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Beförder- und Veränderungen.
 Der Geheime Kriegsrath von Canstein ist

 zum Direktor des ersten Departements des Gene
ra!-Kriegs-Collegii, mit dem Rang in der

zweiten Elaste der Rangordnung, allergnadigst
ernannt worden.

Die erledigte Pfarr-Stelle zu Maden, Elaste
Gudensberg, ist dem Eandidaten der Theologie

Theodor Justus Adam von Ntederaula

allergnädigst übertragen, und
dem Eandidaten der Rechte Georg Carl

Friedrich Busch zu Hanau der Acccß zum
 Secretariate der daft'gen Reut-Kammer allcr-

gnaeigst crtheilt.

Dem nach Volkmarsen versetzten Postwärter
G e 0 r g c H e i n r i ch R u m p f ist der Eharacter

als Postverwalter allergnädigst ertheilt worden.

Gemeinnützige Sachen.
Ueber die Verbesserung der einheimischen

 O e l e.

Alle unsere einheimischen Oele können ansehnlich
verbessert und den seinen Olivenölen sehr nalw gebracht
werden, wenn man die Schale von dem Mark des

Saamens absondert. Preßt man den Saamcn mit der

Schale, so vermischt sich natürlich der bittere Saft
derselben mit dem Oele des eigentlichen Korns, und
macht es nicht nur zum Genuß untauglich, soudern
überbaupt auch schlechter, als es ohne diesen frem
den Zusatz sein würde. Aus angestellten Versuchen weiß
man, daß Oele von geschälten Saamen wenig eigen
thümlichen Geruch und Geschmack haben, und daß
man unter Rüböl, Buchöl, Nußöl u. s. w., nur einen

 ganz kleinen Unterschied bemerken kann.
Das Schalen der kleinen Saamenkorner, z. B.

des Rübsaamens, Kohlsaamens und anderer, hat
allerdings seine Schwierigkeit; doch würden sie viel
leicht auf ähnliche Art, wie die Hirse, meistcntheils
von ihren Schalen befreit werden können; mit den
größern geschieht dieß aber ohne viele Mühe. Die ge
schalten Körner schüttet man in ein Faß, gießt kochen
des Wasser darauf, rührt cs öfters um, läßt nach
einigen Stunden das Wasser ab, gießt wieder Wasser
darauf, verfährt eben so wie vorher, und wiederholt
dieß in 24 Stunden drei bis viermal. Zuletzt trocknet
man sie auf Horden und bringt sie unter die Stampfer
oder Quetscher, wo sie gemahlen werden. Das Mehl
erwärmt man vorsichtig, und preßt es hierauf mit
dünnem Prcßleinen, wodurch man das feinste Oel
erhalt; danach schlägt man es durch dickere Keile
vollends rein aus.

Auf diese Art bekommt man nicht nur viel besseres
Oel, sondern auch mehr, als wenn man ungeschält
preßt, weil sich vieles davon in die Schale zieht, wel
ches durch das stärkste Schlagen nicht ganz herausge
bracht wird. Alle Gefäße aber, Stampfer, Oellade rc.
müssen sorgfältig rem gehalten werden, besonders
auch die Oelfasser. AuS diesem Grunde ist eS noch am


