Biergehnter Abfchnitt.

BVon den verfdiedenen Vaum: und Felds
friadyten, wie aud andern Lebensmitteln, um
ju erfennen ob fie gut, und mwie diefels
ben aufzubewabren find.

* 823. Wepfel und Birnen ju Fonferviven *).

ie Aepfel und BVirnen Fonnen and) im Waffer eine
lange Jeit den Winter tiber Fonfervirt werden. Hiezu nimmt
mar blof ein altes Weinfa, fdlagt deffen Boden heraus,
fept joldhes aufrecht im Keller hin, fillt s ungefabr bis
auf einen halben Fuf mit einer {dyiclidyen Sorte Aepfel oder
Birnen an, legt den herausSgenommenen Voden auf diefe,
befhwert foldyen mit einem Steine, und gieft fodann fo
viel Waffer davauf, daff der obere Boden gang damit bededt
ift, fo ift die gange Arbeit gefdheben. o oft man einige
Aepfel oder Birnen heraud nimmt, muf man immer die
suriicgebliebenen wieder gut judeden; denn fobald foldhe auf
dem Waffer {dywimmen, werden fie {hwary, und verderben.

* 824, epfel zu dorven.

Die Aepfel werden gemeiniglich ungefdhdlt in vier Theile,
oder wenn fie flein find, nur in der Mitte entywep gefdynit-
ten; man thut felbige entreeder in den Badofen oder auf
Siebe und Hurten, felt fie dber den Ofen, und laft fie
aljo bey gelinder Wdrme abdirren; dod) darf nidyt alles
uberbaupt dif auf einander gefdpiittet, fondern wohl qus
¢mander getheilet werden, bdamit die Wdrme allenthalben

*) Alle mit einem Sterndpen begeidhneten Actifel find nadh Sacts
Ter s Angabe.
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eindringe , und das Obft nicht fiber einander weid) werde,
erfdure und verfaule. LWenn aber etwas von fdhonen, grofen
und fifen Aepfeln aufgeddret werden foll, fo muffen die
Aepfel gefhalt, balbirt, ober in Biertel gefdhnitten, bdie
RKerngehdufe berausgemadyt , die Wepfel aber in Juder ge-
fotten, berndd) bey gan; gelinder Wiarme gedirrt, mit Judfer
beftreuet und aufgehoben werden.

* 825, ArtijhocPen aufjubehalteni,

Man fdyneidef das Naube aus den Artifchoden , fiillet
fie, nimint fie dann aus dem LWafjer, und legt fie auf ein
Tifdtud), daf fidy das Waffer daraus ieht und fie Ffalt
werden, thut fie dann in ein Fleines Fdflein, bis es gans
voll wird,, und [dft es von dem BVinder wieder sufchlagen,
Hievauf Fodht man eine Veife oder Lafe von Waffer , Lein-
effig und Saly, die nidyt su fbarf ift; man muf aber ju
einer Maf Waffer cin Seidel LWeineffig: nebmen.. Wenn
fie Falt ift, gieft man fie auf die tifhocen, fdldge fie
dann feft ju, und febrt oder fdhuittelt das Saffel alle adyt
Tage um, fo verderben fie nicht, Wenn fie follen gebraudt
werden, wafjert man fie. erft aus und fodyt fie clsvann,
Liiwkifche Bobren Fonnen audy auf diefe Art jugeridytet werden,

¥ 820. Artifhocken su ddrren.

Die Artijhoden milffen vorber ihrer Vldtter beraubt,
Das an dem Kern hangende Naube berausgenommen und
der Kern felbft lind aufgedorret werden, weldhes gleidy wiel
ift, ob 6 in einem Siebe, auf eciner Hurte, oder an dem
Taden gefchebe. Ginige haben im Gebraudye, daf fie etwad
von den aufiern Vldttern an dem Kerne bangen {affen, ihn
in 3wen oder audy vier Theile, nadpdem er grof oder Flein
ift, fdneiden, ibnen die Haut abjichen, und fie gany Furg
binweg fdyneiden, daff faum ein Finger breit daran bleibt.
Diefe gedorrten Artifhocen Fann man in Oehl oder Butter
bacfen.

* 827. Butter sn Fonferviven, oder aufjubewalren.

Man nimmt in einer guten Jabresyeit frijdye Butter,
wdjdyt fie fo lange, bis das Waffer Flar und hell davon ab
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lauft (wie man e8 bepm Ginfalzen ju thun pflegt). Solde
Butter thut man in einen fieinernen Topf (wenigftens muf
er recht wobl gebraunt und glafirt fepn), dody fo, daf das
Sefaf oben etwas leer bleibt; diefen Tonf mit Butter ftellt
man in ein anderes grofes , weited Gefaf mit Wafjer , und
swar fo, bdaf das Waffer hober als die Butter fieht; dief
it die Urfadye , warum der Topf etwas leer bleiben mufi;
venn wegen des Ueberlaufens hat e§ Feine Gefabr, wie bey
dem Ausfieden. JNun madyt man auf das alleclangfamfte
das LWaffer laulidy, und war hodjtend mildywarm ; in foldher
Warme unterhalte man es durc) Herausnehmung eined Theils
falten, und Jugiefung eines warmen Waffers, bis die Butter
fih fo langfam aufloft, das Sdywere und Feudte fich ju
Boden angefesit bat, und man durd) die Flave Butter wie
durdy einen flaren alten LWein bindurdy feben Faum, Nun
bebt man das ®efdf aus dem laulich warmen Wafjer, ftellt
e$ an einen Ffiblen Ort, Flopft ofters fo lange an das Ge-
fafi, bis die Butter ju gefteben oder ju gerinnen anfangt, gieft
fodann das Obers, 3. B. ein Drittel , die Halfte, oder drep
Biertel, nach dem Berbaltniffe der Giite der BVutter ab,
und vermwabrt fie in bequemen Gefifen jum Gebraude.
Das Uebrige fann man wie andere Kod)butter ausfieden,
damit bey Ddiefer Arbeit nichts verloren gebe, Daf diejed
Gefdyaft am beften im IMap oder FJuny unternommen wird,
da die Butter in diefer Jabrsjeit am gefdbmadyvollften ift,
ift faft iberfliifjig ju evinmern, und die Grfabrung lebrt,
vaB die Winterbutter Faum ein Drittel gereinigte Vutter
gibt. (€8 ift wirFlid) su vermundern, was fitr Unreinigfeit in der
Butter ftectt, Ddie fid) bier ju Boden fepst; man Fann Faum
obne Gfel frijhe Butter effen, wean man diefe Arbeit ein:
mabl ju madyen verfudht, und e8 werden bep fed)s Stunden
erfordert, fie ju verrichten. Man fann e nidt genug ein-
fdharfen , daf dasé LWaffer in dem Topfe, worein das Ge-
{dyire mit der Butter gefept wird , nicht warm, fondern nur
lau feyn foll, und e8 liegt bierin der Hauptvortheil , die
AnnehmlidjFeiten des Gefdymads der Vutter zu erbalten.
€s ift fibrigens fo einleuchtend als leicht ju begreifen , Ddafi
man beym Kocyen febr wenig foldyer geveinigter Butter ndthig
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bat, im Bergleidh) mit dem, was man fonft von gemeiner
Butter ju einer Speife ju nehmen gewobnt ift. Sie ift febr
fett und leichtfliiffig; man fann fie aud), wenn man die-
felbe bernady mit filfer IMildy abriibhre, in eine beliebige
Form geben, fie wieder in der Kithle verdicen lafjen, und
Der frifhen Butter febr gleich) madhen.

* 828 Butter aufyufrijden.

Diejenige Butter muf aufgefrifdht werben, die vers
dorben ift; foldyes gefchieht durd) oft wiederhobltes LWa-
fdben mit frijdem TWaffer , daf man fie jum Kodhen wieder
gebraudyen fann,  Man verfahrt hierbey auf folgende Art: |
die Butter wird in ein reines Gefdf gelegt, recht frifches
Waffer darauf gegoffen , dann wird fie durdygearbeitet, und
alsdann das Whaffer fed)s Stunden an einem Hiblen Orte
auf ibr fieben gelaffen; diefes wird gehn bis drepzebn Mahl
fo wiederhoblt.

* 820. Gidyorien aufyubewabren.

Jum Gebraudhe in der Kiide werden die ausgegrabes
nen Wurgeln der Cidyorie im Keller in Sand gelegt. Man
1agt aud) das junge Kraut davan, weil foldhed , wenn e8
gelb gewoorden, wie die Enbdivien jum Salat gebraudyt wers
Den fonn. €8 Idft fid) Dden ganjen Winter hindurdy
Cidyorienfraut als ein fehr gefunder Salat erbalten; wenn
man ndmlidy im fpdten Herbfte ein Fafdyen nimme , foldes
mit guter Grde und dem balben Theile mit Fluffand vers
mifdht anfillt, auf allen Seiten und audy im BVoben Lidyer
eined Daumens ftarf einbohrt, und vor jedes Lodh eine
Cidyorienmwursel legt, fo, daf der Keim gerade vor ein Lod)
uliegen fommt. Diefes Fdafdyen fest manin eine warme Stube
und balt es gehorig feucht. Dre Wurgeln treiben alsdann
bald u den Lodyern heraus , da man dann das Kraut Hfs
ter8 abjchneiden und verfpeifen fann, Die Wurgeln felbft
werden gereinigt, die KRerne herausgenommen, das Uebrige
im Waffer abgefotten , mit Baumohl, Gfjig, Pfeffer und
Saly ju-einem Salat gemad)t, und alfo gegeffen, Sie
werden auch nody auf mehrerlen Wrten gubereitet,
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* 820, Griine Grbjen aufzubewahren. -

Man nimmt die ausdgeldsten Erbfen und {iberfiedet fie
in Salgwaffer, feibet fie ein wenig ab, und thut fie auf
cien Jeuter, flellt fie in die Sonne und Iaft fie dorren.
Hierauf thut man fie in eine Sdyadytel,, und bobrt in der
$Hobe Locher darein, damit fie Luft haben. Man fann. fie
nun aufbehalten , fo lange man will, Ober man verfihrt
auf folgende Art: IMan I6fet die geitigen Erbfen aus, fept
Waffer jum Feuer und 1aft 8 wobl fieden, fchiittet fodann
die Erbfen binein und jieht fie guricd, dft fie ywey, Hod-
ftens drep BVaterunfer lang fteben , feibet fie ab , fchiittet fie
auf ein Papier und gt fie gefdhwind trodnen; wenn fie
ubertroctnet find, fo Iaft man fie gang langfam an einem
fiblen Orte oder Badofen ditrr werden; will man fie als-
bann fodhen, fo muf man fie vorber in laulidyes LWaffer
cinweidyen und ein wenig Sped oder Butter daran legen.

* 830. Grddpfel aufzubetwvabren.

Die Crddpfel werden am beften in. Sandgruben, und
iwar in hoben Gegenden aufbemwabrt, worin fie am fidyer-
ften ibren Gejhmad bebalten.  Feblt e8 einem Orte an
Sand, fo muf man da Gruben anlegen , wo wegen genug:
famer Hobe fein Grundwaffer einfteigen und das Gewddys
gur Faulnif bringen fann. Die Grddpfel werden eine der
Ocfundheit nadytheilige Speije, wenn fie blof in einem
feudyten Reller aufbewabrt werden; der davon entfiehende
tahmige oder fdimmelige Gefdymadt madyt fie bald verdddy-
tig. Diefem Uebel Fommt man guvor , wenn man die Erd=
apfel, fobald fie aus der Grde gefommen, in aufwdrts fre-
bende Tonnen einfdhiittet, obue fie vorher in einer Kammer
abtrodnen 3u laffen. @8 ift nidht néthig, daf die vom Aus-
beben nod) anfigende Grde oder der Sand abgenommen
werde; nur die jdadhaften Erddpfel mitffen vorber ausges
fudyt werden.

* 831. Gffig gut su erhalten oder zu verftdrEen.
. Der Weineffig ift fmmer der voriiglichfte, weil er
cnen angenehmen und reinen Gefdhmad bat. Gr Famn
20
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aber durdy eine unadytfame Behandlung leidyt fhrwad) wer-
pen; und e8 hat jdhon Mandyem viele Miihe und Jeit ge-
foftet , wieder ju einem guten GEffig ju gelangen, Das
leichtefte und woobifeilfe Mittel, einen jdhwad gewordenen
Gffig ju ftdrfen, und ibm eine grofere Sdure gu geben,
ift, daf man von etlichen ungeitigen Trauben, wenn fie
eben anfangen weid) ju werden, Ddie Beeren von dem
Kamme abgupft, fie ein wenig jerdriicft, umd in das Ge-
faf , worin der Gffig aufbehalten wird, wirft.  Jn furger
Beit wird fic) dadurdy) der gefdhwachte Efjig mwiedber verftars
fon.  Der Hauptvortheil aber, den Gffig gut ju erhalten,
beftebet bavin, daf man das Cffigfafichen oder den Cffig
folben niemabls gu febr ausleert, fondern immer, wenn
etwas daraus gehoblt worden, fobald moglid) das Gebobhlte
mit gutem TWeine wieder erfept. Se beffer der LWein ift,
womit der Gffig angefest wird, defio. beffer und Fraftiger
wird audy der Effig. :

* 852, Gper lange aufzubewabren.

Ginige legen die Eper in Klepen oder Spreu, Andere in
$Hdderling oder Heu, oder nur auf Stroh im RKeller auf ein
bélgerned Lager, Ddaf feines dad andere bertibre , weldyes
auf eines herausfommt. Die befte At aber, Ddie Gper
lange und gut aufyubebalten , ift diefe: Man fammelt folde
@yer, die ywifhen den drep fogenannten Frauentagen, als
Maria Heimfudpung, Maria Himmelfahre und Maria Ge:
burt, namlid) vom gwepten Julp an, bis auf den adyten
September fallen, nimmt dann ein Fdfden zur Hand,
fiillt e8 am Boden cine Hand hody mit recyt trodenem Si-
gemebl, ftecft die Gper dergeftalt mit Der ©pite binein,
Daf Feined das andere beriihre, bedect diefe abermabl mit
einer guten Hand bhodh trodener Sdgjpane, ftecft wie:
der andere @per mit der Spife davein, und fabrt damit
alfo fort, fo werden fie ficy vecht lange frifch und gut erhal
ten; befonders Die ju Gnde des Auguft oder im Anfange
bes Septembers gefammelten Dhalten fidh) filr Den gangen
fibrigen Neft des Jabres hindurdy, wie ed die Erfahrung
binlanglid) genug gelebrt bat.
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* 835. Germ oder Hefen ju probiven, ob fie gut find.

Man nimmt cin wenig Germ in ein warmes Waffer,
laft fie ein wenig fteben ; wenn fie iber fich fteiget, fo iff
fie gut; bleibt fie aber am Boden, fo iff fie nidts nube.
LWenn man die Germ abwdffert, muf man fie allzeit mit
frifhem Waffer abfeiben, und wieder ein frifdyes davan gle:
fien, fonft witd fie nur oben gewdffert, und unten bleibt
fie {choars.

* 834. Gerolite Gerfte anfyubewabren.

Alle Arten von Gecfte laffen fich wobl einige Jabre
aufberwabren, befonders in holyernen wohlgemadyten Scyub-
Taden und Kdften; dody follen fie noch langer gut bleiben,
wenn fie ein wenig ausgewajcdhen und wiederum aufgetrodnet
werden, damit die Gerfte hubfdh dirre wird , und das Mebl
davon Fommen moge. Sodann ift audy dabep anjumerfen,
baf Die Gerfte, wenn fie alljunaf und feudyt ausé bder
Muble fommt, und ungetrodnet autbehalten wird, gar
leidht erftickt, anlauft und fauer wird.

* 835. Gewiiry aufzubewahren.

Das Gewiiry wird am deften in Sdhadyteln ober Hole
jernen, mit Deceln woblverwabrten BVuidyfen aufbehalten;
tem Safran aber pflegt man etliche Pfefferférner und Fleine
Jwiebeln bepgulegen, daf er dadurd) in einer Rindsblaje,
und diefe wiederum in einer blepernen Biichfe, weldye nod)
sum Ueberfluff in eine holzerne gefest wird, bewahret werde.

830. Gurfen cingumadyen.

(8 werden die griinen, vorgiiglidh Fleinen Gurfert reins
lih gewajdhen, am Stangel und Kopf leidyt geftust , und
in einen fteinernen Topf eingelegt. ALdbrend Ddiefem wird
Weineffig aufgefodyt, binveidyend gefalyen und 1iber die
Gurfen gegofjen.  Den  gwepten Tag wird derfelde Effig
mit einer Fleinen Jugabe von frifhem von denr Surfen
gefeibet; wieder aufgefocht , und Fodyend beiff iiber diefelben
gegoffen , welches den dritten Tag wiederhohlt wird.. Am
vierten Tage witd diefer Effig wieder abgefeihet wnd yum

20 *
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vierten TMable gehist. Die Gurfen werden aber in Gldfer
oder fefte, gut zu fdliefende Fapchen eingerichtet, und war
sum Boden eines jeden Gefifes etwas Gewtiry, ald Neue
gewiiry, Jngber, ecinige Sdnitten Kreen und ein Fleined
Stiddyen Paprifa.  Wenn das Glas voll ift, fo wird der
beifie , qut gefalzene Effig iiber die ®urfen gegoffen, und
die Oberfldcdye mit den erft benannten Gewiirgforten belegt,
dann mit Blafen feft verbunden, und an einen Falten, aber trod=
nen Ort geftellt; in weldem Suftande fie fid) mehrere
Sahre halten laffents .

* g37. Kdfe aufyubewabren.

Bur Aufoewahrung der Kdfe wird Fein gar ju feudyter
Ort gewdhlt, damit fie nicht faul werden, auch fein allzu:
trodner, wenn fie nidt bdirre, forode und troden werden
follen. 9Man thut alfo wobl, wenn man jie in den Keller
vermauert ; find fie aber bereitd angefchnitten , fo averden
fie am fiiglidhfien in Papier eingebunden, oder, wenn fie
fdyon etwas fpréde oder troden geworben, fo Eann man den
Anfdynitt mit weifen Krautblattern bedecfen. Man gieht
audy guten weifien Wein fiber Salpeter, den man vorber
bat verpufjen laffen, 14§t bepdes aufbraufen, und giet fo
lange nady, bis das Aufbraufen porbey ift. Jun {dhlagt
man die Kdfe in Tiicher , die von dem Fluffigen recht Durd)s
ndffet find, und legt fie in einen Keller. Nady vier und
jwangig Stunbden feudhtet man die Tiicher toieder an, febrt
die Rdfe wieder um, und fabhrt nach Befdyaffentyeit des Kdjes
fo lange fort, alé e jur Befferung desfelben nothig ift.
®an trodfene und verdorbene Rdfe tonnen dadurd) wieder
perbeffert und jymachaft gemacht werdert.

* 838, Haufenblaje aufuldien.

Man nimme ju einer Sulje jwey Loth gefchnittene
$Haufenblafe , WAt fie fauber aus, gibt fie in eme Raine,
gieft ein halbes Seivel Waffer darauf, @ibt ein Eleines
Stiid Juder dagu, fest fie auf eine gemade ®luth, daf
fiie fich langfam aufldft, vibee fie in der erften Jeit mit einem
veinen Kodylofiel um, damit fie nidht anbrennet ; wenn fie
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wobl aufgeldft ift, fo feibet mau fie durdy ein dides Tudy,
vrict fie aber nidht aus , fonft wird fie tribe, Anf diefe
Art gibt man fie unter die Sulze; fie muf aber nur fo
viel warm fepn, daf {ie auflaufen fann.

* 850. Kirfdhen in Effig eingumachen,

Man fudyt die fhonften Kirjdyen ober Weichieln, weldhe
redht grof und fleijdhig find, aus, gieft f{harfen Weineffig
baran, Ddaf er einen Daumen breit dariber gebt, Iaft fie
alfo Tag und Nadyt feben, feihet den Effig ab, und wenn
die Kirjhen auf einem faubern Tude troden geworden, fo
nimmt man den guvor abgegoffenen Gffig, wirft in ein hale
bes Maf desdfelben ein BViertelpfund Jucker, laft den Juder
nebft dem GEffig aufjieden, {dhittet e6 jufammen etwas laulidy
iiber die Kirfdyen, verbindet das Gefchivr, worin fie aufbes
balten werden follen, vedht wohl, und verwabrt fie alfo.

* 840. Kitten (QLuitten) aufyubehalten.

Die Kitten Fonnen auf den Obftlagern aufbepalten
werden; nur ift dabeyp ju bemerfen, daf man fie ja nicht
dabin legt, wo etwa Aepfel oder Birnen liegen, weil diefe
denfelben mit ihrem frarfen Gerudye fchadlich find; audy diirs
fen fie in feiner Kammer, wo LWeintrauben aufgehangen
find, ober fonft ju liegen Fommen, aufbebalten werden, in-
dem die Kitten von dem ausdiinftenden Gerude, der ihnen
gang guwider iff, vor der Jeit ju faulen beginmen. Am
beften follen fie fid) hingegen halten, oenn man fie in $Hicfe,
Spreu und Haderling legt.

* 841. Kobl und Kraut aufzubewabren.

Den griinen Kobl ober bas fogenannte weife Kraut,
oeldye8 man ju dem ben und beFannten Saverfraut eingu-
fdneiden, ober aud) im Winter als8 Salat hitbfdh jart
und langlidy gefdhnitten ju verfpeifen pflegt, fann man den
ganjen Winter durd) frifdy und gut aufbebalten, wenn man
fowohl die Kobl- als weifen Krauthauptel, e¢be fie nod
cin Falter Reif oder Froft trifft, nebft der Wurgel aus der
Grde gieht, und entweder in eine mit Sand angefullte Grube
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verdedt, ober auf gleiche Art in einen Keller fefst; wofern
aber nur einige Blatter von einem {darfen Reife oder Frofte
ein_ wenig getroffen worden, beginnen fie bald im Keller
oder in Der Grube fdhwary ju werden, fangen an 3u faulen,
und ¢ werden die andern aud) jugleidh mit angeftect,

* 842. Koblvabi zu erhalten.

Die im Winter gu verjpeifenden Kohlrabi werden im
Herbfte ausgehoben, die Bldtter bis an das Hery audge-
{dnitten, im Keller in trodnen Sand gefesit, oder im Gar-
ten Gruben gemadit, wo fie binein gelegt und mit Grde
wieder bededft mwerden; leptere bleiben frifdyer und fdmad-
bafter, al8 dicjenigen, weldye man im Keller aufbebalten hat.

* 843. Caures Kraut eingumachen.

Man thut einen jeden Krautfopf tn der IMitte von
einander, und fdhneidet ihn _gany Fury vom Stingel ab,
alsdann madyt man die ftarfen Rippen und Dorfden heraus,
bod) fo, daf jede Halfte des Krautfopfes gany bleibt. Lenn
Diefes gefdhehen, fo gibt man ¢8 dem Krauticdhneider. = Jn-
gwijdyen werden Vodinge oder Fdffer, nadhdem man beren
viel oder wenig bendthigt, im Keller in Bereitidhaft gebalten,
man bedect den Voden mit Nuflaub, {chiittet eine gewifje
Lage von foldem gefdnittenen Kraute darauf, beftreuet es
mit, Saly und Kummel, oder aud) mit Wadyolderbeeren;
bierauf madyt man abermabl$ eine frifde Cage, firenet wie-
der Kummel, Saly und Wadyolderbeeren darein, und fah-
vet Damit fv lange fort, bis6 bas Gefdirr voll ift. Nun
muf fich cin Knedht oder eine Magd die Fufe  rein wajden,
und foldhes redht feft jufammen tfreten, Endlich wird das
Kraut mit einem fauberen neuen ITuche und einem Bret,
weldhed in das Gefdyire pafit , bedect , mit darauf gelegten
Steinen bejdywert, alle Monate obenher fleifig befehen,
abgepugt, das leinene Tud) reinlid) ausgewafdyen , wiederum
frifch dariiber gelegt und gleidh) tie juvor befdhwert; fo Fanu
8 ¢in ganges Jabr lang aufbebalten werden. ur einen
Bortheil muf man nod) mittheilen, der dabey ju beobadyten
ift, und durdy den ein wohlfdhmedendes Sauertraut erhalten
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werdén Fann: ift ndmlidy das RKraut, das gefduert wers
bent foll, in der Orduung gehorig gefalzen und geftampft,
fo wird e8 entweder mit einem an den Krautfidnder anges
bradyten Prefwerf und Sdyraube, oder mit {dyweren Steis
nen geprefit.  Hierin Fann man nun leidyt zu viel thun, bes
jonders wenn das fiarfere Preffen beftandig fortgefept wers
ven follte. Diejenigen, weldye in dem Preffen ein Uebers
maf gebraudyen, baben gemeiniglid) die AUbficht bdabey,
redyt viel Waffer daraus vorjubringen, und diefe begehen
ben gwepten Febler daben, daf fie fogar, wenn das S%raut
nidyt felbft viel Waffer zieht, frijhes oder mit Saly ge-
{dwdngertes Waffer hingu giefen.  Das Sauerfraut muf
freplidy LWaffer zichen und haben, wenn es erhalten werden
und gut bieiben foll ; aber ju.viel TWdfferung {dyread)t feine
Kraft und den guten Gefdmad, madt s ju weif, und
benimmt ibm feine erforderlidhe gelbe Farbe. Anfanglid)
und bald nad) dbem Einmadyen foll man e8 flarf wafjern,
und daber muf e8 aud) im Anfange fracfer gepreft werden,
damit e8 genug Waffer ziebt. Diefes muff von Jeit ju
Beit abgefdyopft, nadyund nady aber, um die haufige Waf-
ferung, wenn f{ie anbalten follte, zu yermindern , audy die
Bejdywerung nadhgelaffen und gelinder gemadyt werden,
fonft wiirde e, wenigfiens in der oberften Lage, aulaufen,
faulen und verderben, IMan mufi aber beforgt fepn, dap
a8 Waffer nie febr hody niber dem Kraute frebe.

* gu4. Kadenfrduter ju dorren.

Die Kidyentrduter miffen von ihren Stangeln gereinis
get, und entweder in einem Siebe oder auf dem Ofen bey
gelinder TWarme, oder auf einem in der Stube ausgebreis
teten Tudye gan gemddylic) ausgeftreut, oder audy in einem
Sicbe in freper Luft abgedoret werden , und es fommt alfo
auf ¢ines jeden Welieben an, indem von ¢inigen Diefe, von
andern jene At fiir beffer gebalten wird, BWon dem Fos:
marin, Majoran und Peterfilienfraut fann man aud) ganje
Stréufidhen abjupfen, und alfo abdorren, damit man aud
sur Wintergeit, in Grmanglung frijder Krauter und Blue
men, ein und andere Speifen damit ju befreden tm Stande
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fepm moge. Wad die Pomerangenfdhalen anbelangt, fo
ditrfen foldye nidyt gedoret fepn, fondern nur o, wie fie an
fidy felbft befchaffen find, aufbebalten werden, fie Fonnen
audy gleidy allen andern Kidyenfrautern am beften in Schad)-
teln verwabrt werden , deren Fugen, fowohl am Deckel als
am Voden, mit Tucd) oder Papier verleimt find, damif
durd) die Fugen die Witemer nidyt fo leicdht hinein Fommen,
die Krduter auffreffenn und befdymeifien, fondern diefelben
allezeit gut und fauber bleiben mdgen.

® 845. Linfen, ob fie gut find, zu erFennen.

Die Linfen Ffommen mit den Erbfen darin dberein,
vaf foldye, wenn fie alt, gar bart und nidyt mebr redyt
weid) zu fieden find; daber man fich bepm Anfaufe derfelben
diejenigen 3u wablen bat, welde fdon leiht und bell von
Jarbe find , indem die rothen gemeiniglich alf, und nidht
viel nupe find.

* 840. Mandeln aufzubewabren.

Dad befte Kenngeichen guter Mandeln ift, wenn fie
an Gefdmad nidht rangig oder herbe, fondern filf und ane
nehmlich, auswendig eine {chone, bellbraune , glatte und
garte Ninde haben, nidyt ocherig oder vurmftichig, nicht
feudht, fdhimmelig oder angelaufen, inwendig nidyt geflectt,
fondern bubfdy weif und gldngend, und wenn man fie mit
den Fingern jerreibt, wobl oblig find, Man muf daber die
Mandeln , wenn fie nicdht anlaufen, und den Winmern ur
Speife dienen follen, wodurd) fie ungefdmad und untaug-
lidh werden, an einem frodenen Orte aufbehalten und vers
wabren, yiva

* 847 Mebl aufzubewabren.

Dad Mebl foll einige Jabre gut bleiben, twenn ¢6 im
Mary und November, und jwar die nddfien Tage nad
dem BVollmonde gemablen wird, Die Bermwabrung gefchieht
am fiiglidhften in holzernen Kiften, oder nody beffer in Faf-
fer eingefdhlagen, und feft auf einander eingeftofen, twenn
ndmlidy dasfelbe nady dem TNablen vorher cinige Jeit redht
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diinn und loder aufgefchichtet und oft umgeworfen mworden
war, um vollfommen auszutrodnen; bdod) miiffen forwobl
diefe als jene an einem trodnen Orte aufbehalten werden,
fonft wird das IMehl pufig, und es entfteher Wiirmer darin.
Um das Mebl alfo vor Wirmern ju bewabren, ift ¢8 dasd
fiherfte Mittel, daff man fleifig darnad) fieht, und wenn
man bemerft, daf fich LWitrmer melden, bdas IMehl durdy-
fiebt, und dann neuerdingd in die Fdffer fchlagt.

* 848, Melonen in Effig cingumachen.

Man fdydlet Melonen , die nody nicht gany geitig find,
jdneidet fie in langlidye Stitde, entledigt fie von Kernen,
fdhneidet aud) das weidye Marf Dheraus, Ddamit nur dad
cigentliche Fleifd), weldyes man von den eitigen Melonen
su effen pflegt, tibrig Dleibt, Tegt fie in ein irdenes Ge-
fdhire, gieft quten Weinefjig dariiber , und 14t fie unges
fabr adyt oder neun Tage fieben; alsdann nimmt man Ddie
Melonen Berausd, fodht fie balb mit Cffig, und halb in
Waffer fo lange, bid fie etwas weid) werden, o, daf man
fie mit einem Strobhalme durdftechen fann, nimmt fie dann
mit einem Sdaumlfel beraus , 1dft fie erfalten, bringet
fie lagenroeis in.ein gldfernes ®efdfi, beffreuet jebe Lage
mit groblidy geftofenen Gewdirgndgeln, Jimmt und Mus:
fatblithe, gieft redht fdharfen Weineffig dariiber, vaf er
dbie Melonen willig bebectt, bindet das Gefdf mit eimer
Blafe wobl gu, und frellet fie einige Jeit in die Sonne.

* 840. Das Gerinnen der Mild) 3u verhiitern.

Wenn man ein wenig Kanarienjuder in die IMNild)
wirft, fo gerinnt fie nicht, man mag folche fo lange uber
dem Feuer halten, al8 man will.  Wenn man ein Stid
Ranarienguder in daé BVutterfaf wirft, wird der Rahm
nidht jufammen gehen, wenn man gleid)y vier Tage Dinter
cinander buttert.

* 850. Wdlfche MNiiffe frifch n erhalten.
Die walfden Niffe muf man mit den grinen Sdha-
len fdidhtweife mit getrodnetem Salge redit feft in einen
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Steintopf paden, cinen Dedel darauf legen , und den Topf
in die Grde graben, daf fie vom Frofte nidhts leiden Fon-
nen , fo fann man fie jiemlid) lange weid) erhalten. Man
muf-fie aber nidht gar ju lange aufbewabren, fonft fangen
fie an jenes Frijhe, das fie baben miiffen, gu wverlieren,
werden durdy das lange Stillfieben halb faul, und eryeugen
cine Gaudye, weldye jwar das Merfte gur Weid)heit der
Nufferne beptragt, ihnen aber jugleidy einen fatalen Ges
fdymad mittheilt. Sie Fonnen aud) in ihren nod) grinen
Sdyalen, wie fie vom Vaume Fommen, in einen Haufen
feudyten Sandes geftectt werden, bden man in enen Keller
aufjdyuittet , oder in Faffer fullt,

* 851. Griines O6ft fauber eingumadhen.

Das griine Obft, weldhed man einmadhen will, [aft
man gut abtrodnen, einige Jeit liegen, daf e8 welf wird,
dann in einer fupfernen Pfanne mit Waffer fieden, legt dasd
Obft in ein Gefchirr und aiberbrennt ¢8 mit diefem LWafe
fer, laft es vier und jwanjig Stunbden darin liegen, feht
bernady in diefer Pfanne das Obf mit einem andern Waffer
auf ein ftarfes Feuer , laft es einen eingigen Auffud thun,
nimmt e heraus , laft 8 mit diefem LWaffer in einem ans
vern Gefdyirr uber Nadyt ftehen, nimmt dann das Obft ausd
dem Waffer und [aft e8 von fid) felbft abtrodnen, legt 8
lagenweis in ein Fafdyen, gibt auf jede Lage griine Fifolen,
Tenchel, grob gefiofenen Pfeffer , geriebene IMuskatnuf
und Salz, und fabrt o fort, bis bas Fafihen voll ift, Feilt
¢ bann ju, damit ¢§ nicht audraucht, nimmt einen guten
Gffig , lafit ibn in einer fupfernen Pfanne fieden, und wies
Der abfublen, gieft ibn bernad) bep dem WBeil bhinein, bis
das Fafchen voll wird, verbeilt e gut, fest 8 in den Kels
ler , 1§t 8 alle Tage ummwalzen, daf b nidht anlduft;
gur Lofung8yeit muff man e8 aufbeilen, den Effig herunter
giefien, und mit dem gefottenen Mofte anfilllen, beilet 8
dann fieder ju, walzet 8 alle Tage um, wie mit dem
Gfiig, bi8 es gut zum Efjen ift. N.B. Man muf Acht
haben, daf bas Obft im Ucberbrennen nidt auffpringe.
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* 852. Guten Neif 3u crFennen.

BVom Neiff bat man gweyerley Sorten:. die eine wachft
in Qtalien, und gwar meiftens um Floreny und Mailand;
Die andere wird aus Jndien ju und gebradyt; befonders foll
bie befte Art Pesfelben in Ghina wadfen. Die Kenugeichen
cines guten Neiffes find folgende: ‘wenn er fhon grof und
i von Kornern, mit Fleinen Spalten baufig untermifdht;
nebfben bart, am Gefdhmact nicht fauerlich, und von Farbe
fhon weif ift, wornad)y man fic) bep Erfaufung desfelben
ju richten hat,

* 853. Neiffhleim zu madyen,

Man reibt vier Loth Neiff in einem marmornen Morfer
suPulver, lapt ibn bernady in einer Maf Waffer Fodyen,
bi8 er ju einer wabren Briihe geworden, die man dann gang
beiff durd) ein Tud) dridt und es ausdprefit ; er ift dann von
ver Dicfe einer Gallerte , und man fann ibn aud) mit einem
oder einigen £offeln voll warmem Waffer ober Fleifchjuppe
vermifdyen, -

* 854, Nitben anfzuberwabren,

Man fann eine oder mehreve grofe Niben, nadydem
man viel oder wenig derfelben aufgubehalten gedenft, ind
Grdveidy legen, alsdann die Riben Stid fir Stiad didyt
an einander binein fieden, ober vielmehr legen. IMachdem
nun mit ciner foldhen Lage der unterfte Theil der Grube
ringd umber angefiillet worden , bewirft man fie mit Sand,
legt bierauf abermabls die Nuben fo lange in die Runbde
berum an einander, bis wiederum ecine vollFormmene Lage
gemadytift; Ddiefe wird gleid) der vorbergehenden mit Sand
bedecft, und damit fo lange fortgefahren, bis die Grube
voll ift. Wenn nun foldye oben mit Grde jugeworfen ift,
uberdectt man fie mit Stroh und cinigen Bretern, legt aber
auf diefe nod) etwas Stroh, fomit vermwabrt man fie den
Winter fiber vor der Kalte aufs befte; und follte audy felbe
nod) fo durdhdringend fepn, fo witrden dodh nur meiftensd
bie obern Riiben angegriffen werden, Aus diefen Gruben
fann man nady Belieben einige Lagen hervorlangen, felbige
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wicder fdhliefien, und fo die Miben nad) und nady verfpeifen.
Da fidh nicht wohl weniger als eine gange Lage auf ein Mabl
herausnehmen 14ft, fo fann man den Feft derfelben, weldyer
nicht fogleid) verfocht wird, bis auf eine andere Jeit ingwi-
fchen in einem guten Keller verrahren und aufbebalten.

* 855. Niiben einyumachen.

Dicfe werden gefocht, oder beffer in einem Badofen
trodfen gemadyt. TWenn fie auf diefe ober jene Avt voeid
find, fo zieht man ibnen die Haut ab, fdyneidet fie in Schei-
ben; bepdes wird nun in Gefdfe gethan, SKiimmel dajiwi-
fchen gefiveut und Gffig, weldyer juvor abgefotten und wieder
abgefihlt ift, darauf gegoffen. An mandyen Orten pilegt
man audy rothe und weife Ritben durd) einander einjumadyen.
Die reifen Nitben werden gefdhdlt und gefodt, und iiber
Nadyt auf einem Bret getrocknet; fo werden aud) die rothen
Riiben gefocht und abgefchabt; bepde miiffen nun erft in
Sdyeibent gefdhnitten werden. Man  vermifcht fie nod
mit wirflid gefdnittenem Meervettiq, Saly, Anief und
Riimmel, thut fie in ein Gefdf, giefit abgefottenen Effig,
worunter nod) ein wenig von der weifjen Ritbenbriihe ges
mifdht wird, darauf, dectt fie zu und befdhwert fie.

* 356. Gafran, wasd bey demfelben yu beobachten ift.

Gs ift ein merflidher Unterjchicd unter dem Safran,
und gwar fowohl in Anfehung der Landedart, wo er gewad)-
fen, de8 Gerudys und der Farbe, als audy feiner Kraft und
Wirfung, ja felbft des Werthes8 und der Koften; Ddaber
aud) die Kauflente felbigen gar fein ju fortiven, und ihm
sebnerlen fonderbare Nabmen bepgulegen wiffert, als: Oefrers
veidyer, orientalijher ®aftinon, Nofda, Querel, Lisle,
Orange, Maglian, Eonbdat und Gima, unter weldyen allen
der Oefterveidyifdhe den Preis behalt, wefwegen er aud) der
theuerfte, dabep aber der allerausgicbigfte ift, indem mit
einem gang wenig und geringen Theile dedfelben fo viel aus:
gevichtet werden fann, al8 mit vier bis fiinf Mabl fo viel
pon einer andern ®attung, Daber foll er auf folgende Art
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befdaffen fepn, wenn er fiir gut gebalten werden foll: er
muf an Gerud) durdydringend, von Farbe rothlidy, und
ja nidt mit Dellgelben Vlumen untermifcht, dabep redyt
trofen, aud) die Blumen an fid) felbft grof und vollfom-
men fepn.

* g57. Caly aufyubewabren.

Das Salz wird am fidherften an trodenen Orten auf:
bealten , und mit Hols tiberleget , damit e8 unten hobl, und
nicht auf den Voben zu frehen fomme, um ju verhiithen,
baf, wenn der Boden feucht fepn follte, Dbie Feudytigeit
nidyt fobald in die Sdyeibe eindringe, dasd Saly serfliefie,
und daber grofen Abgang verurfadyen moge. LWeun ed dem
UAnfehen nady fhon weif, lieblich und doch fdharf iff, nebft-
bep bald gergebet, qudy im Reiben fdhon troden und nidt
gar zu Enopperidt fallt, fo iff es gut.

* g58. Gauneramypfer eingumachen.

Wenn man  den Sauerampfer gefdubert und rein
abgefpiilet hat, wirft man ihn in ein {iebendes , und nadyber
in frifdyes Waffer, 146t ibn abloufen, thut ibn in ein Faffel,
fullt e mit Lafe an, madt es feft ju, und hebt ibn alfo
an einem fublen Orte auf.

* 850. Sdymaly aussulafjen.

Man nimmt einen Fupfernen , inwendig wobhl verzinn-
ten Topf, thut Butter darein, und I4ft fie bep gelindem
Teuer gergeben, hernady gany gemddhlic) abfieden, und gwar fo
lange, bis fie fidh Idutert und bell wird, wie ¢in Oebl;
man fdyopfet alsdann den Sdyaum oben herab, thut das
Lautere in einen reinen irdenen fteinernen Topf oder holzer-
nen Sdmalfibel durd) ein reines Tudy, aber mit folder
Borficht , daf im Wbgiefen das Mildyige und Unveine, dad
fih auf den Boben gefest bat, nidyt aufbuttert, und mit
unter da8 Ausgefchiittete fommt , viibrt ed dann fleigig um,
bi8 ¢8 fid) allgemad) fest und falt wird, und verwabrt bers
nad) bas befagte reine Schmaly an einem EFiiblen Ovte,
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* 860. Sdhwdmme zu erhalten.

; Man fann fidy biesu der Sdyampignon bedienen, fels
bige abbrechen, wenn fie unten nody ju find, die Haut da=
von nehmen, das Raube, fo unten ift, daran laffen, fie
mit Waffer und etwas Pfeffer einen Sud thun laffen; aber
nicht zu viel; das Waffer dann davon giefen , foldye tn einer
Sdyiifjel evfalten laffen, bievauf fie in einem fieinernen Ge-
fchirre oder Glafe mit gutem Weineffig , Baumshl, Pfeffer
und Saly vermabren, und an einen fublen Ort feben, fo
witd man ein guted Cfjen jum Braten befommen.

* 861. Senf ju maden.

Man nimmt adyt IMaf Moft in eiren neuen Topf,
Ia'ﬁt den dritten Theil davon einfieden; hernad) nimmt man
einen faubern Weidling, tbut oritthald IMaf hautiges Senf-
mebl und eine Halbe fuﬁee in den Weidling, mifdht diefes
gut durd) einander, {dyittet den fiedenden Moft nady und
nad) auf das Mebl, riubrt den Senf vedt fein ab, daf
feine Brodel darin bleiben , alsdaun [afit man ibn
tiber FMadht in dem Weidling ftehen ; den andern Tag thut
man da8 Gelbe, was {id) auf den Senf gefest, mit einem
Silbetloffel berunter, fullet den Senf in weife Tiegel,
bindet fie mit Papier ju, und flidyt das Papier mit emer
Nadel durdy, daf er Luft hat.

* 802. Spargel mit Efjig eingumachen.

Man fdhneidet das Harte vom Spargel, thut b in ein Ge-
fhivr, {dhiattet Gffig, der juvor gefotten und wieder Falt
geworden ift, dariiber, 4§t ihn eine Weile darin ftehen,
legt den ©pargel bernady auf ein fauberes Iud) , Lagt ibn
darauf troden werden, fdyittet ihn dann in einen fieinernen
Topf oder in ein Faffel, gieft frifdhen Gffig daviiber, dah
er wobl daviiber gebt, wie auch ein wenig Oehl, und madyt
das Faffel oder den Topf redyt gut ju, LWenn man ibn
nun gebraudyen will , nimmt man von demfjelben nady Be-
lieben Dheraus, fiedet ihn in Waffer , bis er redyt weid) wird,
und madyt ihn mit Oebl und Effig an.
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* 863. Cypect aufzubetvabren.

Man nimmt frijdyen Spec, reibt ibn fiber und iiber
ftartf mit Steinfaly, und preft ibn ftarf in einer Preffe,
thut ibn aber alle Tage aus felber heraus, reibt in die
obere Sdywarte Steinfaly hinein, und gibt ihn darauf wie-
der in die Prefle. Diefes muf alfo vier Wochen lang wie-
derboblt werden, al8dann bangt man bdenfelben nur in der
Kide auf, wo Luft durdjftreiden fann, fo wird er fidy
swep bid drep Jabre gut erbalten, LWenn man das Fleifd)
mit Steinfaly beftreuet, wird e8 unvergleidhlid) fdyon roth,
fo aud) die Jungen.

* 864. Ctocfifd) su waffern.

Man legt den Stodfijdy in RNohrbrunnens, RNegens
ober Donauwaffer vier und jwansig Stunden lang, dann
muf er derb geflopft werden und fonnnt wieder in dag ndms
lie Waffer, worin er nody drep Tage liegen bleiben mufi;
nad) diefen drey Tagen beFommt er eine Ealte {dharfe Lauge,
mit etwas Kalf vermifdht, worin er drep eder vier Tage
liegen muf; bernad) muf er tdglich zwen Mabl, in der
Sritbe und quf die Nadyt, frijdyes Rohrbrunnenwaffer be-
fommen.

* 865. CtreichEdje su madhen.

LWenn der Kdfe guvor ju fleinen Stiden jerbrodyen,
oder hart gerieben worden ift, fann man ibn in einem mit
feinem eigenen Dedel verfehenen Topfe oder Hafen mit ei-
nem quten Theil frifhem Mildyrabm und frijder Butter
mifdyen, nacdhdem man den Kdfe gern fett und mild haben
Will ; alsdann audy eine geriebene IMuskatnuf nebft groblich
gemablenem Jngber, nad) Proportion des Kajes dagu thun,
alles roohl unter einander mengen , verwabhren, an einen fals
ten Ort feien, bis e8 fid) jufammen abgejebrt hat, dann ju-
weilen darnach fehen, und ihn ferner unter einander rithren.

* 866. Umurfen (Gurfen) in Gfjig eingumadyen.,
~ Man fammelt eine beliebige Menge Fleiner und nody
junger Gurfen, die man bey trodfner Witterung abpfliicen
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muff, reidt fle mit einem weifien Tucde Stiidt fir Stic
gelinde ab, Daf Die Haut nidht befchadiget wird, thut fie
in eine Sdiijjel, falst fie fo viel als ¢8 nbthig ift, (Gt fie
{iber Madyt in dem Salje fehen, und {dhiittet fie ein paar
IMNabl wohl unter einander. Das Saljwaffer, das fich
ingwifchen gefammelt haben wird, Iafit man davon ablaus
fen, und gieft einen guten ftavfen Gfjig, den man vorber
fiedend gemacht hat, Ddaviiber, dedt fie in dem Sefdfe zu,
und 1d6t fie abermabl iiber Nadyt fteben. Dann fiedet man
nody ein Mabl frifhen Efjig mit etwad gangem Bimmet,
®emwiirgndgeln und Lorberblattern, gieft den an den Gurs
fen geftandenen Gfjig ab, und dagegen diefen gwepten Cffig
baran, 14t alles erfalten , und bringt fie mit grunem Dill
oder Fendpel , der immer jwifdhen die Gurfen gelegt werden
mufi, in die glafernen oder freinernen Gefdfe; wobey aber
in Acht genommen werden muf , daf die Gurken immer mit
Gijig bebectt bleiben, daber Diefer von Jeit ju Jeit nadyge-
fiillt werden muf. Die Gefdfe werden mut Papier, worein
mit einer ftarfen Stecnadel Locher getupft worden, bedectt,
mit einem Bindfaden zugebunden, und an einem Fiblen
Orte aufbewahret. Je ftavker der Effig, defto beffer ift es.
Ober: man nimmt auf zweptaufend fleine Gurfen jwep
Maf Gfjig und wep Maf Waffer, fept fie ju und lafit
fie fieden, hernach pusst man die Gurten, wajdt fie fauber
aus, trodfnet fie mit einem Tudhe wieder ab, faljt fie ein,
legt fie in Dad dagu geborige ®efdyive, unterlegt fie mit
®urfentrdutel, etwas tifijhem Plefier, einigen Stiickdyen
Sngber, fduttet den Sud darunter, [aft fle ausFihlen;
nadydem decft man fie ju und laft fie neun Tage fehen.

* 867. Gurfen im Salzwajfer gu fieden:

Man waijdyt halbgewadhfene Gurfen redyt rein, belegt
cin Fifchen anf dem Boden mit etwas Traubens, Kirjdyen:
ober Lorberbldttern, ziemlid) viel grimem Dill oder Fendyel,
Dolden, gamgem Peffer, Modegewtiry, Jngber und bine
linglidhem Salg , thut dann ein Geleg Gurfen darauf, be:
dect Ddiefe mit einem Gelege von den vorigen Blattern und
Gewiirg, und fahet auf diefe Weife fort, bis das Fapdyen
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angefiillt ift, gieft fo viel Waffer daran, bi8 ¢8 fiber die
Gurfen geht; {dldgt das Fdffel mit dem Dedfel gut su und
verwabrt s wobl, daf e8 in dem Keller, 1o ¢8 gelegt wers
dent muf, ofters bin und ber gewdlyt werden fann, falle
guweilen Salzwafjer nad) , wozu auf eine Maf Waffer eine
Hand voll Saly genommen wird, E8 Fomm¢ alles haupts
facdplicy darauf an, daf das Walzen und Bewegen ded Faf«
dhens nidyt verfdumet wird, fonft wird die Brihe fchleimig
und die Gurken verderben. '

* 868. Gefdhnittenc Gurken ecinguinaden.

Man {dyalt und fdneidet ermachfene Gurken in diinne
Sdheiben, wie e8 jum Gurfenfalat geobnlid) ift, falzet fie,
giept etwas Effig daran, [dft fie in einer irdenen. Sebyiiffel
cinige Jeit fteben, dricft fie wobl aus, bringt fie in ein
glafernes odec freinernes ®efdf, wiirt fie mit geftofenem
Dfeffer, fdittet genugfam Effig daran, und fullt oben dar-
auf fo viel gutes Baumohl, daf die Gurken gany damit
bedecft werden; dann bindet man iiber bas ®efaf Papier
und fellt e8 in den Keller, o balten fidy diefe gefchnittes
nen Gurfen lange, und fjdymecen cben fo gut al8 die frijdyen,

* 809. Weintrauben zu erbalten.

Jtady der allgemein befannten Art bindet man fie, ent-
weder eingeln, oder jwey und zwep an einen Faben, und
bangt fie an einem trodenen, und vor dem Jrofte fidyern
Orte auf.  Allein ¢8 ift nodh eine andere und beffere Art
vorhanden, foldye frifd) aufjubehalten, und ywar folgende :
Man beftreuet ein Faf oder eine Kifte mit warmem trofenen
Sande am Boden ,  bededt felbigen mit ebenfall trocenem
Weinlaube, belegt Diefes mit Trauben, dedt foldye aber:
mabls mit gleihem Laube zu, fireut fodann ein bis jwep
Singer hod) Sand darauf; fabrt damit fo fort, bis das Faf
oder die Rifte angefilllt ift, und verwabrt fie vor dem Frofte,

R 870.'$iirti'fd;en Weizen éinaumad)gn.
Man bridyt von dem tiirfifdhen Weigen gang lange Rols
ber, wenn fie faum die Dide eines fleinen %ingere erreidyt
2%
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paben, ab, reinigt fie redyt wobl, legt fie nebft binlang-
lidhem Salge in frifdes Waffer, fest die Salywafferung,
bie man alle Tage frifd) machen muf, fieben Tage fort,
fodyt fie bierauf am achten Tage mit einer Hand voll Saly
im TWaffer, aber nur fo wenig, daf fie Eaum Drep ober vier
Mabl aufwallen.  TNun nimmt man jie mit einem Sdhaunt
16ffel aus dem fiedenden Waffer, [aft fie Falt werden, fiedet
guten flarfen Weineffig mit einer Hand voll Pfeffertorner aby
1aft ibn ebenfalls Falt werden, bringt die Kolben in ein
fteinernes ®efaf, [fchiittet den erfalteten Gffig daviiber, bindet
Das Gefdf mit einer Blafe wobl ju, und ftellt e8 an einen
trodenen Fiblen Ott.  IMan gidt diefe Kolben auf Zellern
jum Braten; aucy Fann man fie gu verfdhiedenen Sofien
braudyen.

* g71. Simmet, was daben zu beobachten.

Sn Auslefung des Jimmet wollen Ginige die innere jarte
SRinde fiir beffer balten, als Die dufiere grobe, Denn ber
Jimmetbaum befieht ans ciner doppelten Rinde 3 Einige loben
die hellere Farbe vor Der brduneren, Audere hingegen gichen
bie brdunere der helleren vor; 6 ift aber auf foldyes gany
und gar nicht gu geben, da derjenige, welder fcharf, dabey
aber aud) nicht bolgig, fondern milde und wobljdmedend,
unwiderfpredylich der befte ift. Ferner foll man aud) Ddie
furgen Stiide vom Jimmet nicht faufen, e8 fey deun, daf
man fie um dag halbe Geld haben Fann, und zum Ueber:
fireuen gebraudhen will.

* g72. Swetfdfen frifdh su erbalten.

Die Jwetjchfen Fann man lange Jeit frijh und gut ers
balten, wenn man folde in einem wobl vermabrten ©efafe,
wo fein Waffer eindringt, in einem tiefen Brunnen unter
dem Waffer mit einem Stride aufhangt.

* g73, Swetjhfen gu dorven.
Die Jwetfdhfen, weldye auf breperien At gedorrt
wetden , exfordern Defonders eine gelinde Warme , indem
fie fonft. anffpringen, und mit dem @afte die befie RKraft
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berausfommt, fobann aber hart sufammenfcdhrumpfen, daf
audy die fehonfien und fetteften Swetjdyfen gang Flein und
birre angufeben {ind.  Grftens werden fie fo, wie fie find,
geboret, entweder in dem Badfofen, oder nody beffer und
reinlidher in einer Diwrftube; allein fie diirfen weder auf
Hittden nody auf Siebe gelegt werden, indem fie fonft da-
felbft anfleben, verderben, und der Saft berauslaufenaviirde ;
Da e8 Denn tweit beffer gethan ift, wenn man biegu befondere,
auf der Seite mit Leiften verfehene Breter anfdyafft,; weldye
verhiithen , af fie im Umwenden nidyt fobald binab fallen,
Jweptens pflegt man die Jwetfdyfen ju  fdalen, fodann
eine Fleine Oeffnung an der Seite ju madyen, die Kerne
beraus ju nehmen, die gefdydlten SwetfchFen etwas breit u
dricfen, foldye auf Breter ju legen, fie gang gelinde und
fdhon gelb abzuddrren, mit untermifchten Lorberbldttern- in
cin Fafchen oder eine Schachtel gu ridhten, ein Bret darauf
ju legen, fie mit einem Gewidyte gu befdyweren, Ddamit fie
feft bepfammen bleiben; fo befommen fie den DMamen der
Prunellen, weldes war eine gany fremde und befondere
Art von Pflawmen ift, die aber auf foldye Art von Jwetjdh-
Een bereitet werden. Drittens miiffen diefe entroeder wie
fie an fidy felbft find, oder audy gejebdlt, gang entywey ge-
{dnitten, ober dod) fo, daf bepde Theile nur nody ein wenig
an cinanber hangen bleiben, mit einem holjernen piefe
durdftodhen, und fo viele, al8 die Lainge des Spiefies ere
leiden mag, daran geftectt, mit Unief beftreuet und abge.
borvet werden.

* 874. Bwetidfen in Gifig einzumadyen.

Man nimmt jeitige Jwetfdfen mit dem Stiele, fo
viel man deren eingumadyen gedenft, ftecft in eine jede ein
ganges Gewtirgndgelein und ein Stiddyen Jimmet , legt fie
i eine Sdyiiffel, bis fie alle auf diefe Weife subereitet find.
Hierauf fiedet man eine Maf guten Weineffig mit einem
Biertelpfunde Juder und fcbiittet ibn alfo beif iiber die in
der Sdhuiffel liegenden Swetfdfen; diefes wiederhoblt man
drep Mabl.  Nun legt man endlid) die Jwetjdfen in den
aufé neue fiedend gemadyten Cffig , und 146t fe darin nur

1 |
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eine furge Jeit fieden, oder cinmabl aufroallen, nimmt fie
dann moglidft gefdwind mit einem Sdaumldfel beraus,
vaf fie nidt auffpringen. Man bereitet {ie bierauf auf
folgende Art: Die Jwetjd)fen werden in ein beliebiges Se=
faf gethan, der gefottene Efjig daruber gegofjen, das ®e-
fdf mit Papier verbunden, worein einige Locher mit einer
grofien Stednadel geftochen worden, in einen trodnen Keller
geftellt, oder an einen andern fithlen, aber nidt feudyten
Ort, wo fie fid) dann lange gut erbalten. Sie find daber
aud) febr woblfdhmedend, und man fann fie redht gut ju
Braten oder-zu gejottenem Rindfleifche aufftellen.

* g75. Sicbeln aufzubehalten.

Die Jwicbeln pflegen einige an Fdaden angureiben und
fie alfo in der Luft aufjubdngen, damit fie trodnen und ab-
dérren mogen, weldyes aber eben fo gut gefchieht , wenn
man fie blof frep in die Suft legt, wund verhiithet, Dafi fie
nicht gar 3u nabe an einander ju liegen fommen, dann bis-
weilen umwendet; bievauf Fann man fie an einem foldhen
Orte vermabren, wo fie nidyt gefrieren, oder wegen 3 ie«
fer Feudptigkeit faulen oder auswadyfen fonnen, wobdurdy fie
fonft ibre befte Kraft verlieren.
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