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@alymadien beftebt, um bdie Kiefel {hmelzbar ju maden.
Hiersu nehme man roben Weinftein , fo viel man will, fulle
bamit einen Lopf oder beffifthen Sdymelztiegel, und fese ihn
unbedect beim Lopfbrennen mit tn den Ofen, um ihn 3u
Ealciniven.  Man nebme ihn bann aud dem Gefafie und
Fodhe etoa 1 Pfund bdeffelben in 3 Nofel Regen = odet Flufe
toaffer eine balbe Stunde lang, feibe bdie Fluffinkeit bdurd
einen reinen Filghut, und laffe fie auf dem erwarmten Sopfer:
ofen, oder twenn der Dfen nody ju twarm oder {dhon zu falt
fein follte, audy wobhl tber ¢inem mafigen Kobhlenfeuer, unbd
teenn die Dalfte {hon vervaudyt ift, bei ftacfer Sonnenbige
von der &onne vollendd, oder von gelindem Koblenfeuer,
aber alled gang gelinde, eintrodnen; fo erhdlt man ein roeiz
fe8 Weinfteinfaly, bas jum Kiefelfhmelzen nothig ift. LWem
Oiefe Avbeit zu befhrerlich ift, bder fann in jeder Apotheke
gleich LWeinfteinfaly, (Sal Tartari) zu faufen beFormmen;
Da biefed aber eftvad theuer fallt, fo mifite ¢8 nur 3u be-
fteliten Gefdfen, bdie fetn gemadyt twerden follen, gebraudyt
oerdent.  Auferbem Eann man aud) v Pfund Potafdye teh-
men, worauf man 1 Mofel NRegen= over Flufwaffey fchirttet,
und ¢é ein paar IMal umfdyittelt , damit nur dag Feine
bavon abgeloft wird. Nun [hittet man. e8 nady einer hal:
ben ober ganzen Stunde ab und in einen Filzhut gder in
mebhrfacyes Lofhpapier , und [4Ft bernach das LWaffer fo ges
linde vervauchen, tie beim Weinfleinfalz gewiefen rourde.
Der Uebereeft, der fidy nidht aufgeloft bat, Fann in bdet
Daushaltung als Potafche jum Wafden oder Scheuern an=
geroandt werden. Hierdurd) erbhdit man ein andered, tweni:
ger mihfam ubereitendes Saly ju Glafuren, wovon das
Pfund nur auf 3 bis 4 Srofhen Fommt. Nun folgt bie
Sufemmenfesung diefer Jngredienzien. Man nehme |

1 Pfund gepulverte Kiefel, |
10 und & Loth Sal Tartari gbet ﬂJQta[cf)enqu&,
3 Loth venetianifden Borar;

man




