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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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Sreme voun Grdbeeren

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

BADISCHE o
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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

BADISCHE o
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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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weld [ i 3 1 nicpt
nech ( ic &

beips

diefe Farbent

ubrigens

\
1

geworfen, u

tipn, bie blauen aber duvd

enticeelt , von

+ N

weld man nach Belieben fo viel in die Facbenbe Jies
pec, bis man die te Farbe bat. Das mehr obet

wentger vou cinem oder dem andern giebt dic verfchicdene
cti.

Dicfe Co.leur

Edhattirung in'é voth: oder blauviole

ne Deip gefarbi werden.

MMit ciner gevingen A 7 fam 1 e mit
biefer  Farbenbribe auf Lemnens  und Daumwollen; fars
bew, obaleich freilich nicht gany adit;, indem 411
die vothe Farbe in der Sonne, die blaue. aber im loqe
{dhen ausgieht. ~Dieryu wird nun die Farbenbrihe Haid:

Beif gemacht, ™D fo bei, dag man die Hard davin
erieiden fann.  Dievauf wird nun, wie yuvor, Kichen:
faty, Rmnfolution und Potajde, doch von leltever melv,
ats bei der Seidenfarberei, bingugethan, und endlich das

LS
¢ lang

Garn Hinein qelegt, weldhes nun eine Bievrelftu

i hen Grad von Hike ecbalten muf, dap die

benb immet am Sicden tft, aber dody nicdht
¢ Sat nun bag Barm die verlangte Farbe, jo lapt
pan ¢85 in der Brithe ertalten;, wafcht e¢ in frijdem Wafs

5, und (apt eg im Sdatien trocnen.

©icfe Farbe fann man nun dag ganie Sabr Haben,
wian gleich nicht immer frijdhe Veeren Bei dev
ud bat, fo taugen audy die abgetrocEneten BVeeren, oder
v duggeprefte und ju einer gewifjen Konfifieny eingef ts
rie ©aft dagu. - Am fdonfien aber wird dieje Farbe,

wenin man eingelft auf die Veeven fillc, und die favs

i DU

benden Theile dabdurch ausyieht: biefe Tinfue bale (ich

lange Seit bei voltommener Gute.
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Sn Crmingetung der Heidelbeeren fapn man audh aus
den: Bromm= Hollunder und Atcichbeeren eine abnlide
violette Farbe durch gleide Vehandlung erhalten 5 ded
mufi man von Ddiefen Frichten eine ftavkere Portion nehs
men, weil fie nidt fo viel farbende Theile als die Heia
delbeeren enthalten.

Doy vielleicht wird Shnen bei diefer Favberet die
Berfertiqung der Jinnfolution unbefannt fepn: idy eile

=

alfo , Shnen die Subereitungsart derfelben ju befchreiben.
icryu vom beften englifchen Jinn, und fdent
daffelbe, d. b. man [dft das inn ber dem Feuer fdymels
sen, und aiefit ¢8 durd) ausgebreitete NRuthen in ein Ge:
faf ‘mit taltem Waffer. Alsdann nimmt man ungefabe
ein Pfund Scheidewaffer, vermifdht es mit FHarvem Flugs

2 Qoth geffofenen
v fdwach iff, nody

waffer von cben dem Gewichte, th
wenn das Sdieidewra
4 Loth Salpeter hinju.

ut
Salr iTe

Ticle Mifchuna Heift nun Kdnigéwafier, weldhes man
in eine (tarfe Flafche fillt, und von dem getdrnren Jinn

uad) und nach bhineinmivft. Sobald ein Kdrnchen Rinn
Binein ftommt, fieigen Dlajen in die Hobe, und eben
1.:1'.- fauten Diinfte find es, welche die Farbe entwickeln,
id deshalb forgfaltig erbalten werben mitffen, Ddeshalb
bedeckt man jedegmal die Flafhe mit einem SKorffopfel ;
dbamit fie aber nicht durdy eine ju ftarfe Sdbrung erhist

fprengt wird, fo wirft man nidht chet wieder ecin
StitcEchen Dinein, bid das vorhergehende davin aufgeldf
ift.  Sm Anfange wird diefe Aufldfung fogleich mildige,
weiff und trabe, aber nad) und nach, jemebr inn dayu
fimmt, tlave fie fich, und wird DPellgelblich. Wenn gee
nug [inn darvin aufgeldfi iff, und diefe Solution triibe
Bleibt, [aft man e$ fo lange fiehen, Gis fich der Rinntalf
3 Boden gefeht hat, undium biefen J?"r?.‘-":t';ﬂq yu bes
fordern, mnft man ein wenig Sodyfaly hincin. IWenn Hiefes

Konigwaffer hinlinglidy mit Iinntheilen '.:"—(::-11311‘.‘:3\‘1_;[ ifl,
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fo [Sfen fich die SKdrnchen nidht mehr davinmen auf,  fon
bern bleiben: unveyfehrt auf dem Doden licaen, - da man
mic: Hineinwerfen des Fimes aufhdren wmuf.

Da man diefe JFinnjolution nidht wur ju diefer wvio:
tetten Farbe, foudern noch fu vielen andern Farben wors
theilhaft anwenden fann, fo iff ¢s gut, wenn man immer
einen Borrath davon hat, welden man an einem Hihlen
Orte (ange aufbewabren fann.. Jwar wird fie mit der
Beit milchigt' und teibe; wenn man fie aber wieder in
pas Warme bringt, und von dem Vodenfas abfeiht, fo
Elart fie fidh wicder.

Nidyt nur gu diefer Facbe, fondern audy yu allen
Kichenjurichtungen von Ddiefen Suidhten fann man die

Heivelbeeren baden, oder trodnen.

&g fep nun, bdaf man fie in ecinem Siecbe in der
Sonne ober im Ofen abbackt; e mijfen jedoch nicht ver:
brannt fenn, fondern dem Anjehen nach dben fleinen NRofi-
nen gleidhen, und da fie nicht viel waprige Feudytigfeit
Haben, bebifen fie eben feiner gar ju grofen Hike, dodh
miffen fie in dem Siebe cin paarmal umgerihrt werbden,
dbamit fie nicht in Klumpen jujammen teocfnen , weldhe
dennoch in der Mitte feucht bleiben torirden.

Eine Abart diefer Heidelbeeren find die

Preuffelbeeren,
weldye bdie vorigen jwar an Sdhdnbheit dev Farbe dibertref:
fen, Odagegen aber am angenchmen Gefdymact nachitehen,
inbem fie nidit rvob genoffen werden fonnen: audy ju
feinenn warmen Jurichtungen in der Kidhe taugen, fondern
blog aefdymort, und Ealt als Sallat ju Braten aufgefent
werden.

Um affo gu jeder Reit Gebrauch dbavon ju madyen,
pficat man auf verfdhiedne Art die

Preuffelbeeren ecingumaden
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1) Die einfafie Methode i wohl, wenn man fol
bige, naddem fie gefefen find,  in Tonfs fillle,  umd in
einen Bratofen fest, worn [ant =i

f ! apt. Cie

fdhmoren in ihrer rrgum Q'uiﬁ, obne taff man

—

1
Q8 . F Pl A cf ™ o r &
bat, etwas bmn-m U giepen. - Nadidem fie in dey Tdpfen
wieder evfaltet find , werden fie jugebunden, und an einem
tublen Orte aufbewabrt. Vil man nun Gebraudy davon
macdhen , o verfiit man die berausgenommene Dortion
nach Delieben mit Sucker, !
2) Man fammelt die Dreuffetbecren ehe fie ein Meif
o ) 1 Ne
teiTt,  wobued S ibrer ©chonbei
3 . Wobis ) ﬁ_e etivas \.-\nn ihrex Schonbeit vertieren:
dann lieft unb wajcht man fie rvein, da deun bei dem Ma
ei b Wa.
Idhen die fehlechten Beeven ju Grunde fallen.  Aledam wicgt
Alsde ¢d

man fie, und nimmte auf jedes Prund ]r\u.-‘,'\ Deeren
[bee
Dfund ncker FRot ==
und Fucker. 2 er das ie nic )

Df w3 h- et aber das @ifie nicht liebt, hat audy

an einem Bievtelpfund genug, Man thut die Beeven unp

den Sucker in cinen mefTingenen Keffel, dodh macht man
nmamt mat

ben Keffel nicht gang voll,  weil fie im Anfange nicht in
Nio _|"w.._; ¢ fomme Xm HUnknbas € - !
oie JSobhe Fommen.  Jm dnfange vibre man jte ||1||urﬂ.l‘7
n,
bamit fie egal fodien. Nadidern fie ‘I‘l.nr“f)x eine &tn
SEtan

auf Koblen gefocht halen, werden fie warm in \.._,l'tll‘{l‘t\ptc
gethan, da man alsdann die Brithe dardber giepit.

Wenn  man dergleidhen eingemachte Deeren nod) vey:
beifern will, thut man nady Gefallen Wein, abgerichene
Citronfehale, Sucker und Jimmi dagu.  SMan muf fie aber
nicdht ju lange jchmoven laffen, weil fie viel Brihe geben,

Anfate des Juckers fann man aqud Honig SIIH; €in-
machen nehmen.

3) Wian [(dutert auf jedes Pfund Beeren ein Pfund
Bueker, und (¢ ihn gur Syrupdicke einfochen s dann thut
man die Veeven Hinein, und I4fE fie langfam darin ;-[-L‘,
den.  Bulekt werden (e laumatm in Einmadyeglafer ¢ gethan :
follte fich misfder .eit der Sprup b darauf mz[a[‘m und
diirine werden, fo wird vr abgefeilt, aufgetodyt unp wieder
baviber gegoffen.

&
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4) Man fiedet Weinefiig mit Juder, je nadiders man
¢8 fiff Haben will, ober nicht, thut dic Beeren bhinein,
und [(afit fie damit Fochen. Sernad) werden fic in die Eins
macdeglafer gethan.

5) TWenn die Beeven durch’s Liegen etivad teig gewors
den find, fo nimmt man eine Halfte Wicreffig, und Halb
$eineffig , fiedet ihn mit. englifthem Geiviiry, ~ Delten,
und. etwas Lorbeerblittern, giet iHn warm auf die Vees
ren, und verbindet das Glas.

SRifl man fie yu Tifde bringen, fo fEreut man geftos
fenen Sucker und Jimmt dartibev

2. @augen und manderlei anderni Gebraudy pfleat
man audh

i

&Saft von Preuffelbéeren

su machen,  Die Vueeven werden hieryu gefiofien, bdet
Saft durdh ein Tuch ausgeprefit, und dide eingefotien.
Se mehr und dicker derfelbz cingefodit ift, befo [angev
und Oeffer Halt er fidh, indem er Jahre fang daucrn
fann.

Bum Gebraunche nimme man etliche Loffel voll Saft,
gicft ein twenig Wein davan, daj ev diinner wifd, wiryt
ihn mit Juder und Jimme, und bereitet: cines Salfe,
@auce u. f. w. davor.

Will man endlidy die

Preuffelbeeren lange frifdy erbalten,

fo mufi man diefelben vecdht vein lfefen, .und alles ureine
ober- Faule abfondern; bievauf giefit man Elaves Brunnens
wafier darauf, und feht fie sugebunden in dencKeller

Wenn man fie effen will, fo macht. man fie mit
Wein, Sucker” und Jimmt juredht: indef halten fie fidh
dodh) nidht Iange.

Mein Brief wicd Shuen diefmal wenig Newes mite
bringen, ba ev von fo befannten Sewvadfen handelt, beven

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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