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J n h a l t : Bei-besserte Bereitungsart vortrefflicher Gesülze und eines kostbaren-Cyrus aus Birnen und Zwets-
gen.

— Wirkungen des Blutes eines tollen Hundes als Dängung der Obstbäume. — Vertilgung der

Ameisen in den Obstgärten.

Verbesserte BereitungsartvortrefflicherGe-
sülzeund eines kostbarenSyrnpsans.

,

Birnen nnd Zwetschgen.

Der sgekochte haltbare Saft der Sommer-

rtnd Herbstbirnen und Zwetschgen selbst, wel-

cher vielerlei Provinzialauddrüke, als: Muß-
Gesülz, Honig, Latwergeeq. führt undseine
besondere Niizlicbkeit in einer Haushaltung
hat, ist zu bekannt- alo 'daß«wir ihnund seine
Vortheile erst hier beschreika Und zergliedern
dürfen, Und schreiten nun gleich zu seiner auf
öftern Proben beruhenden verbesserten Berei-

tungoart, in der angenehmen Hoffnung, Inan-

cher Hauoinutker einen guten Dienst zu er-

weisen. , «
,

Das Muß oder Geistlze von Birnen ist
besser und haltbarer, als von Zwetschgen oder

Pflausnen.«Es ist.auch nicht so widerstehend
süß, und erfordert nicht so Viel Mühe beim

Kochem weil es bei nöthigeeVorsichenicht

umgekübrtzu werde-n braucht. Hingegenwird
dazuvon guten süßen Bienen, oeer tu derer

Ermangelung Von Aepfeln frisch gekelterter
Most erfordert, wovon man auf eineanast
serzuber Voll geschulter Und geschnizter Bie-

—Unter«hasltungen im Gartenstsübclzem
-Eine« der lieblichsten Erscheinungenunsers Zeitalter6,

sag-te heute der Herr Kaplan, die jedem wahren Christen
Herzens-Freude gewährt, ist. die etwa vor 29 Jahren ec-

klchkstfenglische Bibelgesellschaft Schon die

seit einem vollen Jahrhundert in England stehendeGesell-
fchafk iUk BeförderungchristlicherErkenntniß, die gegen-
wärtig aus mehr als 3000

» Mitgliedern besteht, Und

seit Jahren in 179 Freischulen 7108 Kinder unentgelt-
lich unterrichten ließ, 69,837 arme Kinder bei Hanf-wer-
Iern, Freunden und in allerlei andsrn Verhältnissenun-

terstiizt hat; durch welche überhaupt seit-ihrer Entstehung
mit einem Auswande von vielen Millionen Gulden unge-
mein viel Gutes zur Ausbreitung des Reiches Gottes in

allen Welttheilen gewirkt worden ist — hat sich die Ani-

theilung von Bibeln, Gebetbüchern und andern erbarm-

chen Schriften »in und außerhalb des Baterlandes zum Au-

genmerke gemacht. JM Jahre 1805 bildete sich aber eine

eigene Bibeigesellscbaft, die in allen Theilen des beitri-

schen Reiches die wärmste Theilnahme fand, und welche den

durch seine edeln Bemühungen um die Abschassungdes
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nen 20 Maß rechnet. Dieser muß zuvor,

ehe jene in den Kessel gethan werden, etwas

einkochen und abgeschäumtwerden. Sobald
aber die Birnstüke in den Kessel kommen-

muß das Feuer unter demselben blos in die

Mitte gerichtet und immer so stark unterhal-
ten werden, daß die Birnstitke»beständigim
Kochen und Wellen bleiben, um das An-
brennen zu verhüten. Aus gleichem Grunde
darf man auch mit keinem Holz oder Rühr-
Lbssel darin umrühreu; denn sobald entweder

dieß geschieht-oder das Feuer·nachläßt,wo-

durch die Birnstüke in der Mitte des Kes-
sels stille siehest, so sezensie sich nnd brennen

an, und in- diesem Falle muß man sogleich
zu rühren anfangen-. bis-dass Muß gehörig
dik und. der Kessel geleert wird.. Wird aber

das— Muß ungerührtgekocht, und man will

keine ganze Stüke darin haben, weil er ver-

rührt im Austheilen ergiebiger und aus«das
Brod zu streichen bequemer ist, so kann man

solchen eine halbe Stunde zuvor, ehe der

Kessel-geleert wird, umriihtem und zulezt noch
etwas gestossenes Gewürz, das entweder in

guten Nägeln oder sogenannten Modegewürzes
Noch leke«rhas-·s:

ter kann er gemacht werden, wenn man eine-
bestehen kann, hineinscreuen.

nerhältnißmäßigeMenge Zitronat und Man-

delu dazu schneidet. Die dienlichslen Birnen

zu diesem Muße sind die rothen Kappesbire
nen, welche das besie -Muß geben, und sel-
bes weit schmakhaster und angenehmer ma-

chen, als die Eier-, Apotheker.- und andere

Birnen. Es wird auch nicht so widerlich
süß, und die Farbe ist so dunkel und schwarz-H
wie Von Zwetschgen, welchesbei Sommer-.-

Birnen nie der Fall ist. Bei diesen Win-
terbirnen hat man auch die Bequemlichkeit,
daß man sie zu isdtk Zell- und also auch
während dem Herbste- wenn man-Aepfelmost
keltert, kochen kann.

«

Das Zwetschgen- oder Pflautnentttußwikh,
um es recht schwarz und haltbar zu machen,
mit schwarzen Hollanderbeeren, und etwas

wenigen unreifen welschen Nüssenssammt der

grünen Schale gekocht, welch lestere ihm ei-

nen Geschmak von eingemachteuMüssenge-
ben. Noch eine dunkelschwärzereglänzendere
Farbe nimmt- aber das Zwetschgenmußan,.
und wird schmakhaster und haltbarer, wenn

man recht reif und schwarz gewordenen Hol-
lunder handvollweis in ein Sieb, das über-
einen Kessel gelegt wird, mit beiden Händen
ausdrütt, damit Hülse und Stengel zarter-
bltlbkm diesen Saft eine Stunde vorher al-

lein kocht und abscheiumh In denselben wer-

den erst die autgeichoimnm von Steinen be-

freiten Zwetschgelr geschuttet, und O, 7 his-

8 Stunden-mit etwas Wasser gekocht. Die

Hauptsache dabei.ist nun, daß.-man sie nicht
anbrennen lasse, und— deßwegenvom Anfange-
bis zu Ende beständigauf- dem- ganzen Bo-
den des Kesselsaus- und-umrühres, welches
am Bequemstenmit-einem«-Butterstdsser.(dent-
Rührstokeaus dem Buttersaß)gesch·ehentann..
Wenn nur ein- Wenig am-- Boden-des Kes-
sels anbrenntz so wird das Anbrennen immer-

stärker und dass Umrühren-sschwerer.. Man

muß daher das Feuer gegen-—das Endedes

Kochens nicht allzusiark werden lassen-, und

dadurch«das fleißigeUmrübrennicht vergebe-
lich machen.. Je diterdasMitß get-schreiend-

Sklavenhandels bekannten Williams Wildersorce, die viers-

Bischöse von London , Durham-«Exeterz St. Davids, und

mehrere berühmte Männer Englands als thätige Mitglie-
der an ihrer Spize sieht; beinahe mit jedem Monate ein

größeres Interesse gewinnt, und durchs so bedeutende Bei-

träge unterstüzt wird, daß sie schon im Jahre 1805 bei

15,000 Ps. Stett-, solcher Gelder,. die nicht sogleich ge-

braucht wurden, in den öffentlichenFonds anlegen konnte-.

’Richt nur sind durch diese Gesellschaft schon viele tausend
Bibeln und neue Testamente in verschiedenen Sprachen
des brittischen Reiches aus ihre Kosten gedrukt, und an

Arme-—deren-«es« besonders- in« der Grafschaft Wallis und

unter den Berg-Schuhu so viele gibtzunentgeltlich aus-

getheilt wvrden;.diese«—edle Christen-Gesellschaft hat auch
bald nach ihrer Entstehung die Errichtung ähnlicher Sorie-

««täten, und zwar hauptsächlichder deutschen Bibelgeselle
schaft - Welche in Berlin, Basel und Nürnberg 2r., deßglei-
chen in Regensburg (fiir Katholiken), besondere Comiitös
hat, so wie in Dönemark durch ansehnliche Beiträge er-

leichtert, und zum Theil wirklich veranlaßt. Und da im

kussischcvsReiche die Bibeln so selten seyn sollen, Paß un-

ter 16,000 Nussen kaum eine zu finden ist, so hat siemit
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desto haltbarer ist es. Am Besten wird sel-
biss in steinernen Töper aufbewahrt, welche
man nicht in Keller oder feuchte Gewölber,
sondern auf den Boden einer trottnenKaw

mer stellt. Man muß,Rüksicht darauf neb-

nien, daß sich das Muß neben an den Tö-

psen roohl anlegt, und solche-einige Stunden

nach dem sFtillen rütteln. Sie müssen,wenn-

dao Muß kalt ist, fest zugebundemund noch-
bessermit branngebratenem Butter zugeschmol--
sen werden.

Wenn man irdene Töpfe damit ansüllt,-
soimüssensieeinegute Giasur haben, weil sonst-.
der Saft, besonders durch neue Geschirredringk..

Kleine Kinder oder wohl auch große
Leute sind Liebhaber von dein» am Kessel zue-

-rütgebliebenenMuße.- Allein matt muß ih-
nen Das, was nicht leicht--weggestrichenwer--

den kann, und hart an dem Kessel hängt-.
oder sogar angebrannt ist, wegen dem Scheid-
lichen des- KIND-ists- Mcht· sei-um« noch Viel«

weniger aber-« wenn es im Kessel erkaltet und-»

über Nacht stehen-geblieben ist; denn-innere-

halb kurzer Zeit nimmt-« das zurütgebliebene
Muß den giftigen Vitriol an; dass beiallen

großen-Kessel-m«weiche, weil das Zinn sich
nicht lange darin halten würde-- unt-ersinnt-
sind, der Fall ist. So lange aber Etwas
darin gekocht wird, das keine säuerlicheBe--

standtheile hat, und bald und warm wieder

herauokornmt; erzeugt-«sich kein Grünspam
Bei Gelegenheit dergleichen-Mußkochens"

kann man auch füglich zur Ersparung des·«-

Holzes einen wohlfeilen Syrup oder Birn-

Most bereiten-— womit man nichts nur bestan-
dig Seuf: anmachen,- sondern auchv allerhand-

Speisen süssenund manches Pfund Zuker er-

sparen kann. Die Borsdorfer- oder Reiner-

tenäpfel geben die größte Ausbeute. Weil
bei dem Mußtochen nach dem Verhaltniß der

Menge desselben und Große des Kessels JO-
12 bis 15, Stunden-« lang ein Feuer unter-

halten wirdx sostellt man bei dem Zugloche
des eingemauerten Kessels,- woraus eine sehr »

starke Hize dringt-—oder unter-den Kessel, wenn

dazud Raum« ist,- einen mit gutem Birnniofl
angefülltenTopf, läßt ihn immer tnitkochen.,
schäumt ihn anfänglich ab,. gießr zuweilen
nach-, Verfüllt den Saft-· wenn der Topf start
eingetocht ist«-,in- einen kleinern, läßt ihn in

diesem wieder bis sit-seiner gehörigenDike

fortkochen und füllt ihn« nacht-dem Erkalten-
in Bouteillen zum Gebrauche;
Eben-»soläßt sich auch Von Birnen, ohne««

fee Vorher-zu- telternzs ein vortrefflicher Sprud-
und Saft bereiten-d den man statt des Zukers
brauchen kanns Wenn« die· Birnen nach er-

langte-c»gehörigenReife abgebrochen und-ei-

nige Zeit«aus Stroh- gelegen find» wodurch
sie noch reifer und mürber wurden,- so wer-s

den« sie-«a«ufgefchnitten,«das Kernhaus heraus--
genommen, die faulen-Stellen sorgfältig aus-

geschnitten, in einem««gesattb«ertenTroge- worin
man» gewöhnlichdem«Viehe Futter stoßtkzer-
stampft und-so klein zerhakc, daß die Stüke

die-Größe einer Haselnnß erhalten und-damit

ineinem Kessel-gekocht.—Damit-sie-abertnicht
anbrennen-, so gießt man bei dem ersten Kes-
sel,- den man kocht,. eine Verhältnißmäßige
Menge Wasser auf die zerstossenenBirnstüte,
läßt sie so lange kochen, bis sich die Stüt-

chen zwischen den Fingern- zerdrüteu lassen-
L

bem- Erzbischoiel von Moskau eine Korrespondenz«angefan-v
gsn, um die heiliqe Schrift in der-russischen Sprachedrtu
km zu lassen. Eben so bat sie eine sehr großeAnzahlvon

«

fMUiösiichenund spanischen Testamenten unter den Kriegs«
Gefangenen dieser beiden-Nationen austheilen lassen, und

Hunderte haben diese mit Gefühlen des Dankes angenom-
msni Fkkmk richtete sie Ihre Aufmerksamkeit auf die aka-

bische Bibsls Und- bat auch brichlvssen,sstarke Beiträge nach
Calktiisn in Ostindien zu senden,

eine nachdrukoooileWeise zu besser-erku- Disn Druk der in

um daselbst den Brief«

der Bibel in den verschiedenen Sprasfhen Ostindiens auf-

A

England erscheinenden«Biß-ein und"« neuen
«

Testameute be-

sorgt diellniversittit Cambridge , Und zwar mit Stereotys
pen: die für Protestanten bestimmte deutsche Bibel wurde

zu Basel nach-dem Musterder in Halle erschienenen Can-

fleinischenAusgabe in gr. 8.«,wobei zu desto besseremGebrauche
derJugend jedes Hauptwort mit einem großenAnsangsbuclp
staben b.zeichnet," und die OrtoqrnphienachAdelungslAnweL
sung verbessertvwordenist, gedruktz unt-Zwar mitstehkndbkkis
binden Lettern, damit künftig-blosPapier nnd Druklohn in Kn-

schlasggebracht, unddadurchin einer beträchtlichenseitfolge
eine großeUnzahl wohlfeiier Bibeln geliefert werden kann.



und preßtsie in einer dazueingerichteten Presse
aus. Beim Pressen muß der Sak oder das

leinene Tucheöliers umgewendet und aufs
Neue gepreßt werden. Wenn man mehrere
Kessel kocht, so wird ein Theil des ausge-
preßtenSastes statt des Wassers genommen.
Hat man nun so viel Saft, daß man im

Kessel kochen kann, oder noch mehr zum Nach-
füllen ausgepreßt,wobei zu bemerken ist, daß
man nie zu viel aus Einmal pressen soll, weil

·

der Saft nicht länger als 12 Stunden, be-

sonders in der Wärme stehen soll, damit er

sich nicht auf Gährung und Saure neigt, so
wird der Kessel ausgewaschen und der Saft
gekocht. ·Man gibt ein starkes, aber nicht
treibendes Feuer und sucht es immer in der

Stärke zu erhalten, die der Birnsaft zum
beständigengelinden Fortkochen nöthig hat.
Der Schaum wird unausgesezt mit dem

Schaumlöffel weggenommen nnd zu den über-

gebliebenen Trestern der ausgepreßienBirn-
Stüke gethan. Je langer er sich halten soll,
desto stärkermuß er eincochen und diker wer-

den. Was man bald davon verbraucht. kann

man früher herausnehmen.
muß man das Feuer vermindern. Um zu

untersuchen, wann der- Saft genug gekocht
sey, nimmt man davon einige Mal aus dem

Kessel aus einen Teller, läßt ihn verfallen-

und einen Löffel voll aus einiger Höhe her-
Unter laufen; wenn er sich zieht, so ist er

fertig. Von 4 Theilen Saft werden z Theile

eingekocht seyn und also ZO Maß Saft 9

Maß Syrnp.geben.«
Er wird in steinerne oder gläserne Ge-

fässe gestillt, und-wann er kalt ist, mit— Pa-
pier zunebundenF denn in .irdenen, besonders

in unglasirten Töper schlägt er durch und

verzehrt -sich.
·

.Mit diesem Syruv kann in einer Haus-
haltung sehr Viel Zuker erspart werden: er

süß-isogar besser und führt keinen unange-
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Gegen das Ende-

nehmen Geschiiiak, et dientzu verschiedenen
Speisen und Saurem wozu man gewöhnlich
Zuker hrauchk- ils .Wei"- Und Biersuppkkh
Kaltschaien, zum Bakwerke, Eimnachmder

Obstarien ir.
«

—

Die Ueberbleibsel der ausgedreßteuBirn-

Stükchenkann man noch zum Essiggebrauchen.

Wirkungen des Blutes von eineintollen
Hunde als Diinguug der Odstbauine.

—-

Ein amerikanisschesBlatt enthält folgen-
des außerordentliche(höchsiu«uwahri«cheinliche)
Beispiel Von den Wirkungen, die das Blut
eines tollen Hundes auf das vegetabilisch-
Leben hervorgebrachthat. -«

«Etwa ein Quart von dem Blute ei-
nes geiödtetentollen Hundes ward ungefähr
4 Fuß-VO- dtti Wurzeln eines großen, in
voller Blute stehenden·Birnbaums eingegra-

ben. Einige Tage Nachher war der Baum

ganz bisdm Die höchsten Zwei-ge verweltt,

und dieß ging so schnell fort, als wenn er

abgehauen»ware. Als man das Loch grub-
wurden einigeder zarkesten und entferntesten
Wurzeln abgeschnitten wodurch das Gift im

»Stande war, sich mit dem Saft zu vermi-

schen, und seinen schädlichen Eiasiuß nach ac-

ten Theilen des Baumes zu verbreiten..« ,

Es ist sehr zu bezweifeln, ob bis itzt
ähnlich- Beobachtungengemacht worden sind,
und-es wäre gewiß der Mühe werth, ans
diese Erscheinungaufmerksamzu seyn.

Vertilgung der Art-reisenin den Obstgärten.

Jn den Ameiseuhaufen legeman einStiik
ungelöschienKalk und gießeWasser auf dassel-
be. Die dadurch entstehende Hizeund der Dampf
vertilgen die meisten Ameisen und die unversehr-
ten kommen nie wieder aus diese Stelle, da sie
den Geruch des Kalks nicht ertragen könne-m

«
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