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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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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

BADISCHE
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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

LANDESBIBLIOTHEK
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ba¢ Getvdnfe mifhen, fo fann man ihn it Jucker ver:
mijchen

1) Man nimme hievgu 1 Pfund Himbeeren, joedriickt
fie mic einem BHdlyernen Lffel in cinem irdenen Gefchive,
gieft ein Duart Weineflig davauf, und fille es in cine
Dourteille, bdie thman jugeffopft auf den lauen Feuerheerd,
oder: nody Deffer, - an dic Sonne fest.  Nach 8§ Tagen
fann man den €ffig filtriten, und in fleinen Slafchen an
einen Eiflen Orve jur Vermabrung bringen.

2) Man giefit auf dic Himbeeren fo viel Weineffig,
dafi fie bamir bedeckt |ind, jerdricEt fie in bdem Efig und |

a5t fie 24 Stunden. damit rubig fiehen. Da man dann
ben Saft durd) ecin Tud) prefr, und unter geliuterten
Sucker, 1'-."“. er juvor eingefotten ift, gieft. e nacdhdem
wan das Sife liebt, fann man mehr oder weniger Sucker

r:;l)nm.: man nimmt gewddnlidy auf i Quart Effig
I Plund Jucfer. Beites, Saft und Jucker, muf nun
mit ¢inander noch efnmal aufwallen, und dann Fann man
ef in- Vouteillen fillen und vermahren,
D6 wir gleid) einen grofien Vorrath von diefen Fritch:
ten anf mandyerlei Avt’ fiie die Sufunft jubereitet Haben,
fo fonnten Sieg dod) wobl mitten im MWinter Appetic bes i
1, eine Affiette gedampfte Himbeeren oder ein Komn: |

pot daven anf den Tijdh gu bringen, — nmun wobl, it
twollen alfo cinige Flafchen

Himbeeren aufzubemwabren |
fudbem.  Hiersu wiffen wir nun feeilich Himbeeren aus
fudbent, weldye noch nicht Aberrveif, fondern nod) etwvas -
man nun in cine Bouteille, felt
trof) oder Hew in einen Kefiel mit

batt find. Diefe falit
fie auf und wifdhen €
tem SRaffer , bringt ibu auf’s Feuer , und [ift das Waj:
auf den Sicdepuntt Fommen, jetody nicht fieden

witd, das  Feuer fogleidh tveggenotmmnen, und

a5 AWaffer, wieder evfaltet iff, nimmt man die
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Flajhen wicder hevaus, fropft fie yu, verpidt fie, und
fest fie umgeftitfpt im Keller in Sand.  Wir miiffen
jedboch oft und fleifig darnadh fehen, bdamit fie nidyt wers
pevben, weil diefe Weichen Frithte feiner fangen Daver
fabig find,

Ut nun aber alles an diefetn Straudye su benufen,
fo laffen ©ie uns gulefit nod

Thee von Himbeerbldattern

fabricicen. Sm Feibling, wenn bder Sirauch eben feine
‘ Blatter entfaltet, miffen. wie unfre Thee:Ernte balten,
indem ic die jungen Bidtter abpfiicten, von ifren Stics
{en befreien, mit einigen Sdalen fodendem Fafler niber:
giefen, und fo 6 bis g Minuten fiehen laffen. Hievauf
giefit fuan dag Faffer wieder ab, fchittet fie auf ein
cifernes Bledy, und trocnet fie davanf dbev gelindem Sobs
fenfener, wobei man fie einjeln mit den Ddnden jujams

men tu tollen fucht, Diefer Thee i fehr wolljdymedend,

und um defto Deffer, je 3dvtev die Dlatter daju genoma
men worden find.  Man muf ihn feft eingepacft in einem
wohl verfchloffenem Gefdafe an ¢inem trocknen Ovet aufbes
foahten.

Cndlidy, meine Liehe, faffen Sie uns ten Himbeer:
ftrauch verlaffen, und ju dem

Brombeerfiraud

fibergefen , deffen Frichte gwoav cinige AchnlichEeit mic dew
! Himbeeren haben, an Wobhifhmad aber denfelben weit nach
fichen.  Audy werden wir nidht fo vieferlei davon beveiten:
indefi Hoffe iy ein Glas

Wein von Drombeeren
fird immer unter” devaleidhen Fruditweinen cben nicht der
fihlechtefte fenn.
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San pflict Hiersu vedhte veife Wrombeeren ab, und
prefit fie durch ein Tuch; auf 5 Quart diefes Saftes vech:
net man 6 Quart Frangwein und 1 Quavt Honig.  Als:
pann (et man Ddiefe Wifchung gufammen ecine Weile fo: |
dien, fdhaumt fie forafdltis ab, gieft fie Hievauf durch
ein Tudh in das Fafdhen, uud ([Gfit fie qabren. Hernadh
pringt man Ddiejen FWein noch einmal fber’s Feuer, lagft ihn
anftochen, fille thn in ein veines Fafden, und (afit ibn ’
vollends abgahren.  Endlich, wenw dief gefbehen i, ,
yieht man ihn auf Bouteillen, pfeopft fie gu, verpidyt fic, '
und verwapre fie tm Keller in den Sanb.

Over wollen Sie lieber den Frangwein weglaffen und
Blos mit Honig einen

Meth von Brombeeren

machei, fo verfabren Sie dantit, tvie id) Jhnen bei den
Himbecren vorgefchrieben habe.
Eben fo (4Gt fich aud

Prantivein aus BDrombeeten

chen fo gut, wie aus andern Beeven brennen, wojn ich
alfo nicht cine befondre Worfdhrife beizufiigen ndthig Habe-
Audy cinen guten

Cffig aus Brombeeren

fann man auf gweierlei Avt evbalten.

1) Man pfinee Hievyu die Drombeeven, ehe fie veif
find, trocknet fie, OBt fie 3u Pulver, und fduttet jie
in 9Wein, woraus der Oefie Effig entieht.

2) TNan nimmt teife Beeven , mwafht fie, und trock:
net fie auf einem Tuche ab.  Alsdann befeuchtet man (ie
mit eineffig, fallt fie in eine Flafche, fiveut gefiofenen
Qimmt und Nelfen daywifdhen, und gieft guten Weinef:

1

vet die Flajche feft ju, und [aBL fie eine

fig darauf, bt
Reitlang in dev Sonne ftehen.  Diefes giebt cinen febe
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fertlidhen Cffig. Den Saft der Peombeeten braudht man
f:brmms noch sum Favben der 9B eine, wooon id
iedoch Bei der Heidelbeere Selegenbeit haben werde, ums
ftandlicher gu feptr.

Aufjer biefen und den andern Decven, die wir jeft
per Heibe nady durdygegangen find, giebt e nod einige
andere Weeren , welde auf Daumen oder @trauchen wad?
fenn, von bdenen tvir aber nuv ginen febr eingefchrantten
Gsebraudh in unjeer Ocfonomie madyen tonnen. o iff
3. D die

Spicrlingsfrude, oder Cibifdhbeere

gwat in ihrem roben Quftande nicht geniefbar; dody wird
eine
Conferve von Spierlingen
nicht rue jur Speife, fondern felbfE yur Avynei verfertigt.
9Man nimmt Biersu 4 Piund beinahe reife Spierlings:
frichte, fehale fie, und nimmt die Saamen hevaus, und
fodht fie in genugfamen ZWaffer u einem Drei. Hernady
thut man ju 3 Pfund deflelben 17 Pfund Jucker, und
| verbefferten Honig, und At es jur Confiffeny einer Cons
ferve einfochen.
Auf gleiche Art wird auch die Frudyt vom

“Mehibeerbaum

Benuft: denn man fann ebenfalls eine

Conferve von Meblbeeren

Bereiten. Man (afit die Beeren erfi am Baume teiq oder
moll merden. Hievauf werden fie etwas mit Waffer ges
fotten, durch ein faarfieh getrieben, und tbrigens, hfo
wie die vorige Conferve behandelt. Diefe Mebibecren Edne
nen niche nur roh geneffen, fondern auch jum Brantweins
brennen angemwenbet wevden, = NS -
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Endlic) ficht vielleicht nocdh Hin und Her in Shren |
bortigen AWaldern ein

Clfebeerenbaums

Nun auch diefer foll nicht unbenubt bleiben, bdenn
wir wollen daraus vorerft cin

Mup von - Clfebeeren

Bochen, weldhes wiv im Winter guv Abwechelung, jum
Sraten anffefsen Ednnen.
e Beeren im October moll und efibar find, |
iefelben, und treibe den tornigen Saft
purd) einen Durdijdylag, gieft alddain Wafier 3u und

fodit den Saft unter fetem Umrihren; 6ig ev bie gehdvige

ntt diefe
gerdritr man D

Dicte bat, und das Walfer verlodht i3 alsdann wicd er
i eien Toof voin Steinguth gefiilit, und wie andere der:
gleichen ©afte anfbewabrr.  TWenn man ihn avfjeten will,
fo wied er juvor mit Wem, IJuder und Citvonfaft abs
gerubrt.

Wil man

Wein aus den Elfebeeren |

madyen, fo muf man die Fridye, obne fie ju prefien,

in ein reines Fapchen fullen, nadh Wroportion affes

davauf gicfen, und e8 2 oder 3 Tage galhren laffen.
&o lapt fich audy feener :

DBrantwein und Cffig aus Elfebeeren

wadh Jbnen langfi Dbefannten DMegeln und  Hanbgriffen
brauen.

Laffen Sie ung, meine Liebe, twieder ein wenig auss
ruben, und neue Krafte fammlien, dentt noch find wie
mit unfrer Waldernte nid)t fertig; nadyftens evbalten Sie
wieder ein Patet Aecepte; und jugleid)y, wie jedesmal,
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die Verfidherung meiner unverdnderlich fortdauernden Liche
und Freundfchafts

Sedssehnter Brief.

(o T . "
‘.“",0 gemein , und dbaber twenig qeachtet die

. Hagebutten

anch find, fo Baben f{ie boch fir uns Hausmiitter eiten
nidt geringen Werth, indem wir fie in der Haushaltung
manniafaltiq bentifsen Eonnens ja wiv erbeben fie oft tiber
peve tilde ODfifeitehte, und feisen fie den Berelichiien
Obfiforten an die Seite, denn felten twerden wir eine

al

=1

dhtem  gebackenem OO0 anffesen, Dei wel

Afiterte von ¢

~

chem fich nicht auch ein wten Definder.  Swar
| finden twiv die cdelffe Sovte diefer Frichte in den Sdrten,
| die an ®rofe und Gite die wilbew weit Obertrifft, und
daber von dem Conbditor ju denjenigen Confituren gebraudt

werden , wobei fie gany bletben, und ju Belegung dev

Forten und devgh feine Avbeiten veryieren Ednnen: ju

unferm Kadengebraud) jedody [eifien uns die wilden: die

namlidsen Dienfie, da fie an GejhmacE und Favbe den
| fultivicten Gatten - Hagebutten gleidh und berdief in jeder
| Gegend meiftentheils im Ueberflui 3u Haben find.

Djefe Frie fcheinen uns tdufchen gu wolien, indem

fie ung, felbf auf dem Stvaudhe, durch ibre Bervliche
@

aber in ihrem frifihen Iuffande -ungenicpbar find, weil

die Eleinen Harchen, weldhe intwendig um den Saamen

Gefindlich find, ein anbaltendes und empfindliches Jucten

an unferm Gaumen verutfadyen wueden: unfre evfie Des

mithung mup daber feyn, die

ﬁm—[\c 3u ll)L'-,‘]I ehuf eitifabden bei naberer 11111n‘t'1’:;m‘[~‘:!r*_\:

2
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