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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
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Berein , welde man fofove in papierne Kapfeln fille, - JfE k
nun bdie Confevve vdlitg erfaltet, fo fann man fie in fleis !

nere Tafeln gerfdhneiden.
Gefrornes von Hafelniffen.
Mian fOHE und fehate F Pfund Nufe, rveibt fie mit
I Pfund guter Sabhne ab, prefit fie duvd),. und vermifdhe |
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fie mit fo viel geldnfertem [ucker, al8 than fie i ver:
lavar.  @ndlich [apt man ¢§, wic befannt, im Eistopfe
gefrieren,

: Huf eandere Art,

: Man madyt von bden abgefhaltern und geftofienten
| Mandelny mit Waffer eine gewdhuliche Mandelmildy, vers
fiifit fie nady Vefieben mit Jucker, und Gt ¢§ gefrieven,
wie man ‘andere Safte in Gefrierbichfen behandels.
Mady diefer Vorjchrift davf id) feine befondere Anwei:
fung jur

Mandelmild

geben, bda fie fdpon unter dicfem Sefrornen mit begriffen
ift ; bagegen aber will id) Sie einen andern

Ribltrant von Hafelniiffen

]

Bereiten lernen. 3u 5 Pfund abgebrihter MNiffe nimmz
man nod) 5 Pfund von den befannten vier fibleriden Sqqs
| men, toeldie Sie in jeder Apothefe befommen, {8t alfes

e K

,
4|

3

gufammen in einem Movfer fein, wobei man 8 von RJeit
su Reft mit <in wenig Waffer anfeudhter, damit fie nicht
8hlicht werden. Diefes Gefiofiene mifdht man unter eine
; Kanne Whaffer, feiht es durd) ein Tud), wirft noch & Dy
Rucfer hinein, und duilft den Saft von einer balben Gis
trone Hingu.  FWenn dev Jucker willig yergangen iff, wird
es nod) einmal durch ein Tudy gefeiht, und dann im Kels
fer jum Gebraud) verwabrt,
Werlangen Sie aber (ieher wavme Setvanfe von diefer
Srucht, fo tonuen Sie

i

Kaffee von Hafelniiffen

madhen, twenn ie dicfelben fdhalen, flein fchneiden, und
riffen, ober in der Kaffeetvommel brennen. Die Niiffe
muffen Hiergu ftart getrocknet, und fdyarf gebrannt werden.

(S
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Obder Deliebt Jhnen
Chofolabe von Hafelniffen,

fo wird die Schale von den Niffen abgejogen; diefelben
in SticEdhen aqefchnitien, und in einem mafig warmen
Oferi abgetrocEnet. Alsdann voffet man fie in einer Planne,
fidfit fie mit Jucfer in einem IMovfer, und fille fie in Sors
men.  9Rill man nun Gebraucdh davon madyen, fo fodit
mant ¢8 nach Sefallen in Mildy ,; fehlagt es durdy cin Haars
fich, legivt ¢ mit Ciern, und wiryt es nad Belieben.

Die wichtigite Denukung diefer Fradyte fie die Daugs
haltung iff nun aber wicder das

Oebl aus Hafelniffen

weldyes bet guter Behandlung alle andere inlandifde Dehle
wo nidt fibertriffc, dodh wenigftens den feinfien au die
©eite gefest werden fanu.

Pei einem grofien BVorrath von Miiffen fanne man dag
Dehl auf einer gewdhulichen Dehlmible gewinnen, oyl
idy Shnen Eeine Befondere Anwetfung geben darf, da wir
fdyon bei univer Wald : Snbdufivic Oehl von devgleichen ahue
lidyen ﬁl‘t’h‘l.tcu gemacht haben. Nuv fo viet-muf ich dabet

Bemerte daji die Nifie dagu vdllig ausgeveift, und auf
cinem [m.m:n Podenr wohl auggetrocknet feyn mitffen, da:
mit fie nidht ranyig 1'mt, und dbas Ochl alfo enten' fchat:
fen blen Gefchmack befdmmt.  Wan erhalt hatd fo  viel

Oeh(, als die Niffe am Gewidyt betragen.

Die Oehltudyen, welhe man davon erhdlt, dire
fen nicht allein filr das Wieh benubt werden, fondern fie
pienen nody Fut Speife fiir die Menfdhen, indem man 3.
9, eine febt wob(fdhymecfende Suppe daraus beveitet, wenn
man fie in Mildy fodht, durch ein Haavfieb treibt, mit
Eiern ab‘ubt, und mit Sucer und Jimmt abiwvideyt,

SRolien Sie aber mit dem Oehiprefien einen Verfudy
im Kleinen madyer, fo fiofen @ie eine beliebige Quan:
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titdt Niffe in cinem IMSvfer mit einer hblyernen Keule aany
aemach: dann giefenn Eie Waier darauy, und laffen Sie
gine Stunde fang rubig freben. MNady Lerlanf derfelben
werden bdie Hafelniiffe fiavfer gefofen, und endlidy jwi-
: fhen gwoei Eleinen Bretern vermitt elft einer DrefTe ausqes
1 p--fn'.--.- Aus 3 ‘}_"f':!l;b qefchalter Sajelniiffe fann man wobl
: 2 Pfund bereli b,

[m dic Stelle ves DManbeldh(s vevtreten, und auch an

@peifen gebraucht werden fann.

ewinnen, weldes in allen Kale

Haben Sie nun eine , reichliche Sente gehabt, und
feolfen den Dbeften und mannigfaltigfien Gebraud) davon
den, fo miiffen Sie audy Jhre Sorgfale dabin vich-

ten, die
Hafelniiffe wobl aufsubewabhren,

00 man nun gleidy dic wilden FJridhte fdhwerlich anf
ben Madytifh bringt, fo Ednnten fid) doc) wobl Liebhaber
finden, weldhe fic, in Ermangelung edler Sorten auf den

1t 0

(o S99 4 § b ] 11 Y (B fnl TV { .
,3‘(1_L!\ verl o um ore Jaaictnule \MiL‘ “1||t‘\|,‘

frifch su erbalten, fo Ednnen wir bald beim Abneh:
men cinen Theil diefer Fradhte nidt nur in den grinen
Schalen laffen, fondern auch wit denfelben im Seller auf
feudhten Sand fegen, da fie fich noch eine Seit lang et
ihrer Giite erhalten.

i

Die dbrigen Niffe, nadhdem fie aus ihren grinen

Shalen gemadht find, miflen auf einem luftigen BVoden

| diinn augeinander gebreiret und gemach getrocEnet werden.

S5t diep gefdbehen, fo werden fie in [einenen Veuteln an

einem trocknen Ovte aufaehanat; aber ja nicdht in Kifien

eingepact, tweil fie davin leicht mulevicht werden, obder
ginen Kiengefchmact annehmen Ednnten.

Wollten wir endlich noch jum frifden Genuf
bicfe aufbewabrten

|
|
|
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Hafelniiffe auffrifden

fo miffen wiv fie aus den Schalen nehmen, in Mildy eine

teichen, und wenn fie ein wenig anfgequollen find, die :
braune Haut abisfert.

Nacy diefen Schalenfrichten laffen Sie uns wieder I
cine wiide Obfifrudht vornehmen, weldhe ebenfallé auf einem
Etrauche wad)jt, ndmlidy:

bie Sdhlepen,

o Berbe dicfe Frudt jum frifihen Senuf iff, fo
Berelich wird jie durch die Kunft des Conditors und —
¢iner gefchickten Hausmutier, tweldhe die

Sdlehen cinmadyen,

woju ing verjchicdene Wege offen fiehen.

1) Man fann fie fdhon unveif in Sucfer einlegen:
man nimmt-fie hiergu, wenn fie noch hart find, jecflicht
fie mit einer Sypicknadel an etlidhen Stellen, und wirft jie
in' heifes Waffer, worin man fie jugedecft fo lange
fiehen [dft, DBis fie wieder avin werden. TWahrend man

nun fo viel Sucfer, als die Seylehen fihwer find, (dutert, 1
nimmt man die ©dhlehen aué dem Waffer, Gt fie ab: |
trocEnen, und dann in dem Jucfer fieden, DS fie tweidh

find.  Hievauf werden fie mit einem Schaumldffel Herauss
genominen , und in bw Anfbewvahrungsgefafe acthan; der
Sucker aber wird jur gehovigen Dicke nachaefotten, und

4
f

wenn et abgefihlt iff, dber die dylehen gefiillt. Sollte
ev fid) mit. ber Jeit entlaflen, fo wird ev abgefeiht, und
wicder cingefotten.

2) Man dreht den Schleh
}"

e, die man jum Einma:
tiele be Emrmm aus, - damit bder
@aft nidht Hevausgehes legt fie algdann in das Eihmache:
Gefafy, obder in ein fleines cidines Fafden, und ftreut

00lich  geffofene O

dien befiimmt bat, Dbie

Dtelfen, Simmt und Mustatenblumen
daywifdhen.  Siedet jodann Bucfer ab, fo daf et nodh

-
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dicker ifi, al$ gelduterter SQucker , giefit ibn, wenn er nody
warmer alé laulich ife, daran, fo day ev dibev die Siles
! Ben gebty madt es ju, und vetwahre es an einem fiil:
[en Orte. MWenn man nach einigen Tagen nachiteht, fo
| fird man finden, daf fie einen lichlichen Saft befommen
haben. ©olite diefer 3u dinn feyn, fo muf man 1o
geftofenen Sucfer nadfivenen. Diefe Schlehen mit dem
Safte dienen nidht nur ju einem Labfal fiiv Krankte, fon:
n, wenm

man den Saft unter guten Wein miidt. . Die @dlehen

pernt man fann auch gefchwind Wein daraus mad
Paiten fich gut, und Eonnen alg Sallat ju DBraten auf:
gefelt werben,

3) Man bereitet bie Schlehen wie juvor, und legt
fie mit gangen Nelten und gefdhnittenem Rimmt in ein iv2
benes ober f(teinguthnes Gefdf.  Hernady jerfitft man
anbdere ©dlehen in eivem Morfer, prefit den Saft durdh,
and 166t cin Quartierchen davon mit cinem halben Pfunde
Rueer ununtetbrochen, dody nicht aliyuftart ficden. Wenn
ev anfangt Faden su yiehen, fo hebt man ihn vom Feuer,
filllt ibn Nber die Schlehen, und befhroert fie mit einem
! Gewidte. Nach 14 Tagen feiht man den Saft wicder ab,

fiberficdet ifm vodhmals, unmd filllt ihn, wenn er evfaltet
ift, wieder dardber. Dicfes wiederholt man fo oft, als
tie Drihe fidy auf den Schlehen entlafit oder verdinui.

4) Man farm aud) die Schlehen in Honig einlegen:
Biecyn gieft man auf ein Quart Honig ein Quart Wafz
fer, [aft es gufammen fieden, fdhaume ed wohl ab, lau:
tert es mit serflopftem Eiweis, und (A5t es fo lange fo:
den, big bet SHonig wieder anfingt bdicE ju werden.
Unterdeffen [eat man die Schlehen in das Einmadiegefaf,
und gieft den Donig, wenn ev wicder abgebulhlt if, dars
dber.  Einige verbeflern diefes Cingemadyte nody dadburch,
dag fic die Sdleben grin ecinfegen, indem fie die reifen
Sdichen in DHeifes Waffer werfen, dann wicder i fris
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fdem abfiiblen, und enblich die blaue Haut abyiehen s
brigens aber, wie oben gefagt, verfabren.

5) Man legt vbilig reife Sdylehen mit Senftdrnern
in cinem Steintopf, fiveat Lorbeerblatter daywifdhen , focht
Weisbiereitig, und fillt ihu, wenn er wieder evfaltet iff,
uber cie Sdlehen.  Veim Genuf bdiefer Schleben [iveut
man Suacker. davauf.

Auf abuliche Ave fann man nun die

Sdleben als Surrogat der-Oliven

gubereiten. Hrerjut nimmt man die Schlehen, Wwenn (i
noch unveif und grin find, [leat fie mit gitivem Fendyel
urd Lovbecrblattern in ein Fafden cin, und fullt-die Iwi:
fchencaume mic einer Saljlacte voll, die fo mit Saly
tberjattige iff , bdap. feines mebr darin jeraechen.will, fons
bern unaufgeldft yu Boden fallt. Wenn nun diefe Sclyle:
Ben gang it der Salylacke bedeckt find, fpiindet man dagd
Fafdyen 3u, da fie in 3 Monaten durchyogen und broud
bar feyn iverden.- Denn wenn fie auch nicht Lefo

aufgefet werden Ednnten, fo find fic dody su Saucen an

die. peifen ju braudhen.  Solltew fie ju. gefalyen feyn,
fo Eann fie ausndifern.
Jdndere Eodhen die Sdhleben einmal mit Weineflia auf,

[}

Tegen fie dann mit Yorbeerbldttern, Dragun, Pfefre

und belichbigem Gewnivy in das ESinmadieqefaf, und filllen
fcharfen: 2Weiny
find.

S8l man

Saft von Sdhlehen

Jig Daviiber, baf fie gany Damit bedectt

Bereiten, fo macht man bdiefelben vou den Sticlen log, uud
(At jie dber dem Feuwer jerfochen, robei fie jedodh fleifiig
mit cinem Hofyernen MUHridffel ‘umgeribre werden, damit

fle nicht “anbrennen, ‘und fich von ben Kernen qbldfen.

Dann teeibt man fie duvdy etnen Durchichlag oder drathernes

Baden-Wiirttemberg
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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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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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