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Yorwort.

Alsim August 1891 der um den Drogistenstand so verdiente G. A. Buch-
heister den II. Teil des Handbuchs der Drogisten-Praxis herausgab, ge-
schah dies mit einer gewissen Scheu: galt es doch, dem Drogistenstande
ein Werk zu geben, wie es das Eugen Dieterichsche Manuale fiir den Phar-
mazeuten war. Der Erfolg hat gezeigt, dafl mit Schaffung des,, Vorschriften-
buches fiir Drogisten” durchaus das Richtige getroffen worden war. Auf-
lage auf Auflage folgte, so dal nach kaum zwei Jahrzehnten nunmehr die
sechste Auflage vorliegt, gewil ein Beweis, daB das Werk bei den Fach-
genossen volle Anerkennung gefunden hat. Ist darin doch auch das Er-
gebnis langjahriger praktischer Erfahrung niedergelegt, gepaart mit-tiefem
Wissen, grofler Liebe zu dem Berufe und einem scharfen Blicke fiir die
Bediirfnisse des aufstrebenden Drogistenstandes.

Nach Fertigstellung der Neubearbeitung des I. Teiles des Hand-
buches der Drogisten-Praxis iibernahm der Unterzeichnete auf Wunsch
des Verlages auch die Neubearbeitung des IIL Teiles.

An der Grundeinteilung des Werkes wurde nichts Wesentliches ge-
andert. Die vielen Auflagen haben bewiesen, daff sich die Einteilung nach
Gruppen in der Praxis durchaus bewihrt hat, dafl sie grofiere Vorteile
bietet als eine rein alphabetische Anordnung, die zusammengehérende
Zubereitungen auseinanderreiBt. Es wird der Praktiker durch den Gesamt-
iiberblick, den die Gruppeneinteilung gibt, auf alle Fille mehr Anregung
erhalten, als wenn er sich die durch alphabetische Anordnung zerstreuten
Vorschriften erst zusammensuchen soll.

In den einzelnen Gruppen selbst war indes eine durchgreifende Neu-
bearbeitung erforderlich geworden. Hier galt es eine bessere Ubersicht
zu schaffen, die es ermdglichte, in der hastenden Tagesarbeit sich schnell
itber bestimmte Artikel.zu unterrichten.

Es mufiten die einzelnen Vorschriften einer scharfen Priifung unter-
zogen werden. Solche, die sich nicht bewéhrt hatten, wurden fortgelassen,
dafiir aber ist der Inhalt des Werkes durch eine sehr betrichtliche Anzahl
neuer, durchaus guter Vorschriften vermehrt worden.

Auch dem Sachverzeichnis wurde peinlichste Sorgfalt gewidmet, um ein
augenblickliches Auffinden der Vorschriften zu erméoglichen.



VI Vorwort.

So hoffe ich denn gern, dal dieser neubearbeiteten Auflage des Vor-
schriftenbuches alle bisherigen Freunde erhalten bleiben, und da8 sie im-
stande sein wird, sich viele Freunde hinzuzuwerben; ist die neue Auf-
lage doch auch von dem Gesichtspunkte aus bearbeitet worden, die Selbst-
herstellung der gebréuchlichen Verkaufsartikel in den Drogenhandlungen
in ausgedehntestem Mafle zu pflegen.

An alle Fachgenossen richte ich aber die freundliche Bitte, mich in
dem Bestreben, stindig das Werk zu verbessern, dadurch zu unterstiitzen,
daB sie mir ihre praktischen Erfahrungen mitteilen, fiir die ich stets dankbar

sein werde.

Hamburg, im April 1910.
Georg Ottersbach.



Vorwort zur siebenten Auflage.

Die sich stdndig steigernden Betriebsunkosten und der auch durch
mancherlei andere Umstdnde herbeigefithrte Riickgang im Reinertrage des
Drogengeschifts weisen gebieterisch auf eine umfangreiche angespannte
Tatigkeit in der Selbstherstellung leichtverkiuflicher Artikel.

Wiare es auch verkehrt, die vom GroBfabrikanten durch ausgedehnte
planméiBige Reklame beim Publikum eingefithrten Praparate durch selbst-
hergestellte ersetzen zu wollen, so wird doch der Charakter der einzelnen
Drogengeschifte gerade dadurch am besten gewahrt, daB soviel wie mog-
lich Waren selbst verfertigt und in eigener Packung zum Verkauf gestellt
werden.

Bei der Neubearbeitung der vorliegenden Auflage ist dies besonders
beachtet worden. Anderseits ist darauf groBer Wert gelegt worden, daB
das ,,Vorschriftenbuch auf die vielen im"Laufe des Aeschiftslebens tiglich
auftretenden Fragen rein praktischer Art erschopfende Auskunft gibt.
Dieser II. Teil des Handbuchs der Drogistenpraxis hat zugleich als Er-
ginzung des I Teils zu dienen; er soll dem erfahrenen Geschiftsmann An-
regung und geschiftlichen Vorteil bieten, dem jungen Drogisten aber For-
derung in dem praktischen Betriebe des Drogengeschifts. So sind auch
die Vorschriften des Deutschen Arzneibuchs aufgenommen worden, soweit
sie fiir den Drogisten irgendwelches Interesse haben. -Der Inhalt des Werkes
ist sehr vermehrt, manche Vorschriften sind durch bessere ersetzt worden.

Eine praktische Drucklegung hat es erméglicht, den Umfang des Werkes
zu begrenzen.

Hamburg-Volksdorf, den 14. Juli 1914.
Haus Dryade 2. HiiBberg.

Georg Ottershach.



Vorwort zur achten Auflage.

Wie dem Handelsgewerbe Deutschlands uberhaupt, so steht auch dem
Drogenhandel eine schwere Zeit bevor; gilt es doch die vielen und hohen
Steuern aufzubringen, die dem deutschen Volke auferlegt sind, und die
vor allem vom Handel getragen werden miissen. So wird der Drogenkauf-
mann bedacht sein, die Krafte der verfiigbaren Mitarbeiter auch dadurch
nutzbringend zu verwenden, dafl in den Drogengeschiften bei weitem
mehr als bisher die gebrduchlichen Verkaufswaren selbst hergestellt werden.
Es wird dadurch der Verdienst erhoht, ein Teil der Geschiftsunkosten
wieder eingebracht und schliefllich durch die eigenen, sich von anderen
unterscheidenden Geschaftsmarkenwaren das Vertrauen zum Geschift
erhoht, die Kundenzahl und so der Umsatz selbst gesteigert.

So ist auch in der neuen, der achten Auflage vor allem Wert darauf
gelegt worden, erprobte Vorschriften zu geben, nach denen in jedem Drogen-
geschéfte ohne groBe Vorrichtungen gearbeitet werden kann. Wo erforde:-
lich, sind die Vorschriften verbessert oder durch andere ersetzt worden,
eine groBe Anzahl ist neu eingefiigt.

So moge diese neue Auflage mit dazu beitragen, die kommende schwie-
rige Geschéftslage der Drogengeschifte leichter zu iiberwinden.

Auch heute richte ich an alle, die dem Vorschriftenbuche freundlich
gesinnt sind, die Bitte, mit Anregungen nicht zuriickzuhalten und mir Er-
fahrungen freundlichst mitzuteilen. Es ist fi mich selbstverstindliche
Pflicht, alles gewissenhaft zu priifen und zum Besten aller zu verwenden.

Hamburg-Volksdorf, im September 1919.
Haus Dryade a. Hufiberg
G(teorg Ottershach.
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Medizinische Zubei'eitungen.

Diese Abteilung wird in einem Vorschriftenbuche, das fiir den Drogisten-
stand bestimmt ist, naturgemaB verhiltnismafig beengt sein, da die Zahl
der medizinischen Zubereitungen, die dem freien Verkehr iiberlassen sind,
nur klein ist. Immerhin aber ist die Zahl der medizinischen Waren,
durch die Freigabe der kosmetischen und Desinfektionsmittel als Heil-
mittel, gegen frither gestiegen. Hierzu kommt, daB zu manchen
als Hellrmttel freigegebenen Zubereitungeh wiederum gewisse Zuberei-
tungen verwendet werden, die an und fiir Sich als Heilmittel nicht frei-
gegeben sind, deren Bereitung der Drogist aber, da er sie doch verwendet,
wissen mufB, ‘wenn er sie auch nicht alle selbst herstellen wird. Ferner
miissen in diese Abteilung Vorschriften aufgenommen werden von Zube-
reitungen, die fiir den Einzelhandel dem Drogisten nicht freigegeben sind,
womit aber vielfach GroBhandel getrieben wird. SchlieBlich werden manche
Zubereitungen, die als Heilmittel verboten sind, auch lediglich als Krif-
tigungsmittel verwendet und sind dann frei verkéuflich. Andere Zuberei-.
tungen wurden auch hier aufgenommen, weil ihre Darstellungsweise genau
der Herstellung dhnlicher, wenn auch Heilmittel, entspricht. Jeder Drogist
wird, auch ohne daB dafiir eine gesetzliche Bestimmung vorliegt, guttun,
alle die Heilmittel, fiir welche das Deutsche Arzneibuch eine Vorschrif
angibt, genau nach dieser anzufertigen. Nur so ist es moglich, auch
hierfiir die volle Gleichwertigkeit mit den Verkaufswaren der Apotheke
zu behaupten. Wir fiihren daher fiir alle medizinischen Zubereitungen
vor allem die Vorschriften der fiinften Auflage des Deutschen Arzneibuches
an und geben nur da, wo auch noch andere Bereitungsverfahren, z. B. bei
Mel depuratum, zu gleichen oder besseren Ergebnissen fithren, verschiedene
Vorschriften. Bei den Vorschriften fiir Heilmittel:ist unter Wasser stets
destilliertes Wasser zu verstehen.

Acetum aromaticum. Aromatischer Essig. D. A.-B. V.

Zimtol . . . .. .. ... 1,0 Zitronenol . . . . . . . . 2,0
Wacholdersl . . . . . .. 1,0 Nelkensl . . . . . . . .. 2,0
Lavendelol . . . . . . .. " 1,0 Wemgenst e e oo ... 4410
Pfefferminzél . . . . . . . 1,0 verdunnte Essngsaure (30%) 650,0
Rosmarinél .. . .. ... 10 Wasser. . . . . . . ... 1900,0.

Man l6st die Ole in dem Weingeist, fiigt die Siure und das Wasser hinzu,
188t die trube Mischung 8 Tage lang unter hiufigem Umschiitteln stehen und
filtriert sie alsdann.

Will man die Herstellung beschleunigen, so fiigt man der Mischung etwas
Talkpulver zu bzw. reibt das Talkpulver mit der Mischung an. Die Klirung tritt
dann schneller ein.

Weitere Vorschriften siche unter Mittel zur Pflege der Haut, Abt. Essige
fir die Haut- und Schonheitspflege.

Buchheister-Ottersbach. II. 8. Aufl. 1



2 Medizinische Zubereitungen.

Acetum Plumbi. Acetum plumbicum. Acetum Saturni. Acetum saturninum.
Extractum Plumbi. Extractum Saturni. Plumbum hydrico-aceticum solutum.
Liquor Plumbi subacetici. Bleiessig. Bleiextrakt. Bleisubazetatlosung.

Silberglitteessig.
a) Vorschrift des D. A.-B. V.
Bleiazetat. . . . . . . . . ... 30
werden mit
Bleigldtte. . . . . . . . . ... Lo
verrieben und unter Zusatz von
Wasser . . . . . . . ... ... 05

in einem bedeckten Gefille im Wasserbade erhitzt, bis die anfinglich gelb-
liche Mischung gleichmifBig weill oder rotlichweil geworden ist. Alsdann
werden weitere
Wasser . . . . . . . ... ... 95
allmahlich hinzugefigt. Wenn die Masse ganz oder bis auf einen kleinen
Ruckstand zu ciner truben Flussigkeit gelost ist, 1it man diese in einem
wohl geschlossenen Gefdfle zum Absetzen stehen und filtriert endlich.
Spez. Gew. 1,235 bis 1,240.
b) Bleiazetat. . . . . ... . 30 Bleigldatte. . . . . . . .. 1,0
Wasser . . . . . . .. .. <« - . 1l0o,0.

Man verfahrt folgendermaBen: ' Die Bleiglitte wird in einem Steingut- oder
emaillierten Gefa8 mit 0,5 Wasser angerihrt und auf dem Wasserbade erhitzt.
Darauf fugt man ganz allmahlich das kristallisierte Bleiazetat hinzu. Sobald die
anfanglich gelbrote Farbe in ein schmutziges Weill ubergegangen ist, wird das
iibrige Wasser zugesetzt, das Ganze noch eine Zcitlang crhitzt, dann auf gut
schlieBende Flaschen gefullt und zum Absetzen beiscitegestellt. Nach einigen
Tagen wird abgegossen und filtriert.

Klare, farblose Flussigkeit, die stets in gut geschlossenen Gefiflen aufbewahrt
werden muf.

Das vom Deutschen Arzneibuch vorgeschriebene Verreiben von Bleizucker
und Gldtte liBt sich erfahrungsgemifl vollstindig vermeiden, wenn man, wic
oben angegeben, verfahrt.

Acidum hydrochloricum dilutum. Verdiinnte Salzsiiure.

Eine Mischung aus gleichen Teilen chemisch reiner Salzsdure und destillicrtem
Wasser. — Wasserklare Flussigkeit von 1,061—1,083 spez. Gew. Man wiegt zu-
erst das destillierte Wasser ab und fiigt diesem die chemisch reine Salzsaure hinzu.

Diese Mischung muB stets gegeben werden, wenn Salzsiure zum Einnehmen
gefordert wird. Sie enthdlt 12,4—12,69, Chlorwasserstoff.

Acidum carbolicum liquefactum. Verfliissigte Karbolsidure. Verfliissigtes
Phenol. D. A.-B. V.

a) Karbolsdure krist. . . . . . . . 100,0
werden bei gelinder Wirme geschmolzen und dann mit
Wasser . . . . . . . . . . . . 10,0

gemischt.

Klare, farblose oder schwach rétliche Flussigkeit. Spez. Gew. 1,068 bis 1,071.

b) Will man Erwarmung vermeiden, so wiegt man die erforderliche Menge Wasser
auf die kristallisierte Karbolsiure, verkorkt die Flasche gut und stellt sie,
ohne zu schutteln, auf den Kopf. Die Losung tritt allmahlich von selbst
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ein. Jedes Schutteln mufl dabei vermieden werden. Nach voélliger Losung
wird kriftig gemischt.
Verflussigte Karbolsiure muB vor Licht und Luft geschiitzt aufbewahrt werden.

Adeps Lanae cum Aqua. Lanolinum. Lanolin. Wasserhaltiges Wollfett.

D.A.-B. V.
Wollfett . . . . . . ... 1750 Wasser . . . . . . . .. 25,0
ﬂussuges Paraffin . . . . . .. 15,0

werden bei gelinder Wirme gemischt.

Aqua Calcariae. Aqua Caleis. Aqua Calcariae ustae. Kalkwasser. D.A.-B. V.

Gebrannter Kalk . . . . . . . . 1,0
wird mit

Wasser . . . . . . . . . ... 4,0
geloscht. Der entstandene Brei wird in einem gut zu schlieBenden Gefdfl unter
Umschutteln mit

Wasser . . . . . . . . . ... 50,0
gemischt. Wenn sich die Mischung geklirt hat, gieBt man die klare wisserige
Flussigkeit fort, schuttelt den Bodensatz mit weiterem

Wasser . . . . . . . . . ... 50,0
ofter kréftig durch und laBt absetzen. Vor dem Gebrauch zu filtrieren. Das
Filter bedeckt man zweckmiBig mit einer Glasscheibe, um die Kohlensiure der
Luft von dem Kalkwasser fernzuhalten.

Kalkwagser hat einen Gehalt von 0,15—0, 17% Kalzmmhydroxyd Zum

Neutralisieren von 100 ccm Kalkwasser durfen nicht weniger als 4 und nicht

mehr als 4,5 ccm Normal-Salzsiure erforderlich sein, wobei man Phenolphthalein
als Indikator benutzt.

Aqua carbolisata. Aqua phenolata. Karbolwasser. D. A.-B. V.

Verflussigte Karbolsiure . 22,0 Wasser . . . . . . . .. 978,0
werden gemischt.

Um die verflussigte Karbolsdure mit dem Wasser zu mischen, wiegt man zu-
erst drei Viertel der notigen Wassermenge ab, fugt die Karbolsdure hinzu, schiittelt
kriftig um, bis sich die Karbolsiure gelést hat, und ergéinzt mit der noch fehlenden
Wassermenge. SchlieBlich wird nochmals kriftig umgeschuttelt.

Aqua cresolica. Kresolwasser. D. A.-B. V.
Kresolseifenlosung (Lysol) . 1,0 Wasser . . . . . . ... 90

werden gemischt. Fiir Heilawecke ist destilliertes, fur Desinfektionszwecke ge-
wohnliches Wasser zu nehmen.- Mit destilljertem Wasser hergestelltes Kresol-
wasser ist hellgelb und klar. Mit gewdhnlichem Wasser hergestelltes vielfach
etwas trube; olartige Tropfen diirfen sich nicht abscheiden.

Aqua Eucalyptl. Eukalyptuswasser. Listerine.

a) Eukalyptusol. . . . . . . 1,0 Thymol. . . . . . . .. L0
Wintergriinol . . . . . . 1,0 Borsdure . . . . . . . . 100,0
Menthol . . . . . . .. v 1,0 Weingeist . . . . . . . . 900,0.

Die Losung wird mit 2 Liter Wasser verdiinnt,

1‘
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b) Nach Dieterich:

Eukalyptol. . . . . . . . 200 Wintergriunsl . . . . . . 1,0
Menthol . . . . . .. . . 200 Heliotropin . . . . . . . 0,1
Nelkenol .. ... 50 Essigdther . . . . . .. 10,0
Weingeist . . . . . . . .. . . . 1000,0
alkohol. Pflanzenfarbstoff ,,Schutz* 2,0.

Man 148t die Mischung 2 Tage im Keller stehen und filtriert sie dann.
Aqua Plumbi. Aqua plumbica. Aqua Saturni. Aqua saturnina. Bleiwasser.
BleiweiBwasser. D. A.-B. V. )
Bleiessig . . . . . . . . 200 Wagser . . . . . . . .. 9800
werden gemischt. Vor der Abgabe umzuschutteln.

Biider.

Da die Zubereitungen zu Bidern (Salze, Kriuter, Seifen usw.) dem
freien Verkehr iiberlassen sind, und zwar in jeder Zubereitungsform, haben sie
eine graBere Bedeutung fiir den Drogisten erlangt. Wir lehnen uns in dem
Nachstehenden, bei der Besprechung der Bider teilweise dem Dieterichschen
Manual und Borners Medizinalkalender an und bemerken im voraus, da3 die
angegebenen Mengen fiir je ein Vollbad gelten; fiir ein Sitzbad wird
/g, fiir ein FuBlbad /4, fiir ein Handbad 1/,, des Vollbades gerechnet.

Alkalisches Bad. Laugenbad.
Pottasche 200,0 oder Kristallsoda 500,0.
Fiir ortliche Bader nimmt man Pottasche 10,0 und Soda 20.0.

Alkalisches Seifenbad.

Kristallsoda . . . . . . . .. 250,0

werden grob zerstoflen und mit

mittelfein gepulverter Kernseife . 250,0
gemischt. Das Pulvern der Seife kann man ersetzen durch Reiben der Seife auf
einem feinen Reibeisen.

Ameisenbad.

Ameisenspiritus und Ameisentinktur je 250,0 auf ein Bad.
Oder man setzt dem Vollbade zu:
Ameisensdure . . . . . . . .. 15,0.

Arnikabad.
Arnikatinktur und gereinigter Honig je 250,0.

Aromatisches Bad. Gewiirzhaites Bad. XKriuterbad.
(Badekriauter zum gewiirzhaften [aromatischen) Bade.)

a) Gewurzhafte Krauter (D. A.-B. V.) 500,0.
Vorschrift siche unter ,,gewiirzhafte Kriuter.
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b) Pfefferminzblitter . . . . 100,0 * Rosmarinblitter . . . . . 100,0
Salbeibldtter . . . . . . . 100,0 Thymian . . . . . . . . 100,0

Die Kriuter werdén zerschnitten und gemischt. Man bereitet aus den
Kriutermischungen mit 2 Liter heiem Wasser einen Aufgu8l und setzt ihn
dem Bade zu.

¢) Kalmusspiritus. . . . . . 100,0.

d) Quendelspiritus . . . . . 100,0.

¢) Zusammengesetzter Angelikaspiritus 100,0.

f) 'Zusammengesetzter Mastixspiritus (Mutterspiritus) 100,0.

g) Pfefferminzél . . . . . . 1,0 Hoffmannscher Lebensbalsam. 100,0
gereinigter Honig . . . . . . . 200,0.
Baldrianbad.
a) Baldrianwurzel . . . . . 250,0

werden mit 1 Liter Wasser gekocht, die Abkochung durehgeseiht und dem
Badewasser zugesetzt.
b) Baldriantinktur . . . . . 250,0 Essigdther . . . . . . . 10,0
werden gemischt.
Chlorkalkbad.

Chlorkalk . . . . . . . ... 250,0.
Man gibt den Chlorkalk in einer Steinkruke ab.

Eisenbad. Stahlbad.
a) Eisenkugeln (Tartarus ferra-

tus, s. d.) . . . . .. 100,0 heiles Wasser . . . . . 900,0.
Man l6st und filtriert.
b) Reiner Eisenvitriol . . . . 30,0 Kochsalz . . . . . . .. 60,0
Natriumbikarbonat . . . . . . 90,0.

Eisen-Kohlensiure-Bad.

1. Natriumbikarbonat 200,0 verabfolgt man in Papier.
2. Eisenvitriol 50,0 gelést in roher Salzsiure 150,0 und Wasser 90,0.

Das Natriumbikarbonat wird zuerst im Badewasser aufgelést und dann die
Eisenlésung unter Umrithren hinzugefugt.

Fichtennadelbad.
Fichtennadelextrakt . . . 250,0 “Fichtennadelsl . . . . . 2,0
Weingeist. . . . . . . . ... 50,0.
Jodbad.
a) 1. Kochsalz . . . . .. 500,0.

2. Jod 5,0 — Jodkalium 10,0 gelést in Wasser 40,0.
Jodbider diirfen nicht in Metallwannen gegeben werden.

byJdod . . .. ... ... 10,0 Jodkalium . . . . . . . 20,0
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Jod-Brom-Schwefel-Bad.
Aachener Bad.

1. Bromkalium . . . . . . 2,0 Kaliumsulfat . . . . . . 30,0
Jodkalium . . .. . . . 2,0 Natriumsulfat . . . . . 30,0
Schwefelkalium . . . . . 50,0 Natriumbikarbonat . . . 100,0

Kochsalz . . . . . .. .. . . 500,0.
Die Salze werden groblich zerrieben und gemischt.
2. Salzsdure . . . . . . . . 100,0.

Die Salze werden zuerst im Badewasser gel6st und dann, unmittelbar vor
der Benutzung, Nr. 2 unter Umruhren hinzugefugt.

Kleienbad.

1 kg Weizenkleie wird mit 5 Liter Wasser ausgckocht und der Auszug klar
durchgeseiht.

Kohlensiurebad.

In dem Badewasser von gewunschter Wirme 16st man Natriumbikarbonat
200,0 vollstindig auf und setzt beim Besteigen der Wanne rohe arsenfreie Salz-
sdure 200,0 unter Umruhren zu. Bei lingerem Gebrauch steigt man allmihlich
mit beiden Stoffen bis auf 1000,0 und 1500,0.

Nach dem Verfahren von Zucker benutzt man zum Freimachen der Kohlen-
siure ein Gemisch von Essigsiure, Ameisenséiure und Milchsaure. Auch Phosphor-
séiure ist an Stelle der Salzsiure zu verwenden.

Die Salzmischungen, die von Fabriken fiir Kohlensiurebader geliefert werden,
bestehen meistens aus Natriumbikarbonat und Natriumbisulfat, auch sogenanntem
Weinsteinpréiparat, das man erhilt durch Zusammenschmelzen in einer
Porzellanschale von

Natriumbisulfat . . . . . . . . . . ... 90
arsenfreier Schwefelsiure (v. spez. Gew. 1,500) 1,0.

Dieses Priiparat zieht sehr leicht Feuchtigkeit an und wird in starke Blelfohe

verpackt.

Vorschr. d. Luxemb. Apoth.-Ver.:
Eine Tafel aus Natriumbisulfat 180,0 wird in das Badewasser gelegt und darauf
werden darin Natriumbikarbonat 250,0 verteilt.

Leimbad.

Besten Leim . . . . .. . .. 1000,0
quellt man mit

Wasser . . . . . . .« . . ... 5000,0,
schmilzt die Masse und gieBt in Formen aus. Vor dem Ausgieen kann die Masse
auch mit Wohlgeruch vermischt werden.

Leim-Schwefel-Bad.
Man bereitet es wie ein Leimbad und setzt vor dem Schmelzen hinzu:
Schwefelkalium . . . . . . . . 20,0.
Malzbad.

Geschrotenes Gerstenmalz 1000,0 werden zuerst mit Wasser 2000,0 zwei
Stunden eingeweicht, dann mit Wasser 4000,0 versetzt und eine Stunde lang
auf einer Wirme von 60—70° gehalten. Hierauf wird durchgeseiht.
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Mineralsidurebad.

a) Rohe arsenfreie Salzsiure 60,0 rohe Salpetersiure. . . . 60,0
werden gemischt.
Dies Bad darf nur in Holzwannen genommen werden.
b) Rohe arsenfreie Salzsiure . . . 300,0,
ebenfalls nur in Holzwanne.

Quecksilberbad. Sublimatbad.
Quecksilberchlorid . . . . 10,0 verdiinnter Weingeist . .  90,0.
Diese Zubereitung darf, der Giftigkeit halber, unbedingt nur auf schriftliche
Anweisung eines Arztes abgegeben werden. Uberhaupt hat bei der Abgabe die

grofite Vorsicht obzuwalten.
Metallbadewannen sind zu vermeiden.

Rosmarinseife zu Béidern (nach Auspitz, Paschkis).

Kokossdl . . . . .. .. 266,0 Talg . . ... ..... 266,0
Natronlauge . . . . . . 268,8 Rosmarinél. . . . . . . 200,0.

Kokosol und TFalg werden geschmolzen, mit der Natronlauge verseift und,
wenn ziemlich erkaltet, mit Rosmarinsl vermischt.

Die Seife wird in Stiicke zu 100,0 geformt, von denen je 1 Stiick fiir ein Bad
verwendet wird.

Wird das Rosmaringl durch eine aus 15,0 Benzoeharz bereitete Tinktur (also
75,0 Benzoetinktur) ersetzt, so erhdlt man eine Benzoeseife, die in gleicher Weise
zu gewiirzhaften Biddern verwendet werden kann.

Sauerstoffbad.

a) Man fiigt dem Badewasser Natriumperborat 250,0 zu und beniitzt als Kata-
lysator Manganborat 30,0 oder Himatogen.

b) Nach Stephan.
An Stelle des Natriumperborats verwendet man Wasserstoffsuperoxyd-
l16sung 2000,0, die vorher durch Natronlauge neutralisiert sind. Als Kata-
lysator dient ebenfalls Manganborat 30,0 oder Hepin 10,0.

Schwefelbad.

a) Fur ein Bad 16st man Schwefelkalium 50,0 und setzt, wenn erwiinscht, noch
Kolnisch-Wasser 50,0 hinzu.

b) Nach Matzka, franzos. Patent:
Weingeist . . . . . .. 83,0 Eukalyptusl . . . . . . 6,0
Terpentinél . . . . . . . 180 Schwefelkalium . . . . . 14,0
Glyzerin . . . . . . . . ... 6,0.

Das hierzu erforderliche Schwefelkalium, dieSchwefelleber, Kalium
sulfuratum stellt man nach D. A..B. V. her:

Schwefel . . . . . . .. 100,0 Kaliumkarbonat. . . . . 200,0

werden gemischt und in einem geniigend groBen GefiB iiber gelindem Feuer
so lange erhitzt, bis das Schiumen der Masse aufhért und eine herausgenommene
Probe sich ohne Abscheidung von Schwefel in Wasser fast klar 1ost. Darauf
wird die Masse ausgegossen und in Stiicke zerschlagen.

Schwefelleber mu8 in gut geschlossenen GefiBen vor Licht geschiitzt auf-
bewahrt werden.



8 Medizinische Zubereitungen.

Schwefel-Kohlensiure-Bad.

1. Schwefelkalium 50,0 werden gréblich gepulvert und mit Natriumbikarbonat
150,0 vermengt.
2. Arsenfreie rohe Salzsiure  200,0.
Die Mischung Nr. 1 wird zuerst im Badewasser gelost und vor dem Gebrauch
die Salzsdure unter Umrithren hinzugefiigt.

Schwefel-Seifen-Bad.
Schmierseife. . . . . . . 250,0 Glyzerin . . 50,0
Schwefelkalium . . . . 25,0

werden auf dem Dampfbade unter Erwirmen miteinander vereinigt. Bei dem
Gebrauch wird die Schwefelseife in heiBem Wasser gelost und dem Badewasser
zugesetzt.

Schwefel-Soda-Bad. .
Schwefelkalium . . . . . 50,0 Natriumkarbonat . . . . 500,0
werden unmittelbar vor dem Bade gemengt und gelost.
Seifenbad.
a) Man lost unter Erwarmen
Kernseife . . . . . . . . .. . 250,0
in
Wasser . . . . . . . .. .. . 500,0
und fiigt der Losung hinzu
Weingeist von 909% . . . 500,0 Lavendelsl . . . . . . . 2,0.
b) Seifenspiritus . . . . . . 1000,0 Kolnisch-Wasser . . . . 50,0
Senfbad.

a) Gepulverter entélter Senfsamen 100,0 oder gewohnlicher gepulverter Senf-
samen 500,0 werden mit kaltem Wasser angeruhrt und !/, Stunde stehen-
gelassen. Dann erst setzt man soviel warmes Wasser wie nétig hinzu.

Einfacher ist folgende Form:

b) Man lost
Senfol . . . . .. .. . 2,0 in Weingeist . . . . . . . 250,

oder

¢) Senfspiritus . . . . . . .. .. 50,0
werden dem Badewasser zugefugt.

Solbad.

StaBfurter Badesalz oder Kochsalz (Natriumchlorid) 6000,0.

Soll das Bad stark sein:
StaBfurter Badesalz oder Kochsalz (Natriumchlorid) 8000,0.

Tanninbad. Adstringierendes Bad. Lohtanninbad.

a) Tannin . . 50,0 werden geldst in verdunntem Weingeist . . 200,0
Sassafrasol . . . . . . .. .. 0,5
oder fur Sassafrasol die gleiche Menge Birkendl.
b) Tannin . . . . . 50,0 werden gelost in Wasser . . . . . 200,0.

¢) Eichenrinde oder Gerberlohe 500,0 werden abgekocht mit Wasser 3000,0.
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Teerbad.
a) Nach A. Reihn:
Holzteer . . . . . . . . 25,0 Wasser . . . . . . . . 1000,0
Natriumbikarbonat . . . 25,0 Weingeist . . . . . . . 5,0
Vanillin . . . . . . . .. .. 0,25.

Man mischt den Teer mit dem Natriumbikarbonat, fiigt das Wasser kochend
heiB hinzu und rithrt um. Nach 24 Stunden wird iiber Sigespéne filtriert
und das Vanillin, im Weingeist gelost, hinzugesetzt.

b) Nach Pharm. Weekbl.:
Birken-Holzteer . . . . . 50,0 Quillajarindenextrakt . . 5,0
Eigelb von einem Ei Wasser . . . . . . .. 250,0.

Man verriihrt das Eigelb mit dem Teer und Extrakt und setzt unter be-
stindigem Riihren nach und nach das Wasser hinzu.

Diese Vorschrift eignet sich aber nicht fiir Bider bei wunden Korper-
stellen, da das Saponin des Quillajaextraktes, in den Blutkreislauf gebracht,
Gesundheitsschidigungen herbeifiihren kann.

¢) Nach Mibelli:
Birkenteer . . . . . .. 67,0 Kolophonium . . . . . . 11,1
Man erhitzt bis zur vollstia:ndigen Losung, kiihlt auf 60—70° ab und fiigt
unter Umriihren hinzu
Natronlauge (14,37%) . . . . . 21,90.

Terpentinolbad. -
Nach Pinkney:
Kaliseife . . . . . . .. 100,0 Wasser . .. . . .. . 1000
mischt man unter Erwidrmen miteinander und fiigt hinzu
Terpentingl . . . . . . . 90,0—120,0.

WalnuBblitterbad.
Getrocknete WalnufBblitter 1000,0 werden abgekocht mit Wasser 4000,0.

Badesalze:

Zur kiinstlichen Darstellung von Mutterlaugen, wie solche vielfach
zu Biddern Verwendung finden, gibt Dieterich nach den Analysen be-
rechnete Vorschriften. Die dazu verwendeten Salze brauchen nicht chemisch
rein zu sein. Die Badesalze werden entweder fiir sich abgegeben, am besten
in Steinkruken oder, in 2—3 T. Wasser gelost, als Mutterlaugen.

Friedrichshaller Mutterlaugensalz.

Natriumchlorid . . . . . 377,0 Natriumbromid . . . . . 3,0
Kaliumchlorid . . . . . . 50,0 Kalziumchlorid . . . . . 190,0
Magnesiumchlorid . . . . 370,0 Gips, gefallter . . . . . 10,0.

Kreuznacher Mutterlaugensalz.
Natriumchlorid . . . . . 63,0 Kaliumchlorid . . . . . 75,0

Kalziumchlorid . . . . . 750,0 Magnesiumchlorid . . . . 110,0
Natriumbromid . . . . . . . . 2,0.
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Moorsalz.
Ferrosulfat (Eisenvitriol) . 900,0 Gips, gefdllter . . . . . 20,0
Natriumsulfat . . . . . . 40,0 Magnesiumsulfat . . . . 20,0
Ammoniumsulfat . . . . . . . 20,0.

Reichenhaller Mutterlaugensalz.

Kaliumchlorid . . .. . 60,0 Magnesiumchlorid . . . . 720,0

Lithiumchlorid . . . . . 1,5 Natriumchlorid . . . . . 140,0

Natriumbromid . . . . . 8,5 Magnesiumsulfat . . . . 70,0
Seesalz.

Natriumchlorid . . . . . 800,0 Kalziumchlorid . . . . . 20,0

Magnesiumchlorid . . . . 110,0 Kaliumbromid . . . . . 3,0

Magnesiumsulfat . . . . 65,0 Kaliumjodid . . . . . . 2,0.

Sulzer Mutterlaugensalz.

Natriumchlorid . . . . . 938,0 Magnesiumchlorid . . . . 250
Kalziumchlorid . . . . . 5,5 Natriumbromid . . . . . 6,5
Gips, gefillter . . . . . . .. 25,0.

Unnaer Mutterlaugensalz.

Natriumchlorid . . . . . 119,0 Kaliumehlorid . . . . . 350
Magnesiumchlorid . . . . 270,0 Kalziumchlorid . . . . . 570,0
Natriumchlorid . . . . . 3,0 Natriumbromid . . . . . 3,0.

Badepulver. Badesalz mit Kolnisch-Wasser.

Boraxpulver . . . . . . 250,0 Petitgrainol . . . . . . 0,5
Seifenpulver, weiles . . . 260,0 Origanumol . . . . . . 2,0
Bergamottol . . . . . . 20,0 Rosmarinél . . . . . . . 2,0
Neroliol . . . . . . .. 10,0 Rosensl . . . . . . .. 0,3.

Dieses Badepulver riecht nach Kolnisch-Wasser; wendet man anderc Duft-
cssenzen an, so kann man auch andere Geruche erzeugen. Wird diese Mischung
mit Weingeist, Seifenspiritus oder Glyzerin zu einer Pastillenmasse angestoBen
und in Pastillen oder Tabletten geformt, so erhilt man die Badetabletten.
Eine solche Tablette soll 2 g schwer sein.

Fichtennadelbadesalz.
Boraxpulver . . . . .. 250,0 Fichtennadelol . . . . . 10,0
Seifenpulver. . . . . . . 250,0 Fluoreszin . . . . . . . 0,5.

Oder man nimmt ein Gemisch von gleichen Teilen Natriumchlorid (Kochsalz)
und Boraxpulver, fugt dann aber als Ersatz der Seife etwas Saponin hinzu.

Waldduftbadeessenz.
Fichtennadelol . . . . . 10,0 Lavendelol . . . . . . . 2,5
Latschenkiefernsl . . .

. 10,0 Fluoreszin . . . . . . . 0.5
Weingeist R
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Moorsalz — Ceratum Nucistae. 11

Bromwasser (nach Dr. Erlenmeyer).

Kaliumbromid. . . . . . 4,0 Ammoniumbromid. . . . 2,0
Natriumbromid . . . . . 4,0 Salmiakgeist . . . . . . 1 Trpf
Wasser, kohlensaures (Sodawasser) 1 FL etwa 600,0.

Ceratum labiale. Lippenpomade.

Olivensl . . . . . . .. 54,0 Wachs. . . . . . ... 300
Walrat . . . . . . ... 15,0 Bergamottsl . . . . . . 0,5
Zitronendl . . . . . . . . .. 0,5.

Wachs und Walrat werden zuerst vorsichtig geschmolzen, dann das Olivenol
und zuletzt die &therischen Ole hinzugefiigt und das Ganze nicht zu warm,
entweder in Kapseln bzw. kdufliche Blechformen (Schokoladeformen) oder
in mit verschiebbarem Boden versehene Aluminiumhulsen oder in Glasréhren
ausgegossen. Letzteres ist zu empfehlen, da die Stangenform fur Lippen-
pomade am zweckmiBigsten ist. Die Stengelchen lassen sich nach dem vélligen
Erkalten leicht aus den Rohren ausstolen und werden, nachdem sie in gleich-
miBige Stucke geteilt, sauber in Stanniol verpackt.

Soll die Lippenpomade rot gefirbt werden, so fugt man 0,1 Alkannin
hinzu, wenn gelb, wird sie mit Kurkuma gefirbt. Soll sie ganz weil} sein, ver-
wendet man weiles Wachs.

Wachs, weies . . . . . 60,0 Walrat . . . . . . . . 8,0
Olivensl . . . . . . . .. .. 90,0.
Wohlgeruch und Firbung wie a.
Nach Dieterich:

Mandelsl . . . . . . .. 60,0 Wachs, gelbes . . . . . 35,0.
Walrat . . . . . . . . . ... 5,0.
Wohlgeruch und Firbung wie a.
Paraffin, festes . . . . . 45,0 Paraffin, flisssiges . . . .  55,0.

Wollgeruch und Firbung wie a.
Nach Hager:

Schmalz . . ... ... 500 Wachs, gelbes . . . . . 10,0
Walrat . . . . . . . .. 25,0 Bittermandels], blausiure-
Bergamottol . . . . . . 0,5 freies . . . . . . .. 0,2.
Kakaobutter . . . . . . 75,0

Mit Alkannin zu firben.

Ceratum labiale salicylatum (nach Dieterich).
Salizylsiurehaltige Lippenpomade.

Mandelsl . . . . . . .. 60,0 Zitronenol . . . . . . . 0,5

Walrat . . . . . . . .. 5,0 Wachs, gelbes . . . . . 1750

Salizylsdure . . . . . . . 0,5 Bergamottél . . . . . . 0,5
Wintergringl . . . . . . . . . 2 Trpf.

Mit Alkannin zu firben.
Die Salizylsiure wird durch vorsichtiges Erwirmen in der Fettmischung ge-

lost, darauf werden die Wohlgeriiche und Alkannin hinzugefiigt und ausgegossen.

Ceratum Nucistae. Muskatbalsam. D. B.-A. V.

Wachs, gelbes . . . . . 2,0 ErdnuBsl . . . . . .. 1,0
MuskatnuBsl . . . . . . . . . 6,0

werden im Wasserbade zusammengeschmolzen, durchgeseiht und in Kapseln
ausgegossen.
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Charta adhaesiva. Ostindisches Pflanzenpapier (nach Dieterich).

Arabisches Gummi 450,0 lést man kalt in
destilliertem Wasser 550,0, versetzt mit
Palmarosaol Ia 10 Tropfen und seiht durch.

Die Losung streicht man mit Hilfe eines breiten Pinsels auf weiBes oder, wenn
fleischfarbenes gewinscht wird, auf blaBrotes Seidenpapier und trocknet am
mifig warmen Ort.

Das trockene Papier legt man mit der Strichseite nach unten flach, beschwert
es und laft es so 1 Tag liegen, dann erst zerschneidet man in die gewiinschten
GroBen.

Charta adhaesiva arnicata. Arnikaklebpapier (nach Dieterich).

Charta adhaesiva wird auf der Glanzseite mit einer Mischung aus

Arnikatinktur . . . . . . 85,0 Benzoetinktur. . . . . . 10,0
weilem. Sirup . . . . . .. .. 5,0

bestrichen und dann wie Charta adhaesiva getrocknet und behandelt.

Charta nitrata. Salpeterpapier. D. B.-A. V.

WeiBles Filtrierpapier wird mit einer Auflésung von Kaliumnitrat 1,0 in
Wasser 5,0 getrinkt und darauf getrocknet.

Man lege das Filtrierpapier in eine méglichst flache’ Schale, Bogen auf Bogen
iibereinander, gieBe die Salpeterlosung heiBl daruber, so daB das Papier voll-
stiindig durchtrinkt wird, bringe es dann zwischen zwei Bretter, presse gurch
Beschwerung die uberflussige Losung ab und lasse sie durch Schrighalten der
Bretter ablaufen. Darauf hingt man das Salpeterpapier, mehrere Bogen iiber-
einander, auf eine Schnur zum Trocknen und zieht die Bogen nach dem Trocknen
auseinander.

Charta nitrata odorifera. Wohlriechendes Salpeterpapier.

Man trinkt Salpeterpapier mit einer Mischung von
Perubalsam . . . . . . . 15,0 Benzoetinktur. . . . . . 100,0
Kolnisch-Wasser . . . . . .. 200,0,
indem man die Mischung mit einem breiten Pinsel (weichem Kopierpinsel) auf
das Papier aufstreicht, trocknet und schligt in Zeresinpapier ein.

Charta piceata. Charta resinosa. Gichtpapier. Pechpapier.

Fur die Darstellung des Pechpapiers, d. h. Pechpflasters auf Papier gestrichen,
gibt es sehr verschiedene Mischungen, die alle schwarzes Pech zur Grundlage haben.
a) Nach Hager:

Schwarzes Pech und Harz von jedem 1,0.

b) Wachs, gelbes . . . . . 1,0 Harz .. .. .. ... 1,0
Terpentin, dicker . . . . 1,0 Pech, schwarzes . . . . 3,0.

¢) Schwarzes Pech und Terpentin von jedem 6,0
Wachs, gelbes . . . . . 4,0 Kolophonium . . . . . . 10,0.
Bei allen Vorschriften werden die verschiedenen Mischungen bei gelindem
Feuer geschmolzen und dann mittels eines flachen, nicht zu weichen Pinsels oder
der Pflaster-Streichmaschine auf 20 cm breite Streifen von dunnem, geleimtem
Papier ubertragen.
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Charta sinapisata. Senfpapier.

Das Deutsche Arzneibuch 1iB8t die Herstellung dieser Zubereitung unberuhrt
und sagt nur: ,Mit entSltem schwarzem Senfpulver iiberzogenes Papier. Der
Uberzug darf weder sauer noch ranzig riechen und muB der Unterlage fest an-
haften, Senfpapier muB, mit Wasser befeuchtet, alsbald einen starken Geruch
nach Senfol zeigen.*

Die Anfertigung geschieht nach Buchheister-Ottersbach, Drogisten-
Praxis I, auf folgende Weise:

Senfpapier als bequemer Ersatz des Senfteiges wird dadurch bereitet, da8
man weiches, aber zihes Papier auf der einen Seite mit Kautschuklosung He-
streicht, dann reichlich mit grobem Senfmehl bestreut und dieses dadurch auf
dem Papier befestigt, daB man es durch Walzen laufen 1483t.

Collemplastrum adhaesivum. Kautschukhettpflaster. Vorschr. d. D. A.-B. V.

Wasserfreies Wollfett . . . . . 134,0
werden mit Kopaivabalsam . . . . . . .. 16,0
zusammengeschmolzen und etwa 10 Minuten lang auf 100° erhitzt.

Das halb erkaltete Gemisch wird in

Petroleumbenzin . . . . . . . 30,0

gelést und nach dem Erkalten einer Losung von
Kautschuk 50,0 (Para) in Petroleumbenzin 300,0

zugesetzt. Das Ganze wird mit

Veilchenwurzelpulver . . . . . 50,0,
die mit der notigen Menge Benzin fein verrieben sind, so daf3 sie eine gieBbare
Masse geworden sind, durch Umschitteln gemischt und ist nun streichfertig.
Es wird uber ungestiarkten Schirting 0,9 mm dick’(einschlieBlich Schirting) aus-
gestrichen. Das bestrichene Gewebe bleibt auf fester Unterlage bei Zimmer-
wirme so lange liegen, bis alles Petroleumbenzin verdunstet ist.

Collemplastrum adhaesivum e¢. Zinco oxydato 209, Kautschukheftpflaster
mit 209 Zinkoxyd. Vorschr. d. D. A.-B. V.

) Wasserfreies Wollfett . . . . . 134,0
werden mit Kopaivabalsam . . . . . . .. 16,0
zusammengeschmolzen, etwa 10 Minuten bis auf 100° erhitzt und nach dem
Erkalten mit

rohem Zinkoxyd. . . . . 57,0 und Veilchenwurzelpulver . . 27,5,
die beide bei 100° getrocknet worden sind, zu einer gleichmaBigen Salbe ver-
rieben. Die Mischung wird alsdann gelinde erwiirmt, mit

Petroleumbenzin . . . . . . . 60,0
verdunnt und nach vélligem Erkalten einer nicht durch Schiitteln, sondern nur
durch ofteres Umwenden des starkwandigen GeféiBes erhaltenen Losung von
Kautschuk 50,0 (Para) in Petroleumbenzin 300,0

zugesetzt. Das Ganze wird durch Umschiitteln gemischt und iiber ungestirkten
Schirting (64 Fiaden auf 1 gqem) 0,9 mm dick ausgestricken.

Collodium. Kollodium. Vorschr. d. D. A. B. V.

Rohe Salpetersiure (spéz. Gew. 1,420) . . . . . . . . . 400,0
werden vorsichtig gemischt mit

roher Schwefelsiure (spez. Gew. nicht unter 1,833) . . . 1000,0.
Nachdem die Mischung bis auf 20° abgekiihlt ist, driickt man in dieselbe ein

gereinigte Baumwolle . . . . . . . . .. ... e 55,0
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und 148t das Gemisch 24 Stunden lang bei 15—20° stehen. Hierauf bringt man
die Kollodiumwolle in einen Trichter und laBt sie 24 Stunden lang zum Abtropfen
des iiberflussigen Sauregemisches stehen. Die zuruckbleibende Kollodiumwolle
wischt man sodann mit Wasser so lange aus, bis die Saure vollstindig entfernt
ist, drickt sie aus und trocknet sie bei 25°. Darauf werden von dieser

Kollodiumwolle . . . 2,0
in einer Flasche mit Weingeist . . . . .. 6,0
durchfeuchtet und mit Ather . . . . . .. 42,0

versetzt. Die Mischung wird wiederholt geschuttelt und die gewonnene Losung
nach dem Absetzen klar abgegossen.

Bei zu langer Einwirkung des Sauregemisches auf die Baumwolle erhalt man
eine Kollodiumwolle, dic sich nicht vollstandig in dem Weingeist-Ather-Gemisch
auflést. Deshalb tut man gut, sich sofort nach der vorgeschriebenen 24stindigen
Einwirkung des Sauregemisches zu uberzeugen, wie weit die Nitricrung vor-
geschritten ist. Man wascht von der Kollodiumwolle eine kleine Menge genugend
mit Wasser aus und trocknet bei 25°. Lost sich von der getrockneten Kollodium-
wolle nun 1,0 in 25,0 des Weingeist-Ather-Gemisches, so wascht man die ganze
Menge der Kollodiumwolle aus, bringt sie also nicht erst, wic es das Decutsche
Arzneibuch vorschreibt, auf einen Trichter zum Abtropfen, man vermeidet so
die weitere Einwirkung der Sdure.

Nach Dieterich erzielt man eine schncllere Losung der Kollodiumwolle,
wenn man sie nicht mit dem Weingeist-Ather-Gemisch durchfcuchtet, sondern
die Kollodiumwolle mit Ather ubergic8t und dann erst den Weingeist, am besten
in zwei Teilen, zusctzt.

Die Klarung des Kollodiums beschleunigt man durch Schutteln des Kollo-
diums nit einer geringen Menge Talk.

Collodium triplex ist ein Kollodium, das 69, Kollodiumwolle (Kolloxylin)
enthilt.

Kollodiumwolle s 6,0 Weingeist . . . . . .. 12,0
Ather . . . . . . . . .... 820
Das Kollodium fur photographische Zwecke ist 2 prozentig, also halb
so stark wie das Kollodium des D. A.-B. V., und wird mit starkerem Alkohol-
gehalt hergestellt (Collodium simplex).

Kollodiumwolle . . . . . 2,0 Absoluter Alkohol . . . 38,0
e e e e e 60,0.

Zu beachten ist, dal die Kollodiumwolle sogleich auf Kollodium verarbeitet
werden muB, indem fur ein Aufbewahren bzw. Lagern der Kollodiumwolle die
polizeiliche Erlaubnis erforderlich ist. Kollodiumwolle gilt nur dann nicht als
Sprengstoff, wenn sie mit 50%, Alkohol durchtrinkt ist.

Collodium Arnicae. Arnikakollodium.
Kollodium D. A.-B. V . . 75,0 Arnikatinktur . . . . . 250

Collodium elasticum. Elastisches Kollodium.

a) D. A.-B. V:
Rizinusol . . . . . . .. 3,0 und Kollodium . . . . . . 97,0
werden gemischt.

b) Kollodium . . . . . .. 98,0 Rizinusol e e 2,0.
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¢) Eine andere Vorschrift, die zum Bestreichen offener Frostbeulen, als fliis-
siges Heftpflaster sehr empfohlen wird, lautet:
Kollodium . . . . . .. 64,0 Lirchenterpentin . . . . 27,0
Rizinusol . . . . . . . . . .. 12,0.

Collodium elasticum antisepticum. Antiseptisches elastisches Kollodium.
Nach Harbold.

Kollodiumwolle . . . . . 35,0 ]}enzoetinktur. e . .. . 90,0
Weingeist 90 prozentig . . 180,0 Ather . . . . . ... . T750,0
Quecksilberchlorid . . . . . . . 1,0.

Die Kollodiumwolle wird mit dem Ather geschuttelt, die Benzoetinktur hinzu-
gefugt, wiederum gut durchgeschiittelt und darauf das Quecksilberchlorid, in dem
Weingeist gelést, hinzugefiigt.

Collodium salicylatum. Collodium ad Clavos. Salizylkollodium. Hiihner-

augenkollodium.
a) Kollodium . . . . . .. 85,0 Lérchenterpentin ce . 5,0
Salizylsdure . . . . . . .. 100.
Chlorophyll soviel als erforderhch zu einer tiefgrinen Farbung.
b) Salizylsaure. . . . . . . 15,0 absoluter Alkohol . . . . 1,0
Kollodium . . . . . . . 83,0 Liarchenterpentin . -. . . 1,0.
Fdarbung wie a.
¢) Nach Dieterich:
Hanfextrakt . . . . . . 1,0 Salizylsgure . . . . . . 10,0
Lirchenterpentin . . . . 10,0 Kollodium . . . . . . . 50,0
Atherweingeist . . . . . 30,0 Eisessigsdure . . . . . 2,0.
Die Essigsdure wird, nachdem alles geldst ist, thzugesetzt
d) Salizylsdure . . . . . 10,0—15,0 Milchsaure . . . . . 10,0—15,0
Kollodium . . . . 80,0.

Farbung wie a oder Zusatz von Hanfextrakt 1,0.

e) Vorschr. d. Hamb. Apoth.-Ver.:
Hanfextrakt . . . . . . 1,0 Terpentin . . . . . . . 5,0
Salizylsdure . . . . . . . 10,0 Kollodium . . . . . . . 820
Eisessigsdure . . . . . . . . . 2,0.

Um das spitere Dickwerden des Huhneraugenkollodiums in den abgefullten
Flischchen zu verhiiten, muB man die Korken durch mehrmaliges Eintauchen
in geschmolzenes Paraffin dichten. Auch kann man anstatt des Kollodiums
D. A.-B. V ein Gemisch verwenden von

Kollodium . . . . .. . 75,0 Atherweingeist . . . . . 25,0.
Um die Salizylséure ohne Schwierigkeit in die Flasche zu bringen, setzt man

einen Glastrichter auf die Flasche, schuttet die Salizylsiure in den Trichter, gieBt
XAtherweingeist bzw. Kollodium darauf und spult mit diesen Stoffen nach.

Conserva Tamarindorum. Tamarindenkonserven.
a) Vorschr. d. Ergzb.:
Gereinigtes Tamarindenmus. . . 100,0

werden mit fein gepulverten Sennesblittern, soviel als erforderlich, zu einer
steifen Masse angestoBen, aus der 2 g schwere, linglichrunde, platte Stucke
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geformt werden, die man bei 40° trocknet und mit einem Uberzuge von Blatt-
silber oder Schokoladenmasse versieht.

Das Formen in Stucke macht man am besten so, daB man die Masse zu
einem Kuchen ausrollt und mittels einer Blechform die einzelnen Stiicke aus-
sticht. Will man den Schokoladenuberzug noch mit Zucker versehen, so
bestreut man den frischen Uberzug mit Kristallzucker.

Gerein. Tamarindenmus . 500,0 Milchzuckerpulver . . . . 50,0
Zuckerpulver ... . . . . 50,0 Glyzerin . . . . . . . . 500
werden gemischt, zur Extraktdicke eingedampft und mit einer Mischung ver-
arbeitet von
fein gepulv. Sennesblattern 50,0 fein gepulv. Zitronensdure 5,0
fein gepulv. Anis . . . . 10,0 Zitronensl . . . . . . . 1,0.
Man formt aus dieser Masse 100 Sticke, die man Wasserdampf aussetzt
und mit einem Gemisch uberzieht von

Weinstein . . . . . . . 10,0 Tragantpulver . . . . . 2,0

Zuckerpulver . . . . . . 250 Weinsdgure . . . . . . . 2,0

Milchzuckerpulver . . . . 25,0 Kakaomasse . . . . . . 250.

Sennespulver . . . . . . 34,0 Tamarindenmus gereinigt. 50,0

Orangeade . . . . . . .90 Zuckerpulver . . . . . . 1160

Zitronat . . . . . . . . 6,0 Rosenol . . . . . . . . 3Trpf
Nelkensl . . . . . . ... .. 3 Trpf.

Zitronat und Orangeade werden aufs feinste gewicgt, mit den anderen
Stoffen zu einer Masse angestoBen und daraus Pastillen geformt. Darauf
iiberzieht man die einzelnen Stiicke durch Eintauchen in geschmolzene Kakao-
masse und bestreut mit Vanillezucker.

Electuarium e Senna. Sennalatwerge. Vorschr. d. D. A.-B. V.

Fein gepulv. Sennesblatter 1,0 Zuckersirup . . . . . . 4,0
gereinigtes Tamarindenmus . . . 5,0.

Dic Sennesblitter werden mit dem Zuckersirup und darauf mit dem Tama-

rindenmus innig gemischt, alsdann wird das Gemisch 1 Stunde lang im Wasserbad
erwiarmt.

a)

Elixir Chinae Calisayae. China-Kalisaya-Elixier.
Vorschr. d. Ergzb.:

Zerquetschte Malabarkardamomen . . . . . e 9,0
mittelfein zerschnittene Gewiirznelken . . . . . . . . 30,0
grob gepulvertes Sandelholz . . . . . . . . 2 X )
grob zerstoBener Sternanis . . . . . . . . ... . 150
grob gepulverter Ceylonzimt . ~. . . . . R £X1]
mittelfein zerschnittene Pomeranzenschalen . . . . . . 150,0
grob gepulverte Konigs-Chinarinde . . . . . . . . . . 360,0

werden unter 6fterem Umschiitteln 14 Tage bei 15—20° C ausgezogen mit
verdunntem Weingeist (68 proz.) 3300,0 und Wasser 3900,0,
dann ausgepreBt. Die durchgeseihte Flussigkeit wird mit heiBem weiem Sirup
2500,0 versetzt, die Mischung 3—4 Wochen der Ruhe uberlassen, dann filtriert.
In je 1000,0 wird Zitronensiure 1,0 gelost.
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Nach Pharm. Ztg.:

China-Kalisayarinde . . . 120,0 Orangenschalen (Flavedo) 60,0
Koriander, zerstofen . . 30,0 Ceylonzimt . . . . . . . 30,0
Anis, zerstoBen . . . . . 8,0 Kiimmel, zerstoBen . . . 8,0
Kardamomen, zerstoBen . 8,0 Koschenillepulver . . . . 8,0
Franzbranntweinod. Kogn. 2500,0 Wasser, destill. . . . . . 1000,0

werden 8 Tage mazeriert. Zu der durchgeseihten Flussigkeit fugt man hinzu
einen Sirup, bereitet aus

Zucker . . . . . .. .. 800,0 Wasser, destill. . . . . . 500,0.
Nach einigen Tagen wird filtriert.
Emplastrum ad Clavos. Hiihneraugenpflaster.

Heftpflaster . . . . . . 85,0 gewohnlicher Terpentin . 5,0
Salizylsaure . . . . . . . . . . 10,0.

Heftpflaster und Terpentin werden zusammengeschmolzen, die Salizyl-
sdure hinzugefugt und die Masse ausgestrichen oder in Stangen ausgerollt.

Nach Boxberger:

Bleipflaster . . . . . . . 100,0 gelbes Wachs . . . . . . 100
Mennige . . . . . . . .. .. 20,0.

Bleipflaster . . . . . . . 40,0 Seifenpflaster . . . . . . 40,0
gelbes Wachs . . . . . . . .. 10,0

werden zusammengeschmolzen. Darauf mischt man

Salizylsdure . . . . . . . 5,0 Mennige . . . . . . . . 10,0

gut darunter und rollt in Stangen aus bzw. streicht die Masse aus.
Fugt man der Masse
ErdnuBol . . . . . . . .. .. 40,0
hinzu, kann man sie auch in Salbenkruken ausgie8en.

Hamb. Vorschr. mit Grinspan. Emplastrum Aeruginis. Ceratum
Aeruginis. Apostelpflaster.

Gelbes Wachs . . . . . 120,0 gewohnlicher Terpentin . 40,0
Fichtenharz . . . . . . 60,0 sehr fein gepulv. Grunspan  10,0.
Vorschr. d. Ergzb.:

Gelbes Wachs . . . . . 500,0 Terpentin . . . . . . . 2000
gereinigtes Fichtenharz . 250,0 fein gepulverter Griinspan. 5,0.

Man schmilzt die Stoffe zusammen, rihrt zuletzt den Griunspan gut unter
und gie8t in Tafeln aus.
Siehe auch Empl. saponat.

‘mplastrum adhaesivum. Heftpflaster. D. A.-B. V.

Bleipflaster . . . . . . . 100,0 Dammar . . . . . . . . 100
gelbes Wachs . . . . . . 10,0 Kolophonium . . . . . . 10,0
Terpentin . . . . . . . . .. 1,0.

Samtliche Bestandteile werden zusammengeschmolzen und bei einer Warme

von 100—105° so lange unter Umruhren erhitzt, bis die geschmolzene Masse
nicht mehr schaumig ist.

Buchheister-Ottersbach. 1I. 8. Aufl. 2
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Emplastrum adhaesivum liquidum. Fliissiges Heftpflaster.
Hautlack fiir Wunden. Mastixheftpflaster.

Mastix . . . . .. ... 6,0 venezianischer Terpentin 7,5
weiles Pech . . . . . - 4,0 Kolophonium . . . . . . 125
Weingeist (90proz.) . . . . . . . 90,0.

Die Losung muB filtriert werden.

Emplastram anglicum.
Englischpflaster. Seidenheftpflaster. Klebtaffet. Hausenblasenpflaster.

Zur Darstellung des Seidenheftpflasters bedarf man zuerst eines verstellbaren,
holzernen Rahmens, dhnlich dem gewdhnlichen Stickrahmen, nur von weit be-
deutenderer Grofle, in dgn das Scidenzeug in der Weise eingespannt wird, da8
ein passendes Stiick an allen vier Seiten an einen ectwa 2 cm breiten Streifen
festes Baumwollzeug angendht wird. Dieser Baumwollstreifen wird dann mittels
méBig starken Bindfadens moglichst gleichméfig in den Rahmen eingespannt.
Man zieht den Bindfaden so lange an, bis die Seide iiberall glatt und gleichmaBig,
jedoch nicht zu straff eingespannt ist. Nachdem der Rahmen derart vorbereitet,
wird die Seide auf je ein Geviertmeter nach und nach mit einer Losung von
Hausenblase 100,0 in Wasser 500,0 bestrichen, dem man Glyzerin 1,5 hinzu-
gesetzt hat. Um ein starkes Durchschlagen zu vermeiden, wird die Seide zuerst
auf der Riickseite mit einer verdiinnten Benzoetinktur (1 : 1) bestrichen. Nach-
dem dieser Anstrich getrocknet, kann das Aufstreichen der Hausenblasenlosung
beginnen. Man bedient sich dazu eines breiten, sogenannten Kopierpinsels. Die
ersten Aufstriche miissen mit méglichst kalter Losung und an einem nicht zu
warmen Ort geschehen, indem man das eine Mal von unten nach oben und das
andere Mal von rechts nach links und so immer abwechselnd die Losung recht
gleichmiBig ‘aufstreicht. Kein Aufstrich darf vorgenommen werden, bevor der
vorhergehende voéllig trocken ist. Nach dem dritten Aufstrich kann man die
Trocknung an eihem mifig warmen Orte vornehmen. Man fahrt fort, . bis fast
alle Losung verbraucht ist, versetzt den Rest dann mit etwa der gleichen Menge
Weingeist und bewirkt hiermit die letzten Aufstriche. Es wird hierdurch ein
schoneres Blankwerden des Pflasters hervorgerufen. Bei den letzten Aufstrichen
hat man noch zu beachten, daB durch vorsichtiges Anziehen der Bindfaden die
Seide recht glatt und gerade nachgespannt-wird.

Allenfalls lassen sich die ersten drei bis vier Aufstriche, anstatt mit Hausen-
blase, mit einer Losung von Gelatine 1,0 in Wasser 6,0 vornehmen. Die weiteren
Aufstriche diirfen aber nur mit Hausenblase gemacht werden.

Soll das fertige Pflaster zur spiteren Verpackung in gleichmiBige Stiicke
eingeteilt werden, so kann man diese sonst sehr miihsame Arbeit auf folgende
Weise sehr vereinfachen. Man 1iBt vom Tischler mehrere nicht zu dicke Leisten
(3 em breit, 1!/, cm dick) von der Linge und Breite des Rahmens herstellen.
Durch die Leisten schligt man in abgemessenen Entfernungen gleich lange Draht-
stifte, so daB die Spitzen an der entgegengesetzten Seite etwa 2 cm hervorstehen.
Angenommen, man wolle die gebriuchlichen Stiicke von 40 qem herstellen, so
miissen auf der einen Leiste die Stifte 8 cm, auf der anderen 5 cm voneinander
entfernt sein. Um nun abzuteilen, fihrt man mit der Stiftseite der Leisten etwas
schrig gehalten auf dem Pflaster entlang, indem man durch vorsichtiges Andriicken
der Hinde an den Rand des Rahmens vermeidet, daB die zu ziehenden Linien
von der senkrechten Richtung abweichen. Es entstehen in dem Hausenblasen-
itberzug deutliche graue Striche. Nachdem auf diese Weise die Lingsstriche
angegeben sind, wird der Rahmen umgedreht und die Querstriche auf dieselbe
Weise hergestellt.
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Wiihrend das Pflaster noch eingespannt ist, kann man die Langsstreifen mit
einem scharfen Federmesser trennen und hat dann nur notig, die Querstriche

mittels der Schere zu zerschneiden.
Man erméglicht durch dieses Verfahren eine sehr genaue und dabei rasche

Einteilung des Pflasters.

Emplastrum anglicum arnicatum. Arnikapflaster. Arnikaklebtaffet.
Arnikaseidenheftpflaster. Englischpflaster mit Arnika.

Man verfihrt ebenso wie beim Englischpilaster (siche dieses), nur teilt man
die Hausenblasenlosung in 2 Teile und setzt der zweiten Halfte auf je 1 qm Stoff
Arnikatinktur 50,0 hinzu.

Emplastrum anglicum salicylatum. Salizylseidenheftpflaster. Englischpflaster
mit Salizylsiiure. Salizylklebtaifet.

Man verfihrt ebenso wie beim Englischpflaster (siehe dieses), nur teilt man
die Hausenblasenlosung in 2 Teile und setzt der zweiten Hilfte auf je 1 qm Stoff
1,0 Salizylsdure, in etwas Weingeist gelost, hinzu.

Zuweilen wird der Seidenstoff durch sogenannte Goldschligerhautchen oder
durch fein gewalztes Guttaperchapapier ersetzt. Bei beiden Unterlagen kann
der Hausenblasenuberzug bedeutend verringert werden. Das erstere kommt ge-
wohnlich unter dem Namen Emplastrum animale in den Handel.

Emplastrum Lithargyri. Bleipflaster. D. A.-B. V.
Baumol. . . . . . . .. 1,0 Schweineschmalz . . . . 1,0

werden mit
feingepulverter Bleiglatte . . . 1,0,

welche zuvor mit Wasser zu einem Brei angerieben ist, versetzt und unter
wiederholtem Zusatze von Wasser und unter fortdauerndem Umrithren so lange
gekocht, bis die Pflasterbildung vollendet ist und das Pflaster die nétige Hirte
erlangt hat. Das noch warmec Pflaster wird sofort durch wicderholtes Auskneten
mit warmem Wasser vom Glyzerin und darauf durch lingeres Erwirmen im
Wasserbade vom Wasser befreit.

Um das Wasser vollstandig zu entfernen, muB wihrend des Erwirmens be-
stindig geruhrt und solange erwarmt werden, bis die vom Ruhrscheite ablaufenden,
Féden fast durchsichtig sind und nach dem Erkalten grauweil erscheinen.

Emplastrum Picis. Pechpflaster.

Nach der Verordnung vom 22. Oktober 1901 darf Pechpflaster bestehen aus
einer Mischung von jeder Art Pech, Wachs, Terpentin und Fett oder cinzclnen
dieser Stoffe. Es lassen sich also Mischungen der verschiedensten Art herstellen,
die, wenn sie nur dieser Grundregel entsprechen, dem freien Verkehr uberlassen
sind. Zum Beispiel:

Emplastrum Picis. Ceratum Resinae Pini. Zitronenpflaster.
Gelbes Pechpflaster.

a) Wachs, gelbes . . . . . 12,0 Fichtenharz. . . . . . . 6,0
Terpentin . . . . . . . 3,0 Talg. . . . .. e e 3,0.

Wird in Tafeln ausgegossen.
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b) Vorschr. d. Ergzb.:

Gereinigtes Fichtenharz . 55,0 gelbes Wachs . . . . . . 250
schmilzt man. Der noch heiien Masse fugt man hinzu
Terpentin . . . . .. . 190 Hammeltalg . . 1,0,

seiht durch und ruhrt die Masse so lange, bis sie sich ausrollen 1aBt.

Emplastrum Picis liquidae. Helgoliinderpilaster.
Wachs, gelbes . . . . . 30,0 Pech, schwarzes . . . . 20,0
Holzteer . . . L. 50,0.
Man schmilzt Pech und Wachs, tmrt d(\n Teer hinzu und gieBt halb crkaltet
in Blechdosen aus.
Emplastrum Picis nigrum. Emplastrum oxyeroceum nigrum.
Schwarzes Pechpflaster. Schwarzes Oxykrozeumpflaster.

a) Fichtenharz . . . . . . 25,0 Pech, schwarzes . . . . 250
Wachs, gelbes . . . . . 30,0 Talg . . . . . ... ... 1,0.
Nachdem alles geschmolzen, fugt man hinzu:
Terpentin, dicken . . . . . . . 19,0
und rollt in Stangenform aus.
b) Wachs . . . . . . ... 4,0 Fichtenharz. . . . . . . 2,0
%hwaues Pech . . . . . . 1,0.
¢) Schwarzes Pech-Bruchptflaster nach chtmch
Pech, schwarzes. . . . . 30,0 Wachs, gelbes. . . . . . 40,0
Hammeltalg. . . . . ... 150
werden zusammengeschmolzen.  Daraut s(t/t man hinzu
Terpentin, gemeinen . ... . . . 15,0,

seiht durch und gieit in Tafeln aus.

Gichtpapier. Pechpflasterpapier.
Schiffspeeh . . . . . .. 6,0 gelbes Wachs . . . . . . 4,0
Terpentin - . . . . . . . 6,0 Kolophommum . . . . . . 10,0.
Man schmilzt und streicht die Pflastermasse muit der Pflasterstreichmaschine
oder cinem Pinscl auf Papicr.
Emplastrum Picis rubrum. Empl. oxycroceum venale. Rotes Pechpilaster.
Rotes Oxykrozeumpflaster.

Fichtenharz . . . . . . 420 gelbes Wachs . . . . . . 26,0
Talg . . . . . . . . ... 2,0
schmilzt man und setht durch.
Anderseits erhitzt man 10,0 Sandeclholzpulver mit 20,0 dickem Terpentin
1 Stunde lang im Damptbad, vermischt dann beide Massen und ruhrt so lange,
bis ein Ausrollen der Masse auf Pergamentpapicr moglich ist.

Emplastrum saponatum. Seifenpflaster gegen Hiihneraugen. D. A-B. V.

Bleipflaster . . . . . . . 70,0 Gelbes Wachs. . . . . . 10,0
werden bei maBiger Warme geschmolzen. Darauf werden zu der halb erkalteten
Masse unter Umruhren mittelfein gepulverte medizinische Seife 5,0, Kampfer 1,0,
welche mit ErdnuBol 1,0 zuvor zerricben sind, zugefugt. Seifenpflaster ist gelb-
lich und darf nicht schlupfrig sein.
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Emplastrum saponatum molle.
Weiches Seifenipflaster gegen Hiihneraugen.

Seifenpflaster . . . . . . 70,0 Sesamol . . . . . ... 300
werden geschmolzen und in Blechschachteln ausgegossen.

Emplastrum saponatum salicylatum.
Salizylseifenpflaster gegen Hiihneraugen.

Scifenpflaster . ... . . . 80,0 Heftpflagster . . . . . . 5,0
gelbes Wachs . . . . . . . .. 5,0
werden geschmolzen und der Masse zugesetzt
Salizylsgure . . . . . . . . .. 10,0.

Das Pflaster wird gestrichen oder in Stangen ausgerollt.

Emplastrum saponatum salieylatum molle.
Weiches Salizylseifenpflaster gegen Hiihneraugen.
Salizylseifenpflaster . . . 70,0 Sesamol . . . . . . . . 300

werden in einer Porzellanschale zusammengeschmolzen, darauf gieBt man die
Masse halb erkaltet in Porzellankruken.

Essentia Hienfong. Hienfongessenz.

a) Lorbeerblitter . . . . . 8,0 Lorbeerfruchte . . . . . 8,0

Atherweingeist . . . . . . . . 800,0

werden im geschlossenen Gefa3 mehrere Tage mazeriert, dem Filtrat werden

hinzugefugt:

Kampfer . . . . . . .. 120,0 Pfefferminzol . . . . . . 120,0

Anisol . . . . . ... . 20,0 Krauseminzol . . . . . . 80,0

Fenchelol . . . . . . .. 20,0 Lavendelol . . . . . . . 20,0
Rosmarinol . . . . . . . . .. 20,0.

Mit Chlorophyll grin zu firben.

b) Nach Aufrecht:
Lorbeerblatter . . . . . 25,0 Lorbeerfruchte . . . . . 25,0
Weingeist (95proz.) . . . 950,0 Krauseminzol . . . . . . 30,0
Pfefferminzol . .-. . . . 20,0 Lavendelol . . . . . . . 2,5
Rosmarinol . . . . . . . 2,5 Salbeiol . . . . . . . . 2,5

Fenchelol . . . . . . . . . .. 2,0.
Mit Chlorophyll grun zu farben.

¢) Kummelsl . . . . . . . 25,0 Lorbeerblatterol . . . . 10,0
Pfefferminzol . . . . . . 30,0 Lorbeerfruchteol . . . . 10,0
Rosmaringl . . . . . . . 3,0 Kampfer. . . . . . . . 250
Lavendelsl . . . . . . . 3,0 Ather . . . . . . . . . 800
Fenchelol . . . . . . . 2,5 Weingeist (90 proz.) . . . 3200,0.

Mit frischem Brennesselkraut bezw. einer Tinktur daraus oder mit
Chlorophyll grun zu firben.

d) Nach Kaupitz:
Kummelol . . . . . .. 10,0 Perubalsam . . . . . . 200
Ather . . . . . . . .. 80,0 Pfefferminzol . . . . . . 32,0
Kampfer . . . . . . .. 24,0 Anisol . . ... .. L. 4,0
Weingeist (90 proz.) . . . . . . 3200,0.

Mit Chlorophyll grun zu farben.
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e) Destillat:

Anisfriichte . . . . . . . 20,0 Rosmarinbliatter . . . . 120,0

Lavendelbliitten . . . .- . 120,0 Fenchel . . . . . .. . 600

Krauseminze . . . . . . 80,0 Pfefferminze . . . . . . 80,0

Lorbeeren. . . . . . . . 10,0 Kampfer . . . ... . 40,0

Ather . . . . . .. .. 60,0 Weingeist (90 proz) . 1500,0
Wasser . . . . . . .. .. .. 1000,0.

Die Stoffe werden zerklemert mit Ather, Weingeist und Wasser iiber-
gossen und 2000,0 abdestilliert.

Essentia Frangulae. Faulbaumrindenessenz.
a) Téin zerschnittene Faulbaumrinde 25,0
Wasser . . . . . . . . .. .. 200,0
werden griindlich (1—2 Stunden) erhitzt, dann wird abgepreBt, bis auf.25,0
eingedampft und

Pomeranzentinktur . . . . . . 2,5
hinzugefiigt.
b) Faulbaumrindenfluidextrakt . . 190,0
Pomeranzentinktur . . . . . . 10,0.

Wiinscht man die Essenz siiB, so fiigt man bis zu 209, weiBen Sirup hinzu.

Extractum Coffeae. Kaffee-Extrakt.

a) Vorschr. d. Ergzb.:
Grob gepulverte gerostete Kaffeebohnen 2,0 werden 4 Tage ausgezogen
mit einem Gemisch von
Weingeist von 909, . . . 4,0 Wasser . . . . . . .. 6,0.
Dann nochmals mit
Weingeist von 90% . . . 2,0 Wasser . . . . . . .. 3,0.

Darauf wird abgeprefit und zu einem dicken Extra.kt eingedampft.

Extractum Glandium Quercus. Eichelkaffee-Extrakt.

Nach Dieterich:
Gepulverter Eichelkaffee . . . . 1000,0

Wasser . . . . . . . .. 4800,0 Weingeist . . . . . . . 1200,0
mazeriert man 48 Stunden, seiht ab und wiederholt die Mazeration mit einem
Gemisch von

Wasser . . . . . . . .. 2400,0 Weingeist . . . . . . . " 600,0
abermals 48 Stunden. Man mischt die Ausziige, filtriert und destilliert 1500,0
Weingeist ab; der Blasenriickstand wird auf 150,0 eingedampft, 100,0 Destillat
hinzugefiigt und schlieBlich so weit eingedampft, daf sich das Extrakt zerzupfen
liBt. Man trocknet im Trockenschrank vollig aus und bewahrt das trockene
Extrakt in dicht schlieBenden Gefifien auf. Ausbeute 109,

Extractum Juniperi. Succus Juniperi. Roob Juniperi.
Wacholderextrakt. Wacholdersaft. Wacholdermus.

2) D. A.-B. V: Frische Wacholderbeeren . . . . 1,0
werden zerquetscht und mit
heifem Wasser (70°). . . . . . 4,0

ibergossen, 12 Stunden lang unter wiederholtem Umrithren stehen gelassen
und ausgepreBt. Die durchgeseihte Fliissigkeit wird zu einem diinnen Extrakt
eingedampft.
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b) Vorschr. d. Ph. Austr.:

Frische, reife und zerquetschte Wacholderbeeren 100,0

Wasser . . . . . . e e e e e e . . 400,0
mazeriert man 24 Stunden, prefit aus und ubergieft den Riickstand mit
heilem Wasser . . . . . . . . 200,0,

liBt 3 Stunden stehen und prefit den Ruckstand wiederum aus. Die ge-
mischten Flussigkeiten 1i8t man absetzen, seiht durch, dampft im Dampf-
bade zur Honigdicke ein und setzt gegen Ende des Abdampfens hinzu

. Zuckerpulver . . . . . . . .. 10,0.
Soll das Wacholdermus als GenufBimittel verkauft werden, so ist die Angabe

des Zuckerzusatzes erforderlich; z. B. gesiit mit Raffinade.

Extractum Liquiritiae. SiiBholzextrakt. SiiBholzsaft.

a) Vorschr. d. Ergzb.:

a

-~

~

Grob zerschnittenes SiiBholz . . 1000,0
werden mit

Wasser . . . . . . . . . ... 5000,0
48 Stunden mazeriert. Dann wird abgepreBt und der Riickstand nochmals mit
Wasser . . . . . . . . . ... 5000,0

ausgezogen. Wiederum abgepreBt, mischt man die Fliissigkeiten, kocht sie
lingere Zeit, schiumt ab, filtriert und dampft zur Honigdicke ein. Nun setzt
man an einen kalten Ort, lost das Extrakt nach 2 Tagen wieder in 2 T. Wasser
auf, filtriert und dampft von neuem im Wasserbade ein.

Flissig. Vorschr. d. Ergzb.:
Man feuchtet

SiiBholzwurzelpulver . . . . . . 100,0

gleichmiBig an mit
Losungsmittel . . . . . . . . . 35,0,

das aus

Ammoniakfliissigkeit . . . 3,0 Weingeist (90 proz.) . . . 49,0
destilliertem Wasser . . . . . . 48,0

besteht. LaBt das angefeuchtete SiiBholzwurzelpulver 2 Tage stehen und ver-
drangt mit demselben Losungsmittel. Man stellt 70 cem Vorlauf zuriick,
dampft den Nachlauf, dem man Ammoniakflissigkeit 3,0 zusetzte, auf diinnes
Extrakt 25,0 ein, 1ost diese im Vorlauf auf und bringt durch verdiinnten Wein-
geist (68 proz.) sovicl wie erforderlich auf ein Gewicht von 100,0.
Notig zum volligen Ausziehen sind héchstens
Losungsmittel . . . . . . . .. 300,0.

Extractum Malti. Malzextrakt.
Vorschr. d. Ergzb.:

Geschrotenes Gerstenmalz . . . 1000,0

werden mit
Wasser. . . . . . .. .. .. 1000,0

gemischt und bei 15—20° 3 Stunden stehengelassen. Nach Hinzufiigung von
Wasser (65—70°C) . . . . . . 3000,0

wird das Gemisch 2 Stunden bei 55—60° C unter sfterem Umrihren stehen
gelassen. Man seiht durch und fiigt dem ohne Auspressen verbleibenden
Riickstand

Wasser von 60° . . . . . . . 1000,0
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hinzu, 1i8t ausziehen und preBt ab. Die vereinigten Flussigkeiten erhitzt
man ohne Umriithren im Dampfbade so lange, bis eine herausgenommene
Probe klar erscheint. Jetzt setzt man eine Nacht beiseite, seiht durch und
dampft die klare Flussigkeit méglichst schnell zu einem dicken Extrakt ein.

b) flussig (Extractum Malti liquidum). Nach Rodwell:
Malzextrakt . . . . . . 68.0 Wemngeist (90 proz.) . . . 7,5
destilliertes Wasser . . . . . . 25.0.
Man mischt Weingeist und Wasser und verdunnt damit das Extrakt.
Um flussiges Malzextrakt langere Zeit frisch zu erhalten fugt man auf
1000,0 hinzu
benzoesaures Natrium . L. 1,0.

Extractum Malti calearatum. Malzextrakt mit Kalk.

Man lost Kalziumhypophosphit . . . . . 10,0
unter Erwdrmen in weilem Sirup . . . . . . .. . 40,0
und mischt die Losung mit

erwarmtem Malzextrakt . . . . 950.0

Extractum Malti ferratum. Malzextrakt mit Eisen.

Ferripyrophosphat- Ammoniumzitrat 20,0
werden unter Erhitzen gelost in

Wasser . . . . . . . ... .. 30,0,
die erhaltene Losung fugt man zu
erwarmtem Malzextrakt . . . . 950,0.

Extractum Malti cum Oleo Jeecoris Aselli. Malzextrakt mit Lebertran,

Malzextrakt . . . . . . 500,0 Lebertran . . . . . . . 500,0.

Der Lebertran wird dem etwas erwarmten Malzextrakt in ganz kleinen Mengen
mnig zugemischt. Am besten geschieht dies durch Zusammenreiben in einer
Porzellanreibschale. Ncue Mengen Lebertran werden nicht fruher zugesetzt,
bevor nicht die Mischung gleichmaBig ist.

Extractum Pini. Fichtennadelextrakt.

Die jungen Sprossen verschicdener Pinusarten, oder auch die Nadeln von
Pinus silvestris ubergieBt man mit 5 Teilen siedendem Wasscr, laBit eine Nacht
hindurch stehen, preft dann ab und dampft die gesammelte Flussigkeit, bei
miBiger Erhitzung, bis zu diinner Extraktbeschaffenheit ein. Dem erkaltcten
Kxtrakt setzt man unter Umriihren ein wenig Fichtennadelol zu.

Auf ein Vollbad rechnet man 250.0 Extrakt.

Extractum (Tinctura) Theae. Tee-Extrakt.

Pekkotee . . . . . . . . 1000 Kongotee . . . . . . . 1000
werden mit
kochendem Wasser . . . . . . 3000,0
iibergossen. Man lasse langsam erkalten und presse aus. Nachdem in der Flussig-
keit gelost wurden
Kandiszucker . . . . . . . . . 3000,0,
werde filtriert. Man wurze, wenn gewunscht, mit
Vanillin . . . . . . .. 0,1 oder Jamaikaram . . . . . . 100,0.
1 Teeldffel Extrakt fur eine Tasse Tee.
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Ferro-Kalium tartaricum. Globuli martiales. Tartarus ferratus.
Eisenweinstein. Eisenkugeln oder Stahlkugeln zu Bidern.

Zerriebene Eisenfeile . . 1,0 und gepulverter Weinstein . . 5,0

werden mit Wasser zu einem Brei angemengt und unter &fterem Durchruhren
so lange sich selbst uberlassen, bis eine herausgenommene Probe sich ziemlich
vollstandig mit dunkelgriiner Farbe 16st. Dann setzt man auf 100,0 des Gemenges
Gummipulver . . . . . . . .. 1,0
zu, dampft so weit ein, bis die Masse zahe gewmden ist, und formt nun aus etwa
je 35—40 g Kugeln, die man nach dem volligen Austrocknen mit einer Gummi-
schicht iiberzieht, um sie blank zu machen. Die Kugel wiegt dann etwa 30 g
und stellt eine #duBerlich schwarze, beim Zerreiben graugrune Masse dar, die
geruchlos und von herbem, zusammenziehendem Geschmack ist.
Anwendung: Zu Stahlbidern 3 Kugeln auf ein Bad.

Ferrum citricum effervescens. Aufbrausendes zitronensaures Eisen.

a) Nach Hager:

Natriumferripyrophosphat ~ 50,0 und Natriumbikarbonat . . . 20,0
werden zu einem Pulver gemischt, mit einigen Tropfen Wasser angefeuchtet,
an einem lauwarmen Orte getrocknet, wieder zu Pulver zerrieben und mit
einem Pulvergemisch aus

Weinsdure . . . . . . . 35,0 Zitronensdure . . . . . . 30,0
Magnesiumsubkarbonat . 5,0 Natriumkarbonat . . . . 60,0
vereinigt. Unter Beihilfe von etwas Weingeist wird aus dem Gemisch ein
kérniges Pulver gemacht.

b) Nach Dieterich:

Griines Eisenoxydammoniumzitrat 50,0
werden fein zerrieben und mit
Natriumbikarbonat . . . 500,0 Zuckerpulver . . . . . . 400,0
Weinsdurepulver . . . . 350,0 Zitronensaurepulver . . . 50,0
gemischt und in einer Abdampfschale unter schwachem Erwarmen auf dem
Dampfapparat mit

Weingeist . . . ... .. 3000
angefeuchtet. Die feuchte Masse relbt man behufs Kornung mittels eines
Pistills durch ein .grobes Haarsieb, trocknet in dunner Schicht auf Hiirden
stark aus, reibt dic lose zusammenhangende Masse nochmals durch ein Sieb
und bewahrt das nun fertige, schon zitronengelbe Priaparat in braunen
Glasern auf.

c¢) Vorschr. d. Ergzb.:
Ferrinatriumpyrophosphat 20,0 Natriumbikarbonat . . . 45,0
Zitronensdure . . . . . . 35,0 Zucker . . . . . .« .« . 1000,

mittelfein gepulvert, mischt man und setzt tropfenweise unter gelindem
Reiben Weingeist hinzu, bis man eine kritmelige Masse erhélt.

Diese reibt man durch ein Sieb aus verzinntem Eisendraht von 2 mm
Maschenweite und trocknet bei nicht hoherer Warme als 40° C.

Fluidum nervinum. Nervenfluid. Kriftigungsmittel fiir die Nerven.
Nach Dr. Dressel.

Arnikatinktur . . . . . . 98,5 Arnizin. . . . . R 0,5
Ather . . . . . . ... 0,75 Menthol . . . . . . . . 0,25.
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Folia Sennae deresinata. F. S. Spiritu extracta.
Mit Weingeist ausgezogene Sennesblitter. Entharzte Sennesblitter.

Sennesblatter .
1iB8t man mit
Weingeist (90 proz.) . . . . . . 4000,0

2 Tage lang bei 15—20° C stehen, preBSt ab und trocknet.

Gossypium antirheumaticum. Gichtwatte (Pattison).

a) Terpentinol . . . . . . . 5,0 Spanisch-Pfeffer-Tinktur . 20,0
Wacholderholzol . . . . 5,0 Kampfer . . . . . .. . 20,0
Rosmarinél . . . . . . . 5,0 Benzoetinktur. . . . . . 40,0
Nelkensl . . . . . . . . 5,0 Alkannin . . . . . . . . 1,0
Perubalsam . . . . . . 2,0 Weingeist . . . . . . . 147,0.

Kampfer und Alkanmn l6st man im Weingeist auf, fiigt die iibrigen Stoffe
hinzu, filtriert und trinkt mit der Losung von der Leimschicht befreite Watte
250,0, indem man die Losung mit einem breiten Pinsel (Kopierpinsel) auf
beiden Seiten aufstreicht. Dann 148t man eine Zeitlang abdunsten und verpackt.

b) Nach Hager:
Sandel, roter . . . . . . 10,0 Benzoe . . . . . .. 2,0
Perubalsam . . . . . . . 0,5 Weingeist . . . . . . . 50,0.

Die Stoffe werden einige Tage zusammen digeriert, dann wird filtriert

und mit der Flissigkeit eine von der Leimschicht befreite Wattetafel getrinkt.

e) Nach Dieterich:

Birkenteersl. . . . . . . 3,0 Terpentinol . . . . . . 3,0
Wacholderholzol . . . . 3,0 Rosmarindl . . . . . . . 3,0
Nelkensl . . . . . .. . 3,0 Kampfer . . . . . . .. 5,0
Spanisch-Pfeffer-Tinktur . 50,0 Weingeist . . . . . . . 80,0.

Mit dieser Mischung werden mittels eines Zerstdubers 2000,0 gereinigte
Watte auf das sorgfiltigste getrinkt. Hierauf it man 1 Stunde in der Luft
abtrocknen und verpackt in Wachspapier.

d) Nach Ztschr. d. Osterr. Apoth.-Ver.:
Eugenol . . . . . ... 12,5 Weingeist . . . . . . . 175,0 .
Rosmarinél . . . . . . . 25,0 Sandelholztinktur . . . . 50,0
Perubalsam . . . . . . . 25,0 Hoffmannscher Lebensbalsam 100,0

werden gemischt. Mit der Mischung wird entfettete Watte durchtrinkt bzw.
besprengt.

Gossypium Carvacroli. Karvakrolwatte.

Watte . . . . . .. ..... 1000
trankt man mit einer Losung von
Karvakrol (Zymophenol) . 20,0 Weingeist (90 proz.) .- . . 130,0.
Nachdem man durch Druck eine gleichméBige Verteilung der Flissigkeit in
der Watte bewirkt hat, wird diese bei Zimmerwirme getrocknet.

Bereitung des Kefirgetrinkes zur Kriiftigung.

Man schiittet die Kefirpilze in eine Weinflasche, fiillt diese frith 8 Uhr mit ab-
gekochter, abgekuhlter Kuhmilch reichlich halb voll (= %/, 1) und gibt eine Messer-
spitze Farin oder ein Stiickchen Zucker von Bohnengro‘Be hinein. In der wirmeren
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Jahreszeit muB diese Milch moglichst kalt (Keller), in der kilteren moglichst
warm, also bei Stubenwirme, stehen, muf} stiindlich 3—4 mal gut durchgeschiittelt
werden und fest verkorkt sein. Wéihrend der Nacht lifit man die Flasche unter
Beriicksichtigung oben angegebener Wirme ruhig liegen. Im Laufe des nichsten
Morgens giet man das fertige Getrink durch ein Teesieb von den Pilzen, die
nicht mitgenossen werden, ab und genief3t es an Stelle des zweiten Fruhstiicks,
indem man etwas, vielleicht belegte Semmel, dazu i8t. Auf die in der Weinflasche
guriickbleibenden Pilze gieBt man sofort wieder Milch. Bei einer zweiwochigen
Kur trinkt man tiglich 1/, 1. Bei einer dreiwochigen Kur trinkt man die ersten
2 Wochen 1/, 1 und die letzte Woche 3/, 1. Bei einer sechswochigen Kur wird tég-
lich 2 Wochen lang 1/, 1, die dritte Woche 3/, 1, die vierte Woche 1 1, die fiinfte
Woche 11/, 1 und die sechste Woche 1%/, 1 getrunken. Die Kur ist in den meisten
Fillen erfolgreich, wenn sie beharrlich durchgefithrt wird. Saure und fette Speisen
miissen vermieden werden. Nach dem Genusse des Kefirs ist Bewegung im
Freien oder im Zimmer anzuraten. — Statt einer Weinflasche nimmt man bei
groBeren Mengen zum Ansatze des Getranks naturgemiB eine entsprechend grofie
Flasche.

Wiinscht jemand ein Getrank von groBem Kohlensauregehalt, so fiillt er den
jedesmaligen Abgufl von den Ketirpilzen in eine zweite Weinflasche, 148t diesen
unter Umschiitteln weitere 24 Stunden lagern und trinkt also ein Getrink, das
48 Stunden gelagert hat. Scheidet sich bei heiler Jahreszeit Kisestoff aus der
Milch ab und’ liBt sich dieser trotz cnergischen Umschuttelns in der Flasche
nicht verteilen, so muf3 die Dauer der Bereitung des Kefirgetrinks abgekurzt
werden. Bei besonders schwulen Tagen geniigt es, erst abends Milch auf die Pilze
zu gieBen, einige Male durchzuschiitteln und iiber Nacht das Getrank im Keller
ruhig liegen zu lassen. Friih ist das Getridnk trinkreif. Wird die Kur einige Tage
ausgesetzt, dann miissen die Kefirpilze tdglich einmal mit frischem Wasser ab-
gewaschen werden, bei Benutzung sind die Pilze jeden zweiten Tag einmal ab-
zuwaschen. Bei kiihler Temperatur ist diese Bereitungsweise zu wéhlen, weil
die Fertigstellung des Getrdanks lingere Zeit beansprucht.

Bei Verwendung von Rohkefir (Trockenkefir) verfahrt man folgender-
maflen: Man iiberzeugt sich zundchst von der Echtheit des Rohstoffes, ob der
Kefirpilz frei von den aus den Burdjuks herzuleitenden Fellstiickchen ist, ferner
ob er frei von Mehl bzw. Brotklimipchen ist. Ein gutes Getrink kann niemals
erzeugt werden, wenn der Kefirpilz nicht von vornherein die Biirgschaft der
Echtheit bietet.

Hat man die Uberzeugung, echten Rohkefir zu verarbeiten, dann bictet das
Praparieren, d. h. die Vorarbeit, welche crforderlich ist, um den Kefirpilz wirk-
sam zu machen, keine Schwierigkeit. Man schiittet etwa 25 g trockene Pilze in
!/ 1 Trinkwasser, fugt 3,0 g Milchzucker hinzu und erncuert diesc Mischung
dreimal innerhalb 48 Stunden. Den dritten Tag giet man auf die weillichen
Kefirpilze 1/, 1 abgekochte, abgekuhlte Milch, gieBt diese nach 3 Stunden ab,
schiittet diesc vorbereiteten Pilze in eine Weinflasche und verfihrt wie oben
angegeben.

Oder man legt die Kefirpilze 12—24 Stunden in Wasser von ungefihr 25° C
und wascht sic darauf fleiBig mit Wasser ab. Darauf bringt man die Pilze in
ein GlasgefaB, iibergieBt sie mit Milch von Stubenwarme, da die Pilze reichlich
davon bedeckt sind, und erneuert tiglich zweimal die Milch, ofter am Tage schuttelt
man vorsichtig um und spult die Pilze vor jedesmaligem Zusatz von frischer Milch
tuchtig mit Wasser ab. Nach ungefihr 5 Tagen haben die Pilze ihr Raumver-
héltnis bedeutend vergroBert, sind hell geworden und sind nun zur Bereitung
des Kefirgetrinks geschickt.
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Eisenkefir.

Man setzt dem eintigigen Kefir Eisenlaktat 2,0 und Milchzucker 5,0 hinzu
und 148t noch 24 Stunden stehen.

Pepsinkefir.

Man mischt 1/, Flasche Kefir mit 3/, Flasche gekochter und verdiinnter Milch,
fiigt Pepsin 5,0 hinzu und 148t noch 24 Stunden stehen.

Lichen islandicus ab Amaritie liberatus. Entbittertes islindisches Moos.
Vorschr. d. Ergzb.

Grob zerschnittenes islindisches Moos 50,0
werden mit einer Mischung aus

lauwarmem destilliertem Wasser . . 300,0

und Kaliumkarbonatlosung (11 4--20) 10,0
itbergossen und 3 Stunden bei 15—20° C beiseite gestellt. Dann gieBt man die
Flissigkeit ab, wéscht gut mit kaltem Wasser ab und trocknet.

Linimentum ammoniatum. L. volatile. Fliichtiges Liniment.

a) D. A.-B. V.
ErdnuBol . . . . . . . . 4,0 Ammoniakflissigkeit . . 1,0.
Bei Bereitung dieses Linimentes ist zu beachten, daB man einen Salmiak-
geist verwendet, der die von dem D. A.-B. verlangte Stirke besitzt, er muB
also ein spez. Gew. von 0,960 haben. Der Salmiakgeist des Handels ist meistens
stéirker. - Ist das Liniment nicht vollstindig gleichméBig, so fiige man eine
Kleinigkeit Olsdure hinzu.

b) Kriegsvorschriften. Sdchs. Erl
Wasserfreies Wollfett . . 80,0 Vaselinél . . . . . . . . 230,0
werden geschmolzen und in eine Flasche gefillt. Darauf werden einzeln unter
Umschiitteln hinzugefiigt

destilliertes Wasser . . . 230,0 Ammoniakflissigkeit . . 230,0
Vaselinol . . . . . . . ... . 230,0.
¢) Nach Ebert:
Olsgure . . . . . ... 3,0 Vaselinél . . . .. . . .. 77,0
Ammoniakflussigkeit . . . . . . 20,0.

Man erwirmt ' Olsiure und Vaselingl und mischt die Ammoniakfliissigkeit
zu. Erforderlichenfalls erwéirmt man die Mischung durch Einstellen in warmes
Wasser und schiittelt 6fter um.

Linimentum Calcariae. Linimentum Calcis. Linimentum contra Combustiones.
Brandliniment. Kalkliniment.

a) Leinol . . .. .. ... 100,0 Kalkwasser . . . . . . . 100,0
werden gemischt.

b) Kriegsvorschriften. Sichs. Erl,
Wasserfreies Wollfett . . 75,0 Vaselindl . . . . . . . . 375,0

werden zusammengeschmolzen. Mit diesem Gemisch reibt man Zinkoxyd 50,0
sehr fein an und schiittelt die Mischung mit Kalkwasser 500,0 griindlich durch.
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Liquor Aluminii acetici. Essigsaure Tonerdelosung.
Aluminiumazetatlosung.

D. A.-B. V:
Aluminiumsulfat . . . . 100,0 Kalziumkarbonat . . . . 46,0
Essigsdure, verdunnte . . 120,0 Wasser . . . . . nach Bedarf.

Das Aluminiumsulfat wird in etwa 270 T. Wasser ohne Anwendung von
Wirme gelost, die Losung filtriert und mit Wasser auf das spez. Gew. 1,152
gebracht. In die klare Losung wird das mit 60 T. Wasser angeriebene Kal-
ziumkarbonat allmahlich unter bestéindigem Umrihren eingetragen und dann
der Mischung die verdiinnte Essigsdure nach und nach zugesetzt. Die Mischung
bleibt in ecinem offenen Gefil unter wiederholtem Umrithren so lange stehen,
bis eine Gasentwicklung sich nicht mehr bemerkbar macht. Der Niederschlag
wird alsdann ohne Auswaschen von der Flussigkeit abgeseiht, diese wird
filtriert und mit Wasser auf das spez. Gew. 1,044—1,048 gebracht.

Nach Athenstadt:
Trockenes basisches Aluminiumazetat . . . 12,0
werden zu Pulver zerrieben, dann verreibt man sie mit
Wasser . . . . . . . . . .. ... 6,0
zu einem Brei und fugt
Wasser . . . . . . e e e e e e 25,0
verdiinnte Essigsiure (30proz.) . . . . . . 4,0
hinzu.
Nun setzt man allméhlich
konz. Schwefelsdure (spez. Gew. 1,838) . . 6,0 ’
hinzu und verdiinnt, wenn die Losung vor sich gegangen ist, mit
heiem Wasser . . . . . . . . . . ... 60,0.
Der klaren, ungefihr 30° warmen Flussigkeit fugt man nach und nach hinzu
Kalziumkarbonat . . . . . e 6,0,

lat 15 Minuten unter Umriuhren stehen und seiht den entstandenen Gips ab.
Schlieflich bringt man auf eim spez. Gew von 1,044 —1,046.

Nach Ph. Ztg.:
Man lose eisenfreies Aluminiumsulfat . . . 1000,0
in Wasser . . . . . . .. . . 2000,0.
Von dieser Losung giee man auf
Kalziumkarbonat . . . . . . . 5000

so viel, wie zu einem dicken Brei erforderlich. Ist die erste starkste Kohlen-
saureentwicklung voruber, fuge man den Rest der Losung hinzu und ferner
Wasser. . . . . . .. . ... 17500
verdiinnte Essigsiure (30 proz.) . 1250,0.

Nun lasse man mehrere Tage stehen, bis sich keine Kohlensaureentwick-
lung mehr zcigt, ziehe die Flussigkeit mittels Hebers in einen Ballon und
lasse genugend lange absetzen.

Um Trubung der Flussigkeit zu vermeiden, kann man 19, pulverisierte
Borsédure zusetzen.

Um trube gewordene Aluminiumazetatlésung zu filtrieren, lege man in
cinen Glastrichter etwas Glaswolle, darauf gut gewaschenen Sand und schlieB-
lich eine Schicht Talk.
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Liquor Cresoli saponatus. Kresolseifenlosung.
a) Vorschr. d. D. A.-B. V (Lysolersatz):

Leinol . . . . ... .. 120,0 Wasser . . . . . . .. 41,0
Kaliumhydroxyd . . . . 27,0 Weingeist . .. . . . .. 12,0
Rohes Kresol . . . . . . . . . 200,0.

Dem Leingl wird unter Umschiitteln die Lésung des Kaliumhydroxyds
in dem Wasser, dann der Weingeist zugesetzt und die Mischung unter haufigem
Umschiitteln bis zur vollstdndigen Verseifung bei Zimmerwdrme stehenge-
lassen. Darauf wird das rohe Kresol zugegeben und die Seife darin durch
Umschiitteln gelost.

b) Kaliseife . . . . . . .. ... 1,0
wird im Wasserbade geschmolzen, darauf mit
Kresol, rohem . . . . . . .. 1,0

gemischt und die Mischung bis zur Losung erwidrmt.

Liquor Formaldehydi saponatus. Formaldehydseifenlosung (Lysoformersatz).
a) Vorschr. d. Ergzb.:

Kalilauge . . . . . . .. ... 260
werden mit Formaldehydlésung . . . . . . 44,0
vermischt. Sodann wird allmihlich eine Mischung von

destillierter Olsdure . . . . . . 20,0

und Weingeist (90proz.) . . . . 10,0
zugesetzt und die Mischung mit

Lavendelsl . . . . . . .. .. 0,1

wohlriechend gemacht.
b) Nach Bedall:

Olein, doppelt destill. . . 20,0 Weingeist . . . . . . . 10,0
werden gemischt und allméhlich einer Mischung aus
Kalilauge . . . . . . . . 26,0 Formaldehyd . . . . . . 44,0

zugesetzt. Darauf fiigt man 1 Tropfen Lavendeldl hinzu.

Mel Consolidae Radicis. Schwarzwurzelhonig.

Schwarzwurzeln, zerschnitten . . 100,0
werden mit
Weingeist . . . . . . . 60,0 Wasser . . . . . . .. 1200,0
3 Stunden lang unter ofterem Umrithren magzeriert, dann durchgeseiht und der
Seihfliissigkeit von 1000,0 hinzugefiigt
Honig, gereinigter . . . . 1500,0 Zucker. . . . . . . .. 500,0.
Das Ganze wird gekocht und dann filtriert.

Mel depuratum. M. despumatum. Gereinigter Honig.

a) Vorschr. d. D. A.-B. V:
Honig . . .. ... .. 40,0 Wasser . . . . . . .. 60,0
weiler Bolus . . . . . . . .. 3,0.

Die Losung des Honigs in dem Wasser wird mit dem durch Behandlung
mit Salzsiure und nachheriges Auswaschen mit Wasser von Eisen befreiten
Bolus angeriihrt, !/, Stunde lang auf dem Wasserbade erwirmt, nach dem
Absetzen heiB filtriert und durch Eindampfen auf dem Wasserbade bis zum
spez. Gew. 1,340 gebracht.
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b) In Buchheister- Ottersbach, Drogisten-Praxis I hei3t es dariiber:

Fiir die Reinigung des Honigs gibt es eine groBe Menge verschiedener
Vorschriften, z. B. Klirung mittels Eiweil, oder Zusatz von Gelatinelosung
und nachheriges Ausfillen des Leimes durch Gerbsiure usw. Ein einfaches
und stets sicheres Verfahren der Reinigung ist das, dal man 1 T. Honig mit
1/, T. Wasser in einem kupfernen Kessel bis zum Sieden erhitzt, nachdem
man vorher reines feines Filtrierpapier, in kleine Fetzchen zerrissen und in
Wasser aufgeweicht, hinzugetan hat. Man laBt etwa !/, Stunde kochen, fiigt
dann etwas grob zerstofene, gut ausgewaschene Holzkohle hinzu, laBt noch
einmal aufwallen und filtriert noch heil durch einen wollenen Spitzbeutel.
Anfangs lduft die Flussigkeit stets triibe durch, man muB sie deshalb so oft
zuriickgieBen, bis das Filtrat vollig klar erscheint. Das gesammelte Filtrat
wird dann im Wasserbade unter stetem Umriihren bis zur Sirupdicke ein-
gedampft. War der Honig sauer, so tut man gut, sogleich mit dem Papier
ein wenig Kalkmilch hinzuzusetzen. Der Zusatz des Papiers beim Kochen
hat den Zweck, die beim Erhitzen sich ausscheidenden Unreinigkeiten des
Honigs gewissermafien festzuhalten und in die Hohe zu reiBen, so daB sie
gegen das Ende des Kochens leicht mit éinem Schaumlcffel abgenommen
werden konnen.

Ein so gereinigter Honig erscheint vollig klar, goldgelb, von angenehmem
Geruch und Geschmack. Beim Eindampfen ist freies Feuer moglichst zu ver-
meiden, da der- Honig dadurch dunkler wird.

Die hellen chilenischen Honigsorten eignen sich sehr gut zum Reinigen,
vorausgesetzt, dafl sie nicht zu sauer sind, andernfalls sind sie- sehr schwer
zu kliren. Das D. A.-B. schreibt daher eine Hochstgrenze fiir den Séurcgehalt
vor. Es bestimmt, daf# zum Neutralisieren von 10,0 gereinigtem Honig nach
dem Verdiinnen mit der funffachen Menge Wasser héchstens 0,4 ccm Normal-
Kalilauge erforderlich sein sollen.

Sind die Honiglosungen sehr triibe, so daB sie sich schlecht kliren lassen,
schiittelt man sie zweckmiBig mit etwas Tonerdebrei und filtriert darauf.
Den Tonerdebrei erhilt man durch Ausfiillen einer Aluminiumchloridlésung
mit Ammoniakfliissigkeit unter Umriihren. Die erhaltene Mischung verdiinnt
man reichlich mit destilliertem Wasser, liBt absetzen und wischt mit

destilliertem Wasser so lange nach, bis dieses rotes Lackmuspapier nicht
mehr bldaut.

¢) Nach Schréder:
Man lost
Honig . . . . .. ... 1000,0 in lauwarmem Wasser . . . 1000,0,
setzt eine Losung von
trocknem Eiwei . . . . 5,0 in Wasser . ... . ... 1000,

in der man
Kalziumkarbonat . . . . . . . 2,5

angeschiittelt hat, hinzu, erhitzt auf 100° und filtriert sofort durch Porzellan-

trichter. Der Honig liuft gut durch das Papier hindurch und wird sofort
eingedampft.

Mel rosatum. Rosenhonig.
a) D. A-B. V:

Mittelfein zerschnittene Rosenblutenblitter 1,0
wird mit verdiinntem Weingeist . . . . . 3,0
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24 Stunden in einem geschlossenen GefaBle, unter bisweiligem Umschutteln,
bei 15—20° stehengelassen; die abgepreBte und filtrierte Flussigkeit dampft
man mit

gereinigtem Honig . . . 9,0 und Glyzerin . . . . . . . . 1,0
bis auf 10,0 ein.

Vorschr. d. Ph. Austr.:

Gerbsgure. . . . . . .. ... 1,0
wird gelost in

gereinigtem Honig . . . . . . 999,0
und darauf hinzugefugt

Rosenol . . . . . . .. ... 2 Trpf.

Mel rosatum boraxatum. Mel rosatum cum Borace. Rosenhonig mit Borax.

a)

b)

a)

b)

Boraxpulver . . . . . . 1,0 Rosenhonig . . . . . . 9,0
werden innig miteinander verrieben bzw. unter schwacher Erwarmung gelost.

Kriegsvorschrift. Ersatz fiir Rosenhonig mit Borax.

Boraxpulver . . . . . . 10,0 weiller Sirup . . . .
Geraniumol . . . . . . . . .. 1 Tropfen.

Zuckerfarbe soviel wic notig zu gelbbrdunlicher Firbung.

90,0

Mel Foeniculi. Fenchelhonig.

Fenchelfruchte . . . . . . . . 100,0
werden mit heiBem Wasser . . . . . . . . 5000
digeriert, dann abgeseiht, die Seibfliissigkeit mit

gereinigtem Honig . . . . . . 950,0

vermischt und die Mischung auf 1000 T. eingedampft. Nach dem FErkalten
fiigt man 10 Tropfen Fencheldl hinzu.

Malzextrakt . . . . . . 75,0 roher Honig . . . . . . 1000,0
Wasser . . . . . . .. . 1500,0 Fenchelol . . . . . . . 40Trpf.
Zucker . . . . . ... . 1800,0 Weingeist . . ... . 250

Natriumbikarbonat . . . . . . 40,0.
Man kocht Malzextrakt, Zucker, Honig und Wasser zusammen auf, seiht
durch, liBt halb erkalten, fugt unter Umruhren das Natriumbikarbonat hinzu
und nach vollstindigem Erkalten die Auflosung von Fenchelol im Weingeist.

Vorschr. d. Krgzb.:

Gereinigter Honig . . . . 50,0 weifler Sirup . . . . . . 40,0
Malzextrakt . . . . . . 10,0 Fenchelol . . . . . . . 1Trpf
verricben mit gepulvertem Zucker . 2,0.

Gereinigter Honig . . . . 300,0 Fenchelol . . . . . . . 5Trpf
weiller Sirup . . . . . . 150,0 gelost in Weingeist . . . 5,0.

Nach Ph. Ztg.:

Gereinigter Honig . . . . 150,0 weifler Sirup . . . . . . 300,0
fenchelolhaltige Ammoniakflussigkeit 5,0, bestchend aus
Fenchelol . . . . . . . . 0,17 Weingeist . . . . . .. 4,0

Ammoniakflissigkeit . . . . . . 0,83.
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f) Gereinigter Honig . . . . 600,0 Fenchelol . . . . . . . 10Trpf
weier Sirup . . . . . . 400,0 gelost in Weingeist . . . 10,0
g) Gereinigter Honig . . . . '500,0 gewohnl. brauner Sirup . 240,0
weiler Sirup . . . . . . 250,0 Fenchelol . . . . . . . 10 Trpf.
h) Roher Honig . . . . . . 1000,0 Zucker . . . . . - . . . 6000
Wasser. . . . . . . . . ... 750,0
werden aufgekocht und durchgeselht Nach dem Erkalten fiigt man hinzu:
Fenchelol . . . . . . .. 20 Trpf. Weingeist . . . . . . . 30,0

Will man Fenchelhonig etwas dunkler haben, als ihn diese Vorschriften
ergeben, fiigt man nach Belieben Zuckerfarbe hinzu.

Mentholwatte.
Man lost in einer Weithalsflasche mit gut schlieBendem VerschluB
Menthol . . . . . . . . . .. 5,0
in Ather . . . . . . ... 175,0 Weingeist . . . . . . . . 25,0,
preBt Verbandwatte . . . . . . 100,0

fest hinein, daB sie gleichméBig durchtrinkt werden, und it am anderen Tage
den Ather und Weingeist vorswhtlg verdunsten. Dabei ist zu beachten, dal
Atherdampf mit Luft gemischt ein leicht zerspringbares (explosibles) Ga,sgemlsch
darstellt. SchlieBlich zupft man die Mentholwatte etwas auf und bringt sie am
besten in kleinen Blechschachteln zum Verkauf.

Mixtura oleoso-balsamica. Hoffmannscher Lebensbalsam. D. A.-B. V.

Lavendelol . . . . . . . 1,0 Zitronenol . . e 1,0
Nelkensl . . . . . . .. 1,0 MuskatnuB6l, atherlsch . 1,0
Zimtol . . . . .. ... 1,0 Perubalsam . . . . . . 4,0
Thymiansl . . . . . .. 1,0 Weingeist . . . . . . . 2400

werden gemischt, an einen kihlen Ort gestellt, ofter umgeschiittelt und nach
einigen Tagen filtriert.

Ohrenwatte.
Man lést in einer Weithalsflasche:
Kampfer . . . . . . .. 42,0 Nelkenol . . . . . . . . 2,0
Kajeputsl. . . . . . .. 5,0 "Alkannin . . . . . . . . 1,0
in einem (emisch von
Ather . . . . .. ... 200,0 Weingeist (95proz.) . . . 25,0,
preB8t Verbandwatte . . . . . . -100,0

fest hinein, daB sie gleichmiBig durchtrinkt werden, und 1Bt am andern Tage
den Ather und Weingeist vorswhtlg verdunsten. Zu beachten ist, daB Ather-
dampf mit Luft gemengt ein leicht zerspringbares (explosibles) Gasgemisch dar-
stellt. SchlieBlich zupft man die Watte etwas auf.

Oleum carbolisatum. Xarbolol.

a) Kristallisierte Karbolsiure 3,0 Olivensl oder ErdnuBiol .  97,0.
b) Vorschr. d. Ergzb.:
Kristallisierte Karbolsiure 2,0 Olivensl . . .. . . . . 980.

Man l6st durch Erwirmen.

Buchheister-Otter~bach. II. 8. Aufl. 3
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a)

b)

¢)

a)

b)

Oleum Jecoris aromaticum. Wohlschmeckender Lebertran.

Ein Geschmacksverbesserungsmittel fiur Lebertran, das den Vorteil bictet,
dafl es dgssen Wirkung und leichter Vertraglichkeit keine EinbuBe tut, wie
dies beim Zusatz von Spir. aeth. nitros. usw. oft der Fall ist, besteht in der
Hauptsache in frisch gebranntem Kaffec.

Lebertran . . . . . . . 400,0 sollen mit gemahl. Kaffee 20,0

und Tierkohle . . . . . . .. 10,0

in geschlossenem Gefafle 15 Minuten lang auf 60° erwirmt, noch einige Tage
unter ofterem Umschutteln mazeriert und dann filtriert werden, wonach der
Lebertran nur noch schwach gefarbt erscheint und den Geruch und Geschmack
des Kaffees angenommen hat. Diesem Lebertran darf aber keine Heilwirkung
zugeschrieben werden, da hierfur nur Lebertran mit #@therischen Olen frei-
gegeben ist.

Zum Wohlschmeckendmachen von Lebertran eignet sich ferner eine Mischung

aus

Wintergrimol . . . . . . 4,0 Sassafrasol . . . . . . . 2,0

Zitronenol . . . . . . . 2,0 Neroliol . . . . . . .. 1,0,

von der 3—4 Tropfen fur 100 g Lebertran in Anwendung kommen.
Lebertran . . . . . . .. .. 1000,0

werden vermischt mit

Zitronenol . . . . .. . 1,0 Pefferminzol . . . . . . 0,5
Ceylonzimtél . . . . . . . .. 0,5.

Wird der Lebertran nur als Nihr- und Kriftigungsmittel verkauft, so kann
man in den #therischen Olen auflosen

Vanillim . . . . . .. .. .. 0,1.

Olgum Jecoris ferratum. Eisenlebertran.
Nach Neuf:

Lebertran 2000,0 werden in einer gerdumigen eisernen oder emaillierten
Schale unter Erwirmen und Umrithren mit Weingeist 1500,0 (90 proz.) und
Kalilauge 3300,0 verseift und noch warm mit einer Mischung von Eisen-
chloridflussigkeit 2700,0 und Wasser 5000,0 unter Umriihren versetzt. Man
liBt erkalten, wobei sich die gebhildete Eisenseife butterartig zusammenballt,
die man mit Wasser griindlich auswischt. Den Rest des Waschwassers ent-
fernt man durch Erwirmen. Die Eisenseife wird warm in der funffachen
Menge Lebertran gelost und durch weiteren Tranzusatz auf ein Gesamtgewicht
von 27 kg gebracht.

Der so erhaltene Eisenlebertran ist von mildem Geschmack, sehr haltbar
und hat einen Eisengehalt von rund 19%,. Durch Verdiinnen mit gleichen
Teilen Ol Jecor. Asell stellt man ihn auf den Eisengehalt neuzeitlicher Eisen-
praparate.

Eisenbenzoat . . . . . . 1,0 Lebertran . . . . . . . 109,0

werden zusammen verrieben und bis zur Auflésung erwirmt.

Oleum Jecoris ferratum concentratum. Konzentrierter Eisenlebertran.
Nach Dieterich.

Flissiges Eisenoxychlorid 57,5 werden mit destilliertem Wasser 200,0 ver-

mischt. Anderseits 16st man medizinische Seife 3,5 unter Erwiirmen in destilliertem
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Wasser 200,0, 148t die Losung erkalten und gieBt nun in dieselbe unter Umriihren
langsam die Eisenflissigkeit. — Den Niederschlag sammelt man, ohne ihn aus-
zuwaschen, auf einem Filter, 1Bt ihn abtropfen und prefit ihn bis auf ein Gewicht
von 20,0 aus.

Man vermischt ihn nun in einer Abdampfschale mit Natriumechlorid 5,0, setzt
sofort Lebertran 100,0 zu und erhitzt im Dampfbad unter fortwihrendem
Rithren so lange, bis die anfinglich ockerbraune, triitbe Mischung dunkelbraun
und klar geworden ist. Man lifit dann einige Minuten-absetzen und filtriert.

Der_so gewonnene Eisenlebertran enthilt 29, metallisches Eisen und kann
durch Zusatz von reinem Lebertran auf die gewiinschte Stirke (gewohnlich 1/,9,
Eisen) gebracht werden.

Oleum Jecoris Aselli ferro-jodatum. Jodeisenlebertran.
Vorschr. d. Ergzb.

Jod . . ... ... ... 164
werden fein gepulvert in einem Morser mit

Mandelsl . . . . . . . . ... 50,0
verrieben. Nach Losung des Jods setzt man

Eisenpulver. . . . . . . . .. 1,0

und noch so vicl Lebertran hinzu, da das Gesamtgewicht 1000,0 betrigt. Schiittelt
ofter um, 1aBt absetzen und filtriert.

Oleum Jecoris Aselli jodatum. Jgdlebertran.
Vorschr. d. Ergzb.:

Jod . . . ... ... ... 1,0
wird verrieben mit Lebertran . . . . . . . . . . 1000,0

und die Mischung unter ofterem Schiitteln beiseite gestellt, bis das Jod geldst ist.

Oleum Lini sulfuratum. Balsamum Sulfuris. Geschwefeltes Leinol.

Schwefelbalsam.
In einem hinlinglich weiten eisernen GefdB werden
Leinl . . ... .. .. ... 6000
bis auf 120—130° erhitzt, dann allméhlich
Schwefelblumen . . . . . . . . 100,0

hinzugefiigt und so lange bei gleicher Temperatur erhitzt, bis die Masse
dunkelbraun und gleichférmig geworden ist. Man benutze bei der Arbeit das
Thermometer. Die Arbeit ist beendet, wenn ein Tropfen des Oles auf eine Por-
zellanplatte gebracht schwarzbraun erscheint und keinen Schwefel mehr aus-
scheidet.

Bei der Arbeit tritt ein unangenehmer Géruch auf.

Oleum Terebinthinae sulfuratum. Harlemer Balsam, H.er Ol. Tillytropfen.

a) Zuerst werden in einem hinlinglich weiten, eisernen Gefi Leindl 6,0 bis auf
etwa 120—130° erhitzt, dann unter fortwihrendem Umrithren ganz allmihlich
Schwefelblumen 1,0 hinzugefiigt und so lange bei gleicher Temperatur erwirmt,
bis die Masse dunkelbraun und gleichférmig geworden ist. Darauf wird der
Kessel vom Feuer genommen und der nicht véllig abgekiihlten Masse erwirmtes
Leindl 7,0 und Terpentinol 21,0 hinzugefiigt. Nachdem die Masse geniigend
gemischt, wird sie 8 Tage lang zum Absetzen beiseite gestellt und klar ab-
gegossen.

3*
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b) Vorsohr. d. Ergzb.:
Geschwefeltes Leinél
werden in Terpentinol
durch Stehenlassen bei 15—20° gelost.

Medizinische Zubereitungen.

100,0

Painexpeller Richter (Ersatz).

a) Nach Gerhard:
Pfeffer, spanischer 200,0 Weingeist e e 700,0
Kampfer . . . . . .. .. .. 30,0
werden einige Tage mazeriert und dann filtriert. Anderseits 16st man
Seife . . . . .. .. ) 20,0 Wasser . . . . . . .. 100,0
mischt beide Flissigkeiten und fiigt hinzu:
Thymiansl . . . . . 10,0 Lavendelol . . . . . . . 10,0
Rosmarinél . . . . . 10,0 Kassiadl . . . . . . .. 10,0
Nelkenol . . . . . . 10,0 Ammoniakflissigkeit. 500,0.
Das Ganze wird, wenn nétig, mit etwas Zuckerfarbe dunkel gefirbt.
b) Nach Ph. Ztg.:
Spanischer Pfeffer. . 300,0 Ratanhiawurzel . . . . . 18,0
schwarzer Pfeffer . . 54,0 Paradiessamen . . . . . 540,0
Galgant . . . . . . 36,0 Guajakholz . . . . . . . 150,0
werden mit
Weingeist . . . . . . . .. . 4200,0
ausgezogen oder perkoliert. In der erhaltenen Fliissigkeit lse man:
Kaliseife . . . . . . 150,0 Rosmarinol . . 15,0
Kampfer . . . . . . 135,0 Lavendelsl . . . 15,0
Thymiansl . . . . . 15,0 Ammoniakflissigkeit
Nelkenol . . . . . . 15,0 (spez. Gew. 0,910). . . 350,0
Wasser . . . . . . ... .. . 3500.

Man lasse mehrere Wochen stehen und filtriere dann.

Wihrend Painexpeller nach den Vorschriften a und b als Heilmittel
weder fiir Menschen noch fiir Tiere im Einzelverkauf der Drogenhandlungen
abgegeben werden darf, ist ein Painexpeller nach folgenden Vorschriften an-
gefertigt fiir Tiere auch als Heilmittel frei verkauflich. Es missen jedoch
auf den Abgabegefilen die Bestandteile angegeben werden und auBerdem
sind die Vorschriften iiber den Verkehr mit Geheimmitteln und &dhnlichen
Arzneimitteln zu beachten.

c) Atherweingeist . . . . . 100,0 Seifenspiritus . . . . . . 200,0
Spanisch-Pfeffer-Tinktur . 150,0 Kampferspiritus 400,0
Ammoniakflissigkeit . . . . . . 150,0.

d) Spanisch-Pfeffer-Tinktur . 150,0 Kampferspiritus 300,0
Atherweingeist 100,0 Seifenspiritus . . . . . . 250,0
Ammoniakflissigkeit . . . . . . 200,0.

Pastilli. Pastillen.

300,0

Von den zahlreichen medizinischen Pastillen sind auBer den Pfeffer-
minzplatzchen, Molkenpastillen, Brausepulver-, Natriumbikarbonat- und
den Salmiakpastillen nur die aus kiinstlichen Mineralquellsalzen oder

natiirlichen Mineralwissern bereiteten

dem freien

Verkehr iiberlassen.
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Die letzteren werden stets in eigenen groBen Fabriken angefertigt, so dafl
die Selbstbereitung niemals vorteilhaft sein kénnte.

Pastilli aerophori. Trochisci aerophori. Tabulettae aerophorae.
Brausepulverpastillen. Brausepulvertabletten. Nach Dieterich.

Gepulvertes Natriumbi- gepulverte~Weinsdure . . 250,0
karbonat . . . . . . . 300,0 gepulverter Zucker . . . 450,0
werden mit so viel Weingeist von 90%, angefeuchtet, dal die Masse zusammen-
ballt. Dann wird die Masse gleichméaBig zu einem Kuchen ausgemangelt und
mittels des Pastillenstechers die Pastillen ausgestochen und vorsichtig getrocknet.

Den Pastillenstecher stdubt man leicht mit etwas Talk ein.

Pastilli Bilinenses. Biliner Pastillen. Nach Dieterich.

Natriumbikarbonat . . . 100,0 entwassertes Natriumsulfat 10,0
gepulverter Zucker . . . . . . 890,0
werden mit einer Mischung aus gleichen Teilen Wasser und Tragantschleim an-"
gefeuchtet und die Masse auf Pastillen verarbeitet.

Pastilli Emsenses. Emser Pastillen.

Natriumbikarbonat . . . 220.0 entwissertes Natriumsulfat . 2,0
Natriumchlorid . . . . . 90,0 Kaliumsulfat . . . . . . . 4,0
gepulverter Zucker . . . . . . 950,0

werden mit einer Mischung aus gleichen Teilen Wasser und Gummischleim an-
gefeuchtet, darauf.wird die Masse zu “Pastillen verarbeitet.

Pastilli Menthae piperitae anglici. Englische Pfefferminzpastillen.
a) Vorschr. d. Ergzb.:
Pfefferminzol . . . . . . . . . 1,0
mittelfein gepulverter Zucker . . 200,0
werden mit Tragantschleim zu einer festen Teigmasse angestoBen. Daraus
werden 200 Pastillen gefertigt und bei gelinder Wiarme getrocknet.
b) Vorschr. d. Ph. U. St.:
Pfefferminzol . . . . . . . . . 10,0
mittelfein gepulverter Zucker . . 800,0.

Tragantschleim soviel wie nétig, um eine Pastillenmasse zu erhalten. Der
Tragantschleim der Ph. U. St. besteht aus:

Tragant . . . . . . .. 6,0 Glyzerin . . . . . ... 180
destilliertem Wasser . . . . . . 76,0.

Haufig setzt man dem Zucker auch Stirkepulver zu, und zwar auf

gepulverten Zucker . . . 100,0 Starkepulver . . . . . . 10,0.

Pastilli Natrii biecarbonici. Natriumbikarbonatpastillen. Natronpastillen.
a) Vorschr. d. Ergzb.:

Natriumbikarbonat . . . 100,0 Zucker . . . . . . . . . 900,0
werden mit einer Mischung aus gleichen Teilen Wasser und Tragantschleim
angefeuchtet, darauf wird die Masse auf 1000 Pastillen verarbeitet.

Die Pastillen konnen Geschmackzusitze erhalten, und zwar auf die Pulver-
mischung von 1000,0:
englisches Pfefferminzol . 2,5 oder Ingwercl. . . . . . 1,0

oder Zitronenol . . . . . . . . 2,5.
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b) Vorschr. d. Ph. U. St.:

a)

b)

Gepulverte Muskatniisse . . . . 10,0
werden innig verrieben mit
gepulvertem Zucker . . . 600,0 Natriumbikarbonat . . . 200,0.

Man fugt soviel Tragantschleim hinzu wie zur Pastillenmasse erforderlich
und formt daraus 1000 Pastillen.

Pastilli Salis Ammeniaci. Pastilli Ammonii chlorati.
Tabulae Liquiritiae cum Ammonio chlorate. Salmiakpastillen.
Salmiaklakritzen.

Vorschr. d. Sidchs. Kr. V.: :

Ammoniumchlorid . . . . 8,0 Zuckerpulver . . . . . 68,0

SuBholzsaft . . . . . . . 24,0 Anisol . . . . . .. .. 2Trpf
Fenchelol . . . . . . . ... . 2 Trpf.

werden mit einer Mischung aus gleichen Teilen Wasser und Tragantschleim
zur Pastillenmasse verarbeitet und daraus mit dem Pastillenstecher 100 Pa-
stillen geformt.

Vorschr. d. Ergzb.:
SiiBholzsaft . . . . . . . .. . 9,0

werden in Wasser gelost. Der durchgeseihten Losung setzt man zu
Ammoniumchlorid . . . . . . . 1,0,

alsdann wird eingedampft. Die feste Teigmasse wird in diinne Tafeln aus-
gerollt, nach dem Trocknen mit der Pastillenschneidemaschine in rauten-
férmige Téfelchen zerschnitten und dann nochmals getrocknet.

SiiBholzsaft . . . . . . . 60,0 Ammoniumchlorid . . . 20,0
SuBholzpulver . . . . . ... 20,0 -

werden mit einer Mischung aus gleichen Teilen Wasser und Tragantschleim
zur Pastillenmasse verarbeitet. Die Pastillenmasse wird entweder mit dem
Pastillenstecher zu Pastillen geformt oder man walzt die Masse zu diinnen
Tafeln aus, trocknet sie, bestreicht sie mit Weingeist und schneidet mit der
Pastillenschneidemaschine in rautenférmige Tafelchen.

Salmiakpastillen miissen an trocknem Ort in gut geschlossenen Gefifien
aufbewahrt werden.

Pastilli Salis Carolini faectitii. Kiinstlich-Karlsbader-Salz-Pastillen.

Getrockn. Natriumsulfat . 44,0 Natriumchlorid . . . . . 18,0
Kaliumsulfat . . . . . . 2,0 Natriumbikarbonat . . . 36,0
Zuckerpulver . . . . . . . .. 50,0

werden mit ciner Mischung aus gleichen Teilen Tragantschleim und Wasser zur
Pastillenmasse verarbeitet. Aus der Masse formt man mittels des Pastillenstechers
Pastillen.

Pastilli Salis hungarici artificialis Hunyadi Janos. Kiinstlich-Ofener,
Hunyadi-Janos-Bitterquelle-Pastillen.

Getrocknetes Natrium- getrocknetes  Natrium-
sulfat* . . . . . . . . 4950 karbonat . . . . . . . 22,5
getrocknetes Magnesium- Natriumchlorid . . . . . 7,0
sulfat . . . . . .. . 4875 Kaliumsulfat . . . . . . 3,3
Zuckerpulver . . . . . . ... 500.0

werden mit einer Mischung aus gleichen Teilen Tragantschleim und Wasser zur
Pastillenmasse verarbeitet Aus der Masse formt man mittels des Pastillenstechers
Pastillen.
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Pastilli seripari acidi. Molkenpastillen.

a) Weinsdure . . . . . .. 10,0 Weinstein, gereinigter . . 15,0
Milchzucker . . . . . . 50,0 Tragantpulver . . . . . 0,25.

Die Pulver werden gemischt und mit einer sehr geringen Menge Wasser
angefeuchtet. Die Masse wird auf weilem Papier gleichméfig ausgemangelt
und mittels eines Pastillenstechers werden 50 Pastillen daraus geformt.
1 Pastille gepiigt, um 250,0—300,0 Milch bei 60° zum Gerinnen zu bringen.

b) Nach Dieterich:
Weinsdure . . . . . . . 250,0 Zucker. . . . . . . . . 250,0
Milchzucker . . . . . . . . . 500,0
werden mit Gummischleim, der mit gleicher Menge Wasser verdiinnt ist,
soviel wie erforderlich (ungefihr 35,0—40,0) zu einer Pastillenmasse ver-
arbeitet, aus der man 1000 Pastillen herstellt.
5 Pastillen rechnet man auf 1 Liter Milch von 50—60°.

Pulpa Tamarindorum depurata. Gereinigtes Tamarindenmus. D. A.-B. V.

Tamarindenmus wird mit heiBem Wasser gleichmiBig erweicht, durch ein
zur Herstellung grober Pulver bestimmtes Sieb gerieben und in einem Porzellan-
gefiaB im Wasserbade bis zur Beschaffenheit eines dicken Extraktes eingedampft.

Darauf wird 5 T. dieses noch warmen Muses 1 T. gepulverter Zucker_hin-
zugefiigt.

Pulvis aerophorus. Brausepulver.

a) D. A-B. V:
Natriumbikarbonat . . . 26,0 Weinssure . . . . . . . 24,0
Zucker . . . . . . . . ... 50,0
werden in mittelfein gepulvertem und trockenem Zustande gemischt.
b) Natriumbikarbonat . . . 10,0 Weinsdure, gepulverte . . 9,0
Zuckerpulver . . . . . . . .. 19,0.

Zur tadelfreien Darstellung dieser sonst so einfachen Mischung sind ver-
schiedene Bedingungen zu beriicksichtigen. Zuerst mu8 das Natriumbikarbonat
frei von neutralem Karbonat und die Weinsdure frei von Schwefelsiure sein.
Im ersteren Falle wiirde das Brausepulver sonst bitterlich schmecken, im letzteren
wirrde es ungemein leicht feucht. Weinsédure und Zuckerpulver werden, jedes fiir
sich, scharf ausgetrocknet und dann in einem erwirmten Porzellanmérser mit
dem Natriumbikarbonat innig gemengt. Das NatriumbiRarbonat darf nicht
vor dem Gebrauch getrocknet werden, da es sonst Koblenséure verliert, also neu-
trales Karbonat enthalten wirde. Es empfiehlt sich auch, dem Brausepulver
einen geringen Zusatz von Magnesiumkarbonat zu geben.

Soll das Pulver mit Zitronen- oder anderem #therischem 1 vermischt werden,

so rechnet man etwa 10 Tropfen auf 100,0 Pulver. Es diirfen aber nur feinste Ole
verwandt werden.

Pulvis aerophorus anglicus. Englisches Brausepulver. D. A.-B. V.

Mittelfein gepulvertes Natriumbikarbonat . 2,0
und mittelfein gepulverte Weinsdure . . . 1,5
werden getrennt verabfolgt.
Das Natriumbikarbonat wird in geférbter, die Siure in weiBler Papierkapsel
abgegeben.
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Pulvis Liquiritiae compositus. Brustpulver. D. A..B. V.
Zuckerpulver . . . . . . 30,0 SuBholzpulver. . . . . . 150
Sennesblitterpulver . . . 15,0 Fenchelpulver . . . . . 10,0

Schwefel, gereinigter . . . . . . 10,0

werden gemischt. Um ein gleichmiBiges Pulver zu erhalten, muf} es nach grund-
licher Mischung durch ein feines Sieb gerieben und nochmals innig gemischt werden.

a)

b)

c)

d)

a)

b

~

Pulvis salieylicus. Salizylstreupulver.

D. A-B. V cum Talco:
Salizylsdure . . . . . . . 3,0 Wewzenstarke, gepulvert . 10,0
Talk, fein gepulvert . . . . . . 87,0.

AuBler dieser vom D. A.-B. angegebenen Vorschrift gibt es eine Menge
anderer Mischungen zu gleichem Zweck, denen entweder einige Prozente
Alaunpulver zugesetzt sind, oder es wird ein Teil des Talkes durch Zinkoxyd
ersetzt. Hier und da wird das Pulver auch mit Wohlgeriichen vermischt
abgegeben. Es ist jedoch zu bemerken, da$ viele atherische Ole durch die
Salizylsdure verindert werden. Thymian- und Wintergrunocl eignen sich am
besten zur Verleihung von Wohlgeruch. Setzt man dem Pulver Alaun zu,
eine Zumischung, die bei FuBschweill sehr gute Dienste leistet, so mufl man
eisenfreien Alaun anwenden, weil sonst das Pulver sehr rasch rotlich gefarbt
wird. Um eine recht innige Mengung des Pulvers mit der Salizylsiure zu
erreichen, tut man gut, die Salizylsiure in Weingeist (1 : 10) aufzulosen und
80 mit dem ubrigen zu verreiben.

cum Lycopodio (Lycopodium salicylatum):
Salizylsdure . . . . . . . 1,0 lost man in Weingeist . 20,0,
verreibt damit Lycopodium . .  99.0

und trocknet bei einer Warme von 20°.

cum Zinco (Salizylstreupulver mit Zink, Zink-Salizylstreu-
pulver):

Zinkoxyd . . . . . .. . 20,0 Weizenstarkepulver . . . 28,5
Salizylsdure . . . . . . . 1,5 Talk. . . . . ... 50,0
Rosenol . . . . . . ... .. 2 Trpf

Mit Zink. Vorschr. d. Miinch. Ap.-V.:
Salizylsdure . . . . . . . 2,0 Weizenstirkepulver . . . 40,0
Zinkoxyd . . . . . . .. 18,0 Talkpulver . . . . . . . 40,0.
L]
Pulvis sternutatorius schneebergensis albus. Weiler Schneeberger
Schnupftabak.
Haselwurzpulver . . . . 25,0 Veilchenwurzelpulver . . 65,0
Maiblumenbliitenpulver. . 7,0 Nieswurzpulver . . . . . 3,0
Bergamottol . . . . . .. .. 15 Trpf.
Weizenstarkepulver . . . 240,0 Nieswurzpulver . . . . . 10,0
Veilchenwurzelpulver . . 135.0 Maiblumenblatenpulver . 15,0
Nelkenol . . . . . . . ... . 12Trpf
Feingepulverte medizinische Veilchenwurzelpulver . . 30,0
Seife . . . . ... .. 8,0 gepulverte weifle Bohnen 60,0
Nieswurzpulver . . . . . 2,0 Bergamottol . . . . . . 10Trpf.

Nelkenol . . . . . . . .. .. 5 Trpf.
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Pulvis sternutatorius schneebergensis viridis. Griiner Schneeberger

Schnupftabak.

a) Maiblumenbliitenpulver. . 30,0 Veilchenwurzelpulver . . 10,0

Majoranpulver. . . . . . 60,0 Nieswurzpulver . . . . . 2,0
Bergamottol . . . . . . . . . 15Trpf.

b) Majoranpulver. . . . . . 240,0 Nieswurzpulver . . . . . 10,0
Veilchenwurzelpulver . . 120,0 Bergamottol . . . . . . 6Trpf
Maiblumenbliitenpulver. . 30,0 Nelkenol . . . . . . . . 6Trpf

¢) Betonienkrautpulver . . . 150,0 Veilchenwurzelpulver . . 25,0
Lavendelbliitenpulver . . 25,0 Maiblumenblitenpulver . 20,0
Nelkenpulver . . . . . . 25,0 Steinkleepulver . . . . . 20,0
Kubebenpulver . . . . . 25,0 Nieswurzpulver . . . . . 6,0
werden gemischt und mit einer Losung von
grinem Pflanzenfarbstoff . 3,0 Bergamottol . . . . . . 2,0

verdiinntem Weingeist . . . . . 60,0
getrinkt. Darauf trocknet man an der Luft.

d) Lavendelblitenpulver . . 20,0 Veilchenwurzelpulver . . 10,0
Salbeibldtterpulver . . . 20,0 fein gepulverte medizinische
Majoranpulver. . . . . . 20,0 Seife . .. . . . .. 8,5
Steinkleepulver . . . . . 20,0 Nieswurzpulver . . . . . 1,5.

a)

b)

Rotulae Menthae piperitae. Pfefferminzkiichelchen.

Zuckerplatzchen . . . . . . . . 200,0
werden mit einer Losung von
Pfefferminzol . . . . . . 1,0 Weingeist . . . . . . . 2,0

benetzt und zum Verdunsten des Weingeistes kurze Zeit an der Luft aus-
gebreitet.

In ein reines, weithalsiges Gefd8 mit Stopsel fullt man auf je 500,0 Zucker-
kiichelchen 50 Tropfen feinstes Pfefferminzol und einige Gramm HEssig-
ither und verteilt diese Mischung durch anbaltendes Rollen des GefifBles
an den Wandungen. Die vorher auf Papier abgewogenen Zuckerkiichelchen
schiittet man nun rasch in das GefiB, setzt den Stopsel auf und schiittelt so
lange, bis alle Fliissigkeit von den Zuckerkiichelchen aufgesogen ist. Hierauf
werden die Pfefferminzkiichelchen auf Papier ausgebreitet und so lange an
der Luft abgedunstet, bis der Geruch nach Essigither verschwunden ist.
Die auf diese Weise bereiteten Pfefferminzkichelchen haben einen angeneh-
meren Geschmack, als wenn das Pfefferminzél nur in Weingeist gelost war.

Die fiir die Darstellung der Pfefferminzkuchen benétigten Zuckerkiichel-
chen (Zuckerplitzchen) erfordern fiir eine gleichméBige GroBe eine bedeutende
Ubung und Geschicklichkeit, werden daher am vorteilhaftesten fertig gekauft.

Will man sie selbst hérstellen, so verfihrt man a) nach Dieterich vor-
teilhaft folgendermaBen:

Fein gepulverter Zucker . 95,0 Weizenstarkepulver . . . 5,0
Tragantpulver . . . . . . .. 0,5

werden gemischt und mit weiBem Zuckersirup zu einer dickfliissigen Masse

verriebén. Diese Masse filllt man in einen unten zugebundenen Pergament-

papierdarm von der Linge 20 cm und einem Durchmesser, den man durch ein

108 mm breites Stiick Pergamentpapier erhilt. In das obere Ende fiigt man

eine Federpose mit der Spitze nach auBen ein, bindet ebenfalls zu und kann
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nun durch die Federpose hindurch durch Druck auf den Pergamentdarm
Tropfen fiir Tropfen herausfallen lassen. Die auf Pergamentpapier gefallenen
Tropfen 1iBt man erst an der Luft und darauf bei gelinder Wérme trocknen.

Oder b), man erhitzt fein gepulverten Zucker in einer emaillierten eisernen,
mit Ausgufl versehenen Schale mit etwas Wasser unter Umrihren, bis die Masse
am Rande aufzuwallen beginnt, bzw. so lange, bis ein herausgenommener Tropfen
auf einer kalten Eisenplatte sofort erstarrt. Nun reibt man den AusguB8 mit
Kreide ein und laBt die Zuckermasse tropfenweise an einem erhitzten Glas-
stabe auf eine mit etwas Ol eingeriebene eiserne Platte fallen.

Saecharum Malti tabulatum. Malzextrakthonbons. Malzzuckerchen.
Malzzuckerle. Malz-Brustkaramellen.

" Kristallzucker . . . . . . 1500,0 Safrantinktur . . . . . . 40 Trpf.
Malzextrakt . . . . . . 250 verd. Essigsiure (30 proz.) 4,0
gewdhnliches Wasser . . . . . 250,0.

Man koche Zucker, Malzextrakt und Wasser in eincm gerdumigen, nur bis
zur Hailfte gefullten, mit AusgufB3 versehenen kupfernen Kessel, bis eine durch
Eintauchen eines Tonpfeifenrohres herausgenommene und in Wasser gekiihlte
Probe nicht mehr klebt. Jetzt fiigt man die Essigsdure hinzu und kocht weiter
bis zur Bonbonbeschaffenheit, d. h. bis sich die in Wasser gekithlte Probe glashart
von dem Pfeifenrohr abziehen 1i8t. Nun fugt man die Safrantinktur hinzu, st6Bt
den Kochkessel ein paarmal hart auf, damit dic Masse in sich zusammenfillt und
gieBt die Masse in gleichmiBigem Strahl in die Mitte einer mit bestem Arachis6l
eingefetteten Marmorplatte. Nun wartet man, bis die Masse so weit erstarrt ist,
daB ein mit einem Messer gemachter Einschnitt nicht wieder zusammenliuft,
und schneidet die Masse in die quadratische Form. Nach volligem Erstarren
zerbricht man sie in die einzelnen Stiicke.

Wird ein Teil des Kristallzuckers durch Stirkezucker ersetzt, so sterben die
Karamellen nicht so leicht ab. Es wird jedoch von manchen Nahrungsmittel-
chemikern eine Kennzeichnung des Stirkezuckerzusatzes verlangt.

Saccharum Mellis tabulatum. Honig-Brustkaramellen. Honigzuckerchen.

Honigzuckerle.
Gepulverter Zucker . . . 1000,0 Kaliumbitartrat . . . . 2,5
Honig . . . ... ... 75,0 Safrantinktur . . . . . . 15 Trpf.
gewohnliches Wasser . . . . . 50,0.

Man verfahre genau wie unter Malz-Brustkaramellen angegeben.

Saccharum tabulatum contra Tussim. Hustenkaramellen. Hustenzuckerle.

Senegawurzeln. . . . . . 5,0 Klatschrosenbluten . . . 10,0
Arnikabluten . . . . . . 5,0 Salbeibliatter . . . . . . 15,0
Spitzwegerichblatter . . . . . . 30,0
ubergieBt man mit kochendem Wasser . . . . . . 500,0,

laBt '/, Stunde warm stchen, preBt ab, liBt cine Zeitlang absctzen und filtriert.
Den erhaltenen Auszug mischt man mit

Kristallzucker . . . . . . 1000,0 Honig . . . . . . .. . 500
erwiirmt anfanglich schwach, bis der Zucker geschmolzen ist, kocht darauf zur
Bonbonmasse und fugt der Masse kurz vor dem AusgieBen auf die Marmorplatte
unter Umruhren hinzu:
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Anisél . . . . . .. .. 0,5 Salbeisl . . . . . . . . 0,5
Fenchelol . . . . . . .. 0,5 Thymianel . . . . . . . 0,5
Pfefferminzol . . . . . . . .. 0,5.

Auch ist es vorteilhaft, das zum Einfetten der Marmorplatte zu benutzende
Arachisél mit dem Gemische der #therischen Ole zu versetzen (1 : 100).

Sal Carolinum factitium erystallisatum. Vorschr. d. Ergzb.

Kristallisiertes Natriumsulfat . . 25,0
Natriumchlorid . . . . . . . . 5,0
‘kristallisiertes Natriumkarbonat'. 10,0
werden in destilliertem Wasser . -. . . . . 60,0

unter Erhitzen gelost. Die Losung wird nach dem Filtrieren auf 60,0 eingedampft
und bis zum Erkalten gerithrt. Die ausgeschiedenen Kristalle werden gesammelt
und bei gelinder Warme vorsichtig getrocknet.

Salia Aquaram mineralium factitia. Kiinstliche Mineralwassersalze.
Biliner Josephs- Quellen-Salz. Nach Dieterich.

Natriumbikarbonat . . . 47,0 Kaliumsulfat . . . . . . 2,2
entwissertes Natriumsulfat 4,0 entwissertes Magnesmm-
Natriumchlorid . . . . . 4,0 sulfat . . . . .. . . 3,0.
schweres Kalziumkarbonat 3,0
Salz fiir 10 Liter.
Emser Salz.
a) Vorschr. d. Ergzb.: -
Natriumjodid . . . . . . 0,02 Natriumchlorid . . . . . 900,0
Natriumbromid . . , . . 0,34 Lithiumchlorid . . . . . 2,9
Natriumbikarbonat . . . . . . 2350,0

werden als mittelfeine Pulver gemischt, ferner werden fiir sich ebenfalls als
mittelfeine Pulver gemischt:

Getrocknetes Natriumsulfat . . 30,0
getrocknetes Natriumphosphat . 1,6
Kaliumsulfat . . . . . . . . . 44,0.
Beide Pulver werden gemischt.
b) Nach Hager:
Natriumchlorid . . . . . 90,0 getrocknet. Natriumsulfat 2,0
Natrlumbmarbonat ... 220,0 Kaliumsulfat . . . . . . 4,0.
Auf ungefihr 200 ccm Brunnenwasser 0,8 g.
¢) Nach Sandow:
Ammoniumkarbonat . . . 0,05 Natriumsulfat . . . . . 1,0
Natriumchlorid . . . . .. 32,5 Natriumbikarbonat . . . 65,10
Lithiumkarbonat . . . . 0,1 Natriumphosphat . . . . 0,04
Kaliumsulfat . . . . . . 1,2 Brom- und Jodnatrium je 0,01.
d) Nach Dieterich. Emser Kesselbrunnen:
Natriumchlorid . . . . . 8,0 Kaliumsulfat . . . . . . 0,5
Natriumbikarbonat . . . 25,0 schweres Kalziumkarbonat 3,0
entwissertes Magnesiumsulfat . 2,1.

Salz fiir 10 Liter.
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e) Emser Krinchen:

Natriumchlorid . . . . . 10,0 Kaliumsulfat . . . . . . 0,5
Natriumbikarbonat . . . 30,0 schweres Kalziumkarbonat 3,0
entwissertes Magnesiumsulfat . 2,0.

Salz fiir 10 Liter.

Fachinger Salz. Vorschr. d. Ergzb,

Natriumbromid . . . . . 0,2 Lithiumchlorid . . . . . 5,0
Kaliumchlorid . . . . . 43,0 Natriumchlorid . . . . . 620,0
getrocknetes Magnesiumsulfat . 44,0

werden als mittelfeine Pulver gemischt, ferner fiir sich gleichfalls als mittelfeine
Pulver
Strontiumchlorid . . . . 3,0 Natriumbikarbonat . . . 4000,0.

Beide Pulver werden zusammengemischt.

Friedrichshaller Bitterwassersalz. Nach Dieterich.

Kaliumsulfat . . . . . . 1,0 Natriumbikarbonat . . . 10,0
entwiassertes Natrium- Natriumbromid . . . . . 1,4

sulfat . . . .. ... 40,0 schweres Kalziumkarbonat 8,0
Natriumchlorid . . . . . 115,0° entwiissert. Magnesiumsulfat 133,0.

Karlsbader Salz.
Sal Carolinum factitium. Sal thermarum Carolinarum factitium.
Kiinstliches Karlsbader Salz. D. A.-B. V.

Getrocknetes Natrium- Natriumchlorid . . . . . 18,0
sulfat . . . . .. .. 44,0 Natriumbikarbonat . . . 36,0
Kaliumsulfat . . . . . . ... 2,0

werden in mittelfein gepulvertem Zustan degemischt. 6 g dieses Pulvers in 1 Li-
ter Wasser gelost, geben eine dem Karlsbader Wasser.ihnliche Losung.

Kissinger Salz.
a) Nach Hager:

Kaliumchlorid . . . . . 17,0 entwissertes Magnesium-
Natriumchlorid . . . . . 357,0 sulffat . . . . . . . .. 59,0
Natriumbikarbonat . . . . . .. 107,0.

Durch Auflésen von 1,5 g des Salzes in 200 cem Brunnenwasser: erhélt
man Rakoczi.

b) Nach Dieterich:

Kaliumsulfat .. . . . . . 1,1 Natriumchlorid . . . . . 40,0
Natriumbikarbonat . . . 17,0 entwiissertes Magnesium-
entwissertes Natrium- sulfat . . . . . . .. 13,0
sulfat . . . . .. .. 9,0 schweres Kalziumkarbonat 5,0
entwissertes Ferrosulfat . . . . 0,3.

Salz fiir 10 Liter.
Marienbader Salz.
a) Nach Hager:
Entwissertes Natrium- entwissertes Natrium-
sulfat . . . . . . .. 55,0 karbonat . . . . . . . 25,0
Natriumchlorid . . . . . 20,0 Kaliumsulfat . . . . . . 0,5.
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b) Nach Dieterich. Kreuzbrunnen:

Lithiumkarbonat . . . . 0,15 schweres Kalziumkarbonat 5,0
entwissertes Natriumsulfat 34,0 entwissertes Magnesium-

Natriumehlorid . . .. . 23,0 sulfat . . . . . . .. 7,7
Natriumbikarbonat . . . 33,0 Mangansulfat . . . . . . 0,03
Kaliumsulfat . . . . . . 0,6 entwiissertes Ferrosulfat . 0,3.

Salz fur 10 Liter.

Ober-Salzbrunner Salz, Kronenquelle.
a) Vorschr. d. Ergzb.:

Natriumchlorid . . . . . 59,0 Lithiumehlorid . . . . . 5,9
Kaliumsulfat . . . . . . ~ 40,0 getrocknetes, Magnesium-
Natriumbikarbonat . . . 978,0 sulfat . . . . . . . . 2370
werden als mittelfeine Pulver gemischt.
b) Nach Hager:
Natriumbikarbonat . . . 200,0 entwiissertes Natriumsulfat 2,0
Natriumchlorid . . . . . 10,0 entwiss. Magnesiumsulfat  30,0.
0,8 in 200 ccm Brunnenwasser zu ldsen.

Ober-Salzbrunner Salz, Oberbrunnen. Vorschr. d. Ergzb.
Natriumbromid . . . . . 0,2 Kaliumsulfat . . . . . . 20,0
getrocknetes Natrium getrocknetes Magnesium-

sulfat . . . . . . .. 20,0 sulfat . . . . . . . . 500

werden als mittelfeine Pulver gemischt, ferner fur sich gleichfalls als mittelfeine
Pulver

Lithiumchlorid . . . . . 4,4 Natriumchlorid . . . . . 60,0
Natriumbikarbonat . . . . . . 750,0.

Beide Pulver werden zusammengemischt.

Ofener Hunyadi-Janos-Bitterquellensalz. Vorschr. d. Ergzb.

Getrocknetes Natriumsulfat . . 198,0
getrocknetes Magnesiumsulfat . 195,0
getrocknetes Natriumkarbonat . 9,0
Natriumchlorid . . . . . . . . 2,8
Kaliumsulfat . . . . . . . .. 1,3

werden als mittelfeine Pulver gemischt.

Saidschiitzer Bitterwassersalz. Nach Dieterich.

Kaliumnitrat . . . . . . 44,0 entwissertes Magnesium-
Kaliumsulfat . . . . . . 1,6 sulfat . . . . . . . . 1740
entwissertes Natrium- schweres Kalziumkarbo-
sulfat . . . . . . .. 44,0 nat . . . . . . ... 3,0.
Natriumbikarbonat . . . 13,0 Salz fur 10 Liter.

Einen EBloffel voll zweimal téglich.
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Salzschlirfer Bonifaziusquellensalz. Nach Dieterich.

Natriumjodid . . . . . . 0,05 entwissertes Magnesium-
Natriumbromid . . . . . 0,05 sulfat . . . . . . . . 15,0
Natriumchlorid . . . . . 102,0 schweres  Kalziumkarbo-
Kaliumsulfat . . . . . . 1,6 nat . . . . .. ... 250
Lithiumkarbonat . . . . 2,0 entwissertes Ferrosulfat . 0,15.

Salz fir 10 Liter.
Einen gehiuften Kaffeeloffel voll tiglich zwei- bis viermal.

Sodener Salz.
a) Vorschr. d. Ergzb.:

Natriumbromid . . . . . 0,1 Kaliumchlorid . . . . . 12,0
Natriumchlorid . . . . . 342,0 Lithiumchlorid . . . . . 1,0
Kaliumsulfat . . . . . . 4,0 Natriumbikarbonat . . . 20,0
werden als mittelfeine Pulver gemischt.
b) Nach Hager:
Natriumchlorid . . . . . 100,0 Natriumbikarbonat . . . 1,0
Kaliumsulfat . . . . . . . .. 1,0.

1 g in 200 ccm Brunnenwasser zu losen.

Vichysalz.
a) Vorschr. d. Ergzb.:
Natriumchlorid . . . . . 53,0 Magnesiumehlorid . . . . 15,0
Kalziumchlorid . . . . . 3,0 Strontiumchlorid . . . . 0,25
Natriumbikarbonat . . . . . . 550,0

werden als mittelfeine Pulver gemischt. Ferner werden fiir sich gemischt
gleichfalls als mittelfeine Pulver

getrocknetes Natriumsulfat . . . 27,0

Kaliumbikarbonat . . . . . . 35,0

getrocknetes Natriumphosphat .  13,0.

Beide Pulver werden zusammengemischt.

b) Nach Hager:
Natriumbikarbonat . . . 50,0 Kaliumbikarbonat . . . 3,5
getrocknetes Natriumsulfat 3,0 Natriumchlorid . . . . . 5,0
getrocknetes Natriumphosphat . 1,0.

1,2 in 200 ccm Brunnenwasser zu losen.

Wiesbadener Salz, Kochbrunnen. Vorschr. d. Ergzb.

Natriumchlorid . . . . . 645,0 Kaliumehlorid . . . . . 18,0
Lithiumchlorid . . . . . 2,3 Natriumbromid . . . . . 0,4
Magnesiumchlorid . . . . . . . 13,0

werden als mittelfeine Pulver gemischt, ferner werden fiir sich ebenfalls als mittel-
feine Pulver gemischt
Kalziumchlorid . . . . . 20,0 Natriumbikarbonat . . . 40,0

Beide Pulver werden zusammengemischt.
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Wildunger Georg-Viktor- Quellen-Salz.
Vorschr. d. Ergzb.:

Natriumchlorid . . . . . 6,5 Kaliumsulfat . . . . . . 11,0
getrocknetes Natriumsulfat . . . 68,0
schweres Magnesiumkarbonat . . 450,0

werden als mittelfeine Pulver gemischt, ferner werden fiir sich ebenfalls als

mittelfeine Pulver gemischt

Kalziumkarbonat , . . . 500,0 Natriumbikarbonat . . .  66,0.
Beide Pulver werden zusammengemischt.

Nach Hager:

Getrocknetes Natrium Natriumchlorid . . . . . 3,5
sulfat . . . .. ... 35,0 schweres Kalziumkarbonat 245,0

Natriumbikarbonat . . . 35,0 schweres Magnesium-

Kaliumsulfat . . . . . . 6,0 karbonat . . . . . . . 175,0.
0,3 g mit 200 ccm Brunnenwasser zu mischen.

———
Wildunger Helenen- Quellen-Salz.
Vorschr. d. Ergzb.:

Natriumchlorid . . . . . 104,0 Kaliumsulfat . . . . . . 2,8
getrocknetes Natrium- schweres Magnesium-
sulfat . . . . . ... 1,3 karbonat. . . . . . . 110,0

werden als mittelfeine Pulver gemischt, ferner werden ebenfalls als mittel-
feine Pulver gemischt:

Kalziumkarbonat . . . . 100,0 Natriumbikarbonat . . . 120,0.
Beide Pulver werden zusammengemischt.

Nach Hager:

Natriumbikarbonat . . . 115,0 schweres Kalzium-

Natriumchlorid . . . . . 140,0 karbonat . . . . . . . 1200

Kaliumsulfat . . . . . . 4,0 schweres Magnesium-

getrocknetes Natriumsulfat 2,0 karbonat . . . . . . . 120,0.

0,8 g mit 200 ccm Brunnenwasser zu vermischen.

Sebum salicylatum. Salizyltalg.
D. A.-B. V:
Salizylsgure . . . . . . ., 2,0 Benzoesdure . . . . . . 1,0
werden in
Hammeltalg. . . . . . . . .. 97,0,
die im Wasserbade geschmolzen sind, gelést.

Vorschr. d. Ph. Austr.:
Hammeltalg. . . . . . . 98,0 Benzoebarz . . . . . . . 10,0
;igeriert man 1 Stunde im Wasserbade, seiht durch und 16s¢ in der Seihfliissig-
eit
Salizylsgure . . . . . . . . .. 2,0.
Der beste Wohlgeruch fiir Salizyltalg ist Wintergriingl. Man nimmt auf
Salizyltalg . . . . . .. 100,0 Wintergrimél . . . . . . 1 Trpf.

Mit Lanolin. Salizyllanolin in Stangen. Lanolinum salicylatum

in bacillis.

Salizylsdure . . . . . . . 2,0 Hammeltalg . . . . . . 30,0

gelbes Wachs . . . . . . 10,0 Benzoesdure . . . . . . 0,3
Lanolin (25%, Wasser enthaltend) 60,0.
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Serum. Molken.

LaBit man Milch an der Luft stehen, so gerinnt sie nach einiger Zeit, d. h.
sie scheidet sich in unloslichen Kasestoff (Kasein) und in eine gelbliche Flussig-
keit, die mit dem Namen Molken bezeichnet wird. Diese Molken enthalten,
aufler dem Milchzucker der Milch, alle Salze derselben und werden als leicht
verdauliches diatetisches Mittel vielfach angewendet. Man unterscheidet fur
medizinische Zwecke sufic und saure Molken. SuBe Molken werden her-
gestellt, indem 1 Liter kalte, am besten abgerahmte Milch mit 5,0 Molkenessenz
(siehe diese) versetzt und dann vorsichtig auf 40—50° erwarmt wird. Hierbei
scheiden sich die Molken "klar ab, werden dann durch Abseihen vom Kasein ge-
trennt und, wenn notig, filtriert.

Saure Molken werden durch Weinsaure, Weinstein (siehe Molkenpastillen),
auch durch Tamarinden oder Alaun abgeschieden. Hierbei kann die Flussigkeit
bis nahe zum Sieden erhitzt werden. Von Alaun rechnet man 10,0, von Tama-
rindenmus 40,0 auf 1 Litecr abgerahmte Milch.

Molken sollen jeden Tag frisch bereitet werden.

a) Frische abgerahmte Kuhmilch . 1000,0
Molkenessenz (Labessenz). . . . 5,0 )
werden gemischt, auf 40° erwdarmt und die entstandenen Molken durch
Durchseihen von dem geronnenen Kiscstoff getrennt.

b) Frische abgerahmte Kuhmilech . 1000,0
Weinstein . . . . . . . .. . 10,0
werden bis zum Sieden erhitzt. Nach dem Erkalten seiht man durch und
filtriert.

Sirupus simplex. WeiBer Sirup.

a) Aus Zucker. . . . . . . 3000 Wasser . . . . . . . . 2000
werden 500,0 Sirup bereitet.

Man verwende nur besten Zucker, erganze den durch das Kochen ent-
standenen Gewichtsverlust durch auf 100° crhitztes destilliertes Wasser, lasse
den Sirup vollstandig erkalten und filtriere am andern Tage. Um den Sirup
lange Zeit haltbar zu machen, ist es notig, ihn zu sterilisieren. Man bewahrt
ihn zweckmaBig in kleinen gefullten Flaschen auf. Verwendet man Zucker,
der ultramarinhaltig ist, so tut man gut, dem Sirup, wahrend des Aufwallens,
auf 1 kg Zucker 0,1 g Zitronensaure hinzuzusetzen. Das Ultramarin wird hier-
durch zersetzt, was man schon am Geruch nach Schwefelwasserstoff wahr-
nimmt, und es scheidet sich unter Aufschdaumen ctwas Schwefel ab.

b) Aus Saccharin (Kriegsvorschrift).
Saccharin. . . . . . ... .. 1,0
Wasser . . . . . . . .. .. . 499,0.

Andere Sirupi siehe Fruchtsifte.

7

Species aromaticae. Gewiirzhafte Kriuter. D. A.-B. V.

Pfefferminzblitter . . . . 2,0 Thymian . . . . . . . . 2,0
Quendel e 2,0 Lavendelbluten . . . . . 2,0
Gewurznelken . . . . . . . .. 1,0

werden fein zerschnitten und nach Zusatz von grob gepulverten Kubeben 1.0
gemengt.
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Species emollientes. Erweichende Kriduter. D. A.-B. V.

Eibischblitter . . . . . . 1,0 Steinklee . . . . . . . . 1,0
Malvenblitter . . . . . . 1,0 Kamillen. . . . . . . . 1,0
Leinsamen . . . . . . . . . . 1,0
werden grob gepulvert und gemengt.

Species hamburgenses. Hamburger Tee.
a) Zerschnittene Sennesblitter 960,0 scharf getrocknete Manna 180,0
zerquetschter Koriander . 120,0 Weinsure . . . . . . . 15,0.
Man lost die Weinséure in 30,0 Wasser, durchtrinkt damit gleichmiBig
den Koriander, trocknet und mischt unter die iibrigen Bestandteile.

b) Vorschr. d. Ergzb.:

Mittelfein zerschnittene Sennesblitter . . . . . . . .. . 2000

zerquetschter Koriander . . . . . . . . .. ... . .. 500

scharf ausgetrocknete und mittelfein zerschnittene Manna 100,0
Weinséure . . . . . . . . .. 10,0.

Der Koriander wird mit der Weinsidure, die in 20,0 destilliertem Wasser ge-
lost wurde, gleichmaBig durchtrinkt, darauf getrocknet und mit den iibrigen
Stoffen gemischt.

Species laxantes St. Germain. Abfiihrender Tee. D. A.-B. V.

Sennesblitter, mittelfein zerquetschter Fenchel . . 50,0

zerschnitten . . . . . 160,0. zerquetschter Anis . . . 50,0

Holunderbluten . . . . . 100,0 Kaliumtartrat. . . . . . 250
Weinsdure . . . . . . . . .. 15,0.

Der zerquetschte Fenchel und Anis werden zundchst mit der Losung des
Kaliumtartrats in 50,0 Wasser gleichméBig durchfeuchtet und nach 1/,stiindigem
Stehen mit der Lésung der Weinsdure in 15,0 Wasser ebenso gleichmiBig durch-
trinkt, darauf getrooknet und mit den ubrigen Stoffen gemengt.

Species Lignorum. Holztee. Blutreinigungstee. D. A. B. V.

Guajakholz . . . . . .. 5,0 SuBholz . . . . . . .. 1,0
Hauhechelwurzel . . . . 3,0 Sassafrasholz . . . . . . 1,0
werden grob zerschnitten und gemengt.

Species Lini. Leintee.

Vorschr. d. Sichs. Kr. V.:

Ganzer Leinsamen . . . 80,0 zerquetschter Anis . . . 10,0

zerquetschter Fenchel . . 10,0 fein zerschn. SuBholz . . 20,0
werden gemischt.

Species pectorales. Brusttee. D. A.-B. V.

Eibischwurzel . . . . . . 8,0 Veilchenwurzel . . . . . 1,0
SuBholz . . . .. ... 3,0 Huflattigblitter . . . . . 4,0
Wollblumen . . . . .. ... 2,0

werden grob zerschnitten und, nach Zusatz von zerquetschtem Anis 2,0 gemengt.

Buchheister-Ottersbach. II. 8. Aufl. 4
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Spiritus aethereus. Spiritus Aetheris. Atherweingeist. Hoffmannstropfen.
D. A-B. V.

Ather . . .. ... .. 1,0 Weingeist (90%) . . . . 3,0
werden gemischt. Spez. Gew. 0,805—0,809.

Mit Atherwelngelst getranktes Filtrierpapier mufl nach dem Verdunsten
geruchlos sein. Atherweingeist muB vollstandig flichtig sein.

—_—

Spiritus Aetheris chlorati. Versiiiter Salzgeist.

Vorschr. d. Ergzb.:

Rohe Salzsiaure . . . . . . . . 200,0
werden mit Weingeist (909%) . . . . . . . 1000,0
gemischt und in einen Kolben von 5000 ccm Inhalt gegossen, der mit haselnuf3-
groBlen Stucken Braunstein vollstindig gefullt ist. Nach 24 Stunden werden aus
dem Sandbade 1050,0 uberdestilliert. Falls das Destillat sauer ist, was durch blaues
Lackmuspapier nachgewiesen wird, wird es mit etwas getrocknetem Nabnum-
karbonat geschiittelt und aus dem Wasserbade rektifiziert bis 1000,0 fiberge-
gangen sind.

Spiritus Aetheris nitrosi. Spiritus Nitri dulcis. VersiiBter Salpetergeist.

Vorschr. D. A.-B. V:

Salpetersiure von 1,153 spez. Gew. . . 3,0
werden mit Weingeist . . . . . . 5,0
vorsichtig uberschichtet und 2 Tage lang, ohne Umschutteln, stehen gelassen.
Alsdann wird die Mischung in einer Glasretorte der Destillation im Wasserbade
unterworfen und das Destillat in einer Vorlage aufgefangen, welche

Weingeist . . . . . . . ... . .. 5,0
enthalt. Die Destillation wird fortgesetzt, solange noch etwas ubergeht, jedoch
abgebrochen, wenn in der Retorte gelbe Dimpfe entstchen. Das Destillat wird
mit gebrannter Magnesia neutralisiert, nach 24 Stunden im Wasserbade bei
anfiinglich sehr gelinder Erwérmung rektifiziert und in ciner Vorlage aufgefangen,
welche 2,0 Weingeist enthilt. Die Destillation wird unterbrochen, sobald das
Gesamtgewicht der in der Vorlage befindlichen Flussigkeit 8,0 betragt. Spez.
Gew. 0,840—0,850.

Spiritus Angelicae compositus. Zusammengesetzter Angelikaspiritus.

Angelikawurzeln, zerschn. 16,0 Baldrianwurzeln, grob ge-
Wacholderbecren, zer- pulverte . . . . . . . 4,0
quetschte . . . . . . . 4,0 Weingeist . . . . . . . 75,0
Wasscr. - coo. . 1250,

Nach 24stundiger Mazeration werden 100 0 abdestilliert und hierin 2,0 Kam-
pfer gelost. Spez. Gew. 0,885—0,895.

Spiritus Calami. Kalmusspiritus.

Form. magistr. Berol.:
Kalmusol . . . . . . . . 1,0 Weingeist (von 909;) . .  99,0.
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Spiritus camphoratus. Kampferspiritus.

Kampfer . . . . . . .. 1,0 Weingeist (90 proz.) . . . 7,0
Wassel . . . « « « v o o . .. ,0.

Man 16st den Kampfer im Weingeist und fiigt das Wasser hinzu. Spez. Gew.
0,885—0,889.

Um groBere Mengen von Kampferspiritus herzustellen, empfiehlt sich das
Deplazierungsverfahren, also die Anwendung eines Deplazierungsapparates. Oder
man bringt den zu losenden zerkleinerten Kampfer in einen Gazebeutel und
hingt diesen so weit in den Weingeist hinein, daB er eben” von ihm iiberspult
wird. Nach vélliger Losung des Kampfers fiigt man unter Umschiitteln das
Wasser hinzu.

Um den Kampfergehalt im Kampferspiritus zu bestimmen, verfihrt man
nach Jumean wie folgt:

Man vermischt Kampferspiritus 10,0 mit Bleiessig 40,0 und schiittelt um.
Der Kampfer wird vollig ausgefillt und sammelt sich an der Oberfliche an.
Nach dem Filtrieren, griindlichem Auswaschen und vélligem Abtropfenlassen
wird der Kampfer auf dem Filter durch Ather gelost, den man in einer tarierten
Porzellanschale auffingt. Nach dem Verdunsten des Athers (vorsichtig!)
trocknet man den Kampfer im Exsikkator aus und wiegt dann.

Spiritus camphoratus-crocatus. Gelber Kampferspiritus.
Vorschr. d. Ergzb.:

Safrantinktur . . . . . . 1,0 Kampferspiritus . . . . 12,0
werden gemischt.

Spiritus Cochleariae. Loffelkrautspiritus.

a) Getrocknetes Loffelkraut . 4,0 weiBler zerstoB. Senfsamen 1,0
Wasser . . . . . . . . .. .. 40,0
werden in einer Destillierblase 3 Stunden lang stehen gelassen, alsdann mit
Weingeist . . ... 150

durchmischt und destilliert bis 200 ubergegangen sind. Spez. Gew. 0,908
bis 0,918.

b) Nach Schimmel & Co.:
Kunstliches Loffelkrautol. 0,5 verdiinnter Weingeist . . 1000,0.

Spiritus coeruleus. Blauer Spiritus. Zur Muskelstirkung fiir Sportsleute.

Ammoniakfliissigkeit. . . 90,0 Rosmarinspiritus . . . . 135,0
Lavendelspiritus . . . . 135,0 Grinspan. . . . . . . . 2,0.
Man stellt einige Tage beiseite und filtriert.

Spiritus dilutﬁs. Verdiinnter Weingeist. D. A.-B. V.

Weingeist (90%) . . . . 7,0 destilliertes Wasser . . . 3,0
werden gemischt. Spez. Gew. 0,892—0,896. Gehalt 69—68 Raumprozente oder
61—60 Gewichtsprozente Athylalkohol.

Spiritus Formicarum. Ameisenspiritus. Mierenspiritus. ‘D. A.-B. V.

Weingeist . . . . . . . 14,0 Wasser . . . . . . .. 5,0
Ameisensidure . . . ce e 1,0
werden gemischt. Spez. Gew. 0,894—0, 898

4%
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Spiritus Juniperi. Wacholderspiritus. D. A.-B. V.

Wacholderbeeren . . . . 1,0 Weingeist . . . . . . . 3,0.

Die Wacholderbeeren werden zerquetscht, mit dem Wemgelst 24 Stunden
bei mittlerer Wirme, unter bisweiligem Umruhren in einem geschlossenen Gefif3e
stehen gelassen, alsdann werden mit Wasserdampf 4,0 abdestilliert. Spez. Gew.
0,885—0,895.

Spiritus Lavandulae. Lavendelspiritus.
a) D. A-B. V:
Lavendelbliten . . . . . 1,0 Weingeist . . . . . . . 3,0
werden 24 Stunden bei mittlerer Wirme, unter bisweiligem Umrihren in
einem geschlossenen GefidBe stehen gelassen, alsdann werden mit Wasser-
dampf 4,0 abdestilliert. Spez. Gew. 0,885—0,895. "

b) Lavendelsl . . . . . . . 250 Weingeist (95%) . . . . 800,0.

Spiritus Mastichis compositus. Mutterspiritus. Zusammengesetzter
Mastixspiritus (siehe Gewiirzhaftes Bad oder Kriauterbad).

Vorschr. d. Ergzb.:

ZerstoBenen Mastix . . . 50,0 zerstoBenen Weihrauch . 50,0
zerstoene Myrrhe. . . . 50,0 Weingeist (90%,) . . . . 1000,0
destilliertes Wasser . . . . . . 500,0

bringt man in eine Blase, 1at hier 24 Stunden bei 15—30° C mazerieren und
destilliert dann 1000,0 iiber.
Das spez. Gew. des Destillates soll 0,858—0,862 betragen.

Spiritus Melissae compositus. Karmelitergeist. Melissenspiritus.

a) D. A.-B. V:
Melissenbldatter . . . . . 14,0 Zitronenschalen . . . . . 12,0
MuskatnuB3.. . . . . . . 6,0 Zimt . . . . .. ... 4,0

Gewurznelken . . . . . . . .. 2,0
werden zerkleinert, mit Weingeist 150,0 ubergossen und in einem geschlossenen
Gefil3 unter wiederholtem Umschutteln 24 Stunden lang stehen gelassen,
darauf destilliert man durch hindurchgelassenen Dampf 200,0 ab. Spez. Gew.
0,885—0,895.

b) Melissenblitter . . . . . 250,0 Zimt .. .. .. ... 300
Zitronenschale . . . . . 120,0 Nelken . . .. . . 300
Muskatnusse . . . . . . 60,0 Weingeist (90% . . . . 3000,0
Koriander . . .. 60,0 Wasser . . . . . . .. 1500,0.

Nachdem alles zerklemert ngerlert man 3 Tage lang und destilliert
darauf 3000,0 ab.

¢) Melissenol. . . . . . . . 3,0 Nelkenol . . . . . . .. 0,5
Mazisél . . . . . . . . 1,5 Korianderol. . . . . . . 0,5
Zitronenol . . . . . . . 1,5 Weingeist (90%) . . . . 750,0
Zimtol . . . . .. ... 0,5 destilliertes Wasser . . . 250,0.

Man stellt mehrere Tage beiseite und filtriert.

Spiritus Melissae compeositus crocatus. Gelber Karmelitergeist.

Soll Karmelitergeist gelb gefirbt sein, so fugt man auf 1000,0 hinzu
Safrantinktur . . . . . .. .. 5,0.
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Spiritus Rosmarini. Rosmarinspiritus.

a) Vorschr. d. Ergzb.:
Mittelfein zerschnittene Rosmarinblitter 100,0

werden mit
Weingeist . . . . . .. 300,0 Wasser . .. . . .. . 3000
iibergossen und 24 Stunden stehen gelassen. Darauf destilliert man ab 400,0.
b) Rosmaringl . . . . . . . 2,0 Weingeist . : . . . . . 70,0
Wasser. . . . . . . . . . .. 28,0.
Man mische, stelle einige Tage beiseite und filtriere.
¢) Rosmarinol . . . . . .. 2,0 Weingeist . . . . . . . 980.

Spiritus saponato-camphoratus. Linimentum saponato-camphoratum
liquidum. Fliissiger Opodeldok.

a) D. A-B. V.
Kampferspiritus . . . . . 60,0 Ammoniakflissigkeit . . 12,0
Seifenspiritus . . . . . . 175,0 Thymianél . . . . . . . 1,0

werden gemischt und filtriert.
b) Kriegsvorschrift nach Arends:

Kaliumhydroxyd . . . . . .. 20,0
lése man in destilliertem Wasser . . . . . . 500,0,
fige der Losung hinzu

Olein . ... . ... ..... 90,0

und erhitze unter Umriihren auf dem Dampfbade bis Verseifung erfolgt ist, was
in ungefahr einer Stunde @intritt. Darauf mische man hinzu

Thymiansl . . . . . . . 20,0 synthetischen Kampfer . 20,0
Rosmaringl . . . . . .. 40,0 Weingeist (90%) . . . . 2000,0
Ammoniakflissigkeit . . . . . . 500,0

und so viel destilliertes Wasser, da das Ganze 5000,0 betrigt.

Spiritus saponatus. Seifenspiritus.

a) D. A.-B. V:
Olivensl . . . . . ... 6,0 Weingeist . . . . . . . 30,0
Kalilauge . . . . . . .. 7,0 destilliertes Wasser - . . 17,0.

Das Olivensl wird mit der Kalilauge und einem Viertel der vorgeschrie-
benen Menge Weingeist in einer gut geschlossenen Flasche unter héufigem
Umschiitteln beiseitegestellt, bis die Verseifung vollendet ist und eine Probe
der Flissigkeit mit Wasser und Weingeist sich klar mischen liBt. Darauf
fiigt man der Flissigkeit die noch iibrigen drei Viertel des Weingeistes und
das Wasser hinzu und filtriert die Mischung. Spez. Gew. 0,925—0,935.

Zur Verseifung sind 2—3 Tage erforderlich.

b) Kaliumhydroxyd . .. . 550 destilliertes Wasser . . . 100,0
werden gelost und der Losung in einer gerdumigen Flasche hinzugefiigt
Olivensl . . . .. ... 300,0 Weingeist (90%) . . . . 375,0.

Die Mischung wird bei einer Warme von 35° beiseitegesetzt oder im Wasser-
bade auf diese Wirme erhitst, alle 10 Minuten kraftig durchgeschiittelt bis
die Verseifung vollendet ist. Darauf setzt man hinzu

- destilliertes Wasser . . . . . . 1045,0
und so viel Weingeist (90%), daB das Gesamtgewicht betragt 3000,0.
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Nun stellt man mehrere Tage an einem kithlen Ort beiseite und filtriert.
Will man anstatt des Olivensles Leinl verwenden, so mufl die Gewichts-
menge des Kaliumhydroxyds auf 62,0 erhoht werden.

c) Reine Kaliseife . . . . . . . . 10,0
werden gelést in einem Gemische von
Weingeist (90%) . . . . 30,0 destilliertem Wasser . . .  20,0.

Nach 2 Tagen wird filtriert.

d) Nach Hebra:
Kaliseife . . . . . .. . . 500 Weingeist (90%) . . . . 50,0
Lavendelspiritus e 50,0
werden im Wasserbade bis zur Losung erwirmt, einige Tage beiseitegesetzt
und filtriert.

Spiritus Saponis kalini. Kaliseifenspiritus. Fliissige Kaliseife.
a) D. A.-B. V:

Kaliseife . . . . . . .. 10,0 Weingeist (90%) . . . . 10,0
Man 16st und filtriert.

b) Nach Hebra:
Kaliseife . . . . .. . . 100,0 Weingeist (90%) . . . . 50,0
Lavendelspiritus . . . . . . . 4,0.
Man 16st und filtriert.

¢) Nach Jung:

Leinsl . . . . ... .. 100,0 Weingeist . . . . . . . 1700
mischt man in einer Flasche und stellt diese in warmes Wasser. Ferner 16st
man

reines Kaliumhydroxyd . 20,2 in destilliertem Wasser. . . 33,0.

Die noch warme Losung setzt man dem Leinsl- Weingeist-Gemisch zu und
schiittelt kraftig durch. Nach einer Minute, wenn die Seifenbildung vollendet
ist, fiigt man hinzu
Weingeist . . . . . . . 166,0 destilliertes Wasser . . .  81,0.

Spiritus Serpylli. Quendelspiritus. Quendelgeist.

a) Vorschr. d. Ergzb.:
Mittelfein zerschnittener Weingeist (90%) . . - - 300,0
Quendel . . . ... . 100,0 destilliertes Wasser . . . 300,0
werden 24 Stunden unter bisweiligem Umrithren bei 15—20° stehen gelassen.
Dann destilliert man ab 400,0.

Quendelsl. . . . . . . . 2,0 verdiinnt. Weingeist . . .  98,0.
Man lést, setzt einige Tage beiseite und filtriert.

=

Spiritus Serpylli compositus. Zusammengesetzter Quendelgeist.

Vorschr. d. Miinch. Ap.-V.:
Quendelspiritus . . . . . . . . 80,0
Hoffmannscher Lebensbalsam . . 20,0
werden gemischt.

Spiritus Sinapis. Senfspiritus. Senfgeist. D. A.-B. V.

Atherisches Senfol. . . . 1,0 Weingeist (90%) . . - . 49,0
werden gemischt. Spez. Gew. 0,833—0,837.
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Spiritus Vini gallici artificialis. Franzbranntwein.

a) Tapnin . . . . . . . .. 1,5 versiiiter Salpetergeist . 10,0
Onanthather . . . . . . 0,5 Baysl . . ... .+ . . 3Trpf
aromatische Tinktur . . . 2,0 Weingeist (90%) . . . . 1000,0
Essigather . . . . . .. 3,0 destilliertes Wasser . . . 650,0.

Zuckerfarbe soviel wie erforderlich.

b) Vorschr., Berlin:

Aromatische Tinktur . . 0,4 Ratanhiatinktur . . . . 6Trpf.
versiiBter Salpetergeist . . 0,5 Weingeist (90%) . . . . 100,0
werden gemischt und mit destilliertem Wasser soviel wie erforderlich auf
ein Gesamtgewicht gebracht von 200,0.

c) Essigather . . . . . .. 10,0 Weingeist (90%) . . . . 2000,0
versiiBter Salpetergeist. . 50,0 destilliertes Wasser . . . 2935,0
Onanthéther . . . . . . 1,0 Vanilletinktur . . . . . 25 Trpf.

Wird eine gelbliche Farbe gewiinscht, so fiigt man hinzu Katechutinktur
soviel wie erforderlich.
Spiritus Vini gallici salinus. Franzbranntwein mit Salz.

a) Franzbranntwein . . . . 100,0 Kochsalz . . . . . . . . 5,0.

b) Man lést
Kochsalz . . . .. ... 5,0 in destilliertem Wasser . . . 5,0
und fiigt der Losung zu

Franzbranntwein . . . . . . . 100,0.

Stilus Mentholi. Mentholstift. Migrinestift.

Man schmilzt reines Menthol und gieBt es in Zinnformen aus. Nun liBt man
unter Anwendung von Kilte erstarren und leimt den Stift in Holzhiilsen ein.

Succus Berberidis inspissatus. Berberitzensaft.
Frische, reife, zerquetschte Berberitzenfriichte 1000,0
werden mit
siedendem Wasser . . . . . . . . . . .. 1500,0
iibergossen und eine Zeitlang stehen gelassen, darauf pre8t man ab. Die Fliissig-

keit seiht man durch ein dichtes Flanelltuch durch und dampft zu einem dicken
Extrakt ein.

Dem noch warmen Saft fiigt man /;, des Gewichtes Zuckerpulver hinzu.

Suceus Liquiritiae depuratus in bacillis. Gereinigter Lakritzen in Stengeln.

Gereinigter Lakritzen wird in der Weise bereitet, da man in ein unten mit
einem AbfluBhahn versehenes FaB schichtweise ausgelaugtes glattes Stroh oder
Holzwolle und Baracco-Lakritzen einpackt, das Ganze mit so viel Wasser iiber-
gieBt, daB es bedeckt ist, 24 Stunden der Ruhe iiberlaBt und dann die klare
Lésung durch den Hahn ablaufen 1aBt. Diese Auslaugung wird noch einmal,
wenn notig noch zweimal wiederholt, die vereinigten Ausziige durchgeseiht und
unter stetem Umriithren bis zur Extraktdicke eingedampft. In 400,0 dieses
Extraktes werden unter Erwirmung 300,0 Zuckerpulver und 300,0 feinstes Siif-
holzpulver eingeknetet und dann mittels einer sog. Sukkuspresse in Stengelchen
gepreBt, oder die Masse wird mit der Hand zu Stengelchen ausgerollt.

(Siehe auch Buchheister- Ottersbach I. Succus Liquiritiae.)
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Succus Liquiritiae depuratus anisatus. Anislakritzen. Cachou.

Wird in derselben Weise wie gereinigter Lakritzen in Stengeln bereitet, nur
daB der fertigen Masse auf 1000,0 noch 4,0 Anisél und 1,0 Fenchelsl hinzugefiigt
werden.

Succus Myrtilli inspissatus. Heidelbeersaft.

Frische reife Heidelbeeren . . . 1000,0
werden mit Wasser . . . . . . . .. ... 500,0
so lange erhitzt, bis alle Beeren zerplatzt sind. Nun wird der Saft abgepreSt,
durchgeseiht und zu einem dicken Extrakt eingedampft.
Dem noch warmen Saft fiigt man 1/, des Gewichts Zuckerpulver hinzu.

Succus Sambuci inspissatus. Holundermus. Fliedersaft. Fliederkreide.

Frische, recht reife Holunderbeeren (Fliederbeeren) werden mit etwa der
Hilfte ihres Gewichts Wasser in einem kupfernen Kessel so lange gckocht, bis
alle Beeren zerplatzt sind. Dann wird der Saft ausgepreBt und bei maBigem
Feuer unter stetem Umrithren so weit eingedampft, bis eine erkaltete Probe
Musdicke zeigt. Zur Erhohung des Wohlgeschmacks fiigt man 1/,, des Gewichts
der frischen Beeren Zucker hinzu.

Man hiite sich vor dem Anbrennen des Saftes beim Koechen, da er sonst die
schon rote Farbe verliert.

Succus Sorborum inspissatus. Ebereschensaft.

Frische, reife zerquetschte Ebereschenbeeren . 1000,0
werden mit
kochendem Wasser . . . . . . .. .. . .. 1000,0
iibergossen und ungefihr !/, Stunde erhitzt. Darauf wird der Saft abgepreBt,
durchgeseiht und zu einem dicken Extrakt eingedampft.
Dem noch warmen Saft fligt man /;, des Gewichts Zuckerpulver hinzu.

Tincturae. Tinkturen.

Die Tinkturen werden, soweit nichts anderes vorgeschrieben ist, in
der Weise bereitet, daB die mittelfein zerschnittenen oder grob gepulverten
Stoffe mit der zum Ausziehen dienenden Fliissigkeit {ibergossen und in
gut geschlossenen Flaschen an einem schattigen Orte, bei ungefahr 15—20°,
eine Woche stehen gelassen, dabei aber wiederholt umgeschiittelt werden.
Alsdann wird' die Fliissigkeit durchgeseiht, erforderlichenfalls durch Aus-
pressen von dem nicht gelosten Riickstande getrennt und nach dem Absetzen
filtriert. Wihrend des Filtrierens ist ein Verdunsten der Fliissigkeit soviel
wie méglich zu vermeiden.

Die Tinkturen miissen klar sein.

Tinctura Aloes. Aloetinktur. D. A.-B. V.
Aloe . . . . .. .... 1,0 Weingeist (90%) . . . . 5,0.
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Tinctura amara. Essentia amara. Bittere Tinktur. Bittere Essenz.

D. A-B. V.

Grob gepulverte Enzianwurzel . . . . . . e e e e

grob gepulvertes Tausendgiildenkraut
grob gepulverte Pomeranzenschalen
grob gepulverte unreife Pomeranzen . . . .

grob gepulverte Zitwerwurzel . . . . . . . . . . .

verdiinnter Weingeist (689,)

Tinctura anticholerica. Choleratropfen.

...........

a) Aromatische Tinktur 100,0 Zusammengesetzte China-
dtherische Baldrian- - tinktur . . . . . . .
tinktur . . . .. ... 100,0 Pfefferminzspiritus (1 : 20)
b) Aromatische Tinktur 100,0 Ratanhiatinktur
#therische Baldrian- Kaskarilltinktur
tinktur . . . . . ... 100,0 Pfefferminzol . . . . . .

Tinctura Arnicae. Arnikatinktur. Wohlverleihtinktur.

a) D. A.B. V:
Arnikabliiten . . . . . . . .. 1,0.
verdiinnter Weingeist (68%) . . 10,0.
b) Griine:
Frische blithende Arnikapflanzen. 100,0
werden zerkleinert und mit

Weingeist (90%) . . . . . . . 500,0
ausgezogen.
¢) Aus der Wurzel:
Zerkleinerte Arnikawurzel . . [200

-verdiinnter Weingeist (68%) . . 100,0.

Tinetura aromatica. Essentia aromatica. Aromatische Tinktu .

Arom. Essenz. D. A.-B. V.

Grob gepulverter Ceylonzimt . . . . . .. .. .
grob gepulverter Ingwer . . . . . . . . ... .
grob gepulverter Galgant
grob gepulverte Gewiirznelken . . . . . . . . .
zerquetschte Malabar-Kardamomen . . . . . . .
verdiinnter Weingeist (68%) . . . . . . ... .

Tinctura Asae foetidae. Stink-Asanttinktur. Asanttinktar.

Grob gepulverter Stinkasant . . . . . . ... .
Weingeist (90%)

...............

Pomeranzentinktur,
D. AB V.

Grob gepulverte, vom schwammigen inneren  Gegebe
befreite' Pomeranzenschalen
verdiinnter Weingeist (68%) . . . . . .. .. .

Tinctura Aurantii Corticis,

.........

5,0
2,0
1,0
1,0
1,0

Orangenschalentinktur.
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Tinctura Aurantii Fructus. Pomeranzentinktur aus Friichten.

Grob gepulverte unreife Pomeranzen . . . . . . 1,0
verdiinnter Weingeist (68%) . . . . . . Ce 5,0.

Tinctura Benzoes. Benzoetinktur.
a) D. A.-B. V:

Siam-Benzoe, grob gepulvert 1,0 Weingeist (909)
b) venalis:
Sumatra-Benzoe grob gepulvert. . . . . . R 1,0
Weingeist (90%) . . . . . . . .. .. . . .. 5,0.

Tinctura Calami. Tinctura Acori. Kalmustinktur. D. A. B. V.

Grob gepulverter Kalmus . . . . . . . . R 1,0
verdunnter Weingeist (68%) . . . . . . . . . . 5,0.

Tinectura Capsici. Spanisch-Pfeffer-Tinktur. D. A. B. V.

Grob gepulverter spanischer Pfeffer . . . . . . . 1,0
Weingeist (90%) . . . . . . . .. ... . . . 1o0.

Tinctura Cardamomi. Kardamomentinktur.

Zerquetschte Kardamomen . . . . . . . . . 1,0
verdiinnter Weingeist (68%) . . . . . . . . 5,0.

Tinctura Caryophyllorum. Nelkentinktur.

Fein zerschnittene Gewiirznelken . . . . . .o 1,0
verdiinnter Weingeist (68%) . . . . . . . Coe 5,0.

Tinctura Cascarillae. Kaskarilltinktur.

Grob gepulverte Kaskarillrinde . . . . . . R 1,0
verdiinnter Weingeist (68%) . . . . . . . R 5,0.

Tinctura Catechu. Katechutinktur.

Grob gepulvertes Katechu . . . . . .. . . . . 1,0
verdiinnter Weingeist (68%) . . . . . . . R 5,0.

Tinctura Chinae. Chinatinktur. D. A.-B. V.

Grob gepulverte Chinarinde . . . . . . . C. 1,0
verdiinnter Weingeist (68%) . . . . . . . . . . 5,0.

Tinctura Chinae composita. Zusammengesetzte Chinatinktur.
Chinabitteressenz. D. A.-B. V.

Grob gepulverte Chinarinde . . . .. . . . . .- 6,0
grob gepulverte, vom schwammigen innern Gewebe
befreite Pomeranzenschale . . . . . . . . . . 2,0
grob gepulverte Enzianwurzel. . . . . . . . . . 2,0
grob gepulverter Ceylonzimt . . . . . . . . . . 1,0

verdiinnter Weingeist (68%,) . . . . . . . - . . 50,0.
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Tinctura Cinnamomi. Zimttinktur. D. A.-B. V.

Grob gepulverter Ceylonzimt . . . . . . . . . . 1,0
verdiinnter Weingeist (68%) . . . . . . . . . . 5,0.

Tinetura €occionellae ammoniacalis. Ammoniakhaltige Koschenilletinktur.

Koschenillepulver . . . . 6,5 Ammoniakflissigkeit (0,960) 6,5
verdiinnter Weingeist (68%) . . . . 100,0.

Tinctura coronata. Altonaer Wunderkronessenz. Hamburger Tropfen.

a) Larchenschwamm . . . . 112,5 Myrrhen . . . . . C. . 37,5
Enzianwurzel . . . . . . 112,5 Kagkarillrinde. . . . . . 37,5
Sennesblitter . . . . . . 112,5 Alantwurzel . . . . . . 81,5
Aloe . . . . ... ... 150,0 Kalmus .. ... . .. 375
Kampfer . . . . . . .. 14,0 Pimpinellwurzel . . . . . 37,5
unreife Pomeranzen . . . 75,0 chinesischer Zimt : . . . 37,5
Sassafrasholz . . . . . . 57,0 Wermut . . . . . ... 315

verdiinnter Weingeist (689%) . . . . 6250,0.

by Aloe . . . . . . .. .. 30,0 Léarchenschwamm . . . . 3,0
Kampfer . . . . . . .. 4,0 Rhabarber . . . . . . . 4,0
Angelikawurzel . . . . . 4,0 Enzianwurzel . . . . . . 4,0
Galgant . . . . . . .. 4,0 Zitwerwurzel . . . . . . 4,0
Benediktenkraut . . . . 10,0 Myrrhen . . . . . e 5,0

Lakritzen . . . . . . . . ... 20,0
verdiinnter Weingeist (68%) . . . . 1000,0.

Soll die Farbe dunkler sein, firbt man mit Zuckerfarbe auf. Beide Vorschriften
gelten als Urvorschriften, Originalvorschriften fir die in groBen Mengen,
namentlich nach Siidamerika, versandte- Wunderkronessenz.

Tinctura coronata alba. WeiBe Altonaer Wunderkronessenz.
Weie Hamburger Tropfen.

Nelkenél . . . . . . .. 7,5 Mazisol. . . . . . . . . 1,25
Kiimmelsl . . . . . .. 7,5 ather. Lorbeersl. . . . . 1,25
Pomeranzenschalensl . . 3,75 Pfefferminzél . . . . . . 0,6
Kalmusél. . . . . . .. 3,75 versiilter Salzgeist . . . 90,0
Anisél . . . . . .. .. 2,0 Weingeist (90%) . . . . 630,0.

Man mischt, stellt einige Tage beiseite und filtriert.

Tinctura Croci. Safrantinktur.
Vorschr. d. Ergzb.:

Fein zerschnittener Safran . . . 1,0
verdiinnter Weingeist (68%,) . . 10,0.

Tinctura Curcumae. Kurkumatinktur.

Grob gepulverte Kurkumawurzel 1,0
Weingeist (90%) . . . . . . . 5,0.
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Tinctura episcopalis. Essentia episcopalis. Bischofessenz.
Bischofextrakt.

Vom schwammigen innern Gewebe befreite Pomeranzenschale . . 100,0
vom schwammigen innern Gewebe befreite Zitronenschale . . . . 10,0
einfaches Orangenbliitenwasser . . . . 50,0
WeiBwein . . . . . . . 5000 Weingeist (90%) . . . . 600,0.

Man mazeriert 8 Tage lang, filtriert und setzt einige Wochen beiseite.

Vom schwammigen innern Gewebe befreite Pomeranzenschale . . 50,0
unreife Pomeranzen . . . 50,0 Bittermandelwasser (s.dies.) 4,0
Nelken . . . . . ... . 4,0 destilliertes Wasser . . . 100,0
chinesischer Zimt . . . . 4,0 Weingeist (90%) . . . . 380,0.
Pomeranzenschale, Mazis . . . . . . . .. 2,0

Curagao . . . .. . . 240,0 chinesischer Zimt . . . . 4,0
unreife Pomeranzen . . . 60,0 Arrak . . . .. .. .. 960,0.

10 frische griine Pomeranzen werden fein abgeschilt, die gewonnene Schale
mit Arrak 1000,0 mazeriert und nach einigen Tagen filtriert.

Vom schwammigen innern Gewebe befreite Pomeranzenschale . . 80,0
unreife Pomeranzen . . . 40,0 Nelken . . . . .. .. 6,0
chinesischer Zimt . . . . . . . 6,0

werden mit destilliertem Wasser 450,0 und Weingeist (90%) . . 450,0
8 Tage lang mazeriert, dann filtriert. Dem Filtrat fiigt man hinzu
Limonadenessenz ohne Sdurezusatz (siche diese) . 200,0

Bittermandelol, blausdurefrei . . . . . . .o . . 2Trpf.
Pomeranzentinktur . . . 250,0 Zimttinktur. . . . . . . . 5,0
einfaches Orangenbliiten- Bittermandel6l, blausgurefrei 2 Trpf.

wasser . . . . . . . . 50,0 Weingeist (90%) . . . . . 400,0

destilliertes Wasser . . . . . . 300,0.

Gezuckert (Essentia episcopalis saccharata):
24 frische griine Pomeranzen werden fein abgeschilt, die gewonnene Schale
wird mit
Madeira . . . . . . . . ... 1500,0
mazeriert, nach einigen Tagen filtriert und das Filtrat darauf gemischt mit
Pomeranzenschalensirup . . . . 5000,0.

Bischofessenz . . . . . . 10,0 weiBer Sirup . . . . . . 90,0

Tinctura Eucalypti. Eukalyptustinktur.

Zerschnittene Eukalyptus- verdiinnter Weingeist
blatter . . . . . .. . 1,0 (68%) « « « « o o .. 5,0.

Tinctura Ferri acetico-formicati. Hensels Tonikum.

Nach Ph.-Ztg.:

30 g Marmorpulver werden in einer Mischung aus 55 g Ameisensdure
(spez. Gew. 1.20) und 300 g Wasser aufgelost. Ebenso werden 21 g schwefel-
saures Eisenoxydul nebst 100 g einer Auflosung schwefelsauren Eiscnoxyds
vom spez. Gew. 1,318 in einer Mischung aus 100 g Eisessig und 300 g Wasser
aufgelost. Beide Lésungen werden zusammengetan, mit 400 g Weingeist (spez.
Gew. 0,830) vermischt und die klare Flissigkeit vom niedergeschlagenen
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schwefelsauren . Kalk abfiltriert. Im fertigen Priparat geht mit der Zeit
eine Bildung von Essigither vor sich, daher muBl man unmittelbar nach der
Bereitung 15 g Essigdther hinzusetzen, damit der spezifische Geruch von
Anfang an nicht fehle.

Nach Bad. Ergzb. T.:
Kalziumkarbonat . . . . 60,0 Ameisenséure (1,06) . . . 200,0
destilliertes Wasser . . . . . . 155,0.
Man bringt die Ameisensdure nebst Wasser in eine Abdampfschale und
trigt das Kalziumkarbonat unter Riihren allméhlich ein. Anderseits be-
reitet man eine Losung aus

b

~

kristall. Ferrosulfat . . . 21,0 verdiinnter Essigsdure

Ferrisulfatlosung (spez. 30%) . . ... . . . 3200
Gew. 1,43) . . . . .. 80,0 destilliertem Wasser . . . 80,0,

vereinigt beide Losungen und fiigt

Weingeist (90%) . . . . 400,0 Essigdther . . . . . . . 15,0

hinzu. Man stellt in geschlossener Flasche 8 Tage kuhl und filtriert dann.

Tinctura Foeniculi composita. Tinctura ophthalmica Romershausen.
Zusammengesetzte Fencheltinktur. Romershausens Augenessenz.
Romershausens Augenbadeessenz.

Fenchel. . . . .. . . ... .. .. 200,0
verdiinnter Weingeist (68%) . . . . . 1000,0

werden 8 Tage lang ausgezogen. Nach dem Filtrieren figt man hinzu
" Fenchell. . . .. . . ... . ... 2,0,

und, wiinscht man eine stark griine Farbe, etwas griinen Pflanzenfarbstoff.

Um Romershausens Augenwasser, Aqua ophthalmica Romers-
hausen, das als Augenbadewasser zur Erhaltung der Sehkraft Verwendung findet,
herzustellen, mischt man

zusammengesetzte Fencheltinktur . . . 10,0
destilliertes Wasser . . . . . . . .. 50,0.
Diese Tinktur und das daraus hergestellte Augenbadewasser miissen als Zu-

bereitung zur Herstellung eines Bades (Augenbades) als frei verksuflich erachtet
werden.

Tinctura Formicarum. Brauner Ameisenspiritus.

Frisch gefangene Ameisen . . . . . . 200,0
werden zerquetscht und mit
Weingeist (90%) . . . . . . . . .. 300,0

ausgezogen.

Tinctura Galangae. Galganttinktur.

Fein zerschnitterrer Galgant . . . . . 1,0
verdiinnter Weingeist (68%) . ... . . 5,0.

Tinctura Gallarum. Galldpfeltinktur. D. A.-B. V.

Grob gepuiverte Gallapfel . . . . . . 1,0
verdiinnter Weingeist (68%) . . . . . 5,0.
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Tinctura Gentianae. Enziantinktur. D. A.-B, V.

Grob gepulverte Enzianwurzel . . . . 1,0
verdiinnter Weingeist . . . . . ... 5,0.

Es empfiehlt sich, anstatt des vom D. A.-B. vorgeschriebenen verdiinnten
Weingeistes von gewohnlicher Wiarme diesen heil zu verwenden, um das auch
in getrocknetem Zustande noch wirksame Ferment der Enzianwurzel abzutéten,
wodurch sonst das Gentiopikrin zersetzt wird.

Tinctura Jaborandi. Jaboranditinktur.

Mittelfein zerschnittene Jaborandiblitter 1,0
verdiinnter Weingeist (68%) . . . . . 5,0.

Tinetura Jodi. Jodtinktur. Jodspiritus. D. A.-B. V.

Jod . . .. ... 1,0 Weingeist (90%) . . . . 10,0

Das Jod wird durch Einhéngen in den Weingeist ohne Erwirmen geldst.

Oder die Jodtinktur ist in einer mit Glasstopsel versehenen Flasche zu be-
reiten.

Das Auflésen des Jodes bedarf einiger Tage. Spez. Gew. 0,902—0,906.

Nach Dr. Pickenbach - Berlin ist Jodtinktur das einfachste und am schnell-

sten und sichersten wirkende Entkeimungsmittel fur die Haut, auch bei frischen
Wunden.

Tinctura Jodi decolorata. Spiritus Jodi compositus. Entfirbte Jodtinktur.
Zusammengesetzter Jodspiritus. Frostspiritus.

a) Jodtinktur . . . .. . . 50,0 Ammoniakfliissigleit (0,960) 50,0.

Die Ammoniakiliissigkeit wird vorsichtig und sehr allmihlich der Jod-
tinktur zugesetzt und die Mischung dem Sonnenlichte ausgesetzt.

b) Vorschr. d. Ergzb.:

Jod . . . . ... .. . 20,0 Natriumthiosulfat . . . . 20,0
destilliertes Wasser . . . . . . 20,0.
Nach erfolgter Auflosung setzt man hinzu
Ammoniakflussigkeit . . . . . . 30,0
und nach einigem Umschiitteln
Weingeist (909%) . . . . . . . 150,0.

Nach dreitigigem Stehen an einem kihlen Orte filtriert man.

Die Herstellung der Losung des Jods und des Natriumthiosulfats muB unter
Abkihlung geschehen und die Ammoniakflissigkeit nur ganz allmahlich hinzu-
gesetzt werden.

Will man entfirbte Jodtinktur auf kleine Flischchen fullen, so schlieft man
diese mit Glas- oder Kautschukstopsel.

Tinctura Macidis. Mazistinktur.

Fein zerschnittene Mazis . . . . . . . 1,0
Weingeist (90%) . . . . . . . . . . 5,0.

Tinctura Myrrhae. Myrrhentinktur. D. A.-B. V.
Myrrhe, grob gepulvert . 1,0 Weingeist (909%) . . . . 5,0.
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Tinctura Pimpinellae. Bibernelltinktur. Pimpinelltinktur.
Pimpinellmundwasser. D. A.-B. V.

Grob gepulverte Bibernellwurzel . . . 1,0
verdiinnter Weingeist (68%) . . . . . 5,0.

Tinctura Pini composita. Blutreinigungstinktur. Holztinktur.
Vorschr. d. Ergzb.

Fein zerschnittene Fichtensprossen . . 90,0
fein zerschnittenes Guajakholz . . . . 60,0
fein zerschnittenes Sassafrasholz . . . 30,0
grob gepulverte Wacholderbeeren . . . 30,0
verdiinnter Weingeist (68%) . . . . . 1050,0.

Tinctura Ratanhiae. Ratanhiatinktur. D. A.-B. V.

Grob gepulverte Ratanhiawurzel . . . 1,0
verdinnter Weingeist (689%,) . . . . . 5,0.
Tinctura Rhei vinosa. Rhabarberwein. Weinige Rhabarbertinktur.
D. A-B. V.
Grob zerschnittener Rhabarber . . . . . . . . . 8,0
zerquetschte Malabar-Kardamomen . . . . . . . 1,0
grob gepulverte, vom schwammigen, inneren Gewebe
befreite Pomeranzenschalen . . . . . . . . . 2,0

Xereswein . . . . .. . . ... ..o 100,0.
Man 1aBt bei Zimmerwirme in gut geschlossener Flasche unter wiederholtem
.Umschutteln 1 Woche lang stehen, seiht durch, preft ab, laBt dann mehrere

Wochen lang absetzen und filtriert.
In diesem Auszuge wird der siebente Teil seines Gewichts Zucker aufgelost.

Um schneller ein klares Filtrat zu erhalten, mischt man der durchgeseihten
und abgepreBten Fliissigkeit hinzu Talk 2,0 und setzt vor dem Filtrieren einige
Tage an einem. kithlen Orte beiseite.

Tinctura Sacchari tosti. Zuckerkouleurtinktur. Zuckerfarbetinktur.

Zuckerfarbe . . . . . . 100,0 Weingeist (909%) . . . . 50,0
Wasser. . . . . . . . . ... 50,0.

Will man sich Zuckerfarbe selbst herstellen, so erhitzt man

gepulverten Zucker . . . 100,0 Kaliumkarbonat. 2,5
Wasser . . . . . ... 250

in einem kupfernen oder emaillierten GefaBe so lange, bis der Zucker in eine dunkel
braun gefarbte Masse iibergegangen ist.

Tinctura Valerianae. Baldriantinktur. D. A.-B. V.

Grob gepulverter Baldrian . . . . . . 1,0
verdiinnter Weingeist (689%) . . . . . 5,0.

Tinctura Valerianae aetherea. Atherische Baldriantinktur. D. A. B. V.

Grob gepulverter Baldrian . . . . . . 1,0
Atherweingeist . . . . . . . . . .. 5,0.
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Tinctura Vanillae. Vanilletinktur. Vorschr. d. Ergzb.

Fein zerschnittene und zerquetschte Vanille 1,0
verdiinnter Weingeist (689%,) . . . . . . 5,0.

Tinctura Zingiberis. Ingwertinktur. Ingweressenz. D. A.-B. V.

Grob gepulverter Ingwer . . . . . . .. 1,0
verdiinnter Weingeist (689%) . . . . . . 5,0.

Traumaticinum. Guttaperchalosung. D. A.-B. V.

Klein zerschnittene gereinigte Guttapercha 1,0
Chloroform . . . . . . . ... .. .. 9,0.
Man schiittelt in gut geschlossener Flasche wicderholt. bis die Guttapercha
gelost ist, 148t absetzen und gieBt die Losung ab.

Unguenta. Salben.

Bei der Bereitung der Salben ist in der Weise zu verfahren, da8 die
schwerer schmelzbaren Bestandteile fiir sich oder unter geringem Zusatze
der leichter schmelzbaren Korper geschmolzen und diese der geschmol-
zenen Masse nach und nach zugesetzt werden, wobei jede unnétige Erhohung
der Wéarmezufuhr zu vermeiden ist.

Diejenigen Salben, die nur aus Wachs oder Harz und festem Fett oder O1
bestehen, sollen nach dem Zusammenschmelzen der einzelnen Bestand-
teile bis zum vollstindigen Erkalten fortwihrend geriihrt werden. Wasser-
haltige Zusitze werden den Salben wihrend des Erkaltens unter Umriihren
beigemischt. Sollen den Salben pulverférmige Kérper hinzugesetzt werden,
so sollen diese als feinstes, wenn nétig, geschlimmtes Pulver zur An-
wendung kommen und zuvor mit einer kleinen Menge des erforderlichen-
falls etwas erwirmten Salbenkérpers gleichmiBig verrieben werden. Wasser-
lésliche Extrakte oder Salze sind vor der Mischung mit dem Salbenkérper
mit wenig Wasser anzureiben oder darin zu lésen.

Werden die Salben in heile Gegenden versandt, so ersetzt man Schweine-
schmalz, Ol oder Vaselin bis zu einem Drittel ihres Gewichts durch gelbes
Wachs, weiBes Wachs oder Zeresin.

Die Salben sollen eine gleichmiBige Beschaffenheit haben und nicht
ranzig riechen. —

GroBBe Mengen von Salbe kann man vorteilhaft in Salbenmiihlen her-
stellen, die nach Art der Farbenmiihlen als Mithlen mit Mahlstein, und
zwar die Reibesteine’aus Porzellan, oder als Zweiwalzenmithlen im Handel
sind. Oder man benutzt Salbenreibmaschinen, die zugleich als Pulver-
mischmaschine dienen kénnen. Durch Schwungrad und Ubertragung
bringt man das Pistill in Bewegung, zugleich auch einen Spatel, der die
Salbe bestdndig in die Mitte streicht. (Siche Buchheister-Ottersbach Dro-
gisten-Praxis I.)
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Unguentum Acidi borici. Unguentum boricum. Borsalbe.

a) D. A-B. V:
Zu bereiten aus
fein gepulverter Borsdure. 1,0 weiem Vaselin. . . . . 9,0.
b) Fein gepulverte Borsdure. . . . . . . . 100,0
wasserhaltiges Wollfett (D. A.-B.V.). . . 450,0
Paraffinsalbe (D. A-B.V) . . . . . .. 450,0.
¢) *Vorschr. d. Miinch. Ap.-V.:
Borsdure . . . . . . .. 10,0 festes Paraffin (Schmelz-
weiBes Wachs . . . . . 10,0 punkt 74—80°) . . . . 10,0

Mandelol . . . . . . . . . .. 20,0.

d) Gelbe Borsalbe (Unguentum Acidi borici flavum, Unguentum
boricum flavum).
Gepulverte Borsgure. . . 10,0 gelbes Vaselin . . . . . 90,0.

e) Harte Borsalbe (Unguentum boricum durum).
Nach Miehle:
Fein gepulverte Borsiure. . . . .. 10,0
harte Salbengrundlage (siehe dlese) .« . 90,0.

Unguentum Adipis Lanae. Wollfettsalbe.

Wollfett 20,0 werden bei gelinder Warme im Wasserbade mit Wasser 5,0
gemischt und darauf mit Olivenol 5,0 versetzt.

Unguentum Aeruginis. Apostelsalbe gegen Hiihneraugen.
Vorschr. d. Hamb. Ap.-V.

Grimspan . . . . . . . 1,5 gelbes Wachs. . . . . . 2,0
Weihrauchpulver . . . . 1,0 gewohnlicher Terpentin . 8,0
Olivensl . . . . . . . . . .. 16,0.

Unguentum carbolisatum. Karbolsalbe. Ergzb.

Karbolsaure . . . . . . . . . 2,0
werden durch Erwirmen gelost in
Schweineschmalz . . . . . . . 98,0.

Unguentum cereum. Unguentum simplex. Wachssalbe. Einfache Salbe.
D. A.-B. V.
ErdnuBiol . . . . . . .. 7,0 gelbes Wachs. . . . . . 3,0.

Um eine gleichmaBige Salbe zu erhalten, ist es erforderlich, die Reibschale,
worin bis zum vollstandigen Erkalten geruhrt werdén soll, anzuwirmen.

Unguentum Cerussae. BleiweiBsalbe. D. A.-B. V.

Fein gepulvertes Bleiweil . . . 3,0
weies Vaselin . . . . . . . . 7,0.

Buchheister-Ottershach. II. 8. Aufl. 5
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Unguentum diachylon. Bleipflastersalbe. Hebrasalbe. D. A.-B. V.

Bleipflaster . . . . . . B 1,0 Vaselin . . . . . ... 1,0.

Die Bestandteile werden bei gelinder Wairme im Wasserbade zusammen-
geschmolzen, darauf bis zum vélligen Erkalten geruhrt und nach einigen Stunden
nochmals durchgerihrt.

Unguentum durum. Unguentum Paraffini. Harte Salbengrundlage.
Paraffinsalbe. D. A.-B. V.

Zeresin, weil (D. A.-B. V, Schmelzpunkt 68—72°) . 4,0
Wollfett . . . . . . . . . . ... .. . 1,0
flussiges Paraffin (D A B V, spez. Gew. mlnd 0885) 5,0.
Eine sehr haltbare Salbengrundlage, die auBerdem den Vorteil hat, Wasser
gut aufzunchmen.

Unguentum fuseum Lassar. Lassarsche braune Salbe. Vorschr. d. Ergzb.

Buchenteer . . . . . . . 15,0 gelbes Vaselin . . . . . 30,0
sehr fein gepulverter gepulverte Hausseife. . . 30,0
Schwefel . . . . . . . 15,0 Schlammkreide . . . . . 10,0.

Unguentum Glycerini. Glyzerinsalbe. D. A.-B. V.

Weizenstarke . . . . . . 10,0 destilliertes Wasser . . . 10,0
Glyzerin . . . . . . .. ... 90,0.
Man rihrt dic Stirke mit dem Wasser an, mischt das Glyzerin zu und er-
hitzt das Ganze im Wasserbade unter Umruhren so lange, bis eine durchscheinende
Gallerte entstanden ist und 100 g hinterbleiben.

Unguentum Glycerini molle. Weiche Glyzerinsalbe. Nach Michle.
Glyzerin . . . . . . .. 50,0 weiche Salbengrundlage .  50,0.

Unguentum leniens. Cold Cream. Walratsalbe. D. A.-B. V.

a) Weilles Wachs . . . . . 7,0 Walrat . . . . . . .. 8,0
Mandelol . . . . . .. . 60,0 Wasser . . . ... 250,
Wachs und Walrat werden zuerst geschmolzen, dann das Mandeclol himzu-

gefugt und schlicBlich das Wasser sehr allmihlich, unter fortwahrendem Ruhren,

bis einc weile, schaumige Salbe entstanden ist. Auf 100,0 dicser Salbe werden

2 Tropfen Rosenol zugemischt.

Oder man schmilzt Wachs und Walrat zusammcn, fugt das Mandelol hinzu,
seiht in eine Reibschale durch und setzt dic Masse 24 Stunden beiseite. Die jetzt
erstarrte Masse wird mit leichtem Druck gleichmiflig von oben abgericben, bis
wieder eine gleichmaBige Salbenmasse entstanden ist. Nun wird das Wasser
allmihhch zugesetzt und sa lange geruhrt, bis die Salbe schaumig ist.

b) Berliner Vorschr.:

Neutrale Salbe . . . . . 550 gelbes Vaselinol . . . . 5,0
destilliertes Wasser . . . 40,0 Bergamottel . . . . . . 0,25
Geraniumol . . . . . ... L. 0,25.

Weitere Vorschriftenn fur Cold Cream siche ,,Mittel zur Pflege der
Haut*.
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Unguentum molle. Weiche Salbengrundlage.

a) D. A-B. V:
Vaselin. . . . . . . .. 10,0 Lanolin . . .. . . . . 100.
b) Festes Paraffin (Schmelzpunkt 74—80°) . . . . . . 22,0
Wollfett . . . . . . . . . . . . . . .. .... 10,0

flissiges Paraffin (spez. Gew. mindestens 0,880) . .  68,0.
Man vermeidet zu starke Erhitzung und rithrt die durchgeseihte Masse bis
zum Erkalten.

Diese Salbengrundlage ist duBerst haltbar und nimmt leicht groBe Mengen
Wasser auf.

Unguentum neutrale. Neutrale Salbe.

Wasserfreies Wollfett . . . . . . . . . . .. 15,0
weiles Zeresin (Schmelzpunkt 68—72°) . . . . . . 28,0
weilles, geruch- und geschmackloses Vaselinol (spez.

Gew. 0,885) . . . . . . .. . .. ... 57,0.

Unguentum Plumbi. Bleisalbe.

a) D. A.-B. V:

Bleiessig . .. . . . . .. 1,0 Paraffinsalbe . . . . . . 9,0.
b) Bleiessig . . . . . . . . 4,0 Wachssalbe . . . . . . 46,0.
¢) mit Euzerin nach P. Beiersdorf & Co.:

Bleiessig . . . . . . .. 10,0 destilliertes Wasser . . . 40,0

wasserfreies Euzerin . . . . . . 50,0.
Bleiessig und Wasser werden gemischtund nach und nach mit dem Euzerin

zu einer gleichmaBigen Salbe vereinigt. Infolge des groBen Wassergehaltes
ibt diese Bleisalbe eine stark kithlende Wirkung aus.

Unguentum Populi. Pappelpomade. Pappelsalbe.

a) Man crwirmt frische Pappelknospen 1,0 mit Schweineschmalz 2,0 so lange sehr
gelinde, bis alle Feuchtigkeit verdunstet ist; dann wird abgepreBt. Die auf
diese Weise bereitete Salbe ist blaBgrun und von angenehmem, wiirzigem Geruch.

b) Trockene, grob zerstoBene Pappelknospen . . . . . 250,0
werden bei nicht zu grofer Wirme einige Stunden mit
gelbem Wachs . . . . . 20,0 Schweineschmalz . . . . 750,0
digeriert, dann wird abgepreBt, mit etwas grinem Pflanzenfarbstoff auf-
gefirbt und durch Papier im HeiBwassertrichter filtriert.

¢) Fur kosmetische Zwecke kann nach folgender Vorschrift verfahren werden:
Wachs, gelbes . . . . . 40,0 Schweineschmalz . . . . 960,0
werden geschmolzen und mit etwas Chlorophyll grin gefirbt, dann figt
man hinzu

Rosmarinél . . . . . . . 3,0 Wacholderbeersl . . . . 3,0
Thymianol . . . . . . . . .. 3,0.

Unguentum Terebinthinae. Terpentinsalbe. D. A.-B. V.
Terpentin . . . . . .. 1,0 gelbes Wachs. . . . . . 1,0
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Unguentum Zinci. Zinksalbe. Zinkkreme.

a) D. A.-B. V:
Rohes Zinkoxyd . . . . 1,0 Schweineschmalz . . . . 9,0.
b) Fein gepulvertes Zinkoxyd . . . . . . . 10,0
wasserhaltiges Wollfett . . . . . ... 450
Paraffinsalbe . . . . . . . . .. .. . 45)0.
¢) Vorschr. d. Ergzb.:
Rohes Zinkoxyd . . . . 10,0 Benzoeschmalz . . . . . 40,0.

d) Berliner Vorschr.:
Rohes Zinkoxyd . . . . 5,0 Benzoeschmalz . . . . . 44,0.

e) Kriegsvorschrift:
Rohes Zinkoxyd . . . . 1,0 ncutrale Salbe . . . . . 9,0.

f) Hautfarbig.
Nach Vorschr. v. Rausch - Ehrlich.

Roter Bolus . . . . . . 0,3 Glyzerin . . . . . . .. 4.0
werden innig verrieben und mit

Zinksalbe . . . . . . .. ... 94,0
gemischt.

Yerbandstoffe usw.

Da die Herstellung von Verbandsstoffen fiir gewdhnlich im kleinen
kaum lohnend sein kann, sollen hauptsichlich Vorschriften angefithrt
werden, wie sie das Erginzungsbuch des D. A.-B. fiir die gebriuchlichsten
Verbandsstoffe gibt.

In betreff dessen, was im allgemeinen iiber Verbandstoffe zu sagen ist,
wird auf Buchheister-Ottersbach Teilldes Handbuchsder Drogisten-

Praxis verwiesen.

Gossypium carbolisatum. Karbolwatte.

Man trinkt mit einer Lésung von

verflussigter Karbolsaure. . . . 60,0
in Weingeist (90%) . . . . . . 1300,0
entfettete Baumwolle . . . . . 1000,0.

Nachdem man durch Druck die gleichmiBige Verteilung der Flissigkeit in der
Baumwolle bewirkt hat, laBt man diese 24 Stunden in einem bedeckten GefaBe
stchen und trocknet endlich bei Zimmerwarme.

Gossypium haemostaticum. Eisenchloridwatte. Blutstillende Watte.

Mit einer Losung von
Eisenchloridlésung . . . . . . . 500,0
in destilliertem Wasser . . . . 1100,0
trankt man entfettete Baumwolle  1000,0.
Nachdem man durch Druck die gleichméBige Verteilung der Flussigkeit in
der Baumwolle bewirkt hat, wird diese bei miBiger Warme und vor Licht ge-
schuitzt getrocknet.
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Gossypium Hydrargyri bichlorati. Sublimatwatte.
Mit einer zweckmidBig durch Saurefuchsin rotgefirbten Losung von

Quecksilberchlorid . . . . 3,0 und Kaliumchlorid . . . 3,0
in destilliertem Wasser . . . . 1500,0
trinkt man entfettete Baumwolle . . . . . 1000,0.

Nachdem durch Druck die gleichméBige Verteilung der Flissigkeit in der
Baumwolle bewirkt worden ist, wird diese bei m#fliger Wiarme getrocknet.

Gossypium salicylatum. Salizylwatte.
Mit einer Losung von

Salizylsgore . . . . . . . . .. 55,0
in einem Gemisch von )
Weingeist (909%) . . . . 700,0 destilliertem Wasser . . . 700,0
Glyzerin . . . . . . .. ... 100,0
trankt man entfettete Baumwolle . . . . . 1000,0.

Nachdem man durch Druck die gleichmaBige Verteilung der Fliissigkeit in
der Baumwolle bewirkt hat, wird diese bei méBiger Warme getrocknet.

Tela carbolisata. Karbolgaze. Karbolmull 109,.

Mit einer Lésung von

verflitssigter Karbolsdure . 120,0  in Weingeist (909,) . . . . 1000,0
trankt man entfetteten Mull . . . . . . . 1000,0.

Nachdem durch Druck die gleichmiBige Verteilung der Fliissigkeit in dem
Mull bewirkt worden ist, wird dieser bei Zimmerwirme getrocknet.

Tela Hydrargyri bichlorati. Sublimatgaze. Sublimatmull.
Mit einer zweckm#Big durch Siurefuchsin rotgefirbten Losung von

Quecksilberchlorid . . . . 3,0 Kaliumehlorid . . . . . 3,0
in destilliertem Wasser . . . . 1300,0
trinkt man entfetteten Mull . . . . . . . 1000,0.

Nachdem durch Druck die gleichmiBige Verteilung der Flissigkeit in dem
Mull bewirkt worden ist, wird dieser bei méaBiger Wirme getrocknet.

Tela Jodoformii. Jodoformgaze. Jodoformmull,
Mit einer Losung von

Jodpform ........ 110,0 flissigem Paraffin . . . 5,0
in Ather (spez. Gew. 0,720) 800,0 und Weingeist (909;) . . 200,0
trinkt man entfetteten Mull . . . . . . . 1000,0.

Nachdem durch Druck die gleichmaBige Verteilung der Losung bewirkt
worden ist, wird dieser unter LichtabschluB bei Zimmerwirme getrocknet und
alsbald verpackt.

Die durch den Ather bedingte Feuergefihrlichkeit der Darstellung ist zu
beachten, auch muB der zu verwendende Mull vollstéindig stirkefrei sein.

Tela salicylata. Salizylgaze. Salizylmull.
Mit einer Losung von

Salizylsdgure . . . . . . . 58,0 in Weingeist (90%) . . . 550,0
destilliertem Wasser . . . 550,0 Glyzerin . . . . . . .. 100,0
trinkt man entfetteten Mull . . . . . . . 1000,0.

Nachdem durch Druck die gleichmiaBige Verteilung der Losung in dem Mull
bewirkt worden ist, wird dieser bei gewohnlicher Warme getrocknet.
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Um gebrauchte Verbandstoffe wieder gebrauchsfahig zu machen,
wie es wihrend des Krieges erforderlich wurde, verfahrt man nach der Anweisung

des preuBischen Ministers wie folgt:

Die gebrauchten, in besonderen Blecheimern gesammelten Verbandstoffe werden
in eigens zu diesem Zwecke bestimmtem Raume mit reichlich kaltem Wasser einge-
weicht, dem man auf 100 Liter 0,5 Liter Ammoniakflussigkeit und 750,0 kristalli-
siertes Natriumkarbonat zugefugt hat. Man laft nun unter hiufigem Umrithren
24 Stunden stehen, gicBt die Flussigkeit ab, spiilt einige Male grundlich mit
Wasser ab und kocht 1 Stunde lang mit Wasser, dem auf 100 Liter 1 kg kristalli-
siertes Natriumkarbonat zugesetzt ist. Darauf werden die Verbandstoffe wie

gewohnliche Wasche gewaschen, geglittet und schlieSlich keimfrei gemacht.

Mastisolersatz.

a) Nach TFie8ler:

Fichtenharz . . . . . . 30,0 Ather e
Leinol . . . . . . ... .. . 1,0.

b) Kolophonium . . . . . . 30,0 Benzol . e
venezianischer Terpentin . 2,0 Natriumbikarbonat . . .
Rizinusol . . . . . . .. 1,0 Birndther. . . . . . . .

¢) Osterreich. Vorschr.:

Mastixpulver . . . . . . 200,0 venezianischer Terpentin .
Kolophonium . . . . . . 100,0 Yeinsl . . . . . .. ..
Wmtergranél . . . . . . ... 1,0
16st man in
Benzol . . . . . . . ... 500,0.

Dakinsche Losung.
Nach Ph.-Ztg.:

Chlorkalk . . . . . . . .. 200,0
werden mit Wasser . . . . . . . . . .. 10 000,0
und Natriumkarbonat . . . . . . 140,0

gemischt, die Mischung einige Zeit kriftig geschiittelt und nach 30 Minuten filtriert.
Darauf fugt man so viel Borsdure in Pulverform hinzu, wie erforderlich ist, um die

Losung zu neutralisieren.
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Allgemeine.
FreBpulver.
a) Fir Pferde, Rindvieh und Schweine.
Natriumsulfat . . . . . 200,0 Schwefelblumen . . . . 100,0
SpieBglanz . . . . . .. 100,0 Wacholderbeeren . . . . 100,0
Fenchel. . . . . . . .. 100,0 Bockshornsamen . . . . 100,0
Enzianwurzeln . . . . . 100,0 Natriumchlorid . . . . 200,0.

Alles grob gepulvert und gut gemengt. EBlsffelweise auf das Futter zu
streuen. Ein geringer Zusatz von rotem Bolus kann heute, wo der Bolus als
Arzneimittel fiir Menschen bei Darmerkrankungen gern verabreicht wird,
nicht mehr als eine Verschlechterung des FreBpulvers angesehen werden.

b) Nach Maerker:

Wermut . . . . . . .. 100,0 Wacholderbeeren . . . . 100,0
Enzianwurzeln . . . . . 100,0 Kalmus . . .. . . . . 1000
Natriumchlorid . . . . . 100,0 Natriumsulfat . . . . . 100,0
Bockshornsamen . . . . 200,0 Spieiglanz . . . . . . . 100,0.

Alles grob gepulvert und gut gemengt.

c) Entwissertes Natrium-
sulfat . . . . . . .. 200,0 Natriumchlorid . . . . . 150,0
Natriumbikarbonat . . . 50,0 Enzianwurzeln . . . . . 100,0.
Alles grob gepulvert und gemengt.
. Einem groBeren Stiick Vieh gibt man zwei EBloffel voll, einem kleineren
einen EBloffel voll tiglich zweimal ins Saufen. Man erregt dadurch die FreB-
lust der Tiere auBerordentlich.

d) Korneuburger (nach Hager):
Entwissertes Natrium- entwissertes Magnesium-
sulfat . . . . . . .. 250,0 sulfat . . . . . . . . 10,0
Schwefelblumen . . . . . 30,0 Enzianwurzeln . . . . . 15,0
Alles grob gepulvert und gut gemengt.
Futterkalk (nach Art des Brockmannschen).

a) Phosphorsaurer Kalk . . 60,0 Kalmus . . . . . e 4,0
Fenchel. . . . . . . .. 4,0 SiiBholzwurzel . . . . . 6,0
Wacholder . . . . . . . 4,0 Bockshornsamen . . . . 7,0.

b) Phosphorsaurer Kalk . . 50,0 Leinsamenmehl . . . . . 20,0
Natriumchlorid . . . . . 10,0 Fenchel . . . . . ... 200

Alles gepulvert und gemengt.
In manchen Vorschriften fiir Futterkalk findet sich statt des phosphorsauren
Kalkes kohlensaurer Kalk angegeben. Auch ist der kohlensaure Kalk wihrend
der Kriegszeit in groBeren Mengen fiir Futterzwecke verwendet worden. Hierbei
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hat sich jedoch herausgestellt, daB manche Tiere infolge der iibergroBen Ent-
wicklung von freier Kohlensiure stark geschidigt wurden, sogar eingingen. So
mufl vor reichlicher Verwendung von kohlensaurem Kalk fiir Futterzwecke ge-
warnt werden.

Huffett. Hufsalbe. Hufschmiere.

a) Nach Mahr. Ackerb.-Ges.:

Fir sprode Hufe nimmt man gelbes Wachs 3,5, Rindertalg 7,0, Fisch-
tran 10,5. Das Ganze wird auf gelindem Feuer geschmolzen und der Huf
mit der Salbe fleiBig eingeschmiert. Man kann auch etwas KienruB zum
Schwarzen zusetzen, die Salbe darf aber dadurch nicht dick werden. Fiir
murbe, briichige und sogenannte Wasserhufe bereitet man eine Salbe aus
gelbem Wachs 3,5, Terpentin 3,5, hierzu setzt man nach dem Schmelzen bei
gelindem Feuer Schweinefett 7,0 und Leindl 7,0 und bestreicht den ganzen
Huf, besonders auch die Krone desselben damit. Als eine Hufsalbe fiir Pferde,
welche viel im Wasser oder Morast gehen miissen, eignet sich eine Salbe vor-
ziiglich, die man aus Wagenteer 14,0 und Schweineschmalz 42,0 bereitet. Man
mischt die beiden Stoffe gut durcheinander und schmiert die Hufe téglich ein.

b) Nach Dieterich:
Rindstalg . . . . . .. . 650 Kaliseife . . . . . . .. 5,0
Riibsl . . . . .. .. . 20,0 Wasser . . . . . . .. 10,0.
Die Kaliseife wird unter Erwirmung im Wasser gelost und mit Talg und
Riibol gemischt.

c) Pferdefett. . . . . . . . 500,0 Fischtran . . . . . .. 400,0
Talg . . . . . .. ... 200,0 Olsgure . . . . . . . . 1000
Bittermandelol, blausdurefrei . 10 Trpf.

d) Mit Wollfett.
Rohes Wollfett . . . . . 85,0 Ruabol . . . . . . ... 15,0.
Man verleiht der Mischung Wohlgeruch durch
Bittermandelol, blausiurefrei. . 2 Trpf.

Zitronellol . . . . . . .. .. 8Trpf
e) Mit Salizylsdure:
Salizylsdure . . . . . . . 1,0 Schweinefett . . . . . . 15,0
Fischtran . . . . . . . . 15,0 Rindstalg. . . . . . .. 69,0.

Die Fette werden zusammengeschmolzen, die Salizylsdure in der Masse ge-
I6st und diese bis zum Erkalten geriihrt.
Will man die Huffette schwarz haben, setzt man 29, KienruB mit

etwas Rubol angerieben hinzu.

Hufkitt. Guttaperchakitt fiir Hufe.

a) Gemeiner Terpentin. . . . . . 1,5
werden vorsichtig erwirmt und darin bei schwacher Erwirmung gelost
Ammoniakgummiharz . . 2,0 Guttapercha . . . . . . 2,0.

Beide Stoffe werden sehr allmihlich in den erwirmten Terpentin eingeruhrt,
das Ammoniakgummiharz in gepulvertem Zustande, die Guttapercha mog-
lichst fein zerschnitten.

Guttapercha . . . . . . 100,0 Ammoniakgummiharz . . 50,0
werden bei schwacher Hitze unter bestdandigem Umrithren geschmolzen und
in Stangen ausgerollt oder in Platten ausgegossen. Oder jeder der beiden
Stoffe wird fur sich geschmolzen und dann mit dem andern vermengt.

b

~
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¢) Nach Dieterich:
Gereinigtes Ammoniakgummiharz 30,0
Terpentin . . . . . . « . . . . 10,0
werden im Dampfbade geschmolzen und zu dem Gemisch nach und nach
unter bestidndigem Riihren hmzugesetzt
Guttapercha . . . . . . . . 600
Wiinscht man schwarzen Hufkitt, so setzt man etwas RuBl hinzu.
Vor dem Gebrauch wird der Hufkitt in heiem Wasser erweicht und in die
vorher gereinigten Hufplatten eingetragen. Die Masse erhdrtet nach dem Er-
kalten sofort und haftet sehr fest an.

Hufwachs.
Venezianischer Terpentin 45,0 Zeresin . . . . . . . . 55,0
werden zusammengeschmolzen. ]
Stirkungspulver.
Eisenvitriol (Ferrosulfat) . 1,0 Enzianwurzel . . . . . . 1,0
Kiimmelfriichte . . . . . . . . 1,0.

Alles grob gepulvert und gut gemengt.
Man gibt je nach GroBe des Tieres eine Messerspitze bis einen Teeloffel voll.

Fiir Pferde.

Augensalbe bei Augenentziindung.

Zinksalbe . . .. . . . . . .. 50,0
Taglich zweimal eine Kleinigkeit ins Auge zu wischen.

Augenwasser.
a) Bleiessig . . . . .. .. 1,0 destilliertes Wasser . . . 99,0.
Taglich fiinf- bis sechsmal mit einem Schwamm zu befeuchten.
b) Borsdure . . . . . . . . . .. 50,0
Einen Teeloffel voll in Y/, Liter lauwarmem Wasser aufzulsen.
Brunstpulver.
Hirschbrunst . . . . . . 20,0 Zimt . . . ... e 5,0
Galgant . . . . .. .. 5,0 Ingwer . . . .. .. 5,0
Kardamomen . . . . . . . .. 5,0.

Alles grob gepulvert und gemischt auf einmal einzugeben.

Brustseucheneinreibung.

Kampferspiritus . . . . . . . . 250,0.
Man reibt den Leib kriftig damit und packt warm in Decken ein.

Drusenpulver.

a) ) Gepulverte Enzianwurzel. . . . 10,0
Dreimal taglich ein Pulver mit Honig angeriihrt.
AuBlerdem

Wacholderbeeren . . . ... 50,0

werden zerquetscht, mit Wasser a.usgekocht und die Abkochung dem Tier
eingegossen.
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b) Kunstliches Karlsbader Salz in Pulverform . . 250,0.
Mehrmals am Tage sind 25,0 zu geben.
Es empfiehlt sich in allen Fillen, dem Futter Zusitze von Frelpulver zu
geben.

Drusensalbe gegen Geschwulst im Kehlgange (Kropf, Strengel).

a) Flichtiges Liniment . . . . . . 250,0.
Man reibt dreimal téglich die Anschwellungen ein.
b) Lorbeersl. . . . . . . . .. . 50,0.
Drusenumschlag,
Grob gepulverte Kamillen . . . 500,0
oder Leinsamenmehl . . . . . . . . 500,0

werden mit heilem Wasser angeruhrt.

Druseninhalation. Einatmung bei Druse.

EBukalyptol . . . . . ... .. 50,0.
Ein Teeloffel voll wird mit siedendem Wasser verdampft.

Durchfalleinreibung zur Einreibung des Bauches, siehe Restitutionsfluid.

Im iibrigen gibt man Bitter- und wiirzige Stoffe, wie Kalmus, Enzian,
Wermut, oder gerbstoffhaltige, wie Eichenrinde, Tormentillwurzel, ferner Mag-
nesiumoxyd 8,0 je nach dem Alter ein- bis zweimal.

Fieber als Begleiterscheinung der verschiedenen Krankheiten durch Erkiltung.

Kaliumnitrat . . . . . . . . . 8,0
dreimal téglich mit Honig zusammengeriihrt.
AuBlerdem
Natriumsuifat . . . . . . . . . 150,0
zweimal taglich.
Frefpulver.
a) Enzianwurzel . . . . . . 100,0 Wermut . . . . . . . . 1000
Bockshornsamen . . . . 100,0 Wacholderbeeren . . . . 100,0
Natriumchlorid . . . . . . . . 200,0.

Alles grob gepulvert und gut gemengt. Auch unter Zusatz einer geringen
Menge rotem Bolus (vgl. S. 71).

b) Wacholderbeeren . . . . 150,0 Enzianwurzel . . . . . . 150,0
zerfallenes Natriumsulfat . 250,0 Kalmus .. . . . . . . . 150,0
Natriumchlorid . . . . . 100,0 Ingwer . . . . . ... 50,0
Natriumbikarbonat . . . 100,0 SpieBglanz . . . . . . . 50,0.

Harnruhr. Lauterstall,

a) Gepulverter roter Bolus . . . . 250,0
werden mit Wasser angeriuhrt und nach und nach zum Saufen gegeben.

b) Magnesiumoxyd . . . . . . . . 30,0.
Zweimal tiglich in Wasser.
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Harnverhalten.

Gepulverte Petersilienfriichte 50,0 werden mit 1 Liter Wasser abgekocht.

Den Leib reibt man ein mit einem Gemisch von

Spanisch-Pfeffer-Tinktur . 25,0 Kampferspiritus . . . . 100,0.

Diese beiden Bestandteile des Gemisches miissen auf dem Abgabegefill deut-
lich genannt werden.

Knochenweiche.

Kalziumphosphat . . . . . . . 500,0.
Auf jedes Futter einen EBl6ffel voll.

Kolik.
a) Verstopfung.
Aloe 30,0 werden mit griiner Seife soviel wie erforderlich zu einem Bissen
verarbeitet.
Oder: Kamillen . . . . . . . . . .. 50,0
werden in 1 Liter Wasser abgekocht; nach dem DurchgieBen 1iBt man kalt
werden und rithrt dazu ’
Leinol . . .. . . ... ... 250,0.
Auf einmal dem Pferde einzugeben.

b) Harnverhaltung.
Abkochungen von :
Leinsamen . . . . . . . 500,0 Wacholder . . . . . . . 125,0.
Diese Stoffe werden unzerkleinert gemengt.

o) Einreibung siehe Restitutionsfluid.

d) Wind- und Krampfkolik.
Kampfer . . . . . ... 10,0 Atherweingeist . . . . . 90,0.
Man gibt viertel- bis halbstiindlich einen EBIléffel voll in 0,5 Liter Wasser.

Maukewaschmittel.

a) Kupfervitriol (Kupfersulfat) . . 40,0
Man 16st in 1 Liter Wasser auf, wischt mit Seifenwasser aus, trocknet ab,

wischt reichlich mit der Kupfervitriollssung nach und verbindet mit einer
Binde.

b) Kresolseifenlosung (Lysol) 2,5 Seifenspiritus . . . . . . 50,0
Wasser. . . . . . . .. ... 2000

Riiude.
Nach Oberveterindr Dr. J. Schmidt.

Das Tier mufl am ganzen Koérper, also auch am Schopf, Miéhne und Schwanz-
wurzel entweder ganz kurz oder mindestens so weit geschoren werden, daf3 die
Haut vor Anwendung des Entkeimungsmittels vollstindig von Schmutz und
Schuppen befreit werden kann. Haare und Putzstaub sind sofort zu verbrennen,
Schere und Putzzeug durch Einlegen in Lysollésung zu entkeimen. Das Tier wird
darauf am ganzen Korper mit Schmierseife eingerieben, die nach 1—2 Tagen
mittels lauwarmem Wasser und Biirsten entfernt wird. Oder man wendet ein
Vollbad mit einer 0,5 prozentigen warmen Natriumkarbonatlésung an und reibt das
Tier grundlich mit Biirsten. SchlieBlich biirstet man das Tier am ganzen Korper
mittels einer Auftragbiirste, und zwar gegen den Strich der Haare, mit folgendem
Entkeimungsmittel (Desinfektionsmittel) ein:
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Wiener Liniment.

Holzteer . . . . . . .. 10,0 Weingeist . . . . . .. 20,0

gereinigter Schwefel . . . 10,0 Schmierseife . . . . . . 20,0.

Diese Einreibung wiederholt man viermal in Zwischenriumen von 5—8 Tagen.

Alle Gegenstinde, die mit dem Tier irgendwie in Berithrung gekommen sind,
miissen sorgfiltig durch Einlegen in oder Abwaschen oder Anstreichen mit ent-
keimenden Mitteln wie Kreolin- oder Lysollosungen oder Kalkmilch, der Kresol-
seifenlosung zugesetzt ist, sorgfaltig entkeimt werden.

Die Tiere selbst mit starken Kreolinlésungen, die an und fur sich die Riude
tilgen, einzurciben, empfiehlt sich nicht, da hiufig dadurch Vergiftungen beobachtet
wurden, wodurch die Tiere eingingen, dhnliches gilt fir Vaselinsl.

Um das Entkeimungsmittel wieder zu entfernen, wischt man das Tier mit
Schmierseife und warmem Wasser, mit 0,5 prozentiger Natriumkarbonatlésung und
reibt mit einem Strohwisch trocken.

Wihrend der ganzen Zeit muf das Tier in einem warmen, trockenen, zug-
freien Stalle stehen.

Restitutionsfluid gegen Rheumatismus, Lihmungen und Sehnenklapp.

a) Spanisch-Pfeffer-Tinktur . 60,0 Ather . . . . . .. .. 60,0
Kampferspiritus . . . . . 180,0 Ammoniakflussigkeit . . 150,0
Weingeist . . . . . . 330,0 Wasser . . . . . . .. 180,0.

b) Spanisch-Pfeffer-Tinktur . 100,0 Seifenspiritus . . . . . . 150,0
Ammoniakflissigkeit . . . 100,0 Atherweingeist . . . . . 50,0
Kampferspiritus . . . . . 200,0 Wasser . . . . . . .. 400,0.

¢) Ammoniakflussigkeit. . . 50,0 Kampferspiritus . . . . 150,0
Atherweingeist . . . . . 100,0 Seifenspiritus . . . . . 200,0
Spanisch-Pfeffer- Tlnktur . 150,0 Wasser . . . . . . .. 350,0.

Die einzelnen Bestandteile mussen auf den AbgabegefiBen verzeichnet sein.

Russischer Spiritus (Spiritus russicus) als kriftigende Einreibung fiir Pferde.

a) Natriumchlorid . . . . . 100,0 Senfpulver . . . . . .. 100,0
werden in einer Flasche mit Wasser 100,0 ubergossen und 1/, Stunde bei-
seitegestellt. Dann fugt man hinzu:

Spanischen Pfeffer . . . 100,0 Weingeist (909%) . . . . 800,0
und lafBt 8 Tage lang mazerieren; dann ‘wird abfiltriert und auf 900,0 Filtrat
Ammoniakflussigkeit . . . 50,0 Terpentinol . . . . . . 50,0
hinzugefugt.

b) Spanischer Pfeffer. . . . 300,0 Kampfer . . . . . .. . 100,0
schwarzer Senf . . . . . 300,0 Larchenterpentin . . . . 100,0
Wasser . . . . . ... . 300,0 Ammoniakflussigkeit . . 100,0
Natriumehlorid . . . . . 100,0 Weingeist (909%) . . . . 3000,0.

Bereitung wie unter c.
¢) Vorschr. d. Erzgb.:

Zerstoenen Senfsamen . 50,0 destilliertes Wasser . . . 100,0
rubrt man zu einem Teig an und fugt dann hinzu:

mittelfein zerschnittenen spanischen Pfeffer . . . 20,0
Kampfer . . . . . .. . 20,0 Ammoniakfliissigkeit
Natriumchlorid . . . . . 20,0 (0,960) . . . . . ., . 500

Weingeist (90%) . . . . . . . 800,0.
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Nach 8tégiger Mazeration filtriert man und setzt_dem Filtrat zu
Terpentinél . . . . . . . 30,0 Ather . . . . . . . . . 300

Satteldruck.

a) Pappelsalbe 100,0. Morgens und abends dick aufzustreichen. Vor dem Auf-
legen der Salbe wischt man mit
Kresolseifenlésung (Lysol) 1,0 Wasser . . .. . . . . 100,0.

b) Nachdem griindlich ausgewaschen ist, pudert man mit Zinkoxyd ein und
streicht dann dick Salizyltalg auf.

Wiirmer.

a) Gepulverte Rainfarnblitten . . . .  20,0—50,0
je nach dem Alter des Tieres, morgens niichtern, 8 Tage hintereinander, mit
Wasser.
Am neunten Tage

gepulverte Aloe . . . . . . . .. 15,0—30,0
je nach dem Alter des Tieres, mit Seife angeriihrt.
b) Terpentinél . . . . . . . . . . 100,0—200,0
und darauf
Rizinusél . . . . . . . . . . . 200,0—500,0.

Fiir Rinder.

Augenwasser.

Bleiessig . . . . . . .. 2,0 destilliertes Wasser . . .  98,0.
Téglich 6—8 mal mit einem Schwamme zu befeuchten.

Augensalbe bei Augenentziindung.

Zinksalbe . . . . . . . . . .. 50,0.
Tiglich zweimal eine Kleinigkeit ins Auge zu wischen.

Blutharnen.
Man gibt zwei Tage lang jedem Futter einen Zusatz von
geschlimmter Kreide . . . . . 20,0.
AuBerdem morgens und abends
Kaliumnitrat . . . . . . . . . 20,0
in Wasser.
Brunstpulver.
Hirschbrunst . . . . . . 25,0 Bockshornsamen . . . .  25,0.

Grob gepulvert und gemischt auf einmal zu geben.

Durchfall.
a) Gepulverte Tormentillwurzel . . 15,0
zweimal tiglich in Wasser.
b) Gepulverte Eichenrinde . . . . 250

werden in Haferschleim gegeben und dies nach 3 Stunden wiederholt.
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c) Bei Kalbern.

Natriumbikarbonat . . . . . . 4,0.
1/, Stunde darauf gibt man
gepulverte Eichenrinde . . . . 4,0.

So verfihrt man halbstundlich mehrere Male.
AuBerdem schiebt man in den After

Kakaobutter . . . . . . . . . 15,0.
Oder
gepulverte Tormentillwurzel . . 8,0.
Zweimal taglich ein Pulver in Wasser.
Oder getrocknete Heidelbeeren. . . . 60,0
werden mit Wasser . . . . . . 2000,0

so lange gckocht, bis die Flussigkeit noch-1000,0 betragt.
Man gibt 2 Tage hinterecinander je die Halfte.

d) Bei Kalbern von ungefahr 14 Tagen.
Magnesiumoxyd . . . . . . . . 6,0.
Zweimal téglich mit Wasser.
In dic Mileh, womit die Kéilber getrankt werden, rithrt man auBerdem
etwas Weizenmehl cin.

Euterentziindung.
Man badet die Euter in einer Abkochung von
Kamillen . . . . . . . . 500,0 Wasser . . . . . . .. 5000,0
und fettet die Euter ein mit Borsalbe bestehend aus

fein gepulverter Borsaure 10,0 weiller Vaseline . . . . . 45,0

Wollfett . . . . . . . . . .. 45,0.

Fieber.

Kaliumnitrat . . . . . . . . . 10,0.
Zweimal téglich mit Honig zusammengeruhrt.
AuBlerdem

Natriumsulfat . . . . . . . . . 125,0.

Zweimal tdglich.

FreBpulver. Milchpulver. Nutzenpulver. Mastpulver.

a) Anis, gepulvert . . . . . 150,0 Fenchel, gepulvert . . . 150,0
Eberwurzeln, gepulvert. . 150,0 Schwarzkummel, gepulvert 200,0
entwiissertes Natriumsulfat 250,0 Natriumchlorid . . . . . 100,0.

Dreimal taglich einen gehéduften ERloffel voll.

b) Kalmus, gepulvert . . . 150,0 entwassertes Natriumsulfat 150,0
Natriumehlorid . . . . . 150,0 Natriumbikarbonat . . . 150,0
Fenchel, gepulvert . . . 200,0 Anis, gepulvert . . . . . 200,0.

Dreimal taglich einen gehiduften EBloffel voll.

¢) Nach Hager:

Kaliumnitrat . . . . . . 30,0 Alaun . . . . . . . .. 300
Schwefelblumen . . . . . 30.0 Kreide. . . . . . .. . 300
Bolus, weifer . . . . . . 60,0 Anis, gepulvert . . . . . 130,0
Fenchel, gepulvert . . . 150,0 Bitterklee, gepulvert. . . 150,0

Natriumehlorid . . . . . . .. 370,0.
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d) Gepulverte Anisfriichte . 200,0 gepulv. Petersilienfriichte 50,0
gepulverte Enzianwurzeln 100,0 Natriumechlorid . . . . . 150,0
gepulverter Kalmus . . , 100,0 Natriumbikarbonat . . . 400,0.

Gelbsucht.
Gepulverte Aloe . . . . . . . 15,0.

Alle 3 Tage ein Pulver in WacholderaufguB.

Geschlechtstrieb, gesteigerter. Reichliches Rindern der Kiihe.

Kampferpulver . . . . . . . . 3,0.
Dreimal téglich 2 Tage hintereinander ins Maul zu streuen.
AufBlerdem Natriumsulfat . . . . . . . .. 200,0.

Geschwiire im Ohr.

Man reinigt das Ohr mit schwachem Seifenwasser und pinselt es mit

Terpentinél . . . . . . . . .. 50,0
alle Tage aus.
Halsentziindung.
Man reibt den Hals ein mit
flichtiger Salbe . . . . . . . . 100,0,
auBerdem gibt man dreimal tiglich
Kaliumnitrat . . . . . . . . . 4,0.
Knieschwamm.
Man macht ofter am Tage Umschlige mit Bleiwasser, bestehend aus
Bleiessig . . . . . . . . ... 300
destilliertem Wasser . . . . . . 2000,0
und reibt ofter ein mit
Kampferspiritus . . . . . . . . 100,0.
Ist der Knieschwamm verhartet, reibt man ein mit
fluchtiger Salbe . . . . . . . . 100,0
oder mit einem kriiftigen Restitutionsfluid.
Magenentziindung.
Entwiissertes Natriumsulfat. . .  30,0.

Stundlich ein Pulver mit Leinsl 250,0.

Maulschwiimme der Kiilber.

Alaun . . . . . . . ... .. 7,5

lést man in 1 Liter Wasser, setzt einen Loffel voll Honig hinzu und wischt drei-
mal tiglich das Maul damit aus.

Rheumatismus.
Einreibung.
Spanisch-Pfeffer-Tinktur . 25,0 Kampferspiritus . . . . 250,0.
Dic Bestandtcile der Mischung sind auf dem AbgabegefiB zu verzeichnen.
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Als Abfithrmittel gibt man bei Vorhandensein von Fieber kunstliches Said-

schiitzer Bitterwassersalz 250,0, im ubrigen

gepulverte Aloe . . . .. 40,0,

die mit gruner Seife zu einem Bissen angeruhrt wcrden

Rubhr.

Alaunpulver 30,0 werden in zwei Teile geteilt.
Man gibt zweistindlich cin Pulver in einem AufguB von Pfefferminze, den

man mit Leinél 250,0 vermischt.

b)

b)

je

Siche auch Durchfall.

Siuern der Milch.

Natriumbikarbonat . . . . . . 50,0.
Taglich mehrere Tage hintercinander.
AuBeldem auf das Futter mehrerc Male taglich

Fenchelpulver. . . . . . . . . 25,0.
Trommelsucht.
Man gibt halbstundlich
Ammoniakfliissigkeit (spez. Gew. 0,960) . 15,0
zusammen mit Kalkwasser . . . . . . 600,0.

Die beiden Stoffe durfen aber nicht gemischt abgegeben werden.

Als Einreibung dient folgende Mischung:
Spanisch-Pfeffer- Tinktur . 50,0 Ammoniakflussigkeit . .  50,0.
Die Bestandteile der Mischung sind auf dem Abgabegefi8 zu verzeichnen.

Vergehen der Milch.

Entwissertes Natriumsulfat. . . 100,0. -
3 Tage hintereinander, morgens nuchtern, in Wasser aufgelost.
Darauf zweimal taglich

gepulverte Kummelfrichte . . . 10,0.
Ferner streut man zwischen das Iutter
gepulverte Enzianwurzelm . . . 10,0.
Verstopiung.
Gepulverte Aloe . . . . . . . 30,0
werden mit Leinol . . . . . . . .. ... 500,0

gut gemischt und auf einmal verabreicht. Die beiden Stoffe mussen getrennt
abgegeben werden.

Entwissertes Natriumsulfat. . . 500,0
werden in einer Abkochung von
ganzem Leinsamen . . . 500,0 Wasser . . . . . . . . 1000,0

aufgelost und lauwarm eingegeben. Die beiden Stoffe mussen getrennt ab-
gegeben werden.

Wiirmer.
Gepulverte Rainfarnbluten . 20,0—30,0
nach dem Alter des Ticres, morgens michtern mchrere Tage hintereinander.
Hat man dies mehrere Tage gegeben
gepulverte Aloe . . . . . . 15,0—30,0
nach dem Alter des Tieres, mit Seife angerihrt.
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Fiir Schweine.

Augenentziindung.
Bleiessig . . . . . . .. 4,0 destilliertes Wasser . . .

Ausschlag bei Ferkeln.

Kalkwasser. . . . . . . 100,0 Leinol . . . ... . .. 100,0.
Innig gemischt ofter am Tage aufzustreichen.
Durchfall.
Man gibt dreimal téiglich
Alaunpulver. . . . . . . . .. 1,0,
das man mit Gummischleim (1 +2) . . . . . 25,0
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zusammen verrithrt und mit lauwarmem Wasser oder Kamillentee verdiinnt.
Alaunpulver und Gummiarabikum missen gesondert abgegeben werden.

Fieber.
Kaliumnitrat . . . . . . . . . 2,5.
Viermal téglich mit Honig oder Sirup angerhrt.
AuBlerdem
kristallisiertes Natriumsulfat . . 30,0
zweimal téglich.
Fre8-Mastpulver.
a) Kalziumphosphat (Kno-
- chenmehl) . . . . . . 4,0 gepulverte Haselwurzeln .
Holzkohlenpulver . . . . 1,0 SpieBiglanz . . . . . .
Schwefelbluten . . . . . 1,0 Natriumchlorid . .
b) SpieBglanz . . . . . . . 30,0 gepulverte Enzianwurzeln
Kalziumphosphat (Kno- Natriumchlorid . . . . .
chenmehl . . . . . . . 200,0 entwissertes Natriumsulfat
¢) Natriumbikarbonat . . . 500,0 gepulverter Kalmus .
SpieBglanz . . . . . . . 100,0 gepulvertes Quassienholz
gepulverte Enzianwurzeln 300,0 Kalziumphosphat .
Natriumchlorid . . . . . . . . 150,0.

Kriftigungsmittel bei Knochenschwiiche.

a) Kalziumphosphat (Knochenmehl). . . . . . . . 5,0
zwischen jedes Futter zu riihren.

b) Kalziumphosphat (Knochenmehl) 40,0

Eisenvitriol, grob gepulverter . 4,0

Milchzucker . . . . . . . . . 40,0.

Man gibt zweimal tiglich einen Teeloffel voll zwischen das Futter.

Kriampfe,
Je nach der GroBe des Tieres
Kaliumbromid. . . . . . . . . 3,0—5,0.
Zwei- bis dreimal taglich.

Buchheister-Ottersbach. II. 8. Aufl. 6

1,0
1,0
2,0.

70,0
100,0
100,0.

250,0
100,0
600,0
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Riéude.

Gepulvertes Schwefelkalium 10,0 Holzteer . C e e
Sehmierseife. . . . . . . . . . 85,0
werden gemischt. Mit dieser Seife bestreicht man die mit etwas Rubdl eingefetteten
Stellen und wischt sie am anderen Tage ab, um darauf das Bestreichen zu wieder-
holen.

5,0

Rotlauf,
Kaliumnitrat . . . . . . . . . 3,0.
Dreimal tiglich mit Honig oder Sirup angeriihrt.
AuBerdem kristallisiertes Natriumsulfat . . 30,0.
Zweimal téglich.
Verfangen.
Kaliumnitrat . . . . .. . . . 3,0.
Zweimal tiglich mit Honig oder Sirup angeriihrt.
AulBlerdem kristallisiertes Natriumsulfat . .  25,0.

Zweimal taglich.

Fiir Hunde.
Appetitlosigkeit. Freflustmangel.

Entwissertes Natriumsulfat. . . 5,0.
Zweimal tdglich in Wasser aufgeldst.

Aufblihen,

Natriumbikarbonat . . . . . . 2,5.

Nach !/, Stunde gibt man dieselbe Menge nochmals. Man schiittet das Pulver
trocken auf die Zunge.

Augenentziindungen.
a) Bleiessig . . . . . . . . 2,0 destilliertes Wasser . . . 198,0.
b) Kreolin . . . . . . . . 1,0 Wasser . . . . . ... 990
Blutharnen.,

Kristallisiertes Natriumsulfat . . 10,0.
Dreimal tiglich in Wasser geldst.

Durchfall.
Enzianwurzel . . . . . . . .. 50,0
werden abgekocht mit
Wasser . . . . . .. ... .. 250,0.
Der Abkochung fugt man hinzn

kristallisierten Alaun . . . . . 5,0.
Alle 2 Stunden einen Kaffeeloffel voll zu geben. Man gibt beide Stoffe ge-
sondert ab, und zwar die Enzianwurzel nicht cerkleinert.
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Als Nahrungsmittel werden Salep 50,0 abgegeben, die zum Salepschleim zu-
bereitet werden miissen. Als Einreibung fiir den Leib dient eine Mischung aus
Kampferspiritus . . . . . 50,0 Spanisch-Pfeffer-Tinktur .  10,0.

Die Bestandteile der Mischung sind auf dem Abgabegefi zu verzeichnen.

Ekzem. Trockne und niissende Flechte.

Man wischt die Stellen bzw. den ganzen Korper mit der Teerschwefelseife,
wie sie unter Raude angegeben, und fettet dann ein mit einer Zinksalbe, be-
stehend aus

Zinkoxyd . . . . . . .. 10,0 Wollfett . . . . . . . . 200
Schweineschmalz . . . . . . . 20,0.
Erbrechen.
a) Zitronensaft . . . . . . . .. 100,0

teeloffelweise zu geben.

b) Wenn krampfartig

Kaffee-Extrakt . . . . . . . . 50,0
teeloffelweise zu geben.

Fettsucht.

Entwissertes Natriumsulfat. . . 5,0.
Jeden zweiten Tag ein Pulver in Wasser geldst zu geben.

Gelbsucht.
Wacholdersaft . . . . . . .. 100,0.
Zweimal téglich einen Teeloffel voll. Daneben
kiinstliches Karlsbader Salz . . 100,0.

Tiglich einen Teeloffel voll in Wasser. Dem Trinkwasser fugt man einige Tropfen
Salzsiure hinzu.

Haarausfall, iiberméBiger.

Hiergegen eignet sich sehr gut die unter Riude angegebene weiche Teer-
schwefelseife.

Oder man wischt mit einer Auflssung von

Kresolseifenlosung . . . . 2,5 Schmierseife . . . . . . 25,0
in lauwarmem Wasser . . . . . 1000,0.
Halsentziindung.

Zerschnittene Salbeiblitter . . . 100,0

werden mit kochendem Wasser 1000,0 iibergossen. Mit diesem AufguB} spritzt
man stiindlich den Hals aus. AuBerdem reibt man den Hals ein mit

fluchtigem Liniment . . . . . . 100,0.
Hautrote.
Ichthyol . . . . . . .. 1,0 Kaliseife . . . . . . . . 9,0.

Mit dieser Seife wiischt man die gerteten Stellen. Ist groBe Hitze vorhanden,
8o kiihlt man vorher mit

Bleiwasser . . . . . . . . .. 200,0.

6*
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Hundekucher. Nach Dr. Weil.

Fleischmehl . . . . . . . 200,0 Hafermehl . . . . . . . 100,0
Weizenmehl . . . . . . 400,0 Natriumchlorid . . . . . 20,0
Maismehl . . . . . . . . 100,0 Backpulver. . . . . . . 25,0

Wasser soviel als notig, um einen festen Teig zu bekommen. Man backt in vier-
eckigen Formen zu Kuchen von etwa 200,0.

Husten.
Fenchelhonig . . . . . . . . . 100,0.
Alle 2 Stunden cinen Teeloffel voll.
AuBerdem duBerlich eine Einreibung der Kehlkopfgegend mit
Lorbeerol . . . . . . . 50,0.
Auch empfiehlt sich ein Prlesmtzscher Uchhlag um den Hals.

Knochenschwiiche.
Kalziumphosphat . . . . . . . 0,5.
Viermal téglich.
Kriampfe,
Kaliumbromid. . . . . .. 1,5.

Man verabreicht 12 Pulver und a3t drelmal taghch ein Pulver in Wasser geben.

Schwammkohle . . . . . . . . 0,25,
Dreimal téglich, zwei Wochen hintereinander.

Magen- und Darmkatarrh.

Wenn Verstopfung, gepulverte Aloe 5,0 werden im Laufe eines Tages in
Wasser gegeben, und zwar zur Zeit der dritte Teil; oder 6 Rizinuskapseln zu je2,5.

Wenn Durchfall, siehe S. 82.

AuBerdem werden Natriumbikarbonat 10,0 im Laufe eines Tages gegeben.

Ohrkrankheiten.
a) Blutohr.
Die Geschwulst wird aufgeschnitten und ofter am Tage mit Kamillen-
abkochuung ausgewaschen.
Dann spritzt man hinein
Myrrhentinktur . . . . . . . . 50,0.
Man bedient sich dazu einer Glasspritze.

b) Ohrkatarrh. Ohrzwang.
Das Ohr wird mit Kamxllenteeabkochung ausgewaschen, dann etwas Blei-
wasser eingetraufelt und schlieBlich eine kleine Messerspitze voll basisch
salpetersaures Wismut eingestaubt.

¢) Ohrkrebs.
Waschungen mit Bleiwasser und darauffolgende Einstiubung mit basisch

salpetersaurem Wismut.
Wenn schon zu weit vorgeschritten, sind scharfe Atzmittel oder Koupieren

mit der Koupierzange erforderiich.
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Riude.

Zu beachten ist, daB die Riude ansteckend ist und sogar auf den Menschen
ibertragen werden kann. Sie beginnt am Kopf und Pfoten und geht schlieB-
lich iiber den ganzen Korper. Die Hauptmittel dagegen sind Entkeimungsmittel
(Desinfektionsmittel), wie griine Seife, Holzteer, Salizylsiure, Schwefel, Karbolsl
und Perubalsam.

a) Die kranken Stellen werden griindlich mit griiner Seife abgewaschen und darauf
mit Karbolsl oder Perubalsam eingepinselt.

b) Nach Abwaschen mit griiner Seife streicht man auf die Stellen

Salizylsdure . . . . . . . 5,0 Benzoetalg . . . . . . . 950.
¢) Anstatt griiner Seife verwendet man vorteilhaft eine weiche Teerschwefel-
seife:
Gepulvertes Schwefelkalium 10,0 Holzteer . . . . . ... 100
grime Seife . . . . . . . . . 80,0.
Rheumatismus.
a) Kampferspiritus . . . . . 80,0 Spanisch-Pfeffer-Tinktur 20,0.

Die Bestandteile der Mischung sind auf dem Abgabegefi zu verzeichnen.
Ofter am Tage damit einzureiben.

b) Ameisenspiritus . . . . . . . . 100,0.

¢) Innerlich gibt man Salizylsiure 0,25—0,5 je nach der GroBe des Tieres, und
zwar viermal tédglich diese Menge.

Rutengesehwiir.
Man reinigt die erkrankte Stelle mit einer Mischung von
Kresolseifenlosung . . . . 2,5 und gewohnlichem Wasser . . 250,0
und streicht auf das Geschwur
Zinksalbe . . . . . . . . .. . 50,0.
Skorbut.

Die Geschwiire werden eingepinselt mit einem Mundwasser bestehend aus
Myrrhentinktur . . . . . 25,0 oder Loffelkrautspiritus. . . . 25,0
Auflerdem spritzt man die Maulhdhle mit einer Lésung von
Kaliumpermanganat . . . 0,5 Wasser . . . . . . . . 1000

aus, wobei man darauf achtet, da3 der. Hund nicht zuviel davon verschlucks.

Staupe.

a) Wenn katarrhalisch, wendet man die Mittel an, die unter Husten an-
gegeben sind.

b) Wenn gastrisch, wendet man die Mittel an, die unter Magen- und
Darmkatarrh angegeben sind.

c¢) Wenn nervés,
dtherische Baldriantinktur . . . 50,0
Man gibt dreimal tiglich einen Teelsffel voll mit Wasser vermischt.
AuBerdem reibt man den Riicken von Zeit zu Zeit ein mit
flichtiger Salbe . . . . . . . . 100,0
und den Kopf ganz gelinde mit
Kampferspiritus . . . . . . . . 100,0.
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d) Magnesiumperhydrol.
Mehrmals tiglich 1,0 in Milch.

YVerbrennung.
Leinol . . . .. .. . . 100,0 Kalkwasser. . . . . . . 100,0
werden gemischt.

Lost sich die Haut ab, so wischt man, bevor das Brandliniment aufgelegt
wird, die Stellen mit

Kresolseifenlosung . . . . 2,5 Wasser . . . . . . .. 250,0.

In allen Fillen muB ein Verband (Watte und Binde) umgelegt und der Hund
gehindert werden, den Verband abzureiflen.

Verstopfung (siehe Magen- und Darmkatarrh).
AufBlerdem Einlauf von Seifenwasser (10 : 1000).

Verwundung an den Ballen.

a) Bleiessig . . . . . . . . 2,5 Wasser . . . . . . .. 200,0.
Zu Umschligen.

b) Essigsaure Tonerdelosung. . . . 100,0.
Mit Wasser verdiinnt zu Umschligen.

¢) Nach Reinigung der Wunde wird basisch salpetersaures Wismut messer-
spitzenweise (nicht mehr) eingestreut und ein regelrechter Verband angelegt.

Wiirmer.

Gepulverte Rainfarnbliiten . . . 5,0

(kleineren Hunden weniger) zweimal tédglich mit Leinél 30,0 angeriihrt.
AuBlerdem gibt man jeden zweiten Tag

gepulverte Aloe . . . . . . . . 4,0
(kleineren Hunden weniger).

Fiir Ziegen.
Auflaufen (Blihsucht, Trommelsucht).
a) Ammoniakfliissigkeit 5,0 gibt man in einem Glase Wasser.

b) Paraffinsl 15,0 gibt man gut verrithrt mit einem Glase Wasser, dem man
etwas Mehl zugesetzt hat.

¢) Kampfer . . . ... .. 10,0 Weingeist (90 %) . . . . 150,0
e e e ... 40,0

Augenentziindung.

Kamillen . . . . . . . .. .. 50,0
werden mit Wasser abgekocht. Nach dem Abkiihlen der Abkochung wascht man
mit dieser die Augen ofter aus.
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Durchfall.

Zerschnittene Eichenrinde . . . 30,0
werden mit Wasser . . . . . . ... ... 1000,0
abgekocht und durchgeseiht. Von der Abkochung gibt man zweimal tiglich je
den vierten Teil. Ist Blutabgang vorhanden, auBerdem
Magnesiumoxyd . . . . . . . . 10,0
auf einmal, mit einem EBl6ffel voll Leinsl angeriihrt.

Eutergeschwulst.

Lorbeersl 50,0. Dreimal tiglich vorsichtig einzureiben.

Haarausfall.
Man wischt mit einer Losung von
Kresolseifenlosung . . . . 2,5 griiner Seife . . . . . . 25,0
in lauwarmem Wasser . . . . . 1000,0
und streicht die kahlen Stellen ein mit
Sesamél . . . . . . . . ... 50,0.
Innerlich gibt man dreimal tiglich
gepulverte Wacholderbeeren . . 5,0
und tiglich einmal
entwéssertes Natriumsulfat . . .  20,0.
Husten.
SuBholzpulver . . . . . . . . 25,0.
Morgens und abends je die Hilfte. AuBerdem tiglich
Schwefelblumen . . . . . . . . 5,0,

die man mit etwas braunem Sirup oder Honig anmengt und auf die Zunge streicht.

Kolik.

Entwissertes Natriumsulfat. . . 25,0,
Alle 2 Stunden diese Menge in KamillenaufguB, bis Wirkung eintritt. AuBer-
dem ofter Einlauf aus KamillenaufguB, dem man 109 Leinél hinzufiigt.

Riude.

Innerlich: Gepulverte Wacholderbeeren . .  15,0.
Zweimal téglich mit Sirup oder Honig angerieben, Ferner Schwefelblumen.
Tiglich einen Teeloffel voll.
AuBerlich: Terpentingl . . . . . . . . .. 40,0
grine Seife . . . . . . . . .. 80,0.
Mit dieser Seife reibt man so lange ein, wie sich noch riudige Stellen zeigen.

Verstopfung.
Siehe Kolik.

Vergehen der Milch.

Fein zerstoBener Kiimmel . . . 250.
Jeden, Morgen ein Pulver.
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Wassersucht.
Gepulverte Wacholderbeeren . . 15,0.
Zweimal taglich mit Sirup oder Honig angerihrt. Um die FreBlust zu heben,
gibt man taglich gepulverte Enzianwurzeln . . . 5,0.

‘Wunden an den Strichen.

Fein gepulverte Borsdure. 5,0 Wollfett . . . . . . .. 150
weiles Vaselin .. . . . . . . . 30,0.
Jedesmal nach dem Melken mit der Salbe einzureiben.

Fiir Schafe.

Augenwasser.
Bleiessig . . . . . . . . 2,0 destilliertes Wasser . . . 98,0
Mehrere Male tiglich die Augen auszuwaschen.
Bandwurm.
Gereinigtes Naphthalin . . . . 0,25
3 Pulver, alle 3 Tage eins. Als Abfiihrmittel gibt man jedesmal
gepulverte Aloe . . . . . .. . 6,0

Blutharnen. Rotes Wasser.

Kalisalpeter . . . . . . ... 2,5.
Zweimal taglich in Wasser. Zwischen das Futter streut man téglich
Tormentillwurzelpulver . . . .  20,0.
Durchfall.
a) Getrocknete Heidelbeeren . . . 40,0
werden mit Wasser abgekocht.
b) Schlimmkreide . . . . . . . . 2,5,
zweimal taglich.
c) Magnesiumoxyd . . . . . . . . 5,0,
zweimal téglich.
d) Gepulverte Tormentillwurzel . . 4,0,

zweimal téglich mit Wasser.

Fiule. Bleichsucht.

a) Grob gepulverte Wacholderbeeren 5,0,
tiglich einmal iiber das Lecksalz.
Um die FreBlust anzuregen, gibt man zwei bis dreimal wochentlich
grob gepulverte Enzianwurzeln . 5,0.

b) Handelt es sich um ganze Schafherden, so mischt man unter das Futter fiir
60 Schafe
Natriumchlorid . . . . . . . . 500,0
grob gepulverte Wacholderbeeren 180,0
grob gepulverte Enzianwurzeln . 120,0.



Wassersucht — Réaude. 89

Grind (bei Lammern).

Magnesiumoxyd . . . . . . . . 5,0,
zweimal tdglich einzugeben.
AuBerlich reibt man ein:

Borsdure . . . . . . . . 5,0 Wollfett . . . . . .. 15,0
weiles Vaselin . . . . . . . . 30,0,

und wischt mit milder Teerschwefelseife.

Husten. Schnupfen.

Holundermus (Fliedermus) . . . 100,0.
Einen Teeloffel voll 6fter am Tage in gewdrmtem Bier. AuBerdem reibt man
den Kehlkopf mit Lorbeersl 50,0 ein.

Kolik.

Entwiéssertes Natriumsulfat. . . 50,0.
Im Laufe eines Tages in warmem Wasser zu geben, dem man einen Loffel
voll Leinél zufiigt.

Riude. Nach Dieterich.

Man wendet folgendes Bad an:

L Zerschnittenen Landtabak . . . 1000,0
zerschnittenen Wermut. . . . . 100,0

mischt man und gibt die Mischung in einem Papierbeutel mit der Bezeich-
nung I ab.

II. Schmierseife . . . . . . 500,0 Holzteer . . . . . . . . 3000
grob gepulvertes Schwefelkalium . . . 200,0 .
Terpentingl . . . . . . . 400,0 rohe Karbolsiure (209;) . 200,0.

Man erhitzt zuerst die Seife mit dem Teer und arbeitet, wenn beide gleich-
méBig gemischt sind, die anderen Bestandteile nach und nach darunter. Man
fillt die bis zum Erkalten geruhrte Mischung in eine Steingut- oder Blech-
biichse und bezeichnet diese mit II.

Die mit I bezeichnete Mischung iibergieBt man mit 20 Liter kochend heiBem
Wasser, 1iBt 1/, Stunde ziehen und seiht dann die Brithe durch ein altes Sieb
ab. In den noch heien Auszug trigt man den Inhalt der mit IT bezeichneten
Biichse ein und rithrt mit einem Scheit, bis sich alles gelost hat. Diese Masse
reicht fiir 10 Schafe aus. Man legt jedes einzelne Stiick auf die Seite (am besten
auf eine Bank), macht in der Mittellinie des Leibes, d. h. vom Ohr iiber die Mitte
des Leibes weg bis zum Schenkel einen Scheitel in die Wolle, gieBt in diesen seiner
ganzen Lange nach !/, Liter des noch warmen Réiudemittels, so daB dasselbe auf
der Haut breitliuft. Man dreht nun das Schaf auf die andere Seite und verfihrt
ebenso. SchlieBlich stellt man das Tier auf, macht einen Scheitel vom Hinter-
kopf an iiber den ganzen Hals und Riicken weg bis zum Schwanz und gieBt 1/, Liter
warmes Réudemittel in diinnem Strahl den Scheitel entlang ein. Nach 8 Tagen
wiederholt man das Verfahren. Nach der Behandlung bringt man die Schafe
in einem recht warmen Stall unter.

Wenn die Kur voruber ist, miissen alle Teile des Stalles mit Kalkmilch ge-
scheuert, die Wande aber mit Kalkmilch geweiBt werden.
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Rheumatismus.
Spanisch-Pfeffer-Tinktur . 10,0 Kampferspiritus . . . . 90,0
Ammoniakfliissigkeit (0,960) 10,0 Seifenspiritus . . . . . . 90,0

zum Einreiben. Die Bestandteile der Mischung mussen auf dem Abgabegefil3
vermerkt werden. Auflerdem innerlich

gepulverte Aloe . . . . . . . . 3,0.
Zweimal taglich ein Pulver in Leinsamenabkochung. Fur Lammer die Hilfte.

Scharbock. Skorbut.

Myrrhentinktur . . . . . .. . 50,0.
Einen EBloffel voll vermischt man mit einer Tasse Wasser und reinigt da-
mit das Maul. Darauf pinselt man tuchtig mit Rosenhonig und Borax aus. So
verfahrt man mehrmals des Tages.

TrommelSucht. Auftreiben. Auflaufen.

a) Petroleum . . . . . . . ... 8,0
gibt man in einem EBloffel voll Seifenspiritus.

b) Ammoniakflussigkeit . . . . . . 5,0
gibt man in einem Glase Wasser oder Milch und wiederholt dies halbstund-

lich. Tritt nicht binnen wenigen Stunden Anderung ein, so muf} ein Stich mit
dem Trokar vorgenommen werden.

Verstopfung.
Kristallisiertes Natriumsulfat . . 25,0
dreimal téglich in warmem Wasser aufgelost. Auch tut man gut, éfter am Tage
Leingl . . . . . .. ... .. 75,0

zu geben.

Fiir Kaninchen.

Auflaufen. Auftreiben.

Ammoniakfliissigkeit . . . . . 5 Trpf.

in etwas Wasser.
Oder Kalkwasser . . . . . . . . .. 20,0
dreimal téglich mit etwas Wasser verdiinnt.

Augenentziindung.

Kamillen . . . . . . . . . .. 50,0
werden mit Wasser abgekocht. Nach dem Abkuhlen wischt man die Augen
mit dieser Abkochung ofter aus.

Durchfall.

Gerbsaure. . . . . . . .. .. 1,0.
Mehrere Male tiglich.
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Euterentziindung.

Essigsaure Tonerdelsung. . . . 100,0.
Einen Teeloffel voll auf eine Tasse Wasser zu Umschligen.
AuBerdem pinselt man die Warzen ein mit
Lanolin-Coldcream.

Ohrenriude.

Perubalsam . . . . . . . . .. 10,0
zum Einpinseln der Borken:

Speichelflug.

Alaun . . ... .. .. ... 250
werden in 1/, Liter Wasser gelost. In die Losung taucht man die Schnauze ein.

Verstauchung.
Man kiihlt mit Bleiwasser und reibt darauf mit fliichtiger Salbe nach.

Verstopfung.

Rizinusél . . . . . . . . . . . 3800
Einen Teeloffel voll mehrmals.

Wundsein der Liufe.

Kreolin . . . . .. .. 2,0 Wasser . . . . . .. 98,0
oder
Kresolseifenlosung . . 1,5 Wasser . . . . . ... 985

zum Auswaschen.
Darauf streicht man auf

Borsalbe . . . . . . . . . .. 30,0.

Fiir Hiihner.

Augenkrankheit.
Man wischt tdglich mehrmals mit
Kresolseifenlosung (Lysol) . . . 0,5
Wasser . . . . . . « . . . .. 100,0
und streicht Zinksalbe . . . . . . . . . .. 20,0 auf.

Hiingt die Augenerkrankung mit Diphtheritis zusammen, siehe diese.

Bandwurm.

Gepulverte Arckanusse . . . . 1,0.
Zweimal tiglich ein Pulver mit etwas Butter zusammengeknetet. Dies wieder-
holt man jeden dritten Tag.
Bei anderen Wiirmern:
Gepulverte Rainfarnbliitten . . . 1,0.
Man verfihrt genau so wie unter Bandwurm angegeben.
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Diphtherie.
a) Zitronensaft . . . . . . . . . 100,0.
Zum Auspinseln der Rachenhohle.
b) Kreolin . . ... .. . 250 Glyzerin . . . . . . . . 500
Wasser e e e . 50,0
Zum Auspinseln der Rachenhdhle.
¢) Kreolin . . .. .. .. 5,0 Wasser . . . . . . .. 95,0.

Zum Auswaschen der Augen.
AuBerdem Entseuchung der Stallungen und des Auslaufes, sowie auch
der gesunden Huhner, die man bis zum Hals in eine 5 prozentige Kresollésung

eintaucht.
Durechfall.
a) Gepulverte Muskatniisse . . . . 1,0.
Taglich ein Pulver in Wasser.
b) Grob gepulverter Eisenvitriol . .  10,0.
Auf 1 Liter Trinkwasser.
Eierlegepulver.
Schwarzer gepulv. Pfeffer 25,0 Eisenoxyd . . . . . . . 50,0
gepulverter Ingwer . . . 50,0 Kalziumphosphat . . . . 100,0
Brennesselsamen . . . . 75,0 Kalziumkarbonat . . . . 200,0.
Eileitervorfall,
Gepulverter Alaun . . . . . . 10,0

werden in 1 Liter Wasser gelést. Von der Losung spritzt man ofter am Tage
etwas in den Darm.

FuBkrankheit. FuBgeschwulst.

a) Glyzerin . . . . . . .. ... 50,0.
Man pinselt die Geschwulst, nachdem man die Fiie in lauwarmem Wasser
gebadet hat, mit Glyzerin ein.

b) Bei Vorhandensein von Hitze kithlt man zuerst mit

Bleiwasser . . . . . . . .. . 250,0.
¢) Bei Entziindung oder Eiterbildung
Leinsamenmehl . . . . . . . . 125,0

werden zu heiBem Brei angeriihrt. Wenn die Geschwulst erweicht ist, schneidet
man ein, wischt mit

Kresolseifenlosung . . . . 1,0 Wasser . . . . . . . . 99,0
aus und pinselt in die Hohlung Myrrhentinktur.

Kalkbeine.

Man erweiche die Borke mit einem Gemisch von
Kreolin . . . .. .. . 2,0 griiner Seife . . . . . . 48,0,
entferne die Borke und streiche
Perubalsam . . . . . . . .. . 10,0
auf. Nach einigen Tagen reibt man den ganzen Lauf mit Glyzerin ein, das man
mit etwas Wasser verdiinnt hat.
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Kamm, erfrorener.
Wenn wunde Stellen vorhanden sind, streicht man zuerst Zitronensaft auf.
Darauf pinselt man mit Kampferspiritus ein oder badet mit Gerbsdure 10,0
die man in 1 Liter Wasser auflost.

Kammgrind. Kamm, weiler.

Man wischt mit
Kreolin . . . . . . .. 2,5 Wasser . . . 200,0
ofter am Tage reichlich ab und fettet darauf mit Borsalbe 30 0 ein.

Kropfentziindung. Harter Kropf.

Man gebe Rizinusol 5,0 auf einmal.
Auflerdem Salzséure dreimal téglich 2 Tropfen in einem Léffel voll Wasser.
Ferner suche man durch vorsichtiges Streichen den Kropf zu entleeren.

Lungenertziindung.

Salizylsdure . . . . o 2,5
lése man in 1/, Liter heiBem Wasser auf und pinsele sorgfiltig Nasenlocher,
Mund und Schlund damit aus.

Mauser.
Ein natiirlicher Vorgang, den man durch folgendes FreBpulver unterstutat.
Zerquetschter Hanf . . . 150,0 Ameiseneier. . . . . . . 100,0
zerquetschte Anisfriichte . 100,0 prapar. Austernschalen . 350,0
Kalziumphosphat . . . . . . . 300,0.

In das Trinkwasser gibt man grob gepulverten Eisenvitriol 1,0, gelést in
1 Liter Wasser.

Nasenkatarrh. Schnupfen. Luftréhrenkatarrh.

Man pinselt die Nasenéffnungen und den Schlund mit

Kaliumpermanganat . . . 1,0 Wasser . . . . . . .. 1000
ofter aus und streicht etwas Borsalbe auf.

Innerlich gibt man Fenchelhonig, mehrere Male tiglich einen Teeloffel voll.

Pips.
a) Zitronensaft . . . . . . . . . 100,0.
Zum Auspinseln der Rachenhéhle.
b) Kreolin . . . . . . .. 3,0 Glyzerin . . . . . . .. 10,0
Wasser. . . . . . ... ... 87,0.

Zum Auspinseln.
Die hart gewordene Zungenspitze darf nicht abgelést werden. Dagegen
muB entseucht (desinfiziert) werden, wie unter Diphtherie angegeben.

Rheumatismus.
Man reibe Lauf und Zehen ein mit
Spanisch-Pfeffer-Tinktur . 5,0 Kampferspiritus . . . . 20,0,

die Bestandteile der Mischung sind auf dem AbgabegefiB zu vermerken
und bade in folgendem Bade:

Arnikatinktur . . . . . . 50,0 Schmierseife . . . . . . 10,0

Salizylsdure . . . . . . . 2,0 warmes Wasser . . . . . 1000,0.
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Rubhr.

Als Mittel dagegen empfiehlt sich
saure dicke Milch
in groBeren Mengen zu geben.

Verdauungsbeschwerden. Mangelnde FreBlust.

Gepulverte Muskatniisse . . . . 1,0.
Tiglich 1/,—1 Pulver in Wasser.
YVerstopfung.
Rizinusél . . . . . . . . ... 30.0.

Zweimal tiglich einen Teeloffel voll.
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Hierher gehéren vor allem die zahlreichen Kindernahrungsmittel,
die Malzextrakte, die Lebertran-, Kalk- und Eisenpriparate, dlles Zu-
bereitungen, die fiir die Ernéhrung des menschlichen Kérpers erforder-
liche Stoffe in starker Konzentration und in leicht aufnehmbarer Form
enthalten. Kindernahrungsmittel und Malzextrakte kénnen vorteilhaft nur
im groBen dargestellt werden, da ihre Bereitung bedeutende maschinelle
Einrichtungen erfordert. Die Kindernahrungsmittel sind groBtenteils
Gemenge von kondensierter Milch mit Mehlstoffen, die durch Erhitzen
unter hohem Druck in eine lisliche Form iibergefiihrt wurden. Andere
sind Malzpriparate, die sich in ihrer Zusammensetzung den Malzextrakten
nahern. Wieder anderen sind noch mineralische Bestandteile, wie Kalzium-
phosphat usw., hinzugefiigt, um die Knochenbildung bei den Kindern
zu fordern oder um andere besondere Zwecke zu erreichen.

Die Malzextrakte sind Malzausziige, die im Vakuum bis zu einer ge-
wissen Dicke eingedampft sind, und denen dann vielfach noch andere
medizinische Stoffe hinzugefiigt werden. Hierher gehéren auch die sog.
Malzbiere. Es sind dies sehr konzentrierte, malzreiche, aber alkoholarme
Biere, denen zuweilen Pflanzenausziige hinzugefiigt werden (Mumme,
Hoffsches Malzextrakt, Malzkriuterbier u. a. m.).

Auch die frither sehr gebriuchlichen gedampiten Mehle, wie prapa-
riertes Hafermehl, préapariertes Gerstenmehl sind wieder in
Aufnahme gekommen. Es sind dies Mehle, welche durch anhaltendes
Erhitzen in einem geschlossenen Gefil aufgeschlossen, d. h. zum Teil
loslich gemacht worden sind.

Diese Niahrmittel lassen sich allenfalls auch im kleinen darstellen. Man
verfihrt dann folgendermaflen: Das betreffende Hafer- oder Gerstenmehl
wird zuerst gut ausgetrocknet und dann in ein zinnernes oder verzinntes
Gefdl derart eingestampft, daB es etwa zu 3/, damit angefiillt ist. Dann
wird der Deckel aufgesetzt, das GefdB in einen Dampfapparat eingehingt
und 8—12 Stunden darin erhitzt. Nach dieser Zeit nimmt man das Mehl
heraus, mengt es gut durcheinander, driickt es dann wiederum in das Gefa
und wiederholt die Erhitzung ein bis zweimal in derselben Weise. Je nach
der Zeitdauer der Erhitzung erhdlt man ein gelbes bis braunliches, siiilich
schmeckendes Mehl, das durch einfaches Aufkochen eine hochst kraftige
und leichtverdauliche Nahrung gibt.

Es gehen bei dieser Behandlung dhnliche Umwandlungen vor sich wie
bei der Malzbereitung. Das Stirkemehl wird zum Teil in Zucker und Dextrin
iibergefithrt und dadurch eine weit gréBere Verdaulichkeit des Mehles
erreicht.
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Zu den diitetischen Mitteln gehéren, genau genommen, auch ent-
olter und loslicher Kakao. Bei dem ersteren ist der grofte Teil des Ol-
gehaltes der gebrannten Kakaobohnen durch Pressung entfernt, bei dem
letzteren ist auBerdem durch Erhitzen im geschlossenen Raum der Stirke-
mehlgehalt der Bohnen in die lésliche Form iibergefiihrt. Beide Arten sind
dadurch leichter verdaulich geworden.

Es gehoren ferner hierher die mannigfachen Schokoladen, denen man
arzneilich wirksame Stoffe hinzugefiigt hat. Wir nennen z. B. Eichel-
schokolade mit einem Zusatz von Eichelkaffee-Extrakt; Eichelmalz-
schokolade, der aulerdem noch trockenes Malzextrakt hinzugefiigt ist,
Eichelmalzkakao, ein Gemenge aus trockenem Kichelkaffee-Extrakt,
trockenem Malzextrakt und loslichem Kakaopulver; Malzextrakt-
schokolade mit Zusatz von trockenem Malzextrakt; Gerstenmehl-
schokolade mit Zusatz von pripariertem Gerstenmehl; Eisenschoko-
lade mit loslichem REisenzucker; Islindisch-Moos-Schokolade mit
Zusatz von eingetrockneter, gezuckerter Islindisch-Moos-Gallerte.

Auch die Darstellung dieser Schokoladen wird nur im groBen lohnend,
so daB wohl nur wenige Drogisten sich mit ihr beschaftigen werden. Im
iibrigen verweisen wir auf die Abhandlung Schokoladen.

Amylum Solani. Kartoffelstirke fiir den cigenen Hausgebrauch herzustellen.

Die Kartoffeln werden geschilt, in Sticke zerschnitten und durch cine Zer-
kleinerungsmaschine, sog. Wolf, zermalmt. Den erhaltenen moglichst feinen Brei
ruhrt man mit viel kaltem Wasser an und treibt ihn unter bestindigem Ruhren
durch ein grobes Haarsieb. Darauf mengt man das im Haarsieb Zuruckgebliebene
nochmals mit Wasser an und reibt wiederum unter Riihren durch das Haarsieb.
Die gesammelten durchgetriebenen Massen laBt man absetzen, entfernt das daruber-
stehende Wasser, wischt so oft mit Wasser aus, indem man immer wieder von
Zeit zu Zeit das Wasser ab- und frisches zugieBt, bis das uber der Masse stehende
Wasser vollig klar und die grobe zusammengeballte Masse ziemlich weill ist.
SchlieBlich trocknet man bei gelinder Warme zur groben Pulverform.

Die Ausbeute betragt bei stirkereicher Kartoffel etwa 12—13%.

Aqua albuminata. Eiweilwasser.

1 Eiweif3 schuttelt man mit einer Losung von Natriumchlorid 10,0 in destilliertem
Wasser 980,0, 1aBt ungefahr 1 Stunde beiseitestehen und seiht durch. Bei Ver-
wendung als Nahrmittel erwirmt man die Flussigkeit schwach.

Blutbildendes Knochenmehl von Pfarrer Kneipp.
Vorschr. von Landauer und Oberhauser.

Ferrolaktat (Eisenlaktat). . . . . . .. 1,0
Manganophosphat oder Manganolaktat. . 0,5
frische weiBgebrannte Knochen . . . . . 100,0.

Deutscher Tee. Tee-Ersatz.

Erdbeerblatter . . . . . 150,0 Waldmeister . . . . . . 25,0
Brombeerblitter . . . . 150,0 Lindenbluten . . . . . . 25,0
Himbeerblatter . . . . . 100,0 NuBblatter . . . . . . . 50,0.
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Emulsio Olei Jecoris Aselli composita. Lebertranemulsion.

a) Nach D. A.-B.V:

b

-~

o)

d

~

Lebertran . . . . . . . 500,0 Kalziumhypophosphit . . 5,0
fein gepulvertes arabisches Zimtwasser . . . . . . 100,0

Gummi . . . .. .. 5,0 Benzaldehyd . . . . . . 3Trpf.
fein gepulverter Tragant . 5,0 Zuckersirup . . . . . . 84,0
weiler Leim (Gelatine) . 1,0 Wasser . . . . . . . . 300,0.

Das arabische Gummi und der Tragant werden in'einer gerdumigen trockenen
Flasche in dem Lebertran gleichmidBig verteilt, dann wird die erkaltete Losung
des weiBen Leims in dem Wasser hinzugeftigt und 5 Minuten lang kriftig
geschiittelt. Der entstandenen Emulsion werden allméhlich unter Umschiitteln
die Losung des Kalziumhypophosphits in dem Zimtwasser, der Benzaldehyd
und der Sirup zugesetzt. Nach einigen Stunden wird die Mischung nochmals
kriftig durchgeschiittelt.

Vorschr. d. Ergzb.:
In einer gerdumigen véllig trockenen Flasche werden

Lebertran . . . . . . . . .. 420,0

Zimtol . . . . . . e 0,3

blausiurefreies Blttermandelol . 0,1

Wintergrimmél . . . . . . . .. 0,1-
mit einem klumpenfreien Gemisch aus

fein gepulvertem Tragant . . . 7,5
und fein gepulvertem arabischem Gummi 15,0

angeschiittelt, bis ein gleichmiBiges Gemisch entstanden ist. Hierauf schiittet
man mit Hilfe eines hinreichend grofien Trichters eine vorher auf kaltem
Wege bereitete und dann auf 50° C erwirmte Losung von

Kalziumhypophosphit . . . . . 12,0
Natrlumhypophosphlt ..... 6,0

in Wasser . . . . . ... 390,0

und Glyzerin . . . . . . . . . .. 134,0,

sowie eine solche von

Vanillin . . . . . . .. 0,04 in destilliertem Wasser . . . 16,0

auf einmal zu und schitttelt nach sofortigem VerschluB der Flasche einige
Minuten durch.

Lebertran . . . . . .. 150,0 fein gepulvertes arabisches
Glyzerin . . . . . . .. 50,0 Gummi. . . . . Ce 7,0
Kalziumhypophosphit . . 4,3 destilliertes Wasser . . . 140,0
Natriumhypophosphit . . 2,0 Zimtol . = . . . . . . . 2Trpf.
fein gepulverter Tra- blausdurefreies
gant . . . . . . . .. 7,0 Bittermandelél . . . . 2 Trpf.
Wintergrinél . . . . . . . . 2 Trpf.

Nach Pharmac. Helvet.:

Lebertran . . . . . .. . .. 1000,0
schiittelt man in einer gerdumigen Flasche mit
Tragant . . . . . . . . ... 10,0,
fiigt hierauf eine fast erkaltete Lésung von
Gelatine . . . . . . .. 20 in Wasser .. ... . .. 7000

Buchheister-Ottersbach. II. 8. Aufl. 7
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¢) Nach Els.-Lothr. Ap.-V.:
Lebertran . . . . . . . 185,0 blausdurefreies
fein gepulverter Trag- Bittermandelol . . . . 1 Trpf.
gant . . . . . .. 6,0 Wintergrunol . . . . . . 1 Trpf.
fein gepulvertes aublschcs Vanillin . . . R 0,05
Gummi . .. ... . 3,0 Kalznumhypophosphlt . 4.0
destilliertes Wasser . . . 140,0 Natriumhypophosphit . . 2,0
Glyzerin . . . . .. . . 600 dreifach starkes Orangen-
Zimtol . . . .. ... . 4 Trpf. blutenwasser . . . . .  300.
f) Nach der Amerik. Pharm.:
Lebertran . . . . . .. .. . 500ccm
werden mit
arabischem Gummi . . . . . . 125¢g
gemischt, dann setzt man
Wasser . . . . . . . .. .. . 150 cem
hinzu und ruhbrt, bis die hmulblon erfolgt 1st. Nun fugt man
weiflen Sirup . . . . . . 100 cem Wintergrunol . . . . . . 4ccm
hinzu und erganzt mit Wasser bis zum Gesamtgewicht 1000,0.
g) Nach Vorschr. d. Luxemb. Ap.-V.:
Lebertran . . . . . . . .. . 150¢g
fein gepulvertes arabisches Gummi 4,0
fein gepulverter Tragant . . . . 4,0
Wintergriinol . . . . . . . . . 2 Trpf.
blausiurefreies Bittermandelol . 2 Trpf.
Zimtol . . . . . .. ... 2 Trpf.
destilliertes Wasser . . . . . 140,0
glyzerinphosphorsaures haluum 4,5
glyzerinphosphorsaures Natrium (in
50 prozentiger wasseriger Losung) 4,0
Glyzerin . . . . . . ... .. 50,0.
h) Mit Karragheen:

Diitetische Niahr-, Kraftigungs- und GenufBnutttel.

hinzu und schiittelt kriftig bis zur Emulsionsbildung. Alsdann setzt man

allmahlich und unter Umschutteln

Pomeranzenbliitenwasser . . . 40,0,
eine Lésung von
Vanillin . . . . . .. . 0,2 \atuumhypophosphlt . 5,0
Kalziumhypophosphit . . 5,0 m Wasser . . . . . . . 178,0
zu und zuletzt eine Losung von
Zimtol . . . .. .. . . 4Trpf. in Weingeist (90%) . . . . 30,0

Die Mischung wird nach einigen Stunden nochmals kraftig geschuttelt.

Karragheen 10,0 kocht man eine halbe Stunde mit Wasser 500,0, seiht ohne
Druck durch und bringt auf ein Gewicht von 450,0.
Anderseits werden

Lebertran . . . . . . . 500,0 Essigather . . . . 1,0
fein gepulverter Tragant . 1,0 blausaurefreies Blttu
Anethol . . . . . .. . 2,0 mandelol . . . . . . . 0,5
gemischt, die Karragheenabkochung und

Glyzerin . . . . . . . . . .. 50,0

hinzugefiigt und tuchtig dmchgf.schutult
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i) Nach Luxemb. Ap.-V.:
Karragheen 10,0 kocht man 1/, Stunde mit Wasser 500,0, seiht ohne Druck
durch und bringt auf ein Gewicht von 450,0.
Anderseits werden

Lebertran . . . . . . . 500,0 blausiurefreies Bitter-

fein gepulverter Tragant . 1,0 mandelél . . . . . . . 0,5

Anethol . . . . . . .. 2,0 Kalziumhypophosphit . . 10,0

Essigither . . . . . .. 1,0 Natriumhypophosphit . . 5,0
Glyzerin . . . . . . .. ... 50,0

gemischt, die Karragheenabkochung hinzugefiigt und die Mischung in einem
groBeren Gefal durch Schiitteln emulgiert.

k) Mit Emulgen Hanning, nach Pharm. Ztg.:

Lebertran . . . . . .. 400,0 Zimtol . . . . . . . . . 4 Trpf.

Wintergrimél . . . . . . 4 Trpf. Emulgen . . . . . . .. 800

blausiurefreies Bitter- Glyzerin . . . . . ... 1250
mandelél . . . . . . . 4 Trpf. Weingeist (909%) . . . . 20,0

werden mit der zuvor bereiteten klaren Losung von

Kalziumhypophosphit- . . 10,0 Natriumhypophosphit . . 5,0

destilliertem Wasser . . . . . . 400,0

durchgeschuttelt, bis die Emulsion so weil wie Milch ist.

1) Ersatz fur Emulgen, nach Riebe:

Fein gepulverten Tragant 8,0 fein gepulvertes arabisches

destilliertes Wasser . . . 55,0 Gummi. . . . . o 5,0

mischt man innig. .

Fir die Bereitung der Emulsionen bedient man sich, wenn kein Apparat zur
Verfiigung steht, ein Schiitteln in einer gerdumigen Flasche aber nicht befriedigt,
zweckméBig eines Schneeschligers, wie ihn die Hausfrau verwendet. Man reibt die
Mischung in einer Reibschale an, bringt sie in einen Steinguttopf, der sich nach
oben verengert, und schligt mit dem Schneeschliger, dessen Stiel man gehérig ver-
lingern muB, bis die Emulsion erfolgt ist und wiederholt dies nach einigen Stunden.

Prufung der Lebertranemulsion auf Gehalt an Lebertran.

Man schuttelt Lebertranemulsion 50,0 kriftig mit Benzin 50,0 aus, liBit ab-
setzen, gieBt die Lebertran-Benzin-Lésung in eine tarierte Schale ab, schiittelt
nochmals die Emulsion mit Benzin 50,0 aus und verdampft unter der nétigen
Vorsicht, der Feuergefihrlichkeit bzw. Zersprengungsgefahr des Benzins wegen,
das Benzin. Zeigt sich beim Verdampfen keine Gewichtsminderung mehr, so
stellt man das Gewicht des zuriickbleibenden Lebertrans fest; es muB etwa 25,0
betragen, da eine vorschriftsmafige Lebertranemulsion zur Hilfte aus Leber-
tran bestchen soll.

Extractum Graminis. Queckenextrakt,
Man zieht
Queckenwurzeln . . . . 100,0 mit heiem Wasser . . . . . 500,0
an warmem Ort aus, seiht nach einigen Stunden durch, dampft zur Sirupdicke ein,
lafit erkalten, lost in der funffachen Menge kalten Wassers auf und dampft zu
einem halbflussigen Extrakt ein.

Extractum Malti cum Haemoglobino. Himoglobinmalzextrakt.
Nach Rodwell.

Himoglobin e e e e 12,5
flussiges Malzextrakt (siehe dieses) 87,5.

1%
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Fleischbriihewiirfel.

Eine gut durchgearbeitete Mischung von Natriumchlorid, Fleischextrakt, auch
unter Zusatz von Fleischextraktersatz, und Natriumphosphat trocknet man im
Trockenschrank in dunner Schicht und unter dfterem Umrithren aus. Die darauf zu
einem groben Pulver verricbene Masse mischt man mit frischem Rinderfett, fiigt
eine Wiirze hinzu, erwarmt bis das Fett schmilzt und sich so innig verteilen ldf3t,
und verreibt die Mischung bis zum volligen Erkalten zu einem groblichen Pulver.

Darauf pret man die Masse, im groflen mit der Wiirfelpresse, in Wirfel von
reichlich 4,0.

Nach Evers legt man zweckmaBig folgende Gewichtsmengen zugrunde:

Feinsalz . . . . . .. . 3350,0 Natriumphosphat . . . . 200,0
Fleischextrakt . . . . . 700,0 Rinderfett . . . . . . . 350,0
Fleischextraktersatz . . . 1000,0 Selleriesalz . . . . . . . 100,0.

Verwendet man nach dieser Vorschrift einen Zusatz von Fleischextraktersatz,
so miissen die Verpackungen der Fleischbrithewiirfel deutlich mit der Bezeichnung
,,Ersatz‘ versehen sein.

Der Gehalt der Fleischbrithewiirfel an Gesamtkreatinin muf mindestens 0,45
vom Hundert und an Stickstoff mindestens 3 vom Hundert betragen. Der Koch-
salzgehalt darf 65 vom Hundert nicht iibersteigen. Zucker und Sirup durfen als
Zusiitze iberhaupt nicht verwendet werden. Das Gewicht der Wiurfel darf nicht
weniger als 4,0 sein.

Fleischsaft. Succus Carnis.

a) Mageres Ochsenfleisch . . . . . 1000,0
zerkleinert man mit einer Fleischhackmaschine oder einem Wiegemesser, iiber-
gieBt mit einer Lésung von
Natriumchlorid . . . . . 5,0 in destilliertem Wasser . . . 1200,0

Salzsaure . . . . . . . . . . . 1,0,

setzt unter 6fterem Umrithren 1 Stunde beiseite, preBt dann durch ein festes
geniBtes Leinentuch und fullt den Saft auf kleine Flidschchen, die man kithl,
am besten auf Eis und nicht linger als 24 Stunden aufbewahrt.

b) nach Ergzb.:
Feingehacktes, fett- und sehnenfreies Ochsenfleisch 500,0 iibergieBt man
mit einer Mischung von
destilliertem Wasser . . . . . . 625,0
chemisch reiner Salzsidure (1,127 spez. Gew.) 1,0
und 1iBt unter ofterem Umrithren eine Stunde lang an kihlem Orte stehen.
Darauf filtriert man die Flussigkeit von der Fleischfaser ab und fiigt dem
Filtrat hinzu:
Natriumchlorid . . . . . . . . 6,0.

Geelatina Lactis. Milchgallerte. Nach Sigmund - Liebreich.

Frische Kuhmilch . . . . 1000,0 und bester Raffinadezucker. . 500,0
werden auf ein Gewicht von 1200,0 eingekocht.
Anderseits werden

Gelatine . . . . . . .. ... 30,0
durch Aufquellen und gelindes Erwarmen in
WeiBwein . . . . . . . ... 200,0

gelost und mit der halbwarmen Milch-Zucker-Losung vermischt. Nach volligem
Erkalten fiigt man den Saft von 4 Zitronen hinzu und laBt fest werden.
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Gelatina vinosa. Weingallerte.

WeiBe Gelatine . . . . . .. 8,0
werden unter Anwendung von Wirme in
Wasser . . . . . . . . . ... 80,0
gelost.
Darauf fiigt man hinzu
weiflen Sirup . . . . . . 250,0 Zitronensgure . . . . . . 1,0,
gelost in gutem Rheinwein . . . . . . . 661,0,

erwirmt gelinde, bis alles gleichméBig ist, seiht durch und liBt erkalten.

Lac Ferri pyrophosphorici. Eisenmilch. Pyrophosphorsaure Eisenmilch.
Nach Dieterich.

Natriumpyrophosphat . . . . . 20,0
werden in destilliertem Wasser . . . . . . 450,0
geldst. Nun fiigt man hinzu

Glyzerin . . . . . . . . ... 500

und filtriert.
Anderseits verdiinné man
Eisenchloridlosung (von 10 9, Eisen) . . 30,0
mit destilliertem Wasser . . . . . . . . 450,0.
Man kiiblt nun beide Losungen méglichst stark in Eis, das man mit Kochsalz
bestreut hat, ab und setzt die Eisenlosung unter langsamem Riihreh dem zuerst
bereiteten Filtrat ganz allméhlich zu.

Liquor Ferri albuminati saccharatus. Versiiite Eisenalbuminatessenz.
Vorschr. d. Ergzb.

Natronlauge (spez. Gew. 1,17) . . . . . 8,0
werden mit destilliertem Wasser . . . . . . . . .. 580,0
vermischt und darin
trocknes Eisenalbuminat (13—14 9, Eisen) 30,0
gelost. Die Losung bleibt unter éfterem Umschiitteln 2 Tage stehen, dann tigt
men eine vorher bereitete Mischung von

Kognak . . . . .. .. 100,0 Pomeranzentinktur . . . 3,0

Weingeist (90%) . . . . 1750 aromatischer Essenz . . 1,0

weiBem Sirup . . . . . . 200,0 Vanilletinktur . . . . . 1,5
Ceylonzimttinktur . . . . . . . 1,0

zu und setzt der fertigen Essenz auf je 1000,0 zwei Tropfen Essigither zu.

Liquor Ferri peptonati. Eisenpeptonatessenz.

a) Nach Berl. Ap.-V.:
Trocknes Eisenpeptonat (von 25 9, Eisen) 24,0

werden in kochendem destilliertem Wasser. . . . . 200,0
gelost. Der erkalteten Losung mischt man hinzu

weiflen Sirup . . . . ... ... .. 200,0,
hierauf versetzt man mit

verdiinnter Natronlauge (1 +9) . . . . 100,0,

so dall der anfangs entstehende Niederschlag wieder gelost wird.

Die klare Fliissigkeit vermischt man mit
destilliertem Wasser . . . 370,0 aromatischer Tinktur . . 1,5
Weingeist (909%,) . . . . 100,0 Vanilletinktur . . . . . 1,5
Pomeranzenschalentinktur 3,0 Essigdther . . . . . . . 5Trpf
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b) Vorschr. d. Ergzb.:

Verdiinnte Salzsiiure. . . . . . 0,9
werden in einem Glaskolben mit
dialysierter Eisenflussigkeit. . . 180,0

vermischt und im Wasserbad erwirmt, dann setzt man nach und nach eine
Auflésung von

kochsalzfreiem trockenem Pepton 7,0
in destilliertem Wasser . . . . . . 63,0
zu. Unter Umschiitteln erwirmt man noch so lange im Wasserbad, bis die
anfinglich triitbe Flissigkeit klar geworden ist. Hierauf verdiinnt man mit
destilliertem Wasser auf das Gewicht 694,0.

Dieser Flisssigkeit fugt man eine vorher bercitete Mischung aus

Weingeist (909%) . . . . 100,0 Pomeranzentinktur . . . 3,0
weillem Sirup . . . 200,0 aromatischer Essenz . . 1,5
Vanilletinktur . . . . . . . . . 1,5

zu und setzt der fertigen Essenz auf je 1000,0 funf Tropfen Essigather zu.

Die hierzu erforderliche dialysierte Eisenflussigkeit (Liquor Ferri
oxydati dialysati) stellt man her nach Vorschr. d. Ergzb.:

Eisenoxychloridlosung werde der Dialyse unterworfen, bis mittels dieser
freie Salzsiure nicht mehr zu entfernen ist. Die erhaltene Flussigkeit werde im
Wasserbade bei einer 30° C nicht ubersteigenden Wirme bis zu einem spez. Gew.
von 1,042—1,046 gebracht. Die Flussigkeit enthalt in 100 T. 3,35—3,5 T. Eisen.
Um die Dialyse auszufithren, schlieBt man das eine Ende cines zylindrischen
GefdBes recht straff mit angefeuchtetem Pergamentpapier, bringt die zu dialy-
sierende Fliissigkeit in das Gefi8 und taucht dieses in ein zweites GefiB, in dem
sich Wasser befindet. Nun iiberld3t man den Apparat sich selbst.

Die hierzu erforderliche Eisenoxychloridlésung (Liquor Ferri oxy-

chlorati) stellt man her:
Eisenchloridlosung (10 9, Eisen). 35,0

werden mit destilliertem Wasser . . . . . . 160,0

verdiinnt. Darauf wird das Gemisch in eine aus
Ammoniakfliissigkeit (0,960) . . 35,0

und destilliertem Wasser . . . . . . 320,0

bestehende Mischung unter Umriihren eingegossen.

Der entstandene Niederschlag wird vollstindig ausgewaschen, ausgepreft
und mit Salzsiure (spez. Gew. 1,124) . . . 3,0
versetzt. Nach dreitéigigem Stehen wird die Mischung bis zur Losung des Nieder-
schlages auf etwa 40° C erwiirmt, die Losung filtriert und dann durch Zusatz von
Wasser auf das spez. Gew. von 1,050 gebracht. Die Flussigkeit muB vor Licht
geschiitzt aufbewahrt werden.

Liquor Ferro-Mangani peptonati. Eisenmanganpeptonat-Essenz.
Vorschr. d. Ergzb.:

Verdunnte Salzsdure . . . . . . . . . 0.9
werden in einem Glaskolben mit
dialysierter Eisenflussigkeit (siehe diese). . 180,0

vermischt und im Wasserbad erwarmt, dann setzt man nach und nach eine fil-
trierte Auflésung von

kochsalzfreiem trockenem Pepton . . . . 7,0

in heiBem destilliertem Wasser . . . . . 63,0
zu. Unter Umschittteln erwirmt man noch so lange im Wasserbad, bis die an-
fangliche triibe Fliissigkeit klar geworden ist. Inzwischen mischt man in einem
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groBeren Glaskolben eine vorher bereitete filtrierte Auflésung von

kochsalzfreiem trockenem Pepton . . . . 18,0

in destilliertem Wasser . . . . . . ., . 162,0
mit einer Losung von

Manganchlorir . . . . . . . . . . .. 3,75

in destilliertem Wasser . . . . . . . . 33,75

und erwidrmt diese Fliissigkeit ebenfalls im Wasserbade. Dann gieft man die
heie Eisenpeptonatlosung nach und nach unter haufigem Umschiitteln in die
manganhaltige Peptonlosung und erwérmt das Gemisch noch so lange im Wasser-
bade, bis eine herausgenommene Probe nach dem Verdiinnen mit der zwanzigfachen
Menge Wasser vollstandig klar erscheint. Hierauf verdiinnt man mit Wasser
auf 694,0.

Dieser Flussigkeit fugt man eine vorher bereitete Mischung aus

Weingeist (909%) . . . . 100,0 Pomeranzentinktur . . . 3,0
weilem Sirup . . . . . . 200,0 aromatischer Essenz . . 1,5
Vanilletinktur . . . . . . . . . 1,5

zu und setzt der fertigen Essenz auf je 1000,0 fiinf Tropfen Essigither zu.

Liquor Ferro-Mangani saccharati. Eisenmanganessenz. Vorschr. d. Ergzb.
Dialysierte Eisepfliissigkeit(s. diese) 172,0

werden mit weilem Sirnp . . . . . . . .. 210,0

vermischt und auf einmal mit einer Mischung aus
Natronlauge (spez. Gew. 1,168—1,172, etwa 159) . 10,0
destilliertem Wasser . . . . . . . . . . . . ... 40,0

versetzt und umgeschiittelt.
Der klaren Flussigkeit werden

Mangansirup . . . . . . 50,0 und destilliertes Wasser . . . 387,0
zugefiigt. Hierauf setzt man eine Mischung aus

Weingeist (909,) . . . . 1250 aromatischer Essenz . . 1,5

Pomeranzentinktur . . . 3,0 Vanilletinktur . . . . . 1,5

zu und fiigt der fertigen Essenz auf je 1000,0 fiinf Tropfen Essigiither zu.

Der hierzu erforderliche Mangansirup (Sirupus Mangani oxydati) wird
hergestellt nach Ergzb.:

Kaliumpermanganat . . . . . . . .. 875
werden in heifem destilliertem Wasser . . . . . 5000,0
gelost und der auf 15° C abgekiihlten Losung

Stiarkezucker (kiuflicher Traubenzucker) 50,0,
welche in destilliertem Wasser . . . . . . . . . 100,0
gelost sind, hinzugefiigt.

Nachdem die rote Farbe verschwunden ist, wird der erhaltene Niederschlag
durch Dekantieren getrennt, mit kaltem Wasser ausgewaschen, bis das Wasch-
wasser durch Kalziumchloridlésung nur noch schwach getriibt wird, dann auf
einem Tuche gesammelt. Nach dem Abtropfen wird der Niederschlag mit

gepulvertem Zucker . . . 850,0 Natronlauge (15%) . . . 50,0
und destilliertem Wasser . . . . . . . . . 1000,0
durch anhaltendes Erwirmen auf dem Wasserbade gelost und schlieBlich auf ein
Gesamtgewicht von 1500,0 im Wasserbade eingedampft.

Lignor Haemalbumini. Himalbuminessenz. Ersatz fiir Perdynamin.
Nach Vorschr. d. Hamb. Ap.-V.

Hamalbumin . . . . . . . . . 300
werden in destilliertem Wasser . . . . . . 650,0
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unter Erwirmen geldst. Der Losung wird eine vorher bereitete Mischung aus

Arrak . . ... .. .. 10,0 weilem Sirup . . . . . 200,0
Vanilletinktur . . . . . . 5,0 Kumarinzucker (1 = 1000) 0,2
versiiltem Salpetergeist . 2,0 Bittermandelolzucker . . 0,4
Weingeist (90%) . . . . 100,0 Rosendlzucker . . . . . 0,4

zugefiigt. Nach dem Absetzen wird filtriert. Die hierzu erforderlichen Olzucker,
Elaeosacchara, werden bereitet:
Atherisches O1 . . . . . . . . 1,0
wird mit mittelfein gepulvertem Zucker . 50,0
innig verrieben.

Liquor Haemoglobini. Himatogen.
a) Nach Vorschr. d. Miinch. Ap.-V.:

Himoglobinextrakt Sicco . . . 100,0
16st man in destilliertem Wasser . . . . . . 150,0
und fiigt hinzu Glyzerin (spez. Gew. 1,23) . . . 30,0.
deutschen Kognak . . . . . . 20,0
Benediktineressenz . . . . . . 0,3.

Man schittelt die Losung von Zeit zu Zeit um und fiillt nach 24 Stunden ab.

b) Nach Schmidt:

Defibriniertes Rinderblut . . . . 3000 ccm

Ather . . . . . . ... .. . 1000 ccm
werden in einer Flasche gemischt, dann lit man mehrere Tage stehen und
trennt darauf im Scheidetrichter. Das Blut wird nun unter bestindigem
Ruhren im Wasserbad bei einer Wirme von nicht iiber 35° C auf drei Viertel
seines Raumes eingedampft und darauf auf 100,0

Glyzerin (spez. Gew. 1,23) . . . 30,0

deutscher Kognak . . . . . . . 10,0
hinzugemischt. Das Defibrinieren erreicht man durch kriftiges Schlagen des

Blutes.

Liquor Haemoglobini ¢. Calcio hypophosphoroso. Hidmatogen mit Kalk.
Nach D. Am. Ap.-Ztg.

Kalziumhypophosphit . . 20,0 Glyzerin . .- . . . .. 30,0
heiBes destilliertes Wasser 50,0 Hamatogen . . . . . . 900,0.

Mel artificiale. Kunsthonig.

Kunsthonig muB deutlich als solcher gekennzeichnet sein, einc andere Bezeich-
nung dafiir darf nicht angewendet werden. Bezeichnungen, in denen das Wort
Honig in anderer Verbindung als Kunsthonig, oder der Name einer Honigsorte
oder das Wort Biene, oder das Wort Extrakt vorkommt, sowie Umhiillungen mit
Abbildungen von Bienen, Bienenstécken, Honigwaben oder dgl. sind als irrefiihrend
verboten.

a) Nach Sauer.
Zucker . . . . . .. ... 1000,0

werden in Wasser . . . . . . . .. ... 2000,0

gelost. Man fiigt darauf Milchsaure 1,0 hinzu und dampft auf freiem Feuer

bis aaf 1300,0 ein. Honigfarbe und Honigduft hinzuzufugen ist hierbei unnotig
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b) Nach Bodinus.

¢)

d)

a)

Zucker . . . . . . . . . . .. 1000,0
werden in Wasser. . . . . . . . . ... 500,0
gelost und zum Sieden erhitzt. Darauf wird abgeschiumt und der kochenden
Zuckerlosung werden nach und nach unter bestindigem Umriithren
Buttermilch e e e ... .. 2000,0
zugesetzt. Darauf dampft man unter Umriihren anfinglich iiber freiem Feuer,
zuletzt im Wasserbade in einem gut emaillierten EisengefaB ein.

Nach Sauer.

Zucker 1000,0 werden in einem Gemisch von Milchsdure 1,0 und Wasser
400,0 gelost, zum Kochen erhitzt und abgeschdumt. Man 1iB8t nun unter Warm-
stellen z. B. in einer Kochkiste allméhlich auf 20—25° C erkalten, fiigt festen
zerdriickten Natur- oder Kunsthonig 50,0 Minzu, stellt kalt und rithrt am ersten
Tage ofter um. Darauf gieBt man in die AufnahmegefiBe. Nach 2—5 Tagen
ist der Kunsthonig erstarrt. Will man mit Honigfarbe auffirben oder Honig-
duft (Honigaroma) zufiigen, so setzt man diese gleich dem zuzufiigenden festen
Honig zu.

Nach Evers.
Zucker . . . . . . . .. 5000,0 Wasser . . . . . . . . 1650,0
. reine Salzsiure . . . . . . . . 5,0
werden bei einer Wirme von 70° acht Stunden lang erhitzt, dann mit einer
Lésung von kalzinierter Soda 1,5 in heiBem Wasser 5,0 unter Umriihren fast
neutralisiert. Dann fiigt man reine Ameisenséure (509) 3,5 hinzu, ferner
Weinsdure 6,0 geldst in etwas heiBem Wasser und Honigduft 15,0. SchlieBlich
firbt man mit etwas Zuckerfarbe oder Honigfarbe gelblich. Um den Kunst-
honig schneller zum Erstarren zu bringen, was sonst ilber 1 Woche wihrt,
fiigt man etwas festen Kunsthonig hinzu.
Kunsthonigpulver.

Zuckerpulver . . . . . . .. . 250

Weinsgure . . . . . . . . . . 2,0
etwas Kunsthonigfarbe und Homgduft werden gemischt. Zur Bereitung des
Kunsthonigs kocht man Zucker 500,0 mit Wasser 150,0 zum Sirup und riihrt
der kochenden Masse die Pulvermischung unter.

Kunsthonigduft.

Frische Lindenbliiten. . . . . 100,0
werden mit Weingeist (509%) . . . . . . . 500,0
ausgezogen, dem Filtrat fiigt man hinzu

Geraniumél . . . . . . . . . 5 Trpf.

Néhrklistier.

Nach Ewald.

4—6 Eigelb
Wasser. . . . .. . 200ccm Salzsdure (259) . . . . 1.2

Pepsm R e 3,0—5,0

werden 10 Stunden lang im Brutschrank auf 40° erhitzt, dann 6 Stunden
an einen kiihlen Ort gestellt und schlieBlich durch ein Tuch durchgeseiht.
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b) 2 Eigelb
Pepton . . . . . . . . . 30,0 weiller oder roter Wein . 100,0
fettfreie Fleischbrithe. . . . . . 300,0
Pastilli Colae. Kolapastillen. Miinch. Ap.-V.
Kolasamenpulver . . . . 50,0 Kakaomasse . . . . . . 2’5,0

feinstes Zuckerpulver , . . . .  25,0.

Hieraus stellt man 100 Pastillen zu 1,0 her.

Man verreibt den gepulverten Kolasamen innig mit dem Zuckerpulver, fugt
die geschmolzene Kakaomasse hinzu und bearbeitet dic Masse in einem erwarmten
Morser cine Zeitlang kraftig mit dem Pistill. Darauf wiegt man die einzelnen
Mengen ab, streicht sie in Blechformen und klopft diese, um die Masse gleichmaBig
zu verteilen, auf einer Tischplatte auf. Darauf setzt man an cinem trockenen,
nicht zu warmem Ort beiseite.

Pulvis galactopaeus. Ammenpulver: Milchpulver. Die Milchabsonderung
vermehrendes Pulver. Nach V. d. Sachs. Kr. V.

Fein gepulverte Pomeranzenschalen 20,0

mittelfein gepulverter Fenchel . 20,0
mittelfein gepulverter Zucker. . 20,0
Magnesiumkarbonat . . . . . . 40,0.

Salepsehleim. Mucilago Salep.

a) D. A V.
Mittelfein gepulverten Salep . . 1,0
schuttet man in eine Flasche, die
kaltes destilliertes Wasser . . . 9,0
enthélt, verteilt den Salep gleichmiiBig im Wasser durch Umschutteln, fiigt
siedendes destilliertes Wasser . . 90,0

hinzu und schittelt dann bis zum Erkalten.

b) Oder man verfihrt unter Beibehaltung der Gewichtsmengen so, daB man den
gepulverten Salep in eine vollig trockene Flasche schuttet, das kalte destil-
lierte Wasser zusetzt, schnell grundlich anschittelt, das siedende Wasser hinzu-
fugt und bis zum Erkalten schiittelt.

Sirupus Caleii hypophosphorosi. Kalziumhypophosphitsirup.
Vorschr. d. Ergzh.

Kalziumhypophosphit . . 1,0 destilliertes Wasser . . . 30,0
Zuckerpulver . . . . . . 64,0 Kalkwasser . . . . . . . 6,0
werden bis zur Losung auf 40—50° C erwarmt. Man filtriert sogleich und be-

wahrt den Sirup in kleinen, gut geschlossencn Flaschen kuhl auf.

Sirupus Calcii hypophosphorosi ferratus. Kalkeisensirup. Vorschr. d. Ergzb

Kalziumhypophosphitsirup . . . 2,0
Eisenhypophosphitsirup . . . . 1,0
werden gemischt.
Den hierzu erforderlichgn Eisenhypophosphitsirup (Sirupus Ferri
hypo phosphorosi) stellt man dar nach Vorschr. d. Ergzb.:
Ferrosulfat . . . . . . .. .. 3.0
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werden in einer Verdiinnung von
Phosphorsiure (spez. Gew. 1,154) 3,0

mit destilliertem Wasser . . . . 4,5
gelost. In diese Losung trigt man ein
Kalziumhypophosphit . . . . . 2,05,

148t die Mischung 5 Minuten stehen und entfernt den entstandenen Niederschlag
durch Abseihen und Pressen. Die PreBflissigkeit wird filtriert und davon 1 T,
mit 8 T. weiem Sirup vermischt.

Sirupus Calcii lactophosphorici. Kalziumlaktophosphatsirup. Vorschr. d. Ergzb.

Kalziumkarbonat . . . . . ... 10,0
werden in einer Mischung von

Milchsdure . . . N e e 24,0
und destilliertem Wasser . 1 X1
unter Erwirmen gelést. Der Losung werden zugesetzt

Phosphorsdure. . . . . . . .. 22,0.

Darauf filtriert man durch ein kleines Filter in
weiflen Sirup . . . . . . . . . 800,0

(bereitet aus -2 T. Zucker und 1 T. destllhertem Wasser).
Durch Auswaschen des Filters mit Wasser wird das Gewicht des farblosen
Sirups auf 1000,0 gebracht.

Sirupus Calcii lactophosphorici cum Ferro et Mangano.
Kalkeisenmangansirup. Vorschr. d. Ergzb.

Kalziumkarbonat . . . . . . . 10,0

werden in einer Mischung von

Milchsdure . . . . . . . 24,0 und destilliertem Wasser . . . 43,0

unter Erwdrmen gelost. Nach Zusatz von
Phosphorséure. . . . . . . . . 220

werden noch zerriebenes Ferrolaktat . . . . 5,0

und Manganolaktat . . . . . . . . 1,0

in der Flissigkeit unter weiterem Erwirmen geldst. Die filtrierte Losung wird mit
weilem Sirup . . . ... . 9000

(bereltet aus 2 T. Zucker und l T. destilliertem Wasser)-
gemischt. Zu je 1000,0 des fertigen Sirups werden 2 Tropfen Zitronenosl gegeben.

Sirupus Ferri peptonati. Eisenpeptonatsirup. Nach Vorschr. d. Hamb. Ap.-V.

Trockenes Pepton . . . . . . . 8,0
lost man in heiBem destilliertem Wasser . . 100,0
und setzt der Losung nach dem Erkalten
Eisenoxychloridlésung (3,5 9, Eisen). . . 174,0

unter fortwihrendem Umriihren und allméhlich zu. Den durch genaues Neu-
tralisieren mit zehnfach verdunnter Natronlauge erhaltenen Niederschlag wischt
man moglichst schnell durch Dekantieren mit Wasser so lange aus, bis eine Probe
des Waschwassers durch Silbernitratlésung nicht mehr verandert wird. Den Nieder-
schlag sammelt man auf einem genéiBten leinenen Tuch, verreibt ihn nach dem
Abtropfen in einer Schale mit
weiem Sirup . . . . . . . 1000,

bringt ihn durch Erwirmen mit verdunnter Natronlauge (1 +9), wozu etwa
90,0 erforderlich sind, in Losung und dampft auf ein Gesamtgewicht von 125,0 ein.
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Species Herbarum alpinarum. Webers Alpenkriutertee.

a) Sennesblatter . . . . . . 40,0 Altheewurzeln. . . . . . 40,0
Pfefferminzblatter . . . . 40,0 SuBholzwurzeln . . . . . 40,0
Huflattigblitter . . . . . 40,0 Fenchel . . . . . . .. 4,0
Waldmeisterkraut . . . . 40,0 Schafgarbenkraut . . . . 4,0
Guajakholz . . . . . . . 40,0 Schlehenbluten . . . . . 4,0
Sassafrasholz . . . 40,0 Firberdistelbluten . . . 4,0

Holunderbluten ....... . 2,0.

Der zerquetschte Fenchel wird den ubrigen grob zerschnittenen Bestand-
teilen zugemengt. .

b) Vorschr. d. Munch. Ap.-V.:
Faulbaumrinde . . . . . 40,0 Wollblumen . . . . . . 5,0
Sennesblatter . . . . . . 20,0 Schlehenbliten . . . . . 5,0
Lindenbluten . . . . . . 10,0 Hauhechelwurzel . . . . 5,0
Holunderbluten . . . . . 10,0 Liebstockelwurzel ... . . 5,0.
¢) Vorschr. d. Kopenhagener Ap.-V.:
Klatschrosen . . . . . . 25,0 Schafgarbe . . . . . . . 50,0
Wollblumen . . . . . . 50,0 Thymian . . . . . . . . 25,0
Huflattigblatter . . . . . 150,0 Guajakholz . . . . . . . 500
Sennesblatter . . . . . . 300,0 Sassafrasholz . . . . . . 50,0
Waldmeister . . . . . . 100,0 Eibischwurzel . . . . . 150,0
SuBholz . . . . . . .. .. .+ 50,0.

Walratzucker. Cetaceum saccharatum.
Vorschr. d. Ergzh.

In einer Reibschale schmilzt man im Dampfbade

Walrat . . . . . . . .. ... 25,0
und fugt nach und nach
Zuckerpulver . . . . . . ! .. 750

hinzu. Mischt grandlich, laBt erkalten und pulvert. Walratzucker muB in gut
geschlossenem Gefal aufbewahrt werden, da er sonst leicht ranzig wird.

Yoghurt.

Man dampft Milch bis zur Hilfte des Raumteiles ein, fiigt das Ferment Maya,
das in Form von Pastillen oder als Pulver im Handel ist, hinzu und erhitzt darauf
in Topfen in einer tiirkischen Kochkiste oder anderen Vorrichtung auf etwa 50°.
Nach 8—12 Stunden ist die Masse fest geworden, hat einen siiB-sduerlichen Ge-
schmack angenommen, wird nun mit Zucker bestreut und mit geriebenem Brot
genossen.’

Will man die Yoghurtmilch trinkfliissig haben, so erhitzt man Milch zum
Sieden, dampft sie jedoch nicht ein, sondern laBt sie nach dem Sieden auf 50°
abkuhlen. Darauf mischt man das Mayaferment sorgfiltig darunter, fiillt in eine
gut verschlieBbare Flasche, die man auf 50° erhalt, schiittelt nach etwa 1 Stunde
kriftig durch und iiberliBt nun die Flasche der Ruhe.

Fruchtsiifte und Fruchtsirupe.

Hieriiber heiflt es in des Verfassers Drogisten-Praxis I: ,,Die Bereitung
der Fruchtsifte ist fir viele Drogisten, die in Gegenden wohnen, wo die
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Priichte billig sind, haufig ein recht lohnender Erwerb, jedoch ist ihre
Herstellung in tadelfreier Beschaffenheit keine ganz leichte, sie erfordert
groBe Aufmerksamkeit und ganz besondere Sorgfalt.

Der frische Saft der Himbeeren, Kirschen, Johannisbeeren, Erdbeeren,
Maulbeeren usw. enthilt eine gfoBe Menge Pflanzenschleim (Pektin);
der die Filtration unméglich macht und den Saft mach dem Kochen mit
Zucker zu einer Gallerte erstarren 148t. Das Pektin muf also vorher ent-
fernt werden, und man schliigt hierzu zwei Wege ein. Das Pektin wird durch
Zusatz von 5—89, bestem Sprit aus dem Saft ausgefillt und dieser dann
durch AbgieBen und Filtrieren geklért. Dieses Verfahren ist nur anwendbar,
fir den Fall, wo die Fruchtsifte unmittelbar zur Likérbereitung verwandt
werden sollen. Zur Bereitung von Fruchtsirup ist sie vollig ungeeignet,
da die auf diese Weise hergestellten Sirupe herb von Geschmack sind und
bedeutend an Geruch eingebillt haben. Beim Lagern solcher gespriteten
Sifte leidet iiberdies die Farbe. Man muf fiir die Bereitung der Frucht-
sifte das Pektin durch eingeleitete schwache Gérung entfernen. Die frischen
Friichte werden zuerst zerquetscht, dann vorsichtig, aber kréftig ausgepreft.
Vielfach wird die Pressung erst vorgenommen, nachdem man die ge-
preBten Friichte hat giren lassen. Dieses Verfahren soll allerdings eine
etwas groBere Menge Saft geben, liefert aber niemals ein so feines Erzeugnis.
Mitunter wird eine Nachpresse vorgenommen, die Prefriickstdnde werden
mit etwas Wasser gemengt und nochmals ausgepreft. Der auf diese Weise
schlieflich erhaltene Saft darf aber nur gekennzeichnet als Eruchtsaft
mit Nachpresse in den Handel kommen. Pre8t man zuerst und 1a8t dann
giren, so lassen sich die PreBkuchen, namentlich wenn die Pressung nicht
zu stark ausgefithrt wird, vielfach an Marmeladenfabriken “verkaufen.
Der gewonnene triibe Saft wird, mit 1—29, Zucker versetzt, bei einer
Warme von héchstens 20—25° sich selbst iiberlassen. Die Masse beginnt
nach kurzer Zeit zu géren, an der Oberflidche wird sie infolge der austreten-
den Kohlenséurebldschen schiumig, bis nach einigen Tagen die Entwick-
lung von Kohlenséure authort und die Fliissigkeit sich in eine untere triibe
und in eine dariiberstehende klare Schicht teilt. Diese letztere wird ent-
weder mittels eines Hebers oder durch AbgieBen klar #bhgenommen und der
Rest durch ein gut angefeuchtetes Filter filtriert. LaBt man die Gérung
in offenen GefidBen vollziehen, so tritt sehr leicht Schimmelbildung und
dadurch Beeintrichtigung des Geschmacks ein, oder die Gérung wird nicht
zur rechten Zeit unterbrochen und die Fliissigkeit durch weitergehende
Zersetzung stark sauer. Alles dies 148t sich leicht vermeiden, wenn man die
Gérung in geschlossenen Gefien vornimmt. Diese werden, gleichgiiltig
ob man Flaschen, Ballone oder Fisser dabei anwendet, nur zu 2/3—3/, mit
Saft gefiillt und die Offnung mit einem guterr Kork geschlossen, durch den
ein zweischenklig gebognes Glasrohr, ein Garrohr, geht. Unter den einen
offenen Schenkel wird ein mit Wasser gefiilltes GefiB gestellt oder angehangt,
80 daB das Glasrohr durch das Wasser abgeschlossen ist. Sobald die Gérung
eintritt, wird die sich entwickelnde Kohlensdure durch das Glasrohr ert-
weichen und in Blasen durch das Wasser getrieben werden. Nach einigen
Tagen wird die Gasentweichung schwicher; endlich steigen keine Blasen
mehr auf. Jetzt wird der Vorgang unterbrochen und AbgieBen und Filtra-
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tion sofort vorgenommen. Ein derartig bereiteter Saft ist von feinstem Duft
und tadelfreiem Geschmack. Soll er als Saft (Succus) aufbewahrt werden,
tut man gut, ihn nach dem Filtrieren auf 80—100° zu erhitzen und noch
heiB} in bis an den Kork gefiillte Glasflaschen zu tun. Besser ist es jedoch,
thn sofort zu Sirup zu verkochen. Hierzu gehdrt vor allem ein gut raffi-
nierter Zucker. Man 1aBt Zucker und Saft weichen und kocht dann schnell
in einem blank gescheuerten kupfernen Kessel auf (eiserne, mit Schmelz
versehene (emaillierte) oder verzinnte Gefifle sind strenge zu vermeiden, da
sie die Farbe verindern). Etwa entstandener Schaum wird abgenommen,
der Sirup siedendheil} in vorher erwdrmte Flaschen gefullt und sofort ver-
korkt. Es darf also wohl der Saft in dem blank gescheuerten Kupferkessel
gekocht werden, der fertige Sirup mufl dann aber sofort daraus entfernt
werden. Er darf keinesfalls in dem kupfernen Kessel erkalten, denn es
wiirde Luft hinzutreten und nun die in dem Sirup enthaltene Fruchtsidure
Kupfer angreifen, wihrend das Kupfer beim Kochen, wo die Luft ver-
trieben wird, von der Fruchtsaure nicht angegriffen wird. So bereiteter
Sirup hilt sich jahrelang; jedoch pflegt der Himbeersirup im zweiten oder
dritten Jahre an Farbe zu verlieren, diese liflt sich durch emn wenig Succus
Myrtillorum (Bickbeere, Heidelbeere, Schwarzbeere, Besinge) wieder her-
stellen. Solcher Zusatz mull aber auf dem Bezeichnungsschild kenntlich
gemacht werden. Ist zur Bereitung des Sirups ein Fruchtsaft mit Nach-
presse verwendet worden, so darf de1 Sirup nur unter der Bezeichnung
Fruchtsirup mit Nachpresse in den Handel kommen. 1

Stehen Waldhimbeeren zu Gebote, so liefern sie allerdings etwas weniger
Succus, der Saft aber ist von kriftigerer Farbe und feinerem Duft. Zur
Bereitung des Kirschsafts wiahlt man die grofe schwarze Kirsche und zer-
quetscht sie auf einer Kirschmiihle mit den Steinen. Die sich hierdurch
aus den Kernen entwickelnde geringe Menge Bittermandeldl verleiht dem
Saft einen angenehmen, kréaftigen Geschmack.*

Zu diesen allgemeinen Bemerkungen wollen wir noch hinzufiigen. Will
man den Saft nicht sofort abpressen, sondern, um die Pressung zu erleichtern
und die Ausbeute zu vergroBern, zuerst die Géarung einleiten, so tut man doch
gut, diese, je nach der Wirme, 24—28 Stunden zu unterbrechen, um den
schon bedeutend diinner gewordenen Saft abzupressen und in oben ange-
gebener Weise vollig vergiren zu lassen.

Bei der Pressung ist noch zu bemerken, daff der Saft nicht mit Eisen-
teilen in Beriihrung kommen darf und daB die Pressung anfangs sehr lang-
sam geschehen muB, weil sonst, bei so saftreichem Stoff, die Prefbeutel
unfehlbar platzen wiirden. Erst gegen Ende der Pressung darf das Anziehen
der Presse in kiirzeren Zwischenrdumen und mit groBerer Kraft vorgenom-
men werden. Ofter werden, wie schon oben gesagt, die PreBriickstédnde
mit etwas Wasser angerithrt und nochmals ausgepreft, man erhilt dann
Fruchtsaft mit Nachpresse, was deutlich zu kennzeichnen ist, ohne
aber die Menge anzugeben, die 20%, des Gewichts nicht iibersteigen darf.

Hat man groBere Mengen von-Saft zu vergdren, so benutzt man am
besten ein aufrecht stehendes, sehr gut ausgebluhtes FaB. Man giet
den Saft von oben ein und schlieft dlese Offnung spéter mit Kork und
Glasrohr. Unten, eben iber dem Boden des Fasqes ist ein AbfluBhahn
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angebracht. Laft man nun bis zur Beendigung der Gérung das Faf} recht
ruhig stehen, so klart sich die Fliissigkeit schon wihrend dieses Vorgangs.
Durch vorsichtiges Offnen des Hahnes 148t man zuerst den noch tritben Saft
abflieBen, schlie3t, sobald der Saft anfingt klar zu laufen, den Hahn und
fingt- nun den iibrigen, schon vollig blanken Saft gesondert auf. Hier-
durch wird es méglich, den weitaus groBten Teil des Saftes ohne Filtration
klar zu erhalten. Es ist dies ein groBer Vorteil, da einmal die Filtration
des Saftes, wegen der schleimigen Beschaffenheit des Bodensatzes, sehr
schwierig ist, andernteils aber bedingt eine lange andauernde Filtration
eine bedeutende Verschlechterung des Saftes. Die schleimigen Bestandteile
zersetzen sich durch den Einfluff der Luft weiter und verursachen dadurch
eine Verinderung der Farbe des Saftes und durch weitergehende Gérung
eine Verschlechterung des Geschmackes. Es ist also die Hauptaufgabe
des Herstellers, die Filtration soviel wie mbglich zu vermeiden, und da
dies nicht vollig angeht, sie auf das duBerste zu beschleunigen. Es wird
auch dem Safte, um eine weitergehende Gérung zu verhiiten, ein wenig
Salizylsaure oder Ameisensiure zugesetzt. Man rechnet dabei auf 100 Liter
10,0—15,0. Ein solcher Zusatz mull aber stets gekennzeichnet werden.

Zur raschen Filtration des Saftes bedient man sich mit Vorteil, statt
der sonst gebrduchlichen Filter, eines Faserbreies aus Filterpapier. Man
erhilt diesen, indem man Filterpapier, es konnen dazu alle Abfille ver-
wandt werden, zuerst in méglichst wenig Wasser einweicht, dann mit
mehr Wasser iibergieBt und nun durch Schlagen oder Quirlen eine faserige
Masse herstellt. Am besten ist es, wenn man sich aus verschiedenen Papier-
sorten feineren und groberen Faserbrei herstellt. Soll nun mit solchem Faser-
brei filtriert werden, so wird der TrichterausfluB zuerst mit einem ent-
fetteten Wattepfropfen lose geschlossen, auf diesen Wattepfropfen bringt
man zuerst den feineren Faserbrei, laft durch langsames Abtropfen des
Wassers eine einige Zentimeter hohe, méglichst dicke Faserschicht, die
man mittels des Fingers ein wenig festdriickt, entstehen und bringt auf
diese so viel groberen Faserbrei, daB3 auch hiervon eine gleichhohe Schicht
entsteht. Sobald auch diese dicht geworden ist, kann die Filtration beginnen;
doch jst es nétig, daB man den Saft mit Vorsicht auf das Filter bringt,
damit die Masse nicht zu sehr aufgeriihrf wird. Um diesen Ubelstand zu
vermeiden, kann man auch den Faserbrei mit einer Schicht gut ausge-
waschenem, nicht zu feinem Sand, oder mit groberem Glaspulver bedecken.
Rolffs und Hucklenbroich empfehlen dieses Verfahren auf das wirmste.
Selbstverstandlich geht die Filtration am schnellsten vor sich, je groBer die
Fliissigkeitssdule ist, die auf das Filter driickt, mit anderen Worten, je
voller der Trichter ist. Da nun das fortwihrende NachgieBen bei einer grofen
Anzahl zu beaufsichtigender Trichter ziemlich listig ist, so kann man sich
auch diesen Vorgang in folgender Weise bedeutend erleithtern und die
Filtration Tag und Nacht ohne Aufsicht fortsetzen, wenn nur das Gefas,
welches das Filtrat aufnehmen soll, hinlinglich groB ist. Angenommen,
wir wollen fiinf Filter beschicken, so werden in den Deckel eines unten mit
Hahn versehenen Fasses fiinf Locher gebohrt, in diese die fiinf Trichter-
rohre luftdicht eingekittet und die Trichter mit Filter oder Faserbrei be-
schickt. Etwa 30—40 cm oberhalb der Trichterrinder steht auf einem
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Gestell ein zweites, gleichgroBes Fafl wie das untere, in dessen Boden fiinf
kurze Glasrohre eingekittet sind. Uber diese zieht man Gummischliuche,
die so lang sind, daB die Enden 2—3 cm in die Trichter hineinreichen. Man
schlieBt diese Schliuche mittels Quetschhahn. Beide Fasser werden ferner
durch einen Gummischlauch derartig miteinander verbunden, da in die
Deckel derselben je¢ ein kurzes Glasrohr eingekittet ist, iiber die der be-
treffende Gummischlauch gezogen wird. Auf diese Weise stimmen die
Luftsdulen der beiden Féisser miteinander iiberein. Das obere Fa8 wird jetzt
durch einen im Deckel befindlichen Spund etwa zu 4/ gefiillt, dann die
Spundoffnung lose geschlossen.
Man 148t nun durch Entfernen
der Quetschhihne und vorsich-
tigess Offnen des Spundes die
Filter so weit vollaufen, dal der
Gummischlauch in die Flissig-
keit eintaucht. Sind alle Filter
auf diese Weise beschickt, wird
der Spund fest geschlossen, und
die Filtration geht jetzt ruhig
vor sich, indem aus den Gum-
mischlduchen nur so viel nach-
lauft, wie wunten abfiltriert.
Noch einfacher als dieser
Vorgang ist das folgende Ver-
fahren.

Die nebenstehende Abbil-
dung wird am besten die Bauart
des Apparates versinnbildlichen,
wobel von vornherein gesagt
sein mag, dal die Zahl der
Filter, die hier, um die Zeichnung
nicht zu verwickelt zu machen,
nur zwei betrdgt, durch Ver-
langerung bzw. Verzweigung

der Rohren beliebig auf vier, sechs oder mehr gebracht werden kann.

Der Aufbau ist folgender:

In den Boden eines guten dichten Fasses wird ein Abflurohr, das mit
Hahn versehen ist, luftdicht eingeschraubt oder sonst gut befestigt. In
passender Entfernung verzweigt sich das Rohr in nicht ganz wagerechter,
sondern etwas geneigter Weise nach zwei oder vier Seiten.

An diese seitlichen Rohre werden kurze, etwa 12—15 cm lange Stutzen
angeldtet, und zwar in der Weise, daB die Enden der Stutzen alle in gleicher
Hohe liegen. Sehr vorteilhaft ist es, wenn die Enden der Stutzen abgeschragt
abgeschnitten sind. Soll nun das ganze arbeiten, so stellt man das Faf3
auf ein passendes Gestell, schlieBt den unteren Hahn und fiillt es mit der
zu filtrierenden Flissigkeit an. Jetzt wird die obere EinfluB6ffnung durch
einen Gummikork oder einen Spund luftdicht geschlossen. Um dies
zu erreichen, tut man gut, die Offnung noch mit Kitt, Lehm oder einer
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sonstigen Masse zu verschmieren. Jetzt werden unter die Stutzen Flaschen
mit Filtern gestellt, und zwar in der Weise, daf3 simtliche Stutzen gleich-
miBig, etwa ein Viertel der Trichterhohe, in sie hineinreichen. Nun wird
der Hahn gedffnet, und die Flissigkeit lauft aus dem oberen FaB etwas
ruckweise in die Filter, und zwar so lange, bis die Stutzen von der Fliissig-
keit abgeschlossen sind, so da keine Luft mehr durch diese in das FaB
gelangen kann. Noch vorteilhafter ist es, wenn man die Filter zuerst aus
einem anderen Gefil} so weit filllt, bis die Stutzen abgeschlossen sind, und
erst dann den ZufluBhahn 6ffnet. Der Verlauf ist nun folgender: Sobald
in irgendeinem der Filter die Fliissigkeit so weit abfiltriert ist, daf die
Stutzenoffnung frei wird, tritt Luft durch diese in das obere FaB, und es
flieBt so lange Fliissigkeit nach, bis der Stutzen wieder geschlossen ist. Auch
in den anderen Filtern fliet so viel nach, daf die Flussigkeit in allen auf
gleicher Hohe steht. Dies wird sich wiederholen, bis die simtliche Fliissigkeit
aus dem oberen Faf entleert ist.

Folgende Bedingungen sind fiir das Gelingen der Arbeit notwendig:

1. Das obere Fafl muf vollig luftdicht abgeschlossen sein, so dafl keine
Luft auf anderem Wege als durch die unteren Rohre hineingelangen kann.

2. Die Abflufirohre und auch die Durchbohrung des Hahnes miissen
eine lichte Weite von mindestens 13—15 mm haben, eine geringere Weite
verhindert namlich das regelmiBige Einstrémen der Luft.

Man wird guttun, falls man nicht jeden einzelnen Stutzen mit einem
Hahn versehen hat (in diesem Falle kann selbstverstindlich der Hahn
des Hauptrohrs fortfallen), neben jedes Filter einen vorher eingepaBten
Gummistopfen zu legen, um mit diesem im Notfall die einzelnen Stutzen
schlieffen zu koénnen.

3. Der gesamte Rauminhalt der untergesetzten Flaschen muf} etwas
groBer sein als der Inhalt des Fasses. Auf diese Weise wird vermieden,
daB bei ungleicher Geschwindigkeit in der Filtration der einzelnen Filter
ein Uberlaufen irgendeiner Flasche vorkommt.

Die Vorteile sind folgende:

1. Eine Beaufsichtigung ist, sobald die obenangefiihrten Bedingungen
erfiillt sind, unnétig.

2. Die Filtration geht ungleich rascher vonstatten, weil sie ununter-
brochen Tag und Nacht gleichméBig fortgeht, andernteils, weil das Filter,
da es immer gleichmifig angefillt ist, sich niemals durch Austrocknen in
den Poren verstopft, und endlich, weil die stets gleich hohe Fliissigkeits-
siule im Filter einen héheren Druck ausiibt, als wenn das Filter nur zum
geringen Teil angefiillt ist.

3. Ein ZerreiBlen des Filters wird, da die Fliissigkeit stets ruhig nach-
lduft, niemals vorkommen.

Benutzt man nun noch die in der Drogisten-Praxis I bei der Abhandlung
Filtrieren beschriebenen Trichtereinsitze aus Drahtgewebe oder aus
gelochtem Zinkblech, so wird man eine Geschwindigkeit der Filtration
erreichen, die alle Erwartungen iibersteigt.

Kommt es darauf an, Fruchtséfte ohne Zucker haltbar zu machen, so
gelingt dies nur, wenn man die Sifte durch anhaltendes Erhitzen sterilisiert.
Es ist fiir diesen Zweck nicht unbedingt notwendig, daB die Sifte voll-

Buchheister-Ottersbach. II. 8. Aufl. 8
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standig klar filtriert werden, es ist im Gegenteil zweckméBiger, diesen Vorgang
erst spiter, vor der Verarbeitung der Sifte, vorzunehmen; die Filtration
geht dann sehr leicht vor sich. Der frisch vergorene und oberflichlich
geklarte Saft wird in Flaschen, noch besser in steinerne Selterskruge ge-
filllt und diese dann in einen groBen Kessel mit Heu oder Holzwolle ein-
gepackt. Der Kessel wird jetzt mit so viel kaltem Wasser gefiillt, da es 3/,
der Flaschenhthe betrigt; nun wird bis zum Sieden erhitzt und das Kochen
etwa eine Stunde fortgesetzt. Die noch heifien Kriige oder Flaschen werden
schlieBlich am besten mit einer Korkmaschine verkorkt, und zwar mit Kor-
ken, die vorher kurze Zeit mit siedendem Wasser abgebritht wurden.

Auf diese Weise bereiteter Saft hilt sich, an kiithlem Ort aufbewahrt,
jahrelang unveridndert.

Soll nun der so gewonnene klare Saft zu Sirup verkocht werden, so sind
zweil weitere Bedingungen fiir die Giite des fertigen Erzeugnisses erforderlich.
Einmal muB ein sehr guter und vor allem ultramarinfreier Zucker ange-
wandt werden, da andernfalls die Saure des Saftes das Ultramarin zer-
setzt und Schwefelwasserstoff entwickelt. Weiter mufl das Kochen mog-
lichst eingeschriankt werden. Man kocht rasch auf, schaumt gut ab und
fillt den Sirup sofort in die betreffenden Gefif3e.

Nach dem D. A.-B. V. sollen die von ihr aufgenommenen Fruchtsirupe aus
7 T. geklartem Saft und 13 T. Zucker hergestellt werden. Fiir den Handel ist eine
so grofle Zuckermenge nicht immer erforderlich; die Kéufer lieben im ganzen
einen ctwas weniger sufien Himbecersirup. Bei Himbeer- und Erdbeersirup, wenn
sie nur zu GenuBzwecken dienen sollen, wird der Wohlgeschmack noch erhoht,
wenn man auf 1 kg Sirup etwa 5,0 Zitronensdure hinzufigt. Ein solcher Zusatz
ist aber auf dem Schild kenntlich zu machen.

Im Himbeersirup scheiden sich haufig mikroskopisch kleine Kristalle aus,
von Ellagsidure herruhrend. Die dadurch bedingte Trubung entfernt man durch
Absetzenlassen und Abziechen vom Bodensatze. Eine Filtration fuhrt nicht zum
gewunschten Zicle.

Nach dem oben angegebecnen Verfahren werden folgende Fruchtséfte bzw.
Fruchtsirupe bereitet:

Succus bzw. Sirupus Cerasorum. Kirschsaft bzw. Kirschensirup.

Suecus bzw. Sirupus Cydoniarum. Quittensaft bzw. Quittensirup.

Succus bzw. Sirupus Mororum. Maulbeersaft bzw. Maulbeersirup.

Suceus bzw. Sirupus Myrtilli. Heidelbeersaft bzw. Heidelbeersirup.
Suceus bzw. Sirupus Rhamni catharticae. Kreuzdornsaft bzw. Kreuzdornsirup.
Suceus bzw. Sirupus Ribium. Johannisbeersaft bzw. Johannisbeersirup.
Succus bzw. Sirupus Rubi fruticosi. Brombeersaft bzw. Brombeersirup.
Sueeus bzw. Sirupus Rubi idaei. Himbeersaft bzw. Himbeersirup.

Ein anderes Verfahren der Fruchtsirupbereitung, das sich aber weniger fur
den Verkauf als fur den Haushalt cignet, das aber, weil ‘alle Giarung dabei ver-
mieden wird, eincn vorziglich duftenden Saft liefert, ist folgendes:

3 kg Himbecren = 3 Liter werden zerquetscht, mit 2 Liter Wasser, worin 40 g
Weinsiure gelost sind, vermischt und 24 Stunden beiseite gestellt. Dann wird der
Saft durch ein Tuch gegeben, ausgedriickt und durch Absetzenlassen und schlicB-
lich durch Filtration geklirt. In dem gekldrten Saft 16st man unter Vermeidung
jeden Kochens auf 1 Liter Saft 1 kg Zucker und fullt den fertigen Sirup auf Flaschen,
gibt obenauf ein wenig Salizylsaure und schlieBt mit einem Wattepfropfen.
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Dieses Verfahren eignet sich auch fiir alle iibrigen Fruchtsirupe.
Fiir die Bereitung von

Sirupus Fragariae, Erdbeersirup

eignet sich das Verfahren der Gérung nicht gut, weil durch dieses der Duft der
Friichte leidet. Man bereitet den Sirup entweder nach der eben beschriebenen
Art oder auf folgende Weisen:

a) 1 kg Frucht- oder Invertzucker (Strupdicke) wird bis zum Sieden erhitzt,
dann 4,5—5,0 Zitronensiure darin gelost und nun !/, kg von den Stielen befreite,
sandfreie, aber nicht gewaschene Erdbeeren vorsichtig, ohne sie zu zerdriicken,
hineingerithrt. Man nimmt das Gefifl sofort vom Feuer, liflt an einem warmen
Ort oder im Wasserbade noch etwa eine Stunde ziehen und seiht dann, ohne
die Fruchte zu zerquetschen, durch ein wollenes Tuch, filllt den Sirup sofort
auf Flaschen und bewahrt an kiihlem Orte auf. Werden Walderdbeeren ver-
wendet, so ist der Sirup schén rot gefirbt, bei Gartenerdbeeren dagegen erscheint
er ziemlich blaB; hier kann man mit einer ‘sehr geringen Menge Kirschsirup oder
mit ein wenig Himbeerfarbe (siche diese) auffirben, was jedoch auf dem Schild
angegeben werden mubB.

Steht kein Invertzucker zur Verfiigung (ein Zucker, der jetzt uberall kiuflich
ist), so kocht man 5 kg Raffinade mit 1 kg Wasser und 25,0 Zitronensdure bis
zum Perlen ein, rithrt die entsprechende Menge Erdbeeren vorsichtig unter und
verfahrt weiter wie oben.

Die auf dem Seihtuch zuruckbleibenden Erdbeeren lassen sich noch sehr gut
zu Marmeladen oder Nachspeisen verwenden.

b) Frischgepflickte Erdbeeren schichtet man in einem weiten Glase ab-
wechselnd mit Zuckerpulver, ohne Wasser hinzuzufiigen. Nach einigen, bei Garten-
erdbeeren ungefihr 10 Tagen; hat sich der entstandene Erdbeersirup abgesondert.
Man seiht durch und kocht den gewonnenen Sirup einmal auf. Den fertigen Sirup
filllt man auf kleine Flaschen, gibt obenauf ein wenig Salizylsdurelésung und
verkorkt sorgfiltig.

Es ist ein ‘fur allemal zu beachten, daf3 Zusitze wie Weinsiure, Zitronensiure,
Benzoesdure, Ameisensdure, Stdrkesirup u. dgl. auf dem Schild anzugeben sind.
Geringe Zusiitze von Weinsdure (etwa 0,1—0,2%,) werden gewohnlich nicht be-
anstandet, auch wenn der Zusatz duflerlich nicht kenntlich gemacht ist. Zusitze
von Salizylsiure werden am besten ganz vermieden. Obwohl die Salizylsiure
nicht gerade verboten ist, ist sie in PreuBen doch durch ein Gutachten der Konigl.
Wigsenschaftlichen Deputation fir das Medizinalwesen vom 17. Februar 1904
als gesundheitsschadlich erkldrt worden.

Prufung auf Stdrkezucker: 10 cem Fruchtsirup werden mit 10 ccm
Wasser vermischt und durch Kochen mit Tierkohle entfirbt. Versetzt man 1 ccm
des wasserhellen Filtrats mit 2 Tropfen rauchender Salzsiure, schiittelt gut um
und mischt mit 10 ccm absolutem Alkohol, so darf das Gemisch nicht milchig
getrubt werden.

Prufung auf Salizylsdure: Schiittelt man 50 ccm Fruchtsirup, die mit
verdiinnter Schwefelsiure angesduert sind, mit einem Gemisch von gleichen
Raumteilen Ather und Petroleumdther aus und liBt die &therische Schicht ver-
dunsten, so darf der Ruckstand auf Zusatz von Eisenchloridlosung (1 + 99) sich
nicht rotviolett firben.

Prifung auf Teerfarbstoffe: Das D. A.-B. V laBt wie folgt prufen:
Verdunnt man den Fruchtsirup mit der gleichen Menge Wasser und schuttelt
mit Amylalkohol, so darf sich dieser nicht farben, auch nicht, wenn der Sirup
zuvor mit Salzsdure oder mit Natronlauge versetzt wird. Wie verschiedene Ver-
suche bestatigt haben, kann diese Priifung leicht zu falschen Schlussen fuhren,

8*
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da auch reine Sirupe, zumal wenn Fruchtsaft und Fruchtfleisch zusammen der
Giirung unterworfen sind, mehr oder weniger den Amylalkohol rétlich farben,
was hauptsiichlich beim Zusatz von Salzsdure der Fall ist. Es kann deshalb nur
bei starkroter Verfarbung des Amylalkohols auf Teerfarbstoff geschlossen
werden. Auch empfiehlt es sich, durch Zusatz von Natronlauge den Farbstoff
der Fruchte vor dem Schutteln mit Amylalkohol vorher zu zersetzen.

Zur Priifung auf Teerfarbstoffe cignet sich sehr gut eine dreigewichtsprozentige
Wasserstoffsuperoxydlosung. Nicht aufgefarbter Fruchtsirup entfarbt sich inner-
halb 2—48 Stunden vollstindig, wahrend aufgefirbter die Farbe beibehalt.

Fruchtsirupe mit Saccharin.

Nach Sudd. Apoth.-Ztg.:

Fruchtsaft . . . . . . . 1000,0 Saccharin. . . . . . . . 4,6

Wasser . . : . . . . 1500,0 kunstl. Benzoesaure . . . 2,5.

Um die Farbe, dic durch den Natriumbikarbonatgehalt des Saccharins etwas
Icidet, aufzufrischen, kann 19, vom Fruchtsaft Weinsaure hinzugefiigt werden.

Sirupus ad Limonadam. Limonadensirup.

a) Einen Sirup zur Bereitung einer angenehmen Limonade fiir heiBe Tage ge-
winnt man, indem man Himbeersirup 8 kg und Kirschsirup 1 kg mischt und
so viel reine Phosphorsiiure, etwa 100—150 g, zusetzt, daB der Sirup schwach
sduerlich schmeckt. Anstatt der reinen Phosphorsiure kénnen auch Wein-
sdure 55,0—85,0 genommen werden.

Champagnerlimonadensirup.

b) Nach GeBler:
Onanthétherlosung (1 Tropfen auf 67 g Weingeist) 24 Tropfen, Perubalsam-
tinktur (1 4 6) 10 Tropfen, iSellerictinktur (1 -+ 5) 10 Tropfen, Ananasather
50 Tropfen, Vanilletinktur (1 + 9) 3,4 g, Holunderblutentinktur (1 + 9) 100 g,
Zitronensiurelosung (1 4 4) 350 g, Sprit von 909, 600 g, Zuckersirup 4000 g
und von Heidelbeersaft so viel, wie zur schwach rotlichen Farbung erforderlich.

Sirupus Amygdalarum. Mandelsirup. D. A.-B. V.

SiiBe Mandeln . . . . . 150 bittere Mandeln . . . . 3,0
werden geschadlt, abgewaschen und mit Wasser 40,0 zur Emulsion angestoflen.
Aus 40,0 der nach dcm Durchseihen erhaltenen Flussigkeit und Zucker 60,0 werden
durch Aufkochen 100,0 Sirup bereitet. Der Mandclsxrup mufB vor der Abgabe
bezw. dem Gebrauch gut umgeschiittelt werden.

Sirupus Ananas artificialis. Kiinstlicher Ananassirup.

Nicht auskristallisierender weifier Sirup . . . . . . . . . . . . 9800
Zitronensdure . . . . . . 7,5 Ameisenather . . . . . 0,5
Ananasessenz . . . . . . 13,0 Echtgelb . 0,2.

Dic hierzu erforderliche Ananasessenz (Essentia Ananas) wird folgender-
maBen hergestellt:
In kleine Wurfel zerschnittene Ananas . 800,0
werden mit Ungarwein . . . . . . . . . ... .. 250,0
zu cinem gleichmaBigen Brei \emrbutet Diesen spult man mit
destilliertem Wasser . . . . . . . . . . 1000,0
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in einen geriumigen Glaskolben und iiberlift 2—3 Stunden der Ruhe. Darauf
fugt man Weingeist (90%) « « « - - o o o .. 850,0
hinzu und destilliert 1000,0 ab.

Sirupus Aurantii Corticis. Pomeranzenschalensirup. Orangenschalensirup.

a) D. A.-B. V:
Von dem inneren schwammigen Mark be-
freite, grob gepulverte Pomeranzenschale 1,0
wird mit WeiBwein . . . . . . . . . . ... 9,0

2 Tage lang bei 15—20° unter wiederholtem Umrithren in einem gut ge-
schlossenen GefdB ausgezogen und hierauf ausgepreBt.

Aus der filtrierten Flissigkeit . . . . . 8,0
und Zucker . . . . . . . e e e e e e 12,0
werden Sirup . . . ... e e 20,0
bereitet.
b) Nach Vorschr. d. Ph. Brit.:
Pomeranzentinktur . . . . . . . . .. 10,0
weiler Sirup . . . . . . . . . . ... 1000

werden gemischt.

Sirupus Aurantii Florum. Pomeranzenbliitensirup. Orangenbliitensirup.

Man kocht Zucker . . . . . . . . .. . 60,0
mit destilliertem Wasser . . . . . . . . 20,0
zu einem Sirup und fugt nach dem Erkalten

Orangenblutenwasser . . . . . 20,0
hinzu.

Das Gesamtgewicht betrage nach dem Ergéinzen mit

destilliertem Wasser . . . . . . 100,0.

Sirupus Aurantii Fructuum. Orangenfruchtsirup.

) .Frische Orangen werden zerquetscht und ausgepreBt. Den Saft 1it man
einige Stunden bei erhohter Temperatur stehen, filtriert dann und bereitet aus
Saft 40,0 und Zucker 60,0

Sirup . ... .. ... ... 1000

Sirupus Aurantii sinensis factitius. Kiinstlicher Apfelsinensaft.

a) Apfelsinenessenz . . . . 40,0 Zitronensiurelosung (14-1) 60,0
weiler Sirup . . . . . . . . . 1900,0.

_ Die anfangs etwas trube Mischung klart sich innerhalb einer Woche und
gibt, namentlich mit Selterwasser, ein auBerst angenehmes Getréink. Farbe-
zusatz ist nicht zu empfehlen, hichstens eine Spur Zuckerfarbe.

Die erforderliche Apfelsinenessenz (Essentia Aurantii sinensis) wird
folgendermafien bereitet.

.Apfclsincn werden fein geschélt und die Schalen fein zerschnitten, in einem
gecigneten Glase mit so viel Rum ubergossen, daB sie einen Finger breit iiber-
deckt sind. Nach 4—5 Tagen gieBt man ab und filtriert. Statt Rum kann
man auch Kognak nehmen, hier entscheidet der Geschmack. Nur gute Ware
Ist zu verwenden. Sollen Kosten erspart werden, konnen Rum und Kognak
durch cine Mischung von feinstem Weingeist 5,0 und destilliertem Wasser 4,0
ersetzt werden.
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b) Weiller Sirup . . . . . . 940,0 Apfelsinenessenz. . . . . 50,0
Zitronensaure . . . . . . 9,0 Echtgelb . . . . . . .. 0,2
Weinsgure . . . 1,0 Himbeerrot . . . . . . 0,01.

Die hierzu erforderliche Apfelsinenessenz (Essentia Aurantii sinensis)
wird folgendermaBen hergestellt:

Frische expulpierte Apfelsinenschalen . . 250,0
werden ganz fein zerschnitten und mit

Weingeist (90%,) . . . . . . .. . . . 5000
und destilliertem Wasser . . . . . . . . . . 2000,0
einen Tag lang ausgezogen, mit

terpenfreiem Zitronensl . . . . . . . . 2 Trpf.
und terpenfreiem suflen Pomeranzenol . . . . 4 Trpf.

versetzt und in einen Glaskolben gebracht.

Man destilliert 1000,0 ab, versctzt mit einer Mischung aus
Vanilletinktur . . . . . . 5,0 Safrantinktur . . . . . . 1,0
und farbt mit einigen Tropfen Zuckerfarbe. Eine etwa eintretende Triibung
entfernt man nach zehntdgigem Stehen durch Filtration iiber Kieselgur.
Verpflichtung zur Kenntlichmachung siehe unter Erdbeeressenz.

Sirupus Berberidis. Berberitzensirup. Sauerdornsirup. Saurachsirup.

Die reifen Friichte, die den ersten Herbstfrost erlitten haben, werden zer-
quetscht, mit etwa einem Vicrtel des Gewichtes Wasser vermischt und bei gelindem
Feuer erhitzt, bis die Friichte weich geworden sind. Darauf wird der Saft gelinde
abgepreB3t und mit dem doppelten Gewicht Zucker zum Sirup eingekocht. Der
Berberitzensirup wird in der Kiiche anstatt des Zitronensaftes verwendet.

Sirupus Carnis. Fleischsirup.

Fleischextrakt . . . . . . . . 50,0
werden durch schwaches Erwédrmen in

weiBem Sirup . . . . . . ... 950,0
gelost. Dann setzt man hinzu

Zitronensaure . . . . . . . . . 1,0,
gelost in destilliertem Wasser . . . . . . 5,0
und reine Salzsaure . . . . . . . . 2,0.

Sirupus Cinnamomi. Zimtsirup. D. A.-B. V.

Grob gepulverter Ceylonzimt . . 1,0
wird 2 Tage lang mit
Zimtwasser . . . . . . . . . . 5,0

bei Zimmerwirme unter wiederholtem Umschutteln ausgezogen.
Aus der filtrierten Flussigkeit 4,0 und Zucker 6,0 werden Sirup 10,0 bereitet.
Da es sich bei dem Zimtsirup fur den Drogisten um einen Zusatzstoff fur GenuB-
mittel handelt, kann das destillierte Zimtwasser durch ecin gemischtes ersetzt
werden.

Zimtwasser. Aqua (innamomi.
a) Zimtol . . . . . . . . ... 1,25
warmes destilliertes Wasser . . 750,0

werden einige Zeit geschuttelt, darauf durehgeseiht.
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b) Vorschr. d. D. A.-B. V:

a

~

z

a)

®
~

Grob gepulverter Ceylonzimt . . 1,0
Weingeist . . . . . . . C 1,0
gewohnliches Wasser nach Bedarf.
Dag Gemisch von Zimt, Weingeist und Wasser wird 12 Stunden lang stehen-
gelassen, darauf werden durch Destillation mit Wasserdampf 10 T. Zimt-
wasser hergestellt. Zimtwasser ist anfangs triibe und wird spéter klar.

Sirupus Citri. Zitronensirup.
Vorschr. d. Ergzb.:
Geklarter und filtrierter Zitronensaft 40,0 geben mit Zucker 60,0 gelblichen
Sirup 100,0.

Frisch gepreBter Zitronensaft wird zuerst durchgeseiht, dann mit etwas Talk-
pulver gemischt, unter ofterem Umschiitteln einige Tage beiseite gesetzt und
filtriert. Auf 10 T. des Filtrats 16st man 16 T. Zucker durch Aufkochen. Die
Flussigkeit wird noch heil auf Flaschen gefullt und sofort verkorkt.

Man verwendet zweckmiBig nur gut mit Paraffin durchtrinkte Korke.
Will man ein Frischerhaltungsmittel zusetzen, das aber zu kennzeichnen
ist, so geniigt 19 einer 25 prozentigen Ameisensdure. Auch benzoesaures Natrium
dient zur Frischerhaltung (0,19%), ein solcher Zusatz braucht nach der augen-
blicklichen Gesetzgebung nicht kenntlich gemacht zu werden. Einen nach-
gedunkelten Sirup oder Saft hellt man auf durch Filtrieren iiber frische Tier-
kohle.

Sirupus Citri artificialis. Kiinstlicher Zitronensaft.

In Invertzucker 1000,0 werden Zitronensiure 15,0 gelost, dann Orangenbluten-
wasser 30,0 und Zitronenessenz (siehe diese) 15,0 hinzugefiigt. Ein so bereiteter
Sirup ist von wunderbar feinem Geschmack und iibertrifft den aus echtem
Zitronensaft oder mit Hilfe von Zitronenél bereiteten Sirup. Steht kein Invert-
zucker zur Verfiigung, so muB, wie schon beim Erdbeersaft gesagt, die Zitronen-
siiure mit dem Zuckersaft aufgekocht werden, da hierdurch ein Teil des Zuckers
in Invertzucker umgesetzt wird.

Nach Schimmel & Co.:
WeiBer Sirup . . . . . . 1000,0 Zitronensiure . . . . . . 15,0
Zitrallosung . . . . . . 0,3.
Zitrallosung:
Zitral . . . . .. . .. 75,0 Weingeist . . . . . . . 925,0.

Nach der Drogisten-Ztg, : )

Zitronensiure 8,0 und Weinsaure 4,0 werden in einer Mischung von Weingeist
12,0 und Wasser 25,0 aufgelést und Zitronenessenz 40,0 sowie heiBer Sirup
1000,0 hinzugefigt. Die Zitronenessenz (Essentia Citri) bereitet man auf
folgende Weise: 25 Stuck mittelgroBe frische Zitronen und eine Apfelsine wer-
den dunn geschalt und die feinzerschnittene Schale mit 1500 g 96 prozentigem
Weingeist etwa 6 Stunden mazeriert. Man filtriert ohne zu pressen, verdinnt
mit 7,5 kg Wasser, lost 0,1 g Vanillin in dem Gemisch, schiittelt wihrend
einiger Tage ofter um und laBt einige Zeit absetzen,

Zitronenessenz. . . . . . 15,0 Zitronensiurelosung (1+1) 15,0
weiler Sirup . . . . . . 470,0.
Die anfangs etwas trube Mischung klart sich innerhalb einer Woche und
gibt, namentlich mit Selterwasser, ein duBerst angenehmes Getrink. Farbe-
zusatz ist nicht zu empfehlen, héchstens eine Spur von Zuckerfarbe.
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Die erforderliche Zitronenessenz (Essentia Citri) wird folgendermafent
bereitet.

Zitronen werden fein geschilt und die Schalen fein zerschnitten, in einem:
geeigneten Glase mit so viel Rum iibergossen, daB sie einen Finger breit iiber-
deckt sind. Nach 4—5 Tagen gieBt man ab und filtriert. Statt Rum kann
man auch Kognak nehmen, hier entscheidet der Geschmack. Sollen Kosten
erspart werden, kénnen Rum und Kognak durch eine Mischung von feinstem
Weingeist (95%) 5,0 und destilliertem Wasser 4,0 ersetzt werden.

e) Nach Drghdl.:

Nicht auskristallisierender Zitronensaure . . . . . . 12,0
weiler Sirup . . . . . 940,0 Zitronenessenz . . . . . 50,0
Echtgelb . . . . . . .. .. . 1,0.

Die hierzu erforderliche Zitronenessenz (Essentia Citri) wird folgender-

maflen hergestellt:

Frische, expulpierte Zitronenschalen . . 200,0
werden aufs feinste zerschnitten mit

Weingeist (90%) . . . . . . .. . . . 500,0
und destilliertem Wasser . . . . . . . . . . 1000,0
einen Tag ausgezogen, mit

terpenfreiem bitterem Pomeranzensl . . . 1 Trpf.

gemischt und in einen Glaskolben gebracht.
Man destilliert 1000,0 ab und versetzt mit einem Gemisch aus
Vanilletinktur . . . . . . 3,0 Kurkumatinktur . . . 15 Trpf.
Zuckerfarbetinktur . . . .+« . . 20Trpf.
Man entfernt eine entstehende Trubung nach zehntigigem Stehenlassen
durch Filtration iiber Kieselgur. Verpflichtung zur Kenntlichmachung siehe
unter Erdbeeressenz.

Sirupus Coffeae. Kaffeesirup. Nach Dieterich.
Moglichst fein gepulverter, gerdsteter Kaffee 200,0
werden mit

warmem destilliertem Wasser . . . . . 250,0
und Kognak . . . . . . .. ... .. 50,0
angefeuchtet und dann mit

kochend heilem weilem Sirup . . . . . 800,0

iibergossen. Das Gefal wird bedeckt und 1/, Stunde an einen maBig warmen Ort
gestellt. Darauf 148t man 24 Stunden bei Zimmerwdrme stehen und filtriert.

Sirupus Croei. Safransirup.

Safrantinktur . . . . . . 15,0 weifer Sirup . . . . . . 850
werden gemischt.

Sirupus Fragariae vescae artificialis. Kiinstlicher Erdbeersirup. Nach Drghdl.

Nicht auskristallisierender Zitronensdure . . . . . . 3,0
weiller Sirup . . . . . 975,0 Erdbeeressenz . . . . . 30,0
Erdbeerrot . . . . . . .. .. 2,0.

Die hierzu erforderliche Erdbeeressenz (Essentia Fragariae) wird folgender-
maflen hergestellt:

Walderdbeeren 1000,0 (Gartenerdbeeren sind nicht zu verwenden) werden
in einem Gemisch von

Ungarwein . . . . ... 300,0 und Weingeist . . . . . . . 100,0
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zu einem Brei zerknetet, dieser mit

Weingeist (90%) . . . . 300,0 und destilliertem Wasser . . . 750,0
in einen Glaskolben gespiilt,

zerschnittene Vanille . . . . . 2,0

zugesetzt und nach 48 Stunden 1000,0 abdestilliert.

Das Destillat firbt man mit Safranin ‘T extra (Badische Anilin- und Soda-
fabrik) 0,5.

Soll die Erdbeeressenz als solche verkauft werden, so ist die Auffirbung auf
dem Flaschenschilde kenntlich zu machen.

Sirupus Ribium artificialis. Kiinstlicher Johannisbeersirup. Nach Drghdl.

Nicht auskristallisierender Weinsdure . . . . . . . 5,0
weiler Sirup . . . . . 965,0 Johannisbeeressenz . . . 30,0
Erdbeerrot . . . 0,5.

Die hierzu erforderliche Johanmsbeeressenz (Essentla Ribium) wird folgen-
dermaflen hergestellt:

Frische, weiBe oder rote, von den Stielchen befreite Johannisbeeren 4000,0
werden zerquetscht oder in einer Fruchtsaftpresse abgeprefit. Der Saft bzw.
Fruchtbrei wird wahrend 48 Stunden in einem méBig warmen Raum (20° C)
vergoren, dann in einen Glaskolben gebracht und davon 700,0 in eine Vorlage
abgezogen, worin sich Weingeist (909,) 300,0 befinden.

Das Destillat wird mit

Safranin T extra . . . . 0,1 und Safrantinktur. . . . . . 3 Trpf.
geférbt.

Soll die Johannisbeeressenz als solche verkauft werden,-so ist die Auffirbung
auf dem Flaschenschilde kenntlich zu machen.

Sirupus Rubi idaei artificialis. Kiinstlicher Himbeersirup. Nach Drghdl.

Nicht auskristallisierender Ameisensdure . . . . . . 2,0
weiler Sirup . . . . . 975,0 Himbeeressenz . . . . . 25,0
Weinsdure . . . . . . . 3,0 Himbeerrot . . . 1,0.

Die hierzu erforderliche Himbeeressenz (Essentia Rubi 1d.1e1) wird folgen-
dermaflen hergestellt.
Ganz frische Himbeeren . . . . 3000,0
werden zerquetscht und 48 Stunden an einem mé#Big warmen Orte der Garung
uberlassen.
Alsdann fugt man
Iriswurzeltinktur . . . . 20,0 und Vanilletinktur . . . . . 10,0
hinzu, bringt das Ganze in einen Glaskolben und destilliert 700,0 in eine Vorlage,
die Weingeist (90%) 300,0 enthilt. Das Destillat firbt man mit
Safranin T extra . . . . . . . 0,25
Zuckerfarbetinktur . . . 10 Trpf. Safrantlnktur .. . . . 1Trpf
Soll die Himbeeressenz als solche verkauft werden, so ist die Auffirbung auf
dem Flaschenschilde kenntlich zu machen.

Sirupus Sacchari invertati. Fliissige Raffinade. Invertzucker.
Nicht auskristallisierender Sirup.

a) Nach Holfert:
Beste' ungeblaute Raffinade . . 10kg
Wasser . . . . . . e 5 kg
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werden unter Abschiumen und Umrithren bis auf ein Gewicht von 13 kg
eingekocht. Nun fugt man
Zitronensdure . . . . . . . .. 10,0
hinzu und kocht weiter bis auf ein Gewicht von 12 kg ein.
Dieser Sirup kristallisiert nicht aus.

b) Nach Drghdl.:

Ungeblaute Raffinade . . 30 kg Wasser .
Starkesirup . Ce e 5 kg

kocht man unter Hinzufugen von Filtrierpapierschnitzeln und gutem Ab-

schiumen klar und seiht noch heil durch ein Flanelltuch durch. Nach voll-

standigem Erkalten bringt man den Sirup durch Erganzen mit destilliertem

Wasser auf 50 kg.

Die Verwendung von Starkesirup ist kenntlich zu machen.

20 kg

Sirupus Theae. Teesirup.

Schwarzen Tee 100,0 ubergiet man mit kochend heilem, destilliertem Wasser
500,0, 1aBt eine Zcitlang stehen, seiht durch und filtriert.

Vom filtrierten Auszug 400,0 kocht man mit Zucker 600,0 zu Sirup 1000,0.
Dem erkalteten Sirup setzt man vor dem Filtrieren Vanilletinktur 2,5 hinzu.

Sirupus Vanillae. Vanillesirup.

Vanilletinktur . . . . . . . . . 10,0
weier Sirup . . . . . . . . . 90,0
werden gemischt.

Sirupus Zingiberis. Ingwersirup.

a) Ingwertinktur . . . . . . . . . 10,0
weifler Zuckersirup . . . . . 90,0
b) Vorschr. d. Ergzb.:
Fein zerschnittener Ingwer . . . 10,0
werden nach Durchfeuchtung mit
Weingeist (90%) . . . . 10,0 destilliertem Wasser. . . 90,0

2 Tage bei 15—20° C stehen gelassen.
Der abgepreBten und filtrierten Flussigkeit 80,0 geben mit Zucker 120,0
Sirup . . . . . ... 200,0.

AnschlieBend an die Fruchtsafte sei hier der Gelees oder des Krauts, der
Marmeladen oder Muse und Konserven gedacht.

Fruchtgelee laBt sich aus den meisten Beerenfruchten, die, wie die Johannis-
beeren, Himbeeren und Erdbceeren, eine grofie Menge Pektin enthalten, auf sehr
leichte Weise dadurch herstellen, daB man den frisch geprefiten Saft der betreffen-
den Friichte mit etwa der gleichen Gewichtsmenge Zucker rasch aufkocht; hier-
durch gerinnt das Pektin, und die Masse erstarrt nach dem Erkalten zu einer
Gallerte.

So bereitet man

Johannisbeergelee. Johannisbeergallerte. Gelatina Ribium.
Schwarzes Johannisbeergelee. Schwarze Johannisbeergallerte. Gelatina
Ribium nigrorum.
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Brombeergelee. Brombeergallerte. Gelatina Rubi fruticosi.
Himbeergelee. Himbeergallerte. Gelatina Rubi idaei.

Steht nicht frischgepreBter Saft, sondern nur mit Zucker gekochter Frucht-
sirup zur Verfiigung, so setzt man diesem Gelatine zu.

Der Zusatz von Gelatine mufl jedoch auf dem Bezeichnungsschild kenntlich-
gemacht werden.

Gelatina Sirupi Rubi idaei. Himbeergelee, Himbeergallerte aus Himbeersirup.

Gelatine . . . . . . . . . .. 4,0
16st man in warmem destilliertem Wasser . 35,0
und fugt hinzu

Zitronensdure . . . . . . . . . 1,0,
gelost in destilliertem Wasser . . . . . . 3,0
und Himbeersirup . . . . . . . . . 57,0

Gleichwie der Zusatz der Gelatine mufBl auch die Zitronensdure kenntlich-
gemacht werden.

Gelatina Sirupi Ribium. Johannisbeergelee, Johannisheergallerte aus

Johannisbeersaft.
Gelatine . . . . . e e 4,0
lost man in warmem destilliertem Wasser . 36,0
und figt hinzu Johannisbeersirup . . . . . . . 60,0.

Apfelkraut. Apfelgelee.

_ a) Apfelkraut wird hauptsichlich im Rheinland hergestellt. Nicht véllig reife

Apfel, am besten eine Mischung verschiedener Sorten, die moglichst saftig und
nicht zu sauer sind, werden sauber gewaschen, zerquetscht und mit etwa 109,
des angewandten Gewichts Wasser gemischt. Darauf kocht man sie in véllig blank
gescheuerten kupfernen Kesseln weich und preSt sie durch Pressen aus, wobei
man moglichst vermeidet, den Saft mit Eisen in Beruhrung zu bringen. SchlieB-
lich dampft man den Saft zur Extraktdicke ein. Vielfach gibt man den Apfeln
einen Zusatz von Birnen, auch von Zucker. Diese Zusitze diirfen nicht mehr
als 209, betragen, wenn die Ware die Bezeichnung Apfelkraut fithren soll. Ist
esreines Apfelkraut genannt, so darf kein Birnensaft dazwischen sein, jedoch
ist ein Zuckergehalt von 209, gestattet. Der Verwendung von Apfelabfillen steht
nichts im Wege, jedoch muB dies gekennzeichnet werden. Gemischtes Obst-
kraut kann unter der Verpflichtung der Kennzeichnung bis zu 509, Zucker,
auch Starkesirup oder Rubensirup enthalten.

b) 30 mittelgroBe, nicht vollig reife Apfe], am besten Gravensteiner, werden
ungeschalt in kleine Stucke zerschnitten, mit 1 Liter Wasser und 1/, Liter WeiBwein
zu Brei gekocht. Dieser wird darauf durch ein leinenes Tuch gegeben; nachdem die
Flussigkeit oberflachlich abgetropft, bindet man das Tuch zusammen, hingt den
so entstandenen Beutel auf und lift 24 Stunden abtropfen. Die so erhaltene
Flussigkeit wird mit der glcichen Gewichtsmenge Zucker und einem Stiickchen
Vanille gekocht und dann in passende GefaBe gegossen. Das vollstindige Gelieren
tritt haufig erst nach mehreren Tagen ein. Anstatt des Rohrzuckers kann auch

Starkesirup verwendet werden, es mul der Stirkesirup jedoch kenntlich gemacht
werden.
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Riibenkraut. Riibensaft. Riibensirup.

Zuckerritben werden sorgfiltig von schlecht gewordenen Stellen befreit, ge-
waschen, in dicke Scheiben zerschnitten und mit etwa 10 9, <des angewandten
Riibengewichtes Wasser in einem véllig blank gescheuerten kupfernen oder email-
lierten Kessel weich gekocht. Darauf werden sie- zerquetscht, in Pressen aus-
gepreBt und der erhaltene Saft wird unter Abschiumen und darauf bestindigem
Unmriihren zu einem nicht zu dicken Extrakt eingedampft.

Fruchtmarmeladen, Fruchtmuse sind eingcdickte Sirupe, die man in der
Weise herstellt, daB die frischen Friichte durch ein grobes Sieb gerieben werden.
Der so erhaltene Fruchtbrei wird mit etwa der gleichen Menge Zucker vermischt
und unter bestindigem Umriihren sehr vorsichtig so weit abgedampft, da eine
Probe nach dem Erkalten ein dickes, zdhes Mus darstellt. Hierfiir eignet sich
ganz besonders Invert- oder Fruchtzucker, weil er-den Duft und die Wiirze der
Friichte am kréftigsten hervortreten 148t. Der Zucker kann zum Teil durch Stérke-
zucker ersetzt werden, dies mufl aber dann auf dem Bezeichnungsschild kennt-
lich gemacht werden. Unter der Bezeichnung mit Stérkesirup versteht man
einen Zusatz bis 259,. Betrigt der Zusatz mehr als-259,, und zwar bis zu 50 9%,
so hat die Bezeichnung mit mehr als 259 Starkesirup zulauten. Ist mehr
als 509, Stéirkesirup in dem Erzeugnis enthalten, so hat die Bezeichnung Kunst-
marmelade, Kunstmus zu lauten. Dié in England so beliebte Apfelsinen-
oder Orangenmarmelade wird in der Weise bereitet, dal man den Saft der
Apfelsinen mit dem Zucker aufkocht, anderseits die Apfelsinenschale sehr fein
abschéilt, daB nichts vom weien Mark daran sitzen bleibt, fein hackt und mit
dem erhaltenen Apfelsinensirup soweit wie nétig einkocht..

Fiir Hagebuttenmarmelade, Hagebuttenmus verwendet man am besten die
wilden Hagebutten, kann aber auch die Gartenhagebutte verarbeiten, nur miissen
sie schoén rot und diirfen nicht weich sein. Man entfernt die Fruchtstiele, Kelch-
zipfel und nach dem Durchschneiden die Niichenfriichte, reinigt sie peinlichst
innen und auflen und liBt sie einige Tage bedeckt in einem warmen-Raum unter
ofterem kriftigem Umrithren stehen, bis man sie leicht zerquetschen kann. Darauf
treibt man sie durch ein Sieb, iibergieBt den Brei mit zih eingekochtem Zucker
und rithrt bis zum Erkalten. Um den Geschmack herzhafter zu bekommen, kann
dem Hagebuttenbrei etwas ganz fein zerriebene frische Zitronenschale unterge-
arbeitet werden.

Wird Fruchtmarmelade, Fruchtmus aufgefirbt, so ist dies gleich wie die Ver-
wendung von Stirkezucker kenntlich zu machen.

Fruchtkonserven. Die Grundbedingungen zur Erzielung ebenso schmack-
hafter und haltbarer, als schén aussehender Fruchtkonserven sind folgende:

1. Die natiirliche Beschaffenheit — Forin' und Bau — der Friichte ist mog-
lichst zu erhalten. Zu diesem Behufe sind die Friichte frisch und sorgfiltig zu
pfliicken, nur gute, fehlerfreie Erdbeeren, Kirschen usw. zu verwenden, die zu
trockner Zeit, also in der Mittagssonne, zu ernten sind. Sie werden entstielt oder,
wie bei sauren Kirschen vielfach beliebt ist, mit kurz abgeschnittenen Stielen ver-
arbeitet.

2. Den frisch zu erhaltenden Friichten muB der kennzeichnende Fruchtge-
schmack und der ihnen eigene Duft erhalten bleiben, ebenso die natirliche Far-
bung, wenn sie mit bekannten Fabrikmarken in Wettbewerb treten sollen.

3. Es ist der hochste Wert darauf zu legen, daB die Konserven gegen Eintritt
von Luft, Schimmelbildung und Gérung geschiitzt sind.
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Die Verwendung des flissigen Fruchtzuckers gestattet, nach den hier folgen-
den Vorschriften, dieses alles auf eine sehr leichte und einfache Weise vollkommen
zu erreichen.

Form und Bau der Friichte bleiben hierbei unverédndert durch das gleich-
zeitige und gleichmaBige Erwarmen kalter Friuchte in kalter
Fruchtzuckerlosung, wahrend bisher durch die plotzliche Berithrung der
kochenden Zuckerlosung mit der kalten Frucht ein Zerreiflen der Zellen unver-
meidlich war und somit die Friuchte entweder platzten oder doch weich wurden.
Die milde FruchtsiiBe des Fruchtzuckers verdeckt weder den Duft noch den
Fruchtgeschmack der frisch zu erhaltenden Friichte. Das Einmachen von Friichten
nehme man bei kleinen Mengen oder bei sehr weichen Friichten, wie z. B. Erd-
beeren, unmittelbar im Einmacheglase, bei groferen Mengen in einem gut email-
lierten Kochtopfe vor, jedoch in beiden Fillen niemals iiber freiem Feuer oder
unmittelbar auf der Herdplatte, sondern stets im Wasserbade. Hierdurch
wird ein Anbrennen vermieden, das stets Karamelgeschmack erzeugt. Im Wasser-
bade wird die erforderliche Siedehitze ohne weiteres Zutun erreicht. Zwischen
den Boden des Wasserbades und den des Einmachegefifles wird vorteilhaft
ein vielfach durchlochtes schwaches Brett oder ein niedriger Dreiful gebracht,
um das Springen der GlasgefaBe zu verhindern. Hierauf wird das Einmachegefill
mit Friichten angefiillt und so viel Fruchtzucker aufgegossen, dafl dieser die Fruchte
bedeckt, dann das Wasserbad so weit mit Wasser angefiillt, da das Wasser nicht
herauskochen kann. Das Einmachegefi halte man bedeckt. Das Wasser im
‘Wasserbade wird nun zum Sieden erhitzt, und es teilt sich die Siedehitze dem
Inhalte des EinmachegefiBes bald mit. Nach Ablauf einer Stunde ist das Ein-
siedeverfahren beendet. Wihrend dieser Zeit ist es notwendig, mittels eines
stumpfen Holzspatels die Friichte in der Zuckerlosung umzuwenden und das
verdampfende Wasser im Wasserbade durch Zusatz warmen oder kochenden
Wassers zu erginzen. Mitunter gibt man den Friichten einen geringen Zusatz
von Weinsdure oder Zitronensiure, es ist aber, abgesehen von Preiselbeeren,
nicht notig, dies besonders kenntlich zu machen. Wird jedoch der Zucker zum Teil
durch Stirkezucker ersetzt, so gilt uber das Kenntlichmachen dasselbe, was bei
Fruchtmarmelade gesagt ist.

Auf die noch heilen Fruchte, die bis etwa 1 cm unter den Rand des Ge-
fiBes reichen missen, gebe man einige Teeloffel Weingeist oder Salizylsdureldsung,
so daB die hierbei entweichenden Alkoholddmpfe den noch leeren Raum iiber der
Flussigkeit, anfiillen, und schliefe alsbald luftdicht und lasse erkalten.

Vom sorgfaltigen Verschlusse hingt die Haltbarkeit der Konserven ab. Das
vielfach ubliche Zubinden der Gefifle mit Pergamentpapier oder Blase ist zu
verwerfen, da ein luftdichter Verschlu hiermit kaum méglich ist. Gut passende,
mit geruchfreiem Paraffin getrinkte Korkstopfen, die sich dicht an die Glas-
wandungen anschlieBen, sind mehr zu empfehlen, ebenso VerschluBkappen aus
clastischem Gummi, wie solche jede Gummiwarenfabrik preiswert vorrdtig halt
oder anfertigt. Vor Verwendung sind letztere jedoch mit Wasser mehrfach aus-
zubruhen. Dieser ebenso saubere wie zweckmiaBige Verschluf laft sich Jahre
hindurch immer wicder benutzen. Das Austrocknen laBt sich durch gelindes
Abreiben auf der Oberfliche mit Glyzerin oder Vaseline verhindern.

Will man Fruchtkonserven ohne Zucker herstellen, reinigt man die
dazu notigen Flaschen oder Konservenglaser grundlich und legt sie schlieBlich
in mit 19, reiner Salzsaure angesauertes Wasser, worin sie etwa 2 Tage bleiben.
Die Fruchte selbst werden ebenfalls zundchst mit gewohnlichem Wasser abge-
waschen, dann, um die Keime, die ein Verderben der Fruchte hervorrufen wur-
den, abzutoten, etwa 10 Minuten in mit 195 reiner Salzsaure angesauertes Wasser
gelegt. Darauf gieBt man in die Flaschen etwas abgekochtes kaltes Wasser, fullt
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sie mit den Friichten unter 6fterem Aufklopfen fest an und erganzt durch abge-
kochtes kaltes Wasser, daf3 die Gefdfle fast voll sind. Nun stellt man die Flaschenr
in einen Rex- oder dhnlichen Einkochtopf, worin sich kaltes Wasser bis fast zum
Rande der Flaschen befindet und erwarmt bei geringem Feuer auf 70°C. Die
herausgenommenen Flaschen werden dann durch gut passende, ebenfalls miti
salzsaurehaltigem Wasser behandelte Korke verschlossen, mit Bindfaden zuge-
bunden, von neuem in den noch warmen Einkochtopf gestellt, dessen Wasserstand
man durch Hinzufiigung von warmem Wasser so erhoht, dafl das Wasser etwas iiber
die Flaschen hinuberragt, und eine Stunde lang auf 65° C erwarmt. Dann nimm#t
man heraus, la3t abkuhlen und dreht wahrend dieser Zeit die Flaschen ofter leicht
um; die etwas eingefallenen Frichte erhalten dadurch ihre volle Form wieder.
Um die Fruchte zum Gebrauch zu siiBen, gieit man den entstandenen Saft ab,
16st darin durch Erwarmung die notige Menge Zucker bzw. Suflstoff auf und fiillt
den warmen Sirup wieder auf die Frichte. Diese ursprunglich von Sauer ausge-
arbeitete Vorschrift hat sich im Laufe der Zeit durchaus bewahrt; zumal die Salz
sdurebehandlung ist einer Ausschwefelung der Gefdafle vorzuziehen, auch bleiben
die Fruchte besser im Geschmack. Gleich wie bei der Herstellung von Frucht-
konscrven ist die Waschung mit 19, Salzsiure enthaltendem Wasser auch bei
der Bereitung von Dorrgemuse sehr zu empfehlen, es werden auch hierbei
die Bakterien abgetotet, die eine Gédrung und so einen schlechteren Geschmack
der Gemuse bedingen.

Fruchtweine. Obstweine. Beerenweine.
Vinum Betulae. Birkenwein.

Man bohrt in der Zeit von Mitte Mérz bis Mitte April kréiftige, nicht zu diinne
Birken etwa 3 cm, hochstens 5 cm tief an der Sudseite an und sammelt den Saft
durch ein in das Bohrloch eingekittetes dunnes Rohr. Nach Gewinnung des Saftes
schlieBt man das Bohrloch durch einen cingeschlagenen runden Holzpfropfen und
verschmiert alles mit Lehm. Man zapft durchschnittlich, ohne dem Baum zu
schaden, 2 Liter, bei dickeren Baumen auch mehr Saft ab, muf3 aber den Baumen
eine mehrjahrige Ruhezeit génnen. Selbstverstandlich darf nicht ohne Erlaubnis
der zustandigen Forstbeamten abgezapft werden.

Man fugt nun auf 10 Liter Birkensaft 1—1,5 kg Zucker, etwa 10,0 Weinsaure
hinzu und bringt in einem Fasse oder einer Korbflasche unter Zusatz von Hefe,
am besten frischer Weinhefe, zur Garung. Nach Beendigung der Garung lafit man
einige Wochen liegen und fullt dann auf Flaschen, dic gut verkorkt wiederum
cinige Monatc liegen mussen. An Stelle der Weinsiure kann man auch sechs
in Scheiben zerschnittene, entkernte saftreiche Zitronen verwenden.

Die genauc Behandlung withrend der Garung siche unter Johannisbeerwein.

Vinum Cynoshati. Hagebuttenwein. Nach Wurtt. Gew.-Blatt.

Hagebutten werden, nachdem die Bluten- und Stielreste entfernt, durch-
geschnitten und in einer Steingutschiissel beiscite gestellt, bis man sie leicht zer-
drucken kann. Alsdann wird die Masse unter Zusatz von Wasser zu einem gleich-
maBigen dunnen Brei angeruhrt und unter ofterem weiteren Umruhren wieder
8—10 Tage beiscite gestellt. Jetzt wird die Masse ausgepret und in jedem Liter
Saft 375,0 Zucker aufgclost. Die Losung wird bei einer Warme von 20—25°
bis Mitte Februar der Garung uberlassen, dann geklart und auf Flaschen gefullt.

Durch lingeres Lagern gewinnt der Wein bedeutend an Duft und Wurze.

Die genaue Behandlung siehe unter Johannisbeerwein.
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Vinum Malorum rubrum. Roter Apfelwein.

Man setzt, um roten Apfelwein zu erhalten, dem Apfelmost von vornherein auf
das Hektoliter 12 Liter frische, mit den Kernen zerquetschte, reife Schlehen (Prunus
spinosa) zu, welche noch keinen Reif bekommen, aber 2 Tage lang vor dem
Quetschen gelegen haben, und liBt sie mit dem Apfelmost giren. Die Schlehen
farben nicht allein den Wein helleuchtend rot, sondern machen ihn auch feurig
und wiirzig. Fehlt es an Schlehen, so kann man an deren Stelle auch ausgepreBten
Brombeer- oder Heidelbeersaft dem Moste zusetzen, es wird mit 1—1%/, Liter
Saft auf 40—50 Liter Most schon eine stark rote, dem Auge wohlgefalligé Farbe
erzielt.

Im iibrigen siehe unter Johannisbeerwein.

Sollte der Apfelwein dick oder schleimig geworden sein, eine Folge nicht ge-
niigender Giirung, so bearbeitet man ihn tiichtig mit einem Reisigbesen, a8t
absetzen und fiillt ihn mehrmals um. Kommt man hierdurch nicht geniigend
zum Ziel, so ist man gezwungen, unter Zusatz von Zucker und Hefe von neuem
giiren zu lassen. Verdndert der Wein an der Luft die Farbe, wird er schwarz,
so muB er durch Tannin, Hausenblase und Filtration geschont werden. Oder er
muB ebenfalls unter Zusatz von Hefe von neuem der Garung unterworfen werden.

Man beschleunigt die Girung, wenn man eine Kleinigkeit, auf 150 Liter
Most etwa 20 g, Ammoniumchlorid hinzufiigt.

Vinum Mellis. Honigwein.

Die Bereitung dieses sehr angenehmen Getrinkes ist ziemlich einfach. Man
lost fiir ein Hektoliter 25 kg Honig in der geniigenden Menge Wasser, setzt ein
wenig Kreide hinzu und klért durch Kochen und Abschdumen. Die klare und er-
kaltete Fliissigkeit wird in ein Faf gefiillt, mit 1 Liter obergariger Bierhefe versetzt
und in einem méBig warmen Keller der Gérung iiberlassen. Um den Geschmack
noch angenehmer und kréftiger zu machen, kann man ein Séickchen mit Ingwer
(etwa 100,0) und etwas MuskatnuB8 hineinhdngen. Nach etwa drei Monaten ist
die Girung vollendet und der Honigwein trinkbar.

Noch weit schoner wird das Getrank, wenn man es jetzt auf starke Flaschen
fillt, diese gut verbindet und noch 6—12 Monate stehend lagern 1aft.

Der Spund des GefdBes muB, wie bei der Obstweinbereitung, leicht bedeckt
sein. Im iibrigen siehe unter Johannisbeerwein.

Vinum Myrtilli. Heidelbeerwein.

Die Bereitung ist dieselbe wie unter Johannisbeerwein angegeben. Man nimmt

a) 5 kg Heidelbeeren, zerstampft sie gut und mischt sie mit 20 Liter Wasser, 148t
unter ofterem Umrithren 2 Tage stehen und prefit ab. Dem Saft fugt man
4 kg Zucker und 0,5 kg in warmem Wasser eingeweichte und zerdriickte
Rosinen oder Zibeben zu und verfihrt weiter wic bei Johannisbeerwein.

b) 10 Liter PreBsaft, 20 Liter Tresterauszug (der sog. Nachsaft) oder auch Wasser
und je nach der gewunschten Stirke 5—10 kg Zucker.

c) Nach Drghdl.:
12 Liter PreBsaft, 20 Liter Tresterauszug, worin 5 kg Zucker gelost sind, wer-
den mit Wasser in ein 40-Liter-FaB spundvoll gemischt.
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d) Nach Dieterich:

Heidelbeeren. . . . . . ... . . . . 100 kg
wascht man mit kaltem Wasser ab, laBt gut abtrocknen, versetzt mit
ultramarinfreier Raffinade . . . . . . 2 kg
Holunderbluten . . . . . 10,0 gepulvertem chines. Zimt 4,0
Nelkenpulver . . . . . . 2,0 gepulvertem Ingwer . . . 10,0,

zerquetscht gut und pret nach 2 Tagen aus. Den PreBriickstand knetet man
mit ebensoviel Wasser als man Saft erhalten hat, durch, preBt nach 12—24
Stunden abermals aus und bezeichnet diese Flussigkeit als Nachsaft.

Zum Giren des Weines hdlt man folgende Verhiltnisse ein:

Saft erster Pressung . . . . . . . . 30 Liter
Nachsaft . . . . . . . ... . . . . 10 Liter
Wasser . . . . . . . . ... . ... 10 Liter
ultramarinfreie Raffinade . . . . . . . 10 kg
gepulverter, roher roter Weinstein . . .  50,0.

Will man ihn herber und leichter machen, so nimmt man statt der vor-
geschriebenen 10 Liter Wasser 15 Liter.

Vinum Rhei. Rhabarberwein.

Vollstandig von der Blattfliche befreite moglichst frische Blattsticle 75 kg
werden sauber gewaschen, in kleine Wurfel zerschnitten und mit Wasser, 1 hl,
iibergossen, 10 Tage unter 6fterem Umrithren im offenen GefiB an einem kuhlen
Orte stehen gelassen. Darauf fischt man die zerschnittenen Blattstiele, am besten
mit einem Florsieb, heraus und fiillt den zurickgebliebenen Saft, den Rhabarber-
most, mit Zucker, 40 kg, gelost in Wasser, 20 Liter in ein Fa8 zur Giirung. Die ab-
geschopften Rhabarberstiele pret man mit etwas Wasser gemischt aus, bringt
den PreBsaft mit Zucker ebenfalls zur Gérung und benutzt ihn zum Nachfullen.
Die weitere Behandlung siehe unter Johannisbeerwein. Rhabarberwein braucht
mehrere Jahre zur Kldirung.

Vinum Ribis. Johannisheerwein.

a) 5 kg Johannisbeeren mit den Kammen werden gut zerstampft, mit 25 Liter
Wasser gemischt und unter 6fterem Umrithren zwei Tage stehen gelassen und
der Riickstand in einem Tuche mit der Hand oder mittels einer Presse abgepreB3t.
Zu beachten ist, dafl die Presse vollstandig sauber sein muB und vor allem keine
Reste von sauer gewordenen Fruchtresten daran haften. In die Flussigkeit bringt
man jetzt 250,0 zerstampfte Johannisbeeren mit den Kammen und 5 kg Zucker.
Die Mischung bringt man in cine groBe Flasche oder in ein nicht mit Schwefel
eingebranntes Fafichen, iiberlaBt sie der Garung und zieht den Wein, sobald
er nicht mehr gart, in ein schwach mit Schwefel eingebranntes Fafichen oder
sonstiges Gefafl ab. Um das FaBchen auszuschwefeln, hingt man den Schwefel-
faden oder das Schwefelband in einen teilweise zu schneckenformigen Windungen
gedrehten Draht.

Durch Einwirkung der Luft auf die Oberflache der zerstampften Fruchte und
der girenden und vergorenen Flussigkeiten kann leicht Essigsaure entstehen,
der Wein wird dann essigstichig, die zerstampften Frichte sind deshalb vor
Luft zu schutzen, die garenden Flussigkeiten sind in fast vollen und dic gegorenen,
solange sie nicht im Verzapfe sind, in ganz vollen GefdBen aufzubewahren. Wah-
rend der Gérung kann man auf dic Offnung des GefiBes einen mit Sand gefullten
Sack legen, um die Luft abzuhalten. — DaB bei dem ganzen Verfahren groBte
Reinlichkeit zu beobachten ist und dic Flussigkciten nur in ganz reine GefaBe
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zu bringen sind, versteht sich von selbst. — Die Hefe, welche die Gérung der
Flussigkeit bedingt und dabei aus dem Zucker Weingeist erzeugt, besteht aus
kleinen Pflinzchen. Die Beeren und deren Saft enthalten oft nicht so viel Néhr-
stoff fur diese Pflinzchen, dafl durch diese der in den Beeren enthaltene und der
zugesetzte Zucker vergéren konnen; die Gérung hort dann auf, bevor hinreichend
Zucker in Weingeist umgewandelt ist. Die Kdmme der Johannisbeeren enthalten
solche Nahrstoffe der Hefe; setzt man erstere beim Johannisbeerwein zu, so férdert
man dadurch den richtigen Verlauf der Gérung. Bei aufmerksamer Behandlung
erhalt man nach dieser Vorschrift einen recht guten und haltbaren Wein.

b) Nach J. P. Wagner:

Die Beeren werden zerquetscht und ausgepreBt. Auf 1 Liter dieses Saftes fiigt
man hinzu 1 kg Zucker, aufgelost in 2 Liter Wasser. Mit dieser Mischung wird ejn
GefsB (Flasche, Ballon, FaB) vollstindig gefillt, die Offnung mit einem Sand-
sackchen bedeckt und an einem warmen Orte der Gérung iberlassen. Das be-
treffende GefiB wird von Zeit zu Zeit mit zuriickbehaltener Saftmischung nach-
gefiillt, sollte diese nicht vorhanden sein, kann man auch Zuckerwasser nehmen.
Februar, Marz wird die Gdrung beendet sein, der gebildete Wein, der meistens
noch etwas nachgirt, wird klar abgezogen, auf Champagnerflaschen gefillt und,
mit starkem Bindfaden verbunden, liegend an einem kithlen Orte noch ein Jahr
gelagert.

c) Die bei trockenem Wetter gepfliickten Trauben werden abgebeert, dann
in grofen Schiisseln mit den Hinden zerdriickt; hierauf wird die Masse in ein
Haartuchsieb geschiittet, so dal der Saft ablaufen kann. Die im Siebe zuriick-
bleibenden Trester werden dann in einem geeigneten Gefi mit ein wenig Wasser
ubergossen und bleiben zum Auslaugen an einem kiihlen QOrte 24 Stunden stehen,
worauf sie ebenfalls abgepreSt werden. Der so gewonnene Saft muB nun mit einem
entsprechenden Wasser- und Zuckerzusatz in einem reinen WeinféBchen vergiren.
Auf je 1 Liter Saft nimmt man 2 Liter Wasser und, je nach der Stirke des zu er-
zielenden Weines, 500,0—1000,0 Hutzucker. Auch Spiritus-, Rum- und Branntwein-
fdsser kénnen im Notfall Verwendung finden, miissen aber erst mit kochender Soda-
lauge ausgebriiht und mit reinem Wasser nachgespiilt werden. Ist das FiBchen
ganz geruchlos und rein, so bringt man den Most hinein, legt das FaB in einen
Raum, wo die Warme 23—26° C betrigt, bedeckt das Spundloch mit einem
umgekehrten Weinglase und wartet nun ruhig den Beginn der Gérung ab, die
gewohnlich in einigen Tagen eintritt. Ist diese in vollem Gange, so wird das
Spundloch mit einer Gérréhre geschlossen, die man sich leicht selbst herstellen
kann. Ein gut passender Kork wird durchbohrt und durch die Offnung eine
gebogene Glasrohre gesteckt, deren einer Schenkel kiirzer ist als der andere. Den
kurzeren Schenkel steckt man so weit in den Kork, daB er mit der unteren Fliche
abschlieBt und nicht in die Flussigkeit hineinreicht. Den lingeren Schenkel fithrt
man in ein GefaB mit Wasser, so daB durch das Wasser die Offnung des Schenkels
abgeschlossen ist. Ist der Schenkel so kurz, dafBl ein GefdB mit Wasser nicht gut
anzubringen ist, so befestigt man an dem Schenkel ein geniigend langes Stiick
Gummischlauch. Die Anwendung der Girrdhre ist notig, weil sonst Essigbildung
eintreten wiirde. Hat das Zischen und Brausen im FaB aufgehort (Oktober,
November), so fullt man das FaBl mit Wein (in Ermangelung mit Zuckerwasser)
ganz voll, spundet es fest zu und bringt es in den kiihlen Keller. Damit es stets
spundvoll bleibe, muB man haufig nachfilllen. Im Mérz ist der Wein vollig klar
geworden, die Hefe hat sich zu Boden gesenkt und es ist nun Zeit, ihn von dem
Bodensatz abzuziehen, um ihn getrennt von der Hefe in einem eigenen FiBchen,
das ebenfalls immer spundvoll gehalten werden muB, der vollkommenen Aus-
bildung entgegenzufiihren.

Buchheister-Ottersbach. II. 8. Aufl. 9
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Weine, die eine dunkle Farbe angenommen haben, die blau oder schwarz
geworden sind, enthalten meist zu wenig Saure, man kann diesen Fehler, das
Kranksein, durch Zusatz von etwas Weinsiure oder Gerbsiure, Behandeln
it Hausenblase und Filtration vielfach aufheben. Niitzen diese Verfahren nicht,
so ist man gezwungen den Wein unter Zusatz von Hefe von neuem der Girung
zu unterwerfen. Ist die Girung zu weit gegangen, der Wein infolgedessen etwas
cssigstichig geworden, mischt man dem Wein auf 1 Liter gefdlltes Kalzium-
karbonat 1,0 hinzu und zieht nach einigen Tagen davon ab. Tritt der Fehler zu
stark auf, ist gewohnlich nichts mehr zu machen und der Wein nur auf Frucht-
essig zu verarbeiten. Schleimbildung im Wein rithrt infolge zu geringer Girung
von einem Pilz her. Der Wein mull mit emem Reisighesen grindlich geschlagen
werden, daf} die Pilzfaden auseinandergerissen werden und sich absetzen kénnen,

dann fullt man mchrmals um.

d) Auf 30 Liter Wein kommen 10 Liter frischer Johannisbeersaft, 10kg Zucker und
so viel Wasser, dafi das Faf3 spundvoll wird. Um das Einfallen von Fliegen usw.
zu verhiiten, wird das Spundloch mit einem Stuckchen Gaze bedeckt. Hat die
Giédrung begonnen, so muf} tdglich einmal die hinausgegorene Hefe sowie die Gaze
abgewaschen werden, etwa ubergelaufene Flussigkeit, die in untergestellter Schiissel
aufgefangen wird, wird wieder ins FaB geschuttet und mit etwas Zuckerwasser
das Fall wieder spundvoll gemacht. Ist die stiirmische Gidrung vorbei, so kann
das FaB lose verspundet in den Keller gelegt werden und es geniigt dann, den
Spund alle 8 Tage einmal zu 6ffnen. Gegen Ende Mirz oder Anfang April des
néichsten Jahres wird der Wein mit dem Heber in Flaschen gefiillt.

Ob ein Wein flaschenreif ist, erkennt man nach Timm auf folgende Weisc:

Man fiillt zwei reine Weinglaser mit dem Wein an und tropfelt in das eine
Glas einige Tropfen einer sehr verdunnten Losung von feinster franzosischer
Gelatine, in das andere Glas einige Tropfen einer sehr verdiinnten Tanninlésung.
Bilden sich innerhalb 24 Stunden in den Glisern keinerlei Trubungen, Flimmer-
teilchen oder Strahlungen, so darf der Wein als vollkommen flaschenreif gelten.

e) 12 Liter PreBsaft, ungefahr 15 Liter Trestcrauszug, worin 6 kg ungeblauter
Zucker unter Erwirmen gelost worden sind, werden gemischt, in ein 40—43-Liter-
FaB gefullt und das FaB spundvoll mit Wasser aufgefullt.

f) Johannisbeer-Schaumwein:

18 Liter PreBsaft 20 Liter Tresterauszug, 11,5 kg Zucker fiillt man in ein 50-Liter-
FaB, ergiinzt mit Wasser und laf3t schnell bei 20—25° C vergiren. Wenn die heftige
Girung beendet ist, wird der Most in ein reines anderes FaB spundvoll gefullt
und gut verspundet. Alsdann wird er ofter im Jahre durch Umfullen in anderc
Fdsser geklart, wenn moglich mit Hausenblase und Filtrieren blank gemacht und
schlieBlich mit Kohlensaure getrankt.

Es muB ganz besonders hervorgehoben werden, da3 nach den. Angaben von
Jules Wolf, die von H. Bauer und R. Engler nachgepruft und als richtig
befunden worden sind, im Johannisbeerwein als Garungserzeugnis Methylalkohol
wenn auch nur in geringen Mengen, die aber je nach dem Jahrgang schwanken
kénnen, vorkommt und nachgewiesen worden ist. Dieses ist sehr wichtig, da nach
dem Gesetz vom 14. Juni 1912 Nahrungs- und GenuBmittel nicht so hergestellt
werden durfen, daB sie Methylalkohol enthalten. Es muf} hierbei demnach auf
den Absatz 2 des Gesetzes verwiesen werden, der lautet: Die Vorschriften finden
keine Anwendung auf Zubereitungen, in denen geringe Mengen von Methylalkohel
durch mit der Herstellung verbundene naturliche Vorgiinge entstanden sind.
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Vinum Ribis grossulariae. Stachelbeerwein.

a) Man nimmt groBere Friichte, sdubert sie von Stielen, Blattern usw., zer-
quetscht 20 kg Beeren in einem sauberen Kiibel, setzt dann 20 Liter Wasser zu, mischt
alles tiichtig mit den Hénden, liBt den Brei 24 Stunden bedeckt stehen, preBt
ihn hierauf durch ein grobes, reines Tuch, gibt zu dem Breiriickstand noch einmal
5 Liter Wasser, um alles Losliche herauszupressen, setzt der so gewonnenen Flussig-
keit 15 kg Zucker zu und bringt das Ganze in einen zu bedeckenden Kiibel, den
man 1—2 Tage in den Keller stellt (etwa 15° C). Darauf wird sich die Gérung
cinstellen und man fiillt den Wein in ein FafB, das stets spundvoll sein soll. Das
Weitere dann genau wie bei anderen Fruchtweinen (siehe Johannisbeerwein),
nur ist zu beachten, daf der Stachelbeerwein nach der Vollendung der Gérung
{etwa im Februar) von der Hefe abgelassen und in Flaschen verfiillt wird. Auf
diese Weise erzielt man einen feurigen aufschiumenden Wein, mit dem sich Staat
machen 1iBt. Eine andere Vorschrift: 10 Liter Saft, 18 Liter Wasser, 8 kg Zucker.

b) Nach Drghdl.:

12 Liter PreBsaft, 20 Liter Tresterauszug, in dem 5 kg Zucker geldst sind,
werden gemischt und in einem 40-Literfal mit Wasser spundvoll gemacht. Soll
der Wein sehr alkoholreich sein, so nimmt man 13 Liter PreBsaft, 20 Liter
Tresterauszug, worin 8 kg Zucker geldst sind.

¢) Fugt man etwas Johannisbeersaft hinzu, so erhilt der Wein eine schone
Farbe und sehr angenehmen Geschmack. 12 Liter PreBsaft von Stachelbeeren,
3 Liter PreBsaft von Johannisbeeren, 20 Liter Tresterauszug, worin 5,5 kg Zucker
gelost sind, bringt man in ein 40-LiterfaB und macht es mit Wasser spundvoll.

Vinum Rubi idaei. Himbeerwein.

Die Bereitung ist dieselbe wie unter Johannisbeerwein angegeben. Man nimmt
10 Liter Saft, 20 Liter Wasser bzw. Tresterauszug und 5—10 kg Zucker, je nach
der gewunschten Schwere des Weines.

Vinum Rubi fruticosi. Brombeerwein. -

Die Brombeeren werden zerquetscht, bei mittlerer Warme stehengelassen
und nach 48 Stunden gut ausgepreBt. Die Riickstinde behandelt man nicht
weiter, sondern verwendet nur den ausgepreBten Saft.

Man rechnet auf 10 Liter Saft 2 kg Zucker und verfihrt wie unter Johannis-
beerwein angegeben.

Vinum Sambuci. Holunderbeerwein. Fliederbeerwein.

Frische vollig reife Holunderbeeren werden zerquetscht und gut ausgepreBt.
Die Riickstdnde werden nicht weiter verwendet, sondern man fiillt spiter mit
Zuckerlosung (1 +- 2) nach. Auf 10 Liter PreBsaft rechnet man, je nach der gewiinsch-
ten Schwere des Weines, 5—10 kg Zucker und 20 Liter Wasser und verfihrt wie
unter Johannisbeerwein angegeben.

Klirung von Fruchtweinen. Weinschonung.

Zum Kliren oder Schonen triiber Fruchtweine wendet man zweckmiBig beste
russische Hausenblase an. Zu einem Hektoliter sind etwa 2—5 g Hausenblase
erforderlich. Die Hausenblase wird in moglichst kleine Stiickchen zerschnitten,
wobei man die sehnigen Teile aussondert, darauf mit kaltem Wasser, das alle
5 Stunden zu erneuern ist, etwa 24 Stunden aufgeweicht, alsdann das abgegossene

9%
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Wasser durch Fruchtwein ersetzt und kraftig durchgeschuttelt bzw. mit einem
breiten Holzspatel so lange bearbeitet, bis man eine gleichmaBige dicke Flusslg-
keit erhilt. Die gleichmiBige Losung wird durch Leinen gepreft, mit noch einigen
Litern Fruchtwein verdiinnt und nun dem zu klirenden Reste Fruchtwein zu-
gesetzt und kriftig durchgearbeitet.

Bei richtig geleitetem Verfahren sctzen sich die trubenden Bestandteile des
Weines nach einigen Tagen flockig am Boden ab, wahrend der dariber stehende
Wein klar ist.

Honigbier. Met.

Man verfahrt hierbei ebenso wie beim Honigwein, nur laBt man nach dem
Kldren des Honigs Y/, kg Hopfen mit aufkochen und kann auch etwas weniger
Honig (16—20 kg) verwenden. Nach ungefahr 3 Monaten zicht man die ab-
gegorene Masse auf ein reines Fafl ab und lalt mchrere Monate weiter lagern.

Kunst-Mostsubstanz.
a) Nach Siidd. Apoth. Ztg

Apfelschnitzel . . . . . 1500,0 Weinsdure . . . . . . 60,0
grofle Weinbeeren . . . . 1000,0 Weingeist (95%) . . . 2,2 Liter
weifler Sirup . . . . . . 3500,0 Natriumbikarbonat . . 50,0
Wasser . . . . . . . .. ... 150 Liter.
b) Tamarinden . . . . . . 1500,0 Natriumbikarbonat . . 50,0
Weinsgure . . . . . . . 80,0 Zucker . . . . . . . . 5000,0
Wasser . . . . . . . .. ... 150 Liter.
¢) Nach Dr. Korn:
Starkezucker . . . . . . 3000,0 Weingeist (95%) . . .  2,25Liter
grofle Weinbeeren . . . . 1000,0 Wasser . . . . . .. 150 Liter
Apfelschnitzel . . . . . . 1750,0 Natriumbikarbonat . . 50,0
Tamarinden . . . . 1000,0 Weinsdure . . . . . . 60,0.

Zu beachten ist, daB hlernach bereiteter Most niemals als Weinmost oder

Obstmost bezeichnet werden darf.
Die Girung wird beschleunigt, wenn auf 150 Liter 20 g Ammoniumchlorid zu-

gefiigt werden.

Essig.
Acetum. Speiseessig.
a) Schwach, 4%:

Essigessenz (80%). . . . 50,0 Wasser . . . . .. .. 950.0.
b) Stark, 6%:
Essigessenz (80%) . . . . 75,0 Wasser . . . . . . .. 925,0.

Acetum Acidi lactici. Speiseessig aus Milehsidure. Milchsiureessig.

Chemisch reine Milchsdure . . . 100,0
Wasser . . . . . . ... ... 900,0.
Wiunscht man den Milchsaureessig rot gefirbt, fiigt man etwas Koschenille-
tinktur, wenn gelblich, etwas gebrannten Zucker (Zuckerfarbe) hinzu.
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Acetum Acidi salicylici. Salizylsdureessig.

Salizylsgure . . . . . . . . . . 15,0
lost man in Weingeist (90%) . . . . . . . 50,0
und fiigt Speiseessig (6%) . . . . . . . 9350

hinzu.

Soll der Salizylsiureessig mit Frischten gekocht werden, so hat die Erhitzung
ganz allméhlich zu erfolgen. Auch diirfen niemals eiserne oder schlecht email-
lierte bzw. beschidigte GefiBe verwendet werden; die Salizylsiure zersetzt sich
sonst und die Fruchte schmecken nach Karbolsdure.

Acetum Apii. Sellerieessig.

In diinne Scheiben zerschnittene Selleriewurzel 50,0

grob zerstofener Senfsamen . . . . . . .. 10,0
Weingeist (90%) .. . . . .. . .. ... 500
Speiseessig (6%) . . . . . . . . .. ... 950,0.
Acetum aromaticum. Tafel- oder Gewiirzessig.
a) Speiseessig (6%) . . . . 10Liter Ingwer . . . . . ... 10,0
Nelken . . . . . . . .. 10,0 Koriander . . . . . . . 10,0
Piment . . . . . .. .. 10,0 schwarzer Senfsamen . . 10,0

alles grob zerstoBen, ferner eine in Scheiben zerschnittene Zitrone. Man laBt
die Stoffe in einer geschlossenen Flasche 10—12 Tage hindurch an einem
méfig warmen Orte stehen und filtriert dann, damit der Essig Glanz erhilt,
durch Papier. Falls der Essig rot gefirbt gewiinscht wird, gibt man ein
wenig Koschenilletinktur hinzu.

b) Grob gepulverte Mazis . . 1,0 zerschnittenes Estragon-
grob gepulverte Nelken . 1,0 kraut . . . . . ... 120,0
grob gepulverte Lorbeer- Weingeist (909%) . . . . 100,0

blitter . . . . . . . . 1,0 Speiseessig (69%) . . . . 1900,0.

¢) Grob gepulverter schwarzer grob gepulverter Piment . 5,0

Pleffer . . . . . . .. 50,0 Kochsalz . . . . . ... 2,5
grob gepulverter Ingwer . 25,0 Speiseessig (6%) . . . . 1000,0.
Acetum Capsiei. Kapsikuxnessig.
Zerschnittener spanischer Weingeist (90%) . . . . 50,0
Pfeffer . . . . . . .. 50,0 Speiseessig (6%) . . . . 950,0.
Acetum Dracunculi. Estragon-Essig. Dragon-Essig.

a) Frischer zerschnittener Estragon . . . . . . . . . ... . . . 550,0
frisches zerschnittenes Kerbelkraut (Herba Chaerophylli) . . . . 270,0
frische zerschnittene Becherblumenblitter (Folia Sanguisorbae) . 360,0
frische zerschnittene Krauseminze . . . . . . . . . . . ... 225
zerschnittener Knoblauech . . . . . . . . . . . . . .. ... 1,0
grob gepulverter schwarzer Pfeffer . . . . . . . . . .. ... 350
grob zerstoBene Nelken . . . . O £ X ()
grob zerstoflener chinesischer met e e e e . 11,0
Kochsalz . . . . . . . ... e e e e e e e 35,0
Speiseessig (6%) . . . . . . . . . . . . .. ... 10 Liter.

Man dlgcnert einige Wochen und ﬁltnert dann. Nach dleser Vorschrift,
erhalt man einen vorziiglichen Essig.
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b) Essigessenz (80%). . . . 75,0 dtherisches Estragonol . . 15 Trpt.
Wasser . . . . . . .. .. .. 925,0.
Man mischt, firbt mit etwas Zuckerfarbe auf und filtriert.
Das Estragonl ist dem Verharzen sehr ausgesetzt, man tut daher gut,
sobald man frisches, gutes Ol gekauft hat, es mit der gleichen Menge Alkohol
zu verschneiden, es behilt dann seinen feinen, erfrischenden Geschmack.

c) Frischer zerschnittener Weingeist (909%,) . . . . 50,0
Estragon . . . . . . . 100,0 Speiseessig (69,) . . . . 950,0.
d) Nach Leipz. Drog.-Ztg.:
Zerschnittener Estragon . 500,0 grob gepulverte Muskat-
zerschnittene Lorbeer- nisse . . . . . . . . 5,0
blitter . . . . . . .. 50,0 grob gepulverte Nelken . 5,0
Weingeist (90%) . . . . 100,0 Speiseessig (6%) . . . . 5Liter

werden 4—5 Tage lang bei maBiger Wirme digeriert, ausgedrickt und filtriert.

Acetum Fruetuum. Fruchtessig. Obstessig.

a) Zerquetschte Friichte (Himbeeren, Johannisbeeren) 1000,0 stellt man
24 Stunden beiseite und setzt darauf Speiseessig (69,) 10 Liter hinzu, laBt wiederum
24 Stunden stehen, preBt ab und filtriert. Die Flaschen sind gut zu schlieBen.
Siehe auch Himbeeressig.

b) Fallobst, angestochene oder faulige Fruchte werden gereinigt, zu einem
Brei zerquetscht, unter ofterem Umrithren etwa 2 Tage stehengelassen! und ab-
gepreBt. Der erhaltene Saft wird unter Zufigung von 1/}, des Gowichtes Zucker
in nicht geschwefeltem, offenem GefaBe, das mit Gaze bedeckt wird, um Insekten
abzuhalten, bei etwa 23—25° der Gdrung ausgesetzt. Durch die Girung ent-
steht zuerst ein Wein, was in 1-—2 Wochen geschehen ist, und was an dem ruhigen
Verhalten der Flissigkeit festgestellt wird. Man zieht nun den Wein von der Hefe
ab, bringt ihn in ein sauberes, nicht geschwefeltes FaB, fugt auf 1 hl Wein etwa
5 Liter fertigen Obstessig hinzu und ldB8t die Essigbildung vor sich gehen, was nach
einigen Wochen beendet ist. Wihrend der Oxydation des Alkohols zu Essigsiure
darf der Spund des Fasses nicht geschlossen werden, man bedeckt die Spund-
offnung nur mit etwas Gaze. Der fertige Essig dagegen mul in gutgeschlossenen
Gefiflen aufbewahrt werden. Sollte sich nach ciniger Zeit auf dem Essig Kahm
zeigen, eine weile Schicht, von einem Pilze herrihrend, so fullt man durch einen
Glastrichter unter die Kahmdecke eine Schicht von Weingeist (909).

Acetum Rubi idaei. Himbeeressig.

a) Mit Zucker:
Himbeersirup . . . . . . 100,0 Speiscessig (6%) . . . . 200,0
werden gemischt und nach einigen Tagen filtriert. Da die rote Farbe nach
kurzer Zeit verblaBt, firbt man mit ein wenig Kirschsaft oder besser Him-
beerfarbe (siche diese) auf.

b) Ohne Zucker:

Gegorener und filtrierter Himbeersaft und Weinessig (gleiche Teile) werden
gemischt und in gleicher Weise wie der vorige behandelt.

Acetum Sinapis. Senfessig. Nach Dieterich.

Schwarzer Senf . . . . . 200,0 frisches Estragonkraut . 200,0
frische Meecrrettichwurzel .  200,0 Zwiebeln . . . . . . . . 100,0
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frische Selleriewurzel . . 200,0 frische Zitronenschalen. . 50,0
Knoblauch . . . . . . . . .. 10,0
samtlich zerkleinert, werden mit
Weinessig . . . . . . . . .. 9000,0
ubergossen. Man 1a8t 24 Stunden stehen und fugt
Weingeist (90%) . . . . . . . 1000,0

hinzu. Man 148t nun 8 Tage bei Zimmerwirme stehen, preBt zwischen Holzschalen
oder zwischen Pergamentpapier aus, 16st

Zuckerpulver . . . . . . . .. 500,0
in der Flussigkeit auf und fiillt auf nicht zu grofe Flaschen.

Acetum Vini artificiale. Kiinstlicher Weinessig.

Essigessenz (80%) . . . . 75,0 Wasser . . . .. ... 9250

Kognakverschnittessenz . 1,0 Zuckerfarbetinktur . . . 1,0.

Um den kiinstlichen Weinessig rot zu firben, setzt man etwas Himbeersaft
{siehe diesen) oder von den Kelchen befreite Malvenbliiten 2,0 zu. Selbstverstind-
lich muB bei der Abgabe deutlich erkennbar gemacht werden, da3 es sich um einen
kiinstlichen Weinessig handelt.

Acetum Zingiberis. Ingweressig.

Grob gepulv. schwarzer Ingwer . 50,0
Weingeist (90%) . . . . . . . 50,0
Speiseessig (6%) . . . . . . . 950,0.

Tafelsenf. Speisesenf. (Mostrich.)

Bei der Bereitung des Tafelsenfes im kleinen kann niemals die Feinheit
des Kornes erreicht werden, wie dies von den Fabriken geliefert wird.
Eine solche Feinheit ist nur zu erhalten durch anhaltendes Mahlen von
gequollenem Senfsamen mit Essig zwischen wagerecht liegenden Granit-
steinen. Stehen aber sehr feine und entélte Senfpulver zu Gebote, so wird
das Aussehen dem Fabriksenf ziemlich #hnlich.

Die Gewiirzzusitze, die man der Senfmischung hinzufiigt, konnen,
je nach der Geschmacksrichtung, veriindert werden. In den Diisseldorfer
Tafelsenffabriken benutzt man vielfach Paradieskorner als Wiirze; zu
den franzosischen Tafelsenfen kommen hiufig Zusitze von Sardellen,
Kapern und Knoblauch. Letzterer soll dem echten franzosischen Tafel-
senf den eigentiimlichen Geschmack verleihen.

Kapern und geschélter Knoblauch werden fein zerquetscht, Sardellen
vor dem Zerquetschen abgehiutet und sorgfiltig entgritet und darauf mit
heiBem Essig mehrere Stunden stehengelassen, ehe sie den iibrigen Be-
standteilen des Tafelsenfs zugesetzt werden. Von Kapern und Sardellen
rechnet man etwa 59, Zusatz, von Knoblauch nur 0,25%. Auch wird ge-
wohnlich Weinessig oder ein Gemisch von Weinessig und Wein verwendet.
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a)

b)

c)

e)

Tafelsenf. Mostrich.

Schwarzes Senfmchl . . . 320,0 weiBles Senfmehl . . . . 450,0
Zuckerpulver . . . . . . 2250 Nelkenpulver . . . . . . 1,0
Zimtpulver . . . . . . . 3,0 fein gepulv. Kardamomen 1,0

Speiseessig etwa 1 Liter.

Man mengt zuerst mit etwa */, Liter an, setzt einige Stunden beiseite und
rihrt nun so viel Essig weiter hinzu, bis die Teigmasse erreicht ist.

Soll der Tafelsenf verbilligt werden, so setzt man der Pulvermischung
Weizenmehl hinzu, es mufl dann aber die Menge des Speiscessigs vergroBert
werden. Durch den Weizenmehlzusatz wird die Schirfe des Tafelsenfs herab-
gesetzt. Auch muf} ein solcher Zusatz kenntlich gemacht werden, da er sonst
leicht als Verfilschung angesehen wird. Um eine Girung des Tafelsenfs zu
vermeiden, kann man auf 1 kg fertigen Tafelsenf 1,0 Benzoesiure oder 1,0
Natriumbenzoat hinzufiigen. Die freie Benzoesiure lost man in heilem Essig
auf, das Natriumbenzoat dagegen in kaltem Wasser und riihrt die Natrium-
benzoatlosung dem fertigen Speisesenf grundlich unter.

Schwarzes Senfmehl . . . 160,0 gelbes Senfmehl . . . . 320,0
Zuckerpulver . . . . . . 400,0 Zimtpulver . . . . . . . 8,0
Nelkenpulver . . . . . . 4,0 Estragonessig . . . . . ctwalLiter.
Bereitung wie bei a.

Nach Becker:

Sarepta-Senfmehl (entolt). 500,0 Pfefferpulver . . . . . . 5,5
Wasser . . . . . . ... 240,0 Nelkenpulver . . . . . . 1,0
Essig . . .. ... 600,0 Zuckerpulver . . . . . . 120,0

Kochsalz. Coe .. . . 800.

Alles wird gut gemischt und na,ch 14tag10rem Stehen, wenn notig, mit
ctwas Essig verdunnt.

Nach Dieterich:

Schwarzes Senfmehl . . . 250,0 weiBles Senfmehl . . . . 250,0
ruhrt man mit Essigsprit 500,0 an, mischt nach 24 Stunden
Zuckerpulver . . . . . . 250,0 Wasser . . . . . . .. 250,0

hinzu und 1iBt in offenem flachem GefaB unter 6fterem Umruhren unbedeckt
mchrere Tage stehen, bis die Scharfe ctwas abgenommen hat. Man setzt
dann noch Wasser 250,0 hinzu.

Ein Mehlzusatz, wie er sich in ilteren Vorschriften findet, verschlechtert
immer die Beschaffenheit des Senfes, muB3 auch gekennzeichnet werden. Sehr
gut dagegen ist ein Zusatz von Kochsalz, etwa 30—60,0 auf 1 kg. Wer den
Senf sehr scharf liebt, fuge noch etwa 5,0 scharfes Pfefferpulver oder 1—2,0
Kayennepfeffer hinzu.

Mit Wein:

Gelbes Senfmehl . . . . 630,0 Weillwein oder Most . . 250,0
schwarzes Senfmehl . . . 350,0 Kochsalz . . . . . . .. 80,0
Speiseessig . . . . . 250,0 Wasser . . . . . . .. 500,0.

Senfmechl und I\ochsalz werden zuerst mit dem Speiseessig und Weil3-
wein angemengt und erst nach einigen Stunden das Wasser allmahlich zu-
geruhrt.

Mit Wein:
Feinst gepulvertes weiBles feinst gepulverter Zucker. 240,0
Senfmehl . . . . . .. 5400 Kochsalz . . . . . . . . 60,0

heiBes Wasser . . . 720.0
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Aqua Carvi. Kiimmelwasser.

Kimmelol . . . . .. ... .1 Trpf.

heiBes destilliertes Wasser . . . 100,0
mischt man unter Hinzufugen emer Messerspitze voll gebrannter Magnesia, stellt
ctwas beiseite und filtriert.

Aqua Foeniculi. Fenchelwasser.

Fenchelol . . . . . .. .. . . 1Trpf.

heiBes destilliertes Wasser . . . 100,0
mischt man unter Hinzufugen einer Messerspitze voll gebrannter Magnesia, stellt
etwas beiseite und filtriert.

Aqua Juniperi. Wacholderbeerwasser.

Wacholderbeersl . . . . . . . 1Trpf.

heiBes destilliertes Wasser . . . 500,0
mischt man kriftig durch Schutteln unter Hinzufiigen einer Messerspitze voll
gebrannter Magnesia, stellt etwas beiseite und filtriert.

Aqua Petroselini. Petersilienwasser.

Petersilienfruchtsél . . . . . . .1 Trpf.

heiBes destilliertes Wasser . . . 500,0
mischt man unter Hinzufiigen einer Messerspitze voll gebrannter Magnesia, stellt
etwas beiseite und filtriert.

Aqua Rosae.
Nach D. A.-B. V:
Rosenol . . . . . ..... . 4 Trpf.
werden mit lauwarmem Wasser (35—40°) . 1 Liter
eine Zeitlang geschiittelt, darauf wird filtriert.

Aqua Rorismarini. Rosmarinwasser.

Rosmarinol . . . . . . . .. . 1 Trpf.

heiBles destilliertes Wasser . . . 100,0
mischt man unter Hinzufiigen einer Messerspitze voll gebrannter Magnesia, stellt
ctwas beiseite und filtriert.

Kayennepfeffer.

a) Gepulverter spanischer Pfeffer . 900,0
Kochsalz . . . . . . .. . .. 100,0.
Beide Pulver werden, gut getrocknet, gemischt und am besten in voll-
stindig trockenen verkorkten Flaschen abgegeben.

b) Loslicher:
Yein zerschnittener Kayennepfeffer 100,0
werden mit Weingeist (90%) . . . . . . . . 150,0
ausgezogen. Mit dem filtrierten Auszuge reibt man

Kochsalz . . . . . . . .. .. . 100,0
an und verdampft den Weingeist unter bestandigem Umriihren. Das krista!-
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linische Pulver bewahrt man in gut verkorkten, vollstindig ausgetrockneten
Flaschen auf.

Beide Zubereitungen diirften unbedenklich ohne besondere XKenntlich-
machung als Kayennepfeffer abgegeben werden, da man im gewdhnlichen
Handelsverkehr unter Kayennepfefferpulver nicht die gepulverten Kayenne-
pfefferfriichte versteht.

Curry-powder. Indisches Gewiirz. Ragoutpulver.

Spanischer Pfeffer . . . . 75,0 Kardamomen . . . . . . 75,0
Ingwer . . . . . . . .. 75,0 Piment . . . . . - . . 100,0
Kurkuma . . . . . .. 100,0 schwarzer Pfeffer . . . . 125,0
Kassia . . . . . . . .. 150,0 Koriander . . . . . . . 300,0.
Alles in nicht zu feiner Pulverform gemischt.
Kurkumapulver . . . . . 230,0 Korianderpulver. . . . . 230,0
schwarzer Pfeffer . . . . 150,0 Ingwerpulver . . . . . . 100,0
Kassiapulver . . . . . . 30,0 Mazispulver. . . . . . . 30,0
Nelkenpulver . . . . . . 30,0 Kardamomenpulver . . . 60,0
Kummelpulver . . . . ., 15,0 spanischer Pfeffer . . . . 125,0.
Spanischer Pfeffer . . . . 60,0 Mutterkiimmel . . . . . 15,0
Ingwer . . . . . . . .. 30,0 schwarzer Pfeffer . . . . 22,5
Kurkumawurzel . . . . . 30,0 Piment . . . . . ... 225
Korianderfriichte . . . . 30,0 Muskatniisse . . . . . . 15,0
schwarzer Senf . . . . . 15,0 Nelken . . . . . ... 150
Kardamomen . . . . . . 15,0 Asa foetida . . . . . . 2,5.
Bereitung wie unter a.
Englische Tunken.
Sauce superlative:
Claretwein (Bordeauxwein) 600,0 Meerrettich. . . . . . . 60,0
Pilzsoja. . . . . . . . . 600,0 Piment . . . . . .. 16,0
eingelegte Walniisse . . . 300,0 schwarzer Pfeffer . . . . 16,0
Anschovis. . . . . . .. 120,0 Kayennepfeffer . . . . . 12,0
frische Zitronenschale . . 30,0 Selleriesamen . . . . . . 4,0
Schalotten . . . . . .. 30,0 Soja (Japan) . . . . . . 150,0.
Mazeriere 14 Tage und seihe ab.
Somersetsauce:
Knoblauchzwiebeln, ge- Kochsalz . . . . . . 30,0
schilt und zerschnitten. 24,0 Portwein . . . . . . . . 6000
Schalotten, geschilt und indische Soja . . . . . . 1200,0
zerschnitten . . . . . 30,0 WalnuBisoja . . . . . . 1800,0
Kayennepfeffer . . . . . 20,0 Chillipfefferessig. . . . . 2700,0
Pilzsoja. . . . . . . . . ... 2700,0.
Mazeriere 4 Wochen und secihe ab.
Brightonsauce:
Knoblauch . . . . . . . 120,0 indische Soja . . . . . . 1750,0
Kayennepfeffer . . . . . 45,0 Pilzsoja . . . . . . . . 17500
Senfkorner . . . . . . . 90,0 Essig . . . .. ... 900,0
Kochsalz . . . . . . .. 90,0 Wasser . . . . . . . . 900,0.

Digeriere 8 Tage und seihe durch.
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a) Zitronenol . . . . . . . 300,0
Nelkenol . . . . . . .. 1750
Bittermandelol, blausaurefrei 35,0
Anisol . . .. . . . . . 20,0
Safrantinktur . . . . . . 75,0
b) Bittermandeldl, blausaurefrei 2,5
Nelkensl . . . . . . .. 10,0
Zimtsdurealdehyd,
Schimmel & Co. . . . 15,0
c) Billig (fur Backer):
Zitronensl . . . . . .. 1250
Mazisol . . . . . . . . 50,0
absoluter Alkohol . . . . 800,0
d) Zimtsaurealdehyd,

Schimmel & Co. . . . 5,0
Nelkenol . . . . . . - 5,0
Mazisol . . . . . . .. 10,0

a) Fein gepulverte Nelken . 50,0
fein gepulverte Mazis . . 50,0
fein gepulv. Kardamomen 50,0

b) fein gepulverte Karda-

momen . . . . . . .. 25,0
fein gepulverte Mazis . . 40,0
fein gepulverter Piment . 50,0
fein gepulverte Zimtblite 75,0

c)

_ Fein gepulverte Nelken . 10,0
fein gepulverter Piment . 10,0
fein gepulverter Zimt

d) Fein gepulverte Nelken . 10,0
fein gepulverter Zimt . . 25,0
fein gepulv. Kardamomen 5,0

e) Fein gepulverte Karda-

momen . . . . . . . . 5,0
fein gepulv. Muskatniisse . 5,0
fein gepulverter Piment . 5,0

f) Tein gepulv. Nelkenpfeffer 10,0
fein gepulverte Mazis . . 10,0
fein gepulverter Koriander 10,0

g) Fur Stollen:

Didtetische Nahr-, Kraftigungs- und GenuBmittel.

Gewiirzol fiir Backzwecke.

Zimtsiurealdehyd,
Schimmel& Co. . . . .
Mazisol. . . . . . . ..
Kardamomensl . . . . .
Veilchenwurzeltinktur . .

Mazisol . . ..

Kardamomensl . . . . .
Zitronenol . . . . . . .
absoluter Alkohol . . . .

Zimtsaurealdehyd,
Schimmel & Co.
Safrantinktur . . . . . .

Kardamomens] . . . . .
Safrantinktur . . . . . .
Zitronendl . . . . . . .
absoluter Alkohol . . . .

Gewiirzpulver fiir Backzwecke.

fein gepulverter Zimt . .
Zitronenol . . . . . ..
Zuckerpulver . . . . . .

fein gepulverte Nelken. .
Zitronenol . . . . . . .
Orangenbliitensl. . . . .
Reismehl . . . . . . ..

Zucker . . . . . . . ..

Fir Pfefferkuchen, Lebkuchen oder Honigkuchen:

Zimt . . . . ... .. . 35,0
Gewurznelken . . . . . . 8.0

Kardamomen . . . . . .
Alles fein gepulvert und gut gemischt.

fein gepulverter Anis

fein gepulverter Koriander

..... 65,0.

fein gepulverte Pome-
ranzenschalen
fein gepulverter Anis

fein gepulverter Ingwer .

fein gepulverte Nelken. .

fein gepulverter chinesi-
scher Zimt . . . . . .

fein gepulverte Nelken. .
fein gepulverter chinesi-
scher Zimt . . . . . .

Galgant
Ingwer . . . . . . ..

50,0
25,0.

5,0
25,0
250,0
600,0.

200,0
10,0
640,0.

60,0
10,0
10 Trpf.
400,0
300,0.

10,0
5,0

10,0
50.0.

10,0
15,0

60,0.
20,0

50.0.
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Gewiirznelken . . . . . . 8,0 MuskatnuB8 . . . . . . . 4,0
Mazis . . . . . . . .. 4,0 Galgant . . . . . R 4,0
Zimt . . . . . ... .. 21,0 Ingwer . . . . . .. . 150.

Alles fein gepulvert und gut gemischt.

Griines Fett. Adeps viridis.

Chlorophyll . . . . . . . . .. 1,0
Schweinefett . . . . . . . . . 250,0.
Man 16st das Chlorophyll unter Anwendung von Warme in 50,0 Schweinefett

filtriert die Losung, und zwar, wenn erforderlich, im Warmwassertrichter und
fugt das iibrige Schweinefett hinzu.

&

=
=

a)

a)

Kaisergewiirz.
Zitronenschalen . . . . . 180,0 Salz . . ... .. . . . 80,0
Senfmehl . . . . . . .. 40,0 schwarzer Pfeffer . . . . 40,0
Nelkenpfeffer . . . . . . 20,0 Ingwer . . . . . .. . 20,0
Muskatnul . . . . . . . 20,0 Kayennepfeffer . . . . . 10,0.

Alles fein gepulvert und gut gemischt.

Krebsbutter.
Nach Ph. Ztg.: .

Die Schalen von ungefihr 20 Stiick 5 Minuten lang in Wasser ohne Salz-
zusatz rot gekochten Krebsen werden im Morser mit 200 g Butter zu grobem
Pulver zerstoBen, die erhaltene Masse auf freiem Feuer unter zeitweiligem
Umrithren erhitzt, bis dieselbe rot wird und zu steigen beginnt. Man fiigt
1 Liter Fleischbriihe zu, liBt aufkochen und gieBt durch ein Haarsieb in ein
tiefes Gefd. Nach volligem Erkalten kann die Krebsbutter abgenommen
werden; der Rest der Seibflissigkeit, ebenfalls von Krebsgeschmack, 1Bt
sich gleichfalls zur Suppe verwerten.

Krebsbutterersatz (Adeps ruber):
Alkannin . . . . . . .. 1,5 frisches Schweineschmalz 1000,0.
Man lost das Alkannin durch Erwirmen.

Pastetengewiirz.
Zimt . . . . . . .. .. 7,5 Ingwer . . . . . Coe . 25,0
Lorbeerblatter . . . . . 7,5 Piment . . . . . ... 20,0
Mazis e e e e e 15,0 weiler Pfeffer . . . . . 25,0.
Alles fein gepulvert.
Piment . . . . . . . .. 22,5 weiller Pfeffer . . . . . 22,5
Lorbeerblatter . . . . . . . . 5,0.
Alles fein gepulvert.
Pflaumenmusgewiirz.
Sehr fein gepulv. Ingwer . . . . . .. 15,0
” . ,»  chinesicher Zimt . . . 25,0
' . , Nelken . . .. ... 200
. ' " Kardamomen . . . . . 5,0

» » ,. Koriander . . . . .. 35,0.
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b)

b)

c)

Fein gepulv. Mazis . . . . . . Ce 5,0
» I Kardamomen . . . . . . . 10,0
. . Nelken . . . . . . e 10,0
' . Sternanis . . . . . . ... 30,0
” . chinesischer Zimt . . . . . 30,0
’ . Piment . . . . . . .. . 40,0
. . Ingwer. . . . . . . .. . 50,0

Zitronenschalen . . . . . . 75,0.
Safransirup. Sirupus Croci.
Man mische
Safrantinktur . . . . . . . . . . .. 10,0
weilen Sirup . . . . . ... .. ... 90,0,

Selleriesalz (Celery salt).

In Scheiben zerschnittenen, gereinigten,
nicht gar zu feuchten Selleriewurzeln . 50,0

werden vorsichtig

feines Kochsalz . . . . . . . . . .. . 150,0
untergemischt. Oder man bedeckt die Selleriewurzelscheiben schichtweise
mit dem Kochsalz. Man liBt einige Tage stehen, bis das Salz mit dem Saft
durchtrinkt ist, ninmt das Salz vorsichtig ab, trocknet die Selleriescheiben
vorsichtig an, sicht das jetzt noch daranhangende Salz ab, trocknet diec Ge-
samtausbeute, zerreibt das Salz und bewahrt es in gut schliefenden GefiBen auf.

Fein zerschnittene Selleriewurzeln . . . . 50,0
itbergieBt man mit

siedendem Wasser . . . . . . . . . . . 250,0,
1aBt einige Zeit stchen, seiht durch und fugt der Seihflussigkeit
Kochsalz . . . . . . . . ... .. . . 250,0

hinzu. Nun verdampft man unter bestandigem Riihren die Flissigkeit,
trocknet das Salz vorsichtig, mischt

feinst gepulverten Ingwer . . . . . . . 2,5
darunter und bewahrt in gut schlieBenden GefiBen auf.

Nach Konservenzeitung:
Bei gelinder Warme gedorrte, tein ge-

pulverte Selleriewurzeln . . . . . . . 100,0
fein gepulv. getrockn. Selleriesamen . . . 100,0
Kochsalz . . . . . . . . 1000

werden gemischt und in gut schlieBenden Gefien aufbewahrt.

Soja, deutsche oder Pilzsoja. Pilzsofle.

Frische Champignons oder Kochsalz . . . . . . .. 500,0

Steinpilze . . . . . . 4000,0 Weinessig . . . . . . . 500,0
Weingeist . . . . . . . 500,0 Nelkenpulver . . . . . . 30,0
Pfefferpulver . . . . . . 10,0 Pimentpulver . . . . . . 10,0.

Die Pilze, wozu man, wenn vorhanden, auch etwas Pfifferlinge nehmen
kann, werden gewaschen, dann moglichst zerkleinert, mit obigem Gemiscli,
dem man 4 Liter Wasser hinzugesetzt hat, ubergossen, einige Stunden beiscite-
gesetzt und schlieBlich 2 Stunden lang gekocht. Hierauf wird durch ein Haar-
sieb abgeseiht und der Riickstand, nach vollstindigem Abtropfen, noch cin-
mal mit 2 Liter Wasser ausgekocht. Man laft wieder abtropfen und preit den
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Ruckstand aus. Die gesamten Fliissigkeiten werden dann, nachdem man
sie mit etwas Zuckerfarbe aufgefdrbt, auf dem Wasserbade oder iiber sehr
gelindem Feuer, unter bestindigem Rithren, bis zur Sirupdicke eingedickt
und dann noch heiB in kleine Gliser gefullt und sogleich verkorkt. Die Flisch-
chen sind liegend aufzubewahren. Soja hilt sich, wenn nicht angebrochen,
jahrelang.

Diese Pilzsoja ist im Geschmack ganz anders als die von Japan eingefiihrte
Soja, die aus Sojabohnen, Weizen und anderen Bestandteilen durch Girung
hergestellt wird.

Nach Dormeir:
Champignons, Steinpilze oder Pfifferlinge 4000,0

werden gewaschen. Nachdem das Waschwasser abgetropft ist, fiigt man
zerkleinerte Schalotten . . 500,0" fein gepulv. weiBen Pfeffer 8,0
Kochsalz . . . . . . .. 200,0 fein gepulverte Nelken. . 6,0
fein gepulv. Nelkenpfeffer. 10,0 12 Lorbeerblitter
und eine Handvoll zerschnittenen frischen Dragon hinzu. Nun bringt man
das Gemisch auf gelindes Feuer und rithrt bestindig um, bis geniigend Saft
cntstanden ist. Dieser Saft wird abfiltriert, bis zur Sirupdicke eingedampft
und nach dem Erkalten auf Flaschen gefiillt, die gut verkorkt werden miissen.
Diese Soja ist sehr stark und darf nur in kleinen Mengen verwendet werden.

Die zuriickbleibenden Pilze legt man in Speiseessig und kann sie so noch
in der Kiiche verwenden.

Champignons, Steinpilze oder Pfifferlinge 500,0
werden gewaschen, méglichst zerkleinert und zerquetscht. Nun iibergieBt
man sie mit einer Lésung von
Kochsalz . . . . . . .. 50,0 in Wasser . . . . . . . . 500,0,
fugt Weingeist . . . . . . . . .. 600
hinzu, stellt 3 Tage beiseite und preBt ab. Den Prefriickstand iibergieBt
man mit Wasser. . . . . . . . . ... 250,0,
stellt 1 Tag beiseite, preft dann ab, vereinigt die beiden Fliissigkeiten und
dampft bis zur Sirupsdicke ein.

Suppenwiirze nach Art von Maggi.

1. 6—8 Stiick gelbe Wurzeln (Mohrriiben), eine groBe Sellerieknolle und
2—3 Petersilienwurzeln werden in kleine Wiirfel zerschnitten und in 1 Liter Wasser
tiichtig aufgekocht. Man seiht durch ein Leinentuch, driickt die Wurzelruck-
stinde moglichst aus und stellt die Abkochung beiseite.

2. Eine Handvoll Sellerieblitter, ein wenig Schnittlauch und eine nicht zu
grofe Stange Porree werden groblich zerkleinert und mit 1/, Liter Wasser und
!/, Liter Weingeist 2 Tage lang mazeriert, dann pre8t man ab, mischt die Fliissig-
keit mit der Abkochung Nr. 1 und dampft das Gemisch, wenn nétig, so weit
ein, daB 3/, Liter Flissigkeit verbleiben.

3. In dieser nun erhaltenen Fliissigkeit 16st man auf: Liebigs Fleisch-
extrakt 125,0, Zucker 20,0, Kochsalz 20,0 und Pilzsoja 20,0—30,0 (siehe diese),
fiigt schlieBlich so viel Wasser hinzu, daB das Ganze 1000,0 betrigt, und firbt,
wenn erwunscht, mit etwas Zuckerfarbe auf. Man 148t einige Tage absetzen,
filtriert, wenn nétig, und fullt auf nicht zu grofe Flaschen.

Nach Dr. Evers:
Mohrruben . . . . . .. 1000,0 Schnittlauch (Porree) . . 100,0
Sellerieknollen . . . . . 500,0 Sellerieblitter . . . . . 100,0

Weilkohl . . . . . . . . . .. 100,0
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a)

~

werden gewaschen und zerschnitten und darauf mit Wasser 4000,0 eine Stunde
lang unter Erginzung des Wassers gelinde gekocht. Nach dem Abpressen
stellt man von der erhaltenen Fliissigkeit 2000,0 beiseite, die ubrigen 2000,0
dampft man zur Extraktdicke ein und mischt mit den zuriickgestellten 2000,0.
SchlieBlich fugt man

Kochsalz . . . . . . .. .. . 50,0

Fleischextrakt . . . . . . . . 100,0
und bis zur Braunfarbung Zuckerfarbe hinzu und filtriert nach dem Absetzen.
Zur Frischerhaltung kann man in der Flissigkeit Natriumbenzoat 2,0 auf-
losen.

Tafelsalz. Sogenanntes Cerebos-Tafelsalz oder Fiirstensalz.

Reines Kochsalz . . . . 950 Natriumphosphat . . . . 5,0.
Durch Mischen der ausgetrockneten Bestandteile erhdlt man noch nicht

-ein einwandfreies, d. h. trocken bleibendes Tafelsalz. Hierzu ist erforderlich,

daf3 das Natriumphosphat mit der doppelten Menge heiSem Wasser vermengt
und das Kochsalz allméhlich darunter gearbeitet wird. Darauf muB das Salz
in diinner Schicht ausgebreitet, getrocknet und schliefllich fein verrieben
werden.

Reines Kochsalz . . . . 97,36 Kalziumphosphat . . . . 2,64.
Reines Kochsalz . . . . 95,0 Natriumphosphat . . . . 2,5
Ammoniumchlorid . . . . . . . 2,5.

siehe unter a.

Man 16st Kochsalz in der doppelten Menge Wasser auf und fugt der Losung
so lange Natriumkarbonatlésung (1 + 4) zu, als noch ein Niederschlag, aus
Kalziumkarbonat und Magnesiumkarbonat bestehend, erfolgt. Die Losung
wird abfiltriert, auf dem Wasserbad eingedampft und das erhaltene Koch-
salz in dunner Schicht ausgebreitet, getrocknet und schlieBlich fein verrieben.

Vanillezucker. Vanilla saccharata.

Vanille . . . . . . ... .. . 10,0
schneidet man mit einer Schere in moglichst kleine Stiickchen, feuchtet sie mit
Weingeist (909%) . . . . . . . 10,0
an und zerquetscht sie nach ungefahr 15 Minuten. Nun fiigt man nach und nach
Stickenzucker . . . . . . . . 40,0
hinzu und stofit die Vanille mit dem Zucker moglichst fein, fugt dann nochmalx
nach und nach Stiickenzucker . . . . . . . . 50,0
zu, verfahrt genau wie vorher und mischt schlieBlich
gepulverten Zucker . . . . . . 100,0

darunter.
Dieser Vanillezucker ist sehr kraftig und kann durch Hinzumischung von

Zuckerpulver abgeschwacht werden, so dafl er dadurch billiger wird.

Vorschr. d. Ergzb.:

Fein zerschnittene Vanille . . . 10,0
werden mit etwas Weingeist befeuchtet und nach /, Stunde mit
Milchzucker in Trauben . . . . 20,0

fein zerstoBen. Das Pulver wird durch ein Sieb geschlagen und der Ruck-
stand nach und nach mit

Stuckenzucker . . . . . . . . 70,0
in gleicher Weise behandelt und zuletzt das weiBlichgraue, gesiebte Pulver
gemischt.
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Vanillinzucker (in Stirke dem gleichen Gewicht bester Vanille entsprechend).

Vanillin . . . . . . .. 25,0 feinstes Zuckerpulver . . 975,0.

Das Vanillin wird zuerst in 100,0 feinstem Weingeist gelost, dann mit dem
Zuckerpulver innig gemengt, die Mischung am warmen Ort véllig ausgetrocknet
und schlieBlich zerrieben und durchgesiebt.

Fur den Verkauf wird die Mischung meistens schwécher dargestellt.

Man mischt

Vanillinzucker . . . . . 40,0 Zuckerpulver . . . . . .  60,0.

Dieser Vanillinzucker enthdlt dementsprechend 19, Vanillin. Ein geringerer
Vanillingehalt ist unzuléssig. Auch ist es verboten, den Zucker ganz oder teilweise
durch Stoffe wie Kalziumkarbonat und andere Mineralstoffe zu ersetzen, wie dies
vielfach wiahrend der Kriegszeit geschah.

Vanillinessenz. Essentia Vanillini.

Vanilin . . . . . . .. 25,0 Weingeist . . . . . . . 490,0
Wasser, dest. . . . . . . . . . 485,0.
Vanillin wird zuerst im Weingeist gelost und dann erst das Wasser hinzugefiigt.

Von dieser 2!/, prozentigen Vanillinessenz verwendet man so viel, wie man
Vanille verwenden wiirde.

Vanillinsalz.

Vanillin . . . . . . .. ... 2,0
Natriumchlorid . . . . . . . 98,0.
Ein geringerer Vanillingehalt ist unzuléssig.

WorcestershiresoBe-Ersatz.

Schwarzer Pfeffer . . . . 10,0 schwarzer Senf . . . . . 100,0

spanischer Pfeffer . . . . 10,0 zerkleinerte Schalotten . 100,0

Ingwer . . . . . .. B 7,5 Kochsalz . . . . . . . . 100,0

Nelken . . . . . . . .. 5,0 Zucker . . . . . . . . . 100,0

Piment . . . R X1 Tamarinden . . . . . 250,0

Curry- Powder ...... 50,0 Weinessig . . . . . . . 2350,0
Sherry . . . . . . . . ... 12000

Man kocht die zerkleincrten Stoffe mit dem Essig 1 Stunde lang, erginzt
den verdampften Weinessig, fugt darauf den Sherry hinzu, setzt einige Tage bei-

seite, seiht dann durch und fullt auf Flaschen. Winscht man die Farbe dunkler,
%0 farbt man mit Zuckerfarbe auf.

Morsellen.

Zur Anfertigung der Morsellen bedarf man sog. Morsellenformen, d. h.
ungefahr 1 m langer und 6—7 cm breiter Kasten, deren Boden und Seiten-
winde lose durch Falze ineinander gefiigt und durch Klammern und Keile
zusammengehalten werden. Gewdhnlich werden zwei solcher Kasten
durch ein und dieselbe Klammer verbunden. Am besten eignet sich Eichen-

bolz zur Herstellung, da das weichere Tannenholz sich durch die Nésse
zu sehr wirft.

Buchheister-Ottersbach. IL 8 Aufl. 10
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Das Kochen der Morsellen erfordert eine gewisse Geschicklichkeit
oder doch Ubung, da der Zeitpunkt, bis zu welchem der Zucker einge-
kocht werden muB, nicht ganz leicht zu treffen ist. Der geitbte Arbeiter
erkennt ihn an der Art des Blasenwerfens, der minder geiibte mufl durch
stetes Priifen erkennen, ob der richtige Augenblick gekommen ist. Zu diesem
Zwecke lafit man von Zeit zu Zeit einen Tropfen der kochenden Zucker-
masse auf eine kalte Metall- oder Porzellanplatte fallen; sie ist gut, sobald
der Zuckertropfen rasch zu einer festen, weillen, kristallinischen Masse
erstarrt. Eine andere Probe ist die, daf man einen Spatel in den kochenden
Zucker eintaucht, dann rasch von oben nach unten den Spatel durch die
Luft schligt. Ist die Masse gut, so erstarrt der herabfliegende Zucker
in der Luft sofort zu einer schaumigen, federigen Masse. Der Zuckerfedert,
wie der technische Ausdruck lautet.

Nach Kubel benutzt man zum Feststellen der richtigen Dicke der
Zuckermasse nicht die Federprobe, sondern ein chemisches Thermo-
meter, das man, um ein Zerspringen zu verhiiten, in heifem Wasser stehen
hat. Siedet die Zuckermasse, so hingt man das Thermometer hinein und
kocht weiter, bis das Thermometer genau 123° C anzeigt. Bei dieser Warme
ist die richtige Morsellenmasse erreicht, und man muf} sie sogleich vom
Feuer entfernen und weiter verarbeiten. Um das Thermometer bequem
in die siedende Zuckermasse einhingen zu konnen, befestigt man es an
einem groferen Kork, der auf dem Rand der Kochpfanne ruht, und taucht
das Thermometer so tief ein, da iber dem Kork die Skala von dem Tem-
peraturgrad 115° an sichtbar ist. Das Thermometerrohr unterhalb des Korkes
umwickelt man zur Sicherheit mit einem Streifen Papier.

Ist die richtige Dicke erreicht, so miissen die vorher abgewogenen und
bereitgehaltenen Mandeln und Gewiirze oder etwaige andere Zutaten rasch
in die kochende, vom Feuer genommene Zuckcrmasse gerihrt werden
und das Ganze wird in die vorher stark angefeuchteten Formen gegossen.
Diese werden, um die Masse moglichst gleichmifig zu verteilen, kriiftig
auf einem Tische geriittelt und geklopft, bis die Masse erstarrt. Nun laBt
man einige Minuten stehen, 16st die Keile und damit die Seitenwande,
und schneidet die Morsellenmasse rasch mit einem diinnen, scharfen Messer
in 11/,—2cm breite Streifen. Werden mehrere Mengen hintereinander
verarbeitet, so miissen’ die Formen jedesmal sehr sorgfiltig von anhaf-
tenden Zuckerteilchen gereinigt werden. Das Kochen der Zuckermasse
geschieht am besten in kupferner, mit AusguB versehener Stielpfanne.

Friither pflegte man die Morsellen stets dadurch recht bunt zu machen,
daf3 man neben den weilen Mandeln auch griine und gelbe Pistazienkerne
anwandte. Auch wurden zerhackte, farbige Blumenblitter, wiejKorn-
blumen, Pfingstrosen und Ringelblumen eingeriihrt. Heute erreicht man
ein solches Buntsein meistens dadurch, daB man einen Teil der in diinne
Scheiben zerschnittenen, geschilten Mandeln bunt firbt. Die rote Farbe
erreicht man durch Karminlosung, Gelb durch Kurkumatinktur, Blau durch
Indigokarmin, Griin durch eine Mischung der beiden letzten. Die auf
diese Weise gefirbten Mandeln miissen vor der Anwendung gut getrocknet
werden. Etwa zuzusetzende Sukkade wird in kleine Wiirfel zerschnitten, das
tewiirz dagegen in feiner Speziesform (vom feinen Pulver befreit) verwandt.
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Zu den fiir Morsellen gebriuchlichen Gewiirzmischungen konnen, je
nach Geschmack, die Zusitze verindert werden. Man benutzt aber na-
mentlich kriftige Gewiirze, wie Ingwer, Galgant, Nelken, Kassia und
ahnliche.

Eine gute Gewiirzmischung ist folgende:

Morsellengewiirz. Speeies pro morsulis.

a) Chinesischer Zimt . . . . 10,0 Nelken . . . . . . .. 2,0
Muskatnu8 . . . . . . . 2,0 Mazis . . . . .. . .. 2,0
Ingwer . . . . . . ... 1,0 Galgant . . . . . . .. 1,0.

b) Chinesischer Zimt . . . . 165,0 Nelken . . . ... .. 450
Ingwer . . . . . . ... 60,0 Mazis . . . . . .. . . 30,0

Muskatnusse . . . . . . . . . 30,0.

Nachdem wir in dem Vorhergehenden die allgememen Regeln der Anfertigung
gegeben haben, lassen wir die Zusammensetzung der cinzelnen Morsellenarten
folgen. Wir bemerken, daB die gegebenen Mengenverhiltnisse immer fir zwei
Kastenformen berechnet sind.

Ingwermorsellen. Morsuli Zingiberis.

Zucker . . . . . . ... 1000,0 Wasser . . . . . . . . 220,0
Ingwer . . . . . . ... 20,0 MuskatnuBl . . . . . .o 2,0

Magen- oder Kaisermorsellen. Morsuli imperatorii.

Zucker . . . . . . . .. 1000,0 gefirbte Mandelschnitte . 80,0
weile Mandelschnitte . . 40,0 iiberzuckerte Pomeranzen-

Zitronat . . . . . . . . 15,0 schale . . . . . . .. 15,0
Rosenwasser . . . . . . 250,0 Morsellengewurz . . . . 10,0.

Schokolademorsellen. Morsuli Cacao.

Zucker . . . . . . . .. 1000,0 Wasser . . . . .. . . 250,0
geraspelte Schokolade . . . . . 1250.

Zitronenmorsellen. Morsuli Citri.

Zucker . . . . . . . .. 1000,0 Orangenblutenwasser . . 250,0

weile Mandelschnitte . . 40,0 gefirbte Mandelschnitte . 80,0

Zitronat . . . . . . .. 150 uberzuckerte Pomeranzen-

gepulverte Zitronensiure . 10,0 schale . . . . . . .. 150
’ frische Zitronenschale . . . 10,0—15,0.

Die Zitronenschale muBl sehr dunn von einer frischen Zitrone geschalt und
fein gewiegt werden. Die Zitzonensiure darf nicht mit dem Zucker gekocht werden,
weil dieser sich sonst in Invertzucker verwandelt und die Morsellen klebrig macht,
sie wird erst mit den Mandeln usw. eingeriihrt.

10*
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Gebrannte Mandeln. Amygdalae tostae.

Gute, glatte Mandeln werden zuerst in einem eisernen Kessel oder in einem
reinen Kaffeebrenner ganz schwach gerdstet. Nun kocht man
Zucker . . . . . . . . . 1000,0 Wasser . . . . . ... 250,0
mit Karminlésung schon rot gefirbt
bis zu gleicher Dicke wie bei den Morscllen, ruhrt dann rasch hinzu
gerostete Mandeln . . . . 6250 Kassiapulver . . . . . . 25,0
Nelkenpulver . . . . . . 5,0 Kardamomenpulver . . . 1,0.
Danach nimmt man vom Feuer und rihrt so lange, bis die Mandeln sich mit
einer dicken Zuckerkruste utberzogen haben.

Siifholzpaste. Lakritzgallerte. Pasta Liquiritiae.

Ergzb.:

Grob zerschnittene SuBholzwurzel 1,0
1la3t man mit

destilliertem Wasser . . . . . . 30,0
12 Stunden bei 15—20° C stehen, seiht darauf die Flissigkeit ab und filtriert.
In dem Filtrate 16st man kalt

arabisches Gummi. . . . . .. 15,0

Zucker . . . . . . . ... .. 9,0,
fugt etwas zu Schaum geschlagenes EiweiB hinzu, kocht einmal auf und gieBt
durch ein angefeuchtetes wollenes Tuch. Die vollig klare Losung dampft man
unter Umrithren im Dampfbade ein bis auf

40,0,

dann weiter ohne umzurithren, bis ein auf eine kalte Metallplatte gebrachter
Tropfen gallertartig erstarrt. Hierauf gieBt man die Masse in Formen und trocknet
bei gelinder Wirme geniigend aus.

Tiirkischer, Honig. NuBhonig.
Grob zerstoBcne WalnuBkerne . 200,0

verreibt man mit

grobem Zuckerpulver . . . . . 1000,0,
fugt rohen Honig . . . . . . . . . 1000,0, hinzu,
erwarmt vorsichtig unter Umruhren im Wasserbade, bis der Zucker einigermaBen
gelost ist und arbeitet das zu Schnee geschlagene Eiweil von 15 Stiick mittel-
groBen Hithnereiern, dem man Tragantpulver 10,0 hinzugefugt hat, darunter.
Schliellich bdckt man bei Ofenwarme.

Schokolade. Pasta Cacao.

Fiir die Schokoladen gilt das nimliche, was auch an anderen Stellen
gesagt ist, ihre Herstellung lohnt im kleinen nicht. Da aber doch mancher
Drogist Schokoladen selbst anfertigt, geben wir im nachstehenden ein-
zelne erprobte Vorschriften und allgemeine Anleitungen. Die Kakaomasse
wird heute niemand selbst herstellen, diese kauft man, auch wenn man
die Schokolade selbst anfertigt, billizer und besser aus den groflen Fabriken.
Der Preis der Kakaomasse schwankt, je nach den Kakaosorten, aus denen
sie hergestellt wurde. Man sieht schon hieraus, wie man es durch richtige
Auswahl in der Hand hat, feinere und billigere Schokoladen herzustellen.
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Ebenso bedingt der groBere oder kleinere Zusatz von Zucker bedeutende
Preisunterschiede. Allgemein gilt fiir feinere Trinkschokoladen die Regel,
daB man auf 1 T. Kakaomasse 1 T. Zucker verwendet. Bei sog. EBschoko-
laden wird der Zucker vielfach verdoppelt, durch weiteren Zusatz von
Kakaobutter bzw. neuerdings Nukoafett gelingt es sogar, das Verhéltnis
von 1+ 3 zu erreichen. Der Zucker muf als allerfeinstes, gut ausgetrock-
netes Staubpulver angewandt werden, da andernfalls die Schokolade grob-
kornig erscheint. Eine weitere VorsichtsmaBregel ist die, daB man die
Kakaomasse beim Schmelzen nicht zu weit erhitzt. Man nimmt die Schmel-
zung am besten im Wasserbade bei 40—45° C vor.

Die Bereitung der Schokolade an und fiir sich ist sehr einfach. Man schmilzt
zuerst die Kakaomasse in einem passenden, halbrunden Kessel und riithrt das
vorher gut getrocknete und am besten erwirmte Zuckerpulver und die Gewiirze
hinzu. Sobald die Masse durch kriftiges Bearbeiten mit einer runden Keule
gleichmiBig und schén blank erscheint, wiegt man die gewiinschte Menge in
Blechformen, streicht mit einem Loffel ein wenig glatt und klopft sie nun so lange
kriiftig auf den Tisch, bis die Masse glatt in der Form verteilt und die Oberfléche
vollig blank ist. Dann werden die Formen an kiihlem Orte beiseitegesetzt, bis
die Schokolade vollstindig erkaltet und die Tafel durch gelindes Biegen der Form
sich lost. Um sie recht blank erscheinen zu lassen, bzw. um ein Ausschlagen,
durch Pilzbildung hervorgerufen, zu vermeiden, werden die Tafeln zuweilen,
zumal, wenn es sich um billigere Ware handelt, mit Zuckerbickerlack, sog. Kon-
ditorlack (siehe diesen), iiberzogen. Die Formen miissen vor dem Gebrauch jedes-
mal gut ausgewaschen und ausgetrocknet werden.

Eichelschokolade. Pasta Cacao Extracti Glandium Quercus.
a) Nach Dieterich:

Verzuckertes Eichelkaffee-Extrakt Helfenberg . . . . . . . . . 100,0
Zuckerpulver . . . . . . 500,0 Kakaomasse . . . . . . 400,0.
b) In Pulverform, nur durch Mischen herzustellen. (Eichelkakao.)
Trockenes Eichelkaffee- gerostetes Weizenmehl . 210,0
Extrakt . . . . . .. 15,0 entolter Kakao . . . . . 125,0
Zuckerpulver . . . . . . 290,0 Milchzucker. . . . . . . 150,0
Marantastarke. . . ... . 210,0.

Der Mehlgehalt muB8 kenntlich gemacht werden, z. B. ,,mit eigens hierzu
zubereitetem Mehl hergestellt*.

¢) Eichelkaffee-Extrakt. . . 25,0 gerostetes Weizenmehl . 275,0
entolter Kakao . . . . . 250,0 Zuckerpulver . . . . . . 450,0.
Der Mehlgehalt mufl kenntlich gemacht werden, siche unter b.

Eichel-Malz-Schokolade. Pasta Cacao Extracti Glandium maltosi.

Nach Dieterich:
Eichelmalzextrakt Helfen- Zuckerpulver . . . . . . 350,0
berg . . . . . . . .. 2000 Kakaomasse . . . . . . 450,0.

Eisenschokolade. Pasta (Cacao ferrata.

Diese wird bereitet wie Gewirzschokolade, nur daf3 auf 980,0 fertiger Schoko-
ladenmasse 20,0 Eisenzucker (Ferrum carbonicum saccharatum) hinzugefugt
werden.
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Fleischextraktschokolade. Pasta Cacao Extracti Carnis.

Fleischextrakt . . . . . . . . 500
16st man bei gelinder Wérme in

destilliertem Wasser . . . . . . 30,0,
fugt allméhlich Zuckerpulver . . . . . . . . . 450,0
hinzu und verarbeitet das Gemisch griindlich mit

Kakaomasse . . . . . . . . . 500,0.

Die Tafeln miissen, um Pilzbildung zu vermeiden, mit Zuckerbickerlack
(Konditorlack) iiberzogen werden.

Gerstenschokolade. Pasta' Cacao Hordei praeparata. -

a) Kakaomasse . . . . . . 500,0 feinstes Zuckerpulver . . 400,0
geddmpftes Gerstenmehl . . . . 100,0.
Die Tafeln miissen mit Zuckerbéckerlack iiberzogen werden.

b) In Pulverform, nur durch Mischen herzustellen.
Entolter Kakao . . . . . 500,0 gedampftes Gerstenmehl . 250,0
Zuckerpulver . . . . . . . . . 250,0.

Gesundheitsschokolade. Pasta Cacao saccharata.

a) Kakaomasse . . . . . . 5000 feinstes Zuckerpulver . . 500,0.
b) In Pulverform (Puderschokolade). Durch Mischen herzustellen.
Entolter Kakao . . . . . . . . . . . . 1000,0
Zuckerpulver . . . . . . . . . . . . . 1000,0
feinst gepulverte Marantastiarke . . . . . 180,0
feinst gepulverter chinesischer Zimt . . . 7,5.

Der Stirkemehlgehalt muB kenntlich gemacht werden.

Gewiirzschokolade. Pasta Cacao aromatica.

a) Ia. Kakaomasse - . . . . . . . . . . . . . 5000
feinst gepulverter Zimt . . . . . Coe 9,0
feinst gepulverte Nelken . . . . . . . . 0,5
feinstes Zuckerpulver . . . . . . . . . 5000
feinst gepulverte MuskatnuB . . . . . . 1,5
feinst gepulverte Kardamomen . . . . . 0,2.

b) I a. EBschokolade.
Kakaomasse . . . . . . . . . . . . . 3000
feinstes Zuckerpulver . . . . . . . . . 650,0
feinst gepulverte MuskatnuB# . . . . . . 1,5
Kakaobutter . . . . . . . . . . . .. 50,0
feinst gepulverter Zimt . . . . . . . . 9,0
feinst gepulverte Nelken . . . . . . . . 0,5.

Hafermehlkakao. Haferkakao. Pasta Cacao Avenae pulverata.

a) Entolter Kakao . . . . . 600,0 gerostetes Hafermehl . . 400,0.
b) Mit Zucker. Pasta Cacao Avenae saccharata pulverata.
Entolter Kakao. . . . . 350,0 Zuckerpulver . . . . . . 300,0

gerostetes Hafermehl. . . . . . 350,0.




Fleischextraktschokolade — Kuvertiire. 151

Himoglobinschokolade. Pasta Cacao cum Haemoglobino.

Getrocknetes gepulvertes Hamoglobm .. 250
Natriumchlorid . . . . . . . . . . .. 5,0
Zuckerpulver . . . . . . . . .. ... 485,0
Kakaomasse . . . . . . . . . . ... 485,0

Gewiirz na.ch Beheben

Islindisch-Moos-Schokolade. Pasta Cacao Lichenis islandici.
VersiiBte trockene Islindisch-Moos-Gallerte 70,0

Saleppulver . . . . . e 30,0
Zuckerpulver . . . . . . . . . . ... 450,0
Kakaomasse . . . . . . . . . . ... 450,0.

Die Tafeln miissen mit Zuckerbackerlack uberzogen werden.

Die hierzu erforderliche versulte trockene Islandisch - Moos - Gallerte
(Gelatina, Lichenis islandici saccharata siccata) wird nach Vorschr. d.
Ergzb. folgendermaBen hergestellt:

Grob zerschnittenes islindisches Moos . . 15,0
versetzt man mit so viel Wasser, daB das islindische Moos davon bédeckt wird.
Darauf gibt man

Kaliumkarbonat . . . . . . . . ... 1,0
hinzu und 1aBt 24 Stunden unter ofterem Umruhren stehen. Sodann trennt man
die Fliissigkeit durch Abseihen vom islindischen Moose und wischt letzteres mit
Wasser wohl aus, bis ein bitterer und laugenhafter Geschmack nicht mehr wahr-
zunehmen ist. Darauf iibergieft man das islindische Moos mit

destilliertem Wasser . . . . . . . . .. 200,0,
liBt damit im Dampfbade unter blswelhgem Umruhren 4 Stunden lang stehen
und seiht durch. Das Erhitzen im Dampfbade wird mit neuem

destilliertem Wasser . . . . . . . . .. 200,0
wiederholt. Die durchgescihten verenugten Fluss1gke1ten versetzt man mit
Zucker . . . . ... L ..o oo 5,0

und dampft zu einer nicht mehr klebenden Masse cin, die dann zerrissen und
ausgetrocknet in ein mittelfeines Pulver verwandelt wird. Dies mischt man mit
so viel gepulvertem Zucker, daB das Gesamtgewicht 10,0 betrigt.

Kolaschokolade. Pasta Cacao Nucum Colae.

Feinst gepulv. Kolanisse'. 50,0 Kakaomasse . . . . . . 475,0
Vanillin . . . . . . .. 1,0 feinstes Zuckerpulver . . 475,0.

Kuvertiire. Uberzugsmasse fiir Backwaren und Zuckerwaren.

Entolter Kakao . . . . . 20,0 Kakaobutter . . . . . . 35,0
Zuckerpulver . . . .. 450.
Man schmilzt zum Gebrauch die erhaltene 7\Iasse taucht die zu uberziehenden
Waren hinein und lafB3t sic auf einem sehr weitmaschigen Drahtgitter abtropfen.
Diese Kuverture wird auch als Grundmasse fur die Herstellung von Schoko-
laden verwendet, man fiigt dann vorteilhaft noch etwas feinstes gut ausgetrocknetes
Zuckerpulver hinzu.
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Malzextraktschokolade. Pasta Cacao Extracti Malti.

Trockenes Malzextrakt. . . . . 100,0
werden mit
Zuckerpulver . . . . . . 450,0 und Vanillin . . . . . . .. 1,0
verrieben und mit im Dampfbad geschmolzener
Kakaomasse . . . . . . . .. 4500

gemischt.
Die fertigen Tafeln sind mit Zuckerbickerlack oder mit einer Mischung von
gleichen Teilen Benzoetinktur und Weingeist (909() zu bestreichen.

Milchschokolade. Sahnenschokolade. Pasta (acao e¢. Lacte.
Nach Zipperer.

Kakaomasse . . . . . . 28,0 Vollmilchpulver . . . . . 24,0

Zuckerpulver . . . . . . 36,0 Kakaobutter . . . . . . 12,0
verarbeitet man bei 60—70°, formt sie und verpackt sofort.

Nach einem durch D. R. P. geschiitzten Verfahren stellt man sie folgender-
malen her:

Man mischt Milch und Zucker, dickt sie an freier Luft bis zur Kremedicke
cin und arbeitet nun entolten Kakao unter. Darauf breitet man die Masse in
diinnen Schichten aus, trocknet sie zuerst bei 90—100° und darauf bei gewchn-
licher Warme.

Niihrsalzkakao.
Entolter Kakao . . . . . 750,0 Natriumchlorid . . . . . 10,0
gedampftes Hafermehl . . 70,0 Natriumhypophosphit . . 10,0
Zuckerpulver . . . . . . 150,0 Kalziumhypophosphit . . 10,0.

Nufischokolade. Pasta Cacao Nucum.

Gerdstete grob gepulverte Kakaomasse . . . . .. 300,0
Haselniisse . . . . . . 400,0 Zuckerpulver . . . . .. 300,0.

Racahout. Pulvis Cacao compositus.

a) Entolter Kakao . . . . .. . . . . . . 5000
fein gepulverte Reisstarke . . . . . . . 250,0
Zuckerpulver . . . . . .. ... .. . 240,0
fein gepulverter chinesischer Zimt . . . 5,0
Vanillezucker . . . . . . . . . . L. 3,0.
b) Entélter Kakao . . . . . . . . . ... 250,0
Saleppulver . . . . . . ... .. A (1 X1
fein gepulverte Marantastarke . . . . . 250,0
Vanillezucker . . . . . . . . . . ... 5,0
Zuckerpulver . : . . . ... .. ... 445,0.

Rizinusolschokolade. Pasta Cacao Olei Ricini.

Rizinusol . . . . . . . . 250,0 und entolter Kakao . . . . . 300,0
werden erwirmt, darauf
feines Zuckerpulver . . . 440,0 Vanillinzucker . . . . . 10.0
feinst gepulverte Nelken . . . . 2,5

hinzugefugt, kriftig durchgearbeitet und in Tafeln geformt.
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Salepschokolade. Pasta Cacao Salep.

Saleppulver . . . . . .. 100,0 Kakaomasse . . . . . . 450,0
Zuckerpulver . . . . . . . . . 450,0.

Die fertigen Tafeln sind mit Zuckerbéckerlack zu bestreichen.

Vanilleschokolade. Pasta Cacao ¢. Vanilla. Pasta Cacao vanillata.
a) Ia.

Kakaomasse . . . . . . . . . . ... 500,0
feinst gepulverter Zimt . . . . . . .. 9,0
feinst gepulverte Nelken . . . . . . . . 0,5
feinstes Zuckerpulver . . . . . . . .. -+ 500,0
feinst gepulverte MuskatnuBl . . . . . . 1,5
Vanillezucker (1:10) . . . . . . . .. 30,0.
b) Kakaomasse . . . . . . 500,0 Zuckerpulver . . P 500,0
Vanille . . . . . ooty oo 11,25,
die mit Zucker . . . . . e e e e 90,0
sehr fein verrieben sind.
c) Ila.
Kakaomasse . . . . . . 300,0 feinst gepulverte Nelken . 0,5
Kakaobutter . . . . . . 50,0 feinst gepulverte Muskat-
Zuckerpulver . . . . .. 650,0 nuB . . ... . e 1,5
feinst gepulverter Zimt . 9,0 Vanillezucker (1:10) . .  30,0.
Puddingpulver. Custardpowder.
Fein gepulverte Mais- Vanillezucker . . . . . . 25,0
stairke . . . . . . .. 500,0 Eierkonserve . . . . . . 50,0.

Fir die Maisstidrke kann auch ein Gemisch von Maisstirke und sehr fein ge-
pulverter Reisstdrke zu gleichen Teilen verwendet werden. Durch Zusatz einer
geringen Menge Fruchtither, etwa 2,5—5 g, erzielt man verschiedenen Frucht-
geschmack. Wenn gewiinscht, farbt man mit einem entsprechenden giftfreien
Farbstoff. Diese kiinstliche Farbung muf8 aber deutlich angegeben werden, so-
bald die Bezeichnung auf eine bestimmte Fruchtart hinweist. Soll die Speise mehr
gallertartig sein, so nimmt man als Grundkorper nicht Stirke, sondern Speise-
gelatinepulver. Wihrend der Kriegszeit wurden Puddingpulvern vielfach Mineral-
stoffe zugesetzt; diese sind unter AusschluB von Kochsalz unzulissig.

Neben Milch ist bei der Verarbeitung im Haushalt auch Zucker nétig; es muB
dies auf der Gebrauchsanweisung deutlich vermerkt werden.

Mandelpudding.
Maisstdrke . . . . . . . 250,0 feinst zerrieb. Mandeln
Reisstarke . . . . . . . 250,0 (einige bittere darunter) 50,0

Eierkonserve . . . . . . 50,0 Vanillezucker . . . . . . 12,0.
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Rote Griitzepulver.

Maisstidrke . . . . . . . 475,0 Himbeeressenz . . . . . 45,0
Reisstarke . . . . . . . 450,0 Himbeerfarbe . . . . . . 2,5
Weinsdurepulver . . . . 25,0 Essigdther . . . . . .. 2,5.

Kenntlichmachung des Farbstoffzusatzes siche oben.

Schokoladenpudding.

Maisstirke . . . . . . . 2500 Vanillezucker . . . . . . 35,0
Reisstdrke . . . . . . . 250,0 Kakaopulver . . . . .. 250,0
Eierkonserve . . . . . . . . . 150.0.

Zitronenpudding.

Maisstarke . . . . . . . 2500 Vanillezucker . . . . . . 30,0
Reisstarke . . . . . . . 2500 Zitronenolzucker . . . . 30,0
Eierkonserve . . . . . . . .. 50,0.

Yanillekremepulver.

Maisstirke . . . . . . . 250,0 Eierkonserve . . . . . . 50,0
Reisstarke . . . . . . . 250,0 Vanillezucker . . . . . . 50,0

Eiskremepulver. Nach Hildebrand.

Milchpulver (Trockenmileh)  500,0 Weinsteinpulver . . . . 45,0
Zuckerpulver . . . . . . 5000 Vanillin . . . . . . .. 0,4
Natriumbikarbonat . . . 20,0 Himbeerrot . . . . . . 0,2.

Der mit Weingeist angeriebene Farbstoff und das Vanillin werden mit Zucker
griindlich verrieben und dem ubrigen Pulvergemisch zugesetzt.

Um Speiseeis, Vanilleeis herzustellen, 16st man von dem Pulver 200,0
in Wasser 800,0 und LiBt in dem Gefriergefa der Eismaschine erstarren. Durch
Abénderung des Gewurzes und der Farbe kann man auch andere Speisecise her-
stellen.

Ei-Sparpulver.

Die Bezeichnung Ei-Ersatz darf nur gewahlt werden, sofern die Zubereitung
das Ei sowohl im Nahrwert als auch im Gebrauchswert im wesentlichen zu ersetzen
vermag. Ist dies nicht der Fall, durfen auf den Packungen auch nicht Abbildungen
von Eiern oder Getlugel benutzt«werden. Gelatine oder Leim durfen im Eiersatz
nicht enthalten sein. Kunstliche Firbung ist jedoch auch ohne Kennzeichnung
erlaubt.

Getrocknetes Eigelb . . . 10,0 Maisstarke . . . . . . . 20,0
MilcheiweiB (Kasein) . . 66,5 Natriumbikarbonat . . . 3,0
giftfreier cigelber Teerfarbstoff . 0,5.

Backpulver oder Hefepulver.

Backpulver, deren gasentwickelnder® Bestandteil Natriumbikarbonat ist,
sollen in der fur 500,0 Mchl bestimmten Menge Backpulver wenigstens 2,35 g
und nicht mehr als 2,85 g wirksames Kohlendioxyd enthalten, und soviel kohlen-
sdureaustreibende Stoffe, daB bei der Umsetzung nicht mehr als 0,8 g Natrium-
bikarbonat im UberschuB verbleiben.
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Als kohlensidureaustreibende Stoffe sind fiir Backpulver verboten Sulfate,
Bisulfate, Bisulfite, Alaun und andere Aluminiumsalze, auch Milchsiure, sofern
sie in einem mineralischen Aufsaugemittel enthalten ist.

Ein Zusatz mineralischer Fill- oder Trennungsmittel ist auch unter Kenn-
zeichnung unzuldssig. Kalziumsulfat und Trikalziumphosphat sind als Verunreini-
gungen saurer Kalziumphosphate gestattet, jedoch darf die Menge des Kalzium-
sulfats und des Trikalziumphosphats im Backpulver je 10 vom Hundert des
Gesamtgewichts nicht ubersteigen.

Ammoniumverbindungen sind mit Ausnahme des Ammoniumsulfats gestattet,
wenn der gesamte Ammoniakgehalt beim Backverfahren freigemacht wird, un-
beschadet geringer Mengen, die durch die zuldssigen sauren Salze gebunden werden.

a) Gereinigter Weinstein (D. A.-B. V) 188,0
Natriumbikarbonat . . . . . . 84,0.
Diesem Gemisch kénnen
Weizenmehl oder Stirkemehl . . 128,0
hinzugefiigt werden.

Die zur Verwendung gelangenden Stoffe werden jeder fiir sich gesiebt,
das Natriumbikarbonat mit dem Weizenmehl bzw. dem Stéirkemehl gemischt,
zuletzt der gut ausgetrocknete Weinstein untergemengt und das ganze Gemisch
nochmals gesiebt.

Von dem Gemisch ohne Weizenmehl bzw. Starkemehl sind fiir 500,0 Mehl
15,0 erforderlich, um die erforderliche Menge Kohlensiureanhydrid zu ent-
wickeln. Dementsprechend von dem Gemisch mit Mehlzusatz 22,0. Will
man auf eine geringe Menge Verunreinigungen im gereinigten Weinstein Riick-
sicht nehmen, so nimmt man nicht 84 Teile Natriumbikarbonat, sondern nur
80 Teile und dafur 132 Teile Mehl.

In vielen Gegenden sind die gemischten Backpulver nicht gebriuchlich,
sondern die Hausfrauen liehen es gereinigten Weinstein (Kremortartari) und
Natriumbikarbonat getrennt zu verwenden. In diesem Falle verabfolgt man
fur 0,5 kg Mehl gereinigten Weinstein 10,4 und Natriumbikarbonat 4,6. Das
Natriumbikarbonat wird mit ein wenig Milch angeruhrt und dem Teig zuletzt
zugeriihrt.

b) Chemisch reines Kalziumbiphosphat (zweifachsaures Kalziumphos

phat, einbasisches Kalzmmphospha.t\ ........ ... . 1500
Natriumbikarbonat . . . . . J ... . 2250
Weizenmehl oder Starkemehl . . . . . . . . . .. .. ... . T5,0.

Auf 500,0 Mehl rechnet man 15 0 Backpulver.

¢) Brausepulver
auf 500,0 Mehl . . . . . . .. 20,0.

Weizenmehl e e e e e e e 500,0
gereinigter Weinstein (K.wmort‘u‘tdu)

D.A-B. ... .. ... ...... 10,4
Natriumbikarbonat . . . . . . . . .. 4,6.

Gewurz nach Belieben, z. B. Vamllezuckcr oder cinige Tropfen Gewurzol.

An Stelle des gereinigten Weinsteins kann man auch chemlsch reines Kalzium-
biphosphat 6,0 nehmen, muB dann aber die Menge des Natriumbikarbonats auf 9,0
erhohen.
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Limonaden.

Unter Limonaden versteht man siuerliche Erfrischungsgetrinke (der
Name hingt zusammen mit ‘Limonen, Zitronen), die in fertiger Form,
mit Ausnahme der sog. Brauselimonaden, nur selten Handelsware bilden.
Brauselimonaden sind vorteilhaft nur fabrikmaBig herzustellen. Sie sind
Limonaden, dargestellt aus beliebigem Limonadensaft und kohlensaurem
Wasser, sie werden daher stets in Mineralwasserfabriken bereitet.

Anders liegt die Sache mit den Zutaten zur Herstellung der einfachen
Limonaden; diese bilden in Form von Limonadenpulvern, Limonaden-
pastillen und Limonadensaft gute Handverkaufszubereitungen.

Apfelsinenessenz.

a) 100 Stiick frische Apfelsinen werden auf das feinste geschalt, die Schale
wird zerschnitzelt, mit 7 Liter Weingeist (909,) 3 Tage lang ausgezogen,
dann abdestilliert, das Destillat mit 3 Liter Wasser vermischt und von
dieser Mischung werden 6 Liter Apfelsinenessenz abdestilliert.

b) 100 Stuck frische Apfelsinen werden auf das feinste geschilt, die Schale
zerschnitzelt, mit einem Gemisch von
Weingeist (909%) . . . . . . . . . 4200,0
und destilliertem Wasser . . . . . . . . 1800,0
vbergossen und 3 Tage ausgezogen. Darauf wird die Flissigkeit abfiltriert.

¢) Kunstliche, mit Saurezusatz.
Auf das feinste abgeschalte frische Apfelsinenschale 500,0
Weingeist (909%) . . . . . . . 1500,0
Wasser . . . . . . . .. .. . 2500,0.
Die Apfelsinenschale wird mit Weingeist und Wasser ubergossen, darauf
3 Tage lang ausgezogen und die Fliissigkeit ohne zu pressen abfiltriert. Dem.
Filtrat fugt man zu

Zitronensdure . . . . . . . . . 200,0.
d) Zitronensaure . . . . . . . . . 60,0
verdunnter Weingeist (689%,) . . 940,0
Apfelsinenschalenol . . . . . . 10 Trpf.
Lemon Squash.
a) Zucker frei von jeder Blaue . . 6000,0
werden mit Wasser . . . . . . . .. . .. 3500,0

in blankem Kessel erhitzt und einige Zeit im Sieden erhalten. Alsdann schaumt
man ab. Man erhalt so

Zuckersirup . . . . . ... .. 9000,0.
Nach dem Erkalten mischt man

konzentrierten Zitronensaft. . . 3500,0

hinzu.

b) Aus Zucker. . . . . . . 450,0 Zitronensaure . . : . . . 30,0

Wasser . . . . . . . .. ... 850,0

wird ein Sirup bereitet, dem man zusetzt

Zitronenol . . . . . . . 1,5 Zitronenschalentinktur . . 30,0
Salizylsaure . . . . . . . . . . 1,5.

Man firbt gelb. Ein nach dieser Vorschrift hergestellter Lemon Squash
unterliegt der Pflicht der Kennzeichnung.
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Limonade — abfiihrende. Limonada purgans cum Magnesio citrico.

Nach Patsch:
Zitronensdure . . . . . . . . . 170,0
werden in heiBem Wasser . . . . . . . . 800,0
gelost, darauf Magnesiumkarbonat . . . . . . 78,0
hinzugefiigt und nun bis zum Erkalten geriihrt. Darauf setzt man
Zitronensirup . . . . . . . . . 480,0

hinzu, filtriert und wascht mit destilliertem Wasser nach, bis zu einem Ge-
samtgewicht von 1500,0.

Je 250,0 dieser Losung kommen in eine Champagnerflasche, worauf man
80,0 destilliertes Wasser mit der Vorsicht zugief3t, daB sich dieses mit der Losung
nicht mischt, um schlieflich 30,0 einer 10 prozentigen Kaliumkarbonatlésung
dariiber zu schichten. mit Wasser vollzufillen, und die Flasche wohlverkorkt
und mit Draht uberbunden an einem kiihlen Orte aufzubewahren.

Vorschr. d. Ergzb.:

Zitronensdure . . . . . . . . . 32,0
werden in heilem destilliertem Wasser . . 300,0
gelost und allméhlich

Magnesiumkarbonat . . . . . . 20,0

zugefugt. Nachdem sich, letzteres gelost hat, wird die Losung filtriert und
zum Erkalten beiseite gestellt. Man bringt nun eine Mischung von

Natriumbikarbonat . . . . . . 2,5

Zitronendlzucker . . . . . . . 1,0
in eine trockene, starkwandige, etwa 400,0 Wasser fassende Flasche (soge-
nannte halbe Champagnerflasche), gieBt in dieselbe

weilen Sirup . . . . . . . .. 50,0,
so daf} die Pulvermischung von dem Sirup bedeckt wird. Uber den Sirup
schichtet man vorsichtig obige vollig erkaltete, saure Magnesiumzitratlésung,
fullt die Flasche nahezu mit Wasser, schlieft sie mit einem gut passenden
Kork und bindet diesen fest. Durch vorsichtiges, langsames Umkehren der
Flasche bewirkt man die Mischung des Inhalts und die Auflésung der Pulver.

Die Abfiihrlimonade ist stets frisch zu bereiten.

Limonadenbonbons. Limonadenzuckerle. Limonadetifelchen.

Nach Dieterich:
Zuckerpulver . . . . . . 800,0 Natriumbikarbonat . . . 100,0
Weinsteinsaure . . . . . 100,0 Zitronenol . . . . . . . 6 Trpf
werden gut gemischt und mit Weingeist 200,0 verrieben. Von der noch feuchten
Masse werden je 20,0 in kleine, vorher mit geschmolzenem Kakaool aus-
polierte Schokoladenformen fest eingedruckt und im Trockenschrank scharf
ausgetrocknet. Die trockenen Tafeln gehen leicht aus der Form und werden
dann in Stanniol verpackt.

Ein solches Tafelchen in einem Glase Wasser gelést, gibt eine angenchme
brausende Zitronenlimonade.

Natriumbikarbonat . . . 325,0 Weinsdaure . . . . . . . 300,0
Zuckerpulver . . . . . . . .. 500,0

werden mit einer Mischung aus

Weingeist (95%) . . . . 100,0 und Fruchtather . . . . . . 10,0

verrieben. Aus dicser Masse pret man Wurfel von 2—4,0 und trocknet sie
bei gelinder Warme aus. Die trockenen Wiurfel werden dann sogleich in
Stanniol verpackt.
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Limonadebrausesalz. Limonadebrausepulver.
Soll die Masse zu Limonadebrausepastillen verarbeitet werden, so formt

man sie feucht mittels des Pastillenstechers zu 1,0 schweren Pastillen. Wiinscht
man Wirfelform, Limonadebrausewiirfel, so prefit man die feuchte Masse
gleichmiBig zusammen und schneidet in Warfelform. Nach dem Trocknen wickelt
man Pastillen und Wurfel in Stanniol.

a)

Ananas.

Natriumbikarbonat . . . 192,0 Zuckerpulver . . . . . . 208,0

Weinsiure .. .. 208,0 Ananasessenz . . . . . . 150
absoluter Alkohol . . . . . . . 185,0.

Natriumbikarbonat, Weinsiure und Zucker mischt man, befeuchtet sie
darauf in einer Porzellanschale mit der Mischung von Essenz und Alkohol
und reibt die feuchte Masse mittels ciner Keule durch ein grobes verzinntes
Metallsieb. Nun trocknet man bei einer Warme von 25° aus und fullt in gut
schlieBende Gefile.

b) Apfelsinen oder Orangen.
Bereitung wie unter Ananas, nur verwendet man
Apfelsinenessenz . . . . . . . 40,0.
c¢) Himbeer. .
Himbeeressenz . . . . . . . . 40,0.
d) Zitronen.
Zitronenessenz. . . . . . . . . 40,0.
Wiinscht man die Brausesalze etwas gefarbt, so lost man die entsprechen-
den Farbstoffe in dem Alkohol auf.
Limonadenessenz (Esprit de Grénadine).

a) 50 Stuck frische Apfelsinen und 50 Stuck frische Zitronen werden auf das
feinste geschalt, dic Schale wird zerschnitzelt, mit 7 Liter Weingeist 3 Tage
lang ausgezogen, dann ahdestilliert, das Destillat mit 3 Liter Wasser ver-
mischt und von dieser Mischung werden 6 Liter Limonadenessenz abdestilliert.

b) 50 Stiick frische Apfelsinen und 50 Stuck frische Zitionen werden auf das
feinste geschdlt, die Schale zerschnitzelt, mit cinem Gemisch von
Weingeist (90%) . . . . 4200,0 und destilliertem Wasser . . . 1800,0
iibergossen und 3 Tage lang ausgezogen. Darauf wird die Flussigkeit ab-
filtriert.

Limonadenessenz mit Saure.
Limonadecnessenz (siche diese) 500,0 Weingeist . 100,0
Zitronensdure . . . . . . . . . 100,0.
Ein Teelsffel voll zu einem Glase Zuckerwasser gibt eine schr angenehme
Limonade.

werden gemischt und mit verdun

Limonadepastillen.

Gepulverte Zitronensaure . . . . . . . 30,0
fein gepulvertes arabisches Gummi . . . 50,0
Zuckerpulver . . . . . . ... .. . . 9200
Zitronenol 10 Trpf.

ntem Wemgerst angefeuchtet. Die erhaltene

Pastillenmasse formt man mittels des Pastillenstechers zu 1 g schweren Pastillen.
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An Stelle von Zitronensl kann Zitronenessenz 15,0 verwendet werden oder auch
eine je nach dem Geschmack zu withlende andere Fruchtessenz oder ein Frucht-
ather (10 Tropfen).

Limonadenpulver.
a) Zitrone.
Gepulverte Zitronensgure . . . . . . . 40,0
Zuckerpulver . . . . . . . . . . ... 9600
Zitronenol . . . . . . . . 20Trpf.
An Stelle des Zitronenéles verwendet man auch
Zitronenessenz. . . . ... 150.

In diesem Falle verreibt man zuerst den Zuoker mit der Essenz, 1aB8t den
Alkohol abdunsten und mischt dann die Zitronensiure zu. Das Pulver muf}
in gut schlieBenden Gefiflen aufbewahrt werden.

b) Um Ananas-, Apfelsinen- oder Himbeerlimonadenpulver zu. er-
halten, setzt man anstatt des Zitronendles bzw. der Zitronenessenz zu

Ananasessenz . . . . . . . . . . . .. 15,0
bzw. Apfelsinenessenz . . . . . . . . ... 150
bzw. Himbeeressenz . . .. .. 150.

Wiinscht man das leonadenpulver gefarbt sn lost man die entsprechen-
den Farbstoife in der Essenz auf.

Limonadensaft.

Hierzu eignet sich vorziglich der schon frither angefuhrte kinstliche Zitronen-
sirup (Sirupus Citri artificialis) oder der kumnstliche Apfelsinensirup (Sirupus Au-
rantii sinensis artificialis), am besten aber eine Mischung beider. Einen der-
artigen Saft bereitet man in gleicher Weise wie den kiinstlichen Zitronensaft
bzw. -situp (siehe diesen), nur dal man dem Zuckersirup statt Zitronenessenz

Limonadenessenz . . . . . . . . . .. 150
zusetzt.

Die Franzosen nennen eine solche Limonade Grenadine. Weniger gut
eignen sich die eigentlichen Fruchtsirupe als Limonadensirupe; nur der Johannis-
beersirup, vermischt mit ein wenig Zitronencssenz, gibt eine sehr angenehme
Limonade.

Zitronenessenz.

a) 100 Stiick frische Zitronen werden auf das feinste geschdlt, die Schale wird
zerschnitzelt, mit 7 Liter Weingeist 3 Tage lang ausgezogen, dann abdestil-
liert, das Destillat mit 3 Liter Wasser vermischt und von dieser Mischung
werden 6 Liter Zitronenessenz abdestilliert.

—_—
=

100 Stiick frische Zitronen werden auf das feinste geschiilt, die Schale zer-
schnitzelt, mit einem Gemisch von
Weingeist (90%,) . . . . . . . . . . . 4200,0
und destilliertem Wasser . . . . . . 1800,0
ubergossen und 3 Tage ausgezogen. Darauf vmd die Flussigkeit abfiltriert.

¢) Kunstliche.
Terpenfreies Zitronenol . . . . . . .. 50,0
Weingeist (90% B LK
Wasser. . . . ... . ... ..... 1000.
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d) Kiinstliche, mit Sdurezusatz.
Frische Zitronenschalen auf das feinste

abgeschalt . . . . .. ... . . . . 5000
Weingeist (909%,) . . . . . . . . . . . 1500,0
destilliertes Wasser . . . . . . .. . . 2500,0.

Die Zitronenschale wird mit dem Gemisch von Weingeist und Wasser iiber-
gossen, darauf 3 Tage lang ausgezogen und die Fliissigkeit, ohne zu pressen,
abfiltriert. Dem Filtrat fugt man hinzu

Zitronensdure . . . . . . . . . .. . . 200,0.
e) Zitronensdure . . . . . . . . . . . .. 60,0

verdunnter Weingeist (689%) . . . . . . 940,0

Zitronenol . . . . . ... .. .« . . 10 Trpf

f) Nach Scheerer:

Frische Zitronenschalen und Weingeist zu gleichen Teilen werden 12 Stun-
den mazeriert und dann abdestilliert. Auf 500 T. Destillat fiigt man hinzu
250 T. Zitronensdure und 500 T. Orangenblitenwasser. Die Mischung wird
nach einigen Tagen filtriert und in gut geschlossenen GefaBen aufbewahrt.
Man rechnet 10—15,0 auf 100,0 Zuckersirup.

Wir figen hier einige Vorschriften zu guten Getrinken, Bowlen bei.

Ananasgetrink. Ananasbowle.

Mosel- oder Rheinwein . 6 FL Schaumwein . . . . .. 1 FL

Zucker . . . . . . . . . 500,0 eingem. Ananas, etwa !/, Frucht.

Ananas und Zucker werden einige Stunden vor dem Gebrauch mit 1 Flasche
Wein iibergossen und das iibrige erst unmittelbar vor der Benutzung hinzu-
gegeben. Das Getrink mufBl sehr gut gekuhlt werden.

Der Zusatz von Kognak, Arrak, Rum zu kalten Bowlen sollte stets vermieden
werden. Winscht man die Getranke kriftiger, so fiigt man denselben /,—1/,
Flasche schweren Wein, Ungarwein, Xeres, Burgunder oder ganz schweren Bor-
deaux hinzu.

Erdbeergetrink. Erdbeerbowle.

Weinmischung wie bei Ananasgetrink, der Zucker dagegen wird als Pulver
iiber etwa 1000,0 Erdbeeren gestreut, diese 1 Stunde beiscite gestellt und dann
mit dem Wein gemischt.

Maiweingetrink. Maiweinbowle.

Weinmischung und Zucker wie bei Ananasgetrink, Maiweinessenz (siehe diese)
2—3 Teeloffel voll. Steht frischer Waldmeister zu Gebote, so lilt man einige
Biindel davon 5—10 Minuten im Wein zichen und entfernt sie dann.

Alte abgelagerte Maiweinessenz gibt ubrigens einen feineren wurzigen Duft
als frisches Kraut.

Pfirsichgetriink. Pfirsichbowle.

Weinmischung und Zucker wie bei Ananasgetrank. Hierzu nimmt man 4 Pfir-
siche, schalt sie, schneidet sie in Streifen und verfihrt wie bei Ananasgetrank.
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Selleriegetrink. Selleriebowle.

Weinmischung und Zucker wie bei Ananasgetrink. Auf die angegebene Menge
rechnet man einen groBen Selleriekopf. Dieser wird gut geschilt, in kleine Wiirfel
gerschnitten und mehrere Stunden vor dem Gebrauch mit einer Flasche Wein
ubergossen und zugedeckt beiseite gestellt. Die Selleriewiirfel kommen nicht
mit in das Getrank.

Schaumwein fiir Getrinke (Bowlen). Theaterschaumwein. Theatersekt.

Biibnenschaumwein.
Zitronensdure . . . . . . 10,0 Natriumbikarbonat . . . 8,0
Zuckersirup . . . . . . . 30,0 guter Kognak. . . . . . 15,0
Wein . ... . e e e 1 FL

Man verfihrt in folgender Weise: Zuerst wird das Natriumbikarbonat auf
den Boden einer vollig trockenen Champagnerflasche geschiittet, dann wiegt
man den Zuckersirup dazu, so daB dieser das Natriumbikarbonat ganz bedeckt.
Jetzt wird der Kognak (allenfalls kann dieser auch wegfallen) und der Wein so
vorsichtig nachgegossen, dafl der Zuckersirup nicht aufgerithrt wird. Nun schiittet
man die kristallisierte Zitronensiure in die Flasche, setzt rasch einen vorher
eingepaBBten, angefeuchteten Kork darauf und verbindet diesen kreuzweise mittels
eines sog. Champagnerknotens. Die Flasche wird jetzt gelegt, zuweilen umge-
schuttelt, bis die Losung der Sdure vor sich gegangen, und dann an einem kiihlen
Orte aufbewahrt. Ein auf diese Weise bereiteter Wein perlt und schiaumt, wenn
der Kork gut schlieBt, vorziiglich und hat einen feinen Geschmack. Als Wein

benutzt man am besten leichten aber blumenreichen Mosel- oder Rheinwein,
oder franzosischen WeiBwein.

Essenzen fiir alkoholfreie Getrinke. Nach Hinsel.

Pfefferminzessenz.
Terpenfreies Pfefferminzol 10,0 Wasser . . . . . . . . 17000
Weingeist (959%) . . . . 300,0 Zitronensgure . . . . . .  80,0.

Pomeranzenessenz.

Terpenfreies siiBes Weingeist (95%,) . . . . 3000,0
Pomeranzensl . . . . . 5,0 Wasser . . . . . . . . 7000,0
Zitronensiure . . . . . . . . . . . 800,0.
Zitronenessenz.
Terpenfreies Zitronenol . 5,0 Zitronensdure . . . . . . 800,0
Weingeist (959%) . . . . 3000,0 Orangenblitenwasser . . 1500,0.

Diese Essenzen werden, um ein alkoholfreies Getrink zu erhalten, versiitem
Wasser in genugender Menge zugesetzt.

Alkoholfreie Weine werden gewohnlich so hergestellt, daBl der Beeren-
saft, der Most pastcurisiert und so sterilisiert wird, oder aber der ganze Zucker-
gehalt wird zur Girung gebracht und der dadurch entstandene Alkohol ginzlich
abdestilliert. Vielfach wird die Flissigkeit dann mit Koblensdure durchtrinkt.

Buchheister-Ottersbach. II. 8. Aufl. 11
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Herstellung alkoholfreier bitterer Schniipse.

Man verwendet die unter Essenzen zur Selbstbereitung weingeistiger Getrinke

angefithrten Vorschriften zur Herstellung von Bitteressenzen, zieht die Drogen
aber nicht mit 50 prozentigem Weingeist aus, sondern mit einem Gemisch von
1 Teil 90 prozentigem Weingeist und 9 Teilen Wasser und erhiilt so die sog. alko-
holfreien Bitteressenzen. Um einen alkoholfreien Bittern herzustellen,
mischt man

alkoholfreie Bitteressenz . . . . 200,0

mit einer nicht ganz abgekiihlten Abkochung von

Zucker . . . . . . . . . 1500,0 mit Wasser . . . . . . . . 7000,0,

fugt eine Auflosung von

Zitronensiure . . . .. 20,0 in Wasser . . . . .. .. 1280,0

hinzu und firbt nach Beheben mit Zuckerfarbe oder C‘hlorophyll auf.

a)

b)

c)

d)

Schaumerzeugungsmittel. Gummikreme. Schaumkreme. Spumataline.

Quillajarinde . . . . . .. . . 500,0
iitbergieft man mit
Wasser . . . . . . ... .. . 1500,0,

lat einige Stunden stehen und erwirmt darauf einige Stunden. Darauf
preBt man ab, filtriert, dampft auf 800,0 ein und fugt

Glyzerin . . . . . .. ... . 200,0
zu.

Quillajarinde . . . . . . . . . 200,09
werden mit Wasser . . . . . . .. ... . 1500,0

einige Stunden stehen gelassen. Darauf erhitzt man eine Zeitlang im Dampf-
bade unter ofterem Umruhren, prefit ab, fiigt der PreBfliissigkeit

Weingeist (90%) . . ... . . 1000

zu, bringt auf ein Gesamtgewicht von 1000,0 und filtriert.
Quillajarinde . . . . . . .. . 250,0

ubergiefit man mit einem Gemisch von

Weingeist (909%) . . . . 200,0 Wasser . . . . . . .. 750,0
Glyzerin . . . . . ... .. . .)00

stellt 8 Tage beiseite und flltuert dic TFlussigkeit ohne Pressung ab.
Saponin . . . . . . .. .. . 50,0

16st man in Wasser . . . . . . . . ... . 1500,0,

fugt der Losung Weingeist (90 %) ...... . 500,0

zy, und filtriert die Flussigkeit.
Nach Dieterich:

Saponin . . . . . ... .. . 30,0
werden unter Erwirmen in
weilem Zuckersirup . . . . . . 970,0

gelost.

10,0 dieser Losung genugen fur 1 kg Limonadensirup.

Zu beachten ist, daB in manchen Bezirken ein Zusatz von saponinhaltigen
Schaumerzeugungsmitteln zu Limonaden nicht gestattet ist.

Nachweis von Saponin.

Man fugt der Flussigkeit so viel Salzsiure zu, daBl sie etwa 2,59, enthilt,

filtriert und erwdrmt im Dampfbade, bis die Flussigkeit nicht mehr schéumt.
Nach dem Erkalten schuttelt man mit Essigither aus und verwendet hierbei
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halb soviel Essigither als Flissigkeit. Die Essigitherlosung bringt man unter
der nétigen Vorsicht zur Trockne und vermischt den Ruckstand mit Schwefel-
siure. Das Saponin farbt sich blaurot.

Trinkwasserverbesserung. Trinkwasserkorrigens.

a) Weinsdure . . . . . .. 1500,0 Glyzerin . . . . . . . . 1500,0
Zucker . . . . . . . .. 1500,0 Pfefferminzol . . . . . . 35,0
Amorphes Quassiin . . . . . . 10,0
Auf 1 Liter Wasser 3,0.

b) Phosphorsdure. . . . . . 75,0 destilliertes Wasser . . . 2725,0
Weingeist (90%,) . . . .. 50,0 Zitronensl . . . . . . . 2,5
Glyzerin . . . . . . . . . . . 1500.

Auf 1 Liter Wasser 10,0.
¢) Stockrosen, ohne Kelche . 2,5 chinesischer Zimt . . . . 5,0
Nelken . . . . . . . .. 5,0 Ingwer . . . .. . . . 100
Essig (109) . . . . . . . .. 1000,0.
Man lift 8 Tage ausziehen und filtriert dann ab.

d) Phosphorsdure. . . . . . 75,0 destilliertes Wasser . . . 25,0
Weingeist (90%) . . . . 50,0 Zitronensl . . . . . . . 2,5
Glyzerin . . . . . . . . ... 150,0.

e) Phosphorsdure. . . . . . 80,0 destilliertes Wasser . . . 100,0

Weingeist (90%) . . . . 220,0 Zitronendl (terpenfrei) . . 0,75.

Soll die Flussigkeit gefirbt sein, fiigt man eine Kleinigkeit Stockrosen
ohne Kelche zu, 1a8t einige Tage ziehen und filtriert ab, oder man firbt mit
etwas Himbeerfarbe auf.

Diiitetische und Magenweine.

Gleich den bitteren Schnipsen werden auch vielfach bittere Weine
als magenstirkende und die Verdauung férdernde Getrinke angewands.
Solange diese nicht als Heilmittel angepriesen werden und sie keine stark-
wirkenden Stoffe enthalten, sind sie dem freien Verkehr iiberlassen, wir
filhren daher im nachstehenden eine Anzahl von Vorschriften auf, die
leicht nach verschiedenen Seiten hin verindert werden kénnen. Pepsin-
wein ist gemaf der Verordnung vom 22. Oktober 1901 auch als Heilmittel
freigegeben.

Diese Magenweine, auch Gewiirzweine genannt, kénnen nicht unter
den §10 des Weingesetzes fallend angesehen werden. Laut Urteil des
Landgerichts Posen sind solche Weine nicht weinihnlich, sondern wein-
haltig.

Zur Bereitung derartiger Weine wihlt man meistens schwere, alkohol-
oder zuckerreiche Weine, wie Xeres, Madeira, Alikante, sowie itberhaupt
siie spanische, italienische, ungarische und griechische Sorten. Mosel-
und Rheinweine eignen sich ihres geringen Alkoholgehalts wegen nicht
besonders dazu. Will man sie benutzen, bringt man sie mit Kognak auf
einen Alkoholgehalt von 15—209,. Hier und da werden auch Rotweine
angewandt; fiir solche eignen sich besonders schwere Burgunderweine.

11*
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Bei den Weinen, die Chinarindenausziige enthalten, wurde vielfach
der Ubelstand bemerkbar, daB sie sich, selbst wenn sie anfangs vollig klar
waren, nach lingerem Lagern wieder trubten. Hs hat dies seinen Grund
darin, daB sich Gerbstoffverbindungen der Chinaalkaloide bilden, die erst
nach und nach ausfallen. Hier verfihrt man so, da man den Gerbstoff
des Weines durch Gelatine ausféllt. Es geniigt hierzu auf 1kg Wemn 1,0
Gelatine, die man vorher in 20,0 warmem Wasser gelost hat.

Yinum Absinthii. Wermutwein.

Dieses Getriank, das urspriinglich aus Italien, als Vermouth di Torino, zu
uns kam, wird jetzt auch in Deutschland hergestellt, wir bringen im nachstehenden
verschicdene Vorschriften. Der ganz eigentumliche wurzige Duft des echten
Wermutweines hat nicht darin seinen Grund, da man au3er Wermut noch andere
wirzige Stoffe hinzufugt, sondern darin, daB man nicht den gewchnlichen Wer-
mut (Artemisia absinthium), sondern dic am Meeresstrande wachsende Abart
desselben, Artemisia maritima bzw. pontica, verwendet. Diese Abart wichst
z. B. auch an den Ufern der Nordsee, ist etwas weniger bitter von Geschmack
und von ungemein feinem, kriftigem, wurzigem Duft, der genau dem Geruch
des echten Wermutweines entspricht.

a) Auf 1 Liter Wein genugt ein Zusatz von etwa 30,0—40,0 Wermutessenz (siehe
diese), womdoglich aus frisch getrocknetem Kraut bereitet. Steht keine Arte-
misia maritima oder pontica zu Gebote, so kann man einen geringen Zusatz
wiirziger Kriiuter machen, namentlich eignen sich Melisse, Dragon und Minze
in sehr geringen Mengen gut dazu.

Als Wein kann man jeden belicbigen, billigen SiiBwein benutzen, der,
wenn erforderlich, noch durch etwas Kognakzusatz kraftiger zu machen ist.
Ein groBerer Zuckerzusatz ist zu vermeiden.

b) Nach Ztschr. f. Destillateure:

Wermutspitzen . . . . . 300,0 Ingwer . . . . . . .. 3.0
Ceylonzimt . . . . . . . 4,0 Ivakraut . . . . . . . . 1000
Muskatnufl . . . . . . . . . . 2,0

werden mit Kognak . . . . . . ... . . 24000
ausgezogen und der Auszug mit
Wein . .. ... ..... 200000
vermischt.
¢) Nach Dieterich:
Wermut . .. ... .. 500 Kraut von Achillea mo-
Galgant . . . ... .. 200 schata . . . . . . . . 500
Kassia . . . . .. ... 10,0 Ingwer . . . ... .. 100
Angehkawurzcln e 1,0 Mazis . . . . . . . .. 1,0
Anis . . . .. 1,0 Lupulin . . e 1,0
werden mit Kovnak .. e 110()0
8 Tage mazeriert, dann a,bgepreBt und der Seihflussigkeit hinzugefugt
Wermutol. . . . . . . . 5 Trpf. Galgantsl. . . . . . . .5 Trpf‘
Zitronensl . . . . . . .5 Bittermandelol, bluuséiure-
Kumarin . . . . . .o 0.1 fret . . ... 2
Weiwein . . . . . . . 7000,0 Zucker . . . . . . . . . 20000
Essigiither . . . . R 1,0.

Nach mechrtdigigem Stehen an l\uhlem Olte wird filtriert.
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Vinum Absinthii cum Pepsino. Pepsin-Wermut-Wein (Pepsinbitter).

Es werden gleiche Teile Pepsinwein und Wermutwein zusammen gemischt
und nach achttigigem Stehen filtriert.

Vinum aromaticum. Wiirziger Wein. Gewiirzwein. Vorschr. d. Ergzb.

Gewiirzhafte Krauter . . . . . 100,0
werden mit weingeistigem Wundwasser . . . 200,0
und Rotweln . . . . . « . . . .. 800,0

gemischt.

Man mézeriert 8 Tage bei 15—20° C, prefit dann aus-und filtriert die Flissig-
keit nach mehrtégigem Stehen.

Das hierzu erforderliche weingeistige Wundwasser (Aqua vulneraria
spirituosa) auch Arquebusade genannt, wird nach Hager folgendermaf@en

hergestellt.
Wermutol., . . . . . .. 0,5 Rautenol . . . . . .. 0,5
Lavendelol . . . . . .. 0,5 Salbeiol . . . . . Ce . 0,5
Pfefferminzél . . . . . . 0,5 Weingeist (90%) . . . . 3750
Rosmarinol . . . . . . . 0,5 warmes destilliertes Wasser 625,0.

Vinum Aurantii Corticis. Orangenwein. Pomeranzenwein.

Fein zerschnittene, von dem inneren schwam-

migen Mark befreite Pomeranzenschalen . . 50,0
weiller Sirup . . . . . . (1 X )
Xereswein . . . .. . .4 e e e e 950,0.

Man 18t unter ofterem Umschiitteln 8 Tage stehen, preft aus, 143t die Pref-
flussigkeit wiederum einige Tage stehen und filtriert dann.

Vinum Cascarae sagradae. Sagradawein.
a) Vorschr. d. Ergzb.:

Entbittertes Sagradafluidextrakt . . . 50,0
werden im Wasserbade auf 20,0 eingedampft und in
suBem Sudwein (Gold-Malaga) . . . . . 80,0
gelost.
b) Nach Vorschr. d. Sachs. K.:
Entbittertes Sagradafluldextrakt ... 300
Malagawein . . . . . e e e 65,0
Pomeranzentinktur . . . . . . . . .. 5,0.
c) Nach Vorschr. d. Miinch. Ap.-V.:
Cascara-Sagradafluidextrakt. . . . . . . 50,0
Xereswein . . . . . e e e e 50,0

werden gemischt.

=

Nach Dieterich:

1,0 Gelatine 148t man in 10,0 destilliertem Wasser aufquellen, lost durch
Erwarmen, verdunnt die Losung durch 900,0 Xereswein und setzt 50,0 ent-
bittertes Cascara-Sagradafluidextrakt, 50,0 Zucker, Pulver M/30 zu. Man
stellt 8 Tage kuhl und filtriert dann. Die Gelatine verhindert das Nachtruben
des Weines.
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Das hierzu erforderliche entbitterte Sagradafluidextrakt (Extractum Cascarae

sagradae examaratae fluidum) wird hergestellt: Vorschr. des Frgzb.:
Mittelfein gepulverte a merikanische IFaulbaumrinde 100,0

und gebrannte Magnesia . . . . . . . . e e 5,0

werden mit einer Mischung aus gleichen Teilen Weingeist und Wasser gleich-

maBig durchfeuchtet. Nach 48stundigem Stehen in einem geschlossenen GefiBe

wird das Gemisch im Perkolator mit der notigen Menge ciner Mischung aus

gleichen Teilen Weingeist und Wasser erschopft.

Dic zuerst abfliefenden 80 T. des Perkolates werden fur sich aufgefangen,
die ubrigen Auszuge werden auf 20 T. eingedampft und in dem zurickgestellten
Teile des Perkolates gelost, so daB das Ganze 100,0 cines dunkelbraunroten
TFluidextraktes crgibt.

Vinum Chinae. Chinawein.

a) D. A-B. V:
Grob gepulv. Chinarinde . 20,0 Salzsdure . . . . . . . 1,0
verdunnter Weingeist . . 20,0 Xereswein . . . . . . . 500,0

Zucker . . . . . ... .. .. 50,0.

Die Chinarinde wird mit der Mischung von Salzsdure und verdunntem
Weingeist ubergossen 24 Stunden beiseite gestellt. Nach Zusatz des Xeres-
weins 14t man das Gemisch 8 Tage lang bei Zimmerwirme unter zcitweiligem
Umschiitteln stehen und prefit dann aus. In der Flussigkeit lost man unter
Schitteln den Zucker, Lifit die Losung 8 Tage lang an einem kuhlen Orte
ruhig stehen und filtriert.

b) Vinum Chinae Laroche:

50 g grob gepulverte Cort. Chinae succirubr. werden bei 100° C !/, Stunde
lang mit 1000g Wasser digeriert, dann durchgesciht. Den Rindenruckstand
zieht man durch Verdrangen mit 1000 g spanischem (Malaga-) Wein, dann mit
500 g 50 prozentigem Weingeist aus, und verdrangt letzteren mit Wasser. Die
vereinigten Seihflussigkeiten werden nach 12stundiger Ruhe filtriert und im
Filtrate 800 g Zucker in Warme gelost. — Vin. Chin. Laroche ferrat. wird
bereitet durch Lisen von 1,0 Ferr. pyrophosphoric. ¢. Ammon. citric. in 1000,0
dieses Weines.

Yinum Colae. Kolawein.

a) Vorschr. d. Ergzb.:
Kolafluidextrakt . . . . 50,0 Sudwein . .
und weiller Sirup . . . . . .. . . 100,0
werden gemischt.
Das hierzu erforderliche Kolafluidextrakt (Extractum Colae fluidum)
stellt man her nach Vorschr. d. Ergzh.:
Aus mittelfein gepulv. Kolanussen — 100,0
und der nétigen Menge cines Gemisches aus
Weingeist (909%,) . . . .. . . 3T
und destilliertem Wasser . . . . . . 7T,
werden nach dem im Deutschen Arzneibuch bei Extracta fluida angegebenen
Verfahren 100,0 cines braunen Fluidextraktes hergestellt.
Das Deutsche Arzneibuch V sagt uber die Bereitung der Fluidextrakte
(Extracta fluida) folgendes:
100 T. der nach Vorschrift gepulverten Pflanzenteile werden mit der zur
Befeuchtung angegebenen Menge des Losungsmittels  gleichmaBig  durch-
feuchtet und in cinem gut geschlossenen GefaBe 12 Stunden lang beiseite-

850,0
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a)

b)
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gestellt. Das Gemisch wird darauf in einen Perkolator so fest eingedriicks,
daB groBere Luftraume sich nicht bilden kénnen, und mit so viel des Losungs-
mittels iibergossen, daB der Auszug aus der unteren Offnung abzutropfen be-
ginnt, wihrend die Pflanzenteile noch von dem Lgsungsmittel bedeckt bleiben.
Nunmehr wird die untere Offnung geschlossen, der Perkolator zugedeckt und
das Ganze 48 Stunden lang bei 15—20° stehen gelassen. Nach dieser Zeit
158t man unter Nachfillen des Losungsmittels in der Weise abtropfen, daB
in einer Minute nicht mehr als 30 Tropfen abfliefen.

Den zuerst erhaltenen, einer Menge von 85 T. der trockenen Pflanzenteile
entsprechenden Auszug stellt man beiseite und giet in den Perkolator so
lange von dem Liosungsmittel nach, bis die Pflanzenteile vollstéindig erschopft
sind. Der dabei gewonnene zweite Auszug wird durch Abdampfen bei mog-
lichst niedriger Wirme in ein diinnes Extrakt verwandelt. Dieses wird mit
dem zuriickgestellten ersten Auszug gemischt und dem Gemische so viel
des vorgeschriebenen Losungsmittels zugesetzt, daf die Losung 100 T. Fluid-
extrakt gibt.

Das fertige Fluidextrakt wird einige Tage lang der Ruhe iiberlassen und
filtriert.

Vorschr. d. Miinch. Ap.-V.:
Kolafluidextrakt . . . . 5,0 Xereswein + + . . . . . 95,0.

Vinum Condurango. Kondurangowein.

D. A.-B. V:

Zu bereiten aus
fein zerschnittener Kondurangorinde. . . 1,0
Xereswein . . . . . . . ... 10,0.

Die Mischung liBt man 8 Tage lang unter wiederholtem ‘Umschiitteln
bei 15—20° C stehen und preBt dann aus. Die Flussigkeit wird filtriert.

Nach Proskauer:

Kondurangorinde . . . . . . . 750
von der Markschicht befreite
Pomeranzenschale . . . . 2,5 Enzianwurzel . . . . . . 1,5
chinesischer Zimt . . . . 2,5 verdunnte Salzsiure . . . 1,5
Xereswein . . . . . . . . . . 1750,0.
Man mazeriert 8 Tage, preBt ab und fugt
weilen Sirup . . . . . . . .. 60,0
hinzu.
Vinum episcopale. Bischofwein.
Bischofessenz (s. d.) . . 15—20,0 Zucker . . . . . R (1 ) X1}

Rotwein. . . . . . . . ... °880,0.

Vinum Extracti Malti. Malzextraktwein.

Malzextrakt . . . . . . . .. 100,0
Xereswein . . . . . . « . . . 900,0.
Man 148t einige Tage stehen und filtriert.
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Yinum ferratum. Eisenwein.
Ferriammoniumzitrat . . . . . 0,5

16st man in Xereswein . . . . . ... . . 1000
und filtriert.

a)

b)

Yinum Gentianae. Enzianwein.

Enzianfluidextrakt . . . . . . 50,0
Xereswein . . . ... . 950,0.
Man mischt, stellt einige Tage belselte und tfiltriert.
Fein zerschnittene Enzianwurzel 50,0
ubergiet man mit
Xereswein . . . .. . . 1000,0,

stellt 8 Tage beiseite, preBt aus, stellt wiederum einige Tage beisceite und
filtriert.

Vinum Gentianae compositum. Zusammengesetzter Enzianwein.

Enzianwein . . . . . . . 920,0 aromatische Tinktur . . 30,0
Pomeranzenschalentinktur . . . 50,0

mischt man und filtriert nach einigen Tagen.

a)

b)

c)

Vinum Pepsini. Pepsinwein.

D. A-B. V:
Pepsin . . . . .. ... 24,0
werden in Glyzerin . . . . . ... .. . 20,0
und Wasser . . . . . . .. .. .. 20,0
gelost. Hierauf fugt man
Salzsgure . . . . . . . 3,0 Pomeranzentinktur . . . 2,0
weillen Sirup . . . . . . 92,0 und Xereswein . . . . . . . 839,0

hinzu, filtriert nach dem Absctzen und wadscht notigenfalls das Filter mit
soviel Xereswein nach, daB das Gesamtgewicht 1000,0 betrigt.

Vorschr. d. Ph. Austr. VIIT:
WeiBle Gelatine . . . . . . . . 1,0
16st man in heilem destilliertem Wasser . . 20,0.
fugt WeiBwein . . . . . .. .. . 752,0
Kognak . . . . . ... .. . 100,0

hinzu und 148t 24 Stunden absetzen fugt dann eine durch Anreiben bereitete
Losung von

Pepsin . . . ... .. . 250 weiBem Sirup . . . . 100,0

und verdunnter Salzsiure. . . . . . 3,0

hinzu. Man liBt unter 6fterem Umschutteln 8 Tage stehen und filtriert dann.
WeiBe Gelatine . . . . . . . . 2,0

16st man in heiBem destilliertem Wasser . . 20,0,

figt Weilwein . . oo ... 8250

und Weingeist (68 ,O) e . 100,0

hinzu, und weiter eine Anreibung von

Pepsin Witte . . . . . . 25,() Glyzerin . . . . . ... 300

Wasser. . . . . .. .. 25,0 verdunnter Salzsaure . . 3,0,

schlieBlich

Onanthdther . . . . . . 5 Trpf. Essigather . . . . . . . 10 Trpf.

Rumather . . . . . . . .. . 3 Trpt.
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und liBt unter 6fterem Umschiitteln 8 Tage stehen. Dann wird filtriert, wenn

notig, unter Zusatz von Kieselgur oder Talk.

Sollte Pepsinwein kein klares Filtrat geben, so reibt man den Pepsinwein
mit etwas Talk, Kieselgur oder Bolus, die aber eisenfrei sein miissen, an und
filtriert von neuem.

Pepsinwein mufl vor Sonnenlicht geschiitzt aufbewahrt werden.

Pepsinwein ist auch als Heilmittel freigegeben.

Vinum Peptoni. Peptonwein.
Kochsalzfreies trockenes Pepton. 5,0
Sudwein . . . . ... 95,0.

Man lost das Pulver unter Anruben und allmahlichem Zusatz von Wein,
stellt einige Tage beiseite und filtriert.

Vinum stomachicum. Magenwein.

Angosturaessenz (s. d.) . 30,0 Kirschsirup . . . . . . 1200
Rotwein . . . . . . . . . . . 8500.

Vinum Ullrich. Ullrichs Kriuterwein.

a) Fenchel . . . . . . .. 10,0 Anis . . . . . .. e 10,0
Alantwurzeln . . . . . . 10,0 Ginsengwurzeln . . . . . 10,0
Enzianwurzeln . . . _. 10,0 Kalmus ..... 10,0
werden grob zerschnitten und ausgezogen mit einer Mlqchung aus
Malagawein . . . . . . . 450,0 Weingeist . . . . . . . 1000
Glyzerin . . . . . . .. 100,0 Rotwein . . . . . ... 2400
Ebereschensaft . . . . . 150,0 Kirschsaft . . . . . . . 320,0,

nach 8 Tagen abgeprefit und filtriert.

b) Nach Twisselmann:

Galgant . . . . . . .. 40,0 Pomeranzenschale . . . . 45,0
Enzian . . . . . . . .. 32,0 Wacholder . . . . . . . 25,0
Ingwer . . . . . . . .. 32,0 Zimt . .. ... ... 50,0
Kummel . . . . . . .. 20,0 Rosmarin. . . . . ... 14,0
Plefferminze . . . . . . 30,0 Rotwein

Thymian . . . . . . .. 150 oder

Zitronenschale . . . . . 45,0 Ungarwein . . . . . . . 3000,0

werden einige Tage ausgezogen, abgepreft und nach einigen Tagen filtriert.

Im AnschluB an die didtetischen und Magenweine sollen die Eierkreme be-
ricksichtigt werden.

Eierkognak.

a) 10 Eigelb werden mit 150,0—200,0 Zuckerpulver und ein wenig Vanilletinktur
tichtig geschlagen, dann wird ganz allmiihlich 1 Liter Kognak hinzugeruhrt.

b) 40 Stiick Huhnereier schligt man aus in eine geriumige Schale, verruhrt
sie hier gleichmaBig mit 2000,0 Zuckerpulver und setzt dann nach und nach
recht behutsam unter flottem Rithren eine Mischung von
Kognak . . . . . . .. 2700,0 Koschenilletinktur . . . 1,0
Vanilletinktur . . . . . . 2,5 Kurkumatinktur . . . . 30,0

Zitronensaure . . . . . . . . . 10,0
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hinzu und seiht hierauf durch. Eine Hauptsache bei der Herstellung ist, da3

man die Eier mit dem Zucker sehr gut verrithrt und dann den Kognak in

kleinen Mengen recht langsam zufiigt. Es empfiehlt sich, den Zusatz der

Farbstoffe und der Zitronensiure kenntlich zu machen.

Es ist nicht zulissig Verdickungsmittel, wie Tragant, Gummiarabikum und
dhnliches anzuwenden. Dagegen kann, um die Ware zu verbilligen, unter Kenn-
zeichnung ein Zusatz von Milch gegeben werden

Eisenkognak. Spiritus Vini Cognac ferratus. Nach Dieterich.

83,0 Kognak und 2,0 Gelatinelésung (1:100) mischt man, liB8t 24 Stunden
in kithlem Raume stehen und filtriert.  Zu dem Filtrat setzt man eine Losung
von 1,0 Eisensaccharat (109, Fe) in 10,0 weilem Sirup und 4,0 Wasser, stellt
einige Tage kalt und filtriert notigenfalls.

Stockes Nihrfliissigkeit. Stockes Nihrmischung.

Hamb. Ap.-V.:
Eigelb . . . . . . . . . 2Stick Kognak . . . . . . .. 60,0
Zimtsirup . . . . . . . 30,0 destilliertes Wasser soviel wie nétig

zum Gesamtgewicht 200,0.

Spirituosen. Weingeistige Getrinke.

Die Anfertigung weingeistiger (spiritudser) Getrinke, Branntweine,
bitterer Schnépse, Likére und Punschextrakte bildet fiir viele Drogisten,
namentlich in kleinen Stidten, einen lohnenden Nebenerwerb, so dal wir
in dem nachstehenden etwas ausfiihrlicher auf die Herstellung eingehen
wollen. Wir beriicksichtigen hierbei nur die Anfertigung auf kaltem Wege,
wéhrend die eigentliche Destillation unberiicksichtigt bleibt.

Die Kenntnis der Rohstoffe, die hierbei in Anwendung kommen, miissen
wir bei einem Drogisten voraussetzen. Wer sich iiber einzelnes genauer
unterrichten will, den verweisen wir auf Buchheister-Ottersbach
Handbuch der Drogisten-Praxis I.

Bevor wir auf die eigentlichen Vorschriften eingehen, seien noch einige
besondere Winke gegeben.

1. Der zu verwendende Spiritus mufl ganz besonders fein, d. h. frei von
Fuselolen sein. Es eignet sich hierzu am besten der hochfeine Kartoffel-
spiritus, wie er in groBen Massen als sog. Weinsprit nach Frankreich und
Spanien geht, um dort zur Herstellung des Kognaks und der alkoholreichen
Weine zu dienen. Kornbranntweine eignen sich ihres starken Geruches
halber nur fiir einzelne Spirituosen, wie Kiimmel, Genever und Nordhéuser,
fiir andere sind sie geradezu unbrauchbar. Was die Alkoholgrade der wein-
geistigen Getrinke betrifft, so rechnet man fiir Rum, Arrak und Kognak
45—60° (fiir Kognak mindestens 38°), fiir Branntweine und bittere Schnipse
30—40° und fiir feine Likore 25—33°.

2. Wo Zucker zur Verwendung kommt, mufl dieser stets zuvor durch
Aufkochen und Abschiumen geldutert werden. Gebldute Zucker sind
ganzlich zu verwerfen. Seit der fliissige Invert- oder Fruchtzucker oder
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fliissige Raffinade (siehe diese) im Handel ist, sollte man diesen immer an
Stelle des Rohrzuckers bzw. Riitbenzuckers verwenden, um so mehr, als sein
Preis wenig oder gar nicht héher als der -des gewdhnlichen Zuckers ist.
1 Liter Invertzucker entspricht 1 kg gewdhnlichem Zucker. Vor dem letzteren
hat er fiir die Zwecke der Likorbereitung folgende Vorziige: a) Das bei
grofen Mengen hochst ldstige Aufkochen und Abschdumen fillt weg.
b) Er gibt dem Getrink, ohne es zu siiff zu machen, eine groe Rundung
und Fiille. c¢) Das lastige Auskristallisieren bei sehr zuckerreichen Likéren
und Punschextrakten kommt bei Benutzung des Invertzuckers niemals vor.
d) Der Duft der Getréinke tritt im Geschmack stérker hervor, weil er durch
die mildere SiiBe des Invertzuckers weniger beeintrichtigt wird.

3. Die zur Anwendung kommenden sonstigen Stoffe miissen von aller-
bester Beschaffenheit sein. Von den #therischen Olen sollten nur die hoch-
feinsten Marken verwendet werden; denn es ist, um nur ein Beispiel an-
zufithren, ein groBer Unterschied, ob ein Pfefferminzlikér mit feinstem
deutschen bzw. Mitcham- oder amerikanischem Pfefferminzél bereitet ist.

Wo Krauter und Wurzeln zur Verwendung kommen, miissen diese
frisch, gut getrocknet und von allem Schmutz befreit sein. Gerade der
letztere Umstand ist bei Massenwaren, wie Wermut, Kalmus usw. sehr
zu beachten, da beim Trocknen auf dem Boden oft die widerlichsten Dinge
hineingeraten und das ganze Erzeugnis verderben konnen. Frische, unge-
trocknete Pflanzenteile geben allerdings sehr kréftige Ausziige, aber die
damit bereiteten Getrinke haben leicht einen krautigen Geschmack, ein
Ubelstand, der bei vorsichtig getrockneten Pflanzenteilen wegfallt.

Wer sich also mit der Herstellung im groBeren befallt und in der Lage
ist, die betreffenden Kriauter und Wurzeln frisch erhalten zu konnen, der
wird gut tun, sie vorsichtig zu trocknen und dann sofort starke Tinkturen
oder Essenzen daraus zu bereiten. Auf diese Weise wird er imstande sein,
Erzeugnisse von gleichméBiger und hochster Feinheit des Geschmackes zu
liefern.

4. Spirituosen sollen niemals frisch verbraucht werden; erst nach hin-
reichender Lagerzeit runden sich Geruch und Geschmack vollig ab. Dann
erst werden sie auf Flaschen gefiillt und an einem maBig warmen Orte,
vor unmittelbarem Sonnenlicht geschiitzt, aufbewahrt. Sonnenlicht wirkt
sehr schiidigend auf Geruch und Geschmack ein, daher sollte man fiir das
Schaufenster bestimmte Flaschen nur mit gefarbtem Wasser bzw. im Winter
mit einem Gemisch von Wasser und Brennspiritus fiillen.

5. Hochfeine Likore und sogenannte Kreme werden sehr im Geschmack
verbessert, wenn man ‘einen Teil des Spiritus durch Kognak, Arrak oder
Rum ersetzt. Wo dies der Preis erlaubt, wird durch einen derartigen Zu-
satz Vorziigliches erreicht.

6. LaBt man die Spirituosen hinreichend ablagern, wird man selten oder
nie eine Klidrung notig haben; nur wenn farblose Getrinke, Plefterminz,
Kiimmel usw. sehr frisch verbraucht werden muissen, ist eine Klirung zu-
weilen erforderlich. Man hat hierfiir verschiedene Verfahren (Kldrmittel).
a) Auf je 10 Liter Spirituosen setzt man eme Losung von 15,0 gebranntem

oder 20,0 ungebranntem Alaun in der nétigen Menge heillen Wassers
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zu, schiittelt gut durch und laBt 12—14 Stunden absetzen. Alaun
darf jedoch niemals bei gefirbten Spirituosen angewandt werden,
weil er die Farben niederschligt.

b) Durch Tonerdehydrat. Dieses erhilt man, indem eine heie Alaun-
I6sung durch eine heifle Sodalosung gefallt wird. Der Niederschlag
von Tonerdehydrat wird ausgewaschen und noch feucht mit den Spiri-
tuosen gemischt. Man lifit 12—24 Stunden ablagern.

¢) Durch EiweiB. Auf 10 Liter Spirituosen schligt man 1 Eiwei} zu Schaum,
mischt gut durch und la8t absetzen.

d) Durch Hausenblasenlésung. Die Klarung erfolgt hier weit langsamer
als durch Alaun.

e) Durch Zumischen von gepulvertem Talk. Hier ist die Klirung rein
mechanisch, indem die Tritbung durch die niederfallenden Talkteilchen
mitgerissen wird
7. Farbung der Spirituosen. a) Rot. Karminlésung (siehe diese),

Himbeerfarbe (siche diese), Heidelbeertinktur. Man stellt sie sehr ein-

fach dadurch her, da man gegorenen Heidelbeersaft mit /;, seines Ge-

wichts Weingeist mengt, absetzen 1aft und filtriert. b) Gelb. Kurkuma-
tinktur oder eine wisserige Losung von Safransurrogat. Kurkuma-

tinktur. Tinctura Curcumae. Fein zerschnittene Kurkuma 20,0,

Weingeist (909%) 100,0. ¢) Blau. Indigokarmin in wisseriger Losung.

d) Violett. Mischung aus Rot und Blau. e) Griin. Chlorophyll sprit-

léslich. Wo es auf Billigkeit der griinen Farbe ankommt, verwendet man

eine Mischung von Safransurrogat mit Indigokarmin. Auf 1 kg Wasser

40,0 Indigokarmin und 15,0 Safranswrogat. f) Braun. Zuckerfarbe in

verdiinnter, wisseriger Losung.

8. SchlieBlich ist die Verwendung von sog. Branntweinscharfen verboten.
I. Unter Branntweinscharfen sind solche Stoffe und Zubereitungen
zu verstehen, die vermdge ihres Geschmacks oder ihrer berauschenden
Wirkungen geeignet und bestimmt sind, den damit versetzten Trinkbrannt-
weinen, einschlieBlich der Likére und Bitterbranntweine (Bittern), den
Anschein eines hoheren Alkoholgehaltes zu geben.
II. Als Brannweinschérfen sind insbesondere anzuschen:
Mineralsiuren,
Oxalsdure,
. gebrannter Kalk,
. Athylither,
Salpeterather (Salpetersiureester),
Essigiither (Essigester),
Fuselol und fuselslhaltige Zubereitungen,
Kampfer,
. nachstehende Pflanzenstoffe und deren Ausziige:
a) Pfeffer,
b) Capsicumfriichte (spanischer Pfeffer, Paprika, Kayennepfeffer).
¢) Paradieskorner,
d) Bertramwurzel,
e) Ingwer,

e 1o

©w o
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f) Senfsamen,
g) Meerrettich,
h) Meerzwiebeln,
1) Seidelbast,
k) Sabadillsamen.
10. Gemische, die unter Verwendung eines der vorgenannten Stoffe
hergestellt sind:
III. Als Branntweinschéirfen sind jedoch nicht anzusehen
a) bei der Herstellung von Trinkbranntweinen, die als Kunstbrannt-
weine in den Verkehr gebracht werden, Essigdther (Essigester),
b) bei Likéren und Bitterbranntweinen (Bitteren) die unter IT Nr. 9a—e
genannten Stoffe sowie deren Ausziige und Mischnungen, sofern sie
nicht zur Ersparung von Alkohol, sondern nur zur Er-
zielung der besonderen Eigenart dieser Getranke und
ohne Uberschreitung der dazu erforderlichen Menge
zugesetzt werden. Als Likore im Sinne dieser Bestimmungen
sind alle Trinkbranntweine anzusehen, die in 100 Raumteilen min-
destens 10 Gewichtsteile Zucker, berechnet alsInvertzucker, enthalten.
9. Hinsichtlich der Wahl der Bezeichnung ist zu beachten, ob nicht
die eine oder andere Bezeichnung gesetzlich geschiitzt ist.

Einfache und Doppelbranntweine, bittere Schnépse.
Alle Vorschriften zu Spirituosen sind auf 10 Liter berechnet.

Alter Schwede.

Lirchenschwamm . . . . 35,0 Enzian . . . . . . 17,0

Kardamomen . . . . . . 15,0 Zitwerwurzeln. . . . . . 10,0

Aloe . . . . . .. ... 10,0 Angelikawurzeln. . . . . 10,0

Kalmus. . . . . . . .. 10,0 Rhabarber . . . . . . . 10,0
Safran . . . . . . 4,0

werden mittelfein zerschnitten bzw. zerstoBen mit 2 Liter 65 prozentigem Wein-
geist 3 Tage mazeriert und filtriert.
Dem Filtrat fiigt man hinzu
Weingeist (959%,) . . 2,8 Liter Madeira . . . . . . 0,2 Liter
Arrak . . . . . .. 0,2 Liter Zucker . . . . . . ... 250,0
Wasser zu 10 Liter.
Ist mit Zuckerfarbe dunkelbraun zu farben.

Angosturabitter. Nach Hager.

Chinarinde . . . . . . . 60,0 Angosturarinde . . . . . 1250
Galgant . . . . . . .. 40,0 Zimt . ... .. ... 40,0
Zimtblite . . . . . . . 40,0 Orangenschale” . . . . . 60,0
Sandelholz . . . . . . . 40,0 Kardamomen . . . . . . 15,0
Nelken . . . . . . . .. 3,0 Enzianwurzem . . . . . 10,0

werden bis aut die Nelken, die zerquetscht werden mussen, mittelfein zerschnitten
bzw. zerstoflen 8 Tage lang mazeriert mit
Weingeist (509). . . 4%/, Liter Rum. . . . .. . . 41/, Liter.
Im Filtrat werden gelost
Zucker . . . . . . . .. 1000,0 Waldmeisteressenz . . .  40,0.
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Anis.

a) Anisél . . . .. . .. . 4,0 Weingeist (90%,) . . 4 Liter
Wasser . . . . . . . 5%/, Liter Zucker . . . . . . . .. 500,0.

b) Anisél . . . . . . . .. 0,3 Fenchelsl . . . . . .. 0,5
Sternanisél . . . . . .. 0,5 Weingeist (909%) . . 4 Liter
Wasser . . . . . . . 51/, Liter Zucker . . . . . . . .. 500,0

Anisette.
Sternanisél . . . . . .. 5,0 Vanilletinktur . . . . . 3,0
Bittermandelsl, blausiure- Kognakverschnittessenz . 2,0
frei . . ... .. . . 12 Trpf. Wasser. . . . . . . 5 Liter
Weingeist (90%) . . . 4 Liter Zucker . . . . . . . .. 1000,0.
Apothekerbitter.

a) Orangenschale . . . . . 120,0 Kalmus . . . . . . .. 15,0
Enzianwurzeln . . . . . 10,0 Tausendgiildenkraut . . . 20,0
Zimt . . ... ... .. 10,0 Kardamomen . . . . . . 10,0

~ Heidelbeeren, getrocknete . . . 80,0
werden mittelfein zerschnitten bzw. zerstolen mit
Weingeist (909%) . . 4 Liter Wasser . . . . .. 4 Liter

8 Tage digeriert. Der Seihfliissigkeit setzt man Zucker 1250,0 hinzu und bringt,
das Ganze auf 10 Liter.

b) Aromatische Essenz . . . 100,0 Pomeranzenessenz . . . . 50,0
Kalmusessenz . . . . . . 50,0 zusammenges. Chinaessenz 40,0
Enzianessenz . . . . . . 50,0 Zucker . . . . . . . .. 1260,0
Ingweressenz . . . . . . 50,0 Weingeist (90%,) . . 4 Liter.

Das Ganze bringt man durch Wasser auf 10 Liter.

Bergelts Magenbitter.

Orangenschale . . . . . 50,0 Nelken . . . . . . .. 4,0
Heidelbeeren . . . . . . 50,0 Muskatniisse . . . . . . 4,0
Zitronenschale . . . . . 25,0 Galgant . . . . . . .. 12,0
Enzianwurzeln . . . . . 5,0 Zimtbliitte . . . . . .. 1,5
Paradieskorner . . . . . 3,0 Weingeist (909%,) . . 4%/, Liter
Kardamomen . . . . . . 3,0 Wasser . . . . . .. 51/, Liter.

Die Nelken werden zerquetscht, die iibrigen Pflanzenteile mittelfein zerschnitter
bzw. zerstoBen verwendet. Man digeriert 8 Tage.

Boonekamp of Magbitter. (Siche Einl. 9.)

Boonekampessenz (s. d.) 1/, Liter Weingeist (909%) . . 4%/, Liter,
Wasser . . . . . . .. .. 51/, Liter.
Wird braun gefirbt.

Bramaelixier (nach Prama Ayen), sogenannter Asiatischer Magenbitter.

Kardamomen . . . . . . 75,0 Nelken . . . . . . .. 75,0
Zimt . . . ... ... . 75,0 Galgant . ... . . . .. 150,0
Ingwer . . . . . .. . . 150,0 Zitwerwurzeln. . . . . . 150,0
Pfeffer . . . . . . .. 150,0 Wermutsl . . . . . .. 3,0

Weingeist (90%) . . 4%/, Liter Wasser . . . . . . 5‘/2‘ Liter.
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Die Nelken werden zerquetscht, die tibrigen Pflanzenteile mittelfein zerschnitten
bzw. zerstoBen verwendet. Das itherische Ol muB in dem Weingeist gelost sein,
ehe das Wasser zugesetzt wird.

Carmelitergeist. (Karmelitergeist.)

Pomeranzenschalensl . . 3,0 Melissensl . . . . . . . 1,0
Muskatblitensl . . . . . 0,5 Zitronendl . . . . . .-, 0,5
Koriandersl . . . . .. 1,0 Weingeist (90%,) . . 41/, Liter
Zucker . . . . . . . .. 1000,0 Wasser . . . . . . . 5 Liter.

Man kocht Zucker mit Wasser und fiigt dem heiflen Sirup die Losung der
atherischen ()le in dem Weingeist hinzu.

Chinabitter.
a) ‘Chinabitteressenz Zucker. . . . . . . . . 5000
(D. A-B. V) . . . Y, Liter Weingeist (909%,) . . 4%/, Liter
Wasser . . . . . . . . . . bY, Liter.
Wird braun gefirbt.
b) Chinarinde . . . . . . . 500,0 Curacaoschale . . . . . 60,0
Zimt . . . ... 1 X1
werden mit Weingeist (90%,) . . . . . 4%/, Liter
und Wasser . . . . . . . 4%, Liter
8 Tage digeriert, dann preBt man aus, fugt
Zucker . . . . . . . . . . .. 1000,0

hinzu und bringt das Ganze auf 10 ther
Wird braun gefiirbt.

¢) Chinaessenz (D. A.-B. V). 400,0 Zucker. . . . . . . . . 1000,0
Pomeranzenschalentinktur 75,0 Weingeist (90%) . . 4%/, Liter
Ingweressenz (D. A.-B.V) 25,0 Wasser. . . . . . . 5, Liter.

Cholerabitter.

a) Hopfen . . . . . . . . 5000 unreife Pomeranzen . . . 200,0

Galgant . . . . . . .. 10,0 Zimt . .. ... Ce 5,0
Kalmus. . . . . . . . . ... 15,0

werden mittelfein zerschnitten hzw. zerstoBen mit einer Mischung von 4/, Liter
Weingeist (90 %) und 51/, Liter Wasser 8 Tage digeriert und die Seihflussigkeit
auf 10 Liter gebracht.

b) Cholerabitteressenz (s.d.) !/, Liter Weingeist (909). . . 4%/, Liter
Wasser . . . . . . . . . . 5%, Liter
Wird braun geférbt.
Curacao.
a) Curacaoschalen . . . . . 500,0 Ceylonzimt . . . . . . . 600
Muskatblite . . . . . . 30,0 Weingeist (90%;) . . 4!/, Liter
Wasser . . . . . .« . . . 4%, Liter.

Man 148t die mittelfein zerschnittenen Pflanzenteile mit Weingeist und
Wasser 8 Tage digerieren, preBt aus, fiigt 1000,0 Zucker hinzu und bringt
das Ganze auf 10 Liter.
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b) Frarzosischer:

Curacaool . . . . . . . 5,0 Vanilleessenz . . . . . . 0,5
Himbeeressenz . . . . . 0,5 Jamaikarum . . . . . . 250,0
Weingeist (909;) . . 4!/, Liter Zucker . . . . . . . .. 1000,0

Wasser zu 10 Liter.
Wird Rohrzucker bzw. Riibenzucker und nicht Invertzucker verwendet, so
ldutert man den Zucker durch Kochen in dem Wasser und fiigt dem heillen Sirup
die Losung der ubrigen Bestandteile im Weingeist zu.

Doktorbitter.

Doktorbitteressenz (s. d.) */, Liter Weingeist (909%,) . . 4%/, Liter
Wasser . . . . . . .. .. 5/, Liter.
Wird braun gefdrbt.

Dr.-Ahrens-Bitter.

Wie der vorige, nur mit Dr.-Ahrens-Bitteressenz (siche diese).

Eisenbahnbitter.
Eisenbahnbitternl (s. d.) . 6,0 Weingeist (909%,) . . 4%/, Liter
Zucker . . . . . . . . . 1750,0 Wasser zu 10 Liter.

Bereitung siehe unter Curacao b.

Englischbitter.
Kalmus. . . . .. . . . 100,0 Orangenschalen . . . . . 80,0
Wermut . . . . . . .. 15,0 Veilchenwurzeln . . . . 20,0
Galgant . . . . . . .. 500 Angelikawurzeln. . . . . 80,0
Kardobenediktenkraut . . 15,0 Piment . . . . . . .. 15,0
Tausendgildenkraut . . . 25,0 Weingeist (909%) . . 4!/, Liter
Wasser . . . . . . . . .. 51/, Liter.

Die mittelfein zerschnittenen bzw. zerstofenen Pflanzenteile werden mit dem
Weingeist und Wasser 8 Tage digeriert, abgepreBt und dann wird die Seibflussig-
keit auf 10 Liter gebracht. Englischbitter wird vielfach auch versiilt abgegeben,
und zwar gewohnlich mit Kirschsirup.

Gastrophan.
Quassiaholz . . . . . . . 100,0 Galgant . . . . . . .. 500,0
unreife Pomeranzen . . . 600,0 Kardamomen . . . . . . 50,0
Pomeranzenschalenol . . 3,0 Sternanisol . . . . . . . 1,0
Weingeist (909%) . . 4%/, Liter Wasser . . . . . . 3%, Liter.

Die mittelfein zerschnittenen bzw. zerstoBenen Pflanzenteile werden mit der
Losung der atherischen Ole im Weingeist und dem Wasser 8 Tage digeriert, ab-
gepreBt und dann wird die Seihflussigkeit auf 10 Liter gebracht.

Genever.
a) Wacholderbeerol . . . . 6,0 Weingeist (90%) . - 5 Liter
Zucker . . . . . . . .. 1250 Wasser . . . . . . 5 Liter.

Man lost das dtherische Ol in dem Weingeist, ehe man das Wasser und den
Zucker hinzufugt.
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b) Geneveressenz (siehe diese) 33,0 Johahnisbrot . . . . . . 100,0
Zucker . . . . . . . .. 125,0 Weingeist (909%) . . 7 Liter.
Fiir die Bereitung des Genever eignet sich der Kornbranntwein gut. Um

den eigentiimlich brenzligen Geschmack mancher Genever nachzuahmen, setzt

man ganz kleine Mengen von Holzessig oder Spuren von Birkenteersl zu.

Griiner Bitter.

Grune Bitteressenz . 1/, Liter Welngelst (90%,) . . 4%, Liter
Wasser . . . . . . . . . . 5%, Liter.
Wird griin gefirbt.

Hamburger Bitter.

Hamburger Bittersl . . . 5,0 Kalmusél . ... . . . . 0,5
Zucker . . . . . . . .. 500,0 Wemgelst 909%) . . 41/‘, Liter
Wasser . . . . . . . .. . b, Liter.

Man 16st die #therischen Ole in dem Weingeist, ehe man das Wasser zusetat.
Wird braun gefirbt.

Heldrasteiner Magenbitter.

Koriander . . . . . . . 12,5 Zitwerwurzeln. . . . . . 12,5
Mariendistelsamen . . . . 12,5 Meisterwurzeln . . . . . 25,0
Orangenschalen . . . . . 12,5 unreife Pomeranzen . . . 25,0
Enzianwurzeln . . . . . 12,5 Tormentillwurzeln . . . . 25,0
Galgant . . . . . . .. 12,5 Ingwer . . . .. ... 250
Nelken . . . . ... 125 Zucker. . . . . . .. . L5 kg
Veilchenwurzeln . . . . . 12,5 Weingeist (90%) . . 4 Liter
Kardobenediktenkraut . . 12,5 Wasser . . . . . . . 6 Liter.

Die Nelken miissen zerquetscht, die itbrigen Pflanzenteile mittelfein zerschnitten
bzw. zerstoBen ausgezogen werden.

Jagdbitter.
Jagdbitteressenz . . . . 100,0 Weingeist (909%) . . . 41/, Liter
Zucker . . .« .. 5000 Wasser. . . .. . . 41/, Liter.
Wird braun gefa.rbt

Ingwer.

Ingweressenz (siehe diese) !/, Liter Weingeist (909%,) . . 4%/, Liter
Zucker . . . . . .. .. 500,0 Wasser. . . . . . . 5%, Liter.
Wird braunhch gefarbt.

Kaiserbitter.
Curacaoschalen . . . . . 250,0 unreife Pomeranzen . . . 60,0

werden mittelfein zerschnitten bzw. zerstoBen mit 4!/, Liter Weingeist (909%)
8 Tage digeriert und dem Filtrat hmzugefugt

Sternanisél . . . Coe 0,5,
und, wenn dieses gelost ist
Zucker . . . . . . . . . ... 15kg

Wasser zu 10 Liter.

Wird nicht Invertzucker verwendet, so muBl der Zucker mit dem Wasser ge-
kocht werden. Man fiigt dann dem heilen Sirup die weingeistige Fliissigkeit
hinzu.

Wird braun gefirbt.

Buchheister-Ottersbach. II 8. Aufl. 12
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Kalmus.

a) Kalmusol. . . . . R 4,0 Weingeist (909,) . .. 4%/, Liter
Wasser . . . . . ... .. 51/, Liter.
Wird schwach braunlich gefirbt.

b) Magdeburger:

Kalmusol . . . . . .. 6,0 Angelikaol . . . . . . . 0,5
Zitronenol . . . . . .. 1,0 Weingeist (909%) . . 4%, Liter
Zucker . . . . . . . . . 5000 Wasser . . . . . . . 51/, Liter.

Die #therischen Ole miissen in dem Weingeist gelost sein, che das Wasser
und der Zucker hinzugefiigt werden.
Wird schwach braunlich gefirbt.

Kirsch.
Kirschsaft . . . . . 2 Liter Bittermandelé), blau-
Zitronensl . . . . . . . 5 Trpf siurefrei . . . . . . . 5 Trpf.
Weingeist (90%,) . . 4 Liter Nelkenol . . . . . . .. 5
Wasser . . . . . . . 3%, Liter Zucker . . . . . . ... 1000,0.

Man lést zuerst die dtherischen Ole in dem Weingeist. Wenn statt des Kirsch-
saftes Kirschsirup genommen wird, fillt der Zucker fort, der Weingeist dagegen
wird auf 4!/, Liter erhoht.

Kréuterbitter.
a) Kriuterbitteressenz (s. d.) !/, Liter Wemgelst (909%,) . . 4%, Liter
Wasser . . . . . .. .. . 5%, Liter
Wird braun gefirbt.

b) Kalmus. . . . . . ... 250 Angelikawurzeln. . . . . 25,0
Krauseminze . . . . . . 20,0 Fenchel . . . . . . .. 10,0
Rosmarin . . .. . . . 250 Galgant . . . . . . .. 50,0
Wermut . . . . . . . . 50,0 Nelken . . . . . . .. 5,0
Kardamomen . . . . . 2,0 Zitronenol . . . ... .. 1,5
Weingeist (909%,) . . 41/2 Liter Wasser . . . . . . . 51/, Liter.

Die Nelken werden zerquetscht, die ibrigen Pflanzenteile mittelfein zer-
schnitten bzw. zerstoBen verwendet. Man digeriert 8 Tage, prefit ab, versetzt
mit 500,0 Zucker und bringt das Ganze auf 10 Liter. Braun zu firben. Wird
vielfach auch mit Kirschsirup versiit.

Krambambuli,
Ingweressenz . . . . . . 50,0 Zimtol . . . . .. .. " . 10 Trpf.
Anisél . . .. . .. . . 5 Trpf. Nelkenol . . . . . . .. 5 .
Kiimmelsl 5 Zitronensl . . . . . . . 10 ,,
Lavendelol . . . . . 8 Mazisol. . . . . . . .. 5
Kardamomensl . . . . . 4 ,. Kognakol. . . . . . .. 5
Weingeist (909%,) . . 4%/, Liter Zucker . . . . . . . .. 1000,0
Wasser . . . R 5 Liter.

Man kocht den Zucker mit dem quser und fiigt dem heiflen Sirup die unter
Zumischung der Ingweressenz hergestellte Losung der dtherischen Ole im Wein-
geist hlnzu Wird meistens rot gefirbt.
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Kiimmel.
a) Kummelsl . . . . . .. 4,0 Weingeist (909) 41/, Litei
Zucker . . . . . . . .. 250,0 Wasser . . . . . 51/, Liter.
b) Berliner, Getreidekiimmel:
Kimmelsl . . . . . .. 6,0 Veilchenbliitenessenz . . 5,0
Kognakverschnittessenz 2,0 Weingeist (909,) . 41/, Liter
Zucker . . . . . .. .. 1250,0 Wasser . . . . . 41/, Liter.
¢) Breslauer, Doppel:
Kummelsl . . . . . .. 6,0 Koriandersl. . . . . 10 Trpf.
Fenchelol . . . . . . .. 5 Trpf. Anisol . . . . .. ... 8
Weingeist (90 %) 4%/, Liter Zucker . . . . . . . 1500,0
Wasser . . . . . 41/, Liter.
d) Danziger:
Kummelsl . . . . . .. 4,5 Koriandersl. . . . . 5 Trpf.
Pomeranzenol bitteres . . 3 Trpf. Weingeist (909%) 31/0 Liter
Zucker . . . . . . . .. 300,0 Wasser . . . . . . . 51/, Liter.

Bei der Bereitung des Kiimmelbranntweins gilt dasselbe, was beim Genever
gesagt«ist, man kann mit Vorteil Kornbranntwein verwenden. Der Zuckerzusatz
ist ttberall verschieden, man hat sich hiermit nach dem Ortsgebrauch zu richten.
Wihrend in manchen Gegenden nur so viel Zucker zugesetzt wird, um den Ge-
schmack milde erscheinen zu lassen, liebt man an anderen Orten den Kiimmel
stark versiiit. Verwendet man Rohr- bzw. Riibenzucker, so kocht man den
Zucker im Wasser auf und fiigt dem heiflen Sirup die Losung der iibrigen Bestand-
teile im Weingeist hinzu. Gerade beim Kummel macht die Beschaffenheit des
Oles sehr viel aus; nie verwende man die billigen Ole, die immer Kummelspreuol
enthalten. Die femsten Getrinke erhdlt man, wenn man Karvol, d. h. ein von
dem Terpen befreites Kiimmelol, auch K arvon genannt, anwendet. In diesem Falle
muf} die Menge des Oles entsprechend vermindert werden. Kiimmel gewinnt
ungemein durch Lagerung.

Kujawischer Magenbitter.

Unreife Pomeranzen . . . 150,0 Nelken . . . . . 30,0
Orangenschalen . . . . . 50,0 Sternanis . 30,0
Enzianwurzeln . . . . . 36,0 Kardamomen . . . 15,0
Galgant . . . . . . .. 36,0 Kiimmel . . . . . 15,0
Zitwerwurzeln . . . . . 36,0 Fenchel . . . . . .. 7.5
Zimtkassia . . . . . . . 45,0 Zucker . . . . . . . . 1500,0
Bitterklee . . . . . . . 30,0 Weingeist (909,) 41/, Liter
Wasser . . . . . . . ... 51/, Liter.

Die Nelken miissen zerquetscht, die tibrigen Pflanzenteile mittelfein zerschnitten
bzw. zerstofen verwendet werden. Mit Zuckerfarbe braun zu firben.

Lebenselixier.
Aloe . . . . . . . ... 100,0 Liarchenschwamm . 15,0
Enz1anwurzeln ..... 15,0 Rhabarber . . . . . 15,0
Safran . e e e 10,0 Galgant . . . . . 7,5
Weingeist (90 %) 41/, Liter Zitwerwurzeln. 7,5
Wasser . . . . 51/, Liter.

Die Pflanzenteile missen mlttelfem zerschnitten bzw. zerstoBen verwcndet
werden. Wird 8 Tage digeriert und abgepreBt.

12*
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a)

b)

©)

Magenbitter.
Magenbittersl (s. d.) . . . 4,0 Weingeist (909%,) . . 4%, Later
Zucker . . . . . . . .. 500,0 Wasser . . . . . . . 5/, Liter.

Man lost das Magenbittersl im Weingeist und fugt diese Losung dem aus
Zucker und Wasser bereiteten heiflen Sirup zu. Bleibt entweder weill oder
wird rot gefirbt.

Kalmus. . . . . . L. 25,0 unreife Pomeranzen . . . 30,0

Zitronenschalen . . . . . 25,0 Kardamomen . . . . . . 25,0

Galgant . . . . . ... 150 Lavendelbluten . . . . . 10,0

Majoran . . . . . . .. 15,0 Mazis . . . . . . ... 15,0

Zimt . . . . . . . .. . 15,0 Rosmarin. . . . . . . . 15,0

Nelken . . . . . . ... 10,0 Weingeist (90%) . . 4%/, Liter
Wasser . . . . . .. ... 5 Liter.

Die Nelken werden zerquetscht, die ibrigen Pflanzenteile mittelfcin zer-
schnitten bzw. zerstoBlen verwendet. Wird 8 Tage digeriert, ausgepreBt, der
Seihflussigkeit 1000,0 Zucker zugefiigt und das Ganze auf 10 Liter gebracht.

Bittere Tinktur . . . . . 2500 Kirschsirup . . . . .. 1000,0

zusarmmengesetzte China- Weingeist (909%,) . . 4 Liter

tinktur . . . . . . . . 150,0 Wasser . . . . . . . 5 Liter
aromatische Tinktur . . . . . . 100,0.

Bittere Tinktur . . . . . 250,0 weier Sirup . . . . .. 1500,0
aromatische Tinktur . . . 50,0 Weingeist (90%,) . . 4%/, Liter
Wasser . . . . . . ... . 4%, Liter.

Dr. Mampes Magentropfen. (Siehe Einl. 9.)

Zimtkassia . . . . . . . 125,0 Orangenschalen . . . . . 125,0
Galgant. . . . . . . .. 1250 Enzianwurzeln . . . . . 200,0
unreife Pomeranzen . . . 250,0 Nelkem . . . . . . .. 60,0
Weingeist (90%). . . 4%/, Liter Wasser . . . . . . . 51/, Liter.

Die Nelken werden zerquetscht, die ubrigen Pflanzenteile mittelfein zerschnitten

bzw. zerstoBen verwendet. Man digeriert 8 Tage, preBSt ab, filtriert die Seibflussig-
keit und bringt auf 10 Liter.

Nordhiuser.
Nordhiuseressenz . . 1/, Liter Weingeist (90%,) . . 4%/, Liter
Wasser . . . . . . . 51/, Liter Zucker . . . . . .. . . 1250

Wird schwach gelb gefirbt.

Nordhduser Korn.

Butterdther . . . . . .. 2,0 Rumither . . . . . .. 3,0
Weingeist (90%) . . 4%/, Liter brauner Kandis. . . . . 50,0
Wasser . . . . . . .. .. 5 Liter.

Dieser Mischung fiigt man hinzu !/, Liter Malzabkochung, bereitet aus 80,0 Malz.

Der Nordhduser wird schwach gelb gefirbt, zuweilen auch mit einer Spur von
Birkenteersl oder Eichenlohe versetzt.



Feinstes Pfefferminzol . .

Zucker . . . . . . .

Magenbitter. — Spanischbitter.

Pfefferminz.
4,0 Weingeist (909%,)
. . 500,0 Wasser . . . . . .
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41/, Liter
51/, Liter.

Wird Rohr- bzw. Rubenzucker verwendet, so kocht man .(.ien Zucker mit dem
Wasser und fiigt dem heiBen Sirup die Losung des dtherischen Oles im Weingeist zu.
Wird zuweilen griinlich geférbt.

Orangenschalen . . .
Nelken . . . . . ..
Kassia . . . . . ..
Weingeist (909;)

Pomeranzen.
.. 50,0 unreife Pomeranzen .
- 4,0 Zitronenschalen . .
- 4,0 Wacholderbeeren
41/, Liter Wasser . . . ..
Zucker . . . . . . . . . . .. 500,0.

250,0

8,0

. 8,0
51/, Liter

Die Nelken werden zerquetscht, die ubrlgen Pflanzenteile mittelfein zerschnitten
bzw. zerstoBen verwendet. Man digeriert 8 Tage, prefit ab, hringt das Ganze auf

10 Liter und firbt braun.

SchlieBlich wird {filtriert.

Schlesischer Bitter (Kynastbitter).

Griine Bitteressenz (s.d.)

Weingeist (909%,)

1/ Liter Maitrankessenz (s. d.)
41/, Liter Himbeersirup . . .
Wasser . . . . . 41/, Liter.

a) Wermutol. . . . . .
Anisol
Zucker

Schweizer Absinth.

- 4,0 Korianderol. . . .
.. 1,0 Weingeist (909,)
. . 500,0 Wasser . . . . . .

41/ , Liter

1/ Liter
1000.0

1,5

51/, Liter.

Wird Rohr- bzw. Riibenzucker verwendet, so kocht man den Zucker mit
Wasser und figt dem heiflen Sirup die Auflésung der atherischen Ole im Wein-
gelst hinzu. Bei Verwendung von Invertzucker lést man die dtherischen Ole
im Weingeist und vermischt die Losung mit dem erwarmten Gemisch von

Invertzucker und Wasser.

b) Wermutol. . . . . .
bitteres Pomeranzen-
schalenél
Sternanisél

Wird griin gefirbt.

. 4,5 Orangenblutendl.
Zitronenol . . .

- 2,0 Zucker . . . . .

.. 1,25 Welngelct (90%)
Wasser . . . . . . . .. 51/, Liter.

Schweiz. Alpenkrauter-

essenz (siehe diese)

Schweizer Alpenkriuter.
Weingeist (909,)

Wird grun gefirbt.

Spanischbitterol (s. dieses)

Wasser .

1, Liter Wasser .
Zucker . . . . . . . . . . .. 500,0.
Spanischbitter.
4,0 Weingeist (90%)
51/, Liter Zucker . . . . .

Bereitung siehe unter

Schweizer Absinth.

0,5
1,0
500,0

41/ , Liter

41/, Liter
51/, Liter

41/, Liter
750,0.
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Wacholder.
Wacholderbeeren ... . 250,0 Pomeranzenschalen . . . 10,0
P'lment. L - 10,0 Angelikawurzeln. ... . 150
Zimt . . . . .. . 8,0 Weingeist (90 95) . . 4%, Liter
Wassex A ... 5, thel

Die Fflanzenteile werden nuttelfeln 7crschmtten bzw. zerstofen verwendet.
Man digeriert 8 Tage, prefit ab, versetzt mit 500,0 Zucker und bringt das Ganze
auf 10 Liter. Wird braun gefdarbt. SchlieBlich filtriert man.

Wermut.

Wermutessenz (siehe diese) 1/, Liter ~ Weingeist (90 9%,) . . 4!/, Liter
Wasser . . . . . . . 5%, Liter.
Wird grun gefarbt, zuweilen auch ein wenig versuft.

Zitronen,
Zitronend! . . . . . . . 4,0 sufles Pomeranzenol . . . 0.5
Zimtol . . . . . . . . 5Trpf Weingeist (90 95) . . 4%, Liter
Zucker . . . . . . 5000 Wasser . . . . . . . 5, Liter

Bereitung s1ehe untel Schweizer Absinth. Wird schwach gelb gefarbt.

Likore — Kreme.

Unter dieser Bezeichnung versteht man die geistigen Getrinke, welche
einen hohen Zuckergehalt besitzen. Man hat Kreme, die bis zu 600,0 Zucker
auf 1 Liter enthalten. Sie miigsen voll und rund, gewdhnlich von etwas schwa-
cherem Alkoholgehalt als Schnépse und von schoner, vollig klarer Farbung
sein. Sie verlangen fiir ihre Bereitung cinen besonders feinen Weingeist
und unbedingt lingere Lagerung. Verwendet man keinen Fruchtruckel,
so muf} der Zuckelsaft auf das sorgfiltigste g geliutert und sehr lange ge-
kocht werden. Ist man gezwungen, die Laorelzelt abzukiirzen, so muB man
den Zuckersirup heifl zumischen. Vergleiche auch ,,Einleitung® von Spiri-
tuosen, auch hinsichtlich der Bezeichnungen.

Sollen die Likore auskristallisieren, so nimmt¢ man grofie Mengen Zucker,
die in wenig Wasser aufgekocht und einige Minuten im Sieden erhalten
werden, und mischt sie helB der Losung der athenschen Ole in Weingeist zu.

Ananaslikor.

2—3 Ananas (es kénnen cingemachte verwendet werden) werden zerschnitten.
mit 4 Flaschen Mosel- oder Rheinwein und 3 Liter Weingeist ausgezogen. Zu dem
Filtrat fugt man 3,5 kg Zucker und so viel Wasser, daf3 das Ganze 10 Liter betragt

Angelikakreme.
Angelikaol . . . . . . . 10,5 Koriandersl. . . . . . . 5 Trpf.
Fencheldl . . . . . . . . 1,5 Weingeist (90 %) . . 4 Liter
Zucker . . . . . . ... . . 5Y, ke,

Wird mit Wasser auf 10 Liter m*hmcht und gelb gefarbt.
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Anislikor.
Anisol . . . .. L. L 4,0 Wemgelst 909%) . . 4 Liter
Zucker . . . . . coe e 3 ke
Mit Wasser auf 10 Liter zu brmgen

Anisette.

a) Anisol . . . . . . . .. 2,0 Sternanisél . . . . . . . 6,0
Fenchelol . . . . . . .. 0,5 Koriandersl. . . . . . . 2 Trpf.
Veilchenessenz (siehe diese) 10,0 Weingeist (909,) . .- 4 Liter

Zucker . . . . . . . . . . .. 5 kg.
Mit Wasser auf 10 Liter zu brlngen

b) Hollandisch:

Anisol . . . . . .. .. 5,0 Sternanisol . . . . . . . 5,0
Bittermandelol, blauséure- Koriandersl. . . . . . . 2 Trpf
frefes . . . . . . .. 15 Trpf. Rosensl . . . . . e 4y,
Fenchelol . . . . . . .. 4 Angelikasl . . . . . . . 8

Weingeist, Zucker und Wasser wie beim vorigen.
Aromatiquelikor (Dietendorfer).
Curacaoschalen . . . . . 125,0 Zimtkassia . . . . . . . 50,0
Kardamomen . . . . . . 12,5 Nelken . . . . . .. 37,5
Kubeben . . . . . . .. 50,0 Enzianwurzelm . . . . . 30,0

Kaskarillrinde . . . . . . . . 6,0
werden mittelfein zerschnitten bzw. zerstofien, die Nelken zerquetscht, mit 60 pro-
zentigem Weingeist ausgezogen, abgepre8t und dem Filtrat hinzugefiigt
Zuckersirup . . . e 2 Liter
und Wasser zu 10 Liter Gesamtmengc
Der fertige Likor wird mit Zuckerfarbe braun gefarbt.

Benediktinerlikor.
(Das Wort Benediktiner ist gesetzlich geschiitzt, siche Einleitung.)

a) Wermut . . . . . . .. 50,0 Kalmus . . .. . . . . 400
Pfefferminzkraut . . . . 100,0 Melissenkraut . . . . . . 100,0
unreife Pomeranzen . . . . . . 100,0

und die Schalen von 10 Apfelsinen und 2 Zitronen werden mittelfein zerschnitten

bzw. zerstoBen mit

Weingeist (95 %) . . 5 Liter Wasser . . . . . . . 1,4 Liter
Kognak. . . . . .. . .. 2 Liter

ausgezogen, abgepreft und dem Filtrat hinzugefiigt

heiler Sirup, bereitet aus 1,5 kg Zucker, 0,5 kg Wasser und dem Safte der

oben angefithrten Apfelsinen und Zitronen. Zuletzt wird so viel Wasser zu-

gesetzt, daB das Ganze 10 Liter betrdgt.

b) Nach Dieterich:
Benediktineressenz (s. diese) 75,0 Weingeist (909%) . . . . 1750,0
werden in einem GefdB, das mindestens 10 Liter faflt, gemischt. Hierzu gieBt
man langsam unter Riihren eine kochend heile Losung von
Zucker . . . . . . . . . 1750,0 in destilliertem Wasser . . . 1550,0.
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a)

b)

d)

Chartreuse. Nach Graeger. (Siehe Eml. 9.)

Melissenol. . . . . . . . 6Trpf Ysopol . . . . . ... 6 Trpf.
Angelikasl . . . . . . .3 , Mazisol. . . . . . . .. 6
Nelkensl . . . . . ... 6, Zimtol . . . . . . ... 6
bestes Pfefferminzol . . . 40 ,, Weingeist (90% - 4 Liter
Zucker . . . . . . .. b5kg Wasser soviel wie notig zu 10 Liter.

Chartreuse wird tells gelb, teils griin gefirbt, jedoch in beiden Fillen nicht
zu dunkel

Chartreuseessenz (s. diese) /, Liter =~ Weingeist (959%). . . . 4 Liter
Zucker . . . . . . ... bkg Wasser soviel wie notig zu 10 Liter.
Melissenkraut . . . . . . 15,0 Mazis . . . . . . . .. 7,0
Pfefferminzblitter . . . . 5,0 Himbeersaft . . . . . . 100,0
Angelikawurzeln . . . . 32,0 Orangenblutenwasser

Zimt . . .. ... .. 320 einfach. . . . . . .. 700,0

Wemgelst (90%) . . 4 Liter.
Die Pflanzenteile miissen mittelfein zerschnitten werden. Man mazerierv
8 Tage, filtriert und fiigt dem Filtrat

Zucker . . . . . .. ... .. 5 kg
und so viel Wasser hinzu, daf das Ganze 10 Liter betrigt.
Nach Ph. Ztg.:
1. Gelb.
Angelikacl . . . . . . . 200 Ysopol . . .. . ... 3,0
Kajeputol. . . . . . 2,5 Mazisél. . . . . . . . . 4,0
Kalmusél . . . . . ... 1,0 Melissensl . . . . . . . 3,0
Korianders! . . . . . . 2,0 Weingeist (909%) . . . . 3000,0
Nelkenol . . . . . . . 2,0 Zucker . . . . . . . .. 1200,0
Wasser .......... . . 1800,0 .,

Safrantinktur soviel wie zur Férbung erforderlich.

Man lést die Ole im Weingeist, kocht einen Sirup aus Zucker und Wasser,
mischt die Losung. der étherischen Ole hinzu und filtriert noch heif.

2. Grun. Man nimmt nur 900,0 Zucker und firbt mit Indigolosung bis
zur gelbgriinen Farbung.

3. WeiB. Man nimmt nur 600,0 Zucker.
Bei allen Vorschriften zu Chartreuse wird der Zucker mit Wasser zu einem

Sirup gekocht und die Losungen der atherischen Ole dem heiBen Sirup zugesetzt.

Chinalikor.
Chinarinde . . . . . . . 300,0 Orangenschalen . . . . . 175,0
Curacaoschalen . . . . . 750 Enzianwurzeln . . . . 90,0
Zimt . . 0. . . . . . . 50,0 Nelken . . . . . 1,0
Kardamomen . . . . . . 1,0 Moselwein . . . . . 21/‘ Liter
Weingeist (90%) . . . . . 4 Liter.

Die Nelken werden zerquetscht, die itbrigen Pflanzenteile mittelfein zerschnitten,

bzw. zerstoBen, man digeriert 8 Tage, filtriert und fiigt dem Filtrat 3 kg Zucker
und so viel Wasser hinzu, daB das Ganze 10 Liter betrigt.

Curacao-Likor.
Curacaoschalen . . . . . 300,0 frische Orangenschalen . 300,0
Mazis . . . . . .. .. 2,5 Zimt . . . . .. ... 10,0

Vanille . . . . . . . L 1.0 Weingeist (909%) . . 3%/, Liter.
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Die Pflanzenteile werden bis auf die ganz fein zerschnittene und iiberdies

zerquetschte Vanille, mittelfein zerschnitten bzw. zerstoBen, 8 Tage digeriert, ab-
gepreBt, filtriert und dem Filtrat 3/, Liter Jamaikarum, 2%/, kg Zucker und so viel
Wasser hinzugefiigt, daBl das Ganze 10 Liter betrigt. Den Zucker kocht man am

besten mit Wasser zu einem Sirup und fiigt den weingeistigen Auszug dem heiflen
Sirup hinzu.

Wird hellbraun gefarbt.

Eisenbahnlikor.
Zimtol . . . . . .. .. 2,0 bestes Pfefferminzol . . . 2,0
Nelkensl . . . . . . .. 1,0 Bittermandelsl,blausaurefrei 0,5
Anisl . . . .. .. L. 10 Trpf. Rosensl . . . . . . . . 2Trpf
Weingeist (909%,) . . . 4 Liter Zucker . . . . . . ... 2Y, ke

Wasser zu 10 Liter.
Die Auflésung der #therischen Ole im Weingeist fugt man dem heiBen aus

Zucker und ‘Wasser bereiteten Sirup hinzu. Bei Verwendung von Invertzucker
erwirmt man die Mischung des Invertzuckers mit Wasser.

&
-

b)

I3
-~

Wird rot gefirbt.

Erdbeerlikor.
Weingeist (909%,) . . 4 Liter Erdbeersirup . . . . . . 4 kg
Kirschsirup . . . . . . . Y, kg Wasser zu 10 Liter.

Goldwasser, Danziger. Nach Graeger. (Siehe Einl. 9.)

Bittermandelsl, blau- Kalmusol . . . . . . . 8Trpf

siurefrei . . . . . .. 5Trpf. Nelkensl . . . . . A
Kiummelsl . . . . . .. 8 Zitronensl . . . . . . .15
Zimtkassiasl . . . . . . 8 ., Orangenschalensl . . . . 15 ,
Koriandersl . . . . . . 15 ,, Sternanisél . . . . . . . 3
Orangenbliittensl . . . . 8 Mazisol. . . . . ... 8 .,
Wacholderbeersl ... .. 6 ,, Majoranol . 6 ,
Krauseminzol . . . . . . 6 Kardamomensl . . 4
Sassafrasol . . . . . . . 6 Vanilleessenz . . . . . . 3,0
Fenchelsl . . . . . . .. 4 Zucker . . . . . . . 2Y, kg
Weingeist (909%,) . . 4 Liter Wasser zu 10 Liter.

Bleibt ungefirbt und wird mit einigen Flittern von echtem Blattgold
vermischt. Bereitungsweise wie bei Eisenbahnlikor.

Einfaches:

Zitronensl . . . . . .. 4,0 Kassiaol . . . . . . . . 25 Trpf.
Koriandersl . . . . . . 20 Trpf. Mazisol. . . . . ... .20,
Neroliol . . .. . ... 12, Orangenschalensl . . . . 12

Weingeist, Zucker, Wasser usw. wie beim vorigen.
Himbeerlikor.

Weingeist (909%,) . . 4 Liter Himbeersirup . . . . . . 5 kg
Zitronensdure . . . . . . 10,0 Orangenbliitenwasser . . 250,0

Wasser zu 10 Liter.
Wird mit Himbeerfarbe (siehe diese) schén rot gefirbt.
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b) Kunstlich:
Himbeeressenz (s. diese) 40,0—60,0 Zitronensdure . . . . . 15,
Weingeist (909%,) . . 4 Liter Zucker . . . . . ... 2k
Wasser zu 10 Liter. )
Wird mit Himbeerfarbe (siehe diese) schon rot gefdrbt.
Soll dieser Likor etwas verfeinert werden, so wird 1/, kg Zucker durch
Himbeersirup ersetzt.

[\SER=

Jagdlikor.
Jagdlikoressenz (siehe diese) 1/, Liter =~ Weingeist (90%,) . . 4 Liter
Zucker . . . . . . ... 2kg Wasser zu 10 Liter.

Wird goldgelb geférbt.

Johannisbeerlikor (schwarz).
Schwarze, vollig reife Johannisbeeren . . . . . . . . . . . .. 500,0

werden zerquetscht, dann werden hinzugefugt

mittelfein zerstofener Zimt . . 4,0
zerquetschte Nelken . . . . . . 2,0
zerquetschter Koriander . . . . 2,0.

Darauf wird mit einer Mischung von
Weingeist (909%) . . . . 600,0 Wasser . . . . . . .. 4000

etwa 8 Tage mazeriert. Nach dieser Zeit seiht man ab, 16st in der etwa 1 Liter
betragenden Seihflussigkeit 375,0—500,0 Zucker und filtriert.

Ingwerlikor.

Ingweressenz (siche diese) 1/, Liter Vanilleessenz . . . . . . 8,0
Weirnigeist (90%) . . 4 Liter Zucker . . . . . . . . .2 kg

Wasser zu 10 Liter.

Wird briaunlich gefarbt.

Ingwerlikér gewinnt sehr, wenn ihm ctwas guter Rum zugesetzt wird. Hier
und da wird auch weiBer Ingwerlikor verlangt. In diesem Falle mufl man
statt der Ingweressenz Ingwerol 4,0 verwenden. Der Geschmack ist aber dann
ein anderer.

Ivalikor.
Ivaol . . . . .. . . 4,0 Angelikawurzeltinktur . . 20,0
Wermutessenz . . . . . 30,0 Weingeist (90%) . . 4 Liter
Zucker . . . . . . ... 2Y, kg Wasser zu 10 Liter.

Wird blaBgrun gefirbt.

Das Ol von Iva moschata liefert fur sich allein keinen Likér von angenehmem
Geschmack. Dagegen besitzt obige Mischung einen duflerst angenehmen, dabei
eigentumlichen Geschmack. Das Ivaol wirkt wie kaum ein anderes atherisches
Ol erwiarmend auf den Magen.
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Kaffeelikor.

500,0 gebrannter und gemahlener Kaffee werden mit 4 Liter Weingeist (90 %)
und 3 Liter Wasser erschopfend ausgezogen. Dem Filtrat fiigt man 3 kg Zucker
und so viel Wasser hinzu, daB das Ganze 10 Liter betragt.

Wird braun geférbt.

Kaffeelikor wird sehr verfeinert durch einen Zusatz von Rum, noch besser
feinem Kognak. AuBerdem verlangt er auch eine gute Kaffeesorte.

Kakaolikor.
a) Entoélter Kakao . . . . . . . . . . .. 250,0
mittelfein zerschnittene Mazts ...... 6,0
mittelfein zerschnittene Zimtkassia . . . 30,0
zerquetschte Nelken . . . e 3,0
ganz fein zerschnittene und zerquetschte
Vanille . . . . . . e 5,0.

Man digeriert mit 6 Liter Wemgelst (36% ) 8 Tage, filtriert und fugt dem
Filtrat 2/, kg Zucker und so viel Wasser hinzu, daB das Ganze 10 Liter betrigt.

b) Entolter Kakao . . . . . . . . . . .. 350,0
zerquetschte Nelken . . . . . . . . .. 8,0
ganz fein zerschnittene und zerquetschte
Vanille . . . . . . . . . . .. ... © 4,0
mittelfein zerschmttener Zlmt ..... 20,0
werden mit
Weingeist (90%) . . . . 3200,0 und Wasser . . . . . . . . 1000,0

8 Tage ausgezogen. Darauf filtriert man und fiigt dem Filtrat hinzu einen
Sirup, den man aus

Zucker . . . . . . . .. 2500,0 und Wasser . . . . . . . . 3000,0
bereitet hat. Schlieflich ergénzt man mit Wasser, da8 das Ganze 10 Liter betragt.
¢) Fein zerschnittene und zer- gerostete Kakaobohnen . 450,0
quetschte Vanille . . . 8,0 Weingeist (90%) . . . . 2400,0
Wasser . . . . . . . . . . 20000
digeriert man 8 Tage, seiht durch und fugt hinzu
Zucker . . . . . . . ... .. 2500,0

und Wasser so viel, dafl das Ganze 10 Liter betragt.

Kalmuslikor.

a) Danziger:
Kalmusol . . . . . . .. 3,0 Angelikasl . . . . . . . 1,0
Koriandersl . . . . . . 6 Trpf. Weingeist (909%,) . . 4 Liter
Zucker . . . . . . . .. 21/, kg Wasser zu 10 Liter.

Wird rot gefirbt.

b) Magdeburger:
Kalmusol . . . R 5,0 Angelikaél . . . 0,5
Zitronensl . . . . .. 1,0 Weingeist (90%,) . . 4 Liter
Zucker . . . .. 2kg Wasser zu 10 Liter.

Bleibt ungefarbt
Bereitung siehe Eisenbahnlikor.
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a)

b)

a)

Kirschlikor. Cherry-Brandy.

Bittermandelol,blausidurefrei 0,5 Weingeist (90%) . . 4 Liter
Kirschsirup . . . . . .. bkg Wasser zu 10 Liter.

Kirschlikor wird vielfach durch einen kleinen Zusatz von Nelken- und
Zimtol, zuweilen auch von Rosenol verfeinert.

Nach Linckersdorff:

Saure Kirschen 2500,0 werden schnell und griindlich mit Wasser abge-
waschen, entsteint, die Steine im Porzellanmérser zerstoBen und zu den
Kirschen getan. Dann fiigt man ohne Erhitzen

ungewaschene fein zerschnittene Sultaninen 125,0
Zucker . . . . . . . ... .. . . . . 20000
Wasser . . . . . . . ... .. . . . . 2000,0
hinzu und liBt das Gemisch an moglichst warmem Orte zugebunden 14 Tage
giren. Darauf preft man ab, lost in der Fliissigkeit
Stirkezucker . . . . . . 1500,0 Raffinadezucker . . . . 1000,0
auf, figt Weingeist (96%) . . . . . . . 1500,0
hinzu und 1a8t mehrere Tage absetzen.

Kolalikor.
Nach Dieterich:
Zerkleinerte Kolanusse . . 250,0 fein zerriebene Koschenille 2,0
gerosteten Kaffee . . . . 25,0 Arrak . . . . . . ... 100,0
Kornsprit (90%,) . . . . . . . 3500,0

digeriert man in einer Ansatzflasche 8 Tage, filtriert und gieft dann eine
kochend heifle Losung von
Zucker . . . . . . . . . 4000,0 in Wasser . . . . . ... 3500,0
dazu. Zuletzt fiigt man
Vanilletinktur . . . . . . . . . . .. 5,0
blauséurefreies atherisches Bittermandelol 3 Trpf.
hinzu. Soll der Likor nicht so siil} schmecken, verringert man die Zucker-
menge.

Kiimmellikor, Magdeburger.

Kimmelsl . . . . . .. 6,0 Anisol . . . . . .. . 0,5
Fenchelol . . . . . . . . 2 Trpf Zitronenol . . . . . . 2 Trpf.
Weingeist (909%) . . 4 Liter Zucker . . . . . . . .5Y ke

Wasser zu 10 Liter.
Bereitungsweise siehe Eisenbahnlikor.
Die feineren Kummellikére werden noch mit verschiedenen anderen Zusitzen,

wie Mazisol, Kognakverschnittessenz u. a. m. verbessert. Es wird also leicht
sein, hier neue und wohlschmeckende Mischungen zusammenzusetzen. Gerade
zur Bereitung dieser feinen Kiimmellikore empfiehlt sich die Anwendung von
Karvol (Schimmel & Co.) ganz besonders.

a)

Magenbitterlikor.

Unreife Pomeranzen . . . 40,0 Quassiaholz . . . . 20,0
Muskatblute . . . . . . 20,0 Angelikawurzeln. . . . . 30,0
Galgant . . . . . . .. 10,0 Enzianwurzeln . . . . . 100,0

Weingeist (909%,) . . . . . . . 4 Liter.
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Die mittelfein zerschnittenen Pflanzenteile digeriert man 8 Tage, preBt
ab und fiigt dem Filtrat 4 kg Zucker und so viel Wasser hinzu, daB8 das Ganze
10 Liter betrigt.

Wird braun geférbt.

b) Orangenschalendl . . . . 0,5 Angelikaol . . . . . . . 0,5
Pfefferminzol . . . . . . 0,5 Nelkenol . . . . . R 0,5
Wacholderbeersl . . . . 1,0 Wermutol . . . . . . . 0,5
Kalmusol . . . . . . .. 1,0 Zitronenol . . . . . . . 0,5
Anisél . . . . . . . .. 0,5 Fenchelol . . . . . . . 0,5
Weingeist (909%,) . . 4 Liter Zucker ... . . . . . .. 2kg

Wasser zu 10 Liter.
Wird hellgriin geférbt. Bereitungsweise siehe Eisenbahnlikor.

Maraschinolikor.
Bittermandelsl, blausidurefrei 1,0 Neroliél . . . . . . . . 10 Trpf.
Vanilleessenz . . . . . . 2,0 Zitronensl . . . . . . . 1,0
Himbeeressenz . . . . . 10 Trpf. Weingeist (90%) . . 4 Liter
Zucker . . . . . . . .. 4 kg Wasser zu 10 Liter.

Diesem Likor setzt man vielfach noch Spuren von Jasminextrakt und Rosen-
wasser hinzu.

Nufllikor. WalnuBlikor.

Unreife Walniisse . . . . 150,0 Zimt . ... .. coe 15,0
Nelken . . . . . .. .. 5,0 Mazis . . . . . . Coe 5,0
Orangenschalen . . . . . 20,0 Weingeist (90%) . . 4 Liter.

Die unreifen Walniisse und Nelken werden zerquetscht, die iibrigen Pflanzen-
teile mittelfein zerschnitten bzw. zerstoBen. Man digeriert 8 Tage, filtriert und
figt dem Filtrat Zucker 1500,0 und so viel Wasser hinzu, daBl das Ganze 10 Liter

betragt.

Parfait d’Amour.

Kassiaol . . . . . . .. 2,0 Lavendelol . . . . . . . 0,5
Mazisol . . . . . . .. 0,5 Bittermandelol, blausdure-
Zitronensl . . . . . .. 0,5 frei . . . . .. . . . 3 Trpf.
Nelkenol . . . . . . .. 0,5 Weingeist (90%) . . 4 Liter
Kardamomenol . . . . . 0,5 Zucker . . . . . . ... 21, ke
Fenchelol . . . . . .. 0,5 Wasser zu 10 Liter.

Wird meistens blafSrosa gefirbt. Bereitungsweise siche Eisenbahnlikor.

Persikolikor.
Bittermandeldl, blausdurefrei 4,0 Kardamomendl . . . . . 5 Trpf.
Orangenbliitensl . . . . 2 Trpf. Zitronensl . . . . . . .3
Weingeist (909%,) . . 4 Liter Zucker . . . . . . .. . 25kg

Wasser zu 10 Liter.

Piefferminzlikor.

Feinstes Pfefferminzol . . 4,0 Weingeist (90%) . . 4 Liter
Zucker . . . . . ... . 2kg Wasser zu 10 Liter.

o
-~
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b) Feinstes Pfefferminzol . . 4,5 Zucker . . . . . . . .. 2 kg
Zitronensl . . . . . . . 0,5 Weingeist (909,) . . 4 Liter
Wasser zu 10 Liter.

Bereitungsweise siche Eisenbahnlikor.

Um ihn, wenn notig, zu kldren, mischt man ein wenig Magnesiumkarbonat
hinzu und filtriert. Soll er grin gefarbt sein, farbt man ihn mit Indigo-
karmin und Safran oder Safransurrogat auf (siehe Einleitung).

Punschlikor.
Limonadenessenz (s. diese). 50,0 Weingeist (909,) . . 3 Liter
Jamaika-Rum . . . . 1 Liter Zucker . . . . . . . .. 21/, kg

Wasser zu 10 Liter.

Quittenlikor.

a) Die Schalen von 30 frischen Quitten werden mit 4 Liter Weingeist (909,) aus-
gezogen und das Filtrat mit 5 kg Zucker und so viel Wasser vermischt, daf3
das Ganze 10 Liter betragt.

Wird gelb gefarbt und kann mit etwas Vanille, Nelken und Kardamomen
gewurzt werden.

b) Quittensaft . . . . . 5 Liter zerquetschte Nelken . . . 2,5

zerschnittener Ceylonzimt . 10,0 zerschnittene Mazis . . . 2,5
Weingeist (90%) . . . . . 4 Liter

werden emige Wochen stehen gelassen. Nach dem Durchseihen fugt man
Raffinadezucker . . . . . . . . 2 kg

hinzu und erganzt mit Wasser auf 10 Liter.

Rosenlikor.
Rosenol . . . . . . 1,0 Orangenblutenwasser . . 250,0
Weingeist (909%,) . . 4 Liter Zucker . . . . . . . .. 5 kg

Wasser zu 10 Liter.
Rot zu farben.
Bereitungsweise siehe Eisenbahnlikor.

Rosogliolikor.
Anisél . . ... . . . . 1,5 Fenchelol . . . . . .. 0,5
Bittermandelol, blausaurefrei 2,0 Rosenol . . . . . . .. 1,0
Moschustinktur . . . . . 5 Trpf. Weingeist (909%,) . . 4 Liter
Zucker . . . . . .. .. 5 kg Wasser zu 10 Liter

Bereitungsweise siche Eisenbahnlikor.

Schlehenlikér.

Schlehen, vollig reife, 500,0 werden zerquetscht und mit 2, Lites Wein-
geist (909,) 8 Tage mazeriert. Dem Filtrat fugt man hinzu eine Losung von
Kandiszucker . . .500,0—~1000,0 in Wasser . . . . . . 2, Liter.

Nach einigen Tagen zu filtrieren.
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Sellerielikor.

4 Sellerieknollen werden geschilt, mit Wasser weich gekocht, dann in Wiirfel
zerschnitten und mit 4 Liter Weingeist (909%,) 8 Tage digeriert. Man filtriert und
fugt dem Filtrat hinzu

Zitronenol . . . . . . . 1,0 Vanilleessenz . . . . . . 10,0
Angelikacl . . . . . .. 1 Trpf. Zimtol . . . . . . S 0,5
Zucker . . . . . . . .. 4 kg Wasser zu 10 Liter.
Teelikor.
Pekkotee . . . . . . .. 125,0 Weingeist (909%,) . . 3 Liter
werden 8 Tage digeriert und dem Filtrat werden hinzugefugt
Zucker . . . . . . . .. 3 kg Vanilleessenz . . . . . . 1,0
Jamaika-Rum . . . . 1 Liter Wasser zu 10 Liter.

Wird schwach briunlich gefarbt.

Vanillelikor.
a) Vanilleessenz . . . . . . 50,0 Orangenblitenol. . . . . 1,0
Weingeist (909,) . . 4 Liter Zucker . . . . . . . .. b5kg

Wasser zu 10 Liter.
Wird rot gefirbt.

b) Vanilleessenz . . . . .. 50,0 Rosenwasser . . . . . . 250
Weingeist (90%) . . 4 Liter Zucker . . . . . . . .. bkg
Wasser zu 10 Liter.

Zitronenlikor.
Die Schale von 10 Zitronen wird sehr fein geschdlt und zerschnitten, dann
mit 4 Liter Weingeist ausgezogen. Dem Filtrat fiigt man hinzu: Orangenbliiten-

wasser 250,0, Zucker 2!/, kg und so viel Wasser, daB das Ganze 10 Liter betrigt.
Wird schwach gelb geféirbt.

Punschextrakte. Punschessenzen.

Die Bereitung der Punschextrakte geschieht nach denselben Grund-
sitzen, wie solche bei Beginn der Abhandlung iiber Spirituosen angegeben
worden sind. Gerade fiir die Punschextrakte oder, wie sie in anderen Gegen-
den genannt werden, Punschessenzen, die einen hohen Zuckergehalt haben
miissen, eignet sich der flissige Invertzucker ganz besonders.

Er gibt von vornherein Fille und Rundung. Punschextrakte sollten
niemals frisch verwendet werden, sie erlangen immer erst nach lingerem
Lagern ihre volle Feinheit.

Zur Féarbung der Punschextrakte, die weinahnliche Getranke geben
sollen, darf nach § 10 des Weingesetzes vom 7. Juli 1909 nur eine kleine
Menge gebrannten Zuckers (Zuckerfarbe) verwendet werden, alle anderen
Farbstoffe sind verboten. Selbst ein Zusatz von Kirschsaft oder Heidel-
beersaft wiirde, als Féarbemittel aufgefalit, strafbar sein.

Vielleicht bei keiner anderen Zubereitung wird in betretf der Zutaten mehr
gesiindigt, als gerade bei den Punschextrakten; eigentlich sollten diese
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niemals aus anderen Stoffen bestehen als Rum, Arrak, Kognak, Wein,
Zucker und den gewiinschten wiirzigen Zusitzen. Leider ermdglichen
die Preise, die die Kédufer anlegen wollen, nicht immer die Benutzung
dieser reinen Stoffe, und so ist der Hersteller vielfach gezwungen, Rum,
Arrak oder Kognak zum Teil durch Weingeist zu ersetzen. Wir geben im
folgenden Vorschriften in verschiedener Giite und bemerken, dal gerade
diegeringen Sorten der lingsten Lagerzeit bediirfen. Kann man die Mischungen
6—12 Monate auf dem Faf lagern lassen, so verbessert sich der Geschmack,
selbst bei den ganz billigen Sorten, sehr, so dafl sie immer noch ein leidliches
Getrank abgeben. Fir die hochfeinen Sorten bendtigt man nicht nur reinen
Rum, Arrak oder Kognak, sondern auch von diesen sehr feine Ware. Als
Wein, wo dieser zur Verwendung kommt, nimmt man fiir weile Sorten
einen blumenreichen Rhein- oder Moselwein, fiir rote Sorten am besten
Burgunder. Wird kein Invertzucker angewandt, so mufl der gewdhnliche
Zucker nach dem Kliren hoch eine halbe bis eine ganze Stunde kochen.

Die Punschextrakte miissen so viel Alkoholgrade haben, daf sich bei
einer Verdiinnung mit 1—2 Teilen siedendem Wasser ein kriftiges Getrink
ergibt, nur der sog. ,,Schwedische Punsch” wird meist kalt getrunken, ent-
weder fiir sich als Likér, oder mit gleichen Teilen kaltem Wasser, oder mit
Vanille- oder Fruchteis gemischt.

Ananaspunsch.

Eine Ananasfrucht (eingemachte Frucht genugt) wird in Wurfel zerschnitten
und durch 1—2 Tage mit

Rum . . ... ... 3 Liter Wein. . . . . . .. 2 Liter
ausgezogen; dem Filtrat fugt man hinzu
Zucker . . . . . . . .. 5 kg Wasser zu 10 Liter.
Arrakpunschextrakt.

a) Arrakessenz . . . . . . 15,0 Ananasessenz . . . . . . 15,0
Arrak . . . . . .. 1/, Liter Weingeist (90%,) . . 43/, Liter
Zucker . . . . . . . .. 4 kg Wasser zu 10 Liter.

Bleibt ungeférbt.
b) Feiner:
Eine Ananasfrucht wird in Wurfel zerschnitten und mit
Weingeist (909%) . - 3 Liter Arrak . . . . . .. 2 Liter
ausgezogen; dem Filtrat fiigt man hinzu
Zucker . . . . . . . .. 5 kg Wasser zu 10 Liter.

¢) 4 Zitronen werden fein geschilt, die Schale mit
Arrak . . . . . . . . . 5000 Weingeist . . . . . . . 500,0
einige Stunden mazeriert. Inzwischen kocht man
Zucker . . . . . . . .. 10 kg Wasser . . . . . . .. 3%, kg
zu Sirup und setzt dem nur wenig abgekiihlten Sirup hinzu
Weingeist (90%) . . . . 2500,0 Arrak . . . . .. . .. 5500,0

Maraschinolikor . . . . . . . . 1000,0.
Dann eine Losung aus
Zitronensdure . . . . . . 120,0 Wasser . . . ... .. 360,0

und die zuerst bereitete Zitronenessenz.,
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d) Arrak . . . . ... L. 1000,0 weiler Sirup . . . . . . 750,0
WeiBwein . . . . . . . 500,0 Zitronensiure . . . . . . 20,0
Zitronenschalenessenz. . . . . .  20,0.

a)

b)

Anstatt der Zitronenschalenessenz konnen im Notfall wenige Tropfen
Zitronenol verwendet werden, die mit Zucker fein verrieben sind.

Mit Rotwein (Rotweinpunschextrakt):

Rotwein . . . . . . . . 5000 Zuckerpulver . . . . . . 350,0
Arrak . . . . . .. . . 500,0 schwarzer Tee . . . . . 10,0
Sauerkirschsirup . . . . 200,0 frische Zitronenschalen. . 2,5

Saft einer Zitrone.

Man erhitzt auf 70—80° C, 14t dann 24 Stunden im Kiihlen stehen und
filtriert. Der Zusatz von Sauerkirschsirup darf keinesfalls als Firbemittel
aufgefaBt werden, es wiirde dies gegen das Weingesetz verstofen. Der Zu-
satz wird lediglich des Geschmackes wegen gemacht.

Kaiserpunsch.
Arrak . . . . . .. 41/, Liter Bittermandeldl, blausidure-
Portwein . . . . . . Ys s frei . . . .. ... 1 Trpf.
Zucker . . . . . . . .. 4 kg Rosensl . . . . . . . .1,
Zitronensaure . . . . . . 50,0 Zitronenosl . . . . . . . 3 ,

Wasser zu 10 Liter.

Kardinalpunschextrakt.

Rotwein . . . . . . 2%/, Liter Arrak . . . . . .. 21/, Liter
Zitronensdure . . . . . . 5,0 Zitronenol . . . . . .. 5 Trpf.
Bischofessenz . . . . . . 15,0 Zucker . . . . . . . .. 5 kg

Wasser zu 10 Liter.

Milchpunsch. Nach Hegenbarth.
Kalt:
Die Schale von einer Zitrone wird auf
Zucker . . . . . . ... ... 100,0
abgerieben. Darauf giefe man 1/, Liter kochende Milch dariiber und riihre
1/, Liter Rum oder Kognak hinzu.

Sahnenpunsch:

Der Saft von "5 Zitronen und 5 Orangen werde unter Zusatz von etwas
Bischofessenz mit 1 kg Zucker, 1%/, Liter kochendem Wasser, 2 Liter kochender
Milch und !/, Flasche Rum gut verriihrt.

Man koche Zucker 300,0 mit 1 Liter Milch und 1 Liter Wasser und riihre
1/, Flasche Rum hinzu. Nach dem Abkiihlen kann man auf Flaschen fiillen.

Punschextrakt, alkoholfrei.

Zum Vermischen mit heiBem Wasser.

Zitronensdure . . . . . . 5,0 Vanilleessenz . . . . . . 5,0

Zitronenessenz fiir alkohol- Kirschsirup . . . . . . 150,0

freie Getrinke. . . . . 8,0 Himbeersirup . . . . . . 50,0
Weiler Sirup . . . . . . . .. 782,0.

Buchheister-Ottersbach. 1I. 8. Aufl. 13
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Punschextrakt ff.

Pekkotee . . . . . . . . 30,0 Bischofessenz . . . . . . 60,0

mittelfein zerschnittener Rum . . .. ... .. 3500,0
Ceylonzimt . . . . . . 10,0 Rotwein . . . . . . .. 2500,0

fein zerschnittene und zer- Zucker . . . . . . . .. 4000,0
quetschte Vanille ... . 60,0 Wasser zu 10 Liter.

Man erhitzt auf 70—80°, 1iBt dann etwa 3 Tage kiihl stehen und filtriert.

Punschextrakt von Rum.

a) Rumessenz . . . . . . . 30,0 Zitronensdure . . . . . . 20,0
feinstes Zitronenol . . . 1,0 Jamaika-Rum . . . . !/, Liter
Weingeist (909%) . . 43/, Liter Zucker . . . . . v ... bkg

Wasser zu 10 Liter.
Wird mit Zuckerfarbe briaunlich gefarbt.

b) Besser:
Rumessenz . . . . . . . 15,0 Zitronensdure . . . . . . 20,0
Zitronenol . . . . . . . 1,0 Rum . . ... . ... 2 Liter
Weingeist (909%,) . . . .3 Liter Zucker . . . . . . . .. 5 kg

Wasser zu 10 Liter.
Mit Zuckerfarbe zu firben.

c) Mittelfein:

Rum. . . . . . . . .. 2 Liter Weingeist (909%) . . . 13/, Liter
Moselwein . . . . . . 1Y, Zitronensdure . . . . . . 20,0
Zitronenol . . . . . . . 1,0 Zucker . . . . . . . . . 5 kg
Wasser zu 10 Liter.
d) Fein:
Rum . . . . .« « « . .. 3 Liter Moselwein . . . . . . . 2 Liter
Orangenblutenwasser . . 250,0 Zitronenol . . . . . . . 0,5
Zucker . . . . . . . . . 5 kg Wasser zu 10 Liter.

Dieser hochfeine Punschextrakt kann beliebig im Duft verindert werden,
z. B. lassen sich durch sehr geringe Mengen feiner Blumenausziige, z. B. Jasmin
oder Tuberose oder Veilchen ungemein feine Blumen erreichen.

In allen Vorschriften kann das Zitronenol durch Zitronenschalenessenz
ersetzt werden. Der Geschmack wird dadurch noch angenehmer.

Royalpunschextrakt.
Zucker . . . . . . . .. 3 kg Wasser . . . . . . . . 1 kg
werden zu Sirup gekocht und noch warm zu einer Mischung aus
Kirschsaft . . . . . 0,4 Liter Himbeersaft . . . . 0,1 Liter
Weingeist (90%) . . L3 Rotwein . . . . . . 04
Arrak . . . . . . . 0,6 Rum . . . . . .. 08
Zitronensdure . . . . . . 13,0 Zitronenol . . . . . . . 6 Trpf.
Rosensl . . . . . . . . 1 Trpf. Vanilleessenz . . . . . . 0,5

gegossen. Den fertigen Punschextrakt firbt man mit etwas Zuckerfarbe auf.
Der Zusatz von Kirschsaft und Himbeersaft hat nicht als Firbemittel zu gelten,
ein solches Farbemittel wiire nach dem Weingesetz verboten. Der Zusatz wird
des Geschmackes halber gemacht.
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Schwedischer Punsch.

a) Arrak . . . . . .. .. 2 Liter Kognak . . . . . .. 1/, Liter
Rheinwein . . . . . . 1, Zucker . . . . . . . .. 5 kg
Zitronensdure . . . . . . 20,0 Zitronendl . . . . . . . 5 Trpf.

Wasser zu 10 Liter.
Der Zusatz von Zitronensl kann auch fortbleiben, ohne daB der Duft be-
eintrdchtigt wird. Der Geschmack wird durch ein Fortlassen des Zitronenols
eher noch verfeinert.

b) Arrak . . . . . . . .. 3 Liter Zucker
Wasser . . . . . . . .. ... 5000,0.

Man kocht Zucker und Wasser zu einem Sirup und mischt diesen heil mit
dem Arrak.

Teepunschextrakt.
a) TeeaufguB (1:10) . . . . 500,0 Limonadenessenz (s. diese) 15,0
- Zitronensaure . . . . . . 20,0 Rum . ... ... .. 3 Liter
Arrak . . . . .. . .. 2 Liter Zucker . . . . . . . .. 5 kg

Wasser zu 10 Liter.
Auch bei diesem Punschextrakt kann der Duft beliebig verindert werden,
namentlich Vanille eignet sich sehr gut dazu.

b) Pekkotee . . . . . . . . . .. 60,0
werden mit heiBem Wasser . . . . . . . . 3000,0

ubergossen. Man 148t funf Minuten ziehen, seiht durch und lést in der Seih-
flussigkeit

Zucker . . . . . . . .. 4000,0 Zitronensaure . . . . . . 25,0.
Nachdem die Fliissigkeit halb erkaltet ist, fugt man zu
Arrak . . . . . . ... L. 5000,0,
worin gelost sind .
Orangenblutenol . . . . 10 Trpf. Pomeranzenschalenol . . 5 Trpf.
Zitronenol . . . . . . . 15 Pomeranzentinktur . . . 250,0.

Herstellung von Arrak, Kognak und Rum.

Das Weingesetz vom 7. April 1909 mit seinen Ausfithrungsbestim-
mungen vom 9. Juli 1909 sagt unter anderem folgendes:

Trinkbranntwein, dessen Alkohol nicht ausschlieBlich aus Wein ge-
wonnen ist, darf im geschaftlichen Verkehr nicht als Kognak bezeichnet
werden.

Trinkbranntwein, der neben Kognak Alkohol anderer Art enthilt,
darf als Kognakverschnitt bezeichnet werden, wenn mindestens /;, des
Alkohols aus Wein gewonnen ist.

Kognak und Kognakverschnitte miissen in 100 Raumteilen mindestens
38 Raumteile Alkohol enthalten.

Trinkbranntwein, der in Flaschen oder dhnlichen Gefiflen unter der
Bezeichnung Kognak gewerbsmiBig verkauft oder feilgehalten wird, muf
zugleich eine Bezeichnung tragen, welche das Land erkennbar macht,
wo er fiir den Verbrauch fertiggestellt worden ist. (Also Deutscher, Fran-
zosischer usw. Kognak.)

13*
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Hat im Auslande hergestellter Kognak in Deutschland lediglich einen
Zusatz von destilliertem Wasser erhalten, um den Alkohol auf d1e iibliche
Trinkstidrke herabzusetzen, so ist er als

Franzosischer usw. Kognak in Deutschland fertiggestellt zu be-
zeichnen.

Bezeichnungen wie Fine Champagne, Grand Champagne und &hnliche
diirfen nur fiir Weindestillate, die aus den betreffenden Gegenden stammen,
angewandt werden. Auf den Flaschenschildern diirfen franzosische Firmen,
franzosische Wappen nur dann angebracht sein, wenn der Inhalt tatsachlich
der Gegend entstammt.

Bei Kunsterzeugnissen aus Weingeist, Wasser, Essenz und Farbe bereitet,
darf das Wort Kognak nur angewendet werden, wenn mindestens 10 Teile
in 100 Teilen reines Weindestillat sind. Die Bezeichnung hat zu lauten
,»Kognakverschnitt.

Hieraus ergibt sich, dal aller auf diese Weise erhaltene Kognak stets
echtes Weindestillat enthalten muB, soll er iiberhaupt die Bezeichnung
Kognakverschnitt tragen.

Derartige Verschnittware ist, wenn gute Essenzen, feiner Weingeist und
feiner Kognak bzw. bei der Rum— und Arrakbereitung guter Rum und
guter Arrak verwendet wurden, nach lingerer Lagerung kaum von reinem
Weindestillat zu unterscheiden. Das Altern des Kognakverschnittes, das
auf Oxydation des Alkohols beruht, kann man durch Hinzufiigung von
etwas Wasserstoffsuperoxyd beschleunigen.

Die spiterhin anzufithrenden Essenzen fiir Rum, Kognakverschnitt
und Arrak konnen wir bestens empfehlen; sie sind erprobt und liefern gute
Verschnittware. Am wenigsten gelingt die Nachahmung des Arraks;
der Duft des echten Arrak de Goa ist so fein und zart, daB seine Nach-
bildung nur schwer gelingt.

Der geringe Zuckerzusatz, den die Vorschriften zeigen, ist notwendig,
um den Geschmack milder erscheinen zu lassen.

Bei der Herstellung von Rum und Arrak ist auBer der Verschnittware
noch Fassonware zu unterscheiden. HEs sind dies nur Mischungen
aus Weingeist, Wasser und den betreffenden Essenzen. Derartige Erzeug-
nisse miissen als Kunstrum bzw. Kunstarrak bezeichnet werden.

Arrak de Goa. (Kunsterzeugnis.)

Weingeist (909,) . . 211/, Liter Kognak . . . . . . .. 3 Liter

Butterdther . . . . . . . 4,0 Essigather . . . . . . . 8,0

sehr fein zerschnittene und Arrakessenz . . . . . . 83,0.
zerquetschte Vanille . . 4,0

Man stellt mehrere Tage beiseite und filtriert. Nach der Filtration wird der
Arrak mit 6 Liter einer Abkochung mit Wasser von 250,0 Honig und 125,0 zerschnit-
tenem Johannisbrot versetzt.

Siehe auch Vorschrift f zu Rum.
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Kognakverschnitt.
a) Weingeist (909,) . . . 13 Liter Kognak . . . . . . . 10 Liter
Kognakverschnittessenz . 100,0 Wasser . . . . . . ,6%,
Rosinen . . . . . . . . 166,0 Johannisbrot . . . . . . 200,0.

Man kocht Rosinen und das zerschnittene Johannisbrot mit dem Wasser
ab, filtriert die Abkochung und setzt sie dem Gemisch der ubrigen Bestand-

teile zu.

b) Weingeist (909%,) . . . 62%/; Liter Kognak . . . . . . 20 Liter
Kognakverschnittessenz . 50,0 Wasser . . . . . . 6%y
Rosinen . . . . . . .. 50,0 Johannisbrot . . . . . . 50,0.

Kognakverschnitt 1aBt sich bedeutend verfeinern, wenn man auf 10 Liter
etwa 1 Flasche Malaga oder Xeres hinzufugt. Siehe auch Vorschrift £ zu Rum.

Rumverschnitt unter Zusatz von Essenzen.

Jeder Rum, der einen Zusatz von Essigidther erhalten hat,
mull als Kunstrum bezeichnet werden.

a) Weingeist (909,) . . 18%, Liter Rum . . . . . . . . . 3Liter
Rumessenz . . . . . . . 100,0 Essigather . . . . . . . 10,0
Butterather . . . . . . . 7,0 Perubalsam . . . . . . 3,0
Eichenlohe . . . . . . . 133,0 Wasser . . . . . . .. 9 Liter.

Man zieht die Eichenlohe mit einem Teil des Weingeistes mehrere Tage
aus, filtriert, fugt dem Rest des Weingeistes den Perubalsam, dann die ubrigen
Bestandteile und zuletzt das Wasser hinzu.

b) Weingeist (909,) . . 182/, Liter Rum . . .. .. . . .6 Liter
Essigather .. . . . . . 46,0 gruner Tee . . . . . . . 250
fein zerschnittene und zer- Kandiszucker . . . . . . 250,0

quetschte Vanille . . . 8,0 Rosinen . . . . . . . . 2500
zerschnittenes Johannisbrot 250,0 Wasser . . . . . . . .5 Liter.:

Vanille, Johannisbrot, griner Tee und Rosinen werden mit Wasser 2000,0
auf 70—80° erhitzt, man laBt dann einige Stunden im Kuhlen stehen, filtriert
und fugt das Filtrat dem Gemisch von Weingeist, Rum und Essigéther hinzu.
Der Kandiszucker wird mit dem noch fehlenden Wasser zu einem Sirup ge-
kocht und dieser heifl mit den ubrigen Bestandteilen vereinigt.

c¢) Mittel:
Weingeist (95%) . . . 20 Liter Jamaika-Rum. . . . . . 3 Liter
Rumessenz . . . . . . . 100,0 Vanilleessenz . . . . . . 3,5
zerschnittenes Johannis- Rosinen . . . . . . .. 250,0
brot . . . . . .. . . 250,0 Wasser . . . . . . . . 9Liter.

Das zerschnittene Johannisbrot und die Rosinen werden mit Wasser 2000,0
auf 70—80° erhitzt, man 148t dann einige Stunden im Kubhlen stehen, filtriert
und fugt das Filtrat dem Gemisch der ubrigen Stoffe hinzu.

d) Fein:
Weingeist . . . . . 171/, Liter Jamaika-Rum. . . . . 71/, Liter
Rumessenz . . . . . . . 60,0 zerschnittenes Johannisbrot 250,0
Rosinen . . . . . . .. 250,0 Wasser . . . . . . . 5 Liter.

Bereitungsweise siehe unter c.
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e) Fein-fein:

Weingeist . . . . . . 73/, Liter Jamaika-Rum. . . . . 20 Liter
Rumessenz . . . . . . . 30,0 Vanilléessenz . . . . . . 3,0
zerschnittenes Johannis- Rosinen . . . . . . .. 25,0

brot . . . ... ... 250 Wasser . . . . . .. 21/, Liter.

Bereitungsweise siehe unter c.

Die hier angefuhrten Vorschriften geben Getranke von 60—70°; konnen
also, da eine solche Stirke haufig nicht gewunscht wird, mit Wasser ent-
sprechend herabgesetzt werden.

f) Rumessenz (siehe diese) . 30,0 Weingeist . . . . . . 43/, Liter
Jamaika-Rum . . . . . 1 Liter Zucker. . . . . . . . . 60,0
Wasser zu 10 Liter.

Wird mit Zuckerfarbe braun gefarbt.

Diese Mischung kann beliebig verfeinert werden, indem man einen Teil
des Weingeistes durch mehr oder weniger groBen Rumzusatz ersetzt und dem-
entsprechend die anzuwendende Rumessenz verringert. Doch ist darauf
Rucksicht zu nehmen, daf die Menge des Wassers ebenfalls derart veriindert
werden muf}, dafl das Ganze etwa einen Alkoholgehalt von 45° hat.

Die gleichen Mischungsverhiltnisse und das ubrige hier Gesagte gelten
auch fur Arrak und Kognakverschnitt. (Siehe auch Einleitung.)

Essenzen zur Selbstbereitung weingeistiger (spirituoser) Getrinke.

Die Bereitung dieser Essenzen ist so einfach, dafl sie ohne irgendwelche
groferen Vorrichtungen fiir jedermann leicht ausfithrbar ist, und dabei ist ihr
Vertrieb an Destillateure und Wirte oft sehr lohnend. Derartige Essenzen
sind nichts weiter als hochst zusammengedrangte Tinkturen, bereitet aus
den verschiedenen Stoffen, die den Branntweinen oder Likéren den be-
treffenden Geschmack verleihen. Allerdings wird ja vielfach den Spiri-
tuosen nur durch itherische Ole Geschmack und Geruch gegeben, aber es
muB bemerkt werden, daf durch die alleinige Anwendung von dtherischen
Olen durchaus nicht immer das gleiche erreicht wird, wie durch die Anwen-
dung von Essenzen, d. h. weingeistigen Ausziigen der verschiedenen Pflan-
zenteile wie Kriuter, Wurzeln, Samen usw. Die dtherischen Ole verleihen
den Spirituosen vielfach nur den Geruch der Pflanzenteile, nicht aber immer
ihren vollen Geschmack. Dieser wird noch bedingt durch einen Gehalt an
Harzen und Bitterstoffen. Atherische Ole liefern nur in solchen Fillen ein
feineres Krzeugnis als Ausziige, wenn es eben darauf ankommt, nur den
durch das dtherische Ol bedingten wiirzigen Duft zu gewinnen. Ein Pfeffer-
minzlikor z. B. wird viel feiner schmecken, wenn er durch die Auflésung
des Pfefferminzoles bereitet ist, als wenn man zu seiner Herstellung eine
Essenz von Pfefferminzkraut benutzt hitte. Der erfahrene und denkende
Hersteller wird also stets zu entscheiden wissen, ob man besser Essenzen
oder dtherische Ole zur Verwendung bringen mufl. Wir bringen im nach-
stehenden zuerst die wichtigsten der durch Extraktion zu bereitenden Essen-
zen, um dann spater die sog. gemischten &atherischen Ole aufzufiihren.
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Die Bereitung der Essenzen darf aus ZweckmaBigkeitsgriinden nicht mit
starkem 90—95 prozentigem Weingeist geschehen; eine solche Essenz wiirde
sich triiben, sobald sie mit der nur 40 prozentigen Weingeistmischung, wie sie
zum Likér oder Schnaps benutzt wird, zusammengegossen wiirde. Aus diesem
Grunde darf nur ein Weingeist von ungefdhr 50%, zur Extraktion benutzt
werden. Man verwende eine Mischung von etwa 2 Raumteilen Weingeist mit
2RaumteilenWasser. Man verfihrt vielfach in derWeise, dafl man die Pflanzen-
teile zuerst mit starkem Weingeist und dann mit der nétigen Menge Wasser
auszieht, die beiden Ausziige mischt und zur Klarung beiseitesetzt. Man
erreicht dadurch ein sehr vollstdndiges Ausziehen, auch wird der Weingeist
der immer in ziemlich bedeutender Menge in den ausgezogenen Pflanzen-
teilen zuriickgehalten wird, durch das nachfolgende Wasser fast génzlich
verdringt.

Uber die Extraktion selbst sagt der Verfasser in seinem ,,Handbuch
der Drogisten-Praxis I“ folgendes:

Bei der Darstellung von Essenzen zur Bereitung weingeistiger Getrinke,
ferner in allen den Fillen, wo es darauf ankommt, die Rohstoffe mdoglichst
erschopfend auszuziehen, z. B. bei der Extraktbereitung, bedient man
sich mit Vorteil eines sog. DeplazierungsgefaBes. Ein solches kann
man sich in beliebiger GroBe selbst herstellen, indem man in einem hol-
zernen Fasse, das oben offen ist, drei Zahnleisten oder in verschiedenen
Héhen Vorspriinge anbringt, so daB man einen nicht zu groBlocherigen Sieb-
boden auflegen kann, und eben iiber dem FaBboden einen Hahn. Die aus-
zuziehenden zerkleinerten Stoffe werden 'auf den Siebboden geschiittet,
zunichst die Flissigkeit in das GefiB gefiillt, und nun hingt man das Sieb
so weit in das GefiaB hinein, daB die Fliissigkeit iiber den Siebboden reicht.
Das Faf wird darauf mit einem Deckel gut geschlossen und sich selbst iiber-
lassen.

Nach dem Gesetz der Schwere werden diejenigen Schichten der Flissig-
keit, die durch Auflosung der loslichen Bestandteile schwerer geworden
sind, sich zu Boden senken, wihrend die leichteren Schichten, nach oben
steigend, sich dort gleichfalls durch das Ausziehen des Rohstoffes ver-
dichten und ebenfalls zu Boden sinken. Dieser Kreislauf wird sich so lange
wiederholen, bis die ganze Fliissigkeit gleichmafig gesattigt ist. Darauf
wird sie abgezapft und, wenn nétig, noch ein oder mehrere Male durch
neue Fliissigkeit ersetzt. Auf diese' Weise lassen sich die Rohstoffe so voll-
stindig erschépfen, daB die Pressung iiberfliissig wird. In Fabriken, wo
es oft darauf ankommt, groBe Mengen auszuziehen, bedient man sich viel-
fach der sogenannten Kolonnenapparate. Hier wird eine ganze Reihe
von ExtraktionsgefaBen staffelformig in der Weise iibereinander
aufgestellt, daB der AbfluBhahn des ersten GefiBes das ZufluBrohr des
zweiten bildet und so fort. Sind alle Gefdfle mit Rohstoff gefiillt, so pumpt
man in das oberste und erste Gefafl die Fliissigkeit ein und ld8t sie, wenn
das Gefi gefiillt, langsam in das zweite ablaufen und so fort bis zum letzten.
Wenn der ZufluB nach dem Abflul} geregelt wird, la8t sich der ganze Vorgang
ohne Unterbrechung ausfithren. Jedoch miissen die Gefifle, wenn die zum
Ausziehen erforderliche Fliissigkeit fliichtig ist, gut geschlossen sein. Die
Flissigkeit wird im ersten Gefa von den loslichen Bestandteilen auf-
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lésen und sich im zweiten, dritten, vierten usw. derartig verstirken,
daB sie zuletzt in hochst gesittigtem Zustande abflieBt. Ist das erste
GefiaB erschopft, wie eine abflieBende Probe zeigt, so wird es entweder mit
frischem Rohstoff gefiillt oder aus der Reihe entfernt und der ZufluB un-
mittelbar in das zweite geleitet, bis auch dieses erschopft ist usw.

Die bei der Extraktion bleibenden Riickstinde lassen sich vielfach,
wenn sie noch nicht vollig erschépft sind (wie eine Probe zeigt), noch einmal
ausziehen. Diese schwachen Ausziige werden dann entweder fir die néchst-
malige Bereitung der gleichen Essenz zuriickgestellt, oder fiir beliebige
geringere bittere Schnipse verwandt.

Essenzen miissen unbedingt einige Zeit lagern; erst dadurch runden
sich Geruch und Geschmack ab. Wer irgendwie grofleren Bedarf, hat,
sollte daher immer zwei VorratsgefiBie haben, damit die Essenz, sobald
das eine GefaB verbraucht ist, sofort wieder frisch angesetzt werden kann.
Sie sind ferner vor Licht und Luft zu schiitzen. Man bewahrt sie am besten
an einem miBig warmen Ort auf und beschrinkt die Filtration auf das
Notwendigste. Hat man zwei Gefife, so wird sich die Kléarung bei ruhigem
Lagern ganz von selbst vollziehen und die Filtration ist nur fiir den aller-
letzten Rest notig. Im groBen und ganzen sind die hier angefithrten Essenzen
von der Starke, daB ein Liter geniigt, um 40—50 Liter Getrdnk zu bereiten.
Nur Rum, Arrak-, Himbeer- und einige andere Essenzen sind stirker.
Die von diesen benstigte Menge ist immer in den betreffenden Vorschriften
fiir die Bereitung der Getrinke angegeben.

SchlieBlich soll darauf hingewiesen werden, da manche
Bezeichnungender weingeistigen Getrianke gesetzlichgeschiitzt
sind, z. B. Benediktiner. Man hat'sich also der gesetzlich ge-
schittzten Bezeichnungen zu enthalten und dafiir andere
zu wihlen. Bei der Auffithrung der betreffenden Vorschriften
ist jedoch hierauf nicht Riicksicht genommen, und zwar um
dem Hersteller die Zusammensetzung des betreffenden weln-
geistigen Getrinks zu geben.

Ananasessenz.
a) Starke:
Butterdther . . . . . . . 250,0 Chloroform . . . . . . . 150,0
Ananasessenz (s. b) . . . 600,0 Zitronenol . . . . . . . 2 Trpf.
Vanilleessenz . . . . . . e 5,0.

b) Schwachere:

Auf 1 kg fertige Essenz rechnet man 500,0 Ananas. Die Frucht wird zer-
Kkleinert, mit starkem Weingeist iibergossen, 8 Tage mazeriert, abgepret und
das Filtrat mit einigen Gramm Vanilleessenz versetzt.

Diese Essenz liBt sich ganz vorzuglich benutzen, um Punschextrakten
wurzigen Duft zu geben, wahrend die erste sich zu diesem Zwecke besser fir
Rum eignet.
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Angosturaessenz.
Fur 1 Liter Essenz verwendet man
Kardamomen . . . . . . 30,0 Enzianwurzeln . . . . . 50,0
Angosturarinde . . . . . 50,0 Piment . . . . . . . . 250
Mazis . . . . . . . . . 25,0 Kassia . . . . « . . . . 25,0
Nelken . . . . . . . .. 25,0 rotes Sandelholz . . . .  25,0.

Die Pflanzenteile sind bis auf die Nelken, die zerquetscht werden mussen,

mittelfein zu zerschneiden bzw. zu zerstoflen.

Arrakessenz zu Kunstarrak.

Rumessenz (ungefarbt) . 500,0 Weingeist (909%,) . . . . 4750
Essigather . . . . . . . 25,0 Kognakol. . . . . . . . 10 Trpf.
Selleriesl . . . . . . . . 5 Trpf. Birkentcerol (rektif.). . . 5
Maraschinoessenz . . . . 5,0 Vamllecssenz . . . . . . 5,0.
Soll die Essenz zu Verschnittarrak dienen, so muB der Essigather fortgelassen
werden.
Arrakduftessenz. Arrakaromaessenz.
Birkenteerol. . . . . . . 15,0 Kognakol. . . . . . .. 15,0
Maraschinool . . . . . . 25,0 Sellerieol . . . . . . . . 15,0
Rumessenz . . . . . . . 250,0 Weingeist (90%) . . . . 680,0.
Benediktineressenz.
a) Nach Dieterich:

Mittelfein zerstoBene Myrrhen . . . . . 1,0

mittelfein zerschnittene Mazis. . . . . . 1,0

mittelfein zerschnittener Galgant . . . . 10,0

Aloeextrakt . . . . . . . . . . . . .. 4,0

zerquetschte Kardamomensamen . . . 1,0

mittelfein zerschnittener Ingwer. . . . . 10,0

mittelfein zerschnittene Orangenschalen . 10,0

Weingeist (90%,) . . . .-. . . . . .. 160,0

Wasser . v v v v v v e e e e e e e 80,0.

Man mazeriert 8 Tage, prefit aus und filtriert. Dem Filtrat setzt man zu:
Zuckerfarbe . . . . . . 20,0 Lakritzen. . . . . . . . 20,0
Salpeterdtherweingeist . . 200,0 Essigiather . . . . . . . 30,0
Ammoniakflussigkeit . . . 1,0 Kumarin . . . . . . .. 0,12
Vanillinzucker . . . . . 1,0 Zitronenol . . . . . . . 3,0
bitteres Pomeranzenol . . 3,0 Wermutol . . . . . . . 2,5
Galgantol . . . . . .. 2,0 Ingwerol . . . . . . .. 1,0
Anisol . . . . . .. .. 15 Trpf. Kagkarillol . . . . . . . 15 Trpf.
Bittermandelol, blausdure- Schafgarbenol . . . . . 10 ,,

frei . . . . . .. .. 12 Angelikaol . . . . . . . 6
Sassafrasél , . . . . . . 7 Kardamomensl . . . . . 2
Ysopol . . . . . .. .. 4 Wacholderbeerl . . . . 1 ,,
Lupulinél . . . . . .. 2 ., Rosmarinél . . . . . . . 1,

Das Gesamtgewicht wird auf 500,0 gebracht. Die Essenz soll 2 Jahre,
der Likor 1 Jahr lagern.
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b)

c)

a

-~

b)

Nach dieser Vorschrift erhdlt man eine vorziigliche Essenz, nur muB} sie
unbedingt 2 Jahre lagern.

Der Zusatz von Salpeteritherweingeist muB fortfallen, wenn die Essenz
nicht als Heilmittel, wozu sie laut Verordnung freigegeben ist, abgegeben
werden soll, sondern lediglich zur Bereitung eines Likors.

Melisse . . . . . . . . . 50,0 Angelikawurzel . . . . . 20,0
Pfefferminze . . . . . . 50,0 Zitronenschalen . . . . . 10,0
Wermut . . . . . . . . 50,0 Kalmus . . . .. . .. 6,0
Ysop . .. ... ... 25,0 Thymian . . . . . . . . 6,0
Angelikasamen . . . . . 25,0 Ceylonzimt . . ... . . . 5,0
Basilikum. . . . . . . . 25,0 Tonkabohnen . . . . . . 3,0

werden zerkleinert und mit
verdunntem Weingeist (689%,) . 1500,0
ausgezogen. Dann setzt man hinzu

Apfelsinendther . . . . . 5,0 Himbeerather . . . . . 0,5.

Pomeranzenschalen . . . 150,0 Ingwer . . . . . . .. 50,0

Zitronenschalen . . . . . 150,0 Galgant . . . . . . .. 50,0

Veilchenwurzel . . . . . 40,0 Kardamomen . . . . . . 5,0

Thymian . . . . . . . . 40,0 Koriander . . . . . . . 20,0

Rosmarin . . . . . . . 50,0 Kalmus . . . . . . .. 60,0
Angelikawurzel . . . . .. . . 50,0

werden zerkleinert und mit
verdunntem Weingeist (689%,) . . 3375,0

ausgezogen.
Bischofessenz.

Fur 1 Liter Essenz verwendet man:

Mittelfein zerschnittene Orangenschalen
(ohne Mark) . . . . . .. . . ... 80,0

mittelfein zerstoBene unreife Pomeranzen 40,0
zerquetschte Nelken . . . . . . . . . . 6,0
mittelfein zerschnittene Kassia . . . . . 6,0.

Diese Stoffe werden mit Weingeist (509,) 900,0 acht Tage lang mazeriert,
dann filtriert und dem Filtrat hinzugefiigt:
Limonadenessenz (siehe dort) . . . . . . 200,0
Bittermandelol, blausiurefrei . . . . . . 1—2 Trpf.

Aus frischen Fruchten:

Auf 1 Liter Essenz verwendet man 10Stuck frische, grune Pomeranzen; diese
werden geschilt und mit soviel feinem Arrak einige Tage mazeriert, daf3 das
Filtrat 1 Liter betragt.

Boonekampessenz.
Auf 1 Liter Essenz zieht man aus:
Safran . . . . . . L. 4,0 SuBholz . . . . . . .. 60,0
Enzianwurzeln . . . . . 50,0 Rhabarber . . . . . . . 15,0
Galgant . . . . . . .. 20,0 Larchenschwamm . . . . 10,0
Wermut . . . . . . 30,0 Tausendguldenkraut . . .  30,0.
Dem Filtrat fugt man hinzu:
Fenchelol . . . . . . . . 0,5 Anisél . . . . . . . .. 1,0.

Die auszuziehenden Stoffe mussen mittelfein zerschnitten sein.
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b) Nach Hoffmann:

Larchenschwamm . . . .~ 12,5 Tausendgiildenkraut . . . 12,5
Bitterklee . . . . . . . 25,0 Fenchel . . . . . . .. 250
Enzianwurzeln . . . . . 25,0 Galgant . . . . . . . . 250
Alantwurzeln . . . . . . 12,5 Wermut . . . . . . . . 500
Ingwer . . . . . . . .. 50,0 Safran . . . . . . . .. 6,0.

Die auszuziehenden Stoffe miissen mittelfein zerschnitten, der Fenchel
zerquetscht sein.

Breslauer-Bitter-Essenz. Nach Hoffmann.

Fur 1 Liter Essenz zieht man aus:

Enzianwurzeln . . . . . 40,0 Galgant . . . . . . . . 60,0

Tausendguldenkraut . . . 25,0 Kardobenediktenkraut . . 25,0

Bitterklee . . . . . . . 20,0 Brennessel . . . . . . . 1,0
Quassiaholz . . . . . . . . .. 1,0.

Die auszuziehenden Stoffe mussen mittelfein zerschnitten sein.

Chartreuseessenz.

Fur 1 Liter Essenz zieht man aus in mittelfein zerschnittenem Zustand:
Zitronenmelisse . . . . . 100,0 Pfefferminze . . . . . . 100,0
Angelikawurzeln . . . . 750 Ysop . .. .. .. .. 10,0
Thymian . . . . . ... 150 Wermut . . . . . . . . 10,0
Arnikabliitens . . . . . . 8,0 Zimt . . . .. . .. . 8,0

Mazis . . . . . e e e e 8,0.

Cholerabitteressenz.

a) Boonekampessenz . . . . 500,0 Pfefferminzél . . . . . . 0,5
Ingweressenz . . . . . . 60,0 -  Dr.-Ahrens-Bitter-Essenz ~ 250,0
Wermutessenz . . . . . 125,0 Rumessenz . . . . . . . 60,0

Tannin . 5,0.

b) Nach Hoffmann:
Auf 1 Liter Essenz werden, mittelfein zerschnitten bzw. unreife Pomeranzen
grob zerstoBen, ausgezogen:

Unreife Pomeranzen . . . 75,0 Pfefferminzkraut . ... . 50,0

Ingwer . . . . . . .. . 250 Enzianwurzeln . . . . . 250

Galgant . . . . . . .. 12,5 Bitterklee . . . . . . . 12,5

Tausendgildenkraut . . . 12,5 Zitwerwurzeln. . . . . . 12,5

Wermut . . . . . . .. 12,5 Baldrianwurzeln . . . . 25,0
Quassiaholz . . . . . e e e e 8,0.

Danziger-Tropfen-Essenz.

Auf 1 Liter werden ausgezogen:

Enzianwurzeln . . . . . 100,0 Aloe . . . . . . . ... 25,0
Tausendgiildenkraut . . . 25,0 Galgant . . . . . . .. 25,0
Zedoarwurzeln. . . . . . 250 unreife Pomeranzen . . . 25,0
Rhabarber . . . . . . . 15,0 Safran . . . . . . . .. 2,0.

Aloe und unreife Pomeranzen werden grob zerstoflen, die iibrigen Bestand-
teile mittelfein zerschnitten verwendet.
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Daubitzessenz.

Auf 1 Liter Essenz werden in mittelfein zerkleinertem Zustand ausgezogen:
Faulbaumrinde . . . . . 40,0 Enzianwurzeln . . . . . 20,0
Rhabarber . . . . . . . 10,0 Zedoarwurzeln . . . . . 10,0
Lirchenschwamm . . . . 6.0 Aloe . . . . . . .. .. 6,0.

Dr.-Ahrens-Bitter-Essenz.

Auf 1 Liter Essenz werden in mittelfein zerkleinertem Zustand ausgezogen:

Enzianwurzeln . . . . . 60,0 Aloe . . . . . . . ... 15,0
rotes Sandelholz . . . . 12,0 Larchenschwamm . . . . 12,0
Myrrhen . . . . . . .. 12,0 Rhabarber . . . . . . . 12,0
Galgant . . . . . . .. 12,0 Zedoarwurzeln . . . . . 12,0
Theriak. . . . . . . . . 5,0 Safran . . . . . . . . . 2,0.

Doktor-Bitter-Essenz.

Auf 1 Liter Essenz werden in mittelfein zerkleinertem Zustand ausgezogen:

Aloe . . . . . . .. .. 50,0 Orangenschalen . . . . . 30,0
Galgant . . . . . . .. 30,0 Enzianwurzeln . . . . . 30,0
Wermut . . . . . . .. 30,0 Tausendguldenkraut . . . 30,0
Ingwer . . . . . . . .. 20,0 Zedoarwurzeln . . . . . 20,0.

Dr.-von-Osten-Bitter-Essenz.

Auf 1 Liter Essenz werden in mittelfein zerkleinertem Zustand ausgezogenz

Orangenschalen . . . . . 75,0 Zedoarwurzeln . . . . . 30,0

Enzianwurzeln . . . . . 15,0 Rhabarber . . . . . . . 15,0

Wermut . . . . . . .. 15,0 Aloe. . . . . . .. .. 15,0.
Dem Filtrat werden hinzugefugt:

Pomeranzencl . . . . . . 0,5 Kalmusol . . . . .. . 5 Trpf.

Englisch-Bitter-Essenz.

Auf 1 Liter Essenz werden ausgezogen:

Wermut . . . . . . .. 25,0 Tausendguldenkraut . . . 25,0

Kardobenediktenkraut . . 25,0 Paradieskérner . . . . . 25,0

Pomeranzenschalen . . . 15,0 Enzianwurzeln . . . . . 15,0

Veilchenwurzeln . . . . . 15,0 Chinarinde . . . . . . . 15,0

Kalmus. . . . . . . .. 15,0 Galgant . . . . . . .. 15,0
Nelken . . . . . . .. . . .. 10,0.

Paradieskorner und Nelken mussen zur Verwendung zerquetscht, die ubrigen
Pflanzenteile mittelfein zerschnitten werden.

Erdbeeressenz.

Vollkommen reife, frische Erdbeeren werden zerquetscht, mit dem gleichen
Gewicht Weingeist (909) 14 Tage hindurch mazeriert, schwach abgepreft und.
dann filtriert.
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Gewiirzbitteressenz.
Auf 1 Liter Essenz werden ausgezogen:
Zimt . . . . . .. .. . 75,0 Galgant . . . . . . .. 60,0
Kardamomen . . . . . . 25,0 Nelken . . . . . . .. 40,0
Ingwer . . . . . . . .. 30,0 Pomeranzenschalen . . .  30,0.

Die Nelken mussen zur Verwendung zerquetécht, Kardamomen zerstoBen,
die ubrigen Pflanzenteile mittelfein zerschnitten werden.

Griine Bitteressenz.

Auf 1 Liter Essenz werden in mittelfein zerschnittenem Zustand ausgezogen:.

Orangenschalen . . . . . 30,0 Galgant . . . . . . .. 30,0

Enzianwurzeln . . . . . 30,0 Wermut . . . . . 30,0

Tausendguldenkraut . . . 30,0 Ingwer . . . . . . .. 20,0
Zedoarwurzeln. . . . . . . . . 20,0.

Die Essenz wird dunkelgrun gefarbt.

Grunewaldessenz.
Auf 1 Liter Essenz werden ausgezogen:
Ingwer . . . . . . . .. 40,0 unreife Pomeranzen . . . 40,0
Galgant . . . . . . .. 20,0 Wermut . . . . . . . . 10,0
Bitterklee . . . . . . . 10,0 Kardobenediktenkraut . . 10,0
Pfefferminze . . . . . . 10,0 Nelken . . . . . . .. 20,0
Zimt . . . .. ... .. 20,0 Piment . . . . . . . . 15,0.

Die unreifen Pomeranzen und Piment mussen zur Verwendung zerstoflen,
Nelken zerquetscht, die ubrigen Pflanzenteile mittelfein zerschnitten werden.

Hamburger-Bitter-Essenz. Nach Hoffmann.

Auf 1 Liter Essenz werden in mittelfein zerschnittenem Zustand ausgezogen:

Tausendgiildenkraut . . . 80,0 Kardobenediktenkraut . . 80,0 )

Enzianwurzeln . . . . . 80,0 Galgant . . . . . . .. 120,0.
Dem Filtrat werden hinzugefiigt: : ‘

Kubebensl . . . . . .. 0,6 Kardamomenol . . . . . 0,6

Zimtél . . . .. . . .. 1,2 siiBes Pomeranzenol . . . 0,6

bitteres Pomeranzenol . . 1,2 Korianderol. . . . . . . 1,2,

Hamburger-Tropfen-Essenz. Nach Hoffmann.

Auf 1 Liter Essenz werden ausgezogen:

Galgant . . . . . . . . 125,0 Ingwer . . . . . . .. 40,0
Lorbeeren. . . . . . . . 40,0 Muskatniisse . . . . . . 25,0
Zimtbliten . . . . . .. 200 schwarzer Pfeffer . . . . 12,0
Veilchenwurzeln . . . . . 12,0 Nelken . . . . . . .. 10,0
Liebstockelwurzeln . . . 12,0 spanischer Pfeffer . . . . 1,0.

Zur Verwendung mussen Lorbeeren, Muskatniisse und schwarzer Pfeffer
mittelfein zerstoBen, Nelken zerquetscht, die wbrigen Pflanzenteile mittelfein
zerschnitten werden.

Zuweilen werden dieser Essenz auch einige Gramm Essigither hinzugefiigt.
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Himbeeressenz.
Birnendther . . . . . . 30,0 Veilchenblutenessenz . . 50,0
Chloroform . . . . . . . 8,0 Zitronenol . . . . . . . 1 Trpf.
Rosensl . . . . . ... 2 Trpf. Himbeerspiritus . . . . . 300,0
Portugalol -. . . . . . . 2 Weingeist (90%) . . . . 650,0.

Wird mit Himbeerfarbe gefarbt Der erforderliche Himbeerspiritus wird am
besten von den betreffenden Fabriken bezogen.

Hollindisch-Bitter-Essenz. Nach Hoffmann.

Auf 1 Liter Essenz werden in mittelfein zerkleinertem Zustand ausgezogen:

Pomeranzenschalen . . . 60,0 Aloe . . . . . . . . .. 60,0
Enzianwurzeln . . . . . 80,0 Safran . . . . . . . .. 5,0.
Jagdlikoressenz.

Auf 1 Liter Essenz werden in mittelfein zerkleinertem Zustand ausgezogen =
Zimt . . . . . .. ... 55,0 Ingwer . . . . . . .. 50,0
Kardamomen . . . . . . 25,0 Nelken . . . . . . .. 25,0

Galgant . . . . . . . . . .. 25,0.

Die Nelken mussen zur Verwendung zerquetscht werden.

Ingweressenz.

Auf 1 Liter Essenz werden ausgezogen:
Zerklopfter Ingwer . . . . . . “ .. . 5000
mittelfein zerschnittener spanischer Pfeffer 5,0.
Die Ruckstande sind noch nicht erschopft und kénnen bei anderen Essenzen
mit verwandt werden.

Kardinalessenz.

Fur diese werden die Vorschriften der Bischofessenz (S. 202) verwendet. Nur
fugt man dem Wein bedeutend weniger von der Essenz zu.

Kognakverschnittessenz.

a) Kognaksél . . . . . .. 15,0 Bittermandelol, blausdure-
Maitrankessenz , . . . . 10,0 frei . . . . .. ... 4 Trpf.
Veilchenessenz. . . . . . 10,0 Weingeist (909%) . . . . 950,0.

Eine nach dieser Vorschrift hergestellte Kognakverschnittessenz liefert,
wenn sie einige Monate gelagert, ein vorzugliches Erzeugnis.

Eine unbedingte Notwendigkeit fur die Herstellung einer guten Kognak-
verschnittessenz ist die Anwendung besten Kognakoles.

b) Kognakol . . . . . . . 10,0 Bittermandelol, blausdurefrei 1,0
Vanilleessenz . . . . . . 10,0 rektifizierter Holzessig . . 5 Trpf.
Eichenrindenessenz . . . 64,0 Weingeist (90%) .. . . 900,0.

Die hierzu erforderliche Eichenrindenessenz (Tinct. Cort. Quercus)
wird hergestellt aus:

Zerschnittener Eichenrinde . . . 100,0
verdunntem Weingeist (689,) . 500,0.
c) Butterdther. . . . . . . 8,0 Vanilleessenz . . . . . . 6,0

Kognaksl . . . . . .. 6,0 Weingeist (90%) . . . . 960,0.
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d) Kognakol . . . . . .. 8,0 Benzoetinktur. . . . . . 2,0
Bittermandeldl, blausdure- Orangenbliitenol. . . . . 6 Trpf.

frei .. ... ... 2 Trpf. Maitrankessenz . . . . . 8,0

Veilchenwurzelessenz. . . 6,0 echter Kognak . . . . . 100,0

Weingeist (809%) . . . . . . . 840,0.
Kornessenz.
Kognakverschnittessenz . 100,0 Rumather . . . . . . . 250
Weingeist (90%) zu . . . . . .. 1 Liter.

Kriauterbitteressenz.

Auf 1 Liter Essenz werden ausgezogen:

Wermut . . . . . . . . 35,0 Anis . . . . . . . . .. 35,0
Orangenschalen . . . . . 25,0 Pfefferminze . . . . . . 25,0
Kalmus. . . . . . . .. 25,0 Wacholderbeeren . . . . 12,0
Nelken . . . . . . . .. 12,0 Angelikawurzeln. . . . . 18,0
Lavendelbliten . . . . . 18,0 Salbei : . . . . . . .. 12,5.

Zur Verwendung miissen Nelken, Anis und Wacholder zerquetscht, die tibrigen
Bestandteile, die Lavendelbluten ausgenommen, mittelfein zerschnitten werden.

Kriutermagenbitter-Essenz. Nach Hoffmann.

Auf 1 Liter Essenz werden in mittelfein zerkleinertem Zustande ausgezogen:

Wermut . . . . . . .. 1750 romische Kamillen . . . 50,0
Krauseminze . . . . . . 50,0 Sternanis . . . . . . . 30,0
Zimt . . . . ... ... 25,0 Ingwer . . . . .. .. 25,0
Nelken . . . . . . . .. 12,0 Muskatnusse . . . . . . 12,0.

Die Nelken mussen zur Verwendung zerquetscht werden.

Lebenselixieressenz (schwedische).

Auf 1 Liter Essenz werden in mittelfein zerkleinertem Zustand-ausgezogen:

Enzianwurzeln . . . . . 40,0 Zedoarwurzeln . . . . . 40,0
Myrrhen . . . . . . .. 40,0 Theriak . . . . . . . . 40,0
Angelikawurzeln . . . . 40,0 Aloe . . . . . . . . .. 10,0
Rhabarber . . . . . . . 10,0 Safran . . . . . . . . . 5,0
Kognakverschnittessenz . . . . 10,0

Magenbitteressenz.

a) Rote:

Auf 1 Liter Essenz werden in mittelfein zerkleinertem, Nelken in zer-
quetschtem Zustand ausgezogen:

Enzianwurzeln . . . . . 200,0 Galgant . . . . . . . . 30,0
Orangenschalen . . . . . 25,0 Kassia . . . . . . . .. 12,0
Nelken . . . . . . . .. 6,0 roter Sandel . . . . . . 10,0.
b) WeiBe:
Auf 1 Liter Essenz werden aufgelost:
Essigdather . . . . . . . 30,0 Kassiaol . . . . . . . . 3,0
Kimmelol . . . . . . . 15,0 Wacholderbeerol . . . . 15,0
Orangenschalensl . . . . 30,0 Pfefferminzol . . . . . . 8,0

Wermutol. . . . . . . . . ... 2,0.
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o)

a)

b)

Nach Hoffmann:
Auf 1 Liter Essenz werden in mittelfein zerkleinertem Zustand ausgezogen:

Enzianwurzeln . . . . . 60,0 Galgant . . . . . . .. 25,0
Quassiaholz . . . e 3,0 Bitterklee . . . . . . . 40,0
Brennesselkraut . . . . . . . . . 3,0.

Maitrankessenz. Waldmeisteressenz.

Auf 1 Liter Essenz werden ausgezogen:
Frisches Waldmeisterkraut 250,0 mit* Weingeist (95%) . . . . 400,0
Wasser . . . . . . . . . . .. 600,0.
Nach 3 Tagen wird ohne Pressung abfiltriert und dem Filtrat hinzugefugt:
Limonadenessenz (siehe diese) .  50,0.

Kiinstlich:

Kumarin . . . . . . .. 5,0 Weingeist (90%) ... . . 950,0
Limonadenessenz (siehe diese) .  50,0.

Wird mit gebranntem Zucker geférbt.

Diese Essenz gibt, wenn sie linger lagert, einen weit feineren Duft als die
wit frischem Kraut bereitete, weil letzteres,der Essenz leicht einen krautigen
Geschmack verleiht.

Zu beachten ist, daB zur Auffirbung von Maitrankessenz kein anderer
Farbstoff als gebrannter Zucker, also auch nicht Chlorophyll, verwendet
werden darf, da die Maitrankessenz hauptsiichlich dazu dient, den Maiwein,
ein weindhnliches Getrink, herzustellen.

Soll die Maitrankessenz gesuBt sein, so fugt man ihr die entsprechende
Menge weilen Zuckersirup hinzu.

Mampesche-Tropfen-Essenz.

Auf 1 Liter Essenz werden in mittelfein zerkleinertem, Nelken in zerquetschtem

Zustand ausgezogen:

Kardobenediktenkraut . . 25,0 Galgant . . . . . . .. 25,0

Enzianwurzeln . . . . . 250 Orangenschalen . . . . . 25,0

Kassia . . . . . . . . . 25,0 unreife Pomeranzen ., . . 50,0
Nelkem . . . « .« « « o v v . . 12,0.

Nordhiiuser-Korn-Essenz.

Auf 1 Liter Essenz werden ausgezogen:
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