seide, die man auch Grez- 
und Matassenseide nennt, kommen vorzügliche Sorten aus 
der Levante, von Tripolis, Sayd, Aleppo, von der Insel Cy- 
pern und Kandia, womit in Smyrna großer Handel getrieben 
wird; einige Sorten davon sind nachstehende: Ardasse, eine 
rohe Seide aus Persien, Ardassine, eine feinere eben daher, 
Scherbassi, eine noch vorzüglichere, Tripoline, eine weiße 
Sorte aus Tripolis in Syrien; Schouff und Schoufette, 
eine feinere Sorte als Tripoline, von Aleppo und Sayd, Ba- 
rutine, Satalia, S.aydavi, die ihren Namen von den 
Orten haben, ferner Cypriotte, eine weiße und gelbe Sorte 
aus Cypern, Cand Lotte, von der Insel Kandia u. m. a Won 
der italienischen Seide ist die sicilianische von gelblicher Farbe, 
und wird aus Messina mit dem Zeichen M als die geringste, dann 
IVl. 8 , M. 8. o , o 8. o , o 8 V., V , V. M be
zeichnet, die letzten sind die feinsten; aus Palermo mit dem 
Zeichen M 8., und O. In Italien liefern das Piemonte- 
sische, ein Theil des Mailändischen und Venetianischen, ferner 
Parma, Modena, Romaqna, Calabrien, einige Gegenden von 
Toskana, Lucca, vorzügliche Sorten Seide. Spanien gewann 
sonst jährlich 2 Millionen Pfd., wovon der vierte Theil verar
beitet, das übrige roh ausgeführt wurde; die in den Alpujarras, 
einem hohen, rauhen, etwa 9 Meilen langen, und 5 Meilen brei
ten Gebirge, ist die beste; Walencia liefert die meiste; die aus 
Murcia und Aragonien wird viel nach England, Frankreich und 
Deutschland versendet, nächstdem aus Galicien. Won der franzö
sischen Seide bringen die südlichen Provinzen, vorzüglich.die Pro
vence, Languedoc, Wivarois und die Dauphins viel zum Handel. 
Die 'Hauptniederlage in Frankreich, sowohl der inländischen als 
ausländischen Sorten, ist Lyon, wo jährlich an 6000 Ballen, ä 
160 Pfd., eingehen sollen, die man nach folgendem Verhältniß 
angibt: 1400 Ballen aus der Levante, 1600 aus Sicilien, 1500 
aus dem übrigen Italien, 300 aus Spanien und 1200 aus den 
französischen Provinzen. Floretseide ist das lockere, rauhe Ge- 
spinnst der Seidenwürmer, womit sie die Cocons anfangen; sie 
hat keinen langen Fäden, der sich Haspeln laßt, sondern muß ge- 
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spönnen werden; man, nimmt diesen äußern Theil der Cocons 
zuvor weg, ehe man die Seide haspelt; Organsinseideist 
locker gezwirnte; Lramseide, fest gezwirnte. Die erste ist 
Ketten-, die zweite Einschlagseide. Unter Plattseide versteht 
man insgemein ungezwirnte, die ihre Zurichtung und Farben be
kommt, um zu Bordirungen, zu ausgenahten Arbeiten u. dgl. ihre 
Anwendung zu finden. Moschserde ist ungefärbte, mit noch 
nicht völliger Zurichtung; die Päckchen sind 1Z- Fuß lang, haben 
ein Gewicht von 3 Pfd.; sie sind an beiden Enden 4 Finger 
breit vom äußersten Ende gebunden, oder in Knoten geschlungen, 
in der Mitte in Form gewundener Säulen. Dockenseide nennt 
man gehaspelte, zum Färben vorbereitete; die Docken der Plat« 
tenseide, die weder gesponnen noch gezwirnt werden, sind zwei- 
theilig zusammengelegt; beide Theile sind zusammengerollt, an 
dem einen Ende mit einem Knoten umschlungen. Eine Anzahl 
dieser Docken gibt 1 Bund Seide, das gewöhnlich 1 Pfd. wiegt. 
Alle Nähseide, im Ganzen sowohl als im Kleinen, ist immer in 
Docken nach dieser Art. Torsseide ist gehaspelt, gesponnen 
und auf der Mühle zubereitet, oder doublirt worden. Das Ge
zwirnte fällt mehr oder weniger auS, je nachdem die Seide die 
Mühle öfter oder nicht so oft passirt hat. Sie wird vornehmlich 
zu Krepinen und Fransen an Tapeten, Teppichen, Schärpen, 
Röcken, Handschuhen u. dgl. gebraucht- Grenadinseide, 
eignet sich besonders zum Nähen und zu Posamentirarbeiten, weil 
man darunter eine saubere, egale und sehr feine Sorte versteht, 
deren Wersendungsort Spanien und hauptsächlich Granada ist. 
Eine dieser ähnliche und ebenfalls zu gleichen Arbeiten geeignete, 
ist die Contatseide, eine französische, besonders aus Avignon 
im Departement der Baucluse kommende. Won der Flock- oder 
Floretseide hat man verschiedene Sorten, die sämmtlich mit 
den feinern, vorher benannten, nicht zu vergleichen sind, weil sie 
gewissermaßen den Abgang oder den Ausschuß bilden. Die schlech
teste davon ist Wergseide, sie wird noch vor dem Abhaspeln von 
den Cocons abgenommen, hat wenig Werth, deshalb läßt man 
sie gar nicht kardätschen. Sie kann höchstens, nachdem sie gehö
rig gereinigt worden und gesponnen ist, zu groben Strümpfen und 
ähnlichen Gegenständen verarbeitet werden. Eine etwas bessere 
Sorte der Art ist die, welche sich schon zum Kardätschen eignet, 
nachdem sie weich geklopft ist. Aus derselben entstehen nach dem 
Kardätschen eine feine und eine grobe; die erstere kann, gut ge
sponnen, ihre Anwendung zu manchen Sachen als Einschlag fin
den. Die Seide, welche von durchfressenen Cocons, oder von dem 
Seidenwurm nicht gut gesponnenen, beim Haspeln einen unregel
mäßigen Faden bilden und Widerstand leisten, gibt eine dritte 
Sorte der Art. Eine vierte ist das Inwendige des Cocons, wel
ches sich nicht abhaspeln läßt und einem Häutchen gleicht. — Im 
Allgemeinen muß bei Beurtheilung der Seide auf ihre Feinheit, 
sanftes Anfühlen, auf ihre Länge, Geschmeidigkeit und Reinheit 
Rücksicht genommen werden; die Ausmittelung dieser guten Ei
genschaften, als eines langen, weichen, feinen, glänzenden Fa
dens, ohne Unreinigkeit, die gehörige Trockenheit u. s. w., ist 
zwar dem geübten Sachkenner nicht schwer; da jedoch viel Erfah
rung dazu gehört, und die Prüfung bei großen Quantitäten nicht 
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immer ganz zulässig ist, so hat man ein Mittel erfunden, die 
Seide nach ihrem wahren Werthe zu bestimmen und sie nach ver
schiedenen Gattungen zu unterscheiden, und dieses ist die Bestim
mung nach dem Gewichte, bei einem gewissen Längenmaße. Man 
bedient sich daher des Goldgewichts, und rechnet nach Aß, indem 
man festgesetzt hat, so viel Faden von einer gewissen Lange (man 
hat das Maß von 100 Stab angenommen) müssen nur so und so 
viel Aß wiegen, wenn die Seide eine gewisse Feinheit und Güte 
haben soll. Beträgt das Gewicht mehr, so ist natürlich, daß sie 
gröber oder mehr gummiartige Theile enthält; der Preis der 
Seide fällt also, je nachdem ihr Gewicht höher steigt. Nach die
sem Maßstabe gibt es 40 Arten Organsinseide, oder mit andern 
Worten die feinste Sorte, L 100 Stab wiegt 20 Aß, die gröbste 
60 Aß, die dazwischen fallenden Sorten von 20 bis 60 sind also 
die stufenweise gröbern. Diese angegebene Methode der Prüfung, 
hinsichtlich der Eintheilung, gilt besonders nur bei der Organsin
seide; die Tram- oder Einschlagseide wird nur in drei 
Sorten eingetheilt, nämlich in sehr feine, in Prima - und Se- 
condasorte, übrigens wird sie auf gleiche Art geprüft. Bei der 
Untersuchung eines Ballens Seide werden gewöhnlich aus demsel
ben 3 Proben genommen, weil in der Regel dreierlei Seide in 
einem Ballen ist. Nachdem man nun die Gewichtsproben damit 
verunstaltet hat, so erhält man eine gehörige Würdigung ihrer 
Güte, und eine genaue Kenntniß von der Beschaffenheit derselben, 
wonach die Anwendung zu diesem oder jenem Seidenfabrikate be
stimmt wird, welches dem Seidenmanufakturisten unumgänglich 
nöthig ist. Betrügliche Vermischungen mit Unreinigkeiten, oder 
daß selbst Steine m die Strehne gesteckt, die Strehne feucht, faul 
oder zerschnitten sind, fallen ebenfalls vor. Bon der deutschen 
Seide ist zu bemerken: die tyroler, hauptsächlich die trientini- 
sche und die brixensche, außerdem die aus einigen Gegenden des 
Reichs. Hamburgs Seidenhandel besteht besonders in italienischer 
Organsin- und Tramseide, sie. wird bei Pfunden mit bA p. o. 
Rabatt in Banco gehandelt. Die levantische rohe Seide wird in 
London nach Königsgewicht, welches 50 p o schwerer ist als das 
ordinaire, verkauft. In Amsterdam handelt man die rohe levan
tische und italienische nach antwerpenschem Gewicht (es ist 4 p. 
v leichter als das amsterdamer), auf 33 Monut. In Lyon rech
net man auf das Netto - Gewicht der Ballen noch 5 x. e. Gut
gewicht.

Seidelbastrinde, 6ortsx merersi, Oortex Inureolas, 
ist die von dem Stamme oder den größer» Zweigen des Keller
halses, eines Strauchgewächses, nach D. Onpbns meroreum, ab
geschälte Rinde. Man sammelt sie im Frühjahre und trocknet 
sie; sie besteht aus einem dünnen, zähen, faserigen Balle, in
wendig gelblichweiß, auswendig mit einer etwas gestreiften, röth- 
lichen oder grünlichbraunen, dünnen Oberhaut bedeckt, ist geruch
los, hat einen scharfen, heftig brennenden Geschmack, zieht im 
frischen Zustande, oder auch trocken, in Essig geweicht, auf der 
Haut, wenn sie lange liegt, Blasen. Die Seidelbastrinde ist 
verschiedentlich chemisch untersucht, namentlich von Lartique in 
Bordeaux; dieser zog durch Abkochung mit Wasser einen Extract 
daraus, welcher einen bittern, scharfen und reizenden Geschmack

H. 14
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hatte; behandelt man diesen Extract mit Aether, so entzieht die
ser demselben eine gelbe Materie, welche den Mund reizt und auf 
der Haut Blasen macht. Auch das Olivenöl wird von diesem 
Extracte grünlich gefärbt, dicker gemacht und demselben viel 
Schärfe mitgetheilt. Essig entzieht ebenfalls der Rinde das 
scharfe Princip. Nach den Untersuchungen Gmelins in Tübin
gen und Bar's besteht die Seidelbastrinde aus einem Antheile 
Wachs, Harz, einem besondern'Stoff, den sie Daphnine 
nennen, freier Apfelsäure, apfelsaurem Kali, Kalk, Talkerde, 
gelbfärbendcm Princip, einer süßen Substanz, Gummi, einem 
braunrothen Extractivstoff, und Holzfaser. Die Daphnine, wel
che auch Bauquelin gefunden hat, ist im Seidelbast nur in 
geringer Menge vorhanden, ihr Geschmack ist zusammenziehend 
und bitter, kristallisirt in farbenlosen Prismen, verliert aber diese 
Eigenschaft durch eine geringe Menge Kali, ist im kalten Wasser 
schwer auflöslich, im kochenden leichter, fallt aber nach dem Er
kalten wieder daraus nieder. Alkohol und Aether lösen sie auf. 
Durch Erhitzen mit Salpetersäure wird die Daphnine in Sauer- 
kleesäure verwandelt. Spätere Versuche von Vauquelin weichen 
von denen eben angezekgten ab. Dorley glaubt den blasenzie
henden Stoff durch mehrmalige Behandlung der Seidelbastrinoe 
mit Alkohol, Abdestillirung des letzter», wo er ein Harz von grü
ner Farbe erhielt, und dann eine bräunliche Harzsubstanz, die 
beide mit Aether, nachmals wieder mit Weingeist behandelt wur
den, als eine dunkelgrüne Substanz von butterartiger Consistenz 
abgeschieden und erhalten zu haben; diese Substanz ist in Aether, 
Alkohol, in fetten und ätherischen Oelen auflöslich, an der Luft 
unverderblich, für sich sowohl, als in einer Auflösung auf die 
Haut gebracht, höchst reizend. Weiter fortgesetzte Versuche müs
sen über diefen noch nicht ganz enthüllten Gegenstand bestimmtere 
Aufschlüsse geben. Man gebraucht die Seidelbastrinde sowohl in
nerlich als äußerlich in der Medizin, s. d. Art. Kellerhals.

Sedlitzer Salz, s. Bittersalz.
Seife, Lapo, ist das Produkt, welches aus den Verbin

dungen der Laugensalze mit ausgepreßten fetten Oelen oder thie
rischen Fetten entsteht. Je nachdem diese letzten dazu genommen 
sind, werden sie hart oder weich; Lalgseifen sind solche, wozu 
Rinder- und Hammeltalg angewendet wird, sie bilden gute und 
fest werdende Verbindungen, die vorzüglich zum Waschen in den 
Haushaltungen u. s. w. gebraucht, und von den Seifensiedern in 
Quantitäten verfertigt werden, sie gehören zu den inländischen; 
die ausländischen sind größtentheils aus Baumöl bereitet, als die 
spanischen, italienischen und französischen. Aus den verschiedenen 
Oelen, als Hanf-, Rübsaamen-, Leinöl, so wie aus Fischthran 
aller Art, erhält man keine festen, sondern schmierige Seifen. 
Die Bereitung der inländischen Talgseifen geschieht durchs Ko
chen mit aufgelöstem, ätzendem, vegetabilischem Laugensalz (mit 
Kalk ätzend gemachte Holzaschenlauge), und sobald die Verbin
dung geschehen ist, durchs Zersetzen mit Kochsalz, wodurch eine 
neue Zusammensetzung entsteht, indem das Mineral-Laugensalz 
des letzter« mit dem bis jetzt gebundenen Fett Zusammentritt, das 
vegetabilische Laugensalz ausscheidet, welches nun an die Salz
säure des Kochsalzes tritt. Diese doppelte Zersetzung ist nöthig, 
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weil man mit dem vegetabilischen Laugensalze allein keine feste, 
sondern eine schmierige Seife erhalten würde, die ausländischen 
Baumölseifen werden daher mit ätzendem Minerallaugensalz berei
tet; von den spanischen sind die alicantische, oder in der Pro
vinz Valencia bereiteten, wo besonders Albaida sehr viel und gute 
Waare liefert; von der italienischen die venetianische, die genue- 
ser; die neapolitanische von Gallipoli; von der französischen 
die marseiller und von Toulon besonders zu bemerken. Der mar- 
morirten venetianischen und marseiller wird durch Einspritzen von 
aufgelöstem Eisenvitriol das Ansehen gegeben. Aus Rußland 
wird auch gute, feste Lalgseife zum Handel gebracht, welcher 
man den Vorzug vor den meisten inländischen gibt; Holland und 
Rußland, England, die dänischen Seestädte und einige andere 
Seifenfabriken, bereiten viel weiche oder Schmierseifen unter dem 
Namen schwarze, grüne Seife; sie werden aus Hanf-, Rübsaa- 
men-, Leinöl oder Fischthran mit Aetzlauge verfertigt, mit einem 
Zusatz von Indig grün, mit Eisenvitriol und Galläpfeldekoct 
schwarz gefärbt; diese Arten haben einen unangenehmen, thrani- 
gen Geruch, sind aber bei vielen Professionisten und in Fabriken 
sehr anwendbar. Wenn Harze in Aetzlauge gekocht werden, er
halt man die Harz-, mit Wachs die Wachsseifen; die Abgänge 
der Wolle, auf die nämliche Art behandelt, liefern die sogenannte 
Chaptalsche Fasernseife, welche zu verschiedenen technischen Arbei
ten mit Nutzen anzuwenden ist. Wohlriechende Seifen werden 
durch einen Zusatz von ätherischen Oelen; die gefärbten, wenn 
färbende Pulver, als Sinnober, Braunroth, feingepülverter Braun
stein u. s. w. damit vermischt werden, erhalten; die medizinische 
durch eine kalte Vermischung einer höchst concentrirten, ätzenden 
Minerallaugensalzlauge mit reinem Baumöl. Die Starke dieser 
Lauge ist nach der Schwere zu bestimmen, die 25 x». o. mehr be
tragen muß, als die des gewöhnlichen Wassers z man vermischt 
dann 1 Theil dieser Lauge mit 2 Theilen Baumöl, setzt das Ge
fäß an einen temperirten Ort, rührt die Mischung öfter mit ei
nem hölzernen Spatel um, bis die Masse gehörig gebunden er
scheint, dann wird sie getrocknet. Mandelseife, s. d. Art. Zur 
Darstellung der gelben englischen Seife bedient man sich folgen
der Verhältnisse zur Erzeugung eines Quantums von 65 Cntrn.: 
25 Cntr. Talg, 4Z Cntr. Oel, 7 Cntr. Harz, t8 Cntr. Soda, 
10 Cntr. schwarze Pottasche und ä Cntr. Palmöl. Das Harz 
wird zuletzt untergeschmolzeü. — Der Werseifungsprozeß hat in 
neuern Seiten eine ganz andere Ansicht bekommen, nachdem be
sonders Chevreul durch eine lange Reihe von Versuchen die 
Natur der Fette und Oele hinsichtlich ihrer Bestandtheile näher 
bestimmte, und die beiden Stoffe-, den Talgstoff (Stearins) und 
den Oelstoff (Elaine) näher kennen lehrte, nächstdem die Talg
säure oder Margarinsäure, und die Oelsäure. Nach der neuen 
Theorie sind die aus fetten Oelen und thierischen Fetten gebilde
ten Seifen als Gemische von ölsauren und talgsauren Salzen zu 
betrachten; denn wahrend der Einwirkung der atzenden alkalischen 
Laugen verwandeln sich der Oelstoff und Talgstoff in eine beson
dere Art von Säuren. Man kann daher mit Gewißheit anneh- 
men, daß die aus einigen vegetabilischen Oelen gebildeten Seifen 
zum größten Lheile aus ölsaurem Alkali bestehen, wogegen die 
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aus den festeren thierischen Fetten gebildeten Seifen größtenteils 
aus talgsaurem Alkali gebildet sind. Die Menge des in dem 
Fette und dem Ocle vorhandenen Talgstoffs tragt demnach zur 
größern Festigkeit der Seifen bei, wenn zu gleicher Zeit die ge
hörige Quantität atzendes Natron (atzendes Mineralalkali) in Wer, 
bindung kommt. Hiernach lasten sich auch die frühern Erfahrun
gen und Versuche des Herrn Pelletier, d'Arcet und Le 
Lievre erklären. Sie nehmen die verschiedenen Grade der Nei
gung zur Seifenbildung, welche die fetten und öligen Körper be- 
sitzen, nach folgender Ordnung an. Das Olivenöl und Mandelöl 
lassen sich am besten zu Seifen machen; die thierischen Oele, 
als: der Talg, das Fett, die Pferdebutter und ihr Oel nehmen 
die zweite Stelle ein; hierauf kommen das Rapsöl und Rübsen, 
öl; alsdann folgen das Bucheckernöl, das Sonnenblumenkernöl, 
doch müssen sie mit dem Olivenöl oder den thierischen Fetten ver
mischt werden, um harte Seifen von ihnen zu erhalten. Die 
Fischthrans sind noch schwerer in Seife zu verwandeln, und müs
sen, wie die vorigen Oele, vermischt werden, um eine feste Seife 
zu liefern. Noch weniger ist das Hanföl zur Seifenbildung ge
schickt. Das Nußöl und das Leinöl nehmen die letzte Stelle ein. 
Diese drei letzten geben nie andere als teigige, fette und klebrige 
Seifen; außerdem benutzt man das Hanf- und Leinöl besser zu 
weichen Seifen, und das Nußöl zu Oelfarben und Firnissen, ob
gleich letzteres auch zur Bereitung der Lafelseifen angewendet wer, 
den kann. Die Eigenschaften einer guten Seife bestehen vorzüg
lich darin, daß das Oel oder Fett gehörig gebunden ist; sie muß 
mit reinem, weichem Wasser stark schäumen, keine Fettigkeit ab
sondern oder die Hände fettig machen, an der Luft härter wer
den, nicht zerfließen, überhaupt ein gutes Ansehen haben; so
wohl die Talg- als Baumölseifen dürfen keinen unangenehmen, 
ranzigen Geruch besitzen; gute Baumölseife, wozu die aus den 
südlichen Ländern bereits angeführten gehören, ist in destillirtem 
Wasser und dem stärksten Weingeist vollkommen auflöslich, gibt 
einen starken Schaum, der nicht laugensalzig schmeckt. Wird eine 
geistige Auflösung von Talgseife (gute Hausseife in Spiritus auf
gelöst) bis zu einer gewissen Stärke abgedampft, dann in eignen 
Formen dem langsamen Erkalten überlassen, so gesteht sie zu ei
ner durchscheinenden Gallerte, welche nach dem Trocknen selbst in 
halbzolldicken Tafeln noch durchscheinend bleibt, man nennt sie 
transparente Seife. Diese transparente Seife ist als Loiletten- 
seife seit einigen Jahren ein nicht unbedeutender Handelsartikel, 
und wird besonders zum Rasiren häufig angewendet; sie verbin
det mit ihrem angenehmen Aeußern einen Wohlgeruch, und gibt 
einen trefflichen Schaum. Bis jetzt ließen sie sicb die Franzosen, 
welche sie zuerst bereiteten, theuer bezahlen, indem ein Täfelchen 
von 2^ Loth am Gewichte, 2 Franken kostete; sie ist aber auch 
so durchsichtig, daß, wenn man ein solches Täfelchen auf bedruck
tes Papier legt, man dadurch lesen kann. Man kann sie nach 
folgender Vorschrift ganz fehlerfrei darstellen: es werden z. B. 
12 Lth. der besten Talgseife, die gut gebunden, vollkommen rein 
und hart ist, fein geschabt, nun gießt man in einen Glaskolben 
4 Lth. Alkohol und thut 4 Lth. der geschabten Seife dazu, hält 
den Kolben so lange über Feuer, bis die Seife beinahe aufgelöst 
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ist, dann bringt man nach «nd nach die übrige Seife hinein, läßt 
den Kolben so lange über dem Feuer, bis die Seife völlig aufge- 
löst ist. Die Probe, ob das Präparat gut wird, ist diejenige, 
daß man einige Tropfen herausnimmt und auf einen kalten Kör
per gießt. Sie werden sogleich erstarren, bleiben sie dann hell, 
so kann im Prozesse fortgesahren werden, erhalten sie aber ein 
opalisirendes Ansehen, so muß noch mehr Seife zugesetzt werden, 
bis obige Erscheinung Statt findet. Hat die Auflösung den ge
hörigen Grad der Sättigung erreicht, wobei jedoch vermieden 
werden muß, daß sich keine Seifenkrnste an dem Boden oder an 
den Wänden des Kolbens ansetzt, so setzt man 60 Tropfen einer 
ätherischen Oelmischung zu, die aus einem Theile echtem Iimmt- 
öl, Lavendel - und Kümmelöl, von jedem 2 Theile, besteht. Nun 
wird diese Mischung warm filtrirt, und zwar in einem Apparat, 
der immer heiß bleibt, weil sonst die concentrirte sogleich erkal
tet und das Filtriren unmöglich macht; es kann dazu eine eigene 
Filtrirmaschine angewendet werden, die mit kochendem Wasser 
gefüllt ist, und durch glühende Kohlen in der erforderlichen Hitze 
erhalten wird. Die durchsiltrirte Flüssigkeit fängt man in zier
lich geformten blechernen Formen, oder auch bloß in papiernen 
Kapseln auf, und laßt diese dann langsam, ohne irgend eine Be
wegung in der Flüssigkeit zu verursachen, erkalten. Die nach dem 
Erkalten erhaltene Masse trocknet noch unmerklich ein, und be
kommt nach einigen Tagen eine etwas trübe Oberfläche, welche 
man mit einem scharfen Instrumente wegnehmen kann. — Unter 
den englischen Seifen ist besonders die Windsorseife, als Loilet- 
tenseife, sehr berühmt; sie soll aus ganz reinem Schweinefett 
mit ätzender Natronlauge bereitet werden, wozu dann wohlrie
chendes Oel gethan wird, der hervorstechende Geruch ist Kümmel
öl. Man verfertigt sie jetzt nicht bloß in England, sondern auch 
in Frankreich und Deutschland. Andere Arten englischer Toilet
ten seifen sind die violette, aus Schweinefett, Palmöl, Wallrath 
mit Aetzlauge dargestellte, wozu ein hinreichender Zusatz von Nel
kenöl kommt, des Wohlgeruchs wegen; die Palmseife aus Palm
öl u. s. w. mit Zusatz von Portugalessenz und Nelkenöl; die 
Wenzoeseife, aus Windsorseife und Benzoe bereitet; die Rosen- 
seife, aus den Bestandtheilen der Windsorseife mit etwas Eisen
oxyd vermischt, statt der wohlriechenden Oele derselben, Rosenöl. 
Die spanischen Seifen sind aus Alicante und Valencia, die ita
lienischen von Genua, Venedig und Trieft, die französischen von 
Toulon und Marseille zu beziehen. Diese letzter« kommen, was 
die weißen betrifft, in 25 bis 30 Pfd. schweren, die marmorirte 
in 5 bis 6 Pfd. schweren, langen, viereckigten Stücken, die in 
Kisten gepackt sind, in Handel; sie werden nach Tiereons, k 
300 Psd., oder halben Kisten von oiros 180 Pfd. mit 4 p.
Sconto verkauft. In Genua verhandelt man die dortige Seife 
nach Cantara von 150 Pfd. ohne Tara. Die italienischen von 
Ancona, von Gallipoli und Venedig, werden nach Centnern in 
Trieft gehandelt und sind von sehr guter Beschaffenheit. Eine der 
venetianischen ziemlich gleiche erhält man aus Ungarn unter dem 
Namen Debreczinische. Die grünen und schwarzen Seifen werden 
nach Tonnen, die 4 Faßchen, jedes 66 Pfd. Brutto und 57 bis 
58 Pfd. Netto halten; in Stettin nach Tonnen von 4 Vierteln,
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jedes 70 Pfd. Netto gehandelt. Die neapolitanische Schmierseife 
hat eine dunkelgelbe Farbe, keinen unangenehmen, sondern etwas 
gewürzhaften Geruch, kommt als eine nicht zu weiche Masse in 
sayancenen Töpfen zu 2 bis 8 Pfd. in Handel, und wird beson
ders zu Seifenkugeln angewendet. Der Hamburger Verkauf von 
marseiller Seife geschieht nach 100 Pfd. in Cour, mit 8K x. e. 
Rabatt; der amsterdamer nach 100 Pfd., auf die Kiste mar
seiller und genueser mit 32 Pfd., auf die spanische mit 30 Pfd. 
Tara.

Seifenkugeln, Lsvonneites, sind aus guter Seife mit 
wohlriechenden Wässern und Oelen bereitete Kugeln, die in Frank
reich, Italien und Deutschland häufig bereitet werden; die erster» 
kommen vorzüglich aus Grasse, Montpellier und Marseille; die 
italienischen aus Genua, Bologna, Neapel und Venedig zum 
Handel; die letzter» werden an vielen Orten verfertigt.

Seife nspiritus, Lpirirus ssponis, ist eine Auflösung 
der weißen alikantischen Seife in reinem, wässerigem Weingeist 
(gleiche Theile Alkohol und Wasser), mit einem geringen Zusatz 
von wohlriechendem Oele, als Lavendel-, Cedro- und Berga- 
mottöl.

Selen (Lelsnium), ist ein elementarischer Stoff, den Ei
nige zu den metallischen Grundstoffen zahlen, der aber wohl bes
ser neben den Schwefel gestellt wird. Das Selen wurde erst im 
Jahre 1818 von dem berühmten Chemiker Berzelius entdeckt 
und ausführlich untersucht. Man findet es zur Zeit noch selten. 
Es kommt in einigen Schwefelkiesen und Tellurerzen vor.. Im 
reinen Zustande ist es spröde wie Glas, nicht hart, leicht zu 
pulvern, von mnschelichtem und beim langsamen Erkalten der ge
schmolzenen Masse von körnigem Bruche. In vertheilter Gestalt 
besitzt es eine dunkelrothe Farbe, bei zusammenhängender Ober
fläche eine bleigraue, und metallisch glänzend. In dünnen Lagen 
erscheint es oft rubinrot!), durchscheinend. In der Wärme wird 
es weich, beim Siedepunkte des Wassers halbflüssig, in höherer 
Temperatur ganz flüssig, und bleibt nach dem Erkalten lange 
dehnbar, laßt sich in Fäden ziehen wie geschmolzenes Siegellack. 
Unter der Glühhitze fängt es an zu sieden, und verbreitet einen 
dnnkelgelben Dampf; erhitzt man es starker, z. B. durch Be
rührung einer Flamme, so verbrennt es an der Luft mit einer 
röthlichblauen Flamme, welche einen höchst durchdringenden stin
kenden Rettiggeruch verbreitet. Das Selen verbindet sich durch 
das Verbrennen mit dem Sauerstoff zu einem Oxyd, Selenoxyd, 
welches gasförmig erscheint und eben den stinkenden rettigartigen 
Geruch besitzt; es ist, nach Berzelius, sehr giftig. Mit 
mehr Sauerstoff verbunden, bildet es die Selensaure, welche in 
weißen Nadeln sublimirt. Aber auch mit dem Wasserstoff tritt 
das Selen zu einer besondern Säure zusammen, der Hydroselen- 
säure. Mit Phosphor, Schwefel, Chlor und mehreren Metallen 
laßt es sich verbinden, wie Berzelius die Versuche gemacht 
hat. - Die Selenmetalle haben mit den Schwefelmetallen viele 
Aehnlichkeit, die meisten sind schmelzbarer als die Metalle selbst, 
und wenn sie im offenen Feuer erhitzt worden waren, brennt das 
Selen langsam mit schwacher Flamme und einem Rettiggeruch. 
Auch geschehen, die Verbindungen in bestimmten Verhältnissen.
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Untersucht von diesen Werbindungen hat Berzelius das Se
lenkalium, das Selenzink, das Seleneisen, das Se
lenkobalt, das Selenzinn, das Selenkupfer, das Se
len blei, das Selen silber, welches letztere in blätterigen 
zinnweißen Kristallen sublimirt; das S e le nw i s mu t h, Se
lenpalladium, Selen Platina, Selen spießglanz, 
Selen tellur, Selenarsenik. Gold und Rhodium ließen 
sich auf trocknem Wege nicht mit dem Selen verbinden. Mehrere 
dieser Selenmetalle besitzen sehr ausgezeichnete Eigenschaften. 
Das Selen löst sich auch in geschmolzenem Wachs und fetten 
Oelen auf, aber nicht in ätherischen oder flüchtigen Oelen. Der 
Professor Gmelin fand in einer Sorte Witriolöl aus Böhmen 
das Selen, welches aus demselben durch Vermischung mit Wasser 
sich als ein rother Niederschlag absetzte. Derselbe vermuthet, 
daß das Selen im Witriolöl in Gestalt der Selensäure oder auch 
als Selen-Suboxyd enthalten sei. Aus einigen Pfunden des ge
dachten Witriolöls erhielt er jedoch durch Wassermischung nur 2 
Gran.

Selterwasser, Selterserwasser, s. Mineralwässer 
und Sauerbrunnen.

Fernen. s. Bisamkörner.
Fernen r o It-a e n, s. Adiowaensaamen.
Fernen ^Fnrcn§tr, s. Keuschbaumsaamen.
Fernen rn 0 ,nr, s. Piment.
Fernen s. Dillsaamen.
Fernen ^nr'^t §teZ/atr, s. Sternanis.
Fernen ^nr§r vn/Far s. Anis. 
Fernen Lnriran, s. Sternanis.
5 e rn e n 6 nrvr, s. Kümmel.
Fernen (,'ntn^utrae ,n a / o rr , ist der RicittUs oder 

Wunderbaumsaamen, s. Ricinusöl.
Fe,nen <7 ntnpIttrne ,n rn o r rkleine Purgierkör- 

ner, s. Springkörner.
Fernen Ooco§nr'^rr, Kellerhalssaamen, s. Keller- 

hals.Fernen Ltrcnlt, s. Koökelskörner.
Fernen 6 o r r n n c! r-r, s. Koriander. 
Fernen Onrnr'ni, s. MutterkÜMMel. 
Fernen c> nr o r u rn, s. Ouittenkerne. 
Fernen o^nne, s. Aittwersaamen.
Fernen ^oenr'en/r n^nntrer, s. Wüsserfenchel.
Fernen I'oenn Fr-aecr, Bockshorn saamen, Sie

ben Zeiten, griechischer Heusaamen, linsengroße, läng
lichrunde, fast viereckigte, zusammengedrückte, an beiden Enden 
abgestumpfte, braune oder braungelbe , zähe Saamen, welche die 
in den südlichen Landern Europens wild wachsende Pflanze, 1H- 
Aonelln kosuuin !>., die aber auch in Deutschland häu
fig gebaut wird, liefert. Dieser Saamen hat, gestoßen, einen 
widrigen, etwas steinkleeartigen Geruch und unangenehmen, schlei
mig bittern Geschmack, enthält keine öligten, dagegen den drit
ten Theil seines Gewichts schleimige Theile. Er hat den Na
men Dockshornsaamen von der sichelförmigen, hornartigen Gestalt 
der Hülsen, worin er enthalten ist; die Pflanze treibt einen ge.
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raden Stengel, tragt weiße schmetterlingsförmige Blumen, die 
Blarter des Stengels sind den Steinkleeblättern ähnlich. Außer 
dem äußerlichen Gebrauch in der Medizin, wo er seiner erweichen
den Eigenschaft wegen häufig angewendet wird, dient er beson
ders in der Wieharzneikunde, wird vorzüglich ° beim Pferde- und 
Rindvieh benutzt. Man baut ihn stark im Thüringischen, ferner 
um Bamberg, Nürnberg u. a. O. m., und verkauft ihn in 
Centnern.

s. Bärlappsaamen.
Semen s. Kümmel, schwarzer.
Semen a/? a v e s. Mohnsaamen.
Semen s. Flöhsaamen.
Semen ^rernr, Wun d erb aum saamen, s. Ricinusöl. 
Semen SnLaLkr//r, s. Sabadillsaamen.
Senegawurzel, Senekawurzel, ssneZas,

eine fingerlange, federkieldicke, hin und her gebogene, runzligste, 
inwendig weiße, äußerlich mit einer dicken, gelben oder gelbbraun- 
lichen zähen Rinde überzogene, holzige, geruchlose Wurzel, von 
anfangs mehligem, hintennach bitterlich scharfem, kratzendem, 
widerlichem Geschmack. Sie kommt von einer Pflanze, nach 
kol^gals ssnegL, deren Vaterland Birginien, Pensylvanien und 
Maryland ist. Die Stengel der Pflanze, deren mehrere aus dem 
etwas verdickten, kurzen und abgestutzten Wurzelstocke kommen, 
sind etwa 1 Fuß hoch und krautartig. Die Blarter sind abwech
selnd, lanzettförmig, nach beiden Seiten verschmalert, ganzran- 
dig und glatt; sie werden nach der Spitze zu größer, so daß die 
untersten kaum einen, die obersten bis 3 Aoll in der Länge errei
chen. Die kleinen sitzenden Blüten bilden 1j bis 2 Aoll lange 
dichte Aehren an der Spitze der Stengel. Die erste Nachricht von 
der Wurzel dieser Pflanze wurde von dem schottischen Arzte Ten- 
uent im Jahre 173ö gegeben. Die Wilden in Pensylvanien sol
len sie, nach seiner eigens gemachten Bemerkung, wider den tödt- 
lichen Biß der Klapperschlange anwenden und glückliche Kuren da
mit machen, hielten aber dieses Mittel geheim. Die Senega
wurzel, deren vorzüglich wirksamer Theil in der äußern Rinde 
liegt, wird als ein sehr schätzbares Arzneimittel angewendet, be
sonders in der schleimigen Engbrüstigkeit, in Wassersüchten u. 
s. w.; wird sie in großen Gaben als Pulver gegeben, so erregt 
sie leicht Brechen und Purgiren. Chemisch ist diese Wurzel 
schon seit einiger Aeit von mehrern gründlichen Chemikern unter
sucht. P esch ier zog aus der Senega Harze, deren er vier un
terscheidet; das eine, welches er Polygalin nennt, erhielt er 
als Niederschlag nach Abkühlung der mit Alkohol bereiteten hei
ßen Tinkturen; das zweite nach dem Abrauchen derselben bis zu 
einer gewissen Concentration; das dritte durch gänzliches Abrau
chen derselben bis zur Trockne; letzterem gab er den Namen Jso- 
lusin. Man bezieht die Wurzel über England und Holland.

Senegalgummi, LeneZal, seriesslenss, ist das
unter dem Artikel „arabisches Gummi" schon erwähnte, in runden, 
mehr oder weniger großen Stücken von weißer, auch etwas gelb
licher, und zuweilen noch etwas dunklerer Farbe vorkommende 
Gummi, welches übrigens dem arabischen, hinsichtlich seiner Eigen
schaften, gleich ist; der Baum, von welchem mau es erhalt, herßt
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nach Einoss rensZal, nach Willdenow ^cscikl rsnogsl, wächst 
in Guinea an den beiden Ufern des Flusses Senegal. Es muß 
rein, zerbrechlich, auf dem Bruche muschlig, glänzend und in rei- 
nem Wasser gänzlich auflösbar sein, die Auflösung muß eine Helle, 
durchsichtige Flüssigkeit bilden. Das röthliche oder braune, im 
Wasser wenig auflösliche, so wie das rothbraune und schmutzige, 
welches von der Westküste des nördlichen Äfrika's von der kcsci» 
xuinmikera kommt, ist schlecht und hat deshalb einen
Heringen Werth. Es wird durch die Engländer und Franzosen 
rn Handel gebracht, und von ihnen bei 100 Pfd., gesiebt oder un» 
gesiebt, gehandelt.

Sennesblätter, k'olis §ennss, sind Blätter eines Halb» 
strauchs, der in Nubien, besonders in dem Negerreiche Sennaar, 
und dem Reiche Dongola, ferner in Oberagypten, auch in Arabien, 
Syrien einheimisch ist, und in diesen Landern in drei Arten vor- 
kommt, die man als Varietäten anzusehen hat; Linnee vereinigte 
sie alle zu einer Art unter dem Namen LgxsiL. Senns Diese 
Sträucher werden nach ihren Blättern unterschieden, in 6srsia 
lanosolsts, Lsssis scutikolis, Lsssis obtussts oder obovsta; 
dann gibt es eine von diesen ganz verschiedene Art LolenoLtenun» 
^rguet (L^nsncliuln Lrguel De/r//,) Die lanzettblätterige Cassia, 
Cassia lsnveolsrs nach Forskal und Nectoux, wachst in Nu» 
dien. Der Stamm ist staudenstrauchig, aufrecht, vielästig, nicht 
über 1^ Fuß hoch, und mit einer hell graullchbraunen Rinde be
deckt. Die Blatter stehen Wechselsweise, sind gefiedert, 2 bis 4 
Zoll lang; die Blättchen sehr kurz gestielt, fast lederartig, eirund 
oder auch länglich lanzettförmig, kurz stachelspitzig, ganz randig, 
auf beiden Flachen, vorzüglich unterhalb, mit mehr oder weniger 
kurzen Haaren besetzt. Die Blumen sind gestielt, tranbenstandig. 
Die Fruchthülle ist eine flach zusammengedrückte, auf beiden Sei
ten in der Mitte über den Samen etwas aufqetriebene, gewöhn
lich 4 bis 7fächerige Hülse, mit kaum aufspringenden Klappen 1 
bis 1^ Soll lang. Die Cassia scutikolia ist ein zwei bis 
drei Fuß hoher Strauch mit kurzem, hartem und holzigem Stam
me; die Aeste sind gerade und dünn; die Blätter stehen abwech
selnd, haben Nebenblättchen, sind gefiedert; die vier oder fünf 
Paare der entgegenstehenden Blättchen find eilanzettförmig, spitz. 
Die Blüten find gelb und geruchlos; die Früchte, welche man ge
wöhnlich Bälglein nennt, sind platte, zugerundete, fast gerade, 
oder doch wenig gebogene Hülsen, mit glatter Oberfläche; sie ha- 
den in der Mitte 4 bis 8 kleine Samenkörner, wie die Weinbeeren. 
Dieser Strauch wächst in Oberägypten. Csssia obovata ist ein 
2 bis 2^ Fuß hoher Strauch, der mit der Cassia lanceolsta viel 
gemein hat, außer daß die Blättchen umgekehrt herzförmig sind. 
Er wächst in Oberagypten; in Arabien, in Syrien und in mehrern 
Gegenden des mittäglichen Europas wird derselbe gezogen, beson
ders in Italien. Won der lanzettblätterige» Cassia kommen die 
alepandrinischen Sennesblätter (kolia sennae slexanllrinse); sie 
haben ihren Namen, weil sie über 'Alexandria zu uns kommen; die 
Franzosen nennen sie auch Serie Is kaltlle, paltische Senna, 
dieser Name rührt von einer Abgabe her, die Palthe heißt und 
auf dem Alleinhandel damit liegt, den der Pascha besitzt, wofür er 
an den Großherrn dieselbe zahlen muß. Ausführlichen Nachrich« 
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ten über den Handel mit Sennesblattern zufolge, wird derselbe 
vorzüglich über Aegypten, wo die Abaddah, ein Araberstamm, der 
die Grenzen von Oberägypten bewohnt, sich denselben angeeignet 
haben, stark betrieben. Sie suchen die Senna jenseits Sienne, vorzüg
lich im Thal von Bicharie, u. bringen sie dann in jene Stadt, wo die 
erste Niederlage ist; sie bringen auch zugleich die Argelsenna u. die 
stumpsblätterige Senna mit, welche sie ober- und unterhalb 
Sienne einsammeln. Eine zweite Niederlage befindet sich zu Es- 
ne, ebenfalls einer Stadt in Oberägypten, auf dem linken Nilufer; 
diese ist bestimmt, alle von Abyssinien, Nubien und Senaar kom
mende Senna aufzunehmen; aus diesen Gegenden kommt eine be
trächtliche Menge durch die Caravanen, welche die Bewohner nach 
Aegypten senden; die daher kommende Senna ist dieselbe, welche 
auch im Thal von Bicharie wächst (die L-tssia seutikolis), nur 
die Blätter find kleiner und grüner, die Bälglein mehr kurz und 
schmal. Gewöhnlich kommt sie von den Aesten abgepflückt vor, 
und ist weder mit ftumpfblätteriger noch mit Argelsenna gemengt, 
weshalb sie auch höher geschätzt wird. In Esne wird auch die 
stumpsblätterige Senna deponirt, welche man in Oberägypten sam
melt. Ist die Aufsammlung der Sennesblätter beendigt (man 
macht diese zur Zeit der Reife der Bälglein, gegen die Mitte des 
Septembers), so schifft man Alles, was bisher in den Magazinen 
von Sienne und Esne aufgehäuft war, auf dem Nil ein, um sie 
nach Boulak, bis Groß > Cairo, dem Hauptdepot, zu bringen. Hie- 
her kommen alljährlich von Sienne 7 bis 8 tausend Centner spitz
blätterige Senna, 5 bis 600 Centner stumpsblätterige, und 2000 
bis 2500 Centner Argelsenna; von Esne ungefähr 2000 Centner 
der Senna von Sennaar, und 800 Centner der stumpfblätterigen 
Senna. Außerdem kommen noch von Suez, und durch die Cara
vanen von Sinai 12 bis 1600 Centner stumpfblätterige Senna; 
so daß also alljährlich eine Totalsumme von 15 bis 16000 Cent- 
nern rohe Senna in dem Depot von Boulak zusammenkommt. 
Hier sondert man die Sennesblätter von den Stielen, reinigt sie, 
und legt die Bälglein besonders; diese machen auch einen eigenen 
Handelsartikel aus ; man stößt die Blätter der drei Arten gröblich, 
besonders die der stumpfblätterigen Argelsenna, und macht dann 
aus allen ein Gemenge. Dieses erhalten wir nun unter dem Na
men der paltischen Senna. Außerdem findet man im Handel noch 
eine unbestimmte Quantität stumpfblatteriger Senna, welche direct 
aus Syrien kommt; eben so kommt eine ziemlich beträchtliche 
Quantität der spitzblätterigen Art über Tripolis. Dabei findet 
man zuweilen, obwohl selten, eine Art Senna mit sehr langen und 
sehr spitzen Blattern, welche man Mokka-Senna nennt; nach an
dern Nachrichten kommen die Mokka-Sennesblätter, die auch un
ter dem Namen indische Sennesblätter bekannt sind, seit 1821 un- 
vermischt in Handel, und werden durch ihre größere Lange im 
Mergleich mit der Breite, durch ihre blaßgelblichgrüne, in das 
Graue ziehende Farbe, und durch den anscheinenden Mangel der 
Haare leicht von den übrigen Sorten unterschieden. Sie kommen 
in Kisten oder Ballen von 100 bis 200 Pfd. sehr dick gepackt vor, 
und sollen auf der Westküste Afrikas von der Insel Gorea bis 
Sierra Leone und in ganz Senegambie» von Lasris elongaia I,e-

gesammelt werden. Aus dem bisher Gesagten geht also 
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hervor, daß es mehrere Arten von Sennesblattern im Handel gibt, 
über deren Abstammung aber dennoch die Meinungen oder Ansich
ten , so wie über ihr verschiedenartiges Vorkommen nicht ganz 
übereinstimmend sind. Wir können im Ganzen nach den Lander
benennungen vier Sorten, als alexandrinische, tripolitanische, ita
lienische, indische annehmen. Nach Geiger kommen die alexan- 
drinischen von Osssis I3nceolnt3, die hier die größte Menge aus
machen, und 638813 okov3i3. Stets stnd hier die Blätter von 

^rgel beigemengt; die tripolitanischen bestehen größ- 
tentheils aus den Blättern der 638813 o^ov3i3, gemischt mit we
nigen der 638813 I3nceol3i3 und den Blättern von 6^n3ncb. ^r- 
gel; die italienischen sind die Blätter der 638813 obov3i3; die 
indischen kommen von 6 6long3t3. Nach Dr. Martins bestehen 
die alexandrinischen vorzüglich aus 6. l3nceol3t3, 6. obru83r3 

und stets kommen die Blätter der Argelsenna hier vor; 
die tripolitanischen aus den Blattern der 6. I3nceol3t3 und 6. 
obov3t3, ohne Argelsenna. Die indischen, oder auch die als Mok
ka- oder arabische Sennesblätter zu uns kommenden stammen von 
6 oIoliK3t3, oder von 6 3cutiloli3. Derselbe führt noch die 
maryländischen Sennesblätter an, v. 6. m3r^l3iiäiL3; diese sollen 
die größten unter allen sein, 1^ bis 2 Soll lang, mit einer starken 
Mittelrippe, etwas gewimpert, gelblichgrün, vielleicht durch das 
Alter, und mit schwachen Haaren besetzt, auch sollen diese keine 
Bälge enthalten wie die alexandrinischen und tripolitanischen. 
Die unter den alexandrischen vorkommenden Blätter der Argelsenna 
soll man durch Ausschwenken zurückbehalten, indem diese dicker 
und schwerer sind, und mit den Stielen zurückbleiben; diese beige- 
mischte Argelsenna soll auch dem Vermuthen nach die Veranlas
sung sein, daß mannichmal das Infusum der Sennesblatter Leib
schneiden verursacht. — Obgleich nun über die Sennesblätter im 
Allgemeinen sowohl, als insbesondere das Nöthigste bemerkt ist, 
so dürfen wir doch nicht verfehlen, die im Handel gebräuchlichen 
Kenn- und Unterscheidungszeichen der verschiedenen Arten anzu- 
führen. Die alexandrinischen oder paltischen Sennesblätter sind 
klein, eilanzettförmig, spitzig, von der Länge eines Nagels auch 
etwas darüber, kurzgestielt, der Blattstiel ist am Grunde und zwi
schen den Blütenpaaren drüsig, die Blätter oberhalb fein be
haart, unterwärts ziemlich glatt, adrig, weich anzufühlen, gelb
grün, von unangenehmem Geruch, widrigem, klebrigem, scharfbitte
rem Geschmack. Die syrischen haben an den Blattstielen keine 
Drüsen, sind verkehrt eiförmig, weichstachlich, fast ausgerandet, 
am Grunde keilförmig, graugrün, weniger widrig riechend, mehr 
schleimigsüß schmeckend, als ;ene. Die italienischen, welche aus 
Italien und der Provence gebracht werden, sind breiter, zarter, 
mehr süßlich, schleimig und weniger bitter. Die tripolitanischen 
haben an ihren länger» Blättern eine etwas vorstehende Mittel- 
rippe, die Seitenadern sind nicht bemerkbar, ihre Farbe ist blaß
grün, die Oberfläche rauh, der Geschmack scharf, unangenehm und 
bitter. Die mahonischen sind nach den schon angeführten Kenn
zeichen zu beurtheilen. Die maryländischen Sennesblätter kommen 
schwerlich im deutschen Handel viel vor, sie werden in Nordame
rika gebraucht; jedoch sind diese in neuerer Seit, als nicht unwirk
sam empfohlen, ja man hat sie den alexandrinischen an Wirksam
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keil gleichstellen wollen. Was nun die Verfälschung der SenneS- 
blätter betrifft, so ist zwar die starke Beimischung der Argelsenna, 
welche sehr schädlich wirkt, als eine solche nicht den Handelsleuten 
in unsern Gegenden zuzuschreiben, da sie schon bei der Einsamm- 
lung im Lande selbst geschieht. Man will aber besonders in 
Frankreich beim Handel die -Blatter des myrthenblätterigen Ger
berstrauchs mit einer kleinen Quantität der Blatter der Stechpal
me und des Buxes gemengt gefunden haben. Die Blätter des 
myrthenblätterigen Gerberstrauchs sind eilanzettförmig, glatt, 3 bis 
12 Linien breit, S^bis 2 Soll lang, und haben außer der Mittel, 
rippe zwei andere, stark vorspringende Rippen, welche ebenfalls vom 
Blattstiele kommen. In den größten Blättern bemerkt man noch 
einige andere Querrippen, welche die drei ersten vereinigen. Fer
ner sind diese Blätter dicker, als die Sennesblätter, und die Ober
fläche etwas chagrinirt, nicht weißlich, wie Argelsenna; sie haben 
einen zusammenziehenden, keinen schleimigen Geschmack, einen 
ziemlich starken und etwas ekelhalften Geruch. Auch sollen die 
Seunesblätter zuweilen mit den Blättern des Blasenstrauchs (Lo- 

si-borescsn; I,) verfälscht werden. Diese Blätter haben 
ebenfalls die umgekehrt eiförmige Gestalt, welche die stumpfblät
terige Senna hat, sie sind aber viel dünner und zarter, grüner 
und schmecken sehr unangenehm bitter; sie laufen übrigens an der 
Basis nicht enge zu, und haben auch nicht am Ende die kleine 
steife Spitze, welche die stumpfblätterige Senna hat. Unter dem 
Namen kolia senna« psrvLs, kleine Sennesblätter, werden in 
den Droguerie-Handel zerschnittene, zerbrochene, mit zerschnittenen 
Stielen versehene, zum Theil etwas pülverige Blätter gebracht; 
sie haben wenig Werth, da sie wahrscheinlich aus mehrern einhei
mischen Blättern bestehen, absichtlich verkleinert, und mit etwas 
guten vermischt sind. — Die Sennesblätter sind ihrer purgirenden 
Eigenschaft wegen in der Arznei ein außerordentlich oft angewen
detes Mittel, auch sind von verschiedenen Chemikern chemische 
Analysen damit vorgenommen, die vollständigste von Lassaigne 
und Feneulle; sie schieden daraus den eigentlich purgirenden 
Stoff, und nannten ihn Cathartine (von d^m französischen Worte 
esttmrttgue, purgirend, abstammend). Dieser Sennastoff ist als 
ein eigenthümlicher Extrativstoff zu betrachten; er hat eine roth
gelbe Farbe, etwas ekelhaften Geruch und Geschmack, letzterer ist 
zugleich bitter. Er löset sich in Weingeist und in Wasser sehr 
leickt auf, in Äether aber nicht, zieht die Feuchtigkeit der Luft 
an / erregt schon in kleiner Gabe Purgiren, welches mit etwas 
Bauchgrimmen verbunden ist. Man wußte schon seit geraumer 
Zeit, daß die Seunesblätter mit Wasser stark gekocht, Schmerzen 
im Leibe verursachten, daher es zweckmäßiger ist, dieselben bloß 
mit kochendem Wasser zu übergießen, und auf diese Art die pur
girenden Theile auszuziehen, indem dann jene unangenehmen Fol
gen nicht erscheinen. Nachdem man den Sennastoff (Cathartin) 
daraus abgeschieden, und seine Eigenschaften näher kennen gelernt 
hat, weiß man, daß dieser die Ursache davon ist, und daß derselbe 
durch langes Kochen mittelst Oxydation in eine harzahnliche, 
Schmerzen erregende Substanz verändert wird. Die Sennesblat
ter kommen in Ballen von 200 Pfd. über Venedig, Livorno, Mar, 
seille und Trieft in Handel; in Livorno mit 10 x. e. Lara und
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j x. e. Sopra Tara; in Amsterdam 14 Pfd. Tara, 2 p. v Gut
gewicht und 1 x. v. Sconto; in Hamburg 10 x. o. Tara, ?- 
Gutgewicht.

Senf, weißer und schwarzer, Leinen eruese slbgs et 
nigrue, Lernen sinepeos; der weiße kommt von der in England, 
Italien, Frankreich und der Schweiz wild wachsenden, in Deutsch
land häufig gebauten Pflanze, nach »napir »IKs, der schwarze, 
von der ebenfalls in Menge gezogenen, mitunter auch wild wach
senden, nach sinapis nigra. Die Schoten des ersten sind auf
wärtsstehend, gegliedert, eingebogen, mit kleinen, steifen Harcher 
besetzt, die des zweiten kurz, glatt, viereckig, in eine kurze Spitze 
endend. Das Eigenthümliche dieser Samen liegt in dem scharfen 
Geschmack und flüchtigen Geruch; der schwarze besitzt mehr 
Schärfe als der weiße. Die chemischen Untersuchungen einiger 
Chemiker haben als Hauptbestandtheile ein fettes, und ein ätheri
sches Del erwiesen, die übrigen Bestandtheile weichen zuweilen in 
ihren Untersuchungen von einander ab. Fönten elle erhielt von 
den frischen beinahe zu einem Teige zerstoßenen Senfsamen unge
fähr den fünften Theil des Gewichts sehr süßes, beinahe ganz ge
ruchloses fettes Del, das an Consistenz das Olivenöl noch über- 
traf, und eine Helle Bernsteinfarbe besaß ; dasselbe ist im Aether 
in 4 Theilen, in Weingeist in 1000 Theilen auflöslich, wird nur 
bei einem bedeutenden Mangel an Wärme, etwa 1 Grad unter 0 
steif. Das ätherische Oel wird durch Destillation mit Wasser er
halten; es ist citronengelb, und hat einen höchst starken ammonia- 
kalischen Geruch, und äußerst scharfen Geschmack, ist schwerer als 
Wasser, sehr leicht in Alkohol auflöslich, Wasser nimmt nur einen 
sehr geringen Theil auf. Seine Eigenthümlichkeit besteht darin, 
daß es die Gährung des Traubenmostes hindert, übrigens löst es 
Schwefel und Phosphor auf, enthält selbst einen geringen Antheil 
Schwefel als Bestandtheil. Diesem Oele sind alle die medizini
schen Eigenschaften des Senfsamens zuzuschreiben; es besitzt die 
blasenziehende im hohen Grade, eine Auflösung desselben im Was
ser macht die Haut roth, und ist als Reizmitrel der Art empfeh- 
lenswerth. Man hat es auch gegen Hautausschlage, z. B. gegen 
die Krätze, angewendet. Es ist also der wirksame Bestandtheil des 
Senfs, gemachten Versuchen zufolge, besonders in dem ätherischen 
Oele enthalten, obgleich auch das ausgepreßte fette Oel eine wurm- 
treibende Eigenschaft besitzt. In vielen Gegenden Deutschlands, 
besonders in Thüringen, wird sowohl der weiße als schwarze stark 
gebaut; man handelt ihn nach Scheffeln oder Centnern, und sieht 
besonders auf frische, trockene, nicht dumpfige, oder staubige Waare. 
Wird dieser Samen durch Aermahlen und Anrichten mit Most, 
Wein u. dgl. praparirt, so heißt er Mostrich, im Französ. mou- 
tsrlls; außer dem französischen, welcher vorzüglich von Dijon in 
Bourgogne und Chalons in der Champagne kommt und in gro
ßem Rufe steht, ist der österreichische, und unter diesem der krem- 
ser, so wie der mährische, sehr beliebt im Handel, wird eimer
weise gehandelt; der französische kommt in steinernen Büchsen, 
der Frankfurter in kleinen Fäßchen, ein Berliner Maß haltend.

Senonois, ein um Sens, einer alten Stadt im jetzigen 
Departement Ionne, zur ehemaligen Provinz Bourgogne gehörig, 
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wachsender, größtenteils rother, mittelmäßige auch sehr guter 
französischer Wein.

Serapingummi, s. Sagapengummi.
Serentscher, ein ungarischer Wein.
Seronen, Suronen, sind die aus südamerikanischen Och- 

senhäuten bestehenden Umhüllungen, worin die trocknen Produkte 
dieser Länder, wohin Pfeffer, Indigo, Kochenille, Chinarinde, u. 
s. w. gehören, nach Europa kommen.

Serons, Cerons, eine gute Sorte weißer Bordeauxer 
Weine.

r> r nr K n K, s. Wirginische SchlüNgeN- 
wurzel.

Serpentinftein, Lerxentinus, ein ins Talkgeschlecht ge
hörendes, aus Kiesel, Kalk, Talk, Thonerde und Eisen bestehendes 
Fossil, welches häufig in Sachsen, bei Söblitz, Waldheim, Limbach, 
Hohenstein, Waldenburg, um Frankenstein in Schlesien, im könig- 
grätzer Kreise Böhmens, so wie in Ungarn, Tyrol, Italien u. a. 
O. gebrochen wird und in verschiedenen Farben vorkommt, als 
dunkel, schwärzlich, bläulich, graulich, schwefelgelb, lauch-, oliven-, 
zeisiggrün, wovon immer einige vermischt sind, und Adern, Strei
fen, Flecken u. dgl. bilden. Es werden daraus viele Sachen ver
fertigt, Dosen aller Art, Schreib-, Thee- und Kaffee-Geschirr 
u. dgl, vorzüglich Reibschaalen, die in Apotheken gebraucht wer
den, von der größten Weite und Höhe, bis zur kleinsten; man 
kann sie von Söblitz, Limbach und Waldheim direct, oder aus meh
rern Handelsstädten, als Leipzig u. a. m. indirekt beziehen.

r / / u, s. Quendel.
s. Scharte.

Sesam öl, OIsum sesami, wird aus dem Sesamsamen 
durchs Auspressen erhalten, ist ein fettes, im frischen Zustande 
süß und angenehm schmeckendes, färbe - und geruchloses Oel. Die 
Pflanze, welche den Samen liefert, ist ein krautartiges Gewächs, 
dessen Stengel einige Fuß hoch, aufrecht stehend, viereckig und ge
furcht, eiförmig, längliche, gestielte, einander gegenüderstehende 
Blätter, weiße Blumen, und den angezeigten Samen als kleine, 
eiförmige Körner von gelber Farbe, in länglichen, viereckigen, 
vierfächerigen Kapseln trägt; sie heißt orientsle I,.,
wächst in Aegypten, Ieylon, Malabar, und wird in China, so^wie 
in der Türkei gebaut. Man erhielt dieses Oel sonst häufig über 
Wenedig; jetzt ist es aber wenig noch im deutschen Handel, weil 
das aus dem gemeinen Sesam, oder Leindotter, einer Pflanze, die 
einen ähnlichen, leichten Samen trägt und in Deutschland häufig 
gebaut wird, geschlagene Oel die Stelle ersetzt. Thüringen baut 
viel davon und versendet den Samen centnerweise.

Seudreswein, eine Art weißer und rother französischer 
Weine, die in Saintonge gewonnen und in Bordeauxer Gebinden 
ausgeführt werden; es gehen davon starke Versendungen nach 
Hamburg, Bremen, Lübeck und andern deutschen Seestädten.

Her-urn, s. Talg.
Siebenbürgische Weine, sind rothe und weiße, den 

ungarischen Weinen im Geschmack ähnlich kommende; die vorzüg
lichsten sind die in der kochelburger Gespannschaft gezogenen Weine; 
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man erhalt sie aus den beiden Hauptstädten Siebenbürgens, Her- 
mannftadt und Kronstadt, so wie von -BistriH.

Siebenzeiten, Siebengezeit, f. Lsmen koenu 
grueci

Siegel erden, lorrss si^illatss, feine Thonerden von ver
schiedenen Farben, als weiße, lerra stillst» »lb», rothe, lerr» 
sigillktt» rukrs, graue, Isrrs sigillsts grasen, weiße und rothe 
türkische, lerra LigrUata turcics slba et rudrs; sie kommen in 
runden Formen, mit irgend einem Stempel bezeichnet, vor, woher 
sie ihren Namen haben; wurden sonst in der Medizin gebraucht, 
jetzt nicht mehr. Es gibt davon nach den Ländern benannte, wo
her sie kommen, unter andern die von Lemnos, lerra lenini»; die 
von Malta, ganz weiß, mildem Bildniß des Apostels Pauli; die 
ungarische, gelb, mit 3 Thürmen; die Liegnitzer, weiß, auch roth, 
mit einem Adler; die maltheser, weiße, auch rothe, mit dem Bil
de Iohannis bezeichnet. Außerdem wird in Sachsen, Schlesien, 
Böhmen, in Frankreich und an mehrern Orten dergleichen Erde 
vorgefunden; die türkischen Pfeifenköpfe bestehen aus dieser Masse.

Siegellack, siZillata, ist eine, aus mehreren, vor
züglich harzigen Substanzen zusammenaeschmolzene Masse, woraus 
man Stangen verschiedener Größe, Stärke und Schwere formt, 
und zum Verschließen der Briefe, oder überhaupt zum Versiegeln 
anwendet. Der Hauptbestandtheil eines guten Lacks ist Schellack; 
von der Güte und dem richtigen Verhältniß desselben zu den an
dern Ingredienzien, wozu venetianischer Terpentin, fein vräparirte 
Kreide, oder Marienglas, und nach Beschaffenheit der Farbe, ob 
es rothes, blaues, gelbes, grünes, schwarzes rc. sein soll, Zinnober, 
Mineralblau, Casselergelb, Casselergelb mit Mineralblau vermischt, 
geglüheter Kienruß u. s. w. gehört, hängt die Qualität desselben 
ab. , Man hat, um es wohlriechend zu machen, auch noch andere 
Zusätze, als Mastix, flüssigen Storax, peruvianischen Balsam, 
ätherische Oele u. dgl. Zu den schlechtern Sorten nimmt man 
einen Antheil Kolophonium, statt des Zinnobers Mennige, und 
mehr oder weniger Kreide. Die Eigenschaften eines guten Sie
gellacks sind, daß es beim Schmelzen am Lichte zwar dünn- aber 
nicht zu schnell ablaufe; es muß sich gut auftragen lassen, gleich
förmig sein, seine Farbe nicht verändern, jeden Eindruck leicht an
nehmen ; das Siegel muß sich, ohne abzuspringen, biegen und nur 
mit Verletzung des Papiers abreißen lassen. Die Bereitung des 
Lacks geschieht gewöhnlich fabrikmäßig, die Gestalt der Stangen 
ist rund, oval, Halbrund, oder viereckig, mit aufgedrucktem Wap
pen oder Fabrikzeichen und dem Bemerken der Feinheit, als extra
fein, superfein, fein u. s. w., ob man gleich danach nicht immer 
gehen kann, auch wird sehr oft London oder Paris darauf gedruckt, 
wenn die Waare auch nicht dort herkommt. Außer den englischen 
und französischen Siegellacken (von den letzter» ist in Paris eine 
der vorzüglichsten Fabriken, unter dem Namen IHrigue äs 1» 
petits Vt-rtu, mit der Adresse: Mons. Ou^ot, rue äu Mouton L 
?sris) verfertigt mau in Deutschland an vielen Orten dergleichen 
in allen Sorten, wohin unter andern die Fabriken zu Nürnberg, 
Augsburg, Berlin, Erfurt, Hannover, ..'assel, Frankfurt a. M. ge
hören. Es wird nach Pfunden zu 10, 12, 16 bis 20 Stangen ge
handelt. Das seit einiger Zeit aus Ostindien über London, in
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mehreren Farben, dicken und langen, unförmlichen, 4 Loth schwe
ren Stangen, zu sehr billigem Preise im Handel vorkommende, 
zwar aus einer feinen Masse bestehende, kann ohne Susammen- 
schmelzen mit dem vierten Theile venetianischen Terpentin nicht 
gut gebraucht werden.

Silber, ^rgentum. Dies edle, dem Golde hinsichtlich der 
Dehnbarkeit zunächst folgende Metall ist von weißer Farbe und 
außerordentlichem Glänze, geruch- und geschmacklos, 10^ bis 11 
Mal schwerer als destillirtes Wasser, je nachdem es in dem größ
ten Grade der Reinheit ist Es wird in der Erde 1) gediegen; 
2) kiesförmig, als Silberkies und Weißgülden, mit Arsenik, Schwe
fel und Eisen; 3) vererzt, als Fahlerz, Glas und Hornerz, Roth
gülden und Lebererz angetroffen, und auf mehrere Art, entweder 
Lurchs Ausschmelzen, durch Amalgamation, oder durchs Abtreiben, 
oder aber durchs Saigern, im Großen daraus gewonnen. Unter 
Barren versteht man das in Stangen gegossene; Zaine oder Jäne 
sind halbrunde Silberstäbe; Planschen, dicke, viereckige Platten 
von der Gestalt eines Buches; Bruchsilber ist das alte Silber; 
Pagement, eine aus Bruchsilber, verschiedenen Gehalts, zusammen
geschmolzene Barre. Das Probiren eines verarbeiteten Silbers, 
dessen Gehalt man nicht kennt, wird durch Probirnadeln von 
Silber, auf die nämliche Art, wie schon beim Golde angegeben, 
auf einem Probirstein, oder noch genauer durchs Anflösen in rei
nem Scheidewasser, und Niederschlagen mit aufgelöstem Kochsalz 
zu Hornsilber, und auf noch andere Weise bestimmt. Da das 
Silber zum Verarbeiten jedesmal mit einem Antheil Kupfer ver
bunden sein muß, so hat man nach dem geringern oder größer» 
Zusatz, welches Legiren genannt wird, die verschiedenen Verhält
nisse, und diese werden durch die Lothe angegeben; 16löthiges ist 
ganz feines ohne Zusatz; lälöthiges, wo in 16 Theilen 1 Theil 
Kupfer; 14löthiges, in 16 Theilen 2 Theile Kupfer; 12löthiges 
halt in 16 Theilen 4 Theile Kupfer rc. Jedes verarbeitete Sil
ber muß den Stempel, welcher die Legirung anzeigt, führen'; hier
nach ist das Augsburger 13löthig, mit dem Zeichen eines Tannen- 
apfels; das Berliner 12löthig, mit einem Scepter; das braun
schweig - lüneburgische I2löthig, mit einem Löwen; das Breslauev 
I2löthig, mit dem Kopfe Johannes in einer Schüssel; Danzig 
Und Amsterdam 13löthig, mit dem Zeichen zweier Kreuze, in der 
Mitte eine Krone; Frankfurt a. M. 12^löthig, mit einem einfa
chen Adler; das Hamburger 12 Loth 3 Gran, mit drei Thürmen; 
das Königsberger 12löthig, mit zwei Kronen und einem Kreuze; 
das sächsische l2löthig, mit 2 sich kreuzenden Schwertern;' das 
Lübecker 12 Loth 3 Gran, mit einem doppelten Adler; das lüne
burgische 12löthig, mit einem Löwen; das Münchener 13löthig, so 
wie das Nürnberger, letztes mit dl. bezeichnet; das Präger 12lö- 
thig, mit mehrern Schlüsseln; das Regensburger I3löthig und 2 
Schlüsseln; das Wiener I4löthig, mit einem Adler und VV ; das 
Cölnsche 12löthig; das Erfurter war sonst nur 10löthig, u. hatte 
zum Stempelzeichen ein Rad; das Cellische im Lüneburgische» I2lö- 
thig mit der Zahl 12 u. dem Zeichen eines Rosses; das Gothaische 
ist 10-, 12- und 13löthig, das Zeichen ein 6. mit des Gold
schmieds Namen, steht das 6. allein ohne Probezahl darauf, so 
bedeutet es Ivlöthig; Schwäbisch Gemünd hat 12 Loth und 12
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Gran, zum Zeichen ein Einhorn. Das Silber von Zürich hält 
13^ Loth nebst dem Zeichen 2.; das genfer hat 12 Loth 10 Gran 
mit dem doppelten Zeichen des Silberarbeiters, und 12 Loth 9 
Gran mit dem einfachen Zeichen des Silberarbeiters; das rigaische 
in Liefland ist 13 Loth, auch wohl 12 Loth 13 Gran, mit zwei 
Schlüsseln übers Kreuz gestempelt. Das schwedische Silber soll 
bei der Probe 13^ Loth halten, doch ist ein achtel Loth an Neme- 
dium zugestanden. Wenetianisches Silber halt 1024 Carati, oder 
14 Loth und 4 Gran; das spanische gearbeitete Silber hält 9 De- 
niers, nach dem Nemedium 11^ Deniers und 2 Gran. — Das 
englische 14 Loth und 10 Gran, mit einem Löwen und 3 Zeichen; 
das französische 11 Deniers und 9/g Gran, und 9 Deniers und 
14^ Gran. Bon europäischem Silber liefern die sr'ebenbürgischen 
und ungarischen Silbergruben das meiste; außerdem ist das im 
Erzgebirge und auf dem Harze gewonnene nicht unbedeutend. 
Augsburg, Berlin, Breslau, Wien, Genf sind Städte, woher im
mer viel Silberwaaren bezogen wurden, so daß der Handel dieser 
Städte mit dem auf mancherlei Art verarbeiteten Silber sich über 
einen sehr bedeurenden Theil Deutschlands sich bezog. Das meiste 
rohe Silber wird aus Mexico über Cadix nach Europa gebracht, 
womit in London, Paris, Amsterdam und Hamburg großer Handel 
getrieben wird; der Gehalt der Barren ist gewöhnlich mit Zahlen 
bezeichnet. In Amsterdam und Hamburg geben die Banken auf 
die Deposition derselben einen verhältnißmäßigen, sechsmonatlichen 
Kredit in ihren Büchern, welcher gegen 5 p. «. unter dem Preise 
beträgt, den das Silber in der Münze hat, wodurch ein großer 
Handel veranlaßt wird; am ersten Orte gilt die Mark fein Silber 
in Stangen gewöhnlich 23 fl. Bankgeld, minder feines, so wie 
21 fl. und so nach verhältnißmäßigen Abstufungen. Die Barren 
für Gold- und Silber-Drahtzieher werden dort von der Bank in 
Stäben von zwei Fuß Länge und 2 Daumen Dicke geliefert, sie 
sind außer dem angezeigten Grad des feinen Silbergehalts mit 
dem Stadtwappen bezeichnet.

Silberglätte. Dieser schon unter dem Namen Bleiglätte 
angeführte Artikel, der auch Goldglätte, wenn er ein goldgelbes, 
röthliches Ansehen hat, überhaupt aber im Lat.. ^itbarg^rum ge
nannt "wird, wird außer Deutschland auch aus England, Schweden 
und Polen zum Handel gebracht; die polnische als eine der besten 
über Danzig, Breslau, in Fässern von ungleicher Größe; die gos- 
larsche, jener gleichkommend, in Tonnen von 5 Centnern a 114 
Pfd.; die englische in Fässern von ungleichem Gewicht, so wie 
einige andere. In Hamburg ist mit der englischen Waare viel 
Wertrieb, sie wird nach Schiffspfd. in Cour, und mit 20 p 0. in 
Banko, die goslarsche in contauter Zahlung in Cour, verkauft.

Silges, weißer, spanischer, zwischen Tarragona und Barce
lona wachsender Wein.

s. Johannisbrot, 
vanillere, s. Waniüe. 

Sillery, s. Champagnerwein. 
Silvester-Indigo, wird die schlechteste Sorte Indigo 

in Nordamerika genannt.
Simarubarinde, cortex Limsrulrse, eine geruchlose, da

gegen stark bitter schmeckende Rinde, die von der Wurzel und
II. 15
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Stamme eines, besonders an sandigen Orten in dem tropischen 
Amerika und auf den Antillen wachsenden Baumes, nach O»««- 
sm Limsrudkl, gewonnen wird. Dieser Baum erreicht eine Höhe 
von 60 bis 70 Fuß, hat ungefähr das Ansehen einer Esche. Der 
aufrechte Stamm halt bis 2 Fuß im Durchmesser. Die Blatter 
sind abwechselnd, nach der Spitze der Aeste zu mehr genähert, ge
fiedert, glatt. Der gemeinschaftliche Blattstiel ist 1 bis Fuß 
lang, etwas gerinnt, besonders nach der Spitze zu. Die sehr kurz- 
gestielten weißlichen Blüten sind zweihäusig, klein, und stehen m 
einer großen, verzweigten Rispe; jeder Blütenzweig ist mit einem 
spatelförmigen, langgestielten, blnthenstandigen Blatte versehen. 
Wir erhalten die Wurzel in mehr oder weniger, öfter einige Fuß 
langen, zoll - bis handbreiten, ein paar Linien dicken, zähen, bieg
samen, faserigen, äußerlich mit einer dünnen, rauhen, mit kleinen 
Erhabenheiten besetzten Oberhaut, von gelblicher oder bräunlicher 
Farbe, überzogenen Stücken, die innere Seite ist glatt, blaßgelb, 
die ganze Rinde überhaupt leicht. Seit dem Anfänge des acht
zehnten Jahrhunderts ist sie erst in Deutschland bekannt, und 
durch französische Aerzte in besondern Ruf gekommen; sehr oft 
wird sie mit andern Rinden verfälscht; diese sind gewöhnlich zer
brechlicher, weniger faserig, auf beiden Oberflächen braun, und 
haben keinen so bittern Geschmack. Gute Rinde gibt, mit Was
ser gekocht, eine Flüssigkeit, die, so lange sie noch warm ist, weiß, 
schlammig und trübe aussieht, nach dem Erkalten aber röthlich 
und durchsichtig wird; Aether wird gelblich davon gefärbt. Aus 
1 Pfunde erhält man durchs Auskochen anderthalb Unzen weißen, 
äußerst bitteren, nicht zusammenziehenden Extrakt; auch besitzt die 
Rinde viele schleimige Theile, und wird in der Medizin häufig 
angewendet. Sie wird aus Jamaika, Guiana, Cayenne, Corolina 
u. s. w. über England, Holland und Frankreich zum Handel ge
bracht. Die Simarubarinde hat, als Arzneimittel betrachtet, sehr 
wirksame Kräfte; sie wird weniger in Pulvergestalt, als in Ab
kochungen und Aufgüssen verordner, und hauptsächlich in Diarrhöen 
und Rühren mit Nutzen angewendet. Der chemischen Analyse zu
folge enthält diese Rinde: eine harzige Materie, ein flüchtiges, 
den Geruch der Benzoesaure habendes Del, salzsaures Kali, ein 
Ammoniaksalz, Apfelsäure und Spuren von Galläpfelsäure, 
Qttassin (Bitterstoff), apfelsauren und sauerkleesauren Kalk, 
einige Mineralsalze, etwas Eisenoxyd und Holzfaser.

Sinaseide, chinesische Seide von verschiedenen Sorten, in 
Ballen von 240 bis 250 Pfd., sie wird durch die englische und 
holländische Handels - Compagnie nach Europa geschickt.

s. Senf.
Sirakuser Weine, sind rothe und weiße, angenehme, 

starke Weine aus Sicilien, s. den Artikel Italienische Weine.
Ammr, s. Ammey.

Sitjes, ein vortrefflicher, weißer, spanischer Wein.
Slivoviza, ein ungarischer, aus Pflaumen verfertigter 

Branntwein.
Schmack, Sumach, sind die verkleinerten Blätter und 

Zweige des Garberbaums, kllus coriaris D., der in Italien, Por
tugal, Spanien, Syrien und in der Levante wild wächst, eine mit
telmäßige Höhe erreicht, linsengroße, röthliche, wollige, sauer und 
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zusammenziehend schmeckende und schwarzen Samen enthaltende 
Früchte oder -Beeren tragt. Auch in Deutschland wird er hin und 
wieder gebaut, z. B. im Hannöverschen. Der sicilianische ist der 
vorzüglichste, er wird in großen Quantitäten von Palermo und 
Melitello, dann der portugiesische von Oporto, von geringerer 
Güte und sehr billigem Preise, in Handel gebracht, außerdem auS 
Spanien und andern Theilen Italiens. In Livorno, so wie in 
Amsterdam handelt mau ihn bei 100 Pfd., am letzten Orte mit 4 
p. o Tara; in Hamburg nach tOO Pfd. mit 8Z ? o. Rabatt in 
Courant. Beim Ankauf dieser Waare hat man hauptsächlich dar
auf zu sehen, daß man dieselbe von lebhaft grüner Farbe erhält; 
der mattgelbe oder bräunliche ist schlechter, letzterer hat besonders 
die wenigste Güte Auch muß derselbe fein gemahlen sein; grob
gemahlener, mit vielen zerkleinerten Stengeln versehener hat weni
ger Werth. Der Sumach oder Schmack ist nicht allein ein treff
liches Ingredienz bei der Gärbung feiner Leder, sondern er wird 
auch mit Nutzen in der Färberei angewendet; sein zusammenzie
hendes Princip gibt in Berbindung mit Eisenvitriol sehr gute 
haltbare schwarze und graue Farben auf wollne, leinene und baum
wollene Fabrikate; noch sehe man darauf, daß der Sumach gehö
rig trocken ist, weil er sonst leichter verdirbt.

Schmälte, S m alte, blau eFarbe, blaue Stärke, ist 
ein aus gerösteten Kobalterzen mit Kieselerde und Pottasche zusam- 
mengeschwolzener blauer Glasfluß, der durchs Zermahlen zu einem 
feinen Pulver gebracht worden. Zu diesem Geschäfte bestehen eigne 
Farbewerke, die -Blaufarbenwerke, Schmälte - Fabriken heißen, wo
von in Sachsen die vorzüglichsten sind, nächstdem die böhmischen; 
von den im Oesterreichschen, Schlesien u. a. O. mehr existirenden 
blieb sonst die meiste Schmälte im Lande, jedoch hat sich ihr Fa
brikat jetzt mehr ins Ausland verbreitet. Won den sächsischen sind 
die zu Oberschlema, Pfannenstiel, Zschoppenthal und das unweit 
Albernau zu bemerken, wo man an 23 Sorten, die sich von einan
der durch ihre Farbe und Feinheit unterscheiden, bereitet. Nach
dem der Glasfluß in den dazu eingerichteten Schmelzöfen nach 8 
bis lOstündiger Feuerung seine flüssige Gestalt angenommen hat, 
wird er aus den Tiegeln in die Speisebütten, welches große mit 
Wasser gefüllte Kufen sind, vermittelst eiserner Löffel geschöpft, 
dann auf die Pochwerke, wo er zerkleinert und durch ein an den
selben befindliches Sieb gesiebt, und von da auf die verschiedenen 
Farbemühlen gebracht, wo er naß gemahlen wird. Die darauf 
folgende Arbeit ist das Werwaschev oder Schlemmen, wodurch 
theils die feinern Theile von den g.öbern gesondert, als auch die 
salzigen, glasgallenartigen und unreinen abgeschieden werden; man 
wiederholt dasselbe in verschiedenen Waschfässern, das in den letz
ten Fässern sich absetzende feine blässere Pulver ist der sogenannte 
Eschel. Nach dem größern oder geringern Zusatz von geröstetem 
Kobalterze zum Glasflüsse fällt die Farbe desselben dunkler oder 
Heller aus.« Schmälte von der schönsten hochblauen Farbe wird 
Königsblau genannt. Die in den Fässern abgesetzte Farbe oder 
Eschel wird, ehe sie getrocknet werden kann, auf Reibebrettern 
durch Walzen zerrieben, und dann erst auf Trockenöfen gebracht, 
worauf sie, wenn der gehörige Grad von Lrockniß erreicht ist, ge
siebt, gemengt und in Fässer gepackt wird, die nach der Feinheit 
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und Farbe bezeichnet werden, nach der hohen Farbe (08) ordinäre 
hoch, M8) mittelhoch, (k'8) fein hoch, (188) das feinste hoch; 
nach der Couleur (00) ordinaire Couleur, M0) Mittelcouleur, 
(bO) feine Couleur, (18'0) noch feinere Couleur, (k8k'O) die 
feinste Couleur; ferner Eschel: (OK) ordinair Eschel, mitte! Eschel, 
fein Eschel, noch feinere Eschel, und das feinste Eschel, nach dem 
bereits angegebenen Zeichen des k In der Regel halt man die 
sächsische Waare für feiner, gleicher sortirt und erhalt sie in meh
reren Nüancen als die böhmische. Die holländischen Sorten, de
ren es wohl an 50 gibt, sind erst von den Holländern aus der 
sächsischen Schmälte bereitet, indem sie diese -Waare noch mit an
dern blauen Farben, als Indigo und dgl. versetzen. Sowohl von 
der böhmischen als sächsischen gehen die bedeutendsten Quantitäten 
nach England, Holland, den Niederlanden und in die deutschen 
Seestädte; sie soll zum Behuf der Wertreibung eines schädlichen 
Wasser-Insekts, welches den Auckerplantagen nachtheilig ist, in 
vielen tausend Centnern nach Westindien und Südamerika geschickt 
werden, man bestreuet dort den Boden derselben damit; China 
und Japan erhalten durch die ostindischen Compagnien große Par
tien zum Färben ihres Porcellans. In Norwegen hat man eben
falls Niederlagen der im Lande bereiteten Schmälte, besonders zu 
Kopenhagen und Bregnas; in Frankreich ist zu Ende des 18ten 
Jahrhunderts in den Gebirgen Chalonches, der ehemaligen Dau- 
phinö, ein Blaufarbenwerk etablirt. Die Anwendung der Schmälte 
ist mannichfaltig; sie wird zum Färben der Crystall- u. Schmelz« 
gläser, der verschiedenen Sorten Porcellan-, Fayance- und Stein
gutwaaren, so wie in der Passell-, Wasser- und Oelmalerei, 
ferner von den Wäscherinnen häufig gebraucht; sächsische Waare 
kann man von Leipzig, wo starke Niederlagen sind, beziehen.

Smaragd, 8mk»ragllus, ist ein grasgrüner Edelstein, der 
gewöhnlich in kristallisirtem Zustande gefunden wird, oberflächlich 
glatt und glänzend, auf dem Querbruche versteckt blätterig, der 
Länge nach dicht und muschelig, von bedeutender Härte ist, den 
Bergkristall darin übertrifft, den Granat aber nicht erreicht. Der 
morgenländische oder ostindische ist der vorzüglichste, wegen seiner 
ungemeinen Harte, wodurch er eine herrliche Politur annimmt 
und einen außerordentlichen Glanz erhält; er ist von lebhaft grü
ner Farbe. Die amerikanischen oder peruvianischen sind zwar auch 
schön, doch sollen sie von jenen noch übertroffen werden. Die oc- 
cidentalischen, in der Regel größer, als die orientalischen, stehen 
in weit geringerem Werthe, weil sie nicht die Härte und den schö
nen Glanz besitzen, sondern nur matt dagegen erscheinen. Als 
eigenthümliches Kennzeichen der Güte eines Smaragds wird ge
wöhnlich angenommen, daß derselbe im Jener blau wird, und so 
erhitzt im Finstern leuchtet. Beim allmahligen Erkalten verliert 
sich nach und nach die leuchtende Eigenschaft, und die zuvor an
genommene blaue Farbe verändert sich wieder in die grüne. Die 
Smaragde, welche in Böhmen, Schlesien, Ungarn u. s, w. gefun
den werden, "sind nur von geringem Werthe, zuweilen bloß kristal« 
lisirte grüne durchsichtige Flußspathe, oder durch die Kunst nach- 
geahmte, grüne Glasflüsse. In Sachsen will man bei Marien- 
brrg, Freyburg und Ehrenfriederßdorf Smaragde finden. Die 
amerikanischen Smaragde kommen hauptsächlich aus der jetzigen 
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Republik Peru, und der Republik Eolumbien, namentlich von Ear- 
thagena. Man handelt die Smaragde nach Karaten; ihr Preis 
ist sehr verschieden, und richtet sich wohl größtentheils nach ihrer 
Beschaffenheit, nächstdem nach der vermehrten oder verminderten 
Gesuchtheit. Nach oberflächlicher Bestimmung schätzt man einen 
untadelhaften Stein von 1 Karat 2 Thlr.; einen von 2 Karaten 
6 Thlr.; von 3 K. 10 Thlr.; von 4 K. 15 Thlr.; von 5 K. 20 
Thlr.; von 6 K. 30 Thlr.; von 7 K. 70 Thlr.; von 8 K. 80 
Thlr.; von 9 K. 100 Thlr.; von 10 K. 150 Thlr.

Sochs, eine Art levantischer Baumwolle.
Soda, Sonde, Sode. Hierunter versteht man ein unreines, 

mit fremdartigen Theilen vermischtes, aus der Asche der verbrann
ten Seeuferpflauzcn erhaltenes Mineralalkali. Dieselben werden 
zu dem Ende getrocknet und in großen Gruben verbrannt, der glü
henden Asche ein solcher Grad von Hitze gegeben, daß sie zusam
men zu fließen anfangt, wobei sie mit eisernen Stangen umgerührt 
wird. Nach beendigter Arbeit nimmt man die zusammengebackte, 
steinharte, mehr oder weniger weiß- oder bläulichtgraue Masse 
heraus, und zerschlagt sie in kleinere Stücke, die dann zum Han
del gebracht werden. Man hat davon mehrere Sorten; nach ihrer 
Güte steht die orientalische, ägyptische oder alexändrinische, Loäs 
slexsndrin«, im ersten Range; dann folgt die alicautische, ge
meine spanische genannt, eine vorzügliche Art hiervon heißt 8ou- 
ckt-lle Lsrilis; die carthagenische ist schlechter und schwärzer als 
jene. Die schlechtesten Sorten kommen von Bourde und Cherburg 
aus Frankreich, unter dem Namen Sode de Warech, Tangfode; 
sie werden aus dem Seetang, besonders von kucus vesiculosus er
halten und stehen mit dem auf den schottischen und scyllinischen 
Inseln durchs Einaschern gewonnenen Kelp in einem Verhältnisse; 
weit besser ist die französische von Languedok, sie ist schwarzblau 
von Farbe. Unter den vielen Pflanzen, von welchen man mehr 
oder weniger Soda erhält, sind die vorzüglichsten : -slroln soän, 
ealsols l^nli, s-rlsols sativ.i, verinieulsts, lVIesemdr^sntliemunr 
eoptiouni und riootistoruin, IleLumurin vermiculstr», Lllsnopo- 
äium msritirnum, Lglioornis lierbscnes, krutieuloss und euro- 
xaea u. m. a. An Salzsümpfen oder in niedrigen sumpfigen Ge
genden an der See baut man auch dergleichen Pflanzen absicht
lich, um sie dann zu diesem Behuf zu benutzen. Die künstliche 
Erziehung der Barillapflanze (8al5oln Xsli) ist mühsam und kost
bar. Der Boden, welcher nahe am Meere belegen und niedrig 
sein muß, wird erst sehr viel gepflügt, und von allem Unkraut ge
reinigt; dann säet man den Samen der Pflanze im Februar oder 
März, und gätet das aufkommende Unkraut sorgfältig heraus. 
Im Oktober schneidet man die Barille, und verfahrt dann nach 
dem Trocknen damit, wie bereits oben angegeben wurde. Den all
gemeinen langen Erfahrungen zufolge befindet sich der Hanvtbe- 
standtheil der Soda, das mineralische Laugensalz (Natron), eigent
lich nur sparsam in dem Pflanzenreiche verbreitet, wogegen das 
vegetabilische Laugensalz (Kali) fast in allen Pflanzen sich befin
det. Diese an Seen u. auf mit Seewasser getrankrem Boden wach
senden, machen jedoch Ausnahmen; denn sie nehmen nicht aus die
sem Boden das Kochsalz als solches auf, sondern dieses wird durch 
den Lebensproceß der Pflanzen zersetzt und zu pflanzeusaurem Na-
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tron gebildet. Beim Verbrennen der Pflanzen wird die organi
sche Saure zerstört, und die dabei erzeugte Kohlenstoffsäure tritt 
an das Natron und bildet kohlensaures Natron, welches nun in 
der Soda mit vielen fremdartigen erdigen Theilen vermischt vor
kommt. Die Soda enthalt im Durchschnitt 20 Procent reines 
kohlensaures Natron, die alikantische jedoch mehr, aber höchstens 
40 Procent, das klebrige besteht aus schwefelsaurem, salzsaurem, 
jodwasserstoffsaurem Natron, Kalk-, Talk-, Kieselerde, und einem 
kleinen Antheil Metalloxyde, als Eisen u. s- w. Man verlangt 
von einer guten Sode, daß sie aus festen, schweren, trocknen, klin
genden, inwendig löcherichten Stucken bestehe, von bläulicher 
Farbe, mit kleinen weißen Flecken vermischt sei; sie muß beim 
Uebergießen mit Wasser keinen stinkenden Geruch von sich geben, 
und viel Mineralalkali enthalten. In vielen Fabriken ist dieses 
Produkt ein höchst nutzbarer, fast unentbehrlicher Artikel; der häu
figste Gebrauch wird davon in Seifensiedereien, Färbereien, Glas-, 
Porcellan-, Tabaks- und mehrern andern Fabriken gemacht, die 
schlechte in Bleichereien. In den neuern Zeiten hat man auf eine 
Vortheilhafte Art das so häufig vorkommende Glaubersalz benutzt, 
um daraus eine künstliche rohe Soda zu bereiten, aus welcher man 
nachher ein reines kohlensaures Natron dargestellt hat. Man 
schmelzt nämlich im Großen Glaubersalz mit Kohle und Kalk, oder 
einem Zusatz von Eisen, und setzt die geschmolzene Masse der Luft 
aus. Bei diesem Prozeß zersetzt der Kohlenstoff das schwefelsaure 
Natron (Glaubersalz), es entsteht Schwefelnatrinm, der Schwefel 
tritt dann an den Kalk unv bildet Schwefelkalzium; die Kohlen
säure aber geht an das Natron. Ein Zusatz von Schwefel beför
dert die Abscheidung des Schwefels. An der Luft zieht die Masse 
noch mehr Kohlensäure an. In Ländern, wo es an Glaubersalz 
fehlt, wie z. B. in Frankreich, bereitet man durch Rösten des 
Schwefeleisens oder auch mit schwefelsaurem Eisen erst künstlich 
ein Glaubersalz, das hernach auf ähnliche Art zerlegt, und auf 
rohe Soda verarbeitet wird. Die Bereitung der künstlichen rohen 
Soda aus Glaubersalz durch Schmelzen mit Kohle und Kalk u. 
s. w. kann nur im Großen mit Bortheil unternommen werden. 
In früherer Zeit hat man sowohl das Glaubersalz als das Koch
salz, mit Beihülfe des kohlensauren Kalis zerlegt; man löste näm
lich eine Mischung von Glaubersalz und gereinigter Pottasche, oder 
von Kochsalz und gereinigter Pottasche in Wasser auf, worauf 
eine wechselseitige Zersetzung erfolgte, und schied die Salze durch 
wiederholte Kristallisationen. Diese Zerlegungsprocedur ist aber 
außer Gebrauch gekommen, denn theils geschieht die Trennung der 
genannten Salze nur mühsam und mit Schwierigkeiten, und dann 
ist anderntheils das kohlensaure Kali viel zu theuer, als daß es 
hier zur Zerlegung des Glaubersalzes oder des Kochsalzes mit 
Vortheil angewendet werden könnte. Zum Handel kommt die 
alerandrinische häufig nach Venedig, Livorno, Marseille und geht 
auch stark nach England; eine Sorte von weißgraulicher Farbe 
und unrein wird von Smyrna gebracht; die gereinigte Sode, oder 
die vorzüglichste levantische heißt bei den Italienern Rochetta. 
Die beste spanische wird von Alicant und Valencia bezogen und 
in Centnern Aehandelt; Marseille verkauft die levantische, spani
sch» und sicilranische, so wie Hamburg, nach 100 Pfd. In Livorno 
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wird die sscilianische bei 1000 Pf). in Pezze mit 3 p. o. Dis
konto, in Trieft alle Arten nach 100 Pfd. wiener Gewicht und 
Währung gehandelt; über ungarische Sode oder mineralisches Lau- 
genialz, so wie überhaupt über die reine, s. d. Art. Mineralalkali.

Sohlleder, s. Leder.
Soleil, eine französische Papiersorte aus Annonay, von der 

größten Art, 29 Soll 10 Linien hoch; sie ist von mehrern Graden 
der Feinheit.

Solognewein, wird an der Loire unweit Dlois, der Haupt
stadt des jetzigen Departements Loire und Eher, in der ehemaligen 
Provinz Orleannais gewonnen, ist weiß, und wird durchs Abliegen 
ganz süß. ,

Solo scher, ein ungarischer Wern.
Soodbrot, s. Johannisbrot.
Sorgues, ein Franzwein guter Art, aus der Grafschaft 

Wenaissin.
Soria, heißt eine Sorte spanischer Wolle aus dem spa

nischen Königreich Leon, wovon man Soria Segoviana und ge
meine Soria hat, die noch untergeordnete Arten haben.

Sorso, ein Malvasier-Wein, 1. d. Art.
Soude, s. Sode.
Soya; unter diesem Namen wird aus Ostindien, besonders 

aus China und Japan, in Flaschen und Kisten ein aus einer Art 
dort wachsender Bohne gezogener Extract, der einem braunen sal
zigen Saft gleicht, nach Europa geschickt; er dient zum Würzen 
des Fleisches vorzüglich zu Saucen. Die Soyabohnen (Oolicllos 
sojs) sollen zur Bereitung dieses Extrakts auf folgende Art be
handelt werden: Man kocht sie erst hinlänglich weich, dann setzt 
man ihnen gleiche Theile Weizen oder Gerste zu, und laßt diese 
Mischung gut zugedeckt 24 Stunden stehen, wobei sie in eine Art 
Gährung kommt. Nochmals wird eben so viel Salz hinzugeschüt
tet, und drittehalb Mal so viel Wasser, alles wohl unter einan
der gemengt, damit das Salz sich gehörig auflösen kann. Hat 
man nun dieses Gemenge in einen guten Steintops gebracht, und 
denselben durch Audecken verwahrt, so läßt man es 2 bis 3 Mo
nate lang, nachdem die Mischung die ersten Tage hindurch mehrere 
Mal umgerührt worden, ruhig stehen. Nach verflossener Seit 
wird der Saft ausgepreßt und durchgeseihet, und die Soya in 
hölzernen Gefäßen aufbewahrt, wodurch sie sich nach und nach auf- 
hellt und eine klarere Flüssigkeit von dunkler Farbe bildet. In 
Japan ist dieser so zu nennende Bohnenextract eine beliebte Speise, 
und wird als pikante Sauce außerordentlich benutzt.

Soymid arinde, Oortsx eine angenehm, etwas
gewürzhaft riechende, äußerst bitter und zusammenziehend schmek- 
kende, in Stücken von einem halben bis 2 Fuß Länge, 1 bis8 Soll 
Breite, aus Ostindien zu uns kommende Rinde. Sie ist fest, 
brüchig, von schwärzlich geflammter rother Farbe, inwendig weiß
lich, auf dem Bruche sind mehrere Lagen erkennbar; die äußere 
dünne Haut ist aschgrau, punktirt, mit Flechten besetzt. Bis jetzt 
ist sie in Deutschland noch nicht in Anwendung gebracht. Der 
Baum, von welchem sie gewonnen wird, heißt Lwietsnis 8o>iui- 
ck», wird ansehnlich hoch und stark, hat ein sehr festes, schweres 
Holz von rother Farbe.
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Spaniel, eine aus feingepülverten Blättern und Abgängen 

von guten Haoannahblättern bereitete und roth gefärbte Sorte 
spanischer Schnupftabak. Man erhält ihn aus Spanien, vorzüg
lich von Sevilla, in fayancenen oder blechernen Büchsen, oder 
auch in großen Ballen.

Spanische Fliegen, Osnillgriäeg. Dieser längliche, 
goldgrüne, ins Bläuliche spielende, glänzende Käfer, nach lVlelos 
vesicswrius, ist zwar in Deutschland bei heißen Sommern, im 
Juni und Juli zuweilen in großer Menge auf den Eschen und 
Weidenbäumen anzutreffen, sehr oft aber vergehen mehrere Jahre, 
ehe das Einsammeln derselben recht ergiebig ist; daher wurde 
sonst aus Spanien dieser Artikel in bedeutender Menge bezogen, 
jetzt aber vorzüglich aus Sicilien, wo sie in ungeheurer Menge 
angetroffen werben, und den Einwohnern einen nicht geringen 
Verdienst gewahren; sie sind außerdem in allen südlichen Ländern 
Europa's zu Hause, werden auch in Persien, in der Tartarei sehr 
häufig gesammelt. Ihre Wirksamkeit, die in einem sehr scharfen, 
atzenden Stoff besteht, hängt sehr von dem vorsichtigen Todten 
und Trocknen ab. Gewöhnlich werden sie durch Schwefeldampf, 
Essig und dgl erstickt; vorzüglicher ist Weingeist, womit man sie 
in einem Topfe besprengt, denselben fest zubindet, und in einen 
Kessel mit kochendem Wasser stellt, bis er gelinde erhitzt ist; sie 
müssen dann rasch an der Luft und Sonne getrocknet werden. In 
Livorno handelt man diese Waare bei 100 Pfd. mit 3 x. e. Dis« 
conto; in Amsterdam ebenfalls nach Pfunden. Gute spanische 
Fliegen müssen ein frisches Ansehen haben, nicht veraltet, nicht 
zerbrochen, noch weniger von Würmern zerfressen oder pülverig, 
demungeachtet gehörig trocken sein; man verwahrt sie am besten 
in großen, gut verwahrten Gläsern oder ähnlichen Gefäßen. Seit 
mehrern Jahren kommen unter dem Namen ostindische Can- 
thariden dunkelblaue, an Gestalt unsern Eanthariden ähnliche 
Käfer vor. Die Männchen sind nur vier bis sechs Linien lang, 
finden sich seltener als die Zoll langen, weiblichen Individuen; 
beide sind ohne alle Behaarung, und die Weibchen haben unten 
an der Brust einen großen, rothbraunen, glänzenden Flecken, der 
sich bei den Männchen nicht findet. Diese ostindischen Canthari« 
den sollen die blasenziehende Eigenschaft in sehr hohem Grade be
sitzen. Die Verwechselung der spanischen Fliegen mit einer an
dern Käferart, nämlich Lersml^x mosckstug, und eine damit vor
fallende Verfälschung, wie Einige wollen, ist wohl selten, auch 
sind diese Käfer größer, und dadurch leicht erkennbar. Sie be
sitzen auch nach den gemachten Versuchen nicht die geringste Spur 
von blasenziehendem Stoff. Dieser blasenziehende, eigenthümliche, 
scharfe Stoff, den die spanische Fliege (IVIeloe vssiestorius 1^. 
oder vesicstoria FaLz-rcir), auch die Kartoffelfliege, 
vittsta, und die blaue ostindische Fliege, I^tta coerulea, bei sich 
führen, ist durch verschiedentliche Digestionen mit Wasser, Aether, 
und nachmaliger Behandlung mit kaltem Weingeist abgeschieden, 
und hat den Namen Cantharidin erhalten. Das Cantharidin 
erscheint in kleinen weißen Blättchen, welche zu einem gelben Oele 
schmelzen, bei stärkerem Erwärmen sich in weißen Kristallen ohne 
Veränderung aufsublimiren, in Wasser und kaltem Weingeist un
auflöslich sind, sich aber in kochendem Alkohol, Asther und in
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Oelen leicht auflösen. Schon ein Hunderttheil Gran Cantharkdin 
wirkt sehr blasenziehend. In der Medizin werden die spanischen 
Fliegen äußerlich als blasenziehendes Mittel in -Verbindung ander 
rer umhüllenden Ingredienzien in pulveriger Gestalt angewendet, 
aber auch zum innerlichen Gebrauche werden sie von Aerzten nicht 
selten verordnet, jedoch mit möglichster Vorsicht, und nur in höchst 
kleinen Gaben, weil ihre giftigen Eigenschaften sehr zerstörend 
sind. Hauptsächlich geht ihre Wirkung auf die Harngefäße, und 
bei manchen in dieser Hinsicht höchst reizbaren Personen, hat schon 
das Auflegen derselben auf den Arm empfindliche Schmerzen in 
den Harngängen hervorgebracht. In den Apotheken ist stets die 
geistige Tinctur der spanischen Fliegen vorräthig, und in dieser 
Form werden die spanischen Fliegen am häufigsten innerlich, und 
zwar tropfenweise verordnet; äußerlich wendet man diese Tinctur 
sehr häufig zum Einreiben, oder als Zusatz zu salbenartigen Mi
schungen an..

Spanischer Hopfen, s. Hopfen, spanischer. 
Spanischer Pfeffer, s. Pfeffer, spanischer. 
Spanischer Saft, Lakritz en saft, Luccus

ist der aus den frischen Süßholzwurzeln durch Auskochen dersel
ben in Wasser, und nachmaliges Abdämpfen erhaltene Extract, 
welcher vorzüglich in Spanien, Italien und Frankreich im Großen 
bereitet wird, von geringerer Bedeutung in Deutschland. Die 
frischen Wurzeln werden zu diesem Behuf auf Stampfmühlen zer
kleinert, und nach dem Anskochen in großen Pfannen ausgepreßt. 
Die ausgepreßte Flüssigkeit läßt man nun in großen flachen Kes
seln bis zur dicken Consistenz abdampfen, formt daraus walzenför
mige Stangen, eine Spanne lang, die völlig ausgetrocknet, und 
dann in Lorbeerblätter eingewickelt werden; sie haben alsdann ihre 
walzenförmige Gestalt durch das Breitlaufen verloren, und sind 
auf einer oder auf beiden Seiten platt. Ein guter spanischer 
Saft muß sich leicht zerschlagen lassen, trocken und hart, auf dem 
Bruche glasartig, glatt und glänzend, schwarzbraun von Farbe, 
und bis auf wenige Unreinigkeiten in Wasser auflöslich sein; der 
Geschmack süßschleimig, nicht scharf, bitterlich oder verbrannt. 
Sehr oft ist die Zubereitung desselben so unreinlich geschehen, daß 
man Blätter, Stroh, Sand u. dgl. in der Masse selbst findet, er 
hat auf dem Bruche ein schlechtes Ansehen, ist auch wohl schmie, 
rig, mit Pflaumenmuß und Mehl verfälscht,, und größtentheils 
kupferhaltig. Da der Kupfergehalt beim käuflichen spanischen 
Safte bei sonstigem guten Ansehen zuweilen nicht unbeträchtlich 
ist, und man schon in 2 Pfd. ein halbes Quentchen und darüber 
gesunden hat, so kann man sich von der Gegenwart desselben öfter 
schon durch das Gesicht überzeugen, wenn man etwas in Wasser 
aufgelöseten auf ein Stück Spiegelglas ausdehnt, und mit einem 
Wergrößerungsglase beobachtet; am gewissesten aber, wenn eine 
kleine Portion zu Asche gebrannt, mit ätzendem Salmiakgeist über- 
gossen wird, der dann nach dem größer» oder geringern Antheil deS 
dabei befindlichen Kupfers eine mehr oder weniger blaue Farbe 
annimmt. Der spanische kommt vorzüglich aus Catalonien und 
Valencia über Bayonne zum Handel; der sicilianische, welcher 
häufig in den Lakritzensaft-Fabriken zu Laormina-, Catania, be« 
salu, u. a. m. bereitet wird, über Livorno, Genua, Marseille,
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Äriest, Amsterdam; der deutsche aus dem Bambergischen. Man 
handelt ihn nach Kisten, in Hamburg mit 1 x. e. Gutgewicht und 
2 x. e. Refactie.

Spanisches Wachs nennt man das Siegellack, s. dieses.
Spanische Schminke, Llono ckLspogne, lVlogiswrium 

Lismulbi, Lismuibum nitrieum praecipitatum. Hierunter ver
steht man einen durchs Auflösen des Wismuths in vollkommen 
reiner Salpetersäure und Niederschlagen mit vielem Wasser, er
haltenen Wismuthkalk; er muß blendend weiß und fein sein, keine 
beigemischte Kreide, Bleiweiß und Starke enthalten; die erste 
Vermischung wird durchs Uebergießen mit Salpetersäure, wenn ein 
starkes Aufbrausen entsteht, die zweite, wenn man den Wismuth
kalk in reiner Salpetersäure auflöset, dieser Hellen Flüssigkeit in 
wenigem Wasser aufgelösetes Kochsalz zusetzt, durch einen starken 
Niederschlag erkannt; die dritte, wenn der Wismuthkalk nicht völ
lig von Salpetersäure aufgelöset wird. Man bezieht diese soge
nannte Schminke aus chemischen Fabriken am reinsten.

Spanische Weine, sind süß, dick, stark und feurig, haben, 
wenn sie noch zu jung sind, nicht den reinen Geschmack; werden 
sie aber zu alt, so sind sie, den echten Malaga ausgenommen, 
nicht haltbar, welches gewöhnlich geschieht, wenn sie ein Alter von 
6 Jahren und darüber erreichen. Nach den verschiedenen Provin
zen ist auch der Wein unterschieden. In Neu-Kastilien ist der 
unweit Madrid gezeugte leichte, rothe Foncarval, in Granada der 
bekannte Malaga, in Sevilla der Lereswein, wovon der süße, als 
der beste, Pajarette, der andere bitterliche, Winseco genannt wirb; 
außerdem der dicke, rothe Lintowein, Linto de Rota, in Walencia 
der rothe und weiße Alicantwein, dann der Benicarlo; in Arrago- 
nien die unter dem Namen Garnaches, rothe feurige Weine; in 
Katalonien mehrere Sorten feine rothe und weiße; außer dem 
Malvasia die rothen, als der Maccadeo, Mataro, Xarelo, Lega- 
Lega, Campo de Larragona, Montplaisir u. a. m., die weißen 
sind Silges, Ribas, la Selva, Cadaguez u. s. w., in Navarra 
der weiße, sogenannte spanische Sekt Peralta und einige andere. 
Murcia und Mallorca haben ebeufalls mehrere Sorten, die stark 
ins Ausland gehem Außer Barzellona, Larragona, Mataro, und 
einigen andern Orten in Katalonien, werden aus den andern Pro
vinzen, vorzüglich in Cadix, Alicante, Malaga, Welez-Malaga, 
Lorreblanca u. a. m. große Versendungen ins Ausland gemacht.

Spanische Wolle, s. Wolle.
cetr, s. Wallrath.

Spiauter, s. Zink.
ce/tr'ca, f. Nsräus eeltics.

§ prca n r, f. Noräus inäivL.
Spiegelball, s. Pottasche.
Spiegelfolie, s. Stanniol.
Spigelie. Man bekommt im Handel unter diesem Namen 

zweierlei Arten. Die brasilianische, auch amerikanisches Wurm
kraut, von 8pige1i5L sntlislmia I/., besteht aus einer kleinen lang- 
zaserigen Wurzel an einem etwas holzigen Stengel, mit zwei bis 
sieben Zoll langen, eiförmig zugespitzten, etwas rauhen, unterhalb 
blaugrünen, geruchlosen, bitterlich schmeckenden Blattern; die 
maryländische, Lxigeiia , unterscheidet sich von je-
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ner besonders dadurch, daß sie paarweise gegenüberstehende Blat
ter hat, bei jener stehen die oberen zu vieren in einem Winkel zu
sammen; sowohl die Wurzel als Blätter haben einen unange
nehmen Geruch und Geschmack. Ihr Gebrauch ist in der Medi
zin; ihre Wirkung wurmtreibend.

Spiek öl, s. Lavendelöl.
Spielkarten, s. Karten.
Spießglanz, ^ntjmonium, stidiuin sulpburstum ni- 

xrnm, ist das aus den Spießglanzerzen durchs Schmelzen und 
Reinigen erhaltene Mineral, welches aus 3 Theilen Spießglanz
metall (k.eZu!us antimonii, stibium) und 1 Theil Schwefel be
steht. Das Schmelzen der Erze geschieht gewöhnlich in 2 über
einander stehenden Töpfen, wovon der oberjte, der sie in zerklei
nerten Stücken enthält, einen mit vielen Löchern versehenen Bo
den hat; das geschmolzene Spießglanz fließt, bei angebrachtem 
Feuer um den obern Topf, durch diese Löcher in den untern und 
läßt die Unreinigkeiten zurück. Im Handel kommt es gewöhnlich 
in mehreren Zoll hohen, 3 bis 6 Zoll breiten,^ etwas zugespitzten 
Broden, von schwarzgrauer, matt metallischglänzender Farbe vor, 
das Gefüge ist strahlicht, spießig, und je vollkommner und an
sehnlicher dieses nadelförmige Gefüge ist, um so reiner ist das 
Spießglanz; es ist leicht zerreiblich, färbt sehr ab, schmilzt bei 
einem geringen Feuersgrade, bei stärkerm ist es in verschlossenen 
Gefäßen ganz zu verflüchtigen. Sowohl Sachsen, Böhmen, Po
len, Frankreich, Sicilien, als auch Spanien liefern dieses Mine
ral; das beste wird aber in Ungarn und Siebenbürgen zu Napag, 
Offenbannya, Boiza, Fazebanya, Mariamala gewonnen. Das 
spanische kommt vorzüglich aus der Provinz La Mancha, und ist 
das beste und reinste in diesem Lande; aus Sicilien werden jähr
lich an 1000 Cantara dieses Minerals gewonnen, man hält es in 
der Güte dem ungarischen fast gleich. Aus Polen geht eine nicht 
unbedeutende Partie über Danzrg in Handel. Wom französischen 
Spießglanze gibt es reinere und unreinere Sorten, die besten kom
men aus Limoges im Departement der obern Wienne, und aus 
Brioude im Departement der obern Loire. Das böhmische und 
sächsische ist mitunter auch unter die bessern zu zahlen. Ein mit 
Eisen stark verunreinigtes kann durchs Verpuffen mit drittehalb 
Theilen Salpeter in einem kleinen Tiegel geprüft werden, welches 
dann eine gelbe, war es rein, eine weiße Masse liefert; der 
Braunstein ist durch den nämlichen Versuch an der grünen Farbe 
zu erkennen. Oft erhält man auch wohl gar bloßes Bleierz; die
ses unterscheidet sich durch ein mehr blätteriges als spießiges Ge- 
süge, und daß es in Salpetersäure, nicht aber in Goldscheide
wasser auflöslich ist, wogegen das Spießglanz von jener bloß zum 
weißen Pulver zerfressen, im letzten aber vollkommen aufgelöst 
wird. Die Anwendung dieses Minerals sowohl, als deS daraus 
gezogenen Spießglanzmetalls ist sehr mannichfaltkg; es wird zum 
Reinigen des Goldes, zum Spiegelmetall, in Schriftgießereien, 
zu mehreren Farbenkalken, zu Schmelzflüssen, Glasur, Emaille, 
zu viele» chemischen und arzneilichen Präparaten gebraucht. In 
Hamburg wird es bei 100 Pfd. Netto Tara gehandelt.

Spießglanzbutter, nach der alten Benennung Lut^- 
rurn autimonü, nach der neuen Benennung Lllloretum stiüii 
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liquiäuni, etidium murlsticum li^uiäum, flüssiger Chlor- 
spießglanz, salzsaurer Spießglanz. Diese letzten 
deutschen Namen zeigen die Bestandtheile dieses bereits schon sehr 
alten Arzneipraparats an. Die Darstellung desselben lehrte Ba- 
silius Valentinus bereits im 15ten Jahrhunderte, wiewohl 
die Methode, die er angab, weit umständlicher und schwieriger 
war, als die ist, deren man sich jetzt bedient, dies Präparat zu 
erhalten. ° Nach der ältern Methode wurde ätzender Quecksilber- 
sublimat (atzendes Chlorquecksilber) und Antimonium der Destilla
tion unterworfen; zuerst ging die dickflüssige Spießglanzbntter 
über, dann sublimirte sich bei verstärktem Feuer Zinnober, den 
man Spießglanzzinnober (Tinnabaris snrimonii) nannte, 
der aber von dem gewöhnlichen Zinnober nicht verschieden ist. 
Die Schwierigkeit dieser Bereitungsart bestand besonders darin, 
daß die ganz dick übergehende Chlorverbindung nicht selten den 
Retortenhals verstopfte, und eine Zersprengung der Gefäße ver
anlaßte. Man wandte daher in den neuern Zeiten ein Verfahren 
an, wodurch man ein wasserhaltiges und weniger dickes Produkt 
erhielt. Das Verfahren bestand gewöhnlich darin, daß man ein 
Gemenge aus Kochsalz und Spießglanzasche, oder Spießglanzsaf
ran, mit Schwefelsäure, die mit der Hälfte ihres Gewichts Was
ser verdünnt war, der Destillation unterwarf. Allein da man 
kein reines Spießglanzoxydul anwandte, so erhielt man immer 
schwefelhaltige Produkte. Eine zweckmäßigere Vorschrift ist fol
gende: Man schüttet in einen Glaskolben 4 Lth. reines Spieß
glanzoxydul, übergießt dasselbe mit 12 Lth. Salzsäure, und 
läßt diese Mischung bei gelinder Wärme kochen, bis 4 Lth. ver
dunstet sind. Die Auflösung wird filtrirt und mit so viel de- 
stillirtem Wasser versetzt, daß ihr specifisches Gewicht gleich 
2,345 bis 1,355 ist. Man hebt fie dann in einem Glase mit ein» 
geriebenem Glasstöpsel auf. Sie stellt eine Helle, gelbliche Flüs
sigkeit dar, welche bei der Vermischung mit Wasser einen reich
lichen weißen Niederschlag bildet. Dieser Niederschlag ist das so
genannte Algarotpulver. Nach einem andern Verfahren von 
Ntobiquet wird 1 Theil gepülvertes reines Spießglanzmetall 
in einer Mischung aus Salz - und Salpetersäure (von ersterem 4 
Theile, von letzterem 1 Theil) allmahlig aufgelöst; diese mit 
möglichster Behutsamkeit gemachte Auflösung wird, zur Verjagung 
alles Säureüberschusses in einer Retorte so lange abdeflillirt, bis 
eine kleine Probe des Uebergehenden mit Wasser vermischt, den 
Niederschlag zeigt. Das von diesem Zeitpunkte an Uebergehende 
wird mit so viel Wasser vermischt, daß sein specifisches Gewicht 
gleich 1,20 ist. Es gibt außer diesen kürzlich angegebenen Wer- 
fahrungsarten noch einige andere, von bedeutenden Chemikern, 
die, hier zu erwähnen, überflüssig find, da fie alle darauf hin
ausgehen, die Verbindung des Spießglanzmetalls mit Chlor zu 
bezwecken. Eine gute Spießglanzbutter muß beim Eröffnen des 
Glases weiße Dämpfe bemerkbar machen, und, mit Wasser ver
mischt , viel weißes Pulver niederfallen lassen, welches Spieß
glanzoxydul mit etwas Wasser und Chlor verbunden ist. Die An
wendung der Spießglanzbutter ist als Aetzmittel zum äußerlichen 
Gebrauche in der Medizin und Chirurgie; man kann dieses Prä
parat aus chemischen Fabriken beziehen.
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Sp i eßglanzglas, Vitrum sntimonii, ist das in blätte

rigen, dünnen, glänzenden, braunen Stücken vorkommende Prä
parat aus dem rohen Spießglanze, welches man daraus erhalt, 
wenn es von seinen schwefelichten Theilen befreit, in Spießglanz
asche verwandelt, dann bei starkem Feuer zu einer dünnfließenden 
Masse geschmolzen und auf eine Metallplatte ausgegossen wird. 
Es kommt häufig aus Holland in Handel, wird aber auch auf 
Schmelzhütten und in chemischen Fabriken bereitet.

Spießglanzkönig, Spreßglanzmetall, Kegulus 
sntirnonii, stibium puruin. Das eigentliche Spießglanzmetall ist 
silberweiß , blätterig, strahlicht, nicht sehr hart, jedoch so spröde, 
daß es leicht zu pülvern ist, wird als reines Metall in der Na
tur angetroffen, größtenteils aber aus dem rohen Spießglanze, 
worin es, wie schon bemerkt, 3 Theile ausmacht, abgeschieden 
und häufig angewendet, wie bei dem Artikel Spießglanz zu se
hen; es rst beinahe 7 Mal schwerer als Wasser, verflüchtigt sich 
in der Weißglühhitze vollkommen, wird von der Luft fast gar 
nicht, oder doch nur wenig verändert, dagegen von den meisten 
Säuren angegriffen, s. kegulus «ntimonii

Spießglanzschwefel, s. Goldschwefel.
Spießglanzzinnober, s. Zinnober.

f. Kreuzbeeren.
Spira, ein Roussillonwein.

cok-nu cervr, s. Hirschhorngeist und Hirsch
hornsalz.

s. Salzsäure, 
nrt^r, s. Salpetersäure.

L^r>rtu§ tar-tttl-r, W e i n ste i n g e i st, brenzliche Wein
steinsäure, s. Weinstein.

s. Terpentinöl, 
vrnr, Weingeist, s. Branntwein.

Meerschwamm, s. Badeschwamm. 
nr'F^it»r, Elfenbeinschwarz, gebrann

tes Elfenbein, s. Elfenbein.
Springgurke, s. Llaterium.
Springkörner, Lernen e.iMputisö minoris, sind ei

runde, mit einer braunen, zerbrechlichen, an dem einen Ende ab
gestumpften Schale versehene, weiße, ölichte Saamen, etwas 
größer als Hanfkörner. Sie kommen von einer in Frankreich, 
Italien und der Schweiz wild wachsenden, auch in Deutschlands 
Gärten zuweilen gezogenen Pflanze, nach I-. Lupborbis 
ris, Springkraut. Sie wird einige Fuß hoch, tragt eine Blu
mendolde, die 4 Stengel hat, welche sich nachher in 2 theilt; die 
Frucht ist eine Saamenkapsel mit 3 Saamen; alle Lheile der 
Pflanze besitze» im frischen Zustande einen äußerst scharfen, bren
nenden, auf der Haut Blasen ziehenden, milchichten Saft. Die 
Saamen haben eine stark purgirende Eigenschaft, wurden sonst 
häufiger als jetzt in der Medizin gebraucht, und werden auch kleine 
Purglrkörner genannt.

Sprotte, ist eine kleine Fischart, den Sardellen und An, 
schovis ähnlich, ihr linneischer Name ist Llupsea sxrottur: sie 
kommen besonders aus dem Holsteinischen, von Kiel, geräuchert, 
in kleinen, Fuß hohen Fäßchen, zum Handel, auch in England 
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werden sie häufig gefangen. Ihr Geschmack ist, wenn sie nicht 
alt sind, gut.

Spuhlen, s. Federn.
f. Meerzwiebeln.

Stärke, weiße, ist das aus dem geschrotenen
Weizen, durch Uebergießen mit Wasser zu einer gleichförmigen, 
breiartigen Masse, die man an einem mäßig warmen Orte einer 
anfangenden sauren Gahrung unterwirft, abgeschiedene Satzmehl. 
Durch diese Behandlung, welche in den Stärkefabriken im Gro
ßen betrieben wird, werden ,die beiden Bestandtheile des Mehls, 
der Kleber und die zuckerartigen Theile abgesondert, das reine 
Satzmehl, welches durch Treten aus den mit obiger Masse gefüll
ten , leinenen Tretsäcken, mit Hülfe genügsamen Wassers, heraus
gepreßt und geschlämmt wird, setzt sich als ein feiner Bodensatz 
rn den dazu bestimmten Fässern ab, und wird dann nach nochma
ligem Abschlämmen mit Wasser und Durchgießen durch feine Haar
siebe so weit gebracht, daß es als ein fester Teig auf die Trok- 
kenböden gelangen kann, wo das völlige Austrocknen mit gehöri
ger Vorsicht und den nöthigen Handgriffen auf dazu eingerichte
ten hölzernen Gerüsten geschieht, wozu das Zerschneiden in Stücke, 
Abschaben der äußern unreinen Theile u. s. w. gehört. Dies ist 
die gewöhnlichste, in den deutschen Stärkefabriken eingeführte 
Methode, die Stärke zu bereiten. Viele aber bedienen sich der be
quemern und kürzeren französischen, wonach der Weizen nicht ge- 
schroten, sondern nur mit genügsamem Wasser eingequellt, und 
diese Behandlung mit frischem Wasser täglich fortgesetzt wird, 
bis sich die Körner sehr leicht zwischen den Fingern zerdrücken 
lassen; hierauf wird der Weizen auf einem Walzeuwerke, wel
ches aus zwei hölzernen, in einen Rahmen gefaßten Walzen be
steht, die nach entgegengesetzter Richtung gedreht werden, ganz 
zerquetscht und zerrieben, tzurch Ausdrucken mit Wasser das Satz
mehl abgeschieden und übrigens, wie zuvor bemerkt, behandelt; 
der teigartigen Masse wird durch 24stündiges Pressen dann die 
bessere Festigkeit gegeben, und hierdurch das leichtere Trocknen 
befördert. Die bloß an der Luft getrocknete Starke pflegt.immer 
noch etwas Feuchtigkeit im Innern zurückzubehalten, und veran
laßt hierdurch ein leichteres Verderben, ist auch zu Transporten 
auf dem Wasser nicht geeignet. Zur Abwendung dieses Uebelftan- 
des trocknet man sie in Frankreich, Holland, England und Spa
nien in besondern Oefen, oder geheizten Kammern, und packt sie 
noch halb warm in die Fässer; man nennt eine solche gebackene 
Stärke Amydam, sie ist durch dieses Verfahren in den Zustand 
gesetzt, daß sie bei dem erlangten Grade von Trockniß auch in 
den engen Schiffsräumen, wo keinEuftzug Statt findet , unver
dorben bleibt und sich zu Seetransporten gebrauchen läßt. Nach 
der Beschaffenheit des angewendeten Weizens richtet sich die Aus
beute an Starke; guter, reiner, dickkörniger gibt in der Regel 
den dritten Theil seines Gewichts. Die Güte dieser Waare be
steht in ihrer blendenden Weiße, völligen Trockenheit, Geruch- 
und Geschmacklosigkeit, die Stücke machen beim Zerbrechen ein 
Geräusch, und bilden auf dem Bruche von beiden Seiten längli
che Streifen. Man bezieht die Stärke aus den Fabriken zu Halle 
an der Saale, Berlin, Augsburg, Nürnberg, Hannover, Dres
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den, Göttkngen, Langensalza, Mm, Lübeck, Cöln am Rhein «. 
a. O. m. Au den mehr oder weniger bekannten Eigenschaften der 
Starke, wenn sie im reinsten Zustande ist, gehören folgende: 1) 
daß sie, wie schon erwähnt, eine blendend weiße Farbe besitzt, 
zwischen den Fingern knirscht; ferner, daß sie, unter dem Mi
kroskop besehen, ein körniges und gewissermaßen kristallinisches 
Gefüge zeigt; 2) daß sie im kalten Wasser sich nicht anflöst, 
dagegen bald zu einem Pulver zerfallt, womit sie eine milchige 
Flüssigkeit bildet. Wird sie aber mit kochendem Wasser behan
delt, so entsteht ein dicker Brei, der, nach dem Erkalten, im 
Ansehen einer halbdurchsichtigen Gallerte ziemlich gleich kommt; 
wird derselbe bei gelinder Warme trocken, so gewinnt er eine 
Sprödigkeit, und ähnelt im Aeußern dem Gummi; 3) sie wird 
von ätzenden Alkalien aufgelöst, bildet damit eine Art von gal
lertartiger Seife, die sich in Alkohol auflösen läßt, obgleich die 
Stärke für sich so wenig in Alkohol als Aether auflöslich ist. 
4) Eine besonders auffallende und sehr bezeichnende Eigenschaft ist 
die Farbenerscheinung, welche sich zeigt, wenn mehr oder weniger 
Jod, oder eine Auflösung des Jods mit derselben in Berührung 
kommt. Etwas Weniges derselben färbt die Stärkelösung röth- 
lich, mehr davon zugesetzt, wird dieselbe violet, ein noch ver
mehrter Zusatz bringt eine indigblaue Färbung hervor. 5) Läßt 
man die zu Brei gekochte Stärke bei mittlerer Temperatur in 
feuchter Luft stehen, so verliert sie in kurzer Seit ihre Festigkeit, 
wird sauer und die Oberfläche überzieht sich mit Schimmel. Diese 
letzte Veränderung gibt ein Unterscheidungszeichen von Gummi 
ab. 6) Wird die Stärke gelinde geröstet, so daß sie eine blaß
gelbe Farbe erhält, so erhält sie eine dem arabischen Gummi ähn
liche Beschaffenheit und läßt sich nun im kalten Wasser auflösen; 
eine solche verdünnte Auflösung abgedampft, gibt ein vollkomm- 
nes Surrogat für aufgelösten Gummi, und kann im Technischen 
häufig an dessen Stelle augewendet werden, wie dies in Fabriken 
u. dgl. der Fall ist. 7) Wird Stärke oder Stärkemehl mit ver
dünnter Schwefelsäure unter fleißigem Umrühren und unter be
ständiger Erneuerung des verdunsteten Wassers mehrere Stunden 
gekocht, so verwandelt sie sich in Zucker; dieser hat jedoch keine 
Festigkeit wie der gewöhnliche, sondern eine krümliche, mehr 
schmierige Beschaffenheit. Aus 100 Theilen Stärkemehl erhielt 
Kirchhofs, der die Entdeckung der Auckerbildung zuerst machte, 
90 Theile Zucker. 8) Von der Salpetersäure wird die Stärke un
ter lebhafter Entwickelung von Salpetergas aufgelöst, die Auflö
sung erhält eine grüne Farbe, und es bildet sich bei gehörig an
gebrachter Wärme Apfel- und Kleesäure. Im Destillationsap
parat geht Essigsäure über. — Wenn im Allgemeinen von Stär
ke- oder Kraftmehl die Rede ist, und nicht, besonders von dem 
hier abgehandelten aus Weizen, so bezieht sich dieser Begriff 
auf den im Pflanzenreiche häufig verbreiteten, dessen Eigenschaf
ten nach dem chemischen Verhalten zwar nicht eben sehr verschie
den ist, jedoch nach dem physischen. Man findet ihn in den Saa- 
men aller Getreidearten; er macht den vorzüglichsten Bestand
theil des Mehls aus; ferner wird er in den Wurzeln vieler 
Pflanzen, im Stamme der Palmengewächse, und in den Blättern 
der Flechten angetroffen.
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.Stahl, ist ein verändertes Eisen, welches durch Glühen 

zwischen Kohlenstaub, nochmaligem Ablöschen in kaltem Wasser 
und Hämmern ein feineres Korn, eine größere specifische Schwere, 
Härte und Geschmeidigkeit erhalten hat. Der aus gewöhnlichem 
Roheisen bereitete heißt Schmelz stahl; der Cementir« 
oder B renn st ah l wird aus Stabeisen verfertigt, die Stücke 
kommen in aus feuerfesten Massen gebrannte Cementirkasten zwi
schen das Cement, welches aus feinem Kohlenstaub mit dem 16. 
Theil Holzasche und halb so viel Ruß vermischt, besteht; diese 
Cementkasten ruhen auf einem wohlbefestigten Boden im Stahl
ofen, der durch Holz- oder Steinkohlen allmahlig erhitzt wird, 
jedoch nicht in dem Grade, wobei das Eisen zu schmelzen an- 
fangt. Nach dem Brennen wird der Stahl ausgeglühet; je wei
cher er ist und je härter er werden soll, desto starker muß er ge- 
glühet werden, und desto kalter muß das Wasser sein, worin man 
ihn hernach glühend ablöscht (härtet). Eine dritte Sorte ist der 
Gußstahl, der aus Cementirstahl, durch Schmelzen in verschlosse
nen, dem Zutritte der Luft versagten Gefäßen entsteht. Hin
sichtlich der Güte hat man von Brenn- oder Cementirstahl ver
schiedene Arten, als: leichtgebrannten, der im Bruche noch 
graue Flecken und unverändertes Eisen zeigt; Mittelbren n- 
stahl, der noch nicht die hinreichende Hitze erhalten hat; hart
gebrannten, der eine stärkere Hitze, auf seiner Oberfläche 
Blasen, im Bruche eine weißgelbe Farbe und Silberglanz, auch 
mehr Harte erhalten hat; Blasen stahl, -auf der Oberfläche 
blasig, im Bruche zackig; b^reckter, der durchs Glühen und 
Hämmern bearbeitet ist; frischer, der öfteres Umarbeiten ver
trägt; fauler, der grobkörnig ist und durch öfteres Glühen 
und Harten das Elastische verliert und bald stumpf wird; ferner 
Werkstahl, dieser ist zum Recken nicht dicht genug, und muß 
mit andern zusammengeschmiedet werden. Gerbestahl ist der 
mehrmals geglühete, abgelöschte und gehämmerte, man hat des
halb 2 bis 8 Mal gegerbten. Das Gerben des Stahls geschieht, 
indem man die in vierkantige Stangen, geschmiedeten Stahlstäbe 
roth glühet, in fließendem Wasser ablöscht, in kleinere Stücke 
zerschlägt, und diese im Gerbeheerde in kleinen Haufen von 1 bis

Centner kreuzweise vor der Form aufhäuft und zum Weißglü
hen bringt; man bringt nun ein Stück nach dem andern unter 
einen, einige Centner schweren Hammer (Gerbehammer), und 
schlägt sie unter demselben in 2 Zoll breite, Soll dicke und 1 
Fuß lange Schienen, die sogleich in fließendem Wasser gelöscht 
und in Stücke zerbrochen werden. 12 bis 15 dieser Stücke legt 
man nun der Lange nach neben einander auf den leer gewordenen 
Gerbeheerd und glühen sie da weiß, fangen sie an zu schmelzen 
und zusammenzuhängen, so sucht man dieses noch durch einen 
Handhammer zu befördern, und schweißt das weiche Ende des 
Bündels unter dem Gerbehammer zu einem Stücke, faßt den Bün
del nun mit der Zange an dem zusammengeschweißten Ende, glü
het und schweißt nun auch das andere Ende zusammen, und er
hält nun so eine Stange von 4 Schuhen. Will man zähen Stahl 
haben, so haut man den Bündel mitten von einander, wickelt die 
Stücke nach der breiten Seite auf, glühet und schmiedet sie, oder 
man beugt sie mehrmals hin und her, und schweißt die paralle-
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len Theile zusammen, so entsteht der 1, 2 bis 8 Mal gegerbte 
Stahl. Bei der Anwendung des Stahls zu den verschiedenen dar
aus zu verfertigenden Instrumenten und Geräthschaften, wird auf 
die verschiedenen Härtungsgrade desselben gesehen, welche man das 
Anlassen des Stahls nennt, und die sich durch die abweichende 
Färbung desselben zu erkennen geben. Man zählt der Anlassungs- 
cder Härtungsgrade sieben; der erste ist weiß; ein so gehärteter 
Stahl eignet sich zu allem, was hart bleiben soll. Der strohfar
ben gehärtete zu allen starken Schneiden, als Meißeln für Eisen- 
und Stahldrechsler, Bildhauer u. dgl. Die darauf folgende Gold
farbe ist ebenfalls für schneidende Werkzeuge, als Meißel, Grab
stichel der Kupferstecher, Bohrer, Stecheisen, Pfriemen, Schrau
ben, Drahtzüge, Messer, Lanzetten, chirurgische Instrumente, 
Werkzeuge für Holzdrechsler, Tischler, Scheermesser, Zimmer- 
leute u. s. w. Der purpurfarben gehärtete gehört allen Taschen-, 
Lisch-, Küchen-, Fleischmessern und den Ackerwerkzeugen. Den 
violet gehärteten nimmt man zu Federn, die man zum ersten Male 
blau anlaufen läßt, abputzt, polirt und violet glühet, damit sich 
der Rost nicht ausbreiten möge. Blau angelaufener dient für 
große Uhrfedern, Pendel in Repetiruhren, für Messerschmiede, 
Büchsenmacher, Schlösserinstrumente, zu Säbeln und Degenklin
gen, Stichblättern, Uhrketten, Schnallen. Grau wird zu den Fe
dern der Fuhrleute genommen, wenn sie ganz von Stahl sind, 
enthalten sie indeß 3 Theile Stahl und 2 Theile Eisen, so ist 
die blaue Anlaßfarbe vorzuziehen. Zu Rappieren und Korkziehern 
ist die graue Anlaßfarbe ebenfalls geeignet. Guter Stahl ist kalt 
und warm sehr geschmeidig, er läßt sich hämmern, ohne Risse zu 
bekommen, erleidet beim Schmieden keinen Abgang; wird er schnell 
ins Wasser getaucht und, bis er gelb anläuft, erhitzt, so wird er 
biegsam; rothglühend gemacht und abgelöscht, erhalt er, je bes
ser er ist, desto mehr Härte; mit gutem, gehärtetem Stahl kann 
man auf Stab - und Gußeisen schneiden; Damastener ist so zähe, 
daß er von der größten Gewalt nicht springt oder bricht, so hart, 
daß er sich nicht beugt und daß er ohne Scharten das Eisen schnei
det. Als Prüfungsmittel des Stahls, um ihn bald von gehärte
tem Eisen zu unterscheiden, bediente man sich immer mit gutem 
Erfolge der Salpetersäure,, die jedoch mit Wasser verdünnt wer
den muß. Man taugt nämlich eine Glasröhre in verdünnte Sal
petersäure , bringt damit einen Tropfen derselben auf eine polirte 
Stahlstäche, läßt die Einwirkung ein paar Minuten geschehen, 
spült man dann die Fläche mit Wasser ab, so^ wird man einen 
schwarzen Flecken bemerken, den die Salpetersäure zurückgelassen 
hat, der eine geraume Seit dauert. Macht man denselben Ver
such mit einer blankpolirten Eisenflache, so bleibt kein schwarzer 
Flecken zurück, sondern ein weißer, der das Ansehen von frisch 
gereinigtem Eisen hat. Die verschiedene Wirkung der Salpeter
säure auf Eisen und Stahl rührt von dem Antheile Kohlenstoff 
her, der in dem Stahle befindlich, im Eisen aber nicht ist. Der
selbe wird von der Säure nicht angegriffen und aufgelöst, verur
sacht daher den schwarzen Flecken, indeß das Eisen kein Hinder
niß darbietet. Noch sind folgende Eigenschaften des Stahls zu 
bemerken, die ihn vom Eisen unterscheiden, und von seiner Güte 
zeugen. Ein gut polirter Stahl erscheint mit weißlichgrauem

II. 16
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Glänze, polirteS Eisen zeigt einen ins Bläuliche fallenden; im 
Bruche ist der härteste unpolirte Stahl körnig, ohne schimmern, 
den Glanz, je seiner das Korn im Bruche und in der Farbe ist, 
desto harter und vorzüglicher ist der Stahl. Eisen nimmt nie die 
ausnehmende Politur an, welche man bei gutem Stahl hervor- 
bringt; je dunkelgrauer die Farbe des Stahls nach dem Beizen 
durch Säure erscheint, desto härter ist er; Stab! rostet nicht so 
leicht als Eisen, und verträgt eher eine mit wässerigen Theilen 
angeschwängerte Luft; durch zweckmäßige Behandlung erlangt der 
Stahl einen hohen Grad von Elasticität, welches beim Eisen 
nicht der Fall, ist; der Klang des guten Stahls ist bei weitem 
starker und angenehmer, als der des Eisens; vom Magnete wird der 
Stahl weniger ungezogen, als das Eisen, jedoch ertheilt man ihm 
die magnetische Eigenschaft durch Reiben und Hämmern. Durch 
Rothgluhhitze und schnelles Ablöschen in kaltem Wasser bekommt 
der Stahl, wie schon oben bemerkt, eine außerordentliche Härte, 
welches beim Eisen nicht geschieht. Der Stahl läuft in der 
Wärme eher an, als das Eisen, und mit weit lebhafter» Far
ben. Den besten Stahl liefern England, Steyermark, Karnthen 
und Benedig. Won dem englischen ist besonders der Gußstahl, in 
mehreren Sorten und mehr over weniger dicken und langen Stan
gen, auch zu verschiedenen Preisen, nächstdem der sogenannte 
Hühnerstahl, von nicht völlig so feinem Korne, zu bemerken. Der 
steyermärkische wird in 7 bis 8 Linien breiten, 3 bis 4 Linien 
dicken Stangen in 2 bis 3 Fuß langen Kisten in Handel gebracht; 
er hat ein in der Mitte-blau-, violet- oder purpurfarbiges, am 
Rande weißliches Korn, und heißt gewöhnlich Rosenstahl, die 
schlechtere, weiche Sorte, einfacher Markestahl. Der steyerische, 
oder innernberger ist außer dem aufgedruckten Worte
LLU6. 8. 8 noch mit dem Seichen des Tannenbaums, der Jah
reszahl, dem besondern Hammerzeichen, auch wohl mit dem dop
pelten Reichsadler und dem königl. ungarischen und erzherzoglich- 
osterreichischen Wappen versehen, und besonders unter dem Na
men Scharschach stahl bekannt; übrigens wird der steyerische 
Etangenstahl in Bunden von 114 Pfd. zu 9 Stangen, oder in 
Fässern, L 145 Pfd., in Handel gebracht. Der kärnthner ist sehr 
gesucht und von besonderer Güte. Ungarischer kommt in Gebin
den von 4 bis' 6 Stangen, mit Eisen verbunden und einem Ei- 
chenblatt gestempelt, er ist jedoch von geringerer Güte. Der 
deutsche Brückeustahl, auch Brücken zeug genannt, hat 
zum Seichen 7 Sterne im Kreise, oder einen Anker, kommt in 
Stangen von 10 bis 12 Fuß Länge, oder in Tonnen von 3 Fuß; 
letzterer ist gevSöhnlich seiner größer» Reinheit wegen theurer; 
Sohlinger Stahl ist vorzüglich zum Verarbeiten zu Klingen. 
Unter den Namen Presaner Stahl, Kern stahl, Mock- 
stahl, kommen deutsche Stahlsorten vor, die gerade nicht unter 
die besten Sorten gehören, dem kärnthner nicht gleichen, jedoch häu
fig ihre Anwendung finden. Der Kernstahl führt folgendes Seichen

/, und wird nach Centnern gehandelt, diese Sorte wird in 
Steyermark viel verfertigt. Schmalkaldenscher Stahl wird 
nicht allgemein für besonders gut angenommen; er soll 
den Fehler besitzen, daß seine zusammengeschweißten Ecken 

leicht wieder von einander springen, kölnischer Stahl wird viel 
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verarbeitet, besonders zu Aexten, Beilen und mehrern schneidenden 
Werkzeugen, auch Feilen; die Stäbe sind 1 Soll breit, einen hal-- 
ben Zoll dick, 3 Fuß lang. Wom Harze kommen mehrere Sor
ten, wozu der Ankerstahl in Fässern, 5 130 Pfd., der Drill - und 
Roststahl in Fässern von 200 Pfd. gehören; aus Remscheid erhalt 
man eine gute Sorte Stahl in Bunden und Fässern. Danziger 
ist in Stangen von 4 bis 5 Fuß Länge, einen halben Soll breit 
und dick, und wird nach Centnern von 120 Pfd. gehandelt. Der 
Suhler ist zwar keine schlechte Sorte, jedoch nicht zu den ersten 
zu zahlen. Der venetianische wird nach Centnern von 150 Pfd. 
über Benedig und Genua bezogen, der meiste geht an die Küsten 
des mittelländischen Meeres. Aus Schweden geht viel Rohstahl 
ins Ausland, auch werden mehrere Sorten Cementirstahl, wovon 
Spanien und Portugal erhält, fabricirt. Mehrere andere Länder 
liefern noch Stahl, deren Debit indeß als unverarbeiteter Han
delsartikel weniger von Belang ist, dahin gehören Spanien, Frank
reich u. m. a. O. Was die aus Stahl verfertigten Arbeiten 
betrifft', so liefert England die vorzüglichsten dieser Art; als 
besonders bemerkenswerthe Orte in diesem Fache sind Sheffield 
in Aorkshire (Grafschaft York) anzusehen. Die dasigen Stahl
arbeiten und plattirten Waaren zeichnen sich durch ihre Wohlfeil- 
heit und Güte aus. In den Messerfabriken macht man einzelne 
Stücke von 2j Penny bis 8 Guineen in 500 verschiedenen Mu
stern. Ferner Birmingham in Warwickshire (Grafschaft War- 
wick), diese sehr wichtige Fabrikstadt Englands beschäftigt eine 
erstaunende Menge Menschen mit Arbeiten von Eisen, Stahl, 
Kupfer, Messing, Blech, Schildkröten u. dgl., es sind daselbst 
allein 30 Gewehrfabriken und 150 Knopffabriken. Ein in der 
Nähe Birminghams gelegener Fabrikort, Namens Soho, ist eben
falls hierher zu rechnen. Unter den deutschen Fabrikorten in 
Stahlarbeiten können besonders angeführt werden: Remscheid, 
Suhl, Solingen, Selle, Iserlohn, Ruhla, Schmalkalden. Fran
zösische Stahlwaaren liefern Thierd, Sedan, Saarlouis, Theux, 
Moulins, Longres, l'Aigle, Amboise u. a. O. m., s. auch den 
Artikel Wootz - oder Wutzstahl.

Stangenschwefel, s. Schwefel.
Stanniol, ist das auf eine ähnliche Art, wie beim Golde 

und Silber, zu dünnen Blättern geschlagene, reine Sinn; man 
betreibt diese Arbeit in England durch besonders dazu eingerich
tete Streckwerke. Außer zu Spiegelbelegen, wozu er am häufig
sten gebraucht wird, dienf er zu manchen andern Belegen und 
Werzierungen, so wie zu Folien der unechten, geschliffenen Steine. 
Man hat die Stanniolblätter verschieden gefärbt, als roth, gelb, 
blau, schwarz u. a. m. Sie werden nach Schachteln, worin ein 
Groß oder 12 Dutzend Blätter sind, verkauft, oder auch im Gro
ßen nach dem Gewichte gehandelt, wobei man hinsichtlich der Be
schaffenheit und Größe Spiegel-und Tischlerfolie unterscheidet, 
und sie nach verschiedenen Zollmaßen erhält; zu beziehen aus 
England, Wien, Brüssel, Nürnberg, Fürth, Erlangen u. a. O. m.

FtLNNILM, s. ZUM.
s. LausesaameN. 

Start-Peper, heißen in Holland die Kubeben. 
Stechapfel, Oatura stramoniunz 25., eine, einige Fuß
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hohe, mit glattem und in mehrere Aeste sich theilendem Stengel 
versehene Pflanze, die große, eirunde, zugespitzte, glatte, geäderte, 
am Rande halbmondförmig ausgeschnittene, unten ausgezackte, 
dunkelgrüne, widrig riechende und ekelhaft schmeckende Blatter, 
und im Juli kurzgestielte, große, lange, weiße, trichterförmige 
Blumen, als Frucht aber eine eiförmige, stachlichte, vierklappige, 
mit nierenförmigen, schwarzen» runzligen, geruchlosen, widrig 
ekelhaft schmeckenden Saamen versehene Saamenkapsel trägt. Die 
Pflanze stammt aus Amerika, wächst an einigen Orten Deutsch
lands wild, wird in Garten gepflanzt, die Blatter davon vo^ 
dem Blühen und im Herbst die Saamen gesammelt. Die Ver
wechselung des Saamens mit dem des Schwarzkümmels kann wohl 
geschehen, weil eine nicht unbedeutende Aehnlichkeit Statt findet, 
jedoch ist letzterer kleiner, fast dreikantig, nicht so bestimmt nie- 
renförmig, auch nicht so platt, innen weißgrünlich, von nicht un
angenehmem Gerüche, und gewürzhaft beißendem, eigenthümli
chem Geschmack, wodurch er sich schon allein hinlänglich von je
nem unterscheidet. Die frischen Saamen des Stechapfels liefern 
durchs Auspressen ein mildes fettes Del, welches von grünlichgel
ber Farbe ist, und hell und klar wird. Es besitzt weder Geruch 
noch Geschmack. In neuerer Zeit hat Brandes in den Stech- 
apfelsaamen ein Alkaloid vorgefunden; es soll darin als apfel- 
saures Acidat vorhanden sein. Dieses, aus dieser Verbindung ab
geschiedene Alkaloid nennt derselbe Daturin oder Daturium. 
Es erscheint in vierseitigen Kristallen, ist weiß und glänzend, 
ohne Geruch und Geschmack, in Wasser und kaltem Alkohol un
löslich, dagegen auflöslich in Aether und siedendem Alkohol. Der 
Stechapfel gehört unter die Giftpflanzen, alle Theile desselben 
sind giftig, doch ist die Wirkung der Saamen heftiger als der 
Blätter. Man bereitet in Apotheken aus den Blattern einen Ex- 
tract und einen geistigen Auszug. In neuern Zeiten ist der Stech
apfel, oder eine Bereitung davon, als Präservativ gegen die An
steckung des Scharlachs empfohlen und bewährt gefunden, auch 
wird derselbe bei Wahnsinn und Wasserscheu angewendet.

Stechpalmblätter, s. d. Art. Palmdistel. 
Steinbeere, s. Bärentraube.
St ei «Hirse, s. Meerhirse.
Stein flachs, s. Asbest.
Steingut, ist eine, aus einer Thonart, die gewöhnlich 

mit Kieselerde versetzt wird, erhaltene Masse, wovon alle Arten 
Gefäße geformt und gebrannt sind. Das englische weiße wird aus 
weißem, geschlemmtem und getrocknetem Pfeifenthon mit dem 5. 
Theile feingemahlenen Feuersteinen versetzt; das französische aus 
Thon mit Sand vermischt, bereitet; das gelbe aus einer ähnli
chen, weniger Kieselerde enthaltenden, mit gelber Glasur überzo
genen. Gemeines, deutsches, wozu das Coblenzer, Waldenbur- 
ger, Burgsdorfer, Mündner, Casseler, Hubertsburger u. a. ge
hören, aus feuerfestem Thon, der mehr oder weniger gefärbt, 
nebst Sand und einem Zusatz von Kalk. Das englische fabricirt 
man in England an mehreren Orten, vorzüglich um Worcester, 
Newcastle, Burslem und Derby; schwarzes französisches zu 
Rouen, St. Omer; weißes französisches zu Havre de Grace u. 
a. O. m. Sowohl das eine, als das andere wird in großen



Steinkohlen. 245
Quantitäten dem Auslande zugeschickt; vom englischen in ver
schiedenen Farben, als gelb, braun und schwarz, auch mit Ver
goldung geht viel nach Deutschland und in die deutschen See
städte; vom französischen außer in die nördlichen Gegenden Eu- 
ropens, nach Amerika u. s. w.

Steinklee, s. Melothen.
Steinkohlen. Dieses Mineral, welches unter die brenn

baren gehört, ist eine Mischung von erdigen Theilen mancherlei 
Art mit fluchtigen Stössen; man findet oft gröber oder feiner 
eingemengte Substanzen in diesen Steinkohlen, z. B. Schwefel
kies, Thonschiefer, Kalkspath u. s. w.; übrigens gehören die 
Steinkohlen unter die verbrennlichen Körper des Mineralreichs, 
welche aus dem Pflanzenreiche abzustammen scheinen. Man leitet 
die Entstehung von organischen Körpern ab, deren ölichte und har
zige -Bestandtheile durch Schwefelsaure in Bitumen umgewandelt 
worden. Die Holzstructur der Steinkohlen, die inneliegenden ver
steinerten Hölzer, die Abdrücke von Farrenkraut, Schilf und an
dern Pflanzen, und die unbekannten Sämereien und Nadeln des 
Schwarzholzes zeigen davon. Die Steinkohlen von höherm Alter, 
nämlich die Schwarzkohlen, haben die meiste Veränderung erlit
ten; die jünger», wie die Braunkohle, zeigen ihren Ursprung 
noch am deutlichsten. Aber auch aus dem Lhierreiche ist den 
Steinkohlen Brennstoff zugeflossen, wie mehrere Steinkohlenflötze, 
worin noch Ueberreste davon anzutreffe» sind, hinlänglich darthun. 
Zuweilen findet man in den Steinkohlen Kupfer, Silber und an
dere metallische Theile. Ihre Lagerstätte sind Flötzgebirge, vor
nehmlich Kalk- und Schieferberge, oft nahe bei Alaun - und Wi- 
triolerzen, bei Salzquellen und Gesundbrunnen, hin und wieder 
unter -Basalt. Sie machen meistens mehrere übereinander liegende 
Flötze, die durch dünne Schichten anderer Bergarten getrennt sind. 
Die obern Flöhe enthalten schlechte Kohlen; die schönsten befin
den sich in der Tiefe. Mau kennt bis jetzt 9 Arten der Stein
kohlen, nämlich: Grobkohle, Blätterkohle, Kennel- 
kohle, Schieferkohle, Stangenkohle, Glanzkohle, 
Pechkohle, Moorkohle, Braunkohle, die sich von ein
ander durch Bruch, Glanz und Dichtigkeit unterscheiden, aber der 
Mischung nach desto weniger verschieden zu sein scheinen. Zm 
mineralogischen Sinne werden folgende Arten unterschieden: 1) 
die Pechkohle, sie ist sammtschwarz, stark fettglänzend, hat 
muscheligen Bruch, ein bräunlichschwarzes Pulver, behält im 
Striche den Glanz, ist weich und etwas zähe. 2) Die Kennel- 
kohle, ist graulichschwarz, sehr schwach fettgläuzend, hat ebe
nen oder sehr flachmuscheligen Bruch, schwarzes Pulver ohne 
Braun, behält ihren Glanz im Striche und ist zäher als die Pech- 
kohle.^ 3) Die Grobkohle, ist graulichschwarz, sehr schwach 
fettglänzend oder schimmernd, hat unebenen und kleinkörnigen 
Bruch, schwarzes Pulver und glänzenden Strich. 4) Die Fa
ser - oder mineralische Holzkohle, ist graulichschwarz, 
seidenglänzend, hat faserige Textur, ein schwarzes Pulver, ist 
mild, zerreiblich und färbt ab. 5) Die Schieferkohle, ist ein 
schieferiges Gemenge von Pechkohle, Grobkohle und Faserkohle; 
sie heißt Blätterkohle, wenn die Pechkohle sehr vorherrschend und 
das schieferige Gefüge sehr ausgezeichnet ist. 6) Die Rußkohl e, 
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ist, schwarz, schimmernd, oder bei blätteriger Textur schwach fett- 
glänzend; hat eine erdige oder verworren blätterige Textur, ein 
schwarzes Pulver, ist mild, zerreiblich, abfärbend. Zm techni
schen Betracht werden unterschieden: Backkohlen, Sinter
kohlen und Sandkohlen. Die Backkohlen werden zäheflüs- 
sig, schwellen auf und backen zusammen; ihr Pulver schmilzt zu 
einer homogenen Masse. Die Sinterkohlen schwellen nicht auf, 
schwinden aber auch nicht, und ihr Pulver sintert zu einer festen 
Masse. Die Sandkohlen schwinden mehr oder weniger, und ihr 
Pulver bleibt locker und unzusammenhängend. — Die reinen Stein
kohlen sind spröde, besitzen eine dunkelschwarze Farbe, keinen Ge
ruch und Geschmack, und sind specifisch schwerer als das Was
ser. . Sie verbrennen mit einer Flamme, mit Rauch und Ruß 
und einem unangenehmen Geruch, der aber nicht schweflig ist, 
wenn die Steinkohlen rein sind und keinen eingesprengten Schwe
felkies enthalten. Unterwirft man die Steinkohlen einer trocknen 
Destillation in einer Retorte, die mit dem pneumatischen Appa
rate verbunden ist, so erhalt man eine Menge flüchtiger Stoffe 
oder Gasarten, als Kohlenwasserstoffgas, ölerzeugendes Gas, 
Kohlenoxydgas, Kohlensäure; in der Worlage sammelt sich eine 
brenzliche Säure, dann folgt ein Helles, dünnes, auf dem Was
ser schwimmendes Del, das allmählig immer zäher und dicker, 
und zuletzt ganz dunkel und schwarz wird. In der Retorte bleibt 
dann eine schwarze, wahre Kohle zurück, die ohne Flamme und 
ohne Geruch verbrennt, und in der Hitze nicht mehr zerfließt, wie 
die Steinkohlen vor der Destillation thun. Eine solche trockne 
Destillation iss daher eine vollkommene Werkohlung zu nennen. 
Diese Kohle ist dann zum Hüttengebrauch und zu anderer Anwen
dung, als Feuermaterial, weit geschickter. Man betreibt die Wer- 
kohlung der Steinkohlen zu diesem Behuf sehr im Großen, und 
nennt diese Operation, wiewohl sehr fälschlich, das Abschwefeln. 
Die Engländer bereiten dadurch ihre Coaks, und erlangen sie auf 
zweifache Art. Die erste Art ist die Werkohlung durch eine wahre, 
trockne Destillation; -man bedient sich dazu großer, gemauerter 
Oefen, die mit einer Art von Mantel versehen sind, und wobei 
man den Wortheil hat, das empyrevmatische Del zu sammeln, 
um es als einen sehr nützlichen Theer anzuwenden.' Die andere 
Art geschieht in offenen Meilern, fast wie die Werkohlung des 
Holzes, diese erfordert indeß bei der Ausübung viele Worsicht. 
Die unter dem Namen Braunkohle vereinigten Substanzen zeich
nen sich durch schwärzliche, röthlich-, gelblich - und graulichbraune 
Farbe, holzartige oder erdige Textur, leichte Entzündlichkeit und 
flammendes Brennen mit übelriechendem Rauche aus. Sie tragen 
insgesammt das unverkennbare Gepräge ihrer vegetabilischen Ab
kunft, und gehen einerseits in Steinkohle, andererseits in Torf 
über. Man unterscheidet auch bei der Braunkohle, besonders nach 
den Coharenz - und Texturverhältnissen, folgende Arten: der 
Gagat oder die Pechkohle, ist bräunlichschwarz, hat flachmusche- 
ligen Bruch, starken Fettglanz und ist politurfahig; das bitu
minöse Holz ist dunkel - oder hellbraun, und hat deutliche Holz
textur; die erdige Braunkohle ist braun, feinerdig, matt und im 
Striche glänzend. Alle diese Arten der Braunkohle finden sich im 
Thone und Sandsteine der jüngsten Gebirgsformationen in theils 



Steinkohlen. 247

weit verbreiteten Lagern, oder in kleinern, unregelmäßigen Mas
sen. — Die englischen Steinkohlen werden für die besten unter 
allen gehalten. Das Steinkohlenbergwerk bei Newkastle in Nort- 
humberland, welches an 7000 Bergleute beschäftigen soll, und 
wobei die außerordentlichsten und musterhaftesten Einrichtungen 
stattfinden, wodurch bezweckt wird, daß zum Transport der 
Steinkohlen von der Grube bis ins Schiff weder Menschen noch 
Pferde gebraucht werden, sondern die Fortschaffung derselben auf 
Wagen, welche durch einfachen Mechanismus von selbst hin und 
her laufen, bewirkt wird, ist eben so bewundernswerth in seiner 
Art, als das Salzbergwerk bei Wieliczka. Jährlich werden 17 
Millionen Dresdner Scheffel Steinkohlen von Newcastle ausge
führt. Whitehaven in Cumberland hat ebenfalls ein ungeheures 
Steinkohlenbergwerk, wo jährlich 400,000 Schiffstonnen Stein
kohlen verführt werden. Auch die Grafschaften Derby, West- 
moreland, Durham, Nottingham, Stafford, liefern viel von die
sem Artikel. Sunderland, eine Stadt in Durhamshire, treibt 
einen sehr bedeutenden Steinkohlenhandel. In Newcastle mißt 
man nach Ehaldron gehäuft; sieben und ein halber Chaldron da
selbst sind so viel als 10 Chaldrons zu London und Aarmouth, 
oder eine Last. Eine solche Last ist gleich 13^ Hoedes zu Amster
dam, 175 Wiertel zu Antwerpen, 144 Säcke zu Gent, 104 Ba- 
rils in Nouen. Ein newcastler Chaldron macht 14^ Tonne zu 
Hamburg, 19 Tonnen zu Stockholm und 36 Boisseaux zu Paris. 
Ein londner Chaldron ist in Hamburg nur lO^-Tonne, zu Stock
holm 15 Tonnen, und zu Paris 27 Boisseaux. Ein Score Koh
len hält 21 Chaldrons nach dem Maße, wie es am Bord gemes
sen wird. London verbraucht jährlich im Durchschnitt gegen 
500,000 Chaldrons Steinkohlen. In Südwales liefern Pembroke, 
Caermarthen und vorzüglich Swansey viel Steinkohlen. Die schot
tischen werden in der Regel für schlechter gehalten, als die eng
lischen. Frankreich gewinnt in mehreren Provinzen bedeutende 
Quantitäten dieses brennbaren Minerals, besonders sind die Stein-

"»n aus den ehemaligen Provinzen Languedok, Provence, Hai- 
- "'s besten, den englischen ziemlich gleich kommenden zu 

betrachten. Die Auvergne, Forez, Nivernois, Bourgogne, An- 
jou, sind ebenfalls reichlich damit versehen. Die Provinz Lüttich 
in den Niederlanden führt große Quantitäten dort gewonnener 
Steinkohlen in die benachbarten Länder. Deutschland hat eben
falls in vielen Gegenden keinen Mangel daran, und wenn sie gleich 
den englischen nachstehen, so sind sie doch auch mitunter von sehr 
guter Beschaffenheit. Schlesien, besonders die Grafschaft Glatz 
und das Fürstenthum Schweidnitz, die Gegenden des Rheins, der 
Mosel, die^Pfalz, das Würtembergische, Sweibrückische, Nas
sau-Saarbrückische, Weilburgische, Hessen, Franken, Baiern, 
Sachsen, die Gegend um Halle an der Saale, Westphalen in der 
Gegend von Dortmund, bei Horde, einer Stadt an der Emscher, 
und am Fuße des Aardey, wo sehr beträchtliche Steinkohlenberg
werke sich befinden, sind in dieser Hinsicht vorzüglich zu bemer
ken. Die. Anwendung der Steinkohlen als Brennmaterial ist sehr 
empfehlenswerth, weil dadurch eine große Menge Holz erspart 
wird, und da die Menge des Brennstoffs darin so bedeutend ist, 
und in den meisten Gegenden die Wohlseilheit derselben mit dem 
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Preise des Holzes nicht zu vergleichen ist, so macht man in allen 
großen Anlagen, wo bedeutende Feuerungen erforderlich sind, als 
in Manufakturen, Siedwerken u. dgl., Gebrauch davon, und kann 
dies um so unbedenklicher, da der sich entwickelte Rauch nicht 
nachtheilig für die Gesundheit ist. Ob nun gleich die Braunkohle 
in vielen Fällen nicht mit dem Nutzen angewendet werden kann, 
als die eigentliche gute schwarze Steinkohle, so ist ihr Gebrauch 
doch sehr häufig, nur des widerlichen Geruchs wegen beim Ver
brennen mit mehr Unannehmlichkeit verbunden.

Steinmark, s. HCLäuHassxoruin.
Steinöl, s. Bergöl.
Steinpapier, s. Papier.
Steinsalz, Lal Asmmae, s. Salz.
Stein wein, s. Frankenwein.
Stephanskörner, s. Läusesaamen.
Sterlett, ^.cipensLr rutksnu; I-., ein zum Geschlechte 

der Stöhre gehörender Fisch, dessen Fleisch sehr schmackhaft ist, 
und in dieser Hinsicht den gemeinen Stöhr bei weitem übertrifft; 
er halt sich mehr in den nördlichen Gegenden, besonders im cas- 
pischen Meere und den damit verbundenen Flüssen, als der Wolga, 
Ural u. s. w. auf, wird aber auch leicht in andere Gegenden ver
setzt, deshalb trifft man ihn zuweilen in der Mark und Pom
mern, im Po und im mittelländischen Meere an. Er ist weit 
kleiner als der Stöhr, seine Länge beträgt kaum 3 bis 4 Fuß, 
der Kopf ist länglich, oben und unten platt, aschfarben-gelblich, 
der Bauch weiß, mit rosenrothen Flecken versehen, nebst 3 Rei
hen hervorragender Buckel; sein Rogen eignet sich besonders zur 
Bereitung des Kaviars, auch machen die Italiener aus seinem 
Rückgrathe, unter dem Namen Maronna, eine Art Delikatesse; 
man versendet ihn frisch und eingesalzen.

Stern anis, Ariisum stoUsium, Leinen Lscjisn, ist die 
Frucht eines in China, Japan und auf den philippinischen In
seln wachsenden, etwa 8 Fuß hohen Baumes, nach lULciuln 
snissturn; sie besteht aus 6 oder 8 sternförmig zusammengesetz
ten Saamenkapseln, die länglich, spitzig, hart, an dem obern 
Rande gemeiniglich offen, unterwärts bauchig und scharf, von 
gelbbrauner oder eisenrostartiger Farbe, äußerlich runzlich, in
wendig glatt ist. Der Saamen, wovon jede Kapsel einen ent
hält, ist eirund, zusammengedrückt, die äußere Schale braun, 
glänzend, glatt, zerbrechlich, der innere Kern weißlich , von we
nigem Geruch und Geschmack; dagegen besitzen die Saamenkap
seln einen eigenthümlichen, sehr angenehmen, anisartigen, stark 
gewürzhaft, süßlichen Geschmack und Geruch. Der Baum, des
sen schon kürzlich erwähnt ist, hat ein sehr gutes Ansehen, ist 
immer grün, trägt gelbliche Blüten, die aus einem abfallenden 
Kelche und einer vielblätterigen Krone bestehen. Wenn gleich die 
sternförmigen Früchte oder Saamenkapseln der kräftigste Theil 
dieses Baumes zu sein scheinen, so verbreiten doch ebenfalls alle 
Theile desselben einen sehr angenehmen, gewürzhaften Geruch. 
Der Sternanis wurde erst zu Ende des 16ten Jahrhunderts durch 
einen englischen Schiffer nach Europa gebracht. Er findet ganz 
besonders seine Anwendung in der Medizin; aber auch die Destil
lateurs nehmen ihn unter Mischungen von Ingredienzien zu ver; 
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schiedenen Liqueuren. Der kräftigste und vorzüglich wirksamste 
Bestandtheil im Sternanis ist das ätherische Oel, welches man 
durch Destillation aus demselben gewinnt. Es ist wasserhell im 
ganz frischen Zustande, wird aber nach einigen Wochen gelblich, 
der Geschmack und Geruch ist angenehm, süßlich anisartig. Uebri- 
gens ist es dünnflüssig, leichter als Wasser, bedeutend flüchtig, 
gerinnt nicht so leicht als das Oel. aus dem gemeinen Anissamen. 
Mit der rauchenden Salpetersäure vermischt, entsteht eine starke 
Erhitzung und Aufschäumen, und es bildet sich ein schmieriges 
Harz. Die concentrirte Schwefelsäure bildet ebenfalls damit erne 
harzige Substanz von carmoisinrother Farbe. Außer dem ätheri
schen Oele fand die chemische Analyse in dem Sternanis noch ein 
fettes, in Aether ziemlich leicht, in Alkohol schwer lösliches Oel, 
und außerdem Apfelsäure, apfelsauren Kalk, Extraktivstoff von 
verschiedener Beschaffenheit u. s. w. Man sieht im Handel auf 
gute, frische, stark schmeckende und riechende, nicht sehr zerstückelte, 
oder Staub und Pulver bei sich führende, ansehnliche Waare. 
Man erhält ihn über England und Holland, gewöhnlich in Kisten 
von 250 - 260 Pfd.

Sternanisrinde, tlortox nnisi stellst!, I.svola. Man 
erhält unter diesem Namen im Drogueriehandel eine, äußerlich 
runzliche, graue, inwendig schwarzbraune, fingerbreite, einer Linie 
dicke, halben Fuß lange, anisartig riechende und schmeckende Rinde, 
deren Abstammung noch nicht bekannt ist.

Steyersche Weine, werden aus dem südlichen Theile 
Steyermarks gewonnen, sie sind nicht sehr geistig, enthalten in 
der Regel mehr Säure, als die andern österreichischen; die besten 
davon können mit gutem moseler verglichen und als eine Mittel
gattung deutscher Weine angesehen werden, sie sind weiß, auch 
roth. Im marburgischen Kreise und an der ungarischen Grenze 
wachsen die vorzüglichsten um Kunersberg, Altenberg, Gränauer- 
berg und Thetenhegst, Radkersburg, jenseits der Mur, ein Fluß, 
der in Salzburg entspringt und in Ungarn bei Legrad in die 
Donau fällt. Der meiste Wein geht nach Kärnthen, Salzburg 
und Baiern; übrigens ist das Gemäß dem österreichischen gleich, 
rin Faß hält 10 Eimer, der Eimer 40 Maß, das Maß 4 Seidel.

HtrUm s. Spießglanzkönig.
nennen die Franzosen ein gelbes, aus den 

Avignonbeeren, durch Zusatz von römischem Alaun gezogenes Pig
ment, welches in kleinen gewundenen Stücken zum Handel gebracht, 
besonders in Holland und außerdem zu Troyes in der Champagne 
bereitet wird. Es hat eine goldgelbe Farbe; je leichter, reiner, 
trockner, desto vorzüglicher ist dies in der Malerei gebräuchliche 
Farbematerial; man handelt es nach Pfunden.

Stiltonkäse, s. Käse.
s. Meerstinz.

Stockfisch. Hierunter begreift man mehrere zum Ge
schlecht der Weichfische gehörende, als den Kabliau, Dorsch, den 
Rundfisch, Langfisch u. a. m., wenn sie gehörig gesalzen und ge
trocknet sind. Den Haupthandel damit führen die Engländer, 
Franzosen und Dänen. Im Frühjahre, spätestens Ausgangs März, 
gehen die Schiffe zum Stockfischfang ab; der meiste wird bei New- 
soundland und an den Bänken, die in der Nahe dieser brittischen 
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Insel sich befinden, an der Küste von Island und Norwegen ge
fangen. Ein paar Meilen von den Küsten geschieht die Fischerei; 
durch täglich ankommende und abgehende Böte liefert man die ge
fangenen Fische ans Land , wo sie sogleich durch dazu bestimmte 
Leute zum Einsätzen zugerichtet werden; schneidet ihnen den Kopf 
ab, den Bauch auf und befreiet sie von dem Eingeweide und dem 
Untertheil der Gräte, legt sie schichtweise, mit Salz bestreut, in 
Tonnen, worin sie nach Beschaffenheit der Witterung 3 und meh
rere Lage liegen bleiben, alsdann herausgenommen, gewaschen und 
an der Sonne auf Horden getrocknet werden. Dies Trocknen ge-. 
schieht, indem man die Stücke öfter umwendet, dann halb trocken 
in Haufen über einander legt, einige Lage so liegen läßt, dann 
wieder ausbreitet und hiermit ein paar Mal fortfährt; man be
wirkt durch das Aufeinanderpacken eine innere gelinde Erhitzung, 
die zur bessern Qualität beitragen soll, wobei jedoch Witterung, 
nöthige Aufmerksamkeit und Handgriffe der Bereiter erforderlich 
sind, auch daß er nicht zu wenig oder zu viel Salz erhalte, wo
durch er im letzter» Falle zu hart und spröde, bei feuchtem Wetter 
scheinbar geschmeidig wird. ' Der im Frühlinge, und ehe die große 
Hitze eintritt, bereitete Stockfisch ist der beste und schmackhafteste, 
besonders wenn er mit der verhältnißmäßigen Quantität Salz be
handelt ist, wobei er weder zu trocken noch zu schmierig wird. 
Der im October, November und December, zuweilen auch noch im 
Januar gefangene bleibt bis zum Monat März und April im 
Salze liegen; dann wird er ausgewaschen und getrocknet. Won 
den Fischhändlern in Bergen werden viele Sortimente von Stock
fisch gemacht, und nach verschiedenen Benennungen unterschieden, 
als holländischer Sartfisch, dänischer Zartfisch, holländischer Rund- 
fisch u. s. w. Geringere Sorten schicken sie besonders viel nach 
der Ostsee, nach Flandern, Portugal und an die Küsten des mit
telländischen Meeres. Nach Deutschland geht sehr viel von 
der geringsten Sorte. Den unter dem Namen Lingard hält 
man in der Regel für das Männchen der Stockfische, und für den 
besten und zartesten. Der Fang des Dorsches an dtm norwegischen 
Küsten ist außerordentlich groß, welches daraus hervorgeht, daß 
man annehmen will, an 3 bis 4000 Fischerböte, jedes mit 4 bis 8 
Mann besetzt, beschäftigten sich jährlich damit. Der norwegische 
Stockfisch ist hinsichtlich seines feinern Geschmacks dem vonNew- 
foundland vorzuziehen, deshalb wird er auch sogar nach England 
versandt. In Frankreich ist der Stockfischhandel sehr bedeutend; 
grüner oder frischer wird in großer Menge nach Dieppe, Havre 
und Honfleur, und von da nach Paris, Granville, St. Malo, Nan
tes, Rochelle und Bordeaux gebracht; getrockneter nach Bordeaux, 
Rochefort, Orient, Nantes, Rochelle, St. Malo, Granville, Ha
vre, ferner nach Cette,, Marseille, u. a. m. Hinsichtlich des Sor
timents ist die. Eintheilung verschieden; in Rochelle, ° Bordeaux, 
Bayonne, St. Jean de Luz und an den westlichen Küsten Spa
niens hat mau vorn trocknen Fisch morue msrcllnnä, großer 
Stockfisch, morns kleinerer, und rebut, Ausschuß. In
Nantes werden mehrere Sorten unterschieden, als inorus oder 
poisson P1V6, rothbräunlicher, er ist der fleischigste, fetteste und 
beste; xoisson rnsrellanä, besteht aus ansehnlichen, großen, 
ganzen- uutadelhaften Stücken; xoisson moxsn msrollanä, dem 
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vorigen gleich, nur kleiner; petit xoisson insrolisnä, die kleinste 
von den guten Sorten, der auch lauriUon genannt, und in Lyon- 
nais, so wie in Auvergne den meisten Absatz findet; rekut, 
ist der Ausschuß von den großen Fischen, dazu gehören alle Stücke, 
die zerbrochen, oder irgend einen Fehler bei der Bereitung erhal
ten haben; rebut, ist der Ausschuß von den kleinen Fi
schen. Beim norwegischen Stockfischhandel unterscheidet man den 
in Fässern mit Salzlauge befindlichen, unter dem Namen Galtet 
Torsk; den bloß an der Luft getrockneten, Tärfisk; und den erst 
gesalzenen und dann getrockneten, Rotskjar oder Rundfisch. Unter
abtheilungen dieser Sorten nach der Größe sind: Hakerfisk, Mit- 
telfisk.und Klenfisk. Der bloß an der Luft getrocknete wird im 
deutschen Handel eigentlich Stockfisch, der gesalzene und getrock
nete Klippfisch genannt. Wom norwegischen Stockfisch gehen 
starke Versendungen aus Bergen und Drontheim nach den See
städten, als Bremen, Lübeck, Hamburg u. s. w., so wie nach Hol
land ; er wird dem newfoundländischen im Geschmack vorgezogen. 
In Drontheim wird die Waare in Platt - und Jartfisch, mitte! 
Roth schar, klein Rothschar, Rundfisch, Sergfisch und Lampen un
terschieden. In Kopenhagen werden die isländischen und sinnmär- 
kischen Stockfische durch die königlich dänische Handlungsgesell
schaft meistbietend veräußert; die ersten in Flach- oder Plattfisch, 
xrirns und geounäa Sorte, ferner in groben und mittlern Hang
fisch, oder sogenannten Langfisch, und Kuller sortirt. Die finn- 
märkschen in Rundfisch, Rothschär, Rundfisch-Kuller und Roth
schär - Kuller. Man kauft in Kopenhagen, besonders in Auctionen, 
welche die Handlungscompagnie Veranstalter, und die gewöhnlich 
im März stattfinden, nach Schiffspfunden, und mehrentheils in 
großen Quantitäten, zu. 100 Schiffspfunden u. darüber am billig
sten, kleinere Quantitäten gehen immer etwas theurer weg; jedoch 
kann man sich auf die Güte der Waare im Ganzen genommen 
verlassen, da die weniger gut conditionirte und beschädigte nicht 
darunter gemischt, sondern für sich feil geboten wird. In Hol
land sortirt sich der Stockfisch in der Regel in drei Sorten; diese 
sind Langfisch, als die beste und theuerste, darauf folgt in der 
Güte der Rundfisch, und dann der Kortfisch, oder Kurzfisch, wel
cher der wohlfeilste ist. Außer dem Handel mit den grünen, und 
gesalzenen Kabliau, Dorsch u. s. w., als Stockfisch, geben die an
dern Theile dieser Fische, als Eingeweide, Jungen, Rogen, der 
Thran aus den Lebern bereitet, einen bedeutenden Handelszweig. 
Die Eingeweide bringt man in Fässern zu 6 bis 700 Pfunden; 
diese sind gleich an dem Orte, wo die Fischerei stattfindet, frisch 
eingesalzen. Ein gleicher Fall ist es mit den Jungen und dem 
Rogen. Erstere kommen in Tonnen von 4 bis 500 Pfd. zum 
Handel, letzterer in Fässern verschiedener Größe, besonders an 
Käufer Behufs der Sardellenfischerei, um ihn als Köder anzuwen- 
den. Ueber Leberthran ist der eigene Artikel nachzusehen. Eine 
Last Stockfisch in Schiffsfracht betragt in Bergen 2520 Pfd. oder 
70 Wag, jede von 36 Pfd. In Lübeck besteht eine Rolle Stock
fisch aus 180 Stück.

Stocklack, Stangen lack, s. Ouinrni Imoens.
. Stöhr, ^eipsnser sturio, ist eine Fischgattung, die zum 

Geschlechte der Schildfische gehört; Arten davon sind der gemeine 



252 Storax.
Stöhr, der Sterlett und der Hausen. Der gemeine Stöhr zeich
net sich besonders durch die Größe seines Rogens aus, wovon der 
Cavia'' bereitet wird. Es gibt zwei Barietaten davon, eine von 
zwei, sie andere von zehn Ellen Lange; man fangt sie in einigen 
Flüssen, als in der Donau, Elbe, u. a. m., wohin sie sich aus 
dem Meere begeben; ihre Vermehrung ist außerordentlich groß. 
Das Fleisch der Stöhre ist sehr schmackhaft, deshalb wird es frisch, 
gesalzen und marinirt gegessen, kommt in Fässern verschiedener 
Größe in Handel, s. d. Art. Hausen und Sterlett.

Stöpsel, s. Kork.
StolkscherKase, ist eine Art fetter Käse, aus Süd

holland.
Storax, Styrax, ein gummiges Harz, wovon es drei 

Sorten gibt; der körnige, Ltorsx in grsnis, wird durch Einschnitte 
in die Rinde des Baumes, nach ätorsx oüivinslis, welcher in 
Syrien, Palästina, Arabien und auf den Inseln des Archipelagus 
wächst, erhalten. Der Stamm des Baumes ist aufrecht, 15 bis 
25 Fuß hoch, die Aeste stehen kronenartig; die gestielten Blätter 
abwechselnd, und sind eirund, ganzrandig, weich, von beiden Seiten 
behaart, besonders aber auf der untern Seite weiß und filzig. 
Die weißen Blüten stehen zu 3 bis 4 am Ende der Aeste verei
nigt, und haben ungefähr die Größe und Gestalt der Orangeblü
ten. Der Kelch ist kurz, fast schaalenförmig, die Krone mit 5 od. 
6 schmalen, tiefen Lappen versehen. Man hat im Handel von 
dem Storax 3 Sorten; die beste in blaßgelblichen oder röthlichen, 
durchsichtigen, erbsengroßen, zähen, benzoeartig riechenden Körnern 
bestehend, kommt äußerst selten in Handel, und wird bloß der 
Seltenheit wegen in Cabinetten angetroffen; eine zweite, der er
sten ähnlich, jedoch weit unreiner, nicht durchsichtig, wurde sonst 
in Schilf oder Rohr eingepackt und unter dem Namen Rohrsto- 
rax, Ltorgx vslsmita, jetzt aber in Blasen zum Handel gebracht. 
Aber auch diese Sorte ist nur selten, statt derselben erhält man 
unter dem Namen Lwrsx cslsmita, den gemeinen, Ltorsx vulga- 
ris, eine braune, chokolatenfarbene, leichte, aus harzigen und hol
zigen Theilen bestehende, zusammengepreßte Masse in großen un
förmlichen Stücken, von Lohkuchen oder Gerbertorf ähnlichem 
Ansehen, und angenehmem Geruch. Man ist der Meinung, daß 
diese Art bloß das holzige Rückbleibsel von der Auskochung deE 
schwarzen, peruvianischen Balsams sei; als allgemein kann man 
aber annehmen, daß dieser Storax ein aus etwas echtem Storax, 
Wenzoe, peruvianischem Balsam, flüssigem Storax u. dgl. mit 
Sägespanen vermischtes und zusammengepreßtes Gemisch ist, weß- 
halb man ihn auch von verschiedener Farbe und Geruch erhalt. 
Echter Storax hat einen sehr angenehmen, Ambra und peruvia
nischem Balsam ähnlichen Geruch, einen gewürzhaften balsamischen 
Geschmack, und leichte Entzündlichkeit an der Flamme des Lichts. 
Die Levante liefert diesen Artikel über Smyrna, Wenedig, Livor- 
no, Trieft, Marseille und Amsterdam zum Handel. Der Gebrauch 
dieses Artikels ist in Tabaksfabriken, und zu verschiedenen Rau
cherwerken und Parfümerien.

Storax, flüssiger, Ltornx liguiän, Lt^rax liquiäa, 
liguicis, ünguillsrnbr»; dieses ist in seiner Reinheit ein 

natürlicher Balsam, der aus dem virginischen Amberbaum



Storax von Bogota 253
äamdsr rt^rsciüus I,. gewonnen wird. Dieser Baum , welcher 
in den warmer» Gegenden Amerikas, besonders in Wirginien, Ca- 
rolina, Mexico einheimisch ist, und in sumpfigen und waldigen 
Gegenden wachst, erreicht eine Höhe von 40 Fuß, und gehört zu 
den ansehnlichsten Bäumen. Er verbreitet in ziemlicher Entfer
nung schon einen äußerst angenehmen Geruch; er trägt handför- 
mige Blätter, sowohl an Größe als Gestalt; diese Blätter 
stehen an den ältern Resten büschelartig, an den jünger» abwech
selnd; sie sind meistentheils 5lappig, aber auch zuweilen 6- und 7- 
lappig; oben glänzend, unten behaart; bei großer Wärme klebrig. 
Die Blüteukätzchen sind gehäuft, die männlichen kegelförmig, die 
weiblichen kugelig. Won dem flüssigen Storax hat man 2 Sorten; 
die erste und vorzüglichste, obgleich sie jetzt nur sehr selten im 
Handel verkommt, wird durch Einschnitte in die Rinde des Bau
mes, und freiwilliges Ausfließen erhalten. In ganz frischem Zu
stande hat derselbe eine honigartige Consistenz,. eine gelbröthliche 
Farbe; wird er älter, so ändert sich die Farbe in eine dunkel
rothe, fast schwarze, um. Der Geruch ist sehr angenehm, der Ver
mischung aus Amber und peruvianischem Balsam ähnlich. Des 
bessern Erhaltens wegen ist er häufig mit der kleingestoßenen 
Rinde des Baumes vermischt. Je älter dieser Storax wird, desto 
mehr Zähigkeit nimmt er an, bis er endlich zu einem trocknen, zer
brechlichen Harze erhärtet. Der Geschmack desselben ist scharf u. 
gewürzhaft. Die zweite Sorte wird aus den Zweigen und der 
Rinde des Baums durchs Auskochen erhalten, ist salbenähnlich, 
rothbraun oder aschgrau, hat einen vermischten Geruch nach peru
vianischem Balsam und Benzoe, und ist gewöhnlich unrein. Diese 
weit wohlfeilere Art ist auch sehr oft ein Kunstprodukt, ein Gemisch 
von venetianischem Terpentin, Benzoe, peruvianischem Balsam u. 
dgl. Won einem guten flüssigen Storax verlangt man, daß er 
außer der honigartigen, etwas durchsichtigen Consistenz und dem 
graulich- oder röthlichbraunen Ansehen, einen sehr angenehmen, 
peruvianischem Balsam ähnlichen, nicht terpentinartigen Geruch 
habe; der aus der Auflösung in Weingeist erhaltene Niederschlag 
muß erwärmt sehr angenehm riechen. Er kommt über Wenedig, 
Amsterdam und Trieft in Handel, wird netto Tara gehandelt.

Storax oder Styrax von Bogota. Der Storax von 
Bogota ist eine seit Kurzem im Handel eingeführte neue balsami
sche Substanz, welche, wie Einige glauben, die Stelle des jetzt 
selten gewordenen alten guten Storax mit Wortheil ersetzen möchte. 
Dieser neue Storax kommt aus Südamerika aus der Provinz 
Santa Fä de Bogota, woher sein Name. Er fließt nicht häufig 
und durch Einschnitte aus den Bäumen, welche zur Gattung Lt^- 
rsx I.. gehören. Bonastre gibt davon folgende nähere Nachricht. 
Der Baum, von welchem diese Substanz gewonnen wird, ist noch 
nicht gehörig bestimmt. Sie hat, fo wie man sie erhält, eine 
runde, etwas abgeplattete Form, ist ungefähr 12 bis 18 Linien, 
dick, und hat 6 Zoll im Durchmesser. Die Form hat viel Aehn- 
lichkeit mit der, welche man gewöhnlich den Pfeffernüssen gibt. 
In Masse angesehen, ist äußerlich die Farbe röthlich, wie überfir- 
nißt, u. mit kleinen Erhabenheiten, die von den darin sich befinden
den Holzstückchen herrühren, versehen. Im Innern ist sie opal u. 
keinesweges durchschneidend. Die Consistenz ist fest, sehr trocken,
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schwer zu pulvern; das Pulver ist röthlichweiß. In der Kalte 
hat sie fast keinen Geruch, in der Warme aber und durch Reiben 
verbreitet sie einen angenehmen Geruch, der lieblicher ist, als der 
der Benzoe; man findet ihn etwas vanillenartig. Dieser Geruch 
unterscheidet den neuen Storax hinlänglich von Tolu- und Peru- 
balsam. Zwischen den Zahnen bricht derselbe leicht, die Bitter
keit desselben ist fast nicht zu bemerken. Auf glühende Kohlen ge
worfen, entwickeln sich starke pikante Dampfe, die der Benzoe- 
saure ähneln. Diese Dampfe sind indeß nicht so angenehm, als 
die von -Benzoe und Storax calamit., weil, wie schon bemerkt, der 
Storax von Santa Fs viele Holzstückchen enthalt. Nach der an
gestellten chemischen Untersuchung enthalt diese Substanz -Benzoe- 
säure, ein in Alkohol'leicht auflösliches wohlriechendes Harz, et
was bittern Extraktivstoff, und gegen 40 p e. Holzstückchen. Ob 
nun unter diesen Umstanden der gute reine Sorax calamit. durch 
diesen ersetzt wird, ist noch zu bezweifeln. Da derselbe indeß 
einen angenehmen Geruch besitzt, so kann er als Surrogat für 
Benzoe angewendet werden.

Strachino, eine Art italienischer Käse, wovon es doppel
ten und einfachen gibt; er wird um -Brescia verfertigt.

Streupulver, s. Bärlappsamen.
Streusand. Der bunte Streusand besteht aus einem, mit 

glimmerartigen Theilen vermischten, wovon im Handel Sorten 
von verschiedenen Farben vorkommen. Aus dem Meißnischen wird 
ein zerkleinerter blauer, mit Goldglanz eingesprengter Stein in 
kleinen Fässern verschickt; Italien und einige Inseln liefern grü
nen, braunen, schwarzen, u. a. m. mit Gold - oder Silberglanz 
vermischt.

Strohbücklinge, s. Haring.
Strohwein, nennt man einen solchen, der aus Trauben 

bereitet ist, die man den Winter auf Strohseilen getrocknet hat; 
er wird in Franken, am Rheins, so wie im Elsaß verfertigt. Die 
Strohweine aus den fränkischen und Rheingegenden sind feuriger, 
sollen aber nicht so angenehm von Geschmack sein, als die letzter».

Strömlinge, an den schwedischen und liefländischen Küsten 
gefangene und eingesalzene kleine Fische, zu den Sardellen ge
hörend.

Sturm Hut, blauer, s. Eisenhut.
Styrax, s. Storax.

eKork, f. d. Art.
Sublimat, s. iVlercurius «ublimatus corrosivus. 
Succade, s. Citronat.

c L rn.Bernstein, s. d. Art. 
acacrae, s. Acaciensaft.

Kermessaft; s. 
Kermes.

^r^ur>r'tr^e, s. Spanischer Saft.
s. Saftgrün.

Suicent, eine Tabakssorte; s. Tabak.
Surssö, ein weißer Burgunderwein dritter Klasse.

s. Schwefel.
i^copo^rr, Bärlappsamen; s. d. Art.
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Sultandatteln, die größte und beste Sorte aus der Le
vante.

Sultanmandeln, eine vorzüglich große und schöne Art 
spanischer Mandeln.

Sumach, s. Schmack.
Superroyal, s. Papier.
Suppentafeln, Bouillontafeln, sind der durch 

starkes Kochen mit Wasser, und nachmaliges Eindicken gewonnene 
Extract aus dem Fleische, wozu in der Regel auch ein Theil zer
kleinerte Knochen genommen werden. Der Chemiker Proust, 
welcher sich viel mit der Untersuchung der Kraftbrühen aus dem 
Fleische beschäftigte, sagt unter andern Folgendes: es ist eine er
wiesene Thatsache, daß weißes Fleisch, als Decken, Sehnen, Knor
pel, Membranen, Gelenkkapseln, Gehirn, Eingeweide, Füße, Haut, 
zerstoßene Knochen, nur einen weißen, gallertartigen Saft geben, 
von einem eben so wenig angenehmen Geschmack als Geruch; ein 
Bouillon, der ohne Zweifel nährt, aber im Ganzen genommen 
ein fader, nicht sehr schmackhafter Bouillon, weil ihm die gefärbte 
Fleischbrühe fehlt, die den mit dem Muskelfleifche gemachten aus- 
zeichnet. Das rothe Fleisch (Muskelfleisch) dagegen bietet uns ein 
Getränk dar, welches die Eßlust reizt, weil es von Natur mit je
nem wohlschmeckenden und aromatischen Princip gewürzt ist, wel
ches man in den sogenannten Kraftbrühen u. s. w. zu concentriren 
pflegt. Thourenels Versuche haben uns gelehrt, daß es ins
besondere dieses Princip ist, von dem alle Bouillons ihre guten 
Eigenschaften erhalten. Der Lebensproceß bereitet es und setzt es 
an gewissen Theilen des Thieres ab, und bereichert sie mit seinem 
Geschmack und Wohlgeruch, während er es andern versagt. Keine 
von allen bekannten nährenden Substanzen wird die vortreffliche 
Kraftbrühe des rothen Fleisches ersetzen können.' Der aus dem 
reinen Fleisch bereitete Extract ist ein zwar trockner, aber biegsa
mer Teig, elastisch und zähe, wie Federharz, welches man durch 
Dehnen weich gemacht hat, auch braun wie dieses, wird an der 
Luft sehr schnell feucht, und muß aus diesem Grunde in verschlos
senen Gefäßen aufgehoben werden. Um daher den Bouillontafeln 
mehr Festigkeit zu geben, und das Feuchtwerden zu verhindern, 
nimmt man bei der Bereitung derselben einen Theil Knochen und 
etwas Kalbsfüße zu. Folgende Vorschriften mögen hier ihren 
Platz finden: Man nehme 12 Pfd. Rindfleisch, welches nicht fett, 
aber recht saftig ist, einen zerspaltenen Markknochen, 2 Kalbsfüße, 
2 alte Hähne, zerkleinere diese Stücke sehr gut, welches geschieht, 
indem man das Fleisch gehörig, klein hackt, die Hähne mit den 
Knochen in einem Mörser zerstößt, welche Procedur man ebenfalls 
mit den Markknochen und den Kalbsflüßen vornimmt. Ist dieses 
geschehen, so läßt man Alles in einem schicklichen irdenen Kochge
schirre mit hinlänglichem Wasser mehrere Stunden lang stark ko
chen, schäumt es im Anfänge gehörig; ein nachmaliger Zusatz von 
einem halben Quentchen Muskatblumen, j Loth Ingwer, eben so 
viel langen Pfeffer, und 4 bis 5 Lorbeerblätter gibt der Brühe 
einen vorzüglichen Geschmack. Ist die Kraft hinlänglich ausge
kocht, so wird das Ganze auf ein Haarsieb gegossen, die durchge
laufene Brühe von,ihrem aufschwimmenden Fette durch Abschöpfen 
befreit, und nun laßt man Alles erkalten, wodurch die Brühe ge-
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leeartr'g wird. Diese setzt man auf's Neue in einem irdenen Topfe 
aufS Kohlenfeuer, dampft sie so wert ab, bis eine herausgenom
mene und erkaltete Probe ein festes Gelee dargestellt, worauf man 
diesen eingedickten Fleischextract in schwach mit Provenceröl aus- 
gestrichne Formen von weißem Blech schüttet, diese läßt man noch 
einige Seit in einen Backofen, aus welchem bereits das Brot her
ausgenommen ist, setzen, damit der Fleischextract vollends trockne. 
Die Anwendung dieser Bouillontafeln ist für schnell Reisende sehr 
Vortheilhaft und zweckmäßig, indem sie sich in kurzer Seit einen 
kräftigen Bouillon bereiten lassen können. Denn wenn dies ge
schehen soll, darf nur die erforderliche Quantität Wasser mit eini
gen Suppenkräutern gekocht, dann zu 2 Suppentellern voll dieses 
abgegossenen Kräuterwassers 1 Loth von der Bouillontafel geschüt
tet, und nach dem völligen Zergehen das nöthige Salz nebst et
was Muskatenblumen zugethan werden, so ist nach einmaligem 
Aufkochen die beste Fleischbrühe fertig. Schiffer und Seefahrer 
nehmen von den Bouillontafeln auf weiten Reisen beträchtliche 
Quantitäten mit, weil sie sich gut bereitet Jahre lang erhalten. 
In Seestädten werden diese Tafeln am häufigsten bereitet, aber 
auch an allen großen Orten, woher man sie auch beziehen kann.

Süßholz, R-gäix liguiritiss, ist die Wurzel eines Halb- 
strauchs, der im südlichen Europa wild wächst, nach? 1^. 
rlli-a glsbrs; sie ist lang, kriechend, walzenförmig, zähe und bieg
sam, von der Dicke eines kleinen Fingers bis zu der eines Dau
mens, äußerlich braungelb, innerlich gelb; im frischen Zustande 
glatt und von süßlich erdigem Geruch, getrocknet runzlich und ge
ruchlos ; der Geschmack anfänglich angenehm süß, etwas schleimig, 
hintennach bitterlich. Won der einheimischen oder deutschen ist 
die in Franken, besonders im Bambergischen wachsende, wo sie in 
ungeheurer Menge gezogen wird, außerdem die aus Böhmen kom
mende zu bemerken; von der ausländischen vorzüglich die spanische 
und sicilianische. Das spanische Süßholz ist dicker und süßer, als 
das deutsche; man bemerkt an demselben im Querdurchschnitte 
große Saftröhren. Das meiste davon kommt aus der Landschaft 
Aragonien, wo es an dem Flusse Ebro im Ueberfluß wächst. Ba- 
yonne ist die Hauptniederlage dieses Artikels, es wird dort in Bal
len L 200 Pfd. gehandelt. Die besten Süßholzwurzeln sind die 
nicht über 2 Zoll dicken, auch nicht zu dünnen, trocknen, äußerlich 
graubraunen oder braungelben, inwendig schöngelben; dagegen die 
schwärzlichen, inwendig stockigen, und schlecht aussehenden, zerfreß- 
nen nichts taugen. Das deutsche Süßholz ist von Bamberg und 
Nürnberg, das spanische und italienische außer Bayonne von Ma
laga, Alicante, Wenedig und Trieft zu,beziehen. Der Gebrauch 
des Süßholzes als Arzneimittel ist hinlänglich bekannt, außerdem 
wird aus demselben ein Extract bereitet, der unter dem Namen 
Lakritzensaft, Luccus liguiritigs, als Hausmittel und in der Me
dizin häufig gebraucht wird; s. Spanischer Saft.,

Syrische Weine; hiervon gibt es dreierlei Arten im Han
del, weiße, rothe und gelbe. Die weißen sind die seltensten und 
kostbarsten, etwas bitter; der weiße Jerusalem-Wein ist sehr 
stark. Die rothen und gelben sind äußerst süß, der Most wird 
zum Theil eingekocht, welches jedoch bei dem sogenannten Gold
wein, vi» ä'or, der einer der vorzüglichsten unter den syrischen 
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ist, und eine schone goldgelbe Farbe hat, nicht der Fall ist. Eine 
-er besten Sorten des rothen Weins ist der libanonsche, welcher 
indeß selten ausgeführt wird. Beim Transport zur See sind die 
gekochten einer zweiten Gährung unterworfen, und da sie leicht 
die Gefäße zersprengen, sehr in Acht zu nehmen.

Syrup, ist im Handel der nicht mehr kristallisirbare Saft, 
welcher beim Raffiniren des Zuckers als eine dicke, braune Flüs
sigkeit von süßem, zuckerartigem Geschmack zurückbleibt. Der so
genannte Decksyrup fließt von dem in Formen gebrachten Hutzuk- 
rer ab, und ist vorzüglicher und reiner, als jener, weil er mehr 
wirklich aufgelöseten und weniger Schleimzucker enthält. Der 
weiße Syrup wird in den Raffinerien bei der Bereitung des wei
ßen Kandiszuckers erhalten. Je dicker der gewöhnliche Syrup ist, 
um so vorzüglicher wird er gehalten; es gibt in Deutschland der 
Raffinerien mehrere, besonders aber in Hamburg ; ferner in Bres- 
lau und Berlin u. s. w. Die französischen Raffinerien liefern 
einen etwas dünnern Syrup als jene, aber zu billigern Preisen 
und in großer Menge. Amsterdam, Bordeaux, Nantes, Rochelle, 
Havre de Grace, Hamburg, Kopenhagen, Bremen u. a. m. ma
chen große Geschäfte mit diesem Handelsartikel. In Amsterdam 
wird der holländische, so wie der französische und Hamburger nach 
100 Pfd. und in Schillingen flämisch, der weiße pfundweise in 
Denars gehandelt und zwar in Fässern von verschiedener Größe; 
der französische Syrup gibt 10 p. o. Tara. In Hamburg handelt 
man den französischen mit 10 x. o. Tara und 1 x. o Gutgewicht; 
in Kopenhagen wird der braune und weiße nach 100 Pfd. gehan
delt, die Refactie beträgt auf jede 5000 Pfd. exportirten 5 Thlr. 
Da der Preis des Syrups jetzt ziemlich gering ist, so ist eine 
Verfälschung weniger zu befürchten, wie sie sonst bei den bedeu, 
tend hohen Zuckerpreisen stattfand. Man vermischte den Syrup 
sehr häufig mit eingedicktem Turnips- oder auch Mohrrüben-, 
Runkelrübensaft, und diese Verfälschung konnte nur durch den 
Geschmack erkannt werden. Nicht selten aber enthält der Syrup 
auch Kupfer, dieses ist leicht erkennbar; will man daher einen 
Syrup hierauf prüfen, so stecke man eine blankpolirte eiserne 
Klinge hmein, lasse sie einige Aeit darin, und bemerke nach dem 
Herausnehmen und Abspülen, ob sie unverändert geblieben ist. 
Ist dies der Fall, so war der Syrup nicht kupferhaltig, im Ge
gentheile aber wird der Ueberzug von metallischem Kupferglanze 
dasselbe anzeigen.
Eab ak, die Blatter einer in Amerika einheimischen Pflanze, 

nach Mcotiuna tabscuni. deren Einführung in Europa vor
züglich um das Jahr 1560 fällt, wo die Tabakspflanze zuerst aus 
der Insel Tabago von dem französischen Gesandten Nicot nach 
Frankreich gebracht, und von da späterhin in die mehrsten euro
päischen Länder so wie nach Asien verpflanzt wurde; sie führt da
her den Namen blicotianL. Bei uns ist sie einjährig, in den hei
ßen Ländern perennirend; die Blatter lanzetteiförmig, groß, grün, 
stark gerippt, sitzen an dem Stengel auf, oder laufen an demsel
ben hinab. Die Pflanze selbst wird vier und mehrere Fuß hoch, 
blüht im Juli mit röthlichen Blumen. Man zählt davon mehrere 
Arten, als den gemeinen Tabak, MeotiauaiLbseum; den BtWW»

II. 17
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tabak, Niootiana rnstion,' den strauchartigen, Nicotinna Lrutioosa; 
den Jungferntabak, i>ljcc>ti3NA ^snionlats; den klebrigen, Mco- 
liana Aluiinosn; den brennenden, NiLotisnaurens; und den klei
nen, NicoUnnn xusilla. Obgleich dies Gewächs, wie schon be
merkt, in vielen europäischen Ländern gebaut wird, so fällt doch 
seine Güte verschieden aus, wozu Boden und Klima beitragen, und 
selbst der aus dem vorzüglichsten Samen gezeugte verändert sich 
bei uns in kurzer Seit, daher werden die amerikanischen Blätter 
vor allen andern vorgezogen; übrigens ist beim Anbau des Tabaks 
auf einen gut gedüngten, nicht zu fetten, jedoch leichten Boden zu 
sehen. Bon amerikanischen Blättern ist zu bemerken der virgini- 
sche, aus den Gegenden um den New - Uork - Strom und James- 
Nyver; von der letzten Sorte gibt es best James-Ryver und Ja- 
mes-Ryver intsrior; man zieht die dunkeln und fetten den Hellen 
vor, und handelt sowohl die eine als die andere Sorte in Fässern 
von 1OOO bis 1500 Pfd., in Holland mit 8 e. Gutgewicht und 
1 p e Abzug am Gelde; ferner der marylandische in verschiede
nen Sorten nach der Farbe der Blätter, feinen, gelben, als dem 
theuersten, dann couleurten, rothen, hellbraunen und magern, als 
dem schlechtesten. Er wird in Fässern von 800 bis 1000 Pfd. in 
Holland unter den nämlichen Vergünstigungen als der vorige ge
handelt; der lange, große, und dann der kleine Oronoko, beide von 
einer Qualität, der erste nur mit größer» Blättern, aus dem spa
nischen Südamerika. DerLouisiana, aus der Provinz gleiches Na
mens in Nordamerika; es ist das längste und breiteste Tabaks
blatt. Bor nicht geraumer Seit wurde eine neue Sorte Tabak, 
ebenfalls aus Louisiana gebracht; derselbe wächst am Ufer des 
Missouri, er bekam daher den Namen Tabak von Missouri. Die
ser Tabak wächst schnell, und blühet im Juli und August, ist ein
jährig und klein, eignet sich aber seines sehr angenehmen Geruchs 
wegen, vorzüglich zum Rauchen. Der nordamerikanische Blätter
tabak wird überhaupt von den Engländern nach folgenden Benen
nungen unterschieden, als: Thickjoint, Shostring, Lhickset, Swet- 
fcented, Oronoko, Jamesryver, Aorcksryver, Rappahanack, Potow- 
mak, Earolina, Stripleaf, Maryland-yellow, Marylaud - brown. 
Der Havannah, ist gelb, und so wie der Oronoko eines der theu
ersten und besten Blätter, kommt aus Havannah, Cuba, so wie 
aus Südamerika, größtentheils über Kadix in ledernen Suronen, 
und geht von da nach Holland und Italien. Der Portoriko, von 
lichtbrauner Farbe, wird zum größten Theil in Rollen gesponnen 
L 10 bis 16 Pfd., und in verschiedenen Sorten, wovon prims, 
-eounäs, tsrtis, Quarts unterschieden werden, besonders über Spa
nien, Holland und Dänemark in Handel gebracht. Der brasilia
nische oder Luxtabak von gelbbrauner Farbe, wovon 2 Sorten, die 
erste und beste über Portugal liefert den Legittimo, die zweite 
über Holland den Curassao, in Suronen, oder in Fässern und 
Rollen. Gesponnen muß^der brasilianische Tabak fest und mit 
genügsamer Sauce versehen sein, einen frischen und angenehmen, 
aber nicht stinkenden und schimmligen Geruch besitzen, auch fett, 
nicht trocken, rostig und ftenglig sein. Ungesponnen muß man 
diese Sorte aus guten, langen, und hellbraunen Blättern aussu- 
cheu. Der Maranhao, ebenfalls ein brasilianisches Blatt, mit 
dem vorigen gleich. St. Domingo-Tabak ist olivengrün, Marti
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nique-Tabak schwarz, wie der brasilianische, und sauckrt; er ist 
aber schlechter, und von dünnerm Gespinnste als der brasilianische. 
Unter den europäischen Tabaken ° sind zu bemerken die russischen, 
wovon die podolischen -Blatter häufig über Königsberg und Dan- 
zig nach Polen und in die preußischen Fabriken gehen; dann die 
Ukrainer, in 2 Sorten, wovon die bessere Titun, die geringere 
Wakun heißt; ferner die ungarischen, der Fünfkirchner, das fetteste 
und beste, der Szegediner, ebenfalls gut, Debrecziner, Scherbel ist 
die geringste. Ungarn bauet überhaupt viel Tabak; die guten 
Sorten, obgleich sie wohlfeiler als die russischen sind, haben dem- 
ungeachtet einen Worzug vor diesen; die Blätter sind bräunlich, 
auch noch dunkler, fett und von gutem Geruch. Der türkische, 
vorzüglich aus der europäischen Provinz Bulgarien, wo er in 
Menge gezogen wird, hat braungelbe oder hellgelbe, kleine Blätter, 
wird besonders zu Rauchtabaken verarbeitet, ist sehr stark, und 
geht gewöhnlich in Quantitäten nach Lithauen, Polen, Italien u. 
f. w., der beste von Jenitza (Tjenidscha); eine zweite Sorte, je
nem ziemlich gleich, von Kirmula; eine geringere ist der Kird- 
schali; die kleinen feinen türkischen Blätter werden im Ganzen 
genommen den größer» vorgezogen. Der in der Wallachei wach
sende Tabak ist eine sehr geringe und wohlfeile Sorte; die Blät
ter sind groß, von schwarzbrauner Farbe. Vorn holländischen Ta
bak sind der Ameersforter in Der Provinz Utrecht; der Nieuwker- 
ker und das sogenannte Bestgut, Sandgut, Erdgut, in Geldern 
gebaut, die bemerkenswerthesten. Deutsche Tabake werden jetzt in 
vielen Provinzen gewonnen, sie sind vorzüglicher, wenn sie auf 
gut gedungenem, nicht zu schwerem Boden gezogen sind; die im 
sandtgen haben gewöhnlich einen unangenehmen Geruch, sind ma
ger und strohartig. Die nürnberger von Heller Farbe, nächstdem 
die hessischen von gleichem Werthe gehen stark nach Holland, 
Hamburg, Bremen, Lübeck und Sachsen; auch diepsälzer, mecklen
burgischen, ein Theil der pommerschen und uckermarkschen gehen 
in die Seestädte; der mehrste dieser letzten Sorten, so wie der 
in Sachsen an vielen Orten gebaute wird im Lande selbst verar
beitet und zu geringen Arten Rauchtabaken verwendet. Der beste 
Transport roher Blätter geschieht in Fässern dicht auf einander 
gepackt, oder in festen Ballen; der freiliegende verliert durch die 
einwirkende Luft und Witterung. Französische Tabake wachsen 
in Elsaß und Flandern, und gehen verarbeitet als Carotten, oder 
zu Rappe gestampft nach Schwaben und in die Schweiz. Mit 
allen Arten ausländischen Blättern macht Holland, nächstdem Ham
burg und Bremen die bedeutendsten Geschäfte. Die Zubereitung 
derselben zu den vielen Arten des Rauch- und Schnupftabaks ist 
das Geschäft der Tabaksfabriken. Feiner, aus Havannahblättern 
bereiteter Kanaster kommt schon gesponnen in Rollen über Kadix, 
andere Sorten desselben aus geringern amerikanischen Blattern 
durch die Holländer von Surinam, Maracaibo, Curassao, in Süd
amerika gelegene Inseln, in Handel. Eine der feinsten Sorten ist 
der Marinas-Kanaster; er hat seinen Namen von einer Ortschaft 
Marinas, an der Küste Carakas in Südamerika. Kanaster stammt 
von dem Worte welches eine Art Körbe, deren sich die
Spanier in Amerika bedienen, anzeigt, weil diese Art Tabak in 
Körben von gespaltenem Rohr verschickt wird. Es befinden sich 
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in einem Korbe 5/ 6 bis 9 Rollen. Archer den Varinaßkanaster- 
Sorten, die durch 6, L, A, und V, unterschieden werden/ gibt 
es in Holland geringere/ die man Marinas van de Kust, u. nieuwe 
Soort nennt. Der Tabak in Körben wird mit 1 Pfd. Tara für 
die Rolle; der brasilianische in Fässern mit 10 p. v., der-in Bal
len mit 6 Pfd. Tara gehandelt; Marinas in Packen 2 Pfd. für 
die Rolle wegen der Blatter, 1 Pfd. Tara und 2 x, v. Gutge
wicht; auf Marinas in losen Rollen, 7 Rollen im Korbe, 1 Pfd. 
auf den Korb für die Stiele, 2 p. o. Gutgewicht und 1 p. o. 
Sconto. Die Bereitung der zahlreichen Sorten des Tabaks, wo
mit sich die Holländer ganz vorzüglich beschäftigen, die außerdem 
aber auch in andern Ländern, besonders in französischen, italieni
schen und deutschen Fabriken betrieben wird, beruhet auf die gute 
Auswahl, passende Zusammensetzung und nach richtigen Principien 
unternommene Behandlung der Blätter, und der ihnen gegebenen 
Saucen. Ein gutes amerikanisches Blatt bedarf zwar der letzten 
nicht; in Verbindung mit geringern inländischen ist eine gut ge
wählte Sauce aber von anerkanntem Nutzen, und es entstehen dar
aus öfter die angenehmsten Mischungen. Unter die gewöhnlichen 
und bekannten Arten der Rauchtabake ist zu zahlen der Marinas- 
kanaster in mehrern Sorten, der Portoriko, in verschiedenen Num
mern, der Halb -, der Petitkanaster ebenfalls, und nach den gege
benen willkührlichen Benennungen jeder Fabrik eine unzählige Menge 
anderer, wohin die mancherlei holländischen, als Drei-Königsta
bak, Bourgklely, Mohrentabak, Ostende, Rechter de Melde oder 
Kreuztabak, Brieftabak u. a. m. gehören; der holländische 
schwarze Tabak ist in kurzen Rollen, gepreßt, und geht in Kisten 
nach dem Auslande, häuptsächlich nach Schweden, Polen u. s. w. 
Cigarren sind fingerdicke, anderthalb Finger lange, nicht völlig 
spindelförmig zusammengerollte Tabaksblätter, nach der Beschaf
fenheit des dazu verwendeten Blatts von vorzüglichem Geruch, 
oder auch nicht, s. d. Art. Cigarren. Zu Schnupftabaken aller 
Art werden, wenn sie recht gut sein sollen, die fetten Blätter ge
wählt, und entweder für sich oder mit schicklichen Saucen behan
delt, zu Carotten gemacht, oder sogleich verarbeitet. Den St. 
Omer bereitet man aus Karotten, die Dünkirchen, St. Omer, 
Holland, Hamburg, Altona liefern, oder aber aus virginischen und 
ungarischen Blättern; er wird in Fässern, oder schon bereitet in 
Büchsen von Blei versandt; den Holländer von Ameersforter Blät
tern bezieht man von Amsterdam, Ameersfort und Rotterdam. 
Der spanische Tabak wird aus guten amerikanischen Blättern, die 
fein gepülvert und mit einem Färbematerial, wozu irgend eine 
seine färbende Erde genommen wird, bereitet; es gehören hier
unter: der Sevilla, Spaniol, Tonka, sie kommen in Gefäßen 1 
Pfd. haltend in Handel; eine der feinsten des Sevillatabaks ist 
der aus den Blättern von Cuba bereitete, unter dem Namen Ga- 
ranza. Der Marocco ist aus feinen maryländischen Blättern prä- 
parirt. Marino aus Havannah- oder Oronokoblättern, eine ge
ringere mit Zusatz guter ungarischer Blätter; granirter oder ge
körnter, schwarzer Schnupftabak ist in Italien vorzüglich im Ge
brauch. Ungarischer Schnupftabak wird am besten aus Ungarn 
selbst bezogen, man erhalt ihn von Preßburg; es werden dazu ge
wöhnlich 3 Theile Fünfkirchner und 2 Theile Szegediner Blätter 
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genommen. In den deutschen Fabriken sucht man durch Anwendung 
guter inländischer -Blätter, wenn man sie zuvor von ihren fremd
artigen Theilen durch Auslaugen befreit hat und durch Vermi
schung mit amerikanischen, gute Rauch - und Schnupftabake her- 
vorzubringen; doch ist man hrerin den Holländern noch nicht gleich
gekommen. Au den Saucen bedient man sich zuweilen sehr unpas
sender Mittel, wovon sehr oft eines des andern Wirkung zerstört, 
und nicht den günstigen Erfolg hervorbringt. Unter die vorzügli
chen Tabaksfabriken Deutschlands sind außer mehrern andern die 
zu Offenbach, Regensburg, Hamburg, Bremen, Altona, Frankfurt, 
Leipzig und einige bedeutende im Preußischen, als Berlin, Mag
deburg und im Oesterreichischen zu zahlen. Es ist beim Einkaufs 
des gesponnenen und gewundenen Rauchtabaks, er sei nun in Rol
len oder Packen, eine höchst nöthige Vorsicht zu beobachten, die 
darin besteht, daß man sich von der durchgängigen Güte des Ta
baks hinlänglich zu überzeugen sucht, indem es nur zu oft der 
Fall rst, daß das Innere der Rollen und Packen aus höchst ge
meinen, schlechten Tabaksblättern besteht, die aber mit feinen gu
ten Blättern umgeben sind, wodurch der Unbesorgte ungemein ge
tauscht und betrogen wird. Eben so sehr ist es anzurathen, die 
geschnittenen schon in Päckchen «ertheilten Tabakssorten jedes 
Mal aus gut renommirten Tabaksfabriken direct zu ziehen, weil die 
Nachahmung der mancherlei Zeichen und Abbildungen, so wie der 
Siegel u. dgl. ein ganz gewöhnliches Verfahren ist, um Abnehmer, 
die sich dadurch täuschen lassen, mit schlechter Waare zu versehen. 
Mit den abgestreiften Stengeln und Rippen der Tabaksblätter 
wird ebenfalls ein eigener Handel getrieben; Hamburg, Lübeck, 
Bremen erhalten jährlich lausende von Säcken davon, besonders 
aus Frankreich. Bekanntlich gewinnt man durchs Verbrennen der 
Stengel eine verhältnismäßig sehr bedeutende Menge Asche, so 
daß 1000 Pfd. derselben 220 Pfd. Asche liefern, woraus man 18 
bis 18^ Pfd. gute Pottasche gewinnt. Das Verbrennen zu Asche 
geschieht besonders an manchen Orten Frankreichs, wo dann die
selbe an die Leinwandbleichen in Holland und den Niederlanden 
verkauft wird. Bei Befrachtungen werden insgemein 20 Centner 
Wallen- oder Fußtabak für eine Seetonne, loser und einzelner 
Rollentabak 150 gerechnet. Was den Einkauf des Schnupftabaks 
betrifft, so muß man, sind es Carotten, wohl darauf sehen, daß 
sie durchgehends von einerlei Güte sind, und nicht etwa mit schlech
ten Blättern oder Strünken vermischt u. verfälscht sind, oder gar 
mit schwermachenden Sachen, die sämmtlich als grober Betrug 
dienen. In der Regel verlangt man von einer guten Carotte, daß 
sie sich wie Speck in der Mitte durchschneiden lasse, und auf dem 
Anschnitte den echten angenehmen säuerlichen und kräftigen Ge
ruch von sich gebe. Andere der Gesundheit nachtheilige Ingredien
zien, welche man sehr häufig, öfters aus Unwissenheit, ihrer schäd
lichen Wirkungen und Einflüsse auf den menschlichen Körper unter 
die Saucen nimmt, können nur als schändlicher Betrug verworfen 
werden. Hauptsächlich bezieht sich diese Warnung auf dergleichen 
Mittel, welche metallische Salze sind, die man jedoch durch Re
agentien entdecken kann. Die Erfahrung hat gelehrt, daß Fabri
kanten Bleizucker, Spießglanz, Kupfer - und Eisenvitriol, ja wohl 
gar Quecksilbersublimat unter die Saucen genommen haben. Lau
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get man eine kleine Portion von diesem verdächtigen Tabak mit 
heißem Wasser aus, so wird der gehörig verdünnte Auszug, war 
Bleizucker darin enthalten, durch zugetröpfeltes Wasser, welches 
mit geschwefeltem Wasserstoffgas geschwängert ist (als die soge
nannte Weinprobe), sogleich einen dunklen, fast schwarzen Nieder
schlag bilden, aufgelöster Spießglanz fällt rothbraun nieder; Kupfer 
wird sich in metallischer Gestalt an eine hineingelegte blanke 
Eisenplatte absetzen; Eisen durch einige Tropfen Gallapfeltinctur 
schwarz gefallt werden; war aber Quecksilbersublimat darin vor
handen, so wird zugesetztes frisches aber Helles Kalkwasser, (wel
ches natürlich aus gut gebranntem Kalk bereitet ist) eine gelbe 
Farbe, die bei nicht unbedeutender Menge des Sublimats orange 
ausfällt, vermitteln. Noch bestimmter fallt folgender Versuch aus: 
Man nehme zarte Weizenstarke, welche im Wasser bis zur gehö
rigen Dicke gekocht ist, bringe hierzu eine solche Quantität Jodine, 
daß die Masse blau wird. Diese solchergestalt mit Jodine durch
drungene Starke wird in reinem Wasser aufgelöst, so daß man 
eine schöne himmelblaue Flüssigkeit erhält. Wenn man nun in 
die blaue Flüssigkeit einige Tropfen einer Auflösung des Quecksil
bersublimats fallen laßt, so wird die Flüssigkeit sich sogleich ver
ändern, und die blaue Farbe verschwinden, sich auch nicht wieder, 
durch Zutröpfeln einiger Tropfen Witriolöl herstellen lassen, wel
ches letztere geschiehet, wenn man statt der Quecksilbersublimat- 
Auflösung eine Arseniklösung genommen hat. Aber auch ein gro
ßer Antheil von Salmiak, und andern Mittelsalzen gibt dem 
Schnupftabake eine nachtheilige Scharfe, die man häufig antrifft, 
und welche Bestandtheile ebenfalls durch die Saucen beigebracht 
worden sind. Wenn gleich die Tabaksblatter, aus denen man 
Schnupftabak verfertigen will, größtentheils zu Karotten gebildet 
werden, die aus den hinlänglich saucirten Blattern gefertigt wor
den, und die man nach geraumer Zeit dann durchs Rappiren zer
kleinert, um die Form des Schnupftabaks zu erhalten, so gibt es 
doch auch mehrere Arten, wozu besonders die feinern Schnupfta
bakssorten gehören, wozu die Blatter vorher nicht carottirt, son
dern auf einer eignen Mühle gemahlen werden. Die Tabaksarten, 
die man hierzu nimmt, sind theils Blatter, theils auch die abge
lösten Rippen, und die beim Aussortiren des Tabaks zerrissenen 
od. zerstückelten Blatter. Das feingesiebte Labaksmehl wird nun 
mit der erforderlichen Sauce tüchtig durchgearbeitet und in Fässer 
geschlagen, theils in bleierne Dosen gepackt. Zum Schlüsse, müs
sen wir noch in der Kürze der chemischen Analysen erwähnen, 
welche mehrere berühmte Chemiker mit den Tabaksblattern unter
nahmen. Sie fanden außer einem schwach bittern Extraktivstoff, 
Gummi, Grünharz, bitterm, braunem Harz, Eiweißstoff, u. dgl., 
einen eigenthümlichen giftigen Stoff von basischer Natur, der den 
Namen Nicotin oder Nicotianin erhielt. Wauquelin 
schied ihn aus dem frischen Tabakssafte ab; Hermbstädt erhielt 
ihn in reinem Zustande, als er aus den getrockneten Tabaksblat
tern mit Wasser ein concentrirtes Destillat bereitete, wovon es sich 
nach einigen Tagen vollkommner Ruhe auf der Oberfläche ausge
schieden hatte, und als eine blätterig kristallinische Substanz er
schien. Die Eigenschaften dieses Nicotianin bestehen in Folgendem: 
es erregt auf der Zunge und im Schlunde einen eignen Reiz, dem 
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des Tabaks ähnlich; sehr wenig davon in die Nase gebracht, reizt 
zum Niesen; zu einem Gran verschluckt erregt es Schwindel, 
Uebelkeit und Neigung zum Erbrechen; in der Wärme wird es 
flüssig; in Wasser und Alkohol ist es gleich löslich; in der War
me verdunstet es, und verbreitet einen Geruch, demjenigen ähnlich, 
welcher nach dem Rauchen einer sehr feinen Sorte Tabak verbrei
tet wird; beim Rauchen des Tabaks macht das Nicotianin die 
Hauptwirkung, Las Angenehme seines Reizes wird aber durch das 
brenzliche Oel, welches sich beim Rauchen erzeugt, verdorben. 
Der Tabaksrauch enthalt nach Raab viel kohlensaures Ammonium, 
essigsaures Ammonium, Nicotianin, brenzliches Del', Feuchtigkeit 
und mehrere von der Verbrennung herrührende Gasarten. Der 
Gehalt an kohlensaurem Ammonium ist die Ursache, warum die 
Augen nicht so sehr von dem Tabaksrauch zu Thränen gereizt 
werden, als dies durch den Rauch von Holzarten geschiehet, dessen 
freie brenzliche Essigsäure die Augen sehr stark angreist. Auch 
das brenzliche Tabaksöl wirkt sehr giftig, vorzüglich auf nieder 
organisirte Thiere; die Vermuthung, als sei Blausäure darin ent
halten, hat sich nicht bestätigt.

Tabakspfeifen, thönerne. Zur Verfertigung dersel
ben wird eine reine, von Eisentheilen freie Thonerde, die einen 
Antheil seiner Kalkerde, aber wenig Kieselerde enthalten darf, ge
nommen, fein gemahlen, zu einem zähen, bindenden Teig geknetet, 
woraus man die bekannte Form der Pfeifen bildet, die in einem 
Ofen, von der Gestalt eines abgekürzten Kegels, mit einer doppel
ten Wand umzogen, wohin sich die Hitze aus dem unten angebrach
ten Feuerheerde gleichförmig verbreitet, gebrannt werden. . In 
Holland werden sie in kegelförmigen, thönernen Töpfen, die in 
einer Art Fayenceofen stehen, gebrannt, zuletzt mit einem Firniß 
aus Tragant, weißem Wachs und Seife benetzt und polirt. Sie 
sind die vorzüglichsten unter allen Thonpfeifen, hinsichtlich ihrer 
Weiße und Festigkeit; die dortigen Pfeifen - Fabriken , deren An
zahl sich zwar gegen die frühern Zeiten vermindert Hat, beziehen 
ihr Material aus der Fremde, besonders aus dem Lüttichschen. 
Außer den beliebten holländischen Pfeifen, womit ein überaus be
deutender Absatz nach allen Weltgegenden, und vorzüglich nach den 
Seestädten gemacht wird, liefern Deutschlands Fabriken mitunter 
auch recht gute Waare; es befinden sich dergleichen zu Groß-All- 
merode in Hessen, in Hannöverisch-Münden, Cöln, Frankfurt a. 
d. O., bei Göttingen, Halle, Grenzhausen in der Grafschaft Wied- 
Neuwied; in Mnska, ein lausitzscher Ort, in Sachsen zu Grimma, 
Königsbrück u. s. w. Die Versendung der holländischen geschieht 
in großen oder kleinen Kisten, nach Groß L 12 Dutzend. Eine 
große Kiste enthält 24 Groß, eine kleine mit langen Pfeifen 6 
Groß, eine kleine mit kurzen 12 'Groß; der dabei auf dem Trans
port entstehende Bruch geht auf Rechnung des Käufers. Die Cöl- 
uischen und Frankfurter sind den holländischen ziemlich gleich in 
der Güte; man hat von den letzter» an mehrern Orten, als Kö
nigsberg, Elbing, Berlin, Stettin, Magdeburg u. a. m. Nieder
lagen. Die Gnmmaische Fabrik liefert außer dem Debit an Ort 
und Stelle ihre Waare franco Leipzig. Won den hessischen aus 
Groß - Allmerode, gehen starke. Versendungen ins Ausland. Die 
Fabrik zu Grenzhausen verfertigt der holländischen gleiche Waare 
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zu billigen Preisen, nebst bestmöglichster Vorsicht beim Verpacken 
zum entfernten Werfenden.

Tabas kap feffer, f. Piment.
Tacamahak, Igeamsbscs, ein Harz, welches in verschie

denen Sorten im Handel vorkommt, dessen Abstammung aber von 
verschiedenen Bäumen hergeleitet wird, worüber die Meinungen 
der Naturforscher verschieden sind. Wir wollen daher das Neueste 
über diesen Gegenstand, wie es der Professor Dulk, und dann 
wie es der berühmte Pharmakognost Dr. Martius angeben, 
hier folgen lassen. Der erste sagt, der Baum, welcher dieses 
Harz liefert, ist Oslo^b^llum Inoplnllum das große Schön- 
blatt; er ist in Malabar, auf den amboinischen Inseln, auf Java 
und wahrscheinlich auch in andern Gegenden Ostindiens einhei
misch, wo der Baum in der Nähe des Seestrandes vorkommt. 
Nach Blume bildet er an dem südlichen Ufer von Java ganze 
Wälder. Der Stamm dieses Baumes ist, im Verhältnisse seiner 
ausgezeichneten Dicke, sehr niedrig, gewöhnlich nach der See hin- 
yeneigt und mit langen unregelmäßigen Aeften besetzt, °so daß er 
in Ansehung des Wuchses keinesweges zu den schönen Bäumen ge
rechnet werden kann. Die ältere Rinde ist sehr dick, runzlich, 
schwarz; das Holz zeichnet sich durch eine ausgezeichnete Härte u. 
Dauerhaftigkeit aus. Die Blätter, von deren Schönheit der 
Baum seinen Namen führt, sind gegenständig, auf 6 bis 8 Linien 
langen Blattstielen, oval-länglich, stumpf und zuweilen ausgeran- 
Let, ganzrandig, von fester lederartiger Substanz, mit zahlreichen 
parallelen Nerven durchzogen, vollkommen glatt und glänzend; 
ihre Länge betragt 6 bis 8, ihre Breite 3 bis 4 Zoll. Die Blü
ten bilden in den Winkeln der Blätter einfache 6- bis Mutige 
Trauben. Die Blütenkrone besteht aus 4 oder 8 verkehrt eiförmi
gen, stumpfen, auf einer Seite ungleichen, weißen Blumenblättern. 
Nach Blume tritt aus der Rinde dieses Baumes ein gelber 
Balsam hervor, der an der Luft zu einem gelbbraunen Harze von 
eigenthümlichem Gerüche erhärtet, welches das echte ostindischs 
Tacamahak darstellt. Dieses Harz könnte in Java in hinlängli
cher Menge gesammelt werden, und aus der nahen Verwandtschaft 
dieses Baumes mit dem dslopb^llum lAvginsbLoL , wel
ches auf den Inseln Madagascar und Mauritius wächst, läßt sich 
mit Wahrscheinlichkeit auf die Aehnlichkeit ihrer harzigen Edukts 
schließen und annehmen, daß beide Arten dasselbe oder ein sehr 
ähnliches Harz liefern. Außerdem soll auch noch ein amerikanisches 
Tacamahak von b'sAsra oetsnära I/., tomenioLL
Llspkrimn tomontosnm , einem in Mexico und Cura§ao 
vorkommenden Baume im Handel vorkommen. Das hier Gesagte 
ist das Wesentlichste, welches Dulk über die Abstammung äußert. 
Dr. Martius sagt darüber Folgendes: Eine der ältesten Be, 
schreibungen über Tacamahak gab der Meinung den Ursprung, daß 
derselbe von einer Pappelart herrühre; es ist jedoch augenscheinlich 
eine Fagara, und zwar ksZars octanär» I,., oder Lm^ris to- 
rnentosa , deren Frucht eine grüne, fast kugelförmige Kapsel ist, 
welche einen Samen enthält, der an der Basis von einem rothen 
Mark eingehüllt ist. Gegenwärtig stimmen auch alle darin ein, 
daß das Am^ris tomentosu die echte Quelle des Tacamahaks sei. 
Dieser in Mexico und auf der Insel Cursiv wachsende Baum 
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liefert jedoch, aller Wahrscheinlichkeit nach, nicht alle drei im 
Handel vorkommende Sorten Tacamahak. Nun kommt die Be
schreibung der drei Sorten. Erste Sorte, starkriechender Ta
camahak; dieses Aarz findet sich in einzelnen Körnern, ist trocken, 
röthlich, von glänzendem Bruch in dünnen Blattern durchschei
nend ; es ist sehr leicht zerreiblich, verwandelt sich durch den blo
ßen Nageldruck auf dem Papier in ein orangefarbenes Pulver, 
und gibt dann einen starken Geruch von sich, welcher einige Aehn- 
lichkeit mit dem Castoreum hat; es schmeckt sehr bitter. Oft 
sind die Körner auch, statt vollkommen trocken zu sein, weich, 
weißlich und im Innern undurchsichtig; es ist wahrscheinlich, daß 
dieser Tacamahak von Llapliriurn romentosum herrührt; er ist 
in Alkohol vollkommen auflöslich. Zweite Sorte, Tacamahak 
in Schaalen (lacsinsbacs subliinis Leu in testis). Diese Sorte 
befindet sich in Kürbißschaalen, oder Muscheln, ist sehr schwer zu 
haben, und wird nur äußerst selten echt zu erhalten sein; sie ist 
die vorzüglichste, hat ein gelbliches, röthlich oder gelbgrünliches 
Ansehen, einen äußerst angenehmen Geruch, dem Ambra und La
vendelöl gemischt ähnlich, der Geschmack ist bitterlich gewürzhaft, 
und in Weingeist auflöslich. Die dritte Sorte ist der ge
meine Tacamahak (IsoLmabsca communis, 8. in sortis), er ist 
gelblich, weißgefleckt, röthlich oder braun, halb durchsichtig und 
brüchig, mit Ueberbleibseln einer gelben, sehr dünnen Rinde ge
mengt, deren Fasern sehr enge beisammen, gerade und unter sich 
parallel sind. Dieses Harz ist bitter, und in der Masse fast ge
ruchlos; beim Zerreiben gibt es ein weißliches Pulver, und ver
breitet dann einen dem vorigen ähnlichen Geruch; auf Kohlen ge
worfen riecht es angenehm, ist im Alkohol sehr auflöslich. Man 
hält dafür, daß diese Sorte von der im nördlichen Amerika und 
Sibirien wildwachsenden Balsam-Espe, kopulus bnlLsmitera L, 
komme, doch ist man darüber durchaus nicht einig. Andere wol
len, daß sie das Produkt einer Art Oglopll^lluin I,. sei, wegen 
des Geruchs, die dieser Tacamahak besitzt und wegen der Aehnlich- 
keit, welche er mit dem grünen Balsam von der Insel Bourbon 
hat, und weil die eben beschriebenen Reste der dünnen Rinde eine 
solche Structur haben, wie die Blatter des Calophyllum. In 
Ör. Martins neuester Pharmacognosie sind noch unter der Ru
brik Tacamahak der unter den Namen, grüner Balsam und Ma- 
rienbalsam, auch Tacamahak von der Insel Bourbon vorkommen
de, so wie gelbe oder falsche Tacamahaksorten angeführt, die wir 
hier kürzlich berühren wollen. Der Tacamahak von Bourbon, 
oder der grüne Balsam, fließt durch Einschnitte aus dem Lalo- 
xbMum einem großen Baume auf der In
sel Bourbon und Madagascar; dieses Harz ist eine klebrigweiche 
Masse, die nach« und nach an der Luft fest wird; es hat eine dun
kel bouteillengrüne Farbe, und einen sehr starken, salbenartigen 
Geruch; letzterer wird an der Luft schwacher, ziemlich angenehm 
und dem von Fönum gräcum ähnlich. In kaltem Alkohol löst es 
sich nur sehr unvollkommen auf, mehr im siedenden; es schwimmt 
dabei auf dem Alkohol eine fette, geschmolzene Substanz, welche 
wahrscheinlich dem Harze nicht wesentlich angehört. — Bom gel
ben oder falschen Tacamahak; der gelbe, ölige Lacamahak ist von 
Hollaud unter dem Namen Tacamahak und als Auimeharz ver« 
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schickt, und fast alle Schriftsteller haben es als Animeharz be
schrieben; es zeigt sich unter zweierlei Gestalten, welche unter
schieden werden müssen. Das erste findet sich in Körnern oder 
Stücken von unregelmäßiger Gestalt, welche in der Dicke von ei
ner Haselnuß, bis zu Stücken von 2 oder 3 Soll im Durchmesser, 
wechseln. Diese Stücke sind mehr oder weniger durchsichtig, oft 
mit weißem Staub bedeckt; sie sind gelb, zuweilen etwas röth- 
lich; ihr starker, nicht unangenehmer Geruch bekommt durch die 
Hitze etwas Kümmelartiges. Das Harz hat einen füßen und ange
nehmen Geschmack, es schmilzt sehr leicht in der Hitze und gibt 
bei der Destillation ein flüchtiges Oel; es ist im Alkohol leicht 
löslich. Das zweite unterscheidet sich vom vorigen nur dadurch, 
daß es ursprünglich in walzenförmigen Stücken von 20 Linien im 
Durchmesser gewesen zu sein scheint. Die Stücke sind gewöhnlich 
außen undurchsichtig, zerreiblich, an der Oberfläche ordentlich 
glimmerartig, inwendig durchscheinend und weich; es hat einen 
etwas weniger starken Geruch, als das vorige, ist aber übrigens 
dasselbe. Ein zweiter gelber Tacamahak ist der erdige. Dieses 
Harz ist sehr häufig im Handel, wo es für Animeharz und Laca- 
mahak verkauft wird. Es findet sich in ziemlich beträchtlichen, 
meist abgeplatteten Massen, die äußerlich wie Stücke von schwar
zem Gips aussehen; dies rührt mehr von einem harzigen Anflug 
her, der es überzieht, als von einem eigentlichen, erdigen Stoff. 
Das Innere ist gelb, von verschiedenen schichtenweise abwechseln
den Nüan^n; es hat das Ansehen von gelbem, künstlichem Ar
senik, nur ist es von Farbe viel blässer. Es ist undurchsichtig, 
zerreiblich, riecht nach Arnikawurzel und ist geschmacklos. Zm 
Alkohol ist es völlig löslich; in der Hitze schmilzt es leicht. — 
Die Verfälschung der guten Sorte Tacamahak mit Kolophonium 
ist nicht selten, der auf glühende Kohlen leicht zu erkennende Harz
geruch wird dieselbe entdecken, außerdem pflegt sich der verfälschte 
weniger leicht aufzulösen. Wir erhalten diesen Artikel über Eng
land und Holland. .

Lache, ein vorzüglicher, um Nurts gezogener Burgun
derwein. . ,Tafelindigo, s. Plattmdlg.

Taffia, ist eine Art Rum, er wird auf den westindischen 
Inseln bereitet, s. d. Art. Rum.

Tagal - Indigo, kommt von Java, und wird von den 
Holländern in Kisten, L 100 bis 120 Pfd., mit Netto Tara und 
2 x. c. Gutgewicht verkauft.

Tagliarini, s. Maccaroni. . ,
Taissy, ein rother, zu den Bergwemen gehörender Cham

pagner, um Rheims.
Talg. Von dem ausländischen, im Handel vorkommenden, 

aus den nördlichen Gegenden, ist der russische, polnische, norwe
gische zu bemerken, außerdem wird aus Ungarn, Dalmatien, Ir
land und Holland viel versandt. Won dem russischen Talge, der 
aus mehrern Landschaften, besonders nach Archangel geschafft 
wird, ist der kasansche und wagische zu den besten Sorten zu zah
len ; überhaupt wird der russische in gelben Lichttalg, weißen, 
besten, mittelbesten Seifentalg, und Mittel-, auch schlechte Sorte 
unterschieden; er kommt in Gebinden von 30 bis 40 Puds , oder 
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8 bis 12 Centnern in Handel; kann von Riga, Petersburg, Dan- 
zig, Königsberg, Stettin, Hamburg und Lübeck bezogen werden. 
Für gute Waare bürgen in den meisten Seestädten die vorherge
gangenen, durch dazu angeftellte Leute unternommenen Untersu
chungen, wonach dieselbe bestimmt wird; der in rohen Klumpen, 
auf Russisch Syrez, ist in Brotform; Schaläsnoe nennt 
man den schlechten, übelriechenden. Die Last wird bei Schiffsla
dungen in Rußland 120 Pud Brutto gerechnet; in Libau die 
Tonne zu 13 Liespfd., oder 260 Pfd. Netto; in Hamburg nach 
Schiffspfunden, mit 10 x. c. Tara und 1 p o. Gutgewicht. Pol
nischer Talg wird in großen, langen Fässern von 100 bis 150 
Stein zum Verkauf geschickt, ist theurer und besser noch als der 
russische, man bezieht ihn über Königsberg, Danzig, Elbing und 
Breslau; den norwegischen, ein Talg guter Art, bringt Kopen
hagen viel zum Verkauf, man handelt ihn nach Liespfunden, L 
16 Pfd.; der ungarische und dalmatische ist von nicht schlechter 
Beschaffenheit, er wird häufig in die angrenzenden Länder, be
sonders nach Trkest und Venedig versendet; irländischer und hol
ländischer Talg kann füglich zu den vorzüglichsten Sorten gezählt 
werden, ersterer unter andern aus der Grafschaft Cork, über 
Amsterdam, Hamburg, Bremen. Der holländische Talghandel ist 
sehr bedeutend; unter den beiden Sorten, die man Platz- und 
Marketalg nennt, ist die erste die vorzuziehende, man handelt 
sie in Amsterdam Netto Tara; der polnische und russische wird 
daselbst mit 14 bis 16 x. o. Tara gehandelt. Im Allgemeinen 
muß ein guter, ausgeschmolzener Talg fest, weiß, rein, von kei
nem Übeln Geruch und nicht metallhaltig sein; der grüne, dun
kelgelbe oder braungelbe, ranzige, ist entweder durchs Stehen in 
kupfernen Gefäßen gefärbt, oder zu stark beim Auslassen erhitzt, 
nicht gehörig gereinigt, oder auch schon aus zu alt gewordenem 
Talge ausgeschmolzen und veraltet. Vor ein paar Jahren ließ 
sich ein gewisser Herr Manicler in England ein Patent auf 
eine Zubereitung des Talges geben, die zum Zweck hat, demselben 
durch Pressen die öligen Theile zu entziehen, wobei also der 
reine Talgstoff (Stearins) zurückbleibt, der, dem Wachs ähnlich, 
ganz vorzüglich zur Bereitung von Kerzen oder Lichtern anzuwen- 
den ist. Das Wesentliche des Verfahrens besteht in Folgendem: 
4 Cntr. Talg werden mit einer nicht ganz gleichen Menge Was
ser in einem verschlossenen Kessel unter dem Druck von 2 Atmo
sphären lange gekocht. Hierauf läßt man den Talg bis auf 26 
bis 30 Grad Reaumür erkalten, schlägt ihn in dichtqewebte grobe 
wollene Tücher ein, und beschwert ihn anfangs mit 1000 Pfd., 
nach einer Stunde wird das Gewicht bis auf 2000 Pfd., und nach 
2 Stunden auf 3000 Pfd. vermehrt. Dieses letztere Gewicht bleibt 
4-Stunden lang liegen, und die Temperatur der Umgebung er
hält man auf 24 bis 26 Grad Reaumür. Nach dieser Seit wer
den die Ränder der Talgstücke, weil sie den geringsten Druck er
litten haben, in die Mitte der Tücher gebracht, und diese eine 
beträchtliche Zeitlang dem Druck einer hydraulischen Presse eben
falls bei einer Temperatur von 21 bis 26 Grad Reaumür ausge
setzt. Der in den Tüchern zurückbleibende Talg ist zerreiblich, 
und muß, um die gehörige Confistenz zu erhalten, mit Wachs 
oder durch Kochen, Anzünden und Aussetzen an der Luft zube- 
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reltetes Leinöl zusammengeschmolzen werden. Um ihn zn bleichen, 
wird er in einem durch Dampf erhitzten, mit Glasfenstern ver
schlossenen Kessel 3 bis 4 Tage lang mit der doppelten Raum
menge Chlorgas in Berührung gelassen, dann mit viel Wasser 
und /ö thierischer Kohle gekocht, bei einer Temperatur von 52 
Grad Reaumur ausgepreßt , und endlich einige Tage lang der 
freien Luft ausgesetzt. Die hieraus bereiteten Kerzen sind ganz 
vortrefflich. Braconnot und Simon in haben bereits im 
Jahre 1818 ein Patent für die Anwendung des Talgstoffs (Stea- 
rine) als Surrogat des Wachses erhalten. Das Verfahren, wel
ches dieselben anwenden, um das Stearin in dem thierischen Fette 
von dem Oelstoffe (Elaine) zu reinigen, ist jedoch von dem oben 
angegebenen verschieden. Der Talg wird nämlich mit z Terpen
tinöl vermischt, und dann in mit Filz bekleideten Gefäßen, welche 
in Wand und Boden zahlreiche kleine Löcher haben, einem sehr 
langsamen, jedoch bis zu einem sehr hohen Grade gesteigerten 
Druck ausgesetzt. Das in dem Gefäße zurückbleibende Stearin 
wird durch lantze fortgesetztes Kochen mit Wasser von anhängen- 
dem Terpentinöl befreit, und zur völligen Reinigung mit thieri- 
scher Kohle gemengt, einige Stunden lang geschmolzen und fil- 
trirt. Das so erhaltene Stearin ist glänzend weiß, spröde und 
ohne Geruch und Geschmack; um es zu Kerzen zu verwenden, 
wird es, wie oben angegeben, mit Wachs vermischt, auch erhält 
es durch Berührung mit Chlor Zähigkeit, und läßt sich dann ver
arbeiten. Das Terpentinöl wird durch Destillation wieder ge
wonnen, und das fette Oel zum Brennen, zur Seife oder zur 
Maschinenschmiere benutzt. — Im Pflanzenreiche findet man zwar 
einige Gewächse, deren Früchte ein talgartiges fettes Oel enthal
ten, wie z. B. das Oel der Kakaobohnen, der Muskatennüsse u. 
a. m.; vor kurzem aber hat man nach London unter dem Na
men vegetabilischer Talg, eine Substanz gebracht, die 
man auch Pincy-talg (Pincy Taillou, Suif-Pincy) nennt. 
-Man erhält ihn durchs Kochen aus dem Saamen der ValerianL 
inäics, einer Pflanze, die in Ostindien, vorzüglich in der Pro
vinz Canara häufig wächst. Das Pfund dieses Talgs kostet zu 
Mangalur, der Hauptstadt dieses Küstenlandes, 2z Penny (7Z 
Kreuzer). Man bedient sich desselben als Salbe, und zum Kal
fatern der Schiffe. Dieser Talg ist gelblichweiß, fühlt sich et
was fett an, und nähert sich dem Wachse. Seine specifische 
Schwere bei 60 Grad Fahrenheit, ist 9,260; auf dem Schmelz
punkte (bei 97z Grad Fahrenheit) aber 8,965. Man kann aus 
demselben allein, so wie in Verbindung mit Wachs, thierischem 
Talg und Sperma ceti, Kerzen gießen, die sehr hell brennen und 
durchaus keinen Übeln Geruch geben, selbst wenn man sie ausbläst. 
Während eine Wachskerze bei dem Verbrennen 136, eine Talg
kerze 104,5 verliert, verliert eine Kerze aus Pincy - talg nur 100.

Talglichter, s. Lichter.
Talk. Unter dem Namen venetianischer Talk, Isloum ve- 

nstum, im Drogueriehandel bekannt, weil der aus dem Wenetia- 
nischen kommende am reinsten und weißesten gehalten wird. Der 
Kalkstein ist ein sich fett anfühlendes, weiches, leicht zerreibli- 
ches, aus Talk und Kieselerde bestehendes Fossil, welches von 
grünlich»/ silber» und röthlichweißer Farbe, derb in Stücken und 
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eingesprengt voegefunden wird; es ist inwendig glänzend, oft 
dem Perlmutterglanze ähnlich; je weißer und rerner, desto besser 
ist es. Außer Italien ist der Kalkstein in vielen Landern anzu- 
treffen, als in Rußland, Perslen, Schweden, England, in der 
Schweiz, Norwegen, in mehrern Gegenden Deutschlands; nach 
dem venetianischen folgt hinsichtlich seiner Reinheit der englische, 
dann der russische.

Tamarinden. Dsnmrinäi. Der unter diesem Namen im 
Handel vorkommende Artikel ist die, von ihrer äußern Hülse ent
blößte, befreite und zusammengepreßte Frucht des Tamarinden- 
baums, lamsrinäus jnäica , der nicht allein hoch, gerade und 
stark in die Höhe wachst, sondern überhaupt auch ein schönes An
sehen hat; sein Vaterland ist Ost- und Westindien. Er tragt 
gefiederte, Wechselsweise stehende, 5 Zoll lange Blätter, herab
hangende, ungefähr 12 Blumen enthaltende Blumentrauben von 
angenehmem Geruch. Die Früchte haben eine doppelte Schale, 
die bei den unreifen grau, bei den reifen braun, dünn und zer
brechlich ist; die innere besteht aus einem häutigen Wesen. Zwi
schen diesen liegt in vier abgetheilten, mit einer weichen, marki
gen, mit Fasern durchwehten Substanz von schwärzlicher Farbe 
angefüllten Fächern, in jedem derselben ein harter, glänzender, 
gelbbrauner, rundlicher oder stumpfeckiger Kern; das Mark hat 
einen sauren Geschmack. Dieses mit dem Saamen erhalten wir, 
nebst der häutigen Umgebung, zusammengepreßt, als eine weiche, 
mußartige Masse in Fässern. Die ostindischen Tamarinden sind 
vorzüglicher als die westindischen, die Früchte sind größer, so wie 
die Saamen, enthalten mehr Mark, welches schwarzer, trockner, 
saurer im Geschmack als von dem andern ist;. dagegen enthalten 
die westindischen ein weniger zähes, mehr schmieriges, feuchtes, 
weniger haltbares Mark. Beim Einkauf der Tamarinden hat 
man auf eine gute, frische, nicht schimmelige, viel Mark enthal
tende, nicht mit aufgequollenem, glanzlosem, weichem Saamen 
angefüllte, vielmehr angenehm sauer schmeckende und riechende 
Waare zu sehen. Sehr oft findet man sie kupferhaltig, welches 
aus der Behandlung, die sie beim Zerquetschen in metallischen 
Gefäßen erlitten hat, zu erklären ist. Dies zu prüfen, darf man 
nur eine Portion mit kochendem Wasser verdünnen, und durch das 
Hineinlegen eines blank polirten Eisens, wenn dasselbe beim Her- 
ausnehmen mit einem kupferigen Glanz überzogen ist, sich von 
der Gegenwart desselben überzeugt halten. Man gebraucht die 
Tamarinden sehr häufig in der Medizin, außerdem zu Tabaks
saucen in den Fabriken. Die meisten kommen aus Amerika über 
England, oder aus der Levante über Livorno und Marseille zum 
Handel. In Livorno wird die Waare nach 100 Pfd. gehandelt.

Tamariskenrinde, kommt in zusammengerollten, äußer
lich braunen, ins Röthliche fallenden, inwendig weißlichen Stük- 
ken zum Handel, wird von dem in Frankreich, Spanien und Ita
lien wild wachsenden Tamariskenbaum, Ismsrix gsllics I,., ge
sammelt; ihr Geschmack ist bitter und stark zusammenziehend, 
der Geruch fehlt. Der Tamariskenbaum ist von mittlerer Höhe, 
wachst an feuchten Stellen , und kann auch in Deutschland in 
Garten gezogen werden. Die Blätter desselben sind dünn, nähern 
sich denen der Cypressen, haben aber ein blässeres, ins Gelbe fal-
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lendes Grün und riechen nicht. In der Medizin wird sie jetzt we
nig oder gar nicht mehr gebraucht, sie kann aber in technischer 
Hinsicht als Surrogat der Galläpfel angewendet werden. Mar
seille versendet von diesem Artikel viel ins Ausland. Eine dieser 
ziemlich gleich kommende Rinde ist die^ von der deutschen Tama
riske, lamarix Aerinsnics, die in Garten gezogen wird.

Lang so da, s. Soda/
Tanralum, dies ist der Name eines Metalloxyds, welches 

in neuerer Zeit erst genauer untersucht wurde, und wobei man 
fand, daß sich das Tantalmetall wirklich daraus herstellen lasse. 
Es wurde vorher unter die Metalloide der sauren Erden gezählt; 
das Radical des weißen Tantaloxydes nennt man Tantalsäure. 
Der Name Tantalmn rührt von dem schwedischen Chemiker Ek- 
keberg her, es fand sich aber, daß dieser Körper nichts anderes 
war, als das von Carl Hatchett entdeckte Columbium, 
welches derselbe in einem amerikanischen Eisenerze von Massachu- 
sets fand. Das Columbium wurde seit dieser Zeit Tantalum, 
wiewohl mit Unrecht, genannt. Das Fossil, in dem sich diese 
metallische Substanz befindet, ist schwer, von dunkelgrauer Farbe, 
und hat einige Aehnlichkeit mit dem sibirischen, chromiumsauren 
Eisen. Gahn, Berzelius. und Eggertz beschäftigten sich 
sehr damit, die Reduktion des Lantaloxyds zu bewirken. Es ge
lang dieselbe in einem Kohlentiegel durch ein einstündiges hefti
ges Gebläsefeuer. Zum Schmelzen konnte das erhaltene Metall 
nicht gebracht werden, es bestand nur aus mehrern zusammenge- 
schweißten Körnern. Es besitzt einen vollkommenen Metallglanz, 
eine eisengraue Farbe, und ist außerordentlich hart. Auf einem 
feinen Wetzsteine geschliffen, hat es das Ansehen von Eisen. 
Stößt man es zu Pulver, so hat dieses nicht den geringsten Me
tallglanz, und ist dunkelbräunlich. Wird das Tantalmetall bis 
zum völligen Rothglühen erhitzt, so fänHt es Feuer und brennt 
schwach, ohne Flamme; hört aber sogleich zu brennen auf, so
bald es aus dem Feuer genommen wird, es wird dabei grauweiß. 
Mit andern Metallen läßt sich das Tantalmetall verbinden , wie 
damit angestellte Versuche hinlänglich bewiesen haben. Bis jetzt 
hat die Entdeckung dieses metallischen Körpers bloß für die Che
mie besonderes Interesse gehabt.

Tarragona, ein spanischer, in Katalonien wachsender, 
weißer, über Barcelona in Handel kommender Wein.

s. Weinstein.
Tausendgüldenkraut, Herds eentsurii rrnnoris. Im 

Krauterhandel wird gemeiniglich die ganze, einen Fuß hohe 
Pflanze, mit ihren kleinen, ungestielten, eirund - lanzettförmigen 
Blättern und pfirsichblütrothen, einen flachen Strauß bildenden 
Blumen eingesammelt; sie heißt nach I,. Lentisna centaurium; 
nach Willd. Lbironia centtturium; nach Rich. csn-
tanrium, wächst häufig auf dürren Ackerhöhen, die viel Sonne 
haben, so wie auf trocknen Wiesen und Waldrändern, besitzt einen 
nicht unangenehmen, sondern rein bittern Geschmack, und hat kei
nen Geruch; wird in der Medizin an und für sich, besonders 
aber der daraus bereitete Extrakt, wovon das trockne Kraut bei
nahe die Hälfte seines Gewichts liefert, häufig gebraucht.

Kabel oder Lavellewein, dieser rothe französische 
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Wein wird in der Provinz, die nach der alten Eintheklung Frank
reichs, Languedok hieß, gebaut; er ist im Auslande sehr beliebt, 
geht in bedeutender Quantität nach England, Holland und Deutsch
land. Der Versand ist gewöhnlich in halben Stücken von-35 bis 
36 Vierteln. Dieser Tavellewein, so wie der Roquemaure und 
der Lirac sind auch unter dem Namen Bourgogne- bekannt. Sie 
haben sämmtlich die Eigenschaft, im zweiten und dritten Jahre 
ihre Farbe zu verlieren, und dann eine gelbliche Farbe anzu- 
nehmen.

Tecametzchinarinde, 6orwx leesmt:?, ist eine erst 
seit 1796 in England durch den englischen Schiffswundarzt Mr. 
Brown bekannt gewordene Rinde,-sie hat ihren Namen von ei
nem indianischen, auf der Küste von Quito, im spanischen Süd
amerika liegenden Dorfe, wo sie gedachter Arzt statt der gewöhn
lichen Chinarinde mit Nutzen änwendete; sie besteht aus halben 
Ellen langen, liniendicken, zusammengerollten, röhrenförmigen, 
äußerlich mit einer dünnen, bräunlichgrünen Haut bedeckten Stük- 
ken, die innere Flache ist glatt, dunkelroth, ins Schwärzliche 
übergehend; die von den jungen, zweijährigen Säumen ist die 
beste. Nach Guayaquil, einem wichtigen Handelsorte in Neu- 
Granada, der füdamerikanisch - spanischen Provinz, wird sie in 
Suronen geschickt und von da nach Europa gebracht. In Deutsch
land ist sie noch nicht allgemein zum Gebrauch angewendet; sie 
soll in der Wirkung der China gleichen, ihr Geruch ist unbedeu
tend, im Geschmack zusammenziehend und bitterer als jene; über 
England zu erhalten.

Tellikre, ein französisches Papier, 17 Zoll 4 Linien breit, 
13 Zoll 2 Linien hoch.

Tellurium, Tellur, ist ein Metall, welches im Jahre 
1798 von dem berühmten Chemiker Klaproth als ein solches 
dargestellt wurde. Herr Müller von Reichenstein zeigte im 
Jahre 1782 schon, daß in gewissen Golderzen ein eigenthümliches 
Metall enthalten sei, welche Angabe durch Klaproth dann be
stätigt wurde. Das Tellur kommt in der Natur sehr selten vor. 
Es besitzt eine zinnweiße, sich ins Blaugraue ziehende Farbe, ist 
stark metallisch glänzend, schmilzt schwerer als Blei, doch leich
ter als Spießglanz, und nimmt beim Erkalten eine kristallinische 
Fügung an. Es siedet bei einer höhern Temperatur, und setzt 
sich, wenn man den Versuch in einer verschlossenen Glasretorte 
anstellt, in glänzenden Tropfen an. Sein specifisches Gewicht ist 
6,115. Mit Sauerstoff bildet es das Telluroxyd; mit Säuren 
gibt es weiße ungefärbte Tellursalze. Auf der Kohle vor dem 
Löthrohre entzündet sich das Tellur mit einer Heftigkeit und mit 
lebhafter lichtblauer, am Rande grünlicher Flamme, und verdampft 
gänzlich unter Gestalt eines grauweißen Rauchs, der die Kohle 
zunächst mit einem weißen, an den entfernteren Stellen aber bläu
lichen Ausluge belegt, und sich besonders auch durch einen eigenen 
rsttigartigen Geruch auszeichnet.

Terpentin, , ist der natürliche Balsam,
oder eine dicke, harzige, mit ätherischem Oele verbundene, aus 
verschiedenen Bäumen durchs Ausfließen gewonnene Flüssigkeit. 
May hat davon im Handel mehrere Sorten: 1) der cyprische, 
ll'erebintllina s. äö Lkio, die beste und feinste Sorte; 
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kommt auS Indien, Afrika, vorzüglich von der Insel Chlo; seine 
Konsistenz gleicht dem dicken Honig, er ist zähe, durchsichtig, 
weißgelblich, von balsamischem Geruch, mildem, gewürzhaftem, 
nicht bitterm Geschmack, wird aus dem Terpentinbaum, nach L. 
ristaeis terskintkns, durch Einschnitte erhalten; der -Baum 
wachst außer den bemerkten Ländern auch im südlichen Frankreich, 
Spanien und Italien, wo er aber wenig oder gar keinen Terpen
tin liefert. 2) Der venedische, Derebintkina venets, aus den 
angebohrten Stammen der Lerchenfichte, kinus lsrix I.., die in 
Nordamerika, Italien, Ungarn, Tyrol, Kärnthen, Frankreich, 
Böhmen, im südlichen Deutschland, in der Schweiz u. s. w. 
wächst; er ist wie dünnflüssiges Honig, äußerst klar, ganz blaß
gelblich, mehr weißlich, durchsichtig, zähe, riecht stark, hat einen 
bitterlichen, scharf erwärmenden, balsamischen Geschmack. 3) 
Der Straßburger, DerebintbinL sr§eutor3tensis, aus der Weiß
tanne, kinns piess I,., diss in der Schweiz, Deutschland, Schwe
den, Böhmen, Sibirien, Frankreich u. a. O. m. wächst, aber 
nicht überall dazu benutzt werden kann; seine Farbe ist dunkler 
als jener, hell oder gelblichbraun, die Consistenz ist zähe und dik- 
ker als die des vorigen, dabei durchsichtig; er schmeckt stark bit
ter, ohne brennend zu sein, und hat einen starken, nicht unange
nehmen Geruch. 4) Der gemeine Terpentin, Derebintbina com- 
INUMS, von der Fichte, Kiefer, kinus s^Ivestris , auch von 
der gemeinen oder Rothtanne, kinus abiss I,.diese Sorte ist 
die geringste, die Farbe weißgelblich, er ist entweder nur gering 
oder gar nicht durchsichtig, hat einen starken, nicht unangenehmen 
Geruch und scharfen, bittern Geschmack, wird ebenfalls durch 
Einschnitte, oder Anbohren der Stämme erhalten, seine Consi
stenz gleicht dem dicken Honig. Won der ersten Sorte, der cypri- 
schen, welcher seiner geringen Ausbeute wegen, die man von den 
Bäumen erhält, der seltenste und theuerste ist, kommt der meiste 
in irdenen, 20 Pfd. haltenden Gefäßen, wovon 4 eine Kiste aus
machen, über England, Wenedig und Marseille; der venedische 
wurde sonst bloß über Wenedig bezogen, wir erhalten ihn aber 
jetzt häufig aus Ungarn, Savoyen, Kärnthen, Tyrol, Dauphins 
und dem südlichen Deutschland. Der Straßburger kam sonst am 
meisten über Straßburg in deutschen Handel, wird aber auch aus 
dem südlichen Deutschland, der Schweiz u. a. O. bezogen. Den 
gemeinen Terpentin liefern mehrere Fichten - oder Kienbaumwäl
der Deutschlands; der vorzüglichste wird aus Frankreich, von 
Tonlon, Marseille, Bayonne und Bordeaux versendet. In 
Bayonne wird er nach Oxhoften, in Bordeaux nach Tonnen ge
handelt. Die Anwendung des Terpentins ist sehr mannichfaltig; 
außer, daß derselbe als äußerliches Mittel ein Ingredienz vieler 
Zusammensetzungen in der Medizin ist, wird er zu mancherlei Fa
brikaten, als Wachstuch, Wachsstock, zu vielen Arten von Lack
firnissen,' wozu sich der venedische am besten eignet u. m. a. ge
braucht. Die Verfälschung des venedischen mit gemeinem ist nicht 
selten; ein solcher ist aber dicker, weniger durchsichtig, mehr 
körnig, unreiner, gibt, im Weingeist aufgelöst, keine so klare 
Flüssigkeit, und ist überhaupt unangenehmer im Geruch. Ist die 
Verfälschung aus einer Vermischung von gemeinem Terpentin, 
Harz und Baumöl entstanden, so wird ebenfalls theils der Ge-
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ruch und dr'e nicht völlige Auflösbarkeit in Weingeist, und die da
durch entstehende Absonderung des Oels entscheiden. Die franzö
sischen Terpentins werden nach Deutschland größtentheils über 
Holland oder Hamburg gebracht; der venedische am letzten Orte 
mit 16 x e Tara gehandelt. Als eine der allerfeinsten Terpen
tinsorten kann auch der canadische Balsam, s. d. Art. Lslssmus 
äs Lqnsäa, angesehen werden.

Terpentinöl, Terpentingeist, Te rp e nt i n sp iri- 
tlls, Oieuin terebintlnnsk, Lpiritus terebintliinas, ist das 
Wasserhelle, aus dem Terpentin durch Destillation mit Wasser 
erhaltene ätherische Oel. Es kommt aus verschiedenen Gegenden 
Deutschlands, besonders aus dem Thüringischen, ferner über Eng
land, Holland und Frankreich in Handel. Das deutsche, unter 
dem Namen Kien öl, hat gemeiniglich einen unangenehmen Pech
geruch; viel vorzüglicher ist das französische, wovon Bordeaux, 
Rouen und Bayonne die stärksten Versendungen machen: man 
handelt es nach 100 Pfunden.

«nFirca graue englische Erde,
s. englische Erde.

rothe englische Erde,
englisches Roth, s. Colcothar.

catechu, s. EatechU.
s. EatechU- 

iemnrcr, s. Lemnische Erde.
ist eine in der Malerei gebräuchliche Erde 

von hellgelber Farbe, gebrannt wird sie roth; kommt von Siena 
im Toskanischen über Livorno.

s. Siegelerde.
Teufelsdreck, s. Asand, stinkender.
Thalwein, wird der Bacharacher Rheinwein genannt.
Thee. Die im Handel vorkommenden Lheeblätter sind von 

dem in China und Japan theils wild wachsenden, theils sorgfäl
tig gebauten Theestrauche gesammelt. Nach Linne gibt es zwei 
Hauptpflanzen davon, ll'llea dolleu und Illes viriäis; es mö
gen auch wohl noch Varietäten derselben existiren, übrigens ist 
die Verschiedenheit der mehreren Theesorten nicht allein von der 
Verschiedenheit des Bodens und der Cultur, sondern hauptsächlich 
von der Einsammlungszeit der Blätter und ihrer Art zu trocknen 
abzuleiten. Der erwähnte Strauch wird erst 3 Jahr alt, ehe man 
die Blätter benutzt; nach 7 Jahren wird der Stamm umgehauen, 
damit er von neuem in die Höhe schießt; seine Höhe beläuft sich 
auf 6 Fuß. Gleich vom Boden aus bis zur Spitze treibt der 
Stengel Aeste, deren Farbe kastanienbraun, die des Stammes 
aber graulichbraun ist, mit einem harten, ganz besonders riechen
den Holze. In abwechselnder Reihenfolge stehen die kurzgestielten 
ei- und lanzettförmigen, oder länglich elliptischen, steifen, glatten 
und glänzend dunkelgrünen Blätter mit sageförmigem Rande von 
einigen (2 bis 3) Zollen Länge und einem Zoll Breite. Ihre 
Rippen sind sehr stark entwickelt und, wie gewöhnlich, an der Un
terseite hervorragender als an der Oberseite. Aus den Blatt
winkeln kommen die weißen, rosenförmigen, kurzgestielten Blüten 
hervor, welche gewöhnlich einzeln, selten paarweise erscheinen und 
ohne vorstechenden Geruch sind. Ihr kurzer Kelch bleibt bis zur

II. 18
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Fruchtreife, und besteht aus 5 oder auch 6Blättchen, welche 
rundlich und mehr oder weniger spitz zulaufen. 3, 5, 6 Und 9 
Blumenblätter werden nicht selten an verschiedenen Blumen an 
ein und demselben Strauche getroffen, so daß schon daraus er
hellt, wie unsicher die Unterscheidung mehrerer Arten nach An
zahl der Blumenblätter ist. Die Blätter von der ersten Ein- 
sammlung im Februar sind die kleinsten und noch nicht ausgefal
teten, und geben die feinste Sorte; bei der zweiten, im April, 
erhält man die ganz ausgebreiteten, nebst den halb ausgefalteten, 
und sortirt sie in mehrere Arten; die dritte, im Juni, liefert 
die stärksten und vollkommensten, woraus die gröbern Theesorten 
entstehen, gemeiniglich pflegt man bei der letzten Einsammlung 
die Blätter älterer und junger Bäume zusammen zu werfen, und 
macht daraus durchs. Verlesen 4 Sorten. Im frischen Zustande 
erregen sie Schwindel und Zittern der Glieder; man gibt ihnen 
das mehr oder weniger krause Ansehen durch Trocknen auf eiser
nen Blechen, bei gelinder Wärme, indem man die zuvor durch 
den Dunst des kochenden Wassers angefeuchteten Blatter so lange 
erhitzt, bis sie bei stetem Umrühren und Rollen zwischen den Hän
den das Ansehen, welches sie nachmals, besitzen, erhalten haben 
und trocken sind, oder man befeuchtet sie von neuem, und wieder
holt die Arbeit mit dem Trocknen, welches besonders bei feinen 
Sorten der Fall ist, und läßt sie dann noch eine Zeitlang der 
Luft ausgesetzt stehen, worauf sie, völlig trocken, und zwar die 
feinsten in porzellanene Gefäße, die darauf folgenden in irdene 
Töpfe, und die geringsten in mit Blei oder Baumblättern außge- 
legte Kisten gepackt werden. Won der braunen, oder der Illes 
Koties-Pflanze, gibt es in China besonders folgende Arten: Lhä 
Soat - chaon, oder Ziou-Aioung, dieser ist theuer und sel
ten, von angenehmem Geruch, gibt einen schönen grünen Aufguß; 
die gelblichen, nicht gerollten Blätter in Fayance-Gefäßen oder 
in Packeten zu ganzen und halben Pfunden, kommen unter dem 
Namen Karavanenthee nach Deutschland. TH6 pekao, 
oder Peccothee ist ebenfalls theuer, die Blätter zart, weißlich 
und sammtartig gerollt. The paot-chaon ist mit der ersten 
Sorte im Ansehen gleich, und noch theurer als dieselbe. Th 6 
congsou, Congo, ist ebenfalls eine feine Sorte, ° jedoch ge
ringer als jene, der Aufguß mit Wasser fällt ins Grüne; TH6 
campouy oder camphou, hat ein glänzend schwarzes Blatt, 
gibt dem Wasser eine schwache Farbe und sehr lieblichen Ge
schmack, im Preise geringer als der vorige; The bouy oder 
LH6 bout, schwärzliche, ins Röthliche fallende Blätter von 
mittlerer Größe, sie müssen ziemlich gleich, nicht mit zu viel 
Stielen vermischt, auch ohne Staub sein, der Aufguß dunkelgelb, 
ohne herbem Geschmack; beim Chinesen heißt der gemeine Thee- 
bou Moji. Bon der Pflanze, IKe» virillis I,., grüner Thee, 
kommen nachstehende Sortemr TH6 bin, oder Kaiserthee, 
feine, große Blätter, lebhaft grün, von nicht starkem, aber auch 
nicht unangenehmem, schwach seifenartigem Geruch, der Aufguß 
wird grün; The tchu-tcha, ist dre theuerste Sorte dieser 
Thee's, indem man hierzu die allerfeinsten und besten Blätter 
auswählt; er verhält sich übrigens wie der vorige; ihm zunächst 
kommt LH6 chulan; LH6 haysan, Hysan, Hey-trang,
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Hoy-kiong, hat dicht zusammengerollte, blaulichgrüne, den 
gerösteten Kastanien im Geruch ähnliche Blätter; in China ent
stehen aus dieser Sorte zwei andere, nämlich mit schmalen, kur
zen Blättern, Haysan-Utzin; mit schmalen, länglichen, 
Gomy. Der Perlenthee ist gewissermaßen eine noch feinere 
Sorte als der Haysanthee; er unterscheidet sich von demselben 
durch seine feste, zugerundete Form, und durch seine braune und 
doch dabei grauliche Farbe; die Blätter sind feiner und zarter 
als die des Haysanthee, auch der Geruch derselben lieblicher. Wenn 
man diesen Thee mit heißem Wasser übergießt, so saugt er das
selbe ein und rollt sich schwerer auf. Man bemerkt dann, daß 
seine runde Gestalt daher rührt, daß die ganzen Theeblätter erst 
von der Seite und dann noch einmal nach der Länge zusammen
gerollt sind; die aufgerollten Blatter haben mit denen des Hay- 
santhees viel Aehnlichkeit, sind aber etwas kleiner. Der Schieß- 
pulverthee scheint noch feiner zusammengerollt zu sein, als der 
Perlenthee. Man hält ihn für eine Mischung der ausgesuchte
sten und kleinsten Theile des Haysan - und Perlenthees. Der Auf
guß kommt dem des Perlenthees ganz gleich. The tonkay ist 
im Preise geringer als der vorige, gehört unter die gewöhnli
chern Sorten, ist aber theurer als der nachfolgende, unter dem 
Namen Th« songlo bekannte, die Blätter sind länglicher und 
spitziger, als beim braunen Thee, und müssen ohne Flecken, und 
so wie der Aufguß, grün sein, keine gelbliche Farbe, oder Sar
dellen ähnlichen Geruch besitzen. Der Einkauf aller Arten Thee 
geschieht im Großen bei den von den verschiedenen Handelscom
pagnien angeftellten Auctionen, namentlich der holländisch - ostin« 
dischen, dänisch - asiatischen u. a. m. nach ganzen, halben, Vier
tel-, Achtel-, Drittel-, Zweidrittel-, bis Sechzehntel-Kisten, 
wovon die kleinsten wegen ihres mindern Gehalts an Staub, ge
suchter und etwas theurer sind; außerdem aus den Theeniederla
gen in Kopenhagen und Altona, oder auch aus Hamburg in klei
nern Quantitäten, und öfter nicht weniger Vortheilhaft. Die 
Tara der Kisten ist bestimmt und verhält sich in Hamburg unge
fähr nach folgendem Maßstabe: von einer ganzen Kiste, L 400 
Pfund Theebou, 70 Pfd.; einer halben, 5 150 Pfd , 45; einer 
Kiste grünen Thee, 5 180 Pfd., 45; einer von 100 Pfd. 28, 
nebst z x o- Gutgewicht; in Amsterdam von ganzen Kisten, L 
400 Pfd., 84 bis 90 Pfd.; halben, 5 200 Pfd., 54 bis 60; 
Viertel, K 100 Pfd., 28 bis 30; und so für die kleinern von 
70 bis 16 Pfd. abwärts, von der ersten 24 Pfd. und von der letz
ten 8 Pfd. Tara, und überhaupt 2 x e. Gutgewicht. Noch ver
dient angeführt zu werden, daß die Chinesen vor der Verpackung 
des Thee's in Kisten oder andere Gefäße, manche Sorten des 
Thee's noch mit wohlriechenden Blüten vermischen, wodurch der
selbe den angenehmen Geruch erhält. Die Kenntniß dieser Ge
wächse war immer den Europäern ein Geheimniß; jetzt weiß 
man indeß, daß die Chinesen zu diesem Zwecke die Blüten der 
Öles Lrrrgrsns, der LnrneHia Lsssngus Iliunb., auch der seit 
einigen Jahren in Deutschlands Gärten eingeführten Theerose 
benutzen. Zum Auslegen der Theekisten brauchen sie die Blätter 
einer Pflanze, die man bald einer Loitsmines, bald einer Palme 
zugeschrieben hat. Wenn der Thee, er sei von welcher Sorte er
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wolle, seine Güte behalten und nicht die feinern Theile verlieren 
soll, so muß er immer in sehr gut verschlossenen Gefäßen ver
wahrt sein, daher hat man bei der Aufbewahrung desselben sehr 
darauf zu sehen; am besten eignen sich luftdichte porzellanene 
dazu. Im Allgemeinen sieht man bei der Beurtheilung des Thee's 
auf seine Gestalt, seine eigenthümliche Farbe; ferner prüft man 
den Geruch und untersucht, ob nicht schwarze Blatter untermengt 
sind; auch muß der Thee ohne Stiele und Staub sein. Man 
will behaupten, daß sich die Chinesen schon zuweilen Betrüge
reien erlauben, und bereits durch einen Aufguß benutzte Blätter 
wieder trocknen und zum Beckauf bringen. Schändlich ist aber 
vollends das Verfahren, welches seit einiger Aeit in England 
stattfinden soll. Es bestehen dort ordentliche Fabriken, welche 
Schlehen - und Weißdornblatter in eine Waare verwandeln, welche 
dem Haysanthee sehr ähnlich ist. Dieser Erwerbszweig ist um 
so weniger zu entschuldigen, da dies Fabrikat mit Kupfer gefärbt 
wird und giftige Eigenschaften besitzt. Dieser falsche Thee ist 
indeß sehr leicht zu erkennen, da ein Aufguß desselben durch Zu
satz von Ammoniumflüssigkeit eine schöne blaue Farbe annimmt. 
Wenn bereits schon oben gesagt ist, wie der Einkauf der Thee- 
sorten aus den ersten Händen sich besonders auf die Handelscom
pagnien und auf die von derselben angestellten Auctionen bezieht, 
so muß doch noch bemerkt werden, daß jetzt auch ein großer Theil 
des in Europa verbrauchten Thee's zu Lande durch Rußland, wo
selbst Kiachta der Hauptstapelplatz ist, gebracht wird. Der Ver
brauch des Thee's ist jetzt so allgemein verbreitet, daß über 30 
Millionen Thaler dafür an China gezahlt werden; in frühern 
Zeiten kannte man den Thee in Europa gar nicht, und es war 
erst das Jahr 1600, wo holländische Schiffer den ersten Thee in 
diesen Welttheil brachten. Auch war der braune Thee früher im 
Gebrauch, als der grüne. Doch hatte man Mühe, die allgemeine 
Verbreitung dieses Getränks zu bewirken, indem theils Worur- 
theile, theils auch die nicht Jedermann zusagenden Wirkungen des 
Thee's mancherlei Hindernisse in den Weg legten. Die chemische 
Analyse, welche Frank im Jahre 1798 mit dem chinesischen 
Thee unternahm, belehrt, daß in 4 Lth. desselben 5 Qntchn. und 
32 Gran eisengrünender Gerbestoff, 37 Gran Schleim, 55 Gran 
Kleber, und 8 Qntchn. 12 Gran Faserstoff enthalten sind; je
doch enthalten die Illes Lollss-Sorten mehr Gerbestoff, als die 
des llAes viriäis. Einen eigenthümlichen Stoff fand Oudry 
darin, indem er Suchong-Thee analysirte; er ist wohl unter 
die Alkaloide zu zählen , und hat den Namen The ine erhalten. 
Die The'tne ist in 35 bis 40 Theilen Wasser von 10 Grad Wärme 
auflöslich; sie kristallisirt in demselben immer in Gestalt von 
Prismen, während sie in Gestalt eines Sterns, eines Schwamms, 
oder einer Federfahne im Alkohol kristallisirt, in welchem sie in 
jeder Quantität auflöslich ist. Die aus Erfahrungen erwiesenen 
Wirkungen des Theegetranks auf den menschlichen Körper lassen 
mit Bestimmtheit behaupten, daß der tägliche Genuß desselben 
nicht Jedem ohne Ausnahme zuträglich ist, .auch nicht für jede 
Landesgegend paßt. Wenn die Bewohner des höhern Nordens, 
wie Russen, Schweden, Danen, Engländer u. s. w., welche in 
dunstreichen, kältern Gegenden wohnen, eines solches Reizmittels
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bedürfen/ so ist er in trocknen Landern bei sanguinischen und reiz
baren Personen nicht an seiner Stelle. Der häufige Genuß des 
heißen Theeaufgusses ist für die Unterleibseingeweide eben so 
schädlich, als die Spirituösen für den Kopf und überhaupt für 
das Nervensystem. Der kalte Aufguß aber dient zur Beförderung 
der Verdauungsthätigkeit bei überladenem Magen, wozu er vor
züglich in England angewendet wird-.

Theer, . ist der aus mehrern harzigen Nadel
hölzern, wozu die Fichte, Tanne, Kiefer u. s. w. gehören, ver
mittelst einer unterwärts gehenden Art Destillation, erhaltene 
harzige, noch mit empyrevmatisch öligten, wässerigen und sauren 
Theilen verbundene Saft, dessen Bereitung in den Theerschwele- 
reien, in besonders dazu von Steinen gebauten Oefen, die man 
Theeröfen nennt, betrieben wird; es ist derselben schon beim Ar
tikel Pech gedacht. Außer den in mehrern Gegenden Deutschlands 
verfertigten, worunter vorzüglich der aus dem Schwarzwalde, 
Lhüringerwalde, dem Gothaischen, der aus der Mark Branden
burg, Niederlausitz u. s. w. zu bemerken, liefern ihn Schweden 
und Rußland in großer Menge. Man kann den Theer in Wa
gen-, Rad- und Schiffstheer eintheilen, je nachdem er Heller, rei
ner, dünner oder dicker ist. Der gothländische aus Schweden hat 
viererlei Sorten, wovon der beste rein, dünn, nicht zu dunkel; 
der zweite körniger; der dritte dick, und der vierte ganz dick und 
zähe ist. Auch die Nordamerikanischen Provinzen, als: Virgi- 
nien, Maryland, Nord - Carolina u. a. O. m. liefern jährlich 
sehr beträchtliche Quantitäten, deren Gesammtbetrag auf 100,000 
Tonnen geschätzt wird; schwedischer kommt besonders aus Stock
holm, Gothland, Westerwick, der russische über Petersburg, Arch
angel u. s. w.; man hält davon in den Seestädten die Maga
zine oder Niederlagen, zur Vermeidung einer möglichen Feuers
gefahr, weil der Theer ungemein leicht und heftig brennt, außer
halb der Stadt, und verkauft ihn bei Lasten, K 12 Tonnen. 
Frankreich bezieht über Holland jährlich viele tausend Tonnen, 
wovon der größte Theil über Marseille nach Italien, Spanien, 
Portugal und nach dem Archipelagus geht. Man rechnet bei 
Schiffsfrachten in Holland 13 Tonnen auf eine Last; der nord- 
amerikanische von Carolina wird in Tonnen, ü 32 Gallons, der 
von New-Jersey in Tonnen, L 24 Gallons, gehandelt.

Th o m as - Zucker, s. Zucker.
Thran, ist das aus den wallfischartigen Thieren, Amphi

bien und. Fischen durchs Ausschmelzen erhaltene thierische Fett, 
welches in den Thransiedereien in ungeheurer Menge bereitet und 
zum Handel gebracht wird. Ein nicht unbedeutender Theil wird 
zwar gleich am Borde des Schiffs aus den gefangenen Fischen 
gebraten, der größte aber in den schon bemerkten Siedereien, de
nen man das in Stücken zerschnittene rohe Fett, in Fässer gepackt, 
zuführt. Diese Methode wählt man vorzugsweise, weil man sich 
überzeugt hat, daß durch das Aufeinanderpacken des Fleisches in 
den Fässern eine Art Gährung entsteht, wodurch eine Zersetzung 
hervorgebracht wird, die zum Mehrertrage des Thrans sehr vor- 
theilhaft wirkt, indem auf diese Art nahe an ein Fünftel mehr 
gewonnen wird; das nach dem Ausschmelzen desselben Zurückge
bliebene wird an die Leimkocher verkauft; aus dem bereits in
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Trögen gesammelten Thran setzt sich noch eine bedeutende Quan
tität Dickes, man nennt es Prutt; es wird durch Abziehen des 
oben aufstehenden Hellen und Klaren davon entfernt, und an Per
sonen abgeliefert, welche daraus den dunkeln oder braunen Thran 
bereiten. Der Leberthran wird von der Leber der Stockfische, 
wenn sie vorher in Fäulniß übergegangen sind, gewonnen; er gibt 
beim Brennen weniger Rauch.und Dampf als der Wallfischthran, 
und eignet sich auch zur Gerberei besser. Kopenhagen liefert 
mehrere Sorten, worunter der braune, klare grönländische, gewöhn
lich im Preise 1 bis 2 Thlr. die Tonne höher steht als der andere; 
diesem folgt der Haythran, der isländische Leber- oder Fischthran, 
der finnmarkische; der dicke Fußthran ist der geringste und schlech
teste; eine Tonne hält 160 dänische Potts. In England handelt 
man den Newfounländischen bei 252 Gallons; Portugal, Rußland, 
Holland liefern ebenfalls viel von dieser Waare. Im Allgemeinen 
wird der Wallfischthran in weißen und braunen unterschieden; die 
portugiesischen Tonnen, dauerhafter und fester als die russischen, 
halten 21j bis 22 Almudas netto, mit 38z Pfd. Hamburgischem 
Gewicht gleich. Ein Quarteel wird 12 Steckan, 1 Steckan 16 
Mingeels gerechnet. Won Häringsthran macht bloß Schweden 
und Norwegen bedeutende Versendungen; die Eigenschaften dessel
ben sind, daß er weiß ist, sich sehr verdickt, bei einem geringen 
Grad von Kälte erstarrt, beim Brennen wenig Rauch und Ruß 
gibt, und den Lederarbeitern von vorzüglichem Nutzen ist; der be
ste ist der Dreikronenthran, so wie der weiße grönländische Kro- 
uenthran. Eine Tonne schwedischer hält 60 dortige Kannen. 
Hamburger Fischthran ist in mehrern Sorten, nach Beschaffenheit 
der Farbe und Reinheit, und gehört im Allgemeinen unter die gu
ten. Ueberhaupt hängt die Gute des Thrans davon ab, wenn er 
keine wässerigen und unreinen Theile enthält, welches öfter beim 
Einkauf in Tonnen, wo sich dergleichen in dem untern Theile des 
Gefäßes vorfindet, der Fall ist. Die mehrsten Verkaufs-Geschäfts 
mit dieser Waare machen Amsterdam, London, Kopenhagen, Ber
gen, Gothenburg und Hamburg. Um den Thran von seinem wi
derlichen Gerüche zu befreien, empfiehlt Davidson zu Glasgow 
die Anwendung des Chlorkalks. Ein Centner des faulig riechen
den Thrans wird mit einer Lösung von 4 Pfund Chlorkalk in 1 
Gallon Wasser innig gemischt, wodurch sich eine dicke weiße Flüs
sigkeit bildet, dann 6 Loth Vitriolöl, welches zuvor mit 16 bis 20 
Theilen Wasser verdünnt ist, zugefügt und so lange bei mäßiges 
Httze gekocht , bis der Thran von emem darin eingetauchten Spa
tel klar abläuft; man überläßt ihn dann einige Lage der Ruhe, 
wo sich der gebildete schwefelsaure Kalk ablagert. Die Farbe des 
Thrans leidet durch das Kochen, da Wasser vorhanden ist, nicht. 
Ist der Thran sehr übelriechend, so muß die Menge des Chlorkalks 
und der Schwefelsäure (Vitriolöls) etwas vermehrt werden. Ueber 
Leberthran siehe den eignen Artikel.

Thunfisch, scomber tll^nnus D., ein zum Geschlecht der 
Makreele gehörender Seefisch, der sich häufig im mittelländischen 
Meere aufhält, und an den spanischen, französischen und italieni
schen Küsten häufig in Netzen von Rohr gefangen wird, und da 
er schaarenweise und in einem länglichen Viereck ähnlichen Reihen 
zieht, so ist der Fang sehr ergiebig, so daß er sich an manchem 
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Lage auf einige tausend beläuft; seine Länge beträgt gewöhnlich 
9 ois 10 Fuß, er erlangt oft die Schwere von hundert und meh- 
rern Pfd. Sein Fleisch ist sehr schmackhaft, besonders an der 
Brust; es sieht etwas röthlich aus, ist fest und nahrhaft; man 
pflegt ihn aber in großer Menge einzusalzen, und zu mariniren. 
Im Französischen versorgt die Provence vorzüglich das ganze 
Land damit; die bedeutendsten Geschäfte mit marinirtem macht St. 
Tropez, eine kleine Stadt im jetzigen Departement War. Die Fi
scherei ist an den französischen Küsten im Frühjahre die ergiebig, 
ste, geringer im Herbste. Aus Sardinien, wo dieser Fisch in gro
ßer Menge gefangen wird, geht er von Cagliari und Sassari stark 
zum Handel; aus Sicilien von der nördlichen Küste nach Salerno, 
Eivitavechia, Livorno u. a. m.; man handelt die Waare bei Bari! 
von 80 Rottoli in verschiedenen Sortimenten, wo man einen Un
terschied zwischen den Bauchstücken, welches die beste Sorte ist, 
und den andern macht. Außer den angezeigten Orten geht viel 
über Marseille und Dünkirchen zum Handel; auch an den spani
schen Küsten fängt man viel von diesem Fische, womit Cadix be
deutenden Handel treibt.

s. Weihrauch.
Thymian, ist eine niedrige Pflanze, nach 15. l^mus vul- 

Zsrin, deren Vaterland Spanien, Italien und Frankreich ist, in 
Deutschlands Gärten häufig gezogen, und ihres angenehmen durch
dringenden Geruchs und scharfen, gewürzhaft balsamischen Ge
schmacks wegen sowohl in der Medizin als auch in der Küche 
häufig gebraucht wird. Es wird gewöhnlich die ganze Pflanze, 
die einen dünnen, holzigen, rauhen, stumpf viereckigen Stengel, 
länglicheirunde, am Rande zurückgerollte, gegen einander überste
hende, kleine, ungestielte Blätter, und in kurzen quirlförmigen 
Aehren weiße oder purpurröthliche Blumen trägt, gesammelt. 
Man bereitet aus ihr ein ätherische- Oel, Oleum tk^mi, welches 
den 200sten Theil ausmacht, ganz den Geruch der Pflanze besitzt, 
und röthlichgelb aussieht; es wirb von den Destillateuren und 
Parfümeurs gebraucht, auch in der Medizin. Aus der Provence 
und Languedok kommt von diesem Oele sehr viel in Handel.

Tinkal, ist der noch unraffinirte rohe Borax, wie er aus 
Ostindien erhalten wird; er ist unrein, besteht aus einer mehr 
oder weniger grünlichen oder weißen, aus kleinern oder größern 
Stücken vorkommenden, sich fettig anfühlenden, mit fremdartigen 
Theilen vermischten Masse. Nach der Verschiedenheit seines 
äußern Ansehens und der mehr oder wenigern Reinheit gibt es in 
Thibet einige Sorten davon; er wird dort auch Pounxa, Tmkar, 
Borech, von den Türken Burak, von den Arabern Bors genannt. 
Der meiste kommt aus dem thibetanischen See, indem das Was
ser desselben in Gruben geleitet wird, und durch allmähliges Ver
dunsten dieses Salz liefert. Es wird dann in Thibet zum Handel 
gebracht, und geht in großen Quantitäten zum Raffiniren nach 
England, Holland und Venedig. Die meisten Raffinerien sind in 
Holland; hier wird dieser rohe Borax mit 15 x. e. Tara in 
Bankgeld gehandelt.

Tinte, s. Dinte.
Lintillo, ein um Sevilla gezogener, angenehmer, rother,
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spanischer Wem, wovon viel nach Deutschland versandt wird; von 
Bremen zu beziehen.

Titan (litsnium), ist ein Metall, welches zuerst im Jahre 
1781 von dem Engländer Gregor als eine eigenthümliche me
tallische Substanz erkannt, und dann im Jahre 1795 auch von 
Klaproth, der Gregors Entdeckung nicht kannte, ebenfalls ent
deckt. Es kommt in der Narur nie im reinen metallischen Zu
stande, sondern immer in Verbindung mit Sauerstoff vor, im Ru
til, Anatas, Titaneisen, Nigrin, Jserin, und einigen andern Mi
neralien. Es ist sehr schwer in metallischen Zustand zu versetzen, 
und aus diesem Grunde ist das ganz reine Metall noch nicht ge
hörig bekannt. Nach Vauquelin besitzt es eine kupferrothe, 
nach Lau gier eine goldgelbe Farbe. Nach Lampadius er
scheint es rn spröden, etwas elastischen Blättchen, die Politur an
nehmen, und ist äußerst strengflüssig. Leichter aber fließt es als 
Oxyd zu einer bläulich-weißen Kugel, die auch den Borax schön 
hyacinthroth färbt. Das Titan stellt nach Herrn Rose in Ber
lin, der sich neuerdings um die Untersuchung desselben durch eine 
musterhafte Arbeit sehr verdient gemacht hat, wenn es mit Sauer
stoff verbunden ist, eine Säure, die Litansäure dar, welche im 
Wasser kaum auflöslich ist, aber mit den Alkalien titansaure 
Salze bildet, welche nicht kristallisiren. Das Titan und seine 
Verbindungen sind, was die arzneilichen Wirkungen derselben be
trifft, noch nicht untersucht worden.

Tokayer, s. Ungarischer Wein.
Tollkirsche, s. Tollkirschkraut.
Tollkirschkraut und Wurzel; beides ist in der Medi

en gebräuchlich und wird bei der größten Vorsicht, und nur durch 
ärztliche Verordnungen mit Nutzen angewendet; die Pflanze heißt 
nach I,. ^tro^)a LeUaäoilng, Belladonna, Tollkirsche, Waldnacht
schatten. Sre ist eine der stärksten Giftpflanzen, wird vier bis 
fünf Fuß hoch, treibt viel Nebenstengel, große Blätter; die an 
der Wurzel sind 8 bis 10 Zoll lang, 4 bis ö Soll breit, am Sten
gel hingegen kleiner und schmäler, kurzgestielt, eirund, an der 
Spitze lanzettförmig, die jungen etwas wollig, die ausgewachsenen 
oberhalb glatt und dunkelgrün, unterhalb blasser und mit feinen 
Härchen besetzt, von geringem Geruch, etwas zusammenziehendem 
Geschmack. Im Juni und Juli blüht die Pflanze mit glockenför
migen, schmutzig violettblauen Blumen, im Herbste trägt sie Herz
kirschen ähnliche Beeren, die anfänglich grün sind, bei ihrer Reife 
glänzend schwarz werden, einen rothen Saft .und kleine gelbe Saa
men enthalten; sie schmecken widrig süß, und sind sehr giftig, ja 
selbst der schädlichste Theil der Pflanze. Die Einsammlung der 
Blätter geschieht vor dem Blühen; die Verwechselung dieser mit 
dem gemeinen Nachtschatten, solnnum niArurn, kann an den klei
nen, langgestielten, zwar eirunden, aber nicht lanzettförmig ge
spitzten, sondern stumpfen Blättern erkannt werden. Die Wurzel 
sammelt man im Frühjahre, sie ist ziemlich lang, in mehrere Aeste 
getheilt, rund, knotig, äußerlich gelb, oder röthlichbraun, inwendig 
weißlich, weich; der Geschmack ist süßlich und etwas zusammen
ziehend , der Geruch unangenehm und betäubend. , Obgleich das 
eigentliche Vaterland dieser Pflanze Italien und die Schweiz ist, 
so wächst sie doch auch häufig in Deutschland; besonders in Schle-
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fien, Thüringen, auf dem Harze, in Wäldern auf Anhöhen. Zur 
Zierde in Garten wird sie auch oft angetroffen, diese hat aber 
weit weniger wirksame Theile, als die wildwachsende. Die chemi
sche Untersuchung des Tollkirschkrauts oder der Belladonnenblätter 
rst von einigen bekannten Chemikern unternommen; Wauquelin 
untersuchte den ausgepreßten Saft der frischen Blatter und fand 
in einem daraus erhaltenen Extract, der durch mehrmaliges Auflö- 
fen in Alkohol, und Reinigen behandelt war, den eigenthümlichen 
narcotischen, oder giftigen Stoff darin gelöst. Br.andes schied 
eine basische Substanz oder Alkaloid, das Atropin', welches er 
für den narcotischen Stoff halt, indem derselbe unter allen Um
standen höchst giftige Wirkungen hervorbrachte. Er erhielt es in 
zolllangen, nadelförmigen Kristallen, die im Alkohol, in Sauren». 
Wasser schwer löslich waren.

Tolutanischer Balsam, s. Lalssm. äs lolu.
Lomdack, ist ein zusammengesetztes Metall; man erhält es 

durch Zusammenschmelzen von 56 Theilen Kupfer, 25 Theilen 
Messing und 1 Theil Sink.

Lonkabohne, k-ika tonoa. Unter diesem Namen erhalten 
wir einen von seiner harten holzigen Schaale schon befreiten, gro
ßen, länglichen, sehr stark riechenden Samen; - er ist mit seiner 
holzigen Umgebung die Frucht eines in Südamerika, besonders in 
Guiana wachsenden Baums, der die Höhe von 60 Fuß erreicht, 
gefiederte Blätter, schmetterlingsförmige, traubenartige Blumen 
von rother Farbe trägt, mit einem glockenförmigen, lederartigen, 
einblätterigen, dreitheiligen Kelche, er heißt nach I,. 
oäorsls. Der Geruch dieser Bohne ist dem Meliloten- oder 
Steinklee sehr ähnlich, nur bei weitem stärker; äußerlich schwarz, 
inwendig grau aussehend, enthält sie eine weiche Fettigkeit, und 
wird des Geruchs wegen bei der Bereitung des Tonkatabaks an
gewendet, und in großer Menge nacb Spanien u. a. m. gebracht. 
Herr Bogel in München, der die Tonkabohne chemisch untersuchte, 
fand, daß die in dem Innern derselben sich vorfindenden kleinen 
glänzenden Kristalle sich wie Benzoesäure verhielten, also mit die
ser identisch waren. Auch in den Meliloten- oder Steinkleeblu
men fand dieser Chemiker gedachte Säure, indem er dieselben mit 
Alkohol digerirte, diesen geistigen Auszug biß auf wenige Unzen 
abdestillirte, wo dann in dem erkalteten Rückstand eine fettige 
Materie und viele Kristalle in langen weißen Nadeln sich befan
den. Kochendes Wasser löste die Kristalle auf, und auf dem Fil- 
trum blieb die fettige Materie zurück. Aus der erkalteten wässe
rigen Auflösung schoß dann reine Benzoesäure an.

Tonka kraut, s. Meliloten.
Topas, loxssius, ein Edelstein, gewöhnlich von blaßgelber 

Farbe, er geht aber auch zuweilen in andre über, als aus der dun
kel weingelben ins Fleischrothe, und von dieser ins Rosenroth; 
aus dem blassen Weingelb in Gelblichweiß, Gelblich, Grünlich
grau, bis ins Berggrün. Er ist völlig durchsichtig, sowohl äußer
lich als inwendig äußerst glänzend, nimmt seiner sehr bedeutenden 
Härte wegen eine vortreffliche Politur an. Die vorzüglichsten wer
den in Brasilien, Arabien, Aethiopien u. Sibirien gefunden, aber 
auch Böhmen und Sachsen liefern mitunter gute Sorten, die jedoch 
den orientalischen an Glänze u. Härte nicht gleich komme». Man kaun
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also die Topasen in orientalische oder indische, in brasilianische «. 
peruanische, und in occidentalische eintheilen. Die orientalischen 
haben ein Ansehen wie Helles Gold, und sind die vortrefflichsten; 
die aus Brasilien und Peru sind weicher, und ihre Farbe fällt et
was insPomeranzenfarbige; die böhmischen sind die weichsten und 
schlechtesten. Unter den sächsischen Topasen sind die im Schnek- 
kensteinfelsen bei Schöneck im Voigtländischen, die aus dem Bruch, 
die Königskrone genannt, erhalten werden, in besonberm guten 
Ruf. Sie sollen öfters den orientalischen in Härte, Farbe und 
Glanz nichts nachgeben. Als Seichen der Echtheit des orientali
schen Topas nimmt man die Feuerprobe an, sie behalten darin 
ihre eigenthümliche Farbe bei, ohne sich im geringsten zu verändern; 
die brasilianischen und peruanischen bekommen im Feuer eine rothe 
Farbe, wie Rubin, und die occidentalischen werden weiß, wie Kri
stall. Die Härte des guten Topas kommt der des Sapphirs bei
nahe gleich. Als Bestandtheile des Topas werden angegeben Kie
selerde, Thonerde und Flußsäure. Der Preis eines vorzüglichen 
orientalischen ist ungefähr, wenn derselbe zwei drittel Quentchen 
wiegt, 50 Thlr.; die schlechter» occidentalischen werden nach Pfun
den verkauft, und in Ringsteine, Schnallensteine, Großkarmoisir- 
gut, Kleinkarmoisirgut, guten Brack, und schlechten Brack geord
net, und werden nach Verhältniß zu geringen Preisen verkauft. 
Unter Nauchtopasen begreift man topasartige Kristallen, die an 
einigen Stellen wie mit Rauch überzogen erscheinen. Die nachge
machten Topasen sind bloß Glasflüsse, wovon in den böhmischen 
Glasfabriken viel verfertigt werden.

Lormentillwurzel, Uaäix tormentillas, ist eine wal
zenförmige, fingersdicke, knotige, etwa 2 Soll lange, mit steifen 
Fasern besetzte Wurzel, deren Oberhaut rostbraun, die Rinde 
schwarz purpurfarben und fest ist; das Zellgewebe ist braunroth, 
zellig und ebenfalls fest. Geruch hat sie gar nicht, dagegen einen 
äußerst zusammenziehenden Geschmack; man sammelt die Wurzel 
pon der in Deutschland häufig an Wiesen und trocknen Rändern 
wachsenden Pflanze, nach Q lormentilla erecta, die einen kleinen, 
dünnen, aufrecht stehenden Stengel mit ungestielten, fünf Mal ge
spaltenen , keilförmigen, von einander abstehenden, oberhalb ge
zähnten Blättern tragt; die sich in Aeste zertheilenden Stengel 
tragen einzelne, gelbe, vierblätterige Blumen. Als zusammenzie
hendes Mittel wird die Wurzel in der Medizin angewendet, kann 
aber auch mit Nutzen ihres adstringirenden Stoffs wegen, den sie 
in bedeutender Menge enthält, zu mchrern Geschäften, wo man 
eines zusammenziehenden Princips bedarf, als beim Gerben, Fär
ben u. s. w. gebraucht werden.

Todtenkopf, s. Laput rnortuum, und Eolcothar. 
Lornesol, Tournesol, s. Schminklappchen.
Torre del Grecco, ist der Name eines weißen, auch gelb

lichen neapolitanischen, angenehm schmeckenden, beliebten Weins.
s. Iskus toxicoäenäron,

Tragant, 6umrpi trsZaoantllse, ist ein an der Luft ver
härteter gummöser Saft, welcher von einer ^straAglus-Art kommt, 
worüber die Meinungen noch nicht ganz einig sind. Früher wurde 
ästrgßalus IrsAsoantlra als die Mutterpflanze, dann ^LtrsAsIus 
erotivus als solche angegeben. Nach den neuesten Bestimmungen
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und Untersuchungen von Sieb er soll weder trggsosntb. 
noch Ertrag. creiicus Tragant liefern. Für die Mutterpflanze 
wird jetzt allgemeiner der ^strsgalns verus O/r'v. und LstrsZ. 
xuminiter. gehalten. Der von der letzten Pflanze gewon
nene Tragant soll jedoch bei weitem weniger Werth haben. Auch 
von^strsgal. kseuäo-IrsgscsntliL soll nach Sib th o rp Tragant 
gesammelt werden, und aus diesen verschiedenen Angaben laßt es 
sich auch erklären, warum das Aussehen, sowie das chemische Ver
halten desselben oft von einander abweichen. Die ^strsgslus Ar
ten sind strauchartige der Stengel des verus ist sehr
ästig, 2 bis 3 Fuß hoch und ungefähr einen Soll dick. Die zahl
reichen Aeste stehen aufrecht, und sind dicht mit an der Spitze ab
stehenden dornigen Schuppen bedeckt, die von dem stehen bleibenden 
Untertheile der Blattstiele und der Afterblätter gebildet werden. 
Die Blatter stehen genähert an den Spitzen der Aeste, find un
gefähr 15 Linien lang, aus 6 bis 8 Paaren gegenständiger Fieder- 
blättchen zusammengesetzt, und am Grunde mit zwei zugespitzten 
Nebenblättchen umhüllt. Die Blättchen sind sehr schmal, borsten- 
artig zugespitzt und behaart. Die Blüten sind gelb und sitzen in 
den Blattwinkeln an der Spitze der Aeste. Der kurze Kelch und 
die Deckblättchen sind mit wolligen Haaren bekleidet. Der Tra
gant tritt als Saft dieser Pflanze, in den Monaten Juli bis Sep
tember theils von selbst, theils an verwundeten Stellen des Sten
gels heraus, und erhärtet an der Luft. Der Hrtrsgalu.-? verus 
wächst besonders in Kleinasien, vorzüglich auf dem Berge Jda in 
einer Höhe von 4 bis 500 Klaftern. Der Tragant besteht aus 
trocknen, harten, zerbrechlichen, länglich hin und her gebogenen, 
einwärts gewundenen, wurm- oder bandförmigen, flachen oder platt
rundlichen , oder in Knollen zusammengeklebten Stücken. Es kom
men davon im Handel 3 Sorten vor; die erste, theuerste und beste, 
l'rsgscsntkA eleets, sieht schön weiß und rein aus, wird aber 
durchs Alter gelblich, die zweite gelb oder bräunlich, die dritte 
braun oder schwärzlich und unrein; unter dem Namen Tragant 
in Sorten erhält man gemeiniglich die letzte, mit etwas weni
gen Stücken der ersten und zweiten vermischt; höchst wahrschein
lich sind die geringen Sorten von ^strsgslus gummiter

und Hstrsgslus trngscsntlla, weil diese nur ein dunkles, 
braunes oder röthliches Gummi liefern. Dr Martius er
wähnt in seinen allerneuesten Nachrichten über diesen Gegenstand 
unter andern Folgendes: In der neuesten Zeit finden sich bei üns 
im Handel vorzüglich zwei Sorten des Tragants, die eine ist die 
bekannte, vorzüglich bei uns vorkommende, in der sich mehr oder 
weniger band - oder wurmförmig gewundene Stücke befinden, welche 
gewöhnlich eine weiße, während die größer« unregelmäßig geform
ten, zusammengeflossenen Stücke eine bräunliche oder mehr bräun- 
lichgelbe Farbe zeigen. Werden die weißen und wurmförmig ge
wundenen Stücke ausgelesen, so erhalten wir diejenige Sorte Tra
gant, die tm Französischen unter dem Namen vermieelle bekannt 
tst, die je nach ihrer Feinheit und Schönheit auch im Preise va- 
riirt. Den so eben beschriebenen Tragant erhalten wir aus Mö- 
rea als Morea - Tragant; er wird erst in Trieft sortirt. In gro
ßen, breiten, flachen, dünnen Stücken, die weit seltener wurmför
mig gewunden, mit halb bogenförmig concentrischeu Erhabeuhei- 
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ten oder Streifen versehen sind, kommt in der neuesten Zeit eine 
schöne, größtentheils aus weißen Stücken bestehende Sorte Tra
gant vor, die in ihrem chemischen Verhalten ganz mit dem vorher
gehenden übereinstimmt. Diese Tragarrtsorte erhalten wir in 
Blattern von Smyrna als Smyrna-Tragant, u. es scheint wahr
scheinlich, daß dieselbe von ^strsgslus vorus O/iv. gesammelt 
wird, jene aber vielleicht von ^strsA oreticus Man
hat stets den Tragant für einen reinen verhärteten Pflanzenschleim 
gehalten, sein Verhalten beim Auflösen im Wasser aber beweiset, 
daß er noch einen eignen Stoff enthalt. Er.ist ohne Geruch, be
sitzt einen faden, schleimigen Geschmack, quillt im Wasser sehr 
stark auf, löset sich langsam, und bildet einen gallertartigen, dik- 
ken, nicht ganz durchsichtigen Schleim, und hinterlaßt eine eigne 
weiße Masse, die man Tragantstoff nennen dürfte. In der Hitze 
schmilzt er nicht, er verglimmt vielmehr an der Flamme mit ver
branntem Brot ähnlichem Geruch, und ist sowohl in Weivgeist 
als Aether, so wie in ätherischen und fetten Oelen unauflöslich. 
Außer dem Gebrauch in der Medizin wird er seiner bindenden 
Eigenschaft und Schleims wegen im technischen Fache häufig an
gewendet, besonders von Zuckerbäckern, Conditoren, Malern, 
Schönfärbern; in Seiden-, Spitzen- und Gazefabriken, so wie 
von Buchbindern und Lederarbeitern. Beziehungsorte: Venedig, 
Trieft, Livorno und Marseille. Im letzter» Orte wird er bei 100 
Pfd. mit 6 p- o. Sconto gehandelt, in Trieft die gute Sorte un
ter dem Namen Oummi tragsnt olotts im Preise 50 bis 60 x. o. 
höher als die zweite, Oummi trsZsnt Natureis, die aus guten 
und schlechten Stücken besteht. Dem Tragant nahe verwandt ist 
Las Oummi Lutera, Lutirs, Kuteragummi, welches von Ostindien 
zu UNs gebracht wird. Es soll Von der ^oseis leucopblseL 
uach Andern von einer Ficusart abstammen. Es findet sich in 
nicht unbeträchtlichen Stücken bis zu drittehalb Zoll im Durchmes
ser; außen ist es mit sehr vielen unregelmäßigen Erhabenheiten 
versehen, auch findet man öfters, daß mehrere Theile zusammen
geflossen sind. Es besitzt einen schwachen Glanz; theilweise ist 
es durchscheinend, weiß, schmutzig weiß, bräunlich oder rothbräun
lich, und ziemlich hart, hat einen ungleichen, muscheligen Bruch, 
und erscheint auf demselben matt. Es zieht aus der Atmosphäre 
Feuchtigkeit an, getrocknet läßt es sich schwer stoßen. Das gesto
ßene quillt in Wasser auf, ohne zu leimen, und selbst durch an
haltendes Kochen kann man es nicht zur vollkommnen Auflösung 
bringen.

Traubenkraut, mexikanisches, OKonopoäium rnoxios- 
uum, Korks Lotr^og mexicsnso, wird von der in Mexico und 
Portugal wildwachsenden, in Deutschlands Gärten ebenfalls gut 
sortkommenden Pflanze, nach I,. OKermpoäium amKroLioido!;, ge
sammelt; die Blätter sind gestielt, lanzettförmig, glatt, gezähnt, 
ihre Farbe hellgrün, nach dem Trocknen gelblichgrün, von starkem, 
durchdringendem, eigenthümlichem, angenehm - kräftigem Geruch 
und scharfem, gewürzhaftem, balsamischem, nicht unangenehmem 
Geschmack. Ihr Gebrauch in der Medizin ist allgemein und von 
anerkanntem Nutzen. Die Verwechselung mit.den Blättern des 
gewöhnlichen Traubenkrauts, OKonoxocliurn Kotr^s I,., ist an dem 
weit schwacher» Geruch und Geschmack, so wie an den mit kurzen
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Haaren besetzten Blättern, die auf beiden Seiten tiefe und stum
pfe Aushöhlungen haben/ zu erkennen.

Lriagekaffee, s. Kaffee.
Lripel, Trippel, leri-L tripolis, ^rAilla tripolitans, 

eine ins Lhongeschlecht gehörende/ aus Thon, Kieselerde und etwas 
Eisenoker bestehende, gelbliche, gelbgraue/ isabell- oder okerfar- 
bige, mehr oder weniger schwere Erde, die ihren Namen von Tri- 
polis in Syrien hat, und in der Levante, Frankreich, England, 
Böhmen und in einigen Orten Deutschlands vorgefunden wird. 
Je weniger sandige Theile sie enthält, und je leichter sie ist, desto 
vorzüglicher und brauchbarer ist sie. Der Lripel aus der Levante 
über Venedig ist der feinste, er ist blätterig. Außerdem liefert 
Frankreich, besonders die Bretagne, England, Böhmen und das 
sächsische Erzgebirge diese Waare zum Handel. Man gebraucht 
ihn in verschiedenen Gewerben zum Poliren der Metalle.

Trüffel, tuker, ist ein runder, knolliger,
fleischiger Erdschwamm, äußerlich gewöhnlich von schwarzbrauner 
Farbe, inwendig weiß oder schwärzlich, mit Adern durchzogen, und 
ein Zellgewebe bildend, von verschiedenen Größen; die kleinste einer 
Erbse, die größer» einer Wallnuß gleich, bis zur Schwere eines 
halben und ganzen Pfundes. Man trifft sie in mehrern Gegenden 
Deutschlands an; die meisten kommen aber aus Frankreich und die 
vorzüglichsten aus Italien. Sie wachsen unter der Erde an schat
tigen, mit Bäumen bepflanzten Orten, besonders gern unter Eichen; 
diese werden auch in der Regel vorgezogen. > Ihr Geruch ist sehr 
stark, etwas vermischt knoblauchartig; das Aufsuchen geschieht 
durch abgerichtete Hunde, oder, wie es in Frankreich der Fall ist, 
durch das Auswühlen der Schweine. Die beste Einsammlungszeit 
ist der Herbst, dann hat das unter der schwärzlichen, rauhen, cha- 
grinartigen Haut befindliche Fleisch die gehörige Festigkeit erhal
ten, das Zellgewebe ist mit bläulichweißen, pferdehaardicken Adern, 
die zur Verbreitung des Nahrungssaftes dienen, durchflossen; diese 
Trüffel kommt in bedeutender Menge aus dem Perigord, Provence, 
Avignon und Wenaissin. Eine weiße Art ist die aus dem Piemon- 
tesischen, sie hat eine warzenförmige, gelbbraune oder blaß grau
gelbe Oberfläche; die Adern im innern Zellgewebe sind feiner, 
rothgelb, zwischen denselben befinden sich kleine röthliche Flecke, 
besonders wenn die Frucht ihre völlige Reife hat; man gibt die
ser weißen den Vorzug vor jener. Da die Trüffeln überhaupt 
ihre Anwendung bloß in der höhern Kochkunst finden, und in man
cherlei Zubereitungen zu den Delikatessen und um den Gaumen zu 
kitzeln, gehören, und gut erhalten werden müssen, so pflegt man 
sie zur bessern Conservation entweder in Oel zu tauchen, oder in 
Wachsvapier eingewickelt, in gut verschlossenen Glasern vor dem 
Zutritt der Luft, wodurch sie leicht austrocknen oder doch ihren 
eigenthümlichen Geschmack verlieren, zu verwahren; sowohl die 
getrockneten als" auch die eingemachten uud marinirten können von 
Avignon, Aix, Nizza, Cette und Bordeaux bezogen werden; man 
handelt sie nach Pfunden.

Türkisches Garn ist echt dunkelroth und baumwollen, die 
Farbe ist höchst dauerhaft, darf von den Strahlen der Sonne 
nicht verändert werden, so wie durchs Waschen und Bleichen nicht 
im geringsten verschießen, sondern es muß nach der Wäsche eher
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noch schöner und dauerhafter werden. Man macht dem in Deutsch, 
land türkisch-roth gefärbten Garne den Worwurf, daß, wenn es 
auch die schöne rothe und echte Farbe erhält, (welches jedoch nur 
selten der Fall ist), es beständig mürbe ausfallt, bald zerreißt, 
so, daß es nicht mit Nutzen verarbeitet werden kann. Daher 
wird das aus der Türkei bezogene immer noch vorgezogen. Als 
Probe der Echtheit des türkischen Garnes nimmt man Folgendes 
an: es erhalt, ein oder zwei Minuten in starkes Scheidewasser 
gelegt, dann im Wasser ausgespült und getrocknet, eine angenehme 
Gelbröthe. In mit Witriolöl angeschwangertem Wasser bekommt 
das Garn eine hellrothe oder Rosenfarbe. Eine concentrirte Pott- 
aschenlauge zieht durch zweistündiges Kochen einen großen Theil 
der Farbe aus, wonach endlich ein angenehmes Pfirsichblütroth 
erscheint. In der Pottaschenlauge, selbst wenn das Garn darin 
anhaltend gekocht wird, darf es nicht grau werden; wohl aber er
hält das schönste türkische Garn, in essigsaurem Eisen gekocht, eine 
braungraue Farbe. Das mehrste türkische Garn, welches aus der 
Türkei versandt wird, geht über Wien auf der Donau, oder auch 
von Smyrna über Marseille und Venedig zum Handel. In Mar
seille wird dasselbe in verschiedene Sorten unterschieden, die von 
der Feinheit des Gespinnstes abstrahirt, und mittelst Buchstaben 
markirt find. Mit (Z bezeichnetes ist die geringste Sorte, dann 
folgt die mit 1?, hierauf die mit 8, dann mit k, mit k, mit kk, 
mit kkk, die allerfeinste Sorte ist mit 8k markirt. Die Waare 
wird mit 9 Procent Disconto gehandelt, und in solchen Ballen 
von 70 Okas geliefert, von welchen 5 Oka 13 Pf. zu Hamburg 
rentiren. Seit mehrern Jahren hat man in einigen Städten 
Deutschlands die Kunst, das Garn echt türkischroth zu färben, auf 
einen höhern Standpunkt gebracht, und es fallt die Nachahmung 
weit besser aus als früher; als dergleichen Orte sind Costanz, 
Kaufbeuern, Hof, Breslau, Chemnitz, Elberfeld, ferner Cannstadt 
im Würtembergischen bekannt. Am letztern Orte soll die Waare 
von besonderer Güte und zu verhaltnißmäßig billigem Preise ge
liefert werden.

Türkisches Papier, ist ein gefärbtes, entweder mit einer 
oder mehrern Farben in wellenförmiger Manier^ überzogenes Pa
pier, wovon es feine und gröbere Sorten gibt, die man aus Nürn
berg, Augsburg, Göttingen, Leipzig u. a. m. bezieht.

Turpithwurzel, vegetabilischer Turbith, ksäix 
^urpetki. Die Pflanze dieser Wurzel ist Lonvolvultts lurps- 
ibum I, , sie ist eine Winde, die herzförmige, winklige Blätter, 
einen häutigen, viereckigen Stengel und Blumenstiele hat, an denen 
viele Blumen sitzen. Sie wächst in Westindien, in Asien und 
auf der Insel Ceylon. Man erhalt theils die ganze Wurzel, theils 
in Stücke gebrochen, theils auch nur die Rinde. Gewöhnlicher be
kommt man die Wurzel in vier bis fünf Soll lange Stücke zer
brochen. Die Rinde ist einen Zoll breit und einen halben Zoll 
dick. Das Aeußere der Wurzel ist aschgrau, das Innere weißlich; 
die Rindensubstanz ist compakt und von einer orangefarbenen, 
harzigen Masse durchdrungen, welche oft am Ende, wo die Stücke 
abgebrochen sind, ausschwrtzt. Der Kern, wenn er davon ist, zu
weilen auch die Rinde selbst, sind von runden, schon mit dem blo
ßen Auge sichtbaren Löchern ganz siebförmig durchbohrt. Diese
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Löcher, welche sich am Ende der parallelen Längefasern, aus denen 
die Wurzel besteht, befinden, geben ihr völlig das Ansehen eines 
Bambusstengels oder Schilfrohrs, das man der Quere nach durch
schnitten hat. Die Turbithwurzel ist geruchlos; anfangs bemerkt 
man keinen deutlichen Geschmack, hintennach aber ist er ziemlich 
stark und ekelhaft. Sie wirkt stark purgirend. Beim ersten An
blick könnte man den Lurbith leicht mit der arabischen Costuswur- 
zel verwechseln; aber der Unterschied im Geruch und Geschmack 
sowohl, als in der Textur, läßt keine Verwechselung zu. — Die 
falsche Turbithwurzel, von villosa, hat, ihres Kerns be
raubt und getrocknet, mit der echten Turbithwurzel viel Aehnlich- 
keit, ist indeß leichter, weißer und scharfer. Diese Wurzel ist 
daumendick, lang, bärtig am obern Ende, außen weißlich grau, 
zuweilen schwärzlich; im frischen Zustande führt sie einen sehr 
scharfen Milchsaft. In der Gestalt hat sie etwas Aehnliches mit 
der Bärwurzel (IVleum) und Mannstreuwurzel (Tr^nZium).

mrneT-trle, mineralischer Turpith, 
ist ein Quecksilberpräparat, oder ein gelbes, schwefelsaures Queck
silber, welches man erhält, wenn gleiche Theile concentrirte Schwe
felsaure (Vitriolöl) und Quecksilber in einem gläsernen Kolben 
oder Retorte gekocht, und bis zur Trockniß abgedampft werden. 
Das entstandene weiße Salz, oder schwefelsaure Quecksilber, wird 
mit vielem kochenden Wasser übergossen, worauf sich ein Pulver 
von schön gelber Farbe niedersetzt, welches man behutsam trocknet, 
und welches dann dem unter dem Namen. Königsgelb erwähnten 
Präparat gleicht. Es ist aus chemischen Fabriken zu beziehen.

Türkis. Unter diesem Namen kommen .2 verschiedene Sub
stanzen vor: der echte Türkis ist der mineralische, aus Thonerde, 
Metalloxyd und Phosphorsäure bestehend. Dieses Mineral ist 
auch unter dem Namen Kalait bekannt, findet sich in eiförmi
ger Gestalt, derb und eingesprengt, hat muscheligen Bruch, eine 
himmelblaue, ins Spangrüne geneigte Farbe, ist schwachglänzend, 
undurchsichtig, hart; sein specifisches Gewicht ist gleich 3. Man 
hat die blaue Farbe des Türkis gewöhnlich von Kupfer abgeleitet, 
aber nach einer Analyse, die Lag ränge angestellt hat, befindet 
sich keine Spur von Kupfer darin, wohl aber phosphorfaures 
Eisen und Magnesium mit phosphorsaurem Kalk. Man hat diese 
Türkis immer unter die undurchsichtigen Edelsteine gezählt, und 
theilte sie ein in orientalische, spanische und böhmische. Die orien
talischen, von schöner himmelblauer Farbe, sind die seltensten, in 
geringerm Werthe die von schlechter blauer Farbe; die spanischen 
sind mehr dunkelgrün, oder weißlich, von schlechtem Ansehen, und 
selten ohne Flecken und Adern. Die böhmischen sollen etwas bes
ser, jedoch auch von ins Grüne sich neigender Farbe sein. Der ani
malische Türkis ist eine durch kohlensaures Kupferoxyd oder phos- 
phorsaures Eisenoxyd spangrün gefärbte fossile Knochensubstanz, 
meist Reste von Zähnen und Röhrenknochen großer Thiere, als 
Mammuthszähne u. dgl. Man findet sie in Sibirien, im Thur- 
gau und in Languedok.

Tusche, ^trsmenturn inäieum, eine bekannte schwarze 
Farbe, die zum Schreiben und Malen gebraucht wird. Die echte 
kommt aus China, wird von den Chinesen auf eine Art bereitet, 
die wir bis jetzt noch nicht ganz bestimmt wissen. Man will be-
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Häupten, daß sie aus dem Ruß des verbrannten Sesamöls, der mit 
irgend einem thierischen Leim zur Masse verbunden, und des Wohl
geruchs wegen mit etwas Moschus angeschwängert wird, geformt 
wird. Wir erhalten ihn dorther in Täfelchen von 2 Zoll Länge, 
beinahe ein Soll breit und einige Linien dick, mit chinesischen Cha
rakteren bedruckt. Aber auch in Deutschland gibt es an mehrern 
Orten Tuschfabriken, und dürfte die Bereitung desselben aus den 
bis zur Kohle verbrannten Aprikosen- und Pfirsichkern - Schaalen, 
wenn daraus ein höchst zartes Pulver gerieben und mit aufgelö- 
setem arabischen Gummi zum Teige gemacht wird, der chinesischen 
ziemlich gleich kommen. Mehrere Nationen bringen diesen Artikel 
aus China nach Europa, als die Engländer, Holländer, Schweden 
und Dänen. Won der schwedisch - ostindischen Handels - Compagnie 
in Gothenburg, so wie von der asiatisch-dänischen in Kopenhagen 
handelt man in Auktionen vorzüglich gute Waare. Es kommt 
auch im Handel, außer den angeführten Tafeln eine Tusche, 
in 12 bis 24 Farben sortirt vor, welche die Gestalt von kleinen 
Stangen und Kügelchen haben, ebenfalls mit chinesischen Charak
teren bezeichnet. Man verlangt von einer guten Tusche, daß sie 
vollkommen schwarz, zerbrechlich, klingend, auf dem Bruche glas
artig , mit Wasser aufgerieben, in der Auflösung langsam einen 
feinen, sammetschwarzen Niederschlag bildet, der sich in die Haut 
einreihen läßt und nicht abspringt. Von den deutschen Fabriken 
ist die zu Hannover, ferner zu Berlin, Nürnberg, München, Braun- 
schweig und Halle zu bemerken. In dem Haag wurde schon vor 
mehrern Jahren von einem gewesenen Materialisten, der vorzüg
lich mit Farbe-Waaren handelte, eine schwarze Lusche verkauft, 
welche die besondere Eigenschaft hatte, die Poren des damit über- 
strichenen Papiers sogleich, wenn sie etwas eingedrungen ist, zu 
verdichten, und nach dem völligen Trocknen bei dem Ueberdeckeu 
mit einer andern Farbe, die letztere, ohne die mindeste Verände
rung, zu befestigen. Die Zusammensetzung dieser Tusche wuroe 
als ein großes Geheimniß angesehen; bei näherer Untersuchung 
fand man, daß sie diese Eigenschaft einem besondern Zusatz von 
Fischleim verdankte.

Tuttanego, ist der Name eines Metallgemenges aus Wiß- 
muth und Zink, und dann des ostindischen Zinks, welchen die hol
ländisch - ostindische Gesellschaft aus China zum Verkauf bringt 
und bei 100 Pfd. verauctionirt.

Tutia, Ofenbruch, ist der beim Schmelzen der Zinkerze 
unterwärts im Ofen sich angelegte Sinkkalk; er hat eine graue 
Farbe, ist in Stücken; auch erhalten ihn die Rothgießer beim 
Messingschmelzen, dieser hat eine rindenartige, gebogene Gestalt, 
von den absichtlich in den Oefen aufgestellten Walzen, woran sich 
der Dampf legt. Vor Zeiten wurde dieser Artikel aus Alexandrien 
gebracht, deshalb heißt er noch lutia nlexsnäriug. Won den 
Schmelzhütten zu beziehen, wie z. B. von Goslar.

Uchaud, ein ordinairer rother Franzwein, der sich nicht lange 
halt; wird über Cette versendet.

Ultramarin, s. Azurblau.
l/mSr/rcr mar-rnr, s. Meerbohnen.
Umbra. Diese bekannte Malerfarbe ist eine von Erdharz 



Ungarische Weine. > 289
durchdrungene, thonige Holzerde, die mehr oder weniger dunkel
braun, leicht zerreiblich, stark abfärbend, im Feuer geglüht roth
braun, bei anhaltendem Glühen zuletzt weiß wird. Sie hat ihren 
Namen wahrscheinlicher von Orndr«, Schatten (die Franzosen 
nennen sie daher t«rre ä'ombre), als von der ehemaligen Land
schaft Umbrien, dem jetzigen, im Kirchenstaate liegenden Herzog- 
thum Spoleto; die frische wird für die beste gehalten. Sre 
wird aber häufig im Bergischen, Jülichschen, in Sachsen gefun
den, und hier von Annaberg, Schwarzenberg, Scheibenberg ver
sandt; die aus dem Colnischen ist unter dem Namen kölnische 
Erde bekannt. Je größer und feiner die Stücke sind, desto bes
ser eignen sie sich zum Gebrauch. Man verfahrt sie bei ganzen 
Frachtwagen, der größte Theil geht nach Holland und Venedig.

Ungarisches Wasser, ist ein über Rosmarinblatter ab
gezogener Weingeist, der in gut verwahrten und versiegelten glä
sernen Flaschen nach Kisten gehandelt wird. Außer daß dieser 
Artikel in großen Quantitäten aus Frankreich über Cette, Bordeaux 
und Montpellier verschickt wird, verfertigt man ihn auch in vielen 
Städten Deutschlands.

Ungarische Weine, werden als die vorzüglichsten euro
päischen Weine geachtet, sie sind von rother und weißer Farbe; 
es gibt von denselben eine große Anzahl, so daß man an 200 Sor
ten annehmen kann, die sich freilich in ihrer Güte nicht gleich sind; 
die vorzüglichsten davon sollen hernach kürzlich angezeigt werden. 
Man hat zur Bezeichnung ihrer Güte einige allgemeine Namen, 
als Essenz, Ausbruch, Maschlasch, ordinairer Wein und Lauer. 
Essenz wird erhalten, wenn man den, aus den welken, halbtrock
nen, in große Fässer mit durchlöcherten Boden gepackten Trauben 
durch ihren eignen Druck ausfließenden Saft sammelt, und auf 
Fässern der geistigen Gährung überläßt. Es ist die erste Sorte ; 
sie ist ein vorzügliches Mittel zur Verbesserung anderer Arten; 
der köstlichste davon ist die Tokayer-Essenz. Den Ausbruch 
bereitet man, wenn man auf die eben benannten Trauben nun an
dern frischen Traubenmost gießt, und sie austreten läßt; diese 
Sorte ist ebenfalls voller Geist und von herrlichem, gewürzhaftem 
Geschmack, von weißer und rother Farbe. Maschlasch entsteht 
durch die abermalige Behandlung der angeführten Trauben mit 
frischem Most, der dann mit den Händen ausgedrückt wird. Or- 
dinairen und Lauer bereiten die Weinbauern aus geringern, nicht 
ausgelesenen Trauben. In Ober-Ungarn, und zwar im Kreise 
diesseits der Theiß, in der Sempliner Gespannschaft wird der 
Tokayer gewonnen; er ist der erste aller Weine. Der Tokayer Wein
berg heißt seit der Regierung Maria Theresia's Theresienberg ; der 
sogenannte Szarwasch-Bezirk liefert den allerbesten; es gehören aber 
auch zum Tokayer-Weine noch einige andere, in der Nähe gewon
nene Sorten, als zu Larezal, Talya, Mada, Loltschwa, Benye, 
Schatorallya, Keresztur und Liska. Ein alter ungarischer Schrift
steller, Szirmay de Szirma, gibt folgende Notiz über die To
kayer Reben. Die Bergkette der Grafschaft Semplm, eine Ver
zweigung der Karpathen, von mittlerer Höhe, heißt im Ungari
schen Hagy-Allya, d. h. Fuß des Gebirges. Der Berg Magos- 
Hagy, auf welchem sich eine mit Lava umgebene Vertiefung fin
det, scheint vulkanischen Ursprungs zu sein. In diesem Grunde,

II. 19 
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der aus calcinirtem Basalt besteht, ließ der König Bela IV. im 
Jahre 1241 die ersten Reben legen, welche den nachher so berühmt 
gewordenen Tokayer-Wein hervorbrachten, dessen Ertrag jährlich 
zu 240,000 Eimern geschätzt wird. Er soll die Reben aus Ita
lien und Morea über Venedig bekommen haben, und der Formint, 
wie eine der besten Arten des Tokayer heißt, scheint wirklich dem, 
von Horaz so hochgepriesenen Wein von Formiä einigermaßen zu 
entsprechen; eine andere Art soll von Malvasia abftammen. Im 
16. Jahrhunderte war der Tokayer noch wenig bekannt. Szirmey 
erzählt, daß, als einst, während des tridentinischen Conciliums, 
einige italienische Prälaten die Weine ihres Vaterlandes rühmten, 
Georg Drascowich, Bischof von Calocza behauptet habe, der un
garische Wein thue es allen zuvor. Da Niemand ihm glauben 
wollte, ließ er alsbald eine Probe von Tallyamada, einer der be
sten Tokayersorten, herbeibringen. Der Papst selbst kostete davon 
und gestand, daß er nie etwas Besseres getrunken. Dieses geschah 
1562; der Tokayer ist aber noch weit vorzüglicher geworden, seit
dem man angefangen hat, die Trauben auszulesen. Szirmay er
wähnt auch des vegetabilischen Goldes, das man in der Tokayer 
Traube gefunden haben will, und halt dasselbe für Jnsekteneier, 
um welche herum der Traubensaft sich kristallisire. Man behaup
tet, daß selbst Chaptal an das Dasein des vegetabilischen Goldes 
geglaubt, und es durch mehrfache Versuche darzustellen sich be
müht habe. In der Borschoder Gespannschaft ist der zu Mengasch 
einer der besten rothen, ungarischen Weine, wovon der stärkst? 
Ausbruch gemacht wird, ferner der Mischkolzer, 5 Meilen von 
Tokay. In der Hewescher Gespannschaft der Erlauer, meist roth, 
aber auch weiß; er ist nicht süß, sondern etwas zusammenziehend, 
und wird bei Durchfällen gebraucht. Jenseits der Theiß ist in der 
Biharer Gespaunschaft der Debretziner. In Nieder-Ungarn, oder 
dem westlichen Theile, sind diesseits der Donau, in der Preßbur
ger Gespannschaft, der St. Georgen, von welchem der vortreffliche 
Ausbruch bekannt ist; Ober-Nußdorf liefert einen sehr edlen Wein; 
Ratschdorf einen starken, guten, im Rufe stehenden, so wie Aus- 
bruch; Weinern einen sehr guten Tischwein. Die Neitraer Ge
spannschaft erzeugt um Neustadt ander Wag einen starken Wein von 
röthlicher Farbe, der von außerordentlicher Güte ist, und dem 
feinsten Burgunder im Geschmack nichts nachgibt; Roschow lie
fert einen guten Sommerwein. In der Nagyhonter Gespannschaft 
ist der zu Baka-Banya oder Pukanz, ein guter, gesunder; der zu 
Schag, wegen seines eigenthümlichen, angenehmen Geschmacks u.der 
weißen Farben außerdem der Schiraker, ein dem Champagner ähn
licher, zu bemerken. In der Neograder Gespannschaft der Waral- 
lyaer, ein sehr guter Wein; in der Pesther Gespannschaft der 
Koster, ohnweit.Watzen, ein rother, dem Rheinwein am nächsten 
kommender; in" der Pilischer Gespannschaft der Ofener, roth und 
weit und breit berühmt. In Nieder-Ungarn, jenseits der Donau, 
in der Baranyer Gespannschaft der Schikloscher, der vornehmste 
unter allen rothen ungarischen; es wird auch Ausbruch davon ge
macht, der alle französische und italienische Weine übertreffen soll; 
in der Oedenburger Gespannschaft der Oedenburger, ein vortreffli
cher Wein; der Rüster, am See St. Margarethen, an Stärke 
dem Tokayer sehr nahe, so wie der Mirbischer; in der Eisenbur- 
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ger Gespannschaft liefert Eifenburg einen überaus lieblichen und 
starken, Oberlinbau einen trefflichen, Totschay den St. Bibotzer 
und Nikolaer von besonderer Güte. In derSzalader Gespannschaft, 
Philephegye, drei Gebirge am Plattensee, mit vortrefflichen Wei
nen, der Ausbruch zu Köwagdörsch in Philephegye übertrifft den 
Oedenburger und Rüster. In der Wesprimer Gespannschaft ist 
Schomlyau, wo das Waschenhelyer Gebirge einen der gesundesten 
und berühmtesten Lischweine liefert, der gewöhnlich erst im drit
ten Jahre getrunken wird; in der Raaber Gespannschaft der Sza- 
badhegyer, von gewürzhaftem Geschmack, um Etsch fällt die beste 
Sorte dieser Gespannschaft; in der Komorner gewinnt man zu 
Nessimil einen weißen, guten Wein, der in einem Alter von 2 zu 
Jahren erst recht schmackhaft wird; in der Tollner Gespannschaft 
Sexard wird ein dem besten Burgunder gleichkommender, sehrberühm- 
ter Wein gezogen. Dies waren die bessern Sorten der ungarischen 
Weine; außerdem gibt es noch viele Orte, wo mitunter rechte gute 
Sorten gezogen , oder auch zu den ordinairen gerechnet werden. 
Das Transportiren des ungarischen Weins kann zu jeder Jahres
zeit geschehen, nur nicht in der größten Hitze und in der strengsten 
Kalte. Gewöhnlich liefern die Weinhandler mit Uebernahme des 
Risiko's wegen Veruntreuung durch die Fuhrleute, ihre Weine aus 
Ungarn bis Wien, Teschen und Bielitz fracht- und zollfrei; beim 
fernern Transport muß man sich durch doppelte Fastage sichern. 
Der bereits an Ort und Stelle angekommene wird am besten be
handelt, wenn er auf dem Fasse liegen bleibt und nicht auf Bou- 
teillen gezogen wird. Man füllt ihn alle Monate mit einer ähn
lichen ober bessern Sorte nach, und ist man damit nicht versehen, 
so gebraucht man zum Anfüllen reine Kieselsteine; einen Zusatz 
von fremdem Wein vertragt er nicht. Zähe ungarische Weine 
werben mit gutem österreichischen verbessert. Einschlag brauchen 
die besten Sorten nicht, nur die ordinairen; zu den erster» nimmt 
man bloß saubere Gebinde, ohne Geruch, und behandelt sie mit 
heißem Wasser, starkem Umschütteln, und läßt sie dann gehörig 
austrocknen, ehe man den Wein darauf zieht. Gute Franken-, 
Franz- u. österreichische, mährische oder dergl. Weine werden sehr 
verbessert, wenn sie auf Gebinde, die zuvor ungarischen Wein ent
hielten, gezogen werden Man erhält den Wein nicht allein in 
Antheilen und doppelten Antheilen, sondern auch in größer» Ge
binden, so wie abgezogen in Flaschen. Das ungarische Antheil 
gibt 60 bis 70 Berliner Maß, und hält 2548, der ober-ungari
sche Eimer 3824, und der nieder-ungarische 2868 fr. Kubikzoll. 
Beziehungsorte aus dem Lande selbst sind Preßburg, Ofen, Erlau, 
Oedenburg u. f. w., oder aus Wien, Bielitz , Podgorze und Kra- 
kau, wo starke Lager von diesen Weinen gehalten werden; auch 
in Trieft, Fiume und Ostende hat man Niederlagen davon.

Uralisches Gummi, Oummi Urslense, Lurnini Isricis, 
ist ein gummöser, harter, röthlicher, nicht ganz durchsichtiger, sprö
der, in Wasser vollkommen auflöslicher Pflanzensaft, von den Ler- 
chenbäumen gesammelt, die auf den Uralgebirgen in Rußland (ein 
hohes Gebirge, welches die natürliche Grenze zwischen Europa u. 
Asien macht) in ungeheurer Menge wachsen.

Uranium, Uran, ist ein Metall, welches von Klaproth 
1789 entdeckt wurde; es findet sich in der Natur nicht sehr häu



292 Vanille.
fig vor; man trifft es oxydirt, als Uranoker (Uranoxyd mit Ei
senoxyd), als Uranglimmer (Uranoxyd mit etwas Kupferoxyd), 
dann vererzt, als Pechblende (Uranoxyd, Schwefel und Eisenoxyd). 
Die Darstellung des Metalles in reiner metallischer Gestalt ist 
nur unvollständig gelungen. Bucholz erhielt es als eine eisen- 
graue, nicht metallisch-glänzende Masse; doch erscheint es unter 
dem Microscop als aus feinen, schwachglänzenden metallischen Na
deln zusammengesetzt. Sein specifisches Gewicht ist 9,9; nach 
Richter aber 6,94, und nach Klaproth nur 6,44; es ist 
höchst strengflüssig. Das Uran oxydirt sich bei der gewöhnlichen 
Temperatur der Luft nicht; wenn es aber erhitzt wird, so fängt 
es an zu glimmen wie eine Kohle und bildet dann Uranoxydul; 
durch Behandlung mit Salpetersäure wird es in Uranoxyd ver
wandelt. Die Uransalze besitzen eine grünliche oder gelbe Farbe, 
und werden durch blausaures Eisenkali braunroth, wie Kermes ge
fallt. Die verschiedenen Farben, welche das Uranoxyd den Glas
flüssen mittheilt, beweisen die Eigenthümlichkeit desselben sehr be
stimmt. Nach Klaproths Bersuchen geben zwei Quentchen 
Kieselerde, 1 Quentchen Kali und 10 Gran Uranoxyd ein hellbrau
nes, durchsichtiges Glas. Natrum in eben diesem Verhältnisse 
mit Kieselerde und Uranoxyd ein undurchsichtiges, schwarzgraues 
Glas; zwei Quentchen Kieselerde, eben so viel gebranntes borax- 
saures Natrum und zwanzig Gran Uranoxyd geben ein dem Rauch- 
topas ähnliches Glas; zehn Gran Uranoxyd mit Phosphorsäure 
allein geschmolzen, ein Helles, smaragdgrünes Glas. Auf Por
cellan, mit dem gehörigen Flusse im Emaillefeuer eingebrannt, 
gibt das Uranoxyd eine gesättigte Pomeranzenfarbe.

l/vae s. Rosinen.
l/ua s. Bärentraube.

§8alde Marc, ein Burgunderwein von der vierten Klasse der 

Weine um Auxerre.
f. Baldrian.

Banille, Vanille, VsniAlia, Lilignss Vanillss, sind 
Schoten von ungefähr 6 Zoll Länge, Zoll Breite, zusammenge
drückt, an dem einen Ende stumpf zugehenv, ant Stielende schmä
ler, etwas gekrümmt, dunkelbraun, der Lange nach gestreift, schim
mernd, beinahe glänzend, auf der Oberfläche fettig anzufühlen, 
zwar biegsam, aber doch zerbrechlich. Ihr Inneres besteht aus 
vielen kleinen, ^schwarzen, glänzenden Saamen, die wie ein fett
glänzendes Mark aussehen, von höchst angenehmem, dem peruvia- 
nischen Balsam ähnlichen Geruch und gewürzhaftem Geschmack. 
Die Pflanze, von welcher sie kommt, ist eine dem Weinstock ähn
liche Winde, nach Lpillenäron Vanilla, nach Vu-
nilla aromatios, sie wächst im tropischen Amerika, besonders in 
Neuspanien, ist eine Schmarotzerpflanze. Sie hat einen kriechen
den Stengel, der sich in viele Ranken theilt, und bis 20 Fuß hoch 
wird. Er ist mit kleinen Wurzelchen besetzt, welche in die Rinde 
der benachbarten Bäume einwachsen, und sowohl zur Ernährung 
als zur Stütze desselben dienen, weil die Pflanze, auch nachdem sie 
von der Erde getrennt worden, fortwachsen kann. Die Blätter 
sind abwechselnd, länglich-eiförmig, sitzend, dick, fleischig-leder- 
artig, glatt, vollgrün, glänzend, gerippt, und an den Rändern 
schwach gewellt. Die fünf bis sechs großen, purpurfarbenen, wohl
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riechenden Blüten stehen in einer Art von Traube in den Wlatt- 
winkeln. Die fünf obern Kelchabtheilungen sind lanzettförmig, 
etwas gewellt. Die Lippe ist verkehrt-eiförmig, rinnenartig aus
gehöhlt, und am Rande etwas buchtig. Man hat von der Vanille 
drei Sorten im Handel; die unter dem Namen Vsnill» äs I.SA, 
oder äs ist die beste; sie besteht aus dünnern, länger» und 
an Saft reichhaltiger» Schoten, als die koinpons; wenn 50 Stck. 
mehr als 10 Loth wiegen, so sind sie gut, am vorzüglichsten aber, 
wenn diese Anzahl 16 Loth und darüber hat, dann heißt sie sopra- 
Iiusns, superfein; die pompons ist zwar dicker, angeschwollener, 
jedoch kürzer, hat aber nicht den feinen Geruch und den zarten, 
öligen Saft, sie ist mit Senfkorn großen Samen und einer 
schmierigen Materie angefüllt, und erregt sehr häufig Kopfweh. 
Die schlechtesten Sorten find Vsnills sirnsrona, vorzüglich aus 
Domingo kommend, ihre Schoten sind äußerlich von gelbbraunli- 
cher Farbe, das Innere ist trocken und beinahe geruchlos; ferner 
eine aus Hindostan in kurzen Schoten, die wie gebackene Pflau
men riechen; diese letzte hat gar keinen Werth. Eine Verfälschung, 
die man zuweilen bei Stücken unter die guten Schoten gemischt, 
antrifft, ist, wenn die alten verdorbenen mit peruvianischem Bal
sam eingerieben, oder außerdem noch mit Del bestrichen werden, 
wodurch sie zwar äußerlich ein fettes, glänzendes Ansehen erhal
ten, inwendig aber trocken und ohne Geruch sind, und mit der Zeit 
ranzig werden. Die Einsammlungszeit in Amerika ist im Herbste, 
und zwar noch vor der völligen Reife der Schoten; die dortigen 
Bewohner beschäftigen sich häufig mit dem Einsammeln, hängen 
sie dann in Schatten um sie zu trocknen; dann überstreicht man 
sie zweimal mit Del, damit die Schoten nicht wieder eintrocknen, 
und vor Insekten geschützt bleiben, verkauft sie an die spanischen 
Kaufleute, von welchen sie sortirt, in kleine Bündel von 6 bis 8 
Unzen zusammengebunden, jedes derselben in Blei eingewickelt, in 
kleine Kisten gepackt und versendet werden. Es gibt noch andere 
Sorten Vanille, die von Spielarten der Pflanze eingesammelt wer
den, und sich theils durch die Gestalt, theils durch den geringern 
Wohlgeruch unterscheiden. So muß die sogenannte Laguaira-Va
nille, die in breiten, starken, nicht unangenehm riechenden Schoten 
verkommt, nicht mit der guten Vanille verwechselt werden. Eben 
so finden sich mehrere Vanillenarten, die unter dem Namen brasi
lianische Vanille vorkommen, sie führen im Handel gewöhnlich 
den Namen Vanillon, und sind daran kenntlich, daß die Scho
ten kürzer, dicker, öfters auch sogar schwacheckig erscheinen, dabei 
nur einen schwachen Vanillengeschmack und Geruch besitzen, was 
diese Schoten sehr leicht von den echten unterscheidet. In der 
letzten Zeit ist auch unter dem Namen brasilianische Vanille, die 
Laguaira-Vanille, jedoch mit Auckersyrup überzogen, in den Han
del gekommen. Nach den chemischen Untersuchungen, die man mit 
der Vanille angestellt hat, und namentlich nach Bucholz, sind 
die Bestandtheile derselben mehrere Arten Extraktivstoff, zuckerar? 
tige Materie mit Benzoesäure, Gummi, fettartiges, in absolutem 
Alkohol auflösliches Del, Harz, Benzoesäure mit Extraktivstoff, 
amylumartiger Stoff und Faser. Das eigentliche flüchtige oder 
ätherische Princip, welches den Wohlgeruch der Vanille verbreitet, 
hat man nicht abgeschieden darstellen können; Bucholz erhielt 
nicht einmal ein riechendes Destillat, welches Andere dagegen er-
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halte» zu haben behaupten. Das ölige Mark, als Inhalt der 
Schoten, laßt auf dem Papiere einen Fettflecken zurück. Als 
Hauptorte, woher man Wanille bezieht, sind folgende zu bemerken: 
St. Martha und Alacames in Neugranada; Luxtla und Willa- 
Alta in Mexico; Moxos in Paraguay, Lima in Peru, Para in 
Brasilien. Aber auch an der Küste von Caraccas und von Cartha- 
gena, so wie in der Landenge Darien, und von dem Meerbusen St. 
Michael an bis Panama, Iukatan und Honduras soll sie in nicht 
unbedeutender Quantität gefunden werden. Der Gebrauch der 
Wanille als eins der feinsten Gewürze ist hinlänglich bekannt; 1 
Theil zerschnittene Wanille mit 6 bis 8 Theilen rectificirtem Wein
geist extrahirt, gibt eine Wanillentinctur, die als Arzneimittel be
trachtet, höchst kräftige Wirkungen äußert. Beziehungsorte für 
bedeutende Quantitäten von der Wanille sind Cadix, Genua und 
Amsterdam.

Waux, ein Burgunderwein.
. Welinpapier, s. Papier.

Wendres, ein gewöhnlicher rother Franzwein; über Cette. 
Werdea, ein Wein von weißgrünlicher Farbe, der sehr be

liebt ist; er wird im Florentinischen gewonnen.
Nermanton, ein guter Burgunderwein dritter Klasse; er 

wird um den Ortgleiches Namens, im jetzigen Departement Ponne, 
gezogen und häufig verfahren.

Wermicellt, s Macaroni.
Wermillon, s. Zinnober.
Wernaccio, ist ein italienischer Wein, von ganz vorzüg

licher Güte.
Berky, ein Champagnerwein.
Bicbich, ein französischer Wein um Pau, im jetzigen De

partement der unteren Pyrenäen, wachsend; er wird über Bayonne 
ausgeführt.

Wicunnawolle, s. Vigognewolle.
Wigognewolle, ist die feine Wolle, die man von der 

Kameelziege eines in Südamerika, auf den hohen Gebirgen, be
sonders in Chili und Peru lebenden Thieres, nach I^.-Lsmolus 
vieuKna, erhält; die Farbe ist gewöhnlich braun oder aschgrau; 
sie wird in Wicuna - und Bastardwolle, und in Pelot - oder Klum
penwolle, als die schlechteste, unterschieden; die unter dem Namen 
Pacoswolle bereits angezeigte gehört ebenfalls zur Wigogne. In 
Amsterdam handelt man diesen Artikel nach Ballen oder Suronen 
mit 14 bis 20 Pfd. Tara, nach der Größe derselben, nebst 2 x. e. 
Gutgewicht und 1 x e. Abzug bei prompter Zahlung.

Vinestoxici rsllix, s. Schwalbenwurzel. 
s. Wein.

(los), nennt man in Frankreich eine Art rother, 
um Dijon, im jetzigen Departement Goldhügel, wachsender Bur
gunderweine, vierter Klasse.

Violenwurzel, florentinische, iriäis klorontinss rs6ix, 
kommt in Stücken von verschiedener Größe und Gestalt, länglich 
oder breit, von ihrer äußern, bräunlichen Rinde befreit, vor. Sie 
ist fest, schwer, weiß, inwendig dunkler, von angenehmem Weilchen
geruch , im Geschmack bitterlich, etwas scharf, zuletzt schleimig
mehlig. Die Pflanze, von welcher man die Violenwurzel gewinnt,
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ist Iris Uorontins r,., sie wachst in dem südlichen Europa, und 
ist vorzüglich in Italien einheimisch, besonders in der Umgegend 
von Florenz, auch in Dalmatien, Ungarn u. s. w. Dr. Mar
tins ist der Meinung, daß die Iris klorvntins I,. eine Abart der 
Iris Aermsnics zu sein scheine, die durch Cultur, Loden und süd
licheres Klima eine Veredlung erlangt habe. Die Wurzel treibt 
einen aufrechten, runden, 1 bis 2 Fuß hohen Schaft, und gerade, 
schwertförmige, sehr glatte, bläulich - grüne Blatter, die kürzer 
sind als der Schaft. Die großen aufrechten, gestielten, weißPelb- 
lichen, an den abstehenden Blumenkronlappen mit gelben Barten 
versehenen Blüten stehen zu eins ober zwei an dem Ende des 
Stengels, und verbreiten einen feinen, sehr angenehmen Wohlge
ruch. Die Blumenscheide ist zwei- bis dreiblätterig; die Blumen
krone einblätterig und sechstheilig, die Röhre derselben kaum von 
der Lange der Fruchtknoten. Die Pflanze blüht im Mai und 
Juni, wird auch in Deutschlands Gärten hin und wieder ihrer 
schönen Blumen wegen als Zierde gezogen. Man nimmt die Wur
zel, welche wir als florentinische Violenwurzel im Handel erhalten, 
wenn sie zu mehrerer Vollkommenheit gediehen ist, und zwar im 
dritten Jahre aus der Erde, befreit sie von der äußern bräunlichen 
Rinde und den Fasern, und läßt sie dann an der Sonne gehörig 
austrocknen. Obgleich die unter dem Namen florentinische im 
Handel vorkommende als die beste dieser Wurzel angesehen wird, 
so gibt es doch eine zwar nur seltener vorkommende, welche man 
livorneser nennt, die über Livorno aus Loscana, Cypern und Rho- 
dus kommt, der man in mehrerer Hinsicht den Vorzug beinahe 
nicht absprechen kann, indem sie größer, weißer, reiner, und mit 
feinerm Geruch begabt ist. Als eine geringe Sorte ist die istri- 
sche oder dalmatische und die veroneser anzuschen. Diese besitzt 
eine mehr schmutzig gelblich-weiße Farbe; ihr Geruch ist zwar 
stark, jedoch nicht so angenehm und etwas betäubend. Man hat 
beim Einkauf auf gute, trockne, schwere, nicht von Würmern zer
fressene, nicht schimmelige, grünlich oder schwärzlich, sondern weiß 
aussehende Waare zu halten; sie muß an trocknen Orten aufbe
wahrt werden, wenn sie nicht verderben soll. Die Verwechselung 
mit der blauen Schwertlilien-Wurzel, Usäix lriris nostrstis von 
Iris germanics I, ist daran zu erkennen, daß diese kleiner, grau 
und nur ganz schwachriechend ist. Man gebraucht die Wiolenwur- 
zel häufig in der Medizin, außerdem zu Parfümerien; sie kommt 
m Ballen von einigen Centnern zum Handel; die beste ans dem 
Florentinischen wird über Livorno, die dalmatische von Venedig 
und die istrische über Trieft und Fiume bezogen; in Amsterdam 
netto Tara mit 2 p. c Gutgewicht und 2 p. c. Sconto gehandelt. 
Die chemische Untersuchung, welche der Herr Professor Vogel 
mit der florentinischen Violenwurzel anstellte, lieferte folgende 
Resultate. Mit kaltem Wasser behandelt, wurde eine kleine Quan
tität Gummi und ein scharfes Princip erhalten; das heiße Was
ser bildete eine- Colla und Satzmehl; mittelst der Destillation 
wurde ein festes ätherisches Oel von strohgelblichweißer Farbe ge
wonnen; dieses Oel hatte einen außerordentlich angenehmen Ge
ruch, der ganz den Weilchen glich. Der Alkohol und der Aether 
besaß die Eigenschaft, ein fettes Oel aus der Violenwurzel zu zie
hen, welches sehr scharf und bitter war. Dieses Oel soll sich 
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auch in mehrern andern Jrisarten vorfinden. Die Bestandtheile 
waren demnach Gummi, Extractivftoff, Satzmehl, ätherisch stroh- 
gelblichweißes Oel, scharfes bitteres Oel und Wurzelfaser.

WirginischeSchlangenwurzel, ksäix 8erpLntgrms 
virAinisngc:, wird von einer kleinen perennirenden Pflanze, nach 

Lristolocbia serpentsria, die in den Nordamerikanischen Staa
ten, vorzüglich in Wirginien und Carolina wachst, erhalten. Sie 
besteht aus einem kleinen Wurzelkopf, von dem viele dünne, fa
denförmige, durcheinander geflochtene, einige Zoll lange Fasern 
ausgehen, die zuweilen noch mit anhängenden Ueberbleibseln von 
Kraut versehen find, äußerlich fahl- oder bräunlichgrün, das Zell
gewebe weißgelblich, das Mark rostfarben; ihr Geruch ist äu
ßerst stark, dem Kampher und Baldrian, vermischt, ähnlich , der 
Geschmack gewürzhaft, erhitzend, scharf und bitterlich. Der 
Stengel, welchen die Wurzel treibt, ist aufsteigend, gebogen, 
schlank, 8 bis 10 Zoll hoch, fast einfach und schwach behaart. 
Die Blatter stehen abwechselnd, sind gestielt, herzförmig, zuge- 
spitzt, ganzrandig, am Rande leicht gewimpert und etwas be
haart. Die Blüten sind klein, röthlr'chbraun, gestielt und sitzen 
am untern Theile des Stengels, so daß sie gleichsam aus der 
Erde hervorzukommen scheinen. Nach Bucholz enthält die vir- 
ginische Schlangenwurzel ätherisches Oel, als vorzüglich charak
teristischen Bestandtheil; dann ein schmieriges, bitteres, dem 
Oele in seinen Eigenschaften ähnliches Harz, ferner einen noch 
bitterern Seifenstoff, gummigen Extraktivstoff und Pflanzenfaser. 
Nach Chevalier sind die Bestandtheile derselben ein flüchti
ges Oel, welches den Geruch der Wurzel hat; Stärkemehl; eine 
harzige Materie; eine gummige Materie; Eiweiß; eine gelbe 
bittere Materie, die eine Reizung im Schlunde verursacht, im 
Alkohol und Wasser auflöslich ist und den wirksamen Bestand- 
jheil ausmqcht; dann Apfelsäure und Phosphorsäure mit Kalk 
verbunden; Eisen und Kieselerde. Die virginische Schlangen
wurzel wird zuweilen verfälscht mit der virginischen Haselwurzel, 
Assrum virginieum I, , diese besitzt indeß einen ganz unterschie
denen Geruch, auch ist ihre Gestalt abweichend, besonders unter
scheidet sich dieselbe durch ihre schwarze Farbe. Im frischen Zu
stande werden die Blätter der virgimschen Schlangenwurzel, so 
wie deren Saft, gegen den Biß giftiger Schlangen gebraucht, 
wo sie ganz vorzüglichen Nutzen stiften. Der Gebrauch der ge
trockneten Wurzel in der Medizin ist von anerkanntem Werth, 
sie wirkt besonders Blut vermehrend, -fieberstillend und antihy- 
sterisch. Um sich der kräftigen Theile dieser Wurzel zu versi
chern, ist eine sorgfältige Verwahrung derselben durchaus erfor
derlich. Man pflegt sie daher in gläsernen Gefäßen mit weiter 
Mündung oder in festen steinernen Kruken, sowohl die einen als 
die andern mit Wachspapier oder Blase, dann noch Mit doppel
tem , gut geleimtem Papier gut verbunden, aufzubewahren. Die 
Wurzel kann über England bezogen werden.

<rerr§, s. Grünspan.
Wisetholz, s. Fisetholz.
Vitriol, Vitrinlum, ist ein metallisches Mittelsalz, aus 

der Verbindung der Schwefelsäure mit einem Metall entstanden. 
Zst Eisen die Grundlage, so nennt man ihn Eisenvitriol; 
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Kupfer, Kupfervitriol; Zink, Zinkvitriol. Der Ei
senvitriol wirv aus den Eisenerzen, welche viel Schwefel bei sich 
führen (Schwefelkiese), durch vorheriges Rösten, Auslaugen der
selben mit Wasser und Abdämpfen bis zum Kristallisationspunkte 
erhalten. Der reine Eisenvitriol schießt in ansehnlichen, hellgrü
nen, schräg würfligen Kristallen an; da die Kiese gemeiniglich 
etwas kupferhaltig sind, so enthalt er in der Regel Kupfertheil- 
chen und bekommt dadurch ein bläuliches Ansehen; je mehr dies 
der Fall ist, um so mehr ist er kupferhaltig. Der Eisenvitriol, 
Vitriolum martis s. commune, auch unter den Namen, engli
scher Vitriol, Kupferwasser, grüner Vitriol bekannt, wird häu
fig in England, Schweden, Ungarn, Hessen, Sachsen, im Oester
reichischen, bei Goslar auf dem Harze u. m. a. O. bereitet. Die 
Behandlungsweise der Eisenerze zur Produktion des Vitriols ist 
ganz kurz folgende: Man nimmt solche Erze oder Schwefelkiese, 
welche wegen ihrer Menge Schwefel nicht auf metallisches Eisen 
benutzt werden können, und scheidet, wenn es der Mühe lohnt, 
einen Theil des Schwefels in dem Schwefeltreibeofen ab, setzt 
dann die Rückstände (Schwefelbrände) dem Einflüsse der Luft aus, 
um den Schwefel zu oxydiren oder in Schwefelsäure zu verwan
deln. Auch röstet man die Schwefelkiese in offenen Rösthaufen, 
oder läßt sie von selbst an der Luft verwittern. Nach gemachtem 
Versuche im Kleinen, ob die Schwefelkiese gehörig verwittert 
find, und sich eine hinlängliche Menge Eisenvitriol gebildet hat, 
unternimmt man das Auslaugen derselben, welches auf verschie
dene Art vorgenommen wird, theils kalt, theils warm, auf offe
nen mit Cement beschlagenen Platzen, die aus mehreren sich schief 
gegen einander neigenden Flächen bestehen, oder in großen hölzer
nen Kästen (Auslaugekästen), oder in Fässern oder Butten (Lrock- 
butten). Die erste Lauge (Rohlauge) wird in die Rohlaugesüm 
pfe zum Abklären geleitet, dann in eine flache, viereckige, ge
wöhnlich bleierne Pfanne gebracht, und wenn sie darin etwas ein
gekocht ist, wieder in einen hölzernen Kasten (Setzkasten) gelei
tet, worin sich gelbes Eisenoxyd absetzt, und von da fließt sie in 
einen Sumpf unter dem Setzkasten. Gedachte Lauge wird nun 
in einer Psanne von Blei oder Eisen allmählig so stark einge
kocht, daß, wenn man etwas davon auf ein kaltes Blech fallen 
laßt, es in kurzer Zeit anschießt; dann wird diese Lauge noch
mals in Setzkasten gebracht, und wenn sich das Trübe abgesetzt 
hat, in die Wachsfasser abgelassen, worin sie kristallisirt. Je 
größer diese Fässer-sind, desto langsamer erfolgt das Abkühlen, 
aber desto bessere Kristalle erhält man auch. - Die Lauge, welche 
über den Kristallen steht, wird abermals versotten, bis eine un- 
kristallisirbare übrig bleibt. Oft kann diese noch durch einen Zu
satz von Pottasche auf Alaun benutzt werden, oft aber besteht sie 
auch nur aus rothem schwefelsaurem Eisen. Dieser so erhaltene 
gemeine Eisenvitriol, auch Kupferwasser genannt, ist zum techni
schen Gebrauche höchst anwendbar, nicht aber zum innerlichen 
Arzneigebrauche wegen der schon zuvor bemerkten beigemischten 
Kupfertheilchen; will man aber einen reinen Eisenvitriol (reineö 
schwefelsaures Eisenoxydulsalz) besitzen, so geschieht die Bereitung 
desselben am besten aus folgende Art: 2 Theile reine kupferfreie 
Eisenfeile übergießt man in einem gläsernen Kolben mit weitem. 



298 Vitriol.

kurz abgesprengtem Halse mit einer Mischung aus 3 Theilen con- 
centrirter Schwefelsaure und 12 Theilen Wasser, laßt das Ge
misch so lange stehen, bis man keine Gasentwickelung mehr be
merkt; dann setzt man den Kolben auf warmen Sand, erhitzt 
ihn fast bis zum Sieden, und seihet nach einigen Stunden die 
heiße Auflösung durch. Bei dem Erkalten setzt sich ein Theil des 
Salzes in Kristallen ab. Man gießt die darüber stehende Flüs
sigkeit ab, und verdunstet sie in einem eisernen Kessel wieder so 
lange, bis ein Tropfen, den man auf einen kalten Stein fallen 
laßt, Kristalle gibt, worauf man sie wieder in eine Porcellan
schale gießt, und einen neuen Anschuß erhalt. Dieses Verfahren 
wird so oft wiederholt, als man noch Kristalle erhalt. Sollte 
die Auflösung trübe geworden sein und Eisenoxyd abgesetzt haben, 
so muß man sie filtriren. Die gut abgetröpfelten Kristalle wer
den schnell auf einige Mal erneuertes Fließpapier gebracht, und 
dann auf Siebe verbreitet, schnell an einem luftigen Orte außge- 
trocknet und endlich gegen den Zutritt der Luft wohl verwahrt, 
in einem Glase aufgehoben. Der ganz reine Eisenvitriol muß, 
wie schon bemerkt, durchsichtig und blaßgrün sein; die wässerige 
Auflösung desselben darf ein hineingestelltes blankes Eisen nicht 
mit Kupfer bedecken, auch darf die durch einen Ueberschuß von 
atzendem Salmiakgeist zersetzte Auflösung nach dem Filtriren nicht 
blau erscheinen. Enthalt das Salz Zinkoxyd, so wird die durch 
überschüssigen ätzenden Salmiakgeist zersetzte Auflösung eine Flüs
sigkeit geben, die nach dem Filtriren und Abdämpfen ein zinkhal
tiges Salz hinterlaßt. Will man prüfen, ob der Eisenvitriol 
Thonerde enthalt, so löst man ihn in Wasser auf, schlagt ihn durch 
kohlensaures Kali nieder, wascht den Niederschlag ab, und dige- 
rirt ihn mit atzender Kalilauge, welche die Thonerde auflost, 
wahrend das Oxyd zurückbleibt. Man^filtrirt und wascht das 
Oxyd aus. Wird nun die alkalische Flüssigkeit mit einer hinrei
chenden Menge Salmiakauflösung zersetzt, so scheidet sich die auf
gelöste Thonerde ab: Der Kupfervitriol wird im Großen theils 
aus gerösteten Kupferkiesen, durch Auslaugen und Kristallisiren, 
theils durch Cementation der Kupferbleche mit Schwefel bereitet. 
Die schönen sapphirblauen Kristallen bestehen aus schiefwinklichen 
Würfeln, wovon 2 Flachen viereckig, 4 sechseckig und 6 rhom- 
boidalisch sind. In der Natur ist dieser Kupfervitriol in den 
Cementwassern zu Neusohl in Ungarn, im Rammelsberge bei 
Goslar, zu Fahlun in Schweden und a. a. O. m. enthalten. 
Man bereitet den blauen oder Kupfervitriol, der auch cyprischer, 
blauer Gallitzenstein,'Blaustein heißt, Vitriolum 6e Vi- 
trioluin coeruleum, an mehreren Orten Deutschlands, als bei 
Goslar, im Oesterreichischen, in Sachsen, bei Hof u. s. w.; 
ferner in Ungarn, England, in der Schweiz, in mehrern Orten 
in Frankreich. Ganz reines schwefelsaures Kupfer (Kupfervitriol) 
kann auf nachstehende Art bereitet werden: In einer geräumigen 
gläsernen Retorte oder Kolben übergießt man einen Theil Kup
ferhammerschlag, oder gefeiltes oder in Stücke zerschnittenes 
Kupfer mit 3 Theilen concentrirter Schwefelsäure, die mit einem 
Theile Wasser verdünnt worden; man erhitzt die Mischung bis 
zur Auflösung des Kupfers, wobei sich viel schweflichte Säure ent
wickelt. Dann dampft man die Auflösung bis zur Trockne ab, 
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löst den Rückstand wieder in einer hinreichenden Menge siedenden 
Wassers auf, filtrirt die Flüssigkeit und befördert sie durch Ver
dunsten und Abkühlen zur Kristallisation. — Um den Kupfervi
triol zu prüfen, ob er keine Eisentheile enthalte, löst man eine 
kleine Portion davon in destillirtem Wasser auf, setzt dann so 
viel ätzenden Salmiakgeist hinzu, daß sich der anfänglich entstan
dene Niederschlag wieder vollständig auflöft. Geschieht diese Auf
lösung ganz vollkommen, ohne Zurücklassung eines Rückstandes, 
so ist der Kupfervitriol frei von dem geringsten Antheile Eisen; 
setzt sich aber aus der.dunkelblauen Auflösung auch nur ein sehr 
unbedeutender Niederschlag ab, so ist dieser nichts anders, als 
Eisenoxyd und stellt ein schmutziges Pulver dar. Braucht man 
eine eisenfreie Kupfervitriolauflösung zu irgend einem technischen 
Zweck, so kann der gewöhnliche käufliche Kupfervitriol auf eine 
kurze Weise davon befreit werden. Man löse den Kupfervitriol 
in kochendem Wasser auf, setze während dem Erhitzen etwas Sal
petersäure hinzu, dann unmittelbar etwas ätzende Kalilauge, und 
lasse den entstandenen Niederschlag so lange mit der Kupferauflö
sung in Berührung, bis alles Eisenoxyd ausgeschieden worden ist, 
worauf man die Kupfervitriolauflösung filtrirt. Den Ainkvitriol, 
welchen man auch weißen Vitriol, weißen Gallitzenstein, Vitrio- 
lurn nlburn, Vitriolurn 2inci, nennt, pflegt man größtentheils 
aus den Zinkerzen, die in der Regel noch andere Metalle enthal
ten, zu ziehen. Die schwefelhaltigen Erze werden geröstet, aus
gelaugt, und nach den dabei befindlichen Metallen außer dem 
Zink, auch noch auf diese benutzt, wie es in Goslar der Fall ist, 
wo die rammelsberger Zinkerze noch Blei, Kupfer, Silber und 
Eisen enthalten. Nachdem die Ainkvitriol-Kristallen aus der 
Lauge durchs Abdämpfen und Kristallisiren gewonnen, läßt man 
sie in ihrem eigenen Kristallisationswasser wieder über dem Feuer 
schmelzen, reinigt die Flüssigkeit durchs Abschäumen, und gießt 
sie in hölzerne Tröge, wo sie beinahe bis zum Erkalten in be
ständigem Umrühren erhalten wird, wodurch man das Salz sehr 
weiß und locker gewinnt; alsdann wird die Masse in hölzerne 
Hutformen gethan und getrocknet, in welcher Gestalt der weiße 
Vitriol in Handel kommt. Die Anwendung aller Arten Vitriole, 
sowohl in medizinischer Hinsicht, als zum technischen Gebrauch, 
rst sehr mannichfaltig; man handelt diese Artikel nach Centnern, 
den englischen Vitriol in Hamburg mit 10 p c. Tara und 1 p. 
o. Gutgewicht, den Goslarschen grünen mit 50 Pfd. Tara auf's 
Faß und 1 x. o. Gutgewicht, und den weißen mit 55 Pfd. Tara. 
Ein aus Italien, besonders von Pisa und Elba, von grünlich- 
blauer Farbe in großen Stücken zum Handel, unter dem Namen 
römischer Vitriol kommender, ist die theuerste Sorte.

Vitrioläther, Schwefel äther, Vitriolnapht h a, 
selber snlpliurieus, vitrioli, ist eine aus concentrirter
Schwefelsäure (Vitriolöl) und dem wasserfreiesten Weingeist durch 
Destillation aus gläsernen Retorten erhaltene, höchst flüchtige, un- 
gemein leicht entzündliche, Wasserhelle, äußerst durchdringend und 
erquickend riechende, feurig süßlich schmeckende, auch zugleich küh
lende Flüssigkeit. Sie ist 27 p c leichter als destillirtes Was- 
fer, darf nicht schweflicht riechen, an dem stechenden Geruch er
kennbar, keine freie Schwefelfäure enthalten, die durch Nöthen 
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des emgetauchten Lackmußpapiers, so wie durch Autröpfeln von 
salpetersaurer Schwererde, wenn damit ein Niederschlag entsteht, 
zu erforschen ist; die Vermischung mit Weingeist wird entdeckt, 
wenn durch die Mischung mit gleichen Theilen Wasser mehr als 
der zehnte Theil verschwindet. Der Gebrauch des Witrioläthers 
ist vorzüglich in der Medizin, außerdem dient er als Auflösungs
mittel mancher, in andern Flüssigkeiten unauflösbaren Stoffe; 
allgemeine Eigenschaften, s. d. Art. Aether. Im Drogueriehan- 
del wird dieser Artikel aus den chemischen Fabriken bezogen; die 
Apotheker bereiten ihn gewöhnlich selbst. -

Witriolöl, concentrirte Schwefelsaure, Olsum 
vitrioli, Loiäurn sulpburiauni coneentrstum, wird entweder 
durch Destillation aus dem zuvor bis zur anfangenden Nöthe cal- 
cinirten Eisenvitriol bei heftigem Feuer aus gut gebrannten thö- 
nernen Retorten, oder durch Verbrennen des Schwefels gewon
nen. Die erste Methode ist in Deutschland gebräuchlich; ein 
solches Witriolöl ist unter dem Namen nordhäuser, sächsisches 
oder überhaupt deutsches im Handel bekannt, das nach der zwei
ten unter dem Namen englisches. Obgleich beide Sorten ihrer 
Natur nach ganz gleich sind, so sind sie doch hinsichtlich der 
Starke unterschieden; das englische ist immer schwacher, nicht 
dunkel von Farbe und nicht rauchend, dagegen das gewöhnliche im 
Handel vorkommende deutsche, braun und stark dampfend, im 
reinsten Zustande aber farbenlos ist; jedoch kann man diese letzte 
Eigenschaft nur von einem rectificirten verlangen. Die Schwere 
des guten deutschen Witriolöls gegen reines Wasser verhält sich 
wie 1,800 bis 2,000 zu 1,000, oder ein Glas, welches von 8 Lth. 
destillirtem Wasser ganz voll wird, muß 14 bis 16 Lth. Vitriol
öl aufnehmen; englisches ist 6 bis 8 p. e. leichter, im Preise 
auch geringer, enthalt gemeiniglich etwas Bleitheile, die von 
dem Verbrennen des Schwefels in dazu eingerichteten hölzernen, 
mit Bleiplatten überzogenen Kammern abzuleiten ist. Die Me
thode, durchs Verbrennen des Schwefels Schwefelsäure (Vitriol- 
vl) zu gewinnen, soll schon im Jahre 1697 in England erfunden 
worden sein, sie ist aber erst im 18ten Jahrhunderte fabrikmäßig 
benutzt, und wird jetzt auch in vielen andern Ländern befolgt. 
Dieses Verfahren beruht auf folgenden Erfahrungssätzen: Wenn 
man den Schwefel allein an der Luft verbrennt, so bildet sich 
bloß eine weniger oxydirte Säure, die schweflichte Säure; man 
muß daher Sorge tragen, daß zugleich ein Körper mit entwickelt 
wird, der die schweflichte Saure bestimmt, mehr Sauerstoff an- 
zunehmen und zur Schwefelsaure zu werden. Ein solcher Körper 
ist das Salpetergas; kommt dieses in Berührung mit der Luft, 
so zieht es aus derselben Sauerstoff an, wird zur salpetrichten 
Saure, welche mit der Feuchtigkeit der Luft wasserhaltige salpe- 
trichte Saure gibt. Won dieser wird die schweflichte Saure, 
welche sich gasförmig entwickelt» verdichtet, zieht aus der salpe
trichten Saure Sauerstoff an, und wird zur wässerigen Schwe
felsaure. Die salpetrichte Säure aber, indem sie Sauerstoff ab
gegeben hat, wird wieder zum Salpetergas, welches von Neuem 
auf das schweflichtsaure Gas und die Feuchtigkeit seine Wirkung 
ausübt, wodurch der Prozeß fortgesetzt wird. Die eigentliche 
Theorie dieses Prozesses ist erst in neuern Zeiten dargethan und 
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entwickelt, obgleich man schon seit sehr langer Zeit vorher die 
Schwefelsäure auf diese Art bereitete, ohne sie zu kennen, und 
nur die Bedingungen des Gelingens der Bereitung kannte. ° Das 
Verbrennen des Schwefels wurde anfangs in großen gläsernen 
Ballons vorgenommen, späterhin aber in Kammern, welche was
serdicht mit Bleiplatten oder auch mit Tafeln von Porzellan aus
gefüttert sind, und deren Boden einige Zoll hoch mit Wasser be
deckt ist, um stets die Luft mit Feuchtigkeit anzuschwängern. Der 
Schwefel wird mit Salpeter vermischt, und auf einer Platte 
innerhalb der Kammer selbst, oder in einem darunter stehenden 
Ofen verbrannt, dessen Schornstein in die Kammer führt. Ein 
Theil des Schwefels verbrennt dabei auf Kosten des Salpeters zu 
Schwefelsaure, und verbindet sich mit dessen Kali. Dieser Theil 
der Schwefelsaure geht verloren, weil er als schwefelsaures Kali 
auf der Platte liegen bleibt. Die Schwefelsaure, welche gebildet 
wird, verdichtet sich sogleich in kleine Tropfen, welche in das 
Wasser auf dem Boden der Kammer fallen, das nun zu einer 
wässerigen Schwefelsäure wird. , Nachdem auf diese Art aller 
Sauerstoff in der Luft verzehrt ist, bleibt in der Kammer ein 
Gemenge von Gas zurück,, welches aus dem Stickgas der atmo
sphärischen Luft und dem Salpetergas besteht, welches herausge
lassen werden muß, weil es wegen der Beimengung von Stick
stoffgas untauglich ist, wobei denn auch freilich Salpetergas mit 
verloren geht. Ist die Luft in der Kammer wieder erneuert, so 
wird die Operation fortgesetzt. Das Wasser auf dem Boden der 
Bleikammer wird allmahlig immer mehr mit Schwefelsaure bela
den, und wenn es nun ein specifisches Gewicht von 1,15 bis 1,8 
erlangt hat, wird es herausgelassen. Um nun die Säure zu con- 
centriren, verdampft man dieses Sauerwasser erst in bleiernen 
Kesseln, wobei sich ein großer Theil des Wassers verflüchtigt, 
weil es flüchtiger als die Säure ist, dann aber bringt man es in 
gläserne Retorten, und destillirt bei einem stärker» Feuersgrade 
noch einen Theil Wasser ab. Nachdem nun die rückständige Säure 
die gehörige Stärke erlangt hat, wird sie in schickliche Gefäße 
gefüllt. Sowohl die aus Eisenvitriol, als auch die aus dem 
Schwefel gewonnene Schwefelsaure ist nie ganz rein; die erstere 
enthält nicht selten etwas schweflichte Säure, auch wohl Thon
erde u. dgl., die zweite aber ist öfters bleihaltig, auch soll sie 
bisweilen Arsenik, auch wohl Titanoxyd enthalten, und nicht 
selten findet man Kupferoxyd darin. Blei entdeckt man, wenn 
eine geringe Portion mit Wasser verdünnt wird, wodurch sich 
das Blei niederschlägt; Eisen und Kupfer aber, wenn man eine 
kleine Quantität mit Wasser verdünnt, dann mit Kali vollkom
men sättigt, wodurch ein Niederschlag entsteht, der dann, mit 
atzendem Salmiakgeist übergossen, das dabei befindliche Kupfer
blau auflöst, das Eisen wird mit Salzsäure aufgelöst, und 
mit Galläpfeltinctur dann schwarz gefällt. Will man daher eine 
reine concentrirte Schwefelsäure haben, so muß sie nochmals rec- 
tificirt werden, d. h., man unterwirft sie einer nochmaligen De
stillation aus gläsernen Retorten; eine solche heißt rectifi- 
cirte Schwefelsäure. Sie muß ungefärbt, ganz wasser- 
hell sein, mit Wasser verdünnt und mit Kali gesättigt, nicht 
trübe werden; sollte eine solche rectificirte Schwefelsäure wieder
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unrein geworden sein, dadurch, daß organische Substanzen hinein
gefallen sind, so gibt sich dies durch eine mehr oder weniger 
bräunliche Farbe zu erkennen, auch riecht sie dann gewöhnlich 
nach schweflichter Saure. Bisweilen kommt eine käufliche con- 
centrirte Schwefelsaure vor, die einen stinkenden, rettigartigen Ge
ruch besitzt; diese enthalt, wie die neuesten Erfahrungen gelehrt 
haben, Selen. Vermischt man eine solche Schwefelsäure mit 

-Alkohol, so scheidet sich dieses als rothes Pulver ab. Englisches 
wird in großen, starken gläsernen Flaschen und Kisten von meh
rern Orten Englands nach Hamburg und andern Seestädten ver
sendet; das nordhäuser ist in großen, 20 bis 25 Pfd. haltenden, 
steinernen Flaschen mit eingeschrobenen Stöpseln in Kisten, und 
ist außer von den Witriolöllaboranten in Nordhausen und Sach
sen, wie z. B. von Buckau, Schneeberg, Lauter u. a. O. m., 
auch aus den chemischen Fabriken zu beziehen. Rectificirte con- 
centrirte Schwefelsäure erhält man ebenfalls aus chemischen Fa
briken.

Vogelleim, visour sucupgrius, ist eine äußerst zähe, 
klebrige Substanz, die aus den reifen Mistelbeeren (die Pflanze 
heißt nach Viscum album, ist eine Schmarotzerpflanze) durch 
starkes Kochen und Zerquetschen in Wasser, bis sich nichts mehr 
absondert, geschieden wird. Nach dem Abschlammen der Kerne 
und Hülsen werden die wässerigen Theile über dem Feuer abge
dampft, bis die Masse eine zähe, .dick terpentinartige Consistenz 
hat. Ein guter Wogelleim sieht grünlich aus, besitzt keine wässe
rigen Theile und darf nicht übel riechen; zur bessern Erhaltung 
kann man jedem Pfunde desselben 3 Lth. gemeinen Terpentin zu
setzen; übrigens erhält man ihn dann durchs Uebergießen mit 
frischem Wasser, damit die Oberfläche in den Gefäßen, worin 
er aufbewahrt wird, immer bedeckt ist, welches man öfter ab- 
gießt und durch frisches ersetzt, Jahre lang gut; man muß ihn 
nur in Kellern oder an kühlen Orten aufbewahren. Diese Art 
wird in Deutschland häufig bereitet, und wird nach Fäßchen oder 
Pfunden gehandelt. Ein aus der Normandie und Orleanais in 
Handel kommender, wird von der Rinde des Ilsx squikolium be
reitet.

Vogelnester, s. Indianische Vogelnester.
Woll h ar i n g, s. Häring.

-Wachholderbeeren, Lsccns 7umperi, sind die reifen Beeren 
des Wachholderstrauchs, Juni^erus commums D., der häufig in 
Deutschland, und überhaupt im nördlichen Europa wächst; sie 
sind anfänglich grün, werden erst im zweiten Jahre reif, sehen 
dann schwarzglänzend aus, inwendig, frisch, ein gelbröthliches 
Fleisch und drei flach erhabene Saamen enthaltend, trocken ist das 
Innere einer gelblichen, schwammigen Masse gleich. Der Ge
schmack ist süßlich, etwas scharf, harzig, bitterlich, der Geruch 
stark balsamisch. Die großen, runden, schwarzen, trocknen sind 
die besten; sind sie unreif abgepflückt und schlecht getrocknet, so 
haben sie ein blasses, bräunliches oder schmutziges Ansehen, we
nig Geruch und Geschmack und sind untauglich. Der Wachholder- 
ssrauch wächst gern und sehr häufig auf trocknen, bergigen Anhö
hen und in dünnen Nadelholzwaldern; er ist mittelmäßig ausge-
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breitet, hat in unsern Gegenden gemeiniglich die Höhe von 3 bis 
6 Fuß, gewinnt aber durch Cultur in den Garten, so wie in 
wärmer» Ländern in dieser Hinsicht beträchtlich, so daß er zu ei
nem Baume von 15 bis 20 Fuß Höhe heranwächst. Der Stamm 
ist unförmlich und gekrümmt; die Aeste zahlreich und unregel
mäßig, die Rinde uneben und von braunröthlicher Farbe. Die 
jungen Iweige sind dünn, hängend, fast dreieckig und mit erha
benen Streifen versehen, welche sich von einem Blatte zum an
dern erstrecken. Die männlichen und weiblichen Blumen sitzen auf 
verschiedenen Pflanzen. Die männlichen bilden ein kugelförmiges 
Kätzchen, der Kelch ist ein kurzes, breites, gestieltes Schüppchen, 
und die Blumenkrone fehlt. Sie sitzen so häufig in den Blatt
winkeln, daß fast der ganze Strauch damit bedeckt ist. Die weib
liche Blume hat einen dreitheiligen, sehr kleinen Kelch, eine drei
blätterige Krone. Die Blätter des Strauchs sind aufsitzend, ge
wöhnlich zu 3 beisammenstehend, ausgebreitet, gleich breit lan
zettförmig, hart, scharf zugespitzt, stechend, etwas dreieckig, auf 
der obern Fläche vertieft, glatt, am Grunde ein wenig weißlich 
oder blaugrün und mit dunkelgrünen Seiten eingefaßt. Im April 
und Mai ist die Blütenzeit dieses Strauches. — Die chemische 
Untersuchung des Hofraths Trommsdorff mit den Beeren lie
ferte folgende Resultate: es war nämlich in 1000 Theilen luft- 
trocknen Wachholderbeeren enthalten, 129 Theile wässerige Feuch
tigkeit, 10 Theile ätherisches Oel, 40 Theile Wachholderwachs, 
100 Theile Wachholderharz, 338 Theile Wachholderzucker verbun
den mit essigsaurem Kalk, 70 Theile Schleim oder Gummi mit 
Pflanzensalzen verbunden, und 350 Theile holzigte Theile. In 
Summa also 1037 Theile. Der Ueberschuß von 37 Theilen ist 
von Feuchtigkeit abzuleiten, die sich noch bei den einzeln ausge
schiedenen Stoffen befanden. Als ein Hauptbestandtheil der Wach
holderbeeren ist der eigenthümliche Auckerstoff, Wachholderzuk- 
ke r anzusehen; dieser macht die Beeren zur geistigen Gährung ge
schickt. Der Wachholderzucker kristallisirt sehr schwer, oder gibt 
vielmehr nur eine undeutliche Gerinnung, ist sehr zerfließlich, 
besitzt noch weniger Süßigkeit als der Stärkezucker. Er ist im 
Aether unauflöslich, wird von siedendem Alkohol aufgelöst, fällt 
aber bei dem Erkalten wieder daraus nieder. Er ist gefärbt, und 
geht mit Hefen versetzt leicht in die geistige Gährung. Außer 
der Süßigkeit besitzt er noch einen eigenthümlichen gewürzhaften, 
etwas scharfen Geschmack. Die Anwendung der Wachholderbeeren 
ist äußerst mannichfaltig; nicht allein, daß ein großer Theil als 
Raucherungsmittel verbraucht wird, sondern es wird daraus durch 
Destillation ein ätherisches Oel gezogen, ferner der bekannte Wach- 
holdersaft bereitet; durch Gährung liefern die Beeren einen star
ken Branntwein, wovon in vielen Gegenden starker Absatz ge
macht wird. In der Küche ist die Beere ebensalls häufig im 
Gebrauch, und den Köchen zuweilen unentbehrlich, so wie in der 
Medizln. Von den armen Waldbewohnern werden die Wachholder- 
beeren mit Fleiß eingesammelt und verkaust, wodurch sie oft eine 
Hauptquelle ihres Erwerbes gewinnen, da diese Beeren nicht sel
ten der Reichthum armer Gegenden sind. Man handelt sie nach 
Centnern frisch oder trocken, und bringt sid aus mehrern Gegen
den Deutschlands zum Handel; sie wachsen vorzüglich in der
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Pfalz in großer Menge, auch in Thüringen, besonders im Schwarz
burgischen, im Eoburgischen u. a. O. m. Zm Großen bezieht 
man sie auch häufig von Livorno, wo man sie sackweise um bil
lige Preise kauft.

Wachholderhol z, I^iAnum 7uniperi, wird von dem oben 
angezeigten Wachholderstrauche entnommen, wozu der Stamm, die 
dicken Zweige, vorzüglich die Wurzeln gewählt werden; es ist fest, 
ziemlich schwer, unter der grauen Rinde weiß, mehr nach dem 
Kerne zu gelblichroth, von Geschmack scharf, bitterlich, balsamisch, 
der Geruch ebenfalls angenehm, balsamisch, es enthalt harzige 
Theile; sowohl Geruch als Geschmack sind in der Rinde stärker, 
als im Holze. Die Einsammlung des Holzes geschieht im Früh- 
sahre. Der zwischen dem Holze und der Rinde sich zuweilen vor- 
sindende harzige Stoff wurde sonst unter dem Namen deutscher 
Sandarak, Wachholderharz eingesammelt, und in Apotheken ver
kauft; es hat indeß mit dem wahren Sandarak nichts gemein, 
sondern ist davon sehr unterschieden. Ein wesentlicher Bestandtheil 
des Wachholderholzes ist zwar ebenfalls ein ätherisches Del, wel
ches indeß in nur sehr geringer Menge darin enthalten ist. Frü
her wurde das Wachholderholz in der Medizin häufiger gebraucht, 
als jeHH; man nahm es unter die blutreinigenden Holztränke. Zur 
Raucherung wird es noch häufig benutzt.

Wachholderöl, Oleum ist das ausden Wachhol-
derbeeren destillirte ätherische Oel von weißer, weißgelblicher Farbe, 
dünnflüssiger Beschaffenheit, starkem Wachholderbeeren-Geruch 
und Geschmack. Zm Handel kommt sehr häufig ein mit Terpen
tinöl oder Kienöl vermischtes vor, es ist bei weitem wohlfeiler, 
auch pflegt man wohl das Wachholderholz mit Kienöl zu destilliren, 
und dafür auszugeben. Das echte muß beim Reiben in der Hand 
keinen andern als den reinen Wachholderbeeren - Geruch hinterlas
sen. 1 Pfund gut getrocknete Beeren geben 1 Quentchen ätheri
sches Oel; es wird in der Medizin innerlich und äußerlich, sowohl 
bei Menschen als Thieren gebraucht, nach Pfunden gehandelt, und 
aus dem Coburgschen und Schwarzburgfchen häufig versendet.

Wachholdersaft, Wachholder muß, s. Iloob jnniperi.
Wachs, Lers,. ist ein eigner Stoff, der seiner Natur nach 

mit den dfianzenbuttern, oder festen Pflanzenölen in den mehrsten 
Stücken ubereinkommt, sich aber durch eine festere Consistenz, und 
daß er nicht ranzig wird, unterscheidet. Es wird aus dem Blu
menstaube der Pflanzen durch die Bienen gesammelt und präpa- 
rirt, aber auch zuweilen in der Natur schon gebildet angetroffen, 
wie es beim Wachsbaum, lVl^rics cerikers, der Fall ist, aus des
sen Früchten sich ein Wachs abscheiden läßt, welches zwar von 
dem gewöhnlichen besonders im Geruch und Geschmack etwas ver
schieden ist; dieser baumartige Stxauch wächst in Nordamerika; 
das durchs Auskochen der Früchte erhaltene Wachs hat eine gelb
grünliche Farbe und starken, nicht unangenehmen Geruch. Unser 
gewöhnliches.besteht aus einer, bei der gewöhnlichen Temperatur 
harten, trocknen, in Stücke zerspringenden Masse, wenn es an der 
Luft etwas ausgetrocknet ist; es hat eine mehr oder weniger dun
kelgelbe Farbe, und angenehmen honigartigen Geruch; der Ge
schmack ist nicht unbedeutend, es hängt sich beim Kauen nicht an 
die Zahne, ist so wenig in Weingeist als Wasser, wohl aber in 
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fetten und ätherischen Oele», so wie in ätzenden Laugen auflöslich, 
und bildet mit letzteren eine Art Seife; das weißere Wachs 
wird gewöhnlich Jungfernwachs genannt. Außer dem deutschen 
Wachse, welches allenthalben durch die Pflege und Wartung der 
Wienen gewonnen wird, kommt sehr viel ausländisches in Handel; 
dahin gehört das krimmische und cirkassische, von besonderer Rein
heit und Güte; das karamanische, welches über Laraika besonders 
nach Marseille und Ragusa gebracht wird; das aus der Moldau; 
das wallachische, wovon bedeutende Quantitäten nach Brody, 
Wreslau u. a. O. m. gehen. Bulgarien liefert viel Wachs, beson
ders Lernowa, Silistria, Sagara, Uamboli u. m. a.; von den In
seln des Archipelagus ist Samos, Candia und Scio zu bemerken, 
wovon das erstere vorgezogen wird, u. häufig nach Marseille geht. 
Bon dem aus Natolien, wozu das karamanische, und das von 
Sinope, letzteres vorzüglich rein u. gut, gehört, werden bedeutende 
Ladungen nach Constantinopel gebracht; Riseh führt aus Natolien 
jährlich an 50,000 Oken aus. Auch aus Polen, Ungarn u. Ruß
land kommt viel Wachs in Handel. Ein gutes Wachs muß nicht 
mit Harz, Pech oder Terpentin vermischt sein, dies giebt der Ge
ruch, Geschmack und die Auflösbarkeit dieser Theile in Weingeist 
zu erkennen; ferner darf es kein Erbsenmehl oder Schwefel ent
halten; um dies zu entdecken, wird ein Stück, über gelindem Feuer 
geschmolzen, diesen Betrug durch Absetzen des Pulvers zu erken
nen geben, welches auch der Fall ist, wenn andere erdige Theile 
damit vermischt waren; auch wird sich der Schwefel schon durch 
den Geruch bemerken lassen, wenn man ein wenig auf glühende 
Kohlen wirft. Um dem gelben Wachse seine Farbe zu benehmen, 
und es in ganz reinem Zustande darzustellen, wird es mit Wasser 
geschmolzen, in dünne Bänder zertheilt, auf besonders dazu ein
gerichteten, mit Leinwand bedeckten hölzernen Gestellen, vermittelst 
öfterer Benetzung mit Wasser an der Luft gebleicht, bis es völlig 
weiß ist. Diesem Geschäft unterziehen sich die an vielen Orten 
Deutschlands existirenden Wachsbleichen, womit die Hamburger 
und die Celleschen im Hannöverschen nebst mehrern andern die be
deutendsten Geschäfte machen. Dies so gebleichte Wachs kommt 
in Tafeln, runden Scheiben, oder dicken Stücken in Handel; die 
letzter», bei 100 bis 200 Pfd., heißen Mar^uetten. Gelbes Wachs 
wird in großer Menge über Petersburg, Riga, Reval, Königsberg, 
Elbing, Danzig, Breslau zum Handel gebracht, und nach Frank
reich, Spanien, überhaupt'in die südlichen Länder, ferner nach 
Holland, Hamburg, Bremen u. s. w. versendet. Bei Schiffsfrach
ten werden 100 russische Pud Wachs in Ballen, oder 80 derselben 
in Fässern, und 60 königsberger oder memeler Stein für eine Last 
gerechnet. In ganz neuern Seiten ist das Wachs durch die Be
mühungen der Chemiker in zwei verschiedene Stoffe zerlegt; John, 
Bucholz und Brandes verdanken wir die nähern Bestimmun
gen dieser Stoffe, welche von dem ersten mit Cerin und My- 
ricin benannt wurden, welche Namen man beibehalten hat. Die 
Art und Weise, beide Bestandtheile des Wachses zu trennen, 
wurde folgendermaßen bewirkt. Gutes, reines, gelbes Dienenwachs 
schmolz man in einer reinen silbernen Schaale bei gelindem Feuer, 
um die Feuchtigkeit desselben ganz zu verdunsten, so lange, bis es 
nicht mehr schäumte, dann wurde es durch dichte Leinwand ge

ll. 20 
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gössen, und darauf mit heißem, absolutem Alkohol ausgewogen. 
Der heiße absolute Alkohol hatte, nachdem mehrere Aufgüsse da- 
davon bewerkstelligt waren, den einen Stoff (Cerin) in sich aus
genommen , welcher sich jedoch nach dem Erkalten der Flüssigkeit 
wieder absetzte. Der zweite Bestandtheil (Myricin) wurde von 
dem Alkohol nicht angegriffen, und blieb zurück. Die völlige Ab- 
scheidung beider Stoffe wurde vollends durch Pressen zwischen 
Leinwand vervollkommnet. Als Resultat dieser chemischen Unter
suchungen und naher» Beleuchtungen ging hervor: daß das Cerin 
den Hauptbestandtheil des Wachses ausmacht; es ist von Farbe 
weiß, hat beinahe die Consistenz des Wachses; das specifische Ge
wicht desselben ist 0,969, es schmilzt bei 42,5 Grad, löset sich in 
42 Theilen kaltem absoluten Alkohol auf, in weniger heißem, und 
in 16 Theilen kochendem absoluten Alkohol; in heißem Terpentin
öl ist es leicht auflöslich. Nach dem Erkalten dieser Auflösungen 
scheidet es sich fast gänzlich aus. Es bildet mit Kali echte Sei
fen. Das Myricin macht einen geringern Theil des Wachses aus, 
und bleibt bei dem Auskochen desselben mit Alkohol unaufgelöset 
zurück, ist weicher als das Cerin, gelbbräunlich, von 1,0 specifi
schem Gewicht, schmilzt bei 35 bis 38 Grad, ist in siedendem ab
soluten Alkohol schwer, in heißem Aetyer zwar auch, aber nur in 
geringer Menge auflöslich; dagegen löset es sich leicht in heißem 
Terpentinöl auf, und bleibt aufgelöst, ohne sich abzuscheiden. Nach 
Bucholz und Brandes enthalten 100 Theile gelbes Wachs 90 
Theile Cerin, 8 Theile Myricin und 2 Theile einer bräunlich-gel
ben, fettartigen Materie. Der Berbrauch des Wachses ist äußerst 
beträchtlich; es werden daraus Lichter, Kerzen, Fackeln, Wachs- 
stöcke, Figuren und Abbildungen mancherlei Gegenstände u. m. a. 
gefertigt. In der Pharmacie bedient man sich des Wachses zu 
verschiedenen Pflastern, Geraten, Salben und andern äußerlichen 
Arzneimitteln, auch zur Bereitung des Wachspapiers.

Wachslichter, s. Lichter.
Wachsöl, Oleum ist das aus dem gelben Wachse, 

mit gleichen Theilen gebranntem Kalk, vermittelst trockner Destilla
tion aus einer gläsernen Retorte erhaltene Orl. Bei dieser ersten 
Destillation erhalt man es von dicker, butterartiger Consistenz; es 
muß daher noch einmal über halb so viel Kalk abgezogen werden, 
dann bekommt man ein dünnflüssigeres von gelblicher Farbe, es 
hat einen unangenehmen Geruch und Geschmack. Man gebraucht 
es in der Medizin, jedoch selten und nur äußerlich.

Waid, ist ein Färbematerial; es werden dazu die Blätter 
der Waidpflanze, Issris tincwria I-., genommen, die in manchen 
Gegenden wild wachst, in Frankreich, so wie in Deutschland häu
fig gebaut wird, welches früher, ehe der Zndig eingeführt wurde, 
weit mehr noch der Fall war, als jetzt. Der im März ausgesäete 
Samen bringt nach 6 Wochen die jungen Pflanzen hervor, welche 
gehörig gegatet, und in einer neun bis zwölf Zoll von einander 
stehenden Entfernung gezogen werden; man nimmt ihnen die er
sten Blätter, wenn die untersten anfangen gelb zu werden, und 
fährt damit von 6 zu 6 Wochen fort, wodurch man drei bis vier 
Mal zu ernten in Stand gesetzt wird. Die nun von ihren erdigen 
Theilen durch Abspülen mit Wasser gereinigten Blätter werden 
nach dem Abtrocknen auf einer einfachen Mühle (Waidmühle) zer
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quetscht, den daraus entstandenen Teig läßt man, damit er in 
eine Art Gährung gehe, einen Tag liegen, und bereitet dann runde 
Ballen daraus, die auf Horden getrocknet werden; durch aberma
liges Zerreißen derselben und Zerklopfen mit hölzernen Hämmern, 
Besprengen mit Wasser und Zusammenpacken in Haufen, womit 
einige Wochen fortgetahren wird, kommt die Masse in Gährung, 
erhitzt sich, und erhalt die verlangte Güte, welche man am Ge
rüche wahrnimmt. In diesem Zustande wird das Ganze auf einen 
Haufen gebracht, und ohne weiteres Benetzen der völligen Been
digung des Gähnens bis zum Frühjahre überlassen, worauf man 
die Waare in Fässer einschlägt und versendet. Wie schon bemerkt, 
war der Waidbau sonst für manche Gegenden ein sehr bedeutendes 
Geschäft und ergiebiger Erwerbszweig, besonders beschäftigte man 
sich in Thüringen sehr damit, so , daß manches kleine Dorf einen 
Ertrag von 12 bis 16,000 Thaler davon hatte, und den Städten, 
Erfurt, Gotha, Langensalze, Arnstadt und Tennstädt einen ausge
breiteten und äußerst blühenden Handel damit verschaffte, welcher 
jetzt nur im geringern Grade noch existirt, und sich bloß auf die 
drei Städte, Erfurt, Langensalze und Gotha beschrankt; in der 
Nähe des letzten Orts ist die herzoglich sächsische privilegirte 
Waidfabrik zu bemerken. Der französische (kastei), womit in 
der ehemaligen Provinz Languedok starker Wertrieb gemacht wird, 
kommt am häufigsten von Touloine und Alby in Handel, und 
zwar in Körben oder Ballen 66 Pfund, wovon 4 zusammenge- 
packt sind. Bei Schiffsfrachten werden 8 Ballen kastei auf den 
Tonneau gerechnet. In Amsterdam handelt man tonnenweise, 
und unterscheidet die mit dem Kamme, von der mit dem Rade be
zeichneten. kastei-boirr bedeutet in Frankreich ein aus wilden 
Blättern bereiteter, dessen Färbestoff sehr gering ist. In Hamburg 
wird der thüringische Waid bei Fässern von iO Scheffeln in Cvu- 
rant gehandelt. Die Fabrik bei Gotha liefert ordinärsten und 
feinen nach Scheffeln oder Centnern, ^ein Faß hält 6 bis iO Eent- 
ner von der ersten Sorte. Auf eine ähnliche Art, als bei der Be
reitung des Indigos angegeben ist, laßt sich durch Gährung aus 
dem Waid ein wahrer Indig abscheiden; es sind damit im Thü
ringischen schon vor längerer Zeit im Großen Versuche angestcllt, 
und Waidindigofabriken angelegt, die aber, obgleich die Waare 
gut geliefert wurde, der mancherlei Schwierigkeiten wegen wieder 
eingingen. Man scheidet übrigens den Indig aus dem Waid auf 
leichte Art folgendermaßen: die frischen Waiddlätter werden mit 
kochendem Wasser abgebrühet, die Flüssigkeit noch heiß abgeseihet, 
mit Kalkwasser versetzt, und tüchtig bewegt. Die Flüssigkeit wird 
trübe und dunkelgrün, bald setzt sich der Indig ab, von welchem 
man die dunkelgelbe Brühe abläßt, ihn dann auswäscht und trock
net. Nach den Meinungen und Ueberzeugungen der geschicktesten 
Färber ist der Waid, obgleich dessen Gebrauch gegen sonst erstau
nend vermindert ist, dennoch ein unentbehrliches Ingredienz in der 
Blaufärbung, da man mit dem Indigo allein, ohne Zusatz von 
Waid kein so haltbares schönes Blau bekommt; indeß beruht auf 
der Güte des Waids alles, so wie durch Anwendung schlechter 
Waare dem Färber großer Nachtheil entstehen kann. Die Kenn
zeichen eines guten Waids bestehen darin: er muß in festen Kugeln 
sein, die eine gelbgrüne lebhafte Farbe besitzen; er muß ferner 
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einen süßlichen Geruch haben, und wenn er mit einem Messer ge
schnitten wird, muß er inwendig, fein gemahlen und glänzend mit 
Wasser befeuchtet, fettig erscheinen. Die Färber lassen den Waid, 
welchen die herzogl. sächs.-gothaische Waidfabrik liefert, hinsicht
lich seiner Güte alle Gerechtigkeit widerfahren, und ertheilen ihm 
ein großes Lob, so wie auch den Langensalzer, welcher in längli
chen Fässern, auf dem Boden mit den Stadtwappen (drei Thürme 
mit einer Krone) versehen, versendet wird, ziehen aber den franzö
sischen, unter dem Namen Pastel vorkommeud, allen Sorten vor; 
auch die böhm. und ungar. Waidsorten werden sehr geschätzt. Ein 
gut zubereiteter Waid soll ferner, zumal wenn er von einem 
fruchtbaren Jahre und gutem Gewächse ist, stets an Kräften zu
nehmen, so daß er bis zehn Jahr alt werden kann, und eigentlich 
soll der alte Waid besser in der Güte sein, als der frische; daher 
ist in der alten Langensalzer Waidordnung verordnet: daß kein 
Waid unter drei viertel Jahr alt verkauft werden soll. Die 
Waidballen haben von jeher von der Größe gemacht werden müs
sen, daß, wenn eine große Hand dergleichen Ballen anfaßt, ein 
Thaler, ohne Berührung der Finger darauf liegen kann.

Waidasche, ist eine Art Pottasche, sie unterscheidet sich 
indeß von dieser dadurch, daß sie bloß eine unausgelaugte, mit 
starker Aschlauge übergossene, getrocknete und bis zur Berglasung 
kalcinirte gute Holzasche ist. Sie wird von Leinwandbleichern, 
besonders m Flandern, Holland, Brabant und Irland gebraucht. 
Aus Polen und Danzig kommt dergleichen viel zum Handel; es 
gibt doppelte und einfache, und in mehrern Abstufungen, die nach 
Zeichen unterschieden werden. Zwölf Faß betragen eine Last, ein 
Faß halt 400 Pfd.

Walln«sse, s. Nüsse.
Wallrath, Sperma ceti, Oetaceum, ist eine weiße, etwas 

durchsichtige, fettig-wachsartige, glänzende Substanz aus der Schä
delhöhle, und in geringerer Menge aus einigen andern Theilen 
der Kachelots, namentlich des Pottfisches, kb^seter macroceplia- 
lns I>., des kleinaugigen Kachelots, kllvseier mierops , des 
Mastfisches, tursio 1^., so wie vorn Butzkopf, Oklplii-
1MS Orca !>.; er ist auch, zwar in geringer Menge in dem Wall- 
fischthrane, und in noch kleinerer unbedeutender Quantität in dem 
Fette der andern Fische enthalten, woraus er sich mit der Zeit ab- 
setzt, jedoch unreiner erscheint. Der großköpfige Pottfisch hat 
einen Kopf von ungeheurer Größe; er erhält dieselbe durch eine 
an seinem obern Theil aufliegende Höhle, die durch Knochenlamel- 
len geschieden, aber mit der gemeinschaftlichen Haut bedeckt ist. 
Diese Höhle enthält ein milchweißes Oel in großer Menge, so 
daß bisweilen aus dem Kopfe eines einzigen Pottfisches bis 24 
Tonnen erhalten werden sollen. Dieses Del nennt man Wallrath- 
vl; es ist dem Thräne ähnlich, jedoch reiner, und enthält den Wall
rath, welcher sich, wenn das Oel der freien Luft arrsgesetzt wird, 
als eine weiße kristallinische Masse abscheidet. Diese abgeschiedene 
Masse wird nun, um sie von dem anhängenden Oele zu reinigen, 
stark gepreßt, dann mit einem Zusatz verdünnter Pottaschenlauge 
behandelt, hierauf gelinde geschmolzen, und zum Erkalten hinge
stellt, wonach sich der so gereinigte Wallrath von neuem in kri- 
stallinischer Form darstellt. Diese Trennung des flüssigen Wall



Waschtinktur. 309
rathöles bestimmt die Güte und Schönheit des Wallrathes. Je 
sorgfältiger dasselbe von ihm getrennt wird, um so weißer, ge
ruchloser, harter und schöner wird der Wallrath. In dünnen 
Stücken ist der Wallrath ganz ohne Farbe, in dickeren schnee
weiß, von ßristallinisch blätterigem Gefüge, leicht zerbrechlich in 
blätterig - splitterige Stücke. Er darf keinen ranzigen Geruch be
sitzen, und muß einen zwar fetten aber nicht unangenehm ranzigen, 
sondern milden Geschmack, haben, sich in fetten und ätherischen 
Oelen, so wie in Schwefelather auflösen. Der mit weißem Wachs 
verfälschte hat kein so blätteriges Gefüge, ist weniger zerbrechlich, 
und gibt mit Schwefeläther keine Helle, sondern milchige Auflö
sung; ist derselbe in Aetzlauge aufgelöset, so wird, mit Wasser 
verdünnt das Wachs niedergeschlagen. Ranziger ist am Geruch, 
Geschmack und der gelblichen Farbe zu erkennen; außerdem soll 
man in England eine dem Wallrath ähnliche Substanz aus lange 
im Wasser macerirtem Fleische erhalten und fabriciren; ein sol
ches ist leichter schmelzbar, und in wenigerm Weingeist bei 60 
Grad Reaumur auflösbar. Zu den Eigenschaften des guten, un
verfälschten Wallraths gehört noch, daß er bei 40 Grad Reaumur 
schmilzt, in höherer Temperatur sich leicht entzündet, und mit 
einer sehr lebhaften Flamme ohne Geruch brennt, daß er auf 
Tuch im geschmolzenen oder flüssigen Zustande keinen Fettfleck 
macht, sondern sich nach dem Erkalten als ein staubartiges Pul
ver leicht wieder davon abbringen läßt. Durch Destillation wird 
er, ohne merkliche Veränderung übergetrieben, nur dann, wenn die 
Destillationen- mehrmals wiederholt werden, verwandelt er sich 
in ein flüssiges gelbes Oel, saures Wasser und Kohle. Mit Lau- 
gensalzen behandelt, verliert der Wallrath seine Kristallisirbarkeit, 
und wird seiner eigenthümlichen Eigenschaften beraubt; bildet, mit 
Aetzlauge richtig in Verbindung gebracht, eine spröde, zerreibliche, 
Seife. Wenn man den Wallrath in kochendem Weingeist auflö- 
set, und diese Lösung erkalten läßt, so kristallisiren sich weiße 
zarte Dlattchen von Perlmutterglanz heraus. Diese sind nach 
Chevreul das reine Wallrathfett, er nennt es Cetine. Eine 
Art Wallrath, von dem gewöhnlichen etwas abweichend, wird un
ter dem Namen brasilianischer Wallrath, von Pfaff beschrieben. Er 
ist in kleinern Blattern, vollkommen weiß, durchscheinend, und aus 
ganz weißen Schuppen zusammengesetzt. Das chemische Verhal
ten dieses mit dem gewöhnlichen ist ganz gleich. Nicht allein zum 
medizinischen innerlichen und äußerlichen Gebrauche, sondern auch 
zum technischen wird der Wallrath verschiedentlich angewendet, z. 
B. unter Talg geschmolzen zur Bereitung der Lichter, Wallraths
lichter, s. d. Art. Lichter. Man erhalt ihn aus den Seestädten.

Wallwurzel, s. Schwarzwurzel.
Wallroßthran, wird aus den nördlichen Gegenden, aus 

dem Specke des Wallrosses geschmolzen, in Handel gebracht, und 
zur Bereitung von Seifen, in Lederfabriken, zum Brennen und in 
mehrern Gewerben benutzt. Aus Rußland, besonders von Archan
gel, gehen jährlich große Quantitäten in fremde Lander. Er wird 
nach Tonnen K 7 russische Pud gehandelt und verfahren.

Waschtinktur. Unter diesem Namen kommt eine blau- 
farbende Flüssigkeit, die zum Wlaufarben der Wasche und mehre
rer anderer Sachen angewendet wird, aus Cassel vom Herrn Ha- 
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dich in Handel. Sie wird in 2 Loth-Glasern und Kisten von 
49, 98 bis 2(>0 Stück, ober in Pfundflaschen und größern Ge
fäßen , qut verpackt, versendet, und ist mit dem Gebrauchszettel 
verseben.

Wasch schwamm, s. Badeschwamm.
Wasserblei, ist der ältere Name für Molybdän, iVIolzsK- 

6senum, einer besondern metallischen Substanz, die in ihrem 
Aeußern sehr viel Ähnlichkeit mit dem Reißblei, Graphit, klum- 
lmgo hat, und daher im Handel gewöhnlich mit diesem verwech
selt wird; das Molybdän besitzt eine bleigraue Farbe, metallischen 
Glanz, ist sehr weich, fühlt sich fettig an, färbt ab, läßt sich 
leicht zerreiben und hat in dieser Hinsicht mit dem Reißblei viel 
gemein; dagegen verhält es sich in Verbindung mit andern Kör
pern, io wie im Feuer verschieben. Es wird zwar wie das Reiß
blei, in verschlossenen Gefäßen, durch das allerstärkste Feuer nicht 
verändert, oxydirt sich aber beim Zutritt der Luft allmählig und 
wird bei fortgesetzter, vermehrter Feuerung in Fluß gebracht, nach
dem es zuvor' in Rauch und Flamme ausgebrochen. Die erhaltene 
kristalliniscke Masse hat alle Eigenschaften einer Saure und wird 
Molybdänsäure genannt, ist im Wasser schwer auflöslich; das 
nämliche Resultat erhält man, wenn man wiederholentlich Salpe
tersäure darüber abzieht. Mit den Metallen verbindet es sich 
mehr oder weniger leicht zu verschiedenartigen Gemischen, in gro
ßer Menge und am leichtesten mit dem Eisen; das Reißblei ist 
dagegen nur mit dem Eisen allein in Verbindung zu bringen. 
Man trifft das Wasserblei in Sachsen, Schweden, Italien, beson
ders im Toskanischen, so wie in mehrern Gegenden Calabriens.

Wasserdosten kraut, virginisches; die Pflanze, welche 
dieses Kraut liefert, heißt Lupatorium perkolistum (durchwachse
ner Wasserhanf). Erst vor wenigen Jahren ist dieselbe als Mit
tel gegen den Kopfgrind von Nordamerika aus empfohlen, und in 
Handel gebracht. Sie soll auch tonisch wirken, und in größern 
Dosen Erbrechen erregen. Der Stengel ist rund, rauhhaarig, die 
Blätter lang durchwachsen, lanzettförmig zugespitzt, am Rande 
schwach gesägt und runzelig. Sie sind unten netzartig geädert, 
rauh und filzig. Die Blumen stehen in Rispen an den sehr rauh
haarigen Zweigen, der Kelch umfaßt viele Blüten. Das Kraut 
wird rn kleinen Packeten, stark gepreßt zu uns gebracht. Die 
Packete führen die Aufschrift Illorongllwort Lupswriunr kerko- 
listum bl. — Stengel, Blätter und Blüten
finden sich alle mehr oder weniger häufig unter einander gemengt, 
ganze Blätter lassen sich deswegen kaum herausfinden; die jün
ger» haben eine schöne, Helle oder gelblich - grüne Farbe, während 
die untere, größere und stärkere eine mehr bräunlich - grüne Farbe 
besitzen. Der Geruch ist sehr schwach, heuartig, der Geschmack 
bitterlich, jedoch nicht unangenehm; ein Infusum davon, welches 
das Lackmus schwach röthet, besitzt eine gelbgrünliche Farbe, der 
Geschmack desselben ist der Flüssigkeit zu vergleichen, welche man 
erhalt, wenn isländisches Moos mit kaltem Wasser ausgezogen 
wird. Ueber England zu beziehen.

Masse rfenchel, Pferdefenchel, Roßfenchel, Le
inen koeniculi ngnntici, Lernen plieUnnclrii, ist ein länglich- 
eiförmiger, schwach zusammengedrückter, auf der einen Seite ge- 
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streister, braun-grüner Samen, von der Größe des Fenchels, stark 
im Geruch, der Angelika- und Liebstockelwurzel ähnlich, scharf, 
unangenehm, etwas gewürzhaft und bitterlich schmeckend. Die 
Pflanze, nach kbelsnärium sgusticum, nach Sprengel 
Osnantlis pbellsnärium, hat in der Entfernung viel Ähnlich
keit mit dem Körbel, wachst in vielen Gegenden Deutschlands an 
sumpfigen Orten und ist perennirend. Im ersten Jahre besteht 
die Wurzel aus einem sehr kurzen Wurzelstocke, der sich in zahl
reiche lange weiße Wurzelfasern auflöst, im zweiten Jahre wird 
sie viel stärker und walzenförmiger. Der Stengel ist aufrecht, 
drei bis vier Fuß hoch, mit langen, sparrigen Resten, innen hohl, 
außen glatt, gestreift und gegen die Spitze hin gefurcht. Die 
Wurzelblätter, die sich nur bei Pflanzen des ersten Jahres finden, 
ehe die Stengel hervorkommen, stehen aufrecht auf runden hohlen 
Blattstielen, und sind dreifach gefiedert, mit gefiedert zerschnit
tenen Blättchen der letzten Ordnung. Die Stengelblätter sind ho
rizontal abstehend, oder hangend auf schlaffen, am Grunde den 
Stengel scheidenartig umfassenden Blattstielen, doppelt gefiedert, 
mit gefiedert zerschnittenen Blättchen; alle sind auf beiden Seiten 
glatt. Die weißen Blumendolden stehen an der Spitze, der Zweige 
und in den Winkeln der Blatter auf kurzen gefurchten Blütenslie- 
len, und bestehen aus 6 bis 9 Strahlen, deren jeder ein vielblüti- 
ges, etwas gewölbtes Döldchen trägt. Won den schon beschriebenen 
Samen liegen jedes Mal zwei derselben dicht zusammen. — .Eine 
chemische Zerlegung des Wasserfenchels ist von einigen Chemikern, 
namentlich von Fischer, Ebbinge und einem Anonymus schon 
vor mehrern Jahren bewerkstelligt, deren Resultate jedoch sehr ab
weichen; als neuere Zergliederung ist die von Berthold 1818 
zu betrachten. Er erhielt aus 16 Unzen Saamen 1 Quentchen 55 
Gran ätherisches Oel von goldgelber Farbe, erst mildem, dann 
brennendem, etwas süßem, schnell vorübergehendem Geschmack, von 
starkem Geruch nach den Samen; ferner 6^ Quentchen fettes, dem 
Bilsensamenöl ähnliches Oel, von süßlichem Geschmack; dann 3 
Quentchen 18 Gr. Cerin; 5 Quentchen 35 Gr. Harz; 1 Unze 2 
Quentchen 15 Gr. Extraktivstoff, 4 Quentchen 26 Gr. Gummi, u. 
der Rückstand betrug 11 Unzen 3 Quentchen 56 Gr., der nach dem 
Werbrennen viel Kieselerde zeigte. Die Verwechselung mit dem 
Samen des breitblatterigen Wassermarks, Linm latikoUum I,., 
ist an dem kleinern, einwärts gekrümmten, stärker gestreiften Sa
men, mit Mutterkümmel ähnlichem Geruch, so wie die mit dem 
Samen des Wasserschierlings, an der mehr rundlichen, bauchichten 
Gestalt, dem fehlenden eigenthümlichen Geruch zu erkennen. So, 
wohl in der Medizin für Menschen, als auch in der Lhierarznei- 
kunde, besonders bei Pferden, wird dieser Samen häufig und mit 
großem Nutzen gebraucht und nach Centnern gehandelt.

Wasserhanf, heilsamer, Ayapana, Luputorium.
Diese Pflanze ist ursprünglich in Brasilien einheimisch, 

von wo sie nach Jsle de France verpflanzt wurde. Im frischen 
Zustande mögen die Blatter derselben wohl unverkennbare heilsa
me arzneiliche Wirkungen hervorbringen, weßhalb auch anfänglich 
erstaunend viel Rühmens davon gemacht, und dieselben zum Ge
brauch für eine Menge Uebel und Krankheiten anempfohlen wur
den, welches jedoch im trocknen Zustande nicht der Fall ist, indem 
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sie dann wenig oder gar keine Wirksamkeit besitzen. Als ein spe
cifisches Mittel gegen Schlangenbiß werden die zerquetschten fri
schen Blätter angewendet, wobei sie sich sehr hülfreich erzeigen 
sollen, nach den Bestätigungen mehrerer unparteiischen Aerzte. 
Die Blätter der Ayapana (loliu sind zwei bis drei
Aoll lang, schmal, gelblichgrün, oder wenn sie alt oder schlecht 
getrocknet sind, bitter; der eigenthümliche Wohlgeruch hat etwas 
Aehnlichkeit mit der Tonkabohne. Nach einer in der neuesten Zeit 
von Waflart unternommenen Zergliederung enthalten sie eine 
in Aether auflösliche fette Substanz; ein wesentliches Oel in reich
licher Menge, von stechend bitterm Geschmack; einen birtern Stoff, 
den man durch Behandlung des Extracts mit kochendem Alkohol 
leicht erhält; ferner einige Spuren von Stärkemehl und Zucker. 
Die Blätter kommen aus Brasilien nach Europa.

Wasserschierling, (licuta viroe» I,., ist eine der gif
tigsten Pflanzen; sie wächst in Deutschland häufig an sumpfigen 
Orten, Gräben, Bächen u. s. w., wird drei bis vier Fuß hoch, 
und blüht im August mit weißen Blumenschirmen. ° Der hohle, 
glatte, runde, mit feinen Linien gestreifte Stengel trägt an beiden 
Seiten der gemeinschaftlichen Blattstiele dunkelgrüne, in 3 bis 4 
längliche, zugespitzte Blättchen getheilte, am Rande sägeartig ge
zähnte Blatter. Die Wurzel ist kurz, knollig, an allen Seiten 
mit vielen langen, weißen Fasern besetzt, hat zerschnitten, so wie 
die ganze Pflanze, einen sehr betäubenden Geruch, faden und bren
nenden Geschmack. Die giftigsten Theile der Pflanze sind die 
Wurzeln, die Wurzelblätter und der Stengel.

Wasserschwertliliensamen, s. Iris xseuüscorus und 
Kaffeesurrogat.

Wau, Gelbkraut, wilde Reseda, nach keseäa luteo- 
I», ist eine 2 und mehrere Fuß hohe Pflanze, die einen aufrecht
stehenden Stengel mit lanzettförmigen, schmalen, glatten, glänzen
den, ungestielten Blättern, langen ährenförmigen, gelben Blumen 
treibt; der Geruch fehlt, der Geschmack ist schleimig-bitterlich. 
Man gebraucht die Pflanze zum Gelbfärben; sie wachst in ganz 
Deutschland an Wiesenrändern und grasigen Anhöhen wild, aber 
auch häufig in andern Gegenden Europas; in Holland, England, 
Frankreich wird der Wau des Färbens wegen an verschiedenen Or
ten gebaut. Nach den Erfahrungen und praktischen Ueberzeugun
gen der geschicktesten Färber ist der in Deutschland wildwachsende 
Wau nicht Vortheilhaft anzuwenden, dagegen gibt der in Frank
reich erzeugte, und besonders der angebauete ein herrliches Färbe- 
material, um auf Seide u. seidenen Zeugen echte schöne gelbe Far
ben auf die vortheilhafteste Art hervorzubringen. Der echt fran
zösische Wau ist nicht wie der deutsche wild wachsende blätter- 
reich, sondern an u. auf dem Stengel wachsen kleine, gelben Glöck- 
chen ähnliche Blumen. Der Stengel wird mit der Wurzel aus
gezogen und mit Vorsicht im Schatten getrocknet. Guter Wau 
muß die vollkommenste Reife haben, dünnftenglig sein, und eine 
sehr gelbe Farbe besitzen. Er kommt in Bündeln von 10 Pfd. 
über Rouen, Havre in deutschen Handel; der in der Gegend um 
Cette wachsende wird in der Regel dem um Paris und andern Ge
genden gewonnenen vorgezogen. Auch über Marseille geht viel 
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französischer Wau ins Ausland, er wird allgemein höher geachtet, 
als der englische.

Wedgewood, Wedgwood, nennt man eine Art engli
sches Steingut, nach dem Erfinder Josih Wedgewood, eines 
armen Töpfers, der im Jahre 1731 in der Grafschaft Stafford 
geboren wurde, und 179b starb. Die Masse zeichnet sich durch 
Feinheit, Harte und Dauerhaftigkeit aus und ist in verschiedene 
Sorten eiuzutheilen, wohin man das schwefelgelbe, das weiße, das 
Jaspisporzellan; das Basalt, von schöner Schwärze und Politur; 
ferner Terra cotta, dem Granit und Porphyr ähnlich; Wambao, 
ein Biscuitporzellan, rohrartig und gestreift; das Biscuitporzel- 
lan, außerordentlich hart, achatähnlich, zu mehrern Gefäßen, die 
eine außerordentliche Undurchdringlichkeit besitzen müssen, als Reib- 
und Abrauchschaalen, Retorten u. s. w. vorzüglich geeignet, zu 
rechnen hat. Die verschiedenen Farben, deren Lebhaftigkeit man 
besonders so sehr schätzt, werden durch mancherlei Zusätze hervor
gebracht und soll zum glänzend-schwarzen 3 Theile Braunstein, 3 
Theile Kobaltkalk und 3 Theile bis zur Schwärze kalcinirtes 
Kupfer, 1 Theil Bleiweiß und 6 Theile einer Mischung aus einer 
Nordamerikanischen, weißen Erde mit rohem Spießglanz, Sinnoxyd 
und Bleiwerß geglühet, genommen werden; das ganz dunkelschwarze, 
erhält 1 Theil einer aus Smalte, Borax, Mennige mit Salpeter 
geglüheten Mischung und 2 Theile Braunstein; das weiße, 2 
Theile der nordamerikanischen Erde und eben so viel Bleiweiß; 
Las grüne, 1 Theil der Erde und 2 Theile der bei der glänzend
schwarz angegebenen Mischung mit Spießglanz und Ainnoxyd; 
rothes, 2 Theile der erwähnten Erde, 2 Theile der eben angezeig
ten Mischung, 1 Theil rothes Eisenoxyd und 3 Theile Bleiweiß, 
u. s. w. Das bronzirte wird durch Goldpulver, welches aus der 
Auflösung des Goldes in Goldscheidewasser mit Eisenvitriol-Auf
lösung niedergeschlagen ist, hervorgebracht. Die Firma der Wed- 
gewoodschen Fabrik, unweit Newkastle in der Grafschaft Stafford, 
rst noch Wedgewood und Thomas Byerly, der Flecken heißt Etru- 
ria; die Fabrik beschäftigt 10,000 Menschen. Man erhält dort 
alle Arten von Gefäßen zur Haushaltung, nach dem fernsten Ge
schmack, so wie die schönsten Medaillons, Basreliefs, Büsten, Ka
meen u. dgl.

Weberdistel, s. Earden.
Weidenschwamm, Loletus ssliois, nach 7/. Loletns sua- 

veolens, ist ein stielloser, oberhalb milchweißer, oder weißgelber, 
unterhalb etwas bräunlicher, glatter, ganz jung mit feinen Haa
ren besetzter Schwamm, von runder oder eckiger Gestalt, angeneh
mem, veilchenartigem Geruch, mildem, etwas schleimig-bitterli
chem Geschmack; er wächst bloß an Weidenbäumen, und wird im 
November und December gesammelt. Seine Größe ist verschieden, 
sie erstreckt sich von 1 bis 10 Zoll in der Breite.

Weihrauch, OIiK->num, ist ein in Körnern, ver
schiedener Größe und Gestalt, vorkommendes Gummiharz, weiß
gelblich, halbdurchsichtig, trocken, zerbrechlich, unbedeutend scharf, 
bitterlich, aromatisch, äußerlich mit einem weißen, mehlartigen 
Staube, durch das Aneinanderreiben der Körner veranlaßt, über
zogen. Man hat davon im Handel 2 Sorten, das°auserlesene, 
sleetum, ist in länglichen, fast runden Thränen, die häufig zusam-
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mengeklebt und erneu Knollen bilden, weißlich, von wachsartigem 
Ansehen, und den schon angeführten Eigenschaften. Die zweite 
Art, Olibsnum in Lortis, ist ebenfalls in Stücken verschiedener 
Größe, aber unrein, schwärzlich, mit anklebendem Holz und erdig- 
ten Theilen vermischt. Man ist über die Abkunft dieses Gummi
harzes noch nicht ganz einig; nach I-rnne soll es von 3uniperu8 

kommen, spätern Bestimmungen zufolge von Lorwellia 
Lerrsis , nach Lamark von Lstsk, einem Baume 
im glücklichen Arabien. Wir erhalten den Weihrauch aus Ara
bien und Ostindien, wo der Baum, der ihn liefert, häufig 
wächst. Or Martius sagt neuerdings über diesen Gegenstand 
Folgendes: „Man kennt gegenwärtig zwei Arten Weihrauch im 
Handel, den afrikanischen, der über Marseille kommt, und den 
indischen, der direct von Calcutta nach Europa gebracht wird. 
Afrikanischer Weihrauch. Diese Sorte besteht aus vie
len gelben Körnern, welche mit einer größern Menge röthlicher 
Körner ».größerer kugelförmiger Stücke gemengt sind. Die reinsten 
Körner find länglich oder rund, meist klein, blaßgelb — nicht leicht 
zu zerbrechen, mit mattem, wachsähnlichem Bruch; sie sind nicht 
durchsichtig. Dieser Mangel der Durchsichtigkeit unterscheidet sie 
vom Mastix, welchem sie sonst ähnlich sind. Zm Munde werden 
sie wie der Mastix weich, und besitzen einen aromatischen, etwas 
scharfen Geschmack; sie haben einen ziemlich scharfen Geruch, der 
dem des Fichtenharzes und Tacamahakharzes zusammen ähnelt. 
Die größern Stücke sind röthlich, werden zwischen den Fingern 
leicht weich, haben einen viel stärker» Geruch und Geschmack als 
die Körner, sind oft mit Ueberbleibseln der Rinde verunreinigt u. 
enthalten, was sie vorzüglich auszeichnet, eine beträchtliche Menge 
kleiner Kalkspathkristalle, von denen mehrere vollkommen regel
mäßig sind. Diese Kristalle wurden wahrscheinlich aus Betrug 
beigemengt. Die röthlichen Körner halten in Hinsicht auf Farbe, 
Geschmack und Geruch das Mittel zwischen den gelben Körnern 
und den größern Stücken; sie sind in Bezug auf ihre Eigenschaf
ten und den Gebrauch, welchen man davon als Raucherungsmittel 
machen kann, nicht zu verachten. Indischer Weihrauch. 
Dieser Weihrauch kommt zu uns in Kisten von beträchtlichem Ge
wicht; er besteht fast ganz aus gelben, halbdurchsichtigen, runden 
Körnern, welche im Allgemeinen ein größeres Wolumen haben, als 
der afrikanische Weihrauch; die größten Körner sind kaum etwas 
ins Röthliche fallend und enthalten wenig UnreinMeiten; der in
dische Weihrauch hat einen starken Geschmack urE -v^ich, welcher 
mehr dem Tacamahakharz als dem Fichtenharze gleicht.. Dieser 
Weihrauch wird mit Recht höher geschätzt, als der erste. Wenn 
angenommen wird, daß der Weihrauch von I,.,
lyrischer Wachholder, gesammelt werde, so laßt sich dies wohl 
auf den afrikanischen Weihrauch beziehen, wenn derselbe nicht, wie 
von mehrern Pharmacognosten vermuthet wird, von einer 
abstammt. Daß übrigens der indische Weihrauch von Loswellis 
5errsts Zio/rA , I^ibanus tlruriksrs , Weihrauch - Bvs-
wellie, erhalten wird, ist durch die Berichte von Colebroke und 
Roxburgh, so wie durch Ainslie außer Zweifel gesetzt. 
Uebrigens macht uns der letztgenannte Botaniker mit einer andern 
Substanz bekannt, die von der Losw^llis Zlabra gesammelt 
und von den Tamoolen Koondricum genannt wird. Dieses
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Gummiharz wird von den Hindus und Portugiesen bei religiösen 
Ceremonien als Weihrauch benutzt, besitzt aber bei weitem keinen 
so angenehmen Geruch, wie die Benzoe. Das Koondricum scheint 
aus gelblichen oder hellbraunen Harztropfen zusammengeflossen zu 
sein, und es stellt deswegen ziemlich dicke Massen dar. Gekaut 
laßt es sich schwer zermalmen, es ist weniger scharf und bitter, 
und wird vom Weingeist und Aether vollkommen aufgelöst. Beim 
Brennen zeigt es nicht denselben Glanz, wie das echte Olibanum. 
Es wird von Madagascar, Borneo und Socotara u. s. w. nach 
Indien gebracht. Won den dortigen Aerzten wird übrigens das 
Koondricum als eine Art des echten Weihrauchs betrachtet, und 
beide werden wohl öfters mit einander verwechselt." Außer den 
oben angeführten Eigenschaften besitzt der echte -Weihrauch noch 
folgende: Auf Kohlen geworfen, verbreitet er einen starken 
Rauch und angenehmen Geruch; an der Flamme des Lichts an
gezündet, brennt er mit röthlicher Flamme, und erzeugt viel Ruß; 
im Weingeiste ist er bis auf ein Drittel auflöslich; Wasser' löst 
j auf und wird stark milchigt davon. Die Verfälschung mit Fich
ten- und Lerchenbaumharz ist theils an der dunkelgelben, bräun- 
lichern Farbe, dem unangenehmen, bittern Geschmack, als auch 
auf Kohlen geworfen, an dem terpentinartigen Gerüche zu erken
nen. Man erhält den Weihrauch in Handel über Venedig, Lom 
don, Liv-orno und Marseille, in Quantitäten von 800 bis 1200 
Pfund; in Livorno wird der Ballen mit 8 p. c. Lara, Z- p. c. 
Sopratara, eben so viel Ausschlag und außerdem noch 2 p. e. 
Sconto gehandelt. In der Medizin, so wie zum Räuchern und 
andern Zusammensetzungen im Gebrauch.

Weihrauchrinde, 6ortex Dburis, tüortex
Unter diesem Namen erhalten wir eine braune, zusammengebak- 
kene, mehr oder weniger bittere und etwas scharf zusammenzie- 
hend schmeckende Rinde, in Stücken verschiedener Größe, zum 
Theil mit Blättern und andern fremdartigen Theilen vermischt, 
von angenehmem, Storax ähnlichem Geruch. Man ist der Mei
nung , daß sie die Rinde des Amberbaums, I^uiäsmkrs st^rs- 
ciklus I,., sei, woraus durch Auspressen der flüssige Storax ge
schieden ist.

Wein, Vinum, ist der aus den Trauben des Weinstocks 
gepreßte und durch die weinichte Gahrung umgeanderte geistige 
Saft, dessen Beschaffenheit hauptsächlich von der Güte der Traube 
selbst, wozu Boden, das Alter der Stöcke u. s. w. beitra
gen , nächstd von der Behandlung des ausgepreßten Saftes ab
hängig ist. Hinsichtlich der Farbe gibt es rothe und weiße; die 
ersten können wieder in stark gedeckte, d. h. ganz dunkelrothe, und 
in bleichrothe > "die zweiten in ganz weißen, schielen, grauen, hell
gelben, goldgelben u. s. w. unterschieden werden. Üngegohrner, 
frischer Ttaubensaft heißt Most; neuer, noch »«abgelegener 
Wein, grüner; ein guter abgelegener, Firnewein; dir Firne be
steht in einem angenehmen Geruch und Geschmack nach der Traube, 
worunter man den Erdbeeren ähnlichen am besten hält. Dicke 
Weine sind solche, die viel Consistenz besitzen und brim Liegen 
viel erdige Theile und Weinstein absetzen. Ein in det Gahrung 
unterdrückter Most wird stummer, verhaltener, oder gefangener 
Wein genannt, er wird nicht leicht klar, und wenn dus der Fall 
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ist, so tritt er doch beim Zutritt der atmosphärischen Luft so
gleich wieder in die weinichte Gahrung und wird trübe; diese 
Art Weine behalten daher ihren süßen Geschmack. Im Allgemei
nen kann das Alter nicht immer die Güte des Weins bestimmen, 
weil es sehr viele Sorten gibt, die dadurch verlieren; in der 
Regel aber verbessert sich derselbe. In Frankreich nennt man 
beim inländischen Handel den einige Monat alten neu, den über 
12 Monat, alt, und den über 3 Monate, mittelalt. In Bor
deaux wird das Alter nach keuilles (Blatter) bestimmt, so, daß 
der Wein von 2, 3, 4, 5 und mehreren keuilles, ein eben so 
viele Jahre, als die Zahl angibt, alter Wein ist, indem man die 
jedesmalige neue Erzeugung der Blätter am Weinstock, nach der 
Verfertigung des Weins, für 1 Jahr annimmt. Alle deutsche 
Weine werden durchs Alter verbessert. In Hinsicht der besten 
Erzeugung guter Trauben sind die europäischen Länder zwischen 
dem vierzigsten und fünfzigsten Grad Breite die geeignetsten, wo
zu Ungarn, Siebenbürgen, Oesterreich, auch ein Theil Deutsch
lands, Spanien , Portugal, Italien und ein Theil Griechenlands 
gehört, weil die größere und anhaltendere Wärme die Güte des 
Rebensaftes befördert; außerdem trägt ein steiniger, kalkartiger 
Boden, der die Sonnenwärme länger an sich hält, als ein fet
ter,. lockerer, außerordentlich dazu bei. Da die meisten Weine 
in eigenen Artikeln angezeigt sind, so bedarf es hier nur noch ei
ner gedrängten, nach den Ländern geordneten Uebersicht. Die un
garischen, als die vorzüglichsten der europäischen Weine, sind von 
Farbe verschieden, dunkel, bleichroth, goldgelb, bleichgelb, grün
lich und ganz hell und klar; ihr Geschmack ebenfalls, er ist 
süß-bitterlich, Rheinwein ähnlich, einige, wie der Ofener, dem 
Pontak nahe kommend, andere burgunderartig, wie der Erlauer rc. 
von champagnerartigem Wesen, wie der von Schirak rc. Die 
am besten sich zum Verfahren eignenden und dauerhaftesten sind 
der Tokayer, der Ausbruch von St. Georgen, Schiklasch, Batat- 
schon; die weißen von Neßmil, Szavadhegy, Eisenburg, Rüst, 
Schag, Szanto, Etsch, Lotschay; die rothen von Ofen, Schick
losch, Fünfkirchen, Sexard, Hidegut, Erlau, Mengasch u. s. w. 
Siebenbürger Weine, sowohl rothe als weiße, haben die Güte 
der ungarischen Mittelsorten.. In Steyermark liefert der südliche 
Theil desselben viel Wein; in dem Herzogthum Kram die Graf
schaften Görz und Gradiska, in Friaul, einem Theil des Her- 
zogthums, gelegen, gute rothe und weiße, als den Refosco, Pic- 
colit, Rebulla und Zibidin, in Kroatien Fiume; die tyrolischen 
Weine werden besonders von Jnsbruck, Botzen, Brixen, Trient 
bezogen, sind geistreich und angenehm; es gehören vorzüglich 
der Traminer, Macemimer, der Brixener, der Leitacher, Altpfei
fer, Kichelberger u. a. m. hierzu; der mährischen ist an ihrem 
Orte gedacht. Die böhmischen, worunter der Melniker, der Aus- 
siger und nehrere im Präger, Saazer, Leitmeritzer, Bunzlauer, 
Koniggratz'r u. a. Kreisen zu zählen, werden aus Prag, Melnick, 
Aussig, Leitmeritz und Saatz bezogen. Deutschlands edle Weine 
wachsen besonders am Rhein, Neckar, an der Mosel und in Fran
ken, sind unter den Artikeln Rheinweine, Neckarweine, Moseler- 
weine und Frankenweine nachzusehen; die in Frankreich wachsen
den und vn Handel vorkommenden, unter dem Namen Franz-
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weine, so wie die spanischen, portugiesischen, italienischen, grie
chischen u. s. w. nach den ihnen zukommenden Abschnitten. Zur 
Prüfung der französischen und anderer Arten mögen folgende Be
merkungen dienen: Ist ein Wein mit Weingeist vermischt- so 
destillirt man etwas davon in einer kleinen gläsernen Retorte im 
Sand- oder Wasserbade, geht beim 170sten bis 205ten Wärme
grade nach Fahrenheit schon Spiritus über, so soll er mit Wein
geist verfälscht sein, weil sich nach den Angaben der eigenthüm
liche Geist des Weins erst bei 212 Grad verflüchtigt. Die Ver
dünnung mit Wasser ist an dem faden, wenig geistigen Geschmack 
und Geruch zu erkennen; ein Zusatz von Alaun, durch Jutröpfeln 
von aufgelöstem Kali, wodurch die Alaunerde als Pulver nieder
geschlagen wird, oder auch durch Abdämpfen des Weins bis zum 
vierten Theil, Vermischen mit Alkohol, wonach sich der Alaun 
bei gehöriger Ruhe und Frist in Kristallen an das Gefäß anlegen 
wird. Ein zu stark geschwefelter verursacht beim Jutröpfeln von 
salpetersaurer Silberauflösung einen braunen oder schwärzlichen 
Niederschlag. Metallische Vermischungen werden durch hydro- 
thionsaures Wasser (Hahnemannsche Probeflüssigkeit) entdeckt; 
das Blei wird schwarz oder schwarzbraun, das Kupfer dunkel
braun gefallt; andere schädliche metallische Zusätze, die jedoch im 
gewöhnlichen Handel wohl nicht vorkommen möchten, sondern nur 
eine planmäßige Vergiftung beabsichtigen, sind ebenfalls dadurch 
zu erforschen. Der Spießglanz fällt mit Pomeranzenfarbe, der 
Arsenik gelb nieder u., s. w. Sollte ein geringer Antheil Eisen 
vorhanden sein, der zwar unschädlich ist, und sich sehr oft ohne 
absichtliche Vermischung darin befinden dürfte, so werden einige 
Tropfen Galläpfeltinktur einen schwarzen Niederschlag hervor
bringen.

Weineinschlag, s. Schwefeltuch.
Weinessig, s. Essig.
Weingeist, Lpiritus vini, ist der von Wein oder Brannt

wein abdestillirte spirituöse Theil oder Geist; er muß rein und 
geruchlos sein, so wenig fuselig als brenzlich schmecken und die 
gehörige Stärke besitzen. Daß er diesen Erfordernissen entspreche, 
beruht auf der vorauszusetzenden zweckmäßigen Behandlung, welcher 
man den Branntwein unterwirft, die mit mehr oder minderer 
Sorgfalt betrieben werden kann, je nachdem der Branntwein an 
sich schon ziemlich rein von fremdartigen Theilen ist. Es bedarf 
daher bloß einer gut geleiteten Destillation, um aus reinem Franz
branntwein einen ganz tadelfreien Weingeist zu erhalten, wogegen 
aber beim Frucht- oder Kornbranntwein, noch mehr aber bei 
Branntwein aus Kartoffeln bereitet, eine vorhergegangene Reini
gung nöthig ist. Der Kornbranntwein besitzt immer, jedoch bald 
mehr, bald weniger, einen besondern widrigen Nebengeruch und 
Geschmack (Fusel), von dem man ihn zwar durch wiederholte De
stillation ziemlich, aber nicht ganz befreit; er wird daher auf 
folgende Art davon gereinigt: Man nehme 1 Faß gemeinen Korn
branntwein, ziehe davon ungefähr den sechsten Theil ab, und 
schütte nun zu dem auf dem Fasse verbliebenen Branntwein so 
lange frisch geglühete gepülverte Holzkohlen (noch kräftiger aber 
wirken thierische Kohlen), die man nach wieder verstopftem Spund
loche tüchtig damit schütteln muß, bis eine herausgenommene 
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Probe der Flüssigkeit, wenn man sie zwischen den Händen reibt, 
keinen Fuselgeruch mehr zeigt., Man lasse nun das Faß im Kel
ler so lange ruhig liegen, bis die Kohlen sich abgesetzt haben, 
welcbes Absehen früher erfolgt, wenn man thierische Kohlen statt 
der Holzkohlen anwendet. Dann ziehe man den Branntwein hell 
ab, bringe ihn auf eine Destillirblase, und destillire ihn bei guter 
Abkühlung so lange ab, bis das Uebergehende ansangt, trübe und 
wässerig zu werden. Mau erhalt auf diese Art einen sehr rein 
schmeckenden Spiritus, der als rectificirter Weingeist vollkommen 
genügt. Um ihn aber noch mehr zu entwässern und den Alkohol 
darzustellen, bringe man diesen rectificirten Weingeist wiederum 
auf die gereinigte und gut ausgetrocknete Destillirblase zurück, 
und destillire ihn nochmals bei gelinder Warme, und prüfe von 
Zeit zu Seit das Uebergehende mit einem Aräometer, ob es noch 
ein specifisches Gewicht von 0,828 gegen destillirtes Wasser, oder 
nach Richters Alkoholometer 80 bis 85 p? o., bei mittlerer 
Temperatur zeigt. Wird das Destillat schwächer, so hebt man 
es besonders auf. Die auf dem Fasse verbliebenen Kohlen kann 
man auf einen Spitzbeutel bringen, den anhangenden Branntwein 
davon ablaufen lassen, sie einige Mal mit Wasser abspülen und 
zu einer gelegentlichen Destillation anfheben. Einige bringen auch 
den Branntwein mit sammt den Kohlen auf die Blase, was aber 
nicht gut ist, denn in der Destillationswarme trennt sich wieder 
ein Theil des Fuselöls von den Kohlen, geht mit dem Brannt
wein über, und verunreinigt ihn auf's Neue. Diese so eben an
gegebene Reinigungsmethode genügt vollkommen bei Frucht- oder 
Kornbranntwein, um allen fuseligen Geruch und Geschmack davon 
zu entfernen; will man aber Kartoffelbranntwein ganz rein ha
ben, so reicht dieses Verfahren nicht hin. Dieser Branntwein 
besitzt im frischen Zustande nicht nur einen höchst unangenehmen 
Fuselgeruch und Geschmack, sondern wirkt auch betäubend und 
Husten erregend. Er wird durch das Alter auf dem Lager in Fäs
sern angenehmer von Geschmack, und verliert seine betäubende 
Wirkung. Der üble Geruch rührt von einem eigenthümlichen 
flüchtigen Lsele, dem Fuselöle her, seine betäubende Wirkung aber 
von einem sehr flüchtigen Stoffe, und seine übrigen sehr bösen 
Eigenschaften von einem aromatisch bittern Stoffe, dem sich noch 
ein scharfer Stoff beigesellt, der im concentrirteu Zustande hefti
ges Brennen im Schlunde verursacht. Nach Cassebeer kann 
man diesen Branntwein reinigen, indemanan ihn erst durch Kohle 
entfuselt, und dann mit etwas Schwefelsäure versetzt, in einem 
besondern DeNillirapparate mehrere Destillationen unterwirft. — 
Anstatt den Branntwein oder Weingeist durch Kohle zu reinigen, 
kann man auch zur Reinigung desselben den Chlorkalk anwenden. 
Diese Neinigungsart erfordert aber große Behutsamkeit, weil, 
wenn man etwas zu viel Chlorkalk anwendet, der Branntwein 
einen eigenthümlichen fremdartigen Geruch und Geschmack an- 
nimmt. Das genaue Verfahren dabei hat Professor Seife in 
Copenhagen ausführlich beschrieben. Derselbe gibt an,? daß 2L 
Loth guter Chlorkalk mit 50 Pfunden Branntwein gehörig ver
mischt, einer Destillation unterworfen, wobei man drei Viertel 
des Ganzen abdestillirt , eine Flüssigkeit liefert, welche einen ganz 
vorzüglich reinen Geruch hat, und auch bei der Vermischung mit 
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vielem Wasser klar bleibt. Sein Verfahren dabei ist folgendes: 
das bestimmte Verhältniß des Chlorkalks wird genau abgewogen, 
in einem Mörser von Stern oder Porzellan zu einem dünnen Ärei 
angerieben, so daß alle Stücke wohl zerrieben sind; man läßt 
die Mischung, indem man sie manchmal umrührt, 10 bis 15 Mi
nuten stehen, und gießt sie dann zu der. ausgemittelten Menge 
Branntwein, worauf man das Ganze langsam umrührt und die 
Vereinigung bewirkt. Nun läßt man diese Mischung, zugedeckt 
22 bis 36 Stunden stehen, und rührt sie in der Zeit 3 bis 4 
Mal um, doch so, daß sie zuletzt 6 bis 8 Stunden ruhig stehen 
bleibt; hierauf gießt man die etwas milchige Flüssigkeit von dem 
dicken Bodensatze ab in die Blase, und destillirt auf die gewöhn
liche Art. — Der Alkohol oder höchst rectisicirte Weingeist muß, 
wenn er seine hinreichende geistige Stärke haben soll, wie schon 
bemerkt, einige 80 p e. nach dem Richterschen Alkoholometer zei
gen, es ist derselbe mithin noch nicht ganz wasserfrei zu nennen. 
Der ganz wasserfreie oder 100 procentige Alkohol, unter dem 
Namen absoluter Alkohol bekannt, den man freilich in frühern 
Zeiten gar nicht kannte, wird nach den mannichfaltigsten und häu
figsten Bemühungen mehrerer Chemiker, besonders nach Richter, 
mit dem besten Erfolg aufssolgende Art bereitet, die im Großen 
wie im Kleinen ausführbar und wohlfeil ist. Man nehme guten 
salzsauren Kalk, trockne denselben in einem eisernen Kessel scharf 
aus, lasse ihn dann glühend schmelzen, dann nach dem Erstarren 
schnell pülvern, und wende ihn dann so vorbereitet, entweder 
gleich an, oder verwahre ihn in gut verstopften gläsernen Fla
schen. Will man nun den absoluten Alkohol bereiten, so nehme 
man 85 procentigen Alkohol, den man zuvor mit getrockneter 
Pottasche mittelst Schütteln noch mehr entwässert hat, schütte 
denselben in eine recht trockne Destillirblase, die bis auf Swei- 
drittel ihres Inhalts damit angefüllt werden kann, und setze nun 
unter fleißigem Umrühren mit einem eisernen Spatel den ge
schmolzenen und gepülverten salzsauren Kalk hinzu, und zwar dem 
Gewichte nach auf 2j Alkohol 1 Theil des salzsauren Kalks. 
Man rührt Alles gut um, bis es sich gelöst hat, was binnen einer 
halben Stunde unter einiger Erwärmung geschehen wird, lutirt 
dann den recht trocknen Helm auf, und destillirt bei sehr gelinder 
Wärme. Das Destillat wird von Zeit zu Seit abgenommen und 
geprüft, ob es bei einer Temperatur von 15 Grad nach Reaumür 
noch an dem Alkoholometer 100 augibt, und als absoluter Alko
hol aufbewahrt. Später folgt ein etwas schwächerer Alkohol, 
meist noch von 90 x o., dann aber kommt auf einmal Wasser. 
Nach beendigter Destillation schüttet man sogleich Wasser in die 
Destillirblase, um den salzsauren Kalk aufzulösen, den man dann 
in einem eisernen Kessel wieder zur Trockne einkochen und zum 
fernern Gebrauch aufbewahren kann. Der absolute Alkohol muß 
in recht gut verstopften gläsernen Flaschen aufbewahrt werden, 
weil er lercht wieder einige p. c. Wasser aus der Luft anzieht. 
Eine sehr wichtige Entdeckung ist von dem Geheimerath v. Som
mer i n g gemacht, nämlich die, daß wenn man einen Weingeist 
von 75 Graden in einer Rindsblase, oder in einer mit Hausen- 
blasenlöfung bestrichenen Kalbsblase über einem Sandbade, oder 
in der Nähe eines warmen Stubenofens aufhängt, in kurzer Seit 
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absoluter Alkohol erhalten wird. Die thierische Haut laßt bloß 
das Wasser durch, halt aber den Alkohol zurück. Laßt man ihn 
aber, nachdem er das Wasser verloren hat, längere Zeit in der 
eingeschlossenen Blase an einem warmen Orte, so fangt auch der 
Alkohol an zu verdunsten. Beim Einkauf des Weingeistes, so 

' wie des Alkohols, sowohl in kleinen als großen Partien, hat man 
also darauf zu sehen, daß er ungefärbt und wasserhell sei, die ge
hörigen Procente nach dem Richterschen ober Trallesschen 
Alkoholometer habe, und einen angenehmen, fuselfreien Geruch 
und Geschmack besitze. Man sehe den Artikel Branntwein und 

äs vin.
Weinstein, roher, 1'3vtnru8 eruäus, ist der vorzüglich 

während der Gahrung des Weinmostes sich aus demselben aus
scheidende und an den Fässern rindenartig sich anlegende Theil, 
von festem, fteinartigem Wesen, oder das saure, weinsteinsaure 
Kali, mit erdigen und färbenden Theilen verbunden, welches schon 
als Edukt in dem Safte der Traube befindlich war, und nicht als 
ein Produkt der Gahrung anzusehen ist; der aus den rothen 
Weinen wird rother, der aus den weißen, weißer Weinstein ge
nannt. Das quantitative Verhältniß desselben in dem Moste ist 
sehr verschieden, und richtet sich selbst nach den Jahren; ein 
herber, säuerlicher setzt bei der Gährung mehr Weinstein ab, als 
ein süßer, in guten Weinjahren gezeugter. Dieser rohe Wein
stein wird zwar sehr häufig zum technischen Gebrauche, als z. 
B. beim Färben u. dgl. angewendet; man sucht ihn aber von sei
nem erdigen Salze und fremdartigen Theilen durch Auflösen in 
kochendem Wasser und Kristallisiren zu befreien, und dann stellt 
er das gereinigte, saure weinsteinsaure Kali, oder die Weinstein
kristallen, OrMalli tarMi-i, lartsrus äepuratus, dar, mit de
ren Bearbeitung sich die Weinsteinraffinerien in den Weinlandern 
im Großen beschäftigen. Es gibt der Reinigungsarten besonders 
zwei; die, welcher man sich in Montpellier, Calvisson und Aniane 
bedient, besteht darin, daß der fein gepulverte, rohe Weinstein 
in kochendem Wasser, durch viertelstündiges Sieden, aufgelöst, 
durch leinene Säcke in untergesetzte irdene Näpfe gegossen wird, 
worin sich der Weinstein beim Erkalten in Kristallen anlegt, die 
über den Kristallen stehende Flüssigkeit wird abgegossen, zur neuen 
Auflösung verwendet, und so fährt man damit noch 4 Mal des 
Tages fort, wobei man immer das zurückgebliebene Wasser, wel
ches einen Theil der Kristallen abgesetzt hat, auf's neue mit 
Weinstein schwängert; der in den Näpfen gesammelte, noch nicht 
sarbenlose kristallisirte Weinstein, wird zur fernern Reinigung in 
großen kupfernen Pfannen, mit Zusatz von magerer Thonerde, 
gekocht, der entstehende schmutzige Schaum mit Schaumlöffeln 
von grober Leinwand abgenommen. Beim länger« Verdunsten der 
Flüssigkeit bildet sich ein neuer Schaum auf der Oberfläche, der 
nach und nach zu einer wellenförmigen, höckerigen und harten 
Rinde wird, diesen nannte man sonst Weinfteinrahm, 6re- 
mor tsrMri, ist aber nichts anders als gereinigter Weinstein. 
Nach dem Erkalten der Flüssigkeit werden die angeschossenen 
Weinsteinkristallen mit Wasser abgespült und an der Sonne ge
trocknet. Eine zweite Art des Raffinirens ist die, welche man in 
Venedig aushbt; man löst den rohen Weinstein, der vorher wohl 



Weinstein. 321
gepulvert worden ist, in siedendem Wasser auf, laßt die Unrei- 
nigkeiten durch Ruhe absetzen, und die klare Flüssigkeit durch Ab
kühlen zu Kristallen anschießen. Diese Kristalle werden dann 
nochmals in siedendem Wasser aufgelöst, mit geschlagenem Ei
weiß und Asche versetzt, der entstehende Schaum wird behutsam 
und sorgfältig abgenommen. Diese Procedur des Zuthuns von 
Eiweiß und Asche, so wie des jedesmaligen Abschaumens muß in 
der Regel mehrere Mal wiederholt werden, bis alle Unreinigkei- 
ten oder färbenden und fremdartigen Theile abgesondert, worauf 
man dann die Auflösung ruhig erkalten laßt, die Kristalle hernach 
abscheidet und trocknet. Der Zusatz von Asche muß auf jedem 
Fall hierbei sehr^nachtheilig sein, da er einen Theil der freien 
Weinsteinsäure sättigt. Nach Lowitz Versuchen ist es bekannt, 
daß das Kohlenpulver bei der Reinigung des Weinsteins gute 
Dienste leistet. Man hat indeß noch keinen Versuch damit im 
Großen gemacht. Eine große Schwierigkeit bei der Reinigung des 
Weinsteins, ist die schwere Lösbarkeit dieses Körpers im Wasser, 
weßhalb auch bei der gewöhnlichen Behandlung nicht die Ausbeute 
an gereinigtem Weinstein erhalten wird, die man wohl zu erlan
gen berechtigt wäre; denn es bleibt in der Regel ein beträchtli
cher Theil unaufgelöst und geht verloren, wodurch es denn erklär, 
lich ist, daß der weiße aukgelesene rohe Weinstein nur A gereinig
ten, der gewöhnliche rohe unreine Weinstein aber noch weniger 
davon gibt, obgleich nach den Versuchen im Kleinen, die der 
Hofrath Trommsdorff damit unternahm, kaum 20 p. o. Ge, 
wichtsverlust stattfand. Derselbe reinigte mittelst möglichster Lö
sung, Kochen mit Kohlenpulver und einem Zusatz von Blut sehr 
vollständig. Das Trocknen der Weinsteinkristalle oder des gerei
nigten Weinsteins, wenn sie aus dem Behälter, worin sie ange
schossen sind, genommen werden, soll viel dazu beitragen, ihnen 
ein schöneres Ansehen zu geben, wenn dasselbe auf die Art ge
schieht, daß man die Kristalle auf Leinwand ausbreitet, und einige 
Lage hindurch dem direkten Sonnenlichte und der freien Luft aus- 
setzt. Der im Handel vorkommende gereinigte Weinstein oder die 
Weinsteinkristallen bestehen aus kleinen, weißen, halbdurchsichti
gen, vierseitig prismatischen, schief abgeschnittenen, theils einzel
nen , theils aneinander hängenden Kristallen, von kühlem, säuerli
chem Geschmack; sie erfordern 95 Theile kaltes und 15 Theile 
kochendes Wasser zu ihrer Auflösung. — Der Weinstein verbrennt 
i<m Glühfeuer mit stark rußendem Rauch und Flamme, unter Ver
breitung eines brenzlichen, säuerlichen Geruchs, und hinterläßt ein 
kohliges, schwammiges Kali, das sich schwer weiß brennen läßt, 
und ausgelaugt das reine kohlensaure Kali gibt. Den besten ro
hen Weinstein geben die italienischen, ungarischen, provencer, 
Rhein - und Frankenweine; die gereinigten oder die Weinstein
kristallen müssen nicht kupferhaltig sein, welches bei der sehr ta- 
delhaften Kristallisation in kupfernen Gefäßen leicht zu erwarten 
ist; daher sieht man beim Einkauf desselben auf schöne wkiße, 
ungefärbte Waare; ein Stück polirtes Eisen in eine Auflösung 
gestellt, darf keinen kupfrigen Ueberzug bekommen; die Gegen
wart von schwefelsaurem Kalt (vitriolisirtem Weinstein) und 
Alaun kann durch Eintröpfeln von Bleiessig, wenn der entstehende 
Niederschlag durch Salpetersäure nicht wieder aufgelöst wird,
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entdeckt werden; übrigens ist der Geschmack des mit vitriolisir- 
tem Weinstein verunreinigten bitter und nicht so sauer. Auch 
wird eine Auflösung in Wasser mit Kali gesättigt, wenn Alaun 
dabei war, die Alaunerde niederschlagen. Man erhalt sowohl den 
rohen als gereinigten Weinstein von Venedig, Livorno, Cette, 
Montpellier, ferner aus Franken, besonders von Werthheim. In 
Livorno handelt man bei 100 Pfd. mit 2 p c Sconto, 1 p. c. 
für Staub; zu Venedig bei 100 Pfd, die Fässer halten gewöhn
lich circa 1000 Pfd.; ungarischer kommt über Fiume in Handel.

Weinsteinsalz, Lal tartari, A1ca!L vegctaiiilc xurum, 
Kali carbonic. ^urum, ist das aus dem Weinstein, durch star
kes Glühen in einem festen Tiegel erhaltene vegetabilische Laugen- 
salz. Die mit demselben im Weinstein verbundene Saure ist durch 
dieses Verfahren zerstört und verbrannt; man löst die rückständige 
Masse in Wasser auf, gießt sie durch und dampft sie bis zur 
Lrockniß ab. Da man dieses vegetabilische Laugensalz zum ge
wöhnlichen Gebrauch wohlfeiler aus der Pottasche durchs Reini
gen derselben zieht, so wird dies letztere gewöhnlich unter dem 
oben angeführten Namen verkauft. Ein gutes vegetabilisches 
oder Pflanzenlaugensalz muß ganz weiß, trocken, geruchlos, von 
scharfem, bitterlichem, laugenartigem Geschmack sein, leicht an 
der Luft zerfließen, die Curcumätinctur braun, den Rhabarber
aufguß braunroth, den Weilchensaft grün färben, mit Säuren 
heftig aufbrausen, mit verdünnter Vitriolsäure gesättigt, nicht 
gallertartig werden oder starke Niederschläge bilden, und durch 
zugetröpfelte falzsaure Schwererdenauflösung nicht sehr getrübt 
werden. Es ist übrigens schon bei dem Art. Pottasche erwähnt.

Weinsteinsäure, ^.ciäum tartsricum, Lal esrcntials 
tartari. Diese Saure ist im Pflanzenreiche ziemlich häufig ver
breitet, und kommt theils in Gesellschaft mit andern Pflanzen- 
sauren vor, theils aber in Verbindung mit salzfähigen Grundla
gen. Gewöhnlich scheidet man sie aber aus dem gereinigten Wein
steine ab. Obgleich man schon in frühern Zeiten eine eigenthüm
liche Säure in dem Weinstein erkannte, so wurde dieselbe doch 
zuerst im Jahre 1769 von dem verdienstvollen Chemiker Scheele 
aus gereinigtem Weinstein ausgeschieden., Der Ausscheidungspro
zeß geschieht, um ihn ganz kurz zu erwähnen, indem man den 
feingepüloerten gereinigten Weinstein mit dem vierfachen Gewichte 
reinem Wasser in einem geräumigen Kessel zum Sieden bringt, 
dann löffelweise so lange getrocknete, gepülverte reine Kreide zu- 
schüttet, bis kein Aufbrausen mehr erfolgt, wozu etwas mehr als 
der dritte Theil des angewandten gereinigten Weinsteins erforder
lich ist. Nachdem der Kessel vom Feuer genommen, wird die 
Flüssigkeit von dem Bodensätze, welcher weinsteinsaurer Kalk ist, 
abgegossen und noch einige Mal mit frischem Wasser abgespült. 
Wird die Flüssigkeit bis zur Trockne abgedampft, so erhält man 
das neutrale weinsteinsaure Kali., Aus dem Weinsteinsauren Kalke 
aber scheidet man die Weinsteinsaure ab, wenn man denselben in 
einem steinernen Topfe mit reinem Wasser zum dünnen Brei an- 
rührt, so viel concentrirte englische Schwefelsäure nach dem Ge
wichte zusetzt, als man Kreide zur Neutralisation des Weinsteins 
verbraucht hat; doch muß die Säure vorher mit ihrem doppel
ten Gewichte Wasser verdünnt werden. Durch gutes Umrühren
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wird alles hinlänglich untereinander gebracht, dann einige Tage 
hingestellt, wahrend welcher Zeit man die Mischung mehrere Mal 
umrührt, dann auf einen dichten Spitzbeutel von gebleichter Lein
wand bringt, die Flüssigkeit in ein passendes steinernes Gefäß 
durchlaufen läßt, den Rückstand in einer zinnernen oder hölzernen 
Presse auspreßt, abermals in den Topf bringt, mit Wasser an- 
rührt, und nachdem diese Mischung wieder auf den Spitzbeutel 
gebracht und die Flüssigkeit abgelaufen, das Aufgießen von rei
nem Wasser noch ein paar Mal oder so lange, als die abgelau
fene Flüssigkeit noch sauer schmeckt, geschehen ist, raucht man 
sämmtliche Flüssigkeiten in einer Porzellanschale bei gelinder 
Wärme so weit ab, bis daß e»n Tropfen der verdunsteten Flüs
sigkeit auf einen kalten Stein getröpfelt, größtentheils erstarrt. 
Dann entfernt man das Gefäß vom Feuer, und stellt es zum Er
starren der Säure an einen kühlen Ort hin. Ist dies erfolgt, so 
löst man die Masse in der möglichst kleinsten Menge kalten Was
sers auf, worauf sich der schwefelsaure Kalk ausscheider, der sich 
in der Weinsteinsäure mit aufgelöst hatte. Man sondert diesen 
durch reine Leinwand ab, und befreit ihn durch eine kleine Menge 
Wasser von der anhängenden Säure. Die saure Auflösung läßt 
man nun auf's Neue gelinde bis zur Syrupsdicke verdampfen, 
gießt sie noch warm durch Leinwand, und stellt sie an einen war
men Ort, wo dann die Weinsteinsäure in schönen Kristallen an- 
schießt. Wenn die Weinsteinsäure fabrikmäßig im Großen berei
tet wird, so dunstet man sie in bleiernen Gefäßen ab, weil das 
Abdunsten in Porzellanschalen sehr langwierig ist. Es löst sich 
kaum eine Spur von Blei auf, die durch etwas mit geschwefeltem 
Wasserstoffgas geschwängertes Wasser leicht abgeschieden wird. 
Man erhält die Weinsteinsäure in weißen, trocknen Kristallen, 
von stumpfen oder zugespitzten, sechsseitigen Säulen, mit zwei 
gegenüberstehenden, breiten und vier paarweise einander gegen- 
uberstehenden, schmalen Seitenflächen, mit schräg abgestumpften 
Endspitzen; auch in tafelförmiger rhomboidalischer Gestalt. Sie 
muß einen sehr sauern, nicht ätzenden Geschmack besitzen, an der 
Luft so wenig zerfließen als zerfallen, in gleichen Theilen kochen
dem Wasser auflöslich sein und dann eine klare, ungetrübte Flüs
sigkeit bilden. Hahnemannsche Probeflüssigkeit wird die etwani- 
gen metallischen Verunreinigungen durch Niederschläge, Bleiessig, 
oder auch salpetersaure Bleiauflösung die Schwefelsäure, wenn 
der Niederschlag in Salpetersaure nicht wieder auflöslich ist, zu 
erkennen geben; der öfters noch dabei befindliche schwefelsaure, 
oder weinsteinsaure Kalk wird durch Augießen von ätzendem Sal
miakgeist bis zur Sättigung durch einen weißen Niederschlag er
kannt, auch in wasserfreiem Weingeist fallen sie nieder, überhaupt 
wird die Schwerauflöslichkeit im Wasser dies schon entdecken. Am 
besten aus chemischen Fabriken zu beziehen.

Weinsteinsäure, brenzliche, Weinsteingeist, 
Spiritus Mrtari, ist ein Produkt, welches bei einer trocknen De
stillation des rohen Weinsteins aus Retorten erhalten wird. Sie 
stellt eine säuerlich schmeckende, brenzlich riechende, blaßgelbe, 
klare Flüssigkeit dar und ist ihrer Natur nach der brandigen Holz
säure gleich, oder eine schwache, mit brenzlichen Theilen ange-
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schwängerte Essigsäure. Sie wird von Laboranten nnd in chemi
schen Fabriken im Großen bereitet.

Weißkupfer. Hierunter versteht man gewöhnlich eine Le» 
girnng oder Verbindung des Kupfers mit einem geringen Antheile 
Arsenik, wodurch das Kupfer ein silberähnliches weißes Ansehen 
erhalt. Man hat auch wohl der in ganz neuer Zeit häufig vor
kommenden Metallmischung, unter dem Namen Neufilber bekannt, 
diese Benennung beigelegt. Diese letztere ist indeß eine Zusam
mensetzung von Kupfer, Nickel und Zink, wovon eine Menge Ar
beiten gefertigt werden, die im Anfänge durch ihr gutes Ansehen 
ungemein tauschen, und den Nichtkenner so tauschen, daß er sie 
beim ersten Anblick für Silber halt. Dieses Neufilber führt auch 
den Namen Argentan, Packfong, letztere Benennung ist von der 
bekannten chinesischen Metallmrschung gleiches Namens genom
men. Wenn nun gleich diese Metallcomposition hinsichtlich ihres 
Meußern einen gewissen Werth hat, so darf man sie doch nicht, 
ohne bedeutendes Bedenken zur Verfertigung solcher Gegenstände 
anwenden, die zur Aufnahme, Aufbewahrung, zum Au'sschöpfen 
der Speisen und Getränke dienen, als Terrinen, Assietten, Schüs
seln, Becher, Löffel aller Art u. dgl. m., weil die Schädlichkeit 
dieser Metallcomposition, sobald auch nur ein ganz geringer Theil 
durch Auflösung sich den erwähnten Nahrungsmitteln mittheilt, 
dieses verbietet, und doch werden alle diese Gegenstände, außer 
vielen andern, davon verfertigt und feilgeboten. Berlin, Wien, 
Schneeberg, Hasserode am Harze u. m. a. sind Orte, wo derglei
chen Composition in mehreren Gestalten fabricict wird. Die Has
seroder Neusilberschmelze (Leipzig, bei Ernst Klein) liefert ihre 
Produkte zu folgenden Preisen: Nohes Gußmetall, das Pfund 
1 Rthlr. 12 Gr., in Eentnern, ä 146 Rthlr. 16 Gr.; gewalztes 
Blech, K Pfd. 2 Rthlr. bis 2 Rthlr. 12 Gr., in Eentnern, L 
192 bis 229 Rthlr.; Draht, das Pfd. 2 Rthlr. 12 Gr. bis 3 
Thaler. Unter der Benennung Argentan ist dieses Artikels eben
falls schon kürzlich Erwähnung geschehen.

Wels, Lilurus, ist ein bekanntes Fischgeschlecht, wovon 
der gemeine, oder der in süßen Wassern sich aufhaltende, nach 
D. Lckurur gl-rnis, häufig im Handel vorkommt, und gleich dem 
Lachs zubereitet und verkauft wird. Er ist einer der größten Süß
wasserfische nach dem Hausen, wird 8 Ellen lang, 1 Cntr. und 
darüber schwer, wird in der Donau, Weichsel und andern Flüs
sen gefangen. Er ist vielen andern Fischen seiner Gefräßigkeit 
wegen gefährlich; in den Morgenländern wird er noch großer, 
als in der Donau, Weichsel und Elbe; sein Fleisch ist nahrhaft 
und vorzüglich von jungen Fischen sehr schmackhaft. Er ist sehr 
faul, und die vorbeischwimmenden Fische müssen ihm als Beute 
gleichsam in den offenen Nachen laufen; er hat ein zähes Leben, 
begibt sich bei einem aufsteigenden Gewitter auf die Oberfläche 
des Wassers, schwimmt sehr langsam. Die Haut dieses Fisches 
ist blau, mit unordentlichen dunkeln Strichen, ohne Schuppen, 
unten ist er weiß; der Kopf abgerundet, oben platt und stumpf. 
Mau behauptet, daß der öftere Genuß seines Fleisches Durchfall 
erregt. Aus der Haut, der Blase und den Graten wird guter 
Leim bereitet.

Weltauge, s. Opal.
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Wermuth, A^sintliium; die Pflanze heißt nach I». Arts- 

rnisi» sbsintkium, ist ein Halbstrauch, wächst häufig auf Uflbe- 
bauten Orten, Kirchhöfen, Schutthaufen u. dgl. und wird in 
Garten gezogen, ist perennirend; man sammelt davon das Kraut 
mit den Blüten. Die zusammengesetzten, vielfach getheilten Blät
ter haben eine weißliche Oberfläche, unterhalb find fie noch wei
ßer, die Blumen sind an zarten Blumenstielen, kuglicht und über- 
Hangend. Beides besitzt einen unangenehmen, streng bittern Ge
schmack und widrig bittern Geruch, wird häufig in der Medizin 
und von Liqueurfabrikanten gebraucht, auch destillirr man ein 
ätherisches Oel daraus. Eine andere Art Wermuth, römischer 
Wer muth genannt, nach ^rtomlsia pontics, wachst in 
Ungarn, Italien, der Schweiz wild, in Deutschlands Garten durch 
Anpflanzung, hat mit feiner Wolle bedeckte, vielfach zertheilte 
Blatter, fast runde, niederhängende Blumen mit nacktem Frucht
boden; der Geruch ist mehr aromatisch, auch der Geschmack nicht 
so unangenehm bitter, als bei jenem. Die Bestandtheile des ge
wöhnlichen Wermuths sind ein bitterer Extraktivstoff, freie Es
sigsaure, essigsaures Kali, salzsaures und schwefelsaures Kali, 
schwefelsaure Talkerde, grünes Harz, ätherisches Oel und Pflan
zenfaser. Aus dem zu Asche gebrannten Wermuth erhält man 
durch Auslaugen mit fließendem Wasser viel Kali, welches in 
frühern Zeiten unter der Benennung Wermuth salz (8al AK- 
sinikü) in der Medizin sehr häufig angewendet wurde, und wo
von man sich sehr vortheilhafte Wirkungen versprach. Die arz- 
neilichen Wirkungen des Wermuths selbst liegen vorzüglich in 
den bittern Bestandtheilen desselben.

Wermuthöl, s. Oleum abrintkii.
Wickelwolle, ist ein für Hutmacher gebräuchliches, ordi- 

naires Kameelhaar; es kommt in Bunden von Z bis 1 Pfd. aus 
der Levante.

Wiesenkümmel, s. Kümmel.
Wild-Franzosen Holz, Bastard-Asphalatholz, 

kommt in großen Stücken durch die Holländer von der Insel Ta» 
bago und der afrikanischen Küste in Handel, ist schwer, harzig, 
von grüner Farbe, weßhalb es auch grünes Ebenholz genannt 
wird, und vorzüglich zum Gebrauch für Tischler u. dgl. Man 
Handelt es in Amsterdam bei 100 Pfd.

Wilder Safran, s. Saflor.
W i n d so r - S e i f e, s. Seife.
Wintersche Rinde, s. Magellanische Rinde. ,
Wismuth, Markasit, Llsinurllum, iVlsrcssim, ist ein 

unedles Metall , welches in der Natur am meisten gediegen vor
gefunden wird; es wird aber auch in vererztem Zustande ange- 
troffen, als Wismuthglanz (eine Verbindung aus Wismuth, Eisen 
und Schwefel), am seltensten indeß oxydirt (verkalkt), als Wis
muth- Oker. Aus dem gediegenen Wismuth, so wie er aus der 
Erde noch mit vielen fremden Theilen verbunden gebracht wird, 
erhält man ihn durch einfaches Ausschmelzen größtenteils. Das 
Erz wird zwischen Kohlen oder Holz erhitzt, wobei das Metall 
ausfließt und in einer Grube unter dem Ofen gesammelt wird; 
dies ist das käufliche, im Handel gewöhnliche Metall unter dem 
Namen Wismuth. Dieser Wismuth ist indeß nicht als rein anzu-
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sehen, indem er noch Arsenik, Eisen und vielleicht auck) andere 
Metalle enthält, wovon er durch Auflösen in Salpetersäure auf 
die Art geschieden w-rden kann, daß man der Auflösung Wasser 
zufügt, wodurch der Wismuth als Oxyd niedergeschlagen wird, in
deß die andern Metalle in der Auflösung zurückbleiben. Der 
Niederschlag wird nun mit Wasser noch einmal ausgewaschen, ge
hörig getrocknet, mit etwas schwarzem Fluß vermischt, bei einem 
gelinden Feuer in einem Tiegel reducirt, wobei sich der reine 
Wismuth als Metall in einem Klumpen am Boden sammelt. Der 
käufliche Wismuth hat eine silberweiße, ins Gelbliche oder Röth- 
liche schimmernde Farbe, ein blätteriges Gefüge, ist sehr spröde, 
läßt sich daher leicht zerschlagen und pülvern. Er gehört zu den 
flüchtigen Metallen, ist leicht schmelzbar und zwar beim 205ten 
Grade Neaumur, oder 460sten Grade Fahrenheit, weit eher noch 
als er glühet; in verschlossenen Gefäßen läßt er sich sublimiren, 
beim Zutritte der Luft fängt er an zu dampfen, brennt beim 
Glühen mit blauer Framwe, die einen dicken, gelben Rauch er
zeugt, sich an kalte Flächen als weißgelber Staub anlegt, das 
übrige verwandelt sich in einen braunen Kalk. Sein specifisches 
Gewicht ist 9,670 bis 9,822, er ist also beinahe 10 Mal schwerer 
als destillirtes Wasser; übrigens verbindet er sich außer dem 
Zink, Arsenik und Kobalt, mit allen Metallen, macht sie spröde 
und weiß. In den Künsten bedient man sich des Wismuths sehr 
oft zu verschiedenen leichtflüssigen Metallmischungen für Löthun- 
gen und Abdrücke. 8 Theile Wismuth, 5 Theile Blei und 3 Theile 
Zinn geben das leichtflüssige Metall (d'Arcetsches Metall), wel
ches schon beim Siedepunkte des Wassers schmilzt, und über ei
nem Lichte in einem Stück steifem Papier flüssig gemacht werden 
kann, ohne daß letzteres verbrennt. 1 Theil Wismuth, 5 Theile 
Blei und 3 Theile Zinn geben das sogenannte Bleigießerloth. 
Quecksilber und Wismuth verbinden sich sehr leicht mit einander 
und geben schon, ohne zu schmelzen, ein Wismuth- Amalgams. 
Da der Wismuth das Quecksilber nicht sehr dickflüssig macht, 
wenn er demselben nur in geringer Menge zugesetzt wird, so ge
schieht öfters eine Verfälschung damit im käuflichen Quecksilber, 
von welchem es durch Destillation gereinigt werden kann, und 
zwar ohne Schwierigkeit. 2 Theile Quecksilber und 1 Theil Wis
muth geben bei dem Schmelzen ein Amalgams, das, wenn es ganz 
langsam erkaltet, in vierseitigen Pyramiden kristallisirt, die sich 
bisweilen zu Oktaedern verbinden. Läßt man dieses Amalgams 
schnell erkalten, so gibt es nur eine blätterige Gerinnung. — Der 
Wismuth wird von Schriftgießern, Sinngießern, mehrern Metall
arbeitern und Künstlern, so wie zur Bereitung pharmaceutischer 
Präparate in Apotheken gebraucht. Man erhält ihn aus Eng
land, Böhmen und besonders aus dem sächsischen Erzgebirge zum 
Handel.

Wolffstrapp, wolliger, wollige Ballote, in 
Rußland Gremüschka, Gremenka benannt. Lsllota Isnata 
I/., I^eonurus IsnLtus Diese Pflanze ist erst in der neue
sten Seit in den Handel gekommen, indem sie ihrer wirksamen 
Arzneikrafte wegen empfohlen ist, und besonders gegen die Was
sersucht. Das Vaterland derselben ist Sibirien, sie wächst von 
dem Flusse Ienisey an bis an die Angara auf trocknen Gebirgs-
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abhängen. Die Wurzel dieser Pflanze ist perennirend. Die nie
derliegenden, Fuß hohen, vierkantigen, ästigen, rührigen Sten
gel sind dicht mit weißer Wolle überzogen, die nach dem Trock
nen gelblichweiß erscheint. Die Blätter sind lang gestielt, hand- 
förmig getheilt, bisweilen tief gezahnt; die Basis der untern 
herz-, die der obern keilförmig. Die Oberseite glatt, die Unter
seite meist filzig. Die Blüten sitzen zu 10 bis 15, in dichten 
achselständigen Wirteln am Obertheile der Aeste, sind groß, sei
denhaarig, wollig, der Kelch glockenförmig, fünfzähnig, die ab
stehenden Zähne sind mit dornigen Spitzen versehen. Die zwei- 
lippige Krone ist außen weiß, inwendig gelblichweiß. Man er
halt die blühenden ganzen Pflanzen in mit LhierfeÜen überzoge
nen Kisten, worin sie fest eingedrückt sind. Die Farbe des zer
kleinerten Krautes ist grünlich, der Geruch dem einer geringen 
Sorte Thee ähnlich, der Geschmack bitterlich scharf. Wasser
haltiger Weingeist zieht die wirksamen Theile durch Digeriren 
aus. Verwechselungen dieses Krauts könnten mit dem soge
nannten Herzgespann, I->6vnurur I, , mit dem
schwarzen Andorn, Lallotu nigra 1^., und selbst wohl mit dem 
gemeinen weißen Andorn, Mgrrukium vulgäre I,., stattfin- 
den; sie lassen sich aber theils durch den unangenehmer» GeruA 
und bitterern Geschmack, theils durch die Reaction mit aufgelö
stem salzsaurem Eisenoxyd, womit der Herzgespann im wässeri
gen Auszuge einen starken, grünlich-braunschwarzen, der weiße 
Andorn einen dunkelgrün gefärbten Niederschlag dgrstellt, unter
scheiden; auch sind die Stengel dieser 3 Pflanzen nicht so dick, 
als die der russischen, wolligen Ballote.

Wolle, l.sns, ist die mehr oder weniger lang-, fein -und 
kraushaarige Bedeckung der Schafe. Ihre Verschiedenheit hängt 
theils von der Thierart selbst, theils vom Klima, wo sie gezo
gen werden, ihrem Aufenthaltsort, der Wartung, der Zeit, wenn 
sie geschoren, und von der Behandlung der Wolle ab. Es ist 
wohl keinem Zweifel unterworfen, daß dieser Artikel einer der 
ersten, vorzüglichsten und ausgebreitetsten im Handel ist; er be
darf aber auch für Käufer eine genaue Kenntniß, um die man
cherlei Sorten gehörig zu prüfen, zu erkennen, und ihre Anwen
dung danach zu bestimmen. Werden die Schafe jährlich nur ein
mal geschoren, so nennt man die Wolle einschürig; es ge
schieht dies gewöhnlich um Pfingsten. Die Fäden derselben las
sen sich sehr lang ausziehen; je mehr dies der Fall, um so bes
ser wird sie gehalten. Iweischürige erhalt man von Scha
fen, die des Jahres zwei Mal, nämlich im Frühjahre und dann 
im Herbste geschoren werden; die Faden sind feiner, aber kürzer 
und eignen sich gut zu Tüchern. Unter zweiwüchsiger Wolle 
versteht man eine solche, wo die rechte Schurzeit vorbeigelassen 
ist. Die alte Wolle ist gehoben, die neue nachgewachsen, die 
mittlere, welche erst auf der Haut gesessen hat, filziger, die obere 
aber taub geworden; man trennt daher die untere und obere und 
gebraucht die mittlere filzige bloß zum Anschroten; h u n g e r- 
filzige nennt man diejenige, wenn die Schafe schlecht gefüttert 
sind, dann ist sie schon auf der Haut filzig und untauglich ge
worden. Die, von solchen Schafen, welche in den Nadelhölzern 
weiden, ist öfter mit harzigen Theilen verunreinigt, und hat we- 
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mger Werth. Raufwolle ist die von den Werßgerbern beim 
Abkalken der Schaffelle erhaltene, sie wird zuvor gewaschen , und 
gewöhnlich an die Tuchmacher verhandelt. Deutsche Wolle liefern 
vorzüglich Schlesien, Böhmen, Sachsen, Pommern, das Mecklen
burgische, die Mark Brandenburg, das Lüneburgische, das Holstei
nische, die Gegend um Bremen u. s. w. Im Braunschweigischen 
und in einem kleinen Theile Hannovers zieht man veredelte Wolle; 
im Lüneburgischen und in der Gegend um Bremen eine sehr ordinaire, 
welche im Handel unter dem Namen Haidewolle vorkommt; 
sie kann nur zu ganz gewöhnlichen Waaren und zu den Leisten 
der feinen Tücher gebraucht werden, wozu sie für dasige Gegend 
ein bedeutender Handelsartikel ist. Sie ist lang, glanzhaarig und 
grob; es befindet sich darunter welche, die sogenannte weiße, diese 
zeichnet sich im Gebrauche aus. Man handelt sie bei 100 Pfun- 
deü von Zelle, Gifhorn, Haarburg im Hannöverischen. Die säch
sische Wolle zeichnet sich besonders ihrer Güte wegen aus, und 
ist oft der spanischen darin gleich, ja bisweilen übertrifft fie die, 
selbe noch, daher findet fie sehr starken Absatz nach den Nieder, 
landen. Won der vorzüglichsten Beschaffenheit ist die, unter dem 
Namen Electoralwolle bekannte, welche in den königlichen Schä
fereien ursprünglich von spanischer Zucht entstanden ist. Unter 
der holsteinischen Wolle zeichnet sich die sogenannte Norder- und 
Eiderstädter durch schönen Glanz und Güte aus. Au Tuch kann 
fie indeß, wegen ihrer Lange, nicht angewendet werden, sondern 
sie wird meistens von Hamburger und Altonaer Manufakturisten 
zu Strickgarn bearbeitet; dieses, hinsichtlich seiner besondern 
Gute sehr bekannte Garn, wird weit versendet. Die vorzüglichen 
Eigenschaften einer guten Wolle bestehen nicht allein in der ganz 
besondern Weichheit, sondern auch hauptsächlich in der Feinheit 
des Haares; man muß deshalb beim Einkauf dasselbe mit größ
ter Vorsicht untersuchen. Die bedeutendsten Wollmarkte für 
Deutschland sind in Berlin, Breslau, Güstrow für feine Wolle, 
in Braunschweig für Mittel- und ordinaire. Hier wird die Wolle 
in Sacken von den Gutsbesitzern meistens gegen baare Zahlung 
verkauft; auch der Magdeburger Wollmarkt ist seit einiger Zeit 
bedeutend geworden. Au der nöthigen Vorsicht, die man beim 
Einkauf der Wolle auf solchen Markten zu beobachten hat, ge
hört besonders auch eine genaue Untersuchung, ob nicht etwa Sand 
oder andere Unreinigkeiten darunter befindlich sind, da eigentlich 
das Schaf vor der Schur sauber gewaschen werden muß. Diese 
so auf dem Markte verkaufte Wolle wird von den Fabrikanten oder 
auch von bedeutenden Wollhandlungen, wie in Berlin, Leipzig, 
Braunschweig u. s. w. eigens sortirt, da die Wolle von ein und 
demselben Schafe in 4 bis 5 Sorten zerfallt, nämlich: Hals-, 
Bauch-, Rücken - und Schwanzwolle. So sortirt geht ein sehr 
großer Theil davon nach den Niederlanden und nach England. 
Unter den ausländischen ist die spanische und englische, dann dre 
holländische, portugiesische, italienische, dänische, türkische und 
levantische zu bemerken. Won der spanischen bat man folgende 
Sorten: l)Leonesas, die superfeine, fie ist rosenroth oder 
fleischfarben, äußerst zart und weich, nicht lang, aber dicht zu, 
sammenstehend, kraus und elastisch; man gewinnt sie in Leon 
von solchen Heerden, die im Sommer auf den Bergen zubrmgen, 
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im Herbste aber nach Estremadura gehen. 2) Segov! anas, 
hat die nämliche Farbe als jene, aber nickt das Seidenartige, sie 
kommt aus der spanischen Provinz Segovia in Alt- Castilien. 3) 
Sorias Segovia s, wird der vorigen ziemlich gleich geachtet, 
aus der Provinz Soria in Alt- Castilien. 4) Die aus der Pro
vinz Avila in Alt- Castilien. 5) Burgalesas, eine rosenfar
bene, auch weiße Sorte, aus der Gegend um Burgos in Alt- Ca
stilien, sie ist nicht so seidenartig, sondern etwas rauher. Die 
aus Andalusien wird unter die halbfeinen Sorten gezählt. In 
-er Regel wird alle feine Wolle in Spanien zuvor gewaschen, ehe 
man sie verkauft, aber selbst bei der nicht gewaschenen wird nichts 
von den Verkäufern für die noch dabei befindlichen Unreinigkeiten 
gut gerechnet. Nach einem oberflächlichen Ueberschlag kaun man 
annehmen, daß die Menge der in ganz Spanien gewonnenen fei
nen Wolle sich auf 1 Million Arrobas (ä 25 Pfd.) belauft. Hier
von werden 500,000 Arrobas gewaschen, und vielleicht ein Drit
tel oder Viertel soviel ungewaschen ausgeführt; die Ausfuhr der 
gemeinen oder groben Wolle ist nicht gestattet. Die Schurzeit 
rst in diesem Lande im Monat Mai. Sie wird in großen weit
läufigen Gebäuden (Esquileos) betrieben, so daß sich die Anzahl 
der zu scheerenden Schafe zuweilen auf 40,000 bis 60,000 Stück 
beläuft. Jede Heerde, die einem großen Eigenthümer gehört, 
heißt Cavana, und erhält noch den Namen des Herrn als Bei
satz. Die Cavana's des Escurials, von Bejar, Negretti, Pau
lar u. a. m. sind in besonders gutem Rufe.^ Wenn die Schur 
beendigt ist, wird die Wolle sogleich in Säcke gepackt und nach 
den Seestädten, so wie nach den ^Landstädten und nach den Woll
wäschereien gebracht. Die gewöhnlich im Junius bewerkstelligt 
werdenden Wollwäschen liefern nun, obgleich wegen der großen 
Unreinheit zuweilen 40 bis 50 x. c abgehen, die Wolle noch nicht 
so rein, als erforderlich wäre, weßhalb sie im Auslande in der 
Regel nochmals gewaschen wird. Je feiner indeß die ungewa
schene Wolle ist, desto mehr liefert sie nach der Wasche an Ge
wicht. Lanas refloretaß ist in Spanien die feinste und beste 
Wolle mit Beziehung auf den Theil des Schafes, wovon sie ge
nommen ist, nämlich von Bauch und Rücken; Lanas finas 
ist die vom Halse und von den Seiten; Lanas segundas, 
die von den Schultern, und Lanas terceras, die von den 
Füßen. Die meiste spanische Wolle wird aus Bilbao und St. 
'Ander nach England, Holland und Frankreich, außerdem aber 
auch über Sevilla und Cadix ins Ausland versendet. Die nach 
Deutschland kommende wird seltener aus der ersten Hand, viel
mehr über Holland bezogen, weil man sie dort besser sortirt er
halt ; Bayonne treibt ebenfalls sehr bedeutenden Handel damit. 
Es kommen hier jährlich im Durchschnitt 15,000 Ballen zum 
Verkauf. Man kann auch die gewaschene Wolle wegen der Nahe 
der Wäschereien besser sortirt haben, als in Bilbao. Man han
delt nach?oiäs äs lVlsro, gibt 11 bis 14 Pfd. Tara, je nach
dem der Ballen kleiner oder größer ist. Außerdem werden in der 
Faktura 3 Pfd. auf den Ballen gekürzt, welches man irois 
vrss än Don nennt. Won der englischen Wolle liefert Südwallis 
vorzügliche Sorten; kurze Wolle, als die beste in ganz Eng
lands die Grafschaft Glocester, sie kommt der spanischen am 
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nächsten; dieser folgt die in Hereford- und Wovcestershire; lange, 
in Warwick, Northampton, Lincoln, Durham u. s. w., die Lin- 
colnsche und Leicestersche wird ihrer Länge und Feinheit wegen 
unter diesen vorgezogen. Die Ausfuhr der rohen englischen Wolle 
ist stark verboten, und nur durch den Schleichhandel gehen mit
unter bedeutende Partien in die französischen Manufakturen; übri
gens, obgleich die englische Wolle sich zur Verarbeitung aller 
Arten Zeuge eignet, so bedarf sie doch zur Bereitung feiner Tü
cher einen bedeutenden Zusatz von spanischer. Won der holländi
schen ist die auf den Inseln Texel und Ameland gezeugte der spa
nischen ziemlich gleich zu schätzen, sie geht häufig nach Brabant 
und Frankreich. Die portugiesischen Sorten können nach ihrer 
Feinheit folgendermaßen geordnet werden: die von Badajoz, Cam- 
po - Mayor, Elvas, Olivenza. und Estremos; man sortirt sie 
wie die spanische, und handelt sie in Amsterdam mit 14 p. e. 
Lara und 2 p. e. Rabatt. Won französischer wird die vorzüg
lichste um Berry aus der Ebene von Watan und aus dem Kirch- 
sprengel von Narbonne, die unter dem Namen la Clape zu 
Markte kommt, und die roussillonsche aus der Ebene von Salan- 
que gezeugt, ist im Werthe aber gegen die beste spanische um 50 
p o. geringer. Einen großen Theil der fremden Wolle, welcher 
rn Frankreich zu Reuen, Abbeville, Ryssel und Lyon verarbeitet 
wird, bezieht man aus Deutschland, Polen und dem Norden. 
In Lyon und Marseille ist starker Verkehr mit barbarischer, deut
scher und levantischer. Won den italienischen Wollsorten sind die 
aus Apulien und Basilicata im Königreich Neapel, wovon viel 
nach Deutschland, Frankreich, der Schweiz und ins Wenetianische 
geht, zu bemerken; die apulische kommt der spanischen ziemlich 
gleich. In der Türkei liefern besonders Syrien, Turkomanien, 
Aegypten, Bulgarien, Bosnien, Cirkassien, Karamanien, Salo- 
nichi und die Wallachei viel Wolle zum Handel. In Smyrna 
macht man die bedeutendsten Geschäfte damit; man unterscheidet 
im Allgemeinen hier dreierlei Sorten, die erste wird von den 
Franzosen Isins surge genannt, sie ist von lebendigen Schafen 
geschoren; kslaäs," die von den Pelzen und Häuten abgenom
mene, und Lataräs, Bastardsorte, welche die Schafe von selbst 
fahren lassen. Won der lain« surgs wird viel nach Frankreich 
und Wenedig, Holland und Livorno, von der katnräs nach Frank
reich und Livorno versendet, die kel-iäs bleibt im Lande. Der 
vorzüglichste Handelsplatz für levantische und barbarische Wolle 
ist Marseille; sie wird größtentheils unrein dahin gebracht; die 
mit dem Handel sich beschäftigenden Kaufleute lassen sie dann in 
dazu eingerichteten Wäschereien reinigen und verkaufen sie auf die 
eine oder andere Art; die von Salonichi wird für die beste der 
levantischen Wollensorten gehalten, ihr zunächst stehen die von 
Adrianopel und Panorm. Won der polnischen Wolle, welche über 
Danzig, Breslau u. s. w. zum Handel gebracht wird, ist die 
ein-und zweischürige lissaer, thorner und pokutische unterschie
den. So wie Marseille der Haupthandelsplatz zum Einkauf aller 
Sorten levantischer und barbarischer Wolle ist, wo man gewöhn
lich auf Emballage von Leinen 2p 6., von Haarmatten aber 3 
x. o. rechnet, so ist Amsterdam es für spanische; diese wird da
selbst mit 21 Monat Rabatt, welches 14 x. e. beträgt, gehan
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delt; von dem Bruttogewicht wird außer der Refaktie, welche 
3 bis 6 Pfd. für den Ballen ausmacht, noch die Tara von den 
Sacken, nach zweien von der Stadtwaage tarnten Säcken, ferner 
24 Pfd. von jedem 175 Pfd. abgerechnet, für prompte Zahlung 1 
x. c ; alle deutsche Scheerwolle, sie sei von Lamm oder Schaf, 
so wie die polnische mit 10 p. o Rabatt, 5 p. e. Tara, 2 p. c. 
Gutgewicht und t x. o für baare Zahlung; die portugiesische 
und italienische mit 14 p o Tara, 2 p e. Gutgewicht, 1 p. o. 
für contante Zahlung, die Refaktie wird zwischen Verkäufer und 
Käufer durch den Makler vermittelt. Vigogne oder Vikunna, s. 
d. Art. Vigognewolle und Pacoswolle; natolische oder karama, 
nische, s. auch Ziegenhaar.

Wootsstahl, Wutzstahl. Dieses ist der indianische 
Stahl, der von den Engländern mit dem Namen Wutz belegt ist. 
Er zeichnet sich hauptsächlich durch seine außerordentliche Härte 
vor allen andern Stahlarten aus. Seine Bereitung soll auf fol
gende Art gelingen: Man vermenge reinen Stahl in kleinen 
Stücken, oder gutes Eisen, mit Kohlenpulver, und erhitze das 
Gemenge heftig einige Zeit, so wird man ein kristallinisches Car- 
buret erhalten, das aus 94,36 Eisen und 5,64 Kohlen besteht. 
Dieses wird zerbrochen, in einem Mörser zu Pulver zerstoßen, 
mit reiner Thonerde gemengt, und das Gemenge in einem ver
schlossenen Tiegel der heftigsten Hitze ausgesetzt. Dies gibt eine 
spröde und feinkörnige Masse, welche 6,4 x> o Thonerde und et
was Kohle enthält. Wenn man nun 40 Theile dieser Mischung 
mit 700 Theilen gutem Stahl zusammenschmelzt, so erhält man 
eine hämmerbare Masse, welche, zu einem Stäbe geschmiedet und 
polirt, bei Anwendung verdünnter Schwefelsäure die schöne Da- 
mascirung annimmt, wodurch sich der Wutz auszeichnet. Aus 67 
Theilen der Lhonerdenmischung mit 500 Theilen Stahl gewinnt 
man einen andern Stahl, der dem Stahle von Bombay ähnlich 
ist. Der Wutz wäre demnach eine Zusammensetzung von Eisen, 
Lhonerdenmetall (Aluminium) und Kohlenstoff.

Wunderbaumsaamen, Lernen rieini vulgnris, s. 6a- 
tnxutiae mejoris, und die Art. Ricinusöl und Purgirkörner.

Wunderpfeffer, s. Piment.
Wundersalz, s. Glauberssalz.
Wür zn ä g elei n, s. Nelken.
Wurmmoos, s. Helmintlioclmrton.
Wurmrinde, s. Zamaikaische Wurmrinde. 
Wurmsaamen, s. Aittwersaamen.

Xereswein, ein spanischer weißer Wein von ganz vorzüglicher 
Güte; wird in Sevilla gewonnen., Man hat davon 2 Sorten; 
der erste und beste ist süß und führt den Namen Pajarete; 
der andere bitter und magenstärkend, Vinsecco. Leres de la 
Frontera, eine Stadt im Königreich Sevilla > liefert aus ihrer 
Umgegend den besten.

Lyl 0 cassia, s. 6sssia lignsa.
Älen, Plenhäringe, Hohlhäringe, sind schmale, dünne 
Häringe, die im Frühjahre gelaicht haben, und von Milch und 
Rogen leer sind.
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^affra, Saffra, Safflor, ist eine Mischung aus Kobalt- 
oxyd mit fein gemahlner Kieselerde oder Sand. Die mehrmals 
gerösteten Kobalterze werden dazu zerstoßen und gesiebt, dann mit 
2 bis 3 Theilen gemahlnem Kiesel vermischt, angefeuchtet, und in 
Tonnen geschlagen. Man erhalt diesen Artikel aus den Blaufar
benwerken, deren es in Sachsen mehrere gibt, und bei dem Arti
kel Smalte angezeigt sind, so wie aus der Niederlage in Leipzig. 
Der Gebrauch desselben ist besonders für Töpfer zur blauen Gla
sur, zur blauen Farbe auf Porzellan, Email, u. s. w.

Zahnwurzel. Oenlillaris, diese Wurzel hat auch den 
Namen europäische Blei wurzel. Die Pflanze, von wel
cher sie kommt, ist klumbnIo euroxsss I,. Sie ist perennirend, 
treibt viele aufrechte hohe Stengel. Die Blumenkrone ist trich
terförmig. Die Staubgefäße sind unter den auf dem Boden der 
Wlumenkrone befindlichen Schuppen verborgen. Die Blätter 
sind lanzettförmig und rauh. Ein einzelner, länglicher, mit einer 
Haut umgebener Same. Die Wurzel dieser Pflanze, welche in 
der Medizin hin und wieder gebraucht wird, ist cylindrisch, geht 
tief in die Erde, verästigt sich sehr, ist schuppig; der Geschmack 
derselben scharf und äußerst brennend. Die Pflanze wächst in 
Spanien, Italien und in den südlichen Theilen von Frankreich 
wild.

Zappa, im italienischen Handel die Chagrinhaute.
Sartfisch, heißt die beste Sorte Stockfisch; aus Bergen 

und Drontheim.
Zaunrübe, Gichtrube, Stickwurzel, Faul er übe. 

Diese ist eine spindelförmige Wurzel, zuweilen von der Dicke 
eines Arms; von außen ist sie gelblich, inwendig weiß. Im fri
schen Zustande ist sie fleischig und saftig, besitzt einen widrigen 
Geruch und einen scharfen bittern Geschmack. Getrocknet ist sie 
fast geruchlos und der Geschmack milder, jedoch noch immer ziem
lich scharf und bitter. Sie besitzt dann auch ein schwammiges 
Ansehen und zeigt im Querdurchschnitte Strahlen und Ringe. 
Im Herbste sammelt man sie ein, zerschneidet sie in Scheiben, 
reihet sie an Fäden, und trocknet sie an luftigen Orten. Man 
kann sie nicht lange conserviren, weil sie trotz ihres bittern Ge
schmacks leicht dem Wurmfraß ausgesetzt ist. Am besten ist es 
daher, sie alle Jahre frisch einzusammeln. — Die Pflanze der 
Wurzel Ll-^onia slka D. wächst in ganz Europa wild, derselbe 
Fall ist es mit der kr^onia ckioica , von welcher ebenfalls 
die Wurzel gesammelt wird, und die in Deutschland weit häufi
ger wachst, als jene. Erstere ist die weiße Gicht- oder Zaun
rübe, die andere die rothbeerige Gicht- oder Zaunrübe. Die 
weiße Zaunrübe (Lr^oriis slb.) treibt einen schlanken, schwachen 
Stengel, rankt sich sehr hoch an andern Körpern in die Höhe, hat 
dunkelgrüne, gestielte, sich rauh anfühlende Blätter, die an der 
Basis getieft sind, sich aber nach allen Seiten in spitzige, eckige 
Lappen theilen, wodurch das Blatt beinahe ein handförmiges An
sehen erhält. Die Blumen sitzen in kleinen Trauben auf langen 
Stielen, die aus den Blattwinkeln hervorkommen. Die Frucht ist 
eine runde schwarze Beere. Die rothbeerige Zaunrübe ist in ihrem 
Wüchse jener ziemlich ganz ähnlich, unterscheidet sich aber durch 
die rothe Beere. Die frische Wurzel, oder vielmehr der Saft der-
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selben wae in frühern Zeiten häufig im Gebrauch, und wurde als 
ein starkes abführendes und urintreibendes Mittel in der Wasser
sucht gegeben. Die Wurzel ist sowohl von ausländischen als deut
schen Chemikern untersucht, und man fand in neuern Seiten nebst 
vielen andern Bestandtheilen den wahrscheinlich wirksamsten der
selben, welchen man mit dem Namen Bryon i n belegte. Diesen 
Stoff hat eine röthlichbranne Farbe, einen süßlichen Geruch, einen 
anfangs süßlichen, dann gering stechenden, und darauf außerordent
lich bittern Geschmack, ziehet an der Luft Feuchtigkeit an, löset 
sich in Wasser und Weingeist auf, röthet Lackmustinctur, und 
wird durch Galläpfeltinctur, so wie durch essigsaures Blei stark 
niedergeschlagen.

2eckoa?-ra, s. Skttwerwurzel.
Serie, ein vorzüglich in der Oder gefangener Flußfisch von 

mittler Größe, dessen Geschmack gut ist, da er ein zartes, fetteS 
Fleisch besitzt, und deshalb häufig marinirt in Handel kommt.

Sibeben, s. Rosinen.
Sibeth, 2ibetlium, ist eine besondere thierische, fettartige 

Substanz von salbenähnlicher Consistenz, weißlich, sehr durchdrin
gend stark im Geruch, in der Nahe weniger angenehm, als in der 
Entfernung; der Geschmack ist bitterlich, scharf. Man erhält ihn 
von einem zu dem Geschlecht der wieselartigen Thiere gehörenden, 
unter dem Namen Sibeththier, Sibethkatze, nach Q Viverr» 2i- 
Lettig, bekannten Thiere; er befindet sich in einem drüsigen Beu
tel, der zwischen den Zeugungstheilen und dem After sitzt. Die 
asiatische Sibethkatze ist in Hindostan, Malabar, Ceylon, Pegu, 
Siam, Malakka, Sumatra, Java, aufden Philippinen u. auf der 
Insel Buro zu Hause; nach Amerika wurden sie aus Asien, na
mentlich den Philippinen gebracht, und verwilderten in Guatimala, 
Mexico, Nicaragua, Cuba u. s. w. Sie werden in Schlingen 
oder Fallen gefangen, oder auch geschossen; die eingefangnen näh
ret man in Ostindien in Käfigen und füttert sie mit Geflügel und 
Früchten. Sie liefern wöchentlich 2 bis 3 Quentchen des Aibeths, 
den man aber nicht auf einmal erhält, sondern etwa in 2 oder 3 
Malen, indem man das Thier an einem um den Leib gelegten 
Stricke dirigirt, es hervorzieht, beim Schwänze faßt, und durch 
Manipulation des drüsigen Beutels die vorhandene Menge des 
Sibeths zusammenzubringen sucht, um ihn dann mit einem Löffel- 
chen herauszunehmen. Den Sibeth streicht man nun dünn auf Ii- 
riblatter (von kiper mslabsricum), reinigt ihn von den dabei 
befindlichen Härchen , ferner behandelt man ihn mit Meerwasser 
und dann mit Limoniensaft, womit er abgespült wird, worauf er 
an die Sonne zum bessern Eintrocknen gelegt, und dann in die 
dazu bestimmten kleinen Büchsen gethan wird. Der Sibeth von 
den Männchen wird besser gehalten, als der von Weibchen, weil 
dieser mit Uriy vermischt, und dünner ist, als jener. Ueber das 
Behältniß des Sibeths u. der damit verbundenen Theile wollen wir 
noch einiges näher Bestimmte, aus den neuesten Schriften Gezogen» 
bemerken. Den Eingang dazu bildet eine Spalte, welche in eine 
Tasche führt, die I Soll lang und tief, und Soll breit, in der 
Mitte dreieckig, oben und unten halbmondförmig ist, und von der 
äußern Haut gebildet wird, die hier dünn und zart wird, und ihre 
kurzen dünnen Haare von außen nach innen richtet, wodurch das



334 Zibeth.

Ausfließen des Aibeths erschwert wird. Nach oben und seitwärts 
von demselben ist jederzeit eine rundliche, etwa haselnußgroße 
Oeffnung, die in einen seitwärts und nach vorn liegenden hohlen, 
ovalen, taubeneigroßen Drüsensack führt, der als Fortsetzung der 
Lasche zu betrachten ist^und eine große Menge kleiner Oeffnun- 
gen von verschiedener Große zeigt, in denen, so wie in der Umge
gend, viel feine Haare stehen. Die zur Bildung des Sacks beitra
genden , von der Lasche aus sich noch immer fortsetzenden äußern 
Bedeckungen umgibt eine gelblichbräunliche, etwa eine Linie dicke 
Drüsenmasse, die aus sehr gefäßreichem Zellgewebe besteht, mit 
einer gelblichen Masse, die sich herausdrucken läßt, und sich ganz 
wie echter Zibeth verhält, angefüllt. Die Seiten eines jeden Ii- 
bethsacks werden von einem sehr starken halbmondförmigen Mus
kel bedeckt, der mit dem der andern Seiten unter der Scheide ent- 
springt, und unter dem After wieder mit ihm zusammenläuft. 
Sein Zweck ist, die Säcke zusammenzudrücken, um den theils durch 
die drüsige Masse abgesonderten, und in jene zelligen Säckchen ge
langten Zibeth durch ihre Oeffnung in die große, zur Ansammlung 
bestimmte eiförmige Höhle eines jeden Sackes zu treiben, theils 
durch noch größere Jusammenziehung sie selbst von Zibeth zu ent
leeren. Die afrikanische Sibethkatze bewohnt die trocknen und ge
birgigen Gegenden von Afrika; am Atlas, in Senegambien, Ober- 
und Nieder - Guinea, besonders in den Provinzen Loango, Congo, 
Sierra Leone, Angola bis gegen das Kassenstand, in den Mondge
birgen, in Abessinien, Mozambique und Madagascar. Im Allge
meinen ist sie der asiatischen Aibethkatze sehr ähnlich; von der 
afrikanischen Aibethkatze scheint der meiste Zibeth zu kommen. 
Da sich dieses Lhier leicht an die gemäßigten Landstriche und Ge
genden gewöhnt, so hat man sie zur Gewinnung des Sibeths in 
Italien, Spanien, Portugal, Deutschland und Holland gehalten. 
Das Alter bringt beim Zibeth eine Veränderung in der Farbe und 
in der Consistenz hervor. Die weiße, oder gelbliche Couleur des
selben in ganz frischem Zustande verändert sich mit der Zeit in 
eine äußerlich braune, innerlich gelbbraunliche, so wie die salben- 
vder honigähnliche Consistenz in eine zähere oder härtere. Won 
einem guten Zibeth verlangt man, daß er von gleichförmiger Be
schaffenheit sei, ohne undurchsichtige Theile und dickliche Klümp- 
chen; er muß sich auf dem Papiere gleichförmig ausbreiten lassen, 
am Lichte angezündet spritzeln und den eigenthümlichen Iibethge- 
ruch verbreiten, der in der Herne moschusähnlich, in der Nähe 
aber und in größerer Menge äußerst stark, mehr unangenehm und 
ammoniakalisch ist. Eine sehr geringe Quantität verbreitet, wenn 
sie extendirt wird, einen angenehmen Geruch, diese Eigenschaft be
sitzt der Moschus ebenfalls. Der sehr hohe Preis des Aibeths hat 
ihn aber sehr der Verfälschung ausgesetzt. Schon die Neger sol
len durch in die Lasche gebrachtes Fett eine größere Ausbeute an 
Zibeth bewirken. Die Verfälschung geschieht übrigens mit ran
zigem Fett, Butter, Honig, Rindsgalle, Storax u. dgl.; oft erhält 
man bloß eine Mischung aus Fett, Moschus, Bc-cksblut, Musca- 
tenöl, Honig u. s. w. Für den reinsten wird der von Guinea, u. 
dann der holländische gehalten. Echter Zibeth verbreitet auch 
beim Verbrennen und nachmaligen Auslöschen einen Geruch wie 
versengte Haare. Der chemischen Untersuchung zufolge soll der
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Zibeth bestehen aus freiem Ammoniak, einem festen und einem 
flüssigen Fette, Schleim, Harz, flüchtigem Oel, gelbem Farbestoff, 
kohlensaurem und schwefelsaurem Kali und phoophorsaurem Kalk 
und Eisen. Er wird zu Parfümerien gebraucht, ist äußerst kost
bar, (der echte in Amsterdam über 100 fl. die Unze), und kommt 
aus Ostindien und der Levante. Man erhalt ihn von Amsterdam 
in kleinen Gefäßen, denen gedruckte Zeugnisse beigefügt sind.

Zichorien, s. Cichorien.
Ziegenhaar. Au dem im Handel vorkommenden ausländi

schen Ziegenhaar, welches von einer Abart der Ziegen gewonnen 
wird, und sich wegen seiner Feinheit, oft seidenartigen Wesens 
auszeichnet, und daher ganz besonders zur Verarbeitung geschätzt 
wird, indem daraus Gegenstände mancherlei Art von hohem Werth 
bereitet werden, gehört das Haar von der angorischen Siege, von 
der in Karamanien, von der thibetanischen. Das angorische Zie
genhaar, welches seinen Namen von Augora, einer der wichtigsten 
Handelsstädte in Natolien hat, weil dort der Hauptmarkt für diese 
Waare ist. Man nennt es auch gewöhnlich Kameelhaar, darf 
aber nicht mit dem Haare des Kameels verwechselt werden. Das 
beste angorische Ziegenhaar wird von den jünger» angorischen Zie
gen gewonnen, die von ältern oder sechsjährigen Thieren ist bei 
weitem gröber und besitzt nicht ganz das Seidenartige. Eine -jveite 
Hauptsvrte ist das von Beybasar, von tt bis 10 Zoll Länge, von 
Natur gekräuselt und in Locken gelegt. Es gibt schwarzes, rothes, 
und graues ungarisches Ziegenhaar, wovon dem schwarzen der 
Worzug gestattet wird. Es behält nämlich seine Farbe, dagegen 
die andern beiden Sorten gefärbt werden müssen. Das graue 
wird als die geringste Sorte angesehen. Ein gutes fehlerfreies 
Haar muß sich sehr fein anfassen lassen, gleichfadig, elastisch, 
stark und rein sein, es darf keinen Schmutz oder andere fremdar
tige Theile bei sich führen. Sehr häufig geht damit ein Betrug 
vor, indem man gewöhnliches Ziegenhaar darunter mischr. Die 
türkische Regierung hat bei starker Strafe die Ausfuhr des rohen 
Haars verboten, weil es nur zu Zeugen verarbeitet, oder als Garn 
dem Ausländer überlassen werden soll; es wird aber demungeachtet 
von Holländern und Engländern in nicht unbedeutender Menge 
ausgeführt. Europäische Manufakturisten nehmen das rohe Haar 
lieber als das Garn, weil sie jenes besser sortiren und zu besserem 
Garn verarbeiten können. Das angorische Ziegenhaar wird von 
Aeugmachern, Posamentr'rern, so wie von Hutmachern u. a. m. 
häufig benutzt. Das aus der Provinz Karamanien nennt man 
auch karamanische Wolle. Tibetanisches Ziegenhaar wird von den 
Wergziegen in der chinesischen Provinz Tibet, einem sehr gebirgi
gen Lande, dem man den Namen asiatische Schweiz geben kann, 
gezogen. Das Haar dieser Siegen ist von vorzüglicher Beschaffen
heit; es werden daraus die kostbarsten Shawls verfertigt. Diese 
Siegen sind auch schon in mehrere europäische Länder gebracht, um 
aus ihren Haaren Gewinn zu ziehen, namentlich und zuerst in das 
französische, und zwar in das Departement der Ost-Pyrenäen, 
von wo man sie auch in die Alpen brächte. Auch Baiern, Wür- 
temberg und Preußen hat von diesen Thieren kommen lassen. 
Ihre Ernährung ist nicht schwierig, irrdem sie mit Nahrungsmit
teln zufrieden sind, die es in unsern Gegenden häufig gibt, als
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Oelkuchen, Getreide, Kleie, Erbsen, Dohnen u. dgl., wenn sie 
nicht auf die Werde getrieben werden. Blatter von Bäumen und 
Gesträuchen, besonders die vom Weinstock mögen sie gern genießen. 
Bon jedem Stück diesir Siegen kann man ungefähr Pfund der 
feinsten Haare rechnen, die man ihnen im April oder Mai durch 
Außkämmen mit breitzähnigen Kämmen nimmt, weil sie um diese 
Seit von selbst ausgehen. Milch und Fleisch dieser Siegen ist 
nicht allein wohlschmeckend, sondern die erstere ist auch reichhalti
ger an innern Bestandtheilen. Das angorische Siegenhaar kommt 
in Säcken von 50 bis 55 Ockas nach Smyrna, oder in Säcken 
von 90 bis 100, deren zwei eine Kameelslast ausmachen. Das 
natolische Ziegenhaar heißt in Frankreich koil äs Ollevie. Die 
karamanische Wolle wird über Smyrna nach Livorno und Mar
seille , und nach Holland in beträchtlicher Quantität zu Markte 
gebracht. Bon dem tibetanischen Siegenhaare wurde vor einigen 
Jahren das Kilogramm (ungefähr 2 Pfd.) in Frankreich für 9 bis 
10 Franken verkauft, ein verhältnißmäßig billiger Preis gegen die 
feinste Merinowolle L 28 Franken.

Simmt, Caneel, Linn-tmomnm, ist die getrocknete Rinde 
eines in Ostindien, vorzüglich auf der Insel Ceylon wachsenden 
Baums, nach I- Naurus cinn-nnomum, der eine Höhe von 1» 
bis 20 Fuß erreicht, dessen Blatter dem französischen Lorbeerbaum 
gleichen; der weiße, straußartige, wohlriechende Blüten, eine im 
Oktober reif werdende Kernfrucht von geringerer Größe als die 
Olive, und dann braun oder bläulich ausfehend, ein wohlriechen
des, dickes, beinahe talgartiges Oel enthaltend, trägt. Der Iimmt- 
baum ist auf Ceylon verschieden nach der Lage; der vorzüglichste 
wächst im südwestlichen Theile der Insel, und die fruchtbarsten 
Orte sind, Columbo, Negombo, Caltura, Barbary, Gale und Ma
tura. Er wird auch auf Ceylon absichtlich angebaut; ein 14 
Stunden im Umfange habender Bezirk, der mit dergleichen Bäu
men angefüllt ist, heißt daher das Simmtfeld. Der Simmtbaum 
verlangt einen sandigen, trocknen Boden, obschon er in feuchten 
und fetter Erde schneller wächst. Won dem auf feuchtem Boden 
erwachsenen gewinnt man eine viel geringere Rinde. Seine Ver
mehrung geschiehet durch Iimmtfrüchte, welche man in eigendS 
dazu vorgerichtere und mit Asche gedüngte Felder bringt, oder 
auch dadurch, daß man alte abbeschälte Simmtbäume anzündet, 
wo alsdann die Wurzel neue Schößlinge treibt, welche man im 6. 
oder 7. Jahre, wo sie eine Höhe von 7 bis 8 Fuß erreicht haben, 
schält. Manche geben jedoch auch erst im 8 , 12. oder >6. Jahre 
guten Simmt, und werden bis zum dreißigsten darauf benutzt. 
Fast alle Theile des Simmtbaumes liefern nützliche Produkte. 
Die Wurzel der ältern Stämme enthält Kampher, die Blätter 
ungemein viel ätherisches Oel, das dem Nelkenöle gleicht, und 
die Früchte, wie schon bemerkt, ein talg- und wachsartiges Oel, 
welches im Gerüche dem Wachholderöle ähnelt, was sowohl aus 
einem flüchtigen als auch fetten Oele zusammengesetzt ist, u. den' 
Eingebornen Ceylons zu mannichfacher Anwendung dient.. Es 
wird häufig zu Einreibungen benutzt, und nur selten innerlich ge
braucht. Der häufigste Gebrauch, den man indeß von den Theilen 
dieses Baums macht, besteht in der Rinde. Der von der Insel 
Candy ist dicker, gröber, schärfer, brennender, wird aber weniger
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geschätzt als der gute Aimmt. Die beste und feinste Sötte der 
Rinde wird von den 3- bis 4jährigen Zweigen, nachdem die graue, 
dünne Oberhaut abgeschabt, durch Ausschneiden der Länge nach 
und Abschälen erhalten. Die sich an der Sonne bald von selbst 
zusammenrollenden Stücke werden in einander gesteckt, völlig ge
trocknet, in Bündel von 20 Pfd. mit gespaltenem Bambusrohr 
umwickelt, ins Magazin geschafft, dann zu großen Bunden von 
85 Pfd. vereinigt, die sich wahrend der Reise nach Europa, oder 
in Indien durchs fernere Eintrocknen auf 80 Pfd. vermindern. 
Die Bunde werden in, aus Kokosbaum - Fasern gemachtes grobes 
Zeug gewickelt, die Swiscbenräume mit schwarzem Pfeffer ausge, 
füllt, in der Absicht, die etwaige Feuchtigkeir noch an sich zu zie
hen. Aus den Bruchstücken der Rinde destillirt man ein feines, 
den Geruch und Geschmack des Zimmts besitzendes, im Wasser zu 
Boden fallendes Oel, welches schon an Ort und Stelle sehr theuer 
ist. Die Verschiedenheit des im Handel vorkommenden Aimmts 
rührt von den verschiedenen Abarten des echten Simmtbaums her, 
deren die Iimmtschäler, (Lboliuii- von den Engländern genannt) 
zehn zählen. couronäou, Honigzimmt, gibt die feinste und 
angenehmste Rinde; dlsi-couronclou, Schlangenzimmt, ist bei
nahe eben so gut; Lupoure-couronäou, gekampherter, findet sich 
nur im Gebiet des Kaisers; die Rinde ist weniger geschätzt, die 
Wurzeln liefern Kampher. tüsnsNs-couronäou, oder eskutts, 
entte - eouroiläou, zusammenziehender Aimmt, ist sehr wärmend 
und stechend. Diese vier Abarten sind die besten von allen. Fei
ner Simmt kommt in walzenförmigen, eine halbe bis ganze 
Elle langen, I Zoll dicken Stücken in Handel; die Rinde darf 
nicht viel mehr als 2 Linien dick sein, die äußere Schicht der 
äußeren Röhren muß aus dem Röthlichen und Gelben kaum ins 
Braune übergehen, und leicht sein; die Schicht der innern Röhr- 
chen muß durch den Druck der äußern beim Trocknen hie und da 
rauh und etwas vertieft erscheinen; die innere Oberfläche etwas 
faserig, das Ganze von festem Gefüge und biegsam. Die innere 
faserig-häutige Schicht muß von der äußern ganz ablösbar, bräun
lich, kleinfaserig, seidenglänzend und ein wenig rauh sein; der 
Geschmack anfangs süß, dann äußerst gewürzhaft, stechend, erwär
mend; der Geruch höchst angenehm, gewürzhaft und durchdringend. 
Die gröbern Sorten sind von Abarten des Simmtbaums, so wie 
von altern Zweigen, gesammelt, weit dicker und haben bei weitem 
nicht den angenehmen starken Geruch und Geschmack. Oefter er
hält man zwar dünne Röhren, die aber wenig Geruch und Ge
schmack besitzen; man hat ihnen schon, wie dies in Holland häu
fig der Fall ist, durch Destillation das ätherische Oel entzogen, 
dergleichen Röhren haben ein blässeres Ansehen. Auch wird nicht 
selten in den Bunden eine Verpackung von Mutterzimmt, s. Lss- 
sia liZnea, angetroffen, die man sogleich an dem schleimigen, grö
ber» und weniger angenehmen Geschmack und Geruch, so wie an 
den dickern Stücken erkennt. Der Handel mit Zimmt nach Euro
pa geschieht durch die ostindische Compagnie, die Einfuhr dessel
ben ist sehr beträchtlich und wird jährlich auf 400,000 Pfd. ge
schätzt. Die englisch - ostindische Compagnie unterhalt mehrere 
Leute, welche über das Sortiren (gewöhnlich in 3 Sorten) und 
Einpacken des Aimmts wachen müssen. Sie läßt ferner regelmä« 

22 II.
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ßige Aimmt-Auctionen in London Veranstaltern Früher bekamen 
wir ihn durch die holländisch - ostindische Gesellschaft über Hol
land. Diese stellte alle Jahre ein Mal, und zwar im Monat 
April oder Mai einen Termin zum Verkaufe im Großen an. 
Hier wurde der Aimmt in Kavelingen von 12 Fardeelen «ertheilt, 
von welchen jeder etwa 70 Pfd. Nettogewicht halt. Als Vortheil- 
hafte Bedingungen für Käufer waren anzusehen, daß man mehr 
Tara vergütete, als die Emballage wirklich betrug, als z. B. auf 
jeden Fardeel in Häuten 17 Pfd., in doppelt Goeny 20 Pfd., in 
einfachen 10 Pfd., und außerdem noch 3 Pfd. Ausschlag an der 
Waage. Für prompte Bezahlung wurde 1z Procent abgezogen. 
Mit schadhaft gewordenem Aimmt wurde jährlich ebenfalls ein Mal 
eine Wersteigerund vorgenommen. — Das echte Aimmtöl, Oleum 
oinnsmomi, erhalt man jetzt eben noch wie früher, von der eng
lisch - ostindischen Gesellschaft, da es in Ostindien von den Bruch
stücken deftillirt wird; es kommt gewöhnlich in Flaschen, etwa 24 
Unzen haltend, zur Veräußerung; man handelt es unzenweise, auf 
jede Flasche wird nebst der Tara eine halbe Unze sogenanntes Re- 
medium gegeben. Es ist von Farbe gelb, sinkt im Wasser zu Bo
den, besitzt einen außerordentlich brennenden, scharfen, süßen Iimmt- 
Geschmack und reinen Aimmt-Geruch im concentrirtesten Zustande. 
Sehr oft ist es mit Alkohol oder einem feinen fetten Oele ver
fälscht, und kann auf die nämliche Art als beim Nelkenöl ange
geben ist, geprüft werden; ein großer Theil des im Handel ver
kommenden Aimmtöls wird auch in England und Holland bereitet, 
und ist gewöhnlich mit dem Iimmtdlütenöl, Oleum klorurn 6as- 
sias, vermischt. — Der unter dem Namen indianischer, englischer, 
chinesischer Aimmt, Iimmtkassia vorkommende stammt von einem 
in Malabar, auf den östlichen Inseln des indischen Oceans wach
senden , auch in Westindien, besonders auf Martinique kultivirten 
Baume, nach 2,. Naurus Lsssia; diese Sorte ist unter dem Na
men (lassis einnsmomas aufzufinden, wo sie angezeigt und be
schrieben ist. Alle Aimmtsorten sind aus England und Holland 
zu beziehen.

Aimmt, bitterer, s. Kulilabanrinde.
Aimmtblüte, Z immtnägelein, klares Oassiss, kla

res Oinnamomi, (UaveUL Linnamomi, sind die Kelche mit dem 
unzeitiaen Samen, oder die unentwickelten Blumen des indiani
schen Zimmtbaums, kisurus aessia I, , sie haben das Ansehen 
eines kleinen Nagels, in dem Kopfe befindet sich ein kleiner na- 
belartiger Eindruck; sie sind gefurcht, glänzend, braun, besitzen 
einen zimmtähulichen Geruch und Geschmack, letzterer schärfer, bei
ßender, aber bei weitem nicht so angenehm, auch der Geruch schwä
cher u. gröber. Mau erhält durch Destillation ein ätherisches Oel, 
welches von 1 Pfd. circa 1 Quentchen beträgt; dies im Handel 
unter dem Namen Oleum tlorurn asssisa vorkommende Oel ist 
hell, dünnflüssig, weißgelblich, fällt im Wasser zu Boden, kommt 
mit dem echten Aimmtöl im Geruch und Geschmack ziemlich über« 
ein, nur fehlt ihm das eigenthümlich fein Aetherische. Im Preise 
ist es gegen jenes ungleich geringer. Man erhält es aus England 
und Holland, und handelt es nach Pfunden.

Zimmtcassia, s. Lsssia ainnainornes.
Aimmt, weißer, Lunalla slbs, kommt in ricken, zusam
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mengerollten, meistens 1 bis 2 Zoll im Durchmesser haltenden, 
auswendig weißgelblich, mit röthlichen Streifen versehenen, in
wendig weißen und glänzenden, zerbrechlichen Röhren, deren Ge- 
süge dicht, der Geschmack äußerst gewürzhaft, scharf, brennend, 
etwas nelkenartig ist, der Geruch besonders beim Zerkleinern ge
würzhaft, in Handel. Won den Droguisten erhält man den wei
ßen Aimmt gewöhnlich nur in 4 bis 6 Zoll langen Stücken, daher 
ihn die meisten Waarenkunden von dieser Länge angeben. Es gibt 
aber Stücken, von 6 Zoll bis 2 Fuß Länge, und es läßt sich an
nehmen , daß die Droguisten die bedeutend langen Stücke absicht
lich zerbrechen, um eine leichtere Verpackung zu bekommen. Won 
der Winterschen Rinde (cortex unterscheidet er sich
auffallend, ob er gleich sehr oft damit verwechselt ist und wird. 
Die Wintersche Rinde besteht aus dicken, breiten Röhren mit 
bräunlichrother Innen- und Außenfläche; der weiße Aimmt aber 
besitzt stets äußerlich ein röthlichgelbes, oder gelblichweißes, und 
im Innern beständig ein gelblichweißes Ansehen. Wegen der an
genommenen Gleichheit mit Lostus llulcis, siehe diesen Artikel. 
Im Drogueriehandel erhält man jederzeit, wenn man Lostus clul- 
ois verlangt, den weißen Aimmt (Lanell-i albs), obgleich die 
Preislisten beide separat und zu verschiedenen Preisen anführen. 
Läßt man beide zugleich kommen, so findet man, daß der Unter
schied bloß darin besteht, dünnere und dickere Stücke von einan
der getrennt zu haben, und die einen für Lnnells slbs, die an
dern für Lortus äulcns auszugeben. In neuern Aeiten ist der 
weiße Aimmt von mehrern Chemikern untersucht; Henry fand 
in 1OOO Theilen desselben: ätherisches Oel 5 Th., Harz ohne 
merkliche Schärfe 200 Lh., Extractivstoff mit Farbestoff 30 Th., 
Schleim 80 Lh., Stärkemehl, Eiweißstoff, essigsaures Kali, essig
sauren Kalk, salzsaures Kali, salzsauren Talk, sauerkleesauren 
Kalk und Rindensubstanz 685 Theile. Später wurde der weiße 
Aimmt von Petroz und Robinet zergliedert, sie erhielten als 
Bestandtheile: eine eigene Substanz, die sie Canellin nennen; 
dann eine eigenthümliche bittere Materie, Harz, ein sehr scharfes 
und selbst brennendes Del, Eiweißstoff, Gummt, Stärkemehl und 
einige Salze. Das Canellin oder Caneelzucker schmeckt angenehm, 
etwas zuckerig, löset sich leicht im Wasser zu einem Syrup auf. 
Absoluter Alkohol nimmt nur einen kleinen Theil desselben auf, 
und setzt ihn beim Erkalten wieder ab. Durch Behandlung mit 
vieler Salpetersäure wird es in Kleesäure verwandelt. Hinsicht
lich seiner. Gährungsfähigkeit verhält es sich wie der Mannazuk- 
ker. Diese Substanz zeigt sich kristallinisch, hat aber beim Ver
brennen den eigenthümlichen Geruch des verbrennenden Auckers 
nicht, sondern verbreitet einen balsamischen Geruch. Nicht in je
der Sorte des weißen Iimmts ist das Canellin enthalten, sondern 
nur in der dunkleren von beißenderm Geschmack. Nach Henry 
kommen also zwei Sorten desselben im Handel vor, von denen die
jenige, welche eine dunklere Farbe und einen sehr reizenden Ge
schmack besitzt, den Vorzug verdient, oder das Verhältniß der zuk- 
kerigen und der bittern Materie scheint durch den Wegetationspro
ceß veränderlich zu sein, und in diesem veränderlichen Verhältnisse 
wäre dann der Grund zu suchen, warum diese Rinde bald 6o°tus 
ckulcis, bald (lostus smarus genannt worden ist. Am gewöhnlich
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sten erhallen wir den weißen Aimmt in Handel über London, am 
häufigsten in Fässern von 5 bis 6 Centnern, jedoch auch in Bal, 
len von verschiedener Größe. — Der Baum, welcher den weißen 
Aimmt liefert, erreicht eine Höhe von 20 bis 30 Fuß, und eins 
Stärke von 6 bis 10 Zoll. Alle Theile dieses Baumes sind ge- 
würzhaft, und seine besonders grün eingesammelten Beeren sind 
noch schärfer als der schwarze Pfeffer, sie enthalten drei Samen. 
Die Blatter dieses Baums sind kurzgestielt, keulenförmig, stumpf, 
ganzrandig, hellgrün, auf der Oberfläche glänzend, und ungefähr 
3 Zoll lang und 1^ Zoll breit. Die Blüten stehen an der Spitze 
der Aweige in Doldentrauben. Der Baum wachst auf mehrern 
westindischen Inseln, auf Domingo, Guadeloupe, Carolina, Cuba, 
besonders in den an den Seeküsten gelegenen Waldungen uud auf 
steinigen Hügeln der Insel Jamaika. Man beziehet die Rinde aus 
England und Holland.

Zink, Spiauter, 2inoum, gehört unter die halbgeschmek- 
digen, unedlen Metalle, ist 7 Mal schwerer als Wasser, seine 
Farbe ist bläulichweiß, stark glänzend, hat zwar ein blätteriges 
Gefüge, was jedoch von Wismuth sehr verschieden ist, indem das 
des letzter« aus großen Blättern besteht, auch unterscheidet sich der 
Aink hinsichtlich seiner Zähigkeit von jenem; er laßt sich nicht 
gut feilen, springt auf dem Amboß nicht in pülverige Stücke, son
dern ist dehnbar; wird er aber stark erhitzt und in diesem Zustande 
in einem Mörser gestoßen, so läßt er sich ziemlich leicht pülvern. 
Man trifft den Zink in der Natur nie gediegen an, sondern ver
kalkt, als Galmei (Sinkoxyd, Eisenoxyd, Kieselerde, Thonerde), 
Ainkspath (Ainkoxyd, Kohlenstoffsaure, etwas Eisenoxyd), vererzt, 
als schwarze, braune oder gelbe Blende, und als natürlicher Zink- 
vitriol; aus diesen Verbindungen wird er, vorzüglich aus den Er
zen im Großen gezogen, wie dies in Deutschland, besonders in 
Goslar auf dem Harze der Fall ist ; in England soll er auf den 
Kupferwerken zu Henham bei Bristol aus dem Galmei gewon
nen werden. Schon in den ältesten Zeiten war der Aink den Chi
nesen bekannt, wenigstens dessen Oxyd, als Galmei. Die Grie
chen nannten den Galmei (üsämin, zum Andenken des Kadmus, 
der ihnen den Gebrauch desselben zuerst lehrte. Im 13. Jahrh, 
wurde der Zink von Albert v. Bollstädt unter dem Namen 
lVlarvsLita aurea beschrieben. Den Namen Aink erhielt er erst 
im 16. Jahrh, von Paracelsus. Vor der Gewinnung des Zinks 
in Europa kam aller metallische Aink unter dem Namen lutn- 
nego aus China und Ostindien. Um den Zink in metallischer 
Form zu erhalten, legt man den gerösteten Galmei mit Kohlen- 
pulver gemengt, in große konische Tiegel, die im Boden eine 
eiserne Röhre haben, welche durch eine im Rost des Ofens ange
brachte Oeffnung geht, und sich über eine Vorlage öffnet, worein 
man Wasser gegossen hat. Die obere Oeffnung des Tiegels wird 
mit Thon verschlossen, und man gibt eine zur Reduction des Zinks 
hinreichende Hitze, wobei die Dämpfe dieses Metalls durch die 
Röhre hinuntergetrieben, condensirt uud abgekühlt werden. Die 
Hitze darf nicht so stark, sein, daß das Erz schmilzt, weil es sonst 
ebenfalls durch die Röhre hinunterfließen würde. Das erhaltene 
Metall wird geschmolzen und in Formen gegossen. Bis dahin ist 
es jedoch noch als unrein anzusehen, weil ihm noch Eisen-, Blei-,
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Arsenik-, Kupfer - und Kohltheile anhängen, wovon es durch eine 
nochmalige Behandlung gereinigt werden muß; diese besteht in 
einer abermaligen, zu diesem Zweck besonders eingerichteten Destil
lation aus Tiegeln, an deren Boden eine Röhre von Tiegelmasse 
angebracht ist. Da der Zink beim Zutritt der Luft, wenn er über 
den Hitzgrad des Schmelzens (296 Grad Reaumur, oder 700 Grad 
Fahrenh.), wobei er noch nicht glüht, gebracht wird, sich verflüch
tigt, so erhält man ihn in oxydirtem Zustande , als weißen Zink- 
kalk, wie dies beim Rösten der Zinkerze und bei der Bereitung des 
Messings der Fall ist; man nennt denselben Sinkblumen, wenn er 
aus reinem metallischen Zink durchs Verbrennen in einem Tiegel, 
wobei er mit einer blendenden, blaugrünen Flamme brennt, ge
wonnen wird. Aus der Verbindung des Zinks mit andern Me
tallen entstehen mancherlei Compositionen; z. B. nach dem ver, 
schiedenen Verhältnisse mit Kupfer das Messing, der Tombak, 
Pinschbeck, Prinzmetall und Semilor; er läßt sich ziemlich mit 
allen Metallen, außer dem Wismuth, mehr oder weniger leicht 
verbinden; die Verbindung mit Eisen ist- noch nicht ganz erwiesen, 
wenigstens sehr schwierig. Uebrigens ist er in allen Säuren auf
löslich, in der Witriolsäure am leichtesten und stellt den Ainkvi- 
triol dar; s. d. Artikel Vitriol. Europa erhält den meisten Zink 
aus Ostindien; in Deutschland ist der Goslarsche der allgemeinste. 
Der oftindische ist vorzüglicher als der europäische, reiner, besitzt 
ein specifisch schwereres Gewicht, und wird in länglich-vierecki
gen Blöcken, 18 bis 20, zuweilen auch 40 Pfd. schwer, zu uns 
gebracht. Der goslarische Zink wird in runden, 8 bis 14 Pfd. 
schweren, mit den braunschw.-lüneburgischen Wappen versehenen 
Stücken zum Handel versandt. Aber auch in den schlesischen 
Bergwerken gewinnt man in neuerer Aeit viel Zink. Da der Zink 
die Eigenschaft besitzt, im erhitzten Zustande, etwa bei 140 bis 
150 Gr. Wärme dehnbar zu sein, so ist dieselbe angewendet, ihn 
auseinander zu treiben, zu schmieden, zu dünnen Scheiben zu wal
zen, und selbst Draht daraus zu ziehen, wodurch er mannichfachen 
Nutzen gewahrt, besonders in ökonomischer, technischer, auch che
misch-physikalischer Hinsicht. So versendet z. B. das Königl. 
Hüttenwerk Nybnick in Schlesien Zinkbleche in Kisten zu 4 
Centnern, und zwar Nr. 1. Tafeln von 36 Zoll Länge, 24 Zoll 
Breite, wovon der Lfluadratfuß 9 bis 4 Pfd. wiegt, den Ccntnev 
zu 7 Thlr. 18 Gr.; Nr. 2. Tafeln von 4 bis 1 Pfd. Gewicht, 
den Ceutner zu 8 Thlr. 8 Gr.; Nr. 3. Tafeln von 1 bis 1^Pfd. 
Gewicht, den Centner 9 Thlr.; Nr. 4. wovon der Quadratfuß nur 
K Pfd. bis 3 Loth wiegt, den Centner zu 13 Thlr. 12^ Gr. In 
Paris laßt ein gewisser Migneron Zinkbleche walzen, die zum 
Beschlagen der Schiffe dienen; sie haben eine besondere Biegsam
keit, und erhalten dieselbe vorzüglich dadurch, daß sie nach dem 
Walzen 48 Stunden lang in einem mäßig warmen Sandbade aus- 
gewärmt werden. Daß die Zinkbleche häufig zu Dachbedeckungen, 
hauptsächlich in neuerer Zeit angewendet werden, ist nichts Unbe
kanntes. Zu Küchengeräthen kann man sie nicht verwenden lassen, 
weil dieses Metall von Säuren leicht an'gegriffen wird; dagegen 
eignet sich dasselbe sehr gut zur Construction galvanischer Appa
rate, es spielt in dieser Zusammensetzung eine positiv elektrisch- 
Wirkende Rolle. In Goslar wird der Zink centnerweise gehandelt; 
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in Amsterdam kaust man bei 100 Pfunden, auf jede 1000 Pfd. 
15 Pfd. Ausschlag an der Waage.

Zinkblumen, klares Linci, sind zwar schon beim Zink er
wähnt, die zum innerlichen Gebrauche müssen aber (wenn man sie 
nicht selbst bereitet) aus den chemischen Fabriken bezogen und einer 
Prüfung unterworfen werden, ob sie frei von Kohlensäure, von 
andern fremdmetallischen Theilen und von der Vermischung mit 
gebrannten Austerschalen, Kreide, oder Bittererde sind. Die Koh
lensäure wird sich durch Aufbrausen beim Uebergießen mit Schwe
felsäure, das Blei und Eisen in den zuvor in Salpetersäure auf
gelösten Jinkblumen, erstes durch Hahnemannsche Probeflüssigkeit 
als ein schwarzer Niederschlag, das zweite durch blausaures Kali, 
als blauer, die Kalkerde und Bittererde durch sauerkleesaures Am
monium, als weißer Niederschlag zu erkennen geben. In neuester 
Zeit verdanken wir dem Herrn Administrator Herrmann auf 
der chemischen Fabrik in Schönebeck die Darstellung eines chemisch
reinen und blendend weißen Jinkoxydes, welche sehr praktisch ist. 
Es werden zu diesem Behufe schlesisches Zinkoxyd, oder metalli
scher Zink in Schwefelsäure aufgelöset, u. der Auflösung einUeber- 
fluß von Säure zugefügt. Ist dieselbe nun filtrirt, so wird so lange 
ein Strom von Schwefelwasserstoff darauf geleitet, als noch ein 
gelber Niederschlag entstehet. Es ist nothwendig, daß die Lauge 
einen Ueberschuß an Säure hat, denn ohne diese Vorsicht würde 
sich der Zink selbst, und das Cadmium nicht vollständig nieder
schlagen. Ist durch Schwefelwasserstoff alles Cadmium, Blei u. 
Kupfer geschieden, so wird die Lauge filtrirt, und so lange basi
scher Chlorkalk zugesetzt, bis alles Eisen und Mangan geschieden 
ist. Die Lauge wird nun abermals filtrirt, und zum Kristallisiren 
in Porzellangefaßen abgeraucht Das Kristallisiren des schwefel
sauren Zinks ist nothwendig, theils um den sich gebildeten schwe
felsauren Kalk abzuscheiden, theils muß die zuletzt bei der Kristal
lisation übrigbleibende geringe Quantität Mutterlauge weggegos
sen werden, denn diese enthält gewöhnlich Nickel und Kobalt. Der 
kristallisirte schwefelsaure Zink wird in so wenig als möglich kal
tem Wasser gelöst, und der Selenit durchs Filter abgeschieden. 
Die filtrirte und verdünnte Lauge wird durch eine Auflösung von 
reinem, kohlensaurem Natrum in Wasser zerlegt, und der Lauge 
etwas Ueberschuß von Natrum zugesetzt. Ein Ueberschuß von Na
trum ist deshalb nothwendig, damit der zugleich mit niedergefal
lene basische schwefelsaure Zink zerlegt werde. Das Oxyd wird 
nun rein ausgewaschen, getrocknet und geglühet. Beim Glühen 
nimmt das Oxyd eine reine gelbe Farbe an, es gehet diese aber 
nach dem Erkalten in ein blendendes Weiß über. Auf der er
wähnten chemischen Fabrik in Schönebeck erhält man dieses reine 
Ainkoxyd zu jeder Zeit. Es ist außer dem arzneilichen Gebrauch, 
auch zum technischen mit Nutzen anwendbar.

Zinn, 8tsnnum, ist ein unedles, weißes, weiches, sehr leicht 
schmelzbares Metall. Seine Dehnbarkeit ist größer als die des 
Bleies; es ist das leichteste der.Metalle, indem es nur 7 Mal 
schwerer ist als Wasser. Eine Eigenthümlichkeit desselben ist 
das Knirschen beim Biegen, oder zwischen den Zähnen, wodurch 
fich einigermaßen schon die Reinheit desselben bestimmen läßt. An 
-er Luft wird es zwar unscheinbarer, jedoch nicht in dem Grade 
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als das Blei, deßhalb läuft ein mit demselben vermischtes leicht 
an, wird bläulich; gerieben oder erwärmt hat es einen widrigen 
Geruch. Das Zinn wird in der Natur nie ganz rein gediegen vor
gefunden, sondern im oxydirten Zustande. Im Urgebirge, wo das 
Lager desselben ist, findet man es in Begleitung von Arsenik, Wol
fram, Antimon, Kupfer, Zink; in Verbindung mit Eisenkalk, als Sinn
stein, cornisches Zinnerz, u. s. w. Das aus den Gruben erhaltene 
Zinnerz wird durch Pochen und Waschen von der anhängenden 
Bergart befreiet, darauf geröstet, um Schwefel, Arsenik Und einen 
Theil Antimon davon zu entfernen, worauf man zur Reduktion 
schreitet. Das Reduciren geschieht in eigenen Oefen, die mit 
Steinkohlen gefeuert werden; nachdem das Oxyd hierdurch in 
metallisches Sinn verwandelt worden, ist es noch nicht als rein 
anzusehen, sondern es bedarf einer nochmaligen Schmelzung bei 
gelinder Hitze, wobei zuerst das reine Sinn schmilzt und abfließt, 
indeß die rückständige Masse, welche nun eine Verbindung von 
Zinn mit Kupfer, Eisen, Antimon, auch wohl noch mit etwas Ar
senik eine strengere Hitze zum Schmelzen erfordert. Dieses letztere 
unreine nennt der Engländer orckinsr^-tin, das reine dagegen 
grain-tin. Diese Arbeit geschiehet in Reverberiröfen und die 
Operation selbst heißt Saigerung. Unter den Zinnsorten ist 
das ostindische am reinsten, ihm folgt das englische, dann das 
deutsche. Unter dem im Handel vorkommenden find zu bemerken: 
das Zinn aus Malakka, als das vorzüglichste; dann das Banka- 
zinn; das aus Mexico; das englische; das böhmische; die niedrig
ste Sorte ist das sächsische. Da die Reinheit dieses Metalls beim 
Verarbeiten sowohl, als zur Anwendung bei vielen andern Gele
genheiten, ein Haupterforderniß ist, und nicht selten selbst die be
sten Sorten aus Gewinnsucht mit andern Metallen, als Kupfer, 
Blei, Eisen, Wismuth, verunreinigt sind, so ist eine Prüfung 
desselben durchaus erforderlich. Es wird zwar schon das äußere 
Ansehen viel dazu beitragen, die Echtheit zu erkennen: je mehr 
dasselbe von der eigenthümlichen, silberweißen Farbe und der Ge
schmeidigkeit beim Biegen abweicht, je weniger es ein knisterndes 
Geräusch hervorbringt, um desto unreiner ist es, und es können die 
von dem berühmten Chemiker Vauquelin angegebenen Merk
male, die wir hier kürzlich erwähnen wollen, schon vorläufig von 
Nutzen sein. Hiernach muß das reine Zinn ein silberweißes An
sehen besitzen; zieht es ins Blaue oder Graue, so enthält es Kup
fer, Blei, Eisen oder Antimon. Ein Gehalt von Arsenik macht 
es weißer, aber zugleich härter. Schneidet man ein Stück Zinn 
zur Hälfte ab, und zerbricht es darauf, indem es hin und her ge
bogen wird, so verlängert sich das reine Zinn im Bruche, die 
Bruchflächen endigen sich in eine Spitze, haben eine matte weiße 
Farbe, und ein weiches, mußartiges Ansehen. Blei, Kupfer und 
Eisen machen das Zinn leichter zerbrechlich, und geben ihm einen 
grauen körnigen Bruch. Schmelzt man das Sinn, und gießt es 
rn eine Form von Metall oder Stein, so daß es eine platte 
Scheibe bildet, so wird dasselbe, war es ganz rein, eine rein po- 
lirte glänzende Oberfläche zeigen, welches bei unreinem, mit Kupfer, 
Blei oder Eisen vermischtem nicht der Fall ist; denn dieses wird 
sich durch eine matte weiße Farbe mit no.ch matteren Flecken, die 
eine anfangende Kristallisation anzeigen, sehr unterscheiden/ Die 
evidenteste Ermittelung aber, mit welchem Metalle das Sinn ver
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unreinigt ist, geschiehet nach richtigen chemischen Erfahrungen 
auf folgende Art: Ist es kupferhaltig, so wird ätzender Salmiak
geist auf gefeiltes Zinn gegossen, nach einiger Zeit eine himmel
blaue Farbe hervorbringen. Blei und Wismuth zu entdecken, über- 
gieße man 1 Theil gefeiltes Ainn mit 4 Theilen ganz reinem, do^ 
peltem Scheidewasser, lasse es 24 Stunden stehen, in welcher Zeit 
das reine Zinn, zu einem weißen Kalk zerfressen, liegen bleibt, das 
Blei und der Wismuth aber aufgelöst sein werden; der letzte wird 
sich, wenn ein Theil der Auflösung mit zwei Mal so viel reinem 
Wasser vermischt wird, als ein weißer Wismuthkalk niederschla- 
gen. In einen andern Theil der Auflösung tröpfle man verdünnte 
Schwefelsaure, wodurch sogleich das Blei, als Bleivitriol, nieder
fällt. Aur Prüfung auf Arsenik löse man das Ainn bei angebrach
ter Wärme in reiner Salzsäure auf; geschieht die Auflösung nicht 
vollkommen, und war der Rückstand weiß, so ist es Blei; ist er 
schwarz, Arsenik. Oder: man übergieße 1 Theil Ainn mit vier 
Theilen coucentrirter Schwefelsäure (Vitriolöl), erhitze dieselbe 
gelinde, wobei sich viel schweflige Säure entwickelt, und lasse 
dann bei gelinder Wärme die Masse beinahe bis zum Trocknen 
abdampfen, löse sie dann in vielem destillirtcn Wasser auf, scheide 
den zurückgebliebenen Ainnkalk durch Filtriren und prüfe dann die 
Flüssigkeit durch Hahuemannsche Probe auf die Metalle. Außer
dem noch folgende Kennzeichen: befindet sich unter 400 Theilen 
Ainn nur 1 Theil Spießglanz (Antimonium eruäuin), so erkennt 
man dies schon an den schwarzgraulichen Flecken, die dann das 
weiße Ainoxyd hat. Ferner: ist unter dem Ainn ein Ansatz von 
Aink, so bekommt das Ainnoxyd eine grünlich-graue Farbe, die 
selbst bei einem Ausatze von zu erkennen ist. Auch verbrennt' 
dann das Metall nicht beim Schmelzen, indem es sich bloß mit 
glühenden Punkten bedeckt. Der hundertste Theil Wismuth macht 
das Ainnoxyd grau; ein grau mit gelb vermischt; Theil 
Blei macht das Ainnoxyd etwas rostfarbig. Das schon erwähnte 
Malakka-Sinn, wegen seiner Reinheit das vorzüglichste, wird auf 
der Halbinsel Malakka, einer indischen Insel jenseit des Ganges, 
gewonnen; die Ainngruben erstrecken sich nicht bis gegen den 10. 
Grad nördlicher Breite u. nicht über den 6. Grad südlicher Breite. 
Man bestimmt die Menge des jährlich ausgeführten Ainns im 
Durchschnitt über 800 Tonnen, od. über 2 Millionen Pfunde. Das 
Bankazknn von der ostindischen Insel Banka, zu der sundischen 
Insel Sumatra gehörend, ist gewöhnlich etwas wohlfeiler als das 
Malakkazinn. Auf dieser Insel sind unerschöpfliche Zinnbergwerke, 
und es werden jährlich an 3 Millionen Pfd. gutes Ainn ausge
führt. Sowohl das Bankazinn als das von Malakka wird dem 
englischen Sinn von Cornwallis vorgezogen, indem es noch mehr 
von fremdartigen Theilen durch zweckmäßige Behandlung befreiet 
werden soll. Die Zinngruben haben dort das Ansehen von geräu
migen Kellern oder Höhlungen. Das Erz des Malakkazinns wird 
zu Wasser nach Qu ed ah, einem wichtigen Seehafen und Haupt
stadt eines gleichnamigen Fürstenthums, "ein paar Tagereisen weit, 
gebracht. Hier wird das Metall in Formen gegossen. Man gießt 
kleine, 3 Pfd. schwere Würfel, Schaalen, Wassertöpfe und Koch
geschirre jeder Größe daraus. Gewöhnlich aber werden tauformige 
Stücke von 50, 60 bis 80 Pfunden, mit kleinen Vorsprüngen an 
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den Enden, um sie anfassen zu können, daraus gegossen. Das 
englische Jinn ist nach dem erwähnten ostindischen (Malakka- und 
Wankazinn) das beste; es gehet in der Regel aus England kein 
Sinn ungestempelt. Blockzinn ist das aus England kommende in 
großen Barren, woraus nachher, des bessern Absatzes wegen, von 
den Kaufleuten die kleinen Stangen gegossen werben, die unter 
dem Namen Stangenzinn, etwa eine Elle lang und einen Finger 
breit, bekannt sind. Das englische Sinn mit einem Lämmchen be
zeichnet, halt man für das weichste, beste und reinste; eine mitt
lere Sorte hat das Seichen einer Rose; die geringste aber hat 
Zum Stempel einen Ring. Won englischem Jinn verfertigte Ge- 
Lathe führen zum Seichen einen Engel, und auch noch wohl das 
Wappen der Stadt und des Meisters. Im Französischen, nament
lich in Rouen, sind die Jinngießer verpflichtet, alles ankommende 
Sinn zu probiren, und dann ihren Stempel darauf zu bringen. 
Dasjenige, welches dieselben als das reinste, geschmeidigste und 
schatzenswertheste befinden, erhalt das Osterlamm zur Bezeichnung, 
ein solches heißt emin 5 l'sgnesu; die nächstfolgende Sorte, von 
geringerer Geschmeidigkeit, wird mit einer Gansepfote bezeichnet; 
die darauf kommenden von noch geringerem Gehalt mit 2, 3 bis 
4Gänsepfoten. Ungarisches und französisches Jinn ist als schlecht 
zu betrachten. Das Malakka-und Bankazinn wird von der ost
indischen Compagnie nach Kavelings L 4000 Pfd. netto in Handel 
gebracht; es ist mit dem Stempel derselben versehen; das englische 
Sinn, welches vorzüglich in den Grafschaften Devon und Corn- 
wall gewonnen wird, kommt entweder in Stangen, Blöcken oder 
Tafeln in Handel;, die erstern von 3 bis 35 Pfd., die Blöcke von 
250 bis 380 Pfd., die Tafeln haben 2 Fuß Länge, I Soll Breite 
und 6 Linien Dicke; das aus dem spanischen Amerika wird in' 
Platten von 120 bis 130 Pfd. gebracht. Wom böhmischen Sinn, 
welches im saazer und leutmeritzer Kreise, besonders zu Schlacken- 
walde gewonnen wird, ist in Wien eine Hauptniederlage und wen
det man sich an die landesherrliche Bergwerksprodukten-Verschleiß- 
Direction daselbst. Sächsisches Jinn kommt besonders von Alten
berg, Geyer, Jinnwalde, Eibenstock, Ehrenfriedersdorf, Johann- 
Georgenstadt u. s. w. und wird in ganzen und halben Fässern L 
5 oder 2z Centner, von 112 Pfd. Berggewicht, versandt. Das in 
Deutschland am meisten verarbeitet werdende Sinn ist eine gewisse 
verhältnißmäßige Versetzung des Sinns mit Blei, man nennt das
selbe Probe-, Pfund - oder Kronenzinn. Es enthalt in der Regel 
ein Sechstheil Blei, und sollte mit gutem Gewissen nicht zu Ge
rathen verwendet werden, worin man Speisen oder Getränke 
schüttet, wegen der nachtheiligen Wirkungen und Folgen, die auf
gelöste Bleitheilchen im menschlichen Körper hervorbringen; ob
gleich Proust durch Versuche zu beweisen gesucht hat, daß Es
sig, welcher in bleihaltigen Sinngefäßen gekocht und aufbewahrt 
wurde, eher das Jinn als das Blei auflöste, und daher von dem
selben nicht bleihaltig gefunden wurde. Die deutschen Jinnwaa- 
ren können folgenden Jinngehalt haben: besteht das verarbeitete 
Zinn aus 1 Theil Jinn und aus 1 Theil Blei, so heißt es pfün- 
diges; aus 2 Theilen Jinn und 1 Th. Blei nennt man zweipfün- 
diges; aus 3 Th. Jinn und 1 Th. Blei, dreipfündiges; aus 4 
Theilen Jinn und 1 Lhl. Blei vierpfündiges; aus 5 Th. Jinn u.
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1 Theil Blei, fünfpfündiges; 10 Th. Zinn und 1 Th. Blei, zehn- 
pfündiges oder Reichsprobezinn; 15 Th. Sinn und 1 Th. Blei, 
funfzehnpfündiges; auch Rosen- oder sogenanntes englisches Zinn. 
Das reine Sinn verbindet sich im Allgemeinen leicht mit den an
dern Metallen. Die meisten geschmeidigen werden durch einen An
satz desselben spröde und weniger geschmeidig. Eine Metallmi
schung aus 3 Theilen Ainn, 2 Theilen Blei und 1 Theil Antimo- 
nium ist so hart, daß sie, zu Nägeln gegossen, sich durch eichene 
Bretter schlagen laßt und dem Roste sehr gut widersteht. Dage
gen ist die Rosesche Mischung (2 Theile Wismuth, 1 Theil Blei, 
und 1 Theil Sinn), oder die' Darcetsche (8 Theile Wismuth, 5 
Theile Blei und 3 Theile Ainn) durch ihre Schmelzbarkeit noch 
unter dem Siedpunkte des Wassers ausgezeichnet, und ist daher 
zur Vervielfältigung metallner Abdrücke von einem hölzernen Mo
delle, zur Darstellung von Stereotypen, von Modellen in der Kat
tundruckerei u. s. w. empfohlen worden. Mit Quecksilber gibt 
das Ainn ein Amalgama, dessen man sich zur Belegung von Spie
geln bedient. 1 Theil Aink, 1 Theil Sinn u. 2 bis 3 Theile Quecksil
ber geben das Amalgama zum Bestreichen des Reibzeuges an Elek- 
trisirmaschinen. Kupfer und Sinn liefern uns Legirungen, unter 
dem Namen Bronze - und Glockenmetall bekannt. Sehn Theile 
.Kupfer und 1 Theil Sinn gibt eine Metallmischung, die sich zu 
Kanonen am besten eignet. Mit mehr als 20 bis 25 Procent wird 
die Masse elastisch, klingend und spröde, und wird zu Glocken an
gewendet. Ein noch größerer Zusatz gibt eine weiße, silberähn- 
liche Mischung, welche Politur annimmt und zu Metallspiegeln 
gebraucht wird. Ein Amalgama von 12 Theilen Sinn und 6 
LLHeilen Quecksilber mit 7 Theilen Schwefelblumen und 6 Thei
len Salmiak innig zusammengerieben und vermischt, gibt bei schick- 
lrcher Behandlung mittelst Glühhitze das Musivgold mu-
sivum), dessen man sich zum Bronziren und zur Goldfarbe auf 
Holz bedient. Su feinen Blattern geschlagenes ostindisches Sinn 
nennt man Stanniol, siehe den Artikel.

Sinnasche, 6inis jovis, ist das durchs Glühen beim Zutritt 
der Luft in einen grauen Kalk verwandelte Sinn.

Zinnfolie, geschlagenes Zinn, s. Stanniol.
Zinn salz, Ltsnnurn muristieurri, ist das aus der gesät

tigten Auflösung des Zinns in Salzsäure, durch Verdunsten und 
Kristallisiren erhaltene gelbliche Salz, welches in regelmäßigen, 
glänzenden, prismatischen Kristallen anschießt, im Großen berei
tet, auch öfters in nadelförmigen. Es muß, da es an der Luft 
leicht zerfließt, in wohl verwahrten Glasern aufbewahrt werden. 
Der Gebrauch desselben, besonders in technischer Hinsicht, als z. 
B. bei der Färberei, ist sehr vielfach; man kann es aus chemi
schen Fabriken vorzüglich gut erhalten.

Zinnober, Linnsbaris. Dieser geruch - und geschmacklose 
mineralische Körper, der, fein gerieben, als rothe Malerfarbe vor
züglich gebraucht wird, besteht aus Quecksilber und Schwefel, 
klommt in der Natur schon gebildet vor, wird aber auch durch die 
Kunst bereitet. Der natürliche oder Bergzinnober wird in der 
spanischen Provinz Murcia und um Alicante, ferner im Herzog- 
tthum Kram, aus den Quecksilbergruben zu Zdria, so wie in Un
garn u. s. w. gefunden, kommt in festen, harten Stücken, oder in 
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Körnern, als ganzer, oder fein zerrieben und gemahlen, als prä- 
parirter Zinnober in Handel, hat aber nicht die schöne, angenehme 
Nöthe , die der durch die Kunst bereitete erhalt. In Holland be
schäftigt man sich damit im Großen, indem man zu 1 Theil schö
nen reinen, gelben Schwefel, nachdem derselbe gehörig über dem 
Feuer geschmolzen ist, 7 Theile erwärmtes Quecksilber schüttet, 
die Mischung umrührt, die erhaltene schwarze Masse in glühende 
Sublimirkrüge bringt und bei gehörig starkem Feuer so lange sub
limirt, bis sich der Zinnober an den Seiten der bedeckten Krüge 
nach oben als ein fester Sublimat angelegt hat. Die dunkel-kar- 
moisinrothe Masse von kristallinischem Gefüge wird nun heraus
gebrochen und in Stücken verkauft, der mehreste aber auf eigen 
dazu eingerichteten Mühlen naß und trocken gemahlen; die Wie
derholung dieser Arbeit befördert die Schönheit der Farbe und 
gibt ihr das Feuer; deshalb hat man im Handel zwei, drei, auch 
vier Mal gemahlnen; die feinste Sorte heißt Vermillon. Außer 
dieser gewöhnlichen, und im Großen betriebenen Bereitungsart des 
Zinnobers durch Sublimation, welche man den Proceß auf trock- 
nem Wege nennt, kann derselbe auch auf nassem Wege dargestellt 
werden. Die Kirchhofffche Methode, als die sicherste, besteht 
in Folgendem: 300 Theile Quecksilber werden in einem Mörser 
von Porzellan mit 68 Theilen Schwefel gerieben, welcher mit et
was kaustischem Kali angefeuchtet ist, bis das Quecksilber geschwe
felt wird. Es werden hierauf 160 Theile in eben so viel Wasser 
aufgelöstes Kali zugesetzt, und die Masse unter stetem Umrühren 
über der Flamme einer Lampe während zwei Stunden erhitzt, wo
bei das abdamfssende Wasser wieder durch neues ersetzt wird. 
Nach Verlauf dieser Zeit wird nicht mehr Wasser zugesetzt, son
dern man läßt die Masse unter fortgesetztem Reiben sich concentri- 
ren. Sie wird nun allmählig röther, nimmt eine schleimartige 
Konsistenz an, und erhält sehr schnell eine vorzüglich schöne rothe 
Farbe. Das Gefäß wird dann sogleich vom Feuer genommen, 
weil beim fortgesetzten Erwärmen die Farbe wieder in ein schmutzi
ges Braun verwandelt wird. — Im Handel werden verschiedene 
Sorten von den gemahlenen unterschieden, als ordinairer, mittel- 
feiner, feiner und feinfeiner in 24 Nummern. Der chinesische 
Vermillon soll der beste und dunkelste sein; derselbe wird indeß 
in Idria und an andern Orten nachgemacht. Unter den hollän
dischen und österreichischen wird dem erster» in der Regel der Bor- 
zug gegeben. Natürlicher Zinnober hat immer arsenikalische Theile 
bei sich, ist also zum medizinischen Gebrauch nicht anwendbar; 
aber auch der künstlich bereitete, fein gemahlne ist öfter mit Men
nige oder andern rothen Zusätzen vermischt, als rother Arsenik, 
Aiegelmehl, Colcothar, Drachenblut u. s. w. Reiner Zinnober 
muß sich über dem Feuer gänzlich verflüchtigen, bleibt ein Rück
stand, so war es Aiegelmehl, Drachenblut, rothe Erde und dgl. 
Der harzige Geruch auf glühenden Kohlen zeigt das Drachenblut^ 
der knoblauchartige den Arsenik an. Zur Entdeckung des rothen 
Arseniks verfahrt man am sichersten, den Zinnober in einem Glas
oder Porzellangefaße mit ätzender Kaliauflösung zu kochen, der 
filtrirten Flüssigkeit Salpetersäure zuzutröpfeln, wodurch der Ar
senik schwarz niedergeschlagen wird; einem andern Theil der Flüs
sigkeit setze man Hahnemarmsche Probeflüssigkeit zu, und tröpfle
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dann Salpetersäure hinein, es wird ein orangefarbner Arseniknie- 
derschlag entstehen. Mennige ist durch Digeriren mit Essig, wenn 
derselbe einen süßen zusammenziehenden Meiessig - Geschmack er
hält, zu erkennen, oder auch, wenn man Ainnober mit verdünnter 
Salpetersäure kocht, und mit Hahnemannscher Probeflüssigkeit 
einen schwarzen Niederschlag erhält; durchs Reiben mit ätzender 
Kaliflüssigkeit muß die Farbe des Zinnobers, wenn er rein ist, 
noch erhöhet werden. Den holländischen Zinnober bezieht man 
aus Amsterdam; den aus Idria ganz oder gemahlen von der Fa
brik selbst, oder aus Wien von der K. K. Hauptniederlage, oder 
aber in Trieft von der Werschleißfaktorei, jedoch nicht unter 50 
Pfd. in einem Fäßchen, worin 2 lederne, mit dem Fabriksiegel 
gestempelte Beutel L 25 Pfd. befindlich sind. Bor einigen Jah
ren war der Preis des künstlichen rohen Sinnobers in Amsterdam 
xro Pfund 36 Stüber, gemahlner 40 Stüber, natürlicher Iapane- 
ser in Körnern 75 bis 78 Stüber, ein bis vier Mal gemahlner 70 
bis 76 Stüber. In der Kaiser!. Königl. Bergprodukten-Nieder
lage in Trieft kosteten 100 Pfd. gemahlener österreichischer Zinno
ber 138 Fl.; auf chinesische Art bereiteter 2"4 Fl.; Bergzinnober 
433 Fl. In Hamburg ganzer Zinnober, das Pfd. 33^ Schilling, 
gemahlener 34, Malerzinnober 30 Schillinge.

Ainnober, grüner. Eine erst in ganz neuer Zeit bekannt 
gewordene Malerfarbe, die höchst wahrscheinlich mit dem eigent
lichen rothen Ainnober hinsichtlich der Bestandtheile (Quecksilber 
und Schwefel) nichts gemein hat. Sie wird in Gotha in der 
Fabrik von Ernst Arnoldi's Söhnen bereitet, und eignet sich 
für Kunstmaler und Lackirer. Diese Farbe mag zur Hervorbrin- 
gung eines schönen haltbaren Laubgrüns in verschiedenen Nüancen 
sehr anwendbar sein; auch soll er sich zur Darstellung eines gu
ten grünen Siegellacks nicht schlecht qualificiren.

2!r'n2rLer-, s. Jngber.
Sittwersamen, scmcn 6^nac, Semen rsntonici, seinen 

contra, ist der kleine, längliche, gelblich-grüne oder grün-graue 
Samen, oder vielmehr der mit den Kelchschuppen, mit kleinen 
dünnen Blütenstielen und Aestchen vermischte sogenannte Samen, 
besser bezeichnet aber, Krautblüte von mehrern zum ^rternisia- 
Geschlecht gehörenden Pflanzen, besonders von Lrtcmlsia contra 
und ^rtsmisia juäaioa in Kleinasien, Syrien, Arabien, Persien, 
in der Tartarei, und von ^rtcmisia sanwnicum, in Persien und 
der Tartarei einheimisch; Lrtemisis juäaics wächst auch in Nord- 
afrika. Er besitzt nebst dem starken, widrigen, der Aedoar-Wurzel 
ähnlichen Geruch,-sinen bittern, widerlichen, etwas scharfen Ge
schmack; dem aleppischen oder levantischen, als dem vorzüglich
sten, mrt wenigen fremdartigen Theilen vermischten, folgt in der 
Güte der ostindische von gelbgraulichem Ansehen, schwächerm Ge
ruch und Geschmack, dann der afrikanische oder barbarische, dieser 
ist der schlechteste und am meisten mit Stielen verunremigteste; 
eine Sorte, die von ^rtcmisia palmata im südlichen Frank
reich gesammelt wird, hat gar keinen Werth. Den neuesten über
einstimmenden Urtheilen eines Neesv. Esenbeck mit A. m. 
zufolge, ist die Mutterpflanze des Zitwersamens ^rtcmisia con
tra; der Stengel dieser. Pflanze soll strauchartig und in lange 
Aeste getheilt sem, die gegen' die Spitze hin mit vielen kurzen ab-
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stehenden, mit Blüten bedeckten Aestchen besetzt sind. Die Blat
ter fehlen an den untern Theilen des Stengels, und stehen mehr 
gegen oben büschelförmig beisammen; sie sind sehr klein, 2 bis 3 
Linien lang, und fast eben so breit, gefiedert zerschnitten, grau
grün. Die kleinen eiförmigen Blüten sind sitzend und büschelför
mig an den Resten zusammengehäuft. Diese Blümchen stellen 
diejenige Sorte des sogenannten Zitwersamens dar, die unter dem 
Namen des levantischen oder aleppischen bekannt ist. L-men Li
nse IN grsnis sind die rein ausgelesenen Blümchen; der gewöhn
liche ist mehr oder minder rein, mit Staub, zerbrochenen Stielchen 
und vielen trocknen Blättchen, wahrscheinlich Blumenkelchblattern, 
vermischt. Der afrikanische oder barbarische Sittwer- oder Wurm
samen besteht größtenteils aus kleinen Bruchstücken von graulich
filzigen Stielchen mit sehr kleinen und ganz unausgebildeten Blü- 
tenknospen. Nicht selten färben die Droguisten diese Sorte grün, 
und geben ihr dann wieder einen andern Namen. Die Mutter
pflanze dieses Samens ist bis jetzt nicht mit Sicherheit zu bestim
men. Eine Vermischung mit Reinfarnsamen, Semen rsnsceti, 
ist an den längern tiefgefurchten, an dem einen Ende schmälern, 
und an dem breitern Ende mit einem kleinen Rande versehenen, 
nicht gewürzhaft, sondern weit bitterer schmeckenden Körnern zu 
entdecken. Die Anwendung des Aittwersamens ist in der Medizin. 
Bor einigen Zähren unterwarf der Hofrath u. Professor Tromms- 
dorff echten levantischen Wurmsamen einer weitläufigen und sehr 
genauen chemischen Analyse; die Resultate dieser Untersuchung 
waren, wie folgt. 1) Der Wurmsamen enthält ein eigenthümliches 
flüchtiges Oel in geringer Menge, und von demselben hängt vor
züglich sein Geruch ab. Es ist sehr wahrscheinlich, daß dieses 
Oel ebenfalls wurmtreibende Kräfte besitzt, denn die Erfahrung 
lehrt, daß alter, geruchlos gewordener Samen wenig Wirksamkeit 
mehr besitzt. 2) Der Aittwer- oder Wurmsamen enthält in seiner 
Mischung gebildeten apfelsauren Kalk. 3) Der färbende Bestand
theil des Samens ist ein grüngelbes Harz, das sich durch seine 
Unauflöslichkeit im Terpentinöl und Olivenöle leicht von andern 
Harzen unterscheidet. 4) Der'kratzende, widrig bittere Geschmack 
des Samens liegt in einem eigenthümlichen, rn Aether unauflös
lichen, in Alkohol und Wasser aber leicht auflöslichen Extractiv- 
stoffe. 5) Außerdem enthält der Wurmsamen noch einen grimmi
gen Extraktivstoff, der weder in Alkohol, noch in Aether auflös
lich ist, leicht aber von kaltem und warmem Wasser ausgenom
men wird, und fast geschmacklos ist. Es ist nicht zu vermuthen, 
daß in diesem eine besondere Wirksamkeit liege. - Die Aufbe
wahrung des Iittwer- oder Wurmsamens geschiehet am füglich- 
sten in dlechernen. Gefäßen, wegen der flüchtigen, öligen Theile 
desselben. Man bringt den Zitwersamen über Venedig, Livorno 
und Marseille ballenweise zum Handel.

Iittwerwurzel, R.säix reäosrise. Unter diesem Namen 
erhalt man eine knollige, schwere, äußerlich weißgraue, inwendig 
dunklere, theils runde, runzliche, in eine Spitze sich endende, theils 
eine fingersdicke, einige Zoll lange, an dem einen Ende stumpfe, 
an dem andern spitziger zulaüfende Wurzel, die von einer Pflanze 
kommt, welche mehrern botanischen Berichtigungen unterworfen 
gewesen ist. Nach Linns heißt sie 2e6osrio; jetzt
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nimmt MSN OurcumL Tsäoarm kkosoos; Curcuma 2sruml>kt 

an. Ihr Vaterland ist Ostindien, vorzüglich Malabar 
und Ceylon, auch soll sie in China und auf der ostafrikanischen 
Insel Madagaskar wachsen. Die Pflanze ist perennirend, wird 
auch häufig angebaut. Die Wurzel dieser Pflanze besteht aus 
einem zwiebelartigen Wurzelstocke, aus dem theils handförmige, 
blaßgelbliche Knollen, theils lange, einfache, fleischige Fasern her- 
vorkömmen, die sich wieder in längliche, weiße und fast geschmack
lose Knollen endigen , wahrend das eigentliche Gewürzhafte und 
der Farbestoff reichlich in der Zwiebel und in den handförmigen 
Knollen enthalten sind. Der Stengel, aus dicht über einander lie
genden Blattscheiden bestehend, tragt Blatter, die breit-lancett- 
förmig von Gestalt sind, oben und unten verschmälert, in der 
Mitte mit einem dunkelpurpurrothen Flecken gezeichnet, 1 bis 2 
Fuß lang, glatt, am Grunde scheidenartig, und vollkommen grün. 
Der Blumenschaft kommt etwas von den Blättern hervor, steht 
in der Mitte derselben, ist 5 bis 6 Aoll lang und mit einigen 
stumpfen, losen Schuppen umgeben. Die Blumen, welche aus 
dem Schafte entspringen, bilden eine dichte, oben gleichsam abge
stutzte Aehre. Diese Blütenähre ist 4 bis 5 Soll lang, besteht 
aus dachziegelförmig über einander liegenden, stumpfen und con- 
caven Bracteen, die nach anten mit den Rändern verwachsen, 
gleichsam Taschen bilden, in denen sich die schönen gelben Blu
men entfalten. Die knollige Wurzel ist nun die im Handel vor
kommende, vorher beschriebene Sittwerwurzel, die unter den Na
men runde (Issäix Leäosriae rotun6s), und l a N g e (IkaZix 
Leclosrise longa) von den Droguisten verkauft wird, und ihre 
Gestalt von dem Zerschneiden erhalten hat, wiewohl nach Banks 
Angabe die runde Wurzel nicht von der so eben beschriebenen 
Pflanze, sondern von Lureumg sromatic» Lurcums 2s-
ckosr. kommen soll, welche eine zweijährige, ebenfalls in 
Ostindien wachsende Pflanze mit kleinen Zwiebeln und handförmi
gen, innen gelben Knollen ist. Sowohl die runde als lange Iitt- 
werwurzel besitzt einen starken, selbst scharfen, gewürzhaften, dem 
Rosmarin nicht unähnlichen, und zugleich bitterlichen Geschmack; 
der Geruch ist specifisch, stark, gewürzhaft etwas campherartig. 
Die lange Zittwerwurzel wird in der Regel der runden vorgezo
gen, man hält den Geschmack der letzter»für nicht so stark «.kräf
tig. Nach Bucholz chemischer Analyse enthält die Zittwerwurzel, 
ein ätherisches, etwas dickflüssiges Del, dasselbe besitzt keine Klar
heit, es ist vielmehr trübe und undurchsichtig, die Farbe gelblich
weiß, der Geruch stark campherartig, der Geschmack bitterlich 
feurig, dem Campher ähnlich; ferner ein Balsamharz; Extractiv- 
stoff mit einigen Salzen; Extraktivstoff mit Gummi; Gummi; 
Amilum; Traganthstoff; das klebrige ist unauflösliche Faser. In 
der Medizin wird diese Wurzel häufig angewendet, und zwar mit 
erheblichem Nutzen; auch machen die Liqueurfabrikanten starken 
Gebrauch davon, indem sie sie unter mehrere andere Species ge
mischt, um davon einen magenstärkenden, blähungstreibenden Lä- 
queur zu bereiten, mit Spiritus digeriren, oder denselben davon 
abdestilliren, und mit Zucker und Wasser versetzen. In Ostindien 
dient das aus dieser Wurzel bereitete Satzmehl als Heilmittel ge
gen Ruhr und Durchfälle. Nicht selten bekommt man beim Ein-



Zucker. 351
kauf veraltete, wenig Geruch und Geschmack besitzende, von Wür
mern zerfressene, und hat sich deshalb vorzusehen. Eine gute 
Wurzel ist schwer, trocken, zähe, wenig faserig und von den be
reits bemerkten Eigenschaften. Wir bekommen die Aittwerwurzel 
über England und Holland. — Einer, unter dem Namen gelbe 
Aittwerwurzel, die jedoch wenig bekannt ist, muß bei diesem 
Artikel Erwähnung geschehen. Man findet sie in geringer Menge 
der runden Aittwerwurzel beigemischt, der sie durch ihre Gestalt, 
ihre Wurzelfasern und die Anordnung der walzenförmigen Ver
längerungen völlig gleicht. Sie unterscheidet sich durch ihre Farbe, 
welche der der Kurkume ähnlich ist, durch ihren Geschmack und 
Geruch. Ob sie gleich in dieser Hinsicht das Mittel zwischen 
Teäosrm und Lurcumg hält, so schmeckt und riecht sie doch un
angenehmer als beide; sie unterscheidet sich auf der andern Seite 
von der runden Gilbwurzel durch ihr beträchtlicheres Volumen, 
ihre convexe, oft winkelige Oberfläche; außen ist sie weißer, der 
runden Aittwerwurzel ähnlich, innen ist sie blasser; endlich nä
hert sie sich mehr der Aittwer- als der Gilbwurzel, und scheint 
von einer Pflanze zu kommen, welche der erster» ähnlich ist.

Aucker, Ssccknrurn, ist ein Bestandtheil, der Pflanzen, der 
sich durch den süßen Geschmack derselben zu erkennen gibt; er ist 
also schon gebildet, und nur noch mit schleimichten, extraktarti- 
gen Theilen mehr oder weniger umhüllt, darin vorhanden. Im 
reinsten Zustande stellt er eine ganz weiße, kristallisirbare, im 
Wasser sehr leicht, zum Theil auch im Alkohol auflösliche, auf 
glühende Kohlen geworfen, entzündliche, starken, nicht unange
nehmen Rauch verbreitende Substanz dar. Er ist versuchsweise 
aus den Säften mehrerer Wurzeln, als der weißen, der rothen, 
der Runkelrübe, der Mohrrübe, der Pastinak- und Auckerwurzel, 
so wie aus dem Safte der Birke, mehrerer Ahornarten, der 
Weißdornbeeren, Feigen, der Stengel einiger Gräser u. m. a. 
abgeschieden; die Vortheilhafteste Gewinnung bleibt aber die aus 
dem Zuckerrohr, äscobsrum oüieinar-um I,., einer Schilfpflanze, 
die in beiden Indien an feuchten, niedrigen, oft unter Wasser 
stehenden Orten wächst, und zum Behuf der Juckererzeugung stark 
gebaut wird, wovon es große Plantagen in Neuspanien, Brasi
lien, auf den westindischen Inseln, als Guadeloupe, Martinique, 
Domingo, Jamaika u. s. w. gibt. Die Lropenländer sind also 
eigentlich die Heimath dieses Grases, und als Vaterland Ostin
dien, die Ufer des Euphrats, so wie einige andere asiatische Ge
genden zu betrachten, die sich hinsichtlich der Oertlichkeit und des 
Klimas dazu eignen. Da das Zuckerrohr einen sehr heißen Him
melsstrich verlangt, und an innerer Güte verliert, wenn es in 
gemäßigtere Zonen verpflanzt wird, so konnten die Versuche, wel
che man damit machte, es in Portugal, Spanien und Sicilien 
zu bauen, nicht den erwünschten Erfolg haben. Die Erfahrung 
hat gelehrt, daß wenn das Zuckerrohr über den 4Osten Grad hin- 
ausgeht, es nicht mehr zur Ausscheidung des Zuckers gebracht 
werden kann. Die ausgezeichnetsten Suckerrohrplantagen sind wohl 
jetzt, wie schon bemerkt, auf den Antillen, ferner auf einigen 
Landstrichen des nördlichen und südlichen Amerika's. Eine merk
würdige Abart des Zuckerrohrs hat der französische Weltumsegler 
von Bougainville von Otaheite nach den Antillen gebracht, 
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welche größer, stärker ist, der Kalte besser widersteht und eins 
viel größere Menge Zucker gibt. Es ist nicht unwahrscheinlich, 
daß sich dieses Zuckerrohr eher mit Nutzen im südlichen Europa 
im Großen bauen lassen würde. Das Habituelle des gewöhnlichen 
Zuckerrohrs besteht im Folgenden: Die ausdauernde Wurzel ist 
so faserig, daß sie an einzelnen Stellen einen wahren Filz von 
zarten Wurzelchen bildet. Aus ihr steigen mehrere walzenrunde 
Halme empor, die mit Knoten durchsetzt, nach der Gedeihlich- 
keit des Bodens von verschiedener Länge und Dicke sind. Denn 
bald erreichen sie eine Lange von 8, bald sogar von 14 bis 15 
Fuß, so wie ihr Durchmesser gewöhnlich 2 bis 5 Zoll, aber auch 
darüber betragt.. Eben so verschieden zeigt sich die Färbung; 
denn wenn bei einigen Varietäten die Farbe grünlichweiß, bei an
dern grün oder gelb erscheint, so bemerkt man wieder bei andern 
ein schönes Weilchenblau, ja bei noch andern eine abwechselnde 
Längenstreifung von violet und gelb. Ein lockeres weißliches Ael- 
lenmark füllt das Innere des Halmes aus und enthält die Säfte, 
welche theils wässeriger, theils schleimiger, theils extractivähnli- 
cher Beschaffenheit sind, und zur Bereitung des Zuckers benutzt 
werden. Meist stehen in 2 Reihen die von den Knoten ausge
henden langen bandförmigen, ziemlich breiten Blätter, welche an 
ihrer Basis den Stengel scheibenförmig umfassen, daselbst, so 
wie an der Scheidenmündung fein behaart, aber an den Rändern 
scharf gezähnelt-sind, feine anliegende Härchen haben, und eine 
über der Längenmitte hin verschwindende, oben weißliche Mittel
rippe zeigen. Sie erreichen nicht selten die Länge von mehrern 
(5 bis 6) Fuß, fallen späterhin ab, und lassen so die Halmkno
ten freier hervortreten. Letztere sind die eigentlichen Concentra- 
tionsstellen, wo eine regere Wegetalionskraft waltet, rn-id die so
gar Knospen oder auch Wurzeln zu entwickeln im Stande find, 
sobald sie hinlängliche Erde bedeckt. Denn jene Punkte, welche 
man rings um den Hahn ringförmig gestellt bemerkt, sind nichts 
anders als Wurzelknospenpunkre, welche jedoch nicht stets zur 
Entwickelung gedeihen. Durch Laubabfall erhält der ursprünglich 
ganz beblätterte Halm das Ansehen einer Palme mit Blätter
krone, indem der blattlose Theil am meisten Zuckerstoff enthält. 
In einer konischen, aber ausgebreiteten Rispe stehen die paarwei- 
sen zarten Blütchen, von denen immer das eine stiellos ist, wäh
rend das andere auf kurzen Stielchen sich befindet. Die Blüten- 
zeit des Zuckerrohrs wird gewöhnlich im November und December 
angegeben, Humboldt und Bonplan d hingegen nehmen den 
September an. Selten laßt man indeß die Blüte erscheinen, weil 
dann der Ertrag an Zucker geringer ist, indem der beste Saft 
zur Entwickelung derselben verwendet wird. Die Vervielfältigung 
geschieht daher meist mittelst Knospen, und zwar in so kurzer 
Zeit, daß sie Erstaunen erregt. Nach Rumph soll man in 
Westindien wohl 50 Jahre hinter einander denselben Acker ohne 
Wechsel zur Juckerrohranpflanzung benutzen können, während man 
in Ostindien schon nach 3 Jahren wechseln muß. Nach 14 bis 15 
Monaten ist das Zuckerrohr zum Abschneiden und zur Gewinnung 
des Zuckers reif. Schnell werden an der Stelle der abgeschnitte
nen Halme neue Sprossen getrieben, die jedoch von mancherlei 
Thieren Schaden erleiden, wohin Ratten, Blattläuse, Raupen,
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Ameisen, der wefiindische Feuerkäfer (Elster noctiluous), u. a. 
m. gehören. — Die Bereitung des Zuckers oder die Auckersiederei 
will man den Chinesen, als ersten Erfindern derselben, zugestehen; 
im elften Jahrhundert wurde sie indeß erst bekannt. Die Wor- 
und Nacharbeiten, welche nach der jetzigen Werfahrungsart dabei 
vorfallen, bestehen kürzlich in Folgendem: Das Zuckerrohr wird 
mit krummen Messern, und zwar zuerst der oberste Schoß, dann 
der ganze Halm dicht bei der -Wurzel abgeschnitten. Der erstere 
dient zur Fütterung der Pferde und Esel, die von dem dickern 
Halmentheile abgestreiften Blatter aber zum Decken der Hütten, 
zur Düngung u. dgl. Die abgeblatteten Halme bringt man in 
Bündeln nach der Suckermühle, wo man sie wahrend der leicht 
eiutretenden Gährung ihrer Safte nicht lange liegen lassen darf. 
Der Apparat dieser Mühlen besteht in 3 hölzernen, mit Eisen
blech beschlagenen oder überzogenen, aufrecht stehenden Wal
zen, welche durch ein, von Wasser, Thieren oder Dämpfen getrie
benes Maschinenwerk gedrehet werden. Zwischen jene Walzen, 
von denen die erste und zweite einen größern Awischenraum läßt, 
als die zweite und dritte, werden die Rohrstengel gebracht, der 
Zuckersaft, den man Rohrwein zu nennen pflegt, ausgepreßt 
und in darunter befindlichen Trögen aufgefangen. Won hier auS 
wird er wieder in einen Bottig, und- von da in den ersten Sie- 
dekessel gebracht. In diesen werden theils die wässerigen Flüs
sigkeiten abgedampft, theils die der Kristallisation hinderlichen 
Unreinigkeiten, welche im Schaume emporgetragen werden, hin
weggenommen. Won da bringt man ihn in das kupferne soge
nannte Werdampfungsgefaß., wo er von neuem gekocht wird, was 
man überhaupt auch so lange in andern Gefäßen wiederholt, bis 
er hinlängliche Reinheit und Zähigkeit besitzt, in welchem Zu
stande er dann in hölzerne Kühlgefäße, um ihn darin granuliren 
zu lassen, gegossen wird. Es bleibt ein bedeutender Theil nicht 
granulirte, oder nicht zu sandartigrn Kristallchen gebildete dickli
che Flüssigkeit überstehend, die man abgießt und völlig abtröpfeln 
läßt, wozu oft einige Wochen erforderlich sind. Die granulirts 
Masse trocknet man gehörig und packt sie in Fässer. Das erhal
tene Produkt ist der sogenannte Rohzucker. So weit geht in der 
Regel die Beschäftigung der Indianer; das weitere Naffiniren, 
wodurch die verschiedenen Arten von Zucker entstehen, überläßt 
man den Europäern in ihren Juckerraffiuerien. Den abgenom
menen Schaum nennt man Kagassa. Moskovade ist die 
Benennung des Rohzuckers, er stellt eine trockne, braune, schmu
tzige Substanz vor; der beim Abscheiden desselben zurückgebliebene 
flüssige Theil heißt Melasse. Weiße Moskovade, gelber Fa- 
rin, Thomaszucker, erhält man aus der ersten Reinigung des 
Rohzuckers mit Kalkwasser, Rindsblut u. s. w. Puderzucker ist 
ebenfalls eine Art Rohzucker. Durch fortgesetztes Reinigen in 
den Auckerraffinerien, welches durch Kalkwasser, Rindsblut, Ei
weiß, und wenn die Masse in Hutformen gebracht und fest ge
worden ist, durch Auflegen einer magern, naßgemachten Thonerde, 
deren Feuchtigkeit die Auckcrmasse durchdringt und die noch fär
benden Theile wegnimmt, durch die untern, an der Spitze der 
thönernen Hutform befindlichen Oeffnung, als Zuckersaft abläuft, 
entstehen nachfolgende Sorten: vrdinairer Lumpenzucker, feine

H. L3
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Lumven, ordinair groß Melis, fein groß MeliS, fein klein Me. 
lis? ordinair Raffinade, Mittel Raffinade, fern Raffinade, ordi- 

s->in fein-fein oder superfein und fern Canari oder Ko- 
Lzucker' Bei allen diesen Auckersorten ist die kristalllsatlons- 
fäbiae Zuckermasse zu einem sandartrg zusammengehausten, nach 
dem Grade der Reinigung mehr oder weniger festen Körper ge
bildet; eine vollkommene Kristallisation aber ist der Kandiszucker. 
Er wird aus schon gereinigtem Zuckersäfte bereitet, und liefert, 

lmchdem derselbe ganz weiß, oder noch gefärbt angewendet 
I den weißen, gelben oder braunen Kandis. Um ihn zu bereiten, 
Lat man den n^ stark genug eingedickten Zuckersaft in 
kuvttrne Gesäße, die an den Seiten Löcher haben, durch welche 
manTen zieht ii. mit Papier verklebt; nun bringt man sre an einen 
küblen Ort, dann mehrere Lage in stark erhitzte Zimmer. Durch 
das aelinde Verdunsten der Feuchtigkeit setzen, sich die Kristallen 
an die Fäden fest, werden nach vollendeter Kristallisation von dem 
unkriftallisirbaren Syrup durch Abgießen desselben m andere Ge
fäße befreit und gelinde getrocknet. Der bei dem Raffimren des 
Nickers ru ,̂ keine festen Auckertherle mehr enthaltende 
Satt i^ vorkommende Syrup. - Guter Rohzuk-
Sast Nt o^er^i l - ^lich bell von Farbe, nicht zu braun, 
trockm, so wenig als möglich schmierig und ohne brenzl-chen Ge- 
ruck sein; Cassonade trocken, weiß, kornicht. Rohen und weißen 
M^errucker liefern Ostindien, Brasilien,, die französischen, eng- 
ttschei? holländischen, dänischen und spanischen Zuckerinseln. Un- 
U d n w^ Puderzucker» sind d,e von Domingo
vorzüglicher, als von Martinique und Guadeloupe, man unter, 
fch/idet davon 4 Sorten: weiße oder pe»its Illanas, Terrezucker, 
!?meine und Tetezucker; die braunen von den fr^
?^sckien Inseln hinsichtlich ihrer Gute von Levgane, Cap, von 
^t^Louis, von Martinique, Guadeloupe und Labago; ^^ eng
lischen brau^^^^^ St. Christoph, Antrgoa, Grenada, ^amaika 
un? Barbados; surinamscker ist der ersten, zweiten und dritten 
unv , i . g^ich ; von den damichen ist derS^Lbomas^ Croir^ Won Brasilienzucker, der in braune 
Mos^vad/md w^ße Cassonade, der in Bahm und Fernambuk 
Moscovaoe unv p n Hamburg, Holland und
unterschieden ^'6 braune von Doniingo und andern
LnLchm 7i. Md,T°ck u»d » Pfd.
Gntaewicht" der in Tiereons und Quarts Mit 20 p. c. Tara, 2 

? Wfd Gutgewicht, verkauft. In Amsterdam gibt mar^auf 
deRo^uckervon^ Martinique, St. Croir, St Jean 

n„ Ausschlaq vom Bruttogewicht, hernach

o ' °>ind darüber 18 p. c, darunter 4o Pfd.; für
« 2'7

steht m klein R , Centnern; holländischer in Kan-
dLbrod "Pud?rbro" Raffinade, Melis, Lumpen,gestoßenerPu. 
derzucker und Bastert. Die Hamburger, als die beliebtesten Auk-
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kersorten, bestehen in Kandisbrod, fein fein, ordinair fein, Mit
tel, ordinair, Lumpen und ordinair Lumpen; fein weißer Ran, 
dis, ordinair weißer, fein gelber, fein brauner und ordinarr brau
ner. Man handelt die Waare mit 4ß p o Rabatt in Banko; 
auf den in weißem Papier wird p. o Gutgewicht , auf den m 
blaueni Papier 1 p e Gutgewicht gegeben. Die dänischen Zuk- 
ker kommen aus ihren westindischen Besitzungen in Fässern von 
700, 800 bis 1000 Pfd. Brutto, mit 17 P « Lara, 3 Pfd. 
Ausschlag in Kopenhagen zum Handel; für contante Zahlung 4 
p- e. Außer den Hamburger Zuckerraffinerien sind folgende deutsche 
noch zu bemerken, als: die zu Berlin, Königsberg, Danzig, 
Elbing, Stettin, Breslau, Hirschberg, Rostock, Altona,^Bre
men, Lübeck, Harburg, Hannover, Prag, Frankfurt a. Main, 
Eöln u. s. w. Won einem guten raffinirten Zucker verlangt man, 
daß er fest, trocken, klrngend, ganz weiß, etwas durchscheinend, 
feinkörnig und im Wasser leicht auflöslich sei; bei 50 Grad Fah- 
renheit muß er sich in 1^» Theilen, in der Hitze aber schon m 
Ms Theilen Wasser auflösen. Nicht selten ist schon die Bemer
kung gemacht, daß der raffinirte Zucker zuweilen fremdartige 
Theile in sich enthalte, wovon die kalkartigen noch zu den gerrn- 
ger schädlichen gehören möchten; wenn aber absichtliche oder zu
fällige Verfälschungen mit weißem Vitriol (Zinkvitriol), Smalte,. 
Wleizucker u. dgl. stattflnden, so ist es durchaus erforderlich, je
den verdächtigen Zucker zu untersuchen. Ganz neuerlichen Anzei
gen zufolge kommt im französischen Handel seit kurzer Zelt ein 
schön weißer, etwas ins Bläuliche spielender Zucker vor, der seine 
Harbe einem Zusatz der Smalte zu verdanken hat; beim Dlf- 
lösen einer nicht ganz kleinen Quantität in hinlänglichem Wasser, 
damit die Flüssigkeit gehörig verdünnt werde, wird sich dieselbe 
aus der Auflösung an dem Boden des Gefäßes niedersetzen, kann 
davon abgesondert, getrocknet und geprüft werden. Den weißen 
oder Zinkvitriol wird man, war die Verunreinigung beträchtlich, 
nach dem Schmelzen auf der Zunge an dem zusammenziehenden 
Geschmacks oder da der gewöhnliche weiße Vitriol jederzeit Eisen
theile enthalt, im Wasser aufgelöst, durch Jutröpfeln von blau
saurer Kaliflüssigkeit an dem blauen Niederschlage erkennen. Woll- 
kommner kann man sich überzeugen, wenn man den Zucker rm 
Wasser auflöft, Kaliflüssigkeit in kleinen Portionen zugießt; ist 
der Zucker ganz rein,, so wird keine Trübung und Niederschlag 
erfolgen ; ist das letztere aber der Fall, so löse man den Nieder
schlag in Salpetersäure auf, tröpfle hydrothionsaures Wasser 
(Hahnemannsche Probeflüssigkeit) zu, ist der Niederschlag weiß, 
so war der Zucker mit Zinkvitriol, ist er aber schwarz, mit Blei- 
zucker vermischt. Kalkerden verursachen schon beim Auflösen des 
Zuckers im Wasser eine Trübung und Niederschlag. Die Anfüh
rung obiger Verunreinigungen war um so mehr nöthig, da man 
jetzt in London einem gewissen Herrn Wilson ein Patent zur 
Benutzung des Jinkvitriols beim Reinigen des Zuckers ertheilt 
hat. Was die Bestandtheile des Zuckers betrifft, so sind diesel
ben 12 Antheile Kohlenstoff, 23 Antheile Wasserstoff und 11 An
theile Sauerstoff, oder in 100 Theilen 42,09 Kohlenstoff, 6,69 
Wasserstoff und 51,22 Sauerstoff; man kann ihn auch betrachten 
als eme Zusammensetzung aus gleichen Antheilen Kohlenwasser, 
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stoff und Kohlensaure. Der Zucker hat das Vermögen, in die 
weinige Währung Überzugehen, wozu er indeß eines Zusatzes von 
Gärungsmittel bedarf; alsdann zerfallen 100 Lheile Zucker in 
51,20 Alkohol und 48,80 Kohlensäure. Eine bekannte geistige 
Flüssigkeit ist der Zuckerbranntwein, Rum, Laffia, welcher aus 
der Melasse, aus den Spülwässern, womit die Formen und Ge- 
rathe abgewaschen werden, so wie aus dem Schaume, welcher 
beim Eindicken des Suckerrohrsafts abgeschöpft wird,.durch Gah
rung gewonnen wird. Die Salpetersäure löst den Zucker auf und 
verwandelt ihn, besonders in der Wärme, in Apfelsäure und 
Kleesäure. Als eigenthümliche Juckerarten, welche sich zwar auch 
in fester Gestalt darstellen lassen, gährungsfähig sind, einen sü
ßen Geschmack besitzen, im Wasser und Alkohol auflöslich sind 
und sich in der.Hitze wie der Rohrzucker verhalten, aber weder 
die Kristalle desselben geben, noch ganz ss süß sind, und in man
chen andern Stücken sich vom Rohrzucker unterscheiden, sind zu 
bemerken, der Traubenzucker, in den Weinbeeren enthalten; der 
Zucker aus dem Johannisbrot; der Queckenzucker; der aus dem 
Satzmehl (Stärke) durch Behandlung mit Schwefelsäure erzeugte 
Stärkezucker; der Honigzucker; der Kastanienzucker; der Wach- 
holderbeerzucker u. a. m.

Auckerzeltchen, R.otulas paotorslss, werden aus gutem, 
mit Wasser bis zu einer gewissen Eonsistenz gekochten Zucker 
nebst Zusatz von Kraftmehl uud durch Auströpfeln aus dazu ge
eigneten Pfannen (welches man Rotuliren nennt), von Condito- 
ren bereitet, und centner- oder pfundweise gehandelt; sie werden 
verschiedentlich gefärbt.

Zuckerpapier, s. Papier.
A und erschwam m, s. Schwamm zum Feueranschlagen.
Zündhölzchen. Die bereits seit einigen 20 Jahren im 

Gebrauch seienden sogenannten chemischen Feuerzeuge beruhen 
hauptsächlich auf der Eigenschaft des Chlorkalis, sich in Berüh
rung mit concentrirter Schwefelsaure zu entzünden, besonders 
wenn dasselbe sich an einem Gegenstände befindet, der leicht ver- 
brennlich ist, um die Verbrennung zu befördern und fortzusetzen. 
Ueber die Einrichtung dieser Feuerzeuge selbst weitläufiger zu wer
den, bedarf es nicht, da sie allgemein bekannt und in Jedermanns 
Handen sind. Die Bereitung der dazu nöthigen Zündhölzer be
steht aber im Folgenden: Man schneidet sich eine beliebige An
zahl kleiner, etwa fingerlanger dünner Hölzchen von Tannen - oder 
Fichtenholz, taucht sie ungefähr § Zoll in geschmolzenen gelben 
Schwefel, und laßt sie nach dem Herausziehen erkalten. Ist dies 
geschehen, so nehme man z. B. 1 Quentchen Cylorkali und Z 
Quentchen feinen Zinnober, vermische beides durch Zusammenrei
ben in einer porzellanenen oder steinernen Reibschale mit so viel 
aufgelöstem arabischen Gummi in Wasser, daß es eine dickliche 
Masse von gleichmäßiger Beschaffenheit wird. Es ist gerade nicht 
durchaus erforderlich, daß man als Zusatz den Zinnober nehmen 
muß, man kann auch mit dem nämlichen Nutzen und Erfolg an 
dessen Stelle sich des pomeranzenfarbenen Spießglanzschwefels, 
des höchst fein geriebenen rohen Spießglanzes, >des fein geriebe
nen Berlinerblaues bedienen. Die Schwefelhölzchen werden nicht 
tiefer, als ein paar Linien in das eben angezeigte, zu einem dün
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nen Drei angerührte Gemenge eingetaucht; es bleibt also nur 
wenig davon an jedem Schwefelhölzchen hängen, so daß mau von 
einem Gemenge aus einem Qntchn. Chlorkalk an 400 Hölzchen, 
welche nicht sehr dick sind, bereiten kann Es wird mit diesen 
Zündhölzchen jetzt ein großer Verkehr getrieben, und es werden 
dieselben tausendweise um höchst billigen Preis überall verfertigt.

Iündröh rchen. Die im vorigen Artikel angezeigten Zünd
hölzer haben in neuester Zeit eine gewisse Verbesserung erlitten, 
die darin besteht, daß man bemüht war, gleich nutzbare, eben so 
zweckmäßige Sündstäbchen oder Röhren zu bereiten, die keines 
Ansatzes von Schwefel bedürfen, weil der Schwefeldampf vielen 
Personen unleidlich, und Andern wieder sehr beschwerlich ist 
Solche Aündröhrchen bestehen nun aus kleinen Strohhalmstücken', 
an dem einen Ende mit einem kleinen baumwollenen Dochte ver
sehen, der mit einer noch nicht genau untersuchten harzigscheinen^ 
den Masse getränkt ist, und an dessen Spitze sich die im vorigen 
Artikel angegebene Aündmischung befindet. Diese Aündröhrchen 
sollen nicht allein die nämlichen erforderlichen Dienste vollkommen 
leisten, sondern einen eher angenehmen, als Übeln Geruch verbrei
ten. Man erhält dieselben der Herrn Märklin in Leipzig, das 
Lausend zu 6 Gr.

Awetschen, s. Pflaumen.
Awischgold, ist eine Art Blattgold, welches man aus 

Nürnberg, Augsburg, Wien, Berlin, Hamburg u. s. w. in Bü
chern, 5 25 Blatter, erhalt.

Ayper Wurzel, s. Cyperwurzel.
Zypressen nässe, Nuces cupresgi, 6»lhgli, sind die 

weiblichen Zapfen des in Kleinasien und auf den Inseln des Ar
chipelagus einheimischen, bei uns in Gärten zur"Zierde in Ge
wächshäusern gehaltenen und eine sehr bedeutende Höhe erreichenden 
Aypressenbaums, nach I,. Oux>resLus semper virens- die Größe 
derselben ist der Wallnuß gleich, sie bestehen aus übereinander 
liegenden holzigen Schuppen, zwischen welchen eckige Saamen, bit
ter und zusammenziehend von Geschmack,' befindlich. Ehemals 
waren diese Nüsse im medizinischen Gebrauch.

D r u ck f e h l e r.

Seite SS. letzte Zeile, ließ: gebracht, statt gebraucht.
— 117. Z. 5 v. unten, l.: z u sa m m en z i e h e n d e, st. zusammende.
— 150. Z. 19 und 43, l.: Bockshorn, st. Boxdorn.
— 151. Z. 15 y. u. , l.: Caventou, st. Caventau
— 200. Z. 15 , l.r Kiese, st. Kiesel.
— L49. letzte Z, l.: st. Leäoario.



Literarischer Anzeiger.
Nro. 42.

holzende neue empfehlenswerthe Bücher sind in allen Buch
handlungen für beigesetzte Preise zu haben:

Die Medizinalpolizei
in den preußischen Staaten.

Ein Handbuch für Polizei- und Medizinalbeamte, namentlich für 
Aerzte, Wundärzte, Geburtshelfer und Apotheker. Bearbeitet 
auf den Grund der vorhandenen Gesetze, Edicte und Ministerial- 
Rescripte von Dr. Walt her und Aeller. 3 Theile, gr. 8.

Preis: 5 Thlr. 20 Gr.
Dieses Werk enthält, in systematischer Ordnung, eine voll

ständige Sammlung aller bis auf die neueste Zeit in unserm Staate 
erschienenen Gesetze und Verordnungen in Betreff des Sanit'ats- 
und Medizinalwescns und ist seiner hohen Brauchbarkeit wegen in 
„v. Kamvtz's Annalen (Bd. 12. Heft 4)" angelegentlichst em
pfohlen. Dasselbe ist insbesondere für den jetzigen Zeitpunkt von 
großer Wichtigkeit.

F e i n - B u ch.
Oder vollständige und ausführliche Reductions - Tabellen des Gol
des und Silbers nach dem feinen, so wie nach dem rohen Ge
halt. Nebst Tabellen zur Legirung des Goldes und Silbers, um 
solches sowohl auf einen bestimmten geringern, als höher» Ge
halt zu bringen; einer Begleichung der verschiedenen Gold- und 
Silbergewichte mit dem kölnischen Marcgewicht; Tabellen zur 
Reducirung der Ducaten, Louisd'or rc.; Tabellen zur Berech
nung beim Ein - und Verkauf des Goldes und Silbers und Ac- 
cordirung für FaZon, so wie Tabellen zur Begleichung der vor
züglichsten Gold-"und Silbermünzen, welche zugleich nachweisen, 
wie viel Stuck auf eine kölnische rauhe, und wie viel Stück auf 
eine dergl. feine Mark gehen. Ein nützliches Handbuch für Gold- 
nnd Sildearbeite, Juwelier, Hüttenbeamte, Münzwardeine, 
Banquiers, Geldwechsler, so wie Kauf- und Handelsleute über
haupt. Herausgegeben von Heinrich Schultze. 8. Geheftet.

Preis: 1 Thlr. 12 Gr.
Obgleich der Gebrauch dieser Tabellen sich auf die allgemei

nen arithmetischen Regeln gründet, und es daher für einen ge
übten Rechner dazu keiner besondern Anweisung bedarf; so ist 
dennoch denselben eine ziemlich ausführliche, und selbst für den 
ganz Ungeübten sehr deutliche Gebrauchsanweisung vorangestellt, 
welche mannichfache Berechnungen über das Gewicht, den Gehalt 
und die verschiedene Legirung der edlen Metalle u. dgl. m. enthalt.

Friedr. Wilh. BötLger: Der geschwinde
Procent-Rechner.

Oder Jnteressen-Tabellen von 1 Thaler oder Gulden bis



9000 Thaler oder Gulden Capital, für 1 Woche bis zu 1 Jahr, 
zu 3 bis 8 Prozent Zinsen; nebst Rabatt- Tabellen von 1 
Thaler oder Gulden bis zu 3000 Thaler oder Gulden, zu 4 bis 
33H Procent Rabatt, in den drei gangbarsten Währungen Deutsch
lands, als in Thalern zu 24 Ggr. ä 12 pf. und 30 sgr L 12 pf, 
nebst Gulden zu 60 Kreuzern 4 pf. durchgeführt. Ein beque
mes Hülfsbuch für jeden Geschäftsmann, besonders für. Kaufleute, 

Capitalisten, Meßreisende rc. 8. Geheftet. Preis: 16 Gr.
Dr. Friedr. Sylv. Kerftein's 

vollständige praktische Anleitung zur 
Zinnprobirkunst.

Oder gründlicher Unterricht in der Kunst, die Legirungen des 
Sinnes mit Blei, Zink, Wismuth, Antimonium, Kupfer, Eisen 
und Arsenik zu probiren, d. h. nicht allein auszumitteln, aus 
welchen Metallen solche Compositionen bestehen, sondern auch 
wie viel von jedem darin enthalten ist; verbunden mit der Be
schreibung der chemischen Eigenschaften des Kinnes, der Zusam
mensetzung der in den Künsten angewandten Legirungen desselben 
und den beim Probiren vorkommenden chemischen Arbeiten. Mit 
mehreren Tabellen. Ein Handbuch für alle Metallarbeiter, Künst
ler und Fabrikanten, welche zu ihren Arbeiten des Sinnes und 
seiner Compositionen bedürfen, als Jinnarbeiter, Weißgießer, 
Kupfer-, Messing- und Eisenverzinner, Stück - und Glockengie
ßer, Färber, Sinn- und Jinnwaarenhändler u. s. w , so wie auch 
für chemische Laboranten, Polizei - und Gesundheitsbehörden. 8.

Preis: 12 Gr.

Dr. Joh. Friedr. Heinze's 
kaufmännischer Briefsteller 

und Handlungs - Comptoirist. Enthaltend: alle Arten im kauf
männischen Leben vorkommender Briefe und Aufsätze, nach den 
besten und bewährtesten Mustern und Formularen; gründliche 
Belehrungen über die neuesten Handelsverhäitnisse der vorzüglich
sten Handelsplätze Europens, in Ansehung der Geld - und Wech
sel-Course, der Maße und Gewichte und "anderer, auf den kauf
männischen Werkehr Bezug habenden Gegenstände; nebst einem 
ausführlichen merkantilisch-ierminologischen Wört-rbuche, wel
ches alle in der kaufmännischen Sprache gebräuchliche Ausdrücke 
und Wörter genau und allgemein verständlich erklärt. Ein nütz
liches Hülfsbuch für Kaufleute, Fabrikanten, Manufaktüristen u. 
s. w , vorzüglich aber für Jünglinge, die sich der Handlung wid
men. Dritte, verbesserte und vermehrte Auflage. 8. Preis:

1 Thlr. 16 Gr.
Jungen Leuten, die sich dem Handelsstande widmen, ist die

ses treffliche Buch mit Recht zu empfehlen. Gegenwärtige dritte 
Auflage ist vielfach verbessert und bereichert.

I. H. Volker, Taschenbuch der Waarenkunde
für den

Luxus-, Galanterie-, Mode- u. Kunsthandel.
Oder Beschreibung aller Artikel, welche zum Luxus-, Galante



rie-, Mode- und Kunsthanvel gehören; Bemerkungen über ihrs 
Güte und Echtheit, Angabe der vorzüglst>sten Beziehungsorte, 
nebst Fabriks- und Großhandelspreisen. Mit einem Anhänge, 
enthaltend die besten und unschädlichsten Vorschriften zur Berei
tung der vorzüglichsten in - und ausländischen Schönheitsmittel, 
Parfümerien und übrigen Loilettengegenstände. In alphabetischer

Ordnung. Taschenformat, geh. Preis: 1 Lhlr. 12 Gr.

Dessen:
Das Buch für Kaufleute;

oder wie kann ein Kaufmann sein Geschäft am vortheilhaftestert 
führen? Enthaltend Anweisungen und Vorschriften, viele im 
Handel vorkommende Gegenstände selbst zu verfertigen, verdor
bene Waaren wiederherzustellen, echte von den verfälschten zu uns 

terscheiden u. s. w. 8. Preis: 20 Gr.

Dr. Aug. Schulze's Anweisung zur
L a cki r ku n st

und zum Oelfarben - Anstrich.
Oder gründliche und ausführliche Anweisungen, alle Arten Oel-, 
Weingeist-, Lack-, Copal-, Bernstein- und andere Firnisse auf 
das Beste, nach den vorzüglichsten, neuesten Recepten zu berei
ten; solche auf die verschiedenen Gegenstände, als Holz,' Metalle, 
Leder, Horn, Papier, Pappe, Zeuge, Gemälde, Kupferstiche, 
Glas rc. gehörig aufzutragen, zu trocknen, zu schleifen, zu poli- 
ren und ihnen schönen Glanz zu verleihen; mancherlei Holzarten 
zu beizen u. a. m. Für Maler, Lackirer, Lederarbeiter, Jnstru- 
mentenmacher, Tischler, Drechsler, Horn - und Knochenarbeiter, 
Buchbinder, Papparbeiter, Eisen - und Stahlarbeiter, Jinngie- 
ßer, Klempner, Maurer, Steinhauer, Sattler, Wagenmacher u.

andere. Zweite Auflage 8. Preis: 16 Gr.
Das ganze Geheimniß, sowohl der 

Fabrikation des

echten kölnischen Wassers
(kgn äs 6oloZne>, als auch zweier geringerer Sorten desselben- 
Aufrichtig mitgetheilt und so beschrieben, daß dieselben danach 
zum Verkaufe oder zrnn eigenen Gebrauche von Jedermann ver
fertigt werden können. Für Destillateure, Branntweinbrenner, 
Liqueurfabrikanten, Apotheker, Galanteriewaarenhandler und über
haupt alle diejenigen, welche mit Parfümerien handeln oder die
selben zum Verkauf oder eigenen. Gebrauch verfertigen. Nach den 
französischen Notizen eines ehemaligen Fabrikarbeiters bearbeitet.
von Dr. K. Stein. Mit 1 Abbildung. 8. geh. Preis: 8 Gr.
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