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.Alymcth ober Vin brulé. ‘@, 42.

- UAmeritanifder Punfd). 45.
Upfelwein dem Traubentveine apnlich
3u madpen.  64.

Upfelrein ober Cidver, 382,
Bavaroise. 386. 41,
Berberisheerens Gaft. 24,
sBirfenivafier 3u maden. 21,

Bifdhof. 2. 27. 43, 85.
Bifdofeffens. - 86,
Bifdyof - Crivakt, 87,
Bittere Gffenz. 91.
Borsdorferdapfels Trank.
Brombeeren = Eytratf.
Brottifakte, 9.
Broyhans - Gffig su maden. 12,
Burgunberwein jum Frapftid, 22,

11,
24,

Cardinal, 85.
von Ananad, 6, 86,
von Upfelfinen, 6. 88,

von Drangen, 5.

von Pomeranzen, 88,
Ghampagner aud Obftavten. 28..
Ghantpagrerwein aud Birkenfaft. 21,
Champagner = Punfdh, 4. 26.
Chotolate, 6, 7. 12, 25,

: . mit Mily, 6. 85,
Gitronentwein, 47,
Contentement 3w maden,
Dreifuh. 48,

Lau divine. 22.
Gidyelfaffee. 99.

z auf anbere Atf,
Giev: Punfdy, 4. 46,
Cigpunfdy, 88, ‘
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28,

99,

| Graupenfdleim,

Gnalifde Mild) - Wey, ©. 44.

Grdbeermwaffer. 72,

Gfiens von Kirfden. 20.

Gffig, guten, ju maden. 24, '
= qud Brophan zu maden. 12,
= . von unveifen Weintrauben gu

maden, 12,
Gffig: Sprup. 82,
Grtratt aud Brombeeren, 24,

Flet{d. | 89. .
Gerftentaffer, 144
Gewiivgwein (hypocras). 62,
Getrdnt beim Faulfieber. 16,

Getrdnt, erquidendes und duvftftils

Ienbed fliv ieberfranfe, 16.
Giroflé 3u maden, 87,

Sloviat. 41,
®lihender Wein, 5, 27, 42,
14,
Greifenz Mildh. 46.

®rog. 89.

: gewdhnlider, 89,
Hagebutten, Gefrdnt davon.. 14,
Himbeer: Syrup mit Weineffig. 82,
Himbeerwafier. 73,
Hippotras. 86.

z weifier,
Hippokead s Cfjens.
Hoppelpoppel. 44,
otz Pot von englifem Bier,
Jmyperial. 88,

Sngvetbier, 90,
Sohannisbeeren:Julep ju madhen, 20,
Sohannnisbeeren = Limonade, 19,

87.
87.

a4,

Sohannisbeeven = Waffer, 19, 78,
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Sohannidbeerentwein . 7. 17, 19.
81. 8%,
I8landifded Mood, 15.

Sulep, gemeiner. 76,

von Fohannidbeeren,
von Maulbeeren, 76,
von NRofen, 76.

von Beilden, 75,
Kaffee 3u fodyen,’ 12.

20.
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auf parifer Art zubereitet. 108.
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tung beffelben, 103,
mit Mild) und Rahm,
mit Gidotter. 61,

61,

LURRETR

Kaffeemildy. 104.

Kaffee : e, 62.

&aﬁee = Gyruy,
atao = Grivakt,

61.
94,

RKarmeliten:Waffer ju verfertigen, 68,

Kirfdbranntivein, 8.
Kirfdenz Cffenz. 20,
Kirfdeptratt, 8.
Kirfeh = Syrup.
Kirfdhmwaffer,
SKonigspunf, 46.
Krduter - Gffig. 55,
Kebuterfaft fir Bruftérante. 16,
SKrduterthee, fehr angenehm und ge:
fund. 15.
SKriftophlet zu maden,
Laktade. 79,

82.
14, 20, 78

22. 86.

Lactadenteig, 80,

Landfturm, 89, y
Cavendelwafier su maden. 65.
Limonabde zu maden. 9. 66,
Limonabe pon Citronen. 7, 80,
Limonade ohne Qitromen. 81,

Limonabe von Johannidbeeren,
Limonabden = Cffens. . 86,
Exmonaben Gyrup. 81,
ohne Citronen, 81,

19.

89.
Mandelade, 41,
Si)”tanbelmi(d) 18, 84. 76,

= fir Kvante. 40,
émanbelmxld) von Hafelniifien. 79,

2 von welfden Nifien. 79,
mamﬁﬂn su maden, 27,

Bubereitung deffelt, 100, 101,
auf arab, Art ju bereiten, 102.

LBerbefferung bei Der Suberei:

3t roften und suzuberveiten, 69,

v

Maulbeeren = Julep., &, 76.
Meliffenthee. 15,

Mildhpunfd. 46,

Mildhwafler. 74,

Mild - Wey , englifdhe. 44,
Miolten vedht flar ju madhen, 13,
Mood = Chocolate, 69.
Mummentrant fir Kranfe,  14.

Nufmildy. 40,

Nytus, 48,
Drangeade, 82,
Drangenbliithen = Waffer. 74.
Orgeabe, 6.9, 77.
z von Hafelniffen. 79,
z von Kaffanien, 78,
2 von Piftazien, 78,

Orgeaden = Teig ober Pulver, 78,

Orgeaden = Gffens. 86,

Orgeadenz Syrup, 77,
Petit = Punfd, 46.
Pomeranzen : Uquavit. 28,
SPomeranzenblithraffer fhnell su ma:
then, 28,
Pomeranzenbranntivein, 9,
Pomeranzen = Waffer, 74,
prdlat. 85.
Punfdhy 3u madhen 1,
ameritanifder, 45,
von Ananad, 8,
warmer, von Apfelfinen, 8.
von Ghampagner, 4, 26.
von Giern. 4. 45,
falter, von Wein und Ciz
fronen, 8, 87,
von Kirfdfaft, 8.
a Vangloise. 45.
von Pficficen, 4.
spunfd = royal. 45,
.2 warmer, (weif), 2, 26,
Punfd - Crtvatt, 87.
Spunfd)ﬁ)rxx.p oder CGffens, 46.
Quittenwein ju maden, 21,
Ratafie Fu maden, 22,
Rdubereffig. 68,
ﬂtnud)ercfﬁg bei Kopfiweh 1, @d)nu-
pfen,  69.
Rofen = Julep. 76,
ofenmwafier ju maden. 25,
Jofoli fhmell 3u naden. 22,
Rum - Sect oder Bel amour,
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39,

Nahrhafte Gefundheitefompofit, 98.
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Ruffifher Thee, &, 28.

Gaft von Verberidheeren, 24,
Gaft von Himbeeren, RKirfdhen oder
Johannidbeeven ohne Sucter, 89,
gefchlagene , anjufestigen,

28. 88.
Galbeitrant, 17.
Sapajeaun. 48,
Sdlehenwein 3u maden. 7. 40,
@&illibub, 28. 87. 88.
Gommergetrdnt, wohifeiled und £ih:
Tenbed, 55,
Gorbef oder ITfderbet, 83,
Stadyelbeer = Wein. 80,
Stahlpunfd), 46, 56.
@urrogat fir Kaffee, Kafao 2¢, 97.
Gurrogat fur Thee, 95. 96, 97.
Gurrogat fiix Thee und Kaffee. 97,
98. 99.
Gydenhams fveifen Abfud, 44,
Gyrup von unreifen Weinbeeven oder
Agrefi. 82,
Lhee, in!ﬁnbifd)er. 95,
= von iBlandifdem Moos, 15,
= ruffifder.s 28,

Jhee, ovaterldndifdher vorfrefflidher,
©. 15.
Srant von Borsdorfer Uepfeln, 11,
Lrant von Salbei, 17,
= von Salepwurzel, 16,
Sfherbet von Mustattrauben, 84,
Uhles, 45.
Banillen-Grivatt, 91,
Vin brulé odver Alymeth. 42,
DBiolen = Julep. 76,
Biolenwaffer. 71.
Warmbier, 41.
Wein, glikender, 6, 27. 42.
= aqud Aepfeln. 82,
TWeinbier. 90,
Wein , von Johannidbeeren,
19; 81, 88,
Weinlimonade, 67,
LWein von Quitten 31 maden. 21.
:  qud Stadelbeeren. 80,
= bem Ungarwein dhnlich. 82,
Whitt, 44.
Bimmt - Gptratt, 91,
Sucerbier, 90. e
Bucferwein 31 maden., 65,

717,

Sheefurrogat. 95, 96.

Slridher Nufwaffess 28,

Bermifdtes.
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Abziehen Hed Weind, S, 1,

Behandlung e Leinz und Bier:
Gffigd. 54.

Bier tlar 3w maden und vor dHem
Gauererben zu hHiten, 48,

Bier, manheimer , aufjufiflen. 11,

Bier, faures, ju verfifien, 48,

Bier, wovon entfleht Ha8 Tritbe:
werden, 48,

Pranntwein, orbdingrem , den tbeln
Gerudy au benehmen, 23,

PBranntwein, orbindrven, fogleid) su
perbeffern, 24,

Branuntwein, fdhledten, ofhne. Deftile
Tation ftérfer 3u maden, 70.
Branutwein, fdhledhten, ohne Deflil:

lation fo ftarf 3u maden, baf e
Pulber: gindet, 52,
Brophan aufufillen. 9,

Ghina redht flar ju foden. &, 17,

Gidhorien juzubereiten, 13,

Chocolate anzufertigen, 84, §5. 93,
94,

Dudyftein aufjufilien. 11,
Gffentia z Bina , dig, ~der Gnglander
3ur Grhaltung ded8 BVierd. 71.
Gffig, verborbenen, wieder braud:

bav 3u madjen, 41,
Gffig , wie man entd.cfen faun, 0b
er verfilfcht fei, 65. '
Sliffige Magnefia. 92.
Gefundheits = Chocolate, 85,
Sladbouteillen, fettige, rein 3u ma:
chen, 11.
Kafiee.  Audwahl, DBereitung und
Aufbewahrung' defielben. 57.
Kaffeebohnen, Verbefferung vor und
bei’ bem often bexfelben, 68.
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Kalte Sdale von Apfelfinen, &, 88,
Kupfer im geinen Shee oder andern
Gtoffen ju entdbeden, 96,
Limonabde, trodne, ju maden, 56, 92,
Limonabdenpulver von Berberisen, 83,
z ¥ mit Gifronen, 88.
) = ohne Citronen. 83.
Magentropfen, 89,
» = quf eine anbdere Art
40, . A
Malzelfig , BVerfahren bei Crzeugung
beffelben, 67,
Orangenucer, 27,
Pottafdhenmwaffer, 92,
Gaffafrap = Kaklao, 938,

Gauertverben ober Gervinnen ' bex
Mild zu verhindern, &, 26.

Gelterwafier’, leidite Methode, dafz
felbe Einfilich) u beveiten. 74, 92,

©obdatvafier,, 92. °
z z auf anbere Art. 92.

Frank, erquickenber, flir Krante, 89,
= fliir Sdwindflichtige; 89,

Tribes Waffer Elar ju maden, 18.

Bogelbeeren, twie fie auf Brannt:
toein 3u Genufen {inb. 66,

AWein abzuziehen, 1,

Wein, triben, helle ju maden, 1.

fWeine , umgefdhlagene, und verbors
Genen Effig wieber herzuftelen, 53.




1. Wein abzuzichen,

%enn man Rheinwein, Franywein oder rothen Wein er:
halt, fo legt man ihn in dDen Keller und laft ihn fo adht
Zage liegens wenn man fieht, daf das Faf nicht voll ift,
fo fillt man es mit Wein von derfelben Giite voll. Sos
pann 3ieht man ihn ab auf Bouteillen, weldhe Tagd vor:
ber redht vein gefpiilt, wverfebrt in eine Kiepe gefest, und
alfo vecht troden find.  Bum Pfropfen nimmt man neue
Korfe, Die gut ausgefocht, aber wieder gan trocfen find.
Das Faf muf, indem man den Wein absteht, nicht gertihrt’
werden;  die Bouteillen fitlt man nicht gang ‘voll, * efwas
PWeniges muf immer darvan fehlens zulest ftet man die
Pfeofe feft davauf, fo daf, wenn man bdie Bouteillen um:
tehrt, ftein Zvopfen berauslaufen fann, und legt fie der
Lange nach in den Sand.  Ungarifhen, wie auch Cham:
pagnerwein muf man im Kellev nicht umlegen, fonft yers
fpringen bie Bouteillen.  Wenn die Weintrauben blithen,
pﬂegtbman nicht gevn Wein, absuziehen, weil ev fonft leicht
verdirbt.

2. Srhben Wein helle u machen.

Man nimmt Kidenfalz, arabifthes Gummi und Afche
von LWeinreben, von jedem 1 Loth, widelt Ales jufammen
in ein Bimbvelchen gewivzhafter Kreduter, befeftigt folches an
cinen Stoct, ftectt 1hn in dag Spundloch, und rithrt damit
3 CGtunde lang im Wein Herum. _ Dann_ sieht man ihn
wieter beraus, und der vorbin gefribte Wein muf wieder
belle fein. 4 :
: 3. Punfdy zu madhen.

Su ovet Maf recht fehonen Punfch muf man Haben:

1% Pfo. fein geftofenen Jucter, von 4 Gitvonen den Saft,
Getrinte. 1




2

von 2 Gitronen bdie gelbe Schale auf Suder abgevieben, 1

gutes Maf voll geFochtes Theewafjer, und § Bout. Arak pdex

1 Bout. Rum. Die Gitronen werden mit einer Prefje ausz

gepreft, und duvch ein Sieb in ben Punfchnapf gegofjen; der

Buder wird auf Citronen abgerieben, welcher nebff vem iibriz

gen Suder bagu fommt; Ddann wird der &hee und Arak

bingugegoffen, endlich auch Fochendes Waffer.  Man riihrt .
dies alled wobl durch einander, und laft es eine Weile

fteben.  Man fann eudy das Wafjer weglaffen, und lauter

Ihee, auch wohl etrwad Frangwein jugiefen. «

4, DBifdyof.

Man nimmt gelbe Pomerangen, Ferbr fie ein, und braz
tet fie auf vem Rofte braun; dann gicft man 2 Maf Me=
dof ober Pontaf in eine ervine, veibt Sucfer auf Gitronen
ab, und thut ibn in den Wein, nebft & Loth Jimmt und
eben fo viel Nelfen, geftofens dies [aft man mit einander
ftehen, fobann wirft man bdie gebratenen Pomevangen, fowie
fie vom Nofte gefommen {ind, hinein, und Iaft alled juges
dedft eine Nacht ftebens Dhernach giefit man ed durdy ein feiz
ned Tuch, ovder filtrivt €3 duvch Lofchpapier, und fiillt es auf
SBouteillen. Sucer nimmt man nach Gutdiinfen. Wenn
man den Bifchof trinfen will, fo fann man ju jeder Bouz
teille etwad Waffer gieflen, naddem man ihn ftark oder
fchwach haben willy allein man thut vobl, wenn man den
felbftverfertigten Bifchof nicht 3u alt werden laft. v muf
gut gugeftopft im Keller liegen.

5. Bifhof auf andere Avt, ;

Sdhale die Pomerange mit. einem fharfen Meffer redit
fauber ab, daf ja nichts Weifes davan bleibts dann ftofe
fie nebft Suder in einem Morfer recht fein. Auf den Sajt
pon einev Pomeranze giefe 15 Maff Pontal oder weifen
Franywein, und gib F Pfo. Juder hinzus laf es 24 Stun=
den in einem irbenen Topfe fteben, bernad) gief ed durch
ein Sud), 68 bebalt auf diefe Weife mehr Angenehmes,
al8 wenn man die Pomerange bratet.

6. TWarmer Punfd) (weif).

Man reibe die Schale von 2 Gitronen auf Suder ab
und dritde den Saft von 6 GCitronen auf 2 Pfd. Suder;



bann & Loth Thee, ein Sticfchen Simmt oder BVanille mit
Fochendem LWaffer gut ausziehen laffen und ju dem Sucker
und_Gitronenfaft in- eine Terrine gethan.  Jept laffe man
2 Bouteillen weifen Wein in einer Cafferolle auffochen,
giefe ihn mit einer 3 MBouteille feinen Num und fo viel
LWaffer als nothig ift, 3u den fibrigen Jngredienzien in bdie
errine, fo wird er fehr woblfhmedend fein.

7.  Punfd) von Ananas,

Man {dyneide eine Ananad in feine Filets, Foche fie
mit & Bouteille Frangwein, wie jum Compot, nur nicht 3u
furg, einj  fireiche Diefes IMuf duvch eine feine Serviette,
damit aller Saft aug der Ananas fommt. Wenn man den
Punfd) von Gitronen, gehdrigem Suder, feinem Rum und
weifem Wein gemadt hat, giefe man die Ananasd: Gffeny
vazu, laffe den Punfd) nodh) einmal fdharf heif werden, dann
burdy emne Serviette leicht durchgegofien, fo wird er Far

und angenehm.  Bon einer grofen Frucht fann man gwei'

Zevvinen wohlfchmectend machen.

8. Warmer Punfdy von Apfelfinen.

Man reibe 3 Apfelfinen und 1 Gitrone auf Suder ab,
britfe ben Saft mit bem von nody 8 Gitvonen auf 1% Po,
Juder, laffe guten. feinen Thee leicht aussiehen und das
Gange durch eine Serviette in eine Terrine laufen.  Man
lafje e8 nun nod) einmal mit einer 3 Bouteille Rum und
% SBouteille Maradquin auf Koblenfeuer recht beiff werbden,
wodurch dem Rum der fharfe Gefchymad benommen und er
woblfchmedend wird.

9. Punfdy von Kirfhfaft.

Man nehme 2 Pfo. Sucer, den Saft von 6 Citronen,
1 DBouteille Kirfchfaft und 3 Bouteillen Burgunder und
laffe €8 einmal auffochens Dann eine 3 Bouteille mit Rum
und fo viel Fochendes Waffer ald ndthig ift dazu gethan
und' bad Ganze mit L Bouteille Maragquin verfest. Statt
ves Rums fann man fich aud) ved echten Bafeler Kivfelys -
wafjers bebienen.

10.  Kalter Punfdy von Wein und Citronen.
Man veibe eine Gitrone auf Sucer ab und dritcfe den
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Saft von 4 Stid Gitronen auf Buder; fllle weifen Wein,
L Flafche guten Rum, L Flajhe Mavasquin auf, und foll
der Punfch Farbe erbalten, fo nehme-man flatt des wei:
fen Weins 1 Flafche vothen.  Man Fann von den hier ange:
fliheten Sngredienzen eine Tervine von 6 Bouteillen machen,

11, Gier = Punfdy.

Man laffe einige Bouteillen Rhein= oder andern weis
fon TWein mit verhaltnifmapigem Suder, Citronenfthale und
gangem Simmt fochens fihlage auf 1 Quart der Flirffighei:
Feiten das Gelbe von 6 Giern, verdinne es mit ein wenig
9Rein und redht fchaumartig damit legicts dann mit L Bou:
teille Maradquin, oder 2 Glafern feinen Rum verfest. Der
Suder darf fberhaupt bei diefen Getrdnfen nicht gefpavt
erdet. ‘ ;

12.  Ghampagner = Punidy.

Man thue 2 Pfv. Suder in eine Jervine, giefe davauf.

9 SBout. Burgunder, 3 Bout. Rbeinwein und L Bout.
Maragquin, und wenn diefes Getrant genoffen werden foll,
9 Bouteillen Chamypagner. - Um den Gefchmad diefes Pun:
fches rein gu erbalten, muf man Eeine andern geiftigen Sas
chen dagu mifchens . aufer § Budfe Citronenz, Aprifofen:,
UAnanasz oder im Sommer Crdbeereis. - Ueberhaupt Fann
man Gis von allen Frichten ju diefem Punfd) nehmen.

13,  Pfirfichen = Punich.

Man fhale 12 Stiat Pfirfichen, Foche fie mit abgerie=
benem Gitronenzucer, Simmt und 3 Stitd Nelfen ju einer
Marmelade; dann durch ein Haarfieb gefivichen, mit 2 Pfo,
Budter und 1 Quart Waffer lav gefocht, abgefchdume, mit
- pem Safte von 6 Gitronen abgefhdrft und durch eine Ser-
‘piette in' eine ervine laufen lafien.  Wenn e§ Falt gewor:
pen, in eine Gisbitchfe gethan unbd bis jum Gefrieven in
Gis gevrebt. €5 muf aber dfters abgeftoffen werden, ba:
mit es nicht zu feif wid,  Wenn der Punfdh ur Fafel
gegeben werden foll,  thue man das Cis in eine Zerrine,

falle\ guten Rbheinwein, % Quart Rum und mebrere Bou= .

teillen Ghampagner auf und in Gldfern dargeveicht. €8 it

febr gut, wenn auch der MWein vorher in Ci geftanden hat,

ober oy vecht Falf iff.



14, Garbinal von Wpfelfinen.

Man nebme 6 Stid Apfelfinen, reibe 3 Stik Das
von auf Bucder ab, den Saft und die abgeriebenen Schalen
auf 1 Pfo. Buder gedrfickt und in eine Terrine mit 1 Bou:
teille weifien Wein gelaffen. Die andern 3 Apfelfinen fchale
man bis auf die feinfte DHaut ab, f{ohneide fie der Lange
nady auf und aug jeder Fuge 2 Scheiben; dann die 'Kerne
leicht ausgehoben und die Apfelfinen in einem Porzellan:
Gefchirr mit L Pio. fein geffofenem Bucfer gut marinirt.
Benn man den Cardinal jur Jafel geben will, fo giefe
man 1 Bouteille rothen Wein und 4 Houteillen Rbeinwein
oder Ghampagner dazu, fo daf bdie Maffe 6 Bouteillen
ausmacht.  Man muf bievzu feine fcharfern geiftigen Ges
tranfe nehmen. Diefen Cardinal fowoh!, ald auch die fols
genden, Fann man auf €is halb gefrieven Yafjen.

15, Carbinal von Orangen. .

Man fdale 2 Pomeranzen fo fein ald mdglidy, ober
veibe fie auf Budfer ab und thue fie mit 15 Pfd. feinem
Buder in die Terrines oann weifen Wein aufgefillt und
swei Stunden ziehen laffen. Wenn e ur Safel gegeben
werden foll, Rbeinwein, Champagner und L Bouteille Ma=
tadquin aufgefiilits auc) Fann man 1 Bouteille rothen Wein
bazu nehmen, damit ex eine fhone Favbe erhalt.

16. Gardinal von Ananas.

Die Ananad muf gefhalt, einige Mal durch und in
feine Scheiben gefchnitten werden.  Dann bdie Scheiben mit
1L Pfd. fein geftofenem Suder in einer Terrine marvinirt,
mit 1 Bouteille Rbeinwein verfelst und wenn der Cardinal
sur Zafel gegeben werden foll, mit rothem und weifem
Ghampagner und gutem Rbeinwein aufgefuillt. Die Schale
von Dev Ananas, wenn fie veif und nicht flectig iff, Fann
man mit weifem Wein ausfochen, duvch eine Serviette gie-
fien ‘;mb mit in den Cardinal nehmen, welches den Sefchmact
erhobt.

17. Glithender Wein.

Man lafie rothen Wein mit Sucer, . Simmt, Nelfen
und ein wenig Muslatennuf verfochen, thue Citronenzuder
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bazus dann a8 Quart mit dbem Gelben von 6 Giern legirt,
burd) ein Haarfied in eine Terrine gegofien und in Taffen
gereicht. Man gibt auch feine Aniszwicbdde dagu.

18, Ghocolate.

Man nehme 3 Loth fein geriebene Chocolate auf eine
Zaffe, fode fie ohne Bucer in Wafjer, fo daf die Taffe
voll von Schaum witd.  E8 bleibt in der Chocolatentanne
immer etwas Saf von der Chocolate; Ddiefer muf, wenn
man taglidy Chocolate trinff, gut erbalten verden, weil man
weit eher Schaum befomme, aud) bebarf man nicht mebr
fo viel frifher Chocolate.  TMan giefe das Waffer Fochend
auf die geriebene Ghocolate, welche in eine Kanne gefchiittet
werdent muf, die man feft judecfen Fann. Die beften Kan:
nen find von Kupfer, der Quirl wird von Holy von einem
BDrechsler gemadyt. Man quirle die Chocolate fo lange auf
dem Koblenfeuer, bis es eine {haumende Mafje wird. Wenn
man mebrere Zaffen Chocolate machen will, fo nehme man
nuy 2 Loth auf die Taffe. .

19. Ghocolate mit Mildy.

Man lafle L Pfund geriebene Chocolate mit 1 Duart
guter Milch, etwas Jimmt oder BVanille und L Pfo. Juder
verfochen. Wenn fie verfocht ift, mache man ein Lefon von
4 Giern mit Ealter Mildy, wozu der Schnee von einem Ei
gethan werben fannj bdann vedht ftark gertibrt, damit bdie
Ghocolate viel Schaum gibt und fo mit dem Quirlen, wenn
man auch fchon einige Zafjen gegeben bhat, fortgefahren, fo
evhdlt man big zur leiten Tafle Schaum,.

: 20, Drgeade.

- Man nehme 3u 1 Duart diefed Setvants L Pfo. fife
und vier Stirck bittere Manbdeln, blandyive fie ab, in Wafjer
gewafchen, ouf einer Serviette abgefrocnet und gut nad-
gefeben, bdaf Feine flecfige dabei ift5 bann in einem fteiners
nen Morfer geftofen, oder aud) im Reibenapf fein gerithrt,
Waffer aufgefirllt, fharf durd). eine Serviette geprefit und
mit Suder ober weifem Syrup nacdh Belieben U gemacht.
Wenn die Orgeade dargeveicht wird, muf man fie gut un:
ter einander fdhlrtteln, weil fich die Sabne von den Man:
Deln oben fent,

\



~1

21, Qimonade von Gifronen.

Man veibe auf 1 Quart Limonade eine Citrone auf
Bucfer ab, nehme den Saft von 1% Gitrone und F Pfund
Buder, giefe 3 durch ein feined Fuch und flille e8 auf eine
Bouteille. Man nimmt audh einige Glafer Mofeler Wein
bagu, Damit diefes Getrant nicht zu Falt ift.

22, Ghocolate u machen.

Man fhittte 1 Pfo. Carracithen Cacao in eine Kaffees
trommel und brenne ihn fo .lange Uber einem bellen Feuer,
bis er su frachen anfingt, bann fchittte man ihn aus ver
Srommel in einen vecht Deif gemachten Morfer, nachdem
ev vorher audgefchdlt voorden und ftofie ibn fo lange, big
ev breiartig aug einander flieft; Dbierauf fthirtte man nad
und nach 1 Pfo. feinert, gefiebten Bucker, etwas geftofenen
Rimmt, und wer ein Liebhaber von Banille ift, eine fleine
Gtange, die in feine Stude gefchnitten worben, dazuj dann
ithrt man fo lange, big die durc) den Buder wieder zabe
geworbene Mafje fliefend wird.  Jest thue man fie in flei:
ne blecherne Formen, Elopfe mit diefen ftarf auf, damit die
Maffe die Formen gehdrig ausdfille, und wenn die Chocolate
barin-falt geworden, widelt man fie in Papier.

23, Wein von Johannisbeceren.

G3 werden die weifen und rothen Beeren veinlich ab:
gepflint, und, in Grmangelung einev Prefle, durd einen
feinen baartuchenen Beutel falt durchgerungen. So iele
Mafe Saft man hat, fo viele Mafe Faltes Brunnemmwafjer
gieft man darunter, und thut, auf iebes Maf Saft und
Mafjer, 3 Pfo. ovdindren Juder in Stirden jugleich mit in
bas Faf.  Nun bringt man das Faf in ven Keller und
1afit e 6 Monate ungerithrt liegen.. Sodann ift dev Weir
gut und Fann auf Bouteillen gezogen werden.  Pan muf
im Anfange von der Maffe etliche Maf mebr machen, um
pen TWein damit anzufiillen, wenn er eingebrt.  Man fann
auch das Faf mit einem Bobden von Haartuch gurecht maz
chen laffen, wie man died beim Kivfipwein zu thun pflegts
jeboch ift Dies eben nicht nothwendig.

24, Sdylehenwein u madhen.
Su L Orthof gehoven 15 Scheffel Sihleben. Sie wers




ben rein audgefucht und fammt dben Kernen geftofen. Nun
werden 3 Pfund bitteve Mandeln geftofen, nebft 1% Loth
Simmt und 5 Duentchen Nelfen jufommen in ein Faf ge:
thans dann wird ein Hdarfieb davauf und noch ein Eleines
Sieb unter den unterften Boben genagelt, bas Faf uge:
fpundet, dev TWein darauf gegofien, sum Oeftern wieder abs
gesapft,  und wieder davauf gegoffen, big er vedht flav iff.
LWenn er 8 bis 14 Jage gelegen, {o ift e gut, und fann
auf Bouteillen abgezogen werden.

25. RKirfhertract.

Stofe Nattlitfchen (gute faure Kirfchen) fammt den
Kernen in einem Morfer vecht Fleing fese diefes Geftoffene
eine Nadyt in den Keller; am andern Jage tinge den Kivfch-
faft alle burch ein Juch,. mif ihn in Biergldfern ab und
nimm, 3u jedem Bierglafe voll Saft, L Bierglas voll fein:
geftofenen Suder; giefe den Kivfchfaft mit dem Jucker fo
lange au$ einem Gefdf in das andeve, bis der Saft gang
Flav ift; bann fille ibn auf Bougeillen, binde oben einen
DBeutel mit Jimmt und Nelfen in die Bouteillen, fehie ihn
in bie Sonne und laf ihn etlihe Tage darin feheny her=
nad) verftopfe die Bouteillen wobl und lege fie in den Kel:

ler; fo balt fidy der Kivfchertract viele Sabhre.  TBenn man'

biernachft Kirfchwein haben will, fo gieft man unter weiz
fen Frangwein {o viel vom Crivact, ald man will. .

26, Kirfchbranntwein,

Man nimmt* 1 einer grofen Bouteille 20 Schock
Bleine Korbirfchen, 1 Loth Nelfen, 1 Loth ganzen Simmt,
1 Pfo. Buder, bie abgericbene Schale von 1 Citrone und
2 Maaf Kornbranntwein.  Die Kicjchen werben von den
Stielen abgepflirdt, der Simmt wird in Sthdchen jerbrochen
und die Nelfen werden griblich geftofien, wie auch der Suf:
Per. Dies Aled wird in die Bouteille gethan, bdiefe gut
gugeftopft, iber Den Stopfel ein leinener Lappen gebunden,
und dann in die Sonne gefest, worin der Branntwein fo
lange Deftilliven muf, bis er vecht flar und die Kraft aus
ben Kivfden Lerausgejogen ift; nacdber wird ev auf Fleine
Bouteillen abgezogen.  Wenn ex abgegofien worden ift, fo
fann man auf die Kirfchen noch einmal Branntwein auf




giefens ev wird freilich nicht fo Fraftvoll als der erfie, -aber
dodh nody gut. i
27. Pomerangenbranntroein,

. Gihneide griine Pomervangen in Stiide und wirf fie in
eine Mafbouteille; giefe Kornbranntwein davauf und fepe
fie binter den Ofen auf Sand. Wenn fie eine Weile ge-
ftanden hat und der Branntwein flav iff, {o Flave ihn ab
in eine anbere Bouteille und verflopfe fie.  WilfE du nun
oie Pomeranzentropfen brauchen, fo giefe unter 1. Glas
Branntwein etwa 20 Jrvopfen davon, das iff genug.

28. fimonabde zu machen.

Man reibt von 6 Citronen bdie gelbe Schale auf I Pfod,
Buder ab,  druct ben Saft Dderfelben aug und giefit ihn
purch ein Haarfied unter 1 Maf frifhes Brunnenwafjer,
thut - die Gitronenfchale und den Juder in fleine Sticfe
gefthlagen dazu, und wenn ev gefchmolzen ift, gieft man
pie Limonade durch ein leinenes Judy, fullt fie in eine gld:
ferne Douteille, und fefit fie in einen falten Keller oder auf
Gis.  Man fann aqudh, ftatt blofes Wafjer, balb weifen
Wein und Waffer nehmen.

29, Orgeade zu madhen,

Man ftoft 2 Loth firfe und 2 Loth bittere Manbeln
im Morfer vecht Flein, gieft dann 1 Maf frifches Brun-
nenwafjer dagu, thut I Dio. geftofenen Suder darein, und
rithrt Ales wohl unter einander. Sodann gieft- man diefe -
Orgeade durch ein leinenes Such, und fillt fie auf, wie
N, 28.

30, DBrottifane. :

Man Fodht L Pfo.. weifes Brot mit 1 Maf Wafjer
in einem feft sugebecften Topfe eine Stunbde lang,’ gicfit
dann o viel Wafjer wieder dazu, ald eingefocht iff und
gieft Alles durch ein Haarfied. * Sobann thut man dazu
1 Maf weifen Frangwein, den Saft von einigen Citronen,
1 2oth Simmtwafier und fo viel Sucfer, als man beliebt,
Diefe Zifane ift fehr angenehm und erquictend. ;

31. Broyhan aufgufillen.
Tenn man L Broyhan oder Weifibier exhalt, {o ift
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e3 am beften, 0af man ihn gleih auf L Tonne bringen
IaBt, dazu fo viel Brunnenwaffer giefit, daf die Sonne voll
wird, und ihn im Keller 24 Stunden rvecht aufftofen’ aft.
Sobann wird er in fleinerne Bouteillen geflrlit, und, wenn
ev etliche ©tunden geftanden, gepfropft, doch nidt gleich su
feft; bes andern Tags aber muf man die Korfe vecht feft
varauf ftopfen, fo balt fich der Broyhan gut.” Man muf
auch fleifig darnach fehen, ob alle Pfropfe feft {ind, fonft
verditht dag Getvant.  Das Waffer, welches man' dazu
nimmt, muf gut, und der Gimer, worin e8 geholt wird,
recht vein fein. Sm Winter muf man enfweder die Jonne
neben den wavrmen Ofen legen, oder im Keller Kohlenfeuer
unter bag Faf fetsen, fonft pflegt der Broyhan nidht gut
aufsuftofen.  Auch muf man dahin fehen, daf die Bou=
teillen recht vein finds fie miffen den Zag vorher redht qut
ausgefpiilt, und verfehrt in eine Kiepe gefelst werben, Dba=
mit fie vecht austvocdnens die Korfe miiffen in heifem Wafz
fer vein gewafchen, dann in faltem Waffer abgefpitlt und
wiedber gany troden werden.  Damit die Bouteillen Feinen
oumpfigen Geruch befommen, lafit man die Broyhansneigen
davin, und die Bouteillen ohne Korfe offen ftehen, bis man
fie ausfpitlen will; dann gieft man die Neigen in eine Bou-
teille und macht €ffig davon, . Nr. 36. Man fann auch
die DBouteillen mit Schrot ober mit einer eifernen Kette,
welche man eigends dazu hat, in die Bouteille ftectt, Waf-
~fer Darein gieft und fie hin und ber {chwankt, oder aud)
mit einer Bouteillenbiiefte rvein machen; auch ift es gut,
wenn man  juweilen die Bouteillen in einem rein ausges
fcheuerten Eupfernen WafchEeffel ausbocht, fie dann mit Falz
tem Waffer ausfpilt und austrodnen laft. Bei dem hiez
figen LBroybhan ift su bemerfen, daf er die Halfte Waffer,
und, wenn ev redt gut ift, audy etliche Miaf Waffer mebr
vertragen fann. *).  Noch Dabe ich fite gut befunden, bdaf
fich der Broyhan beffer exhalt, wenn man, ebhe die Bou-
teillen feft gepfropft werden, in jede ein Studchen frifche
Gitronenfchale oben einftectt, wovon derfelbe auferdem nod
einen angenehmen Gefthmacd befommt, und wodurd) auch
alter, ber fchon eine Sauve angenommen bat, verbefjert
werden fann,

*) Qest nidt mehr, beﬁn er witd nicht mehr fo gut ald fonft ges
braut ; vieleicht in Sufunft wieder! A 5, D,

/

",
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32. Dudhftein aufgufiillen:

Wenn man L Tonne Dudbftein exbalt, fo fillt man
ihn auf eine ganze Jonne, gieft die Halfte Wafjer dajzu,
und 166t ibn aufgdbrens alsvann fillt man ibn auf reine
glaferne Bouteillen, pfropft fie u und feit fie in den Kel:
Ters ded anbern Zagd pfropft man fie vedht feft.  Wer den
Dudhftein rvecht gut haben will, gieft gar fein Waffer daju,
146t 1hn in der Fonne aufftofen, ziebt ihn auf Bouteillen
und pfropft fie gut. , ‘ \

33, Manheimer Bier aufzufullen.

Wenn e im Keller gut aufgeftofen hat, und man will
e auf Bouteillen fillen, fo nimmt man ju 12 Maf Bier
nue 6 Maf BWafjer, und 1aft e8 auf Bouteillen gefirllt
im SKeler ftehen, daf e8 noch 12 Stunden qufftofen muf;
bann pfropft man es su; bat e§ eher gegobren, fo Fann
man 8 ebee suffopfen.  DBiele pfropfen e8 gleich zu, fobald
e8 aufgefullt ift; allein dbas WBier wird fo nicht vecht Far.
Sm Winter balt fich diefes WBier febr gut, im Sommer
aber verditht e leicht. So viel Waffer, al der Broyhan,
Eann 8 nicht vertragen.

34, Fettige Glasbouteillen vein zu madyen.

$Hat man dergleichen viele, fo Eocht man fie mit Afcye
und efwas Kalf aus. Bei einjelnen aber zupft man einen
Bogen graues Lofchpapier in ‘Eleine Stircdchen, thut diefe in
bie LBoutetlle, und gieft nur etwad Waffer dazu, fo daf
burd) vag darauf folgende Umfchittteln ein dinner Brei im
Glafe werde, mit welchem fich die Fettigbeit vermifcht. So-
pann fhwentt man den Brei heraus, und fpirlt die Bous
teille mit veinem Waffer nach.

35.  Borgborferapfel- Trant.

@dydle drei gute Borsborferdpfel, und fchneide fie in
Vievtel, thue die Schale von einer Lalben Gitrone und eine
Hand voll verlefene gewafchene Kovinthen dazu, giefe dann
ein Enappes Maf Waffer daran und laf €8 cine Stunde
Eochens bernach giefe e8 duvch ein leinenes Jud).  Wenn
8 falt iff, fann mon e3 ftatt Getvante tvinfen.
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36. Broyhansefiig: su machen.

Man nimmt eine veine Vouteille, bdie etliche Mafe
balt, thut in bdiefelbe ein St Sauerteig und etliche Rofi-
nenftengel, giefit die Broyhansneigen binein und fest die
DBouteille auf den Feuerheerd, baf ed reht fauer werbde.

MWenn der Effig Pahmicht wird, fullt man ihn durch ein

Zud) in ein veined Gefaf, fpult die Bouteille aus, thut friz
fchen Sauerteig und NRofinenftengel bhinein, und giefit den
Cffig wieder davauf.  Auf diefe Avt fann man den beften
Cffig felbft madyen.

87.  Gin Gffig von unveifen TWeintrauben.

Man- pflirkt die Weintrauben ab, prefit fie aus, fest ben
Gaft. in einer Kafferolle auf,: laft ihn L Stunde Fochen und
fcpaumt ibn fleifigs fodann fullt man ibn auf Bouteillen,
und fest ibn etliche Tage in die Sonne, damit er in Gabh=
rung fommes. Dhernad) firllt man ihn auf reine: Bouteillen,
pfropft fie gu und legt fie in den Keller.  Diefer Effig ift
3u RNagoutd und devgleichen gut zu gebrauchen.

88. . Ghocolate 3u fochen.

Auf 1 Maf Milh nimmt man L Pfo. Chocolate und
von 6 Ciern bag Gelbe.  Die Chocolate wird gerieben, wann
bie Mildh Focht, bineingethan, und sulest, wenn fie etwas
burchgefocht hat, mit den Gierdottern abgequirlt; man muf
aber dabin fehen, bdaf Der fogenannte Habhnentritt. von bden
Giern nicht mit in die Ghocolate Fomme, weldhes ein grofer
Febler fein witrde.

39. Raffee zu fochen,

Der- gebrannte und gemahlene Kaffee wird nebft ein
wenig Hitfchhorn in die Kaffeefanne gethan, Fochendes Waf-
fer darauf gegofien und auf SKoblenfeuer gefest; man Iaft
ibn etliche Nal auftochen; ~dann lafit man ihn fich fesen
und flart ihn ab in eine andere mit Fochendem Wafjer aus:
gefplilte Kanne, welche fiber Kohlen gefest wird, damit der
Kaffee Fochend bleibe. Wil man den Kaffee filtrien, {o
fest man die Kanne auf Kobhlen, den Filtrivtrichter darein,
in Denfelben [egt man eine Sute von Lofchpapier, und thut
oen, gemablenen Kaffee davein; dann gieft man ochendes
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- SWaffer langfam davauf, big die Kanne voll iff. Auf 1 Loth

guten Kaffe nehme man 3 Zaffen Waffers wenn man Gi:
chorien dazu nimmt, fo redhner man auf 3 Duentd). Kaffee
1 Quentd). Gichorien, und wird der Kaffee eben fo gut, als
von 1% Loth reinem Kaffec. Nimmt man, flatt des Lofch=
papiers, leinene ‘ober wollene Beutel, o miiffen bdiefe ja
allezeit veht vein, aber ohne Seife, audgewafchen und ge:
teodnet werden.  Wenn man die Kaffectannen wegfest, fo
muf man fie allemal mit Kaffee, niemald mit Wafjer aus-

- fpiilen, fonft nehmen fie einen fbeln Gefchmact an.

40. - Gichorien' gugubereiten.
Man wafcht die Wurzeln, fchneidet fie in Witefel, trod-

net fie an der Luft auf Kifde gelegt, aber nicht in der

Gonne, dann brennt man fie in der Kaffeetrommel nuy
gelbbraun; denn wenn fie su braun ober {thwary gebrannt
find, fo baben fie Feine Kraft mehrs auc) miiffen fie gleich
warm_gemablen werben, fonft laffen fie fich nicht mabhlen.
Der Cichovien ift feit mehreven Jahren ein febr inter-
effanter Crwerbsyweig fi mandhe Gegend, befonders aber
fie die magdeburgifche, in welcher ev ftarf angebaut und in
Dazu ausdridlich und neuerlichit vor der Stadt angelegten
Darrhaufern und Mithlen zubeveitet und gemabhlen wird.

41, ribes Waffer Flar zu maden.
~ Jft bag Flufwaffer dick und feitbe, fo fest man einen

Keffel voll aufs wenn e8 nun in vollem Kochen ift, fo thut:

man fo viel geragpeltes Hivfchhorn hinein, al8 man wifchen
vier Fingern faffen fann, laft e8 damit nod) etwas Fochens
nun fest man den Keffel hin, bdamit es fich fesen Eonne;
fobann ldrt man e§ behutfam ab, 1dft 8 wieder ing Kochen
fommen, und braucht es ju Thee und Kaffee.

42,  Mandbelmild.

Nimm 2 Loth abgezogene Manbdeln, ftofe fie im Mbrs
fer nebft einem St feinen Suder; bdann ribre fie mit
etas Wafjer fo lange, bis fie feine Milch mebr von fich
gebens bernach giefe e8 durdy ein Daarfieb in ein Bierglas:
i Bierglas Mandelmild) und eben fo viel Waffer; 8 muf
aber jedesmal frifch gemacht und getrunfen werden.

|

!
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; 48, Molfen vecht flar su machen.

Bu L Mah Milh von Kithen, bdie im Grafe gegan-
gen, nimmt man 1 Theeldffel voll Gremortavtari,  Wenn
die Milch in vollem Kochen iff, wird der Cremortartari
hineingefchiittet, und dann durdy ein Haarfied gegofjen. Bill
man fie Elar haben, fo quirlt man von 2 Gietn das Wetfe
ju Schnee, riihrt s dazu, IAft es damit noch einmal auf:
Fochen, unbd gicht es durc) bad Haarfieb.

44, SKirfdwaffer fur Krvanke.

Gtofie § Pfund gebacfene Kirfchen nebft den Kernen,
gief ein tnappes Maf Waffer darauf, thue von einer Gis
trone die Schale und ein Stk gangen Jimmt dazu, laf
¢ eine Stunbe Fochen, und gief e$ bernadh) durd) ein Haavs
fieb. @ ift ein fehr guter Erank firx Krante.

45.. Gin Geteant von Hagebutten,
Man laft 2 Hdandbe voll rein audgepuste Hagebutten
i’ 2 Maf fochendem LWaffer ein paar Stunden an einem
warmen Orte zichen, Fldrt dbann dad LWafjer ab, bdridt
pen Saft von einer halben Gitrone dagu und verfiift es mit

Suder.

46. Mummentrant fir Kranfe.
i 1 Maf doppelte Mumme gefocht und mit einem G
botter abgequirlt, alle SMorgen ftatt andever Getrdnte ge:
trunfen, ift febr gut fiir die Bruft.

47, Gerftenmwafier,

G3 wird eine Hand voll gute Gerfte verlefen, und
vecht vein gewafchen, bazu ein Stid ganzer Jimmt, - von
einer Gitrone die Schale und etliche Stirden Sudfer gethan,
1 Maf Brunnenwafjer darauf gegofien und eine Stunde
gefocht; bernacy durchgegoffen und Falt getvunten.

48, Graupenfchleim,

@3 witd eine Hand voll Gerftengraupen verlefen und
gleich in den Fopf gethan, nebft einem Stird ganzen Jimmt,
einer Gifronenfchale und etlichen Stiden Suder. Man laft
dies mit 1 Maf Brunnenwafjer eine Stunde fochen, giefit

5 59
“‘{ o
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e8 Dernach durd), und feht e3 in den Keller, bis es falt
ift; dann gieft man allemal fo viel davon durd), als man
trinfen will,

49.  Melifjenthee.

Alle. Morgen fo viel grime Meliffe, ald man wifchen
vier Fingern faffen fann, rein abgewafdhen, in eine Ihee:
Banne - gethan und Eochendes Wafjer davauf gegoffen, den
Zhee auf Kobhlen gefest, ein wenig ziehen lajfen, und ihn
mit Suder, auch, wenn man will, mit ein wenig Siegen=
mild) getrunfen, ift fur die Bruft febr gut. :

50, Gin fehr angenchmer und gefunder Krduterthee.

Man fammele folgende Krauter, wenn fie noch recht
jung find: Grdbeerenblatter und Blitthen, Veilchenz und
Mavienblumen, Brombeerenblatter, SchlehenbliithEnospen,
Kelche von Schliiffelblumen, Himbeerblatter und Bliithen,
Ghrenpreid, Meliffe und Schafgarbe; man trodne fie an
ver fuft im Sdatten, menge fie unter einander und hebe
fie an einem trodenen Ovte jum Gebrauch auf.

51. Qaterlandifcher vortrefflicher Thee.

Sn den Monaten Mavy bis Mai und- bei trocfener
Witterung fammle man die' zarteften und reinlichften Blat:
tec und Blithen von Crdbeeren, die auf Bergen wachfen,
unt trodne fie dann auf Brettern an der Luft, aber nidht
in ber Sonne. IBill man ihnen die Seftalt ded qusldn:
difchen Theed gebens fo Fneipe man die Stieldyen ab, trodne
bie Blatter auf blechernen Platten auf dem DOfen, veibe fie
wabrend dem Frodnen wifchen den Hdanden und laffe fie
fo erfalten.  Der nadpherige Crtract von bdiefen Bldttern
it grimlich und der Gefhmad eben fo angenehm und ge:
witrzhaft, al8 der des chinefifchen Ihees. BVon den feinften
Himbeerenbldtterchen Fann man auf diefe Avt ebenfalls einen
fchonen Ehee gubereiten,

52.  Jslandifches Moos.

Bon bdiefem Moofe, welches man - in den Apothefen
befommt, (4Bt man alle Morgen 1 Loth in L Maf Waf-
fer, nebft etlichen geftofenen Simmtblumen fo lange Fochen,
big es ju 3 Raffen eingefoht ift. G8 muf 3 Stunden
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fochen. Dies fatt Thee mit Suder getrunten, ift ein vor:
treffliches Mittel firr Bruftbrante. Wil man des Morgensd
pedbalb nicht fo frith aufftehen, fo Fann man e Ded Abends
Fochen und am andern Morgen blof warm madhen; aud
Fann man fatt De3 Waffers, Mildh) von Kithen, die im
Grafe gegangen, nehmen. ;

' 53. Gin fehr nihrender. Tranf von Saleprourzel.

Man thut 1 Loffel voll fein geftofene Salep in ein
. Qrinkglag, giefit unter gefchwindem Umrithren wavmes Waf=
fer bavauf und thut fodann ctwas Wein und geftofienen
Suder dagu. - Diefer Trank ift febr erndbrend und gefund,
befonders wenn man ihn de§ Abends geniept. Man bhat
Deifpicle, daf DMenfhen, die Anfap sur Shwindfudt bats
ten, burch anbaltenden Gebraudh defjelben vollfommen ge=
fund geworden {ind.

54. Gin Keduterfaft fir Bruftfrante.

r Pfund magered Kalbfleifth wird in Stircke gefdhnit=
ten und nebft 6 lebendigen Krebfen geftofens 'eine Hand
poll Kerbel, eine Hand voll Ehrenpreis, eben fo viel Huf:
lattig, 1 Loth Sitfholy hinugethan, und Aled mit einem
Enappen Maf Flupwafjer in einem Jopfe, Dben man gut
sudectt und uflebt, auf Kohlenfeuer fo.lange gefocht, Dbig
es auf orei Zafjen eingefocht iff, Ddann durd ein Lappchen
gerungen, und bdes Morgens nithtern getrunten.  Diefer
SKrdutecfaft muf alle Morgen frifch gefocht werben, und da
der Sranfe ibn fo feith teinfen muf, fo muf man allemal
pas Ralbfleifth und die Krebfe den Tag vorber faufen, und
am andern Morgen fhon um 4 Uhr Alles auffegen.  Das
Kalbfleifch muf vedht frifch fein, weil diefer Saft, der fehr
beilfam ift, fonft dem Kranken leicht zuwider werden Fann.

55. Gin {dhones Geteant beim Faulfieber.

Man vermiftht Himbeerfaft mit Waffer und tropfelt
fo viel Bitriolgeift dagu, al8 der Kranfe s fauer haben will.
Dies ift bei Faulfiebern ein herrliches Getrdnt, das weit liber

/L‘imonabe und Cffigtrant gebt.
56. Gin anbdered erquictendes und durfiftillendes Ge-
teanf fir Fieberfranke.

Man fhdlt von 2 faftigen Citvonen die gelbe und dann

it e ey




| audh bie weife Schale abs zerfchneidet fie und macht die
Kerne beraus, fidft das Citvonenfleifch im Morfer, gieht
1 Maf Gerftenwafier (f. Nr. 47.) davauf, thut die gelbe
Gitronenfchale, recht fein gefdhnitten, 4 Loth mit Suder su=
bereireten Maulbeeren= ober Himbeerenfaft, -4 Loth gerdftes
tes grobed Brot und 16 Loth Rbeinwein Dazu und hebt s
sum Gebrauch auf.

57. Galbeytrant.

_ Man nimmt einen guten Theil grime Salbey, wdfht
 fie vein, focht fie in einem Kefjel mit Wafjer, bis {ie vedyt

braun ift; dann gieft man e8 durdh ein Haarfieb, und firllt
NeS, wenn es Falt ift, auf eine Glasbouteille. Wenn man
} Davon Gebrauch machen will, thut man in eine Taffe einen
r.‘zbccléﬁ'el voll Syrup capillaire, und gieft von diefem Srank

die Taffe voll, thbrt 8 wobl unter einander, und trinft

N

Salle 4 Stunbden eine Taffe. €3 ift bdrefes ein qutes Mittel
Riie Schwindfiichtige.

58. Ghina recht Flar zu Fochen.
1 Man nimmt 4 Loth vecht guted Chinapulver, thut es

‘| in eine weife Selterbouteille, bdazu ein Stidcdhen Simmt

| und von einer Gitrone die Schale auf etlichen Stircfen feinen
| Suder abgevieben, gieft dann die Bouteille voll Fochendes
| Waffer, fest fie in einen Kefjel, worin fchon Fochendes Waf=

- fer ft, und Iaft fie darin eine Stunde Fochen.  Nun fest

man eine Sute von Lofchpapier in einen Filtvivtrichter, fchirt

- telt die China in dex Bouteille recht um, und gieft fie nad

uno nadh in den Srichter, damit fie vecht langfam durchlaufe,
alsdann wird fie fo flar wie Wein. €8 ift aber ein Foft
Jbaves Mittels will man daber gute Wirfung davon haben,
und e foll nidyt su viel Foften, fo nimmt man nur 2 Loth

Ghina und Fodt fie eben fo, filtrivt fie aber nicht. .

59.  Sohannigheeven - Wein.

Man nimmt gute veife Johannisbeeren, faubert fie von
ben Gtielen, und druckt fie, in Crmangelung einer Prefje
ober SKelter, durd) einen Beutel von ftarfer Leinwand aqus.
Dierndchft witd der Saft gemeffen und eben o viel veines
Buitmenwaffer hingugethan.” Auf jede Kanne diefer, halb aus
Saft, hatb qus LWafjer beftehenden Mafje, fvmm‘t) 1% Pfo.

Setrinte, -

\
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Melissuder, wenn man ben Wein einige IJahre gut exhalz

ten willy will man ihn aber im erften Jahre verbrauchem,
fo ift auch wobl L Pio. bis 1 Dfo. 3u jeder Kaune genug.
Diefe Mafie muf in ein vwohl gereinigtes und mit einer
Musfatennuf auggebranntes Fafchen gethan, und it gleis
cher Beit der in Stitcfe jerfchlagene Sucfer hingugethan wers
ben. TWenn dag Fafchen nun voll iff, fo bringt man e8 in
bent Keller auf ein Lager jum Stilleliegen.  Nadh einigen
Gtunden oder Des andern Zages: fdngt der Wein an ju
gdbren, und wenn die Gdbrung aufgehort hat, fo fillt man
bas Fafichen mit einigen zuriicfbehaltenen Bouteillen Saft

toieder voll, und verwabret e mit einem Spunbde, doch fo,
vaf et nicht gany feft iff, fonbern noch etwas Luft hat, und

bafi man das RNaufchen nicht mehr hort; bdiefer Wein bleibt
bis zum Februar auf dem Faffe legen, su weldher eit ev
pann auf Bouteillen gefltllt wird.

PBei dem Abzichen Hat man folgende JHegeln genau u

beobacbten: 1) Diefer Wein darf nicht durch bie gewdhns
lichen Habne, fondern muf duvch eine Feverfpule abgezapft
weeden, 2) Man bitte fich, vad Faf zu tief anzubobhren,
damit nidht das geringfte Jriibe auf die Bouteillen Fommt,
wefibalb man am beften fhut, wenn man a8 Faf an
fangd in der 9Mitte, und nachdem ber LWein abgelaufen
und noch helle ift, einige Solle tiefer anbobret, und fo von

Beit 30 Jeit foutfahrt, bis ver Wein anfangt tritbe u wers

ven.  3) Die Wouteillen miffen woh!l gereinigt und Tagsd
porher, ehe man den Wein abieht, mit Franzbranntwein ausz

gefpitlt, Dann umgeftivst werden, damit nichts vom Branntz

wein juclictbleibt. 4) Ift der LWein abgezogen, fo darf man
die Bouteillen nody nicht gans supfropfen, fonft zerfpringen
fie augenblictlich,  5) TWill man ben LWein auf Bouteillen
aufbewabren, fo muf man ihn forgfaltig vor Froft fichern
und im Keller auf einen frodnen Ot fegen. 6) Wenn
man Davon noch Vovrath hat, wenn die IJohannisbeeren
bas andbere Jabr in ber Blithe fteben; fo muf man die
SBouteillen etwad Ihften, weil der Wein um bdiefe Seit 3u
avbeiten vflegt.  7) Ueberhaupt aber diifen die LBouteiller
nicht voller, ald bis an den Hald fein. JNoch ficherer wird
man mit Aufbewabrung bdiefes Weined zu LWetfe: geben,
wenn man ihn, nachbem er vom Faffe abgezogen, dann
tioch filteivt, um alle Unveinigeiten davon abufondern.

Y e ER e D
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60. Johannisbeerenwein, nody auf anbeve Avt.

Nimm 1% berliner Scheffel reife abgepflitcte Jobannigs
beeven, erwdrme fie in einem Topfe und prefie den Saft
dann aud; man befommt etwa 16 Maf Saft. Diefen firlle
i einen Anfer; I6fe 20 Pfd. Sucer in lauwarmem Waffer
auf, fchitte diefen nebft etwas TWeinz obder Bierbefen 3u
dem Safte, und falle das Faf mit lauwarmem Waffer beiz
tabe voll; flelle e8 in den Keller auf ein Lager, Ilaff das
Spundlod) offen, fo Fommt es bald in Gdhrung. Nach 8
Zagen oder wenn bdie Gabhrung geendigt, verflopfe es leicht.
Bon 8 Tagen 3u 8 Tagen fille vas Faf mit reinem LWafz
fer nady, bamit es ftets voll bleibe. Sm Februar pflegt der
Bein gut su feins dann fille ibn auf Bouteillen.  Die
Defen geben einen Branntwein, der dem Rum nidts nach=
gibt.  Auf diefe Art Fann man aud) aus Kirfchen und Himz
beeren einen angenchmen Wein machen.  Wenn man will,
fann man audh etwas Simmt und Nelfen Dazu thun,

61.  Johannigbeeren - Waffer.

.. Man preft die frifhen Beeren in Waffer, twobei man
ledesmal 1 Maf Waffer auf 1 Pfo.. Beeren vechnet, thut
& Pid. geflofenen Jucer hingu und vithet Ales wohl um,
Wenn der Sucker fich gany aufgelofet hat, Iaft man dag
Waffer durcy einen Filtrirbeutel laufen und verwahrt s an

~tnem fihlen Orte.  Auf eben biefe Art Fann man auch

affec von frifchen Crdbeeren, Himbeeren und fauren Kiv
fhen machen.  Golche Fruchtwaffer find an bheifen Soms
mertagen ein wabrer Labetranf; fie balten fich aber nidht
lange, baber man niemals mehr machen muf, al8 man bins
tien 24 Stunden verbrauchen will, ;

62,  Johannisbeeven - Limonade,

. Dreffe ven Saft von recht reifen rothen Veeren durch
e Fud. Nimm quf jeves Pfund Saft 1% Pfo. gefiebten
Sudter; thue beides in eine Bouteille, doch nicht gang voll,
und feie fie gut gepfropft an die Sonne.  Schittele den
Saft aber tdglich “einige Mal um. G Fann den gangen

ommer fo beftilliven und mit Wafjer, ftatt Limonade, {os
Wie in Krankheiten mit Nusen gebraucht werden,
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63, SJohannigheeren = Julepp 3u macdhen.
Man nimmt 7 Piv. vothe abgepflirctte Beeven, 2 Pfo.|

:(Staéfirfcben ohne Kerne, oder auch. andeve fauve Kivfchen|
und 1 Pfo. Himmbeeren, zevquetfcht fie und laft fie 24 bis)
80 Stunden in einem irdenen Gefafe im Keller fiehens)

reibt fodann Ales gelinde durch ein Haavfieb in eine porzels

Janene. Schirfel, worein 2 Dfo. feingeriebener Suder gethan

worden iff.  TWenn aller Saft fo weit fertig ift, fo laf
man -ibn in einem meffingencn ober verginnten Keffel cine
Bievtelftunde lang Fochen.  Wdbrend der Jeit wixd ev fleis
filg abgefhdumt, und wenn ev ulest exfalfet iff, in Bous
teillen aufbewabrt, !

et St 64, Kifdhrafjer. |
- Hiersu nimm von ver fhwarzen wilben Kirfche, ers
quetfche fie in einem Faffe und laf fie darin, obhne Wafjer|
bingu su thun, gahren.  Sie milffen aber bedectt und juz
weilen umgerithrt werden.  Die Gahrung ift gewohnlich in
9 pber 3 Wodhen vollendet und wird durch die oben fichts|
bare Klatheit angezeigt. Hiernadhft bringe es auf vie Blafe,
vithre ¢5 noch einmal Darin wm, und jiche e8 wie gewdhnz
lih ab. o lange es hell und flav fommt, iff ¢5 gub.
Shut man fiberdem die geftofienen Kerne dbazu, fo wird bev,
Gefchmad erhohet. Wil man getvoctnete Kivjchen dazu braus
dhen, fo muf man fie suvor in heifem Waffer brihen.

‘65, Kirfdhen= Cffens. 1

Reibe eine beliebige Menge faure Kivfchen durch einen|
frdenen Durchichlag mit einer Holzernen Kelle, fo daf die
Kerne aurii@bleiben, welche man hernach in einem fieinernen
Movfer nebft einigen bittern Mandeln ober Pfivfichternen fo
Flein al8 moglich ftofen muf. = Mifche Alled wobl unfer|
einanber und laf ed fo 2 age an einem Flhlen Oxte ftehen.

- Gobann prefie den Saft aus, und laf ihn einen Zag tubig
fteben. - Hernady giefe ihn duvch ein wollenes Jud), damit

ver Schletm juriickbleibe. Su 2 Pfo. Saft thue nun 1 Pfo.
Buder und laff ihn einmal auffochen, fchaume ihn ab, giefe
ibn durch ein Sudy, und wenn er erfaltet ift, fitlle ipn auf
SBouteillen, und fehie fie an einen fiblen Orf.  Des anges
genehmen Gefchmads wegen fann man etwad gefiofiene Sﬁclﬂ

!
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Fen und Simmt mit in den Keffel thun. Von diefer Effeny
fann man in der Gefchwindigteit fdhdnen RKivfchwein machen,
wenn man nur efnige £offel voll davon unter eine Bouteille
MWein gieft.  Himbeereneffeny wird auf bdiefe Art gemadyt,
nur baf die Kerne nicht geftopen, und die Pandeln oder
DfiefichEerne weggelaffen werden. s

: 66. Quittenwoein su maden.

Neibe Quitten fammt der Schale bid auf bas Kernz
bhaus, prefle Ales burc) ein leinencd Tud in eine irdene
Sditffel und fese fie wohl jugedectt 2 oder 3 Tage in ben
Reller,  Hiernadyft Foche den Saft nebft Sucder .nacd) Be=
lichen und wohl sugedectt eine halbe Stunde, Ddann laf ihn
erfalten und fille ihpn auf eine Louteille. ~ Dbenauf gief
ein yenig Mandeldl, pfropfe fie feft und fege fie in den
Reller. Laf ihn ein Jabr hindurch liegen, dann fchmedt ev
gd)fiifn. DBleibt er 2 oder 3 Jabhre legen, fo wud ev nodh

efjer.

67. Ghampagnerwein aud Bivkenfaft su madyen.

Man vist oder bobrt die Birfenbdume im Srithlinge
an, und fammelt den heausquellenden Saft in gldfevrnen
Slafhen auf. ~ Nimm von dicfem Safte 48 Pfo. und 8
Pfv. Bucter, [af beides sufammen in einem SKefjel den vievs
ten Eheil einfochen, fchaume es wobl ab und fethe es durd)
ein Fud) in das Fafichen, worin ed bleiben foll. TWenn der
@aft darin abgebithlt iff, fo thue 3 — 4 Loffel vpll frifcher
warmer Hefen und 4 Maf alten Kranzwein dagu.  Dad
Fdfchen darf aber nicht voll werden. Ehue ferner 9 Gitro-
nen in dimne Scheiben gefchnitten hinzu, und laf es gahren.
#Wenn 5 abgegobren bhat, fo verjpunde e wohl, Damit e8
fidy fese. Dat das Fafchen nun auf diefe Art einen Mo=
nat im Keller gelegen, fo fitlle vad Setrdnt auf Flafden,
pfropfe und verpiche fie, wie gewdhnlichs Yaf aber an jeder
Slafthe efwas feblen, damit fie hevnach nidht serfpringen. .
Dies Getrant fommt dem Ghampagner in Allem fo nabe,,
baf, wie die Crfabrung gelehst hat, fogar Kennev dafjelbe
echtem Ghampagnerwein. vorgesogen haben,  Dad Vorzig:
lichfie; was, babei beobachtet werden muf, ift, baf\bag Ge:
trdnf nidyt chee. vom Faffe abgezogen wird, bis .alles Fritbe
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barin fich su Boden gefetit hats denn nur cin Bobenfat in
der Flafdhe titbe ein gebimfteltes Getrant verrathen.

68. Burgunderwein gum Frahftack,

- &hue ben Wein in eine Kafferolle nebft Sucer, Simmt,

einigen Nelben, und einer Citronfchale, laf ibn fo lange
flaxt focben, bid er von felbft brennt, wie Branntwein,
Solite ex bies aber nicht thun, fo sinde thn mit einem brens
nenven Papier ans hovt e dann auf zu brennen, fo ift er
gut und nun gief ihn in eine Kanne. ‘

69. Ratafia su machen.

Stofie 20 Loth Kirfchen fummt den Kernen ¥ein, fers

ner 2 Loth Pfivfichenferne, 1 Loth Bimmt, % Loth Nelken
und 1 Pid. Bud'er; thue dann Alles in eine Sckiffel, giehe

1% Maf guten Branntwein und 1 Maf guten Wein dazu, |

und rithre Alled 3 Stunben hindurdy unter einander. Hier:

nacft laf e einige Mal durch den Beutel laufen, big e8 |
Flar wird,  Man fann auch wobl etwas Ambra und Moz

{chus darunter nehmen.
70, Rofoli {dynell 3u machen.

il man 3, B. Rofoli von Anis machen, fo thut man

3u geftofenem Anis ein paar Mefferfpiten voll geftofenen ros
then Weinftein, thut beides in Lofchpapier, gieft Branntwein
barauf, und (aft denfelben burchlaufen. Auf dbhnliche Art

madt man Rofoli von Citronen, Pomeranzen, Gdyololate |
u.f.w. €8 fommt blof auf den Sufafy ded Weinfteins an,

71,  Sriftoflet su madhen. ,

Bu einem Map viefes Getranfs nimm Simmt, Nelfen,
Karbemomen und Kubeben, ovon jedem 1 Quentchen und
aroblich geftofen.  Laf dag Gewitrs nebft = Pfo. fein ge=
ftofenem Juder in L Maf vothen Wein wobl jugedectt Fochen
und dann bededt erfalten,  Filtrire e8 bhernach durch ein

Zudy, giefe § Waf Franzbranntwein bagu und fiille e5 quf

eine Bouteille,
72, Eau divine.

Lafi 13 PP, Suder in 15 Maf frifdhen Waffer {Hmels
gen, fchitte & Nofel Pomerangenbliithwafier dazu und fil=
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trire 3, tehn Der Sucer gefthmolzen ift, duech ein Lofch=
papicr.  Hierauf giefe 1 Maf LWemngeift oder auch Franyz
branntwein dagu, fulle e8 fogleich in Eleine Bouteillen und
verpfropfe fie. e ldnger s hernac) fEeht) efto fchdner
wird ¢8 an Gefchmad.

78,  Pomerangenblithroaffer gejchwind gu machen.
Nimm T Pfo. frifche Blirthen in ein Gefdf, thue basu
20 Roth geftofenen Suder und 2 Maf Waffer, laf €5 4
bis 5 Stunven fichen, fo ift s gut. Nimm fodann 2 oder
3 offel voll unter 1 Maf Brunnenwaffer, wenn s ein
angenehmer Jrank fite Kranke fein foll.

74, Pomerangenaquavit.

Nimm von L Dfunde frifhec ober trodner Pomeran:
senfthalen bas Aeufeve (008 Weifie fchneide forgfaltig wea),
giefe 5 TMaf ordindven Branntwein davauf und laf ihn in
einec gldfernen Flafche auf dem Ofen in Sand gefest oder
in ber Gonne 14 Tage beftilliven; fehttele ibn taglich einz
tnal um; Edve ihn Hernach ab und verfifie ihn mit Suder,

75, Binider Nupwaffer.
Man nimmt u einem Maf guten Bronntwein 40 bis

50 Sttt Nitfje, wenn fie nody in hrev Milcy find, das ift

ungefdfr su Anfang des Augufts, trodnet fie ab und. {toft
fie im SMorfer, thut fie in eing Flafche, gieht ben Brannt:
tein davauf, ftellt fie auf 6 LWodhen an einen fchattigen
Ort und {chittelt fie fleifig um.  Hernad filtrit man den
Branntwein ab, thut 1 Do, geffofencn Judier dagu wnd
laGt ihn noch 14 Fage fiehen, ulebt fittrict man ihn ouvch
Lofchpapier und vermifht ihn mit Gewlize. '

76, Ordindrem Branntwein den Hbeln Gevudy und

Gefdhmact su benehmen,

. &hue gu Pulver gefiofene Soblen in denfelben und
fibittele ihn damit fiar durd) einanders laf ibn hernach fich
fesen und feibe {hn durd) ein Tuch ab. Gr bat aldbann
mit dem fbeln Geruch und, Gefchmad aud sugleich Ddie, gelbz
lige Farbe verloren, Shut man mit dem Kohlenpulver jus
grad) ;tmaﬁ SHonig binein, fo witd ein angenchmer Liquene

araus. i -
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77. Orbindren Branntwein fogleidy ju verbeffern,

Nimm ein Sthd Suder und veibe von einer Citrone |
die gelbe Schale abj fhabe aber von Beit ju Seit vag Gelbe |

wieder vom Juder mit einem Meffer abs thue diefes Abges
fchabte in ben Branntweins {o verbeffert fich augenblictlich
Gerudy, Gefhmad und Farbe.

78, Brombeeven = Crivakt,

Man drickt veife Brombeeren durch ein flarfes leinened
Zudy aus, ftopt und fiebt Suder — auf 1 Pfd. Saft etwa
% Pfund gerechnet — und vithet ihn unter den Saft, nadhz
ber fallt man ihn auf LBouteillen, die einen engen Hald
haben und nur etrad mebr al8 1 berl. Maf in fich haltens

1aBt fie oben offen und ftectt nuv eine papierne Tite in Gez |
{talt eines ridyters hinein. So fet man fie auf 14 Tage

in bie Sonne, bdann witd der Saft su braufen anfangen
und die Tiite ausftofen. Wenn ex vecht Elar ift, . Eldrt man
ibn ab in anbdere Flafchen, pfropft fie mit dergleichen Jiiten
3u, laBt ihn nody einige Fage in der Sonne fteben, bdann
pfropft man die Boutetllen zu und fehit fie in den Kelley.
Wit Waffer vermifeht ift dies ein erfrifchendes Getvdnk.

79.  Berberigheeven - Saft.

|
|
|
|
\

Der Berberisftraudh) ober Sauerdborn trdgt Fleine, rothe, |

langlichrunde und faftige Beeven mit Kernen, welche 3u

i

Cnbe bed Dctoberd oder Unfang bes Novembers villig veif
find.  Man zexdritdt die Beeven vermittelft einer hilzernen

Preffe, preft den Saft duvch Leinwand, 1aft ihn fich fesen,
Flact ihn  nachher ab und verwabrt ihn in Bouteillen im
Keller, wo ev fich viele Fabre gut halt. Diefer Saft erfesit
die Stelle des Gitronenfaftes vollig, er ift von gleich ange=
nehmem Gefchmad und man fann ihn nicht nur 1 Punjch
gebrauchen, fondern audy zu allen Getrdnfen, wozu man
{ich bes Gitronenfaftes fonft bedient.

80.  Guten Gffig u madyen.

Nimm 4 Mefen ober 5 berl. Shffl. gefhrotene Gerfte
und 2 Mesen Maly in ein dagu {hidliches Gefaf, mifde
beided unter einanber, giefe dann 1% Gimer laulichwarmes

Laffer barauf, tihre e3 wohl um und bedede €8, damit ¢3
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warm bleibe.  Nach einigen Stunden giefe 2L Gimer Fos
thended Wafjer dazu, rihre Aed gut unter einander und
Taf ¢8 etwa 16 Stunden zugedectt fteben.  DHicrnad) giefe
die Brithe ab und in ein anderes Gefdf, den Sap dritce
wobl qus, thue 3 Maf gute Hefe dazu, und laf e5 nun
mit einem Juche bedectt 14 Jage lang binter einem warmen
Ofen rubig fleben.  Nach bdiefer Seit fiche su, ob der Ges
fthmact des Gffigs fharf genug fei.  TWdre er es nicht, fo
laf ihn noch einen oder ein paar Tage fiehen, bdann Fldre
ihn gehorig ab,

81. Rofenwaffer felbft su madhen.

Penn man viele Rofen in feinem Garten bat, fo fann
man fid) fehr leicht auf folgende Weife gutes Rofenrafjer
machen.  Man nimmt eine ivdene Schitffel, breitet ein uch
Darfiber unbd legt auf Daffelbe einen guten Zheil verlefener
fchoner Rofenblatter.  Sobann verdectt man fie mit einem
woblpafjenden Tovtenpfannendectel, der am Rande mit einer
Wand verfehen ift und feft einfchlieft.  Nun fiberlege den
Decel mit glithenden Kohlen und untechalte die Hise, bis
bie Blatter frocen find. Auf diefe Art brennt fich ber echte
Saft aus ven Bldttern heraus und tropfelt burch vas uch
W die Schirfjel. Sind die Bldtter troden, fo nimmt man
a8 Tucy ab, reinigt es von ben getroctneten Bldttern, leert
a8 Waffer qus in ein feft 3u verffopfendes Gefdf und fabrt
fo mit frifhen DBlattern fort. :

82. Gdyofolgte gut su machen.

Reibe I Pid. Schofolate, thue fie in ein Mafh gute
Milh, fese beides gufammen auf’s Feuer, quirle es beftdn=
dig big es Focht, und die Chofolate gang secbocht iff. - Bus
lefit rlihre fie mit vier Givottern ab.  Statt bder Milch
fann man auch Wein nehmen und eben fo damit verfabren.

LWenn man fie aber blof in LWaffer focht, fo Idft man bdie
Givotter weg.

83. Contentement ju maden.

Stofe 10 Loth abgezogene Mandeln im Mrfer Flein,
thue fie in 1 IMaf Tochende Milch, laf fie davin Fochen und
feihe e8 hernach abs thue dann Gitronenfchale, Simmt und
Buder dazu und [af 3 wieder Fochen, bis Der Gefchmact
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aus dem Gewiiry ift.  Sulest quitle die Milh mit 4 Gi
dottern ab und frage fie in einer Kaffeefanne auf.

84, Das Gerinnen ober Sauerwerden der Mildy zu
: vetrhindern.

Die Beftandtheile der Milch find: Waffer, Butter ober
Sett, Kdfe und Mildhzucer. BVom leptern ift das Sauers
werden der Milch berzuleiten. [ warmer Luft gerath des
felbe leicht in Gahrung und dabher Fommt es, daf die Milch,
befonders bei warmer Gewitterluft, oft beim Kochen gerinnt.
Dies witd aber verhindert, wenn man in die Mildh, ehe man
fie sum Feuer bringt, etwas gereinigte Pottafche thut. JIn
1 Maf Milh nimmt man etwa o viel Pottafthe al3 eine
Grbfe grof.  Man fann fich diefes Mitteld auch bei Reiff
over andern Gemiifen pon IMilch bedienen und darf nicht
beforgt fein, Daf vie Mild) von ihrer Gite etwas verliert,
Die Pottafthe {chadet weder dem Milhgefhmade, noch dev
Gefundheit.

85. Ghampagner= Spunfdp.

Hierzu nimmt man 2 Bouteillen Champagner, 2 Bous
teillen guten, aber nicht alten Rheinwein, den @aft von 6
Gitronen und 2 Apfelfinen, von lestern die Schale auf 2
Pfd. Sucer abgerieben.  Aled diefed laft man duvch ein vei:
nes Jud) in vie Punfhfchale laufen und gieft & Bouteille
Marastin dazu.

86. LWarmer Punid.

Auf eine Tervine von 6 Quart nimmt man 12 Cifroz
sien, orlickt den Saft Davon durch ein Haarfiebs von 2
Apfelfinen veibt man die Schale auf Suder ab und thut fie,
nebft ihrem Safte, audy in dasd Haarfieb. Auf diefes giefit
man 1 Bouteille guten Rbeinwein, 4 Bouteillen fochenves
SWaffer und 1 Bouteille JamaifazRum, verfuft ihn mit
2 Pfo. Suder, vihrt Alles gehorig um, Ddamit der Jucker
fhmelze, Dectt die Tervine zu, und lafc den Punfd) eine
Biertelftunde auf einem bheifen Ofen, oder gelindem Kobz
Yenfeuer fteben, ehe man ihn frinft. Man fann audy, wenn |
er nicht {i1f genug wdre, noch £ Pfund Drangenzuder hins |
sufitgens e wird dadurch auf Eeinen Fall vevdevben, ;
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87. RBifhof auf anbeve Att.
Bon vier oder finf Stid bittern Pomerangen {hdlt

man die Schale gany fein ab, fo daf nichts Weifes baran

bleibt, und thut fie in eine Tervine; - bierauf giet man 6
oder 7 Bouteillen guten rothen LWein, dect bie Jerrine’ feft
3, lagt ibn bie Nadyt Uber ftehen, und wenn ex getrunfen
werden foll, verfift man ihn nad)y Sefhmad.

88. Glihwein auf andere Art,

Auf 1 Maf guten Wein nimmt man 1 th. in Stide
%ebrod)enen Simmt, % Loth Nelfen und gany wenig Muss
atennuf, voftet e8 mit 2 Loth geftofenen Juder in einem
Seffel quf gelindem Feuer, bid ver Suder anfingt brdunz
lich au werden.  Alsdann gieft man 1 Maf Wein darauf,
thut nod) % Pfund Bucfer dazu und macht 8 glithend heif,
laft s aber nicht Eochen, legivt e§ mit dem Gelben von 4
Giern und (a6t e8 noch' 10 Minuten, obne zu Pochen, am
Jeuer heiff werden.  Hievauf gibt man e8 durd) ein Haars
fieb in eine Fervine, oder fervirt es in Jaffen. Wabrend
e am Feuer ftebt, -muf ¢ obhne Unterlaf mit einem ges
;yg;i)felten Quirl ftavk gequitlt werden, damit es viel Schaum
ibt.

89. Orangen=Juder,

Man fodht 3 Pfd. Suder mit 17 bis 18 Lth Orane
genbliithen s Waffer fo lange, bis dev Suder gany fteif und
tlar wird.  Dann macht man Fleine vierectige Kapfein von
ftarem Papier und gieft den Suder hinein.  Sobald er abs
gekublt ift, nimmt man ihn qus ven Kapfeln hevaus und

verwabet thn in Suderglafern jum Gebraud),

90, Maragkin ju madyen.

. Jinf Loth des ftarfften Kirfdhwafjers aus zerflamypften
Rirfhfernen und Waffer deffillivt, 1 Pfund frifch beveiteted
Dimbeerwaffer und 6 Loth OrangenblithenzWafjer werden
mit einander gemengts biefem' Gemenge 26 Loth ded feins
ften weifien Suders jugefent, und wenn diefer fich aufges
15ft hat, noch 24 Loth des reinfien Syiritus (vonr 80 pGt,
Ulkobolgehalt) sugegeben wind Alled. filtrist.
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91. Gillebub.

Sur Darftellung diefes Getrdnts bediene man fich fol= |
gender Ingredienzien: Gin Quart fiife Sahne, ein halbes
Suart weifien Wein, 5 Loth Juder, den Saft von 3 Gi=
tronen, Ddie Schale Derfelben vorher auf Sucer abgerieben, |
Diefen, fein geftofen und mit obigen Sngredienzien vermengt, |
fhlage man dann in einem reinen Topfe mit einem Schnee:
befen oder Quirl ju Shaum.  Diefer Scharum wird wabhs
vend bes Schlagens in Taffen over Glafer {o lange an=
gefitllt, big die gange Fliffigheit in Schaum umgearbeitet |
worden,

Sn Grmangelung ded Gefrornen Fann diefes Getrant,
vorziglich im Sommer, dafir gewdhlt werden.

92. Gefdlagene Sabhne angufertigen.

Bu 1 Quart guter fiifer Sabne nehme man 6 Loth
Suder, auf welchem vor dem Jerftofen eine Gitrone abgeriez |
ben worden, fhlage diefes Gemenge in einem reinen Topfe
mit einem Sdhnecbefen oder Quirl, bis es gany did witd, |
Nun o gehdrig verdicdt, fese man die Mafje jum Ablau= |
fen der Wafferigteit auf ein umgebehries Sieb und dann auf |
Stictdhen Pumpernickel, fitlle damic Baifées oder verbraudhe

fie auf beliebige Art. : ,
St bei vem Abnehmen der Sabne Milch mit genoms=
men worben, fo gerdth dag Didwerden der Sahne nidht,

daher man jenes behutfam thun muf.

e 93. Ruffifcher Thee,

Man fese 1 Quart Milch auf dad Feuer; . fobald fie
Focht, ‘{birtte man einen guten Zheeldffel voll vom beffen
Kbee hingu und laffe diefen davin ausfochen; nun durdhgefeiz
Bet, mit Sucer verfifit, wieder aufé Feuer gefest und dann
fiedend beif mit einigen Gidottern abgequivlt.  Diefes Ge=
trant witd in Zaffen gegeben. \

04, Subereitung eined dem Champagner fehr dhnlidyen

Teineg aus Obftavten, nachy Vor{dyift desd Herrn: Ge-

Deimenvaths Hermbtade in feinem Billetin des Neue-
ften und Wiffensronrdigfien. ,

Am befien qualificiven fich dazu fiufe {afteciche Bivnen.
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Sie werden nebft den Schalen auf einem Reibeeifen zevries
ben und der davon entftandene Brei ausgeprept. Man
flllt den Saft in ein daju beftimmtes Fafhen, Dei fleinern
Portionen auch blof in cine gldferne Flafche, verwabrt die
Oeffnung von beiden gany leicht, indem man ein Stiddyen
Leinwand davauf decft, und Iafit nun Alled rtubig fiehen.

Nach dem Seitraume von 2 bid 3 Jagen beginnt im
@afte eine fehr lebhafte Gdhrung, es wirft fich eine bebeus
tende uantitat Schaum auf feine Dberflache und es drangt
fi) Hefe jur Oeffnung bes Gefdfes heraus.

Wenn jene Crfolge nachlaffen, welthed man fchon dar=

an erfennt, bdaf ber Schaum fich legt und Alles in Rube
fommt, fo filit men dag Fdfchen ober die Flafthe mit einee
anbern Portion Des gegohynen Saftes vollfommen an, vers
fchlieft nun die Oeffnung fo feft wie moglich und 3t dad
I(§)‘an5e in einem fuplen Keller 4 bis 6 LWochen lang rubig
fegen.
_ Man bobhrt bievauf 4 Joll fiber dem Bobden des Faffes
einen Habhn ein und ieht das Fluidum, welches fich nun
vollfommen getlart hat, auf {tarfe TWeinbouteillen ab, ver:
ftopft folche fehr woobf, bindet die Stopfel mit Draht feft
und verpicyt felbige. '
_ Die Flafchen enthalten jest einen febr angenehmen, Fraf:
tigen, ftarf mouffivenden LWein, ver vom echten Champags
nerwein fchwer i unterfcheiden iff.

Von einem berliner Scheffel guter faftveicher Birnen
gewinnt man im Durchichnitt 24 bexrliner Quart frifdh ges
prefiten Saft, und davaus erhalt man gegen 20 Duartbous
teillen oder 25 Ghampagnerbouteillen fertigen LWein.

Bezablt man die Mese Bitnen mit 4 Gr. Couranf,
alfo den Scheffel mit 2 IThlr. 16 Gr. Cour., und rechnet
man fite die Bearbeitungstoften 8 Grofdhen, fo fommt die
Ghamypagnerbouteille von jenem Wein noch nicht vollig 3
Grofchen 3u ftehen. : ;

Getit ‘man zu 3 Theilen Birnen 1 Theil zerquetthte
Himbeeren und behandelt Den Saft wie vorhin, fo gewmnt
man einen Oil de Perdry von einem uberaus angenehmen
und geiftreichen Gefhmack, :

Man begreift leicht, baf Perfonen, bdie in Gegenden
wobnen, o Dag Dbt woblfeiler iff, al8 bier in Berlin,
und wo man den Shefiel Birnen faum zu 16 Gv. oder 1
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Shater in Anfdhlag bringen fann, diefen guten frinfbaven |

Wein nodh viel woblfeiler davfiellen Fonnen.
il man fenen I8ein auf dem Faffe vollfommen aus:
gabren und foldhen ein Jahr lang liegen laffen, um felbiz

gem die mouffivende Cigenfdhaft su entjichen, f{o geht derz |

felbe in die Befchaffenheit eines guten trinfbaven, nidyt
mouffirenden LWeines iber, der bem jungen Graveswein an
die. Seite gefest werden Fann. ;

95. Gtadyelbeeryein.

Man fammle die Stachelbeeren in ihrem vollig reifen

Buftande, 3erquetfche diefelben in einem holzernen Gefdfe,

entweder mittelft holzerner Stampfen, oder indem man einen
mit einer Are verfehenen Mublftein daritber binlaufen Iagt, |
fo baf Alles in einen bdimmnen {chleimigen Brei verwanbdelt |

wird.

big 4 Tage in einem Keller rubig fteben, wovauf derfelbe

ausdgepreft wird.  Jedes Mafi. Stachelbeeren liefert ungez |

fabr 2 Maf Moft. :

9Man bringe nun diefen Moft auf ein Faf, wovauf eiz
fier MWein gelegen hat, und laffe folchen, ohne dag Spundz
Yoch 3u verfchliefen, in einem Keller rubig liegen. Dev
Moft wird nady einigen Tagen ju gdbren anfangen und die
Gdhrung 6 bis 8 Tage fortfelsen,

St die Gahrung beendigt, welhes man baran erfennt,
baf Fein ifchen und Braufen in der gahrenden Maffe mehe
wahrgenommen wird, und fein Schaum fich mebr daraus
erhebt, fo fiille man das Faf mit einer andern Portion ges
gobrnem Moft an, verfpunde ferfgcé vecht feft und lafje e
5 bis 6 Wochen im Keller rubig legen.

Nachy BVerlauf von 6 Wodhen jiehe man den nun abges
Flarten PWein auf ein anderes Faf ab, wovauf- folches, wobl
verfpundet, nun noch 12 Wodpen liegen bleibf, da bann der
Wein trinfbar ift.

Bleibt hingegen diefer Wein 4 bis 5 Jahre lang auf
bem Faffe liegen, wobei folcher vegelmdfig aufgefitllt wers
ben muf, fo nimmt er an Geiftigheit su und erhdlt einen
angenehmen Gerudh) und Gefchmact, fo daf felbiger von
ginem MarEebrunner Rbeinwein Faum unterfchieden werden
anm.

&ind die Beeren perquetftht, fo. Iaﬂ‘e man den Saft 3 |
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96, Sobannisbeeryoein auf verfchicbene Art 3u madyen,

Auch der Saft von [ohannisbeeven liefert einen febhr
frinfbaven Wein, obfchon derfelbe, ywegen Des geringeren Jukz
Bergehaltes diefer Beeren, nicht felten eined Bufases von
Sucer bei der Subeveitung bedarf, daber derfelbe auch theus
ter al8 der Stachelbeeryoein ju fiehen fommt.

Man Fann die Subereitung ded Johannisbeerweing auf

i3wiefache Weife vevanflalien.  Bur erften Jubereitung werz

den die Beeren gefammelt, nachdem fie vollfommen veif finds
man [dft fie bievauf ausgebreitet einige Stunden lang an
der Sonne liegen, worauf fie von den Kammen abgepflict,
i einem bholzernen Gefchire zerftampft und, nachdem die
Maffe 24 Stunden lang an einem Flbhlen DOrte geftanden
bat, der Saft ausgeprefit wird. o L

Der erhaltene Saft wird nun in ein Faf mit offenem
Spunde, gebracht, da er denn gewdhnlich fchon nach einigen
iD@tunbcn i Gahrung Fommt, weldhe ein paar Sage forts

auevt. :

it die Gahrung vollendbet, fo wird dad Fafi mit einem
andern Theil bes Safted vollgefitllt, Ddann der Spund vers
{thioffen, und da8 Gange swei Monate lang auf dbem Faffe
liegen gelafjen, wovauf der MWeinwauf ein anbered Faf Elap
abgesogen wird, auf welchem derfelbe nun nodhy 5 bis 6
Monate rubig liegen Dleibt.

Nach einer gweiten Methode Fann der Johannisheer:

Wein dargeftellt werden, indem man dem Sefte flir jebed
Quart T Pfund Juder ufesst, diefen darin aufldfet und bdie
?nygf)fung auf ein Faf bringt, welches vdllig bantit angefllit
wird. :
Dad Faf bleibt nun big sur anfangenden und vollen=
deten Gdbrung im Keller rubig liegen, worauf daffelbe mit
einer andern Portion des gegohrenen Saftes vollgefullt wird,
und nun, wohl verfhloffen, rubig liegen bleibt.

Sn diefem Suftande fann der nun gebildete Wein 6
Monate lang legen bleiben, worauf felbiger auf ein andes
te5 Faf oder auch auf Bouteillen Flav abgezogen werden
muf.  Auch diefer Wein gewdbrt ein fehr angenehmes Ges
trank, welches dem guten Franzwein gleichgefest werden Fann,

Nach einex Ovitten BVerfahrungsart laft fich ein dem
Maderawein dhnliches Getvant darftellen, wenn man gleiche -
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Iheile Saft von Stachelbeeren und von Johannisbeeren ju-
fammenmengt, fiir jedes Quart Saft I Pfo. Suder darin
‘aufloft, nun den gemengten Saft gemeinfhaftlich ausdgdhren
1agt, und bierauf, nachdem der geflarte Wein auf ein an=

deres Fafi abgeyogen worden ift, fir jede 8 Quart 1 Quart |

Frangbranntwein jufelt, Ddann aber dasg Gange auf einem
feft verfpundeten Fajfe 5 bis 6 Monate im Keller rubig

liegen [afit, tovauf der Wein auf Bouteillen abgezogen |

wetben fann,

97, Verfertigung eined dem ungavifchen abhnlichen Weines,

Man laffe 24 Pfund grofe, von ihren Stengeln bes
freite NRofinen und 6 Pfund Korinthen, am beften in einem

fteinernen Morfer, {o zevquetfchen, baf eine Flebrige breiz |

artige Mafje daraus entfieht.  IMan fllle fie in ein Cimeys
Jaf, worvauf Wein gelegen hat, bringe 24 Pfd. Favinguder
nebft 6 Pfo. guten Syrup hingu, und fille nun den hbriz
gen Raum fo weit mit einem jungen weifen Wein, 3. B.
Ctachelbeerwein, an, dbaf dag Fap vdllig voll wird,

Man vithre nun Alled wohl unter einander und lafje

Dag Faf an einem mafig warmen  Orte, ' deffen Jemz |

peratur jedoch 18 Grad FReaumur nicht fiberfleigt, einige
Kage lang liegen, da Denn’ die Mafje in Gahrung gerathen
und einige age darin fortdauern wird.

Finvet gar Fein Aufbraufen mebhe ftatt, fo witd der
Teer gewordene RNaum des Fafies aufs Neue mit Wein quss

geflullt, die Spundéfinung nun vecht wobl verfchlofjen und |
bag Faf in einem thbhlen Keller ein paar Vionate ober fiberz |

haupt fo lange liegen gelaffen, bis bder barin enthaltene
Wein fich volfommen geflart hat.
Sener Wein witd nun auf Bouteillen abgezogen und

. ftebend aufbewabrt.  Derfelbe nimmt mit den Jahren an |
- innerer Gitte immer su, fo Daf er von einem guten Nies |

berungarwein nicht leicht unterfchieden werden Fann.

98. Apfelwein oder Cider,

Alle Aehfel ohne Unterfchied, ja felbft die wilden oder
Kerndpfel, find tauglich, um aus ibrem Safte einen guten
trintbaren ein bereiten ju Fonnen.  Jnbdeffen ift e3 eine
ausgemachte Crfahrung, daf allemal der LWein um fo bef?
fer und geiftveicher ousfallt, je feinev, veifer und zucer:
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veicher die Uepfel waven, aus denen man den Saft ge-
wonnen. :

Um bie Fabrifation bes Apfelweind zu veranftalten,
werden die Aepfel gehorig zerquetfcht, dann der Brei qus:
gepreft und der Saft auf Fafjer gefitllt, worauf vorher ein
guter Wein gelegen bat.  Der Saft fommt ohne weitern
Sufas bald in Gahrung, welche einige Tage fortdauert. Nadh
beendigter Gdhrung werden die Fafjer mit einer andern Pors
tion gegobrnen -Apfelmoft vollgefillt, wobl verfpundet und
nun 5 6i38 6 Monate in einem Keller rubig liegen gelaffen,
wovauf der Wein, nadhdem er fich volfommen geblart bat,
aup andere Faffer abgezogen wird.

Bebient man fich ftatt ver blofen Aepfel drei Sheile
Aepfel und eines Tbeiles gelber fogenannter Hundepflaus
men, noch beffer der doppelfen Mivabellen, oder auch drei
Theile Aepfel und swei Theile Mivabellen, fo gewinnt man
einen nodh geiftreichern und feinern Wein.

Cben fo Fonnen den Aepfeln vor dem Serquetfchen ein
oder zwei Theile Mispeln oder auch reife Schlehen jugefest
werden, weldie man fammt den Kernen zerquetfcht.  Sa
felbft ein Bufaty von Grdbeeven ober Himbeeren iff fehr ges
{chictt, den Gefchmact und die AnnehmlichFeit des Weing in
hobem  Grade ju begimftigen. y

Sft der Wein auf dem Faffe gut ausgegohren, fo muf
folher Flar quf ein andered Faf abgesogen werden, auf
Wwelchem Dderfelbe nun einige Wonate liegen bleibt, bis er
dadurch feine VollEommenleit evreicht bat.

Audy gefrorene Aepfel ¥onnen angewenbet werdenr, um
aus ihrem Safte Wein ju verfertigen, und derfelbe, ift noch
geiftiger, al8 der aus bem Safte er ‘ungefrornen Aepfel.

Die Birnen aller Avt, auf gleiche Weife behandelt,
geben einen nody geiffveichern Wein als die Aepfel; bdie
fufern einen geiftreichern 2Wein al8 die weniger fisffen.

Die Abgdnge, weldye nach dem Ausdpreffen aller jener
Obft: und Beevenfrichte fibrig bleiben, Eonnen nod) auf
(%{ltg, fowie auf Branntwein verarbeitet werben.

99. Kalte Scale von Apfelfinen.

- TMan nimmt 4 Apfelfinen, fchdlt 3 davon fauber ab
und fchneidet fie, nachdem man fie von der weifen Haut
Getrinte, 3
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befreit hat, in Scheiben. Die Kerne werden alle herausge: |

nommen. Die Scheiben legt man nun in einen porzellanes
nen Napf und gieft 2 Loffel ‘voll Arrat davauf. Die 4te
Apfelfine wird auf Suder abgerichen, eben fo eine gute
Gitrone.  Das Abgeriebene {habt man auf die Scheiben
und dritt zulest die Gitrone mit der Apfelfine audy davauf.
Dann tocdht man L Quare rothen Wein und L Quart Waf-
fer mit Suder und Jimmt b, Idft e8 falt werden, und
feft €8 bann auf bie Apfelfinenfcheiben,  Beim Anrichten
ann man fleine Biscuitd dazu geben.

100. Manbdeltrant,

€5 werben 4 Loth fiife und 6 Loth bittere, abgebrithte
und abgehdutete Mandeln mit 2 Loth Buder, 1 Duentchen
guten Zhee, einer Meflerfpie voll Jimmt, etwas feinges
{chnittener Gitronenfchale, einigen Orangebliithen, in einem
Morvfer Elein geftofen und in einen Brei verwandelt, bder
nun in einen Topf gethan, in demfelben mit 1 Suart guter
abgefodhter IMilch, unter ftetem Umrlibren einmal aufgefocht,
durch ein Haarfieb gegofien und, mit 1 ober 2 Gidottern
abgequirlt, genoffen werben Eann.

Diefes ift ein ftarfendes Getrdnf und deffen Gebrauch
befonbers bei fdhneibendem Waffer febr su empfehlen.

101, Ghofolate anzufertigen.

S einer Kaffeetrommel werden 1 Pfo. Cacaobohnen
big jur rodenbeit gebrannt, nun vom Feuer genommen,
in emem nebft deffen Keule erwdrmten Morfer mit den
Sdhalen fo lange geftoffen, bis fie fliefend werben, dann
mit 1% Pfd. geftofenem SBudter, L Loth Simmt und L Loth
geftofenen Nelfen vermifcht, mit diefen Specied jufammen
fo fein al8 miglich gevieben, al3dann von' diefer Maffe ganse
und balbe DBiertel abgewogen, bdiefe Partien in eine Form
gedritt, Ddie gur Crhaltung des Glanges, gefiillt, auf den
Lifch aufgefdhlagen werben miiffen.

UnmerE. Je linger und feiner die Jngrediengien in

bem swar allerdingd erwdrmten, aber Beineswegs bis jum
Unbrennen der Cacaobohnen erhisten Movfer gevieben etz
den, defto fchoner gerdth die Chocolate.

V
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102. Gine andere Art Chofolate,
BDer Gacao wird, wie der nach BVorfchrift Nr. 101.

+ gebrannt und mit Jucfer verfest, aldann mit L Loth geftoz

fiener LVanille vermifcht, mit dex Morferfeule ju einem weiz
then Zeige gevieben, in VBiertel: und Achtel-Formen gedritcht
und darin geflopft, damit die afeln glanzend werben.

103, Sefunbdeits = Chotolate.

Bur Anfertigung der Gefundheits - Chofolate bedarf e8
Wweder Buders, nod)y Gewiiryes. Der gebranate Cacao, wird
tm Deifien IMorfer vecht fein und fliefend geftofen, in Fors
men gedriicft und glangend gefchlagen.  In Crmangelung
der Formen werden von dem Cacao-Teige runde Kugeln anz
gefertigt, diefe auf Schreibpapier gelegt, breit gedruickt und

" getrocknet.

Grft beim Jvinfen diefer Chofolate wird der Sucker
bineingethan.

104. Ghofolate auf eine leichte Avt 3u Fochen.

Das gewbbhnliche NReiben ober Stofen der Chofolate
bor dem Kochen ift umftandlich, und diefelbe ftlickweife sers
Yohen u lafjen, ift nicht rathfam, _weil feine Ghotolate
Ifd)rx)gr aufldslicy ift, daber folgende leichtere Avt zu emypfeh=
en 1t . :
%)Ean 136t namlich die GhoPolate im Papiere auf einer
Warmen Stelle des Feuerherdes, in einer NRodhre oder einem
Warmen Ofen weich werden, fefst die Mildh tn einer Kaffes
tolle unterdeffen zum Kochen auf, fhlagt in einem Topfe
die Givotter aus, in diefemt Dann mit einem Liffel Faltes
Waifer die Cier ju Schaum, quirlt die erweichte ChoFolate
mit den Giern 3u einem Brei, gieft die Eochende Milch nad)
und nach ju, thut Ales wieder in die Milch-Kafferolle und

1Bt e unter Nithren noch einmal auffochen.

Auf jede Eaffe der bendthigten Chofolate vechnet man
2 foth verfelbens ju 1 Quart Milch 2 Civotter. Wil man
bie Ghobolate ftatt in Mildy nur in Waffer fochen, fo vers

fdbrt man auf bdiefelbe Weife; indem man ndmlich Das

Waffer sum Kochen auffest, rithet man die evweichte Chos
Eolate in einem befondern opfe mit einem ober jwei Lofs
feln fochenden LWafjers Elein, gieft dad Fochende Waffer aus
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ber Kafferolle hingu und Idft die ChoFolate mit demfelben
ynodh) einmal auffochen. :

Bu ber Waffer- Chofolate nimmt man Ffeine Gier, jes
bod) 3 Loth Chotolate ju einer Taffe. LWl man diefelbe
mit Gewitry verfesen, fo gebe man der Muskatennuf vor
bem Simmt den Vovzug, weil erfteve ftdrfender und weniz
ger erhiiend als lestever. ift. L

105, Gardinal von Ananas. !

Gine fdhone, rveife, gefduberte, in gany feine Scheiben
gefhnittene Ananad wird in eine Tervine, mit Sucfer beftreut, |
eine Jeit lang verdedt jum Jiehen gelegt, alsvann der LWein |
binzugegofien und, nachdem fie damit wieder einige Stunz
ven gezogen, Der Gardinal jum Gebrauch vorgefesit.  Auf
3 Duart Wein rechnet man 1 Ananas und 2 Pfo. Suder.
Soll der Cardinal recht fhmackhaft gevathen, fo nehme man
1 Quavt Franywein, 1 Quart Rheinwein und 1 Quart
Champagner. -

106, Drgeaden=Eijeny. ,
GCin Pfund fife und 4 Loth bittere PMandeln werden
abgebautet, mit Rofenwaffer fein' geftofen und gerichen,
ourd) ein Zud) gepreft, bievauf nochmals mit Rofenwaffer
burchgerieben, und durch bad Juch gedritct, dann mit 1L
© Piv. Juder vermiftht, auf dem Feuer einige Minuten lang
gebocht, abgefiblt, in Flafthen gefitllt und tm Sommer bet
vorfommenden Gebraucy, u einem Glafe Waffer ein Iafz
fenfopf voll davon genommen.

107.  Limonabden - Gifeny.

Bon 6 Citronen wird dev Saft ausgepreft, von einer |
berfelben die Schale auf Sucer abgerieben, algdann I Ouart l
Waffer mit 1 Dfo. Juder, unter fletem Abfchdumen, 3u |
einem dicfen Syrup gefocht, mit dem Citronenfafte und der |
auf Buder abgeriebenen Gitronenfchale vermiftht, sufammen \
I Stunde lang durchgeforht, auf Flafchen geflilt, und das |
von nad) Belieben unter Waffer gebraudyt. T

108. Bavaroise. ‘
Mit £ Quart Wafler wird 1L Qnich. CapillaivePraut
eine gute Biertelftunde gefocht, alsbann bas Waffer mit dem
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Kraute duech ein Sieh in einen Keffel auf 1 Pfund Suder
gegoffen, worauf fich diefe Mifchung, ftark eingefocht und
gut abgefchdumt, zu einem Syrup=Capillaive bilbet. Unter
ein Glag tochende IMilch eine halbe Taffe von diefem Sy:
Tup gemifcht, evhdlt man die gewimfdhte Bavaroise.  Auch
iff diefer Syrup,” mit Shee getrunfen, ein zu empfehlendes
Mittel gegen den Huften.

109.  Punfcy= Crtract.

Gin Pfund Jucfer wird mit I Duart Waffer zu einem
ftarten Syrup gefocht, nachdem er gehdrig abgefdhdumt, wird
Der Saft von 6 Citronen und eine auf Sucer abgeriebene
Shale derfelben durdy ein Sieb gedeitft, mit demfelben
vermifht, einige Minuten aufgebocht, abgebithlt, und L Ouart
guter Areal binzugegeben. Von diefem Crtracte eine halbe
&affe ooll unter L Ouart Fodyendes Wafjer gegofjen, gibt
augenblidlich Punfd.

Anmert. Der biersu beftimmte Suder muf in einer
cifernen oder irbenen Kafjerolle, Feinedwegs aber in einer
fupfernen, 3u Syrup gefocht verden.

110. Kalter Punfd.

Gin Duart Rheinwein, eine auf Sucker abgeriebene Cis
trone, der Saft von 6 GCitronen, 1% Pfo. Suder, eine halbe
Ghampagnerflajche voll Arrak, eine auf Jucer abgeriebene
Upfelfine und von 2 derfelben der Saft, Alled biefed eine
Stunde vor dem Gebrauche in ‘eine Tervine gemifthts und
sufommen iehen gelafjen.

111, Bifdhof= Crtract.

Bon 6 Stict guten Pomeranzen und 2 big 3 Apfelz
finen, nady Belieben vorber auf Sucker abgerieben, witd der
Caft auggeprept, berfelbe mit 3" Quart Pontak und 1%
Pfo. Sucker in ciner Tervine verdedt ein paar Tage ftehen
gelaffen und nach Verlauf diefer Jeit auf Flafchen gefullt
dann gut gepropft und verpidht.

112, Giroflé.

@3 werben 11 Quart guter Pontak, 1 Pfo. Suder, ;
Loth Nelben und & Loth Bummt zufammen L Stunde ge:
tocht, bis bex Suder vdllig gefchmolzen ift, nachher in eme
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1 yorjellanene Fervine gum ALEhlen gegoffen, & Quart guter
! Srangbranntwein hingugegeben und auf Flafchen gefullt.
Unmerf. Die Nelfen und der Simmt werden {hon
einen Zag vorher in cin Stidden Leinen gebunden, in
einem Zaffentopf voll Waffer erweicht, und dann diefes
LBaffer mit hingugegeben.

113,  Jobannisbeer - Wein,

€35 twerben 32 Pfund abgeftreifte weife und rothe Jo= ;
bannisbeeren zerquetfcht, Dder Saft durch ein Zudh gepreft, |
in ein ganzes Obhmfaf gegofien und 20 Pfunbd Kochzucter
bingugefchitttet, ' Auf die zuriicfgebliebenen Johannisheertor:
ner wird fo viel Wafjer, als jum Fillen des Faffes ndthig
fein mbchte, gegeben, und diefelben damit 24 Stunden lang 1
dem Biehen ausgefest, alsdbann das Waffer durdy ein Sieb |
von ‘den Kornern Flar abgegofien, mit dbem Safte und dem
Buder im Faffe vermifdht,  big daffelbe gany voll iff, und
offen 24 Gtundben gabren gelaffen.  Nach Verlauf bdiefer
Beit und nad) beendigter Gdbrung witd vas Faf feft vers
fpunbet, und fo lange rubig bingeftellt, bis die Fliiffigleit ’
vollfommen Elar geworben, = aldann biefelbe quf Chamypag:
nerflafhen abgezogen, gut gepfropft, verpicht, und wie dex
Wein im Keller aufbewabet.  Je ldnger der Johannisheer: ‘
Lein lagert, defto mebr gewinnt er an Giite. {

AnmerE. Man fann diefen Jobannigheer:Wein im |
Jaffe auch mit einer Flafche Champagner verfelien, wodurch
er einen Defonders angenehmen Gefchmad erhalt. \’

114, Gavdinal von Apfelfinen,

Orei Quart Wein werben mit 4 von der gelben und |
der weifen Schale befreiten und in Scheiben gefdhnittenen
Aypfelfinen vermifcht, eben fo viel Sucer, wie bei dem Anaz
nass Cardinal (Nr. 105.) hingugegeben und dibrigens gang
wie mit diefem verfahren. /

115. Gardinal von Pomeranzen.

it Cinen Tag” vor dem beftimmten Gebrauche werben 2
i bis 3 abgefchalte und durchgefchnittene Pomerangen in einex
it [ Zervine, mit 1 Quart Wein nbergofjen, dem Siehen ausges |
febt. MNach Berlauf diefer Jeit wird Alles durch ein Haar

I fieb gegoffen, mit nodh 2 Quart Wein veemifcht, 2 oder 3 [
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Pfund Sucer hingugethan und fo lange fiehen gelafjen, bis
ver Buder gefchmolzen ift.
Die Pomerangenfohale bleibt bei diefem Getranfe gang
weg.
116, Gaft von Himbeeren, Kirfchen oder Johannis:
beeven ohne Sucker,

. Der durch, einen Leinwandbeutel ausgeprefte Saft einer
biefer Dbftarten wird in einer Kafferolle uber Koblenfeuer,
untev ftetem NRihren und Vermeiden des Anbrennens, u
einer diclichen Flirffigheit gefocht und dann in ein Glag oder.
einen porzellanenen Topf gegofjen. :

Nach Verlauf einiger Tage Nberseugt man fich durch
ben Augen(ehein, ob der Saft dinn geworden; ift biefes ber
Kall, fo Pocht man denfelben nochmals dick ein, jedoch nicht
alizu ftart, damit er feine Farbe bebalt.

Bon jever Obftart 1aFt fich der Saft auf die namliche
Art einfochen, und eignet fich voryitglich jum Verfepen et
Saucen. - Bon fdywargem Flieber ift er befonders fthmadhaft.

117. Srant fiv Scwindfichtige.

Seben Morgen frifch gepflitcttes Korbelfraut, Sdyafz
garbe und Meliffe, von jedem eine Hand voll, werden in
2 Faffen Kalbfleifchbrithe eine Bievtelftunbde lang gebocht, alsz
bann flarf ausgepreft, und dem Kvanfen lauwarm zum
rinken gegeben.

Mit vem Gebrauche diefes Mitteld muff der Kranke
wenigftens 14 Sage lang, Movgend nichtern, fortfabren.

118. Grquickender Srant fiw Kranke.
Nachoenn man in einem nicht fettigen Topfe 4 Loth
geraspeltes Hiefhhorn mit einem Duart Waffer big auf die.
Hobe von pwei Fingern einfochte, * zieht man daffelbe vou
Feuer sum Sefien, aber nicht bis jum polligen Eralten, ab,
gieht es durdy ein Sieb oder Fuch auf eine halbe in’ Sdeiz
*ben gefdhnittene Gitrone und eine beliebige uantitat Jucter,
186t ¢5 verdectt Falt werben und vermifdht es mit einem
pitiglafe Mofel= oder Franzwein.

119, Magentropfen.
Gin Loth Wermuth-Crtvact, 1 Loth Saufendglildentrantt,
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1 foth Cnsianwurzel, 1 Loth Gardobenedicten=Crtract, 1
Loth Beinfteinfalz und die Schale einer frifthen Pomeranze
werden gufammen zerftofien, in eine gldferne Flafche gefullt,
mit einem {dhwachen bhalben Suart Kornbranntwein iibers
goffen und bei gelinder fBavme dem Jiehen ausgefesit. Nach
Berlauf von 8 Zagen wird die Flffigeit abgegoffen, oben
genannte Gpecied rein ausgedritdt und von diefen Tropfen
guweilen einige Sheeldffel voll genommen.

120. Nody eine anbdere Art Magentropfen,

€5 werden Sittwerwursel, Enzianwurzel, befter RNha:
barber, guter Safran, weifer Lerchenfchwamm, venetianis
fcher Zeriak, von jedem I Loth, Elein gefiofien in eine Flaz
fche gethan, mit L Quart flarfem Frudtbranntwein tibers
gofjen und unter taglichem einmaligen Umfdhirtteln 8 Zage
lang ziehen gelaffen und nach Verlauf oiefer Jeit mit den
Magentropfen nach Vorfdyrift Nr. 119. vermijeht. Taglich
gwet gute CBIOffel voll genommen, Ednnen al8 ein Sdyus=
mittel gegen SKvanfheit dienen. :

: 121, Nuf-Mildy.
Der abgehdutete Kern von 12 bis 16 St frifchen
- Wallniffen wird ine einem Morfer fein, geffofen, beliebig
mit Sucter vermifcht, mit L Ouart Iaffer allmahlig begofz
fen und burch ein reines Such gepreft. Diefe {o gewonz
nene Mild) ift nicht allzublihlend, fondern angenehm und
nabrhaft. ‘

122, Mandelmildy fiw Krante.

Sn einem Mbrfer werden 4 Loth abgehdutete Mandeln
mit etwad Waffer und Juder fein geftofen, algbann mit %
Quart Wafler in einer Reibefchale gut durd) einander gez
tithet und durd) ein veines Tuch geprefit.

Man fann auch noch 4 Loth HanfEérner mit den Man:
beln gleichzeitig perfiofen, welche die IMildh) verftdrfen.

- it mehr obec weniger TWafer vermifcht, erlangt fie
den gewinfhten Grad der Starke.

128. Gefunder Schlehentvein,

Die aur Bereitung des Schlehenweins beftimmten Frirchte
werden in einem Ofen auf Papier oder Blech getrocnef,
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mybber mit: Den Kernen - zerftofien,  und in einen leinenen
Beutel gethan, und. in einem sweiten: Beutel 1 Loth fein
geftofence Jimmt, 1 Loth geftofene Nelfen, eine in Biertel
gefthnittene Gitrone und 1 Pfund Flein gefdhlagener Buders
beide Beutel werden in ein Fleines Fafichen gebangt, daffelbe
mit 4 Duart weifem Wein angefirllt, sugefpundet und fo=
bald fich. vie Flirffigleit Edet, auf Flafchen gezogen.

124, Berdorbenen Gffig wieder braudhbar su machen.
. Der verborbene, abgeftandene Gifiq exhdlt feine urfprings
lihe Girte wieder, fobald man efwad nod) nicht. gany eife
- Defen von Weintrauben davunter: mifcht.

: 125. ' Gloviat. .

Die Freundinnen ves Kaffee’s werben obne Sweifel dies
108 Getrant fchon Fennen, ibem e8 weiter nidhts ift, alg
Daf man in jede Taffe Kaffee einen oder ein paar Loffel
Urrat, Conjac u. dgl. sugieft. Db viefes Getrant woblz
fdymedtend iff, Fann ih nicht bebaupten; aber dies ift ge:
wif, Dbaf es fehr wdarmt und bejonders bei Genefenden -die
verlorenen Krafte erfest. ; :

126." Bavaroise quf einé andeve Art,
Lichhaberinnen 0es Thee’s werden vielleidht nachftehen-
%8 Geteant nach ihrem Gefthinadt finden.  Man Fodht L
uentthen ftarfen Shee, und vermifcht e8 mit eben fo' viel
Milch; Elopft 6 Cidotter in Falter Milch Flav, legirt s da
mit, und verflft es. hinlanglich mit, Syrupz Capilaive.,

127, " SManvelade, i

Man nimmt 6 Loth. fife und einige Stick bittere Mans:
Delnr, sicht ihuen die Haut ab, und {idft fie mit einigen
ropfen IMilc) im Moefer feiny bievauf 16t man fie in 1
Quart guter. Mild) Fochen, fchldgt fie durch ‘ein Haarfied,
alebt fie mit Gibottern ab und wit fie mit Suder und
Banille oder Simmt. i i3 :

128, Parmbier,

Nady der befannten und gevwdhnlichen Methode Tafit
Man das Bicr fieden, zerflopft unterdeffen auf 1 Duart
Biee 2 bis 3 Gidotter in Laltem Bier, ober in ein wenig
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Sabne Flar, gieft das Fochende Biev bavauf, quitlt es flark,
1aft e3 unfer fietem Rihren noch ein wenig am Feuer ichen,
und wirst e8 mit Juder, Simmt und Nelfen.

Will man fid) die Mibe nehmen, und fchon einige
Beit vorher ju diefem Getranfe Anflalt machen, {o Fann
man e5 um vieled veredeln und verbeffern.

Man nimmt biersu die erfte Witrze von Weizen=Lufts
bier, ehe der Hopfen dazu fommt, und Focht folche unter
ftetem Abfchdumen ungefabr eine halbe Stunde langs dann
a6t man 8 bis sur Mildwdrme erfalten, fitllt e8 in eift |
offenes holzernes Gefdf, gibt einige Loffel LWeifibierhefen |
Dagu, und laft ed in temperivter TWarme gdhren. Nady 24
bis 30 Stunden fann man ¢ in ein Fafchen fitllen und 8
Zage in ben Keller legen.  Sft da8 Maly gut gewefen, fo
wird bas Bier tlar fein; ift e8 aber noch nicht gany belle
und ourchfichtig, fo muf man e8 mit abgefochtem Hirfchz
horn ober geflopfter Haufenblafe fldven. Hievauf flillt man
s auf, Bouteillen, welche man fofort verftopft und verpicht.

IBill man nun Gebrauch davon machen, fo I4ft man
ba3 Bier mit einem Stid Jimmt fieden, und ieht e mit
Givottern ab, wobet man nad) Belicben Sucfer beimifchen
fann. - Doch bedarf es weder fo viel Cier noch Jucer als
anderes Bier, weil ¢8 an fidhy fhon mehr Confifteny hat,
audh da e8 ohne Hopfen ift, fiifer und weinavtiger fchmeckt.
Diefes Getrank ift befonders nabrend, fidrfend und gefund.

129, Glithwein,

- RBier gange Cier und von 4 Giern dag Gelbe werden
in eine Kafjerolle gethan, und nach und nach 1 Maf Franyz
pber Abheinwein darunter gerithrt, alddann durch ein Haars
fieb gegofien, Ddamit bie Keime der Gier zuriicbleiben, und
nebft 12 Loth Buder und einigen Stidchen Simmt auf’s
Seuer gefest, und ununterbrochen mit einer’ Rutbe fo lange
gefchlagen, ober mit einem Quirl gequirlt, bis e3 in einem
vicken Schaunt in die Hobe fleigt, wo e dann in affen |
aufgetragen wird. ' ‘

1580. Vin brulé ober Alymeth.

8u 1 Bouteille Burgunder oder anderm gufen MWein
thut man 1 Nfo. Suder, oder wenn der QBeu} fuf ift, etz
was weniger Juder, nebft etwas Mustatenbliithe, [imm,
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Corianber und ein paar Lorbeerbldtter, fest den Wein tiber
glithende Koblen und 14Ft ihn flark Fochen. Dann zitndet
man ihn mit brennendem Papier an, und laft ihn fo lange
brennen, bi3 er von felbff ausldfcht. Hievauf witd er vom
Seuer genommen und warm getrunfen.

181,  Dreifuf.

- Auf 1 Flafche rothen Wein nimmt man I Pfd. Sufs
fer, Simmt und anbderes beliebiges Gewiirz, gieft ihn in ein
Kafferol und 14t ihn ing Sieden fommen.  Hierauf sieht
man ihn, wie befannt, mit Cidottern ab, und quirlt ithn fo

~ fact, baf er viel Schaum anfett.

182, Sapajeau.

Man reibt dag Gelbe von 3 Citvonen auf Jucfer ab,
thut ihpn nebft dbem Saft von diefen Gitronen, 6 ganzen
Giern und 3 Pfd. geftofenem Sudker in ein Kafferol, ribhrt
nach und nach 1 Maf guten Rhein- oder Franfenwein dav=
unter, f{dhlagt es mit emer Ruthe auf dem Feuer, bis ¢85
Bochend Deif und geftiegen ift, und fillt e8 in Becher.

133. Warmer Bifdhof.

Man nimmt auf jedes Duart Pontal odber andern fran:
30fifchen 9Bein cin Stid Pomerange, Ferbt bdiefelbe mit
einem Meffer rvingd Herum in der Schale ein, und bratet
fie fobann auf cinem Rofte iber gelindem  Kobhlenfeuer ziem:
lich braun. Hierauf werden bdie Pomevangen in einen porz
gellanenen Napf  gethan, zerbelicft und mit etwas Bucker
verfift. « Unterdeffen hat man den Wein jum Sieden ge=
bradht, und dabei die Cinvichtung fo getroffen, daf dev Wein
eben focht, wenn die Pomevangen zerdriickt find,  Indem
man ihn nun in den Napf fber diefelben gieft, 3indet man

‘ibn mit einem’ brenhenden Papier an, wirft mehr Juder

bingu und vithrt ihn {o lange mit einem Loffel um, big man
glaubr, daf e genug ift. Denn fobald bas Umrithren und
die Bewegung aufhort, - verldfeht die Flamme ded angesin=
Deten Weines.  Auf diefe Avt Fann man nad) Gefallen bdie
Starle oder Schwddhe des Getrdnts beftimmen.

134, Nytus. oo
2 Maf Pontal, T Maf Waffer, das Abgericbene nebft
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dpem Saft von 2 Gitronen, 1 PO, Jucder, L Ontd). Mus-
fatennuf wicd in einer Tervine niber Kohlen gefest, bis {ich
ein weifer Schaum jeigt.  Alddann 3 Loth Bifchof= Cffeny
dazut gethan, nody ein LWeildhen ziehen Yaffen, und in Punfch=
glafern aufgetragen.

135. Bhift. :

2 Loth feiner Fhee wird in 1 Maf Baffer gefocht und
burdh eine Serviette auf 2 Pfund Budfer gegoffen, der Saft
pon 12 Gitvonen darvauf gedritcft, 6 Maf gquter Meboc Da=
su gethan, iber SKoblenfeuer fochend beiff gemacht und in
Glafern aufgetragen.  Nue ift zu bemerfen, daf diefed Se-
teant durdhaus nicht fochen darf, weil e fonft feine lieh=
~ lidge Starfe verliert.

136. - Hoppelpoppel.
Man fhlagt mit einer Ruthe 1 Cidotter, 1 CHISFel
voll geftofenen Candis, 2 GEIOffel voll Rum in %L Maf
beifies Tafjer. Died wird warm' getrunten. _

187. GCnglifche Milch - Wey.

GCin bhalbed Tiaf Milch mit etwas Sucfer Focht man
auf, gieft dann 2 Glafer heifen weifen LWein daju, nimmt
¢8 fodann vom Feuer ab, und laft es 5 Minuten jugedecdt
fteben.  ©obald es gelfafet ift, giefit man e bdurd) ein bdich-
tes leinened Such, und feroict e3 in Taffen.  Diefes Gez
trant ift befonbers bei Crlaltungen febr Deilfam.

138." Hot-Pot von englifhem Bier,

Bu einer Flafche englifthem Bier nimmt man I Dfd,
Bucter, efwad ganzen Simmt und Citvonenfchale, 1aft 3
damit. auffocdyen, rubrt 3 big 4 Gidotter binein, gieft fo-
gleich heif ein grofies LWeinglas voll Rum oder Franzbrannt:
wein dazit, und fervivt e tn Faffen. BVon: halb Bier und
Dalb TWein wit e3 ungleich beffer.

189, ©Gydenhams weifen Abfud.
Man focht 1 Loth calcinivtes Hirfchhorn mit 2 Ontdh.

arabifdhem Gummi und 8 Pfd. Brunnenwafjer bis ju 2 Pfo.

ein; gieft die Maffe durch einen wollenen Beutel, und vers
miftht fie mit Sucer, Citronenfaft und Wein.




Nt e A e e g

45

140,  hles.

Gine Flafche Wein und 1 Flafche Waffer verden zu-
fammen gefocht. Tenn beides Focht, wird Suder nach Ge:

fchmact, und 6 Gier dbaju gerithrt. Darauf nimmt man ed

vom Feuer und vermifcht es mit 2 Glafern Arvak.

141,  Punfd) a Fangloise.

Man fhalt die Halfte einer Citrone o fein wie mogs
lich ab, und thut diefe Schale, 'in etliche Fleine Stircte ges
fihnitten, nebft 3 Pfd. Sucker, in eine ervine, bricft den
Saft von 3 Gitronen dazu, und gieft evftlich 15 Duart fo-
chendes Waffer, % Quart Rum und: eben fo viel echten
Sranzbranntwein dbazu, und feht die Fervine etliche Minus
ten quf beife Afche.

Ginige nehmen nur L Pfund uder, und ein Ouart
Gytup = Capilaive, wodurdy der Punfdh einen delicidfen Ges
fchimact befommt. :

142. Punfdy-royal.

_ Bwei Dfund feiner Jucer wird in Stirde gefchlagen,
i eine Zerrvine gethan, albann der Saft von 12 Citronen,
nebft £ Quart Waffer, worin 1 Loth feiner Thee hinldng:
lich gezogen bat, durch eine Serviette daritber gegofjen. Soz
bald Dder Buder zerfchmolzen ift, gieft man 1 WMaf alten
Rbeifwein, 1 Maf Burgunver, 1 Maf Areal, 1 Maf
Marvefchino und 1 Bouteille Chamypagner hingu, und tithet
Alles mit einer Punfcpfelle wohl unter einander,

148.  Gierpunfd.

. €3 werden 4 Gitronen auf 4 Loth Sucfer abgerieben,
ber Saft daju gedriift, L Quart fochendes Waffer und 1
Taffe Rbeinz ober- andern beliebigen Wein bdazu gegoffen.
Der Citronenfaft wird aber mit einer Preffe ausgedritctt und
durch ein Sieb gegoffen.  Aldbann wird diefe Mifchung sum
Seuer gebracht, daf es anfangt su fochen, worauf s mit 4
Givottern, weldhe vorher Flar geblopft worben, abgequirlt wird,
und nicht mebr an’s Feuer fommen darf, fondern nur noch
etwas ziehen muff, worauf es warm getrunten wird.

144, Ameritanifcher Punfch.
Man mifht zu dem Safte von 12 Citronen 2 Maf
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gotben Wein, 5 Maf Fochended Theewaffer und 1 Pfund
uder,

145. Stahlpunich,

Diefes Getranf wird wie der gewdhnliche Punich, aus |

Zhee, Arvaf, Buder, vothem Wein und Citronenfdure berei:
fet, Dann aber wird ein glithender Stahl darinnen abges
I6fcht.  Diefer Trant ift fehr ftarfend und ufammenyichend,
dabei aber von pifantenm, gutem Gefchmadt.

146. Mildhpunfdy.

Diefer Punfch wird tvie anderer Punfdh gemacht, anftatt
Des Wafjers oder Theed aber Mildh binzugegoffen.

147, Greifen-Mild).

Auch diefed Getrdnk witd, wie das vorige, aug Gitroz

nenfaure, Aveal und Sucfer bereitet; Milch und Faltes Wafs
fer bingugegofien, TMusfatennufi bineingerieben, und dann

ourdygefeibet.
148,  Petit - Punfd).

Bon dem vorigen von verfthicdenem Gefchmad. Hiers |
st fchdlt man die gelbe Schale von 1 Gitrone, wirft den |

vierten Theil Derfelben in einen Thee-Napf, gieht fochendes
BWafjer davauf und Iaft es ein wenig siehen.  Dann wirft
man nady Belieben Sucer in ein Glas, gieft von dem gejoz
genen Gitronentbee davauf, und mifcht den fechfen Theil
ungatifchen Wein dazu. \
‘ 149, Koniggpunich.
Man fhalt biersu von 6 Pomeranzen und eben fo vies

Ien Gitronen die gelbe Sdhale ab, und legt diefelbe 4 Jage.

in Frangbranntwein.  Alsdann Focht man 6 Quart Wafjer,
16ft 3 Pfund Jucter davinnen auf, ‘und quirlt e8 mit dem

Weifen von 4 Ciern ab.  Buleht miftht man' den Franzz

branntwein bon den Schalen dazu, flllt e8 in Fafchen und
laft e8 8 Wochen liegen, wo man e8 dann endlich auf Bous
teillen. absieht. Bor tem Genuffe mifcht man zu jeder Bous
teille diefer Cffens eben {o viel Wafjer.

150, Punfdhfprup oder Effens.
Sn Crmangelung ber frifdyen Gitronen fann man fich

.
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folgende Gffens, oder wie 3 die Cngldnder nennen, Sytup
Yorrdthig balten, weldyer man fich fowohl zum Konigs= al3
andern Punfch bedienen Eann. ]

. Man preft den Saft aus den Gitronen, thut su einem
Maf diefes Saftes 3 Dfv. weifien Sucer und 165t beives
Unter fleifigem Abfchdumen jur Syrupdicde einfochen. i
dies gefchehen, fo fest man noch 1 Maff Avea dagu, rit:
telt Ale3 wobl unter einander und fitllt es in Bouteillen.

Oollten und einmal Citronen feblen und wir wollten
doch Punfch trinfen, fo Eonnen wir anftatt diefes Saftes 1
oth in heifem Waffer aufgeldftes wefentl. SalzJartari
Nehmen, iibrigens aber wie mit dem Gitronenfaft verfahren.
Auch Fann man fich anftatt des Citronenfaftes des Saftes
Yon Berberizzenbeeren jum Punichbrauen bedienen: man
Nimmt 1 Zheil von dem ausgeprefiten Safte dicfer Beeren,
2 Zheile Buder, 3 Theile Arcaf und 6 Jheile Wafjer, und
bermifcht eS8 wobl mit einander, fo ift ein wohlfhmedender
Dunfch fertig. ‘

151, Gitronenwein.

Man Fann dabei auf sweierlei Art verfabhren, Nach
bee erften Methode nimmt man die gelbe Schale von 6 Giz
tronen, fdneidet fie in Eleine Stitckpen, thut fie in einen
Udenen Topf, gieft ein paar Quart alten weifen Franzwein
darauf, und thut etwas geftofenen Jimmt dazu, dann feht
man ihn, jugededt, nber Nadyt auf einen warmen Ofen
und fiftrive ibns Idutert fofort 1 Pfd. Sucker, fchdumt ibn
Wobl ab, gieft ihn unter diefen Gitronenwein und fillt ihn
n Flafchen. .

Auf die anbere Art nimmt man 6 Gitronen, fehdlt die
gelbe Schale fauber ab, thut die Gitronenfchale in ein Fdf=
then, welhes acht Maf Dalt, fauber und vein ift und mit
tinem Gewitryfpan ausgebrannt fein muf.  Hievauf IofF
man 1 Pfo. feinen Juder in Wein auf, wobei man den=
felben immer aus einem Glafe in bas andere gieft, bis der
Sudter vollig jergangen und der Wein gany Elar ifts  dann
thut man ibn in bas Fafchen su den Gitronenfchalen, wirft
2 Hande voll Spane von Hafelboly dazu und fillt bdag

afichen voll alten Franzwein, — Sp oft man von Diefem
Deine abjapft, fillt man wicder dndern Wein nach, bis
fich der Gitvonengefhmadt gan verloven hat.
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152, Saures Bier zu verfifen,
Man nehme dasg in den AUpothefen befannte oleum tar-
tari per deliquinm, und. fropfle davon in ein Glag Bier
von einem balben Pfunde 10 big 15, audh) mehr Sropfen,
ie nachdem das Bier mehr oder weniger fauer iff, und vithre
e8 mit einem LOffel um, alddann ift das Bier: fogleich guf.
Wer' nicht eine Apothefe in der MNabe hat, Fann fich den
Liquor felbft machen, wenn ev auf I Pfo. Potiafthe 2 Pf0.
DWafjer in eine glaferne Flafhe fhnttet, fie alle halbe Stunde

wobl, umfchiittelt, und wenn fich nach 24 Stunden die Saly? |

theile aufgeldft haben, e8 durch reine Leimwand in eine anz
vere Flafche filteivt, Damit 8 bell und flav werde. E8 half
fidh Jahr und Tag, und man fann mit diefer Quantitat
eine grofe Menge faures Bier verfiifen. ~ Auf NReifen im
Sommer einen Vorrath davon wmitzunehmen, ifi ein faft unz
entbebrliches Ledirefnif, weil man dann in den meiften
Schenten gewodhnlich faure Getranfe antrifft.  Diefe Verz
mifchung ift der Gefundbeit eher utraglich al8 nachtheilig:
Wenn Bietfchenfen biefes Mittel gebrauchen, fo haben fie
blofi die Vorfidht ndthig, Feine grofere Quantitdt Bier ju
verfiifen, al fie in cinem Tage audzufchenten glauben.

153, . Mittel, bas Bier flar u machen und vor dem
; C ©auervoerden gu hlten.

. Auf eine Tonne Biev vechnet man fiir 1 Gr. gerafpelz
tes Dirfchhorn, welched mit 2 Maf von demfelben Bieve

einmal aufgefodht wird.  Man gieft Ales warm in die |

Jonne, laft diefe iiber Nacht liegen und zieht dann dad
Bier auf Bouteillen.  So wird 5, voraudgefest, daf €5
fchon etliche Zage alt war, feht hell und Elar.

1564, TWoher das tribe Bier entftehe.
o Die Berfchiedenheit der Wdffer bLringt eire Verfdhies
denbeit in der Klarbeit der Biere hervor, einige find daher
febe bell und duvchfichtig, andere aber weniger.

Zvitbe ‘Biere Dingegen find alle Mal 1bel gevathene
Biere, Dderen Urfache entweder in fihlechtem Malze, biss
weilen aber aud) in der Unwiffenheit ded Braumeifters 3u
finben ift.

Krtbe Bieve entftehen: |
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1) Wenn die Gerfte in der Malze nicht genug gewaf
fert, nicht alle gefeimt, und die nothige Miwbigkeit befoms
men Dats ferner wenn dag Malz nicht redht trocen iff, welz
ched bei Luftmalzen oft flattfindet, oder aud), wenn e§ von
bev Darre gleich auf die Mihle Fommt. :

2) Wenn ber Braumeifter die Mofche (Maifche) vers
brennt, . b. wenn er mit fochendem Waffer einmofchet.

3) Wenn der Braumeifter dem Bieve die Stellhefen
3t warm gibt, ebhe bas Biev fich gehovig abgetithlt hat,
et 4) Wenn wahrend des Brauens fchwere Gewitter ents
ehen. '

as den erften Punkt betrifit, fo heift Malymadyen:
bie edlen Weftandtheile der Gerfie fo verwanbdeln, daf fie
durch3 Brauen gany und gar in einen Liquor itbergehen
und in Vereinigung mit dem Waffer ju Bier werden, und
nichts als Hilfen und der Keim zuruc bleiben.  Bleiben
weife Graupen ober mehlige Korner in den Frebern juricf,
fo tann ‘man ficher den Shluf madyen, daff dag . Maly feh=
lechaft gewefen iff. €8 ift befannt genug, baf man nicht
im ©tande ift, obhne die Verwandlung in Malz von einer
ganzen Fuhre Gerfte nuy eine eingige Kanne Bier, ja nicht
einmal etwag diefem Aehnliches hervorzubringen. Man wafz

fere bie Gerfte, wie beim Malymachen ndthig iff, und madhe

fie wieder troden, fo bat man wieder, wad man vorher
batte, ndmlich Gevfte.  Mithin ift das TWaffern noch nicht
binldnglich, fondern dag Keimen muf dazu Fommen.  Und
auch defes ift noch nicht genugs denn man findet bei den
beften gefeimten Malzen nad) dem LBrauen in den Jrebern
noch viel Miehliges, das nicht gebrauet hat.  Folglich mup
noch ein Orittes hingufommen, bas die nothige Veredlung
bewirft. Unbd diefed fann auf Feine anbere Weife gefheben,
alg durch bag Grbisen oder Brennen, indem man dag Maly
gleich nach dem Wafdhen auf einen Haufen bringt, und fich
ethigen [aft.

Die Cigenfchaften eined guten Malzes find  folgende:
1) veht fitfs 2) rvecht miebe und 3) vecht frocten.  Fehlt
Meifter fein gutes Bier fchaffen Fonmen. LWenn vie IMo=
[the Deim erffen Aufguf nicht in die Hdbe geht und oben
fwimmt, fo hat das Maly gewif diefe (Sigeufd)zften nidht

Getrdnte.

eine diefer Eigenfchaften, fo wird auch der gefihicttefie Brauz
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gehabt.  So audh, wenn tie Wihrze nicht gleichiam fo hell
wie Gold durch die Japfen gebt. ‘

Die Sipigleit des Malzes wird erbaltenr, wenn die
Gerfte nicht naf in die Banfe gefabren wirdy wenn fie

beim  Malyen mebr al8 einmal frifdhes affer befommt; |

wenn man fein Maly in heifen Sommertagen madyt; venn
da wird Das IMaly unfireitig fauer und wdchit nicht qut.
Ferner muff man aug Gerfte, bdie erft vom Felde eingefalz
~ven ift, ehe fie nicht 4 bis 6 TWochen in ber Banfe gelegen
Dat, EFein Maly machen wollen, denn fie wddft nicht, und
was davon wadft, {dieft lang und in den Grasleim, wird
fauer und ftinfend,

Die Minbigheit wird erbalten, wenn die Gerfte bhins
langlich gewdfjert wird; wenn man dann in bder Scheide
fleifig bavnadh fieht, fie judectt und oft fdhippet, baf alle
Korner Feimen und vedht fraus wachfen migen; ancy dabin
fiebt, baf fie aus Mangel des Umfchippens nicht in den
Gragbeim fchiefe. Wenn dann das Mals gut und binlangz
liy gewadhfen iff, und man glaubt, daf es sum Srocknen
fertig fet, fo verfahrt man damit folgenbergeftalts

Man bringe die Malzfcheibe erft aus einanbder, baf fie
fih abEple. Wenn diefes gefchehen ift, fo bringe man fie
auf einen Haufen, fo hody und fpisig, ald er werden fann;
man decfe ihn mit Sdacfen oder Planen gut i, und laffe
ibn fo 28 Stunden fiill liegen. Da erhifit er fich und fehieft
etwas an, ald ware er befchimmelt, es ift aber fein Schim-
mel.  Alsdann muf man ihn sur Darre, oder wenn es
Luftmaly werden foll, auf den Boden bringen.  Auf bdiefe
Art wird dag Malz miwbe, brauet fich rein aud, und bdas
Bier witd Flav, farf, wohifthmedend und dauerhafr.

€s ift ba8 Sunfiftitd der Englander, ohne weldyes ihre
WBiere nicht fo fett und haltbar fein wiirden, daf fie fiber
die See ju uns gefandt werden fonnten; wie denn auch dad
olige LWefen' der Braunfdyweiger Mumme nicht fowohl der
Menge bed Maljes, als diefer Subereitung beizumeffen iff.

Man glaube ja nidt, baf bas Maly bei diefer Crhi-
sung noch {dhiefe, oder fonft etwad daran verderbt werdes
nein, man mache licber fogleich erft Proben im Kleinen, ehe
man alleg, wag hicr gefagt wird, verwirft, und gehe dann
weiter und verfuche, ob.dag Maly in diefer Crbisung nicht
nod) ldnger ald 24 Stunden, ober auch weniger liegen Eonne

B e o P O el e e e o o e e R o it g ST o geas

B ot A i A Bl



G TR Sl V8 W EE T s W\ e e ML €O

B Y e Trn I S W ol NN

und miffe. - Ferner Fnmen auch Proben mit Malzen, die
ovft fan der Ruft meift trocfen gemadht find, ouf diefe Avt
gemadyt werben, wo dann die Haufen, je nachdem das Maly
frocken ift, Dbefprengt, und Giber einander gebracht werden.
Die Braunfchweiger thun diefes, und laffen dag Malj der=
%}gﬁaIt brennen, vaf {ich der Saft burd) die Hande delicen
aft.

Wenn nun aber dag TMaly die befte Subereitung haf,
und nicht recht frocen ift, fo gibt ¢8 doch nur- fritbes und
{hwaches Bier, von feiner Datter.  Luftmalze find felten
frocfen genug, und Malze, bdie, fobald fie von der Darre
fommen, . gleich gebravet werden, find audy nicht trocen,
und geben nody fiberdied bem Biere einen graufigen Davrz
gefchmact. :

Das Maly muf, ehe e gebrauet wird, wenigftens 3
LWochen in grofen Furchen auf einem luftigen Bobden geles
gen haben. Das Maly, welched man im Winter verbrauen
will, madie man im Herbft, wozu man audy alte Gerfte
nehmen Fann, und Dag, was man im Sommer verbrauen
will, mache man im Felbjohe. In diefen Jabresjeiten ges
tathen die Malze am beften.

Ghe man bas Maiz sur IMihle facet, Iaft man 3
durdh ein Scheurenfied laufen, und dann wird e8 mit etwasd

' Waifer angefprengt.  So fehrotet ¢ fich fein und fraus,

PBerbrannt wird die Mofche, wenn: der Braumeifter mit
Fochend heiffen Waffer eingemdfcht bat, und dag um' fo viel
eher, e frocner Dag Maly iff.  Man laffe bei der erflen
Wafjerpfanne den fechften Theil derfelben leer, und wenn
ba8 9Baffer focht, fo laffe man das Feuer gans auggehen,
und madhe die Dfanne bis um Ueberlaufen mit' Ealtem Wafz
fec volf, und damit mdfche man ein. €3 muf aber nicht
mehe Waffer genommen werben, ald nothig ift, das Malz
alle naff oder su einem Brei ju machens nach anderthalb
Oder ein paar Stunden wird bdad fibrige Waffer fochend
beif daritber gefchlagen. ;

Die’ Hefen, womit dag Bier geftellt wird, miffen fif
fein, und je Fibler man das Gdhren bewirfen Fann, Defto
Vefjer ift e3. Braumeifter, weldhe die Hefen su ihrem Acciz
ens Dhaben, pflegen gern, um viel Hefen ju’befommen, das
Bier warm anguftellen, welhes zwar viel Hefen,raber defto
{chlechteres und -fchales- Biev'“gibt. Lagevbieve “befommen
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- Feine Hefen. — Ferner ift ndthig, daf bas Bier, nachbem
e abgebithlt hat, und in den Wottich jufammengehracht
worden iff, eine Beit lang jum Gdhren davin fHll fteben
mitfe, wodurdy 5 erft yu Bier, gleichfom wie der Moft
durd) die Gabrung 3u Wein wird. ;

LWenn 8 in den Keller gelafien witd, fo mufi es in
bem Bottich nicht viel gerlihrt werden, damit es fich mit
tom Unterfafie, ber gany Davon abgefondert bleibt, nidht
wieder vermenge, Daber ift e gut, wenn das Bier burd)
ben Japfen in den Keller gelaffen wird. Neigen vom Biere
in ben Kublfaffern lange ftehen laffen, verurfacht, daf dad
Bier den Holgefhmac annimmt und fchal wird.

155, Sdyledten Branntwein ohne Deftillation fo ftar
gu machen, Ddaf er Pulver zintef.

Da8 fohiclichfte und gefchwindefte Mittel, dem Weinz ‘

geift bas Wafferige su benehmen und ihn ju rectificiven,
befteht Davin, baf man ihm etwas trocfne Pottafche sufest.
Diefe 3ieht den wadfferigen Theil des Vranntweind in {ich,
I6ft fich Davin auf, und flellt fich dbamit al3 ein abgefons
derter Liquor auf dem Boden bar, wovon der zu oberft bez
findliche fpivitudfe Theil abgegoffen werden fann. — Nachs
vem der Spiritus mehr oder weniger wafferig iff, witd aud
mebr oder weniger Pottafche erfordert.

Wenn fich die erfte Duantitdt, nachdem fie einige
Stunben lang an einem Ffalten Orte geftanden, und das
Glag dann und wann gefchirttelt worden ift, gdnylich aufz
geloft_bat, fo mufi noch mebe Portafche binzugethan und
ba8 ©ciltteln wiederholt werden, Der Spiritus nimmt,
wenn er in ber Kalfe und nicht etwa mit Beibiilfe einer
betracytlichen FBdrme auf die vorbefchriebene Art Dephlegmirt
wird, nid)ts von dem Laugenfalze in fich. ©ollte indeffen
ver Weingeift auf die eine oder die andere Weife etwas von
vem Laugenfalze in fich aufgenommen bhaben, und man vers
langt doch. einen vollfommen veinen TWeingeift, fo lafit er
fich durch ein wenig gepiilverten Alaun, auf den man ibhn
gieft, und mit dem man ihn wobl sufammen fchitttelt, lLeicht
wieder Davon reinigen; denn das Laugenfaly veveinigt {ich
mit der Sdure de§ Alaung, und bildet mit derfelben ein
Saly, welches im Weingeift unaufldslidy ift. Am ficherften
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verfahet man indeffen, wenn man ben Weingeift alsdann

nodh einmal abjiebt.

156, Karmeliten-Waffer (Eau de Carmes) u ver-
fertigen.

Man nehme 6 Hande voll frifche Meliffe, I Hanbe
voll frifches WBetoinenfraut, 4 Loth frifche Citronenjchales
NMuskatennuf, Citronenfamen, Gewlirgnelfen, Simmt, von
iebem 2 Loth; 2 Maf guten Frangwein, 1 Maf guten
Branntwein ober Franybrauntwein.  Krauter, Samen und
Gewiivze werden lein gemadyt, in Wein oder Branntwein
eingeweicht und beftillict.  Beffer aber ift €8, man weidyt
bie gebacften friftpen Kvduter in LWein, fowie die Sewiwrze
in Branntwein befonders ein, fdhittet nach eflichen Sagen
Alles zufammen, [dft e8 noch ein paar Tage digeriren, und
algdann . itber den Helm treiben. €3 ift diefes ein Niberaus
woblriechender LWeingeift, ftatt eines Schlag-Waffers su ges
brauchen, Dev auch, wenn ev mit Sucer verfiift witd, bei
Unverdaulichfeit, Blahungen . gav niglich ift.

167, Leichte Methode, umgefchlagene LWeine und, vers
potbenen Gifig wicber herguftellen.

G eveignet fich bisweilen, baf funge PWeine, wenn fie
vernachldffigt waven, gany umfthlagen, dick, sdh und fchleiz
mig werden, und einen fauligen, hooft ckelbaften Gevuch
und Gefthmad annehmen.  Diefed eveignet fich aud) nidht
felten bei dem Weineffig. Dad ganze Verfabren, folche vers
borbene Flitffigkeiten su verbeffern und wieder brauchbar u
machen, Dbefteht darin, daf man fie mit frifth geglithetem
SKoplenpulper tichtig fchiittelt, und wav auf folgende Avts:

Man 1aft von bem verdorbenen Wein oder Effig den
britten Sheil vom Faffe ab, fhitttet Dann ju bem noch im
Fafje verblicbenen fo viel groblich zerftofene Holstohlen, baf
auf jeves Maf LWein oder Effig 1 Loth von lehtern fomme,
ftopit Dag Faf su und fcbirttelt 8 eine Biertelftunde lang
tichtig. et zapft man die Flirffigheit ab, feibet fie Durch
cine bichte Leinvoand und bringt fie auf ein veines, frifh
eingebranntes Fap.  Diejenige liffigeit aber, welthe man
suceft qus dem Faffe liep, fhlittet man wieder hinein, fest
b{f gebbrige Menge Koblenpulver zu, und verfahrt damit
eben fo.
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Der Wein wird jest nach dem Durdhfeiben wieder voll:
fommen bell, dimnfliffig und angenehm von Gerudy und
Gefthmadt feins und fo ift €3 auch mit vem Effig. Uebriz
gens ift e3 gleichoiel, was e fiix Koblen; ob €3 harte obder
weiche {ind, nur miffen fie gqut durchgegliiht fein.  Bei
- einem Faffe Iaft fich das Schirtteln nicht gut unternehmens
man muf; daber den Wein in einen Kibel zapfen, mit Ruz
then peitfchen, oder fonft eine fiarfe Bewegung veranftalten.

Sdwache Weine, die wenigen Geift enthalten, werden
burch diefe Behandlung nody fehwddhers daher thut man befz
fer, wenn man folchen fhwachen Wein duvch ein fauves
Seement zu Effig- macht, und dann diefen faulriechenden
Cifig durch Koblen' reinigt.  Geiffveiche verdorbene Weine
aber erleiden feinen betrachtlichen Nachtheil durch das Koz
lenpulver, und Ednnen recht gut getrunfen werden.

158, Behandlung des LWein- und Bier - Gfjigs.
Die Crhaltung des Cffigd beruht davauf, daf man ihn
bon den Hefen und dem Lobenfasie wobl abfondert, . d. h.

dfters abzieht und in der Kadlte wobl verffopft aufbewabrt.
Den verdorbenen Effig wieber gut ju maden, muf
man bdie ‘angehende Faulnif hinbern, und die Sdure, welche
untergeben will, wieder vermehren. Jn biefer Abficht nuf
man Gadjen nehmen, welde eine fubtile Sdaure bei fich
fibren, 3 B. Gerftenbrot, Senffamen, ein wenig Weins
geift 2c. e
Saly, Pleffer und Sauerteig jufammen vermifcht, madht
den Wein gefthwind u Effig.  Die Faulnif zu hemmen,

muf man glihendes Cifen darin [d{chen, , :

, Das Cifen in GCfiig abgeldfchr, bringt nicht nuy den
angehenden faulen CEffig wieder suvechts es fann auch neuen
LWein und Bier in die Effiggdhrung bringen. '

Buv Berbefferung bdes in Faulnif gehenden Gffigs ift
bev Spiritus nitri allezeit al$ ein fidyeres IRittel befunden
worbden. ;
Ginen. fhlechten Effig su verbeffern, und recht fchavf
su madpen, fann man nacdfolgendes Ferment gebrauchen:

MMan nehme Sauerteiq und Weinhefen, von jedem 1
Pfund, 2 Nfund Suders Anisfamen, {hwarzen und weifen
Preffer, von jedem 2 Loths pulverificte, Bertrams und Cns
sianwurgel, von jebem 1 Loth. Davaus mache man einen
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Zeig, laffe ihn etlihe Tage in der Whrme ftehen, und ber-
nach bacfen.

159, TBohifeiles und Eihlenbed Sommergetvant,

; Gine Mese. Maly witd mit dem fechffen bis zehnten
© Zheile Hafer, und mit fo vielem Hoggenmehl, als jum
Sufemmenpalten nbthig ift, su einem Zeige gefnefet, und
in einem Napfe in dem Ofen gav gebacten, alddann warm
serftiicet, in 100 Dbig 150 Pfund warmes Waffer ein=
gerfihet und ouf einen Fleinen Stellbottich sum AbEihlen
gebracht,  $Bald nachher feibet man ed auf ein Faf, und
bringt 3 mit Hefen ur Gahrung. - Thut man Hopfen daz
au, fo Fann ber Dafer wegbleiben.
160. - Krauter= CEijig.
Man nimmt die Spisen von folgenven Krautern, wenn

fie fuifch find:

Grofen und fleinen Wermuth,

SRosmarin,

Galbet,

Naute, von jedem 1% 1linze,

getrodtnete Lavendelbilithen, 2 Ungen,

Snoblaud), 2 Unzen,

Galmus,

Gewiivznelfen, : ;

Mustatennuf, von jedent 2 Ontdh.,

guten weifen Weineffig, 8 Pfo.

- Man thut Alled jufommen in einen Kolben, welcher
wolhl vermadyt iff, [Gfit e8 jwei Kage lang in ber Sonne
oder i warmem Gande weichen, gicft es ab, Ddriikt bas
Uebrige aus und fiftrivt e5.  Bulest thut man 5 Unze Kams=
pher, ben man in LWeingeift aufqeldft bat, hingu, INit die:
jem Gffig fpult man fich taglich den PWund aus, veibt die
Schldfe und Lenden damit, zieht etroad tavon in die Nafe,.
yoenn man it die Quft gebt, und et ein damit angefeuc
tetes Schwdammepen et fich,  IMan nimmt ihn aber nicht
tnnerlich ein.

161,  favendelwaffer zu madhen.

Um a3 befimdglichfie Lavendelwafjer su machen, fo
mufi man die frifche Lavendel mit Mot gahren laffen, und
e8 abgiehen, fobald die erffe Gdahrung vorbei ift,
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162,  Stablpunfh,

Den angenchmen fogenannten Stablpunfth erbdlt man,
wenn man fiatt des fiedenden Wafjers faltes hinjufiigt und
Pag ganze, nun wdfferige Gemifd) durch” einen fhwach glit«
benden Staplfolben, b, h. eine mit einem Stiel verfchene
Stahltugel (wie man fie in einigen Gegenden Norddeutfchs
}qnbé eigends zu biefem Bwede verfertigt) hinreichend erz
hist,

163, BWie bdie Bogelbeeren auf Branntwein u be-
nugen find,

Die rothen Beeren bed fogenannten Bogelbeer+ ober
Gyperberbaums geben einen Branntwein, weldher dem ez
fhmact, Gerud) und der Stdrfe nach fo gut und nodh bef
fer alg ber Kornbranntwein ift. Wenn die Veeren vollfoms
men. veif {ind, werden fie abgenommen und in einem Ge:
fdf mittelft des Sauerteigs jur Gabrung gebracit; nach
binldnglich erfolgter Gdbrung werden fie itber einem Brenn:
peuge abgezogen.  So ift der Branntwein fertig, den nun
jeder Branntweinbrenner ftarfer oder {hwddher machen fann.

JNody beffer wird er, wenn man die Bogelbeeren mit

- Holunderbeeren vermifcht.

\

164, Limonabde, Beveitung der gemébnﬁd}en Limonabde.

Man nimmt 4 Citronen, fdhneidet die Schalen gang
binn ab, nimmt dag Weife, was. swifthen der Schale und
bem Fleifche fich befindet, wegs Ddriicft darvauf ven Saft
diefer Gitronen in 1 Maf Waffer aus, fest & Pfo. Sucker
a3u, LBt Alles 2 oder 3 Stunden lang bdigeriven, die Flif
figteit burch den Seihefadt laufen und hebt fie aquf.

165, DBerfahren, um fidy Limonade ohne Gifrone gu
verfchaffen. Irvockene Limonade,

Man nimmt 3 Qntch. Sauerfleefaly und 1 PO.: wei-
fen Suder, pllvprt den Jucfer und das Saly befonders und
mifdhr fie dann jufemmen.  Auf diefes Gemenge aft man
8 Tropfen Gitroneneffeny fallen und vithrt vas Pulver wie:
er um, fo daf die BVermifchung recht genau gefhebe. Die:
fes Pulver, welchem man den Namen ,frodne Limonade”
gibt, hebt man in einer verforfen Flofche auf.
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Man vibrt 1 Unze von Ddiefem Pulver mit ¥ Maf
Waffer an, Dies gibt eine Lmonabde, welche ben Gefchmack
und Geruch dev mit Citvonen bereiteten Limonade hat und
diefelben Gigenfchaften befisit:  Diefes Pulver ift febhr bequen,
weil man 3 mit fid) fithren und fich 3u jeder Jeit und an
jedem Drte Rimonadbe verfhaffen Fann,

Statt des Sauerfleefalzes Fann man auch wefentliches
Weinfteinfaly (nach der chemifchen Benennung: Weinftein= |
faure) nehmen und fibrigens auf gleiche Weife verfabren.

166. Leinlimonabde,

PMan thut in eine tiefe Schirffel die dinn gefhnitfenen
Sdhalen und den Saft von 2 Gitronens giefit L Maf fies
dendes Waffer daritber und fest 1 Pfo. Sucfer und 1 Maf
trefflichen Bordeaurwein zu.  Die Mifdyung [aft man eine
halbe Stunbde lang bdigeviven, bdurd) einen Seibefact laufen

und tragt fie auf.

167. Kafiee, Audwabl, Beveitung und Aufbewal=
tung Deffelben.

Wichtig ift die Wahl bder SKaffecbohnens fie mitfien
Blein, vollfommen trocfen, fchwer zu zerbeifen, von matt:
gelber Farbe, woblriechend und obhne Nebengeruch fein.  Nach
der IBabhl ber Bobnen ift e8 ein wefentliches Crfordernig,
um poryiglichen Kaffee su beveiten, fo wenig Seit ald mig:
lihy swifchen dem Roften und dem Uebergiefen Ddeffelben ver=
fiveichen zu laffen.  So bereiten die Avaber bden ibhrigen.
Abey: bis 3u welchem Grade, in welhen Gefdafen und auf

© welche Weife muf man ihn voften und tibergicfen? « Diefes

3 wifien, darauf Fommt e8 an, und dod) ift 8 nicht leicht
3u beftimmen.  Man bediefte eines wenig Foftbaven Geraz
thes, welches dDen Kaffeedampf in den Gefdfen juviictbielte:
denn die reinflen balfamifden Theile gehen durch bas ges
wohnliche Verfabren verloven, mag man nun bdie Pfanne
ober bie Frommel, die Kaffecfanne ober die Kaffeemafchine
(la grecque) gebrauchen. '
Die cifernen Gefafe find am geeignetfien, den Kaffee 3u
toften, und den glafurten ivdenen Gefafen vorzuziehens der

Gebraudy von diefen fann nadytheilig werden, weil die Gla=

fur durch die Hise foringt, abfallt und fich mandymal unter
Yen RKaffee mifcht.  Die in einer Trommel ober neuen’




Muble gebrannte Bohne nimmt anfangs einen unangenehs
men Gerudh. an,  weldes aber nidt mebe gefdhieht, wenn
bie Trontwel einige. Seit gebraucht worden iff. . Diefe Ant,
ben Kaffee ju roften, ift nicht fo ermitbend, al8 vag Brenz
nen in Der Pfanne, und er wivd gleichmagiger. gerdftets
boch Fann e3 nie auf gehovige Lleife gefcheben, wenn man
mebreve Sorten Kaffee vevmengt, weldhe, in Gie und
Zrodenbeit werfchieden, nothwendig verfchiedene Hisegrade
vom Anfange der Operation bis zum Ende erfordern: man
mup im Ofen ein gelinbes, gleihmafiges Feuer unterhalten
und obhne Unter(aff die Kurbel der Tvommel drehen. Soz
bald man den erffen Kaffeegeruch viedht, nimmt man die
Srommmel aus dbem Dfen wegq, ofnet thre Thitve und fieht
nach, ob die Farbe ded Kafiee’s jener des Jimmis oder
pes geviebenen Zabads nahe fomme; died ift die fichere
Anjzeige von dem Grade dber Roftung, welden man ju ey
veichen flreben muf, ohne ihn jedoch 3u hberfchreiten; denn
wenn bder Kaffee nicht genug gerdftet ift, {o verliert er an
Giite, belaftigt und driwcft den Mageny ift er aber zu ftavk
gebrannt, fo witd er fdharf, befommt einen unangenchmen
brenglichen Gefchmact, erhifyt und wirft ufammengtehend.
Menn er die oben befehricbene Favbe angenommen bat,
aiebt man ibn fdnell vom Feuer yuriick, Ddreht die Sroms
mel ungefabe noch zwei Minuten herum, und fchitttet die
Kaffecbohnen auf einen falfen Korper, 3. B. einen Stein
ober Marmoy, wum die Verdbunftung der flichtigen Stoffe
su verhinderns und fobald ev volfommen erfaltet iff, thut
man ihn i ivgend ein fopencenes, - fteinerned oder blochers
nes Gefaf, welches man redt genau verfdlicfen muf.
Manche pflegen ihn in ein Sellevtuch oder Papier su bitls
len.  Das iff ein fohlechtes Berfahren, denn biefe Korper
fdywdngern fidh mit bem Olichten Sheile ves Koffee’s, und
diefer Defindet fich dann nicht in dem bereiteten Getvante.

Der Kaffee darf audy nie vov feinem gdnzlichen Crs
falten gemablen werdens er witd durch die Wirfung bed
Feuers teigig, und bleibt es immer ein wenig, fo lange
er noth DHipe bebalts in diefem Suftande wittbe er bdad
Mahlen hindern, und nicht durch die Mibhle fallen.

G5 gibt wenig Pflangenitoffe, welthe durd) dbag Abz
fochen ober Uebergiefen fo feby verdandert werbden, ald ber
Kaffee. . Wan muf daher viele Genauigleit und Sorge auf

r
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dbie Bereitung diefed Getrdnts verwenden: bat man Eile,
fo fann man f{idy ber Kaffeemafchine bebienen, und giefit
eine gewiffe Menge fiedended Waffer daritber.  Das Ge=
trant lauft fevtig .in ein darunter {fchendes Gefaf.  Dies
{es Werfahren iff qut; aber um trefflichen Kafiee ju trinz
fen, ift es beffer, bas folgenve anzuwenben: man wicft
namlich das Pulver in emne mit fiedendem Waffer gefirllte
Kaffectanne; dag Verbaltnif ift 3 Loth Kaffee su 2 Pfund
oder 1 Maf Waffer. Man ruhrt das Gemenge mit einem
Loffel um, ieht die Kaffeefanne fogleich bom Feuer zuriicf,
und laft fie, bermetifd) bebect, wenigfiens jwet Stunden
auf beiffer Afche flehen.  Wabrend dev Jeit dev Digefiion
tihet man bdie Fliffigeit mehrmald von neuem: mit einem
Quirl um, und lapt fie aulest eine Bievtelftunde rubig
ftehen.  Dann gicft man fie ab,  Died ift ein vollfomme:
nee Kaffee. :

Sn grofien Haufern und bei Kaffeerivthen Idutert man
ibn mit DHaufenblafe; diefes Mittel gibt ihm allerdingd cin
feby fchined Unfeben, aber benimmt thm auch einen grofien

. &heil feines Woblgevuchs. — Wenn diefed Getrank gut bes

veitet ift, fo ift e8 hell und nirgends mit den Fleinften
Lheilchen ter Kaffecbobhnen verfeben, und bat in ver Schale
eine foft fchwarze Favbe mit einem faffanienbraunen Ranve.

Die Lefte Art, den Kaffee aufzubewalren, ift, ihn in
einem verfchloffenen Sacfe an einem Orte, wo ein flarker
Ruftaug ift, aufjubdangen.  Man nennt marinitten Kaffee
benjentgen, der von Seewaffer benest wordens man fdast
ihn nicht fehr wegen dev falzigen Schdrfe, welthe dag. No-
ften ihm fdywer benimmt: um fo viel ald moglich feine
fthlechte Befchaffenbeit, zu verbeffern, muf man thn in fies
Dendes IWafjer werfen, ihn einige Minuten davin lafjen,

.und die Bohnen in einer Trocfenftube oder an der Sonne

trocfnen,
168, Andere Weifen, ben Kaffee u roffen und ju-
gubereiten,

Man wablt Kaffee, dev troden ift, feinen Schimmelz
gefdhmact hat, nicht vom Seewaffer burchdrungen x.ﬁ, und
theilt die Menge, weld)e man brennen will, tn gwei gleiche
Eheile. ~ ; SR

Man brennt ober voftet ben erften Lheil in einem
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Brenngefdfie, deffen Kurbel man dreht, bis der Kaffee die
Farbe von trocnen Mandeln ober Brotrindenfdhabfel angez
nommen und ein Achtel feines Gewichtd verloven hat. Den
sweiten Zheil voftet man, bis er Faftanienbraun ift und
ein Funftel feines Gewichtsd verloven hat.  Dann vermifcht
man diefe beiden Theile und mablt fie in einer Kaffees
mithle.

$Man brennt und Nibergieft den Kaffee erft am age,
wo man ihn trinfen will,  Dann gieft man fber 4 Loth
gemablenen Kaffee 4 Shalen Falted Waffer.  Diefen Aufz
quf gieft man ab und fielt ihn bei Seite. Auf den namz
lichen SKaffee, bder in bem nadhher anzugebenden Gerathe
geblieben 1ft, fchiittet man drei'Schalen {iedendes LWafjer,
und mifcht den Aufguff, welcper abflieft, it dem exften
%eiﬁ@cite geftellten Aufgufie. ~ So erbhalt man 7 Shalen
Vaffee. :

SMan erwdrmt diefen Kaffee in dem Augenblice, wo
man ihn trinft, fdnell in einer {ilbernen Kaffeelanne, focht
‘ihn aber nicht, bamit fein Feingerud) nicht verbunfre. Darz
auf tragt man ibn in Scdalen auf, und Jeder thut Suder
nach feinem Gefdymade hinu. ; :

Sur Aufnabme bed Kaffecaufguffes fann man ein Ge:
fag von Povzellan, Fapance oder Silber nehmen, aber nuv
feing von Blech.

Lange Jeit gebrauchte man die von dem Blechfchmiede
Hrn. von Belloy, erfunbenen bledhernen Gerdthe; “aber
feitbem man nac) demfelben SMufter filberne und povzellas
nene Gefchivre verfertigt hat, werben diefe durchgangig
vorgezogen. :

Abfochen mit Faltem Waffer. Man thut 4 Lth.
Kaffee in 7 Schalen Faltes Waffer und focdht ihn, bis e
fich niedergefchlagen hat, der Schaum verfchwunden ift und
pag Kochen rubig wie jenes des Waffers gefchieht.  Dann
136t man ibn rubig fiehen; bda aber der Kaffee oft fhwer
fich Elart, fo fann man bag Klaren befdrdern, indem man
ein wenig falted Waffer von oben auf die lesten LWallunz
gen bes Kaffee’s gieft. Diefelbe Abficht erveicht man nodh
fconeller, wenn man ein fleines Stid Haufenblafe hineins
wirft.  Wenn ex fidh geborig gefest bat, gieft man ben
Aufguf in ein anderes Gefaf und’ tragt ihn vedt heif in
Sehalen auf, wobei man den Suder befonbers davveidt.
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_ Un demfelben Tage Pocht man den Safy und Hebt nue
bie abgegofiene Fliffigheit fix den Kaffee des folgenden
Laged auf.

Abtochen mit fiedendbem Waffer. Statt den
Kaffee in falted Wafjer su thun, thut man ibn in ficben=
Des, oder mon gieft dad fiebende Waffer dariiber. Um daa
Ueberflicfen Des Scdhaumes zu vermneiden, thue man den
Kaffee in vas Wafjer ober giefe bdas Waffer Nber bden
Kaffee nur nach und nad).  IJm Uebrigen befolgt man die
vorher angegebenen Berfahrungsarten. :

Durdhgefeiheten Kaffee. Man fodht in einer
Kaffectanne ven Sa vom vorigen Tage, gieht ihn fiedend
iber den gemablenen Kaffee, Dden man in ben Seihefact
gethan bat, gieft die durchgelaufene Fliiffigkeit mehrmals
wieder darauf, evwdrmt den Kaffee wieder und trdgt ipn,
wie oben bemerft, auf.

Den in bem Seibfad bleibenden Safs Focht man toie-
ber und verfahrt am folgenden Tage auf diefelbe TWeife.

169. Kaffee mit Mild) und Rabhm,

Wil man Kaffee mit Milch ober Rahm trinfen, fo
Focht man beides befonders und tragt es in Sdhalen auf.

170. Kaffee mit Cidotter,

Man thut Sucer und 1 Eivotter in ein Gefdf, giefit
allmablig eine Schale Kaffee ingu, riihrt den Bucker und
Gibotter um, um fie aufsuldfen und gut su vermifchen, fesst
eine affe Wafjer hingu und erwdrmt diefe Mifchung im
Marienbades rithrt fie beftandig mit dem LOffel um, damit
fie nidht gerinnes thut, wenn man will, 1 Kaffeeldffel voll
Pomeranzenbliithwaffer hingu und gieht fie, wenn fie heif
ift, in die Schale.

171.  Kaffeefyrup,

Man nimmt 2 Pfo. guter gevdfteten und gemablenen
Kaffee; fibergiet 1 Pfund defjelben mit 2 Maf Waffer;
lagt ibn rubig fteben und fich Eldvens gieft ihn ab und
Ubergiefit Das andere Pfund Kaffee mit dem Aufgufle, den
man von bdem eiffen Pfunde Kaffee evbalten hat.  Diefen
Raffee (a4t man rvubig frehen, fich Flaren und gieft ihn ab.
Man fodht £ Pfund Jucker zu Serfiengucer ein und gibt
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ihm eine ctwad dunfle Farbe. Davein gicfit man den Kafs
fee, um den Bucder aufyuldfen, und thut ihn mit einem
balben Pfunde Bucer in einen glafurten Lopfs Ddeckt den
Lopf forgfaltig su und ffelt ihn wahrend 8 bis 9 Stunz
den auf beife Afche.  Dann giefe man ihn in einen Seihe:
fact und fulle ihpn in ‘Flafden, wenn er falt ift. Diefe
Slafchen pfeopfe man bermetifd) zu und fielle fie an fei
nen warmen' Orf.

Beim Gebraudie gieft man diefen Syrup in eine
Sdale und warmes Wefler davitber, nach Verbhaltnif der
Gtavke, bie ex haben foll.

172, Kaffeedl (huile de café).

Su 1 Maf Branntwein nimmt man 100 Kaffeeboh:
nen, welche man leicht brennt.  Diefe Kaffeebolhnen wirft
man in einen aug 1 Pd. Favinguder oder Honig bereites
ten @yrup und laft fie zwei oder drei Mal aufwallen,
Dann fduttet man den Syrup und die Bobnen in den
Branntwein. und verfchlieft dad Gefag bevmetifh. Nach 8
Zagen Fann man anfangen, den Ratafia duvchzufeibens ex
wird fchon ein angenehmes Getrant geben.  Nadh Ablauf
eined Monatd wird er vollfommen fein.

173. Gewirywein (hypocras).

Man thue 2 Maf gquten Wein in eine tiefe Schirffel,
ftofe L Ontch. guten Simmt, 1 ober 2 weife Pfefferforner,
ein wenig langen Pfeffer, L Blattchen von Mustatenblirthe
und 2 Dush. Korianderfanen, jedes befonders; ferner nehme
man 1 oder 41X Pfb. geftofenen Buder, 6 {ife Mandeln,
L Glas guten Branntwein, thue Alled diefes in den Wein,
laffe e$ eine Stunve lang forgfaltig jugededtt frehen und
tithre juweilen mit einem Loffel um, damit dev Suder fich
auflofe.  LWenn ver Aufgup fertig iff, gebe man L Glad
Mitch binein, feibe Aled durc) und wiederhole dag Durchs
feiben ein ober ywei Mal, bis die durchlaufende Fihiffigkeit
Flar ift, die man dann in einev gut zuzupfropfenden Flafdye
verwahrt.  Sie muf voll fein und ein Trichter zum Cins
fillen gebraucht werden.

Der Gewilirywein flavft den Magen, Unterleib und
0ag Gebirny aber er fchabet Leuten von gallichter Conftitus
tion und foldhen, dic an balbfeitigem Kopfel) leiden.
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174, Berbefferung der Kaffechbobnen  vor' und bei
dem  Joften verfelben,

Wenn die Bohnen jum Niften abgewogen find, wers
den fie in einen povzellanenen Napf gebractt, mit {ieben=
bem Waffer fibergoffen und darin einige Minuten lang ums
gevithet. . Nimmt vag Wafjer nur eine gebliche Farbe an,
fo ift ‘bex SKaffee qut,  wird €3 blaulic) odex grinlich, fo
bat er Gchaven gelitten.  Man gieft die triibe Sliffigteit
ab und bringt auf bdie guten Bobnen noch einmal von dem
aus dem Sud gefteliten Iaffers auf bdie, welche Schaden
elitten, aber nody 3wei Mal fiedendesd und dann erft warz
mes.  Die Bobhnen werden nach dem: jweiten, und, wenn
€8 fein mufi, nach mehreven Aufgiiffen, nuv einige Augens
blife umgerithyt, und fobald dev lefte Abgup gefchehen,
in ein leinened Fuch sum leichten Abtrocfnen eingefchlagen,

Aus dem Tuche Eommen fie auf ein Bled, welches, nache

bem fie barauf dinne ausgebreitet worden find, auf den
bom Kodjen noch warmen Herd geflellt wird. Sobald fie
ba vollig abgetroctnet find, Fommen fie in einen verfchlief=
baren Brenner. €38 werden nun au L Do, guten Kaffee
R perfdhnittene Kakaobobhnen, 10 aufgefchliste Gitronenferne,
¢in gang tleines Sticchen Jimmt und § Dfv. wirfelartig
gefchnittenes, gut getroctnetes Weifbrot gebracht, E3 wird
langfam gevdftet, und der Brenner bei jedem Kniftern des
Raffee’s vom Feuer genommen.  Sobald die Kaffeebohnen
eine gwifchen hellz und dunfelbraun innefiehende Farbe an=
genommen, werden fie in einen Napf gebracht und va jum
Sdhywisen gugevectt. €3 ift befer, vaff der Kaffee lichtz
braun bleibe, al8 daf er bunfelbraun werde. Gany fhwarg
geworbener bat feine Krafte gdnzlich verloven. Sy dem
Raffee, welder Schaben gelitten hat, Fommen anfangs
auf L Pfund nur L Pfund Brotwitefel und 3 von ihren
dufern Schalen befieite Swicbeln in ber Grife einer welz

~idhen Nuf.  Wenn ber Kaffee jur DHalfte gebrannt iff,

Werden bie Swiebeln hevausgenommen.  Sie baben bden
Nad) vem Ausbrithen noch in den Bobnen gebliebenen fibeln
Gefchmact an fich gesogen, obhne vaf der Kaffee das Min=
defte von ifrem Geruche erbalten hat, Auch das Brot hat
ehoag pon bem widrigen Gefdhmade ded Kaffee’s angenoms
Wen, bag aber unbedeutend ift, und durdy vasd ferneve Ro-
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ften mit Den nun dazufommenden Beimifchungen gany unz
merfbar wird. €38 werdben namlidh nun 8 Cacaobohnen,
15 Gitvonenferne, ein efwasd groferes Stud Jimmt, alb
su dem guten Kaffee nothig ift, nod) § Pfd. Brot und 2
Gewiirgnelfen nebft 1 Pfefjertorn dazu gethan, und e wird
bie Mifdyung noch langfamer, al8 mit dem guten Kafjee
gefchieht, und audy ‘etwas dunkler gerdfiet. Ein fo behanz
pelter und Schaven gelittener Kaffee fteht dem guten wiez
per vollfommen gleich. Nach dem Ausfdywisen werben: die
Kaffeebobnen gefondert, fogleich gemaplen, und das Pulver
feft in eine verfdyliefbare Serpentinblichfe mit Sumifdyung
einiger Sropfen Waffer, .in welhem etwas Kochfaly aufges
16ft worben, eingedriidt.  Su L Pio. Kaffeepulver veicht

ein Kaffeeldffel voll Salzwafier.  Dad Pulver wird nicd)t

durdy fiedenven Wafferaufquf, fondern durdy Kochen ausz
gesogen.  Beim blofen Uebergiefen mit fiedendem Waffer
werden bet weitem nicht alle Beftandtheile ved Kaffee’s aufz
geldft, burdy welche« derfelbe ein angenchmed und Futrdgs
liches Getrdnfe wird, Man fheuet, daf durch Kochen die
tberifchen Theile verloren gehen mochten. €8 gefchieht
bies aber nicht, wenn man fodht, wie die Hollanbverinnen
fochen. Das datherifche Del verflitchtigt fich erft, wenn die
Flitffigbeit, Davin 8 fich befindet, langer als 3 Minuten
in ber Dihe des fiedenden Waffers gebalten wird.

175. Apfelwein dem Traubenweine ahnlich su madyen,

. Sn Feinem Qande werden wobl fo viele und fo manz

cherlei Nachabmungen ded” Traubenweins beveitet, ald in
Gngland., Die vorzlglichfie aus Obftmoft und hauptiadlic
aus Aepfelmoft, wird folgendermafen verfertigt. Wenn bder
Moft von der Kelter genommen wird, fo [0ff man ju der
Ouantitdt von 120 Pfb., die in ein” Fap Fommen foll, 3
Pfund fein geftofenen rvoben Ieinflein in der nodthigen
Suantitit Moft durch Kochen auf, und bringt diefe Aufz
Ifung vor dem Gdhren des tibrigen IMoftes su demfelben
ing Faf. Wenn die Gabrung begonnen hat, fo laft man
15 Pfund reife Scbleben (Prunus Spinosa) Feltern und
fchirttet das Ausgeprefte su vem Mofte.  Feblt e8 an friz
fchen Schlehen, fo zerftampft man 2 fo viel getrodneter,

al3 man frifche nimmt, und wirft dag Jerflampite, nadyr

dem man’e8 in Moft aufgeweicht hat, in dad Faf. Sos
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bald bie Gahrung geendet Kat, mwirh ber Wein abgezapft
und auf ein weingriines Fap gelegt.  Der Weinftein vers
bindert e5, baff bas Gabrungserseugnifi einen cyderartigen
Gefhmadt exhalte, und die Schlehen bringen denfelben in
eine fehr grofe AehnlichEeit mit Traubenwein, Der Wein
ift feineSwegs berbe, fondern feby lieblich und fiberaus feus
vig.  Sft der Moft nicht febr fuf, fo wird nachy Bedinfen
Sucfer beigemifcht. Man (5ft die nothige Duantitdt in fo
viel frifch gebeltertem Moft, al8 um Aufldfen erfordevlich,
auf, und gieft dann bdie Auflofung ind Faf, baf fie mit
vem Mofte jugleich in Gabrung Fomme. Diefes ju bewirs
ten, ift e nothig, dap die Maffe duvd) Umrithren gut ges
mifcht werde.

176, Buderwein 51; madyen.

Man 16ft in 614 Zheilen reinem Quellwaffer 216 .

&heile Sucer und 9 Th. gepiilverten Weinftein auf, fest
vem Gemifche 79 . frifche, zerquetfchte Holunberblitthen,
eben {o wiel frifch audgeprefiten Schlehenfaft, und 25 Ih.
mit Kohlenfaure gefattigtes Wafjer zu.  E8 liefert die
Mafie nady dem Gabhren einen duferft angenehmen, ftarfen
und einen Mustatengerud) habenden Jucerwein.

177. Wie man entdecten Eann, ob Cffig verfalfcht fei,

Der Mangel der lesten Jahre an guten IWeinlefen
bat audy den guten, reinen Weineffig geminvert. Der meifte
ift mit Obft: ober Fruchteffig gemifcht. Oft werben auch
diefe Gfifige allein fur Weineffig verfauft. Kode und Ko-
thinnen wiffen, wie gang anders der Weineffig beim Kochen
und vorzuglich beim Braten auf den Gefhmad und befon-

- bers auf ven Geruch und die Farbe des Fleifches wirke,

alg pev ftatfite andeve. Nodh gvofer. ift der Unterfchied bet

‘mancher  Verwenbdbung in Fabrifen.  Und auch beim Cin:

machen und beim Verbraud) in ApotheFen gilt ed nidht
gleich, woraud der Effig gewonnen, welcher benutit werbden
foll.  Auferdem nimmt der Weineffig beim SKochen an
©dparfe ju, Dda anberer die Saure durchs Kochen verliert,
€8 ift barum der Verfauf eines gemifdhten Weineffigs, ober
einer andern Cffigforte, fliir Weineffig, {chandlich. Doch
gleicht diefer Betrug nod) nicht dem, deflen fich Biele fdhul=
)

Setrante, :
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big machen, baff fie fhlechte Gffige duvch) anbere Shuven
und ourch Ausziige mandyerlei Dilangen mit einer fchavliz
den Scharfe, faurer ober {chdrfer gemadpt, fire veine in
Bertauf bringen. Die BVerfalfchung gefchieht sumeilen von
ben Gffigfabrifanten, noch hdufiger von den mit Efiig hanz
Delnden Kaufleuten.  In ven Fabrifen gefchieht die Vers
febung meiffens durdy fcharfe Crtracte, bdie durch einen
guten €ffig, obder durdy Weingeift ausd fpanifchem Pfeffer,
Kellerhals 2c. gesogen wordens  Gin fo verfalfdhter Effig
witd in Abfiht der Wirfung gdnzlich gedndert, indem er
nun, ftatt Bihlend, veizend und erhisend wirft. Auferdem
wird buvch die Beimifdhung der Mangel an Sdure fehe
. verftedt, und es leiftet ein folcher fcharfer, aber wenig faus
rer Cffig beim Koden, Ginmachen und bei der BVerwens
dung in Fabrifen bei weitem basg nidht, wad man von eiz
nem guten veinen su fordern berechtigt ift. -In Apothefen
angewandt, fann ein foldyer gefcharfter Effig die fhddlich
ften Jolgen erzeugen.  SKaufleute, bdie foblechte Waare um
geringe Preife eingefauft, fuchen bdiefelbe baufig durdh
Schwefelfaure (Vitrioldl), oder durdy Salpeterfdure (Scheiz
bewafjer), uweilen aud)y durch Salzfame (Salzgeift) in
hobere Preife ju bringen.  Wenn der Betrug durch BVers
falfdhung mit Augziigen aus fcharfen Pflamzenfubftanen
fchon bochft ftrafbar ift, fo ift es Der leitere noch weit mebr.
Welcher Nachtheil Fann durch einen mit mineralifchen Saus
ven verfalfdyten Gffig allein fitr die Sdhne erwachfen, wels
dher noch grofiere fitr die Gefundheit des ubrigen Korpers!
IBie anders werden damit bereitete Medicamente auf Kranfe

wirfen, und mwelde Slrad)tbeile Bann fein Verbraudy auf
einen Gewerbdmann fithren, ber feine Fabrifate bamit -

bebandelt. €5 iff dbarum wohl fehr wichtig, jeden Effig,
ben man nidht felbft beveitet, oder nicht von Menfchen ge-
Fauft hat, auf deren Gewiffenbaftigteit fich ju verlafjen ift,
vor ber Benubung genau zu prifen.  Folgende Proben
find die ficherften: Su erfabren, ob der Gffig mit Schwe:
felfauve verfalfcht fei, giefe man davon in ein helled G(ag,
und bringe basu eine Aufléfung von effigfaurem Blei (Bleiz
sucker). Jft DVitrioldl beigemifcht, fo entfieht ein weifer
Nieverfchlag (Bleivitriol). Dem Bweifel ju entgegnen, ob
Galpeterfaure jugefesit fei, dampfe man eine Quantitdt desd
€fiigs bis jur Troctne ab, und fireue ven NRicfand auf
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glihende Kohlen.  Bdrd ein Berpuffen beim Verbrennen
Deffelben bemerft, {fo ift der Effig mit Scheidewaffer ges
mifcht. Ju unterfuchen, ob Salzfaure beigefalfcht fei, be:
diene man fid) einer Aufldfung ves in ber Kalte bereiteten
milben, falpeterfauren Quedfitbers. Bemerft man, indem
man davon vem Effig zufest, eine blaulich weife Fritbung,
fo ift auf Salzfaure ju fopliefen.  Bur Priifung, ob Aus:
3lige aus fcharfen Pflangenfubftanzen, aus fpanifciem Pfef:
fer, Geidelbaft u. f. w. jur Scharfung ves Effigs ange:
wendet worden, bedarf man eines Cijigd, wvon dem man
ficher weiff, baf er vein und unverfalfcht fei. Man flreicht
diefen vermittelft eines Fingers auf die Oberlippe, und
eiligft Davauf den ju probirenden Gffig auf vie Unterlippe,
und [aft beibe Lippen an der Luft trocen werden. Bleibt
jelt nody eine fharfe, etwas brennende Cmypfindung auf
ber Unterlippe guritct, fo iff der Cffig mit {harfen Stoffen
verfest. Auch auf anvere Weife Fanni einem fibrigens un:
verfalfchten €ffig cine naditheilige Beimifhung ugefitbrt
worben fein, wenn e in der Fabrif ober beim Aufberval:
ven moglic) geworden, baf er eine Aufléfung von Fupfer:
nen oder bleiernen Gefafen in fich aufgenommen hat.. Man
erfabrt diefed, wenn man dem Gffig in einem Glafe Am:
~moniaf in hinveichender Menge, und in einem andern die

Hahnemann’fche Weinprobe zugieft. Wird der Cffig, 3u
weldyem Ammoniaf zugegoffen worden, blau gefarbt, fo
bat er Kupfer aufgeloft, wird ber, in weldhen Hanemanns
Weinprobe fam, braun, fo enthdlt er Blei. Ale angefiihr:
ten Probemittel find in Apothefen zu haben.

178, erfahten bei der Cryeugung des Malzeffigs.

Die Hollander bedienen fich zur Crzeugung des Blei-
tweifes und bed Bleizuders voraiigtich des Malzeffigs. Gr-
fann eben fo vortheilhaft in Kattundrucereien, und, wo
Weineffig su theuer zu fteben Fommt, und Honig und
Obfteffig aus Mangel an Honig und OOft fchwer ju fabri:
civen fallen, audy in Kichen benusit werven. G fteht dem
Biereffig vor, da ex Feinen Hopfengefchmadt befist, und den
von nicyt fehr flarfem Bier an Sdure fibertrifit. Die Dar-
ftelung des Malzeffigd gefchieht auf folgende Weife: Man
ubergiefit ein gefchrofete8 ober jerftampftes Gemenge von
18 Pfund Gerften-Luftmaly und 6 Pfo. Weizen:Luftmals
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in einer holzernen Kufe mit 40 NFO. -milchwarmem Wafjey,
avbeitet die Maffe recht durch einander, und fchittet dann
150 Pfund fiedend heifed Vaffer, in weldem 1L Pfund
Weinftein aufgeldft worden, zu. Wenn die Maijche wie
der flark durchgebriicft worden, fo bedect man bdie Kufe,
und laft fie 3 Stunden lang in Rube. Nacy Verlauf
diefer Seit witd dbie Maifche auf ein Seigerfal, defjen obez
rer durchlocherter: Boden mit Stroh belegt iff, gebradyt,
und die Witrze von den vebern abgelaffen.  Wenn {idh
die Witrze bis auf 15° Reaumur abgetliblt hat, fo witd fie
in einem Gahrbottich mit 16 Loth Weinbierhefe gut gez
mengt.  Nady gefhebener Mengung wird der Bottich juges
dect.  Man Dbeobachtet die Beit, wenn btie Gabrung. fo
weit gefommen, baf die Witeze fallt, wund labt fie von
diefer Seit an noch 16 Stunden jugededt in Rube. Nad)
Lerfluf diefer 16 Stunden wird fie mittelft eines Hahnes,
ber einige 3ol uber dem Boben des Gahrungsfaffes fieht,
mit Sorge, bdaf nichtd von dem Bodenfase mit abz
fliefe, abgesogen. SMan bringt nun 10 Pfo. ftavfen Effig
ing Sieden, und fullt denfelben nebft dem gegohrenen Ab=
stig fo in ein Faf, Daf bdie DHalfte defjelben leer bleibt.
RNach 5 bis 6 Wochen findet man bdie Fliffigleit in einen
ftarfen Gffig vevwanbelt. Gr wird nun von der brauneu,
3dben Haut, weldie fich auf der Oberflache gebildet, und
von der tritben Materie, bdie fich auf dem Boden gelagert
Bat,  in ein anderes Fafi, in welhes einige Buchenfpane
gebracht worden, abgesapft. Diefes voll gefitllte und wohl
verfpundete Faf wird in einen fuhlen Keller gelegt. Nadh
vollfommener Ablarung wird der Effig von diefem Fafje
wicder auf ein andeves reined gezogen, aus welchem exr nach
einiger Jeit jum Vevbraucdhe auf fleinere Fafjer ober auf
Flafchen abgelaffen wird. €8 werben viefe vollgeflillt und
ut verftopft. Der gewonnene Malseffig ift angenehm von
Jeruch und ftark fauer von Gefchmadt, aber wafferhell von
Jarbe. Soll ex eine weingelbe Farbe erhalten, fo fest
man ihm etwad braun gerdjteten Sucfer ju.

179. Rauber - Cffig.

Diefer Cffig ift die Crfindung einer Rduberbande su
Marfeille in Franbreich, die fich sue Seit einer 1720 aus:
gebrochenett Peft durdy feine Kraft gegen die Anftectung
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fidherte, wenn fie in den Hdufern der gefabhrlichiten Meft:
patienten Diebftable beging. Gr iff feitdem ald ein fchones’
Berwahrungsmittel gegen anflectende Krantheiten gebraudyt,
bat fich aber auch in der Kiche geltend gemacht, ndem e
ben Wobhlgefchmadt mandyer Sypeifen erhohet, und zu den
beften Krautereffigen gehorf. — Ibn anufertigen, nimmt:
man 6 Loth IWermuthblatter, 2 Loth Nosmarinblatter,
eben fo viel Salbey, Kraufemimze und NRaute, 4 Loth La=
vendelbliithe, £ Loth Kalmudwurzel, eben fo viel Simmt:
tinbe, Gewiirznelfen, Knoblauchzwiebeln und Mustatennup,
{dnetvet und zevfleinert Alles, Iaft es mit 8 Map gutem
Weineffig in einer wobl verfchloffenen Flafche 8 Fage in
ber Gonne digeriven, fldrt die Feuchtigheit ab, febf F Loth
Samypher, in 4 Loth Weingeift aufgeldft, dagu, und vers
waprt ihn wopl.  Ein Efldfiel voll ift binveichend, Geficht
und Hande damit angufeuchten, und etwad auf das La:
fdentucy su giefen, auf welchpes man bei den Patienten
oft aufriecht.

180, - Rauchereffig bei Kopfweh und Schnupfen.

Man nimmt im Thau gepflicte Maiblumen, trodnet
fie im Sdatten, supft die Blimden aus, daf alles Griime
aurlicEbleibt, nimme davon 1 Loth, eben fo piel Lavendel:
bithe und L. Map GCffig, digerirt e eine Weile in der
Gonne, und fprist davon ehwad umber. — Gffig mit vo=
mifchen Kamillen, Wad)holderbeeven, oder Nometanzenblits
then, ift von dhnlicher Wirtung,

181, ®ie befte Bereitung der Moosd = Chololate.

- ®as Berfabren fehr geheimbaltend, perfertigte man
{dhon Tange in NRufland eine mit dem i8landifchen Moofe
verfeste Ghocolate.  Im Jahre 1814 wurde dev fehr ge=
fehicte Ghocolate:Fabrifant, Here Jofeph Gentbon in Biien,
aufgefordert, eine dpnliche su erzeugen. €8 gelang ihm
bald, eine darzuftellen, weldhe die ruffifche weit tbertraf.
Gr verband nur den Schleim Des Moofes mit den fibriz
gen Beftandtheilen der Ghocolate, und bewirEte dadurch,
baf der Bodenfafs vermieden wurde, weldhen die auch das
Uebrige bes Mofes enthaltende ruffifche fallen lief, Der
eble Gutpectey Der beffern Bereitungdweife machte, ald An:
bere ihm feplechaft nadhahmeen, fein LVerfahren' befanut,
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und feitbem yourde die Moos:Chocolate audy in Mimchen, -

Srankfurt und andern Orten nad) feiner Angabe verfertigt.
Da bie Heilfunft das isldnvifhe Moos tdglich mit dem
ausgezeidhnetfien Erfolge in folchen chronifchen Krantheiten,
wo Der ftate Verluff des Korpers unnatilich vermebrt,
und der Magen o fhwady und reizbar wurde, dbaf gewdhnz
liche Nahrungsmittel den Verluft nicht erfesen Fonnten, ald
pag befte, ftarfende und ndhrende Heilmittel anwenbdets {o
ift es begreifli), daf burch die. Moos = Chocolate auf dhnz
liche TWeife wohlthatig gewirft werden Fonne, und ed find
nicht wenig Falle befannt geworden, wo der Gebrauch der
Genthonfchen Chocolate nicht nur weichende Krédfte erhielt,
fonbern auch auf ihre Sunabme wirkte. Folgende Vorfehrift
ue éBe&reitung ber Mood-Chocolate beweift fich ald bdie vors
suglichfte:

_ Man verreibe gleiche Theile Juder mit gerdfteter ent
fhalter und auf gewdbhnliche Art moglichft fein zerriebener
Cacaobohnen aufs innigfte, wverfese bdann bas Gemenge
ftatt ber ublichen Gewitrze mit 3 Quentchen gepiilverten
Moosfchleim und 6 Quentchen aufs feinfte gepitlverten
Salep auf 1 Pfdo. der it fertigenven Chocolate, arbeite

bag Gange gehrig durch, und giefie e8 davauf in Tafels

form. . Oen frodnen, zu pilvernden Moosfchleim bereitet
man, inbem man 4 Pid. isldndifches Moo mit 24 Maf
Waffer funf Mal ausfocht, alle erhaltenen Abfude fauber
burchfeibet, und fo lange abbampft, bis fie eine trodne,
fefte und piilverungsfdhige Maffe darbieten 1 Duentchen
diefes frodfenen Schleims madht 3 Pfo. Waffer febr fchleis
mig ober 3dbfliffig. 1 Pfd. gereinigtes, mit Waffer gehirig
ausgefochtes Moos, beffen Abfude gleich einem 3u bildens
den Crtracte bebandelt worben find, gibt im Durdyfchnitt

7 Qntd. trodnen Moodfdhleim, welcher fich, ald ein born: -

artiger Korper, mit den ndmliden Schwierigkeiten, wie der
Salep, in feined Pulver verwandeln (dft.  Die Ausbeute
an_ Moosfdhleim ift nach der Seit, in weldyer Das Moos
gefammelt wurde, verfchicden,

182, @&)Ied)ten Branntwein ohne Deftillation ftors
fer 3u madyen.

Dag befte Mittel, dem Weingeifte das Wifferige su
benghmen, und ihn au verbeffern, befteht davin, daf man
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ibm troctne Pottafhe zufest.  Diefe zieht den wéffetigen
Sheil des Branntweing an fidy, I0ft fich davin auf und
fellt fich Damit al8 ein abgefonderter Liquenr auf dem Be:
Den dar, wovon der zu oberft befiudliche fpivitudfe Theil
abgegofjen werden fann., Nadydem ber Spiritus mehr oder
weniger wafferig iff, wird auch mebr oder weniger Potts
afthe erforvert. Vil man den Spiritud noch fiarfer haben,
fo mu§, wenn {ich vie erfte Portion aufgeldft hat, nodh mebr
Vottafche hingugethan und 0das Schirtteln wiederholt wers
ben.  Der Sypiritus nimmt in der Kalte nichts von bem
Laugenfalze an, und muf daber diefe Bearbeitung an einem
miglichit Ealten Ovte vorgenommen werden. Sollte inbef
ber Teingeift dennod) auf die eine ober andere Weife etwad
von bem Laugenfalze angenommen baben, fo laft ev fid)
burch ein wenig gepilverten Alaun, auf den man ihn gicft,
und mit dem man ibn wobl sufammen fdlittet, leicht wies
ber bavon reinigens benn Dag Laugenfaly verbindet fich mit
ver Sdure des Alauns, und bildet mit derfelben ein Sal,
weldhes im Weingeift unaufloslicy ift.

183, Die Gffentia: Bina der Gnglander jur Cibal=
tung Des Bievs,

Der Gffentia-Bina verdantt das englifche Bier feine
fo vorzigliche Dauer und Haltbarkeit. Um fie barguftellen,
nimmt man 4 Pfo. ordindren Sucer, und {dhmelst ihn in
einem eifernen opfe fiber ftarfem SKohlenfeuer fo lange,
bis er braunvoth geworben ift.  Jum gieft man fo viel
Fochendes Taffer langfam und unter beftandigem Umrithren
bingu, vaf die Mafje nicht ibevbod)t, und eine ebenmagige
dlnne Flffigheit entfeht. Man gieht diefes Gange in den
Bierfeffel su der Fochenden Wirrze; 8 fann damit fo viel
Bier dauerhaft erhalten werden, alé von 150 Pfo. Malz
gebrauet wird. ~ Diefer Juderzufag hdlt bdie geiftige ©Gab:
tung gewifjermafen auf, und fann fehr lange aufbewabrt
werden,

184. Qiolenwaffer.

Man pfladt die Blatter aus bden Margveilchen und
fopneidet” bas LWeife und Grime von denfelben forgfdltig
‘ ab. Won bdiefen Dlattern nimmt man nun cine beliebige
SQuantitat, filt fie in eine Bouteille, gieft nod) einmal
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fo viel Rofenwaffer, als die Bldtter audmachten, bavauf,
und fegt nun die Flafde fo lange in die Sonne, big bdie
Blatter bleich und weif find, wo man dann das Wafjer
bavon abgieft, burdyfeihet, und nody drei Wochen an dev
@onne fteben 1dft, wobei man fie aber alle Abende wicder
berein nimmt. Gnbdlidy thut man auf L Maf diefes Wafz
fees 1 Pfd. fein geftopenen Suder nebfi 2 Loth pulverifivz
ten Simmt dau, und 4Gt e nody 24 Stunben ftehen.
Bulet filtrivt man e8 noch einmal, fullt es in Flafchen,
und fest es an einen Flblen Ort. '

Findet man an diefem Getrdnt Behagen, und will es
s einer andern Jabresseit trinfen, fo ‘muf man einen
Borrath von Veilchenfyrup beveiten. -Man supft biersu bdie
Bldtter der Beildyen wie juvor aus, giefit auf % Maph bie=

fer DBldttec I Maf fiedendes Waffer und deckt fie foft 3,
Damit fie dem Waffer den Geruch mittheilen. So bleiben’

fie eine Nacht fber an einem warmen Orte fteben. - Hex:
nach wird nach Belieben Sucker geldutert und nach Art des
gebrodyenen gefottens die Veilchen dburchgefeihet, wobl auss
- gebriidt, und nadybem bev Juder etwas tberfiblt und nur
nodh warm ift, wirtd der Veildyenfaft mit dem Sucker vers
mifcht, obne es flark ju rithren.  Nun 14ft man es 3 bis
4 Zage an einem warmen Orte fiehen, wo man immer
eine gleidymdBige TWavme su unterbalten fuchts von Seit
gu Beit unterfucht man ven Saft mit einem LOffel, wenn
- er Perlen madht, fo ift ev ferti.
Bon diefem Safte nimmt man 4 Loth auf L Maf
Brunnenwafler, mifcht e8 wobl unter eifander, thut alsz

bann etliche Zvopfen BVitviol-Spiritus und den Saft von .

1 Gitrone bingu, und fdyittelt es wohl unter einander.

185,  Grdbeerwaffer. :

Die Firsefte Methode ift wohl, daf man 1 Pfd. Grbs
beeren mit 1 9Maf Waffer durchpreft und fo lange um:
tithrt, big fich Alles vereinigt hat; dann wirft man * Pfb.
Budter dagu, und. wenn fich derfelbe aufgeldft hat, filtrirt
man das Waffer, und fest e8 jum Gebraucy ing Kible.

- Soll e3 aber ein geiftiges Getrdnt fein, fo Idutert man
2% Dfo. Juder und Focht ihn 1 gute Stunde mit 4 Maf

Brunnenwaffer, alsdann wird es jum Austihlen wegges |

fests  wenn e8 nodh lauwarm ift, 2 Maf Grdbeeven bazu
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gethan, und fo bleibt e8 8 age rubig flehen, in weldher
3eit e3 aber tdglich umgerfibet werden muf.  Nach Bers
lauf diefer 8 Zage filtrivt man o3, giefit etwas Franys
branntwein dazu, fiillt e3 nach 8 Zagen in Flafhen und
Verftopft fie wobl,

Wenn bdas erfte Crbbeerwaffer gleich nady Deffen Be-
reitung getrunfen werben mufi, fo fann man da3 letere
bis in die warmen Sommermonate im SKeller aufbewabren.

186. SHimbeerwaffer.

Diefes Getrant wird auf gleiche Art, wie a8 Erbd-
beerwaffer (Mr. 185.) beveitet, und ift daber bier Feine bes
fonbeve Anweifung ndtbhig.

187. Jobannisbecrwaffer,

Hiersu muf man die Johannisbeeren erbriicfen und
mit MWaffer auspreffens auf 1 Pfo. Beeren nimmt man 1
Map Waffer, wirft auf jedes derfelben T Dfd. Sucter vazl,
uno vithet 8 fo lange um, bis der Suder villig sergangen
ift. Nachdem man e8 nun filtrivt hat, wird ed ing Kuble
gefests doch muf e binnen 24 Stunben getrunken werbey,
weil e3 fonft in Gdabrung gerdth. e

188, Kirfdhwafjer.

Dag Kirfdwaffer wird gany nacd) der BVorf{chrift ves
Yorhergehenden bereitets doch Fann es audy auf anvere Art
fie die Sufunft in Borrath verfertigt werben, welche aber
freilich etwas mihfamer und umftdndlicher ift.  Man nimmt
bierju ein Fdfchen, in weldem juvor Wein gewefen ift,
und [aft ben Boden, in weldyem fich bas Sapfenloch befinvet,
bevausnehmen, dann fiberndhet man einen Neifen mit iz
bem Haartuch, und paft denfelben {nwendig in das Fdf-
then ein.  Nach diefer BVorbereitung ftoft man 4 Kannen
Ritfchen mit den Kernen im Mirfer, fchirttet fie in das
- Sdpchen, und Defefligt den RNeifen § Glle tief vom NRanbe
mit polzernen Nageln, madyt den Voben mit dem Sapfen:
loch bavauf, und 146t thn feft anfdilagen. Doch darf die:
fer Reifen blof von Bivken: ober Hafelboly fein, weil fonft
dag Baffer von anderm Holze einen fibeln Gefdhmadt an-
Nebmen Eonnte.  Hierauf gieft man nun gefodytesd, wohl
abgefchdumtes und wieder abgebihites Waffer, legt ben

)
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Spunbd [ofe barauf, und 1aft es bis sum anbern Tage an
einem fithlen Orte liegen, nur daf. wit 3 unter ber Seit
ein paar Mal umrittteln mifien. Den folgenden Tag gieft
man 1 Mag Frangbranntwein dazu, fdlagt den Spund

feft 3u, und bringt 8 in Keller. tach 6 Wochen wird e

burdy einen Lappen auf Bouteillen gezogen und gut zuger
pfeopft.
189. Orangenbluthenwaffer.

Man nimmt L SI)funb frifche Pomerangenblitthen und
20 Loth Sucter, gtcgt I Maj Wafjer darauf und laft e8
4 Stunben ftehens bterauf gieft man e durch ein .gud)
und mifcht nacy Gefallen Waffer daju.

Dergleichen LWaffer fann man aud) von E)?ofen, Jas:
min, Jonquillen u. dgl. machen.

190. Pomerangenwafier.

Man nimmt 2 Pomeranzen und Elopft fie mit dem
Stiele eines Mefjers, bis fie vecht weid) findy dann fchneiz
vet man fie in der Mitte durch und driidt den Saft da
von in L Map QBaﬂet, in welthem man 8 Lwth Suder
gerfliefen ldft. = Wenn man diefes Waffer 5 bis 6 Mal
aus einem Gefdf in bad anbere gegofien hat, bamit der
Sucer leicht und vollfommen 5erfd)mtlat, fo Fann es ge:
trunfen werden.

191. © Mildywaffer.

Man nimmt auf jedes Maf gute Milch 1 Glag friz
fches Wafjer, gieBt es zufammen, mifcht 1 Weinglas voll
SJ)omeranz.enblutbenmaﬁcr und Buder nach Gefalen Dajty
und fchtittelt es febr ftarf unter e.nanbcr, damit fich nicht
nur die Milch und das Waffer gehorig vevmifchen, fondern

auch der Jucer gerfhmilzt,  Sobald beides gefchehen, iff

¢6 trinfbar.

192. Reidhte Methode, ein Funftliches Seltevwaffer
gu beveiten,  (Nady, Hermbfiade).

Nach folgendem febr leichten und einfachen Berfaphren
fann fid Jebermann su feinem Bergnitgen, ohne prarate
i befigen', ein Einfiliches Selterwafjer bereiten, welched
dem naturhdyen @eltetmaﬁet in feiner Grundmifchung gleich
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fommt, und im Sommer ein angenehmes und fiblendes
Setrdnf darbietet., |
Sulle in eine glaferne Flafhe, welche 5 berl. Map
bhalt, eben fo viel reines, gefthmadiofes Brunnenwaffer.
Schutte bievauf 2 Loth zum feinflen Pulver geriebenen
armor ober veine weifie Kreide und 2 Loth Weinftein:
faure in Keyftallen binein, ftopfe die Flafche 3u, lafje fie -
fo ein paar Tage ftehen und fehirttele fie wabrend biefer
Beit Ofters um. .
Sft nun das Waffer in der Flafche mit Koblenftoff:
faure pintanglich gefchwangert (bies 3u erfabren, giefe man
etwas davon in ein Weinglas, bat das Waffer einen fduer:
lihen Gefdhymad und mouffict e3 im Glafe, fo ift es mit
Kohlenftofffdure binldnglicy verfeben), dann fchittte man in
¢ine andere, ebenfalls 7 Maf Daltende Flafhe 10 Gran
milbes MNatron und 50 Gran Kiichenfaly, giefe das Bafjer
aus der erfiern Flafche behutfam daviber, bdaf der Bobdens
fa nicht aufgertibet wird, pfropfe die Flafche 3, und
{chnittele Alled Ofters um, bis die Salze fich vollig aufges
16t baben, wo dann die Flafche ein gutes Selterwafjer
enthalten wird.

193. Gemeiner Julep.

Man nimmt 1 Map Waffer, groblich zerftofenen Go-
vianber, 2 weife Plefferfdrner und ein Stick gevoftete
Brotrinbe, [4ft ¢3 sufammen auffieden, feibet e8 dann in
¢in anderes Gefdf, n weld)ed man juvor 2 Hdinde voll
Rofendblatter, die Schale und den Saft von 1 Gitrone, 1
Qntchy. groblich zerftofenen Simmt und 8 Loth Buder ge:
than hat, dectt es zu, und Idft e einige Stunden fiehen,
big ¢8' erfaltet ift, wo man e8 dann filtriren Fann.

: 194, Biolen = Juley,
Man nimmt etwa 30 Loth abgezupfte blaue Veilchens

. Bldtter, brithet fie mit beifeni SWaffer, und 4Gt fie 3uge:

Vectt eine Nacht fehen.  Am folgenden Morgen prefit man
fie durdy ein Such aus, gieft ven Saft fiber 1L Pfo. Suf-
fer, fest e8 auf Koblen und Idft den Suder sevichmelzen;
fobald es aber anfangen will 3u fieden, bhebt man e3 vom
Seuer, (aft es exbalten, fillt e3 in léfdhchen, auf welde
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man oben etwad Manbeldl giet und pfropft fie ju. o
balt es fich an cinem Eplen Orte lange Seit.

195, Rofen = Julep.

Man’ erftdft eine Suantitdt Rofenbltter, von welz
hen zupor das untere Gelbe abgefchnitten worben, in einem
Morfer, thut fie alsvann in ein porzelanened Gefap, vritckt
fie feft ein, und (3Bt fie 2 ober 8 Zage ftehen. “Dann jerz
veibt man fie in einem fteincrnen Morfer oder einer NReibez
fatte mit etwas Nofenmwafjer, fullt {ie in einen leinenen
Sad und preft den Saft qus, weldyen man fo lange rubig
ftehen [aft, bis er fih binlanglich geldutert hat. Hievauf
filtrivt man ihn, thut 3u jedem’ IMap biefes Saftes 1 Pio.
Sucfer und laft e8 jufammen {ieden.  Wenn e8 wohl abz
defchaumt und zur Honigdicke eingefotten ift, ' Idft man
cinige ropfen Vitriol-Syiritug hineinfallen und verwabhre
3 in Fleinen Flafchen zum Gebraudy an einem Eithlen Orte.
IR man diefes Getvdnf fabriciven, fo giefit man nach
Gefallen von bdiefem Safte in ein Glas Wafjer.

196, Maulbeeren: Julep.

Man zerdeiicft die Beeven mit einem holzernen LOfel,
preft fie ourch ein Such und fiebet L Pfo. diefes Saftes
mit 1 Do, Sucer fo lange, big er etwad ditmner ol ein
gewdhnlicher Saft ift. Diefen fult man nun fofort in
Slafchen, gieft etwas Mandeldl darvauf, und verwabrt ihm,
bis man "Gebrauch vavor machen und ihn unter dbag LWafz
fer mifchen 1ill. 3

Auf drefe Avt Eann man nun von pielerlei Saften Juz
fep Dereiten: auch wobl 2 und mebreve zufammenmifcyen,
3. B. Johannisz und Himbeevenfaft u. bgl

Wenn man den Saft su bdiefem ober jenem Fulep
- it dem IBaffer vermifchen will, fo gieft man erft den
Gaft unter bag Wafjer, alsbann aber diefe Mifchung fo
lange aué einem Glafe in das andeve, bid {ich Deides hin

ps

langlich vereinigt Dat.
197.  Mandelmildy.

_ Man sieht 4 Loth fiife Mandeln ab, ftogt fie {m
Morfer mit' einem Stk feinen Jucer und rveibt fie mit
Wafjer durd) ein Haarfied ;5 bhiersu tann man nad) SGefalz
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len einen 0ffel voll Simmtz ober Orangenblirthenwaffer

. giefen.

198, Orgeade.

Man nimmt L Did. fife und 1 Dup. bittere Man-
deln, ftoft oder reibt fie mit einer Laffe frifchem Brune
nenwafjer fein, lautert alddann I Pfd. Sucker, fiedet ihu
bis jum Fluge, rithrt ibn Falt unter die geftofenen Man=
deln, fllt nad)y Belieben nodhy mehr Waffer dagu und preft
e5 durch ein Jud. -

@o cinfach beide Beveitungsdarten find, fo bedarf e3
borh bagu cinige Beit und Gerdthfchaftens in Krantheiten,
auf RNeifen, oder bei grofen Landpartien aber feblt uns
oft beibes, und wir winfdyten, die Mandelmilch {chnell be:
teifen au fonnen.  Bu bdiefem Vebuf wollen wir bier bie
Lorfchriften zu zwei Praparaten mitthetlen, die wir uns
in Borvath bereiten, und in der Cil Mandelmildh daraus
madpen Fonnen. ;

199.  Orgeaden- Syruy.

Man macdht aud 1 Po. abgefchalten fifen und I Pfo.
bergleichen Dbittern Mandeln nacy der erflen Anweifung,
eine fehr fubftantidfe Mandelmich, mifcht ‘auf jedes Pfund
Mandelmilch 2 Pfv. Sucer, rithrt e8 gut unter einander,
Daf ber Suder zerfchmilyt, feht ihn fiber dag Feuer und
lafit e3 beif werdens doch barf ¢ nicht sum Kochen fom=
men, fonft fcheidet fich die Milch vom Sucer und gerinnt.
Algbann hebt man s vom Feuer, und vlihut ¢s fo lange
um, big es Falt iff. ,

Goll aber diefer Syrup lange dauern, fo empfehle ich
folgende Vorfchrift dazu:

Man nimmt fo viel fife und bittere Manbeln al sus
bor, fioft fie mit TWaffer und preft fie durdy ein Sudy,
Daf die Manbdelmilcy vecht frark wird.  Hievauf Idutert
an 2 Pib. Suder, und laft ihn fo lange fieden, big er
fiy beinahe Eandiven wills bdann riibrt man nadh) und nach
die Mandelmilc) hingu und 14t e8 jufammen einfieden,
Sulesit gieft man einen LOffel voll Pomerangenbliithenwaf-
er hingu, und fefit es an einen marmen'.ﬁDrt, w0 Ddep
Syrup vollends die gebdrige Confiftens erbdlts bdodh muf
man von Zeit zu Jeit den Syvup mit einem Loffel unters
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fuchen, ob er Perlen wirft, wo man ihn dann jum Aufs
bewabren in Flafdyen fillt. \

200. Orgeadenteig oder Pulver,

Folgended Gemenge ift fowohl in Anfehung . feines
Gefhmads ald auch wegen feiner Dauer noch vorsuglicher,
al3 ber Manbdelfyruy.

Hiersu fidft man ebenfalld die abgezogenen firfen und
bittexn Mandeln, und mifht wabrend dem Stofen nady
und nady’ noch einmal fo viel Bucter hingu, ald die Manz
beln wiegen, audy Eann man wieder einige Tropfen Jimmtz
ober Orangenblithenwaffer dazu giefen. It diefer Teig
nun recht Elar getftofen, fo fiullt man ihn entweder in Eleine
Ginmadyeglafer, drictt ibn feft ein und verbindet fie vwobl;
ober man fireicht ibn glatt aug, formt Fleine Roldyen daz
vonn und [apt fie trodfnen.  TWenn bdiefe zevbrechen, EFann
man. auch die gange trofne Mafje ju Pulver fiofen, und
in Sdachteln, welche mit weiffem Papier ausdgelegt find,
aufbewabhren. Bon Ddiefem Feige oder von dem Syrup
mifcht man nun nach Gefallen unter ein Glag Wafjer, und
rvitbrt 3 wobl um, fo hat man in der Gefdhwindigkeit die
Mandelmildy oder Drgeade fertig. .

201. Orgeade von Piftagien.

Man bebandelt fie eben fo wie die Mandeln, * zieht
ihnen ourch fochendes TWaffer die Haut ab, ftopt: fie mit
Bugiefung einiger Loffel Waffer Elein, und preft fie durd)
ein Sudy mit binldnglichem Waffers zulesst drirdt man den
Saft von 1 Gitrone bhingu, und verfuft es nach Gefallen
mit Suder. — Wem bdiefe Orgeade von Piftazien behagt,
ver fann auch, fowie von Mandeln, fliix die Sufunft einen
Orgeadenz Syrup bereiten,

202. Drgeade von RKaftanien.

Nachvem die Kaffanien von ihrer Schale und Haut
befreit find, werben fie im Morfer zerftofen; da fie fich
aber auf diefe Art fdhwer zermalmen laffen, fo ift man ges
nothigt, fie noch befonders in einem Jeibenapfe ju zevvers

ben. DHierauf preft man fie mit Waffer durch und vers

fiit fie mit. Sucer. Den beim Durchpreffen guritdgebliebes
nen Sa fann man nody emmal jerreiben, und erhdlt gewip
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© den Miiffand noch einmal, und preft ihn mit mebr Waf-
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-~ nody ein Glad fette Orgeade davon.  In Grmangeluhyg der
- i}ﬁaﬂanien tann man aucy) Mandelmich von welfchen Nitffen
eveiten. ‘

208. Mandelmildy von welfdhen Niffen,

Man zieht dazu ebenfalld die braune Haut von den
Niffen, ftopt fie mit einem Loffel Waffer im Morfer, da:
mit fie wabhrend bes Stofend nidht Olicht werden, und
prefit fie durch ein udh, gieht nach Gefallen Wafjer hingu
und verflifit es hinlanglich mit Sucker.

© 204. Manbdelmildy von Hafelniiffen.

Diefe wird gany fo wie die von den welfchen Niiffen
beveitet.  Doch fann man auch nach folgender Borfdyrift
eine herrliche Orgeade von Hafelniiffen anfertigen, :

205. Orgeade von Hafelniffen.

Su % Pfo. diefer abgebritheten Niiffe nimmt man - Pfb.

von den befannten 4 flbhlenden Samen, welche man in jeder
Upothefe beFommt, {topt Ales jufammen in einem Morfer
fein, wobei man e8 von Beit ju Seit mit ein wenig Waf:
fer anfeuchtet, damit fie nicht dlicht werden. Diefes Ge-
ftofene mifdht man unter 1 Mah Waffer, preft es durch
ein Such, wirft nody £ Pfo. Budter hinein und driicft den
Saft von 1 Gitrone dbagu. Wenn der Buder villig zers
gangen ift, feibet man e8 noch einmal durch, und verwahrt
8 im Keller.

206. Racktade,

Man nimmt hievzu Melonenz, Gurfenz und Kiarbis:
Ferne, fhdlt fie ab, ot fie im Mbrfer, preft fie duvch
ein Such mit MWafjer, und thut nach Gefallen Suder hinzu.
~— Wem bdiefe Lacftade su einfach fein folite, ver Fann fie
| dudy, nach folgender BVorfdyrift anfertigens
3 Man nimmt 6 Loth Mandeln und 2 Loth Melonens,

- Rirbis: und Gurfenferne, zerftdft fie im Morfer, mifcht
1 Roth Suder darunter und gieft nady und nady 1 Maf
affer davan; dann feibet man e8 durch Leinwand, ftoft

fer durdy; biefes wiederholt man, bis man 1 ganzes IMaf
Waffer jugefilit hat.  Hiersu fann man nach Sefallen 1
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Loffel voll Pomeranzenwaffer hinguthun, — Wil man fid

mit diefemt Getrdnfe fitv die Subunft verforgen, fo fann

man hierzu einen Lactadenteig anfertigen.

207, Ladtabenteig,

Hieryu nimmt man von jedem der drei Fihlenden Saz
men, al3 von Melonen, Gurfen und Kurbiffen, L Pfund,
wafdht und trodnet fie wieder ab, thut 12 Loth fufe und
4 Loth bittere abgefchdlte Mandeln dazu, ftoft Alles wohl
in einem Morfer und mifcht 2 Pfo. Jucfer bazu, welder
suvor auf Gitronenfchale abgericben worden iff. Diefe
Mafie nun reibt man ftatf unter einander, dridt fie in
ein fleines Ginmacheglag, und hebt fie jum Gebraudy auf.
980 man alddann nue eined Cied grof in ein Glas Wafz
fer viibrt, filtrict und einige ropfen Orangenwafjer hinzus
fest.  Jn Grmangelung allec 4 Fiblender. Samen - fann
xbmm ouch) von 2 oder 3 Samen eine gute’ Mandelmildh

exeiten. :

208, Limonade von Gitronen.

Die gewohnlichfte Methode, Limonabde ju madhen, iff,

baf man die gelbe Schale mit Jucker abreibt, Die Frichte
abfchalt, den Saft in ein Glag Wafjer auspreft, und nad
Gefallen von dem auf der Schale abgeriebenen Juder hinz
suwirft.  Oiefe Berfabrungdart hat aber den Febler, baf
die Limonade fritbe wird, wodurdy die rohe abgevicbene
Sihale viel von ihrer Eithlenden Gigenfchaft verliert.
Gtwas umftandlicher, aber beffer ift es daber, wenn
man bdie gelbe Schale in beiffes Wafjer wirft, das Gefaf
sudectt, und eine Nacht fiber im Keller ftehen lapt. Dev
Saft witd aus den Cittonen in ein befonderes Glas aus

geprefit, worinnen er fo lange ftehen bleibt, bis er fich ab

gefldrt bat, wo man ihn bann ber: folgenden ag durd
ein Haarfiedb in dag abgefithlte Waffer von Citvonenjchalen
wifpt, und nach Gefallen Bucer hinguwirft.

Auf andere Art fann man auch die Limonade alfo bes
veiten:  Man fdalt die gelbe Schale von 3 ober 4 Gitro?
nen in 2 Map. Wafjer, wirft 8 Loth Buder hinzu, fchale
vollends das Reifle von bden Schalen ab, fdneidet die
Frirchte felbft su Scheiben in das TWaffer, und laft es su
fammen bis jum dritten &heile einfochen, worauf man 6
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filtriet und sum Gebrauche abfithlen Ydft. — In Crman:
gelung ber Gifronen Fann man qud ¢ine Limonade ohne
btefe[ben anfectigen.

209. Limonade ofhne Gifronen,

‘ Diefe erhdlt man, indem man nur etliche Tropfen
DBitriolfpivitus. oder spiritus salis in dag TWaffer tropfelt
und mit beliebigem Sucter verfifit. It ung diefes Getrdnt
s einfach, fo Eonnen wir ed noch auf andere Avt bereiten.

Man nimmt bievzu I TWein und 2 Wafler, verfiift
3 nach Gefallen mit weifem Sudfevfant, und laft einige
Zropfen Gitronendl hineinfallen.

210. Limonabden= Syrup.

Soll derfelbe mit Girronen fein, fo fdyneidet man diefe
Frliichte in ver Mitte entzwei, drlickt den Saft vermittelft
einer fleinen Preffe aus, laft ibn fo lange ftehen, bis fich
bag Triibe zu Boden gefehit hat, und preft ihn durdh ein
Fuch.  Hievauf fiedet man 2 Pfund weifen Sucer mit 1
Maf Waffer jur Confifteny cines Syrups, thut 4 Loth
gitrpnenfaft hingu, und tedpfelt nod) einige Tropfen Cedradl
hinein. ,
Um bdiefem GSyruyp eine gelbliche Farbe zu geben, Tann
man einige Gran pulverifivte Curcume hingufirgen.

211, Sfimonabden = Syrup obhne Citronen,

Diefen Syrup beveitet man wie die Limonade obhne
Gitvonen, . h. man nimmt L Loth sal essentiale tartari,
aevreibt es in einem fleinernen Morfer, I6ft 8 in L Maf
Fochenvem Waffer auf, und fodht es mit 2 Pio. Sucker zu.
‘einem Syrup, wobei man 8 wobl abfdhaumt. daf 8 hell
wird, Sulesit gieft man nody einige Tropfen Cedradl hinzu.

Beive Arten von Syrup fult man. in Eleine Bouteil:
Ten, und pfropft fie wohl zu.  GCin ERIOFel voll Diefes
Syrups gibt einem Glafe Waffer den herrlichften Limona:
ben: Gefdymact. *

Ginen andern Limonaden:Syrup ohne Gitronen beveis
tet man aud dem Saft von Berberigen.  Man preft den
Saft aus diefen Beeren, driidt ihn duvdh ein Tuch, und
Y86t ibn abBldren. Auf 1 Pfo. Beeren nimmt man 1 Pfo.

Setrinte, 6
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weifien Suder, und fiedet beides jur Syrup: (SDnWeug, 107
bei man ¢8 forgfaltig abfchaumt.

212. Orangeade.

Diefes liebliche und Fabhlende Getvant wird eben fo,
ie die Limonade beveitet, nur daf man anftatt der Citro
nen {itfe Drangen  oder PDontefinen nimmt, und bdaper
etwas weniger Juder daju nothig hat.

218: Gffig- @m‘up

Man nimmt 1 Dfund rothen %emeffxg unb 2 Pfund
Suder. Der Suder wird mit Wafjer bid jum Brudy ges
fotten, dann der Effig binzugefillt und zur Syrupdide einz

gefotten.  Beim Gebrauch mifcht man nad) Gefallen LWaf-

fer bingu

214, $Himbeer= Syrup mit Weineffig.
. Man nimmt von. dem auf befannte Avt beveiteten
&jtmbeer Cfifig 1 Maf, und focdht ihn mit 3 Pfo. Sucker

3u einem didenn Syruy, weldyen man zuvor mit Ciweif abs
{hbaumt und flar madt.

215. Kirjdy- @)rup

3)1ercn erhdlt man, indem man den-Saft von den in
Gffig eingelegten Kirfchen abfeibhet, nach Gefallen nody mebr
Buder hinzuthut, und ur Syrupdicde einfiedet.  Auch Eann
man blof von ﬁurfd)faft bergleicyen Syruyp. bereiten.

Man z,erbrucft fchone faure Kiefchen; prefit: den Saft
aus, treibt ibn durd) ein Haarjieb und filtvivt ihn’ noch
emma( Auf 1 Pfo. diefes Saftes thut man 1 Pfd.. weiz
fen Buder, fievet e8 pur Confiffeny eined Syrups unbd
mifdht 4 Loth bittered Manbelwafjer darunter.

216. @x)rup von  uneifen Feinbeeren ober Agrep.

Man macht die Kerne aus grofen grinen, aber nod
unreifen Weinbeeven, jerdriicft die Beeven, preft den Saft
ourch ein Sieb und filtrivt ihn cquemar baf er recht
Flar wird: Auf 1 Maf diefes Saftes nimmt man 4 Pfo,
. weifien Suder, und 3t e8, unter ﬂetﬁxgem Abfchaumen;
aur Honigdicte einfochen. -
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217. Limonabenpuloer mit Citvonen.

Man preft den Saft aug den Citronen und Eldrt ihn
burdy wieberholtes Filtriven ab. Auf I Pfo. viefes Saftes
nimmt man L Pfo. weifen Sucder, und focht beides 3u
einer folchen Hdrte; daf es fich, wenn 3 erfaltet ift; pulz
verifiven Idft. © Sulest fest man nody einige Tropfent Ce:
bradl hingu, serveibt ed zu einem feinen Pulver und ver:
wahrt e in gut vetbundenen Glafern, daf es von der Luft
nicht angiehen und feucht werben fann.

218. Limonadenpulver ohne Gitronen.

Man nimmt 2 Loth Sal essential. Tartari, veibt e3
mit etlihen Gran pulverifivtem Curcume und ein paar
Sropfen Cedradl febr flein, vermifcht s mit 1 Pfo. fein
secvicbenen weifen Sucer, und fchldgt es gulest durch ein
feines Daarfieb. : . : d
. ©Obver: Man nimmt 8 Loth Cremortartari, vermifcht
ibn mit 1 Db, weifen Jucer und einigen Gran Curcume,
thut ein paar Tvopfen Cebradl hingu und feibet ed ebens
falls durcy ein Haarfieb. _

1219, - Limonabenpulver von Berberigen.

_ Diefes wird eben o wie das Limonadenpulver von
Gityonen beveiret, inbem man anftatt des Gitronenfaftes
den auggepreften Saft der Berberiten nimmt. Man vedh=
et namlich auf % Pid. Saft von diefen Beeren 1 Pfd.
Suders fiebet beibed bis jum Bruche; und pulverifirt es
nach bem Gifalten:  Auch hierbei Fann man einige Tropfen
Gedradl hinguftigen. - Wenn die Beeren veht reif find, ers
balt vies Pulver eine {chone rothe Farbe.

220, @otbet ober S{derbet.

 Diefes tintifche Getvank gleicht unfern Fruchtwafjern,
hur baf es micht von inlandifchen, fondern auslandifdyen
Frirchten; ald: Limonien, Pomerangen; Citronen, Granaten,
u, f. w. verfertigt wird. i ST

Man Tage 1L Pfund Bucer in & Maf reinen Wafjee
ferfdhmelzen, nimmt 9 ober 10 Dev eben genannten Srichte,
wifcht fie mit einem Zuche ab, fchneidet fie mitten durd,
himmt eine Hdlfte nach) dev anbern gwifdhen den Daumen

v
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und Beigefinger, driidft fie mit der andern Hand dergeftalt
aus, daf die Saftyellen der Frichte zerplasen, taudt fie
in bag Suderwaffer, nimmt {ie wiedcr jwifchen beide Hanve
und driickt fie nodymals fo flarf aus, baf die Jellen ber
gelben Schale ihre Oeltheilchen fabren laffen.  Nun gieft
man bdie Fliffigleit durch ein DHaarfieb und hebt fie zum
Gebrauch auf.

221. Mustattrauben = T{derbet.
Man brithet 2 bi3 3 Dntdh. im Schatten gefrodneter

Flieverblitthe mit & Maf Waffer, wie einen Sheeaufquf,

und 4Bt e8 wicder ecfalten.  Dann preft man 8 Pfund

Mustattrauben, . gieft den Gaft ju der Fliederbliithe, und.

vithrt Dad8 Gemifch um;  I6ff nun 1 Pid. 12 Loth Sucter
barin auf, briicft den @aft von 6 big 7 Gitronen hinju,
Lot es eine TWeile fteben, fdhldgt e bann durdy ein Haars
ficb,dunb verwahrt e8 in Cinmacpe = Gldfern bis jum Gez
braud.

Da dicfe Sorbetd die Gonfiften; eined Syrups haben,
fo darf man nuv ecinen Loffel voll in ein Glas Wafjer thun,
wo e$ ficy, ohne Umreithren, von felbft darin auflofet.

RNimmt man bei der BVerfertigung des Sorbets wenis
ger ZBaffer qur Auflofung ved Suders, fo Fann man Ta-
feln aud ber angefeuchteten Mifchung madhen und bdiefelben
trocnen lafiens ober man macht den Sucer, wenn er ein
getroctnet iff, ju Pulver. Auf beive Art l4Ft er fich lange
aufbewapren und ift bequem auf Reifen bei fich 3u tragen,
um in der Gefdywinbigleit etwas davon in einem Glafe
Waffer aufzuldfen. , :

Der eigentliche Eicherbet der Tirefen foll auf folgende
et bereitet werden: €3 wird der Hals von cinem Kalbe
vein_abgepust, in Stice jerfdnitten, und fo lange mit
2 Map Liaffer gefocht, bis nur nodh T IMaf fibrig bleibt.
Diefed wird durd) et Juch filtrivt, und nadhtem es nody
eine Weile geftandent hat, vas Klave abgegoffen, mit 2 Pfo.
Bucter, welcher vorher nady Federart gefotten ift, vermifcht
und gufammen aufgefotten.  RNachvem ¢8 wieder abgefihit
iff, wued ¥ Maf flaver Citronenfaft Hingugegoffen, wobhl

umgerithrt, und in leinen Flafchen aufbewaprt.
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222.  Bifdof,

Man bat biersu yweierlei Methoden: Nach ber erfien
werden 4 Stinf Pomerangen vundum eingeferbt und auf
einem Hoffe gebraten. Unterdeffen gicht man 2 Bouteillen
Pontak, 9Medbof ‘ober anbdern rothen zufammensiehenden
MWein in eine Jervine, wirft nach Gefallen Sucer dazu,
wovon man etwad Weniges auf dem Gelben einer Citrone
abreibts biersu thut man noch & Loth geftofienen Simmt
und eben fo viel Nelfen, und legt dann die gerdffeten Pos
wmeranyen, wenn fie weidy find, fo warm als fie von dem
Stofte fommen, Dhinein. Nachdem nun Alles eine Jeitlang
durdhzogen ift, filtrirt man es und fullt 8 in BVouteillen,

Angenehmer fhmeds der Bifchof, wenn man die Po:
mevangen nicht rdffet.  Man fchalt fie blof mit einem
fdarfenn Meffer fauber ab, nimint tad Weifie forgfaltig da:
von ‘ab, floft .bie Schalen nebft Suder in cinem Morfer,
und preft den Saft aud den Pomeranzen. Auf den Saff
1 Pomeranze giept man 1% Bouteille Pontat und thut 4
Qoth feinen weifien Suder dagu, 'ldfit ¢8 24 Stunden in
einev Sevvine jugevedt ffefen, und filtrivt ¢8 Dann ourd
ein Tudy, welches man fcharf ausdritdt,

223, Pralat,

IRl man den Bifchof noch verbeffern oder aus dem-
felben einen Pralat fihaffen, fo nimmt man anftatt 0es
Pontafs oder Medols, rothen Biirgunder, wodurd) diefer
berrliche Svant noch um vieled veredelt wird.

, 224, Gardinal,

u 8 Maf Champagnerwein werben 8 bis 4 St
bittere Pomeranyen /rings berum mit einem Meffer etwad
eingeferbt, auf einem Rofte iber Koblenfeuer xecht braun
gebraten, alSbann aber in einer evvine wavm aerdruct
und ungefdbr & Po. Sucer hingugethan. - Ehe man abey
die Pomerangen auf den Noft fegt, wird dev SWein in el-
nem Rheekeffel fiber bhellem Feuev sum  Gicden gebracht,
und fogleich, al8 die Pomerangen gebraten und serdrinctt
find, dartiber gegoflen.  Damit aber: diefed Getrant nichi
allju ftave und bigig ift, fo zlindet man den f{iedenden
Wein walrend ded Hincingiefiens in den MNapf mit einem
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brennenden Papier an.  Dann with mit einem L0ffel uns
tev Dinguthuung von mehrerem Sucder, Aled jufammen fo
lange umgerithre, big man glaubt, baf ¢s genug iff. o
vald man mit dem Umrlhren aufhort, verld{dht auch bdie
Stamme.

225. Bifdyofefiens.

Man mmmt dazu 1 Pfdo. gute audgefchalte Pomeranz
3enfd)alen, L Pfo. Eleine echte italienifche Pomeranzen, 2
Lth. (S)emuranclfen, 4 £th. Simmtblirthe und 8 2th. fchwarze,
faft ju Kople geroﬂete Soggenbrotrinde. Diefes Alles {topt
man 3u einem groblichen Pulver, giefit 1 Maf rectificivten
Weingeift davauf, verbinvet die Flafche mit Blafe, und
laft es 8 Tage im Marienbabe, 0. h. im Sande auf einem
Ofen digeriven ober ziehen.  Hievauf wird bdiefe Effeny
auggeprept und filtrirt.’ N

< SBill man nun in dey Gjefd)mmbtg{ett Bifchof macf)en,
fo nimmt man % 9Maf Pontak, I Pfo. Bucer und L Pfo.
von Der borratbxgen Cffeny, mifcht ¢3 unter emanber, fo
ift der Bifcyof femg

226. Chriflophlet.

Man mifde 2 Theile Pontaf und 1 <D, %rang,branntz
wein nebft etwas Simmt und Nelfen in einer zinnernen
Slafche gufammen, welche mit einem Schraubedectel vers
feben ift, fee Diefelbe in einen Keffel mit heifem QBaﬁct
und laffe 8 bavinnen aufficven.

227. $Hippotras.

Man thut die gelbe Schale von ciner Gitrone, 6 Ge-
witcgnelfen, eine balbe Mustatennuf, einen Stengel Jimmt,
12 gequetfdhte Mandeln und 6 Vlattchen Muskatenblirthe,
nebft 13 Pfo. Juder in einen Keug, gieft 2 Maf Burguns
Derwein barauf und laft thn, mob!ougeﬂopft 24 Stunben
ftebens bernach filtrivt mg thn und fullt iHn in Flafchen.

der:

Man nimmt 2 Stangen Simmt eined Fingers lang,
eine halbe Gitrone, 2 gerfdynittene RNeinettendpfel, 2 Blattz
chen %?uéfatenb[utbe, eine Prife. zerquetfdhten Covianber,
5 bis 6 evquetfchte fufe Mandeln und 1 Pfund Juder,
giept 2 Flafchen Burgunderwein davauf und it es,
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gebectt, eine Nacht fehen, worauf 3 filtrivt und in Fla:
{chen geflullt wird.

Dicfer Wein balt ficdy abev, wegen ver. Citvonen und
Aepfel, nicht lange.

228, Weifer Hippofras.

Man thut ein Stengeldhen Jimmt, 2 Gewitrynelfen,
eine Prife Coriander, Alles groblicy erqueticht, nebft 3 Pfo.
Buder, 8 over 4 Stuc faure Domeranzenfchale in einen
Srug, fult 2 Flafen weifen LWein davauf und [agt thn 2
Stunben fteben. Unterdefjen {hittet man eine Hand voll
geftofene fiige SMandeln und 2 odev 3 Loffel voll Mildy in
einen Giltrivbeutel, und (dft den 9Bein etliche Mal daritber

laufen, bi3 er recht hell wird, wo man ibpn dann in Fla:

fchen fallt. :
Auch 3u diefem Hippolrad Fann man fic) eine

- © 220, Gffen

in Borrath beveiten, um fid) in dev Gefchwindigeit diefen

Wein u fabriciven.
Man nimmt 5 oth Simmt, 1 Loth Paradiestdrner,
8 Qntdy. Nelfen, 1 Dntch. gelben Sanvel, ¢ben fo viel
weifen Pfeffer, Ingwer, Galgant, Mustatenblumen, bon
| jevem I Qntch., ftopt Ales Elein, gieft bievanf nady Be:
© barf Weingeift, feht 8 an die Sonne ober einen anbern
warmen Ort und wirft julest nod) etwas Ambra binzu.
Nachdem bdiefe Effeny filtvirt und in Flafchen gefullt if,
barf man nur 10 big 20 Iropfen in eine Flajche Wein
mifchen und nacy Bedarf Juder dazu thun,

230, illibub oder Sylletef,

Man nimmt dazu 5 Maf Sahne, & Map Frangwein,
I fo, Sucfer, und von 6 Gitronen bie abgericbene ©dhale,
wosu man noch den Saft von den Gitronen bricft, 0och
muf man debet fehr forgfaltig ju IBevke gehen, Damit feine
Kerne hineinfallen.  Diefe Mifchung wird fo lange ge:
quirlt, bis es ein ftayfer Schaum wird.  Lenn man ftavk
aequirlt bat, fo fallt bev Shaum in etlidyen Stunden
nicht; fobald einige Gldje abgegoffen find, quitlt man Ddie
Mifchung von Nement. :
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231, Gillibub auf anbdeve Att,

Man nimmt biersu 13 Bouteille Wein, § Bouteille
Arat, 4 Gitronen, 3 Pfd. Jucer und & Bouteille Sabne.
Man thut vie Sdale von 4 GCitronen in den Wein, drict
ven Sajt der 4 Gitronen dagu und I4ft es eine Nacht
nber fieben.  Sodann fiillt man den Araf und die Mildh
dazu, wirft den Buder binein, filtvivt e8 und fillt es in
Eleine §lafchen, weldye man wobl verflopit. Beim Genuf
Ean man e8 mit mebr oder weniger Wafler vermifchen, je
nachdem man e ftarf ober fchwach haben will,

232, Gefdylagene Sabne angufertigen,

Su 1 Quart guter fifer Sabne nebhme man 6 Loth
Buder, auf dem vor dem Serftofien eine Gitrone abgerieben
worben, fdhlage diefes Gemenge in einem reinen Zopfe mit
einem Schneebeien oder Quirl, bis e8 gang dict wird, Nun
fo geborig verdicft, fege man die Maffe sum Ablaufen der
Wafferigteit auf ein umgefehrted Sieb und dann auf Stz
chen Pumpernicel oder Schwarzbrod, fiille damit Baifees
ober verbrauche fie auf beliebige Art. .

* St bei dbem UAbnehmen ver Sahne Mildh mif genoms
men worben, fo gerdth bad Didwerden ver Sabhne nicyt,
vaber man bdiefes behutfam thun muf.

288. Gis=Punjdy. -

Cine Kanne Apfelfinenz, Unanasgz oder Gitronen-Gis
wird in.eine errine gethan, bdann giefit man 1° Flafdye
Jtbeinwein, 1 Flafdhe Champagner, 1 Flafche Aval und 1
Slafdye Mavasdquino darauf, rihet es qut dburd) einander
und fepit s, ehe e8 gebraudht wird, aufs €is, damit ¢3
talt in Glafern fervict werden fann..

234, Jmperial.

Man nehme 1 Dfd. Buder, 2 Kannen Wafjer, 2 Loth
Cremovtavtari, thue folches in einen RKeffel, {dhdle 8 Gitro:
nen gang fein, und werfe die Schale dazu.  Nun beckt
man eine Serviette ttber den Keffel, preft den Saft ber
8 Gitronen bavauf, gieft bas Waffer, fobald es einmal
aufgefocht hat, davitber, delidkt Alles Elar aus, und 165t es
sum Gebraucy Falt werden. Diefes- ift ein angenehm Fih>
ended und gefundes Getrant.
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235, Grog.

Man_jerreibe ‘2 Mustatniffe und 4 Muskatbohnen
auf 1% Dfv. Juder, fhlage ihn-in Studen, thue ihn in
eine Jervine, giefe 2 Maf Champagner und 1 Maf
Avak basu, tiihre e8 um, laffe e8 1 Stunde fteben, und
fervive e3 in Weinglafern.

236, Gewohnlidyer Grog.

Um biefes Getvank su verfertigen, ldft man 1 Kanne
Wafjer abfochen, thut dazu 12 Loth Buder, und ift diefer
gefdhymolzen, gieft man fo viel Rum hinzu, al8 man ihn
ftarf baben will. Gewdhnlich wird dies Getrant aus Bieyz
glafern getrunfen.

237, Rum-Sect oder Bel amour.

Nan grept 3u 2 oder 3 El)ex(en fpanifchem Sect oder
Petro %tmencs 1 Zhetl Rum.

238,  Fletfch.
Man veibe dag Gelbe von 3 Gitronen mit Sufer ab,
thue e8 in eine Jervine, giefe 2 Kannen Waffer und 2
Sannen %Donta{ bariiber, lafje e8 etwas zichen, filtrive e8

bann duvch eine Serviette, und verflife ¢8 nad éeltcbcn
wit in Wafjer aufgeldfiem Sucker.

289. Maitrank,

Diefed angenehme Getrant [apt fich im Monat Mai
beveiten.  PMan nimmt dazu Blithen von verfchiedenen
Pilangen, Baumblithen, Syringe, taube Neffeln und anbdere
wildbwadyfende Blumen; ferner woblviechende Krduters Pfef:
fermiinge, .ﬂaufemunbe, Lavendel und vorzuglic (Smonen‘
meliffe. ~ Diefe Sachen, frifch gepfliickt, werden in cine
Zervine gethan, davauf leichter Rbeinz, Mofel= oder Franz
fenwein gegoffen, 6 Stunden ftehen gelafjen; dann verz
“fufit, inbem man auf bad Maff Wein 6 big 8 Loth Sucer
sufests davauf wird die ervine mit Blumen Hitbfch decos
vivt, und in die Mitte bderfelben ein @urcn’d)!ag hineinge:
fegt aus welchem dad Flhffige ausgefchdpft wird.

240, Landfturm,
Mit diefem Namen ift folgendes belichte Getydnt bes
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nannt wordett, wahrfcheinlich defhald, weil s fdhnell und
leicht bereitet voerden fanm.

Bu 2 Bout. NRbheinwein fhale man die gelbe Schale
von 8 .quten Gitronen fo diinn al8 moglid) ab, fo dafi gar
nichts Weiffed davan bleibt, thue fie mn eine Tervine, giefe
ben %ein darauf, verfife es nach Belicben mit fein ge:
ftofenem Sucter, und laffe e8 2 Stunben 3iehen, bdann
fann ed getrunfen werden.

‘Niele trinfen dies Getvant lieber, wenn die ganzen
abgefchalten Gitronen, die man einmal auffchnetvet, ir den
Wein gethan werden. Apfelfinen find dazu aber noch bef>
fer und geben einen aromatifhen Gefdymad,

241, Bucerbiev,

Auf 6 Nfo. braunen Kochucfer und 9 Loth flein ges
pacten Hopfen gieft man 80 Kannen Waffer, und Focht
es in einem SKefjel 2 Stunden ‘lang.  Hievauf laft man
e8 auskliblen, und wenn e8 nur nody lauwarm ift, fest
tman 6 Loth frifche Leifbierhefen hingu, vithrt Alles wohl
um, und 4Bt die Fliffigkeit auf die gewdhnliche Weife abz
gabren. - St digs gefchehen, fo 3iebt man das Bier, wie
gewdhnlich, auf Bouteillen, und wer ein Freund von Ciz
tronen ift, Fann in jede Flafde ein Stidden Citronens
fchale thun.  Alsdbann bewahrt man ed in einem Enplen
Keller auf. €G3 wird bald trinfbar, und je linger es auf
gut gepfropften Bouteillen ftebt, defto beffer wird es.

242. Weinbier.

Man Iofe in einem Faffe, welches tberhaupt 50 Kanz
nen Wafjer fafit, 11 Pfo. 16 Loth Syrup in 6 Kannen
Waffer auf. Hierauf fiille man vag Faf vollends mit falz
tem Waffer nach, bringe einen Beutel mit 15 Pfo. zerftoz
fenen TWachholberbeeren hingu und fielle 8 mit 10 Loth
guter Bicrhefen. Lo bierauf die Fluffigkeit 3 Tage binz
durch fermentiven und fulle ¢ endlich nach der Gabhrung
auf Bouteiden. ;

Wer diefem Getrante einige Bitterfeit wimfcht, braucht
vemfelben nuv vor der Gdbhrung etwas Hopfen zuzufesen.

248. Jngwerbier,
40 Kannen Waffer werden mit 5 Loth gangem Ing:
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wey, welcher etwad gevquetfdht wird, eine Stunde gefocht,
bann quitlt man bag Weife von 4 Ciern ju Schnee und
tiihet 8 darunter, legt nun 9 Pfo. Buder in das Wafjer
und tithrt es gut um, dridt den Saft von 9 Gitronen
aus, {dydlt die gelbe Schale dimn ab, fdhneivet fie in Eleine
Gtiikchen und thut fie ing Faf, {est einen Sridjter darz
auf, in diefen ein Sieb und fdhiittet den Saft Hineins nun
gieft man dag Waffer, wenn es bis jur Mildyrdrme ab:
" getiibit ift, burd) dbas Sieb ind Faf, macht e8 aber gang
voll3 bann legt man 3 Loffel voll dice, gut gewafferte Hez
fen dazu, macht es feft su und 1dft es 12 Zage rubig im
Keller liegen.  Dann zieht man ed auf Flafchen; die Korfe
muf man aber mit Draht oder Bindfaden fefibinden und
verpichen.  LWenn 8 14 Zage auf Flafchen gewefen ift,
Fann es getrunfen werben; man fann ed fehr lange aufs
Beben und 8 wird tmmer beffer, je dlfer s 1itD.

244, ZJimmt: Grtraktt,

~ Sn 4 Maf Weingeift wird 1 Pfund Flar geftofener
feiner gewitrghafter langer Simmt eingeweicht.

245, Katao= Crtvalt,.

Wenn 2 Pfund gute Kafaobohnen in einer Trommel
nicht alzufcharf gerdftet find, fchirttet man fie in eine Molve,
erbriicft fie, fchwingt fie, damit die Schalen wegfliegen,
ftoft fie im Movfer und fhhttet fie in Weingeift, ;

246, Lanillen= Crtvakt,
Man reibt auf Sucer 8 Loth BVanille ab, thut foldye
. in eine Eleine Bouteille und gieft L Maff Weingeift darz
tiber, [Gfit 8 14 Zage in der Wdrme ausyiehen, gieft das
Klave ab und fhirttet noch einmal fo viel Weingeift darz
auf, um eine gweite Tinbtur su evhalten, welche man, mit
bev erften vermifiht, gut aufbewaprt.” ‘

247, Bittere Gffens.
Bwei Pfund Orangen oder bittere unreife Pomerans
sen werden geftofen und in 4 Maf Weingeift infundivt.
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LBerfdiedene Getrante,

aadh englifcer Methode bereitet,

1. Kinftlides Selterwaffer.

Man nehme eine belicbige Menge Waffer, fd)manqere
e burch einen Funfilichen Druc mit femem 10fachen Ums
fang fohlenfaurer Luft.

2. Fluffige Magnefia.

Man nehme 3 Maf Whafjer, 3 Drachmen Eohlenfaure
Magnefia, und fd)mangere e, wie das vorige.

Pottafdyenwaffer.

Pan nel*me 1 unac bafifch Foblenfouves SKali, und
fchwangere das Waffer, wie vorper.

4. Godawaffer.
Man  nehme 2 Unzen bafifd) fobtcnyaurc"’ ERatrum
und verfahre, wie zuvor,
5. Daffelbe anders.

Man macht dad Sodawafjer audh wie dasg a; a. Drte
btfd)rxebcnc Jxlgmerbtcr aug 2 PYulvern, namlich in das
eine Glag nimmt man 30 Gran foblenfaures Natvup, in:
Das anbere 25 Gran IWeinfteinfaure oder Lttwncnfaurc

6. vagbare Limonabe.

" Man nehme 1 Loth Weinfteinfiure, 6 Loth weifen
Buder, % Ontdy. Gitronendl.  Man ftoft die Weinfteins
faure unb den Bucker’ in einem Mdrfer von Marmor oder
Gteingut, aber ja nidt von Metall, gany fein,  reibt fie
unter einanber und giefit das Cttro.xczwl unter forfwahrens
bem JReiben tropfenweife hingu, macht 12 gleiche Portionen
baraud unbd widelt jebe befonders wm ein weifes Papier.
Bei der Anwendung darf man diefes Dulver blof in einem
Glafe Eglten Waffer auflofen, und man witd cine vors
stigliche Qimonade erbhalten, welche den Gerudh und ez
fdymac der Gifronen und bdie @'zﬁq{ezt bes Buders in
fich bat,



93

7. Nahrhafte GefundheitsPompofition.

Man zerfiofe gleich viel Sago und Patent:Katao, ver:
mifche beides und thbre einen EHISffel voll bdavon unter
%+ Maf Mildy, giefe L IMaf fiedendes Waffer hingu, lajje
ba8 Gange unter haufigem Wmriihren einige Minutén lang
fochen und fesie nachy Gutbefinden Bucfer bingu,  Diefe
Somypofition gibt mit Butter und Brot 2. ein guted Frih:
fluct fire Kinver und alte Leute.

8. @afjafraffatao.

Die Frudht ded Safjafrafbaumesd wird in vielen Ge-
genten bed fidlidyen " Amerifa’s als eine nahrhafte Sypeife
febe hody gefdhast. Sie befilit diefelben- Beftandtheile, wie
ber Kafao und [aft fich durch Roften in Chofolate ver:
wanbdeln, fie verliert jedoch Dabei ihre avomatifche Befchaf-
fenbeit. 9Man. wenbet diefe Bohnen gemablen eben fo an,
wie den Kafao ober Kaffee, indem man fie in Waffer oder
Milch fiedets weil aber ihr gewlivzhafter Beftandiheil du=
ferft flachtig ift, fo miffen fie in-einem Geféf mit feft
febliefenvem’ Dectel gefotten voerdben und war nicht fo lange,
alg ber Kakao. Eben diefe avomatifche Befchaffenbeit madht
fie febr angenchm fiir den Gaumen und utraglich fiir den
Magen, wobei fie auch noch die woblbefannten medicini:
fhen Krafte der Saffafrafwuryel und das Nabrijafte des
Kafao befigen.  Dadurch find fie ein febr fchasbarer Ge=
genfland fine viele Avten von Kranfen, fie ftellen die er=
{hopfre Kraft viel fdhneller ber, als Kakao, Ghofolate odex
irgend eine Art von Starfemehl haltenden Stoffen und {ind
Ici[c?tctr verdaulich, al8 irgend eine thievifche over Pflanzens
gallerte.

9. GhoFolate 3& madyen.

Man viftet den Kafao fber einem Bell brennenden
Seuer in einer Pfanne, befeeit ihn hierauf von den Hilfen,
fiofit dre SKerne anfangd gedblich und bievauf in einem: ei:
fernen Morfer, der gber dem Feuer fieht, bis fidhy das
Gange in einen diden odlichten Brei verwandelt.  In dies
fem Buftanbe gieft man ihn in dinne Blechformen von
beliebiger Geftalt und Grdfe 'und nimmt bdie ChoFolatens
tofeln nac) bem Crfalten heraus. Die Spanier mifchen
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unter ihre KaFaobohnen eine zu grofe Menge Gewiirynel:
fen undb Simmt, nebft anbern Butbaten ohne abl, 3. B.
Bifam, Ambra 1c.. Die Parifer nehmen wenig oder gar
feine von diefen Suthaten, aber fie wahlen die beflen Boh=
nen aus, welche Kavatfa-Kakao Dheifen, von dem Drte, wos
ber man fie bejieht; fie mifchen eine gang geringe SMenge
Simmt, bdie frifcbefte Vanille und den feinften Suder darz
unter, aber duferft felten Gewirgnelfen.  Frifch bereitete
Schofolate wird wahrénd des Abthhlend in den Formen
ftaxE eleftrifch und bebalt diefe Cigenfchaft nod) einige Seit
lang nach. dem Herausnehmen aud bdenfelben; verliert fie
jedoch Dbald durch dasd Unfaffen. ~ Man Fann diefe Gigens
fchaft durch Schmelzen in einem eifernen Loffel und Hers
audgiefen in die Formen ein oder zwei TMal erneuern.
' ©obald fie aber anfangt troden und flaubig zu werden, {o
1agt fich diefe Cigenfchaft duvch ein blofes Schmelzen nicht
wicder erneuern, wobl aber wird fie von neuem erjeugt,
wenn man eine geringe Menge Olivendl darunter mifcht.
- 10, Daijelbe anbeérs.

 ®ie LieblidhEeit der Chofolate Dhangt bauptfachlich von
threr Bubereitung al8 Getranf ab, man muf bdabher folgende
einfache Anleitung mit der gropten Sorgfalt beobadyten, —
Si%an bringe bas Waffer ober die Milch jum Sieden, reibe
die Chofolate su einem feinen Pulver, eine oder jwei Faz
feln auf L Mafhs wenn die Milh odber das Wafjer fiedet,
fo nehme man fie vom Feuer,; werfe die Chokolate hinein,
quirle fie ftarf, und trage fie mit dem Schaum auf, wozu
man feine 5 Minuten braucht. Den Jucfer fann man foz
gleich mit der gerriebenen Chofolate hineinwerfen ober nachs
her Darunter bringen. :

Man follte die Chofolate niemald frither machen, alg
tnan fie: braucht; Ddenn das Aufwarmen ift ihrem Geruch
und Gefchmact nachtheilig, e8 erftdrt den Scdhaum und
serfest Die Ghofolate.  Das Del der Kafaobohnen fieht
man. nacdh ecinem Sieden von wenigen Minuten oder {chon
nady - einem langern Stehen am Feuer an bdie Dberflache
auffteigen -und dann Fann eine folche Chokolate fite fhwachs
liche Magen nadytheilig werden.



11. Snlandbifder Thee.

Der Aufguf eined guten, gehorig subereiteten Wiefens
peus (meadow hay) mit fiedendem Waffer, wie zu einem
Thee, ungefahr 1L Loth flre 2 oder 8° Perfonen, ubertrifft
als Getrant um fo viel die getrocdneten Blatter ded chines’
fifdhen Fhees, fo viel Gold und Silber das Kupfer und
Blei tibertreffen. Diefer inlandifche  Thee ift eben fo ge-
fund, al8 angenehm fire den: Gaumen; ev ift jucerbaltig
und gewirzhaft, wabrend dev anbere bitter und brenlich:
ift, er erwedt bie Lebensgeifter ded Morgens und berupigt
pie Jterven ded Abends, ev iff gallenwidrig und wirft an:
fangd mit gelinder, jedody merklicher Kraft auf alle Aus:.
leetungen, veizt sur Berdauung und befdrdert den Apyetit;

12. Zheefurrogat.

Wegen der fhavlichen Wirfungen ber aus dem Mor:
genlande 3u und gebrachten Blatter der Theeftaude hat man
Mifchungen von Krdutern empfohlen, um den Thee und
Kaffee ald TMorgenz und Abendgetrant 3u erfefen.  Cin
Aufguf der folgenden Mifchung, welde ein vorslglicher
Goinburger Arzt empfoblen bat, ift angenebmer firx ten
Gaumen und utvdglicher fite die Sefundheit befunden wor:
ben, al8: irgend eine andere Mifhung.  Gr ift ein vors
sttgliches MNervenz und Magenmittel, und bhat vortreffliche
Dienfe geleiffet in Fallen von Unverdaulichbeit, oder fo-
genannten Gallenbefchroerden,  weldhe von Shwdche iind
Reizbarbeit der Nerven berrithrten, und bei welchen bittere
Magenmittel vergeblich verfucht wordben waren; er hat
gleichfalls. einert bedeutenden Vorsug vor tonifchen Arjteiz
mitteln und-vor ausldndifdiem Thee und Kaffee dadurch,
dag e langer anbaltender Gebrauc) deffelben dem Magen
nicht fhadlich iff, fonbern Daf er bielmehr eine gefunde
Werbauung erhalt, die Nevven berubigt, und dadurd) wabrz
fcheinlich ben-organifchen Magentrantheitert vorbeugt, welz
the in neueven Jeiten in Curopa fo fehr fiberhand genoms
men_paben.  Man nehme?

noch unentfaltete Blumenblatter der Theerofe (rosa
eglanteria), getrodfnet, 5 Kbheile,

trocne NRodmarinblatter 1 Zheil,

trocfne Meliffenblatter 2 Zbeile,
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ein Defertldffel voll von diefer Mifdhung ift hinveichend su
2 Maf Shee, - weldyer mit Sucer und Sabne oder Milch
auf die. gewohnliche Avt jubereitet wird. — In England

verfauft man davon bag Pfund, welched eben die Dienfte |

Yeiftet wie 2 Pfo. Thee, zu 2-Shilling 9 Pfennige.

18. Gin dnbcreé.

Sn Deutfhland nimmt man die Bldtter und Crdbees
renbliithen, anftatt ded griinen Thees, man verfahrt dabei
auf folgende Art: bie nodh jungen Blatter und Blithen
wetden des Frithjahrd gefammelt, wobei man nur die weich-
ften und reinften Blatter nimmt, weil fie nidht gewafdyen
werden dirfen.  Man trodnet fie an der Luft, aber nicht
an der Sonne, denn die Sonnenbise witbe ihnen ihre ge=
witezhaften Theile rauben. Diefen Blattern geben” die
Deutfchen das Anfehen des chinefifchen Thees, indem fie
thre ©tiele abreifien, bie DBlatter tiber dem Feuer erwar:
men, biefelben, fo lange fie noch biegfam find, it Ger

Hand jufammenrollen und in diefer Geftalt trodnen. Wenn

bie Blatfer vollfommen getvocnet find, fo ift der hee ferz
tig und man fann bei vollfommen abnlicher Bereitung, wie
die bed dhinefifchen grimen Zheed ift, faum den Unterfchied
bemerten.

Die jungen und zarten Bldtter des Schlehenftrauchd
ober Schwarzdorng geben, gefrodnet, gleichfalls ein guted
Surrogat fitr den auslandifchen Thee.

14, Nody ein anderes.

Sn Amerifa werden die Blatter der Pflange Labrador
(ledum lilifolia), {tatt bes chinefifchen gritnen ZTheed, als
gewobnliches Felihfil angerendet, fie haben eine ange:
nehme gewurzhofte Bitterkeit und {ind fehr gefund und
ftacfend.  PMan fFonnte diefe Pflanze in England leicht
bauen; in einemt mogern leichten Boden fommt fie am
bejten fort.

15, Kupfer im grinen Shee oder anbern Stoffen
3u entdecten,

Man zerfchneide einige Bldtter des Thees, ober ber

eingemachten Bohnen 2c, und ubergicfe fie in.emer Flafde
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mit 2 oder S Drachmen fluffigem Ammonium oder Sal:
miafgeift und halb fo viel Wafjer, man {duttelt die Fla:
fdye und Fann eine noch fo unbedeutende Menge Kupfer,an
ver entftehenden blauen Favbe entdecten.

16, Gurrogat fir Kaffee, Kafao 2.

Die gemablenen Saffafrasdbohnen geben ein voraig:
liches Grfapmittel fur Kaffee, Kafao 2c., fie {ind nicht nue
nabrhaft, fondern wirfen audy bei Hautausichlagen und
Scropheln Eraftiger, al8 dag Saffafrasholy oder ber Safjas
parilleabfud; audy haben fie eine grofe Wirfung, um Haut:
franfheiten ju verbuten, und find vorzlglich rheumatifchen,
gichthaften und afihmatifchen Perfonen nuflich.

17. Unberes Surrogat fiir Shee und Kafjee.

Das bhaufige Theez und Kaffeetvinfen bhat fehr viele
nacdhtheilige Wirfungen, e fchwacht dag Nervenfyffem und
ift eines von ben Urfachen ver Sdhlagflitfje.  Den Kaffee
madyt man aud den gerdfteten Fritchten einer ausdlandifchen
Pflange von ufammengiehender Eigenfchaft, den Thee aus
ven Blattern einer ausdlandifchen Pilanze von fchwachender
Gigenfhaft. Thee und Kaffee haben einen angenehmen Ge-
fchmact, wenn fie mit Milch und Sucker vermifcht werden,
und find mit Mapigleit genofjen unfchadlich, wenn man
eine binreichende Menge Salne ober frifche Milch tavunter
mifchen fann. Der Ihee ift in manchen Landern das all=
gemeine Feubfticts aber arme Leute Fdnnen blof die {chlech-
tefte Art Defjelben faufen, die haufig verfalfcht ift. Daf'
der Zhee die Nerven angreift, erbellt daraus, 'daf er den
Sdlaf verhindert, Schwindel und fritbes Geficht verurfacht.
Gr ift nicht gut fire folche Perfonen, bdie mit Blahungen
oder Gallenumftanden bebaftet find.

Geriebenes Brot gibt ein eben fo quted FrlhfthE ald
Hunts Fribfitickspuloer, und iff der Gefundheit volifom:
men jutraglid). Jedermann fann fich deffelben al§ Kaffees
odber - Sheefurrogat bedienen, ohne eine Abgabe dafir be-
zablen su mitfjen, weil man fein Gefess machen fann, um
vie Leute abjubalten, ihr Brot auf frgend eine ihnen belies
bige Avt zu geniefen.  Jedes gut ausgebadene Brot hat
eine harte Ninde, meiftens von fdhwarzbrauner Favbe.
Wenn man diefe an einem NReibecifen abreibt, fo exhalt

Setrante, ' i
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man ein Pulver, weldhed aiemlich viel AehnlichFeit mit ges
mablenem SKaffee hats 3 ober 4 CHlOffel voll von diefem
Puloer mit Suder und etwad Milch vermifcht, “find hinvei
hend, ein Getrdnf ald Frihfiik fie eine Perfon zu geben.
Man wirft das gevicbene Brot.in Wafjer, laft e einige
Minuten lang fieden, worauf dag Frabfti fertig iff.

Milch, Waffer und ein wenig Sucter geben ein gefinz
bered Frubftiict, ald Mild), Thee und Kaffee. Man nimmt
1 Theil Milch, 8 Ibeile Wafjer und Suder, bis e fo
fiiff ift, a3 Mildy, fievet e3 und gieft €3 in eine Schirffel
fiber Elein gefchnittenes Brot. -— Bu einem Krduterthee
nimmt man getrocEuete Meliffe, Mimze und Leberfraut
(agrimonia eupatoria L.), von jebem gleichoiel, nebft ein
wenig Salbey und FRodmavin, wenn fie su haben find,
fehneivet fie Elein und beveitet fie eben fo ju, ‘wie den ges
wohnlichen Thee. Wafjergeitiie ift nahrbafter und gefinder
als Ehee und Kaffee. ! -

18. Gin anderes Sutrogat.

Buchecfern oder die Slichten, meblichten Niiffe dev Bus
en, welche fdhon in frithern Beiten als Gefundheitdmittel

bienten, Fonnen gerdffet ben Kaffee exfefen.  Gut getrods

net geben fie ein gefundes Brot und find in theuren Jeiz
ten Daufig su bdiefem S3wede angewendet worden, jekt bes
dient man fich ihrer freilich blof jum Maften der Schweine,
ves Geflirgels 2.

Aus ven Buchecfern Fann man durd) Ausprefien fehe
viel Oecl erbalten. ~In Franbreich bereitet man: diefes in
grofier Menge und bebient fich deffen bei Fifche anftatt des
Dlivendls.  && hat vor dem lestern den Vorzug, daf es
fich Tange aufoewabhren (aft, obne vanzig zu werden,

19, .Gin anderes.

Man vofte: Nofz oder Puffbobhnen in einer veinen
Dfanne fiber einem bellen Feuer, big fie anfangen eine
bunfle Farbe u erbalten, bringe von fest an Mefjerfpiten
poll Honig darunter und fahre fort fie wmauriihren, bis fie
nufbraun werben. Wenn man fie von dem Feuey nimmf,
werfe man aif dad Mafi Bobnen fogleich 2 Loth Kafiias
bllithe in“bie Pfanne und rithve fie um, big fie erfalten.
Benn man fie wie ven Kaffee mabll,  fo werden IBenige
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den Unterfchied bemerfen. — Auch Neiff mit einigen Man:
deln gevoftet, welche ihm bad fehlenbe Del ertheilen, fann

- anftatt bes Kafjec’s genommen werden.. Statt der Bob:

nen fann man 2Weizen nehmen.
20. Gin anderes.

Die gelbe Ribenwurzel (yellow beet root), gefdhnit:
ten und im Ofen gedorrt, gibt ein voryiigliches Criafmits
tel fix den Kaffee, Dbefonders wenn man tikifche over
weftindifhe Kafjecbohnen darunter mahit.  Diefer Kaffee
bat nicht fo vielen Bucker ndthig, ald der auslandifthe und
ift etwas flarfer. Wer die gelben Ritben zu diefem Jwede
baut, follte fie nicht ihrer Blatter berauben, um dag Bieh
bamit ju fiittern, venn Dbiefes fchadet bem Wachdthume
ver Pflange und verdnbdert wefentlich die Befchaffenbeit ved
Saftes. : /

: 21, Gidyelfaffee.

Man bat ‘in Deutfhland ein angenehmes Getrank un:
ter bem Jtamen Cichelfaffee, welthes auf folgende Art 3uz
Deveitet wivd:  9Nan nehme qute, reife Gidyeln, enthilfe
diefelben, fpalte die Kerne, dovve fie langfam und vofte fie
bievauf in cinem verfchloffenen Gefifie oder Kaffeernfier unz
tev beftdndigem Umbrehen. ™ Man muf varauf feben, vap
fie nidht anbrennen ober ju flarf gevdftet wevden. = Diefe
Cideln werpen, wie der anbere Kafjee, gemabler und da:
boit 1 fLotly allein ober mit 1 Ontd). Kafjee vermifcht, auf
vie gewdhnliche Avt jubereitet.  Man bat die Eicheln von
jeher alg ¢in gefundes und fiavfendes Nahrungdmittel fiv
bic Menfden angefehen, und gefunden, vap fie fhleimige
Berftopfungen der Gingeweide und Nevvenbefchwerven heil=
fen, Dei benen andere Argneimittel vergeblich angewendet
worden waven.  Man nimmt jwar an, oie Cidheln feien
fo adftringivend, baf man fie fowolhl dufierlich ald innexlic)
nur magig anwenbven bitrfes ‘aber duvd) dag Moffen vevlies
ven fie diefe Gigenfhaft und bebalten fie eben fo wenig,
al§ ber wabhre Kaffee. Der Eichelfaffee hat aud) befonvers
gute ZBirfung bei Frauen, weldhe fich uber weibliche Ju-
falle Letlagen.

22,  Gin anbered Berfahren.
Den Gidheln fehlt ver dlichte Beftandiheil ves Kaffee’s,




und um fie vollfommen empfehlen su Eonnen, muff man
diefem Umftande auf folgende Art abhelfen. TMan vdffet die
Cicheln braun und mifcht hierauf, wdbhrend fie nody bheif
find, frifche Butter in Eleinen Sticfen darunter, wobei man
fie ftart umreithet, oder die Pfanne judeckt und fchittelt.

- 23.  Bubereitung des Kaffee’s.

Der befte Kaffee fommt aus Mottah; feine voryig:
liche Befchaffenheit foll grofentheils daber rithren, baf e
lange 3eit aufbewabrt wird; aud) folgende Umftande find
dabei ju berndijichtigen.

1) Der Kaffecbaum muf in einem ‘frodnen Boben
und Klima gewadbfen fein.  2) Die Beeren miiffen vor
dbem Sammeln vollfommen veif qein.  3) Sie mufjen in
der Gonne ‘aut austrodnen und 4) nidt in die Nabe an:
derer Stoffe gebracht werben, welde ihrem Geruche und
Gefchmade nachtheilig fein fonnen, wie dbie Branntweine,
Gewitrze, gedorrie Fifche 2c.

Um den Kaffee in feiner hochften Vollfommenbeit au
geniefen, muf man ihn aus den befien MofEahbohnen u-
beveiten, bdicfe forfaltig voften, und wenn fic cinige Minu=
ten lang abgebitplt find, mablen und fogleich mit Deifem
LWaffer dibergiefens auf diefe Avt erhalt man einen gan
vorzuglichen Kaffee.. Bum gewdbhnlichen Gebrauch ift jedoch
der Kaffee unferer eigenen Kolonien im Allgemeinen febr
gut, und man fann ibn auf folgendbe Art subereiten:

1) Die Bohnen mitffen forgfaltig gerdftet werben bei geline
der Hite und fo, daf fie nicht anbrennen.

2) Dad Mablen ded Kaffee’s ift befjer befunden worden,
al3 bas Stoflen, vweil man annimmt, daf durch das lesz
tere ein grofer Theil des el herandgeprefit wird, uud
an den Seiten des Morfers juritctbleib.

8) Gine Filtrivmafchine von Blech oder Silber mit doppels
ten Seitenwdnben, jwifhen weldhe man heiffed Wafler
gieft, damit ber Kafjee nicht etfaltet, witd in Deutfch-
fand angewendet, und-ift die ywedmafigfie Gervathichaft.
Man darf in Ddiefer Mafchine den gemalhlenen Kaffee
blof mit fiebenbem 2Waffer tibergiefen, und hat dann

weder Haufenblafe noch Giweiff nothig, um den Kaffee
aufsublaren. Auf diefe Art iff der Kaffee fchneller fertig

als der Zhee,
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In England nimmt man gewshnlich 3u wenig Kaffee:
mebl, man hat ungefdbr eine Eleine Zaffe  gemahlenen
Kaffee ndthig, um 4 Saffen Kaffee 3t machen, dabei fom:
men 2 Loth gutes Kaffeemedl auf 4 gewdhnliche Kaffeetaf-
fen. — Wenn ‘man dag Kaffeemehl in den Filrrirbentel ge=
bracht hat, fo muff man fo viel ficdendes Wafjer dartiber
gicfen, al3 man haben will.  Wenn man nur fo wenig
Raffee macyt, daf die Fliffigeit nach dem Durchlaufen
bas untere Gnbe bed Filtrirbeuteld nicht erreitht, —fo muf

- man bie namliche Ffjigeit noch 8 big 4 Mal fiber den

Kaffee juriicigiefen, bis fie die geborige Stavfe annimmt,

Bei Befolgung diefer einfachen LBorfchriften fann man
boffen, vaf ein gefunbes und. fchagsbares Crzeugnif unfevex
Solonien in allgemeine Anwendung Fommen wird, und daf
Sremde nicht Tange Urfach Haben twerden, su Dbehaupten,
man befomme in' Cngland Quferft felten eine - ertrdgliche
&affe Kaffee.

24, Gin anbderes Vetrfahren.
Man giefe L Maf fiedendes Wafjer uber 2 Loth

Kaffee, lafie e 5 bi3 6 Minuten lang fieden, gicfie biers
auf eine Taffe voll 2 bisg 3 Mal beraus und wieber bhin=
ein, bringe 2 oder '3 Sticke Daufenblafe dazu und 1 bis
2 Gtide feinen Juder, fiebe e noch 5 Minuten lang,
ftelle den Topf an vas Feuer, baf er 10 Minuten lang
beif bleibt, worauf ber Kaffee vollfommen bell fein wird.
Manche lieben ein Flein wenig BVanille darunter. INit dem
Kaffee muf man: Sabne auftragen und entweber geffofies
nen Kandiszucter ober feinen Lisboner. Fitr Auslander oder
folthe, welche ibn gern fehr ftarf trinfen, mache man nur

Portionen aus 6 Loth.  TWenn der Raffee nicht frifch
geroftet ift, fo lege man ihn ang Feuer, Daf er Heiff und
troden wird, ober werfe auferft wenig frifthe Butter in
etne Panne, exbiie ihn urd viffe den SKaffee davin, dadurch /
Wid er wieder aufgefrifcht.

Der Kaffee  befdrdert obne, Sweifel  bie Wadyfams=
feit, ober mit anvern Torten, ev verhindert bdie. Neiz
gung um Sdlaf. * Fiv folche alfo, welche diefer Neigung
mdt ausdgefest fein wollen, ift der Kaffee. nach Kifch
guverldfiig suteaglicher als Wein obder irgend ein anderes
Getrdnk,” Wenn man den Kaffee anftatt bed Weinsg nadh
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Fifdh einflthren wirde, fo winde man dadurch ohne Bwet:
fel mebrere Bortheile erveichen, fowobl fite bie Gefunbdheit
ver Gingelnen, als audh file Dag allgemeine Befte, und es-
ift febr wabrfcheinlichy, vaf durd) unfere Sitte, den Kafjee
ober Thee fo fpdat aufsutragen, bdie BVerdauung geftort und
der Magen aufs Neue befchyert wird, welches nach einer
veichlichen TMablaeit Fein unbedeutender Gegenftand ift. —
Gngbritftige Perfonen haben cine grope Grleichterung, ia
fogar  die TWieverberfielung ibrer Gefundheit durch fehr
ftaxfen SKaffee erlangt.  Phlegmatifche wittben gut davan
thun, ibn als Frabfi€ su geniefen.  Gu ift ein wenig
sehrender Natur und defmwegen alg Frahfiid aud fiv fette
Perfonen fehr rathfan. '

25, UAvabifhe Art den Kaffee zu beveiten.

PWenn die Araber ihren Kaffee vom Feuer nehmen, {o
umwideln fic bas Gefdf fogleich mit einem naffen Zuche,
dadurch wird bder ‘Kaffee augenblicklich Hell, ein HRabm bilz
vet fich auf feiner Oberflacdhe und verurfacht einen fehe
putchoringenven Dampf, weldhen fie wabrend ved Heraus-
gicfens mit grofier Luft einathmen. Gie trinfen ihren
Kaifee obne Bucer wie alle motgenlandifchen Bolker.

Perfonen vom “erfien Stande frinfen blof . GSultanin:
Yaffee, weldher auf folgende Art subereifet with,  Man
serfampft die duferen Hillfen obder bas geteoctnete Fleifch
der Firfchendhulichen Frucht, wirft es in eine ciferne oder
irdene, tiber Kohlenfener ftehende Pfanne, rithet €8 hin und
per, bis ¢8 ein wenig braun witd, jedoch nicht fo dunkel,
al8 ber gewdhnliche Kaffee, wirft e8 bhierauf in fiebended
SRaffer, fest wenigftens den Aten Tbeil der tnnexn Hilfen
pingu und fodht bievauf diefes Getranf, wie den gewdhn:
liien Kaffec. Die Hitlfen mitffen an einem auferft trod=
nen Plage und fehr feft sufammengepact aufberwabrt wers
ten, Dbenn Ddie geringfie Feuchtigeit wirft nadytheilig auf
ven Gevuch.  Dtan gibt diefem Getvant den Lorzug vor
jeber anbern vt AS bie Frangofen an dem Hofe ded
Kdnigs von Yemen waren, fahen fie feinen andern Kafjee
trinfen, und fanden feinen Gerudy und Gefchmad auperft
fein tnd lieblidy. Diefer Kaffee befibt Feinen bittern Ges
fchmact und bat daher audy Feinen Bufafs von Suder nothig.

Aller Walhefcheinlichteit nach Fann man ven @ultanins
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Faffee nuy da beveiten, wo ber Baum felbft wachft; denn
die Hitlfen haben 3u wenig Korper, als daf man fie flark
genug trocfnen fonnte, um fie in fremde Lanbder u verfithz
ten, Oenn daduvch wirde ihv liebliher Geruch und Se=
fehmack grofitentheils verloven geben.

26, Berbefferung bei dev Subeveitung ded Kafjee’s.

- Diefes BVerfahren befteht darin, den Kafice an der
fdywadyen aber gleichformigen Flanmme einer Lamype gelinte
su tochen. Man bat daju-ein befonbers eingerichtetes” Gez
faB nothig, namlich einen oben und unten gleich weiten
Lopf mit fenbrecht flebenben Seitenwanben, ber fidh in eiz
ner Kapfel vorr dbnlicher Geftalt befindet, an welhe ex
oben [uftdicht angeldthet fein muf. Die Kapfel muf ftber
1 Boll weiter und unten nicht gany 1 Soll langer fein al$
der Sopf.  Dev Topf muf einen doppelten Dedel, eine
SHanbhabe und eine Schnauze haben. - Man fann den Kafz
fee mit beiffem oder Faltern ZWafjer ttbergicfen; wenn man
fehnell fertig fein will, fo nimmt man heified, wiewobl nicht
gang fiedenves Waffers man verfchlieft den Dectel Iuftdicht,
verftopft die Schnauge mit einem Korfftdpfel und ftellt das
Gefaf fiber die Lampe. In Furzer Jeit fangt das Waffer
an zu fochen und Fann {ich felbjt tberlafjen Dbleiben, big .
man den Kaffee trinfen will, Man giefit thn hievauf duvdh
~ein Sadden von . ftarfem enggewobenen Juch, welches
fammtlichen Safs surlicthalt und den Kaffee volfommen
bell durchlaft. .

Gine Sunftlamype ift swav 3u diefem Swede am beften,
aber quch eine anbere der gemeinen fleinen Lampen, weldye
man bei jedem Klempner haben fann, ift dagu brauchbar.
Reines Wallvathol muf darin gebrannt werdent, und wenn
0as O¢l nirht qut, ober der Docht ju hoch ift, fo entfieht
Rauch, Ruf und die Lampe exlifcht.  Der Docht darf nicht
viel tiber x 3ol hoch fein, man hat dabei fen Pukien oder
andered Gefchaft zu beobachten.  Die Fluffigreit Eann' die
ganze Nacht davin fochen, ohne fibergulaufen und ohne fich
merflich su verminbern.

27. Parifer Jubereitungsart s Kaffee’s,

Lot allen Dingen miffen die Kaffecbohnen von bder .
borguglichfren Avt fein, flein, vund, havt und vein, volls
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Fommen trodfen und woblriechend und wenigfiens 3 Jabre
alts fie mitfjen gelinbe geroftet wevden, big {ie eine hellz
braune Farbe annehmen, und dirfen ja nicdht anbrennen,
benn eine eingige angebrannte Bobhne verbirbt ein ganzes
Piund. Das Réften muf man gerade ju der Seit vornehs
men, wenn man den Kaffee trinfen will.  Die Bobhnen
mitfien noch) werm gemablen werben, und man muf 2 Lth,
auf die afje nehmen.  Man bringt ‘ein wenig geriebenen
Safran in, ben obern Ibheil einer Mafchine, weldye eine
Grecque beifit..  Sie beftebt aud einem weiten Kaffeetopf,
in welchem ein Auffols (uftdicht befefiigt werden fann, defz
fenn Boden unten Eleine Deffnungen bat und der innen 2
bewegliche metallene Durchfchldge enthdlts auf den gweiten
Durchfchlag und unmittelbar unter den bdritfen wird dasd
Kaffeemebhl gebracht. ~ Auf den obern Durdhfchlag gieft man
Yangfam ficoendes IBafjer, bis. es anfangt durdhzuficern.
Hievauf fehlieft man den Dectel der Mafchine feft au, frellt
fie an dag Feuer und gieft fo lange von Neuem Wafjer
auf, wenn das erfte durdhgelaufen ift, bis man eine hinz
veichende Menge durchgegofien bat.  Bei diefem Verfahren
Dbleiben alle feine gewinzhaften Beftandtheile in dem Kaffee,
alle feine balfamifchen und veizenden Krafte, und man ers
halt in einem Augenblide — obne Hirfhhornfpdne, Haus
fenblafe, Giweif oder eins dhnliches Gefchmiere nothig zu
Yaben — einen Gottertrant.  Diefed ift die edyte Pavifer
Art.ben Kaffee su machen, die Criindung des Heven vou
‘Belloy, Neffen des Kardinald gleiched ANamens. :

28. Kaffeemild.

Man fiede 1 Deffertldffel voll gemabhlenen Kafee eie
Qiertelftunde lang in & Maf Milch, werfe 1 oder 2 Stirddhen
Haufenblafe hinein, um e aufsubellens laffe e8 einige Miz
nuten lang fieben und nachher neben dem Feuer {ichen,
bis es flar iff.  Diefes ift ein fehr gured Frubfti und
muf mit echtem Lisboner Suder fif gemacht werben.

Magere Perfonen und folche, welche u Lungenbe:
fdwerden geneigt find, thun gut bavan, Dbiefes Getrant
alg Frapftick ju geniefen.

T S NI R R S
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Jolgende bei G. Baffe in Ouedlinburg erfchienene
- empfehlendwerthe Schriften find in allen guten Budyhand:
lungen Deutfchlands 3u befommen: :
F. €. Hartmann’s Befdhreibung und Abbildbung
: Der neueften }mb 'beftc‘u
Deftilliv- und Filtviv=Apparate,
nad) den neueften englifchen, frangofifden und deutichen Grs
finbungen.  Sum_vortheilhaftefien GSebrauche fiix Brannt:
weinbrenner, Dejtillateurs,  Gaftwivthe, und fire alle -dies
- jenigen, weldhe fich mit der Fabrifation geiftiger Getrdnfe
befchdftigen und Handel damit treiben. Mit 38 lithograz
phivten Abbildungen. 8. Preid: 12 Ggr.

Dr. §v. Ridyter’s ficherfle, grimbdliche Heilung alley
Stoftbeulen und erfrornen Glicder;
nebft Belehrungen, fich vor Crfrierungen zu fhitsen, {chein=
tobt Erfrovene richtig su behanbeln, und fie in’s Leben u-
viidgueufen.  Cine nuglidhe Schrift f. Jebermann. 8. Geb.
Preis: 8 Ggr.

Neuefted Gefellfchaftsbiichlein
fite frohe Bivkel.  Cnthaltend die beften Gefell{chaftslieder
oev vorziglichften Dichter Deutfchlands, Spiele jur Belu:
ftigung im Freien, Schery= und Pfanderfpiele, Kartenfpiele,
Kartenz u. a. unterhaltende Kunfifticte, Nathfel, Charaden,
Logogryphen u. f. w. Drei Theile in 1 Banbde. Sedfte,
ganlich umgearbeitete und febr vermebhrte Auflage. 8. Gel.
Preig: 1 Thlr.

Diefes Budlein Eonnen wir fedem gefelfhaftlichen Kreife mit Nedht

empfehlen.
Praftifches Handbuch der
Suwelievtunit

und Goelfteinfunde. Obdev grimblicher Unterricht, alle Ay:
ten von Coclfteinen und Perlen genau fennen 3u lernen,
thren Werth auf’s beftimmtefte abjufchdten, bdie unechten
und nadygemachten fogleidy su erfennen, fowie die Gboel:
fteine aut fchneiden, 3u fchleiferr, su poliven, 3u faffen, ihnen
Yovzliglichen Glans au verfchaffen und in jedem Falle die
entfprechendfte Folte zu wdblen.  Nebft Dreistabellen der

amanten und Perlen, fowie einer Anleitung zur Bers
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fertigung der Glasfliifie.  Fie Jutoelier, Golbz und Silz

berarbeiter,  Liebhaber von Edelfteinen und alle diejenigen,

welche mit Suwelen 1. Perlen Handel treiben. . Bon Heinr.

Sdulse, Berfaffer ver Schrift: »>Der Goldz und Silber=

avbeiter nach allen feinen praftifthen Bervichtungen.« Mt
3. Tafeln Abbilbungen. 8. Preid: 1 Ehle.

MNeaktifches Lehrbuch ded {
Qeintwand=, Kattun= und Callico - Druckes.

Ober grimolicher Untevvicht, Leinen:z und Baumwollenzeuge,

' Gallico’s, Sbawls u. . w. nadh den neuefien Methoden
echt und dauerhaft in allen Favben 3u dructen.  Jtebft Bez
fchreibung und Abbildung der neueften vecbefferten Drud=
mafchinen. Fie Leinwandz, Kattunz und Callicoz Drucker,
-Fdvber und Fabrifanten. Von Ebduard Anton Sdhwarg,
Mit 2 Tafeln Abbildbungen. 8. Preid: 1 Zhlv.

Prattifches Lehrbuch dev
Banmmwollen =, Leinen- und Seidenfarberets
Ober grimbdliche Anweifung, « Baumwollens, Leinenz und
Ceivengeug, fowie dergleichen Garn, in grofen und Eleinen
Suantitdten, auf die leichtefte und vortheilhaftefte 2Weife
echt und dauerhaft su farben. Nebft Belehrungen iiber bdie
ZUppretur der Baumwollenz und Seidenwaaren. Fhe Favs
ber u. Fabrifanten, fowie jum bausdlidhen Gebrauch. Bon
Garl Wilbelm Bexthold, praftifhem Sdhonfdeber und
Verfafjer des »Lehrbuchs der Sdonfarberet.c - Mit natiz
lichen Muftern. 8. Dreis: 20 Ggr.

Dicfe allgemein veritandlidie Smrift ift nidt nur for Faber, fons
pern audy fir febe Haughaltung, indbefondere flir Frauvenzimmer beftimmt,
weldhe fich eingelne Stide Leinenz, BVaummwollens und Geidenzeug und

pergl, Kleider, fowie Eleinere Stitde Seidbengeug zum Blumenmadyen,
mit gevingen SKoften und wenigem Beitaufiwanve farben oder umfirben

wollen,

®Dad Bleidhen und Wafdhen

ber perfhicbenen Seugarten nach den neuefien und bemwabhrz
teften Grfindungen und Methoden, nebft Befchreibung der
neuefien. Wafchz und Nollmafdyinen, jum vortheilbafteften
Gebrauche in Haugwirthithaften und in Bleich= u. Wafch
anftalten allev. Avf.  Mit 12 lithographivten ALbUDUngen. |
8. Preiss 10 Ggr. .
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Der - :
franfeberfertiger,

: Cine
~grandlidhe Anweifung,
alle Avten

, frangdfifcher, Deutfcher, italienifcher zc‘, fo=
wohl falter ald warmer,

Einftlider Getranke

bcfteh Secepten, und nach ver{chiedenen IMe-
thoden  gu beveiten, -

hrungen tber die Aufbetvahrung der Getvanke und
tiber  die Verbefferung verdorbener.

eurd, Raffee= und Sypeifewirthe, {owie fie
Ff)d)e, Kochinnen und Haushaltungen.

Gottfr. Lehmann,

| Quebhubmg und Leipzig.
suc und %erlag von Gottfr, §Baﬁ'e

fFéfbkarte #1 3

1832
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