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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

BADISCHE
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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

BADISCHE
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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

BADISCHE
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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

BADISCHE
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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

BADISCHE
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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




e = e = e e = - —

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

BADISCHE
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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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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.

BADISCHE
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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
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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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afin

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
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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.

=
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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
B o -

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

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK




N

:
A
Vi
\
!

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

214

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
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-

=
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-
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-
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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

BADISCHE o
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



R P S e s
|

I 3P =

ey

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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Auch cin gutes

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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LANDESBIBLIOTHEK




-,
232

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

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Bad berg
en m|



— e RN ===

239

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 -

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK




240

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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LANDESBIBLIOTHEK




BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

244

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

BADISCHE =

LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



ot G ey T~ — 7

W

247

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

—
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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
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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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diefe Farbent

ubrigens
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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

Baden-Wiirttemberg
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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
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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.

BADISCHE
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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
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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 ;._-,
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daraus Beveitete T
und durdy Sauerie

s tm fdylefitchen
tadyten giebt bas
el vern 1\:”

rad)t, eine febr ae

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK




BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

304

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.

Baden-Wiirttemberg

(EEEE]
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