Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Constanzer Kochbuch

Kumicher, Caroline

Constanz, 1835

XIX. Speiflen und Getranke fur kranke

urn:nbn:de:bsz:31-106880

Visual \\Library


https://nbn-resolving.de/urn:nbn:de:bsz:31-106880

% BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

850 Neungehnter Ab{dynict.

gall ift. Daun gicft man die helle Sulz auf _die ap:

prefte ©uly und (aft fie im Keller geftehen.

XIX, Speifen und Getranke fiir Kranke,

{. Brod:Suppe. Man veibt ein Semmelbrod ober
{neidet dafjelbe ju Schnitten, verfodt diefe mit micht
allzuftarfer Fleifchbrithe , treibt fie dann durdy ein Haaw
ﬁebf thut fre tn cin Gefchirr, legt ein Stiicdyen Butter
bgrszm, fl'i‘ﬂt vre Supype mit E!ciq'd;brﬁ!;;e auf, damit fie
madt ju bick wird, und (it es auf Kobfen nody cinmal
auffocdhen; dann nimmt man von der Suppe, ribrt dag

Gelbe von 1 € darein, und gicbr dem Kranfen davon.

_2. Crweicdyenbde gletfdbriibe. €8 werden 2
Df. _R‘a[pﬂriﬂ:b wohl geflopft, und mit 6 b, reiner Gers
fte i etner Niaf Wafer, bei gelmdem Feuer, 5 Stuns
ben lang jufammen: geFocht, dann 8 b, Schwarzwurs
selte, 1 Pf gemeiner Rattich und 4 BVierl, Lemmer-Lats
tich) Dazu gethan;. bdiefes [afit man alfed nody eine Viers
teljtunde lang Fochen, und feibet e8 dann durch et lefs
nened Tud), Diefe erweidhende Fleifchbriibe ift fehr gqut
und niplidy in audzehrenden Kranfheiten, bei trodenem
Huften, Cutfraftung, Krampf ., afle 2 Stunden

frinft man eine Thee's Taffe voll bavon. Sollte fie 3 |

Dict oder zu ftarf feyn, fo Fann man fic nacdy Belichen
nt warmem ABaffer verdiinnen.

3. Crweidende und Flihlende Brabhe. Man
nimmt einen C{loffel vofl Reis, rothe Drufibecren, grofie
ofinen, Feigew und Datteln, von fedem Derfelben 2
£th., und audh 2 Netnetten » Aepfels dicfed alled reiniget
man, daun wird ¢8 gewafden und serfchnitten, unbd
bernady in einer binlanglichen Menge MWaffer mit einey
woblgewafdienen Kalbdlunge cinige Stunbden qefodyt, und
eudlich durdhgefethet, Davon wird alle 2 Stunden 4 big
2 Zafjen getrunfen. Diefe Britbe iff fir trocene und b
Bige Naturen, im Falle audy wo Gefdywire jur Neife
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aebracht werden follen, bet Uusfhlag, Scharfe ded Blus
ted, weiffem Fluf, Bruftfhmerzen, hiigen Gichtfliffen
und Seitenftechen, und in: Nervenficbern von febr Heils
famer und dberaus guter 2Wirfung,

4, Frofdh-Bouillon. [n Hinlinglidem IWaffer
werden 40 bid 50 Frojd)fchentel 2 Stunden lang gefocht,
bann bom Feuer weggenomnmen, und vor dem Crialten
bre verordueten Kudyenpflangen mit etwwad Saly dazu ges
than 3 daun wird es durdigefethet und abgegofien.

By HibhnerBoutllonm Cine alte Henne wird
wolhl gerctntget, jedody nidyt gebriifiet, fondern trocfen
gerupft; man fillt den Kropf und Leib mit fein zer{bnits
tenem: Kovbelfraut und Hafergritbe, hernach thut man
ein wentg Safran hinein, und ndbht die Henne ju, thut
fie Dann in etnen irdencn etwa 4 Maf baltenden Topf,
giefit {tebendbed IWaffer barauf bis am den Rand, und
perflebt Den Dedel mit Mehlteig und Papicrfiveifen ; dann
[aft man. es anbaltend 6 Stunden lang bet gelindem
Feuer fteden, big ed zur Halfte cingefocht iff, und Here
nad) etwad abfubleny endlidh feiht man die Brihe durch ein
Zuch und bewalbre fie an einem Fihlen Orte auf, — Dice
fe Brihe ift febr gut bei trodfenemr Brufihuften, bei der
©dwind: und aud)y Lungenfudt. Hievon wird afle 2,
5 ober 4 Stunben c¢ine Taffe voll genommen.

6. Boutllon von Kalbédlunge Eine reins
gewafchene, frifdhe Kalbslunge, ein Loffel voll geftofener
Hetd, Gerffe ober Hafergrie, 2 L. ausgefernte Rofis
nen und 2 Borjidorfers ober ReinettenUepfel rerden zus
femmengefdhnttten und {n einem feft jugemaditen Topfe
einige Stunben lang (- ciner halben Maf Waffer ges
linde gefocht, und dbann biefe Brife durchgefeihet.

7. Kraftbrube fodr Genefende. Wou cinis
gen Eiern nimmt maw dbag Gelbe, nadydemr man bas
Zcife genau dbavom gethan bat, verrihre ed redt gut,
fduttet Mandelmilch, Suder unb Simmt Hingu, und oveve
fodyt biefed 3u einem Diinmen Brei, Bei Cnifraftung,
fo wie bet trocFenens und gidbterifchem Huffen ift diefer
Brel febr ftdrfend und niklid).

8, Kraftige Kraunfeunfuppe. Man fiedet
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552 | Neuwngehnter Ubfchnitt,
2 Kalbefufe und He Hubn mit Waffer . big biefes s
jammen rect weid) it ; wenir die Supype reche bcrfr[;nuint
bat, It‘;}? man e wentg Peterfit, eine Swickel und ;I-
rad ﬁL"l*[tF[fl'ﬂlll', sufammengebundent, darein falsr fie
ﬂ_[ift' nur fchiwadh, und it fie fletfig auf. Su tfif[cr ‘Dﬂrt
n{?udfu‘lfp-:u 2 Maf 2Waffer genommen niémm; ey
gi Eﬁl}ft{?‘-- }.‘I,”D“f" I, gicfit man Di¢ Briihe ab , thut
 RALbErpe weg, floft bad HubhHn in einem Do fer
unov ftretbt e8 mit der Brihe, worin Dbiged efotten
woroen , durd) ein Haarfieh, %5

hnz' Q[ftl E E:: Ln,;_l.rhar.flibﬂ tlt[l: 1, ‘E!J?f’rn rs:inf;}ff bie Hon
4 f'ﬂ :‘rl;{.j eotnen Cuppenfrauter, fdneidet ie
gang rewr, wirft fie tn fodyendes Waffer, und [afe fie
eine f_mH_ne Stunve auf dem Fewer; dann nimme man
ven Fopf borm iFeuce weq, feifit die Briihe durch, und
thut nacdh) Grfordernif Butter und Salz ﬁa;u. %Jﬂvuu

. Rl ine
WIrd nun dem Kranfen nach Crforbern der Umitande,

bfﬂ“lbfré beim ' : -
y vurgreren, etne halbe o oAy e
geachen, " )aibe ober gange Taffe

.-].' s . F
geg mﬁ*ﬂ_ﬂ""" man dtefe Bouilfon von dem S leifdye
funger htere zubereitet, iff eg sur ganzlichen Berhitung

Des Ofterd f{idy dabei ergebenden Leibfchneidens dag icher(ie -

MNittel,

3 101. j_?rg‘utcr:@uppe. Man nimmt Lattid)-Salat,
iJﬁr,tbt.l,u.:n[5.*;‘:“..::1’:-,1ml’wﬂh ein wenfg Korbelfraut, cin weniq
ﬁn mli:bn:CnhH,_unb nur fehr wenig Saucrampfer, wafcht
e‘ﬂ:_u T, verwiegt fie, und Fodyt fie mit guter, 1edod
?’il:;li)md}fb gc{ﬁﬂgcnrr* ﬁff!fff;:ﬁrﬁtf}f auf, b fie recht weich
e Fm?.“ vichtet Die Suppe Gber etlicfe gebibie Scdnits
: EE ﬁ.ﬁ‘;giﬁ_énﬁ}tﬁ tjf; _on einem Topfe werden
Ak vedfe in ciner SMaf WaTer eine Stunde [ang
gefodht bann_mf:rbcu fie Derauggenommen fatmime bden
Sdyalen geftofien, und Hernach wieder in dem nam/(ichen
Waffer 4 Srunden [ang gefotten, und von Seit zu it
e;waéiiﬂam'lj nadgegoficnr 3 bann preft man g bu.rr[;
‘i reines fleinened Thchletn, und thut 8 Lrh. Nafer
wurjeln, 4 b, Sudermuryeln, 2 2th. Ddyfenzungens Blatter
untj 3 €th. Qimjwfd; bazu, [Gft ed mit ecinanber noc
einigemale aufficder, und fether c8 durch, Diefe Brihe
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it fehr nahrend, reinigend und erweichend, und Voring-
lich Bei auéfelhrenden Kranfhetten, trocfenem Huften,
Entfraftung , Verfiopfung und Ver{chleimung gut und
nilic.

2. Bouillon von Shuneden, ©3 wird 15 PF.
Flein gefchnittenes Kalbfleifdy mit einigen Handen voll
Wurzelwert, namlid frifde Sidhorien, Quefen, Sellerie,
Haferrwurzeln 2., in einem verdedten Gefcbive mit ciner
palben 9Naf LBaffer ungefabr cine Bhalbe Stunbde [ang
gefocht; Dann nimmt man 6 bis 8 rothe Wald-Sdhnefs
fen, wajdt fie redyt vein, gerfdyneidet fie, und thut fie
gejfofen tagu;  DHierauf [aft man e8 noch {o lange fos
den, bid Die Schnecfen jergangen find, und feibet dann
bie Bribe durdh cin Tud). Es Fann audy etwas Sucker
vazw acthan, bad Fleifd davon weggelaffen, und bie
Ednedfenbritbe mit haid {o vicl Kubmild oder Selterfers
Bafier vermifdht roerden.

15, Cine andere Art Sdhneden-Brihe
ebn bis 15 rothe gereinigte MWalojdyneeten werden ers
ftogen, tann 5 fiig-fauerliche AUepfel fammt ter Sdhale
in Scdyetbchen zer{chnitten, und eine balbe Hand vol
getrocinetePflaumen oder fleine Hofinen daju gethan;
bicjed alled wird etne Stunde fang in etner Wag Aafs
jer geFocht , und Pann die Brithe durchgefcihet. Diefe
Brihe it gut fur Kranfe, selde cin ffarfes Ficber
oDer grofie HiBe haben,

14, GerjienBref, Eingeweichte, gefdilte, mit
ben Hianden gerichbene Gerfie, 7 oder 8 Stunden gefocht,
thut man in einen f{teinernen Miorfer, reibt ffe mit fifen
abgesogenen Mandeln, und preft fie durdy; Ddann thut
man etwas Jucder daju, ftellt ¢8 in einer filbernen ober
porgellancnen Schuffel auf glifente Kohlen, und [aft
8 gelind fochen. UBenn man dad Durdhgeprefite von
neuem focbf, wird es dider und nabrbafter, von Wielen
witd ¢8 aber dlinm (icber qenommen. Man nimmt bas
von 0¢d JTages 2 bid 4 Mal, fe nadhdem e8 dic ober
oftnu i, Diefer Brei ift fehr dienlich bet Uusd{dhlagen,
frodenem Duften, Curfriftung, ausiebrenden und Ners
venfrantheiten, Bredhyen, Blutfluffen 2.
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Meunzehnter Ab{dhHnitt,

16, Starfenber Brei. Hiegu werben 4 LUp,
audgeprefter Kirfdhene, Sohannisbeerz, Himbeers
ober MaulbeersSaft, jedod) in einer Sabredzeit, wo man
Diefe Frichte nicht frifdy DHaben Fann, und eben fo viel

abgefodter Saft von Denfelben genommens Ddann

witd dad Gielbe von 2 Eern, 2 Quentchen Sitronenfaft,
4 Lth, quter weifler Beinw und fo viel Sucder und fein
gertebenes Brod dazu gethan, und ein dicer Brei daraus
gemacdht, Diefer Brer iff bet allen WUrten von Entlrdf
tung vorsiglich gut und nuilid.

6. Gefottene Brodfdnitten, Mildhbrod
oder et fchneidet man ju binnen Scdheiben, und bes
bedt bamit den Boden einer Schiiffel ; dann wird ein
wenig jeclafjene Butter barviiber gegoffen, DHernady wies
ber cine Lage von foldhen Brodfdyetben dariber gelegt,
unb {o furrge:fnbrcn, big die Schil=t 4o i1t alsdamn

H-.L[j[ man i wenig warmes Ma fjer bnruber, pody fo,
baf man nichtd vom LBafjer fehen fann , und [aft ed
sugebett auf einer [dywaden Gluth ein wenig auffos
hen.  Diefe Speife Fanw man Kindbetterinnen, im bis
stgen Fieber, Bermundeten, audy bei ”'J.‘Jhnﬂuum geben,

17. Gelee pon Brob., Sn ciner balben Maf
IBaffer wird 4 Pf. Weibrod ovber Wed eine Stunbe
[ang gefocht und burdgefeihet & Bbierauf [aft man dad
IBafjer itber etnem f{dhwadben Feuer vervauchen, bid es
dicElicht wird, nimnit e8 vom Jeuer und [aft ¢d ervfals
ten. Daun fann man daraus mit Mildy, Fleifchbriibe,
MWetw, Bier vder Waifer, wie e8 erforderlich iff, ein fehr
angenebmed Mud machen, welched bei Auszehrung, Cnts
Fraftung, DiBsigenr Ficber, trodenerm Huften, Durdylauf 2.,
audy fur Franfe Kinber, die {dyon einige Sahre alt find,
fehr gut und nighd) iff.

18. Fletfcdy-Gallevte. Wenn man ecinen gquten
Kapaun oder cine Henne , welche nidyt febr fett iff, abs
genommen, wird fie nidht in fledendes Waffer gethan,
fondern trocten gerupft, dasd Eingeweide herausgenommen,
bie Henne von innen fauber ausgetvoctnet, und in vier
Zheile getheilt, Dad Blutige wird vom Hals wegge:
fdhuttten, dann dad Fleifch alled von den Kuochen abges

Baden-Wiirttemberg
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(b6t , und mit den Knodyen, Magen, Leber und Derz
fehr fetn gebactt; Diefes thut man jufammen in eine
sinnerne Flafde von etwa anberthalb Maf : die Flafdye
witd dann fejt jugefdhraubt und mit cinem feinew leines
nen Tuchlein umwunden; Hievauf ftellt man fie in einen
feffel voll LWaffer, und [dft ¢8 ungefihr 2 Stunben
barin Fochen. LWenn man bdie Flafde nun beraus nimmt
ud mit cinem £offel den Saft inwendig ausbridt, fo
pat man ¢ine vortreffliche Gallerte; die Flafde wird algs
bann wieder {o, wie {ie vorber war, vermadt, und noch
2 big 3 Stunden in dem Keffel volt Waffer aefocht :
bann thut man alles in ein reined Thachlein, preft es
swifdhen 2 Lellern flarf aus, giefit e8 in einem reinen
Dafen, und I[aft e gerinnen; Dbavon giebt man dem
Sranfen jetesmal cinen ERloffel voll mit warmem IWafs
fer perdinnt.  Bet ftarfer Cntfrdftung und auszehrens
ben Krantheiten iff diefe Gallerte von vorzdalidem Nufen,

9. Dirf{dbornsGallerte. E3 merden 46 Lii).
gerafpelted Dirfdhhorn mit ciner MNaf TWafjer gefodbt,
und jwar tn emem feft jugemaditen Topfe 4 Stunden
lang bet gelinbem Feuer; Dann feibet man ¢ rein durd,
und lafit e an cinem Fihlen Orte gerinnen. Diefe Gals
lerte 1ft Det Dtervenficbern, Cntfrdftung und trodenem
Huften febr nuBlidy,

20, SRrdutersGallerte. WMan nimmt eine
Hand volt Lungenfraut, Leberfraut, eben fo viel weife
Cibifdhrourzeln , und gleidy viel vor blavem Kobhl die
Herzen, [dyneidet alled Fleim, und thue 3 Bffel voll Fleine
Oritge, einen gefhadten Kalbsfuf, 2 gqehackte Hammels:
(e, unbd eine Mefferfpise volt gefiofene Muéfatblithe
Dagu; Dann feit maw diefed afles in 5 Mag Waffer in
etnem feft 3ugeblebten Topfe fber das Feuer, und [ift es
6 ©tunden lang Fodben ;3 hierauf Driicft man eé durch cinen
flaren: fetuen Durchchlag ,. oder durdy ein Haarfich, und
[afit e8 im Keller ineinem Topfe fichen, big ed jur Sulze
germnt. Diefe GSallevte it erweichend und gugleich auch
reinigend und {tarfend, befonberd beitrodfenem Huften fehe
niglich, Man nimmi Morgens und wicder Jtadymittagé
keoesmal cinen CHloffel volt tn dlinner Rindfleifchbriihe.
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556 Neungebhbnter UbYdhnitt,

21, Krebés undSchnedfen®allerte, F8 yr
ten 30 Srebje und cben fo viele Schneclen, wie jum
Epetfen, gefaubert, Flein geftofien und mit 2 Lb. fri
jher Butter auf ein gelinded Feuer qefehr: ovann thut
man 3wel gefauberte und flein gebacfre Kalbsfiife dajsy,
und [t ¢8 zufammen in 21/, Maf Brunnenwaffer o
lange fodyen, bis ¢d nur nody 4 Pf. Brihe iff; Ddann
wird 1f; Duentdien gefiofene INusfatbllithe und eing
SHandvoll Kdrbelfraut binein gethan; man [aft ¢8 nun
nod) -etnmal aufiteben, vprefit c¢d dann durdy) cine ftarfe
Reinwand , (tellt ¢8 in ben Keller, und IAfit ed su einet
Gallerte gerinuen, Man Fanu mit diefem Vorrathe 4
Gi¢ 5 Fage auéfommen. Dem SKranfen wird bicvon
Weorgend, MMittagé uud benbs, edeémal 2 EEloffel
pofl, to ungefihr 6 CHIOffel voll ungefalzencr Hithuer
brufle aufgelost, gegeben,

22, DutttensGallerte, IMan Fobt 1 DF. Quits
tenfaft, welcher frifch ausgeprefit und gedeiuiget iff,
unter beffandigem Ubfchautmen dicklicdht ; banw fethet man
thn durdy, und thut bernach 12 ¥th. alten quten el
und 6 Lth, Kanarienzucler Hingy, und [aft Ddiefcd bl
etremt  gelinden Seuer, bie ¢8 Salferre ift, cinfodyen
Man nimmt tdqlih davon einigenmal einen halben Ef
[Dffel voll, 51t febr Ddienlich bet Blerdhyucdt, feudtem
Huften, Brecdhen und Durchlanf u ftopfen.

23, Meliffen:Kuden. Funge Meliffens Eprofjen,
welche geddrrt find, werben ju Pulocr geftofen, alddann
mit Cter und Jucfer Gebafenes varaud gemadyt. Bl
bem Rrampfe it dicfed cin febr [inderndes Mitrel, ¢o
befordert andy die monatliche Reiniquna,

24, HollundersLatwerge. NReife Hollunders Bew
ren jerqueticht man, [agt den Saft durch ein grobes le
nened Juch [aufen und auf ctnem geltnden fyeuer unfir
forfwabrenbem Umriihren fodben, bid cv gehorig did qv
worden iff. Yudy fann man, wenn er angenchmer e
beir foll, auf jete Maf Sait ungefdhr  Vierl. Juder
nefimen, doch muf man betm Kodyen Obadt geben, dap
¢é nicht anbrennt,

Ebenn fo madit man aud) dDas IMud ben fogenamiien
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thut bie Lunge davein, thut Saly und cin wenig Mus:
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Epeifen und

Eperber » oder ":.].}'“C;EIL"E'F.'['EH SNan mimmt bed Tageé 9
bie¢ 4 CHlOfel voll. Diefe Katwergen fiud fhreifrreis
bend, und bet rheumatifdien Flaffen, Crialtungen 2.
fehr gut und Ddrenlid),

25, epfelsMugd, Kublende Wepfel, weldie einen
weichen Gaft und fufen Gefdymad haben, worunter Reio
netien und Borsovorfer die L‘-L‘*Taﬁﬂﬁﬂi_’lﬁfti find, taugen
|i" i am [Jtlhl'l z"‘iL'ri ;H.}Hfi nerden '[-:.'.,“‘ achen ['.h:l}gr
an en T'.IIH”EH mit Fletnen Hofinen gegeben, jedody
phne Wein und Gewiirg. Den Licdergenefenden Fann
man epfel in Wein geddmpfr, mit etwas Gewiiry und
Qibeben geben. Dad Waffer, in welcdhem die *lupr [ ges
fodht worden find, trinft man ald ein’ gutes auflofended
Bruftmittel,

26. irn:Mud, Cin Kalbshirn wird in laned Wafs
fer gelegt, dte Haut und das Unreine fauber daven ges
nommen , das Hirn jo fein als moglich abgertibre, und
ctwas zerlaffene Dutter darcin gegoffen: man thut das
Gielbe vou 4 &t und 1 ganzed Gi, nebit Salz und ein
wenig Musfatnug dagu, falt ed in eine mit Butter bes
firidene Cafjerolle, ftellt ¢é jwifchen Kobhlen und (3ft
¢8 quf werden.

27, Mus von Kalbélunge, Eine Kalbdlunge,
uud tm Gewidyt eben fo viel Suderfandid, thut man
in einen reinen Topf, verflebt ihn wobl, fefst ihn in
einen RKeffel ovoff LWafjer, und [afit e darin 3 bis 4
Etunben lang Toden, Ddaun giebt €8 cinen diden Saft
odet Mus, weldyed bei trodfenem Huften und Entfrafs
tung fehr gut und dbienlidy ifi, wenn man Morgend und
Ubendé jebesmal bavon 3 Theeldffel voll nimmt.

28, KalbédlungenYMus, auf andre Art, Man
nimmt ein Stud Kalbélunge , ficdet diefelbe in gefalse-
nem ABaffer weich, fdwenft fie vann in frifbem MWafe
er ab, und verwiegt {ie redt fein; thut ¢in Sraddien
Butter in etne Kachel, dimfet ein wonig verwiegten Pes
teefil darin, laft 4 Fleinen Gfloffel voll gericbened Brod
darin gelb rerden, qicft cin wenig Fletichbrihe daran,
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358 Neungehbnter AL{DHnitt.

Fatnuf daju, dedt das Gefdyirr ju, und [Aft es eine .

Bicrtelftunde langfam Fodben,

29, Reaft=Mud, Von 2 Eiern werden dbie Dotter,
nachdem man dag Weifie bavon getrennt Dat, ftark abs
geeabrt, Dernady ein &cdyoppen Mandelmild) mit Sucker
und Jimme dbazu gethan, und auf einem gelinden Kobs
[enfeuer 3u einem bdbiinnen Mus gefodyt, Von dem Giers
Elar, aber ofne Dotter, madt man dasg Mué folgenders
mafien: Das Weiffe von den Eiern wird mit cinem Gfs
[bffel vofl zartgeftofenem und gefiebtem Sucfer zu einem
Sdynee gefdylagen; daun thut man einen Halben Schops
pen Mild) bazu, feht ¢ auf dag Fewer, mid [Aft ¢8
unfer bejtandigem Umrithren barauf, bid eé zu Fodyn
anfangt; bernady reibt man die Sdale von ciner utrong
parunfer und ftreuct Suder dbarauf,

30, Krebsg-Mud. €8 werdben ungefahr 5 bid 6
Krebfe wie gewdbhnlidh abgefotten, gepust, in ecinem
OMorfer fein geftofen, und mit 1/7 Trinfglas voll MNildy
burch) etn Tudy gepreft; danm fchneibet man basd Weidhe
von 4 Kr, Mild)brod zu ditwnen Schnittdyen , giefit die
burdhgeprefte Krebdmildy, nebft 4 Trinfglas voll Mans
belmtldh, daran, und (afit e8 fo lang Foden, bid ed
ein Dider Bret ift. €8 Fann ein wenig Sucfer und Sitros
nenfcdhale damit gefodyt werben.

54, Mandel-Mug, Man nimmt 1 Fleinen EHIHf
fel ooft Mehl, vabrt dicfed mit Faltem Waffer glatt und
gang dunn an, gieft 1 Glas Manbelmildy daran, legt
etn Stiddyen Suder dbazu, Fodyt ed auf fdhwacdem Kol
[enfeuer, legt wahrend dem Koden noch cin Fleined
Stucdfdhen Butter dazu, und [aft ed langfam ausdfodyen.

32, Ruitten:MNued, Der Saft aus gejtofenen
Quitten wird durd) ein reined und doppeltes leinened
Tud) gefethet, Von dicfem Saft nimmt man dann <is
nen Sdoppen, welden man bei gelindem Feuer unter
immermwalhrendemt Umedhren und Ubfdaumen Fodht, 6i8
er anfangt dicf zu werden; nun thut man cinige Trinke
glafer vollt alten 2Bein und 5 bid 6 Loth Sucker Hingy,
und [afft es in gelinder Warme fo Tange abdampfen,
bi8 ¢d wic eine Gallerte did wird. Man nimmt bed
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Tages cinigemal einen CEldffel voll; e8 ift ein gutes

maget=ftarfended INittel, und febr nii3lich bei lange ans -

baucrndem Durchfall, nad) dem Dredyen, nady fiberftans
pener Rubr u. . 1w,

35, WadbolbereIMues, Man zerfidft reife fris
fche Wachholderbeeren groblid), giefit fo viel Waffer dars
an, bap e$ nur etwad dariiber geht, Focht dicfed bei
gelindbem Feuer in einem irdenen Gefdfe eine halbe Stune
be lang, fetbet bie Brihe durcdh eine dicke Leinwand,
und preft jie {tarf aud; dann dampft man das Durdh:
gefeibte auf etmem gelinden Koblenfeuer ab, big céd Hos
nigdic wird; man fann audy etwad gerfiofencn Sucer
baju thun, wodurdy bder OGefdhmad vief angenebmer
wird, Um emen {hwadyen Magen 3u fidrfen, Bldbune
gen au vertretben und den Sdywetf oder Urin ju befdrs
bern, i diefed cin fehr guted Mittel. Einen Theil
bavon [Gft man in doppelt fo viel altem gutem Wein
sergeben, nimmt nad) Fijdhe und vor tem Sdhlafenges
ben jedeémal 2 b 4 GRlb{Fel voll,

54, Bucdermurzel-Musd, Nahdem man bdie
uderwurgeln Sdyeibenmeid gefchnitten bat, werben fle
in Mild), oder nod) Deffer in etner fraftigen Hibners
ober Kapauncnbrubhe vedt weidy gefotten, und bernach
ourch cin Ddarened Tud gedriidt; dann wird auf dad
Durdhaebriikte nody ein wenig Mild oder Hithnerbriihe
gegefjen, cinige Cterdotter und cin wenig Gewiiraniges
lein, ucer, Jimmt und Safran dazu gethan, bdann
Wird ed cin bunnes Musd; ed fann aud) cine Suppe
davon gemadht werben, wenn man mehr Briibe nimmt;
nady Crfordernif fann man auc) das Gewiiry gans weges
laffen; Ddiefed Musd it febr farfend und gefund, und
bei Entfraftung ober Uudzehrung nilid.

85, Cihel-Kaffee. Die Cidgeln Hiczu miiffen
nidt wurmftichig und volifommen reif feyn; man fhneis
Oct Die Kerne, nachdemn man die Schalen bavon gethan
hat, in 4 Stude; banu werden fie auf dem Ofen ges
trocdinet, und wie Kaffees Bohnen gerdftet; man muf
aber fefir Obadyt geben, dbaf fie nidt verbrennen, denn
man muB {ic nur {o lange toften, Vag man fie Teicht
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ftofien und gerreiben fann; wenn man tie Gidheln nuy
aifo gerdfiet und gemablen bat, wird bavon 4 obder 9
th. , efwa jum olerten Thetl mit Kaffee wrmifzbi, i
gevdhnlicher Kaffee in ungefahr einem Sdyoppen Wafie
gefocht , jedod) etwas [dnger; man Fann Dicfen Kaffee
mit oder obne IMildy wnd Juder trinfen. CEr ift foly
nafilidh und heiffam, befondbers fir (dhwadyliche Siinb&,
weldie an der Gefros- DriifensVerfiopfung leiden, ober
an der Dorrfucht; audy bei einigen Wrten der & cdymwinds
fudt, bei Gefchwiren und daher entfiehenden auggehs
renden Kranfheiten o, ift er vortrefflich qut, er hat Y
theilende und fidrfende Krafe; dody mug man ihn durd
etnige Jett anbaltend gebrauchen.

36. Oerfien:Sdyleim, Man thut nady Gutfin:
Den recht fene Ulmer 2 ober Roligerfte in cinen Hafen,
thut einen Kaffeeldffel vofl feined IMehH! baju, unbd L‘g!
ein E‘:Eflfft‘fjfﬂ Butter Dareiny dann ribet man Fochended
ABaffer daran, und [aft die Gerfle 2 bid 3 Srunden
langfam fortfodben; hernady fullt man fie immer nad
und nad)y mit Fleifhbrihe auf, nimmt fobann den
(’Edﬁ[ffm fauber davon, verblinnert ihn, wenn er 3u bid
febn follte, mit Fleifdhbrube und giebt ihn dem Kranfo.

57. GerfieneWafier. Man waldht 8 €th. faw
ber erlefene ®erfte aué etlidhen warmen Raffern Deraud,
thut fie in einen Hafen, gicfit ungefabr 2 Mag IBaffu
baran, und f(aft ¢8 {o lange fodyen, big dic Gerfte redt
auf_.;ch_!:; fullt dann ben Hafen wieder voll , [dft o
n!:‘rd; cin wentg fieben, hebt e8 vom Feuer ab, thut cin
wentg uder und den €aft von 4 ober 41/, Ritrone da
3u, und giebt es, wenn ed Falt ift, fir den Durft y
trinfen,

58, Blutreinigender Habertranf. M
wafdt 17/2 Pr. guten Haber, weldhen man wofl g
retnigt Dat, einigemal mit Brunnenwafier in cinem Siv
be, thut ibn mit ciner ftarfen Handvoll Flein gerfchnit
tener Qicdhorienyourseln in cinen reinen Topf, aiefr 11
JNaf Wafjer darauf, Fodyt ed big jur Halfte ein, feil
danm Dte ubrig geblicbenen 6 Maf duvch ein reines ol
nenes Tuch, -und [(aft ¢, nacdhdem man noch 1 Lolf
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gereinigten Galpeter und 12 Loth Jucler bineingethan bat,
nodh rmigvmﬁr[ am Feuer mit einander auffochen dann
[igt man e 1im namliden Gefdirr 24 Stunden im Rels
[er vollfommen erfalten, wnd atet Dernach das SKiare
pon Der auf dem Bobden lieqenden dicden Materie, in ir;
bene oder yorzelanene reine Gefafe ab, und bewahrt
¢¢ jum Lrinfen auf: anftatt Sucler fann man 'a‘i'iHJFI'I
SHonig dazu betm Lrinfen nehmen, Dicfes Gerrant it
pauptfachlich in der Gubt, Gelbfucht, Kramypy, Aué\hlag,
trocienen Huiten, Stemf{dymergen, verharteten Driifen und
Cingewetden, und bet fehr vielen Kranfheiten cin vors
shglihes gutes und Dbeilfames Mittel, Man trinft das
pon oft unter Lagd, und nimmt jeden Wiorgen unges
fabr 3 Tajjen ool warm, 98B0 man diefen Trant als
Sur gebranchen, fo nimmt man vorber cin gelindbes Las
viermittel, und trinft Morgens am erffen Tag ungefadr
1fy Maf, am jweiten Tag 3 Shoppen, und am drits
ten 4 9Mafl, wobei man bdie folgenden Tage dann bleibt
JNadymittags trinft man jededmal nur t*irhf_miﬁf Tortion;
dicfe Kur muff man aber wenigffend 44 Taae big 4
Wodyen Tang fortfefen; doch mug man den Mahen
nicht mit ciner ju grofien Menge von diefemn Getrinke
noerjhwemmen, Dbefouders wenn man fidy nicht ecine
verhaltnifmagige Dewegqung Dabei madien Eann, fonft
crregt ¢ Uebelfetten, TMangel an  Appetit, IMagens
orucen, unrubhigen Shlaf und eine Sdlaffheit des
Korpers. S diefemn Falle muff man weniger davon
trinfen, und mit gelinben MagenUrzneien oder cinem
Glaé Wein den Magen wieder ftarfen, aund fich mebr
%qtur:gt;ng macdjen; ober ed wird mit diefem Tranfe
cinige Tage cingehalten, Big ber Magen von dem vielen
Waffer entlediget ijt.

- 39, Mandel-Mildh. Man {Idft 4 AH. Mandeln
mlu:im*m INorfer recht fein, giefit wahrend dem Stofien
etliche Zropfen frifched TBaffer daran, damit die Mans
el nicht dlicht werden, thut 2 £th. Sucker dazu, fiofit
¢8 nod) ein wenig, giefit nady und nadh) 1/ Mag Waf
fer Dﬂl:ﬂ’ﬂ, preft e8 dureh ein fauberes Tuch , {tofit ¢8
nod) cinmal, und preft e8 mit der ndmliden Mild

Confts, Kocdhb, 4. Aufl. 16
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nodymald durd) ein FTuch, fiMt ¢4 dann in eine Bow
teille, und behalt e8 fur Kranfe auf.

40, NMuBMild) Su tf; Maf Waffer nimmt may
bie Kerne von 8 weliden Nufjen und 4 ¥th. bittere ges
fdbalte ONanbdeln, gieht die Haut von den Mitfien und
Mandeln, f{toft fie fletn, thut SJucfer nad Belicben
daju, glept 12 MMaf Wafjer dDaran, und preft {te durd
ein Lud.

41. Reid-Scdhletm, Man nimmt 4§ Lebh. NReis
und {ioft ihn in ecinem marmornen IMorfer u Puloer,
Fodht ihn hernach in 2 Pf. Bruunenwaffer bid ju einer
flaven Brihe, weldhe dann Heiff durdy ein letnenes Tud
gedbrictt, ftarf ausgeprefit, und mit einem oder einigen
Cploffeln voll warmem 92Bafjer ober Fletfchbriihe vers
mijdbt wird. Diefer Schleim ift bei duperfter Sdywady,
in hiigen Ficbern, zur leidten Nabrung, und weiter
beim Ausidlag, Blutfluffen, dem wetfen Flufle, Selbs
fucdht, Durcdhlauf, frodenem Huften, Brecdhen und New
penfrantheiten von befouders vorglglidhem Nuiben,

42, WadDolder-Kaffee. Bwet EFoffel vol
l'i:td)t qcruﬁ-.n und qejtofenc ﬂﬂncb[}u [Derbecren werden
in ¢tnem n.ﬂ}f'p}.'wﬂ IBafjer cinigemal aufgewallt, und
pann mit cin wenig Sucer verfiift. Diefer Kaffee i
far Wafferfudtiqe, weldhe Tein Ficber und feine Hife
Daben, fehbr niBlid); man trinfr ihHn Taffenmweid am
Storgen, ober aud) fonft afie 2 odber 5 Stunbden,

45. BamillensEhee Klein gefchnittene frifdye
Micevrettigwurgein 6 Duentchenn, nebit 3 bis & Finge
poll romijde Camillen werbden in einen Sdyoppen fo
cdyenbee Zafjer gethan. Man thut Pomerangen-Syruy,
pber weiffen #ein Hinetn, und trinft ¢8 Ded Tages
Zaffenweis.

A4, Englifder Thee, Auf 1 Schoppen Waffer
pimmt man fo viel ﬂ:[}ft‘bﬂlﬂ, alé man tn 3wel Finger
baleen fawir, miadyt dad Eaﬁu {iedend, glefit ¢6 an di
Zhee, iinh ean er cine Jeit qeffanden hat, fo qneﬁr
inan fl Zyinfglacdhen ooll guten alten Wein  Ddarein

So giedt man ¢8 den Kranfenn, wenn ¢8 die Kranfhin
[eiben amag, fur Durft ju trinfen.
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45, Meliffens Thee. Die Meliffe wird im Monat
Juni vor Sonnenaufgang gefammelt, die ©tengel wers
ben von Den Blattern getrennt, und dann rie Bldtter
im ©datten , wifdben Papier getrodnet, Die Srengel
werdert hernach tm Waffer gany weidy qefocht, und dag
Gicfochte burch etn leinenes Lud grfci[}cr. Dann wird
bag Durchgefeihte nod) einmal und fo lange gcfocht,
big bie Halfte davon eingefodt Ift; mit dbiefem werben
nun D_if: h’ﬂl..'fﬂ!fll Melifenblatter benetst, diefelben nad-
her wieber 1m Sdhatten getrodfuet, jedod) nicht 3u {ebr,
fonbern o, baf die WBlitter immer gefdymeidiq bleiben,
Alévann werden bie Blatter, efnes fber das anbere,
rua m:bm;if}a[b Sufy body auf eine Serpictte geleqt, Die
%[nt‘ter mit ocr Servictte sujammengerollt, mit %inbfm
Fm feft ummunden, und an cinem trodenen Orte, aber
im ©datten, redyt getroctnet 5 die umgewundenen Binde
faden fannm man bann nach 2 oder 3 Monaten twiedey
ﬂﬁ[fﬁrfﬂjl, und die Meliffen-Rolle an einem trodenen Orte
in ﬁm’f_d}rn jum Gebraudhe aufberwabren, Su cinem
Lhee nimmt man dann von bden Blattern auf 12 LU,
9Bafjer fo viel, ald man ywifdyen 5 Fingern faffen Fann.
Wenn man etwad Jitronenfchale dazu thut, {hmecft dies
fer Lhee nod) angenehmer.  @r ift Hhauptfddlidy in Ner
oenfranfheiten unvergleichlich qut, und befonbers audy
beim Ausbleiben der monatlichen Reiniqung.

46, Thee von idldndifdyem Moos. BVier Loth
18landifdes Moos werben in drei Sdyoppen Waffer fiber
0ad Feuer gethan und frack gefocht; Ddann f{eihet man
e8 burdy cin feines Siebdhen, und 4Gt c8 bernach mit
8 Loth Kandigzuder bid etwa u einem Schoppen eins
fudr)m*; Otefen Thee trinft man unter Tags mefyreremal s
er tft febr gut und niBlidy bei einem langwierigen Huften,

i'l'f": E:Eﬂucram pfereThee. Man thut cine Hand
boll Flein ggfﬁmittcncu frifchen Saueramypfer, eine hHalbe
S;ICtnl} uﬂ_ﬂ frifchen Korbel , und 2 Loth Sucfer ober Hos
g in eingn Sdyoppen Fodhendes TWafier. Diefer ibr:
it gut bei brennenbder PauthiBie, wobei Harnfirenge iff.

48, Wadyholbers Thee. Man 3erfidft Wadhols

erbeeren, aber nur grob, eben [o frifche Meerrettigwurs

16 *
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seln, nimmt oon jedem 6 Ouentchen, gieft etnen Sdyoy:
pcn fochenbes IBafjer darauf, und [aft ed Tann Falt
werden.,  Bon  biefem FThee trinft man Fleime Lafjen,
thut Pomeranzenfchalen.Sprup, Meerzwiebelhonig, oder
Grolaud - Syrup, etwa einen Theeldffel vol binetn; e
ift {ebr gut bei Harufranfheiten, oder wo Der Urin un:
terdrud't tit.

49, MWollbfumens und Veilchen-Thee. Cin

)

Qoth, Sifholz wird in einem Schoppen AWajjer cinige

Minnten lang gefoht; dann wiro der Tepf vom Seue
genommen , und Beildsen und Wollblumen, von ;ict.‘em
g Tinger voll Dineingethan; dann [afit man ed anjiehen,
Dicfer Thee ift febr gut bei Bruft- ober Leber s Bes
fdywerden.

50, Srduteere Wein, Hiegy wird Lofeltraunt, Ba
{ilifum, Noémarin, Maiblumen, Lavendel, Taufenvgul
denfraut, 2Badbbolverbeeren, Saffefrad, Angelifenwur
zef, brauner Simmt und Alantw urzel, von jedem 1/ £th,
bann 1 Yoth a.-115*€.:+I_3,, { Coth FWermuth, 4 Duentchen
Veilchenmmwurgel, und cben fo viel weifer Simme, enbld
9 Loth 3itronenfchbale, und 2 Coth T-m.nummn.ﬂu (e
nomraen , ~diefes ujamuien “mit 5 TMaf Wein nngLfm

h4., OB ermuth 9B et n. ‘i}frm oenn Blumen  umld
C;-L-.-;Ln vom Wermuthfreut fiflt man Orei Biertheil
eines qrofen Glafeds bann wird Franzbrannfmwein un
ein iwenig Malvafier, oder {panifcdier 2ein darauf g
qoffcn, Di§ bas Glas ool iff, pernach wird ¢é gugebuw
den und.an cinen mdfig warmen Ort geffeltt 5 nadydem
pun tn 3 bté 4 Fagen die ““mft aud dem Kraut audgy
20g-11 fw wird ¢8 :.,i_mfi,u: n ,-}[Md}dnu qdlﬂn, ol
e wob! overfiopft toerden.  Bon Diejer "E‘”CHJJl Bt man
pann nedy Oefalen wirter eln Glad e,

52. Ragderende MolPen, Obwohl bdie Mollu
fchon au fid, wegen ibres jarten Salzed, cine gelind
lavierende Rraft paben, fo find fie bdoch zu ftarferen
Eiublaange nidt binrcichend. Damit fic nun zu diefer
erfordeilihen DBirvkung and bdei Kranfheiten, tn weld
ftarfe Qavicrungen nidt qegeben werden diirfan , als
qutes Doictel gebraucht werlen Tonnen , werden 4 big 0

o 1-'
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Coth Manna in cinem Pfund warmer Molfen aufgeldét
und durchgefethet, und dann 1 big L 1f. Quentl, prapas
rirtenn LBeinfteinr und 2 pder 3 Tropfen Cedern-Oel daju
gethaw.  Drefed  trinfe alsdann ber Kranfe in 3 Voes
tionen nady und nacy. Diefe larierende Nolfen fiud bes
jouberd bei Audfchlagen, Berfopfung des Leibed, Ges
fhrodren Steinfdymergen . ein vortrefflidyes SNittel,

63. Molfen mit Wein., Mit 8 bis 12 2th. qus
temt altem weifem Rbeinwein oder anderm autem tetf=
fem Wein , bewirfet maun bdie Sdycidbung von 4 iaf
fochenber IMild, und feibee die slifjigfeit tann durd,
Dieje Wolfen find bei anftedenden Krankheiten Fatls
fiebern, bei Der Ruhr e, ein fehs vorfrefflich diencndes
Mittel.

64. Molfen mitRetnetten. Sn 2 Pfund Wiols
ferr werben 2 in diinne Sdyetben gefdbnittene fiarfricchende
Reinetten eine Vicrtelftunde lang gefocbt ; dann (eibet
man fic durch, und thut ctwad belicbigen Eyrup bdazu;
bon Diefen: INolfen nimmt nun der Kranfe Moracnd
frife nichtern, oder er nimmt baven alle 3 bis 4 €tuns
ben jededmal 10 big 192 ¥oth., Diefe Molfen find bei
gallichten KranFbeiten, Rubr, bei ausiehrenden Kranfs
beiten, Blutfliifien, Vevffopfung bes Leibed 26, von
vortreffltyem JNuben und fehr guter Wirfung,

XX, 15 und Gefrornes.

Um foldse 3u verfertigen draudst man e bolierned Saf,

weldyes oben mit Griffen verfehen, unten aber ctwad
piig iff. Cinen 30l Hodh vom BVobden muf ein Sapfen

Opeifen und Getranfe fiir Krankfe. 365

fthyn, damit man bdas fich vom Gife erjeugende IBaffer
ablaffers Eann, Serner cine runbe zinnerne Gefricrs
bidfe, worauf fidy ein {ebr gut paffender Dectel mit
ftarfern G piff befindet, — Das Faf wird cine Hand
body mit Flein gefiofienem Gig gefullt, cinige $Hande
voll. &aly barauf geftrent uuh wiedes abwedypib €is

G LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg
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