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Dritte Abtheilung,

Gpeifeflide

I

St ed wabr, daf die Gpeifen woblfeiler ju

epen fommen, und Befer fymeden, wenn

man fie in Dampf, ftatt Waffer fodht? Und
wie muf man dief anfangen ?

"66 ift audgemadht, bas Waflerddmpfe einen mweit
bobern Grad von Hige (6id 180 Grade des Reaumiir=
fhen Thermometers) annehmen fonnen , als Waffer,
afferdimpfe durddringen die Speifen beffer, mg=
den fie jarter, fdhmadthafter, verdaulidher, und das
Kodhen durdh Wafferddmpfe ift auferdem nody betridh=
lidh moblfeiler. Fedes Gefhivr ift jur Dampfiodyung
tauglich; doch find gemibnlidy irdene oder ecifene am
beften, meil bdiefe Feinen nacdbtheiligen Ginflug auf
die Gefundbeit haben. Mit Dampf fani man redt
gut in einem Jopfe fodben, meldher inwendig einige
Boll vom Voben einen blechernen Durdyfiblag bat,
Diefer Durdfthlag ober durdbloherfe Vobden mué
moglidhft viele Lhcher baben, Damit der Dampf leiche
- auffteigen fonne. Wep mandhen. Speifen miiffen bdie
Lodber qrof, bey mandyen Elein feon. Oft find bol=
jerne @tabe dem blechenen Durdfdlage voryugiehn.
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Unter den Durdyfchlag Fomme Waffer. Syeifen,
4. ®. bie Grdipfeln, legt man auf den Durchfchlag.
Dent Dectel muf man dann fo auffeser, daf der Dampf
etivas entweidhen fann , weil er fonft dag Gefdf ju jer=
fprengen vermochte. Da bep diefem Kodhen Das Feus=
er miie an den Seiten Ded Topfed brennt, fonDern blog
den Boben beriibre, fo miiffen Sopfe, weldhe oben
weifer al8 unfen find, beffer ald Die gewobaliden
baudigen feyn, Jiegel ober fladhe Kodhgefife aber
am allevbeften. %

Die Durdy{dhlige oder Dampfoden miffen fo
weit vom Boben entfernt feyn, daf fie fo vie! Waf=
fer entbalten fonnen, alé gum Gabhriodhen dev Spei=
fe nothig ift. Aud) darf baé qBaffer nicdht Bid an den
Durdfdlag geben, fondern muf einen Fleinen Jmi=
fdenraum ubrig- laffen. :

e genauer der Decel auf dem Sopfe pafit, de=
fto nrebr wivft Der Pampf auf die Speifen. Daber
miiffen Die Decfel oder Stiirgen genau auf den Topf
gelegt merben, weldes freplich am Deften gebt, wenn
der Sopf in Diefer Abficht mit einey Fuge vevfeben
ift. — Befier als die eifernen Decel find Ddie thoners
nen ober bblenen, weil Diefe Die Warme nidt fo
ftart ableiten.

BVepm Braten nimmt man feine Sopfe, fondern
Brafpfannen jeder Avt. Man verfabre bier, wie oben,
Blod mit Dem unterfchicde, Daf man um die fdyone
erforDerlidye PBratenfarbe ju erbalten, gliibende Kob=
len auf den Deckel bes Tiegeld legt. Jn einigen Mi=
guten nimme dann der Brafen die fhinfte braune Fars
fe an, er wird beller und dbunfler gefdrde, je nadh=
dem man die Koblen lingeve oder Fivgere Jeit auf
dem Deckel [Qft. ¥

TWie gefagt, darf Das Feuer nie anden Seiten
der Sbpfe brennen, fondern muf ftetd unter Dems
felben fepn, weil Dad LWaffer bloé am Voden ift. Aud
in Hinfiche der Gemavmungsfabigleit ift diefes nothig,
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weil der Warmeftoff aufwires ferebt und Dedmegen eie
ue Flamme an ibrer Spige die meifte Wiarme bat.

Die Feuerung Ddarf nicht fo beftig wie gemwdhn=
fich fepn, dafir aber gleidhy feare. fortbauern, bdamit
Dag Waffer im Gefifie ununterbrodhen Foche. Denn,
wenn e8 nicht Fodht, fo dufert eé audy feine LWirkung
auf die Speifen, weil blod Focdhendes Waffer Dampf
entwickelt, und nur Ddiefer bepm Dampfeodhen die
@peifen gabr madht. Sollte das Berdampfungdmwaf=
fer fhon vor Dem Gabrfodien der Speifen verdampft
fepn, fo mug man ed dutdh neueé, am beften beifed
erfesen. Dod ift dief nur bey einigen Speifen ndthig.
Uibrigens lebre die Grfabrung fdhon, mie viel Waffer
in Den Sopf gebradt merden foll, um diefe oder je=
ne ©peife volfommen ju foden. Das Sals bringt
man auf oder in die ©ypeifen, nidht aber in das
Waffer am Bobden des Topfes.

©o bat man auch den Bortbeil, daf die Syei=
fen in Den aufiteigenden Dimpfen mweit fhneller ge=
fodt werden, alé im Waffer, daf Das Umriibren un=
nothig und fein Anbrennen su befirdten ift. — Das
Berdampfungémafier, nabmlid Dagjenige, weldhes alé
Dampf feinen Warmeftoff an die Speifen abgegeben
batte, und al3 tropfbares Waffer unten in das Gefaf
guriikgefebre mar, enthilt gewdhnlich die beften Ihei=
le der ©peifen aufgeldét, und fann al3 Bribe ju
Suppen oder jur Speife gebraudyt werden,

1l
Welcher ift Der eigentlidie Vortheil Der Runi:
forder- Guppe? Wie [bereitet man fie eigent:
lidh? MWelche dFonomifdye @ugwen find nod
febr su empfeblen, und wie fann man fich
Diefelben verfdaffen ?

Cine gefunde, nabrbafte woblfchmectende, und
sugleih oudh moblfeile Suppe mup befonders fir
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drmere MenfHen , fur grofe .ﬁofmta[er und Berfor=
gungungéamm!ten fiiv Armeen im Kriege 1c. von
podyfter RNupbarfeit fepn. 3u einer dfonomifdhen Sup=
pe Darf man nur folde Subftanjen anwenden, die
fdyon allgemein alé gefunde Nabrungdmittel befannt
find. Die erfte Stelle darunter nehmen obnftreitig
die Grddpfel ein; fie find nidht blod febr nabr=
baft, fondern faft alle Menfhen effen fie audy gern.
Nady den Erdapfeln folgen die Bobnen, Crbfen,
und Linfen. Sebr vovtbeibaft ift e, menn die
Bobhnen auf gewdbhnlichen Miblen ju einem groben
Meble gemablen werden, weil fie Dann vorsiiglich ei=
ne febr qute, fd)letmblcfe und friftige Suppe geben.
Auch Crbfen und Linfen fonnen fo gemablen und ge=
braud)t merden. Vep den Linfen ift die Vermandlung
in Mebl um fo niiglicher, weil fie, felbft audy bey
langen Kochen nicht audeinander geben. Reif ijt ein
portrefflided Nabrungdmittel; nady dem Reif fomme
die Gerfte, die man am beften gefddlt und jerftof=
fen anwendet. Des LWoblgefdhmacts megen fept man
3mwiebeln, Selerie, Knoblaudy, Peferfilie, gelbe Rii=
ben, Savoperfohl, Sauerampfen, ibtmaan Majo=
ran, - Lorberblitter, anbered Gewiiry, Saly und
ﬂ)fefftrgu aufferbem audh efmas Butter oder Schmalj,
ober Nievenfett oder gebratenen @5»:& und einige ge=
roftete Brotfdhnitte.

o tann man it einer Portion von 13 Pfund
nehmen : 2 Loth Gerfte, 2 Lofh .pu(fenfrud)te, 10
Loth 3err1ebene Grddnfel, 2 Loth Vrof, 52 Loth Waf=
fer, L foth Saly, + Coth Schmalz. Iu hundert
q)ortwnen 6 Pfund 8 Loth Gerfte; 6 Pfund 8 Loth
Hiilfenfriihte, 31 Pfund 8 Loth gericbene Crdapfel,
6 Pfund 8 Loth Vrot, 100 Pfund Waffer, 1 Pfund
18 oth Salj, 1 4pfunb 18 Loth 3wicbeln, 25 Loth
€dmal;. Kann man Fett jum Noften ded wivfelig
gefdhnittenen BVroted anmwenden, fo wird dadurd) der
Gefhmack Deffelben erbhide.

¥*
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Die Jubereitung der Suppe Fann auf fofgende
Urt gefdyeben.

Um 6 Uhr Morgend fhiittet man in den rein ges
fheuerten Keffel dDas LRaffer, bdie meifen Vobnen
und die finfen, unb bringt fie jum Koden. Nach
9 Ubr fest man Die geriebenen, oder in Sdyeiben ge=
fdnittenen , gefchalten Crddpfel bingu, fo mie ju glei=
der Jeit die gelben Niiben, den Savoperfobl oder
bas Weiffraut u. dgl. BVon bem Gewidt diefer Sub=
ftangen mwerden Die fpdter binjufommenden Jmiebeln
abgesogen. Alle jufommen (3Gt man nur bey fhras
dem Feuer eine Stunde lang fodhen. Gegen 10 Ubr
tommt Dag Mebl von Vobnen, Crbfen 1c. hinju. Dies
fed muf vorber mit Der Suppe in einem befondern
Gefdyirre angemengt, und dann durdy ein Sich geras
be in Den Keffel gegoffen werben. Obne diefe BVors
fiht wird Dad Mebl nie gleichformig verviibrt, fon=
dern; leidyt Flumpidht. 3mwey Stunden lang fodt man
das gange Gemenge unfer beftdndigen Umrubren, nadh=
dem man aud) die iibrigen Stoffe binjugefiigt batte.
Wabhrend diefer eit (aff man Die Imiebeln etwas in
gett oder Vutter voften, und fest fie dann mit Saly
bingu. Aud fiigt man nachher, wenn man will, etwas
Pflefier bep. Um 12 Ubr ift alles ju einer gleihfor=
migen Mafle verfodit, und eine Suppe fertig, Die
faft die Dide eined Vreves hat. Das gevdftete Vrot
witd erft bepm Ausfillen jugefest. — Will man fibri=
gens @erjte, ftatt Des Miehls gebraudpen, fo muf
Diefe gleid) mit Den meifen Bobnen auf's Feuer
fommen, ,

€olde nabrbafte und woblfeile Suppen Hat der
Graf Rumford in Minden juerft mit Gliick einges
fiilbrt, und fihon allein bierburdh bat er fih um die
Mienfchbeit unfterbliche Berdienfte ermorden. Cr jrigs
te unter dndern, Dap eine Suppe, die aud Gerfiens
graupe, Crdapfeln, Grofen, Sdhnitten von
feinem Weigenbrot, Weineffig, Salz und Wafe
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et befteBt (und gmwar in dem Berbaltniffe, daf in
40 £oth einer foldhen Suppe nur 12 Loth fefter Nah=
rungsftoffe, ja felbft nur o Roth fidh befinden) den
Hunger eined ermadfenen Manned ftillen fann. Wiirs
be man bingegen die geringe Menge fefter Nahrungss
mittel, die in Diefer*Portion der nabrhaften Sappe
fich befinden, eingeln bereiten, ober unter einer an=
bern Geftalt geben, umd dad Waffer allein trinfen
laffen, fo mwiirDe Derfelbe Mann bey einer fo Fleinen
Portion verbungern. Auf diefe vt lehrte Rumford
audh praftifih, mic man 1200 Menfdhen tdglich
(Brennbols, Koft und Lobn fiir drep meiblidhe und
jwep mdnnliche Bediente, die Neparatur an Kiide,
und Riidengefdhire mit eingevedynet) mit ohngefdbhr
2 fouiddor erndbren fann.

FRumford lief in feinen Suppen entweder gar
fein, ober nur febr menig Fleifh Foden; und doch
ift Die Fleifdbnabrung den Menfchen Hochft jutrdqlich,
Herrlidh mar demnach der Gedanfe, und nodh here-
lidher die wirtlidhe Ausfiihrung dedfelben, Knoden
ju einer Gallerte ju fochen, morausd man treffli-
the, tragbave, dem Werderben nicht audgefeste S u p=
pentafeln bereitete, die man bep dem Gebraud
nur braudte auflofen ju laffen. .,

Sdon der alte Heffen = Caffel'fhe Leibaryt P a=
pin, ein alter febt gefdhinter Phofiter, befdiftigte
fih fhon gegen Das Gubde bes ficbjehnten Sabrbun-
Devted mit der Gemwinnung der Gallerte aus Knodyen,
und da ev nidht anf den Ginfall Fam, fie vorBer ju
pulverifiven, fo fand er natitelich die gemdbulidhe
Siedbige des Waffers nicht ftart genug, um damit
im Stande ju fepn, die Gallerfe aud den Knodien u
sieben. Daber verfiel er auf einen genau verfdloffe=
nen, mit aufgefdhraubten Deckel verfebenen Topf, wor=
aus bie Ddmpfe nidht mit der Hige entweiden Fon=
nen, fonbern bepfammen bleiben, und fich su einem
fo boben Grade anhdufen miffen, mwie man ibn vor=
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Her nodh nie bemerft hat. Cin folder Zopf iff nody
jest unter dem Nabmen Papinifdher Sopf oder
Papind Digeftor befannt. Mit wenigem Brenns
material und in furjer 3eit fann man Davin Kno=
hen, und andere havte Korper ju. Vrey Foden.

Da aber der Gebraud) des Papinifdhen o=
pfes allerdings mif eim’gcn Umitdndlichfeiten verfnipft
ift, Da burdy die grofe Hige in ibm Dder brenglidhe
@Sefd)macf nicht geny vermicden werden fann, Da man
eine grofe Angabl Papinifdher Iopfe baben miifite,
wenn man file grofe Berforgungdangtalten redyt viele
Kuodyen gerfochen wollte, und da die Anfhaffung vies
Ter Papinifdher Iopfe foftbar ift;- fo verfiel man Ddar=
auf, ftatt des febr wirffamen Papinifchen Topfed lies
ber weniger wivffame und dody den Jwed befordern=
dbe Sdlieffeffel anguwenden, in die man die gee
pliloccten Knodyen that. ‘

Am  beften Ddienen Dagu folgende Cnglifdye
Keffel, die in ibrer Cinrichtung dem Papinifchen
Sopfe febr nabe fommen, wenn fie auch nicht fo uft =
und dampfdicht {ind, ald diefer. Diefer Keffel ift aus
gegoffenem Cifen gemacht, und fein Decel fanndurch
einen angegofienen Ring, Der in den Rand bed Kef=
fel8 eingreifet, feft gemadht merden. Jn Per Mitte
ded Keffel8 befindet fich ein leicht bemweglidhes Bentil,
weldes von Den Dampfen, fobalb ihre ausdebnende
Kraft su grof geworden ift, in die Hobe gehoben
wird, “Cin an dem BVentile angebradhter 6ttft erlaubte
-~ audh) mwobl, das Gewicht deffelben durd) einige Vela=
ftung ju vermehren, und Dadurd) die Iemperatur
(Warmegrad) der Diampfe ju erboben. Der Graf
von Cinfiedel It foldhe Keffel fdon lingft auf
feiner Gifengiegeren ju MiiEenbe rg in der Laufig
nad) Cnglifhem Mufter verfertigen. Jum Hausdges
braud) baben fie vor den Cuglifhen nodh den BVorjug,
Daft fie inwendig mit einem Cmail uberjogen find.
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Papin erbielf ausd einem Pfunde Knodhen nur
2 Pfund Gelee; der Frangofe Cadet de BVaur
aber, der die Kodungdart in einem blofen Schlief=
feffel juerft febr ernftlich empfahl, erbielf aus einem
Pfunde rober, gepulverter und langfam ausgefodhfer
Knodhen 4 Pfund Gelee, folglich nody einmabl fo viel
al Papin. Freplih mag der Franjofe feinen Ver=
fudy mit Knodhen von febr jungen Ihieven gemadht
baben, Die unftreitig vielmehr Gelee geben , alé die
von alten. Paypin nabm finf Pfund robe von Fett ,
Fleifh und Sebnen gereinigte Knodhen, jerfdhlug fie
mit einer Keule , und ftief fie in einem eifernem Mor=
fer, mit der Vorficht, dafi er auf jeded Pfund Knoden
nach und nach 4 Loth Waffer gofi, um bepm Stoffen
die Wirfung ded Crbigend ju vermeiden. Diefe nur
arob pulverificten Knochen werden viermal, und jwar
jededmal 4 bid 5 Stunden lang im Waffer gefodyt.
€0 gaben die vier Abfodhungen 20 Pfund ftarfed
Gelee, dad in Sdeiben gefdhnitten werden Fonnte.
Cin Pfund von Ddiefem Gelee gab mit 2 Pfund Whaf=
fer, etwas 3ugemiife, und dem ndthigen Salje eine
Bribe, die in der Kilte nod) einen etwas gallerfarti=-
gen  3uftand annabm.

@ibt nun ein Pfund Knoden 4 Pfund Gelee und
erfordert jebes Pfund Gelee ald VBrihe nod) 2 Pfund
Waffer, fo liefern 4 Pfund Gelee 12 Pfund Bribe
oder 24 Portionen. Und Ddief alles ift die Ausbeute
eined emngigen Pfundes Knodhen, Auf eine Portion
oDer 16 Loth ift alfo 15 Loth Knodyenpulver jurednen.

Cadet De Waur und Bouillon=La=
grange ftellten folgende Berfuche an:

Sienabmen 7P fund robe gereinigte Knodyen, fodh=
ten fie viermabl bintereinander aud, und erhielten daraus

1 Pfund 16 Loth Fett,
3 , 16 , fefte Gallerte,
2 , — , Sonodenriicitand,

7 Pfund — Loth.
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Die 3'Pfund 16 Loth Gallerte gaben 28 Pfund
®elee, menn-man fie im Waffer auflose. Die Kno=
hen liefern alfo mweit mebhr Gallevte al3 Fleilh. Denn
ein Pfund ded beften Fleifches liefert 14 Hoditend 16
Loth frifhes Gelee. Folalidy liefert eine gleidhe Men=
ge Knoden a dhtmal mebr Gelee ald Fleifdh.

Sm,. Grunde ift ed einerley, 06 man.robe, oder
[on gefodhte Knodhen dazu anmwendet. Wil man fidh
in Haugbaltungen dasd Knodhenpulver jum Borrath
Bereiten, und man wendet Dagu robe Knoden anm,
- fo mﬁﬁ’en diefe erft bi3 jur TBeife abgefotten merben
weil fih fonft Das Pulder nicht fo qut Halten wiirde.
Bey Knodhen , die vom gefodhtem Fleifche abgeldit find,
1ft dief nidht ndthig. Man gerfleinert Die: Rnod)en erft
qroblich mit Dem Hammer oder Schligel auf einer
©teine, und feoft ﬂe dann in einem Morfer mif einer
Eleinen Portion MWaffer ju einem Brey oder Feige.
Diefen Teig frocnet man und bHebt ibn jum Bebarf
auf. 3mwar fonnfe man die Knochen vafpeln ; alédann
nimm¢ aber die Daraus beveitete Gelee durd) die Hig=
3¢ Ded Rafpelnd einen brenjlidhten Gefdhmact an. —
Audh alte Knodhen laffen fich mit gleichem Bortheil
anmwenden,

Durd) Gemiivy, vorgiglih durdy ufer (4 Loth
auf 100 Portionen) verbeffert man die Brihe; Ddie
Rumfordiche Suppe aber madht man durch Ju=
that Der Knodhengelee ftirfer und nabrhafter.

Die Knodengelee halt {idy weit ldnger, ift gee
finber, verdaulicher und fearfender, ald die aus Fleifdh,
folglich auch’jedem Alfer angemeffener. Schon die aud
Hirfdhorn bereitete Gelee, die jur Stirfung franfer
Perfonen empfoblen mird, fest Den Nusen Dder Knoe
“dhengelee ind Bidf. Da fidh Dad Kunodhenpulver leidhe
transportiven [dft, fo fannes den Kriegern und Sdhiffa=
leuten den Mangel am frifden Fleifhe erfesen. Die
teodenen Fleifddriabtafeln find lingft befannt; aber
die geringe Menge Gallerte, welde das Fleifd in
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Rergleidh geqen die @nochen liefert ; und dad miihfa=
fame Gindicten perfelben maden fie fehe thener, fo
daf ihr Gebraud fite gemeine Soldaten und Matrofen,
fiir Yrmenbdufer und anbere BWerforgungdanitalten
wo bas Knodenpulver fo nugbar fidh seigt, nicht bat
eingefithrt werben fonnen. :
g Die Knodhen von Rindern, Kalberr, Shweis
nen 1¢- Liefern nidht gleiche Mengen Gallerte. Ammei=
ften erbdlf man aué Kalbertnoden ; aber von Diefen
Knochen ift {ie am meiften leimavtiq , und-am wenig
ften woblfhmecEend. Leniger liefern im Durdhfchnitt
bie Rindertnodhen, und Defto weniger, je dlter fie find;
am menigften liefern Die Sdhweintnodyen. Audh ver=
{dhiedenartige Knoden HON cinerlep Ihier find im Gr=
trage verfdyieden. So geben unter den Rindertnodhen
bie Hiiftinochen am meiften, meniger geben Die
Rippen = und Wirbeltnoden, nodh meniger aber Die
Gelentfnohen, und am wenigften Die Sdhentel =und
Qrménodhen. Uebrigensd mitffen die Knoden fo frifdy,
wie mbglidh angewandt, und vorber von Dem el
nodh anfigendem Fleifhe Defrent werden. i
®ut ift e3, wenn man die Gnodyen anfangé nur
" unpolfommen, ofngefdbe ju 1 oder 2 3ol grofern
Stiicten jertleinert, dann angfocht, mieder jermalme,
und jum gwepten Male austocht. DHier indre aber doch
ein Papinifdher. Topf nothmwendig. IBill marn
bas Austodben blod in ginem Shliepteffel vers
vidhten, fo muf man i Knodhen aleidh anfangs redyt
fein jevfeampfen, oder  fonit qut jevmalmen. Man
wendet jum Audfoden per Gallerte veined TWaffer an.
Bey joepmaligem Yustodhen wird jebesmal ungefdbe
vas adtfacdhe Semicdht an PWaffer genommen; bey eine
maligem usfodhen nimmt man wobl Das sebufache.
Gnbef (3§t man Dad o(uatodhen nicht gu rafd betvei=
pen. Vep AUnwendung Ded Spaninifd)en Sopfes
ijt bie Dauer von 46i¢ 5 Stunden die langfte eif;
Bey dem Gebraud des Blofien S liegleffelsd ift
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eine efwad lingere 3eit nothiq, je nadhdem der Kefe
fel mebr ober meniger didyt fehliefit.

RNady Veendigung des Kodyens wird die Fliiffig=
Yeif Durd) einen feinen Durdyfchlag oder durd) ein Sieb
gegeben, um Ddie Knodhen abjufdheiden. Man  [G4e
fie bievauf in einem veinem Gefthirvre erfalten, mwo=
bey fih Das erftarvende Fett auf die Dberfladhe fest,
und dann forgfiltiy abgenommen mwerden fann. Nun
wird die Fhiffigfeit in ein offenes Kodygefchive qe=
than, mit angemeffenem Gewiivge, ;. B. Pfeffer,
Gemiirgndglein, Sngmer, fo wiemit Krdutern,
5 B. Peterfiliemurseln, Moorriiben,
3mibeln . verfest und damit aufgefodht. Nur die
fiiv Lagarethe beftimmee Gelee darf wenig Gemwiiry ents
balten. Hat die Fhiiffigteit einen angenehmen Gefhmack
Befommen, fo giebt man fie abermal$ durdh, ober
trennt auf qnbdere Art die fremdartigen Iheile von
derfelben. .

Jn offenen Gefdffen dunftet man fie jest fo weit
ab, daf ein Sropfen , davon auf falfem Bled) fogleid
erftaref. Gegen das Gnde des Siedeus muf man die
Sliiffigteit fleifig umribren, damit von der dem 3u=
ftande Der Gallerée fih ndbernden Maffe nidhts an
dem Gefdhiree Hingen Bleibe. Am befeen gieft man
nun die Gallerte im Formen vom verjinnten Cifenbled,
efwa von 5 3ol Hobe. It fie davin erfraree, fo Gt
fie fidh mit einem Ditnnen Meffer leiht Herausldfen.

Um die Gallerte vdllig audsutrodnen, und den
Zafeln einen gemwiffen Grad von Hirte ju ertheilen,
fo muf man fie einer febr gelinden Wirme aus=
fesen, im Sommer am beften Der Sonnenmwirme ,
im Winter einer fdmwaden Ofenmwirme. Bey etwasd
erbobter Warme mwird die Knochengallerte weidh, oder
secflieft wobl gar. Zum Irocnen Eann man fie auf
veine , Behobelte Bretter, oder auf Horden legen,
oder fie auf Fdaden gereiht aufbangen.  Dadurd
wird Ddie Gallerte in Fiirjever oder Iingerer Jeit



Gpeifefude 45
jur Berpactung und Berfendung fabig. Gin Mert=

mal fiiv Diefen Sufcand ift, daf fie mit Papier in Be=
riihrung gebracht, Diefem nicht mebr anflebs.

us einer foldhen, trocenen Gallerte ift, durd
Bloffes Auftodhen mit Waffer, in grofiter Sdnelligteit
eine fmadhafte ftartende Briibe su bereiten, deren
Gefdhmact man durd) einen Fleifhsufas noch verbeffern
fann. Borsiiglich que fhmedt fie, wennman die Galler=
te aud 3 Ibeilen Knodyen (Sdhmweinefnoden) uud 1
Sheil RNindfleifh madhte. Auch fann man ber Briibe,
die natiirlidh audy gefalst merden mufi, verfdiede=
-ne, gerade ju Geboth ftehende vegetabilifhe Jufdse
geden; 3. V. etwad MebHl, Brot, Wurjel=
werf, Grdapfeln i, _

Ban Marum fdligt folgende febr nabrende
Suppe vor, die mit unbedeufenden Soften bereitet
werden fann. Man nimmt 8Pfund Obhfengallerte, Dieaus
2 Pfund Knoden bereifet worden ift. BVepm Abfo=
den fest man 4 Loth Saly bimu, hernady 8 Pfund
Gerftenfuppe, von ¢ Pfund Gerftenmebl gefodht,
8 Pfund Kartoffelbrey, aug 6 Pfund Kavtof=
feln, eine 3wiebel und 1 Loth Sals. Hiermit
fann man mwenigftens 16 Mann fattigen, Jur beften
QBereitungdart einer foldhen Suppe thut Heve van
Marum folgende Borfihldge:

MWaffer und Gerftenmeh( mwerden in einem Keffel
‘suerft ind Kochen gebradt. Died Koden wird uber
mégigem Feuer jwep Stunden Tang fortgefest. Die
gefhdlten Grdapfel merden nun bingugethan, und
bas Kodhen damit [4ft man nodh eine Stunde lang
fortbauern. dbrend Diefer Jeit mwird Die Fliffig=
feit im Keffel mit einem grofen bolzernen Loffel um=
gerithrt, um Ddie  Kartoffeln gdnslich su gerveiben,
und nun wird aud) die Odfengallerte hingugefdhiiteet.
Sobald die Suppe eine gleidhformige Maffe ausmadt,
thut man Sal; und 3Iwiebel und julest aud
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tlein gefhnittene in Fett gerbitete Vrot i dEden
bingu. :

Fir gemwohnlide Haushaltung mddhte ed mobl
am beften fepn, Die Knodyengallerte quf folgende
At audjugiehen. ]

Man jecfhlage die gereinigten Knoden mit “ei
tiem @dldgel iiber einem audgehobhiten Kloge, brin=
ge fie dann mit LWaffer in einen Keffel oder Sopfund
todbe fie 3 bid 4 Stunden lang. Das gefdhmolzene
Knodbenmart wird abgefdhopft und Gefonbers aufge=
boben. Durd) -einmabliges Ausfodyen werden aber die
Knoden nody lange nicht erfchbpfe. Man Pann Ddas
ber, nachdem die erfte Briipe abgegoffen ift, diefes
Ausfochen nodh ywep=bid drepmal mit Crfolg mieder=
bolen, und die fammeliche Blifigfeit Hernadh abdams=
pfen. Aus 1 Pfund Knodyen erbdlt man auf Diefe
Art 4 Pfund Gallerte, weldhe nadh dem Grfalfen ge=
vinnet, und fo viele Nabrung enthilt, ald eife ge=
wibnlidhe Fleifdhbriibe aus 6 Pfund Fleifdh. G ver=
ftebt fidy, dag diefe Gallerte nidt jum Aufbemwabren
geeignef ift, und Daber bald verbraudyt werben mug,
IBill man fie aber lingere Beit Hindurdy aufbewabren,
fo muf man fie bey magigemGeuer unter beftandigem 1m-=
rvithren Big jur Seftigleit e Iifdlerleims eindicken ,
algbann in blechene Formen ober auf irdene Seller
ausgiefen, und an der Luft vollig trocfen werden laf=
fen. Die auf foldhe Weife bereitete Gallerte ift, an
einem trocfnen Orfe aufbemwabrf, feinem BVerderben
untermworfen , und [(bfef fich leicht und vollfommen in
todendem Waffer auf g

Je  fleiner bie Knoden serfdblagen find, Defto
mebr [ofet fich von Dder Gallerte auf. IMit der NRa-
foel gerfleinevt [lieferten fdbon einmabhl audgefochte
Stindstnodien nody) 16 Procente frocene Gallerte.

Bill man die frifhen Knodhen fiie lingere 3eit
vor dem DBerderben fihern, fo mug man fie, nad=
dem fie gerfihlagen find , erft eine balbe Stunbde lang
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im Waffer fodhen, um Den grofiten Theil von Feft ju
entfernen ; fie werden dann ang dem LWaffer genoms
men, und eine balbe Stunde lang in einer agenden
Afchenlange gefoht. Bulest wafdht man fie mit LWaf=
fer ab, und trocuet fie an der Luft. — Jn diefem Ju=
ftande laffen fie fidh Sabrelang aufbemabren, obne ju
verDerben, Bill man fidh Die Lauge aud Potafdhe be=
reiten, fo nimme¢ man auf 50 Pfund Wa{fer 15 Pfund
Potafde, und 15 Pfund frifdh gebrannten Kalk.
Diefe fldr abgegoffene Lauge ift hinreihend auf 100
Pfund Knodhen.

Den Chemifern war e8 lingft befanmuf, daf man
den Knocdhen mittelft verdDiuunter Salzfiure
ibren Gebalt an phoéphorfauern Kalf entzieben, und
die Form der SKnoden durd) Sevpentinobhl miea
der, berftellen fann , wenn man e$ auf Die von Sduve
vollEommen befrepte fefte Gallerfe gieft. Dev fran=
jofifhe Ghemifer Darvcet hat Dief Verfabren feit
etlidhen Sabren benust, umbden Knoden ohne alle An=
wendung von LWarme ibren Crdegebalt {o ju entsichen,
baf Die geborig ausgemwafdhene. trocene Gallerte
Form Der Knodhen vein gurucbleidt , und fogleidh im
beifen Taffer aufgeldit, gefalst, und anderweitig
gemtirst, al8 febr nabrbafte Brihe genoffen wer=
Den fann.

. Um die mitfelit SaljfGure vom phodporfiu=
rem Ka (¥ befrepte Knodengallerte von Der anhingen=
Den Sdure ju reinigen, faudht man fie in fochendes
Waffer, giebt fie nach Eurger Beit wicder Herausd, wafhe
fie mit Ealtem Waffer, (mittelft farfen Veégiefens) fo
fange aus, bis Biefes Feine Spur von Sdure mebr jeige,
unb trocnet fie mit Leinmand ab, Die fo geveinigte Gai=
ferte ift Durdhfcheinend, weif und von fehr reinem Ge=
fdmad. Nur Dber gemiiribafte Nebengefhmact Der
Fleifhbrube fehlt nody; diefer muf, wie bey allen
Suppentafeln, durd) Beymifhung vegetabilifher Ge=
wiure erfept werden.
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Darcet betreibt jest diefe Art der Gallerfebe=
mfnng in Der Ndibe von Paris fabritsmakig; erift
faum 1m Stande, fowviele Gallerte auégufd)elben, als
Beftellungen gemad)t werden. Cr verforgt einige Ho=
fpitdler, ju Deflen Vereitung er Feine foftfpielige Kef=
fel notbtg bat, und fein aud Den Ueberbleibfeln ver=
fertigter Leim it fo fdhon, wie man in nur feben
fann. — Wenn ibrigens bie Davcetfde Galler=
te in Stuce gefdhnitten ift, fo (6{t fie fich febr fhaell
und faft gang in fodenden Waffer auf. LWinfht man
fie fiir eme [(angere 3eit aufjubemabren, fo braude
man fie nur auf Slechtmert oder Nege (entmeber gan;
oder aufgefdhnitten) an einen marmen trocenen Ovt
su legen. Jn Fdffeen , oder Futteralen eingefchlof
fen ecfabre fie dann feine Beranderung. Man Fony
fie Dann auf Diefe At iiber bundert Jabre lang: anfs
bewabren. Freplidh) [dft fich die Darvcetfdhe Me=
thode nur Da mit vorgugh’d)em BVortheil anwenden, wo
man die Salsfdure in Fabrifen al8 Nebenproduct be=
reifet, und o man von biefer Sdure Feinen bedeu=
tenben RNusen giehen Fann.

- Die einfach getrocknefe und in  Stiicken ge=
fhnittene Gallevte entbalt febr biele Nabrung in ei=
nem febr fleinen umfangc €ie fann Hauptfadhtlich
jur Cupptnberentung fiir Seelente auf langen Fabr=
ten, fiir Soldaten tn belagerten Stddten, und felbft
in “agern und Vavaden benust werden. Sn Kuchen=
form, mit etwasé Fleifhbriibe und Wurjeln jugerich=
tet, giebt fie ein trefiliched Geridyt, namentlich fiiv
Seeleute und Soldaten ab. Vildet man die Gallerte
ju dilnnen Kudhen und - troctnet fie,, fo fann fie aud
von Weinhandlern, bey ibren weifen LWeinen, fo wie
jur Abt(drung ded Kaffee’s und fonft noh , featt der
Haufenblafe dienen. Sie fann ferner jur %ereltunq
eined trefilidhen Leimes filv Sehreiner , Budbinder 1c.
benliget mecden.



Speifefude 47

Wenn man bebenft, daf auf jiven Theile Rind=
fleif ein Sbeil Knodyen fommen, auf drey Ibeile
©dmweineflefh , ein Iheil Knohen, und auf ein Theil
Kalbfleifth ein Iheil Knodhen; fo fieht man, mie leidht
eé ware, bep einer angeordneten Knochenlieferung ftetd
fo viele Knodhen ju erbalten, dafi in einer Anftalt jur
Gallertbereitung 8 nie an den ndthigen Material fehl=
te. Man Eonnte die Knochen auf -eine dbnliche Are
aus pen Haufern abboblen lafien, wie der Papiere
miller feine Lumpen abhoblen IGft.

111 ,
Berfertigung eines ungemein gefunden und
ausgiebigen Nahrungsmittels Des Rumforder-

Guppengriefes, befonders fiir ofonomifdye und
grofere Haushaltungen,

Nan nehme _
100 Pfunde Gerfte,
oder an Deffen Stelle Weitjen, Hafer, Bud=
weitzen, oder Maisd, nebft
200 Pfund Grbfen,
ober an Deren Stelle Linfen, weife Vohnen,
oder Puffbobhunen. il
Man malze jeded befonderd , und frodfne das
baraus gebildete Maly gleih dem gembhnlichen
Luftmalje. Ferner nebme man
300 big 400 Pfund Kartoffeln,
oder an Deren Stelle Mobrriiben, meifie Ri=
ben, oder irgend eine Koblart,
Man fodye die Karfoffeln oder Die anbern Sub=
ftangen mit wenigem Waffer oder auch mit Waffers
diinften, ftampfe fie dann flein, und laffe bag BVers

teinerte an einem warmen (uftigen Orte volifommen
ausgtrodnen.
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Sit diefed gefdeben, fo wird nun dad Maly,
fo wieDad getrodnete Gemiife gefdhrotet, in
weldhem Buftande fie nun lange aufbemwabret werden
fonnen. e

Bu ber oben angegebenen Maffe Mal;und ge=
trodnetem Gemiife werden 500 Pfund Rind=
fleifd fammt den Knochen (an deffen Stelle man
audy Fleifdh von andern Thieren gebrauden fann) ge=
fest, daf man vorber durd) fdharfe Stampfen mog=
lichft Elein geftampft Hat.

Nun wird die oben angegebene Maffe M aly
und getrocfneted Gemiife mitdem geftampf=
tem Fleifde wobl unter einander gemengt und
bievauf Hinjugethan:

250 Pfund Sals,

40 — Sngwer,
10 — .Kummel,
10 — Pfeffer,
400 — geftampfte 3wiebeln.

Hierauf wird nun alles sz einer Stampfmiible bear=
beitet, fo Dafi ein Brey Daraus entftebt.

gft Diefes gefdpeben, fo wird ber weiche Vrey
Peranggenommen , und in Formen von folcher Geftalf
gebracht, Dafi Der Vrey in Fleine @tiicke von der Gro=
fie cined Cubif;olls abgetbeilt wird, die man Dann auf
glatt -gehobelten Wretern ausbreitet.

So werden nun Die Stiice nebit den VJrefern
ineine Obftdarrve (Dorvvofen) gefest, und
pollfommen audgetroctnet,

Die qefroctnete Maffe wird nun auf einer G e=
freidemuble gefdrofet, Da man Denn aus der oben
angegebenen Mafle jufammen 3600 Pfund Gries
geminnt. %3 s

LRenn von jenem Gried 8 Loth in 2 Pfund VBru n=
pnenmaffer big jum SKoden erbigt werden, fo ges
minnt man fogleidy eine qute woblihmectende Suppe,
burd) Die ein hungriger Arbeiter eine febr jwedmapige
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und fattigende Nabrung erbdlt; die nidtiiber einen
Kreuger ju fteben fommt.

Wer fidh mit Der %abnfatwn diefed Griefed im
Grofien befdhiftigen mwill, mird einen [)mmd)cnben Ge=
winnft finden, um diefe Fabrifation ju einem ertrag-
lichen Nabrungémittel ju maden.

%Wir Haben daber die 3ubereifung diefed Grie=
fes 5um allgemeinen Veften bier mitgetbeilt.

v,
Sidyeres Mittel Crbfen und Linfen ftets weidy
fodhen ju Ponnen.

Der Ocfonom ober Vauer ift {eloft SHuld dar=
an, menn fih Crbfen oder Linfen nidht weid fochen.
&ie tonnten Dief ftetd verbindern, menn fie Diefe
Fridte 1) nicht i:bergeitig werden liefen, und 2) wenn

fie fie nach Dem Schnitte nie ldnger ald bodhftens ei=—

fen .mg auf dem Felde liegen liefen. Mandher Denlt,
8 mitften erft alle Vlithen und alle angefeste Scthot=
den gqute Grbfen und Linfen bringen; und dabdurd
werden Die erften uiberjeitig , mithin ju bart. Ande=
ve laffen gumal bep gquter Witterung, ibre Crbfen
und Linfen 3 und wobl mel)rerc iage nadh dem Sdnit=
te auf dem Felde liegen, Damit fie vedht Diirr wer=
den, und dadburch legen fie einen jwepten Grund jum
Nidhtroeichfochen der Crbdfen und Linfen. Irefen nun
gar bepde Wmitdnde jugleich ein, fo fodht man Die
Grbfen und Linfen mwobl 4618 5@tunbcn lang, unb
man fodyt re doch nidht meidh,

-
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¥,

foran erfennt man Den Unter{cdhied Der ef-

baren Sdhwdmme von den giftigen, und two-

durd) fanm man fidh Diiten, bievin nidt ge-
taufcht ju werden? :

Unfer Der Angabl der fest befannten ShHmwimme
find befonderd die folgenden ald Nabhrungdmittel fur
den Menfchen befannt:

1) Der Reisfer.

Der Reidfer audh Diumling und Mildh=
fdhmamm genannt, biethet mebrere Arfen, die fich
aber fammtlich Dadurdh ausdzeichnen; daf Der Stiel
oder Strunt walzenformig und groftentbheild in der
Crde verfteckt, und einen nabelformigen Hut tragt,
‘Deffen Obertheil in der Sugend glatt ift, fpdterbin aber
raudy und mit qriinlichen Ringen begeichnet wird.

Die Grundfarbe der Oberfladye ded Hufes wedy=
felt nach Den verfihiedenen Abdnderungen vom Scdhmwe=
felgelben B8 ind Braunrvothe. Stiel und Vlditter find
mit dem Hute theild von gleicher Favbe, theild heller,
theilé faft weif.

Der Reidfer Fomme vom Auguft bis jum fp d=
ten Hervbft in den LWaldern, befonders in Nas
Delmdaldern jum BVorfdeine.

Man Fann den efbaven Neisfer auch anpflangen.
3u Dem Bebufe nimmet man ihn aus feiner LWildnif,
fammt Dem SKorper, worauf er mwddft, bebutfam
ab, und giebt ibm an einer andern Stelle, wo er fidh
vermebren foll, Diefelbe Lage, in Der man ibn gefun=
Den bat, namlich eine [pcfer mit verfaulten Holthei=
len gemengte Dammerde, in Der Nadhbarfhaft
und unter dem Sdatten der Nadelholbaume. BVey
trocfener Watterung , muf der Schwamm oft begoffen
werden, A 3
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Anmerfung. Der Saft ded edien, efbaren
Reidfer ift, wenn er frifdh zerbrochen wird,
bell oder duntelgelb gefarbt. Hierdurd
unterfdheidet er fich von den giftigen Sdhwam=
men feiner Avt: Deren Saft blepfarbig oder
fdmugiggrau ift. Ale auf Den Wurjeln
der Birfen madhfenden Reisier, derven .g‘)ute 5|es
gelvoth oder braunvoth oder mit jie=
gelvrothen Streifen verfehen, und Deren
Stiel und Vlitter weif gefdrdbt ftad, find
giftige Sdmwdmme und muﬂ'en perworfen
werden,

2) Der Bratling

Der Bratling aud Kremling und Vreite
ltng genannt, ift ein geftielter Blatterfhmwamm mut
einem platten ind ‘Braune fauenbem Hute, “fleifch= oder
goldbfarbigen Wlattern, und einem mwalgenformigen,
ftarfen, langen, f{elfd)farbugfn @trunfe.

Der gange Schwamm enthalt einen fiifen MM il d=
faft, und unterfdeidet {ich von audern Shwdiimen
durdh einen febr angenehmen Geruch und Gefdmack,

Gin BVarietdt deffelben, deffen Hut faft weif ift,
und nur am Cnde ind braunlide fillt, wicd Silber=
britling genannt.  Diefer ift gan; norsug[td) wobl=
fdhmeckend.

Man findef den Britling in %ann en =und
BivEenmdldern Man pilegt ihn mit efwasd Sals
ju fhmoven, Dann eine faure Briibe bagu ju geben, die
mit Pfeffer, mit Knoblaudh und mit Sals gemm‘,;t

wird.
: Man fann diefen Shmamm, gleich dem voris.
gen, und mit Rucfidht auf Dicfelben Regeln, aud
Pinftlich anpflangen.

2) Die efbaven Champignons..

g Der Champignon, audh gemeiner Cham=
Dtgnon und Feldbuttenfdhmwamm gcnamf it
. §2
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eine, felbft bep Den vornehmiten Tafeln, fehr Beliebte
Syeife, und wird Daber.cudh am hdufigften in Sdrs
ten gejogen.

Der Champignon unterfdheidet fih von andern
Sdmwammen dadurdh: o : 5

1) Daf dev fure efwad filjige Strunt Deffel=
ben, abmdrtd dimner alé ofen, und mit volijtandigen
Ringen verfeben ift. :

2) Der Hut befist in der Jugend die Groje ei=
ner Nui, eine weifiliche, glatte-Oberflide, und roth=
lidhe Blatter. ~

3) Bey feinem Wadhéthume wirder flach, roeh=
lih, fhuppig, und am Rande zerriffen, julest wird
er gang fdywar;. '

4) Das Fleifcy diefed Schmwammes ift in feiner_
Sugend weif, und enthalt mebr ofer meniger von
cinem weiflihen Safte, je nachdem er mager oder
fett gemadyfen ift.

5) Sein Gerud ift fehr angenehm,

, Der Chanipignon findet fih vom Juliug bid
jum September, auf Biebtriften, -in lih=
ten Gidhenwdaldern, und in den Garten anf
Miftbeeten, Die mit Pferdemift unterlegt find. Cr
ift in gany Guropa einbeimifch.

Qufer dem gemeinen Ghampignon giebt e3 nody
stoen andere efbare Avten diefes Schwammes, ndmlich »

a) Der grofe Champignon, deffen ftar=
fer und Hober Sticl mit einent breifen und dauerbaf=
ten Ringe verfeben, und deffen Huth untermarts
dunfelroth ift.

b) Der Champignon mit einem runden
aufgefprungenem Hute, einem purpureos
then Samenbdutdhen, und einem viffigge=
vingeltem am unfern Gude febr Enmoligem
Stiele. .

Unmerfung. G8 giedt auch einen falfdhen,
giftigen Champignon, Dder mit dem ¢fs

-
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Baren ju gleiher 3eit und unter gleidhen Um=
frinden madhft. Der lestere ift babuvcb fermt{ich,
daf fein rund gewdiber Huf, nidyt wie bey dem
edhten glatt, fondern f d)upng ift, und durd
alle feine Sheile hindurdy eine weifie Farbe
Befist. Vricht man ihn andeinander, fo nimme
er nadh Furger 3eit auf dem Brudhe eine Ble y=
farbe an; da l)mgegen der efbare unter glei=
dhen umftauben metp bleibe.

4) Der Steinpilsj,

Der Steinpily bejtebt in einem grofien flei=
fdhigen Sdmamme, defien erboben gewdibter Hut auf
der Oberfliche braunvoth, glaff, und am Unterthei=
le, mit vielen bepnabe wirtlidhen Lochern begabt ift.

Der ftarfe Stiel, {o wie der Unfertheil des Hu=
ted find Hell=und Duntelgelb gefarbt. Dad jars
te Fleifch Obleibt unverdnderlidh weif. Cr erfdheint,
nad) voraudgegangenem Regen im Auguft und Sep=
fember, und fmbet fith vorsiglich in folchen Na=
del bi’)lgetn in weldem die Oberfladhe ded Bodens
ftart mit Dammerde gemengt ift. Gr (36t fih auch
nur in Nadelholmaldern anbauen; feine Cultur wird
eben fo veranftalfet, wie bepm Reidfer befdrieben
worden ift.

5) Der Kuh=ober Judenpily

Diefer efbare Pily beftebt in einem bunte[gc[—
ben gldngenden Schwamme, deffen Untertheil citro=
nengeld und mit dicht ancinander ftebenden Rohrdhen
befleidef ift. Gr Fommt in feiner Geftalt Dem vorher
Befd)ttebenem Steinpilie foft gleidh; fein 8(&0’({)
ift aber memger weif. G finbet fih vorgiiglich in
Waldern von jungen Wirfen.

Anmervfung. Diefer Pily ift nur allein in der

Sugend obne Nadtbheil geniefbar. €3 giebt

aud) einige nod) nicht deutlich genug befpriedene

.
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Adbdnderungen deffelben, die immer af3 verdid=
tig gu betrachten find. ; i

6) Der SHmweinpily

Der efibatre Shmweinpily befist einen glat=
ten Hut, deffen Oberfliche duntefgeld und etwas Fle=
brig ift. Seine unfere Farke ift blaggelb. Der
Steunt ift weifgeld, mit fdhmwaren Punften verfeben.
Gr findet fich im September und October fehr hanfig
in fhattigen Whlbern.

Anmerfung. C§ giedt audh einen giftigen
S dmeinpils, der fidh durdh eine betradtliche
Grofie, und bellere Farbe ded Hutes aud=
seidhmet, fo wie ‘ev-durdy einen Dicken vdthli=
den Stiel vom vorigen verfhieden ift.

%) Der fribhjeitige Sommerpils

Der friihgeitige Sommerypily findet fih
in den Nadelbolgwildern gegen Ende Juning. Cr be=
jtebt in einem grofen Duntelgelben Sdhmwams=
me, mit febt Dickem Ctiele, welher, fo mwie der Un=
tertheil Ded Huted, eme bHellgelbe Favbe
befist.

Sn Ricdficht der Form und Farbe fennt man
von jenem Pilje mehreve Abanderungen, unter weldhen
voryiiglidh einer von weifer in's gelbe fpielender
Garbe Ded Huted befannt und beliebt ift.

8) Der efbare Kovallenfdhmanm,

~ Der efbave Korallenfdhmamm, deraud
unter dem Namen Voddbart und Jiegenbart
Befannt ift, Dbeftebt in einem grofien Pilze von Ddich=
ter fleifdyiger Subftany mit vielen ungleid) vertheilten
%Geften, Dbie mieder in Yefthen vertheilt find,
und in eine Spige auslaufen. Man fennt Davon zwey
Abdnderungen, namlidh den gelben Kovallens
feobmamm und den votben Kovallenfdmamm,

O
s
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a) Der-gelbe Kovallenfdhmwamm ift weidh,
fleifchig und bufthformig wadyfend, feine pielen Aefte
find am Grunbde dick und laufen in febr viele Spigen
aud. Seine Farbe ift faft citvronengelb. Cr fin=
Det fidh im Herbfte in NMadelholzmdldern, auf
ben flach unter der Dammer de fortlaufenden Wur=
seln von Fichten = und Waodhbolderftrauden.

' b) Der rothe Kovallenfdhmwamm. Diefer
ift grofier alé der vorige, fdhon voth gefarbt, ubri=
gens aber dem vorigen vollig gleich. Cr findet fich ime
Herbite an den Wurzeln der Fihten und Tannen.

Ynmerfung. Nur fo lange der, unter Dden Na=
men Des Boddbartes befannte Kovallen=
fwamm noch jung ift, ift er geniefbar, und
gut. Mit junehmendem Alter wird feine Farbe
duntler, fein angenebmer Gefdhymack andert {idh,
und er mird der Gefundbeit felbjt nadtbeilig.

9) Der Movdhelfhmamm,

Bon den efbdren Arten ded Mordpelfhmwammes
find 2 befannt, ndbmlich: die runde Mordel
und die Spigmordel; ed giebt aber aud) von
bepden Arfen Abdnderungen, die in Fovm und Fara
be verfdyieden find. Die Spismordeln, welde
cinen Borjug vor den runden Mordyeln befisen,
und daber befonders gefammelt, audy theurer, alé
jene bezablt werden, findet man gewdhnlich im Mo=
nate May in Nabdelholywaldern unfer allen
Baumen und Hecken, befonderd aber an folden Stel=
len, wo pormald Kohlriiben geftanden Haben.

Nach der Ginfammlung werden dDie Wurgeln
an Faden aufgeveibet und in dev Luft getrocnet.

Die Mordheln find unter allfen Schwdmmen am
toenigften der Gefunbdbeit nachtheilig, audy befigen fie,
in Sickficht ihres angenehmen Gernch's und Gefpmact's
einen Borjug vor Dden ubrigen.
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VI,

Ginfadyes Mittel, auf cine fehr leidte Avt den
Aal zu bandigen und jum Sdhladten
su bebandeln.

© fWenn ein efwas ftavfer Aal gefdlachtet merden
folf, fo bat man befanntlich viele Miibe ibn ju bin=
bigen. Alle Augenblicke glitfht er aud den Handen,
und gappelt an der Crde. Hatf man ibn am Kovfe
audy nodh fo feft gefafit, fo fdhlingt er fih um den
rm, daf man ibn fabren laffen muf, oder er wire
im Stande, den Yrm ju zevbrechen.
Der Ymerifanifdhe Jitteraal und der Krampffifdh
~ geben Denen, Die fie anviibren, einen frarfen electri=
fthen Sdblag. Halt man aber einen Magnet an
fie, fo verlieren fie ibre Kraft. Das bat fid) auch an
-unfern gemeinem Yal bewdbhre. Wenn er nod) fo un=
bandig ift, fo darf man ihm nur einen Feuerftabl,
einen eifernen Nagel oder ein Meffer an Den
Kopf balten, oder bey ihm hinlegen, fo ift ev vubig
und liegt gang ftille. Nimme man bingegen Dief
wieder weg , fo tobt er mieder. Gin bewaffneter
Maguet wirft nod ftirfer auf ihn. HAlt man Dden
nur an Den Rand Ded LWaffergefafed, mwovin der Aal -
ift, aleid fommt er mit Dem Kopfe an den Rand,
thut uberaus dngitlich, fdnappt nach Luft, blaft die
Rehle auf, und [4¢ die eingegogene Luft durch die
vielen fleinen Locher Der Seitenlinie in Blafen ruck=
weife wieder von fid),
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Vil

ie tann man auf eine woplfeile Weife ju jes
ver Stunde eine fehr gute Germ (Hefe,
Varme) erhalten?

Die beriipmte Torgauer Vi ckergerm mird
auf folgenbe Art bereitet. Jn einen leinenen BVeutel
{itttet man vier bi8 fiinf Handevoll Hopfen, thut ibn
in einen gerdumigen Iopf, gicft Waffer Darauf, [agt
ibn gebbrig austodyen, und theilt bierauf den Hopfen=
abfud in gwep gleiche Tbeile. Nody warm vermifcht
man ‘Den einen Iheil in einem Vadtroge, oder in ei=
© per Badmulde mit einem Stiid Sauerteig, einem St
uder, das ju Schaum gefthlagene LWeife vou eini=
gen Gyern, und fo viel Weigenmebl, ald jur Bildung
cineg ordentlihen Brotteiges erforderlich ift. Alles
wird qut durcheinander gefnetet uud dann jugedectt.

it diefer Ieig geborig aufgegangen, fo Faun
man damit Den feinften Weifbrotteig in Gahrung
bringen, obne firdten zu diitfen, Daf Dad Daraus»
gebactene faucr fhmede. Denn die Cffigfdure ded ur=
fpriinglidy gugefesten Sauerteiges wird (mabrfdein=
lich durch den Jucfer und Ddas Gymweif) wdabrend Dder
@dbrung vollfommen jerfest, obne die Fortbildung
einer neuern Sfure ju vermitteln. Damit emem nun
diefe tinftlihe Germ nidht ausgebe, fo vidtet man
¢d feder Jeit fo ein, Ddaf bey febedmaligen Vaden
nody ein Stii derfelben ibrig bleibt, meldes man
sunddhit vermebre, indem man Den soepten Ibeil ded
Hopfenabfudes ermirmt, ebenfalls Sudfer, Coweif
und Weisenmehl, famme jenem Germftuc damit ju=
fammengefnetet, bas Gemifdh im bedeckten Backtroge 3
aufgeben (4§, in Dder Folge audy nuv mit Weigen=
mebl verfest.
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