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Allergnadigste Kaiserin 
und Frau.

tiefester Ehrfurcht na- 
ž||||§u^ he ich mich getrost 

mit diesem Merkchen
Ew. Rakserllchen Majestät 
allerhöchsten Person. Ich und jeder­
mann haben ja gleich von dem Anfan­
ge Allerhöchst Dero glorreichen Be­
herrschung an genug gesehen, wie ein 
Tag dem anderen die Hand zum 
Wohlthun geboren hat. Solr ich 
denn nun. nicht/ huldreicheste Landes­

mur-



mutter! das Gute, so ich gefunden 
habe, jenen mütterlichen Händen über­
liefern dörfen, aus welchen man binnen 
den glücksecligen Eilf Jahren fo viel 
und lauter Gutes zu empfangen ge­
wohnt worden ist: damit der Genuß 
dieses neuen Nahrungsmittels - ge­
schwinder und allgemeiner verbreitet 
werden möge?

Umsonst würd ich itzt diesen Grund 
von gegenwärtigem so großen als zu- 
verstchtlichen Schritte, den ich zu thun 
gewaget habe, mit einigen Zügen von 
der schönen neueren Geschichte Ruß­
landes vor der Welt rechtfertigen, da 
ich mich im Wesentlichen schon außer 
der Christenheit nicht mehr was Neues 
davon sagen zu wollen getrauen würde.
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Wir haben das Glück, unter anderen 
Ew. Layscrllchen Majestät erhabe­
nen Eigenschaften insonderheit die un­
beschreiblich große Sorgfalt und Ar­
beitsamkeit, die Weißheit und die Klug­
heit, die Gerechtigkeit und das Mitlei­
den, hier als die beglückten Untertha­
nen mit einer stillen Freude zu bewun­
dern. Andere thun eben dies in der 
Ferne als Fremde; Die überwundenen 
Feinde lieben Ew.Layserlrchen Ma- 
jejtßt in ihren Ueberwindern, denen 
AllerhöchstDieselben die Großmnth zur 
Gefahrdin der Tapferkeit mitgegeben 
haben; Selbst die Ungläubigen ein 
Christliches Völkerrecht zu lehren, das 
hat GOtt der Herr den gottesfürchti- 
gen Beispielen der Zweiten Ack-
tharina vorbehalten, welche wie ei­

ne
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ne schöne Morgenröthe ihr sanftes Licht 
biß in andere Welttheile ausbreiten. 
Wie schön sieht nicht die Krone aus, 
unter welcher Gottesfurcht und Men­
schenliebe das Reich beherrschet 1 Alle 
Ew. Rayftrkchen Majestät umer- 
rhanen, die Tugend und Rechtschaffen­
heit lieben, die huldigen dieser Krone 
in ihrem Herzen alle Tage; ich zähle 
mich mit unter dieselben, und ei Kerbe 
in der allcrtiefesten Unteneerfuug mit 
freudigster Ehrfurcht als

Cw. Kaiserlichen Majestät

Au Torma, am 
SLsten des Julimonats, 

. 177 3.
aller demäthigster Knecht, 

Johann Georg Eisern



Erinnerung.

cvdj habe vorm Jahre zu Oberpahlen die 
J&unfi/ alle Lüchenkmurer und 
wurzeln zu trocknen rc. drucken las­
sen, und von Herrn Hartknoch ist es etwas 
weniges von mir vermehret zu Leipzig wie­
der aufgeleget worden. Meine Absicht da­
mit war gewesen, dem Publikum, weil es 
ein neues Nahrungsmittel betroffen, auch 
das Wenige, was ich ihm damahl noch da­
von hatte sagen können, nicht aufzuhalten. 
Ich weiß, ich hatte mit diesem Unterrichte 
geschwinder nachkommen sollen ; allein das 
Werk war unmöglich eher zu derjenigen Rei­
fe zu bringen, in welcher es nach seinem 
Endzwecke auch seinen Werth haben, und 
Nutzen schaffen sollen.

Der Verfasser.



Der Werth und Nutzen von die­
ser Trocknung.

' 1# Der Trocknung der Arzneikrauter nicht 
1 einmal zu gedenken, so kann auch

die von den Küchengewächsen nicht 
neu genennet werden. Man trock­

net, wer weiß wie lange schon, Spinat, Saur- 
ampfer, Petersilienblatter, Dill, junge Erbsen 
mit und ohne Schoten, junge Bohnen Zu­
ckerwurzel, Steckrüben, Artischocken, rc. Der 
Finnische Bauer trocknet gegen Lappland zu 
auch Kohlblätter, rc. Ich meine, so wenig, als 
das Trocknen des Grases zu Heu neu heißen kan.

Ich denke nur, die Kunst, die ich hier mit­
theile, ist neu, i. Da ich eine allgemeine Kräu­
ter- und Wurzeltrocknung lehre, indem dies nun­
mehr mit allen möglichen eßbaren Gewachsen, 
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brauchen kann, wo es mit den rohen entweder 
schwer oder gar nicht angehet, auch zu der Jah­
reszeit, wo man diese mcht hat: so werden der­
selben mehrere verzehret, folglich auch mehr wil­
de gesammlet, und mehr zahme gebauet; man 
wirfft von dem Kraut, so man im Herbste von 
den Wurzeln abschneidet: von Rüben, Reui­
gen, Beten, Mohren, Zuckerwurzel, Kohlrü­
ben, Zichorien, Petersilien, Sellerie, und was 
noch sein mag, nicht mehr so viel als unnütz 
weg, sondern trocknet es auf; man bringet we­
niger in schlechte Keller, um weniger verfaulen 
zu lassen, und trocknet das Uebrige; Was der 
Krautgärtner den Tag auf dem Markte nicht 
verkaufet, das wirfft er nicht mehr als verwelkt 
weg, sondern trocknet es ; so kann er auch nun 
immer getrost mehr bauen als er frisch verkauft, 
weil ihm nun nichts mehr übrig bleibt, und ver­
rohren gehet. z

Sie vermehret die Nahrungsmittel mit dem 
gesundesten und heilsamsten Artickel: denn die 
Speisen aus dem Krauterreiche sind die ersten 
Speisen des Menschen, sie erhalten das Geblüt 
bey seiner natürlichen Mischung, und insonder­
heit sind die gesäuerten mit ihrer durch dieGäh- 
rung hervorgebrachten balsamischen Säure über* 
dem noch heilsam bey schlechtem Wasser, feuch­
ter und fauler Luft, ansteckenden Krankheiten, 
und dem schädlichen zuvielcn Fleischessen; so 
sind auch die Speisen aus dem Krauterreiche 
bei vielen Zufallen Nahrungs und Heilmittel

zugleich»
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zugleich. Ja dieser Artickel ist der größte unter 
dm Nahrungsmitteln/ und eben daher werden 
selbige mit ihm viel vermehret; er ist uns der 
angenehmste; er ist unter allen Nahrungsmit­
teln am leichtesten und gewissesten zu erlangen; 
und durch das Trocknen kann er nun auch leicht 
mit sich geführet und erhalten werden. Ich ha­
be z. B. einen Pack sehr vest zusammengepreß­
ter Selleriewurzeln mit ihrem zahrten Kraut nun 
schon ins andere Jahr mit Fleiß in einer feuch­
ten Kammer verwahret/ wenn man ein Stück 
davon ausbricht, so ist es noch immer so schön 
grün und weiß, als es zu Ansauge gewesen; 
und mit sildheißem Wasser abgebrühet, erschei­
nen die Scheiben mit ihrem Kraute kaum schlech­
ter, als wenn das Gewächs erst frisch zerschnit­
ten wäre.

Ich preise die Kunst fürwahr nicht ans Eitel­
keit, und thue es nach gerade mit Verdruß, was 
ich gutes davon sage. Aber ich muß es thun, 
um sie zu einer geschwinderen allgemeinen Auf­
nahme zu empfehlen. Pflegt maus doch gut 
aufzunehmen, wenn der Wirth alles Gutes 
von seinen Gerichten saget, was er nur weiß, 
um seinen Gästen Appetit zu machen. Es wird 
diese Trocknung

i) Den Flotten zustatten kommen, daß die 
Schiffkost mit der angenehmsten, heilsamsten, 
und den Seekrankheiten, besonders dem Schar­
hock, so wol zuvorkommenden als heilenden Ar- 
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tiefe! vermehret werden wird. Wie denn infott* 
dcrheit die gesäuerten Gewächse mit ihrer balsa­
mischen Same/ und die zu Salat bereitete/ die 
feuchte Seeluft/ die Ausdünstungen so vieler 
sich in einem engen Raume beysamm und gleich 
als auf einem Haufen befindenden Menschen, 
ansteckende Krankheiten/ und das matte und ofr 
gar faule süße Wasser, beyde aber die gesäuer­
ten und die süßen das Salzfleisch und Salzfisch­
essen weniger schädlich und tödtlich werden las­
sen. Zudem so erhalt daraus jede Nation den­
jenigen Artickel, dessen sie von Jugend auf ge­
wohnt ist: diese die in Rußland so wol bey den 
Ausländern als den Einheimischen so beliebte 
saure Kohl-und Grünkrautsuppe (Schtschü); 
jene das deutsche Sauerkraut; eine andere süße 
Krauter; und wieder eine andere, beide zugleich. 
Der Unterscheid ist gar zu empfindlich, ob ich, 
besonders wenns lange dauren soll, lauter Fleisch, 
Fische, und gar gesalzene, Erbsen, Gritze; oder 
mit diesen auch allerley Zugemüse, deren ich ge­
wohnt bin, zu essen habe. Ebenso

2) Den Kauffartheischiffen, und besonders 
den Jndienfahrern, Grönland fahreren, Herings- 
fischern rc. Gern würd ich meinem Freunde, 
dem von England aus nach dem Süderpol zu 
ausgesahrnen Herrn Pastor Förster diesen trock­
nen Küchengarten auf sein Schiff haben pflanzen 
wollen, damit er nicht Brunnkreß und Petersi­
lien auf Terra dei Fuego als einen besondern 
Schatz und Mittel wieder den Scharbock su-
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chen müßte. Ich würde diesen wirksamen und 
geschickten Mann damit zugleich veranlasset ha­
ben, manches seltene Gewächs getrocknet mit 
zurück zu bringen. Eben so denk ich, werde man 
künftig auch des antifforbutischen Krautes zu 
Spitzbergen entbahren können.

3) Den Kriegsvölkern zu Felde und auf dem 
Marsch. Ein Pferd fahret mit 20 Pud solcher 
Präparate so viel als 4 bis 800 Pud grüner 
Gewächse, und der Mann kan mit einem Pfund 
einen Vorrat!) auf i bis 2 Monate bey sich in der 
Tasche tragen. Nun kan der Soldat zu aller 
Zeit und an allen Orten mit Zugemüß versorget 
werden. Es Werdens nicht nur die Marketener 
feil halten, sondern es wird sich auch der Offi- 
cier und der Gemeine angelegen sein lassen, sich 
bei jeder Gelegenheit selbst damit zu versehen. 
Jedoch was will ich hier viel sagen ? derjenige, 
welcher unterweilen alles im Ueberfluß,und dann 
wieder gar nichts gehabt hat, der wird mehr zu 
sagen wissen. Ich setze nur noch dies hinzu, 
daß es auch im Felde oft genug an Zeit, Was­
ser und Holz gebrechen werde, wo wenigstens 
das geschwinde Garkochen zustatten kommen 
wird.

4) Der Besatzung einer Vestung in der Be­
lagerung, die ihre Küchengärten nicht brauchen 
kan.

5) Den Karavanen, die alle ihre Lebensmit­
tel mit sich führen müssen. Besonders werden
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diesen die gesäuerten Gewächse, die weniger 
Durst erwecken, zuträglich seyn.

6) Den Gastwirten, denen daran lieget, al­
les gleich bey der Hand zu haben, und die Mahl­
zeit geschwind fertig zu machen. Die, und

7) Die Haußleute, welche schlechte oder gar 
keine Keller haben, werden künftig von den grü­
nen Gewächsen nur auf ein paar Monate ihren 
Vorrath nach dem Keller bringen, und das 
Uebrigenoch zu derZeit,wenn jedes seinen besten 
Geschmack hat, austrocknen, um damit aufs 
ganze Jahr versehen zu fein, und ihren Kraut­
keller in der Stube in einem Schranken zu ha­
ben. Die Rüben, die sich ohnehin nicht lange 
gut halten, und schwammig werden, und den 
Braunkohl, so bald ein paar Fröste über ihm 
gewesen sind, trocknet man gleich im Herbste 
alles auf, zumal dieser am Geschmacke dem fri­
schen gar nichts nachgiebt. Hat jemand 
auch noch so einen guten Keller, und dabey kein 
Glashauß, so wird er sich doch mit getrockne­
ten Petersilien und Sellerieblättern, Sauer­
ampfer, Spinat, Laktuk, Endivien, Körfel, 
Portulak, Hollauch, Schnittlauch, Borretsch, 
Dragun, Basilien, Pimpernell, Dill, Spar­
gel, Hol und Schnittlauch rc. zu grünen Sup­
pen versehen.. Auch hat man Ursach,die Scha­
lotten, Zwiebel und Porro gleich im Herbste zu 
trocknen, weil den Winter durch davon viel ver­
faulet, und gegen den Frühling, alles auöwach-

fet.
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set. Die getrockneten Spargel übertreffen das 
todte Zeug, welches man des Winters unter 
dem Pferdemist treibet, sehr weit. Um im 
Frühling, bis sich die neuen Gattenfrüchte wie­
der nach und nach einfinden, an keinem Artickel 
Mangel zu leiden, so trocknet eine gute Hauß- 
wirtin auch wol gleich im Herbste einen Vor­
rath von Weißkohl, besonders grünen Savojer 
oder Wersinger, Bluhmkohl, Brokoli, Kcml- 
rabi, allerley Wurzelwerk, Tardoffel, Kür­
bis re. auf den ganzen Sommer Meerrettig, ge­
hackt Sauerkohl, gehackte saure Bete (Polnisch, 
Buraki,) und Scharfkohl. Für die aber, die 
keine Zahne mehr haben, und doch zur Erfri­
schung gern einen Rettigsalat essen mögen, gleich 
im Herbste aufs ganze Jahr Rettige, die man 
zu Pulver stößt rc. So ist auch

8) Dem Armen zu rathen, daß er sich gleich 
vom Frühling an bis an dm Winter mit aller­
lei getrockneten nahmen und wilden Kräutern 
versehe, um nicht nur eine kräftige und schmack­
hafte Speise zu haben, sondern dabey auch mit 
weniger Brod auskommen zu können. Die ge­
trockneten bekommen ihm auch so gar des Som­
mers besser, als die frischen, weil sie bey einem 
fast gänzlichen Brodmangel nicht so leicht einen 
Durchfall erregen. Wie viele nahrhafte Kräu­
ter haben bei der neulichen Hungersnoth, die 
fast ganz Europa betroffen hat, verfaulen müs­
sen, welche durch das Trocknen mit zu den Nah­
rungsmitteln hätten gezogen werden können?
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Die Armuth wird künftig sinnreich genug sein, 
allerlei zahme und wilde Wurzeln zu sammlen, 
zu trocknen, und, weich gekocht, mit unter den 
Teig geknatet, von weniger Mehl ihr Brod zu 
Lacken. Die größte Noth pfleget vom Früh­
ling an bis zur Erndte zu seyn, und da werden 
die gesammleten Wurzeln vom vorigen Herbste, 
Tardoffel, Rüben, Zichorien re. große Dienste 
thun. Diese allgemeine Trocknung wird

9) Unfehlbar neue Artickel in die Handlung 
bringen: Theils vön den Gartengewächsen, 
welche einiger Orten wild wachsen, als in den 
südlichen Gegenden von Rußland der Spargel; 
theils welche schonjetzt gebauetwerden, und theils 
welche eben zu dem Ende reichlicher gebauet wer­
den können. Unsere weit von den Städten ent­
fernten Einwohner, welche die rohen Produk­
te nicht so weit verführen können, weil dieFracht 
derselben Werth übersteigt, werden die Menge 
Kohl bauen, die Saratoffschen Kolonien, die U- 
krainer und andere werden Pflanzanstalten zu 
Artischocken, Bluhmkohl, Brokoli, Zuckerwur­
zel, Türkischen Bohnen, Zuckererbsen, Merret- 
tig, Schalotten, Rokambol, Türkischen Wal­
zen, Indianischen Pfeffer, Melonen re. machen, 
und sie getrocknet in solcher Menge nach St.Pe- 
tersburg, Narva, und Riga bringen, daß wir 
sie anderen Völkern wenigstens zu ihrer Schiff­
kost wolfeil genug werden verhandeln können. 
Der Rußische Schtschü, so unaussprechlich vie­
len der Nahme seyn wird, hat, glaub ich, durch
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Vas Trocknen den Weg gefunden, sich zur all­
gemeinen Schiffkost auf der ganzen Welt aus­
zuwerfen : zumal der getrocknete gar nichts schlech­
ter ist, als der rohe, und wenn mans daran 
wenden will, gar noch besser gemacht werden 
kann. Die Ausländer pflegen sich hie alsbald 
daran zu gewöhnen: warum sollten sie es denn 
nun nicht eben so leicht zu Hause thun ? Zwar 
leiden viele unserer südlichen Gegenden einen gro­
ßen Mangel an Holz, allem sie backen doch Brod, 
und jeder Ofen kann dazu vortheilhast eingerich­
tet werden, und dies besonders in Rußland, wo 
die Kunst Oesen zu sehen so hoch gestiegen ist, 
daß sie kaum mehr höher steigen kann. Ein Ja- 
rvswawscher Bauer fetzt mir einen Ofen, wie ich 
ihn haben will. Ich hatte vor einigen Jahren 
gewünscht, daß jemand aus St. Petersburg 
oder Moskow nach dem zu Berlin auf die beste 
Art, Oefen zu sehen, ausgesetzten Preise hatte 
werfen mögen. Unsere deutschen Töpfer dörfen 
hier diese verbesserte Kunst nicht nachahmen, weil 
es ihnen erträglicher ist, daß der Jaroslawsche 
ihnen nun seit eilf Jahren das Brod vor dem 
Munde wegnimmt, als daß sie was neues ma­
chen sollten. Ich habe diesen Ofenbau als im 
Vorbeigehen, den Ausländern vielleicht zu ei­
ner nützlichen Nachricht, mit Fleiß anzeigen wol­
len. In meiner vorläufigen Anzeige habe ich auch 
der getrockneten Krebse zu Krebsbutter gedacht, 
allein dies Pulver hat sich nicht lange gehalten. 
Genug von dem nutzbaren Gebrauch dieser all­
gemeinen Krautertrocknung gesagt, und ich wün­

sche,



sche, daß selbiger auch bald allgemein empfun­
den werden möge.

Nun schreit ich zum Unterrichte vom Trock­
nen selber. Die Präparate sind gut. Ein Theil 
ist besser als im rohen Zustande, als: gehackt 
Sauerkohl, gehackte saure Beten re. Andere 
sind nicht schlechter. Ich habe diesen Winter zu 
St.Petersburg allein gegen tausend Kartuse von 
hundert Artickeln ausgetheilet, und es haben die 
Präparate In-und Ausländische Ministres auf 
ihre Tafel bringen lassen, und mit allgemeinen 
Beifall gekostet.

Allein ich erkläre dennoch den Unterricht, den 
ich hier mittheilen werde, selbst noch für mangel­
haft, da sich, so oft ich noch mit der Sache um­
gehe, jederzeit neue Vortheile und bessere Hand­
griffe zeigen. Und wie viele andere werden nicht 
mit mir aufVerbefferungen sinnen ? Es sind ja itzt 
erst anderthalb Jahre, da ich auf die Nachrich­
ten das Werk ganz von forne angefangen habe, 
daß man in England das deutsche Sauerkraut 
auf der Flotte wider den Scharbock einführen 
wollen, und daß unsere Flotte im 'Archipel ihren 
gehackten Sauerkohl nicht habe erhalten können. 
Müssen wir Hausleute selbigen doch gleich im 
Frühling nach dem Eißkeller bringen, um ihn zu 
erhalten.

12
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Unterricht
von der allgemeinen

Krauter
UNd

Wurzeltrocknung.
Erster Theil.

Erstes Hauprstück.
Der Hauptbegriff von dieser' 

Trocknung.

Dieser bestehet darinne, daß weder die 
stößigen noch Vesten Theile durch ei- 
nigeö Verbrennen, oder einige Faul- 

niß verderbet, sondern in ihrem natürlichen Zu­
stande erhalten werden, und vom Gewächse nur

allein

i
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allein die wässerigen Theile ausdünsten. Dadurch 
eben werden Farbe, Geschmack, Kräfte und Zähr­
te erhalten, und das Präparat quillet im Kochen 
leicht und vollkommen wieder auf, da die davon 
getriebenen wässerigen Theile um so leichter wie­
der gleichsam in ihre unzerstöhrten alten Fächer 
zurück treten können. Je nachdem nun eine Psian- 
ze von lockerem und wässerigem, oder von harzi­
gem, öhlichrem, schleimigem oder mehligem Be­
stände ist, so verlieret sie im Trocknen von ihrer 
Schwere viel oder wenig, und das Pfund trocknet 
bis auf 4. Z. 2. 1. und ^ Loth ein. Letzteres ge- 
fchicht mit dem Kürbis.

Zweites Hauprstück.
Die verschiedenen Arten zu 

trocknen.
(|)cme Art zu trocknen ist zum Zweck ungeschick- 
iSV ter, als die gewöhnliche in Schatten und Luft: 
die Gewächse trocknen langsam, erfordern viel 
Raum und Mühe; bey nasser Witterung werden 
sie immer wieder feucht, und verlieren vieles von 
Farbe, Geschmack und Kräften ; nicht selten nur 
allzuviel. Das Trocknen im Backofen geschicht 
entweder, wenn das Brodt heraus ist, oder selbi­
ger besonders dazu geheitzet wird. Es ist aber ein 
gar beschwerliches Trocknen: man kann die Ge­
wächse nicht bequem umwenden, man kann nicht 
wohl darnach sehen, auch wenig hinein thun ; und

wenn
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wenn man ihn besonders dazu heißet, so trifft 
man nicht immer die gehörige Hitze. Zn jenem 
Falle wird das Gewächs nicht allezeit mit einmal 
trocken, und in diesem geschicht oft eben dies, oder 
es verbrennt. Dies ist bisher die gemeinste Art 
zu trocknen gewesen, und daher kein Wunder, daß 
dabei keine allgemeine Trocknung, und noch we­
niger im Großen hat entstehen können. Die Krau­
ter und Wurzeln in Büscheln in der Stube auf­
hängen, heißet, selbige mit Staub, Fliegen- 
schmeiß, todten Fliegen, Spinnen und Spinn­
weben verunreinigen. Sie auf den Feuerherd 
bringen, worauf Holz gebrannt hat, ist nicht nur 
der Küche im Wege, sondern es ist auch der Heerd 
nicht allenthalben gleich warm, und auf der Stel­
le, wo das Feuer gebrannt hat, zu heiß. Auf 
dem Gesimse eines Ofens läßt sich sehr gut 
trocknen, wenn nur was weniges zu trocknen ist.

Man muß da trocknen, wo das Gewächs nicht 
modern noch verbrennen, und so lange liegen kan, 
biß es trocken ist.

Besonders schickt sich der in Rußland übliche 
halbe Ofen (leschanka) dazu, und eben so die 
Röhren in den Treibhäusern.

Wer viel trocknen will, der baue sich einen mit 
Horizontalzügen versehenen Ofen von Ziegelstei­
nen, etwann drei Fuß Rheinl. hoch. Man macht 
einen Rahmen, der gerade auf den Ofen passet, 
und bespannet ihn mit groben leinen, und auf 
diesen thut man vermittelst eines leinen Tuches 
das Gewächs, so getrocknet werden soll.

Ueber
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Ueber den Öfen wird eine dichte leitet* aufge­
hängt, worauf man die Sachen, die man vom 
Ofen genommen, und, damit sie nicht anbrennen 
rnögten, nicht durchaus hat trocken werden lassen, 
noch eine Zeit in dichten Sieben oder auf Rahmen 
hinfetzet. Manches fetzet man auch gleich anfangs 
zum Trocknen hin, und einige Kräuter werden damit 
so gut, als aufdem Ofen. Krauter und Blumen, die 
leicht trocken werden, als Rosenblatter, Körfel, 
Petersilienblätter, Senfkraut rc. wie auch Zucker- 
erbskörner, die trocknet man in Menge bequem 
und gut in einer recht heißen Stube, in einer Bad- 
stube, die ohne Rauch geheitzet wird, in einer 
Malzdarre rc. Weiße Gewächse, als: Bluhmkohl, 
das Mark vom Brokoli, Zwiebel, Rokambol, 
Rettig, Marrettig rc. muffen, ohne sie im ge­
ringsten welk werden zu lassen, sogleich ganz frisch 
auf den heißen Ofen gebracht werden : so bleiben 
sie so schön und weiß, als wenn sie frisch wären, 
läßt man sie zuvor welken, so werden sie braun, 
und im Kochen zähe.

Der im vorigen Jahre erschienene Vorschlag 
des B. Puimarets, um das Korn zu dörren, die 
Bäckeröfen oben stach zu machen, und mit einem 
Darrkämmerchen zu versehen, hat mich auf den 
Gedanken gebracht, der Polizey anzurathen, daß 
dies Geschäfte den Bäckern überlassen werden mö­
ge , weil der Backerofen Zahr aus Jahr ein täg­
lich heißet, und damit dies Trocknen einzig und 
allein mit derjenigen Hitze verrichtet werden kan, 
welche jetzt ohnehin verlohren gehet. Die armen

ML:- •&
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Leute sammle» wilde Kräuter, und verkaussen sie 
an ihn, und eben so der Krautgärtner seinen Über­
fluß. Diejenige Haußfrau, die ihre Haußbe- 
dürfnis selbst weder trocknen kan, noch will, die 
schicket das, was sie etwann selbst gevflanzet 
hat, zum Bäcker hin und läßt es trocknen. Das 
Kammißgut von Kräuterzwiebacken zu bereiten, 
schicket sich ohnehin für die Bäcker am besten. So 
trocknet sichs auch an der Sonne gut, und manches 
noch schöner, als irgend auf eine andere Art, ohne 
daß selbige nach dem gemeinen Vorurtheile die 
Kraft ausziehen sollte; und man kan leicht beson­
dere Gerüste dazu bauen. Dies kommt in den 
Sommermonaten sehr wol zu statten.

Um aber eine Flotte und Armee auf so lange 
mit diesem Nahrungsmittel zu versehen, als das 
Geschäfte so allgemein getrieben werden wird, daß 
man es nicht nur in allen Städten, sondern auch 
in Menge zu kauf bekommen kan ; und um die 
Kunst bald unter den Soldaten, den Haußmann 
und den Bäcker verbreiten zu können, so würde 
eine von Seiten der Landesherrschaft dazu veran­
staltete Fabrik, in welcher man mit Fleiß abwechs­
lungsweise von allen Schiffen und Regimentern, 
Matrosen und Soldaten, und aus allen Provinzen 
Leute zu Handlangern braucht, der Absicht, den 
allgemeinen Gebrauch dieses Nahrungsmittels zu 
beschleunigen, am nächsten kommen. Um auch 
den Bauren bald dazu zu veranlassen, daß er sich 
damit versorge, so wird dies geschehen, wenn die 
Fabrike ohnehin Partheien ausschicken wird, in
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den Provinzen zahme und wilde Kräuter zusamm- 
len und zu trocknen. Zugleich wurde dies eine 
gute Gelegenheit abgeben, in jedem Dorfe wider 
die Feuersgefahr und Holzverschwendung für die 
Sommermonathe einen öffentlichen großen Backs 
und nun auch zugleich Darrofen, oben darauf mit 
einem Darrkammerchen einzuführen.

•■jj
Zu ganz großen Anstalten bauet man lange 

Oefen, oben drauf mit Darrkammern, in welche 
man von außen, um von der Hitze nicht beschweret 
zu werden, Rahmen einschieben kan. Die Oefen, 
worinn sie am Rheinstrohm, und da herum das 
Obst trocknen, werden vermuthlich gut hierzu 
seyn. Ich habe sie nicht gesehen, sondern sie mir 
nur beschreiben lassen.

Die Oefen werden, wie schon gesagt, nur von 
Ziegelsteinen aufgefetzet, und, um sie weit wohl­
feiler, als mit eisernen Staben oder Drath verbin­
den zu können, so will ich einen gewissen Vortheil 
anzeigen : Ich habe nämlich vorm Jahre von ei­
nem Dörptfchen Maurer einen Ofen von Ziegel­
steinen auffetzen sehen, welcher nur mit einem | Zoll 
breiten Bande von junger lindenrinde verbunden 
ward, und unlängst hab ich wahrgenommen, daß 
dieses Band eben dieselben Dienste thue, als ein 
eisernes. Verbrennt ja doch ein leinen nicht, wo­
mit man die Oefen zu überziehen pfleget: also noch 
weniger eine Baumrinde, die in der Mauer ist, so 
lange diese nicht glüet. Man kan in Ermangelung 
der lindenrinde, deren nur eine Wüstenei entbehren
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kan, auch Weidenrinde, oder beugsame frische Spä­
ne (Pergel) von Tannen dazu nehmen. Zwischen je­
de Schicht Steine ein solches Band, forne umge­
schlagen und unten wider eingestecket, wird eine 
vollkommene Verbindung schaffen. Wenn man die­
sen Umstand betrachtet, der die Oefen ganz wolfeil 
bauen lässet; den, daß man vieles blos in einer 
heißen Stube auf Rahmen; und den, daß man gar 
an der Sonne trocknen kan : so kan man die Rech­
nung auch leicht machen, daß das Werk gar nicht 
kostbar sei, und so groß getrieben werden könne, 
als man es nur treiben will.

DrLrres Hauptstück.
Die getrockneten Krauter und 

Wurzeln zu erhalten.
hierzu gehöret i) dies, daß man ein Gefäß ha- 

be, worinn man sie verwahren kan. 2) Weil 
die Absicht besonders aufden Nutzen zur See, zu 
Felde, und auf der Reise gerichtet ist, daß zur Be­
quemlichkeit dessen viel in einen engen Raum ge­
bracht werde. 3) Daß nicht Staub, Federn, Spin­
nen, Spinnweben, Würmer rc. darein kommen.
4) Daß sie nicht feucht und schimmlich werden, und
5) daß keine Mieten, (Schaben) darinn wachsen.

Das Verpacken in Kartuse giebt das Gefäß 
her ; es wird damit viel in einen engen Raum ge­
bracht, und hiemit zum Verwahren, Einpacken und 

B % Fort-
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Fortbringen bequem gemacht; Staub , Federn, 
Fliegen rc. werden damit abgehalten; die Feuch­
tigkeit kan nicht eindringen ; und eben weil weder 
Feuchtigkeit noch Luft zukommen kan, so können dar­
inn auch keine Mieten entstehen. Diejenigen Ge­
wächse, welche zuvor abgebrühet worden sind, 
trocknen noch vester zusammen, und nehmen die 
Feuchtigkeit noch weniger an, als : Bluhmkohl, 
Brokoli, Weißkohl, Rüben, Petersilien, Porka- 
ncn, Pastinak, Haberwnrz, Skorzoner, Zucker­
wurz rc. Wider die Mieten und den Schimmel 
hülst noch überdem, daß etwas gestoßener Pfeffer, 
und bey einigen auch noch Zwiebel, Kümmel, Knob­
lauche Wacholderbeeren, gepülvert Pimpinellwur- 
zel rc. beigemischet werden - Zu Schiffe kan man 
die Kartuse, wenn die Reise weit und gar nach In­
dien gehet, in blechernen verlötheten Kasten, oder 
Ln verpachten Tonnen halten. Zu Hause hält man 
sie in der Stube in einem besonderen mit Fächern 
abgetheilten Schranken. Jedoch treib ichs mit der 
Vorsichtigkeit in der Erhaltung vielleicht zu weit: 
denn ich nehm aus allerlei Präparaten vom vor- 
Verwichenen Herbste, die ich mit Fleiß nachläßig 
gehalten habe, wahr, daß ihnen die Feuchtigkeit 
ebenso viel nicht schade, wenn man die Kartuse 
uur gleich, nachdem sie von dem im Keller oder in 
einer feuchten Kammer etwas feucht und beugsam 
gewordenen Präparat gemacht worden sind, am 
Ofen wieder gut trocknen lässet.

VitU
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Viertes Hauprstück.

Das Verpacken tn Kartuse.
M^er keine Gelegenheit hat, in einer Toback- 

fabrigue zu sehen, wie die Kartuse gemacht 
werden, der wird es doch aus folgender Beschrei­
bung lernen können: Man macht ein viereckigtes 
Kästchen, so groß, als man die Kartuse haben 
will, oben und unten offen: Au einem ganzen 
Bogen Papier 9 Zoll Rheinl. lang, im Richten 
von einer Seite 4^, und von der andern 3* weit«. 
Au entern halben Bogen, 6 lang, 3^ und 24 weit. 
Zu einem Viertel, 4^ lang, 2^- weit. Hierauf 
macht man einen viereckigten Trichter von. Blech, 
der ganz durch die Forme reichet, so daß selbiger 
ganz los eingehe. Um diesen schlagt man das 

. Papier, aus welchem der Kartus entstehen soll, 
bevestiget es mit Siegellack oder Pappe (Kleister), 
und schiebet ihn damit in die Forme hinein. Hier­
auf fällt und druckt man das Präparat, wenn 
selbiges sich im Keller oder meiner feuchten Kam­
mer so weit entlassen hat, daß es nicht mehr bricht, 
das saure aber mit Eßig etwas angefeuchtet wor­
den ist, mit einem ganz willig in den Trichter 
gehenden Stöffel so vest, als man will, ein. Man 
muß latte veranlassen, dergleichen Forme bald zu 
Markte zu bringen. Der Arme kan sein getrock­
netes auch in Sacklein, in Baumrinde oder in höl­
zerne Gefäße stark einpressen. Zur Noth machtman 
Kartuse auch ohne die hier beschriebeneForme,wenn 
man vermittelst eines langlichten viereckigen Hol­
zes papierne Säcke machet, und das Präparat mit 
der Hand eindrucket.

B 3 Mfi
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Fünftes Hauprstück.

Ein wichtiger Polizeiumstand.
dies Geschäfte so weit preis gegeben wen 

den würde, daß ohne alle Ordnung jeder­
mann, wer da nur will, trocknen und verkaufen 
-kan, so würde die Sache ihren Werth bald wie­
der verlieren: denn die Nachlässigkeit, die Un­
reinlichkeit, die Unwissenheit und die Gewinn­
sucht, die würden das Publikum zeitig genug mit 
schlecht und unrein zubereiteten, oder gar mit Prä­
paraten beschweren, denen purgirende, auch wol 
gar tollmachende und giftige Gewächse beigemi­
schet sein würden, da man so einem trocknen Prä­
parat das Verdächtige weder von Innen noch von 
Außen ansehen kan. Es muß daher ein jeder der 
die Sachen zum Verkaufs machen will, von einer 
gewissen Anstalt ein Siegel empfangen, mit wel­
chem er alle Kartuse bezeichnet. Damit bringt 
es eines jeden eigener Vortheil mit, daß sein 
Siegel einen allgemeinen Kredit habe, so als sich 
jeder beeifern wird, das Seinige vorzüglich beliebt 
zu machen. Es muß aber bey großer Strafe ver­
boten sein, eines andern Siegel zu mißbrauchen. 
Dies wird umso weniger vorfallen, als die Sie­
gel gut gestochen sind, und nicht gleich von jedem 
schlechten Menschen nachgemachet werden können. 
In Ansehung der Güte des Produktes müßte das 
Wracken, so wie bey der Färberröthe, mit einem 
Holbohrer geschehen.

Sech-
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Sechstes Hauprstück.
Wie alle Krauter und Wurzeln, 

ein jedes nach seiner Art, ge­
trocknet werden.

Die Zugemüse.
Die Gesäuerten.
Der gelteste Sauerkohl,

gOf\an nimmt hierzu Weißkohlköpfe; das, was 
JJv vorn Scharfkohl übrig bleibet; oderauch nur 
dieschlechten grünen Blatter: je nachdem der Mann 
ist, der ihn mit Geschmack essen soll. Wolschme- 
ckender und zärter wird er von gelbem und grü­
nem Savojer, (Wersinger), und Federkohl. 
Im Sommer macht man ihn auch von Kohlpflan­
zen. Man kan diefe in der 2lbsi'cht im Frühling 
desto reichlicher saen, so wird man, im Fall sie 
nicht gut gedeihen, auch desto weniger Noth an 
Setzpflanzen haben. Auch kan man noch gegen 
den Herbst die leer gewordenen baktuk-und andere 
Betten, die man zu sonst nichts mehr brauchen 
kan, damit besäen. Einen sehr angenehmen hell­
grünen gehackten Sauerkohl aber bekommt man, 
wenn man gleich nach Johannis allerlei übrigge­
bliebene Kohlsamen : Bluhmkohl, Brokoli, Sa­
vojer gelben und grünen, Federkohl und Weiß­
kohl, unter einander undeicht säet, und die alle 

B 4 zusamm



zusammen einmachet. Zu allen diesen Kohlarten 
füge ich nun gleich Die gehackte rr sauren Be- 
renwurzeln, die in Pohlen unter dem Namen 
Buraki im Gebrauch sind , und sehr gut schme­
cken ; Angleichen Gehackte Berenwurzeln mir 
den Blattern, die auch eine recht gute saure 
Suppe abgeben. Mit Rüben hab ichs auch ver­
sucht. Die geben eine angenehme (hure Suppe, 
besonders von den breiten süssen, die man aufge­
branntem ianbe zu bauen pfleget; allein sie wer­
den durch das Trocknen zähe, und müssen daher 
wegbleiben. Mit Kaulrabi und Kohlrüben hab 
ichs nicht versucht. Erstere werden vermuthlich 
gut schmecken, aber auch kostbar sein ; aus den 
letzteren wird schwerlich was Gutes heraus kom­
men, es sei denn für einen weniger feinen Ge­
schmack, im Fall der Weißkohl mißrath. Doch 
kömmt es auf einen Versuch an. Meine besten 
sauren Krautsuppen sind grüner Savojer oder 
Wersinger, und Betenwnrzeln.

Man schone mit dem Hackeisen, so viel möglich, 
der Seiten des Geschirres, worinn das Gewächs 
zerhacket wird, damit nicht so viel Splitter von 
Holz mit unter kommen mögen.

Saure die Gewächse alle ganz ohne Salz ein, 
damit die Präparate weniger Feuchtigkeit an sich 
ziehen mögen : wie sie denn auf die Art auch sonst 
schmackhafter werden, und eher weich kochen. 
Derjenige, der sie einstampfet, siehet dies zwar 
nicht gern, weil er länger stampfen muß, bis Was­

ser
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ser kommt, und man muß ihn nicht zum Salz 
kommen lassen. Das Gehackte muß dennoch so 
lange gestampfet werden, biß Wasser komnrt. 
Streue reichlich Kümmel darauf, und lege zugleich 
Kranigs- oder Moosbeeren, ( Rußisch Klukwa, 
latein. vacdnia pallustris) oder Berberihen, zer­
schnittene wilde saure Aepfel, oder Zitronenschei­
ben, auch wenn man will, Wacholderbeeren, zu. 
Man läßt es auch saurer werden, als gewöhnlich, 
damit man mit was wenigem eine lange Suppe 
sauer machen, und wenn mans zur Verbesserung 
des faulen Wassers braucht, dessen viel damit ver­
bessern könne. Laßt man den Kohl sonst 14 Ta­
ge in der Säuerung stehen, so kan es hier ein Mo­
nat sein. Einen besondern, und für manchen ganz 
angenehmen Geschmack giebt es, wenn man die 
Zwiebel sogleich mit darunter hacket, und damit 
sauren lasset. Zum Kommißgut streuet man, um 
cs noch saurer' zu machen, unterm Einstampfen 
auch immer etwas Roggenmehl darauf. Ich will 
nun zur Bequemlichkeit im Schreiben, alles was 
solchergestalt gesauret wird, immer Kohl heißen.

Will man nun den gesäuerten Kohl trocknen 
und selbiger soll zur See, im Felde, oder auf der 
Reife gebraucht werden, wo es wegen Zeit, Holz 
und Wasser auf ein geschwindes Garkochen an­
kommt, so koche man ihn zuvor mit so wenig Kof- 
fcnt, ( Rußisch, Quas ) als er nur gekochet wer­
den kan, in einer wolverzinnten Casserole, oder 
besser, in einem irdenen Topfe, halb gar.

*I>b # Ofi*
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Soll der Kohl noch angenehmer und nochsäu- 
rer werden, so koche man ihn mit scharfem Eßig, 
und noch besser, Weineßig, und um die Kohlsäure 
dem Zitronensäfte etwas ähnlich zu machen, so le­
ge man Zitronschalen zu. Hierauf bringt man 
ihn zu Rahme auf den Ofen, und wendet ihn flei- 
si'g tun. Trockne zu gleicher Zeit Zwiebel, welche 
quer durch in dünne Scheiben zerschnitten worden 
sind, und vermische sie nebst ganzen Wacholder­
beeren, gestoßenem Kümmel und Pfeffer rc. nach 
Belieben damit; feuchte ihn mit scharfem Eßig, 
und etwas Vrandtewein, und wers hat, auch mit 
Zitronsaft, Berberitzen-Johannis-oder Kranigs- 
bcersaft an. Nur das Knoblauchpplver, welches 
der Suppe einen lieblicheren Geschmack giebt, als 
utan zuvor glaubt, darf nicht eher, als über Tische 
zugeleget werden, weil die Kartuse damit einen 
heftigen Geruch annehmen, welcher jedoch durchs 
Kochen wieder gänzlich weggehet. Indessen möch­
te dieser Geruch auf den Schiffen, und in den la­
gern, besonders bei graßirenden Schiff-und Feld­
seuchen, ein gutes Luftreinigendes Mittel abgeben.

Wenn er nun mit diesem allen wol unterein­
ander gearbeitet, und nur so viel angefeuchtet 
worden ist, daß er, wenn man ihn mit der Hand 
ballet, oder zusammen drückt, wieder von einan­
der fallt, so verpackt man ihn aufs festeste in 
Kartuse.

Zum Haußgebrauch kan die Mischung ganz ein­
fach, und das Präparat selber weniger sauer sein. 
Allein die starke Säure, und die vielen Gewürze

ma-
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- machen ihn zu Schiff und Felde nicht nur heilsa­
mer, und besonders antiskorbutischer, sondern tra­
gen auch viel zu seiner langen Dauer bei. Noch 
hab ich überjährigen, und selbigen mit Fleiß das 
ganze Jahr am Fenster und theils im Keller lie­
gen lassen, und spuhre nicht, daß er dadurch vül 
schlechter worden wäre.

Wenn man ihn kochen will, so muß das Wasser 
oder die Fleischbrühe nebst derGritze schon in vol­
lem Sude sein, indem man ihn einleget; Er wird 
damit zarter, und diese Regel gilt bei allen und je- ~ 
den getrockneten Sachen : daher sie hier ein für al­
lemal zu merken ist. Alles was in Rußland kochet, 
das bedarf meines Unterrichtes, die Sauerkohl- 
suppe zu kochen, nicht: denn es ist selbige von der 
kaiserlichen Küche an, biß zu dem Topfe des 
niedrigsten Einwohners das Ueblingsgericht.

Je saurer, schmakhafter und heilsamer aber inein 
Sauerkohl ist, desto schädlicher wird er, wenn man 
ihn in einer schlechtverzinnten Kasserole kochet. Al­
lerlei krampfartige Krankheiten,selbst der Schlag, 
können daher entstehen. Ich will dieses hiemit ein- 
für tausendmahl aus treuem Herzen erinnert haben.

Man kan seine Kasserole leicht selber verzinnen: 
kratze sie mit einem Messer rein aus; löse Salmiak 
mit wenigem Wasser auf; bestreiche damit vermit­
telst einer Feder dasjenige, was solchergestalt auf­
gefrischet worden ist, und verzinnet werden soll, und 
laß es trocken werden; thue Englisch Zinn darein, 
setz es aufKohlen, und reibe das geschmolzene Zinn 
mit Werk (Hede) allenthalben wol an.

Ich



Ich habe als einen besonderen Vortheil im Ko­
chen angemerket, daß der Schtschü nimmt über 
einem starken Feuer, sondern nur gelinde über Koh­
len, am Feuer, oder am besten, in einem Ofen 
gekocht werden müsse. Man pfleget ihn mit einer 
langen Suppe zu kochen, und je saurer er ist, desto 
länger kan stlbige sein, und mit desto weniger Kohl 
kommt man aus : daher eben sage ich, daß der 
Soldat von einem Pfunde getrockneten Sauer­
kohls einen biß zwei Monate durch alle Tage sei­
nen Schtschü haben könne. Die Kraft geht auch 
aus ihm alle in die Suppe über, und diese ist er­
quicklich und erfrischend, und hilft oftermalenvom 
Fieber, Durchfall und anderen Krankheiten, wo­
von ich an andern, und an mir selbst in einem 
schweren Magensteber, die Beweise habe. Ich 
halte sie wegen ihrer duftreinigenden und der Fäul­
nis widerstehenden Eigenschaft zu einer dazaret- 
kost viel schicklicher, als Gersten - und Habergrüß­
suppen. Wenn der Arzt sauer und salzig verbie­
tet, so nmß dieses Saure gröstentheils ausgenom­
men werden, besonders da, wo das Übel seinen 
Grund in einer Faulniß des Geblütes hat: Kommt 
doch bei dergleichen Umstanden selbst der Eßig 
immer mehr und mehr in Gebrauch, da er den 
vegetabilischen Balsam nicht wie der Schtschü, 
hat; warum nicht vielmehr dieser.? die Russen 
nennen den einen reichen oder kostbaren Schtschü, 
welcher mit allerlei Fleisch, besonders, Rindfleisch, 
zugleich gekocht, und mit gekochtem Schinken und 
saurem Milchrahnr angerichtet, und wobei die Zwie­
bel nicht gespahret wird. Man wirfst auch gerö­

stet
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stet Brod in Würffeln, oder Zwiebacke hinein. 
Etwas Rokambolpulver dazugethan, erhebt den 
Geschmack sehr, oder man bestreue nur den Tel­
ler etwas damit. Man kan diesen getrockneten 
Sauerkohl auch ins Wasser legen, um sich damit 
einen erquickenden Löschtrank zu machen, oder 
schlechtes Wasser damit zu verbessern. Legt man 
Zwiebacke dazu, so isset man den Rest, wenn das 
Wasser abgetrunken worden ist, und man hat dar­
an gleichsimr eine Soldatenkaltschale.

Wie Thee mit etwas Salz getrunken-hat er ei­
nen besonderen Beifall gefunden, und mau glaubt, 
daß er zu Schiff und im Felde künftig dem eigent­
lichen Thee besonders in der Hitze und bei schlech­
ter Witterung oft vorgezogen werden möchte.

Bevor ich aber dieses Rußische Gericht ganz 
verlasse, so muß ich noch eines Umstandes von der 
Pflanzung des Kohls gedenken, welcher dem Gärt­
ner oft viel Verdruß machet: das ist das Fressen 
der Erdflöhe. Nach vergeblichem Gebrauche-aller 
bekannten Mittel war ich vor drei Jahren auf den 
glücklichen Einfall gerathen, die jungen Pflanzen 
mit Kalkwasser, so als rnans zum Beweißen der 
Wände gebraucht, zu bespritzen. Sobald hat­
te das Ungeziefer zu fressen aufgehöret, und die 
Pflänzchen konnten ungestöhrt aufschießen. Mei­
nes Wissens ist dies nun das einzige gewisse Mit­
tel wider diese Gartenplage. Der Kalk verderbt 
die Pflanzen nicht, sondern ist noch eine Düngung.

Die
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Die aufRnßische Bauerart gesäuer­
ten Kräuter.

Man nehme Disieikvauc, ( Cardus vulgaris) 
nicht zu jung noch zu alt, weil es in beiden Fällen 
zähe wird. Man kann es den . ganzen Sommer 
über in dieser Eigenschaft so oft haben, als ein 
Acker bearbeitet worden ist.

Junge wüdhopfenWößlmge.
Bocksbarrh (Tragopogon ).
Giersch (Podagraria).
U)egk>reir (Plantago latifolia) und andere be­

kannte wilde Krauter, die eßbar sind, entweder, 
jedes besonders, oder so, wie man sie sindet, un­
tereinander gemengt.

Wasche sie ab, und wenn sie abgetrocknet sind, 
so zerschneide sie gröblich, brühe sie ab, thue das 
Abgebrühte in ein Geschirr, streue etwas Roggen­
mehl darauf, und rühr es Init Zugießung so vie­
len Kossents (Rußisch O.uas) wol untereinan­
der, daß die Masse wie ein nicht gar zu dünner 
Brei werde, so daß, wenn man mit dem Rössel 
eindrückt, etwas Suppe hinein laufe. Man setze 
das Geschirr in einer mäßig warmen Stube, vom 
Oken entfernt, hin, deck es zu, und rühre es deS 
Morgens und Abends wol um, so wird es in ei­
nigen Tagen sauer sein. Da im Frühling die 
Zwiebel rar ist, wo man nicht einen getrockneten 
Vorrath hat, so thue man Lauch, oder irgend ein 
anderes Zwiebelkraut dazu, und laß es damit 
säuren. Drücke das Gesäuerte etwas aus, trag 
es auf einen stachen Ofen, trockne es unter öfte­
rem Umrühren, und darnach reib es von einander.

Eini-
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Einige Krauter lassen sich leicht von einander 
reiben, als: Wildhopfenschößlinge, Bocksbart, 
und Wegbreit; die Distel aber und der Giersch 
kleben stark zusamm.

Soll nun das Zerriebene in Kartuse verpacket 
werden, so feuchtet mans mit der sauren Brühe, 
die abgedruckt worden ist, an, und thut gestoße­
nen Kümmel und etwas Pfeffer dazu. Um nichts 
umkommen zu lassen, und das Präparat sänrer 
zu machen, so laßt man die übrige Suppe bis zur 
Honigdicke einkochen, und rührt so viel von dem 
getrockneten Kraut hinein, daß man sie damit in 
eine trockene Gestalt bringen und pulvern kann, 
welches Pulver man mit zu dem Präparate thut.

Noch schmackhafter werden diese sauren wilden 
Kräuter, wenn man sie statt Koffent und Rog­
genmehl mit einer starken süßen Bierwürze gesäu- 
ret hat. Man macht diese also: Feuchte Malz­
mehl mit heißem Wasser an, deck es zu, und laß 
es ein paar Stunden stehen. Alsdann gieße so 
viel heißes Wasser darauf, als du es stark haben 
willst, wirff ein paar glühende Steine darein, 
deck es zu, und laß es ein paar Stunden stehen. 
Endlich laß die Würze durch einen Durchschlag 
lauffen, und drücke noch überdem dieTräber rein 
aus. Diese sauren Kräuter koche wie den gehack­
ten Sauerkohl, und lege gleichstes Gersten- oder 
Habergrüße bei.

Die Grüße macht diese Suppen nicht nur wol- 
schmeckender und nahrhafter, sondern auch dicker, 
um den Kohl oder das Kraut nicht zu Boden fal­
len zu lassen, sondern selbige gleich vertheilt dar­
inn zu erhalten. Gau-
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Saure Suppenzwiebacke (Suchari) rott 
yehackrem Sauerkohl, BerenwrrrzrlNf 23c# 
renwurzeln mir Biarrern, Disteln, -Hopfen- 
E)ößtt'ngen, Giersch, Bocksbarr, weg- 
breir und anderen auf obige Art gesäuerten Kräu­
tern und Wurzeln, als: Kohlblattern, Rüben- 
und Rettigblättern, Kohlrüben ohne und mit 
Blattern, Kohlpflanzeu rc.

Man säuret sie mir Koffent und Roggenmehl 
oder Bierwürze. Man kan sie auch zum Theil, 
so wie obige : den Kohl, die Betenwurzeln, und 
die Betenwurzeln mit Blättern, von selbst säuren 
lassen.

Wenn der Soldat wenig Zeit übrig hat, und 
allenfalls seinen Uberstuß geschwind gleichsam in 
trockne Verwahrung bringen will, so nimmt er 
das Gesäuerte, thut etwas Yefen oder Sauerteig 
dazu, und knatet es, wenn er kein Gerstenmehl 
haben kan, mit der sauren Suppe und Roggen­
mehl zu einem Teig, Backt es zu Brod, und macht 
es zu Zwiebacken. Mit Roggenmehl schmeckt es 
freilich schlechter. Diese Zwiebacke enthalten we­
niger Kraut und mehr Brod.

Macht man die Suppenzwiebacke im Großen 
als Kommißgut, so knäte man gehackten Sauer­
kohl, und die auf eben die Weise, oder mit Kof­
fent und Roggenmehl oder Bierwürze gesäuerten 
Kräuter, mit ihrer sauren Suppe, und mit | Ger­
sten, und I Roggenmehl nebst etwas Hefen zn 
einem Teig, und mache Brod und Zwibacke davon.

Um dem Geschmacke nicht mit einem Einerlei 
beschwerlich zufallen, so ist es gut, daß man ge­

wisse
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wisse Gattungen von Suppenzwiebaeken verfertige, 
und Krauter von verschiedener Art nur alsdann 
untereinander mische, wenn man Suppenzwiebacke 
wider gewisse Krankheiten, als: den Skorbut, wie 
oben erinnert worden, verfertigen will. Bei dieser 
sauren Materia medica wird keiner besser fahren, als 
ein Russischer Arzt, da vas Volk der sauren Sup­
pen schon von Jugend auf gewohnt iss. Die kaza- 
rete Werdens bald den Pulvern, Essenzen, Dekok- 
ten rc. vorziehen.

Will man die Suppenzwiebacke noch krautrei­
cher, schmackhafter und saurer haben, so nimmt 
man lauter Gerftenmehl, und weichet getrocknete 
saure Krauter in Biereßig, und noch besser, in 
Weinessig, und backt sie damit.

Zu allen diesen Zwiebacken werden zugleich 
Zwiebel, entweder gleich in der Saeurung, oder im 
Knotendes Teiges gethan. Hier kommen auch 
gestoßener Kümmel, Wacholderbeeren und etwas 
Pfeffer zm

Vei den:Kraut, welches zu Suppenzwieback be­
stimmet iss, liegt nichts daran, daß es in: Trocknen 
wie ein Kuchen zusamm trocknet: daher kan man 
selbiges abgebrühet zum Sauren klein hacken, weil 
mans mit der sauren Suppe oder mit Essig wieder 
aufweichet.

Wenn man auch diese Zwiebacke in Kartuse ver­
packen will, so zerstößt man sie zu einem gröblich- 
ten Pulver. Damit sie in einen engern Raum ge­
bracht werden können. Im Kochen verlangen sie 
keine Grütze, weil dieser ihre Stelle das Mehl ver­
tritt. Aber auch eben darum schicken sie sich znm 

C > Feld-
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Feldgebrauch vorzüglich, weil man damit alle die 
Bestandtheile, welche die Suppe ausmachen sollen, 
außer Salz und Fleisch, in einer Massa beisam hat.

Das deutsche Sauerkraut, oder 
der Scharfkohl.

Man macht ihn gleichfalls ohne Salz ein, und 
Versieht ihn reichlich mit saurenBeeren oderAepfeln, 
Kümmel, und auch Wacholderbeeren; und wenn er 
zum Feld- oder Schiffgebrauch bestimmet wird, so 
läßt man ihn auch stark sauren. Im Trocknen wird 
er geradeso als der gehackte Sauerkohl behandelt. 
Damit er schön und weiß bleibe, so stelle man den 
Rahmen ein paar Zoll hoch über die Oberstäche des 
Ofens, lege ihn dünne auf, und wende ihn öfters 
um. Bevor man ihn in Kartuse verpacket, so be­
feuchte man ihn so viel mit Eßig, daß er zähe werde, 
und im Verpacken nicht breche. Man mische nun 
auch trockne Zwiebel, gestoßenen Kümmel, Wa­
cholderbeeren, und etwas Pfeffer darunter. Beim 
Kommißgute richte man sich nach dem Geschmack 
und Preiß. Man koche ihn, wie den rohen, ein 
jeder Koch nach seiner Art. Auf dem Schiffe aber, 
und im Felde, wozu er auch säurer gemachet wird, 
kocht man ihn, um sich die Säure besser zu Nutze 
zu machen, lieber mit Mehl oder Grütze, und ei­
ner langen Suppe.

Der gebühnte Sauerkohl.
Dieser wird auf verschiedene Weise gebähnet.
Zn Rußland Heizen sie den Backofen, belegen

den
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den Boden mit Holz, stopfen den Ofen voll mit in 
die Länge einmahl gespaltenen Kohlköpfen, und las­
sen ihn so in seinem eigenen Safte braten. Nach­
dem nehmen sie ihn heraus, packen ihn in das Kohl­
geschirr vest ein, und setzen ihn zum Säuren in 
eine kalte Kammer weg. Dies ist die beste Art, den 
Kohl zu bahnen. Nur zum Auftrocknen muß matt 
ihn ein paar Wochen in einer mäßig warmen 
Stube säuren lassen, damit er säuer werde.

In Lievland wird der Kohl in halben Köpfen mit 
Wasser abgebrühete und wenn er abgekühlet wor­
den, so packt man ihn in das Kohlgeschirr vestein, 
und setzet ihn gleichfalls in eine kalte Kammer zum 
Säuren hin. Die deutschen Einwohner lassen ihn 
in der Stube sauer werden.

Zn Finnland brühet ihn der Bauer so wie hiev 
mit Wasser ab. 2H6er an statt des Kohlgeschirres 
gräbt er in seinen Kohlgarten in einer Ründe et- 
wann von drei Fuß im Durchschnitte aufrechts ste­
hende Bretter, in der Gestalt eines hohen Fasses 
ein, stampfet den abgekühlten Kohl Vest hinein, und 
wenn er des Winters davon kochen will, so hauet er 
je mit dem Beile so viel ab, als er braucht.

Will man diesen Kohl trocknen, so zerblattert 
man ihn, oder man zerschneidet ihn gröblich. Und 
endlich behandelt man ihn eben so, als beim ge­
hackten und Scharfkohl gesaget worden ist. Man­
cher ziehet ihn diesen im Geschmacke vor.

2luch giebt dieser Kohl gute Suppenzwiebacke, 
besonders der aufRußische Art gesäuert worden ist.

C 2 Ich



Zch habe mnt auch Distel und Wegbreit bühnen 
lassen, kan aber noch nicht wissen, was daraus wer­
den wird. Sie sind unzerschnittcn gelassen worden, 
damit wurde man die Suppenzwiebacken am leich­
testen machen.

Die ungesäuertest Zugemüse.
Es können alle mögliche Gewächse getrocknet 

werden. Nur mit Gurken und Rettisen hat es noch 
nicht gelingen wollen. Ich will indessen nur die 
Trocknung von denjenigen beschreiben, welche es 
Vorzüglich verdienen, vorher aber die wichtige Re­
gel geben: Alle Gewächse, die im Trocknen nicht 
braun werden, sondern weiß bleiben sollen, die müs­
sen nicht zum Welken kommen, sondern schnell auf 
den bereits heißen Ofen gebracht werden; und eben 
so müssen alle, die abgebrühet worden sind, gleich zu 
^rocknen anfangen, damit sie nicht faulen können.
' Der Bluhmkohl. Man reißet die Aeste von 

der Staude ab, und spaltet den Stiel ein oder mehr- 
mal, nachdem er dick ist. Die Strünke selber, so 
weit sie zahrt sind, schalet man ab, und schneidet sie 
quer durch in Stücken. Alles zusam brühet man wol 
ab, und bringtes zu Rahme, welcher nicht unmittel­
bar auf dem Ofen anliegen darf. Der Ofen muß 
schon so heiß sein, daß das Gewächs nicht zum 
Welken, noch zum Faulen komme, sondern sogleich 
zu trocknen anfange. (Künftig werd ichs auch mit 
ganzen Stauden versuchen.)

Die Bluhme wird im Trocknen braunlicht, im 
Kochen aber wieder weiß. Man laßt ihn an einem

feuch-
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feuchten Orte zähe werden, bevor man ihn in Kar­
tuse verpacket, und wenn dies geschehen, so legt 
man den Kartus auf den Ofen, um ihn wieder tro­
cken werden zu lassen.

Wenn man ihn kochen will, so brühet man ihn 
zuvor mit ganz heisem Wasser ab, biß er wieder 
weiß wird, und die braune Suppe gießt man weg. 
laßt man ihn mit der Suppe so lange stehen, bist 
er kalt wird, so laßt er sich nicht mehr recht weich 
kochen. So ansehnlich sieht das Gericht freilich 
nicht aus, als wenn der Bluhmkohl frisch ist; allein 
wenn er gutgekochetwird, so giebt erjenem an Ge­
schmack und Zährte nicht so viel-nach, als man den­
ken mögte. Zu Schiff, und im Felde wird er treff­
lich schmecken.

Der Brokoli. Dieser scheinet nach seiner Ge­
stalt ein sich in dem Kirchenstaate verbesserter 
Braunkohl zu sein. Braunkohl, Bronkohl, Bro- 
kohl, biß endlich Brokoli hervorgekommen sein 
mag. Es ist ein fürtresiiches Kohlgewachs, wenn 
man es zu brauchen weiß, und schade, daß er noch 
so wenig im Gebrauch ist. Man köpfet ihn, und 
rsset das Mark,nachdem treibt er die Menge Spros­
sen, die uran in Suppen legt, oder als kalten Spar­
gelsalat isset. Er treibt sie auch noch im Keller. Bon 
diesem wird getrocknet das Mark im Scheiben zer­
schnitten, und die Sprossen. Beide werden nicht 
abgebrühet, aber, wie der Bluhmkohl, sogleich auf 
den heißen Ofen gebracht, damit er schnell trocknen 
könne. Man laßt ihn auch zum Verpacken etwas 
feucht und zähe werden, und trocknet darauf den 

C 3 Kartus
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Kartus wieder. Dieser Kohl wird vor dem Ko­
chen nicht abgebrühet, oder blanchiret, wie es die 
Köche nennen, weil es ihm den besten Geschmack 
raubet.

ü&ttulMbt. Vielleicht von caulis est rapa so ge­
nannt. Man nimmt nur den grünlichten und Zähr­
ten Theil davon, und schneidet ihn würflicht. Und 
so auch

Kohlrüben. (Diese sind die ungeschickt, und 
nach der gemeinen Gartnersprache so genannten 
Kaulrabi unter der Erden.) Würflich geschnitten, 
abgebrühet und getrocknet. Vorm Kochen werden 
sie beide nicht erst abgebrühet, sondern nur mit 
warmen Wasser abgewaschen, und dann gleich zu 
Feuer gebracht.

weiß - Grün- und Gelber Savojev- und 
Federkohl. Brüh ihn ab, zerschneide ihn gröblich^ 
und bring ihn zu Rahme. Wenn er trocken ist, 
so bringt man ihn auf-so lang an einen .feuchten 
Ort, damit er sich entlasse, und im Verpacken 
streuet man etwas gepülverte Muskarblüthe und 
Pfesser dazwischen, und thut auch trockne Zwie­
beln dazu. Nachdem wird der Kartus wieder ge­
trocknet, bevor man ihn an seinen Verwahrungö- 
vrt hinbringet.

Dies ist mit einer von den besten getrockneten 
Artickeln. Der Kohl behalt seinen natürlichen 
Geschmack, und übertrifft den frischen, der gegen 
das Frühjahr zu aus betn Keller genommen wird. 
Man kochet ihn im Uebrigen wie den frischen, und
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eS ist unnöthig ihn vorher abzubrühen. Man setz 
ihn aber mit kochendem Wasser zu Feuer : denn 
wenn er in kaltem Wasser aufgeweichet wird, so 
wird er zähe wie Bast, und quillet nicht mehr auf, 
man koch ihn wie man wolle ; so weich er wird, 
wenn man ihn gleich mit heißem Wasser zu Feuer 
setzet.

Aohlpflanzett von allen Kohlgattungen.
Der Braunkohl. Man sagt er feie süßer, 

wenn er erst tut Herbste einen und den anderen 
Nachtfrost ausgestanden habe. Man streife die 
Blatter von den Stengeln ab, und schneide das 
Mark von den Strünken in Scheiben, und trockne 
ihn auf Rahmen in einer heißen Stube, oder auf 
beut Ofen. Man setz ihn weg, um sich zu entlassen, 
verpack ihn in Kartuse, und trockne die wieder.

Ihn vor dem Trocknen, wie den Weißkohl, ab 
zubrühen, und ihn damit zum geschwinderen Gar­
kochen zu zu bereiten, das habe noch nicht versu­
chet; Es muß aber damit ebenso gut angehen. 
Dieser wird vor dem Kochen mit südheißem Wasser 
abgebrühet; gieß die blaue Suppe weg. Man 
siehet da mit Vergnügen, wie frisch er aus seinem 
gepreßten und trockenen Zustande wieder hervor 
kommt.

Wer Braunkohl pflanzet, der sehe immer zu, 
daß er eine schöne braune und krause Gattung 
haben möge.

Zwei Vortheile beym Vraunkohlpflanzen muß 
ich hier anzeigen: Der erste ist, daß man, wenn
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cv halb gewachsen ist, das Herz ans- und die Blatter 
abbreche. Mann veranlasset ihn damit, allenthal­
ben Sprossen auszrrtreiben,urrd damit,wieeinBusch 
zu wachsen. Die Sprossen übertreffen die großen 
Blatter, die er sonst machet, an Güte weit. Der 
zweite: wenn man dieKohlpstanzen zu versetzen pfle- 
get,so säe man wieder Braunkohl,und laß diePsian- 
zen unversetzt stehen. Dieser ist besonders zahrt. 
Zn den Landern,wo man noch die wilde Wirthschafft 
treibet, und, um künftig 5 bis 6 Meilen weit sein 
Holz herholen zu müssen, sein eigenes zur Düngung 
verbrennet, da kann man diese Pflanzen auf ge­
branntes Land, Küttis und Rödung, saen. Aller 
Kohl wird drauf süßer und schmackhafter, und be­
sonders rath ichs mit Bluhmkohl und Brokoli zu 
versuchen. Wenigstens hat man da weniger Un­
geziefer zu befürchten. Nur den Hasen muß ein 
Zaun abhalten.

Rüben» petetftlten, psrkanen, pastinack, 
Zucker- Haber- und Gkorzonerwurz, die wer­
den stark abgebrühet, theils in Würfel, theils in 
Scherben zerschnitten, und schnell auf den heißen 
Ofen gebracht. Mann verpacket sie unentlassen 
in Kartuse;

Diese werden, wenn sie gekocht werden sollen, 
nicht abgebrühet, sondern nur mit warmen Wasser 
ab gewaschen, und dann gleich mit ganz heißem zu 
Feuer gebracht.

Gaurampfer, Spinar. pormlackblarrer, 
Melken, Endw.ien, Zrchorien, Löffelkraut, 
BachduNAen, Dragun, BastiLen,Dr;rel,Rha-

pön-
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porttLkblärrer, Lakruk, und andere fette Krau­
ter sind schwer so zu trocknen, daß sie durchaus 
ihre Farbe behalten. Brühet man sie zuvor ab, 
so kleben sie in Klumpen zufamm. Am besten macht 
mans,wenn man sie nicht mühsam Blatt vor Blatt 
neben einander, zu Trocknen hinlegen will, daß 
man sie zerschneidet, und auf Rahmen in einer 
heißen Stube nicht gar zu dick auf einander hin­
streuet; Oder man zerschneidet und trocknet sie auf 
dem Ofen.

Junge Berettblärrer, Mangolt und inson­
derheit Kovfet, pererfrlten- und S^lleriebläc- 
tetf Bptrnnkeeß, Senfkram, Beifuß, PLm- 
pemeü, Dill, Borrersih, Weineauren, junge 
Tlefiein, XPegbmt, Giersch, Bocksbart 
Senfblstre -Ho!- und Schnittlauch, und der­
gleichen magerere Krauter, kann man theils ab­
gebrühet und klein zerhackt, theils aber roh, Zer­
schnitten oder ganz, die abgebrühten auf den Ofen, 
in schnelle Hihe, und die andern in der heißen Stube, 
zu Rahme bringen. Sie trocknen auch in recht 
heißem Sonnenscheine gut.

Man bringt sie eben so wie die vorigen an ei­
nen feuchten Ort, da sie sich entlassen, perpackt sie, 
und trocknet die Kartuse wider.

Man verpacket jede Gattung von diesen Sup­
penkräutern besonders. Man kann aber auch ver­
schiedene untereinander mischen, und verpacken, 
um zur See, im Felde, und auf der Reise alles 
schon beisamm Zu haben, was zu einer Grünkraut­
suppe gehöret.

C 5 Kom-
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Kommißgut für die Schiffe kann in Zwiebacke 

Verbacket werden, so als oben von den sauren Sup­
pen gesagt worden ist. Z. B. zu einer Antiskor­
butischen Suppe: Löffelkraut, Bachbungen, Senf- 
kraut, Betenblatter, Mangolt, Distel, Schnitt­
lauch, oder wie sie die Aerzte verordnen wollen.

Von dem Gebrauche dieser angezeigten Kräuter 
noch insonderheit ein paar Worte zu sagen, so braucht 
man sie eben so, als man sie frisch zu brauchen pfle- 
get, nämlich : Man stuft den Saurampfer, den 
Spinat, die Melken, die Distel, (so wie Spinat 
schmeckt,) die Rap ontikb latter, den Mangolt, die 
jungen Nesseln, Wegbreit, (so wie Kohl psianzen 
schmeckt,) Giersch, (der mit einer besonders schönen 
hochgrünenFarbe erscheinet,) Bocksbart,undSenf- 
blüte. Mann legt in Suppen die Portulakblatter, 
Endivien, Zichorien,Löffelkxaut,Bachbungen, Dra­
gun, Basilien, Laktuk, Betenblatter, Brunnkreß, 
Senfkraut, Pimpernel, (nicht Pimpinella, sondern 
Sanguiforba) Dill, Borretsch, Hol- und Schnitt­
lauch, nebst denen, die man zu stufen pfleget.

Weiter will ich von dem Gebrauche dieser Kräm 
ter nichts erwähnen. Ich habe dies schon nicht 
gerne gethan, da ich vor anderthalb Zähren noch 
keine Wassersuppe habe kochen können, und mich 
nun wider meine Neigung um die Art, wie die 
getrockneten Gewächse auch gebraucht werden kön­
nen, habe bekümmern müssen. Geschickte Köche, 
die ersten Wolthater unseres Lebens, die wird 
schon ihre eigene Einsicht zu dem besten Gebrauche 
dieses trockenen Küchengartens hinzuführen im

i Stan-
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Stande sein. Alles, was ich von der Küche ge- 
saget habe, und noch werde sagen müssen, das ist 
eigentlich nur für diejenigen gemcinet, welche die 
Grundsätze der Kochkunst nicht inne haben, und 
sich daher nicht selbst helfen können.

Noch Eines von den jungen Nesseln. Dieses 
Kraut verdienet auch darum getrocknet zu werden, 
weil man es f isch und zahrt kauni' 8 Tage zu ha­
ben pfleget. Man wascht sie, brühet sie ab, zer­
hacket sie wo hl unss'trocknet sie schnell. Nur wollen 
sie etwas langer kochen. Vielleicht ist es besser, sie 
zerschnitten und unabgebrühet zu kochen.

Junge Berenwurzeln mir Grengel und 
Blac. Unabgebrühet zerhackt getrocknet, schmeckt 
gestuft ohngefehr wie Türkische Bohnen. Man 
muß sie aber vor dem Kochen gut abbrühen, damit 
der Betengeschmack davon gehe. Man säet darum 
die Beten deichte, und braucht diejenigen dazu, die 
man ausziehet , um den übrigenTust zu machen, 
die biß an den Herbst stehen bleiben sollen, da man 
auf diejenigen sicht, welche schön roth sind.

Dies Gericht isst sich sehr gut, und ist mit sei­
ner natürlichen Süßigkeit so nahrhaft als anti­
skorbutisch. Ich empfehl es besonders: zumahl 
die Beten leicht in Menge zu bauen sind.

Der Spargel. Man nimmt nur die Spitze 
eines halben oder ganzen Fingers lang, und bringt 
ihn schnell zu Rahme auf den Ofen.

Welches besser sei, ihn abgebrühet oder unab- 
gebrühet zu trocknen, das kann ich itzt noch nicht

' sagen
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sagen. Ich ließ ihn unaögebrühet getrocknet stu­
fen und in Suppen kochen und er ward mit Ge­
schmack gegessen. Man brühet ihn aber zuvor mit 
ganz heißem Wasser ab, und gießt die Suppe weg.

Die grünen Spitzen von halb ausgewach­
senen Spargeln, die man nicht mehr zu stechen 
pfleget, schicken sich gut in die Suppe. In vie­
len Provinzen von Rußland, in einem Theile von 
Polen, in der Moldau, und anderwärts, wachset 
der Spargel wild, und soll nicht schlechter als un­
ser zahmer sein. Da wird sichs besser trocknen 
lassen f als bei uns, da er mühesam gebauet wer­
den muß.

Man sehet ihn an einen feuchten Ort hin, um 
sich zu entlassen, und verfahret damit, wie mit 
andern Artickeln. Im verpacken streue man etwas 
Pfeffer dazwischen.

Die Zuckererbösihoren. Bißher hat man 
sie ganz jung genommen, und aufgequollen getrock­
net. Man nehme sie lieber halbwachsen, nämlich 
eben so, als man sie frisch zu kochen pfleget. Quel­
let sie nicht auf, weil sie sonst schwerer weich zu 
kochen sind. Da aber die Schale von der Aus­
dünstung der Körner, wenn sie nicht luft hat, und 
sauer wird, angegriffen und braun wird, und die 
Schoten weit geschwinder trocknen als dieKörner, 
so nehme man diese heraus, und trockne sie auf 
einem Rahmen in der heißen Stube, die Schoten 
aber auf dem Ofen. Inn verpacken können sie bei­
de wieder zusamm gebracht werden.

Man
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Man darf sie aber nicht vest verpacken, weil 

sie sonst die grüne Farbe verlieren.
Wenn man sie kochen will, so müssen sie zuvor 

mit ganz heißem Wasser wol abgebrühet werden.
Kein Artickel ist mir den vorigen Sommer sau­

rer geworden, als dieser. Ich habe noch ganze Pa­
cke von den mißlungenen übrig. Die Güte, die ich 
nun von diesen Erbsfchoten fordere, ist, daß sie als 
über halb reifsammt ihren Körnern schön grün sein, 
und uneingeweichet in einer Stunde weich kochen.

Zuckererbskötner. Wie gesirgt, so trocknet 
man sie unabgebrühet nur auf dem Rahmen in der 
heißen Stube, oder auch auf einem mäßig war­
men Ofen. Abgebrühet getrocknet, werden sie 
grüner, aber auch härter zu kochen.

Türkisihe und wälsihe junge Bohnen.
Unabgebrühet zerschneide man sie nach der Länge 
mitten durch in zwei Theile, oder, damit sie schneller 
trocknen, schräg in kleine Stücke. Auch die darf man 
nicht vest verpacken, da sie sonst blaß werden. Be­
sonders die Walschen müssen vorm Kochen gut ab­
gebrühet werden.

Beide müssen nicht im mindesten welk werden, 
sondern auf dem Ofen schnell trocknen, wo sie ihre 
Farbe behalten sollen. Aber der Rahm muß ein 
paar fingerbreit über dem Ofen erhoben werden, 
daß sie nicht anbrennen.

-Halbreife Kotnet von Türkisthen mb 
LValsthen Bohnen. Die Wälsche ist die große 
breite, welche der Saubohne ähnlich ist.

Wer
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Wer Türkische Bohnen nicht erst spatim Jahre 

zu genießen anfangen will, der ziehe die Pflanzen 
im Mistbette, um sie im halben Mai versetzen zu 
können. Die Pflanzen mögen so groß sein, daß sie 
schon spannen lange Ranken haben. Beide wer­
den wie die Erbskörner getrocknet.

Erbsen, Linien und Bohnen. Man ko­
chet sie zu einem Muse. Wenn sich dieses zu Bo­
den gesetzet hat, daß das Wasser klar oben schwim­
met, so gießt man dieses ab, und legt es vermit­
telst einer Serviette in ein Sieb auf so lange, biß 
das Wasser so weit abgeloffen ist, daß es auf den 
Ofen zu Rahme gebracht werden kan. Mit 
dem abgegossenen klaren, samt demjenigen, was 
durchs Sieb gelossen ist, kochet man Petersilien, 
Sellerie und Galgant biß Zum Brei. Diesen trei­
bet man durch einen Durchschlag, legt etwas ge­
stoßener Muskatblüte und Pfeffer dazu, vermengt 
ihn mit dem noch nicht ganz trockenen Muse und 
laßt sie nun beide zusamm trocknen. Man stößt es 
gröblich, und mischet, wenn man es zur See ge­
braucht, beliebige Gewürze befl als: Petersilien- 
und Sellerieblatter, Dragun, Sever, Basilien, 
Beifuß, Borretsch, was man hat, und will.

Um die Erbsen, Unsen und Bohnen zu aller 
Jahreszeit haben, und sie mit sich fuhren zu kön- 
ttcn, sieht jeder, daß sie des Trocknens nicht be­
dürfen. Man kann es aber thun, um ihr Gewicht 
zu vermindern, sie in einen engeren Raum zu brin­
gen, um das Gericht in einer Viertelstunde fertig 
zu haben, und um zu schiffe nicht durch das lan-

ge
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ge Kochen, welches diese Früchte sonst erfordern, 
so viel süßen Wassers verschwenden zu müssen.

Türdosfel und Erdäpfel. Die werden so 
weit gar gekochet, daß sie sich abschalen lassen, und 
zu einem Muse zerrieben. Dieses bringt man zu 
Rahme, und wenn es trocken, so zerstößt maus 
zu einem gröblichen Pulver, daß es wie eine Grüße 
wird. Man kann den Kuchen auch nur blos in 
Stücke zerbrechen, nach dem es am bequemsten 
zum Verpacken sein wird.

Da die Haut der Tardossel, wenn sie gebraten 
gut mit zu essen ist, so kann man das Komiß- 
gut nur allein wol abgewaschen, im Ofen braten, 
und sie darauf trocknen. Da sich beide diese Fruch­
te den Sommer nicht halten, und daher zu eben 
der zeit, da die Armuth am wenigste!: Brod zu 
haben pfleget, in der Noth nicht zu hülfe kommen 
können, so ist dieser getrocknete Artickel mit einer 
der beträchtlichsten.

Die Erdäpfel (Tubera) haben dies voraus, 
daß, wenn man sie Einmal irgend wohin pflanzet, 
sie sich immer selbst weiter fortpflanzen, und also 
wild wachsen, wenn man weiter nichts dazu bei- 
träget, als daß man sie des Jahrs Einmal be- 
pflüge: dies kann man im Frühling thun, und 
damit zu gleich ährenden, so sind beide Arbeiten 
Eins. Man hat Ursache, den Bau dieser Frucht 
vorzüglich auszubreiten, da er der Menschenhände 
so wenig bedarf.

Der wird gar gekocht, zerrieben und
wie die Tardoffel getrocknet. Man zerbricht den

Kuchen

•& CJ^k
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Kuchen in Stücker, setzt diese Weg, tun sich zu 
entlassen, und verpackt sie in Kartrffe, welche man 
wieder zum Trocknen an den Ofen bringt. Vor 
dem Kochen wird er abgebrühet, wol zerrieben, 
mit Milch und Butter gekocht, und mit Pfeffer an­
gerichtet ; Er quillt im kochen biß zur Verwunde­
rung wieder aus und behalt seinen natürlichen Ge­
schmack mit der Süßigkeit. Eben auf diese Weise 
wird auch Aepfelmuß getrocknet. Von Weinsäuren 
wirds am besten. Man kochet es mit Wasser und 
Wein, und richtet es mit Zimmet und Zucker an.

Unreife Stachelbeeren. Die Reifen kan man 
nicht brauchen, weil die Haut und die Samen zu 
hart sind.

Man kocht sie, biß sie platzen, und dies thun sie 
bald. Man zerdrückt sie zu einem Mus, rührt et­
was Gerstenmehl darein, und trocknet sie auf dem 
Ofen, dann stoßt man sie zu Pulver. Man trock­
net sie auch ganz in Sieben im Backofen wenn das 
Brod ausgenommen worden ist. Und eben so mit

t^mbeerert. Man kocht sie beide mit Wasser 
und Wein, und richtet sie mitZimmet, Zucker und 
Zwiebacken an. Auch macht man von beiden eine 
schöne Brühe zu Braten.

Die (BnnenbtfM f (cardon) Italienischen 
Fenchel (Finochi), den Dm-schen (Bo-
recole), und den Murciamichen Aohl (Loves 
Murcianus) , habe nicht habhaft werden können/ 
um die Versuche damit zu machen.

Daß von der Artischocke in Holland der Bo­
den getrocknet werde, ist bekannt. Ich habe diese

int
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tm vorigen Jahre zu bauen vergessen; aber ich 
schließe, daß man die Böden erst abquellen und 
darauf zum schnellen Trocknen auf den Ofen zu 
Rahme bringen müsse. Auch wird man sie aus 
die Art ganz trocknen können. Wie viel Artickel 
werden sich aber nicht noch finden? Zum Unter­
richte genug an diesen.

Die Salate.
gehöret mit zu den Gesundheitsregeln, kei- 

^ nen Braten ohne Salat zu essen: Denn daS 
Kraut und der Eßig lösen das Fett auf, und ver­
bessern damit den Speifesaft. Viele sind so große 
Liebhaber vom Salat, daß sie, wie meine Lands­
leute die Franken, und meine Nachbaren die 
Schwaben, und ich,nicht den Salatum des Bra­
tens, sondern den Braten um des Salates wil­
len essen, und daher wenig von der Kolik wissen. 
Aber wie wol muß nicht ein Salat im Felde, und 
noch mehr, zur See thun, zur See auf der Reise 
nach Indien rc. Wir wollen ihn Ln Klaffen ein­
theilen :

i. Man quillt mit so viel siidheißem Wasser 
auf, als sich ganz hinein ziehet, laßt kalt werden, 
und richtet mit Oel, Eßig, Salz und Pfeffer zu

Den gehackten Sauerkohl f den Scharst 
kohl, den gebähnren Rohi, unb feie faumi 
Bermwurzetn.

D £. Man
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2. Man brühet ab, gießt die Suppe weg, 
läßt kalt werden, und richtet mit Oel, Eßig, Salz 
und Pfeffer zu

Den geschnittenen Rohlsalat,den man gleich, 
sobald er geschnitten worden ist, ohne ihm Zeit 
zum Welken zu geben, zu Rahme bringt, und wenn 
er sich entlassen, mit wenig Pfeffer in Kartuse 
verpacket.

Die porrulakblatrer, Löffelkraut, Bach- 
bungen, Brunnkreß, Lakruk, Spargel, 
XVildhopfenschößlinge, Selleriewurzel mit 
den Herzblättern, Endivien, Brokolispros 
fett, Zichorien zc+ Man kan sie auch unterein­
ander vermischt zurichten.

3. Man kochet gelinde über Kohlen, wol zuge­
deckt mit Eßig und Butter, oder mit Eßig und 
Speckwürfeln

Den geschnittenen Rohlsalat vom weißen­
grünen und gelben Gavojer- und Federkohl, 
porrulackblarrer, Löffelkraut,Bachbungen, 
Brunnkreß, Lakruk, XVildhopfenschößlim 
ge, Endivien, Zichorien rc. Auch von diesen 
kan man verschiedene untereinander mischen.

4. Man quillt mit kaltem Wasser auf den Ret- 
tig, der in Scheiben zerschnitten schnell getrocknet, 
und gepulvert worden ist, und richtet ihn mit Oel, 
Eßig, Salz und Pfeffer zu. Für die, welche keine 
Zahne mehr haben, und doch den Magen starken
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wollen, ists ein erwünschter Salat. Dieser Rettig 
behalt seine ganze Scharfe: Eben darum muß 
er im Herbst getrocknet werden, bevor er nach dem 
Keller gebracht worden. Man muß zu den Kar- 
tusen Wachspapier nehmen, damit keine Feuchtig­
keit zustoßen könne, die sein stüchtiges Salz auflö­
set. Am besten aber wird er in Bouteillen gehalten. 
Der unten vorkommende Meerrettig giebt auf 
eben die Art zur See einen guten antiskorbutischen 
Salat ab.

5. Man weichet mit Eßig und Wasser auf, 
die eingemachten und getrockneten Salate, thut 
etwas Salz dazu, und isset sie gleich so, oder gießt 
Oel dazu, als:

Den Samen von Rockambol, oder Schlatt- 
genknoblauch, Schalotten, ( Cepa afcalonica, 
vel Sterilis) porro, Zwiebel, Alerrenstengel, 
unreife Grachelbeecen, unreife Indianijch- 
pfefferschoren, Bilzen, unreife ttleionen und 
H^ürbiß, und was nietn noch von dergleichen ein­
gemachten Salaten haben, oder noch ersinnen mag. 
Sie quellen gröstentheils so vollkommen wieder 
auf, als wenn sie nie getrocknet gewesen waren, 
und haben ihren Geschmack behalten. Die ein­
gemachten Zwiebeln insonderheit, die man in 
Menge haben kan, werden einen recht erwünschten 
Schiff- und Feldsalat abgeben. Die Schalotten 
sind zwar zarter, aber auch kostbarer.

Weil das Einmacken selbst was allgemein be­
kanntes ist, so will ich nur sagen, wie ich z. B. 
die Zwiebel und Schalotten einzumachen pfleae.

D L Die
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Die Zwiebel schäle ab, und zerschneide sie quer 
durch in Scheiben, die Schalotten aber nimm 
unabgeschält und ganz. Beide leg in recht star­
kes Salzwasser, jene laß 24, und diese 48 Stun­
den darinn liegen. Nun erst werden die Schalot­
ten abgeschälet, nachdem sie das Salzwasser los- 
gebeizet hat. Beide werden in frischem Wasser 
wol abgespühlt, daß das Salz grösten Theils 
wieder herausgehe. Gieß über die Zwiebel, weil 
sie in Scheiben zerschnitten sind, nur Einmal, 
über die Schalotten aber, weil sie ganz sind, drei­
mal südheißen Eßig, laß sie damit so lange ste­
hen, bis der Eßig laulicht worden ist. Endlich 
thue die Zwiebel und die Schalotten in ein Zu- 
ckerglaß, oder einen glasurten Topf dazwischen 
aber Lorbeerblätter, Kardamomen, Nelken, en­
glisch Gewürz, ganzen Pfeffer, Dragun, und was 
man sonst noch will, gieß denselben Eßig darü­
ber, und setze sie weg. Wenn sie gut sind, so 
bringt man sie zu Rahme auf den Ofen, und sind 
sie trocken worden, so bespritzet man sie mit Es­
sig, daß sie schmeidig werden, und sich in Kartuse 
verpacken lassen.

6. Man braucht auch Muse zum Salat, und 
da giebt was recht schön saulerlrches ab, was un­
ter den Gemüsen von den unreifen Stachelbee­
ren und dem Apfelmus gesagt worden ist. Un­
ter wärmern Himmelsstrichen kan man auchOuit- 
ten-Birn und andere Muse haben«.
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Die Gewürze.
^>ielleicht ist meine allgemeine Krantertrock- 

nung so glücklich, daß sie viele einheimische 
Krauter und Wurzeln als Gewürze einführet. 
Das hat manschen lange gewünscht. Man glaubt, 
sie seien unserer Natur zuträglicher. Dies, und 
wie weit sie auch dem Staate zuträglich sein, oder 
nicht, unentschieden, so will ich gegenwärtig nur 
zeigen', welche Gewürzkräuter besser getrocknet 
werden sollen, als, im Ganzen betrachtet, bißher 
geschehen ist : denn hin und wieder kan eine ge­
schickte Hausfrau, oderKoch es recht gut machen; 
und dann will ich noch verschiedene anzeigen, die 
meines Wissens neu sind. Ich sage, meines Wis­
sens : den erst nun, da ich mit diesen Dingen 
umgehe, erfahr ich, was hierund da schon nicht 
mehr was neues ist. Man wird hier sehen, was 
mir noch neu ist, und ich hoffe, daß selbiges die 
Freunde des Publikums bekannt machen werden.

tTTorgeln sind was Altes, werden aber auf 
dem Ofen viel schmackhafter, als sie bisher in 
der luft geworden sind. Auch hab ich nun schon 
erfahren, daß sie sich in Kartusen besser erhalten. 
Man setzt sie weg , um sich zu entlassen, bevor sie 
darein verpackt werden, und streuet etwas Pfeffer 
darunter. Sie vor dem Trocknen abzubrühen, 
habe noch nicht versuchet.

Beifuß. Ist auch alt; aber ich habe sie ehe­
dem nur in Büscheln in der luft trocknen sehen.

D 3 Man
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Man nehme die zarten unaufgeblühten Aehren, 
saubere sie von den kleinen spitzigen Blattern, die 
dazwischen stehen, trockne sie auf dem Ofen, und 
verpacke sie. Vielleicht trocknen sie und die Mors 
geln auch in heißem Sonnenscheine gut.

Merrerrig, wird in Rußland schon lange ge­
trocknet. Ich schneide ihn im Herbst, und Früh­
jahre in die Quere in Scheiben, und nach der dün­
ge, wie es kömmt, ganz dünne, und laß ihn 
schleunig trocken werden. Hierauf wird er ge­
pulvert, und durch ein ganz feines Hahrsieb ge­
schlagen. Man muß ihn aber in Wachspapier 
verpacken, daß die Feuchtigkeit sein flüchtiges 
Salz nicht auflöse; Oder noch besser in Bouteil- 
len. Auch der Haußmann kan sich des Frühjahrs 
auf den Sommer damit versehen, weil der frische 
alsdann keineKrafte hat; Dieser getrocknete aber 
hat sie immer. Es ist Vortheilhaft, daß man 
auch die dünnsten Faserchen dazu brauchen kan. 
Will man ihn mit Eßig anmachen, so quelle man 
ihn erst mit kaltem Wasser auf, so bekommt er sei­
ne Stärke den Augenblick.

Zuckerwurzel, welches auch alt, wirh eben 
auf die Art behandelt; Nur mit dem Unterschei­
de, daß man sie, um die Haut abziehen zu kön­
nen, zuvor etwas abbrühe, und dann so braucht 
diese kein Wachspapier. Diese Wurzel ift schweer 
zu pflanzen, indem der Saame so hart keimet, 
daß ein Theil davon erst im andern Jahre auf­
kommt, wie ich dies Zahr in meinem Garten 
wahnehme.

PiM-



55

Pimpemellblarrer, Dill, Dravsuu, Ba- 
ftlten, Petersilien- und Gellerieblarrer, und 
Borretsch, find immer getrocknet worden. Ihr 
Trocknen ist oben bei den Gemüßkräutern ange­
zeiget worden.

Die Zwiebel, ist daS allgemeinste Gewürz, 
so daß sie zu den allermeisten Speisen gebraucht 
zu werden pfleget: sie machet daher im Früh­
jahre den Köchen Sorge, wenn noch kein Zwie­
belkraut zu haben ist. Auf Reisen fallt es da­
mit noch schwerer : denn im Winter verfrieret sie, 
und im Frühjahre verdorret sie. Legt man sie 
nach der Länge zerschnitten zu trocknen, so wer­
den sie in einigen Tagen nicht trocken; Allein 
wieder so geschwind, als irgend ein Gewächs 
trocknen mag, wenn sie die Quere durch in Schei­
ben zerschnitten werden. Man laß sie nicht zum 
Welken kommen, sondern trockne sie schleunig. 
Eben so

Die Schalotten, Porro, Hollauch, und 
Schnittlauch. Beide letzteren werden klein 
zerschnitten, und schleunig getrocknet. Man 
hat die eben zu der Zeit, wenn die Sonne am 
heißesten scheinet, und können daher im Sonnen­
schein getrocknet werden. Mit dem Verpacken 

i verfährt man so, wie schon bei andern Gewäch­
sen gesaget worden. Eben so die VQtmtau* 
re, die man mit Butterbrodt zu essen pfle­
get.

•& Ufäk
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Erdäpfel f deren Trocknung ist schon unter 
der Klasse der Zugemüse angezeiget worden. Hier 
wird nur noch erinnert, daß sie wegen ihres ge­
würzhaften Geschmackes auch als ein Gewürz zu 
den Speisen gethan werden können.

Die grünen Spitzen von halb ausge­
wachsenen Spargeln, sind oben bei dem Spar­
gel schon erinnert worden, und schicken sich auch 
zum Gewürz.

Die unreifen Schoren vom Indiani­
schen Pfeffer. Man schneidet sie quer durch in 
Scheiben, und trocknet sie schnell auf dem Ofen. 
Sie können zu den Ragouts gebraucht werden.

Rokambol, oder Schlangenknoblauch. Das 
ist der Knoblauch mit dem Samen. Er ist viel 
gelinder und angenehmer als der eigentliche Knob­
lauch. So wie er in ungesunder inst, und bei 
ansteckenden Krankheiten ein gutes Präservativ 
ist, und besonders im Felde, noch mehr aber 
zur See, gute Dienste thut, so wird er auch mit 
Nutzen bei denjenigen Braten gebraucht, welche 
unverdaulich sind, gern aufstoßen, oder Kolik 
Verursachen, als : bei Schaf- Ganß- und En­
tenbraten. Wer sich einmal daran gewöhnet hat, 
der findet auch Geschmack daran.

Man schneidet ihn quer durch in Scheiben, 
trocknet ihn schnell, und pülvert ihn. Man 
kan ihn auf der Plat de menage in einem Glase

halten.
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halten, damit sich seine, nur der Liebhaber bedie­
nen könne.

Hierzu können noch kommen: Quendel, Zi- 
tronschalen, Wacholderbeeren, Hollunderblüth, 
gepulvert; Und was andere noch wissen mögen.

Noch muß ich anmerken, daß man die getrock­
neten Kräuter und Wurzeln, statt sie zum Ent­
lassen wegzusetzen, auch mit so viel Wasser an­
feuchten könne, daß sie zum Verpacken beugsam 
werden: wenn die Kartuse nur gleich wieder gut 
getrocknet werden.

der Trocknung allerlei nahrhafter wilder * 
Kräuter, einiger nahrhaften Gattungen 

Gartenunkrautes, derjenigen zahmen Krauter, 
welche man des Sommers als unnützwegzuwer­
fen , und des Krautes, welches man vom Wur­
zelwerke abzuschneiden psteget, und der schlechten 
grünen Kohlblätter, für Vieh und Sajel, muß, 
da es dieses Jahr noch, besonders der Armuth, 
Nutzen schaffen kan, so viel voraus sagen, daß 
man die Hitze des Backofens nie verlohren gehen 
lassen, sondern ihn, so bald das Brod heraus­
genommen worden, allezeit mit dergleichen Krau­
tern anfüllen möge. Man trocknet sie auch an 
der Sonne, und vollens im Backofen. Daß der­
gleichen Krauter im Winter gut für das Vieh 
sein, ist bekannt, aber nicht jederman weiß dies, 

D 5 daß
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daß man sie' abgebrühet und mit wenig Mehl 
vermengt zum Faselfutter brauchen könne. Was 
man spat im Herbste sammlet, das stampfet man 
in ein Geschirr ein und hält frisches Wasser dar­

über, damit es nicht gähren möge. Man 
erfpahret damit viel Korn.

Ende des Ersten Theils.



Zur Nachricht.
Künftiges Jahr, wills Gott, soll die- 
^ ser Erste Theil mit den biß dahin ge- 
sammleten neuen Erfahrungen vermehrt, 
und zugleich mit dem Zweiten, wieder auf­
geleget werden, welcher folgende Klassen 
von der allgemeinen Trocknung enthalten 
wird, als:

1) Die Trocknung und Verwahrung der 
Arzeneikrauter, um selbige mehr und lan­
ger bei Kräften zu erhalten. Die Erfah­
rung mit den Küchenkräutern redt schon 
dafür.

2) Die Röstung der Kräutertheen, um 
selbigen nicht nur das Blehende, sondern 
auch den widerlichen wilden Geruch und 
Geschmack zu benehmen.

n 3) Die Verbesserung der lebendigen 
Kräuterbücher, um die Pflanzen mit ihrer 
Farbe und Gestalt vollkommen und lange 
kenntbar zu erhalten. Sie so schön vorzu­
legen, als die frischen sind, so viel erfor­
dert der Zweck der lebendigen Kräuterbücher 
nicht, weil man sie nicht wie die Gemälde

zur



zur Zierde macht. Sie werden auf geöhl- 
tes und damit durchsichtig gemachtes Pa­
pier geklebet, so stark darauf gepresset, daß 
sie zum Theil fast unfühlbar werden, und 
mit Hausenblase und Lackfirniß überstrichen. 
Man kan sie auf dem Rücken so wie von 
forne sehen, und wenn dies mit einem ein­
fachen Vergrößerung - oder nur mit einem 
Brennglase gegen das Fenster zu geschicht, 
so scheinet es, als wenn die Pflanze nicht 
gepresst, sondern in ihren freien Stande 
wäre, und selbige wird damit noch kennt- 
barer. Allein ob ich es mit einem guten 
Lackfirniß, der zur Pflanze keine Feuchtig­
keit durchkommen lasst, noch biß dahin brin­
gen werde, daß die natürlichen Farben so 
wol von der Blüte als dem Kraut unver­
gänglich sein, oder ob es endlich werde 
heißen müssen, daß auch das bloße übrigge­
bliebene, Geribbe die Pflanze kenntbarer 
mache, als der beste Kupferstich, das wird 
die Zeit bald lehren; Oder ich muß mich 
nur damit begnügen, daß ich anderen dm 
Weg gezeigt habe, um das Werk zur Voll­
kommenheit zu bringen. Ich habe die Lieb­
haber bereits damit hierzu aufgefodert, daß 
ich die Proben, so reif oder unreif selbige 
gewesen sein mögen, an verschiedene Orte

hm



hin verschicket habe. Um das Wesentliche 
voraus zu sagen, so tränket man das dünne- 
ste und schlechteste Postpapier mit einem Oel- 
firniß, unb überstreicht es, wenn es trocken 
worden ist, mit der Essenz von Mastix, oder 
einem anderen weißen Harze. Die Pflanze 
wird unter der Presse halb getrocknet, mit 
Hausenblase aufgeklebet, mit dieser und dar­
auf mir einem Lackfirniß überzogen. Dieje­
nigen Pflanzen, so im Trocknen gern schwarz 
oder braun werden, muß man, bevor sie 
unter die Presse kommen, durch heißes Was­
ser ziehen, oder gar etwas abbrühen. Die 
rothe Farbe der Blüte wird mit Vitriolgeist 
bestätiget, welcher Darauf gebracht wird, be­
vor man sie mit dem Lackfirniß überziehet. 
Vielleicht thun Spiritus nitrLtmb falis auch 
ihre Dienste.

Ein Anhang von Zonzentrirung der sau­
ren Beerensäfte und der Getränke, daß man 
zu Felde, zur See und auf der Reise davon 
die Qintessenz mit sich führen kan, welche 
weder Hitze noch Frost scheuet, und wovon 
man mit wenigem viel bei sich führet, nebst 
anderen gemeinnützigen Stücken, wird den 
Beschluß machen.

Eines



Eines muß ich für die zu Felde und zur 
See voraus sagen, da es mit zwei Worten 
gesaget werden kan, nämlich : daß man statt 
des Taschenbouillons, welches ohnehin kost­
bar und mühsam bereitet wird, und sich nicht 
lange hält, getrocknetes Rindfleisch brau­
chen könne. Man brat ein Stück Rind­
fleisch, so am wenigsten Fett hat, halb gar, 
lasst es kalt werden, schneidet es in dünne 
Scheiben, trocknet es in einem nicht zu hei­
ßen Ofen, oder auf dem Ofen, pülvert und 
verwahret es mit Beimischung etwas fein 
gestoßenen Pfeffers in Bouteillen. Die 
Suppe davon ist kräftig und schmackhaft. 
Dem Soldaten, der einmal viel das ande- 
remal wieder wenig hat, wird es zu statten 
kommen.
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