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Haushaltungsvortheile.

Bon bem Raudern des Fleifhes nadh weft
o phabitdet Wrhe irem coni

. 1063, ‘Gerdudiertes Siiijflcifd). ot

@ierah?;ﬁmmt man Rippenftice und Buftbern voir cinem
5— 6 {dbrigen Odifen, der nod) nie gezdgen, und fich auf
der Weide fett gefreflen hat. Das Tn grofe Stiicke jerhauene
Fleifd) wird mit Salg, worunter mah: nacy Verhdltnif Sals
niter gemifdyt hat, beftreuet und inaging Wanne gelegt,  Anf
2 Pfund Salj rechnet man 1 Loth Salniter. Mit diefor Salps
lacke muf bdas Fleifd) oft: begoffen{_meup.égt,, wefwegen man
. audy die Wanne auf der, ginen Geite mittelft ecines unterges
legten Steines jepes Mahl beym Begiefen. erhdht, damit die
Saljlace ufammentduft, und aus ihrer Betiefung gefds
pfet und dagFleifd) damit begoflen werten Eann, Fenn bie
mehreve Tage gefchehen ift, fo Fann man bdad Fleifdy in den
Raud hangen. Bey bdiefem Ziegen in ber Salzlacke muf man
aud) auf die Witterung Acht haben. Denn wenn o3 3u et
ift, fo muf man defto eher jum Aufhingen Anftalt maden,
bamit bas Fleifd) Feinen diblen Gefdhmact nevbalte;, “unb iff
vie Witterung u alt, fo muf man bas Fleifdy in eine Kams
mee ftellen, wo etwas Warme eindringen Fann, weilsbie Las
e bag gefrorne Fleifdh nidht durdhbeigen Fonnte.

Lenn bas Fleifdy nun im Raudfange hangt, fo muf
gleidy Anfangs einen ftarfen-Raudy evhalten. Die Tage bed
Rdudherns fann man audy nidyt beffimmen, baf «bicf von de
Witterung abhdngt, den bey ftatfem Frofte Fann der Raud
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" qidht fo fchnell eingueifen; wie bey einer yoarmen Witterung.

Am beften find die fogenannten Raudyftuben , wo der einges
ftylofiene Rand) jufammen gehalten witd, Dabey rfehe man
ifterd nady, und fodye aud) etroas von dem Fleifcye, um fich
fiberjeugen u Eonnen, wann dad Fleifdy gut fey. Alzu tros
den darf das Fleifd) im Raudye nicht werden, da 8 durd
bag ldngere Aufbewahren dann ohnedief austrodnet,

Um nun das Fleifdy in den Vorrathefammern bor ben
Milben gu hewabhrea, fo wifde man mit Stroh die davan
befindliche Fettigeit weg , beftveue jebes Stiick Fleifd) dick
mit feinev , durdygefiebten Afdye, und lege bavauf eind fiber
bem anbdern in einen holzernen Kaffen. Der Kaften dacf aber
nicgendé Locher haben, damit er vor pen Maufen und Ras
gen ficher fey.

Gine nody Leffeve Art der FHufbewahrung lehren und bdie
fandleute. Diefe legen den Fleifchvorrath in ihre Kadyeldfen,
und vermadhen das Ofenloc) mit Lehm und Jiegeln gang
leicht. Wenn fie Fleifth braudhen, fo Offnen fie eé, und vers
madhen ¢ bann wieder fo, Auf bdiefe Art ift ber Worrath
vor Ragen, Maufen und Milben am beften gefichert.

Die pu rdudpernden Rindzungen werben vorgliglich mit
Galpeter eingerieben, und dann mit Saly in dem Gefdfe,
wo fie eingelegt werden, bedectt. Darin (Gt man fie unge:
fht sebn Tage liegen , und gibt fie dann acdht Tage in Den
Rauch und von da in die Luft, damit fie villig austvoctnen.
l_lmg[fie ferner aufjubewahren, padt man fie Anfangs May
in. Afdye.

1064. (Sa‘cr(t’ud)ettes,@cbiipfenf[cifd).‘

Bon den S dhBpfen rdudjert man nur die Sdlegel,
die von jungen Schdpfen feyn miiffen und nicht mager feyn
biivfen. Diefen gibt man mittelft des Salpeters, der unter
bag @alz fEmmt, eine fchone rothe Farbe, ldft fie nur wes
nige Tage in dev burdy Einveiben entffandenen face, mweil
fith dag Salz bald eingieht. Sie miiffen jebodh fleifig damit
begoffen nnd davin umgerwendet werdem, damit nicht an eis
net ober Der andern Seite ein fibler Gefhmact entfiehe. Dann
werben fie fo wie bas Rindfleifd hehandelt, nue Daf man
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fie nidyt fo lange im Raudye 1G6t, damit fie nicht hart wer.
den, und aft und Kraft vetlieren, Dag Sdybpfenfleifey hale
fidy auch nidyt fo lange.. Die Jungen der Schpfe merden
beym Rduchern” chen fo behanbdelt, wie die rindernen Bungen,
balten fidy aber aud) nidht fo lange.

1065,  Gerduchertes Edweinefleifc.

Bon dben Sdyweinen nimmt man aufier den Worber
vierteln ober Sdjulterbléttorn und den Schinfen nebft den
Cpectfeiten audy die Oberfiifie, die RNiicenfiticke und die Rip:
yen, von weldien die Spedfeiten abgefchdlt mwerden. . Das

Sdyweinefleifdy muf wic anderes Sleifd) einige Tage, menn .

e8 mit €alz und Salpeter eingericben und befivent worben
ift, in ber Saljlacke liegen, unbd fleifiig damit begoffen twers
ben. Wenn.man e8 nun in den Raud) hangen will, fo gieht
man durdy jeded Stiick einen ftarfen Spagat,. und hangt die
Stiice eines neben dem andern tiber ein €titcE Holy in den
Raucy, dodh muf man dabey Adyt haben, baf fie nidht ju
nabe an einander fommen.

Borziigliy muf man auf bad RNéudyern der Schinken
und Speckfeiten, als per vornehmiten Theile des Schweines
fleifhes Ayt haben. Tenn diefe Fheile: eingefalzen werden
follen, fo legt ‘man fie in eine grofe, gerdumige LWanne,
Eypedtfeiten und Schinken, eing nachy dem andern, reibt fie
auf beyden Seiten, vorzliglidy auf der' inneren und bey ben
RKnodyen, qut mit Saly unb SGalpeter ejn, weil diefe Stellen
guerft ber Faulnig unterliegen. Dann f{dhidtet man fie .auf

Jeinander, begieft fie 4 — G Mayl mit der Salzlacke, damit

fie fiberall einbringt, und wendet fie von 4 ju 4 Tagen in
ber Lade um, daf bdiejenige Seite, weldye juvor bdie untere
war, nun bie obere werde, body barf man beym Ummwenden
nur bie innere Seite mit aljlace begicfien, weil bdiefelbe
obnedief durd) die Sdywarte am twenigften eindringen Fann.
LWenn die SpeckEfeiten unh Schinken fehr ftark und dick find,
fo miiffen fie, je nachpem bie Bitterung befdyaffen ift, wobl
gegen 4 Wochen in der Saljlacte bleiben, inbef Dbey minber
ftaven die Hilfte diefer eit genug iff. /

Boriglich muf man bey den Spectfeiten bemerken, baf
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beym Aufhdngen in denm NRauch feine bie andere berlihren
darf, weil fie fonftanfdimmeln und verderben wiirden. Fede
@pectfeite und jede Schinfe mufi eine Spanne weit vow bder
andern entfernt fepn, damit der Raud) fiberall freien Jugang

" babe.

Nody muf man merfen, dbaf bosd Sdymeincfleifdy mehe
€alg alg jede andere Gattung des Fleifches erfordert, weil
beflen Fete tas Eindringen der Salztheile mehr abhdlf. e
[inger Dad. gevducherte Sdyrweinefleifch dawern foll, defto wes
niger darf man mit bem Salze fpaven, dba die Lacfe fid) ohnes
dief beym Kodyern wicber verwenden ldfit.

Haben die Spectfeiten 4, 6 — § Wochen, je naddem
fie viel ober weniger Raucy gehabt haben, im Naudye gehan.
am, fo [Gft man fie in der Luft bHéngew, wo Spek und
CSdyinfen erft ibhren eigenthlimlidien Gefdmacd erhalten,
Benn die SpccEfeiten aber nicdht im Raudhfange fiber dem
deuer, fondern abwdrtd in ber Nebenfeite der Kiiche, hdngen,
[o fann man fie big um Maymonath dort laffen, vocil fie da
nur wenig Raudy befommen, und redit audtrocbnen, worauf

. Man fie nady Gelegenheit in Afche packen fann. Hat man aber

Joucdhftuben, o man mittelft ciner Thitre den Rangh Hins
tin laffen ober abhalten fann, fo darf man barin die gerdus
derten Sachen aufbewabhren, und fie hangen laffen. Nod)
It nicht 3u wergeffen, daf von allen Gattungen ded gerdus
devten Fleifches, immer die Enodhigen Stiicke juerft verfpeift
{i'perben mitffen , weil diefe. am meiften dev Faulnif unter-
legen,

1066. Bon dem Ginpdeln des Rindfleifdhed nach
Hamburgerart.

- Buerft mufi man fich mit Eleinen Fafchyen von Cichenhols,
bie Eeinen Baudy haben, fondbern gerade find, verfehen. &ie
braudyen wobl nic aréfier, als Halb-Cimerfdfichen gu feyn,
Heinere find noch bejfer. ’

Das vom Rdudyern des RNindfleifched oben Gefagte gilt
tudy bier, das Fleifd) mup aucy dasdfelbe feyn, und dann
fﬂ{m e leidht eben fo gut, wic dag gerfihmte Hamburgers
Docelfleifch worden, Tenit ¢ roth audfehen foll, fo mufi man
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ju bem Salze Salpeter geben, weil 8 cine weiffe und bleidye
Farbe unanfehnlidy madyt, und eine vothe ihm dasd Jeidn
per Sugend geben foll. Dabey muf man Acht haben, daf
nicht zu viel Salpeter darunter Fommt, weil zu viel Dag
Fleifdy verhdrtet, unbd alfo die Salztheile nicht recht eindringen
Eonnten. Die Gefahrung hat gelehrt, daf 1 Centner Podel:
fleifdy mit 4 Pfund Salz und 2 Loth Salpeter hinldnglid ge-
fauert wird, und hiernady Eann man den Maffiab jum St

ern leicht finden. Das Salz muf zuvor an dem Ofen getrods |

net werden, damit ¢8 dann nady verlorener Feuchtigheit defto

beffer in bad Fleifdh greife, aud) mup man e8 gehorig mit

jerftopenem Salpeter vermifdhen.

Dann legt man ein Stk Fleifd nach) dem andern in das
Saly, und fiberftrenet s damit fo, bap es davon gans weif
wird. Sodann befireut man den Boden des Pocelfaffes fo
mit Salz, daf man von dem Holze nichts fieht, madyt eine
Lage Fleifth dbarauf, beftreut fie wieder mit Saly und fo fort,
big daé Faf voll iff. Wiirzen Fann man e8 mit Thymian,
Rodmarin, Lorberbldttern, aud) wobl mit fehr wenig geftos
fienen Wadyholderbeeren, weldyes man gleic) Anfangsd auf den
Boden legt, jedody ift diefe Wiirze nicht nothwendig. Do
bey muf man beachten, dafi jede Fleifthlage gang gleich und
eben ausgelegt fey, und daf weder Licher nody Erhohungen
burd) Knodyen entftehen, audy daf das Fleifdh gehdrig an bit

Band ded Fafjes anliege, benn, wenn ed nidyt therall gut |

audgefiillt ift, rwiitde ¢8 an folden Orten einen DHang juk
Sdulnif befommen. :

Die Wand bdes Fleifdhfaffes muf man defhalb mur mi
folhem leifche belegen, bas Feine Knoden hat, und bit
Knoden miiffen imner nady det Mitte des Faffes sugewendel
und derberes Fleifch dagegen gelegt werden, bamit Eeine feere
ober eine Liice entffehe. Wenn nun die gange Tand mit fob
chen FleifchftitcEen belegt ift, fo muf man in die Mitte diefe
Bekleidung andere Stiicke Fleifch einpreffen, und da, WO fie
nidyt jufammentreffen, feineve Stitcke Fleifch auf's genaueﬁ‘j
mit ber Hand einprefien, damit bie ganze Lage auf ifrer Dbers
flédye gerade wirb., Auf die erfte mit Salz bicht beffreute Lage
witd nun'die ywente gemacht, und fo foct, bid das Faf voll ift
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Teenn mehr Fafdhen mit Fleifdy gefiilt werben, fo ift es
gut, wenn man die Enodhigen Stiicke in ein Faf packt, wels
des man dann juerft verfpeifen muf. Wird aber nur ein Faf
mit Fleifch angelegt, fo legt man die Enodhigen Stiicke oben
auf , damit fie eher sum Speifen genommen werden, und fie
nid)t ben ihnen eigenen Hang gur Fiulnifi dem andern Fleifdhe
mittheilen Eonnen. Unter allem Enochigen Fleifche ift das Eurge
Daléfleifdy am meiften gu flivchten, weil dief gleidhfam ein
Bunder der Fiulnif flirbas fbrige Fleifd ift, daher man ¢8
 lieber feifch und ungepdckelt verfpeifen foll. '

| Nodh mub man merfen, daf man bdasd Fleifdh webder
- gleidy nach bem Abfdhlachten, noch nady allzu langem' Liegen
einpdcelnafall, weil e8 im erften Falle wegen der Gdhrung,
unb im poepten Falle durd) feinen alten GefdymacE, einen
febr fhlechten Genuf geben witsde. ;

BWenn nun ein ober mehreve Fafchen gang voll gepacf
find, fo beftreuet man fie cben mit Saly, uad 1GFt von dem
| Binber den Decfel darauf bindben. Befler aber ift ¢6, wenn
bev Deckel fo eingerichtet ift, daf man ihn mittelft Sdyrauben
abrodrtd preflen Fann, weil dann das Fleifdy, wenn etwas
. beraus genommen wird, wieder ufammen geprefit, und der
Sugang der Luft verhindert werden Fann. Dann legt man die
Sdffer im Kellet platt auf die Grde, und ftoft fie tdglich mit
dem Fufie fort, damit die Salzlacke fberall in dag Fleifdh
eindringen fann, yoeil fonft der obere Sheil Des Fleifdhes ohne
%acfe blicbe, er von der Fdulnifi ergriffen, und per Salpeter
fidh oben anlegen wiivde, wodurd) ein- fibler Gerudy entfiiinde.

Jn den Voben der Faffer Fann man Fleine Lécdher mit
Ctpfeln halten, wo man dann fpiter frifdhe Salzlacke nadhs
gieBen, und audh die erfte Racke ablaffen, und fie mit frifder
tfefien fann. By diefer Borficht witd. fich bas im Herbft
tngelegte PEckelfleifd) big in Den Sommer bey fehr gutem
Oefdmact erhatten. Wollte man einen Schweinafdinfen
Pockeln; fo lege man ihn eben fo subereitet in' dieMitte eined

folehen Fdfdyens.
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1067. Grime Crbfenzu Lewabren.

Man thue junge griine, audgelefene Grbfen in frodne
gldferne Bouteillen oder Flafchen, flopfe einen Korfpfropf
nidyt gu feft davauf, fege fie in einen Keffel mit Faltem wei:

chen Flufwafier bis an benHals, boch nicht bis an den Phropf,
lege Heu dagwifdhen, daf nidht eine die anbere jerftofie, und
nun laffe man fie einige Mabhle aufwallen; dann nehme man

den Keffel vom Feuer, und laffe fie falt werdben, pfropfe fie
vedht feft su, und verpidie fie, lege fie im Keller in Sand,
und war den Hals nady unten u.

Man Eann aud) bie ausgebrodyenen Crbfen in eine Schiiffel
thun, und fchidhytweis etwas Saly darfiber ftrewen, dann in
Bouteillen fiillen, und einmabhl auf jene Art ineinem Keffel
auffochyen, und dann wie oben verfahren. Auf cberdiefe Ant
fann man audy Stadyelbeeren bewabhren , wenn fie von ihren
Bopen und Stdngeln gefdubert find.

1068. Griine Grbfen 3u frodnen.
Die auﬁgeb_fod)enen, jungen Sucfererbfen lege man auf

neue irbene im Waffer gefodhte Sehiiffeln, beftreue fie mifge

ftofenem Bucker, fepe fie Dann in einen nidht zu heipen Bad:
ofen, und laffe jie langfam trocnen, aber nicdht ju hart werden.

1069. Auf eine andere Art.

Die audgelefenen Grbien thue man in einen leinenen Beus
tel, indef mache man in einem Keffel weidyes Flufmaffer fos
- chend, nehme ben RKeffel vom Feuer, und lege den Beutel
mit den Gcbfen hinein, daf.fie durd) und duvdy heif werdens
dann nehme man fie wieder hevaus, und laffe bas Waffer t}bF
laufen. un ‘breite man die: nod) warmen Grbfen auf eine
Dorre, und fepe fie gleidy in einen nidyt ju heifen Badofen
- daf fie langfam abtrodnen, aber nidht ausddrren. LWenn mak
fie braudhen will, werben fie in Ffaltem flicfenden Taffer
gemafdyen, Abends juvor in dergleichen Waffer mit etwad
Ruder eingelegt, und hiermit des andern Tages gebodis
und wig die griinen Grbfen jubeveitet,

Dic Dbrren, worauf man dergleichen Erbfen und g
peve Fritdyte trodnct, werden aus vievedigen Rahmen einét
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Hond hoch gebilbet , grobe Leinmwand bdariiber gefpannt und
tndwin weitldnfig mit Ndgeln befeftigt, dap man fie aus.
fehmen und veinigen fann ;- daviber fommt wieder ein Fins
gev breiter Rahmen oder Leiffe, damit die Sadyen nidht ber-

- unter fallen. '

£070. Buckererbfen - Schoten 3u trodnen.”

Benn diefe Eleine Erbfen anfesen, fo pfliicke man fie, und
siche die Eleinen Faferdyen wie gewdhnlich an beyden Seiten
aby reihe fie mit einer Nihnadel an grobe Swirngfdden, le-
ge fie in ein. hlzernes Sieb, febe dief in einen Keffel mic
todendem Flupwaffer und laffe fie davin einmabl aufwalien.
Tun nehme man das Sieb mit den Schoten herausd, und
lege diefe Scyoten gleidh fo heif zwifchen Tlicher, vaf fie
gut bebecEt find. Wenn fie aber falt find, {o befeftige man
diefe Schotenfhniire in einer Stube, wozu weder Luft nody
©onne fommen darf, von eciner Wand obder angebradhten
Stange jur andern, und erwdrme die Stube, bdaf fie trocen

| erben.

. BWenn man davon braudyen will, lege man fie eine Nadt
i fliefended Waffer mit etmas Jucfer, gebe etwad Butter
ind andeve Juthaten hingu, und beveitet fie wie bey den griis
fen angegeben wurbde.

1071, Allerleyy Jucker-, Sdhmink= oder Sdbelbol:
: nen ju trodnen.

Die nod) jungen Bohnen werden an beyden Seiten ents
fajert, gemafdyen, und wemn fie abgetvocEnet find, auf eince

Dotbeldhriebenen Dorre oder Sieben im abgefiihiten Badofen

- Detrocnet. Wenn man fie braudyen will, leget man fie eine

Radht guvor in frifdyes Flufwaffer, fo werden fie wicder wie
Iifhe Bohnen. Nun fchneide man fie langlich die Quere,
F?d)?:ft_e in dergleichen Flufwafler gabhr, unt bereite fie wie
e frifthen Bolynen.
1072. Gritne Bohnen einjumadyen.
Bie frifdy abgenommenen, gefdhdlten unbd fdhrége gavt

- Mduittencn Bopnen, weldyes nady einiger Gewobhnheit im

feller, Gerdiven oder Orten, wo nicht Luft hinfomme, ges
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{chieht, werben in einem BWeidling mit @algvburdjmengt, bey
grofer Portion aber in Tvigen oder Wannen; dann in dagu
gemadite Fafchen fchichtweife gethan, mit bengeba[lten«banb
feftgedriicEt, und zwifden jede Sdhidyte etwad Saly geftrent,
fo wie oben auf die leste Schidyte viel Saly FSmme, und bes |
Fafden gugejdlagen wicd. Nad) einigen Tagen muf das
Fabchen umgefebtt, und fo alle 8 — 14 Tage wicderhoplt
werden,

Man fann audy ben ﬁﬁelb[mg oder dag Fdafchen mit
Weinlaub auf dem Bobden belegen , mit @a[g beftreuen, und
fo jede Sdhicht; oben auf legt man dann ein Tudy daviiber,
und befdywert erfteven, oder {dhldgt lepteres ju.

. ©ollen nun dergleichen Bobhnen gefodyt werden, fo milffen
fie fiber Madht in frifchem Waffer fteben, in Fochendes Waffer
gethan, und wenn fie weidy find, mit faltem Laffer wieder
abgefiihlt , und nun in Fochender Fleifd)briihe vollends gahr
gefodyf ywerden,

1073. Sauerfraut einjumadgen.

Bu- diefer wobhlfdymecenden Speife werden derb gewad
fene weife Kraqut- oder Kohlfdpfe genommen, diefe von dem
faulen oder duferen fdmupigen Bldttern gefaubertr die
Krauthdupter aud einander gefcbmftcn, und auf einer Jﬁ)obelu
mafdyine mit einem viereEigen Kaften in javte Fafevdhen jers
fchnitten, dann in Fdffer mit Dill und Salz fhichtweife eins
gemadyt, mit einer Stampfe eingeflampft, mit frijdyen Krauts |
bldttern belegé, von einem alten Sicbe der Bobden obder ¢t
veines Tuch daviiber gelegt, und der datrauf paﬂ'enbe Dedfel
mit Steinen befc[)mert, wodurd) dag Kraut in feiner cige
nen Soffe in cine Géhrung Eomme, und eine angenehmt
Sdure erhalt.

Am roohl fd)metﬁenbﬁen witd e8 nody in frifchen LWein
faffeen. Auch hat man befondere Sdhraubsnfifdyen dagu, WY |
purdy bas Cindringen ber Luft verbiithet, und die Brihe i |
mer darfiber, und alled veinlidy erhalten wicd. -

1074. Sauerfobl einjumachen.
Ditfes wird aud dem geringften, s Feinen berben HEUY
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teen oder fefien K6pfen gewadyjenen, jujdllig oder abfichtlich
ot gepflangten, ober auf jdlechtem Boden gezeugten, faum
angefesten Kopfen und Blittern gemacht, Diefe werden ges
pugt, gewafchen, und dann in fiedendem Waffer fo behuths

. fom aufmwallend gefocht, daf die Bldtter nur nidyt mehr robh,

fondern woie vom Frofte geviihrt find, ober ausfehen, Nady
dem Grfalten werden diefe abgebriihten Koblbldtter, fdidhta
weife feft aneinander in Fdffer gelegt, mit Dill und Salz
beftreut, oben mit Krautbldttern und einem Tdichelchen beo

' legt, der Deckel ober andere fdyickliche’ Bretchen aufgelegt, I

und mit Steinen befdyert ober zugefdyraubt.

Run nimmt man frifhes Vrunnenwaffer, Mandye nely-
men auch von ber Lacke, worin das Kraut gefodyt rurde,
und gieft fo viel dariiber, daf e fiber dem Decfel fleht, und-
min fiberldft man ¢8 der Gdhrung, welde bey jeder Art in
14 Tagen oder 3—4 BWodhen, nacy Befdyaffenbeit der Witte-
tung vollendet ift, worauf der Sauerfohl genoffen werden fann.

1075. Pfeffer = oder Cfjiggurken eingumadhen.

Daf hierzu die allerfleinften genommen werden, iff bes
fannt, Man wdablt hievzu die reinlichften , geflindeflen und

. fubert etwa bie fonft guten, etwaé flefigen, wirft fie eiz
. nige Stunden in frifches Waffer, trodnet fie, und beftveut
. fiemit Sal;, bann belegt man den Vobden dev Eleinen Fif-
| en, Ginmadhgldfer ober Iopfe mit Weinlaub, Fenchel, Lovs
- berbldttern, Nosmarin, langem oder fpanifdhen Pfeffer, Muss

tatenbliithen, Telfen und fonft gewdhnlichen Krdutern oder

Gewiivze, legt eine Scicht dev vorbereiteten Gurken darauf,

beftreut fie wieder mit jenem Gemifdye, und féhet fo fovt,
big alle eingelegt find, und [&ft das Faf sufchlagen. RNun
lledet man quten {dhyavfen Weineffig in irdenem Gefdyivr, nie

| in Bupfernen , mit etwasd Salz, fddumt ibn, und giept ihn
. Warm, aber nicht fochend, dburch dbag Spundlod ein.

Wenn ev erfaltet ift, feibet man ihn ab, madht ihn wie-

- e heifi, unb giefit ibn, aber eben nicdhyt warm, davauf, eé

fann dief jum britten Mable wiederhoblt werden, Dann wer:
bn bie verwahrten Thpfe und mit Spunben ober Javfen

i Yetfehene Fdfferchen in fiible Orte ober Kellev anfgeficlt,

[l




400

unb erftere umeileni timgerdittelt , (ehtere aber umgeteht,

Mandye nehmen hatd Waffer, hald Weinefjig.
1076. 2uf ¢ine andere Art.

Die bey trocenem Wetter abgenommenen Gurfen werbin
gewafden, abgetrodnet, und bleiben dann 2 Tage und Nddie
tiegen, abet an einem froctenen Ovte, dann werden fie in ein
Gefdyirr gethan, abgefottencs Salgwaffer daviiber gegoffen,
und 24 Stunden flehen gelaffen, alédann wiederum fleifig
_abgetrodnet, und fdhidytweife in das FdBdyen gelegt, erftli
mit Wein- und Kicfdenbldrtern, fpanifchem Pieffecfraut umd
fonft beliebigen Krdutern over Gewiirjen beffreut, und mis
ein wenig gefalzen. Wenn das Fahen vol iff, wird abges

fottener guter Gffig daviiber gegoffen, Wwozu man einen Mits |
telefig , ver nicht gav gu fharf ift, wdbhlen fann. Der Giiig

mup allezeit ifiber die Gurfen gehen, dabher wird oftmabls

weifer Kham auf dem Effig, dev fleifig abgenommen wit: |

ben mup. Sieht man Leinen Cffig mehr fber den Surken, fo
miiffen fie wieder mit einem lauen Gfjig dibergofjen yoerden,
und fo dag gange Sahr hindurdy. Auj diefe Art wird mal
immer- gute und woblfchmedende Gurfen haben.

- 1077. Baffergurken cinjumadyen.

Die Gurfen, wozu die jungen Mittelgurfen bdie bejten
find, yoerden 1 Sag eingedffert, dann gewafdyen und vein
abgéetrodnet. Nun werden in rein ausgepidyte Fdfjevdyen ie
Biven mit Kicfdlaub oder Spigen der Jweige auggelegts
und dariiber 1 oder mehridhriges Dillftroly geftreut, die Gurs
Fen eingelegt und eingeriittelt, und dag Fdpchen fo angefitllty
daf eine-Handbreit Naum blejbt, welder wieder mit Kicdye
fpien und Dilliroh ausgelegt, und die Fapden jugefdhlagn
werden, wo auf der einen Seite ein fleined Spundlody feyn
muf, durdy weldes folgendes Salzmwaffer gegoffen witd
Wuf: eine Maf Waffer wird eine Bleine Handvoll SKiichenfaly
genommen, und nad) Proportion aufgefodyt, abgekiihle und
pariiber gegofien, wenn fie {id) lange und gut halten folleny

35—l Tage werden fie nun in ber Riice aufgeftelr, bis ¢

auggegohren haben, dann in den Keller gebradyt, mit dem |
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ndhmlichen Salzwaijer wieber aufgefilit, und bamit 4 Wo-
den fortgefahren. Alddann werden die Lodyer zugeftopft, die
Fifiden aber alle 14 Tage einmahl umgewaudt. Gegen Mar-.
tini werden fie gedfinet, und auf diefe Art zubereitet, halten
fie fich fiber Jabhr und Zag.

Wer aber fchnell - fie einmadyen und bald geniefen will,
nimmt frifhed Dillfiroh und Weinfpisen, und verfdhrt wie

oben; gibt aber bas Salzwaffer fodyend darauf, wodurd) die-

Gurfen eine {hone griine Farbe befommen, und in 3 — 4
Bodyen , audy frither, genoffen werden Eonnen. Gine dritte
Urt wird ohne Salzwaffer, blof mit auf dem Boden und
{hihtweife aufgeftreutem Salze eingemadht.

Bicle pflegen den Cffig und dad Waffer in Fupfernen
feffeln gu fodyen, und in Kocdhbiichern foldyed anjurathen,
weil die Gurfen davon eine griinlide Farbe befommen. Da
¢ber ber Cffig und dad Saljwaffer ausd Kupfer und allen
Metallen Avfeniftheile audzieht, fo ift dief der Gefundleit
febe nadhtheilg; licber wihle man irbene Gefife dazu, und
fudye die dufchung der Sinne u vermeiden, da der Gefchmacdk
ofnedief nidyté gewinnt und bey f{dhledht-verzinnten, Eupfers

nen Gefdfen, durd) bas su ftarf ausdgejogene Gift, bey reigs.

baven Perfonen und gutem Appetite, wenigfiens Uebelfeit
erwecEt witd. |

1078. Mordheln su trodnen.

Die Mordyeln, weldye befanntlidh in mooravtigen oder
fetten Boden in Waldern, Garten oder auf Triften in wars
men Friblingsnddyten hervorfommen, werden von den Sties
lor und gerftofenen Fafern gefdubert, mit Nadeln an Jwirnss
faben gereiht, ober auf Sichen und Horden an der Sonne
und Ruft geddret, und an trodnen Orten ober auf (uftigen
fammern in Sdcdyen aufgehdngt. Um fie vor Milben zu bea
wafhren , Tege man fie {chidytroeife in ein Confituvglag, fiveue
ivifchen jede Rage etwas feingeftofenes auch wehl getroctnes
8 Saly, und weidye fie vor dem Gebrauche in Waffer ein,

1079. G pargel aufzubemwalhten.

Dem ‘gcﬁod)eneu Gpargel fdhneide man wie aewdhulich ,
; )
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bas Holzige unten gerade weg, foche unterbef Flufwaffer in
einer Gafferolle, lege den gepupsten und gewafchenen Spare
gel binein, nehme das Gefdf dbann vom Feuer, und bedece
¢8 mit einem vielfach iiber einander gelegten leinenen Tudy,
und laffe ibn fo etwa cine Stunde flehen. Hievauf lege man
diefen Spargel in cinen Durdyfhlag oder Sieb , damit bag
Waffer ablaufe; dann aber auf ein Sud) anleinen [Ort, wo

feine Sonne binfdyeint, bdamit er falt und trocken iwerde,

MWahrend der Seit Foche man eine etwad ftarfe Salzlacke in
Flupwaffer, und laffe fie evfalten. Jun lege man den Spars

gel in Gonfiturgldfer , befhwere ibn mit Ctwas, daf er nidt |

in bie Hobe gehe, und fdiitte die Lace dariiber, daf fie
fibergebe. - _

Sulest nimmt man das Uebergelegte ab, und begieft die
Flade mit gefdmolzenem BWachd oder Schpfentalg. TWent
diefer Spargel gebraudyt werden foll, muf er vorber gewdfs
fert werben. '

1080. Rothe Riben eingumaden.

Dicf Gefd) dft muf an einem TageTvorgenommen werden,
an dem man entweder Brot backt, ober etwas in der Brats
rdbhre bratet. Sm erften Falle fest man die veingemafdhenen
Wurgeln in einem bedecften und vecflebten Topfe mit dem
Brote jugleid) in den Ofen, und IGft fie fo lange, wie dad
Brot, barin; im andern Fallewwerden, fie auf eben fo lange
in dbie Bratrdhre geftellt, wenn man den Braten fdon hers
ausgenommen hat. Dann nimmt man fie heraus, zieht ven
abgefiihlten Riiben die Haut ab, {dhneide fiein diinne Scheib

- dhen, legt fie entweder in einen fteinernen Krug obder in einen

Topf von Fayence, ftreuet ein Gemengfel von gang Elein
und binn gefdynittenen Kren, Kitmmel und halb fo viel Fene
dyel Dazwifchen , gieft aufgefochten und wieder abgefiihlien
Beineflig dariiber, daf das Gefdyive voll wird, weldyes mak

< dann fo gut alé mdglidy mit einer Rindéblafe verbindet, und

gum ferneren Gebraudy an einem Eiihlen, frocfenen und vO¥
dem Frofte hinldnglich geficherten Orte aufbervahre, LWenh
mebtere foldye Gefdfe angefiilit wurben, fo Fann man fie v
einem Jabre jum anbdern aufberwahren. : '
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1081, Gelbe Ritben aufzubemabhren.
¢ Damit fie bi8 in ben Fiinftigen Sommer bey gutem Ges

[hmack erhalten werden, fo nimmt man ifnen, und befons -

derd denen, weldhe fiiv den fpdtern Gebraudy aufbewalee
wetden follen, nachdem fie im October, wo das Kraut abs
welfet, find audgegraben worden, niemahls den Kopf und
bas Herz der Bldtter, fondern nur die Guferften Bldtter bis
auf bas Hers ab, und bewahrt die etwas abgetrodneten im
@ande an einem trofenen Orfe big in den Mdry vor dem
grofte. Dann werden fie wieber herausgenommen, das SHery
weggefdynitten , undb an einem Eiblen , trockenen, fdhattigen
Drfe fo tief eingegraben, daf Luft und Sonne fie nidt trefa
fen Ennen, Auf diefe Aet bewabrt, Fann man fie noch 3u
ber Beit effen, wenn e8 fdhon neue gibe, weldye aber gewdhns
lih nody fehyr theuer zu fepn pflegen.

1082. Weiffe Ritben.

Diefe laffen fidy in Sruben, die in der Grbe angelegt
wetden , am [dngften halten; wenn man aber diefe nidht has
ben Bann , fo miiffen fie in trocnen Drten, wo ihnen die
- Gonne nidht ju Fann, Haufenweife wie ein Jucferhut zufams
- mengefdyiittet werden , nachdem man ihnen vorher dag RKrant
- mif einem ditnnen Scheibchen abgefdnitten hat, und fie einis
ge Tage an einem liiftigen Orte diinn aelegt, getrodnet has
ben. Dann werden fie mit bloper Grbe und Rafen bedect,
woduvch fie, da ihnen auf diefe Art die Feudytigbeit nicht fo
leicht , yoie in einem dumpfen Keller, ju Fann, bis jum Friths
ling ihren 3arten Gefdymak erhalten. Audy miiffen fie bey
ﬂyenger RKdlte mit Furgem Stroh bedeckt werden. Man Lann
fie audy 6 —8 Todhen int Keller auf trocenem Sanbde bewahs
v, weldyes dagu dienen fann, daf das Magazin nidyt fo
bald angegriffen werben darf.

1083. StecErfiben aufsubewabhren.

Diefe werden am beften echalten, wenn man fie {bee
Inter in Tonnen, die oben offen find, mit fehr trocenem
Sande packt, Feudhter Sand wiitde fie faulend madyen,

baper mup er fo troden, wie Streufond, fg)n. Borher
20 * <
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nimmt man ibnen das Krauf burch einen Sdyeibenfchnitt gany
glatt weg, lift fie einige Wodjen [liegen, ftreuet damn
auf den Boden einer aufrecht geftelten Tonne, weldyed qud
eine alte Salztonne feyn fann, Daumen dif Sand, und
legt cine Sdhicht Riiben darauf. Dann fireut man wie
per. Sand bariiber, madt wieder eine Sdyidyt Ritben, und
fo fort, bi die Tonne voll ift. Am beften bewabhrt man fie
in einem Efihien Gewdlbe oder in einem frodnen Keller.

1084. €rdapfel aufsubewahren.

~ Man fdittet die ungewafdhenen Groddpfel in unbrauds
bare Fdjler oder Kiffen. Da bey allem Wurzelgemadyfe fein
fdyadhaftes feyn darf, fo muf man dief voraiiglich bey den
Grbdpfeln beobadyten; da ein einziger fauler oder angeffofies
net alle anftefen fann. Man fann die Erddpfel aud trod
nen, indem man bdie voben fhdlt und halb gabhr Focht , Lt
fie nicht 3u miirbe werden, fdhneidet fie in diinne Scheibdhen,
und fchiebt fie nad) dem Brotbacken in den vorber reingefeg:
fen Ofen. Die getrodneten fann man dann in [(einenen Bets
teln oder Thnndyen aufbewahren, Vorzliglic) eignen fic die
getrocEneten Grddpfel zu fpdtern Gebraud) defwegen viel befs
fer, weil die rohen Grddvfel im Frithlinge gerne auszuwads
fer pflegen. Um. bief au verhindern, haben die Engldnder

¢ine fehr gqute Methode , indem fie in einem beliebig grofen |
Reffel bas Waffer fiedend werben laffen, und dann die Erds

dpfel in einem Fifdhnehe, fo viel der Keffel faffen fann, 3
inute lang iné fiedende Waffer halten, wobdurdy der Keim
der Grodpfel ecftickt wird, und fie nun Jahre lang gehals
fen yoerden Eounen.

1085. Grodpfelmeh! su beveiten.

:.@ier&u nimmt man die allergréften Grddpfel, die man

rein wéfdt, ihnen die Haut abfchabt, und auf einem Neibs
cifen fibér einen mit frifdem Bsaffer angefiiliten Juber reibt
damit bas. Geriebene fogleidy in das Waffer falt. Diefed
(G5t man.nun_fammt dem Wafler durdy einen Durd)iblos
Taufen, und feihet e8 dann nodh 4 — 2 Mah! durd ein Hao>
fieb, damit fidy alle groben Theile abfondern. Wenn AUN
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alled Grobe weg ift, fo cfihprt man €8 tm Juber um, und
(@5t e8 cine Weile ftehen , damit fid) bad Geriebene ju Bo-

ben fet, giefit dann das triibe Waffer ab, wieder frifched ju, .

viirt o8 um, und [46t e8 wieder flehen. Diefe Arbeit muf
9 —3 Tage lang, fo oft wiederhohlt werden, bis dasd Paf-
for gang Elar, hell und durchfichtig wird. Das lepte Waffer
gieft man dann fdhnell weg, breitet die gereinigte Maffe auf.
mit Sfichern bedecften Bretern, und [dft fie in Der frepen
fuft an ber Sonne trocknen, Dann wird dief Mehl in Eleinen
Roanchen oder leinenen BVeuteln aufbewahrt, ¢ Ffann den
Mangel ded Weigenmehls beynahe exfepen.

1086. @elleviemutzeln aufubetvabren.

Bon diefen {dneidet man bas Kraut oben ab, und legt
fie auf cinigz Monathe in trodenen und luftigen Kellern in
@anbd ein. Dich thut man mit denen, die man zum Suppens
wiicgen gebraudyen will. Wil man fie aber zum Salat ges
braudpen, fo verfdhrt man anders. Man nimmt fie mit ihs
wn Herzen oder Keimen, die ihrer befondern Havte wegen
ber Lofie Sheil find, {chneidet die untangliden Stdngel und

| Fafern weg, und ficdet die fauber Gerafdenen beynabe o,
wie den Spargel im Waffer, (Gfit den genug weidhen Selle-
. tiedann Falt werden, gibt ihn in einen Topf von Steingut,
 giefit Gffig und efwad Baumehl daviiber, beftreut ihn mit
€alz, Ingwer und Pfeffer, deckt dad Gefidf wobl ju, und

bemafrt 8 an einem Flthlen Orte zum belietigen Gebrauche.,

1087. Peterfilientwurzeln aufzuberwabren.
it man die Peterfilienmwurseln fiber Winter aufbervahs

ten, fo bricht man die Gufierften griinen Vldtter derfelben *

bi8 auf das fHerz ab, legt fie reihenweife in einen trodnen
(uftigen Keller in difrren Sanbd, ldft hnen jedoch das Hevg
unbedectt , damig fie gehBrig Luft haben. Gewdhnlidy bleiben
fie fd)macff)af.t,_ﬁnb untecfiegen bie Turzeln aud) wicklich
fpdterhin bem Werberben, fo find dod) wenigftens thre immer

griinen Bidtter braudhbar. Damit man aber zu ciner Jeit,

W0 alled mic Gis und Schnee bedeckt iff, an Peterfiliens

fraut nidyt Mangel leiden darf, fu muf dasfelbe im Bows
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vath getrocnet werben. Man wahlt die fhSnften und beflen
Blatter, wddt fie fauber, breitef fie auf einem trockenen
und [uftigen Boben, oder in ciner Kammer aus , Fehrt fie
Bfterd um , und hebt fie dann, wenn fie fo diirre find, baf
fie eher gerbredyen, al8 fid) biegen, und vaf man fie ywifchen
ben Fingern jerreiben fann, in Dapierfackden jum Einftis
gen Gebraudie auf. Wenn man nun ihrev bedarf, fo (Aft
man fie einige Stunden im frijdhen Waffer frifdy voerden und
fih audbehnen, und gibt fie dann in bvie heife Brithe oder
Suppe. 2

1088. Koblrabi aufzubewabren.

Am beften Ddlt er fich in Gruben, die man im Garten
an einem trodenen Orte, den die Sonne nidyt treffex fann,
macht, die man dann mit der audgegrabenen Grde bebedt,
und fie mit einem Spaten wie gu einem Grabhiigel {hldgt,
damit bag Regenmwaffer ablaufen und nidt ecindringen Fann.
Dod) Fann man fie qudy in*frodenen Kellern im Sande aufs

bewabren, wenn bdie Bldtter bidyt diber bem Knollen wegges §

fdnitten yoerden,

1089. Brauntohl aufsubemwabhren.

- Man {dneide die groften Wurzeln etwad ab, und fedt
ihn auf diefe Art in cinem Keller in trocfene, fandige Grde,
oder aud) wobl in blofien Sand, reihenmweife dicht neben cins
ander fdyrdge, und etwas tiefer, al8 er vorber ftand; fo wird
er wieder Wurgeln {dhlagen, und fich frifdy und griin erhals
ten. Auf diefe Art verfdhrt man auch mit dem Blumenfohl
dem die Syproffen befidndig nacdywadhfen, und immer jung
und gart find, Die fandige Erde oder der Sand muf aber bfs
fers angefeudytet werden, dodh nur fo, baf auf die Sproffen
felbft Eein BWaffer E6mmt. :

1090. Blinter - Endivien aufsuberwahren.

Bey biefen fteckt man die Wurszeln mit einem giemlidyen
Croflumpen reihenweife in Furdyen in den Sanbd, unb grabt
fle bis an bie oberfien Blgtterfpigen ein, driickt den €and
gut an; bamit fie fich fdhliefien, als ob fie gebunden waren.
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Weil fich die Gnbdivien von den Ci dhorien wenig unterfdyeis
ben, fo werben die Wurzeln der lestern fo in den Sanbd gefest,
baf ihre DHerzen oder Keime auperhald desfelben ju ffehen
fommen, wobdurd) fie im Winter Bldtter austreiben , die den
Winter - Gndivien im Gefdymacke wenig nachgeben. Eben diefe
Dienfte leiften audy die wildwadhfenden Feld-Cidyorien,

1091. Frifthe Aetifchocken gu erhalten.

. Hiersu nimmt man dicjenigen, welde nod) nidyt Fridyte
angefest haben, mit einem ErdElumpen behuthfam heraus,
und fegst’ fie, wenn man fein Freibhaus hat, in einen froa
denen Keller, gibt ihnen, wenn e8 bie Witterung erlaubt,
hinldnglich] frifche Ruft, verfchont fie aber mit dem Begiefen.
Hierdurch wird man nicht nur zu einer feltenen Jahreszeit
~vollfommene Friichte exhalten, fondern aud) Ddiejenigen, an
weldyen fich nod) Feine Friichte anfepen follten, werden durdys
wintern, daf man fie im Frihlinge wicder in gutes Erdreidh
fesen Eann, % -

4092, Genf angumachen und aufzubewabhren.

‘ Der Senf muf frifd feyn, weldyed man davan erfennt,
- menn bie gequetfhten Korner von innen gritnlic) ausfebhen,
- Benn er nun angemadyt werden foll , wird er geddire, im
- Méefer geftofien, oder in einem Weidling fein gerieben, und
- ungefdbr fo viel, als man mit 1 Seitel Cffig oder Weinmoft
19§ machen fann, su einem diclicyen Brey angeriihrt. Da-
mit ev gehbrig gehen Fann, thue man einen L8ffel geftofenen
Bucer, etwas Pfeffer, und cine, in mehrere Stiicke durdys
ftnittene Sngmwerzehe hingu, riihre ¢g wobhl unter einander,
. thue diefe Maffe in einen irdenen Topf, in welden man jus

Yo einige in Sdyeiben zerfdinittene Jwicbeln gelegt hat, und
bermafet ihn mit fibergelegtem ummwundenen Papicr oder Bla=
fenan einem Eiihlen Orte,

| 1093. Dijoner-Senf. -
Man vermifcht guten Traubenfaft oder Moft mit gemabs

lenem Genf, und I4ft ihn durdh ein Haartud) laufen; dann
18ch¢ man darin gliihende Kobhlen ab, um die Bitterkeit des
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©enfe8 angugiehen, thut ihn in Eleine Topfe ober Fapdm
und hebt ihn jum Gebraudye auf. .

1094. Benetianifdher Senf oder Moftert.

Man Fodyt gefdydlte Quitten weidy, {dhabt oder {dyneidet
bas Fleifd) bis aufs fteinige ab, nimmt davon 1 Pfund, fodt
L Pfund Senf in Bein oder Moft auf, und L4t die Quits
ten einmabhl mit auffieden; dann rfihrt man § Lotl geftofiene
Nelken, eben fo viel Ingwer, Coriander; WUnies, Fendel,
von jedem 3 Loth hingu, und vermehrt ifHn. 4

1095. Gyer lange Seit gut 3u erhalten.

Man nimme gebrannten, gemablenen und durd)gefiebfen
®ips, rithrt dbavon fo viel in Waffer ein, ald man ju brau:
chen gedenft, und diberftveicht gefdhywind damit bie Gyer.
Dicfe Vedeckung wird faft unter den Handen hart, und halt
allen Jutritt der Puft ab. Da diefer Brey zu gefchwind hart

witd, fo muf man immer nur fo viel Gipg einviihren, alg

man ungefdhrt zu 2 Epern braudyt. Diefes Uebersiehen der
Gyer fann man fidy auch folgender Majien erleidtern. Man
[dytittet: feines Gipsmehl in eine Biichfe, und werbindet bie

Deffnung mit Beuteltuch. Will marn nun die Eyer fiberzieheon,

fo nimmt man ein Gy nady dem andern; taudyt ¢8 in reined

frifches Waffer, unbd bepudert 8 hierauf mit dem feinen Gypss
mebl fibevall. Diefe feine Jncruftivung wird bald havt, und’

man fanr e8 um defto Sfter ing MWaffer taudjen, und von
neuem pudern, je-dbicker ber Ueberjug fepn foll, Diefe Ener

fann man diberdief nody in Schadhteln mit trocfenem Sand-

legen. @3 ift nidyt ndthig, weitldufig su erweifen, daf diefe
Eiinjtlide ®ipsdecte Der natiirlidhen GEperdecte fehr nabe
Eommf, uad baf fie um deff Willen die Eyer fehr gut erhals
ten werbe, vielleid)t beffer, al8 der Lackfivnif, wenn man das
fiiv Gorge trdgt, fie fo aufjutragen, dafi,die Luft nidt im
Stanbde iff, die Poren der Eyer zu erveichen, Nur muf mas
bafiic Sorge tragen, baf die Cyer fo frifdy als mdglicy bas
mit fiberzogen werden. Dieff hat aber bigweilen feine Scymits
vigfeifen; weil bie Hilhner oft an etwas abgelegenen unb vers
freciten Stellen ihre Gyer legen, um fie jum Briiten ju fichern-

s g o s Ml o

e

RS A A SR LS AR B ST




‘ 09

i

Da ereignet fidy 6fterd , dafi bie Eyer fdhon giemlic) alt und A
vieleicht fchon bebriitet. find. - Um nun dief zu verhinbern, Eg
ind dafi man die Eyer defto gefhminder finde, darf man nur o
"'

den Regedarm der Hithnev etwas mit Salz veiben, fo wird
fie dev dadurdy entftandene Mei, fogleich sum Nefte treiben
wodurch man ¢6 ohne viele Miihe auffinden Fann.

Qion Aufbewabrung der Obftarvten.

Dieevfte Regel ift, daff alle Obftavten nidt zu frih,
und exft bey hinldnglidyer Reife, und die Winterforten
ober das Ragerobft befonders, nidt u  frith, nie vov-
Midhaelis abgenommen werden diivfen.

3wentens, muf fein Obff, dag man Imf:ge aufzubes
wahren witnfdht, gefchiittelt, fondern bey fdhdnem trocEenen
Wefter mit Hdanben gebrodien werden.

{ Su dem auf hoben oder nod) jungen fdhlanfen Bdumen
| gubodh hangenden. bedient man fid) holzevrner oder bles
derner, fogenanten Aepfelbrecher, welde auf hohen
€iangen befeftigt find. Die holzernen maden die Fifchler
ober Wagner, Die bled)ernen die Klempuer, _
RWenn aber dag D6t gebrodhen ift, muf ed auch nidht ju
oft aug einem Korb oder Vutte in bie anbere wieder herums
| ge[thiittet, fondern dburdyaus behuthfam in diefe gethan, und
then fo vorfichtig wieder aus foldyen, an dem Ot der Bes
flimmung herausdqenommen werden, da durd) gewaltfames
bin und wieder Schiitten oder Werfen, das Obft Flecken bes
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fommt, o e8 dann bald fault oder unanfehnlich avird, und h
fih nicht Yanget balt. af

. Rady dem Brechen muf man jum langen Aufbewabhren, w
| Wenigftens auf liiftigen, trocenen Kammern, Stuben obder “{‘
gh’

Biden, auf Stichern oder Bretern, nicht didyt, fo lange jum
Abfchwigen aufbewabrt werden, bid es anfdngt ju frieven,
o ¢8 bann auf holzernen, flehenden oder hangenden Horden,
| Oer quf holzerne Bocke zu legende Brefer, -vder nach. Wer=
biltnif bes Borraths, auf andere Geriiffe, nuv nidt auf
Gtroh gelegt wicd, weil bag Stroh im Kellev leicht mobert
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und dag Dbt anftectt, dad audy dann cinen Gefchymack bavon
annimmt. Mandye wiceln wobl gqut Frangobft in Papier ein,
Wepfel und Birnen follen einen angenehmen Muscatellers
gefdymact beFommen, wenn man ein Fdfdyen oder Schadhtel,
eined Solls hody, mit gedBrrten Hollunderbliithen befiveut,
die Aepfel und Birnen, gleich vom Baume weg, {chichtweis
fo bineinlegt, daf fie {id) einander nicht berdihren, unbd dars
fiber immer wieder Bliithen flreuet. '
Quitten, die man fo fpdt wie méglidy, und gewdhn:
lidy im October, ober wenn Frdfte eintreten, bey troctenem
Wetter bridht, rerden von der Wolle abgewifdht, und an ei:
nen trodenen Ort ober auf trocfenen Sand gelegt.
Kaftanien undb wdlifde Niffe legt man mit ihren

Sdyalen in angefeuditeten Sand, wo fid) lestere lange jum

Sdydlen erbalten. Lamper’fche, Seller- und Hafel
niiffe werden in Sddden aufgehdngt.

Kivfden, Pflaumen ober JwetfdhFen und anbe:
re8 GSteinobft, erhdlt man lange frifd), wenn man ein
StiliE Erlenholz durchbohrt, bdie reifen Kirfdhen oder Pflaws
men binein thut, den Raum an beyden Seiten feft zufpitndet,
und e dann in einen Brunnen héngt, doch daf weder Luft
;;Od) Maffer eindringen Eonnen, und daf e8 den Boben nid

erfiprt, ®

Meintrauben, welde man aufbewahren will, loffe
man fo lange mie moglidy, bis Frofte eintveten, bhdngen,
fdneive fie dann bey Sonnenfdiein oder trocfenem Letfer an
ben Sticlen, etwad lang und behuthfam vom Stoce ab, und
Tege fie in Wanndyen oder KBrbchen auf Weinlaub, frage fie
in eine auf der Sommerfeite licgende Stube oder KLammer
weldye ohnebin etwa fiber einem im Spdtherbft und Winter
gebeiiten Simmer liegt, und befeftige an jedem Traubenfticl
ein StiicEdyen Bindfaden oder Baft, dodh) nicht zu einfdnels
bend, und binde bdiefen an quer fiberzogene ftarfe Bindfabem
diinne Strice ober Riemen, und flecke auf jeden Stiel eind
MWeinbeere, fehe jumeilen nach, und wenn man bemerft baf
aus mandyen Breven aller Saft in die Stiele gejogen ift, vers
fehe man bie Stiele mit frifden faftigen Beeven, Bey eintrér
tender ftrenger Kdlte, bringe man diefe angereihten Frauben
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in uftige, trocfene, im Winter warme Keller, befeftige die
fiemen an die in Mauern cinjutreibende Ndgel oder Haken,
und verfebe fie immer mit noch faftreichen Beeren, wodurdy
man die Trauben bis nach) Weihnadyten frifch und geniefbar
¢rhalten fann, Audy pflegt man die Stiele am Ende in zer-
loffenes Wadys, Pedy, Siegellac 2c. einjutunfen, um den
Gingang der Luft und dasi Ausdérren zu verbiithen. Grofe
Darthien Eann man aud) in trodnen Jimmern oder Kellern,
auf geflohtenen Horben, eine Weile, dod) nicht fo lange,
tthalten.

Midpeln, Med8peln, Nespeln, Hesdpelein,
bleiben fo lange an ihren Bdumen hangen, Lié die Frdfte ein-
freten, dann werden fie abgenommen, in frocenen Stuben
oder Kammern auf Stroh gelegt, bis fie teigig werben, oo
fie erft geniefbar find. Wer fie bald 3u effen wiinfcht, bedecte
fie nue mit DBetten, ober Lringe fie an jonft warme Orte,
wo fie bald gut werben.

1096. Kirfhen 3u ddrven.

Die abgebeerten, ober an den Stielen Fury abgefdynittes
et fauven Kirfchen, werben auf Horben, die von Korbmaa

- Gern oder Fifdhlern von Brefern mit einem etlihe Finger hos

hen Rande gefertigt werden, gefdhitttet, diinm gelegt, und in
tnen nicdyt mehr heifen Vackofen geftellt, und davin wobhl,
2—3 Zage gelafien, ober die folgenden Tage, wenn ' ber
Dfen wicder geleint gewefen und abgefiihlt ift, wieder eine
geftelit. Audy Fann dief an der Sonne gefdehen.

1097. JwetfdyEen ju dorren.
Diefe werden ausgelefen, auf Horden didhyt an einander

- gefest, in einem nicht mebr heifen Backofen eingelhoben und

fiber Nadht vavin gelaffen, dann die nod) ju weidyen audge:
Iefem, nocymayis an einander gerficBe, und in abgeflibite Backs
0fen gebracht, oder vollendé an der Sonne oder auf Oefen
i @ichen getroctnet und aufbewaprt.

n obftreichen Gegenden hat man hierzu befonbders ein-
Sidtete cigene Drrdfen, worin den gangen Herbit Hindurdy
tletley Dot geddree, und die mit frijdhem Obft belegten
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PBreter unten hin, nad) der Hise zu, die abgetvodneten aber

in die PHohe oder mehrere Entfernung geftellt werbden.

- Bwet{dEen pflegt man aud vorher mittelft Pieifenftielens

{tiiEchen, ober eigenen dajgu gefdhniften Holzerchen, die Kerne

vurdyzuftofien, auch wobl ju fchdlen und dann ju dorren.
Gben fo verfihrt man mit allecley Pflaumenarten

oie dann Brunellen genannt werden, ;

1098. Aepfel und Birnen ju divven,

Diefe werden entwebder, wenn c8 Eleinere Sovfen find,
gang auf Horden auf einanbder gefest, oder in 4 Theile oder
nody Eleinere Stiife gefdynitten, die feineren aber gefdhdlt, die
Ketnfdhalen ausgefdhnitten und eben fo im Back: oder D
ofen gedfrrt. Die gangen, zumabhl Birnen, pflegt man Kl
Ben, leptere aber Schnipden ju nennen. :

Die Mafdangferdpfel pflegt man audy wmit e
nem eigenen runden, vom Klempner gefertigten, Fleinen Eifen
mif Stielen, mitten durchzuftechen, baf bie Kernfdyale herauss
Edmmt; dann werden fie gefchdlt und auf Horben gedoref.

Afle diefe gedbrrten Obftarten miiffen dann in Sadden
auf luftigen, troctenen Boden ober Kammern aufbehalten

werben, um nidyt wieder anzuziehen, oder von bex IRilben

verdorben zu werden,
1099. Hagebutten (Hetfhenpetfhen) su trodnen.

Hievgu vihlt man die gréften ldnglid) vunden Sovten
bie im Herbfte reif werden, und pflice fie, ehe fie dberref

su werden beginnen, Man fchneidet unten die Stiele und oben~

bie Bohen ab, jede Hagebutte dann i dex Mitte auseinatis
der, und frapeét mit nidht ju fpisem, mebr runden Meffer die
RKerre aud, reibet die Halften dann an Jwirnsfiden, und
hinget fie, oder fest fie in Sieben , ober anf Horden an bie
Sonne, um Stubendfen, oder in nicht mehr zu warme Bad:
Bfen, und hdngt fie dann in leinernen Sdcdyen auf.

1100, Rofendpfel aufzubemwahren.

Dicf find einige Arten der an guten, befonderg weifer
Rofenftocen, wadfenden, didleibigen Hagebuttem, die raulhf
Stadyeldien quf der rothen Schale-haben. Wenn diefe nun i
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Herbfte veif und gebrodhen find, thue man fie in Sdddyen,
binde fie lang, und fchiittle fie hin und ber, yoodurd) {id) die
meiften der Stadyelhaare abreiben. Nun fdubert man fie vom
Stiele und Bosen, und nehme bdie Kerne durd) die aufges
dligte Definung heraus. Dann wiegt man die ausgelefenen,
. nimmt eben fo viel Juder, al8 fie wiegen, fodht ihn ab, und
' thut, wenn er dicklich zu werden anfdngt, die Rofendpfel hins
ein, lofTe o8 eine Weile jufammen Fochen, und fehiitte fie dann
nady einiger AbEiihlung in Cinmadygldfer mit dem Jucer,
und vermabhrt fie, :

© 1101. Berberisbeeren aufjuberwahren. -

“Man pfificde die BVeeren mit den ganzen Stielen, wenn
fie vecht glatt, voth von Farbe, und veif genug find, ehe fte
braun ober welE werden, rifet jede Beere nach der Ldnge mit
tinet fnisigen Nadel auf, fapt durd) die Riffe die Kerne, und
forengt fie hevaus ; alébann werden 5 oder 6 fleine Frdubs
ten sufammen gebimben. Su 2 Pfund Beeren nimmt man
9L Pfund Jucker, [Gfit ihn fieven, bis er fich fpinnt, und die
Beeren [parinnen auffochen, bis der Saft roth wird; nuw
{héumet man fie ab, nimmt fie vom Feuer, und lAfE fie eine
Stunde lang exfaiten; hernad) miiffen fie wieder [angfam im
Bucer Fochen, bis diefer dick genug ift, und wenn fie nun nochs
mah(8 evfaltet find, fiillt man fie in Gldfer ober Sopfe. Man
| fann fich auch, wenn fie jum evften Mahle gefocht find, in
tinem jinnernen @efdfie abFiiblen laffen, und bie Veeren fo
fott in ein Glag thun, die Brithe aber, falls fie gdbhren follte,
nad) einigen. Tagen abgiefien, und befonders Fodyen.

Wil man fie trofnen, fo werben fie, nacdhbem fie, ie
. oben erodbnt, jum erften Mabhle ftarf qeFocht worden find,
bi8 Sen folgenden Tag auf einen warmen Ofen gefest. Man
gieht alzbann den Sucfer burdy ein ieb bavon, befireut vie
Beeren it frifdhem geffofenen Sucer, und (Aft fie auf einem
Blodye trocknen. Tenn man beren einige an gejtopfte Aepfel
ober Ouitten thut, erheben fie den Gefdmact, und geben
fng angenehme €dure.
Die Berberiabeeren halten fidh auch jur Noth ungefodyt;
lenn man fie mit fdhichtweife feinem Sucker in ein Glas lagf,

i
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mit einem holzevrnen 25fel feftorfickt, und das Glas eine Jeit
lang an die Sonne ffellt, Sollte die Brithe zu diinn werden,
3 fo gicft man fie ab, und Fodyt fie wieder. &8 wird aber tros
! dened Wetter und warmer Sonnenfdyein dazu erfordert.
Man madt aqudy die Berberigbeeven auf die ndhmlide
Act, wie die Jwetfdfen, mit}Eflig ein.

An einigen Orvten, wo dad Gewdd)s im Ueberfluf vors
banben (iff, nimmt man die Frudt und {5t fie, laft fie
gdbren, und brennt Davon “cinen guten und angenehmen
Branntwein.

* . Der {auere Saft aud den Beeven Fann fehr gut ftatt Cis

tronen gebraucht werbén. Ales, was man von der Citronens "
{dure zu evwarten bat, Eann ev auch leiften, wenn ev ndhms "
lich von v6{ig veifen Friidyten verfectiget wird. Gr ift nidt bf
allein gefiinder, weil ev einbeimifdy ift, fondern audy durdy
aus von eben fo angenehmem Gefdymacke ald der Gitronenfaft. f
Im Punfdye dient er vortrefflich. Vorsiiglidh viihme man i "
mit Recht Defmegen, weifl fich diejenigen, die von Scorbut
und Stein gequélt find, darauf fehr wohl befinden, indem :f
per Stein dbavon aufgeldft, und al8 Gries abgefithrt wird ;
Die Avt Berberispunfd) su madhen, ift wie die mit Citronens ;’i

fafte. Man nimmt ndhmlich 1 Theil Saft, 2 Sheile Judey,
3 heile Frangbranntwein, Avvad oder Himbeerenbrannts %;
wein und 6 Theile Waffer daju. ‘

Die Beeren werden im October gepflfict, da fie am beften 5
veif und faftvoll {ind, etwas juvor, ehe die Kdlte eintritt, i

1102. Gitvonen aufjubewabren. l

Bon ben aus Jtalien Fommenden Gitvonen fuche man die
{dhonften, reifften und unbeflectten aud, wifdhe fie mit einem |
veinen uche ab, und wickle fie dann in weidyes Druck: 00F
Makulaturpapicr behuthfam ein. FNun binde man efwa b o
Manbel ober mehr, frijdhe Befen an den Stielen sufammely g
ftelle fie fo im Keller auf den Bobden, daf das Reifig D¢
Befen lange frifd) erhalten werde. [u diefe ausdgefpreibteh 4
Befengweige lege man nun die eingewidelten Citronen, W0 o
fie {idy febr lange faftig erbalten. ek )

# i
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1103. Gitronenfaft aufgubemwalren.

Man braucht ihn theild zu Punfdy, theils zu andern
Gpeifen. Wie dief beym evfleven gefdyieht, ift fhon erwdbhnt.
3u Sypcifen braudyt der auggeprefite Saft von Sifronen, die
fidy oft nicht mebr halten wollen, nur mit geldutertem Jucter

Cveefegt, und in wohlverwabrten Bouteillen oder Flafdyen

aufbewabre ju werden, wo man ihn bann ju belicbigen Seis
ten beniigen Eann.
1104. wetfchfenmuf (Powidel).
Die Jwetfdhfen werden gefdynitten, die Kerne herausges
nommen, dann in einen grofien Keffel gefdyiittet, der vorher

mit SpecEfdywarten durdjaus gut audgeffvichen feyn muf;
damit fie ficdy' nur nirgend8 anlegen ober anbrennen, mup

¢ine Pecfon fletd mit einer eigenen, befannten, langen Rithr-
flange umriihren. BWenn nun die Jwetfchfen alle zerfodt find,

ecden fie mit Kellen in ein auf einem Trog oder einer Wanne
wf Holzern frehended Sieb gefchopft; und mit grofen holzers
nen Kodhldffeln ober eigenen Scdydufeldyen durdygefdhlagen,
baf bie Briihe in die Wanne geht, die Schalen ober Hiilfen
aber guriicEbleiben, Dann, wenn alles durchgetrieben ift, witd
biefe dickliche Maffe wiever in den Keffel gefchiittet. Ingwers
ithen werden indef im Tépfdyen gefocht, in Stiidden zer-

[Bnitten, und nebft zecfdhnittenen Gitronenfdyalen, aud) wobhl
 Melfenpfeffer und Gitronat, bey gelindem Feuer wieder ges

fodt, und beftandig fo lange umgeriihvt, bis es ein dices,
[bwares, ftdtes Muf iff, weldyes dann in grofe irdene Tbs
P[e ausgefdhdpft wird, und bie gehduft voll gemadyt und ges
titelt, gulept in Speifefammern oder andern trofenen Ova

-t qufberabre werden.

Aud) pflegen einige griine Nuffchalen mitzubodhen, wos
00 ¢§ inbef nuv eine {dywdrzeve Favbe befdmmt. TWenn e
T recht gut und fteif gefocht iff, befommt e8 eine harte
Paut, die den Sugang aller Luft abhdlt, wodurd) es fidh
dann mehrere Jahre hdlt. Dergleichen Mufe Eann man aud)
n Rivfdyen, Aepfeln, Bivnen und manderiey
St ten, Hollunber: und andern Beeren auf dhn-

lihe At in Bleinen Keffeln cder Tbpfen Pochen.

T
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1105. Gifronen=Pocel

Berfdyneide § Citronen in 8 Stiicfe, thue dagu 1 Pfund

@als, 6 grofe Kipfe Knoblaud), 4 Loth fein erfchnittentn

3 Meevrvettig , 14 Loth Nelfen, I Loth Mubcatnuf, 2 Lot

&~ Gayenne-Pleffer, 2 Loth gepulverten Senffamen und 2 Maf

& Gilig. Kodye dief Alles & Stunde in cinem {tarfen Topf, enfs

i webev-guf dem heifen Herde, oder in einen Keffcl mit Wafs

i fer gefent. Stelle dann den ITopf hin, decfe ibn gu, und vif
re daé barin Befindliche, 6 Wodhen lang, tdglidy um. Jur |
8 legt fiille ANz in Fleine Flafdhen. :

1106. Jndifdhe Pocdel.

Laf 1 Pfund weifen Ingwer eine Nacht im Waffer lir
7 gen, serfdneide ihn, und lege ibn in einen Topf, bis dit
i - tibrigen Mifdungstheile bereitet find,
o Gdydle, gerfdneide, und laf 3 Tage im Salge liegen |
Piund Knoblaud) ; dann lege ihn in die Sonne, um ju trod
nen. Salze und trodne langen Pfeffer auf diefelbe Art.
Berfdicdene Gattungen Kiichengewddhfe bereite folgender
Mafen 3u. Schneide in BViertel Eleine WeififoblEspfe, loff
fie 3 Sage im Salze liegen, didicfe fie aud, und trockne fie v
ver Sonne. Ferner zerlege Blumenkohl in feine Jweiglein)
nimm von Radief das Gritne ab, fihneide Sellerie wd
Sdhnittbohnen in 3 Joll lange Stiicke, und Aepfel und Gurs
fen in Sdyeibdyen, oder, wenn fie nidht gu grof find, W
Bievtel, nimm aber von lehten jene Gattung, die am wend
ften GSamen enthalt. Aes dich wird gefalzen, auf ein Git
defdyiittet , und in ber Sonne getrocnet, die Gurfen umd
Aepfel ausgenommen, fiber welche man Eochenven Gffig (Eein
@alz) giefit, und diefen nady 12 Stunden ablaufen laft
Thue dad Gewiiry, den Knoblaudy, L Pfund Senflomen
und fo viel Gffig, ald du fiir bag Ganze genug glaubft, W
aud) 2 Loth Kurbume, in einen giofen Steintopf, damit bffﬁ
i fertig fey, wenn die Kidengewddyfe troden find. I bffﬁ
; per Fall, fo verfahre fo: Sdyiitte etwad davornin einen Gfeine
topf, der 2 Mafh fafit, und giefe darviber 4 Maf Eodyendet
Gffig. Am nidften Sage nimm die Kitdhengemwddfe 'f)fl:ﬂ“f‘,’
und thue fie, nadhdem alfe Feuchtiobeit abgelaufen ifty M
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wn grofien Borrathstopf , und giefe Fochenden Ciftg fiber eis

nen andern Eheil der Kidyengewddhfe, Laffe fie feine Nadyt
liegen, und verfabre wie oben. Auf diefe Art faphre fort,
bié du jeden Fheil von dbem Staube gereinigt haft, der fidy
nothroendiger LWeife wibrend fo langer Jeit angefest haben
mufi; dbann mifdye su 4 Maf fochend Heiffen Cfligs 4 Loth ge-
pulverten Senffamen. Aller Cffig mu vorher gefocht, dann
aber gum ALEihlen hingefest worden feyn, ¢he man ibn quf
b5 Gewdivy fdhyiittet. Berfhliehe den Sopf feft.

Diefe PEckel witd erft nady einem Sabre braudybar feyn, :

body Fann man etwas von derfelben in einem Eleinen opfe
fo gubereiten, daf fie fich fdhon nady 14 agen anwenden lagt,
Wenn man den Blumenfohl im Waffer auffocht , nadhdem man-
ihn, wie oben, gefalzen unbd getrodnet hat. Dann gieft man
ben Gffig , der den Knoblaudy und das Gewfiry enthdlt, fo-
dend beif dardiber. Jeigt e8 fih nady einiger Seit, baf die
Siidentrduter nidyt gebdrig aufgequollen find, fo muf man
bie Péclel nody einmal! auffodhen, unbd heif barfiber giefien,
wodurch fie anfchwellen,

1107. €nglifder Bambus.

Berfdneide die grofen jungen Sproffen des Hollunbers,
welhe im Monathe May heevortreiben, (bdie mittleren find

. Dot zart) und Taffe fie, nacdhydem du die Gufere Rinde ab-

9efhdlt und die Haut abgegogen haft, eine Nadyt im frarken

Galzmwaffer liegen. Frockne jedbed StiicE mit einem Tudhe ab,

abe in Bereitfdhaft eine, folgender Mafen gemadyte und ges
fodyte POEel. Mifche gu einer Map Cffig 2 Loth weifien Pfef
fer, 2 Loth ge[dynittenen Jngwer, etwas Muscatenbliithe und
Dimento, und giefie Fochendes BWaifer auf die Holunderfprofs
fon in cinen Steintopf. Mache ihn feft ju, und laffe ihn
2 Gtunden am Feuer ftehen, wibhrend du den Sopf oft um.
Oteheft, damit e Focyend heiff bleibe. Sind die Sprofien nach
bem Gralten nidht griin, fo giefe bie Briihe ab, und Fodyend

Dif wicber darauf; erhalte fie heif , wie vorber,

1108. Cingefalzene Gitronen.

i Sie miffen Flein feyn und dicke Sdyalen haben; reibe
: 27
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fie mit einem Stiicfe Flanell ; dann fpalte fie jur Halfte in
4 Sheile, dody fo, Daf das Kernhaus nidyt durdyfdhnitten
wird, fiille die Cinfdynitte mit Salz aud, und fielle fie aufs
recht in einen Topf, in weldem fie 4 bis 5 Tage bleiben , bis
bag Sal; {hmilzt. Kehre fie dreymabl in ihrer eigenen Bl
he um, bid fie weidy find, und madye von folgender Pockel
fo viele dbavauf, al8 hinveidyt,, fie su bedecen, Nimm ndbhms |
lid) Weineflig, die Citronentdckel , Jamaica = Pfeffer und
Sngwer ; Fodje und fhdume diefi, thue ed, wenn ed Falt iff)
au den Gitronen mit 4 Loth Senffamen und 2 Kopfen Knobs
{aud) auf 6 Citronen gerechnet. MNadydem man bdie Citronen
verbraudyt hat, ift die Pockel noch fehr niiglich ju Fifeh - ober
anbern Briihen. :

1109. Gingefalzene Jwicheln.

Nimm im Monathe Scptember von den Eleinen, voeifen
inben Swiebeln, ziche ihnen die braune Haut ab, und {ditte
in fochendes Waffer fo viele, als die Dberfldde bebeden
Eonnen; fobald fie Flar ausfehen, nimm fie, fo gefdymind,
al8 moglich heraus , und lege fie auf ein veined Jud), bebedt |
fie, und vesfahre mit mehreren eben fo. Wenn fie Falt find,
fo fiille fie in einen RKvrug, ober in weitmiindige gléferne
Flafdhen, und giefie Daviiber den beften heifien aber nicht foe
denden FWeineflig. Mach dem Grfalten werden fie jugededt:
Sollte die dupere Haut einfhrumpfen, fo muff man fie abjie
hen ; denn fie miffen gang £lav ausfehen, ‘
1110. Serfhnittene Gurken und Jwiebeln einzufalzen:

Berfdyneide fie und firewe Saly datauf; (af am nddfien
Tage, wahrend 5 oder 6 Stunden alle Brithe davon abloufen;
bann thue. fie in einen Steintopf, giefe Luchenden Cfjig barr
auf unbd ftelle fie an einen warmen Ort hin. Wiederhohle b6
Kochen des Gffigs und fabre fo fort , big die Favbe griin iff;
sulest thue Pfefer und Ingwer daran, und verwahre Al
in Eleinen Steintdpfen.

1111, Junge Gurfen einjufalzen.

~ ®Beite junge Gurben auf Schiiffeln aus einander, falg?
fie, und lap fie cine MWodhe liegen; dann lege fie, nadder
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alle Feuchtigheit abgelanfen ift, in einen Topf . und gief Fo.
denden Effig darfiber. Vedecke fie nun mit vielen Weinbldt-
tern, und fege fie an’s Feuer, Werden fie davon nidyt {dhén
grin, fo odye den Gffig nody einmabl auf, gief ibn auf die
Gurfen, und bedecfe ihn mit frifden Blattern. - Auf diefe
Act fabre fort, bis die Farbe fo gut ift, ald du wiinfdyeft.

1112. Rothen Kobl eingumachen..

Schneide purpurrothen Kol in einen Durdhfdhlag, und
ftreue fiber jebe Scdidt Salz ; laf 2 Tage lang alle Fliiffig»
feit ablaufen; thue ibn in einen Sopf, und gief fo viel Fo-
denden Effig .darauf, daf er bebeckt werde; fiige aud) dbazu
¢inige Schnitfe rothe Riiben. TWenn man Blumenkobl gleid
nady bem @Galzen bineinthut, fo wird berfelbe eine {dydne
tothe Farvbe erbalten.

1113. Knofpen der Capucinevfreffe ftatt Kapern.

Laffe fie einige Tage liegen, nadhdem fie abgepfliicet find,
giefe bann Focpenden Gflig davauf, und bedecFe fie, wenn
fie Eait find. Man Fann fie erft nad) einigen Monathen effen,
dann aber. fhmecken fie fo gut, wie Kapern, j& yerden von
Ginigen bicfen nody vorgezogen. e

114 Shwdmme eingupsdeln.

. Die Haut der Schwdmme muf mit etvas Flanell und
@al; gevieben, und aus dem gréfiern das tothe Jnnere
bevausgenommen werden,  Denn wenn fie fdhwars find,
taugen fie nidt. Streue etwas @alj barfiber, und thue fie
in einen Topf mit Muscatenbliithe und Nfeffer. Sdhiittle fie,
fo wie ber Saft fich entwidelt, wohl, unbd laffe fie auf dem
euer, bis berfelbe ieder ‘in fie ineingesogen iff. Dann
giefie fo viel Gffig dariiber, al fie bedeckt, [affe fie einmabl auf-
Bodyen, unbd fiille ANes in ein Glag, odet in einen Steintopf.
Sie halten fidy 2 Jabre.

1115. Schwammgeift odet Spi[ga.éetrdjup;

. Rimm die qréften Schrwdmme, bridh fie in einen irbenen
Topf, fireue Galy dariiber, und rithre fie dburdy 3 Tage oft

tm. Dann [af fie 12 Sage fiehen, bis fich ein dicker Schaum

i
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pavauf zeigt: nun thue fie in einen f.‘jurcbfd)tag : und Fode
die Briihe mit Jamaicas und fdhwargem Pleffer, Mubcatnuf,
Sngwer , Nelfen und Senffamen. Lenn fie falt ift , fo giehe
fie auf Flafden und binde eine Blafe fiber den Dfropf; nady
3 Monathen Eoche fie mit frifdem Gewiirs noch ein Mahl,
fo wird fie fid) wobhl 1 Jahr halten Ednnen.

1116. Auf andeve Art.

Nimm grofe Sdhwdmme, fireue 1 Handvoll Saly bdars
auf, fege fie Damit auf ein gelindes Feuer, fo wird ihnen
viel Saft entquillen, den du abgiefen und vermifdyen muft,
mit X Pfund Schalotten, 2 Kipfen Knoblaudy, Plefier , Jns
gwer , Muscatenblitthe, Nelten und einigen Lorbeerbldttern;
foche und fchdume fie, und giehe fie, erfaltet, auf Flafden,
bie wob! jugeforft werben. Nady 2 Monathen Foche fie mit
frifhem Gewiivy und einer Stange IMeerrettig wieder aufy fo .
witd fie fid) Gin Jabhr halfen Ednnen, weldyes fie felten thut,
yenn man fie nicht zum gwepten Mable wicder auffodht.

1117. Shwdmme ju trodnen

Rifche fie rein ab, nimm aus den gtBften bas Braune
Beraus, und iehe ihnen die Haut ab. ege fie auf Papier)
um fie in einem Eiihlen Dfen ju trocEnen , und vermabre fie
in papierenen Beuteln, an cinem troctenen Orte. TWenn d
fie gebraudyen willft, fo Focye fie in ber VBriihe, und fie wers
den bepnabhe 3 ihrer erften Grofe anfdywellen. g

1118. S chwammpulver,

Wafdie 2 grofie Maffel ober  Meben grofie frifche
Sdrodmme, und befreye fie von Stauth und Uncath, durd
cin StficE Flanell, womit du fie veibft; fhdle Das Sdymary
rein, und nimm feine, die wurmftichig find. DBringe fie it
cinem Topf jum Feuer, mit Waffer, 2 grofien Swiebeln, ¢
nigen Nelfen,  Loth Muscatenbliithe , und 2 Loffel poll wel
fem Pfeffer, Ales gepulvert; fode biefi, und fehritcle unfers

- deffen den Topf, bis alle Briihe cingetrodnet ift: nimm di
abec in Acht, daf nichts anbrenne. Lege fie auf Metallplats
ten ober in ein &ieb, und laffe fie in einem Fithlen Dfen fo
lange, bis fie trocfen genug find, gepulvert it yoerben 5 Dann
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vermahre dag Pulver in Eleinen Flafchen gugetorft und _3ugé=
bunbden an einem trockenen Ovfe. :

1119. Kitchenpfeffer.

 Bermifche Aled fein gepulvert: 2 Loth Ingwer, 1 Loth
Simmt, 1 Loth fdywarzen Pfeffer, 1 Loth SamaicazPfeffer,
{ Muscatnuf, L0 Nelfen und 6 Loth Salz, Berwabre dieh
in einer Flafdhe. ©8 maryt einen angenehmen Jufap ju braus
nen Brfihen oder Suppen. ;

1120. Waliniiffe einzufalzem

enn fie fo find, daf du eine Nadel hineinftechen fannft,
fo gief eine gefodhte unbd wohl gefchdumte , aber wieder erfala
tete @ alzpdctel , ftarf genug 1 Gy ju tragen, dber die Wall
niiffe. Rafi fie 6 Tage davin liegen, wedsle die Pocdel, und
[af fie darin wieder 6 Tage ftehen; laf nun alle Flifiigeit
ablanfen, und gief nun eine” Pécel davauf von dem beften
Weinefliq , weldyer mit Pfefer, Pimento, Ingwer, Musdca
tenbliithe, Stelfen, Senffamen und Meerrettig gefocht oot
den, und wieder erfaltet iff. Su jedem hunbdert Wallniifle thue
6 hffelvoll Senflamen und 2 — 3 Kopfe Knoblaud) oder
Sdalotten. Man Eann die Walniffe evft nad) 6 Monathen
.'Eﬁen. Die Phifel Fann nady dem Verbraudhe derfelben;, als
eine fraftbriihe an Speifen verwandt werden.

1121 Auf anderve Art.

 hue fie in einen Topf, bevecte fie mit dem beften, fals
ten Weineflig, laf fie damit & Monathe {tehen ; dann gieB
ihn ab, wud Foche fo viel frifden Gflig, alé bie Wallniifie
bebecken wird, inbem du zu jedem 3 Maf Cffig hinzufigft:
2 Diund Senf, 1 Stange jer{dhnittenen Meervettig, 1 Loth
 Dfeffer, 1 Roth Melfen, 1 Loth Pimento und 1 gufe Hands
Wl Saly; gief dief AU Pochend fiber die Wallniiffe und
bebecFe fie; qudh Eannft du 4 Loth Kuoblaud) oder Schalotten,
idody nicht mit dem Cffig gefocht, hingufiigen. Die Niiffe
[‘"l’. nady 3 — 4 Monathen gut jum Gebraude. Bon der
l;?.ré? bleibenpen DEcE! Fann man treffliden Wallnufgeift
aden. :
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1122. Wallnufgeift oder Wallnuf > Ketfhuy.

Kodye 4 Maf Wallnupfaft, den du ausgepreft haft,
wenn die Wallniiffe nod) weid) find, und fdhdume ihn wohl;
dann thue dazu 2 Pfund Sardellen, nebft Grdten und Brils
he, 2 Pfund Sdalotten, 2 Loth Nelfen, 2 Loth Muscatens |
bliithe . 2 Loth Dfeffer und 4 Kopf Knoblaud). Laf dief Al |
i les fodhen, Dbis die Sdhalotten unterfinfen, thue dann bie
i Briihe in einen Topf. Lafi fie darin erfalten und ziehe fie nun
5 auf Flafhen , indem du bas Gewdiv auf diefelben vertheilft;
Forfe fie feft ju, und verbinde fie mit einer Blafe. Diefer
Ballnuggeift halt fid) 20 Jabre, ift im erfien Jahre aber
nody nidht gut. :

1123. Sarbdellengeift.

Man thut 2 Dubend entgritete und gehackte Sardellen

mit ihrer eigenen durdygefeihten Briibe ju 16 grofien Loffeln

voll Waffer, Focht dief langfam, bis fic) die Sardellen aufs
3 geldft haben, weldyes in einigen Minuten gefchieht, feibet
bie erfaltete Briihe durd), und sieht fie auf Flafdyen. ‘

1124, @Sardellen 3u erhalten, wenn die Brithe vet:
- trodnet ift. :

Man giept bie POEel von eingefalzenem Rindfleifdy darauf.

1125. @atdinen einen Sardellengefdhmact zu
ertheilen.

Man falzt fie wohl, und (45t dbas Saly abfliefen, trods
net fie nach 24 Stunben ab, obne fie ju wafdyen, mifdt &
Pfund gemeines Salz, 2 Loth Seefalz, 2 Loth Salpefer,
3 Loth Prunellen - Salz und L Theeldfel-voll Gochenille, Uls
led gepulvert, fireut dief fiber die Fifche, und bewanhrt fie
in mit einer Blafe verbundenen Topfen an einem Ealten Dtte.
Gie {dmeden mit Butterbrot fehr gut, nody beffer aber
an Briipen. :

1126. Buder ju veinigen.
Brid) den Juder in grofie Stiicke, nimm auf 1 Pfund
Budter § Seitel Waffer, unb laf ihn ficy auflfen. Sehe ihn
mit dem voblgefdlagenen LWeifen cines Gyes jum Feuwets
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(af ibn auffochen , und, wenn er fberfodyen will, fo giefie
ein wenig Faltes MWaffer baran. Wallt ex Dann nod) einmahl
auf, fo nimm ihn vom Feuer, und laf ihn in dem Topfe
tubig eine Wiertelftunde ftehen, vodhrend welder Jeit fidh
alle UnreinigPeiten zu Boden fefien, und einen fdhwargen
. @daum oben auf juridlaffen werden, der mit einer Sdyaum-
felle behuthfam abgenommen werden muf. Den Syrup giep
ftynell vor dem Bodenfage ab in ein andered Gefaf.
1127. Friidhte 3u candiven.

Tenn fie in dem Syrup hinlinglicy geFocht find, fo lege
dine Schicht Friichte in ein Sieb, und tunfe 8 fepnell in beia
ies I8affer , dbamit aller Syrup , dev fich an fie angefest hat,
bavon abgehe; lege fie auf eine Servietfe, nahe am Feuer,
su frocfnen, und thue einige mehr in's Sieb. Habe in Beveit-
fhaft gefichteten, doppelt rvaffinivten Sucker, bder ouf allen
Geiten fiber die Fritchte geftaubt wird, bis fie allenthalben
qan;. weif find. Dann werden fie in einem mdpig warmen
Ofen gefest, und 2 —3 Mahl umgebehrt, '

1198. Berbeviten flir Jorten und Paftetde
suguridhten. s

Pflficke Berberigen, die Feine Steine haben, von den
Stielen, und wdge zu fedem Pfunbe derfelben 3 Vfund Sus
ter; (af Die Beeren in einen fleinernen Topf auf einem
heifen Herde, ober in einen RKeffel mit Waffer gefest, miicbe
fodjen. IMifche dann Beeven und Sucer jufammen , und fode
Beydes langfam 15 Minuten,

1120. Apricofen eingumaden.

Schdle qute Apricofen, fo diinn ald mbglidh; wage fie.
fege fie halb durchgefdynitten in Schiiffeln, die hople Seite
oben. Nimm eben {o viel Jucfer an Gewidht, ald Upricofen, und
firene ihn bariiber; nimm jugleich auc) die Kerne aus den
Steinen fhevaus, und ziehe ihnen die Haut ab. Wenn bdie
?Ipricofen 19 Stunden fo geflanden haben, fo 1dGE man fie
mit dem Suefer, Saft und den Kernen langfam fochen, bis
fie Elar yerden; bann nimmt man fie, jedes Stiick eingeln,,
hevaus , legt fie in Eleine Eopfe, und gieft den Syrup und
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bie Kerne daviiber. Der Schaum muf abgenommen werben,

fo wie ev fid) jeigt. Bedecfe die Tépfe mit Branntweings
papier. '

1430. Apricofen in Gallerte aufsubemwahren.

Sddle die Apricofen, entfteine fie, wige eben fo viel
fein gepulverten Sucker ab, ald du Apricofen haft, und ftreue
ibn itber diefelben. Den andern Zag Fodye fie gelinde, bis fie
Elar werden, lege fie ineinen Napf und gief den Eaft dar:
fiber. Am folgenden Tage thue den Saft ju 4 Maf WAepfel:
faft, ben du dburd) Kodyen und Durdhfeihen erhalten haft, und
dagu 4 Pfund feinen Juder. Laf dief rafdy Eochen, bi8 Gals
lexte daraus wird;  gib dag Obft dbann binein, [af e8 cin:
mabl auffodyen, fdhdume 8 wohl, und fiille ¢8 in Fleine

"

Sipfe.

4434, Apricofen oder Pfivfiche in Branntivein.

Bage die Friihte, und nimm den vierten Theil fo viel
Suder, al8 ihr Gewidyt betrégt. Thue bas Obft in einen eng:
[dhliefenden Topf, wirf den Sucker darauf, und gief ben
Bronntwein dariiber. Unter den Deckel lege ein Doppelfed
Stid Packpapier, Sese den Topf in einen Keffel mit
Waffer, und erhie dief, bis der Branntwein fo heif ifts
Dap bu faum nod) den Finger darin leiven Eannft, laf ihn
aber nidht fochen. fege bie Fridytein einen andern Topf,
und giep ben Branntwein davauf. Wenn er Falt ift, fo bede

. eine Blafe dbaviiber, und binde fie feff zu.

1132, Apricofen 3u trocknen.

Schdle diinn und halbire 4 Pfund Apricofen;/wége fies
lege fie in eine €dyiiffel und fireue 3 Pfund Sucker darauf
Benn ‘er fdmelzt, fo fese fie auf einen Ofen; fo wie jedeé
Gtiid miirbe wird, nimm 8 heraus, und lege e8 in cinen
porzellanenen Napf. Wenn alle gahr find, und die Kochhise

ein wenig verbampft, fo gief den Syrup dariiber. Nadh 1—2 *

Tagen gief ihn wicder ab, und laf nur ein wenig davon in
jeder Hilfte, Nach 1 — 2 Fagen Febre fie um, unbd fahre fo
taglid fort, bis fie vSMlig in ber Eonne, ober an cinem WA
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men Orte trocfen geworben find, Berwahe fie in Sdadys
teln mit Papieclagen.

1133. Apricofentdfe.

Wage eine gleidhe Menge gefdhdlter Apricofen und Bus-

i er; befeuchte ben legtern ein wenig, und laf ihn ftack fo-

| den; ziche bden Kermen bie Haut ab und fiige fie hingu.

20 — 30 Minuten find fie gahr. Fiflle Fline Topfe ober
Sdhalen jur Hilfte damit an.

4134 Pomevangenfaft-Mup.

Reibe die Pomeranzen, fdhneide das Kernhaus heraus,
fodhe die Schaten miirbe und hacte fie fein. Kodye 3 Pfund
Suder und 1 Seitel Waffer, fhGume ihn und fiige 4 Pfund
©dale hingu, laf das flark fodyen, bié ber Syrup fehe
N wird ; aber wiibhre ihn immerwdhrend um; dann gief ein
Beitel Saft hingu und 1 Seitel Aepfelfaft; Foche Ales lang-
fom;, i8 €8 ju einer Gallerte wird, wozu ungefibhr 3 Stunbe
tfordeclich ift, und fitlle ¢g in Eleine Zopfe. Mit Citronen
fonn man cben fo verfapren.

1135. Orangenbliithe-Kuden.

Pace 4 Loth Drangenbliithen, dann gib fie su 1 Pfund

Buder, der ju Syrup gefocht ift; Fodye fie bamit, bis der

' yrup i) an die Seiten bes Fopfes anhdngt ; trdpfle das

- it fleine Ruchen auf Zeller, und frockne fie an der Sonne
ober beym Seuer; evft bie cine, dann die andere Site,

1136. Grdbeerven aufzubemwabhren.

Timm gleich viel Erdbeeren und Raffinade an Gemwidyt ;
. Ige die exftere in eine grofie ©dhiiffel, fireue die Hilfte des
| duers bariiber und fdhwente beydesd in der Sdhiiffel um. Am
Wibften Tage mache von der andern Halfte des Juckers cinen
UEup, und nimm, ftatt Waffer, 1 Seitel rothen Jobannis-
beerfaft 4u jedem Pfund Crdbeeren, Hiermit Fodhe fie, bis
I cine Gallerte bildet. Sie fhmecken gue mit diinnen Rahm,

1437, Grdbecren in Wein aufubemwalren.
8alle grofe Grdbeeren in Flafhen, ftreve 3 grofie Loffel
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voll Sudfer darvauf, und fiille bie Flafdhe voll mit gutem tos
then Bein,
1135. Kirfdhen mit Jucker zu froknen.
" Gntfteine 6 Pfund Kirfdhen und Fodhe fie mit 3 Pfund

Suder, bisfie anfangen vunzlicht ju werdben; frenne fie dany

von Dem Safte, und bringe fie in einen Ofen, der Biipl ge:
nug ift, fie su trocknen, obne fie ju bacen. Mit demfelben
Syrup fann man nod) anbere 6 Pfund zubereiten.

1139. Kivfdhen in Brannfwein.
MWage gute Morellen, nachdem du den Stangel halb bes

‘von gefdynitten haft; ftidy fie mit einer Ndbhnadel, und thue

fie in eine weitmiindige Flafdhe. Mimm F fo viel an Juder,
als bas Gewidt dev Kivfdhen betrdgt, fiveue ihn darauf;
fiille die Flafdhen mit Branntwein voll, und binbde eine Blafe
bariiber. :
1140. Johannisbecven=Mup.
Nimm reife Beeren, pfliicke fie von den Stielen ab, ju
quetfdye fie, und thue zu fedem Pfunde I Pfund Buders
vithre fie wohl bamit um, und Fodye fie § Stunbe.

1141, [ohannidbeeren-Gallevte.

Shie die abgeftveiften Beeren in einen irdenen opfy

fetse biefen in einen Reffel mit Waffer, oder Foche fie auf bem
heifien Herdes laf die Fliiffigreit ablaufen, und mifdye git 1

- bem Seitel derfelben 1 Pfund Sucer; fditte lefsteren in groe

fien Stiien dazu, in ein irdened ober porzellanenes Gefdf
und laf ibn bavin, big er beynabe aufgeldft iff, dann Fodye

und fdhydume den Saft wohl. Sobald fich eine Gallevte bars

aug gebilbet hat, fitlle fie in Eleine Tbpfe oder Slafer.

1442, Aepfelfaft=Muf.

Démypfe die Aepfel, bid dad Fleifd) von dem Sernboud
abgebt ;- nimm dann eben fo viel Jucer, wie du Wepfel &
Gewidht haft. Taudhe die StiicFe Bucker in TWaffer, unbd Fo;
che fie, mit etwas geviebener Gitronenfhale, bis fie fich 9"

{dhdumen laffen und ein dicfer Syrup entfteht; thue piefes ‘
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s bem Aepfelbrey, und Fodye benb-es auf ftavfem Feuer X
Gtunbe,

1143. Aepfel ‘in vother Gallevte. |
Sdydle Aepfel, und gief fo viel Waffer darauf, als fie

 balb, bedecEt; laf fie dbdmpfen, und fehre fie um, wenn die
tineGeite gabt ift. 3u nabe dlicfen fie nidt an einanbder lie-

gen. Bermifche etwasd geftofene Codyenille mit dem Waffer,
und Eodye fie mit den WAepfeln, Tenn diefe gabhr find, fo lege
fie in die Sdyiiffel, in ber fie aufgetragen ywerden follen, und
fhre die Stiele abwdrts. Thue Jucer, den Saft und die
dinne Sdhale einer Citrone ju dem Waffer, und fodhe dars
ws eine Gallerte. Laf diefe erfalten, und bebee damit
bie Aepfel , nadydem fie Ealt geworden iff. Diinne Streifen
bon Gitronenfdhalen voerden Ereuzweid diber die Blume ded
Upfel8 gelegt. .

1144, Birnen aufzubemwabren.

Sdydle fie ditan, und Fodye fie in einen biinnen Syrup;

f fie darin 1 — 2 Tage liegen. Mad) den Syrup ftdcfer
und laf ihn voieder Eochen, und wiederhohle dief, bid er Elav
wirds laf ihn barnady ablaufen; und trodne die Bivnen Furge
Bt in einem Eiiplen Ofen. Man fann fie audy in Syrup
tfbewahren. :

1145. Stadyelbeer=Muf 3u Sovfen.

Rimm 12 Pfund von den tothen, haavigen Stadyelbee-
mn, bie vecht reif, und bey trocfenem MWetter gepfliict find;
lifdhe dagu 4 Seitel Johannisbeerfaft, laf fie ftart Lodjen,
idem by fie mit einem L5ffel vitbrft; wenn fie anfangen aufs

 fpringen, fo vermifche fie mit 6 Pfund Sucfer, und laf fie

lngfom su Mufi Fochen. Hievsu wicd lange Seit erfordert,
e bag Mufi fich halten foll; es ift aber trefflid) u Tove
iy Auflauf ober Frudytpaffeten. Siebe nadh 2 — 3 Tagen
Vieder mach 3 Haben fich dann die Beeren von dem Safte ge-
bithen , fo mufi bas Gange (Anger gefodyt werden. Trage
Sorge, baf ¢8 nidyt anbrenne.

. 1146. Himbeeren-Mufp. :
BWige gleich viel PHimbeeven und Sucker ab, Foche bie

4
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erftern vafch unter beftdnbigem Umrfihren. Lenn von ben
Gafte bas Meifte verfocht ift; fo fiige ven Sucker hingu, wd v
(af ibn gelinde £ Stunde focdhen. Farbe und Gefchmact wer:  fi

4 den auf diefe Avte weit befler erhalten, als wenn man din &
Sucer zuerft fodt. i
| 1147, Mivabellen aufgubewahrens 8

Nimm die gréfiten, bdie du haben fannit; wenn fiean
fangen, weidy zu werden, {dneide fie in bder Mitte dud
und nimm eben fo viel Sucker an Gewidyt, als du Pflaumen
haft. Streue cinen Theil dariiber, und jiehe den Kernen mit ¢hs
nem {dharfen Meffer die Haut ab. Am nddften Tage gieh e b
Syrup von den Pilaumen ab, und fodye ihn mit dem anderm .
Suder langfam 6 — 8 Minuten lang; [dhdume ibn und thue i
die Mivabellen und Kerne hinein. Kodye fie, bis fie Flar we
ben; voobey du immer den Schaum, der fich hin und wieder
seigt, abnehmen muft; thue dann die Pflaumen mit dun
Syrup und den Kernen in fleine Topfe.

1148. Muf von Damascencrpflaumen. . g

Balfe ober Fode die Pfaumen in einem feinernen I fy
vfe, gief etwas von dem Safte ab, und thue ju jedem PuM  #
Pilaumen £ Pfund Sucker. Laf fene Fochen, bis [ie anfangh |y
trocen 3u werden, nimm die Steine heraus,. und fchiitte DR pp
Buder hinein, vithre Ales wohl, und Fodye ed fangfam 2 |y
Stunben, und hernach fehmell 2 Stunbde, big die Seiten %6 g
Fopfed candirt werden. Gief nun das Muf in Ginmadtopfy
ungefdbr 1 Soll dicf. TWenn man die Haut nicyt liebt) foo.
muf man den Saft nicht herausnehmen, fondern dag Obft
ehe der Juder hinguFommt, durd) ein grobes Sieb veiben,
b {ibrigens, wie angegeben verfahren. Die Steine WEdth
aufgefdhlagen und die Kerne mitgefocyt. Man fann aud el
len Saft darin laffen, und ibn fodyen, bid et veebiinfiet; g
ber 3ucker Dacf aber nidht feliher hinein, als bis dief geldts 0
hen ift. _ b

1149, Quittenfaft=Muf. . &

@Sddle Duitten, zecfdneide fie in 4 Theile, und mag; g

eben fo viel Jucker ab, al8 fic an Gewidht betvagen Yufs o
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Dfund Sucker gich eine Maf Waffer, Fodhe und fdydume dief,
utd habe 4 Quitten auf folgende At ziemlich mitrbe gefocht,
fertig: Lege’ fie in cinen Steintopf mit einer Obertaffe voll
Baffer, ftreue etwas Sucker dagwifchen; decfe den Topf feft
ju fese ihu'in einen Fiiplen Ofen, und laf die Quitten bavs
in weich werben, big die Farbe voth ausdfieht. Dann thue
den Fruchtfyrup und 1 Maf Quittenfaft in einen Topf, und
lof ANes fodyen, big'bas Saftmuf fertig ift. ;
© Quitten in. einem Jopfe zu Fochen, um fie dann durdh
tn Such zu driicken, dag vorher in Fodyended Waffer iff ge-
faucht und darauf audgerungen worden, ift die befte Weife,
dn Saft su erbalten, den man, wic oben angeflibrt ift,

binufiigen muf.

1150. Ganze ober halbe Duitten aufzubewabren.

'S 2 Maf Lodyendes Waffer thue Golbpipping, in Sdheis
ben gefdwnitten, aber nicht gefchdlt, fonbern blof abgewifcht.
Sodhe fie feft yugevectt, {chnell, big bas Waffer ju einer dicken
Ballerte wird, bamn erbife die Quitten im Fochenden Wafs
fer. Bu jebem Seitel Pipping-Gallerte fiige 1 Pfund Judcker,
fodje Beydes und fdhdume e8. Thue die Quitten in den Syp»
mwp, {dhdume ihn, und nimm etras von demfelben, wenn jes
1 flar find, in ein Glasd, um zu verfuden, ob er fteif ges

g ift, ehe du den Topf vom Feuer nimmft. Die Menge der

Ditten ift £ Pfund ju 1 Dfund Sucker, und 1 Pfund, fdyon
mitbem Sucfer gefochter Gallerte. ‘

1654, SMuf von Apricofen und Mivabellen.
* Rimm 2 Pund reife Apricofen, {dhneide fie in der Mitte

, Wiy, bridy bie Steine Heraus, flopfe fie auf, giehe ben Ker-

n-bie Haut ab, unbd lege fie ju den Apricofen, wie audy 3
spf“ftb Mirabellen und 25 Pfund Sucter. Ddmpfe alled auf
Wehigem Feuer, bis fid) Dag Obft in ein flares Muf vermwan:
Mt e Jucker muf in grofie Gtiice gebrodyen, wnd in

affer getaucht werden, ehe man ibn hingu thut. Gib Adt,
M ev nicht Focyt, und fehdume ibn wobl. TWenn man den
Sucer vorher [dutert, fo wird das Muf nod) beffer.
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1152, Citronen=Tropfen

Seibe 3 grofe Gitronen an Naffinade ab, mifdye zu bem
abgefdyabten Juder 3 Sheeldffel voll Mehl, und reibe diefe
Mifdung mit einem Ey ju einem leichten Teige. Tedpfl
pavon auf weifed Papier, und lege diep in einen mdpig wa
men Ofen.

1153, Berberigen=Tropfen.
Sdneive das obere Schwarze ab, und backe dann dit

- Grucht am Feuer, bis fie weich genug iff, um mit einem fil !

bernen Loffel burd) ein Sieb in ein porzelanened Gefdf ge
vieben gu werden; fese dann dag Gefdf in einen Seffel mit
Waffer oder auf einen Heifen Herd, und vithre dbas barin B
findliche, bis e bick wird. Wenn e erfaltet ift, fo mifde
jedem Seitel 13 Pfund geftofene und dburdygefiebte Raffinade.
Seibe Sucer und Saft 3- Stunden zufammen, wenn di
Maffe grof ift; fonft 25 Stunden; dann trpfle fie auf weis
Pes, bices Papier. Jn einem trofenen Jimmer yoetden fit
von felbft trocEnen. Mit Metall darf man nicht davan fom:
men, aufier mit einer Meflerfpise, und dennod) fo yoenigs
ald mbglid.
1154. Sngmwer-Sropfen, ¢in guted Magenmittel.

 SReibe 4 Loth frifd) candivte Pomeranzen mit Jucker jt
einem eige, mifdhe dagu 2 Loth fein gepulverten Srigwer
und. 1 Pfund Sucer, den du ein wenig mit Waffer anfeudy
teft, Qoche alles, bis ¢8 fid) canbict, und trdpfle diefe Mol
fe auf Papier.
1155. Pleffermitngen-Sropfen odet Kudjert.
Riihre £ Pfund geftofene und durdygefiebte Raffinad
mit dem Weifien von 2 Eyern, flige 60 Fropfen fefferminis
_ Dehl hingu, viihre e6 wopl; teopfle es auf weifed papiery
und trofne €8 am Feuer.
1156 Ratafia=Tropfen:
- Gtofe in einem Morfer -+ Dfund abgezogenty b
und 4 oth fiife Mandeln mit etwas Jucker, thue bag welrr
von 2 Gyern hingu, und fo viel Jucer, als du ndthig meﬁ’
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fege von diefem Teige Kidfe, von der Grife einer Muficafs
nuf, auf Oblaten, und bade fie.

1157. Himbeerentuden.

- Rimm-an Gewidyt fo viel Jucfer ald Himbeeren, Fode
die legstern und fiige, nadydem fie geriihrt und der Saft ver-
fbwunden ift, den Suder dbazu. $Hat bdiefer fidy volFfommen
aufgeloft, fo thuedieMaffe auf Porzelanteller, und trockne fie
it dev Sonne. Sobald die obere Seite trodnet, zerfdneide

fiein Eleine Sudyen, lege diefe auf anbere Teller, trodne fie

vollends, und verwabhre fie in Biichfen mit Iwifdyenlagen von
Dapier,

1158. Sobhannisbeeren aufzubewabren.

Die Johannisbeeren miiffen bey volFommen trodenem
Better gepfliicEt, und nicht verwundet werben. Am beften ift
&, fie gleidy bey den Etrduchen, an benen man fie pflfickt,
in bie vollfommen veinen und trocenen Flafdhen u fiillen.
Diefe werden wobl yugeforft und verpidht, in eine Grube im
Garten geftellt, den Hals der Flafdye abwdrté gevichtet. Mit
Rirfthen und Pflaumen Eann man eben fo verfahren. TWenn
¢ frieven will, fo wird eine Streu von frifhem Stroly vers
fiithen, daf der Voden ju hart wirdy als daf die Flafchen
ferouggenommen werben Ednnten.

1159. ©fadyelbeeren aufjubewahren.

Nimm audgewadyfene, aber nicht véllig reife Stadyels
bteven, die bey troctenem Better gepfliict find, fhneide Vlus
ten und Stiel vorfichtig ab, und fiille fie in weitmiindige
tlafdhen, Forfe fie lofe ju mit neuen Sammtpfropfen; frelle
fit in einen Vackofen, wenn dag Brot hevaus i, wnd laff fie
barin, bis die Beeven jur Halfte eingefdhrumpft find. RNimm
fiedann hevaus, Eorfe fie feft su, fchlage die Pfropfe hinein,
md fthneide das Hervorfiehende derfelben ab, verpidie fie,
b verwapre fie an einem trodenen Orte, wo fie fidy Cin
Sahe alten, Feudyt gefammelt, ober beym Jurichten ver-
Ut fehimmeln fie. Die haarige Art ift die befte jum Aufbe-
Wahren, man macht fie ein, ehe die Samen Fu grof werden.

o
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1160. Damasdcenerpflaumen zu Winterpajteten auf:
subewabren.

Lege fie in Eleine Topfe oder weitmiindige Flafdyen, fefe
fie bis an den Hals in ecinen Topf mit Fodyendem Waffer auf
bas Feuer, und laf fie auffodyen. Am folgenden Tage, wemn
fie vollfommen falt geworben find, fiille die Flafdhen mit
Brunnenaffer voll, und bedecke fte. :

1161. Friihte su Sorten, Paffeternt u. f. w. aufgy |

bewalhren.

Kirfden, Dflaurmen und . f. w., werden in Eleine Thpfe
ober Kriige, die 1 Pfund faffen, gelegt, dann wird aufjeded

Pfund 12 Loth Jucker gefireut, mit 2 Blajen, jede befons |

bers, die Kriige verbunden, diefe in Ealted Waffer gefest
und von der Jeit dbed Auffodhend an 3 Stunden gefodt.
1162. Gitronenfaft aufjubervabhren.

- Dritcke ben Saft in cin porzellanened Gefdf, feihe i
durd) Kammertudy, habe in Beveit{chaft vollig trocene Fldfd:
dyen, fiille fie mit bem Safte an, und laf nur nod) fo wenig
Raum, daf du in jede nody einen Theeldffel voll Baumdhl
Pinein giefen Eannft ober etwas mehr. Korfe fie zu, und felle
{ie aufrecht an einen Fiihlen Ort. Wilft du Citronenfaft ges
braudyen, fo nimm eine Flafdye, die du in 2 — 3 Tagen

leeren Fannft. Wickle etwasd reine Baummwole um ein @tﬁ”&« ?
cen Holz und funfe dief in das Oehl, weldyes fidy anbdn

gen wird, und fahre hiermit fovt, big alles Oehl entfernt
ift; ber Saft witd dann fo gut feyn, alg ydre ex nod) gans
frifdy. Die Citronenfdalen hange auf jum trodnen.

: 1163. Pomerangenfaft.

Nimm zu 1 Seitel desfelben, den du durd) Rdmmfft“d)
gefeihet haft, = Pfund Raffinade. Laf Bendes 20 Minults
‘Fochen und flille e8 in Flafden, it Waffer vermifdht if
bief ein fehr heilfames Getrant in Fiebern. :
1164, Limonade, weldhe den Gefdhmack und dad Ans

feben einer Gallerte hat.

Sdyabe 2 bittere Pomeranzen und 6 Gitvonen fo DM
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8 mBglich, “unbd laffe fie viet Stitnden in”einer Maf heifien
Baffers liegen.  Kodye 11 Phund Sucfer in' 3 Seitel BWaffer
und fdhdume e, Giefe biefes und jened Wafler auf pen Saft
von 6 fiifen Pomerangen wnd 12 Gitronen. Rithre das Ganze
wohl und laffe o6 durdy einen Gallevtbentel laufen. Fiige,
wenn du' den Gefdymack liebft, etwas Pomeranzenbliithe.

waffer, und wenn ¢ nidyt fiif genug feyn follte , nody mebi:
- Buder hingu. Gut jugepfropft wird es ficy in Flafhen lanige

Walten,

- 1165. 2ab, gum Sevinnen der Mildh 3u5—ubeteitén.

Rimm aus einem Kalbe, fobald e3 getddtet ift, dben Mas

- gen heraus, und reibe ibn inwenbdig und audwendig fiarf
- it @aly, nadydem die geronnene Mild): hinmweggenommen

ift; bie man immer darin finbet. ap ibn einige Stunben -ftes
hen, um 3u trodnen, dann ftreus einige Handevoll Saly Hins
tn und nébe ipn zu, oder fpanne ihn, wohl gefalgen, auf
tinen @tock, oder halte ihn in Salj naf; und weide ihn ets
wag ein. : 5

1166. Kdfe 3u maden.

- Gief bie Mild) in einen grofien Suber; ein Theil derfels
ben witd fo warm gemadt, wie frify gemolfene Mildy, nicht
mdrmer s benn wenn fie ju beif ift, fo witd der Kdfe 3dp.

- &hue fo viel Lab dazu, baf fie gerinnt, und lap fie ftehen,

bis alles geronnen iff. Die geronnene Mildy {dhlage mehrs
mabhl8 niedet, und laf fie fih theilen. Palte fie bann mit eis
e Hand nady einer Seite bed Jubers, und laf bdie Molfen
burd) die Finger laufen, big aller Quark heraus ift; fdhopfe
diefen mit dem Sdhaumlbfiel in den Kifenapf, driicke den
Quatk feft mit pen Hdnbden jufammen, und gib mehr desfel
ben bingu, fo wie er fint, benn er muf zulept 2 3ol fiber
b Raud Heryor vagen. Ghe ber Kdfenapf gefillt foird, muf
bas. Rdfetudh hineingebreitet, und wenn 8 voll ift, an allen
tifen sufammen gegogen werden.
€8 gibt jwey Arten, den K48 3u falzen 3 die eine bes

. fept darin, dbaf man bas Salj mit dein Quarf vermifdt,

WENR et nodh in dem Juber ift, unb bie Molfen davon ge.

UMRE find: bie anbere bacin, dag man ihn in den Kdfenapf
28
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lgg;,. und den Quarf damit gertvimmelt, nachdem das. erfie
“Drficken mit den Hdnden ihn getvocdnet hat. Tie exfte Ant
Jeheint in- gewiffer Hinfidyt, aber nidht -durchaus, die befie gu
feyn, und Daber. foll angegeben: werden, yoie man: auf dem
anbe verfdbut. Lege ein Brot mnfer und fber penKdfenapf,
und.byinge ibn unter die Dreffe, ‘nady -2:Stunben nimm ihn
heraus, und [dlage ein anderes: Kdfetudh dariiber, prefie ihn
wieber 8 big-9 Stunbden, falze ihn nun durcy und durch, thue
ihn wieder in den Kdfenapf, und faf ibn 14 bis 16 Stuns
pen unter der Prefle, beobachtend, daf die julett gemadyien
Kife Hady unten ‘miiffen.  Che fie gulett in den Kdfenapf ges
legt’ werben, mup man Die’ Randevy die nidyt vollfommen
ebent find; befdneiden. Der Kdfenapf muf unten und an ben
Seiten LBher haben; wum dieMolten” allenthatben durdjus
{affen, Obenn aufi werden: reine'Breter gelegt, und diefe oft
vegdndert und heiff abgewafden. i IV

1167. . Kdfe anfzubemwahren

sJ.SSa[d)e ihn in warmen Molfen, wifdye ihn alle Monathe
einmabl ab, und wvevwabre ihm auf Bretern. Tenn du ihn

geen fiir den Gebraud) eitigen modyteft, fo wird ein feudyter

Sellér dief bewerkftelligen, It ein ganger Kife “abgefdnits
ten, fofollte bas JInnere mit Butter beftrichen und das. Aeufere

abigettocnet werden, um ihn gut su erbalten. Fiiv bern . Det

man taglicy braucht, forgt man dadurdy am beffen, baf man
eirt in Faltes Waffer getaudptes und audgedriicftes Sud) um
denfelben herumfchldat, wenn man ihn vom Tifche getragen
pat, Trodener Kdfe wird gevieben, und fo verbraudt, oder
it Mabavoni gegeffen. i,

1168. RabhmEafe.

Habe in Bereit{haft einen ‘RKeffel mit fiebendem %’BGﬁ'fFr
giep dazu 5 Maf frifche Mildy, und 5 Seitel Faltes, 5 Sl
tel beifies Waffer, gib fo viel Lab binein, al8 in Q0 SMinuten
pie gehbrige Wirfung thut, wie audy efwas Bucfer. Lenn
ver Quark fidy seigt, fo fchlage ihn mit einem & dyaumisfiet
wehrmah(s nieder, und laf iHn auf den Quartk liegen. Tad
1 ober 2 Stunben fiille ihn inden Kdfenapf, und fepe, fobald
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bie Moifen abgefloffen find, und der Tapf voll iff, ein Sweys
pfundftiicE darauf. '

1169. Matten-Rahmedife.
- Bicp ju 1 Maf Rahm 1 Seitel frifdhe Mild), warm ge-

- hug, bem Rabhm Ddie gehdrige Wirme zu evtheilen, etwas

ducer und Lab. Sepe dief ang Feuer, bis die Mildy gerinnt,

| und fiilfe nun bamit einen, won Weitenfivoh oder Binfen,
- in der Form eines Siegels, geflochtenen ober jufammenge-

nihten RKdfenapf. Habe einen Strohteller in Bereitfdyaft,
den Napf darvauf zu fepen; und einen, ibn bamit zu bedecken;
indem der Napf oben und unten offen ift. Bedysle diefe tdgs
ficy, und fese L Pfund Gewid¢ datauf, :

‘ 1170. B utte .

Lenn vie Mild durdygefeihet - ift, fo thue s 16 Maf
b Mab Eochendes Waffer. Obver: I6fe 2 Roth Salpeter auf

2;21 Seitel Brunnenwafler, und thue I Seitel 3u 60 Maf
ilch. -

1171. Butter aufzubewabren.

Rimm 2 Theile des beften gemeinen Salzes, 1 Theil
uder, 1 Zheil Salpetar, purchmifde dief wohl. Ju 1
Sﬁfflmb oélliy von Mildy geveinigter Butter thue 2 Lot von
Uiefer Mifdyung; Enete fie damit wohl durch, und ftampfe fie
E6pfe, wenn fie feft und fait gemorden ift. Oben auf ftreue
toas Salz,

Die fo bereitete Butter follte erft nady 1 Monath ge-
braudyt, und por per Luft bewabrt werden. Sie hélt jich in

tbenen Edpfen, die 10 — 15 Pfund faffen, am'beﬁen_.

1172. SRolfenbutter.
Laffe die Moteen 1 Zag und 1 Nad)t rubig ftehen, fdhaus
M fie, und fapre fo fort, bis du genug haft; fodye fie dann

| Imd giefe fie in einen oder gwey Tépfe mit Faltem Waffer.

~0 wie Rahm fidyzeigt, nimm ibn ab, bis feiner fih mehr
Wjondert ; pann buttere fie.
1173, Devonihive-Rabhm.
£ap bie Mildy im Winter 24 Stunden, im Somimer es
28
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nigftens 12 Stunden fiehen, fege dann pen Mildytopf auf's
Feuer , und laffe ihn davauf, bis Ddie Mildy gang heif iff,
ohne jedod) gu Fodpen; denn fonft wird Schaum auf der Mildy
entftehen, ftatt bed Raphmes. Man fann an ben dicfen Bla:
fen, die fidy auf der Dberfldde bilden, und an cinem Ringe,
der fish hier von der Grofe beé Bodend zeigt wiffen, 0b
per Rahm gut fey. Je langfamer man ihn beif erden [EBH
je beffer. Sobald er fertig ift, fest man den Topf in die
Mildhammer, und nimm¢ den Rahm am folgenden Tage ab.
Bey Ealtem BWetter Fann man ihn 36 Stunbden ftehen laffen,
unb nie weniger ald zu 2 Mabhlzeiten.

1174. Milhy und Rahm aufauberwabhren.

. Sn beifem Wetter, wenn 8 fdhwer ift, Mildhy gegen das
Sauerwerden 3u {dhiisen, Eann man fie villig fif erbalten,
o yoenn man fie vecht heif werden (df¢, obne fie pu Eodyen, und
] fie in dem irdenen Geféfe, in voeldyem diep gefdyelyen ift, bins
fteltt. Abgenommener RKahm voirh 24 Stunden frifch bleiben
enn man ihn durchhist; thut man aber fo viel geriebenen
Sucer davan, als ndthig ift, ihn ziemlid) {if su madyen, fo
fann et fidhy an einem Fithlen Orte wohl 2 Tage halten.
1175. Rahmiyrup.

Denfelben Fann man, wie oben angegeben, in demfelben

PBerbdltnifle von 15 Pfund Bucfer ju 1 Seitel vilig frifchen
SRabhm erhalten ; man verwahre ihn 2 — 3 Stunbden; dann
thue man fhn in 2 — 4 Roth Fapchen, und Forfe fie feft su.
Gr wird fo mehrere Wodpen gut bleiben, und man wicd ih
auf Reifen fehr niiplid) finden. :
1176. Gallino - Quart und Molken, wie in. Jtakicn.
) . Nimm eine Menge ber' rauhen Kanten von Puter: und
a Hiihnermagen, reinige fie von allen Grand und Stridyen, O
fie haben, veibe fie mit Salz, und hdange fie gum Srodnen
auf., Dief macht zavteren und reineren Ouarf, als Lab von
RKélbermagen. Tenn du fie gebraudyen willft, fo nimm ¢
wag von der Haut, und gief Fochendes Wafer pavauf; nad
8 — 0 Stunben Fannft du vie Fliffigleit, wie fonft Lab v
Kélbermagen , gebrauchen.
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