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IV. Abfhnitt.

Bom Ttagant

@er Eretifthe Tragant (Bocddborn) , der in Ovient und
Giid - Curopa angetroffen wird , ift ein Eleiner ftacdyelidter

Grraudy , aus beffen Stamme ein Gummi flieft, der eben=

fall3 mit bem MNabmen Tragant begeichnet wird, und fir
Pruftbrantheiten gebravdt , woblthdtig fepn foll.

Diefer Gummi hat das Cigenthiimliche, dafi er fidh
im MWaffer ju einer {hleimigen Gallerte auf(dfen Iafit, und
wedet Gerud nod) Gefdymact dufiert, an der frepen Ruft
aber wieber bis jur Glagfprdbdigkeit eintrocnet.

Diefe Cigenfdaften mathen ihn den Jucferbdcfern ibers
aus werth, indem diefelben dadurdy in den Stand gefehi
werden , eine erftaunliche Menge wunbderfdydnes Jucterverk

ju verfertigen, bdas gleidhfam einen Glanzpunct in ibrer

Kunft: ausmadht. Sn ben vovigen Beiten ftanden bie Tra:
gant=Arbeiten auf fo einer hohen Stufe des Anfehens,
vaf fie allein fiir fid {dhon bden Sucerbdcfer jum
Meifter fdmpelten. Man ift hiervon einiger Miafien ab-
gegangen und bie Forderungen an biefe Kunft find viel ho-
Ber geftelle. Ein Tempel aus Tragant- Teig, und wenner
nady den ftrengften Regeln der Baukunft gebalten wdre,
gilt jest nidyts mefr als eine Spielerey. Niht als ob man
aufbas @dne oder Sierlide Vevgidyt geleiftet hatte, fon-
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Sern weil man bey diefer liebendwiirbigen Kunft vas Sdhonfte
fih sugleidy als vas Koflidyfte denkt, und dem ju Folge
Sddnbeit und TWoblgefdmack gleid) bedeutende Aushriicte
geworben {ind; ber gierlidhfte Tempel aber niemadls ben
Wohlge{dmact anvegt.

taboere-t 204
Bom Tragant«Teige.

E8 gibt Tragant - Gummi von ver(dyiedeney Giite,
bie Jucferbacfer Ednnen jeb'nd) nuy bden reinften und meis
fieften braudyen ; fnld)'er ausgefudrer Tvagant werden juey
Qoth in ein Trinfglas gethan, mit reinem LWaffer dibet=
goffen, fo daf das Waffer einen Finger hody dtber ben
Gummi ju fteben Eomme, und fo genau bedeckt, wird eS8
{iber einen Tag fteben gelaflen; wdbrend diefer eit ift
ber Tragant aufgeldfet und bilbet eine efwas durdyfichtige
weifie, Gallerte , dte jebody nie gany vein ift;. um fie mogs
Tidft rein gu evhalten, wird fie in-ein {tarfes leinenes Tud
gethan, diefes jufammen gelegt und mittelft pveyer anbden
Gepben Enben bes Tudpes eingedrehrer Kodloffel audges
prefit, weldhes ywav fdhwer gehr und nur durd) bas {tarke
Dreben mittelft diefer Kodplbfelftiele gefdhehen Fann.

Diefer fo durdhgeprefte Tragant wird in einen fteiz
nernen Mbrfer gethan und ein paar Minuten lang gefto:
fien, dann Eommen von finf yufiinf Winuten jwep Efs
16ffel woll febr fein geftofener und durch ein Seidenfieh
gefiebter weifer Jucer unter immerwdhrendem Stoen
Bingu , bis derfelbe eine Fefte erbalten bat und nidt wohl
mebr geftofien werden Eann; er wird dann pevaus genom:
ment unbd tiber einer glatten Marmorplatte oder in Crmans
geling beven , #bex fehr veiner Tafel, die mit feinem Sucer
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beftaubt ift, eine MWeile gefnetet, und dann in einen
porjellanenen ZTopf gethan, genau bebeckr und bey Seite
gefest. Sollte man nidht Seit baben, um die Arbeiten
aus diefem Tetge in einigen Stunden, ober vielfetdht felbft
biefen Tag anfangen ju Ednnen, jo mugp diefer Teig in

. bem Zopfe nod) befonders mit einem nag gemadyten, dann
aber ftark ausgeprefiten Tudye belegt, und dann mit dem
Decel des Topfes bebecft werben, um ju verbiichen, daf
berfelbe eine Krufte befomme.

Lragant-Teig, su Blumen.

Diefer Teig weidye von dem BVorbergebenven nur in o
. weit ab, bdaf man ju feiner Bereitung weniger Sucker
nimmt, unbd biefen Abgang durdy den feinften Haarpuder
evfeBty indem Berjierungen und Vlumen aus, diefem Teige
nidpt jum Genuffe beftimme find.  FMan verfdbrt auf fol=
gende Teife. :

Jadhdem der Fragant aufgemeidht, und burdy ein
veines Fud) gepreft ift, wird berfelbe im ftetnevnen
IMBrfer geftofen, undb wdbrend beffen mit ache big gebn
Loth febr fein gefiebrem, weifem Bucker vevmengt (f. den
LWorhevgehenden); dbadurd) wird die MaTe weif und fpinne
fib. Dtan gibe fie nun aus dein Mévfer tiber eine febr
glatte Tafel (eine Mavmorplatte ift gwecEmdfpiger hieru),und
Enetet fie mit febr feinem Haarpuder: ju dicem Teige, der
nidht gang die Fefte eines mubelcetgcs but.” Das Vepmis
fhen bes Hdarpuders gefdyieht mdhrend-ves Knetens -mit
den RWallen der Hand nur nadh und nady, und ver Keig
erhdlt eine Clafticitdt, {dhéne Weifie, und eine folde Feine,
bafrer fi) bem Samme gl fuihlen (dfe. Gr wivd dem
Worbergehenden gleith in genau ju verfhliefenden Topfen
aufbewabre,

Bey groferen Arbeiten: gebraudhe an bie Vorfide,

f.
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nidse den gangen Tragantin feften Teig suvervanbeln, fon-
vern man [4fitden driccen Thetlvon: ber Maffe aurticE, wenn
{ic burch baB Stofien und den Bepfap von Juder bis yum
Spinnen vevarbeites it ; ﬁ'e witd danm iiber devmit fetnem

. Quefer beftaubten Tafel ju einem runben Leibchen gerollt,

und in dem Topfe aufbewahrt, um im Nothfalle vie allens
falis ju fefte Maffe bes {brigen ju verbiinnen.

Der fteinerne IMorfer und die Mavmorplatte find
nothwendig ju Tragant: Avbeiten, theils weil durd) bas
@tofien ber Tragant weifier, feinev und elaftifder wird,
theils weil man burdy das Kneten auf dev Marmorplatte
denfelben veiner evbalten Eann. Alfein affes diefes will nicht
gefagt baben, baf man chne diefen bepden Srifcfen Feis
nen Srajant beveitern Ednne. Man muf ftatt des Mars
mors eine febr glatte Tafel von feinem, bavten Holze
baben, und ftate des Drohens fidy bequemen, das Knes
ten mit dem Ballen eine viel (dngeve Jeit-fort ju feleny
wobdurd) der Teig ebenfolls fein und elaffifh wird,

Gefarbter Tragant - Teig.

Der Tragant=-Teig Eann in allen Farben gefarbt wer:
den. Man braudyt bievyu alle mégliden SBaflerfarben,
bie itber der Mavmorplatte mit -etwas LWafer fein unbd
fliefiend gevieben, bann. unter benfe[ben geEnetet werden.
So wird 3 B. das NRofenrvoth. durd) Carmin febr fhon
erbalten; eben fo die gefven Favben mit Gummigutéd, von
pem javteften bis jum ftdrEiten Gelb; ju- Orangen = Selb
Fomint ju dem Gummiguted etwas weniges Earmin, und
wiebey geﬁeigert big yum Poncean = Roth mit vertdvEtem
Garmine , hodhroth mit TWener Lack:

Dad Getin wird durd alle Abftufungen vom blofien
®elb 6ig yum Dunkelgriin durd) Bermifdhung ded Gummis
qutd und Berliners Blau evveiht.
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Die verfdhiedenen Niancen von Blafroth in’s Violette,
und dann bis in's Blaue, entftehen butch die Sufammen:
febung mit dev vothen und blauen Favbe. Man befomme
tbrigens afle diefe Nuancievungen f{don bereitet, man
darf fie nur wdhlen; unbd da nur jener Tragant- Teig ges
fdrbe wird, den man ju Vlumen und LVergierungen, und
nidht fiir den Gaumen beveitet, fo Fomme bdie Schddlidh=
Eeit oder UnfdyddlichEeit der Favben in gav Eeinen Betradht;
die fchénfte ift dann die befte. :

2o . SLie Cotiinbil
Bom ZTragant-Bonbon.

Man nimme einen Theil des Tvagant- Teiges (fiehe
&. 85, 1. Qect.), und Enetet béufe[ben mit feinem Jus
cfer bis jur Confifteny eines Nubdelteiges , dann wird er
Mefferriicfen ditnn  ausgewalft, und mit einem fingerbi=
cen Ausftecher ju Bldrtchen atidgeftochen , bie Abfale
" werben dann wieder jufamimen gefnetet, audgewalft/unbd
wieber ausgeftodyen , bis enblich ber gange Teig fo verar:
beitet ift; bann werben biefe Bldtedhen mit dem Seigefin:
ger tber ein etwas grobes Haarfieb geprefit, von bda
aufgehoben , und ven Kaffehbohnen gleih gegen eifian-
ber jufammen gevollt, iiber anbere Siebe gelegt, und
in dem WdrmEaften wber gelindes Fewer bis suin. Spro-
defredhen getrocknet, | :

* Diefen allerliebften Bonbons Fann man alle mdglihen
Gertiche , ‘unbd einen jeden Woblgefdhmack miteheilen, man
barf nur einige Tropfen vom Orangen s Oeble ober Ce-
braten = Jucker, -NRefeda - Geift, BWanille - Geift, obder
audy nur fein geftofiene  BVanille, Jimmt - Debl ober
3unmt - Judker, Ambra=Cfiens, w; bdal. meby §u der zu
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braudjenden Tragant-Maffe nehmeir. - Die’ iibrige Be-
Handlung bleibt diefelbe.

Man gibe . gern demr BVonbon  die Farbe, deffen
Gefdymact oder Gevuch es fiibrt; fo werben jene der Orans
gen und (S.'ebmteu duvch das Abveiben ibrey Sdyale {don
etwas gefdrbt, da man aber auf drefe %Betfe nur . duferft
{hwadhe- Farbe erhdle, fo wird mit ewer Auflofung besd
Saffrans ju Hiilfe gefommen , befonders ju jenen bew
Orangen, beren gelbe Farbe ' in's Notbe fpielt. NRefeda
parf weif bleiben, bagelgen werden jene mit Wanille=
@eift ober Jimmt etwas roth gefdrbt, weldyes mit Al
Fermes geftheben Eann. Ambra Eann mit ein paar Tropfen
gebvanncem Jucfer braun gefdrbE werden.

Rragant=Mufdeln,
ragant-Sdnecden,
Tragant-Diiten.

Man fiehe wobl, daf es immer bdasfelbe Sufermerk
fep, nur unter verjhiedener Geftalt , weldhes den FReis
ber Mannid)faltigheit besweckt.

Die Mufheln werden ungefdbr dem vorhergehenbden
Bucferwerf gleid) gemadyt, es wird ndpmirch der Teig auf
Eleine , Dalben Fmger diinne Stdngeldben gerollt, von
biefen werden erbfenfleine Rigeldyen berab gefcbnittenf
und mit bem Seigefinger fber ein Haarfich geprepe, wih=
vend bem Drucke fdhre man mit dem Finger gegen f{ich,
unb baburdy bidet fidy ein Mufchelhen, das man vom
@ieb nehmend, nody ein wenig in der Fovm nadbilft,
und es fobann 1ber ein anberes Steb, und in einen Wdrma
Faften fiber {hwadyer Gluth fangfam fprbde trocknet,

3u ben Sdynecten vollt man fidy fpagatdinne Fdver
Yon ungefabr drey 3oll Ldnge. Man hat wisige Sedanken,
Wortfptele, Rarhfel u. dgl., auf febr feines Papier gedruckt,
in ber ovalen Fovm eines Taubeneyes mit febr Heinem
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Drucke, Diefe Papierdjen werden dlinn jufammen gerollt,
unbd der Tvagant-Faden {dhnecfenfdrmig um diefelben gewun:

ven, ©ie mitffen eine jwecEmdfige fhone Form Dhaben, .

von unten breir, oben aber in einem Spike julaufend, der
Anfang und bas Enoe 1;)erbcn leidht befeudhret, um den
Fleinen , jierlichen Schnecten in'ber ihm gegebenen Form
su erbalten, Sie werben nun ben sBorhergebenden gleidy,
tiber @ieb.n in dem FWdrmEaften getvocknet.

~ Die dritte Gartung, ndhmlidy die Difcen, erfdyeinen
ebenfalls mit Devifen. 3u ihrer Bereitung wird der Teig
fein ausgemalft, und ju Ende mit einem fehr feingeripp-
ten TWalfer iibervolit; dieje Platte wird endlid) mit einem
fingerdicken Ausftedher auf Eleine Bldccchen ausgeftoden,
unbd in Eleine Diften gerollt, die feingerippte Seite Eommt
von aufien, in thre Micte Eommt eine Devife,

_ Bimmt- Stdngeldyen - Dragée-

Gin jedbes diefer vorbergehenden Bonbons Eann ald
Dragée erfhemen. Ste werden ju biefem Endywecke, nad
vem fie redyt trocken find, den Manbeln gleidy, mittelft
ves Dragée:-Keffels it Juifer tberjogen (f. ©. 31, Man=
el = Dragee) , wodurdy denn eine Menge neuer Dragée
entfteben. Pan bereiter in's Befondere aber IimmesStdn=
geldyen als Tragée, die fenem ttbersucferten imme vors
gejogen werden (f, S. 43), der Tragant = Teig (f. S. 87)
wird ju diefen Bonbons: mit febr feinem Jimmegucker

gemadyt.  Der Jummtiucker beftebt aus adt Loth Jucker >

unbd zmen Loth mo[)lried)ent;em Zimme, bie yufammen ges
ftogen durch ein Seidenfieh gefiebr werden. Der Teig wird
bann auf fpagardiinne Fddben gerollt, unbd auf daumen:
fange @tdngelden iber{Hnicten, bie an ihren Enden et
" was  jugefpist werden; nad dem vollfommenen Austrods
nen in bem WdvmEaften werden fie endlic) in ben Dragée:

8
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Keffel gethan, und der Jimme fiftabnlidh mic Juder
beryogen, weldes aber mit vieler Behuthfambeit gefdes
ben mug, damit fie wabrend bes Sdhwingens niche breden.

i

Banille - Stifte als Dragde.

Diefes Juckerwerf wird dem Worherqehenden gany
abnlich bevetret, ftatt des Jummes Eommt Wamlle bingu;
bie adyt letiren Ehargen Ednnen mit vothgefdrbrem Jucfer

gefdebens,
Beilchen » Dragée.

Unter die Maffe ded Tragant:Teiges (f. &. 87) wird
etwas fein geftofene \Bellcbémvurge[ nebit etwas Weildens
jaft gemengt und fein abgefnetet; nad) einiger Rube wird
ber Teig Miefferrticfen dlinn aqudgewalft, auf {dmale
Bandden getbeilt, und diefe auf Eleine vieveckige Blatts
den gefdynicten; ein jedes erbfengrofe Bldttdhen wird
awifchen den Fingern fo jufammen gerellt, bdafi fie bdie
Form eines Weisenfornes beFommen, die nun {iber Siebe
getban undin bem 2BarmEaiten getrocknet werden, Nad) bem
volligen Auscrocknen werden fie endiidy in den Dragées
RKeffel gethun, und nady der gegebenen Weifung (. S. 31,
Manvel = Dragée) bis sur Gréfe einer RKaffehbohne
mit JucCer tberbecfe. Die leten adye Chargen mud{fen mit
tem durd)y Weildyenfaft gefarbten Sucker gefcheben.

Nofen-Dragée,
NRefeba:Dragée,
Nelfen-Dragee

“unb bderglerdhen mehr, werden auf gleidhe Weife beveitet.

Man nimme ndbmlich einige Tropfen bes wefentlidhen
Debled over woblriedyenden Getites einer der bejerdhneten
Subftangen , und mengt ¢6 unter ben breryu befimmeen
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FragantsTeig , und die Werarbeitung deffen gefdhieht

nad) einer in diefer Qection enthaltenen Fovm.

JEEEre et n
LBon den Tragant=Blumen,
Die Nofe.

Diefe Qection diirfte ald eine Lobrede dem menfdli-
then J@d)urfﬁnne geften, durch bdeffen Ausmittelung man
big jur IMMBglichFeit gelangen fonnte, aus Teig — Blus
men 3u verfertigen, unbd jwar in fo einer Bollfommen=
Deit, baf fie, unter natdrlidhe BVlumen gefbellt, fidy {hwer
Beraus finden [affen.

Eine jebe Avbeit, die {idh von anderen durd) Cigens
thitmlichEeit unterfdeidet , forbert eigene MWorrihtungen
und Gerdthfhaften, auf die man immer juerft bedadyt
fepn muB. Hierher gehodren einige Audftecher von feinent,
weifemn Blede, die nady der Natur der zu madhenden
Dlumen  Einftlidh nadygemadyt werben; eint jeder ges
{dickre Klempner (Spdngler) b-erferttget beren , man bdarf
ibm nur ein Nofendblatt von der Blume felbft, und eines
vom Stdngel jum Mufter geben. Das griine Laub einer
Yofe braudyt mebr SovgfameEeit und nody mebr jenesd einer
DNelfe in ibrer Werfertigung, oam meiften vielleidht das
grine aub einer Ranunkel, ‘

Aufer diefer Ausfeder braudt man einige , eis
nen Daumen hobe und nodh ein May! fo breite StitcFden
Holy, in welde durd) den Drechsler runte Vertiefungen
gebreht werden, nady der Grdfie der su braudenden BVt
_ter, wie . B. bas NRofenblatt; die MWertiefung muf die
Grofie des UmEreifes und die Hdlfte der Tiefe, eines fol-
dhen tunden Rofenblattes haben; von diefer Grofe werden
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{iz abwdrts 6i8 ju jener eines Fingertupfen gemadit; bas
Holy muf fein und bart feyn, wie 5 B. Budsbaum wu,
bgl, unb es muf fehr glatt ausgebrebe fevn. Man braudye
bann eine fehr glatt gefdliffene Marmorplatte von ymwey
Sdub im Bievecke, einen Walker von fein gefdhliffenem
Stabl, ober audy) nur von Budsbaum, ber einen Schuh
Tang fepn muf. Cndlid) eine Haarpuder- Quafte und eine
SHafenpfote, die daju bdient, daf man ben allzu ftarE Ge-
pudberten Zeig-wieder ohne Vefdhadigung abftauben oder
abwijdhen Eannm,

Man fdngt nun an fidh die Stangel der Blumten
jur Hand u ridten, Sie werden aug fbrabt, der mit
griiner Seide tbersogen ift, nady Bedarf ugefdnitten
unbd jufammen gebunbden. IJu'einer Rofe wird ein giems
lith ftarfer Draht ecinen Sub lang genommen; da' bie
Nofe Seitenforoflen bat , welde Knospen oder andy
NRofen tragen, fo werben ywep bis. drep dinneve und et=
was Elvyer gefdhnittene Drdbte tiber der Mitte binauf bes
feftiget; die Nofe hat nody Sproffen, wovauf die grinen
DBldtter fiken, biefe werdben aus einem nod) dinneren
Drabte an ben Knodpenfproffen, dann dber und unger ber
Miste bded Hauptftdngels befeftiget, weldes jufammen
einen jiemlich ffavfen @Straufi gibt, ber, da alle diefe Seix
tendfte und Laubfproffen bis jum Fufe bed Hauptffammes
Taufen, einen ftarfen @tdngel bilbet; e8 verftebt fidh von
felbft, dafi, wo ein neuer Stdngel an den erfteren gebun:
ben wird, ¢ durd) das Ummwinben mit grdner, flader
Geide gefdyieht, unbd diefes bis jum Fufe bes Stangeld
Devab fort geflbrt wird. i

An dem Hauptftangel wird nun ein aus Vaummwelle
feft gerolltes Kitgeldhen befeftigt, in biefes Fomme ein Flei=
ner Tropfen Rofendhl, es wird fonad) in aufgelofetem
avalifben Gupimi, der die Flifigleit des Juder -Sys




04 IV. Abfdnitf, 3. Lection.
tups bat, getunft, und mit Saffran, der auf bie _F_jd'[ffe
itberfdnitten ift, beftaubt, um bdie Staubfiden Her NRofe
ju bilden. Unter diefed Kiigelden der Wanmnwole wird
biefem gleidy eine Wulft von weifem eige gethan, bdie
einen Dalben Finger hevab veicht, um den RKeld der Blu=
me ju bilden. An den Hbrigen Stdngeln , die Feine villig
aufgebldbte Rofe tragen, werden blof foldre Knosyen vom
Teige befeftiget , baf fie einen RKeldy der werbender NRofe
bilben ; an bten Laubftdngeln mwerden endlidy einer palben
Qinfe Fleine Stitckdyen griinen Teiges befeftiget, und fo
von einer Dautnenbreite jur anberen big jum Hauptfidn-
gel. Der Teig wird leidht und f{dmnell angeflebt, wenn
man die Etellen , wo bderfelbe hinFommen foll, ein wenig
mit Gummi - Waffer benett.

Nady einigen Stunden bes Trocknens wird enbdlidy
sur eigentliden Bereitung der Rofe felbft gefdhritten. E8
wird ndbmlich ein Eleines SticEhen rother Tragdnt - Teig
einer wdl{chen Nuf grofi -langfam mit leidhter Hanbd tofs
fentdiinn ausgewalft, eldes; wenn ber Teig gut bereitet
ift, leidht und fdynell von Statten gebt; bey diefen Auswal:
Een nady allen Richtungen bin wird die Platte Teig bfters
aufgehoben , leidht mit dem feinften Haarpuder beftaubt,
mit der Hafenpfote wieder abgewifht, umgemwendet und wie=
ber gewalft, bis fie denn endlid) dbie gehdrige Feine hat, bie
man auch dadurd) erfennt, daf, wenn fie (ber ben Elein-
ften Drucd gelegt wird, man dennody denfelben geldufig
durdhlefen Fann, Nun wird diefe fo bitrn ausgemwalfte Platte
von dem Steine fiber ein doppelt gelegtes Papier geboben.
Man it aus diefer Platte mit dem Eleinften Ausftedjer
adyt Plactchen, dbann adyt von einem gréferen, endlidy
bag ganje dbrige mit einem Ausfecher von bder Grife
gines gerodhnlidyen RNofenblattes aus. Hiersu miffen Fey
Derfonen fepn, wdbrend die eine ausftidht , muf bie an:
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bere bie Bidttden in die angemeffenen runden Wertiefun=
gen in dem fgoI;formEben mit bem Jeigefinger, und zu
pen Eleinften mit dem FEfeineni Finger burd) fpielendes
Driickent rund- formiven, obne daf fidh am Nanbe Fleume
Talthen jeigen. Bep den- gréfieren Bldtedhen wird, um
diefes Nunddriicen ju erleichtern, ein Eleiner Bug in das
Blatt gemadyt, bevor es in' die runde Bertiefung chmt,'
bag Minden gebt dabdburdy viel fdneller.

Die Eleinfteri, runben Bldttchen werden nun auf dern
Feig, der um die Staubfaden Lduft, und den man fehr
wenig mit dem Gummi = Wafler befeudbtet, etnes bas ans
bere halb bedecfend gefelt. Finf big fedhs reichen bin um
bie Tour yu machen, fie diirfen aber nidht vund DHleiben,
fonbdern man verBripwelt fie ablichelich bey diefem Auffefen
ivie e die MNatur felbft yu thun fdeint, um die Staubfd-
ben fidhthar ju machen. Um biefe HReibe ber Fleinen Bldtt=
den Eommen nun bdie grbgeren, fie werben um- eim
merElidyes tiefer als bie'fe auf ben auf'é newue befeudteten
Teig, eines andag anbdere, von der Qinken. jur Redyten, nure
ben britten Theil bedecfend, aufgefetst, und jwar mit der

boblen Seite Gber die erften BVldrtdhen bin; fie werben

aber audy etwas verbogen; foldhe werdent fieben bis adhe
gebraudyt, um den Krany ju maden.

Nun Fommen die grofen Bldeter, fle werden Dden
Borbergehenden gleidy von der Linfen jur Nedyten , cines
bas anbere ben odritten Theil bebecfend , efmwas fiefer
unter ben pweyten aufgetragen; jedody fo. daf fie nur
otwas merElidyes dber die jweyte Reihe vorragen. Diefe
werden gar nidt verfrippelt, im Gegentheile, man fieht
darauf, baf fie ibve fdhone Nundung bepbehalten; man
Bilft ibnen mit einem Fevermeffer nad), um daf fie an
ben Seellen , wo fie fih aleichfam bedecfenr, nidyt 1ber
einanber liegen , man lodert die Vldtter ant folden Stel=

i
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Ten auf; benn dag Gange muf febr zare und leihe feyn
und ein luftiges Anfeben Haben,

Nun wird ju’ einer halb offenen Knosdpe gefdritten ;
um: dafi die Nofe Jeit jum Troknen erbalte.

Die Knospen find an ihrem Stdngel mit einem StilE:
“den Reig, der den RKeldh der Blume madyt, bepeidynet,
biefer Teig wird it dem Gummi: Waffer Teidye befeud-
tet und mit den rothen Bldtrern belegt. Man legt juetft
ein Blatt gerade um die Mitte der Rnosye, driickt o5
leidyt an, oben fiebt fonach diefes Blatt grofi offen, man
Eneipt e8 jufammen, unb preft es leidyt nieder; biefem
gang enfgegen’ gefelst Fomint wiebder eined, und gleich bies
fem angeElebt und oben jufammen geFreipt, es bedecEt bie
Spike ted erfteren; nun erden brey Bldtter auf gleiche
Weife herum gethan, und eben fo geriditet, bdaf fie nur
nad und nady fich yu entfalten {deinen; nady diefen Eoms
men endlidh fiinf andere Bidtcer, bie, nody um einen Ge:
danfen dber die vorhergehenden vorragend, eined dag anbdere
binben , fih aber inmmer mebr entfalten , und mit diefem
Ebnnte eine Knospe {dhon genug aufgefdloffen feyn; man
gibt aber nody eine Reihe Vldtter, und die Nofe ift balb
gedfinet. Diefe letere Reibe inuf etwas bldffere Bldtter
beEommen. 9Man darf indeffen Eeinen AugenblicE vergef-
fen, baf die Wldtter durdpaus locker aufgetragen feyn
miiffen, und wenn fie gleid) eines das andere bebecken,
fich doch nidht yu bertihren {dheinen birfen ; Fleinere SKnospen
werden nur mit brep oder jwey, und die Eleinften mit ei-
ner Neibe Bldtter gebildet. :

Der durd) das Ausftechen 1brig geblichene Reig mwivd
fogleic) mit dem. fiinften heile weifen Teig sufammen
geEnetet, wodburd) das Hodyrothe Bldffer wird, er wird
‘bann wieber fein ausgewalft , ausgeftochen und rund
geforme,
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Wir find ey drey NReiben Bldtter bey~ ber grofen
Hofe geblieben; nun wivd mit diefen neu geridyteten,
unbd nun etwas blafferen Bldttern, da angefatigen , wo
bag vorergebende lefte wavr , und eine gange Neibe
berum gelegt; man Halt diefe Reibe der Borhergehenden
gleidy hody, die Bldtter oben an etwasd gerade aufgebogert,
und einen ftarfen Mefferrdicfen breit von ber vorgehenden
Reibe entfernt, wodurd) die Mofe ftdrfer aufgebMibe eps
{cheint. ' '

Bon denfelben Bldttern wird die vierte Neihe an die
halb aufgebliibte Nofe gefett; fie werden ebenfalls an bden
@pigen gerabe, ja “felbft etwas auswdrts gebogen. Der
brige Teig wird nun mit bem vierten Theile weifien Teis
ges jufommen gefnetet, wobdurd) bie Farbe wieder efiwas
bldffer geworben ift, er wird, wo moglidy, nod) diknner
ausgemalft , audgeffocyen und rund geformt, bdann an die
NRofe aufgetragen; man fangt ndhmlich wieder da an, wo
man bas leBte Wlatt gefest, und biegt dbie Bidtter etwas
vdcfwdred um, wodurd) fie jugleid um ein weniges
tiefer ftebend ju fdauen find, fie bebecken noch immer
eineS dag andere, aber etwad mwehiger ald einen britten:
Theil; bey bem Uebevbecken difrfen fie eines bas anbeve
nidyt beriiren, ja ber Swifdjenraum darf wenigftens ei-
nes ftavken Mefferviictens fepn. Der 1ibrig geblicbene Teig
ift wieder mit dem vievten Theife weifien Teiges gebrietet”
unbd ausgewalfe geworden, dann ausgeftodyen unbd yu Blde-
tev verwanbelt. Die Farbe it nun febr blafi, wie e5 fidhy
bep einer voHfommen aufgebliibten Dofe wivklid) findet. :
Diefe Bldtter werden etwas untev den BVorhergehenden
Aufgetragen, aber mit ihrer hohlen Seite auswdrt, wo:
durch die Nofe eine ibr natiirlidye Rundbung erhdlt.

Nun' wird ju der gridnen Wekletbung gefdyritten,
Man nimme ein StiiEden Terg von bder Srdfe einer wil

Beufer's Sueerbaer., 7
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fthen Nuf, von dunfelgriiner Farbe (f. ©. 87), und walfs
ibn papterdtinn. Diefer Teig wird auf dbaumenbreite BVdn-
ber, unbdiefe auf halben Finger {hmale Drepecke (Jwicel)
qefdonitten. Diefe wickel werben von der ©pite hevab auf
flinf Bavefdden bis tiber die Halfte gefpalten, und nun wird
bie Hofe vom Stdngel aus mit digfen Barefdden belegt.
Die Stelle, wo o ein Jwickel fomme, wird: mittelft des
Pinfels febr leidht mit Gummi= LWaffer befeudytet.

Gang fo werden audy die Knospen mit diefen Bari:
faben bebdectt, mit bem Unter{hiede zwar, dafi fie tber
diefelbe hinaus rvagen, und fie gleidhfam vor dem Aufbli:
Den nody ‘aufbalten.

3u den griinen Bldttern wird bder dunfelgriine Ira-
gant=eig (f. ©. 87) ebenfalld fo dunn ausgewalkt,
dann mit dem Laubausftedier ausgeftodhen, und eine Weiie
abtvocfnen laffen; wdbrend ber Seit wird ein anbdever, Theil
etwas lidhteren Teiges ausgemwalft, und dem gleid) ausge:
ftocden. Nun werden aud) diefe Bldtter auf ihre angewie:
fenen SPuncte gefesit. Die vom grinen Teige gemachten
Bldtrer werben mit Gummi- Waffev leidt befeudptet, die
Hofe wird aber nérEebrt in bie Handb genommen, ndhm:
lih der @Stamm nady oben gebalten; auf der duferfien
@pilze bes Blatterftangels Fommen nun drey griine Bldt
ter, in bder Fovm eines Fdders; da der Fupfenteig
tiber bem fie ju liegen fommen, befeudytet iff, fo darf man
fie mit ihren Stielen nur leidt andriicfen und fie bleiben
gleidy Eleben ; auf den jwepten Tupfen gegen den Stamm
Fommen nuy jwey Bldtrer dunkel- und von aufen hellgriin,
und fo fort, big an den @tamm {elbjt, diefes Auftragen
ber Bldcter, fo leidht ¢s audy {dreint, ift dennody fdhwies
riger, al8 die Wereitung der NRofe felbft, denn man muf
febr gefdhickc damit umgeben, um bep bem Auftleben eiz
nes Blartes nidpe das anteve bevab ju werfen; vas Ve
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feudyten - mufi ebenfalld fo bebuthjart gejdheben, dafi bdie
Srdangelden der Vldtter nidht ju feud)t werben uhd dbann
beral fallen ober dad Wlait fid) gang fhief wende. Man
foll iberbaupt mehreve NRofent auf ein Mabhl mwaden, um
bey bdent Auftragen der Bldtter immer fo  viel Jwifden-
sett ju baben , daf bie evfte immev fdon trocken fey, be:
vor man bie letsre Deendet hat , nach dem Auftvagen ber
Tetsten Neibe BVideter , fo wie bey dbem Bavte, mifffen bdie
Rofen mit dbem Kopfe abwdrts gehdngt werden, weldes
vaburdh redse leicht gefdhieht, daf man eines der Seitens
ftdngelchen in eine BVouteille {tet, wodurd) der Stamin
abwarts ju Hanger Fommt.

Ates Gefagte wird beutlidh und Elar, wenn man
eine natdrlide Nofe evft entbldttert unbd- eine jvepte jum
Mobell nimmt und {idh genau nad) diefer vichtet , den Teig
Fann man mittelft {donem Carmin der Farbe ber Nofe in
allen ibven Nitancirungen fehr ahnlidy bilben.

Ranunfeln von Tragant,

G4 gibt Nanunkeln von allen Farben unbd fo fann man
voryugsweife jene Farben wdhlen, die in dben Teig gemifde
dennodh am bellften bleiben , ndhmlic) gelb, grungelb, weifi,
veildenblatt, wobl audy voth u. dgl

an ftellt {ich eine {dhoie Ranunkel in ein @[ﬂﬁ MWajjer
und bilbet die Einftliche mdglidhft genau nady, {o wird man
j . gleid) feben, daf dbre Bldster Fingevtupfen Elein
find, fidh einer RofenEnospe gleid) entfalten, mit demn Ve-
merfen ywar, daf jie didter bepfammen ficen. Das Auf:
tragen ber nur ein wenig rund gedriicten Bldttchen (man
prefit fie in dev ju ber Nofen beftimmeen Wertiefung {. b
v. Avsifel) gefchieht den MNofenbldrtern gleidy, nahmlidy vie
erften ywéy Bldredyen werven dber die mit Gummi:Waf-
fev Ivicht befeudhtete Snodpe, bdie Tages vorber an den

-
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Stammaft von weifiem Teige angemadit wordben war (f.
b. v, Nofen) um deffen Mitte gegen einander gelegt und
oben, wo fie offen ftehen jufarmen geEneiptund an den Knog:
pen nieder gedriickt, bdag jwepte Bldttchen wird ebenfalls
gufammen gefneipt, nuy nidt fo frarf wie das erfte, veffen
@pite es bebecken mug. Dann fommen rund berwm fiinf
Vldtedyen, bie um etwad bHiber aufgetragen werden,
um tiber die erften vorjuragen, weldhes ywer nureines Pa-
pievd Dicke betragen darf; fie werben ebenfalld eines bdas
andeve betecfend gelegt, nur miffen fie nidt aufliegen;
benn bag gabe ber Wlume ein fdweres Anfeben und die
gange ®razie ginge dadurdh 'oerIn'ren; man madht mebrere
Ranunkeln quf ein Mahl, damit die erften ey Reiben
ber aufgetragenen Bldttdyen Jeie jun Trodner gewinnen,
bevor die dieihe wieder auf fie Eommt, FWo dasleste Blatt
in ber gwepten Reibe gelegt worben ift , an biefer Stelle
wird mit ber dritten Neibe angefangen. Diefe britte Reile
wird um eine Papier= Dicke hoher gefehit als die gwense.
Man lockert die Cage der Widtter, wo fie fidhy ju beviihren
fdheinen, immer wieder auf, und [4Bt vie Blume in dev
Muindung einer Bouteille aufgebangen, den Kopf abwdrts
abtrocEnen unbd behonbelt die fbrigen fort. Nun wird bie
vierte Neibe BIdtidhen aufgetvagen, die ver britten NReihe
gleid) Dodh gefetst werden; bdiefe Bldtidyen wetben nid)t
mebr vund gepreft , fondern nuv fladh aufgetragen , fie evz
balten eine Eleine Wiegung whhrend ded Auftragens, Die
vierte Neihe wird nod) mit gevaden Bldttern aufgetragen,
bie aber oben etwas TWeniges umgebogen werden. Diefe
Neibe wird eines Papieres Dicke unter der britten geftells.
Die finfte Reile wird mit Hohl geprefiten Bldttchen und
. §wep Papier-Dicke unter der vierten aufgetragen. Endlid
bie fechste und fefite Rethe wird gleidhfalls mit umgeboge-
 nen Bldtthen und wieder jwen Papier=Dicke unter die lekte
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aufgetragen. Dev BVefdluf ge[dieht dann wie Hey der
NRofe mit grinen Vavefabden.

Man wird auf den exften BLicE feben , daf die Farbein
ber Mitte ober bey ben fid) exft entfaltenden BVldtternimmer
bunkfer al8 bey ben voll aufgeblibten und fidh fhon um-
biegenben Bldtternift; idy bitte ibrigens die BWeveitung ber
Stofe und die nativlidhe Nanunfel ju Nathe ju 3iehen.

Nelfen von Tragant,

Dag Bilben aller vielbldtterigen Biumen gebet madh
einem und bemfelben Gefete. Die Bldtter gehen in glei-
dent NRetben und diberdecken fidh. Die natdrlide Blume
geigt bann genau die Geftaltung und bdie Lage berfelben.

Die Nelfen haben das Eigentbiimlidhe, bdaf ibhre
Blatrer mit pweverley Farben ex{heinen, Diefes wird bep
ven Elinftlidhen badburd) nadygeadmt, bdafi man ben ge-

birvig diinn ausgewalEten weifien Plattteig mit einem gro= -

fien ‘pmfe[,- benn man in fliiffig abgerstbreen Cavmin fo ftavk
und gerabe eintunfr, bis bie Haare borftengleich aus einander
fteben , gedrdngt fiberfdhre und diefe Platte gleidhfam mar=
morire, nun werbden die Blattden nady gewshnlider Weife
ausgeftochen , jedodh fo, baf bie fdrbigen @tletfan ev

- Range nad) laufen.

Auf diefe gegeBene,i‘Betfe werden nun alle _%Iumen
beveitet. Die einfadyen geben bann um fo leidyter. Die
Natur geigt die Farbe und Form. Die grofite Sdywierigs
Eeit und Kunft jugleid ift, eine [hone Farbe 3u erhalten,
bie fidy dann durd) Beyfdhaffung der feinften Mablerfarben
und einige wiederholte Werfudye eerg'e‘n TaGe.

3 {chliefe diefe Lection mit dem Wunfde, daf ei-
nige feinfinnige Frauen den Werfuch anftelen modyten,
ubeu,eth, baf thr @darffinn fie leiten b ibnen mandyes
Sdydne ereugen laffen wirb.

PSS
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oL e ctrrn

Bon Manbdel - Grillage,

Die KodhEunft pat fid) nad) und nady diefed Jueker-
werbes fo weit bemddtiget, dafi man Eaum mebr anffin:
ben Fann , weldhen von beyden Brandyen s die Entftehung
ju banen bat; bet BVereitungsweife ju Folge gehort es
ber Jucferbdckevey an; diefe fdhetnen e aber nidt hod) 4u
adyten , obgleid) die Kiidye es mit danEbavem Erfolge und
Glticfe vermwenbdet. :

Man {ddlt adit Loth Manbdeln quf die {dyon oft be-
fagte Weife; nad) bem Sdhdlen werden fie in frijdem, vei:
nem MWaffer ausgewafdhen, dann in einer Serviette abge:
trocEnet, endlidh auf ywey Halften gefpalten und eine fede
Hilfte quf brep bis vier Theile tiberfchnitten, nun werbden
fie im LWdarmEaften getrocFnet unbd wenn die meifte Feud)ys
tigfeit bevaus getrieben ift, fo wird die Gluth im Kaften
ernetert und bie Manbdeln tief Uber biefelbe gefest, um
baf fie redyt heif werden und eine golbgelbe Farbe erhal:
ten. Wabrend bdeffen werden fedhs Loth Elein 'gébacftcr
feiner Sucker mit fedys CH8ffel voll Waffer angefeudyter unbd
iber fdhywad) gebeisten MWinbofen gefetst. Diefen Jucker Idfit
man big jum ftarfen BVrudpe einfodyen, (f. b. 1. Ab{dnite
bie Grabe den Jucker ju Eodyen) ja e8 ift fogarbeffer , wenn
derfelbe fidh) gelb ju fdvben anfdngt; nun werden bie heifien
Manbeln hingu gethan und e wird leicht mit einem Koy
I8ffel burd) einander gemengt, bis bdiefelben mit bem Ju-
cFer vollEommen tberfponnen find, der Caramel = Ldffel wird
pann fogleidy vont Feuer geboben unbd das behuthfame Um=
vitbren mit bem Kodhlaffel fore gefelst , weil ter Sucker, ev-
pist wie er ift, fidy nody fort fdrben wiirbe. Die Maffe
wird nun dber ein glagtes mit SMandefdbl beftridyenes
Wledy geftiiryt , mit bem ebenfalls mit Oehl beftridencin
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Meffer aus einander, auf bie Dicke eined Fleinen Fingers

geftridhen , mit einem Lalfer, der gleidbfall’ fett gemadt

ift, gleidy gevollt und nun it einem grogen Meffer ouf
Finger lange wnb eben fo bicke Stdbdyen gefdnitten , von
ber Beifien Gtelle geviickt unbd fo auskithlen gelafien , dann
cinige Stunden im WarmEaften auf “ber oberffen und
Eilplften Stelle abgetrocinet,

Diefer Teig 1dft fid in ver{diedbene {gormeh preffen
und gibt dem ju Folge mannidfaltiges Juckermerf. 3u
biefem Gnbe pflegt man die Formen mit Manbdel8H1 leicht
su Beftreichen, bie Maffe wird dann moglicdyit drinn aus=
gewalft und fticEweife in die Formen geprefit.

~ Man hat mehrere Tormen ur Hanbd, falls fie Elein
find, und erft wenn der Teig etwas ausgeEhit , {o trachee
man ibn heraus ju beFommen, Ddenn wenn e gang Exl
ift, bridyt dasg Juckerwerk gevn,

Weife Manbdel- Grillage.

Die Mandeln zu diefer weifen Grillage werben den
Borhergehenden gleich abgefddlt , ausgewaidyen, gefpal=
ten, auf Stifte gefdnitten und im MWavmEaften 'getrocks
fet, jebody e fo, baf fie weifi bleiben; e wird in biefer :
Reit von dem feinften Jucker gerade fo iel alg dbie Dans
teln im Gewidte betragen Edunen, Bis jum grofen Brudy
eingefocht (f. &. 5 die At Qucker ju Eochen.) Die Mans
velft twerden fonad) gany Peif hinein gethan und behuthfam
biirdy einander gewihlE, dann iber aufgebreitete Oblaten
gethan und mi¢ dem Meffer Eleinen Finger difnn aud ein=
ander geftridhen ; eé werden daniy Oblaten fiber dbas Gange
gelegt undb mit einem febr glatten al?aretcbm' gleidy m:,
prefit, nady einigem AusEidhlen das Ganje enblidy auf Fin?
ger Tange und Greite @dnittdyen {iberdnitten imd ,auf

L
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einige Stunben in einen TWdemEaften jum AbtrocEnen
geftellt,
@ie miiffen der %enennung gemdf, febr weif und

durdyfidtig fevn.

9, £ection
PiftagiensGrillage, Hafelnugbern - Grillage , Orans
gen = Bliithen » Grillage , Orangen » Sdyalen - Grils
lage , Gebraten = oder Limonien - Sdhalen « Grilla-

ge, Frangofifdhe Grillage,

Ein jedes diefer uckerwerfe wird nady ben bey bder
weifen  Mandel » Grillage gegebenen NRegeln Dereitet.
Qie Maffe beftebr aus eben fo viel Jucker, Piftazien , Haz
felnupferne u. dgl. Der Sucfer wird bis jum grofien Vrus
de eingeFodst und bdie beifi getrocfneten Piftazien ober Hia-
felnufFerne (bie ywar vorber etwas gerdftet worden find,
um baf das brdunlidhe HdAutden mittelt Neiben im vei-
nen Tudie hevab gebradyt werden Ednne) endlidy fiftlich
gefdnitten, in den Sucker gethan, vom Feuer gefesit und
burdy ein langfames Umvdbren in den Sucker genau vers
ribrt, fonad) dber aufgebreitete Qblaten gethan, Finger
dlnn geprefit, mit Oblaten belegt , it einem Vrétden
gleidy geprefit unbd endlidy. nadh einigem AusEublen auf fin:
gerlange und breite @dnitiden getheilt.

&3 verbdlt fidy gerabe {o mit.-ber Orangen: %Iutbe
bie {hon gerdftet hiersu genommen wisd . (f. &. 51) und
fo mit der Orangen- und Limonien=Sdale, die bepde
vorherin ben Jucer geleqf waren und nun. getrocknet woys
ben finbd.

: Die frangdfifdhe Grillage Beftebt aug alfen ben Worhers
geenbein. Man nimmt ndhmlidy von einer jeden Sorte Der
vorhergebenden Kevneund Sihale yey, von den Pifagien
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aber bvey Theile. Jucker bleibt im BWerhdlenif zu vem Gan=
jen wie 1 gegen 1.

o i,

B ol ol o o
Bon FTourons,

Obfdyon diefes Jucerwerf von bem BVorhergehenden
in ber Bereitung abmeidht, fo hat es dennod febr viel ge-
mein mit demfelben. SMan wird es fogleidy felbft bemerEen
Ednnen.

Man fcf)dft und: {dneidet adyf Loth flifie Mandeln
ftiftlich. €3 werbden eben fo viele Hafelnufiberne evft eine TWeile
gersftet, um dafi durd) das Reiben im Tudye das feine
braune Hdutden heradb gebradt wird, vann gefvalten und
ftiftlicy gefdhnitten. Enbdlich zwey Loth fein fHifelidy ge-
{dnittene Limonier - Schalen, die man gleidhfalls jur Hand
vidytet, aber nide trockner, im Gegentheile in ein Gilas
gibt -und mit etwas Bebedft, bamit fie niches von ibrem
Gerudye verlieren.

Die Mandeln werden nady der gewldhnlicdhen Weife im
WavmeEaften getrocknet, fie miffen jebod weif bleiber,
Dann werden vier Coerflar ju feffem Sdnee gefdhlas
gen, (f. ©. 864 bie Ari Schnee ju fdbfagen) indiefen Sdynee
werden anbertbalb Pfunbd weiffer fem “geftofiener 3ucker
verviibrt, weldyes einen dicfliffigen eig gibt, inbden nun
bie Mandeln, Hafelnufiferne und die Lmonien = Sdalen
fommen. Nad) dbem genauen BVereiihren wird diefer Teig
ber Oblaten gethan, halben Finger vick ausgebreitet mit
Oblaten bedecEt, gleid) geprefit und fo-in einen Eiblen
Ofen eingefhoffer, baf derfelbe mebr tvocfnet als backe,
inbems das Gange weif unbdetwas weich bleiben mug,
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Portugiefifhe Tourons,

Man {dldgt finf Eyerflar ju ffarfem Sdnee, ver-
tnengt in benfelben anderthalb Pfund weifen fehr fein ge-
ftofieten Jucker, nebft etwas Limonien -©alf, um bvas
Gange moglidt weiff ju erbalten, Man fdldat es tiber
fhwader Gluth mildmwarm und wicder Falt. Dann wer=
ben drehy Wievtelpfund Maenbeln abgefcbai’[t, feifelich ge-
{dhnitten und getrocnet, nebft adpe Loth gleidhfalls abges
f{ddlten und ftiftlich gefdynittenen Piftajien darunter ges
mifdt und dem Borhergebenden gleih pwvifchen Oblaten
ausgeﬁre{tet, ober wWoer Oblaten in Hiufden gefelst und
weif gebacfen,
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