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bic Gallapfel find. Sie beffehen in trodnen gtaw =, qelb - pdet
briunlidyen rauben, dicken, ectigent, Eeldhformigen Auswlidifen,
toie fdhon Yay (Histor. plant. p: 1360.) bemerft, von
bemi €tid) eined Infefts an den Cideln einesd Baums heez
porgebracht, der eine Varietdt der gemeinen @iche 3u fein
fdeint, Unter mebreen angefteliten BVerfudien aus den un-
gatifhen Knoppern eine Dinte ju beveiten, find folgende dis
stoecEmafigften ¢ |

‘ Crfie Bereitunag.

Man nimmt ein Piund, nebft beon anbangentden Eicheln;
flein geftofiene ungarifthe Knoppern, L Pfund gemeinen Ciz
fenvitriol von der geringfien Sovte;, 3 Loth Eein sevftofiencs
arabifthed Gummi, von der [dlechtefien Sorte, g Nofel Bier,
das bunn, aud) fogar etwas fauer fein dvarf, Die Knoppern
Bt man eine Madt oder einen balben Lag in dem Biere
toeicherr, und hernady in einem irdenen, tupfernen ober mefz
fingenen Gefchivre eine halbe Viertelffunde, ober fo lange un=
ter bisweiligem Umeithren mit einem bolzernen Stabe Fochen,
bis ofngefahr 1, hodhftens 2 Mofel abgedampft find.  Hiers
auf fett man den Bitviol nebjt dem arvabijhen GSGummi Aty
[apt fie nur etwas damit auffochen, hebt dann das Gefif
bormt Feuer, gieft und preft die Dinte nach dem CrEalten
durdh ein grobed nidht febr dichtes leinenes Judy, und flle
fie auf Vouteilien oder Krlige, bdie mit paffenden Stopfeln
bevfehen find, damit fie nicht 3u viel abdfinfte wnd eintrockne.

Sweite Bereitug.

Man nimmnit + Pfund, n_efaﬁ thren Cidieln, Flein gee
ftoflene ungarifdye Snoppern, L Pfund Vlaubolz, 12 Loth
gememmen Cifen = Witriol, von der geringften &otte, 3 Loth
Eletn jetftofenes arabifthes Gummi, von bder fchlechtefters
Socte, 7 Nofel Bier, 14t die Kuoppernt in einen Maaf,
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