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IX.%[bf'cbnitL
Die Chocolade betreffend.

mie Chocolabe wird von unferen Suckerbdcbecn webder be-
veitet nod) gum Kaufe gefiibre; allein e ift nidht weniger
wabr , baf bderen Vereitung ju ibrer Kunft gehove,
S Eann gwar nidye meinen Qeferinnen jututhen, daf fie
fidy mit diefer fchweren Avbeit befaffen wollen; allein bie
LWorausfepung, daf ibnen das Wiffen der DBeveitung an-
genehm fevn Fann, ift Beweggrund genug um einen BVer-
fudh, aufguzeihnen, und fie fo in den Stand ju fefien, im
vorfommenden Falle mit BVerftand und SadyEenntnif ju
urtheilen,

s B A e e v
Bom Cacao.

Diefer {dhone Baum ift in dem Theile von Amerifa
und Weft - Jndien einbeimifdh, weldyer swifden den Wen-
begireln liegt. €r hat ungefdhr gleidie Grfe mit einem
Orangen-Bayme, bdeffen Frudht drey Foll dick und nody ein
* IMabl fo lang ift, und einer Gurke dbnelt. Mitten in
berfelben liegen jwangig bis drepfiig SamenEdrney, breiter




Bom Gacao. 149G
und bicker afs Mandeln, abet nidt fo lang. Sie find mit
ciner vauben, fdwargrothen Haut umgeben. Die Favbe
ves RKernes ift dunEelviolett. Sbhr GefdmacE bat eine an:
genehine Witterkeit, welde fie Edlicyer madyt ol bie fii-
fieften 9Manbeln dubey befiten fie ungemein viel Oehl.

Segen diefer herrlidhen Frudt fhatken bie Snbianey
ven Bauwm fo bodh, daf fie thm den Nahmen Gottes:
banm gegeben haben.

Gobald die Frikdhte abgebrodhen, [dhneidet tmap fie dex
Lénge nadh auf, nimme die Kerne hevaus, fdhtictet fie in
Fdffer, beckt fie pu und Idt fie einige Tage lang fteben ,
woburd) fie in eine Art von Gdbrung gerathen, undb bdie
bunkle Farbe Gefammen. Nachher werben fie auf Matras
sen gefdhiittet und an ber @onne getrocdnet.

Die Lanbeseinwehner madyen von den Cacao = BVobh:
nen einen pieIf&!tigen'@jeraud). Sie gerftoffien fie und
bereiten mit Nl ober LWaffer verfhiedene @peifen davon;
audy dienen fie, wie dev Kaffeh, gur Veveitung eines fehr
nahrhaften und frdvfenden Getrdnkes. Dicfes Getvank,
beEannt unter dem Nahmen Chocolabde, levnten die Spa-:
nier juerft bey den Mericanern Fennen. '

Bey ber grofen Confumption biefer Frudt baben
wit Guropder Gelegenbeit gehabt, die verfdiedenen Sox-
teri des Cacao i unterfdheiben, umbie mbglichit befte Wabl
und gef)iirigellﬁ'ortitunglgu treffen. Dev von Cavacaift ber
Defte, aber ju trocfen; jener von Dotingo und Martini
que gu fett und {dharf. Die befte Sufammenfeung ift ein
X heil bes von Caraca, bann St. Magbalain, und enblidh
Barbieh. ‘

9an muf nod) davauf fehen, daf die Bohren nidyt
ju alt, wurmficdhia, su viel ver{dhimmelt und mit Crbe
befdymugt find. Ob man gleidy faft Eeine findet, Die nidt
unter ber Schale etwas Schimmel batte, weldyes ywar
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durdy bas vorjunehinende Réften verbeffevt wird, wenn ndhm=
lid) der Schimmel nidht u biufig und die Bobnen nidyt
ju alt {inb,

Sonderbar, daf nur die Cacao= Vobnen aus Cavaca
biefem unterworfen ju feyn fdeinen. Denn gewshnlidy
finbet man den Cacao von bden 4brigen Infeln febr gefund
und obne allen Schimmel,

—— e

2. Lectinn
Deveitung der Chocolabde,

Die Cacao= BVohnen werden forgfam ausgefudyt, bdas
mit Feine angefaulte, verfdimmelte ober wurmitidhige

i welder man den Kaffeh 3u brennen pflegt ; gethan,
und uber gelinbem Feuer bewegt,  big die Schalen auf-
gufvringen anfangen, weldes man durdh ein leihtes Knacken
gewaby wirb, ober man verfud)t bie Bobnen ; fpringt bie
Sdjale von dem Kerne, wenn man fie gwifdhen ben Fin=
aern etwas prefir, fo nimme man fie vom Feuer, und
[8fet die veinen Kerne forgfam beraus.

Bey Bereitung einer Menge von swangig big drepfig
Prund, wie es bey den Chocolade - Fabrifanten ju gefdyer
ben pflegt, wird der Cacao in hiersu geeignete burébfd&fd’ge
gethan, und bierin f{dnell bewegt ; dadurd) wird bie Schale
auf eine fdnelleve und leidhtere Art vom Kerme gebradht,
“Diefes Bredhen wird wiederfiolt, bis die Rerne von aller
Sdyale entbIdft find, dann [dit man fie nody buech eine
Eleine Hand:Windmuthle laufen, um fie von allem Staube
rein ju beFommen.

Da es Diev nur davum gu thun ift, daf meine Frauen
wiffen, aus was die Chocolade befteht, unbd wie fie beveis

bingu Fomme. @ie werden nun in eine eiferne Lrommel, |
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tet wird , fo reidht es hin, wenn fie den Werfudh it ei=
nem Dalben Pfudde Cacao wagen, bhievju braudt man
bann die gidfeven Gevdthidaften nidt.

Sefst werbent die abgefdhuppten Vobnen auf’s neue
gevdftet, und gwar nur itber {dwadem Feuer, bis {ie
burch und duvc) echigt find, weldes fid) badutch zeigt, daf
fie, bem RKaffeh gleich, ju fdhwiken anfangen, man nimme
fie fogleidy vom Feuer, und fdhiittet fie in ermwdvmte
Movfer,

Bu feiner Chocolabe werden gewshnlicdh 3u fechsebn
Loth Cacao ywolf Loth Sucfer genommen; bdiefer Jucker
wird fein geftofien und jur Hand gevidtet. :

Man Hat fhon bey dem NRdften der Bobnen, ja nodh
friiber, einen fteinernen ober audy nuv mefflingenen MBrfer
fammt bem Stdfer (Keule) jum Feuer an den Herd hin
gelegt, und pwar mic dem Boden besfelben jur Hervor
gefdivten Gluth gevidhtet, umr daf devfelbe Jeit habe,
fo beif au werden, daff man den Finger Feine Secunbe
Tang davauf halten Fann, Sn den fo gebitten IMorvfer wer=
ben bie {dwisenden Bobnen gethban, und mit dem Std=
fier fo lange und emfig gevieben , daf die Wobnen gany u
Debl gewovden find, jeht wird dev Jucfer hinyu gethan,
das Oehl verdickt, und dasg Reiben wivd nidgt leicht mog-
lidh; man {6t nun die Maffe, big fie fo fein geworden
ift, baf man {ie, gwifhen den Fingern gevieben, butter-
lind fiihlt, auf die Sunge genommen , bdiefelbe fidy auflo=
fet, obne daf man im minbdeften etwas Raubes fuhlt.
Diefe Avbeit ift {hwer und anbaltend; allein nur dadurd
Eann die Chocolade fein und woblfdymectend werben, aus
bem Mbrfer wird die Chocolade nun in Eleine, von englis
fdhem Wedhe gemadyte , langvierecFige Fovmen , von
einer halben Fingerhobe, die ungefdbr zwey Coth von der
Maffe faffen, gethan; fobald bdiefetbe in biefe Fovmen
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geflilit ift, fo werben fie uber ein Bled) geftellt, und mii
diefen tiber der Tafel auffdlagend, fo lange bewegt, bis
die nodh immer tweide Chocolade wber ihrer Oberflide
glatt und glangend geworden; durdy bdiefes eine geraume
Seit lang anbaltende Sdilagen mit dem Bledhe wird audy
nody die in den Formen eingefhloffene Luft heraus getvie:
ben; ift biefes @©dlagen und Klopfen mit dem Bledhe

beendet, fo wird nadygefeben, ob nidt etva Hier und da’

ein Eleines Bldsden an der Oberfldde fidtbar wdre, in
biefem Falle werden fie mit einer Stecknadel aufgeftoden,
“die Quft entfteigh, und der Keig flieft wieder jufammen.
Nun wird dbas Gange an einen trocfenen Ovt Falt gefteli.

Den anbderen Tag , ober audy friiber, wird die Cho-
colade ausg den Formen genommen, weldes leidht von
SGtatten geht, man darf nurdie Form umftiivzen und leidyt
auffdhlagen , ober man verfudt bdie Form an entgegen
gefesten Ccfen aus einander ju wenben, und die Fablette
fpringt Heraus, :

Diefes wdve nun bdie einfadfte und bdie gefiinbdefte
Chocolabe, allein fir unfeven verwohnten Gaumen 3u
einfady, mit juwenig vorherridendem Gefdymacte verfehen,
Diefemn pflegt man auf folgende Weife nadyzubelfen,

€3 werbden drey KaffehBffel voll mit Sucker, febr'

fein geftofener Zimmt, der dritten Theil fo viel Gewtivy:
nelfen, und der fedhsten Theil fo viel Muscaten - Bliithe,
welde bepde ebenfalls mit Jucer fein geftofien wotden
finb, 1 Cnbe der Arbeit in die Chocolade vermengt,
DBey gudfieren Avbeiten werden eigene Gerdthihaften
nothwendig, und gwar eine glattpolivte, eiferne Platte,
vort ywep Fuf breit, gwey undb einen balben Fuf lang,
und ein und einen Halben bis ypwey ol ftark. Diefe Platte
muf fih bev Lange nady big auf ywey Jolf nach und nacy
vertiefen , tber einem Geftelle befeftigt, bag an bem obe:
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ven Gnbe an die Mitte des Kbrpers eines Arbeiters veidht;
unter bdie Platte mup eine Gluthpfanne geftelt werden
Tonnen, woraus diefelbe ibve TWavme erbalt,

Hievyu gehdrt eine eiferng, ebenfalls polivte Rolle,
weldpe die Form eines Walfers hat, und ebenfalld mit
Handgriffen verfehen ift, um gefhickt gehandhabt werden
i Ebnnen; endlidh ein eifernes @pateldhen, weldes die
Form der Mablerfpateldhen hat, nur bedeutend groger,
um bdie Chocolade von ben Seiten immer in bie IMitte
fthieben ju Ednnen,

©ind die Cacao:RKerne in ben gebibten, eifernen
Mbrfern 8hlig geftofien , fo werben fie theilweife iber die
erwdrmte Platte aufgetragen, und mit dev eifernen NRolle
auf und ab geftridhen, wodurd) fie febr fein und fehnell
sevquetfcht werden, Auf diefe LWeife wird die Avbeit bebeu:
tend verklivit, und bie nothwendige Feinheit der Choco-
labe evveidyr.

B Ree LDl

BanillesChocolade,

Banille - Chocolabe unterfdheivet fid) von der vorher-
gebenden durch den Jufap der Vanille; dann bleibt die
Siirze von Jimmt, Servdivgnelfen und PMudcaten = B
the weg.

Die BVanille wird mit nodh ein Mahl fo viel Jucker
fein geftofien, al8 fie allenfalls im Bolumen. betrdgt , in
Betvadyt, daf fie ein fetter Korper, und fich nidht leidpe
ohne MittelEdrper pulverifiven laft. Die ftarfere oder
fhwddhere LWikrze Hingt von jenen ab, filv ben fie bevei:
fet wird; ein GHB{Tel voll {olcher mit Jucker pulverifivten
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BVanille dilrfte Hinveiden, wn ein Pfund Cacon Pinveis
chend ju wikvgen,

®efundheits « Ghocolade,

~ Die GefundPeits - Chocolade wird mit dufierft wenig
Bucker bereitef, fo nimmt man j. B, ein balbes YPfunbd
Bucker auf drey Pfund Cacao, und bereitet fie, wie e8

in dev ywepten Lection angeseigt wotden, aber ofne alle
Wiirge.

Mood = (Lidhen > Ghocolade,

E8 wird ein balbes Pfund {dhnell abgebrdibies, wie-
ber getrocEnetes und pulverifivtes, isldndifdes Moos ober
Slechte, und gwep Loth gany fein gepulverte Salep:
LWuvgel in den Keig von einem halben Pfunde Cacao ge-
than, und in dbie Chocokabe vermengt, ein ERISfel voll
biefer gericbenen Ghocolade veidhe bin, eine Zaffe von
diefem GetvdnEe ju geben,

L]

4 fection :
Gypanifde Chocolade.

Diefe Chocolade unter{deidet fidy von der unfrigen
badurdy, taf die Cacao- Kerne nidht geftofien, fonbern
uber, unfern eifernen Platten gleiden , aufgeriditeten, in
bert Pyrenden gebrodyenen und gefdliffenen Steinplatten,
mi¢ Walkern aus vemfelben Steine gericben wird, und
awar fo, daf nur das Oebl, unbd bdag feinfte dev fleifdyich-
ten Fheile des Cacao in ein vor der Platte aufgeriditeted .
Gefdf tiber den Pieryu beftimmeen Qucker fliefie, biefer
Witd nun mic e Oehle gu Reig abgerfhre, und nod

;r'
i
|
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ein MMabl gevieben, nadhber gewtirit, und in die Pier-
ju beftimmten Formen gctbhn.

Sn Bayonne wird die Chocolabe audy ohine allen Jus
er bereitet, und in vollendhnliche Fovnien gethan.

Maildndifde Chocolade,

Dite maildndifde Chocolade wird der fpanifdien gleid)
tiber fteinernen Platten mit eben foldyen Rollen behanbelt.
Diefer Stein wird unreit Mailand gebroden, ift fehr hart,
und wird feinvippig vorgeridhtet. Die Aybeit gebt dann
viel fhneller und vollfommener von Statten, wodurd
bauptfddylicy diefe Chooolabe vorytiglider, als alfe anbere
gefthdte wirbd, :

Bacaca Ehinorum.

Bu adi Loth gerbiteten und - ju Oeble abgertihrten
Cacao= Bohuen werden pwey Loth Wanille,  eben fo viel
feiner 3imme, 48 Gran grauer Ambra, und fed)s Loth
Bucker gethan, und bder brigen Chocolade gleidy beendet,
eine Eleine Mefferfpite voll parfumirt die gange Sdhale;
reffaurivt ben Magen und bdie verlornen Krdfte ‘

Die Chinefer follen befonders ftarfen Gebraud) von
berfelben madpen.
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b, - Cectinm
Bereitung der Chocolade  Getrdnke,
IMild) - Chocolade,

Man pflegt auf ein Jeltden von ywey Loth einen
Bedyer’ Mild) oder fedys Loth derfelben ju nehmen. Die
Chocolade wird grobdlidy dberfdhnitten, erft mit etwas IMildy
fiber dem Feuer eilaffen, fein abgeriibee, endlidhy mit
ber gehorigen INIld) gendft, 1nd foddnn einige Minuten
lang Fodyen gelaffen, in die Chocolabe: Kanne gegoffer,
geFodyt, und hernady bey Seite gethan, um es einige Jeis
vubig fteben julaffen, endlidy mit einem Chocolade:Spru
bel gefprudelt; der Sdjaunm wird berab genomiien, und
in den Bedper gethdan, wenn berfelbe gebduft voll ift, fo
wird ein glibend gebitited, eifernes Sddufelden bariber
gebalten, ber @djaum befommt eine Ave feiner Krufte,
und bleibt fo. €3 werden auf diefe Weife nehrere Vedser
dngebdufe und fo prdfentive; was fidh von der Chocos
lade nicht mebr fprudeln [4ft, wird als Nadiguf in eine
Heine Kanne gegofferi, unb ven Sdalen beygefest.

Cin ju langes Kodent fdhrddit ben feinen Gejhmact
bes Getranfes. Das rubige Steberi nad) dem AufEochen
begwectt das beffere Sdaumen. Fein bldtterig gefdnittene,
{thon gebdbhte Semmelrt, und frifdh) gebackene Kipfeln wers
ben voryugsweife beygefelt und mit prdfentivt.

Obers = Chocolabe.

Bur Obers: Chocolade Fomme ebenfallg ein Seltdjen
berfelben auf einen BVedher Obers; die Ehocolade wird der
vorhergeDenven gleidy” groblicy dbexfdhnitten, mit etwas
Obers langfant aufgeldfet, mit dem tbrigent Obers fein
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abgeriibrt , und vier bis fiinf Minuten lang gefodht, dann
gefprub)elt und aufgegeffen. ©dydumen [dft i) diefe
Chocolade nidt.

6. £ectiom,
Gper - Chocolade.

Diefe Chocolate wird dev vorhergehenden gleidy grob
Gberfchnitten und mit Mildy gendfit; nad) dem Berko-
den wird auf eine Taffe eine Epbotter hinein gejdlagen,
und mit einer Ruthe auf's neue tber dem Feuer gefdhlagen,
bis fie dickfllifig und ftarf {dhdumig wird. Man pflegt fie
etwad ftavter im Sucker ju halten.

Waffer - Chocofade.

FWaffer - Chocolade wird jener bder Mild) - Chocolate
gang gleidy bereitet. @oll fie ftarf {dhdumen, fo mug
man etwas Jucfer ju Hiilfe nehmen; man gibt fie indeffers
meiften Sheils ungefdhdaume. '

Gefundeits - Ghocelate wird jedes Mahl mit Waf=
fer beveitet.

B A i
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