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20. Abjchnitt.

»r []
Gefranke. i
a. Warme Geiranke.
1. SKaifjee. i

9ui einen balben Liter fodjendes IWajjer redhnet mnian ,
95 Gramm, auf eimre Tafje ungefihr 8 Gramm fein gemalhlenen
Raffee. e feimer der RKaffee gemafhlen ift, defto leichter gewinnt
nan den Grtvaft.  Der fein gemahlene Kaffee wivd in eine Filtrier- {I)
mafchine feft eingeftampft, dann giefit man frijd) fochended Wafjer
davauf und verjdhlicit die Filtrievmajdjine nach jedem Aujguf inmer
wieder forgfiiltig, damit ber Raffee langjam dDurdhlaujt und nidts
von feinent Aroma verfiext. Den o gewonnenen Eytvaft gieft man
fofort mod) 3weimal iiber den aften Saf durch die Majchine, damit
der Raffee an Sraft gewinnt. Derv itbrig geblicbene Kafieejad wird
pann fofort in frijch fochendem Wajfer in eimem eigend daju be=
jtimmten Topjden abgefocht, dann (it man ihn exfalten und gieft
bie Briihe von dem Sape in einen Topf gani flav ab, gict den
verbrauchten Saffeejals aud und giebt Dei der nidyjten Kafjeebereitung
bie VBrithe, welhe man vorber fochend gemad)t Datte, jtatt reinem
RWajfer Deim Filtrieven auf. Diefe Art bder Subereitung verbejjert
den Saffee jehr. Nadpdem dex Raffee fertig filtvievt ijt, jollte er
auch al30ald ferbievt werden, denn durd) langed Herumijtehen und
Yufwivmen geht dad Avoma und die Lraft verlovew. Jch will
hier nod) einiged anfithren, wad zu einer guten Kaffeebeveitung
aiwectbientid) ijt.

Die Kajfecbohnen foll man immer auj thren Gejdmad hin
pritferr, da Ddiefelben, wie Deveitd jchon in einem fritheren Kapitel
gefagt, fehr oft gefarbt in dem Hanoel Tommen.

Der Kaffee darf nur faftanienbraun gevojtet fein, weil er
burd) zu ftavfes Moften fein feined Avoma vexliert und dann ebnen
febr ftvengen, bitteren ®ejdymact exhilt; nachvent dex Kafjee gevditet ift,
foll man ifn moglichft audgebreitet (nicht gehauft) auj eine breite
Blatte fhittten, damit ex fich rajcher abtiihlen fann und dasd Nachrojten

Dentjdies Preiz=Rodhhud). 20
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auj dieje Weife bermieden wird. Jjt der Kajfee evfaltet, Jo be-
wahrt man ihn jojort in einev feft verfdlofjenen Blechbiichie auj
legt aubor unmittelbar auf bie Raffechohuen ein Stickhen 1weifien,
reinen Flanell, damit er moglicdhft warm und (uftdicht abgejchlofjen
it und da3 Aroma moglichft Lewalhrt bleibe.

Die BVobnen einer leihten Kaffeeforte mwerben beim  Riiten
grofier, ald diejenigen einer jdhweren 1nd friftigeven Sorte, dedhalb
jollte man den Saffee immer nac) feinem Gewidhte Demeffen und
nidht wie fajt fibexall itblic) durd) ein Gejaf, weil diefed von einer
leichten Kaffecforte weniger Bohnen fafit, vonw einer jchmeren,
friftigen Sorfe dagegen mehr, wihrend dod Werhiltnid dod) gevade
entgegengefet fein jollte, wenn man einen gquten Kajee haben will.

’

Malztaifjee.

Siehe Abjhnitt 22, N, 12,

2, Saffee mit Giern,

Vean [Gft einen halben Liter Salne mit 65 Gramm Sucer
und etwwad Jimt eine BVierteljtunde fodhen, hievauf verfithlen: dann
quitlt man 6 Cibotter davan, fillt damit Tajjentopfe 6i3 UL
$iljte und focht leptere im Wafferbad, 6id die Fillung feft ift. (5=
pann wird fehr ftarfer Kajiee aufgefiillt wund dHad Gange jchleuniaft
jerbiert.

3. Mild)-Chocolade,

Cinen Dhatben Liter Miilch oder Nahn (Rt man unter De-
jtinbigem Jtithren auffocdhen, alBdann giedt man 120 Gramm fein
geriebene Banille-Chocolade langfam daguw und [EBt fie davin auj-
fochen.  Jnzwifchen chlagt man in einen tiefen Topi drei Eidottex
mit etpad Meild) vedht jhaumig, gieht die gefocdhte Ehocolade lang=
jamt unfer Dejtindigem Nithren bdavan, (@t alled ufammen nod)-
mald bei jdwadjem Feuer auffochen und jdhlagt die Ehocolade jo
lange, bi& fie jich gedictt hat und jchaumig geworden ijt.

4. GChocolade mit MWafjer juberveitet.

Diefelbe wird behandelt wie bdie Mild)-Chocolade; jtatt dem
oben angegebenen Luantum Nalm nimmt man jedod) mur Waffer
und [ift die Cidotter gany weg.

5. Ghocolade mit Wein,

Cin Halber Liter Wein wird etwad mit Wajjer verdiinnt, ala-
pann giebt man etwagd Fucer wund BVanille hinein, (GEt e8 auf
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Warne - Getrinte. 307

Stoblenglut fiedend werden, giebt 80 Gramm fein geriebene Ehoco=
fabe Dhinmein und jdhlagt died zujommen auf bdem Feuer, b3 ¢d
nothmafs aufgefocht fat. Bwei Eidotter hHat man in einem tiefen
Gefa mit etwad Wajjer u Schoum gejchlagen, gieft dann bdie
todjende Ehocolade dazuw, giebt alled nodhmald yum Auffochen aufs
deuer, quirlt die Ghocolade fo lange, bis fie jich gedict hat und jchawmig
getworden iff.  Dann jerbiert man die CEhocolade in Taffen pder
Bedjer, balt jofort ein glithendes Sdaujelchen bdaviiber, bid bex
Sdaum Hart geworden ift und jtehen bleibt.

6. CGacan.”)

Auj eine Tajfe IMild) oder Wafjer vechnet man eimen guten
Theelojfel boll Cacap. Diefer witd mit Jucker, etivad Maizena,
Mild) oder Wajfer glatt verviihrt, dad nitige Duantwnm qut gequirlt,
taft jum Feuer gefelst, unter Deftindigem Nithren aufgefodht und
wenn eé jich gedidt hHat, jerbiert und nach dem Jucker abgejdymett.

7. Thee)

Man vechnet pro FTajje einen vollen Theeldffel Thee; reined
jrijfched Wafler wird in geniigender Menge gefocht, jchiitte dad Fum
Anbrithen Dbejtimmte Duantum Thee in einen bvorher beif aud=
gefpiiltenr, gut verfchlofjenen Decteltopf, iibergiefie den Thee mit dem
jprudelnden, fochenden Wajjer, jo daf die Theeblitter gerade dabon
bedectt find und lafje died bier bid fiinf WMinuten anziehen. Dann
berfebt man den Thee mit fodhendem Waffer, je nachdent man ihn
jtarf ober diinmer liebt, Mian fann awch ein Stiickchen Vanille in
pie Sanne fegen, umt thm ein angenehmed voma 3w geben und
etivad gejchlagenen, falten Mahm bdazu jervieren.

Weiteres jiehe Ubjchnitt 22, Nr. 7.

8. Kaijevthee.

Ein CRloffel fein geftoener SKandidzucer wird mit einem
Gidotter in einer Dbertafje abgerithrt, dann werden 3mwei Theelvffel
vetned, jifjed Miandeldl jo flange dajzu gevithrt, 0id ed jdhdaumt;
pann mengt man nocd) eine ZTajfe abgejeihten Eibijcdhthee darunier
und prifentiert bas Getvant gang heify; e3 ift bei havtnacigenm Katareh
jebr au empfehlen.

) @ine embjehlendwerte Turalitdt Thee und Cacao ift ,Atlad=Thee” und
HAUtlas=-Cacan” (vgl. Injevat im Kochbudy). Sdmtlide Sorten find von mic
einer eingehenben, genauen Priifung unterzogen rworden und id)y fanm die-
jelbent als dag befte, wasd i) bi& jeht auf diejem Giebiete gefunden Habe,
nur allevivdets wavm empfehlen. €. O, Fleijdhauer, Kidenmeifter,
()
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308 20. Abjdhnitt.
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9. Reformievier Thee.

Gtiwas Bimt, Cardamom, 1 Stitct Nelfen und 2 Prifen griinen Thee
binbet man zujammen in ein feined Tiichlein, (aft died in einem
balben Liter IMild) auffofen, gebe den ndtigen Jucer und etwad
Sitronengejchmac davan, zerquirle drei Cidotter mit etwad Miilh
in etnem Topf, gebe den Thee dazu, laffe alled zujommen nodmal
angiehen, quirvle e Dejtindig, 6i8 e8 jchiumt und fexbieve Hen Thee
jofort.

10, Gier=2ier.

Dosfelbe ift ein fehr jdymacthafted, nabhrhaftes und zugleic)
evindrmented OGefrint wund it namentlich Rinbern gany befonderd
gutviglic). Bu einem Halben Liter gutem Braunbier nimmt man
40 ®ramm gefiebfen Jucer, [{EFt died ujommen auffodjen, gieft
e unter Dejtianbdigent NRiihren an vier Cidotter, fiillt e in Gldjer
und ferbiert e jofort Geip. Wer 3 fiebt, fanm dem BVier auch
Sngwer= und Simtgejchmad beifiigen.

11. Punjdejiens.

Man fode ein Rilo Buder in einem adjtel Liter Waffer bid
ev Perlen iivft, giebt ein viertel Liter Sitvonenfajt dazu, und wenn
diefes qut vevrithrt ift, giebt man einen fHalben Liter Mum dazu, .
nun witd alled nodymald gut durchgeriift, in Flajden gefitllt und '
an einem fithlen Orte aufbewalhrt.

12, Gualijder Punjd.

Cine . Jitronenjchale flein gejhnitten, von drei Bitronen dex
Saft, 275 Gramm teingejhlagener NRaffinadesucter, 15/ Riter
fochendes Wafjer, ein Halber Liter Fumt, ein halber Liter Frany-
Dramntiein in ein foubered Gejdjive gegeben und auf dem Feuer
fodjend Heifp werden lafjen, jojort abgehoben und durch ein feined
Sieb in eine Tervine gegojjen und qgleich ferviert.

13, Punjdh (andere Axt).

Diefer wird twie der Grog bereitet, nur muf man Jitvonen=
jaft dazu hineinprefen. Man famn beide Getrinfe mit Theewaifer
machen, lepteven mit Wein, Champagner, Ananad wnd bdergleidhen
wiirgen und verfeinern. |

14. Punid) voyal.

Die Schale von zwei Sitvonen und 6 Drangen twerben auf
einem Rilo Jucker abgerieben und derjelbe fein geftofen; bann jdhitttet
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Rarne Getvinte. 309

man ifn in eine Tervime, prept den Saft ver abgeriebenen
Bitronen wnd Orangen bavauj, giept 1'/, Blajhe Champagner
und eine falbe Flajge Avac davan, gieft den Punjdy duxch ein
Sieb und jerviert ifm jogleich; nod) feiner jchmect ex, wenu man
bem Punjch Apfelfinen, Ananad wnd einige Gldjer Mabeira ujeht.

15. Gierpunid).

Gine Flajhe NRheimwein, jwei Glad Avac, vier gelbe und vier
gamze Giev, Sucer wund HBitrone nad) Gejdhmac. Cin Theeldifel
Mebl, alled zufommen auj mafigem Feuer Hid zum Kodjen ge-
jhlagen und in ®fifern warm ferbiet.

16, Grog.

Yuf eine Flajdje NRum oder Gognac giept man 17/, Xiter
fochended Waffer, in tweldem man zuvor 1 Rilo Bucer aufgeldjt
bat, obder man ftoft eine Mudtatnup mit dreivievtel filo Bucter
fein, nimmt eine Flajche Num, eine Flafcde Weifmwein, 2 Flajden
Ghampagner, mijiht alled in der Terrine untereinander. Wan tann
biefed Getrtint auch mit Wajjer berditnuen.

17, $reifjer Rotwein.

1/, Siter Wafjer ipird mit Bucer, Simt, bem Saft einer ausd=
qepreften, gqamaen Sitrone tidhtig duvchgefodyt, dann 1/ Qiter NRot=
te 4 r < el o s e J°r L L
wein daju gegojjen, nochnal® aujfohen lajjer, purchaejeiht und jojort
ferbiert. Died ift ein guted Getrdnt et Erlaltungen.

18, icus.

250 Gramm Buder, Zimt, Gewiivznelfen, Musdtatnuf, Aitronen=
jchale und eine [lajche Notwein wixd zum Kocjen gebracht, dann

giebt man e durch ein Sieh imb jexbiert s jofort.

19. Glihiwein,

4 ganze Gier, 4° Cidotter werden ju Schaum gejdlagen, der
Saft einer halben Bitvone daju, nebjt einer Flajdhe WeiBwein, Jucder
und Bimt, auj Koplenfeuer gejdlagen, bi3 e jteigt, und in ®fdfern
boun jofort jerbiext.

20, Vin bralé (Glibwein andere Ant)

80 Gramm geftopener Jucter, 15 Granm Jimtjtiicdden, einige
Gewiirznelten, wird zujammen jo lange in bem Bucter auf dem
Jeuer qerditet, 0is der Bucer briunlid) ju werden anjéngt; dann
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giet man eine Flajche Notwein davauf, jebt noch Juder dazu, (aft
alled nodymals Heify werden, feift 8 purch und ferviert den Wein
jofort in Gfdfern.

21. Bijdyoi.

Ju 2 Flajchen NRotivein nimumt man 4 reife Drangen, weldhe
bovber leiht auf '/, Rilo Juder abgerieben werden: dann Ferbt
man fie auf allen Seiten mit Hem PMeeffer ein und roftet fie jo
lange, bi3 fjie gelbbraune Favbe 3u befommen jdeinen.  Daun
fommien biefelben nebjt Bucder und Wein in die Tevrine, und man
ldBt bies einen Tag zugededt jtehen. Danm werden bdie Orangen
ausgepret und alled durc) ein feined Sieh laufen laffen: man fann
ven. Gefchmact Ded Getriintes dirch ) Quja von Gewiivynelfen, Simt,
Mustatnuf, Banille und Bitvonenjdbalen erhiben.

22. Gardinal.
'/, Qilo Bucer, auf weldem man 2 Jitronen und 2 Orangen
abgevieben, Tegt man in eine Tevvine, tropit den Saft der Sitvonen
und Ovangen Ddavauf und {hiittet eine olajche Weifmwein bdaran.
Died [aBt man einen Tag Tte efe, bamit ed gut purchzieht, und
gieft bor dem Anvichten nodh eine slajde Wein dazuw. Wil nian
pad Getviinf aber jogleic) fertig Gaben, banm nimmt man alled auf
oas Feuer, [Gft ez warm iberoen, gieRt ed burdh ein Haarjied und
ferbicrt e wavm ober falt: man fann bden Gefdhnmact ded l\mmnh"
noch berfeinern, indbem man teileije Champagner ftatt ded Weiies
nimmt und efiwad Vanille- ober Bimtgejchmad davan giebt.

23, Grambambuli (3ugerichteter Branntiwein.)

12 frife Eidotter werben mit dreiviertel Qifo Sucder eine
balbe Gtunde gevithrt und wihrend Hed Jihrend giebt man nicht
gang 1'/, Liter fhmwachen, gritnen Thee dazu, fchitttet died in eine
evindrmte *Punjdtervine, giefe eine Halbe Flajche echtes Rivfchen=
wafjer ober Zwetjchlenbranntiwein bazi.  Der Crambambuli mwird
fiedend beifs in Taffen ferbiert und ift namentlich bet Grkiltung
oder Edynupjen ein jehr ermivmendes Getrint.

Ralte Ghefranke.

Bowlen.
Seine Bowle Dbejteht aud leichtem Mofel= oder Nheintvein,
frifdhen Jriihten, Buder und Champagner. Alle Bujise von G ognac,
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Ralte Getranfe. 311

vac 2c. beeintrichtigen nur die Blume der Weine, ofne von tefent=
fidgem Nupen 3u jein. NMan lajje bie Friichte mit dem Wein und |.I
Buder Hiodhftens 2 Stunden ieher und gebe damn den auf Eis ge-=
ftellten Champaguer Hinzu.

Gine qute Bowle fann man aud) nur von Mojel= odex Shein=
wein Herjtellen, e3 empfiehlt fich aber danu, efwad \._,lhtl!l‘ﬂ}]Ll pber
nod) Defjer, eine Flajche Vivredborner Sauerbrumnen int {epfen
Yugenbfic beizufiigen. Auch Ovangenjdyeiben mit eingelegt berjeineri
208 Aroma. Dad Verhiltniz von Friichten, Wein und Juder ijt
folgendes: Auj 12 Stii Pfirjiche ober einen Liter Walberdbeeren,
15 Gtif Aprifojen, 1 Phmd Ananad, rechnet nman 4 Slajchen
Wein, 250 Gramm Juder unp 2 Slajchenr Champagner. Senait
(@Bt jich pied micht Defttmmen, teil oftmal® die Frithte mehr oder
jpeniger veif find umd die Boivfe oft mehr aver weniger it ge=
minfcht wird.

Bfivfiche, Aprifofen wnd Ananad jehile man und jdhueide fie
i Heine Ctiicfe.  BVei eingemachten Friihten nefme man den Saft
ald Buder.

24, Maitrant.

Gine Handvoll Waldmeifter, weldher aber nod) nicht geblitht
faben davf, wajdhe man jehr jdmell ab, gebe ihn in ein Oefif,
fowie 2—3 GStiict (darze Johannisbeerblitter und ebenjoviel Crd-
feexblitter, fibergicfe Diefed mit eimer Flajde Mpetmoein und lajje
thn 1/, Stunde sieben.  Damn feihe nran ihn durch, gebe Fucder
nac) m]Lhmm hingu und fiille nod) eine Flajce Wein nebjt einexr
hatben Flajdhe Champagner nad.

25. Piirjid)-=Bovle.

Die Privjiche werden abgejdialt, Halbiert, in die Vowle gelegt
und dict mit gejtofenem Bucker bejtvent, dev Wein davitber gegojjen
unb Drevauj mebrere ELtltmcn (4—>5) gut zugeoectt fteben lojjen
(wombglih auj Eig). Buleht giebt man einen Qrug Selterdwafjer
pazu umd ein Stiid Gis. Liebt man die BVowle fehr fein, jo giebt
man eine ajche Champagner dazu. Wnj 4 Flajden Weifwein

redynet man 1/, Rilo Pfirjige, 376 Gramm bid Y, Rilo Jucder

26, Hippofras (vovaiglices Getrint).

Gine Flajde ff. Rotwein mit 1/, Kifo Bucter, 1 Gramnt weien
Pieffer, 1 Gramm Jimt und bdie :Llult einer Bitrome Dazu und
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24 Gtunden mwohlberdect jiehen faffen.  Adann bindet man 1
G®ramm Ambra (in der Apothefe erhiltlich) in ein Stiick ditmnes
Leinen; nachdem der Ymbra mit etwad Buder fein gerieben ijt,
giefit man nody) 8 Flafchen NRotwein pazu und fchtittet alled iibey
ven Ambra; Dag Getviinf wird nun durd) ein feines Tud) in eine
Terrine gegoffen, fodann fchalt man 12 Borédorjer Upfel ober
Ooldrenetten, fchneidet biefelben in feine ©dyeiben, entfernt Had
Sternfaus, qiebt bie Scheiben in die Terrime umd [if3t ed eine
Stunde jiehen. Dad Getrint wird mit Npfeln in ®lajern jerbiert,

27, Salter Punid.

Jitronen werden auj Sucer abgerieben, Sitronenjaft darviiber
geprefit, roter und weifer Wein davauf gegofien, etwad Avac dazu=
gefest und einige Stunbden ftehen lafjen.

28. Grdbeer- vder Himbeeriaijt.
(Ralt au bereiten mittelft Weinfteinjiure.)

3 Witer Beeven erdriicft man mit einer Qeule ginzlid), damn
ftreut man iiber diejelben 40 Gramm pulverifierte Weinfteinjaure
und fibergiet alled mit 2 Liter frijdem Brinmenwafier. Dann
[GBt man Ddiefe Maffe an einem Ffihlen Drte 24—36 Shunbden
ftefen, fpiter (Bt man alled durd) einen reinen Veutel laufen, je=
doc) obne ivgend ju driifen. Den gerwonnenen &aft (Gft man,
nadpdem man den Bucder Hinein geriihrt Bo (auf 1 RLiter Caft
vechnet man 1 Rilo Buder, entiweder Hutzucer in fleine Stiicte
gejdylagen, ober auch Rodzucer), in einer qrofen Sdyitifel audgilren;
man nimmt den jid) oben bildenden Scthaww immer borfichtig ab,
jo lange fich irgend etwad davon eigen will, amweilen dawert Hied
mebhrere Wochen. Nachdem die Gifhrung villig voriiber ift, fitllt
man den flaven Saft in reine Flajhhen und verbindet diefe nur
mit Mull. Dan darf niemald den auf diefe Weife gewonnenen
Saft fejt verforfen, die Flajhen mwiivden aexipringen. G berbivht
nie, man fann ifn biele Jabre aufbeben. G2 fommt biel darauf
an, dafy bdie Gdhrung vollftindig voriibex ift, fonft bildet fich in
den eingelnen Flafchen ein leichter Yovenfaf, welder den Saft un-
anfehnlich macht; diefed Getrint ift jehr exfrijdiend und von préchti
ger Farbe, namentlic) yum Trinfen in LWafjer, und fiiv Krvanfe jehr
geeignet.

29, Frudtidjte jur Berveitung von Limonadent.

Siche Abfdnitt 21.
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Frudhtliquenve,

30. Limonade vou Jitroten.

Bu 80 Gramm Sucter nimmt man 2 Jitvonen. Eine Bitronen=
ithafe wird am Bucer abgerieben und von beiden der Sait reilt
audgedritctt (mitteljt Sitvonenquetjher over =Preffe geht e3 am
lLEL{ILfIm) und die Serne davon entfernt. Nadpem i) Jucker und

Sajt aufgeldjt hHaben, giept man dreibievtel Liter IIHL}L“ pder fieden=
bed Wajjer davan, feiht e3 durd) ein feined Tud), jiit €3, wenn
notig, nad) und nl[[i die Qimonade in Glijer etn.

31. Limonade von Orvaitgen.
Diefelbe wird ebenfo zubereitet, ivie Die Aitronen = Limonave;
man nimmt jedoch) jtatt Bitvonmen nuy Orangen ju diefem Gefrint,
welched fehr (ieblich und angenehm jcmedt.

32. Apjelwaijer.

it v

Siehe Abjchnitt 22, v, 2.
33, Manvelmild) (falt).

125 Gramm fitfe, 5 Gramm bitteve Mandeln werden gebritht,
abpezogen und mit */, Liter Wafler jehr fein geftofen. Dann nod)
L Qiter Waffer zugefiigt, durd) cin Fuch geprefst, nac) Gejcmact

mit Buder und einigen Fropfen Orvangenblitten-Wajjer verfitjt und
auf €i3 gejtellt.
Anlethunng
e
BHerffellung von Fruditliguenren.

Dian fann bei der Herjtellung von Liqueuven weierler Ver
fahren anmwenden:

®as BVerfahren auf warmem Wege und das Ber:
fafren auf faltem Wege.

Grftered Verfahren ift etwad langieriger, die Liquenve haben
aber eint Defiered Avoma ald die auf faltem Wege DHergejtellten.

i Das Verfahren auf warmem Wege.

i IS Diie ‘\“H‘l']_lt'llllitﬂ der Grunbdeffens mitteljt Netorte
timmten Friichte 0id ur Hilfte, fibergiefe fie mit */, veftifiziextem
Spiritugd u 90 °f, wd '/ ‘l‘:-_}if\‘l'. 3u 1 Rilo Jrichte */, Liter
Spiritud und '/, Liter Wajfer. Dann jtelle mon eine Plonne mit
Sand aui der Rochofen und fjtelle die IRetorfe auf den Sand. An

S eine glaferne Retovte fitlle wan die gum Dejtillieren be=
i

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

bie Metorte hat man eine gebogene Gladrohre angebradyt, welde
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ouvc) ein Gejify mit Faltem Wafjer geleitet, tn eine Flafhe miindet.
Den Ver|d)luf der Gladrohre mit NRetorte und Flafche flellt man
burd) {16exbinden von nap gemadyter Nind30lafe hex, Nebt wnter=
halt man exft ein gany jdmwaded Feuer unter der Jetorte, 0IS fich
pie Maffe evwdrmt bat, bann fann man da3 Feuer bergripern ;
man wnterhilt died jo lange, Hid ungefdhe 'r"ﬁ oer gangen Flijjigteit
aug ber Netorte durch Ddie Gladrihre in bie Slajhe gelangt it
Bamn berjdyliefe man die Slajhe und vermende den Jnbalt tvie
in nachjtehenden NRezepten angeqebern.

IT. Die Herjtellung der Grunbdeffeny mittelit Slajde.
i

1 Berfahren, weldes 3war eine lingere Beit in Anjpruch
nimmt, ift aber am einfachiten. In eine jftarfe Gadflajhe fitlle
man auf 1 Qilo Friichte 3/, Liter 90 /o Spiritus, jedodh) fo, daf
die Flajdhe nur dreiviertel gefitllt ijf, verforfe damn bdiejelbe wnd
jtelle fie 14 Tage in die Somme oder an einen ivavmen Ort.
Dann filtrieve den fich bildenben Sajt duvch Fliefpapier oder Watte
folgendermafen: Man lege einige Bogen Fliefpapier in einen Glad-
ovber Porzellantridhter und fiille den Sajt fo lange durd), big ex
flav ift; oder man bdriicfe reine Watte im Wajjer aud, fitlle den
Tridhter  bamit und giefle die Flitfiigfeit davitber. Die fo Der-
aejtellte Fliifjigleit beseichnet man mit dem Jamen Grundeffens.

Das Verfahren auf faltem Wege.

Man fodhe 1 Rilo Buder mit 1 Liter Waffer auf, jdiume
thn gut ab, mijde, wemn er Galb erfaltet ijft 1 Qiter reftifizierten
Gpiritud zu 96 ° o darunter und feBe 3u je 1 Qiter diefed Grumd-
[iquewrd 5 Gramm Himbeer=, Rivjd=, MAnanad= . Ejeny, elde
man in jeder Droguenfandlung erhalt, au.

Wenn man Fruchtjaft zur Berfitgung hHat, fo fann man an-
ftatt bed Sucerd diefen nehmen wnd nur halb joviel Cjjeny zu-
feen.  Vei fogenannten Doppelliquenren mnehne man noch) etnnial
joviel Spiritus, aud) fann man i) bie RQiquenre dbuvd) mehr ober
weniger Jucevsujah jtavfer oder jdhmwdcher machen.

34. Gberejden-Liguenr,

Die voten Beeven der Ehevejche Loft man, wenn fie vedht veif
jind ab, :bejtilliere 1 Qifo Beeren, ein Stitckden Rimt, ein Stitctdyen
stalnugurzel und 1 Stange Vanille mit 1 Liter Spiritusd. uf

Y, Liter Gijeny */, Qifo Buder, Y, Liter Wajjer.
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35, SHeidelbeev=Liquenr.
@ Auf 1/, Liter Grundefjen, 1, Rilo Jucer, */, Liter Waffer.

36, SHimbeer-Liquenr.

Man foche */, Kilo Buder mit */, Liter Wajjer auf, jdauwme
thn gut ab, lajje ihun ecfalten und mijdje ihn mit t, Riter Grund-
effeny von Himbeeren.

.)HJ v a —~" "
37. Saifec-Liquenr.

125 Gvamnt frif gebrannten und gemablenen Rajfee mit
1 Qiter Gpiritud 2 FTage Ddejtilliet Auf '/, Yiter Grundefjeny
1/, Rilo Juder, '/, Liter Wajjer.

38, Salmus-Liquent,

125 Gramm irijde Kalmudwurzeln zerjdnitten, mit 1 Lite
©piritud dejtilliect. Auf '/, Liter Gijeny [, SKilo Juder,

Qiter Wafjer.
39, Sivid, Apritojen, Wiiviid), nanasd, Hagebutten 2c.

Bei Kirjeh, Apritojen, Pivfich, jtope ntan die Kerne mit und
Hifle fie mit in die Flajchen zum Deftillieren und verfahre jonit
pie Dei Himbeer=Liqueur.

40. Srautev=S5itter.

100 Gyranum  Taufendauldenfrant, 100 Gramm NRbabarber-
wurzel, 50 Gramm Sdafgarbe, 50 Gramm Guudermann, 50
Granm SQerbelfraut, 50 Gramm Cmgianmwurzel, 50 Gramm Ejtra-
gon, 30 Gramm Kalmus, 20 Gramm Wermut, 10 Gramnt J2landijd)
Moosd dejtilliere man mit 3, Liter Spivitud. Auf '/, Liter Efjeny
950 ®vamm Buder, 1/, Liter Waijer.

41, Perfico-Liquenr (Pjivjichliquenr).

| 250 Gramm geflopene Apritojen, 250 Gramm  Bfivjich,
' 125 Gramm Kivjdferne, 100 Gramm Dbittere Wandeln, 5 Granum
Gewiiznelfen, 5 Gramm Diusfatbliite, mit */, Liter Spiritud
dejtillievt. Auf 1/, Liter Cfjeny [, Kilo Bucter, '/, Qiter Wafjer.

42, Rojen-Liquenr,

{ Qilo Nojenblitter, weldhe morgend, ehe nod) Ddie Sonne
diejelben bejchien, gepjliickt worden, werden mit !/, Qiter Spixitud
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deftillievt. Auj '/, Liter Cfjeny 3/, Kiter Jucker, *,

. Liter Wafjer.
Diefer Liqueur wird mit Codjenille vor gefirbt.

43, Vanille-Liqueny,
10 ©dpoten jerjdhnittene Banille mit !/, QLiter Spiritug
oeftilliert.  ®/, Rilo Bucer auj */, Liter Wafjer. Diefer Liquenr
witd mit Suckercouleur eftvad gefarhi.

44, Benud-Ligeur,

Die feinjte Schale von 6 Apfelfinen wird abgejdynitten, 100
Gramm Sternanid (Vadian), 60 Gramm Beildhenmurzel, 10 Granmm
Cavdamom mit */, Liter Spivitus bdeftilliext. Auf */, Liter Grund-

effeny */, Rilo Suder, #/, Liter Waffer.

45, Wad)holder-Ligueur.

125 Oramm jrijdhe Wad)holberbeeren mit 1 Liter Shiritud

oejtilliect,  Anuf 1/, Liter Cfjeny 250 Gramm Fucker, Lo Qiter

Aa F]-k‘l"
46, Friidte-Liguenr.

1 Liter Heivelbeeren, (aud) Blau= oder Scjwarzbeeven genannt)
750 ®rvamm jdwarze, abgeftielte, unandgefernte Rivjchen, 20 Stirct
Sternanid, gangen Jimt nach Belicben wnd etwad Nelfen, 500
Gramm Coudidzucer, 6 GStid zer{dhnittene, qriine Niiffe und
7 Kiter guten Vranmtivein, werden 6—8 Wodjen in die Deftillier-
flafche an die Sonne gejtellt, nad)y Ablauj bdiejer Jeit abgefiillt,
gut - verforft und liegend aujbewabrt. Je Glter biefer Liquenr wird,
dejto Dejjer ird er.

{C

47, sragedbutten=Liquenr,

Die Hagebutten (Gt man jo lange an ihrem Straudhe, Hid jie
etivad Frojt Dbefomumen DHaben; al8dbann pilictt man Sie ab und
serjtampit und evquetjcht fie gut; auf 1 Liter Hagebutten gieft
man 3 iter guten Vranntwein, giedt '/, Kilo gejtoenen, 1weifen
Canbigzucer bagu, fohitttet alled in eine Ffajdhe, verforft fie roobl
und {ift jie 8—14 FTage am warmen Ofen ftehen. Al@dann fiillt
nan ben gewonnenen Saft durd) Filtrierpapier in Flajdhen ab und
jihliefst jie forgfiltig mit feftjigenden quten Wjvopfen ab.
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48, Nuf-Liquent.

griine Miiffe, welde man gewdhnlic) Ende
Suni big Mitte Juli abyunehmen pilegt, fdyneidet man in Fleine
Seheiben, fillt fie in eine Deftillierflajde, gieit 1 Yiter guten
Branntwein davauf, forft die Flajdhe fejt zu und it jie 14 Tage
in der Somne deftillieren. Nach Ablauf diefer Jeit qgieft man Mitfe
und Sajt in ein Tud, mu,l diefelben gut aud und wirft Die ausd-
geprefiten «Lhnlu: weg. Den Saft fitllt man wieder i die gut
gereinigte D eftilliexflajche ein, focht 400 Gyrvanun Sucer mit 1, Liter
Waifer auf, giept died erlalfet an ben Saft, giebt 15 Gyramm Jimt,
8 Gramm grob gejtopene Gewityzuelfen und etwod Drangenjdale
fineinr, forft die Flajche fejt su umd (Bt fie mieder 12 Tage aiu
Ser Sonne deftillieren. Damn fitllt man den fo gewonmnenen Liquenr
purch ein Tud) langjam in Slafchen rein ab, jtopfelt jie guf ju
wnd Geroafrt ign auf twie andere Qimuere.

Y, Rilo jrifde,

49, Duittenligueny.

Sdhone Duitten 3—4 Stiict werben gejhalt, bas Kernbaus
huuunqLuhmrtu: ant Yeibeijen abgerieben und iiber Nacdht ftehen
{affen.  nbern Tagd prefit man den Saft duvch ein jiorfed Tud)
feft aud, ldutert 250—280 Gramm Buder in 1/, Liter Wajjer,
gieft Den :.uiilwmn Dazi und [GBt alles aujammien einmal auf=
fochen. Dann giept man L, Blajde guten Sranzbranntmwein dazu,
giebt etwad Jimtjtange, einige Nelten, 10 Gramm bittere, gejtofgene
Mandelferne dazu, gieht dies alled in eine Flajche, verforft jie qut,
{afit fie 14 Tage an favment Ort ftehen, filtriert damn Den fjo
gemonnenen Liguenr nach blauf diefer Jeit d burd) ein feined T,
Fillt ton in Flajchen, ftopjelt fie feft au 1wid bewalrt fie an fiihlem
Ort auf.

9Mir verfehlen nicht, auj die im nnoncenteil veryeichneten
L»mjuqh\hm Bezugdquellen fiiv Liqueure aufmerfjam ju  madpen.
Dic deutichen Liquenr=Fabrifate fjtehen den audlandijden in fetner
MWeife nach, und wad jpe eaiell ben jogenannten Benediftiner” an
befangt, fo ijt e den bdeutjdpen Produgenten gelungern, einen bem
franzpjijchen Originale mindejtend ebenbitvtigen ,Benebiftiner” 3u
evzeugen, ioie unter andevenm 0dad Atteft bemweift, teldjed Der bers
eidigte  Gfemifer 1wnd Borjtand Dev amtlichenr Nahrungsntittel
Unterjuchungsftation in Nt.-Gladbac), Dr. Neuhoffer, Dder ﬁimm
B, Neifing in Diifjeldorf in Vetvejf bdeven LBenediftiner” aus:
gejtellt hat. €3 Deift in demielben wirtlich: ,Die NReinbeit, dad
9(roma, und die Miilde ift eine borzig liche au mennen uno fpricht
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piejed fitr bie Berwenbung der jorgfiltigit auggeivihlten Ausgangs-

materialien.

Auf Grund eines vorgenommenen Bergleided fann
i mic) nady einex perfonlidien Gefchmacts- und Gerucheprobe Ha-
bin ausipredien, Daf der
e Deutjchen Fabrifaten, tweldje

enediftiner” des Herrn B. Meifing von
miv jum Bergleidhe eingejandt

waren, dem frangbjifhen , Benediftiner” ebenbitrtig ift.”

jtaxt

eined deutjchen ober framabfijchen

gegenr erfordert gewifje Renntnifie
wag nidt jedermannd Sadhe ijt.
bie jauven Friichte

Die Berfrellung von Friichfeiveinen,

Original-Beitvag fiir da5 , Deutjifie Preiz-Qodbuc)” von F. G, Bing

in

Bei der Beveitung joldher Getrinte Dandelt e8 fich) daxum, ob ein
5, dent fiidlicdgen Liquenviveinen &hnliches
lidger Tijdhoein von der Stirfe
Tijdyweind, ober ein in feiner
geftellt tverben foll.

Wt ein moglichit gleichmifriges Getvint au evzielenr, follten
eigentlich die Friichte auf ifren Gehalt an Jucer und
pritft werben.

Produft, ein gemohn-=

Gtirfe Ddagiijdhen liegender par-

Shure ge-

Criteres fann leicht von jedermann mittelft einex
Ddsle’iden Waage audaefiifhrt werden.
) . a aefel)

Die Beftimmung de8 Stiure-
s gebalted ba

und Borbereitungen
Sn der Prayid geniigt 3 iibrigens,
mit den tweniger fauren 3u mijchen, da Dbit=

']

frichte, wie Stadjel-, Johannid-, Himbeeren 1. {. 0., jeded Sabr

gentigend reifen, wad befanntlich mit 98
nicht imumer der Fall ijt,
ourch) Wajjersufubr Dejeitigt werden,
mit hohem Alfoholgehalt bei

emtrauben in gleicher Weije
Dex tibermiifige Siuvegehalt muf jedod
fonmen ndmfid)y PWeine
arofent Jucerzujas foviel Shure Daben,

wie felbjft geringe Weine, mwenn bdie Siure nidt durch vichtigen

Waffersujah von bornherein gentindert wird
tanntlic) bduvd) bie Gihrung in Alfobhol {ibex
ver grigere oder f(

Der Jucter geht be

und bejtimmt eben

einere 3ufal von Bucfer die Stivfe ped arucht=

weiied, bder unbergofrene Sucter aber die Siifie de3 fertigen Pro-

ouftes.

Siuregeha
Weine

Des

LANDESBIBLIOTHEK

©% ift daber unrichtig, wie aus dem
pafy durch) Bujals von weniger I8
wird, alg Dei Sujal von meby
A
angenommen
reidher an Siiure find, joviel I
mehr vorhanden.

affe ein Deflered Getréinfe eriielt

Gejngten hevvorgeht,

[8 Novmaljiure eined gquten Weined faun 5 pro Mille Shure
jollten dedwegen alle Srudytfifte, weldhe
ajjevaujaf echalten, oafy fein hoferer
Der Weingeiftaehalt refp. die Stirte
wird durd) den Bucfersujals beftinmmt,
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Gin qutes Housdgetriint joll ungefihr 7, ein guter Tijdhein 9,
ein ftarfer Wein 12, cin den Siibweinen hnlidges Getrant 17
Bolumenprozent Weinaeift enthalten.

Die Neflerjhe Tabelle giebt hier vollfommene Aujtldrung
baviiber, mit wieviel QLiter Wajjer 10 Liter Frudhtjajt verdinnt
werden muf, um den Scuregehalt desfelben auj ungefihr 5 pro
Mille Sture 3u bringen und wieviel Kilogramm Jucer zugejest
werden nuf, um 7, 9, 12, 17 Bolumenprogent Alfohol ju exzielen.
Diefer Verechmung ijt der durd)fduitifiche Gehalt der Friichte
an Sture und Buder u Grunde gelegt. €5 jei sugleid) bemerft,
daf man von civea 12 Qilogramm Friichten 10 Liter Saft vedhnet.

Nefler’ide Jujnmmenitellung

e8 Oehalied der Friihte an Sucter und an Sdure. Zujah von Whajjer und
Auder nac) bem Durdyjchnitidgedhalt fitv 10 Litex @ait obex 12 fqr. Friidte.
@ehalt an sBujay s 10 Liter Frudtiart

::191‘1 s 1‘\:'-I1‘il ‘.'_~'1\!“1‘!:L|'.r‘1:.]'. i

o 7 9 12 17
Joharmnidbeeren . 6,4 2,1 30 & 6,6 9 13
Stachelbeeven & 7 1,4 18 3.2 4.3 6 8,8
Brombeeven . . 4 0,2 0 1,0 14 2,0 3,0
Yeibelbeeren b 1,7 24 4,2 5,6 7.6 11,0
Himbeeren . 3.9 14 18 8,2 43 6,0 8,8
Eypheeren i oo 6,3 0,0 8 2 2,6 87 5,5
Areifelbeeren . . 15 23 35 6,2 8,0 10,8 151
Swetjden . . . 6,1 () s = o
ST e S 10,2 0,9 o= = =
Uprele st 7.2 0,8 = 4 =
BIHen ]2 0,2 & = =
BibeheI . . 61,0 1,5 = = g =
Mofinens 4000 54 5 1,5 & wt 2% ot

Die cinfachjte Methode ber Dbitweinbereitung bejteht darin,
die gereinigten Fritchte in jaubeven Gefaen (jolde von Eijen oder
Mejfing find audzujchlieen) u zerftampjen und afsbald abzuprejjen.
Uetteres gefchieht Dei fleinen Mlengen mitteljt ded Prefbeutels, bei
grofeven mit Spindelpreffen, bie in jedem ®efchaft mit Hand-
haltungBaxtifeln exhaltlich.

Sollen die Friichte lingere Beit vor dem Abprefjen jtehen bleiben,
fo find diefelben zu ftampfen, mit Judey 3u mifchen und miglid)jt vor Luft
it fchithen und dabei in etwent fithlen Yloume aujzubemwafren. Sollfe
bennod) die Gabrung eintreten, weldje an aufjjteigenden Blafen auf dev
Dberfliche extenntlic), jo muf tiglich mehrmald die Majje untereinanner
aearbeitet terben, um bdie Vildung der Efjigidure ju perhindern.

o

J
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Der abgeprepte Saft erhilt die obigen Bujise von Jucer und
Wajjer und wird in ein veined Faf oder fleineve Mengen in Glad-
ballond gebracht. Die WufbewalhrungBaefife miiffen gut gereinigt
fvexrden und werden in einem Paume, dev eine ftandige Tempevatiy
bon 12—16% R. hat, aufgejtellt. Dad Faf wird nidht gejpundet,
bleibt offen und mwird fo gelegt, dafi bad Smumdlod) ein twenig
feitwartd liegt. Nad) einiger Beit beginnt die Gdbrung und damit
pie Wmbilbung bed Jucterd in Affohol. Shr Gintritt ift feiht ex=
fenntlich duvch) daB Saufen der {ich entwidelndben Kohlenjiure und
ourd) den Schaumbdedel, ver jidy am Spundlodye, itberhaupt an bem
obern FTeile ber Flifjigteit bildet. Trefter und Hefeteile wevden bei der
Gdhrung mit nad) oben gerifien und durd) dad Spunbdlodh audgejtofen.
€3 mup Dbedwegen jeden FTag,
i lange die jogenannte jtitvmifche
Gdhrung danert, mit Jucfermafjer
pas Gabhrgefap vollgefiillt werden.

Jit biefe ftirmijhe Gabrung
boriiber, fo wird ein Gahrfpund®)
uftdicht ind Spundlod) eingefept.
Die Kohlenjdure wird mit hor-
bavem Geraujch durd) den Gilhr-
fjpund entmweidjen, [lehterer Dbdie
dufere Luft abbalten und bda-
purch) bie Vildbung von Kubnen
und Cifigpjlanzhen, wodburd) bex
LWein berdorben wird, verhindern.
Ebenfo exhalt der Gdahripund dem
AWein bie nbtige Kohlenfaure und
it vor Werbunftung ded Al=

fohol3. PMian vermeide, den Gihr=
Ve 22 jpund wihrend der Jjtitvmijchen
at, Gihr= und Pat. fuhnen Odahrung aufujeen, oder das

Bapfipund. verhiiter. 0B midhrend ber jiweiten opdex

fangjamen zu jtaxf Fu fillen;
jebr leiht wird der Mojt in den Gdahrjpund BHinaufgedriidt durch
die grofere Rohlenfiurejpanmung im Faffe. Tritt piejer Umijtand
ein, o muf etwad Flijjigleit dem [affe entnommen werden.

Tritt infolge 3u falten Gihrraumes oder zu wenig Hefe eine
regelmipige Gihrung des Frudjtiafted nicht ein (nad) achtunduierzig

: *) Golde Bahripunde fiefert die Fabrif von F. €. Ving in Dunlad
(3. vie Antitmdigung im Annoncenteil.)

"“1") BADISCHE 3
/' LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg



20, Abjdnitt. 321

einen Teil der Flhijfigheit auf 20—24° R. 3u evwirmen und dem
Mofte vieder zuzujepen, ober aber, falld mnod) feine ®ihrung
eintritt, Dbei oben evwifnter Temperatur des Odhrraumes und
ber Flitffigteit, frijche Weinheje, ober in Ermangelung derjelben
ganz frijche, gejdymacklofe *Prephefe in geringer Mienge Dbeizujepen.

Horct die Gihrung bet nod) fiiem Weine auj, aud) emr ex
nicht fefr jtart ift, fo vithrt man die Hefe auf oder mifdht, wemnn
nbtig, Weinhefe oder ctivad Prefhefe barunter,

Nach Deendigter Gdbhrung, wenn der Wein EFlar Fu mwerden
beginnt, wird er in ein gereinigted Faf, Ballon 2. abgelafjen,
fetere fdhwacd) mit Schwefeljdnitten etngebrannt. Man  vedmet
auf den SHettoliter Naum Y/, Schnitte. Unter Umjtinden, wenn
per Wein nodmald in jdwache Gihrung gevat, wird derjelbe noch=
ma(d abgelajfen. Spiter fann er in Flajden abgefii(lt werpen.
Qeptere find gut zu berforfen und [iegend aufzubewabhren.

Bleibt der Wein in Fdjjern, fo jind bdiejelben entweoer gui
perfpundet boll aufyubewalhren, wird von dem Wein verapit, fo find
pie Fdaffer mit Sabfjpunden, fog. Qubnenverhitfern  zu  verfehen,
welde ebenjallz vor Cifigitid), Schalwerden dez Weines 2c, fchitben.

Wm {chiiumenden Wein i erzeugen, joll Dberfelbe juexjt voll=
jtindig vergifvem, man fiige aber bei dem Abfiillen n Slajden
ieber Jlajhe cin Glagden Cognac zu, der mit 15—20 Sranmnt
Auder verjest ift. Jeder Fruchtwein wivd verbefjert, wenn vem=
felben fchwarze Johannidbeeven por dem Prefjen jugejebt 1verden.

Stunbden jollte die Gibriung beginmnen), jo empjielt e fic), entwever

Deutides Preis=Rodbud. 21
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