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Criter Abfhnitt,

Bon Lidhtern (Kevsen) und Seife,

1. Gegoffene Licdhter.

Biele bebaupten, vaf man dad Sdhafunfchlitt nicht
g Lichtergiefen branehen fonne, Undere aber faqen,
daf ¢d gut und Deffer, ald dad Rindunfchlitt fenn fole,
Beives iff nicht gang su verwerfen. Am ficherften qebt
man, wenn man 2 Theile Schafunfchlitt wnd einen
Theil Rindunfchlitt nimme und ¢ auf folgende vt ans-
fiebet ¢+ Wenn das Unfchlice Flein gefchnitten i, wird
ef in cinen Seffel gebracht und ¢in gelindes Feuer dars
unter gemacht. Das Unfechlitt muf fleifig aufgeriibrt
werdens wenn ¢8 cinmal jum Kochen fommet, wird ein
Loth weifier und 5 Loth blauer Vitriol darein gelegt
und mit gefocht. So [afit man ¢d fochen, bid ed cin
fchones belled Anfehen bat, und giefit ¢d alddann in ein
nafgemachies bolyernes oder anderes Gefif. Die iibrig-
Dreibenven Gricben thut man in ein andeved Gefchive,
vamit der erffe Abguf nicht triibe wird,

MBIl man nun Lichter gicken , o iff es nothiq, daf
man suerft fiir Dochte forge. Man verfertigt diefelben
am beften von geringer Baumivolles denn diefe brennen
gleicher und fanfrer, ald die von Garn,
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128 Eriter AbDThnitt,

Man nimmt nun Spicfchen von Holz und umvicelt
folche ungefabr 9 bis 10 mal mit dey Baumwolle, macht
iedoch die Dochte nicht yu fuvg: denn fie miiffen immer
Langer als die Formen {epn. Hat man Dochte genug,
fo werden fie mit Unfdhlite oder Wachs befivichen , wo-
burch das nachtbeilige Facteln der Lichter verhindert {
witd, Die Dbegivichenen Dochte werden nun duvch die 1
Sormen geyogen, oben die Holschen in die Mitee geleqt 1
ver Docht unten angesogen wnd dic Oeffnungen mit Wacho ‘
oder Lebm beftrichen. Man muf aber Sovge tragen, 1
dafi man den Docht in der Mitte erhalt,. Dann werden l
die wobl audgetroctneten Formen in ein durchlocherres |
Brettchen gehdngt und voll gefiillt, wozu man fich eined
Topfchend bedient. | |

Durch dad Crfalten werden fich die Lichter ein wenig |
feten , wefiwegen man fie nachber wieder auffiillen mug, |
Sind die Lichter wicder gang erfaltet, o werden folche,
nachdem das Wachsd unten weggenommen' i, Herausge.
sogen, fedesmal 4 su 4 sufammengebunden, und nach-
ber auf einer Stange an die Luft gebingt, damit fie
fich gut ausbleichen, Sn einigen Wochen werden fie
Sdhichtemweife in einem Kaften aufbewabdre, wobei man
die Vorforge beobachter, Papicr swifchen icde Lage u
Teget,

2, Gegogene Lidhter.

Dastt gehoren diinnere Dochte, welche aud leinenem
Garne oder Vaummwolle gemacht find, Diefe befireiche
man mit Wachs, nimmt dann lange oder runde dazu
gemachte Brettchen, in weldhen fich Hacchen oder gebohree
Locher befinden, damit man dic Dochte davan befeffigen
fann., Oben oder an den Seiten miifien fie mif einem
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Bon Lichtern und Seife, 129

Grifie verfeben fevn. Dad fAliffige Uafchlitt, wodurch
bie Dochte gesogen fwerden, fehlittet man in ein dazu
gemachtes Fupferned oder bolzernes Kdftchen. [n erfre-
rem wird ¢f auf Koblen, in leptevem aber auf heifem
SWaffer warm crbalten, Sind nun die Brettchen alle
geborig aufgebdngt und alle Dochte feft gemacht, fo fangt
man an gu tauchen., Man muf immer cin Meffer odey
diinnes Holy sur Hand baben, damit, wenn fie fich an-
cinander fchlicfen, man diefelben tvennen fann, Yuf
biefe Art wicderholt man das Tauchen von dem erfien
big gum Tetsten, qicht aber genau Acht, daf die Dochre
immer vecht gerade und von ¢inander getvennt bleiben,

Auf diefe Avt fabrt man mit Tauchen fort, und
sioar o Tange, bis die Sergen ibre gemiinfchte Dicke
erhalten haben, wabrend melcher Jeit man immer wieder
warmes Unf{chlitt nachaicen muf. Dann {chneidet man
bie unten darvan Dbefindliche GSpise ab und taudt fie
noch cinmal.  Fm Ucebrigen werden diefe Lichter nun
wie die gegoflenen bebanbdelt,

3., Nancper Lichter.

Matr nimmt 310 50 Pfund Rindsd- und 25 Pfund Schop-
fentalg, den man im Waffer ausfodhe, ¥, Sdhoypen
Weinelfig, welcher sur Reinigung dient, So audgelafien
gichit man den Talg in Scheiben, und fchmeljt ibn dann
wicder auf ¢inem gelinden Feuer. Fft er wieder fliffig
geworden, fo riibrt man 1 Loth Glasgalle, 4 Loth Fungfern-
wachd, 2 Loth geveinigten Salmiaf und gwei Loth Alann,
alled fein geffofien und durch cin Haarfied gelaffen, bhincin,
Um den Lichtern cine blave Perlfarbe ju geben, wird
noch ein wenig eben o fein geftofener deftillivter Griin-
fpan binein getban. Die Dochte miiffen von Daumwoile

Gonjts. Kodb. IL Bo. )




130 Erifer Ub{chuitt.

und nicht s dick, aber mit ein weniq Wachs befrichen
feyn. Uebrigend twird das gerlaffene Fett Milchwarm in
die Fovmen wie gewdbnlich eingegoffen.,

4, Wadhslersen.

Pan Laft Wafchlitt in einer Pfanne sevagehen und
thut einey Vaumnuf groff ungeldfchten Kalf Hingu.
BVou diefem Unfchlice wivd ¥, Vrund wvnter ¥ Prund
Wache gethan, welched man cbenfald serfliefen [aft,
und vevfabre nun, wie bei gegoffencn oder gesogencn
Talglichtern,

5. Ein bequemes fehr gutes Nadhtlicht.

Man nimmt cin gewdbnliches Trinfalad und fiillt
¢d s 2 Driteheil mit Waffer, und dann das fbrige mit
gutem qeveinigtem Brenndl voll ang dann nitimt man
eitt von jartem weiffem oder Meffing-Blech qemachtes
Kreug, an deffen sugeipisiten 4 Ecen fleine Stiictchen
Vantoffelboly angebracht find s dag befagte Kreus bat in
der Mitte ein Loch, in welches ein fleines Robriein
cingelothet fenn muf, dadurch wird nun ein guter baum.
mwollener Docht gesogen, deffen eined Ende nur gang
furs sum Unglinden aufwdres geben, der andere [Angere
Theil deffelben aber in dad O¢l binabgelaffen wird, nach-
dem man dad Krevy auf dag Oel gelegt bat. Wie nun
dag Ocl durch denw angesiindeten Docht versehrt wird,
fenft fich mit dem Oele natiivlich das darauf {hHivims
mende Kveus ebenfalld, und fo brennt der Docht, obne
s verldfchen fo lange gleich fort, bis ¢r auf dem Waf-
fer fein el oder Fettigieit mebr erveichen fann,
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Bon Lidhtern und Seife, 131
0. Nahelichter mit fehr gevingen Koffen ju machen.

Man trodnet die Schale von wilden foftanien,
putchbobrt fie bernach an verfchicdenen Orten mit cinct
Prrieme, und nachdem fie 24 Stunden in belichigem
Brennol gelegen, werden durch die Lodher fleine Dochte
gesogen, Beim Gebrauche feht man fie in cine Schale
oder Glas mit Waffer und ziindet den Docht an, wel-
cher dann die gange Jacht bindurch brennen twird.

Wit den olermindefren Koffenr aber fann man
cin Jachtlicht oud Papier verfertigens man bhat dabei
dag unbedeutend wenigftie BVaumol ecrforderlich, man
Fann ¢d auch nach Belicben heller oder dunfler Drennend
machen, und fogar fo flein, dag fich das Flammchen
nur wie eine Radelfpite und blauliche erbdlt. &6 wivd
namlich ein Dwvadvvatsoll feined Papier drveimal quer
fibereinander gebrochen , die jufammengebrochene Spine
dann fejf ju cinem fleinen Kegel gedbreht, bevnach ent-
faltet man, nachdem man cing Seite des Drcieds abge-
fchnitten bat, das Bldttchen o, daf in der Mitte von
2, 3 oder 4 Fligeln der gemachte fleine Papier-Kegel
fich exbebt, Deim Gebranche fept man ibn in eine untere
Taffe mit Vaumol, siindet den Kegel an, und das
Licht brennt dann beller oder fchwacher, f¢ nachdem
das Blattchen leicher ober tiefer eingefenft mwird. Von
ginem einzigen Pfund Baumol it man fiir mehrere
100 Stunden fang mit Licht verfehen,

7. Stife.

Sch benupe diefen Unlaf, einige Worte fiber Afche,
deven Gewinnung wnd Aufbewabrung, voraus-
geben su Inffen, Weld) ein vielfaltiger Gebrauch davon

g*




132 Crier Abfchuitt,

gemacht werden Fann, wivd unter den cingelnen Avtiteln
gefagt werden,

Die Hols-Afche Deftebt aus den erdigen und falyigen
Theilen, die nach der BVerbrennung ded Holped von den
oligen, fauern und waffevigen Theilen guriicEbleiben,
aud denen das Holy beftand. Mach der WVerfchiedenbeit
ves Dolges befomme man mebr oder Dbeffeve Afche, und
gieht uncer ben Holzavten die buchene Ddie meifie wud
befte Afche fiie den Haudbalt,

Wegen ihres viclfaltigen Gebranchd und Nupens
pevdient die Sammlung und Nufbewabrung der Afche
vorsiigliche Beviicffichtigung, und ed muf jcde Hausfran
forgfaltia auf fie achten,

Um fie in moglichft qrofier Vienge ju beFommen,
giebt e8 fein Deffeves Mittel, als die tagliche Samme
fung der Afche aus den Ofen und von den Herden.
Denn da fie dburch abermaliges Glithendwerden fich ver-
mindert und viele ihrer Theile duvrch dag Feuer noch
vergebrt oder verfdaube werden, fo fann man nuy dann
mit Gyfolg reichlich Afche erbalten, wenn man fie alle
Motgen , bevor frifched Fener angemacht wird, mit
Kleif sufammenbringt. Am ficherften ift hievsu ein ble-
cherned Gefaf mit einem Deckel, weil in demfelben ald-
dann die Feuertheile erftickt werden, die {ich bisweilen
nodh in ibe vorfinden.

Sur Aufberwabrung derfelben find grificre Gefchivre
von Supfer oder Cifenblech die sweckmagigien und befien,
vie, in den Seller und auf feine Weife in einen andern
Theil ded Haufes gefrellt, den Erivag einer gauzen oder
balben Woche aufnebmen , wenn er vorber gefichtet und
von allen Koblen Defreit iff, Audh fteinerne Gefafe in
bem Keller aufgefelde find swedmifia, wenn fie mit
cinem namlichen Deckel verfeben find, weil die holzernen
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Bon Lidtern nnd Seife. 133

immey gefabelich bfeiben, und Sdade durch die Ufche
ungemetn Teiden und miivbe wevden s — oder ¢in Gewidlbe
unter dem Herde, jedoch mit einer fichevn, cifernen
Thiive verfchloffen.

Qu Verfertigung einey guten Seife braucht man auf
26 BVfund Fett 6 Simmri gute, von Koblen gereinigte
fche von Buchenboly und 2 Simmei gebrannten, unge-
[6{chten Kalf. Die gefichte Afche fchiitter man auf einen
Haufen, befeuchter fie mit Waffer, fo daf man obne
grofic Miibe Ballen daraus machen fann, In die Mitte
derfelben wivd cine Hoblung gemacht, der Kalf hinein-
aethan, mit etwad Waffer befeuchtet, mit dev Aiche
sugefchaufelt und feft jugedriice. NRun ficht man mit
cinemt Stabe an verfchiedenen Ovten Locher binein und
qiefit mit cincy Gieffonne immer ctwads LWaffer hinein,
worauf diefe Ocefinungen gefchwind ticder sugedriicts
erden miiffen,

Sn dem Haufen werden fich fleine Riffe befinden, Ddie
man chenfalld mit ciner Schanfel (DHippe) mwieder feff
sudbriict. Sn 14 Stunde wird fich der Kalf vollig aufge-
(66t Haben: dann {chaufelt man die Afche und den Kalf
recht qut und gwar {o lange untereinander , bis von dem
Kalf nichts mebr in der Ufche su feben iff.

Dann fellt man in cinen Wafchguber, der mit einer
Gchraube oder Habnen verfeben iff, cinen durchlocherten
Boder, der 6 Joll bobe Fhifie hat und recht gut in den
Quber pafit und {hlicht. Den durchldcherten Boden be-
Tegt man mit Stroh, damit die Ufde nicht durchsichen
fann. Nun wird die Afche vecht gleich darauf gefireut
und mit ciner Schaufel nicht su feff gedriicft. Dann
itrd fo viel Waffer darauf gegoffen, bid ¢d nicht mehy
cingicht, fondern das Waffer darauf fichen bleibt, Man
Iifit ¢ die Nacht tiber o feben, Ym Morgen wird die




134 Criter Ubfchnitt,

Lange abgesapft. Diefe heifit man die erfte Lanqe, die
fo fravf feon mufi, daf fie ein frifch gelegtes Hiibnerei
trdagt, fo dafi, wenn man das Gi langfam auf die Lauge
fallen Laft, ed fich wieder aufiwerfen und rvubiq, obue
su finfen, auf der Lange liegen bleiben muf. Nun wird
wieder fo viel Waffer aufgegoffen , bis ¢s nicht mebe
cingichts dics ift dann die yweite Lauge, die man wicdey
iber Nacht fteben Taft, und am Moraen chenfalls abs
sapfts auf gleiche Weife wird dann die dritte Lauge ge-
wonnen, :

Nun wird jede Lauge gegeichnet, damit man fich im
Sochen niche ivet.

Hat man die Lange forafdaltig fo bereitet, dann wird
dag Fett in einen Keffel gethan , und auf feded Pfund
gett ¥ Maasd , anch etiwas mebr, von der erften Lauqe
gegoffen , und ein Feuer unter den Keffel gemacht : fieht
mat, daf dad Fetr su wenig Feuchtiafeit batte , fo muf
man noch einige Schopoyen von der dritten Lauge nach.
giefen, IWahrend dem Kochen muf man immer dobei
freben Dleiben und mit ciner bolzernen Schapfe fleifig
darin viibren , um dad Ueberlaufen der Seife su verbiis
ten. Dad Fever muf fo gleich als moglich uuterbalten
erden , bamit die Seife nicht bald farf und bald fehwach
fiedes auch muf man immer ¢inen Kiibel (Waffereimer)
mit fchwachey Lauge bei fich freben baben , damit, wenn
fie su febr fleiat, oder gar fiberlaufen wiirde, man erwas
sugicfien fann. Nun [AFt man die Seife 3 bis 4 Stunbden
gleich fortfieden, fieht dann genau nach, ob ¢ Jeit jum
falsen fey, welched man daran am Beffen erfennt, wenn
man cin wenig von der Maffe in einen Teller oder eine
Taffe gieft, fie mit etwas Saly vermifcht, und dany
fieht, dag fich das Saly geborig von der Maffe feheidet,
und die Seife, wenn man fie in dewt Handen veibt, nicht
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meby nach Lange viecht, oder wenn man etivad von der
Geife mit der Rébrfchapfe in die Hobe sieht, und {ich
nach einer fleinen Jeit Faden bildben, bie, wenn man
fie beriibrt, nicht an den Fingern Fleben bleiben:
oder wenn man etwas auf gliibende Kohlen fallen
[dfit, und fie nicht vaucht und dampft, fo darf die Seife
gefalsen werden, Wie viel man nun gevade Galy braucht,
1aft fich nicht genan beftimmen , weil das Saly nicht
immer gleich feharf ifts

Nun fanat man an i falgen, doch immer nur eine
Hand voll wm dic andere, 3ieht nun bisweilen den Riibr-
15ffel beraus und fieht, ob fich die Seife gehorig von dev
Lauge gefchicden babe, Am beften cxfennt man diefed
wenn man etiwas in ein fleined Gefchivy thut, und in
die Quft fielic; wenn ¢6 nun evfalet ift und cine fefie
Maffe bildet, die fich aehorig von der Lauge gefondert
bat, fo ift fic vecht. Dann {chopft man fie famme der
fauge in cine Stande, und Lift fic gefieben s wenn fie
feft ift , nimmt man fie berans, welches in ciner balben
Stunde qefchehen fann, thut fie wicder mit der jreiten
Lauge in den Keffel, und LGft fie wieder cine Stunde
fochen , qicht micder etwas Saly bei s worvauf fie fich ; mie
das erfiemal, {cheidet, und dann in ein Gefdf gegofien
wird. Wil man fie vecht {chon weiff baben, fo darf fie
noch mit dev dritten Lauge abgefocht werden, Beim [e»
ten Abfochen mird nun cin naffes Tuch in einen langen
Koth gelegt, den man auf cine Stande fiellt, damit die
Lauge ablaufen fann, die gefochte Seife darein gegofien
und das Tuch bisweilen angesogen , damit fich die Lauge
fchneller aus der Seife aieht. Fft fie fef und falt, {0
wird fie berausgenommen, dber Racht getrocdnet, dany
in Tafeln serfchnitten und an cinem fiiblen, fedod trod.
nen Orte aufbewabrt, Wer nad) obiger Vorfchrift genau
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136 Erier AUbGfchnitt,

verfabre, wird fich dberyengen, daf man fedesmal eine ‘
vecht gute Wafchfeife befomme, Sn grofeven Haushals [
tungen i dag Seifefochen ein grofer Gewinn: denu [
mati fann allen Abgang von Leuchtern, das Fett von n
ausgefochten SKnochen, allen Abgang von der Vutter i
und den Ocllampen und alles, was fonft nodh) unniiss l
verfchwendet wiivde, anwenden, €8 gieht immer cine (
gute Seife, nur wird fie nicht fo {chon weif, wie von 1
gang reinem Unfchlitt,

Das Seifefochen ift anch nichts weniger ald finftlich, i

¢d braucht nur einige Ueberlegung und Fleifi; befonders
bat man davauf gu feben, daf man die oben befchrichene |
Afche fo warm al$ moglich anf den Juber bringe: denn C
padurch wird die Lauge viel fidrfer, wodurch fchon dasd |
Meife gewonnen iff. €8 i bauptfdchlich su bemerfen, ‘
daf der Keffel nuv balb voll fenn darf, damit man die
Seife vecdht boch fteigen laffen fann, denn je bbber dics
gefchieht, defto Deffer gerdth fie, Man bat feine Gefaby
ves Fewerd ju Dbeflivchten, wenn die Seife diberliuft;
man bat in diefem Falle blog viel Nachtbheil, weil man
viel Seife verliert. Auf jedes Pfund Fett rechnet man
2 Pfund Seife, und wenn fie vedht forgfiltig bebandelt
witd, fo befommt man audh etwas mehr.®) |

Wohlviechende Seife.

Man fchneidet 1 Pfund Seife, die aber vecht Hin
weiff feyn muf, in feby diinne Blitechen, thur fie in

*) Man fiedet Beutjutage die Seife gebrinchlich mit Sos
da: weil Ddiefes aber Sache der Seifenfieder und fiir
Fravetsimmer nicht angurathen iff , fo habe ich es mit MWeg=
Influng des Soda bier auf die cinfachife Weife angegeben,
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VWon Lichtern und Seife. 137

eine eine Schiiffel, gieft 2 Schoppen Rofenivafer dariiber,
hal« [afit ed gugedeckt fiber Nacht fiehen, und mifcht am MWor.
et gent noch 8 Loth Veilchenpulfer darunter, thut died in
von eine meffingene Pfanne und (afit ¢8 sufommen auf
ttee fchwachem Feuer Deb oftevem Niibren eine Bicrtelffunde
niip fang fochem , legt algdann cin naffes Thchlein in eine
cine Schadhtel, giefit die Seife bavein und {chneibet fie,
Vot wenn {ie wieder exfaltet iff, su belicbigen Stiicchen.
Noch angenehmey viecht diefe Seife, wenn wabrend
ich, dem Kochen noch einige Tropfen Rofenol beigefiigt wiivde,
[34] B4 man fie rofenroth baben, fo fant man ctwad far-
e min darunter tubren , und fie in die dasu beffimmecn
enn Sovmchen gieffen. Auf diefe At wird die Seife der
dad Gtrafburger Rofa-Seife febr dbnlichs fie Lage fich faum
ey pon derfelben unterfcheiden,
Die
ies 9, Cine Geife, womit man alle freffende
aby Sleden aus den Kleidevn bringt.
1fts
nan Man fchabt 4 Qoth venctianifche Seife und vers
nan mifcht folche mit Y5 Duintchen pulverifirten vothen
Delt Bolus , eben fo viel geftofenen weifen BVitviol , ein

Mefferfpischen voll Kienvuf und einem EFloffel voll
Galmiafgeift. Alles wivd tiichtig untereinander gear-
beitet; falls die Maffe su trocken wdre, fo fonnte mit
einigen Tropfen frifchem Waffer nachgeboifen werden s

IDLT" pann fann man SKugeln oder fleine Tafelchen daraus
s bilden. M man vou diefer Seife Gebranch machen,

fo mufi der Ovt, wo fich die Flecken befinden, mit fris
o fchem Waffer befeuchtet werden ; dann reibt man ctivad
Tar von der Seife davauf, Iaft ed darauf trodnen, und
cge wafcht ¢3 nachher mit frifchem Waffer wicder forgfiltig
el aud, Sollte der Flecken fich nicht das Sritemal herauss

" BADISCHE
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138 Gritey ALGfchnitt,

qesogen haber, fo muf man nuy die Arbeit wiederholen.
Die Flecten mogen berriibren wovon fie wollen, fo Fon-
nen fie mit diefer Seife vertilgt werben, Vefonders ift
dicfe Seife fiir frefende und alle falzige Flecen in
Slcidern febr su empfeblen und dienlich,

10. Cine Seife sum Wafdyen der Hodhfarhi-
gen Perfe nder Jije

Man pulverifive eine favfe Meferfpite voll Saly,
eben o viel Griinfpan und Weinftein, nimmt dazu den
Saft ciner Jitrone, mifcht ¥, Pfund gefchabte aewshn- i
liche Seife davunter, und formirt Kugeln daraus, g
Gollte dic Maffe su feit feyn, fo darf man nur noch A ;
ein wenig Waffer bingu gicffen. Man bewabrt fie, nach i
vem fie vecht getrocEnet find , an cinem trocknen Oree in |
Papicr auf, g

Diefe Seife fchadet Feiner Farbe, doch diivfen ders i
aleichen Perfe nicht in gang beifem Waffer qemafchen, ;

fondern miiffen fo bebanbdelt werden, wie ¢é im yweiten
AUbfchnitte gegeint wird,

H, Odyfengall-Geife um feidene Sachen su wafchen.

Man fchueivet 14 BVfund weife Seife su  fleinen
Gtiicchen, thut ¢ fammt cinem ¥, Bf. gefiofienem Sucfer
in cinen neuen Topf, gieft eine fleine Ochfengalle hingu
und LAt ed unter wabrendem NRibren ein wenig cine
fochen s dann belegt man ¢in Schdachtelchen wit einem
nafgemachten Tihichlein und gieft die Seife darein. Wenn
fic erfaltet ift, {chneidet man fie ju belicbigen Stiickchen
und wafcht feivene Wafche damit.

2
e

11"} BADISCHE 2
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



BVom Wafchen 139

Imeiter AbFhnitt.

Bom Wafden

1, Weifiwafde.

Die Weifwafdhe wird auf verfchicdene Avten behans
delt, theild mit Seife und theils mit Lauge gefotten.
Micle Frauengimmer bedienen fich des fogenannten Fe-
dernweifi, wovauf ich fein grofies Vertrauen fepe, [ch
waqe ¢s affo, eigenen, meinet Crfabrung gemdfen Unteys
vicht bieriiber angngeben. Die gofottene Lauge macht die
Weifiwdfche, und befonders feine Leinwand , gerne gelh
und fieckigt, man fuche daber diefelbe fo viel ald mbg-
(ich au vermeiden,

Geine Leinwand legt man in cinen mit ciner Schranbe
oder RNobr verfebenen Fuber, welcher fich auf einem fo
hohen Gefelle befindet , dag ein andeves jum Unteritelen
{hicliches Gefchive angebracht werden fann, Diefe Wa-
fche muf gang locker binein gefegt werden , fodann gicft
man foum lau gemachtes Waffer daviiber , fo daf die
Méfche beinabe davin fchwimme, und [dft fie die Nadht
fiber feben, m Morgen wird alled [eicht audgewunden,
auf cinem mit einem Tuche bedecdten Tifcdhe farf cinge-
feift und eingericben; das Wafler muf weggefchiittet,
nnd die Wifche wieder cine Sorte nach der andern ge.
borig in den Juber gebracht und e¢in mit cinem Tud
belegter Koeh dautauf gefiellt werden. Auf das Tud
leat man Fingersdict Stroh, und (chiitter cinen gehaufe
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140 Iweiter Ab{cHhnitt,

ten Sibel (Waffeveimer) voil vein gefichter und gut ii
auggebrantter Buchen-Afche davauf. Nun wird laues Qa
Mafier auf die Afche geaoffen , bis die Wafche wiederum

beinabe fehwimmt, it died gefcheben, fo wird der Korb B
mit der Afche weg gethan, die Lauge cinigemal berunter f
gelaffen und wieder aufgefchiittets nun [4ft man Ddie {|
Lauge ab, und evwdrmt fie in einem Kefel, worauf &
Dicfelle wicder , fedoch nur lauwavm, iiber die Whfche
gegofien wivd, dasd gweitemal fehon etivas warmer, und
fo fabrt man fore, bid ¢d vedht Deiff aud der NRobre desd
Jubers ldufts qut ift e8 freilich, wenn diefe Lauge fiber
Qacht an dev Wafche fteben Oleiben Fann, Wenn ¢ jedoch
dic Jeit nicht evlaubt, fo fann fie auch gleich gewafchen
werden, Jueri vevfaltet man die Lauge, bis man ¢d
mit den Hdanden darin aughalten Fann i nun wafcht man
vie Wafche forgfaltig bevaud, fchiiteelt fic in cin anderes
Giefdf, macht cin gefottenes Seifenmwaffer daviiber, deckt
fie wobl ju, und [afit fie fo lange fehen, bis man ed
chenfall wicder mit den Handen darin aushalten fann,
worauf die Wafche wieder mit derfelben Sorgfalt gewa-
fchen werden muf. Nachdem man nochmal cin siemlich
warmes Waffer darviiber gegoffen bat, wird die Wifche
aud demfelben bevaudgesogen , worauf fie dany am
Brunnen, im Winter aber mit lauem WBaffer, vecht
fanber ausgefpiiblt werden muf. Dann wird die Wafdye,
wenn ¢f die Fabreszeit erlfaubt, auf einen Srasboden
ausgebreiter, und mebr als halbtrocen gemacht, woys.
nach diefelbe fich am Dbeften sum Mangen und Biigeln
surichten Tage, Auf diefe Avt wird die feine Wafde
immer fchon weif und in gehoviger Ordnung bleiben,
anch wenn {i¢ wobl andgetrodnet Fabre lang im Schrante
liegen bleiben mifte. Man hat freilich befonders darauf
s feben, daf die Wafde, ehe fie aufbewabrt wird,

o, ——— ) R
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Bom Wafden, 141

qut fovafdltia qetrocEnet und audgelufiet werde, fonft whve
ued alle gebabte Miihe vergebens.
wilii| Baummwolle , Perfale und Mouffeline werden auf die
orb pben Defchricbene vt behandelt, nur mit dem Unters
1ter {chiede, daf man die Afche weglafit. Die leichtefie Mie-
oie thode ift, wenn man dergleichen Wafche in laulidytes
auf SRaffer cinweicht, nach einigen Stunden wieder gut hevs
fche auswafcht, bdiefelbe favE einfeift und einveibt, fiber
und Nacht fteben [dfit, und am Morgen aud laulichtem
Ded MWaffer wicder gut auswafcdt. Alsdann iibergicft man
ber fie mit Eochendem Wafer, dect fie zu, Lt fie einige
och Grunden fieben, fchwenft fie aud ¢inigen warmen Waf-
hen fern qut aug, und trodnet fie auf ¢inem Grasboden.
e Alle Wafche wird fchoner, wenn {ie im Sommer auf
1an ®rasboden getvocEnet werden fan,
red
¢ckt 2, Gelb und fledicht qewordene Wafche
¢5 wieder augsubleichen.
nu,
va- Die verdorbene Wafche legt man cinige Stunden in
[ich [anesd Waffer, worauf man fie leicht bevaus windet, auf
che ginem mit einem Tuche bedectren Tifche ftarf einfeift uud
am cinveibt. Dann legt man fie wieder in cin Gefchivy
)t locker auf cinander, und [aft fie, obne Waffer darauf
he, su gieffen, die Nacht diber fichen. Am Vorgen wird nun
bes. @ bic Walche noch einmal gut fibervichben, und wenn der
0¥~ Thau noch recht flarf ift, auf einen {dhidlichen Gras-
ein plai ausgebreitet. Die Wafche muf aber an allen vier
e Geken befeftiget werden , damit fie von dem Winde nidht
{i weggeweht werden fann, Den Tag iiber muf fie 5 bis 6
ife mal mit Waffer durch ecine Gieffanne Defprist werden,
wf dbamit {ie von der Sonne feine Flecken Defomme. Am
D Abend wird nun alles wicder aunfgehoben, und in laues
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Waffer gelegt, aud welchem man die Wafche gleich obe
etft in cinigen Stunden fauber beraus wafcht, ebenfalls
wieder fravk einfeife und fiber Nache in der Scife licqen
Lafit, m Morgen wird nun ficdendes Waffer darviibey
gegofien, welches aber Handhoch daviiber frehen mufi,
damit man ¢d ofters untereinander flofen Fanni man
vecft ed mit cinem reinen Tuche zu und 14ft ¢d fo lange
fiehen , bis man ed sum Wafchen mit den Handen davin
ausbalten fann s dann wird alles recht forgfiltig gewas-
fchen . am Brunnen ausgefpible, und auf einem reinen
Gragbhoden rvecht getvoctnet,  Auf bdiefe Art wird die
Wafche wicder wie new, nuy muf man fich befonders
biiten , daf man fic im Biigeln und Mangen (Gldtten)
nicht wieder verdivbt, telches leicht aefchicht , wenn
man die Wafdhe su naf biigelt, weil fie dadurdh gerne
gelb wird und fich felten wicder weif bringen [Gfit.
Dad Blauen iff der Wafche, welche lange im Scdhranfe
bleiben foll , fchadlich; e verurfacht viele Flecken Jedie
fich nach Tanger 3eit nicht mebr Herausbringen Iaffen.
Eben fo fchadlich iff dad Stavfen der Leinmwand, Nuy :
bei fleiner Wafche, welche bald wieder gereinigr wird, !

— —

(9 P N .

— e

ift Dad Stiarfen und Blduen anwendbar, ;
3, Tintenfleden aud der weiffen Wafde f
s Bringen. L

Man befendhtet die Fleden suerft mit Waffer ; dann
driicft man Jitronenfaft davauf, veibt fie qut damit, |
wafcht fie nun mit Tagem Wafer und Seife rein aby
wodurch fich die Flecken alle verlieren. Fm Fall aber
bie Flecten {chon alt und in der Wafche verftectt find,
fo macht man fic mit faltem Waffer naf, und veibt fie
wie oben auf cinem beifigemachten Jinnteler vecht farf
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Wom Wafcden, {-

et worauf fich die Glecken fogleich herausdsichen, Diefe
mitffen nun mit warmem Waffer vrecht vein ausgemwafchen
weeden, fonft iff es der Wafche fehadlich,

4, Rothe Weinfleden.

Man nimmt 4 Loth aefchabte venetianifche Seife,
ein Eleines Kaffelbffelchen voll Vitriol, ¢in mwenig gejto-
fienen Griinfpan, geffofienen Weinfein und cinen Cf.
[6ffel voll Salmiakacift, avbeitet alles wobl untereinans
per, und legt bavon etwad auf die Flecen ; nach eini-
ger Jeit muf die Wadfche wicder recht favber ausge.
wafchen werden, FWenn man die vothen Weinflecten in
ber Tifchwafche fogleich bemerfe, o laffen fich diefelben
auch Teicht mit Laner Milch und Waifer berausbringen,
was aber fogleich gefcheben muf.,

5. Obft-Fleden,

Diefe befewchtet man mit frifchem Waffer und veibt
fic mit Seife. Dann nimmt man gliibende Koblen in
cine Glutpfanne, wirrt etwas evfofienen Sdhwefel
davauf und balt die Fleden dariibery dann zichen fie
fich beraud, Sind diefe Klecfen fchon alt und verftectt,
fo follte man fiec mit gutem Bavmdl befreichen und
auf einen Grasboden ausbreitens Ddann sieht fie die
Sonne auch nach und nach beraud. Auch Ilaffen {ich
folche Flecten ausbleichen, zuv 3eit wo die Bdaume wie-
der Blifhen.

0, Fleden von Wagenfdhmiere oder Oel

Lafien {ich aud der Whfche bringen, wenn man ferte
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144 Sweiter Abfchnitt,

Lichtfchnuppe davanf ftveicht, o daf die Flecten gany 1
bamit Gedecte find. Man wafcht fie nach einigen Tagen (
it warmem SBaffer und Seife, woranf alles verfchwin. |
ver, Obder man verrtibrt Hafner-Lebm mit etwad Waf- |
fer, Deftreicht die Fleden damit, IGFt e davauf trocks 1
nen und wafcht fie dann fauber aug, Sollte auf’ds erfie- ';
mal nicht alled bevausgeben, fo muf die Avbeit wicder- :
bolt werden, i
e

7. Weifie Spiken su wafdyen.

Man Teat die Spiben in Regen. odey fonft weiched
SBaffer s nachvem fie eine Stunde davin gelegen baben,
werden fic mit Seife fo gut ald moglich eingevieben,
boch Darf man fie nicht su flark cinveiben, damit fie
nicht ©Schaden leiden, it died gefcheben, fo miifien fic
mit lavem Waffer toieder vecht gqut audgefpiilt werden;
dant toerden fie auf ein Polfter , welches mit Baums
molle geftillt, mit Leber dibeviogen und vecht rund ifi,
forafaltig aufgeivictelt und Hic und da mit Stecknadeln
angebeftet, damit fie {ich nicht vergiehen, und in feine
Leinmwand cingewicelt, Sicrauf thut man fie in cine
meffingene Pfanne, worin man aber fchon gefchnittene
Geife und Waffer Deveitet haben muf, feldt fic auf
Koblen und [afic fie Tangfam fieden, Das Wafier muf
tmmer 2 Boll {fiber die Spitien fieben, fonft fonnten
folche leicht GSchaden Ieiden; dann werden {ie heraus.
genommen, suerft durch beifies Waffer und dann durch
cinige warme Waffer gesogen, und gwar fo lange, bis
vag Waffer gang bel ablduft. Hicrauf dridt man fie,
fo gut mon fanu, mit den Handen auf das Polfrer ,
damit dag Waffer fauber ablaufen fann, und wabrend
man fic an die Luft und die Sonne legt, verfertigt
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man folgende Stdvfe: Man nimmt vecht {chone Pavifey
Gtivke, thut fic in eine meffingene Pfanue, rvibre ye
mit warmem affer vecht glact, doch nicht g0 dick, any
thut ein wenig von der feinften Bldue bincin und [aFt
fie unter beftdndigem Ritbren bid sum Kochen fommen,
Stun wivd die dinn gefochte Starfe durch eine feine
Qeinewand gefeibet, Dann werden die jubereiteren Spisen,
die fich noch auf dem Polfer befinden, frrecenmweife
bevunter aefaffen und mit einem veinen Thchlein, oder
noch beffer , mit cinem Schwiammehen, welched man in
vic Stdrfe acraucht bat, befeuchtery dann muf man
abey fedesmal ¢ine Stabdel frecten, damit man fieht, wo
man mit dem Gtarfen nachgelafien bat, So wie fie
firecEentveife gefideft werden, miifien fie auch gleich
swifchen unten vnd oben liegender feiner Leincwand
qebbgelt werden, Auf diefe Art werden die Spisen
wieder wie new.

Wicle Frauvengimmer bedienen fich fleiner Brettchen
pdet Glafer sum Auffpannen der Spiken, wodurd) man
aber Lange nicht dic Gleichheit evveicht, wie auf Politern,

8. Feine Rize (Perfe) su wafden.

Qu cinem Kleide nimme man drei Crdipfel von
mittlerer Grofe, die febr vein qewafchen und dann am
SReibeifen qerichen werden mifien. Nun werden fie n
cinem ®efafe mit fochendem Waffer suerif su cinem
Brei anqeriibrr, dann nodh fo viel Waffer beigegofien,
baf man das Klcid wobl darin wafchen Fann, Iafe ¢o
sugedeet fieben, bis ¢8 vedit hell und niche mebr ju warm
ift, wornach man ¢d durch cine Leincawand feibt und
vas Kleid mit Sorafalt davaus waidht; dann wird ¢d
noch durch cinige Taue Waffer gewafchen uud danw im

Gonity. Kocdh6. II, B, 1O
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(46 Sweiter Abfdhnits,

Schatten getrocnet, Auf gleiche Weife verfabrt man
mit der Slcienlauge, nur mit dem Unterfchicde, daf
man fatt den Sedapfeln auf ein Kleid eine balbe Maaf
Sleien nimme, diefe in cin Tuch fchiittet und mit fochens
vem Waffer beiefic, fout aber it dag Werfabren das
gleiche, Kleider von Perfe dirfen nicht im falten Waf»
fer gefchwenft werden, denn vicle Farben geben evit
in faltem Waffer ans.

Rofenrothe Perfe follte man mit Effig und Wafer
ausfpiilen, denn der Efjig evdibt die rofenrothe Farbe
wicver. Beigriinen leifer die Ochfengalle gleiche Dienfte,

9. Geidene Strumpfe ju wafchen.

Will man den Strimpfen cin blAuliches Anfeben
geben, fo bebandelt man fie auf folgende Art: Man
fchneider 4 Loth venctianifche Seife nnd % Pfund
gewdhnliche Wafchfeife vecht fein, mifche einen EFIGFel
voll Weinftein bei, befeuchtet alles mit einigen Sropfen
Waffer, und formt Kugeln daraus, dic man forgfiltig
aufbewabrt. Die Striimpfe miifen cine Stunde in laus
warmem Waffer weichen, dann aus cinigen watmen
Waffern mit obiger Seife o rein als miglich qerwafchen
und hernach durch frifches Flufwafer gefchwente wer-
ber. Jtun nimmt man verbdltnifmigia obngefiby 316
Paar Sretimpfen ¥, Prund Jucfer, etwas Vidue, Lift
beided im lanlichten Waffer aufibfen und feibet ¢d durc)
cine faubere Leinewand. Diefes Durchgefeibhte wird
fodann mit fo viel Branntwein vermifcht, daf man die
Striimpfe damit auswinden fann; iff dics aefcheben
fo 3icht man fie fchon gerade, legt fie svifchen BVretts
dhenn, die mit veiner SLeincwand bejoqen find, und
befchwert fie einige Stunden, Dann bingt man fie
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auf, und wenn {ie halb trocken find, werden fie gemangt,
und dann an einem tempetivten Oree vecht audgetvodnet.

Wil man die Striimpfe aber (chon weif baben, fo
[dft man Branntewein, Jucter und Bldue hinweg, thut
die fauber qgewafchencn Seriimpfe in ein Gefaf mit
cinem durchidcherten Boven, Halt daffelbe itber cin Kob»
Tenfeuer, auf welches man einen ERloffel voll Schwefel
gebracht bary diefen Dampf Lift man an die Striimpfe
sieben, die man aber fleifiig nmwendet, daf folche nidhe
flecfigt werden, Nun legt man fie auf einem mit cinem
Tuche Dbedectten Fifche survecht, bangt fie an einen
temperivten Ort, im Sommer aber im Schatten, auf.
Gind fie hatb trocen, {o werden fie gemangt und mwic-
oer aufgehangt.

10, Flov su wafden.

Solgende Bebandlung giehbt dem fchwargen Floe,
wenn et die Favbe verloren bat, tiecder ein fehr guted
Anfeben. Man farbe ibn mit Sadlerfchwdrse, flopfe ibn
in den Hanven wobl ab, fchlage ibn mit einem Schwdmm.
chen fo glatt als moglich auf ein Bretr; die ctwa anf-
gefticgenen Blaschen trocne man mit chen dem Schwamme
wieder ab, und [affe ibn fo {chnel ald miglich an dex
Sonnenbise ober am warmen Ofen troduen,

Der fogenannte Krveppflor muff vorber mit eince
fanften Biivite qereinigt, dann wieder in dev fdhwargen
Sicdlerfarbe gebeist, und mit den Handen wobl audge.
fchingen werden, damit die glangenden Wafferbladchen
berausfommen. §ff er qut gefchwdrst, fo {chldgt man
ibn auf ein runded RNudelboly, fabre fort bie Fleinen
Blaschen augsudriicken, und trocknet ihn an der Sonne

oder an dem Ofen.
1n*
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Der weififeidene Flor wird eine Nacht Tang in i
Milch eingeweicht, Man {chabt venetianifche Seife recht it
fein davauf, Hat nun der Flov Tange genug in der Seife fc
und in der Milch agelegen, {o siebt man ibh mit ciner u
feihen Sange veche oft in der Milch berum, damit die It
jergangene Geife den Schmuls audziche, NMan darf ibn ¢
aber fa nicht mit der Sand reiben, weil ev fich fongt I{l
siehen wiivde. Alsdann gicfit man frifches Waffer darauf, C
und [dft es die Macht diber frehen, Nun driice man ihn bi
mit ocr Hand fauber aud, bis man feinen Schmup wei- ol
ter wabrnimmt, £l

Man legt bievauf in einen foubern KovD cin naffes 1‘5
Tud), breitet den naffen Flor davin aus, thut etwas D
Schwefel in cinen Tiegel, fehst denfelben in ein erbas 5
Denes und mit einem drei- oder vievfachen Tuche bedeckt. E"

(Al

tes Gefiaf, zitndet den Schwefel in dem Tiegel an,
fesit dag Korbchen daviiber, [dft ed cine qute Weile 8
iber dem Dbrennenden Schwefel verbectt fteben, und
nimmt dann dad Kovbchen hevaud, Der Flor wird gewif
fchneetweif geworden feyn.

Man fpannt ibn dann auf ein Brett, nimmt weiffe

Gt X e . ¢ A )
Starke, taudht einen Schivamm binein, und fabre da- p)
mit iiber den Flor auf dbem Bretre bhin, und it ibn ?f
teocfen twerden, cr wird dann gleichfam cin neues An. v
feben exbalten baben., ::

=2 R 5 A
11, Flovr und Blonden su wafdhen. ‘u

Man focht gute Seife mit Wafer, legt dann den ‘:
Slor in diden Pactchen Hinein, ober wenn ¢8 fchmale ;
Gtiidchen find, fo {dhldat man fie um ein Brectchen, i

tibersieht diefed mit Leinewand , legt fie fo in dasd abgea
fochte Seifenvaffer , und [aft fie zwei Tage darin
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Bom Wafden, 149
weichen. Alddann driickt man fie gang gelind aud, denn
wenn der Flor gevichen oder feft angefafit wird, vers
fchiebt er fich. Hievauf wivd er noch yweimal mit Waffer
und &eife andgedriictt und mit dev Seife in den Schwes
felfaften gebangt,  Unterdeffen macht man folgendes
Grarfewafier : Man weicht weiffe und blaue Srdvfe in
halb Waffer und bhald Branunnwein ein, thut etliche
Gtiicfe feinen Jucter dazu, focht und verdlinnt ed ge-
horig, Der Flor wird nun darin ausgedrictt, St ev
aber auf ein Bretr gefchlagen , fo muf man das Brett
flopfen, damit fich die Stavfe vecht eingiche, Alsdann
bedeckt man einen Tifch mit cinem dicken Flancell, und
piefent mit etnem leinenen Tuche, ieht jeded Stid Flor
vecht gerade darauf an, legt ein andered [einenes Tuch
darvauf und vollt, mangt oder gldateet dariiber bher. Wenn
et Flor balb trocken ijt, {o witd et noch cinmal aud-
guiogaen,

12, Flanell su wafchen.

Man vibre ywei Loffel vol Waizen. Mehl mit einey
Maaf Waffer ab, feit das Gefaf uber das Feuer, viibre
den Brei wobl wm, daf er nicht flilmpere, und wenn
¢d gefocht bat, fo gicfle man etwa die DHalfte fiedend
niber den Flanell, Taffe e¢d wobl eingieben, und wenn
man mit dev Hand dagu fann, fo reibe man den Flanell,
alg wenn ev cingefeift und ausdgemwafchen wird, Hiernach
nimmt man ibn beraus , {publt ibn in flarem Waffer
ab, wirft ibn nochmals in’é Wafchaefdh , fchiicret die
andere Halfte des Ffochenden Meblwafiers dariiber,
veibt ¢d vou Neuem dicht durch, und {pible 3 bernach
in reinem IWaffer aud,
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Bou Federn, Betten und Matvagsen. =’§

(

(

i, Bon den Federn. f

1

Wenn die Federn gut bleiben follen, fo muf man l
bei’'m Rupfen des Gefiigers befonders davauf fehen, daf f
die Federn recht veif find, welches man daran crfennt, f
wenn fie bei'm Rupfen recht qerne laffen, und die un. 1
tern Stopfeln gany weif find ;5 denn wenn fie noch voth |
find, fo miiften fie dem Thivve noch einige Tage qelaffen (
werden , fouft founen die Federn, welche geeupfr wer. (
det , ehe fie reif find, nidht vor den Maden gefichert t
werden. i
Um nun die Federn gut ju crbalten, bianget man 1
fie an cinen Tuftigen Ort, fchiittelt fie whchentlich oei i

big dreimal recht auf, und damit fie recht gut bleiben,
legt man Kienbols oder ein Fenchel-Biifchel in diefelben.

2. Alte Federn ju veinigen.

Hat man alte Betten, oder Betten, worin Kranfe
gelegen find, fo wevden diefelben aufgemacht, die Few
oern Derausgenommen und in faubere Sdcde gefiilles
dann thut man fie in cinen Keffel, legt ¢in Brettchen
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daranf, und Dbefchwett es mit cinem Eteins bhernadh
gicfit man Waffer und helle Sehlange, jeded su gleichen
Theilen, daviiber, {chneidet ein halb Pfund Seife darein, |
macht ein Feuer untey den Keffel, und [Afe die Federn il
¢ine balbe Srunde ficden. Alsdann wenn die Federn
ginmal naf find, wird der Stein wegqenommen , damit
die Federn unten im Seffel nicht anbrennen, Um diefed
st verbiiten, fann man euch piemlich Stroh in den
Keffel unten fegen, TWenn nun die Febern eine halbe
Stunbde gefotten , fo werden fie aud dem Keffel in cine
Stande gethan, und durch etliche warme Waffer gewa.
fchen, dann fhwenft man fie noch bei dem Brunnen,
und mwindet fie fo gqut alé moglich aus. Nach diefem

an bangt man fie auf und trocknet fic. Wenn fie nun troden
af find , flopft man fie mit einer Rutbe dfters aus , damit
1ty fich die Federn wicder gut auscinander laffeny dann
1 nimmt man die Federn in cine grofe Stande, {hlagt
th fic mit elnem weiffen Befen, und leqt fie jwifdhen
en Tiicher gebunden an die Sonne, Die Juleden werden im
a5 Geifens Waffer fo fanber ald mibglich gewafchen, und
vt penn fie trocfen find, mit Wachs qut befridhen tann
die Federn wieder davein gefillt, bernach bdie Betten
an wicder an die Sonne gelegt und bfters aufgefchiietelt:
el dann fonnen fie wicder gebrauche werden,
'IJ’
. 3, Gute Bett- Widyfe.

Man nimmt cin Bfund gelbes Wadhs, ¥, Pfund
Rldrve und ¥, Pfund Seife, und [dft diefes ufammen

fe in ciner Pfanne mit cinander verfochen s alédann thut
{8 man ¢8 in cin nofgemachtes Topfchen, Wenn ¢d nun
t3 erfaltet ift, fo werden die Jnleden frarf damit befrrichen.
o Doch muf diefes Befrcichen gevade dem Faden nach
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gefcheben , at

diefe Avt wird, fo lange dag Bett gany
bleibt, feine §Fed

1f
Feder durchfchlipfen,
4o Cine andeve vt Bett-Widfe.

Man nimme ¢in Pfund qute Stdrfe und Y, Pfund
Srdve und ¢in Bfund qelbed Wachs ; das Wachy wivd
serfaffen, und aug dey Stivfe cin nicht ju dicer Brei
gefocht, in welchen das Wachs und Kidre bincinge-
goffen witd s alsdann 14ft man ¢d auffochen, und gicht
¢ in cine Schiiffel und [Gfit ¢d austiiblen. Alddann
Pefreicht man dic Snleden auch vecht diinn damit,
Diefe -Bettwichie it su allen gewafchenen Snleden {ehr
gut , weil man alte Guleden mit Wichien duvch Wad)s
serveiffen tlivde,

5. Das Rofihaar von alten Matraten wieder
0 veinigen.

Die Matrapen werden aufgemacht, dad Haar bews
augqenommen und vou der darin licgenden olle Des
freir, Stachdem man dad Haav in cinen Kefel gethan
wird Waffer und ein wenig Seplauge daviber gegofien,
dann macht man cin Feuer unter den Keffel und [aft
vas DHaar eine Stunde fieden , febiittet ¢d Dernach in
ginen mit cinem reinen Tuche belegten Korb, und qieht,
wenn ¢ abgelaufen ift, noch cin Heiffed , und dann ein
oder swei Falte Waffer daviiber, legt ed an die Sonne
und trocinet ed. Alddann jupft man ed redht augeinat.
ver, [eat die Wolle in Seifenwafer , wafche fie fauber,
yehoenft fie dann im Flugwafier , und macht fie wieder
vecht trockens danu favtet man fic und braucht fie wicdey
in dag Nofbaar su den Matvasen, Auf diefe Weife

o o
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13 fonnen Macvasien » worauf Sranfe gelegen, wieder, obhne
ven getingften Racheheil su befiivehten, gebraucht wers i
bett, Hiebei muf aud) der Uehersug von der Matvane
vecht fanber geafchen werben.

nd 0, Moos-Bettfade angufertigen.

rd

L Dad Mood aichbt ein fehr qutes Material s Betts

18- {dcten, und bat grofe BVorziige vor Stroh, Heu oder

it Caub; Moos aug den Waldungen i aber allein ju

nn diefemn Behufe brauchbar, und fucht man ju dem Enve i
it. bas langfie und reichite aug, dag man haben fann, Die (A
hr befte Reit des Cinfammelns iff die im Angui und Sep-

ho tember , o e5 ben beffen Wachdthum Hat, Man fammele

¢b an cinem bellen, warmen Tage, wenn ihm dic Sonne
die Feuchtigheit genommen bat, fchucivet ¢ dicht an
ver Grde ab und veinigt ed fogleich von Erdtheilen
Reifern und Bldcrern, Man bringt e nun ouf cinen
[uftigen Voden ; auf ven die Sonne nicht {cheinen fann,

g und Dreitet e¢s moglichft Tocker aus, weil fich dadurch
pes feine Glafticitat exbdlt, Wenn ed bisweilen umgewens-
ny det wird, fo trocEnet ¢d bald, und fobald dies dev Fall
2ty i, flopft man e8 mit cinem Stabchen, damit alle Un-
ifit reinigfeiten davon geben. Man filt jepe die Bettidde
in damit, dic man Hin und wicder durchiiicht, damit fich
fit, dus Moos niche sufammenballe.

ein Auffer der Wobhlfeilheit Haben die auf diefe Weife
e geffilteen Bettfdcke noch den BVorgug, daf fidh nicht
- [eicht Snfefren davin aufpalten, wie beim Strob, fie
Ly auch nugleich reinlicher find. Sollte man Jnfeften
et befiivchten, fo mifche man ctivad getrocfnete Quecen
et darunter, bderen unmerflicher Geruch voriglich Dden
ife Floben auwiver ift.
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Auch bdie feinen Vlatter, weldhe um den Kolben
ded thivfifchen Waisens figen, eignen fidh gang votiig-
lich su Bettfacten, Sie fegen {ich nicht dicht an einan-
der, laffen fich leicht auffchiieteln und geben ein {ebr
meiches Lager. Man fammelt die Bldtter im Herbite,
wenn der thivEifche Waigen rveif i, und wendet fie,
villig teocken, an,

—=obiottt A DPDICISIOotei0r0
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Bom Gavrn, — RVom Bleidhen,

1. Bom Fladg.

Wenn man guten Flachs machen will, fo muf ex
gleich, nachdem der Saamen davon gejogen ift, auf
cinen guten bavten, etwas crbabenen Plak audgefpreitet
werden, Wie fange er nun gevade Tiegen miiffe, Tagt
fich nicht gany genau Defimmen, denn ¢8 fommt auf
vie Witterung an. 5 ift febr qut, wenn er die eviten
Tage von der Sonnenbive recht durchbrennt wird. Man
muf bier alle 5 bis 6 Tage forgfiltia darnach feben,
damit ev nicht ju lange, dodh) anch nicht yu furse Yeit
andgefpreitet liegen bleibt. Diefes 1aft fich daran erfen.
e, foenn man eine Hand voll aufhedbt, ibu que trod-
net, und dann swifchen den Handen ftarf reibt: wenn
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fich die bolzigten Theile beim Neiben abfondern lafien,
uud der Flachs dabei qut und sdbh bleidt , fo iff cr genug s
penn aber das Holzichte im Gegentheil nicht davon
[affen will, fo muf ev noch 1 6is 2 Taae liegen bleiben,

Sm Falle aber der Flachs beim Reiben famme den
bolgigen Theilen wegbrechen mwiivde, fo iff ¢6 cin Ieis
hen, daf ev fchon su lange gelegen bat. St e nun
auf der Spreite qut ausgefallen, fo bat ‘er fchon das
Meifte gewonnen. €3 ift febr gut, wenn man ibn gleidh
nach dem Nufbeben an die Sonne und Luft legt, qut
austrocEnet und fobald ald moglich sum Brecdhen (Rit-
fchen) Oringt. Kann er an der Sonne gebrochen wer-
petts fo ift eo wviel Deffer, ald wenn man ibn iiber dem
Gener dovren muf ; denn duvch das Feucr verliert er
gerne feine Kraft. Wil man ibn an der Sonne bredyen,
fo Hat man befonders darauf su feben, daf cv gleich in
ber Gritpe an die Sonne auf Holy geleat wird, damit
er geborig austrocnen fann, Beim Schwingen muf cv
chenfalls qut geddrrt werden, damit man ibn nicht fo
febr verfdhlagen mufis und diefes muf mit moglichfier
Sorgfalt gefchehen. /il man den Flachs oder Hanf
peiben, fo muf er sneri nach dem Bredhen feft jufam-
mengeflochten werden, damit ibm der Neibitein nidhe
su febr fchade, Wabrenddem der Reibftcin darvauf lauft,
muf der Flachd fleifig umgemendet und farf aufge-
febiitrelt werden, NRach dem Reiben miifen die Flechten
qut auscinander gegogen und dann jum Trodnen an
die Sonne anfgebdangt werden, Mit der namlichen Sorg-
falt muf cv auch vom SKubder ausgesogen, das beift,
aebechelt werden, i er nun rein qudgesogen und forgs
filtiq in Biindchen fcbon sufammen gebunden, fo muf
v ciniae Tage swifdhen Bretter in den Keller gelegt
und mit Steinen befchwert werden, damit er sum Spins
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nen gut und 3ab wivd s jedoch [inger als 3 bid 4 Tage barf
¢ nicht im Kelier Dleiben, damit er nicht evfticft und un-
brauchbar wivd. Dann muf er an cinem Fiblen, jedoch
trockenen Orte aufbewabrt werden, Der Kuder , ndmlich
per Ausug, muf fo forgfaltig als mbglich von allen Angeln
ausgefchiittelt und an Biifehlein jufammengerollt wers
den, wo man ibn auf die ndmliche Are, wic den Flachs
oufbewabre, Denn der Kuder (Mudsug) qicht, menn
v fleifiig gefponnen wivd, eine fliv dic Haushaltung
febr anwendbave und niigliche Leinewand. Yuch fann das
Sudergarn, wenn man ¢d beim Spinnen nicht nebt,
st Bett-Gnleden fatt der Vaumvolle angewendet wer-
den. Der Flachs- oder Lein-Saamen, wenn er recht
vein gepubit i, fann qum Ocelen vermwendet werden, wo-
mit mau in der Houshaltung cinen grofen BVortheil
fchafren fann,

2. Bom Hanf.

Der Hanf wird auf die ndmliche Avt, wie der Flachs,
Deveitet, nur mit dem Unterfchicde, daf er, wenn er
feine volige NReife erbalten bat, ausgesogen und an
Stangen aufgefiellt werden muf, damit ¢v geborig abiirbt
und ausdoree und der Saamen rein  ausgefchlagen
werden fonn,  Diefes gefchieht am dienlichften, wenn
man cin grofed Faf auf cin ausgebreitetes Tuch frelt,
eine Unterlage unter das Faf legt, und den gedirrten
Hanf, cine Handvoll nach der andern , rein ausflopft
algvann wird der Hanf wie der Flachs auf cinen Havten
crbabenen Grad-Plags audgebreitet; er Oraucht aber
nidht fo lange gu liegen, wic der Flachs, wefwegen
man fleifig davnach feben muf. Dev crife Nuszug vom
Hanf, namlich) der fogenannte Himmel- oder feine
Danf, der feinen Saamen trdgt, muf cinige Wochen
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Vom Gavn, — Vom Bleichen, 157

fediber audgesogen , und, wie gemeldet , audgebreitet wet.
bet. Die Neife des Himmel- oder feinen Hanfesd erfennt
man darvan, wenn die obern Blimdhen weiff und vollendd
aufgegangen, und die untevn Bracrer qelb find; went
man mit der Hand daviiber fabre und felbe vauchen und
ftauben, fo bat er feine vollige Neife celangt, wo ald»
patin im Webrigen auf die ndamliche Weife bei dem Hanf
big sum Ende mit dev NReinigung 16, wie bei dem Flachs
perfabren wird.

Der Hanf-Saamen muf an der Sonne auf Tiichern
vecht wobl audgedoret und dann auf einer Iind- odee
Gtaubmible, nachdem man ibn juvor aber mit den
Handen audgerieben und von den meifen Blattern befreit
bat, techt vein gepubt werden., Der Hanf-Saamen
lifit fich sum Oclen {ebr gqut anwenden: es qiehbt ein
portreffliches Brenn.Ocl, und ift in einer Hanshaltung
st vielen andern Gegenjidnven {ebt anwendbar, befon-
verd wenn ¢8 falt gefchlagen wird,

Wenn Flachs oder Hanf beim Spinnen ju {prode iff
und bricht, fo fann man ibn que und 3dabe machen , wenn
mat ibn einige Tage in cinen feuchten Keller legt und
befchwert,

3. Den Flahe {o gavt und weif wie die
Seide yu machen.

Man macht cine Lauge vou einem ThHeil ungelifchten
Salf und-2 bid 3 Theilen Afche vou Buchen - oder cinem
andern guten Holse, und gicht das Helle ju dem folgen-
ven Gebrauch ab.

Alsdann nimmt man von dem Flachfe cine Hand voll
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auf cinmal, verfuiipft folchen auf beiden Enbden, damit

e fich nicht vevwvirve, in der Mitre aber breitet man v
ibn voneinander und legt ibn fo in den Keffel, in wels 1
chem unten ctwad Strob, davauf abey cin Tuch gelegt ¥
worden iff. Auf den Flachs wird wicder cin Tuch und D
abermald eine Lage Flachs audgebreitet, und fofort eine D
£age um die andere, big dev Keffel voll ift. i
Darauf gieft man nun die abgefeibete Lauge fiber 3’
den cingelegten Flachs, und [ift die Lauge cinige 1
Stunden Tang fieden , wovauf man by bevandnimme I
und in frifchem Waffer ausipiilt. Nach BVefiuden fann Pl
man diefe Ausfochung noch cinmal wiederbolen. a
Gudlich wird der Fladhs an der Luft getrodnet, £
nochmald gebrochen , gefchwungen , fein gericben und ge
gebechelt,  Hicrvon befomme der Flachs cinen {chonen
Glang und wird febr zort,
Ao Aus Reffeln Gavn i1 verfertigen. o
L
Man fammelt dic Neffeln Snde Augmis, auch im ot
September , nachdem das Wetter vorber feudhe odey U
trocfen gewefen i, Wenn man bemerkt, daf die Bldter gt
fich tietgen und welfen wollen, dic Srengel gelblich wers he
den und der Saamen leicht von der Hilfe Tosgeht, o be
{chnieidet man die Stengel dicht an den Wurseln ab, be
obne leptere mit aussureifien , welche alle Sabre neue ¢5
und mebrere Stengel teeiben, Die eingefammelten Nef- il
feln breitet man in der Luft avs und [afit fie 2 Tage £
trocknen, damit die Bldrter von den Stengeln leicht A
Todgehen, Alsdann vofer man fie mic den Hanf, bindet i
fic tn Biindel, und [aft fie 6 bis 7 Tage, nach Befdhaf- ¢l
fenbeit der Witterung mebr oder weniger, in Klufwaf- :"
04

fer liegen.
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Bom Garn, — BVom Bicichen, 159

Nach diefern NRofien muf man fie redht febr troden
werden laffen und an einen tvocknen Ort fegen, um fie
nach Bequemlichteit gebranchen su fonnen, Die iibrige
Bearbeitung befebt in der Jubereitung der Tangen Fa-
dett, woin man fich gleicher Werfreuge mwie bei dem
Hanf bedient, Beide Gemdachfe Haben viele Aehulicheir
mit einander, geben auch cinen Faden von gleicher
Farbe und Didhte. Die Vortheile von der Neffelerndte
find augenfcheinlich, da das Gewachs weder Wartung
noch Diinger, noch eigenes Sedreich, noch die gevingfe
Auigade erfordert, anch der Landmann in feiner Felds
avbeit dadurch nicht geftore mwird, Die davausd verfertigee
Letnewand {el0fF Lafe fich nicht nur weiffer , fondern andy
gefchwinder bleichen, ald die banfene,

5. Garn su vevfodhen, daf ¢s grau bleibt,

Man legt aetrocEnetes Emd (Nachben) in cinen Kef-
fel und befprengt ¢d ditun mit geftofenem Alaun ; auf
diefes Tegt man ¢ine Schicht Garn, dann wicder Emd
und Alaun, und fabre fo fort, bis alles su Ende i,
gicft dann frifches Waffer dariiber, daf ¢d aber Hand
boch tiber das Garn gebt, fest cinen Dedkel darauf,
befchwert denfelben mit Steinen , und (At das Garn auf
dem Feuer langfam 3 bid 4 Srunden ficden s dann wird
ed Deransgenommen und im Geifen Waffer ausgemwaichen,
dann trocfen gemacht. Man fann auch fatt Waffer Helle
Lauge nehmen und dad Gavn damit verfochen. Auf diefe
Art wird dad Garn immer grouw bleiben.

IOl man das Garn gelb fieden, {o vermifcht man
eine gute Seplange mit etwas Rinde von Erlenbols,
3 Loth AUlaun und 2 Loth Orleans, legt dad Garn
davein und fiedet ¢d cine Stunde, wafche ¢ dann im
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Slufwafier und macht ed im Schatten trocden,
1 Prund Gavn vechuet man ¥4 Loth Orleand,

6. Bom Bleichen.
Viele wollen dad Bleichen der Leincwand obder s

Garns mit Kalf, Schwefel und verfchicdenen Apothe-
ferwaaren gwingen, Sch finde diefes Wevfabren nicht

empfehlungswerth , tweil befonders durch Schwefeldampf

die Leincwand einen AUnfaks sur gelben Favbe befomme,
ber fich Dei wicderboleem Wafchen ftetd vermebhre, Auch
bat die mit Schwefel qebleichre Wafche » fo oft fie anch
getvafchen wivd , immer einen unangenchmen Gevnch
sudem ift noch au beflivchten, dafi, wenn man ¢tivad
feidenes von hober Favbe gu einev folchen Wafche bringt,
¢d im Schranfe bdie Farbe gang verlieve, weil tev
Gchwefel bleicht.

WVon dem Kalf wivd die Leinewand jwar tweif, aber
fie balt nichr Tange, Die [mm Methode s einfach und
natiivlich damit nmguagehen. Man legt dad Garn juerf
in fochende belle Lauge, die aber vecht favE fenn muf,
und (ARt cd fber Nacht liegen. Am Dorgen wird nun
die 2auge ab und wicder 8 — 10mal fochend davitber
mqumu bann wird die Lauge abgelaffen und beifjed

SBaffer davauf gefchiittet. it died gefcheben und cinige
Stunden o geffanden, 1o wird ¢6 heraud genommen und
gleich aufgebangt, damit bdie Luft durdgichen fann,

Das Garn muf alle Tage vecht aufaefchiittelt und mit
SWaffer begoffen werden. FiF ¢o nun 8 Tage an der
Sonne qebangen, fo muf es wicder mit ciner frifchen
Lauge begoffen werden. Gut iff ed, wenn gewdbalich ein
Theil Potafche und drei Theile gewodbuliche Afche ge-
gommen , und abermal nach obiger BVorfchrift bebandelt
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Auf wird, Wenn man nun jedesmal nach dem Laugen dad
Garn 8 big 10 Tage an die Sonne banat , fo muf ¢s
in cinem Monat weif fenn. Die Monate Mai vnd Funi
find die beften sum Bleichen,

Die Leinemand wird fait gang wie dbas Garn behan-

bed delt , man fann aber dad Garn und die Leinewand {dhs-
ithe- ner und fchneller weiff machen, wenn man alle Morgen
1icht mit cinem Tuche den Grasboden bedeckt, den Than auf-
i f fafit, in ein Gefchivy auswindet, und tdaglich 2 bis 3mal
mt dic Leinewand damit befprist. Das Bleichen witd da-
(1¢h) durch {ebr befchleunigt,
atich Die Leinewand foll wo moglich auf einen erhabenen
weh , Plag audgedbreitet, an allen vier Enden feft angemacht
nag und taglich umgewendet foerden, Daf die Leinewand an
ngt, den CGnden mit Sdaumen verfeben feyn mufi, verftedht fich
te vonr felbft, Sollte es ju viele Miihe machen, den Thau
alle Morgen aunfsubeben, fo fann auch Regenwaffer mit
aber Vortheil angewendet twerden.
und Der Thou verdient ubrigens feines Vorsugd weaen
nerit biefe Mithe wobl, Die Leinewand muf mit der namlichen
nuf, Lauge wie das Garn alle 14 Tage gebaucht (gelangt)
nun werden, was fedesmal 12 Stunden lang wabren muf,
libevr Es ift aber su bemerfen, daf die Lauge jum Bleidyen
iffed der Leinewand Defonderd flarf fewn muf. Nach fedes-
nige maligem Laugen muf die Leinewand wicder ausgebriiht
und werden. Sm Gangen erfordert folde 6 gute Langeti
an, wafchen, Vei den gwei [esten muf mai am Abend suvor
mit die Leinewand auf cinem Tifche mit Waffer befeuchten,
ber und fie firecfemveife einfeifen und einveiben. Dann wird
chen fie wie gewdbnlich am Morgen aufrecht in den Suber
) ¢in geffellt, und mit der ficdenden Lange nach der angege-
o (& Benen Vor{chrifr fortgefabren.
1belt Noch ift su bemevien, daf ¢f auch gut ift, wenn
Conthi. Kochb, II. B, 11
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man veine Buchen- Afche surv Lauge nehmen Fanp y denn
Garn und Leinewand werden davon fchon weif, Fft dad
Garn fuy den Weber {chlecht sugericheet, fo bat man
auch viel mebr Mithe bei dem Bleichen , und die Leines
wand wird lange nicht fo fchon weifi, daber iff ¢d beffer
und vathfamer, daffelbe auf folgende vt susurichren,
Man nehme das woblgetroctnete Garn, lege ed locfer in
ginen Suber, gieffe die Lauge daviiber und laffe fie fiber
Rache frehen. Am Movgen fabrt man fort die Lauge ab-
sulaffen und immer wieder fochend davauf su gieffen
bat man ¢ 12mal wiederbolt, alsdann mwird die Lauge
fauber abgelaffen, und cin gutes Seifenwaffer daviiber
gegoffen , toelches diber Nacht fteben bleiben muf, Am
Morgen wird daffelbe abgelaffen und ein anderesd bHeiffes
daviiber gegoffen, nun wofcht man ¢d vedht aus und
macht e trocen, woraunf man ed auf Holy oder Stein
vecht flopfe und dann gebdvig sufammen ordnet,

L d

7. Baumwollenes Garn ju Gleichen.

Man bringt ¢s in cine Lauge, reibt es nach ciner
Stunde gany did mit Seife ein, und breitet ¢8 auf
cinen Gragsboden, Wabhrend dem Trocknen muf ed dfters

t Seifenwafier gany naf gemacht werden; dann [dft
dtatt ¢f eine Stunde in der Lauge fieden , Miblt ¢s mit
Geifenwafier aus, und bringt ¢8 an die Sonne, Diefes
Berfabren wiederbolt man einigemale, 8 wird in we.
nigen Tagen weif feyn.
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Sunfter AbfHhnitt.

il aa—

Bom Farben.

1. Geide odber Wolle vofenvoth su favben.

Wil man ein Pfund Seide oder Wolle tofenroth
farben, fo mwerden 2 Loth fein gefchabtes englifched
Qinn in 6 Lwoth Scheidewaffer aufacldst, Diefes Schei-
dewaffer wird fammte dem gefchabeen. Jinn und 3 Loth
Sochfaly in cin Glad gethan und gut untercinandee
aefchiitelt. Man T4Ft ¢ed dann wenigiens 12 Stunden
fteben, und verfertige die Farbe auf folgende - Weife,
Man aiehit in einen. veinen Keffel 18 Prund Waffer ,
und ldfe 6 Loth Weinjtein Ddavin auflofen, i bdies
gefcheben, und fingt ¢d an ju fochen, {o Dbringt man
vad jum Farben Befimmee hinein, [Aft ¢s 1, Stunde
fochen, nimmt ¢8 dann beraus und thut ein Loth Codye-
nille und dad aufqeloste Sdyeidewaffer bingu, bringt
das sum Farben Veftimmte wicder hinein und [GFt ¢8
Yy Srunve fochen, wafdhe ¢d dann im flicfenden Waf-
fer und trocfnet ¢8 im Schatten,

Dad Zinn follte man in ¢iner ApotheFe auflifen laffen.

2. Strohgeld su farbem,

Man Teat ein balbes Loth Safran in cinen Halben
L=
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164 Ginfter Abfchnitt,

Sdyoppen gevingen Branntewein und [afit ¢d Hber Macht
fieben, m Morgen thut man die Seide oder wad man
farben will, in fo viel frifches Wafer, daf es wobl
vaviiber gebt, 1aft e e¢ine Stunde fieben, feibt dad
Waffer alsdann ab, gicft ¢ in  cine meffingene
Pfanne , thut 1 Loth Alann bingu und laFt den Stoff
cinigemal darin auffochens dann nimmt man ¢ vom
Fever, drict ¢ fauber aud und Tegt ed, wenn ed erfal-
tet iff, in ben Branntewein, iwelchen man aber suerft
outch ein reines Tuch feiben muf, wendet ed einige-
male Darin um uud hangt es an die Lufr, Wenn ¢s
balb trocfen ift, fehldaat man’s in eine feine Leincwand ,
um ¢ su mangen, und diberfabre ed mit cinem BViigels
cifen, Weifie alte Bander, verdorbencr Taffent und ders
gleichen, fonnen ouf diefe Weife wieder {chin juges
richtet mwerden,

3. Purpurvoth ju favben.

Man focht den Jeug oder die Bander mit Alaun,
Weinftein und Waffer. Auf 1 Pfund Seide nimmt man
6 Loth AUlaun, 4 Loth Weinftein und fo viel Waffer,
Daf ¢ daviiber gebt. Wenn das mit Alaun und Wein
ftein vermifchte Waffer anfangt su fiecden , fo leqt man
Das jum Favben Beftimmee binein und [t s eine halbe
Stunde fiedens dann fchiittet man veines Waffer in den
Keffel, und nimmt auf 1 Pfund Seide 1 Loth Griinfvan,
3 Loth gefiofene Cochenille und 2 Loth fein geftofene
Gallapfel, und focht ¢d eine ftarfe balbe Stunde, bebt
den Keffel von dem Fener weq, und legt, wenn ¢f ein
wenig abgefiiblt iff, dag sum Farben beftimmte hinein,
[Afit ¢ed 8 Stunden davin liegen, driidt ¢ed alédann ans ¢
und {chwenft ¢ in frifchem Waffer vecht fauber,
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4, Qeinene Strimpfe, oder auch BVaumvolle oder
Leinewand {hwars ju farben.

Man febt 8 Loth Alaun und 3 Pfund Spine von
Gichenboly fiber das Feucr, gichit 10 Maas Waffer darii.
ber und Lafit e cine flarfe Stunde fochen, feiht ed
ourch cin Tuch, legt dad sum Fdavben Beftimmee davein
und [afit es 2 volle Stunden davin fochen, nimmt eb
pant bevaus, driicft ¢s fauber aus und [dft ¢s audfiip-
fen, thut ¢ wicder in das Cichenholzwafier und fchiits
tet nioch fo viel Kupferwaffer und Schleif, uebf cinem
StiicE Alaun binsw, bis man fieht, daf ¢d ftavf genug
ift, focht diefes wiedey eine halbe Stunde, {eibt ¢d dureh
cine alte Qeincwand, und favbt das Garn, oder was
man farben will, {o fange davin, Dbid e {chwoars
genug ifis alsvann fpiihle man ¢é am Flufwaffer und
trocEnet ¢ vecht Lanafam,

5. Seinewand oder Garn Hlau §u farben.

2 4 Pfund Garn ficdet man 1 Pfund Alaun mit
sWaffer fo lange, bis fich der Alaun vecht aufgeldst hat,
(egt dags Garn binein und fchwentt e ausd, Run nimmt
man fo viel Waffer in cinen Keffel, als man jum Firs
Ben udthig bat, und thut, wenn das Waffer recht beif
ift, 2 Qoth geftofiencn Griinfpan darein, gicht das Garn
cinigemale durch, und [Aft ed dann 15 Stunde davin
Tieqen, windet ¢d fauber aug, fiillt den Kefiel mit Wai-
fer auf und thut ¥, Pfund Blauholy darein, [agt es
cine Stunve fieden, feibt es durch ein fauberes Tuch,
und farbt das Garn fo lange darin, bid ¢f dunfel
aenng iff
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166 Fiunfter ALTchHnitt,
6. Biolet su favben.

Auf 1 Pfund Leinengarn, Wolle oder Seide, nimmt
man 8 Loth rothen Fernambuc, 12 Loth Blanbol und
4 Loth Alaun, und weicht ¢§ 24 Stunden in Fluf-
waffer ein, NRach Verfuf diefer Jeit [4fit man ¢ eine
balbe Stunde fochen , alsdann fiellt man e vom Fewer.
Sernach filllt man cinen andern veinen Keffel mit 10
Paas Waffer, thut 4 Loth weifen Weinfrein und 4 Loth
febr guten BVitriol dazu, wendet den Jeug oder Garn
darin wm, und [Aft ed wieder cine balbe Stunde fochen,
fhwente s im Flufwafer und [Aft s trockneny algs
pann feibet man die crfte Farbe duvch cin dictes Tuch,
Ldfit fie abermal beif werden , thut 2 Loth Farber-Pot-
afche dagu, wendet den Jeug davin wm, und l4ft ibn
wieder eine WVicrrelifunde davin fochen. Dann nimmt
man ed vom Feuer, [aft e eine Stunde jugedectt feben,
nimmt e beraus, {chwenfe ed im flicffenden Waffer nud
trocfnet ¢5 im Schatten,

7. Roth su favrben.

Anf 1 Pfund Leinewand oder Garn nimmt man 18
Loth Fernambuc, bindet es in einen leinenen Sack, und
weichet ed die Nacht durch in reinem Waffer; den andern
Tag focht man den eingeweichten Fernambue eine Stunde
lang , aldann wirft man 4 Loth Alaun dagu, und [dft es
fo lange fochen, big der Alaun serfchmolzen iff, nimmt
¢d nun vom Feuer, legt den Seug binein, wendet ibn
einigemarle recdht um, und fchwenft ¢d, wenn ¢d in der
Farbe crfaltet i, am fliefenden Waffer, wornach man
ed im Schatten trodnet.
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Vom Farbhen, 167
8, Gavmoifinroth su favben.

Bu einem Pfund Leinewand ober Leinengorn nimmt
man 4 Soth Weinfrein, 6 Loth Alaun und eine farke
Hand voll Waizen.Kicie, focht in diefem bdie Seinewand
1, Stunde, nimmt fie danu herand, feibet die Abfochung
durch cin Tuch, {chiittet noch fo viel reines Waffer
bagu, thut ¢d in cinen veinem SKeffel, thut bann
1 Loth Cochenille und 1 Loth weife Stdrfe darein, (it
ed fammt dem Seug oder Garn eine Stunde Lang fodhen,
6ol ¢f dann im flicfenden Waffer und LAt ed trocinen,

0. Blau su farben.

Auf 2 Pfund leinenen Jeng nimme man 8 Loth Bra-
filienfoine , focht diefe cine Stunde Lang, thut fodanu
9 Qoth Griinfpan binein, riibre ¢ wobl unteveinander
[dfit ¢s fochen, nimmt die Favbe vom Feuer, legt bie
Qeinevand oder das Garn binein und Idft ed in dev
Garbe falt werden, Alsdann nimmt man fie beraud und
[dfit fie trocEnen, macht die Farbe abermal fiebend beifi/
fegt das Garn oder die Leinewand, wenn die Farbe vom
Setter abgenommen iff, wieder darein, und wicderbholt
diefes fo oft, big ¢d die gewiinfchte Farbe angenommen
pat.  Nledann {chwenft maon ¢ im Finfwaffer und
trocinet ¢8,

{0, Hellblan su farben.

oAuf 4 Pfund Leincwand oder Garn febt man in
cinem Keffel binldnglich Waffer auf dag Feuer, thut
8 Qoth Alaun dagu, [4ft es 1 bis 2 Stunden fammt
vem Garn ober Leinewand fochen, Wenn ed wieder,
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168 Finfrer Abfchnict.

nachdem man ed vom Fewer qenommen, crfaltet iff, (
trocknet man ¢, und macht die Favbe auf folgende Art: D

Wan nimmt 1 Loth Fndigo, fofe ibn gany fein und
fchiittet ihn in ¢in Glad oder anderes Gefdf, aiefit dann
2 Loth BVitriolol davauf und riibet ¢d wobl untercinans
bery dann Iaft man ¢d 24 Stunden lang fichens bers

nach fest man cinen Kefel mit Fiuf - over NRew 1
gentafier auf das Feuwer, und wenn ¢s focht, giefit ' ‘.
man den aufgelosten Fndigo binein; wenn ed mit die. n
fem einigemal aufgefocht bat, Teqt man die Leinewand l
ober das Garn binein und [Aft ¢d cine halbe Stunde .
damit fochen s algdann {chwenft man ¢8 im Aieffenden |
Waffer und macht ed trocen, Man bat su bemerfen, .
vag man dag Vitrioldl fa nicht auf ecinmal auf dew ‘ |

Judigo gicfien darf, fonft gerfprengt es das Glas, und
man fonnte dabei fich felbiF durch Vrand befchidigen
oder Anderes dadurch verderben,

11. Geide oder Seidengenug fchwary s farben.

Auf ein Pfund Seide nimme man 2 Loth weiffen
Weinfcin, und eben {o viel Kupferwafier, qicfit dag
nbthige Fluf- oder Regenwafier davitber, und (4§t ef
eine Bicrtelftunde lang fochen, leat die Seide oder den
Geidengeng binein , i aber beforgt, daf die Farbe
vollig dariiber gebe; bat die Seide gany durchgesoqen
fo drictc man fie ¢in wenig aus und bingt fie auf. Als.
vann nimme man 4 bis 6 Loth Gelbboly, weicht es fiber
Siacht ein, bindet dann di¢ Spdne in cin leinenes Sid.
lein, und focht fie noch cine Viertelfunde in dem Waf-
fer, worin fie dGiber die Nacht geweicht baben, thut
endlich die Seide binein, und [afit fie noch cine Vier.
telitunde fochen, nimmt fie heraus, und gieht fic durch
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Vom Farben 169

guten Gffig, trocnet fie, und giehbt der Seide cine gute
Appretur , wie fie fpater geseigt wird.

12, Geide blan su favben.

Man filt ein Gefchire mit einem Cimer Wafer
thut cine Handvoll ungeldichten Kalf, 13 auch 2 Viund
Sndigo, und 1 Pfund Potajche binein, Alddant wird
¢s fochen diefes [dfit man fo lange fortfochen, bis
alles vollig aufgelost ifts unterdeflen fekt man cinen
Kefiel fider das Femer, thut 2 Pfund frapp, cben {o
viel Waisenfleie, und gleidh viel Votafche dazu in ven
Keffel, und Iaft ed gelinde auffochen, Alsdann [afit
man das aus beiden Gefdfen durch cin Haarfied 3u-
fammen Yaufen, fest es auf beiffe Afche, und tiibrt ¢o
alle 3wei Stunden um. Sobald nun der Sndigo anfangt
i flicflen und gelblicht su fcheinen, fo iff er gut. §m
Gall die Farbe noch su fchiwad mwire, fo muf man noch
$ Qoth Srapp, 8 Loth Botafche und jwei Hindevol
Waizenfleie in rveinem Waffer fieden, und gu der obens
gemeldeten Farbe feiben. Im Fall die Farbe von bder
Potafche gu fett wive, fo darf man nur cin wenig in
cin Gictlein gebundene Waigentleie in die Favrbe bingen.
Wenn allenfalls, wie ¢d oft gefchehen fann, die Seide
bie Farbe nicht gern annchmen wollge, fo wirft man
nur cinen Kaffeloffel voll Salpeter in die Farbe, dann
wird man gleich auten Cefolg feben.

(3. Baumwolle oder Leinewand Turfifch-Roth su
farben.

Man weicht, um Probe sumachen, 4 Loth gefponnencs
Baumwollengarn in cinem irdenen Gefifie 14 Tage lang
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170 Fiinfter Abfchnitt,

in Fifhehran ein, Wibrend der Jeit driice man es oft, (
doch obne e8 ju verwirren, jufammen, sulept windet t
man den Fifchtbran fauber bevaus und fegt ¢s in ein
Waffer, worin 4 Loth Soda-Saly aufgelbfet find: alg. (
dann [ifit man das Garn in diefer Lange cine Viertel {

ftunde fodhens dann wafdht man bas Garn in Faltem
Waffer rein. Hernach thut man in cin Gefchiry 1 Loth
Alaun , ¥, Loth Sumach, und 4 Loth zerfiofiene Gall.
dpfel, welche man im Waffer abgefocht bat, Diefesd ift
die Beige filr den Grund, Wenn dicfe purchgefeibte Beise
s fieden anfdngr, fo legt man das Garn cine Stunde
bineins nun nimmt man ¢8 vom Feuer, und [ifit das
Garn noch 12 Stunden lang in der falten Beige licgen
nut wird ed im Schatten getrodnet, und den andern
Tag im flicfenden Waffer ausgefpiiblt. Alsdann wirft
man 1 Loth serfchnittene und flein geffofiene Krapp-
wurgel in beiffes Waffer, [dfit ¢8 auffieden, bangt dag
Garn in diefe Farbe, frellt e8 10 Minuten lang auf 1
fchwaches Fever, IG5t ed dann wieder erfalten und bangt |
¢s an die Luft sum Trocnen, Alsdann piblt man ¢s |
wicder im Wafler aus, Diefed farf - vothe Garn halt

alle Proben des thivfifchen Garns, Damit der Gab nicht

an dag Garn anfete, fo bindet man den jeritofienen

Krapp in ein Tidylein und focht ibn in der Farbe.

AU P R P T T et

{4 Sdarlad-Roth su farden

Man lafit 4 Pfund gebleichtes Garn in citier Lauge
von 6 Roth Potafche Fochen, und windet ¢ wicder aud:
dann [dft man ¢8 in einer Veise aug 3%, Pfund qe-
frogeen Galldvfeln 24 Stunden liegen, und mit der
Beige troden werden, wabrend welcher Jeit man oft
mit den Handen darauf driickt. Julent Focht man das
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ofts Garn in cinem Aloumwaffer von 7Y Loth Alaun, wosn
nbet man die Farbe von 5% Loth Fernambue, nebf 3 Loth
ein Qinn-Auflbfung, welche die vatcebafreften Farben macht,
ald. gtefit. S diefen witd nun dasd Garn etwad gefocht, {i
tiels dann im flicffenden Waffer gefchwentt und getvodnet,
[tem
Loth 15, Afdh-qran 31 favben.

all»
3 it I einem Pfund Leinewand oder Garn nimmt maon
eige { Qoth Galldpfel und eben fo viel Weinftein s mit bies
nbe fem [dfit man den Seug cine halbe Stunde lang fochen ;
pag bann nimmt man ¢d beraud, thut noch 4 Loth geftofe
et nen Vitriol dagu , focht ed abermal eine Vieveelftunde,
ern thut das eug nun wicder hinein , und [Gfit ¢8 mit Dics
irft fem wieder ecine Vievtelftunde Fochen. Je dunfler man
PY - ¢s balen will, je ldnger muf ¢d gefocht wevden. & ift
bas st bemerfen, Daf der Jeug ofters aufaesogen mwerden
auf muf, damit ¢8 fich niche anfese. Doch darf nicht mebr
nat Waffer genommen werden, alg erforderlich i - den 3eug
- ¢f qehorig naf su machen, damit die Garbe nicht ju diinn
alt werde. Ruleht wird das Garn oder Leinewand vect
icht fauber ausgefpiblt und getrocdnet.
N

16, Braun yu farben.

u cinem Pfund Leinewand oder Garn nimmt man
1 Qoth aqeffofene Galldpfel und 4 Loth Krapy, fent beis

14¢ ded sufammen mit Flufwafer in cinem .sum auf dad
19; Geuer s fobald s anfingt u fochen, legt man bas
q¢- Qewg hinein, und lnht ¢d cine Stunde mitfochen. Ald-
Der vann nimme man das Seug heransd , thut 8 Loth qriinen
oft [ Witriol in die ﬁarbu und focht ¢ abevmal, legt das
as Reug binein und Lift ¢s mit diefem wicder cine halbe
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172 Fiinfter Abfdhnitt,

Gtunde Tangfom fieden. Wil man ¢6 recht dunfel haben, |
fo [Gft man ed ¢ine volle Stunde Fochen, Wil man ¢f , |
aber vecht bell baben, fo nimmt man nuy 3 Loth Vitriol |
gt 4 Bfund Jewg, Uebrigens verfdbre man bei dem |
Wafcdhen und Trodnen , wie bei den andern Farben |
fiberhaupt. Nur i ju bemerfen, daf alle euge gebeist

werden miiffen.

17. Appretur su feidencn Jeugen.

3u einem halb Pfund Ieug muf man etwa 2 Loffel
poll trocfencn Gummi-Tragant cinweichen, diefes [dfit
mat gwei Tage lang auflofen , damit die Yuflofung recht
flar wird, Man driict alsdann den aufgeldsten Gummi
durch eine Leincwand , befireicht das Jeng damit, und
lafit es Ticgen, big ed trocfen wird, Dann 3ieht man ¢b
noch cinmal Tangfom und vecht qleich , und wendet ¢d alle
Tage um, bis ¢s vedht trocten iff.

18, Allgemeine Regeln beim Favben.

Befonders ift beim Fdvben fiberhaupt su bemerfen,
paf man cinen reinen Keffel nebme, und fiberbaupt be.
fonderes Gefchive jum Favben balte, welches vorgliglich
bei der Wolle defbalb ndthig ift» weil fic nicht nur von
Natur aus Fettigleit bei fich fibre, fondern auch beim
Kavten Oel beigebracht werden muf, um fie yum Syin-
nen bereiten su fonnen. Ju bemevfen ift, daf su der
TWolle fein ficdendes Waffer genommen werden darf,
weil fonft das Fett in die Wolle eingebribt wiirde. Ehen
fo forgfaltia muf man aber auch die Seife wicderum
rein berauswafchen, weil fie der Farbe cben fowohl -
widcriteht, ald dag Feets und das um fo mebr, weil
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Bom Favrhen, 173

fic mit dem in der Wolle befindlichen Fett verbunden if,
und auch felbft Fett sur Grundlage hat, Fe locferer und
weicher die Wolle ift, defto Deffer nimmt fie die Farbe
an. BVei dem Kochen der Farbe entfieht jededmal cin
Schaum , dicfen nennt man dic Blume, und ¢r muf
forgfaltig abgefchaumt werden, weil, wo et {ich anfest,
bie Farbe nicht angreift, wefwegen dic Jeuge fledigt
piirden. Befonderd hat man darauf su feben, daf Fein
Feuerbrand in den Farbfefiel falle, damit fich die Farbe
und Waffer nicht von cinander fcheide. Sollte dicfed
unplicdlichermeife gefcheben, fo muf man gleich ein
wenig BVitriol beigieffen, damit ef fich wicder mit ¢in.
ander verbinde, Ucberboupt follen alle Farbenanfite
gefeibet werden , damit man feine flecfigte Farberei be-
fomme, Jum Trocknen der gefdrben Jeuge braud)t man
giten reinen, vom Staub freien Ore, der fowohl vor
der Sonne, ald su flarfer Luft gefchiint feyn muf.
Auch hat man fich befonders su biiten, daf man wollene
Reuge » welche Kalf - und Laug-Beisen erfordern, nidht
in diefer Beise foche, ober ju viel nehmes denn dadurch
wiitde der Jeng miivh, und man hacte grofen Scha-
den. Auch mug man den Reug, weldher gefarbt werden
foll , nicht gleich aunf einmal durchfochen laffen, fondern
etlichemal berausnehmen und ausfiblen, bevor ¢ jum
Kochen fommte , dann fallt die Favbe viel befier and.
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174 Gechoter AbTchnitt.

Sedhster Abfchnitt.

Vom NReinigen vevfchicdener Gegenfiande.

1, Die Fenfier.

Man nimmt Bleiweif und vibrt ed mit Tavem Wafs
fer an, fiberfdabrt damit die Fenfter, reibt fie mit einem
wollenen Lappen , um die Unveinigfeiten lod su bringen,
fodann mit alter Leincwand fo lange, bid das Glas gany
vein und flav iff. Die Rabmen mifen mit einer Leines
wand, dicman in warme Lauge tandht, abgepust werden,

2. Die Gpiegel.

Wenn der Staub mit cinem reinen Tuche mwegge-
wifche ift, wird das Glas, mit Flicfpapier in Brannt.
wein getaucht, fo rein ald moglich abgerieben und dann
mit trocdner Junder wicder forgfaltiq abgepupt,

Dic Spiegel werden auch febr fdhon, wenn man
einen Schwamm in guten Weineffig taucht, fie damit
befeuchtet, und einen wollenen Lappen nimmt, by mit
feiner Berliner Blaue beftrent, die Spiegel damit reibt
und fie mit einem veinen Tuche wieder abtrodnet., Sehr
{chon erden auch die Spiegel, wenn man fie mit Kivfdh-
mwaffer befeuchtet, und dann mit einem wollenen Lappen
fifer Blet fabrt. und iwaer fo lanae, bid derfelbe nang

o
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Bom Reinigen ver{chicdencr Gegengiinde, 175

6Tau ift s mit diefem reibt man die Spiegel vecht tave
und pufit fie mic einey reinen Leinewand mwieder ab,
WWenn fich verfticEre Flecken auf Spiegeln befinden, mug
man auf diefelben fette Lichtfchnuppe legen, fach einey
palben Stunde mic ¢inem wollenen Tuche abreiben; dann
werden nicht nur die Sleden fdhwinden , fondern aud)
vie Spiegel fehr {chon werden,

3., Bon der Sonne bleich und frub gewordene
Glastafeln wieder fchom Hell su madyen.

CGolche Glastafeln werden mit Bimsitein polivt, wo-

f» bei fie onfanglich swar noch bldffer, beim Fortfabhren
m . abey Dald wicder gang vein und fchon hel werden,

1/

nj 4, Glafer {hon su erhalten.

t:.-

. Gie miiffen mit Faltem Waffer gefpiiblt und mit Sals

peter-Saly cingerieben werden. Nun reibt man fie mit

wollenen Lappen fauber ab und {pidlt fie mit frifchem

Waffer , worin etwad Weinfteinfaly vermifcht ifi, fou-
{2 ber ab,

£

n ; 5. Blaferne Flafden ju reinigem.

M Bleifchrot, welches man gewdbulich dasu gelraucht,
it ; it nicht anguempfeblen, indem ed fich an den Winden
it ver Slafchen abreific und {ich anfest, wodurch die Fla-
bt fchen verdorben , und durch diefen der Gefundbeit bochit
hie fchddlichen Blcianfap unbrauchbar rerven, Am beffen
s taugen gum Neinigen der Flafchen fleine ectigte Kiefels
1 . fieinchen , das Glas wird von denfelben recht fchon hell,
n3 und fie fonnen nicht nacheheilig werden. Wenu fich Fets
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tigfeiten in einer Slafche Gefinden, die man nidht mit
Lauge bhevausgichen will, fo nimmt man Lofchpapier mit
Gand , womit man die Flafche vecht ftarf aud{chroentet
und alsdann ausfpiblet; das Lofchpapict nimme das
Fett an fich, Hiegu taugen auch Sagfpdne. Fm Falle
fich cine Grdrinde in der Flafche angefest bat, welche 1
durch blofied Ans{piiblen nicht weggebracht werdetr fann,
nimmt man Salg- oder Salpetevidure, oder verdiinute
Sehwefelfanre, oder aunch Scheidewaffer , gicfit ed in die
Flafche, und fchiittelt fie fo lange damit, big die Rinde
eq ift; die namlicdhe Saure gieht man dann in eine
andere Flafche, und fo fann man noch cinige Flafchen i
bamit reinigen, sulest (bt man die Flafchen mit Waffer
aud,

Wenn fich in den gu veinigenden Flafchen etwa
Koviftopiel, welche abgebrochen oder fonft bineingefallen
find, befinden, fo fann man diefelben, wie Defannt,
febe Teicht mit cinem farfen Bindfaden, nachdem man
fie damit fangt und einfchlingt, hevaussichen,

Lalh e B W
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6, Mattgewordene Trinfglafer wieder hell
s macden,

Trinfglafer, welche matt geworden, twerden wicdey
bell gemacht, wenn man etwas Waffer anf gliibende
Koblen oder auf beiffe Afche gieht, und datin das Glad
fiber Den Davon aufiteigenden Rauch HAlt, woranf das
®lag mit veinem Waffer anggewafchen wird,

7. Gefdhliffene Glafer su veinfgen.

- ®a bei der Filnftlichen Formivung der gefchliffencn
Gilafer mehr Saly ju dem Glasfuffe exforderlich iff,
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1it fo erbalten bdie gefchliffenen Stellen dadurch mit dev
it Feit ein {chmupiges und iibelfichendes Anfehen, Um nun
ft o folche ®lifer fdhon ju crbalten, muf man fic ofter in
ad Waffer, worin cine qute Pflangenafche abgefocht worden,
e und welches man hernach durch Flicfpapice filtvive hat,
e nachdem man etivas Kochfaly dagu gethan, reinigen.
N Gben fo fann man Ofdfer, welde mic Oel oder
1t¢ Firnif befchmupt find, durch Ausfochen in diefer Lanae
Die wicder fehbn bell machen , wenn man nimlich die Gld-
e fer in cinen Keffel fehichrenweife mit Stroh in diefer
¢ Sauge einfeist, und nach und nach die Flifigteit fieden
e1 alodann chenfalls wicder nach und nach crfalten [aft.
jey
8. ®laferne, fieinerne und andere Gefafe
a pom Fett su veinigen.
[,Lr", Soldhe ®lifer, weldhe mit Ocl oder fonftigen Fets
an tigfeiten  befchmupt find, werden am gefchwindefien
mieder tein, wenn man Sigefpdne, befonders von Cidhen-
bols, wie fic von ciner Handfdge fallen, in diefelben
1 bineinfchiittets wenn das Gefdf fo eng ift) Daf man mit
der Hand nicht binein fomme, fo thur man cin Lappchen
oder Lofchpapier in daffelbe, fchiirtet juerit nuy wenig
oy Faltes Waffer dagu, wodurch das Anfchlagen der Shge-
e fpdne befordert wird,
f::i ! 0, Srdencs Gefdhire.
Sedene Gefife, die fdhon viel Glafur verloven
baben , gichen dad Gift an.
Man fchaffe fie fo viel moglich weg.
Am reinfien wird dad irdene Gefchive, wenn man
e daffelbe erft mit Lauge und ciner Biivfie fauber ausd-
it reibt, in warmem Waffer abfioft, und dann abtrod-
Gonfts. Sedhb. I1. Wd. 12
BLB BL::I)II:;:SZEBLI OTHEK
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178 Sedhdter AbTDHnitt,

new Qg Auch ift ¢ gut, wenn man Topfe und Kacheln i
aufrecht binguftelen , obne fic su decken, fich angewdbnt, ;
vaf fie redht ausluften fénnen. Durch das umgefehree
Dinftellen oder Judecten befommt dad Gefchivy einen
unangenehmen Gevuch, ded {ich Dei dem Kochen den
Gpeifen mittheilt,

Auch iff ¢d febr gut, wenn man guveilen die Topfe
mit etwas audgeprefiren Sitvonen ausreibt, Diefe wiirden
obuiehin nur weggeworfen,

L v oy aige ) i
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10. Porsellan. [

Wenn man ¢4, wie gewdbnlich, nach dem Gebrauche |

mit Waffer und Seslauge abgewafdhen, mit wollenen 1
Lappen abgericben, fonach mit warmem Waffer abge- |
fiofit bat, wird ¢ sum Trocknen auf cinen Tifch oder
dazu paffendes Geftell gebracht, wornach ¢s mit einer
veinen Leincwand recht fauber abgerrocnet werden muf.
Wenn man das Porselan fhin erbalten will, muf man
¢d fedesmal vor dem Gebrauch ermdrmen, denn wenn
¢5 auch nicht fpringe, fo befommt e doch Risen
und verlicer die Glafur, daber foll man das Gefchire
im Winter immer Gber einen warmen Damyf balten,
bevor man Speifen davauf bringt.

{. Meffing.

Meffingene Pfannen und Topfe werden guerft mit
Wafer fanber ausgewaichen, dann mit Afche und einem
Strobwifche audgericben, dann wieder mit Waffer aus-
gefchoente, fauber ausqetroctnet, und bicrauf mit ge-
frofence englifcher Grde, mit Diilfe ecines wollenen
Lappens recht audgerichen. Meffing wird am {chonjen ,
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wenn man daffelbe mit febr fein geritofenem Porsellan
ausreibe , und dann mit Thdern wicder fanbeyr anspunr,

Meffing und Kupfer fol in einer Kiiche befonders
reinlich gebalten werden s bauptfichlich che man Fifche
darin fiedet, weil diefe das Gift an fich jichen, Bicie
bedienen fich biczu der Kreide, Schwefel oder Scheides
waffer , wag aber febr fchddlich iff, denn wenn nach
ciner folchen DMeinigung das Gefdiiry nicht wicder recdht
ausgepust wird, fo befommen nicht nur die Speifen
ein bl Anfeben, fondern ¢f fonnte auch der Gefunds-
peit fehadlich mwerden,

Meffingene Schldfer werden febr fchon, wenn man
folche mit Trippel, der mit gevingem Vranntwein be-
fenchtet iff, mit einem veinen Tuche abreibr, Man trod.
net fic dann mit Leinewand,

12, Finn.

Rinn wird {dhin, mwenn man die dazu Dbefimmte
Qange recht beif macht, eine Ochfenqalle darein thut,
dann das Rinn bincin legt, und mit Ribel (Ebbeu) ab-
veibt, und bernach in lauwem Waffer wieder gur abfpuble,
Gollten fich noch Flecen anf dem Jinn befinden, fo
darf man diefelben nur mit etwas Scherdewafer befench-
ten ; worauf fie fich gleich verlicvens doch muf es bers
nach wieder gut abgerichben und abgewafchen werden.

13, Cifene Gefdhivre

miiffen immer febr trocen und rein qchalten tocrden,
vamit fich feine Stoctfecten ober Wafferjicin anfesen
tonnen. Sollten fich bisweilen an dem efnen oder andern
Stiice welche befinden, fo fonnen diefelben am [eichte-
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fren mit Effig, den man, beif gemacht, auf Eifenfeilfpine
giept, und diec Fleden damit abreibt, vertilgt werden.
Dteue cifene Topre und Kacheln miiffen, ¢he man fie
braucht , mit gerfchnittenen Eeddpfeln , Nobuen und
Gauerfraut cinigemal ausgefocht, dann mit eincy Biirfe
wieder gereinigt und wobl audgetvoctner werden. Wenn
Gefchivre von gegofenem Eifen auf obige Art ausgefocht
und geveinigt find, fo ift ed febr qut, wenn man fie
mit gutem Ocl gang einveibt, und in cinem warmen
Dacofen cinige Stunden aqustvodnet, Auch foll das
Gefchive , nach jedesmaligem Sebranch nicht mic Sand,
fondern mit einer Biivite und beifem Wafer gepuse
werden, denn das Reilben mit Sand verurfache Roit.

g el e LW S, R s, 8y

14, SKleine filberne Gefafe su puten.

Hicsu wird entiweder Hirfchborn oder die Stange von
einem Rebbod genommen , welches man beim Topfer
calginiven lifits das Pulver veibt man dann auf einem
Reibitein, oder in cinem Glas.Movfer fein ab und
legt ed hernach auf Flichpapier in Eleinen Haufelein jum
Trodnen, Mit diefem Pulver, in Branntewein geweicht,
fann man alle Flecen Herauspupien , und dann gicht man
ficder den Glang mit gans trocenem Papier.

it A e

15, Gilber-Services,

Die Loffel fedt man in ein Topfdhen, gieft farfes
Greifenmwaffer daviiber, [afit ed beim Feuer warm wer-
den, doch niche Eochen, und trocnet fic dann mit cinem
veinen Tuche fauber ab, damit fich fein Fett mebr da-
ran Definde, Nun wird gut ausgebrannte Afche duvch
cinen Flor geficbt, und ein G{loffel voll davon mit
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Branntewein angefeuchtet , dad Silber vermittelft einem
Leder qut damit abgerieben , und mit ciner veinen Leinee
wand fauber abgepupt. Faconivted oder getvicbenes
@itbey mufi mit einer Biivjte und  der gemeldeten
Afche abgerichen werden. Hat bas Silber Stodfedien
fo fonnen diefe mit beifigemachtem Brannteiwein, welcher
mit Kleefaly vermifcht iff , bevaudgebracht werden, wos
rauf man dad Silber mit Afche und Leder abreibt: aud
it Hirfchborn gut gu diefem Gebraud,

16. Gilber weifi su fiedem.

Das Silber wird, nachbem man ¢d in einem Koblens
feuer glitbend gemacht und bernach wieder bat erfalten
laffen, im Alaunmwaffer gefotten , dann mit faltem Brun-
nen - oder Slufiwaffer abgefpiblt , und mit einem weiffen
{einenen Tiichlein wicder getvocknet uud abgeriehen,

(7. Plattivtes Gefdhive oder Silber, weldyes
lange gelegen und Fleden hat, ju veinigen.

Altes , Tange gelegened Silber 1., welches Moders
flecen Bat, fann man mit nachfiehendem Puswafer
davon t¢inigen:

Qei Loth Weinftein , 1 Loth Kodfaly, werden fehr
fein gevicben , cing WViertelftunde in cinem Scdhoppen
Flufwafer gefocht, und louwarm durdh feine Leing-
wand filtrire. Dann fann man mit einer feinen Haar-
bitvfre , vermittelfi diefes Waffers, Teicht alled herans-
pupen, anch filberne Loffel und dergleichen darin aus-
fieden , welche endlich mit €ffig und Waffer vermifdyt,
anggemafchen werden.
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15, Bergoldete Rabhmen und devgleichen 1 puben. ‘
Diefe Gegenftande werden mit Wafier und Seife mit :
einer Biirfie gevieben, und alddann mit gebranntem, gang :
fein geftofenem Brod geblivfet, {
I
19. Goldene Ketten wieder fehr {hon su pufen.

Man nimmt 145 Loth venetianifche Seife, flein qe-

fdnitten, und [dft ¢8 in cinem reimen Gefchire mit
einer halben Maafi Negenmwaffer cine Vievrelfunde fochen (
dann wird ed vom Feuer wegqenommen und recht unter- (
einander geriibre, bis ¢8 Schaum i, und bernach an t
einen Fiiblen Ort gefelt, Die goldenen Ketten, welche ‘ f
man puBen will, werdent dann in diefem Seifenwaffer ;
getvafchen , mit denw Handen darin fleifig qerieben , in (
lanem SBaffer Hernach audgewafchen , endlich , damit i

die Seife gang davon weggeht, mit reinem Waffer ab-
gefpiiblt , worauf man die Kette cine balbe Stunde in
Hrin Tegt, nach diefem tieder hevausnimme, mit fris
fchem Waffer abwafcht, nud mit cinem weifien leinenen .
Tiichlein abtroctnet. }

20, Goldene Spisen, Schnive, Treffen und ders
gleichen obhne Berluff ausiubrennen.

Juerit werden foldye Gegenitinde, die man augbren.
nen will, feft gufammengebunden, und in cinen gany
neuen und nicht glafivten Topf gethan, mit cinem finrs
senen Deckel sugededtt dann frelle man den Topf in ¢in
Koblenfeuer, und (dft ¢d darin 1 oder 2 Stunden recht
durdhgliiben und verbrennen, thut dann afles in cine
fanbere Scbiiffel » wafcht mit Waffer , vermittelft einer
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Biirfie, die Schwdrse davon, wo das Gold fich dann
su Boden fept, Hicrauf [Aft man ¢ troden werden,
und dann mit cin wenig Boray in cinem reinen Tiegel
sufammen fchmelgen, Sft ed beifammen und glangend,
fo fcheidet man ¢8 mit Scheidewaffes voneinander, dann
pat man dag Gold wicdet.

21, Gilberne Syiten augsubrennen.

Colhes Silber wird feft sufammen gewicelt, in
cinem Tiegel in’d Feuer gethan, uny man [Gft ¢s dorin
gliibend werden, damit die Faden abbrennen. it died
gefcheben, fo nimmt man den Tiegel und [afit ibn
falt twerden , fiofit das Silber von den Fdden ab,
wafdht ¢8 rein, und vermifdht eé mit Salpeter und
Saly, von jedem su gleichen Theilen, thut ed wieder
in den Tiegel, welcher sugedectt wird, und [aft ibn
nfanas in einem f{chwachen, bernach in einem fravfen
Geuer recht glithen und fiedens dann wirft man cin
wenig Saly davauf, damit ¢d {ich wieder fest, und
gicfit ¢ in cin ginnernes Gefdf, Wenn ¢ feft ifF, wird
es mit Scheivewafer gefdhieden,

22. Rothe Kovallen su pugen.

Wenn die Koralen weif und abgeftanden find, fo
pimmt man griine Banmndife, welche noch feine Kerne
paben » fchucidet fie in der Mitte durch, veibt bie Ko-
vallen damit, und wifcht fie mit cinem Tudhe fauber
ab, dann werden fie wicder fdhon rvotbs oder man lege
dic Sorallen in frifches Kalbsblut, Taffe fie 24 Stunden
darin licgen , wafche fie daun aud cinigen Waffern fau
Ber aud, und troctne fic mit einem Tuche wieder vein ab.
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23. Orvanafen {dhon 1 pusen. f

Wenn die Granaten {chmubig find, o fafe man fie
an einen Faden, lege fie auf weiffes Leder, beftvene fie
mit Pfeffer, und veibe fie swifchen dem Ledery dann
puit man fie mit einer teinen Leincwand fauber ab.

Ober man nimme die Granaren in cinen engen Scibety b
und gichit ein wenig Branntewein daviiber, tbut fic auf D
einenn wollenen Lappen und veibt fie mit diefom, bid fie

vecht bell und glangend {ind, Man fann auch die Gra. p

naten mit einey bellen Seplauge und einer feinen Biivjie
abwafchen , dann aud einigen Waffern auspiblen und
mit ¢iner veinen Leinewand abtroctnen,

~F -

24, Berdorbene Perlen wieder {hon su puben.

Pan nimmt cine Kaffe-Taffe voll gquten Weineffig,
macht ibn ein wenig wavm , bingt die Verlen eine halbe
WViertelftunde Tang, nachdem man fie am Fadew aufges ;
faft bat, binein, und {chwenft fic fodann aus cinigen |
Waffern, Sollren fie nicht dad crftemal {chin weif wers
ven, fo mufi man die Arbeit wiederbolen. Statt mit
Effig fann man die Perlen auch auf folgende At weif
machen: Man macht von Gerfenmebl einen gewobnlichen
Brobdteig, wic ju Hausbrod , legt die an einen Faden
gefaften Perlen in die Mitte des su cinem Laib geform.
ten Teigd, bacft diefen in cinem woblgebeisten Bad.
ofen, und [aft ibn fcdhon ausbacten s wenn der Laib
Brod wicder erfaltet iff , nimme man diec Petlen heraus, 1
fchwenft fie aus cinigen laulichten Waffern und trocknet 1
fie. mit ¢iner feinen Leinewand vecht fauber abs anch |
fann man die Perlen an cinen Faden faffen , und diefe |
cine balbe Stunde lang in frifch gemolfency Kubmilch

ol U A
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fodhen , nach dicfem mit einigen Waffern fauber aug.
piiblen und mit ciner reinen Leinewaud abtrodnen,

fie
fie 25, Clfenbein ju veinigen.
nn
1. Man Tofet Alaun in Waffer auf, legt dag Elfenbein
't pinein, und I4ft ¢8 auf dem Fewer ficden, worauf ¢f
uf pann mit cinem Suche fauber abgericben wird,
fie
Qe 20. Das braune Holy der Fufiboden und Treppen
fe fchon 3u evhalten.
nd
Man ficvet griines Nuflaud in ciner Hellen Sehlange,
wafcht das braune Holy damit, und man wird finden,
daf ¢ nicht nuy cine fchone Farbe, fondern auch cinen
gewiffen Glang erbalt,
4 -
be 27, Meubles su widhfen
JC» ‘
en | Man nimmt ¥, Maas redt helle Sehlange, jers
3 fchneidet ¥, Prund gelbed Wachs in diefelbe, und Iaft
1t ¢s auf dem Feuer ju cinem diden Brei fochen, Damit
ifi befireicht man die Meubles und reibt fie, wenn ¢f nodh
en ctivad warm ift, mit ciner Biivfte recht ab.
et
nfn- 28. Andere vt qute Wichfe su Meubles.
Le
ib Man nimmt 2 Loth Colopbonium, 4 Loth warm ge-
g machted Terpentin-Oel, diefes vibre man mit 4 Pfund
¢t gelbem Wachd nach und nach sufammen s von Ddicfem
h wird nun cin wenig auf cinen wollenen Lappen genoms
fe men und damit dic Meubles gericben. Wenn man biebei,
b anftatt Colophoninm , batb fo viel Mafiig nnimmte, fo
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erhalt ed die Schonbeit und Dauer des Bernftein-Lads.
Wenn man 14 Prund gefchmolzenen Solophonium mit
1, Prund Teepentin - O¢l anviibrt, fo wird diefed ein
febr guter Daud-Firnif ju Befreichung der Tifche,
Stiible und dergleichen,

20, Cine dritte Avt,

S 2 Pfund Waffer werden 9 Loth Weinfreinfaly
anfgelddt s dann werden in erwad beifemn Waffer 4 Loth
Salf 3u cinem Brei abgelofche; diefen Vrei viibrt man
s der erftern Aufidfung, und fo wird ¢d 10 Minuten
lang frets umgeriibrts bernach gieft man die belle Lauqe
vavon ab, und prefit die Lauge aus dem Kalf durch

eine Leinewand, Nach diefem wird die Lauge jum Sieden ‘ E.]
gebracht, und wenn fie fieder, thut man nach uud nach ]
40 Loth gelbes Wachs unter fortwdbrendem Umrithren i
bincin, damit e¢d fich alles vollfommen davin aufisfet, c'
Wenn bernach diefe Seife noch einen falzichten G- .
fchmact bat, fo muf may noch mehr Wachs dagu thun; q
diefe Seife ift dann febr dienlich gum Reiben und jum ¢
Poliven der Tifdhe , Stiible und devgleichen Meubles. a

30. Fleden aus Fufboden heraussubringen. E

Ocelfleden beftreicht man mit Safneriebm , der
vorher mit Effia angefeuchret, und su einem Brei ver. :
vithre wurde. Jicht fich das Oel nicht im Critenmale E
gang beraus, fo muf die Arbeit wicderbolt werden, — -
Blutflecken befewchrer man mit fauem Waffer , und ;
legt abgetragenes Cifen (Sliifel) darauf. Nach ciner ‘
Biertelfunde wird der Flecken mit Sceife oder Sand :
abgerafchen. ; :
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0 udit und Maftung des Geflugels.

'th

t:;: 1. Bom Uufsiechen der Hiuhner.

aE Sn ciner Houshaltung, befonders auf dem Lande,

@ it bag Aufsichen des Federviehes febr su empfeblen,

a befonders der genwbbnlichen Hiibners diefe braudyen wenig

) Sutter , denn fie miiffen fich das meifte felbff {uchen. Ein

8 Hiibneritall muf an einem Orte angebracht fewn, wo

,”‘ ¢d bell ift, im Winter nicht frievt und im Sommer

’rf nicht su beif ift, auch fo verforgt feyn, daf weder

15 Marder noch andere Thicre den Hiihnern gefibrlich feyn

m fonnen. Das Futter muf ibnen fees ju beftimmeer Jeit
qeqeben und auf Reinlichfeit gefeben werden, Nachlaf-
figfeit bicrin wiirde {chaden. Man fiittert fie mit abge-
briipter Kieie, audy mit Hafer und gefottencn Erddpfein,

- Ju gutes Futter iff den Hiipnern binderlich jum PBriiten.

‘ S gebnten VMonat fingt cine gute Henne an ju legen s

(¢ oft noch friiber. Sie taugen nur 3 Fahre jur Juchr.

e Ju 6 Hiibuern , wenn man gute ier baben will, gehore

D ein Habn, Die Eicr bewabre man in dev Afche an

oy cinem fiiblen, ichoch trodnen Orte auf. Wenn die Hiiha

d fer auf ibren Steftern fien bleiben, fo wollen fie briis

- ten, auch bort man ¢d an ibprer Stimme, MNan macht
ibnen dant ecin eft aug Hen und legt ihnen frifche
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Cier unter, gewdhnlich 13 fiir ¢ine Henne; denn mebe X
bringen fie feften aug, Die mebr fpikigen Eier find bef- 4 3
fer gur Brut, ald die vunden. Wabrend der Brutseit 1
varf ¢s den Hiibuern nicht an Futter und Waffer feblen. I
Man giebt ibnen meifens in Milch geweichtes Brod ju 9
frefien. Am swansighen Tage fieht man nach, ob nicht \
fchon cinige ausfriechens diefen nimme man die Sdyalen a
weg s um mebr Plap ju gewinnen, Die Jungen werden :
von Anfang immer mit in Milch qeweichtem Brode I
gefiittert, ¢
Nach 14 Tagen giedt man. ibnen weniger, damit fie 4
nad) und nach levnen, ibr Futter felbf su fuchen. Beterfil, a
bittere Mandeln, junger Hanf, Gurbenferne find ibnen b
febr fdhadlich, ja todtlich, y U
Dic Hibner find vielen Krantbeiten audgefest , wefs ( f
wegen man fie nie warm flittern, und ibnen auch wenig :
Gierfte geben foll, denn davon befommen fie den f0g¢x !
nannten PRfiss s iff ein Hantchen an der Sungenfpise, !
und mug gleich mweggenommen werden, Man crfenns (
diefen Juitand , wenn fic bie Flitgel bangen Taffen und T
dic Stimme verdndern. Man gebe ibnen defilvegen immer a
reines Waffer mit etwas Sand, fireve auch viel Sand g
in ibre Stille, und veinige foldhe tdalich. q
Die Hihner Tegen febr fleifig, wenn man ihnen oft 0
Rdfe oder Dafenpfifferling in ibr Futter thut. j
2, Die Judt der Welfhenhiihner. 2
!

Dicefe find fdhwer gu crsichen, fo daf felten vieke
anffommen. Man braucht auf 8 bis 10 Hiibner cinen {
Dabn, der aber vecht farf und grof fewn muf. Der t
Habn taugt aber nicht [dnger alg ein Sabr jur Sudt, - !
daber alle Jabre ciner nachgesogen werden muf, Gine L
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Henne taugt 2 bis 3 Fabre jur IJucht, und Tlegt 20,
30 big 34 Gier. Da fie die Cier gerne vertragen, fo
miiffen fie gewobnt werden, diefelben in NRefier ju [egen,
was aefcheben fann, wenn man jeder ein befonderes
teft macht und immer ein Meftei liegen [Gft.  Wenn
fie ibr leptes @i gelegt baben, bleiben fie gewsdhnlich
atf dem efte fiken und fangen an gu briiten, wosn
man ibnen ein Neft mit feinem Heu bereiten und ciney
jeden 15 big 16 Gier unterlegen mufi. Man fann ibnen
auch Cntens oder Gdanfeeier unterlegen, Sie braunchen
4 Wochen zum Ausbriiten, doch fonnen die Fungen
aud) ¢inige Tage friiber oder fpater ausfchliipfen. Sos
bald alle andgefchliipft find, bebt man das Hubn weg
und fiittert ¢d, Nach dem Futtern muf ¢d wieder auf
fein Neft su den Fungen gebracht werden. TWenn die
Sungen 24 Stunden alt find, fo werden fie jum crjens
mal geflittert 3 man giebt ibnen bavtgefottene Eier, dic
man suvor flein gebackt haty gucrft muf man ibnen die
Gpite an dem Schnabel ¢in wenig abbrechen, 3u Saus
fen giebt man ibnen frifches Brunnenwaffer, oder aud
abachobene Milch. Fach cinigen Tagen giebt man ibnen
gefochte Rartoffeln mit Brenneffeln vermifcht ju frefen
auch fann man ibhnen dNudeln vou geringem Viehl machen,
oder daffelbe unter die Kortoffeln mifchen. Hat man
arofic Hiibnerbife, fo (AFt man fie darin Futter fuchen.,
Mn frifchem und reinem Waffer darf s ibnen nicht feh«
len. Sie fonnen weder qrofie Hige, noch Kalte ertragen,
anch der Morgen- und Abendthau iff ibnen febr ychadlich.

Wenn man fie qut baben will, fiittert man fie mit
gefottenen  Kavtoffeln, Weiftobl, Gerite, Korn und
dergleichen, € ift gut, wenn mit dem Futter oft abges
wechfelt wird, Sie find den ndmlichen Kronfheiten
untermworfen, wie die gewdhnlichen Hiibner, befonders
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bat man Ddarvauf su feben, bdaf fie fa feinen jungen
Sanf befommen, denn davon frerben fie,

3. Die Enten-Judt. ;:
by
Da die Enten im Sommer ibr Futter felbft fuchen, 0
{fo foften fie febr wenig, und find daber febr su empfebh- y
fen, befonders Da fie lange nicht fo vielen Kranfheiten e
unterwotfen {ind, wie das fbrige Geflligel. Sine Ente v
fangt im Mars su legen an, und wenn ¢8 cine qute 14
Art ift, fonnen fie bis im Spdtiahr legen, doch fepen e
fic auch bisgweilen aug, und verrvagen ibre Cier fehe fi
gerne, wefwegen folche taglich wegaenommen werden i
miiffen. ©a die Cnten nicht gerne auf ibren Nefiern ' it
fisen bleiben, fo muf man fie jum Briiten an einen ib
finftern Ort feken, und anfangd mit cinem Korb iibers ®
decen. TWabrend dem Briiten miiffen fie qut gefiitcert fi
erdens das Saufen muf man ibnen taglich 2 big 3 mal it
frifch geben, und ¢ wie das Futer nabe an das Neft
fellen. Eine Cute briitet gewobnlich ihre Fungen in fo
4 Wochen, auch oft 2 Tage friher and, Sie miiffen D
ibnen fedesmal gleich weggenommen werden, damit alle i
geborig ausfehliipfen Eonnen: find nun alle audgefchliipit, be
fo giebt man fic der Alten wicder, Sn den ¢rjfen Tagen t3
gicbt man ibnen Brod in Wilch geweicht, und fpdrer bi
abgebribte Kileie. u das Waffer darf man {ie nicht
gleich laffen, man muf ibnen nur von Anfang in ¢inem
Dreiten ®efchive Waffer hinfretlen. Un Wafer darf man
ed den Cnten nicht feblen Iaffen, und ibr Srall muf
gerdumig fevn, €9 it febr gut, wenn man ibnen bid il
weilen cin wenig Danffamen in ihr Furer thut. v
fi
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(0 4, Die Ganfe-3udht.

Man nebme {chine Ganfe von einer friben Avt, und
vechne auf vier Ganfe einen Gdanferich. Jur Jucht tau-
gen fie nuy 2 Sabre vollfommen gut. Sie fangen in der

Reael mit Ende Februard su Tlegen an, uud legen

1y gedhnlich 43 big 17 Cier. Bur Brutjeit brauchen {ie
b 4 volle Wochen, doch muf man 2 Tage friber nachs
e {ehen, ob nicht fchon einige aufgepict find, und verfabre
e wic bei den Enten. Wenn alle ausgefrochen find, fo
e laft man fie bei der Mutter, — Den Fungen gicht man
AL nach 24 Stunden in Milch qeweichtes Brod., Man laffe
che fic in den erfren Tagen nicht auf Gragpldise, auf tenen
W uoch Thau Tiegt., Wenn fie Federn und Fligel befoms
T men, fo muf man die Sorge fiiv fie verdoppeln, unter
1¢H ibr Futter immer Vrenneffeln, auch zuweilen warmesd
cre Blut thun, und fie fberbaupt wdabrend drefer Jeit gut
ert flitctern, Auch follte man die Fungen nicht in ¢inen 3w |
1al fiarfen Megen laffen,

E‘{“ Sunge Ganfe, welcdhe im Monat Mai audgebriitet,
40 fommen nicht leicht auf, und werden felten dber ¢inige
e Wochen alt, Man fucht daber die Brutseit fo feby als
e moglich su befdrdern, und died erveicht man, wenn man
e den Ginfen taglich eine Mefferfpitse voll Prefer in iby
jen Futter mifcht, aunch guweilen cin wenig Brauntwein
ey bincin fchiitter,

cht |

I“}'E 5. Bom Maften der Ganfe.

!

up Sum Mdjten nimmt man junge gefunde Thiere, nicht
8- fiber 1 Fabr alt, und fucht fie, wic alles Geligel, fo

veinlich als moglich su balten. Moch Deffer iff ed, wenn
fic nuy vom Friibjabr bis in den Oftober gelaufen find,
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und dann sum Maften cingeftelt werden, Eine Gang 1
braucht 20 big 25 Tage sum Fettwerden. Dad Dbefie i
Futter it Welfchforn, anch Crbfen 5 da aber leBtere

fchwer an verdaten find, fo miiffen fie gefotten werden, (
Dad Welfchforn braucht nuy Abends suvor in Wafjer i

cingemweicht au werden, Sie miiffen taglich 3 mal, MWor»
ageng, Mittags und Abends geffopft werden, jedoch in
den erften Tagen tdglich nuv cinmals dabei biite man
fich, daf man fie nicht driice, auch mit dem Stopfen
nicht su febr eile, damit fie gebirig verdaunen fonnen,
Wabrend vem Stopfen muf ibnen mit dek namlichen
Sorafalt Milch beigebracht werden, anch muf man ibnen
ofterd Sand in ibren Tranf thun, e¢s bilft jur Ve
Dauung.

Die Stalle miffen fo eng feyn, daf dad Thier nicht
geben und nicht fiehben Fann,

NMoch Beffer it ¢, wenn man die Ganfe an einem
finitern Ovee in Sacde bangt , daf nur die Kopfe und
Hintertheile berausiehen, und ¢d fo einrichtet, daf man
fie bevunter laffen fann, Anf diefe vt fonnen fic ohne
Miibe geifopft werden, Um grofe Lebern ju befommen,
mifcht man Saly und eine Mefferfpite voll Pfefer unter
das Futter, wovon f{ic farfen Durit befommen, nup
laffe man ed nic an Waffer jum Saufen feblen, Die
Gand it sum Mdften weit beffer, als der Ganferich,
der ein vauberes Fleifch und cine grobe Haut hat. Man
crfennt ibn am ldngeven Hals, farfercr Stimme und
Lingeren grobeven Fifen,

Das Stopfen muf ftetd gur gleichen Jeit gefcheben,
damit fie gehorig verdauen fonnen. §n die Obren follte
man ibnen Wachs ftecten, damit fie nichtd hoven, Wenn
man fie fchlachten wili, davf ibnen am Abend vorher
fein Futter mebr gegeben werden. Sobald fie gerodtet
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Jansg find, mug man fic vupfen, che fic gang evfalten, jonf
befle serrcifit man die Haut,
itere Mit Sorafalt fo gemdfter, fonnen fie 6 bis 7 Pfund
e, Sett geben, Die Leber wiegt gewdbnlich 1, auch 1%
:ller Prund , und wird fiiv cine Delitatefie gehalten,
Nots
h in
man 6. Die Enten
pfen
nen, Behalt man gewdbnlich in den Stallen , und laft ibuen
hen an Waffer feinen Mangel, Man gebe ibhnen Kartoffeln
ben in Mebl serftofen, oder ftatt deffen Hafer, Geryie,
Bers Klcien , und dergleichen. Sie erfordern febr viel Futter,
©$ ift beffer , wenn man fie wie die Gdnfe fopft, aber
icht nur in ibren gewdbnlichen Stillen, An Mild) foll ¢3
ibuen niche mangeln,
jnem
subd 7. Sunge Huhner
man
obue Gl ; T i e
s mu_ﬁut gmrl‘f” c.mm iunh_dun bEIIm (:-_mfl [}Elr[‘ﬂl_f
X der mit den geborigen Sprofien verfehen i, damit fie
”::l:: mit den Kopfen beraus und ihr Futter nehmen fonnen,
die Man muf die Stille fo abtheilen, daf niemald mehr
ich , als 2 Geifammen find, die binlanglichen Raum Haben.
Man Dic Bidven miifen mit Stroh belegt und alle Tage damit
und genwechfelt werden. Man fiittert fie mit in Milch geweich-
tem Brod oder gefochtem Habermug, auch Knopflein oder
ben Nudeln von geringem Mebl.
ollte Sn die Trdge, woraus fie fanfen, thut man ihnen
denn immer etmwas Sand. Man faun fie auch wie die Kapau-
ther nen fopfen, dann brauchen {ie 10 bis 14 Tage jum
pdtet Fettwoerden.
Gonfiz. Sodb. II, Bd. 13
BLB BI.::qI)II:)sE(:S|;EBLIl:)THEI'(
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8., Kapaunen

maftet man, wenn fie vecdht fett werben follen, mit
Nudeln ober Welfchforn., Man muf fie am Morgen
untd am Abend fropfen , undibnen jededmal Milch geben s
dentr von der Milch werden fie viel weiffer und mirber
alg vom TWaffer. &8 i febr gqut, wenn man ibuen
suweilen Nufferne vorwivfe. Man gebe ibuen immer
die gleiche Vortion, fiie jeden im Gewicht ecined HIp-
teveies , und ¥ Sdoppen Milch.  Auch wenn man
viele Kapaunen su mdften bat, fo muf doch jedbem Ddie
Portion abgewogen werden, denn die Kapaunen erfors
dern gerabe die meifte Phnttlichfeit. Fiictert maon fie
mit Teig, fo muf derfelbe ju Stickchen ciner Erbfe
grofi gefdhnitten werden. Fe Tangfamer man {ie ffopft,
defto fetter und beffer werden fie. Auch gebe man ibuen
taglich Y4 R[oth Butter oder, noch beffer, cinen Kaffelof-
fel voll Proveneer-Oel, Dad el macht die Haut {ehy
mifivbe. Werden fie mit Welfchforn gemaftet, o miiffen
die Korner abaesablt werden, damit fie immer die gleiche
Qabl befommen, doch ift fiir die Kapaunen der Teig
beffer. ©ie brauchen 13 bis 15 Tage zum Fetttverden,

9. Die Welfhenhubhner

miiffen mit befonderer Sorvafalt bebandelt twerden,
wenn fie nicht gefdhwollene Halfe befommen und todt
umfallen follen. Dad Futter muf ibnen doppelt fo fcher
wie den Kaopaunen abgewogen, und Kugeln wie fleine
Hafelniifie daraus gemacht werden, Sie braudyen 24 bis
26 Tage sum Fettwerden, Fbre Stile miifen tdglich
geveinigt, und ibnen nach fedesmaligem Stopfen ein
balber Kaffeldffel voll Provencer-O¢l eingefchiittet wetden.

— Yy
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Befonders wenn man funge fFopft, muf man {ehy bebue-
fam su Werfe geben,

1it
;lf 10. Tauben

?
cr werden am Deffen mit in Milch cingeweichtem Vrod
th gefiittert, doch darf diefed nicht su lange weichen, damit
¢! man ¢d ihuen beffer in den Hald bringen fann, Alem
- Gefliigel , die Touben qusgenommen, it fibriggebliche-
an nes verbacktes Fleifch, sumweilen unter das Futter
e gemifcht , febr gutrdglich.
e
J:‘ 11, Dafi die Hihner viele und grofie Eier legen.
ife
v Man nimmt cin gleichgiiltiges Maad Oelfuchen oder
¢l audgeprefiten Leinfamen, eben fo viel Waizentleie, fo
oy wie auch Cichelmedl, riihrt ¢ mit Fochendem Waffey
_E”' ati, und macht ed su cinem Teige, womit man die Hiip-
o ney fiittert. Sie Tegen von diefer Fiitterung eben fo qut
'[?" im Winter ald im Sommer Eicr, dic big 4145 Loth wie-
A8 gen, und meiftens ein doppeltes Gelb haben.
1.

12, Mittel gegen die Huhnerlaufe.
Man Tegt in das Hibunerbaus 6 6is 10 Hande voll
’:’ wilde Ouendel, fe nachdem ed grof oder flein iff, und
0t wiederbolt dicd nach einiqen Tagen, went nod) nicht
It alle Saufe vertilgt feyn folten,
e
hig
ich —= e EA AT Dictcivie=—o
gin
en.
13*
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Achter Ab(Ichnitt. |

RO e

Vot Einfchlachten, Sinfalsen, Rauchern und |
Aufbewabren aller vten Fleifch und Fifche,

Bevor foir diefe Gegenftande cingeln abbhandeln,
balte ich e¢s fiie nothig, im Aldgemeinen erft meine Crs
fabrungen dber die im eviien Theile veds Confanger
Sochbuches (Imeite Auflage) nur gang futy ange.
deutete, hochit wichtige

Sdynellvaunderungs-Methode ohne Fewer und Raudh
bier mitgutheilen,

Wenn ¢in Kalb gefchlachtet und das Eingeweide ges |
Govig berausgenommen ift, muf dag Fell davon abges |
nommen werdens das Fleifch sevfchneivet man in Stiicke,
wafcht fie aud frifchem Waffer , veibt jeded StiicE mit
ein wenig Salpeter, legt ed in ein holernes Gefdf,
und [dfit es 4 Stunden ungeprefit, fedoch mit einem .
Tuch sugedeckt, fiehen, Nach diefer Jeit wird nun das |
Fleifch mit gerquetfchten Wachholderbeeren, jerfdhnittes
nem Knoblauch, und ein wenig Majoran ober Lorbeers
brattern qut eingevieben 3 wabrend der 4 findigen Rube
165t man Kochfaly im Waffer auf, und qicht ¢s ald-
pann fiber dad Fleifch, Su 50 Bfund Kalbfeifch nehme
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man 4 Loth Salpeter, 1% Pfund Kochfaly, 4 Knob-
[auchsdbne , wie auch die verwieqte Schale von einey
balben Ritrone und cinen EFIOfFel voll gerfchniteene
Gstragon-Bldttchen, BVor dem Ucberfchiitten diefer Salz-
fange bot man befonders davauf su fehen, daf bdag
Fleifch gleich und feft auf cinander liege, wefwegen
man alle Jwifchenrdume mit fleinen Fleifchitiidchen
ausflillen muf, damit dag Fleifch cinen gleichformigen
DeucE befomme , und die Salzlauge on allen Orten
gleich eingichen fann, So ldfit man das Fleifcdh , ohne
¢d 3 refien, jedoch mit einem Tuche wobl sugedectt,
5 big 6 Tage an cinem trockenen Orte frehen. Nach die-
fer Reit wird das Fleifch mit einem Holsernen Decel
sugedectt und mit Steinen belegt. So laft man s
14 Tage fiehen, wiahrend welcher Jeit ¢d aber alle Tage
aufqemacht, und die Salzlauge unten durch ein Robr
abgesapft, und mwicder oben auf bdas Fleifch gegofien
weeden muf. Alsdann wird dag Fleifch forgfdltig her-
aundgenommen , auf Bander gezogen und fo an der Luft
befonderd an einem Orvte, wo ¢d viel Durchjug hat,
getrocEnet. Juvor aber, ehe ¢d in die Luft gebingt wird,
muf dag Fleifch eine Stunde lang in die nachiehende
Rufilauge gelegt werden, Rindfleifd und Schweine-
fleifd) werden auf gleiche Weife bebandelt, und jedes-
mal aleich nach dem Schlachten mit Salpeter cinges
vichen und in die gemeldete Salzlauge gethan; nach
erbaltency 14tdgiger Beize muf das Fleifdd 4 bis 6
Stunden in die Glanruf-Lauge gelegt werdeny diefe
Glansrufi-Lauge wird nun folgendermafen jubereitet:

Man nimmt auf einen Jentner Rindfeifdy 3 Piund
Kochfaly, 1 Pfund reinen Glansruf (Kaminpech), wel-
cher jedoch meder mit Flugruf noch Lebm vermifcht
feyn darf. Diefes 188t man in 6 Maaf abgefodhtem
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SBaffer auf und mifcht ¢8 unter dic Salzbeise, worin

das Fleifch geleqen, |
olles Fleifch diberhaupt wird gang aleich behandelt, 1

nur mit dem Unterfchied , daf dag NRindfeifch cinige

Tage langer in dev fchon gemeldeten Salgbeize licgen |

breiben muf, BVeim Schweinefleifch wird die nim- .

liche Portion Saly und Glangrug genommen, Dbeim
falbfleifch muf etwasd gefchivacht mwevden, Fifche
und Gefliigel fonnen aufgleiche Weife gevdauchert wer-
deny nuy bat man davauf su feben, daf dicfe nicht su
viel und nicht su wenig in der Salzbeize liegen bleiben,
venn diefe ertragen Feine Tange Beige, befonders Fifche g
brauchen jum Durchbeijen nur 30 bis 34 Stunden ,
Gefliigel bingegen, befonders Gdnfe, brauchen 48 Stunden,
S der bevithmeen Schnellvducherungs - Diecthode , von
Seven Wolfaang Samfon hevausgeqelben, fand ich ju
vicfer BVehandlung auch noch Holseffig angerwvendet, da
aber diefer fchier , oft gar nicht s befommen ifi, {0
fand ich, daf dic Beize mit Saly und Salpeter und
der vorbefchricbene Glangruf dic gleiche gure Wirfung
bervorbrachten., Noch muf ich bemerfen , daf ich bei
dem vorgefchrichbenen Salpeter in dem Duantum nach
feiner Methode vom dritten Theile abgewichen Dbin,
und jmwar mit gliiclichem , fa noch befleem Erfolg s
venn vieleén, befonderd {chwachlichen Verfonen verurs
facht der Galpeter Abweichen und fonfiige Webelfeiten.
Ochfengungen miffen 2 bid 3 Tage linger als
pas Fleirch in der Beige liegen Dleiben, Wildpret
aber, von welcher Sovee ¢d fepn mag, darf nuy 3 bis
4, bochitens 5 Tage in der Beige liegen. Dad auf diefe
Weife qerducherte Fleifch i ju Vevfertigung der Speiw
fen viel amwendbaver, alg dad Fleifch von der gewobins
lichen Art 3u vduchern, weil dag an der Luft gerdu-
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chevte Fleifch faftiger und weniger audgetrocfnet iff,
Sm Kochen aber bat man darauf su feben, daf ed e
der su viel noch ju wenig gefocht wivd, aunch darf dies
fes leifch nicht fange in dem Sud hernmgeftellt, odet
gar davin crBaltet werden, damit ¢ feine Kvaft, wie
auch den LWoblgefchmad nicht verlieve,

1. Rindfleifdh.

¢ ift Gefannt, daf das jum Sdhlachten befiimmee
WVich nicht su alt, gut gemafer und gefund fenn muf.
Sdlachtet man ein Thier, fo bedarf daffelbe AUbends
suvor fein Futter mehr, fondern es foll von den tibrigen
wegacbunden werden. BViele bebaupten, dasd Fleifch
werde beffer, wenn man dag gefchlachiete Thier evit,
nachdem ¢ noch cinen Tag qebangen, in belicbige Stitefe
serfchneidet , und dann eeft mit Saly cinveibt, Alein
gerade das ®egentheil. Cin Rind foll nach 2, hochfiens
3 Stunden nach dem Schlachten, ing Saly gebracht
werden. Das Fleifch darf wobl erfalten, aber doch muf
¢ sum Cinfalzen noch etwas warm feyn, dann ird
¢ miiebe und bale fich befler, Sind alle Stiide nach
BVerlangen qeordnet, fo werden die meifen Knochen
bavon gefchuitten, und bdie grofiten und feifchigfien
Giicke in cine mit Pfeffer und Saly audgefireute Stande
gebracht, Seded Stild Fleifh muf aber tiichtig mit
Saly cingericben werden, Man legt nun das Fleifdh fo
gleich als miglich, auch feit in die Stande, beftreus
fede Laqe Fleifch flarf mit Salz, worunter cinige
Prefferforner , gange elfen und Cardamomen gemifcht
find ; diefe lepteven geben dem Fleifche nicht nur einen
aangenchmen Gerudh . fondern machen ¢d febr baltbar.
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Auf diefe Weife wird fortgefabren, bis sut Ende. EF iff
auch nothig, vie Stande, worin man das Fleifch ecin-
falst, mit cinem SHabnen u verfeben, durch welchen
das Galgwaffer abgelaffen werden fanny denn ¢f muf
taglich wenigffend cinmal mit felbem Degoffen werden.
Hat die Stande oben Feine Schraube, fo muf fie forgs
faltig mit Bretreen befchwert werden, Fiir cinen Cents 3
ner Rindfcifch find 7 Vfund Saly erfordeclich , unter 1
welches man 4 Loth Salpeter mifcht. Fnnerbald 10 bid
12 Tagen fann das Fleifch in den Raud) gebracht wer.
den, doch wenn man ¢d febr fcharf baben will , fo fann
¢d 3 bid 4 Wochen in der Beige liegen bleiben, befons
ders toenn dad meifte qleich aud der Beize genoffen wers
vent foll, Doch muf tdglich darnach gefehen werden, ,
DBei allemn §leifch, von welcher Avt ¢ fen, iF ¢8
febr gut, wenn ed an cinem Orte in den Rauch gebangt
werden fonn, wo ed viel Durchiug hHat, und alfo eben
fo viel von der Luft berdibrt, ald von dem Rauch qevdu-
chert werden fann, Man biite ich befonders, dad cinges
falsene Fleifch in cin Jimmer ju bringen, wo Perfonen i
fchlafen, weil died der Gefunvbeit fehadlich und dev
Haltbarfeit ded Fleifches nachtheilig wares auch fchiifse
man e vor grofier falte,

35) =

Py D

S g T~

2. Rinvssunge.

Diefe wird mit Saly und Salpeter ftarf eingerichen,
geftofene Nelfen , Peeffer » sevvicbene Lovbeerbldtter und
Egtragon davauf gefireut, wobl sugedectt und 3 big 4
Wochen in der Beige liegen gelaffen , wabrend welcher
Beit fie tdglich cinmal umgewendet werden muf. Dann
wird fie in einen Hinterdarm gefteckr und 12 Tage im
Rauch aufgebangen. Sie {chmede anch qut, wenn man

SR S RS S Ll B
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ift _ fie aug der Beige fpeist, Dbefonders wenn man einige

| Tage suvor etivas Effig daviiber gegofien bat.

N

1f 3, Kalbfleifd.

.

A Non einem Kalbe, welched 14 Tage, und immer

fo e Gentige, gefogen bat, ift das Fleifch am befien,

ey mrat Gebandle es auf welche Art man wolle, Bruft und

i8 Rippen darf man wobl cinfalsen, doch nicht rauchern,

L Qum Rduchern taugen nur Bug und Sdhlegel , aud

n welchen die Kuochen {orgfdltig bevausgelost werden

P miifen. Dad Kalbfieifch wird nicht fo farf, wie dag

1e Rinvfleifch gefalzen , aber swifchen jede Lage gefalse
\ nen Fleifches miiffen geftofene Wachholderbeeren , jers

¢d ' vichener Majoran und Lovbeerbldtter gefivent werden,

qt St e nun 8 bis 10 Tage geflanden und fieiffig begoffen

1l | wotden, fo wird ¢ aufgebingt und geraunchert.

-

(2 4, Schaffleifd.

't

T Die Schafe find vom Funi bis September gut und

i¢ brauchbar, fodter befommt ibr Fleifch cinen unangeneh.

men Gernch, der fich dureh feine Vorfehrung abwen.
ben aft. Das Fleifch von gqutgefiitterten und nodh
jungen Schafen wird fait gang wie dag Salbfieifch
Gebandelt, nue mit dem Unterfchicde, daf dag Schafs

|/ fleifch mit Wachholderbeeréh und Knoblauch eingerieben
1] werden muf., Go darf aicht ldnger als bochfiens 9 bis
4 10 Tage in der Veise liegen, fonit befommt ¢o ¢inen
Y widrigen Geruch. €8 it auch nicht febr anzurathen,
n daf man die Bruft und die Rippen in den Rauch bringe,
m denn fie balten nicht, daber iff ¢§ befer, man brauche
11 fic aud der Beise.
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Auch muf man dad Schaffleifch nicht 3u lange riu.
chern. Die Jungen werden gehivig gereinigt, mit Salz
und Salpeter vecht ftarf eingericben und mit gervicbenem

Majovan, Lorbeer- und Estragonbifttern farf beftrent, fi
Dann frectt man fie in weite Dirme und riucherr fie m
fchnel, it
b

5. Gdyweinefleifd. i

Die Schweine diivfen nicht fiber ein Jabr alt, und g

miiffen mit Milch und Frucht gemditet feyn, mwogegen
die mit Oclfuchen gemdftecen ju vermeiden find , denn
ibr Fleifch bale im Sommer nicht, und das Fett flicfie
aus. Auch darf nicht verfume werden, dasg Schwein

genau 3u uncevfuchen, ob ¢ feine Finnen bat, was bf
man unter dev Junge [eicht fieht. Wird nun dag Schwein 1
gefdhlachtet, fo bedarf es des Abends juvor fein Futter ¢
mebr. Das Blut muf beim Stechen aufgefangen und 0
ffarf geriibrt werden, Langitens nach 3 Stunden fchneide l’
man das Fleifch in beliebige Stiicte und bringe ¢s fogleich !

in da8 Saly, wobei man aber jedes Stiick mit Galj
und Salpeter fravk einveibt, 3u einem Ientner Schwei-
nefleifch muf 6 Pfund Saly und 2 Loth Salpeter genom-
men werden; die Schinfen bringt man unten in 0ag

Gefdf s veibt fie aber suvor mit Prefer und Salj ftarE ein, ‘1
WBer den Knoblauchgeruch liebt, fann swifchen fede :

v y . P 4

Lage Fleifch Knoblauch freflen, Nach 12 big 14 Tagen :

vatf vas, Fleifch in den Nauch gebracht werden , wabrend
welcher 3eit man ¢8 aber mit ver Salzlauge fleifin begiefit.
Die Kunocheniificte miifen oben liegen und aus dem Salj
beripeist weeden, Bei dem Schweinefeifch it dey fchnelle
Roud) nachtbeilig. Griines Wachholderreis rauchert dasg
Fleifch am beften,

it ot g
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0. Wildpret.

Gey e6 von welcher Sorte es wolle, fo muf ¢d forge
filtia von den Snochen Defreit werdens dann wird ¢d
mit Siichern abgepust, und fo gleichmdafig als miglich
in ¢in Gefif mit Saly gelegt, und mit geriebenen Wach-
bolderbeeren, Gotragon, Timian, SLorbeerblittchen ,
auch Prefferfornern und ganzen Nelfen befiveut. NRach 8
Tagen fann ¢d in den Nauch gebdngt und gelinde aetiiu.
chert werden,

7. @panferfel.

Gin folches muf gleich nach dem Schlachten, nach-
dem ¢d vecht vein gepuBt und ausgenommen iff, in die
Beige gebracht werdenr, die aber nicht su farf feyn darf,
¥ barf bochftens 6 big 7 Tage in dem Saly liegens
dann wird e mit verwiegter Jitvonenfehale und Lovs
beerbldttern Defteeut, in Bapier cingebunden und lang-
fam gerauchert.

8. Fette Ganfe ju vaudern.

Diefe miiflen jung und recht fett feyn, und fonnen
am beften im Spdtjabre sum Rauchern gebrancht werdes.
Reim Rupfen folte man  fich biiten, bdenfelben die
Haunt ju befchddigen. it nun die gewiinfchte Anzabl
fauber geordnet, fo miiffen Halfe und Fliigel nabe am
Sorper abgefchnitten und dic Ganfe in der Mitte von-
einander gefchnitten werden. Nun reibt man fic inn-
und auswendig mit Saly und Salpeter farf ein, bringt
fic dann in cin ©cfdf, legt fie fo gleichmagig als mogs
lich aufeinander, laft fie 4 Tage liegen, wabrend wel-

BLB BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



204 Achter AD{chnitt,

cher Jeit fie fleiffig mit dem Salywafier begoffen werden
miffen, Dann nimmt man fie beraus und beftreut fie
mit verwieqten Iitkonenfchalen , Lorbeerblittern und

Maforan, Dbindet fie in Vapier ein, und bingt fie in {
eiten gelinden Rauch. Fnnerhald 8 Tagen fonnen fie t
gerduchert feyn, worauf man fic vom Papier befreit b
und an cinem [uftigen Orte aufbewabrt, wo fie Feine t
Gonne trifit. Sie balten fich dann das gange Sabr. 0

Sie find sum Sauerfraut febr gut, doch werden fie
auch fratt Schinfen falt gegeben,

9. Rebhubner, Fafanen . a. .

Diefe werden, nachdem fie fauber gepust, andge-
nommen , auch der Lange nach voneinander gefchnitten ,
Shigel und Fiife davon genommen find, mit Saly und
Galpeter, geffofenem Plefer, Nelfen und Musfatbiiithe
wobl befireut und in einem ®efif 2, lAngitens 3 Tage
befchwert , fodann mit Papier gut umbunden, ungefaby
8 Tage in den Rauch gehingt, dann an einem (uftigen
Orte aufbewabrs,

Auch auf folgende Weife behaudelt, balten fich diefe
Arvten von wildem Oefliigel febr fange. — Wenn folche
von Federn und Cingeweiden befreit, und mit faubern
Tiichern recht ausgetvoctnet ind, fo nehme man frifche
Lovbeerblatter , diec redht trocken find, wickle in diefelben
Wachholverbeeven, NMelfen und 1 bis 2 PrefFerforner
damit fillt man dag gepupte Gefliigel , und vermabyer es
an cinem fiblen Orte, Anch ift e8 febr qut, wenn man
in jedes diefer Thiere einige Cavdamomentorner thut,
bevor man dic mit Gewiiry gefiitften Bldrter bineinfectt.
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10, Levchen.

Sind fie gehorig geordnet und, wie im erften Banbde
gelehrt wurde, gebraten, fo mifien fie in einen Steine
topf geleat und fo viel qutes Sett dariiber gegoffen wers
ben, daf fie damit gang DedecEt finds dann bindet man
dest Topf mit Blafen su, daf nicht die mindefe Luft
dagw Fann, und bewabrt fie im Kellcr auf.

11, Scdhwargwildpret einsufieden.

Ein fchones fleifchreiched Stiic , fo viel miglich von
allen Knochen befreeit, fept man mic Wafler, Wein und
gutem Gffig, jedes zu gleichen Theilen, jum Feuer,
thut dad nothige Sals hingu, legt einige jerbavene Kalbs.
flige Dei, [afit ¢s fochen und fchaumt ed fleifigs ald»
bann thut man in cin Tichlein gebundene gange NMelfen,
Musfatnuf und cinige Wachholderbeeren daju, und laft
¢t mit dicfem fo Tange fochen, big die Fiife weich {inds
pann werden die Fiife famme dem jugebundenen Gewiirs
forgfam berausgcetban, Ein dasu pafender Steintopf
oder Fafchen wird mit Saly und Wachholdevbeeren
beftveut, dag balbgefochte Wildpret davauf gelegt, die
Sauce daviiber gegoffen, und wenn ed cinige Jeit fo an
der Quft geffanden und vecht exfaltet ift, fo wird ¢f mit
Blafen gugebunden, in den Keller gefellt, und nodh mit
WBrecechen jugededr, Auf diefe vt halt ¢d fich faft cin
ganges abr. Wenn das abgefochte Wildpret redht ers
faltet ift , fann man noch serfaffencs Schweinefett darauf
gicfen, dann bat man wegen dem BVerderben gar nidhtd
su befiivchten,

12, Ganfe fauer einsufochen.
Wenn die Odnfe in gebdrige Stiide serfdhnitten
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und vecht ausgewafchen find, werden fie mit fiedendem febi
Waffer wie weidhgefortene Sier abgefochts dann legt beh
man fie anf ¢in Tuch gum Abtrocknen , fiedet nun 4 ver. 10¢l
banene Kalbofiifie mit fo viel gutem Weineffig, ald ndthig :
i, wm das Fleifch gu bedecken find die Fitfe recht B
weich, fo wird der Sud davon duvch ecine meffingene g
Pfanne gefeibt, Das Fleifdh wird nebft Lorbecrbldttern , ta
Wachbolderbecren und Preffer balb weich aefocht. Nun R0t
wird ef in einen Steintopf geleat, der Sud durch cin fioc
Tuch dardiber gegofien. It ¢ nun an der Loft geftans 5‘
et und vollig ausgefible, fo wird es mit Blafen gut mil
sugcbunden und im Keller aufoewabre. e
fit
13, Andere Art. o]
ma
Man fann auch das Ganfefieifch mit Waffer , ctwas i
Galy, Jwicbeln, Timian, Estragon , Lovbeerblittern, wa
Preffer und gangen NRelfen fertig fochen, ¢ auf cinem i
Luche abtroctnen, und wicder austiiblen laffen. it diefes ““[
gefcheben, fo Legt man ¢8 in einen Steintopf redit dicht O
nebeneinander, gieft fo viel frifches serlaffencs Ganfe. ¢b
fett daviiber, daf ¢d gang damit bedectt ift, worauf man g

ev nach dem Crfalten tm Keller anfbewabrt, So oft
man aber davon herausnimmt, muf man fededmal das
Hebrige toieder mit dem Fett bedvecken. Will man G
brauch davon machen, fa darf man ¢§ nur bis jum

Heifiwerden braten. im
1o

14, Spanferfel einsuloden. thi

Wenn folche 14 Tage alt, find fic am BGefren, weil g¢
fie su diefer Seit das sarteffe und der Gefundbeit {chon I i
jutrdgliches Fleifch baben. Wenn das Spanferfel recht T
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" fchisn gepufst und andgenommen iff, fo muf ¢d gevave fo
1t bebandelt werden, als ob es auf den Tifd) gegeben
? werden follte,

9 Man felit nun 6 verbauene Kalbsfiife mit Waffer,
)t MWein und guten Cffig, jedes su gleichen Theilen, zum
e Feuet , und enn fie gut verfchaumte haben, fo fegt
5 man ibnen dag nothige Saly und Gewiivy, ald Nelfen,
1w Lotbeer, Eotragon und alley Wrt Wurgeln bei, thut
1 noch cinige Wachholderbeeren und eine Fwiebel dagu,
i3 Gind die Flife, welche man wabhrend dem Kochen immer
it mit geringem Weine aufgefiillt bat, gang weich, {o

werden fie bevausgeleat und in eine Cafferole oder thefs
fingene Pfanne gethan, worin das Fevfel Plak bat,
obne e8 jedboch aus der Form ju bringen. Nun [dft
man ¢ langfom aber sugedecte fieden, bis ed faft weich

4 ift, und legt ¢s dann in ¢in Gefdhivy, worin ¢ aufbies
i wabrt witd, Die Sulse, worin ef gefotten wurde, Wird
" mit einem €i, wie ich ¢ im erften Bande {dhon anges
4 aebent, gefchicden , und durdh eine Serviette auf dasd
it GScdhweinchen gelaffen. Wenn ed vecht evFaltet iff, wird
5 ¢d o gut al$ moglich bis jum Gebrauch im Keller vers
1 wabrt. €8 balt fich febr lange.

ft

$ 15. Fleifsh vor widvigem Geruche ju fichern,
>

i Man bat fchon febr viele Mittel verfucht, das Fleifch

im GSommer vor allem widrigem Geruche ju bewabren,
wosu ich auch {hon manchen BVerfuch su madhen gends
thiagt wat,

Sm erfien Bande babe ich {chon einiges Ddariiber

il gefvrochen, Dad dienlichfte fchien miv, das Fleifdh) in
g ¢ Papier cingupacden und ¢d unter die Crde in Keller ju
)t Tegen, Da aber dad Fleifch in wenigen Tagen ein wid-
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viges Anfeben befam, fuchte ich ein anderes Mittel, und
war fo glicklich, es su finden. €5 iff folgendes ¢

Man nehme dad Fleifch, von welcher Sorte ¢f immer
feyst moge, und bringe ¢ in ein flurjenes Gefdf, wel
ched wobl verzinnt und vorber mit frifchen Vrennneffeln
ausgelegt feyn muf, ftreue davauf jervicbene Rofengeras
niumbldtter, und bedece dann das Fleifch mit Brenns
neffeln. Diefes Gefdf fellt man gugedectt in cinen Kii-
bel voll frifches Drunnenwafier, in welchem cinige |
Hanve voll Saly vermifcht feyn miiffen, und erneucre |
piefed taglich. Dad Gefdf muf swar mit dem Waffer
bevecEt feyn, doch darf feined bincindringen Fonnen.
Man wird finden, daf auf diefe Art das Fleifch noch
am Dejien crbalten werden faun, nur darf das Saly nicht
pergefien werden, tweil daffelbe febr fibit, Jumweilen
muf auch mit den Brennneffeln gemechielt werden, Wenn
mate das Fleifch in faure Milch Tegt, bale ed {ich auch
stemlich gut, allein ¢d befommt ein febr iibled Anfehen,
und verliert die SKvaft,

R A

10, Fifche aufsubewabhren,

Gie werden, vou welcher Avt fie feyn migen, ands
genommen , gepupt und wie gewobnlich im Schmaly
gebacten, in einem Steintopf vedht gleich aufeinander
gelegr, und mit Preffer , Nelfen , gefchnittencm Majoran,
Lovbeer, Smwicheln, Mustatnuf und Saly befrent. Nun
wird €ffig in einer meffingenen Pfanne beif gemacht,
und wenn ev erfaltet ifi, daviiber gegoffen,

17, Grundeln

fest man mit qutem Weineffig fiber dad Feuer,
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und thut Preffer , Nelfen, Lovbecbldtter ) Majoran, Timian,
etiwad Saly und nuy feby wenig Vafilifum dagu , [aFt
.mcfr fic ein wenig darin fochen, et fie dann in cinen Stein
e topf, und bewabrt fic im Keller.
el
eras 18, Havinge su maviniven.
11le
Sl Wenn die Hivinge 2 Tage abgewdfert find » werden
Hige fic gehdutelt , Rogen und NMild) davon genommen, dad
uert Fleifc) abgetrodnet und auf dem Rofte gebraten, doch
Ajjer nicht ganyg fertig, Nun legt man fie in cin Fdfchen jum
hen. Abtrocnen, und fiveut Timian, Cotragon, Majoran,
il}‘fl) Qotrbecrblatter , VfefFer und Relfen hingu, ouch legt man
lyflJt noch cinige Chalotten, Sellevie und Jitronen bei, gieht
ilen fodann abgefochten und iieder evfalteten TWeineffig
e darauf, Dbedectt fie mit einem Brettchen , legt Steine
auch darauf, und fielt fie in den SKeller. Sie find gum
ben, Salat febr gut, befonders su fpeifen find fie aber ju forf,
19, 2acdhs cingufodyen.
Gr wird, mwenn er recht fauber gepufit iff, mit
ﬂ“f_’- cinem reinen Tuche abgevichen, und mit Cffig, Wafer
nalj und Wein , jedes su gleichen Theilen, sum Feuer gefesr,
1der Stun thut man Nelfen, Pfeffer, Jitronen, Eotragon,
rlm’ Gbalotten, Lorbeerbldtter und das nothige Saly bei.
T it diefemn [aft man die Fifche einigemal anffieden,
ht, Teqt fie dann in cin Fifichen oder Steintopf, und giefit
quten heifen Weineffig darauf, Wenn fie wieder recht
erfalter find, Defchwert man fie mit einem Brettchen
und Steinen. Man darf nicht vergefien, einige Kohlen
: pon bartem Holze beim Kodpen bineinguwerfen, denn
e, diefe machen die Fifche fchin blau und baltbar,
Gonity. Kodb. 11 Bd. 14
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20, Aal eingumachen.

Fenn er abgesogen und gereinigt i, fchneidet man
ibn in Stiice, veibt jeded devfelben mit Pfefer und
@aly, geftofienen Nelfen und Lovbeerblattern ein, deckt
fie su und IGHt fie cine Stunde fieben, nimme cetwas
Wafier und Spfig in cine Pfanne und lege, wenn ¢f
fiedet, die Stiicke bincin, fieder fie aber nur ie hatts
gefottene Ciey, und bringt fie dann Schichtenwerfe in
cinen Steintopf. Auf jeve Schichte leat man Jitronens
radchen o anf diefe Nebblatter, und fabrt fo fove, bis
alles fevtig if, gicfit fodann guten abgefochten und
wicder Falt gewordenen Weinelfig davauf, und bewabre
ed im Seller auf,

21, Gangfifde ;

erden, nachoem {ie vecht fauber gepuist find, mit
cinem Tuche wieder auf beiden Seiten abgervockuet, mit
Wafier und Cffig, Jitronen und Saly iiber dag Feuer
gefesst und wie weichgefodhte Eier abgefotten. Nun werden
fie in fleine Safchen oder Steintopfe gelegt, und jwis
fchen jede Qage Fifche ctwas Kapern, nebft Preffer
und Saly geftreut, dang werden {ie wie die andern mit
autem Weineffig begoffen und in den Keller gefielle. Man
muf die Fafchen juweilen umvenden, audh miifien fie
mit den Fifchen vecht voll gefullt feyn,

—==o RN :’)@‘J@‘?ﬁi@wtc-c—om
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‘[‘:Dt 1, Strafburger-Wurf.

Man Hacft quted weiffed Schieinefleifch von Sdin-
fen , nachdem man die Haut und Sebnen fauber her-
ausaefchnitten bat, vecht fein, und {chneivet das Fett

_ in Wihvfelchen. Auf 3 Pfund Fleifch nimme man 2 Pfund
nit Fetrs man thut gwei in Mild) geweichte Semmeln ,
nit 5 bis 6 Giergeld, cetivad Rabm, Mustatbliithe, Ge-
Iy wiirandgelein , Preffer, Saly und etwad fein gericbenen
el Majoran dasu, mengt ¢6 unter einander, und fillt ef
Vi in nicht gar su farfe Ddrme. Diefe Wiirfte werden cine
TeE Gtunde lang in Waffer und etwas Saly gefocht, oder
nit mit Butter in ciner Pfaune gebraten,
an
e 2. Grip- Burf.

Man  weicht Hafergriipe mit Schweineblut vier
Stunden Tang etwad faumig ein, hernach thut man ge-
fofienen Pfeffer, Gewiivznelfen und Saly dasu, und
ibergieft ¢8 mit Fett,. weldhes im Taffer gefocht ror.
den: bdann thut man Sped, in Wiirfel gefchnitten,
batunter , und fo viel Fett dagu, daf dic Mafe fAumia
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wirdy anch fonnen aufgefochte Rofinen darunter gethan
werden. Diefe Maffe wird nun in Davme gefille, jedoch
nuy bafb voll, und aber dergeftalt verfivichen, daf fie
fiberall gleich iff. Diefe Wiirfe werden nun cine halbe
Stunde lang in ficdendem Waffer gefocht 5 wenn ef aber
grofic Dirme find, miiflen fie Ianger gefocht werden.
Man ficht mit ciner Gabel fleine Locher binein, und
wenn Fein Blut mebr bervorfommt, fo find {ie binldng-
licdh gefocht, Diefe Wurf fann man falt oder warm
effen.

3. Sdaffleifd - BWurfe.

BVon einer Hammeldfeule witd das weiffe Fleifedh ab-
gefchnitten, daffelbe von allen Hanten und Sehnen ge-
faubert, dann thut man das an Dden ieven filfende
Fett, und ein wenig frifches Rinderfett dagu, hadt o
gans fein, mifdht geviebened Brod, etliche Cier, aud)
etwad Rabm und Sals darunters dann hadt man, nach-
dem man noch etwas Kilmmel daju getban bat, diefe
Maffe noch cinmal durch, und fiilt den Darm, jedodh
nut locfer, damits bdann wird {ie im Waffer mit
¢in wenig Saly, jedoch nicht lange, gefocht, und jum
Gemiife aufgetragen,

4, Salami.

Man hackt 10 Pfund Schweinefleifd , nachdem man
die Haut und Sehnen davon gethan hat, feiner ald ge-
wibnlichs dasu badt man noch 4 Pfund faftiged Rind.
fieifch, und wenn alles recht fein iff, bindet man diefe
Maffe in cine Servictte, und Hangt ¢d 24 Stunden an
cinen Hacken, damit der Saft ablauft , weil die Wiivfte
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an fonft verderben, Hicrauf nimmt man dad Fleifch aus
\Ju)) der Servictte, thut 14 Loth Saly und 4% Loth ge-
fie ftofienen Preffer dazu, gieht 2 Glafer voll rothen Mein
1be bavan, thut noch eine giemliche Hand voll gewiivfelten
her Spect dagn, und mifcht alles diefes vecht uutereinander,
et Qiebt man den Knoblauchgefchmact, fo twerden 2 jer-
nd ftofiene Knoblauchfopfe in den Wein geriihre und durch-
19~ gefeibet, Dann fillt man die Maffe in gute gereinigte
I Rindsdarme , welche man 24 Stunden in weiffem Wein

genveicht bat , welcher MWein mit Jwichelfdheiben , Saly,
Pieffer , Gewiivgnelfen und gangen feinen Requtern ge-
wiiesr ift. Die Maffe wird aber fo dicht ald miglich
bineingefiillt , und mit einer Gabel durcdhffochen , damit

1D~ die Quft berausgehts dann werden die Wiirfte einmige

ge= Taae in den Rauch gehdngt, und fonnen dann robh oder

10e gefocht gegefien werbden,

o

‘L,‘," 5, Sapaunenwurf.

efe :

och Bon gebratenen Kapaunen, Hihnern und welfchen

mit Siibnern wird das weiffe Fleifch von der Bruft fein

i gebackt, und etwas in Wiirfel gefchnittenes frifcyes
Schweinefett dagu getban s dann wird WMildh mit cin
paar Swicheln, Lorbeerblittern, Timian, VMajoran,
and cine Hand voll Koriander - Saamen aunfgefocht,
pon der braunen Kenjte befreite Semmel bineingeweicht,

1ot driickt fie Dann aug, fest mit €iern, weldhe mit Butter

a¢- i Riibrei gemadyt worden, der § leifchmaffe su, und

no» wiityt diefelbe mit Jitronenfchale , Mustatenbliithe ,

ef¢ Saly und etwad S}mhm, und diefes alled viibre man auf

an cinem Koblenfeuer recht durdheinander, und fiillt ¢d in

rite Sdymeinsdirme s dann werden fie in der obigen fedu-
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teemilch gefocht, oder mit Drauner Butter in ciner
Pragpe gebraten,

0, Karvfen-Wurfh

Das meiffe Fleifch mwird vom Karpfen abgefchnitten,
und nachdem man alle Graten berausgenommen, wird
Butter , Saly , Peterfil , Jitvonenfchale , Vfeffer » Ges
wiitgnagelein und Musfatenblithe dazu gethan , hernach
ein NRiibret von einigen Eiern: dann mengt man dicfed
alles wobl mit dem Fleifch unteveinander , flilt die
Maffe in HDammeldavme, und giche diefe Wiivfie, nach-
vem man fie auf dem Roffe gebraten bat, mit branmer
Butter auf den Tifch.

7. Rinvssungen - Wurfh.

Die Jungen werden fo gebriibet, daf man die Haut
davon abgiehen fann g wenn diefes gefcheben , reibt man
fic mit fein gefiofienem Salpeter und mit Saly ein,
[aft fie fo drei Wochen lang liegen, wabrend iwelcher
Jeit man fie aber immer fleifig ummwenden mug: bevnach
werden: fie flein qebacft , etwad geffofene NRagelein und
Musfatnuf damit vermifcht, und endlich in recht weite
Gehweind - oder Rindsdarme , welche aber feft sugebun-
den werden miiffen, geffopfr, Diefe Wiivfie leat man
afedann 5 Tage lang in cine Salslace, in welde ¢twas
Majoran und Rodmarin getban wordeny und endlich
werden fie 6 bis 8 Twage in dem NRaudh gebdangt, und
pann in der Luft aufbemwabrt, Man fervicet fic voh in
diinnen Edyeiben, wie die Cevvelat, Wiirite.
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T

ner | 8. Braunfdhweiger-Wurf.

Man nimme dasy die Lendenbraten, dad miivbefte
Sleifch, welches von den Seiten audgefchnitten wird,
und Schinfen von fungen Schweinen, 3u viel Fett
witd mit der Linge der Jeit in den Wiirften gelb und

::lb iitwl_fdmmfmb. i‘\t_cfcﬁ {?lcifrb m_irb pon _nlluz fc[lnlm'gen
Se. S[}cnlm i}lL‘\l[!{ abgefondert, o f|L:Hl ‘gcbfctr ﬂ}u nmghrfp
adh uno btc“,i.mrft)vu., mricl)rc“mn .\mwtm-{ncr bangen Dleis
ben, miiffen ebenfalls fleifig ausgelefen werden, Datd
L:: I-cu_Lit!;igtt ,ci‘nlp wclda)cﬁw man durch dad .Sl'DﬂEn IZ_\cur-
o theilen muf mit emmu‘ f:itlpqtcr permenat bc@lt:dﬁﬂ
i ganger und qeftofience %Icmr in guter ;D.ummmt‘; 0ird
mit dem qebacEen Fleifch wobl vermengt. 3u folchem
Wurftaefiliel bedient man fich der Rindéddrme, weil
fie nicht fo leicht vom fefen Stopfen aufplasen. Die
Geddrme werden frifcdh aufgeblafen, jugebunden, ge
trocEnet und sum fiinftigen Gebraudhe aufgehoben. Bor
Tt dem Gebrauche werden fie in Taulichem Waffer wieder
1 weich gemacht. Die Wiiyfte werden techt devd geftopft
iy perbunden , und in ciner Kammer 24 Stunden lang
her aufachangen. Hievauf werden fie derd nachgedrucft und
ach wicoer feft sugebunden, swifchen ywei Breteer qeprefit
o befchwert und fo 24 Stunden liegen gelaffen, Hierbei ift
ite su erinnern, daf dad MRachfopfen die Hauptfache aus-
e macht, Sm Rauche bangen fie fo lange bis fie efbat
an find. Wan bewabre fie an cinem fiiblen Orte auf.
aH
ich 0, Blutwurf.
no
in Wenn ¢in Schwein geftochen wird, muf dad Blut

in einem reinen ®efifie anfgefangen und fleifig geviihre
werden ; wornad) man ¢$ durch cinen Seier in cin
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anderes Gefchive giefit. Sodann falzt man das Blut
geborig , und mifche eben fo viel Milch und Fleifchbriibe,
ald ed Blut ift, davunter, thut geftofene Nelfen, Prefs
fer und geriebenen Majoran, von jedem einen halben
Ghloffel voll, darunter. Eine verwiegte Jwicbel, welche
in cinem verbadien Schweindnepse geddmpft ift, thut
man nebfi einem ERlofFel voll Peterfil daju, vibre ¢d
wohl untereinander, und fillt ¢d in vecht fauber gepuiste
Schoeinsdarme, die man evft vecht gut jubindet. Nun
fest man fie mit Ealtemn Waffer ber dad Feuer und
lafit fie langfam ficden, big fie fertig find. Um bdicfed
su wiffen , ficht man mit einem Ddiinnen Holichen in
viefelben s lauft nichts Rothes mebr berausd, o find fie
gut, aufferdem miifte man fie noch qelinde fortfieden
laffen. Dann werden fie in faltes Waffer gethan, und
aug demfelben gleich auf ein Tuch gelegt und an cinem
fithlen Orte aufbewabre,

10, Leberwurfi.

Hery, Leber, Lunge, Mily und Nicren werden in
Waffer weich gefocht, doch hat man auf bdie Leber
befonderd su feben, denn wenn diefe su viel gefocht ift,
taugt fie nicht mebr, fondern verdivbt vielmebr alles
Uebrige, Diefed wird nun sufammen mit giemlich viel
Jwicheln fo fein als moglich gebact, in ¢in Gefchire
gebracht, und die Maffe mit binldnglichem Salze, Nel
fen, Jitronen und anderem Gewtivge vermifcht, etwas
Sleifchbriipe dagu geriibrt, und wenn nichts mebr an
Galy und Gefchmadt feble, in woblgereinigte Schiveings
oarme gefiillt, gefotten , und bebandelt wie die vorige,
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-Enr 1. Gogenannte Mannheimer Leberwurfl.

1] 9]

fefe | Dazu qebbrt dad Hery, die Leber und die Nieven,
e | alles ctwag mebr als balb weich abgefotten , dann ¥ BT,
de | geddmpftes Kalbfieifch , cine Schweinsunge und et
hut | Kalbsgefrife, Diefes alles muf fo fein als moglich
¢ | gebactt werden. Nun wird ef in cin Gefchive gebracht,
e o and alles mit Bfeffer , Saly, geftofenen NRelfen, Mud-
- fatbliithe , Coriander, nebft 2 Pfund fettem Syt wels
md | dher in Wiirfel gefchnitten feyn muf, und Majoran
feg | vecht qut vermengt, in Schiweinsddrme gefiillt und im
in | Waffer abgefocht, Wenn die Wiirfie aus frifchem Waffer
fie | aesogen und recht erfaltet find, werden fie 2 Tage in
es | den Rauch gebingt.

1D

e 12, Gdhwartenmagen.

Die Schmeindfiife, Obren und Riiffel werden, nach-
dem fie 2 Tage im Saly gelegen, mit einer gerducher-
ten Ochfengunge febr weich geforten und alles n langs
lidhte Stiicfe ger{chnitten. Nun wird 1 Sfund fetter
Syect, nacdhdem er ctwas abgefocht iff, in Wiirfel

in gefchnitten, und fammt elfen, Peffer, Musfatnuf,
et DMajoran und Saly dasu getban, Aud) riibrt man ¢ine
it/ balbe Maas gutgerauchres und gefeibtes Scheinsblut
les darunter. Afsdann fillt man ¢d etwas feft in cinen recht
iel fauber gereinigten Schweinsmagen, bindet ibn gut 3u.,
ire fetst ibn mit lauem Wafer fiber das Feuer, und lagt
¢ls ipn cine forfe Stunde, audh etwas mepr, langfam aber
as gleich fortficden, Dann nimmt man ibn Deraud und
an fticht ibn, wenn cr etwasd erfaltet ift, mit einer Sted-
i8e nabel an verfchbicdenen Orten. Dann befchwert man ibn
g¢, 94 Stunden swifchen Bretechen, fedoch nicht ju feft, nud
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bingt in dann einige Tage in den Rauch, nach welcher
Jeit man ibn falt verfveist,

13, Gdywartenmagen auf andere Avt.

Man nimmt 3 618 4 VPfund abgeddmpftes Kalbfeifch
und ¢ben fo viel abgefochte Schweinsfchvarten , die man
vecht fein badt, eben fo viel mit Kvduter abgefochten
Gpeck, den man in fleine Wiivfel fchneidet, Diefed
mifcht man mit Saly, Pfefrer, Nelfen, Majoran, Tis
mian und cinem Kaffeldffel voll geftofeney Cardamomen
wobl untereinander, und fiillt ¢d wvecht feft in cinen
Sdweinsmagen, den man jubindet, eine Stunde lang.
fam fiedet, und wenn ev evfaltet iff, mit einer Sadel
fiicht , Dann jwifchen 2 Brettchen befchwert und diber
Nacht in den Kelley Tlegt, Folgenden Tagd bingt man
ibn in den NRauch, und bewahrt ihn an einem luftigen
Orte auf, Auf diefe Avt beveitet , balt er fich ein gan-
sed Fabe.

14, Gewdhnlihe Bratwurfie,

Dagn nimmt man Kolbfleifch vom Hald, Bug und
Schlegel, aud welchem man alle Fafern und Knochen
auf das forgfdltigite berausnehmen muf. Dann wird
oas Fleifch suerit gut verflopft, dann mit dem Hactmefs
fer fo fein ald mbglich verbactt. Wenn ¢d fein genug
ift, thut man {o viel gewicgten fetten SpecE, ald der
dritte Theil des Fleifches ausmache, und dad nothige
Galy darunters mit diefern muf ¢ noch cine Jeit lang
gemiegt werden, Nun nimmte man noch cin wenig Pfef-
fer, Nelfen, viel IJittonen und gericbene Musfatnuf.
Wenn ¢d 6 Pfund Fleifeh ausmacht, muf nach und

1i(
m
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Her nach cine balbe Maad Waffer davin verarbeitet werden
man muf aber nach fedesmaligem Gicfen recht avbeitens
vann fille man damit diinne Ddrme.  Will man davon
®ebrauch machen, fo werden fic wie weidhgefottene Cier
abacefocht , dbann in Butter geld gebraten, Wenn man

ifch palb Schweinefieifch und Halb Kalbfcifch nimme, fo
1an werden fic viel beffer.

tet

i 15, Gervelatwurfe.

=

nen

Die Verfertigung aller Wuritarten fiberbaupt i

]:;:1 nat i_m Q’Gmtc‘x: anzurathen. Um ibrigens alqu; fnnﬁ
lb‘c[ quee chvc{anmnjﬁc s L:rlmlzcn., nehme nmln auf 6 Prund
Bet qures m'ngcrcﬂ E}tmbﬂmgt} 2 ~1}runb erf-n'gc_luu:ﬁctfcl); 1_?;’-,
'in Prund ferten G,'_vtcfj einen mu'h'n_ ?‘1:loml voll Sals,
: ¢inen Kafeloffel voll geftofenen Preffer, ctwad gefiofiene
1en e G S e o g
1. Nelfen, Y, Loth Coviander, bace alles fehr fein, nehme
noch Jitronenfchalen dagu, fille ¢d in wohlgereinigte
Rinvsbdrme feft ein, Dbinde fic ju und bange fie in den
Rauch. Fn 2 bid 3 Tagen find fie gut.
d 16, Gervelatwirfe auf andeve Avt.
yen
itd enn 5 big 6 Vfund Rindfeifch von Haut und
¢f @uochen, wic auch von allen Fafern befreit find, nnd
g daffelbe mit 2 Pfund magerem Schweinefleifd) und 1 Bf.
det fettem ©pect fo fein als moglich gebadt ift/ mifcht man
ige noch Pfeffer, Saly, Nelfen, IJitronen, Timian und
g Majoran bei, verarbeitet es wobl yntereinander, und
efs fiillt ¢f in recht reingepupte Rindgdarme giemlich feft
15. ¢in und bingt fic gugcbunden in den Raud.
nb $Rill man befonders gute Wiirfte auf oben befchrie-
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bene Arvt machen, fo follte dag Fleifch suvor 2 Tage i
im Saly gelegen haben, b
dhe

17, tody auf eine andeve Avt. £

fie

Man nimmt Rindfcifch vom Bug und dem Kopfe,
focht dafielbe mit Waffer , reinigt ed von der Haut und
Knochen, wie auch von allen Fafern, backt ¢ {o flein
als moglich, vermifcht e8 mit fein gebackten und abges
dampften Jwicheln, Vieffer, Saly und Mustatnuf, thut

! . i it q¢l
dic Schale von ciner Jitvone bingu, mifcht alled gut in
unteveinander, und flillt ¢d in woblgereinigte Rindd- (i
ddvme, bindet fie an den Cnden ju, focht fic im Waffer Qe
¢ine balbe Stunde, und bangt fie in dic Luft, BN
man Gebrauch davon machen , fo werden fic in Dutter und
Swicheln o Tange gedampft, bid fie vecht warm find.

—=emoiot NS HTH CIOIOI ot mm— n
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Sehnter Abfhnitt. ?ﬂ
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LVon fliaffigen GSegenfidnden. S

be

1. Himbeereffig.
Auf cine Maad guten Weineffig nimmt man eine

ftarfe Sand voll fchone, auderlefene Himbeeren, die ol
man in cine Glasfiafde thut, den Effig daviiber gichit, €
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age und jugedecEt an der Sonne fehen laft. Nadh) S Tagen
wird et abgelaffen, durch Flicfpapicr auf fleine Flafch-
den gesogen und im Kelley aufbewaphre, Dic Himbeeren
finnen wieder mit Effig oder Wein aufgefiillt, und bis
fie forf fauer find, an dic Sonne geftelle werden,

fe,

nd 2. 3itronen-Cffig.

ein

8¢ Bon frifchen Jitvonen thut man die abgefchdlte
hut gelbe Schale uud das von ben Kevnen gereinigte Marf
gut in cinen Olasfolben , gieft guten Weineffig dariiber
bg- (ifit ibn 8 Tage an der Sonne defilliven, nach welcher
"‘& Reit man ibn in ein andeves Gefdf abgieht.,

41

ind 3 Mein-C (i

‘ 3, Wein-Cffig.

Man gicft cine halbe Maas guten dchten Weineffig
in ein reines Gefdf, in welchem man einer BVaumnug
grof Sauerteig mit Saly und Pfeffer vermifdht, in
¢ine veine Leinwand gebunden, an cinen Faden hange,
Bu dicfem wird eine balbe Maas gevingen Wein aeqofs
fen und an einen temperivten Ort gefteles alle 2 Tage
witd cine balbe Maas Wein nachgegoffen, bis das Gefaf
poll iff. Dann wird der Sauerteig berausgenommen,
Qedesmal muf der Wein etwas warm gemacht werden ,
bevor ¢t in den Effig gegoffen wird.

4, Rofen- oder BVeildhen-Effig.
e Man thut 2 frarfe Hande voll wobl erlefene Rofen-
die pder Veilchenblitter in cinen OGlasfolben, Tegt ein
it Stiict von ciner Veilchenwursel bingu, gicht cine halbe

" BADISCHE
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Maas quten Weineffig daviiber, und Idft ibn 8 Tage i

an ber Sonne fteben., . 4

1

5, Gewnry-Cffig. ‘l'-

il

@ine Loth geftofiene Nelfen, eben o viel Rimmet, )

1%, Qoth Musfatbliche thut man nebif der Schale von u

¢iner Ritrone in 2 Maad gqueen Weineflig, und lafit g

ibn auf dem Ofen deftillicren, 2

il

6. Wachholderbeer-Effig. x

Man  fest ein Maschen Wadhholdberbeeren mit i

6 Maas Waffer dber das Fewer und IGfe fie wie haves | L

gefottene Eier fieden. Dann witd der durdhgeprefite )

Gaft in einem Glasfolben , nebit einem Lofiel voll Honig L

und 2 Loth Weinfiein, an dic Sonne oder jum Ofn b
geftellt. Man Fann auch blod Wachbolderbeeren nur in
Cifig legen, ibn an die Sonne frellen und veftillicren

Tafren,

7. Birkenfaft. ¢

»11

Derfelbe wird Anfangd Viai von den Birfen genom- fl

men , indem man vnten im NRaume ded Baums ein Loch ¢

Bobrt und ein Robrchen hineinfreckr, durch welchesd dann 10

der Saft abtropfelt und in einem Gefchive anfgefangen by

wird. it

Die Birfen, die noch nicht gang audacwachien find, m

geben den beften Safr, B0 man ibn einfieden , fo fommt g

auf fede Maad Saft ¥, Pfund Sucker. Den lehtern 3

Lantert man in ciner meffingencn Pfanne 6is jum Fdden oL

sichens dann gicht man den Bivfenfaft bingu und laft g
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ibn 0id auf den vievten Theil einfochen, feibet ihn duvch
gin Tuch in cin Gefdf, vnd thue, wenn er abgefiblt
ift, cinige Loffel voll Bicebefen binguy dann LGt man
ibn, obue ihn su decken, ¢inige Tage liegen , bid et nicht
mebr treibe, Man gichit wdbrend dem NRibren auf jede
Maas Saft cinen balben Schoppen LWeinbranntewein
und 3 bis 4 gerfchnittene Jitronen, Wenn ¢d vollig ausds
gegobren bat, wird dad Gefdfi veefchloffen, und einen
Monat in den Keler geftellt, Nach diefer Jeit wird ev
in Slafchen abgesogen, die man aber nur bid an bie
Halfe fillt, und in dem Keller in den Sand legt.

W man Effig von Birfenfaft machen , fo nimmt
man qute Weineffigmutter in cin Gefag und gicfe tige
lich ¥ Maaf Bivfenfaft davauf, bis daffelbe gefiillt 1,
Die Sducrung wird noch befbrdert, wenn man einen
Lofrel woll SHonig bingu thut, — Dicfer Effig witd
Deffer, ald dev befre Weineffig,

8., Shluffelblumenwein.

Man thut 12 NMaad Wafier, 6 Pfund Juder , den
Gaft von 3 Jitronen und 4 Eicviveif in cine meffingene
Bfawne , ficdet ¢ eine balbe Stunde, und {dhaume ¢d
fleifiig ab, Stun legt man 2 Pfund Schliifelblumen in
¢in Gefafi, nud qiefit das fochende Jucterwaffer dariiber s
wenn ¢ aeborig abaeftiblt iff , legt man mit Vierhefen
beftrichenes Brod, und die Schale von 3 Jitronen hin-
i und [dft ed 3 Tage gdbren: dann fann man, wenn
man will , eine Maad redht quten alten Wein daju
gicfen, dod) iff er auch gut obne denfelben.

Nuu feibt man ibn durch ein Tuch , und dann durch
Wolle ober Fily in cin Fafhen, weldhed aber nicht
aons feft sugefpuntet wivd,
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0. Shlehenwein.

Man f6ft 6 Loth recht reife Schlehenbeeren fammt
ven Kornern wie Seig, thut 3 Pfund IJucer, 4 Loth
Stelfen und ¥ Qoth Musfatbliithe daju, und fchitttet
alles in 6 Maas alten Wein, Nach 4 bis 6 Wochen
siebt man ihn auf BVouteillen, welche im Sand aufbe-
wabrt werden.

10, Sohannigbeerwein.

An cinem fhonen trodnen Tage pfidt man vecht
veife Sobannisbeerensy diefe thut man in cinen bolzers
nen Kibel und jerqueticht fies nachdem fie einige Tage
geffanden und gegobren baben, twerden fie durch ein
Haarfich getvicben, IJu jeder Maas Saft qiefit man
cinenn Fleinen balben Schoppen guten Branntewein und
Taft ¢8 6 Wochen an der Sonne frehen , fiillt ¢d, wenn
e8 vecht bell ift, in Douteillen, und lege fie in den Sand.

11, Himbeerwein.

Diefe serdriicft man, und prefit den Saft durch ein
uch, und bringt ibn in ecin Gefdf, Anf jede Maas
Saft nimmt man ¥, Pfund Jucer, ribre ed gut durd-
cinander und 146t ¢f einige Tage im Keler feben. Auf
jede Maas Saft nimmt man 2 Maad weiffen Wein
siebt ibn dann in Flafchen ab und legt ibn it den Keller,

12, Meliffengeif.
(Grinsl, Srinmwaffer.)

ouf 2 Maas guten Hefenbranntewein nimmt man

Baden Wiirttemberg
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swei Handevoll Meliffenblatter und laft diefes 24 Stun.
den an der Sonne oder auf dem Ofen defilliren. Dann

it werden die Blaccer wegaethan und 4 Pfund Juder, in
oth GticEchen jerfchlagen, dem Branntewein beigefiigt, der
ttet nun abermal 24 Stunden an die Sonne gefellt , und
fen bann bll}'f[} Flichpapier ouf Flafchen gezogen wird,
¢ Diefe miffen forgfaltig sugemache werden,

13, Gelbe Ruben-Saft.

Die gelben Riiben werden , nachdem fie abgefchabe

echt und fauber gewafchen find, auf dem Reibeifen gevieben,
30U der Saft durch ein Tuch agepreft, und dann in den
age Seller geftelle, daf er fich fest. — Fun wivd auf jede
ein Maas Saft 1, Pfund Jucer in ciner meffingenen Pfanne
Han geldutcrt, bis er Faden gichts dann gicfit man den Saft
und bingu und ldft ¢s mit 2 gerfchniteenen Jitroncn fo lange
enn fochen , bis der Saft dabe iiber den Loffel (duft; dann
b, nimmt man e¢ine Loth Jimmet und eben fo viel Nelfen

dasu, Wenn der Saft erfalter ifF, bewabrt man ibn in
ginem Steintopf oder Glatfolben auf,

¢in 14, Punfd-Syrup.

i

1t ch» 3u 1Y% Pfund Juder preft man den Saft von
Auf 15 St recht faftigen Sitvonen , reibt fechd davon
¢int porber leicht am Sucker ab, und [aft dies {o lange fe-
e, ben, bis fich der Jucer volig aufgelost hat. Dann

gicft man eine Flafche Arrvaf hingu, und fule die Mi-

fchung in fleine Flafchchen, Beim Sebrauch nimmt man

su cinem Glas Thee 3 bis 4 E{lofel voll von dem Syruyp,

fo iff ber Punfch fertig. Waun muf aber den ThHee niche
man falt werden laffen.

Confty. Kodb. 11 Bd. 15
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156, BVrauner Wein.

Man thut 15 Pfund Jucker in eine meffingene
Bfanne , giche cin batbes Trinfglad voll Waffer davan,
unbd (A6t es fo Tange fleben , bis dber Jucker volig vev.
fhmolzen iff. Dann bringt man ibn diber dag Feuer,
und [aft ibn unter immerwdbrendem Niibren {don bells
braun werden. Man muf aber fehr forgfilti fevn, vaf
er nicht Ditter wivd, Dann gieht man 1% Maas alten
eiffen Wein bingu, thut die Schale von eciner Jitrone
1id cin Stiickchen Vanille dagu , [GFt e auffochen, und
nimmt die Vanile und Iitronen wicder heraus,

16, Gluhwein.

Man fepst cine Maas vothen Wein diber das Feuer,
und toenn ¢t anfanat ju fochen, fehiittet man ibn fiber
1. Bfund wobl crlefenen und gewafchenen NReis, und
lift ibn 2 Stunden jugedect fieben s dann giehit man
ibn durch cin Haar{ied in cine Pfanne, wortn bereits
1, Prund Jucer, ¢in Stitd Jimmet, cinige Relfen und
¢in Gtiicdchen Pomeransenfchale., Dazu vihre man das
s Schnee gefchlagene Weiffe von 2 Eicrn, und [dft
6 cinigemale aufficden, Dann 1aft man den Wein durch
cine GServiette Taufen und {erviere ibn warm.

17. Glubwein auf andere Avt.

Man tithrt das Gelbe von 10 bis 12 Eiern in eine
Schiiffel , giefit cine Bouteilie guten alten Wein und cine
Maas Waffer dagu, drickt den Saft von ciner Jitrone
daran; thut cin Stiiddhen Vanille und Juder bis ed
fii agenug ift, Dingw, firudelt 8 mit dem Ehofolabde-

N 2 s ]
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ftrudel auf dem Feuer o fange, big ed anfingt su fici-
gen , dann giefit man ¢d in einen Topf, frudelt ¢
wicder vecht ftarf und ferviert e warm,

18, Mandeltafelein sur Mandelmild,

Man brithe 1 BPfund fiife und 1 Loth bitteve Man-
deln, damic fie fich fchalen laffen, 3ieht fie ab, und
fiofit fie in einem Movfer , mifcht ein Piund feinen
Rucker, ein halbes Ouintchen Lrangenbliithe hinsu,
roffet alles auf Koblen, bid fich dbie Maffe von dev
WBrantie [06t, nimmt fie beraus, und wenn fie ctwas
cefaltet iff, macht man vierecfigte Stiickchen daraus ,
wickelt fie in Vapier und bemwabrt fie auf,

Wil man Gebrauch daven machen, fo [idt man
1, Prund in Brunnenwaffer auf, und preft es durd
eine flavfe Leinewand, dann ift dic Mandelmileh fertig.

19. Limonade-Syruy.

Ncht RQitronen reibt man am Jucfer ab, {chabt fie
noch vollendd in e¢ine Sdiiffel, driickt den Saft von
20 Jitronen dazu, und focht ¢8 fammt dem abgeviebes
nen Queker auf dem Feuer fo lange wie bartgefottene
Giers vann bewabrt man ¢d in Flcinen Gladflafchen auf.

20, Limonade-Pulver.

in folches , welches vollig den Gefchmact der Limo-
nade Hat, und diefer noch vorsusiehen ifi, befrebt aus
2 Ungen Bitronenfaft, 6 Ungen Suder und S Ungen
SRein, Man vermifdht diefes sufommen und dampft ¢
fibey dem Feuer bis jum Tvodnen feby gelind ab, Ald-

15 *
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dantt pulverifivt man ed, und vermifcht ¢f mit noch ’
2 Ungen Jucter, der vorber fiber cinigen frifchen Iitros
nen abgevieben worden war, Hicrauf thut man dad Pul-
ver in ein Arsnciglad und bewabre e¢d vor dem JFutvite
ver Quft, von dev ¢d fongk in yebr Furger Jeit feud)t wird,

i

21, Rofoli.

SEHh PP RS Sedd B Sk

Man gicfit 3 Vtaad Kivfchwaffer auf die Schalen von
6 big 7 recht frifchen Orvangen, macht ¢d wobl ju, daf
¢ nicht vervicchen fann, ftelt ¢8 an die Sonne odey
sum Ofen, und [t ¢d fo lange feben, bis die Schalen
der Orangen weif find, worauf leprere weaaethan wers
den. Dann [aft man ¥ Bfund Jucer in ciner mefs
fingnen Pfanne mit Wafer fochen , bid er Faden gieht,
giefit dann dags Kirfchwaffer davan, und wenn ¢d recht
untereinander geriibve iff, fillt man e in Flafchen,
Auch von Pfrfichfernen Fann man NRofoli auf obige Ave
machen. Man nimme auf ¢ine MWaad Kirfchwaffer ¥, BF.
serfiofiene Phrficdhferne. §n Crmanglung derfelben fin.
nen auch Dbittere Mandelu  genommen werden, Dann
wird gang wie bei den Orangen verfabren, MWan fann
diefen Liquent voth machen, wenn man etwad Turnefol
dasu nimmes dann filtvict man ibn durch FlicGpapicr,

o —

" Fa.

-

22, Ligueuyr d¢ Cafie.

[u 6 Maas vom befien frangoffchen Branntewein
immt man 1% Pfund fchivavse reife Sobannisbeeren,
vou denen die Stiele genommen {ind, Y% Bfund braune
fauere Kivfchen, ¥ Bfund Himbeeren, bindet alles in
ein febr feines Tlichlein, legt noch 10 gange Gewiivge
nelfen, auch ein wenig Mudfatblithe dasu, ~hangt ¢s

Py S ey v

BLB BADISCHE E
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



vch
0
1l-
ftt
r0.

on
afi
144
en
ete
i
)/
che
',
{re
B,
i
nn
nm
ol
T,

Bon fliffigen Gegenfdnden, 299

an einem Faden in die Flafche, worin fich der Brante.
wein Defindet, macht folche que su, und [dft fie 6 bis 8
SBochen an der Sonne frehen. Nun ldutert man auf
jede balbe Maad 15, Pfund Jucer mit einem Schop-
pent Waffer, und [dfc alleds su einem dicen Syrup
fodhen. Dann gieft man den vorher durchgefeibten
Dranntewein in cine Schiiffel, und rvitbrt den Syrup
parvan., Wenn s crfaltet iff, fiillt man ¢d in Flafchen
und macht fie gut 3u,

23. Liqueur von Pfefferminge.

Cine balbe Maad guten Fruchtbranntewein und
1, Maad Kivichwaffer {chiittet man iiber eine florfe
Hand voll Pfefermiing-Blattchen , laft diefed sufammen
an der Gonne oder am Ofen deftillicren , und feibt ed
pann durch cin Haarfich oder Tuch. DHierauf [dutert
man Y% Bfund Bucker, Dbid er Faden qiecbt, bHebt ibn
vom Kcever, giefit den Branntewein daju, thut nod
3 Egloffel voll PrefFermiinggei dazu wvud filtrive ibn
vurch Flichpapice.

24, Liquenr von Wachholderbeeren.

CGine Maad Wachbolderbranntewein gicft man, heif
qemacht, iber 3 Hande voll wobl erlefene Wachholders
beeren, thut noch die Schale von einer Jitrone, einige
Gewiivgnelfen und 4 Piund feinen gefchlagenen Juder
bingu, und [afit diefed 3 Wochen deffillicren: dantt filtrirt
man ibn duvch Flicfpapicr.

25, Ehotolade-Liqueny.

Ju ciner Maad guten Dranutewein nimmt man

'™ BADISCHE
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230 Qehnter Abfhnitt. d

i, Pfund Chofolade, und chen fo viel Qucter, lafit ¢
14 Tage an der Sonne oder auf dem Ofen defillicven. |
Dann filtrire man ibn duech Flicfpapier.

20, Kaffe-Liquenr. !

Man (Gt eine Maas Kirfchwaffer mit 4 Lot leichts \
gebranntem und gemablenen Kaffe und cin balb Fingers i
langed SriicEchen BVanille einige Tage in einem grofen i
Gefchivy an der Sonne fieben. Dann focht man 15 BF. '
Sucker mit cinem balben Schoppen Waffer, bis ev grofe ‘

[

Fiden giebt, bebt ibu vom Feucr und [ift ibn cin
wenig ausfiblen, gicft den Kaffe und das Kirfchwafier
bingu, [dft ¢d wieder fiber Nacht an einem temperivten [ |
Ovrte ftehen, decft ¢8 aber gut yu, damit ¢8 nicht vers ;
viechen fann i dann (Aft man ibn durd) Flicgpapice
laufen und bebt ibn sum Gebrauche auf.

27. BVermifchter Liquenr.

3u cinet Maas Branutewein braucht man L, Roth
Jimmet, 15 Loth Ovangenfchalen, 15 Loth Ritronens
fchaten, ¥ RLoth Anis, %% Loth Cochenille, ¥, Loth ‘
Kalmus, 15 Loth Wermuth, ¥ Loth Wachbolderbeeren 1
dieies sufammen frellt man 8 bis 10 Tage an die Sonne,
und gicft julept  Pfund abgefottenen Jucfer daju.
Dann [aft man ¢s wic dic andern Liquenrs durch Flichs
papier laufen.

28, GSyrup von vothen Ruben.

Man nimmt gang junge Rohnen (vothe Riiben) und
wafcht fie fo vein als mbglich, fehdlt fie fauber ab, und

#% BADISCHE
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o8 reibt fie auf dem Reibeifen, prefit den Saft durch cin
1. \ Tuch, und legt einige gliihendefohlen davein, damit fich bey
Geruch vevlicre. Dann fiellt man dew Saft in den fels
[er . damit ev fich feise, und [dfit ibn iber Nacht fteben,
algbann feibt man ihn durch ein Tuch. Nun GFe man
Auder Cauf jede Maad Saft % Piund) und den Saft

't pon ¢inet Jitvone fochen, bis der Jucker Faden zicht;
» pann gicft man den Saft von den Robnen dazu, legt
et die Schale vou ciner balben Jitvone, 1, Loth Gemwiivs-
3. nelfen und cin Stid gangen Jimnet bingu, [Gft dics
fie sufammen gu einem dicken Byei fochen, und bewabrt ihn
in vann in ¢inem Steintopf oder Glasfolben auf.

or Wenn man ibn in Glasflafchen fiilt, fo miifen diefe
on _ nicht gang voll gemacht werden, Man fann anch den
s Robnenfaft obne Jucker und Gewiivy cinficden und balt-
{43 bar machen , wenn man ibn fiber die DAalfte einfocht,

20, @oprup von Ehampignons,

flb Sebr gut gereinigte Champignons werden mit efvas
b &l in cincm Sreintopf recht gut vervlibrt, dann gefofs
1: fener Pfeffer, Nelfen, Musfatbliithe, Chalotten wund
e, RJiteonen darunter gemifcht, und mit cinem Brettchen,
15 o welched mit cinem Gteine befchwert iff, gut jugededt.
s ' Dann bringt man diefe Maffe auf ¢in {dhwacdhes Koblens
fener, Dis fie su fochen anfanat, preft den Saft durdh
¢in Such, und [Gfit ibn dber Racht im Keller fiehen,
feibt ibu dann noch cinmal, und focht ibn unter fleif
figem Riibren su cinem dicden Syrup cin, den man,
b wenn er vecht evfaltet ift, in cinem Glafe aufbewabrt,
nd — Deefelbe ift su vielen Speifen febr qut anzuwenden.
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30. Holunderbeer-Saft.

Man bricht reife Holunderbeeren (Holber) und Tlegt
fi¢ in eine Sbiiffel , damit fie aufeinander weich 1wers
pettr und ftellt fie an cimen temperivten Ort. Nach einis
aen Tagen befchivert man fie mit Bretechen , und frellt
fie in einen warmen Ofen, damit fich der Saft ausdsieht.
Auch fann man fie auf fochendes Waffer fiellen, um den
@aft duvcdh den Dampf bevaus ju bringen. Man muf
aber den Safr ofter begtefien, damit er nicht iiberldauft
oder einfocht, Hat man nun die gewiin{chte Porrion,
fo thut man den Saft in cine meffingene Pfanne, [Aft
ibn wobl jur Hdalfte ecinfochen, fillt ibn, wenn er
erfaltet iff, in &lGfer, und ftellt ibn in den Keler,

Dicfer Saft ift brauchbar gum Favben der Speifen,
Gulsen und ded Backwerfd, Man fann auch den Holuns
verfaft mit Jucker einfochen. Man nimmte auf jede Maad
Saft ¥ Bfund Jueker, und focht cinen dicken Syrup
pavaud, und legt wdabrend dem Kochen anch Jitronen-
fchalen und ganges Gewiivy bingu,

31, Albermes-Saft.

Dicfed {ind fleine Traubchen , weldhe erit mit den
Meintranben veif werden. Sie fommen jeboch nicht jeded
Sabr su ibrer volligen NReife. Man nehme nun redht
reife Traubchen, jupfe die Becren ved)t fauber ab, und
serquetfche fie in einet bolzernen Sdhiiffel, prefie den
Saft durch ein Haarfied oder Leincwand, und laffe ibn
iber MNacht feben , [Autere auf feden Schoppen Saft
V. Pfund Jucker , Bis er Faden ziebt, Dann viihrt man
ibn ju dem durchgeprefiten Saft, und [aft ibn abermal
1iber Sacht feben. Am Morgen focht man ibn u cinem

i
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dicken Sorup und bewabrt ibn in Flafchen aunf, Det
Grbfelfaft wird auf die namliche Art gemacht, Dian

20t fann ibn auch obne Jucfer fochen, dann muf er aber
1P fiber die Halfte eingefodht werden,

1ie

0t 32. Gruncr Saft,

ht.

en Man nimmt Melifen , dunfelbraune Nelfenblattchen,
iuf Syinat nnd PfeFermiingblittchen, von jedem eine Hand
1t voll, ftofit diefed in ecinem Morfer, prefit den Saft
i, durch cin Tuch, ldutert auf jede balbe Maas Saft
1fit i, Prund Jucer, driickt den Saft von ciner Jitrone
(43 dazu, und Iifit diefes eine balbe Stunde fochen dann
Bl 1 bewabrt man den Saft in cinem Glafe auf.

1y

1 33, Den Honig ju lauterm.

ag

up Man fesst den Honig in ciner meffingenen Pfanne
11 {iber das Fewer, [4fit ibn nnter fleifigem Ribren lang.

fam Tochen, und foft einigemal mit einem gliibenden
@ifen bincin: menn er cine Weile gefocht hat und Hel
ift , nimmt man etwad auf einen weiffen Teller, um 3u
feben, ob er bell genug ift. Gt ev etwad troden und

en slibe, fo wird cv nach dem Erialten in Steintopfe
¢ gefiilt.

ht ‘

nd 34, Brauncr Snruy.

en I

b Jucfer wird geldutert, indem man ibn im Waffer
1ft aufiost und in ciner meffingenen Pfanne abfocht, audh
af ' suweilen cine glipende Koble daju thut. Aud) fann
al man die Koblen ju Pulver fofen, und cinen Loffel
41| voll hinein thun.
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35, Rofenwaffer.

Man nimmt eine Schiiffel, legt ein Blech mit ei.
nem Rande und cinem durchidcherten Boden darauf,
viefes muf aber vecht qut fchlieffen und auf die Schiife
fel paffen, §n diefes Blech legt man einen gquten Theil
Mofenblatter , und Dedeckt fie mit dem Dectel ciner
Tortenpfanne , der vecht {chliefit, und mit einem Nande
perfeben ift. Diefen beleat man mic gliibenden Koblen,
wodurch fich der dchte Saft audgieht. Sind die Bldctey
trocEen, fo miiffen fie abgenommen und wieder frifche
aufgelegt werden, Hat man Sare genug, fo wird er in
cinet glafernen §lafche aufbewabrt.

Man faan auch die abgesupfren Bldtter in ¢inen
Glastolben thun , und cinige Maad Waffer bdatauf
gieffen » wovauf mat fie an die Sonne fellt und detilli-
ven [afit. Snd fie 2 Tage an dev Sonne gefanden, fo
gicfit man cinige Loffel voll Weingeift hingu,

30, BVon verfdhiedencen Oelen.

€8 ift in ciner Dausbaltung, befonders bei Land-
wirtbfchaften, ein febr grofier Nuben, von vielen {elbf
aepflansten Saamen verfdyicdene qute Ocele ju verfev.
tigen, €3 iff cin groffer Gewinn, wenn man jum ge-
wibnlichen Serumgiinden , befonders in Kiicken , Stal.
len und dergleichen, fiatt Kerzen, el brennt: denn
padurch fann vieled in ciner Haushaltung erfpart wers
veti, befouders wenn man die Dochre suvor in Effig ein.
weicht und wieder trodnets auf diefe Are werden fie
viel [dnger und beller brennen, ald wenn man fie nuy
trocten in die Lampen ordner. Hicbei iff aber ju bemers
fen, 2ag jum Oeclbrennen feine andern Dochte o nus-

i
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par find, als bie von BVaummolle gemachte, Ju Brenndl
pimmt man gewobnlich Lein., Hanf. und den foge.

38 pannten Repps - Saamens auch fann man and Riib.
1f / faamen und Traubenbeer-Kevnen und verfchicdencn ans
tife bert Gegenfinden cin qutes Brenudl verfertigen. Dad
il Brenndl muf- warm gepreft weeden.
I:;: Das Pferdefchmals it auch fiatr Oel fehr gut 3u
, gebrauchen, und ift jum Brennen noch befjer als el
{87 i AT - A
rey denn ¢s giebt tm‘bu: Dampf noch E}mm:b, und man bat
- durch BVerfuche gefunden, daf 1 Prund Rofichmals
che SN ] 7 A
in 5 Stunden und 3: Minuten langer als 1 Prund Oel,
gnd noch dasu viel beller brennt, Den unangenehmen
s Rauch der Dclly_:;w_cn 30 verbiiten, Dhainge man "“ﬁl”’
wf niacm-: runde Baufche von ElJiuoqu pber einen {i_xmcn
[~ {:wcl)“ipnmm, ober auch cinen nafgemachten  Filzhut
o baruder,

Magfaamen , Nufferne, auch Repps geben ein gu-
ted brauchbares Speifedls diefes aber muf forgfaltig
gereiniget und falt geprefit werden; vor dem Hochen
muf ¢8 mit in Gffig getauchtem Brod und guien

1D Olepfeln abgeddmpft werden , dann fann ed, wenn ef
bt micder erfaltet ift, obne den mindefien Nachtbeil Dder
3P Gefundbeit, su Speifen verwender werden, Das Oel
1¢- port welfchen Niiffen ift befouders sum SKochen gut;
il picfe falt qepreften Oele find su Salaten und noch
nn piclem andern febr anwendbar, Su Salaten aber varf
12 ¢ nicht abgedampft werden.

1 Dad Defte und feinfie Vaumdl, von der Frucht des
e Ofivenbaums , fommt aus Portugall und aud Obere
uy Staliens doch sum Kochen filr warme Speifen finde
Ve ich das Provencer - oder das frangdfifdye Ocl am fdhmacd-
- pafteffen , wenn man ¢f dcht und gang unverfalfdht
E:ﬁll)s:sl'llzfnumusk 8
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befommen Fann., Dicfed erfennt man Ddaran, wenn ed
¢ine febr belfe und weifigelbe Sarbe bat, und wenn ¢
in der Kalte, oder {chon in dev Kiihle, gang dick wie
attdgelaffene Butter wivd , die balb feff geftanden iff.
Ge weiffer das Vroveneer -Oel audfieht , defio beffer ift
e, und ift dadurch febr leicht vom Baumdl ju un-
terfcheiden 3 denn dad Baumdl it gewdbnlich griin von
Favbe , und bat cinen etwad unangenchmen Geruch,
E3 gieht auch Vaumosl von gelber und etwvad dunfler
Sarbe, worunter dad griine aber, wenn ed jedoch vedht
bell ift, vorsuzichen ift, Das Baumol iff auf feinen
Fal su warmen, fondern nur ju falten Speifen ju
empfeblen, 3. B. su Salat, ju Aufbewabrung ver{chic-
dencr Gartenfrichte u, f, w, Hat dag Baumbdl cinen
iiblen Geruch, fo fann ibm diefer qenommen iverden,
wenn man {charfed Salzwaffer darunter giefit, trecht
durchriibrt, und ¢ alddann fteben I0Ft; bdann toird
fich dag Trithe 3u Boden feksen , doch muf dasd Waffern
mit Salywaffer jwei bid dreimal nach einander gefches
ben. Gutes BVaumol {oll jmar gar feinen Geruch bas
ben, ed foll, wenn man ed fojfet, {iif und angenchm
fenn, Bate ed aber flarf am Gefchmacd und von brau.
ner Farbe, und etwasd teiib, fo ift ¢8 sum Gebrauche
webder su falten noch warmen Speifen antwendbar, il
man Baumol jum Kochen veriwvenden , {o muf ed, wie
das Maafaamendl, abgeddmpft werden,

Dag Vrovencer - el iff vorsiglich ju Speifen von
Fleifch und Geflligel ju empfeblen, denn diefe Syelfen
erbalten dadurch cinen febr angenchmen Geruch, dad
Fleifch wird dadurch miivbe, und befommt ecine ange.
nehme Favbe. Man crfennt dad dchte Proveneer » O¢l
aud) daran; twenn man wei oder drei Loffel voll bavon
beif macht, {chaumt e¢d flarf und gicht einen berben

i
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i Geruch von fich, fo ift ¢ verfalfcht. Ein feines Proo
8 veneer - el wird gar feinen Sdaum aufiverfen.

vie Alle Ocle verwabre man am ficherfien im Keler in
ift. Gladflafchen , welche man gut gupfropft, mit Blafe
ift gubindet und in Sand el

It

on 37, Wohlriehendes Oel.

.

ey Man - thut in cinen Glasfolben oder Juderglad
Ot gefchdlte und verwiegte Mandeln, auf diefelben Rofens
1ot ober auch Beilchenblitter, die aber von allen Fufeften
s wobl gereinigt find, dann wicder Mandeln, welche man
\ies ebenfall mit Rofenbldceern belegr. Auf Ddiefe TWeife
en fdbre man fort, bio bas Gefchivy voll ift, Dag Glas muf
', mit einer Blafe gut sugebunden werden, Run fielt man

o g8 12 big 14 Tage an die Sonne, nach welcher Jeit man
cht ks

ird die DBldtter von den Mandeln fondert, wicder frifche
ern pon der ndmlichen Sorte daywifchen bringt, und fo
fie. lange auf obige Art fortfahrt, bis die Mandeln cinen
bas ftarfen Weildhen- oder Rofen- Gefchmad angenommen
bm baben. Daun werden fie ju Teig geftofen, durch eine
ai. neue Leincwand geprefit, und das Ocl in Gldschen auf-
e Bewabre, Fiiv eine Hausbhaltung ift folcdhes Ocl befonders

3l niiglich, weil man damit den Speifen und dem Bad-
werf obne Koffenaufwand verfchicdenen Sefchmad beir

vie 2
bringen fann,
jon _ ‘4
fen 38. O¢l su veinigen.
Db : g : . :
Qe Man nimmt Ol und Waffer ju gleiden Theilen,

el perviibrt e fleiffig, und lafe ¢ 3 bis 4 Tage fichen.
Dann wird das O¢l forafiltig vom Waffer abgenommens;

~

pon dpee e X : -

bent e it durch diefes Verfabren nicht nur reiner, fondern
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auch balebarer geworden. — Auch iff ¢o gut, wenn man
\"\

O¢l aufbewabren will, einige Ovangens oder Gurien.
ferne bincinguwwerfen, ed wird dadurch haltbaver,

30. Saffe auf verfchiedene Avt su Heveiten.

Qu cinem recht guten farfen Kaffe vechnet man anf
eine grofie Taffe cin Loth gebrannten und gemablenen
Kaffe und 2 Taffen Waffer, Man thut den Kaffe in vie
Mafchine und gichr dagd fochende Waffer daviber, ifi ed
abgefaufen; fo wird es nod) cinmal Giber den Kaffe geo
goffen, und wenn er wieder bel i, gleich  Deif
fevviert. Wil man aber den Kaffe befonders farf baben,
pber ibm noch cinen geiftigen Gefdhmact geben, fo gieht
man cin Fleined Glischen voll Kivfchwafer, Wein.
branntenein oder Wengeift in ein dagu paffended fleines
Topfchen , aiindet ¢8 mit cinem brennenden Papicr an,
und [ift dag jum Kaffemachen beftimmee Waffer darauf
fieden.

Giiv Grauengimmer iff dicfer Kaffe aber nicht befons
ders it emfeblen, weil er dann cinen ju farfen Brannte-
weingeruch befommt,

Bl man dben Kaffe aber mit gevingevem Kojtenanfs
wand machen, fo nimmt man auf eine Taffe ein balbes
Loth. gemablenen Kaffe, und gicfr 2 Taffen fochendes
Waffer daviiber : dann befomme man jedesmal cine Taffe
bellen Kaffe. St ev abgefanfen, fo wird der Kaffefaf
abgefotten, und wenn ev eine Jeitlang gefanden iff
wird et an cinen Fiblen Ort geftellt, und diefe Ubfo-
chung sum Kaffemachen angeendet.

Wil man den Kaffe gang woblfeil und fiir cine grofe
Familie gubereiten, fo fann v mit verfchicdenen Wur.

i
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Tan sel-Svautern , Gerfle und devgleichen vermifcht werden,
1l worunter die gebrannte Gevfie das Empfeblungsmwerthefie
und der Gefundbeit Jutvaglichfte feyn diiefre. Man nimuit
pamlich filr 6 Perfonen 2 Loth gemablenen Kaffe, und
gben fo viel gebrannte und gemablene Gevite: diefes thut

e man in cinen Sopf, und gieft eine ftarfe halbe Maas

fochendes SBaffer daviiber, [dft es dann cinigemal aufs
aunf fieden, thut es bernach vom Fewer weg und [Aft ¢d
nen sugedectt eine AWeile fiehen. Man trinft diefen Kaffe
die it abgefochter Milch, ev ift febr nabrbafr und gefuud.
b ¢g Gelbe NRiben find auch jum Kaffe su empfeblen, aber
Qs diefe Mifchung mache den Kaffe febr diinn und waferig,
beifi Ueberbaupt nebme man, um den Kaffe ju vermis
hen, {chen, wag man wolle, fo muf man die Mifdung alles
{efit geit guerft in dem abgefocheen Kaffefaswafier abfochen,
¢in. und dann erit anf den gemablenen Kaffe giefen, und
ines bernach ¢8 noch einmal aufficden lafien , befonders wenn
an, man den dchten Kaffe mit Cichorien vermifcht, Wenn
rauf oben evwdbnter Kaffe- Sap vom Fener gethan wird,

muff man cinen Bogen Flicfpapier daranf deden, und
ot fo lange datauf liegen laffen, bis bdie Abfochung erfal-
nte- tet iff; alsbann wird dad Papicr weggenommen, und

ein Deckel darauf gedectt, und bernadh an cinem fiiblen
aufs ovte  aufbewabrr.  Ueberbaupt iff noch su bemerfen,
1bes baf die Kaffebohnen vecht gleichformig gebrannt werden
noes miiffen, auch nicht langer, ald big fie faftanienbyaun
Taffe find, Auch ift ¢d nicht qut, fie vorber su wafchen, weil
efats ber Kaffe dadurch an Kraft verliert. Solite ¢r §u viel
ift, Staub Dbaben, fo ift ed Deffer, ibn mit einem Tuche
bfo. abgureiben und dann su yichen. — Hat der Kaffe cinen

fogenannten wilden Gefchmact , {o lege man die Bohnen
rofie in veined weified Leder, bededte fie mit der obern Rinde
But. vomt Handbrod, {o wie ¢d aus dem Ofen fommt und
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noch gang beifi ift, Taffe fie bie Nacht diber licgen, und
veibe fic dann pwifchen Tiichern ab,

40, Thee su focdhen.

u % Ouentchen recht guten Thee nimmt man cine
Tafle Waffer. Das Wafler [afit man fochen, thut den
Thee in die Kanne, und giefit sueri nur cinige Tropfen
Waffer daraufs dann nach einigen Minuten gicfit man
das fibrige Waffer vollends daviiber, und gicbe .ihn fo
wobl gugedectt auf den Tifch, Beim Thee if befonders
auf reines Waffer und Gefchive su feben, denn derfelbe
nimme allen UngefchmacE an, aunch foll das Waffer nicht
st lange fieden, oder wenn ¢6 gefotten bat, abgefielt
und wicder ficdend gemacht werdeny denn diefed wiivde
dent Thee gang verberben, Dad Wafer foll, wie ¢d
anfingt ju fieden, auf den Thee gegoffen rerden.

Unter allen infandifchen Krdautern, welche ald Thees
Surrogate cmpfoblen werden, verdient das Erdbeerfraut
den Vorzug. Der Gefchmact iff den chinefifchen griinen
Theebldrtern volig gleich, auch die Wirtung iff diefelbe,
Das befte iff dasjenige, welches auf den hochiten Gebire
gen wadyt. Man fammelt gu diefem Bebuf die Bldtter
mit der Vliithe im Mary, April und Mai bei vecht troces
ner Witterung, und gwar die garteffen Bidtrer, Dicfe
muf man fo reinlich fammeln, daf man fie nidht ju
wafchen nochig bat. Um fie volendd ju trocnen, legt
man fie aui Objitborden an die Luft, nicht aber an die
Gonne, weil derfelben Strablen die beften Theile dew
Bldtter verfiichtigen wiivden, Man fann dicfen Bldttern
auch die Figur aeben, welche dev ausdlindifche Thee bat,
wenn man die Stiele fauber abfneipt, und die feinen
Bldtter auf warmen Platten fiber dem Feuer trocnet,

i
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1D babei aber, wenn fie warm und weich find, 3wifchen
den Handen rolt und unter dem NRollen exfalten [aft.
it das Kraut auf diefe Weife getvocnet, {o briiht
man <8, wi¢ andern Thee, aun,

;111: —==>0or N N PIEA AT Diviolci o
fett
1Al
e Cilfter Abfhnitt
21be = ;
icht
et BVom Yufbemwahren des Obfies, der Geminfe u. a.
1Lbe
¢d
1, Obft su dorven,
ees
aut Dad OOt dorrven evfordevt §leif und Aufmerifants
nen feit, Die Aepfel und Birnen {chneidet man, nach dem
1be. fiec von allen fchabbaften Toheilen befreit find, in 4 bis
bire 8 Gtiicke, fe nachdem die Aepfel grof oder flein find:
ttee ober man fchneidet fie in runde Scheibchen, faft {ie an
& cinen Saden, und bangt fie an die Luft oder Sonne.
iefe SR man dag D0 in einem Vacdofen dovren und
3l trocEnen, fo muf ed gefchalt und die Kerne herausd ge-
[egt - ! nommen und auf dazu aemachte Dorrbretter gebracht
vie werden, Man [aft gewdbnlich die Aepfel gansy, oder
der fchneidet fie nuy in gei Theile, wablt eine gute Sorte,
fern ald NReinetten , Borfrorfer, Sommerdpfel u. dgl., bringt
At fic, nachdem dags Brod berausgenommen iff, in deén
nen Ofen, und [aft fic 2 Stunden daving nach diefer Jeit
ety nimmt man fie berang, und legt fic an cinen warmen,
Conits. Kochb. I1. B35, 16
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aber vor der Sonne gefchiiften Plaps, Nach einigen
Tagen muf wicver gebeist und dag ObfF nochmal in den
Ofen qebracht werden, Diefes wicderbolt man o oft,
bis e¢d bart genug i, damit ¢d nicht {chimmelt uud
aufbewabrt werden fann, Den Kivfcdhen, Paumen, Pfive
fichen , @iberbaupt dem SteinobiE, laft man gany furge
Stiele, damit es bei dem Dovrven den befien Saft niche
verfiert, Auch muf man die Stiele aufwdirtd auf die
Bretter bringen, Dad Seeinobff muf, wie die Aepfel,
nach dem Brod in den Ofen aefielt werden, nuyr muf
man Acht qeben, daf ¢d im Ofcn nicht erfalie, fon-
dern gleich aug der DHie an die freie Lufr gebracht
werde. Steinobft, befonders grofie PAaumen, miiffen
6 bid 8 mal in den Ofen gebracht werden. Se langfamey
pad OO0 geddrrt toird, je Deffer uud {choner wird s,
it ed vollig ausgedsret, fo muf ¢ noch an cinemn
Tuftigen Orte in Ticher oder Sade aufgehingt werden,
Die Kirfchen erfordern nur cine febr gelinde Hige,
vaber it ¢8 Deffer, wenn man {ie an der Sonne oder
an der Luft dorrt, WViele jupfen auch bie Kirfchen ab,
Iaffen fie in fochendem Waffer cinen Sud thun, und
fegen fie an die Sonne, aber fie befommen dadurch cin
1ibles Anfeben, und verlieren den Gefchmact,

Ales gedorrte OO muf mit Sorgialt gewafchen
werden , bevor ¢ gefocht mivd.

2. Birnen auf befondere vt ju dovven.

Die Virnen mifien abgelegen feyn und im Waffer
abgefocht werden. Wenn {ie exfalter find, {halt man fie
ab, und frellt fie auf Vrettevn in gelinde niche su ftarfe
Ofenwirme. Die Schalen Tocht man nodh mit einigen
ser{chnittencn Bivnen von gleicher Sorte, big fie weich
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o find, giefit dann den Saft ab, und lafic ibn su cinem
AL dicken Syrup cinfochen, Alsdany befreit man die Bivnen
ey pon ibren Kevnbaufern , vvitcke fie sufamuen, und e
’}W per fie in dem Sprup wm, Dbringt fie wicder auf die
11 Bretter in den Ofen, und wiederholt vad ESintaudhen
rye noch cinigemale, Sie werden alddann in einem temperics
ht ten 3immer noch einige Tage auf Papier getrodnet,
di¢ Auf diefe Art werden die Birnen fehr gut, Sie milffen
fl: ¢ine bellbraune Favbe baben, und beun Sffen etwas
g weich und fleifchige feyn,
e
]_‘1?!: 3. Sivfidyen lange §u exhalten.
¢
HER = Die Kivfchen miiffen mit Finger-Handfchuben abges
¢3. fiommen werden s dann fchneider man die Sticle fury ab,
tin obne fie mit dben blofen Handen ju beviibren, legt reinen
en. woblgetrockneten See- oder Fluf-Sand in ein Einmach»
3¢/ glag, auf dicfen cine Lage Kivfchen, obne daf ¢ine die
oer andere berdibren fann, auf dicfe wieder Sand, und fo
ab wird fortgefabren, bid das Gefchiry vol iff. Dann bin-
nd det man das Glas mit Blafen gut ju und verwabre ed
¢in im Keler in Sand. Auf diefe Wetfe halten fich die
Kirfchen big im Dezember , und veviieven nicht an Giite
hen nud Gefchmact, €9 ift aber {ebr barvauvt su feben, dag
fic nicht angefect find, auch dicicnigen, welche gerne
pon den Sticlen laffen, taugen biesu nidyt. Sie dorfen
nicht eher ald man fie broucht, aufgemacht werden,
= denn fie balten {ich dann nicht meby.
flce
‘1? 4, Kivfchen auf andeve Avt aufyubewabhren.
fe
gen Gdhone faure Kirfchen werden wie die vorvigen ge.
eich ofliicfe, und dic Sticle mis ¢iner Scheere fury abge-
16 *
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fchnitten. Man darf fie aber auch nicht mit den blofien
Handen beriibren, Dann bringt man fie in cine reine
moblgetrocEnete Flafche mic einem weiten Halfe, vevs
wabrt fie mit Piropf und Hary, und fredt fie in dem
Keller in Sand , oder hangt fie in einen Brunnen.
Dicfe Kivfchen follte man jedoch etwad fpiter cinlegen.

Auch ganze Jweige, mit den fchiniten auderlefenen
Rirfchen, fann man auf folgende Weife aufbewabren,
doch diitfen fie auch nicht mit den Hinden Dbeviibre wers
dent. Man bindet einen Faden an den Jweig, fchneidet
ibn mit ciner Scheere ab, obhne jedoch den Jweig ju
beriibren , verfiegelt die abgefchnittene Stelle mit Sies
gellact , nmgicht den Bweig mit einer Papicrfapfel,
macht dag Papier gqut 3u, Gibersicht ¢f mit griinem
Wachs , daf nicht die mindefte Luft cindringen faun,
und bangt dann den Jweig, an dem Faden, an cinem
fiihlen, iedoch trocknen Orte auf,

5. Pflaumen.

Sdone, aber nicht berveife Paumen werden ebens
falls mit Dandfchuben vom BVaume gepfliickt, fogleich
in einen Topf gebracht » diefer mit Pantoffelholy (Korf)
und Hary sugemacht, und dann in einen tiefen Brunnen
gebdngt. uf cben diefe vt werden auch Phirfiche und
Aprifofen aufbewabrt, Auch fonnen fie in wobl ver-
machten Gefdaffen im Keller in Sand aufbewabrt werden,

6, Aepfel.

Wenn die Uepfel qetvoctnet {ind, werden fie im
Keller auf Bretter und Stroh, auf die Stiele und jwar

!
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o fo qeftellt, daf feincr den andern beriibyty dann Defireut
B maon fie ftarf mit Sand,
oLs
em 7. Jityonen,
1.
18 SWenn man folche in blaved Papier wicelt, und fie
o auf ausgelaffene Butter legt, o balten fie fich febr
PO | lange,
4 ¥
8 N
bt 8, Luttten.
i'%*" Die Dnitten werden aleich , wenn fie von den Vi
l‘ men abgenommen find , gefehalt und das Keenbaud ber-
L‘]’ aug gefchnitten, doch daf fie gang bleiben, Dann fiedet
214 man fie in gefalznem Waffer, wie weichgefottene Eier,
I‘I’ nimmt fie wieder vom Feuer, und thur fie in einen
s Steintopf. Sie balten fich den gangen Winter , und
find febr gut.
0. Steinobft Sabhre lang ju erhalten.
1 Gee - oder feinen Fluffond wdffert man fo lange,
idh big das Waffer gans bell davon [duft, fchiirtet ibn auf
') ¢in Such und trodnet ibn an der Sonne, gieft ein
en Glas Weinbrannterein davauf, und mifcht ibn redt
untereinander. Donn fest man die Friichte in Stein-
fih) s Tl i ..
et tipfen fo in den Sand, daf Feines dad andere berubre,
" taucht fodann cin Papier in Branntewein , legt ¢f
' darauf, vermabrt das Gefdf, und hebt ¢f an cinem
tiiblen , jedoch trocuen Orte auf,
: 10, Erdbeeren.
tm
ar Diefe crbalten fich cinige Tage, wenn man fie auf
BADISCHE
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cinet Dreiten Porgelanplatte audeinander Tleat , und
folche auf ecinen Topf mit frifchem Waffer ftellt, mit
weldhem 2 Hande voll Saly vermifche find, Oder man
fiele fic in dem Keller quf eine Schiiffel voll Erde oder
Galy, worunter Salpeter gemifche ifi.

11. Sobhannidbeeven.

Man Tegt fchone Traubchen, obne fie zu gerveifen,
in Weinbranntewein , doch miiffen fie an einem Fiblen,
fedoch trocEnen Orte verwabrt werden. Man fann auncd
etn wenig Weingeiff dazu gieffen, dann halten fic fich
noch beffer.

12, Birnen.

Gut balten fich dicfelben, wenn man fie jucrft in
cinen Korb thut, dann einen Schoppen Branntemwein
angiinder, und diefen Dampf an die Birnen ziehen (Afi
Hievauf mwerden tmmer 2 und 2 bei den Stielen ju-
fammen gebunven, und an einem Seile an cinem tome
perivten Ovte aufachangt,

13. Stadyel- oder Gladbheeren.

Gut ausgefpiiblte und wohl getrocEnete Flafchen mer.
dent mit veifen , gefunden Stachelbeeren bid an  Ddie
Hilfe gefiilt. Dann fest man fie in cinen Keffel mit
faltem Waffer, und legt swifchen jede Flafche Hewu,
worauf man ein gelinded Feuer darunter macht , und
fie bis sum Kochen Fommen [GFt, Sm ndmlichen Waffer
[8ft man fie wicder falt werden , und verwabrt fie wobl
verfchloffen auf.

T
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“2 14, Gpanifdhe Plaumen s machen.

1

a Schonen rveifen PAaumen driickt man, nachdem fie
o gefchrt, die Steine aud, trodnet fie 2 bis 3 Tage am

Ofen, thut die Stiele davon , driicft die Pfavmen breit,
fafit fic an cinen Faden, und trodnet fic vollends im
Schatten. Die Paumen laffien fich gut fchilen, wenn
man fic mit cinem Deffer cin wenig anfrist, und dann

1/ in beiffed Waffer toucht.
1,
g; 15. Gpargeln eingufieden und aufsubewabhren.
Man ficht die fhonften Spargeln ., die noch jung.
miirbe , jedoch seitig find, aug, pusr fic und nimmt das
weiffe Holzige alles fauber weg. NRun Iaft man Waffer
in in einer meffingenen ‘],ifan_nc ficden , Tegt b_i_c Gpargeln,
i die man, iedoch nicht su feft, in fleine Biifchel iitnbc.:,
5 pinein , IAft nur cinen Sud dardiber geben , nimmt fic
1 fogleich bevaus , legr ﬁ_c auf ¢in Tuch jum Ubtrodnen
. und Grfalten, binder fie wieder auf, flele fie in weite
@lafer oder Steintopie aufrecht - und aicfit ein frarfes
Salywafier dariiber. Dann werden die Gefafe mit Pan.
toffelboly (Korf) und Hary oder Pech verfchloffen, und
in den Keller qeftette. Auf diefe Art balten fich die
v, { Sparqeln {ebr lange.
i ‘ Ober man fiebet die Spargeln, nachdem fie fauber
it gepupt und abgewafchen find, wie die vorigen; danu
; {dft man fie ablaufen, und mit qutem LWeineffig, fo
? 2af er dariiber gebt, dibevficden. Dann wird, wenn fie
v erfaltet find, qutes Ocl darauf gegofien , dad Glas mit
[ ' Pantoffelboly und Blafen gut gugemacht, und im el
Ter vermabrt, Wil man Gebrauch davon machen, fo
@ BADISCHE ;
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werden fic wie die erften abgefocht, abgegoffen und mit
Cifig und Ocl jur Tafel gegeben,

16, Andivie lange 41 erhalten.

Man muf, wenn cr aus dem Garten getiomimen
worden, ihn von den meifien BIdttern befreien, dann
in frifchen Sand fchlagen, doch fo, paf feine Pfanse
dic andere beviibre, Fm Winter muf bisweilen Gchnee
Deigeleat terden,

17, Die IFwiebeln

erbalten fich gut, wenn man fie an cinem trodnen
Xage berausnimmt, fie cinige Tage vecht trodnen 14ft,
algdant an cinen Reif bindet und an einem Oree afe
biangt, wo fie viel Raudh triff,

18, Chamyignons.

Diefe miifen gut gewafchen und von allem Saud
befreit werden. Dann Gt man fie in Fochendem Wafs
fer nur einmal aufficden, und wenn fie wicder erFaltet
und abgetrodnet find, legt man fic fehichtenweife in
Seweincfett, worin fie fich febr gut halten.

19. Junge Rohnen (rothe Riiben).

Man nimmt Hiesu gang funge rotbe Riiben, die
aber nuy Daumendict feyn diiefen. Nachdem fie rein
abgemwifcht und von allen BIAttchen und Wurseln befreit
find, werden fie etwas abgefchabt, in gutem Weineffig
wie Dartgefottene Cier fiberfotten, und dann sum Cr.
falten in cinen Seiber gefchifttet. Nun belegt man den

i
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mit Boden eined fleinen Fashens mit Eirragon, Bafilifum
und Lovbeerbldtter , auf welche man gangen Pfeffer
ftreut, bann cine Lage von den Robnen davouf legt,
und diefe wieder mit Saly und Wachholderbeeren iiber.
ftreut. Auf diefe Weife wird fortgefahren, bis das Fipe

it chen voll ift, worauf man ed mit gutcm Weineffig ubers
L gicft und ¢d gut gumacht,
e
nie 20, Gin Svauter-Pulver su allen Sancen.
Gitragon, Vafilifum, Timian, Majoran und Peters
filblattchen werden gwifchen Papieren im Schatten
1en getrocknet, dann ju Pulver jerrieben, durch cin Haars
fit, fieh geficht und in Papier aufbewabrt,
ufa |
; 21. Yvtifchofen su trodnen.
Man nimme von den beften Artifchofen, befreit fie
pon allen Bldttern bis an das Marf, und legt fie gleich
1o in frifches Waffer, daf fie nicht fchwary werden, Dann
afe werden fie beransgenommen, fauber abgetroctnet und im
tet Mehl umgervendet, dann auf ein Bled) gelegt, und in
in A cinem Teichtgeheisten Ofen einen Tag und cine Nacht
iiber getroctnet, Wil man Gebrauch davon machen, fo
| weicht man fie Abends in laues Waffer, und focht fie
fobann wie die frifchen,
Man fann die Artifchofen auch an Faden fafen,
Die fie in Rauch hangen, und trodnen,
in
cit 22, Weifitvant aufsubewabren.
fig
te Sm Oftober wwird , bei guter Witterung , der Weif-
en fobl ausgegraben, und wenn ev von allen unreinen
@ BADISCHE )
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Bldattern befreit i, fammt der Wursel in den Keler te
tingegraben, m Winter muf ¢s bfrers mit Gchnee B
bedectt merbden, fi
11(
23. Junge gelbe Ruben g1 Heijen. ¢il
it
Diefe diirfen nicht mebr ald einen Fleinen Finger dic i
fenn, Dann weeden fie gewafchen und abgefchabt, doch
fo, daf dic Hant nicht gany verlest wird, NRun legt br
mat fie mit einer Hand voll Saly in Fochendes Waffer , ut
und [0ft fie wie bartgefottene Eier ficden , legt fie dann De
auf ein Tuch, und wenn fic ein wenig erfaltet find, te
bringt man eine Lage davon in ¢inen Steintoyf, befireut 3
fic mit Kimmel, Saly, Eotragon und Timian, Wenn ¢
fic diber Nacht qeftanden baben , giefit man vecht quten fi
Weineffig , roelcher aber abgefodht und wieder erfaltet
fevn muf, und Fingerboch gutes Provencer-Oel dariiber, q!
brudet das Glas 1, und verwabrt ¢s an cinem Fiblen <3
Ore. Beim Gebrauch wird das Oel abgelaffen und die 1
notbige Menge berausgenommen , dann das Oel wieder m

darauf gegoffen und der Topf wie juvor verwabet.

24, Sraut fauwer cingumachen.

Man nimmt das Weiffraut an cinem fchdnen Tage i
aus dem Garten, 168t alle unveinen BVildtter davon, ! Q
leat ed cinen Tag an die Luft, damit s recht austrod. i
net, fchneidet die mittleren Dorfdhen (das Holgige) it
beraus, und [Qft das Kraut fo fein als mbalich bobeln. v
Dantt befrent man eine Stande, die abey suvor mit b
Fochendem Waffer ausgefchwentt wurde, fark mit Galj o
und Wachholderbeeren s auf diefe leqt man recht faubeve ! I
Krautbldtechen , daun cinen Kiibel voll von dem aebobel. 3
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Uee ten fraut, auf diefes freut man wieder 2 farfe Hinde
fee poll Salz und cinige Wachholderbeeren, Auf picfe Weife

fabrt man fort, bis die Stande voll iff, fbft aber

nach jedesmaligem Ginlegen und Salzen das Kraut mit

cinem Srautftofiel, big ¢ MWaffer bat, doch nicht ju
: ffarf, damit man dag Sraut nicht verfchlagt, und ¢s
i nicht Fury wird.

) Qulet beleat man ¢d wicder mit vecht veinen Krauts
‘gt bldttchen, deckt ed mit ciner faubern alten Leinewand
'ty und cinem bolgernen Deckel ju, den man mit Steinen
nn befcbwerr. Man fann auch swifchen dem Kraut gerfchnits
D/ renen Meerreteig legen, Obder man verfdhneidet cine
ut Jitrone in fehr diinne Bldtechen, und leat fie im fraut
i bernm, ¢ befommt davon eine {chine Farbe und Halt
e fich febr gut,

12 Reim Sanerfraut ift befonders im Sommer die
vy grofite Reinlichfeit nothig. €0 muf wenigitens alle 2
tn Tage febr fauber abgewaichen, und fowohl die Steine
e and Bretter , wie auch dic darauf befindliche Leinewand,
(t mit einer Biirfte und ficfendem Waffer gereinigt werden.

25. Weifie Ruben fauer einzumaden.

Diefe werden gleich, wenn fie aug der Crde genons-

¢ men find, recht fauber gewafden, dann abaefchalt und

v y abermal gemwafchen s dann [dft man fie fo fein ald mogs

2 lich hobeln, und thut fic in eine wobl audgebriibte und

) mit frifchem Waffer ausgefchwentre Stande, bie man

. vecht mit Klimmel und Sals ausgefivent bat. Ban legt

't bie Miiben Kiibelweife binein, freut auf jeden Riibel

4 poll Riiben eine frarfe Hand voll Saly mit Kiimmel vers

¢ ‘ mifcht, und fofit fie mit cinem Stoffel, bis fie Waffer

i pichens dann legt man oben davauf recht fanber gepuite

@ BADISCHE ' -
LANDESBIBLIOTHEK =

Baden Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

253 Cilfter Abfchnitt.

freautblatter, cine faubere Qeincwand und einen biliers
nen, davauf paflenden Deckel, den man mit Steinen
befchoere, Bei den Riiben muf die ndmliche Reinlichs
feit, wie bei dem Kraut, beobachtet werden,

26, Grine Bohnen eingufalsen

Man pliictt Bobnen, die nod) feine Kernen haben,
fchneidet an beiden Enden die Spisen davon, und yieht
die daran Befindlichen Faden ab, Nun beftreut man cin
Gtindchen mit Saly, auf diefes Teat man Bobnen , wnd
befrrent fie dicE mit Saly, auf diefe leat man wieder
Bobnen, und befireut fie abermal mit Saly. So fibet
man fort, big es gefiille ift; dann gicft man fo viel
Waffer gu, daf ¢s gang daviiber gebt, und legt Bobnens
bratter und cinen dagn pafenden Deckel parauf, den
man frarf mit Steinen befchwert, Das Stindchen , wo-
vin man die Bobhnen cinfalst, follte mit einem Habnen
verfeben fewn, damit man das Wafer bfters ablafen
und wieder anderes davauf gicfen fann. Beim Gebrauch
werden die Bobnen mit fochendem Waffer sugefest, vecht
weich gefotten, dann mit Jwiebeln und Sucter fauer
abgedampft,

27, Junge Kohlraben ecingumachen.

Man nimmt die Koblraben auns den Gdrten, wenn
fic noch recht jung find, befreit fie von den Bliittern
und Schelfern, #nd [Gft fie in cinem Kefel mit gefalzes
nem Waffer fieden, Dann nimmt man fie heraug, legt
fie sum Erfalten auf ein Brett, und thut fie, wenn fie
gang falt find, in cine Stande, befrent fie mit Galy,
und gieht fo viel frifches Waffer dazu, daf es dariiber
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s gebt. Run Oefchwert man fie mit Bretter und, Steinen,
net unb “\Tﬂ ]‘W ﬂt’l}c“.
ich- Die griinen Hergbldtechen ficdet man mit balb Effig

und balb Waffer abs dann gicfit man fie in cinen Seiber
sum Ablaufen , bringt fie in einen Steintopf, und befreut
fic mit Salss algdann gicft man abgefottenen und wie.
ver erfalteten Gffig dariiber, dbectt das Gefchivy ju und

el [ifit e8 bis jum Gebrauche fiepen. So find fie fauer
eht gefocht febr gut.
ein
mnd 28, Appertd Aufbewabhrungs-Avt.
ver
brt Die Crfindung des Conditorsd Appert in Parid, alle
viel geniefibaren Korper vor dem Verderben und der Aufe
ells [6fung su vermwabren , wofiir er von der frangéfifchen
Vet Negierung einen Yufmunterungépreid von 12,000 Frau-
V0» fen befam, bat in den neueften Jeiten, und duvc) den
en Gebrauch, den man verfchiedentlich davon macht, fo vicl
et Auffeben erveqt, daf fie bier angefiibre ju werden ver-
1ch dient, Das Berfabren . beftebt davin, daf man jeden
ht Korper, den man aufbewabren will, in cine Flafche
10r [uftdicht verfchliefit, und ibn dann befimmte Jeit der
Hike des fiedenden Waffers ausfert, wodurch alle fefien
und flliffigen Nabrungdmittel in ibrem natiitlichen Iu-
ftande erbalten werden fonnen. Nach feiner Bebauptung
werden die Gdbrung evregenden Theile der Korper
1 dabdburch nicderaefchlagen , die Theile der Korper inniger
11 pereinigt, und die Jerfesung fann nicht anfangen, fo
¢ baf die Nabrungsmittel frifch bleiben und feine natir-
at liche Berdnderung erfeiden. DMan fann fie daber anf
fie Reifen immer mic fich flibren, fie su grofien Mablzeiten
it vorher Deveiten, und auch die Webervefte derfelben auf-
er bewabren,
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Die su diefer AufbewabrungdaArt exrfordetlichen Ges
viatbe find glaferne Flafchen mit folchen weiten Miin.
dungen, daf dic Korper hincin gehen. — Ferner grofe
fbefe, mit Saufenblafe in Weingeift aufaelost, aus
fleinen Sorfdiicen sufammengeleime, am diinnen Gnde
mit Drath umwunden, audh wobl mic Kitt, audgebrann-
tem Kalf und altem Kafe dicht gemacht, — Cin Waf.
ferbad oder cin SKeffel, worin das beiffe Waffer befind-
lich i, und cin Dampfbad , in weldhem die Flafchen,
fatt im Waffer, in Dampfen qefocht werden.

Die Flafdyen werden bis auf 3 Joll, bei Friichten
und Gemiifen nuy bis 2 Jo0l, vom Ende des Korfd an
bis 3u dem aufbewabrenden Kovper gefiillt, Rachdomnm
werden fie auf dice Strobmatten gefest, und der vorber
m Waffer eingetoeichte Korf wird mit einem bolzernen
Kiovfel {o eingefchlagen, dafi ev fefiise und die Flafdhe
volfommen verfchlieft, Ueber den Korf wird freusweife
Drath gegogen und an dev Flafche befeftiget. Sebe Flafche
wird dann in ¢in Shcchen von grober Leincwand geftecke,
bas man am Halfe deffelben suzichr, fo dag nur Ddie
Mindung der Flafche fichtbar 3 cine Vorfichtsmafregel,
damit 2ic Flafchen nicht fo leicht gevbrechen.

Gu diefem Jufande werden die Flafchen in das
Wafferbad geficlt, o daf der Korf und bder oberiie
Toeil niche wnter dem Waffer if. Man macht Feuer
unter den Keffel, Lifr dag Waffer fochen, und [ifc die
Slafchen bie erforderliche Jeit darin,

Beim Hevausnehmen wird nachgefehen, ob feine
Flafche befchadige und feine Feudhtigheit hincingedrun-
gen i, §n diefem Falle, und wenn die darin enthals
tenen Sovper sevflofien , wivd die Flafche sum f{chnellen
Gebrauch jur Seite geftellt,

Nachiiehbend folgt die Angabe der IJeft, in welcher
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@ e, pie Sorper in Fochendem Waffer ffeben miiflen, i die
itls Feit vollendet, o wird dag Feuer zuciicgezogen, und
‘ofie pad Waffer muf erfalten,
ang Apvifofen, (Fobannisbeeven, SHimbeeven, SKirs
‘nde fdhen , Maulbeeren und Picfiche) big das Waffer sum
P @Gicden fommt; dann [Bfcht man dad Feuer aud, und
P nimme fie nach 1% Swunde aug dem Bave, — Die Kir-
ind. fchen miffen vor der NReife genommen werden, und die
el Gobannisbeeren diivfen nicht ju veif fewn, fonft jers
plagen yie. — Bueter. Map wafche fie in Waffer auny,
hten fille die Flafche bis ¥ vom NRande vol, ffecr fic in
b at faltes Walfer, und nimme fie fogleich, nachdem Ddicfes
bem jum Sieden gefommen ift, bevausd, Nach cinem Halben
ther Sabre wurde fie noch gang frifch befunden, — Fett
nelt auf gleiche Weife, — Jitvonenfaft bleibt, wie andere
fehe &iafte, blod bis jum Sieden ded Waffers, — Sunge
eife Erbfen [Aft man, wenn {fie bei feuchrem Wetter geernde.
fche tet find, 1% Stunde, wenn fie bei beiffem, trodnen
oft, TWettey gecrndter, 2Stunden im fiedenden Wafer. Ehen
Die fo die Bobnen, —
qel, Crddpfel im Dampf gefocht und zeritofien, allein
oder mit Saly, Breffer , Buter angemache, oder in
das Stiicte gerfchnitten, blciben nur bis jum Sicden ded
crite SWaffers, Nach 8 Monaren faud man fie nodh gut. Robe
41134 Erdapfel fann man gang avfbewabren , doch miifen foldhe
Ve L, Stunde im Waffer blciben, — Erdbeeren nwerden
mit Hiilfe ded Sucers su cinem Gelee oder Saft ge-
eine macht, weil fich dev Woblgeruch nicht obne Jucker ers
‘un- balten [dfits bleiben nur bis jum Sieden des Wafferd,
hals — Fleifch, obne SKuochen, wird ohngefabr auf drei
et Wicrtel gaby gefocht, dann, nachdem ed falt geworden,
mit etwag quter Fleifchbriibe in die Flafcdhen gefillt,
her die dann cine Stunde in fiebendem Wafer bleiben, und
E::II)S;:;;EBLIOTHEK s
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evft nachdem diefes exfaltet iff, Hevausgenommen werden, 1
Braten feder Ave, dvei Viertel gabr, blciben 14 Stunde 0D
im ficdenden Wafier, Gebadtes Fleifd) ¥, Stunde. — ab
Freifchbriibe 2 Stunden. Fe farfer fic iff, deffo i,
beffer. ®allerte, Gelee’s und Sulgen chenfalld

2 Stunden. — Gemiife muf man aufbetvabren , wenn 1
fic vie Defien Safee baben , und nicht duvch Hifse oder | D
TrocEenbeir verdandert find. Man bewabre fie auf, fo wie 1|
fie vom Felde genommien, obue fie erif lange an bev 3.
Lufe liegen 3u laffen, — Geiwdirgbafte und Apothefers ot
Krauter filllt man fo frifch ald miglich , gany oder fi
seefchnitten, in die Flafchen, etwas binein gedritct, D
und (A6t fie nuy bis jum Kochen im Wafer. — Chenfo ni
Hollunderbliithe., — Frifche Milch, 2 Stunden, und il
fept man das Gelbe von einem i ju einey NMaad Mildh, | fi
fo trennt fich der Nabm nicht von ibr. Rabm Oleibe I¢

1 Stunde im fiedenden Wafier, — Molfen 1 Stunde.
Moft, cingefochter, 1 Stunde. — Pflanmen [dfit man
im Bade, nachdem folche jertheilt und die Steine herw
audgenommen , bis das Waffer focht, und I6{cht dann
vas Fener aus, Kafanien und Bivnen cben fo lange.
Abgefallene Bivnen At man Y, Stunde im fochenden
Waffer. — Reig, dick gefochter, ¥, Stunde, — NRets
tig, gerviebener , Y5 Stunde. — Sdfte, Egtrafte,
AbTude feder Art, von Riiben, Wurselaewdchien, Friich.
ten, ¥ Stunde, Die Sifte von gewiirshaften Krantern,
wic SKrdauter, — Spargel wird evft mit fochendem
Waffer abgebriibt, und dann in Falted gelegt, damit ev |
feine Scharfe verlicrt, Nachdem er abgetropft ift, fommt

et in die Flafchen und wird nur auf Angenblicte im
ficbenden Waffer gelafen, Blumenfohl ¢ben fo behandelt,

1, Stunde. Defigleichen Artifchofen 1 Stunde, die jers
fdhnittenen ¥ Stunde, — Triiffeln, Champignond, 3
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en. { Stunde, — Wurgelgemwddh e, abgebriht 4 Stunde,
nbe ober gefocht 14 Stunde, — 3wicheln, gehackt oder
— abgebriibt ¥4 Stunde, gefocht, doch nicht gang gabr,
¢fto ¥, Stunde,

alls Beim Gebrauche der auf diefe Art bewabrten Nab.
et rungsmittel iff feine befondere Vorficht su beobachten,
ey Die frifch oder vob aunfbewabrten vichtet man wie ge-
fie mumlu!) sy die big su drei WViertheil gabr getochten,
oer 3. B, Fleifch, Broten, werden noch etivad gefocht ober
fere crbibt. Gemiife wafcht man vorher. Man fann ju die
et fem Rwect gleich warmes Waffer in die Flafche giefen,
i€t damit ¢d fich leichter berausnehmen [aft. — €8 ift anch
1o nicht ndthiq , den Snbalt einer Flafche, wenn fie cin-
und mal gebfinet ift, fogleich su verbrauchen. Man piropfe
[h, fie nur gleich wicder gut su, und fielle fie an cinen fib-
eibt len Ort,

e,

fnat
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heis Mildy, Dutter und fafe.

t ¢r |

nmt

im 1. Bon der Mild.
¢Lty

P Jut deren Behandlung it befondere Sovgfalt, Fleis
g, und Reinlichfeit evforderlichs; denn wenn die Milch
: Gonfis. Koo, I Bd. {7
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{chlecht Deforgt, oder fle gur Ungeit abgenommen wird,
fo fann man unmiglich gute Butter befommen, Ulles
feer gewordene Milchgefchive muf vecht audgebriibt und
auggefotten werden, befonderd follen die Vlonfafer
(Rubefaffer) gleich nach bdem Gebranche mit Fochen
pem Waffer ausgeflofit werden., Man darf fie aber nicht
sudecken , damit fie feinen dibeln Geruch annchmen,
Beim Melfen foll ebenfalld die grofte Reinlichfeit beos
bachtet werden , damit fich fein {chwarger Sap bei dem
Audfeiben in der Milch befinde, wodurch diefelbe cinen
ublen Geruch annimmt, Die MilchEidel follen ebenfalls
taglich mit fochendem Waffer gereinigt werden.

Befonders nislich iff ed, wenn man Gelegenbeit
bat, die Milch in einem Gemache fo 3u felen, daf
Waffer unter den Milchaefifen durchfiiefit. Die Milch
wird dann bei weitem mebr und fettern Nabm aufwers
fen alg fonft, LWeil diefe Gelegenbeit aber nur felten
s Daben ift, fo ifF ¢d febr gut, wenn man die Milch-
topfe nach fededmaligem Nusfeiben in faltes Waffer felles
auch foll man immer die Milch eher ju jung, als ju
alt abnebmen, denn von altem Rabm fann unmoglich
gute, der Gefundbeit surrdgliche Butrer gemadht wers
den, Defonders da man auf feine Weife bei dem Aud-
ficben mebe nachbelfen fann,

2. Bon der Butter.

Die frifche Butter, welche man 3um Hausgebranche
verwenden will, muf gut ausgefchlagen fevn, und dann
in einem Gefdfie im Keler aufbewabrt werden, Am
beften erbalt fich die Butter frifch, wenn man fie an
cinem [uftigen Ovte fichen bat und taglich frifches .
Brunnenwafier davouf gicft. Die su febr cingefpertte
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Butter , obfchon fie fich auch ldngeve Beit Halt, i
ungefund, und veruvfacht Blabungen,

3um Cinfieden der Butter ift die beffe Jeit im
Mai oder September, weil in diefen Monaten das BVieh
pad erfie und lepte junge Futter befomme, daber fich
Die Butter, Defonders die vom GSeptember, welche ich
per Mai-Butrer noch vovyiehe, lAnger qut erhilt.

Hat man die qewdinfchte Menge, o muf diefe in
cinen gut verzinnten Seffel gebvacht werden, unrer
welchem man cin gelinded Seuer macht, und ¢ fo gleich
ald moglich unterbale. €3 it febr nothwendig, daf man
wabrend dem Kochen immer dabei freben bleibe und mit
ciner Schapfe ober Schaumloffel Ddavin tiibre, damit
fic nicht anbrenne. Ob die Duter genug geforten ey,
fieht man am Dejten, renn man etwas davon in den
Riprivfel nimmt sy wenn {ich die Butter gleich fept und
braungelb audficht, fo iff ed ein Beweid, daf die But-
ter genug geforten fens wdre ed aber der Fall, daf
vic Butter noch weif und sabe audfebe, fo muf fie noch
Linger gefotten werden., St fie fertigq, fo muf fie vom
Feuer abgeboben und cine gefchdlte Swiebel bineinge-
worfen werden, Die andgefochte Butter wird dann in
recht veine und wobl ausgebriipte Gefafe gegoffen, und
wenn fie anfangt 3u geffeben , noch cinige Stunden tiich-
tig umgeriibre, Cin Gefdf, worin fich ein Jentner
Butter befindet - darf wobl 2 bid 3 Stunden geriibrt
werden, aber evit dann, wenn fie giemlich dicE su wer-
den anfanagt, Das viele Ribren madyt die Butter qut,
welches man an ibrer Fettigfeit exfennt, Die Buttey,
welche weif und weich audfiebt, iff nicht qehorig geriipre.

3. Subh-Kafe

Wan weicht einen oder mebhreve getvodnete Kalbss

i
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magen, ie nachdem man viel oder wenig Mild) hat,
et 24 Stunden in etwvas Waffer ein, giefit dann das
Waffer nebfi den Kalbsmagen in die frifch gemolfene
und warm gemachte Mileh, deckt fie su, und Lifie fie
by Stunde ftehen, big fid) die Milch sufammengezogen
bat:; dang nimme man die Maffe mit cinem Schaum-
[Bffel bevaus, Defivent fie mit etwas Saly, Enetet fie
durcheinander, fchiictet fie auf ein Tuch, welcdhes man
feft subindet, und preft den Kdafe gwifchen 2 Brettern,
iedoch nicht su fravf, So [dfit man ibn 2 bisg 3 Tage
liegeny alsdann nimmt man ibn beraus, legt ihn in
cine ftarfe Salzlacte, lafit ibn 8 Tage davin, wabrend
welcher 3eit man ibn  tdglich umwendet,  Algdann
pimmt man ibn beraud, und troctnet ibn auf durdhlo-
cherten Brettern an der Luft,

4, Eine andeve Avt.

Nachdem die anf obige Avt Bebandelte Milch eine
Stunde gefianden bat, nimmt man dic Maffe mit dem
Schaumloffel bevaus, thut fie in cing holzerne, am
Boden und an den Wanden durchidcherte Kafeform und
[dfit fie 1 big 2 Stunden fehen, damit die Molfen recht
ablaufen fonnen; dann legt man einen Deckel davauf,
belegt diefen cin wenig, aber nicht su flarf, mit Steis
nen, damit fick dag Waffer vollends bevausgiche, und
[dfit ¢8 danun abevmal 2 Tage o fiebens bernach dedt
man die Form wicder auf, fedt fic anf holserne Stans
qen an einen Ort, wo viel Luft und Durchsug i, und
1dft fic fo lange fteben, Big ber Kds vollig evbirtet ift,
Alsdann wird verfelbe aus der Form herausgenommen,
noch) 5 Dis 6 Tage an bdie Luft gelegt, und dann mit
einer Hand voll Saly anf alien Seiten wobl eingerie-
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/ Ben, Gift der Kas im Keller vollendd audgettodnet, fo
B | witd derfelbe auf mit Strob bedeckte Dretter an dic
¢ 2uft gelegt , und alle 2 bid 3 Tage einmal mit geringem
{4 MWein oder BVicy abgewafchen, Will man Krauter-Kafe
i baben, o muf man beim Einfiillen getrocknete und pul-
1= perificte Kranfemiinge und noch andere belichige Krau-
¢ ter dazwifchen fivenen.

it Auf die namliche Avt Faun auch von der Jiegenmilch
v fafe verfertiget werden,

¢

1; 5, Nod eine andere vt Kafe.

|

1 Die abgevahmte faure Mildh [dfic man cinige Stun-
P _ den auf einem warmen Herd , oder auf dem Ofen fichen

Dig die Mildh sufammengeronnen ift, gicht aber genau
Dbacht , damit dic Molfen nicht zab oder have rerden,
fchiittet fie fodann auf ein Tuch oder in einen Leine
wand - Sadt , den man subinbet, und an einen Ove fo

¢ lange aufhingt , bis die Molfen recht rein abgeloufen
1 find. Dann legt man diefes Tuch oder Sadd gwifchen
m swei Brerter , befchwert fie cinige Stunden, um alle
0 Feuchtigfeit gang aud den Molfen 3u bringen. Nun
it nimme man bdie feite KafesMaffe hevaus , und fofie fie
F ) mit cinem Stofer in cin holyerned Gefaf, worin man
i fic 3 Tage frehen und gabren (afits dann Fuetet man den
10 . fife mit viclom Kiammel und Saly wobhl untereinander,
ft und formiert vunde Fleine Laiblein von beliebiger Grofic
1= daraus, und trocnet fie daun an der Luft,

1D

i 6. Sdhaf-Kafe.

1,

it Diefer wird echenfalls mit eingefalsenen und im
¢ Waffer abgefochten Kalber-Magen , wie die erfiern, ge-
e e
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fchicen, dann auf folgende Art vevfevtiget: man nimmt
oie frifche Schaf-Milch, mache fie mit dem gebeizten
Kalbsmagen wobl untercinander , [ifit ¢s fo Tange mit
cinandey fiehen . bis die Milch gebivig sufammen gerons
mew ift, wnd verfdbrt gang, mwie fchon geseiget worden
bei dem Kub-Kafe, Auch fann man von der Schaf-Milch
fleine Kimmel-Kafe, wie obfchend gemeldet, verfer
tigen,

7. Suder-Kafe.

Man nimmt dasy woblgetrodnete Molfen , serreibt
fie febr fein, und mifcht dann balb fo viel feifches abs
gefochtes Rinvermarf, und cin Drittheil weiffen fein
geffofienen Sucter davunter, riihre diefes vecht wobl un-
tercinander, fehneidet ein Fingerlfanges Stiickdyen BVanille
pavein, und bringt die Maffe alddann, wenn fic recht
dick geriibre i, in Oeliebige Formen. Alsdann fertiget
man von Papier runde Kapfeln, formicrt den Kdd ges
porig binein, und trodnet diefen Kds etliche Wochen
an der frefen Lufty alsdann bewabrt man ibn im Keller
auf, Grifche Butter fann auf gleiche Weife fiir Fraven-
simmer ald Kdfe jubereitet werden: man fofe namlich
{ Rfund frifche Buteer mit einem Stofel in einem Hil-
sernen Topf, foft nach und wadh Y, Bfund fein ge-
ftofienen Sucker, und 1 Fingerlanges Stiidchen Banille
darunter, formiert eine runde Balle davaud uud vers
wabrt fie, in Weiffrautbldtter etugefchlagen, im Keller.
Diefe Butter erbale fich viele Tage gue,

8, Kafe gut su evhalten.

Sede Sorte Kife fann man am befren vermwabren,
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wennt man 1bn in ein mit Bier oder Wein angefend-
teted Tuch einfchldgt, und fo in den Keller fegt, Der
griine K8 muf an cinem fiblen, jedoch trocknen Orte
anfbemabrt werden,

0. Alle Avten von Kafe su verbefern.

Man giefit guten weiffen Wein diber geveinigte Pots
afche ober Weinjteinfals fo fange , bis die Mifchung nicht
mebr aufbranst. Aisdann Dbenelit man damit leinene
Titcher, {chldgt diefe um dic Kafe, und legt folche in
den felier, Nach 24 Stunden beneht man die Tider
pott Newem » fehre die Kafe um, und fo fabrt man nach
BefchafFenbeit der Kife etwa einen Monat fang fort.
Gang trodene und verdorbene Kafe werden dadurch vers
Deffert und {chmacdbaft gemacht,

oI D YBHRISercioa

Dereizehnter AL chnitt.
— =t BB

Vom Brothaden.

1. Bom Brot und Mehl im Algemeinen.

Das Brot, ald gewdbnlichfies Nobrungdmittel des
Menfchen , bat vor allen aug Mebl bereitcren und ge-
bactenen Speifen den Vorgug, daf vor feiner Bereir
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ting cine Gabrung vorangeht, daf die feinfren Theile
Ded Mehled daduvch aufgeldst toerden, daf ein Theil
ver figen Luft dadurch ausgeftofien iff, und daf ed bden

Pagen gelinde veizt, — Dad Vrot aud reinem Noggens it
mebl gebacken , empfiehlt fich dadurch, daf e weich ift, q
lange faftig Dleibt und frdftiger ift, als das von Gerite G
oder ciner andern Frucht, €8 iff denen ju empfeblen, i
vi¢e leicht an BVevftopfung leiden, fo wie ¢d bimwicder )
ienie meiden miiffen , die leicht Sauve in den Magen be- n
fommen, Waizenbrot iff milder, auch wobl nabrhafter, §
allein ed verfebleime ¢her den Magen und die Einges b
weide. Gevfienbrot it dad {chlechtefte , e8 veruvfacht it
Blabungen, lafe fich nicht qut anfduern und Foeten, f
wird auch nicht fo leicht gabr. Kartoffelbror [Gfit fich 9
von fravfen Perfonen vedht qut genieffen , febwachlichen ¢
bingegen mochte ed su fchiver su verdauen feyn. l
¢

Dad Mebl mufi, fobald ¢d aus der Miible Fomme, §
audgefiebt und in moglichit loceren Juand gefest wers 9
den, Am beften fichtet man ed tn einer [uftigen Kammer "
auf ein reinesd feines Tuch , [aGt e einige Tage fo lie- b
aen , fchitttet ed oft um, und verwabrt ¢s dann im a
Mebltagten. Sn fleinern Haudhaltungen, wo dicsd nicdy ¢
immer fenn fann . oder wo auch das Ouantum fleiner i
iff , muf doch vag Mebl in den Meblfaften eingefichtet i
und wichentlich umgefchaufelt werden. Um die Milben ¢
absubalten, ift e¢d qut, wenn man einige unabgefchalte {4
Hafelnufifabehen bincinfteldr, die jededmal beim Umriibs i
ren fo lange hevaudgenommen perden, St das Mebl f
verbraucht , fo muf der Kaften , befonders die Ecen, (
mit Fleif geveiniget werden, damit feine Milben ent- 1
‘ fteben, i
f 1

¥
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”'E 2, Haus-Brot ju baden.

g

31| Dad erforderliche Mehl muf am Abend im Bacdtrog
fi= in ein warmes Jimmer gebracht, und cin Borteig davin
it gemacht werden, wosu man nach BVerbaltnif, auf ein
fie Gefter Mebl, 1% Pfund Sauerteig und 6 bisg 8 Maad
W warmes Waffer nimmt, Mit diefem BVorteig laft man
o a8 Mebl die Nacht fiber frehen. Wm Morgen wird nun,
[ wenn ein Theil von bdem sum Brotbacken Dbeffimmeen
t Holse , wie ich angeben mwerde, in dem Backofen ver-
[ brannt ift, das Mebl gefnetet. Man muf beim Kneten
ht aber beobachten , daf das Waffer weder 1 warm noch su
1/ falt ift: dann auch darf dag Waffer nicht ploslich in den
) . Borteiq gefchiitet werden, fondern der BVorteig muf ju-
' erft in Dem Mebl berum verviihrt, und dad Wafler nach

und nach binein qeqoffen werden, Hat man Mebl, wel-
ches acrne nachaicht, fo muf gulest, che man mit

by Kucten aufbdrt , noch eine Schiifiel voll von dem gleichen
ke Mebl cingefnetet werden , damit fich der Teig auftrod-
er net, St diefes gefcheben, fo Lafit man den Teig juges
¢ dedr an cinem warmen Orte fiehen und geborig aufs
m geben. Wenn nun der Ofen fertig gebeizt und auvges
bt reinigt ift, fo bricht man grofie Laibe aud, fchuiceelt fie
tr in per Brotwanne und bringt fic cinen nach dem andern
et in den Ofen. 1m den Backofen rvecht gut und jededmal
N ) gleich Heizen su Ednnen, nebme man weiches und nidht
te bartes Sols, anch muf viefes Holy gedoret und Flein
be gefpalten fepn, und damit man immer gleich gutes Brot
bt befomme , fo miiffen dic Holiftiicke abgesdblt und von
/ gleicher Grife feyn. Jum Rogaen - und Gerfien - Brot
t- muf der Ofen immer 2 Stunden geheit werden. Gt

das Hols abgebrannt, fo miiffen die Koblen fo gleich als
miglich in dem Ofen herum gezogen werden, und wenn
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biefe fich su Fleinen SKoblen algeleqen baben , wud die
Hige im Ofen nicht mebr su ffart i, welches man da.
van erfennt, wenn der Ofcn oben und in dey Bugripre
weifi ift, fann dag Brot in den Ofen gebracht werden.
Auch Fann man, wenn der Ofen fauber geveinigr ift ,
citte Hand voll Mehl binein werfen s verbrennt diefes
fdhnell, fo ift es ein Beweis, daf der Ofen noch 3u
viel Hipe bat, bleibt es aber nur brayn, fo fann dad
Brot eingefchoben werden. Sollte das Brot, wie ¢8 oft
dev Fall i, oben su fchnell Farbe beFommen , fo ift ed
gut, wenn man vorne im Ofen cinige Kiefelfteine legt,
und fie nach ciner VWiertelftunde wicder herand nimmt,
benn diefe gichen die dvgfie Hive weq. Ware ¢s aber der
gall, daf das Brot nicht genug Farbe erbiclte , fo
mug mit cinem fleinen Vorfeuer nachgeholfen und die
Ofenthiive etwad gedfinet werden, damit fich die Flamme
bincingicht,

Brot von grober Fruche foll 2 Stunden im Ofen
Bleiben , bingegen von Kernen oder Watsenmebl nuy
1%, Gtunde, wobei obnedies der Ofen auch gelinder
aebeist fenn mug.

Den gewdhnlicdhen Sauerteig nimmt man , wenn dag
Sneten beendiget ift, und bewabrt ibn in ciner Schiiffel
an einem temperivten Ovte auf. — Alle Mittel, die Vier.
befe oder den Sauerteigin cine gewife Gdabrung gu brin.
gen, damit das Brot vecht aufgetricben wivd, find vermerf-
lich. Die einfachiie Bebandlung ift auch die der Gefundpeit
sutrdglichite. — Die Bierbefe mug jedoch immer einige
Tage gewifiert werden, — Die Hab oder Hebi, welche
man sum Semmel- und Milchbrotbacden braucht, nebme
man immer beim Bdder, wo fie am befren ift.
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Wom Brothacen, 267
3, Gemmelbyot.

Wil man Semmelbrot bacfen, {o mufi puert auf
vecht gqutes Mebl gefeben werben , weil gevinges Mebl
biestt durchaud nicht taugt. Man nimmt nach BVerhalts
nif Mebl, frellt ¢d an einen tempevivten Ort, und macht
am Abend suvor einen Vorteig in diec Miitte des Mebld.
Man nimmt namlich fily 3 Krveuger Hab (Hebi) vom
RBicfer, cinige Loffel voll Bierhefe und laued TWaffer,
macht cine Hoblung in die Mitte ded Mebls und riibrt
den Teig damit an, doch nehme man davon nicdht ju
piel, daf das BVrot nicht fauce werdes dann dect man
das Mebl su und [afit ¢d {ber Nacht freben. Am andern
Morgen wird dann der Teig mit lauem Waffer und dem
nithigen Salse vecht locker angemacht. Nun bilder man
Bydrchen von Dbeliebiger Grofe, legt fie auf ein mit
ginet Leinewand bedecttes Breet und laft fie geborig auf-
geben, Wenn der Ofen gut gebeizt iff und nicht mebr
su vicle Dike bat, fo wird v fanber audgepust, und
dic Brotchen , nachdem fie mit i befrichen {ind, fchnell
bincingefesst und fchon gelb gebacen.

4, Mildhbrot.

Man macht ¢ine Hoblung in die Mitte ded Mehle
fiiv den Vorteig, qang wie bei den Semmeln, nur mit
dem Unterfchicde, daf man fratt Waffer lauwarme Mildh
nimme, auch etwas weniger Hab, damit die Brotcdhen
nicht fauer werdens fo [dfit man’s die Racht fiber fichen.
Am andern Morgen jerlaft man j¢ auf 2 Pfund Mebl,
1, Bf. Butter mit Milch, macht den Teig gang [ocfer
damit an, und thut das norhbige Saly daju; nun Wer-
ben fleine Vrotchen daraus gebildet, und dicfelben auf
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i mit Mehl Defreutes Tuch auf cin Brett geleat, die
man fodann in der Wdarme fehr aufgeben I4ft, Wenn
per Ofen qebdrig geheizt und ausgereinigt ift , werden
die Britchen mit dem Gelben vom Ei beftrichen und
cine Stunde Tangfam gebacten,

5, Butes Kaffe-Brot.

Man nimmt 2 Prund Mebl auf ein Brett und fchneis
et ¥, BF. Butrer davein, veibe diefes fo lange untereinan.
der, Bis von der Butter im Mebl nichts mebr su feben
ift, und thut das nithige Saly bingu. Dann macht
mat mit diefem und Milch, oder noch beffer, mit fiifem
Rabm, 4 Eiern und einer Mefferfvise voll Potafche,
nebit 3 bid 4 CRlofel voll guter dicer Bicrhefe, einen
ctwas locfeven Teig ang diefen wiivft man auf dem
Brette fo lange, bis er gang glate wird und grofe Via.
fen wivft; dann [egt man ibn, in ¢in Tudh gefchlaqen, in
pen Seller, und [Afe ibn fiber MNacht licgen. Am Mor.
gen wird er wieder febr flarf, wnd jwar eine gange
Stunde lang, geavbeitet, mwornach man ihn  wieder
3 Gtunden in den Keller legt. Sine balbe Stunde bevor
er {n den Ofen fommt, muf man ibn wieder ¥ Stunde
lang vecht avbeiten, dann bildet man gang fleine Breseln
davaus, und LGt fie, nachdem fie mit €i beftrichen find,
Langfam Dbacten,

0. Saffe-Brot auf andeve Yrt.

Man nehme etiva 16 Pfund Mebl, und bereite darin
ben Borteig in einem warmen Jimmer , wie oben gegeigt,
nur Laft man ibn nicht fiber Nacht fteben, fondern
fobald der Worteig rvecht aufgegangen ift, macht man
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die mit Milch und 4 Vfund vecht quter frifcher Butter, unters
N cinander warm gemacht, den Teig an, thut das nothige
et Galy bingu, wiivft ibn lange, und formivt Bregeln odey
i Brotchen darand. Wenn fie recdht aufgegangen find,

werden fie mic Eigelh beftrichen und langfam gebacken,

7. Kavtoffel=Brot.

Cie Kartoffeln miiffen biesu weif oder meblig feyn, die,
s nachvem fic fauber gewafchen {ind, am Reibeifen geries
et ben und fiber Nacht in ¢in Tuch gehangt werden miiffen ,
cht damit das robe Waffer davon ablaunfen fann, Am Mot
e gen thut man fie in cin Gefaf und giefit gang fochendes
¢ Wafler daruiber, viibrt ed rvecht untereinander, und
11 [aft ¢ wobl zugedectt freben, Am Abend wird gutesd
e Mebl in dad Simmer geftellt und ein Sauerteig gemacht,
[0a Su 2 Theilen Crddpfel nimmt man gewdhnlid) cinen
in Theil Rogaen- oder Gerfrenmebl, Nt den subereiteten
Dt Erddapfeln foctet man nun am andern Movgen das Mehl,
13¢ und bebandelt ¢d wie andern Brotteig, doch muf die-
143 fer vecht feft feym, denn ev gichbt gewibnlich gerne nach.
ot Wenn der Teig wie gewobnlich gegangen iff, fo werden
D¢ arofie Brotlaibe davausd gemacht, und diefe in ¢inem
I ftarf qebeizten Ofen gebacten. Rach 2 Stunden fann
10, ¢d berausgenommen und verfebrt auf Bretter gelegt
werdent,

Man fann die Erddapfel auch fieben, und wenn fie
falt find, am NReibeifen veiben, und diefelben unter dasd
Mebl vithren.

in
) 8. Erbhfen-Brot.
n
A Man nimmt Mebl, aus fonbey exlefenen Sebfen sube-
BADISCHE :'
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veitet, und macht ita warmen Jimmer den Vorteiq, dev
iiber Nacht freben Oleibt, Am andern Morgen wird ¢
gebovig gefalzen, und der Teig mit Waffer und einigen
Eiern tvecht dick angemacht. Wenn devfelbe recht gegans
aen iff, werden Laibe von belicbiger Grofie daraus qebils
Det, und diefe dann in farfer Hise gebacfen, — Diefes
Crbfenbrot iff sum Kochen feby qut anguwenden, befon-
perd su Speifen von Eebfen oder Linfen , auch su Wild-
pret, Fifchen, Saucen u, dgl. — Auch sum Mdfien
bes Geflligels ift ed febr su empfeblen, doch fonuen dann
die Cier wegaelaffen werden,

L Lo 00 W) (et O S—

Liersehnter AbThnitt.
—CEG e —

Speifen und Getvanfe fur Kranfe.

1, Suppen-Kranter-VBouillom,

Man teiniget die von dem Avst vorgefchricbenen
Guppenfrauter, fchneidet fie gany fein, wirft fie in
fochendes Waffer, und [afit fie eine balbe Stunde auf
dem Feuery dann nimmt man den Topf vom Feucr ey,
feibt die Briibe durch, und thut nach Criordernif But-
ter und Saly dagu. Davon wird nun dem Kranfen nach
Erfordern der Umfiande, befonders beim Burgicren
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gine balbe oder gange Taffe gegeben, Wenn man bdiefe
Bouillon von dem Fleifche junger Thicve subereitet, iff
¢d gur ganslichen BVerbiitung des oftevs fich dabei erges
benden Leibfchneidens das ficherite Miteel,

2, Frofcdh-Bouillon,

S bhinldnglichem Waffer werden 40 bis 50 Frofch-
fchenfel 2 Stunden lang gefocht, dann vom Feuer weg-
genommen, und vor dem Crfalten die verordneten
Suchenpflangen mit etwas Saly dazu gethany dann
wird ¢ durchgefeibet und abgegoffen.

2, Bouillon von Kalbslunge.

Cine veingewafchene, frifche Kalbslunge, ein Lofel
poll geffofency Reid, Gerite oder Hafergriibe, 2 Loth
ausgefernte Nofinen und 2 Borvforfer- over Nenecttens
Aeprel werden sufammengefchnitten und in cinem feff
sugemachten Topfe einige Stunden lang in einer halben
Maad Waffer gelinde gefocht, und dann diefe Briibe
durdygefeibet,

4, Bouillon von Kovbel-Kraut.

Eine alte Henne wird wobhl geveiniget, fedoch nicht
gebribet, man fillt den Kropf wnd Leib mit fein jer-
{chnittenem Kovbelfraut und Dafevqriise, hernach thut
man ¢in wenig Safran Hinein, und ndbt die Henne
g, thut fie dann in einen ivdenen ettva 4 Maad bal-
tenden Topf, und gicfic ficdendes Waffer davauf biv an
ven Mand, und verflebt dann den Decdel mit Meblteig
und Papierfiveifen; dann At man ¢ anbaltend 6 Stun-
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den Tang Dei gelindem Feuer ficden, big ¢v guv Dalfte
gingefocht iff, und hernach efwad abfiiblen s endlich feibt
man dic Vriibe durdh ¢in Tuch, und bewabre fie an
cinem Fiihlen Orte anf.

Diefe Briibe ift febr aut bei trocenem Brufibuien
Bei der Schwind- und aud) Lungenfucht, Hicvon witd
alle 2, 3 oder 4 Stunden cine Taffe voll genemmen.

5. Bonillon von Schneden.

Gin balb Pfund flein gefchnittenes Kalbfleifeh wird
mir einigen Hdanden voll Wurzelwverf, namlid) frifche
Sichovien, Duefen, Sellerie, Hafermurseln 1, in
cinem verdeckten Gefchive in ciner hatben Maas Waffer
ungefiby eine halbe Stunde lang gefocht; dann nimmt
an 6 bis S rotbe Wald.Schneden, wafdt fie recht
vein, serfchneider fic, und thut fie qeftofien dagu s bier-
auf 1t man e noch fo lange fochen, BiD vie Schne-
den jergangen find , und feibet dann die Brithe durch
gin Such. €5 fann aud) erwad Jucker dazu gethan,
pas §leifch davon weggelafien, und die Schnectenbriibe
mit balb fo viel Kubmilch oder Selterfer-Waffer vers
mifcht werden.

6. Gine andere vt Schneden-Brihe.

Qebn bis 15 vothe gercinigte MWardfchnecen werden
serftofien, dann 5 fiif-faucrliche Aepfel fammt dex Schale
in Gdeibchen gerfchnitten, nnd cine balbe Hand voll
getrocEnete Phaumen oder Fleine Rofinen dasu getban 3
diefes alles witd eine Stunde lang in einey Maad Waf-
fer aefocht, und dann bdie Briibe burchgefeibet. Diefe
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fte Brihe iff gut fiiv Kranfe, weldhe cin frarfes Ficber,
iht oder grofie Hite haben,
an
i 7. Crweidhende Fleifchbrube.
iro Bt 2 - : : 5
Awei Bfund Kalbfleifch wird wobl geflopft, und mit
6 £oth teiney Gevite in einer Maas Waffer , bei gelin-
vem Feuner, 5 Stunden lang sufammen gefocht, dann
8 Loth Schwarswurseln, %% Pfund gemeiner Lartich
und ¥, Pfund Lammer-Lattich dasy gethan ; diefes [aft
ted man alédann alles noch eine Viertelffunde lang fochen,
fche und feibet ef danh durch ein leinened Tuch, Dicfe er-
in weichende Fleifchbriibe ift febr gut und niiplich in aus-
e jebrenden Svanfheiten , bei trocenem Duften , Entfrdf-
nmt tung, Krompf ¢, alle 2 Stunden trinft man eine Thee-
echt Taffe voll davon, Sollte fie su dicE oder su farf feyn,
ey fo fann man fie nach Belichen mit wormem Waffer vey-
JNgs diinnen,
11 ch
ey 8. Gelee von Brot.
‘ithe
il Sn einet balben Maad Waffer wird cin Vfund Ieif-
brot oder Week cine Stunde Tang gefocht und durchge.
feibet s bievauf [aft man das Waffer iber cinem fchiva-
chen Feuer vervauchen , big ¢d dicklicht witd, nimmt ¢d
vom Feuer und [dft ¢o exfalten, Dann fann man darans
rden mit Milch , Fleifchbriithe , Wein , Bier oder Waffer , wie
hale ¢d evforderlich ift, e¢in feby angenebmes Mus machen,
voll elches bei Andzebrung , Entfrdaftung, bikigem Ficber,
han 3 trocfenem Huften , Durchlauf ¢, auch fiir franfe Kin-
Bafs ber, die fchon einige Sabre alt find, febr qut und niip-
Diefe lich ift.
Gonfts. Kochb. T B, 18
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0. Fleifch-Gele

et man einen guten Kapaun ober eine Henne s
welche nicht feby fett i, abgenommen , witd fie nicht
in ficdendes Waffer gethan, fondern troden gevupfe,
das Gingeweide herausgenommen, die Henne von innen
fauber audgetroctnet, und in vier Theile getbeilt. Das
BVlutige wird vom Hald weggefchnitten, dann dad Fleifch
alles von den Knochen abaelost, und mit den Knochen,
Magen , Leber und Hevy febr fein gebacke: diefed thut
man sufammen fn eine jinnerne Flafche von etwa an-
perthall Maafi; die Flafche wird dann feft jugefchranbt
und mit einem feinen Leinenen Shchlein umbbunden
bicvauf frellt man fie in einen Keffel voll Waffer , und
[aft ¢ ungefdbr 2 Stunden davin fochen, Wenn man
die Slafche nun bevaus nimmt und mit einem Loffel den
Gaft inwendig auddriidt, fo bat man ecine vortveffliche
Galerte: die Flafche wird alsdann wieder o, fie fie
vorher toar, vermacht, und noch 2 bis 3 Stunden in
pem Keffel voll Waffer gefocht: daun thut man alles
in ein veines Tichlein ) prefit ed swifchen 2 Tellern fart
aud , gieht ed in efmen veinen Hafen, und [GFt ¢8 geo
rintien 3 davon qicbt man dem Kranfen fedesmal einen
ERIoffer voll mit warmem Waffer verditnnt, Bei frarfer
Eutiraftung und audgehrenden Kranfheiten iff dicfe Gal-
Levte von vorziiglichem Nufen,

Krebs - oder Schneden-Gelee.

G5 werden 30 Krebfe und eben fo viele Schnecken,
wie sum Speifen, gefaubere, flein qeffofien und mit
2 Loth frifcher Butter auf cin gelindes Feuer gefeist:
vann thut man giwei gefduberte und flein gebactte Kalbs-
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flific bagw, und [Aft ¢f gufammen in 2% DMaas Brun-
nentvafler fo lange fochen , big cf nue noc[) 1 Bfund
! PBriihe iff s dann wird % Ouintchen gefiofene Mustat-
,I-” briithe und cine Hand voll Kovbelfraut hincin gethan:
b man lafit ¢s nun noch einmal aufficden, preft ¢s dann
i durch cine ftarfe Qecinewand , ficllt ¢8 in den Keller,
Ao untd [aft ¢o qu cincy Gallerte gevinnen, Man fann mit
chy diefem Vorrathe 4 bis 5 Tage ausfommen., Dem Kran-
i fen wird bievon Morgensd , Mittagd und Abends, jedes.
ut mal 2 Eflofel voll, in ungefabr 6 CHIGFel voll unae-
‘[T" falzencr Hunevbriibe aufaclost, gegeben,
it
:m 11, Bruf-Kranter-Gelee.
n Man nimmt cine Hand voll Lungenfrant, Leberfraut,
e ¢ben fo viel weiffe Sibifchmourseln, und gleich viel von
-'I_"-' Dlanem Sobl bdie Hevzen, {chuneidet alles flein, und
e thut 3 Loffel voll fleine Griige, cinen gebacften Kalbs-
m fuf, 2 gebackte Hammelsfiific, und cine Mefferfpike voll
{3 qeftofiene Musfatblithe dazui dann felt man Ddiefed
13 alled in 5 Maad Waffer in cinem feft jugeflebten Topfe
JCe fibey das Fener, und laft e¢b 5 Stunden lang fochen :
i bievauf driicft man ¢d durch einen flaven feinen Durch-
fer fchlag , ober durch ein Haatfieh, und laft es im Keley
ne in cinem Topfe fiehen, bis ed sur Sulze gerinnt, Diefe
Gallerte iff eviweichend und gugleich auch veinigend und
ftavfend, befonders bei trodenem Sufien febr nhinlich.
Man nimmt Morgens und wieder Machmittags jededmal
cinen CRlofel voll in diinner RindAci{d)briibe.
n,
'L‘i‘f k 12, Hivfdhorn-Gallerte.
)34 Sechdgehn Loth gevafpeltes Hirfdhhorn wird mit einer
ART
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Maas Wafer gefocht, und swar in einem feit jugenachs
ten Topfe 4 Stunden lang bei gelindem Fenery dann
feibet man ¢d vein duvch, und [aft ed an cinem fiiblen
Orte gerinnen, Diefe Gallerte iff bei Nervenficbern, Ent-
frdaftung und troctencm Huiten febr niiplich,

13, Krebs-Brihe mit Wurzeln tnd Kvautern.

S einem Topfe werden 3 Pfund Tebendige Krebfe
in einer Maas Waffer cine Stunde lang qefocht: dann
werden fie berausgenommen, fammt ven Schalen qes
ftofien, und bernach mieder:in dem ndmlichen Waffer
4 Stunden lTang gefotten, und von Jeit ju Jeit etwad
Wafler nachgegoffens dann prefit man ed duvd) ein vei-
ned leinened Shichlein, und thut 8 Loth Daferwurseln,
4 Qoth Quekermuryeln, 2 Loth Ochfengungen-Blatter und
3 Qoth Boretfch dazu, [dfit ed miteinahder noch einige-
male aufficden, und feibet ed duvch. Diefe Briibe iff
febr ndbrend , veinigend und erweichend , und vorsuglich
bei aussehrenden SKranfheiten, trodenem Hufien, Ent-
fraftung , Verfopfung und BVevfchleimung gut und
niglich,

14, Quitten-Gelee.

Man focht 1 VPiund Duittenfare, weldher frifch ausds
geprefit und gereiniget i, unter beftdndigem ALfhiu-
men dicflichts Dann feibet man ibn durch, und thut
bernach 12 Loth alten guten Wein, und Kanavienguder
6 Qoth bingu, und [Aft diefed bei einem gelinden Feuer,
big o8 Gallerte iff, einfochen. Man nimmt taglich davon
¢inigemal einen halben EHIOFel voll, it febr dienlich

i
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bei Bleichfucht, feuchtem Huften, Brechen und Durdh-
Tauf su ftopfen,

15, Sdleim von NReisd.

Man nimmt 4 Loth Reid und fiofit ibn in cinem
marmornen Movfer zu Pulver, Focht ibn bernach in
9 Pfund BVrunnenwaffer bis ju einer flaren Briibe,
welche dann beif durch ein leinencs Tuch gedrlict, farf
ausaeprefit, und mit einem ober cinigen Efloffeln voll
warmem Waffer oder Fleifchbriihe vermifcht wird, Die-
fer ©chleim ift Dei dufferiter Schwidhe, in hisigen Fie-
bern , sur leichten Nabrung, und weiter beim Ausfchlag,
Blutfliiffen, dem weiffen Fluffe, Gelbfucht, Durdhlanf,
troctencm Huiten , Brechen und Nevvenfraniheiten von
befonders vorgiiglichem Nupen,

16, Quitten=MMus.

Der Saft aud gefiofenen Ouitten wird durch cin
reined und doppeltes leinened Tuch gefeibet. Bon dies
fem Saft nimmt man dann cinen Schoppen , welchen
man bei gelindem Feuer unter immevnodhrendem Umriib-
ven und Abfchaumen focht, bis er anfangt dic u wer-
peny nun thut man cinige Trinfgldfer voll alten AWein
und 5 big 6 Loth Jueker hingu, und [dft ed in gelins
der Warme fo Tange abdampfen, big ed wic ecine Gal-
[ertedicte wird. PVian nimmt ded Taged einigemal cinen
CRIOfel voll 3 e ift cin gutes magenfarfendes Mittel,
und febr niiglich bei lange andauerndem Durchfall,
nach dem Brechen, nach iberfandency Rubr u, f. w.
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17. Wadhholder-NVius.

Man serfioft veife frifche Wachholderbeeven qroblich,
aicfit fo viel Waffer davan, daf e¢s nur etivad dariiber
aebt, focht diefes Dei gelindem Fener ‘in einem irdenen
Gefafe eine halbe Stunde lang » feibet die Brlibhe durch
gine dicfe Leincwand, und prefit fie farf aud s dann dampft
man vas Durchgefeibte auf einem gelinden Koblenfeuer
ab, bis e¢d Honigdict ird s man fann aucd etwad ger-
ftofienen Jucker dagu thun, wodurcdh der Gefchmact viel
angenebmer wivd, Um einen fchwachen Magen u {tar-
fen, Bldabungen gu vertreiben und den Schweifi oder
Uritt su befordern, iff diefes ein fehr qutes Mittel,
Ginen Theil davon [Gfit man in doppelt fo viel altem
gutem Wein gergeben, nimme nach Tifche und vor dem
Gchlafengeben jededmal 2 bis 4 CFlofrel voll,

18, Hollunder-Latwerge.

Reife Hollunder-Beeven gerquetfcht man, TAft den
Saft durch cin grobed Tleinened Tudh) laufen und avf
einem gelinden Feuer unter fortwahrendem Umriihren
fochen, bid er geborig dict geworden iff. Auch fann man,
wenn ¢t angenchmer werden foll , auf fede Maad Saft
ungefabr ¥ Vund Jucker nehmen, doch muf man beim
Sochen Obacht geben, daf ¢f nicht anbrennt.

Eben fo macht man auch das Mus von fogenannten
Gperber- oder Vogelbeeren, Man nimmt des Tages 2 bisg
4 CRloffel voll. Diefe Latwergen find {chweiftreibend , und
bei rbeumatifchen Fliffen, Sveidaltungen e, febr gut und
dienlich.
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10, Mus von Kalbslunge.

Cine Kalbslunge, und im Sewicht cben o viel
Sucerfandis , thut man in einen veinen Topf, verflebt
ibn wobl, feht ibn in e¢inen Seffel voll Waffer, und
[afit e darin 3 bis 4 Stunden fang fochen, dann giebt
es cinen dicken Saft oder Wus, weldyes bei trocdenem
Suften und Enefrafrung febr gut und dienlich ift, wenn
man Ltorgens und Abendd jedesmial davon 3 Theelffel
voll nimmt.

20, Kraft-Mus fur Kranfe.

Von 2 Giern werden die Dotter, nachdem man das
TWeifie bavon getrennt bat, flarf abgeriibrt, bernach ein
Schoppen Mandelmilch mit Jucer und Jimmet daju
gethan, und auf cinem gelinden SKoblenfeuer su cinem
diinnen Musd gefocht.

Bon dem Eierflar, aber obne Dotter, macht man
bad Mud folgendermafen :

Das Weiffe von den Ciern wird mit einem EHIofel
voll sartgeffofencm und gefichtem Judker ju cinem Schnee
gefchlagens dann thut man c¢inen balben Schoppen
Milch dagu, fept ¢d auf dag Feuer, und [aft ¢f unter
beftandigem Umriibren davauf, bis ¢d sn fodhen anfangt;
bernach veibt man die Schale von einer Jitrone darun-
ter, fireuct Juder davauf und ridhiet ¢d an,

21, Yepfel-Mus fur SKrvanfe
RKitblende Aepfel, welche cinen weichen Saft und

fligen Gefchmacd baben, worunter Renetten und Bors-
dorfer die vorziiglichfen {ind, tongen bigsgn am befien.
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Diefe Acpfel werden fchwachen oder Franfen Perfonen
mit Eleinen NRofinen gegeben, fedoch obne Wein und
Gewiivg, Den Wicdergenefenden fann man Aepfel in
Wein gedampft, mit etwad Gewiiry und Jibeben geben.
Das Waffer, in welchem die Aepfel gefocht worden find,
trinft man ald cin guted oufldfendes Brufimittel,

22. Gtarfender Brei.

Hiesu werden 4 Loth audgeprefiter Kirfchen.,
Sobannisbeer-, Himbeer. oder Maulbeer-Saft, iedoch
in ciner Fabredseit, o man diefe Friichte niche frifch
baben fann, und cben {o viel abgefochter Saft von
denfelben genommen; dany witd das Gelbe von 2 Eiern,
2 Suintchen Sitvonenfaft, 4 Loth guter weiffer Wein
und fo viel Juder und feingeriebenes Brot dazu qerhan,
und ein dider Brei davausd gemacht. Diefer Brei ift bei
allen Avten von Entbraftung vorslighich gut und niiplich.

23, Gefottene Brotfdynitten.

Milchbrod oder Wed (hneidet man fu dlinnen
Sdheiben, und bedecft damit den Boden einer Schiiffel ;
dann wird ¢in wenig serlafene Butter daviiber gegofien,
bernach wicder cine Lage von folchen Brot{cheiben
daritber gelegt, und o fortgefabren, bis die Schiiffel
poll ifts alddann gieft man ¢in wenig warmes Waffer
daviiber, doch fo, daf man nichts vom Waffer feben
fann, und [Afc e sugedectt auf einer fchwachen Gluth
ein wenig auffochen. Diefe Speife fann man Kind-
betterinnen , im bigigen Fieber, Vevwundeten, auch bei
Blutdifen geben.

i
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e 24, Gerften-Brei.

no

in Cingeweidhte, gefchdlte, mit den Handen gericbene
i Gerfte, 7 over 8 Stunden gefocht, thut man in einen
D, freinernen  Movfer, veibt fie mit fiifen abgesoqenen

Mandeln, und preft fie duvchs dann thut man etwad
Jucker dagu, ficllt es in einer filbernen oder porjelane.
nen Schiiffel auf gliibende Koblen, und (Aft ¢d gelind
fochen.

Wenn man da8 Durchgeprefte von newem Focht,

.;f; witd ¢6 dicker und nabrbafter, von Victen wird es aber
o bmzp lieber genommen, Man nimmt ba'pon _bcﬁ Tages
it 2 beﬁﬁp?ﬁa[, 'Jc.na_d)bcm.cﬁ _chf ghcr b}::m“ ift.

t Diefer Brei u’r_u:‘b_r vienlich bei Ausfdhlagen fﬂtrocfc,
i nem S__wl_uTcnr ‘@:Ilffl'tllflltlgl_r q;lﬁaebt‘ft!bctl ugd Nerven.
o franfbeiten , Brechen, Blutfliffen e,

-

d;‘ 25, Sraftbriabhe fir Genefende.

Von einigen Sievn nimmt man das Gelbe, nachdem
man dad Weiffe genau davon gethan bat, verriibrt ed
vecht gut, {chiittet Mandelmilch , Juder und Jimmet

et bingu, und verfocht diefed su einem diinnen Brei, Bei

Tz Cntfraftung, fo wie bei trodenem und gichterifchem

m Duften ift dicfer Brei febr farfend und niislich,

en

el 20, Meliffen-Kudyen.

er

en | Sunge Meliffen-Sproffen , welche gedoret find, wer.

th | den gut Pulver geftofien, alsdann mit Cier und Jucer

0. | Gebackened daraud gemacht, Bei dem Krampfe iff diefes

hei ein febr linderndes Dttel, ed befordert auch die monat-
liche NReinigung,
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27, Juderwursel-Mus,

Nachdem man die Jucdermurseln Scheibenmeis gefchnite

ten bat, werden fie in Milch, oder noch befjer in einer i
friftigen Siibner- oder Kapaunenbriive vecht weich ge- be
fotren, und bernach duvch ein bavenes Tuch gedriict bi
dant wird aunf das Durchgedriickte noch cin wenig | :
Milch oder Hitbnerbrithe gegoffen, cinige Sierdotter und
cin wenig Gewiivgndgelein, Jucer, Jimmet und Safran
dagu getban, dann ird ¢f ein diinnes Mud; ed fann
auch cine Suppe davon gemacht werden , wenn man o
mebt Vriibe nimmt: nach Srfordernif fann man auch &,
das Getiiry qang weglafens dicfed Musd i febr farfend an
und gefund, und bei Entfrdftung oder Auszehrung niplich, ma
m
28, IWollblumen - und Beildhen-T Hee. U
bel
Cine Qoth Siifiboly wird in einem Schoppen Waffer
einige Minuten lang gefocht s dDann witd der Topf vom
Feuer genommen, und BVeilden und Wollblumen, von
febem 3 Finger voll hineingerhban s dann 4§t man ¢d an-
dichen, Dicfer Thee iff febr gut bei Brufi- oder Lebey- ﬂ"?
Befchwerden, ae
P
W
29, Bermifhter Camillen-Thee. lei
1o
Kiein gefchnittene frifche Meerrettigmurieln 6 Ouints eit
chen, nebft 3 bis 4 Finger voll vomifche Camillen ers Tif]
oen in einen Schoppen fochendes Wafer getban. Man tet
thut Pomeranzen-Syrup, oder weiffen Wein binein, D
und trinft ¢f ded Toged Taffenmmeid. Diy
&
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30, Bevmifchter Sanerampfer-Thee.

Man thut ¢ine Hand voll flein gefchnittenen frifchen
Sauerampfer, cine balbe Hand voll frifchen Kovbel,
uwnd 2 Loth Sucer oder Honig in ¢inen Schoppen fochens
ved Waffer. Diefer Thee ift gut bei brennender Hauts
bise, wobei Havnfrrenge iff.

31, Thee von Wadhholdevrbeerven.

PMan seritofit Wachbolderbeeren, aber nur qrob, eben
o frifche DMeevvettigwutselnn , nimmt von jedem 6 Duint-
chen, giefit einen Schoppen Fochendes Waffer davauf,
und [afit ¢d dann falt werden, BVon diefem Thee trinft
man fleine Taffen, thut Pomeransenfchalen - Syruy,
Meerswichelbonig , oder Erdrauch-Syrup , ctiva cinen
Theeloffel voll bincin: er ift febr gut ber Harnfrant.
beiten, oder wo Der Uvin untevdriicke iff.

32, Meliffen-Thee.

Die Meliffe wird im Monat Funi vor Sonnenauf-
gang gefammelt, die Stengel werden von den Blattern
getventit, und dann die Blatter im Schatten, 3wifchen
Papicr getrodnet, - Die Stengel werden bernach im
Wafrer gang weich gefocht, und das Gefochte durd ein
leinened Tuch gefeibet. Dann witd dad Durchgefeibte
noch cinmal und fo lange gefocht, Big die Halfee davon
eingefocht i 2 mit dicfem werden nun die rrockenen Me.
liffenblatter benefit, diefelben nachher wicder im Schat-
ten aetvocknet, jedoch nicht ju febr, fondern {o, daf
pic Blarter immer gefchmeidig bleiben, Alsvann werden
vie Blatter, eines dber das andere, etwa anderthalb
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Suf boch auf eine Serviette gelegt, die Blatter mit dex
Serviette jufammengerollt, mit Bindfaden fef umvuns
dert, und an cinem trockenen Orvte, aber im Schatten,
recht getroctnet: bie umgewundenen Bindfaden fann man
dann nach 2 oder 3 Monaten wieder ablofen, und die
Melifen-Role an einem trockenen Orte in Kdfchen sum
Gebranche aufbewabren. Iu cinem Thee nimmt man
dann von den Bldatrern anf 412 Loth Waffer {o viel, ald
man gwifchen 5 Fingern fafen fann, Wenn man etwas
Qitronenfchale dagu thutr, fdhmedt diefer Thee noch an-
aenchmer. €r ift bauptfichlich in Nevvenfrantfheiten un.
vergleichlich qut, und betonders auch bei Verfiopfung
der monatlichen NReinigung.

33. Thee von islandifchem Moos.

Bier Loth islandifches Mood werden in drei Schop.
pen Waffer iiber dad Feuer getban und favf gefoches
dant feibet man e8 durdh ¢in feined Sicbchen, und
IGfit e8 bernach mit 8 Loth Kandisyucter bis etwa ju
cinem Schoppen cinfochen 3 dicfen Thee trinft man untey
Tagd mebrevemal s er ift febr gut und niplich bei cinem
langiicrigen Hufien,

34 Bitterer Krauter-Wein.

Hiesu wird LoFelfraut, Bafilitum, Rodmarin, Mai»
Blumen, Lavendel, Taufendauldenfraut, Wachholber-
beeren » Safiefras , Ungelifenwurgel , brauncy Jimmet
und Alantwursel , von jedem Y% Loth, dann 1 Loth
Siifibols , 1 Loth Wermurh , 1 Quintchen BVeilchenwur-
sel, und cben fo viel weiffer 3immer, endlich 2 Loth

i
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der | 3itronenfchale, und 2 Loth Pomerangenfchale genom.
111 men, und diefed sufammen mit 5 Maas Wein angefest,
el

an 35, Wermuth-Wein.

bie

um Mit den Blumen und Spisen vom Wermutbfraut
an fiillt man drei Wiertbeile eines grofien Glafes 3 dann
alg wird Franzbronntewein und ein wenig Malvaficr, oder
vad fpanifcher Wein darauf gegofien, big das Glag voll ift,
ane bernach wird ¢d jugebunden, und ah cinen mafig wars
e men Ort geftellt: nachdem nun in 3 big 4 Tagen die
g Sraft aud dem Kraut audgezogen iff, wird ¢d abgefeis

bet, in Flafchchen gethan , welche wobl verffopft mwet-
dett, und fo avfbewabret. Von diefer Effeny gicht man
bann nach Gefallen unter ein Glag Wein,

36. Subhlende und erweichende Bribe.

0P s
ht s Eine Kalbslunge wird wobl gewafchen: dann nimmte
und man cinen EHlofel voll Reis, rothe Bruftbeeren, grofe
3t Rofinen , Feigen und Datteln , von jedem derfelben
1368 2 foth, und auch 2 Renecten-Aepfel ; diefed alles tein
e niget man, danm wird es qemafchen und serfchnitten
und hernach in einer binlanglichen Menge Waffer einige
Gtunbden qefocht , - und endlich durchgefeibet. Davon
witd alle sivei Stunden eine bid jwei Taffen getrunien.
Diefe Briibe iff errweichend und fiiblend, und iff fiir
tais trocenne und bipige Naturven , im Fale auch wo G-
et fchwiive jur NReife gebracht werden folen , bei Aus-
met {chlag, Scharfe ded Blutes, weiffem Fluf, Brufifchmers
th sen, bisigen Gidtfliifen und Seiteniftechen , und in
ML Servenfichbern von {ebr beilfamer wnd fibevaus guter
oth Wirfung,
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37. Wadyholder-Faffe.

Qei EHlofFel voll leicht geroffete und geftofene Wach-
DoldberDbeeren werden in cinem Schoppen Waffer ciniges
mal aufgeivallt, und dann mit cin wenig Jucfer ver
fift. Diefer Kaffe ift fiir Wafferfiichtige, welche fein
Sicber und feine Hitse haben, fehy niiplich: man trinfe
ibn Taffenweis am Movgen , oder auch fouft alle 2 odev
3 Stunden,

38, Cichel-Kaffe.

Die Eicheln biegu mitfen nicht wurmiichig und vol.
formmen reif fevnd man fhueidet die Kerne, nachdem
man dic Schalen davon gethan bat, in 4 Stiice; dbann
werden fie auf dem Ofen getvocknet, und wic Koffes
PBobnen geroftet s man mug aber fehr Obacht geben, daf
fie nicht verbrennen, denn man muf fie nur fo lange
rofien , daf man fie leicht ftofen und gerreiben fanu g
wenn man die Eicheln nun alfo gevdffet und gemablen
bat, wird davon 4 oder 2 Loth, etwa jum vierten Theil
mit Kaffe vermifcht , wie gemobnlicher Kaffe in unge-
faby cinem Schoppen Waffer gefocht, fedoch etivad lin-
ger s man fann diefen Kaffe mit oder obne Milch und
Sucer trinfen. Cr iff febr niplidy und beilfam , befon.
vers fir fohwadliche Kinder, weldhe an der Gefris-
Driifen - Vevitopfung leiden , oder an der Dovrfucht s
auch bei einigen Arvten der Schwindfucht , bei Gefchmwii-
ren und baber entitehenden ausiehrenden Krantheiten 1c.
ift cr vorteefflich gut, ev Hat zevetbeilende und fiarfende
Kraft 2 doch muf mon ibn duvdh einige 3¢it anbaltend
gebrauchen,

i
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3(

39, Blutveinigender Habertrant.

Man wafdht 114 Pfund guten Haber, weldhen man
wobl geveiniget bat, cinigemal mit Brunnenwaffer in
cinem Sicbe, thut ibn mit ciner farfen Hand voll flein
seefchnittency Cichovienmwurseln in cinen treinen Topf,
giegt 12 Maas Waffer darauf, focht ed bid sur Halfte
ein, feibet dann die iibrig geblicbenen 6 Maas durch cin
reines Leinenes Tuch, und [dft ¢d, nachdem man noch
1 Roth gerveinigten Salpeter und 12 Loth Jucfer bins
cingethan bat, noch einigemal am Feuer mit einander
auffochen 5 dann laft man ¢d im ndamlichen Gefchive
24 Stunden im Seller volfommen crfalten, und gicft
bernach das Klare, von der auf dem Boden liegenden
dicken Materie, in irdene oder porsellancne teine Ges
fifie ab, und Dbewabrt e sum ZTvinfen auf: anfiatt
Sucker fann man reinen Honig dagu beim Trinfen neb-
men, Dicfed Getvant it bauptfichlich in der ®iche,
Gelbfudht, Srampf, Ausfchlag, trockenen Huften, Stein-
fchmersen, verbaveeten Dedifen und Eingeweiden, und
bet febr vielen Kranfheiten cin voryiigliches gqutes und
beilfames Mittel, Man trinft davon oft unter Tags ,
und nimmt feden WMorgen ungefabhe 3 Taffen voll warm.
B man dicfen Trant als Kur gebrauchen, fo nimme
tan vorher cin gelindes Lagiermirtel , und trinft Mov-
geng am crffen Tag ungefibr 15 Maas, am jioeiten
Tag 3 Schoppen, und am dricten 1 Maas, wobei man
die folgenden Tage dann bleibt; Nachmittags trinft man
fededmal nuy die halle Portion ; diefe Kur muf man
aber wenigftens 14 Tage bis 4 Wodhen lang fortfesen ;
poch) muf man den Magen nicht mit ciner ju grofen
Menge von dicfem Getranfe dberichwemmen, befonders
wenn man fich nicht eine verbdaltnifmdgige Bewegung
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dabei machen Fann, fonft erveat ¢8 Uebelfeiten , Mangel
an Avpetit, Magendriicen , unrubigen Schlaf, und eine
Schlaffbeit ded Kovperd, Fn diefem Falle muf man
weniger davon trinfen, und mit gelinden Magen - Ars-
neien oder cinem Glas Wein den Magen wieder e
fen, auch fich mehr Bewegung machen s oder ¢f Wird
mit diefem Tranfe cinige Tage eingehalten, bid Dder
Magen von dem vielen Waffer entlediget iff,

40, Bon Molfen uberhaupt.

@3 giebt fiifie und faure Molfens die fauren evhalt
man, wenn mwan die Milch durch eine Saure {cheidets
odet auch von fich felbft gevinnen [dft. Die Milch,
welche eine Reitlang fiebt, wird fauer, wobei fich die
Butter» oder Kastheile, nachdem {ic sufammengegangen
find, von den wafferigen Theilen abfcheiden; dann bat
man gemeine Molfen, welche su Klifieren aebraudyt,
und in folchen Krvantbeiten, o Flblendes wafferiges
und fanerliches Getrdanf notbwendig iff, und in hikigen,
galligen und entsfindungsartigen Ficbern getrunien wers
dest. Won den Molfen ift die Buttermilch nur davin
unterfchieden, daf dic fafigen und fecten Theile darin
berumfchwimmen , wefwegen fie angenehmer iff, Dieferbe
ift febr gut fiiv Andsebrende und beim Fieber, weil fie
Fiiblt und recht qut ndbrt, nur darf fein Durchfal
da fevn, Sie wird Gldferweife und falt getrunfens ed
ift defto beffer, fe mebr man davon trinfen fann obue
Refchmwerden, und mit Hinweglafung anderer Getrante
oder Nabrungimittel,

4. Gufie Molfen,

Ueber einem gelinden Feuer wird frifchaemoliene

i
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Milch in einem ginnevnen Gefdf gang verdampits dann
gichit man avf dad suriicEgeblicbene Pulver ¢ben o viel
reined [eichted Waffer, ald e Milch gewefen ity dann
Lifit man ed fo lange auffieden, bis das fchleimige Fettes
und dann das fiife Saly, woraus das befagte Pulver
beftanden , ganglich gergangen iff 3 bernach wird ef durch
¢in Tuch gefeibet, und fo von dem erdigen qrobern
Theil gefondert, wornach ¢s dann jum Gebrauch auf-
bebalten wird. 3u folchen Molfen wird Kub- oder Jie-
genmileh genommen, jedoch ift die Jiegenmilch, weil fie
viel sarter und fifier ift, bicsu am Dbeften.

Die auf diefe Avt subereiteten Molfen baben eine
weifigelbe Favbe, {chmecen febr angenchm, und baben
weit mebr Krvaft, als die gemeinen: fie fonnen fowobl
warm alé falt getrunfen werden, verlicren auch den
Gefchmact nicht, und halten fich viel langere Jcit, alg
bie gemeinen; wenn man fie ald Kur gebraucht, find
fic bauptfachlich am Morgen warm getrunfen von vors
trefilich guter Wirfung, und fiberbaupt iff ibhre quee
Wirfung su empfeblens am vortveflichiten find fie ju
gebrauchen beim Brufiframpf, trodenem Dufien, in der
Audgehrung , bei Verhartung der Cingeweide oder Drii-
fen, .und auch bei andern Kranfbeitens ftarfere Perfo-
nien trinfen davon alle Vorgen 2 Apotbeferpfund, und
fchwadhere 4 folches Pfunds man trinft fie auch nach
Umitanden des Nachmittagsd, doch nimmt man dann nicht
o viel, ald in dev Friibe s nach Befchaffenbeit des Uebels
muf man fie [ingere oder fiivgere Jeit Tang gebrauchen ;
in langivierigen SKranfbeiten muf man fie in groferver
Quantitdt und viele Tage nacheinander brauchens
vefimegen find fie bald 2 bis 3, bald 4 big 6 Wochen 3u
gebrauchens auch nimmt man di¢e beftimmee Ouantitdt
st verfchiedenen 3citen nur nach und nach, fudem der

Conuds. Socdho. I Wb, 19
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290 Vicryehnter Abfchnitt.

Magen, wenn er nicht Krafte genug bat, su viel auf
einmal nicht ertragen fann, Beim Gcebrauche der flifien
Molfen find gelinde Leibsbewegungen und Sutbhaltung
vor Gefchaften ur evforderlichen Wirfung febr nithig ;
bettlagerige Sranfe miiffen, um den Magen nicht u
ceichlappen, die Molfen nicht in qroferer Menge auf
citmal, fondernt su verfchicdenen Reiten trinfen, und
Bideeral-Tropfen dabei nehmen. Das Befte ift, wenn
man Anfangs und am Ende diefer Kur ein lagivendes
Mittel nimmt, wozu die nachber befchriebene lagivende
Molfen dad Defte Mittel find. Man muf aber immer
eine der Sranfbeit angemeffene Didt wabrend der fur
aenau Beobachten , und befonders biebei den Genuf ded
DObfred, des Bierd, aller fauren Sachen und der fchwer
verdaulichen Speifen meiden: sum gewobnlichen Getrdnfe
witd hicbei frifches Brunnenwaffer, Selterferwaffet, odet
Gervfienmwafier mit Wein genommen, Diefe Molfen erbal-
ten noch viel Detlfamere Wivkung, wenn im Fribiabe
die frifch ausgeprefiten Safre {olcher Vlangen , welche in
per Deftebenden Kranfbeit vorsiiglich beilfam ind, mit
venfelben vermifcht werden: auch faun man bicr diens
liche TWurseln aller Art darunter fodhen.™)

42, GSanerlide Molfen.

Dicfe find jwar nicht von folcher Kraft, wie die
fiifen Molfen, doch Teiffen fie bei bivigen oder Gallen
ficbern, ausgebrenden und Newvenfrantheiten , Rubr,

*) Man vergleiche : ,,Gais, Weifbad, und die Molfenfuren
im Santon Appvengell “von §.v. Kronfeld. Conftany 1826,
(Preis 2 fl. 42 fr.) — Cine treffliche Schrift, welche
diefen Gegenfiand exfchopfend abhandelt.
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Blutfliifen feby grofen NRunen s ein vortveffliches Mit-
rel aber {ind fie in der Dorviucht bei Kindern, welche
{chon cinige Sabre alr {ind; man gicbt ibnen nach Ve
{chicvenbeit ded Alters taglich davon 1 bis 2 Taffen bdes
Morgensd law, und Abends wicder eben foy erivachfene
und alte Perfonen trinfen aber davon eben fo viel, wie
bor den fiigen Molfen, oder noch etwad mehr, Die
Gcheidung ded fafigten und groben THELS aud der Milch
beiden fancrlichen Mollen wird mit praparirtemIBeinitein,
ober mit Jitvonenfiute, odver mit einem Stiicflein getyock-
nieten Kalber - Magen, von twelchem leptern die Molfen
weniger fauerlich werden, bewivft, und die Molfen
werdent nun fauer oder fiffauerlich, fe nachdem bvon
diefen fauren Dingen mehr oder weniger dazu genom-
men worden iff.

Diefe beiden Avten werden auf folgende IWeife
aemacht ¢ Man feist eine Maad frifdh gemolfene Kub-
oder Sicaenmilch fiber das Feuer, und wenn fie ju fochen
anfangt, thut man 1 Loth prapavivten Weinftein binein,
tiibrt dann mit einem Holzernen Loffel die Milch fo lange,
bis fie vollig gefafer iff; dann wird die Fliiffigteit, welche
fiber dem fafigten Theile frebt, durch ¢in fauberes und
feined leinenes Tuch durchgefeibety bernach laft man
die abfchiedenen Molfen ungefaby eine Biertelffunde lang
ficben , Daf fie evfalten, und dann werden fie fo getrun-
fen. Wenn man fie vecht flar baben will, wird Eiers
weif dagu getbans ¢8 wivd namlich su einet Maad Mol-
fen bad Weiffe von 4 Eiern ju einem Schaum gefchla-
gen, dann mit den Molfen vermifcdht, fo auf das umr
gefesst und ungefabr 4 bid 5 Minuten damit gefocht
vann nimmt man ed vom Feuer tweg, [Afit dic Molfen
erfalten, und feibt fie duvch cin Sieb, in welches
2 Dogen Flichpapicr geleat finds die Molfen geben

19%
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fo ity gqany Tangfam und tropfenweid durch, Diefes
fann auch durch einen Trichter, worin 2 Vogen Flicks
papier gelegt find, gefcheben, mwodurch fie vecht Flarv
mwerdens fo find fie nun fo hell, wic Duellmwaffer,

Jueite Ave: Man thut cine Maad Milch {iber
Dag Fewer, und wenn fie su fochen anfangt, einen fav-
fen ERloffel vol Jitvonenfaft davein, (aft dann die Mild
fo Tange aufwallen, bid fie gevinnt! bernach feibet man
fiec Durch, und legt, wenn fic faver fchmeckt, cin halbes
Quintchen Kvebofreine Hincin, und viiprt fie fdeiffig um,

Dritte Ave : Wenn die Milch iber dem Feuer ju
ficden anfangt, wird ein Stiicklein trodencr Kalbs.Max
gent binein gethans dann wivd fie wieder {o lange fort.
gefocht, Dis fie gevinnts dann wird fie durch cin reines
Handtuch durchaefeibet, damit die fafigten Theile in
demfelben guvlicEbleiben, Die Molfen diefer vt haben
einen angenehmen Gefchmads fie werden befonders am
Morgen warm und Taffen. oder Glaferweis in nicht su
langen angemeffenen Jwifchenvaumen getvunfens bicbei
macht man fich, {o vicl moglich ift, immer gelinde Be-
wegung,

Ueberhaupt iff bei Molfenfuren dev Gebrauch der wars
men Molfen den Falten vorgugichen, weil fie warm ge-
wibnlich viel beffer und nuplicher wivfen, und alles
etwaige Leibfchueiden daduvch verbiitet wivd, weldhes
fich bei dem Gebrauche der falten Molfen ofters erge.
ben fann,

{
[

43. Rarievende Molfen.

Obmobl die Molfen {don an fich, wegen ihres sare
ten Salyes, eine gelinde lagicrende Kraft haben, fo find
fic boch 3u ftarferem Stublgange nidht binveichend.
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Damit fic nun ju diefer erforderlichen Wirfung nund
bei Svanfbeiten, in welchen flarfe Lagicrungen nicht
geqeben werden difrfen, alg ein gutes Mittel gebraucht
werden fonnen, werden 4 bis 6 Loth Manna in ¢inem
Prund warmer Molfen aufgeldst und durchgefeibet, und
dann 4 big 1% Suintl, praparvivien Weinftein und 2 oder
3 Tropfen Cebern.Oel dagu gethan, Diefes trinfe alédann
der Kranfe in 3 Portionen nach und nach, Diefe lagie
rende Molfen find befonderd bei Yudfchlagen, BVetftopfung
ded Leibes, Gefchwiiven, Steinfchmergen 1. ein voriveff-
liches Miteel,

44, Molfen mit Wein.

Mit 8 Mg 12 Loth autem altem weiffem Rbeinwein,
odet anberm qutem weiffem Wein , bewirfet man Ddie
Geheidung von 1 Maas fochender Mildh , und feibet die
Fliffigtfeit dann duvch, Diefe Molfen find bei anfteden
den SKrantbeiten, Faulficbern , bei der Rubr 1., ein
febt vortvefflich dienliches Mittel,

45, Molfen mit Renetten.

S 2 Pfund Molfen werden 2 in diinne Scheiben
aefchnittene ftarfriechende Renetten eine Viertelfunde
Tang gefocht; dann feibet man fie durch, und thut et
was belicbigen Syrup dagus von diefen Molfen nimmt
nun der Kranfe Morgensd fribe niichtern , oder ¢r nimmt
bavon alle 3 bis 4 Stunden jedesmal 10 big 12 Loth.

Diefe Molfen find bei galichten Krantheiten, Rubr,
bei aussehrenden Krvankbeiten, Blutfiliffen , Verfopfung
bed Leibes 10, von vortrefflichem Ruben und febr quter
Wirfung,

ﬂbwm@ﬁmmmc—
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Frunfsehnter Abfchnitt.

fleine Hausapothele.

{, Qilien-Oel fur Brand{chaden.

Man supft die fhonen weiffen Lilienblatter ab, und
wifcht das innere Gelbe faunber davon, thut 3 bis 4
Hande voll folcher Bldcter in einen Glagfolben, fchucter
citie balbe Maas rvecht reined BVaumdl daviiber, lafit ed
5 Wochen an der Sonne deffillicren, und vermwabre ed
dann jum Gebrauche auf. Hat man dad Unglic fich
st brennen, fo diberfteeiche man die Wunde fogleich
mit diefem Oel, und der Brand wird {ich gany bers
augiieben. MNoch beffer ift ¢d, toenn man cinige von dies
fen im Ocl gelegenen Blarechen auf die Wunbde bindet.

Noch ein febr gutes Mitrel fitv den Brand ift diefed,
wenn man die Haut von cinem guten Fivnif auf die
SMunde binder. Diefes muf aber ein guter Tifchler -
oder Schreincr - Fitnif feyn.

2, Eier-Ocl.

Man verriibre dasg Gelbe von 20 bartgefottenen
Eiern mit cinem gliibenden Cifen fo Tange, bid ein

i
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weiffed Waffer darviiber gebt, auf dem fich dann Oel
crgeugt, ABenn das Lepteve gang abaefchopft ift, fuetee
man ¢in wenig weiffes Wachs davunter und wafcht ef
mit frifchem Waffer ausd, fielt ¢s in cinem Glafe an
vie GSonne, [dfit ¢d cinige Tage fichen , wafdht ed aber-
mald aug, und ftellt ed mwieder an die Sonne, hid ¢d
fchon weif iff., Dann bewabrt maon ¢8 auf,

3. Mittel bei geftofiencn Schienbeinen.

Man ftofit fich nur gay 31 oft an das Schienbein.
So oft diefer Fall vorfFommt, iff man auch in Gefabr,
ibn erbeblich su machen, Man darf nur die geffofiene,
pon der Haut entblofre Stelle, wie cine WBunde, oder
wie Schwdaren , mit Salben oder Pfafiern bebandeln,
fo bat man einen offenen Schaden , der Monate, fa halbe
Kabre lang dauern fann, Legt man bingegen avgenblid-
lich cin Ldppchen, oder cin StiicEchen Fliefpapier in
Branutewein , Effig oder Arquebufade getaucht, daviiber,
der Schade mag auch noch fo avof feyn, [afit ¢d bis
sur volligen Heilung liegen , befeuchtet ef nur von Jeit
su eit, wenn e ju trocken werden will, mit Brannte-
wein, fo daf feine Luft dagu fomme, und feine Eites
rung erregt wird, fo wird man in wenigen Tagen davon
befreit fenn.

A, Gin fehr qutes Bfafer fur viele Schaden.

Man nimmt 1 Pfund Mai-Butter von Jiegenmilch,
welche noch nicht audgewdfiert iff, fieder fie in einer
meffingenen Vfanne, und {haumt fie fleifig ab, doch
parf fie fich nicht fcheiven. Nun [afit man 4 Pfund
Sungfern-Wadhs ebenfalls gerfiieffen, (chitttet ed zu der
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Butter , thut 1 Bfund Klovie dasw, [afit diefes gufams-
men wie bavtgefortene Eier unter fortwdabrendem NRibh-
ren fieden s dann bebt man e¢d vom Fener ab, thut einen
balben Wierling geffofenen Maftig und 4 Loth geffofenen
Gafran davunter , vibre diefes {o lange untereinander,
big der Maitix volfommen zergangen iff. Diefed it cin
febr gutes Sauspfafrer fily Brand , Schnitt, verfrovne
Fific, und noch viele andere Schaven,

5. Cin andeves Heilpflafer.

Man nimmt ¥, Pfund Baumol und 4 Loth rother
Mine, foche dicfed mitcinander fo lange, bid ed, wenn
man einen Tropfen auf einen Teller thut, nicht mehe
serlaufe, und wenn ed erfaltet iff , eine fefic Maffe bil-
vef. Alsdann bebt man ¢8 vom Feuer ab, und [afit ed
erioad ausdampfen , und vibre 1 Loth, auch ctivasd mehe,
geffofienen Sampber darvunter: dann bildet man lange
Stangelein daraus, und bewabrt folche jum Gebrauche
auf. B0 man Gebrauch davon machen, fo fiveicht man
fehr diinn davon auf eine Leincwand, und bindet ¢s
iiber dic Wunden,

6. Englifdhed Bflaffer,
pber
das fogenannte Vivafel-Pflafter.

Man nimmt 4 Loth Haufenblafe, Flopft und fchnei-
det diefe flein, gicht beiffes Waffer darauf, und laft

fie diber acht frebens am Morgen fehit man den Topf

auf ein {chwaches Koblenfeuer, und [ift fie fo lange
fochen » big fich bie Saufenblafe vollig aufgeldst bat.

i
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P Alsdann nimmt man ¥, Clle {chwargen Taffent, fdumt
)2 ibn, und fpannt ibn iiber einen Nabmen., Dann fireicht
1 ma mit ¢inem Pinfel die noch warme Haufenblafe
11 vlinne anf, und [aft den Taffent bei gelinder Warme
) trocEnen, Diefed Aufireichen wiederholt man nach fedess
il maligem TvocEnen , und gwar fo lange, bio alled aufs
1¢ gefivichen ift. Bei dem lepsten Auffveichen mifcht man

unter die Haufenblafe etwad peruvianifchen Balfam,
oder noch beffer, von dem nachfolgenden Commandeurss
Balfam,

ot 7. Commandeurs-Balfam.

W Trocencr peruvianifcher Balfam 1 Unze, Storag

by in reinen Stiicken 2 Ungen , Bengoe 3 Ungen, fuccotris

L] tifche AToe , Myreben , Weibraud) , Angelifmursel, Fo-

¢ bannigfrautblumen, von fedem Y Unze, Weingeift 2 BF.

vy und 8 Unzen, Man fehr ed die Hundstage hindurch an

ge bie Gonne, in einet gut verftopften Flafche, und fei

bhe bet Dann den Balfam durch ¢in leinened Tuch,

i Diefer Balfam wird Gufferlich sur Reinigung und

¢9 Heilung der Wunden und Gefchniive , Jertheilung alter
Gefdhmiiliie , sur Linderung podagrifcher , rheumatifcher
und andever langdauernder Schmersen, auch tnnerlich
st Crwarmung und Stavfung des Vagens und der
Gedarme , wider die Blabungen und Coliffchmergen febr
emdfoblen, Acufferlich fiveicht man ibn mit einer Feder
auf bdie Tleidenden Theile. Fnnerlich gebraucht, Ilaft

i man nur cinige Tropfen auf cinmal in cin Glas Wein

Gt nebmen,

;‘; ‘ 8. Ein febr guter Wund-BValfam,

{

1t Man nimmt 11 Unge venctianifhen Terpentin
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4 Unsen Vaumol, eine Halbe Hand voll Wundfraut
und 1% SHand voll BVlumen von Sobannid - Krant,
auch ein wenig Spinenwegerich ,  fiedet diefed mit
cinen bhalben lag voll tweiffen Wein febr langfam
cine balbe Stunde; algdann frellt man ¢d an  die
Gonne, damit ¢d fich fese und defrillicve; bevnach feihet
man ¢d durch cine feine Leincwand, und verwabrr ef
sum Gebrauche auf.

9. Trauben-Pomabe.

3u % Vfund audgeprefiten Saft von blanen reifen
Trauben nimmt man Y Brund Rofenwaffer , 1 Pfund
frifche Butter, und Y, Pfund gelbes Wachs, Dicsd alleg
sufammen [A§t man in cinem neuen fvdenen Hafen bei
aelindem Koblenfeuer eine Stunde fieden , und fchanmt ¢s
fleifiig ab. Nachbvem e¢d qut evfaltet iff, [Aft man das
auf demt Grunde fich befindende Waffer recht rein ab-
Toufen , die Maffe nochmals am Feuer zergehen , nund
fullt fie dann.jum Yufdewabren in Scachiclden oder
fleine Topfchen.

10. Mittel wider einige Gifte.

Hat jemand giftine Wurseln oder Kranter, als Vil
fentraut, Wolfifirfchen, Schicrling, Hundspeteryil,
Gtechapfel , Ieitlofen ober devgleichen genoffen, fo muf
man ibn durch laumwarmed Baffer, worin ungefalzene
PButter anfgelost, oder durch Oel, Honigwafer , Milch,
Haferfchleim oder Gerfientvaffer jum Erbrechen ju brin.
aen fuchen. @r muf von diefem in fo groficy Menge
geniefien, bid or vor Gdel mit ibm dad Gift wieder
ausbricht,

i

Ra wa: P Wy TN

Baden Wiirttemberg



L=~ 1

[ — T

o W

e e - R = o i it o~ =t

Sleine Haundapothefe, 299

Gegen Arfenif iff Mildh, Mandelmilch, Seifenauvfs
[Bfung, in folcher Menge genofien, baf fie Erbrechen
crveqt, febr beilfam.

St aber dag genoffene Gift in Bulverform gewefen,
und ift dadurch cin Grbrechen bewivit, fo ift ein Brechs
mittel to0tlich , und muf man dann bei Milch und Nian-
delmilch fo fange Dleiben, bis ein Arst su Diilfe gerus
fen ift,

Bei Verqiftungen durch Sriinfpan ift Oel und Mildh
{ebr beilfam: bat man diefes aber nicht bei der Hand,
fo fann man aud) Sucter in Waffer aufgelost in farker
Portiot nebmen.

Gegen Schwdmme dient Effig, in grofer Menge
genoffen , ald Gegenaift.

BVei Veflivchtung, daf man Bleidiinfte verfdludt
baben fonnte, ift ed vatbfam, viel fetted Fleifch, Oel,
Butter oder SpecE zu fich su nebmen, und vor allem
dent Vranutewetn ju meiden, — Fn allen Fallen i jedoch
immer die dvstliche Hiilfe fo fchnell wie moglich berbeis
subolen,

11, Mittel wider das Durdhliegen bei langwieri-
aen Srantheiten.

Pan nebme ungefalzenes Rind., Kalb- oder Hammel-
fleifch , foche ¢8 . nehme den Schaum Ddavon, welder
obnebin pfleat abgefchdnme u werden, und befiveiche
damit die durchgelegene Stelle des Tages 4 bis 5 Mal,
fo wird unfebibar die {chleunigfte Heilung erfolgen.
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Sedhssehnter AbGfhnitt.
e =

Ve fib-deden ¢ s,

1, Savioffel-Mehl,

Man veibt gefchdlte und vein gewafchene Crdapfel
am NReibeifen, wirft fie dann in ein Gefdf mit Faltem
Waffer , und viibre fie wobl um, Haben {ie 2 Stunden
geftanden, fo miiffen fie durch einen Seiber abgegofien
werden, daf dad Fafevige uviick bleibe.

tun fchiittet man fic wieder in dad Gefdaf, und
giefit frifches Waffer daritber. Hat fich das Mebl auf
den Boden gefent, fo mird dad Waffer wieder abgegofen,
und mwieder frifches bdaraunf gefchiittet. Auf diefe Art
fabrt man mit dem Bewaffern fort, big das Waffer
gang bell Bleibt und dad Mebl fchon weif iff, wornach
pag Mebl durch ein feined Haarfied getrieben, und
wicdet frifched Waffer davauf gefchiitter werden muf.

Hat es fich nun wieder gefenst, fo wird dag Waffer
wieder ‘abgegoffen, dag Mebl mit einem Loffel auf cine
Leinewand berausgenommen , und daun an cinen tempes
rivten Ort ober an die Luft geftelt, bid ed bhalb trocden
ift. Dann wird ed auf einem Brette mit cinem Wall
bolse aufgerollt, und wenn e¢d gany audgetrocknet iff,
in Steintdpfen aufbervabrt. BVor dem Gebrauche wird
¢d durch ¢in Daarfich gefieht.

i
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Vetrfchiedbencd, 301
2, Gago von Crdapfeln.

Die Crdapfel werden, gang mwie vorhin geseigt , sube-
teitet , und wenn dad Mebl bHalb trocten ift, wird ¢d
durch einen nicht ju engen Seiber getvicben, Dann
trocknet man diefe Sagoforner einige Wochen bei mafi-
ger Ofenmwdrme odey an der Luft, Wil man Gebrauch
davon machen , fo thut man einige Loffel voll davon in
fochended Waffer oder Fleifchbriibe, und [Aft fie mit
gin enig frifcher Butter eine Viertelffunde {icden,

3. Confommé von Paradiesanfeln.

Paradiesapfel, die fdhon oth und weif find, werden
in Delichige &tiicke gefchnitten , mit Lovbeevblattern,
Chalotten , Plefferidrnern und Gerodivynelfen in ciner
meffingenen Pfanne fiber bdad Feuer gefest, dabei
cinigemal umgeriibrt, damit fie nicht anbingen. Wenn
fic anfangen ju fochen, decft man das Gefchire su, uud
[aft fie ungefabr eine balbe Stunde fochen und Briibe
siehen. Dann treibt man fie durch ein Haavfich, damit
bag Marf tvecht durchfommt, und [Aft fie wieder auf
Koblen su einem dicken Brei einfochen, der {o did feyn
muf, daf man den Loffel davin feben laffen fann. Stetd
muf darin geelibre werden , fonft bangt ¢s fich gleich an.
Man nimme fodann 2 Theile verfertiqte troctne Bouillon,
fchneidet fie in Stiicke, riibre fie auf Koblen unter dic
Paradiesdpfelmafie, riibrt e wicder auf dem Feuer,
Daf ed fo did wie trockne Bouillon wird. E5 muf fibers
baupt fo lange geviibrt werden , big dic ganse Maffe an
dem Ritbriofel bangen bleibt, und fich an allen Seiten
von der Pfanne loslaft.

Nun fillt man ¢$ in feine Confiturglifer, I[aft ed
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302 Sedssebhuter AbDfchuitt,
- ciniqe Tage darin an der Luft fieben, damit ¢f fich aus-
1 i fiiple, binder dann die Glafer 3u und IAfit fie an dev
il Quit oder fonit an einem Eiblen Ovte feben, Gewobnlich
il 1 lduft die Maffe grau an, Dbefonders wenn die Aepfel
| nicht recht reif wavens diefed fchadet aber nichts ; man
i | parf fic nur fauber abfchaben. Dann bingt man fic an
| die Quft, und fann fic 3 bis 4 Fabre aufbebalten. BVor

dem Gebrauche thut man cin StiicE in cine gewihnliche
! weiffe BVutterfauce, in welche man enwas Jutronenfafe
| gedviicte bat, Dann fiebt man fic durch ein Haarfich. |

4. Bouillon-Tafeln.

| Sm erften Bande find folche auch {hon angegeben,
I voch fann man fich auch woblfeiiere verfertigen. Nan

i frellt 4 Pfund Rindfleifch , einige Marfinochen, 42 ver- 1
bauene Kalbofiife, und 3 Pfund cbenfalld frein verbaues i
‘i_. nes Kalbfieifdh diber dasg Feuer, Tegt nod) ein gured !
altes Subn bingu, und gicft fo viel Waffer dariiber, '
baf alles voillig damit bedecke ift, LAFr ed bid sum Abfchau. I
men gleich fortfieden, und nachdem ¢d fleifig abgefchaumt f

ift, thut man folgendes Gewiivs: Peterfil, cinige

Baftinat- und Sellerimurseln , cine mit Nelfen befrectre

Bwichel, Schwarswurseln, Musfatbliithe und Iitronen,
- alled in cine fanbere Leinewand gebunden, hingu, Wenn |
i : vag Fleifch recht weich ift, muf ¢d fammt dem Gewiivge '
wicder beraus, und das Fett vein abgenommen werden.
Dann gicft man dea Sud durch ¢in Tuch in cinen fau-
bern Topf, und [dfit ibn auf farfem Feuer su cinem
dicen Brei cinfochen. Doch muf man immer darin !
viibren , damit ¢b nicht anbrenne. Wenn der Brei did | {
genug iff, bringt man fie in Formen, [aft thn erfal.
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ten, und danmin einem temperivien Yimmer oder im Ofen
trocfen werbden, '

5. Trodene Spargel-Mavrmelade.

Gdyone griine Spargeln [4fit man, nachbem fie rein
gewafchen und gepunt {ind, im focdhenden Waffer nuy
cinmal aufioallen 5 dann werden fie, fo weit fie griin
find, gang flein gebackt, und mit Musfatbliithe, geries
benem Brod und Jitronenfchalen vermifcht, Dann macht
man vievecfigte Plakchen davaus, die man in ecinem
Bacdofen trodnet.

0. Gerften-Juder.

Man febst 1 Pfund Kochgerfie mit 3 Maad Waffer
uber das Feuer und [dfe fic 3 bis 4 Stunden qleich
fortfieden. Alsdann feibt man die Gerfie durd) ¢in Tudh
oder Daarfieh, giefic den didkgefochten Schleim auf
2 Pfund feinen Juder, und prefe den Saft von einer
balben 3itrone Yinguw, (Gt olles Tangfom fochen und
bis jum Brechen fommen. Dann {chitteet man die Mafe
auf einen Mavmorftein, und fobald fie ein wenig exfal-
tet iff, fchneider man mit cinem Mefer Streifen davon
und widelt fie frumm, Beim Gerfienichlcim iff nur ju
bemerfen, daf er bell und fett wird.

7. Chotolade.

Man voftet und {chilt Cacaobobuen , thut fie in cine
meffingene Pfanne ober in cine Cafferole, ftellt fie anf
aliibendes Koblenfeuer , und viibrt fic febr lange, bis die
Cacaobobhnen gang su Ol werden. Auf 4 Pfund von die-
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fen gefcharten Bobnen thut wan, wenn fie ju Ol ges
worden find, 3 Pfund geftofenen Jucter und 1 Loth
Wanile, und vitbrt ed in dem Keffel {o lange, bid {ich
die Mafie anfangt su Oallen und von der Pfanne [od»
sulafen. Afsdany nimmt man etwa 1 Pfund davon auf
ginen Mavmorficin , und rveibt ¢d mit cinem dagu go
machten Cifen fo lange, big die Mafie vecht fein ifi,
und verfdbre ebenfo mit dem Uebrigen. Dann befrreicht
man die dazn Defiimmeen Fovmen mit Oel, fitllt die
Maffe datein, und fellt fie, damit {ie leichrer have wird,
an einen fliblen Ort,

8, GSenf mit Weinmof.

Man Taft guten flaven Weinmoft bis jur Halfre
einfochen , und viihre dany fo viel Senfmebl hingu, bis
¢s did genug ift. Dann darf man ibn aber nicht lin-
ger mebr fochen Taffen, weil er fich fonit fecheiden fonnte,
fondern fiillt ibn in Steintdpfe und 14fec 1bn abfiiblen,
Am Morgen befeuchtet man cin Papier mit gutem Speids
Ol belegt den Senf damit, bindet ibu gut 3u, und
Bewabyt thn an einem Fiplen Ovte anf, denn an feud-
ten Orten wiirde ev fich nicht balten,

0. Herinas- und Savdellen-Butter,
[ 4

Wenn die Hevinge von Haut -und Grdten Dbefreit
find , ftoft man dad Fleifch im Mbrfer su Teig, Auf
1 Vfund Hering braucht man 4 frarfes Pfund Butter,
Diefe T4fit man auf dem Feucr fochen , fchanmt fic
fleifig ab, Tegt das serflofene Hevingsfleifch bincin,
und riibre fie, wic cingeviibrte Eier, auf dem Feuer,
Bringt fic dann in cin G¢efdf, und verwabre fie, nach-
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102 pem fie ein wenig- evfaltet iff, im Keller. Sie iff fehe
ith W dienlich su Speifen, welden man cinen Heringsges
ich fchmact geben will, da man diefe nicht bas ganze Fahe
i baben fann,
uf Auf gleiche Weife wird vie Sardellenbutter juberei-
10 tet, wobei man ju % Bfund Sardelen, 4 Duiter i
it fitime,
cht
Die 10, Trubes BDier oder Wein Hell su machen.
-‘b.‘

e nachdem das Faf grofi odex flein iff, Tdfit man
Fucker mit aufqeloster Haufenblafe mit Waffer fo lange
fochen , Dis der Jucker belbraun und jabe su werden

! anfangt, und wirft ibn, wenn e evfalter iff, in das
fte Saf, wovon ber Wein wieder fchon bell wird, und eine
hid {chone Farbe Defommt, Doch balt ev fich nicht mebr
1ils lange, ®ue iff ¢ auch, wenn man glithende Feueriieine
te) in das Faf mwirft, diefe zichen alled Unveine an fich,
. pder man bangr ein frifch gelegtes €i in dad Faf,
ifa Diefed sicht die fchleimigen Theile auch an fich., Hat hin-
o gegen Bier oder Wein cinen unangenchmen Gefchmack
ch- pom Faf angenommen , fo bange man Galgant- Wuricl

an ¢inem Faden hincin,

11, Meerfdhoamme sum Wafchen suzuvichten.

eit Man flopft die Schiwdmme auf einem  Stein mit
[uf cinem Stein vecht flarf, damit der Sand und die Steine
et bevausfallen. LWenu fie vecht durchgeflopfe find, legt man
fie fie 24 Stunden in Milch, diefe gicfit man ab, und
ny fehtittet wieder Waffer, mit Milch vermifcht, dariiber,
3] und erneucve diefes 6 Tage lang tdglich. Alsdann warcht
ch- man fi¢ noch aud cinigen Sceifenivaffern, uud trodnet yie.
Goufty. Kohb. 11, Bd, 20
LANDESBIBLIOTHEK &
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12. Den Reig vor Schimmel su fichern.

Man bringe den Reid in eine Schiiffel, bedecke ibn
mit ein in BDranntewein getauchred Papier , und ftelle
ibn oftexd an die Luft,

Obver man lege griined , oder noch beffer, im Sdhat-
ten gqeddreted Sollunderlaub davin bevum. Auf diefe
Weife erbalt fich auch dag Habermus und der Gried
veche gut,

13, Den Hanffaamen gut ju evhalten.

Wenn diefer vecht rein gepuist iff, Tegt man ibn auf
ciiemt Boden audeinander , nimmt ein Stiid Leder,
fchneidet es gang flein, und legt ¢d an verfchiedencn
Qvten in dem Hanffasmen berum,

14, BVerfalsene Syeifen su verbeffern.

Man Tege eine gavte, doch feffe Leinewand anf den
Topf, und bedecte diefe mit etivas Salpeter und Salg,
Auf diefe vt zicht fich das Saly aus den Speifen an
Die Leincwand,

15. ngelaufene Butter wiecder qut ju maden.

Die Butter muf auf Koblen abgefotten und abges
fdhdumt twerden, fedoch nicht brecheny dann wird cine
Mefferfpine voll Botafche binein gelegt, und wenn fic
mit diefem noch cinmal aufgefotten, in cinem Steintopf
im Seller aufbewabrt,

Baden Wiirttemberg
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16, Dag Weberlaufen der Fleifdhtopfe su verhiten,

Xt man gendtbigr, die Kiiche auf einige Jeit ju
verlaffen , fo befireiche man den obern Nand der Tipfe
mit frifcher Dutter., Die Butter [afit dann die Briihe
nicht bevauf, Over man lege ein Stiicfchen Sieger (qriinen
Kias) in den Topf, dann darf man obne Sorge weg-
geben,

17, Fleifd) Dald weich su Eochen.

Diefe Abficht erreicht man, wenn man etwad jer-
fchlagened Glas, in ein Tiichlein gebunden, dasu legt,
Bicle gieffen auch cinige CHIBfel voll Branntewein in
ben Fleifchtopf, er macht das Fleifch auch febr bald
weich, nuy muf es mit Vorficht gefcheben, namlich auf
ginen Topf von 3 bid 4 Maad Waffer ein halbed Trini-
glag voll Branntewein., Vor dem Untichten darf nur
Flicfpapicr auf den Fleifchtopf gelegt mwerden , wodurch
man allen Geruch vom Branutewein wegzichen fanm.
Anftate Branntewein fonnen anch einige Tropfen Wein-
geift genommen werben,

18. Blumen lange frifch su erhalten.

Man fiillt einen Blumentopf mit feuchtem Sand und
swei Handen voll Salpeter-Saly, und fredt die Blu-
menftiele bineins dann exbalten fie fich febr gut,

19. Gefrovenes OBt wicder braud)bar su macdhen.

€3 ift befannt, daf gefrovne Friichte nicht gleich in
die Warme gebrache werden diirfen. Gefrornes Obi
) § Y
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fegt man in cin Gefif, und 1afit aud eincy Brunnen.
vibre das Wafer 2 Stunden lang darviiber laufens

dann troctnet man <8 ab, und bewabrt ¢8 an cinem
fliblen , iedoch trocnen Orte auf,

20, Hefen gum ofonomifdyen Gebraud) lange
aufsubervahren.

Nachdem gebraut worden, werden die Hefen in cine Sers
pictte ober in ein anderesd leinened Tuch qebunden, und in
ein Gefdf mit Afche gelegt , welche man ctwad dick fibey
vad Such fiveut und wobl sufammendrict. So [Afit
man fie cinen Tag oder langer liegens dic Afche sieht
alle Seucheigfeit in fich, fo dbaff die Hefen wie ein dicer
Teig werden, den man dann fie fleine Glocen, oben
mit ciner Ocffnung formt, Diefe Glocken felst man auf
ein Brett, und [afic fic bet gelinder Warme im Ofen
obet fouft rroctnen. Algdann serdriickt man fie, und be.
wabre fie in cinem Beutel. Wenn man die Hefen ges
brauchen will, fo nimmt man cine Hand voll , und weicht
fie im warmen Biey oder Waffer auf.

24, Brof vor Shimmel i hewabren.

Man Tegt das Brot, nachdem ¢d gebacken und fiber
Stacht evfaltet i, wieber in den audgefiihlten Ofen,y
und fireut Cebfen zwifchen jeden Leib Brot. Dann wird
der Ofen sugemacht, und das Brot wird nicht fchimmeln,
fondern die Erbfen. Oder man mifdht beim Backen 2 bis
3 Efloffel voll Lavendelwafer in den Teig., Auch fann
than das Brod ounf gedorvte Wachboldevitauden legen,

BLB BADISCHE ;“
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n 22, Haarpomane,
1
m 1, Bfund Ochfenmarf wird mit einem Lofel voll

Waffer fo lange qeviibrt, Ois dad Wafjer wicder fanber
berauslauft und das Marf gang weif ifty dann felt
man ¢ auf Koblen und [dft e ctivad weich werden,
fevoch nicht sevflieffen, aieft nun cinen E{loffel voll
Kivfchwaffer oder Weinbranntewein davan, und tihrt
¢d mit dicfem untereinander, bebt e¢d vom Feuer und

:n thut cinige Tropfen Rofen - ober f}jcilcbcuf E\Mr andered
ot umt_;lrird_mntyﬁ el darunter. ?_ll‘:»bann qicht man noch
it cinige Tropfen Provencer-O¢l hingu,
bt
ot 23, Andeve Art.
en s = ¥ m Sl
uf (fm mcrch Prund mmgcmﬁum L;cfn%\a_m_rcn, tl‘.['-cu
0 fo vjel l.-&')-rhmu:im-fi thut man in clunﬁncir@nrr: .1_'uhrr
e o an cinem warmen Drtclz‘mt (’I[l(l)‘t!i Tropfen lr}‘u-:[;cm
1¢s Eli‘uﬁcr;mbts (4 ;mn;,”m_clﬁ und wie trl)mnu it 1_1'.1'0
Ht had Baffey pavon abm‘mr;l dann thut man ein Quint.
chen elfen und cben fo viel Bergamot-Oel bingu, und
verwabrt ¢o in Pomadetopfen,
24, Tauneffeln su dorren.
{41 Die Tauncfieln find cin febr anmwendbares Blutveis
1y nigungsfraut , fic Defommen eine weife Bliithe, und
ivd baben bellgriine Blatter, die faff wie die Brenneffeln
1, ausfehenr , fie brennen aber nicht. Die weifen Bliithen
i g find febr gut su Thee, und die gritnen Bldttchen sum
nn Gemiifie.
315 Man nimmt die lessteren, wenn fie noch gang jung
find, legt fie auf PVapier, und [ift fie im Schatten trodt.
E::II)S:;;EBLIOTHEK 8
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nen, SSm Winter wo qriine Gemiife felten find, Teat
man diefe in faltfaues Waffer, und (Gft fic cinige Stun-
bet darin weichen, nach welcher Jeit fie wic haregefottene
Gicr fiberfotren , und dann wie Spinat gefocht werden,
Sopfen tonnen auf gleiche Weife geddrrt werden,

25, Raudh-Kerycdhen.

Ein Loth Storar, 4 Ouintchen Bengoe, eben o viel
Maftiy, 2 Loth weiffen Jucer, ¥ Quintdhen peruyias
nifchen Valfam und 1 Pfund pulverifivte ausgebrannie
Koblen von tweichem Holz, werden in cinem Movfer jer
ftofien , mit Tragant, welchen man im Waffer aufgeldst
bat, in einem Gefchive recht vevarbeitet, und noch cin
Quintchen Roodug-Oel und etliche Gewiivgnelfen beige-
mifcht, St nun alled wobl untereinander geviibre, fo
werden Rauchferschen daraus qebildet. Man fann audh
noch ¢in Ouintchen Ambra bingu thun, weil aber die-
fer febt theuer ift - fo fann ¢ auch obne befondern NRach-
theil weggelaffen werden,

26. Raucherpulver.

Qu diefermn nimmt man cin Halbes Quintchen Maitic,
balb fo viel Weibrauch, ein Quintchen Bernftein, cin
balbes Suintchen Storag, eben fo viel Bengoe, 12 gefto-
Bene Gewiivgnelfen, cin balbes Quinechen Ambra und
eben fo viel Rofen-Oel; diefed wird mit ¥, Pfund ge
itofienen Koblen von weichem Holy und aufgelbsten Tras
qant untereinander gemifcht und su Pulver vervieben.

27. Gin wollfeileves.

Gin Bicrtelpfund geddrrte Aepfelfchalen, 4 Loth

Baden Wiirttemberg
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at WVeilchenpulver , 4 Loth [ucker, eben fo wviel geffofiene
- telfen und [immet mifcht man wobl untercinander,
¢ und vermabre ¢f in einem Glafe. Bl man Gebrandh
n. davon machen, fo wirft man eine Meffer{pifte voll von

piefem Pulver auf gliibende Koblen, und gebt damit
im RQimmer bHerum, Auch fann man ein Jimmer mit
Wobhlgeruch anfliilen , wenn man wochentlich 2 mal ¢inen
Tropfen BVeilchen - oder Rofen.Oel auf einen gliibenden

¢l WVitgelftein fallen [afe, und damit im Jimmer herum-

it gebt. Ocl von Wachholderbeeren macht die Jimmer audh

i woblviechend und iff febr gefund.

3

f;’é 28, Potpourri,

¢ Rofen -, Lavendel - und braune Nelfenblatter , von

fo fedem 6 Loth, Ovangenbliithe 3 Loth, Timian 2 Loth,

A Rosmarin 2 Loth, eben fo viel Majoran und 1 Loth

hee SKraufemiinge , alles diefed mengt man unteveinander,

D~ mifcht 12 Loth gerdftetes Saly darunter, und fept ¢f
fo lange in die Sonne, bis die Vlatrer wobl getrodnet
find. Sie miiffen taglich geviittelt und fodann nod
4 foth geftofiene Gewiivgnelfen daju gethan werdem

e, Dann fommen nody 10 bis 12 Tropfen Rofen-Ocl hingu,

ot worauf man das Gefdf verwabre,

to- 3 :

1 20. Ein Univerfal-Kitt.

?; Man (Bt eine Unje Mafiig in hinlinglichey Menge

o bochft vectificivten Weingeiftes auf, und L4t eben fo
piele Haufenblafe ziemlich lange im Waffer eriveichen,
woranf man fie in Rbum oder anderm Branntewein auy-
106t, bis ¢d cine fravfe Gallerte bilvet, welcher man

0th 2 Quintchen fein gepulverten Ammoniaf-Gummi jufent.

LANDESBIGTHER =
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Diefe Geidenr Aufldfungen evivdrmt man jugleich in
einem irdenen Gefdf gelinde, und nachdem fie fich j
gehorig miteinander gemifcht haben, fo gicft man fie in
gine §lafche, welche qut verfropft wivd, Bl man fidh
diefes Kittd Dedienen, fo frellt man die Flafche in
wavmed Waffer, cvwdrmt das Porjellan oder Glad
das man fitten will, bringt die mit diefem Kite Defrvis
chenen Druchfidchen fo genan wie moglich aufeinander,
und Balt fic wenigiens 12 Stunden lang in engfier
Veriibrung, bis der Kitt fich gefest bat, Diefer Kitt
bart fo feft als die Vaffe des Gefdfes, und i faum
bemertbar,

Sch laffe Bier noch einige Arten, jerbrochenesd Pors
cellan ober Glas zu Fitten, obue befondern Ueberfchrifs
ten folaen:

Man nimme Schwefel und Pech, jebed gu gleichen
Theilen, Tafe ¢ in cinem Gefdfie {chmelzen, viibrt
fo viel feinen Sand darunter, daf ed eine ferte Maffe
Dildet, Leat 8 auf ¢in nafgemachted Brett, formt eine
Kugel davaus, und [Agt fie trocknen. — il man G-
brauch davon machen , fo erwdavmt man die Kugel ¢in
weniq und fitter dag gerbrochene Gefchire damit,

Alter fauler Kas wird im Waffer su Mus gefocht,
vann mit ungelofchtem Kalf recht abgeruibrt, womit
man die Stiicke der evbrochenen Glafer oder ded Pors
aellanaefchives befiveicht , fie wicder ufammenfet und
trocfnen ldft.

Sber man thut unter frifched Eievweis, nachdem
man ¢8 recht wobl verflopft bat, fo daf e gang diinn
ift, ungelofchten Kalf, und vevmifche diefes vecht unters
einandet,

BLB BADISCHE ;“
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if Man fann auch serbrochene Glafer wieder balthbar
ch ! machen , wenn man Haufenblafe in beiffem Wafer aufs
in [0t , bid ¢s fo dicE wie Leimwafer wivd, dann 1 Loth
o)) fein gervichenes venctianifches ®lad, und cben fo viel
in Bleifweiff davein viibret: mit diefem werden die Brudh-
i fhiicEe Deftvichen , ordentlich auf cinander gefest und
i« getroctnet,

't

Obder man fligt die Steiicke von einem jerbrochenen

vr ®Glafe, nachdem man fie mit altem Fivnif befirichen,
e wicdet genan gufammen , und bindet fic feff: dann wenn
3 fie Deim Ofen ober an der Sonne vecht trocfen gewot-
ven o, wird mit einem Meffer auswendig der Firnif wie-
ver abgefchabt, Diefe geleimten Glafer balten nun feht
v qut, pub witd auch P_c_r %_cim n_wbc“r vom Waffer 1103.1)
if. gon c:nu_' anoern T‘}[H_Hlﬂ?—t:l{. aufgelost werden, — Ein
anderey {ebr gurey Kitf of folgendey:
en Man thut 2 Ouint Gummi-Tragant und 1 Loth
1wt Haufenblafe, alsdann fein gqeftofenen Maftiy , Alaba-
fle frergips » pulverifierten Weibrauch , und woblgefiofenen
ne avabifchen Gummr, von fedem 4 Meffevipisen voll, dann
) ¢a 2 Mefferfpiten voll Mavienglad, und eben fo viel Sil-
in berglitte, endlich guten Cffig und Branntewein, von
fedem 2 Efloffel vell in einen Schmelytiegel, fest ¢b
it auf glithende Koblen, und rhibrt darin fo lange, bis
it ed ein paar Mal su fieden anfiangt, BVicle Fabre fann
)1 diefe Mafie sum Gebrauche aufbemwabrt werdens doch
no muf man fie allegeit, wenn man davon Gebrauch machen
will , vorber mit Branntewein und Effig anf qlibenden
et Koblen wieder weich machen oder anfofen. Man mache
n dann das serbrochene Gefaf tavm, beftreicht mit diefer
4 Maffe die Stiicke, fest fie wicber ordentlich sufammen,
und laft fie trocken werden, o dann dad, wad 3u
E::II)S:;;EBLIOTHEK 8
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piel davan geblichen iff, Teicht mit Alaun weggerichen
wird.

30. Porcellan vor dem Springen ju fichern,

Wenn man neued Voveellan , Steingut 1. dgl. bat,
fo it ¢8 febr gut, wenn man ¢f in einem mit Serob
belegten Keffel, mit Waffer und Milch su gleichen Thets
len vermifcht , eine Stunde fieden lifr. Nachdem ed
vom Feucr genommen und evfaltet, nimmt man dad
Gefchive heraus, und trocnet ed mit einem Tuche,

3, Ocfen gegen das Raudhen febhr gut 3t vers
fiveichen.

Cin vecht guter, im Feuer ftebender Lehm wird mit
2Baffer und Abwerf ordentlich angemacht, dann eine
belicbige Menge flay geflopfted Pech davunter gemifche.
Bu 50 Pfund Lebm nimmt man 2 Pfund Pech, Damit
fann man cben fowobl eiferne alg irdene Oeren auf.
fetsiert , und folche damit in dem Fugen verfiveichen,
wobei der Lebhm niemals wie bei andern Kitten herand.
fallen , oder nach und nach in Staub {ich weglofen wird 3
anch verliert fich der Geruch , welchen das Pech ver-
urfacht , ganglich , mwenn man den Ofen jwei- oder
I dreimal qebeizt bat.

1 Wenn cin Ofen anfangt su rauchen, fo fann man
| ’ fich in der Gefchwindigfeit damit belfen, wenn man
durchgefiebte Afche und Saly, jedes gleichviel , mit ¢to
wag Waffer ju cinem Teige anviibrt , und ¢f in die
Sugen fireichts iedoch muf nur febr wenig Waffer dajn
genommen werden, indem die Mafie fonit gar leicht
picl 3u diinn und fliiffig wiirde,

BLB BADISCHE %i
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32, Cine andeve Avt Ocefen qut su verfreiden.

Pan vibre vecht fein gevicbenen mweiffen Sand unter
siemlich dicfen , ordindren Snrup, und wenn man ¢d
wobl untercinander geriibrt bat, beftreicht man damit
die am Ofen vauchenden Stellen , driickt dicfe Maffe qe-
borig binein, und trdgt fie etwag dicE anfs dadurch
wird dad Ranchen am Befien und ganglich gehindert ,
da die aufgefivichene Maffe feby feff uud dauerhafe, uud
endlich fo bart als Stein wird,

-~

33. &dubwichfe.

Gine recht qute, erprobte Schubwichfe, die nicht
vicl foffet , und doch oft in Flafchen febr theuer vers
fauft wird , verfertiget man auf folgende Weife: 8 Loth
fein gqebranntes Slfenbein werden mict 2 Cfloffel voll
Baumil und 6 Loth gemeinen Syrup zu cinem Teig
acfnetet, der dann mit 3 Loth Saljacift verfest wird,
Sicrauf gicfit man 3 Schoppen Bier, bverviiprt allesd
reche fleifig, und {chiictet sulesit unter beffandigem Um.
tiibren noch 3 Loth Vitrioldl bingun, — Diefe Wichfe
ift dem Leder gutrdqlich , und leicht angumwenden , indem
man fic mit cinem Pinfel auftragt, und dann gldngend
bitrftet.

34. Tintenpulver.

Secho Qoth tiirfifche Galldpfel, 4 Loth an der Sonne
audgetvocEneten Bitriol , 2 Loth arabifdhen Gummi,
1 Loth gebrannte Schwarsourgel, 1 Loth Weingtein und
2 Huintchen Salpeterfals, fioft man jedes befonders in
einem Morfer su Pulver 3 dann mifdht man ¢ unter-
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cinander , [afit e¢d in cinem Gefchive dber dem Feuer
etwas warm und bart wevden , dann wird ed durch ein
Haaviied qefiebt, und in einem bolzernen Biichdlein
aufbewabrt. Beim Gebrauche nimme man ein wenig
Wafrer , Bier oder am allevbefren weiffen Wein, und
verviihre etwas von diefem Pulver davin, fo bat man
augenblicElich febr gute fchivavse Tinte,

35. Eine qute, woblfeile, {dwarse Tinte.

Se meby Cifenvitriol man ju den Gallapfeln nimmt,
befto fchwdrser it Unfaugs die Tinte: {ie wird aber
auch um fo qefchwinder bleich, e weniger BVitriol
man bingeqen nimme, dejto blaffer iF fie 3war Anfangd
fic wird dann aber nach und nach wm fo viel fdhwavser
und dauncrbafeer, — Man nehme daber 3 Loth Eifens
vittiol , 9 Loth Gallapfel und 1 Loth arabifches BGummi,
ftofe alles su ecinem feinen Pulver , dibergiche ¢d mit
40 foth Fluf- oder Regenwaffer in einem Gefdf von
Glas oder Steingeuqg, und ffelle ¢d an die Soune , obder
Sinterd in die Nabe des Ofens. Fn 24 Stunden iff die
Tinte fertig. Man Ldft fie auf dem Sap akehen, und
viibrt fie, am beften mit einem Eifen, bisweilen wm,
Auch ift ed gut, went man manchmal ¢inige Stiictchen
Gallapfel binein wirft, Sum Kochen darf man die Tinte
niemals fommen laffen. Hat man fie nach und nach abge-
goffen; fo faun man fie nochmald mit blofem Waffer
aunffiillen und ofter umyiibren; alsdann wird fie eben fo
werden, wie die erfie,

36. Cine andeve fehr gqute fhwarse Tinte.

Ein bald Pfund geftofene Cichenvinde mwird eine
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Stunde Lang in fo viel Waffer gefocht, daf fie nur faum
damit bedeckt iff 5 dann I4ft man diefe gefochte Briibe
purd) ein Tuch geben, und wirft nun die Rinde als
unniib wegs nach diefem wird ¥, Bfund Ofenruf und
Potafche in einem ziemlich grofen Gefdfe in 1 big 114
Maas Waffer fo lange gefocht, bis s tberfochen willy
pann nimme man ¢8 vom Fever, vibre es mebrmal um,
und [dft ed ftehen, bis fich die unaufléslichen Theile
Ded Nupes yu Bobden gefent haben; dann feibet man auch
diefe braune Briibe durch ¢in Tuch. Hevnadh [dft maon
2 bis 3 Loth Cifenvitriol in cinem Schoppen beifiem
Wafler sevgeben, {chiittet diefes Waffer zu der Eichens
briibe und die Brithe vom Ruf, nebt 4 Loth Kochfaly,
und viibre ¢ untereinander, auch fann man einen Schops
pen oder etne halbe Maas Biererfig dazu fehlitten s enda
lich [dfit man ¢d fo bis auf ¢ine Maas anfochen. Diefes
giebt dann eine febr gute und brauchbare fchwarse Tinte,
weldpe, wenn man fie einige Jeitin einem offenen Gefifie
fieben Lift und juweilen umriibre, immer befer wird,
37. Rothe Tinte.

Man weicht Spane von Brafilienbols in qemeinem
Waffer eine Woche Lang ein, und focht die dadnreh ent-
frandene Sufufion bis auf jwei Dritrel oder noch mebr
ein. ¢ mebr von der Mafie einfocht, um deffo rother
und fchoner wird dee Tince, weldhe hernach noch mit
ein wenig Gummiwaffer verdlinnt wird.

Um rothbe Tinte vor Schitamel ju vermabren, lege
man cinige Gewdivynelfen binein,

38, Tinte gum Ieichuen der IWafhe.

Man fchiitte in cinen ivdenen Topf ein balbes Viund

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK




BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

318 Sechdsgebnter Abfchnitt,

Eifenfeilfpane, iibergiefie fie mit 3 Moas Weineffig,
Laffe 8 3 bis 4 Monate vubig feben uud rihre ed ofterd
wm. Nach diefem Jeittaume focht man die Fliiffigfeit
gang gelinde bis auf eine Maag cin, gicht die Fliffigs
feit ab und filtrirt fic nochmald durch Lofchpapier. et
fest man 4 Loth Gummi dazu, und vertoabrt dad Gange
in qut verfchloffenen §lafchen.

Wenn die Tinte qebraucht werden foll, um Wifche,
Betten, oder andere Jeuge damit su beseichnen, fo
wird der Sheil, welcher befchricben mwerden foll, mit
giner SKuqel auf einem havten Holge ffarf gevieben , um
pie Oberfldche glatt su machen, und dann wird mit dics
fer Tinte das su Seichnende mit einer gewdbhnlichen
Feder darauf gefchrieben, uud man [Gft ¢8 dann gehorig
trocten werden.

Nun macht man noch e¢ine AUbfochung von 5 Loth
grob gerifofiencn Galidpfeln und 2 Loth Krapp mit etwa
einer Maad Waffer, focht das Gange big ju ciner
balben Maas ¢in und filtvive ed. §n diefe Abfochung
werden die mit der vorvigen Tinte befchriebenen Jipfel
der Jenge gehingt und das Gange etwa cine Stunde
fiber gliibenden Koblen gebalten, wodurch die Schrift
eine vollfommene fchwarze Farbe Defdmmt,

30, Ameifen von Juder, Honig und eingemachten
Freuchten absubalten,

Biichfen und Glafer, in welden man folche Gegene
ftinde aufbemwabren will, miifen mit Waffer abgemwaichen
werden , in welchem Wermuth abgefocht worden, vann
werden {ich feine Ameifen daran seigen,
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Bervichiedene s, 319
40, Mittel gegen Wangen.

Dan bejireicht die Bettftelen und Jimmervertdfelun-
gen in allen Fugen mit Anis-Oel, dann fterben fie ab,
€8 muf ober bfters wicderbolt werden. Oder man
nebme Wermuth , frofie ibn, deiice den Saft aus, vers
mifche ibn mit Banm.Oel, und befireiche die Fugen
wiederholt damit,

41, Motten von Kleidern und Pelswert absuhalten.

Dad ficherfte Mittel ift, daf man das Belywerf ,
wenn es nicht mebr gebraucht wivd , tiichtig austlonft,
und eine Jeitlang bei Tage an die Luft bangt. Am Tage
fommt der Schmetterling, welcher die Motten.Gier legt,
nidht hinein. Man laffe ferner ju den Pelzen befondere
Sutterale von Pappe machen ; die aber nicht mit Kleis
fter, fondern mit Leim, 3u dem man den vierten Theil
Alaun gefest bat, sufammengefiiat find. Sedes Futteral
bat einen Decdel, der genau fchlicft. Suwendig wird ¢g
mit glattem, tiivfifchem Papier beleimt. S ocin folches
Sutteral wird der Pery gelegt, der Dectel darauf ge-
fest, und die Fuge mit einey Leinemanditreife verleime,
dic gegen den Winter aufgefchnitten wird.

Over: Man nebme im April einen Theil Terpentinol,
und gwei Theile Weingeift, mifche fie unter einauder ,
und befeuchte damit mittelft einer BVitrfte alle mwollenen
Jeuge , Meublen , Betten und Schrdnfe , befonders die
Riken des Holses, und verfchlicffe Thiiren und Fenfter,
damit der Geruch bleibe. Den andern Morgen laffe man
wicder Luft ju, und wiederbole diefed den Nuguft bin-
burd). Was die Kleider in den Schriinfen betrift, o
befeuchtet man mit jener Mifchung ein Papierblatr oder
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320 Sehogehnter AbThuitt.

et altes StiicE wollenes Seng, uud legt ¢s in die Kleis
pet, swifchen die Falten, Bei allen i ¢d nicht nothia,
Man fann auch das Velzwert damit einfchlagen, Man
darf dibriqens nicht flivchten, daf man die Klieider da-
durch verderbe: denn man bedient fich cben Dderfelben
*Miteel, die Flecken aus den Kleidern bevaussubringen.

42, sotittel gegen Maunfe.

Man nebme Schwvefel und Pech , feded su gleichen
heilen, 3iinde ed an und laffe den Dampf in einen
mit Oel befenchteten wollenen Lappen jichen, serfchneide
diefen in fleine Stiickchen, nnd lege fie an den Oreen
Berum, wo dic Maufe bemerft werden: fie verfcdhoins
dett , weil fic den ®eruch nicht aushalten fonnen, Ein
anderes aqutes Mittel iff, wenn man Wadhholdevivaut
fammt Bliithe nnd Wurgeln abfiedet, und die Stellen,
wo die Maufe bemerfe werden, damit abwafcht, Oder
man serfchneider die Wurzeln und Blithen deffelben G-
wachfes und feat fie an verfchiedenen Ovten bervm,
Befonders qut ift folgendes Mittel: Man serfcneide
roben Spect in Eleine Stiiddyen, taudye piefe in Dchiens
galle, trocEne fie an der Luft, uberfivene fie mit Sucker
und lege fic an den Orten hernm, wWo die Manfe bemerft
werden ; davon fterben fic.

43, Mittel gegen Ratten.

Man mifche 1 Vfund gebrannten guten Sips mit
4 Tefler voll fchwargem Mebl und 6 bis 8 Tropfen Anis.
Ocl gut untercinander, und fesse diefes Gemenge auf
thnernen Gefchiveen Lofelweife an bdie Dbetreffenden
Orte, biite fich, daf fein Waffer dagu fomme, Cweil
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(1 fonft die Maffe erbirtet) forge aber dafiir, daf aud

1g. Trogelchen mit Waffer aufgeffelt werden , weil die Rate

an tent nach dem Genuf des Pulvers Durft fiiblen und

(1 bag rinfen ibren Tod Defordert. — Man faun fich

en auch, befondevs wenn man dicfes Mittel im Freien auf-

21, fretien will, befondere thinerne bedectte Gefifie, mit paf-

fenden Lochern und Wafertedaelchen verfeben , fertigen
laffen, Bon Jeit su Jeit frifcht man die Mifchung mit

ctivas Anid-Ocl anf, — Di¢ Ratten follen febr nach
14} picfem Miceel geben, welches von anderns Shicren nichs
1en angevithre mwird,
ive
ren 44, Fliegen su vevrtreiben.
it1s
Fin Man nebre abaefochte fiife Milch , fiede fie, lege
it cinenn €fRloffel boll aeyfofienen Pfeffer darein, laffe s
1My ctwad auffochen, gicie ¢d in mehrere Gefdfie und fele
bey ¢f an verfchiedenen Orten berum. Oder man fofe bits
5¢- teve Mandeln , preffe den Saft durch cin Tuch, wic 3u
H, ciner Mandcelmilcy, und ficlle folchen chenfalls in Gefifen
ide berum, 2Auch Duafjaboly abgefocht und auf Tellern,
e mit 3uder befirent, bingefellt, iff cin woblfeis
fer [ed und ficheves Mittel. — Mit dem Rauch getrod-
vft meter und im Jimmer, bei verfchloffenen Fenftern und
Thitren , verbranuter Kurbisbidtter todtet man bdiefes
Ungesiefer ficher,
mit St LT ) 1] (e —
118
auf
ben
veil
CEonfti. Kodb. I1. Bd. 21
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Bevbefferungen jum pweiten Band,

Seite 18, Mro. 5. Enidel von Sago — nach den Workten :
thut ¢g in cine Schiffel — iff nod) eingufchalten: ,fchldat
cin frifcdhed Gi davan.*

Seite 19, Nro. 8. Svinatfichlein — 1 su bemerfen vers
geflen worden, dafi 3 Gier daju genommen werden
mitffen.

Seite 92, Nro. 4. SandsTovte — iff ju lefen: 4 Bfund
gefiofenen Suder und 24 BVBfund feined Dehl 2.

Seite 156, Jetle 2, v. unten lies Fimmel ffart Himmel.

cingelne Buchffabenfehler balte ich fiiv unnothiq Hier
etgen » da folche der geneigte Lefer leicht ald Drudfebler
erfennt, und mit Nachficht entfchuldigen wird.

¥nmerfung gur evfien Ybtheilung : Bei allen
Speifen , wo ber Gebraud) des Ocels angegeben i, fann auch
fatt diefem frifche Butter oder Schmaly genommen werden ,
dody giebt dag Oel foldhen Speifen, befonders von Fleifch
eder Fifchen , einen febr angenebmen Gefchmac.
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