Das Cinkodjen der Friichte.

Die reid)liche und gut vermertete Objternte des Jahres 1915 Hat
uns iiber ben Mangel an Fleijd) und Fett leicht hinmweggeholfen.
Jnzwijdjen ijt aber die Juckerkarte gekommen, die uns Hausfrauen
nid)t allein mwegen unferer fettdrmer gemwordbenen Nabrung mandhe
Gorge macht, jondern vor allem auch) im Hinblick auf die Cinjiedeeit.
Denn die Hoffnung, auc) in diefem Jabhre ein groferes Juckerquantum
bafiir jur Verfiigung u bhaben, Hat fich nicht erfiillt, und es miifjen
nun Wege gefunden werden, mit wenig oder ohne Jucker miglichit
groBe Borrite an Eingefottenem herzujtellen. Der Ernijt der Feit madht
es uns jur jtrengen Pflicht, nicht das Geringjte unbeniift zu Iaffen.
Objt undb Gemiife werdben biefen Winter eine nod) widytigere Rolle
einnehmen als fonjt, fie jind unbedingt notwendig, um uns vor Gin-
jeitigkeit und Mangel in der Ernidhrung ju jchiifen.

Wenn Objt auch nicht viel Nahritofie enthilt, fo madit es doch
fatt und ijt wegen der darin enthaltenen Nibhrialze und Sduren fiir
unfjere Gejundheit von grifter Bebeutung. Die im Objtjajt enthaltenen
Jtibritoffe werden leicht vom Blut aufgenommen, bdie Siuren be-
fordern die BVerdbauung und forgen bdafiir, daf bdie Speiferejte nicht
ju lange im Darm bleiben, dbort in Fdulnis iibergehen und das Blut
vergiften. Das ijt bei unferer oft fdymwer verdaulidjen Kriegskoit aufers
orbentlid) wicytig. Obijtjpeifen bringen auch) Adbwedhjlung in unferen
©peifesettel, und fie tragen ferner baju bei, dafy die anberen, sugleid)
mit ihnen genoffenen Nabhrungsmittel viel bejjer ausgeniigt und zur
Blutbilbung vermertet werden.

Bei Herjtellung von Objtkonferven und Obijtjdjten follen wir
auch unferer tapferen kranken Krieger gedenken, denen fie mandje Gr-
frifhung und Crleichterung gemwdbhren kdnnen.

Beim Cinkochen bead)te man bdiefes Jahr folgende Ratjchldge:

1. Der wenige uns zur BVerfiigung jtehende Jucker ijt weife ein-
guteilen; und all die Objtjorten, wie Schwarzbeeren, reife und unreife

Zdhuppli-Hintcrer, Qodbidlein fiir nappe Jeiten, 8
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Stachelbeeren, Johannisbeeren, $Himbeeren, Brombeeren, $Holunbder,
Kirjdpen, Rbhabarber, Jwetichen und Jwetjchenrefter, find in Flajden
ohne Jucker eingumachen.

2. Ferner konnen Beerenobfjt und aud) Marillen, Piirfiche, Birnen,
dpfel, Kiirbijje, allein ober gemifcht, ohne Jucker dick zu Marme-
Iaben undb Mus eingekocht und bei Gebraud) mit Judkerjirup ver-
biinnt werben. Dabei ijt das Wijchen fiiger und faurer Friichte vorteil
baft; 3. B. Preifelbeeren mit fiigen IApfeln oder Birnen ufw.

3. Bei Herjtellung von Fruchtidjten ijt der Jucker gleichialls
su entbebren; er wird erjt bei Gebrauch in Wajjer aufgeldjt und dann
mit dem ©Gaft vermijdt. Die Siijfte miiffen dbann aber etwas ldnger
gekoch)t werben. Cine Ausnahme macht der Crdbeeraft; er verliert,
ohne Bucker eingekocht, an Gejdhmack und Farbe.

4, Ferner fei auf bas fehr einfache Cinmachen ber Friidhte
mit Galizpl und mwenig Judker bhingewiefen. Man kann auf Dbdiefe
Weife fdhnell grofe Mengen von Friichten baltbar madjen und die
kleine BVeigabe von Salizyl (auf 10 kg 1 dkg) ijt gewif nidht jdhide
lidjer, als bas jeBt vielfach) empfohlene Beimijchen von Benzoefdure
und Umeifenjdure.

5. Die wobljdhymeckenditen Friichte erhdlt man mit ober ohne
Bucker durd) Sterilifieren in Weck-, Rer» und Ultraformgldfern, deren
Anjchaffung bejtens zu empfehlen ijt.

6, Am billigjten und leichtejten macht man einen grofen Feil
pon Objt und Gemiife durch Dorren haltbar. Die jo bhergejtellten
Konferven nehmen wenig Plap ein und konnen aud) in der kleinjten
Stabtwohnung untergebracht mwerben.

Bum Gelingen des Eingejottenen find erforderlich:

1. ®roe Reinlichkeit der Gefchirre, in denen die Konferven be-
reitet und aufbemwabhrt werben.

2. Frijches, gefundes, nicht iiberreifes Obit.

3. Cin neuer irdbener Topf jum Kodjen bder Friichte (an Stelle
des fehlenden Kupfer- ober Meffingkefjels).

4, Gin lujtiger, trockener Raum zum Wufbewabhren dber Vorrdte.

Das Cinkodjen in Flajden ohne Judier.

Gajthofbefiser ujw. verkaujen gebrauchte Flajdhen fiir wenige
Heller. Diefe find neuen vorzuziehen, da fie aufjer bem geringeren Preis
nod) Den weiteren BVorteil haben, beim Crhifen weniger leidht zu
fpringen. Dunkle Flajchen jind befjer als lichte. Patentverjchlufilajchen
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mit guten Gummiringen dauern Jahrzehnte und find duperjt praktifd.
Die Flajden find gewifjenhaft ju reinigen, und ju diefem Jmweck mit
heier Ajchen- ober Sobdalauge auszubriihen und mit reinem Wiaijer -
tiichtig nachzujpiilen.

Die Korke follen vor dem Gebrauch) 10 Minuten gekocht werben.
Triibt ficdh) bas Waijer, fo muf es erneuert werbden.

Keimfrei macht man die Gldfer ober Slajchen, inbem man jie
mit Afbejtichmefeljchnitten ausjdhmwefelt ober mit Salizylichnaps aus-
jpiilt. Griteres gefdhieht, indem man ein Kleines Stiick einer Ajbejt=
jdywefeljchnitte an einen Draht hingt, fie angiindet und bdie brennenbe
Sdhnitte in dbas Glas hilt, bis der Sdymwefel verbrannt ijt. Will man bdie
ju vermenbdenden Gldfer ober Flajchen mit Schnaps keimfrei machen, fo
nimmt man auf '/, ! Sdnaps 1 g Salizyl, vermijcht bdies gut und
jpiilt die ®ldfer dbamit aus. Sowohl das Ausidhmwefeln als aud) das
Ausipiilen joll kurz vor dem Ginfiillen gejchehen.

Alle Flajcheniriichte, die in Dunjt gekocht mwerden, jollen nach
dem Berkorken verbunden werden, dbamit der Kork burch ben Dampf
nidyt herausgetrieben wird. Bu dem Bweck nimmt man ein Stiickchen
Leinmwand und binbdet fie iiber dem Kork am Slajdhenhals feft.

Giedet man Flajchen in Dunit, fo ftellt man fie auf einem
Holzbrettchen in einen Topf, gibt bis gur halben Flajchenhdhe Raltes
Waijer, ldft es langfam zum Sieben kommen, deckt bden Topf 3u
und bered)net von jeht an die in den folgenden Vorjchriften an«
gegebene Kodhdauer, \

Jit die Kodydauer voriiber, fo ftellt man bden Topf vom Herd,
nimmf, wenn das Wajjer ausgekiihlt ift, die Flajchen Heraus, entfernt
bie Leinenldppdien unbd verfiegelt die Flajchen.

Sum Berjiegeln gibt man Siegellackitiicke in einen kleinen Fopf,
lat fie burch Grhifen fliifjig werben, fteckt den oberften Teil bes ver-
korkten Flajdjenbalies jenkrecht hinein und nimmt bdie Slajche rajd
gutiick. Beim Offnen der Flajhe kann der abgekrafte Siegellack
in bas Topfchen jzuriickgegeben mwerben zu gelegentlicher Wieber-
verwertung.

Peidelbeeren in Flajdyen. Die verlefenen Friichte merden in einer
Mefjingpfanne folange auf dem Feuer gelafjen, bis fie plagen, und
dann in einen irdenen Topf gefdyiittet. Hierauf fiillt man fie in reine
Slajdyen, die, kurs bevor man bdie Friichte hineingibt, gejchwefelt ober
mit Sdjnaps ausgefpiilt werden. Das Einfiillen in Flajden von 1 bis
21 QJnbalt geht am f{dynelljten, wenn man bdie Griichte mit einem

6*
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Scnabeltipichen in die Flajdyen fdhiittet und mit einem zugefpiften
Holz nadyhilit. Um oiel Friidyte untersubringen, werben bdie gefiillten
Slajden auf einem mehrfach zujammengelegten Tudy einigemale fejt
aufgejtoBen und dann nodymals nadgefiillt. Die Flajdhen werden mit
gut abgebriibten und bdann abgetrockneten RKorken verfdhlofjen (ber
Teil Des Korkes, der in die Flafdye kommt, wird in Schnaps getaudht),
verbunden und an einem Riihlen, trockenen Ort jtehend aufbewabrt.
Die Flajcdhen biirfen nur fo weit gefiillt werden, dag zwifdjen den
Sriichten und ben Korken ein ungefihr 5 em leerer Raum bleibt; die
Sriidyte jteigen etmas unbd wiirben den Kork Heraustreiben, wenn fie
mit ihm in Beriihrung kommen.

Rbhabarber in Flajden. Reine, von den Fiden befreite Rha-
barberjtengel {chneidet man in Rleine Stiicke, fiillt jie in reine Flajchen,
fchiittet frijdyes Wajjer dariiber, und swar fo, daf dasfelbe iiber dem
Rbabarber fteht, und verkorkt die Flajhen. Der Rhabarber Hiilt fich
auf biefe einfache Art vermdge feiner Fruchtidure tadellos.

Johannidbeerven in Flajden. Man ftreift die Johannisbeeren
mit einer womiglich filbernen ®Gabel von den Stielen, nachdem man
fie in einem Sieb fehr {chnell unter der Wajjerleitung abgemwajchen
hat. Sie werben in reine Flajdhen eingefiillt, verkorkt, verbunden und
20 Minuten im Dunjt gekodht.

Brombeeren, Holunder und Kirjchen werden gleich bereitet. Die
Brombeeren jollen aber nidh)t gemwajchen mwerden.

PimbeereninFlajdhen, Diefelben miifjen gans frijch gepfliickt, reif,
aber nicht weid) fein unbd ungerwajchen in die reinen Flajdhen kommen.
Berkorkt und verbunden [ift man fie 20 Minuten im Dunjt kodjen.

Jwetiden in Flajden. Reine Jwetjchen werden in Stiicke zer-
teilt, in Flajdyen gefiillt und 20 Minuten im Dunit gekocht.

Jwetidyencefter in Flajdhen. Die reinen Jwetjchen werden von
ben Kernen befreit, durd) die Fleijhhacdkmajdhine getrieben und auf
bem Herd eine Weile eingekocht. Hernach wird ber Vrei in reine
Slajchen gefiillt, verkorkt, verbunden und nody eine halbe Stunde im
Dunjt gekodht.

Jitvonenjaft in Flajden. Nadydem man die Jitronen gewafjden,
getrocknet und gejdydlt ober abgerieben hat, jehneidet man fie in bder
Mitte dburd), entfernt die Kerne, prefst den Saft mittels Bitronenprefje
aus und lijt ibn 24 Stunden in einem Porzellantopf jtehen. Dann
wird ber klare Sajt, ohne den Sap, in reine, kleine Flajchen gefiillt.
Cr bilt fich verkorkt und verfiegelt jehr lange.
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Griine Erbien in Flajdhen. Ausgefdhilte Crbjen werden in reine
Slajchen jo didyt als mbglich gefiillt, mit einem Kaffeeldffel Bucker
gemwiitst, verkorkt, verbunben und 1Y, Stunden im Dunft gekodt.

®riine Bobhnen in Flajden. ZTadellos reine griine Bohnen
werben Klein gejdynitten, mit etwas Sal in rteine Flajdhen fo bdicht
als moglid) eingefiillt, verkorkt, verbunbden und 1'/, Stunden im Dunit
gekodht.

Das Cinkodhen von Objtmus und Marmeladen.

Jwetidenmud (Powidl). Die gut reifen Fwetihen werden
entjteint und unter fortmdhrendem Riihren nach und nad) in den Kefjel
getan. Gleidymipigkeit des Feuers ijt notwenbdig, denn bei ju jtarker
Hie beginnt das Mus zu jprifen, und es geht viel verloren. Um ein
Anbrennen zu verhiiten, muf wihrend der ganzen Kodhzeit griindlich
und fleiig geriihrt werden. Der fertige Pomwidl ijt blaujd)ymarz und
falt in Flocken vom Loffel. Um bdies ju erreichen, muf das Mus, je
nad) ber Menge, 8 bis 14 Stunden fieben. Wenn der Powidl bdie ge-
horige Dicke erreicht Bat, fiillt man ihn fofort in faubere, fettfreie
Topfe, jtreicht die Oberfliche glatt und ftellt ihn erkaltet noch eine Jeit
in eine warme Ofentdhre oder, was nod) befjer ijt, nach dem Vacken
einige Stunben in den Vackofen. Die Oberfladie trocknet dann, und
bas Mus hdlt fich jahrelang.

Apfelmusd, Hiezu vermendet man reife Ausjchupipfel, aljo wurms
ftichige, angejchlagene und angefaulte Friichte. Sie werden gereinigt, in
4 Teile gefdynitten, mit etwas Wafjer weid) gekodht und durd) ein
@ieb getrieben. Der Brei wird mit Jitronenfdhale, Nelken und Jimt-
rinde gemwiirzt und unter fortwdhrendbem Riihren zu einem dicken Mus
eingeRocht, bas man mweiter behanbdelt wie Pomwidl.

Beerenmnd, Heidelbeeren, Stadjelbeeren ujm. werben ge-
wajden und an ber Sonne auf einem Tuc) rajch) getrocknet. Dann
gibt man bie Beeren in einen Kefjel und [Gft fie unter fortwihren-
pem Riihren eindicken. Alle diefe Musarten werden vor dem Gebraud
mit mehr oder weniger Wafjer, je nac) BVermendung, verbiinnt und
etmas gezuckert.

Marillenmarmelade. Die Friichte werden entjteint, mit ganz
wenig Waffer weid) gekodht und durd) ein Sieb getrieben. Auf 1 kg
Brei gibt man 1/, kg Jucker und kocht bdie Mafje unter fleiRigem
Riihren 1 Stunde. Ebenfo kann man Marmeladen von Jwetjden und
allen Beerenarten bereiten.
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Die Marmeladen werben in reine Glifer gefiillt. Auf die Friichte
gibt man ein rund gefdynittenes, in Schnaps getriinktes weifes Bldttchen
Papier, jireut etwas Salizyl dbarauf und verbindet die Glifer.

Alle Gldfer und Topfe sum Cinfiillen von Mus und Marmeladen
miifjen fehr rein fein und dburd) Ausidhwefeln oder Ausfpiilen mit Salizyl-
fhnaps keimfrei gemadyt werben.

Obitjdfte.

Hiezu verwendet man Crdbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren und
Holunbder.

JIn ben meijten Fillen mwerden bie Beeren zerdriickt, mittels
Prefie ausgeprefit und nachbem bder Sajt einige Stunbden geftanden
Dat, filtriert. Der Saft wird hierauf mit odber ohne Jucker (auf 1 kg Saft
30 dkg Bucker) 10 Minuten gefotten, heify in reine, mit einem nafjen
Fuch umbiillte Flajchen gefiillt und fofort mit quten, gekochten Korken
ver{chlofjen und verfiegelt.

Sebr {dhonen klaren Sajt gewinnt man auf folgende Art: Die
gur Gaftbereitung beftimmten Beeren werden am BVortag gepubt, wenn
nitig gemajchen, mit Jucker vermifdht und zerjtampit. Die Juckermenge
richtet fid) nach bem Gejdhmack. In der Regel rechnet man auf 1 kg Beeren
30 dkg Judker, bei Johannisbeeren etmwas mehr. Man nimmt einen
hoben, reinen Topf mit gut jchliegendem Deckel, legt auf dben Boben
bes Topfes eine 3irka 10 em hohe Einlage (Holsftiick, Jiegel u. dgl.),
gibt beildufig 2 bis 3 I fiebendes Wafjer hinein, daf es bis zur Hihe
per Cinlage reicht, und ftellt jur Aujnahme des Saftes eine Porzellan-
jchiifjel ober ein irbenes ®efdf auj bie Ginlage. Nun bindet man
iiber ben Topf einen biinnen Flanell ober jonjt ein pajjendes Filtrier-
tuch und {chiittet die am Bortag mit Jucker zerdriickten Beeren auf den
Slanell, deckt ben Topf zu und feht bdie eingehingten Friichte etwa
3/, ©Gtundben lang bem fich entwickelnden Dampfe aus. Der Dampf
bringt bie Friihte und ihre Jellen zum Plafen, und bder Sajt -flieht
vollkommen klar in das jur Aufnahme bejtimmte Gefdf. Jjt die Koch-
geit voriiber, o wird ber Saft jofort heify in gqut gereinigte, mit einem
najjen Tud) umbiillte Flajdhen eingefiillt, verkorkt und verfiegelt.

Der Riickjtand wird noch) /. Stunbde gejotten, in reine, keim-
freie Glifer gefiillt und wie Marmelade verbunden.

Cinmacdyen mit Salizyl
Galigyl ijt ein Konfervierungsmittel, dbas bei Friichten, die jum
Verkaufe bejtimmt find, nicht in Unwendung kommen bdarf. Da aber
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von den Urzten immer wieder die Unfcdhadlichkeit jo kleiner Mengen
(auf 10 kg Friihte 1 dky Salizyl) vetfichert witdb und wir hier troh
jabrelanger Anwendung nod) nie einen Nadyteil beim Genufje bder
Griichte bemerkt haben, Jo {oll biefe einfache, billige Anweifung,
weldhe ermdglicht, Friichte mit wenig Jucker in grofen Mengen auf
die {dhnelljte Art gut und ficher eingukodyen, nicht vorenthalten werben.
Das Salizyl mup mit aller Borfid)t genau abgewogen mwerben und
foll von Hausfrauen, denen keine Grammmage zur BVerfiigung fteht,
in Der Upotheke abgewogen gekaujt werden. Die kleine Salizylmenge
ijt gewif nicht jchiadlicher als die heute vielfach empfohlene Beigabe
von Benzoejdure und Ameifenfdure.

Jwetidhenfompott. Auf 1 kg ausgefteinte Friichte rechnet man
10 dkg Jucker und 1 g Salizyl. Der Jucker wird in Wafjer getaucht und
in einer Mefjingpjanne oder einem irbenen Topf zum Jergehen aufs
Feuer geftellt. Dann wetden bdie gangen ober entjteinten Friidyte darin
aufgekocht, vom Feuer gezogen, 1 ¢ Salizyl daruntergemijcht unbd in reine
Glifer oder Topfe gefiillt, die jofort mit Pergament verbunbden werden.

Piirfide und Marillen konnen auf gany gleide Art ein-
gekocht werden.

Kried)erl und Kirfden ebenfalls, nur werben bdiefelben nicht
entjteint.

Gleichfalls Ronnen alle Beerenarten, wie Heidelbeeren, Ho-
Iunbder,, Johannis,, Stadjels und Brombeeren auf obige At
eingemad)t werden.

PVreijelbeeren.

Preijelbeeren ohue Juder. Die Beeren werden aufs Feuer
gebracht; {obald fie warm find, unter fleigigem Schiitteln einmal aufs
gekodht unbd heif in die ®ldfer gefiillt. 8 bis 10 Stunben vor dbem
®ebraud) werden fie mit feinem JFucker verriihrt, jie find dann in
Farbe und Gejhmack ausgezeichnet.

Preijelbeeren mit Apfeln oder Virnen. Man jiebet 6 kg
Preifelbeeren mit 21/, kg JBucker qut auf, nimmt die Beeren mit dem
Sdyaumliffel heraus und kocht in dbem Saft 5 kg gefchilte, in Biertel
gejchnittene gqute Birnen obder Herbjtdpfel weid), mifjd)t dann bie
Preifelbeeren darunter und fiillt die Friichte heif in Gldfer.

Preifelbeeren mit pfeln und IMMbhren. 6 kg Preifelbeeren,
3 kg Judker, 2 kg gefchilte Apfel und 1 kg Mohren. Der Jucker wird
in Waffer getaucht und auf bem Herd in einer Meffingpfanne fliifjig
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gemacht. Hierauf gibt man die in ganz feine Wiirfel gefdynittenen Ipfel

bagu unbd [t fie weic) kochen, fiigt die ebenjo feingejchnittenen, vorher

in wenig Waffer meichgekodyten Mohren und die Preifelbeeren bei, Rocht

alles miteinander 10 Minuten und fiillt die Griidhte heifp in Gldfer.

Das Gewicht von dpfeln undb Mhren kann aud) verdoppelt werden,
Kiirbis.

Kiirbidfompott, 5 kg RKiitbis, 17/, kg FBucker, 1 1 Weineffig,
Jimt, Nelken und Jngmwer. Die Kiirbifle werden gejchilt, in fchone
Gtreifen gejchnitten und in jhwachem Cijigwafjer iiber Nacht jtehen
gelafien. Am andern Tage ko)t man Budker, Cijig, 3imt, Nelken
und Jngwer (Gemwiirze in Mull binden) 1/, Stunbde, gibt die gut ab-
getropjten Kiirbifje portionenmweife Hinein, Idft fie fo lange fieden, bis
fie glajig find, und fiillt fie Beify in Gldfer. Nach dem Kodjen fchiittet
man ben Sirup dariiber.

Kiivbidmarmelade. Man jchneidet den balbierten, gefdjdlten,
von Kernen und Fafern gereinigten RKiirbis in grofe Wiirfel unbd
fiebet fie ohne Waffer '/; Stunde. Dann kocht man bden Brei noch
einige Stunben ein, mijdht su 2 kg Bret 1/, kg Bucker und 5 g feine
gejtofenen Jngwer und kocht die Majffe unter mehriach mwiederholtem
Rithren ju Marmelabde dick ein. Wenn Kiirbismarmelade ohne Jngmwer
eingekoch)t mwird, eignet fie jid) zum Berldngern bder ver{chiedenjten
Marmeladen, 3. B. Marillen-, Orangenmarmelade ufmw.

Kiirbid mit Apfeln. Die Kiirbifje werden gefchilt, vom Kern-
haus befreit und zu einem Brei gekocht. Die Jpfel werden gemwajchen,
in kleine Gtiicke gefdhnitten, in etwas Watjer weich gekocht und pajjiert.
Man mijdt Kiirbis- und Apfelbrei su gleichen Teilen, lift alles noch-
mals 1 bis 2 Stunben einkodjen, gibt dbarauf zu 2 kg Brei /s ky Budker,
etmas Jitronenjajt und <jdjale, Ielken und Jngwer und kodht bdie
Mafje ju dickem Brei ein. Die Marmelade wird heifj in mit Sdnaps
ausgefpiilte ®ldjer ober Topfe gefiillt und mit Pergament verbunden.

Die Verwertung von unveifen Falldpfeln.

Apfelgelee (Sulze). Dazu vermwendet man in erjter Linie Falls
objt. Die Upfel werben gemwajchen, vom Faulen und Wurmitichigen
befreit, in ©palten gefdnitten und mit wenig Waifjer weich gekocht.
Cin reines Tuc) wird an den Fiifen eines geftiirsten RKiichenitubles
feftgebunben und eine Porzellanjdhiifjel darunter geftellt. Nun gieft
man die gekochten Jpfel auf bas Tuch und It den Saft, obhne 3u
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tiihren, ablaufen. Der Sajft wird dbann vorfidhtig abgegofjen und je nad
ber Menge '/, bis 1 Stunde gejotten. Dann gibt man auf 1 kg Saft
30 dkg Bucker unbd ldft den Saft fieden, bis er breit vom Loffel fliet.
Das Gelee wird heif in kleine Glifer gefiillt und fofort verbunbden.

Nimmt man auf 1 kg Saft 10 dkg Jucker und [dft den Saft
15 Minuten fieden, fo erhdlt man, wenn fiedend in reine Flajden
gefiillt, einen Daltbaren Wpfeljaft.

Die im Tud) uriickgebliebenen Jipfel werben durd) ein Sieb ge-
trieben, mit beliebigem ®emiiry (Jitronenjchale, Jimt) verfehen und
ergeben, unter fortmidbhrendem Riihren fehr bdick eingekodht, ein halt-
bares Apfelmus,

Wird ber dburd) ein Sieb getriebene Riickjtand mit Jucker ge-
mijcht und 2/, Stunden unter fleifigem Riihren eingekocht, o erhalten
wir eine qute Upfelmarmelade.

Kodh)t man bdiefe Marmeladbe noch weiter ein, und jtreicht man
jie bann auf ein feud)tes Pergamentpapier, wo fie unter wiederholtem
Ummwenbden bis jum Trockenmwerden verbleibt, jo erhalten wir einen
bauerhajten pfelfdafe.

Der getrocknete Apfelkije Rann, zu einer Wurft gerollt unbd in
Pergament gemwickelt, nod) eine Weile weiter an der Luft getrocknet
werden, Diefe WUpfelwiivite jind jehr faftig und eignen fid) gut, ins
Feld gejchickt zu mwerden.

Paradiesdpiel oder Tomaten.

Der Paradiesapfel, der leider hiersulande viel zu wenig gejchift
wird, eidynet jich nicht nur durch fein chones Ausfehen und bden
frijchen Woblgejchmack, fonbern aud) durch groge Bekdmmlichkeit
aus., Cr enthilt neben gejunden Pilangenfduren aud) viel Schmefel,
einen Baujtoff des Ciweif. €in Hervorragender Kenner empfiehlt allen
Perjonen, die eine mehr jigende Lebensmweife fiihren, red)t viel Parabdies=
dpfel 3u efjen, weil jie alle Organe, befonders die Leber, krijtigen.

Die Tomate kann fehr verjdyiedenartig vermendet werdben; man
kann Guppen, Sofen, Gemiije, Salate, Fleijdhgerichte und Kompott
baraus Derjtellen. Ferner ijt fie eine herrliche Wiirze, die als Beigabe
su Fleijchipeifen, Sogen u. dgl. Gejdymack und Farbe verbefjert. Die
Tomaten Ronnen nad) angegebenem BVerfabhren reif und unreif fiir
ben Winter aujbewabhrt werbden.

Griine Tomaten ald Kompott. Kleine Tomaten ldft man
gan3, groBe fchneidet man entzwei, und [dft fie iiber Nacht in Ejjig-
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wafjer jtehen. Jucker, Weinefjig und Gemwiirze werden gekodht (1 7 Wein-
effig, 1 kg Bucker und, in einem Stiickchen Mull eingebunden, Jitronen-
jcyale, Bimt, Nelken), und wenn bie Fliffigkeit ein wenig eingekodyt
ijt, bie Tomaten darin weid)gefotten. Juleht wird der Juckerfirup iiber
die in Glifer eingefchichteten Tomaten gegoijen.

Griine Tomaten in Efjig. Hiezu verwendet man kleine griine
Tomaten, wdjcht fie, iiberbriiht jie mit fiedendem Salswafier und Ilift
jie in einem irdenen Topf bis um Grkalten ftehen. Unterdefjen kocht
man 3 Teile Weineffig und einen Teil Wafjer mit Jwiebeln, Salj
und Pfefferkbrnern 1/, Stunde. Die Tomaten werden dann abgefeibt,
abgefrocknet, jujammen mit Wein- ober Kirfdhbldttern, Dillkraut und
einer roben Paprikajdhote hiibjd) in Gldfer gefiillt und mit dem
warmen Efjig iibergofjen.

Reife Tomaten in Salj eingelegt. Fehlerlofe, reine, reife
Tomaten gibt man in einen neuen Gteinguttopf und iibergieft fie
mit Salzwajjer. Auf 1 7 Wafjer nimmt man 5 dkg Salz, kocht bdie
Lojung auf unbd gibt fie iiber die Friichte. Der Topf wirtd bann mit
Pergament verjdylofjen. Die Friidhte kann man nad) Bedarf Hers
ausnehmen, mup aber Ddafiir jorgen, daf bdas Wajjer ftets iiber
benfelben fjteht. Wenn nbtig, miifjen die Friichte mit einem Porzellans
teller ober runbden $Holzbrettchen befchmwert mwerden.

Tomatenmusd in Flajdhen. Die reifen Tomaten mwerden ab-
gerieben, in Stiicke zerjdhnitten und in einem irbenen Topf unter hiu-
figem Riihren im eigenen Saft weid) gekocht. Hierauf treibt man den
Brei dburd) ein Haarfieb, ko)t ihn unter bejtindigem Riihren bdick
ein und fiillt ihn in reine Flajchen, welche, verkorkt und verbunbden,
30 Minuten im Dunijt gekodht werdben. Man kann die rohen Tomaten
aud) dburch bie Fleijchhackmajchine drehen, [djt fie dann /: Stunbe
fieben und fiillt fie kochend in Flajdyen, die man jogleich verjchlieht.
(Flajchen vorher auf den Rand des Herdes jtellen.)

Getroduete Tomaten, Die Tomate eignet fich trof des hohen
Wafjergehaltes fehr gut jum Dirren. Die Friichte biirfen nicht fehr
reif jein, weil bann bdbas Fleijd) zu weich ijt und die Dbrrware an-
Rleben und unanfehnlid)y mwiirde. Die reifen, noch Harten Tomaten
werden mit einem reinen Tuch abgewifcht, halbiert, mit der Schnitt-
fliche nad) oben auf reine Tiidjer ober Bretter gelegt und an bder
Gonne ober im Backofen ober im Rohr gedbdrrt.

Getrodueted Tomatenmarf, Die reinen Friichte werdben zer-
Rleinert, eingekocht, durch ein Sieb getrieben und zu einem fejten Brei
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eingekocht. Diefer Brei wird auf flache Teller ober mit Pergamentpapier
belegte Bleche oder Brettchen mefferriickendick aufgejtrichen und an bder
Gonne ober im Rohr {olange getrocknet, bis er eine frockene, jdbe
Majje bildet, die dann ujammengerollt in Sickchen aufbewabhrt wird.

Gemiife in Cffig.

Bohuen im Dunjt. Griine Bohnen mwerden abgezogen, klein-
gejchnitten, in fiebendem Salzwafjer 3 WMinuten gefotten und ohne
Abjpiilen jum GrRalten auj ein Sieb gelegt. lnterbefjen kodh)t man
Cijigmaijjer (1 Teil Weineffig und 3 Teile Wajfer) mit Salz und
Bohnenkraut 1/, Stunbe, fiillt die ausgekiihlten BVohnen in reine Dunijt-
glidfer und jchiittet dbas Effiqmwafjjer dbariiber. Die Glijer verbindet man
guerjt mit Leinmwand, dann mit Pergament und Rocht fie, wie auf
Seite 83 angegeben, /. Stunde im Dunit.

Senfgurfen. Grofe Gurken werden gewaidjen, gejchdlt, Halbiert
und das Kernhaus mit einem Loffel herausgenommen. Dann jdhneidet
man fie in Spalten, falt fie ein und [dft jie in einem irbenen
Topf 24 Stunden jtehen. Nachdem fie gut abgetropjt find, fiillt man
fie mit Senfkornern, blittrig gefdhnittenem Kren und kleinen Jwiebeln
in den Topf und {djiittet verdiinnten fiedbenden Wheinefjig bdariiber.
tach dem Crkalten giept man den Cfjig wieder ab, jiedet ihn neuer-
dings auf und iibergiefit bie Gurken mehrmals damit. Am folgenden
Tage wiedberholt man bdas Verfahren. Am iibernddhjten Tage gieft
man den €jfig nodhmals ab, fiillt die Gurken in Gldfer ober auch
Topfe und gieft ben mwieder aufgefottenen Eijig erkaltet dariiber und
perbinbet mit Pergamentpapier.

Eijiggurfen. Hieju verwenbet man kleine griine Gurken, wajdyt
fie, obne fie an den Enben abzujchneiden, iiberbriiht jie mit jiebendbem
Galzwaffer und [dgt fie in einem irdenen Topj bis zum Crkalten
ftehen. Unterbejjen kocht man 2 Teile Weinefjig und 1 Teil Waijer
mit Jiebeln, Salz und Pfefferkornern !, Stunde. Die Gurken werben
bann abgejeiht, abgetrocknet, mit Wein- und Kirjd)blattern, Dillkraut
unbd einer roten Paprikajdyote biibjch in Gldfer gefiillt, mit bem CEfjig
warm iibergofjen und verbunbden.

Miged Pidled. Hiezu eignen fich griine Bohnen, Blumenkohl,
Karotten, kleine Jmwiebeln, Crbjen, Kohlrabi und kleine Gurken. Die
Bmwiebeln werben gefdyilt und mit den bldtirig gejchnitten Gurken in
einem Porzellantopf eingejalzen unbd jo eine Weile jtehen gelafjen. Griine
Bohnen, Kohlrabi und Karotten fdyneidet man und lijt fie weid
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kochen. Die Blumenkohlrofen werden zerteilt und ebenjalls nid)t u weid
gekocht. Griine Crbfen werden erlefen und Halbweid) gekocht. Mittler-
weile kodjt man 3 Teile Weinefiig und 1 Teil Waffer mit etwas
Salj auf, fiillt bas Gemiife jamt den Bwiebeln und Gurken appetit=
lidy und in biibjcher Farbenzujammenitellung in ®lijer, iibergiefst mit
ausgekiihltem Efjigmafjer und verbindet mit ‘Pergamentpapier.

Bei allen Cffiggemiifen muf der Effig iiber bem Gemiife jtehen.

Allgemeines itber das Gterilifieren.

Die Frijherhaltung in Sterilifierglifern ijt leicht und einfad
ausjufiibren, fie gelingt auch jtets, wenn man folgenbes beobachtet.

1. Alle ju Ronfervierenden INahrungsmittel miifjen frijch) und
tabellos {ein.

2. Gldfer, Glasbeckel, Gummiring und Biigel miifjen tabdellos
rein und unverfehrt fein und gut aufeinander pafjen.

3. Der Kodytopf, in weldjen die Gldfer eingefest roerden, mufp
mit einem gut {chliegenden Deckel verjehen jein. Den Boben bdes
Topfes belege man mit einem Drahtroit oder Holzbrettchen oder einem
burcdhlodjten Bled), bamit die Glijer den Boben nidyt unmittelbar bes
tiiren. Sind bdiefe Behelfe nicht sur Hand, fo lege man ein mehrfad)
gefaltetes Tuch hinein oder Heu und ftelle die Glifer darauf. Diefe
Topjeinlagen verhindern das Springen der Glifer.

4. um Sferilifieren fiillt man den Topf mit kaltem Wafjer fo
hod) an, dbafy dasfelbe die ®ldjer bedeckt. JNun jtellt man den uge=
beckten Topf auf den Herd und bringt bdas Waffer langjam 3um
Gieden. Der Deckel des Kodhtopfes foll wihrend des Kodjens nicht
unnotigermeife gedfinet werben. Bei Gebraud) eines Thermometers ijt
bies iiberhaupt zu unterlajjen.

5. Jit man mit bem Sterilifieren fertig, jo gibt man den ZTopj
vom Feuer, nimmt die heifen Gléfer heraus, jtellt fie auf eine holzerne
Bank o. dbgl. und ldft fie, anfangs vor Bugluft gejchiist, auskiihlen.

6. Nad) dem Abkiihlen Hhebt man den BVerjdhlufy (Biigel) vore
fichtig ab. ©ollte bei einem ober mebreren ®lifern der Deckel nicht
feftiiben, fo ijt das ein Beichen, daf nad) dem Kodjen Luft in das
Glas eindringen konnte. In bdiefem Falle wiirde der Inbalt verderben.
Man juche nad) der Urjadye, fiille ben Inhalt in ein anderes Glas
um unbd fterilifiere nodymals 10 bis 15 Minuten.

7. Alle gum Sterilifieren bejtimmten Glifer werben mittels Gummi-
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