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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*_\:
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ageburten gu remnigen.

Di¢fes GSefchaft it jedocdh fehr mil
nebm ¢ indem diefe Havdyen fchon beim

nigen ein Gefdwerliches Jucken an den Hdanden verurins

den , welches fo leicht durch Abwafdyen nidt geft
ten fanin

MNaddem tman bdie Hagebutten abgep

miffen fie exft cinige Tage liegen, baniit fie

ber moll werden. Dann fhneidet man von

iober ofen den Bitfien und unten die Spike, wo der tiel

die JSagebutren in jwet

Leriie

1)t i Saa

ben Haaren,

¢ . si31 ST e T ey Nty of 3
forafaltig mit cinetn Nejjer, ober noch bel

r, mit emem

Hvlychen, weldes unten breic und fohari geidhnitten wou:
dert, Devaus. — Wollte wman Dhierbei nathldffta 3n Werfe
)

gehen, und wiele von den Havdhen in den Hagebuiten jus
¢liicklaffen, fo wirdben diefelben beinabe ungeniefibar, indem
fie Gei'm Senuf d

aenchmen Neiy in der Keble verurfachen wiirden.

< ®Die auf biefe Art wobl gereinigten Frichte Fdnnen
dy gu allevlei Avten von Cingemachten

er bavon berveiteten ©wvcifen einen unans

fun  entweder  frif

Benukt wetdens; oder Die

inbem man fie anf Obfibreter, Hordel oder &i [eat
and an . der Sonnenwarme, ober in cinem gelind gehenytem
Ofen abtrocEnet oder abbact.  Da diefe Frud)t von Na:

tue nicht viele Feuchtigteit Hat, fo bedarf es Feines |fars

fen G

nen, toobei man jedoch dabin fehen muf, daf fie ihre

¢ von 2Bdrime , wm fie vollig und hare gu tvoc:

e Farbe fo viel mbglidy bebalten.

fchine bo
N oy

-~ C1

n geddreee Frichte taffen fich nun das gan

Aa
' i

abr obne Sdywievigteit aufbewalbren, um die verlangten

baven ju Beveiten: die erfte mag alfe eine
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feun. Qaffen ©ite uns auf jede Perfon ein
. voll aet nef und mit Waffer —
. !

oder mit balh 2Wein Halk weidy Fodben:  id) em:

pfehic Shen biersu vothen Wein, twelder die Farbe dies
duvch cin Haars

fer ungemein evhoht. Dann
mehr A

d Gitronldyale abaewiirit und

bt man fie mit einems Loffel ehl,
ivit wird,  ober mit Eier:
Suppe bindend ju machen,

nody mebr aber, wm die ihr efwa nod) Deitvohnende

-

boit tn famig, theils um 0

€ dharfe einsubiiien. Deim Anvidyten faun
Bicaquit over Jwieback hinein legen, oder

‘heiben anvidhten , und bdiefelben damit d}
und Fimut

o) n

sichen lafiens audy bie Suppe mit Fueler

Aievauf wollen wit nun ferner eine
Drube von Hagebutten

forobl alg Sauce ;.,u Rifdpret und gebratencin Gefditgel,

als audy su verfhicdenen Avter: von Mehifpeifen beveiten.

1) Sie. werden I)imu mit MWaffer und Wein weid)

actocht, wogn man dag Mark von einer Cittorte thut, dann

! durdy ein Daarfich gefdhlagen, und mit Jucker, n*"-(hcr mit
! Citronfchale abaerieben ift, acwiryt. Eollte dic Sauce u

diinn fepn, fo wird fie, wie die Suppe, mit ein wenig

Niehl verdickt; Ddoch iff s beffer, wenn daffelfie we

ben tann
2) Man fiedet ebenfa die Hagebutien mit TWajfoer

vl

und Wein weidy, und fhlagt fie durdy ein Haarjieb. Ans
. ftatt des Citrommarts und Shale, elde
fich hil

or

. hingu gethan wurde, bedient

sur IBArgung, ve rfipe e
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Dutter davan, und 4t fie auffochen. Hievauf giebt man

fte nber die Faftenfpeife, und ARt fie damit uber Koblen

auffochen. Julekt Deftreut man fie wieder mit Jucker.
Hagebucten gu foden

Matr nitmut  trocEne Hagebutten, und eben fo viel
grofie Nofinen, wafdht fie ab, und (aft jie mit Wafer
und Wein fochen, thut Jucker, Jimmt und einige Citrons
{dheiben dagu, und [Aft fie fo lange fieden, bis fie weich
jind.  Deim Anvichten Dbefivent man fie mit Sucter und
Fimmt,

Muf von Hagebutten
faun auf vevfdhicdene vt jubeveitet werben :

1) Hievyu fann man frijche ober getvrocEnete Hagebut:
ten im Weine weich fieden, duveh etn Haacfieb treiben,
mit Sucfer uud JFimmt abwirgen und jur gcbf.\rigcu Dicke
einfieden.

2) S?acbbum die Sagebutten mit Waffer und Wein
abgefotten , und durd) das Haarficdb getvieben find, vhite
man gericbene Semmel in Dutter, thut es ju dem Durdhs
aetrichenen, wivst ¢s mit Jucker, Jimme, I
Citvonfchale, und [Apt es gujammen auftodien.

a) Man behandelt die Hagebutten wie juvor, und
nimmt auf 2 Loth diefes Durchgetricbenen em Eievdotter,
serfbidgt es thit einem Quentchen Citvonfaft und 2 Loth
Rbeinz oder auch nur Frangywein, thut 2 Loth fein
geriebenes Brod und Jucket nach) Belieben hingu, und

telfen und

fafit eé yufammen in einem Kafferol ber Koblenfeuer ju
einem TNuf einfodyen: diefes TP eignet fich vorynglich
fiir Krante.

4) 3u einem aufgezogenen Hagebutienmup ters
den etliche Cineis su Schaum gefdhlagen, und unter die
ackochiten  nd dmedh ein Daarfied getriebenen Hogebuts

a;

ten qemifdht, mit Sucker und Fimmt oder Citvonfchale
abgetofivyt, und dann i einem wit Dutter befievichenen

Baden-Wiirttemberg
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Qeichive fiber dag Feuer gebracht,  wobei man aber oben
mehr Giuth als unten geben mufi, bdamit e fhdn auf:

anfs
Lifw il

Statt der Sallate yum Braten tdnnen wir
Gedampfre Hagebutten

geben, Man nimmt hievyu frijche  oder actrocEnete Dage

Butten , und focht fie mit Waffer und Wein, dody fo,
dag fie fich nicht yevmifen, aber audy feine lange Bribe
bebalten, Man fann nad) Gefallenr ¢in wenig ungefalzne
Bingu thun, fie mit " Sucker und Citronfdhale abz
| wiryen, und fury eindampfen.

B

o o

MWenn fie Hald gar find, Fann man nad dev 21
yeit entweder avofie Rofinen, oder veife Weinbeeven bins
suthun, und mit fochen laffen.

Ober vielleidht beliebt Jhnen jum Braten cine

Salfe von Hagebucren.

Nun dann, diefe tonnen Sie nur ju dev Jeit madyen,
wenn die Hagebutten reif find, und Sie diefelben frifch
Baben Ennen. TNan fehneidet hierau die Frichte auf, wenn
fic noch bart find, nimmt die serne Hevaug, und Caft fie
ann drei Tage sugedeckt (tehen, bamit fie teig werden.
Dann werben fie mit fo wvielem ficdendem Waffer nbergof:
fen, daf daffelbe 3 Querfinger Bodh dardiber ftehts wenn
fic. nady einer Viertelftunde weidy find, feit man das
Raffer ab, und treibt fie duvdy ein Haarfieb. Unter dic

o

dafielbe am Gewicht befragt, unbd sufammen glatt abges
pibrt.  Ober man ficdet den Sucker juvor ju cinem bdicken

@Sprity, und mifdht jodann die dutchgetvichenen Hagebuts

ten dorunter.

Den Befehluf der Mahljeit wollen wiv endlich it

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK




e S e L

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 =
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fann nun die DHagebutten nebft dem Sprup in Cinthache:

[
{ qldfer thun, und Jie, wenn s ndehig iff, fieder auy
fochen.
| ») Nadidem man die qeveinigten Hagebutten in dasd
i Gimnadyeaefal gethan fat; giept man gelduterten Fucker
! dariiber, daf fie bamit beded find, nad cur paat Taaen
feiht man denfelben wicder ab, (aft ibn auffieden, und
giebt hn mieder davuber; diefes wicderholt fo oft,
» big fich der Syrup auf den Frilchten nidyt mehr entlagt.
®ie auf folche Art eingelegten Kuiidhte Debalien eine
GeiTere Gavbe und ein frifcheres Anfehn, als die auf wo:
vige Acve cingelegten. Nan (&t die Fridte nicht mir 41
ben ©ticlen filken, fonbdern auch noch etwas Laub daran;
' fie feben alédann fo aus, als twenn yie frifd) gepfluctt
waren.  Da 8 aber miglid) ift, daf fie von dem {ibers
l aoffenen Jucker nidt toeich genus werben ;, fo ift eo Qul
wenn ma o Ha 1 nody ein Lo
| vor dem acher eaen [at, © ! 3

fweich oder teigigt werten.

{ 3) Anfiait des ord Fantht tan auch J

und fie damit auf cben biefe Avt, wie mit dewn gela

wiliii

ten Sucker fibergiepen-

4) Man nimme’ 4 Plund Jucker, 7 Ditart Weinefs
jig unb ein Siuentchen Jimumt, und (46t alles yufammien
fachens Bietein fhiittet man nun einn Diund frifche wohlge:
reinigte Hagebutien Gt fie eine Wievtelftunde davin fieden,

ift, fohiittet fie dann in cin

it fie 24 Stunden fichen.

feder cine Bievtelfinnde Lodhen,

und
o Ginmadyeacfife, [fegt Flem aefchnit

er, und giefs den bick g

Chien -

Nacdh etlichen Todhen fann tman den Eyrup, Wwenh

ev fich rnt[cf',l:'.i follte, alfeiben, und wieoer nadfieden.

BADISCHE
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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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LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



R v e = —— — - . e e = o = - e

249

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

BADISCHE
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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,

BADISCHE
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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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