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Weiblidhe

Sovfiofonomie

eder

Anmweifung,
Die Produfte der Wdlder
alé:

Thiere, Baume, Straudver, Plangen und ShHimwdmme
in der Hausbaleung auf tas Mannigfaltigfic ju
benugen,

il

Dandbuch fur Damen,
BVon der

BVerfafferin der Gartendfonomie

fir Jrauengimmer,

Pofen und Seipjig,
bei Jobanm Friedrih K dpn
I8 o8.
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haltdanzeige

Crfte Abtbheilung.

Bon den Thieren oder dem Wildpret.

Crfier Drief.
Einleitung.

Jeiter Drief.

Hivfd.
J‘*il‘fd)ﬂﬂf(ﬁ mit Brobpfeffer.
mit Kividp: oder PAaumenmus.

— — mit Wadbolderbeeren und Fwiebeln.

- — mit 1’m'mm und Mofinen,

— — auf anbere Art gelb gemadit.

— —  mit Kapern,

— — it Gitronen.

— — gebampft.

— — gebdmpft mit Sarbdellen.

- —  mit Sauerfraut im BVadofen.
Haidis von Hividbraten,
(qumunuh. von Sirfdeifd.
Burfte von Hirfbfeifch.
Gstalopd vou Hirfebfieifd,
Hirfdpziemer panict.

— — auf anbere Art panitt.
Pafiete von Hicidbfieifd
Kalte Pajtete von _Hirichfeifch.
Diridziemer oder Sdiegel 3u braten.
Hirfdidlegel su braten, dap er lange banert.
Nollade von Hirfdmamme.
f)umnut von Hirfd): Dhren Sunge und Maul.

e — auf anbere Yrt,

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK




BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

?
IV
Airfdohren mit Peterfilie.
— — mit Triaffeln.
— mit Mufdeln. ]
Sirfbldufte mit Butter und Gilronen, v
—_— cinjulegen,
SHirfdyleber juguridhten.
Hirifolben gusubereite,
— — mir Butter und Musfatenblithe.
— = frifajirt. :
— — mit faurer Limonienbribe.
— — mit Triffeln,
— — mit jungeni Erbien,
fPiridfleifd aufsubewabren.
Suljen obder Geleen.
Eulgen auf qudere Yrt,
Dritter Vrief.
ANebh.
>
MNebileifdh 3u Fochen. o
—  famer ju Eochen,
- — auf anbere ¥Yrt,
— Dbraun zu Fotdem,
— auf andere Art.
— it {dwarier Sauce:
iehaiemer in Pfeffer.
yfeule gedampft.
bfleifd mit Kapern.
— mit Gitronen,
—  mit thelleit. ”~
— - mit Mandeln und NRofinen.
—  tm NRagot
Frifandeaur von Bifleifdh.
Paftete von einem bidylegel anf 28icner AUrt.
Pafiete von Nebziemer.
Kalte Pajete von Nebiiemer.
Angeidyia Dieblenle,
DMebfeule oder Riemer ju braten.
arinivten NRebbraten zu braten. 2
Nebeule gu braten, da man fie einige Toge aufbemabhren

Fann,

Sehbraten grillivt.

— mit Kapern.
— mit Gittonen.
mit Sarvellen.

mumel und Swiebeln. |

ULpIe. ]
[




Bierter Brief
Wilded Schwein odber Schmwarywild.

MWilded Sdweinefleifd mit Kapern.
— — mit &Sardellen.
- mit BVrodpfeffer.
mit Mandeln und Nofinen.

Paftete von wil sdhweinefleifd.
Wilben Edypeinsbraten.

Ll

— - mit Wachholderbeeren und Swiebeln.
— — u Fochen,
— — mit Kiridfauce.
- —_ mit Kirfd - und Vflaumenmus,
— — mit Kammel und Swiebeln,
- — wit Sauertrauf.
- —- wit mdrfifdhen HRiaben.
Panirted wilded Sdiuveinefleifch.

— —_ auf- anbeve Ytt,
rifchling au braten. .
Shweinebraten mit gerdfteter Swiebel fauer sugevidtet.
Wilden Sdweinebraten mit Kapern.

- — mit Sardellen.
teroy

MWilben Sy jurichten,
- — auf andere Act.
‘“11.‘...'. ANe

Grefnllten wilben Sdweindfopf.
Wilves Schweinefleifch aufzubevahren.

Funfter Drief.

Hafen.

Det Vorbafe odet Hafenklein.
— auf andere AUri.
Hafenpfeffer.

— — auf ambere Utl.
Hafen gedampft.

— in bobmijder Briihe.

— auf f{dweizer Att.

— 2 la matelotte,

~— auf andere Art.
Potage von Hafen.
Suppe mit farcivten Hafen.
Maaout von Hafen
Filets au four pon DHafen.
Hafenedfalops.
Poupicrtes von Hajen,
Sfudben von Hafen,
Paitete von Hafen.
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Hafenpajiete auf andbere Apt

~ =— 2 la Habillot.
Zimbale von Hafen
Hafen ju braten.

— — anf anbdere Art.
Junge Hafen gefillt ju braten.
&arcirten Hafen ju braten,
dneehanie
iiitt Magout gebraten.

— mif Sauerfraut,

—= = auf anbdere Art.
Gebratenen Hafen mit Kapern,
— mit Fammel.

_— mit gerdfteten Swiebeln.
- — mit Sifronen.

Hafentorte.

folade von Hafen.

Hajen einige Reit aunfiubewalhren.
Benubung ber Hafenhaare ju Gefpinnit.

Sedfier Drief.

Wilder Aunerhabhn.
Auerhabn in eine Pajrete ju fdlagen,
~  gebraten.
=— ~— auf anbere Att:
— = nod auf andere Arf,

Trapype,
Paftete von Trappe.
Trappen 3u braten.

Kraanid. Divthubhn,

Paftete von Virtbubn,
DBirkhubn ju braten,

Sicbenter Vrief.
Wilve Banfe,

aBilbe ®dnfe in Effig ju beigen oder ju mariniren.
— — in Yafrete ju {dpagen. -
~ = 3y btaren

Ragout von wilden Ganfen.

Benuphung der Febernt von wildben Gdanfen.

Wildbe Enten.

Guppe von wilden Gulen mit biaw. i Sobl.
Potage von wilden Enten mit Ehampignons,
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gpilbe @uten in ihret eignen Vribe.
— it einer braunen Sauce.

v — -— mit Orangenfauce.
—_ —  mif firidfance.
— — mitWadholderfance.
— — ' mit Pacid von Mordeln.
— —  geddmpft.
—_ — — quf anbere Utk
— — i la marle.
Nagont von wilden Enten.
—_ — a la roi.
Briffols von wilden Enten.
geilde Euten mit Sauerfrant.
Pajtete von mwilben Guten.
— — auf andere AUri.
aBilve Gnten ju braten.
Wafferhuhn
Raferbubn au dimpfen,
— — 3u braten.
]
Wafferfdhnep fen.
#Bafferfdnepfen ju damvien
ana — aquf anbete Art ugurichten.
- — im &urtout.
- — ju brateu.
Udyter Drief,
Sdhnepfen,
&upre von Schnepfen.
Schuenfen ju toden.
—  auf andere Arf ujurichten.
— in ciner Sauce.
— mit einer braunen Sance.
— in OBein.
— mit Gonlis,
L] —  mit Galmi.
f — mit Panade.
—  gedampft.
Raaout von Schnepfett, &

Hadis von Sdnepfen.
Dajrete von Sdnepfen.”
e — auf frangofiidhe Arf. ’
Torte von Sdnepien.
Ednepfen zu brafen.
v —  gefullt ju bratem.
— gebraten mit Sauce.
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Dafelhubn.
Hafelbubn gefodit.

@almi von Haielbibnern, f_'
Paitete von SHafelbubrern. 4
— — auf andere Att.
SHafelbubn ju braten. \
Gebratene Hafelbihner mit einer Bripe,
Hafelbubner lange anfzubewabren,
Neuncer B tief.
|
Rebhibner. |
©npye von Nebbiibnern fiir Krante. |
- mit SKapanten, !
|

Potage von Rebhiibnern
iebbhubner aefocht
— mir Veterfilienwurieln.
mit Sellerie.
— mit &dinfen.
— mit Vommeransenbrife,
— it Gitronat, ’
— mit Sapern.
—  mit Nufrern.
i bdmvfen,
a la braise.
— " a la Daube.
— a |’ etonlfade,
Gavilotade von Rebhibuern.
E&almi von Nebhihnern,
Hadbid von Rebhibnern.
Nebbubner Gepdde von Magen und Lebern.
Bubberd von Mebhiibnern.
Siebbubner marinirt,
- gebacken.
- in Ednitten.
Pafiete von Nebbabnern.
- — auf andere Art,
Poupidbon von NRebbihnern,
Mebbubner Torte.
— tu braten.

— @ebraten mit feinen Krduters, g
— gebraten auf polnifd.

Nagout von NMebhibnern. . |
— — mif Citronen. .
— — mit Dliven |
— —  mit Sarbdellen,

Rebhibner anf dem Noft gebraten. :
— en_Aspic. i
— aufiubewabren. -
— jabm ju maden,
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Jebnter Vricf.
Wacdhceln,

Cupye von Wacbteln.
MWadvteln mit Vajilitum,
DMadteln in einer Braife.
Grifaflee von Wadreln,
Miadyteln in Der Vfanne.
‘.I‘\ jtete von 2Wadteln.

Wadyteln ju Braten.

~ = auf andere Art.

ilde Touben,

Potane von wilben Tauben,

Pajtete von wilden Tauben.
— — auf anbdere Art.

MWilde Tauben gu braten,

Krammtsobgel

Suppe von Krammisvdgeln.
.!{r.l:nntrr'-v-i\av! mir Wadbbolverbeeren.
—_ —  mi m\;wr

= gebac fel

:.m oder in ber Pfanne gerditet.

i 1.
e e g auf andere YUrt.

Droffeln gefpidt ju braten.

evchen und anderve €leine BVdgel,

fetden 3u dampfen.

— im Ragouf.

— — auf andere Arf.

—  mit %Uepfeln,

— mif 2Beinbeeren,
mit Jwiekeln.

— mit Sauertraut,
Pajtete von Levden

— = anf andere Att.
Poupidon von Levden.
Yerchen ju braten.

— ju braten mit Sped.

— ju braten mit Sauce,
_— gefitllt ju braten.
dorte von Yerden,

I

* *
-
Supve von Vigeln.
Bogel gefoht.
— — qauf anbere Art.
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mogel qefobt nod auf eine anbere Art.
it Sauce.

it Hepfeln.

it 92einbeeren,

eddmpft.

pont SBogeln.

Poupidon pon Vrgeln,
To pon Boaelu.
DL i bratem,

Geflitgel eine furje Daner ju geben.
i — auf andere ALL,
- 4+ nody auf audere Yrt.
Migel Dyeilen weit ju verididen.
— = auf atbere QAYLL.
— fn ©dmaly aufpubewabren,
~—  3u maviniven oder in Cffig aunfubeivahren,

Cilfeer Drief.

Poulavderie s Mdaftung des fleinen wilben
Gefliigels.
Miftung der Kramtdvogel.
— ber Rerchen > ;
bed anbern Eleinen Geflugels,
Qahime Fafanerie. :
®eier - und Sdwanenhaute.

Qweite Abtheilung,
Bon BDaumen, Straudyern, Pangen und Schmwimmer.
Swolfter Drief.

Bogeltirichbaum.
Noaelkitfhen jum Branhveinbrennen.
— — auf anpere Art.
— — qlg Srellvertreter ded SKaffeed.
Feldbirnen.
@yodnen und Baden ber Feldbirnen.
Musvon Felbbirnen.
@yrup von Feldbirnen,
Giig von Feldbiruen.
Meantwein von Feldbitnen.
Gpber von Feldbirnen.

Holgdpfel

-

ol3dpfeln. .
Aein pon Holzapfeln.

Geiee vou §
Godec oder 2
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Brantiein aud Holydpfeln,
Gfiig aus SHolzapfeln.
Ebherefdenbaum.

Cberefden einjumaden.
Brantwein von Eherefden.

Dreigehnter BDrief

Eidye.
Efjig von Gichen,
Mebl von Ficheln.
Kaffee von Eideln,
Gideln lange frifd au erbalfen.
Ninbe der Eideln jum Fdacben,

r‘-l‘! u L‘fJ €.
Mebl von Vudedern.
Kaffee von Budedern.
Debhl von Budedern.

Birvke.

Ghampagnermwein aus Bivfeniaft,
@&nrup von Virkenfaft.
Eflig von Birfeniaft.

Ahorn.
Suder aué Ahornfaft.
Brantwein aus Abornfaft.
Eifig von Abornfaft.

Linde,

Chotolabe aud ben Lindennufichen.
Debl aug den Lindennufdien,
Hinde ded ¥indenbaums ald Fladéfurrogat

Pappeln,
Banmiwolle von Pappeln,
Sfatte von Pappelnolle.
Betre von Paypelwolle.
Dehl aus Pappeljaamen,

Weide

@aft,
Baunmmwolle,
Matte.
Pefte.
Sebl,
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Nadyfdrife.
Wilve Kaftanien,

Mehl aus wilben Kaftanicn
ftmebl aus mwildben rt.mim.
ifenmafler aus miED:'n .\\.uu‘.nicn.
Bleidwalfer aud wilben Kajianien.

Debl aué wildben Kaftanien,

Lampen aus wilben Haftanieu.
Brantwein aug wilden Kajanien.
Nide von wilden Kafianien,

2MWachd ansd ben Dbargigen Sfnodpen.
Cdale, ein INittel gegen die Wangen.
Nlatter.

BVicrgehnter Brief.

Hafelniiffe

Mebl von Hafelnifen.
Torte von Hafelnuifen,
[QuFerbrod von Hatelniiffen.
Siargipan von Hafelntifen.
“J‘tc'lafnmuqer von “uh!l’l.tﬂm.
Gonferve von Hafelniifen
Giefrorned von i'mﬂlnfl.?m.
Mandelmild von Hafelndiferw.
Kubltrant von SHafelniffen.
Saffee von Hafelnuffen.
@hofolabe von Hafelniijen.
Oebl aus Hafelnifien.
Hajelnife wobl aufjubewairen.
— anfpufrifden,

Edlehen.

ESdlehen einjumadien.

— al8 ©urrogat der Oliven.
&aft von Sdylehen,
&dlehenwein,

Brantwein von Sdlehen.
©dhlehenblithe alé Thee,

- — jur Farbe.

Berberifen,

Gingemadite Berberisen,
fatfwera von Verberipen.
Marmelabe von Werkeriren,
Eaft von Berberisen.
Gielee von Berberiben.
Gefrotnesd von Berberiken.
Miorfellen von Berberiven

g <=
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Punfd von BVerberiben.
Prantivein von Verberifen.

) Saly von Merberigen jum Fledaus
Thee aus den Blatfern dev ‘Werbe
®elbe Garbe aus der Wurgel des B nuw...man:bs_

Gunfzebnter Driel

Himbeeven.

Saltefdbale von Himbeeren.
Bruhe von Himbeeren
Sreme von Mimbeercn.
Torte von Himbeeren.
Marzipan von Himbeeren.
EGingemadyte Himbeeren.
Safr von Himbeeremw
Sompot vomn Himbeeren.
®elee von Himbeeren.
®efrornes von Himbeeren.
Maffer von Himbeeren.
: Wein von Himbeeren,
Hin th‘utmrr'\
Bra mn {':‘1 Himleeren.
i pon Dimbecrem,
Pt reffia.
Pimbeeren aufzubenwabren.
Thee von Himbeerblatrern.

Brombeeten.

q‘rtrn von % eren,

‘j_’E.mm‘L.u aud Brombeeren.

gﬂi'l aus Brombeeren.

Saft jum Fdrben der Weine.

. Spierlinge oder Cibifdhbeeren.
Gonferve von Spierlingen.,
Mehibeeren.
Gonferve von Mehlbeeren.

» Clfebeerem
oMug bon Gliebeeren.
Drantwein von L[ILb eren.
Eilia. —_ —
Sedyszebnter Drief,
Hagebutten
$Hagebutten u reinigen.
i Hagebutten gedorrt.

Suppe von Hagebutlen,
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Bribe von Hagebutten

Dagebutten jn foden,

Wiud von Haveburten.

®elampfte ~agebutten,
Ealte von Hageburin,
o

cbutren.
uttiadyen.

)worye von ."
SHanebutten e
Haichuttenn

Warmelabe von
Giefrornes von
Meii
Kaffee y

Thee von Hagebuitesbldrtern.

Wadhholdetbeeren.

rten.

aern Der SHagebutren.

Wadholderbrithe.
Wadbolberfaft
Lattwerg vo

Wadybolderbeeren,

perbeerein.

i eTen.
Adadhbolderbeeren.

Absejoaener Brantiwein von Wadhbolberbeere.
Matafia von LWadbolberbeeren.

Sicbjebnter VDrief.

Cebdbeeren.
Guppe von Grdbeeren
Kaltefchale von Erdbeeren.
Bruhe ven Erdbeeven,
Mué von Erobeeren,
fody von Srdbeeren.
®eftoffre Crdbeeren.
@a von Grbbeeren.
Torte von Gr
Marzipan von
Saft von Eid

Gefrorned vou Crbdbeeren.
Maffer vou Erdbeeren,
e non Gribeeren
H twein von Erobeeren.
cetliquenr

on Grdbeeren.
Nufbemwabren bder &
Thee von Erdbeerl
Heidelbeeven.
Suppe vor Hedelbecrenm
gn e reren
i b teetelte
Bob yon Heivelbeeren,

ven
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®efrorned von Helbelbeeren.

©aft von Seidelbeeren jum Fdrben der MWeine,
Wiolette Farbe von Heidelbeeren.
Heidelbeeren g baden obdet ju rroduen,

Preuffelbeeren.
Prenffelbeeren einiumaiei.
&aft von Preuffeibeeren
Prenflelbeeren lange frifdy ju erhalten.

AUdhtzebnter Drief

Pilge. Traffelu.

YPotage mit Triiffeln.
Sraffeln in furger Brube.
sraffeln mit Sebinten.
sriffeln 4 la braise,
Magout von Tenffeln.
Teaffeln ju braten.
©auce von Traffeln.
Torte von Truffeln.

Morcheln.

Suyppe vou I e
Potage von Dyordyeln.
g orcheln ju Foden.

it

— auf italienifd.
Magout von Piordeln.
Mrordeln mit Syed,

— u baden.

— 3u fuilen.

— mit-gefulifem Brob
SMordheltorte.

Mordyeln abgetrodnet.

Champignons.
Potage von Champlanons.
Shampionond ju Eoden,

- — Wit ®abhne,

— — it Ragout-

— = im Kafferoll.

— — gebacten.

— — auf dem Roft,

— — Torte.
@allat von Ghampignond.
Ghampignong n Efig eingumadpei,
Shampignonspulver,
Qittel wider Vergiftung durd) Ghampignons,
Shampignongbeete angulegen.
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Maifdhwamme, Moufjerons oder Mooss
fhwamme,

Moufferons ju fdmoren.
— — in Butrer gerdftet.

"S- m_l'I tHagouf,
— —  mir Sabne.
— —_qebaden.

Sauce von Mouiferonsd,
Mouferons - Torre.

Neungebnter Vrief.
Pfifferlinge.
Peifferlinge mit griner YPecerfilie.
Piiffeciinge mit Kanimel.
Neisten oder Rdthlinge.
Seigfen ju braten,
— e¢inguinachen,
Steinp ilge.
Steinpilze favet ju fochen.
— — in Butter gerogief.
— — einjuumachen.

Mittel Champignons und andere efifave
Sdwadmme in Menge yu ergiehen.
SRiteel giftige Pilye unter den efbaten ju
entdecken,

Seife auég Daumidhwdmmen.
Farvenfraut.

NAfde und Seife aud pyarvenfraut.
Moos.
Moogbrod ju baden.
Gefpinnfi von Kienvaupen,

L ‘.’L"'
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Erfee Abtbheilung,

Vo Thieren ober Wildpret und 1wildem
Geflirgel.
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@n find Sie benn ghicklich v Jhrem Waldhaufe , ober

~d

wie Sie es su nennen belieben, i. Shrer ““':.ubw. anqe:

fanat: iy winfdhe Sbhuen von .l_'?r:---

ja
ich mbdhte wobl fagen: icdh beneide Sie. — Imar
fdbeint Shnen Shr neuer Anfenthalt noch nidjt gany su
gefallen; indef idh b vie Gereobnbeit und der finf:

tige Friabling werden Die gewif mit Shrem Sefchick aus
fot)nen, und L’:ci\i‘-n!ﬁ:itm und Wortheile finden [ajfen,
die Sie in andern Gegend t fudben.  ie Hagen,
daf ©ie bier aus bder Welt verfiofien wiren — aber,

meine Qicbe, Sie haben hier dageaen eine néue Welt um
fid,. — ©ie find jerst der Matur im Schoofe, welche
@ie veichlidhy fir die verfornen Freuden entfebadigen wird.
SBdre tdy eine Didbterin, fo befange ich Jhre ehravdvdi-
gen MWalder und heiligen Haine, den Aufentbhalt der Git:
ter und guter Naturmenfehen. Der melodifdhe Sefang
Rhgel, das mannichfaltige Sriin der BDdaume, fury alle

Reige des Landlebens in waldigen Gegenden witrden mei

meg=
nem Gemabloe das (ebhaftefte Colorit geben. Aber and

obne biefe dichterifhen Edhilderungen glaube iy Shnen

Ukt

davthun ju Edmnen, daf ie Get der Bernedvfelnng Jhres

Wohnortes nichts verloven haben, und mit der Jeit dort
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eit; wenn anch nuht avfadifhes , dodh febr angenehmes
Yeben f
Sie fardyten in Jhrem Unmuth, dof Sie, gleidh
utifern Uemattern, den alten teutfchen Abnenfrauen, Cidjeln
¢ffen und fidy mit Thievhduten BeFleiden, oder auf Moos
teerden feblafen miffen: —  Wenn es auch mdglich wdve,
dafi bdiefes €rnit feyn follte, fo wird Sie die Erfahrung
bald ' belehren, Dbaf tte Prodbutte der TTAlder unter den
Hinden einer gefhicfien Hausmutter veichlichen und man:
widyfachen Stoff yu einev guten, bequemen, oft lupuridfen
datbicten. Die Jagd, liche Augufie, wird
B und S Borrathstammer vou Jeft ju Jeit mit
ciner Menge vou Fleifdy und Sefligel, ja i) Eann hingus

o

fesen: mit Leckerbiffen verforgen. Die Vvdume locken Sie

en foerden.

freilich nicht duech [iebliche Friichte gur Erndte ein, inbef
find &ie doch auf manchevlei Avt in dev Oefonomie Graudh:
Bar und nislich. Die niedern Srranche Haben groften:
theils geniefibave Frachte, und faft jedes Gewdehs, jede
‘Lﬁ.u.‘r bis yumn Schwamm und Moos haben eiven ent:
egnen Juken fir ivgend ein BDedlicfnif des Lhens. —
Die [ebendigen Bewohner des Isaldes ernabren ung
fte Befleiden und {dyiten uns vor
ithren Dalg, oder wir bemifen ein:
geline Theile ihres Korpers ju anderh Q editefniffen unfever
Oétonomie. — Die Gewadhfe aber, weldhe wir in den

Waldern finden, fd in fjoldher Menge und WMannichfal:
tiofeir, und von fo ausgebreitetemn MNuben, daf ich nidt
tw @tande bin, Jhuen DHiev dieh alles auf dem Finger
herguzablen.

Und fehen Sie da, meine Licbe, die Natue bietet
Shnen bu‘]cn Reichthbum ofne alle Diihe und Kofien an.
Die T hiere bedbirfen nicht unferer Pieae und IJudht, und
die Bawmmne und Piangen nidht eines mibfamen Anbaues,
wie die Felds und Gartengewdchfe. Diefe gitige und
aligemneine Diatter verlangt dafur nidhts weiter von ung,

i
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alg Anfmerfiambeit und Fleif, villigen unertine
-

frelten Gaben gu unferm TBortheil aujuivenden.

S3ie Fommt es nun, [licbe 2Augufte, daf fo vicle

utifever Mitfeweftern, miiten im VDefis diefer & chage der
Natur fo unadtfom , — nachlaffig — ober wie foil i ¢s
fonfi nenmen? — find, und wenig oder gar Feinen (e
braudy dbavon maden? — ° Sind ibhuen diefe Gefhente
ber Mutter Natur unwillfommen, weil fie fo gemein
fiberall ju finden find, und nicdht and em Auslanbde gez
holt werde 1 dicfen? —  Over fbamen fie fidy ihren Genaf
mit det d&emern Voltstafe ju theilen? -—  Ober iff
ed endlidh fivaflidhe NachlafMigteit, welde fie auf bas, was
fie umgicbt, unadhtfam madhe? —  Bielleiht balten fie audh
ang Untunde die Produfte der Walder und ifren Ty
gen fir die Ocfouomie filv ju geringfigia umd wenig

evgichig. —

Gewifi, meine ‘l’\rf‘c_ in unfern lupuridfen Seiten

iﬁ.‘ ¢d die PHicht jeder L Yausmutter und Landwivihin, neue

ieflen gur Vefriedigung unfever vermehreen Bedhrfuilfe

,mudun und su Genupen: und iwiv finden jeft, suv
Ghre unferd Seitalters, febr viele unter ihnen, welde
purch Betriebfame Vevwoaltung ihrer Wirthichafe und Syn-
duftvie ihre Landgiiter und BDefisungen jum hdchften Ev-
trag s Bringen fuden. Rarum wollen wir die Produfte
ber TWilder, welde in manchen CGegenden einen grofien

Theil diefer Defi

gen ausmachen, fo gany aus den Augen
perlieren ?
Aber, nicht wabr, Sie wecben mir eintwenden, daf
Produfte der Walder fdhon Lingft benukt worden jind,
baf das TWifdpret in den Kichen ju den 1:=1".'i"ch1ic!1
@-puifeu 5u-]r~-';'wm witd, und bdie wilden Frichte jur
@peifung des Gefindes oder fwenigfiens dev Thiere ange
wendet weeden s w. . w. — Erlauben Sie, daf ith Jhs
nen diefe Cinwendunaen beantworten. davf,
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s ift wahr, daf die Jubereitung deg Wilbprets jum

e cive langft befannte und gefdhakte Sache 1ff 5 aber,

vergeifhen Eie, nicht alle Hausmiltter verfrehen den veid):
Baltigtien Gebraud) davon ju maden.  Die Angahl threx
Surichtungen ift fo eingefebrantt, dap fie Gefabr (aufen,
durdy etn ewiges Einerler der

Jubereitniigsavten , den Gauz

men- ibrer Tifdhgafte su ermiiden, twelbe fidy endlich an

D
bruf fattigen; oder fie verfichen nicht die Kunft, diefels

Den s Dauerfpeifen gubeveften, denn idy habe fehon oft
die Sl gebort, dag, ‘Dei Mianagel an Abfak in benachz

barten Staden, fhone ©ulicE Wildpret ver:

derben und unge nufte.  Ober fie wifjen
endlich nicht alle Théile des Thieves fdymacthaft tusn

ten und -vortheilhaft ytwenden , und veclieven auf diefe

Are einen  anfebulichen
Sewinnjies.

Aas aber die Benukung der Genwdcdife, Phlangen
und Waldfridite anbelangt, fo find ihre Denubungsarten

nod) weit weniger bek

<heil bes dataus ju_ giehenden

amngs man  begnt

die geniefbaren jur prifung bder ge

aiyimwenden, oder gur  Fitrerung unfjever Hansthiere ju

benugen. Den Gebraud), weldyen mwiv von einer Mienge
Wiald [ Gewadbfen ju anbern hauslichen Ges

ten . pder Gewerfen, bie tn die weibliche
Defonomie einfchlagen, madhen fonnten, verfaumen Wi
gemeinbin gang.

Da ie, liebe Auqufte, in der Stadt eryoaen find,
und jeist cinige Sabre i einer Gegend gelebt Haben , in
weldher Sie feine Waldungen in der Nabe hatten, fo
erden

vevreihen, Oag ich “audy Shnen bdie

Benukung ber Waldprodufie fireitig

m Jhven jedbody Jhre = s einem frudhts

Daven Lanbe umgnfchaffn, fo etlauben Sie mir, bdap idy

o Zeit gu Jeft, in meinem Driefwedyfel , welden
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Gegenftande unterhaltes
l 'n Q.‘.‘l’l&i?l'f‘.;‘i‘.iul 114
fen.  und wir werden, nie ofne

wir toollen bdann in
den fhblen
cinige Deute

Defonomie gurnciehren.

@a;‘- erfie, wag Shnen Jhr Satte in die Kiche liefert
iff obne Rmweifel ein Hivjd, das edelfte T hier unter
den TRaldehicren. b davf Jhnen niche evfE fagen, wie
fhakbar diefe Fleifchart f~u bie fiche iff, Sie tenmen obne
Queifel deffen TWevth: aber vielleitht lmbcu &ie nodh nicht

Heit aehabt, die Abfiufungen feiner Gite nach jei
' feenen. . Sy mug
betannt

i o | ENY '3} woalsdvp 1 T % £ * 10}
machen, ‘yweil die Nahmen, welde thm die Jages gevell,

fehon frillichweigend feinen TWerth bejeichnen.
Hivjdhtalb oder Witdkalb nennen fle etn junges Thier,

dbag noch fein Jabr alt tft ,. jencs vom

vomr mweiblichen. Gefdhlechts das Fleifh iff
bag jartefie und delifatefte. Haben fie diefes ‘l[m' priei

vetloten, {0

und ihe Hanthaar die weigqe {blichten le
heifit man das mannliche Spiefier, und das weibliche

vth noch in. gleidem

@ dmalthier und t
Grade. Do €
Giemeih an.  Gellehier nenut man das weiblice

pun den erften Ausicbuf 3

Sahr nidht be

1althier, wenn es fich das erfi

bes Fleifdy: Hat es aber
pichEuly ober Altehicr,

seil) mit mehreren

und dies  giebt fcf)t’ ,‘,a:‘u;’- und mi
~

ein Sunges geworfen, fo heifit es i

und iff dem Hivfeh, weldher evft et
Enden Bat, gleid) ju fhaken: fo wic

ber Megel nady vtas  Weibchen bei  diejem TRildpret

aucy dberhaupt
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hoher ale das Manndhen fhdken, tweil oo mirberes
Fleifdh bat.

Jn den Sommermonaten,  befonders won Natobi 6ig
Cnde Auguft, da der Hitfh auf dem Felde den beften
Sraj bat, und fich von den Kornern des Gietreides nahrt,
Daben bdie alten Hirfhe den beffen Sefchmact, daber
es audy die Hivfdhfeiffe genennt wicd. Mit Anfang Sep:
tember aber geht ihre Drunfiyeit an, welde 4 bis 53 MWo-
chen dauert, und in diefer Reit iff ibr Fleifd beinabe unges
nicfibar.

Aber Sie wollen vielleidht gern wiffen,. von weldyem
Alter dev Hivfch iff, weldper Shnen fo eben gebradyt wor:
den ifi? —  Gut, wir mollen ihn nadh den Kenngeidhen

untevjuchen, twelde miv davon befannt find. Sn dem er:
fien und gweiten Sabre wadyfen dem Hivich erfi gwei fleine
@pigen aus, im Oritten aber Fommen bie Augenfprofen
und dann die Stangen jum WVorfdhein.  Wenn fich Ddiefe
verftavtt haben, fommen in den folgenden Jabren die En-
ben, fo baf er gemeinbin im fedhyften Sabre fihon ein
Geweih von 14 68 16 Enden hat. OF fie nun gleich
dicfe jabelich abmerfen, fo wadifen dody wieder neue,
wobei jedes Jabr ein neues Ende anfest, fo daf man
fdhon welche mit 66 Enden angetroffen bat.  2Wir miiffen
dafer unterjuchen: ob der MofenfiocE, b, i der Eraufe
Ning an dem untern Theil des Seweihes, fury und brpie
ift: of die Nofen dicht auf dem Kopfe, die Stangen
fiarf und traus, odie Peelen daran frarf und durchiichtia,
und die. Rinnen breit und ausaehohit find:  ferner ob die
Schalen an dem Laufe oder der Slaue ftumpf und breit, und
die 3dhne geld und wackend find. Finden wit diefe Kenn:
seichen, fo ift das Thier gewiff alt. TWéhre bder Hitfh aber
fchon gevlegt, und wir Ednitten ibn niche mebt nach feinem
Geweih, feinen Laufen und dbuen unterfudben, fondern wie
mifiten blos nach dem Fleifch urtheilen : fo darf man tur dabin
feher, ob dad Fell dick, Elar und glangend ift, Befonders
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an der Keule: fehlen ihm dicfe Eigenfdaften, fo iff et
alt getvefen.. Um nun aber dbas Fleifdy davon bdennodh ge:
niegbar und mivbe ju madhen, fo iff es nothwendig, daf
wiv eg vor der Jurichtung mit cinem Kichenhammer Fos
pfen, und einige Tage mit Effig beiben, Jwar DLefdrdert
fchon das hinlaugliche Mortificiven feine Wiirbigkeit; dodh
dlirfen wir ¢s nicht fo weit treiben, daf dag Fleijch einen
dburdydringent vangigen @erudy, ober aar ein grinliches
ober fdhwaryliches Anfehen hat: denn ob eé gleich andy in
diefem Juftand noch feine Liebhaber finden wirde, fo ifE
¢¢ doch der Gefundheit hidchit nadhtheilig, indem es fharfe
€afte vevurfache; weldie fehlimme Wivfung nodh durch den
SypeE, womit es gefpickt und gebraten ifi, vermebrt
wird.

Endlidh wird nodhy der MWerth ober die Gite deg Fleia
= 3
Ue ~

fdbes nach den Theilen bhicres Deftimme: bder Siemer

oder Dag dicke MickenfiucE, wel

an der Keule abges
O ift, gicht den Berrlichften Braten: diefem folgt nun
bie SKeule felbft: und enblich das Schulterblatt. Dasd
ibrige Fleifch Eommt nicht ale Draten anf die Tafel, fon:
dern wird mit mandberlei pifanten Saucen jugeridytet.
DBei der Mannichfaltigheit diefer Juriditungsarten tann man
jeboch noch den befien Gebraudy file den taglichen Tifdybes
darf davon macdhen.

Ehe Sie indefi von bem Fleifche bdiefed Hirfdjes
irgend eine Epeife gubereiten Ednnen, iff e nothwenbdiy,
guvor Ddas Blut oder den Schweis, wie es die Jager
nennen, wobl ausjumwaffern ; Bei denjenigen Stiicken, wels
dhe der Sdbhufi getroffen Hat, pflegt man auch wobl das
erfie Wafler wicder abyuaiefen und frifches davauf yu fills
ten.  Hievauf muff nun ferner die 3abe Dberhaut forgfals
tig Gis auf dag Fleifch abgeyogen oder abgehautet werdens
guleht witd bei den meiften Subereitungsarten nod) bdaé
$leifh mit SpecE durchjogen ober gefpickt.
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MWorbereitungen ni

Dirvi N =
Suriditung der ©

peifen  fellft niberaehen,

:'::Cl'-‘"i'-

Biev cin iemlidy veichhaltiqes e
werden nady. diefem nicht nur dag  Fleifd

e

alfe anbere fonft wenig. geadyteten Theile bes Ihieves benuy:
en,  wd febr fehmackhaft gubereiten Eounen,

Hirfdfleifdh mit BDrodpfeffer.

Man Backt das Wildbpret in Eleine Kochfiticke, febt

¢s it 2B und Saly ym Fewer, und [ARE ¢8 weid

fochen. Unterdeffen  tiffct man  BDrodichnitten, qieht

e qefches

Sleifdhbriibe davan, und [afit

ben, fo teeibt man fie durd) 1 Kafie:
vof; legt dag TWildpret Hinein, gieft Wein nebj efivad
Eifia daran, it es mit Sngwer, Pieffer, Nelfen,
Citronfchate und Jucker ab, und (At es jufarmmen auf:
tochen.  Juiest legt aman ein Stid Dutter darvyu, und
peleat ¢ nacy Velieben beim  Anvcichten mit Citrons

it
fheiben.

Das Fleifdh wird wie juver abgefodht, alsdann
man vas Kirfehs obder Pilawmenmuy in einen Topf, vers
diinnt e¢ mir der Brihe von dem abgefochren Wildpret,
woau man nedy ein wenig Wein giept, und (3t es focdhen.
Nadhher freicht man daffelbe durdy ein &ieh, [eqt das

M oltp '
elfenn, w1

fetfhy Rarein , iyt e6 mit 24 roufcdhale und

fetemn MRehl

QucPer, uud madit ¢6 mit in Dutter gerd

Ve Anvidhten ftreut man Jucker und Eeinges

tene Citvonfihale dbavauf, und garnict 3 mit Qitvon
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Divfdfleifd mit W ofverbeeren und
- P
k! { CLitl.
) et ‘on qefdinitten,
X aug und legt
ein bev Brube,

oty s o) s ol al 1y
ene Quachboloer:

trovin es gefocht worden, davauf, Hu

Deeren " und. ein  wenig Snawer und_ Pfeffer dagu, und
[ait es wobl yuae

f - Ftieh ol 15T SRl i
man “flemgefchunittene Jwweban Yiffel ehl in

Butter Dbraun, anf dem Fleifche
bamit.  Wenn man di¢ Wachholberbeeren ober die Swiebeln
nidt liebts fo Fann man nach Gefallen das Eine oder das

Andeve weglaffen.

Hirfdfleifh mit Mandeln und Rofinen,

Machdem man dag Fleifch, wie juvor, mit Wafler
B 1 erte. und i 2 ) Mandeln,
un abaewafdhene Mefinen daryu, giefit id
DIt wan, iyt e mit Melfen, Cicconfhale wud
Sche madit es mit cin wenig Weineffig und Jucker

pif

in Vutfer qor

n. o uleBt thut man ‘ein nenig

auch wobl “etwas geriehewton
Pefferfuchen daran.

Huf andere Ave gelb gemadt.
Mian Lebandelt das Fleifch twie juvor: thut esdann
1 Semmel darauf, qicft

Wein und Weineffig daju, that [nagwer , Pfef:

in cin SKalferol, fiveut ge

fir, Saffran, gefdnittene Mandeln,  MNofinen,  Citvone

und Butcer daran, unbd [t es famig Eodyen.

Hirfhfleifd mit Kapern.
Man fann daju abgefochtes Hivichieivd) oder ibrigs

geblichenen Draren nehmien, und nebft Dutter, geviebener
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Semmel, oder gevdffetem DUehl in ein  Kaffersl thun,
ein wenig Fleifehbrahe und Wein davauf giefen , mit Pief:
fer, Sngwer unbd ganjen RNelfen abwirien, und julekt
einige Loffel voll 'Kapern binguthun; worauf man es tibey
gelindem Koblenfeuer alimdblig durdyfodien (aft.

Hirfdfleifd mic Cicronen.

Hieryu fann man ebenfalls frifh abgefodhted Fleifdy
ober Dratenrefie nehmen, e in Scheiben fdhneidben, in
ein Kajfevol legen, und ein gut Theil Citronfcheiben und
&dhalen davan thun; fwobei man jedboch AUdhtung geben
mufi, dafi teber die Kerne noch die weifie Schale darein
fommt, wovomw ¢§ cinen bittern Gefch
de. Ferner thut man Butter, Gewiivy, gevichene Sem:
mel und cin Stk Jucker daran, gieht Fleijhbribhe und
Wein davauf, und LGPt e¢ famig Fochen.

f anncbmen

VHE2

Hicfdfleifd gedampft.

Man nimmt Hieryn eine gange oder Halbe Hiridykente
und Dautet fle fauber ab: bernadh fchneidet man Speck
eines Eleinen Fingevd dicE, Defireut denfelben mit aefiofie:
nem Gewiivy und Saly, und duvdhyieht das Wildpret da:
mit.  Hicvauf fegt man in ecinent Kafferol Dutter und
Spect fiber Koblen und (At es braun werden; befirent
das Fleifch mit Mebl, und (AFt eé in dem Kafferel mit
Butter auf beiden Seiten braun vdfien, gieft dann Fleijchs
priihe dbavan, und (aft ¢ weid) bampfen. Sobann thut
man Sovbeerblatter, cine gange Jwiebel mit Nelfen befiedks,
nebit Deeffer und Citronfhalen daryu, und gieft Wein
davan.  Hievwmit (afit man ¢8 nun vollends aqar werden,
und macht yulelt die Bribe davauf, mit in BDutter braun
gerdftetem Veehl famig.
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Hirfdfleifdh rgedampft mit Sardellen,

Man fdneidet derbes Hirfehfleifch von bder Keule in
dicke Sdheiben, und fpicft e mit grobem Sped. Hiers
aif Beftreut man es wie yuvor mit Mehl, und roftet ed
auf beiden &eiten in  Brauner Dutter; giefit danun
Dribe davan, und thut Lorbeerblitter und ein paat gange
Jwicbeln daju.  TWenn es nun hHiermit cine gute Weile
aedampft it , gieft man nody ein Glas Wein darju und
wityt es mic Sngwer, Pfeffer und gangen Nelfen. Un:
terdeffen hat man 6 ©ardellen audgewdfjert, weldhe man
fofort abwafiht, ausgratet, und mit ein wenig Wein anz
gefeuchter Elein hackr, fie ju dem Fleifh in das Kaffevef
thut, und eine Weile yujommen durchdampfen [(aft.

Hirfdfleifd mit Sauerbraunt im Dad-
Dfen.

Hieryu find die Lendenbraten am beffen: diefe fpicks
man fauber, und bratet fie halb ab; bernadh) focdht man
Eauerfraut, fhneidet diefes mit einem LWiegemeffer Flein,
fest Dutter in cinem Kafferol fber’s Feuer, vdjiet ein we-
nig  Mebl davin, fdhirtet das gehafte Krvant Hinein,
gicft ein Quartierchen faure Sabne daranf, wund last es
mit einander durchddmpfen.  DHievauf wadit man einen
Krany von Teig um eine Schiffel, anf welher angerichtet
werden foll, Geftveicht fie mit Dutter, und thut etwas von
bem Kraute bHinein: leat die abaebratenen Lentenbraten
datauf, und decfe fie mic dem Ubrigen Krante ju, weldyes
man oben platt juffeicht, mit gevicbener Semmel befivent
und in cinem Dackefen abbaden (dft.

Hafdis von Hicfdbraten.

Man [8fet das tbrig qeblicbene Fleifh von den Kno:
dien, und hackt es mit SvecE und Jwiebeln vermistelf
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¢ qelbluch thut

Bouillon, AWein,

fer , Nelten, aehackie Sardelien,  Sapern, Lorbeerblat:
et » R agitni ober Wapilifum dagu, und
1ifit dag B davin eintocdyen, baf Feine lange

Grifandellen von Kirfdfleifd.

st 1 CAvmdin et At > T
e av,  pEneiet e Lol
derbeg [leifeh davon,
]

ann

Blithe dagi, vubhre es w
Pallong , einer ifrone
¢in Balh Dfimd Dutter i cinein Kafl
Frifandellen davein, und [GF

1
 dampfen.

(!

in e

einige £offel voll ) ¢ Sharl n ol
avdeent Raffevel mit Dutter braun, rubrr es

o AT A

pher X

njaft davan, thut einige

Hae, druckt Qurtr

lafit e§ unter fietem Nibren fiar

ful voll &€

tochet. vie gebrateneu

und angevicht

Man Hackt die Wiv et ein qutes

ein Kafjerol,

ufi, m Bittet

Theil MNRindefett in fleme X

- aBy ¢ an und

icht 3u  wiel

fnetet 08 mit Hi
Binr daryu gemifeht werden, damit die Fille niche ju

-
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Dl nad)y wajht und veiniget man den dickelt

Davm vom Dirfeh, und ffopft die Fille hinein, bindet
bie &
Dratet fie Bernady anf dem Joft, und vidhtet fie dann auf
guiinen Blattern warm an.

su, und (&Gt fie cinigemal in Waffer auffochen,

Csfalops von Hivfdhfleifd.

ober ©tictchen, ungefabr Ha
mit dem Kichenhammer breit; dann hackt man & charlot:
ten, Sdnittlauch und griine Peterjilie, vibrt fie untet
ein Bierte[pfund Butter in cin Kafferol Gber Koblenfeuer,
unbd legt die Esfalops darein.

Etne halbe Stunde vor dbem Ancvichten ekt man fie
auf ein ftarfes Feuer, [afit fle cinige Minnten braten,

_ S ~ .
wendet |te dann auf die andere Seite, und [ARE fie ebens

falls bBraun werbden. / jie auf
e({"ll.""-t'[ an, fchipft das tberfiuflige ben ab,
su den Kraut Loffel voll gevdfteted eh(, file

nad) Vedarf ein wenig Drihe hingu, dvidt Citronfaft
davan, und giebt diefe Sauce, nachdem fie aufaefocht hat

tber die Estalops.

Hirfdgiemer panire.

Man madht eiten Hivfchyiemer juredht, butchyieht ibn
mit qrobem &Spe

£, twie man a la Daube fpict, fteckt

etliche Diéljerne Speildhen Bhindurd), oder umbindet ibn

o

mit Dindfaden, - und legt ibn in cin Kafferol.  Dann

in

¢

falst mon ibn gebdpig, gieft Waffer, Wein und Efiin
davan, thut ein paar ganye Swiebeln, etwas Rogmarin,
Thimian, Lorbeerbldtter, Vafilifum und Dragun

deckt ihn feft ju, und L4t ibn weid) ddmpfen.  Hernach

mimmt man ibn heraus, und legt ihnin eine Dratpfanne:

unterdeffen reibt man Hausbackenbrod und vermifide
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Quefer , Jimmnt, flein gefdmittenen Citvonfehalen ,' ein paar
GEierdottern, jeclaffener  Butter, uhd einem LHFel voll
SRein: befiveicht den Hivfhyiemer mit Eierdotter, und
fibecyicht ihn auf der DObevfeite eines Fingevs
fer Gavee, fiveicht fle mit cinem wavmen Mefive fein glatt,
Degiet ober Beftreicht fie vermittelft efnem ‘Pinfel mit yer
Taffener BVutter, befivent fic mit geviebener Semmel febr
eqal und fein, und [aft es in einem Dacofen ab:
backen.

Beim Anvichten fiveut man noch Jucker und Simmt
darauf, und giebt folgende @auce bagu. Man vdfiet ge:
vicbene @emmel in BDutter braun, gieft Hernady BDrihe
undy Wein davan, wiryt ed mit Jucker, Citronfchale und
Ciheiben , und [apt es famig fodhen.  Diefe pifante Sance
wirtd beim Auftragen nicht dber , fondern unter den Fiemer

OicE mit die-

gegojien.

Panivter Hicfdgiemer auf andere Are.

Der IJiemer wird wie juvor geddmpft: die Farce aber
macht man auf folgende Are:  Man nimmt ein Halb Pfund
Siandeln , steht ihnen die Sdhale ab, und ftofit fie Elein;
gu gleicher Seit weiht man Semmel ein, dridt fie wic:
der vein aug, und fhiictet fie nebff ein paar Hande voll
groner geviebener Semmel ju den Manbdeln,  fehlagt 6
@ier dag, wicyt e6 mit Jucfer, Jimmt, Muskatenblils
the und geviebener Citvonfale, und feudjtet es mit fafer
©abne an. - Hievanf befireicht man nun den Jiemer mit
@ievdotter , Oelegt thn mit der Favce, - madyt fie mit dbem
Meffer glatt, beftreicht fie wiedér mit Eiern und gerlafje:
ner Butter, fiveut geviebene Semmel davauf, und [aft
¢s abbackens ¢ davf aber nicht fo fcharf gebacten wer:
ben al8 bie wovige. Mian fann Hieryu die vorige oder
auch eine andeve pifante Vribhe, als Sardellen: Kapern:
Sauce u. f. w. geben.
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Paftete von Hiv{dfleifd.

f teule ab, fd

Man Hautet cine Hirf

yneidet alle Ners

webl, und [afit jie in sers

ven und Adern aus, fpickt
laffener Batter ein wenig abbrateny bdann thut fan This
mian, Dajilifum und Dragun dayu, und driacdt Eitrons
faft davan, bicrmit laft man es nun wber Nadt iehen.

MWan tann aber audy das Hiefdyleifech anf folgende
Art mavinivén und jubeveiten: A
gen find, -wird es -inediinne Scheiben jevichuitten, mit
eirem Kichenbammer geflopft und mit SpecE durdyogen,
weldyer mit geffofenem Dieffer , Nelben und Saly befivenet
ift, bernach in ein Kaffevol geleat, BVafiliFum und an:
dere Svauter nebfE gangen Jwiebeln und Lorbeerbidttern
bazu  gethan, Ddann gieft man DHalb Wein halb Effig
taran, uad [afit es jugedecft ein bis jweimal vier und

DI

enn die HDduge abgeyos

jwanyig & iy ben barinnen fieben.

SRenn man nun bdie Pafrete machen will, fo verfertigt

man juerfi eine Favce von dem von dben Sebnén abgefchabiten

Hirjdyfleifch , etwas Spect, Sihinfen, Sdharlotten, auss
geavateten Sardellen, Kapetn, cinigen Eierdbottern, fidft
diefes alles im SNdrfer, und vermifiht es mit gericbenem
Noggenbrod , weldes tman juleht mit cin wenig von bee
Gleifdhmarinade anfeudtet.

Nun febt man eine Paftete von gebranntem Teige auf,
fiveicht die JDalfte der Fdvce auf den BVoden derfelben , bie
andere. Halfte fivciht man auf die Fleifchfdhnitte . und
vollt Diefe nicht nur jujammen, fonbdern fehichtet fie auch
ordentlich in dfe ‘Pafiete ein, [legt Citvonfheiben daywis
fiben und Epeckfcheiben Ddavauf, und madt fofort den
Deckel von Teig darauf.

Sft aber die Keule gany geblicben, fo frreidht man

Ofe anbdeve Hdlfre der Farce oben datauf und bedeckt fie
ebenfalls mit Citvonfcheiben und Speckfiveifen.
B
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Diefe Paftete muf 3 bis 4 Stunden in einem Ofen
Bacfen. Jur Brldbhe tdjiet man Mebl in Butter, giefit
ein iwenig von Dder Fleifhmarinade nebff etwas Drihe
bavan, thut abgefchalte Oliven, SKapern, Citronen, ges
hactee € ellen, .Qrd'.lmunl“rl' und dergleichen hingu, und
tapt e auftedhen, DWenn die Paftete gar ift, macdht man
den eingefchuitienen Deckel anf, gieft die Drihe duvd)
ein &ieb Dhinein, und decft fie wicder ju.

Kalte Pafiete von Hiv{dfleifd.
SMan

Sleifdh wie 3

fem Teige auf, befireicht den Doden mit Eierbottern, bes

fpickt und Beigt obder marinivt das
, feist die Pafiete von grobem ober gebrann:

legt ibn mit Epectfveifen, weldye mit geffofenem SGewiirye,
gebactten Kvautern und Lorbecvblattern beffreut werden,
leat das Fleifdy davauf, welded erft wieder mit gewiiryten
Specticheiben und dann mit dem gewdhnlichen Teigdectel
bedeckr wivd.  Wenn ed beinabhe abgebacfen it , madyt man
einige Oefnungen in den Deckel, damit die Pafiete nidht

r - o 5y T 18 n D fert asriniime o
jevfpringt.  Nadydem fie ang dem Ofen genommen worben,

weiden die Oefnungen jugefiopft und gum Abkibhlen auf

ein. andeves GSefchirr gefeit.

Hivfdgiemer oder Sdlegel ju braten

Mian Fann Bieryn vetfhicdene Sticke vom Hirfdye
fwablen, als ten Jtemmer, bdad MierenfiE, bdie Sdulter
o f. . Diefe fpickt man nun mit Spe®, welden man
guvor mit Ealy und geftefenem Pfeffer , Nelfen und MNus:
faten: rinive fie in weifem Wein,
weldyer mic unr Yeintraubenfaft vermifchs €, odev

gewtirst Hat, und ma

in Ermangelung in Weineflig, woyu man noch

ein Diindehen feine futer,  ein Stk Citronjchale und

einige Yorbeerblatter leat. 3enn ed genug barinnen ge:
beilyt hat, fo fieckt man ¢8 an den Spicf, und [aft es
BADISCHE E'::‘,
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fanafamn Braten , twobei man eé fleifiis mit der Marinade,
gulent aber mit fiedender Vuttev begiept.  JfE der Vracen
aber Trijeh und nieht juvor mavinive, o fann man ihn

anjiatt dev M hbv anfangs mit Sabne begicen. Sellt

~

rit
der Draten ju fuh braun twerden wollen, fo um it man
ibn mit einem BVogen Papier, bden man aber julet wies
der abnimmt; um ben Braten mit BDutter begicpen ju
Ebnnen.

Sfc das DratenfiicE fehr dief, fo nimmt man beits

Spicfen cine febr lange und grofie Navel, und jucht vers
mittelfi derfelben in die Mitte ded Fieijches etwas EpecE
bineingusichen.
Deim  Antichten beleat man ihn mit Citvonfdieiben,
ftecft Lorbeerfirauschen daranf und garnirt den € dnifels
rand mit Lorbeer= und PDommerangenblattern. Die Dras
tenfauce fann man mic ein wenig braun gevdftetem ehl
verdicfen, Weinefjig, Kapern, Citvonfaft und weifen Pflef?
fer davein thun und jum Vraten aufjelen.

Hivfdfdlegel 3u braten;, daf ér lange
Dauetrt.

Man praparirt den Schlegel wie ghvor, fpickt ihn
und befteckt ihn mit Sngwer, Simme und langem Pheffer,
feblagr ibn dann in cin BVlatt von dufgeroltem Brodteig
gany ein, (egt ibn in die Vratpfanne, und (4ft b im
Ofen backen. Auf diefe Ave Halt er fich an einem £iihlen
Orte bei der grdfiten Hike viele Fage gut: man fann ihn
nun nad) ®efallen trocken effen, oder mit ciner BDrihe
guricdyten.

Rollade von Hirfdhmwamme.

Man  hautet die Hivfdhwamme, breitet fie aqus,
ftrent einen guten ThHeil MNelfen, Pleffer und gehackte
Scharlotten oder Jwiecheln davauf, [(egt Sdyeiben von ges
raudgertem Edhinfen davliber, und rollt die Wamme oder

BADISCHE
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SRuLft sufammen, wickelt {ie in cite Serviette, umbindet

fie mit BVindfaden und focht fie in Waffer mit Salj,

Quviche(n und Wurselert weid). Wenn {ie wieder exfals

ter 6f, nimme man fle wieder aus der Serviette, fehneis

det Scheiben davon, und verfpeifer ‘fie mic Effig und
Daumdhle

Ragout von Hirfdobren, Junge und

Maul

Nachdem der Kopf, bdie Obren, ZJunge und Maul

t abgeldfit find, with e8 in civem

und in faltes Waffer

man die Obren in Minne €trids

Micte durdy, oder in dicke Sdyela

men, die Junge in
Ben und fo audy dag Maul.  Wenn dicfes nidht ju efnce
SNablyeit Hinldnglich ijt, fann man audy dad Vefie vom
Sopfe dagu fdneiden, Hievauf rdftet man Mehl in But:
ter braun, vihre ¢ mit Waffer, ~Wein und Weineffig
tlav, thut das Fleifch nebft Citrone, Nofinen; Mandel,
Lorbeerblattern , Nelfen, 'Saly und Jucker dayu, und lafit

¢$ sufammen fochen.

Huf andere At

ige und TManl wie jue

but man gervicbene Semntel in einy
Kajjerol, tihe darauf, legt das Sefdhnittene
mit ¢item BDutter dagu, (Gt es jufammen durdy:
fodhenn, wilryt ¢ mie Citrone, Saly und Mustaterbhis
then, sieht die Drihe mit Sierdottern ab und thut yulehit
cine Loffel Senf binein,

sleife

Dicydobren mit Peterfilie
Man {hueidet fie, thut fie mit geviebener Semmel,

C

Sugwer in ecin- Safferol,

[

DButter T‘:‘ux‘-ﬂua‘1:{\ii\1‘!)-cn und

aieft Fleijchbribe davauf, und It ed famig fodhen, RJulest
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thut man nodh Eein qebackte grine DVeterfilie daju, und
lapt es 51‘.{.‘.1‘.1111:11 aufwalfen.

Hiefdhobren mi¢ Triaffeln,

Man fhueivet die Ohven plasdentveife und thut fie
i ein Saierol: yvor aber weidit man Trdfeln din
Fleifhbriihe cin. Sind fie nun weidh, fo thut man fie

au den Dicfdhohren, - nebft geviebener: Semmel, W vyt e

mit' Citronfdhalen und Mustatenblithen; gieft ,,l\tmbnmu
davauf, legt ein Stid Butter daran, und [Afe ¢3 gemad)s
fich tochen.

Hivfhobren mit WMufdelm

Man fdneidet die Obren fo Flein, wie Nudeln, thut

of, legt nach Gef Mm

[en Muidhein davan,

dparauf, mwirat es mit Justatenbluthen

und eeriebene
Gemmel daryu, febt es auf Koblen und [Apt es gemac:

tidh auftohen. Deim Anvidten dridt man Citronfaft

davan.

~%

HDirfdhldufte mit Ducter und Litronen,

DNachdem  man fie abgehauen hat, fdhneidet man fie
mitten entywei, febt fie yum Feuer und I4GE fie Eodyen,
Gié fie gar find. lsdenn pukt man fie fauber ab, und
legt fie in faltes 2Wafjer, daf fie weif weeden.  Hievauf
feqt man fie @n ein Saffevol, thut “ein Stid Dutter

daran und paffict fie damit ber Koblen, " bdann (ireuet
man geviebene Semmel; Mustatenbiitthen und Elein gebhackie
Citronfhale davaw, oieft Fleifchbribe darauf, thut Citvon:
fheiben dagu und {afit e famig foden.

Nan fann fic Wbrigens noch mit verdndevten Saucen
wie Rindsz oder Kalberfufle juvichten.

BADISCHE
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Hirfdhlaufte einjulegen.

hdem man diefelben gepuhit und gar gefodit Bat,
nimmt man ¢in Fafichen, wovrein fie gelegt werden follen, thut
unten auf ben Boven Lovbeerblatter, ein wenig Nosmarvin,
Cicronfdhalen und | alferhband ganged Gewiirye, [(egt dann
eine Lage von den Hividylaufren, und fo fahre man wedhs
felsiveife fovt, Dié das Fapchen woll ifft.  Alsdann fpindet
man eg ju, bobrt oben ein Coch in denDeckel, [afit durch
einen Trichter guten Weineflig  hineinloufen , feBt e an
einen Biblen Ovt, und verfiopft das Loch mit einem Gsork
oder Pfropf und wendet es oft um. Sie halten ficy lange
Jeit wohl, und werden Falt verfoeifit.

~emr man nicht Lanfee gemug bHat, um ein ganyed
Sapden ju filllen, fo fann man fie in ein grofies Ein:
macheglas , ober in ein fteingutnes Gefag einlegen, und
sulett Daumdht darauf filen.

Dirfdleber yuguriditen.

MWan wafdht und Hantet die Leber, fdneidet fie in
langlidye SticEchen, falyt, pfeffert und wendet fie in Mehl
um, fegt jie dann in beifgemadite Vutter und [aft fie
darin badfen, leat fie in eine Schitiel und feitbet die Buts
ter ven dem Tviben in der Pfanne ab. Jft aber nidt
viel Vutter davauf, fo fann man fie davauf (affen.  Hers
nach gieit man ein Glad Wein, etwas Fleifdbriithe und
€jjig daran, wityr ed mit Pfeffer, Nelten und Citrons
fibale und (afit es jufammen auffodyen, - big ed dicklich iff.
Hievasf gieft man diefe Vriihe ber die Leber in bdie
C'-:lmﬂ’cl, telst jie auf Koblenfeucr und lape fie aufwallen.
Juiegr dracke man Citvonfafe davan.

HirfdhEolben juzubereifen.

Dicfe gute aber feltene Speife befommt man erft im
Jult,  2Wenn man etwa ju diefer Jeit einen Hicfd erlegt
bat, welder nod) weidyes Geweih oder Gehorne hat, fo
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fdneidet man ‘oben an allen Enden bie Rolben ab, und

feat fie 1ber Nacht in faltes Waifer, baf fich der vothe
€ hieis cder das BDiut heraugyieht

werden:  FLernach fest man fie mit Waffer jum Feuer

e -

fie fchdn weif

e 4Ry

und 14t fie fochen , bis fie weich werden, alsdann yieht

B/

man ihnen die Haut ab, TDefchneidet fie. mit cinem  frbars

|
1
| | e
1]
i

fen Mieffer und legt [te rwieder in faltes Waffer. Sind
fie auf biefe Avt pubeveitet, fo fann man fie nach, Velie:

Ben auf folgenbe Avten jurichtem,

HirfhEolben mit Dutter und Muska-
tenbluthen,

Man fdneidet die Kolben fyeibenweife, thut fie nebit

Butter, Rustatenblithen und Eitronfchale in ein Kafferol

und pafiive fie dber dem Feuer damit durdh: Dann fireuct

be Darju,

man gerie bavan, glept Fletjmbr

und lapt ed

HivfdhEolben frifaffitt

2 Go Cehed
Wenn fie feheid

benweije aefdhnitten find, fo thut man
¢ in ein Kaffevoll, [legt cin Stk Dutter daran und

]

]

dwikt fie dbamit ab.  Hernady thut man Citronichalen,

iy

Muskatenblitthen und eine gange Fwiebel daran, gicft
Drithe und Wein hinju und @EE e8 Loden, QCenn die

Sauce nicht mehr ju lang ift, Elopft man 3 big 4 Eiers

dotter in Weineffia flar, zichr die Satce damit unbd

ant. [iitichten

=
madht fie mit ein wenig Sucker pit B¢
b

fprengt man jeviaffene Dutter daviiber, und Druct Citvone

faft hinein,

HivfdEolben mit fourcr fimonienbrube.

SMan thut bic aefdnittenen " Hivfdhfolben mic Diiter
and Muetatendblivthen in ecin und’y t fie damit
Unterdefjen awdifect man cine cingefalyene ¢ ang;

-

fchnetoet fle in Scheiben, thut fic nebft etivas geviebener

BADISCHE b
=

LANDESBIBLIOTHEK =
Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

iy~

24

Cemmel in dad Kaflerol, aiefit MWein und Sleifchbrife
davan, und (aft ¢s allmihlig bet Koblen sufmmmen famig

todhen.  Sulest dricke man ebenfails Citronfaft daran.

DirfdFolben mit Traffeln,

Man thut eingeweidite und in Seheiben gefchnittene
Suiffeln und die Kolben in ‘$."n.\.nn aefchnitten, yufant:
men -in ein Kafferol; feat Dutter, Muskatenbliithen unbd
Citronfchale daran und fet e tiber Koblen, daf die But:
ter jerfbmilyt.  Dann fivenet man ein peitig Diebl
und tofiet es, fo bell oder dunfelbraun als es belieht 5
thur ferner horlithe und eine ganye miebel daran,

und (GEe e ju einer diclichen Sauce Fodien,

Diridhfolben mit jungen Crbfen oder
S doten.

Die Sehoten wecden mit Vutter und Muskatendblilz
then abaefdnitt, dann Bouillon bavauf gefillt, ein Bund
Peterfilie und Prefferfrant, nebft Saly und 'ﬁ'nr.‘vr darvan
gethan und abgefodit.  Rulelt verdickt bie Brihe
darauf mit cinem Stk Butter, weldyes mi-. '-."-.‘I‘u')l durchs
Eoetec iff.

Unterdeffen paffivt man die RKolbenidheiben in Dutter
und [apt fie entiveder in den \‘f.n‘f\;‘tr':‘. avffod

oder man
tuntt fie in e¢ine Klave von Eiern, gericbener Semmel
und Mustatenbiithen, baket fie in Burter oder Symaly
aus und garnive die Schoten damit.

Nicht wahr, licde Augufte, Sie wufiten wohl, daf
man dag Dirichileifdy fehr fehmacthaft yuvicheen Esnne, aber
dafi"¢s auf fo mannichialtige Avt gefehen und faft alle
Theile yu Speifen auf den Derventiich yubereitet werden
fonnen, glaubten fie vielleicht nicht.  Und idy babe bet
weitenr nody nidht alle Jurvichrungsdacten erfdhonft, indem
wan das Divjdfleifdy in den weiften Fallen wie Jindfleifih

%
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Behandeln, a la Braise und a la Daube dampfen, teutid
und englifdy braten fann.

Aber weitn. nun it allen diefen vorfehenden Speife i
avten das Thier nocd) nicht veryehre tjr: oder. fwenh wiv !
n:z'; ?l if diefes oder jenes fehdne SticE Fleifdh auf irgend !

1 feftlichen Tag aufbeben wollen, fo i unfeve grofite :f‘

L:r-me, wie wir es.auf dag beffe.aufbewabren. (:‘r:
fauben ©ie daher, bdap ich Sie nodh furylich davon unter:
Bakten barf.

Alles IWildpret welded aufbemalrt, und alfo einer
[dngern Dauer fabig bleiben foll , mup dur
und nicht moriificive, fo wie auch nicht vertrocnet fepn,

haus noch frifc :

| ! |
wiv faufen fonft Gefabr, vaf fdon der Keim ur Faul i
i darinnen liegt, oder die Snfetten ifre Cier fdhon dar: ¢4l
i, gelegt Baben. = Ferner midffen wiv fo viel wie mdglich *F
fleitdhige Etitcke baju beffimmen, oder wenigftens die Knoz Lﬂ‘ ;
chen das forafaltiafte n fuchen, weil {tch t‘ 1’
an biefen die Faulnid zuervit i mit threm Ber: ..11
verben das Fleifch anfiecken; Dbefonders mijfen wiv dicjes §

nigen ©ihcke vermeiden, in weldhe der Sdup gefallen,
tberhaupt nbur alles Blutige davon abfondern und abipiis
fen, bamit es davon vdlig geveiniget tird.

St das Fleifh nur ju einer Dauer von fenigen
Tagen Dbeftimmt, fo wirh es vielleicht hinldnglich feyn,
wenn Sie ein leinenes. Tuch mit Efig anfeuchten und um
dag Sleifeh fcblagen, €8 muf aber f.'.m[t'cli abgenommen, il
und ¢in frifches darum gqeleat, oder dasg alte ausgewafchen, 74

Eifig getranft und davum. gebillt wer:

auf’s

oen gent. einige noch unter dem Tudhe frijche g '
Dren dag. Fleifch su fhlagen.. Jdtren wiv fibers il
alf auf ¢ Gelegenheit Eisqruben angulegen, o :
wiitbe e$ uns nicht fiwwer fepn, das Fleifch obne andere _"‘I
Hulfsmiteel cine lange Jeit gut ju erbalten.  Jn ESrman:

gelung Ddiejer aber Ednnen wir nod) einen andern Jufluchis:
ott fuchen, wenn wir ndmlicdy in der MNabe einen ticfen

=
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DBrunnen Haben, Dad Fleifd) wird feft in ein Fafden
ingepackt, Ddaffelbe nicht nur verypunbdet, fondern fjelbit
von aufien jede Fudhe dergeftalt verpicht, daf durdaus das
SRafler nicht durdydbringen fanny bdiefes Fapdhen
ginem Seil oder febr ffavfen Drath in den BDrunnen hinab:
gelaffen, wo es fich lange Jeit in hodjfier Siite erhalt;
wobei bdic Tiefe bes Brunnens bdic Tange der Dauer bes
frimmt.  Feble uns aber andy diefer Aufbewalrungsovt,
fo Bbleibt uns nichts 0brig, als bas Sleijdy entweder cins
gufalzen, oder einjufauten.

Huf den erfien Fall muf dag Saly und der Salpes

witd an

ter getvocknet und gerfiofien werden; fodann reibt man Bas
Kleifch Stk fiie Stk damit ein, leat cine Schicht von
bem Fleifch i etn Fapdien, Defiveut jte mit Wachfolder:
Peeren , Lovbeerblatternt und ganjem Gewiiry, 1~:'.'..\51 wie:
der cine Sage Fleifch darauf und tlerfiveut jie auf’s neue,
und fo fabre man fort, bis das Fafden voll iff, weldyes
man fofort jufpiindet und an einen Eiblen Mftigen Ovt
fert, toofeldbff man ed oft- umwenden und vollen muf.
©olite man bdutdy das Japfenloch grwabr werden, Ddaf
fich die Saljlacke auf dem Fleifche entldpt, oder gany feblt,
fo muff man bie we enige Lacke, welche noch ba ift, abjeis
Ben und frifh gemtadhte Salylacke darauf fitllen.

Feill man aber dag Wildprer einfauren, und auf diefe
Art jur Dauerfpeife gubereiten: fo fommt es davauf am,
fvic lange, wir deflen Dauer bdurd) die Sdure beywecken.
St ung blos davan gelegen, €8 cinige Wodyen anfyube:
wabren, fo ift es am Defen, wir wberfocdyen bdie Fleifdy:
fiticken in fcharfem Bierefiiq, laffen fie davin erfalten und
fegen fie in ein @efaf von Siteingut, gicfen den Efiig
darauf, daf er bavitber frehet und Dalten das G:fap
Hedectt.

Beyrweckenn wiv aber eine (ingere Dauer, fo miifien
wir ctoas pintelicher yu Werfe gehen: wir foaffen ung
pieryu ein Fabden von cichenem Holye berbeiy in bdiefed
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fegen wic nun bag eingubeiende Fleifdh, firenen Wachs
Bolderbeeven , gangen Pleffer und englifch Getwiiry dajivts
fchen, unbd 1'p11:'.u1. ¢d, wenn e feft damit angefirlls ift,
ju.  Durd) das Japfenlod) aber fillt man Weineflig bavs
auf.  9Bill man es nidt gufpinden, fo muf man wenigs
ftens einen Dectel davauf legen und benfelben -mit einem
Stein bejdweren.  €oll 8 nun auf lauge Feit aufbes
wabrt toerden, fo m.u_': man juweilen nac hfehen, ob der
Effig etwa feine Sdharfe verlpren hat, ba man ihn j02
fort abjeiben und mit frifdyem erfeien mup.

Nun meine Lieve, fo haben Sie denn alles Fleifch
pon dDem Dirfche entiweder frifch auf mandeclel At juges
tichtet, oder ©ie Haben es fiir Einfrig jur Daueripeife
eingelegt:  aber tioch finden fich biev etnige MRefte davon,
die wir als gute Wirthinnen nod benufen miaffen. Jwar

fdheint es, als wenn nichts genie pbar dabet wave, aber
dennoch wollen wir nodh etwas davon Deveiten, womit ywie
noch Gafte bewivthen fonnen. Sehen Sie bier, Ddiefe

LIV

arofien Geweibe follen ung noch eine hereliche Sehiifiel ges

ben und nebenbei nody ju andevm dfonomifchen GSebraudh

BADISCHE

dienen. C'".-,\ qebraudyen. wiv . V. das geraspelte DHirjeye
horn jum Kldven bdes Kaffes, und das gebrannte und
pulverifivee yum Hellmadhen des Dieres, weldhes. es auch
vor bder Saure fhint. Am  Haufigfien aber verfertiat
man davon :

Sulzen over Geleen,

Man thut 6 Loth geraspeltes Nirfdhhorn in einen”

reinen Topf, giefit ein halbes Quart Waffer und ein wenig
FWein darauf, (afit es mit etwas Houfenblaje, ungefahe
eines Daumeng breit cinfieden , feihet es, twenn es genug
aefotten Hat, durdy cin Haarfied in eine meffingene Pranne,
feblagt ein ganjes &i davan, und fapt es ferner fo lange
ficdenn, bis bas Ci jujamwmeniauft. Dann drackt man den
©aft von ecinev Citrone davan und legt etwas Mustaten:
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Bhithen, ein St Simme und Sucker nady Belichen baran,
[t es noch eiven Wall thun, und dann wieder durd ein
Sudy laufen.  Hernach giefit man e in cine @ubale, auf
Becen Voden man vorber flein gefhnittene Titvonfdyale ges
17.'.-;:1r bat, gatnirt es mift eingemaditen i’v-:rbui?;w und
Leffectt e mit Mandeln und Citronat,

Huf andre Are,

M 14t 6 Loih geracpeltes

Divichhotn mit einem
Datben Quare TWein und eben fo viel Faffer etliche Sruns

Both Sucker, 2 fLoth
Citvonfaft und eben fo viel Stumt davqn, glefit ein weniq

Den wobl jugedectt fieden, thut 4

hofentvafjer dagti und feifet es, wenn eg -“.-»'nr-cn bat,
Ruvch ein Haartuch). Dann gieft man 4 Loth blauen Veils
¥hett +, Kivjeh: pder \.[Itbulfﬂ'fr dazu und fi ([11 es in cineg
& dhalz.

Jtun, meine Sicbe, da diefer Hirid) vermuhlich febe
feifte war,. fo werden Sie wobl cine Quantitat Hivjdhtalg
qewonnen f_\.:e‘.\m; Diefes fonnen wir nun auch DBenulzen,
5@ will bier nichts von feinem Gebrauh in der Apotheke
fagen: Ddiefes gebbre eigentlich nicht fur ung, ob wir gleich
freilich audy mandhes lj.‘:t'lunc Haugmittel und Salbe das
¢ wichtigere Venubung aber if
pent anmwenden,
wir fonnen es wie das Snjelt von zabmen Thieren behans

vou beretten Eom

€5, wenn wiv .\_:=E-.\-;1 und &

deltt, nur mug es frifdh , Dhart, weis und fauber jepn.
ich dienet ed yum Eeifenfieden.
Eudlich bleibt nichts als die Haut fibtig, unbd auch
biefe fann man yu unferm donsmifdhen Boreheil bearbeiten.
awar iff dies fein Gefhaft, weldes wir felbf beforgen
fonnen, . indeffen miiffen wir doch die Avbeit des Gerbers
s jdhagen wiffen, damit wiv nidt duvh fiblechte Arbeit
Betrogen werben, . Eine fddne, auf famifche Art ausgaes
qard

citete. Divfbhane fihir fich febr weidh und aefchmeidig
an und it Jiberaus mucri;n{l. Die Haute von alten

(¥}
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Hirfchen find su favf und fhHvammiag, daber man die

chhaute voryieht. Die Dbeften Haute follen

eigentlich gany tein fepn und feine DNarben Haben; indef
wenn bdie Engerlingslédyer nur niche mahr offen, fondern
fdhon wvermachfen find, fo bat ¢3 ebent fo viel nicht ju

e, Diefe ihre Eier dem lebins

"

] . Da fidy denn bdie
berausbriechenden Taden in das Fleifdh einfreffen und die
J“.m. durchdehern,

Gerben der Haut miffer nun die Haore
abgemadyt werden, welde man gum “Dolftern der Stibie
und dergl. unter Kiubh:= und Kalberbaare mifchen fann.

Sn der EI\M, liche Augufte, ich Bake durdh meinen
evften Brief Jhre Geduld giemlidhy auf die Probe gefeht
indbefi ©ie werden mir verjeihen, wenn Sie bei der Lange

Driefs das BVerlangen tn NRechumng bringen, wels
Elich

'y
all WCTOEIT , HND ¢ von

mit elcer

Deittesr SHLIER

E-E'm: Aufforderung an midh, meine Licbe, fn meitiom
Untevricht tiber die Watdprodutte fortjufabren, ift miv fehe
fcbmeichelhaft; ob idy midy ‘gleich fiberyengt balte, daff ich
Sbren Beifal dariber mehr Shrek Liche und Giite, als

meinem  BVerdie

ynung  u fdhreiben babe. —
Sndefp ¢8 fen wie es fen! — - Seh ergreife die Feder und
s Ahle  Tife ot h»- 2 '[‘e v G . s

etyahle sbhnen beute alles, was idhy weif, wvon deny

92(‘{1 {2

iefed IBild qehdrt nddife dem Hirfdh sur- Boben
Sagd , und wird mir dem gemeinfehaftlichen Namen, Nothe
wild befegt,  Ob es gleich dem BDirich an Grdfe nadhfieds,

15
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fo vecdient bdody fein Fleifch ben BWoryug vor bdiefem, indem
es allegert mmivber tnd garter iff.  Aud)y fann man s beiz
nahe durch das gange Jabv geniefen, weil fie felbfi im
QWinter mehr bei Léibe bleiben, als die Hivfche, Lefonders in
niedrigen Gegenden und Briden; dodh werden fie auch
in hoben FWaldern in der Cichelmalt feift. Ueberdiep iff
auch ibr Fleifdh gefiinder und fann in den meijien Fallen
den Rranfen und Genefenden eriaubt werden. Cic ges
nieén nidht nue die beften . Krauter, fondetn machen
fich aucdh durd) Laufen und Syringen viel Bewe qm.r.. no:

dutcdh die wberfliifTigen Feuchrigleiten veryehrt und das
$leifch milde und wohljchmeckend wird, Bbefonders #E die
RQunge delifat. Dag Fleifeh wird ebenfalls :mch dem Ge:
fhlecht und Alter bes Thieres gefchdkt. Sm erften Sabre

falber, i:n lhi_.:-."."-.?-::nl wen
‘angt, und
das Weibdhen noch nicht tradptig ift , heifen Siv Shmal:
thiere, und endlidh wenn bdie Gabeln von jenem vollendet
find und alfe Enden Haben, und diefes Junge hat, neint
man fie eine diecke, und das Manndjen einen  NRehbock.
Auchy Hierbet gebiihre dev Jugend der 13.01“,1(,;, denn ein
Riemer von einem Sdymalthier it dag Defie und Delis
fat fie in feiner Art: obgleich fouft Alter und (beul;lul\:
bei diefem Thiere feinen fo erheblichen Unterfdhied macht,
als bei dem Hicfdhe.  Shre Vrunfizeit falle auf dem No:
pember und Decemnber.

o wie die Nehe im Aeufern einige Aehnlidfeit mit
den LDivfhen Baben, fo fommt aud) ihre BVenuisungart
mit denfelben ardftentheils tbereini fhon die Einthedung
des Rody: und Dratenfleifehes ift mit jenem gany gleidh,
fo wie ich auch bei dem verfchiedenten Jurichtungen defiels
ben oft Gelegenheit haben werde, ©ie auf den vorigen
Drief yurictgumw eijen.

Jun denn, meine Ruebe, wiv wollen jeht jur Sache
fchreiten und juerf:

ihres Qebens nennt man fie Reh

bas Manndyen fein Seweih Hervorjutveiben an
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Rebhileifh Foden.

Man fodst. das Fleifh mit, Wafer und aly ab,
dann vifter man Webl in Dutter braum, Yihrt es. mit
fetter Fleifihbriihe, Wein unbd cinem las Weinefirg flar,

und thut tlein gehackte Aepfel und Jwicheln davzu. Wenn

nun. diefes gerfodht ift, treibt man es durd) einen ditnnen
Durdyfchlag in cin Kaffevel, thut Eleine und grofie Nofis
o

» Snagwer, Pfefs
fer und Safjran daran, legt das Wilbpret dagu und laft

nen, RJucker, JFimme, Muskatenblithen
e auffochen.

Rehfleifd) fauer ju Foden.

Man focht ef tie yuvor'; dann nimmt man cs aus feiner
Bribe, legt e8 %in cin Kafferol, gieft etiwas Effig darauf
und (4Gt es damit auffoden, thut alsdann RNelfen, Pfefe
fer, Elein gebacften und gebratenen Epeck und julehit ein

wertig  Jobannisbeerfaft daju, und (&ft es fury einfochen.

Auf andere Are.

Man nimmt Wildbpret, wo feine Knoden darinnen
find, fdhneidet fleine Sticfe davaug, jwei Finger breit
und einen lang, [legt fie in ein Kafferol, nebff etwas
gebacktem Speck, geviebenem Noggenbrod, Nelfen und
Pieffer, vibrt alles wohl untereinander, und gicft einige
goffel: Eflig Dingu, deckt das Sefdyiry zn und (aft ¢8
weidh dampfen,

Rebfleifd braun zu Fodyen.

Das Nebfleifdh wird in Stiicferr gehauen , in Heifemn
Wafjer blandyive, und in halb Waffer halb Eflig meiftensd
gar gefocht; alsdann wird die Bribhe mit braun gerdfictem
Miehl verdicfe, Jwicbeln, Pleffer, Nelben und Saly
dbaju gethan und jujammen aufgefodyt.
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Huf andeve Art,

Madydemn man dug Fleifeh mit ailer
foit Bat, verdimnt man eine Kelle Kol
fhlaar es durdh einen Durhidhlagy wiryt o8 mit Junmt,
Sucter und Deifen, gieft nadh Bedarf noch mehr Wein
daran, ‘legt das Fieijd DHinein wmd (afic s yufammen
fochen. Detm Anvichien flrenet man abgejogene unbd langs
ficht gefchnittene Liandeln dariber.

bfleifdy mie {dhwarzer Sance.
nimmt Blut vom NRHeh obder  einém  andern
T Hiot treibt o8 mit €fig oder ICein dureh cinen Duved:
fehlag , vifiet floin gebacfre Juwiebelt sutter , und thus
fie - uchjt gerviebenem dazu eé mit MNelten,
Fimmt h;:D 3.-..:-;:, fegt das Jeit abacfochte
SBildpref Dinein und [afit es mif cinauber fieden. Man
muf aber Achtung geben, daf e8 nidht anbrennt ober ju
dicke wird,
Rehgiemer - in Pfeffers

Man fihneider einen Mehyiemer in grofe Sthicken,
fBickt fie mit grdblichem und mit Saly und Prefer gewirys
tem ©pecf, thut eg in ein Kafferol mit jevlafjencm Speck,
giefic gute BDrahe und vothen T vpavan, thut Lovbeers
Blatter, gquine € 0 das gewdhnlidhe Gewiry daz
g, und (at es jnjammen fochen. . Wenn ed gar ifi,
verdicEt man es mit braun gevdftetem Mehl, giefit einen
Qoffel Weineffig bingu, und thut nady BDelicben Jucfer
daran.

RehFeule gedampft,

tachdem bdiefelbe abgebautet, gefpicft, unb einige
Tage mavinict und gebeit worden iff, falit und wiryt
man diefelbe mit Pfeffer und 9 i, legt fie in cin Kafz
ferol, gicpt 2Bafler, Weih und _Eflig davauf, und
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fafit es gjugedectt auf Koblen ddmpfen, B6i8 e8 weich ifi.
Unterdeffen nitamt man
Aepfel, viftet fle in Schmaly, thut gehackte Weinbeeren,
oder unveifen Weinbeerenfaft, und geviebenen Preffertudien
und Jucker oder fifen Wein darvan .und Wik es, vadh
Delieben.  Hierauf feiher man die Bribe von der Keule,
und fiillt dagegen dicfe Vribe darviiber; mit welder man
fie fofort fochen (aft.  Veim Anrichten fveut man Jimme
und flein gejchnitrene Citeo fdhale dariber,
Hebrigens ‘fann man audy, gleidh- dem Hirjehfieijch,
Rebhileifh mit Kapern

— mit Citvonen

— mit Sardellen

et mit Mandeln und Rofinen
nach eben den Worfdhriften juricheen.

gefchalte und Elein gefchnittene

=

Rebfleifch im Ragout.

Man fpickt Nebfleifch mit qrobemt Speck und paffivt
eé in einem SRafferol mit jerleflener Butter, gict fobann
Brithe und weifen Wein daran, iyt e vach Belicken
und [afit es jujammen foden. Veim Auftragen dricEt
man Citvonfaft daran.

Srifandeauy von NRebfleifd.

DMean [dfet von einer Mebhfeule die Haut ab, {dneiz
det das Fletfh in grofen Suicken von den Knodyen
und jywar fo, daf man 3 bis 4 Suicke befomms, Bon
diefen fondert man nun alle Haut und Sebnen ab, die
fich inwendig” daran befinden, Flopft fie mit einem Khchens
hammer etwas plate, §
foickt jie aufi einer Seite. Dann legt man fic in ein
Kafferol mit Vutter, Lorbeerblatrern, und einer mit Nels
ten beftecEten Jtwiebel, fo, dap die gefoickre Seite unten
fommt, deckt das Gefchive gu und (4t fie anf einem nies
brigen Dreifuf dber Koblen in feiner eianen Drithe

e

chneidef die unebnen Kanten ab und

-
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fibmoven, big fie julet gany eingefchiwift find, und bas
Fleifdh af der gefpickten Seite anfangt braun yu werden;
dann fehrt man fie um und @ fie nodh ein wenig bras
ten.  Hicranf gieft man etwas Fleifdhbrifhe davan, legt
cin Etief Dutter, weldhes man in Mehl umgewendet hat,
Hingu, und (Gt fie nody braten.

Paijtete von einem Rehfdhlegel,
: auf Wiener Art.

Man Hautet und fpicke den Schlegel, wihivyt ihn und
begatefit b mit ETig; wenn er einige Jeit fo gelegen Hat,
endet man ihn um, Ddaf ev nnitbe fird und redt
durchyieht.

Hievauf madit mait nun nady Belicben einen miirben,
pder einen gebrannten’ Teig ju der Pafiete. Auf den lehs
ten Fall nimmt man 4 Plund DMebl auf -den Backtifeh,
thut andecthald Piund BDutter in Seheiddhen gefchnitten
davein, wirft aly dayu und macht mit fiedendem IWaffer
eiren Teig an.  Hiervon formt man nun die Paftete rwie
Befannt, Delegt den Vobden derfelben mit Speck - cder Dut:
tevjcheibehen , Kapern, Citrouidyalen, NMosmavin, Lorbeer:
Blattern und feihem Gewitry, und legt den Sdlegel dar:
auf.  Alsdann thut man die andere Halfre diefer chen
genannten Jngredienyien oben auf den Edilegel nnd beckt
die Paftete ju, weldhe man nady der Seffalt des Sdles
gels ju formen pileat; febt fie in einen geheibten Vack:
ofen unb [&ft {ie drei big vier Stunden bacfen. Water:
deffen madyt man nady Gefallen eine Kapern: Citvon:
Pommerangen - Sardelienz, oder andere fhickliche Sauce
fevtig, die man, wenn die Pafete angerichtet witd, durdy
einen Tvichter Hinein giebt.

Anftatt der Spedfiveifen, bded Sewiiries und der
Krauter, weldhe man untér und dber den Sdhlegel {egt,
tann man auch cine

Lt
J

atee madjen und bie cine Halfte auf

ten ‘Paftetenboden, Ddie andere aber Nber den Schlegel

()
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fireichen.  Man vibet ein Halbes Pfund Butter ab, ver:

mifdht damit 8 Sl gebadte Sardelien, die flein gefehnita
tene ©chale von einer Yumonie, nobyir dem Saft derfeiben,
ferner ein habes Pfund fein gebacktes Kalbfieifd), feines
Gewnry, geriehbene Semmel und einige Loffel voll Sahne;
biefes alles rahrt man ju einer Favce ab.

Pajiete von Rehjiemer

dn  fcdhneidet die Knodyen ausd ecinem Rehyiemer,
dodh fo, daf bdas Fleifdy gujommen bleibt. Diefes Flopft
man mit einetn Kidenhammer, durdhyicht ¢s mit fingers
dickewn SpeldE wid mavinict ¢ mit Saly, Thimian, Lors
beerblattetn ;  Pheffer und Wadholderbeeren. . Daun ekt
man eine Pajiéte vonr grobem gebrannten Teige auf, belegt
ben Boden mit Speckicheiben; gehacften Netfen,  Muss
fatenblumen ; Citvonjdyalen, Lorbeerblattern, Nosmavin
und Vafilifum, - bringt das Fleifh davauf und bedocft es
erit mit SpecEftreifen, und dann mit dbom  Teigbeckel,
woranf man die Pajeete 3 bis 4 Stundben lang in einen
heipen. Vackofen felt. Unterdeflfen werden bie Knoz
cher vom Jiemer Flein gebaven, mit Effig und Bouillon
aebocht und Saly und Semwnlry hinju gethan. Diefe Frif:
tige Dribhe-fireicht man nun durch ein Haarfied und giebt
fic, nacidem man den obern Speck von dem Fleifch abged
nommen, beim Anvidhten in die Pajiete.

Kalte Paficte von Rebziemer,

Man fchneidet dag Fletjch von den Knodhen in Stls
¢ten; Blandvirt ¢s in beifern Waffer, fpickt es mit grobem
@pecE und legt es nebfi Melten, Dfeffer , Mustatenblus
men, Qotbeerblattern und Saly dber Nadyt in Effig: hers
nach {dhilagt man ed in einen Pajiefenteig, macht diefelbe
mit dem Deckel yu, und [Aft fie in dem Dackofen ; wenn
man juvol oben ein Loch Hincin qemacht. hat, damit fie
niche bevfien fann, gat backen. Huter der Jeit macht man
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voir Moggenbrod , Weineffig, guter Fleifdbriihe, Citvone,
Swiebeln, @aly und von der Vribe, welde {dhon in der
Dafiete ift, ecine Sauce, die man durdy e¢in Haarjieh
trecbt, und durch das Loch in die Pajicre fiille, weldres
fodann jugemacht witd: und fo (At mar fie noch ¢in
Weildren tm Ofen fiehen. Wenn die Pajiete  fertig ift,
wird fie an cinen Hiblen Ove gefest und alle ywer Tage
wingewendet, fo daf das Uncevfie ju obeeft fomme, und
fo_fabrt man von jwei ju gwei Tagen forr.  Digfe Daftete
Fann fid) auf diefe Art ywei Monate Haltens

AUngefdlagene RebhEeule,

Man  jieht die Haut ab, {dhneidet-das Fleifdh vou
den Knodyen, Hacft es mit einem ThHeil SpecE Fiein, thut
Saly, Mustatenblithen, Pfeffer und Nelfen vaze, und
cithre e mit Cierdotter und yerlaffence Burter ju einer
Sarce ab, die man fofort, in der vorigen Geftalt der
Keule, - an den Knochen fdhldgt, und mit langlicht gefdnit:
tenen TMandeln befpicft.  Hievauf wird Vutter in eine
Pianne gethan , die angefdhingene Keule fauber und behende
davein gelegt , und in cinem Vackofen gelblich ~qebact
Damit tie 9..mi\~!n nicht vetbrennen, werden fierim Ofen
mi¢ einem Papier bedeckt.  Veim Anvichten lent man fie in
eine. Schiiffel, garnive fie wmit Citvonfcyesben™nd gicft
gajdhigte Butter dariber.

Rebfeule oder Jiemer ju braten,

Man Hautet den Vraten fauber ab, fhneidet Speck
Blein, fpicke .ihn gicrlid) damit und falzt ihn: ein wenig.
FWenn ev etwa jn fdhpweifig, b. h. su blutig ~ware, fo
wajht man ihn aus, ober blandyirt ihn mit beifem Waf:
fer, ftectt ibn dann an den Dratjpief und (aft ibn langs
fam braten. . MWenn er bald trocken ift, fo begieft man
ibn mit Dutter, welde aber nidt braun gemadyt weroen
tarf, und I4Gt ihn ferner braten. Hievauf legt man ein
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paat .mmc [nviebeln in die Dratpfanne, daff die Jis
davauf [duft fnd begieft ihn fleigig damit. Sft er nun
Gald abaebraten, fo begieft man i(hn mit Duiter, welche

o

GAafdt “bHat und richtet ibn an, wobei man dic s unten
in die Sdyifiel gieft, den Braten darauf [egt und-den
Schnfeleand mit gericbener Semmel beftreut, den Braten
abér mit €itro ﬁI\--.‘t'urn belegt.

R iBHrend demn Braten muff man oft mit einem Weffer
obdét Gabel Hivetr ,E-: den und fleifiig ‘mit Dutter begiepen,
damit das Fleifeh milvbe und gut ywerde

BVeim Anrichten fann man aud) geriebenes [uckerbrod,
geffofiene MNelfen und Elein gefdynitcene Citronfchalen dars
jibér frreden und braume Ducter dagu geben.

Qu einer gebratenen Rehfenle oder Jiemer fann man
der Abwefelung wegen. mansherlei Saucen geben, 3. B

1) Mian  {dneidet Aepfel Elein und vdftet fie nebfE

- .

hetl Eleiner Nojinen in Schmaly braun, atept dann

= v .
sttt

‘=

einem T
cin® Glag Wein hingu, war

macht ¢ mit braun gerdjietem Miebl famig, und laft e

t es mit Sucker un

<

auffieden.

2) Ober man  fdneidet eine  Handvoll abgejodgener
Mrandelnt ‘[anglicht, gieft’ Wein und Fleifdhbribe bdbatam,
thut Eleine Mojinen, aeviebenen Plefferfucheny IJimmt und
Rucker hinyu, und [dft es tlar fochen.

3) Wan thut einé Hanbyooll Eleit gehacfte Kafranien,
etwas Stmmt, Sucker, Nelfen und fein gefchnittene Citrons
fhdle in Buteer, giept rothen Wein davan , thiut, wenn

¢ nicht famia genug feyn follte, etwas gerieberie Semmel
dagu und (4Pt es ght” Fodjen,

4) Man Fdhneidet die Oliven vou den SKerren, hacke
fie Elein und focht fie mit qerd
treibt man es \m'd- ein Haarfied, thut Jimmt,
tenbOithen und
Oliven und tf_\:u fic bagn,” yiept Eitvonz ober P
jenefiig “datan; “mtjdht uirmulmf und Dratenjiis  dajl,

gtem Hrod in Wein; dann

&Y

ncer Dinein,  hacft nody mebe f

mmerans
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und [afit fie auffieden. Hierbei garnitt man den Nehbras
ten. mit balb von einander gefechuitteren Oliven.

Marinivten Rebbracen 3u braten.

Man wafht ihn erfi mic Weineflig ab, damit fich
bas Vlut gut bevausyiebt, dann. beiyt man ihn - einige
Zage in gewiivytem €ifig.  Hierauf feat man. ibn in die
DBratpfanne, gieft nur fo viel Eijig daron, dafi er nicht
verbrennt, [Aft ifn bei dem Feuer ein wenig uberlaufen
und dann wieder falt werden.  Alsdann foikt man ibn
wie gewdhnlich, befiveut ihn mit Preffer und Nelken, legt
ibn wicder in die vorige Effigmarinade, [afit ibn nod ein
paar Tage darinnen liegen und bratet ihn alsdann, jie
fonft.

RebFeule 3u brafen, vaf man fie
einige Tage aufbewabren Fann.
Man fpickt die Keule mit Speck, langem Pfeffer und

SimmifiicEden, fhldat fie dann in gemeinen, etwas: trock:

nen BVrodieig ein und [afit fie im BVackofen braten, Gig

ber. Teig bavte ift. . Auf diefe Avt fann man . jie einige

Tage gut erbalten, und Bequem auf NReifen mitnehnien,

NRebbraten grillirt
Man  fdhneidet ubrig geblicbenen Braten in Stiicke,
fest Dernady in cinem Kafferol Putter auf’s Feuer, wenn
fie braun ift, thut man gefdynictene Swiebeln nebfi dem

, Braten dagu, und [aft ibn roften, dodh fo, dag er nicht

$u Dart wird oder verbrennt: algdann richtet man ihn an,
und gieft die braune Vutter fammt den Jwicheln dariiber,

Rebbrateh mit Kapern,
MMan backe den {brig geblicbenen Braten $u  Eleinen
gietlichen Stiicken, thut fie in ein Kafferol, leat ein Stk
Dutter  nebjt  gericbener Semmel +  Mustatenbinthen,

-
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Sugwer und Citronfdiale davan, aiefit ein wenig Wein
und Bouillon dagu und (agt ¢s auf Kohlen Fochen, big
e¢ ein wenig dick witd.

Mehbraten mif Citronen.

Man BHackt den ibriggebliebenen: Braten wie JULOY;
edftet dann Mehl in Dutter braun, giept Douillon und
Sein davan, wiryt es nach Delichen, (chneibdet Eitrons
fdhaten und Sdyeiben daran, und-laft 8 jufammen auf:
fochen.

Rebbraten mit Sarvdellen. :

Sird gany nach vorfiehender Anweifung gemadyt, nur

baft man noch cinige Stk Savbellen auswajfert, ansaras
tet, Blein Hockt und davunter mifdyt.

Rehbraten mit Kimmel und Jmwiebelun.

™

Butter braun,; fdneis

Jwiebeln dazu bamit wbfien. Darnach
<

giefit man Brahe und Efjig daju, wiiryt e mit Jnguoer,
Pieffer und geffoffenem Kimmel, ~legt den in Siicken ger

hackeen Vratgn hingu, und [aft ef jufammen focyen.

Rebleber gedampft

Man Hautet die Leber, foict diefelbe, Befivent fie
mit etn wenig Mehl, und [GFt i ‘mit Dutter braten.
Dann gieft man . Bonillon und- ein Slas-Wein daju;legt
gine mit MNelben befreckie Fwicbel und Citronfechale. davan,
und [aGe die eler Ddavin auffodyen;, dosh nidht ju lange,
damit fie nicdht hakt werde,  Veim Anrichten nimmt wman
bie Swichel weg.

MReblebermus.

Man fchneivet, die Leber in vier Sticke, [legt fle auf
ginen Roft und cdffet fie. Dann thut man fie in einen
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Morfee, nebit einigen aerdfteten Semmelfdnitten unb flei:
nerr Rofiven, [{Foe alles wobl durdieinander, riibre eg
mit Fleifchbrihe Flat, “welde jebody nicht allyu fetr fepn |
barf; [treicht e¢ dureh ein Haarfieh ; iyt eg mit Juminf,
Suiter und Nelfen umd [aft es in einem Kaferol atfiies
den: doch mufi es fleila mit einem Sochloffel umgerithee
erden, damit es nidht anbrennt.

Bon den Rebobren tann man, fo wie beim Hirfeh
gefchehen , - ein wob/(fdmectendes HAagout madien.

Hier haben Sie fun,  [liebe Augnfte,  wieder ein
siemlich veidyhaitiges Beryeidnif von & peifen, ju Benus
Bung dev NRebe, ob man aleich freilich nicht cinen fo man:
nidvfaltigen Gebraud davon madhen fann, als von dem
Dirfdy s indefi werben ficher jene bdiefen am Wohlchmack
uihts nadigeben. —

S wiinfehe Sbren Bald ein frifches \Edmm!r!;icr in !
Sbre RKidye, vetjuchen Sie dann meine Sodyrecepte und
erinnern ie fich dabei ~Sbrer Freundin.

Biertey Brief,

‘s:‘mufr, meine Liebe, will ich Sie von dem lesten Thiere
unterbalten , weldhes sutr hoben Sagd gerechnet wird , und
diefes iff das

Wilde Sdhmwein; oder Sdimwarzwild,

€in Produft, weldes niche nur sum feefdben Gebrandh
in; der Kiche willfommen ift, fondern audh eine Menge 9
angenehmer Speifern fiie bden Winter fiefert, da es unter
aliem: Midoret ver ldngfien Dauer fabig ift, und fich durdy
Eirvofeln und Eipfauven lange Jeit auf’s befte aufbemaly:
ven lapt, Wenn man indeg blos fein Augenmerf auf dies
fen dfonomifdhen Sugen tihten” wollte, fo mifite man
glauben, daf das grofte Sdrwein das Befte o). —

25
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Sieht man aber den GSefdhimacE ju NRathe, fo verdienen die
jungen, mithin Heinern, durch die Delifatefie thres Fiei:
fhes ben Voryug. - Die Frifdhlinge, b2 h. Schweine von
einem ober anderthalb Fabren bebaupten ben erfien Rang:
diefen folgen die etwas altern bis yum dritten Nahre, wels
e man SKeiler nennt.  Bei den véllig ausgewachfenen
witden Sdweinen nennt man das mamnliche: Hauer, dasd
weiblidye aber, qvelches fhon Sunge gebabt Hat: BDadhes
Je alter diefe Thiere find, je weniger werden. fie aeadtet
uptd ind fie dabei mager und abaeyedrt, fo verdienen fie
in - feiner Mickiiche: piniger Aufrmertfomebeit. Wenn dag
Schwarywild anf den Kornfeldern frefen fann, oder die
Walder an Etcheln, Buchecfern, oder wildem Objte reidh
find, fo ift es am feiftefien: Den ganjen November
Bindurch ift ihre Drunfizeir, bda denn das Fleifdy der Hauer,

! wegen feiies nbeln Gerudys und Sefdymacts vollig unge:
nicgbar iff.  JDaben wir nun das Fleifh von dem Sager
ethalten , fo'iff unfere erite Vefehaftigung , die befren Socke
$u feftlidyen (yeiten wegiulegen, diefe find: die Keule,
ber Riemer per Kopf, bdas ibrige Fleifeh eignet fich
nur. gut, tdglidien Dausmannstofi ~und faun forobl. feijd),
als jur Daucrfpeife jubereitet, gefodit und mit verfdyicde:
nen Saucen genoffen werden.

b Fonnte ie wobl auf meine Geiden worhergehenden
Bricfe juricfweifen, denn man fann eben fo wobl:
Wildes Sdhweinefleifd mit Drotpfeffer
— - mit Kapern
- -- mit Satrdellen
. - — mit Manbdeln und
Reofinen
— — mitWacdhholderbees

ren,. und Swicbeln
alg Bivich: und MNehfeifd surichten, indef, da es iminer
nody viele andere Jubereitungsarten giebt, fo erlauben Sie
miv, die vorglalidien davon anpufiihren,
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Mifves Sdweinefleifd ju Eodyen

Man wafdt ed fauber und focht c8 mit halb Waf>
fer Balb Wein, und gehivigem Saly gavs banu vdjiet
man Mehl, oder geviebines Roggenbrod in Butter braun,
giet von der Bribe des gefochten Schreinefleifdhes daran
uad lafit e8 flav fodyen.  uickt thut man Nelfen, Pfef:
fer und Wachholderbeeren Dingu, legt dag Fleifd) Binein
und lapt es auffieden.

MWildes Sdyweincfleifd mit Kirfdhfauce.

Das Fleifch wird mit WafTer und Saly aar gebodht:
Unterdeffen roffet man Mehl' mit Jucfer, bdap es eine
hodybraune Farbe Befommt; thut alsdann ein paar Hanbde:
voll getvocknete und gefiofiene Kirfden, nebft JFimmt und
Ciivonfchale davan, giefit Waffer und Weinefjig hinju und
lafit es famig fodben.  Hicrauf ftreidht man es durd) ein
Haarfied , legt dbas Fleifd) Hinein, verfiift ¢ mit Incker
und lafit ¢8 auftochen.

Wilves Shweinefleifd mit Kirfd- oder
Pflaumenmus

wird auf cben die Avt, wie das Hivfchfleifch, subereitet.

MWilves Sdweinefleifd mif Kammel
und Iwiebeln,

Nachdem man das Hleifdy wie gewdhnlicdh abgefocht
bat, thut man et paar Hande voll gericbenes Roggenbrod
in ein Kafferol, gieft von der Fleifdhbrithe davan, wiryt
mit” Jngwer, Pfeffer und Nelfen, "und (aft e8 famig
fodien. -~ Wabhrend der Jeit edftet man flein gefdhnittene
Buwicheln in B tter brarn, thut fie nebft etivas Kiimmel
in btas Kafferol, leat das Fleifh bingu, und (At eé
aufjicden.
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Wilves Shweinefleifd mitSauerfraut,

| Pean ' wimme Hieryu eine tletne odiv dic- Halfte von
einer Schweinsteule und focht fie wie juver: ju gleicher

fript es bdann ab

und fcdhneidet ed mit ¢inem Wiegemegfer Eleiny vojiet dann

Reit focht man Sauertraut halb gar,

Mebl in Dutter braun, thut dag Kraut Hinein und vihet
es burdheinander.  Hievanf giept man 3 Duavt faure
Sabne Bingu und [Gpt 8 dampfen. Unterdeffen madyt nian
von gebranntem Teig cinen HRand um. eine Schuffel, fdyiis
tet Die Lalfte von dem Eauertraut binein, ridhtet das
Gleifdh davauf an und beteckt es mit der  anbdern Halfte
des Srautes, weldhes man fofort alatt fireidhe, mit fein

geviebener ©eimmel beftrent und mit Schweinefett beglefit.

MWilves Sdhweinefleifd mit marfiydhen
Ruben,
ARabrend man bdbas Fleifdy mit Waffer und Saly abs

focht, pult man die tleinen Mibchen, thut fie mit braus

o

ner Dutter, Jucker und einem LofFel Mehl in ein Kafjes
rol und fafit fie braunlidhy dampfen.  Aledann giefit man
ein “toenig Brithe daran, und (At fie damit fury eins
fochen.

@il man diefe MRitben weif jurichten, fo aft man
fie in- ber Vutrer, obne Wehl und Jucker, nur foetiig
fdwigens aieft dann Fleifchorithe daran, und damit diefe
famig wird, fo thut man zulekt ein St Butter mit
Mehl durchfnetet bingu und (At jie damit fury einfochen,
Deim Anvidhten legt man die Niben um und neben bas
Fleifeh , - und beftveut fie mit gevicbener Semmel.

Panirtes wildes Sdhweinefleifd.
Man nimme nach BVelicben eine Kenle, IJiemer oder
Druft, und madyt eé a la Braise gar: b. h. man dampft
€5 i einem Bedecten Kafferol mit Waffer, Swiebelnn, be:
liebigem ganjen Sewidry, Wnrselwert, einem Vund Keanter
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und Salyweich, und [&ftcs in diefer Dribe exfalten. Hernady

nummt man es hevaus, trocknet eg ab, beftreiche e2 mit @ iors
bottern und panirt es ein paar. MeilereiicEen dick mit aevies
Benem und mir Sucket und Rimme vermifehten groben: NRog-
genbrod,  begicfit e gemach mit sevlaffence Butter pde
Sdyweinefett und (aft 8 rafdh in einem Dratofen abbacken.

Rievzu fann man nun nad)y Gefallen cine Kirfdhs
Hagebutten: oder andere bergleichen belichige Sauce machen.

Pajtete von wildbem Sdweinefleifd.

Mian hautet, waffect und fberfiedet das Fleifch und

[t es twieder abtrocFnen. Unterdeflen ‘fertiat.  man

einen mivben Teig, tollt den Vobden aug,
felben mit fein geviebenem trocEnen Brode, wie aud) mit
Meustatenblithen; Dfeffer und Nelfen, fegt das Wildpret
ordentlich dbavauf, belegt ed mit Eitronfcheiben und stemlich
viel. Butterfeheibehen und 1iberfivent e8¢ mit dem vorigen
Gewiiry.  Julest madht man den Deckel auf die Pafiete
und bringt fie in den Vackofen,

Wahrend dem VDacen thut man geriebenes und in
Butter gerdfietes Roggenbrod in cin Kafierol, giefit Fleifchs
bribe, Wein und Effig davan, wiirst es mit den Geworirs
gen, welde in die Pafiete gebtaucht worden, und lage ¢s
Yocdhen. Dierauf treibt man fie durch ein Haarfied, thut
DButter, Saly und Jucker binju und-gicht die Sauce beim
Auftragen in die Paftete.

MWiloen L;cﬁmmnvbratcn.

Wan Hautet den wilden Scyweinbraten, wie andee
reg Wildpret, fpickt ibn mit Simme und MNelfen, oder
beftvent ibn . miv ;gejtofenen Wadsholderbeeren, falyt “ihn
ftacf, fteckt ibn an Spief und (46t tbu braten. IWobei
man_ ihn. fleifig mit feinem eignen' Fetce aus der Brit
pfanne Begiept ;o follte ev abor U mager {¢pn, fo beftreicht

~

man ihn oft mit. Butter.  Hat der, Vraten, bLefonders

-
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gine Keule, von oufien Farbe befontmen, fo bindet man
einige mit Vutrer befirichene Boqen Papied darum, und

fapt ibn vollends mirbe und fajtig braten.

Huf andere Art,

Man nimmt einen frifden, ober in Effig gebeisten
wilden Sdhweinebeaten, hautet ihn und fpict ihn wie yuvor
mit Simme und Nelfen, und bratet thn am Spiep oder
im Ofen.  Wenn er balb gav ifi, befirent man ibn mit
gevichener ©emmel und betrdpfelt ihn fleifia mit feinem
eignen Fetts

Beim  Anrichten pfleat man einen wilden Sedhweines
braten mit Citronjdhetben und Nosmaringweigen 3u - gars
niren.

Srifdling 3u braten,

Senn der Frifhling noch nicht grof genug iff, um
in Etucten yevlegt und gleidy andevni witden Fleifch behans
beft M werben, - fondern etwa die Grdfe eines €panfets
fels bat, fo wird -ev gany gebraten’ und folgendergeftalt yu=
bereitet : o yieht ihm die Dait ab, biegt die Beint
frumm , madt das Fleifih nber Koblen ffeif, fpict ibn,
fteckr ihn an den Spief, umwickelr ibn mit Papier und
e ibn bratem. FWenn er Halb gar i, nimme man dag
Papier ab, beftreut ihn mit geriebener Semmel und 1aft
ibn braun werden.

an

Man fann auch nach Delicben eine Favce von gerie:
bener ©Cemmel, Eierrr, Butter, Mustatenblumen, gefios
gienen andeln oder: Kaftanien, oder ¢ine andere von
magern Fleifche , Spect, Champignons, Sdyariotten , Saly,
Preffer, feinen Krautern und Eiern madyen, und entwebder
diefe ober jene in den Frifdling fillen, den Vaud) jus
nahen und damit braten f(affen.

-
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Sdymeinebraten mi€ gerdfteren Jwiee
beln famer jugeridtet.

Man fdyneidet den Nbriggedlicbenten Wildpretbraten eim,
tifter dann  Miebl in BDutter braun, thut Elein gehackte
Bwiebeln bdagu, “und giefit, wenn auch diefe braun jind,
Sloifchbrithe und Weineffig daran, wieyt es mit Pheffer
apd englichem Genttry, und [Afit es Ear Fochen. Thut
dann bds Fleifdh davein und [&fc es sufammen anffieden.

Sdhweinebtaten mit Kapern.

]

Wan fpneidet den Braten fdeibenmweife, thut ibn
nebft gevicbener Semmel, etwas Bratenjiig, Sletfchbrube
und Wein n ein Kafferol und (afic e6 Eochen; wenn ed
famig - i, thut man SKapetn, Eitvonjdhale und Suckes
bavan ,” und [agt ¢s aufjieden.

XY

et BB S g0y

i

Wilven Shyweinebraten mit Sardellen.

Nadydem der Abriggeblichene Braten fheibenweife qge:
febnitten iff, thut man ein StiicF Vutter in ein Kafferof,
vhjeet . cin  wenig gericbene emmel davin, thut 4 big
5 Suick gewafferte und Elein gehadite Sardellen daju und
vibre es- ju einem Brei, welden man mit ein wenig
Druhe und Wein verdiinnt, durdy ein Haarfied i ein
Kafjerol treibt, mit Muskatenblithen wnd Eitronfdale
wiitgt, und mit dbem Braten auffochen laft, daf es eine
dictliche Brube giebt.

€

Wilven Sdhweinebraten mit Citronen.

Man  (aft ebenfalls geriebene Semmel mit Fleifdys
brithe und ein wenig Wein famig todhen ; [egt den Bras
ten nebfi _eincr ganzen Jwicbel darein, wiryt es mit Sngs
wer und Peffer, thar Citronjdheiben und & chalen und
nadhy Gefallen Jucker und DBratenjiis bingu, und 14Gs o
auf Koblen auftoden.

=
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Mach bdiejen Anweijungen, ieine Liebe, twerdben Sie

~ . 5 .y 1 - i i ¥l
nun_wobl das wildbe Sdywermefleifd), weidyes jum frijhen g1
®enuf und nicht yur Dauerfpeife bejtimme war, verfpeifes |

Daben, und ¢8 iff uns nur nod ein jchakbares €k, {
fiemlich der Kopf fbrig. Jebh dirfte Jhnen ywar nidt

erft eryablen, iwie diefer von dem Kodrper gerrennt wird: ()
indef da ¢8 doch wobl unter Sbhrev Aufiicht aefehehen
Eonnte, fo ctlauben ie miv, Shuen ju fagen: dap man
die jwei BVorderfaufte jufammen nehmen und gegen btie
hintern gichen mufs Hernad) fehneidet man oben am Ge=
nicfe, fo teit alé dag Db langt ein, und auf beiden Seis
ten herunter, und hackt ihn dann vellendé ab. i es mun
auf dicfe Art guillotinivt, fo ffedt man durd) den Kopf
cinen ©piefi, nemiich yum NRifel hinein und yum Genicle
wieder Heraus. Diefet faffen nun jwei Perforten, bale
ten ifn iiber Gtrobfeuer und fengen ibn unter ftecem Ums il

wenden ab.  Unterdeffen legt man ein Cifen in’s Feuer, i
fapt es glibend werden und brennt mit diefem glihenden |. I
Eijen den abgefengfen Kopf gany glate, beftveicdht thn oft i 1
mit EpecE und Dbrennt ihn wieder, Dbis er vedht jhwarys 2
braun wird. Suleht fdhneidet man das unteve Waul (o8, ’,
dap e8¢ hangt, und tann das obere audy [og, damit fidy uf

der Miffel tberbenge; alebann fann man ibn einwaffern
und felgendergefialt gutichten :

Man leat ibn mit gangen Swicheln, Lorbeerblattern,
Rosmarin und andern woblviedienden Kadyenfrantern, gans
jen Nelben, Pfeffer, Citronfchalen und Saly in einen Kefs
fel, atefit &+ Waijer, Weineflig und 5 Laudwein davauf
und Lafit ihn etliche Stunden fodien. FWenn die BDrihe
s febr einfodht, muf man Waffer, Wein und €ffig nachs
fitllen.  Sjt evr nun weich gefocht, fo lait man ihn in
feiner Buihe erfalten; jebod) darf bdiefed nicht in bem
fupfernen Seffel gefchehen, weil er darinnen cinen bittern il
Gefdhmad ahnimmt.  Soll ev nun angeridytet werden, fo
wimmt man ibn Devaus, [dmeidet ihn unten gleid) ju,

B
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debt die Daut ein paar Queerfinger wn den Kopf Hetum
10eg, daff dag. Weife abfticht, ftelit ihn Gernadh auf eine
©dnfiel, beftecEt ihn met Blumen und grinen Jweigen,
und giebt ihm eine Citrone oder Pommeranse in dag Maul
und aft ihn 3u Tifhe tragen.

Bei feftlidhen Wiahlzeiten madht man weifie und rothe
@elecs von Dirfdhorn, jdneidet fie in Streifen und legt
fie jievlich um den Kopf.

Wilven Sdweindbopf mit tofhem Wein
dgefode

Man Eocht den Kopf mit Waffer, Eifia und gangem
Gewiiry, und wenn ev eingefotten iff, giefit man rothen
$Wein daran und [Afr ibn damit Focdhen, bdaf das Fleifdh
jhon toth wird, dreht den Kopf oft mit einem L0ff:( Her:
um, big er gany weidh iff, dann feibt man die Briihe ab
und garvye ibn aus dem Gefap in die Sebhiffel,  Man
muf fich aber wobl in Adyt nehmen, daf man ihn ja nicht
beim Mifel @ di¢ Hdhe Hebt, weil fonf die beidven RKies
fern [eicht ausveifien.  Beim Auftragen veryiert man ihn
wig benn vorigen; fo wie man ju eivem wilden Sehrweings
fopf entweder Weineflig, Provencerdhl und Dfeffer, oder
¢ine Eauciere mit Senf, geviebener Citronfchale, Citrone
faft, Jucfer und feinem Vaumodhl, anfjufesen pflegt.

Wilden Sdhweinsfopf nod) auf andere
Are.

Man falst den Kopf hinldnglich und (4t ibn fechs
©tundben in Wajjer foden. Dann nimme man thu Hets
aus, beffreut thn mit Jngwer, Preffer und Saly, legt
ibn auf enen Noft, (4ft ihn eine halbe Stunde darauf
braten, und febrt ihn dabei tmmer fleifig um. Alsdann
veibt man Pfefferfudien, giefe figen Wein daran, [aft
es focdhen, unb ftreibt die Sauce durch ein  Haavfieh.
Hicvauf thut man Nofinen , gefdhnittene Weandein, Sucker
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und Gewitry davan und (Bt ¢8 nodhmals fieden. Dann
fest  man dem Kopf in eine Sdiffel, giebt ihm cine
Powmerange in das Maul und giebt die Sauce dagu.
Will man einen abgefochten Kopf einige Tage aufbes
Balten, o mug man denfelben, nachdem er abaetodht it

~

in ein ticfes holgernes Gefap legen, die Brihe davanf

giefen ; daf dicjelbe dariber freht, und mit cinem Tudye
Bedecfen, mwobei man ibn alle Tage ummwendet.
Hat n

an aber fhon fo, viel davon veryehrt, dafi er

nidht mehr gany auf den Rifeh gebracdhe werden fann, fo
verfertigt man nody einen

Preffopf
bavon, benn wenn das Genick: und Halsfleifeh gegeffen
ift, fdhneidet man nod) das tbrige, ald Junae, Obren
ober Vacdenfleifd) in feine Streifdhen, vermifdye diefelben

mit geftofenem Pleffer, MNelfen, geviebener Cirronfdhale
und feinem SKrduterpulver, 7
fig, Ghlder fie in cine Sevvictte und leg unter eine
Prefle.  Will man nun SGebrauch davon madyen, fo

nimmt man bdie Sevviette hevaus, bindet fie auf, bdect
eine Schiiffel daviiber und firickt den Preflopf darauf
weldhyen man fofort mit €ffig und Vaumdhl verfpeifet.

Gefullten wilden SdweineFopf,

Man BfF die Knodhen aus einem wobl abgepusten
Kopfe ohne thn ju durchfdhneiden.  Alsdann nimme l.nmt
gepdteltes Nindfleifch und frifchen Speck, hackt beides fehr
fein, mifdyt feine Kvduter, gehackte Scharlotten, Saly,
Gewiivge und Champignons darunter, thut zulesit einge:
Wweichte und wieder ausgedriicfte Semmel und § bis 1o
gange Eier davan, und [{OFc es im Mbrfer qut durdy:
cinander.  Sierauf nimmt man nun den Kop

f vor fich,
legt die Favce Dinein, nabr oder bindet das Maul mit

Bindfaden yu, und fegt hinten, wo der Kopf am J; alje

~
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abgefdnitten ift, eine arefie Sdyeibe Rinbfeifch vor di¢
Oefnung, Ddamit Die Julle nicht hevanstreten fann, bend:
et es cbenfalis mit Bindfaden und giebt dem Kopf jeine
vorige Geftalt, Bindet ihn fofore in ein leinenes Tudh,
und {agt ihn mit Waffer, Wein, Effig , Rwicbeln, Lore
nccrbLm'ern, Wachholderbeeren, Saly und Krvautern, ab:
fochen.  Man fann bieryu eine fitfe Senffauce geben , ober
cine ©auce von Citronen obder fitfien Pommeranzen, wels
de utan teibt und mit 9ein, Sucer und Jimme gurecht
macht , dazu verfertigen.  &ollten Sie nacdy alien bicfen
Qurichtungen dennody einen Theil dicfes Aildprets ubrig

beBalten, fo mifen wiv eifen, ef yur Dauerfpeife fiie die

Sufunft jusubeveiten und e¢ entweder einfauven oder eins

pofeln.,  Auf den erfien '_IS'-;.!E fann man das
Wilve Shmweinefleifcdh gut aufbe
wabhren,

wenn man ¢8 in folgende Warinade einfegt.  an wifdt
daffelbe, und naddem ed 3 ober 4 Stunbden et
qeleaen hat, [egt man es in efnen Tepf ober Kefl+ff
nebft ein paar ganjen 3 mit Nelfen befteckt, Pfefe
for, ©aly, Wadhol Corbeerbldtiern und Rog:
marin, qiet Wein, Wafer und Effig vavanf, und lajt
¢s jufammen fieben.  Jern fH {rat man e€ aus Ddiefer

Beiibe auf ein reines Tuch, daf es :':t'\i'. ind abtrocEnet,
fhidytet es dann in ein Cinmachegefal, und fduteet die
erfaltete Drithe nebff dem Gewiivy dariiber, beckt eine
@titege darauf, bindet ein Tuch dardber, und jebt ed
in einen tiblen Keller. Solite die Brihe nicht fo viel
oben damit bedeckt ware, fo

o~
3

Kett Haben, daf der Topf

fann man etivad frijdes Schmaly davauf giefen, damit
et ein Dichter Doden wird, welder den Einfuf der Luft
verhinbert. Auf diefe Avt balt es fich wobl ein [albes

gut.. . ©olite es aber bei ev AWitcerung einen

ublen Gevuch annehmen wolen, fo darf man €8 nur une

1
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derytiglich aus der Mavinabe nebmen, i frifbern Maffer
fauber auswafden und wieder in ein anbered Gefhire eins
fegen, lnterdeffen fodit man eine Mavinade von Kalbers
fifen, mic den obigen Suthaten, gieft fie erfaltet Nber
bas Echweinefietfdy, nnd giebt einen BVoden vdn frifdhem
Sdymaly darauf.

Beim Einpdfeln des "Sdyweinefleifches verfihre
man eben fo als bei dbem yabmen, indem man es hinlings
lih mit Saly und Salpeter ecinreibt, die Knodien fo viel
moglich (oslff und mit f
tern, Nosimavin und gangem Gérwiey feft in ein Fdfichen
pacft, Dajjelbe verjpindet oder yujchranbt, und in ein Fifh-
les Gemdibe oder Keller febst

Won den Hbrigen ThHeilen ded wilden Sdhweinesd, ald
Bdhue, Vorften, Haute . fann iy Shnen wenig ober
nidyis fagen, bda wir diefe evft verfdhiedenen Profefioniften

gur BDearbeitung Nberlaffen mijien, ebe wir einiqen Ghes

holderbeeven, Lotbeerblits

braudy davon in unferer Oefonomie machen EFonnen.

Schon feit einigen TWochen habe i) nicht das WVers
nfigen gehabt; etwas von Sbhuen ju lefen ; vermuthlich
find Sie noch mir Evvichtung neuer Befanntfchaften oder
Cinvidytungen befdhdftiat, welde Sie veehindern, an Shre
alte verlaffene Freundin — ju denfen? — wnein, ju
fcbveiben. Denn idy bin tiberyengt, daf Sie midy fo wenig
vergeffen tdunen, als iy aufhiven fann, ewig Sihre
warmfte Freundin ju fepn.

o

Funfter Brief

Q!}mm iy nicht die Jdee, alle Waldprodufte und deren
befie und mannidyfaltigite BVenukung mit Shnen durdyyus
gehen, fdbon ju feft firict hatte, fo wiwde id) wirklich
Bedenfen teagen, den gegenwdrtigen Brief i fereiben;
toetl er von einem Thieve Dandelt, weldes allen, felbfe
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den fidbtifchen. Hausmistern, nuv aliyn befannt i, und
weldes die meiften, befonders Sie, meine Liebe, fehr vor
ujibereiten wiffen.  Sedoch , wm in unferer Fovfiz
Octonomic feine Lhcke ju laffen, und vielleicht diefe oder
jene Jubereitungdart, melde bis jekt etwa f‘s.hrcr Aufs
mertjamteit entgangen iff, in Jhr Gedadytnif gurieE ju
tufen, will ich Sbhnen die Venubung des

Hafens
filr anfern Tifdy, von der Suppe bid gur Tovte, erydhlen.
Diefes D gehort fehon sur niedern Nagd , und findet fih
in manchen Gegenden febr baufiq, doch nicht nberall von
snthalte nun

gleider Gite und Werth, Nady ihrem A
dicfe find fvegen der guten
Krvauter, weldye fie in geblirgigen Gegenden finden, vom
bejten GefchmacE: oder Waldhajen, bdiefe Fommen den
vorigen am nacdhften. Die Feidhajen [ind gemeinhin am
grofiten und feifieften, da fie ihre Nabrung von Kdrnern
haben Eonnen.  Am  fhlechteften find die Sumpfhafen,
weldye fich in niedrvigen und feuchten Geaenden aufhalren.
Die Berghafen unterfdheiden fidh fhon duvdh ihr Ausjehen,

beifien fie entweder Vergl

ndem fie viel qridfer und dicker am KRdvper und braunee
auc) haben fie mehe weili unter der Keble,

hewdet man auch die Hafen nach threm
.,\\\ 8

Nanndhen wird Ramler, dag Weibchen

aber Hdjin, odber Saks oder ibu..l"h.".n genannt und

e

ift in dev NRegel ydrvter ald jemed. Der Ramler iff Eiryer,
4

vdthlicher und fiarfer von Lenden, cr hat einen Eivyern,

dicfern und tundern Kopf, einen [ingern Bart, furye,
breite und weif Roffel (Obren) und breite, furye und

genufite Hacfen ( Nagel). Diec Hafin bingegen iff ard:

ab

fer und ldnger, ihre TWolle auf dem NRicken ifi grau unbd

tertel find nicht fo

fillt in’s fhwaryliche: Shre Hinter
weif und breit, alg bei dem Namlers ihr Kopf iff mebe

»

(¥}
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fang und fdhmals fie Bat viel mehr FWolle an den Lduften,
und ihre MNagel find fanger und f{dyarfer.

Auch Gei diefen Thicven behalt die [jugend und dad

Mittelalter den BVorgug vor dem v, weil diefes ywar
einen grofien aber oft auch yaben oder harten Draten giebt.
Damit wir uns daher mit der Jurwchtung hiernach richren
fonnen, ift es nothwendig, bdie jungen von den alten ju
untericheiden ; und da die Grdfe nicht allemnal der fidyeriie

och and

jen wi re Kenngeichen ju

SNaafiftad T, fo mn

Hilfe nebmen. Wir wollen alfo den Hrn. Langobr bet
dbag Fell nach, find dberdief die Pfoten rweid) und die
Hacken fdharf, andy der ‘Mik in der Lippe nidt weit qes

St aber dag Fell swifchen den
. ;

Loffeln faffen und fie von eitander jichen: giebt

dfn:t, fo it er jung.

Obren feft und unnadgiebig, die Pfoten Eumpf und uneden,

Die Oliede anf miic Dig )
e ober ki b —. it ]
| £ m pder dod)

veht wetben; Dagc ficherjre Kennyeichen

eines jungen Hafens ift, dafi er noch am Fufie auf feinen

. o
Borde

en einew Knorren Hat, weldher fich bei dem alten
nicht mehr finbet.

Da uné abet oft nodh daran gelegen fevn muf, 3u
wifien, ob der Hafe frifdh gefdheflen fey oder nidyt, wel
dies det Gernd) yu mandyer Jabhresyeit nicht angeigt, fo

mifien wir aqenan nachiehen, ob der ¥eib fieif und das
Fleifch blaf. it it aber der Leib bieafam, wund bdas

Feifch fehwdrilich, fo iff ev nidht mebr frifdh. DMoch Eins
nen wir es ihm auch an den Augen anfehen: find dicfe
und eingefallen, fo it

nd yum Senuff jus

nidht mehr frifch, jonbern troc

e5 Jeit, daf ibn die Kodyin entkleider 1
Geveiter, “ebe ‘er viedhend wird ; weil er alsdann fur mans
den Gaumen jwar hod) eine veiyende, nidt abev fur jeden

Magen eine qefuade Koft abgiebt.
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€s bleibt und aber nodh eine Befichtigung Abrig, die
pielleitt nicht allgemein Gefaunt iff, bdie idy aber nidht
mit Stillidhweigen dbergehen darf. Dicfes Wil bat jus
weilen Pocken, welde fidh voryiglich am ficherften an der
Leber und Lunge entdecken laffen , deghalb hinterlifiige Bevs

faufer diefe Theile, wenn fie nidht vein find, herausnehs
men.  Feblen atfo diefelben, fo fann man Betrug vers
muthen, und darf den DHafen nidt begablen, bis ev abge:
feveift ift, und man unteefudt bat, ob audy das Fleifdh
witklidy vein fep.  Findet man aber die aeringfie Spur

biefer ecfelbaften Rrar £, oder jeigen th audy nur noch
Hoblungen in vem Fleifthe, wof

ben baben, fo wird

elbft diefe Pocken geftans

an gewif feinen Appetic dayu Habens

gumal bda it dem Dafeyn der Dlatiern gerwdhnlich ein iz

LIRS P 4D
— r &

driger und thranigter Gernd) verbunben yu-feon pilegt.
Jat nun aber der Hafe alle Prifungen gliicklicdy und
ofae Nadytheil au¢gehalten und it er gut gefunden wots
ben, fo tonmen wie ihm nun ohne Bedenten das Fell 1iber
bie Dfiven jichen; alsdann fehneidet raan den Bordertheil
unb die Eleinen Ribben ab, weldhes man das Hafentlein

A

[
¥
18
.!

Yeift. und fdyndidet ihmt Hinten das Schlof entywei, das
mit dad Weidelod) vein gemacht werden tann.

Julest wivd ev gebdutet, wobei man fich aber in

0 owmig, daf man nidts vom Fleifeh ualeidd
binwegrept.  Dicrauf wi v nun nach Belieben gefpicke
ORer it und gany ober mm Sfucter SELIEGL, 100e ¢8 Die

uridhitung evfordert, yubereitet,
Der Vorbafe over das Hafenklein
witd auf folgenbe Ave gebodhi,
Machdem bev Hafe abgefiveift if, feist man ein ®es
fd*'; mic €ftg unter den Hafen und 1ajt dag Q\'ut aug
bemielben bineinfaufen. Hicrauf nimmt man dag Sorders
theil vom J‘ahn

die Dilge herunter und _.uft
¢ gu Kodhfticken, nimmt die Galle von bev Leber, fpaltet

(¥}
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den Sopf entywei, febst ifn mit Mafer, Effig und Biee
gum Feuer und lagt ihn fochen. Hernach reibt man Pfefa
ferkudyen, tdjtet ihn in Durter, giefit von der Drihe
baran, witrgt ¢§ nady Gefallen und (afit e8 Fochen.” Kutry
enen Schweis

vor dem Anvichten quivlt man bden aufacfar
( Blut) mit Jucker ab, (afit ihn duvdy einen Duedfchlag
in die Fochende Sance (aufen, und riibet es Elar. Quilekt
fann man Citvonfdale daviber firenwen.

Auf andere Art,

Man fhneidet den BVorhafen juredst, legt ihn 2 bis
s Gtunden in Ejfig, daf. das Biut herausgesosen wird,
{4t alevann dew Effig durch ein Haarfied laufen., thut
bas Fleifdy tn ein Kafferol , giefit den €ifig darauf , wiryt
s mit Ruder, gefiofenen Nelfen, gehackter Eitronfchale
und Saly, und (4Bt es fodhen. SRenn ¢8  weid {fE,
2 in Butter braun gevojietem

»
1

madht man die EOanc
Siehl famig, und

Anfiatt des ger et Mehls tann man and) gevies
Genes und gerbftetes Vrod nehmen, die Hafenbriihe davauf
giefen , eine mit Neifen Dbeftectte Qwicbel 'daju legen und

mis dem Fleifch gu einev jaumigen Sauce fochen laffen,

Hafen=Pfeffer.

Man- gevleat den Hafen in Stiicfe, (4t ihn mit
Halb Waffer hatb Wein tochen, und wiiegt ihn mit Pfef-
fer, telten und Mustatennuf. Wenn . er bald weidy ift,
phftet man gericbencs Wrod mit gehackten Jwicbelw und
Soeck in Butter, verdickr die Drihe auf dem Hafen

pamit, (et Citronjdyale Hingu und laft s jamig Eodpen:

Auf andere Art
Nachdem ver Hafe jevlegt ifr, purchricht man die
Gtiicke mit Speck, und paffire fie in gefchmolzenem S pecte
in cinem Raifevol , - gieft dann Vrihe und Wein davat,
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legt ein Bindchen RKeduter, Lorbeerblitter, Saly, Pfef:
for ;. Muctatennuf und arine Cirvone hinyun, b (afit es
todien.  Unterdefien fdhwvist man die Leber in Dutter ab,
fidft fie im SNbrfer, und treibs fie mit ein wenig Brithe
durdh cin Haarfieb yu dem Hafen, 3n €rmangelung bdet
Seber und der varaus: bevgiteten Coulis fann man juc Bers
Rickung der Sauce blof gerdftetes Mehl nelmen.

Hafen gedbdmpfe,

Man felyneidet

und beige ih:
auf fpict 1

den Wothafen ab, Hautet den Hafen
etliche Zage mit Wein und Weinefigs bicr:
ihn, falit und wuryt ihn mic Piefer und

yerieqt abn in Sulcke. Hnterdeffen  fiedet

&Er-.lli.l\-\l ’
mat den halb Weineffig weidh,
Idjes das: Fletfdh von den Veinen, hackt ¢s Heimund thut
ediimit geviebenem 9

o/

Roggenbrod ,  Plefer und Nolfen in
ein Kaffernl, gieht. eineffig und Wein davan, legt den
Hafen binein, und lapt-ihn dampfen.  Vor dem Antidys
tensthut man nody ein St Dutrer,  Jucer und Flein
geidnittene Cirronfhale hingu und dricer Citronfaft daran.

Hafen in bd bmifder Driibe.
Man fatzt, wiest und fpickt den Hafen, und bratet
ibn jur Halfie: bernach ni

15 HFCL

it man {hn wieder vom Spiefe,

fdhneidet: ibn in Snicke, thut iBn in cin Kafjerol, giefit

Weineffig:, Waffer und wenn man ¢8 Haben tann, ben
Dafenfeyweif dazu, thut geviebenen Pfefferfudyen bavanm,

wivyt e mit Peffer und RNelten , und (dft es unter
fetem MRiibren famig und weidy Fochen. Julekt viftet man
gehackte wiebeln in Speck braun, thut fic dagu und (gt
¢s dampfen.

Hafen auf fdweizer Are.
Man jerlegt den Hafen in Bievtheile, fpickt fie mit
SypecE und (dfe fle mit Drihe todhen ; wilrye fie mit Saly

¥
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Ploffer und Nelfen, und qgiefit cin twenig Wein tavdn.
O 294 & T - ¥ ., '] e

nent jic gav qed, fthut man de Leber und das Duit ocon
dbem Dafen mit ein wenig Mehl in ein Kalol, verwiidt
alles mit ein weiiq Weinellia, RKapern und Oliven , oprs

alg die Kerne genommen worden, und vidtet es an.

Hajen a la Matelotte.
Man (Gt den Hajen in fochendem Waffer einmal
aufoalien, fdwitt ein € Dutter mit in BViectel ges
febmittenes In

n braun, thur den Hafen davein, und
laht hn darvin paffiven.  Hievauf frilf man nod) cinige
Glafer Wein und qute Brihe dazu, wirfr Lunontenicheis
Den und Pommeranjenidialen davan , und lafit ed fachte fos
shen.  Bulest wivft man’ o gehafre Sardellen und cin
@uld RFucter davan, wiiryt ¢8 mit Pleffer und Nelten;
gtefit  ein  wenig Dragun : Effig L.:‘.'.‘.-:l, und (At ¢$
auftochen.

o
Lo
-
>

«i Ll
Genn dev Hafe abgebraten ift, fo afic man ibhn falt
werden , und jeviegt ihn in 2 Finger breite Sticke. Dann
fdhwist man ein gut Theil Jwiebeln in einem Halben Vfunbde

Dutter braun, thut etnen Lofel voli Mehl, cine Sdyeibe

magern Echinfen, ein Quartievchen weifien Wein und nodh
einmal fo- viel gute Brithe, und einige Lotbeerblatter daju.
S nun diefe Sance Far gefodit, fo thut man Citvon:
febeiben, gejiofene Nelfen und endlich den gebratenen und
erfttic fet Dinein, und [aFt es langiam Fochen.
Bor dem Anvichten [egive man ¢ mit ciner Taffe in Eiia
jerquivites Ganfeblut und thut gehackte Sardellen Hingu.

Potage vom, Hafen.
Man pecleat einen fein gefpiciten Hafen in 3 bis
ke, dann audy ein Hubn odet Kapaun, und einige
tiefe Blandyivtes und gefpicttes Kalbfieifdy; Ddicfes alles

BADISCHE
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paffivt man in einem Kaffercl mit Grauner Vutter, giefit
Pann gute Fleifchbrithe darauf, thut Perevfilic und Sels
Jeriewarjeln bingw und lapt ed fochen.  Unterdeffen pusst
man Savojerfobl ab, ferbt die Kopfe unten 1iber dasd
Kreuy cin, fbneidet den Stvunf fauber aus, binbdet fie
it Dindfaden jufarmmen, blandhivt fle mit Heifom Wafs
fer, befiveuct fjie mit Mehl und vdftet fic in BDutter.
PDicvauf fegt man fie gu dem Fleifdh und Hajen in das
Keaflerol und (apr fle mit abfochen.  Wobei man jugleidh
Acdytung aeben muf, ob die cine Fleifchavt eher als Ddie
andere weich wivd, um fic eher Deraudyunehmen.  Sollte
dte Vribhe von dem mit WD gerdfietem Kobl nicht famia
genug fevn, fo muf man nodh mit ein wenig gerdfietem
Nehl nadhbelfen; aweh fann wan etwas Movdhein hinyu
thun,  Beim Anridyten wird dag Fi mh auf qebibhte Seme
melfchnitien vangict, ber Savojerfobl, von weldyem man
ten Bindfaden behende abnimme, davum gelegt und mit
in Sdyeiben gefdpnittener Vratwourft’ garnict,

Suppe mit farcirecem Hafen,

Man bautet einen jungen M.\}L.., IL~|' dag Fleifch vomn

Dlitcfen und von den Keulen, fdhabt alle Sehuen uud alles
Sieifdh von dem Geripve rein ab, mn\ reiniget ed fibers
haupt gut, febnt dic abgeldffen Fletfdhftiicke fanber ‘aus,
backe jie mit etwas Saly, cincr Iwiebel, Peterfilic, Dra

aun und Cdnittlauch rvedht fein, thut auch ein tenig
audqefdhabten ©peck, nebit cinem NRibrei von einem BVier:
celpfund Dutter und 4 Sicen bayu, und fehidar nod) 2 robe
Cicrdotter davan.  Nadydem bdiefes alles qut durcheinander

rihrt worben, fo belegt man eine Tortenpfanne mit
Sypedfiveiferr, trocnet das geveinigte Hafengerippe mit
einemn Tudye ab, hakr ed fo Fury ab, dbaf man e in eine
Levrine legen fann., leat dann die obige Favee darvan, drickt
fie feft an und dreflivt ¢s fo, Ddap ¢ das Anfehen und
Die Form cines gangen Rafens evhalt, fekt ihn dann vor:
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fiditig auf die Speckiiveifen tn der Tortenpfanne, deckt ibn
oben mit Specfiiveifen su, f[dneidet einige Wurgeln und
Rwicbeln in dinne Scheiben daran, thut eine Kelle volf
Douillon dayu und backt ihu im Ofen in einer balben
Stunde gar. Dann nimmt man die Speciveifen obew
wieder ab, Hebt ihn Bebutfam in die Tervine, legt einige
gevdjtete Semmelicheiben davum und giebt eine fraftig yu
beveitete Fletfchbribe dardber,

Ragout vou Hafen,

Man  jevfchneidet den Hajen, Dhackt die Knodhen in
©ticken, thut alles in ein Kafferol;, giefit Drotenbriihe
bagu, thut ein wenig Pfeffer, Citvonfdyeiben , einige Lov-
Beerbldtter, gebackte Sdharlotten, Sardellen und Kapern
davan, fullt noth Fleifchbrihe dbagu, und [aft e$ jufammen

tochen. geticbene Semmel davan,
damit die Dat man etwa feine Bras
tenbribe, ‘lotten in Dutter braun ynd

reibt ein wenig 2u

Filets au four von Hafen,

Man [6ff von ein paar Hajen die NicFenfiricfe ab,
hautet und fpicft fle jdhon, legt Spectfiveifen in ecin Kafs
ferol nebfi Gewiiry, und die Nuckenfivicken von dem Hajen
davauf, ekt alfes feft yu, und [agt fie fo in ibrev eignen
Bribe gar -werden,  Machdem  fie wieder erfaitet firld,
vifee man ein BWievtelpfund Ducter miv cinem ERdFel vol
OMehl und 5 Cievdotrern vecdht flar, thut etwas fein ges

badre Seharlotten und 6 gehacfte Sardellen dagu, giebt

einen Anvichteldffel voll gute Bouillon davauf und vibre eg
nber Koblen ab, baf €8 eine fieife Creme wird; bhernadh
1aft man ¢s falt werden und vihee gulekst von 2 Eiweis
den Sdchnee darunter.  Endlich leat man die Filets oder
NRiic

nfitcke aunf cine Sehiiffel, tiberyicht fie mit diefer
dicken Creme, thut einen LHfel voll vou dev Vruhe, in
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weldyer fie guerft gedbampft worden, bdarunter, und (A5 fie
] b

i einzin Ofen Qoufeur gewinnen. Hieryu Fann man nun

eine Saperujauce geben.

Hafen=-CsFalops.

Det Hafe wird fanber gehautet, alles Fleifch von den
Knodhen - geldfi, mit einem  BHalben Pfund Rindsmark
gany fein gebadt ugd ctwas Saly dayu gethan. Dann
fiveicht man ein gropes Kafferol mit Vutter aug, madt

von Ddem  gehackten Fleifdye Eleine vunde, nicht alljudicte

7, legr Jie-mn bas Kafferol eines nebenr dag anbdete,
rloften, und el

i, und lajt jede Seite

T
)y

Aievielprund gehacfie &

ver Estalops nuv eine $

e gefdhwind braten.  Alsdann
4 2

fulle man Wein davauf, thut in Butter gevdftctes Mehl,

weldyes niit ein paat Loffel Douillon abaeldicht ift, bingu,

und- [age ¢8 todh einimal aufficoen, - dag die Sauce janig
b,

Poupiettes von Hafen.
Nadpdem man das RicFenfleifch vou dem Hafen ab:
Jiet]

geldft und breite Scheiben- daven gefdynitten Har, madit

man eine Farce von Kalbfleifch auf gewdhnlidye Ak, be

fiveicht die Scheiben Hafenfleifd) damit, toifelt jede befons

jLecet e an

nfpiefcben , umwinbdet fie

eckfteeifen und (gt jie am Spief braten. Man Eann
hieryu eine belicbige 3. . Gurten: Sauce geben,

Kuden von Hafen.

San Hauter den Hafen, fhabt die Sehnen aus dem
von ben Knodyen .abgelbtem Fleifehe, und Hackt es nebjt
©dyinfenn, Rwiebeln, eiotvy,  Citvonfdalen und Saly

fléin. ~PDiergu mifdht man gevicbenes Buod odir & mmel,

Eier und Spedd, madit aus diefer Mafie, wein fie gut
untereinander gerihre ift, vunde Pldschen,” die auf Minm
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gefdhnittene, mit gebackten Jwiebeln , Peterfilic und geries
Bener Semmel Defireute Spectfiveifén gelegt, und in eince
Pfanne gebaken twerden.

Pafete von Hafen,
Die Hafen werden juver gebeist und gefpickt, und
der Mitckarad an jwei oder drei Oveen ein’ wenig abgeldiE;
Supe bis an das Gelenk

davon abgefcinitten und alsdann, wenn fie gemurst wors

die Raufte abacfchlogen, die

ben find, in den Paftetenteig eingefchlagen.

Suvor fiedet man den BVorhajen in Waffer weich,  [§fet
dag Fleifdh von den  Veinen, bhackt ed mit SpecE Elein,
thut ‘es in ein GSefdirr, nebff einer Hanbdvoll gericbenes
Roggenbrod und Jucer, giefit nad) Velielen ein wenig
Effig davan, fdhlagt ein paar Eier dagu, vihre es wobf
unteveinander, und wiiyt es mit Saly, Dfeffer, Nelfen

MDustatenblithen und Cuvonfhalen.  Hievauf madyt man
nun cinen iebiaen etenteig, vollt einen Boden davon
aus, ftreiche da auf Ddenfelben, und (egt deg

Hafen -davauf, weldhen man fofore mit Citvonfeheiben und
Dutterplachen Oelegt, und mit Gewdvy  Dbeftreuet, e
fefp Die Pajtete forme uud den Decel davauf befefriget.

halbe Stunde im Ofen gefianden hat, fo
giejt man oben durdh eine Oefuung eine Brithe von Hatb
Eflig halb Wein darein, und 1afe fie vollends abbacken.

SBenn fie cine

Hafenpajicte auf andere Wrt,

Man wadt den Hafen wie den vovigen juredht, fpicke
ihi, und Leist thn in gewdvytem €ffig cinige Tage ein.
Alsdann madht man einen gebrannten Pafietenteiq, rolie
den Boden aus, madit von Teigiiveifen einen NRofF oder
Gitter, belegt ibn mit Yorbeerblattern, NRosmarin, Spek
und Burter, Pfeffer, Nelfen und Cicvonfchaten, bringt

ben Hafen datauf, fovut den Rand darum, und legt den

Dectel davauf, da man dsan nady Gefallen nody ein
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Pafieterband bdarum (egen fatin, dle Dafiete aber fo Fraud
até moglich veryie - und mit Elevdottern Oberfiveidyt. Alss
dapn fet man fie in den Ofen i wenn fie anfangt beduns
lich ju werden, fo fiuht man mit einem frigigen Holge
am Deckel ein Lody, tafi bie Luft Hevaus fann. Hievauf
thadht man  folgende Biriihe daju man  tbfret Mehl in
Butter, gichr Bribe, Efjia und el davyu, und [aps
¢s fochen. Dieje Vribe giefit than nun oben duvd) eine
Defuung vermittelfi eines Turchters in die Pajlete, und
lage fie im Ofert vollends abbacfen. &Sl die Dajtete ans
geridter werden, fo tittelt man fie fein durcheinander.

Hafenpafiete a la Habillotk

$Wenn der Hafe gebdutet ift, fo (5fF man das Sleifd
rein von den Knocdien ab, fehneidet es wiivflich, fhwise
gwei Pfund mageres chipfenfleifch , efn Pfund magern
Echinten, ein Pfund Spect, und ein Hhatbeg Wiund Rindse
fett eine WierteNtunde gany langfam anf Kehlen, nimme
¢d dann Beraus, und ‘bacft es ebenfalle Elein.

Sn bas puvitcEgeblicbene Fett thut man eine -ﬁan*.-_-\[[

S
&

@ davlotten, 3wiebeln und feine Krduter, aicfit e i halbe
Quart 11':i[‘:cu AWein davan, thut die Scdhale von joei
Limonien, ]\E"'l‘ gevichene Semumel, ein Halbes Pfund

, ein hal

Wi

md Champignong uud
wd) etwas feines &

foiivy und § ier dagu, und wuhre alled untereinander,

ﬁ(‘{ accte <ard

Kapern, cbenf

LA

daf e ein dicer Kodh wird.  Daun mijdt man das fein
gehaEre Fleifeh mit etwas Saly darunter, und giefit eine
Taffe Draqunc oder Himbeevefig dazu, und [idfit die
gange Tha ﬂ'c in cinem Mbrjer. Dann wird von feffem
Teige cin Boden auf Papier ausgerollt, die Farce etwad
vick darauf ﬁc[mr, mit Speffveifen jugedecEt, und die
Waftete voliends fertig gemadit.

Eudlidh laft man fie jwei Stunden im Ofen backen,
fiilit dann ein Dalbes QDuars Wein nach und bade fie
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nod) eine Stunbe, [Gfit fie falt werdén, unbd fitlit 1ol

a

ein balbes Duart 508 in die hievyu beveitete Defnuna.
7 ~ ) q

Timbale von Hafen.

Mart macht von mirbem Teige diine Nellen odep
Walyen, fo dicE wie cin Pfeifenfiiel; von dicfen Walyen
legt man das cine Ende in die Wditte eines Kafferols, md

ndet fie dann fdhnecEenférmig immer in die Munbde herum,
ln-.~ per Boden und tie Seiten des Kafferels gany damit
bedecft find: fodaun belegt man bas Gewinde miit einer
diiunen Platte von Teig.

St nun die Form auf diefe Art eingeriditet, o wird
ber Lafe gehauret, das Fleifch von den Knodien geldft,
mit einem Weffer fein gefchabt und dann im M idefer gee
fiofien.  Dann (@t man ein Halbes Phund Buteer serges
hen, veibt die getbe Sdale von einer Pommerange auf
Jucker ab, fdabt diefe auf die Vutter, ribhre o8 duid):
einander und (aft es falt foerden. Von dem qgefiofiency
3
in der G
aunf beidben Seiten

¢ macht m

er Eleine %‘m'ln'l\"'m

Thalevs, und [t fie in def WPutrer

werden; leat. hernach einerr Thees
(offel voll Farce  da

und driefe immer swei Briffols
gujommen.  Darnad) legt man in die ausgelegte Form oder
Kafferol einige Citronjdyciben und fdhichtet die Briffols wech:
felsweife mit Champignons binein, weldhe in Krebebuter
abgefdywigt [ind, und legt nody eine mit Melten Hefreckte
Suwiebel und eine Schinfenfcheibe Hingu. Dann deckt man
ein ausgerolltes Vlatt vom Teige davanf, befircicht es mit
Eierbottern, und bringt fie in Ofen.

Wahrend nun das Timbale anderthald Stunden im
Ofen (ieht, madit man folgende Sauce, Man hackt 8
E voellen fein, Ffodit fie in cinem Rafferol mit guter

Driihe, wnd fireidht fie durch ein Harfich. Dann focht
man audhy eine Handvoll Peterfilie in Waffer, tiblt fie
1 frifdyem 2Waffer wieder ab, backt fie flein, vibet fie
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mit Cierdottern flar . ftreiche fie vbenfalls durdy éin Haw
fied, und thut fie nebff etwas Jucker ju den duvdigeftricher
nen Sardellen, und duieft den Saft von eincr Cirrone
ober Pummerange baran. Bon Farce wadht man Eleine
Krgchen , (it jie fochen und thut jie, n

thn dag Time

bale auf eine Sdiiffel umgefidrye, augervidhrer und dben
gedf et i, mit der Sauce barein, wogegen man die

gange Jwiebel und Sdyinkenfdheibe Devaus nimmt.

Hafen 3u braten.

Der Hafe wird abgeyogen, aucgeiveidet, wobet jedodh

bie Micven: und Mhrbebraten daran ble

danm ge:
Baurer, faunber gefpickt und fo am &pies aebraten. Iuerf
witd er nun blos mit Ealiwaffer begoffen, dann feiht
mau doffelbe ab, und (At ibn mit Dutter lanafam alkbras
ten. Anjtart des aljwaffers fann man ihn audy anfangs

mit Eijig begtefen, wodurd) er fehr mivbe wird.

Huf andere AUre b

Nadydem dev Hafe gehdutet und fauber gefpicfe iff,
fo Geifst maw ihn eine Nacht mit Preffer, Wadyholders
eevren, Delfen und €ffig, [aft hn em folgenden Tage
am ©ypief beim Feuer ein wenig evfiavven,” betrdpfelt ihn
fleifig mit fauver Eabne und I[aft ibn faftig abbraten,
Ruleit macht man Butter in einer Pfanne fiedend, und
Begiefit ibn fleifig bamit, daf e¢ fhdumend auf den Tifch
Eomumt.

Beim  Anvichten Belegt man ihn mit Citronfdeiben,
obet man qiebt folgende Sauce davan:

Man roftet geriebenes NRoggenbrod in Dutter, thut
Wein und Weineflig , Fucker, Eleine NRofinen, Kavern,
RNeltenn und Citronfdeiben taran, und Gt e8 jufommen

fochens
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Junge Hafen gefullt ju braten.

| Man gieht den jungen Hafen cben o wie die Alten
ab, fdneidet den Dauch etwds auf, nimme dad Eiiges f
weide heraus, majdht ibn aug, und OGereidt ihn mit fettiet
eignen €eber. -~ Dann rdffer man gerichbenes BProd , wogu )
man noch grofie Nofinen, aus denen die Kerre gefchnirter
werden, nebfi cben fo viel frin gefdhnittenen Mandeln nimmt,
in Butter oder Sehmaly, wiryt ed8 mit PfefFer, Mustatens
nuf und Nelfen oder Jihime, fhlaat einige Cier daran,
file mic diefer Favee den jungen Hafen, beftet ihn ju,
und bratet thn, wie gewdhnlich.

Sarcireen Hafen ju braten.

Man (St won einem frifden Dafen, melder nicht
gebeibt ift, das Fleifeh gany ab, daf nur die Veine an
einander Dbleiben. <
ten Theil gebackten

4
Mustatenblumen und Nelfen, [dlaat einige Eier daryu;

as Sleifdh Backt man , thut den viers
SpecE daran, wirit es mit Pefer, |

und legt diefe Farce wieder fo an die Knoden, baf ber
Po L.

e — s G

-

Hafe feine vorige Geftalt wieder befomme: ummwickelt ibn
pann mit Dindbfaben, bdaf ev nidht augeinander falit, thut
pann DVutter in ¢ine Pfanne, legt ein. paar Epandyen
bavein, [ebt den Dafen behutfam davauf, und [aft ihn
in cinem Dratofen braten, wobei man ihn fleifig mis
Dutter begieft.

L, S

Hafe im Sdhneebaufe: i

Nachdem der Haje abgehutet und gefpickt ift, wird
er in einem jugedectten Kafferol mit Waffer, Saly, qamns
e Gewiliry und Lovbeerblatrern in Furyer Driihe weidh
gefocht, obder vielmehr a la Braise geddmpft; Dann legt
man ihn in etne Pfanne, madht von 16 big 13 Eiern
einen fteifen @dynee, iiberyieht den ~Hafen damit, und i
madht ¢ mit dem Meffer vedht vund und etmags erhaben; p

QE £l
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aud (4fit e dann tm Ofert weiff gar bacfen, . Wetin mav
¢s antichten will, fo madyt man oben eiune, Oefuung bhin:
einn, aiebt cine gute Kirfdhia ce hinetn und ridjtet es warm
an, webei wan nady ®efallen den Scdiiffelvand mit Tors
telectchen umlegen fann.

Hafen mit Ragout-gebraten,

Man bratet den Dafen wie gewdbhnlich, rofiet dann
Mehl und gefdynittene Jwiebeln ober Scharlotien in Vut:
ter gelbbraun, Tfdneidet frifche oder eingefauerte Surfen

Hre Diordyeln oder Triiffeln in Sdyeiben, thut

fie ju. Dem-Moble, viibet e3 mit Bragenbride flar, und

ar durdhfochen.  Juleht gieBt man ein we:
nig MWeineffig daran, wirft ein Enlichen Jufer daju und

gichbt ¢s beim Antichten unter den geblatenen. Hafen,

Hajen mit Sauerfraut.

Der Hafe wivd gehduter, gefoicfr, mie yur Paffete
dreffirt, und am Epiefic halb abgebraten, daj er faftig
Bleibt.  Unterdeffen focht man Canerfraut ebenfalis nidt

gang weid), fetht dann die 1ihe Hevanter wnd fdyneidet

das Kraut mit dem eqemeffer Elein.  Hieranf felit man

ein giemlich St Dutter auf’s Feurr, voffet Mebl davin
braun, thut das Kraut daju, giept faure Sabne daram,
und [Afit es eine gute Weile dampfen. Hernady fett mdn
einen Mand von' Teig jwei Querfinger Hoch um cine larg:
lidyte Dracenfdpifel,: ftreicht die SdnifTel fabi mit BVutter
aug, fdhuccer dic HDdlfse von dem Kraut Hinein, (egt den
gebratenen Hafem darauf:, bedeckr ibn Vollig mit'der andern

Halfte des Krautes und fiv idht es wit eivem M-f v qlate:

lapt banm Butter

baran , Be=

beftreat es mitt fein gericOencr

pere chem - fdylagt’ ein
ftreicht' Dag Kraut damit

Semmel und [Qft o8 fm Dratofen Oacfen.
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Hafen mit Sauverfraut auf andere Yrt.

Man febneidet das IWeipfraut cben fo, ald mwollte man
Sauerfraut maden und lafit daflelbe mit Dutter und Ej:
fig weich febwiken; unterdeffen vdffet man ein qut Theil
1 Mehl

414

in Sdyeiben getchnittene Jwebeln mit einem Lof
in cinem Balben Pfunde Butter braun,; filit guten Bouil
lon davauf; thut etvas Muskatennuf und ein Snick Jucker
ein ober Aeinefiig pifant.

dbaran, und madt es mir IV

SBentt nun bdicfe Sauce famig gefocht iff, giebt man fie

auf bdag Kraut und (4Bt es gemad) auf Sohlen damit
burchdampfen, woju man nody fury vor dem Anvichicn
einige gebackte Sardellen hingu thut. Der Hafe wird ent
weder frifdy dazu gebraten, odér iff, er etwa fdhon vorrds
thia, fo aeclegt. man ibn in Suicen und (Gft felbige in
fegt man fie. auf
hiflel mit Schetz

der Butter aufbraten.  Beim Antichten

bas Kraut und qarnir

ben von Cervelat: obder anderer guten WQyr(i. l

Gebratetnen Hafen mit Kaperns
Man  voffet Debl in Butter braun, giefit hernach I

Sleifhbrahe, Wein, Effta und Bratenfett davan, und

[afit es jufammen todben; Dbernach fhneidet man  den
fibrig gebliebenen gebratenen Hafen in. Sticke, thut ibn
nebft Gewnry, einer mit Nelfen bejrectten Jwiebel, und
einigen Coffeln voll Kavern daju, und aft ¢8 auffochen.

Gebratenen Hafen mit Kummel

Die Sauce wird gany wie die vorhergehende gemacdht,
fpur daff man anjiact der Kapetn, einen Loffel voll Siim:
mel daran wirft, welcher juvor im Mdrjer fein gerfiopen wird.

Gebratenen Hafen mit gerdffeten Jwie-
beln.

SWenn dev Hafe jerfivcEe 1ft, fo legt man ihn in

ein Kaffevol, fiveut eine Handvoll gericbenes Drod daram,

=
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thut Jwicbeln, welche vorher in Butter gerdftet worden,
bagu, wiryt es mit Pieffer und Nelfen , gieft Fleifchs
brithe, 2Weineflig und Bratenbride davan, und (4ft es
auftochen.

Gebratenen Hafen mit Cifrone.

Man thnt den in Stiken gefdynittenen Haien in ein
Kaffevol, fivenct gericbene Semmel darvan, fdneider Citrons

fdhalen und Sdyeiben, ingleihen Sngwer, TMuskatenbli:
then und ein StiiE Dutter davan, giefit Fleifdbrithe und
Wein hingu, und (G5t ¢8 fo lange todjen, bis e8 famig
ift.

Hafentorte,

Nachdem der Hafe gebdutet ift, fchneidet man das
Sleijey in Sdyeiben und durdpyiehe fie yierlich wit geworivy
tem ©pect.  Unterdeffen madht man eiven mirben Teig,
volit ein Unterblate bavon aug, madht cinen Rand davum,
und fireidht in die Mitte eine Farce von' gefdabiem SpedE,
Saly, Pfeffer, feinem Gewtiry und woblviechenden Kii-
dyenfrautern.  Legt die Dajenfd
beftreicht fie mieder mit Farce und Gedeckt fie mit Sped:
ftreifen und frifher Butter.  Hievauf madit man von
Teige einen Decel : icht bie Torte mit yers
‘lopften @iern, und Lafic fle im Ofen Lacfen. MWenn fie

gar ift, wird fie heraudgenommen, gedfnet, bdie Specks

eiben ordentlich darauf,

treifen Devausgenommen,  und dageqen etwas Sdyintens ’
) [ geg

€fleny hinein gefehiittet.  Julebt bdeckt man fie wicder

M, uud giebt fie warm u Tifdbe.

Rollade von Hafen.
Man Hacke das Fleifeh von cinem odev mebreven Hafen
qroblidy, falzt es, mifht ein wenig  Salpeter dacunter,
und [ifit es tber Nacht fiehen. Des andern Tages ver

mijcht man ed mit Phefer und Speck, weldyer vorher in
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arcfie Furfel jevfbnitten tworben; nimmt alsdbann ein
grofies ©tiE Sdhweinehout oder Schwarte, fdhneidet den g
SpecE dayon, doch fo, Ddaff anf der Haut eines Fingers

dicE von bem ©pet noch davan bleibt. Diefe Haut breis
tet die obiqe Fille

tet man auf ‘bem Tifche aus

von dem gehacften Hafen davauf, volt e8 jufammen,
nabet e von beiden Seiten yu, und wickelt es in ein [efs
nenes Tudy: madit es mit breiten Spdnen eckig, ume
Bindet ¢s dann mit BDindfaden, und focht es mit Wafler,
Gffiq, allerlei feinen Krautern, Saly, gangem Peeffer
Qorbecrblattern und Swiebeln gar.  Dann [egt man 8
unter eine Preffe, oder ywifchen ywei Brerer, und bes
fdbwert ¢8 mit Steinen.  Wenn man anvidten will, fo
fdyneivet man e$ (n binne Scheiben und legr ef ordentlich
auf cine Serviette, docdh fehneidet man die Schwarte von )
cinet jeden Scheibe vorher ab, gicht ecine Sauce von

’
e

(s

Eiig, Peterfilie, Pleffer und Saly daju, nebfi gehack

ten 2wiebeln,

o T

Hafen einige Feit aufgubewabren.

-

Die Hajen find jwar durd) Sinpdbeln und Mavini
ren Eeiner fo langen Dauer fahig, alé die wilden Thicve i
ber Hoben Sagd, vou welden ich Sie in meinen vorher:
achenden Briefen unterhaiten habe, und timnen auf feine
Meife jur Daucrpeife jubereiter werden.  Jndeffen da f
Shnen doch einmal davan gelegen feyn fdnnte, cinen oder )
melprere Hafen auf furge Jeit, etwva ju einem feftlichen !
Meahl und dergl. bei miglichfter Sute yu evhalten, fo will
i) Shren eine Methode 'u:f.*"'r madhe

14}

. e R s Tix
n, teldjye e un

MNothfall verfuchen tdnnen. Der Haje wird nicht nuv vl

.

[t augaeweidet, fondern anch dic Augen und das Sehirn 3
wegaenommen , ant' deffen Stelle man die Hihlungen mit il
aetrocEnetenn und groblich jerftofienen Wadhholderbeeren an: f -;;‘
fitllet. ~ Uebrigens wird ihm das Fell nicht abacyogen, fon: '
dern - inwendig mit Thdhern ausgecrocEnet und der Vaudy
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mit Soen angefillt, sngendbet und in einen Kornhaufen

graben.  2Auf diefe Art . [aBt er fich einige Woden

aufbewabren. Beywedken wiv aber feine Erbaltung nar
auf wenige Tage, fo Fdnuen wir ihn gleich anderm Fletjch:
wert, nachdem er ausgeweidet und der Balg abgeyoqen iff,
in gewdryten Effig einfeqen und maviniven.  Auch laft ex
fich in fau er Milch oder Molfen cinige Tage erhalten.
Sndeffen audhy bei der grdften Menge wvon Hafen,
weldhe - Jhnen je in die Kidye geliefert werden Edunen,
ditvfen Sie bei der Mannidhfaltigleit dex Juvichsungen , die

i) Jbnen bHier vorgefdhricben habe, - doch nidyt befiirchren,

daf Sbre Tifhoafte . fich dicjelben le uberdraffig effen
it fie durch unfere Kochtunfte fo vielfals
tig vermwar dafi jeder Gaumen bdadurch gqefigelt und
Pie wideripredhendften Fordevungen bder Junae befriediaet

fweiden fonnen

Waren wiv nun in Siberien, meine Liche, fo Ednn:
fen wir julest nod) von den fehdnen weien Dafenfellen
den befien @ebraudy machen, und fie dutdh den Kirfch:
ner

v unfeve Winterqardetrobe aus

‘Beiten laffen.  Wifere

Eclilo ol Trra. P aes T aRBor ' AT of
1coiedt qranen Dajenbalge aber yerdienen diefe Vearbei:

tung nidht, und werden bips von den Hutmachern benuist,

und audy diefe Fonnen nur ote Wintecfelle brauchen, und
die ©ommerfel serd icht geadytet.  Syedody als
emfjige und bLetriebiame Ha L ilen wir body veps

ien. i iehen,

fuchen, cinigen Nuken von
@ie wiflen obne Jweifel,- daf die Hafenfelle
geievlei Haare haben:

Grundbaatre nennt, und fEorfe [angere,. . oder Spikhaare:
- 3

weiche , | wolligte,  welche man

bie ebfteven find e¢g, weldhe wir qebrauchen Ednnen, indem
wir. diefelben Eartatfchen , mit Daumivolle vermifchen , am
Daumwolivade fpinnen und ju gefivicten Sachen verarbeis
ter..  Werlangen wic nun einen fleinen Borrath von fols
dien Haaven, fo nnen wiv den fobten abgeyogenen Valg
mit cinem Frifierfamm vor: und vidwdrts fammen, bie
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baraud gewonnenen Hanre jum britten Theil it Baum:
wolle, ja felofe mit feiner fpanifcher Molle vermijchen,
und dann Eartatfdben, verfpinnen und firicen. Die feins
ften. Haare finden wiv am Vaudye, bejonbders fo weit die
@augegefdpe bei dem TWeibchen gehen: Da diefe Thiere fich

Sanaen  an diefen Stelfenn Die

vor bdem Selen

Haare ausvqufen, und diejen ein weidyes. ager daven iz

beveiten, fo it dies vermuthlidy die Nefache, Daf bdicje
Haave, welde fumer jung fiid, wolligter und feingr,

ald an andern Theilen ihres Kdrpers find. Die dbrigen

auf dem Fell juticEbleibenden Epishaare find ju Dart,

ju snfern Gebraudy nidyt; wiv tdnnen daber
dag Fell noch dem JHunnacher ubergeben, welcher diefe

und taugen

Padre mit der. Scheere abipit und mit Sdeidewafier

0B fie gleich audhy freilish fite diefen nicht mebt den

9Qerth Baben, als went

indhaare noch datauf find.

Mehr Paare aewinnen it jedoch duvdh felgendes 2Se
fahren ! ba ige Fell A U

¥ % (21 p 7 11 L dn T, P > e
macht w Ran nimme einen guten vbalg , Defivent

ibn inwendig auj der jchfeite mit Ajche und lat ihn

6 0is § Tage liegen, namlich fo lange, bigd man die Haare
herausyiehen fann. Daun rupft man bdbie obern langen
Haare, welche yu nidhts taugen , hevans; die Eleinen faate,
welche davunter Jtectén , thut man befoubders und qebt
wohl Aht, dafi fein langes daju fommt. Die furjen
wollenen jupft man fauber auseinander, und fartatce
und fpinnt fte wie juvors

Devaleiden Handfdhube und Striimpfe von Hafen-

Faaren find nicht nur febr weich und warm,
man bat auncdh die Erfabrung gemadt, baf fie ben Po:
daqriften und affen, die mit Shifjen und T
fien-behaftet find, gute Dienfie feifen und
jen lindern.  Miirfien und famiten Eie

bas erjie

falbe Dufsend Safen, welde Shren ShroJager bringen
wird, und beforgen Sie cin parw fdhone Stviimpfe pie
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Jbren guten alten Onfle; Sie werden ihm dadburdh ein
febt fehanbares Gefchent madhen ;- filv welches er Shnen
vielen Dant fagen wird.

Diefes , meine Lebe, mwaren nun die vierfiifigen wil:
den Thieve, Deren Fleifdh mwir yu_unfever Mabrung und
WoblichmacE geniefien: aber nochy wimmelt der JRald von

einer Menge anderer

Eleinen Bewobner, die
jendern deren Fell blod
gebraddt’ wird.  Da aber diefelben erjt durdy die Hande
bes Kiridinevs brauchbar armacht werden nn'lem, ehe wir
]-.l ofnuk [ i 3

woir niche Jut 1.!_“\t:'\.

Eounen, und (berdies

te8 Dbei uns der Lupus
fhon fo Hoch geitieqi ift, ® das inlandifde N
nidht geachtet, und 6lo¢ dag fddnere austandifdye
wid, fo wdre es Nberfliffia, fich weiter dabei aufyubals

ten..  Und .ba obnedies fdon bie Grenyen

eines gewdbulichen Vriefes fo weit iberfieigt, fo @ird es

o

wobl bdie bichite Ieit fenn yu fcbliegen ,  und Shnen ein
Berylidyes Sebewobl ju fagen.

Sedifter Brief,

@o bewdlFert audy immer Shr Hibhnerhof ifF, und Jbnen
mandhe gute Speife anf den Tifch. (iefert: fo haben Sie
boch noch eine weit ergiebigere und mannichfachere Ausbeute
vou Jhrem Syager an wildem Gefliigel ju erwarten, —
Der IRaly wimmelt von deraleidhen gefieberten Bewobhnern,
weldye faft durdhaehends an Delitateffe. des Sleifdyes mit
bem gabmen Gejitigel um den BVorjug twetteifern. Sebde
Jabresyeit veridaff: Shnen eine Provifion fir Shre Kiiche ¢
und wir miffen Sorge tragen, diefelbe fo. mannichfaltig
und vortheilhaft ald miglidy ju benugen.
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Der grdfite und anfehnlichite von allen TWaldvigeln
it der

wilde Auerhabn.

Entfprache  der Woblfhmack feines Fleifehes feiner
®rofie, fo Edunte er der Kdnig des wilden G
nennt werden: aber bei feinemn fErenagen Fleifde iff v blos
feiner Seltenbeit, und feiner anfehulidien Fiaqur Halber, mir
weldher er die Schitfiel Millt, gefchans, und gilt daber alg ein
tarfeliches Eifen.  Nur wenn diefe Bigel gany jung und
hochftens nuv drei Monate alt find — welches man ~am
ficherfien an der Riirge und daunenartigen Befdhaffenheit
ihrer Federn erfennt, geben fie cin gutes Fleifeh yu Dafte:
ten und Braten. Sind fie aber dlter und Haben fich Ge-
reits gepaart, fo fann ibr Fleifch nur bdburd rfnc frh.'.rfc
Effigheize qeniefibar gemacht werden; und felbff die Foff:

baviten Suthaten find faum im Stande, fic 3

nehmen Sypeife su maden. Da fidy diefe Viael von dem 1
Triebe Der Tannen und dergleichen Waldfriichter

nabren , fo befon ihr  Fleifch einen fErengen Haryigen

Gefchmack, welcher nidht jedem Gaumey behagt. -  Die ;

Auerhenne sder dag Hubn ift feiner als der Hahny 3n
Anfange des Mdvyes ifi ihre Faly- oder Paarungsyeir,
in weldyer fie faft gany ungeniefbar find.

00 man gleid) diefes Wilbpret gebraten anf die Tafel
bringen fann, fo ift es dod) beinabe nody voryiglidier, den

Huerbabn in cine Paftete ju fdlagen,

Man rupft ihn, nimmt o aus, Eopft ibn mit dem
Richenhamumer alle Gebeiné entywei, falyt_ibn ein, fEfut
gehackte Jwieleln dardiber, fprengt ihn ftark mit Efig cin,
und At bn daber Nadyt liegen.

Den folgenden Tag dreflivt und gdumet man ihm die
Deine ein,  jieht cinen Spief durdy den NRumpf, und
legt ihn auf einen Roft, worauf er dber Koblen; cin wes
nig anlaufen mug. . Man fegt ihn fofort in ein Sefchivg

=
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und giefit Tifia daviber; fo [(Afit er fich eine geraume Jeit
atfbewadren.  Will man nun Gebraud) davon macen,
fo idhneer man Speck teines Fingers dicE und drei Duers
finger lang, wuryt ibn mit @aly, Sngwer, gefiopenem
9 feffer und Nelfen und jpickt den Habhn damit.

Dicvauf fdyuttet man nun fo viel MMitrelmebl , . als
man i brauchen meint, auf einen Dadtifd), fiveuet eine

Hakdvodl Saly davan, brennt das Mehl wic fiedendem
1D

Seaffer, und verfertiget davaus einen jo fefien und 3

Feig, als moglidy iff. Die Halfte von diefem Teige treibt
man nun mit einem NRollbholye ungefabr cines Fingers dick
aus, [legt dicfen Voden auf Papier, und b

ireidyt thn
mit Eiern.  Hievauf nimmt wan ein wenig Teig , fdhneis

vet Ringe, als wie Nofieifen davaus, [eat folhe auf den

ausgetricbenen Voden in Form ecined ofted, und jivar nug
fo* weit, alg der Habn yu liegen fomme.  Deenach legt
man Butter und Speck auf diejen Roft, frenet [ngwer,
Prefrer, MNelten und Elein gejchnictene Citvonjchale daritber,
foer Yotbeerblatter bingw, und legt endlich den Hahn
darauf.

Darnady rollt man ein St Teig mit den Handen

fang, jdneidet thn in der Mitte entywoet und wmpicht

pawmit unten am Teige den Habn, daf er gerdumig dats

innen liegen fann, obne jedoch diefen Umyuq ju beriibren,
und fivenet eben folches Gewnivy, wie auf den NRoft, darauf
2Atsdann treibt man audh von der andern Halfte des Tei:
ges emen Doden ausd, drieke ihn auswendig an dem auf:
gejesten NRande fejt und  wohl proportionivt jujammen,
niffmt cin Pafretendband, dricke den Teiq davein, [dynei:
det ¢ unten und oben fauber ab, umgichet die Waficte
um und um aunfs pievlidyfte ,  fchneider Yen untern Teig;
weldyet dber das Pajterenband ein paar Duerfinger vorfie:
Hen maf, in der Nunde qany vein wea, dap er gleidh
witd, madt awdy einen gedrehten Kra

yunten hernm,
und oben cinen ausgefdniticnen Deckel, und feit den Auers
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habn alfo Binein, baff auf den obern Ort der Paftete deffen
Kopf und unten die Fifie fommen.

Diefe alfo. jubeveitete Pajiete wird fofort in einem
Beifen Ofen abgebacten; wenn fie anfangt braun ju ywer:
den, bedecEt man fie mit ecinem BVogen Papier; und wenn
fic. balb abgebacken ift, giebt man nachy Gefallen cine dee
folgenden Brihen bhinein.  Man thut Butrer in ein Kafs
fevol und véfict Mehl davinnen braun, vibre es mit Fletjch:
bribe, @Effig und Wein tlar und lafit es auftochen.

Obder man vdfiet ebenfalle IMehl braun , giefit Fleifchs
briihe, Wein und €ffig davan, thut abev nody Jwicbeln,
LThymian, Lorbeerblagter, Mofinen , Kapern, und ein paar
gehackte Sardellen dazu, und lafit ¢8 jufammen fochen.

Man nimme hievauf die Pafiete aus dem Ofen, fricht
mit cinem Hol ¢ oben gin Sody Dbimein, = damit die Luft
hevangaeht , n‘n'. fie fonft leicht jerfovingt, und fulit, nady:
dem fie eine Weile qeftanden, diefe oder jene Sauce dureh
einen Srichter Binein, wobel man jedoch die Jwiebeln HIE g
piieE nimme, fest die Pafiete wieder in Ofen, wo fie } !
nody ein paar Stunden fiehen, und mit der Driihe durdys ]
pampfen mufi.  Wenn fie nun angerichtet werden foll, 'S
befiveicht man fie mit Spect, pulit fie auf’s fauberfie und
apt jie aufteagen.

Dieje Paftete tann warm oder falt verfpeifit werden,
auch darf man fie-¢benr den erfien Tag nidyt geniefen , jons
bern fie exhalt fich einige eit gqut.

a1, S

eI —

MWilden Yuerbabhn gebraten.
MNachdem devfelbe qerupft, ausgenommen und miebe
gelopft ijt, wird er jauber ansgemafchen, und fo lange
in. beipes AWajjer gebalten, baf ev ein mwenig anlaufis
dann legt man ihn wieder in faltes Wafler.  Hevnad
fpickt man ihn mit Spect, gangem Iimmt und Nelfen, 1
falst ihn ein, uud Laft ihn fo eine Jeit lang liegen. Sos "

¢i
daun et man ihun an einen Spief , und (aft ibn langfam
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abbraten: wobei man ibn fleifig mit fiedendbem TWein urnd
beiper Vufter begieft.

Hievsu fann man nun eine Brithe von Franiwein,
Cebtuchen, Preffer, Nelfen, Jwicbeln, Nofinen , Musta:
tenblamen und gefdhalten Mandeln thun. - Bein Anrichien
Defirent: man den Auerhabn  mit Gemwniry und Trifenett,
und giebt die Sauce daviber.

Huf andere Art,

SRan tiberjiedet den Auerhabn ein wenig, fpickt ibn
tann mit Sped, Jimmt und Nelfen, und (At ihn ges
mach braten. Die BDrithe madit man von der gefochten
und im AMdrjer gefiofenen Leber defielben, mit Pleffertus
dhen, Fleifehbriibe, Nelfen, Pfeffer und Trifenctt.

Nodh auf andere Art

Der vein gemadhte Anterhabn wird mit Saly von innen
und aufen eingecieberwr, mit geftofenen Nelfen und Muss
fatenblumen beftvent, ftavfer ©ffig davauf gegoffen und
wenigfiens 24 Stunden “jugedectt an einen Eihlen Out
gefests Dann wird er abgewafdien und gqefpickt.

Das Hevy, der Magen, die Qeber 1, werden mit
frifhem ©peck flein gebactt und in Butter abgejdywikt ;
wenn es wieber ausgelahle ift, mifdit man gevicbene Sem:
wiel, Muéfatenblumen, Nelfen und ein paar jerElopfte
Eier :~nr~ntwr unb-fitllt den Auerhabn dbamit, welcher nun
an ben Spief gefteckt und ‘Ulll]l""b bem DBraten oft mit
heifer Butter begoffen und mit Citronfaft betvdpfele wird
Deim Anvidyten glept man fiedende Butter daviber, Bbe:
tebpfelt ibn nochmals mit Citronfafe und belegt ibn mit
itronfdyeiden.

Dev grijjte unter den wilden Wigeln, weldhe jue
hoben Sagd gevechnet werden, iff

ber Trappe
toeldher oft T4 bid 18 Pfund wiegt.  Wenn fein Sleifch
eniger Havt unbd 'pn'cng ware, fo wdve diefes Thier eine

(¥}
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gute Provifion fiir, bie Kiche , inbem et cinen der anfebu-
{ichften DHauptbraten abgicht; wofern man namlidy ficher
von feiner Sugend wberyeugt ift. TWenn dev. Trappe nody
ganty jung und nicht grdfier als ein gemeines Hubn ifE, fo
gicbt er Dei gebdriger Dehondlung einep guten Draten odew
Paftete. St er aber villig ausgewadiien, fo bat fein
Fleifeh einen eigenthimlich firengen Sefdymad und iff fehy
mager. . St ev aber fdyon 1ber ein Jabr alt, ober bat
gar fcdhon qebriitet, fo iff er im Dochfien @rade bart und
unfhmacEhaft.  SBill man aber unterfuchen, ob der Vogel
nedy jung iff, fo. darf man nur dem Flhigel yu jerbrechen
fuchen; gebt bies (eidht und ofne Anfirengung von fiatten,
fo ift -Dies ein fichever Beweis, bdaff dag IThier jung iff.

Der Trappe wird bei der JFubeveitung fo wie der
Auerhabn behandelt, um ibn juvor cinigermafen mibe
- madyen.

U

Paftete von Trappen. 5
Nadydem der Trappe ausgeweider, und der Magen
auggefdhnittenn worden iff, fehldgt man ibn die Keufentuo: it
dhen mit dem Sidenhammer entywei, fpickt ibn mic Speck,
wirye ihn ven innen und aufen mit Saly, Pflefer, Nels
fen, Mustatenblumen und Lorbeerblattern, und (At ibn
¢ine Weile liegen-  Dann: fest wman, wie bei dem Aner:
bahn, eine Pafiete von- gebranntem Teige auf, [leat auf
ben Boden bderfelben viel geftofienen Speck und Syedftreis
fen, legt den LVoget daranf, und bebect ihn micder mit
SypecEfcheiben. Der Sped davf Hierbei nicht gefpart wers
den, weil der Vogel cin febr trocfnes Fleifeh hate  Hiers
auf macht man die Pafiete wic die vorige ju, und (aft
fie wenigjiens vier Stunden bacfen.

Trappen ju brafen

und gwar fo, daf wenn er auch alf ift, derfelbe dodch
nod) als eine Delifateffe - verfpeifi werden faun,
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[u diefern Behufe wird der Vogel qerunft, bdie Kiiael
abaefchnitten’ nud die garge Daut abgesogen s webei man
unter beiden Veinen anfangt, und bis jur Hdlfre des
Kovfes fortfabre, melches febr leicht gefdhehen Eann,  Alg:
bantt wird er ausgrrommen, und das Fett vom ganyen
Kirper abgefchabt, der ganye Trappé allenthalben , befon:
bevs wenn er alt iff, mit eivem Kichenbammer miivhe
gefiopft und mit grogen SpecEiiveifen gebraten. Am Lejien
ift ¢6; wenn diefes im Beratofen geidhicht, devgefialt, daf
bie Bruft veterwarts in der Prannd urd der Ricken oben 4u
fiegen Fommt: - Der Ritcfen fowohl, als die vordevfie Halfte
des Koofes mic dem- Schenfel, wird mit fartem Papier
verbunben und bedectt. Man begieft thu dann ufid Wann
mit feifdyer Buttet’ und belegt ihn auf dem Ricken wieder
mit Pavier.  Jfr e ein alter Trappe, fo muf er um
g Ubr, ein junger aber' erji um 10 Ubr in den Ofen ge
fehoben werdert ;, wenn er um 12 Ubr fertiq fevn foll.

Beim Anvichten wird ihm det Hals auf dem NRiicken
befeftiget, und ter Kovf, an welchem die Federn und det
Sichnabel unverfest bleiben mufien, in die Hihe gerichtet
und enwas Srines i den® Schnabel gegeben. Die Veine
aber werden Halb abgefinkt.  Hievyu fann man nun Gelies
bige ©allate auffeen.

Auch Eann man den Trappe, eben fo twie jumt Bras
tenr, jubereiten und dann in eine Pafiete fhlaaein.

Der Magen vott diefern Bogel iff nidht yu gebranchen;
wohl aber die Leber, tweldhe unter die Fliigel gelegt wird.

Der dritte Bogel, weldyer jur hohen Jagd geyahie
foicd, it

ber Srannid,

und in der That wiarde er ecin fehr fhakbares Wildpret
feprr, und gu der Jabl des feiven und jarten wilden Ge:
fligels gehdren, tenn ev michr leider fo felten wave, daf
Sie vielleidyt lange Jeit in ibren waldigten Gegenden ‘
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tohnen funen , ofne einen von dicfen Wigeln durdy Shren
Sager ju erhaltens  Denn jein Fleifh 4t , - trof de: wvies
fen und ftarfen Miusteln, womit ed gleidhiam verwebt ju
feon fcheint, denuoch febr fein und woblfchmedend: man
pilegt b jomwobl yu braten, als avdh) in Paficten
einyufchliagens unb die Brithe von einemt Kraunidy bere
trifft alle andere BVriben weit, und iff gewif die fraftigite,
die man nur einem KHranfen teichen Fann.  Sim Fribjabre,
wenn feine Begattungsyeit f, fchmedfr ev am fchlechtefien.
Man will alg ctwas befonderes bemertt Baben, “daf das
Gleifch von bdiefem LWogel durch dad Einmaffern §ah ~wird,
und daf ed durdhaus hidyt in’s Warer foramen darf, wenn ¢
muiche und efibar Bleiben foll. ey Knopf aber, ein gefchicks
ter SKoch, Oelehre uns, daf dicfes nur ein Vorurtheil jev,
und daff nberhaupt alles Audwaffern bei Wildbpret und wile
dem Gefliigel von nadyeheiligen Folgen fey , und jede Gate

tung von wildem Fleifch dadurdy trocken, 3ah und unvers

danlich gemacdht w dic beften ©afte, welche e I

vtirbigleit und. Vi

daulidhteit beitvagen, durd) das mel?

tere ©tunden lange Auswafern verlohren giengen. ik
Dje. vievte und lefite Gatting von grofem wilden 4

Gefiiigel find endlich
vie DirEhibner.

Wenn fie nodh nidht audgewadyfert, fondern von bder
Grdfie eines yabmen jungen Hubns find, fo gehdren fie
unfireitig yu dem feinfren und javeefren Sederwildpret,
weldyed unfere Walkder liefern. Das Fleifch von alten Thie
ren diefer Ave iff aber nur von mittelmapiger Gite, und
wird entweder yu Dafteten angewendet, ober e muf ju
andern Jurichtungen wohl gebeiit werden, wenn eé genief=
bar feyn foll.  Die jungen Bivkhihner unterfcheiden fich
von den alten fhon duvch ibre Federn fo febr, da man
weiter teineg Wierfmals bedarf. o lange fie namlich ein
braungefprenteltes Anfehen habon, fo lange 1fi das BVirthubn
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odet Dabn nody tein Jabr alt. Sobald aber der lektere
einen dicfen Dochrothen Kamm und chen felche Dacken bat;
fobald die Federn am Halje glangend fdytwary , die fdbrigen
aber mit weifen Federn vermengt, auch die Veine bis auf
die Jehen ftarf befiedert findy fo (At fich fetn Atter durdh
duferliche Kenngeichen nicht mebr ficher bejtimmen.

9MWag aber diefen beliebten Wogel filr uns nodh wenis
ger niglich madht, ale er fonft werden fonnte, iff dies,
dafi bie Jeit, two er am beffen iff, gevabe in bdie Beifes
fien Sommertage falit: denn da fein faftiges ﬁ[cir‘d,\. eher
und - leidhter, als irgend cin anderes in Faulhif ﬂbu‘.‘.r.ht,
fo folgt Dievausy die UnbequemlichEeit, bdaj mwir cﬁ'-ﬁ"br
felten frifc) erhalten.  Um fich nun 3u ubersengen, ob
fie frifch gefdhofien find, darf man nuv forgfaltig den Theil
bes Kovmers unterfuchen, wo die Sedavme liegen. Sf’t
die bdafelbfi befindliche Fetthaut noch weis, trocfen und
nidht Gbelviechend , fo bat mocd) feine Faulnif angefest:
iff fie aber im @icgcngbtil weid), nafi und grin, fo iff
e bdie Dhddyjte Jeit, fie yuznvichten, wenn fie noch geniefis
bar feon follen.

Gemeinhin pfleat man Gei der Juridhtung die Vivk:
hithner, wie den wilden Auerhahn yu behandeln , und ich
tonnte Sie alfo.mit meinen Anweifungen anf diefen ju:
vicEoeifen; indeffen da man doch in einigen Fallen noch
von jenem abweichen fann, fo will i) Jbuen Hier nodh
eine Vorfdyrift ju einer fehr guten

Paftete vom Birfhabn

im:t[)citen, mit weldher Sie jeberjeit bei Shren Gdften
viel Ehre cinfegen werden.

Nadydem man den Divkhabn gerupft, dber Kohlen:
fetier gefengt, abgewifeht und audgenommen hat, wird der
Drufitnodhen mit cinem flarfen Meffer eingefchnittens
dann nimmt man ein Tud) jur Hand, bdricEt ihn damit
Hevunter, und biegt die Keulen ein, bder Hals wird didht
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am NRumpf abgefchnitten, 0die Haut davon muf aber fo

lang, al$ e nur angeht, ftehen Oleiben. Man fdyneidet

tann Speck, wilest ihn mic feinen Kredutern, feingehactten

Sdariotten, Peeffer, aly und Nelfen, jicht thn mit

einer ©picknadel durch die BVruft und Keulen, und beift

den Birthahn idber Nadyt in Weineffig mit Provencerdhi,

Gemwiiry und Krautern.  Nadyher madht man von einigen

Piund Kalbfleifh eine Favce mit gehackteni Speck, der

Leber, Kapern, Triffeln, Sardellen, feinen Krdutern SGemwniry

and Eiern: Ferner rollt man von mirbem Teige einen

Doden auf Papier aus, fillt den Bivkhahn mit Farce,

fegt ibn auf den Teigboden, madyt oon der Favrce einen

Jand davum und mit der ibrigen bedectt man den Hahn,

legt Citvonfeheiben und Spedfiveifen bdavauf, und madt

bie Paftere mit einem Teigbecfel ju.  Endlich wird bdie

Paftete 3 Stunden in einem nidht ju heifen Dackofen abge:

bacfen, und wabrend der Zeit Ofters mit einem Anridites

(5ffel voll Wein und S8 nachaefille. i
3ur Sauce wird ein Loffel voll Mehl in einem Hafs

Benn Pfunde Dutter gerdfet, tlein gehackrer Schnittland,

Peterfilie, Fenchel, Dragun, Vafilifum und Scharlotten

dagu gethan, ein Quavt guter BDouillon davan gefillt, und

renn ¢s famig gefocht iff, mit cinigen Eierdottern abge:

jogen, der Saft von eciner Halben Citrone davan gedriicfe

und mit Muctatennuf abgewiryt. Diefe Sauce fitlle

man nun durdy cinen Tridhter in die Paftere, und glebt

fie warm gu LTifdye.

Divkhabn 3u braten,

Wenn das BivcEhubn gevupft, reingemadht und ans:
genommen iff, [dft man e8 nody ein paar Tage in der
Suft Hangen, Hernach wird es mit Speck gefvicke und eiz
nige Tage it guten Weineffig mit Wadhholderbecren unb
Gewiley gelege;  julest [(afic man e8 getad) am Spiefe
braten. Sur Sauce vdftet man Wbl in- Butter, fiile

8
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Wein daran, leqt Citronfdeiben Bingu und wileyt e8 mit
Sucfer und Jimmt.

Gren, meine Liebe, hatte ich mich nody [Anger fhrifte
lidy mit Shren unterhalten; aber der bdje Coufin, welcder
Shnen diefen Brief felbjt Oberbringen l, it fo eilyer:
tig, und drangr mich fo, daf idy die Fever durchang aud
der Hand fgen muf. —  Doch es.fop?  Nachjrens erhale
ten Sie dafur wieder einen defio (Angern BDrief von Jhrer

€ic [liebemven Freundin Amalie,

ebenter BVrief

Ech weifi nidht, meine Licbe, ob Sie in Shrer Gegen
grofie Teiche ober. viel Waffer habens i defien da es doch
nidht leidyt irgendiwvo fo trocken iff, daf nidit einige Lafs
fervdael ju finden wiven, fo gweifle wh nidht, dap audh
Sbr Jager Shnen dann und wann

wilte Ganfe

in die Kidye liefern wird. —  Nun wobl, fo lange fie
nech gany jung find, gehdrt ihr Fleifh gu denm  feinernsz
und fo fange fie fidh) noch nicht Gegattet Haben, 3 ben
betichten Speifen.  Sobald fie aber dlter alg e Sahe
fiud und fdyon gebritter haben, ‘verliert ibr Fleifch feiren
gangen Werth, und tangt bHdchfiens nur ju '}Jnifkra‘n.
AUudy fomme es bei ibrem Woblfchma viel auf die Sabress
eit an; jwar fonnen die wilden Sanfe jn ]‘bcr eit,
wabrend i res Aufentbaltes bei ung, gegeffen werden; dody
fi.D fie nach der Evndte, wenn fie auf den Stoppelfeldern
Nabrung finden, am fetteften, und in ihrer Mauleget am
fdlechiejien. Da die Ldge!, weldhe in { mpfigen Weaffern
feben und fich von Frjchen und Gewdvm nahren, mehr alé

1
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anbered wilbed Gefliigel jur S’.iuie:it': qeneiat find, fo it
eé ein nothwendiqges BDedirfuif, doff fie frifch und erf
vor Eurgem - gefholjen feyn nniffen. ‘j? n unterfudyt daber
wie bei den VivEhihrern, den Ort, wo bdie (};‘m.m-me
ficgen s ift bie Fetthaut auf diefer Sielle feft und weif,
fo it die Gané frifh: iff fie aber weich und grin, fo
ift die Fdulnif fchon eingetveten.

SRenn cine wilde Gansd jung ift, fo fann man fie,
wenn fie abgepust ift, obne weitere Jubereitung braten:
ift fie aber fdon alt, fo muf man fie juvot

in Gffig beien oder mariniren.

Qu biefern BVebufe wird die wilde Gang rein gemacht und
wit cinem Kichenhammer gefihlagen, ~twobei man ibr die
Beine entywei flopft.  Hievauf befprengt man fie mir Saly,
legt fie anf eitten Noft und (aft fie fber Koblen ein wenig
anfaufens  Nach diefem leat man felbige in ein Gefhiv

und eth

nebit  Qorbeerblatter,  Rosmarin, Thymi
gangen wiebeln, gieft fo viel Eflig davauf, bdap foldher
{iber die Gans geht, und (Gt fie nadh Sefallen etlidie
SModyen davinnen [liegen, woburd) fie febr mirbe wird, und
entweder gebraten ober

in eine Paftete

gefchlagen werden fann.  Hieryu wird nun die wildbe Gans
gierlich unbd fauber 311[1rrritet: indbem man derjelben die
Rie gany abbactt, fie etliche Tage in Effia legt, und fie
auf einem NRofie iber Koblen fo lange .*.bir“rﬁu'r, bis die
Haut enwvas jufammeniauft.  Dann witd fie mie Sped
purchyogert, twobei die Biuff mit Rmm:t und Nelfen ges
fpictt werden tann, und mit feinem Gemiiry von tnnen und
augen eingericben. Dann verfertigt man einen gebranns
ten Paftetenteig, wie ich Jhnen in memem vorigen Briefe
gum Auerhabn befdyrichen I;nbc, telit dag Unterblatt aus,

~

beftveut den Boden mit vermijdrem Saly, Prejfer und
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Snamer, und leat die Glang darauf, Beffreuet fie wiches
mit diefem vermifdhten Gemtivy, wozu man nody Nelfen,
Mustatenblumen und tlein gefchrittene Citronfeyale neh:
men fanng belegt fie mit Dutterfdheibchen und Citronelag:
den, forint und decft bie Pafiete von dem Nbrigen Leige
wie befannt ju

Wenn nun dic Daflete eine Stunbe im Cfen geftars
ben Bat, fo madit man eine Mifdyung von hald Waffer
halb TWein und fillt fie oben gur Oefuung hinein.  Hier:
auf [dft man fie wiedet eine Stunde backen, unbd verfer:
tigt unterdeffen folgende Sauce: Wan roftet Tehl in BDut:
ter Braun, gieft Effig, Wein und Waffer davan, und
(Gt es ftlar fochen, danh wirft man SKapern und Jucker
nach Delteben davan, Odrickt Cirvonfaft Hingu und . vidhtes
fie in bdie Paficte an 5t aber dic Gans juvor lange
gebeifit voorden, fo darf man die erfie Mifdhung von 2laf:
fer und Wein nidht evjt Hincinfillen, weil fich fdhon von
felbft eine Dribe fammelt und herausdjieht.

Wilde Gansd 3u braten,

Wenn bdie Sang jung ifi, fo davf fie nur gerupft,
gefengt, gepubt, audgenommen, die Knochen eingebrodien
und in Heiferm Wafler feif gemadht, fodann aber am Spiefe
fanjjam gebraten werden: wobei man guerft ein langfas
mes Feuer. macht,  juleht aber das Feuer verfidrfr, Ddag
di& fette Haut tnorplicht wird , und die Gans mit fein ges
ricbener Semmel Defiveut und braun weérden [Aft

Sft die Gans aber alt, fo muf fie yuvor einige Tage
mit Efia, Pfeffer und Neifen gesodiryr, beiken; nenn
fie gebraten werben foll, fo wafdt man fie nodymals mit
Effig oder fdhlehtem Wein aus, veibt fie mit aly und
Gemitry von -funen und aufen ein, fpicft fie mit Spedk,
und fafit fie am Spief 3 bis 4 Stunben braten, da man
fie dann mit der Vratenfauce, cder mit ciner andern belies
bigen Saiice yu Tifche geben Fann.
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Nagout voh wilden Ganfen.

Man vofice Mebl in Dutter braun, gieft Wein und
$leifchbrithe daran, legt dag in Sdhyeiben gefdhnittene Brufi:
fleifdy von der &
Acia Bingn, ovicer Citronfaft davan, wirft nady Belicben
ein ©ulee Jucfer hingu, und [t es auffochen.

Den groften Bortheil, weldyen wiv nody von dicfem
Wildpret jichen Einuen, geben

dic Febern Der wildben Ganfe

€ dhade vafi wir fie nidht fo Haufig, als die votr gal:
men G3anfen haben, da fie vor diefen den Borug bebatp:
ten.,  Die Fevern der wilden GSanfe Einnen cbenfalls ju
Detten benuft werden, und find tweit veiner und elaftis
fder, alé bdie von jahmen Ganfen, weil fie fich mebe

Matur nach haus

18 datein, thut ein St Mengo oder

auf bem Waffer aufhalten und fidy ibroe

fig baben: bda Dhingegen die gain 1igen € tdle

v
VORI

fen und Sticaen eingefhloffen {nd, dy die Febern
verbotben , verunveiniget und abgefiofen werden. Ueber:
dief iff and) der Kdrper der wilden Gdnfe mit wiel dichys
tern und gedfern Dunen: oder Flpumfedern befelts

Diefem Federwildpret fommen nun
vie wilden Enten

am nadften, ja alles, was i von den wilden Gdnfen
gefagt habe, fann man anch auf diefe anwenden. Da bdie
Euten febr gefrafige Thieve find , urd fich grdftentheils von
Schlamm, Frofden und tleinen Fijchen nabren, fo nimmt
ihv Fleifeh fodann einen thranigfen und {dilamm gten Gie:

fdhmacE an: rooven aber Dbie jungen erft ausgeficderten
Cnten noch frei find.  Auch werden fie fetter und vevedeln
fidh yu der Reit, wenn das Setreide auf dem Jelde ‘veif
ift, fo febr, daf fie den ihnen fonft eignen Sifbaeidmad

qanlidy vertieven. Rur Begattungs: Btz und Maife:
geit ift ihr Gejchmact am {dylecytefien. €6 gicbt verfdyicdene
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Gattungen von wildben Enten, worunter die Fleinen Kriech:
enten das niedlichfte Kleifch haben. &ie yichen im Hebife
auamweije in grofen &dharen wegq, und fommen im Frihs
jahr peitig, fobald nur die Waffer offer find, wieder.
Doch bleiben fie audy in denjenigen Geaenden, weldye ‘warm
find, und deren Fliffe nicht yufvieven, Gber Winter.

Bei ihrer Jurichtung ift voryhalich dahin ju fehen,
baf bicjenigen €nfen, welde fich tn Movajten und Sim:
pferr anfbalten, und daher cinen unreinen ejchmack any
nebmen, nidht jum Kodhen und in Pafteten genommen,
fondern yum Vraten angewendet werden.

Ehe man fie auf diefe oder jene vt yubereiten fannm,
werden fte fauber gernpft und tiber Stroh= oder rajchem
Koblenfeaer abgefenat, dann ausqenommen und nady Bes
barf Der Jubereitungsart, ju welder fie beffimmt find,
Doeffi ¢, gebeist u. f. w.

Suppe von wilden Cneen und blauem
Kobl

Man focht die wilden Enren mit Sleifchbriihe: un:
teedeffen fdneidet man den Kobl in Stiken, bribt ihn
ab und legt ihn in faltes Waffer, dricEr ibn wicder wobl
aug, bringt ibn nebft den Enten und cinigen Specticheis
ben in efn Kafferol, und falyt ihn.  Nadydem nun alles
weidy gefocht iff, macht man die Brihe darauf mit qerds
fietem  Dehl fdmig und wiryt fie mit Mustatennuf und
Preffer.  TRill man nun anvidhten, fo beleat man die
Schiffel mit gerdfieten Semmelfcheiben, rangirt die Enten
iv die Mitte und den Kobl um den NRand her, welden
man nody mit durchwasbfenem SpecE garnirt, und ends
lich. die Dribe darauf giefit.
Potage von wilden Enten mit Chame

prgnons,

Nadhdern die Enten gerupft, ausqenommen und aufs

gepaumt find, fpift man fie mit diccem wohigewiryten




{7

CoecE und Taft fie ‘am Spiefie Halb abbeaten, ~ Hievanf
jieht man fie ab und 4t fie in cinem Kajl:vol mit Sletich
prifie vollends eich fodhen: audy rdffer man flein qes
fbnittene Ehampignons in jeriafjency Butter ober Spet,
giefit Kalbebrirthe davan und la Bt fie weidh dampfen. . Hievs
auf nimmt man ein paar Piuud derbes Keibflvifdy und
tinige Seheiben Sehinfen, nebft  gefhnittenen  Fuicbeln
unb gelben Niben, thut alles in ein. Kafferol, und lafit
es fiber gelindem Feuer fibwifen, fiveuet fo. viel Mo,
alg man mit dret Finaern faffen fann, taju, und fehwente

dbas  Kaffersl damic oft um, gicft dann BDrihe davan,
thut Petesfidie, Jwievel; Thampignons, MNelten und Sems
meltinden daju, und [t es gemach ecine Stunde fochen.
finter der Reft nimunt man eine Dder gebratencn Enten,
ftdfit fie gany mit deh Krodhen in einem Mdtfer, tubhre
fie tm bas Rafferel, woaeaen man die Kalbfleifdhy: und
- nidheiben Bevausnimme, und bie Epulid durdy eint

1udick

treibt, toelche aber nidit alljudiE  feon parfs !

it man nun noch tas sbige Jragout von Chams f
ptanons;  fch vellt ©emmelrinden mit Fleifchbrdhe auf; ; :
vanaict die @uten davauf, fdyctet die Goulis darnber und el .-
tichtet ¢8 far an. '

SBilve Enten in ibrer eignen Bribe.

Die Snten werdin Hicrsu am Spicfe halb gar ge bro=
ten s dann abgejogen, in eine E&dhiiffel aelegt und jer fehnit
teir, doch fo, dafi die Gielenfe an einander hanagen bleis i
Ben.  Dann fivenet man Preffer und Saly darauf, bduictt
den ©aft von einev Citrone davuber, und [afit fie ein
wenia maviniven.  Hieronf leat man die €nten mit ber

Peufe unterwarts . und preft fie wit ciner andern Sl
fel fo fior als man fanp: ju der Vrilbe, welde fie von
fich acben , giefit man noch einige Qoffel anbere Kraftbribe,
beckt fie gu und lapt fte ungefahr xo Minuten auf Koblew

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK =
Baden-Wiirttemberg



88

gichen , Beim Auftragen garnirt man fie mit Citvonjdeiben
und giebt fie warm ju Tifche.

Wildbe Cnten mit einet braunen Sauce.

Man macht die Enten am Spiefie gar, bacEt dann
Sardellen, Mordyeln und Imwiebeln flein, fwitt fie in
einem Kafferol mit Dutter ab, firenet etwas MebI daran,
und giefit, wenn es ein wenig braun ift, aute Fleifchbrihe
Daju, womit man e$ nebft den Enten burdhfochen IAfe.
Bulehit deacdt man Citvonfaft daran.

Wilve Cneten mit Orangenfauce.

Auch hiersu werden die Enten gebraten. Unterdeffen
nimmt man cin paar Sdeiben von Sehinfen, waffert fie
ein wenig in Waffer aus, bhakt fie Elein, weidyt Semo
mel in Waffer und dedckt fie wieder aug, Focht ywei Eier
Bavt, und fofit alles sujfammen in cinem Mdrfer Flein:
vdftet dann Mehl in Butter, thut Jwicbeln , Lorbeerbldt:
tev und dbas im Mdrfer geftofene bazu, und [Afit es fber
Koblen abidhwigen ,  gieft dann gute Sleifthbriihe daran,
und lafit es gufammen duvdhfochen. Bulekst treibt man es
burdy ein Haarfieh, viditet ed fber bdie aebratenen  Enten
an, duict den Saft von ¢in paar Orangen daran, und
[aft es jufammen auffochen.

Wilbe Cnten mit Kiefdfauce.

Wahrend man die Enten am Spiefie abbratet, riftet
man Mehl mit Jucfer, daf es eine f[dhdne hohe Farbe
betomme, thut ein paar Hande voll gefiofene trockne Kirs
fdhen nebft Jimme und Citvonfchalen darein, giefit MWaffer
und Wein oder Weineffig dagu, und (4t es gemach tocljen,
bis es fdmig wird: juleBt fireicht man e durdh ein
Daarfieb dber bie Cnten, und [Gft  fie damit aufe
Tochen.
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Milde Snten mit Wadyholderfauce.

Hicrsn piegt Mman die Enten juvor cinige Tage in
gemiivytem Effig gu beiken, il man fie nun juvidten,
fo merden fie ausgewafchen, in 4 Theile gefhnitten und
mit einer Smwiebel, Lovbeerblattern und gehdrigem Saly in
einem Kafferol mit Dutter gefchmort und foigende Trihe
daviber gegeben. Mian nimmt gericbenes Brod und gez
frofiene Wadhholderbeeven , gieht. Fleijdybrahe barvauf, und
tafit e famiq fochen, gieft bahn Wein und Effig dazu,
fegt ein StitE Butter davan , witeyt es mit Peffer, Muds
fatenblumen und Melfen , witft nady Belieben ein wenig
Qucfer dagu, und (4Gt e¢ anffochen. Beim Anvichten giebt
man ¢ durch ein Haarfieb Gber dic Enten.

Wilve Enten mit Hadhis von Mordelns
Die Enten werden juvor abgebraten, dann die Brufts
gelente eingefchnitten und mit einem Deckel ein toenig ges i
prefit.  Hernady Hacft man frifdhe Movcheln, fdwikt fie
mit Dutter und einem Loffel voll AMehl ab, gieft Fleifch:
bribe und bdie Bratenjiid von den Enten davan, und idfit
¢ sufammen auffochen, da man e8 fofort Aber die ESntew
antichtet,

Silve Cnten gedbampfe.

Man vupft und faubert die Enten wohl, Hauet ihnen
Kopf und Fligel ab, wafecht fie fauber aus, veibt fie von
innen und aufen mit Saly, Pfefer und Nelfen cin,
Beist fie ctliche Tage in Effig, und fpickt fie gulefit mit
Spect und Nelfen.  Sind fie auf diefe Avt jubereitet,
fo leat man fie in einen Dampftiegel, aiefit Waffer, Wein
und Effig daran, und (it fie auf Kohlen gemach dampfen.
Unterdeffen tdftet man IMeHl in Dutter Lraun, vipre ed
mit det Brihe von den Enten ab, wiryt 3 mit Muss
tatenblumen, Nelfen und Citronfcheiben, dage die Enten
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noch cine Weile domit focdjen, und ftreut Beim Anridten
tlein gefdnictene Citronfdhale dariber.

Wilve Cnten gedbdmpft auf andere Art,

Nachdem die Enten gepukit und juredht gemacht worben
find, befprengt man fie mit ein wenig @aly, und fpicke fie
fiart mit Spet. Hernady (egt man ein S Butter und ein
€t Spect in ein Kafferol und (4fit e8 braun werden , be:
fiveut die Enten miv Meh(, legt fie in die heife Dutter und
Lot fie ebenfalls braun werden; giefit dann Flesfchbrihe und
eineflig daran, witrit es mit Swiebeln , Lorbeerbldttern,
Peeffer und Nellen, und laft fic auf Koblen fbhmoven.  Jue
letst verdicft man die Drilihe mit gericbenem Rogaenbrod,
that Kapern urd Citvonen Hirgu, nivme beim Anridhter
dic Jiwviebel Beraus und witryt es mit Musbatenblumen.

JRill man nun-die-anf diefe oder jeme Art qedbdmynfe
ten Enten 3u irgend einem Galmable tedht yierlich anrichz
ten, fo macht man von einem beliebigen Teige einen Rand
um- eine Scbiiffel und &Gt ihn in ciner Torvtenpfanne
ober BDacfofen anbacken: Bievein ridhtet man nun die Enten
an, garnict fie mit Citronplabchen and fauber aqefdnittes
nen Vutterreigftveifen, und fireut fein gehackte Citronfhas
len bariiber: auf diefe Art hat es das Anfehen eince
Sdyiiffeipaftete.

Bilde Gneen a la marle. '

Man fdhneidet die Britfte von den Enten, (At fie
im Waffer ein weniqg aufjicden, EFerbt fie dann. ein, und
fireicht eine Beliebige gute Favce , [eat fie ‘in ein Kafferof,
gicht cinige Loffel Fletjchbrihe ‘davauf, thut ganges Ges
witry und feine Kvduter dayu urd madht fie nicht nur a la
Braise gar, fordern lafit auch die Brihe davauf fo eins
f{hmoren, daff fich bie Vrife darin glaffiven.  Hiergw
gicht man. eine gute Kapernfauce. |

-
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NRagout von wilden Enten.

Machdem die Enten faftiq abgebraten orden, feat
man fie in eine Schinffel, gevichneidet fie in Stitcken, thut
fie nebiE dem Safte, weldyer iy in der Schufel gefams
melt Bar, in ein RKafferol, legr BWutter, fein geviebenesd
Brod,. Citconfchalen, Mordieln, Ehampignons und ($5e2
wiiry daju, falit gute Jis darvauf und (@pt es jugebectt
focdhen.

Ragout von wilden Enten a la rol
Man jdneidet das Braofifleifch von gebratenen Enten
in @dheiben: Hernach fhwise man ein BViertelpfund magern
in Tarfel gefdnittenen Schinten ,  Petevjtiie: und Selles
piewurseln und cine ganye Swicbel mit ein wenia Mebl in
RKvebsbutter ab, fillt Fleifchbriihe und Bratenjits darauf;
und (At das Enter

leifch damit fury einfochen. Juleist
fireicht man bie Sauce durdy ein Haarfied , reibt cine
Qimonie auf Jnucer ab, thut ibn nebfi dem Saft decfel: t

Ben hinein und fedpfelt zwei Tropfen Bergamottendhl

Hingu.

Briffold von wilden Enten.

Die wilden Enten werden fauber tein gemadit, bdas
magere Fleifdy von den  Knodyen gefhabe, mit Ninders i
mar® fein gebackt, in einem WMbdrfer jufammen gefiofen 1
und Heine PlabHen davon geformt. Diefe [(aft man
fofort in Dutter mit feinen Krdutern fchmoven - und
gar yoerden, giefit ein wenig Fleifdybribe, weldhe Fuvor
mit gerdftctem M:bt famig gemachs worden, daju, thut
noch qehackte Sardellen dactan, und [aft 6 yujammen
dburchtodien.

SBiloe Eneen mit Saunerfraut, :
Die Euten werden am  Spief balb  gar gebraten,
| wobei fie ein paavmal mit Duiter befividyen werben; ber
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Saft, weldier herausldnft, wird befonders in eitem Pfénn:
dyen aufgefangen. Untervefien focht man audy Sauertraut,
feibt, wenn e balb gav iff, das Waffer davon, und
Dackt s mit einem TWieqemeffer auf einem Brete Elein,
fest ferner in einem Kafferol Schmaly tiber Kobhlen, fdite
tet bag Kraut Hinein, und (aft eé Oraun fhmoven,
MWenn eé yu trocken werden follte  gie ¢ mn nady Gefals
fen ein wenig Fleifdhbrithe obder faure €ahue davauf, und
(afit e¢ cine Weile bampfen. CEndlich fekt man einen Rand
von mitbem Teige um ecine Schiijfel , die fett mit Dutter
ausaefdymiert feyn muf, fehittet die Halfte des Sauers
frauts davauf, legt die Enten darein, und decft fie mit
ber andern Halfte von Sauertraut gu, freicht fie glatt,
Beftreut fie mit fein geviebener Semmel, beleat fie mit Buts
tecideibchen, und (aft es in ginem BVackofen gelbbraun
backen.

Paijtete von wilden Enten,

MNachdem die Enten gerupfr, audgenommen unbd gier:
lich einwdrts gebogen worben find, fiblagt man die Brufi
derfelben ein wenig ein, [egt fie auf einen NRoft und (aft
fic anlanfen. Hernach hackt man bdie Lebern mit Butter,
Kapern, Sarbellen, Champignons und Peterfilie Elein,
witrgt 8 nad) Belicben und fillt den Leib der Enten das
fmit. Nadber madHt man nedy eine anbere Favce von
auggeqratetem und gehacktem Karpfenfleifch, weldhed man
in Duster abfhwikt, und mit gehackten Champignons,
Peterfilie, Schaviotten und Butter vermifdht. Nachdem
nun von miitbern Teige die Paftete anfaefest iff, fiveicht
fian von piefer Farce auf den WVobden bderfelben, fEveuct
Saly, Dfeffer und feined Sewiiry daviiber, (et die Enren
darauf, beftreunet fie wieder mit Gewivy, belegt fie mit
Dutteriheibechen , und fdlieft die Paftete mit einem Deckel
von Teine und (aft fie 6 bis 7 Stunden in einem Vack:
ofen fiehen.  Unterdeffen madit man ein NRagout, indem
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man Champignong oder Triiffeln Hackt, und mit ein wenig
Meeh( in Vutter abfehwibt, etwas Fleifdhbriibe dbaran giefit,
und wenn 6 beinabe abgefocht ift, die Karpfenmild), wels
dhe. guvor im FWaffer tberfotten iff, dayu fdneidet, und
mit einem St Dutter abfertet. Nachdem die Paftete
fectig iff, Offner man Ddiefelbe, foftet, ob fie cinen guten
Gefdmack habe, felst das Fehlende nody dem Nagout gu,
und thut es in die Paftete, febuittelt fie ein wemg duvcha
einanber und vichret fie marm an.

Pajtete von wilden Cnten auf andere
At

Die Enten werden wie juvor juredit demadht, und
ein paar Tage in Effig gebeihit, dann gefpickt und mik
folgender Favce gefiillt. Man fdwikt Entens und Hiihs
nerlebern in Dutter, Dhackt diefelben, wenn fie erfaltet
find, thut Butter, gericbene Semmel, flein gebacfte Ciz
tronfchale, PDeterfilie und feines Gewiiry dayu, und feudys f
tet es mit ©abne und etwas von der Entenmarinade gber
Deike an.  Unterdeffen verfertigt man einen mirben Teig,
fest die Pajicte davon auf, legt die Enten Hinein, giefit
gin wenig von bder Deike davan und Ddeckt fie mit einem
Deckel vom Teige 3u, worauf fie in dem Ofen abgebaden
wird.

9Bilve Enten ju brafen.

MNachdvem die Enten gerupft, gefengt und ausqenommen
worden find, Hacft man ihnen die Fitgel und den Kopf
ab (welchen jedod) aud) mandie davan laffen) unbd dreht die
Fifie auf ven Nicfen, daf man aus ihren Krallen die wilde
Avt erfennen tann; Dernad) werden fie gefpeilert und an
einet ©piefi geftectt, mit weldyem man fie an einem Kol
fenfeuer fo lange herum bdrebet, bis fie trocfen werden,
ba man fie dann mit SpecE oder Dutter beftreicht , und
wicder am Feuer  umbdreht, bdof bie Fettigleir einjieht-
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Dicfes with einfaemal wiederholt, aber dabei bdie Enten
jedcemal auf tas vet e abaemifcht, woradf man e um
@cfalten weglegt. -~ Hernach fpickt man fie wie gewdhrlid,
reibt fie fine und augiwendig miz Gewdry ein, und (4ft
fie faftia am @piefie albraten, wobei man fie fleifig mit
Heiper Durcer beredpfelt.  Auch fann man fiv uugefpict
braten , wobei fie mit SpecBfiveifen umlegt, und mit Binds
faben 1berbunden werden.

FRill man fie trofen yu Tifche geben, fo madit man
Beim Unvichten einige Duerfchuitte Nber die Drufi , |ireuet
€aly davein, und bkt Cicronfaft daran, Sonf faun
man aud) folgende Sauce dagu geben.

Dian tdftet fein geviebenes Moggenbrod mit ein wenig
WMehl in Butrer, aicht Efig hingu, dride Eitronfaft
bavan, thut fiein gehactte Sardellen, Citvonfchale, Sdar:
lotten, Dfeffer, "Netben, Lorbeerblatter, Fosmarin und
Kapern Bingu, lapt s auffochen, und vichtet jie nbet die
gebratenen Enten an.

Da die Waffervdael, wie idy fdhon gefagt Habe , mehe
alg anderes Gefliigel jur Fanlnif geneigt find, fo fann man
fie audy nicht lange Feit aufbewabren, und ihuen blos
durd) eine Cfigmariiade die Dauer vou einigen Tagen
geben.

Nody aicbt ¢s einige andeve Waffervdgel, die fich hiee

und da aufbalten, und die ih dodh nicht gany mit Etills
fehreeigen tibevgehen will, wenn fich etwa auch devaleiden
in Jbrer Gegend befanden. Das evfie i das eigentliche

QWafferbubn.

Da bdiefes Gefliigel gemeinhin cinen fehr thranigten
SifhaeidmacE bat, fo iff es nicht genug, dafjelbe nur
su rupfen, foubern man pflegt ihm die Haut Gber den

RKopf abjugiehen, erfi mit Wafler und dann mit Aein
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und Effia afsumaichen, upd. Hernadhy rad Gefallen yugns

viditen.  Die jungen FWaiferhiihner haben diefen fifchichten 4
GeichmacE nody nicht, und man fann ihuen daber die

Haut lafen. 1

Mafferbubn gu ddmpfen,
Hiersn werden die alten am bejten angeweridet: man
mwadht eine Farce von 2 Hart gefocdhten Eiern, Elein gebacks
tem Aindermarf und wehlriechenden Krantern, wuryt fie

mit Saly, Viefer und Mustatenblumen und fille die :
Hibner damit.  Dann legt man fie in cin Kajfevol, gieft

weifien S¢ein und  Fleifchbrihe davan, nebft ein twenig

Mustatenblumen , und lafit fie yugedects langfam dampfen.

Wenn fie mirbe find, nimmt man fie bevaus, verdicdt

bie Drithe mit in Dutter gevdfietem Mehl, dricdt Citvons

faft daran, und giebt die auce Nber die gedampften

Wafjerhibner.

afferbubner ju braten, i
MNachdem man diefelben gerupft, die Haut abaetogen
und mit Wein und Effig ausgewaichen hat, wiryt man
fie mit Pfeffer, Nelfen und Mustatenbliithen , und- (ape '
fie fiber Nadht in Effig mariniven: doch fann wan fie awd
Bald frifeh braten. Dann werden fie gefpickt und ter
Kovf umgebehet Hineingeftekt, o dap der Edhnabel durdy
die beiben Fafe gqehr, wilewobl audy andere ihn durch die 1
Bruft fecken. Gewdhnlid) werben fie ein wenig fdyief an :
ben ©pief ageftectt, fo baff derjelbe oben bei der BrufE
pwifdhen den Fhigeln beraunstommt.  Alsdann Betrdufelt
man fie mit Dutter, [apit fie abbraten, und garnive [ie
beim Anvidten mit Citronfeheiben.
€in anderer aefdhabter Waflervegel, welcher fich in
naffen und moovigten Gegenden fajt den ganyen Sommer
hindurdh aufbalt, ifi die

RWajjeeidnepfe.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK




96

Sie wiirben mit den andern Arten von Sdinepfen
um den Voryug fveiten, wenn nicht ihr Fleifh yuweilen
eiren thranigten Gefdvmad bhatte: indcffen wepn (ie noch
jung find, obder im Herbfie, wenn fie am fetteften find,
geben fie immer eine bdelifate &peife ab.

Wafferfdhnepfen ju dampfen.

Man (aft fie am Spiefe halb abbraten , dann jerlent
man fie in Sticen, wie ju einem Frifafiee; nimme dasd
Eingewveide hevaus, thut Magen und Salle davon, und
fidpt es mit Sdavlotten, Peterfilie, Pieffer, Salz und
Musfatennuf in einem IMdrfer ju einem Teige, treibt
penfelben mit S8 und vothem Wein durd) cin Haatfied
in ein Kafferol, [legt die Sdynepfen hinein und [(afit fie
eine halbe Stunde dampfen. Dann duiickt man den Saft
von_einer Pommeranye Hinein, und garnirt beim Auftras
gen bden NMaud der Sdhiffel mit in Dutter gebratenen
Brodidyeibeen.

Wafferfdnepfen auf anbdbere Are jue-
guridhten.

anan madit von dem Eingeweide cine Farce mit geHack:
ten Kapern, Sardellen, Champignons, Scharlotten, Pes
terfitic, ©aly, Pfeffer und Diustatenblumen, und fillt
fic in die Schnepfen, naht fie ju, fest fie in ein Kaffes
tol 1nber Femer, und tenn fie anfangen ju prageln, fo
giefit man Fleifchbrihe und vothen Wein daran, und lapt
fic dampfen. Wenn fie gar find, verdict man die Sauce
mit ein wenig mit Butter durchEnetetem Wiehl,' [AGt fie
auffodyen, und gieft fie durd) ecin Haarfieb dber bdie
Sdmepfen.

Wafferfdnepfen im Sirtout.

Man madst eine Farce von Kalbfeifdy, Rindernievens

fett, {to5t Deides im Morfer, mifcht gericbene Semmel,
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PRustatenblitthen, Pleffer, Saly, Petorfilie und andeve teshls
riechenden Kraurer und Eierdotter dayn.  Hierauf nimme
man einen Neif, legt unten etpoas von bdiefer Farce und
die Schnepfen. darvauf, weldhe man juvor halb fberbraten
muj. Dag Eingeweide wird herausgenommen, Flein gehackt,
und dber die Edhnepfen geftvent,  Alsdann nimme man
Ehampignons, Morcheln, Kafbermilch ,” Artifhoenboden
und bdergleichen Kleinigheiten, ™ fdhneidet fie in flejne Tyjre
fel und dinfiet fic in BDutter ab; gerquirlt einige Eievdots
ter in einemn Glafe weifen Wein, 4t fie unter fietem
MRithren Ober Soblen dicklich werden, unbd giebt fie, wenn
fie cvtaltet:gind, in Den NReif. - Legt Him- und her einige
bart gefottene Eierbalften, wiryt e8 nady Delieben mit
feinem Gewiiry,  bedect ¢8 mit der fibrigen Farce, und
Pejiveicht es mit @ierdottern, wornach man e eine balbe
Stunve im DacFofen abbacken IAft. Um

Safferfdhnepfen 3u braten,

barf idy Shnen Feine bejondern LWorfdyriften geben, fie :
werden gany fo wie anberg Scnepfen behandelt.
Die Taudher:Ente, der Sechwan, bder NReiber, die i

Nohroommel, bdie Stdrdhe und, Seevdgel find ebenfalls
MWaffervigel, welde hier und da, wenigfiens fo lanae fie
jung find, gegeflen werden:z. ba pdiefe aber bei uns febhe
felten find, . augh bdie ineiffen von jhnen einen fifdhichten
und thranidhten SejcbmacE haben, fo wollen wir uns mit
ihrer Bubereitung. jur Speife nicht weiter verweilen; fons
dern dch will unveriatich diefen Drief febliefen, und Jhe
nen mit den Deften Wanfchen file Sbhe Wobl und mit den
Verficherungen meiner  herglichen Liebe und Sreundichaft
sujenden.  Dehmen Sie ihn mit gleiden GSefinnungen an;
und bleiben ig immer meine Freuudin, fo wie i) ewig
die Jbrige bin. {
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AdDter Brief

Dfpnc Sweifel haben Sie meinen Brief fehon ethalten,
weldjen i) mit den Anweifungen jur Jubereitiing der Wafs
fevichnepfen befchiofen Batte — idh evgreife den abgeriffenen
Saden wiever, um Sie dberhaupt mit dem Sefchlecht dev

Sdnepfen

weiter Gefannt ju maden, von denen es mehreve Familien
giebt, weldhe jedoch alfe durdhausg ju dem feinftenw und
edelften wilden Gefliigel gesahlit werden.

Die’ Holy ober Waldfchnepfe iff die grifite von allen
und wird faf in alfen Watdern bei ung angetvoffer. Sie
ndhre fich von NRegenmwivmern , Erdfdynecten und dergleichen
fie. fommt im  Friabling ju und, und verlaft uns un
Herbfte wieder, zu welden Sahrsyeiten fie alfo auf thren
Qigen am _bhaufigften gefangen werden.  MWenn fie im Frils
jobr ju ung fommen, find fie von der langen eife abe
gemattet und mager; fie etholen fich aber fehr bald, und
find alsdenn im Oftober vor ihrer Abreife am Tetteffen.

Die Heerfdhnepfe oder Himmelsyicge it nur fo grof,
alg einé Wadytel, und iff weit feltner, weil fie fidy ge:
meinhin nur in den Faftern Mordldndern qufhdit: da fie
fich anfer dem Gervtivme audy von Getreide nabet, fo iff
thr Fleifh von dem feinfien und belifatefien Gefdhmacte.

Die Haaridhnepfe hat ihren Nanten daher, weil
ihre Federn fehr fein und faff den Haaven ahnlich find
fie ift die fleinfie von allen, dody ift ihr Fleifch eében fo
wobl{dyniecend , als jener.

BHei diefern AWildpret nimmt man auf dag Alter Eeine
RNidctficht, da fie fo felten find, daf man jufrieden ift,
wenn man {ie nur evhalten fann, und fie in jedem Alter
unter die Delifateffen des AWaldbes gehdren. Daé Fleifch
biefer Wigel ift nicht nuv fehr zart und Herrlich, foudern
es fest fich audy an ihre Eingeweide o viel Fett an, dap
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tan diefe nicht, wiebei anderm Gefligel afé unnds wegwirfe,
f:'b tn nacdhdem man e¢3 Herauggenommen, den Magen
und die Galle abgefondert und dag Unveire abgetvafchen .
bat, daffelbe eittweder wiedér in die Schnepfe filllt, wenn

biejelbe sum Draten befiimme if, tobei man qerdfiete
Semmelfdhetben unten in die Pfanne legt, um das davon
austriefende  Fett aufyufongen; ober man behalt ¢s jwarp
hig, Karvcen
. . foan, um den Speifen davon einen hoben Gout

=

suriicE, - wendet 3 aber ju Saucen, Ho

jn gelien

e man die Schepfen survidten fann, -werden fie
gecupft, jedoch muf dicfes, wenn fie nicht mebr gang
frijdy find, mit mbdglichfrer BDebutfamfeit gefchehen, weif

die Daut jaer iff, wund leicht abgeht; fobann sieht man
die Hant vorn Kopfe, fidht die Augen Heraus, Eopft dag

Drujtbein flach, und fdneidet das erfie Gelente ber Fligel
ab. Endlidh feat man de Fhge didt an die ;.Jnnt[
binbet fie an den © ifen jufammen, fpeilert die Sdhens '
fel nabe unter die Fligel, und Dheftet den Kopf dergefalt

an, dap der ©dynabel anf die Druft ju liegen fommt.
Sind fie nun alfo jubereitet, fo Fann man guerf eine ’

Suppe von Sdnepfen

Maw veiniget ein paar Sdynepfen, nimmt dag
Eingeweide heraus, backt es flein und rdjfet ¢é mit ein
wenig geriebener Semmel und Sabne in Burter.  Alédann
ffreicht man e auf gebabre und in abne geweidhte Sems
melfehnitten an®d legt jie in ein Pfanndien.  Unterdeffen
fratet man dic Sdnepfen am Spiefie gar, (3 die Bitael
aué , fidft dags vorderfte im Morfer, gieft guten Bouilion
varauf und thut ‘ein paar gerdfiete Semmelvinden daran,
[afit e6 fochen und treibt e dburdy ein Daarfieh, Hievauf

wherdent die obigen Semmeljhnitten gebacken, indem man J
oben und Unten Koblen giebt, bdiefelben in der Terrine
angerichtet, die Diigel darauf gelegt und dev Bouillon
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bdaviiber gegeben, da man e8 bdann nody ein fwenig auf
Koblen aufficden l4fit.

Sdnepfen 3u Fodhen,

Man fdneidet ein Pfund mageres Nindileildh in Stile
dfenr, filllt 2 Quare Wafler darvauf, thut eine Jwiebel, cin
Dindehen Krauter, Muskatendblithen, Nelfen, @aly und
gangen Dfeffer hingu, dect es wobl ju, und (Afit es halb
einfochen.  Alsdann feiht man die Briibe durd), nimme
bag €ingetweide aus den Schnepfen, legt e bei Secite
und fodt die Schnepfen eine Vievtelftunde in der Drithe.
Unterdeffen fdyneidet man das Eingeweide oder den joges
nannten Sdnepfenfdiyiveis Flein, und [4fit e8 mit etwas
von der Vuihe, in welder die Schuepfen aefodt wcr’w:n.
nebft Muskatenblithen ddmpfen.  Alsdann veibt man Sem-
mel und 1aft fie mit Dutter in einer Panne fdhdn Hraun
edften.  Wenn nun die Schnepfen genug gefodht find, fo
nimmt man ein Duartierdhen von der BVribhe, thut das
lz’:'inqeu*e:be nebft 2 Loffeln voll vothen Wein dagu, wirit

Stickchen Dutter mit Mehl durcdnetet Hinein, feist e
ul'-m dag Feuer, und fdhwentt ¢ immer um, big die Vuts
ter gevgangen ift, bdanm thut man die gerdjtete Semmel
hinyu, fchwentt die Pfanne nod) einmal um, und riditet
e dber die Schnepfen in eciner Sdyiffel an, wobei man
ben NRand derfelben mit Citronfdjeiben garnirt.

A

Sdynepfen auf andere Are juzuridten,

Man fdyneidet die Schnepfen in 4 Theile, nimme das
Snwendige Hevaus, thue bdie Scduepfen in ein Kafferol
mit Champignons oder Trdffeln, pafjive fie mit Spect oder
Dutter, giefit ftarfe Kalbfleifehbrife davan, wiryt es nach
Delichen, aiefit cin paar Gldfer weifen FWein daran und
laft fie Fochen. Kury vor dem Anrichten verdicft man die
Sauce mit dem herausgenommenen und -gehackten Einges
weide, und dedcft Citronfaft Hinein,
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Shnepfen in einer Sauce.

Man dberbratet die Sdhnepfen , nimme dag Einge:
weide Deraus, jevfhneidet die Schnepfen in BViertheile,
Gefireut fie mit Mehl und &t fle in BVutter vifien:
gicfit fodann Brihe daran, giebt Limonien: oder Titvons
faft daguy wolivst es nady Gefallen, und (aft die Schnevfen
barin auffochen.  Den Sdnepfenfchiveis dunfret man in
Dutter, mit ein wenia geriebener Semmel, . vichtet ihw
auf Semmelicheiben an, und garnitt die Schijfel damit,

Sdnepfen in ciner braunen Sauce

Man (gt Sypect, Swicbeln, Limonienjhalen, MNel:
fenn und ecin StaE Rindfeifeh in ein Kafferol, ftreut Meht
paranf, und [aGt ¢ auf Koblen vbfien, gieft Fleifchbrife
und Effig datan, und liGt e8 fieden. Die Schnepfen aber
Blandhivt raan, und Obratet fic om Opief: bden Sdyweis
thut man in dag Kafferol. Weun fie abgebraten find, legt
man fie in e¢ine Dfahne, treibt die Sauce durdy ein
Haarfich davanf, giehit nach Sefallen noch Wein oder Effig
datan und [4fit ¢ jufammen auffieden. Beim Anridyten
Beftreut man die Sdnepfen mit wirvflich gefdnittenee und
in Butter gevdfteter Semmel.

Sdnepfen in MWein.

$Nan fdneider bie Schnepfen in Vievtel, und nimmé
das Synwendige heraus; dann thut man diefelben mit Tvifs
feln ober Champignong, Kilbermilch und gefdmolsenem
SypecE in ein Kafferol, gieft Nindsbriihe davan, wivyt ¢a
mit ©aly, Pfeffer und eincr Jwiebel, gieft einige Glafer
MWein hingu, und (dft es Fochen. Juleht jerlifitman das Cins
getveide in der Sauce, drilckt ‘1)9111111('1‘{:11',&:1[‘1{1 daran, und
ridhtet das NRagout nebfE der Sauce ber die Schnepfen ans

Sdnepfen mit Coulis.
Man nimme die Schnepfen aug, ikt fle, umivin:
det fie mit einem Faden, [eat cinige Seheiben Spect UnY
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RKalbfleifch in ein Kafferol und bic Sehnepfen bavauf, thut
Jiebeln und Sewniry davan, und 1aft fie ytigedecErin ibret
tignen Burilhe auf Koblen fdhwiken. Sodann gicft man - |
ein wenig Fleifdhbriibe davan und (aft fie vollends gar ochen.
Hicrauf nimme man die Scinepfert Beraug, verdickt die
Sauce it braun gevdfierem Meehl, thut das Eingeweide
Bingu, fireidht e8 durch ein Daarfieb, feat die S dynepfen
ticder davein, und laft es bis yum Anvidyten in Beipe
Ajdye frehen.

Sdnepfen mic Salmi.

Wan lafit die Schepfen am Spiefle Halb abbraten,
fdneidet fie hernach in StiicPen und thut fic nebf Eeinges
backten €Hampignons und Sarbdellen in ein Raffevol, fille
Wein davan und [4ft fie gemady Focben. Weny fie gar find,
veedickt man die Sauce mit ctwas Coulid von Kalbfleiyd,
tabem man ndmlich einige Seheiben derbes RKalbfleifch mit
Dieehl Geftreut, tn Butter braun bitnfiet und wenn es fich
attadhirt Hat, mit Brihe (osfodt. Diefes Couliz treibt
man nun durd) ein Haarfieh, thut ¢3 3u den Schnepfen
i das Kafferol und bdriieke sulegt Pommerangenfaft daran.

Sdnepfen mit Panade.

Man' nimmt die Scynepfen aus, und fieckt fie an
bet ©pief; wenn fie yur Halfte gebraten find, fo yieht
man fie ab, jyevleqt fie nady Gefallen und thut fie in cin
Saffevel.  Unterdeffen baht man ein paar Semmelfdynit:
ten, fidft fie nebfe dem @dinepfenichweis und ein wenig
Swichel in cinem DVisefer, viffet ein wenig Mehl in But:
ter gelb, thut das Seftofene hingu , und [@ft ¢s chenfalls
baviw diinfensy bann gieft man {farfe, branne Bouillon
daran, fddrft es mit dem Saft von einer Limonic oder
Sitrone ab, gieht es fber bie Schnepfen, und lagt fie
damit fleden,

=
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Sdhnepfen gedampfe

®Man nimmt das Eingeweide Hevaus , bie Scynepfen
felbft aber wafdht man mit Wein aug, veibt fie von innen
und aufien mit Saly, Pfeffer und Deléen ein, und [aft
fie eine Wiertelffunde in stein dampfen s unterdeffen wafdyt
man den Sditeis cbenfalls mit Wein ab, Hackt es tlein,
vbftet bann’ geviebenes Moggenbrod in Butter, thut das
Sehackte daju, und paffict e8 nod) ein wenig jufammen.
Algdann giet man die Brihe, worin bdie Sdnepfen
gedampft worden, baran, und viihre eé yufammen glatt
ab.  Sft ¢ ju dick, fo gicft man noch Wein und Rofen:
efiia davan, toiryt es mit Preffer, Nelfern und Musta:
tenbliithen’, - dritcfe den Saft von einer Citvone  Himyu,
wirfe ein StiE Jucker bavan, und [aft die Schnepfen
nodh cine BiertelFunide davin dDimpien. Beim Ancicdten
freut man Elein gehackte Citronfehale dariiber.

% - og? s
Ragout von Sdunepien

Hieryn mwerbden die @&dynepfen ebenfalls anégenoumen,
and mit Wein und Fleifdbrahe geddmpft.  Alsdani viftet
man Mehl in Butter , thut den gebacten & dhnepfenjchocis
dajl, giefit alsdann die Brihe von ben gedampften Sdhnepfen
daran,” wigt 8 mit Pfeffet s Nelten und Muskatenbiits
then, fegt gehackte Ehampignons und dic Sdimepfen in
swei  Hélften getheilt, Binein, und (ape es jufamines
auffochen.

Hadis von Sdhnepfen.

Nacidemn die Schnepfen Aberbraten worden find, jers
idhneivet man fie ‘in Stiden, nimmt das Eingeweide hers
aug, und jerdriicft e8 mit cinem €pjfel voll Waffer , eben
fo viel rothem Wein und €ffig tlar: fchneidet eine Juwiebel
in ©deiben, Enetet cin wenig Mehl Buter ,  thut
alled jufammens in ein SKafferol, und fehroenft €8 Nber
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bem Feuer um, 06is e focdit: alsdann thut man bdie jers
fdmittenen Sdhnepfen hinein, MWenn fie damic durchEod)t
find, vichtet man: diefelben ai , giebt die Sauce durd) ein
©icb datiiber, legt gerdftete Brodichuirechen barum, unb
fegt Die Scheiben vori der Buwichel parauf,

Pafiece von Sdhiepfen.
tan nimine die Sdnepfen, dreffirt b fpeilert fie,

wie idh Jbitch am Anfange bdiefes Briefes gefage Habe,
und beifst fie fiber Nacht in halb Wein balb €ffig. Des
Dorgens ntmmt man fie Deraus, Deveibt fie tnwendig it
Daly und Gewity tnd fpicke fic. - Man fanuw Hul die
& chnepfen vob th-die Pafieté pehlagén, odet aucd) yuvor ¢
iberbamupfen; tndem man . Miehl in Dutter Braun macht,
bie Matinade, tdkinnen die Schnepfen dber Nadit gele:
gen, bdavauf gieft, Kapern, Champignonsd, Citvonen und
bergieichen bazu thut, und die Sehnepfen  biermic ein
wenig durcdddmpfen (dit.. Bl nan aber bdie Schnepfen
Weift bebalten ) fo paffict mah fic_juvpl in Dutter, be:
forengt fle aber mit Saly, und dric: Cittpnjaft daran.
Dieryu madht wan hun nach Gefallen etnen Biatter - pber
tilrben Pafietenteiq, wvon weldem idy SJbnen aber fo
wenig ald vonr dem Auffepen der Pafiete etwas ju fagen
ndthig habe, bda jede Hausmuttet und gejdhicte Kocyin
biejelbe yu verfertigen verfieht

Da nun aber das Eingeweide von den Sehnepfen fie
die grdfite Delifatefle gehaltén wird, fo davf es auch Gei
ber Paftete nicht verloren deben, fonbern muj auf bdicfe
ober jene Avt daju benuft werden. Eg fiehen uns aber
bierbei brei Wege offen, indem wir es entweder trocen
gerdfiet auf Semmel: ober Brodidyeiben fiveichen, und
biefelben in die Paficte legen, obder eine Favce bdavon vers
fertigen, ober eine Sauce davon Bereiten £dnmen.

Auf d¢en erfien Fall vdfet man Brod oder Semmel
fr Dutter, doch) baf e gany troten i, beftreit den Doden |

o
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dev Paftete damdit, [leat bden achacften Sdhnepfenidweis
. davauf, und auf diefen bdbie Schriepien, weldhe man mit
i Dutterfcheibchen, Citronplakchen und Wilvye bedeckr, und
fo die Pajiete wie gewdhnlich fertig macht und im Ofen
abbackt. Diefe Paftete bedarf Feiner BDribhe, weil fie fich
felbft welche giebt. Obder mamt verfertiget eine Farce , indem
man NRindsfett; Kalbfleifch, Champignons oder Wdovdheln,
Iwiebein ind Citvpnichale fein hackt, Saly, Pleffer, Mus:

Fatennifi und geviebené Semmel darunter inifdit und endlich
den Schnepfenjdhweis bdagu thute  Mit diefer Farce bes
fireidht man nun den Voden det Pafiete, legt die Schnepfen
davauf ; fiveicht die fibrige Favee daviber, und verfertiget
die Paftere twie befannt.  Weim Anridten fann man
Citronfaft hineindracten,

Endlich fannr man audy den Schnepfenfdhweid jue
Sauce anwenden: indem man geviebenes BDrod in Dutter
pbftet, und-gulest bas Eingeweide hinyu thut. Wenn s
jujammen dburchyogen iff , gieft man Weineflig daran, iyt
es . mit Prlefer, Nelfen, Cicvonfchale und Jucker und (age
¢s famig fodhen. -~ FWenn nun die Paficte halb gebacken i
iff , Ofnet man biefelbe , fiillt die Sauce durd) einen Tridhs
ter hinein, und laft ¢$ vollends abbacken, !

Paftete von Sdmepfen auf frandfifhe }

Art.

Man fetst die Pafiete auf, belegt den Boden mit
Champignoens, geftofienem Sped,  Saly, Dfeffer, Hein
gehackten Scharfotten, etwas griner Citvone oder Dows
meranye und einigen Lorbeerblattern, und dectt die Paftete
twie gewdhnlich ju, Befiveicht fie mit Eierbottern, und [dfit -
fie ytwei Stunden backen. DWenn fie gar iff, dridt man it
Citronen= oder Pommevanenfaft davan, ober gieft Vors
jiis oder unveifen Weintraubenfaft Hinein.
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Torte von Sdhuepfen

Schnepfen werben gerupft, ausgenommen, mit
gewiitbtem Speck gefpickt, die Keulen und Flhigel abaeldpt,
and bad Gerippe von einander geéfchnitten.  Hicradf wird
dag Eingerweidd mit gefchabtem Spect, gehackeer Peterfilic,

Aicbein und Champignons im Mbefer geftofion und nebiE
Sypet, Ealy, Pfeffer, feinen Krdutetn wud Gewiiry unten
auf den Voben einer von mirbem Busterteige anfgefenten

Tovie qefivichen und alsdann die jecichnittenen Sdinepfen
paranf gelegt, oben wie unten gerofivyt, mit Kalbfleifchs
fdietben und @Epechiiveifen bebecft und mit einem St

DButter beteat:  Sndlich wird die Torte mit cinem Doben

vou Teige Lebeeft, mit Eiern beffridyen und im Ofen abge,
bacfen.  Unterdefien madit man folgende Coulis: man (ifit
eite Schnepfe halb abbraten, und {Eoft fie dann im Idr:
fer. - Dann belegt man den BVoden' cined KLafferole mit
‘anterthald Pfund  Kalbfleifch und Schinten in Sdynitten,
nebft in Seheiben gefchnittenen Jwieheln und Méhren , und
(Aft es sugedectt in einem Kafferol durhfdwisen. Wenn
¢5 angebackenn it , Wwird ein wenig gefchmolsencr Speck mit
fo viel Mehl, als man mit 3 Fingern faffen tann, dayn
gethan, umgerithee, und mit guter Fleifehbriihe angefendys
tet, mit einigen Ehampignons, Peterfilie, Jwicbeln, feis
nen Kvdutern und pwei ober drei Semmelrinden gewiirke,
unbd: bei gelindem Feuer gemacdh gefodht.  FWenn ¢ niin
famig ift, nimmt man dic Fleifdfdeiben heraus, thue die
serfiofiene ©chnepfe dagegen Dinein, gervibrt ed, treibe
es dburch einrHanvbficd und hélt es warm,

Nachdem nun die Torte im Ofen gar gebacfen if,
itd fie Herausgenommen , in cine Sdyiffel gefelst, gedf
net, die Kalbfleifchicheiben und Specfireifen abgenommen,
und die Coulis oder Sance, welde nicht aliju dick fepn
mufi, Dincingefillit, - wieder jugedeckt, und warm ange:
tidhtet.
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&Sdnepfen 3u braten

Nachdem  man die Schnenfen gehdrig bdreffivt und
gefpeilert hat, Befprengt man fie mit Sngwer und Saly,
foickt fie auf der ecinen Seite mit Rimmt und Nelfen und
auf ber anbderit mit Spect, und bratet fie am Spiefie gang
langfam.  2Wenn fie warm geworden find, fo fticht man
unten ein Fleines Loc) hinein, feht eine BDratpfanne unter,
legt gebahte Semmelfedheiben Berein, begiefit die &chnepfen
oft mit marmer Dutter, (Aft das Fett von den Eingerei-
den und die Dutter auf die Semmeljdyeiben triefen , und
Braun werden. - Wenn bie Scnepfen. abgebraten find , fo
(egt man die gebdhten chnitten mit dem Abgetropiren in
pic ©diffel um die Schuepfen, und gieft heije Dutter

darber.

BADISCHE

sRill mah aber den S chnepfenfdheis befonders juvidy
sen, fo (aft man Butter in cinem Pfanndyen jergehen,
fehiitter den gehackien Schiveis darein , und vojiet es mits

M Yoin Feuew tapt

¢s eine Weile

einanber, hHebt ¢s D
fichen, bis das Sdhmaly in . Die Hihe gichet.  Dies

fes feifiet man forgfltig ab, falt ¢s ein wenig, wiiryt

et mit Nelben, Mustatenblithen -und lich gefchnittes
ner Citronfchale, ustert es nach BDelieben, Pruct Citron:
faft davein, (e es aber nicht jieden; fondern halt es nur
warm, fiveight o gulefit auf gebabte Semmelfdhnitten und
{iberfirent ¢8 mit tlein und wieflicht gefdhnittenen Citvons

fchaten. it Ddiefen Sehnitren umleat man die gebrate:

nen Schnepfen, wo man Citvonjheivden und Dalften das

= - q kv sim
Sdnepfen gebraten mit Sance
)

nepforr: werben wic juvor gebraten und dabei

flieifiia mit Dutter begoffen. . Dann Baft man dasé Ein:

ae
Tauben, oder Hithe
netlebern flein, mifdt gericbenes und in Sdwaly gerdfies

ted ?ﬁpﬁgu;brpb t"l.D"l' feelches aber gut ausges vickt werden

aeweide, auch wenn man will, einige
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mufi, bvaf es nidht allyufett fep, vbffet Gelbes todh ein
wenig ‘ufammen, giefit dbann TWein E‘arn:i, priict Citvons
faft bagu, wirgt es mit Pfeffer, aly, Neffen und
Mustatendlither, vihre e2 wohl dutdpeinanbder, und (aft
es aufteden.  Man fann aud) Effig und Jucter dagu gies
fen. - denn alles fertig i, riditet man die Sdynepfen
an,grebt bie & auce bariber, Befirent fie mit Flein gehacks
ter Citvenjdyale, uud garnivt es mit Citeohfdyciben.

Sdnepfen gefillt ju braten.
Wean beit die Schnepfen Gler Nadt in. Wein,

cht fle mit Wein ausg; unbd wiezt und fal;

e
Alsdann Hackt man das Eingeweide nebft ein paar Db
nerfebern Elein, mifdt gevicbenes und in Schmaly gerdfictes
Drod: dargu , rbftet es sufommen , wiirit ed mit Ealy,
» Peffer, Nelfen und Mustatenblumen, feuchtet o8 mit
SBein an, brickt Citronfaft baran , und vibre es ju einer
Fiitte anf Koblen ab.  MNit diefer Favce nun fillt man
die: BSdinepfe vorr ber BDruft 6i8 an die Schentel egal,
ndbt fie forgfdltig Ju, wiryt fie auch ausieendig, fpickt
fie nad) Belicben, und [aft fie braten, wobei fie fleijiia
; mit jerlafiener Butter betrdpfelt werden miiffen,
€s iff nun wobl Jeit, daf wir einmal aufhdren, ung
mit dben Schnepfen ju befhaftigen, bdenn idh jweifle, dDaf
Sbe Jdgee fo glicklich feyn wird, Shnen fobald eine fol:
dic Menge von Schnepfen ju bringen, daj Sie alle Vor:
fepriften nad) der Reihe verfuchen Eomien.  Jndef e8 fey?
wiv wollen dennod) mit ihm gufrieden feyn, wenn er uns
nut jutveilen aud) einige

Hafelbiibner

Bringt, beun audh diefe gehdren gu dem geachteten Feber:
Wildprets da ihr Fleifh fehr savt und weiffi und die
Druft nady Werhaltnif des dbrigen Kodrperd fo voll und
ftaxt ift, daf fie faft ohne Knodhen ju fepn fdeint; und da

jte inwendig.
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ihr Fleifch babei febr didht, fef und trocken i, fo find
fie audy einer [angern Dauer, ale anderes Federwildprep ¢
fabig. Swar bat dasg Fleifch der Hafelbithner feine Hiddjte
ute nuv o lange, als fie noch Fein Jobr alt find, weil es
nachher, wegen feiner farfen DMuskeln und Fofern
trocken wird, und jich {dwerer bei dev Jubereitung aufids
fen [ABt: indeflen Dei einem fo feltenen LWogel nimmet man
es eben nidit fo genau, und vidtet ficy blod mit der Ju:
tichtung nach tijt'ml Alter, indem man die jungen jum
Draten nimmt, bdie altern aber Fodyt, ober in Wafteten
fibldgt.  Will man nun deshalb gern das Alter erfennen,
fo qeben ung die Beine das befte Merbmabl davon: bdenn
wenn foledhe ftark mit Federn belegt und trocfen, die ehen
aber fcharf und unbiegfam find, fo Ednuen twir den fihern
©chluf machen, daf das Thier diter als ein Jabr iff.
Sind aber im Segentheil die Febern an den Beinen nodh
fury, (truppig und gleidyfam nody ftoppelartig, fo if 08
fichee noch jung, und giebt den herrlichften Draten.

Hajelbubn gefodt

Senn e gepubt i, fo fdneidet man ihm den Lopf |

ab, nimmt e ans, wafcht es veinlich uud Hlanchict es

in Deifem Waffer; Hevnady fest man es mit Fleifhbriihe

gum Feuev, I3t ¢é ein wenig fodjen, FABl es dann aug,

fillt die Drihe wicder darvanf, thut gange elfen, Musgs i
fatenblumen und Peterfilienonvyel daryu, und (3§t es eins

todyen. Sulehit madht man die Brihe mit braun gerdfietem

Miehl dicklich, und [ifit ed wicder gemad) durdhfodien.

Deitn Anvichten giebt man nody ein wenig braun gerdiiete

Dutter daran.

Salmi von Hafelbiihnern.

WMan fdneidet vas Fleifdh von den Hafelhifinern i i1
glevliche @tike, bvie Snodien aber GOft man im Doeer
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mit witeflidh géfdnittenem Sebinfen, aehads
ten Sardellen und einigen Citvonfdieiben n ein Kdjferel
gicfit ein paar Gldfer Mofler MWein davan, weil deifelle
biefem  Bogel bden feinffenn Sout gicht, thni ein wenig
Braun gerdfictes ehl Daryu, und [t e eine
todhen , big man die Sauce auf dasg Fleifch fireidien -:c.:-'r
Vorbher Hat man eine Ovange auf Jucker abgerichen und
fafit diefe Schale cine FWeile mit Citronens oder Oranaen
faft durchjichen: wenn nun angerichter werden foll , trdpfelt
wman diefen Saft darauf.

o g

s

Ly

Dajiete von Hafelbiabnerm

} et fanber gerupft, ausgenommen nnd
thit Wein audgen , auch mit Saly und Gewiicy eins
find, gieft man Wein und €Effig darauf, und

MLA A e

gericben
[dGt fie cin oder et paar Tage beigen. Danhn werden fie
herauggenommien, fanber qgefpicft, von innen und aufien
mit feném Seviity angerfeben, und an einem wavmen
Orte ettvas nber lmrml' Unterdeflen bereitet man einen
Beliebigen Pajteténterg, rdllt das Unterblatt aus, beffreut

»
"‘ (|
il
i

!

[
b

¢t mit gerichenem Neggenbrod ; Gewdry, Citvonenfdhaten 1.

feqt die Dafelhithuer davauf, Gedeckt fie eefi mit Citrons
feheiben und BDutterplabehen, und dann misdem Jeigblate,

und verfevtigt die Pajicte wie gewdbhulich,

Pafiece von Hafelbibnern auf andere
Are.

Mian bereitet die Dafelhithner wie juvor, fent die
Qaftete von belicbigem Teige auf, fhlagt die Hibner mit
Gitronfdhale, Dfeffer, Jngwer, Nelfen, Lorbeerbldtrern
und einem guten StiE Butter davein, und verfertige die
Paftete wie LeFannt. Qabrend fie nun im Ofen backt,
rifiet mat WrehT in BVuster braun, giet Fleifhbrife und
Effig davan und (Gt es fochen. Wenn die Pajtete Halb

(¥}
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gar if, it man Biefe ©ance bubch cinen Tridyter Hins
¢in, und &5t e vollends abbacken.

Man Edun den GefchmacE diefer Paftete nadh Gefallen
anf mancherlet Are vevdndern , inbem man e¢ine Citronens

Sardelien: Kapern > Aufternz oder andere bel Briihe

Bineinfillt, oder fi¢e wenigfiens nit gervjteten
pitanter madyt.

Hafelbubner ju braten.

Man turft fie bis an den Kopf, weldher befiedert
Bleiben mufi, um bden BVogel auf der Tafél ausgueichnen,
nimimt bei dem SDaffe den Krvopf Hevausd; jdhneidet  fie
nnten wie ein Hubn auf, nimmt die Eingeweide Heraus,
wafht fie mit Wein und Effig aus, feeft die Fiffe ein,
und (&t fie swei bis drei Tage in Wein mariniven. . Wil
man fie nun  Dbraten,  fo wafeht man fie nodhmals mit
frifchern 2WCein aug, fpicdt fie mut Spet, wiryt fie inne
10y, Pfeffer, Nelfen und Mustas ;
tenblithen, und (4t fie damit eine Weile liegen. Endlich
freckt man fie wie anpre SHahner an den Spiefi, der Kopf
aber ‘mufi mit einem Papier umwickelt werden, Ddamit er )
nicht verbrennt oder feitig wird , - betrdnfelt fie Geim Dras
ten fieifiig mit Lmtter und [4ft fie faftig abbraten.

Da jie von Natur ein teocknes Fleijd) Haben, o fanp
man auch inwendig ein St Dutter Hineinfrefen.

Beim  Auftragen veiziert man fie mic Eicconfheib:
dhen und Blumen oder Blattern.

md auswendig mit €

Gebratene Hafelbiibner mit einer
DBrube,
SRan (6Ft die gebratenen Hafelhiihner in BViertel auf,
Beftectt fie mit Jimme und Nelfen, und legt fie in eine
Sdnuffel, bdrickr Pommerangen: ober Citronfaft davauf, )
und firent ein weniq Jucer und Trifenett dariber.
Hernach [4ft man ein wenig Wein mit NRofens obder

BADISCHE [
LANDESBIBLIOTHEK Bad berg
en-) m|



112

Citvoneflig aufiieden, und dbergieft die Hibner etlichee
mal damit. Sulekt fann man jie mit Citconjcheiben aavs
niren, unbd bergleichen Elein gefchnittene Schalen darfiber
fEvewen,

Ein febr vortheilbafrer Dandarifi, alled twilde Sefiie
gel mitbe und wobhlfdhmecFend ju maden, i viefer, daf;
man ¢s wahrend dem Vraten abwedhielnd mit Buticr begtopt
und mit Citvonfaft Detvdpfelt,

Hafelbiubner lange aufjubemwabren,

i Nachdem die Hihner, wie genwdhnlich gebratenworder,

' Beffedft man fie mit Jimmt und Dlelfen, ARt nadh BVers
haltni der Angabl ber Dafelhithner, ecine Quantitit Wein
fieben, und thut entweder Jucfer, obder beffer Pfeff
barein. Die Hihner legt man in ein Fajchen jufammen,
giefit den Wein davein, und fldat das Fagchen foaleich s,
batnit der Dampf nicht davon gehe, und fest e8 in cinen
Keller, wo man ¢5 taglid umwalyen und wenden mufi;
auf biefe Art Fdnnen fie ein halbes Sabhr gut erhalten und
su allen Juriditungen angewendet werden.

EChen wollte i) Ibnen nody die vielfachen Aniveifuns
gen sur VDenubung der Nebhihuer dberichreiben, alg uns
vermuthet unfeve licbe Sulie anfommt; und Ba fie einige
Fage bei mit verweilen will, fo werde ich mid vermutlhs
lich nicht fo bald wieder an den Schreibetifdy felen Ednnen,
iy will alfo nur gegenwdrtige Bidtrer abihicfen. Die
Liebe und Freundidhaft, weldye wir bejde fiir Sie, meine
Defie, bhaben, wird uns oft den Wunfdy ablocken, daf
Sie noch in unferer Nabe feyn mbdjten; wenigfiens wer:
den Sie oft der Gegenffand unferer Untervebungen und
unferd liebevollen Andenkens foyn, da ich mit den freund:
fdaftlidyften Sefinnungen jederjeit Hin .

el

A st
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Neunter Brief.

:5_¢ werde Sie Hente, meinerm Berfpredien gemdf, von ben
Rebhitbnern

unterhalten, die auf fo vielevlei Avt jugeriditet werben
Fonnen, daff wiv alle Hande voll dbamit ju thun baben wers
ben, wofen €ie nur Jhr Jager veichlidy genug damit
verforgt. < Dicjes BVogelvdibchen gehdkt ju dem vo treffiich:
ften Feberwildpret, denn tht Fleifdh giebt an Jartheit und
nahrender Krvaft den Hajelbiihnern nidhts nadh, nid das,
was man den hohen Gout nennt, iff durd) die Kochfunf
feinem anbdern wilden Gefligel in’ fo Hohem Grade tirgns
theilen, al8 den NRebhubhnern.  Jhr Weeth wivd abep
dadutch nodh mehr erhoht, dap, fie nicht su den herums
jichenden BVogelhorben, wie 3. V. die Sdhnepfen find,
gehdven, fondern fich immer et uné aufhalten.  BVoryig-
fich qut find fie wdbrend und bald nady der Eendte, bes
fonbers wo viel Weigen und wilder Knoblaud) anguteefs
fer iff. it dem erfievn mailen fie fidy, und Yon dem
{etern erhaftett fie einen voryiglichen Wohlfdymack, Sp ;
lange die ‘Debhiihner nody fein Jahr alt find, "und fih
fiod) nicht gepaart Daben, geben fie den bervvlidhfien BViras
ten und delifate Pafieten und Woreffen; find fie aber dlrer,
fo crhalten wit wori ihnen jtvar vorylialich gute Suppen
und Kraftbrahen ,  ‘aber ihr Fleifdy it tvocfen and Hart,
MWenit fie eiften dunfeln Sdynabel und braune Fuffe haben,
{0 find fie unbeyweifelt jung, it aber der Schfabel biaf,
amd die Haut ber Fiffe blanlich oder fitbevarau, fo find
e dlter.” -Sidheret als dies, beyeichner fein M2 ibmal vas
HAlter dicfer Thiere.

Da fie aber Teicht einen fdlechten Sefdhmact annehs
mien, Wenn fie fange hangen, und nidht frifch gefchofTent ¥l
find, fo muf man, um dies yn beurtheilen, juerft nach '
®en Augén feben, ob Diefe frifch ober welf find; wubd

&
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bani den teis unterfuchen, ob biefer berb, ober Weidh
und grinfich ijt.

Die Aeryte alanben , daf dic Driihe von Rebhihriern
dem Magen Defouders putraglich und beilfam, ja fogar
vin Gegenmittel gegen Die gelbe Sudyt fey, wir wolien
alfo juerft eine

Suppe von Rebhlibnern fir Kranfe

Gereiten.  Hieryn. wird nun dag Nebhubn gebraten , Lann
gevfdinitten , im orfer, jerffofen und mit Fleifchbribhe und
ein wenig Waifer, damit es nidt ju falyig witd , gefodht.
Hicvauf treibt man die Driihe durdy cin Daarfieh, wirgt
fie mit Mustatenbliithen, . legt gin Suut Dutier daras,
und [aft fie auftodyen.

Suppe von Rebbihnern mit Kaftanien

WMan_nimme nady BVelicben robhe oder gebratene Mebs
Bibner, ummindet fie mic Dindfaden, daf fie im Kochen
nich: von einander fallen, giept Fleijhbribhe davauf, thut
€aly urd eine mit Nelfen beffectte Juwiebel dayu, und
[afit fie todhen.  Unterdeflen fdhalt man Kaftanien,. und
goche diefelben midrbe, bodh fo, dafi {ie gany Gleiben: die
Rleinen. oder jevbrochenen aber werden mit weidh -gefoditen
und wiirflich gefdhnittenen Odhfenganmen nnd einer Elcinen
Bwiebel in Dutter abgefdviat, und dann mit dem NRebe
hlibnerlcbern und etwas Gebratenem, weldhes etwa bei
der Hand iff, und flein gefhnitten’ wird , im Iorfer ges
fiopen.  Ju gleicher Jeit vdffet man Wreh( in Buitrer braun,
thut das Geftofence aug dem Morfer daju,. rihre es Hber
Pem Fewer durch, gieft die Briihe von den Rebhibnern
Bagu, und [dfit e8 damit durchtocdben.  Diefe Coulis wird
fofort durch cin Daarfied getricben; wenn man nun antridy
ten will, werden gerdjiete €emmelfcheiben mit Ffodhender
Sleifchbrithe mitonirt unbd aufgeidywellt, dann die Nebhiihs
nev darvauf angevidhtet, bie Rajtanien darum,, gelegt,  und
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endlich die Suppe dariiber gegeben. Diefes ifi eine S
fuppe vom erften ange.

Potage von Rebhiubnern,

Nachdem die Nebhithner juredht gemadht und gefpice
find , werden fie am ©piefie Halbd abgebraten; dann nimme
man fiec ab, legt fie in ein” Kafferol, gieft Sleifchbripe
davanf, und it fie gemach todhen.  Eines der gebratenen
Nebhilhner wird perfdhnitten, und die Hant davon geroms:
men: ferner ein paar Hdnbde ovoll Wandeln algesogern,
und dag Gelbe von 4 Eiern daju gethan; diefed alleg fEoft
man nun tm Morfer, und befeuchtet es wvon IJeit u Seic
mit ein wenig Fleifchbribe.

Hievauf fdhneidet man ein bis ywei Pfund derbhies
Kalbfleifch und ecin St magern Schinken in Sheiben,
Belegt den Woden cines Kajfevols damit, - thut in Sdieie
ben gefdnittene Jwicheln und gelbe Riiben dagu, und {46t
es bei mdafigem Feuer fbhwitens wenn e anfingt angi
bacFen und braun ju werden, fo giefit man gute DBriihe
pavan, wiyt es mit Champignons, Nelfen, Peterfilie
und Seharlotten, wirft geviebene Semmel davan, und
Taft afleg yufomnten dber gelindem Feuer foden. Ienn
nun bie Semmel geweicht ifi, {hldat man alleg burd) ein
Haarfieh in ein Kafferol und halt es bis yum Anricten
warm. Enbdlidhy fdywellt man gerdfete Semmelfheiben
mit der Brithe auf, worin die Retbhubner gefocht haben,
vichter die Rebhithner davauf an, und gicht die durdy§e
fdblagene Coulis davitber.

Mebbhubner geFodit.

Man hackt dben reingemadpten Rebhiihuern die Flfigel
ab, ftecEr die Kopfe vorn Dei der BVrufe ein, foeilert die
Deine Linauf, falyt fie, bejivent fie mit vermifdhtem ez
wiry, belegt fie mit Lorbeerblattern, befprengt fie mit
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Ejiig, und 1At fie jugededt eintge Stunbden in dicfer
Deige licgen. Dann wafdht man fie aus, beffect fic mit
Qimmt und Nelfen, fleat fie in ein Kafferol mit heifer
Dutter, und lafe fie yngedectt dampfen. -~ Hierauf giefit
man Vribhe und Wein davan, und mirgt es mit flein ges
Hactter Citronfhale.  Wenn die Rebhihuer gar find, vers
dickt man die Brabe mit, hellgeld gerdfteremy Mehle, yers
tlopft cinige Eierdotter, und jieht die VDredibe damit ab.
Deim Anvicdhren dricft man nody Citronfafc davan, und
befiveut fle mit Citronfhale,

Rebhubner mic Peterfilienmwurgelns
RNachdem diefelben gepubt find, werden ihnen Kopf
und Fingel abgefhnitten, in Heifem Waffer blandjirt, und
it Fleifchbriihe in einem Kafferol gefodyt. Hernady thut
man Peterfilienwurgeln, Nelfen, DMustatenbliithen, gevies
Bene' und fn Dutter gerdficte Semmel und ein St
Dutter dagu, und &t s in gehdviger Dicke famig fodhen.

Rebbiibner mic Sellerie.

Man durchieht die MRebhiihner mit SpeE und e
wicfelt fie mit Bindfaden, damit fie nidht im Kodhen aug:
einander fallen.  Dann legt man fie mit ein paar Sicheiz
Benn Nindfleifch und einigen Specfiiveifen in ein Kafferol,
und [aft fie auf gelindem Feuer  damit  durdhfchwiten,
Wenn e8 nun angefocht iff , und unten ecin wenig braun
su werden anfingt, giefit man etwas '{fle:’r‘d;bruf)c darauf,
hactt die Magen und Leberu Flein, thut fie nebf ein paar
gevdjieteten Semmelfdyeiben uind ein wenig: braunem eebl
st den Mebbibnern, und (4fit fie damit durchEochen,
Man muf aber nidit mehr Bridhe davan glefien’, als nan
sur Sance ndthig hat.  Wenn die Rebhihner mirbe find,
fo nimmt tman fie herausd, und f(feeicht die Bribe durdy
eit Daarfieh.  Jn diefe Vribe nun Tegt man  die
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Rebhihner nebft abaefoditen Selleviefcheiben, und (Aft fie
nochmals damit durdpfchmoren.

Rebhiihner mic Sdhinfen.

Man dreffivt die MNebhihner, [t dann dic Lebern
nebfi gefchabtem Spect, einer gehackten Jmwicbel und Perter:
filie in einem Mirvfer, mifdht Saly, Pheffer und feiics
Sewiliry und Keauter davunter, und fille die NRebhiihner
swifthen Haut und BVruf mit diefer Favce. Aledbann
macdht man fie in Heifiem Waffer (feif, umbindet jie mit
Eypecdidheiben und [aft fie am Spie§ Ovaten. Wahrend
deffenn beleat man den Doden eines Kafferalé mit magern
und getlopften Schinfenfdeiben, und (aft fie auf Koblen
{chwiten: wenn fie nun anfangen unten anguhdngen, ftreut
marr fo viel TMehl af¢ man mit drei Fingern faffen fann,
Bingu, gtefit etmwas ungefalyene Briihe daran, legt eitt

[ P { Pes £ 2v b % = { - > s atds " 3 s "
Bundchen Kranter dajyu und [Afit e auf gelindem Koblens

feuer dampfen. i bie NRebhibner abgebraten {ind,

wetden fie vom Spief gejogen, und in diefemn Coulis aufs

gefodht.

Rebbiibner mit Pommerangenbribe.
Man_ paffice die Nebhiihner, mit ein wenig Meht
fefiveut, in einem SKafferol mit BVutter, daf fie brann
werben, giefit fodann ein ®las Wein und ein Wenig Eflig
bavein, brickt den Saft von ciner Pomnerange dayu,
wiirgt eé mit Sucker, Nelfen und Jimme, und At 6
gufammen auffieden.  Ferner fdhneider man eine Pomme:=
ranye in Schaten, thut fie nebfi der Sehate hinmgu, bt

¢s mit den Nebhibnern auffochen, und vidytet fic an.

Rebbhiibner mit Citronat,

Man focht ober bratet die Mebhihuer suvor, und
macht darn folgende Sauce davauf: Man AL cin wenig
Fein fieden, fiveuet Jimmt, Mustatenblthen und wirflid
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gefdnittenen Cittonat davein, thut nadh Gefallen Qurcker
binein, duidt den Eaft von einer Citvone davan, giefit
etvas Effig, bder mit einem Obfifofr gefavbe, dagu, laft
e jut Coujifteny einer Sauce cinfodyen, und vidyrer e
tiber die Mebhithner an.

RNebhihner mit Kapern,

Die NRebhithner mwerden gebraten oder in Vutter ges
bamoft, und Detnach mit ein paar Glafern Wein in cinem
*Kafferol vollends mirbe gefocht. Unterdeffen At man in
eivem andern Kafferol ein paar Lraun gerdficte Semmels
fdeiben mit ein weniq MWeineffig und Hibnerbriihe fochen,
witryt es mit Mustatenblithen, Jucker und Kapern, legt
cin @ik Dutter davan, und (AFt s mit den NRebhiih:
neen, weldie man Hineinlegt, auffochen.

Rebbiabner mit Auftern,

Matt [Aft die Nebhlihner mit Bautter in einem Kaffes
eol jugedbeft dampfen, bann gieft man ein wenig Wein
batan, thut Auftern hinein, dricft den Saft von wvier
Citronen davan, mwiiryt s mit Mustatenblimen , Preffer
und Jucker, legt ein St frijche Dutter dagu, und lafe
¢8 jufamten fochen.

Rebbiibner ju dampfen,

Man dreffiet und fpickt bdie Rebhiihner wie jum Bra:
tens vollt ein Stiicfden Sped in Preffer, @aly und
Mustatenblumen und fiect es in bden Baudhy dann Ges
firent man fie mit Mehl, und Gft fie in Butter braun
werben. Hernach (gt man fle in einandered RKafferol, giefit
ein Quart f:afiigen Bouillon daranf, fillt etwas Wein
bingu, thur Ehampignons, Sardellen und cine hatbe Cie
trone Bingu, und lafe fie eine balbe ©tunbde bdarmpfen.
Dann nimme man pie Jebhibner Dhevaus, verdickt bie

-
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Brdhe mit gerdfetem Mrehl, Kift ed anftothen , und tidys
et fie Gber die Mebhudhuer an.

Rebbubhner a la Braise.

Man drefliet .und fpicft Ddiefetben ebenfall€ mit gea
withtem Speck; dann belegt man ben. Voden eines Kafz
ferols mit Epecticheiden, unb aber bdiefe mit dunnen
@dnitten vou Nind: und Kalbfieifdh, thut jevichnittone
Ruieh [, cin Bindchen Krauter und ganyen Prefer Hinyu,
fegt die NRebhithner mit dev Bruft unternwares hinein , bes
dectt fie wicder. mit NRindz und KalbAeifhicheiben und
gehackter Peterjilie.  Nun becEt man dag Kaffevol wobl 3u,
und lafit eé §-b6ig 10 Minuten lang nbev einem gelinden
Kobifever dampfen. @pbdann giefit man ein Halh Quare
fochend Waffer daju, deckt e wieder wobl yu, und- lagt
fie tiber einem ftarten Feuer cine halbe & tunde ilang dam:
5t

pfev.  Endlidy nimmt man die ebhithuer Heraus, giefit

SR SR PR S A % o ChiriRe Bara 5
noch ein Halb Quave b Tleifdhbrihe davan, Afit o8

tpieder balb ecinfochen, fhdpft bas §e
s durdh cinen Durchichlag. Unterdeffen Hat man Rebein

von jabrien Hiuhnern oder Ehampignons pber Movdheln i
gefocht, legt dicfelben nebft blandyirten Argifchockenboben

und Spargelfpigen und den NRebhihuern in ein Kaflevol,

gicfit bie burchgefeibhie Bribe pavauf, und [4ft eé jufams

men auftodyen. it die Sauce ju dinne, fo mady man

fie mit in Butter aerdiietem Mehl famig,

davon, und feibet

Rebhiibhner 4 la Daube.

Man fpickt die :thIj{lhucr mit mittelmagiaem Sypeck,
welden man juvor mit Saly, Plefer, Nolfen und gl
pen gericbenen Gitronen getwivyt hat.  Dann wickelt man
diefelben in eine Sevviette, legt fie in cin Kafferol, giept
fraftige  Fleifdbrihe und weifien ein davan, [Eft fie
davin gut fodhen, und wenn die Prihe ment eingefeien
ift, und man glaubt, Dap Die DMebhulner marbe flid,
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fo tafe man fie barin falt weeden, und richtet fle
bann an,

Reblithner a I’etouffade, '

Man fpicke die Rebhihner mit fartem Spek, pafs
firt fic in einem Kaflevol mit BDutter, daf fic febdn braun
weden, thut alidann Drihe, Saly, Dfeffer und ein
Dit dehen  Krauter davan, und (Aft e¢ fochen. MNach
einer Vleile thut man nod) Champignons sder Attifdhoctens
bodent Binju, verdicft die Brihe mir Braun gevdffetem

| MMebl, und drickt den Saft von einer Citrone daran.

Capilotade von Rebbibnern.

ftan nimmt gebratene NRebhihner, jerfchneidet fie in
@tife, fegt fie in eine Schiffel, gieft warmes Wafjer,
Mein uud. Effia davauf, thut acviebenes Brod, ecin Stk
Botier, Saly wnd Gewdiey davan, (Gt es jufammen
auf einer Koblerpfaune auffoden, und driEt gulelt Pom-
mevangenfaft daram,

Salmi von Rebhiibnern.

Hiersu wird das Fleifch von gebratenen Febhihnern,

tn Eeine Stidden gefdnitten, die Snochen aber im Mdrs

fer geffofien, und nebft wiicflicdh gefchnittenem Sdyinfen,
gehockten Sardellen und einigen Limonienichelben in einem
Kafferol abgefdbwibt, wenn fidh bdiefes etwas anfekt, thut
man ein wenig in Vutter gerdfieres Mehl daran, giefit
ein dava.f, unt [(afit es fodhen.  IWenn es famia ift,
treibe man s durdy ein Sieh, und legt dle yerfehnittenen
NRebhitbner Hinein. WVorher aber rveibt man eine Pommes
vavye anf Jucker ab, und lafe diefe Schale ecine Weile
it Limonden: oder Pommerangenfafe steben, und thut,
Wean  man antiditet, diefen €aft in die Sauce.
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Hadyisg. von Nebhibnern,

€3 werden juert die Vrifie von gebratenen Rebhinhs
netn ausaefdhnition und €lein gehactty dahn wird ein wenig
Mehl in Buster braun gerdfier, bas gehackee Fleifch dagu
gethan, und ein wenig Fletfchbribe bavanf gegofien, wik
Saly, Pfefer und Musfatenblumen gemwniryt, und yufrms
wen durdylocht. Die Keulen von den Rebhihnern werden
ifi gecfaffener Butter umgeb-hre, mit Pfeffer und Saly
befivest, und auf dem NRoft gebraten. - Die fbrigen Kuos
dyen derfelben twerden im SNodvfer Elein gejiofien, mit cin
wenig Fleifdbrihe durchfocht, und durdy ein Haarfich ju
den Bachivten Brilfien getrieben, und jufammen anfges
tochit. Beim Anvidpten wird das Hadis mit den grillive
teht Keulen umlegt.

Rebhiubner-Gebade von Magen und
$ceber,
Man nimme Lebern, Miagen und etwas weniged Nebs
: hitbnerfieifch, backt es Flein, fblagt ein paar Eter daran,
gicft fige Sabne daju, daf es wie ein gewdhuliches -
@dyiflelgehac wird, thut alles in cine Schiffel, und
{aft e8 gemadylich auf Koblen aufjieden.

Dubberd von Rebbiibnern,

Man fhabt bas Bruff: und Keulenfleifh von jwed
gebratenen  Mebhiibnern von bden Kuodhen und Sehuen,
fiopt es im SNorjer fo [lein als mdalidy, und fekt e8 weg.
Hernad) werden aud) die Knochen jerffofien, und mit cinem
Diiart ftarfem Bouillon 6is auf ein halb Quart eingefodt,
Heevmit [aft man nun ein Sthckchen Banille, cirige Nels
fen und Plefectirner, ein wenig Jimme und einen Theea
[Bffel voll Anis und Koviander unter einanber gemijht, ‘
und alied gany mit diefer Sits Fochery tretbt nuan  alied '
durdy ein Qaoefiedb und rvingt die Knodyn duvd) ¢in Tudys
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Bierju wird das geffofiene Fleifeh mebft ein BViertel Dorart
Sheinwein, 6 Sierdotter und drei gange Eier hirgu gethan,
pann wieder durch das Haartuch gefivichen, und jwar fo
fanae, bis alleg duvchgegangen iff. Diefe Majle wird nun in
eine fupferne und verymnte Form, weldye mit Dutier augs
geftvidsen iff, gethan, dann in ein Kaffercl mit fodjendem
9Gafler acfert, die Form mit cinem paffenden Deckel juges
pect, und oben Koblen davauf gelegt, bdaf es unten und
pbenn Hike bat.  Dag Waffer in dem Kafferol mup bes
fiandig [angfam fochen, und twenn ed ju fehr eintocbt,
wicder fochendes nachgegefien werden, man muf fish aber
woh( in Acht nehmen, dafi Feines in die Sorme Edmmt.
SRenn es eine Stunde auf bdiefe Avt gefocbt hat, wird
es OBehutfam ausd bder Form gefiiiryt, Da man e fofort
evfalten laft, und unterdeffen folgende € ance dayu beveitet:

Man [afit die Lebern, Haut und dbrigen Abadrge
von bea Nebhiihnern nebi cin Viertelpfund magern wiivf:
lich gefdhnittenen. Sdinten, Mobrriiben, Sellerie und
SQwicteln in Butter abfdhwiken, thut einen Loffel voll
Niehl dagu, und (At es noch etwas braten; dann giefit
fman etwas Driihe dagu, und (aft es nod) fochen, (ireicht
e durdy ein Haarfich, und dracct Eitron: oder Orargen:
faft davan. Diefe Sauce wird Falt Aber den BDubberd
angeridytet.

Rebhubner marinirt,

Man jerfchneidet die Nebhihuer in Wiertheile, und
fegt fie in ben Saft von unreifen Weintraubén , woju
man ben Saft von eirer Citrone gedriickr, und denfelben
mit Saly, Nelten, Scharlotten und Lorbeerbldttern qes
wiirgt Hat; in Diefer Wavinade [@Fe man fie nun unge:
fahe 3 Stunden beisen. Unterdeflen madyt man von Mehl,
Cicrn und Wein einen diinnen Teig, taudit die Rebhirhs
nier bavein, und backt fie in heifem Sdimaly aus. Man g
faun fie nun als eln bejonderes Deigeridht auffetsen , und '

&
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mit Peterfilie garniren s ober man fann anch den Rand dev
Gdhiiffel bei andern Bovgevichten damit umiegen.

Nebhubner gebaden.

SMan macht cine Farce von  derbem Kalbfleifdh,
Rindémart, CSpe, Champignons, [wicbeln, Perers
filie, Mustatenslithen und geriebener & emmel, falyt und
yuckert e3 nach Belieben, und {dlagt die erforderlidyen Eier
pavan. Hievauf belegt man den Boden einer Tortenpfanne
it Spectiireifen und fireiche die Farce darauf, dodh fo,
daf nody fiiv die MRebhihner Plag in der Planne bleibt.

Sudeffen werben die in vier Theile gefchnitienen Nebs
Bithner mut Meehl Geftreut, und mit tein gehactter Peterfilie
und Sicbeln in einem Kaierol mit Butrer gevofiet, dann
flein gefdnittene €hampignons und Kalbermildy dayu gethan,
nady Belieben genvirze und Fleifchbrithe bavauf gegoffen.
Senn nun die Mebhithner darin halb gar gefoht find,
werden fle Herausgenommen, trocken auf die Favce in dev
Sorrenpfanne gelegt, und im BDackofen gebacken, Sulekst
thut man die RNebhiihner mit der Favce behutjam auf eine
€ dyitflel, nimmt die SpecEicheiben davon, und giebt das
Ragout, worin die Mebhihner gefodyt Haben, bartiber,
woju man nod) bden ©aft von ein paar Citvonen dricEt.

Rebhubner in Sdhnitten.

San (5fit die Vrifie und das Kleifchifte von gebras
tenen Nebhithrern ab, bLadt es mit aebraterer Kalbenie:
ven und Odbfenfete oder Mark flein, thut geviebene Eems
mel, feines Gewiry und Safran, wie aud) feine ARofis
fien dasu,  und mwachf es mit Cierbotter ju einer Kulle,
weldhe man fofort auf Semmeliheiben fireiche, und in
€ dymaly, welder nidt aliyabein ift, grmady baden Lapt.
SRan farn fie mun entweder troden aufivagen, oder eine
gelbe Weinfance dariiber geben. Lon Ddicjer Faree fann
wman audy obhie Seommeljdyeiben Eleine Tlay

[oLien,
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fic .auf ein Papier feken, mit Sierdotiern beftreichen und
eine Bievtelffunde in einem Ofen abbacten laffen. Sie
fdnnen, wie die worhergehenden Sdynitten, mit oder ohne
Sauce aufgetragen werden.

Paftete von Rebhiibnern,

Wian cupft die NRebhiabner, nimmt fie aus, fdneis
det dic Kipfe ali, fdlaat das Brufibein entywei, und
waifdht fie aug, wornad) fie alsdann auf einem NRofte wie:
der abgetroctuet werden.  Hernad legt man fie in ein
Gefafi, thut Jwiebeln und Lorbeerblatter dagu, und giefit
€fiig davauf: Dbierin [Efit man e nun ein oder sei Tage
Beien. Wil man nun die Pafiete machen, fo nimmt
man die NRebhibner aus der Marinade und fpickt fie a la
Daube mit gewiirjtem Spect.  Dann madyt man einen
beliebigen barten amivben Paftetenteig, volt den Woden
bavon aus, madt ein Gicter oder MNof von Teigftveifen
darauf, befreut ihn mit Mustatenblithen, Sngwer, Dief:
fer, Dtelten, Citronfdhalen und Lorbeerblttern, legt Specks
fiveifen und dann die Nebhilhner davauf, beleat fie mit
Dutterfdeibdhen und feinem Getoiiry, formt und Gedeckt
dic Paftete mit einem TeigdecFel wie befannt. . Wenn jie
balb abgcbacken ifi, madit man pben eine Eleine Defnung,
filiit e¢in wenig Drihe und Wein davein, und (At fie
vollends abbacken. Beim Anvidyten {dhneidet man fie auf,
und drickt Eitronfaft daran.

Pajiete von Rebbibnern auf andere
Art.

Die MNebhiihner werden gerupft, ansgenommen, unbd
dreffivt, bdann mit gewirytem Specf durdiyegen, und in
ein und Effig gebeitt; bierauf madyt man folgende
Sacce:  Man hakt die Lebern von den Rebhilhnern audy
twohl von bhmen Gefligel, nebft Sped und Swiebeln
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fein, [Afit es iiber Kohlen in BVutter abfdhtiten, wirgt
es mit Saly, Citronfchate, Nelfen, Triffeln, Chamypias
nons und bderaleidhen , fchlagt ein paar Eier"davan, mifdst
gevicbene Semmel darunter, und feuditet 8 mit Sabue
am, - INit diefer Favce beffreidht man nun den Boden dev
von Beliebigem Teige verfertigten Pafiete, legt die Nfebs
Hithner davauf, beleat fie mit Citvonfeheiben und Specks
fiveifen, madyt die Paftete fevtig, und laft fie backen.
Qur Sauce fhwipt man ein Stif magern gehadten Siehina
fen; Ruwiebeln, Peterfilie, Sellevie, Dobrriben und ein
Lovbeerblatt ‘it ein wenig Mebl in’ Dutrer gelbbramm,
fillt Douillon und Dtaguneffig bavanf, Taft ¢8 jufommen
tochen, treibt ed bdurd) ein Haarfieh, und driadc den
©aft von einer Ovdange oder Eitvone,” nebf der abgeries
Benen ©dhale dagu.  Dicfe Sauce gicbt man nun beim
Huvichten in die Paficte.

Poupidon von Rebhiibnern.

Man dreffivt und macht die MRebhibner guredit, dahn
legt man cinige Sdeiben Speck, NRind: und Kalbfleifd,
Lorbeerblatter, Swiebeln, Krduter und ein wenig Seniirg
auf den Dobden eines RKafferols, Oringt die iebhithned
dbarauf, und (Afc fie gugedectt in ihrer elgnen Brithe
fhigen, und a la Braise gar werben. Hernadh nhnmt
man die @achen Heraus, und thut an Diefe Drihe eifr
toenig Braunes ehl, gieft Fleifchbrithe nach, wnd (&ft
¢ damit auffocdhen, Tleat die Derausgenommenen Sadyent
tiebff €hampignons, oder was man fouft von Dbergleichen
Sadyen hat, wiedet hincin, und madit Bavon ein feincs
Ragout.  Wabrend e6 wieder erfaliet, Oraht man cin
Piund NReis mit Waffer ab, gicft ein Halbes Quavt foz
dyende TNilch darauf, und (4Gt 8 damit auffoden: thut
alsdann ein St gangen Jimmt und Jucker daju, feke :
bas Rafferel auf Sobfen, daf vder NReis taum davauf 1i
fodht, wnd {dfc ihn eine Stunde aufquellen; der Dieis
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muf: hievytr febr dick feyn, dafi man ifn Bearbeiten Fanm,
genn ev falt ift, fdlast man 2 big 5 Eicrdotter daju,
thut ungefabe. nedy. 4 Loth Dutter daj, und fefst einen
a Fonger Hoben Hand von der Majle auf, den man wies
por wit  Duteer beEreidht.  Hierauf thut man nun die
Qebhuhner mit dem Magout in die S<hiffel, legt von dee
Sicismajie ein Kreuy daviiber, befiveicht es ebenfalls mit
Batter , und lafit es eine Scunde im Ofen backen. Dodh
parf der Ofen nicht Dbeifer feyn, . als dag der Pous
pivon etwas gelbbravn witd, fonft wird das Hagout ju
grocken; auch fann. man etwas von der Eaute yutid bes
Balten, und bein Anvichten dazu geben. ;

Rebhubner-Torte.

MNachdem man die Nebhithner geputit und anggenom:
men Hat, madit man eine Leberfavee, wie Gei der Pajrete,
und filie die- Rebliihner damit; ferner verjecrigt man einen
Doden von mibem ITeige in eine Tortenpfanne, [legt
-auf denfelben yuerft geichabten Spect, Chanpiqnons, Sal;, |
fPfeffer und Gewury, und dann bdie Nebhibner, welde :
man it Speckiveifen und Kalbfleifdyfcheiben bolegt, bdie
Sorte aber mit einem Declel von eben dem Teige yumadht,
ginen ierlichen NRand davum formt, ihn mit getlopfren
@Gicrdottern befiveicht, und im Ofen bacen laft. . Unters
peffen tdffet man ein NRebhubn in einem SKafievol mit Buts
ger, Obeftrent ¢8 mit ein weneg Miehl, gtet dann Fleifhs
Brifhe Ddaran, wiiryt e8 mit Wustatenbliithen, und lafir es
auf fiacfemn Feuer cinfodjen. Bulet ffreiche man diefes
Goulis durdy ein Haarfiecb,  Wenn nun die Torte abges
Backen ift, wird fie herausgenommen, in eine C dhiifiel
gefest, und nadydem man die Spectfireifen uhd Kalbfeifds
fcheiben Hevauggenommen, bas nbrige Feft abgenommen,
und den Coulis bdagegen Dineingegeben, und wieder jue

gedeckts
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Nebhiibner 3ubraten,

; Man vapfe-die: Rebhiihuer 6i¢ an dern Kopf, nimme

| fie aug, wafde fie mit Wein und Efjig ansy b eraif

' werden fie einige Tage mit Wein, Effig und Gewiiry ges
beitt. JGenn man fie nun braten will, wafdht man (e
nodhmals - aug, fpicke fie mit Specf, wilryt jie von innen
und augen mit Saly, Pfeffer und WMustarenblumen, und
fapt fie eine’ FWeile 'mir dem Gewilry livgen.  Sodann
fteckt man fie an den ©picfi, umbindet den Kopf mit
Dapfer, und betrdpfelt oder befiveich fi¢ fleifitg mit Duts
ter, gieit inwendig-ebenfalls Dutter davein, und laft {ie
{angfam braten, daf fie faftig und braun fverden.

Rebhubner gebraten mit feinen Krdue
term.

Dian pukt die Rebhibhner, und filllt fie anf folgende
Art: man  nimmt  gefchabten Speck, bhackt Peterfilie,
Dyeaqn und Thymian, mifdt e nebfi Saly, Pfeffer
und Mustatenblithen unteveinanbder, und fallt die NRebs
Bibner woifdyen: Haut und Brufifleifdy dbamit, umleat fie
it Specideiben, bie mit BVindfaden ummunden werden, :
und fieckt jie an den Epief.  Wenn fie nun gehidrig ges
praten find, fo werden fie abgeyogen, der Spect davon
gemadyt, in-eine &dhiiffet gelegt und eine Coulis darauf
gegeben 5 indem man- die Lebern hackt, mit Mehl in Buts
gov braun rdfiet, Fleijhbribe davauf giefit, nad)y Belies
Ben witryt, und fochen (afe: endlich wenn. fie fdmig genug
ift, wird fie durd) ein Haarfieb getricben,

Rebbubhner gebraten auf polnifd.

Seenn man diefelben ausgenommen bat, fieckt man
(hnen ein Sl Dutter in den Leib, flect fic an dem
€ pief, utleat fie mit Seintenfbetben, wmbindet fie mis :
Papier, wud lapt fie braten. Sobaid fic gar find, bhebt
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man ihnen efre RKeule in die Hibe,. dodh daf fie nidhe

focveifit, und Jthut etiw paar Figer vel gefioperen Sngs

wer, cben jo. wiel aebackte Sdhavlotten und Peteryilre, |
€al; und ein werig frifde Dutter in din Leib; ferner zers |
goeifdye mangdie, beiden Fhigel jwifhen yoei Tellern,, fegt

fie duf eine Sdiijel, thut geriebenes Wrod, Pomujerans
genfchalen und - ein, wenig Bouillon davgi,  fest fie auf

ein SKoblenfewer, deckt fie mit einet - andern. Sdaifel 34,
@i-pt cin Dalbed Blag guten Welu bdavan, und dvidkt
Pothmetanjeniaft, davy.  Aaf diefe/Avs bafs man [ie nun
auffodyen, und eahrei fie warm an.

Ty A8

Ragout von Rebbhibnetrn,
Man- fehneidet gebratene Rebbthner 4n, € ticfen, (&t
fie in Dutter mit braunem Mehl pofliven, thut eine wit
MNelfen aefpicfte Jrviebel, rebf Piefer, GSenviczfrantern,
GChampignongpulver und Saly dagy, gieht evdiih Bouils
Yon davauf, und T4t es durchfodyen. iilbst driice man
ber Saft von etnét’ Citrone dardibet. !

AT » N
s

Ragout von Nébhiabnern mie Cifronem ’

Dajil werden ebenfalfs die Rebhihuer in Soiicfe yerlegts
Hierauf fiveidytman eire Scniifel vedht fett mit auggemwafdes
ner Dutter and, foreut Mustateritliichen, Citronfdialen
wid Elar gevidbene Senmel darvauf, legt die jerfdnittenen
Mebhithner darauf, und fber diefelben mieder Butter nnd
Cittonfdalen. * Hieryugicit man nun Wein und Bovillon,
ghut eine gange Jwiebel davein, (Ereuet wicder gevicbend
Semmel barauf, dedt e8 mit einer andern Sdiffel ju,
fest eé auf eine Koblpfanne, und [aft ef fo lange fodyen,
Bis ‘eg ecin wenig OiF witd, Deim Anridhten duivEi-man
€ittonfaft davan.

Magout von Rebhiubhnern mit Oliven,
Man eupft und dreffict diefelben , jerfhlaat ihnen mit
sincm Meffer die Kuochen, durchyicht fie mic Speck, mid

[
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Befprengt fie mit Saly.  Hernach felt man in cinem Kafs
ferof Buiter tber Fewer, bejrreut die Rebhibuer mit Webl,
‘ [egt fie tn das Rafferol, und [(aGt fie demad) ddmpfen
| ind braun  werden. Daun qiefit man guten Douillon
darauf, wiryt es mit Mustatenblumen ; Citvonfhalen und
einn paar Lorbeerblartern, [feqt eing gange mit DNelfen ez

ftecfte Swiebel Bivein, und m It noth ghitén Wein dayu,

Endlidy nimimet man aus dreiviertel Pfund Dliven die
Keehe heraus, that fie ..-r-..‘__\qmlv,\ ju dent Rebhiihnern,

und [aft ¢s fo durdpeinandet Fodyen, big die Mebbibner
weid) wetden, "Sollté die” Brale juw dinu fepri, fo fann
madtt eé nody Mit ein wemp brauft gevdjtetem Mehl vers
dicken, und Beim Anvichten dic Jwiebel hetausnchmen.

Ragoutvon Rebbubnernmit Sardellen.
Man jerjdhneidet gebratene NRebhibner in Sticen;

upd fegt fie in cin Kaffevol, betnacdh wdfdht man unges

fabr 5 Sarbdellen , madit die Grdaten Heraus

| hacte fie Elein,
und treibe fie : burdy etnen, Durdyjchlog
[ ben Hebhubuern, twiiryt es mit MNustatenbliithen und ' E:

! tronfchalen, giept 2Wein und Vouillon daran, legt ein Stik
auggenvafchene BDutter dagu, und (3t es fochen.  Julekt
verdickt man bie Brhbe mit braun gerdftetem Rehl; mih
lapt e tury einfochen.

Rebhabner auf dem Roff gebraten.

Man_dreflirt die Rebhihner wie jum Fodyen, fpaltes
fie den MicFenn Herunter, und legt TIL ungefdabr - eine
@tunde lang in eine Marinade von Oehl, Plefer, Saly
und flein aeébacften fooblviechenden .ﬂmumn. Alédann
wiggelt man fie in Dapier, und lafit fiec fangfam auf dem
Nofie braten.  Wenn fie gar find, nimmt man das Pas
pier ab; au der juviicEgeblicbenen MMarinade qgiefit mnn'ciu
wentg gute . Bulifhe, bduilteft den Saft von ciner Citrone
hinju, und giebs, jie Nber die Nebhithner.

(3

S
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Rebhubner en Aspic.

Nadydem  bdie Iebhiibner entweder  geva impft, obet
unter  Depumgebundenen  Epecticieiben weif gebraten find, !
afit man jie erfalten und. jevl erlid). S aun
bacft man Schavlotien , . Vet e A3 * m

unb _ cine Sardelle vedyt tleint
Danmdhl, Weineffig, Pjfeffer. und

gieht man uber die falten. JMebhyb

Stunde 6i8-jum iftragen Dnn;:t purehyichen.
2Wir !'-:‘a-:u Lk o viel gefocht, ags ;

&ie vielieidht ¢ins

wollen, . wie

Rebhubner aufbewabren

Eunens  Seb. vermeife Sie dechalb auf meine vorherges
hentent Dricfe. Sind fie noch tn Federn und frifh ge:
jbdien, fo lafjeli fie fidh viellzicht noch ein paav Tage in
ettt Getreidefaufen aqut crhaltens find fie aber fihou
g;w_-m_‘{: und follen jn einer langen Dauer jubereitet toers

détr, fo uniffen ©i¢ damit gang wie mit den Hafelhifs

udth werfaben, © Da meine Epiftel ohuehin fdhon lang !
geriug ifF, o 'will ic) hicr die Anweifung dagu nidt wie: [
derhelen i
Aber nidyt waby, liebe , Diefer Hogel gefallt
Shuen feinem Aenpfern nach, und hat auch vielen Wertl ‘

ein vortrefflidhes Sadenproduft?  Wielleicht nanichten
&, fdhdne litbe BWogelgefehledht and dem Walbde
obtY ' Felde in Shren Hibnerhof verfehen und oie

Rebhiubner gabm madyen

s EShnen.  DNun dayu foll Rath werden: vermighlich wivd

bas eine Atifeabe fiir’ Shren Sobann fepn: San’ er

et fangen, ibuen die ‘Flugeifedern

vebfchneiden,  fie jur wyeit i einen "Guveen, dev fhie
Kaken und Hunden vevivahret ift, Pringens, und’ bore den

mag eily paar NRebhi
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gangen Winter an- einem Orte, wo ¢8 nicht Hinjdneien
| fann, mit Weiken fittern,  Jm April 3ieht man iHhuen

bie abyg Sedeen beraus, wovauf fie im May
wicder gewadifen find.  Sobald die Henne died mevkt;

\ =,

fliegt fie hinaug,; und brficee auf dem Felde; ot abey)
' wenn “ihre Jungen. flicgen Edunen, mit denfeloen juvid,

und gewdbne fic chenfalls an' den Gaver, wo mar (e
] bann nach und- nady wegfangen und alfs Geinahe ju jedew
Seit haben fannt

Endlidy meine Defte, wenn Sie b;\t‘.tl b f\ Shre
vottteffliche  Jubereitung der NRebhitbner ten BDeifal Jbree
Tiidhgafie cm'r'rtcn werben ,  fo evignern @i }ul) dabek
immer licbedoll Shrer Zhmalie.

{ o r
|

hnter Brief

Ilnter bem mandhetlef Eleinen Geflinel, weldes wir nody
im Feld und Wald antveffen, und nady der Reibe durchge
Ben wollen, ift feies dem Jebbhubn em dbnlichfren, alg

Die Wadteln;

.

uar find fie viel Eleiner, und miflen anch jenem
aw. Sactheis des Fieif oinem Gout nachfieben ; ins
iberfe "-u'u 7 'mD geben m

o ok {

def find fie doch uicht

g-cine febu gute Speife.  Sip lichen

anchh ANon
und nach dey

ben LHiet Wieiken: fo wie den, wilden .‘_\\ltor}l.n'\:n, 1

werden- von jenen Setveidbeavten febw fett.  Sonfi i ihe

Sleijh. und. Fett immer etwas fivenge,mue wenn fie noh
fojung find, bdaf fe- fidy Fanm mit ibren. Federn Gedecken;
aeloue ihv,, Fleifch s den Sperjen , deven Senup dev Lupus
emypfiehit
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LANDESBIBLIOTHEK Baden- Wiim::mbcrg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

132
Wollen Sie etwa einmal Gdffe damit bewirthen, fo
fonnen €ie eine

Suppe von Wadyceln

Bereiten.

Man pukt ungefabr r0 Waditeln, nimme fie ang;
Blandhive fie in beifem TWaffer, und [apt fic dann in fals
tom Waffer einige Minuten ftehen.  Dann: fdneidet man
gute ©uppentrauter, Porree und Fwiebeln fein, thut
dicfelben nebit den Wachteln in ein Kafferol, fcdhwike fie
in ausgelaflenem  @pect oder’ Dutter gelbbraun, giet
Driihe davauf, und laft fie darinnen gar fodhen. Dany
focht man 3 bis 4 ArtifhocEenboden imi WafTer, femeided
einfge Ehampignons hingu, thut beides in ein Kafierol,
nebf ein wenig Mehl, giepe Douillon davauf, drucke
€itronfaft davan, und (GGt ¢8 ein wenig einfodhen ; julekst
legivt man ¢ mit ein paar Eierdottern. Wenn die Wadys
teln gar find, fettet man die Bribhe ein wenig ab, vithre
dbas Nagout bdaju, eyt es mit Mustatenblumen und
tichtet die Suppe an.  Wan legt gerdfiete Semmelicheia
Ben - in die Tevrine, febwellt fie mit heifer Fleifchbrube auf,
vangive die Wachtelnr davanf, und giefit die Suppe dariiber.

Wadyteln mit DafiliEunt.

Nachdem die Wadyteln gepust find, blandyirt man fie
in beipemn  Waffer, madyt dbann aunf dem Miicken eine Eleine
Defuung, und fucht folgende Fille Hinein 3w bringens
Man Hacke Speck, Dafilibum und Pererfilie, thut Saly
und Pfefer dagu, filit die Wadyteln darnit, legt fic i il
Rafferol, gicft Flebjebbriihe davauf, mwiryt fie nad)y BDelies
Ben, und [4ft -fie Vamit fodhen. Wenn  fie gqar find,
nimmt man {ie Heraus, beftreicht {ie mit jer Elovften Eiers
dottern, Beffrent ‘fie’ mit fein geviebener Cemmel, und
lafit fie in Schwialy backen, bis fie’ eine fdpdne Sonfeur
angenommen haben.

Baden-Wiirttemberg
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SWachteln in einer Draife.

Man fdyneidet die Wachteln auf dem Rilcken gany auf, und

\ siiryt fie mit Saly, Pleffer und 3}r[}armn feinen Krautern.

2A-dann belegt man den Voden eines Kafferols mit dilne

nen ©pedtjdmitten und Sdyeiben von Rindfeifdy, brings

die Waditel. davauf, nebft einem Stigf gehactem vohen

@chinfen und etwas Krauterpulver, deckt den Dectel feff

pavauf, giebt oben und unten Koblenfeuer, und THEL

! painpfen.  2Wenn die %mlm['z jat find, fo vidtet man
fic an, und Dduicke Citvonfaft darvauf.

Grifaffee von Wadteln,

Feenn die IWadhteln gehdrig gepubt find, fo thut man

-

fic in ein Kafferel, nebft ein wenig gefdhymolzenem Speck,

€h *.n].muwr.», Morcheln und gehacktem Schinfen s wiryt
fle mit €aly, Pfe Yelfen und cinem Dundchen feis

¢ Rvauwser, thut ein wenig Mehl davan, fille endlich

-

Bletichbriihe und ein Glas Wein dagu, und lapt fie tber
elindem Koblenfeuer fodjen. Hievauf nimmt man bad
dberfliiflige Fett ab, quirlt die BDrihe wvon den IMadyteln
mit ywei bis drei Eierdottern ab, welde in ein wenig
\ Weineflig yecElopft wotden, und giebt Eitronfaft darvan,

,rp u'}

Wacdhteln in der Pfanne,

$Wenn die Wadhteln ausgenommen find , fillt man fie
mit ciner Favce von gehacktem Speck, Sdyinfen, einigen
Pebern und cinem rvoben Eidotter, weldyes man alles in
cinem IMdrfet fidpt, und mit Saly, Pfeffer, Mustatens
nuf und feinen Krdutern wivgt. Alsdann belegt man den
Poden cines Kafferols mit SpecEfcheiben, fegt die Wady
teln mit der Veuft unterwarts bdarauf, todryt jie voR
aufien mit demi obigen Gewity und Krdutern, bedeckt {it
mit Specks und Fleifchicheiben, deckt dann das Kaffevol
mit cinem Teller ju, fo daf et das Fleifdh bepihre, wm
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ben Teller aber wiFelt man ecin Sudh

cinent . DecFel dariiber, feht Bdas - Kafl
Aidye, und lagt fte gat fdwisen. Kury

ten nimimt man den Epeck, Sehinten w o)
tnd lafit ‘die Wachteln vollends gar werden.  Wenu fie m[;
nui gue gefarbe haben, und die g darauf an das Kaf:
ferol angebangen iff, fo nimmt man
macht das Fetr ab, gieft ein wenig Brile davan, damit

bas Angebangene abacht, driickt Eitvonfaft daran, und |
aicht ¢8 burd) cin DHaarfied tber die Wadteln.

¢ Wadyteln Heraus,

(|
By

Nachdem die Wachteln ausq

man vorerfe einen Teig von Mehl, N Saly, Duts
fer und Eierdotfernty und dann v:'n; Jarce von EL\-.F

1, { Pheffer, Deterfis
lie, Champignons und, feinen Lu.ml-"t. Hievmit belegt

man nun den atggevoliten Vobden der Pafiete, fehit die

Sinvamark, bem Kalbf

Fadsteln bavauf, bdectt jle mit gefioferiem Speck, frifder
Butter, Hollecmildy und Champignons, madt den Deckef

voui FLeige davauf, fFreicht fie mit Siern an, und (aft fie

anbdelthalbe Etupde fang boden.  Wenn die Pafiete aufs

getragen wetden p wird das. Bitndeen Keaunter hevauss
genpinmen inb ymeingeoruckt
an

xbadyteln su braten,

Nachdem  die - Wachteln gevupft Und ausdgenovmmen
find, werten fie in € pefitreifen gewictelt, an ein fpisis
ges Doly gefiecEt, om BDratfpiefe damit befefiiget und
grbraten; wenn fie faff jav find, Beftreut man fie anit fein
goviebener ennwel und vidytet fie wavm an.

Auf andeve Yrt.
Wenn die Wacsteln aepuit find, werden fie mit Saly i

angevichen , an einen foinen Spiep gefiectt, und wean fie
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anfangen gu braten, Beftreut man fie mit Griesmed(, und
{age fie fchdn Braun braten.
Ghe wir nun weiter su andevn; Avten ded fleinen wiks

i, fo erfauben Sie mir, &ienody

den Gefliigels tbergel
worr cinem Begel 30 unterhafen, weldher jwar freifich Feine

§ =

ofie Provifian fur b iche - giebt, —aber fo [(ange, e

jung und jart i, denne ine qute Pafiete fuillt, oder
, y
¢inen guten Draten Dictes find
£
* bie wildben Lauben,
D aelf iff die avifite Avt-derfelben, bie Tits
feitaube bie Eleingie, und nidht grdper als die Drojs

fel, pwifchen welchon nun die Holjtaube die Mitee -Halt.

Caffen Sie uné aljo eine
Potage von wilben Tauben

werfudyen.

Beine e wilden T
| .
[aBt fie mit qutey Sierytt wirft man etwas

Povree , Sellerie, “»u eimcl! %m\ mL.. und feine Krdus
tor, und laft eg ein foeniq einfochen. Mran macht die
Brithe mit ein wenig in BDutter 'gerdfietem Meehl dicklich,
feat qevdfete Semmeljdheiben in dic Schifiel, fchwelit fie
wit heifier Brihe auf, legt die Tanben davauf, und die
Sityyeln um den Hand, und giechbt die Potage bdaviber.
oRan fann ‘audy nady Gefallen Champignens, Kohf und

pergleichen abfocyen und dayu- legen.

Pajiete von wilden Tauben,

SRenn - bic

B ent wilden Tauben gepufst find, werden fie

~

gefpicEs, mit Wivze angetieben, und ginige Tage in Efig
qc{‘,\'tl_‘-f‘ ORIl man fie nun in die Pafere fchlagen, fo
muf man fie yuver: auf eittem MNofie abivodnen, Alsdann
werfertiat -man-einen Paftetenteig, fehit die Paftete auf;
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ache eine Farce von Kalbfleify, Spek, Gewiicy, Mov:
¢helu und Kvauter nebft ein paar Eierd

otter " fivcicht dies
felbe auf den Boben det Daftete, leat die Tanben davauf, |
Belegt fie wmit SpecE und Dutter, befireut fle mit MWiieye |
und macht einen Decfel von Teige sterlich davauf.  Hees |

hady feit man fie it Ofen, und At fie backen.

Paftete von wilden Tauben auf gndere
Urt,

Man madht Hievyn einen Dlatterteig, treibt den Bos
ben davon aus, Dbefireut denfelben mit in Bitter aevdieter
el und gebackten Lebern , weldye cbenfall$
guvor in Butter paffivt worden, falic und wiuryt es mst

Pieffer und Nelfen, legt die Tauben darauf, nebft Chams:

gevicbener €

pignons, gefhnittenen Kalbernieven, ober Wilch, und was
man von dergleichen fonfi bei der Hand bat, Tegt Bin und
wieder Dutter darvauf, deEt die Paftete 3, und [3Bt fie
eine Stunde backen,

Bifve Tauben 3u braten.

Man cupft und nimmt fle aug,  dreffive fie, und
(afit fie auf einem Mofte anfaufen, dann legt man fie hin,
daf fie tvocfen werden, fpickt fie und bratet fte wie andeves
Sefliigel.

Oder man. tupft fie und macdht fie fwie actwohnlich
suvedht , waldt fie wou innen und aufen evff mit IWafjer

und dann mit Wein und Effig, witryt fie, und [&ft fie
einige Tage im Effig liegen. Dann ferden fie . gefpickt,
und wie ein NRebhubn agebraten, nur erwvasd langer, weil
fie géber von Fleifdy find.  Wenn fie nun ferrig find,
wovden fie mit Eirrone und Viumen gegiet, oder eine
Belicbiae Dratenfauce dayu gegeben.

~Scbt, meine Vefte, fommt nun bie Jeibe an_bdie

Krammesodgel

unter diefer allgemeinen Benennung begreifen wiv cigentlich

=
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prei Wogelaefdhlehter: bie Schnarre oder den Wifiler, die
Ovoflel und ben Jiemet.
[ Die € dynacre iff der grofite von allen, er Pommt im
Kebiuar zu ung, und gieht mm ovember wieder fort; ob
| gleidy fein Fleifeh aut ift, fo iff e6 doch am fiveng|ten.
| ©ie Trofiel theile fidh wieder in el Familien, ndne
fidy bic Weig= oder: Jippdrofiel, und die NHoth: odee
Nieindroffel. Die evfie beginnt ihren Strich oder Abreife
@¢m feibhften, und wicd alfo am erfien gefangen, enbdigt
it aber audy eher, und ywar jdon ecinige Wodyen nad
Michael.

Die Weindroffel, bdie gwar cttvas Fleinet iff, aber
wegen ihres delifaten Gefdymacks den Vorjug vor allen
atidern Keammedvdgeln behauptet, Hat ihven Nabmen das
von, dap fie fidh geen in den Weinbergen ju Safte bies
tet, und Weinbeeren nafdht, daber fie anud) die Weinlefe
bei uns abwartet, nnd ju der Jeit am haufigfien gefans
gen wird.

Der Jiermer iff der Eleinfie von ollen, und wird eudy

! am f{pateften gefangen. Seine (icbfie Nabrung {ind die
Sadyholderheeren, won denen er cinen angenehmen aromas
tifchen Gefchmack annimmt.

Die fratfe BVermehrung ober Menge der RKrammiss
vdgel fowoDf, alé der Wohlidymad ihres Fleifdhes, Hat
fic unter die feinften und bdelifatefien Syeifen gefiellt, ob
fie gleich fonft wegen ihrem Eleinen Kirper wenig fdhatibar
feyn follten, indem fie nidt unter die Sattigungsmittel
geyable werden tdnnen.

D

Suppe von Krammesdvdgeln.

OMan bratet fechspebn Krammisvdgel am Spiefie gar,
nimmt die Magen Bheraug, und [Tt jie im  Mirfer.
Dann fdneidet man ein Viertelpfund Schinfen, - einige
Queiebeln und gelbe Riben in Seheiben, thut fie nebft den
geftopenen Kranimtsvdgeln in ein Koffevol, fErent ein wenig
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Meehl davauf, und (4ft es auf brm Feuer attachiven oder
anhangen, thut von ein paar Senuneln die Ninde daju,

giept Brihe darauf, . und 1afit-es yufammen fodyen.

Hievauf fhalt man-einige TeFeln, und (afie fie

Spuilion foc[}:': yoawenn, bie Suppe eine halbe Stunde ges |
€ocht. Dat, - nimmt man das Fetr davon, und [freidt fie |
purdh cin Haarjich, falyt fie gehirig,  und halt fie wavnw
Wenn~ die  Teaffein viliig eingefodyt find, thut man fie

snit ibrem Sage 3 der Supoe und vidheet fig an.  Wiak
famn in diefe Supve nath Gefallen fleine, Kldéden von
einer Wilbpret: ober Fleifchfarce madhen, in Duftep bras

genn, unbd in O Suppe legen.

Krammesvogel mit Wadholderbeeren,

Mean seridfe ein gut Theil' Wadholderbeeren, gleft
Braien Vouiuon,~ oder Hihnerbrilye, welde tber einen
Beaten “gegofien wordeir, und ficdht adlyugefalyen ift, davs
fiber, iyt fie mit gefiofenem Pfefrer, und lapt:fie anf:
fochen. “Hievauf WErman dle Krammesvigel tnanggenoms

men “am  Spiep  gelblid) Graten, und giejt die Dribhe .
bBachiber.

Krammesodgel mit Ragout,

Stan rvichtet die Krammtdvigel vorher fauber ju, paf:
flet fie in einem Saffevol mit gevlaffenem Speck, beffreut
fie mit ein wenig TMehl, und (Gt fic brannen: fodani
gicit man ein ®las Wein daran, thut Sewivy und Kraus
ter bingu, 4Bt alles jufammen uber Kohlen fiehen, und
drjitt Leim Antichten den Saft von einer Sitvone dariber.

Srammesvdgel gebaden.

Man fchwitt die Vogel mit Butter und einem Bind:
et feine Kreauter in- einem RKajferol-ab; madyt unters
befien einen Teigvon Wilsh, Mehl und Sigvn, taudt
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Bie Wdael, wnadhdem man fie aug dem Kafjerol genonmen,
und erfaleer laffen, in diefen Teig, und bakt jie in
Butter aus.

Keammespogel auf dbem NRofi oderin dex

Pfanne gerl

jrets

Sie werden. gerupft, ausgencmmen und gemajchen,
bann auf bden ' :
und mit get

fir geleat, fleifiig mit Vutier be

Berier Semmel befrrent.

Obder man backt den Magen , -das Hery urid die Lebey
vou den Bigeln Elein, viihrt dieg’ unter geviehene und in
Dutter gerdjicte Semmel ; nebfi ein wenig-geftofienen Wach=
Bolbevbeeven. Dicfe Majfe fitllt ‘man nin in bie augqee
nommenen Krampitéodgel, und (At diefelben mit Duteee
it einer Pfanme Oraten, wobei man {ie fleifig mit Seme

melframe Gefivent.

Srammesvdqel gu braten,

| Man nimme die BVigel, wenn fie fanber gerupft find,
pitht aug, fondern veibt fie nur mit' Saly, WHDd freckt fte an
en ©pieg. X fen find,  DBetyopfels
man fie mit angeyindeten Speck, tovon fie fogleich murbe
worden , ober Begiept fie mit Heifer Dutter, befiveur fie
mit geriebenenm Brod, Jngwer und Saly, -und bratet fie
vollendé faftig ab.

i fie ‘bald aba

5

B
&

= " | g " w . "
Krammisodgelaufanbere vt gu braten,
MYan cupft die BVoael, nimmt fic aug, und mwafhe
fie' tein, bann bringt man fic an den ©yiefi, legt swifchen
die Vhgel immer ein Sdyeibchen Speck, Dbeftreut fie mie
geticherter Semmel und gefiofenen Wadiholdevrbeeren, und

~

Betrdpfelt fie mit Dutter, big {ie gar fmd. 1
Dean muf die alfo befiventen Wigel, 'wWenn hian fie t

anvichtet, langfom vom Spiefe giehen, damit die Semmel
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nicht abfille. Uebrigens fann man fie mit Citronfdeibdyen
garnivein.

Droffeln gefpide ju braten, |

Man vupft die Droffeln, nimmt fie aus, fpickt die
Srifie mit flein gefdnittenem Speck, wafcht die Bogel
eir wenig mit Wein aud, fecft fie an einen diinnen
Cvief, und (afit fie fddn lichtaelb braten.  Unterdeffen
Hacft man die Eingeweide, obne bdben Magen, mit cini:
gen Taubeniebern flein, rofter fie mit ein wenig. geriebe-
nem Brode in Sdymaly, Ddedh) fo, daf e nicht gu fett
wird, giept ein wenig Wein oder Mojeneflig darvan,; thut
allerlei feines Gemwiivy oder Trifenett Birvein, und [afit ed
in cinem Pfannchen ein wenig auffieden, daf e¢8 dicklich
wird.  Hicrauf fdhneidet man Eiervinge oder Semmel in
dinne Placcher, back fie tn Sdhmaly, und fiveid)t das
Gehacke darauf.  Dicfe Plabdien werden nun beim An:
vidyten um bdie yebratenen Wigel gelegt, und mit feinges
hadten Citvonjdyalen befirent.

Cndlich erden [hnen vermuthlich Shre Saqer jekst
eine Menge Fleines Gefliigel von mandyerlei Sorten in die
Kiidhe liefern: — die lieblichen Sdunger des Feldes und
2Waldes, bic unfer Hordyendes Oht auf fo mandyen Spas
Gicrgangen mit ibren (iebfichen Keblen entylicEren, find in

Sihre Mordrdbhren getddtet worden.
~— So wenig wir diefer Graufamebeit felbfi fabig gewefen
waven, eben fo wenig wirden ung audy die empfindelnden
Klagen iber ihren Tod beifen. —  Nein, meine Licbe,
iv wollen ihien lieber, wie jene Kénigin ihrem Gemabi,
eit Grabmabl in unferm Tagen gonnen, aber fie nidy,
tie jene, suvor u Afche verbrenuen, jondern vielmehe bie
niedlichen Thierdhen als

Serdhen und anbdere Eleine BVogel
puf das fdymacEhaftefie juviditen lernen,

ihren Neten und durd
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Die erften, twelde mir dabet einfallen, find die
Qevchen: woven es yiwvei Arl
gber Rornlerche, welde fich gewdhntedy anf Aeckern und
SRicien, doch auch juweilen auf freien Plaken in ate

et qiebt, namiicdh Ot (D2

detti aufbalt; umd bdie Heidelevche, welche ifren Aujents
halt anf den Gipfeln der Tanmen Dhat, und mehr vom
Sufetren als Korneen lebt.  Sie jichen im Herbiie in
grefien und jabivcichen Jiigen weg, Da fie benn befo ders
in neblichen

en Baufia qefangen werden.. Sie find i

.

der’ 3eit am fdnnacEhaftcften und fettefien, und bediivfien

wegen ifres cigentlichen Woblfhmacks unferer Kochiunfte
niche, ungeaditet man fle auf vielevfet Are jurichten fann.

Der edelfte, aber audy der feltenfte von allen Fleinen
Bigeln ift der Ortolan, welder fich voryigiich anf dem
Hirfefeldern nach der' Ernte febhu fett mifier. Diefés Fett
ift. fo javt und weidy, daf man Mibe bat, biefe fleinem
Bogel yu veinigen, und bafi iman fie nur an einem fehe
Bellen und ftarfen Flammenfeuer braten fann, um ju vers
biiteny dap das Fett fich nicht ganilich aufidfe. = Jn Htas
fien find Franfreich, wo fie dn Dienge ju finden find, wers
pen fie mit €flig ‘marinict, und alé eine befondere Vel
fateie aufer Qandes gefhickt. ” Das: Fleifdh det Finken
fdhmectt swar anfangs etwas: bitter, ift -aber fefyr gefund,
unb wird affo andevd BVégeln gletc gefdhdbr und gugevidytet;

Der Griinfdling i der cinyige, welder im Wintew
Peim ©chuee am Deften ift, und aefangen wird,

Serdhen 3u dampfen,

Man Gelegt den Voben eines Kaffersld mit dinnen
Specticheibhen, legt fodann die Qerchen  davein ; {dhncided
fertier: die obeve Vrobrinde Elein wit¥flich, thut eie Eleime
Ruoichel dagu, (et Kapern und oben. wieder Specidieibs
dher, Deckt es pu, und [aft die Lerchen davin dampiens
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Sercheh tm Ragouts

't fie i einern

Man nimmt, die & Wig , und

Safferof mit. ©peF und ein wenig Liehl braun dang
giciit man. eine fraftige, Brithe davan, wilryt v mit Saly
Ofefer und einer Qotebel mit Melfen befrecEt thit
L ferjet 10 gInet FILCDL 111 JRUILELE LILULEL , il
Deficben Champignang,~ Motcheln , Artifchocke:boden

1. Wenn

dagiy und lage alles jujamtien Fodyer

=g

HRagout hHalb . gar it, gieft man, ein Glag IWein und

£

s

den-Saft von ciner. Cirvone dagw, und vidtet jie an.

DRagout von serdhen auf anbere st

Die rveingemaditen. Levdien und einige Scheiben von

S&chinfen werden in Fochendem Waffer blandivt. Dann
Iape man. ehl in Butter braun réfien, thue die Lerchen

A o

und den Schinfen daju, und fullt ein wentg Doutlotr
bavauf. SWenn e juiamimen ein wenig gefdymort hat, thut
nan cin Bindden & ein’ wenig Effiag,  Pfeffer,

Saly und Mustatenblmen dagu, und [afc es gar Lodyen.

Serchen mit Yepfeln,
vchdem die Lerdhen gepukt unb ausgenomimen (ind,
Suteer: wbevbratens  Alsdann rofiet
il in Dutter

ferben

it gefchalte

thut geviebene Serumel daju, glept Wein und ein wenig
Sreifdbrihe davan, « Wwicfe’ Jucter, Eeine NRofinen und
Qimmt davein, “fegt die Levchen' Das, und [apt ¢s ubes
qelindem Kollenfeucy lanajam fochen.

y Lo
Serchen mif Weinbeereny

$
Die: Serdhen merden in einet Pfanne mit Dutter

debrltet,” und’ mi @emmeltrumen beffvent.  Dann thut

man  S8einbeeven
/-‘ 1

fehrmoven, wmd- B¥fvelt fie” ftavt mit Jucker und Jimmt,

t
davan; dagt fie mit Dder Dutter duvdye

-
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Rwi ebeln,

ot

Serchen-mi

#
Nucdh Diersu twerden die Levdien vor Wherbrafene

D

Bies Stvichelns abgry Elein gefdhnitten und ghenfalis in i ke

braun gevdfief, ioju man ein wenig geviebene Cenunel

mijdt. SRennt nun die Levdhen daju geleat find, guehe
man. ein wenia Beube daran, thit Jngwer und Pfefen

dagu, - und Lafe fie gemachlich dampfen.

Serdien mif Sauerfraut,

Man reiniget. die- Lerchen, fchueidet hren die Fifie
ab; nimwe den Miegen. bebutfam Heraus, wafdt jie in
watmem Iafier ; . und bratet fie in Grawner Dutter.  1na
tardefien Focht. man .aud) Sanerfraut, und thut, fury vot
dent Anrichten. dies Loechen. bagu,; fettet es ab, thue, ein
wenia Queker und aevicbene Semmel davan, und laft ¢b

gnfemmen durchichmeten.
Paftete von erden,

aWan madt cinen; mivben: BVuttewnig s Hernady-hackt
man eine qebratene Kalbeniere it ihvem Fett, oder audh

citte ! Ganfetebers mermifebe fie mit gericbencm und gerdiies

tot Brod ; thut Duster: in eine Pfanneg, und, [aft Dad
Gehackte darinnen erwarmen; . thut, diofiaen. und Wi ctas
tenblithen dogu, fablage Sier: davan o auch .nash Belighen
etivas Jicked - dagu, tnd wmadt Kldsden davon, e, mam
entietet: fo flafien oder in- Butrers backen; fann. Asdanm
nthiE nan bie Lerchen ous, o filty it vinem  Theit. deg

Kididhenmaffe diefelGen, und wiryt fie mit Neiten und Muga
Fatenbliithen = fedt ferner die Pafiere vou Teige auf, fhidhs

tet dic: Qevdhen min den Kibfchen,, prdentlich bavein, [egs
obeit-Butter, Citeonicheiben und Flein gefdhnittenen € dyaa
weldhe

N2

feir, und forme und vetfertiget diePafiete vollends,
fofort in Dfers gebracht wivd. - Benn. fie balb abgebackerx
ift, mocht man oben vine Oefnung, gieht cin wenig Ruein
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mit Effig und Suefer vermifd)t davein, und [Aft
Tends abbacten

—
~
e
=3
-

Paftete von ferden aiif andere Are:
JRenn die Lerdhen ausgenommen |thd, blandyirt mau
fie in fiedbendem Saffer ; leat fie nebft einein Stk Biie:
ter in ein Rafferol, vyt fie mit Mustatenblumen, Jngs
wer, Citrone und ocberblatterin, und paffice fie wobl, ‘o i
werden fie efwwas, His von [id) geben, die man juleist in
ein befonderes Gejciry abfeiher:
Satnady hadht man einen mirben ober Dildtterteiq;
bas Unterblate aug, forme einen NRand dbavim, bes
dét Boden mit SpecE, fivevet feines Sewiiry davanf,

freibt
lfﬂl
fegt di¢ Levden bavein, bis auf ‘eintge, welche man jum
Couli¢ jurictbehdlt, thut gehackte Eavdellen, Qitronfdeis
ben nnd Schalen, €pef und Sewiiry darauf, dekr fie
mit cinem Teigdeckel jievlich yu, —nnd felst fie in  einen
Backofen.  Wenn dicfe Pafiete braun geworden ift, fo
fricht man eine Eleine Oefnung hindin.

UnterbefTen ~ f#05t man die gurnckbehaltenen Lerdien,
gebft einigen Sticdden in Butter  gerdfteter Semmel im
Morfer, gieft TWein und Bouiffon davaunf, und [afit eé
cinander Fochen, fiveicht es fodann burch ein Haarfied, .
diefeti durdhaefivichene Coulis dburdy einen Tridyter |

it
und’ giebt
' die Daftete, und (@Gt fie noch eine Weile im Dfen
ddmpfen. ~ 2Wenn man antichten will, ; fo fchneidet man
fic ‘auf, und fdyiittet die s, weldye man juerft von
den Cerchen abaefeibt Hatte, dagu, und fehurtelt bie '} aftete
ein wettig.
Poupivon-von Serdhen
witd gany fo, wie Poupidon vor Wadjtehn ‘gemadt:

Serdien gu braten,
Man fteckt die Lerdhen  an fleine ©piefichen, und

legt ywifchen proei Zerchen tmmer  eine Tieme & dyeibe

L]
e
1

g
S
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@necE, Fefivent fie mit qerichenem Brod, Synawer, Pfefs
fer uid Saly, teeldies vorher untereinander gemifeht wors
den, [(ai fie braten, und betrSpfelr fie mit Duster.  Wan
facn nady Delieben nody mebr Brod in Vutter rojien,

und fie beim Anvichten damit befiveuen.

Serchen 3u braten mit Sped

| Man pukt die Levdhen, wiityt fie mit Saly und Pref
flu

, urd ftedt fie wie bdie vorigen ‘an den Spief; dann

(aft man wirflid qefdynittenen Speck jergehen, betvdpfelt
die Lerdyen damit, uud laft fie faftia abbraten.

Serdyen ju braten mit Sauce

Die erchen werden wie yuvoer gebraten, aber nidt

$3
mit Brod belirent: Alsdann nimme man figen vothen
S@ein, thut gefchnittene NRojfinen, Mandeln und S {ronat

Binein, oridr Cicronfaft darvan, [(aft eé julfammen
fieten, und wiiryt es mit Elein gefdhnittener Citro
Hievauf legt man die gebrat

gicbt die Sauce dardiber, deckt fie mit einer andern Edhilfe
fel su, feht fie auf Koblen und (aft fie damit auffieden.
Weim Anridpten fiveut man Jimme und gehackte Citrons
fchale Dariibet.

i cine Sdyiifiel,

Serchen geyulle 3u braten.

SRan macht dag Herr, den Magen und die Lebern

reint, nimmt fodann ein Sinckdhen SpeE, etwas grine
Peterfilic, Majoran, Saly, Peffer, Suawer, . Thys

i

mian und flein gefdhnittene Citronfhale, badt all;e Fus
famtuen  Elein, (3fit es mit emer Hand voli gerwchener
Gemmel in DButrer riften, vibre es mit cinem i ab
fiullt die Levchen dawmir, und (Ape fie faftig braten.

R

[
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Toffte von Yerchens

Mean beveitet einen mirbén Buttertein, vollt deniels
ben auf, legt bie aereinigten Lerchen darauf, fiveicht nuter
und tber diefelben ein Sebicf von geftofienemn ijpu‘ef,
Rindemark, Champignons, Saly, Krautern und Geniiey,
und  bedecdt fic mit cinem Teigdecfel wie gewbdhnlich.
Dicfe Torte [Eft wan nun anderthald Stunben backen,
und aiebt Beim Aufrragen eine Sauce von gefdym

Soeck, aecdffetem Mehl, Kapeen, Brihe und Cirrons

faft darein Beit auf qlefche Art, wie die Yerdhen,
Eannen Eleinen Do gel gngrichiet wer>
den.

Suppe mit BVogelu

Hiersu werden die Bidgel, wie gewdbnlich, fein faf
tig abgebraten, dantt febneidet man Brodfdhnitten, leat fie
in eine Tervine, und fhwellt fle wit ¢in wenig heifer
Drefihe auf: vangivt die Wigel dpavauf, DOefireur [l mit
ein twenig ‘Pfefer, befprengt fie mit Efig, und gicbt
etien gut jugevichteten Douillon dariiber.

BVogel geFodts

| 2]

SRenm die Vdgel gerupft und gewajdhen find, 1o
pefiectt man fle mit Citvonfhale und Jimmte, thut jie in
cin Kaffevol, aicft FWein und Waffer davauf, thut Saly
und Gewiry davan, und [(afit es qufammen fochen. Kuvy
vor dem Anvichten legt man ein Stk BDutter davan.

Bogel gu Fodhen duf andere Art,

TWenn die BVigel gevupft, ausgensmmen, gefalyen

und gemwiryt fird, werden fie erft mir Waffer dberfotten;

dbann abgefeiht und Wein varvaufl qeaoflen, nachdem man
fic vorber mit Ovaungevdfieter Beifer Vutter paffive bat;

Bieryu wivft man ein wenig Sngwer, Dfeffer und Nelfen,

Baden- Wlim:mbcrg
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und [dfit es jufammen fo lange Eocben, Bis die

braunlidy 1t.

Bogel gufodhenaufnod cineandere Are,
£y N

Man vdfiet fie, wnachdem fie qebradt und mit Sals

und MNelfen einge find, in Ednaly, fdneidet ein

paar Imwiebeln tlein wiiefich, vdftet anch diefe in S¢

giept Wein und Effig an die Jmwiebelnt, wilryt fie

\ Prerer und Safran, [legt die Vogel binein, thut ein

teenig Jucker daran, und [@ARC ed mit einandet jicden.

» B » S~
Vogel mit Sauce.

Man pukt die BVidgel fauber, felit jie mit Wailes
jum Feuer, und [apt fie fodhen, falyt fie, vdet Mepl
in Dutter braun, thut Limonienjdhalen davan, giefit ;Wein
und Effig- hinju, wirgt es mit Plefer, Nelben, Mus:

+ i
Fatev Blhrmen
ratendlmen

DieFor o0 > sk clitory NAAAT S
Aucter, leat Die qetodbten Bogel darein

unb (4t fie auftochem

) Caak
| Pogel mit Sauce Douge.

e ATvY A0 Al . 7
e reigemacdyten 8

jel werden . in Wailer dberfot
ten, daun vofiet man Wehl tn BDurter braun, thut fleine
| Nojinen , Citronen, rothen MWein, und cin wenig Efig
| davan, thut GSewdry und ZJucker dagu, und (afe die Lo
dien darinnen fochen.
Bogel mit Aepfeln
finnen gany fo, wie Lerchen mic Aepfeln Jugetidytet wer
denn, bdoch) Edumem fie audh auf folgende Ave yubereitet
werbden.
Man nimmt hievyu fdhdne grofe Aepfel, fdhneider
einen Deckel ab, unbd holt fie aus.  Uncerdeffen bratet
BWogel in ciner Pfanne mit Dutter, legt fie
dann in ecine Scdifie

man fleine

., giefit cin wenig Wein daviber;

BADISCHE
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thut Sucker, Jimme und Eleine Nofinen-dayw,. und (&fit
Mertelftunbe dawmit durdiiehen.  Dann fulic wman
Apfel etmen BVogel mit den Jofinen, legt den
ioder bavauf, we einem Teig von 2Wein,

Bogel mit Weinbeeren |

Y

werden ebenfalls wie die Levchen mic Weinbeeven gubereitet.
5 7 S BT
Bogel gedampfe

Mean vdfiet die BVoael juvor in BDutter, alédamn legt

man fie in ein tiefes Kafjevel, thue Jucker,  Trifinets

und gebahres Brod, das juvor bejonders in

und durchaefchlagen worden, dagu, nebfi Citvonfe
und €dyalen, und (@t fie fochen. Man faun aud; ane
fiatt des BDroded, Pfefferfuchen nebmen.

Paftete von Vogeln, <

Poupidon von Vogeln,

Torte von Wogeln und

Bogel yu braten,

Fonnen gany nach der Anweifing diefe Sypeifen von Lerchen

ju bereiten, verfectigt werden.

Da bdie

die. Reiten des Wiangels- aufynberabven fuchen, D alle
piefe Arten von Whuctn gu DVaueif eifen ju macen wifz

fou. Dievgu aber, nicine Licbe, fichenuns mhreve ege

offens ’
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Rl man nur diefern
Geflugel eine furge Dauer geben,
| fo nimmt man ein lediges Weinfafi, (4t verfdyiedene Boden
darein paien, fbldaat in diefe Magel, und hange bie jus
vot gerupften und ausgencmmenen . Wogel daran, und

[car bte Boden in das Fafi, fo dafi dev eine nidt die am

andern Bangenden Wigel beviibre.  Julen

' $ap pu, und fehr es

| Auf andbere Art,

' Obder man nimmt weite Giafer, Hangt die Vigel, wels
dhen man juvor Kepf und Fiffe abgejdhnitten bat, hinein,
und verbindet die Glafer oben forgfaltig mit & dwoeineblafe:
poch (afit man eine Eleine Oefnung , durdy weldye man vey:

-}
Ll

mictelft eines Taba

srdhrchens woblriechenden Jauch von

feinen Krautern bringen fam b audy dieje
D) 1 mit einem andern (€ nacht.
Die Vigel balten fich auf diefe Art einige Jeit recht

£ ha
gut: der Grund ihrer Dauer liegt davin, Ddaf fie dee

an

Eintoirfung der Luft durd) dieje DMethoden entzogen werden.

Nod auf anbere Acek
OMan nimme das Federvieh rein aus, fillt den Leid
dagegen mit jerdricEten 2Wadyholderbeeren, fibneidet ibhnen
¢s fo mit den Federn in ecinen

denr Kopf ab, und very
Korn oder Aeiken. St e aber fdyon gerupft,

Saufen

sier ober Lappen einges

ap

fo tuird jeder bejonders in etn ¢
fblagen , und in dent Getreide- Jaufen vergraben.
ARG 1:an aber efwa Die

Voael Meilen weit verfdiden

fo wdabit man eine von diefen iethobden.
Man nimmt ein Kafichen, befireut den Boden bdef:

el

o niber und niber mit WWachholdecbeeren: dann [ticht
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oK A nl

man den
Binwea , weil an dief

1 1

U

man audy den Leib b

fie in bas Kaiden,

datein.
%
Na

gehren,
M {rat auf Dden

l\_\t!., L

den. )

einaelegr, Ealy und

¢
bededtt nad.
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In die Augen

und dricfr in dicfe Oef

Hievauf

su fommen, fullt die Rwifbenraume mit
o [} v

ren, fchlagt einen Deck und Bebrt einige Lo

Rajichend, 1w

fie verichicken will, frocFnen
<.

Die man wie

toer wieder Moaaen ,

LR | miat

ift 5 oben muf NReggen

Sectel if.
Boqel tn

wird der Kopf und J abgefchnitten,
twerden fie gefalyen und auf einem
braten , dody nur fo vie
N
4

un werden fie,

ioBaf
treit

jeven Bogel nebft ein paar Beeven in Echreibpapier, packt

Ny

veridhicEt  werden,

in man

hierauf eine Tage

boch fo, daf jie

fiy nicht Bevifihrens dann fireut man dazwifdien und dar:

ranairt wieder Wddel bdarvauf,
wan abwedhfvind fout,

voll

pidelt (dhlagt man det

n Dot i
und der Leib mit

Qachholderbeeven und qefalyenem Spect qefillt, Hierauf
Joft niber Koblen aes
daf fie durchans vedht heiff wer:
nacdhdem fie wieder erfaltet find,
in ¢in Gefap von teingut, oder in ein eichnes Fafben
Wacbholberbeeren darauf und dagywi:
cdien gefireut, unb julefit Butter sevlajfen, und wenn die
viie Dike voruber ift, davauf gefilt,

bap fie gany damit
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Endlich wird ein Decfel davauf aelegt, und i emnein

fiblen Gewdlbe aunfbewabrt.

i Bogel ju maviniven, oder in Effig auf

| subemwabren

l Man nimmte die B aug, bratet fie Halb ab, befirent

‘ fig mit feinem Gewiicy, und gt fie febichtweife in cin Gefaf.

| Aisdann giepe man Halb Waffer und halb Wein unteveman
‘ﬂ\

per’, thut qanye Melfen, Pfeffer,
! weniqg Saly, Swicbeln, Lovbeevblatter und Eitronen

€ dyeiben gejchuitten dapw, uud lape es aunffochen. 2senn

Nustatenblithen , cin

| ¢ wicder Ealt iF, aieft maen es iber die MWdael i
filie etwas BVaumdhl davauf.  Alsbann verfpundet man
dag Fapchen, und wendet es taglich um.

Mabrend dem Draten fanu man fie mit Butter bejiret:

den, auch anjart MWaffer und Wein EiTia darauf fillen

o - 4 ihe - A 1
Sch glaube nicht ] enoju burg
S 23 (2N A

aang frifeh fepn mafjeu.

M¢o
ntten,

igen, midy mit Jjhnen juoum

verf die langffen Abende, denn wie ich fehe, Dabe

ich mich-fehon fo lange an meinem S hreibetifch verwetlt,
i pald die Geifferftunde fdhlagen wivd — i lege alfo
Sic Feder aus der Hand, und winfde Jhnen eine gute

Vit

:1}‘11[‘ 1.

Silfter Drief.

("’“L\ vielevfei Vorfdhlage ich Jhnen audh gemadht habe, die
Srammts: und andeve Bdgel auf die befte Are yur Daucys
iveife tusubereiteny fo Bleibt es dod) qewi, dafi ber ez
nui der frifchen BVogel allemal den 23-:1‘:"-.1 vor den anfbes
wabrten bebanpter. FWie febr wire es daher gu winfden,
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baf wie fie durdy das aqanye Sabr Beben, und nach Welics

Denn, wie das jahme Gefligel eivfangen und fdhladiten '
Eonnten!

Den Einwobuerinnen dev € tadte iff 8 freilich unmsqe

lich, biefen 2Wunjdh 3u vealifiveny; — aber die (andlichen

Dausmiteer , Dbetonders die Q\ru'uhrtfrimlm waldiger Ges
geuden Fonnen dies leicht moglidh madien. —  Sie fraven
mich chne Jweifel: wie dies gefdyehen fann, va ih jo
felbft gefagt habe, daf fie fammtlich Sugvdgel jind, die
den Winter nicht bei uns jubringen? —  Je nun, bda
miffen wiv freilich eine betradytliche Aniabl von diefen De:

fevteurvs Der ibrem Abiuae qefangen nebimen

um dann nach
®efallen iber das Yeben unferer Arveftanten fchalten und
walten ju fonnen, oder mit andern AWprren: wir wollen
bei ihrem DHevbfiyuge eine Gelicbige Menge lebendig eins
fangen, ecinffallen und mafien. —9

SRl man nun mit den Krammtsvdgeln einen
Berfudh madhen, fo muf man ibnen vorerft eine grofe
fange Kammer ecinvdumen, de filr MRatten und Maufen,
und anbdern graufamen NRanbern wodl verwabrt iff. An

den Wanden wird rimgsumber vieles Meicholy befefiiget,

tworauf die Wigel feen Ednnens; anf den Fuiboben
doch mup der mitrcelfte

Plag rein bleiben. Hier wivd nun den BVageln alle Meops

fireuet man qroben SKies

gen, TMittags mnd Abends, in etlihen holyernen Tvdgen,
das Freffen, welded gefhrorener Weiken ift, vorgefeist,
und in fadyen Gefchiveen frifdies Waffer dasu gejielt, Wenn
man fie nun maften will, fo fperet man nach Belicben ein
oder mefrere Dugend in Holyerne BVogelbauer, weldhe cinen
[up in’s Gevievte grof, und oben wit Leinewand benas
gelt find, bdamit fie fidh den Kovf nicht gevfofen. Hiee

1 taglich Odreimal in fifer Milch
gefodhten Hivfe, weldher mit ein wenig Rucker verfiit
wird, und (teller ein Gefalf mit einem Loffel voll frifcher
Mith yum Saufen dacneben. - Am 1xten Tage fehilstet

giebt man

'

o

A
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man {hnen bdreimal qrfrm{nr'lﬂ und den Tag guver in
parmem Waffer ein olders

Beeren vor, n‘um.xi’ ben
vollyogen und
Hals u[‘qr&[n::r.'.cl: wird Es tragt

Gefundheit und

Jie guillotinive werden,

duntevfei

gu  Jeit geranmige vo
Gefape mit 2Wa Jum
Le B0 ’ 1 e 10
~0 e me €. AL
gedat ¢ ob 11 fehalen

¢, auch von dicfen 3 en einen

OBinter anjbewabren’ wollen. —  MNun dann!

ynen voil

fo wnarde
Borrath flir bet
laifen Si

fiehe
verfhicdene

G

ﬁﬂﬁ.‘u\

eivie Deliebige Mienge fangen, und in woblverwabrte
Kammer einfrallen: der Fufboden derfelber ehenfails
mit vielem und etivas v a nt, und
ofters mit vetd weil fidy dicfe Bos
gl 1 yu ihrer € dheit
und beitragt PDier flittert ‘man
fie gany mafiig mit Hirfe, und giebr wnen frifdhes Wagz
fer sum Saufen, Dann fpevet
man fie [ die opben mit

Leinwand befdhlagen find, und n-LLE ibren Hivfe u

b {.‘]l‘{d’

jum Fuotter.  Um den Sefihimad ihres Hleifehes avomatis
fdber ju machen, Fann man jelesmal ein wenig gehactte
Peterfilie unter  die  Mildh @aufen mifden, Jn
¥2 Tagen find fic fett, ba ibnen dann nidt, wie
fonft gewdbulich, den Kopf einvriickt, fordern den Pals
abfchneidet, tnd fie wobl ausbluten lafit; damir ihr Fleijih

techt tweif twicd.

Follen Sie
f\'l‘l. fo
foerren

behandelr

diefelben

Y Or, Rum Mdtien

SHaber und Wajler

ibnen
©ie

dicjelben in potyeine - Sogelbaue

gewdhulidye
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welche man Singvdget cinyuiiellen pilegt , fiitfert
fie it vobem unausgemadhten JHivfe, und anfiate des
SCaffers gum Eaufen gicht man ihuen gute frifhe IMileh
mit cin wenig Jucker veriift.  Binnen g Tagen find fie

wobei man il

vollig fert und Ednnen gefchlacdhiet werdo

nen bie Adern wmit -einen jcdharfen TN durchfhneiden
muf, bdamit fic wohl ausbiuten und ibv Fleifch {dhdn weif
wird.

Zie, bdafi iy bier nody einige Vemerfun:

aen Kammer, in welde Sie diefesd Eleine
Maftgefliigel emiperven, wng fonft s nidts benukt wer:
dben, bdamit fie von feinem andern MWienfchen ald theen

n Asibfanae

theil
tern gemadht werden,

Die Mileh  aber, welshe Sie yum Saunfen geben,
und wervinnat Sie den Hivfe filv die Krammisvogel fo
den, wmn durchans fert und fo feyn, tie fie von bder

Sabh Fommt Sie wirden ‘burdy eine tbel angebradie

Eparfanteit nide wur die Daliyeit verlangern, wenn jie

ibnen ctwa abgelal eber mit Wajjer vernifchte M ild)

veichen wollen, ja wobl gav ihren Fwek verfehlen.  Nodh

weniger darf die MWMilh javerlich fevpn: audh mifjen die

Trinkgefchivve taglidh geveiniger werden damit fie nwicht
einfauven,
Die wenigen Koften und der qevinge Seitaufivand,

weldhen Sie davauf verwenbden, wird ihnen duvdh die De

-~

Jitateiie dicfer Bogel veichlich vergittet werden, DHaben Sie

in Sfver Gege
Reit auf dicie Avt unterbalten, fo divfen Sie dreift fiirfi:

tiche Petfonen damit Dbewirthen: aber queh die and

nd Ortolanen, und Ednnen diefelben einige
iy

(41

Vigel, bis yum Opevlinge herab, Ednuen durch diefe Fiit:
retungsart ungemein veredelt mwerden , und id)y bin gewif,
bap ¢5 Sie e veuen witde, einen Berfuch gemadyt yu baben.
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Um den Grofi- BVbaeln ihren ecigenthimlichen Wildge:

fcbmact beigubringen, tann man jedbesmal unter dent gefoch:

tenn Hirfe etwas gejrofe mifdyen

Noch eing falit miv ein! — 48 die Whael eine

Jeit lang in Kemmern cingefpervt w man

die Mannchenn mit den Weibdyen niche jufammen en,
dbamit fie fich nicht Degatten, wodurely thre veLs

hinbert witede,

Vermuthlich werden Sie fich wundern, meine Befte,

pafi idy bei dem wiiden Gefiigel von aller Are ,~ denuoch

bes Konigs derfelben, Ddes

noeh nidht aedacht Habe, feltent, und

drt nidht ju unfern gen nern, bdaber

wman mitten in einer AW

wohnen fonnte, obne je-ets

nen yu feben, 1ind wenn ev den Thiergarten und

Fajancrien arofer Herven der Fudht uud Pilege dev Faad:
- - - fail { o
Bedienfen tbevgeben iff, {08 bleibt cr Doth ein  fus

weldien man nicht 3u dem einheimijehen wilden
rechnen Eann.
Wollen Sie {idh aber cine ecigne Fafanevie anlegen,

obet wollen Sie wenigftens Shre gahme Hihr das
mit veredeln, fo will idh Shnen mefnen Deflen JRath bayn

ectheilen. — Qwar idy gelizhe e85, dap ich huen hierbei

-

nicht meine ecigne Reis
diefelbe ciner meiner Freundinne

feriten ja die Fovfivathin

und mepn es audy von dem

ndlel

wave,  Diefe Kunfi, eine yahme Fofanevie angulegen, hat
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fie von einem Genachbarten Fafanmwdvter gelernt: und ba

fch  bei cinem Befuche, den id)

hr- abjtattete nengierig
war, bdie Handgriffe ju evfafren, mit welden fie dies |
bewertjielliget hat, um fie Xbuwen, meive Befte, micder
mityutheilen , o hatte die Fovjicathin die Site, midy fols |
gendergeftalt gu  belehren: — idy will fie jelbfi vebend
einfabren. —

,Der Fafanwdrter bradhte miv im Anfange jivei Duliend
Fafan : Eier, und madyte wmir dagi in eiter Defondern Kam:

.

mer ein Mefr juvedite, indem er cine fleine Srube auf

-

der Erde shohlte , und diejelbe mit SHen und Stroh der:
qefialt aus g i dett Erdboben glek Dienn
er verficherte, Dda nur auf fwenn die & lufz
tiq [agen, diefelben augfemme iten, fonit verftocften

fie: julet fefte ev eine Truthenne darauf,
welde audy emfig bricete. - Die aucgefommenen Sjungen
fitttere ‘ich aunfangs mic Ameifen - Eiern, nadber aber mit
Rogaenbrod in Wilch geweicht, fo lange, bis jie bhalb
e
befamen.  Da fie nun einige Tage alt waven, lie ich
fie, oleidh den jungen E'.':nl;fl!ﬂ?a‘l‘chm, mit ibret Pilegemut:
ter in’¢ [reie, flrterte fie jedoch ordentlidh, fo oft.jie nach

bevachfen waten, bda fle benn Korner, und jwar Wei

Haufe famen: und um fie qany jabm ju madhen, wur:
den fie fiber Nacht in die Chefindeffube genotnmen. Da:
mit ihnen aber nidht CGei ihrer im Tage die
Luft anfommen modite, ibre verlaffen, und
ihre Freiheit 3u fudpen, fo Hef idy thnen alle 14 Tage
fovgfaltia die Fligel verftusen. ' TWie fie nun endlich die
Mutter verlief, fo ertaubte ich ibnen nicht mehr folche

weite Spatiergdnge, fondern vanmte thuen cinen Eleinen
umgdunten Gavten bei dem: Hauje ein, wo ihnen taglich
anger der Nahrung, weldhe fie im Grafe fanden, noch

ctivad Weiken geveicht wurde, ded MNadhts aber triedb man

fie in einen befendern €tall. Dody mufite man fortfah:

Ten , ibnen von Jeit ju Jeir die Fligelfedevn ju befdyneiden.
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Den ftacffien Fajeuhahn unter ibnen, nebf 5 Fafanhens
nen bebielt ich-in biefem Gavichen , bdie ubrigen aber ges
» erhof umter dle Daushiihuer,
atteten; apd wenn

o fperrte iy fie fo lange

wdbute @d in meinem

| wo fie fih mit bet
fie bies nicht freiwillis
ein, Dis idy meinen Jwect erhalten hatte, Die fchonften

f
N Tor

Dajtarte ficlen vou einem LDaushabn und einer § e,
obaleidh die Paarung mit einem Fafanhahn und einer Haug:
henne gemeiner waven. Die Ciev fammelte id) forafaltig,

und [eate fic dann cinev bratenden Laushenne unter, weil die

fie. audy fonjt mod) fo 3abm iff, dodh

Fajanbhenne,

vermbdge ihres Snfinfts jur Ventyeit wild wird , gern
die Freibeit fucht, und jum MNeft die verborge Mm 2in-

el wablt, ba fie feicht vevloven gehen, und der Manbs
thicven ju Theil werben fann. Wit einigen tm!'n Dafiar:
ten babe id) nun den Verfud) gemadyt, - fie ju Lafiriven,

welches fuf\r wobhl aelunaen ift, d mit bder Reit etren
vortrefflichen Draten giebt. Dis jelit aber babe id) nody
feitie Eefabrung, wie bie Fanfiigen Cenerationen Yon ihnen

ange fid) diefe BVeredlung fout:
ich jedoch, dafi diefe Vaftavte

und fidh gevn unter

fallen werden, und, wie

pilanyen vu'b, fo viel weif
fdon gabmer, als ibve €ltern
dem jabmen Gefligel aufhalten.’

L, Damit ich -aber nun ferner reine Tafangucht bebalte,
fo gebe idy genan Achtung, wenn jich bei benen im Sars
ten eingefehloffenen und abgefonderten Thievdhen der Begat:
tungstried geigt; dann fendere ich den Sabn mit einer

Henne wvon den ibrigen ab, und bringe fie in ein andres
Gartchen am Haufe; bier laffe i)y fie fo lange beifammen,
big iy glanbs, dap die SHenne befeudhtet iff, da idh fie

dbann ju den ubrigen yurictbringe, . und dem Hahn eine
andere Gariir jufithre, big alle 5 der Nheihe nad L-ur'!)

fird. —  Denn wollte ich fie ihrem eignen ITviche bei-
fonmen Qberfaffen, fo wivde fid) ywar dev SHabn aud) mit

-

allen Joennen paagen, oer dritie Theil der Sier wirde aber
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unbefenditet fopit, auch wirdben die Hihner Meniaer Eier
(eaen. @z it Geies ber Natur, weldhes der Fafan audy
in der Freibeit bevbadbtet, daf er fich mur itmmer mit einer
prart, bis diete Defrudbtet iz in feiner Gefangenfdhaft
aber, wo er fih nidit mit feiner Erwablten vom gropen
(MBejetze, wenn man

Havifen trennen Eann; tberfdhreiiet er die
ibm nicht durch eine folche Abfondernng yu Hilfe Fonme.

,,Die Eier, weldye ich nun von diefen Fafanhennen et
Balte, fege tdy su feiner Jeit wicder einer Trarhenne unter
weil . wie idy Shnen fchon gefagt, die Fafanhenne bet dem
Refiten, wieder in ten Stand der DL el gurickeeier, und

Briten in einem cingefeblofenen Ovee in menjehliz
wart nicht gefallen {afit. Da ich dies Jabr fhon
mehr junge Safane, als voriges Jabr habe, (Fubr fie fored

Berfudh madyen , ob diefe Thieve nicht

e,  badurdh miffen jie doch jut - bhdds

dag Karriven aue)
fien Delitatee erhoben werden, — Jch machte Elifen die Eins
wendung .. dap ihre jabme Jucht vielleidht yulit den feinen
qRitdqejchmadE  verlicren iede, wenigfiens wave dies

on Bajiavien su beflivdsen. — [ bin felbft fhon auf

dicte MWermathung gevathen, war ihre Antwort, und ih

habe miv daber votuctotnmen, bden Fafanwarter yu fragen,

ob ich diele Ansartung nicht etwa duvdyein Limfilidyes Fut:

Dy died nidht nicht mog-

lich wave , fo babe idy docy meine Hubhueryuche veredelt, Ba

&

bic davon Bevitammenden Vafiavte ein javteres Fleify, als
unjere gewbdhnlichen Hoffiihuer haben.  Und um die Junge
ju tdufden, map man feine Fufludht 4n den Kodhfiinften
wehmen; und durd) cine gewiivghaite Beiye oder Marinade
ben werlangten Gefdhmadk ju evyivingen fudhen.

@0 weit meiner Freundin Unterrichr !
yeit haben, fo madhen Sie doch

Menn Sic Gelege
mit diefer sabmen Fafanerie cinen Berjudy! —  Gelingt et

i 1 B A - of r 5Y o P o v 1
ke ih Jhnen nody vie Wor|chriften ju

Shn fo niberyd _
ibrer Penubung und Jubsreitung n der Kude. Jelat wdre
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bieg uberfliifiq, da et hicht jn dem gewdhnlichen Federnild
aehore, mit weldhem wir unfern Tifh befetsen Edunen, jons
: pern nur auf die Tafeln groper Hevven tdmmt, weldie von

Kochen beforgt werden.

Eudlich , meine Yiebe, fo wie wiv bet den vierfiiffiaen

wilden Thieren, deven Fleifch wir nicht geniefen fonuten,
dennoch den fa bennfzenn, von dem . ansavbeifen
{fefien, und julefit an unferer Winterfleidung anwendeten 5

fo qiebt es audy Woael, deven Fleifch ungeniesbar ift, abet

peven Gefieder fvir dennody fo wie jene Dalae brauden fons
nen.  Seb habe Shnen fchon in den vorigen Driefen gefagt,
dafi die Federn der wilden Ganfe und Enten jum Ausfiopfer

der Betten tauglich f nhrer wirden

eben ju die &¢bta

diefe Thievchen nicht fo flein warven, und abt

Balen mear cin Eleines Druft= oder Mager

Rebhiibnern Ednnten VM fir 5§ avme Tante fillen,

-\ i

| weldye fo oft am Miagenframpf teidet; denn man bat mich
\ verfichert, daf} diejes fehr Heilfam und fehmerylindernd fepit
: foll. Die befte Provijion von Febern geben uné die Sdhwdne.
aff fie in unfern Gegenden jo felten find, da fic an
‘ Weidyheit, Rartheit und Weife ver sedern vou nidhts al@
den Eiderdunen nbertroffén werden. Audy ven diefen Federn
vuhmt man, daf fie StiiTe und rhevmatifche Jufalie Hudern

follen.
Sch meine jedoch hier nicht den Gelbrad)
at Detren, fondern gum Untevfutter der Kleidungs

| jchade b

ber Febdern

fincke,
oder 3u Palating, Mujfen und BDebramungen.  Und biersu
empfehlen fich voryiiglich die

Geicr- und Sdhwanenbaute,

erfteve durch die fberans warmen und weichen Flaumfedern,

mit denen vorgiglich ihre Bruji bewachfen ifi: lebteve aber
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* Biersu diefen Bogel
uod angacbeiretr, - Die Haut der Gieier oder & cdhwane wird
ennvedor, nachdeitr fie aetddret find, bebutfam mit den Hans

ygesdgen, oder vermitiel|t etnes jiat=
Gell auf
ein Bret, fo, vap bie Haut oben und die Federn unten
fommen.  Hievanf fireut man in der Luft yevfallenen Kalf
firgeedicE auf die Laut, und laft fie fo einen Wionat licgen.
MNachher Elopft man den Kalf aud, und verarbeiter die nun

den Federn

YVarlatl & I SFITIE, 5 e TAAA
fen Dinfebalgs abaeblafen: tann nagelt

gleidhfam gar gemadhte Haut.  Lajjen tren Syager cin

yaar Seierhaute auf diefr Art ausarbeiten, und fittern-Eie !
ein Brofitudy filv Shren Satten damit, fo werden Sie ihm ,
getuifs eit Gefipent danit machen.

Af gleidye Avt Geatbeitet und Benuket man audy das
bunte Gefi der jabhmen €nten, befunbers ju ‘Palaving
uud Aufidlagen.

MNun dann, meine Theuerfte, fo haben wir denn alle
Tebendige Gefchdpfe, b. h. vievfifige Thieve und Bogel fo |
gut alg wdglch fitr unfere weiblide Defonomie ju benuk
gefucht; und Cie werden bierbei fhon Bemerkt haben, wie
vicle Lortheile vinnen waldiger Gegenden in
ber Haunshals srans Daben ; jiivven €ié alfo
ticht mehr, dag Sie Jhr Sefehick in jene Wudnif gefchleus
dert bat, wiz Sie fidy in einem Briefe an wich ausdruc:
ten.  Kinfeig follen €ie nodh mebr Voryiigliches Fennen
fernen, —  Diecmal aber mug ich auf einige Seit von Shs
nen Abjdyied nebmmen, da ich auf einen MWlonat verveijen
werde.  BVis dahin leben Sie wobl!  Sobald ich jurid
Fomme, erhaiten Sie wieder cinen Biief von Jhrer Amalic.

B .
|
|

BADISCHE o
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



e e

Fwcite Abtbeilung,

Von Baumen, Strauchernn, Pflanzen
und Sdypwammen,

[y
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Swolfter Brief.

208 jeht,  meine Befie, Dhaben wir und immer in dev
chaf um bag, was bdie [agd in’s Hous

| Dejie ju benuben. —  Nun aber, da
acht, und ung mit feinten Neik in’s

tt, wollerr wir Ddiefe enge Werkfait verlafjen,
5 2

und juwctlen einen tleinen Spakiergang in den 2sald maz

" A s SF% Sy 3 ty s A Ay 1% A s A o s \
chen , W dort die Baume , Strqucher und GSewachie a

ttebrem miffen, inbefien

Dediivfuifie, als «die Subereitung

albprodutie

AWir werbden
unfern Steller mit mandyeriei Getranfen, als Wein, Epbder
Brantwein und deral. verforgen, unfern Nachrifch mit Heres
lichem Eingemadhten , fo wie den Kaffeetifd) mit 3
RKaffee, Thee und Chofolade befesen. Unfere Kichenfains

t [ baven Juwads an Mebl, Effig,

noch Mias

b endlich wolien

terialien sum Spinnen, FTarben und Vetijfopfen aufju

Gehen Sie da, meine Liebe, weldy eine ergiebine Quelle
o

r ald fir unfere Han

ng ift; un

lichfte ift, fo baben wir Bicr feine anbere als bdie

der Einfamminng , da wir der Natur den Anban nbetlaien

finnen
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@& wie wir aber die lebendigen Gefchbpfe nad gewiy

flten, und juerit die BVennpung bdev

wierflidicen Thiere und dann der: Logel wvor die JLand

raptheiin

(4, unter denen es wieder Unt

Ten wit audy die (eblofen Giefch

mbaen nun bie |

bie Nube

1 (AR a4y A el Ay
b nied ) Gocivadyje  aufj
et it einander Pilze fammien” gelions
Se Det det s f fo folften wit
mit der Eidhe fang n

pen wilden Dbfibaumen eini

ben, fo twollen wir aud juer)i

dieje rvidhten.

Die erften Jriihte wivd und ohne Jweifel dev
Vogelfirfdhbaum

beichen s denn ob ed gleith nidit ganje Ialdbungen von
diefen Banmen asebt, fo teeffen wiv fie doch Hdufig unter
aribern witdenn Bauwmen any und efne aufmerijame Land:
it in ibrem ‘Hevier aus dev
) cly Nuten stehen fanm. 2Woll:

f bet Sertufi feinet

Feichte einfdranten,
ung Baben: twir Edniten aber den ¢rgiebigfien BVorrheil

. cinert Sweig der Landwirthichaft von ihm jiehen, wens

venig Werth

diefer Haun

ir die
o

Bogelfirfden gum VDrantweinbrennen

anendet.

= At o
2 big 4 DJicken

Shan Fau su dicfem Bebuf ungefalr 3 bis 4

e

voife Boaelbicfdhen von thren ticlen gupfen, in eimem

fov Blein frampien, und in ein Fab fdyicten; fodann

[
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fo viel laulichtes DMaffer darauf giefien, bdaf fie fo eben
bamit bedectt find, und nun wobl jugedecft an einen war:
men Ovt hinftellen,  Hiex ¢s Bald jum Gabhren fom:

fen, und in I4 Tagen witd unsg dev

wird

Z tande

anyeigen , pap die Gabrung « gelon

wicd es

men iff.  JDievauf yn , I Meke INRalyfchrot

mit [aulichtem 2Wafjer einyuriibre

A verdiinnen , und nacd)dem

vEnbIt §f, mi

rung votbei, jo wer

man die Kivfchen damit, und ziehe fie nbrigens wie as

Wil man fich die Miibe ql'{'-‘u, biefen BDrantwein
H 2

noch einmal ju rectificiven, fo erhalt man einen Spiritas,

der dem Frauzbrantwein -nahe fommt, und felbit

et
mem ‘).\u:u;l) aebraucht werden fann.  MMit dev

diefer Spivitus immer fic

~ v > f L e .
Brantwein aus Wogelfivryden auf an-

jU deminnen.

Se reifer bdie

ntyein, davon.

bert toerden, weil fle wegen dbr i den (Beift
rberbenn, unbd demfelben einen fdplechiern (uew‘ mack bei:
Gringen wirden. Die von Stielen befreit

det nun in ein  Fab et
Theil davon muf aber bett
und dann ju den ani in’s §a

woedurd) die ganjen ungevfiofenen K
gerathen.  Dod) iff 28 eben nicht nothive

gang ju gerdriuden, foni ‘*n nur die hHarte Schale

Steine ju

Bitter find, nidht v
ihm nur einen angenehmen Perfico : Gefchuact

Deibringen.
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Eind nun die Kirfdhen in das Faf qebradt, fo fefst
man baffelbe an eitten warmen Ovt, vibre fie um bden
andern Tag wobl um, bdritekt die oberauf fdywimmenden
Binunter, und [&ft fie forataleig jugedectt in Sabrung

gehen. Sn 14 Tagen fann man die Probe machen, ob
die Gdabrung den crforderlichen Srad erveicht Hat.  Man

yfleat ein brennendes Licht in das Faf su balten: wver:
1§t die von dem gabrenden Dunft, fo i es nodh 3u
geitig,  DBleibt aber dasd Lidyt brennen, fo iff bver ge
horige 0“::.), weldied man noch davoug bemervkt, daf die

, bas Dicde ju Bobden felit, und das
pben auf fiebt. Dodh muf man genau Acdhtung

bafi die Maffe nidt den hichjten Grand der faus
ern Gabrung erveidhe, weil der wenige Spivitus, wel:
chen man hiervon erhdlt, vaunh und unangenehm fdymecEt.

s

¢

t dbaber der vedhte Grad ja verfehlt werdben follte, fo
it ed beffer, wenn der Grad der Gabrung ju gering iff,
weil aledann der Spivitus twenigftens fif und angenchn
fehimett.

Haben fie nun aber den verfangten Grad der &Bdh:
vung, fo weeden f{ie fofort in den VDrenntopf gefchuetet
und , ‘wie befannt, abgesr

ety wobei man fich jedoch in
Acht nehmen muf, bdaf fie nicht anbrennen, weldhes weqen
der am Do 1 Kevne fehr leicht gefhiehet. ™ Eine
eben fo vor !T".':nli)\“-{f Benubung diefes Daumes wirde ¢
feyn, wenn der Vorjihlag des Defonomen Schrofa allge:
mein befanut wirde, die

1 { g

WVogelbivfden als Scellverereter des
Raffees
ang uvenden,
Diefe Fridhte werdben namlidy getrocnet, ober wie
man fonft fagt, qel

en, bdodh daf fie nicht yu Hart an:
bovven, ober wobl gar verbrennen.  Nun fann man fie
bas gange Jahr aufbewabren; will man ju feiner Jeit
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Gebraudd davon maden, fo fRIE man fic nad Delieben
in einen gewdhulichen Kaffecbrenner ober Trommel, un
tbftet fie, mie den Kaffee, [Aft fie in einer Kaffeemiihle

mabhlen, ober audh wegen der Kerne in emem IMorfer fein

fiofien, und ver fabrt 0brigens bamit, Wwie mit vem Unhrc'-t

sttreter etwas [dnaer fochen musg.

Kaffee, nut dap diefer Steily

Fin Sufak von fremden Kaffee und Sucker
B

, faat ev, i

vlich: den evfien vertriit die ange

dabei gany entbed
Bitterbeit der Kerne, und den andern das fleijchigte dee
Seucht, 18 0is 20 Stiek Kivfchen find einctn Loth Kaffee
gleich 3u achten,

Da der Kaffecbaum ebenfalld eine RKirfdhendbnliche
| Srucht bat , fo ift es wahrideinlich, daf die BVogeltivfchen
unter allen inldnbijchen Stelloertretern dem Kaffee am nacl:
ften formmen mbgen; und ein befferes Surrogat abgeben
miifien , alg Getreidefdrner, Hitlfenfrichte und Wurjeln.

- L I 5 . Tl o T o " 111y o sl
je el nad Diejer Werecnt nun atc

Kelbbirnen
peif mwerden, und wenn unfere Eendte febr reidlich aus:
fallt, fo wollen wic fie auf vicleries Art in unfever el
nomie benuien.
Dei dem

Trodnen und Baden der Feldbirnen

werde I'j) mich twobl

hE eben nidht au thalten bdirfen, tndem
pief ein allgemcin beFanntes Wi

fhafegefchaft ijt, Det

vorfommt.

weldyem tenig Beobadptungsivc
Eben fo befannt witd

Musfodhen der E,'{‘!b[wirn en

fepnt, welches man ju Saucen und auf Brod ju ftceichen,
fiiv den Gefindetifd) yubeveitet, indem man die BDirnen
ohne die Stiele mit Waffer ju Brei Focht, duveh cin Sied
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oder Durdhfdlag treibt, damit Kerne und Schalen yuriiek

Bleiben, und bdann gur belicbiaen Dicke einfodien [dft,
3

Damit fie einer langen Dauer- fibig find , mifen fie nidt

nur yiemlech di€ eingefobt, fondern aud) nody in einem

O Enfa oy o v 3 T an L]
2accafen nadgerroerinet werden

Birpen faun  wan nun

aug dergleichen getodhten

auch einen
. Goprup von Feldbirnen

madhen,  den man jum Verfiifen der Speffen und um

|
Civmacdhen fdylecheer ddite, als Sdilehen, BDagebutten |
und deral. mit Bortheil brauden fann, Die su Brei ges
fodbten. Divnen werden duvdy einen [ Sack geprefit,

dann, nadydem fie eine Weile geftanden Haben, und fidh
ba

ag Luibe ju Doden acfest bat, bdurch e anderes Zudy

o

e feines Daarfieh gefeiht, und endlich ju einem Syruyp
ingetocht.

Sie werben jebodh durdy die Erfabrung Gelehrt toer:
bert, daf dieter Saft ywar fiif genug iff, aber dody cinen
matten wenig pifanten Gefdhymack Hars und idy wollte Jhs
ip von roben unge:

)]
4

new dabher lieber vathen, bdicfen €

fochten Dirnen ju  madhen, elder weit an genehmer
fdhmeckt. 3 [

bie Birnen wmit einem

hilzernen I serdrickt,  dann in el

nen Sak gefille, und

gr cine ‘Drefle gebradyt, ober
Bei fleinen Quantitaten ein Vet auf den Sacf ac *af,
und mit Gewidhten befdwert.  Den Bhevaus gelanfenen
€ait laft man fo lange ftebern, B6is ev fich gefldvt bat,
dba man ibn dann wie yuver einfiedet.

Diefen Vorfchriften muf ih nun nodh einige Vemers
fungen nadifesen: 1) Sum Fermalmen diefer Birnen m ui
man durdhaus Ecin Teffer oder andered eif
braudyen , we
man fidy bei' dem Einfieden bded Saftes sur Sprupd

il fie davon fonleich fehwary anlanfen.
icke

forgfaltig in Adyt nebhmen, * daf er nicht anbrennut, und
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paber ein fchnelles und heftiges Kodyen su verhiliten fuchen:
¢s iff daber nothwendig diefed Gefe

und 1iber gelindbem Kohlenfeuer gu ficken.  3)

yift nicht ju iibeveilen,
Da die wil:
den Dirnbaume uweilen aus guten Obfifernen entfiehen,
fo findet man guweilen vedyte gute Frichte, weldhe man
vour ben fdilechtern abjondern, und befonders audpren

e

fann; wollen Sie nun von diefem Saft fir Jbren T
Gebraudy madyen, fo Eann der Syrup ungmein verbeffere
oder veredelt werden, wenn man etwas Kivfh: Hims
Beer: ober Sjobannisbeeviaft Ddavunter -mifdht, oder mil
Qimmt, Cirvonjdhale, ober fonft - Lelfebigem Sewvdivge
cinpiedet.

Nun dann, meine Licbe , bdief mwaren fauter
feiten, die tvir von diefen Dirnen Dbeveiteten; da
sur Abwedhfelung audy manchwal Sauren ndhig babs

fo laffen ©ie uns verjuchen, ol wir nidht aud)

Cifig von Feldbirnen

brauen fdnnen, bdenn alle fiiffen €afte, befonderd bdiejes
nigen, aud welden wir Wein fabriciven Eonnen, bicnen
atch durch einen mehrern Grad ver Sabrung jur Effig:
Brauerei.

&S dyont im Fribjabt, che ber Dantr augjdlage, Edn:
en oiv die erfte Effiafabrication vor, die Hand nehmen,
indem wir von jebem Stamm ein paat Quart Saft abe
sapfers Sm Feiahling offe, wenn der Saft in die Hihe
feiat, madit man in den Baum an- der Mittagsfeite,
ungefiht 4 Fuf Hoch, wvon oben nach unten ecinen Ein:

fehnitt von 4 S[oll, dfnet die Ninde von beiden Seiten ein

¢t unten

1 ber Epalte eine Federt

higess unb: Gequemes. Werfreng, um bden &

in ein unterfiehendes efaf ju leiten. Diefen Saft filtvive

man  durdh ein Tuch, und Eit ibn 3 Monate rubig fies

hen, damit fich das lnveine ju

auf fullt man das Kiave in ein anbderes
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ein Delichiqes fouves @abrungsmictel, und wartet ¢8 wie |
andern E(jig ab.

Die jwoeite Effighraucret Edmen wir mit den Freidy:
ter oder den Bivnen feldbft vertudien. Machdem diefelben
einoetammilet find, (@3t man fie fo lange lieqen, bis fte
teig find: alsdann werden fie geffampft, und Waffer dav:
auf gegoffen, womit man fie jwer Tage rubig fiehen (it
Macdhy WVerlauf diefer it japft man den Saft ab, und
fillit ibn in vas Effiggef fafi, thut ein beliebiges Gahrungss
Siteel Bingn, und fft ihn an einem warmen Orte faus

( f Dedierit man {ich
Effig gebraudys
1p'r. Auch mufs

crh.

Hieryn

unfeve eriie Sorge feyn, cine gute JL ligmutter aus einetn
Seineffigfaf s erbalten, und unferm ‘lﬁtt'iic:".'ig jum Fevs
ment oder Gabrungsmittel ju geben.

©ollten unter diefen teigen Dirnen fich etwa qnge:
fautte und fchadhafte befinden, fo diivfen Sie diefe nidy
als unnilh wegwerfen . vielmeht Fonnen Sie {elbfi aus
gany verfaultem Obfte den beften €ffig Leveiten, ' Diejenis
t"\\"rt.\‘ft"-_n‘.l‘.ii'.‘:i Bivnen, welche etwa nody gany find, wer:
den jerdritcfr, und dann die-gange Maife unter eine Prefie

acbracht , oder ausgequetfcht.  Den Eav abfliefenden \{uff
fafit man fofort in ein Gejdaf, und lafit ihn ein paat Tage

rubig fiehen, da fich deun das Unreine ju Doden fehit,
pbent aber der ©dhaum auffidfit. . Nachdem diefer forg
faltig abgenommen i, fiille man den Saft in ein Effig: ‘
faf und fekt ed an etnen fwarmen Ort, o er in furjer

Reit vollig fauer wird.

Diefe Effigfabrication ven verfaultem OO hat nidit

den ‘"‘&llhnl pafi der Effig davon in Elryever Jeit

erf, fondern man er halt auch von einem \._.ll‘aﬂfl diefes

Obftes nu-:h cmnini fo viel Saft oder Ejjig, alé von fuie

o bite
HHeIl SRk
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Woliten ESie aber Shren WVorrath “von Feldbirnen
beffer ju Obffwein, obder Obfibraniwein anwenden, fo ton-
nen fie dennoch den MitcFfand oder Treber jum Effig benu

r

gen, indem Sie MWafler davauf fitllen, einige Tage fiehen

{affen, und dann nody cinmal ausprefien.  Den alfo ges
wonnenen €aft fullt man Fag unt t, fatt
cines andern Gabhrungsmittels ein Du aus 1 Din

nen geprepten Eaft oder Dirnmoft Husu, in weldyn

ne 2viche

juvor cine

aft Sie den Effig von Feldbirnen in

Shrer Ocfonomie anwenden fonnen, for mufi idy Sihnen

body aufrichtia  gefiehen, bdaf er dem Objieffig aud bden
cdlen Birnforten nicht gleidh fommet, und nur

5
braudy bei der Gefindefpeifung taugts ja felofi dem Effig

aus Holgdvfeln nachfiehet. Sie Edhunen ihn aber unge:
mein verbefjern, Saft den wilden
Obfiforten mit einan | tffen 3 und

fefev wilden Obfiart fo grof,

Brantmwein von den Feldbirnen

sut Grennen, {o verfabhren ie bdabei nady der Borfehrife
eines febr evfahrnen Oefonomen: Man fidfit, fagt dicfer,
dic Dirnen ju einem Drei, vert
mit Setreid

ginander, und feht ed durdy

yrof, tibrt e b

rige &3dh 1 ¢5 §
mein ret

D ¢ Dranty 2ins
artigen Gefchmad; je Dbeffer die

Y T § g Nap (O - “mie Al Nip
reichet  rd der [ Lpirttue, 19 1010 alld) Ot

lantitdt ded Brantweing mit der G

nen im - BVerhalenip fieht.
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Nehy glaube nicht, meine BVefie, daf Sie Shre Wald
Subdbuftvie fo weit treiben werden, [ ober
Cypder aus Feldbirnen
fo Edunen Sie dabei die Jetbode in Ausibung L\ru‘.qc:l,

welche ith Jhnen et Gelegenbeit ipfel  Befchrei=
ben  perde. i¢ wiitben €ie aber bdabei m.[ns,
afs ecinen Kichenwein an Speifen gewinnen , welder jedod

aug den wilden Aepfeln weit voryiglicher bereitet wevden ’

tu fabriciven : folften ie aber ja einmal Lufi dagn haben, 1
|
\

pilden oder Holjapfelbaumes !

it sum frifcdhen Genuf aud) fir den raubefien Gaus

men ju_bevbe; inbdeffen we fie doch suweilen auf dem
faube getrocEnet oder gebacen, und von ben gemeinen
Lediten mit ‘andberm. filffen und n‘ilt:-.'n Qbfte vermifdit, ges
fod)t und genoffen.  Durdy unfre Kochfinfie aber Edunen
mit aus Ddicfer wilden Frocht dennod) cine Delifatefie des
Naditifches, ober cin Labfal fiir Krvanke Dereiten, indem
wir eine
Gelce von Holzapieln

Biersu qefehalt, serfebnits

fabriciven Die
tenn, und in Waifer

wéodht, daf man den Saft

erviette preflen Fann. Hievauf wird diefor

S -
5
(\J

& nd ob es gleich von Jhuen abhdangt, wie
lee falen wollen, fo Sie dody

indeffen anf ein Pfund Saft drei BVicvtelpfund Ju-
t denfelben Ddavin  1fdber S
Ten, upd unter fleifigem 2A06fh

nolaj

wiam. jur Sprupdicke oder nodh Beffer ju einer Gelee
cinfiedenr, wovon ein Tropfen, : siiel
sinneven Teffer fallen (aft, ur Gallerte gefieht. Dod

Wi man das Feuer fo ju regieren wifjen, dap die Selee
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nidht Grenglidht fdhymede. = Mian piiegt bei diefer Gelee das

Kernhaus mit ju IL‘--\'E'-\":t, weil die Kevne derfelben cinen
frafrigen GejdhmacE geben.

@po wie ¢s unter den wilden

J fhiebener Giife giebt, fo finden

| dpfeln cinigen nterichicd, bdie beffen wollen Wit nun aus

ichte von ver=
er den Holys

fudhen, die Uberdieh recht veif fipn mijfen, und davon

Cpoer oder Wein von Holzapyeln

I Brawen. e rauber und fauver die Aeppel find, defo [dns
’ qer mifien fie an ecinem freien Ovte im Gavten in Haw:
fen liegen, wodurch ihr Saft milder und Beffer wird,
und viel vom feihtr Maubigteit verliert.  Sie wurden freis
fich um = mehr Saft evhalten, wenn ie die Aepfel,
fobald fie vom Daume fommen, ansprefjen woliten , abev
pcfend und dauers

der Mein davoen wirde weniger woblfdm

baft fevn. 2Wollen wir nun unfer abrication anfans
gtn, o nuifen die Aepfel yermalme und i

werde pb, man ale Ot s i }

fu fann  man fich doch auch Derjenigen Dedienen, twe
man jum Qerdeicken der Kavtoffeln jum Dacken und desd
SReipeng Beim Kraftmeble gebroudht.  Nachdem fie nuw

pifiig yerfuirfdt fud, (aft man fie Gber DNacht in cinem
Bolyernen Gefafe fiehen, wodurd Dder Epbder ecine dunt:

{eve Favbe erbaften folli  Am folgenden Worgen bringt

man fie unter die Prefie, wenn man juvoer-und dagwifden

e Saft, welder hevs

| ablauft, aiebt den beften "-"1‘, und wird gemeinhin Ges
fonders gefapt. - Unterdeffen Hat man nach der Menge dey

Mepfel cin obder mehrere .'{-.1:1-;1‘ herbeigefchaffts ¢8 ift nidyt

elaue

FWeienfiroh gefchuccet hat. ~ Dev. evfre

aenug, daf diefe vein find, webder bumpfig nody ai

fen, odet von Holy, weldhes bdem Epbet einen iibeln Ge:
fbmad® beibringen faun, feine Effig- oder Vierfiffer;
fondern wo mbglich leeve Fhjfer von weifem Franywein,
und wenn die Weinbefen nod) davinnen find, {o wied der
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Epbdee utch verbejjert. - ebrigens iff e8 qut,
jedes , die meuen Faffer suvor mit Ediwe:

fel augyubvennen , welhes auf folgende Avt gefchieht. Man
Schwefel; 2 Loth gebrannten Alaun, und

nybrantwein in einem frdenen Gefage fber Kohe

in diefe MWaffe taucht man nun Lapyen von

newer, grobey Yeimwand, befivent diefe mit gefiofener Iusg:

ober Bliithen, elfen und Koviander, und brennt
die Faffer mit biefen Lappen aus.

it nun ber ausgeprepte Aepfelfaft in bas Faf gefille,

-

fo witd er fofort sur Giabring bingeffellt: - diefer Woft

VoI 1 pfeln verlangt tber fich: und
1 auf's befie ju befo man einen Nufs
faiz cvon Thon auf das Spundloch , um das Ueberitoien
des lems su verbindewn, i Saft am
unter verloren gebt. iejer i youn
cines Tridyters Bat die Hdbe und Weire eines Huthiopfs,

D wud wnten an das Holy feft angeichmiert. Alle Un:
veinigeir, Die der WWein ausfidft, fammelt fich in diejer
Cinfofiung, und fann von ZSeit ju Jeit Beguem abgenoin:
men werden, Dis er fidh vollig gefeist hat, da man bdeun
den Nufrag: wieder abnimmt. [t nun die Bahrung vor:

it o wird vas Faf voll gepillt, und der Spund fefk

Monat vubig lie:
hen mufi, bdaf

" I £ 31 Dz 1 o PRTs
WODET Man wyonu el iUl aet

das Fap immer voll i Hievanf wird nun der Cypder
anf BDouteilien gefillt,: dodh dirvfen fie nid hHoher, als
bis an Nen Hals voll gefiillt werden, auch mujfen fie einige
Taae offen ffeben,  und wenn fie endlich mit Sovck juge:
fropft werden, §o bindet man den RKoveE mit Dindfaden
nieder, und legt bdie Douteillen auf die Seite in Sand.
€s witd fidy auf dicfe Are auf dev niedergelegten Seite
cin- Eab-firden, weldhen: man beim Yusfitllen behutfam
suvick  affen mug.

[
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i diefen Cpbet i verbeffern; * und feine Farbe ju
exhidben, gichtres Fein befieres Mittel , als dafi wman ewmige
moft fchiittet.  Efnen vortrefflichen und jugleid nm.\u.,
fenden Aepfelwein beveitet man, wenn . n
mit Sdilehen vermifeht. - Dan yermalmt die & chlehen
und mifdht ouf swei Theile Aepfet ecingn Theil wvon Ddies
fen @chlehen , und (dFc beides yufammen vergdhren. Obet
noch-Befler , wan trocEnet die jerfiofienen ©dylehen juvor
im Dackofen  obev  Dbjidarve und thut fie dann ju dew
Aepfelmoft. Divjes Wittel verfiavkt [hndachen und wafri
gen Epder, und giebt ihm - cine hphe Favbe.

Db cafeichndicfer Aepfelwein,  wenn-er aut gerathew
ift s 3u einem taglichen Tijhwein taugt, und fid) gut frins
fen [aft,. fo werden Sie ibn dodh, aud) wenn e¢r auf

Weiken vdftet: und vor dem Gahren ju de '.’i-::-f'--'.-'

=
[
a2
o
~—

Sbhrem Tifch von beffern Weinen verdvangt wird . mit

gleichem Bortheil Sichenwein bBenuizen tdnnen.

shre Saushaltung beffer, anfiatt

Brantwein aus Holzapfeln

gu deftilliven , fo muiflen die Aepfel hievyu ebenfalls anf
einer Aepfel: oder wenigfiens Kavtoffelmible, ober auf
fouft belicbige 2Avt gevmalme werden. + S dief gefcheben,
fo fdyiteet, man -fiecip ein Faf; und giebt ihnen cin Fers
ment oder GSdbrungsmittel , indem man entweder Sauer:
teig und Weikenflei mit (avem Waffer anviibhet, mit meh=
‘ revem: MWafjer verbiinnt, und dann hinein fbdttet; ober
| man bedicnt juh beeryu- der Biers oder Weinbefen. . 04l
man diefen Aepfelbraniwein verfidrfen und geiffiqer madyet
fo. fann man eine Beliebige Duantitdt GSetreide] I['-.il
den Aepfeln einmdfchen. Nun At man die M g
ftehen, Dbis fie gabres giebt fle aber mit ber Icit einen
fpir uuup.u weinavtigen Gernch, der fidh aber nodh niche
suc Effigfanve neigt, von, fich, fo if esSeit yum

Dejtillivens
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Snan fillt die Deftillivblafe bis cine Hatbe Elfe vom Nande

Samit, evwarme fie durd ein gelindbes Feuer, und wiihree

it einem hofyernen 2Bffel fo fange davin, Big ¢s {id) fo
crhist bat, dap man die Hand nidyt mehr daran erhalten
fann, wenn man die Blafe unten anvihre; jelst febtman
ven Hetm anf,” undboverfdhmiert diefen und die NRdhre wie
Getannt. Die Defiillation muf fangfam Dbei  mapigem
Feuer gefdhehen.

®a dlefer OBRbrantwvein nody u fdhwad) ift und gu
vief Phlegma Hat, fo muf e unSeEyiglich rectificivt - und
foch einmal abgesogen werden, foobet of B8 auf den vier:
tonn ThHeil dbergefen fafin. Wil man b non Hievbei
detn Frangbrantwein gletd) vinqen, fo fann man Bei dev
steiten  Deftillation auf cine gewdbnliche Dlafe cin halb
Piand fein Falcinirten Weinftein jart fiofen und  Ddaju

thun.

Daf endlidh

-y - 'y -
Gifig aus Holsapfeln

aemacht werden fanuy , dirfte idh Shuen nicht erft faqen,
wenn idh Shuen nidyt pugleich die BWorfchrift dazu mittheis
(ett” wollte. :

Die Aenfel werden Hierjur, wie jvor: jetmalme, und
migaesreit: ven Saft fillt man fofort i ein Fah, wel
s @flig gebraudyt worden, und daher von Sduve

und” feht ihn an einemt warmen Ort.

ches fdhot
durchyogen i, B

Oper beffer: die gevmalmten Aepfel werden unausges
yreBt mit threm Safte in ein offnes [ap gejditter. und
miffen davin vergifren 'big fie flar find, mobei von Jeit
a gende Schaum abgenommen wirds  Al$e
damn yieht man den Safe von den Frebern in ein andeves
Faf, weldyes wo mbglich cin Efigfag feon foll, und fent

e in’ die FWarme.  Das Spundlody wird leicht bedeckt,

Reic der auf

wm den etwa einfallenden Staub: abjubalten; oben an dem
Bobden des Japfens abev - ein Japfentocy gebobre, um- die
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nothmwendige Sugluft dadure Betvivfen.  thm aber nun

fo ift es ant, wenn

| man ausg aute Effigmutter evbal:
| ten fann Hupier dicjem aber mbifen wiv die Wdatme
| vermmehren , dea. bristen | aug bem
Saffe abyapfen, bdiefen 3 warin t b mas
chen, unbd bann wieder ju bem ubrige einfuli 10
it Tage um Spundz and Sapfenlodh ver:

2Adent | ticcher
Die el 41! 10 §{10% IF Aille i

4 f ooer

ger Seit den dritfen ober vierien Thetl Herausyieh

mit anbderm Aepfelfaft anfillen,

<ibi

Avt erwdarme hingu agejchittes werben muf.

N2l (o= -
wadien S nun

1 1 ?.‘. 1l :\ W {
£ ( i, bi '.'\'!)

:\ & \\ ntien
feln wberteefit den €)jig von

m,  teldhen wir noh gu dem wilden
Objt gablen fdunen, ift.

Der lekte Ba

i bor Cherefchenbaum,
[usar  atebt

aber - doch Eonnen

brauchen, indem wir auf folgende

ne  webhlfdymecFenden Felidhte,

¢ it dev Raushaltung

Die

Ebervefdyen einmadyen.

1t 4 Plund veife BDeeven, b madht

, unbd Eocht fie ju Brei: Hernah

nnd

o

iefes € afted, weldyen man durdy

ein Daarfieb gefdylagen hat, anderthalb Lfund Jucker vder

AT
b
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flecten Honig, und lait es yur gehdvigen Lonfijieny

grdften  BWortheil gewdbren uns jedod) dicfe

Frodyte,  wemt wir

BDrantwein von Cherefdienbeeren

ett. - Eide werben bierju von den Stielen abgejupft,
i 19y ettty AIES S tchy . RAal astRo iy
tit 1] it €t aufgeia 1€ pap geipan,
fanvavmes 2affer davauf gegofjen, Ddaj es die

BebecEt, und bdann sur Gabrimg an einen wavinen Ot
[

Qel Gieruch jeigen, ¢ Gabrung voliteinmen

vuirt inan auf 3 ssaas xoeerent el Woans WAl

fhvot mit [awwavmem 2lajjer

Ter nodh, - giebt diefer g, wenn fie vertnilt

erfordevlichen Jefen, und {hutiet es ju ocn

ven, weldhe Mifdung nun jufammen in den Bren
Genr gefiullt, und swie gewdhnlich abgeyogen wird.
Diefer Brantwein iff von voryiglich gutem Sejdymact.

Nicht wahr, meine Licbe? * Sie werden jeht it

ihenden QDI

Aufmerffamieit und Bergnigen die e

in Feld und Wald betvachten, welche Jhnen fenft faum

einee Blicked werth fehieneny fdhade, 0aB ih nidht bei

Shnen fron fonn, um ie auf Jhren Spabicradngen ju
Begleiten : wiv wollten ung dann im Schatten irgend eines

Glabenden Baumes feken, und ung von der biunftig ju
Hofrenden . Eente untethalten. —  Jndeff mein Schubgeift
joll @ie immer umfdhweben, und Jhnen jufliifrern, daf

ich ewig die Jhrige bin.




b

Dreigehnter Brief

™

Cfy faffe dle Sbee wieder auf, mit weldyer ich meinen

{eiten Brief an Sie befhlof: idy fielle mir U

vott eittem nweit umfapenz

eine afre ehrmurdige

pen Umfange vor, auf deren Aefien die befiederten Waldz

d
fanger iht Concert halten. — — Sm Eiblen Sdyatien
dieter

Sidye

fiten twir in meiner Phantafic auf weichem NRafen Hand
in Hand: uud damit diefer Vaum noch mehr Sntereiie
fiv uns bat, fo evjable ich Shnen, nicht wie ihn unfere
Eltedmitter, die alten teutfchen Fraumen benufit Haben,
fondern welden Gebrauch wiv felbft nod) von dev Rinde,
demn Safte und den Frihten diefes Daumes madyen Edn
was wir machen wollen, ifi:

men.  Das eviie,

Eifig von Cidbaumen,
Man gapfec im Frihling, wenn der @aft in dem

Raume in die Hihe fieigt, derfelben auf “die Avt, wie

ich Shuen bt dem Dirnbaume evzablt have, ab; wobei
ofiue Nadvtheil des Vaumes, 6 Duact
gewonnen werben fdnnett Diefenr Saft nun filtriv man
durdy ein Tuch, und (4t hn 3 Monate in Flajchen fies
I hen; wenn fich das Unreine ju Doden gefekt bat, fo
und hat fodann einen fehr brauchbaren

I voir jedem €tammn,

| fulte man ibn ab,
Efiig.

Die Frichte diefes Daumes, bdie Cicheln, find ge

meinbin ¢in beveliches Futrer fiv das FEiD « fowobl, als

fefy, und diefp tff fafi dev allet

& dhivaryy
£ weldben man fich auf dem Lanbde eins

fur das ja
nige e

| febranft. Man fann fie indef, 1m Frothfall eben fo wobl

| qur Nabrung file dic Menfiben Fubereiten, indem mar
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Mebl aus Cidheln
matht, weldhes auf alle Fale immer beffer iff 'alé mandye

\\

andere  MNabhrungsmittel die Noth und Hunger Herbet

Dan muff ju b die Aufiere

aefchnit:

@auerteig daju n

dieler findet fich einiger uterfehied, indem

eitem  Laume

Dem Himmel fep ndeff Dant,

f.

ing’ bei Miangel

blos der armen Volfstlaffi

nut

dimen; dagegen aber wollen wir einen

- ! [

jwn: m:b. foenn et auch nidht die Gfe Hed orenta:

%

exvetcht , 1o foll er docdh wiel medicinifche

.__

.ﬂmfw bru:_:.-cn, und ber wielen Svantheiten ein wabres
©pecificum feyn, Ddaber er auch yuweilen von den Aerye
t werordner witd. Die Cicheln  werden Hieryu

ten

¢benralls von ibrey ey Draunen &chale Defreit, wirf:

lich gefchnitten, und wig anderer K er Trommel

Bobei man diefes inlan:

L‘-\‘:‘b!i't‘[- gemablen und gefocht.

ifhe Kaffeefurrogat nod
difchem Kajree ver
afs Gefun

jum mit auslanz

und gtemlidh) wohifdmecEend fin

dheitstrant verordnen die Aerjte zuweilen

o

Baden- Wh’im:mbc%
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fchungen ,  und preifen ibn

H denen Krvantheiten an.

m 3 Niator ANayr Janmp
man U pieicm ooer jenem

welched
ijf, ind
ften,

uf diefe Avt dauern jie

prite  und Scpoaryvich

2

Theils
0L

nter wvielen Fav
chffen 3u §
i len: Auf 6 Cllen Leinmwand
Sagefpdne und weidhet fie 2

fauge ein,

2 Loth ungeléfdheen thut algbanu

davein , und [(apt fie Stunde [ana damit fochen

ey muf, fo wird fie

wobei fte fleifig nmy

cintgen Sebraud) madien

-
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LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

[
™~

bie Dude.
Yhre Eleinen. dreieckigten Friichte werben micht nuv
wont den Thieven Degicvig qefreffen , fondevn felbfi von Kue
pern und gemeinen Leuten  frifidy ger , 0b fte gleich
Bei den Aeryten und Naturtundigern in Gblem Rufe fteben.
San legt namlich den Vucheckern jur Lafi, dafi fie ein

fcvartes Oebl enthalten, welches leicht Sdhwindel und
Koeppidhmerzen  vevurfadben fanuw, daber man bei ihrem
Gennp fehr verfidhiig verjabren , und diefe fd fimmen Eigens

rll arften in mpren  jidHen

~

yndef ungeachtet dicfes Lorwurfs fann man dody cin

~

Mebl von Budedern

bereiten, twelches Brauchbar iff, wenn man nur einen

Fleinen Handg in Acdht nimmt.,  Die Bucheckern
werden wie die Cidheln abaefchalt, ivrfchmttrn, gevdjiet,
qefocht und wicder im Ofen abgedorrt, julelt aber in ber
Mibhle ju Mehl gemacht.  €he man es aber ju Brod
anwenden fapn, muf man hm fofore die fhlimmen €i:

M
Mebl

geufdhafren  benehmen, indem man das von bicfen

Ducheckern in AW

ver trocknet und durdy ecin Sieb feblagt.  Auf dieje At

affer bertocht, abfeibet, uud dann wics

gubercitet it e nun der Gefundlheit nicht nachtheilig, und

aiebt in theuver 3Jcit, mit etwas wenigem Dioggenmehl
vermifiit, und mit viel Sauerteig cingefauert, ein gutes
efibaves Brod.

Wseniger geachtet iff d

e

Kaffee von VBudedern,

weldher eben o, wie det Kaffee von Ficheln bereitet witd ;

wegen ded vielen Sebls, w

dhes in bicfen Fricdhten ent:
halten iff, muff man beim “‘u en genan Achtung qeben,
wodurdy fie nicht

men, fordern andy

dpap fie nicht yu ftavE gevojier werden,

ntr cinen brenylichten SefchmacE anne

ev Gcefuncheit nadytheilig weeden.  Daber pilegen einige
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‘ fartefjeln -

anbere Kaffeefutrogate von mebh:

fichten miifbent,

Die wichtigfie BT,
Jtoeifel

So lange
fdhmacE, und
¢s6 aber alt
nut jur
qarebe, ote
¢f eniger als

dag e§ fich ne

Mienge qenofjen

bat, und weniq
be 1§l Bebraudh et mird S man
Gbet gy n Lo b ] "
vom B ¢ 1 weil {te
0 aeben, n LUNDL an

ihren

Ovte tbertvoct

tben, ehe fie aus

werden. ey enthalfe

men und ausqept

pimyugufi:

mich, Sihnen die BVorfdriften jum Oehly
a, da bdieh Gefhaft auf dem Lande befanr ifi, und

1 beobad

bei Diefen Frichten nicdhts b

Sie fhreiben mir in 3

w der Mabe
' :.‘I:i {
wen burdh den N
»“,_‘T.i" n
asedbren, nodh weit fdhdsbaver werdert, ja | ren
wein aus BDirfenfafe
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eier 2Wein witdy, wie Sie vielleidt fbon wiffen,

aus bdem abgeyapfien Saft der Dirtes i qeltonaen, da

berfelbe alfo nidyfe dem

der - edelfte von alien

Q“ﬂ::?"""&[‘!i‘!l ifi, fo

uch bei deffen Absapfung

ndfagen und mir dev genauejien

nad) den vidvtigften
@ougfalt verfahren, um den Saft gut ju erbalten, und
ben Bdmmen feinen Schaden jugufigen. 3 theile h=
nen aljo die Vehandlung dabet nmdnbdlidh mit.

Die Leffe

(414

Seit gum Abzapfen ved Bivfenmwaffers o

Saftes ift im Fripl wenn der Sdhnee gu  fehmelien

arf ; e der Eebe iff. « Se
tmehr @ Ralte deffelben
war., it n und L

Cdtiee  Hegt

aeben bdie

e

13 A FRY
tlaven aber nicht gn

gegangenem Nadytfroft

tie Sy i maden {f nidhe hinlanglich, fordern man

} Ded Ablaufens ein:
Bofyren.

witd einnt big g

Aoll tief von unten
nach olen 111 :_‘._.':\l'.:':'

€5 muj daffelbe nicht yu hod) fiber
ver Grde feon

il fonft eine lange Mdbre, vermitielfE
weldher der Saft aud vem Sraminie in das auf ber

Crde befindlidye Gefaf (Quft, nbdthig ware. Man nimme
um -

aé Lod) Herum die Rinde ab, und madht unter bem:

e}

felben cinen Querfchnite, in weldhen man die Ninne an:

Baden-Wiirttemberg
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fi1+4 [ir (& afF i1s
bringt , mitielt welcher der Eaft in dad

ift, weldyes.eine BDouteille oder

Trichter it , damit nicht

fann.  Die
Ocfuung im Stamme it einem

Einige ha
Stamme an dev gegen die Erde aqefebreen

feiten dben ©aft, vermittelft einet

Caft, ald wenn man den Stamm anbodhrt erhalt

mbe an einem Ovte ift, wobin fein Negen fommen fai
Einige fdhneiden nue
Stammes und in

A

bincingeftecFtes Meffer, oder ecinen holjernen Keil,  offen

erhalten, und den

1, und B éicenden ©aft auffangen, wels

chen fie. Bernach ju ¢ lantert
':‘\. { o1 i il ,nr} § Oer & 1“
vadurdy, dag er dutch die Ninbe flicit, an feiner Giite

und Siffigteit viel verliert, wu aicht audy -nicht fo
viel &aft, ald man durch’s BVobren erbalten fann, wel:
heg, wie man hat Bemerfen wollen, innerhald 14 Tagen,
als fo lange die 2Cunde offen evbalten werden fann, faft
fo viel, afs das ganje Gewicht bes BVaumes mit Iweigen,

3]

Bigttern und Wuryeln betragen foll,

i man den Saft, vermitteld ded Befdhneidens

der ‘Enden der Jweige gewinnen, fo darf man dle befdhnits

in Douteillen ftecFen, bdie alsbann

rent muf allemal auf ein und eben devfel:

T wenn man rund Hetum
Gohrt der Baum ausgebt. fahrt man aber gehoria,
fo jtitht der Baum nidht ab a oer leidet 1wen daven
' t v D, Ja ¢ teloet .‘L_nlt] oavo,
wenn wan gleid) jabriid vielen Saft: abjapft.
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s Chafe pivy Wit
nEafr emn em

w S0l man nun aug disfemr abgeta

T ¥ PP VarrinE miad | - "
artiges Gerrant madien [ich dem Champag

mer abnlich iff, fo ni Serfiner Qunart

8 Pfund Jucker, (At beides jufammen fieden, und jum

en Theil einfochen, penn Schanm

1.
giehit ihn durdh ein Tudh in das Fapdien , davin ed blei:
ben foll. Sobald dicfes Abgefocdhte at
ffel voll frifdhe warme Wi
weifen Frangwein in bas Faf:

Dann ni

abnehmen m

Fablt ift,

nian brei oder vicr

Befen und 33 Quart al

taven nicht voll fwerbdben

mup.  Alsdann thut man ent qefchnits

erie Eitvonen darein ’

und nachdem e$

wohl, Ddamit es jidy felst.

en 8 Wodhen im 8§
fo fillt man das Geceant in Vouteillzn, vouy
picht fie wie gewdbhnlich, nuv (&5t wman, um das
gent der Wouteilfen u verbiten, ia jeder etwas fellen.

SBenn bag

gelegen Hat,

LOPfrund vers

=)

erfprin:

Wenn Sie, meine Liche, den cben ol

Sie findenn, daf ev cinen

Fenfaft foften, fo toe

(ihen © aE Bat:  diefed [Gfit uns ervathen, daf er

|
erapften Bir }
1
|

vangert {ff. Man Hat daber ver-

'n, um Sucker

blos einen Oraudybaren

Syrup von dem Birfenfafe

ethalten , weldier ofne vicle Mithe beveitet werden fann,

inbem nidhits weiter erforderlich i, als den Bivkeniaft,
fobald al3 ev abgeyapft ift, ebe er cinige Saure an

weldhes fhon am.oandern

et

s fhillen, und aiber einem nu vegierten Feuer fo [ange

fodyern und abbampfen endlich die Cone

Dicke. des

webei man ihn

BADISCHE o
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oft umeithren muf, daf et
amtimmet, und noch weniger anbrennt,

hien, daf gany tlar und von fdyoner

@a fich der abgejapfte &

felbft jur “Sdurung neigt, fo

Sdhwierigteit

Cifig von Virkenfaft

madhen, und ditrfen babei nur wie beim Efjig vem €
Baume verfahren.

Ob wir gleich aug dem Dirvfenfaft feinen Jucker be-
veiten Edunen, fo giebt ¢§ doch noch anbere Biume umd
: Forfi - Anpflangungen, twelde ung ju inlandij
Plantagen dienen,

SWeit voryliglicher afs die Bivke, [nd

1 diefem Behuf,

e

aieht,

gre it

wovon die eine fmmer juderreid

Die Getanntefien ©orten find ber ber rothe

B G
I EECtAloth.

ABorn, bie Abornlenne , und der

v ©aft des weifen Aborns iff mebr guckerfiif, ale von
dem rvothen; dagegen iff der Jucker vom rothen anacnehs

| met , afé von bdem weifen. Der Fuckeralorn ift eigent:

(|

, indem ein Baum ohne

lich dag enropaifhe Jucerrol
Nadhtheil 50 bis 60

abet 1T Plund Ju e

tannen Saft gicht, 20 Pfund Saft

Site wifjen bereits,

{ \"-u--;-'.- I L= = ey
dien Daumfafte aud den

Abornbaum

4 . - + . n " oy 4 ¥ f »
WVorjug vot jo eclauben jie mir, daf id

hier ni

1rn L'.‘l:e qe, nady

Dei* diefernn Vaumen pnbelicher ju Werfe gehen wolien , als

bei der Birke.
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e u fpikig, bas
gleichfdrmig fovtgehenden

Sunde. 3u  febr erfdwert

bie Cinfchnicte meift auf der Mittags:
Diefe geben Saft, twenn die MNordfeite

et giebt, wenn namiich das Hufthawen nidt allaemein
~ :

ifi , fondern nur bie Sonne an: bei SNittagsfeite voryiig:
lich wirffom iff,

&in Baum, bder vor falten

im

ven gefdhipe iff, und
mehr ©aft gebenr, alg cin
und

i der &

anocrer, welder

idht in ber Sonn o wie die aft

ift, wenn viel Sedhnee a e der Abornbaume fdhymilyt.

D0 man gleich febon im itte madyen

tann, twelde bei THhauwetter

flicfenn, fo doch gur Sdonung ber Baume

mdgiger , die Einfhnitte von Sude Mavy bis Anfang

- machen. Der sierft ablaufemde Saft i juckerreicher
.'\

der Saft, der im

gangen Winter

alg ber (ehtes; ja fogar it fpat ge:

wonnen 1w Dat cimen unangenchmen grufigten Gefdhmack.

ev geben, als junge, allein

Wenn  man wur einen Einfdnitt in ecinen Vaum
er deven

wenig. So

macht, fo [eitet Dderjelbe

der ABornbaume nadhy ibrer

von 3 bis

wdhdem das Abjapfen mafig oder

achte Begilnffigen das Lans

adyten wird das Laufen un:

ochyen.

» von unten nach oben
damit der Saft im froftigen Wetter

a "..! ‘.\ D

=
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freier faufen fann.  Unfangs vettieft mon das Lodh
auf & Roll, nad)y wnd nach aber, je nadydem es das
: u 2;3 Sn diefe Licher
i2 J0ll heraus rvagen, aber
in ft werden. Die
Nbdbhren werden von
fangt man in bble
in gréfere Bebaltn
jit bewabren, bededt man die Lrdge mit Deckeln, die in
der Mitte eine Oefnung haben, dber weldie ein leinency
Seiber befeftiget (L.
Der Iucker Eafte wird auf verfchicdene
Art erBalter oy : SUoft,
| ober durd) € e Die L gemohn
. lich(te.
| Sm bes aft einige
aber ber der e Deg
| gmal foaleidy am folaenden age
en werden, jonft gerath e (eidhe
fauer,
ebEelel Dagu find, defto mebr Sudker
ne efabe geben dem Fucker  eine

ere Favbe als anbdeve.

Qabrend bes. Sicdend wird ein heftiges Feuer unter:
halten. Ehe man aber anfangt 3u ficden, wirft man

cinen Lo6fel vell ungeldfcdhten Kalf in jeven Keffel, sur

Jeit, wenn er fi daums

i Gefdrdeen, und dem

Abfchdumen muf forgfiltiq gefchehe

sur Ddlfte eingefotten ift, und ein &
fangt, fo mup man if
ere Gefafe prefl

Unreinigfeiten su

Sprup wivd Hie
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Lim dem Sucfer ju Edrmen, feit man den SKeffel tber ein

Be Venfeuer, weldhes ohne Flammen brennen muf,
thut Duiter, Oehl. oder eine anbere Fetrigleit hinju, um
bentelbe

fobald der ©nrup fidh durdh das Sieden bis
an den Nand des Keffels exhebt, nieder ju jdhlagen. Man
flart ibn mit Kalt, Eiern oder Mildh ab.  Man nimmt
vt Q6fFel voll geldfchten Kalf, das Weifie von einem
i, und ein Halb Quart frifh gemolfene Milch, welde
lestere dem Sucker eine weipe Farbe mitcheilt. Der veife
Stand des Suckers wird davan erfannt, wenn man ein

o dem ©yrup jwifden die Finger nimmt und

wen on
vecfucht, ob er fpinne; -balt ev Probe, fo gicht
man ibu-in einen Kabel » ribre ibn ununtevbrodhen um,

bis dag Koen gefublt wird, bda er alsdaun in Jormen
aeaoffen, an. einen warmen Orvt geffellt, und oben jwei
wal mit feuchtem Thon bededt wird. Da detin dev @ns
gup  durch die untere Ocfnung davon ablauft. Wenn man
ihn vaffiniven will, fann man ibn von newem ficden,
fqutérn umd in Formen fillen.

Nuger dem Sprup und Jucfer, welden wir ju une
ferm Kadbengebraud) aué diefam Abornfafte gewinnen, fon:
nen wir nodh einen andern Venusungsyweig dadurd) exhalten,
wenn wir namiich
Drantweinaus dem Yhornfafee .

prennen.  Ntan wenbdet Hiergu die NMuicftande von ber
Qucferfabrication und den ab slaufenben Sprup an, ja felbft
den abgezapiten Sajt, welchen man guvor einjiedet. Dicfe
Dinge verdinnt man nun mit Waffer, jekt etwas WBitriol:
geift und gevelnigte Potajche Hingu, und bringt es damif
an einem tempervivten Orvte, und in ewnem leicht bedeckten
Gefape jum Gabren.  Wenn diefe beendigt 1ft, und bie
glifigteit in. Ruhe Fommet, und flar wird, vermabe
man es drei MWochen lang in dem nynmebr feft verfhiof:
fenem Gefafe im Keller, und dann v fehiske man fich

BADISCHE
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sum- Defiilliven obee Drennten an. Da ber guceit Hers

tavte
Bat, fo wird er noch ecinmal vectificive, und man erhalt

libergegangene Drantwein nod)

¥ [ g vranr & Fea st RN IPEEILE CNAE N arh
emien angenejmen vumapnichen Spritus.  20as .u-lij::li

drefed fepn:
yum vet:

nip der Jugreddenyien bieryn
auf § %oth Eyprup nimmt man

dltnnen , und auf diefe IRy ungdmittel
3o Tropfen Witviolfpivitus und gercinigte
Potafche.

Hug bden Jdcdfianden des Juders, bem abgelaufenen
Syprup . f. . Ednuen Sie nun aud)
Cfifig von dem Yborn
Bereiten , twenn Sie ctiva

nen wollen , und verfabren i

BDrantwein davon bren

» Wie mit anderm Sucfers

eiftg. —  Dody vielleicht fallt ',.xm 1. Diefe Ef
nicht qleich e Bren alip di¢

{J‘l'i"{‘. D

I Prund Sucker

] jeniivajier, fulit eg in ein
cichnes Fdfidhen , trdpfelt 40 oder 50 Tropfen Witriolgeift
und eben fo viel MWeinfpivitusg bi
fap bint
su viedhen.  Sie dhirfen aber desmegen fein Ledenfen ha:
Den, denn es wird aledann yu Waffer, und endlich, wenn
¢s immer in gleicher Wirme bleibt, wird der fdavfite
\ Efig baraus.
|

in, und bringt dbas Ge:

W

e einen warmen Ofen, da ed bdenn anfangt 1bel

Gollten Sie fich aber gar nidht mit der
cation cinlafjen wollen, fo Edunen Sie unversiglic
dem abgesapften Abornfafte, Eff

ich Shnen bet dem Eichbaum votg

&3 giebt aber aufer den juvor genannten
nody mebreve im Walde, welde wir im Fribjal
4 ;

>

vets ,  und ben &«

sum Deifpiel die
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bicfen Vaumarten fehon cinen hinldng:

yefanimelt und beavbeiter haben, o will

weiter davon

davon

Getrar
Fend und obne Stveifel febr nabrbaft und

bfeiner

mufis - indem toir
s

(nlt E - = oa e . 5 3 e
Chofolabe aus dDen Lindennufden

ceiten Fonnen.  Mun dann! jur [eit ibrer Neife laffen

ie. eine  beliebige QDuantitdt aufjammieln, fic von bden
tielen. (06 wachen,' und dann, nadidem die Sihale dba-
voi abgefibalt ifi, i einem mdafiy warmen Ofen abtvocE:
uen. —  Hicvauf werden jie gevdfiet, mit belichigem Sucker
und Gewiry,  wie dic Cacaobohnen, in cinem warmen
Moefer gerftofen und verfevtiger.  Sie wird fodann wie
bie ordinaire Chofolade in Milch gefochit, und wenn fie ‘
i) nidhe gany bavin aufldfer, Odurcdh ein  DHaarjied ges i
fdhlagen, und mit Eiern legivt oder abaeyogen. I
Einen an veitetern NuBen Ednnen wiv jedod) aus
diefer Jrucht giehen, wenn wiv

Oebl aug den Sindennifden

preffen. Diefed Oebl hat eine vortrefflidhe citvongelbe ‘
Karbe,  und macdyt dem Drovencer-ehl den Mang fiveis I
tig. Die Mifihen werden im Herbfie unter den Bdu:

men yufammen gebavke, an einem [uftigen jedoch fdbats
tigten Otte abgetvocinet, gedrofden, gr:m:ri'c!r unbd en
lich auf einer Srviymible enthilfet und jugefvin
dann  fann man fie
Bringen, o man

andeve Oehl gebende Frichte b.‘i_mn

Wi die D.‘E'i-‘r';hi.c obet

Metl

ynlidien

or =

(t. DMNan erhale halb
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fo viel Oehl davon alé fle wicqen. Die Oehifudien Edn
nen ftatr der Mandelileye gebraudht werden; ja jie Ednnen
| fogar als Mehljpeife jugerichtet werden.  Wir dlrfen nidt
fiirchten, dap diefes Oehl durch den taub, opder die
Erde, weldyer fich beim Hecabfallen von dem Vaume an
vie Nifdyen anbangt, verunveiniget wird, denn nidht nur,
daf fich diefelbe, wenn fie trocken find, fosfhittelt: fo
licgt auch ber Kern, weldher das Oehl enthdlt, in einer
boppelten Hiilfe, von welden die crfieve durdh bas Dre
febent, die sweite aber auf ber'(b'rl'ta}ntill)fc o8 gebracht
werden.
Aber nun, meine Liebe, wollen wir nodh diefen Baum
auf eine Avt Gemuben, welche bei unfrer Wald - Snduftvie
nody nicht vorgeformmen iff.  IWas meinen Sie? wir fin:

den an der

-

Rinde des Lindenbaums cin Flads-
Ot

trrogat.

MWiv miiffen hieryu die an den Stammen biefer Vaume
hervorgewadhfenen  ©proffen ausfuchen, die ungefabr 4
bis 5 Sup Doch audgewachfen find; “diefe fchneidet man
frifdy ab, icht die NRinde davon, uwid: [@fit fie an der
Gonne trodnen.  Hievanf blduet und"Fopfet man diefel:
Gen, Damit der dufere THeil davon abfdllt; der innere
aber Bleibt gany. Dicfen l[eat man nun in die Thaurdite,
und nachdem er Dbavin fo milde geworden, alé ju dem
feenern Berfahren ndthig it , fo wird cr wie andere Spinn:
Produtte behandele, gebrochen und gebhechelt.

Auf diefe Art fann man durch Fleip ein braudibares
Gefpinnfie von dicjemn Baume erhalten: aber nidyt blos der
Slachs wadyft in dem TWalde, fondern aud) die Baum:-
wolle, ja i) fann fogar fagen, bdap ¢s ganye Plantas
gen davon -gieht. Ofne Sweifel haben Sie aud) in Jhrer
Gegend Alleen wnd Gavtenanlagen von DVappelbdamen,

| N
|
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denn Sie. miffen wiffen, meine Befie, bal wman ders

gletchen
DBaoumwolle von den Pappelbaumen

ethalt.  Wir finden jmweferlei Avten diefer Baume, bi

o &

';-cr\.‘!'.:'el‘é yu diefem JwecE dienen : ndmlich die r-;.""" un

woatyen.  Diefe Ddume Haben mannliche und re

then: Ddie erfieven hangen an einem gnncl.u'-.v.\-,
tiete, und Bilden fdhuppige Kakihen, wifchen
ungefafe 8 eingefhlofiene n.:bfnbm awifchen einem Bl

menblatte lieqen.

ichen bilden andh dergleichen

iatt der & taubffbden einen

an toeldhen fidy bie Frucht anfeht, wotin
fich der €aame th 2 Fadiern befindet, und mit der FWolle
umaeben Ut Die fdhwarge Pappel iff am evgiebigfien ju
diefer Daumwolienernte; denn ein folder Baum fann 40
bis .50 . Pfund Damnwolle tragen. [ Ende des Som:
mers, wenn die Kakdhen 5_1(1\ Offrent  twollen, und der
Caame in den ."m'ﬂ-‘ltl veif ift, geht unfere Daumwollen:
ernte an: denn wenn wie fo lnmu warten woliten,

big bie

Sfanchen wirklich aufjpringen, fich gany Ofnen, und die

MWolle geigen, fo wiirde die Luft fhon viel vou unjerer Beute
weaftibren, und guf der Erde herwm treiben, wo wiv es

fdhwerlich mebr auffammeln

weil eé verunveiniget

und jerfireut ijft. den rechten Reutpuntt

qenay in Adt nebmen,  wenn det Saame. veif iff,
aber die Kafhchen nod) nicht gedfuet find, und dann mit
Haafcheeven . und Iwicftangen, mit Harfen und Sicben
Herbet eilen, um die Saamentapfeln abyujchneiden., abjue
pilicten, und auf die befie Art einjudrnten. it dicfer
Cente gehen wiv nun nach Haufe, -und bringen fie. dort
auf den Fufiboden einer luftigen Kammer oder BVoden, in
weldye die- Sonne Hincin fdheinen faun, wo wiv die Kiks
chen Ditmne qusfiveuen. Jn fuvger Jeit dfnen fich diefelben
bei heipem Wetter : bei Laltem aber geht es damit (angfames

Baden-Wiirttemberg
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Bet: fobald die Tolle yum BVoricheln formmt, nimmt man
fie von et 3u Seit bebutiant ab, bis endlich nichis als

Die welche unbraudhybar i, fbvig bletbe; usd fo

(&6t fich dann Giefes Gefchafe in fuvger Jeit und mit efier
fchwachen, bei der brigen Landwivibfdyaft entbehriichen

Perfon, ja felbfi durds Kinder juw unjerer Jufriedenljeit
verrichten.  Vielleicht tdunte diefe Avbeit i Brofen nody
erfeichtert oder ‘gefdrdert wevden, wenn wir uns dayu eines
Fevermwehets, oder eines RWerkyengsd bedienten, womit das
in eintaen Gegenden gewnrfr wird, mic weldyem
einent Gegenwind. erveaten, welder die leichte olle
n cinen SRinfel des Dodensd webte, wo fie dann (eichter
aufgenommen werden founte. Da e aber beinahe unmdys
lich ift, bai wan die Wolle fo Elav gewinnen fann, daf
feine ©aamenforndien davan hanaen blie
fernern  Dehandlung  gerdeiickr, | die W
und fleckigt machen witrden, fo muf maw-nicht nur bei dev

ben, bdie, Dbei der
olle verunteiniger

gehen,  fondern

Cinfarmmlung Auferft bebutfam 3 Adecke
| fic audy nachher fo gut ald moglich ju reinigen fuchemn.
Kreilich Edunte man dief am beffen dureh Reiniqungsmas
fhintens  bewivken, foeldhe auch in Scyoeden und andern
. Qandern fdhon im Gebrauch finds in Ermangelung bdiefer
| aber miffen wiv duvd  Klopfen nnd Klauben '\-icrm Swed
3 erveichen fuddien. Wollte man nun fofort dicfe Banni:
| ivrllc gleidh dev mnrjen!anmﬁbcn Fartatfden und fpinnen,
fo fuitede man nicht 3 feinem Jwecke fommen: deun da
ibre Haare febr Fury und wenige gefriimnt find, fo wiicde
' nﬂmn Milhe Haben, dicfelben untereinander in eine foldye
Berbinbung §u bringen, daf man davon® eine Flivte ma
e and verfpiniien Ednnte: berdief - wiede Ddas e
| fpinnft Endtid und unbaltbar ausfallen. &s iff alfp noths

wendia, daff diefe Pappeleele juer(t wit einem [ahbo
aert, toie Gei -den Huthhadhern, gefadht, ' und ju eivem
| locfern Fily verbundeén iwirdy  dann verm jebt man felbige

L}

sur Halfte ober gum driften Sheif mit ddbter Daummolie,
.
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und [aft Beide jujammen Eavtdtfhen oder Erempeln.  Dtun
tann fie ofne Mithe veviponnen werden, und giebt einen
egalen und feften Faden, welcher yu manchevlei gewebten
und gefivicften @adjen vevarbeitet werden Eann - audy Eann
man diefe Wolle mit Flovetfeide vermifdhen.

3 Fann Shnen indef nicht verfdhmweigen, bdaf der
saden nicht fo fhon weif ausfehen wird, als von lauter
Daumwolle , weil diefe Pappelwolle fammtlich ein fchmus
Biges, entweber in’s GBraue, oder Griinfichte fallendes QWeif
hat; indep laft fich dief Gefpinnfe durdh fdharfe Caugen
und - Bitviolfaure, nadh den Negeln bder Dleidhfunft yu
einetn Dlendenden Weif bringen: bda ed nadyber anch alfe
Savben willig annimme.

Daben @ie aber ecinen fo grofien Vorrath von diefer
Wolfe aufgefammelt, daf Sie ihn nidbt gany verfpinnen
wolltenn , fo Ennen Sie nody einen andern @ebrauch davon
madyen , indem Sie

Watte von der Pappelwolle

verfertigen.

@ie madyen juerft eine Unterlage von Hanfiverg, wel:
dyed mit gwei Kartdatfhen, wie beim Tuchmacher die Wolle,
fartatfht werden muf, daf es wberall dick und gevade ge:
sogen ik, . Dann legt man einen hlernen NRabhmen, wel:
cher ungefahr 13 €lle in’s GSevierte betrdgt, auf den Tijh, ;
breitet dag Factdtfchte Hanfwets darauf, fo vaf nidht nup
die Faden in einevlei Richtung Fommen, fondern audh einerlen
Dicke haben, die gewdhulich 3 bis 4 Linien ausmacen, |
Diefes aufgelegte Werg wird nun mit dinnem Leim ober |
Haufendlafe auf beiden Seiten vermittelft eines Vorften:
Pinfels getvanft.  Doch darf nur die dufere oder Ober:
fladye gufammen backen, das Jmwendige muf aber gefdymeis
big bleiben. ~ Nachdem nun diefe Unterlage trocfen iff,
wird die Favtatfehie Pappelwolle eqal und in gleicher Nich:
tung Ddavauf qusgebreiter, und ebenfolls mit dilnnem
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Ceitiaffer Befivichen. -~ Da diefe Watte feirtet und ditnner
al$ das Danfiverg ifi, fo darf fic audy nidht fo reichlich
getranft werdben; damit fie aber bei’m TrocEnen nid)t eing
laufe oder Eleinet werde, fo. Hebt man fie am NRande auf
die hanfne Unterlage an, und bringt alfo beide anf cine
tange jum ZTrockien, 8 fey min im Sommer in freier
(nft, oder tm Winter in cinct mafig acheibten Stube.

S5t auch diefe vdllig trocfen, fo macht man fie behuts
fam von der nterlage (06, wendet fie um, Dbelegt fie auf
deér andern Seite mic Lavtatfhter Pappelwolle, bdaf fie nun
die gehdrige Dicke hat, und befireidht fic mit Leimwafier,
wie die erfie Seite.  Endlid) wird fie wiecder jum Trocnen
aufgebangt; und nad) Velieben jum Unterfutter in Klei:
bunggjincte, Dettbecken und dergleichen gebraudyt.

Die lehte Denubung diefer Pfangenwolle ift gany
cinfacy, denn wir fdnnen obne weiteve Vearbeitung

©

-

DBetten mit Papelwolle

ausftopfens fie gielt in der ThHat ecin weiches und twar
mes Lager, weldhes fo giemlidy elaftifeh iff, wenn man eé
nur juweilen in der DHise auflaufen (dFt.  Man (ockert
die Wolle, naddem fie vou dem Saamen gereinigt iff,
fo gut als mbglidy auf, fhldgt fie mit diinnen Staben,
und fudit auf alfe 2Avt die Fafern oudcinander ju giehen,
und fillt fie danh ih dle” ynlette,

Den vielen Saamen, welden man aus der Wolle
auf dem Doden qufgehauft findet, darf man nidt alg
‘ unniik wegwerfenr, foudern man Fann' nod

Ochl aus dem Pappelfaamen

ychlagen , torditber ich JShnen aber Eeine befondern Vot
fohriften ju evtheilen ndthig Habe, da diep Sefdyaft auf
dem Lande befannt genug iff.

Sollten Sie aber nidt fo viel Pappeln in Hhrer

@eqend baben, cinen o mannigfaltigen Gebrand) daven
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$u machen , sder hdtten @ie ctiva dic Ernterelt verfdumt,
fo fann ih Shnen einen anvern BVaum vorfdhlagen, wel:
dier eine eben dergleiche Wolle (iefert, und bdie it die

Meive.

Unter bden verfdiedenen ®attungen diefer Biume find
bie. Lorbeers und . Bredyweiden die v:n',iqcn welche yu dies :
fem Jwee taugen. Sich weiff nidht, o6 Sie biefe Arten
von AWeiden von ihren IMitbedidern yu unteridheiden  wif:
fen: die erjferen Daben ein glangendes, woblriechendes
£aib, cin glastes geyabntes Blatt, und yeidhnen fich

durd ten [amzenférmigen Blatter, und durdy ihre
an langen Stielen, deren jeder mit yei BDlattchen qeytert
ift, Bangenden olifafschen vor andern Weiden aus.  Die ,
Brechweide aber hat das Eigene an fich, daf fich ibre
Jicige nicht biegen [affen, fonbern glatt ¢n taroel breden.

€in grofer Baum fann wobl 7 bis 8 Plund Woile bringen.
Heber die Benubung diefes Baums darf ich nicht be:

fondere Worfdhriften beifilgen, ' indem ‘er gany fo wie die

vorhergehenden Dappelbiume Behubkt werden, und

aft, .
aumppolle,

' € @

Durrpaat dev Federn in Detten
und Ochl ausg dem Saamen

getdonnen werben fann,

@o vielerlei Grefdledhter von Bdumen wir audy nody in y
unfern Waldern aniveffen, fo Edunen wiv Hausmitter dodh
von Dden wenigiten einen andern Gebraudy madhen , alg dag
wir fie yur Feaevunq alg -r_:‘cf', ober Stoblen anmwenden, woyu
ich  Jbhnen Feine Befondere Anweifung mitiutheilen ndthig
habe.— —  Nur ecinige wenige dienen uns. nody als Farbe:
Wiaterialiens ob fwir gieid 620 unfeen Eleinen Hausfarbereien
audy von L‘-lflL’Il wentg Gebraudy maden.

e
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Boryhalidy seichnef fich hierbei noch die

rle

)

ang, von deren Mindbe wir mit gritnem WVitviol eine Hraune,
it blofiem Maffer ausgebocht eine yimmtfarbene Coulent
eryivien EOmnen.
! @hen erfabre ich, daf Herr . . . Shre G-
gend teifet, und da er fo ge fallig #ft, vie lebergabe die
bfF s dbernehmen, fo muf id heute {chlie:

fien: dodh nidht obne die Werfiherung meiner fortdauern
pen Qiche und Freuudfchafe, von welder fie der 1leber:
Bringer godh miindlich verfichern wird

Nad {drift

i Da die Nbreife ded Herrn N . . . noch eine Wodse

anufacfhoben mied, fo veryeiben &ie, bag idh meiner lan:

ftel tody eine yrift betfitge @ tch modhte

gen €p

[ fo gern noch einen WL Befchreiben , welcher die

' ufmerfiamfeit Ber SHonemitter verdient, und dief ift der

wilde, oder Nopfaffanien-VBaum.

~

BDisher haben wiv fmmer bie Fridite diefes BDaums
fiir unbrauchbar, wenigfiens fite ungeniefbar. gehalten 5 die
Grfabrung BHat ung aber belehet, bdaf wir diefelben auf
manhigfaltige Avt in unfever Oefonrmie bc'ml«‘cn tonnen.
Selbft sur Nabrung fiie den Menfelhen Ednnen Sie brand:

bar, und ein gutes
Mehl aus wilden Kafianien

geiannen erdel. @ic werden Bieryn von der braunen
Sdhale Gefveit, auf einem MNeibeéifen gevieben, und dann
mit frifhem Waffer dbergoffen, weldes man 24 Stunden
parauf fehen {aft. Dann feifiet man bdiefes ab, und fitlle
[ feifdhes davanf: diefes wiederholt man 3 Tage. Endlich

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK b
Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

=00

nimmt man das ju Boben gefeste Mebl aus dem Gefife,
lait 8 in Sieben trocknen, und jermalmt es fein. Cinige
genen teiter, und laffen das erfte Waifer fo [ange darauf,
Bis es i1 Gahrung gerath, einen Vodenfak macht, wnd
bas Wafler oben flar auffichet. Andere wollen die Arbeit
befdyleunigen, um den Friidyten ihre natiivliche Bicterkeit ju
benehmen, und weidyen deshaib die Kaftanien fo wie die
€idyelr in Kalfwaffer ein.  Diefes Miehl fann nun mit
etivag Sto_qgrnmﬂ}l vermifcht und verbacken werden , wobei
man nuc -emwas mehr Sauerteig, alg gewdbulich anwenden
mug.
Durdy dhnliche Dehandlung Edmmen wir audy

SKraftmebl von Kaftanien

fabriciven. &ie werden cbenfalls Bievsu abgeichdlt, dann
i eiter Stampfmihle oder Morjer-yu Teig gefiofen, und
pulest mit FWafjer ibevgoffen. (Man muj aber Bicryu
weiches Wafer anwenden.) Nad einiger Jeit wird ¢s in
Gdbrung. gerathen, - die.man vubig abwarten muf, bis
fich die Maffe felbft ju Boden febst, und das Waffer pben
Elar aufiteht, weldyes einen fanerlichen jufammenyiehenden
GefdbmacE hat.  Nun wird diefe Vrihe abgefeihet, und
der Vodenfah in cinen groben @ack gefafit, dem man in
ific mit den Fifien augtreten lafe.. Mt
dem ausgetrétenen Sy

afte verfabrt man dbrigens wie mit
dem Ausgeprefiten bei der Weikenfidvke. Die Wafdye ers
halt vou diefem Kraftmeli ohne den mindefien Nachiheil
cin fdhdnes Anfehen: Den im Sacke geblicbenen RiEgand
fann man yu BViehfutter Genugen,

Auf eine andere Ave tdnnen wir
Secifenwaffer aus Kaffanien

verfertigen , dag, wenn e andh die gewdhnliche Seife nidit

entbebrlich madht, doch weniafiens jur €rfparung derfelben
vicles beitragt.  Man nimme Hievsu nady Proportion der
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Menge Waffer, die man beim FWajden ju gebrauden
denft, auf ein Maad Flufi: oder Negenwajjer T oder 2
Kerne, fdale fie, und fi0ft fie entweder yu einem Teige,
pder veibt fie auf dem NMeibeifen; bei vieler Wafhe gebt
¢ gefchwinder, twenn man bdic Kaftanien trocknet, unbd
auf der IMahle mahlen (aft. Nadydemn man ¢8 1o oder
12 Stunben im Baffer qelaffen bat, qiet man ¢8 ab,
madyt ¢8 beinabe ficdend Beiff, und nimmt eg ffatt des ge:
wohnlichen Wajlers jum Wafchen der W
nur nody fehr wenig von der gemeinen Seife ndthig hat.

Diefes Kaftanienmehl fann man  felbff anftatt dev
Mandeltleye jum Wafdyen der Hande braucher.

S0 wic man aucdhy auf gleide Weife ein

wfebe , dabei man

Qj[cid;wan’ r von Kaftanien

Bereitet. Diefe Fridhte werden hievyu ebenfalls abgefdhalr,
nadhy Bedarf ar r' em Neibeifen gevicben, oder tm Mdrfer su
einem Teig geffofien, oder bei ciner grdfiern Duantitdt ges
trocEnet und auf der SNible gemahlen. Hievauf gieft man
nun Flug: obder Megenwaifer, wid nady Proportion anf
20 Kaftanien, 5 DI:\ 6 Quart Waffer, Diefes wird nun
vort Seit yu Jeit umgeribre, und nach 12 Stunden fann
r man ¢ gebrauden, Da man ¢é nody einmal 7 bis x0
Minuten lang nmeihee, weil e noch weif i und wie
Seifenwafiee fihdume und glangt, und entweder jum Be:
gicfienn oder jum Kochen der Leinwand anwendet.

Dicfes Bleichwaffer ift bem Leinen auf feine Avt nadh:
theilig, fondern vevhivyt vielmehr die Dleidheit: jwar
Befomme die Leinwand davon eine blauliche Farbe, welde
aber nidyt 06el ausfieht,  Dbefonders wenn man fie wieder
mit Flupwaffer ausjpibhlt.

Bei dem Seifenwaffer fowobhl, als bei dem BDleichs
waffer darf man fuch dbrigens feiner Lauge bedienen, weil
fonft das ELeinengervathe geld werden twivde, ob es fich
| gleich) nad) und nady aud dem Jenge wieder ausfpiibit.
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& Vleihwafier Ffann aud)” sum Walfen ber
uder, Stedmpfe, Miben u. bergl. gebran

fo wic cs anch gum Rofen deg Flachfes und Hanfes dien:
lich ift.  Denn wenn devfelbe einiae Tage in dicfen TWafs

fer gelegen und geweicht bat,  fo laffen fich die Faferchen
burdy - gelindes Neiben geveheilens audy wird er weicder
und weiffer von biefem, als von gemeinem Waffer.

Sy glabe daf das dhlichte Wefen, weldyes dicfe Frudt
enthalt, bei diefem vorfiehenden Sebrauch fehr jutraglich
t'"" “-"1:1 mat folite nicht glanben, mwie viel Oehl in den

iffen: verborgen licgt. Daber fann man aud) ofjne grofie
“"--!\c

Oebl aus wilven Kaffanien

reflen.  IMan fhalt hiersu dic Kaftanien, fdreidet oder
h]

fiopt fie mit einem SKrauteifen flein, und divet fie im

Ofen.  Doann bringt man fie anf die Ochlftampfe, und

bebanvelt fie wie andere dergleichen Sachen in der Dehl: i
nible, wobei ‘man ‘anf ein BWicrtel Kaftanien ein Quart
Waffer mifht.  Wenn man die' gange Maffe in- dem ~

DBahetellel voften l&fit, fo thut man eine fein qefchnittene {
Rweiebel bavunter, it es ferner  in ein Tudy, und
bringt cg juleBt in bdie D¢ hipreffe.  Aug cinem Biertel |
Kaftanien erhalt man 2 Quart Ochl, weldyes an Farbe
und Gefibmact vollfommen fhin ift.

Die Oehlbrichen tonnen mit Vortheil jur Maftung des
Liches benufst werdern, indem man 3 Theile davon mi

vinem Theile Gerfienfdirot vermifcht: doch 1 muf man bdbabet !
folgende BDemertungen in At nehmen. Man muf jedes:

mal nur fo viel Oehlfuden fiofen, ale man $u einem
Sutter ndthig hat, audy nicht mehe mit Serftenfehrot an:
mifchen,  weil 8 Gald fauer wird, und einen frarken
Geruch ven {ich giebt, welder dem Bieh widerlich fenn
Fonntes vaher man thm andy nur fo viel auf einmal giebt,
afs es anffveffen fann.  Da aber bdief Futter febr higia |
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iit, fo muf man nicht vergeflen, dem Geflitgel frifches
9Gaffer daneben gu feken, und groben ©and dabei ju
qeoen.

Aug diefer dhlichten Frucht fann man ferner much ein
MRittel gur Beleudhtung machen, und eine Art

Sampen aus dDen Kaffanien

| formen. Man fhalt Hieryu bie Kaftanien, durdybobrt fie
an verfchiedenen Stellen, und trocknet fie ab; dodh muf
man es nidt verjeben, und fie alljufehr dorven. DI
man nun Gebrauch davon madien, o fegt man fie 24 Stun:
den in Oehl, yieht fodann einen Dodyt duveh, feht die Ka-
ftanie auf ein mit Waffer angefilites Gefaf, und yiindet
ben Dodht an, ba es denn ecine gange Nadyt brennt.

S “finnte Jhnen audh eryablen, wie man
Brantmwein aus Kaffanien
nnt.  Syndefi da derfelbe dodh einen Ditrerlichen ®efdhmack

¢
BeBalt, und alfo nidit fowohl jum Trinfen, fondern nut

ju dergleichen Sebraudy, wie ber Meingeift, tauglich ift,

] wir aueh fberdief bei unfrer Fovfi: Judi
Gervadyfe finden, weldye unfee Mihe befjer belohnen, fo
‘ wollen wiv ung Hierbei nidht weiter aufhalten.

genug andere

©oliten Sie abex cine fo grofie Menge diefer Fridhte

\ cineenten, dap ©ie Hievvon mweiter Feinen Gebraudy ju
madien wiifiten, fo benuken Sie dicfelben yur Feucrung.
! Sie erhalten cine vortrefflidye

Afhe aus den Kaffanien,

die wicder cine fehv gute Lauge giebt, welde jum Was
fiben nnd Bleichen voryiglich wirflam ift. Das Holj des
Danmes aber fann man nidht jur Feuerung braudier: es
giebt wedey Flanmme nody Keble, plait fietd, fdymandt
{ md witd fdhwary. ' Dagegen Fonnen Sie cinen niederye:
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Dauenen  Vaum dewr Tifdiler, Drechsler w. f. w. qeben,

und ev wird Hereliche Avbeiten davon machen:

Ob wir nun gleich fibon diefe Friichte auf manniq:
fache At benuft Haben , o Eonnen Wit doch den BVaum
nod) nicht. verlaffen, weil wiv audy von andern Theilen
biefes Baums noch einigen Gebraudy madien Ednnen.

&o fann man j. B, ein braudibares

Wad)s aus den harjigen Knospen ves
Kaftanien-Vaums

gewinten; welde fih am Unterfolye anfefen. Man fam:
melt bieje Knospen und focht fie mic FWajler.

Ferner hat man an der griinen fadylichten

Sdale ein Miteel wider die Wan jen.

Madhdem die Frudht herausgenommen ifF, focht man
fie ftarf mit MWaffet aus, und briht damit die Rise dev
Dettfiellen oder andern Holywert aus, oder man mifche
¢é unter den Kalf, weun fich diefes Ungeyiefer in den
IBAanden aufhalt,

Juletst tonnen wir auch noch die

Blacter

benugen. &ind fie frifch etwa vonr einett StRrmmingd |
abgetifiert, fo frift fic das Horn: und Sdyafvieh, Be-
fonbers aber die Riegen gern. Auch find fie fir daffelbe

citt Beilfames Mittel, mandyerlei Krantheiten voryubeugen,

die in naflen Jahren von feudht eingebvachtem und verdor:

benem Heu entfiehen.

Die Blatter aber, welde im Herbfte abfallen, aeben
eine gute Diangung, welde felbi im Sriihbeer gebraudt
werben fanrte Man. muf im Herbfte ivgendbwo im Gar:
ten eine. Vertiefung, aber ¢ben Feine fdrmliche GSrube aug:
qrabens: tn Ddiefe bringt man nun die BDlatter in einen
Daufen, angefabr 13 Cle Hod) yufammen, und (4G fie

o2

e

oo

e

L.

=

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



I —

>~

05

faulen. Damit dieff aber defio beffer und cher gefdyieht,
fo muff man guneilen den Haufen bei naffems Wetter ums
ftechen. Diefe gute Diingung tann noch vermehrt werden,
wenn man die fadhlichten Schalen, in welche die Fridyte
eingefchloffen maven , Ddaju fdnittet.

] Diefer Baum vbertrifft — —  Hier tritt cben Here
' N . .. Berein, um den Brief abyuholen. —  Adjen ! —
Noch einmal!l —  Leben Sie woh(! =

WVBievyehnter Brief.

@tc BVerfidherung  von Jhnen, welde miv Herr N . ..
mitgebracht bat, bdaf Sbhnen meine BDuiefe einige Unter-
Paltung — ja wenn e8 nidt Sdmeidyelei ift — fogar
fibon einigen Wortheil in Shrer Oefonomie gebracht haben,

macht miv viel Bergniigen, und feuert mid) an, in meis

nen Belefrungen fortzufahren. — lUnd da er mir erydhit
! bat, baf Sie eine febr rveidliche Ernte von
Hafelniffen

! gehabt Haben, fo miiffen wir eilen, auch diefe vortheilhaft

| ju benugen. ch Hoffe dody, meine Licle, daf Sie den

rechten Seitpuntt jum Einfammilen werden beobadhtet haben ;

benn Datten ie ju fehr damit geeilt, und nicht ihre

villige Neife abgewartet, fo witrden Sie bald eingefhrumpfte,

rangige Fridhte, anfare voller , - vwohlfhmecEender Niifie,

bei'm Einftigen Gebraudhe finden.  Man erfennt aber ibre

NReife davan, wenn dag grine Gehdufe, weldhes die Nuf

umgiebt, unten brdunlid) wicd, und fich die IMuf leicht
bavon abldf.

Wir wirden aber cinen fehr eingefchranfien, 'und file

unfere Oefononie wenig vortheilhaften Gebrauch von diefen

»
]
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Fuichten maden , wenn wiv ung blog an ihrem frifchen
Genup begnigen wollten.  Mein, meine Liche! Hievyn
Ednnen wir die edlern Sorten, welde wir in Garten jie:
Ben, anwenbdeny von den wilden aber woller wir backen,
todben, und falte und warme SGetranfe madyen 1.

Dag etfie fey alfo

MebHl aus Hafelnuffen.

Die Hafelniiffe werben biersu aug den Sdalen ge:
macht, dann in bder Afhe oder in ter Pfanne gevdfet,
doch fo, daf fie nicht Graun werden, oder wenigfiens in |

iltig getroctnet, und enbd:
3

hojten der dinfje

der Sonue ober Ofentodrme forg

f

(ich in Der TMAble’ qemablen.  Diefes

bat den ‘Bortheil, bdaf vas fharfe fehddliche Dehl, wels

7

ches bei'm Genuff  (eicht Schivindel und dergl. verurias
chenn Fornte, fitchtia qemacht und geddmypft, - andh) vag
Wiehl von diefen Milffen jur Gdbring gefthistter gemadyt
S wird.  Dody erfordern diefe WMehlavten durehgbhends mehr
Sauerteig, ” als dag MMehl von Setveideftiichten: das
Brot iff aber audy, toennr ed gevathen iff, nid

e

fhinacEpaft und fidrfend , fondern es nadrt aud) fo fiart

dap es wirtlich fett macht.

Aufer diefem allgemeinen Nabrungdmittel, dem Vyrot,

fan man auch feines Dackiverf und Confituren da ot bereis
ten, indem man fie Hieviu und su andetn Speifen ‘
flatt der Mandeln anwendet. f>

Man fann 3. B, eine

Torte von Hafelnifien

qany- nach der Worfchrift der  gendhnlichen Mandeltorten
verfevtigen, indem man bierju die Nufle abyieht, e
und wie die Mandeln behandelt.

Wil man aber die Hafelndiffe 6log ald Fille in die )
Torte brauchen, foverfabre man nadh folgender BVovfduift : '

=
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Man (@it cin halbed Dfund Hafelniffe, (afit jic qans,
und weidit fie in Wein, welder mit Jucker verfifit i
ein.  Unterdeffen nimnt man ein anderes Halbes

" abaefchalte, Mikfle, fidft fie mit eben fo wielen abgeson
Deandeln, wobei man fie mit ein wenig Wein anfeuchtet;
vevimifdit fie dann mit Jucer, IJinunt, fatennug,
geviebenem Miustatenbrobd, gefcbnittenen Citvonat, Citronens
und Pommerangenfdhale, und vabre es mit Wein ju einer
guten Fille an. Jft man wit diefen Vorbereitungen fer:
tig, fo fest man eine Torte von milrbem Butterteige auf,

| fiilic dicfe IMifchung darein, vangivt die eingeweichten Nifje
davauf, Defereut alles mit Sucker , und.(aft die Torte ge-
mad). backer.

Hber viclleicht wollen Eie fieber: einen Teller vou
dergleichen Elenem Dactwert baben, nun wohl, fo Em?m
Sie uns
Juckerbrod von Hafelntffen
]( maden.  Mian ein Wiertelnfund adae
4 Hafeinidffe in et far, und feuditet fie

det Arbeit mit Ciroets an, damit fie nicht Byt werden.
Hievyu mifdyt man nedy wahrend dem Stoffert ein BViertels
pfund fein geffofienen Jucker Loffelweife davunter. Afcdahn
| verdiinnt man das Gefiofiene mic dent' Eitweis von 4 Eiern
_ ju cinem Teige von gehdriger Dicke, formt das Jucer-
E> brot wie gewdhulich davon, und (afis s abbaden.

: Ein andermal fann man

i Marcipan von Hafelndffen

Beteiten.  Dbgleich die iffe Hieryu, for wie gu alfern
Dactwert, nidt o frifd) , - wie fie vomr Vaume fommen;
genommen werden tdnnen, fondern teocfer: fevn miiffen,
fo hat man Ddody genau bavauf Adtung 4u aeben, bdaf
) man feine MNUjje Ddavunter mijht, die einen dfternden
‘ vanpigen Gefdymack haben, weil dexfelbe bei diefom Badwere
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befondere auffillt. Mian nimmnt alfo von den MNiffen fo
piel man verlangt, fegt fie in frifdhes Waffer, dafi ficdh
die Daut abldfi, trocknet und veibt fie dann mit Thchern
fauber ab, und fidfit fie mit Rofenwaifer im Morfer fein.
Wahrend dem Stofien wird nun Halb fo viel geftoffencr
Jucker, als bie MNiiffe am Gewidht Oetragen, darunter
gemifcht, und die andere Hilfte des Juckerd wird, weun
vev - Teig ausd dem WMdrfer auf den Vacktifch genommen
worden, noch Darunter gearbeitet oder -gewvirft. Sdyeint
det Telg nody-ju feudbt, fo trocknet man ihn in einem
Rafferoll Gber Koblenfewer, dodhy muff man fleifig mit
einem Dblyernen Loffel auf dem Voden ded Kafferols iim:
vihren, . dap fich dee Teig nidht anhangt. e Ter
nun wieder ausgefibit, fo wird er 'auf dem Backtifd) mit
Qucker befrrent, mit dem Nollholy Oreit gedudicke, und in
beliebige Formen gefdhnitten. Nachdem nun  ferner der
Marcipan im Ofen. beinahe abgebacen iff, wird ev hers
auggenommen , ein gewdhnliches Juckeveis davauf geftrichen,
und im Ofen wiedber abgetrocknet.

Blanc=Manger von Hafelniffen

Mon madht: hievgu cinen Stand wie jur gewidhnlichen
Gelee, und vermifht ibn mit abgefchdlten und gefiofienen
Niifien, wie man fonfi mit Mandeln ju thun gewohnt-ifi.

Conferve von Hafelniiffen,

Man briht und fdhale hiecyu 3 Pfund Hafelnitffe ab,
und fehneidet fie fo-dinn als mbglich in die Duere.  Dann
1aft man ein ‘Pfund Juer nach grofier. Federart ficben,
und rithve, wenn es etwas erfaltet iff, die Dafelniffe

|l

L.
B
£
&
!

>,

“eNt
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Berein , welde man fofove in papierne Kapfeln fille, - JfE k
nun bdie Confevve vdlitg erfaltet, fo fann man fie in fleis !

nere Tafeln gerfdhneiden.
Gefrornes von Hafelniffen.
Mian fOHE und fehate F Pfund Nufe, rveibt fie mit
I Pfund guter Sabhne ab, prefit fie duvd),. und vermifdhe |
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fie mit fo viel geldnfertem [ucker, al8 than fie i ver:
lavar.  @ndlich [apt man ¢§, wic befannt, im Eistopfe
gefrieren,

: Huf eandere Art,

: Man madyt von bden abgefhaltern und geftofienten
| Mandelny mit Waffer eine gewdhuliche Mandelmildy, vers
fiifit fie nady Vefieben mit Jucker, und Gt ¢§ gefrieven,
wie man ‘andere Safte in Gefrierbichfen behandels.
Mady diefer Vorjchrift davf id) feine befondere Anwei:
fung jur

Mandelmild

geben, bda fie fdpon unter dicfem Sefrornen mit begriffen
ift ; bagegen aber will id) Sie einen andern

Ribltrant von Hafelniiffen

]

Bereiten lernen. 3u 5 Pfund abgebrihter MNiffe nimmz
man nod) 5 Pfund von den befannten vier fibleriden Sqqs
| men, toeldie Sie in jeder Apothefe befommen, {8t alfes

e K

,
4|

3

gufammen in einem Movfer fein, wobei man 8 von RJeit
su Reft mit <in wenig Waffer anfeudhter, damit fie nicht
8hlicht werden. Diefes Gefiofiene mifdht man unter eine
; Kanne Whaffer, feiht es durd) ein Tud), wirft noch & Dy
Rucfer hinein, und duilft den Saft von einer balben Gis
trone Hingu.  FWenn dev Jucker willig yergangen iff, wird
es nod) einmal durch ein Tudy gefeiht, und dann im Kels
fer jum Gebraud) verwabrt,
Werlangen Sie aber (ieher wavme Setvanfe von diefer
Srucht, fo tonuen Sie

i

Kaffee von Hafelniiffen

madhen, twenn ie dicfelben fdhalen, flein fchneiden, und
riffen, ober in der Kaffeetvommel brennen. Die Niiffe
muffen Hiergu ftart getrocknet, und fdyarf gebrannt werden.

(S
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Obder Deliebt Jhnen
Chofolabe von Hafelniffen,

fo wird die Schale von den Niffen abgejogen; diefelben
in SticEdhen aqefchnitien, und in einem mafig warmen
Oferi abgetrocEnet. Alsdann voffet man fie in einer Planne,
fidfit fie mit Jucfer in einem IMovfer, und fille fie in Sors
men.  9Rill man nun Gebraucdh davon madyen, fo fodit
mant ¢8 nach Sefallen in Mildy ,; fehlagt es durdy cin Haars
fich, legivt ¢ mit Ciern, und wiryt es nad Belieben.

Die wichtigite Denukung diefer Fradyte fie die Daugs
haltung iff nun aber wicder das

Oebl aus Hafelniffen

weldyes bet guter Behandlung alle andere inlandifde Dehle
wo nidt fibertriffc, dodh wenigftens den feinfien au die
©eite gefest werden fanu.

Pei einem grofien BVorrath von Miiffen fanne man dag
Dehl auf einer gewdhulichen Dehlmible gewinnen, oyl
idy Shnen Eeine Befondere Anwetfung geben darf, da wir
fdyon bei univer Wald : Snbdufivic Oehl von devgleichen ahue
lidyen ﬁl‘t’h‘l.tcu gemacht haben. Nuv fo viet-muf ich dabet

Bemerte daji die Nifie dagu vdllig ausgeveift, und auf
cinem [m.m:n Podenr wohl auggetrocknet feyn mitffen, da:
mit fie nidht ranyig 1'mt, und dbas Ochl alfo enten' fchat:
fen blen Gefchmack befdmmt.  Wan erhalt hatd fo  viel

Oeh(, als die Niffe am Gewidyt betragen.

Die Oehltudyen, welhe man davon erhdlt, dire
fen nicht allein filr das Wieh benubt werden, fondern fie
pienen nody Fut Speife fiir die Menfdhen, indem man 3.
9, eine febt wob(fdhymecfende Suppe daraus beveitet, wenn
man fie in Mildy fodht, durch ein Haavfieb treibt, mit
Eiern ab‘ubt, und mit Sucer und Jimmt abiwvideyt,

SRolien Sie aber mit dem Oehiprefien einen Verfudy
im Kleinen madyer, fo fiofen @ie eine beliebige Quan:
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titdt Niffe in cinem IMSvfer mit einer hblyernen Keule aany
aemach: dann giefenn Eie Waier darauy, und laffen Sie
gine Stunde fang rubig freben. MNady Lerlanf derfelben
werden bdie Hafelniiffe fiavfer gefofen, und endlidy jwi-
: fhen gwoei Eleinen Bretern vermitt elft einer DrefTe ausqes
1 p--fn'.--.- Aus 3 ‘}_"f':!l;b qefchalter Sajelniiffe fann man wobl
: 2 Pfund bereli b,

[m dic Stelle ves DManbeldh(s vevtreten, und auch an

@peifen gebraucht werden fann.

ewinnen, weldes in allen Kale

Haben Sie nun eine , reichliche Sente gehabt, und
feolfen den Dbeften und mannigfaltigfien Gebraud) davon
den, fo miiffen Sie audy Jhre Sorgfale dabin vich-

ten, die
Hafelniiffe wobl aufsubewabhren,

00 man nun gleidy dic wilden FJridhte fdhwerlich anf
ben Madytifh bringt, fo Ednnten fid) doc) wobl Liebhaber
finden, weldhe fic, in Ermangelung edler Sorten auf den

1t 0

(o S99 4 § b ] 11 Y (B fnl TV { .
,3‘(1_L!\ verl o um ore Jaaictnule \MiL‘ “1||t‘\|,‘

frifch su erbalten, fo Ednnen wir bald beim Abneh:
men cinen Theil diefer Fradhte nidt nur in den grinen
Schalen laffen, fondern auch wit denfelben im Seller auf
feudhten Sand fegen, da fie fich noch eine Seit lang et
ihrer Giite erhalten.

i

Die dbrigen Niffe, nadhdem fie aus ihren grinen

Shalen gemadht find, miflen auf einem luftigen BVoden

| diinn augeinander gebreiret und gemach getrocEnet werden.

S5t diep gefdbehen, fo werden fie in [einenen Veuteln an

einem trocknen Ovte aufaehanat; aber ja nicdht in Kifien

eingepact, tweil fie davin leicht mulevicht werden, obder
ginen Kiengefchmact annehmen Ednnten.

Wollten wir endlich noch jum frifden Genuf
bicfe aufbewabrten

|
|
|
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Hafelniiffe auffrifden

fo miffen wiv fie aus den Schalen nehmen, in Mildy eine

teichen, und wenn fie ein wenig anfgequollen find, die :
braune Haut abisfert.

Nacy diefen Schalenfrichten laffen Sie uns wieder I
cine wiide Obfifrudht vornehmen, weldhe ebenfallé auf einem
Etrauche wad)jt, ndmlidy:

bie Sdhlepen,

o Berbe dicfe Frudt jum frifihen Senuf iff, fo
Berelich wird jie durch die Kunft des Conditors und —
¢iner gefchickten Hausmutier, tweldhe die

Sdlehen cinmadyen,

woju ing verjchicdene Wege offen fiehen.

1) Man fann fie fdhon unveif in Sucfer einlegen:
man nimmt-fie hiergu, wenn fie noch hart find, jecflicht
fie mit einer Sypicknadel an etlidhen Stellen, und wirft jie
in' heifes Waffer, worin man fie jugedecft fo lange
fiehen [dft, DBis fie wieder avin werden. TWahrend man

nun fo viel Sucfer, als die Seylehen fihwer find, (dutert, 1
nimmt man die ©dhlehen aué dem Waffer, Gt fie ab: |
trocEnen, und dann in dem Jucfer fieden, DS fie tweidh

find.  Hievauf werden fie mit einem Schaumldffel Herauss
genominen , und in bw Anfbewvahrungsgefafe acthan; der
Sucker aber wird jur gehovigen Dicke nachaefotten, und

4
f

wenn et abgefihlt iff, dber die dylehen gefiillt. Sollte
ev fid) mit. ber Jeit entlaflen, fo wird ev abgefeiht, und
wicder cingefotten.

2) Man dreht den Schleh
}"

e, die man jum Einma:
tiele be Emrmm aus, - damit bder
@aft nidht Hevausgehes legt fie algdann in das Eihmache:
Gefafy, obder in ein fleines cidines Fafden, und ftreut

00lich  geffofene O

dien befiimmt bat, Dbie

Dtelfen, Simmt und Mustatenblumen
daywifdhen.  Siedet jodann Bucfer ab, fo daf et nodh

-
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dicker ifi, al$ gelduterter SQucker , giefit ibn, wenn er nody
warmer alé laulich ife, daran, fo day ev dibev die Siles
! Ben gebty madt es ju, und vetwahre es an einem fiil:
[en Orte. MWenn man nach einigen Tagen nachiteht, fo
| fird man finden, daf fie einen lichlichen Saft befommen
haben. ©olite diefer 3u dinn feyn, fo muf man 1o
geftofenen Sucfer nadfivenen. Diefe Schlehen mit dem
Safte dienen nidht nur ju einem Labfal fiiv Krankte, fon:
n, wenm

man den Saft unter guten Wein miidt. . Die @dlehen

pernt man fann auch gefchwind Wein daraus mad
Paiten fich gut, und Eonnen alg Sallat ju DBraten auf:
gefelt werben,

3) Man bereitet bie Schlehen wie juvor, und legt
fie mit gangen Nelten und gefdhnittenem Rimmt in ein iv2
benes ober f(teinguthnes Gefdf.  Hernady jerfitft man
anbdere ©dlehen in eivem Morfer, prefit den Saft durdh,
and 166t cin Quartierchen davon mit cinem halben Pfunde
Rueer ununtetbrochen, dody nicht aliyuftart ficden. Wenn
ev anfangt Faden su yiehen, fo hebt man ihn vom Feuer,
filllt ibn Nber die Schlehen, und befhroert fie mit einem
! Gewidte. Nach 14 Tagen feiht man den Saft wicder ab,

fiberficdet ifm vodhmals, unmd filllt ihn, wenn er evfaltet
ift, wieder dardber. Dicfes wiederholt man fo oft, als
tie Drihe fidy auf den Schlehen entlafit oder verdinui.

4) Man farm aud) die Schlehen in Honig einlegen:
Biecyn gieft man auf ein Quart Honig ein Quart Wafz
fer, [aft es gufammen fieden, fdhaume ed wohl ab, lau:
tert es mit serflopftem Eiweis, und (A5t es fo lange fo:
den, big bet SHonig wieder anfingt bdicE ju werden.
Unterdeffen [eat man die Schlehen in das Einmadiegefaf,
und gieft den Donig, wenn ev wicder abgebulhlt if, dars
dber.  Einige verbeflern diefes Cingemadyte nody dadburch,
dag fic die Sdleben grin ecinfegen, indem fie die reifen
Sdichen in DHeifes Waffer werfen, dann wicder i fris
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fdem abfiiblen, und enblich die blaue Haut abyiehen s
brigens aber, wie oben gefagt, verfabren.

5) Man legt vbilig reife Sdylehen mit Senftdrnern
in cinem Steintopf, fiveat Lorbeerblatter daywifdhen , focht
Weisbiereitig, und fillt ihu, wenn er wieder evfaltet iff,
uber cie Sdlehen.  Veim Genuf bdiefer Schleben [iveut
man Suacker. davauf.

Auf abuliche Ave fann man nun die

Sdleben als Surrogat der-Oliven

gubereiten. Hrerjut nimmt man die Schlehen, Wwenn (i
noch unveif und grin find, [leat fie mit gitivem Fendyel
urd Lovbecrblattern in ein Fafden cin, und fullt-die Iwi:
fchencaume mic einer Saljlacte voll, die fo mit Saly
tberjattige iff , bdap. feines mebr darin jeraechen.will, fons
bern unaufgeldft yu Boden fallt. Wenn nun diefe Sclyle:
Ben gang it der Salylacke bedeckt find, fpiindet man dagd
Fafdyen 3u, da fie in 3 Monaten durchyogen und broud
bar feyn iverden.- Denn wenn fie auch nicht Lefo

aufgefet werden Ednnten, fo find fic dody su Saucen an

die. peifen ju braudhen.  Solltew fie ju. gefalyen feyn,
fo Eann fie ausndifern.
Jdndere Eodhen die Sdhleben einmal mit Weineflia auf,

[}

Tegen fie dann mit Yorbeerbldttern, Dragun, Pfefre

und belichbigem Gewnivy in das ESinmadieqefaf, und filllen
fcharfen: 2Weiny
find.

S8l man

Saft von Sdhlehen

Jig Daviiber, baf fie gany Damit bedectt

Bereiten, fo macht man bdiefelben vou den Sticlen log, uud
(At jie dber dem Feuwer jerfochen, robei fie jedodh fleifiig
mit cinem Hofyernen MUHridffel ‘umgeribre werden, damit

fle nicht “anbrennen, ‘und fich von ben Kernen qbldfen.

Dann teeibt man fie duvdy etnen Durchichlag oder drathernes
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Gich, und [dft den far puechgetriebnen Saft von neuer

fochen , verfiift ihn mit Qucker nach Gefallen, und laft

| ihn fo lange fodhen, Dig exr, wenn ot evfaltet ift, feeif

wird, und fich fehneiden fagt. Man verwahrt ihn als:

‘ dann in einem Gefafie von Steingut; und fvenn er fich

mit et Reit verdinnen twolite, fo (@t man ihn wieder
einfledett.

Am allgemeinfien ifi die BDenuiung diefer Frichte ju

Sdlehenmwein

fefannt , jedoch wird derfelbe auf verfdhicdene Art fabricirt,
su denen ich Shnen einige Anwoeifungen beifiigen will,

1) Man  nimmt aunf einen Anter guen Sranwoein
2 eines Bievtelfeheffels Sdylehen, lieft fie aus, unbd jev:
ftoft fie mit det Sernen tm Mdefer.  Alsdaun jeritoft
man audy 22 Qoth bitive Mandeln, = Quenthen Qimmt,

I »

. uentdyen Gewdirynelfeti; und thut es affes pufam

[

und
men in dag Faf, nagelt nun cin. Paartud) darauf, und
cinn andres unter den oberfien Boden, fpiindet das af 34,
gicht den Wein parauf, und (aft ihn ftehen. @ wird
jum Oftern abgeyapft, und wieder pavauf gefillit, weldes
dag Slarmwerden befordert.  Jn 14 Tagen faun man b
in Bouteillen fitllen.

) Man nimmt auf einen Anfer Framywein 10 Me?
gen Sdlehen, weldhye ausgelefen und geftofien fwerbert.

Die S©chlehen dirfen nidht ju friih abgepflicft werden, das
mit fie evft cin wenig w

troffen werdens dod mufi man audy mit ifrev Einernte

und vom erften Meif ge

nicht allyulange jauoe
ve.  Drei Theil

. - ~ T “ == ot
m,  weil fie fonft den aft verlie:

|
eLil wt

Sehle pen

Ne

050

=

-

=

1]
-
cr
-
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Theil aber wird gang unter die ibrigen g¢

pimmt man ein Faf, auf welchem Tein gewejen iff

and (GFt bag Spundlod) fo grof maden, baf man it

der Hand bdie Sejlehen einfitlien tann.
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Dat das Fafi einen fauern Gerud, fo laft man es
augbrennen.  BVor den Iapfen wird tmwendig ein Haartud
Bofefliat, damit dev Saft fiar durchlaufe.  Sn diefes Faf
thut man die @c[xlcf)m, und giefit weiffen Franywein davs
auf, bodh fo, daf ed nicht gany.voll ift. Wian viihrt die
Ediehen in einer Feit von I4 Tagen faglidh mit einem
breiten glatt policten Holye, dann wird das Fai vollges
fillie, und mug fo einige Zage rubig liegen. Nachher japft
man alle Tage eine BVouteille von diefern Sdylehenw ein ab,
und giept ihn wicder auf, big er Flar ift.

Wenn dief gehovig in Acht genommen witd, fo fann
man bis auf den lehten Tropfen flaren MWein baben.

3) Man nimmt redyte reife Schlehen, welde man
auf Bretern trocknet, ober in einem Dfen abtrocEnet : alg:
bann  werben fle mit den Kernen geffofien, und in ein
Cadden gethan; in ein andres Shckden thut man ein
£oth gebrochnen Jimme und ein Loth Wiirgnelfen, Beis
bes Hangt man in ein Anferfaf, und thut 3 gerfdhnits
tene Cittonen baju, auch ein Pfund in Sticken yerfchlaz
genen Jucfer. Das Faf fillt man mit autetn Landwein, ,
Daffelbe mug ubrigens wie das vorige vertwalhrt fepn: ‘
und wenn der Wein flar i, mup er auf Bouteillen qe:
dogen werden,  Diefed ift ein febr angenchmer MWein.

4) Man pflegt auch in Weinldndern frifdhe  oder
gebactne Schlehen u fiofien, in ein Sabchen 3u thun,
und fipen Moft davouf su fillen, da man: denn beid:s
Ujammen, mwie getvdhnlich, vergdbren [aft. '

SBenn man den FWein in Bouteilien fult, fo fann
man aus dem MNicfande nod

Drantweinbrennen.

Pat man aber feinen Wein, und wollte feine Sdle:
Benernte blos ju Brantwein anwenden, fo muf man nash
folgender Borfehrift verfabren
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Die Shlehen werdent fo lange jerffofien cder jers
queticht, bis fie fliiffig find; foliten fie nicht Feuchtigteit
genug haben, fo ‘ann man nody ein twentq Waffer angies
fen, fie in das Fap fillen und den Decel yufchtiefen.
Sobald die Maile rubig iff, wird fie in Gdahrung geras
then, und innerhald 14 Tagen oder 3 Wodpen den gebds
tigen Grad cvreichen, weldes man Daraus erfennt, wentt
fidy auf der Oberfladie ein Schaum oder cine Art vont
Hefen angefest hat.  Nun fann bie Mafle in die Drantz
weinblafe gefiillt und, wie Dbefannt, abgejogen fwerdens
wobei man jedoch dag Feuer genau beobacyten mup. Denn
ift ¢$ su ftarf, fo (auft man Gefabr, bdaf die datin Des
findlichen Kerne, durch die flarfe Bewegung in den Hut
getricben werden, und den Helm verfiopfen, da denn leiche
ein UngliicE entfichen fanns it es aber yu fdhwady, fo
fann man bden Weingeitt nicht alle erhalten.

Dann iff aber noch die AbEAHiung des Hutes in Adht
s nehmens denn weil in diefer Wiafle verhaltnipmagig
wenig Weinaeift enthalten iff, fo wirde bei Bernadylafs
figung dev ALRIHlung fich derfeibe zu febr verflichtigen,
’ und nicht Hinldnglich in Tropfen bitden: Da nun hierju

dag Betannte Kibifap nidyt binceichend iff, fo Hat man
gine cigne Gecathjchaft daju erfunden. Der Helm nams
fich, oben vom Jut an, bis beinahe an die BVorlage, wird
mit einem runben hohlen jilinderformigen Kaften von Biedy,
der im Durdhmefier etwa 3 3ol dick {ff, umgeben. Oben
am Hut iff diefer Kaften mit einem Abjug verfehen, dev
fenteedyt Hevunter lauft, am Enbe aber, nabe an der Bor:
fage, if cin grofier Tridyter angebgacht, der cbenfalls
fenfrecht auf dem Kaften befeftigt ift, und alfo mif bem
Kagten pavallel geht. Der Tvichter wird mir taltem Wafa
fer angefilit, und dnrd)y den Tvichter auch der Kafien, dev
den Helm umgicht: Wenn dag Waffer -anfangt warm 4u
werden, fo wicd ed, wegen feiner Leichtiafeit, gegen das
falte Waljer, durd) bden Abjug abgetvicben, und das Lalte
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AWaffer wird von felbfi in den Raften eindbringen, und
alfo den. Helm ftets frifdh evfalten. Ueberdief muf man
b aber noch fietd duvch ein mit Wajfer angenelites Tud) f
abtiubhlen, und die Borlage genan an den Helm anpafien .
und vertleiftern.  @ine devgleichen Vevrichtung ift bei allen |
Avten von Obfibrantwein, ald von Eberefden, Holyapfeln, I
Jeldbienen, Bogeltivfchen u. . w. voryfiglicy vortheilpaft
und nsthig.

& b

Rl man nun aber biefem & dhlehenbrantwein nodh

geben, fo mufi man qetrocEnete obdet

n jerfiofen, und einige Seit in einem [6§:

LY

S A A
oaed

nenen ©ackel in den Brantwein hangen.

Stucht diefes BDanums fann man auch fhon

o’

ic Vlithen deffelben Lenuben: eé i Lefannt, daf man

Sdlehenbliithe als Thee

trinft; dod) da bdiefer eben nidht woblfhmecEend, fondern
vielmebr ein Gefundbeitstrant ift , fo qebdrt er audy cigents
lidy nidht in unfer [}\1111"!11(”[(‘l'[il’hl‘i &ebiet, fondern wip |
wollen ihn dem Avt dberlaffen, und blog filr uus die [

Sdylehenblithe 3u einer Farbe

benufien , weldhe, wenn fie auch nidt yu den gany achten
gehdet , dody febr fhdn ausfallt, und eine heveliche fdpwefel:
gelbe Farbe giebt.

Man fammiet Hicvs die Sehlehenblinthe bei Heiterm
trocEnem IWetter, wenn fich cben die BVithEnospen fors
men , ehe fie aufgeben, und fidy evdfuen.  Aledann wers
ven fie an der Sonne, ober an der Ofenwdeme getrock:
net,. und jum aufbewahrt. Wenn man nun
favben will, werder 3ULOT in einer neuen itdenen
Planne oder Tiegel geld gevofiet, und dann mic Waifer

wtd Alaun -die Fatbe ansgejogen.

=
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Man nimmt auf ein Phmd Sarn obder Leinwand
g Roth Diathen, 1 Loth gepulverte Anfterichale, und 5 Loth
gefrofienen Alaun. Madybem nun die Bluthe in der Pfanne
ohne Waffer fhdn gelb gerdftet ifi, wobei man fich jeboch
in Adyt nehmen mufy, Ddap |ie nicht anbrennt oder braun
wird, deshalb man fie fleifiig mit einem hdlzernen Loffet
amuifee: o fillt man nad BPedarf frifches Wafjer dars
auf, und lagt e fo lange foden, Bis bie Blithen gang
tweif werden, und alfo thre Farbe verloven haben.  Ale
dann twird die Vuibe durdy ecin leinenes Tudy davon ab:
gefeitbt und bdie Vluthen wohl ausgedriEt, Hierauf Witd
die Brilhe wicder fber das Feuer gebradhyt, der Alaun und
die Nufierfchalen nach und nach hinein gerithre, das Garn
cbenfalls Binein gelegt, und ecine halbe Stunde jufammen
gefocht.  Auf diefe Art wird es cine febr fihdne fehwe:
fel: obder fivohgelbe, fdwerlich citrongelbe, nie
malg aber eine dunflete aclbe Farbe geben.

o

Aus diefer qelben

Eann man nun durd) BVer:

mijdung mit Blau das fddnfte Apfelgriin von bder

Helt erbhalten.  Dan madyt eine blave Farbe, indem
man Bevlinerblan yu einem fehr feinen Pulver reibt, mit
| ACaffer verdiiing und dann Sinnfoluifon , oder in Erman:
gelung diefer, wenigftens Citronfaft darein fropfelt: Um
min Dbicraus die grine Farbe ju beveiten, mifdht man beide
Favben jufammen. Wie viel man von der einen oder an:
dern Gavbe Gei diefer Mifdung nebmen foll, hangt blos
won_ unferm Gefchmact aby it nun aber die Farbe nadh
SRunjdie audgefallen , fo legt man die geblefchten und foudie
aemachten Garne  Binein, und (&t fie fo [lange bdavin
ficqen, Gis fie die Couleur angenommen Haben, dann wers

den fie rein ausgewafden, und um Sdhatten abgetroctnet,
Deraleichen gefarbtes Leinen Halt feine Wafdye mik
fiharfer Qaugen aug, dagegen ift es fehr vortheilhaft, wenn

man beim Wajdyen ein wenig Weineffig unter dag Wajjer
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STheun man bei diejem Apfelgrin mehr G3el6 als Blan
gur Miijdhung nimme, fo Fann man ein eben fo fchdnes
Seladbongrin bereiten, wenn man viel Blau und wenig |
&elb nimmt. [

Da wir nun fdhon einmal, meine Liebe, unfre Sunge
su Herben Fuichten gewdhnt Haben, bdie wiv jedod) durch
Ducker licblich ju machen wiffen, fo [affen Sie ung nodh
von einem Straudpe die Fridyte ablefen, und

Derberisenbeeren

einerntenn. - Bwar fann man bdiefe Veeven nicht frifch ges

nicfen, aber dagegen auf mandherlei Ave
eingemadite Devberisen

beteiten.

1) Man madyt {dhdne veife Beeren von den Sticken,
vigt fie auf der Seite mit einer Navel auf, nimme die
Kerne fauber hevaus, und fdittet fie in ein Einmadyeglas
mit fein jerfiofeners Juecfer feft ein.  Dierauf fect man
dag GefaB ein panr Wodyen an die Sonne. - Sollte die
Drithe darauf mit der Jeit ju dlinne werden, fo gieft man |
fie ab, (aft fle aufficden, und giebt fie, wenn fie erfal :
tet ift, wieder daruber.

2) Bon langeret Dauer find fie nady folaender Bora
fehvifer  Man pflice die fddnften Beeren mit ben Sties
fen, rvibt jede Veeve der Linge nach mit einer fpibigen
Nadel auf, und fprengt die Kerne Hevaus, wovauf man
5 ober 6 Trdubchen jufammen bindet. Su 2 Dfund nimme
mian 23 Pfund Fucker, [ldutert und fiedet ibn bis er
fpinnt: 13§t die Deeven darin auffochen, big der Saft
toth witd; fhdumt fie wohl ab; nimms fie vom Feyer,
und (GGt fie erfalten.  Hievauf nimmt man dic Verberis
Benfiedusdien hevaus, legt fie in dasé Einmadyeqefds, fie:
bet det Sytup jur gehdrigen Dike nach, und filic ihu
ecfaltet wieder Datauf.
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) 2Aus den alfo eingemadyten DBeeren fann  man
ohne Diihe trocken gingemachte Berberiben madhen, indem
man fie wie die vorigen Gehandelt; tenn man aber fel:
Bige aus dem Sprup Heraus nimmt, fhichtet man fie nicht
in das Cinmacheglas, fondern Dbefivent fie mit frifdyem
geffoffenem Jucfer, welcdher juvor durd) ein Haarfieh ges
feiht worden ifi, und laft fie auf einem Dled) am wats
men Ofen trodnet.

4) Man fann oudy diefe Beeren in Eifig einlegen,
fndem man bicfelben vedt veif, aber nicht welf vom
Strauche fammiets fodann auf ein Quart Weineffig , drei
Prund Jueker, ein Loth Jimmt und 3 Loth Nelfen nimmt,
alles jufammen u einem Syrup in einem verjinnten Kafs
ferol Fodht, umd wber Ddie DBeeven, weldye guvor in ein
Cinmadyegefaf cingelegt worden, nach dem Erfalten fullt,
fo Bleiben fie 8 Tage fehon. Dann feiht man den Effig
ab, [aft ibn sur vorigen Dicke einfieben, und qiebt ihn

~

erfaltet wicder fiber die Veeven. Endlih nady 8 Tagen

1 auftochen,

en Eifig mit den Veeren jujam
jtm‘f} daf die nicht jerplagen, thut fie gulest in Ddie Eins
madyegefchirre, und filt den Efiig darauf, daf fie damit
DebecEt find.

Germershaufen lehrt ung audh ein

[ifit man ©
D

Satwerg von Verberifen

machen: €8 werden, fagt er, die Veeven jerftofien, unb
wit ein wenig warmem 9Raffer durch einen leinencn Beus
tel gepreft. Der fo erhaltene @aft wird durch ein Haavz
fieb gefeihet, und bann dber Koblen eingefocht, Bbis cv
einige Konfifteny gewirint.  Hieryu thut man fo viel Jueter,
als der @aft fdhwer iff, und (Aft ed jufsmmen Foden,
big ¢s die gehdvige Dicke hat.
Mady einetr andern Vorfehrift yu diefer
Marmelade von Derberigen

(4Gt man 2 Pfund BDeeren mit einem Viertelquart Waffer
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bann  freibe

auf dem Feuer Fodhen, Big fie aufipeir
man  fie durch ein Haarfied, und EAFe fie dick cinficden.
Dievauf fiedet man 3 Pfund Jader federmafig, mifcht

ihn ju ben Deeven, febt fie dber das Feuer und vubre fie |
beftandig mit einem hdlernen. ©pawel, bis fir bald Eochen |
wollenr, da wman fie fofore abhebr, und in die Autbewah: |
rungsgefage fulit.

Am niklichften iff dev
Saftvon Verberigen.

Wenn die Beeren veif find, und ein paar Nadhtfrdjre
befomn bab fo pflicet man fie ab, gerteibr fie,
driidc den @aft aus, gicBt ihn in ein irdeneé oder qldfers

Gefchive, und ftellt thn an einen jidhern Ore, damit
fich die Unveinigfeiten 3u Boden fefien Einnen.  Hicvauf
Flave ufan ihn, bebutfam ab, gieft ihn duvch ein Haarfich
in Douteillen, dic man jedod) nidht gany voll filllen muf,

und. giefit feines Provencerdhl davauf, fo evhalt er fidy
Sabre lang.

Dicjer Saft fann anfiaet der Citronflure an alle
Gpeifen genominen werden, und giebt nodh den Bottheil,
dai dicfelben eine angenehme Couleur annebmen, weldyes
den aucen, Geleen und devgl. einen grdfern Wertl giebt

Audy fann man Dunfch Hievvon madjen.

Gelee von Derberisen

perfertigt man auf folgende Avt. Mann nimmt vedt reife |
SBeeren, macht die Kerne hevaus, und giefic fo viel Waf:
for davauf, dap fie gang davon bedectt find. Hiermit (dfit
> mal aufwalfen, und driickt fie dbann

man fie ungefahr 2c
purdy ein Sicd. Sie mifien auf vollem Feuer fochen, daf

fie nidht fhwary werden, und bder Eaft redht Flar ijt.
Hieryu mifeht mat fo viel Jucfer, weldher juvor geldutert
und nady Act des Sebrochenen gejotten iff, als dev Saft

-
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am Gewidht betvdgt, und ift  es  jufammen Fodyen,
Nachy dem erflen Sude fddumt man ihn ab, fesr ihu
wieder auf’s Feuwer, und lﬁ ibn fodhen , big die Gallerte

' Breit und glatt vom Loffel abfillt. Alsdann fann man fie,
‘ wenn fie ein wenig evfalter i, in die Cinmacheglijer
| fullen.

Qut Erquickung im Sommer fann nidyts angenehme:
res geflnden werden, alé

Gefrornes von Berberifen,

¢

1) Juerft wellen wiv Rabmgefrovnes verfuchen.
9Man jerdriicEt Hiersu 3 Pfund Beeven in ein irdenes oder
ficinguthnes Sgfdyive, aieft, & Pfund  feinen geldunterten,
und Gig jum Fluge eingefottenen Jucker warm davauf, (aft
es nber Feuer, im Marienbade, (d. h. das Gefehive mit
dben Deeven witd in ein Kafferol mit Waffer gefels)
eine Wiertelffunde iehen, dricEt dann den Saft mit dem

3 Phund

Sucker in e durdy ein Tudh, vibet

alles durcdy einander, es qefrieven.
Mean P Pfund veife Beeren, serdrict dies
felben mit ecinem bhblyernen L8ffel, und giefit ein balles

Prund Eochendes Waffer darauf, fodann febt man das Bes
fbivr in ein Kafferol ‘mic fochendem Faffer auf’s Feuer;
und [t es eine halbe Stunde Fochen, feiht den Safe
durch ein Daarfied, -thut ein Pfund in 2 Dfund Wafer
gelduterten Jucker dagw, (A5t es folt werden, und julekt
gefrieren.

Dasg lehte, wad wir in der Sdule deg Conditors
mit cinander lernen wolien, mégen

Morjellen von Berbetiten

{Lmt‘ JRan nimmt fo viel fei

geviebenen Sucker, als mat
will, und giefit den ausgeprefiten und filtvivten B

berienfaft
darunter, fo, dap bdev Jucfer gany damit durchyogen und
angefeuchtetiff. Dann fann man nady BDelicben gefehnittene
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Citronfhalen und DViftajiennifchen darunter mifden, ef
auf cine Marmorplatre oder jinnernes Bied) thun, und
die Movfellen davou forimen.
3u jo viel fugen Delifateffen werden wir vielleicht |
audh ein  gutes Gerrant vévlangen; nun dann, fo mag
¢s ein
Punfd) von Verberigen

fepn.  Hievyn bHedient man fidh nun des ungefoditen Wers

bevigenfartes , tvelchen ich oben fehon jumi Gebrauch an
Gpeifen empfoblen habe; Diervon nimmt man 1 Theil,

auf 3 Theile Avvack, 2 Theile Jucker, und 6 Theile Reaf
fer, und der Punfeh wird dem Citronpunidy, wo nidt
fibevereffen , doch twenigfiens an Cite gleidh feyn.

Obder man nimme 3 Qunart Thee, § Duart Avraek
oder Rum, I Quart Bevberibenfaft und 7 Pfund Jucker,

mifcht alles unteveinander, und wenn bder Jucker au’gc:
W ift» fo iff das Gerrant fertig.
SCpllen &ie aber [licber

Drantwein von Berberisen

Brauer, fo vevweife i) Sie auf meine vorhergehenden |
DBriefe, wo wir fdon fo mandherlei Brantwein fabricice
Baben: Defonders auf die Vorfchrift vom Brantwein aus

dert Eherejden. - €3 ift daher hier nidyt ndthig, eine befons

bere Anweijung dayu ju geben.

Enodlich erhalten wiv noch
ein Saly von Derbevigen gum Fleds

auémadyen,
weldhes noch wirffamer, als die Citronfaure if.

Man nimme Hievyu veife Derbeviken, prefit ben Saft
aué, und drid&t den r2ten Thetl Citronfaft dagu. Hi
auf [ift man dag Gemifde bei gelindem Feuer fo [lange
fieden, big ¢8 fich mit einem Dautchen Nberzicht. Dann

ers
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feibet man bu-' h ein ©tl\ef Flanell ober bdoppelt Fliehs

Papier , 3 oan fiblen Ot Jn

¢in paar Bodenr, fo wie am Rande

! des Gefay ! man nady dem

Abgiegen nimnt 1d anflemwa
Ueberreft
fabre damit, iwie wit dem erften, und fabre damit fo
fort, ald die Maffe Detvadtlich ift.

L 3

L]

CY T
Richt 1

¢8 Fliffigenn fiedet man vom neuew, und vews

lange
¢ bie - Friihte, fondern auch andre The
diefes Stvaudies fonnen nech in der Oefonomic benubt
werden ¢ indem wir 3. B.

; T . ;
Thee aus den Dldttern der Doevberigen
gichen Ednnen, wenn wir die :'m‘cu “\Iatm- fobald fie
ﬂllf“t‘h‘\ﬂ\]f" § \:‘!."ﬁ‘.?t'ft"l1, und mit foc i 1orm Q“L'I.I‘el L‘!l‘ibfil.

Audy faun man ecine

gelbe Farbe aus dev Wurzel bes Derbes

getvinnen.

Selbft die aus den Berberiter ausgemachten Kerne
| diiefen nicht alé unnis weggewotrfen twerden: man dovet
| viglmehr diejeiben forgfaltia, und gebraudht tie -

Berberigenferne um tothem Weine die
verlorne Farbe wieder 3u geben,

weshalb man fie in cin @&ackhen L, und in dbas IWeins
fap hangt, wovon 3 ini 2

ot SWein in einigen e uh"l roth wird,
Da aber

m [
Oekonomie bringt, unb 1wir lu"'m-\:mcrc ,\nmr::mincl in

in unferer

ar "1'.‘11 DL

Menge Haben, fo wollen wiv uns dabei nicht langer vers
weifen.

Denn wenn Sie fo mipe vom Lefen find, ald idy
vom @dyceiben bin, fo iff es Jeit, bvaff ich die Feder
aus dev ‘and fegee  Sdreiben Sie mir bald, wieder,

P
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meine Liehe, und dberjeugen Sie mich dadburdy, bdag
@ie fortfabren, fo liebevoll an mich ju denfen, alé ich
an ©ie.

Sunfzehnter Vricf

1lnm den vielen Beerenfivdudyern , welde wir im Waide
in Mienge finden, verbient die Himbeerée mit Mecht

Borjug: man hat fie daber nicht blos den Idnblichen
atdbewobuer fiberlafien , fondern Conditor und Hauss
mitter in Stadten wiffen die herrlichfien Delifateffen 3u

Bereiten.  Sin diefer Dinficht aljo iff ¢s Dbeinahe Obevflagf

o
(o3 4

b b

o

fig, Sbhnen BVorjdhriften ju ihrer Jubereitung ju dberidhrer
it enn denmoch nidye alle Be:-

Gen: indeffen vielleicht fi
*uL-unqsnvtcn befaunt, und i

ienft, Sbhnen etwas neues ju fagen.  Ueberbief wivde
m unfever Sorfidfonomic eine bemerfbave Licke entffehen,
wenn idy cine fo fhdasbare FWaldfrudht vbm;.)cn wolite.

Eulauben Sie daber, daf id) mit bev '
Ealten Sdale von Himbeeren |

s 1 FRUTPa & o T
und bis sum ad

i

1
3 P a A #

batte denn dody das Bers

anfange
mit diefer Frudyt su befehen.

Man  mug _‘\ti“b:'b-:r{: die Himbecren ju jedem Ges
Drauch twobl audlefen und unterjucdhen, weil fich nicht nur
bafd fleine Wirmer ober Maden davin erjeugen, fondern |
fidy auch feicht Feldwanzen davan fehen, uno ihnen einen
widerlichen GSefdhmad mittheilen.
jucht und abgewafchen, fo darf
man nur weifen Jrangwein Ddavauf giefen, und fie nady

fortfabre, unfre Tafel

Hat man fie nun ausg

Delieben verflifen, obne irgend einiges Gewiiry hinju ju
1, weil die Deeven {dhon an fich cinen avomatifchen
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Anfiatt dicfer ein mau_.. l‘,unn Sdhale fanu man audy
gine etwvas get 'mrnlrm bereiten.  Man fchittet die Weo:
ten hievjyu in einen newen Topf, und fekt denfelben in cin
tiefec Kaffevol ober Kefiel mit heifem Waffer dber Feuer,
ba Denn
[affen.
ab, vermifdht ihn nac

Ruefer ,, unbd [Apt ihn cine Stunde fodhen, bis ev die ge:

auffpringen, und den Saft- gehen
nun Elart man durds ein Haarfieh

allen mit 8afjer , MWein und

uppe crhalt, l'c-.‘l-‘-“\ man

b&;lﬂt‘ Dicke ecine

ein weniq Himbeevgelee himgu thute  Man Eann fie nun

nach Belieben EFalt oder wavm auftragen, doch pat das
leste den Voryug, und BDisquir oder Mandelgebackencs
dbavein legen.

Auf gleiche Avt fann man aundy eine

Brihe von Himbeeren

fiber dallerlei Gefld

machen ; wenn man ju diefem Safte

fein 2Wafler, foni

Wein gieft, und es ju mels
)

ferer Qonjijreny oder ‘LCLe Cinjie

00 man gleich aunch den Saucen jederyeit einen Hime
Beerengefchmact beibringen fann, wenn man ju den gewdhne
lichen fauren Drithen anfiatt dbes gemeinen AWeineffigs Hime:

.’ beeveffig nimmt.

Wollen Sie einmal Jhre Gdfte mit eined
Kreme von Himbeeren

bewirthen, fo fonnen Sie unter folgenden beiden Votfdhrif:
| ten wabhlen.
' 1) Man fiedet cine Kanne gute Sabne mit I Pfund
ucfer ab, und lafit ibn ur HDilfte lmtuh ; toenn bdie:
\E wieder erfaltet it, mifdht man 3 ‘_Dfmm sevftofiene
Himbeeven dayu, jevtlopft ferner 3 frifdie Eievdotter
fie nach und nach unter die Sabne, treibt fie duvrdh ein
Sie amit

bie Em unter beftandigen NRibren gar werden, doch obne

=) ‘).)
".'f

or ..

y, und bringt es mwieder 1 gelindes Feuer,
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baj man fie fodjen (afit. TWenn bie Sahne dic? yu wer:
ben beginnt, Dhebt man fie vomr Feuer, wirft eincr Eebfe

grof Wilchlab Dinein, wnd (3t eg in civer Schale auf

bem Ofen feft werden. BVor dem Auftragen fanu man es
auch) auf €id gu wmehrever Kihlung evfalien (affen.

2) Wan jerdedeft 2 Plund Himbeeren, und freidit
fie durd) ein Haarfieh, fdhldgt jodann 16 FEierdotter wiit
2 Taffen Wein Har, mifd T Plund Sucker und den
durchgetricbenen Himbeerfafe davunter, und quirlt es fber
Koblen 3u einem dicken Schanm, welchen man in der
Sehfel gieclich aufthiirme, und falt yur Tafel qizbt

be

ie Qauptyietde einer Tafel aber iff wobl eine
Torcte von Himbeeren.

Lafien @ie uns Biersu die BDeeren durcblefen, mit
Faffer reinigen, und dann auf einem Sieb ablanfen und
abtrocfnen.  Hievauf vermifdht man fie mit fein gerichentam
Sucker, gefiofienct Simmt und abgericbener Citvonfdale
wenn die Veeven febr faftig find, fo ik es ndthig, dag
man etwas gefiofienen Jwickack davinter mifdht. Sodann

verfertigt man die Tovte von mirbem: oder Dlatterteig,

und fiveicht diefe Fiille Hinein.
Jum

Marcipan von Himbeeren
nimmt man 1 Pfund fiife Mandeln, weldhe yuvor gebriibe,
abgefdyalt und fein geffofen worden, worunter

man jtwei
Hande voll Himbeeren mifeht, und

nodh einmal mit eins
ander \urchl‘ro}?t dap Dbeides gleich mit einander vct.mrLM
iff.  Donn fiedet man ein Plund Sucker nad grofier Fes

bevave, thut die vorige Mifchung dagu, und (At rs»’ fo

lange ber einem gelinden Feuer frchen, Big fich diefer Teig
nicht mehr an das Gefdf anbdngt.  Hun iff e8 Jeit,

ibn vom Feuer st Deben, und nachdem er falt geworden,
mit dem Eiteis von 2 Eiern und etwwas feinem Sucfer
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gody einmal im Mdrfer gu fiofen, Bis fich das Eiveid
gdnglich darunter geyogen hat, da man dann die Maryi:
panfto nach Velieben davaus formiven und in einens
qelind geheigten Ofen abbacten fann,  9Wenn fie wieder
heraus gegogen teorden, fann man cin Suckereis von €is
weis, Aucer und Citvonfaft davauf machen, und im Ofen
aitrockuen (affen.  @ine der grofiten Heryfidrfungen, bejon
pers filr Krvanfe, find die

cingemadycen Himbeeren,

welche man nacy verjehiedenen Methoden beveiten fann.
1) Da diefe Deeven feht tweich find, fo wuf wan
fic mit mbglichfter Vebutiamteit behandeln. Daher es
¢inige gav nidt wagen, fie fiber bag Feuer 3n bringen.
Sic thun bGlos die Deeven in cine breite Sdhiiffel, gilefen
den gefottencn Jucker, wenn et nech marm, aber nidt

mefr Beifp ift, Ddariber, und (affen fie fo eine - Dalbe

@tunde damit durchsichen: nadher feihen fie den ucker

wieder ab, fieden ihn at uf, und fillen ihn von neucm dar:

auf. Diefes wird 8 bis 9 mal wiederholt; das {estemal
thut man die Vceren in dic Einmadiegefafe, [afit den Sus
| cfer gefdvig Dick tmfucgm, und giept ihn, wenn er e

was verfibit iff, daviber,

2) Andere faffen fie jwar Ffodhen, aber obne fie ans
suvithren ober 1,11 Betvegen , indem fie ungefdhr T Pfund
Himbeeren mit 3 Pund fein geriebenem Sucter fchichtwerie

| in cin fladhes Kafferol einlegen, doch fo, daf die unterfie
and oberiic Seicht von Jucker ifi. S biefer Lage [affen
@ic nun das Gefdhire etwa 2 Tage rubig flehes Ddann
bringen fie es dber ein gelinbes Koblenfeuer, und laffen
¢3 o lange ficben, big ber Saft davauf dicE genug ift.

3) Dicjenigen, welde noch etwas dreifter damit um:
aehen, 1'1-:b-'1 erft fo viel Juder, als die Himbeeren fchwer

dann Beben fie ihn vom Feuer, dap

R pp

, fehittens die Decren hinein, und laffen

finb , fadenmagi
$
fi

i3,
er etivas ver T'[
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fie einmal damit aufrallen.  Nun twerden

einem- &chaun

petausqenommen , und

er

gethan, bevr Syrup aber nody jur

fifteny vacjgefotren, und endlidy daritber gefiiflt.
Wenn  fich ver Sprup auf

verdilunt ober entldfit, weldes

Jeercn

Saftes leidt

man ihn abfeihen und wieder nady dem
\_‘1'%'-.1 ten davauf fulfen.

4) Man fann die Himbeeven auch mit Himbeerfaft
: Bt Diersu aus eivem guten ThHeil Him:
ein paar Tage rubiy fre:

111 BVoden feke PR
su Boden feke, und man

a¢ i weht, 1o m
s
i

bag

Elaven @afte thut
feinen Jueker, und (it es unter fleis

fo lange jujam

man nun

fodien, big es 1w

Syrup wird; weldhen man fofort fiber frifche Himbees

fullt, und jum Gebrauch aufbewabre,
Wenn der Gpichmack dev: Himbeeren matt und nidht
pifant genug ift, fonn man etwas fauren Kivfdfafc, ober

fafe darunter mifchen.

1, tweldhe wiv an dic Speifen
ahlung unter Wein oder Wafjer
fdhane idy den

allen Fruchfdfi

Do HDimbeectren

ev felbft fir Kranfe oft Cabfal und

beeven und prefit fie
paat Tage in’s Kible,
it-man anf ein Quart
s ©yrup Fodpen , thut den Saft
v gehdrigen Saftdicke einfochen.

baf er fich
Saft ein
dazu, und

nnack Safted tann man nad
Gefallen mit etwas Kivfdh:  Sohannisbeeven: oder Bers

=
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Rompot von Himbeeren

efefst, witd gewifi ben

Da diefe Deeren abev

WBeifall Jhrev
gine fehr weiche H1
umgeben, damit fie fich n

ciner 2Afftette voll

find, fo mifien wie Gebutfam daumit

vormiifen.  Mian nimmi i

- ) n SR 1 s
t Pfund Sucker, (@ft ihn nad)

grofier Febevart fieden \ttet
dag RKRafferol dann vem Feue

- = 4 b . P i PO LT TS o 1
wnd ber, dapB fich Ddie Becren it dem Fucfer vermupchen

. founen.  Dlachdem fie nun nod) ene Bierrefjtunde rubig
geftanden Baben, umd wie dem Sucer durchyosen find,

erden fie mwicber niber das Seuer qebradht, woranf man
fie ¢in ¢ingigesmal anfwoalion #{aft, und fofout antvidyiets

m nun  fermer die fo Dbetebte

sl werfertigen, fiehen ung jwei Ldege offen,, mwobei - e

ober bei dem Souditor in die Sechule

=9
-

entioeder bet detd
gehen miiffen.
1) Man prefit 2 Diund Saft aus Hiabeeren, (a6t
\ dicfen gur alfte einfochen, und mifcht ihn unter ein Halb
Ouart Gelee von Hicfhhorn.: Hieryu thut man nody ein
halbes Quart Aheinwein, drei BWiertelpfumd Jucker und
die Sebale nebft dem &aft ven 4 @itvonen, filtvivt alled
purch einen @delecbeutel, bid es Elav ift, und feit ¢f vann
in einer Secbiifiel in Kellev, wobev noch befler auf €is.
Aufer der Himbeevengeit Laun man aud diefe Gelee,
anftatt ves frifchen Saftes, mit cingemaditem Himbecriaft

Bereiten, da denn ber Fucker weableiben mul

muf man anj
wein dasu giefen.

) Man fann die Himbeeren in cinen neucn Touf

eines halben, ein gany Quart Jbein:

thun, und benfelben. fn einen Reifel mit fochendem affes
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feBen, - damit fie aa!f-pri-m-n und den Saft aehen flaffen :
biefen Elavt man durch ein n Haarfieh ab, und mifdt auf
etn Pfund veffelben 3 Pfund fein geriebenen Sucker, wel |

cher 1fiber mag igem Koblenfeuer nur eben i fdhmelzen ans
fingt.  Veides muf man fo lange diber dem Feuer unter
frerem Umedihren fiehen (affen, 6i8 ¢8 an der Seite Eleine
Blafen m‘m und eben Eochen will. Dann iff es Jeit, g
vom Feuer § u Beben, und wenn es Ealt ift, iy bie Glafer
$ fillen. '
3) Man [@ft 2 Pfund Jucfer nadh Art des Giebro:
denen , ‘N ut 3 Pfund andgeprefiten J""tmbc-"m]t

[ Bt ee jujemunen unter fleififgem A6Td&umen
au einem Syrup Foden, weldher, wenn man die Finger
D
D

amit anfeuchter, und dann von cinander §ieht, ceinen Fa:

leicht jevveift.  Dann fann man,
wenn dev Himbeerfaft nidt yuvor gnt abgeflat war, dens
fefben burdy ein BDaariieh fiblagen, und nun vollendé fles
den laffen, Bis er breit vom Poffel fallt, bda danm die
Sclee fertig iff.
; Gill man die Gelee mit Rirjdyz ober Nohannisbeers
faft verfeéen, fo vedhner man fo viel vom Himbeerfafe
ab.

Diefet Gelee mag nun

Gefrornes von Himberen
folgen.

1) Man waiht Hievsw ein Pund von Sticlen geveis
niagte J-’viu”'\'u-‘-‘n, und prefit fie dureh ein Tuch: lautert
ferner 5 Phund Jucker,  fiedet th bis gum Fluge, vihee
I; ~;‘1_1g.h gute Sabie und den HDimbeerfaft darunter,
und (4t eg, wie gewdhnlich, gefrieven.

2) Man  treibt 2 Dfand geveinigte Himbeeren durd
gin -i':'aarfu-[-, boch fo, dof dag Mart mit durchgeht.  Algs
Denu witd 1 Pfund feisier Sucker mit cinem Halben Pfund
‘;E apwnfler gefautert, und naddem es veeEuble ift, dey

-
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@aft son einer oder ymwei Titvonen davein gebriickt, Dbie

durchaetrichenen Himbeeren dagu gethan, in die Sefricrs
bilhie gefillt, umd wic andres Gefrornes behandelt.

Co Berelich alles bisher aus den SHimbeeven jubereis

tec war s fo iff dody nodh der widhtiafte Theil der Benus

pung Nbrig, indem wiv nody alierlei Gevanfe und Flje

figteiten davaus Geveiten , wodurch wiv Gejunden und Kreans

fen eine €v

i Das ecfie iff yur Sommerdpeit ein Eihlendes upd

wohlfhmecEendes Getvante; ob cs gleicdh aur

nicfung veichen Eomuen.

Waffer von Himbeeren

ift.  JDfevyu wird ein Pfund BVeeren mit einem Quart
SBafier auggeprept, ein Viertelpfund Jucer hinein gowors
fen, und fo lange umgeriihrt, bis fidh alles wohl veveis
niget, und ber Jueker aufaeldE Hat.

Da man e8 dann forgfdltig filtvive , und yum Sebraudh
in'é Kible fest. Dok darf man nidht mehr bavon ver:

Gt, daf der Kranke ober dic Ses
funden Ginnen 24 Stunden trinfen werden, weil jich dies
fes Getrdnk nidht lange gut erhalt.

| Lafien Sie ung alfo ferner ein bauerhafteres geiftigeves
Setrant, namlich:

fertigen, als man glaun

 Bein aus Himbeeren

beveitenr, ober beffer gefagt, wiv wollen einen Saft ma:
chen, mit weldem wir den Franywein verfeben, und in
der Gefhrindigheit ju Himbeerwein nmichaffen Ednnen.
Ru diefern BVehuf wird der Saft aus cinem guten
THeil Himbeeren geprefit, und duwdh ein feines DHaarfich
pdet Tudy in eine Douteille filtvive; in diefen abgef(avten
Saft wicft man nun nach Velicben etliche Stike Jucker,
und fekt ihn an die Sonne jum Deftilliven, naddem wan
ibn guvor mit Lofhpavier yudeckt und verbindet. - Jwar
fann man ihn im Nothfall aud von ferne on den Feuers
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r elfen, aber felten getdth ex fo gut, alé an ber
@onte. Nacdy 5 oder 6 Tagen bringt man die Bouteille

inert Eiblen Ort, filtvive fie alfe 2 Tage durdy ein
teh, und wiederholt dief fo lange, big der Saft

.

und nicht mebr aufgabre, wobei wobl drei Wo:

mootrgehn Edbnnen,  @nbdlidy verftopft man die Flajden
pebl, und fest fie in den Keller.

Dtan mufi die aufievfre Aufmertfamebeit davauf wenden,
owfer @aft im Anfange nicht fauer wird; fo wie fich
diefer Saft “iberhaupt nicht lavge gue t"[}nh Men

-.l'.'i_\t hiervon fo viel unter den Wein, aléd man filr gut

findet, um Farbe und Gefdhmack nady feinem Belieben gu
ethalten: ift der Saft nidt fiff genug, obder dev Wein
su Derbe, fo feBr man noch ctivas Jueber Hinzu.

WViclleicht, meihe Liebe, bhaben Sie Bienenfidcte -
nun dann, fo fonnen Sie von Himbeeren und Honig ned
ein- lichliches Getrdnk brauen, und

Himbecrmeth

machen.  Die DHimbeeren miffen hievju in ein grofes
®&cfaf gethan, und Waffer darauf gefllle werden; nun
Bleiben fie einige Tnge vubig ffeben, bis der Gefchmadk
und die Farbe aus den BVeeven in das Waffer fberacgans
ift. Dann feibet man e¢s duvch einen Filtrierfack ab,
und mifcht , je nachdem man es g oder fiavt Haben will,
i einem Quart Honig ein oder mehrere Quart diefes Him:
Becrwailerd, [aft e$ sufammesn aufficden, und fdhdumt e
wohl ab; fodann fitllf man es in ein Fafihen, und (Gt
es gabren. Um dief ju befbrdirn, wirft man eine Sdhnitte
getdficte und mit Hefen befiridene Semmel hinein, nimmt
aber folche , fobald ed in Gabrung gebradht ift, ivieder
hevaus, weil fie fonft dem Meth einen fdhlechten Gefdymadt
gugiehen wirde.  Jiad) 5 ober 6 Tagen jieht man den
-Z.‘.E) auf ein anderes Gefiff, wo mdglich auf ein Wein:
faff, und felst es in. den Keller,  Um aber nodh) den

(-]
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9Rphifchmact

Qimmt und

s erhihit, fann man ein @dchen mit

5
Telfen barcin hHangen.

<

J
06 Sic aleich nod

Brantwein von Himberen,

fo wie von anbern SRaldfriichten diefer Ave brennen fons
nen, wosn ich Shuen Feine befoudre Anweifung geben barf,
fondern Sie auf meine vorhergehenden Dricfe verweifen
fann: fo werden Sie Ddoch u Jhrem eignen Tifchgebrandy
einen

Ratafia von Himbeeren

wohlfchmecEender finden,

Qnoet Pund Himbeeren, weldhe man juvor jerdriictt
Bat, werden mit jwei Quart guted Kornbrantwein in ein
Gefdfi gefcdpicter, bailelbe feft 3

T

gemacht, und fo 4 bis 5

Tage Dingefenst. Nach erlauf devfelben tverden Ddie
Friichte nebft dem Dr tefit, und
EPfund [uefer, Jimmt und Mustatenbliithen oder weis

fier. Preffer, nach Belieben dayu gethan.

antwoein duvch ein Tudy gey

Haben Sie ctwa verfaumt, Ddiefen Natafia yur tedy
ten Jeit ju madyen, fo Einnen Sie ihn ju jeder Jeit
fabriciven, tenn Sie cingemachten Himbeerfaft nady Se:
falien in BVrantwein aiefen, wenn &ie es nbthig finden,
noch mit Sucker verflifen, und mit beliebigen wobhiriechens
dert ©adien, als Gewiry, Ambra, Mofcdhus und dergl.
anmadyen.

Den Defdhluff von allen diefen guten Sadyen mag nun
foch der

Himbeereffig

machen. Soll derfelbe blog daju dienen, den Speifen bet
der Surichtung einen angenehmen Gefdymack beijubringen,

fo pfleat man ibn obne Jucker ju berciten: will man ihn
aber jur Erquickung in grofer Hige oder fite Keanfe unteg
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ba¢ Getvdnfe mifhen, fo fann man ihn it Jucker ver:
mijchen

1) Man nimme hievgu 1 Pfund Himbeeren, joedriickt
fie mic einem BHdlyernen Lffel in cinem irdenen Gefchive,
gieft ein Duart Weineflig davauf, und fille es in cine
Dourteille, bdie thman jugeffopft auf den lauen Feuerheerd,
oder: nody Deffer, - an dic Sonne fest.  Nach 8§ Tagen
fann man den €ffig filtriten, und in fleinen Slafchen an
einen Eiflen Orve jur Vermabrung bringen.

2) Man giefit auf dic Himbeeren fo viel Weineffig,
dafi fie bamir bedeckt |ind, jerdricEt fie in bdem Efig und |

a5t fie 24 Stunden. damit rubig fiehen. Da man dann
ben Saft durd) ecin Tud) prefr, und unter geliuterten
Sucker, 1'-."“. er juvor eingefotten ift, gieft. e nacdhdem
wan das Sife liebt, fann man mehr oder weniger Sucker

r:;l)nm.: man nimmt gewddnlidy auf i Quart Effig
I Plund Jucfer. Beites, Saft und Jucker, muf nun
mit ¢inander noch efnmal aufwallen, und dann Fann man
ef in- Vouteillen fillen und vermahren,
D6 wir gleid) einen grofien Vorrath von diefen Fritch:
ten anf mandyerlei Avt’ fiie die Sufunft jubereitet Haben,
fo fonnten Sieg dod) wobl mitten im MWinter Appetic bes i
1, eine Affiette gedampfte Himbeeren oder ein Komn: |

pot daven anf den Tijdh gu bringen, — nmun wobl, it
twollen alfo cinige Flafchen

Himbeeren aufzubemwabren |
fudbem.  Hiersu wiffen wir nun feeilich Himbeeren aus
fudbent, weldye noch nicht Aberrveif, fondern nod) etwvas -
man nun in cine Bouteille, felt
trof) oder Hew in einen Kefiel mit

batt find. Diefe falit
fie auf und wifdhen €
tem SRaffer , bringt ibu auf’s Feuer , und [ift das Waj:
auf den Sicdepuntt Fommen, jetody nicht fieden

witd, das  Feuer fogleidh tveggenotmmnen, und

a5 AWaffer, wieder evfaltet iff, nimmt man die
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Flajhen wicder hevaus, fropft fie yu, verpidt fie, und
fest fie umgeftitfpt im Keller in Sand.  Wir miiffen
jedboch oft und fleifig darnadh fehen, bdamit fie nidyt wers
pevben, weil diefe Weichen Frithte feiner fangen Daver
fabig find,

Ut nun aber alles an diefetn Straudye su benufen,
fo laffen ©ie uns gulefit nod

Thee von Himbeerbldattern

fabricicen. Sm Feibling, wenn bder Sirauch eben feine
‘ Blatter entfaltet, miffen. wie unfre Thee:Ernte balten,
indem ic die jungen Bidtter abpfiicten, von ifren Stics
{en befreien, mit einigen Sdalen fodendem Fafler niber:
giefen, und fo 6 bis g Minuten fiehen laffen. Hievauf
giefit fuan dag Faffer wieder ab, fchittet fie auf ein
cifernes Bledy, und trocnet fie davanf dbev gelindem Sobs
fenfener, wobei man fie einjeln mit den Ddnden jujams

men tu tollen fucht, Diefer Thee i fehr wolljdymedend,

und um defto Deffer, je 3dvtev die Dlatter daju genoma
men worden find.  Man muf ihn feft eingepacft in einem
wohl verfchloffenem Gefdafe an ¢inem trocknen Ovet aufbes
foahten.

Cndlidy, meine Liehe, faffen Sie uns ten Himbeer:
ftrauch verlaffen, und ju dem

Brombeerfiraud

fibergefen , deffen Frichte gwoav cinige AchnlichEeit mic dew
! Himbeeren haben, an Wobhifhmad aber denfelben weit nach
fichen.  Audy werden wir nidht fo vieferlei davon beveiten:
indefi Hoffe iy ein Glas

Wein von Drombeeren
fird immer unter” devaleidhen Fruditweinen cben nicht der
fihlechtefte fenn.
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San pflict Hiersu vedhte veife Wrombeeren ab, und
prefit fie durch ein Tuch; auf 5 Quart diefes Saftes vech:
net man 6 Quart Frangwein und 1 Quavt Honig.  Als:
pann (et man Ddiefe Wifchung gufammen ecine Weile fo: |
dien, fdhaumt fie forafdltis ab, gieft fie Hievauf durch
ein Tudh in das Fafdhen, uud ([Gfit fie qabren. Hernadh
pringt man Ddiejen FWein noch einmal fber’s Feuer, lagft ihn
anftochen, fille thn in ein veines Fafden, und (afit ibn ’
vollends abgahren.  Endlich, wenw dief gefbehen i, ,
yieht man ihn auf Bouteillen, pfeopft fie gu, verpidyt fic, '
und verwapre fie tm Keller in den Sanb.

Over wollen Sie lieber den Frangwein weglaffen und
Blos mit Honig einen

Meth von Brombeeren

machei, fo verfabren Sie dantit, tvie id) Jhnen bei den
Himbecren vorgefchrieben habe.
Eben fo (4Gt fich aud

Prantivein aus BDrombeeten

chen fo gut, wie aus andern Beeven brennen, wojn ich
alfo nicht cine befondre Worfdhrife beizufiigen ndthig Habe-
Audy cinen guten

Cffig aus Brombeeren

fann man auf gweierlei Avt evbalten.

1) Man pfinee Hievyu die Drombeeven, ehe fie veif
find, trocknet fie, OBt fie 3u Pulver, und fduttet jie
in 9Wein, woraus der Oefie Effig entieht.

2) TNan nimmt teife Beeven , mwafht fie, und trock:
net fie auf einem Tuche ab.  Alsdann befeuchtet man (ie
mit eineffig, fallt fie in eine Flafche, fiveut gefiofenen
Qimmt und Nelfen daywifdhen, und gieft guten Weinef:

1

vet die Flajche feft ju, und [aBL fie eine

fig darauf, bt
Reitlang in dev Sonne ftehen.  Diefes giebt cinen febe
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fertlidhen Cffig. Den Saft der Peombeeten braudht man
f:brmms noch sum Favben der 9B eine, wooon id
iedoch Bei der Heidelbeere Selegenbeit haben werde, ums
ftandlicher gu feptr.

Aufjer biefen und den andern Decven, die wir jeft
per Heibe nady durdygegangen find, giebt e nod einige
andere Weeren , welde auf Daumen oder @trauchen wad?
fenn, von bdenen tvir aber nuv ginen febr eingefchrantten
Gsebraudh in unjeer Ocfonomie madyen tonnen. o iff
3. D die

Spicrlingsfrude, oder Cibifdhbeere

gwat in ihrem roben Quftande nicht geniefbar; dody wird
eine
Conferve von Spierlingen
nicht rue jur Speife, fondern felbfE yur Avynei verfertigt.
9Man nimmt Biersu 4 Piund beinahe reife Spierlings:
frichte, fehale fie, und nimmt die Saamen hevaus, und
fodht fie in genugfamen ZWaffer u einem Drei. Hernady
thut man ju 3 Pfund deflelben 17 Pfund Jucker, und
| verbefferten Honig, und At es jur Confiffeny einer Cons
ferve einfochen.
Auf gleiche Art wird auch die Frudyt vom

“Mehibeerbaum

Benuft: denn man fann ebenfalls eine

Conferve von Meblbeeren

Bereiten. Man (afit die Beeren erfi am Baume teiq oder
moll merden. Hievauf werden fie etwas mit Waffer ges
fotten, durch ein faarfieh getrieben, und tbrigens, hfo
wie die vorige Conferve behandelt. Diefe Mebibecren Edne
nen niche nur roh geneffen, fondern auch jum Brantweins
brennen angemwenbet wevden, = NS -
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Endlic) ficht vielleicht nocdh Hin und Her in Shren |
bortigen AWaldern ein

Clfebeerenbaums

Nun auch diefer foll nicht unbenubt bleiben, bdenn
wir wollen daraus vorerft cin

Mup von - Clfebeeren

Bochen, weldhes wiv im Winter guv Abwechelung, jum
Sraten anffefsen Ednnen.
e Beeren im October moll und efibar find, |
iefelben, und treibe den tornigen Saft
purd) einen Durdijdylag, gieft alddain Wafier 3u und

fodit den Saft unter fetem Umrihren; 6ig ev bie gehdvige

ntt diefe
gerdritr man D

Dicte bat, und das Walfer verlodht i3 alsdann wicd er
i eien Toof voin Steinguth gefiilit, und wie andere der:
gleichen ©afte anfbewabrr.  TWenn man ihn avfjeten will,
fo wied er juvor mit Wem, IJuder und Citvonfaft abs
gerubrt.

Wil man

Wein aus den Elfebeeren |

madyen, fo muf man die Fridye, obne fie ju prefien,

in ein reines Fapchen fullen, nadh Wroportion affes

davauf gicfen, und e8 2 oder 3 Tage galhren laffen.
&o lapt fich audy feener :

DBrantwein und Cffig aus Elfebeeren

wadh Jbnen langfi Dbefannten DMegeln und  Hanbgriffen
brauen.

Laffen Sie ung, meine Liebe, twieder ein wenig auss
ruben, und neue Krafte fammlien, dentt noch find wie
mit unfrer Waldernte nid)t fertig; nadyftens evbalten Sie
wieder ein Patet Aecepte; und jugleid)y, wie jedesmal,
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die Verfidherung meiner unverdnderlich fortdauernden Liche
und Freundfchafts

Sedssehnter Brief.

(o T . "
‘.“",0 gemein , und dbaber twenig qeachtet die

. Hagebutten

anch find, fo Baben f{ie boch fir uns Hausmiitter eiten
nidt geringen Werth, indem wir fie in der Haushaltung
manniafaltiq bentifsen Eonnens ja wiv erbeben fie oft tiber
peve tilde ODfifeitehte, und feisen fie den Berelichiien
Obfiforten an die Seite, denn felten twerden wir eine

al

=1

dhtem  gebackenem OO0 anffesen, Dei wel

Afiterte von ¢

~

chem fich nicht auch ein wten Definder.  Swar
| finden twiv die cdelffe Sovte diefer Frichte in den Sdrten,
| die an ®rofe und Gite die wilbew weit Obertrifft, und
daber von dem Conbditor ju denjenigen Confituren gebraudt

werden , wobei fie gany bletben, und ju Belegung dev

Forten und devgh feine Avbeiten veryieren Ednnen: ju

unferm Kadengebraud) jedody [eifien uns die wilden: die

namlidsen Dienfie, da fie an GejhmacE und Favbe den
| fultivicten Gatten - Hagebutten gleidh und berdief in jeder
| Gegend meiftentheils im Ueberflui 3u Haben find.

Djefe Frie fcheinen uns tdufchen gu wolien, indem

fie ung, felbf auf dem Stvaudhe, durch ibre Bervliche
@

aber in ihrem frifihen Iuffande -ungenicpbar find, weil

die Eleinen Harchen, weldhe intwendig um den Saamen

Gefindlich find, ein anbaltendes und empfindliches Jucten

an unferm Gaumen verutfadyen wueden: unfre evfie Des

mithung mup daber feyn, die

ﬁm—[\c 3u ll)L'-,‘]I ehuf eitifabden bei naberer 11111n‘t'1’:;m‘[~‘:!r*_\:

2
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ageburten gu remnigen.

Di¢fes GSefchaft it jedocdh fehr mil
nebm ¢ indem diefe Havdyen fchon beim

nigen ein Gefdwerliches Jucken an den Hdanden verurins

den , welches fo leicht durch Abwafdyen nidt geft
ten fanin

MNaddem tman bdie Hagebutten abgep

miffen fie exft cinige Tage liegen, baniit fie

ber moll werden. Dann fhneidet man von

iober ofen den Bitfien und unten die Spike, wo der tiel

die JSagebutren in jwet

Leriie

1)t i Saa

ben Haaren,

¢ . si31 ST e T ey Nty of 3
forafaltig mit cinetn Nejjer, ober noch bel

r, mit emem

Hvlychen, weldes unten breic und fohari geidhnitten wou:
dert, Devaus. — Wollte wman Dhierbei nathldffta 3n Werfe
)

gehen, und wiele von den Havdhen in den Hagebuiten jus
¢liicklaffen, fo wirdben diefelben beinabe ungeniefibar, indem
fie Gei'm Senuf d

aenchmen Neiy in der Keble verurfachen wiirden.

< ®Die auf biefe Art wobl gereinigten Frichte Fdnnen
dy gu allevlei Avten von Cingemachten

er bavon berveiteten ©wvcifen einen unans

fun  entweder  frif

Benukt wetdens; oder Die

inbem man fie anf Obfibreter, Hordel oder &i [eat
and an . der Sonnenwarme, ober in cinem gelind gehenytem
Ofen abtrocEnet oder abbact.  Da diefe Frud)t von Na:

tue nicht viele Feuchtigteit Hat, fo bedarf es Feines |fars

fen G

nen, toobei man jedoch dabin fehen muf, daf fie ihre

¢ von 2Bdrime , wm fie vollig und hare gu tvoc:

e Farbe fo viel mbglidy bebalten.

fchine bo
N oy

-~ C1

n geddreee Frichte taffen fich nun das gan

Aa
' i

abr obne Sdywievigteit aufbewalbren, um die verlangten

baven ju Beveiten: die erfte mag alfe eine
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feun. Qaffen ©ite uns auf jede Perfon ein
. voll aet nef und mit Waffer —
. !

oder mit balh 2Wein Halk weidy Fodben:  id) em:

pfehic Shen biersu vothen Wein, twelder die Farbe dies
duvch cin Haars

fer ungemein evhoht. Dann
mehr A

d Gitronldyale abaewiirit und

bt man fie mit einems Loffel ehl,
ivit wird,  ober mit Eier:
Suppe bindend ju machen,

nody mebr aber, wm die ihr efwa nod) Deitvohnende

-

boit tn famig, theils um 0

€ dharfe einsubiiien. Deim Anvidyten faun
Bicaquit over Jwieback hinein legen, oder

‘heiben anvidhten , und bdiefelben damit d}
und Fimut

o) n

sichen lafiens audy bie Suppe mit Fueler

Aievauf wollen wit nun ferner eine
Drube von Hagebutten

forobl alg Sauce ;.,u Rifdpret und gebratencin Gefditgel,

als audy su verfhicdenen Avter: von Mehifpeifen beveiten.

1) Sie. werden I)imu mit MWaffer und Wein weid)

actocht, wogn man dag Mark von einer Cittorte thut, dann

! durdy ein Daarfich gefdhlagen, und mit Jucker, n*"-(hcr mit
! Citronfchale abaerieben ift, acwiryt. Eollte dic Sauce u

diinn fepn, fo wird fie, wie die Suppe, mit ein wenig

Niehl verdickt; Ddoch iff s beffer, wenn daffelfie we

ben tann
2) Man fiedet ebenfa die Hagebutien mit TWajfoer

vl

und Wein weidy, und fhlagt fie durdy ein Haarjieb. Ans
. ftatt des Citrommarts und Shale, elde
fich hil

or

. hingu gethan wurde, bedient

sur IBArgung, ve rfipe e
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Dutter davan, und 4t fie auffochen. Hievauf giebt man

fte nber die Faftenfpeife, und ARt fie damit uber Koblen

auffochen. Julekt Deftreut man fie wieder mit Jucker.
Hagebucten gu foden

Matr nitmut  trocEne Hagebutten, und eben fo viel
grofie Nofinen, wafdht fie ab, und (aft jie mit Wafer
und Wein fochen, thut Jucker, Jimmt und einige Citrons
{dheiben dagu, und [Aft fie fo lange fieden, bis fie weich
jind.  Deim Anvichten Dbefivent man fie mit Sucter und
Fimmt,

Muf von Hagebutten
faun auf vevfdhicdene vt jubeveitet werben :

1) Hievyu fann man frijche ober getvrocEnete Hagebut:
ten im Weine weich fieden, duveh etn Haacfieb treiben,
mit Sucfer uud JFimmt abwirgen und jur gcbf.\rigcu Dicke
einfieden.

2) S?acbbum die Sagebutten mit Waffer und Wein
abgefotten , und durd) das Haarficdb getvieben find, vhite
man gericbene Semmel in Dutter, thut es ju dem Durdhs
aetrichenen, wivst ¢s mit Jucker, Jimme, I
Citvonfchale, und [Apt es gujammen auftodien.

a) Man behandelt die Hagebutten wie juvor, und
nimmt auf 2 Loth diefes Durchgetricbenen em Eievdotter,
serfbidgt es thit einem Quentchen Citvonfaft und 2 Loth
Rbeinz oder auch nur Frangywein, thut 2 Loth fein
geriebenes Brod und Jucket nach) Belieben hingu, und

telfen und

fafit eé yufammen in einem Kafferol ber Koblenfeuer ju
einem TNuf einfodyen: diefes TP eignet fich vorynglich
fiir Krante.

4) 3u einem aufgezogenen Hagebutienmup ters
den etliche Cineis su Schaum gefdhlagen, und unter die
ackochiten  nd dmedh ein Daarfied getriebenen Hogebuts

a;

ten qemifdht, mit Sucker und Fimmt oder Citvonfchale
abgetofivyt, und dann i einem wit Dutter befievichenen

Baden-Wiirttemberg
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Qeichive fiber dag Feuer gebracht,  wobei man aber oben
mehr Giuth als unten geben mufi, bdamit e fhdn auf:

anfs
Lifw il

Statt der Sallate yum Braten tdnnen wir
Gedampfre Hagebutten

geben, Man nimmt hievyu frijche  oder actrocEnete Dage

Butten , und focht fie mit Waffer und Wein, dody fo,
dag fie fich nicht yevmifen, aber audy feine lange Bribe
bebalten, Man fann nad) Gefallenr ¢in wenig ungefalzne
Bingu thun, fie mit " Sucker und Citronfdhale abz
| wiryen, und fury eindampfen.

B

o o

MWenn fie Hald gar find, Fann man nad dev 21
yeit entweder avofie Rofinen, oder veife Weinbeeven bins
suthun, und mit fochen laffen.

Ober vielleidht beliebt Jhnen jum Braten cine

Salfe von Hagebucren.

Nun dann, diefe tonnen Sie nur ju dev Jeit madyen,
wenn die Hagebutten reif find, und Sie diefelben frifch
Baben Ennen. TNan fehneidet hierau die Frichte auf, wenn
fic noch bart find, nimmt die serne Hevaug, und Caft fie
ann drei Tage sugedeckt (tehen, bamit fie teig werden.
Dann werben fie mit fo wvielem ficdendem Waffer nbergof:
fen, daf daffelbe 3 Querfinger Bodh dardiber ftehts wenn
fic. nady einer Viertelftunde weidy find, feit man das
Raffer ab, und treibt fie duvdy ein Haarfieb. Unter dic

o

dafielbe am Gewicht befragt, unbd sufammen glatt abges
pibrt.  Ober man ficdet den Sucker juvor ju cinem bdicken

@Sprity, und mifdht jodann die dutchgetvichenen Hagebuts

ten dorunter.

Den Befehluf der Mahljeit wollen wiv endlich it
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Torte von Hagebutten

machen s wosn wiv die Fille auf yweierlei Avt madien

fon
=Y ), I it as aly . . 4 = " *
1) 3u der erfien nebmen twiv getrocEnete Haqebutten
und grafe ™M ' Beide jn eincm Vrei, welde
fofore d ein teh-getvreben wird. Sn dicjes Due

getvicbene thur man nun fo viel fein gefiofienen Jwiecback,
daf es eine ficife §ille wivd, thut Suacker, RFimne, umd

Citronfdhale barunter, und fiv bie Maffe auf den Doden

itfen gwar audy mit Waffer

und Wein,- dody nicht su Aup, jondern nur fo, dap fie

gaty biciben.  Unterdeflen hadt man § Pfand abgejogne

flige Miandein, nebff ein weniq Citron: obder Pommeran: |

senfcbale, miirst eg mit Sucker und Jimme, feuditet es mit \

ein wenig Brithe von den gefochten Hagebutten af und

fulle es wie gewdhulich in die Tovte. .
1m |

Hagebutten cingumadien

ﬁ'\':h".'l mig verjchicdene

aber noch Bart

1) Sie werbde

find, o etngefammelt. Dien  pfiicft jie mit den Srielen
ab, und judpt daju folche aus, wo viele an cinem Stiele

fiben.  — Jede Frucht wird nun Lebutfam der Lange nad)

[chnitten, bdie Saamenterne Herausgenommen, und

yufammen gedeictt.  Dapn fiedet wman auf 1 Pfund

y 0 P
Fo \

gebutten Drund Ssuder jo bicde, da er, wenn man

ibn im Coffel falt BIABE, Dicke gu werden anfangts fchiittet
butten Dwein, und (4Gt fe fieben, big

und weidy ju feyn anfangen.  Hernad

Bt _man ven einer und ciner Halben Citrone den Saft

it, und [t ed jufammen voch fo (avae Fochen, bis

der Jucfer, wenn et ein wenig crfaltet, dicke wird. Mian
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fann nun die DHagebutten nebft dem Sprup in Cinthache:

[
{ qldfer thun, und Jie, wenn s ndehig iff, fieder auy
fochen.
| ») Nadidem man die qeveinigten Hagebutten in dasd
i Gimnadyeaefal gethan fat; giept man gelduterten Fucker
! dariiber, daf fie bamit beded find, nad cur paat Taaen
feiht man denfelben wicder ab, (aft ibn auffieden, und
giebt hn mieder davuber; diefes wicderholt fo oft,
» big fich der Syrup auf den Frilchten nidyt mehr entlagt.
®ie auf folche Art eingelegten Kuiidhte Debalien eine
GeiTere Gavbe und ein frifcheres Anfehn, als die auf wo:
vige Acve cingelegten. Nan (&t die Fridte nicht mir 41
ben ©ticlen filken, fonbdern auch noch etwas Laub daran;
' fie feben alédann fo aus, als twenn yie frifd) gepfluctt
waren.  Da 8 aber miglid) ift, daf fie von dem {ibers
l aoffenen Jucker nidt toeich genus werben ;, fo ift eo Qul
wenn ma o Ha 1 nody ein Lo
| vor dem acher eaen [at, © ! 3

fweich oder teigigt werten.

{ 3) Anfiait des ord Fantht tan auch J

und fie damit auf cben biefe Avt, wie mit dewn gela

wiliii

ten Sucker fibergiepen-

4) Man nimme’ 4 Plund Jucker, 7 Ditart Weinefs
jig unb ein Siuentchen Jimumt, und (46t alles yufammien
fachens Bietein fhiittet man nun einn Diund frifche wohlge:
reinigte Hagebutien Gt fie eine Wievtelftunde davin fieden,

ift, fohiittet fie dann in cin

it fie 24 Stunden fichen.

feder cine Bievtelfinnde Lodhen,

und
o Ginmadyeacfife, [fegt Flem aefchnit

er, und giefs den bick g

Chien -

Nacdh etlichen Todhen fann tman den Eyrup, Wwenh

ev fich rnt[cf',l:'.i follte, alfeiben, und wieoer nadfieden.
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tndeve fillen den gefodbten Effia und Steker Blog 1ber

LI

die Dagebutten, obne fic darin e rtoden, und mwiederho
len dief einiqemal,

Nocf
halb Wa
jur @prupdicke cinficdenr, und fitllen ihu fiedend Heif fdber
dic Hagebutten.

v Andere, weldhe dagSaure nidhe lichen | nwebmen

v, balb Weinefliq, lafen s mit dem Jucker

Unter allen Avten von Eingemachten ift das

Hagebucten-Mark,

bas niklichfte in der &1 weil i davon in ber Ge-
fdvindigleit cine Sauce, Calfe oder dergl, bereiten Edne

nen,, i)y rathe Sihnen alfo, hiervon einen an

Borrath 3u madyen,
Wan nimme Hieryn cine grofie Quantitit Hagebutten,

reinige diefelber, und (ARt fie

i, big fic teig find:
dba man fie dann voh wund un
Durchicblag treibt, oder beffer durdh. ein Daartuch pregit.
Anf ein Pfund dicfes auegepreten Marfed nimmt man

o

orei Stertelyfund fein geviebenen Sucker, und ruhre ihn

todht durd)y cinen engen

nach und nach davuriter. Wollen wir ihre fddne rothe |
oarbe erBalten, fo miiffen wir jie dabet immer nach eciner |
reite tabren. 3 der Jucfer admlih mit ben Hagebuts !
tent vermijcht, jo u fte 1 die Cinmadyegefage gethan, I
mit Fachspapier Jugededt, und an enem Eilhlen Orte auf:

berwabit.

WM man nun Gebrauch davon madven, fo Fann
man es mir Wein und Eitrondaft verdunnen, und mit

nichale nady Beliehen abriiryen.

Auf abnliche Art macdht man

Diec Warmelade von Dagebutten,

welde man in Sufunfr su Kompots Stllung und BVergies

tung der Torten und andern Daccwerks anwenden fann.

-
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Nacdidem die Fricdite wohl geveiniat find, werden fie
entweder mit MWaffer nberqofien, daf fie gang weich wers

den: oder man felst fie in einem Siebe liber fochen

Ded
SRaffer, und deckt fie mit cinem andern Befafie ju, da
mit fie durdh den heifen Damypf erweicht werdetl. Auf
jeden Fall werden fie jodann burd) ein Haarfieb getriebens
bievauf wird auf ein Pfund des Durchgetvicbenen, ey
Pfund Jucker, oder wie Andere, welde das fie licben,
auf 7 Loth 3 Wiund Jucfer genommen , gelanurert, und dice
gingefotten, woju man bdag Hagebutten - Mart Loffelweife
datunter mifdht, und unter fietem Rabren, jur gehovigen
Dicte einfodt. 3

SRenn man will, fann man audh gefieffenen Jimmt
und Melfen darunter mijchen.

Bon bem Marf fowohl, alé von den ganyen Frivds
ten Ednnen Sie

Gefrornes von Hagebutten

machen :

@ie nehmen datu cin Halbed Pfund frifdhe Haacbut:

| ten und e¢in twenig serfodhen &ie in einem

hh
(!

SKaffevel ju Muf, und treiben daffelbe durdy ein Haarjieb.
i Dann wird ein Pland feiner Fucker mit Warfjer: geidutert,
durch ein Daarfib filtrict, ber Eaft von-ein eder el
Citronen bdaran gebriicft, die Hagebutten darunter gemifct,

und in die Bitchfe jum Gefricren getban.

Um nun endlich alied an diefen Svadhten ju benuben,
wollen wir aud) das [mwendige, weldhes wir Dei -ibred
Meiniqung herausnehmen, nide als unnug wegwerfen, o

dern

Mehl qus den Saasmenkernender Hage-

butten
mablen.  Nachdem tir diefelben aus den frifdhen Hage:

Buttenn Deraugaenc.anmen, und an oer Connen: ooer e
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SRarme abgetronet Baben, miffen wir fie fo viel mog:
lich mit den Handen abreiben, und dic fleinen Stacheln
vermittelft eines feinen Sicbes abfondern und wegfegen,
und dann fdnnen wir die Saamenferne in bdie Miihle
fdhaffenr. Dier erbalten wiv davon ein MWiehl, twelches
swar nicht gang fo weif, wic feined Weikenmehl ifi, fons
dern nur dem Mittelmehl gieidyt; auch den Hagebuttenges
fdymack in etwas behalt, ~aber dennodh nidt widriqg - iff,
fondern mit Vortheil yu Brod, Kuchen, und RKidfen vers
Braucht werden fann: aud su Suppen und Breien taugs
lid) if, und fehr quillt.

tnd wenn Sie audy diefe Kerne niche yu Viehl fiie
Menjdien anwenden wollen, fo Eonnen Sie b
au Wiehfutter fdyroten, und “urlf‘-vif{mﬁ benugen. |

Bald hatte i) vergeffen Shnen ju fagen, daf man

och diefelben

auch
Kaffee von Hagebutten

fabriciven fann.

Zu der Jeit, wenn fich die Hagebutten roth qefirbe
Haben, werden fie cingefammelt, hald von einander gefchnitz
ten, von ben aamenfernen befreit, und an ‘einem Ort,
wo weder Negen nody Sonnenfdyein Hingu fommen fann,
dlinne ausgebreitet und getrocknet. —  Will man nun. Ses
Brauch davon madyen, fo nimmt man T+ Dfund wirkliche
Koffecbobnen, und eben fo viel Hagebutten, thut beides
in die Kaffectrommel, und (GGt fie vdften. Sobald der
Raffee gehirig braun qebrant iff, fo find awch die Hage:
butten fertig, ob fie fdhon nicht die dunfelbraune Farbe
bes gebrannten Kaffees Haben. Nun mijjen Iuim die
Raffeebohnen von den Hagebutten abgefondert und Heraug
gelefen werden, weil man auferdem nicht die verhaltnifs
mafige Mifchung treffen tdnnte.  Jn der Folge aber brennt
man den Kaffee und dic Haaebutten jedes befonders: denm
dag crjiemal gefchieht diefe Mifchung blos, damit man
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fehen fann, toie bie gebrannten Hagebutten angfehen mif
fen, wenn fie gehbrig gebrannt feyn follen.  MNadiber
wird der Kaffee und die Hagebutten jedes befonbders ,  in
einer wohl verfropften Slafche aufoewabre.  Deim RKleins
madien in der Kaffeemiple thut man beides jufarimen hinz
ein, und Hilft jich padureh, dap man bdie juiveilen ju gros
Gen Hagebutten mit dem Finuer niederdricte, woelhes leicht
su Bewevkftelligen . Man pfiegt .,um taglichen Gebraudh
J beides yu gleichen Theilen gu nehmen foll aber dieff Se=
! tranfe fraftiger und beffer ausfallen, |o nimmt man 5 Kaf
‘ fee, und 3 -ﬁlmebut;cn. Docdy mup gute Sabhne dajw
genomumen werden. 3
| Sndel fie fidy mit einer Taffe

biefes Kaffees vetfehen,

will ich miv einen

Thee aus Hagebuttenblattern

fochen [affen.  SDievyu mmiffen - die grunen Blatter gan
jung und jart abgepfiieft, und 1wie die JSimbeerblaiwe

b ‘f":ﬂ‘.‘t'fl.f wewpen.

Die ‘sL‘C-IjLI'Lc,{;L“.:t-cn
MWadyholverbeeren,

von denen iy Sie heute nody Julent unterhalten will, ba:
Gen webet das fdhdne Ausfehen und Favbe, rod) den ghien
Gefchmact der vorhergehenden Stranchfricdhte ; indef haben
@ic body fir ‘die Haushaltung ihren mannigfachen : HiBe.
Eie find dic Fraftigfie und acfindefie Wtrge, und

‘ dietten in dicfer Hinjidht beinahe den Worjug wor mandem
auglandifchem: Gewiivy: beforbevs cignen fie fih y ISR E
ging alfer Avten vou AWildpvet ilbem Sefiagel, ob

fie gleich anch dem jahimen Tloifihe einen auten Gefdhuiak
geben, ©ie dienen aud) die Lufpt th unfern Simmern und
SRohnungen Soblerr fiveue ju veid
nigen WU fe ouch rvoh gefaut, ein

artdheriet  Krvantheiten {ind,
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mit weldyen wir uns entweder BHei SKranfen anfrecten , ober
die wir in feudyter und unreiner Luft einfangen Edunen.

Su allen diefen q‘iltlil«!l'}‘]“mh!l werden die Wadyhol:
Derbeeren , wenn fie reif find, eingefaminelt, und entwe:
der auf einen liftigen Voden diinne ausgefdylittet und ges
trocnet, oder in gelindber Vedrme abgeddrre,

Man piiegt fie nun beim Einjiuren und Einpdceln ded
Sleifhes nebft anderm Gennlry dagwijchen ju fivenen, nicht
blog um duvey ibre aromatijdhen Keajee deffen Wohlfchmack
au erhdben, fondern audy um feine Dauer Ju  Befordern.
JfE aber das Fleifch weder einaciduert noch eingepdekelt, fo
tann man ihm dodh einen wildpretdhnlichen gewiityhafen
Sefchmact beibringen, wenn man eine

Wadhbolderbetihe

daviiber giebt: bdiefer DBriihe fann man fidy nun s Wifd:
pret, fo wie audy ju jahmen Geflitgel als Lahner u. f. w.
bedienen.

1) Man thut gericbenes Brod in ein Kaffevol, wirft
ein qut Theil gefrofiene Wachholderbeeren darunter, aiefit
Sletfehbrihe, MWein und Efjig darein, und [4fit e Eochen.
Hernady (gt man ein SencE Vutter d nmu, wiiryt es noch
mit ein wenig Pleffer, Sngwer und Nelfen, und gicht
¢s liber das AWildpret.

2) AWill man aber diefe Briihe tber Hiibner machen,
fo thut man bie gefiofienen MWachholderbeeren, entweder
ju gerdfietem, mit Fleifehbrithe gefochtem , und durchge:
fchlagenem Roggénbrod ; oder yu geriebener Semmel in cin
Kafferol, gieft Fleifchbrihe und NRofen: obder FliedereiTig
datan, thut Pfeffer, Mustatenbllichen, Cit tonfdhale und
ein wenig Vutter hingu, verfiifit es nadh Gefallen mit
Sueker, und (&t es jufammen fieden.

Ob gleich der

Wadbolderfafe

eigentlich nidht 3u den Kildyenpreparaten gebort, Ednmen

—
o
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wiv doch Ddeffelben in einer grofien Haushaltung auf dem
Zande felten entbehren: und idy trage daber Eein Bedenten,
Sbhnen die Jubereitung deffelben hier beijufiigen, damit
©ie Shre Hausapothete danit verfehen Ednnen.

Man fEéfic 12 Pfund frifdye Wachholderbeeren grdhs
lich, giefit viermal fo viel frifdyes Drunnenwaijer darauf,
und [(dfe es tav fochen. Dann preft man fie ans, feihet
pent Saft dureh ein Tuch, daf die Hilfen und Saamens
Edrner purhcf bleiben, und fiedet den ©aft unter beffdns
bigem Niibren bis jur Honigdicke ein.  Will man ten Saft
etwas [(icblicher haben, fo fann man nady Gefallen etwasd
"\‘w.'.f:'.’r:' hingu thun.  Hievauf fapt man dicfen Saft in ali:
ferne ober fteinguthne Gefafe, bedecft diefelben, -und vers
wabet fie an einem fiblen Orte.

MWpollen wir ein abnlidhes, ]sbm‘f» weit wobljchmecken-

§ Prapavat machen, fo laffen Sie ung nach folgender
Vorfchrift ein

Satwerg von Wadbolderbeeren

Geveiten. Man nimmt frijche Wadpholderbeeven, bdie vl
lig vetf feyn miffen, beift felbige mit [Favfem Wein ein,
und mifcht ein Loth Jimmt und Mustatenniffe darunter.
Diefe Mifchung [afit man ungefabr adt Tage fiehen, und
jufamnen maceriren. Hieryu thut man fo viel Sucfer,
alg man fite gut findet, und [Aft e fieden. S5 muf
aber fo lange Foden, Dbis ¢8 anf einem falten jinnernen
Teller geftehr.

Gefrotne von Wadhholberbeeren

ift eine (iebliche und erquickende Kiblung.

Man nimmt Hiersu eine Handvell frifdhe
SBachholderbeeven, thut erwas Jimmt w _’
dayu, gieft ein Quave Walfer \u-.mf fefst e 1ibey buﬁ
Seuer, und (Gt ¢8 5 big 6 Sude thun, .:."--.-m-.u'f; wird
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es durchaereibt, i einen Eistopf gegofien, und auf's &g

Tl

gefelst, dap eg gefrig
Nady Ddiefen guten Sadien lafien Sie uns auch die
Gecvante bejorgen, und juery
Wein von Wadybolderbeerer

fabriciven.  Man nimmt ungefdhr iu einem

mev 3 Pfund Fleine Nojinen, etwad venetianifchen Weins

fret ,‘

b der fdhonften veifen MWachholbe n, welde

o
¢
(=

Dt, und nac einer Lievtelfunde

mit den NHofinen und dem Weinfiein ih dad Fdabden gethan

mit frifchem 2Waffer an,

twerden. Dann fullt man dafjelbe
und loft ¢ in einer wavmen tube fiehen: fo Eann bder
Wein n 6 -bis 8§ Tagen getvunfen werden.

Dann laffen Sie uns noch cinige andere

Tranfe von Wad)holderbeeren
verfuchen.

1) Man nimmt eine jinnerne, oder eine weife Bled):
flafdbe mit einer tweiten Sdivaube, und faillt fie balb voll
fiiic  frifhem Waijer.  Hievauf fiofc man 4 Loth vecht
veife 2Wadhholderbecren in einem Bdlzernen Gefage, vifiet
fic dann eine Bievieljrunde lang in einet eifernen Pfanne

auf Kollen, bdaf fie ohlidht werden, thut fie hievauf in

die Flafdhe, fhraubde diefe fefi 3u,. fbiittelt fie etlichemal
um, unoe w'-.':_}t fic dann auf den Feuerbeerd, bis die Maile
fau warm witd, worauf diefelbe durdy cine Servicite ges
fesbt, und in Douteillen gefille wird. Gefunde Ednnuen
dicfen Trank fiv den Durft, und Kranfe als ein unfdhdads
liches , juwetlen wobl gav heilfames Getrdnf trinfen.

2) MWan uimmt 6 Wiertel Wachholderbeeven , erfidfit
fie groblidy, und thut eine Handvoll geveinigte '}'_r“:;‘._:‘[):
Frospen darvein,  Dann fullt man ed in ein Fai, un
giept 12 Quart Wajler daraufs; fpindet das Fafi ju, und
(e es cinen Monat lang tubig feehen.  Nunmehr fann

=
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man davon rapfen: je Alter bicfes Getednk ifi, befio
fer iff cd. Sie feben wobl ein, daf man es mehr ber
Gefundheit als des Wohlfchmacs wegen ju trinfen pfiegt

&s bHat cine warmende , jrarfende und blutreiniaende S’tlun.

DMian tvinft ihn fiatt des Dieves.
Haben Sie an bdiefen Setranfen feinen Wohljdhmadk
gefunden, fo laffen Eic uné andeve fabriciven: 3. BD. wie
tinnen

o

abgejognen Vrantwein von Wadbhol-

Derbeeren

machen.  3u 4 Quart Brantivein gerqueticht man 2 Pfund
SBachholderbeeven, uad thut fie mit dem Brantwein in
¢inen Krug, worin fie wenigens 2 Tage webl verfiopft
weichen mifen.  Dann wird der Drantwein auf einem
gelinden, und ficts in einerlei TWavme gehaltenen Feuer
abgeyogen.  WVon 4 Quart Vrantwein fann man nidi

mehr alg Hov

fieng 2 Quart Wadhholdberbeeren abyiehen,

ift, nach meintin Gefdhmad®, der
Ratafia von Wadhyholderberen,

wovon ‘mir 2 Avten befannt find.

1) Man fidft ein Halbes Pfund ausaefuchte Wadye
Holberbeeren, [aft fie mit 4 Quart ftarfem Frangbrantwein,
4 Soth Bimme, 24 Sewirgnelfen, 2 Quentdien Mustas
tenblithen, T Quentdhen Anis, T Duentdhen Koviander,

Pfund Jucker, oder fo viel man bdeflen haben wil,
6 Wodyen l.m-.'- ftecben.  Der Jucker muf aber juver in

2 Qnart Waffer aufgeldft worden fepn. Nach Verlauf
diefer Jeit E\n‘:n man ihn in cine andre Douteille abfeihen.

2) Nidht Jo bigig und gemivys i folgender Ratafia.
&5 werden unaefabr '3 Duart Wadhholderbe
Krug von 15 opder 1J.m~‘~m1 gethan, und 10 Quart
Drantwein arvauf  gegoffen. {uf jebes Duart mwerben

3 Pfund Bucker erfordert, bder juvor geliutert werden muf.
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Hievyu fann man etliche Pommerangend(ithen fochen , oder
eingemachte Pommervangenblitehen davgu thun, und den Krug
mit Teig verfleben. 3 es im Sommer, fo fent man
pent Krug an die Sonne, im Winter aber auf den Ofen.
GRenn fich der Matafin eiten Monat lang d wibyogen hat,
fo feibt man ibn durdy, und fullt ihn in Flafdhen. Se
langer diefer NRartafia [tebt, defto beffer wird cr.

Daé Holy dee Wachholderbaums it fehr bdauerhaft,
und ju alien Kunffarbeiten der Tifdler gefhickt. Wir
tn (%e“ia.uh davon mas

reffe einen Maudh * on

Srauengitmmer fonnen feineh be
chen, als dap tviv unter der
devgleichen iu-.'.r_)t‘.c unterbalten, wenn wir Sdyinfen oder

fie
yeu

dergieichen Nauderileifeh davin Hangen baben, e¢&  giebht
einen guten avomatifden Geidhmadt,

&)

Sy boffe, meine Licbe, daf wir nun die Fridte
vour alles BVaumen und Strauchern, weldye wiv in unjrer
weiblidien Ocfonomie benuien fonnen, eingeerntet Haben.
©re meiften devfelben lieferten uné eine betrachtliche Aug:
beure, ju mannigfaltiger Venubung: indsf ift diefe vewhe
Boreathstammer der Narur, nocy bei weitem nicht evfeldpft,
und idy werdbe dbas Wergnitqen haben, Sbhuen noch mehreve
fitr unive Haushaltung milliche GSewddhfe g jeigen.

Syeh Ferme feinen angenelmern Jeitvertreib auf meinen
ginfamen Spakievgangen, als wenn ich mich in detn be:
nachbarten HDdigchen nady Geaenftanden umfehe, mic denen
ich Ste unterbalten fann: jede Beere, jede Frucht, bdie
idy breche, biete ich Sbren in Gedanfen an: meine Eins .
bitdungstraft yaubert mir dann Jhr Bid fo lebhaft bin, |
dag iy &ie in meinen Yvmen glaube: id) umarme Sie
Do in Gedanfen, fo wie ih es jenst beim Sebluffe die:

1‘.__ ;‘.)1':{'[_;-;'- thue, und fage Jhnen, daf ih ie innig

(iebe, und jeitlebens Shre warmiie Freundin bin.
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Siebjehnter Drief.
-~
‘EE"M- das fanjte Veildhen unter den Vlumen iff, fdyei:
nen bie
Erbbecren
unter den MWald: Sewddyfen ju feyn; das BVild des fFillen
befcheidenen Berdienies ! —  Jn der Niedrigleit von ibren

Dilgttern bedecft, wadifen jur Erde hangend, bdie flfen

aromatifc arichte diefer Eleinen Pilange. —  Anfpruchs

fos ut

[ fie den bohen Baum: und Straudifriichten
die hellen einladenden Farben und Formen, und begniigen fich
ai bem Beifall und den BVorzhgen , weldye ihnen die menjch:
liche Junge vor wielen diefer Frichte jugefiebt. Und in
der’ That verdiemen fie auch denfelben, denn fie erquicken
ung nidt nur veh mic ihrem angenehmen, balfamifchen
@afte; fondern dienen und audy noch..in Kiche und Kel:
fer 3u den woblichmectenditen Jubereitungen.  Ja idyglanbe

fehwerlich, daf ©ie bei einom Abe

(s

Suppe von Srobeeren
vott ber JHand weifen wérben.

Hievgu werden die Crdbeeren, nachdem fie wobl Aite:
gefucht und geveinigt find, mit Wein gefodyt, danm durch
ein Daarfiehb getvieben, mit Jucker und Jimmt gewiivst,
wieber aufgeforten, und dber BVisquit, oder in Butrer
gerdftete Semmelfcheiben geqeben.

Bielleicht werden Sie aber an einem warmen Som:
merabend eine

| Falte ©dyale von Eedbeeren
diefer Suppe nody wovyiehen. —  Nun Dierju bedarf e
weiter feiner Jubereitunag; denn wwenn die Deeren von allen
Unreinigeiten oder Blattchen gereinigt und. gewafdien find,

giefen. Sie nach Delieben Tein oder Sabne dariber, und

!

geben die Juckerbiichie mie yu Tifche,  Weil diefe talte Sehale

R
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fihlend fepn foll, fo mufchen einige etivas FWaffer unter
den Wein.  Andere hingegen Eonnen nicht alles Gerniry
enitbehren, und frrenen Jimmt oder auf Sucker abaervicbene
Qitronfchale dardber, wozu man den Wein unvermifcht
nimmt. Nody Audere mifchen gevicbenes BVrod dazu.

Aueh eine

Druhe von Crdbeeren

uber gebratne Nehhiibner ober Kapaunen iff nicht ju vel
adten. * Die Jubereitung iff fehr einfach, indem man

ein qut Theil BVeeren mit e

-

i, durdy ein Haarfieh
rene Citvonfchale abwiryt,
und jur ‘gehdrigen Dicke einfoche.

qut

mit Jucfer, Jimmt und abge

Wollen Sie aber gu ivgend einer Abendmablyeit cin

Muf von Erdbeeren

auftragen, fo tdmmt es auf Shre TVahl an, ob es Ealt
ober warm fepn foll.

1) [ eivem Falten Muf weicht man voverft einine
Semmelfjdhnitten in fifen Wein, thut, wenn fic damit
erweicht find, die Beeven Hingu, treibt beides duvch ein
Haarfieb, und fivenr Jucker und Jimme darhber.

2) ©oll eé warm feyn, fo Fodht man die Deeten it
Wein, fdlagt fie durdh, verdict fie mit gqeviebenem und

in. Bueter gerdftetem Moggenbrod , oder mit etwas Mehi,

weldyes mit Faltem Waijfer Elav jevquirlt tworden, [(4fit ¢8
jujammen auftochen, und wuryt es mic Sucker und Firfamt.

Sollien Sie aber Shre Gajie licber mit einem
Kodyvon Crobeeren

bevivthen wollen, fo tdnnen Sie auf gwweierlei Ave yu
Shrem  Jweck gelangen.

1) MMan: macht guforderfi eine Kreme, indem man
4 fLoth Kreaftmehl in cin Quarticedhen Fochende Sabne
vibrt, 12 Cietdotter dagu fihldgt, = Sucker, womit man
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bfe Schale von einer Titrone aevichben, dagitewirft, und
es vecht tlar vibre.  Dachdetn e erfaltee ift, jieht man
das ju Edhaum gefihlagene Eiweis davunter, fhitter nach
Giefallen Erdbecven dayu, thut es in einen Meif, und lagt
eé eine &tunde backen.

2) Wan  treibt ein Hald Duart Erdbeeren durdh ein
Cieh, thut 3 Loffel voll Whaffer und ; Prund Jucer hins
g, unbd [aft ed dictlich einfochen: bdann dvitckt man den
\?ﬂ[nt von eciner €itrone hinein , wicft die flem qefchnittene
€ diale hingu, und jicht yulelt dag von 6 Eiern ju Sehifee
gefchlagene €iweis datunter; bierauf wibre man ¢s noch
eing Stunde, fdittet ¢8 in den Reif, und laft o5 gemad)
abbacken.

Laffen Sie uné nun jum Vraten nody cine Alfiette
gefiofte Erobeeren

auffeen. Man fiedet 5 Pfund Sucker nach grofier Feder:
art, thut die Erdbeeren Binei

bebrt fie fogleich vom Feuer,
und yiehen. Um jie nidht
gu gevmifen , darf man fie ywar nidht mit dbem Roffel ums

und laBt fie eine Weile

tiihren, dodh mufi man unterdef das Kafferol ein paarmal
fdhwenfen. Dann Gt man fie nody etlichemal aufralien,
nimmt fie, twenn fie etwa jerfabren twollen, vom eji'll('?,
und ridytet fie an.

Ein andermal feben wiv eine

Salfe von Grdbeeren

sum Draten auf:  DHieryu werben die Erdbeeren {lt‘l‘b?'ﬁ(f[
durdh ein Haarfieb getvieben, und fo viel Juefer, als det
aft {dwer ift; dagu gethan; brides muf nun mit eins
ander fo fange fieden, bis es gefteht, bda man e dann
auftragen fann.

Haben wir aber eine andere Affiette sum BVraten, fo
wollen wir unfre Gafte liebet mit ciner
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Bewivthen, mit weldher wiv gewifi viel Ephre einlegen tons
per.  Man vermifbt & Phund Jucker mit I Quart guter
Mildy, und [4ft eé gur Hdlfte einfoden. Dann thut
man -2 Handevell gerdrnte Erdbeeren, und wenn ¢s halb
ausagetublt ift, ciner Erbfe grop WMildylab Hingu, prefit es

(54

purdy ein Tuch, und vichtet e8 in die Schnffel an, wel:

dic man fofort an cinen warmen Ofen felst, Ddaf ¢5 ges
viunt , und alsdann fekt man es jum Abkiblen in den
Seller.

&ine

Tovfe von Erbbeeren
wiltde gewif anch eine Jievde unjrer Lafel feyn, welde
man auf gweierlei Avt verfertigen fann,

1) Nachdem die Eedbeeren gereinigt find, vermifdy
man fie mit Jucfer, Jimmt und Elein gebackter Citrons
fchale, und filllit fie &n cine Torte von micbem oder Blat:
- terteige.

SRenn die Erdbeeren fehr faftia find, Fann man ein
wenig gefiofenen Swicbat, ober fein geriebene Semmel
dDarunter fireuen.

af

Oder man fann audy die Erdlbeeven bHlog mit Jucker

einfieden , und dann in die Torte fullen.

2) Man fchneidet vou einer Semmel dic NRinde ob,
eicht dag Snwendige in Wein, vihrt s mit einem hal:
ben Ounart Erdbeeren, und hinldnglichem [ucber, Jimmt
und Citvonfdhale yu eimern Mufe, mit welden man eine
von Bildtterteig mit einem  NRande geformte Tovte fillle,
und ‘mic einem Gitter von Teigfiveifen belegt, und gemadh
packen lapt, TWenn fic aus dem Ofen gebradyt wird , fellt
man in_jedes Loch des Gitters eine {hdne grofe Srdbeerd,
und beftveut tbrigens die Torte rewhlich mit Jucker und
Rimmt.
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Das anbere BVackiwoerf, wad wir von diefen Fridten

verfertigen Eonnen, if

Marzipan von Erdbeeren,
wojit wir die Beeren entweder in den Teig thun, ober
cinen Guf davon machen.

1) Man st ein Pfund abgebrilhte fiife Mandeln
fein, thut 2 Handevoll Erdbeeren hinju, und ftdic fie
miteinander duvdy, damit fich beide mit cinander vermi:
fihen. Dann jiedet man ein Pfund Jucfer nach grofier
Sevevavt, thut das Gefiofne darunter, febt eg dber cin
aelindes Feuer,. bis der Teig fo trocfen iff, dap cv nidy
mehe am Kafferol anhingts. da man ibm bdann auf einen
PBogen weif Papier fchittet und Lalt werben (6§ Godann
ftopt man den Teig nebfi dem Weifien von .;'u‘:mn noch eine
gute Bievtelffunde lang im Morfer, und thut jutveilen ein
wenig fein geficbten Juctep dazu. Endlich formt man den

Maryipan nady BDelieben,  und [aft ihn in einem magige

Beifen Ofen a"bml'm
2) Man fidft = Pfund fiife DMandeln mit dem Wei:
fien von cinem i, Ii:iD ctiu[}c Tropfen Pommeranyenbluth:
SBaffer flar, thut diefe in & Pfund Jucker, welcher feders
artig qefotten ift,  und la[!t ¢$ davin iber einem Kofs
(enfeuer abtrocEnen. SWenn diefer Teig wicder erfalter iff,
wird et von neuem mit dem Weiffen von jwei Eiern und
etwas feinem Sucker gejicfen, der WMargivan in beliebiyer
®rofe aebildet und abgebacken.  Alsdbann vermijdht man
durchgetricbne Erdbecren mit ein wenig Eiweif, Daf ¢S
fo dick wird, ald wenn man fie Fodht, bejtvcicht den Mats
sipan , fobald et aus dem Ofen Eommt, damit, und fekt
ibn wicder hinein, big der Guf trocken iff.
Nach allen diefen Juridhtungen laffen Sie ung auch
fiit die Subunft forgen, und jn Einfrigem © uch
Saft von Erdbeeren

machen,  Dic BVeeren werden hievyu jerdrnict, und nadbem

1
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fie eine Nachit im Keller qefianden, audqepreft. Dann

[t man ibn wieder 24 Stunden tubiq fiehen, daf er fich
geberig abilave: Ddiefes Klave wird fofere abgefeibt, unbd
3 Quart bdejfelber mit 1 Pfund Jucker, weldsen man nad
und nach fricEweife hinein wirft, ju nothiger Saftdicke
eingefotten.

Obver vielleicht lieben Sie mehr die

Gelee von Erdbeeren,

Nin dann, Bieryu mwerden cbenfalls die Beeven jer:
britcfr, burdh ein DHaarfied getvicbernn, und dann anf jedesd
Plund Saft ein Plund Jucker gelautert, eingeiotten, forore
der Caft hinjugegoffen, und beides su einer Gallert eins
getocht, twelche breit vom Ldffel falit, uud wuf einem jins
netnen Teller gefiebt,

Die grofte Delifateffe i@ meinen GefhmacE iff end:
lidy das

Gefrorne von EGErdobeeren,

und ob man gleid) bdayn ywei Methoden Hat, fo iff mie

boch die Wahl dabei fehwer.

1) Wan wafcht die Erdbeeren, fte Wieder in
einen Siebe abtrocknen, und gerdriiekt fie: alsdann mirdyt
man et haid Quatt fitie Sabue und 3 Pfund Jucer dats:
unter, lait ¢& eine €tunbde rubig fiechen, bdamit es fich

gut veretuigt, treibt es dann duvch ein Haarfieh, und lafit
es gefrieven.  Will man e in Formen thun, fo arbeitet
min. das Gefroene gut durch einaubder, fiillt ¢ in die
Formen, und et ¢ von neuem auf's Eis.

- A

2) Hiersn werden ebenfalle die Erdbeeren ausgeprefit,
utd auf ein Pfand Saft ein halb Pfund Jucker gelautere
usd davunter gemifcht s woyn man noch den Saft von ciner
() ¢, 2 Theetaffen Frans: oder Nbeinmein, und die

abgeriecbene Sdhale von ener Citrone thut,  Diefe Mifdung
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teeibt man nun nodh einmal durdy ein DHaarfieh , und (Aft
fie dann gefrieven.

Um den GefthmacE pifanter und bdie Farbe febhafter
su maden, fann man auf 3 Dfund Erdbeeren § Pfund
Sjohannisbeeten mifden, und auf = Phund Jueker 1T Duart
QWaffer dazu giefen, und eine BViertelfiunde rubig f{tehen
faffen.  Dann feiht man eé durd) ein Tudy oder Sieh,
und wiederholt diep Durdbfeihen, foenn ¢8 das etfiemal
nicbt Elar qenuq iff, und [apt eé Dann gefrieven.

AN

tach dicfen Praparaten (affern Sie uns nun nod den

S dyenttifdy bejoraen, und juerf
Maffer von Crdbeeren

madien , welhes nach sneierlei BVerfahrungsavt bereitet
werden fann.

Es werben 1 1\nm Erdbecren mit 1 Quart Waffer
angqeprefit, dann I Pfund Sucker hinein geworfen, und
fo lange umscr-.:i_n't. bis fich alles wobl vereinigt, wnd

hat. Rulekt witd es forafdltig filty

der Sucker au
und in's Kible gejeit.

Diefes Wafer wird mehr gur A6EIHung als des Woble
fchmacke Balber von Gefunden und Kvanfen genoffen, uhd
baucrt nicht (dnger alg 24 Stunden.

2) Man (dutert 2% Piund Sucfer, und Eocht ihn cine
gute Stundve mit 4 Quart Waffer, alsdann wird e§ yum
nstihlen weggefehst, und wenn es lauwarm ift, 2 Quart
@robeeren daju gethan, und fo bleibt ¢ 8 Tage rubig
ftehen , unter welder Jeit e aber taglich umgerifre wer:
pen mug. Yach Berlauf diefer Seit feiht man e durd)
ein Tudh in cin Gefdp, gieft etwas Frangbrantwein dajy,
und macht 8 gut su.  Nach § Tagen fann man es abs
sapfen , in Douteillen flillen, und in Keller fehen.

Diefes Getvante ift geiftiger, als das verhergehende,
and [apt fich lange aufbewabren.

Ein andeves geiftiqes Getvank ift der

ﬂ\
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Wein von Crdbeeren
ober vielmehr Wein mit Srdbeerfaft vermifcht. R bdiefem
Debufe preft man eine Duantitat Erdbeeren aus, filtvive
dbern Saft, fitlle ihe in eine Douteille, verfiift ihn nadh
®cfallen mit Jucfer, decft ihn mit Lufhpapier ju, und
(agt ibn an der Sonne oveffilliven. Nady & big ~ Tagen
fet man thn an einen fiblen Ove, und filtrive ibn alle
2 Tage durch ein Haarfieh, bis der Saft far ift, und
ju gabren auffhdre Endlidy verfiopft man die Flafche,
und fekr fie in Keller. Diefen Saft mifdht man nun
bei'm Gebrauch unter weien FWein.
Sum

Drantwein aus Crobecren

hrift  mittheilen :
wollen Sie ja welden von diefen Brichten fabriciven, fo
fid- Jbnen die Handgriffe aus allen Sorten von Beeven
su brennen, fdhon Binldnglich befannt.

Aber das Necept ju vinem

werde id) Shuen Feine befondere 2

Crobeerliqueur

will ich Shnen dodh Berfels

en, welded freilich etmas ums
ftandlidy ift, aber febr nohifhmeckend fevn foll : Sy

habe e¢ vom Deren MNeinbold erhalten.

WMan nimme u 1 Quart Erdbeeren Z Quart quten
Kivfchgeift, guefit ibn in eine BVouteille, und felst es 0 Tage
fang an einen fablen Ort, wofelbfi man es alle Tage
einmal umfchiietelt, preft es bierauf durdy ein Tuch, und
giefit zu einem Duart nady dem Augpreffen gemonnenen
Safr folgende qebrannte Waffer : Doragen: Lindenbliith:
Nefenz Sehyleenbliveh : Maiblimdhen: unid fchwaryes Bo-
gelticfdhroafier, von jedem 4 Loth, nebfE 8 Loth Jimmtwai
fer, thut nody 1 foth immt, 2 Quenthen Gemiitynelfen,
und 3 ‘Piund Jucker Hingu, fellt die Flafdhen nod) 8 ZTage
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in bie Sonne, und {dfittelt es alle Tage wobl umg
filtvivt e, und fillt es in tleinere Louteillen.

Da idh sweifle, daf Sie auf dem Lande fo vielerei
Arten von gebrannten Mafjern bei der Hand Haben, fo
muf man dag abgehende mit fo wiel Jimmtwaffer etfeen.

Nidht weniger ftarfend und lieblichy ald der LHimbeers
effiig, it audy der

Efyig von Crdbeeren,

fo wie er audy nady eben der Vorfchrift subereitet wird:
und bda ich Shnen diefelbe erft im wovigen Vriefe mitges
theilt habe, jo werdben Sie foldhe vermuthlidh noch in fri:
jhem Gedadhtnif Haben, fo daf es nidyt nothig ifi, fie
Dier ju wiederholen.

Diefes findet anch bei dem
Aufbemwabren der Erdbeeren

ftatt, inbem twiv aud) bierbei nady gleichen Hanbdgriffen
verfafren.

Endlich fann idh Shnen feinen angenehmern innldn:
difchen Thee empfehlen, als den

Thee von Sedbeerblattern.

Man pficke die jungen gavten Bldttchen im Fiblinge,
tenn fie ausfdhlagen, und die BVlithen fid) ju entwickeln
anfangen, an cinem heitern Tage, wobei man jedod) blos
dicjenigen ausnwablt, weldhe fhdn grin, und von feinem
Sinfeft angefreffen, oder verunteinigt find; weil wir die
Erdbeerblatter weder wafdhen, nodh briben birfen, obne
ibnen bdie befte Kraft und Farbe dabdurd) ju benehmen :
tiberdief muf man audy die Stiele forgfaltis abfondern
und wegwerfen.  Haben wir die Wahl, fo miffen wic
die Dlatter nicht von folden Strduchern nehmen, welde
in niedrigen; ja wobl gar fumpfigen Segenden, fondern
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auf BVervgen, wenigfiens auf Anhdhen wachfen, weil diefe
teit aromatifcher und fraftiger find.

Nadydbem nran hun die Blatter anf’s jorafaltigfie ge:
fammelr und auegelefen, trocnet man fie mit mdglichfiem
Fleip an einem jwvar [uftigen, aber dennody fdattigem
Orte.  Um ihuen nun feener dag Anfehen des anslandis
fdsen Thees 3u geben, erwarmt man fie Uber gelindem
Koblenfeuer auf eifernen Pilatten, und vollt fie mit den
SHanden, fo dap fie Eleine derbe Bidttervollen vovfiellen;
diefe Form Oebalten fie nunm nach dem Erfalten, und find
nicht o gerbrechlich, ald nach dem erften AbtrocEnen, wo
fie fich [leicht yu Staub jerveiben, und evhalten fich alfo
fanger Obei ibhrer Gite Und Kraft. Dodh muf man fie
fiets vor bder aufern Luft und Feudptiakeit in) Adht nehmen,
und deshalb in bledherne Didhfen oder Karvthaujen, wie
den chinefifdhen Thee pacfen, und an einem trocnen Ovte
aufbewabren. — - Wil man nun Gebraudy davon maden,
fo thut man in ein Kannchen von 3 oder 4 Taffen etwa
fo viel, alé man mit 2 Fingeern faffen fann, und gickit
das Waffer, wenn e in vollem Subde i, darviber. b
Bin nberyeugt, wenn Sie diefen Thee ciner Theefreundin
votfesen , ofne ihr feinen Urfprung und Daterland ju fa

gen , fie denfelben fiiv die hervlichte Sovte von auslindis
fihem Thee Dhalten wird.

Nachdem wit nun die Erdbeeren eingefammelt und
Benubt haben, bietet ung ein andeves niedriges Waldgewadyje
feine Fridyte an, bie ywar nicht fo gewiryhaft und wohl:
fibmeckend find, aber dennod in der Haushaltung vor:
theilhaft angewendet werden Eonnen, und dief find die

Heivelbecren.
Ob fie fidh aleich freilich mwegen bder fhwaryen Farbe,

welche fie auf den Lippen jurict laffen, nidyt yum Defjert
auf einev Tafel eignen, fo finden fie bod) audy ihre Lieb
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Baber, weldye fie mit ober ofne Mildh jur Kiblung ge
niefien.
Sa audh eine
Suppe von Heidelbeeren
aehirt nidht unter die fdhlechteffen Obfifuppen.
Man wajcht die Heidelbecren ab, und feht fie mit
ein wenig IWaffer jum Feuer, da fie dann an jich Walfer

genug geben.  Wenn jic meifiens gag jind, treibt man

fic durch cinen Durdhfdylag, gieft nady Velieben weiben
ein hingu, wirgt jie mic Jimme, Nelfen und Jucker,
mit welchem man juvor die gelbe Sdhale von einer Citrone
abgerieben bat, Lafit fie nody einmal auffochen, und ridh
tet fie uber gebabte, oder in Durter gerdftete Semmel
fdyeiben an.

Bon erwas mehr Konfifteny iff dasd

Muf pon Heidelbeeren.

1) Nachdem man die Decren

uoh{ gelefen und abges
wafdyen hat, thut man fie in einen Topf, giefit etwasd
Saffer bavan, und [aft fie beim Feuer ddmpfen. Hicrs
auf werden fie zervithre, nady Gefallent verfiift, uber ges
tiftete Drodichnitten angerichtet, und in den Keller jumn
Abtibhlen gefebt.

2) MNaddem die Heidefbecren gelefen, und in einen

Topf gethan worden, giekt man anffatt des Waffers Mild
darauf, und (4Gt fie damit dampfert; bernady quivit man
fie flay, wie fie mit 3
vidytet fie 1ber gebahte Semmelfchnitien an.

Anfiatt dev Torten, welhe mwir von Him: und
Erdbeeven verfertigt haben, wollen wir bier blof cinen

ucker, Simmt und Nelten, und

Kudhen von Heidelbeeren

bacfen. Man lieff und waidht die Heidelbeeren, nimmt

fie bann vermittelfi cines. Durd)fdlags aug dem Wajer,
| ) Y .
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bamit fie Dinldnglich -abtropfen Ednnen, und vermijdht fie
mit Jucker und Jimmt. Dann beveitet man einen guten
Dutter - oder ' Sabnenteig, formt cinen Ranbfudhen da:
von, [legt die Heidelbeeren davauf, und backt ihn ab.
Wenn er aug dem Ofen fommt, wird er noch einmal reidh:
lich mit Sucker und Vimme befivent.

<L LI

Eo Ednnen wir audh) won bdiefen Frichten nur einen
febr eingefdhranften Gebrauch in der Conditovei machen s
' dief wenige ift nidt unfrer WMiihe unwerth.

feh alip ein

J

kob von -{3 eibelbeeren

por

sumn Braten.  Sie werben Hievsu gelefen, abgewafchen,
und fiir fich, obne Waffer, ju ‘cinem @Eeifen IMuf cinge:
focht. Um ibnen einen [icblichern Gefdhmack ju geben,

pegen fie die Wieifien mit Juck

juverfufen , wobei man
auf jedes Pfund Deeven ‘ein Bievielpfund Sucfer vechnet,
und beides mit einander einfieden {afit, ofne jedoch einiges
Gemiry Hingu ju thun.  Julest werben fie in ffeinguthne
Topje  qgefilit, gugebunden, * und an einem fiihlen Orte
anfbewabrt.

Das Fveite , tweldyes der Conbditor daraus fabricice,
it

Gefrornes von Heidelbeeren.

Die Heidelbeeren mwerben hHievyu evfi vein gewaidien,

dann auf ein DHaavfied gefdyitret, damit dag Waffer rein

ablduft; wenn fic wieder abgetrodnet find, prefit man fie

durdh ein Haartuch, Tlhutert auf jedes Quart Beerenfaft

Z Diund Bucker, giebt den Eaft durd) ein Haarfieh dar:

anf, giefit cin paar Tropfen Weineffig Hinein, und (afit
pann, e gewdhnlich, gefrieven.

Um audy etwas fiir den Sdhentrifdh von diefen Frliche
ten gu befovgen,  joo [affen Sie uns. nun nodhy einen

BADISCHE o
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



B o A AR S L T S et N i A M ey 4 — 7 S 2 -

- '_'.:}

Saft von Heidelbeeren gum Fadrben der
SWeine

beforaen.  Bwar Habe ich miv fagen laffen, daf man_in

den Feirildndern mandye Sorten von rothem Wein, 3. B.

den Pontaf, damit anfarbt: mit dicfein aber Ednnen wiv

auf der ZTafel weifen Frangwein in leblidhern vothen vers

wandeln. Die rveifiten Heidelbeeven werben hie duid)
ein Tuch gepreft, der Saft in grofe Flafthen oder Kriige
gefapt, die Dilfen aber ju \5_- angewenbet.  Sn

jebes Quart diefes Saftes wieft man I Diund in Stiden
gefchlagenen Jucker, welder jedoch nicht Eein jerfiofien
wetden davf, weil er {ich fonjt nicht feidhit bdatin auf

[ift. Wenn er nun jergangen ift, werben die Boutéilien

an die €onne gefekt, ba der Saft bald in Gdabrung ge:
rath, fo bap ev oft aué den Flafdhen Beraus fieigt, deégs
Balb man diefelben in cine Schiifel oder Napf feken muf.
St nun die Gahrung vernber, fo muf mah den Saft
durdy ein Haarfied in anbdere Flafehen fillens iff er noch

nicht gang flar, fo wird er nody einige Tage an die Soune

ge
gefest, und nodymals filtvict,  uleht verfiopft man bie
Flafchen mit Korf, verpidt fcibu‘.r und vermabit fic im
Keller in Sand. Bei'm Sebraud). giefe nian had) BDelies
ben unter den FWein, und verfitft ihn, wenn er nod) ju
berbe feyn follte, mit ‘mehrerem Jucket.

Enolich fonften wir nod) cine fehr fhone und anae

n2hme
violetfe Farbe aus den Heidelbeeren

auf - Seide, fo wie auf Vaumwolle und Leinen gewinnen.
Man nimmt eine Duantitat frifche Heidelbeeren, vrefi

den €aft aus, geft anf die juricEgeblicbenen

Waffer, laBt ed einen Tag davauf fiehen, prefit fie dann

nodimalé aug, und giefit ‘es ju dem yuerfi ausgoprefiten

@afte. TMun hatte man fofore jwar eine viofette Vrihe,
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weld [ i 3 1 nicpt
nech ( ic &

beips

diefe Farbent

ubrigens

\
1

geworfen, u

tipn, bie blauen aber duvd

enticeelt , von

+ N

weld man nach Belieben fo viel in die Facbenbe Jies
pec, bis man die te Farbe bat. Das mehr obet

wentger vou cinem oder dem andern giebt dic verfchicdene
cti.

Dicfe Co.leur

Edhattirung in'é voth: oder blauviole

ne Deip gefarbi werden.

MMit ciner gevingen A 7 fam 1 e mit
biefer  Farbenbribe auf Lemnens  und Daumwollen; fars
bew, obaleich freilich nicht gany adit;, indem 411
die vothe Farbe in der Sonne, die blaue. aber im loqe
{dhen ausgieht. ~Dieryu wird nun die Farbenbrihe Haid:

Beif gemacht, ™D fo bei, dag man die Hard davin
erieiden fann.  Dievauf wird nun, wie yuvor, Kichen:
faty, Rmnfolution und Potajde, doch von leltever melv,
ats bei der Seidenfarberei, bingugethan, und endlich das

LS
¢ lang

Garn Hinein qelegt, weldhes nun eine Bievrelftu

i hen Grad von Hike ecbalten muf, dap die

benb immet am Sicden tft, aber dody nicdht
¢ Sat nun bag Barm die verlangte Farbe, jo lapt
pan ¢85 in der Brithe ertalten;, wafcht e¢ in frijdem Wafs

5, und (apt eg im Sdatien trocnen.

©icfe Farbe fann man nun dag ganie Sabr Haben,
wian gleich nicht immer frijdhe Veeren Bei dev
ud bat, fo taugen audy die abgetrocEneten BVeeren, oder
v duggeprefte und ju einer gewifjen Konfifieny eingef ts
rie ©aft dagu. - Am fdonfien aber wird dieje Farbe,

wenin man eingelft auf die Veeven fillc, und die favs

i DU

benden Theile dabdurch ausyieht: biefe Tinfue bale (ich

lange Seit bei voltommener Gute.
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Sn Crmingetung der Heidelbeeren fapn man audh aus
den: Bromm= Hollunder und Atcichbeeren eine abnlide
violette Farbe durch gleide Vehandlung erhalten 5 ded
mufi man von Ddiefen Frichten eine ftavkere Portion nehs
men, weil fie nidt fo viel farbende Theile als die Heia
delbeeren enthalten.

Doy vielleicht wird Shnen bei diefer Favberet die
Berfertiqung der Jinnfolution unbefannt fepn: idy eile

=

alfo , Shnen die Subereitungsart derfelben ju befchreiben.
icryu vom beften englifchen Jinn, und fdent
daffelbe, d. b. man [dft das inn ber dem Feuer fdymels
sen, und aiefit ¢8 durd) ausgebreitete NRuthen in ein Ge:
faf ‘mit taltem Waffer. Alsdann nimmt man ungefabe
ein Pfund Scheidewaffer, vermifdht es mit FHarvem Flugs

2 Qoth geffofenen
v fdwach iff, nody

waffer von cben dem Gewichte, th
wenn das Sdieidewra
4 Loth Salpeter hinju.

ut
Salr iTe

Ticle Mifchuna Heift nun Kdnigéwafier, weldhes man
in eine (tarfe Flafche fillt, und von dem getdrnren Jinn

uad) und nach bhineinmivft. Sobald ein Kdrnchen Rinn
Binein ftommt, fieigen Dlajen in die Hobe, und eben
1.:1'.- fauten Diinfte find es, welche die Farbe entwickeln,
id deshalb forgfaltig erbalten werben mitffen, Ddeshalb
bedeckt man jedegmal die Flafhe mit einem SKorffopfel ;
dbamit fie aber nicht durdy eine ju ftarfe Sdbrung erhist

fprengt wird, fo wirft man nidht chet wieder ecin
StitcEchen Dinein, bid das vorhergehende davin aufgeldf
ift.  Sm Anfange wird diefe Aufldfung fogleich mildige,
weiff und trabe, aber nad) und nach, jemebr inn dayu
fimmt, tlave fie fich, und wird DPellgelblich. Wenn gee
nug [inn darvin aufgeldfi iff, und diefe Solution triibe
Bleibt, [aft man e$ fo lange fiehen, Gis fich der Rinntalf
3 Boden gefeht hat, undium biefen J?"r?.‘-":t';ﬂq yu bes
fordern, mnft man ein wenig Sodyfaly hincin. IWenn Hiefes

Konigwaffer hinlinglidy mit Iinntheilen '.:"—(::-11311‘.‘:3\‘1_;[ ifl,
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fo [Sfen fich die SKdrnchen nidht mehr davinmen auf,  fon
bern bleiben: unveyfehrt auf dem Doden licaen, - da man
mic: Hineinwerfen des Fimes aufhdren wmuf.

Da man diefe JFinnjolution nidht wur ju diefer wvio:
tetten Farbe, foudern noch fu vielen andern Farben wors
theilhaft anwenden fann, fo iff ¢s gut, wenn man immer
einen Borrath davon hat, welden man an einem Hihlen
Orte (ange aufbewabren fann.. Jwar wird fie mit der
Beit milchigt' und teibe; wenn man fie aber wieder in
pas Warme bringt, und von dem Vodenfas abfeiht, fo
Elart fie fidh wicder.

Nidyt nur gu diefer Facbe, fondern audy yu allen
Kichenjurichtungen von Ddiefen Suidhten fann man die

Heivelbeeren baden, oder trodnen.

&g fep nun, bdaf man fie in ecinem Siecbe in der
Sonne ober im Ofen abbackt; e mijfen jedoch nicht ver:
brannt fenn, fondern dem Anjehen nach dben fleinen NRofi-
nen gleidhen, und da fie nicht viel waprige Feudytigfeit
Haben, bebifen fie eben feiner gar ju grofen Hike, dodh
miffen fie in dem Siebe cin paarmal umgerihrt werbden,
dbamit fie nicht in Klumpen jujammen teocfnen , weldhe
dennoch in der Mitte feucht bleiben torirden.

Eine Abart diefer Heidelbeeren find die

Preuffelbeeren,
weldye bdie vorigen jwar an Sdhdnbheit dev Farbe dibertref:
fen, Odagegen aber am angenchmen Gefdymact nachitehen,
inbem fie nidit rvob genoffen werden fonnen: audy ju
feinenn warmen Jurichtungen in der Kidhe taugen, fondern
blog aefdymort, und Ealt als Sallat ju Braten aufgefent
werden.

Um affo gu jeder Reit Gebrauch dbavon ju madyen,
pficat man auf verfdhiedne Art die

Preuffelbeeren ecingumaden
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1) Die einfafie Methode i wohl, wenn man fol
bige, naddem fie gefefen find,  in Tonfs fillle,  umd in
einen Bratofen fest, worn [ant =i

f ! apt. Cie

fdhmoren in ihrer rrgum Q'uiﬁ, obne taff man

—

1
Q8 . F Pl A cf ™ o r &
bat, etwas bmn-m U giepen. - Nadidem fie in dey Tdpfen
wieder evfaltet find , werden fie jugebunden, und an einem
tublen Orte aufbewabrt. Vil man nun Gebraudy davon
macdhen , o verfiit man die berausgenommene Dortion
nach Delieben mit Sucker, !
2) Man fammelt die Dreuffetbecren ehe fie ein Meif
o ) 1 Ne
teiTt,  wobued S ibrer ©chonbei
3 . Wobis ) ﬁ_e etivas \.-\nn ihrex Schonbeit vertieren:
dann lieft unb wajcht man fie rvein, da deun bei dem Ma
ei b Wa.
Idhen die fehlechten Beeven ju Grunde fallen.  Aledam wicgt
Alsde ¢d

man fie, und nimmte auf jedes Prund ]r\u.-‘,'\ Deeren
[bee
Dfund ncker FRot ==
und Fucker. 2 er das ie nic )

Df w3 h- et aber das @ifie nicht liebt, hat audy

an einem Bievtelpfund genug, Man thut die Beeven unp

den Sucker in cinen mefTingenen Keffel, dodh macht man
nmamt mat

ben Keffel nicht gang voll,  weil fie im Anfange nicht in
Nio _|"w.._; ¢ fomme Xm HUnknbas € - !
oie JSobhe Fommen.  Jm dnfange vibre man jte ||1||urﬂ.l‘7
n,
bamit fie egal fodien. Nadidern fie ‘I‘l.nr“f)x eine &tn
SEtan

auf Koblen gefocht halen, werden fie warm in \.._,l'tll‘{l‘t\ptc
gethan, da man alsdann die Brithe dardber giepit.

Wenn  man dergleidhen eingemachte Deeren nod) vey:
beifern will, thut man nady Gefallen Wein, abgerichene
Citronfehale, Sucker und Jimmi dagu.  SMan muf fie aber
nicdht ju lange jchmoven laffen, weil fie viel Brihe geben,

Anfate des Juckers fann man aqud Honig SIIH; €in-
machen nehmen.

3) Wian [(dutert auf jedes Pfund Beeren ein Pfund
Bueker, und (¢ ihn gur Syrupdicke einfochen s dann thut
man die Veeven Hinein, und I4fE fie langfam darin ;-[-L‘,
den.  Bulekt werden (e laumatm in Einmadyeglafer ¢ gethan :
follte fich misfder .eit der Sprup b darauf mz[a[‘m und
diirine werden, fo wird vr abgefeilt, aufgetodyt unp wieder
baviber gegoffen.

&
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4) Man fiedet Weinefiig mit Juder, je nadiders man
¢8 fiff Haben will, ober nicht, thut dic Beeren bhinein,
und [(afit fie damit Fochen. Sernad) werden fic in die Eins
macdeglafer gethan.

5) TWenn die Beeven durch’s Liegen etivad teig gewors
den find, fo nimmt man eine Halfte Wicreffig, und Halb
$eineffig , fiedet ihn mit. englifthem Geiviiry, ~ Delten,
und. etwas Lorbeerblittern, giet iHn warm auf die Vees
ren, und verbindet das Glas.

SRifl man fie yu Tifde bringen, fo fEreut man geftos
fenen Sucker und Jimmt dartibev

2. @augen und manderlei anderni Gebraudy pfleat
man audh

i

&Saft von Preuffelbéeren

su machen,  Die Vueeven werden hieryu gefiofien, bdet
Saft durdh ein Tuch ausgeprefit, und dide eingefotien.
Se mehr und dicker derfelbz cingefodit ift, befo [angev
und Oeffer Halt er fidh, indem er Jahre fang daucrn
fann.

Bum Gebraunche nimme man etliche Loffel voll Saft,
gicft ein twenig Wein davan, daj ev diinner wifd, wiryt
ihn mit Juder und Jimme, und bereitet: cines Salfe,
@auce u. f. w. davor.

Will man endlidy die

Preuffelbeeren lange frifdy erbalten,

fo mufi man diefelben vecdht vein lfefen, .und alles ureine
ober- Faule abfondern; bievauf giefit man Elaves Brunnens
wafier darauf, und feht fie sugebunden in dencKeller

Wenn man fie effen will, fo macht. man fie mit
Wein, Sucker” und Jimmt juredht: indef halten fie fidh
dodh) nidht Iange.

Mein Brief wicd Shuen diefmal wenig Newes mite
bringen, ba ev von fo befannten Sewvadfen handelt, beven
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Benuhung Sie vermuthlich febon ngft wiffern.  Jndef o8
fen! —  Da id) nun fhen einmal Sie Soee fivive habe,
Jhnien eine viflige Forfi: Octovomic sugufenden, fo fonnte
id) diefe Fritchre und ihre gsart, o aligemein fie
audh find, nicht mit Stilljchweigen tibergehen,

Eriauben Sie aber audy, daf idy Shnen beim Sehlup
biefes Briefes nodh mehr fage, was Sie ebenfalis fangft
wiffen — mamlich die Berficherung, dag idh Sie savtlich
iebe, und jeitlebens it demt warmiten Retgen die Jhs
tige bin 2.

B o
a4

Adptiehnter VBrief,

.ﬁm:c, metne Bejie, will ich Sie von efnem Waldpros
dbufte unterbalten, weldies ein eignes Pitangengeichledht
ausmadht, und voryiglichy in Difhen und Wabdern ju Haufe
ifi. €5 prangt swar weber mit lieblicho Blithen, nod
fehdnfarbigen Fridyten, dody it es uns jum Kichenge?
braudy, wenn audy nidyt unentbehrlich, bdodf wenigfens
brauchbar und miklich: Vit etnem Woree — Doy Sie
strathen es fchod —  Fir wollen jufammen iy die
Pilze

geben. —  3war fdheint s, als wemt wir ung deghalh
nicht eben fe(bf bemihen dieften: indef da aber bei fei-
nev. ‘Plangengattung o viel Vehutjameeit 1md Aufmert:
fomteie ndthig ift, als bei diefer, fo darf jum minbdefien
fein. @dhwamm odet Pily auf den Tifeh fommen, Dder
nicht durdy unfre Hand gegangen ift, indem 3 giftige
und efibare giebt. Vei eimiger Aufmerfameeit fann man
wobl die erfieten von den [ehteren unterfcheiden, da die
giftigen gemeinbin cin unangenehmes Anfehen, und einen

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK




BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

270

widrigen Geruch Haben, auch iiberdief meifentheils mit
einer Flebrichten, Fenchrigfeit Oberjogen find.  Sedoch giebt
¢ auch efbave Pilye, bdie aus jufalligen Utfaden pwar
eben nidht giftig, aber doch bder Gejundheir naditheilig
werden Ednnen = fo find 3 V. die Pilye, welde an fumpfgs
ten Orren aus faulen Dinfien erjeust find, jchabdlich, fo
ie anc) diejenigen, mwelche ju alt und Nberfiandiy find,
b fhon wicder in Fdaulnif fbergehen wollen, ober bdie
Ser Aufenthalt efner Menge von FWirmiern und Maden,
und alfo an fich fdhon ecfelbaft find., Die Aergte behaup:
ten , dag alle Arten von ‘Pilen durdhgehends eile unver-
Sauliche Sypeife find, bdie oft durd unfre Kunfi ber nber:
haufter Fettigfeit nod) ungefn

die BVerdauung befdrdernves Gewdivy aber ein twenig vers
Beffert werden Eonnen.  Unter allen BVerbeflerungsmitteln
ift aber feined wirtfamer, al dbev TWeineffig, und wenn
man diefeiben ja nicht’ mit feuren Saucen gurvichten will,
fo it e doch nothiwendig, fie wenigens vor det Jube
reitung mit Weinefiig abjuwajhen, durch weldjen Hand+
griff ihnen viel von_ ihren fchadlichen "€igenfchaften benom-
wen  witd.  Wan  behauptet fogar, Ddaf der Weinefjia
dasg wabre GBeacengift gegen ihren fchadlidhen Senuf fey;
wofern ein ®iftpily unter die efbaren Pilje aus Verfehen
gefommen warve. € {

nber wevdben, durdy fehicElidyes

vidhe glauben denjelben bdadurd)
getvahr gu werden, dag fie sugleich mit den ‘Piljen eine
ganye 3wmwicbel fochen (affern, welche von dem giftigen Pilje
foaleidy fehwary werden foll : andere verwerfen diefe Probe
als unguldnglich. und unficher. Am Gefien ift es alfo, wiv
feriien diefe Wilangenart felbft geman fennen, und wenden
Gei ihrer Surichtuna die genauefie Sorgfalt an, damit wic
der Gefahr, welde mit ihrem Genuf verbunden it
entgehen.

Caffen Sie uns dabet, meine Liebe, bdie vorjlaliche
fien Gattungen von  Pilgen unach det Jieibe durchgehem,
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and ung ihre RKennjeichen und IJubereitungsavten befannt

macyen.
Sy weif nidt, ob in Shrer Gegend

uffeln

wadhfenn, aucdhy Fdmten iwir diefelben auf unfern OSfonomis
fden Spakiecrgingen nicht auffudien, Da (e unter der
@rde Bleiben, und nidht Gber diefeibe in die Hihe wadhfen:
indeiten da es din Sagdarvtifel iff, fo dilvfen ie nur Shren
Sager datum fragen. —  Sie ldcheln , und sweifeln, bdaf
Sbr Sager Pilye jagen wird, Nun dann, fo wiffen Sie,
meine Vefie, dafi, da dicfee Gewadhd unter der Erde
Bleibt, wir fein Dafeyn nidht anderé, alé durdy den Serudh
entdecten tonnten s da aber der Menjch fhwerlich auf de
@de berum Eriechen und nachfpiiven fann, fo haben die
Sager Hunde, aud) weohl Sdhveine abgerichtet , weldhe
biefes unfichtbave Gewdchs vermdge ifres fravfen Gerud)s

J ac I.h.'Lﬂr

unter der Erde wittern, und durd) TWihlen und 2
ben angeigen.

Der Geruch ifi Enoblaudiartiq fiveng: Ddie - aufiere
&chale gany fdhwary, der innere nufartige Kevn aber oli:
vengrau, - oft audy marmorict.  Doch glaubt man, daf
die marmovivten von Serudh und Sefchniack weit firenger
und fproder find, die dufere Sdale i fhlicht und nefz:
artig.  Die olivengrauen find von Geruch und Sefdymact
fanfrer, ibr Snneves fdhwammiger und fhmelgender, fo
wie ihve dupete Sdhale fehr hbckiria. - Ne grofer eine Trif:
fel ift, bdefio voryiglicher pflegt ihr Gefchmad ju feyn:
daher man nur die Grofien befonders jurichtet, die Kicis
nen aber Blog ju Saucen und Wirgung der Speifen
anmwendet.  So wie aucdh die Frublingstriffeln javter und
Beffer als die Herbfitriffeln find.  Obgleich die Triffeln
dben Worjug vor andern Piljen haben, daf Feine qiftigen
darunter find: dafi fic ten Speifen einen voryiglichen Hohen
Gout mittheilen; und ‘L‘-nﬁ fie, mapig genoffen, den Wiagen
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ftacben, fo fdadet dodh -ibr dberhdufter Genufl, bHefonbers
wenn fic nidht mehe frifch und hart find, fondern fchon
weich und faulortig, oder von FWivmern wimweln. Da
fidy diefes feltfame Gewadhs nidyt borall findet, fo ift ed
ein Handlungsavtifel gesorden, weldhen wir bei den Ma-
tevialifien in 3rn'§;hw:cm Juffande Faufen miffen: yoobei
fan jedodh genau Achtung geben mug, dap biefelben nidyt
milbenfrefiig, ober. mic andern den . Twiiffeln abnlichen
Sadwammen, welche jedoch mit einer weiilichen Schale
urachen find, vermifeht fepny dergleichen getvocEnete Traf:
feln werden nicht gu befondern Speifen, fonbern nur jur
Warzung andever Speifen angewendet,

Seit will i die aligemeinfien Jubereitungsarten Hins
dufilgen.

Potage von Triffeln,

Man {66 und fdymeidet fie in Schnitten, thut fie
mit Kalbjts in cin Kafferol, und lafit fie abbdiinften.
Usrerdefen fidfit man ein gebratues Mebhubn im Mbrfer,
pafiice ¢s mit ein wenig Mebl in Butter, giet Fleijd:
brifhe davanf, unbd treibt es duveh ein Haarfied auf bdie
Lruffeln, womit ¢8 auffoden muf.  Dann mitonivt man
Cemmelicheiben, obder ein Dotagenbrodehen in bder Terrine,
und giebt die Trafféln dardiber.

Triffeln in Furger Brdbe,

Nadbdem die Tudiffeln qebiirfiet unbd gewafden find,
werden fie in ein fleines Kafjerol gethan, mit Saly, Pfef
fer, ciner mit Nelten befiecEten Swiebel, Scharlptten und
Lorbeerblattern gewriryt , und  Wein barvauf gegoffen.
Hierit (aft man fie nun fodsen und cinfdymoren ; trocks
net fic daun ab, vidhtet fie in eine gebrodhene Serviette
an, und giebt fie warm ju Tifdhe.
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ffefn mit Sdinfen.

Man fbalt ein paar Dugend Triffein, wafht bies
fefben, thut jie in cin Kaffevol, giebt Kalbflcifchjits ober
Briihe davan, und laft fie Fodyen. lintecdeffen pafiire
wan Sdinbenfdheiben in cinem andern SKafferol, thut,
wentt fie e¢in wenig angehangen find, etwas SpeE und
Meehl dagu, und (@t ¢o braun werbdens fitllt dann Briile
dparanf, und [aft ¢8 Dicklich einfochen. Vei'm Anrichten
merden die Triffeln in die Schiiffel geleat, und das Sdhires
fenvagout dariiber gegeben.

Traffeln a la braise,

Die Tritffeln werden cingeweicht, und mit Waffet und
Bilrfien gereinigt: dann trodnet man fie wieder ab, Teat
auf cinen Bogen Papier SpecEfiteifen, wileyt fie mit Saip
Dfeffer und einer in @dyeiben gefchnitrenen Riebel , vans
girt die Tviffeln ordentlich davanf, iyt fie wie untt,
Gedeckt fle mit Sclinten: obder Specticheiben , widelt fie
in cin paar Dogen Papier cin, und (4ft fie in heipet
Afche gelind Graten. Wenn fie gar find, werden fie abge:
trocEnet, und in einer gufammen gedrodyencn Gerviette
warm angeridtet.

Ragout von Teaffeln
an §leifdy - ober Fafitagen.

1) Man fdneidet Dbie Sriifeln in Shnitten, und
paflice fie in Dutter.  Dann gieft man ein wenig Douil:
{on bdavan, thut Kdlbermild) daju, witgt fie nad) Delie:
fen, und [ajt fle bampfen.

2) 9Man bereitet die Tvitffeln auf gleiche Art yu, pafs
fire fie ebenfalls in Butter, und giefr ctwas Fijchbenhe
savan.  Hievanf wiiryt man fie mit Saly, Pleffer und
cinem Dindeyen Kvauter, und verdickt bie Sauce darauf
mit in Keebebutter gerdfierem Mebl.
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8LB LANDESBIBLIOTHEK




BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

s
Q

Triffeln ju bratem
Wenn man bdie Lriffein gefotten , und die Paut abac:
aogen hat, fchneidet man fie in Scheiben, und lafic fie
in-einem RKafferol in Butter braten. Sulest fann man fie
mit Juawer, oder nod befler , mit Mstatenblithen bes
ftresten, und entiweder Qitronfaft davauf dricken, obder ein
tenig Wein daran giefen.

Sauce von Triffeln.

MNadsdbem die Triiffeln gewafdyen , abaefehdlt und Elein
gehackt worden find, hut man fie tn ein Kafferol, gicpe
Fleifdbriihe daran | wurgt jie mit Pieffer und Muskaten:

fte nber gelindem Koblenfeuer fochen.

man dle Cauce mit ein wenig

W Olitter gevdfictem ehL

Torte von Try ffeln.

5

Nachdem man eine Torte auf gewdhulide Avet verfer:

e

tigt bat, werden die Trifen fauber gejchalt, und mit cin
wenig gerofiecemr eh! tn die Torfe geichlagen, und mit

Dammeliis und Curonfaft angefendhtet.

et erfie Dily, weldher fich febon m April oder Mai
fiber der Erde jeuget, find die

.
DY i f
Weordyeln,

ven welden ed jwei Gattungen arebt.  Die erfie, welde
man Spismordheln nenne, Daben vor den andern oder
Eiofmordheln  den Borzug; “indem fie nidht nur wegen
ihter pivamidenartigen Form gur Jierde der Speifen qereis
dien, fonbern audy eine feftere Confifteny und cinen aros
matifcher

)

chmaE Haben.  Veide muiffen jedoch jung
fevn, und auf das forgfaltigfie geteiniget werden : thbemn
fih nicht nur viele Eede und Wurath davan hangt, fons
dern audy, eine Menae sum Theil giftiger Suieften jwifchen
ibren vielen Falten aufyubalten pilegt. — Sie find jorobl
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frifeh alé getrocEnet eine gute Provifion file dic Kiche,
und tonnen auf mandherlei Avt gut und fdymadhaft juge:
ridytet werden, wovon idy Jhnen bhier cin Hleines Beryeid):
nip ihrer uriditungen hingufiige :

Das erfie fey alfo eine

Suppe von Movrdyeln.

I) Man nimme frifche oder qeddrete Wordheln, Hackt
3 Theile davon Flein, den vierten aber Lajt man gany,
tdftet alle in Vutier, fchitter . fie: dann in yleifchbriife,
e fie focben, whrst fie mit Preffer. und Mustatenb(iis
then, legive fie mit Eierdotterh, und giebt fie nber MWeig:
brodjdynitten. .

2) Man fberfiedet die Morcheln, hackt fie Elein, und
paffivt fie mit gehackter Peteriilic und geriebener Semumel
in Dutter.  Hievauf [aft man Erbfen fieden, feblage fie
u einer Suppe durdh, thut die gerdjteten Mo eln Bina
e, lapt fie davin anfiieden, und madt die € nppe mit
etn. paar Eierdottern und einct Prife Mebl, beides in
Sabne jerfiopyt, nod) famiger, falyt und wiiryt e$ nadh
DBelichen.

%Y
2/

Man  dberjicdet frifche oder aetrocfnete Novcheln
m_Cibjenbrihe, nimmt fie dann wieder ¢ bevaus, fehr die
Lrihe yum weitsrn Gebraudh als Suppe bei Srite, die
Wiorcheln aber wafdt man aus, Balbive drefelben, und

diinfiet fie mit griner Peterfilie, geviebener &

etmmel,
Wiustatenbitithen und Sabne ab.  Hievauf fbneidet man
10

Karpfenmilch £ein, un

r{'L-;rr ‘,".c it ein paar @icrdoitern

unb-einem Loffel Sabne ju Mup.  NRithee ferner Krebgs
oder andeve Dutter yu Sabne, '
et paar Dotter von Eiern dare

’
% = :
Tule etivas wenig abue daju, und mifcht

dacunter,  Defiveicht fodann ein flaches Kafferol mit Puts
ter,  fiveicht die angeribrte Farce binein,  Delegt fie mit

ben abgedunfieten "Imd)un, bringt wieder Favce dariber

=
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und fahet fo wedyfeldweife fovt, doch fo, daf die Tehte Lage
vou  Favce iff,- welde man oben mit geriebener Semmel
Gefivent, mit Dutterfcheibdhen belegt, und allmahlidhy ab:
bacten (4ft, tndem man unten unb oben Gluth giebt.
Die juricfaefeste brennt mem mit brauner Butter ein,
und giefit ein wenig Sabue davan.  MWenn die Motcheln
im Kaffevol abgebacken find, twerden fie ficEchenweife in
die Tervine gefchnitten, und die Suppe daviiber gegeben.

4) Man Fann dieje Suppe audy auf aleidhe Art mit
Fleifchbrabe subereiten, welde man anfiatt der Erbjen:
hmildy nimme man Rinders

brithe nimmt. Etatt der Fi
tticrenmart, ober Hibnetlebern. Ju mebrever Verbefferung
dicjer Suppe fann man auch Wberfottene Spismorcheln an
tleitie ©picfidyen ffecken, und auf dem Nofte braten, wobei
man fie mit Vutter und Sabne Legiefr.  Diefe gebrate:
nen Morvdheln werden dann nebfi der gebactenen und
Stiicken gefdinittenen Farce in die Tervine gelegr, und bic
Fleijehbrabe daviiber gegeben.

Potage von Mordyeln

an Fleifh= und Fafitagen.

1) Machdem man die Morvcheln gewafdien und jer
fdbnitten BHat, paflict man fie mit gefchmolzenem Speck
oder Butters feuchtet fie wit ein wenig Fleifchbribhe an,
tegt ein Dund Krduter dbavan, und (aft fie dampfen.
UnterdefTen mitonive man Semmelidnitten mit Fleijchbribe,
formt von bden Molheln pinen NRing davum, und giebt
eudlich eine Fleifchtoulis dariber.

2) Man paffive die geveinigten und gefdnittenen Mot
deln mic Dufter, Wiyt fie mit Saly, Pfefrer und fei:
wen  Krvdutern , gieft ein wenig Fifdbribe, oder Peter:
filienwafier davan, und [afit fie gar werdem.  Hernach
nimme man cin Mildybroddyen, HOHiE es aus, madt von
ber Senme mit Butter, Eiern, Seawdivy und Sabne, and
nady Gefallen Krebefieiich, . gehackrev  Porerfilic.2c. eine
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Rarce, fitile fie in dag augaehdblte Milchbrod , (At c5 auss
bacien, [egu es in bie Mitte der. Schufiel, giedt die Dot
chelp und damn einen guten Fifchbouilion dariber.
Mordyeln 3u EFoden.

1) Man pust die Worcheln, dinftet fie in BDutter,
iyt fie mit Jngwer, Pfefer und Mustatenbiarhen,
gieght Fleifdhbpibe ' dagu, thut gericbene Semmel davan,
und [aft fie fochen.  Solite die Denhe daran ju ding
fepn, fo fann man fie mit Eievdottern abyieHen,

2) Man uberficdet die Worcheln blos in Waffer,
feibt fic dann ab, macht eine Einbrenune von Vutter und
Miehl, giept Fleifchbrabe bingu, thut die Mordyeln daran,
wiiryt eé nady Gefallen, und [afit es Eodyen.

Mordyeln mic Sahne

Man (aft die Morcheln im Wafler Aberfochen, nimme
fie bann hevaus, dricft fie aus, und hact fie Fein; bevs
nadh thut man' fic in cin Kafferol, giefit ©abne barauf,
wirgt fie mit Jngwer und Muskatenblithen, und (Aft
fie. auf Stoblen fodhen. Wenn man nun anvichten will,
fegt man ein SticE BDutter an die Mordyeln, tlopft einige
Eierdotter mit k'.%“nf)m‘ tlav, fdhiittet fie daviiber, und lafit
fic fber Koblen untér [fetem lmwibren damit jiehn.

Mordheln auf italienifd,

Nachdem man fie gewafchen hot, (@Ft man fie woly
abtvopfen, bacft fie dann nebfi Peterjilie, Scharlotten und
ein paar ©pikchen Knobland) fein, und pragelt alles s
fammen in Dutter. Fulebt gieht man ecinen LOFel voll
Ochl, Saly und Dfeffer dagu, fiveidht fie auf in Butter
gevdjicte Drodfchnitten , und vidytet fie warm an.

Ragout von Mordyeln,

1) Man 14t einige Sdeiben Kalbfleifh und Sehine
fen in einem Kafferol dinfien, bis fic anfangen, fidy an
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daffelbe anyuhdngen, thut dann ein wenig Mehl bdaran,
gieft julent Dribe hingu, und (4Ft es fochen. Unterdef:
fen wajdht und gevidhyneidet man bdie Movcheln, thut fie
nebfi gehackrer Peterfilie, . einem Biindchen Krdurer und
etiwas gefdhmolzenem Speck in ein anderes Kafferol, [&ft
fie cin wenig voffen, fulit dann die obige Kalbileijchfoudis
durdy ein Haarfich darauf, und madt fie davin gar. Wenn
die Vrihe darauf yu dinn i, fo Fann man fie mit in
Duiter gecdftetem Miehl verdicken, . nad) Gefallen wiren,
uno endiich ein wentg Effig darvan. giefens

2) Nachvem. wman die Mordein aewafchen . und jer=
fdbnitten Bat, pafftee man fie mit einem Bund Krduter,
©aly, Pfeffer und ein wenig Mehl in g jdmoljenem Speck,
feuchret fie dann mit Fleijdbrithe an, und legive fie yuleist
mit 2 in Sabne gerelopfien Eierbottern.

Mordyeln mit Sped.

Man fhneidet die Mordheln von einander, und rei
niget fle, danileat man fie in gefchmoljenen Speck, wnd
65t fie daviw giehen. Hievauf nimmt man fie wieder here
aug, befireut fle mit gericbenem BVrod, fFeckt fie an Eleine
Spiefchen, und 1aft fie auf dem Nofte braten, bis fie

eine {dhdne Couleur gewinnen.  Unterdejfen fchneidet man

audy SpecE in diinne Sebeibdhen, und (4t fie in einem
Kafferol braun braten.  Beim Anvidhten legt man den Speck
gietlich in cine ©dpiffel, jieht die Movdheln von bden
©piefdien, rvangirt fle auf demi Speck, und giebt fic tro:
efen ju Tifdpe.

Mordreln 3u baden.

Man fchneidet die Mordyeln der Lange nadh von ein:
aader, und fodit fie in Fleifdhbrihe gar:  dann nimmt
man fic hevaud, befiveut fie mit DMebl, und backe fie in
€cdymaly.  Won der nbrigen Drithe, worin die Wior:
dyeln gefocht haben, madye man mit in Dutter gerdjierem
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Mebl eine Sauce, wiryt fie mit Muskatennnfi, leat cin
St Dutier davan, und giebt fie fber die gebactenen
Weordheln,

Mordheln ju fillen,

1) Man nimmt Hievyu die fhdnfen Movcheln, weihe
jedoch nidhe allyugroff feyn diefen, und legt fie einige Jei
in Wagfer, oder briht fie mit heifem Waffer.  Hernadh
madt man eine Favce von Hihuerbruft, eine Sdeibe ae-
todyten Edhinfen, Sped oder Nicvenfett, Eierdottern, in
Cabne geweidite Semmel, Peterfilie, Schaclotten, Sals
und Gewnry, weldes man alles durdpeinander hackt, und
julefst im OMdrfer [FOFL.  OMit diefer Favce nun fiille man
vie Movcheln: unter dem Huth an der Seite des Stielg,
belegt fermer eine Tortenpfanne oder Sebniffel mit S pecks
oder Ralbfleifchfiveifen, wiryt fie mit Saly, Pheffer, gqu-
ten Krvautern und Sewiivy, belear fie mit iviebelfdyeiben,
vangivt die gefilllten Mordieln davauf, wileyt fie wie unten,
Bededkt fic mit Speck: und Kalbileifchtreifen, wund lajt
fie gar werden, indem man ibuen unten und oben G ith
gicbt.  JuleGt nimmt man fie Hevaus, (a6t fie aberopfen,
richtet fie an, und giebt cige Dutterjauce dariber.

2) Naddem man die Mordheln wie juvor jubereitet
hat, [dft man fie mit Waffer und Saly nberfieden, madht
unterdeffen eine Favce von geviebener Semmel und griner
Peterfilie, welde man in DButter rdftet, mit Mustaten-
blithen abwiiryt, Eicr davan fdhligt, und nads Bedarf
mit Fletjchbrihe verdinnt, und in die Morcheln fillls.
Man fann nun nach Gefalen die Morcheln in Sleifchbrife
mit Gewilivy und Butter abjiedent odet diefelben an Spiefs
shen fiecken, mit gefchmolzence Butter Begiefien, und auf
dem NRofte braten. Beim Anvichten wetden fie entiveder
trocfen qu Tifde aeqeben, oder eine gute  BDutterbriihe
Bariber aegoffen.
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Motdheln mit gefulltem Brobd.

Man nimmt ein tundes BVrodden, fdyneidet unter
einen Deckel ab, nimint dic Krume Heraus, und madht
bavon cine Favce, ivie ju den gefiillten Mordyeln; fllt
bicjelbe in das Drobdehen, Ilegt den Decfel varvanf, und
Bindet es fber das Kreuy fef yue - Dierauf weicht man eg

.

i WMileh , wud 1apr es in Sdymaly backen, daf es cine
fcpdne Farbe befommt.  Unterveffen Hatbive man die Mor:
dyeln,  pafitet fle mit Spet, Saly und Dfeffer, - qiefic
Fleifbbrile davan, und [4fic fie dampfens fegive dann diefe
Drihe mit gerdieteny Wehl, und wiivyt e mit Muskae

tenbiiithen. Julebt riditet man dag Drodeien in die Mitte
ber Sdhiffel an, legt von den Wotdyeln cimen Krang dars
uite, uind giebt dic Brihe darviber.

Movcheltorte,

Die Morcheln werden gewafden und flein gehackt,
pann mit Sabne, Dutter, gefiofiencm Swicbact, Jueker
und gehackter eingemiachter Citronfdyale fber Koblenfeuer
qw einer Fille abgeriihre, damit €8 dicklich werde, Hernady
qum Abfahlen weggefeht.  Hievauf verfertigt man eine
Forte von muirbem Teige auf gewbdhnliche Art, und giebt
diefe Fille hinein.

Uebrigens Ednnen die Morcheln audy als Wilrje 3u
Fritaffecs, Pafteten und andern gemifchten Speifen ge-
nommen werden; und damit man fie yu diefem Gebraud
das gange Jalir hinduvd) hat, twerden bdie

Mordyeln abgetrodnet.

Man pfleat fie gemeinhin an Faden ju reihen, und
an ber Luft und Sonne gu trocfnen: da aber hierbei die
Snjeften freien Jutrics Haben, und die Mordyeln mit hren
Eiern  verunveinigen Ednnen,  weldes ibr finftiges Ber:
derben nach fich gieht, fo ifi es Dbefler, twenn wan fie auf

&
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icben oder Horden in einen verfhlagenen BVaFofen tvods
net,  Um fie aber nun ferner vor Snfeften, weldye ibnen
febr nachgehen, qu fehiiGen; mup man diefelben in grofie
€inmadeglafer oder ffeinguthne Topfe einpackfen, getrocs
netes Saly und gefiofenen Pfeffer dajwijdhen fivenen, und
dic Gefdpe feft verbinden. Auf diefe Aet halten fie fich
dag gange Jahr gut.  Die abgefallenen fleinen Abgange
fann man im DMorfer ju Pulver fiofien, und ju Finjung
der ©peifen, entweder allein, ober unter NRagout: und
Kinigspulver vermifcht, voveheilbaft anwenbden. €o belicht
die Morcheln in der Kide find, fo haben doch die

Champignons

bei weitem den Worjug vor jenen. Sa fie Ednnten bdep
SKonig der Crdjchwdmme genennnt werden, wenn nidjt ihe
Genuf o gefahrooll wdave.  Sedod) fann man durdy Auf:
mecEfamfeit und fdicdlidhe Bebandlung den Nachtheil vers
hinvern, welden fie filv unfere Gefundheit haben fonnen.
Sufdrderft muf man fie alfo genaw fetinen, um fie von
einer andern vt Pilzen su  untevideiden, weldhe ihnen
abnlich aber gifiig find. = Die Champignons find oben
wei und glatt, unten aber braunvdehlicht unbd Oldctricdt.
Ueberdief miffen fie auf ibrer Dberflache  wdllig trocfen,
nidht wollig, und ddénglich gerudifos feyn. Ferner fordevt
man von uhwrb&d;tigcn Champignons, daf fie jung und
frifch feyn miffen, bdenn wenn fie fehon fanl find, einen
balbriandhnlichen Gevucdh Haben, oder von Wirmern anges
freffen find, fo if ihr Genufi, wenn aud) nidt giftig,
doch wenigftens fdhadlich. Denn wenn fie alt fjind, oder
fdhon fangft abgepficEt, fo evjeugen fidy darin fleine gifs
tige Tdvmer mit vothen Kopfen: daber muf man die
Ehampignons forafaltig unterfuchen, und die etwa verdicha
tigen fogletch wegwerfen. Um aber noch dehr entferntefien
Nadyeheil yu verhiten, . iff ed nothwendig, fie entweder
wou - dev: Jubereimng cinige Seit in Salywaffer u (egen,

&
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und damit ju reinigen: oder Maffer mit Weinefiia ju
vermitcdhen , und fie darin wohl abymwajehen. - Auf  diefe
Are rherden ibnen alle aiftice Ciqenichafien betotmen,
und diejelben entfrafeets noch mehr aber, twenn fie mit
Qirronfaft, oder fauwerlichen ©aucen .
lidy iff e8 jtoar gewifi, dap fie durd) das Kocdhen und
Dacken, bacrer und saber werben, als fie in ihren voben
Juftande find, und diefe Sigenfhafi i
men, je langer man fie dber dem Feuer bebaudelt: n'u‘!,
hat man doch die Vemerfung madyen wollen, dag diejeni:
gen ,. weldhe vob febr Elebrig waven, Gei der Jul berettung

vovjiglich havt werden, giftig fevn follen. €ie fefon num,

meine Liebe, vaf bet gehbriaer BVehutfameeit und Lehand?
Tung weiter teine Gefahr damit verbunden ifi: ich aehe
alfo ju den Fubereitungdarvten felbf dber, wobei ich jebody
bic Borbereitung durch Appuben und Abwajhen in Salys
ober’ Effigafier nidht weiter jedesmal erivabnen will.
Porage von Champignons

Man fpickt Kriedhenten, ober anderes beliecbiqes Gies
fiitgel mit SpecE, und (APt fie entweder am Spici Halb
abbraten, ober dampft fie in einem Kafferol mit belierigem
@pek.  Dievauf nimmt man fie Heraus, icqe fie in einen
@dymortopf, fdneivet fie wivficht, und ediet fie in dem
©peck, worin  man das Gefligel braun gemacht Hat,
and thue fo viel Mehl davan, als man mit 2 Fin
faffen fann.  Endlidy thut man die Champignong cber
in den Echmortopf, giefit eine Fraftige Brihe daran, un
(@t es jufmnmen gar werden, wojw man nadhy Sefallen
nody beliebiges feines Gewiiry himgn thun fann.

Champignonsd 3u Foden,

Man (a5t die Champiguons mit Butter in einem
Kaffevol vdften, gieBt dann Fleifchbribe hingu, thut griine
Peterfilie, ecine Iwicbel, Sngmwer, Mustatenbliithen davan,
und lape fie damit abfochen. Sulebt legivt man die Vrithe

fall
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barauf mit Eicvdottern, und dudckt beim Anric
metangen - oder Sitronfaft davauf.
Champignoné mict Wein,

Man thut die Champignons in ein Kaffevol, giefit
Qand: ober ordinaiven Kicenwein darauf, und thut Saly,
und feines Genniry davan,' und (At fie davin ddmpfen.
QWenn fie gar find, Ffann man die Brihe mit in Wein
jecElopfren Eierdottern [egiven , oder mit E‘L‘[[i\t‘ﬂ!ln gerdftes
tem Miehl verdicken, uud blos mit dem Wein einfdymo:
ren lafjen.

Champignons in Sabne

Die Champignons werben tn Dutter gerdftet, dann
Bouiflon davauf geflilit, und mit Pfeffer, Musbatenbluz
men, und einem BVund griiner IJwicbeln, Perevfilie, Vas
filifum und Majoran abgewiivyt, und hHicrmit gar gemadht.
KRury vor dem Anrichten fegive man fie mit Sierdottern,
weldye guvor in guter ©alne gerflopft worden.

Champignons mit Ragout,

1) Man fchneidet diefelben in Wiirfel, und macht fiein
brauner Butter, mit Saly, Pfeffer und gebacfter grimer
Peterfilie gar.  Alsdann fillt man entweder Sahne daranf,
und [aft fie damit dicFlich cinfdhymoren. DObder man thut
braun gerdfietes Mehl mit Efevdottern in Effig jevélopft
daran.

2) Man pukt AvtifjhoFenboden, und paffirt fie in
Dutter, unterdeffen tdfiec man Mehl in Durter braun,
unbd tirft flein gefdnitrene Jwiebeln davan, thut die Are
| tifhocken Bimyu, fo wie auch die Champignons, fiille

Douillon davasf, wiryt fie mit Peffer imd Mustatenbli:
then, und [afit ¢8 jufommen durdyfodien.

Champignons im Kafferol
Die Champignons werden ungerfcbnitten in ein Kafjes
| vol gelegt, und mit Duster, Sorbeerbldttern , Pfeffer und

g

~
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Saly geBackeri. - Sulebt vor demt Unrichten filit man ein

wenig '*l‘.'“‘.'.x'l.'nb!'u[“.-c darauf, woyn man nacdy Delicben eine

be [egen fann.
Champignons gebacden

1) Man (45t die Champignons in Fleifehorihe dAbers
fodhen, nimmt {ie 'dann Bevaus, fie’ mit ebl,
Saly und gefrofienem Dieffer, und (@t fe m Dutter cder
Sett OGacfen, julebe fiveut man gehactte griime Peterfilie
davan.  Bei'm Anvidhten duitckt” man Pommerangenfaft
darnber.

Dergleichen gebackine. Champignons Fahn man nun als

¢in: bejondres Gevidyt auftragen, oder audy andere Speifens
damit garniren.

2) Die Ehampignons - werden nebft Kalbermild) in
fochendem Waffer und Saly blandhirt: nadydem fie nun
wicber im Durdhfchlag abgelaufen find, taud)t man beide
in Butter cin, wilge fie in Viehl um, und backe {ie
Sdymaly aus.

Sber man madt einen dinnen Teig vou Milch, Mebl

=

und Eiern , taucht fie davein, und bickt {le in Sdymaly wus.
@fwv nprqnonf- auf dem Noi.

sianons bleiben gany, und ditfen nicht im
ht man {ie in Braune

SQaffer licgen Ol
yutter , oder audh nadh Delieben in Provencerdhl, befivent

jic mit Dfeffer und Saly, und brater fic auf dem Nofte

Champignons-Torte.
©er Teig wird wie gewdhnlich ven mirbem Teige
gcnm:.'ﬁt und geforme: Dievauf thut man bdie in Stiicken
seefchnittenen €hampignong mit fein gebadten Krvdutern,
Zehavlotten, Saly, Mehl und frifiber Dutter bdarein,
1'1[[3. ben Decfel davanf, fiveicht fie miit Eievdottern
. an, und [&fe fie Gacken.  Beim Anriditen giebt man Dra:

ten] L'::- pavanf, und OWidt Citconfaft davan.

1
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Gallat- von Champi

Mian eitet Champinngas,
fiud, -ab, 3uht bem
von, und lapt | ] Loiey
der ©ann feibet man bda ¢ h
(apt - fie erfalten. . Hievauf folic man
pnd Provencerdhl daranf, wiryt fic vacdy Dedarf mit Ealg
und Preffer, faft fie im Keller austublen, und feist e
jum Braten auf.

Champignons in Eifigeingumaden.

1) Manre (afit die Champgnons eine Weile im Waf:
fer fiegen, bis fidy die Haut absichen tafir; bdann fhnei:
bpet man die grofien in &tien, die tleinen aber [alit man
gatiy, und fiedet fie in einetr Kalevol mit Wajrer und
Saly, big der Sehaum in Dbie Hdhe fba heritach
pimmt nan fie Heraus, Rt fie 1 el
tropf und feat | v die Efn

A
|
e Let {
Eifia, twenn ev erfalfed if, 1ber
man' fofort forgfaltiy aufbewal:
ten muy
. 2) Wenn die etnmal aufgef
. das IWaffer wicder abagMaujen or, und fie
gt man fie 24 Stunden in eine fharfe Sal
it nady Betlauf diefer Feit wieder  dive ¢

tuterdeifen fodit man Weineilig mit

qamen siimen, Lovbeerblattern’, Eitrons
fchalen und Pfeffer, w biefelben Neer Bie tn ddg

Wenn fie tale find,

1 S ., .
Butter davauf.

ewiafchen find, werden fie

Wafler und Saly blandyist, und in einen
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Durchjhlag abgetropfi.  Unter der Feir Fodht man eine
Lafe von Diereflig und ciner Handvell Saly, fhdume fie
gut ab, und gieft fie evfalter ler die juvor eingeleaten
Champignons, woritber man ju befferer Dauer nody ge-
fdhmolzene Butter vder Nindertalg glept.

Die nady den jwei erfien Wethobden eingelegten Ehams
pignons founen gu Sallat, die [(ekten aber an Speifen
alé Gewiiry benuit werben.

Auf gleiche Feife Fann man alle beliebige A vten
von Pilgen eiuniaden und einfiuven.

Champignond=Pulver.

1) Man gieht die Ehampignons ab, und von denew,
die offen jind, madht man tas Braune weg, wifdht fie
gut, [aft fie abtvopfern, und auf Papier in einem Dack:
ofen, telder nicht mehr allyu,beif iff, abtrockuen, wor:
auf man fie i!f einem JNorfer vecht fein fidfit- Dann
mengt man fein geftofienen Pfeffer und Jngtwer nebfi cfs
wasé getrocnetem - aly darunter , und vermwahet e an cinew
trocfnen Orte in einer jugepfropfeen Flajdye.

2) Man trocknet Champignons, Mordheln, Piftacien,
Moufferons und Lovbeerblatter, von jedem gleichviel ,  ftdft
alles im SNBrfer, und fidhtet es burdy cin Sieh. Sodann
permifcht man es mit getrosEnetem und jerfiofenem Salge,
und verwabhut es toie Fuvor.

v 3) Man nimmt 2 Loth getrockncte. Moufferons, 8§
Loth Champignons, 4 Loth FTrdffeln, und cben fo viel
Mordheln, 5 Yoth weien Peeffer, eben fo viel Nelfen,
und einige Dbittere Pommerangenfdhalen, und {5t alles
wohl untereinander ju Pulver.

Dergleichen Pulver werden an Saucen, Frifajfees,
Nagouts, Pafteten u. . w. gebraucht, und geben den
Brithen einen voryiglichen Sefhmad und Hhohen Sout.

Sollte aber, trob aliey Vorjicht, dennody cine Veys

[
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giftung durdy den. Genuff - diefer Sdywdmne bei Jhuen
votfallen , fo will idh Jhnen fogleid) ein

Mittel wider Vergifeung durd) Chams=
pignonsg

votidlagen. ~ DMan nimmt yuerf ro Gran Sypecacuanha,
oder eire Deradime weifien Bitviol in warmem Wajjer, und
wenn diefes owerivt Bat, fo muf deftilfivees fifes Wians
deldhl 4 Ungen und Attheenfyrup 2 Unjen mit ein e
nig geftofenem Sucker unter einander gerfeben werden, bis
e wobl gemifdht ift, alcdann wird Sfters davon ein Lojfel
voll genpmmen, ; und daywifden warme MMilch getrunten.
Wenfy @ie nun endlich, meine Licbe, die Champige
nond Haufiz durd) den ganyen Sommer und in Shrex
Nabe Haben wollen, fo weifi id) feinen beffern NRath, als
vaf Siew fich bie Mithe geben, in Jhrem Garvten ein

&

Champignonsbeet anzulegen.

Man vichtet vom S

i Bis gum 2
dyes Mifibeet von Pferdediinger ju, welchen man didyt auf
einander fihlagt, ober jtveuet devgleichen flein jerviebemen
anf bdenjenigen Plaks, wo man folde Champignonsbeete
anlegen will,  Diefen Diinger muf man 5 bis 6 Tage
(ang , nacbdem bdie Wirterung heif und froden iff, dftevs
mit Waffer anfeudyten, und mit der Dimgergabel wmmnen:

quf ein ovbentli:

e, damit {ich das Waffer an allen Dvien gleidy durch:

BADISCHE

jichen fann.

Hipeauf madht man drei Cager, allejeit eins drei
AWodhen nady Dbem andern, ein jedes aber 3 068 4 Suf
breit. Damit fie aber noch treibender wevden, fann man
etmas frifden Plerdedinger davunter wifchen, und diefes
erfie. Lager einen Tag um den andern Degicfien, = Drei
SRodyen Hernady maght man dag andere Lag

v anf diefelbe
Aet, und. begicit ¢s gleichfalls nady Vejehaffenheit der
Witterungs Dag dritte Lager aber witd um einen Schuh
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anbere; und wie ein Dady ‘gegen bden
die Hohe Tanfend gemacht.

ichlaas man in die ife von 3 i 3 Edus
Dtmger, Der vom Febtuar an “auf einan:

0 worben , wed! nun verfanlt it , Lavauf, und

ary swikchen dem andern Dunaer einy bedeckt foo

1 ob¢r Das gange Dtfibect miit dev allet:

@ qelegenen Duinger=Eede ,Jjedoch nidye

i en Daamens dick, und wirfc Dinger von

fudder Sitren daruber, 'I\\l dyes fo oft ple das Deet Falt

o L D, ietederfo 1

im antern Salire fargt der

T el und feine fubtife weifie
Sai ; B b

j 1"1‘[('.-1.‘ fich um bas

! 1 CHws! allem  Anfehen wo bie
- 1 2 Ny (3 - T ha "
D R 0e e auperften -Iheile
poer Aaievden werden rund und gark, wie Kudpfe,
1 ai tommen_endlidh bie Ehampignons Hervor et
Pferdem t abir fefomomt um die e fo' angenele
men G R Champignong felbft
Eine andere vt Schwamme {ind die

Siatfdywamnre,

mohg fm Kleinen find; denn aufer dag fie
viel Eleiner Dleiben, tnd mehr rm.bluh als. plart oder fiad
um ihre Etiele wadbfen, alg der Champignon , fiud.fie die:
fen faft in allen ©ticen dbnlidy,-nur daf fic Eleiner und
nie fo javt, fondern viel be :"s b.  Wenn indeffen diefe
€ dhwamme bet warmer Witterung nidht TL. ont tm <Monat
Mai, die Ehompignons aber et T gegen den Herbfi jum Vors
fdbein  fommen, josfirden: dennody Deide feht oft verwed):
felt 15 die Champignons find aber unfiveitig feiner
und § auch taugen. fie niche sum. Abtrocknen , weil
fic fodann gany ofiie Gefchmack, audy Hochft umverdaulich
find, nnd es ift daber “Betrug, weni fie unter die €ham:
pignons gemifeht werden.

Deinahe den Champignons am Werthe gleid) find die

Moufferons- 0der Moosfdhwamme,
Diefer tleine, ungleich wadhfende Schrdamm’, weldher
in den heifeften Tagen des Monat Juling I). roprjufommen
pflege, it von “eifer matt otangengelben-Farbe, und fieht

(¥}
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fafi welf aug, ober gleidht etnem abaefalfencn BDlate, fhure
vifch vortreflidy . und iff felbft getvocknet: nicht ohune a
SRirfung.. . Denn quperdem, dafi diefer Sdhwamm get
net, Rletfd,” Saucen, Nagouts und bergl. ein guies
febn gicht, Dat er bei einem richtigen Berfahren, and) nodh

[}
an

in bdicfem Iuffande ehwas Barfehmeckendes.

®a diefer Schvamm von jeinem Hervorfeimen aus
ber @rde Bis i feinem Vergehen, hochitens nuv ein Da:
fepn won jweimal 24 Stundeit Hat, fo muf er, fobatd
er fiber dev’ Groe fichtbar wird,~ fogleich Benuft und jubes
peitet. merden. - 2Am eviien Tage find fie in ihrer hochfien
Ginte, -am gweiten noch braudbat, und_am. dristen_fin:
pet- man Eaum. cine Spur von ibhnen; fo e fie auch nidt
in naffem Eedreich und nadhy vjelem. Hegen, fondern nup
auf teocknen Stellen wadyfen.

Moufferons zu fdymoren.

Man (4t die- Moufferons eine  Weile in gerfdhmol
yenem  Specknfhmifen, qieft damn Sleifchbriibe  bingu,
thut gehackte Weterfilie und Seharlotien pber Iwiebeln.dat=
an, uud [afit fic nber gelindem Feuer gar Fodhen. Zolite

die” Brihe datanf u fett fevn,, fo nimmi;man die tibet:
flitfiae - Sestigteit ab, und madit die Drihe mit gerdfictem
Mehl. famig.

Moufferons in Duttey gervftet.

N fdneidet die Toufferons, Elein, thut fie, mie
fic find in cine Planne, and [&FE fie fiber Ddem Fewer
trocknen.  Dant [@Ft man in einem andern Kaffevol But:
ter Graun werden , thut die MoufTerons hinein, und [aBt
fie toften.  Fulekt Befiveut mai <fie mit gelyackter Peter:
filie, Sungwer und Dfeffer.

Moufferons mit Ragout.

Man- thut die Moufierons: mit frifdyer Dutter in¢in
@afierol, und iaft fie davin‘fochen 5 wist fie mit Saly,
Pheffer undoeinem Biwiddpert feiner Kranter - giefit Dribe
davan , und (e fie damit gav wevden, — Atsdann ieht
man die Sauce daranf mit @ierbottern ab, oder verdidkt
fie mit gevdftetem Mehl, oder geviebewer Semmel.

Mot Fany auch die

BADISCHE
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Moufferons mit Sahne

gany fo wie die Champignons mit Sabne, juriditen. ' So
wie aud)y eben fo_wobl die

Moufferons gebacfen

werden Ednnen, teobel man eben fo, wie mit den gebactes
nen Champignons verfahrt.

Sauce von Moufferons.

Die Moufletons werden mit Peterfilie und Jwieheln
ober @charlotten fein gehackt, in Biittet oder Syeck paf-
fire, Fleifehbriibe davan geaoffen, und damit qemach getocht.
Sulelst wird die Sauce mit gevdjierem ieble famig gemacht.

Moufferons-Torre.

Auch diefe Torte macht man qany fo, wie die Torte
von Champianons, nur daf man nidt die Scharlotten
und Gemwiirybrauter Eein backt, fondern fie in ein Viind:
hen  gebumben ' davan legt, unbd beim Aufivagen wieder
Berausnimmt.

Sdy febe teider,  meine Wefte, daf meine Epifiel
ieder yiemlich lang ‘geworden ift, unbd die Sremien cines
Driefes weit fbetfchreiter. Bergeben Ste meiner ralilofen
Seder, welche immer in ben Dricfen an Sie, fo weniq die
Grengen  finden fann,” als mein Sery in der Liebe und
Sreandfdhaft fite Sie, mit weldyer ich unbegrenyt die Jhrige
bin.

Neungehnter Brief.

Qnﬁ‘.‘n @ie uns wieder , . meine Lebe, an unfere Arbeit
gehen, und — Dilye fuchen: noch haben wiv eine reiche
Nadylefe file den Herbfi; die, wenn fier auch den MouiTes
tous - Champignong an. e nidt gleich. Forumen, dews
nod) einigen Wertlhy yum - Kadengebraudh haben, Am fels
tenften find nody die

Pfiffertinge,
weldhe man auch Habuenfamme, BDlutihwamme u. §.' 1.
nennt, weil fie faft die Form cines fraujen Hahuentam,

&
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mes, wenigftend der Dilithe eines Gewddhfes von qleis
cdhem Nahmen haben, (ibrigens vom réthlicher Favbe fepn.
©ic wadyfen am haufigfien in Biglichten tvocFnen Fidyeen:
und Tonnenwdalderm.  Je frifcher und Eldrer ihe Anfehn
ift, Odefio fidyerer darf man anf ibre UnfdhadlichEeit feblies
fens wenn fie aber ein fdmuBiges befidubees Anfehen,
und eitten tulpenabnlichen faft modrigen Gevuch Haben,
fo darf man ihuen nicht traven, fondern fich Gei }'bwm
Gebraudh in Adit nehmen,

Sie tdnnen fowohl getvocFnet ald frifch sugevichtet werden.

Pfifferlinge mit griner Pecerfilic.

Man pukt fie fouber, dberfiedet fie im Waffer Beis
nahe weid), feibet fie ab, und backt fie flein. Hicrauf
riftet man fie 406er Koblen in Butter, gieft bernady Fleifdh=
brithe daran, ftolieyt fie mit Jngwer und Plefer, nebf
einet Dandvoll gehackter griiner Peterfilie, und (afit fie
bamit burchfochen.  Kury vor dem Anriditen yicht man bie
Bribe vavauf mit Eierdottern ab.  Audh Eann man nach
Delieben ein wenig Effig daran giefen.

Pfifferlinge mit Kidmmel,

e Pfifferlinge werden gepust, qewafchen und gefal
sen, bernadh thut man cin wenig Kimmel baran, fdn‘vi'nqt
fie in ver @chiiffel berum, legt fie alsdann in ein Kaffe:
tol mit Beifier Dutter, und vdffet fie darin. Hierauf feibet
man die Dutter " grdfitentheils ab, rvichtet fie an, und
fivewet Pfeffer daranf. -

Die

Di

Reisfen oder ROehlinge
find cine Avt quter efbarer Schwdmme , welde auf einem
mittelmagigen Stiele cinen vunden breiten, oben rothlichen
und glatten, unten aber gefiveiften Hut haben. Ste ba=
ben ein jartes Fleifeh . cinen guten Gevuch und SefehmacE,
und werden, bejonders getrocknet, - filr fehr gefund gebalten.
Reisfen 3u braten.

Man fdneidet die Sticle untenr etwag ab, putt fie
um den Rand, wafcht dicfelben,  und legt fic auf einen
Noft 5 twenn fie trocen find, beftreicht man fic mit Buts
ter, beffreut fie mit Saly, und (At fie "Wber Koblen ein
wenlg aufgdfditen , alsdann aber i brauner Putter gar
braten, worauf man fie Beim Anridhten mit geftofieriem
Pfeffer Beftreut,

LANDESBIBLIOTHEK




Reisben eingumadhen,

han tvocfuet fie, - wenn fie gut gereiniget und abge:

puist:find, auf einem NRofie ab,  thut dann etwas g
ein spaar Sorberblaster auf den Loben ¢ines
dyirres .- feat dann ein paar, Echnitten NReis:
y-Bavouf, fdneidet Citvonfdhalen dargn,  und fabet fo
fehicimeife fort, Gig dag Sejdhive voll i Huterdeffen
fafieman - quten - Weiveflig abfieden, - und twicder. falt wevs
der, fillt ihn auf die Schwamme, und. bindet das &lag
wmit--Blaje 3u.  Solitensfie aber in dev- Felge anlaufen,
oder bcfd-[narv fo-aictit man oben Shmaly darauf.
Hm baufigften find dibevoll Die
©tein P ils
i ob Sie gleidh an Jartheit und ‘,.‘-lfl'EI:L-.'HE GhefchmacE den
Chiampignons weit nadfiehen, fo find fie dodh aud) eben
wicht gang ju vevadhten: indem fie nidhrnne grof und fleifhige,
fonderi auch von jiemlichem Wohlfdhmack find. 'Dody dile:
fen' fie fueilich woeder alt,’ nody mabig, fondern frifch - und
derh fepn, und Ednuen frifch und getrocnet bennie fwerden.
Steinpilze fauer gu Fodhen.

Nadydem die Pilye gefaubere 1'1'1;’3, thut. man . fie in
ein Kdfierol mit ' Butter, decft fie gu, und [AFt fie cine
Feife fehwiken. Dann . gieft man ;5lc111'\bn'h. und 2Wein:
effig davauf, und [t fie Fochen: julelt madht man fie

"
C

mit getdffetem Miehl fimig, und wilryt fie it sugiver.

Steinpilge in Bucter gervfiets
Man: febait die Pilye; umd fehneider [Te tlein, thut
fie:damn cin ein Kaffevel, und (A it fieoatber. dem Feuer
trocknen : - Dann madht man o wiel Duiter braun, ald
man ndthig bat ;o febitstet die Pilge hoein, und it fie
einbraten., . Dansifirent man gehackte Petevfilie , cipas
Sngwer und Dfeffer pavanf. h ¢

Steinpilyereingumadyen,

¥) MNacydent die Pilge grpukt find, werden fie mit
SWafier tberfotten , bann ‘wird es mwieder abgefeiht, und
die Difse yum A6HHlen Hingefelit. Hievauf thut man fie
it "Pleffer und  Saly in cin Glas, fulle, Weineffig und

Danmdhl daju, und 1It fie an einen fu[\lc" Ort.
2) Man fhneidet” die’ Srofen” in’ | S1ficken, dic Kieir
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t{ur fie dn einew Kegfel , febhttet
12 Liffel voll affer und 2 Lof:
-;-;Ea-;n, wobl abfdbdumen und dann

{afit €fig mit Rogmarin,
unen ; - inckaterbinthen,
LotbestBlattern’ und- Gitronenblattern focher, und filit ibn,
FaEdem deriolbe: wicder evkaltet ift o ther die Schwamme.

2Hidy, meknd Ciebe) mufte i Crefcbafie balber mein
@ chrelben nnrert wefale fallt mir eine
Meirbefhiedibimg in Die Hande, umdridy finde Ddarin . ein

Caiul
tente

sredven. —  Dom un

Mitcel, €haniptgnonsd undandere efibare

Pilze in Menge gy erzielen
alg iy Shuen in'meinem vorigen Briefe vergefchlagen habe,
idy cile alfo, es Shuen noch :;. n @chluffe befannt ju ma:
dens - Die Chinefen; diefes indufividie Bolf, folen fich
derfelben bediemen. &ie gmb.u, heift es, in ecin gutes,
rechtiqegen Dittag url;arnrs‘, aber tenmodh f.'ImttvnrriL'nr»”
@rdveidh , Stitebe faules Holy von Wimen , Weiden, Paps
pel, - Stbten und n, ein, lafjen fie den Q‘mntc
burch feaen: wenn abev. Binfrig dle Sommerbibe angebi,
fenchten fie diefelben oft an,  Algdann bedecken fle dasd ein:
gearabene faule ol mit ciner Sehicht von Blattern bies
fer cben genannten Waume, und. befprengt fie oft mit
Faaffer, worin Salpeter anfaeldfi worden if.

Hierbei finde dch mogh eint
el, giftige EriI;cunrcr dben cfibaren
jir entdeden,

weldes biv Chinefer fite-untrilalich balten.

Sie Fochen 3u. diefemn Debufe cinige Sticke Binfen
m{ den \_[_‘ull“h]lll‘li - |'l'“ t]if‘l-:i,t davunter, fo folien die

Dinfen eine '\'vm'audn Farbe. annebmen,

Alle Schwamme , welde wir gendefient, ‘wachfelt aus
der Erde, und n‘c'.'t\-'u deshalb Erdjdywamime genanng < eé
giebt aber aud)y an den Wauraeln und Ho plungen von S tdm-
men -altey 3“1111.; eine At Edivatnme , Teldhe man Bauts
fdyvamme yu nennen-pfleat.. Db nun diefe gletch nicht yum
Genufi taugen,--fo, hat doch der menfdhliche Criindungsgeiff
eine andre Venmnisungsart davon entdeckt, indem mon

LANDESBIBLIOTHEK
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Scife aus Daoaumfhwammen

Bereitet : divfe ?flt Edywammre findet ficdh bejonders an alten
DBirnbaumen.

Man  dbergiefit eine QDuantitat Potafche mic eben fo
viel Pfund Waiffer , als felbige wiegt, und giefit hernady
vie Baibe Lauge vou bder Petafche ab.  Aledbann thut man
3 Diund unaeldjchten. Kaff in ein bequemes Sefap, gicpt
10 DPfund Waffer darauf, und fobald fich der Kalf ju
(dfchen anfanat, gieft man 16 Piund von der abgefeibren
9;)9 111([\\'!“\1!-\1,& daju, ruhrr unter dem Lofdyen das Gemengs
4 iteveivander, bis es Falt q"n\clbcn alsdann
fo lange nm\.., bis fid) der SKalt ghnrglich
::::[ D.\ he ange abaeaoffen werden Fanm.
¢ Pauge mu-ﬁ., fo nimmt man eine. Quans
titdit Shwamme, und faubert fie von den daran befind:
fichen holyigen Theilen. Die Schwamme jerdricdt man
noch gany frifdh mic einem Holye in emnem hljevien Ses
fafe, tmd wihre fie fodann mit der Lauge pu cinem did:
lichen Brei an.  Nody beffer ift es, wenn man die Sdywam:
me gany trocfen madhe; g Pulver féfe, und dad Schwamms
pulver mit det Lauge ju cinem dicklichen Brei anvibrt,
weil man -algdann verfichert ift, dap feine von der Lauge
unberdhree StitcEden dabet bleiben. « Sobald als die Lauge
den & dywvammen beigemifcht wivdb, empfindet man einen
febr ' fiarten barnigten Gerudy, weldhes ein Deweis von
der Gegenmar s Michtigen augenfaljes ift.

Diejern Sechwammbyrei thut nan in ein fladies Gefdf,
und (@Gt ibn an der Sonne anstrocknen. T dicfe Waffe
troden, fo witd fie nod ju bart und nnanfldslich im Waf:
fer feyn, wetl nicht aemua Rauae dabei befindlich ift; deg:
wegen fchneidet man die trockne Mafle nochmalg flein, und
tubergiefit |ie m:L\"L mit fo viel von der obigen Lauge, baf
dic jerfbnittene Maffe gany mit Lauge bebet ifi, und {

[afit es 24 Stunben an der fi‘tl:“.‘. Sufe ftehen.

:'.f?m".-fprr wifict wan s mit einew Helje mm, und im
Koll ¢s nod) 3y BicE feyn folite, diefit ‘man nody ctwas
Lauge Hingit, big es wicder cinem dicflichen Vet dhnlich
wird.  an (dfc ¢8 alfo '3 Tage unter dfterm Umrihren
; fann nun alé & dhmicrfeife vedt gut
den ¢ trecken abet . giebt ed. eine pabe Mafte, 5
Sinfeifen  gebroudyr werden faun, abee tody
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viel _harter als dié gewdbuliche Seife ift. LBerfertigt man
nadh obiger Rethode von einem Pfund foldyer @dwamme
eine breitgte Seife, und mifche unter diefen Drei ein Pund
gefchabte gc‘mfine Seife, fo erhalt man nad) dem Austroctuen
¢ine Seife, bie wie wahre Seife gebraudyt werden fann.

Auch die Schmierieife aus Lein- ober Nibfendhl mit
Ser ©chwammicife vermifht, qiebt eine gute Harte Seife, vie
fidy: wie “anbdere harte Eeife fchneiden und behanbdeln (dft.

Dei diefer Sdywammieife falle miv eine Afche und eine
andere ©eife ¢in, welde ebenfalls aus einem Waldproduft
evyielt wird, ich weif nidt, meine Yiebe, ob es Shnen
GeFannt fepn wird, ungeachtet man es in manchen Gegens
ben Haufig findet: auch fann idy Jjhnen nicht fagen, wie
¢s unfere Landleute nennen, bei den Kvanterfundigen heift
e namlich

Sarrenfraut,

oder lateinifch Polypodium filix mas.. Scb fefe Shnen
deshalt den (ateinifden Nahmen Hingu, wenn fie etwa
cinen Gelehrten 3. B, Sbhren Pafior davum fragen wolls
ten. Diefes Kraut har lange griine Jmweige, ber welchen
eine ganye NRethe Hellgriine, geficderte Blatrdhen an dem
langen ©tiele fiken, weldhe am Ranbe fein eingeterbt find.
Die obern und untern BDlattchen eines jeden Dlattes find
Edeger alg die mittlern, und oft iff ein foldes Dlatt 2
Fuf lang. Die Turgeln find gany jafericht und jertheilen
fih in viele Aefie!

s giebt mebrere Arten Ddeffelben, aqudy eines weldyes
vag weibliche Facrentraut Heift; i) jweifle jedody, daP
picfes auf gleiche Are gebraucht werden fann, audh unters
fcheiden fie fich in Form und Farbe in etwas von Ddem
eben jebt befchriebenen.  OMan findet es jwar fdhon im
Mai, aber dann Hat ¢8 noch ju wenig Krafte, und im
Auguft dagegen bhat ¢ fhon wieder ju viel von feinem

¢ Saly verloren, indem feine feinfien ©afte in Dlithe
und Saamen dbergeaangen iff. Die befte Feit yum Eins
fammein find die Monate Juni und Juli. Da diefes Kvaut
fehr Danfig wadfe, fo Edunen Sie fich leicht ganye D
den voll dDaven eintragen laffen. Man madhe alsdann fleine
Gruben in Barten Doden, und werbrennt ann bas
Kraut davin, wobei man die Gruben halb bedecfr Hait
* od¢t man [Aft es in einem balb verfiblopnen Vagofen
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ennen ,
flammenfeuer
viele qiebt.
feaen, bigd

1nen
el ,

Félle aber mufi e gemach obne
ihe audglimmen, bdeven ¢d febr
| nun  mufioman; forgfaltig puiams
mit 2Caffer anfenchten, und ~Kugeln

Lujt, dody vor dem NRegen

abirocerne |
Ob man- nun gleich diefe
grm Wagehen und Bleichen anwenden § , Und fie des:
balb in grofic Saljtonnen einpackt, und darvin aufbewabre,
wo fie fich das gmu,\ Sahr bindurdy din . ibrev SBite erbal:
ten l(affeny fo find m doch weit witdfamer ,  wenn man
fie nody eintal Falyinicts dag Peifi - in einem  Vackofen,
Topfetofen,’ wobl a-.‘."-r.iﬁl‘fr. lapt: da

e, ruthlichte ,: obex

gefchr
i o

eln o fehon: mit Vortheil

pber auch in einem

fle-bern nach dev

ariinlichte Farbe in Lie Kugeln Has
ben gany bdie M irfung hue dag dabei

befitrchten darf, dem ertg den mindefien Schaden
sugufigen, daber fommt es audh bel threm Gebraud) nidy

fo genan datauf ‘ar, ‘wie viel man daven anwendet, weil

ibr Laugenfaly ¢ ' dfiend ifi ¢ und gleichwobl Fatin
man dadurch fehr viel Seife und andere Afche erfparen,
und erBalt doch feimen Jwedf fo vollfommen, daf das

damit behandelte Leinengeug bder hellandifden Leinwand an
@& donbeit und Weife gleich ift.  Haben Sie genugfamen
Borrath von diefer Afche, und Edunen tiefelbe Lei dem
Seifeniieden fiatt anderer Afche antwenden, fo erhalten Eie
ficher eine fo feine Seife, ald &ie gewih nody nie fabri:
cirt Daben.

Sn Sibevien braudit man diejes Kral .
feng das Vier ju mwingen, und in _Franfreid
man den Diinger damir,  indbem ‘mah o8 i den
qur Streu braudht.  Audh letfiet Diefe Afche Geim Glas:
machen vorteffiide Dienfre, fo wie die Wuryel jum Setben
tauglich ift.

Snoem Sic nimn, meine Thenerfte, diefes Kraut im
IRalde auffudher, werden Jhnen nody fo viele anbere Krau:
¢ einigen Gebraud

er That qicht e8 and)
noch viele Gevber: Favber = und Futter-Ditangen in Merige
— bda diefe aber filr unfere weiblicie Dieforomie von febr
el find, und burd) andeve veldibal

ter vorFomunen, von welden Sie
fir dir Oecfonomie etwarten: und

iftem N

(.'»...T 1chrat
tigeve Gewadyje unbd Matevialien vevordnge , und dabev

o~
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Fo Bl
weniq Genunst werbert, fo wolfen wit bdfe dabei wnbelohiute
Tiihe nicht auf uns nehmen, fie aufzufuce Rier

unfever weiblichen &t .
Jwar giebt e8 noch ein eighe vt vor (dproduft, unb

dief {ind-verfihicbene Avten v
D £ !

seldhe fn der Arinei: und Farbefunft f. t mers
bea, aber fiav i Balt etiien

an nberlaps daber ihre BVenue

febr aqevingen
Bung bios dem

~ L] q

Saaeritatte 1 ob ich nun.gleidy m mei nem :izl‘ctt Feinen
judy damit gema .'-nt hbr. fo Balte idy mich dod fiberzenat,
Daji wir unfere j g nikht

mit diefen Moosbetten veu

~els

bie c:‘[a;:[sc Jicih
g L 1
ll

=3

‘_\[': & chvoeden ober Jeotidegen l_ man i\ .J'.,"I':} “egs
ﬁl‘h A1 aue
oY 2 W 3 £
Movs Brod su baden,

und felbfe in ynfern G ":whcn m.. man fthon BVerfuche damit

raen find. S

thejic fie _'\‘ t jiir @urio
»&in *’*Jmm in bden
das in Diefen Gebivgen wachfende ¥
net, und a 'I gewibntichen MHle pu Mebl qemahizy,
Cr-hat ug 24 Prond Doos 2 Mefsen Mehl erbal:
ten. 1“.\' Brod , tweldhes er baraus gebacken hat, war un-
gejabe 1 Sol verchlich NL& \“"-"l!‘:‘(‘ sben und unten ctwas
prann’, faff wie anie redrind Q‘\_-,;\ R G
aufgegangen, obd , wie ﬁ'!t\m- ;
mel, da es vermuthlich nicht genug
indep war e doch meder
weich und dennoch tro ‘hl. &3 wiirde o
gefdmack degd weldyer

1elt, getrocf:

oder Sem:

b\ n modite:
fondern

ne \n Lulm‘n:’_?n.:l:;
nidhts tweniqer alg

Y )

widerlich tff, qut g vefen fepn.  Dev Herr Dr. Qudnig
in . Dirfihbers Hat diefes Moos :arr*i'f'iu['! b gefunden, daf

nanntes i2land \h f: q ch 5 ;._-,
Gebiivge hiufig wd
daraus Beveitete T
und durdy Sauerie

s tm fdylefitchen
tadyten giebt bas
el vern 1\:”

rad)t, eine febr ae
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filnde Mabrung. Dagegen warnt ev filr dem Gebrand) des
teinmonies.’

Fum Beweif endlid), dafi man audy das ®etingfic nicht
alé unniie Nberfehen darf, und feldfr oft das fhadlide jum
Nupen (n der Haushaltung anwenden tann , fuhre idy nod
um &dhlufle ein mevtwirdiges Deifpiel an.

ie wiffen dodhy weldye BVerwitftung die

Kientaupen

in den FWaldern anvichten? —  Se nun, diefe Landplage
giebt dennodh) ein brauchbares Gefpinnft. Der Hevr Obers
forftmeifter Kraufe ju Griedridhswaldau fafite ndmlicd) die
Sydee , die Kofons der Kienvoupe fammeln ju l(affen, um
aug bdeven efpinnfie ein  nuibares @pinumarerial  ju
eryiclen, @y lief die Kofons auffdneiden, die" Puppe
und Maupenhaut herausnehmen , alsdenn 4 Tage in Urin
einweichen, und Hernach in Urin ftavk foden, wmit lau:
wartem affer auswajdhen, hicvauf swocnen, aufilopfen
und angeinander giehen. Ev erhielt hievaus cine fehr weidpe
glanjende Seide, Deren Faden eine betrachtliche Daltbarbeit
hatte. €y jeigte fich nachftdem bei den Berfuchen einer tech:
nijhen Deputation, bafi biefe SKienvaupenfeide gut auf
Baummwolle ffreichen, gujuridten, und forohl auf Tritt: als
Qugrddern ju efnem haltbaren Gapn verfpinnei liek.

Rollen Sie nmn dicfe BVeriuche NOW welter forefelzen,
fo iff ju vermuthen , baff diejes Produfe, houptfachlich wenn
die SKotons gany auf Avt der Seidenfotons Lehandelt, ges
Backen, und abgehaspelt wirden, einen braudhbaren Spinns
ftoff liefern tonnte. 3 !

ey Hoffe nun, meine Theuevite, dap ich meine exfre
Angabe : bafi die Talder einen betvadhtlichen Reichthum und
wivtliche Sdhdahe der Natur enthalten, duvdy Beweife hin:
fanalich beftatige habe; fo wie ith miv fhmeichle, daf, wenn
@ie auch niche alle Vorjdhriften verjuchen , die ich Shnen
porgefechlagen habe, ©ie dennody manchen Boreheil fiiv Jhre
Detonomie daraus evjielen Einnen. GlicElich wirde ich midh
fdydgen , wwenn idy Jbnen dadurdy Sshren juerft unangenel:
men waldigten Aufenthalt Beliehter madsen Ednnte; twenig:
ftens Doffe ich durch diefe 'Jl'mvciq'am_rseu Q’)c[rgfnl_)eit qegeben
3 haben, vaf Sie fich oft meiner munbfdmftlltrb_frmnrm,
und Shr Wohlwollen und Licbe fiir Jbhre Amalie fur tnmer
evhalten werden.
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