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fer, und halte 3 1 bid 2 Minuten hinein; toenn ber €Ty
Eupferbaltig th, fo wird er das Cifen mit einer rothen Supfers
farbe dGibergiehen. 1hm nun aber bdiefen Cifig nidht ald une
braudbar weggugiefen, ober aus Gewinnfudt und Sntereffe
an anvere Yeute ju bringen, twelhe mit jener Probe . nide
bekannt find, fo fTann er auf folgende Art gdnylidy vom
Kupfer befreit werden, Sobald nach obiger PDrobe Kupfer

entdecft ift, fo thut man in jede Kanne €ffig 20 bis 30 Sran

Cifenfeile, welche bei jedem Sdhyloffer ober Schmidt zu befoms
men ift, fduttelt das Gefaf zuweilen um, und bait nady
einigen ©tunbden wieder ein blanfes Cifen binein; wich diefes
nidit mebr mit einer rvothen Kupferfarbe itbersogen, fo iff der
Cfiig vom Kupfer rein und braudbar, Bemerft man abet
an dem Cifen nody etwad Kupfecfacbe, fo werfe man nody
¢twoa 5 big 10 Gran Cifenfeile Hinein, und probire ¢8 nadh
einigen  Stunden wieder. So fann man fortfabren, big
man fen Kupfer mebr entdedt. Sobald/nun der Effig vomn
Kupfer rvemn iff, fo giept man ibn von der Cifenfeile ab, in
ein anderes Gefaf, damit er nicht: gu viel Cifen oufidfe und
einen Gefdhmad davon befomme, .

Defonomifthe Jubereitung des Weinefjigs.
Seder Befiger eined %eingdrtenﬁ ober Weinbergd. Fann

fidh feinen cigenen Weineffig ohne viele WeitiduftigPeiten
felbft betrfertigen. Die Auslage befiebt in sivei gut gebranns

ten Flafden und einer Kanne rvecdht fauern Weineffig, troele
dher in die eine Flafdhe gefdhitttet wird. Hiersu flille man
etjt 2 Kannen Landwein, (Aft ihn 3 Tage an der Sonme
oder tm Winter am Ofen fteben; bernach fhllt man twicder
2 Kannen nady, und fo fort, big die ecffe Frafche voll iff,

- Pat e8 in diefer 8 Tage lang gefauert, fo filtrict man

2 Kannen in- die gtveite Flafche ab, madyt die erfle wieder
bo!l,




