Sedysted Kapitel.

Anwoeifung sur Darftellung ciniger toeindhnlis
her Getrante,

Erfte Abtheiluna.
Aniweifung gur Darfellung eined dem Champagnermeih
dhnlichen Getrdnfed, aud Birfenwaffer,
%. 669,
Sur Darftellung diefes Getvanfed fammelt man im
guihjabr, am beffen in den Monaten Februar und Marg,

den Gaft von Bivfen. Man gewinnt foldhen, indem man

die Baume, mittelft cined Hobhlbohrerd, einen Fuf ber dem

-

Boden, nad) Morgen, Mittag und Ubend fo mweit an=
bohet, baf der Splint verleht wird, Der Durdymeffer des
Hohlbohrers muf wenigftend 5 (id 6 Linien betragen, In
jede der gemadhten Ocfinungen fchlagt man ein audgehohltes
Stabdyen Hollunderholy cin, fept cinen Topf unter, und
wartet nun dad Yudtedpfeln de8 Safted ab, dad fehr bald
Deginnt und fovtdauert. Auf foldhe Leife fann in Furjer
it cine bedeutende Quuantitat ded Safted gefammelt werben.
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UnmerFung MWer im BVefits by 9 bornbddume ift , Famm
biefe flatt ber BVivfen sapfen.. . Der Saft ber Abornbiume

leifiet durchaus . gany baffelbe, wie der Birfenfaft,
8o 670,

Um den Cinen oder den Andern jener Baumfifee

fermer-gu weravbeiten, I5fet man in. 32 Berliner Quart defe
[, s r |
I

felben (gleidh cimem Unter) 6 bis 7 Pund gemeinen Ko d=

oder Lumpenuder auf, und I3t dad  gange: Fluidum

i einem Fupfernen SKeffel fo meit serdunfren, bis 24 Quuart

1ibrig bleiben , nimmt den Sehaum ab, gichit dann das Flare
Fluidum durd) cin Stk Slanell, und (&t fobihes  Bis  qur

Rempeatue von' 30 Grad Reauni abEithlen,
i g

¥ 871,

¥

Man: bringt 8 Stief von den Ochalen befeeite Citronen,

die man jede in 4 Stilcke sorjdhneidet, in ein reings AUnkers

~ faf, giefit 8 Quart guten weifen Frangwein ( fonft audy

im Randwein) Hingu, und julest die eingedickte - uflbfung des
B Suderd in BDicvfenwaffer oder Ahor nwafjer,

an §e 672

0 Pat fidh alled 6id Jur Temperatur von 15 big 16 Grad
n= Reaumii e abgefiplt, fo febt man 2 GRIBFel voll quter fri=
5 [her Oberhefe von einem nicht bittern Bieve hingu, vihet
n alles vecht wohl unter cinander, verfdhliche die Spunddffnung
8 ved Fafled nur leicht, und I8ft dvas ¥af 3 bi8 4 Tage [ie-
no gens worauf foldes in cinen Holfer gebracht, feft verfpundet
1 und wody 4 Wedyen lang in Ruhe gelaffen wird.,

o §o 673,

. , Sept fann  nun Ddie Sliffigkeit von der abgelagerten
n

Hermbit, aemeinniigiges Handbudy ¢,
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Hefe mittelft cined Hapnd, und gwar fo Tlaralg maoglid),
auf frarfe gldferne Beuteillen abgeiegen merden,  die fefr
verfdloffen und verpicht yoerden miiffen.  Hat dad Fluidum
14 Tage lang auf BVouteilfen gelegen, fo ift ¢d trinfbar,
{. 674,

Diefer BVirfen= cder Abornwein hat in der That
wiel Welinlichreit mit dem adyten Champagwer, er maouffire
ave, und fbmece febr angenehm, G halt fuly Jabhee Tang

ohme Veeberbnifi, und nimmt an innever it immer meby

§. 675,

IRenn man die Bdume, befonderd dic Uhornbhume, :
nachdem fie aufhoren ju teopfeln, mit Thon verfdymicrt, oder nur |
in die gemadbte Oeffnung cin Stilckdyen abgerundeted Holg ,
fchlaat, und fie mit Crde verflebt, fo permoddhft die ABunde fehr |
fiald, ohne daf dev Baum erfranfe. Man fann alfe auf felbe (
FReife fich diefen 2Wein in jedem Tahre anfertigen, wnd ifn ,
alg Stelfoevtreter ded Champagner gebraudhen. - Je-beffer t
sor 9Bcift war, den man dazu amwendet, je fdhdner fal i
audy diefed Sunftproduft aus. [
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Quweite Abtheilung
Darftellung cined dem Oeil de Perdrix dbnlichen
weinartigen Gefranted.
§. 676,
llm cinen dem Oeil de Perdrix dhnlichen flnfiliden
YBein davjuftellen, operict nian gang nad verfelben Beife,

yoie vorher Ocfchricben worden.  Jndem man ~aber i Fhif- o
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figteit auf dad Faf bringt, wm folche dey Sermentation 3u
anteriverfen, fest man derfelben vorher 3 Plund Himbeers
{prup zu, der damit qut gemengt werden mufis . Man wars
tet nun dic Gabrung, wie verher, gut ab, zieht die Flife
figfeit auf Bouteillen, und gewinne fo ein febr angenchmes
Ghetrant,

§ 677,

Um den Himbeerfyrup ju verfertigen, fammelt man
die vothen Himbeoren juc Seit ibver vollfommenen :Rvi]'u‘.‘
Man geequetidit fie in cinem nidhe | glafivten irdenen Gefifie,
prefit den Saft aud, und (Gt folthen in cnem gut verginns
ten Fupfermen Sleffel einmal aufwallen,,. worauf er vurdh Fla=
nell gegoffen: wird, um die geronnene Gallerte daven ju trene
nen. - Nun Lofet man in 1 Gewidtstheile viefed  Saftes 2
Gowiditstheile Sucfer auf, [afit alled cin paar Mal aufmals
len, und gicht nun den Sweup vurch Flanell, Sit er erfals
tet, fo wird foldper in gldferne: Flafdhen gebracht, unbd dicfe
in - cinem Fihlen Seller aufbewahet, In diefem  Buftande
K&t fich diefer Syruy Sahre lang, und fann, theild ald cine
Confectur, theild jur Darfieliung ded oben crwidhuten - Ge-

tranfed, benukt werden.

Dvrvitte Abrheiluna
Unweifung jur Bereitung  eined qufen Clairets.
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Mit dem Namen Clairet bescichnet man in ',"',‘-r.nﬁ'u;u-h

cin angenehm  moufiirended wemartiges Geerdnf, dad
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Gommer old Crfrijdyungdmittel genoffen wird. €3 halt fid
nicdht (anger ald Hocdhftend 4 AWodyen, chne fauer u yerdens
¢8 darf baher nic in grofien Quuantitaten gubercitet werden,
wein ¢ nidht Lald verbraudyt werden Fann.

§. 679,

Mm den Claivet davgujtellen, (dfet man in 30 Quart
reinem Regen= ober Flufwaffer 6 Pfund Kodh= oder
Qumypenguder folt auf, febt der Uufldfung bad mit
Buer abgerichene Gelbe von 6 Cifronen v, nebft 1 Pfund
fryfrallinifdyer Weinfeinfoure, 2 Loth mit etz
aem Meibeifen gervicbene TMusFatennuf, und 3 ERlOffel
ool guter Bierhefe, mengt alles gehidrig unter cinander,
und (&t folched auf dem leicht verfpundeten Unferfaffe 14
Tage lang ruhig liegen, worauf das Fafi , feft verfpundet,
nodh 8 Fage lang in cinem fiihlen Keller rubig liegen bleibt,

§. 680,

Die gegohrne Fliffigeit Fann nun auf glaferne Slafchen
abgegogen werden, und iff jum Fvinfen  braudybar. Sie
ftellt fir den Gebraudy im Sommer ¢in fehr angenehmes,

gefunded , mouffivended und erfrifdhended Getvant dar.
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