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Borwort.

Unter den getftigen Getrdnfen, und zwar unter dens
jenigen, mwelde bejonderd beliebt find und daher mebhr als
andere eine allgemetne Verbreitung gqemannen, nimmt be-
fanntlid) der Punid) eine bder vorziiglidhften Stellen ein,
und zwar wohl mit ovollem Redht; denn er madht und
erhd(t munter, wirft vorteilhaft auf die Haut-
auddiinftung, tft daher, nidht z3u oft und magigq
genoffen, gefitnder al8 anbere geiftige Getrdnte.
Cr ift zunddft von den Cngldndern 3u und gefommen.
JNad) Cngland mwar er, mwie ed f{deint, gegen Cnde besd
17. Jahrhundertd aud Oitindien gelangt, wo die dort an-
\dffigen Briten nad) dbem Beridte Fryarsd (,,New account
of East-India and Persia”, London 1697) thn aug Arraf,
Thee, Buder, Waffer und Citronenfaft bereiteten und fiiv
thn, mweil er aud fiinf Gegenftanden zujammengefest ift,
den wmdijden Jamen Pantsch' (eime Abfiirzung ded tndi-
jhen 2Worte8 Pantscha, welded ,fitnf” bedeutet) beibes
bielten; Punch ift nur Ddie englije Sdjreibweife fiix
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Pantsch, tft aber in der Form , Punfd” in dad Deutide
iibergegangen.

Dad Getvant felbft wird befanntlidh metjt warm qe
noffen, mwelder VBraud) denn aud) unjern viel qefeterten
Didhter Friedrid) von Sdyiller bewog, tin dad von
ihm verfafite , Punfdlied” die LWorte emzumweben:

,ur wenn er glithet,
Yabet der Vlumell.”

Dod)y mag nidht unerwdbhnt bletben, daf etnige
ten Ded Punjded falt befier jdmeden, ald warm: daber
audy fie thre Yiebhaber gefunden haben.

Cine ,dampfende Bomwle” {deint etne Jeit lang
in England wie in Deutjd)land bet mandjen fejtlihen An-
[dffen 3. B. bei Geburtdtigen, Verlobungen, Hodzeiten,
Kindtaufen, Amtderhohungen, Jubilden u. |. w., unent
bebrlid) gewefen zu fein. egenwdrtiq madt man von
einer folden bet dergleidhen Gelegenheiten wohl aud) nod
hin und wieder Gebraud), am bHfterften aber bedient man
fid) threr in Konditoreten und gefelligen Jirvfeln, und war
befonderd tm Herbft, Winter und Friibjahr, wo eine falte,
feudyte, neblige Atmofphdre ftattzufinden pflegt und mwo
pann emn Glad quter, warmer Punfd) dem menfdliden
fovper mebhr al8 zu jeder andern Seit behaglich, ftarfend
und belebend erjdyetnt.

Die JIndidpofitionen, die der Punjd) zumweilen Hinter-
[aBt, hangen meift mit den Nebengeniiffen, die man fid)
sumwetlen exlaubt, mit den Abmetdungen von der gemwdhn-
[iden VYebenSart 2c. zufammen, oder find Folgen ded Ueber-
maRed. Dod) fommen fie aud) wohl von einer unvedten
Wahl der Punjdinqredienzien, fomwie aud) von einer Ver-
faljdung Dderfelben hervithren. o ift 3. B. dad adtherijdye
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Oel aud den Citronenfdalen, auf dem Juder abgerieben,
aum Punjde nidht empfehlend3wert, umal tn dem Falle,
wenn Danien mit von demfelben genteBen jollen: denn
e3 qreift Ddie Yierven an und mad)t Kopfweh. Ferner
pfleqen der Arraf, Coqnal, Rum und andere zum Punijde
notige Watertalien, trosdem fie von den Kaufleuten, von
denen man fie bezog, al8 qute, edhite LWare angepriefen
wurden, nidht felten auf verjdhiedene, fiir die Gejundbeit
der Konjumenten hodft nadyteilige Weife verfdaljdht oder
nadygefiinftelt zu jein, und man darf fid dann nidht wun-
dern, wenn der Punfd), felbft bet einem mdRigen Genufie,
Yndidpofitionen hinterldgt. CEndlidh verdient aud) nod) ded
hin und mwieder begangen werdenden Fehlerd Ermwdhnung,
daf man, um den Punid) moqlihjt billiq Herzuftellen, die
woflfeilere und daber in der Regel {dhledhtere Ware wadbhlt,
die beffere und dedhalb etwad teuere aber ungefauft [agt.

Bet der qroBen Verbreitung, bdie der Punid gefun-
dben hat, founte e8 micdht wohl ausbletben, daf man bald
avauf verfiel, thn durd) geeignete, vornehmlidh) mit einem
angenchmen Wrom verjehene Bufdbe zu verfeinern, oder
aud)y durd) LVertaujdung bder uripiinglidhen JFnqredienzien
mit anderen, ihnen mehr oder weniger dhnliden, dem Ge-
jdmade jujagender ju maden; und da von der qrofien
MWienge dabin abztelender Berjudhe etne nidht unbetradtliche
Anzahl derfelben jehr befriedigende Refultate ergab, fo
find denn endlidh gegen 120 getftiqge Getrdnfe entftanden,
pte |dmtlidh den urfpriinglichen indifden Punjdh zum Bor-
bilde haben, von thm aber dod) mehr oder mweniger ab-
wetden.

=r

Die BVor{driften 3u allen diefen Punjdhen und punid-
dhnlichen OGetranten ju fammeln, zu ordnen und den be-
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treffenden Yiebhabern derfelben jur Audwahl und Venupung
vorzufiihren, ift der Bwed ded vorliegenden Sdriftdens,
und wird fid der Verfafjer dedjelben fiix die demielben
aufgewendete Seit und Wiihe ald geniigend entjdadigt
evacdhten, wenn man in thm etnen dienftfertigen, bequemen
und juverldjfigen Yatgeber finden follte.

Der Berfaffer.
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Criter AbLIHnitl.

Uon den Materialien, die fidh 3ur Bereitung warmer
und Ralter LBowlen eiqnen.

Aepfel. — Bon diefen allgemein befannten Friidten
hat die Kultur unzdhlige Spiclarten gefdafifen, welde in
garbe, Gefdmad, Orofe und eftalt fehr voneinander
abmweidyen.

Fiir Den vorhin angedeuteten Bwed eignen fid) vor-
nehmlid) diejenigen Sorten, welde gemwiirzhaften Gefdmad
mit Wobhlgerud) verbinden, ein fehr faftiged, zarted und
milded Fleijd) befigen, ohne dabet griefig oder mehlig 3u
jein, pollfommen veif und (behufsd ldngerer Crhaltung) bet
ved)t trodener Witterung abgenommen worben find.

Befonderd beliebt von bderartigen Wepfeln find bdie
jogenannten Borddorfer und Reinetten. Wian |dalt
etne fleine Anzabl derfelben, {dneidet fie in diinne Sdei-
ben und iibergieft diefe in einer verfdlieRbarven Terrine
mit dem u Punid) oder Hippofrad beftimmten LWeine,
wodurd) derfelbe einen feinen und avomatijdhen Gefdymad
annimmt.

Pin und wieder pflegt man dad vom guter Aepfel
padurd) zu erhohen, daf man bdiefelben einige Beit vor
pem Gebraudje in einer gut {Hlicfenden SHhadytel obder in
einem Kiftdhen mit Sdhicbededel zwifden (im Sdhatten ge-
trodnete) Fliederbliiten [eqt.

Softi, Bolen. 1
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Ananad. — Mit diefem Namen bezeidhnet man be-
tanntlid) die eirunde, warzige, auf einem fingerdiden Stengel
jtehende, und mit einem Blatterbujd) gezterte, duperlid
meift goldgelb audjehende, tnwendig mit wohlfdmedendem,
weiflidem oder gelblidem Fleifde verfehene Frudt der
Ananadftaude, d. t. eined in Afrifa (vieletd)t aud) n
China, VBrafilien und Werifo) bheimifden, von da nad
Oft- und Wejtindien verpflanzten, in Curopa in Kunft-
gdrtnereten fultioterten, jur Bflanzengattung Bromelia ge-
hovenden (daher aud) Bromelia ananas genannten) Diftel-
qefdhlechte, von mweldem mehrere Spielarten befannt find,
bre fid) famtlid) durd) aloeartige Vlatter audzeidnen.

Sie it nad) dem einftimmigen Feuguiffe aller Fein-
jhmeder die foftlichfte unter allen befannten Friidten un-
ferer Crde. Jn der Veftimmung ihred Gefdymad3 Herr|dt
jebod), wie natiirlich, eine grofe Verfdyiedenbeit. Die
Meiften fagen, e8 fei ein Gemifd) und vereinige in fid
den Gefdmad von den f5ftlidhften Trauben, Viclonen, Crd-
beeven, Aprifojen und Pfirfiden. Vet allevem fann man
ohne Gefabr nidht viel von diefer fojtbaven Frud)t gente-
Ben: denn ihre Sdure ift GuBerjt {dharf und aufldjend.
BVenupt man Ddiefelbe jedod) zum Punjd), Kardinal und
Qitor, jo verfdmwinden natiixlid) diefe thre nadteiligen Ei-
genfdyaften in der Menge dex itbrigen yngredienzten volig,
bagegen erteilt fie diefen Getrdnfen einen eigentitmlidhen
lieblidymitrzigen Gejdhmad und ein fojtliched AUrom, und
wird eben dedhalb aud) hauptjadlich mit zu deven Bevettung
permwenpet.

Wie fidh von felbft verfteht, fann iibrigend die Una-
nad nidt iiberall von gleidjer Giite fein; fie ift aber aud
nidyt immer von einerlet Grioge. Man findet {ie von der GroRe
eined Apfeld8 bid zur Grofe einer anjehnliden Wielone.

Sn den beiBen Ldandern bder dret angefithrten Erd-
teile fommt die UAnanasdftaude obue WMiihe fort, tjt alfo
aud) fehr gemein. Jn Curopa aber erfordert ihre Kultur
piele Mithe und Koften; fie fann nur . Treibhdujern
und warmen WMiftbecten erzogen werden: vabher ift denn
aud) ihre Frudht bei und nidht gar woblfeil, wird aber
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demungeadtet von den Reiden ald eine Lederet und
von den Konbditoren zur Punid):, Kardinal- und Yiforbe-
reitung Hanfig gefauft.

Die Art und Wetje, wie die Unanad um Punid
und Kardiral benupt wird, it verfdieden. CEinige be:
|dranten {id” davauf, den Saft derfelben audjuprefjen und
diefen Den {ibrigen Jngrediensien betzufiigen. Andere da-
gegen dneiden die Ananad in Sdjeiben, bringen diefe in
eine Terrine mit qut {dhlieBendem Dedel, beftremen fic ftart
mit Buder, qtefen etn ®lad voll Mabdetra dariiber und
lafjen fie 24 Stunden lang zugededt fteben. Hernad) fiigen
jte diefe Sdyetben, jamt dem fie umgebenden Sirup, dem
mavmen oder falten *Punjde, Kardinale 2c. bei.

Vod) Andere maden 3u eben dem Bwede die Unanasd
etn, wobet fie {id ded3 tm nddften Wrtifel angegebenen
Berfahrend bedienen.

Cingemadhte Unanad, — Um bei einer Familie
oder Gefellidhaft, wo eine Hhalbe Ananad Hinreidhend fein
wiirde, die zwette Halfte bid zu etner andern Beit aufzu-
bewabhren, oder die Koften und Wiithe zu erfparen, weldpe
oft zur augenblidlihen Befd)affung einer Ananad ange-
wendet werden miiffen, pfleqt man letere auf folgende
Art einzumadien, wobei der feine Gejdmad nidht 1m min-
deften benadyteiligt wird.

Die Ananad, aud welder die Krone entfernt, wird
in jehr feine ©djetben gejdynitten, lagenweije mit geriebe-
ner Raffinade in ein Porzellangefdirr mit qut jdhlieBendem
Oedel gelegt. Die Wenge ded Buderd ridtet fidh nad
der Ded8 Weind, Bu einer Unanad von mittelmaBiger
Orofge fann man 10 bid 12 Flajden Wein, und 3u jeder
dlajde 70 g Buder rednen. €38 tinnen alfo 3u einex
Ananad von angegebener Grofe etwma 750 g Buder an-
gewendet werden; wird mehr Buder jum Punid) :c. ge-
wiinfdt, fo fann nad) Belieben etwad hinzugefiigt werden.
Jtad) Berlauf von 3 bid 6 Tagen wird der Saft von Dder
Unanad abgegoffen, 5 Winuten gefodht, mit einem Glad
voll Madeira durdriihrt, fodend itber die Ananad ge-
jchiittet und erfaltet in Cinmadjeqlafer gefitllt, die mit

1 ¥
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dboppeltem ‘Papter, beffer aber mit Wad)8papier oder an-
gefeuchteter Blaje wohl jugebunden und an einem trodenen
und fiihlen Orte aufbewabhrt werden.

Apfeljinen find die befannten Friidte ded fiifen
Pomeranzenbaumed (Citrus Aurantium duleis, 1..), defjen
Anbau und Kultur fidh iiber gany Siiveuropa und die
Mittelmeervinfeln, den Dvient, Nordafrifa, bdie Aorven,
Chili und andere Gegenden Siidameritad exftredt. Jm
peutjhen Handel finden fid) meift italienijde Apfelfinen,
die man famtlih Meffinaer u nennen pflegt. Die azo-
vijden Friidyte, fowie viele fpanijde und portugtejijde ha
ben ihren Abjat in Cngland. Franfreid) bezieht ebenfalls
aufier feimem ecigenen Crzengnid in der ‘Provence viel
ttalienijdye und Jnjelivare, ebenfo aud Spanten (Valencia).
Die Maltefer Apfelfiner. gelten fiir die beften, fommen
aber wenig zur Audfubr. Nad) Deutjdland fommen auper
pen ttalientfden (Meffinaer) jelde von Genua, MNizza und
pom Gardafee. Die Verfendung der Apfeljinen gejdieht
in Kiften, feltener in Fafjern; e8 find je¢ nad) der Grofe
und Gewohnheit 200 big 400 eingezdhlt, meift eingeln in
Papier eingewidelt. Die Ausdfubr aud bden {fiidliden Ha-
fen gefdhiebt meift tm Oftober, Jlovember und Dezember,
Die Farbe der Apfelfinen ift metftend hodygelb mit gelbem,
aud) blutrot gefledt mit votem Fletfd). Der Grife nad)
find fie fehr verjdyieden; bdie groBten fommen faft einer
poppelten Fauft gleid). Die fleinfte, befonderd gejd)dbte
©orte hat die Grofge von Vorddorfer Aepfeln und bhat
den Namen Mandarvinenorangen, Der Gebraud
per Apfelfinen zum unmittelbaren Genuf ald etn exquiden-
bed, fiithlended Obft, zur Punfdbereitung, zu Kompotts
u. {. w. ift befannt genug.

Aprifofen. — Mit diefem Namen bezeidnet man
befanntlich die Friihte ded mit dem ‘Pilaumenbaum ver-
wandten Apvifofenbaums (Prunus armeniana, L.),
weldher uerft durd) die Nomer aud Armenien nad) Orie-
denlond und Jtalien verpflanzt wurde und f{id) von da
weiter in Curopa audbreitete. Vet und in Deutjd)land
fommt derfelbe 3war nod) im Freien fort und errveidht da-
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felbft tn qutem Boden und in giinjtiger Yage eine Hokhe
pon 5 bid 8 m, widerfteht aud) oft der jtrengjten Winter:
falte, biigt aber dennod) fehr haufig ote Bliiten durd) die
in unferem &Klima gewdhnlidhen Frithlingsfrofte ein.  Jm
hohern MNorden fommt er nur in Oewdd)8hdaufern fort

Die Gdrtner ziehen mehreve Sorten, die in Anfehung
der Gitte der Frudht fehr voneinander abmweiden. Yesteve
it faft fugelrund, aud) langlid)y, goldgelb, auf der Sette,
welde der Sonne ugefehrt ift, gerdtet, bidwetlen aud
braunvot, gefledt, und an der Seite, wo der Kern gefurdyt
it, vertteft, wird febhr zeittg, jdon im Fult und Auguft
veif, hat etn mebhr oder weniger faftiged Fletjd) und einen
etgentitmlidhen, angenehmen Gejdmad.

Man genteRt fie teild roh, teild vermwendet man fie
st Rudien und Torten, 3u Cingemadytem, ju Wiarmelade,
3 Punjd) und dergl. mehr.

3u lestgenanntem Gebraud) cignen fid) aber nur die-
jenigen Aprifofenforten, die mit dem angenehmen Aprifofen-
gefdmad nod) dad8 Weinartige der ‘Bfirfide, oder aud)
dad8 Wiirzige der Ananad, veretnigen. Fiiv diefen Behuf
fneidet man fie audeinander, legt fie, nad) gefdehener
Entfernung der Kerne, in etne Terrvine mit gqut jdhlieBen-
dem Dedel, beftrent fie ftaxf mit Juder, qieft ein Glas
poll Madeira daviiber, (ARt fie 24 Stunden lang 3ugededt
jtehen, und fiigt fie dann, jamt dem fie umgebenden Sirup
dem warmen ober falten Punjde, Kardinale 2c. hinzu,

Mrraf ift ein in den betden Jndien und Ufrifa ausd
Retd, dem Safte der Kofudniiffe, dem Safte der Wrefa-
palme, der Mielaffe von Robhrauder und anderen Stoffen
beveiteted geiftiged ®etrdnf, weld)ed mwegen feined lieblidhen
Oefdhmaded und Gerudjed unter allen befannten Arten
ve5 Branntweind obenan fteht.

Die vorziiglidhjten Sorten ded Ofjtindifden Arrafs
fommen von bder Jnfel Ceylon durd) die Engldnder, von
Goa durd) die Portugicfen und von Batavia durd) die
Oftindijde Kompante.

Bu Goa gibt e3 mwieder dbret veridjiedene Sorten bdies
je8 Getrdntes: einfaden, doppelten und dretmal




Briifecs:

abgezogenen Arrval. Der doppelte oder zweimal abge:
yogene wird am meiften gejudt.

Die Weftindijden Sorten liefern Jamaita, Guabe-
foupe, Domingo 2. und fie gelangen iiber Yondon, Am-
ftexdam, Hamburg und andere Seeftadte 3u uns.

Der Arraf weidht in dexr Starfe, tm Gerudhe und Ge-
fhmade fehr voneinander ab, ¢ naddem dad Wiaterial,
woraud er an Ort und Stelle bereitet wird, thm befon-
dere Cigenjdaften erteilt.

Guter Avval enthdalt nidit unter 52 bid 54 Progent
Altohol, tft hell, vein, gelb, wohljdhmedend, auf der Yippe
perfiiegend.

Unedyter Arral jdhmedt nad) Judten.

Dunfelgelber und nad) Fujel {dmedender
Arvaf ift gewdhnlid) mit Franzbranntmwein verfaljdt.

Jn den Handel fommen die Arrafe entweder in Fiffern
oder in vievedigen, braunen, furzbhalfigen, 1 bid 11 1
faffenden Flajdhen. Jn die Fdffer pflegt man fiix den
Berfand etwad BVaumdl obenauf ju giefen, um die Ware
mdhrend der langen Feife beffer 3u fdiien, und baberx
jdhreibt fidh der mandymal merflide Oelgerud) beim Ein-
giefen ded Urafd in heifed Wafjer.

Der metfte Arvat ded Konfums ift Hinftlides tnlin-
difded Crzeugnid. Wian verfdneidet entmweder reinen
Bramntwein mit etnem LWentg ed)ten Arral, und erteilt fo
etner qroffen Wienge ded erfteven dad rrafaroma, wenn aud
in einiger Abfdhmwdadung; oder man verfest den Branntwein
mit Finftlidhen Frudteijenzen, namentlid) dem fogenannten
Rumidather, der in groBer Menge fpeziell zur Nadyah-
mung von Avraf fabriziert wird. Die Nadahmung ijt fo
taujdhend, dafp nur qrofe Kenner fie hevausdfinden.

Berberidbeerfaft, — Derfelbe fann in vielen Fallen
und unter andern aud) zu Punid 2c., anftatt ded Citro-
nenfafted gebraudyt werden.

Um thn 3u bereiten, werden bdie Friidhte, vefp. die
langlidjen, febr faftigen, fd)on hellrot ausjehenden, gewdhn-
i) 2 Samen enthaltenden Beeren ded im Orient, durd)

gany Curopa und haufig aud) in Deutidland wild wady-
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fenden, 2 bi8 3 m Hod) werbenben, mit dornigen Bweigen
perfehenen Berberidftraudd (Berberis vulgaris, L.)
dburdgepreft, der Saft rubig fiehen gelaffen, damit ex ganj
hell wird, dann behutfam abgegoifen und durd) Wiatulatur-
papier filtriert, nadygehendd in Vouteillen gefiillt, oben
etivad Provencerdl bnmuf gegoffen und qut perforft.

‘3*11-:lmm1m} oder Bijdhofexrtraftt. Um Rotwein
ohne qrofe Miihe mﬂnmltlc[] s madhen, d. 1. tn joge:
nannten (wie warmer obder falter Punjd) getrunfen rer-
penden) Bijdhyof zu vermandeln, bedient man {id) befannt:
[t in neuerer Ltt haufig der in den WViatertalhandlungen
fauflid) zu bHabenden Bijdjofeflen oder, was Lmulci tit,
ved Biidhofertrakies.

©oldie Cfjenz tonnen fid) aber Konditor und Anbdere,
die viel Gelegenheit Haben von derfelben Gebraud) 3u
maden, nad) der einen obder anberen bder hier mitgeterlt
werdenden Voridriften leicht felbjt verfertigen:

Crite Borfdrift: Man weidht eine beliebige Wienge
frodener 1‘*[’.’!thﬂn en]cha[m einige  Stunden in faltem
Jein ein, bid dad innere weiflide Mart miirbe geworden
ift, {dhalt dann mit einem jdharfen Meffer dad Wart her-
aud, fdneidet die iibrig bleibende feine ©Sdhale tn fletne
Wiirfel, trodnet fie an einem mdBig warmen Orte, iiber-
gtefit 6623 g diefer trodenen Wiirfelden in einem Olaje
nit 400 g veftifiziertem Weingeift und [Gft fie wohloer
forft in ber Nihe ecined geheizten Stubenofend oder tm
Somnenidyein 48 Stunden aundziteben.

Wer Gewiirze liebt, tann 3uqleid etwa 1 g flein ge-
jtoBene Gewiirznelfen und ebenjoviel fetue ;_-,:minn“‘n. ausde
siehen laffen, mwodurd) jedod) der eigentlidhe Bijdyofgefdymad
gejdymalert wivd.

Dicfed Crtraft, von dem man 2 bid 3 CRIEffel voll
nebft 166%3 big 200 g Buder anf 1 Flajde FHotwen
nimmt, Halt fid in wohloerfdlofjenen Gldjern jahrelang
febr qut.

Bweite Borfdrift: Man nimmt 12 Stitd frijde,
quiine Pomervangen und 4 1 vilig entfujelten Euirii_uﬁ.
Die Pomeranzen werden mit einem jdharfen WMefjer jo fen
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al8 moglid) abgefdydalt, bdie griinen Sdalen al8dann mit
dem Opiritud itbergoffen und bei gelinber Warme 3 Tage
lang digeriert, wobei dad8 Gefdf mit Blafe, die mit einer
JNadel einigemale durdyftodhen wurde, qut verjdloffen und
ofter8 umgejdyiittelt werden muf. Nad) dem Audjiehen
ver griinen ©djalen wird die Cffeny duvd) Lojdpapier fil-
triert und um OGebraude aufbewabrt.

Man nimmt hiervon zu jeder Flafhe Rotwein etwa
2 CRl5ffel voll und verfiift ihn nad) Gejdmad mit 100
bid 150 g fetnem Buder.

Dritte Borfdrift: Man nimmt 500 g qute aus-:
gejdydlte ‘Pomeranzenfdalen, 250 g tleine, italienifdhe Po-
merangen, 33'3 g Gemwiirzuelfen, 6623 g Bimtblitte und
133%3 g {dmarze, faft zur Kobhle gerdjtete Brotrinde, ftift
Ales 3u einem groblidhen Pulver, giet 34 1 reltifizierten
Wemgeift darauf, verbindet die Flajdhe wmit Blafe, lafit
8 Tage im Sande auf einem warmen Ofen digerieren
ober ziehenm, und filtriert Bievauf bdiefe Cifeny mit Aus-
prefjen.

Dian gebraudyt fie in den ndmliden tleinen Duantis
taten und unter Jufap von feinem Buder, wie die tn bden
beiden vorigen Vorfdyriften befdriebenen Eifenzen.

Bierte Borfdrift: Man nimmt 125 g Saft und
Odjalen von 1 kg griinen Pomevangen, giefit 3u | velti-
figterten Weingeift darauf, digeriert e8, preft e8 aus, ver-
mifcht e8 mit 100 g Orangenbliitwaffer und gebraudyt e3
auf die Art, wie die vorhin befdricbenen Cfjenzen.

Slinfte VBorfdrift: Man nimmt von 2 Stiid
griinen bittern Ovangen und einer Apfelfine ganz fein die
©dale ab, gibt fie in eine Terrine, giefit 2 Flafjdhen Rot-
wein davitber und (ARt das Gangze, feft zugededt, an einem
tiihlen Orte folange ftehen, bi3 fidh der ®ejdhmad bdex
Ovangen dem Weine ganz mitgeteilt hat. Hievauf (dutert
man 500 g Buder zum fleinen Faden (fiehe weiter unten
0. Art. Juder), driidt den Saft der Apfelfine dazu, gieft
thn, wenn er flar gefodht und abgefithlt ift, 3u dem Weine,
mijd)t Beided gut untereinander und vermabrt ed in
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Aud) von diefer Cffeny werden feder Flajdhe Rotwetn
nur 2 bid 3 Voffel voll, nebft 100 bi8 1333 g feinex
Buder jugefest.

Sedifte Borfdrift: Man (Gt 50 g frifde, 3ers
tleinerte bittere Pomerangenidalen, 50 g frifde, zertlei
nerte bittere Pomerangendpfel, 112 g zerfleimerte Nelfen,
3 g feinen, zerftofenen Bimt und 1 g gertleinerten Galgant
m 1 130gradigem Spiritus einige Beit digerieven, filtriert
und gebraudyt die Effenz, wie die vorher befdriebenen.

Ghampagnertinftur. — Man bedient fich dexfelben,
um trgend einen leihten mweifen Wein Hinfichtlich ded Ge-
imad3 und der mounffierenden Cigenfdaft dem edten
Champagner dhnlih 3u maden. Selbftoerftandlich fann
joldjer dann, ebenfo wie bdiefer, st Punjd und punidar-
tigen Getrdnfen benust werbden.

Die Champagnertinttur ift gegenwdrtiq ein oft offes
rievter Oegenftand bed3 Hanbdels. Wem Gelegenheit dazu
geboten ift, fann fie fid) aber leicht felbft beveiten. PMian
mijdht 4% 1 fiiBen, ungegorenen Moft, 500 g gepulverten
Buder und 2 Léffel voll Weingeift, bringt die Mijdhung
an einen mwarmen Ort und [(Gft fie dafelbft in den Un-
fang der Gdrung iibergehen. Al&dann fitllt man fie in
ftarfe Flajden, welhe man qut verforft.

Bei der Anwendung bringt man ein Glag der Tint-
tur m eme Flajde Wein, f{dhitttelt diefelbe um, verforft
und verpidht fie.

Gitronen, aud) ¥Yimonien genannt, find die befann-
ten angenehmen und gefunden Friidte bded urfpriinglich
aug Afien, und zwar aud Medien ftammenden, gegenmirs
tig aber aud) in der Berberei, in Jtalien, Sizilien, Por-
tugal, ©panien, bdem fitdlidhen Franfreidh, in Umerifa
u. |. w. gezogen werdenden Citronen- oder Cimonien-
baumesd (Citrus medica, L.).

Wenn fte fiir qut gelten follen, fo miiffen fie vein-
und oiinnfdalig, faftiq, weniq fleifhig fein, fid) tetqig an-
fithlen und eine lieblidhe, nicht bittere Sduve enthalten.

giir {dledht hat man fie zu Balten, wenn fie did- /
Idalig, fleijhig, su fehr gefledt, moderiq, bid aufs Mart
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burdygefault, gefroven, obder aud) unveif, Hart, blaBgelb
und qriinfledig find.

Der gqrofite Teil dev 3u und fommenoven MWare ftammt
aud Stalien, namentlid) find die fiber Genua und Meffina
audqefithrten gefucht; die fpanifhe und portugiefijde Crnte
wird gqroftenteild nad) England verfdifft; die auf den
griedhifdhen Jnfeln gebauten Friidhte fommen jeltemer 1tn
den Handel, fondern werden auf Citronenfaft und athert:
fhed Del verarbeitet. Gine Citrone liefert im Durd)jdynitt
24 g ©aft.

Da die Citronenbdume wie alle thre Vermandien
immer Blitten und Friidhte haben, fo mwerden aud) mehr-
mald im Sahre Grnten gemadt. Die exfte Crnte, welde
iiber die Monate Oftober bid Cnde Dezember und nod
weiter fid) audbdehnt, qibt die beften Friidte; pann folgt
die aweite Crnte, Marz, April, Mai, und die Ddritte vom
Suni bi8 Gnbe September, welde die am wenigjten ge-
fdhasten Hevbftcitronen liefert.

Alle zum Verfenden beftimmten Friidte werden Dder
beffern Haltbarteit halber vor bder NReife abgenommen und
um fo unveifer, je weiter fie verjdidt werden follen. Jur
Berfendung werden fie, meiftend eingeln in ‘Papier ge-
widelt, in Kiften reqelmdfiq eingefdidtet, und 3war hal-
ten die Riften 400 big 700 Stiid, je nad den Beftim:-
mungslandern und fo, daff an die weiteften Beftimmungd-
orte die Riften mit den geringften Anzahlen gehen.

Die Aufbewabhrung der Citvonen gejdhieht an etwasd
(uftigen, nicht warmen, weder falten nod feudhten Orten,
und ein geeiqneted Jtmmer ift metliend dazu beffer, mwie
ein Keller, ¢8 miifite denn bdiefer vedht tvoden und dabet
(uftig fein. Jede Frudyt muf allein lregen, ohne einander
unmittelbar u beviihren und, wo miglid), gegen den Cin-
flufy der duBeren Luft gefidhert fein. Ju dem Ende midelt
man fie in Sdreibpapier, weil ungeleimted leidhter Feud)
tigfeiten anzieht, beftrent den Voden eined Kaftend mut
feinem trodnen Sanbde, legt davanf die eingemidelten C1-
tyonen und, wenn die Flade voll ift, ftreut man derglei-
den Sand bdaviiber, welder die Jwijdenviume gut aus-
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fiillen und 0te Friidte etwad iiberdeden muf. Dann
madit man eine frifjbe Sdhidht, verfahrt wie vorher, und
jest died jolange fort, bi8 der Kaften voll und juletst mit
©and bededt 1ft. Statt de8 Sanded fann man aud) qe-
fiebte Afdhe, Getreide und dergl. anwenbden, nur muf fe-
0ed8 moqlidhjt troden fein.

Die Verbraud)dweifen der Citronen in der Kiidye,
Konditorei, ju Limonade, Punjd u. § w. find befannt.

Fitr Konditor, Gaftgeber, Haudfrauen 2. ift ed in
Regel nidht vitlih, fidh mit einem qroffen Borrate von
Citronen, und befonderd von Sommerfriihten, die veifer,
weider und faftreicher, ald@ bdie Winterfriichte find, aber
aud) um fo leidhter dem Berderben unterlieqen, zu ver-
fehen.  Wenn fie nidht Ausfiht Haben, bdiefen Artifel tn
qroBer Wienge 3u qebrauden, thun fie am beften, thren
Bedarf von den Citronenhandlern 3u nehmen, welde alle
Yinder durdyziehen und wo fie fih durdans qute Friichte
wablen fonnen, wdbhrend die Kiften ofterd einen Teil {dhad-
bafter enthalten.

Gognaf Heift nad) der qleihnamigen franzdfijdhen,
im Departement der Niederdjarante qeleqenen Stadt der
aud dem Wein der Umgeqend bdeftillierte Branntmwein. Alle
aud Wein und Weinveften gewonnenen Branntmweine heifen
befanntlid) F ranzbranntweine; unter ithnen fteht der edite,
wirflid) and Wein qebrannte Coqnaf oben an. Er hat
etnen eigentiimliden Wohlgefdhmad, den thm die dort wad-
fende Traube verletht, ift fufelfret und urfpriinglidh farb-
108, wird aber durd) dad Lagern in eidenen Fdffern wein-
gelb. Da die Produftion auf eine einzelne Lofalitdt be-
jdrantt ift, fo fommt edhte Ware an Ddie wenigften Be-
fteller.  Der meifte jogenannte Cognat ftammt dabher aus
andern Weingegenden, vornehmlich aud den rheinijden.
Pan hat ndmlid) qefunden, daR bder RieRlingmwein, odie
vorziiglidfte rheinijhe Sorte, wenn er gerdt, in geringern
Jabrglngen gar nidit beffer vermertet werden fann al3
jum Brennen von Cognat. Da die Rbeinmweine boutett:
reidjer find al8 die franzdfifden, fo ift Dad Deftillat fogar
jdon von Natur beffer und entwidelt bejonderds nady Ab-
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(auf eintger Jabre den fetnen RieRlingdduft tn hervor
itecdhender Weife. Diefed deutfde Crzengnid ift fogar au
ber lepten Parijer JInbduftricaudftellung mit den hodyiten
Pretfen andgezeidnet worden.

Gicr, ndmlid) die von Hithnern, find ein in jedem
Hausdhalte gangbaver und beliebter, daher ju befanuter
Wrtitel, ald daf fie hier einer Befdyretbung bediirften.

Wenn fie fitv gut gelten follen, diirfen fie, gegen dad
Lidit qehalten, nidt dunfel, fondern miiffen bhell, gletchiam
ourchfidhtig audfebhen; fie diixfen aud) nidht {dlottern, wenn
man fie fdhiittelt, und miiffen tm Waffer zu Bobden fallen.

Um bdie Cier (dnger und felbft iiber ben Winter hins
aud unverdorben 3u erhalten, hHat man verjdyiedene Mittel
in Bor{d)lag gebradht, von welden folgende, ald am fider-
ten gum Biele fithrend, hier angefithrt fein mogen:

1) Man fdnetdet etn fefted, qeleimted aber mweidhed
Papier in paffend grofe vieredige Vldtter, rollt jeded dex
CGier — dhnlidh) wie Geld — in eine Papierdiite ein und
dreht dad Papier an beiden Cnden nad) verfdiedenen
Seiten ujammen, Hierburd) werden die Porven der Cier-
fhale vollig verfdloffen und Dder Butritt der atmofphart-
fdhen Luft von ihnen abgefperrt. JNun fann man die Crer
in ¢ine Kifte legen und Hat weiter nidhtd zu thun, ald fie
jeden Monat einmal umzuwenden, damit die Dotter, durd)
thve ©dwere verfinfend . fih nidht an die Sdale bejte,
jonbern im Mittelpuntte ded Eied erbhalten mwerde. o
behandelte Cier halten fidh 10 Pionate vollfommen gut.

2) Man nimmt eine nidht zu fonzentrierte Waifer-
gladldfung, erwdrmt fie bid circa 30° €. (= 24° %)
und leqt dann die au fonfernierenden Cier hinein, weldye,
da fie auf der Flitjfigteit jdhwimmen, ofterd untergetandt
werden miiffen. Nad) 10 Minuten find fie fertrg prapa-
riert, und nun (4Rt man fie auf einem bholzernen FRofte
abtrodnen. Sie werden nad) diefer Operatton mit etnem
glangenden leberzuge verfehen fein, der die Poren bdev
Sdalen gegen den Budrang der Luft bewahrt und jomit
Urfadhe wird, daf fidh die Cier ein hHalbed Jahr lang
und wohl nod) ldnger gqut erhalten.




3) Wan {iberzieht die aufubewahrenden Cier mitteld
eined ‘Dinfeldend mit Kollodium, wodurd) die Poren der
Sdyale ebenfall gegen den Bubdrang der Luft abgefdlofjen
werden.  Ein fjolder Ueberzug bietet itbrigen8 nod) den
Borteil, daf er angenblidlid) trodnet und die Sdhalen bder
Cier {dhon weif bleiben.

Cis. — Mit diefemn Namen pflegt man befanntlich
vasd Wafler 3u bezeidnen, wenn e8 durd) einen beftimmten
Grad von Kilte in eine fefte Maffe vermandelt worden
ift. €& ift aljo nicht8 anderd ald gefrorned Waffer.
AuBer dem Waffer werden aud) viele andere fliiffige 2MNa-
terien durd) beftimmte Grade von Kdlte in Gid verman-
delt; dod) braud)t man Ddiefe Venennnung gewshulider
Wetle nur von dem durd) die Ndlte in einen feften Kbr-
per verwandelten LWaffer.

Dean bedient fid) ded Cifed zur Abliihlung der Ge-
tranfe, wie 3. B. des Punides, Weined u. §. w.: ferner
sur Konjervierung der Speifen, fowie 3u nod mandyem
andern Behufe,

Die Aufbewabhrung desfelben gejdhieht in befonberen,
gegen die atmofphdrifde Luft moglichit abge{dlofjenen Be:
haltniffen, die man Cigfeller oder Cidgruben ju nen:
nen prlegt.

Cin joldes Behiltnis, weldhesd fidh vor vielen anbdern
durd) Cinfad)heit und Wohlfeilheit audzeidhnet, fann man
lid) auj folgende Art hervidhten: Man fest an einem be-
licbigen *Plag, der nidht notwendig jdattiq fein muf, ob-
wobl died natiirlidh) vorzuzichen ift, auf freiem Boden, oder
wenn man der Reinlidyfeit halber will, auf einer etwa 18
bi3 20 cm hoben Yage Moos oder Sagemehl, im Winter
moglidit grofe Cisjtiide [didtenmweife im Kreife, deffen
Durdymeffer fid) nad) dem aufsubewahrenden Cisbedarf
ridtet, fo nahe al8 moglich aneinander, fiillt die entftehen-
den Fugen mit zerftofenem Cife aus und begieft fie mit
Waller. JFft auf diefe Weife eine entipredhende Sdhidht 3u
etnem fompatten Klumpen yufammengefroven, fo (@Bt man
etne weitere folgen, und fo fort bis 3 einer Hobhe von
2'2 bi8 3 m. Den fo gebilbeten Eisfegel hitllt man mit
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einem 60 bid 85 em bdiden antel von Waldmood e,
und madht itber dem ®anzen ein auf Pfoften rubendes
Strohdad), welded um etwa 60 em iiberragt, aber nidt
gany darvauf auffipt. Wil man Ei3 bholen, fo befteigt
man den Reqel und oHffnet oben, niemald aber am dev
Seite, die Moosdede folange, bid3 dad gewiinfdhte Viuan-
tum [(08geldft ift. Dasd €is halt fid bet diefer Urt dex
Aufbewahrung ganz vortreffli) von einem Jahr zum an-
deren.

@rdbeeren find die jdhon vot oder vdtlid) audfehen-
den, lieblichfiif und arvomatifd) fdmedenden Friidte ber
in Deutjdland und bdem iibrigen Curopa, ia, mwie man
will, in allen Teilen der Crde, wild in den Wildern an-
getroffen werbenden, von da in die Gdrten verpflangten
und durd) forgfdltige Kultur mebhr und mefhr veredelten,
iet in vielen Spielarten befannten Crdbeevpflange
(Flagaria vesca, [.).

Man genieht fie nicht blof roh, fondern aud) mit
Nild) ober Wein al8 Kaltidale; ferner in Juder einge-
madt, oder ur Marmelade, zur Gelee 2c. bereitet.

Aud) gebraudht man fie, um dem Cjfige, Weine, Rum,
Punfhe, Kardinale 2c. den Gerud) und Gejdmad nad
thnen zu geben.

Sn Bezug auf Punfd) und Kardinal fann man diefen
Bwed fehr einfad) durd) folgended Verfahren, beffer aber
nod) durd) den nadyher befdrieben werdenden Erbbeerey-
traft, erveiden:

Man qibt fiber frifd) abgepfliidte, veidlid mit Suder
beftreute Erobeeren ein Glad voll Madeiva, LBt fie, wobhl
sugededt 2 bi8 3 Stunbden lang ziehen, und fiig jie Dann,
famt dem fie umgebenden Sivup, dem Punjde oder Kar-
dinale hinzu,

Grdbeevertraft. — Um bdiefen zu bereiten, nummt
man auf eine Flajhe Rum 1 kg Crdbeeren, gerquetfdt
(etere mit eimem Loffel, am beften in einer fteinernen
Sdiiffel, zu einem Brei, thut die Erdbeermaffe in ein vers
fdhlieRbares fteinerned ober gldjernes Gefify, gieft den
Rum darauf und (aft die Mijdung 2 bid 3 Tage ftehen.
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Dievauf fiillt man die Fliiffigfeit ab und (@Rt fie durd
etn nidht gany feined Haarfieb in ein andeves Gefdf lau-
ren. Den uvitdbleibenden Erdbeerbret gibt man davauf
ebenfalld nad) und nad) in dad Sieb und feibt die Fliij-
ligleit mit Hilfe ded Turdjreibend aus. Den juriidblei-
benden Vret (@Rt man durd) ein auggelpannted fauberes,
vorher audgefodhted und mwicder troden gemwordenesd leinenesd
Tud) laufen und fud)t nod) durdh) Bufammendriiden alle
etva darin befindlicge Flitffigleit 3u gewinnen. Man fiillt
dann den aljo gewonnemen Erdbeerertraft in BVouteillen,
ote, gut verforft, liegend aufbewabrt werben tdnuen, jelbit
b1 zum nddften Sommer.

Galgantwuriel (Radix Galangae) heifien bdie ge-
teodneten Wurzeln oder vielmehr Wurzelftide einer dine-
liidyen Pilanze, die zu den Jngmwergewdcdhjen gehort, aber
oer Art nach) nicht fidjer befannt ift. Von China fommt
dtefelbe in fingerdide, 5 bi8 7 cm lange, in bder Mitte
gebogene Stiide zeridhnitten, die aufen votbraun, tnnen
yimtfarbig audfehen und auf dem Ler|dnitt fletne duntle
Oelgellen zeigen. Der Gerud) ift namentlid) bei der ge-
pulverten Ware ftarf und eigentiimlidh gewiirzhaft, ebenfo
ver Gefdmad, bder betm SKauen in lange anbaltendes
Brennen iibergeht. Man benust bdie Galgantmwurzel hin
und mwieder bei der Bereitung der Bijd)ofefjens.

@ftﬂiitﬁtﬁ'eng. — Um Ddiefe darzuftellen, bdigeriert
man 100 g Pomeranzenjdalen, 16 ¢ Macigbliite, 16 g
Sumtbliite und 17 g Nelfen in 215 | 90 prozentigem LWein-
geit 8 Tage lang, preft dann aud und filtriert. Man
pilegt diefe Cifenz Hin und mwieder dem Olithwein, Chri-
ltophelet und dergl. in fleinen Quantitdten betzumijdyen.

Gewiivinelfen, {dlichthin aud) blof Nelften, Nelt-
den oder Nagelein genannt, {ind die unreifen obder
nod) nidt villig ausgebildeten, nod) mit Hen felden per-
jehenen, getrodneten Bliiten desd Gemwiirznelfenbaums (Ca-
ryophyllus aromaticus, L.), der auf den Moluttijden SJu-
leln wild wddft, jest aud) auf Fsle de drance, Bourbon,
Capenne, den Sedjellesd, ber oftafritanifden JInfel Bansi-
bar 2¢. angebaut wird.
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Die Bliitentnofpen mwerden fury vor dbem Aufblithen
abgebrodhen, exrft im Raudje und dann an der Sonne ge-
trodnet, we8halb fie eine {hwarzbraune Farbe erhalten.

Diejenigen Bliiten, welde nidt abgepfliidt werden,
entioideln fid) im Berlaufe ded Wad)dtums u etner Frudt,
bie, der Geftalt und Griofe nad), den Vliven ahnelt, unter
einer Ddiinnen, dunfelbraunen Vededung einen harten,
jdhroarzen, gldngenden, der Lénge nad) weiteiligen Samen:
fern enthilt, welder einen {dwaden, den Gewitrgnellen
dhnlichen Gerud) und einen gleiden, aber lieblidern und
etmad zufammensichenden Gejdymad befit und unter dem
Namen Mutternelfe, Mutterndaqgelein befannt 1.

Die ecigentlihen Gewiivznelfen Haben einen duperit
burdydringenden, angenehmen Gerud), einen higigen, ftar-
fen, gewiirzhaften, jdarfen, lange anbaltenden Gejdymad
und enthalten eine Menge Oel, weldhed fid durd) Aus-
preffen oder dbuvd) Deftillation gewinnen [aft.

Die Giite der Ware im Handel bemift {id) nad
ibrem Oelveidytum: gute Ware muf jdmwer und voll, ohne
Sdrumpfung und holzige Trodne, vielmehr bieglam und
weid) fein und dad 3wijden ben Keldzipfeln figende, aus
pen unaufgeblithten Blumenblittern beftehende Kopidhen
nod) Haben, weil died zur Konfervierung ded Velgehaltes
dient. Dedhalb find aud) Brudftiide geringwertiger al3
gange Nelfen. Jijt die Ware gut, fo mufy durd) Driiden
mit dem Nagel reidlid) Oel jum BVorfdein gebradt mwer-
ben fonnen. Wo die Kopfden fehlen, ift aud der Vel
gehalt fhmad), und e8 ift fogar miglid), daf foldjer Ware
fjhon ein Teil des Del8 durd) Deftillation entzogen mwor-
ben ift. Wenn aud) nid)t vollig vermerflidy, aber dod) um
10 bi3 12 Prozent geringer an Wert ald gute Gemiirz:
nelfen find endlid) foldye, welde, um thr Gewidht zu ver-
mehren, vor dem Verfandte angefeudytet wurden.

Grogefieng. — Diefelbe tann man fid) nad) Dder
einen oder anbern der hier nadftehend angegebenen Vor-
fchriften anfertigen. Wil man bdann von ihr Gebraud)
maden, vefp. in Sdnelligleit und ohne grofe Miihe einen
quten ®rog beveiten, fo braudt man nur einem Yiter
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heiBen Waffer eine Obertaffe voll (oder etwa s 1) folder
Cifens zuzufesen. _

Crite Borjdrift: Man (Bt 3 kg weifen Juder
in 1%> 1 Waffer auf, fodht died jufammen auf 3 1 Sirup
etn und mijdht mit 1% | Famaitavum, Y3 | Franzbrannt:
wetn und s 1 Vanilletinfiur, Man  erhdlt auf diefe
Weife circa 5 1 Grogeffens.

Jweite Borfdrift: Wan fodit 2 kg Buder mit
112 ] Waffer auf 2Y 1 Sivup ein, miidht damit 11 1
Jamatfarum, /s | granzbranntwetn und Y5 1 Arraf, mwor-
aud man ebenfalld gegen 5 1 Grogeffeny erhilt.

Heppinger Wafjer. — Mt diefem Namen pilegt
man 0ad von dem trefflidhen Sauerbrunnen 3 Heppin-
gen (einem in der preuf. Rbeinproving, im Regierungs-
bezirt Sobleny, an der Ahr und an dem Fufe der Landes
frone ltegenden Dorfe) herftammende Beilfraftiqe, weit
umber in alle Gegenden verfandt werdende Wafjer zu be-
setdnen.  Wan bedient fid) feiner Hin und wieder al3
Jujag zu Kardinal und dergl.

$Himbeerjaft. — Himbeeven nennt man befannt-
i) ®ie vot, gelb oder weifl audfehenden, etwasd durdifidh-
tigen, einen vortreffliden Gejdymad und lieblidhen Gerud
habenden Friidhte ded in den Laubwaldungen Deutjdlands
oild wad)fenden, von da in die Gdrten verpflanzten und
purd) die Kultur vevedelten, jeit aud) in mehreren Ab-
oder Opiclarten vorfommenden, gemeinen Himbeer:
traud)3 (Rubus idaeus, L.).

Um aud folden Beeren den Saft zu gewinnen und
aufaubewabren, zumal wenn lepteres obne Bufas von
Auder gefdehen foll, verfdhrt man am beften wie folgt :
Man (@Rt die zu foldem Bwed beftimmten, Jubor zer-
quetiten Himbeeren 3 bid3 4 Tage in einem Topfe im
Keller ftehen, damit fid) bei der beginnenden Gdrung die
Sdleimteile ausfdeiden, wodurd) audy beim Audpreffen
pie Ausbeute an Saft ergiebiger audfallt. Ehenfo [aft
man aud) den audgepreften Saft mwabhrend 24 Stunden
in Der RKithle ftehen, worauf man thn durd) Flanel fav
abgieBt. Nad) diefem fiillt man ihn in Kriige oder Fla-

~Softt, Botolen.
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fhen von ftarfem Glad, die man mit emem KRoxtitopiel
leicht bedecdt, und fest diefelben in einem gevdumigen SKefjel
aufd Feuer, nad)dem man auf dem Boden Dded Kefjeld
supor cine Sd)idht Stroh und foviel Waffer gebradt hat,
dafy die RKriige oder Flafdhen nidht in die Hobe gehoben
merden. ©3 ift aud) awedmdfig, die GefdBe zuvor mit
Stroh 3u ummwideln oder dod) die Jwijdyenvaume mit jols
dem audzufiillen, um ein durd) dad Sieden ded Wafjers
peranlaBted JufammenjtoBen 3zu verhindern. Wian erhifst
nun folange, bis der ©ajt n den RKritgen obder Flajden
au fodjen anfdngt, wad man an dem 3wijden den Pfro-
pfen herandquellenden Sdyawme bemertt. Auf diefe Art
[aBt man Dden ©aft ungefdbhr 1/, Stunbde fodhyen, worvauf
man die Flafjdhen feft verforft, verbindet und perpicht.
Gin auf joldhe Urt behandelter Saft, bet dem durd) Die
Siedhite die jede Gdrung bedingenden tofje pernichtet
find, Balt fidh mehrere Jahre ohne zu verderbem, und [e-
fert mit Buder durd) einmaliged Auffodhen einen Sivup,
ber Dem aud frijhem Saft beveiteten in feiner Weije
nadyjtebht.

93ill man Dingegen den Himbeerfaft in Vermijdung
mit Buder lange Beit qut erbalten, jo wendet man am
amedmaRigften dasd folgende (von dem vithmlidjt betannten
Pomologen Dr. Yucasd in Reutlingen empfohlene) BVer:
fahren an: Auf je U2 kg frijd) audgepreften, durdyans
nod nicdht in Gdrung gefommenen Himbeerfaft wird Yo kg
qepulverter Zuder genommen und in demjelben aufgeldjt.
Diefer Sajft bleibt 9 Tage zugededt tm Keller rubig fte-
hen, wonad) derfelbe in einer meffingenen oder trdenen
PBfanne itber dad Feuer gebrad)t und bid um Sieden
exhipt wird. Hierbei werden Ddie gevinnenden etmetfhal-
tigen Veftandteile abgefhaumt. Ein volliges Sieden
joll nicht eintreten. Nad)dem der vom Heuer genomuiene
Saft abgetithlt ift, wird er in Flajden gefillt, welde bloB
mit Papier zugebunden und in dem $Keller aufbewabrt
werden. ©o erhdlt er fid) mehrere Jabre unperandert
und ein jehr geringed Duantum diefes Safted gibt mit
Waffer gemijht dad unter dem Namen LYimonade befannte
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exfrifdhende und angenehme etrint, wie er fid) denn aud
mit Borteil jum Punfd), 3um Kardinal und 3 mandyexlet
anderem Behufe vermenden [aft.

JIngwer nennt man die fnolligen, hand- obder 3ehen-
artig audgewadfenen Wurzelftsde der gngmwerpflanze
(Amomum zingiber, L.), eined tropifdhen, su der Familie
ver Gemiirzlilien (Scitamineen) gehovigen Gemiddhies, alfo
venjenigen Gewiirypflangen jugehdrig, von welder Bitwer-
wurzel, Kardamom, Kurfuma w. §. w. herftammen. Die
Pllange ift heimifd) in Siidafien, wo fic von Sndien bis
China vorfommt und gebaut wird. Sdon in fritheren
Setten it fie durd) die Spanier nad) Amerita verpflanst
worden und Kulturgegenftand geworden, fpéter aud) an
ver Weftkitfte Wfritas (Sierra Leone).

gm Handel unterfdeidet man {hmwarzen und wei-
Ben Jngmwer; an erfterem ift nodh Ddie bréunlide Sdyale
befindlid), an leiterem BHingegen ift diefelbe qleid) beim
Devaudnehmen aud der Crde abgefdhabt worden.

Outer JFngmwer mufl aus grogen, derben, bdidhten
Stitden beftehen, troden und jdwer, nidht 3u runselig,
nid)it wurmftidhig, {dimmelig und ftaubiq fein, fidh nidt
leid)t bredjen laffen, einen angenehmen, ftarfen, durdhdrin
genden Gerud) und einen gemwiirgbaften, {darfen, brennend
feurigen Oejdmad Haben.

Wie befannt, gebraud)t man dben Jngwer, feiner eben
erwdbnten gewiirzhaften Cigenfdhaft halber, vielfad) in bder
RKiide, wie and) in der Litdrfabrifation, Bierbramerei und
Pedigin.  Fitr den Zwed vorliegenden Budes ift er nur
infofern von einigem Jntereffe, al8 man thn bet der Ble-
reitung des Gewiirzweind hin und wieder in Anwendung
bringt.

Johannidbeerfaft. — Sohanni8beeren nennt
man befanntlid) die fugelvrunden, meijt erbjengrofien, glat-
ten, mit dem vermelften Keldye gefronten, {dhon hodyrot,
flefjdrot oder gelblidhmeif ausdfehenden unbd angenefhm
weinjduerlid), etwas fdarflid) jhmedenden Friidhte ded im
nordliden Curopa und aud) in Deutjdhland wild wadyfen-
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pen, jedod) aud) fehr haufig in den Gdrten fultiviert wer
penden gemeinen Johannigbeerftrauds (Ribes rub-
ram, 1..)

Um aud folden Veeren den Saft zu gemwinnen, ver
fabrt man auf dhnliche Weife, wie bet der Vereitung desd
Himbeerjafted angegeben wurbe. PDian beert ndmlid) die
illig reifen Beeven ab, thut fie in einen Topf, zerdriidt
fie in Diefem mit etnem hofzernen ¥offel und (Gt fie dann
3 bi8 4 Tage oder iiberhaupt fo lange f{tehen, bis fid)
dbie erften Beiden der Gdrung einftellen. Hievauf fitllt
man die Maffe in einen leinenen Veutel und bringt diejen
unter eine Prefie. Naddem bder audfliefende Saft n
einem untergefteliten Gefdfe aufgefangen worbden ift, [t
man thn durd) einen ©pigbeutel gehen, damit die feinen
Sorndyen suviidbleiben und fiillt thn dann in veine Cham-
pagnerflajden, die man mit neuen Korfen gut verjdlicpt
und aufierdem aud) nod) mit jogemannten Champagner-
fnoten verwabrt. Die Fitllung der Flajden Ddarf aber
nur fo weit gefdehen, daff zwifden Saft und Korf nod)
ein leerer Raum von 3 big 4 cm Hohe bleibt. Jft man
biermit fertig, fo ftellt man bdie Flajden in etnen fefjel
und fiittert die zwijden ihnen befindlichen FHdume derge:
ftalt mit Hen aud, daf fie fid) einander nidht beriihren
tonnen, fiillt dann den Keffel bi8 an die Flajdhenhdlje mit
Waffer, madt Feuer unter dem Keffel und [aBt das Waffer
bi3 nabehin jum Koden fommen. Naddem die Flajden
dbiefem Diteqrade einige WMinuten lang audgefept waren,
lafit man bdad Feuer audgehen, und wenn das in dem
Keffel befindlidhe Waffer etnigermafen extaltet ift, ntmmt
man die Flajden aud ihm heraud und bemabrt fie n
cinem trodenen und fithlen Gewdlbe ober Keller auf.

Wil man joldhen Saft in Sirup vermandeln, fo
nimmt man auf je 1 | Saft etwa 750 g gepulverten Suder,
und mwenn [eBtever zergangen, bringt man dag Gemijd)
iibers Feuer, [aRt 8 einigemal aufmwallen, jdhdumt gut ab,
(Gt erfalten und fiillt den fertigen Sivup auj Flajdjen.

Man benupt den Saft wie aud) den Sirup aud
Sohannisbeeren wie den oben bejdricbenen Himbeerfaft.
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Kardinalertraft. — Um Weiffwein ohne qrofie
Miihe aromatifd ju madien, d. i in jogenannten (ie
warmer oder falter Punid) gefrunfen werdenden) Lardinal
ju vermwandeln, wendet man befanntlid) in neuerer Beit
haufig vas in den Materialhandlungen tauflid) su Habende
Kardinalertraft an. Man fesit ndmlidh jeder Flafhe Rbein-
oDer anderem gquten mweiffen Weine 2 bid 3 Loffel voll
bon otejem Crtrafte nebjt 100 bid8 125 g feinen Buder
yu.  Yeider pflegt aber bdiefed Sxtraft, im BVergleid) zu
fetnen Herftellungstoften, um viel 3u Hohen Preid verfauft
ju werden. Konditor und Anbdere, weldye viel Geleqenheit
haben, von demfelben Gebraud) zu maden, werden daber
wohlthun, wenn fie e8 fid) felbft bereiten und maq bdie
vazu ndtige Vor{drift Hier mitqeteilt fein:

Man nimmt 3y 1 Arval, die gelbe Sdhale von 4 Apfel-
finen, 66-/3 g beften Aimt und s Sdhote Vanille. Die
Apfelfinen {dalt man fein und eridneidet die Shalen in
fleine ©Stitdden, ten Jimt zerftoft man qroblih und
Vanlle zerfdneidet man mit einer Sdere in mehrere
Partifeldhen; dann {diittet man diefe 3 zerfleinerten Sn-
gredienien, nebft dem Arraf, in eine Flajde, welde reid-
(i 11 faBt, verbindet diefelbe mit einem Stiiddhen Blafe,
weld)ed man mit einer MNadel mehrevemal durdftad) und
digertert bet gelinder Wdarme und unter oiterem Um:
|diitteln 3 Tage lang. Nad) gefdehener Cxtrattion filtriert
man dte Flitffiglett durd) Lofdpapier und bewabhrt fie dann
i einer gqut verfdhloffenen Flafde auf.

Kirfdhiaft. — Um bi::fen ;i bevetten, nmimmt man
jogenannte Sauerfividen, d. 1. die weinfauerlidh {hmeden-
ven Friidhte einer bemnbun “!bmt De3 gemeinmen obder
wilden Kirfdbaumesd (Prunus cerasus, L.), zupft
oiefelben von den Stielen, qibt fie jerdriidt in Steintopfe,
[aBt fie 3 bis 4 Tage bid jum @"mum der Fermentation
ftehen, preft fie dann durd) cine Serviette und fiillt den
Saft in @[nﬂbnutuuen thut 3u je 500 ¢ Saft 500 g zer-
ftoBenen Buder und etwad Bimt und Nelfen, be‘mdt Die
...fmnunq ver Boutetlle, dod) obhne fie juzubinden, und
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jdpiittelt fie oftexrd, damit i) der Buder aufldfe. Wenn
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fie 8 Tage geftanden, filtriert man den ©ajt, [iillt thn
wieder in Bouteillen, bindet fie feft zu und ftellt fie an
eirten Hiihlen Ort.

Man gebraud)t diefen Saft wie den oben bejdriebenen
aud Himbeeren oder Johannidbeeven.

Cindenblitten. — Mit diefem Namen pflegt man
jdledhthin die Bliiten der gemeinen oder europdtiden
Linde (Tilia europaea, L.), zu bejeidhnen, mwelde ge-
wohnlid tm Juniud und Jultud in feinen Bitjdeln erx-
jdheinen, auf der Mitte eined lanzettfdrmigen ungezdhnten
Ded- oder Ufterblatte® ftehen und an allen Teilen etne
gritnlid) jdwefelgelbe Farbe und eimen allgemein beliebten
erquidenden Gerud) haben. Diefe Bliiten liefern, mwenn
fie an einem der Sonne nid)t audgefepten Vrte getroditet
und in einem RKiftdhen mit Dedel oder eimer mwohlver-
jhlofienen qroBen Sdyadtel bi8 zum Gebraud) bewalrt
gehalten mwerden, einen gefjunden angenehm [dmedenden
Thee, der beim Aufguffe durd) ein paar Dhinzugefiigte
Orangeblitten nod) mwiirziger gemad)t und mit Borteil den
Punjdingrediengien, anftatt heiBem 2Wafjer, betgemijdyt
werden fann.

Maiweinefiens. — Freunden ded WMaitvantd em-
phal die , Badijde Gemerbezeitung 1867, Nr. 5, folgende
bewdhrte VBereitung einer haltbaren Cfjens:

Cinen letdyten Tijdhwein, wie er fid) itberhaupt am
beften fitr diefed etvant eignet, fest man mit der etwa
Gfadgen Mienge Waldbmeifter an, deren man fid) ge-
wohulid) bedient, und (ARt Y2 Stunde ztehen. Die Krduter
geben in Ddiefer Beit nur thr feinfted UArom ab. Dex
abgeqoffene Wein mwird ohne Juderzufa aufbemwalrt.
Cine Flafde diefer Cffenz veidht hin, 5 bid8 6 Flajden
Maitrant zu maden. Wil man die Effeny verfiift auf-
heben, fo mufp man fehr viel Suder Hhinein thun, jo daB
eine Arvt Sirup entfteht; wentg Suder bewirft Gdrung.
€3 ift hierbet jedod) fdwer, dad ridhtige BVerhdltnid von
Buder und Wrom zu treffen, um fjpdter bet Bereitung
Ded Getrdnted blof mit dem Weinzujah audzureidhen, ohne
daf bet gehorviger Siife dad Avom zuriid- oder vortrete,
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oder aber bet geniigendem Avom dad Oetvant nidt 3u viel
oder 3u wenig fiif [dhmede. Jur Bereitung ded Mai-
tranfd mit frijden Krdutern fann man auf je eine Flajde
Wein einen Strauf von etma 100 Pflanzden und 125 ¢
Buder vedynen; ldnger al8 '2 Stunde fortgefesited Biehen
gibt einen etwad f{trengen Gejdmad. Jhre volle LWirt-
famfeit entfalten die Krduter zur Jeit der Blitte. Bufas
anderer gemwiirzhafter Krduter ¢ibt leidht einen arzneiar:
tigen Beigefdmad. Cin Apfeljdnitt verdirbt nicht8 und
erhoht nur den woblthuenden duBeren Anblid.

Marvaddhino ift ein feiner, vornehmlidh in der Gegend
pon Jara in Dalmatien fett undentlidhen Beiten ausd
jogenannten Wiarvasdfen, d. 1. einer befonderen Art faurer
Kivfden, beretteter und in oiele Lander verfandter Litdr
von ergentitmlidhem Wobhlgejdmad, bdeflen Titel eigentlid
Rosoglio Maraschino ift. Die Friidhte werden in genau
einjubaltendem Gtadium der Halbreife gepfliicft und auf
jdnell fegelnden Vooten nad) Bara, dem Hauptfis dex
abrifation gebradt. Hier werden fie fofort entfernt, dasd
grudtiletid) etner mehrtigigen Gdrung in Bottiden itber-
laffen, Die erBalteme Fliiffigfeit mit einer gemiffen Partie
jeritampfter jauberer Blatter von Maradten gemifdt, weldye
sur Aromatifierung ded8 Getrdntd nbdtig fein follen, dann
nod) 10 Prozent Traubenmwein jugemifdht und der Roglio
abdeftilliert. Dad Deftillat wird mit feinem Buder ge-
JiiBt, iiber Baummwolle filtriert und in die mit einem SHilf-
gefledhte umgebenen Flafdden gefiillt, in Denmen e3 im
pandel erfdeint. Ale Cingelheiten der Darftellung werben
als Gefdyditdqeheimniffe forgfdaltia von den abrifanten
gebiitet. Die beriihmtefte Fabrif ift die von Drioli in
3ara, deflen Fabrifate Kenner vor allen andern Bheraus-
jdmeden. Die Erzeugniffe von Galigarid) und Lurardo
in Jara find ebenfalld al3 vorzitglich anerfannt, mwie denn
aud) anderwdrtd in Oefterveid) einige Fabritanten in qutem
Rufe ftehen, wie Comer tn Trieft, Bauer in Wien,
Gebr. Braun in Pejt, Fitnt in Graz u. A m.

Wean fest ben Maraddhino Hhin und wieder dem Punidh-
ronal, Kirjdpunide und dhnlien Getrdnten Hingu, um
deren Wobhlgejdmad ju ecxhohen,
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Meliffe. — Dad frifdhe Krvaut der gemeinen
Melijfe, welde aud) Garvtenmeliffe, Citronen-
meliffe :c. (Melissa officinalis, [.) genannt wird, in
vex fiidliden Sdywetz und Jtalien auf Bergen wild wddit,
in unfern Gdrten obhne alle Pilege fehr qut fortfommt, in
der Wurzel and) den ftrengften Winter nidht erfriert und
fich durd E_'i‘nnaulipmﬁm stemlich) ftarf vermebhrt, Hat einen
(ieblichen, febr fanften fiiflidhen Citronengerud), der nad
bem Trodnen etwad jdarfer wird. Diefer Gerudy teilt
fid)y aud) dem wdfjerigen Aufquife mit, der einen angenehmen
Gefdhmad Hat. Aud diefemn Grunde pflegt man die ge:
trodneten PMeliffenblatier ftatt ded dinefijden Theed und
al8 Punjdyingredieny u gebvauden. Bu drefem, und
iiberhaupt 3u jedem Gebraude, muf man dad Kraut vor
der Bliite, dte fid) tm Julind und Auguft jeigt, einjammeln,
wetl hernad) der Gerud) fo mild und angenehm nidht mebhr
ift. Oletd nad) der Cinjammlung muf man dann dad
fraut, unter ofterem Ummwenden, an einem {dattigen Orte
trodnen und, damit e8 feinen [uftigen Gejdmad annehue,
wihrenddeffen mit Matulatur- oder Yojdpapier bebeden.

Wil man aber diefem Surrogate gany dad Ausjehen
bed dyinefiidhen Theed geben, fo nimmt man 3u demfelben
nidht dad ganze Kraut, jondern bloff die Bldtter, Dbreitet
fie tn einer diinnen Lage auf einem mdfig beifen Cifen-
bleche oder einer Ofenplatte aud, damit fie voften oder
fdhwigen, und wenn fie warm oder weid) gemworden f{ind,
vollt man fte mit den Fingern in der fladen Hand und
[dft fie nad) diefem vollendd trodnen.

Die gejammelten Vorrdte muf man in GefdBen (in
Gldafern oder Sdyadyteln), worin fie vor der dufern Luft
und befonder8 gegen alle Feudtigteit gefidert find, auf-
bemwabren.

MNielonen nennt man befanntlidh die an Form, Grife
und Farbe, aud) fonft nod) tm Gefdymade und der iibrigen
Bejdaffenbhert ded Fletjdhed fehr veridhieden vorfommenden,
egbaven Friidhte dexr Melonenpflanze (Cucumis melo, L),
welde jum Gefdledht der Gurfen gehorvt, die wdrmern
Gegenden Afiend zum Vatexlande hat, aber aud) im |iid-
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lidjen Guropa, 0. §. in Oriedenland, Ungarn, Stalien,
Franfreidh, ©panten und Portuagal nod) itm Freten qerdt,
dagegen in Cngland, im ndrdliden Frantreid), in Sdhweden,
Deutfdland u. §. w. nur in Miftbeeten erzogen werden
fann,

Die in den milden Klimaten gereiften Welonen haben
einen viel delifateren Gefdymad, ald die in den raunbern,
unter Beibilfe der Kunft erzeuqten; fie find zuderfiif und
fhmelzen gqleidhjam auf der Bunge. Daber geniefit fie
aud) federmann dafelbft in Menqge, ohne davon einen
Nadtetl 2u verfpiiven. Ueberbaupt find die Welonen fiiv
heiBe Yander eine fehr erquidende und wohlthdtige Frudt.

Cigentlich foll man feine diefer Friichte foqleid nad
dem Ubnehmen effen, jondern erft einige Tage auf etnem
(uftigen Boden nadyreifen laffen, damit fie, wie dad Obit,
pefto miivber und jaftiger mwerden.

Vet und qentefft man fie mit Buder oder aud) mit
Pfeffer und Salz und fogar mit Sdnupftabal; madt fie
aber aud) auf mandjerfer 2Weife ein, verwendet f{te 3u
Punfd), KLardinal u. dergl. m.

Fiir letern Bebuf preft man den Saft der Wielone
aud und mijdt thn den iibrigen Jnqredienzien bei.

Ober man {dneidet die qefdhdlte und von Fajern
geretnigte Frudt in Ddiinne, [deibenformige Stiide, leqt
fie in eine Terrine, beftreut fie ftarf mit Suder, gieBt ein
Glad Madeira daritber und [(dft fie 24 Stunden zugededt
jtehen. AlSdann fiigt man diefe Stiide jamt dem fie um-
qebenden Sirup dem warmen obder falten Punfde, Kar-
dinale 2c. bei.

Mildh, bejonderd die von Kiihen, ift ein in jedem
Hausdhalte gangbarer und beliehter und daher zu befannter
Wrtifel, ald@ daf fie Hier einer VBefdyreibung bebdiirfte.

Yeiber hort man jepst ziemlid) allgemein darviiber fla-
gen, daB fie mit Waffer verfaljdht merde.

Um 2u erfabhren, ob bdie Mild) etnen BujaB von
Waffer enthalte, braudht man nur einen Tropfen derfelben
auf den Daumennagel 3u thun, bleibt der Tropfen Hod
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ftehen, fo ift die Mild) retn; zerflieft der Tropfen, fo ift
ote Mild) mit Waffer verfest.

Cin anbdever bei der Mild) vorfommender Uebelftand
it Dad {dnelle Sduern derfelben im Sommer. Diefes
fann man aber durd) folgended IMittel abwenden: WVian
16jt 7 b18 8 g doppeltfohlenfaured Natron (Natram bi-
carbonicum) in ‘4 | faltem IWaffer auf und ftelt diefe
Yojung n einem verforften Flajdden zum Gebraude bhin.

| Wenn man nun am WMorgen gute Mild) hat, die man nidt

" jogletd) verbraudjen fann, fo gteffit man 1 Yoffel voll von
ver Yojung unter jeded Liter, jdhiittet fie dann ein- ober
einigemal aud einem Gefdf ind andeve, damit fie fid) redht

? mijhe, und ftellt fie hin. Wufj diefe Axrt behandelt, wird
fie nidht nur nidht fauner mwerden, fondern aud) der Nabm
wird fid) weniger abjdetden.

Mudfatbliite oder M acid nennt man Ddie diinme,
biegiame, 3dbe, lederartige, in mebhrfade Yappen gefpaltene
Samendede der Frudht ded Musdfatenbaumesd (Myris-
tica moschata, L.), weldjer auf den Miolutfen, bejonbers
auf ven BVBandainfeln, jest aud) auf den JFnjeln Vourbon,
Mauritiug, auf den Untillen, ferner in Vengalen in Su-
vinam u. §. w. fultiotert wird. Jn frijdem Suftande hat
dte Mustatbliite eine farmefinrote, getvodnet eine matte,

| mehr oder weniger rotgelbe, meift 3imtbraune Farbe, einen

| etgentitmlidhen, Guierft durdydringenden, hodft angenchmen,

\ baljamifden Gerudy und einen ftarfen, gewiivzhaften, etwas

. | bitterlihen Gefdhmad. Dian bedient fidh) threr, um Speifen
und Badwert, hin und wieder aud) Getréinte, wie 3. B. I

Olithwein, Hippofrad 2c., damit 3u wirzen.

Mugtatnifje find die Kerne der Frudt ded vorbhin
exmdbnten Musdtatenbaumesd. Diejelben {ind von der _
Oroge einer Hajelnufy bid 3u bder einer fleinen Walnuf, )
jhmwer, faft rund obder eirund, unvegelmdfig gefurdht, auj
den Crhohungen votlidhgranw oder votlidhgelb, mit hervor:
ragenden Adern durd)zogen, itbrigend von etnem ftarfen,
angenehmen, eigentiimlid) gewiirghaften Gerud) und einen
aromatifdhen, etmad fettigem, bitterlidh ermdrmenden Ge-
jhmad. Man gebvaudyt fie wie die Wiuslatblitten.

)
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Orvangenbluten nennt man indgemein die von den
Citronen-, Apfelfinen-, Bergamott- und Pomeranzenbdumen
abgepfliidten, oder aud) von felbft abgefallenen und nad)-
gehendd im Sdyatten getrodneten Bliiten. WMan pflegt
diefelben in geringer Anzahl (etwa zu 4 b3 6 Stitd) ge-
wiffen Theejurrogaten, 3. B. den Lindbenbliiten 2¢. betgu-
mijden, wodurd) dann die mwdfferigen Aufgiiffe Dderjelben
einen eigentiimlidhen wiivzigen, an BVanille erinnernden Ge-

tud) und Gejdmad befommen.

Man bezieht die Orangenblitten von den Kunftqdrt:
nereten oder aud) von den Apothefen, Droquriehandlungen 2c.
Dte ufbewahrung derfelben muf in Gefigen (Gld-
fern oder Gdyadhteln), worin fie bor der duBern Yuft und
befonderd gegen alle Feudtigleit gefidert find, gefdhehen.

Orangenbhitwaijer nennt man dad ausd den Bliiten
pe8 bittern Vrangen- oder Pomeranzenbaumed (Citras
Aurantiom, L.) bdeftilliexte Waffer. Die Bliiten miiffen
3u diefem VBehufe vor dem vdlligen Wufblithen gepfliidt
werden, jolange die 5 langliden, fleijdhigen Blumenblatter
nod) mit den Spiben zujammengenecigt {ind: denn in dies
jem Beitpunfte gefammelt 3eigen fie den feinften ®Gerud
und den relativ qroften Gehalt an dtherijden Oel. Man
bedient fid) Ded8 Drangenbliitwafferd bei Bereitung desd
Bijdofs, der Bijdofeffeny und bdergl.

Biel aromatijher al3 dad aud {oldhen Bliiten deftil-
lterte Waffer ermetft {idh jebod) dad im fitdlichen Frantreidh
bet der Vereitung ded Pomeranzensle8 (Nerolitled) als
Nebenprodult erhaltene, und verdient daher dasd faufliche
Orangenbliitmaffer (Aqua florum Aurantii) den Borjug.

Piivfichen find die von der Grofe einer Kirfdhe bis
sut Der eined anfefnlidhen Apfeld vorfommenden, bidmweilen
auf der Gonnenfeite gerdteten obder rot punftierten, im
itbrigen weiBlid), qriinlid) oder gelblid), Hin und wieder
aud) itber und itber farmefinrot ausfehenden, fidh famt-
artig weid) oder aud) glatt anfiihienden, ein faftiges, mebhr
ober wentger weided, juderhaft und mweinartiq fHmedendes
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sletjd) habenden Fritdhte bes8 Pfirfidhenbaumesd (Amyg-
dalus persica, 1.), welder urfpriinglich aud Perfien
ftammt, von da uerft nad) RHodusd und Aeqypten, dann
von Bier aud nad) Griedenland, nad) Jtalien und dem
itbrigen Guvopa, endlid) von diefem mwieder nad) Amerifa
u. |. w. I*Elpﬂnnt murde, und von Ddem gegenmirtig,
durd) bie Sahrhunderte hindurd) fortgefebte Kultur, etne
febr grofe Wienge Ab- oder Spielarten eyiftieren.

Die Pfivfiden gehoven unftreitiq zu den lederften
Sritdhten unjered Erdbodensd. €8 ift leidht zu eraditen,
daB der Voden, die Art der Kultur und befonderd dasd
Klima ewmen grogen Cinfluf auf die Giite dexfelben zeigen
miiffe. Wad die Kultur alletn thut, ficht man bet bder
Bergletdung der Friihte von den gemeinen Wildlingen
mit denen von veredelten Vaumen, Den VBobden, den diefe
Gewdd)fe verlangen, mufy frudtbar, leidht, troden und dex
©onne ftarf audgefest fein. Der Orient, zumal Per
fien, das8 Vaterland diefed BVaums, ferner die mwdrmes
ven Ydnder von Curopa, Ungarn, Griedjenland, Jtalien,
vad fiidliche Frantreid), Portugal und Spanien, und dems-
nadit aud) dad nordlidhe Ufrifa, Weftindien, die fiidliden
antertfantfdyen Provingen, namentlid) Lennfyloanien u. . w.
(tefern weit delitateve Pfirfiden, ald Dentidhland, und hier
find fie um fiidliden, 3. B. in der Pfalz, wiederum vor:
yiigltdyer, wenigftend thre Kultur leidyter, al8 bet uns.
Wetter hinauf nad) Norden, 3. B. jdon in Pommern,
geraten {te mm Freten faft qar nidht, obder bhodjt felten,
und man muf fie, wad umftandlidh und foftfpieliq ift, in
Miftbecten oder Gladhaufern iehen. Jn unferem Klima
diirfen wir und wenig Hoffnung maden, von freiftehenden
Baumen Friidte zu evzielen. Nur bet Wildlingen madht
0ted emme Audnabhme. Die vevedelten pflanzt man fait
durdygingig an Gpalieve. Hier find fie teild durd) die
Winde, tetl8 aber durd) die Bebedung, die fid) leid)t an-
bringen [4Rt, gegen bie beftige Kalte vieler unferer Win-
ter geficdyert; tetl8 fann man aud) die Vliite eber erhalten,
weldje im freten Stande durd) die unferem Klima eigenen
fpaten Frdfte tm April und Mai viele Jahre Hintereinan-
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der perloven geht. Siidlide Lanber haben mit diefen
Uebeln mid)t jum fdmpfen; daber find aud) dort die Pfic.
jiden wett gemeiner, ald bet und, mwo die edlen Sorten
nur von bemittelten Yeuten genoffen werden fonnen.

on beiBen Yandern find die Pfivfichen ein foftliches,
ouritiojdhended Mittel, durd) deffen Genuf fidh der Wenidy
exquidt fithlt. Man mweif fie dort aud) fiir den LWintex
aufzubewabren, indem man thnen die Haut abzieht, das
sletyd bid zu einem gemwifien Grade eintrodnet, dann die
Stiide {ibereinander feqt und feft in Korbe einpadt. WWill
man davon ejjen, fo zerhbadt man vad Fleiid), fodht e3
mit 2Wafjer, Wein und Juder zu einem Kompott, dad
febr lieblid) {dymedt. Vet und genieft man fie teild voh,
tetld bereitet man Warmelade, Lompott 2c. darausd, madt
fte aud) auf manderlet Weife ein, vermendet fie zu Punid,
Kardinal u. dergl. m.

yitr legstern BVehuf preft man den Saft der Pficfiden
aud und mijd)t diefen den iibrigen Jngrediengien bet.

Over man f{dnetdet die Pfirfihen audeinander, nimmt
die Kerne herausd, {dalt fie, leqt die Stiide in eine Ter:
vine mit gut fdlieBendem Dedel, beftveut fie ftarf mit
Buder, gieBt ein Glad Madeiva bdaritber, [dft fie 24
Stunden lang zugededt ftehen, und fiigt fie dbann, jamt
pem fie umgebenden Sirup, dem mwarmen obder falten
Punjde, Kardinale 2c. Hingu.

‘Bumtmnicn, vejp. bittere, find die Friihte bed
urjpriinglidy aud Piedien und Perfien ftammenden, von da
nad) Orviedenland, Jtalien, dem fitdliden Franfreidh, nad
Opanien, Portugal u. §. w. verpflansten, in Deutjdhland
und in nod) nordlidern europdifdhen Landern aber nur in
Gewdd)shaufern gezogen werdenden Pomevanzenbau-
med (Uitrus Aurantiom, [..), welder mit dem Citronen-
baume 3u einerlet Gefdylecht, Ordnung und Klafje gehort.

Die Pomeranzen, wie wir fie tennen, find feine Ledere,
die Apfeliine audgenommen (fiche oben diefen Artifel),
weldje eine der merfmiirdigften Spielarten der Pomeranse
ijt, und daber aud) ,fiige Bomeranze genannt wird. Sie
dienen nuv jum Bijdof, jum Lifsr u. dergl, und fommen
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nidht allein veif und unveif, fondern aud) in Sdalen
sum Handel.

Die reifen Pomeranzen find mit einer diden, drii-
figen, rungeligen, faft hoderigen, von aufen im frijden
Buftande feurig rotgelben, getrodnet dunfel- oder braun-
gelben, inmwendig weifen und jhmwammigen Sdyale bededt
und enthalten ein gelblidhed mit einem jduerlid)-bittern
Safte durd)drungened Fleifd), worin in mehreven Sdjeidewin-
den die etrunden, etwad plattgedriidten Samentferne liegen.

Die unveifen Pomerangen werden gejammelt, wenn
fie die Ovofe einer fleinen Hafelnuf bid zu der einen
grofen Kirfde evreidht haben. Sie find fdywer, haben
frifd) eine qriine Farbe und einen herben Gejdymad; ge-
trodnet fehen fie griinlididmwary oder aud) braungriin aus,
viedhen angenchm gewiivzhaft, enthalten neben bitterem
Crtraftivftoffe dtherifded Oel und laffen fid) gut in Wein-
geift ausziehen, daber fie hanfig in Yifdrfabrifen 2c. an-
gewendet werden. Vetm Cinfaufe hat man fid) wohl vor-
aufehen, daff fie nidht ausgelaugt find; bdie abgefallenen
haben ebenfall8 weniger Wert, al8 die abgepfliidten.

Die Sdhalen der reifen Friidhte endlich fommen ge-
trodnet in jtemlid) Harten, nidht fehr diden, ldngliden,
fpibig eirunden Stiiden vor, und man hilt die Spanijden
und ‘Portugiefijden fiir die vorziiglid)jten.

Cine andere, im Handel vorfommende Sorte {ind Ddie
Curacaofdhalen, welde weit diinner, ald bdie gewdhn-
(ichen Pomeranzenjdalen, aud) brauner von Farbe und
grofer find, weniger Mart enthalten, eine fehr frdftige,
aromatijhe Bitterfeit befigen und von der amerifanijden
Snjel Curacao fommen.

Gute Pomeranzenjdhalen miiffen frifd), troden, voll
Oel und rvedht diinnjdhalig fein. LVor ihrer Vermwendung
au Bifdyof, Bifdofextvalt u. dergl. muf man fjie erft von
bem weien, jHwammigen Wiarfe befreien. Man iiber-
gieft zu diefem Bwede die fGufliden ©dalen mit MWaffer,
lagt Yo Stunde weidhen, gieft hievauf dad Wafjer ab und
ftellt a8 Gefif mit den befeudhteten Sdyalen iiber Jadt
an einen fithlen Ort, damit fie fid) gleimaig mit Feud)-

r.....l. -
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tigtett durdziehen. IMit Hilfe einer bdiinnen, f{dHharfen
Wieflertlinge [aRt fid) al8dann dad mweidhe Viarf leicht von
ver duBeren, harteren, dlreiden Sdyidht trennen. Leftere
wird bet magiger Warme gut andgetrodnet und in qut
jdhlieRenden Sdadyteln oder Bledbiidhfen aufbemwabrt; die
Audbente betrdgt nahezu 50 Prozent.

Bunjchefjens odver Punidhertraft. — Um Punjd
in fleinen Vinantitdten ohne grofie Miihe jdnell Herzu-
itellen, bedient man fid) jetst haufig ved jogenannten
» Bunjdertratted” (oder, wad bdasfelbe ift, der , Punidh-
eflenz”), Defjen Berettung in volfreidhen Stddten nidht
lelten gemerbmdBig betrieben wird. Da jedod) Joldes Cy-
traft, n BVergletd) 3u feinen Herftellungdfoften, um viel
it hohen Breid verfauft zu mwerbden pilegt, und and) defjen
angeblidhe Oiite nidht felten in diefer oder {ener Dinjicht
nod) etwad 3u wiinfden iibrig [dRt, jo Ddiirfte ¢8 mandem
der geehrten ¥efer diefed Sdyriftdhend lieb fein, hier im
nad) folgenden einige Borjdriften fennen 3u lernen, nad wel
dyen man e8 fid) tn vorziiglidher Qualitat felbft bereiten fann.

Crite Boridrift: Man (6t Yo ke Suder in eben-
jovtel fodjendem Waffer auf, und mifdt diefer Lojung
250 g guten, durdhgefeihten Citvonenfaft und 800 g Sa-
matfarum binzu.

Bmweite Borfdrift: Naddem man 1 kg Buder
mit %5 1 Waffer 3u einer diden ltrupdbhnliden Flijfiglet
gefodht hat, gibt man den Saft von S big8 10 Citronen
und von einer aud) die diinn abgeriebene Sdyale Hinzu,
fodt Aled unter gehorigem Abjdhdumen nodh) einigemal
auf, gieBt ed Dhievauf durd) ein Haarfieb, mijdht, wenn e8
gany erfaltet 1ft, eine Flajde quten Avraf darvunter und
bewmabrt e8 in gut verpidten Flafjden auf.

Dritte Borfdrift: Man nimmt 750 g feinen
Juder, den Saft von 4 vedt frijden, jaftigen Citronen
und eine Flajde guten Arraf, Den Juder laft man in
‘2 | Waifer flar fodjen, gibt den Citronenjaft hinzu, und
wenn ¢8 abgefithlt i)t, den Wrrat.

Bierte Bor{drift: Man Bt 2 kg Buder in
12 1 Waffer auf, fodt diefes auf 2 | Sirup ein, bringt
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pazu 2 1 echten Jamaitarum, 2 1 Cognat, 30 g Citronen-
faure und die auf Buder abgeriebenen ©dalen von 2 Ci-
tronen.  Man exhilt davaud 42 1 Punidertraft.

Fiinfte Borfdrift: Man fodht 3 kg weifen Suder
in 1Y 1 Waffer auf 3 1 Sirup ein und mifdt mit 3 1
Arral, 1Y2 | Cognaf, 15 g Citronenjdure und 9 Tropfen
Rofensl. Man echdalt auf diefe Weife 5 1 Punjdyextratt.

Sedfte Borjdyrift: Wan rvetbt die Sdyalen von
4 frifden Citronen auf /4 kg weifen Buder ab, preft
ben Saft ber Citronen dazu, gieft */a 1 ftarfen Thee Ddar-
itber und [aft die Anufldjung eintigemal auffoden. Hievauj
nimmt man fie vom Feuer, mijdht mit 2 1 qutem Arral
ober NRum, filtriert dad Ganze und fiillt auf Flajden.

m aud dem einen ober andern der hier bejchriebe:
nen Crtrafte Punjd) zu beveiten, mifdt man zu 1 Teile
desfelben 2 Teile fodjended Waffer obder Theeaufgup.

Qrittenjaft ift der aud bem Vluitten, d. i. ben
apfel- ober birnfdrmigen, goldbgelben, mit einer weigliden
Wolle itberzogenen, einen vortrefflihen Gerud), aber ein
nur wenig faftiged, Herbes, barted und gejdymadiofes
Fleifdh Habenden Friidhten ded urfpriinglid) von der Jniel
Kreta (jest Kandia) ftammenden, von da fid) itber das3
ganze fiidlidhe und mittlere Curopa audgebreiteten, in
Deutfdhland ztemlid) gemeinen Quittenbaumesd (Pyrus
cydonia, [..) gewonnene Saft.

Um denfelben 3u gewinnen, verfihrt man ie folgt:
Man reibt dad Wollige von den Lluitten, mad)t die Pufen
heraud, fdmeidet fie in Ddiinne Stiide und bland)tert |ie
(jedbodh) nidht zu weid), damit fie nidht martig werden), gieft
bad Waffer ab und verdedt fie, damit fie {o warm 1wite
miglid) bletben; bdenn fobald man fie falt werden laRt,
prefit fid) der Saft aud ihnen nidht gut aud. Jiad) diejem
thut man bdie Quitten in ein leinened Tud) und driidt fie
in diefem mittel8 einer Preffe aud, fiigt 3u ' kg Saft
ly kg flein gefdhlagenen Raffinadzuder hingu, [E§t einige-
mal zufammen auffodjen und fiillt, wohl abgefdhaumt, in
gewdrmte Voutetllen,



Rot fann man den Saft farben, wenn man demfelben
wihrend des Auffodiensd mit Suder einige Loffel voll Lad:
mustinftur hingujest.

Dte Yadmusdtinftur aber bereitet man, indem man
etnige. Gramm Ladmus in Yy 1 heigem Waffer aufloft.

Ded Quuittenfafted bedient man ith hin und mwieder
sur Darftellung von Bifdhof, Bijdofertraft u. dergl.

Jlofeneflens. — Um diefe ju bereiten, [egt man in
ein 3uder- oder Cinmadjeglad eine Lage Rofenblatter,
ltreut dariiber eine Lage feinen Buder und fibrt abmwed)-
lelnd damit fort. Die obere Lage muf Auder fein. 3u
Y2 kg Rofenblatter braud)t man ungefihr 3y kg Buder.
Nan verbindet fodann Hag ®lad mit reudpter Blafe und
t e5 einige Tage an die Sonne. Wenn der Buder ge-

molzen ift, (Bt man diefe Rofeneffeny durd) ein feine
Sieb laufen, obhne die Rojen audzudviiden , und Hebt fie
i einer gut verforften Flafde auf. Cinige Tropfen da-
bon ertetlen dem Punfdhe und andern derartigen ®etrdnfen
oent herrlidhften Gejdhmad.

HRojinen find befanntlid) getrodnete Weintrauben oder
ofter die eingelnen Beeren von joldjen und fommen von
ver|djicdenen Abarten ded Weinftodd nur aus fiidlichen
Yindern, wo die wirmere Sonne die Trauben suderreider
madyt al8 bet uns.

Wan unterfdeidet grofe Rofinen oder Cibeben,
welde von Kleinafien, Stalien, Franfreidh, Spanien 1c.
fommen, und fleine Rofinen ober Kovinthen, welde
faft ausidlieflih von Oriedyenland geltefert werden.

Die grofen Rofinen ftammen von verfdjiedenen NReb-
jorten; am meiften dienen vazu folde mit groBen ldng-
liden Beeren. Die gemdhnlidhite Behandlung behufs desd
Lrodnensd ift die, daf man die Trauben bei poller Reife
|dneidet und mehrere Tage der Sonne ausiest. Muf
man bei ungiinftiger Witterung jur Trodnung bet Ofen-
warme fdreiten, fo fallt die Ware im Anjebhen minder
gut aud. Cine befonders gofddste Sorte wird erhalten,
wenn man den Stiel der Traube, bevor die pollige Reife
etngetreten ift, Halb durdhjdhneidet und fie fo lange am

S0fti, Bomwlen. 3
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Stode [aft, bi8 die Trodnung vollendet ift, d. b. Ddie
Wafferteile verfliidhtigt und der Fuderftofy fonzentriert 1it,
benn ein cigentlidhed Trodenobft find die Nofinen befannt-
lid) nidht. Oertlih, namentlih in Spanien und Frant:
reid), ift e3 Braud), die veif gefdnittenen ‘Lrauben, bevor
man fie an die Sonne legt, in eine Brithe von Wafjer
und aud Weinvanfen oder Kammen gebrannter Ajde u
taudjen; die Yauge bewirfi, daf Ddev Saft zum Tetl durd
die Schale nad) aufen dringt und tndem er nun Guperlid
auftrodnet, der Frudt ein glinzenderes Anfehen gibt. Jn
Kleinafien taudt man fie ftatt deffen in warmed Wafjer,
auf welded etwasd Vaumidl gegeben ijt. Dad fih anbdn
gende Oel foll den Beeren Glang geben und juglewd) ver
bindern, daf die Sonne fie ju fehr audtrodnet und jdyrum:
pfig madyt. Die verjandtfabhigen Trvauben mwerden entmwe-
der gany gelaffen und al8 Traubenrojinen in ©dad)-
teln oder Kiften in den Handel gebrad)t, oder man jondert
bie Beeren von den Kammen ab und verfendet fie n
Fifjern ober Kirben.

Deutfhland bezieht feinen Bedarf an grofen Hofinen
teil8 aud dem Orient, teild aud Spanien; Ddenn obwobhl
Stalien und Franfreid) and) grofe Mengen Ddiefer Ware
produzieren, fo gelangt dod) wenig davon nad) Deutid)-
land.

Sm Orient ift ¢8 befonders ©mprna, von Wwo ausd
betrichtlidhe Ouantitdten iiber Trieft und Hamburg zu und
tommen. Die von dort bezogenen Rofinen mwerden daber
aud) im PHandel ald Smyrnaer begeiduet. Wan bat
aber darunter fleinafiatijhe iibexhaupt zu verftehen; denn
die Umgegend von ©myrna produziert nid)ts fiir die Aus-
fubr, oielmebhr ift diefe Stadt nur der Ausfubrdplag ver
pon den Handlern an den verjdjiedenen Produttiondorten
aufgefauften Rofinen. Jm Algemeinen |ind diefe Rofinen
siemlid) grof und votgelb. Die Primajorte wird Cleme
(b, i. Auslefe) genannt. Eine Crtraforte find die foge
nannten Sultania-Nofinen, welde goldgelb ausjehen,
jehr zarthautig, ftiellod und gut gelefen, oviel fletner ald
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die andern Smyrnaer Rofinen, aber Ddennod) teurer ald
diefe find. ~

Seltener [edod) fommen die audqgezeidneten Damas-
jener Hofinen vor, die in der mgegend von Damasdtus
in ©yrien gewonnen werden. Ste find von der GroRe
fleiner Pflaumen, braunlidgeld, durd)jdeinend, fehr fii§
und gewdhnlidh) audgefernt.

Die aud Spanien und 3ugefithrten Rofinen {ind in
per Jtegel ebenfall8 von vorziigliher Llualitdt und tm
Ausdjehen und tn der Grofe den beften Smbrnaer dhn-
[id). Natiixlich fommen fie aud denjelben Brovinzen, wie
pte |pantjden Weine, Malaga, Valencia, Alicante. Wian
nennt im Kleinhaudel wohl alle fpanifden durdmeq WM a
laga:-Rofinen, inded werden die wirflidh aud Wialaga
itammenden dod) am Dhodjten qejdhast. Die WMalaga
Pusdtateller gilt tmmer ein volled Drittel mebr ald jede
andere Sorte. €3 mwerden auBer der Musdfatellertraunbe
aber aud) nod) andere ©orten vermenbdet.

Wasd demnddft die fleinen Rofinen oder Korin
then anlangt, fo find dicfe eine Spezialitit Griedhenlands
und fommen von etner bejondern Abart ded LWemnjtods,
weldje fleine und fleinbeerige dunfelblaue Trauben bringt,
ote unter dem Cinfluffe bder RKultur dahin gelangt {ind,
oaB fie gar feine ©amen mebhr in den Beeren erzeugen.
Drefer Wemnftod it fehr empfindiich iiberhaupt und be
jonderd gegen ferbjtregen, der bie ganze Crnte u ver
derben vermag, wie die jdledhte Witterung aud) nod) den
Lrodenprozef vereiteln und den Verluft der Ware herbet
fiithbren fann. Die Trodnung der im Herbft geernteten
Trauben gefdieht gleid) in den Pflanzungen auj einer
eingeebneten Tenne unter dfterm Wenden und ift bet giin
jtigem Wetter in 8 bid 10 Tagen beendet, wibhrend fie
bet rvegnertjder Witterung fid) durd) mehrere Wodjen hin-
atebt, wo dann die Frudht fehr an Dualitdt verliert und
aud) gany verderben fann. Nad) dem Trodnen mwerden
die BVeeren mittel8 fleiner Redhen von den Kdmmen ab-
getrennt und dann jofort zum Crport in qrofe Fdfjer ein-
geftampft.

3 ¥
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Ale Rofinen bediirfen ein trodned fihled Yager und
quten Abjdhuf gegen Luftzutritt, da fie fonjt bald ver-
derben., ©ie geben aber unter allen Umiftdnden tn Dder
Qualitat mit jedem Jahre zurvitd und einjabrig gelagerte
find fdon nidht mehr jo qut al8 neue, von der lehten
Crnte. Dreijahrige und nod) dlteve Ware ift in der Regel
jhon fdwer verfduflidh und oft nur ur Ejfigbereitung
nod) vermendbar.

Der Gebraud) der grofen und fleinen ofinen 3u
Badmwerf und Kiidenzweden ift befannt; fie dienen aufper:
dem aber aud) zu Bruftthee, zu Tabatsdjaucen, ju Nad)-
befierung fdledter LWeine, wie aud) ju Hevftelung voll-
fommen finftlider mweinartiger Getrinfe, in welder Hin-
fidt fie fiir den Bwed vorliegenden BVud)es von etnrgem
Sntereffe find.

Rum ift eine Art Branntmwein, der in Weftindien,
pornehmlid) auf Famaita, Barbadod, Antigoa und andern
Snfeln aud dem Safte ded Buderrobhrd bereitet mwiro,
etwad fdmwdder al8 Avvaf ift, fid) aber vor diejem durd)
bad Lieblihe und Cigentiimlide feined Gerud)d und Ge-
fhmads vorteilhaft audzeidnet. JIn edter BVejdyaffenbeit,
wie er bon den Kolonien verfdidt wird, pflegt er nded
nur felten in die Hande der Konjumenten zu gelangen.
Sehr gewodhnlid) ift dad Verdiinnen (Verjdneiden) ‘Desd-
felben mit entfufeltem und nad)gehendsd gewdfjertem Kar-
toffeliptritug, jo daf aud einem Faf Originalware deven
3 bid 4 und mebr gemad)t werden. Die hierourd) blafjer
geordene Farbe mwird mit fogenannter Rumiouleur
(b. t. mit gebranntem Buder) wieder aufgehoht und durd
[dngered Yagern die beffere Verbindung und Durd)dringung
der Veftandteile herbeigefithrt.

Cine ganj anbere, rvefp. viel {dledhtere Ware, al3
die vorhin ermdhnte verfdnittene, ift der tm Fnlande in
Menge gefertigte fiinftlidhe Rum, durd) welden Ddie
Gpetulation dem f{teigenden Berlangen nad) mwoblferlen
ruméibnliden Getrdnfen entgegenfommt. Derfelbe befteht
aud entfufeltem und bi8 auf Branntweinjticfe mit Waljer
perdiinntem Kartoffelfpivitud, der mit demifcdh beveiteten
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Gubjtangen, die den Gefdmad und die Farbe qeben fjollen,
verfeit wurde. Solde Subftanzen find jetit ald Rum -
effeny itberall fauflich und veridhieden sufammengefest :
mebrfadje Unterjudyungen haben aber ergeben, dafi fie mei-
ftend ein Gemifd) von Butterfdure:, Ejfig- und Ameifen
ather, Cidenrinden- und RuBtinftur u. dergl. find.

Aus dem MWitgeteilten ift binlanglich flar, daf e3
Jtum von fehr verjdhiedencr Bejdaffenbheit qibt, mit dem
reinften Oetrdnt an der Spige und am andern Gnde der
Nethe ind Gemeine und Wivermirtige audlaufend. Pan
bat fid) daber beim Ginfauf diefed Artifeld mwohl DOYAU
jehen.  Cin fidhered Mittel, um edyten von Fabrifrum zu
unterjdeiden, ift folgended: Man vermifdht 10 Raumteile
0ed 3u priifenden Getrdntd mit 3 Raumteilen fonzentrier-
ter englijder Sdymwefelfdure von 1,84 fpezifijdhem Gewidt.
St der Rum edt, o ift nad) dem Crfalten der Miidhung
der Rumgerud) nodh) unverdndert vorhanden und nod) nad
12 Stunden bemertbar, wiahrend unedte Ware Hierbei den
Ocrud) einbiift. Selbft ein mit wafjerigem Weingeift ver-
Idnittener edhter Rum, der nur ju 10 Progent in der
Mijdung vorhanden ift, [EFt feinen Gerudh nadh der Probe
nod) deutlidh erfennen.

Was {dliehlid) den Gebraudh) de8 Rums anlangt, fo
it Diefer ein mannigfadjer; man geniefit ihn nidht mur fiix
fid allein, fondern fitgt thn aud) dem RKaffee und Thee
bet, um Ddiefe Getrinfe su verftdrfen, vermendet ibn Y
Berettung ded Punjdhed und Punidlifors, Groqd u. §. w.

Selterdwaffer. — Befanntlid) it bet manden mi-
neraltjden Waffern die Kohlenjdure der Hauptiadhlichite
Deftandteil; diefe verleiht thnen einen angenehmen jduer
liden Gefdymad und Hiernad) werden fie audh Sduer-
[inge oder Sauerbrunnen genannt. Eine Cigentiim:
lidteit befagter Art ift denn nun aud) der in bder prenf.
Proving Heflen-Naffau befindlihen Mineralquelle U Sel-
ter8 eigen, von welder jahrlich iiber 11 Millionen RKritqz
unter de Namen Selterdmwajier mweit umber, in alle
Gegenden verfenbet werden. Man geniefit diefed Waffer
tetld al8 Crivijhungs- und Durftdidhungsmittel, teild al3
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Heilmittel bei gewiffen franfhaften Buftdnden, pflegt o8
aber aud) Hin und wieder, wie dad oben ermihnte Hep-
pinger Wafjer, dem Kardinal und andern punjdartigen
falten Getrdnten betzufiigen.

Ihee, namlih Chinefifder, find die abgepfliidten
und sujammengeroliten Blatter ded in China, Japan,
Stam und Kodindina einbeimifden [dhmwarzen obder
Theeftraudyd (Thea bohea, L.) und griinen Thee-
traudyd (Thea viridis, L.), weldhe man durd) einen Auf-:
gug von heifem Waffer zu Getrdnt beveitet.

Die Blatter diefer betden Striudie werden zu dem
Gnde tm bdritten Jabre eingefammelt: fie find dann um
Wadhdtum am beften und didyteften.

Nad) 7 Jahren exveidfen die Strdude die Hohe eines
Manned und die Bldtter werden fpdrlihy und zdhe, dod)
werden die Striudie bid zum 10. Fabhre benubt.

Die febr rein gehaltenen, forgjam abgeftdubten BVlatter
werden mit rein qewajdjenen Handen und Handjduben
gepflitcft und fortiert. Die Arbeiter miifjen 8 Tage por:
her fehr wenig gegeffen haben, da man felbft den Haud
eine8 UnmaRigen dem Theegefdhmad fitr jdhadlidh Halt.
Gin Avbeiter fammelt tdglidh 7 bid 7'z kg Bldtter em.
Die Bldtter werden jabhrlid) viermal gejammelt; tm Fe-
bruar, Gnde Aprild, im Junt und im Auguft. Die erfte
Crnte qilt fitr die befte.

Sobald die Bléatter gefamumelt {ind, werden fie nod)
an demfelben Tage getrodnet. Wan taudt fie zu dem
Gnde einige Minuten in fodended Waffer, legt fie, nad)-
dem fie abgetropft find, in fladye, eiferne, exhifite Pfannen,
in bemen fie umaqeriihrt, dann auf einem mit Matten be-
bedten Tifd) audgebreitet, mit der fladhen Hand gerollt
und wahrend deffen durd) Wedeln mit grofen Fadern ab-
gefithlt mwerden.

Der qetrodnete Thee wird dann durd) Jumijdung
einiger Bliiten ded wobhlriedenden Velbaums (Olea fia-
grans, L) parfiimiert, und nadygehends Kiften, die
mit den Blattern der Theetamelie (Camellia sasanqua, L.)
audqelegt find, verpadt.

e
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om europdtjden Pandel unterfdeidet man von den
pielen Theejorten zmet Jpnurtmt-.n, griinen und {dmwar-

.
0
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en (braunen) Thee., Der erftere zetdhnet fidh durd

me dunfelgriine (aber nidht, wie Viele e8 gqlauben, von Ku-

pier be nuhun“n', qum Teil mebhr oder wentger ind3 Blau-
tcE}c ober Bletgraue fallende Farbe, bu'r_h etnen lieblichen
baljamijden Gerudy aus, ift ftarfer ald der {dhwarze, er-
reqt htd}tw Wallungen, Sdywindel m*“‘i unrubigen Sdlaf.

Die Mertmale der verjdiedenen hu‘rmt n find nad
einex EH’[‘LItEllﬂltg pon Martiud folgende

) @riine Sorten:

a) ©ingloe, von dem Vrte, wo man ihn fultiviert,
jo genannt, von bleifarbigem obder blaulidhgriinem
Unfehen und fjehr adftringterendem Gejdymade.
€3 {ind ipige, langhide Vlatter, die etnen griin-
lien ober gelblidgriinen Aujguf geben. Vefters
find die Blatter grof, [dledht gevolt und mit
Staub vermijdt.

b 'l'unfnn. Dem vorigen an Farbe fehr dbhnlidh,
nur mehr braunlid),

¢) Dnnlnn saft der Ldnge nad) gerollte Bldtter,
pom blaﬁqmultd}u ;}mb und heudbhnlichem Ge-
rudhe. Die . heiBem Lafjer audqgebretteten
Blatter {ind lmu_;trunmq, gezdhnt, did, etwad
gefritmmt, 5 bis 7 cm [ang, 112 cm brett, etmwasd
glinzend, die jiingern behaart; f{ie geben einen
gelbgriinlidhen Aujqup, der Yadmudpapter votet und
efinad herb jdmedt.

d) Perlthee. Jn ebenfo qroBe RKitgelden gerollte
junge, feine Bldtter , dte mehr blaulidgriin find,
al8 Hapfan, und aud) angenehmer rvieden. Dey
Aufqup ift etwad dunfler, ald der von Hayfan,
jonft thm ganz dahnlid.

e) Aliofar (SdhieBpulverthee). Kleine, linfen-
grofje Blattfiigelden von graulidgriiner Farbe.
€8 foll eine WMifdung von Haypjan und Perlthee
fetn, aud denen die fleinften RKiigelden Herausdqe:
judt mwerden.
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Kaiferthee. Orvofe, loder gevollte, Hellgriine
Blatter, von {dwadjem, jedod) lieblichem, von bei-
gemijdyten Blumen ded wohlviedenden Oelbauns
(Olea flagrans) modifiziertem Gerndhe. E3 {jt
01e8 ote fewnfte und foftbarfte Sorte.

2) ©dhmwarze und braune Sorten:
a) Bohea(Thee Bou). MittelméRig grofe jhmwarz-

blaulide, der Ldnge nad) gerollte und mit Blatt
tiiden vermifdhte Blatter. Weid)t man fie in Bei-
Bem Waifer, fo findet man fie langlih ober lan-
ettidrmig, gezdbnt, braun, dider al8 die gritnen
Theeforten und leidhter erbredhlid). Jhr Gerud
it nidht fehr ftact, der Gefdymad bitter und ad-
ftringievend. Der AufquB wird fdhnell dunfel und
rotet die Yadmudtinftur nidt.

b) Congo. JSiemlid) breite, fonft in allen Cigen-

jdhaften fehr dbnliche Blatter. 3 {ollen die be-
ltenr, zavten, jungen Bldtter der vorigen Sorte
jen.

c) Campoe. Jiemlid) grofe, dunfelgldnzende, an:

genehm nad) Violenmwurzel riedende Blatter, die
etn blaffed \Fnfujum geben.

d) ©oudong. Von einigermafen Heuartigem Ge-

rudje und angenchmem Gejdymade. Der Uufquf
tjt gelblichqriin.

e) Padoe Soudong (Karvavanenthee). Er

fommt gewdhnlid) iiber Kiadta in Biidhfen, hat
einen  liebliden Gerud) und feinen Gefdmad.
sunge, etwas gerolite Bldtter, die braunlih, mit
etwad Violett gemifdit, grof, elaftijh find und
etnen [ieblidhen Melonengerud) haben.

f) Pecco. Cine nad) BVeilden duftende Sorte, die
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ofter8 mit fleinen weifliden Bliiten (wabhridein-
i) vom mwobhlriedenden Delbaume) untermijdt
porfommen foll. Die Blattden find mit einem
weiBliden Fily iiberzogen, am Rande gewimpert,
und {detnen jehr jung von der Pflanze genommen
worden 3u fein.

o I & T
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Die Priifung der Reinheit eined Theed itber-
haupt qefdieht dadurd), daf man einen heiBen Aufgui
pedfelben erfalten [aRt: zeigt fidh auf der Dberflide des-
jelben eine fettige, ober in NRegenbogenfarben fpielende
Haut, jo ift der Thee retn und unverfaljdt.

Die nadgemadite Farbe ded Thees erfennt
man an folgenden Mertmalen: Oft wird der nadgemadyte
Thee, um ihn griin 3u farben, mit einer verdiinnten
¥ojung von fohlenfaurem Kupfer in Uesammontal bejprengt;
diefe fehr nadyteilige Fdljdhung erfennt man badurd), daf
man den verdadtigen Thee mit falzfaurehaltigem LWaiier
audiieht, durdhfeiht und eine blanfe Meffertlinge eine Beit
lang mit diefer Flitffigleit in Berithrung [aft, wo fid)
vann dad RKupfer, mwenn folded vorhanden ift, ald ein
fupferroter Ueberaug auf dad Cifen abfeen wird.  Wird
per mit fohlenfaurem Rupfer gefdrbte qriine Thee n
Waffer gethan, welded mit qefdmefeltem LWafferftoff ge-
fhwangert ift, jo mwird er jogleidh fdhwarz gefdrbt. — Derx
gefdrbte {dmwarze Thee qibt, ein wenig angefeuditet
und auf weifem PBapier gerieben, fogleid) einen bldulid)-
jhwarzen Fled; LGBt man einige Tropfen Sdmwefelidure
in den mit einem folden Thee bereiteten Aufqup fallen,
fo wird derfelbe joqleid) vot gefdrbt, wad beim natiirliden
Thee nidht der Fall ift. — LWenn der Thee mit Kam-
pefdehols gefdarbt ift, und man befeudhtet ihn etwad mit
Waffer und reibt damit mweifed Papier, fo entfteht etne
blanjdmwarze Fdarbung; oder, man mweidht den Thee m fal:
tem 2Waifer ein, wird dann die Flitffiqteit jhwdrzlid uno
auf Bujag einiger Tropfen Sdywefeljaure rot, fo 1jt ex
mit Kampefdeholy gefarbt, da Anufldjungen von Kampefde:
boly bie Cigenfdaft Haben, durd) Sduren gerdtet 3u
eroen.

Durd) Bufdge von Blet und CHhrom fudt man
jhledyten und durd) Seewaffer gefdadigten Thee wieder
berzuridten; foldje verfalidhte Theed zetcdhnen fidh meiftens
purd) einen grofien Gehalt an fdhledht gerollten und jer:
riffenen Blattern und Stielftiidden ausd, die Farbe ift mehr
blaufdwary und man fann deutlid) jdwarze, gelblidgriine
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und fdwarzblave Teile unterfdeiden. — Die Chinefen
beftremen gumeilen, um bdad Gewidht 3u vermehren, die
mnere Seite der Theeblatter, ehe fie diefelben jujammen:
vrollen, mit einem feinen, Cifenteile enthaltenden
Sande, wad man mitteld ded Magnetd leiht entdeden
fann.

Der nadygemadyte Thee, und die Berfalfdung
Ded Theed mit den Blattern anderer Pflanzen
gejd)ieht meiftens mit den Sdylehen-, Weifdorn-, Eiden-
und Erlenbldttern; bdiefe werden ausdgefodt, ald8dann das
Waffer aud thnen in einer Preffe audqeprefit, dann iibex
gelindem Feuer auf Kupfer- oder Cifenplatten getrodnet,
vabet durd) Jujdge von Griinfpan und andern Farbeftofien
gefdrbt, dann die getrodneten Blatter durdygefiebt und mit
der Hand gevieben, um ihnen die natiivlihe Rrdujelung
0ed edyten ‘Theed zu geben. Diefe Falfhung erfennt man
an den oben angegebenen botanijdhen Kennzeihen der edy-
ten Theebldtter, dann durd) die ebenfalld oben angegebenen
Pritfungdmethoden der Unverfalidhtheit ded Thees.

Die Konfervierung ded Theesd erfordert nidht
vtel befondere BVorfidt, da er, fobald er gehorig troden,
auch baltbar ift, und nur in qut gefdlofjenen Gefdfen
aufbewabrt 3u werben braudyt, damit die fliihtigen Teile
nid)t entweidhen. Man wahlt dazu Kiftden, deren Fugen
tnnen und auflen mit Papier verflebt find, bledherne vers
[Btete GefdRe u. bdergl.

Auf Theefurrogate ift man bidher nod) wenig
bedad)t gewefen, obgleid) e8 foldhe braudbare gibt. Die
beften ‘Theejurvogate find folde, die der Gefundheit zu-
traglidher find ald der dyinefijhe Thee, obne thm an Ge-
jdmade nadhzufteben; ihre Cntdedung und nad) derfelben
thve allgemeine Wnmwenbdung follte Fedevmann auf alle
Weife zu begiinftigen fuden. A3 qute und wohljhmedende
Theejurrogate fann man die nod) nidht entfalteten Bldtter
der Crbbeere, der Citronen-Meliffe- und anderer balfa-
mijder Pflangen, fermer bdie Lindenbliiten, die Blumen-
fnojpen der Prunudarvten u. f. w. rednen,
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Dad aud dem Thee bereitete Getrint genteft man
teild fitr fidh allein, teild fiigt man ed dem ‘Punide an:
Gatt Ded DHeifien Wafferd bei. Jn dem einen wie in dem
anbern Falle bleibt fi) dad Berfahren bei der Berettung
gleid) und gefdieht am bejten auf folgende Art: Wan thut
in bie zuvor mit Heifem Waffer audgebrithte Kanne den
Thee (pro Perfon etwa 2 gqrofe Theeldffel voll) hinein,
aieRt eine Obertaffe voll todend heiked TWaffer hinzu, LEBt
den Thee cinige Minuten damit iehen, giefit hierauf das
itbrige heife Waffer in vollem Sube nad) und nad)y hingu
und madht ihn nad) Belieben ftart oder jHmwad. Jad)-
teilig fiir den Wohlgefdmad ift e8, den fhon mit Waifer
angeqofienen Thee nod) iiber KLohlen oder einer Spiritus-
flamme eigentlid) fodhen 3u [affen, indem dadurd) die aro-
matifden Beftandteile verflieqen; gut dagegen, den fertigen
Theeaufquiy von den Bldttern abzufethen, moem, wenn ex
(dnger iiber bdenfelben fteht, mehr bittere und fdledht
idhmedende Beftandteile audgezogen werden, ald autrdge
lih ift. Starfe Theeforten vermdgen zwei Aufgiiffe zu
liefern, und mweihed Waffer mad)t den Thee angenehmer
ald bartes.

Nanille, dad befannte und beliebte Gemwiivy, ift die
Frudht von fletternden Gewddyfen, die fidh in den feudhten
TWaldern ded heiRen merifa an Baumen wie unjer Epheu
emporranfen und bdie botanifhe Gattung Vanilla bilden,
bie in die natitrlihe Familie der Ordhideen gehort. Hin-
fidtlih der einzelmen Urten oder Abarten herridt, wre
oft in foldhen Fdllen, feine Uebereinftimmung; dod) Mwird
ald8 die Trdgerin bder beften Sorte Vanilla planifera
Andrew genannt, bdiejenige, welde in ihrem Baterlande
Mexifo einigermafen tultiviert wird und aud) nad) einigen
andern Landern (fo 3. B. auf die oftafrifaniide, um §n-
difdhen Ozean [(iegende franzdfijhe Jnfel BVourbon) zur
Rultur audgefiihrt worden ift. Aus den Blattwinfeln
diefer Pflangen treiben zahlreidhe, dhrenfirmige, gelblid)-
griine Blumen Hervor, welde afd Friidhte lange, jdmale,
einfadherige, mit einer muBartigen, wohlriehenden WMafje
exfiillten Kapfeln hinterlafien, die tm 3weiten Jahre veifen,
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aber vor der villigen Reife gefammelt, an der Sonne qe-
trodnet, nad) der Grife jorttert, 21t je H0 Stitd in Bitndel
gebunden und in Blechbiichien berfendet werden. Aufer
pon fulttoterten, werden audy von wtldmwadyfenden Vanille-
pflangen, die in den didhten Waldern von Beracruz, Tabadco
und Varaca in qrofer PDenge vorhanden find, die Friidhte
qefammelt: felbftverftandlidy ftehen diefe aber in der Quali:
tat fenen nad)y und weiden andy im AeuBern etmad von
thnen ab.  Andermédrtd in den IBE(Dern von Brafilien,
Columbien, Guiana, auf weftindijden Jnfeln, namentlidy
PLomingo, widit ebenfalls Banille, aber fie ift durdyans
geringmwertiger al8 die mextfanijde und ftammt von andern
Avten der Gattung Vanilla.

Beim Cinfauf von BVanille Hat man daranf 3u adten,
Daf die Fritchte nidht ftoct- oder fdhimmelflediq find, ein
wetdyes, ftarf und febr angenchm riedjended IMus enthalten.
Man bemahrt diefelben am beften in Glafern mit weiter
E-fffuung, welde mit Lovf verfdhlofien jind, an einem
tilen, aber villig tvodnen und luftigen Orte auf. Gie
gehen aber dod) unter allen Umftanden mit der Jeit in
ver Vualitdt uriid.

Die PBarille ift itbrigens ein tewrer Avtifel, indem
gegenmwartig eine ©djote von den beften merifanifdhen Sorten
1e nad)y der Grdfe 40 biz 60 Pfennige foftet; dennody ift
thre Bermwendung ald8 Gewiiry 3u den verjdytedenartigften
Jlabrungs- und Genufmitteln eine fehr audgedebhnte und
daher aud) fiir den mwed vorltegenden Sdriftdensd von
einigem Sntereffe.

Waldmeijter, aud) wohlriedhendesd Meierfrant
(Asperula odorata. L.) genannt, ift eine dauernde 12
bid 18 cm hobhe Pflanze, welde in bergigen fdyattenretdhen
Waldungen wadft, S quitlfdrmig um bden Stengel hernum-
jtehende, langettfdrmige Blatter und wetfe geftielte Bliiten-
biffhel hat, im Mat und Suni blitht, einen lieblidyen
Gerud) befist und, dem Weine betgemifdht, diefem einen
angenehmen Gefdmad und eine erheiternde Cigenjdaft
gibt.  @o gewiirzter Wein pflegt dann, wie befannt, M at-
wein oder Mattrant genannt ju mwerden.

T .
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RWetn wird im weitern Sinne jede Fliffigleit ge-
nannt, ote aud vegetabilijjen Subftangen mittel8 bder
geiftigen ®drung gemwonnen worden ift; im engern Sinne
teht man darunter nur diejenige Fliiffigleit, welde man
aud dem Safte oder Wiofte der Trauben Ded in vielen
[idlidhen Ydndern wadjfenden und mit vielex H,thmlt ge-
plegten gemeinen Weinjtods (Vitis vinifera, L.) durd)
die geiftige Odrung, ald ein Produft der Kunjt, erhalten
Dat. 3::1 mannigfalttg wie dad Klima, die Jahredmwitterung
und der BVoden ift, in meldem der Weinftod wadft, fo
*“ndwcib ote Art, MNatur und Kultur diefed edlen Ge-
wid)fes lb jo abweidjend Ddie Behandlung der Trauben,
Desd ‘*.Umncé 2c. tft, ebenio mannigfaltig tfit aud) der “-1.111
an Farcbe, L"h:uuh Ocejdmad, Gehalt und andern Cigen-
|Daften; inded fommen alle LWeine darin miteinander iiber
etn, dap fie bu der Defjtillation bald mebhr, bald weniger
Wetnget|t oder jogenannten Alfohol liefern, je nad)dem fie
getjtreidyer {ind, oder nidt.

Der Wein wird nur aud vollig reifen Tvauben be-
veitet. Wierfwiirdig ift die Crfahrung, daf man in der
ehemaligen Champagne 25 ftatt 24 Tonnen Wein erhilt,
wenn man mit dem Taue ju [efen anfangt, und 26, wenn
jur Jett des Nebeld angefangen wird. Werden die Beeren
von den Kdammen abgefondert und alletn gefeltert, fo gibt
D1ed den Veervenmwein und wenun nur die beften Beeren
der Trauben vormweq genommen werden, den Ausdbrud.
Die Beeven enthalten, je nad) Lage und Witterung febr
verfdjiedene Mengen von Tvaubenzuder, um jo mebr, fe
warmer dad betreffende Klima 1jt, fernmer LWeinftein unbd
irete Weinjdure, Pflanzeneimeif, Gerbftoff und andere,
mehr indifferente Stoffe. Der gefelterte Mojt tritt in
Wirtung bder Cimeifftoffe bald von felbft in ititvmijdye
@atunq, die in grofen Bottiden vor fid) geht. Um Rot-
wein aud blawen und voten Trauben 3u ml}ulmt, [igt man
pen Wiojt, meldjer wie der aud weifen Beeven farblos ift, mit
den Hiiljen gujammen gdven. Jn diefen ftedt der tm Moft
unlgslide Farbjtoff; in dem Mafe, wie fid) durd) die Ga-
rung Weingeift (Alfohol) exzeugt, [jt diefer denfelben auf.

Wir fdhren Wissen.




't
l
|
r

1 S
b b P—

W SLUB

Wir fOhren Wissen.

SRS | (P A

Diefer Farbftoff hat audh die Natur ded Gerbftofid, da-
her bie NRotmweine mehr adftringtevender {dmeden und mwir-
fen. 2Wenn die erfte, jogenannte Kufengdrung fid) gelegt
und feine ftarfe Gasdentwidelung mebr ftatthat, wird Dder
Wein, der fid) nun ju flaven beginnt, von der Hefe vejp.
ven Hiilfen getrennt und in Faffer gebradht, wo nod) langere
Jeit etne Nadygdrung vor {id geht. Nad) einigen Wo-
naten wird der vergofene Wein vom BVobdenjap, weldper
aud Hefe und Weinftein befteht, abgezogen und auj ge
jdhwefelte Faffer gebradit. Dad AUnffdmwefeln hat den Fwed,
per Effigbildbung vorzubeugen. Auf den Yagerfdifern tritt
metftend 1tm Frithjabr und Somnier nod) eine geringe Viady-
girung und Tritbung ein. Aled Speztellere itber Vehand-
[ung und Pflege ded Weind mup iibergangen mwerden;
ebenfo miiffen aud) die verjdiedenen KRiinfte und Tiu-
fhungen, die man mit LWein treibt, unermihnt bletben;
denn died Aled wiirde ein ganzed Bud) etnnehmen und 1jt
fiiv den Bwed ded vorliegenden entbebrlid).

Der Wein ift ald eine verdiinnte ¥ojung von Wein-
geift (Alfohol) 3u betradhten, in welder anfer den aus
der Traube mitgebradyten Veftandteilen aud) verjd)iedene
Gdrungdprodufte enthalten find. Siige Weine enthalten
audy nod) einen Teil von der Gavung nidt 3erftorten Juder.
Den allgemeinen Weingefdymad {dreibt man einen Gehalt
pon Denanthather (Weinbeersle) zu; bdie fjogenannten
Boutettweine enthalten auferdem nod) feine dtherartige
Riedftoffe, welde thnen thr cigentitmliched lieblid)ed Avoma
exteilen. Der Gehalt an Weingeift (Alfohol) 1)t vexjdyeden
und betrdqt bet {panijden Weinen 20 b8 23, ber fran-
ofifdhen 15 bi8 18, bet vielen Rheintveinen 12, bei Yand-
weinen 7 bid 10 Projent.

Biehen wir jet in aller Riirze den Wein nad) den
Landern und Ovten, wo bderfelbe wad)ft und erzeugt wird,
in Vetradt, o verdienen vornehmlid) folgende Sorten
angefithrt zu werden:

1) Die deutidhen iﬁcme unter weldyen die edel-
jten die Mheingauer find. Diefe wadfen wijden
Maing und Badarvad), jened gefegneten Yandjtrided ent-

N e T N i e

= 1)




lang, Der, feiner Lage wie der Bejdjaffenleit fened Vodend
nady, dem ZVetnbau fo iiberausd qun]ttq ift.  Alle {ind
t5itliche Perlen in dem RKranze bder bdeutjden Weine!
Gleihwohl bietet felbjt diejed fletne Mevter eine o bunte
‘i'.‘haumgmlughu dar, Dafy die Crieugnifje desdjelben, wad
®eift, Gejdhmad und Arom betrifft, wenigitend dod) in 3
Slaffen rvangtert werbden miifjen.

Die erfte nimmt der ShHlog-Johannidberger ganj
allein ein. Cr wadft auf der Mittagdfeite der herrlidyen
Befisung ded Fhivften non Metternid), welde befanntlid)
frither au Dder gefiirfteten Abtet Fulda als Probjtet gqehorte
und damald der Bijdhofsberg genannt. murde. — Unter
allen 8einen befigt dDiefer, dem man, fowohl ber Dder
Cefe, ald bet der Bebandlung odie ﬁrﬁf;tutijﬂlid]l‘tc Pilege
und Sorgfalt angedetben (iRkt, Den fomzentriertejten ied)-
|toff. i

Shm folgen in der Giite der Ritdedhermer Hin
tnrhnuht Grafenberger und Hiid L‘;h imer-Berge
ausdftid. Crfterer wdadit unmittelbar Hinter den Hdaujern
bed Fleden Riidesheim auf gefdiitem und jehr jonnigen
Terrain, wober ¢& fommt, daf die Trauben einen hoheren
®rad der Reife exlangen. Der Beznnt, welder den Grafen
berger erzeugt, gehorte frither der Abtei Erbach und lieferte
den jogenannten Kabinettdwein. Alle diefe Wene ent:
halten iiberaus viel Geift und Gewiiry, find ungemen
auderveid und laffen aud) der feinften Gourmandije nidts
3 witnjden iibrig.

Nidht minder gefdaste Sorten {ind der Stetnberger
Geifenheimer-Rotenberger, Ritdbedheimer, Mar
februnner und Clausd-Johannidberger, unter denen
iedod) exfterer, vermoge feined fiberausd fiebliden Gejdmads,
feined Gehalted an Geift und zartem Arom, der bet wettem
vorziiglichite tijt.

Allgemein beliebt find ferner die Rpeinheffijden Leine,
beren PBrimaforten, ndmlidy: der Sdharladberger und
Ciebfranenmild fiiglid) den vorhergehenden an dre
©ette qemﬂt werden fonnen. Weniger gu den audge; eich-

neten Sorten gehivig, aber dod) tmmer nod) jebhr qeiud)t
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und thres geringeren Feuerd wegen zum tiglichen Genuffe , am
paffenditen find der Nievenfteiner, Yaubenheimer,
%nbenbeimer,"‘JEacfexmeimer,%iid}beimer,‘lﬁiﬂfm
nauner, Sdierfteiner, die allerdingd aud) fehr wobhl-
jdhmedend find.

Unter den wenigen voten RBeinweinen nimmt der jHin-
farbige, nabe bet Niidesheim auf blawem Sdyteferboden
wadjende ASmannsdhaufer, ausdgezeidhnet durd) wiirzige
Diilde und edle Geiftigleit, den exften Rang ein.  Shm
folgt der Jngelheimer, ber awar lange nidht fo edel
al§ Jener, aber, wa3 bdie Primaqualitit gquter sabrginge
betrifft, immer nod) eine Delifateffe und dabet jebr gefund
ift.  Ale roten Rbeinweine gehen fdnell threr Cntmwide-
lung und BVolfommenheit entgegen und behalten thre Giite
nid)t fiber 5 Jahre hinaus; ja die geringeren, aud Vad a-
vad), Kaub, Lahnftein, Boppard, Obermefel,
Yord) u. {. w. find nod) weit eher unangenehmen Jufdllen
audgefept und pflegen dedhalb gar nicht verfabren U
werden.

AL Untermainmwein ift der Hodhheimer aufzufithren.
Biele rvedynen diefen zu den Rpeingauer Gewdadien, wasd
jedod) falid) ift, da Hodheim auferhald bes Rbeinganesd
liegt.  Vormals gehirte der Begirt dem Domfapitel 3u
Diaing, weld)ed ein Lager der beften und edelften Gattungen
unterhrelt und nod) heutige8 Tages fehen wir den »H0od)-
betmer Domprdafens” in den Preidturants unferer Wein-
handler figurieven. €38 ift befannt, vaR der MName, ,Hody-
hetmer” oft migbraudht und viel billigeren 2Weinen, nament-
li) aud den Gegenden von Maffenheim und Kofheim,
beigelegt mwird.

Vieblid) und fehr gemifrzreidh find die fogenannten
granfenweine, ndmld) die Weine Hes Dbermains,
wovon etn alted lobpreifended Spridhwort fagt: , Franfen-
wetne, Kranfenweine”. Mit Redht; denn fie haben unter
allen deutfden Weinen bdie wenigfte Sdure und mit diefer
vortrefflidhen Cigenfdiaft verbinden bie voraiiglidhften Gat-
tungen fanjt evmdrmende und mild belebende Rrdfte, vedht
viel Geift und ecinen eigentiimlidhen, edlen Gejdmad.

.l..|l
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Den erften Rang verdienen unftreitig der Yeiften-

und Stetnwein, welde betde von bden LWitrzburger
Bergen: ,den Leiften” und ,der Stein”, mwofelbit (fie
wad)jen, den Jamen fithren. Die edeljten Sorten pilegen
i Flajden von eigentiimliher Gejtalt, ,Bod3beutel” ge-
nannt, verjdidt u werden. — Jhnen folgen tm Jtange:
der feurige Calmuthmein und der Sdyalfsberger,

fenwein, Harfenwein, Riideljeer,
]

jomie Der Kref

Witrzburger, Werthhetmer, Cidhendorfer, Sal-
eder, Damelberger; Alded angenehme, gemwiirzreidye
Weine, weldje ihrer geringen Sdure wegen jum tdglichen
Genuffe am dienlid)ften find.

Uud) der fogenannte Strohwein ift ein Franfen
wein. €3 it diefer Strohwein ein fiiBer, edler, fehr an:
genehmer und fraftooler Defjerfwein, welder gemonunen
wird , indem man nad) der Yefe bdie reifften und beften
Trauben auf eigend bdazu bereitete Strofhlager legt und
fie hier, eine Beitlang der ©onne audgefest, welfen [GRt,
wodurd) die tn den Trauben enthaltenen mwafjerigen LTeile
perduniten.

on der Gegend ded Oberrheind wad)jen die Hardt-
umd rheinbapevifdhen Weine. Die beften Oorten
ald8 da find: Der Traminer, Forfter, Riplinger,
Detdedhetmer und Ruppertdberger, geben threx
Annehmlidyteit und geringen Sdure mwegen gejunde Tijd)-
wetne ab. Nidht jo fein im Gefdymad find der Ungjtetner,
Diivtheimer, Wadjenheimer, Hevrhetmer und
Kallftadter, jomie die roten Weine, mwelde in den-
jelben Gegenden und um Gimmelding und Konigs-
bad) erzeugt merden.

Sn der Gegend bed MNieberrheind, den Uarfluf ent-
lang, wad)jt dexr Bleidher, ein Wein von blafroter Farbe,
leiht und in feiner Jugend gany angenehm, Der jedod)
wenig Daltbarfeit jeigt und bald bitter wird.

Die Mofelmeine, edht und von guten Jahrgingen
herftammend, {dmeden febr lieblid)y und find dann threr
Veidhtigfett und fiihlenden CEigenjd)aft wegen, zumal wm
heiBen Sommertagen, namentlid) Demen u empfehlen,

Softi, Botwlen. g
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welde durd) feurige LWeine leicht edhauffiert werden. Die
beften und befannteften findb: der Ohling3berger, Gu-
gavtudbevrger, Wintridher und Braunenberger,
jowie Dder Pidporter, Mannebader, Kragner,
Webhlner, Grader und Dufomonder. Lepteven halt
Tiffot (,Gejundbheit der Wienjdhen”, . 84) fitr den
beften Dder Mofelmweine, die er angelegentlidh aud) allen
Denjenigen als didtetifde HilfS- und Vermahrungdmittel
empfiehlt, welde mit Gried- und Steinbejd)mwerden behaftet
find, oder dad Uebel zu fiivdyten haben, tndem die Wiojel-
weine durd) thre ftarfe urintreibende Kraft die materielen
Urfadyen diefer Krvantheit aud dem Korper jdhaffen.

Die fadhjifden und thiivingtiden, wie aud) die
jhleftiden Weine find faft durdygangiq leidht und herb
und fommen dedhalb wenig in den Handel.

Der dftervetdyifde Katjerftaat ift in den meiften
jeiner Ddeutidhen Befisungen gani vorziiglid mit Wein
gefegnet. Vornehmlich Lliefert Niederdftervetrd fowohl
weifen, ald8 aud) roten Wein in grofer Jluantitdt und
sum Teil aud) in guter Vinalitdt. Jm aligemeinen unter-
jdpeidet man Gebirg8mwein ald den beffern, und Yanbd-
ober Donaumwein von minderer Giite.

Die ftetermarfifden Wetne find nur von mittlerer
nalitdt, haben viel Wehnlichfett mit den oOfterreichijden,
find jedod) etmad jdydrfer, jauerer und wentger gemwiirzreid),
ald Ddiefe.

Die Grafidaften Gorz und Gradisfa tm Konig-
reidje Jlyrien liefern gute ©Gorten von tetls voter, teils
aud) weiBer Farbe.

Sn Tyrol werden die beften Sorten an den Ufern
der Etfd) gewonnen; aber faft alle ‘Throler Weine {ind
pon etwad ftrengem Gejdymad, halten {id) nur wenig Jahre
und miijjen wobhl gewartet mwerden.

Sn ver Marfqrafidaft Mahren werden 3war eben-
fall8 vtele, fowohl mweife, ald rote Weine gebaut; allein
pad Klima ift eben nidt giinftig, und daber fteht da3
Brodutt nod) unter dem Defterveicher.

_____
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Das Kinigreidh Bohmen Hhat fetnen meiften und

beften Weinbau an den Ufjern der Moldauw und Elbe.
Berithmt find der rote Melnider und weife AuBiger.

2) Die franzdfifden Weine werden in betrddt-
lidher Menge erzeugt, denn faft in jeder Proving Frant:
reihd wird Weinbau getrieben.

Bon den vielen edlen Sorten {ind Funddft die
Burgundermeine zu nennen.  Diefelben find teild
rot (wie 3 B. der Nuit und Bolnay, der Cham:
bertin und Romane), teild weif (wie 3. B. der Won-
tradet und Chablis), haben einen feinen, angenehmen,
ermirmenden, etwmad ujammengichenden Gejdmad, otel
Wohlgerud) und Geift, der aber nidt gletd) ausjivomi,
unter allen Weinen die wenigfte Sauve, viele Dauer und
eine magenftacfende Krait.

RNiht minder gefdhast ald die Burgunder- find dre
VBordeaurmeine, wovon ed ebenfalld rote und weife
qibt. Unter den roten Arten zeidnen fid) der Pontac,
der Medof, der Margeanr, die Cahorsd, die Palus,
bie €hoted, die Graves, der Haut-Brion u. a. m.
aud; pon den weifen find vornehmlid) der Baofac, der
Bergerac, der meife Graved, der St. Bris, dev
St. Croix, der Fronfac 2c. zu bemerfen. Vet ridtiger
Behandlung Haben die Bordeaurweine jdon nad) o Jahren
eine behaglid) ermdrmende Kraft in fid), {hmeden, vermdge
ibre3 reiden ®ehalted an Juderfioff und Avom, gerade
in diefem Alter fehr angenehm und f{ind aud) eben danm
der Gejundheit am jutrdglichiten.

Die unter dem Namen RHoneweine belannten
Weine aud Longuedoc und Dauphine, wovon e3 vofte
und meife, moujficrende und nid)t moufjjierende
qibt, zeidmen fid) durd) Wohlgefdhmad aud, find feurig
und erhigend. A3 bdie belicbteften, Bierzu gehdrigen
Sorten gelten der Hermitage, der Liinel, der Fron-
tignac, der ©&t. Percy, der Montbajon, der Beji-
red, der Piccardon u. a.

Den Rbonenmweinen dhnlid) find die Roujjilonmetne,
und al8 derven beliebtefte Sorten der Rivijalted, dex
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punfle dide Grenadyesd, der weife Maccabeo und der
rote Bagnol anzufiihren.

Die Weine aud der Champagne find mwegen ihres
angenehmen, pifanten Gejdymades, thred fanften, die Adern
vajd) durdydringenden Feuerd, mitteld deffen fie belebend und
exheiternd auffopf und Hery wirfen und den Geift unvermeilt
in dte froblidite Stimmung verfeten, rithmlihft befannt.
Wan hat vote und weife, und fowohl ftart monf-
fterende, al8 aud) wenig moujjierende und ftille.
Die vorziiglidjten Champagnermeine wadjen bet Rbeims
Cpernay auf Kalf- und Kreideboden; am audgezeidynetften
tt der Sillery, weif ober vielmehr [lidht ambrafarbig,
von trodenem Gefdymade, vielem Geifte und etner vor
trefflien Blume.  Unter bden {dhdumenden fteht der
Champagner von Ay obenan; ex ift fiiRer und flitd-
tiger, al8 der Gillery und zetdynet fid) fowohl durd) Ge-
jhmad, al8 Voufett aus.

Da die Champagne die vielen Nadyfragen nad) thren
LWetnen nidht zu befriedigen vermag, fo Hat Gemwinnjudt
jidg befjtrebt, Kunfterzeugniffe an die Stelle ded Natur-
produftd zu fepen, indem man Rbein- und andere Weine
in der Gdrung unterbridht und fie in etnem Mittelzuftande
awifdhen Moft und Wein auf Flajden zieht, wodurd) eben
ver reide Gebalt an Koblenfaure eritelt wird, der Ddie
moujjierenden Weine dyarafterifiert. Sold) radgefiinftelter
Champagner ift aber wabhrlid) dad Geld nid)t wert, wasd
pafiir audgegeben wird.

3) Die {panijden Weine find im anzen ge-
nomuten vovtrefflid), fiarf, did, feurig, groftenteild lieblid)
und von oer donjten Art, aber nad) den Provinzen und
Lraubenforten fehr verfdyieden. Aud den fiidliden Pro-
binzen ©paniend fommt der herrvlide Walaga und der
[oftlihe Xeved, von den Englindern ald Sdyervy ftart
fonjumiert, ebenfo der Tinto, ein trefflider Rotwein;
BValencia liefert den fiBen und ftarfen roten VBenicarlo,
Salabrien einen beviihmten weigen M alvajier, Navarra
den Pervalta oder fpanijden Seft u. |. w.




1) Die portuqgiefiidhen Weine find den fpanijden
ahnlich, ftehen bdiefen aber dodh an PMannigfaltiglett, an
natitv(idhem Feuer und meiftend audh an innever Oiite
etwad nad). Hauptarten find: der an Farbe duntelrote,
faft undurdyfidhtige und erft nad)y 10 68 12idhrigem Yager
ii) vdllig entwidelnde Portwein, fogenannt, mweil er
itber Oporto audgefiihrt wird; ferner der Carcavelas,
etn weiBer fiiRer LWein:+ der ©t. Ubedwein, ein quter
Wustateller; der Mabdeiva von bder Fnfel gl. Namensd
. a. m.

o) Die ttalientfden Weine find groBtenteild vor-
trefilid), meift feurig, ftart, fiig, (ifdrartiq, jedod) wegen
mangelnder Behandlung nidht fehr Haltbar, weshalb aud
nur wenig davon audgefiithrt mwird.

Sn der Yombardel wadft der berithmte Bino Santo,
etn goldgeber, fiiger und anqgenehmer Lifdrmwein und bdex
To8ftolano, ein ebenfalld fdhon gefdrbter und mwegen
jeiner erheiternden Cigenfdhaft beliebter Wein.

Vigurien [iefert den edlen Bermaper.

Die Infel Sardinten Hat mehrere vortrefiliche Weine,
weldje mebhr den fpanijden, ald den franzsfifjden qgleid-
fommen. Der beriihmtefte fardinifdhe Wein ift der foge-
nannte N adto, von fehr edler, mohljdhmedender und aro-
matijder Natur; nddjtdem der Giro, 3war fiifer, aber
weniger getftig.

Jeeapel liefert den berithmten Falerner, einen diden,
Dodyroten, fitfen und feurigen Wein; den Chiarello,
weldjer hellvot, leiht, von angenehmem Gerudhe und Ge-
jdmade ift; den fogenannten Lacrimd CHhrifti, welder
am Fue ded Befuvd gemonnen wird und den erften Rang
behauptet.

ot Kalabrien zeidnet fid) ber Carigliano, dexr Tas-
rentiner, der Rogliano u. a. aqud.

Sizilien erjeugt teild feurige, teild fiiffe und ange-
nehme LWeine; unter fenen ift der Faro, unter diefen dex
©yratujaner der berithmtefte. Syrafusd licfert vornehm:
i) guten roten und weifen PMustatwein, aud
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meiffe und rote WMalvafiermeine, die iberall beliebt
und gejudyt fino.

6) Die qriedifden Weine {ind jiiBe, mehr oder
weniger lieblihe und feuvige Weine, — um Teil Delicen,
monadh jhon Apiciusd, jener grofe Gourmand 3u bden
Beiten Augquft’d und Tibeviud, Lliftete, Von Dbden
Sdlauden, worin man diefe Weine an Vet und Stelle,
wie {don zu Homerd Jeiten aufbewalhrt, Haben mandpe
einen etmad unaugenchmen Nebengejdymad.

7) Die Sdymweizermeine find nad) Gegend und
Traubenforte verfdieden. Die beften trifft man in dem
bigher fogenanuten Waatlande, wo die von [a Vauy und
und la Cote die berithmieften find. Jm Neuenburgijden
bei demt Dorfe Covtaillard werden Weine erzeugt, weld)e
die Ausdldnder dem beften Burgunder und Champagner
poritehen. Dad Walliferland zeidmet fid) duvd) jene
vortrefflidhen Musdtatellerwetine aud. Die Veltiner-
und Clarnermetne warven fdhon tn alten Beiten bevithmt.
&8 qibt darunter {iife Sorten, die fo ftarf {ind wie Brannt-
wein und dabet fehr aromatifd. Der Retfthaler tm
Santon Bern ift aud) ein vorziiglider Wein; die Jitvider
find herber Natur, balten fid aber 20 bid 30 JFahre
und ldnger.

8) Die Ungarmweine gehoren zu den allervorziig-
lichjten, die Curopa aufzumweifen hat. Der edelfte von den
lIngarmweinen, iiberhaupt der erfte Vitdrwein der Welt, ift
ver berithmte Tofaper, der feinen Jlamen von dem
Berge Tofay hat, eigentlidh aber dad Produft mebhrever
Weinberge tm Diftrifte Hegyalya ift. Wird nur eine
Flajdhe Ddiefed foftlihen Weined gedffnet, jo baljamtert
veffen baljamifder Gerud) dad ganze Jimmer.

Die foftbarfte Sorte ift die Tofaperefjenyz, welde
pon abgewelften Beeven, ohne Preffe, von felbft ablauft.
Man bringt ndmlid) die an bder Sonne Ddeftillierten und
am Stode halb getrodneten BVeeven in eine durd)lddyerte
Wanne, wo ithr eigened Gemwidht den beften Saft aus-
oritdt.




=}

| (TP

W SLUB

Jd
Der Tofapereffeny folgt der Tofaperausbrud),
der au? D u Trauben, welde Efjeny gegeben haben, ge:
wonnen wird, indem man fie mit Moft von andern frijdyen
quten .‘:1'aubuhu begieRt und bdann gany gelinde ausdprept.

Gine dritte Sorte ift der Majdlad), mwelder ent
fteht, wenn Ddie abgepreBten Trauben nod etnmal mit fri
fhem Mofte iibergoffen und nadyber auggeprept werden.

Den  Tofapermeinen folgt bder Piemnefder oder
Meneier, aud dem Arader Komitate, welder jehr qett-
reid), mg und qemwiirzhaft ift und ebenfalld in Eifeny
und Audbrud unterjdieden mwirDd.

Den nnd)lhn Rlag rviumt man gewdhnlich den Ru-
fter- und Oedenburgermetinen en, weldye swar eben-
fo fiif der Menefdher, aber minder feurig und qult'u.,hart
find.

Der Grlauer und rote Ofener find dem Bur:
qunder vergleidbar, haben viel ®eift und eimen angeneh-
men Gejdmad.

Auch ber rote Wein pon Neuftadt an der Waag
ft unter dem Namen ded ungarijden Burqunderd befannt.

Der Siefdzarfer oder Szerarder befist mebr
Cub!tmh,, Farbe, Stirfe und Feuer, ald der Lfenmer, und
einen angenchmen, honigartigen Gerud) und Gejdymad.

Der Billanperwein hat eine ountelgranatrote
Farbe und einen eigentitmliden, den Crbbeeren vergletd)-
baren ®erud und Gejdymad.

Der rote Sirmier ift blafjer ald der Ofener, aber
{itBer, ftacfer und ﬂfmﬁrﬁbﬂﬂﬂ.

Audh) bder rote KLarlomiger hat otel fKorper und
®eift, dedbhalb viele Yiebhaber.

Der Sdivader hat grofe Wehnlichfeit mit dem
Champagner.

Der weife Rafomwager hat den Gerud) des Cy-
permeins.

Der ViBontaer ift ein beliebter meiBer oder voter
Wein, der um Gpéngyasd gebaut wird.

Wir fdhren Wissen.
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Der Nedgmelyer gehdrt 3u den beften weifen Tifdhy-
weinen Ungarnd; aber der edelfte ber weien Tifdmweine
1t der Somlipoer.

Sdmtlidhe Ungarmeine Halten fih Dbeffer auf dem
Lager, ald in Bouteillen und verlangen fehr retnliche Be-
handlung, fonnen aud) nur mit felbft aufgefitllt werbden.

Bon dem Tofayerwein mwird aber mur weniq audge-
filhrt, und er ift daber bei uns, jelbft tn den Hohern
RKreifen der Gefellidaft, felten: wad um jo mebr 3zu be-
flagen ift, al8 er eben bad8 mwabre Yabfal des Ulters ift,
ERluft und Berdauung fordert, mithin nabrt und ftackt
und befjer al8 alle feine Briider, felbft den fap Kon-
ftantia nidht ausqenommen, bdie Yebendgeifter zu meden
bermag.

Weingeift (Spiritus vini) wird im engern Sinne
der aud IWein, Weinhefen oder gegorenen Weintreftern
purd) die Deftillation beveitete Geift genannt: im weitern
Sinne begreift man darunter jeden Opiritus, der aus ir-
gend einer in Weingdrung iibergegangenen Subjtans mittel8
ver Deftillation gewonnen mwird.

Cr ftellt eine weife, wafferhelle, leidhte, fliihtige, an-
genehm und fehr feurig jdhymedende, beraujdhend wirfende,
brennbare, mit Waffer in allen Berhaltniffen mifdbare
Slitffigfett dar, mwelde in Anfehung der Starfe fehr ver-
Jhieden ift, je nadydem fie mebhr ober meniger Waffer
enthalt.

Der ordindre Weingeift enthdlt in 100 Teilen
vem Gewidite nadh 60, dem Bolum nady 74 Prozent an
Alfohol; der fogenannte veftifizierte Weingeift in
100 Teilen dem Gewidhte nad) 80, dem BVolum nady 90
Brogent an Alfohol; der hodhft rettifizierte oder al-
foholifierte Weingeift in 100 Teilen dem Gemidyte
nad) 90 big 92, dbem Volum nad) 96 big 97 Prozent an
Wlfohol.

Der tm Handel vorfommende Weingeift ift gewshn-

li) nur ordindrer Weingeift. Wie befannt, bedient man
fid) desfelben Baufig in Riinfien wund Gewerben; nimmt

.'-":
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thn aud) Hin und wieder, anftatt ded Rums ober Arrals,
qur Bereitung von Punjd) und dhnliden Getrdnten.

3imt, aud) brauner Kaneel genannt, ift die ge:
trodnete Ninde ded imtlorbeerbaums (Laurus cinna-
momum, £.), welder urfpriinglidh auf der JInfel Ceplon
wadhit, fidh aber aud) auf Martinique, Sumatra, <Java,
Borneo :c. [eBt porfindet.

Die edhte oder ceplonfdhe Jimtrinde befteht aud 30
bi8 50 em langen, fehr diinnen, zujammengeroliten, 3er-
bredjlihen Sdyalen, die ineinander geftedt find und dann
fingerdide Mobhren bilben.

Die Kennzeiden eined edyten, feinen Jimtd beftehen
parin, daf er eine aud VBlafrot und Hod)gelb zujammen:
gefeste Farbe, einen ftarfen, fehr angenehmen, erquidenden
Gerud), einen anfanqglidh jiiRliden, gewiirghaften und er-
warmenden, hintennady aber ftechenden, gelinde zufammens-
siehenden Gefdhmad befist und aud leidhten, biegjamen,
platten Lagen oder Rinben befteht, bdie nidht mebhr ald 3
bi8 4 mm bdid und im Brude fplitterig find.

Fm Hanbdel fommen fehr viele und jehr verfdyiedene
Sorten vor, die pon der edjten, quten, feinen Bimfrinde
mehr oder weniger abmweiden und ihren Grund tetld n
den verfdiedenen Spielarten ded Bimtbaums, tetld in dem
Stanbdorte, der Sdhdlzeit und andern Umftanden bhaben.
So ift die Bimtrinde von alten Bimtbdumen oder vom
Stamme fdmerer, breiter, dider, flader und mwentger ge-
rollt, im Brudye faferiger, blafqgelber al3 die von Ddrei-
ldhrigen Bmwetgen. Haufig wird aud) der Bimt nidht allemn
mit den fo verfdiedenen Sorten, jondern aud) mit jolden
verfaljdht, aud bdemen man {don durd) Deftillation dasd
Oel gefdhieden bat: ein foldher Bimt ift viel biegjamer,
blaBgelber und hat weniqg Gernd) und Gefdmad.

Wie befannt, gebraud)t man bden Bimt ald emed
der feinften Gewiirze an Badmaren, Speifen, Sdofolas
den 2¢., demnddft aber and) an mande Getrdnfe, mie
3. B. an Gewiirsmein, Glithwein, Punfdimperial, Hippo-
frad u. . w.

Wir fdhren Wissen.
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Juder nennt man diejenige jiif jhmedende Subftany,
weldje tn vielen Pflangen und deren Teilen al8 eigentiim-
lidher Veftandteil derfelben in groBerer odev feinerer Quan-
titdt enthalten und durd) Ausprefien gewonnen, dann durd
Vdautern, Bletden, Cindampfen und dhnlidhe Operationen
i ewnen trodenen Buftand itbergefiihrt ift,

on Vft- und Weftindien, Siidamerifa 2¢. ijt dad
Sudervohr (Sacharium officinarum, L.), bei und die
jogenannte fdhlefijdye Riibe, eine BVarietdt der Runtel-
vitbe (Beta vulgaris, L.) der Hauptlicferant fiir die Fa-
brifation von Buder.

Nad) dem Grade der Harte, Feine, Weie und Sii-
Bigtett wird der Buder in verfdiedene Sorten unterfdieden.
Gewdhnlid) ift das Sorvtiment: Raffinade, fein, mittel,
ordtndr; Melid ebenfo; Farvin (Diehlzuder) wetl, gelb,
braun. AuRerdem bhat man aber nod) eine unter dem
Jeamen Yumpen- oder E’nlnpcug,uder befannte, betm
Rajfinteren aud dem Sirup ded Melid fid) ergebende und
vornehmlich in Konditoveien viel verbraudite Sorte.

Cine befondere Sorte von abweidendem Aeufern,
aber dem Wefen nad) nidht vexfdhieden, ift ferner der fo-
genannte Kandidzuder. Bei diefem Feigt namlich dex
Buder feine natiivliche Kriftallifation, wie fie fid) beim
langfamen Kriftallifieven gejtaltet, wahrend bet den andern
Sudern die Kriftallifation durd) dad Kodjen und Riihren
gejtort ift. e nad) dem Reinheitdgrade vejp. der abjidt
liden Farbung hat man iibrigend ordindr braumen, fein
braunen, gelben und farblojen Kandis.

o1 Form von Raffinabe find Rohr- und ‘:Riibeuﬁurfer
nidt u unterjdjeiden und gany gleidhmertig; weniger veiner
Ritbenguder fann eher, namentlid) von etnem feinen Oe-
tudygfinn ald foldjer erfanunt mwerben.

Der woblgerveinigte Juder ftellt ein mweifed, (iifed
und wefentlidhed Pflanzenfaly dar, mwelded fid) fowohl tm
Waffer, al8 im Weingeift auflojt, feine Spur von hervor:
jtechender Sdure zeigt, fiiv fid in gany reinem Waljfer
feiner Gdrung fahig tft, in der Wdarme ergeht, oder in
feinem eigenen Kriftallijationsmwafjer zerfliet, in ftaxfer
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Hise aber zu eunex braunen, 3dben liiffiqtett hmalst, Die
bei verftarftem Femer cimen brenglig jauven Dampf auf
itoRt, fid) entjiindet, aufbldhet und endlid) mit BHeller
Flamme zu einer jdymer einzud{dernden Koble verbrennt.

Der Gebraud) ded Juderd ift febr mannigfad). Cr
it dad lieblidhite und angenchmfte Gemiivy in den meiften
Speifen, in Badmwerlen, Sdyotoladen, Konfituren, Sonjer
pen und ®etvanfen. Man fann ihn iiberall anmwenden.
A8 cin Saly {diist er eingemadyte Sadhen vor dem Ver:
derben, und teilt thnen zugleidy einen liebliden Gefdymad
mit. Gy mildert die Sdure und Schdrfe geiftiger Se-
trinfe und wird daher aud) den Weinen augefet 2c.

A3 Rufap zu Getrintien nimmt man aber nur ene
der beffern Suderforten (Raffinad odex Melid) und lautert
diefe 2upor, wad auf folgende Art gejdyieht: Man taudt
den Buder in falted Waffer e, (@Rt ihn in einem Topf:
den iftber Feuer zergehen und jhdumt thn jolange, bid
er flar gemorden ift. IR0 man thn jdnell und vorzug
(i) flav madyen, fo gibt man geidlagenes Cimei Hinetn,
weldes den Sdaum in fidh aufnmmt.




3weiter AbLIchniff.

Von der Bereitung warmer Bowlen,

. Porfdriffen su warmen Punfden.

Gewobnlidher Punfdh. — Man fiigt 3u etnem Teil
Punjdyeffeny, die man fih entweder gleid) fertiq Faufte
oder nad) einer der im vorigen Abjdnitte angegeben Bor-
jdriften (fiehe den Wrtifel Punfdeffens oder Punid-
exrtraft) felbft bereitete, jwet Teile fodended Waffer
hinzu.

Wenn da8 Getrdnf nidht fiif genug erjdeint, fann
man nod) etwad Juder Hineinthun.

Gewobnlider Punidh auf andere rt. — Bon
3 Citronen wird da8 Gelbe auf » kg Buder abgerieben,
diefer dann in eine Bomwle ober Terrine gelegt und mit
2 Taffenfopfden voll Heifem Waffer begoffen, bdamit ex
lid) aufldfe; ferner wird der Saft von 5 oder 6 Citronen
und Yo 1 Rum (oder Arvat) hinzugegeben und der Dedel
auj die Terrine gelegt. Snawifden fept man 115 1 Waffer
aufd Feuer und giet ¢8, wenn ¢8 in vollem foden ijt,
itber den Buder und Rum in die Terrine.

Cinen fehr angenehmen Gefdmad gibt e8 dem Punjde,
wenn  man ungefdhr 8 g Thee erft in dem Fodhenden
Waffer ziehen [dft.

Gewobhnlicher Punfdh auf dritte Art. — Auf 1 ke
uder veibt man die Sdhale von 2 Citronen ab, nimmt

W SLUB
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fid) aber wobl in adht, daB man nidt biS auf vasd WeiRe
der ©dyale veibt; dann thut man bden Buder, den Saft
der Citronen, 1 Flajde mweiBen LWein, 1 Flajde fetnen
Rum und 13 | fodjended Waffer, worin man 8 g gquten
griinen Thee hat ztehen lajjen, tn einen gany neuen, aber
audgebriihten trdenen Topf, und [(dgt AUes big zum Ko-
den fommen, aber nidht foden. Wian {ieht Ddied, wenn
dte Vberflade ded Punjded einen weiBen Rand befommt.
Wian greBt thn dann tn die zuvor mwavm gejtellie Terrine,
ote aud) dann wdhrend ded Servterend hetf und wobl
yugededt gehalten mwerden musg.

Gewobnlicdher Punid) auf vierte Art. —  Auf
1 kg Buder driidt man bden Saft von 2 Citronen, thut
16%3 g griinen Thee, 33%Y3 g retn abgemajdene Korin-
then und ein Stiidden Jumt dazu, und (@Rt diefed mit

2 1 Waffer auffoden. Wenn ed3 /3 Stunde gezogen Hat,

gieBt man ed3 durd) eine Serviette und vermijdht ed mit
1 Flajde feinen Rum. Nun (@Rt man e8 auf einer heis
Ben Perdplatte nod) folange ziehen, bis fid) ein mweiBer
©daum zeigt, den man forgfdaltiy abnimmt, und dann
wird der Bunid) jerviert.

Gewobnlicher Punid) auf fiinfte AUvt. — 1o kg
Buder wird tn 1 1 fodhendem LWaifer oder {dhmadyem Thee
aufgeldft und abgejdaumt, dann diefer Flijfigteit der Saft
von 1 oder 2 Citronen beigemijdht, jowie Yo | Rum und
I Bierglad voll Wein. Diefe et Punid) ift jehr gejund
und fann notigenfalld fiir Kinder obder {Hwadlide Per-
jonen durd) etwad mehr Wafjer oder mweniger Rum nod
letdht geidmwdadt werden.

Gewobhnlicher Punfdh) auf fechjte Art. — Man
jeBt tn eimem reinmen trdenen Topfe 1 1 Waffer nebft Yo kg
Juder itberd Feuer, [aft einigemal aufwallen, jdaumt ab,
yteht Dden Topf vom Feuer uriid, und mijdht der Buder-
[0fung den ©aft von 3 oder 4 Citronen (oder ftatt des
Citronenjafted 3 Theeldffel voll Berberigenjaft) und o |
entfufelten Weingeift Hinzu.

Ananaspunid). — DVian zeridneidet 2 magig grofe
Ananad in Sdyeiben und legt fie, ftart mit Suder beftrent,
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in eine feft verfdhliefbare Bowle, worin man fie 24 Stun-
den liegen [dft. Nun taudt man 1 kg Juder m Waffer
ein und thut ihn nebft 7 Flajden gutem, nidht jaurem
Rbeinwein in die Bowle. Wenn der *Punjd) getrunten
werden foll, giet man nod) 1 Flajde Champagner hingu
und vithrt Aled wohl durdpeinander.

NAnanadpunich auf andeve Art. — Dan vermijdt
3 Flajhen Rpeinmein und 1 Obertaffe voll Arraf, nad)
dem man fie big jum Koden erhipte, mit 375 g in fleine
Stiidden 3erfdlagenen Juder, dem Safte von 3 Citronen
und s 1 ftarfem Thee, der von etwa 16 g gemad)t wurbde.
Diefe Mijdhung gieft man dann in eine Vowle mit gut
jhliegendem Dedel, in welde man Tagd vorbher einige
itaxf mit Sucder beftrente, nadgehendd mit 1 Glagd WMa-
deiva itbergofiene Ananasdjdeibdjen cinlegte und jiehen lie.

In Crmangelung frifer Ananad fann man aud
einige Sdheibdhen eingemadyter Ananad (fiehe Ddrejen oben
im erften Abjdnitt . Sdhr. abgehandelten Artifel) in die
Bowle thun, bevor man den Punfd) hinengieft.

Apfelpunidh). — Man {dhilt 6 bid8 8 Borsdorfer
Aepfel oder 4 big 5 Reinetten, {dneidet fie in Sdeibdyen,
legt Dicfe in eine BVowle oder Terrine mit gut fchlieBen-
dem Dedel, itbergieft fie mit 1 Flajde Rbeinwein  und
[GRt fie ugedbedt 2 bis 3 Stunden lang jtehen. AlSdann
nimmt man fie mitteld einer Gabel aus dem Weine hevs
aud, legt fie zum Ubtvopfen in einen Durd)jdlag, der
iiber ecinen pajfenden faubern Topf geftellt wurde, giept
bad Abgetropfte zuviid in die Vomwle, die Apfeljdetbden
aber ftitrat man aud dem Durdjdlage in ein jauberes,
(innened Tud), windet e zujammen und bringt e5 unter
eine Preffe, fangt den Dhevaudgetriufelten Saft tn einem
untevgefteliten tiefen Teller auf und gieBt ihn ebenfalls
in die Boile.

Nun (Gt man in einem faubern irdemen Topje 2
Flajhen Rpeinwein mit 375 g in eine Stiiden erjdla-
genen Buder bis zum Koden bheif werden, aber nicht
sum Rodjen fommen, fdhdumt ab, giet Y2 Flajde Ja-
maifarum ober veidhlich Yu Flajde Avvaf zu der Juder:

i e T



(6fung, vithrt fdnell um, dedt den Topf ein paar Winuten
mit einem rveinen Teller 3u, und gieft dann die Weijdjung
au dem in der Bowle befindlidien Upfelertralft. Oemwiirs,
ingleidhen aud) Citronen- obder Upfelfiveniaft darf diejem
Punjde nidht beigefiigt mwerden, weil fonft dad leblide
Apfelarom verloven gebt.

Apfeljinenpunich. — Man reibt die Sdale von 3
Upfelfinen und 1 Citrone auf Buder ab, preft den Saft
vonn 6 Upfelfinen und 1 Citrone aud und fiigt ju drejem
und dem Buder, der wohl 700 bi8 SO0 g betragen fann,
1 1 Wailer, 1 Flajde Wein und etwad Jamatfarum, les-
teven nad) Gejdymad, nebjt 2 Sdpote zevflopjter und jev-
idnittener Vantlle. Diejed jesit man 1amt der Flitfjiqfett
aufd Feuer, qieft fie, nadydem f{ie red)t Het geworden,
sum Saft und jur Sdale der Upfelfiven 2c. und rithrt
¢d gebdrig um.

Aprifofenpunih. — Diefer Bunidh) wird wie Ddev
oben bejdriebene Ananadpunid) bevettet, nur mit dem Un-
terjdhiede, Daf man thn in eine Bowle gieft, in der midht
wie dort einige Ananadjdeibden, jondern 6 bid 8 jdhone,
recht re_ifc, audeinander gefdnittene und von den Kernen
befrette, dann ftarf mit Buder beftrente und mit | Olafe
Weiad uu 11b=.r1m*fhnu"’[pmnhn beffern Durdyziehend halber,
jhon einige Stunden vorher eingelegt wurbden.

Burgunderpunidh. — Von 2 fiigen Ovangen (Apj
finen) wird dad Gelbe gan3 fein ohne dad mindejte Let Ee
nhq;ir[)nitten in eine Terrine gethanm und mit 1 1 heiBem
Orangenficup fibergoffen, zugededt und betjette gejtellt.
Nad) diefem werden 750 g Buder mit 3 1 Wajjer ge-
tlart; dann wird eine Serviette fiber ein Kafferoll gehalten,
der Buderfirup hineingegoffen und diefer nebjt dem Sajte
pon 6 Orvangen und dem Orvangenfirup durdgejetht. Hier-
auf gieBt man 2 Bouteillen Burgunder und Uy Bouteille
rraf dazu, Ermnrmt dte Wialfe und jerviert m marn.

Campdhello, eine Art Cierpunid. — u diefem
nimmt man dad Gelbe von 12 Eiern, den Saft von 3
Citronen und 2 fiigen Orangen (Upfelfinen), 3 Flajden
voten Wein, 1 Flafhe Rum und 1 kg Melis. Die
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Orangen werden auf dem Buder abgerichen. Das G-
gelb, der Citronenfaft, der rote Wein und der Suder wer-
den auf dem Feuer jhaumig gejdlagen bid jum Steigen;
al8dann nimmt man bdie Mijdung vom Feuer, gieft lang-
jam den Rum Hinein und ferviert den fertigen Campdyello
arm.

Damenpunid) fitr Balle und Soiveed, — Man
gibt in eime Tevvine 1 1 filtriexted Waifer, dag Gelbe und
den ©ajt von 3 fiiBen Ovangen (Apfelfinen) nebft dem
Safte von 4 Citronen. Das abgejdyilte Gelbe [(aRt man
2 Otunbden lang giehen, filtriert dann durd) einen Spi-
beutel und gieft die Fliiffigleit in etne Tervine, nebft 1 I
gelduterten und etwad (bi3 zum fogenannten Breitlauf)
emngefodten Juder, 1 | Cognat, Y2 | quten Rum und
etnen TheeaufquR, den man aud 100 g griinem Thee und
1 1 Waffer bereitet. Man bringt die Tervine iibers Feuer
oder ind Waiferbad und ermdrmt den Jnbalt, ohne ibu
in3 Kodjen gevaten 3u l(affen, worauf man dad Getrint
i Punjdyglafern ferviert.

Gierpunidh. — Man serjdhlagt in etnem Seffel den
ganen Jnbalt von 6 Ciern und auferdem nod) 6 Gibdot-
tern mit einem Veddhen, gieht nad) und nad) 1 1 Waffer
und 1 1 Wein dagu und thut Yo kg Buder, auf meldem
2 obder 3 CQitronen abgevieben, in fleine Stitdden jer-
jdlagen Hinein, [Gft es, bei fortgejetem Sdlagen, auf
ndt zu ftarfem Feuer einmal aufwallen, 3icht e8 vom
deuer guriid, {dlagt nod) furze Beit fort und giefit dabet
Y2 1 guten Rum, wozu man den Saft von 3 Citronen
gepreft, bhinzu.

Gierpunfd) auf andere Art. — BVon 8 Ciern
jdlagt man dad Weife vermittelft einiger reinlidhen Bejen-
veifer in einem fupfernen Keffelden zu Sdhnee, quirlt das
Gelbe in einem Topfden fitr fid), und wenn dad Cimeif
vedyt fteif ift, gieBt man nad) und nad) 1 Flajde weifen
Wein, dag Gelbei, Y2 1 heiffed Wafjer unter beftandigem
Sdlagen dagu, und fepst ¢8 mebft 750 g Juder, worvauf
pag Gelbe von 3 Citronen abgerieben ift, aufs Feuer,
und [agt e8 cinmal aufwallen; wenn man ¢8 dann vom
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peuer uriidiieht, driidt man den Sajt der Citronen da-
3u und mwicft, wenn man dem Ganzen einen ved)ten Wohl:
gejdmad geben will, Y2 ©djote Vanille, dte man vorher
flopfte und in fleine Tetle zeridnitt, dazu. Dap aud),
wdahrend ed auf dem Feuer {teht, beftandig gequirlt wer
ven mufR, verfteht fidh von felbft.

Eierpunidh auf dritte Art. — Man fdHlagt den
ganzen Jnbalt von 4 Ciern und auBerdem nod) 8 bi3
10 Cidottern in einer grofen Kafferolle mit einem Ves-
den 3u Sdaum, qibt 750 g in tleine Stiidden zeridla-
gemen Buder, mworauf vorher dad Gelbe von 1 Citrone
abgerteben worden, hinyu, {dlagt BVeided nun weiter, bid
¢8 ganj weif ift, driidt hierauf den Saft von 4 Citvonen
und giefft /2 1 meifen Wein, g | Arraf und %4 1 Waljex
pazu und [aRt bad Ganze unter unaudgefetem Sd)lagen
jolange auf einer heien Herdplatte ftehen, bid ed in die
Pobe fteigt, worauf man e3 fogleidh) in einer Terrvime
jerpviert.

Gierpunfch auf vierte AUxt. — Das Gelbe von
20 [Eurn wird mit o 1 Wein qut antquult dbann mit
| 1 BHeiBem Wein un‘o Buder verdiinnt. Diefe Wiaife

wird nun auf eine heife Herdplatte gefepst und folange
gejdlagen, bi3 diefelbe anfdngt zu fteigen, wovauf man
fte in eine mwarme Terrine giefit und den erforderlicdhen
Punjdertraft (fiehe diefen oben tm erften AUbjdnitt d. Sdr.
abgehandelten Artifel) Hingugibt.

Gierpunidh) auf funfte Art. — 3u Y2 1 Arraf,

2 1 weiem Wein und ebenjoviel Waffer thut man s ke
in tleine Stitde zeridlagenen Buder, auf bem bad Gelbe
pon 2 Citronen nbgeueben murde, den Saft von 4 Gt
tronen und den Jnbalt von 12 Ciern, fest Aled tn etnem
jauberen, nidt fettigen Topfe iiber ein nidht 3u ftavfes
Feuer und quirlt e3 folange, bi3 ed ald bloBer Sdhaum
in die Hobhe fteigt. Der Topf muf fo gvof fein, dap ev
eine Hand brett iiber den JInbalt ded Topfed leer fteht,
damit der ©dyaum gehorig in die Hobe fteigen fann, ohne
iiberzulaufen.

So0itt, Bowlen. 2
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Giexpunidh auf fechjte Arvt. — Dian nimmt auf
1 Flafde gewdhnlidhen Wein dad auf Buder Abgeriebene
und den Saft von 1 Citrone, den Jnbalt von 8 Ciern
und 125 g Buder. Died Aled wird falt ujammenge-
quirlt und in etnem Gefd mit fodendem LWajjer zu didem
Sdjaum gejd)lagen; NRum oder Arval nimmt man nad
Belieben dazu.

Gierpunid) auf fiebente Urt. — Man nimmt 1Y
Slajde guten Franzwein, /o 1 fodendes Wafjer, 125 g
Buder, worauf 1 frijde Citrone abgerieben, nebjt dem
©aft von 2 Citronen, ferner: etwad Thee, Mustatnuf,
einige Jelfen und den Jnhalt von 8 frifdhen Eiern.

Pian [aft die Gewiirze in dem fodjenden Waijer aus-
siehen und preft fie aud, gibt dad lebrige Bhinzu und
jdhlagt died AMed mit dem Sdyneebejen ved)t {tarf iiber
rajdem Feuer, bi8 der Sdhaum fid) hebt; foden darf es
nidht. Wenn der Topf vom Feuer abgenommen tjt, o
muf nod) ein wenig gefdlagen und mwdabhrend ded Sdyla-
gend nad) Gejdymad etwad Arrat hingugefiigt mwerden.

Gierpunich auf adyte Urt. — Man qebe in eine
Pfanne 8 frijde CEidottern und 250 g gejtoBenen raffi-
nierten Buder. Diefe Mifdyung bearbeitet man mit einem
holzernen ¥offel zehn Minuten lang, bid die Eidottern
weiff und jdaumig werden. Jet fet man diefer WMaffe
1 1 Yimonade 3u, die man allmdhlid) in die Pfanne ein-
tragt, fermer 1 1 geldutevten und etwad (b1 zum fjoge-
nannten Faden) eingefodhten JBuder, 1 | Theeaufgup und
2 1 guten Qognaft. Wenn Aled gut gemijd)t worden,
bringt man die Pjanne ober den Keffel itber ein Bhelllo-
dernded Feuer, und mwdabhrend man den Fnhalt derfelben
exwdrmt, ohne thn jedod) jum Koden gelangen zu laffen,
fhligt man ibhn 3ugleid)y mit etmem Ffletnen BVefen aus
Bivtenveifern, worauf man ihn in Punjdglajern jerviert.

Da dasd Loberfeuer leidht den JFnbhalt bed Keffeld ent:
aiinden fonnte, fo darf leptever nur halb voll fein; aud)
fann man dad Feuer um bden Keffel herum mit Ajde be-
deden.

'
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Englijder Punjdh. — Man {dhdle 1 Citrone ur
Dilfte fein ab, {dneide diefe Sdhale in fleine Stiidden
und thue fie mit 375 g flein gefdlagenem Suder tn eine
Terrine, prefje den Saft nnn 3 Citronen durd) etn Haar:
|1:.bele1 dazu uub gieh o | fodhended 2Waffer, alddann

1

TR
echten Franzbranntwein Hinzu. Nad)

o 1 Rum und s &
diefem fjepe man die Terrine einige Winuten auf eine

5

eife Herdplatte oder auf Ih:’[n Ajdhe und, wenn f{id) an
ver Seite der Tervine ein weifer Sdhaum seigt, jo mehme
man fie ab und fervtere i:n:n Punijd.

Cnglijdher Punidh auf andere Urt. — NMan (dft
3343 g Thee in Yo | fodhendem Waffer ziehen
alddann durd)y eine Serviette auf 375 ¢ 3
man 4 oder 5 bittere Vrangen abgerieben.
gteft man nod) /> Bouteille Arrat oder 1 Bo
Rum daju.

Cnglijdher Punich auf dritte Axt., — Dian gebe
in eine Theefanne 66 g griinen Thee und dasd abgejddlte

iy w1 =
, QIEBL €9

¢
Jead) Ddrejem
itetlle guten

o
®elbe von 2 Citronen. Mian gieBe davitber Y2 1 foden-
ved Waljer, mud[uBL ¢ Theefanne und lafie dad Waiier
1

. Gtunde lang au.l)m. Man gieBe e3 dann tn eine
Kafferolle und fege 250 g flar geftoBenen Suder nebit
vem ©afte von 3 Citronen zu. Wlan laffe den Fuder
jergeben, tmdem man thn mit etnem f{ilbernen ERIGfel um-
vithrt; al8dann fege man 1 Flajde Jamatfarum u, er:
wirme die Fliijfiglett, ohne fie ind8 Koden gelangen 3u
laffen. Pian gieft fie nun durd) ein Haarfieb und jerviert
jte al8dann.
Guglifdher Punich auf vierte Urt. — Man gebe
in etne: Tervine 1 | flared Brunnenmwaffer, nehme dann
8 {dhone Citronen, die man forgfaltiq mit einer Serviette
abwifdht und von dreien derfelben dad Gelbe abjdalt, das:
lelbe m dad PWafjer fallen lagt, dann die 8 Citronen in
Hilften zerfdhneidet und den C.n't berTL[bLn in die Terrine
auddriidt. Pian bededt nun die Terrime mit einer Sers
prette und [ABt | Stunbe lang 3tehen. Wian greBt fodann
diefe Yimonade durd) einen Spigbeutel und fest den 3.
Teil gelduterten und etwad (bi8 jum fogenannten Fabden)

H¥
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eingefochten Buder zu. Von biefer Limonade nimmt man
| 1 und gibt fie mit 250 g weiem, targeftofenem Juder
und 1 Flajde Mabdeivamwein in eine Kafferolle, welde man
im Wafferbade ermdrmi; den Punjd) ferviert man al8dann
in Glafern.

SHollandijdher Punjd). — Dian nimmt 1 Teil durd)-
gefeiheten Citronenfaft (oder aud) Vevberifgenjaft), 2 Teile
flavgeftofenen Buder und 4 Teile Avvaf, in einem Glafe
gemeffen. Diefe Jngrediengien werden in einem veinliden
Topfe bid zum Koden erhipt und dann mit 8 Leilen fo-
dendem Wajjer durdygeriibrt.

Mecklenburger Punjdh), — Ju diefem jehr beliebten
Punfdhe nimmt man 1 1 quten Theeanfguf, der von efwa
16 g gemad)t wurde, 4 Bouteillen feinen roten Franzwein,
1 Bouteille Bortwein, 1 Vouteille Cognaf, '2 Vouteille
Mabdeira und 1 kg Buder, worauf 2 Citronen abgerteben
find; fest die Terrine einige Minuten iiber ein gelindes
Koblenfewer und, wenn fidh an der Seite der Terrine ein
weifer ©Sdaum eigt, fo nimmt man fie ab und jerviert
den Punid.

Melonenpunich. — Diefer Punfd) wivd mwie dex
oben befdyriebene Ananadpunid) beveitet, nur mit dem ln-
terfhiede, daf man in die Bowle oder Terrine, mworein
man ihn gieBt, nidht wie dort, einige Ananadjderbdien,
fonbern einiqe Oiinne, {dyeibenformige, gefdhdlte und von
Fajern befreite, dann ftarf mit Buder beftreute und mit
1 Ola8 Madeiva iibergoffene Melonenjtiiddhen, befjern
Durdyzichensd halber, fdon einige Stunden vovher einlegte
und, zuqededt, ftehen lieR.

Vrivfihenpunjdh). — Aud) fiir die BVereitung diejes
Punfded nimmt man den oben bejdricbenen Ananaspunid
aum Mufter.  Selbftverftandlid) legt man aber n gegen
wirtigem Falle ftatt der Ananadjdeibden einige (etwa 5
oder 6) audeinander gefdnittene, von den fernen befreite,
gefdhdlte, ftart mit Juder beftreute und mit 1 OGlad Ma-
beiva iibergofjene Bfivfidyen, beffern Durd)zichend halber,
jdhon einige Stunden vorher in die mit gut {dliegendem
Decdel verfehene Terrine, bevor man in diefe die iibrigen,
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bort angegebenen Jngrediengien (Wein, Avvaf, Citvonen-
jfaft, Buder und Theeaufqup) hinzugibt.

Punidh-ropal. — Ju 1 kg in fleine Stiide jer-

fhlagenen Raffimadzuder gebe man den Saft von 8 Gt

tronen nebft ¢ 1 HeiBem Theeaufqup. Wenn der Juder

sergqangen, gebe man nun 1 Flajde alten Rbeinwewn, |
Flajde Burquuder, 1 Flajde Maraddino, 1 'ﬁ[ui&)c Cham
pagner und 1 Flajde Avvat hinzu, rithre diefed mit emem
holzernen Loffel wm und fege den nun fertigen Punjd) an
heien Ort zum Biehen.

Dtefer Punjdy fdhmedt aud) falt fehr qut.

Homifcher "Eunfch — Man nehme eine Sdyofo-
ladenfanne, welde 2 1 Flitjjigteit zu faffen vermag, gebe
in oiefelbe 6 frijdhe leﬂthln, 120 ¢ weifen, flargeftoBe-
nen Juder, 4 fleine Gldfer quten Rum, ebenfoviel hetRes
Waffer und den Saft von 1 Citrone. Die Sdyotoladen
fanne fetst man iiberd Feuer und viihrt beftdndig den Jn-

halt mitteld etned Quirld auf befannte Weife um. Da-
mit fahre man jolange fort, bi8 bder Jubalt jFwer- odex
dreimal zum Hande der Sdyofoladenfanne emporgeltiegen
und der ©Sdaum ganz did gcmnrbcn ift. Alsdann ift der
Punid) fertiq, und man fervievt thn in Punjdgldjern.

Wollte man dad Juiclen, wiahrend der Punid) jid)
iiber dem Feuer befinbet, nur einen Augenblid einjtellen,
fo wiirden die Cier zufammenlaufen, und derx ‘J.‘uni-.{] ware
verdorben. Aud) der Umftand ift ju beadhten, da diefer
Punfd) fogleid) jerviert werden muf, denn nad) 5 Wiinuten
fest fih der Schaum, und der Punfdh verliert dann feine
qanze Borziiglideit, indem diefed Getrdant eigentlid) wetter
nicdhtd ift, ald warmer Sdaum. Man fann den Hum
durd) jede vt Yifdrmwein uhbm

"'tuhlmlll}d] —  Sn einigen ®egenden ded nodro-
liden Deutidhland3 qibt man demjenigen BPunjde den Bor-
jug, welder nidt durd) Sufag von hHeifem LWafjer fetne
Tempervatur erlangt hat, vielmehr dadurd), daf man n
die nadftehend ndher angegebene Mijdung von gewdhn
liem Wadrmegrade folange eine eigend 3u diefem Jwed
beftimmte, mit cinem Stiel verfehene, jededmal erhibte
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Stablfugel eintaud)t, bi3 dad Getvant die vedhte Tempe-
ratur angenommen bat.

Dan fodt 2 1 Waffer und 1 1 Juder einigemal anf,
jdydumt ab, gieft den Saft von 8 Citronen, 1 1 quten Rum
und Yo | Wein in die Juderldjung, vithet um, (Gt Yo Stunbde
lang 3tehen und verfdhrt damm, wie vorhin angegeben.

Stahlyunich auf anderve Art. — Jn Yz 1 Wafjer
[aft man Yo Sdote geflopfte und erfdnittene Vanille,
‘o Citronenjdale, etwad Jimt und 2 Gemwiirznelfen anf
einer BeiBen Herdplatte 1 Stunde lang jiehen, aber nidht
jum Kodjen gelangen. Dann gibt man in einem neuen
tirdenen, aber ausgebviihten Topf 1 1 voten Wein, verfitly
thn gehorig mit Buder, gieft dad Wafjer mit dem aus.
geogenen Gewiiry dazu und vermengt ed qut. Hierein
halt man nun etnen groBen, gang glithenden Plattftahl
fo lange, bi8 er verfithlt ift; dann quirlt man 6 Cibottern
st Sdhaum, qibt denfelben ju dem Punjd) tim Topf und
quirlt ithn itber dem Feuer nod) jolange, bid er jdhaumig
wird. So beveiteter Punfd) zeidnet fidh durd) einen fehr
angenehmen Karamelgefdmad aus.

Tivoler Punjdh. — Man jdneidet von 4 Citronen
vedht fein die ©dyale ab, gibt fie dann mit 16 g ganzem
Bimt, 10 bid 12 Nelfen, 1 kg Buder und 13/ 1 Waifer
in einer $afjerolle auf gelinded Feuer und laft Aled zu-
famnen jolange allmdhlid)y foden, bi8 fidh) der Buder auf-
qelbft hat und der Gefdymad ded Gewiivzed ganz audge-
sogen ift.  Hievauf gieft man den Saft von 8 big 10
Citronen und 2 1 Rotwein, 2 1 Arrvaf und 1 1 Rbein-
wein dazu, [aRt Aled ufammen etnmal fodjend heif wer-
den, aber ja nidt focdhen, und ferviert ed in Gldfern.

Weinpunidh. — Dian exhist 2 1 leidhten Franfen-
oder Mofelmein mit 750 g Buder, auf dem man juvor
vas Gelbe von 2 oder 3 Citronen abgervieben hat, lang-
fjam iiber Ddem Feuer, trdpfelt den ©aft von 4 oder 5
Citronen dazu, nimmt dann den Wein vom Feuer und
qiefit /s 1 fetnen Urraf hinzu.

Nod) angenehmer fdymedt diefer Punid), mwenn man
in die Bomle, worein man thn giet, 1 in Stiide zer-
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jdnittene, ftarf mit Juder beftreute und mit 1 Glad MWa-
deira iibergoffene Apfelfine, befjern Durd)ziehend halber,
jhon einige Stunden vorer emlegte und, gut jugededt,
ftehen l1eR

ﬁnnnpumd} auf andere Avt. — 4 bid 6 Flajden
Rbeinwein und Yo bid8 3 Flajde Arral mwerden mut
Quder, veihlich 125 g pro Flajde, bid zum Koden erv-
hist und dann in eimer Terrine aufgetragen.

Diefer Punid) gewdhrt ein fehr befdmmlided und
wohlidmedended Getrdnt.

TWeinpunid auf dritte Mvt. — 3 Flajden Rbein-
wein werden bid zum Koden erhift, hing uqcfﬂgt M |
jtavfer Thee, der von etwa 16 g anmrI)t ijt, und 400 g
Buder, worvauf 2 Citronen abgerieben unb, nebit dem
©aft derfelben. YWenn diefe Mifdhung tn die Vomwle ge-
fiillt worden ift, fetst man, {e nadpem bder Punjd) {tart
werden foll, Y2 bid8 s 1 rraf Hinzu.

Il. Worldriffen 3u punfdahnliden warmen Gefranken,

%auuruifr — Man vermifde 11> 1 heigen Thee-
aufquf (aud etwa 10 g bevettet) mit 142 1 fnc[]Lnb heiBer
Mildy, verjiiRe mit 14 | Buderfirup, mwiivze mit 3 CRloffeln
poll Maraddino und 1 CEROffel voll Drangenbliitjiruyp
ober JFrauenbaarfivup (Kapilldrfivup), quirle 3 Cidottern
hinein und ferviere die Mifdung in nod) Hheifem Jujtande.

Bavaroije auf andere AUxt. — Dian gebe in ein
1ebed Glad 3 Kaffecldffel voll gepiilverten Zuder, auf dem
por der Berfleinerung 1 Citrone abgerieben mwurde, nebit
dbem Gelben eined Eied, viihre dann mit einem fletnen
Voffel folange um, bi3 bas @mu.[b etmad mweif fid) aus-
nimmt. Pievauf jese man 1 Yitdrgldsden feimen FHum
at und fiille dad Glad mit fiedend heier Mild), die man
aber nur unter beftandigem Umriihren und langjam u-
giefit. UAud) diefe Bavaroife wird gany warm gereidt.

Wir fdhren Wissen.
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~ Bavaroife auf dritte Urt. — Man fitlle ein jedes
Olag zum 3. Teile mit Frauenhaarficup (Kapilldrfivup),
und die iibvigen 23 de8 (lafe8 mit heifem Thee nebf
3 b8 4 Tropfen Citronenfaft.

Bijhof. — Man exhist gquten Rotwein in einem
veinen, nidht fettiqgen Topfe, obne ihn jedod) zum Koden
fommen 3u laffen, und fiigt thm dann per Flajde 100
bis 150 g Buder nebft 2 bid 3 CRloffel voll jogenannter
Biidofeffeny hinzu, welde lestere man fid) entweder gleid)
fertig faufte oder nad) eimer bder oben tm 1. Abjdn. d.
Sdiv. angegebenen Vorfdriften (fiehe den Wrtifel: Bi-
ihofejfens oder Bifdyofexrtratt) felbft beveitete.

Bifhof auf andere Art. — Man nimmt 3u 3 Fla-
\hen Pontaf oder einem andern voten Franzwein 3 bid
4 ©tiid bittere Pomeranzen, ferbt fie mit einem Meffex
m der ©dyale ringd herum etwad ein, bratet fie auf einem
Rofte iiber gelindbem Kohlenfewer unter Ummwendung ziem-
i) braun, zerdriidt fie dann warm in einem Hinlanglich
groBen MNapf und verfiift fie anfangd mit etwa 125 g
Juder. Der Wein dazu muf, nod) ehe die Pomeranzen
auf Hoft gelegt werden, in einen Theefeffel gethan und
yum Auffodhen iiber Helled Feuer gqefesit worden fein, fo
oaB, wenn die Pomeranzen gqebraten und zerdriidt find,
ver fiedende Wein fogleid) darviiber in die Terrine geqoffen
werden fann.

Wem indes dad Getvdnf foldergeftalt zu ftarf und
su biptg audfallen wiirbe, der ziindet den heiffen Wein
mit einem brenmmenden Fidibud an und rithrt, unter Hine
jufiigung von nod) mehr Suder, AUes folange um, bis er
glaubt, daf e8 genug ift: demn bei Aufhoven ded Umnrith-
vend verlijdt aud)y die Flamme.

Wenn AMed fertig, wird dad Getrint warm, wie
PBunfd), getrunfen.

Bi|dhof auf dritte Art. — Dan gebe in eine
Slajde Y2 1 Cognaf, den Saft und dad Gelbe von 6 bit:
teven Pomeranzen, 30 g feinen Bimt, ebenfoviel Koriander
und Yo Mustatnuf, die man auf dem Reibeifen erflei:
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nert. Wan verftopiele die Flajde und laffe 24 Stunden
lang ziehen.

Oann erbige man 2 | Kotwein, ohue thn [edod) jum
fodjen gelangen zu laffen, verfiie folhen mit 1 1 qeldu-
tertem und etwad (bi8 zum fogenannten Faden) eingefod)-
ten Buder, wiirze die Mijdung mit 4 fleinen Glafern der
obtgen \ynfufion, vithre fie um, gebe fie in die Terrine
und jervtere.

Ghadeau. — Man thut 250 g Buder, an dem |
Citrone abgerieben, s 1 WeiBwein, den Saft von 2
Apfelfinen und 1 Citrone; ferner: 8 Cidottern und einige
fletne Stitddien Bimt tn ein iitberd Feuer gefepted Keffel-
den, quirlt die Mijdung, bid fie anfangt did u werbden
und in die Hohe 3u ftetgen; alddann iieht man dad Kefjel-
den vom Feuer uvitd und fiillt dad nun fertige Getrinte
m Glafer.

Ghadeau auf andere Axt. — Man qibt 1 | vor-
sitglidien Rotwein, am beften Bordeaurwein, Y2 kg Buder,
Yo ©djote geflopfte und in feine Stiidden zerjdnittene
Bantlle und 6 Eidottern in etnen retnen irdenen Topf,
jtellt diefen and Feuer und quirlt ote WMijdurg, big fie
anfangt did ju werden und in die Hohe zu gehen; ald-
vann fiillt man fie fdnell in die entipredhenden Glafer.

Dretfuf oder Ererwein. — Man nehme 3u {edem
Yo 1 weiBen Wein 1 frifded Gt und 50 g Buder, und
jdhlage dted auf rajdem Feuer mit dem Sdneebefen bid
bor8 Koden. Durdhfoden darf ed8 nidht, weil ¢8 dann
gerinnt.  Wian ferviert died Getrant in Glafern, fann ed
aber aud) in Taffen qeben.

Dreifuff oder CGierwein auf andeve Axt, — 131
guter Rotwein wird mit 375 g Juder, 8 g ganzem Jimt
und einey bulbm der Ydnge nady gefpaltenen Sdyote Ba-
nille itber dem Feuer fodend heif gemadyt, jodann mit
8 Cidottern legiert und auf dem Feuer mitteld eined Sdynee-
befend Tdmumtq gejdlagen.

Gifmur wein, —  Gewiivanelfen und Jnqwer, von
jedem 16 g, Snut und ‘Uhtﬁfntnﬂﬁ pon jedem 33 g, Ier:
oen zu einem feinen Pulver geftofen, mit 4 Flajdhen Ma-
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laga itbergoffen, einige Stunden in gelinde Warme geftellt
und dann filtriert.

Diefed Getrant ermarmt den Korper und belebt die
Jierven, mufl aber wegen der vielen higigen Gemwiirze febr
magiq, vefp. in jehr geringem Luantitdteri getrunfen oder
gehoriq mit hetgem Buderwaifer verdiinnt werden.

Glithwein. — 11 Rotwein wird mit 150 g Juder
und 16 g tn Stitden gebrochenen Simt, fejt zugededt,
aufd Feuer gejest und vor dem Koden in OGldjer ge-
fitllt.

Gliubwetn auf andere Art. — Der ganze Jnhalt
port 4 CGiern und aufferdem nod) 4 Eidottern werden in
einem Keffelden oder faubern irdemen Topfe zu Sdaum
gefhlagen, 2 1 ordindrer meifer Wein bhinzugeqeben, und
ebenfo aud) 200 g Buder und einige Stiidden Stmt, dad
Gangze itber ein gelinded Feuer gefesit und gejdlagen, bid
e3 in die Hobhe fteigt.

Glubwein auf dritte xt, — 15 1 Rotwein, Y2 kg
Buder, dad Abgeriebene von 1 Orange und von 1 Ci-
trone, S g feinfter Bimt, 1 g Musdtatbliite und 10 Stiid
Nelfen werden in einem Topfe bid zum Kodjen erbhist,
dann durd) ein fetned Haarfieb gegoffen und in nod) redht
warmem Suftanbde ferviert.

Franzojijcher Glubwetn. — 2% | Burgunder wer-
ven mit Yo kg Buder, etwad Jimt, Nelfen und der Sdyale
von 1 Citrone langjam aujgefodht, dann durd) emn Haar-
jieb in eine Vowle gegofien, nad) diejem angeziindet, und
wenn e8 audqebrannt, fogleid) feft zugededt und fervtert.

Man fann aud) den Wein allein bheif madyen, den
Buder und bdad Gemwiiry in eine Vomwle thun und bden
Wein, wenn man thn davauf gieft, dabei anjiinden, 4
Stunde fteben laffen und alddann durd) ein Sieb obder
eine ©erpiette filtrieren.

Frangofijher Glihwein anf aundeve Wrvt, — 2
Flafden Rouffillon, 1 Flafde Franzwein, /o kg Suder,
etioad gangen Bimt, 2 g WMustatblitte und 6 Lorbeerbldt-
ter werden tn einem veimen trdemen Topfe iiberd Feuer
gefept. LWenn dad Gemifd) zu fodjen beginnt, wird e
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vom Feuer juriidqezogen, mit eimem bremmenden Papiers
ftreifen angeziindet und 3 Minuten bremnen gelajjen. Wan
filtriert e3 nad) diefem und ferotert ed in Henfelgldjern.

®rog. — Cin Matrofengetrant, aud Rum, Juder
und warmem Wafjer beftehend. E38 wird durd) folgende
Suberettung veredelt: Man ftoge 1 Musdtatnuf mit 750 g
Suder fein, nehme dazu 1 Flafjde Rum, 1 Flajde Rhein-
oder Franzmein und 2 Flajden Champagner, rithre diefe
gngredienzten untereinander, exhie dad Gemijd), lajje e8
aber nidht zum Koden fommen und thue e nad) diejem
sum SGervieren in eine Terrvine.

Gierqrog. — Man nehme beliebig viel Waffer und
Suder, und erbite Beided in einem reinlichen Topfe bid
jum Kodien.  JFnywijden quirlfe man Cigelb mit FRum
und gebe e3 Ddann unter beftdndigem [Vlnirlen ju Ddem
Audermafier.

Joter Groq. — Auf 2 Flafden Rotwein nimmt
man ! Flajde Rum und 115 1 Wafjer; ferner jovtel
Buder, ald zur VerfiiBung ndtig ift, wad befonderd davon
abhdngt, ob ndamlid) der Wein mehr ober weniger herbe tit.

Wein, Waffer und Buder merden in einem gany ret
nen trdenen Topfe auf gelinded Feuer gefesst und bid zum
hodften Grade — jedod) ofhne zu fodhen, mwa8 jorgfiltig
permieden werben muB — exhit. Die Mifdung muf
jolange auf dem Feuer bleiben, 613 fidh mweifer Sdhaum
anfest. AlSbann wird der Topf abgenommen, der Rum
suqefest und nad) diejem dad Getrdnt abermald bid zum
Weifdaumen exhist, aud) der allenfalld nod) fehlende
Buder beigegeben.

Hoppelpoppel. — Man nimmt 115 1 jiiBe Sabne,
4 Cidottern, /s 1 Wrvat und Buder nad) Gefdmad. Die
Sabhne 1[Gt man mit Buder zum Koden fommen, vom
geuer genmommen jerrithrt man bdie Cidottern mit etmwas
Mild), qibt fie unter ftetem Rithren langfam Hinzu und
rithrt den Urral durd.

Kardinal. — Man erhist quten Rhein- oder anbdern
LWeiRmein in etnem veinen, nid)t fettigen Topfe, ohne ihn
jedod) zum Kodjen fommen zu laffen, und fiigt thm dann
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per Flajde 100 bid8 150 g Suder nebft 2 bid8 3 ERI6ffel
boll fogenannten Kardinalertraft Hinzu, welden lestern
man fid) entmweder gleid) fertiq faufte oder nad) der oben
un L. Abfdm. d. Sdr. angegebenen BVorfdrift (fiehe den
rtifel: Kardinalertraft) felbft bereitete.

Kardinal auf andere Art. — Auf o ke Suder
veibt man 2 Citronen, 1 Apfelfine und 1 bittere Orange
ab, gtet ju dem Saft und Abgeriebenen diefer Fritdyte
3 Flaiden Franzwein und [GEt dad Ganze mit 1 Stifd-
den Bimt und Yo Sdyote BVanille, die man vorher flopfte
und n fleine Teile zerfdnitt, bid zum Kodjen Heif wer-
oen, [edod) nidht zum Koden felbft fommen. Man qibt
e8 mit 3 bid 4 Loffeln voll Bifdjofeffeny (fiehe bdiefen
oben im I Abjdn. d. Sdv. erdrterten Artifel) warm oder
falt.

fardinal auf dritte Art. — Man nimmt 1 griine
Pomeranze, 3 Flafdhen Rhein- oder Mofelmein, Yo Flajdhe
Rotwetn und per Flafde SO big 100 g Buder. Die
griine ©djale der Pomeranze wird mit einem Fleinen fdar-
fen Meffer fo diinn al8 moglidh abgefdydlt, in ein bid zux
pilite mit Waffer gefiillted Trintglad gelegt und, mit
Papier zugededt, 'y Stunde zum Audzichen Hingeftellt.
Der erforderlidhe Juder wird in die Bowle geqeben, mit
wenig heifem Waffer angefeudytet und aufqeldft, der bis
jum Kodjen evhigte, aber nidht zum Koden felbft gefom-
mene Wein hineingegoffen und von dem Cyrtraft aus der
Pomeranzenfdale nad) Gejdmad hinzuqefiigt.

Durd) den Notwein gewinnt der Kardinal an Farbe
und Gefdymad.

Sardinal von NUnanad, oder von Apfelfinen,
Uprifofen, Himbeeren, Melonen, Pfivficdhen 2. — Man
erhipt 3 Flajden quten NRbein- oder Mofelwein nebit
125 g Buder per Flafde bid nabe um Kodjen, fdaumt
ab und gret thn dann in eine Vowle, in welde man
Y4 1 Himbeerfaft that, oder worein man einige ftart mit
Suder beftreute und mit 1 Glad Madeiva iibergoffene
Sdyetbdhen oder Stitdden Ananad, Apfelfine, Aprifofe,
Melone, Pfivfide 2c., beffern Durdyzichensd halber, jdjon
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einige Stunden vorher, legte und, wobl zugededt, {tehen
[1eB.

&5 verftebt fid, daB man nidht von allen Dbdiefen
driidten, jondern blof von einer nimmt,

Waurofordato. — Man L@t 11 1 fiigen Rabhm
mit etner der Yinge nad) aufgejdnittenen ©djote Vamille
und 125 g Buder foden, gieft dann 6 bid 8 mit etwasd
Rahm gqut durdjeinander gequirite Cidottern darvan und
joptel Arrvaf davunter, dapB Ddiejer angenehm vor)dymedt.

Nefod, — Auf 1 Flaidhe Rotwein nimmt man 210
bid 230 g Buder, die ©dale emmer Citrone, den ganzen
Jnbalt von 2 Ciern, 8 Cidottern, 8 g Bimt, 5 Gewiirz
nelfen und 1 g MustatnuB. Died AUles wird in einem
reinen irdenen Topfe idiber dem Feuer bid faft jum Ko-
den erhippt und daber mit einem ©dneebeddien gejdlagen,
jo DaB e8 {ddaumend tn die Hibe fteigt. Sobald lefteres
ftattfindet, witd dad nunmebhr fertige Getrdant zum Sers
pieren in Oldfer oder aud) in Taffen gegeben: denn bet
lingerem tebhen fdllt dadjelbe jujammen und verliert an
feinem Wert.

Netod auf andeve Art. — Jn Yo 1 Waffer und

2 Flajden Rotwein, am beften Pontaf, fet man a2 kg
Buder mit dem Abgertebenen und dem Sajt von 2 Gi-
tronen und 1 g qgeriebene Musdfatnuf in einer Terrine
auf eine heige Herdplatte. Sobald fid) ein weifer Sdhaum
jetgt, thut man 50 g VBijdofeijeny (fiehe bdiefen oben wm
[. Abjdn. d. Sdyr. evdrterten Wrtifel) hinzu, und fevoiert
den nun fertigen Iefod, nad)dem man thn nod) einige
Minuten 3iehen lieR, warm in Punjdglajern.

Neujchateller Getranf. — Y5 kg geftofener Juder
witd mit dem Gelben von 12 Ciern, fowie dem Safte
pon 2 Apfelfinen gut untereinander gerviihrt; dann [aRt
man 2 Flajden Wedof und 1 Flajde Vanillelifor n einer
verdedten Kaffevolle auffodien und qieRt died unter fort-
wihrendem Riihren u der Ciermafje.

Sapajeau. — Man reibt 3 Citvonen auf 250 g
Suder ab, |toft diefen etwad, thut thn in ein Kefjelden,
prejje den ©aft von den Citronen dazu, [dligt 6 ganje
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Cier binein, quirlt e8 und gieft 1 1 Rbeinwein darunter,
jdhlagt e8 auf dem Feuer, bi3 e3 fteigt, hebt e8 ab,
(dldgt e8 nod) ein wenig und ferviert 8 warm in Gldfern
pder aud) in Tajfen.

Whip. — Man vermifdt 1 Flajdhe mweifen Wein
mit 180 bid 200 g geftoBenen Juder, ein wenig ganzen
Bimt, dem ©aft und der abgeriebenen Sdale von 1 Ci-
trome und dem ganzen Jnbalte von 4 Ciern, fetst died in
einer Rafferolle aufs Feuer und [dlagt e8 mit einem
Sdyneebefen bid8 um Kodjen, worauf man e8 fjogleid
ferpiert.

Whift. — PMan iiberbriiht 16 g feinen Thee mit
Y2 1 focdhendem Waffer, gieBt diefed durd) eine Servtette
oder eine Theefethe auf 2 kg Buder in eine Terrine,
driidt den ©aft von 6 Citronen dazu und gieft 3 1 guten
Weedot himen.  Drefe Wijdyung erhit man iiber Feuer
bis faft zum Kodjen und ferniert fie dann jofort.

Whiit auf andeve Art. — Nan reibt 1o kg Buder
an 2 Qitronen ab, bdriidt dann den Saft von Ddiefen 2
Citronen darvan, gibt /4 1 Weifwein dazu und (Gt e3
2 Gtunden lang |teben. Nad) diefem fodht man 12 |
Waijfer und gtept iitber 10 g feinften dinefijden Thee
(‘Pecco-Soudong), laft e8 5 Minuten ftehen und paffiert
e8 durd) emn ©Sieb zu dem Juder und Weine und febt
pann Alled iiberd Feuer; mwenn ed fiedend wird, fo gibt
man nod) ‘s 1 Jamaifarum hingu und fiillt e3 jdnel in
die paffenden Glafer.
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Von der Bereitunag kalter Bowlen.

I. Porfdriffen ju Ralfen Punfden.

Gewobhnlicher Punfd). — Man iibergieft 375 g
Buder mit o | fodendem Waifer, [(dfit Beided folange
ftehen, bi8 der Buder {id) aufgeldjt hat, fiigt der Ldjung
1 Flajde guten Wein, o Flajde Urraf nebjt dem Safte
von 2 GQitronen bingu, vithrt die Mijdung gut unter-
etnander und ferviert fie danm.

Gewobnlicher Vunjd) auf andere Art. — Man
(6t Y2 kg Buder, an dem 1 Citrone amd 1 Apfelfine ab-
gerteben wurde, in 115 1 heifem Waffer oder {dymwadem
Thee anf, fiigt der L6jung den Saft von diefen Friidyten,
ingleiden audy 2 1 Rum Hhingu, vithrt die Mifdung um,
vedt fie 3u, (ARt fie 2 Stunde lang {idh durdyziehen und
jerotert fie dann.

Unanadpunidh. — Man zerfdneidet 2 mafig grofe
Unanad in Sdyeiben und legt fie, ftarf mit Suder beftreut,
i etne mit Dedel verfehene Terrine, worin fie, naddem
man f{ie mit 1 Glafe Madeira iibergoff, 24 Stunden fte-
hen bletben. AlZdann taud)t man 1 kg Buder in Waffer
oben ein und gibt thn nebjt 5 Flajdhen guten, nidht fauren
Rheinwein in die Tervine. Wenn dann der Punjd qes
trunfen werden foll, gieRt man nod) 1 Flajdhe Champagner
hingu und vithrt AlMed wohl durdjeinander.
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Mnanadpunich auf andere Art. — Man nimmt
3 Flajden guten Rpeinwein, 1 Flajdhe Kapwein oder Ma-
deiva, /o kg mit Pomerangenidale abgeriebenen Juder,
ben ©aft von 2 Apfelfinen, von 2 Citronen und von 1/
Ananad, mijdht diefe Jngredienzien untereinander und (aft
pa8 Gangze 2 bid 3 Stunden lang ziehen, bevor man e8
ferpiert.

Ananadpunich auf dritte Art. — DMan veibt eine
Ananad auf /2 kg Buder ganz far, gieft 2 1 Rpetnwein
oariiber, lagt dte Mifdung einige Stunden bid ur Wuf
[0jung {tehen, fethet {ie dann durd) ein feined Tud) oder
Haarfieb, gieft 1 1 Champagner 3u und ferviert dad nun
fertige Getvdnt.

Mnanad-Eidpunidh. — Man driidt den Saft von
4 Citronen und 1 Upfelfine auf 750 g Buder, an dem
man die ©Sdyale von 2 grofen bitteren Pomeranzen abge:
vieben bat; gieBt dann hinju: 2 Flafden Johannisberger,
wortn 6 vedt retfe Ananad wahrend 12 Stunden infun-
dtert waven und denen man nun gelind den Saft abpreft,
pann 1 Flajde St. Georg-Ausbrudy, 1 Flajde weifen
Kapwein, 1 Flajde alten Madeiva, 1 Flajde Montradet,
1 Flajdhe WArvat de Goa und endlidh 2 bid 3 Flajden
Sillery - Champagner, bder mit geliiftetem Korfe einige
Stunden im Cife geftanden bat.

Apfelpunid). — Die Bereitung ded falt getrunfen
werdenden Apfelpunjched gejdhieht auf die namliche Art,
wie e§ (oben wm II. Abjdn. d. Sdhr.) bet dem warm
getrunfen werdenden Punfde diefed Namensd befdricben
wurde; man [dBt thn in wobl 3ugededter Tervine erft
vollig erfalten, bevor man thn ferviert.

Apfelfinenpunich. — Man veibt 6 Apfelfinen und
3 Gitronen an 1 kg Huder ab, thut [eitern nebft derx
abgertebenen ©djale und bdem durdygefethten Safte diefer
griidte in etne Tervine und fiigt /2 1 Waffer hingu. ALS:
dann fodyt man 1 Flajde guten roten Wein mit 8 g feinem
imt und 10 Nelfen und (GRt thn falt werden. Nad
erfolgter Crfaltung gieft man thn durd) ein Sieb zu ber
Buderldfung in die Terrine nebft 1 Flajde guten Arraf,
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I Jlajdhe Rbetnwein und 1 Flajde Franzwein, viihrt diefe
Jungrediengten gut untereinander und ferviert dann. Sollte
man dad Getrdant su ftarf finden, fo fann man nody 5 |
Waijer nadygieen.

Aprifofenpunid). — Man legt 6 bi8 S jdone, vedt
vetfe, audeinander gefdnittene und von den Kernen befreite
Uprifofen in eine Terrvine, beftrent fie ftarf mit Buder,
giet 1 ©las Madeiva daviiber und [(dft fie, wohl juge:
vedt, etnige Stunden ftehen. AlBdann Gkt man 2 Flafden
Champagner 33315 g Buder bid and Koden heiff werden,
jedod) nidht 3um Koden felbft fommen, jhaumt ab, fiigt
den ©aft einer Citrone und Yy Flajdhe Arraf oder Vo Flajde
Jamaifa-Rum hingu, viithet um, gieft die Mifdjung {iber
0te m der Terrine befindlidhen Aprifofen, dedt die Terrine
wieder zu und (it dad8 Getvint volliq erfalten, bevor
man e3 jerbtert.

Ghampagnerpunid). — Auf 1 Flafde  quten Rum
nehme man den Saft von 4 faftreiden Citvonen obhne
Kerne und Juder bid 3u 1 kg. Der Buder und Citronen-
jaft wird in eine Tervine gethan, etwad von der duBeren
gelben, fein abgejddlten Citronenjdale dazu geworfen und
oann dad Waffer fodjend bdavauf gegoffen. Bei gutem
itarfen Rum fann man 4 Flafden und wobhl nod) etwasd
mehr Waffer nehmen. Der Punfd) wird in der Terrine,
naddem man nod) 1 Flajde Champagner dazu gegofjen,
jugededt, bi3 jum Gebraude aufbewabhrt, und foll gleid)-
falld beffer fein, nadhdem ev einige Jeit oder mdhrend desd
Taged geftanden hat.

Aud) ohne Champagner qibt die ermidhnte Mijdhung
etnen quten Punfd.

Gremepunid). — Jn 4 1 Waffer 6fe man 2 kg
feinen Buder auf, fege den audgeprefiten Saft von 8 Cit-
romen 3u, nebft 4 1 Arvat und ‘> Sdjote Vanille oder
mebhr, mijde AMed gut durdjeinander und fese e3 in einem
vetnen trdenen Topfe itberd Feuer. Wenn die Fliiffigleit
nahe am Kodjen ift, fo qieRt man allmdhlid), unter fort-
wdhrendem Umriihren, 3 1 Mild) darunter. Jft diefesd

gejdheben, jo nimmt man den Topf vom Feuer, bindet eine
Jofti, Botolen. 6
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Serpiette dariiber und [aft ihn 2 Stunden ftehen, dann
ftltviert man bie Fliiffigteit, bi8 fie gany Hav ift, zieht fie
auf Flajden und {topfelt drefe qut zu.

Man gibt dtefen Punid) ftetd falt; er ift fehr gefund
und vorvziiglid) wohlfdmedend, aud) halt er {idh fehr lange.

Erdbeerenpunidh. — Auf 1 Flajdhe Erdbeerextraft
(fiehe diefen oben tm I. Abfdhn. b. Sdhr. erdrterten Artifel),
nehme man den Saft von 2 guten faftreidhen Citvonen,
nady Gefdmad 500 big 750 g Buder urnd 3 Flajchen
Wafjer, Der Buder wird tn eine Terrine oder Bowle
gethan, der Qitronenfaft (unter Burfidlaffung der Kerne)
pavauj gedriidt, dann der Rum bhinzu gegoffen und Fulept
va8 fodjende Wafjer. Der fertige Punjd) mwird in der
Terrine gugededt, bid zum Crfalten aufbemabhrt und fdhmedt,
wenn am BVormittage gemadit und AbendS genofjen, befjer,
al8 wenn er hei und frifd getrunfen wird. Der Punid)
fann aud) auf Flajden gefiillt, mehreve Tage (liegend) auf:
bewabhrt werden und gewinnt zuweilen nod)y an Gejdmad.

Bet lingever Aufbewabrung ded CErdbeerextraftd ge-
ftaltet fih joldher in der Flajde teilweife zu einer Gelee,
die nur durd) Sdhiitteln heraudzubringen ijt, fidy aber fo-
gletd) bet dem Vermijden mit dem Walfer aufloft.

Die bet der Bereitung ded Erdbeevextrattd uriid-
bleibende CErdbeermafie fann ebenfalld 3u einem guten
Punjde verbraud)t werden, indem man auf die Waffe
fodjendes Wajfer gieBt, fie umrithrt und dann einige Stun-
ben ftehen [GRt, hierauf die Fliiffiqfett abfiillt und Suder
und Citronenfaft nad) Bediirfnid hinzufiigt.

Aud) diefer Punfd) {dhmedt, nadhdem er den Tagq iiber
geftanden, befjer, al8 augenblidlih genofjen.

Grdbeerenpunidh) auf andere Arvt. — Dlan nimmt
den ©Saft von 1 bid 1Y2 1 frifdhen, faftigen Erdbeeven,
gteBt denjelben zu etner Mifdung von 2 Flajden gutem
Rbeinmwein und 1 Flafde franzdfifden Rotwein, in der
man ‘o kg Buder hat aufldfen laffen, und fitgt 1 Flajde
Champaguer hinzu.

Cinige Stiide veinlidhed Ci8 in die Vomwle qethan,
werden dad angenehme Getrdnf nody bejonderd erfrifdhend
maden.
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Gurfenfrautpunidh. — Cin jdnell beliebt gemwor-
bened etrdnt, befonderd angemehm und erfrifdend tm
hetBen Sommier. Wan laffe 250 g Buder in 2 Flajden
Bordeauyr zergehen, reibe — einen Haud) — Wustatnuf
paran und lafje 8 bid 10 Vlatter von dem gewsdhnlidhen
Gurfenfrant, dad in jedem arten u finben ift, in
diefer Wifdung 5 bid 10 Minuten f{ang iehen. Jm
Jrithjabr, wo dad Kraut nod) jung ift, find hierzu wenig-
jtend 10 Minuten ndtig, wdhrend im Somumer, wo Dder
Ourfengefdmad wett vorherridender ijt, oft 5 Minuten
genug jind. Vorfidtdhalber fofte man, jolange das
Kraut zieht, mit der Uhr in der Hand, von Minute 3u
WMinute und entferne die Blatter aud bder BVorwle, fobald
der Gurfengefdmad ecintritt. SdlieRlidh thue man einige
Otiide reinlided €i8 bhinein und giege 1 Flajde Cham-
pagner 3u.

SHimbecrenpunich. — Man (Gt 2 Flajden Cham:
pagner mit 333%3 g Buder bid zum Kodjen heif werbden,
edod) nidht zum Koden felbft fommen, jdhaumt ab, fiigt
den ©aft von 2 AUpjelfinen, /s Flajde Urraf oder /2 Flajdye
Samatfa-Rum und Y4 1 Himbeerjaft (fiehe den oben m
[. Abjd)a. d. Sdyr. abgehandelten Urtifel Himbeeren)
hingu, vithrt um und giet dann die Mijdung in eine
Lerrine, in welder man fie, wohl jugededt, einige Stunden
itehen [aRt.

Kaiferpunid). — Dan Dbereitet denfelben falt ausd
1 PFlajde Bordeauy Vafitte, 1 Flaide JFohanmsSberger,
| Flafde Champaguer, 2 Flaide Arraf, Y2 Flajde
Wiavaddyino dt 3ara, 1Y2 kg Buder, 4 Orvangen, 4 Citronen,
| veife Ananad und verfihrt damit folgendermafen. Bu-
ndd)jt retbt man die Sdale der Ananad auf Suder ab,
vann preRt man den Saft derfelben und den der Citronen
und Vrangen zujammen aud, jdlagt den Buder in Stiide,
legt Denfelben in die Terrine, iibergieRt denjelben mit 1 1
Wafler und fiigt alled Uebrige ju, fobald der Juder ge-
(dmolzen ift. Diefen Punjd) fiillt man hierauf in Flajden
und ftellt diefelben n flein gejd)lagened Ei3, damit ex
recht falt jerotert mwerden fann.
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Sir{hpunidh. — Dian bereitet denfelben wie den
vorhin befdriebenen Himbeerenpunfd); man nimmnt jedod
anftatt ded Champagnerd gquten Rotwein, und anftatt ded
Himbeerfafted s 1 Kivfdfaft (fiehe diefen oben im L. Abjdn.
0. ©dyr. evdrterten Wrtifel).

Konigspunid). — Man (Gt 8 g Jimt und 1 Sdjote
Banille in einem reidlidhen /2 1 fodjenden Waflerd auns-
tehen, gieft e3 durd) ein Tud) in eine Tervine und 1 kg
geftoenen Buder, anf weldem dad Gelbe von 6 jaftigen
Citvonen, 2 Apfelfinen und, wenn man will, 1 Drange
abgerieben ift, nebft dbem Safte davon, 1 Flajde NRbein-
wein und nidt volliq 1 Flajde Arraf dazu. Nad) einer
o Stunbde, wenn Ales falt ift, gieRt man 1 Flajde Cham-
pagrner und 1o Krug Selterd8waffer hingu, viihrt Ales
purdjeinander und veidit den Punjd) fogleih Fum Trinfen.
Wer diefed Getrint nod) vorziiglider haben will, der lege
gleid) anfangd eine frijde oder cingemadyte Ananad in
pie Terrine; aud) fann man wohl einige Gldfer Yiinel,
Madeiva 2¢. dazujdyiitten.

Melonenpunidh. — Man legt einige diinne, jdeiben-
formige, gefdhdlte und von Fafern befreite, dann ftarf mit
Buder beftreute und mit 1 Glad Madeira iibergofjene
Melonenftiidden in etne Tervine und (aRt fie, qut zugededt,
einige Stunbden ftehen. Jnzwijden Gt man 2 Flajden
Champagner mit 3335 g Buder bid zum Koden beif
werden, jedod) nidht zum Kodjen felbft fommen, jdhaumt
ab, fiigt den Saft von 2 Apfelfinen, /s Flajdhe Wrral
obder o Flajde Jamaifa-Rum hinzu, viihrt um, und giept
dann die Mijdung idiber die in der Terrine befindliden
Melonenftiicfdien; dedt nad) diefem die Terrvine wieder 3u
und [dgt a8 Getrdnt voljtinbig erfalten, bevor man e8
jernierxt.

Milchpunih. — Man nimmt die Sdale von 12
Citvonen, die man durd) 1 Flajde Rum audziehen [Gft,
jest haau I kg feinen weigen Buder, in 4 Flajdyen Arcaf
aufgeldft und den Saft von 18 Citvonen, mifdt etwasd
Ntudfatnuf und 2 g Jimt dazu, erwdrmt bieie Mijdung
und fept ihr, fie ftetd umviihrend, 2Ys 1 durd) ein Tud
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gefeibte Wild) zu, nimmt das Gefdf vom Feuer, (iFt 3
2 Otunden lang ftehen, feiht dad Gange nodymald durd
und fiillt ¢8 nadygehends auf Flajden.

Privjidenpunidh). — Um denjelben u bereiten, ver-
fabrt man wie bet dem einige Wrtifel meiter oben bes
|driebenen Aprifojenpunide angegeben wurbde; anftatt der
Apritofen mimmt man jedod) in gegenwdrtigem Falle einige
(etma 5 bi3 6) auSeinanbder gejdynittene, von den Kernmen
befrette, gejdydlte, ftarf mit Buder beftreute und mit 1 Glas
Wiadeira iibergofiene Pfirfiden, die man, beflern Durdy-
jiehens Dalber, {dhon einige Stunbden vorher in die Bomwle
einlegte und zugededt ftehen lie§, bevor man den Punjd
inguthut. Nad) der Cingiefung de3 Punjdhes in dis
Bowle mwird leptere dann aufd ueme gut ugedet und
der Punid) erft genoffen, wenn ex villig exfaltet tft.

Punjdh)-Jmperial. — Man nimmt 1 in Heine ShHeiben
geldnittene Ananad, 1 Flajhe Champagner, 1 Flajde
Rbeinwein, nidht vollig 1 Flajde Avvat, Y2 Krug Selters-
wafjer, 1 1 fodended Waffer, 250 bid 375 g Buder, wor-
auf 1 GCitrone abgerieben, nad) Belicben aud) die feine
Sdjale der fleinen Pomeranze, 4 Apfelfinen, Saft von
4 frijden Gitronen, 3 g feinen ganzen Bimt und 1| Stiid
Banille von der Linge eined Hhalben Fingers.

Den Jimt und die BVanille (@Gt man in dem foden-
ven Waffer gut audzichen, gieft lehtered, nadhdem man
aud ihm dad Gewiiry Herausnahm, in die Bowle, qibt
pen Buder, den Citronenjaft, die abgezogenen, in Wdytel
gejdnittenen Apfelfinen und die Ananasd hinein, rithrt um
und lagt erfalten. Naddem Clestered ftattgefunden, wird
pann der Rbeinwein, der Champagner, der Arraf und
vad Gelterdmaffer hingugefiigt.

ﬂ}unfdﬂ}funni. — Man zeridlagt 750 ¢ Buder in
tleine Gtiiddyen, thut thn in eine Terrine, giet /2 1 heiRes
Wafler, movin man 8 g feinen Thee Hat zichen Ilaffen,
purd) etne Serviette daviiber, prefit den Saft von 6 Citronen
durd) eine Gerviette oder ein Haarfiebdjen dazu und vithrt
e um, damit der Buder fid) aufldjfe. Sobald er ge-
jdmolzen ift, gieft man 2 1 Burqunder, o 1 Arraf,
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U 1 alten Rpeinwein, Yo 1 Maraddino und 1, Flajde
Champagner dajzu, vithrt Aled mit dem Punjdloffel unter-
einander und ferviert e8 falt.

Romifher Gidpunjd). — Man veibt auf 1 kg Judex
dic ©Sdale von 4 Citromen und 1 Apfelfine ab, driidt
bann von 6 Citronen und der abgeviebenen Apfeljine den
Saft durd) ein Sieb dazu, mifdht 12 1 todended Waier,
worin man 8 g 3imt und Yo Sdjote BVanille audzichen
lic§, Darunter und fept die mit diefer Mijdjung verfehene
Tervine einige Stunbden lang auf flein gejdlagenes i3,
Qurz vor dem Trinten fept man nod) /s Flajde feinen
Arvaf und 2 Flajden Champagner zu, die gut unterge:
mijd)t werden.

Shwedifdher Punidh). — 2 Flajden Waffer werden
mit 750 g weiffem Buder und 750 g geftofenem weiRen
Kandis gefodt, vom Feuer genommen und 2 Flajden Arral
und 1 Flafdhe Champagner, fowie Dder Saft 1 Citrone
hinzugefiigt, und fobald er ertaltet ift, wird ex auf Flajchen
gefitllt und falt feroiext.

1. Borfdriffen ju punfdahnliden Ralfen Gefranken.

Bifchof. — Man bereitet denfelben, indem man 3u
votem IWein foviel Bifdofeffeny (fiehe Ddiefen oben im
[. Abjdn. d. Sdyr. erdrterten Avtifel) und Juder Fufiigt,
ald ur Hervorbringung ded diefem Getrdnkt ergentitmlidyen
Gefdmad ndtig tit.

Bifchof auf andere Art. — Man jdalt 1 Pome-
vanze fauber ab, daf nidhtd WeiBes an dev Sdjale bletbt,
fondert daun dad Weifle aud) von der Frud)t und bringt
diefe erdriidt nebft der dufern feinen Sdale in eine Ters
yine, worin man fie mit 1Y2 1 Rotmwein iibergieft, 250 g
Buder zufiigt und dad3 Gange wohl verdedt 24 Stunden
ftehen [aft. Dann feiht man unter Audprefjung duvd.

1
ew Lo



SO

Ananadfardinal. — Man nimmt 1 in ditnne Schei-
ben gefdyuittene Ananad, {e nad) der Grofe der Srudt
8 bid 12 Flajden Rbein- oder Mofelwein, 1 Flajde Rot-
wein und nad) Gejdmad pro Flajdhe 80 bis 100 g Suder
Die Ananasd beftreut man ftarf mit Suder, gieft 1 Glas
Madetra davithber und ftellt fie 24 Stunden zugededt hin.
Danad) legt man fie in eine Bowle und fiigt Wein und

etma guriidbehaltenen Juder hingu. Nad) Gefallen fann
aud) Y2 Krug Selterdwafjer durdygemijdyt mwerden.
Unanasdhampagnerfardinal. — Man putt von

etner {dyomen, rved)t reifen Ananad, bdie ungenteBbaren
Spigen ab, {dneidet fie in ganz diinne Sdheibdhen und
gibt fie dann mit Y2 kg fein geftoRenem Buder in eine
wohl veridlieBbare Terrine, worin man fie etnige Stunden
lang marinieren (d. i. durdyziehen) (GRt. Hievauf qieft
man iiber etn zweited s ke feinen in Stiide ge|dlagenen
Buder Y4 1 Waffer, gibt diefe Anfldjung zu der mari-
nierten Frudt, gieft dann nod) 1| Flajhe Franz- und 1
Slajde Rbhetnmwein und zulest, bevor man den Kardinal
geben will, 1 Flajdhe Champagner dazu.

Apfeliinentfardinal. — Man jdhdlt von 4 Apfel-
finen dte gelbe Sdhale und den weifen Pelz darunter rein
ab, {dnetdet fie in Sdyeiben, legt fie in eine Terrine, qibt
darauf 1 kg Buder, giet 1 reidlicdhed Liter mweifien Wein
dazu und ldBt e8 einige Stunden 3iehen.

Grdbeerenfardinal. — Man nimmt auf 4 Flajden
Rbein- oder WMofelwein Yo Flafdhe Rotwein, ebenfoviel
Selterdmwafjers, Suder nad) Belieben, und 1 Suppenteller
voll ved)t veife Crdbeeren. Diefe letstern beftreut man
vedt reidlid) mit Juder, gibt etwas Waffer hingu, (Gt
jie | Stunde zugededt ftehen und fiigt dann Wein unbd
Buder hinzu.

Pomeranzenfardinal. — Man nimmt 1 bis 2 Stiid
(1e nad) der Ordfe) griine Pomevanzen, 6 Flajhen Rhein-
oder Wojelwein, 1 Flajde Rotwein (nad)y Gefallen s
Krug Selterd- oder Heppingerwafier) und per Flajde S0
bi3 100 g Juder. Die guiine Sdhale der Pomeranzen
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wird mit emem fleinen {darfen Peffer fo diinn ald nuy
moglid) gefddlt, in ein Waiferglad, dad ur Halfte mit
Waffer gefiillt, gelegt und, mit Papier zugedecdt, 10 Mii-
nuten jum Audziehen hingeftellt. Der erforderlide Suder
wird in die Vomwle gegeben, mit ein wenig Waffer ange-
feucdhtet und aufgelsft, der Wein hineingegofifen und von
dbem Crtraft aud bder Pomeranzenjdale nad) Gefdmad
hinzugefiigt.

Durd) den Rotwein gewinnt der Kardinal an Favbe
und Gejdmad.

(Wird Champagner zum Kardinal gegeben, fo laft
man dafiir dad Gelterd- oder Heppingermafjer fehlen.)

Ghrijtophelet. — Bimt, Gemwiicznelfen, RKardamomen
und Kubeben, von jedem 25 g, werden qroblid) geftofen,
mit Y2 kg Buder in ecin GefdR gethan, 1 1 Rotwein da-
3u gegojfen, umgerithrt und mwobl ugededt iiber etnem
jhwaden Feuer bid8 zum Steden erhist. Hievauf mwird
dad Gefd bom Feuer abgehoben und, wenn bdie Fliiffig-
feit falt geworden ift, gtet man 1 1 edhten Franzbrannt:
wein (Cognaf) dazu unbd filtriert thn in Flajden, die man,
qut verforft, an einem fithlen Orte aufbewahrt.

Eierwein. — Man nimmt zu Y 1 weifem oder
aud) rotem 2Wein, 3 ganze frifde Cidottern, cithrt fie mit
gepulvertem Buder und geriebener Musdfatnup und gibt
dann den Wein allmdabhlich dazu.

FHletih. — DMan reibt 3 Citronen auf Juder, {dhabt
dag Geriebene ab und gieft 2 1 Waffer und 2 1 Pontal
parviiber, fetht durd) eine Gerbiette und verfiigt mit ge-
l[autertem Suder.

Hippocrad. — Man thut 4 Flajden guten Rbein-
ober Franzmwein mit 2 kg Raffinadzuder, 33Y3 g Jumt
und der ©djale von 1 Citvone in ein wohloerbedted Ge-
fig und [aft e8 24 Stunben ftehen. AlBdbann [egt man
einige Orvangenbliiten (fiehe diefen oben im I. Abjdn. o.
Sdyr. exorterten Artifel) in ein Sieb und [Eft den Wein
variiber [aufen.
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$Hippocrad auf andere Art. — Wan jdalt 195
Stitd von Dder feinften Art epfel, 3. B. Borddorfer,
Calville, Reinetten 2c., Jdneidet diefelben gany feinjdeibig
in eine Terrine, gibt hiersu S g gangen Jimt, 6 b8 8
Nelten, 1 Stitdden Mustatbliite, 750 g Juder, woran
die ©dale von 1 Citrone abgerieben, nebfjt 4%2 | Rbein-
wein und 1 Gitrone, welde von bder weifen ©dale ge-
reinigt und in Sdeiben gejdnitten, dedt dann die Terrine
mit einem gqut jdlieRenden Decel u und (Gt Uled 24
Stunden im Keller ftehen, worauf man e3 durd) ein Sieb
gieBt und in BVouteillen fiillt.

Dummer Junge. — 2 Citvonen werden ganj fein
aefdhilt, fo daf die in der Sdhale befindlichen Delbladden
2erteilt find. Diefe Sdhale wird nun in ein porzellanened
efdf qethan und eine Mifdung aud 1 Flajde rotem
und 2 Flafden weifem Wein, mit Yo kg Buder perfiiit,
langfam bdariiber gegoffen, wobei man fie ebenjo [angjam
wieder abfliefen [agt. Dad Getrdnt gewinnt hierdurd)
etmad ungemein Aromatijdhed und der Gefundheit Sutrig-
liches.

Siifie Kanne. — Auf 1 Flajdhe weifen Wein nimmt
man 250 g Buder, 8 g in Stiidden gebrodenen IJimt
und 112 Citrone in Sdjeiben gefdnitten. Diefes laRt
man eine Nacdht ftehen und ferviert ed in Weingldfern.

Cimonade. — Man reibt 1 Citrone auf 125 g
Buder ab, preft den Saft von 3 Citromen bdazu, gieht
Uy 1 Brunnenmwaffer hingu und driidt e8, mwenn fid) der
Buder aufgelsft, dburd) eine ©erviette.

Limonade auf andere NArt. — Wan [Bff 125 g
fogenannted Limonabdenpuloer in 1 1 Waffer auf.

Dasd Limonadenpulver bereitet man fid) auj folgende
Art: Man zerftoft feinen Buder, thut thn in eine Kelle,
driift Citronenfaft dazu und madt einen Bret davon.
Diefen (Gt man ifiber gelindem Feuer ganz heiB werben,
bodh) nidht fodhen, und gieft ihn in Papterfapjeln. LWenn
er gani DHart geworden, (Bft man thn vom Papier, okt
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thn, fiebt und vermwabhrt ihn in etner qut jhlieBenden Papp-:
oder Holzfdadytel.

Yimonade auf dritte Mret. — Man viihrt in ein
Gla8 Brumnenmwaffer 1 Loffel voll fogenannten Limona -
Denftrup.

Um lepteren 3u beveiten, nehme man 24 {dhone Ci-
tronen, vethe 6 bi8 8 davon auf Buder ab. Dann laffe
man 1 kg geldnterten Suder bid jum fogenannten Brudy
etnfodhen, thue den ©aft von den 24 Gitronen und dasd
Abgeriebene dazu, vithre e8 auf dem Feuer vedht unter-
etnanoer, laffe e8 aber nidht um Kodjen gelangen, filtriere
¢8 durd) ein Haarfieb, und wenn e8 falt ift, fiille ed in
Bouteillen und bewahre ed auf.

Limonade auf vierte rt. — Man thut 6 1 Waffer
mit e kg Buder und 33Ys g Cremor tartari in einen
Keffel, fdalt 3 Citronen gani fein und thut die Sdale
mit dazu.  AlSdann breitet man eine Serviette ither einen
entiprechend Hobhen und weiten Topf, prefit den Saft der
3 Citronen davauf und gieft dbad Waffer, fobald ed ein-
mal aufgefocht, hindurd). Diefe Mifdung bededt man
nun mit etnem Haarfieb, damit feine Fliege oder fonit
etmad bineinfalle und (Gt fie falt mwerden. Sn diefen

Juftand gefommen, gewdhrt fie ein angenehmes, Fithlendes
und gefunded Getrént.

Limonade auf fiunfte Art. — Man vithet in cin
®las8 Brunnenmwaffer 1 Loffel voll mit SBuder verfepten
Pimbeerfaft (fiehe diefen oben im I. Abfdn. d. Sdyr. er-
orterten Wrtikel).

Maitranf oder Matwein. — Man thut in eine
Punjdytervine 2 Hande voll frifhen Waldmeifter (Aspe-
rula odorata, L.) und 2 bi8 3 Bldtter der {dhymwarzen
Jobannidbeere, fdneidet 1 Apfelfine in 4 bi8 6 Stiide,
legt fie Dazn und qibt davauf %z bi8 1 kg Buder (je
nadypem man den Trant fiif mwiinjcht). Alddann giefit
man 3 Flajden weiBen, nidht zu ftarfen Wein (ober aud
2 Flajdhen weiBen und 1 Flafde voten Wein) davauf, je-
vod) jo, daB man erft mit einer fleinen duantitdt den
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Buder aufldft, und dann erft die qofere Maffe ded Wets
ned nadygiept. So Gt man den Wein etwa 10 Minuten
aiehen, rvithet die Flitffiglett mit etnem filbernen Punjd-
(6ffel etwad um, und gibt dad Getrdnt n etwas grifgern
Weingldajern.

Obwohl mande nod) andere RKrduter dazu nehmen,
fo ift died dbod) nidht vatfam; bdie Vieblidhfert 0eS Wald-
meiftexrdufted wird dadurd) nux gefdmddht, und der Trant
berbe.

Man Hat aud) jogemannte Maimweineijensy (fiehe
dtefen oben tm I. Abjdhn. d. ©dr. erorterten Arxtifel),
pod) wird der eben bejdriebene Wiartrant, frifd) berertet,
wad man allerdingd nur im Mai, Juni und Anfang Jult
haben fann, von Vielen entidjieden vorgezogen.

Der Waldmeifter joll dadurd) fehr an Aroma gewn-
nen, dag man ihn cinige Tage vor dem Gebraude in
einer reinlihen Sdadytel veridhloffen aufbewabrt.

Maitvant auf andere WUrt. — Pian thut in emn
®efif eine Handvoll wohlriedhenden Waldmeifter, 8 bid
10 Gtengel mweiffe Taubneffel, 10 Herzen pom Waldero-
beerfraut, 10 Herzen von dem Griin der jdhmwarzen Jo-
hanni8beeren und den Saft und die Sdhalen von 2 pitnn
abgefddlten Apfelfinen, gieBt 6 Flajden letdten Rbein-
wein dariiber, dedt dad Gefdf zu und feiht den Wein
nad) einigen Stunbden durd). AUlddann perfiigt man thn
mit | kg geldutertem Juder und fitllt thn auf Flajden.

Mandelmildh. — Um 1 1 Mandelmild) zu beverten,
nehme man 60 Stitd jdhone grofe fiie Wandeln, durd)
aud aber feine bittern, denn dicfe enthalten Gift und zwar
Blaujdure; werfe fie in fiecbended Waffer, ziche ihnen die
Haut ab und mwerfe fie dann in falted Waffer. Nad)
dicfem nehme man, ie nad)dem bder Morfer grof tft, je
10 Stitd auf etnmal und ftofe Ddiefe minbdeftend 15 bid
20 Minuten lang; wdihrend dem StoBen gebe man 6
Tropfen frijdhes Wafjer dazu, damit fie nidht dlig werden.
Nadidem man 20 Minuten geftoBen hat, gieBe man erft
| Cgloffel voll Waffer dazu und treibe Ddied mit den
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Deandeln gu einem Brei; dann gebe man nidt gany s |
Waffer daran und paffiere e8 durd) ein leinened Tudy;
man bdriide die Mandeln gehorig durd). Hat man die
Wandeln fo zerftofen und paffiert, fo made man die Man-
delmild) nad) Belieben fiif, fann ihr aud) etwas Orangen-
bliitwaffer hingufegen, mwodurd) ihr Wohlgejdhmad erhobt
wird.

Mandelmild) auf andere Wrt. — Man thut in
ecin Glag Waffer, daB Y2 1 faft, 3 GCRl5fel voll foge-
nannten WMandelfivup.

Um letern zu bereiten, werben 375 g fiife Mandeln
blandjiert, gejddlt und mit Orangebliitmaffer in einem
marmornen Movfer fein gerrieben, wovauf man fie mit
/3 1 Waffer heiff durdyziehen (4ft. Man ftretdyt fie Dann
durd) em feined Gieb, verfest fie mit 34 kg geldutertem
und etmwas (bis sum fogenannten Brud)) eingefodhtem Juder,
fitllt die Flitffigeit falt anuf Flajden, verpicht diefe und
hebt fie 3u dem vorhin angegebenen Gebraudie auf,

Neftar oder Gotterwein. — Man fdhneidet diinne
Odjeiben von bden beften Reinettendpfeln in eine Terrine,
thut den 4. Teil Citronenjdjeiben vazu, ftreut nad) Ver-
hiltnid geftoBenen Buder dazmifdhen und itbergieft das
Gange mit rotem ober weiffem Weine. Hat die Terrine
10 bi138 14 Stunden wohl verdbedt geftanden, fo wird bdie
glitffigleit durd) ein enged Sich gegofien und fann alg-
pann getrunfen werden.

Sillabub. — Man thut in eine Terrine oder in
emen veinlichen audgebriihten Topf 1 kg Buder, worauf
man 2 Qitronen behutfam abgerieben Hat, und den Saft
derfelben, gieft 1 Flajdhe Rbein- oder granzein und 1
Slajde DMustateller und ebenfoviel frifdyen, red)t diden
Rahm dazu, und quirlt oder jhlagt das Gange su didem
Sdaum, der, fobald er fich bilbet, mit einem breiten Loffel
abgenemmen, in Limonadengldfer gefiillt und mit Thee-
[0ffeln feroiert mird.

Sillabub auf andere Axt. — Man tropfelt 100 g
Orangenbliitwaffer auf 250 g fein geftofenen Buder, mengt
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untereinander, fiigt Y2 1 Rpein- oder Franzmwein, in dem
man Yo Sdjote getlopfte und zerjdnittene Vanille ausd-
siehen [ie, wie aud) Y2 1 quten, fiiBen Rahm bhinzu,
mengt nodymald untereinander, und {dhligt dann die Mi-
fung, naddem fie auf flein gejdlagenem €i3 falt gemor-
ben ift, zu einem fliiffigen ©Sdaum und gibt fie in Gla-
fern oder Taffen. LBill dad Getrant nidht ordentlidh jdhau-
men, fo fann man e8 allenfall8 mit etmad Eiweif ver-
eden.
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Berlag vou Bernhard Friedrid) BVoigt in Weimar.,

S. C. Cupel,
ocy tllftrierie Sonoitor,

ober qriindlidhe Anweijung zur Bubereitung aller Arten
Bonbond, Stangenzuder, Konferven, Rodd und Drops,
Buderfuden 2¢., fowie aud) zum Cinmaden und Glafieren
ber Friidhte, nebft Abhandlungen vom Buder, den Graden
bet dem Buderfodjen und von den jur Konditorei ndtigen
Gefagen, Gerdatidaften und Materialienvorridtungen u. f. w. ;
ferner zur Bereitung ded Gefrornen, der Sorbetd, Gra
molaten und Cremed, jowie 3u den beliebteften Arten
titnftliher Gectranfe und Sdjofoladen 2c. 2c. Behnte
permehrte und verbefferte uflage. Mit Atlad8 von 13
soliotafeln. 8. Oeh. 5 Mark.

Gtac. Perint,
der Schmweizersucherbidher
oder inftruftive Anmwetjung zur Anfertiqgung aller feinen
Torten, Kudjen, Konfefte, Bidtuitd, Palronen, Paftetdyen
und andern feinen Badereten; fowie der Herftellung dev
beliebteften falten und warmen Getrinfe, der gefrorenen
Sorbet8, der Yifore, Ratafiad, Sdofoladen 2¢. nebft An-
leitung zur Darftellung der englijdhen Vidtuitd oder Cafed;
im ganzen gegen 900 Ylezepte enthaltend. Vrerte ver:
mehrte und verbefferte Auflage von A. Enyrim, praf
tijher Konditor. IMit 8 Tafeln Abbildungen.
8. Geh. 4 Mart.

A Demeliud,

dic Suckerwaren:, SchoFoladen- und Leb-
Fudbenfabrifation der Meuzeit,

Enthaltend 250 bder beften neueften Rezepte und Verfah-

ven, wie foldje jept in den qroften Fabrifen ded JIn- und

MAusdlanded angewandt werden. Mit 49 Abbildungen auf

2 Foliotafeln. Nebjt einem Anhange von Bezugdquellen.
gr. 8. Geh. 2 Mart.
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Berlag von Bernhard Friedrid) Boigt n Weimar.

5. A. Borit,
nene Vorlagen s Tortenversierunaen
in gewdhnlid) anzufertigender Tortengrofe fiir Konditoren,
deven Gebhilfen und Lehrlinge. B mweite Auflage. 30 La-
feln. 4. ®eh. 4 Mart.

A, Cnprim,

vas Hdckergewerbe der Jteujetl.
Cnthaltend dad Wiffendwertefte fiir den Bader iiber Ge
treide, Mablen und VBaden, Hefe und Garung, Gejundheit
in Der LWerfftatt, die neueften Knetmajdinen, medantjdyen
Badofen und demijden Pethoden der Brotbereitung; ote
grofien Biaderwertftatten und Mufterbdderveien, die Leig:
tetlmaidhinen, fowie dad BVaden der Cafed, der Yebfuden,
der ©djaumbrezeln und Kringel, der Nudeln und feinen
Buttermarven, nebft Veridhten itber die BVaderprodufte auf
den qrofen LWeltaudftellungen zu Parid 1867, zu Wien
1873 und der deutjden Baderaudijtellung zu Ycitrnberqg 1576.
Bierte verbeflerte Auflage. Wit Atlad anj 9 Tafeln,
gr. S. ©eh. 4 Mart 50 Bige.

3. H. Stegmann,

der efferiudjenbdder und SebRitdyler

oder Anmeijung alle Sorten feiner und ordindrer Pfeffer-
und Honigfuden zu fertigen. MNebft genauer Angabe desd
Verfahrend der bevithmten Niivnberger, Thorner, Danjiger
und Braunfdmweiqer Yebtid)lersiinfte ; jowie der Herftellung
beliebter feiner Bfefferniigdhen, der feinen Buderfudien, der
Matronen-, Clifen- und Punjdtuden, ded Marzipand und
perjdhiedener fonfefte. Vievte unverdnderte Anflage neu
heraudgegeben von A. Cuprim. 8. Geh. 1 WMark.

\




Berlag von Bernhard Friedrid) Boigt in Weimar,

A Cnyrim,

die Ronfervierung der Iaheungsmittel

und 3mwar ded Fleijdhed, Herftellung ded Fleijdhertraltes,

per fonbdenfierten Mild), der Cierfonferven, bder fompri-

mierten emiife; ferner der eingemadhten Friidhte und

Beeven, Geleed, Kompotd, Marmeladen und Frudhtiafte.

Jmweite verbefjerte und erweiterte Auflage der Sdrift

, 008 Cinmaden der Friidhte und Beerven”. 8. Geb.
2 Mart 50 PBfage.

Dr. ©. A. Sdwarzlopf,
0oer RKaffee

in naturbiftorijdher, didtetifder und medizinifder Hinfidt,
jeine Vejtandtetle, Anwendung, Wirkfung und Oefdhidte.
Populdve Darftellung, aud) fiir Damen, ald8 widtiger Ve
belf fiir etne jede Haushaltung. gr. 8. Geh. 2 Marl.

5. fod,
oer feine SRatfpieler.

Cine griindlide Anmweifung, diefed beliebte Spiel in allen
feinen Feinbeiten fdnell und vegelved)t zu exlermen. Dritte
verbeflerte Auflage. 8. Jn illuftriertem Umidylag.
Geh. 1 Mart 20 Pige.

_ Der uneridjﬁpfﬁcbe_ _
Maitre de plaisir,

oder die SKunft, in allen Jahredzeiten, tm Freien und 3u
Haufe, fowie an allen nur dentbaren Freudentagen die
unterhaltendften und beluftigendften Partien anzuordnen.
Enthaltend Ddie beften Spiele, Yieder, Deflamier- und
KSunftitiide 2c.  Cin Haud- und Handbud) fiir alle lebens-
frobe deutfdhe Familien. CElfte Auflage.
8. Geh. 3 Mart,

Druct pon B, F. Voigt in Weimar.
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