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Das Rllnststüc? Ungarisches, Lavendel - Car-

încìitcr - oder andere wohlriechende
Wasser so zu bereiten/ daß sie denen, die

man ckus Frankreich und Italien zu uns
bringt / gleich kommen,

Besteht darum, daß man zur Destillation der spin-
tuösen Wasser i nicht Wein / sondern einen sehr reinen

und von seinem eigenen Geruch und Geschmack
entblösten Weingeist, der zu dem End hin 2 bis ;mal
mit Beimischung eines Drittels Milch oder Wasser

deftillirt, und ratificiert worden, und der hernach

wieder mit reinem Brunnenwasser hinlänglich geschwächt
wird, dazu gebrauche.

s) Den Rosmarin oder Lavendel / wenn sie in voller

Blüthe sind, bei trocknem Wetter sammle, die Blüthen
sorgfältig von den Stenglen advstücke und abstreife, daß

sie nicht zerpreßt, gequetscht und zerschnitten
werden, und sie sogleich destillire.

z) Eben so wenig müssen sie eingeweicht oder

gekocht werden denn, wegen Beimischung ihrer gröber«

Theile, wird dadurch nur die Feinheit des Geruches und

KM Geschmacks der Pflanzen auf eine unangenehme Art
Màderk. ^ Auch hängt sich bisweilen etwas von dem

Kraut an dasOestiltirgefäße an und wird so versengt,
daß die Feuchtigkeit selbst einen unangenehmen Geruch

und brenz lichen Geschmack davon annimmt. Des-

wegen verfährt man bei Ver Destillation, wie folget:
Man muß erst den reinen Spiritus in die Blase thun,

«ntz alsdann in solche entweder einen eisernen Ring,
»der
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über dm man ein härenes Tuch spannt, und dieKräu«
ter locker darauf wirft, oder noch besser eine» kleinen

Korb oder Kraren setzen, der entweder frei hängt, oder

auf einem Dreifuß steht, und mit den Kräutern locker
a n gefülît ist. Der SvirituS muß auch, wenn er kochend

ist, nicht bis an den Kord steigen können, deswegen

man nie zu viel Feuer geben darf. Der aufsteigende Dampf
des Weingeistes nimmt so indem er alle Zwifchenräume

der Kräuter ganz leicht durchdringt, nur die flüchtigen,

feinern Theile derselben mit sich, und bringt ste, ohne

ihren natürlichen Geruch und Geschmack verändert zu haben,

hinüber. Die gröbern bleiben allein zurück.

Um diese Geister in ihrer grösten Vollkommenheit zu

haben, muß man das Destillirgefäße bis an den Haine
mit den wohlriechenden Kräutern locker anfüllen, aber die
Kräuter müssen nirgends die Wände des Gefäßes be-

rühren rönnen.

4) Bei der Destillation muß alle Vorsicht in Arw
schung des Feuers, des Kühlwassers, und der Verlutinmg
der Fugen u. f. w. angewendet werden.

5) Man nimmt zu anderhalb Pfund Blumen unge.
fähreine Gallone, oder 8 Pinten geschwächten Weingeist«,,

und läst bis 5 Pinten herüber gehen. Am besten ist es,

wenn man die Feuchtigkeit, die aus der Röhre läuft,
von Zeit zu Zeit untersucht, und die Destillation Miß
genug unterbricht.

s) Es haben alle würzhasten destillirten Wasser, wenn
fie erst vor kurzem destillirt worden, einen unangeneh-
men und schwachem Geruch, als wenn fie schon eine

Zeitlang
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zeitlang/ besonders in der Kälte, gestanden häbmj
deswegen soll man die Flaschen mit Spiritus entweder

in einen Keller unter die Erde vergraben, oder ni>r s bis

8 Stunden in eine Vermischung von geflossenem Eis Und

Seesalz stellen, um den Geist bald m seiner Vollkommen/
hcit zu haben»

î) Es giebt Noch eine andebe Methsde diese WaW
gut zu destilliren, die aber doch nicht so vollkommen ist/

als die angezeigte Man hängt neMiich die Kräuter in
einem lokern Säklein in die Destillirblase, so daß es in
der Feuchtigkeit schwimmt^ dadurch wird das Anbrennen

verhütet. AuKer dem beobachtet man alles ^ was oben

gesagt worden ist. Weil aber bei diesem Verfahren, wegen

dem Kochen det Kräuter / auch die gröber» Theile der-'

selben losgemacht werden, und mit übersteigen, so muß

der abgezogne Geist rektisicirt werden. Dadurch bekömmt

man nun weniger, denn bei dieser Rektifikation steigen

blos die flüchtigern, subtiler» und würzartigen Theile der

Mit chem Weingeist verbundenen Mittel über ; und es bleibt

eine weiße, scharfe, bittere Feuchtigkeit zurück, die dloS

das gröbere Oelnichts aber von dem specifischen Geruch

Und Geschmack derselben enthält. Man steht aus diestm

Verfahren, daß der Spiritus eine angenehme und unan-

genehme Materie enthält, davon die erste wegdürfet, diê

«ndere aber zurück bleibt. Die ganze Kunst diese Wasser

gut zu destilliren besteht also darinn, jene allein, und im»
»erwischt mit dieser, zu erhalten.
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