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Cinleitung.

Die reichliche und qut vermwertete Objternte des Jahres 1917 hat
hat uns iiber ben Mangel an Fleijd) und Fett leicht hinweggeholfen.
Inawifcden ift aber bie Juckerkarte gekommen, bie uns Hausfrauen
nicht allein wegen unferer fettdrmer geworbenen INahrung manche
Sorge macht, jondern vor allem auch) im Hinblik auf die Cinfiedezeit.
Denn die Hoffnung, auch in diefem Jahre ein grogeres Juckerquantum
bafiir jur Verfiigung zu Haben, Hat fich nicht erfiillt, und es miifjen
nun Wege gefunden mwerdben, mit mwenig oder ohne Jucker miglichit
groBe Borrite an Cingefottenem herzujtellen. Der Ernjt ber Beit macht
es uns gur ftrengen Pflicht, nicht das Geringjte unbeniift ju lajjen.
Objt und Gemiife werben bdiefen Winter eine noch wichtigere Rolle
einnehmen als fonjt, fie find unbebingt notwendig, um uns vor Gin-
jeitigheit und Mangel in der Erndbhrung su chiigen.

Wenn Obft audy nicht viel Ndhritofie enthilt, jo madyt es doch
fatt undb ift wegen ber barin enthaltenen Nibhrjalze und Sduren fiir
unfere Gejundheit von griofter Bebeutung. Die im Objtjaft enthaltenen
JNdbritoffe werden leicht vom Blut aufgenommen, bdie Sduren bes
forbern bie BVerbauung und jorgen dafiir, daf bdie Speiferejte nicht
3u lange im Darm bleiben, dort in Fdulnis iibergehen unbd das Blut
vergiften. Das ift bei unferer oft {hwer verbaulichen RKriegskoft aufzer-
ordentlich widytig. Objtipeifen bringen aud) Abwed)slung in unferen
Opeifezettel, und fie tragen ferner dazu bei, baf die anberen, zugleich
mit ihnen genofjenen Nabhrungsmittel viel befjer ausgeniit und zur
Blutbilbung vermwertet wetben.

Bei Herjtellung von Objtkonferven und Objtjdjten jollen wir
auc) unferer tapferen kranken RKrieger gedenken, denen fie mandye Er-
frifdung und Grleidyterung gemdhren konnen.

Beim Cinkochen beachte man bdiefes Jahr folgende Ratjchldge:

1. Der wenige uns zur Verfiigung ftehende Jucker ijt weife ein-
juteilen; und all bie Objtforten, wie Schmwarzbeeren, reife und unreife

1%



s _ e W S B S

e e

Gtadjelbeeren, Johannisbeeren, Himbeeren, Brombeeren, Holunber,
Rirjchen, Rhabarber, Fwetjchen und Jmwetjdjenrejter, find in Flajden
pber mit Salizyl odber mit benzoefaurem Natron ohne Judker cin-
sumacen.

2. Ferner kinnen Beerenobijt und aucy) Marillen, Pirfiche, Birnen,
dipfel, Kiirbifje, allein ober gemifcht, obhne Jucker dick zu Warme-
laben und Mus cingekocht und bei Gebraud) mit Juckerfirup vere
biinnt werben. Dabei ijt das Mijdhen fiiger und jaurer Friichte vorteil-
Dajt; 3. B. Preifelbeeren mit fiigen Jipfeln, Birnen oder Karotten ujrn-

3. Bei Herjtellung von Fruchtjiften ijt der Judker gleichfalls zu
entbehren; er wird erjt bei Gebraud) in Wafjer aujgeldjt und dbann
mit bem Gaft vermifcht. Die Sidfte miijfjen dann aber etwas ldnger
gekod)t werben.

4, Ferner fei auf das fehr einfache Cinmadyen der Friidyte mit
Galizyl ohne ober mit wenig Bucker hingewiefen. Man kann auf
biefe Weife jchnell grofe Mengen von Friichten haltbar machen und
bie kleine Beigabe von Salizyl (auf 10kg 1dkg) ijt gewify nicht {chiibe
ficher, als bas jest vielfach empfohlene BVeimijchen von Venzoefdure
und Ameifenfdure.

5. Die wohljchmeckenditen Friichte erhdlt man mit ober ohne
Budker durch Sterilifieren in Weck-, Rere und Ultrajormglijern, deren
Anjchaffung bejtens zu empfehlen it

6. Am billigiten und leichteften macht man einen grofen Teil
von Objt und Gemiife burch) Dbrten haltbar. Die fo Dhergejtellten
Konferven nehmen wenig Plap ein und kdnnen auch in der kleinjten

Gtadtmobhnung untergebracht werbden.

Bum Gelingen des Cingefottenen find erforberlich:

1. ®roBe Reinlichkeit ber Gefchirre, in benen bie Konferven be-
reitet und aufbemwahrt werben.

2. Grijdhes, gefunbes, nicht iiberreifes Obit.

3. Gin neuer irbener Topf oder eine neue gut emaillierte Kajje-
rolle 3um Kochen der Friichte (an Stelle des fehlenden Kupjer- ober
Miefjjingkejjels).

4, Gin lujtiger, trockener Raum zum Aufberwahren der Vorrdte.

Das Cinkoden in Flajdhen ohne Jucker.

®ajthojbefier ufmw. verkaufen gebraudyite Flajchen fiir. menigé
Heller. Diefe find neuen vorzuziehen, da fie aufjer bem geringeren Preis
noc) bden mweiteren Borteil haben, beim Erhifen weniger leicht zu
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fpringen. Dunkle Flajdyen find beffer als licdhte. Patentverjchlupflajchen
mit guten Gummiringen dauern Jabhrsehnte unbd find dufperjt praktijd).
Die Flajdjen find gemwiffenhaft su reinigen, und zu diefem Jweck mit
heifjer Ufchens ober Sodalauge auszubriihen und mit reinem Waijer
titdydg nadyzufpiilen.

Die Korke follen vor dbem Gebrauch) 10 MWinuten gekocht werben.
Kriibt fich dbas Wafjer, fo mup es erneuert werben. Sind keine Korke
pothanden, o {chneidet man Seidenpapier rund, taudyt es in Bollmilch
unbd legt es vorfichtig iiber die Ofjnung. Wenn bdie WMild) auj dem
Papier eingetrocknet ijt, wird es hart und bildbet einen guten Verfd)luf.

Keimfrei madht man bdie Gldfer oder Flajchen, indem man fie
mit Ujbeftichmwefeljchnitten ausjchwefelt oder mit Salizylichnaps aus-
fpillt (in /, I Shnaps 1 ¢ Salizyl [Ben). Crjteres gefdjieht, indem
man ein kleines Stiick einer Afbejtichmwefelidhnitte an einen Draht
héngt, fie angiindet und bdie brennende Schnitte in dbas Glas hilt,
bis ber Schwefel verbrannt ift. Mit kaltem Whafjer aufgefehte und in
bemfelben gum Sieden gebrachte Flajdhen find gleichfalls Reimirei.
Gomwohl das Ausidhwefeln wie bas Ausfpiilen und Sieden Dber Ge-
fife foll kurz vor dem Ginfiillen gejchehen.

Atlle Flajchenfriichte, die im Dunjt gekodyt werden, jollen nach
bem Verkorken verbunbden werben, dbamit ber Kork burd) den Dampf
nidyt herausgetrieben wird. Ju bem Jweck nimmt man ein Stiickchen
Qeinmwand und binbdet fie iiber bem Kork am Flajchenhals fejt.

Giedet man Flafhen im Dunjt, fo fjtellt man fie auf einem
Holzbrettchen in einen Topf, qibt bis zur halben Flajchenhobhe kaltes
Whafjer, ldpt es langfam zum SGieben kommen, bdeckt den Topj 3u
und berechnet von jeht an bdie in ben folgenden Vor|dyriften an-
gegebene Kochdauer.

qjt die Kohdbauer voriiber, fo jtellt man den Topj vom Herd,
nimmt, wenn bas Wafjer ausgekiihlt ijt, die Flajchen heraus, entfernt
die Leinenldppchen und verfiegelt bdie Flajdyen oder taudht fie in
fliijjiges Paraffin.

Bum Berfiegeln gibt man Siegellackitiicke in einen kleinen Topi,
lift fie durd) Crhiten fliijfig werben, jteckt den oberften Teil des ver-
korkten Flajdyenhaljes fenkrecht hinein und nimmt die Flajdhe rajdh
suriik, BVeim Offnen der Flajhe kann der abgekrate Siegellack in
das Topjdyen puriickgegeben werben zu gelegentlicher Wiebervermertung.

Peidelbeeren in Flafdhen. Die verlefenen Friichte werden in einer
Ginkodypfanne jolange auf bem Feuer gelajjen, bis fie plagen, und dann
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in einen irdenen Topf gejdhiittet. Hierauf fiillt man fie fiebend in vor-
gewirmte reine Flajchen, bdie, kury bevor man bdie Friichte hineingibt,
gefchmefelt, mit Schnaps ausgefpiilt ober gekocht werben. Das Einfiillen
in Glajchen von 1 bis 27 Jnbalt geht am fdjnelljten, wenn man bie
Sriichte mit einem Schnabeltdpfcien in die Flafdhen {chiittet und mit
einem jugefpiften Holz nachhilft. Um viel - Friicdhte unifersubringen,
werben die gefiillten Flajchen auf einem mehrfach zujammengelegten
Fuch einige Male fejt aufgeftogen und dann nodymals nachgefiillt. Die
Flajchen werben mit gut abgebriihten und dbann abgetrockneten Korken
perjchlofjen, verbunben unbd an einem kiihlen, trockenen Ort fjtehend
aufbevahrt. Die Flajdhen biirfen nur o weit gefiillt werden, bdap
swijchen- den Friichten und den RKorken ungefibhr 3 cm leerer Raum
bleibt; die Friihte jteigen etwas unbd wiirben ben Kork Heraus-
treiben, wenn fie mit ihm in Veriihrung Rommen.

Rhabarber in Flajdyen. Reine, von den Fidben befreite Rha-
barberftengel fdhneidet man in kleine Stiicke, fiillt fie in faubere
Flajchen, fchiittet frifdyes Wafjer bariiber, und jwar jo, daj basfelbe
iiber em Rbhabarber fteht, und verkorkt die Flajden. Der Rhabarber
biilt fich auf diefe einfache Art vermdge feiner Fruchtjiure tadellos.

Johannidbeeren in Flajdhen. Man ftreift die Johannisbeeren
mit einer womiglich filbernen Gabel von ben Stielen, nachdem man
fie in einem Gieb fehr fdhnell unter der Waiferleitung abgemajdjen
hat. Sie werben in reine Flajchen gefiillt, verkorki, verbunden und
20 Minuten im Dunjt gekocht.

Brombeeren, Holunder und Kirjchen mwerden gleich bereitet. Die
Brombeeren follen aber nid)t gewajchen werden.

Dimbeerven in Flajdhen, Diefelben miiffen gans frifdh gepiliickt,
reif, aber nicht weich fein und ungewafdyen in bie reinen Flajdyen kommen.
Verkorkt und verbunden [ift man fie 20 Minuten im Dunjt Rochen,

Bwetidhen in Flajdhen. Reine Jwetjhen werden in Stiicke
serteilt, in Flajdyen gefiillt und 20 Minuten im Dunjt gekocht.

Bwetidyenrejter in Flajdhen. Die reinen Jwet{chen werben von
ben Kernen befreit, durch bdie Fleijhhackmajchine getrieben und auf
bem $Herd eine Weile eingekocht. Hernach wird der Brei fiedend in
reine vorgewirmte Flajdyen gefiillt, verkorkt, verbunben und nody eine
halbe Stunde im Dunjt gekocht.

Jitvonenfaft in Flajdhen. Nachdem man bdie Jitronen ge-
wajdjen, getrocknet und gefchilt odber abgerieben hat, fdneidet man fie
in der Mitte durd), entfernt die Kerne, preft den Saft mittels Jie
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tronenpreffe aus und Idft ihn 24 Stunden in einem Porzellantopf jtehen.
Dann witd der klare Saft, ohne den Saf, in reine, kleine Flajchen
gefitllt. Cr halt jich verkorkt und verfiegelt jehr lange. :

Griine Erbien in Flajdhen, Ausgefchdlte Erbjfen werden in
reine Flajchen jo diht als moglicd) gefiillt (nac) Belieben mit einem
Kaffeeldffel Jucker gewiirzt), verkorkt, verbundben und 1/, Stunbden
im Qunjt gekRocht. Da bdie Flajhen beim Cinfiillen nidht nur fehr
tein, fonbern auch vollkommen trocken fein miijjen, ift es tatjam, fie
fchon einige Wodhen vorher ju wajchen und bis jum Gebrauc) jtaub-
fret aufsubeben.

Griine Bohuen in Flajden, Tadellos reine griine Bohnen
mwerden klein gefchnitten, mit etroas Sal in reine Flajchen fo dicht als
mbglich eingefiillt, verkorkt, verbunbden und 11/; Stunden im Dunijt gekodt.

Das Cinkodhen von Objtmus und IMarmeladetn.

Jwetidhenmusd (Powidl). Die gqut reifen Jmwetichen mwerden
entfteint und unter fortwdhrendem Riihren nad) und nad) in den Kefjel
getan. ®leichmdpigkeit des Feuers ijt notwenbdig, benn bei ju jtarker
$Hige ‘beginnt das WMus zu fprifen, und es geht viel verloren. Um
ein Anbrennen ju verhiiten, muf wihrend der ganzen Kochzeit griindlich
und fleiig geriihrt werdben. Der fertige Powidl ijt blaujdhywary und
jdllt in Flocken vom Loffel. Um bies zu erreichen, muf dbas Mus, je
nad) der Menge, 8 bis 14 Stunben fieden. Wenn der Powidl bdie
gehorige Dicke erreicht hat, fiillt man ihn fofort in jaubere fettjreie
Fopfe, jtreicdht die Oberfliche glatt und jtellt ihn erkaltet noch eine Jeit
in eine warme Ofentbhre oder, was noch befjer ijt, nach dem Backen
einige Stunben in ben Backofen. Die Oberflidche trocknet dann, und
bas Mus halt fidh jahrelang.

- Apfelmusd, Hiezu vermwendet man reife Ausfchufdpfel, alfo wurm-
jftidyige, angejdhlagene und angefaulte Friidte. Sie werden gereinigt, in
4 Feile gefchnitten, mit etmas Waijfer weich) gekocht und dburd) ein
Sieb getrieben. Der Brei witdh mit Jitronenjchale, Nelken und Fimt=
tinbe gemwiirst und unter fortwdbhrendem Riihren zu einem dicken Wus
eingekodht, dbas man weiter behandelt wie Pomwidl

Beerenmusd, Heidelbeeren, Stadjelbeeren ufm. werben ge-
wajdjen unb an bder Sonne auf einem Tud) rajd) getrocknet. Dann
gibt man bie Beeren in einen Keffel und Idpt fie unter fortwihren-
bem Riibhren eindicken. Alle diefe Musarten werden vor dem Gebraud)
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mit mefhr ober weniget Waijer, je nach) BVerwendung, verbiinnt und
etiwas geguckert,

Marillenmarmelade. Die JFriidhte werben entjteint, mit gang
wenig Wafjer weich) gekod)t und durch ein Sieb getrieben. Auj 1 kg
Brei gibt man 1/, kg Jucker undb kodht die Mafje unter fleiigem
Riihren 1 Stunde. Ebenjo Rann man MWarmeladen von Jwet{den und
allen Beerenarten bereiten. Das Pajficren bder Friidyte Rann audh
unterbleiben.

Billige Marmelade, Mohrriiben und IApfel (1 Teil Mohr-
ritben und 2 Teile dipfel) werden fauber gewafdjen, gejchnitten und
jedes eingeln mit wenig Wafjer weich gekocht, bann wird alles durd)
bie Fleijhhackmajdyine getrieben ober paffiert und je nad) Gejchmack
mit ucker (auf kg 1 kg Bucker) und etwas Jitronenjchale eingekocht
und zulept mit Jitronenjaft gewiirzt. Auch eine MWifdyung von Katotten
und QJohannisbeeren gibt eine ausgezeichnete Marmelade. Jum
Strecken ber Marmelaben eignen fid) im Winter gekodhte paffierte
Kohlriiben (Zujchen, Wruken) und gekodyter, paffierter Kiirbis. Man
barf aber nicht zu viel Marmeladbe auf einmal zujammenmijdyen,
weil fie fonft gdrt.

Birnenhonig. Die gewafjdhenen BVirnen werben mit wenig
Wafjer fehr weich gekocht (am beften in ber Kochkijte), dann preft
man bie Birnen mittels einer Prefje aus und kocht den Saft, bis er
breit vom Loffel tropft. Der Birnenhonig foll nad) dem Crkalten fo
bick wie Bienenhonig jein. Birnenhonig eignet jich jehr gut jur BVe-
reitung von Qebkuchen. Der Riidkftand witd paffiert und Rann be-
liebig vermenbdet werben.

Bucterviibenfaft wird gleihfalls fo bereitet, nur miifien bie
Sdynigel ein weites Mal aufgekocht und wieder ausgeprept werden.

Obfttrant. Dasjelbe kann aus Apfeln, BVirnen, Mohrriiben,
Budkerriiben ober Runkelriiben BHergejtellt werden. Die Friidhte ober
Riiben werden ungejchilt {ehr jauber gemwafchen, zerjdnitten und mit
einem Biertel ihres Gemwichtes mit Wafjer zugedeckt gang weid) ge=
kocht. Dann wird der Saft ausgeprept und ohne Judker folange ein=
gekocht, bis er fo bik wie Sirup ift. Cr witd in Glifer oder Topje
(auch Flajchen) gefiillt und auf Brot gejtridhen ober jum Siigen von
Objt ujmw. vermwenbet.

Der Riickjtand wird paffiert, einige Stunben gekocht, etwas
Girup beigegeben und wie Powidl weiter behanbdelt.

Die Marmeladben werben in reine Gldjer gefiillt. Auf die Friichte
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gibt man ein rund gejdhnittenes, in Sdnaps getrinktes weijes Bldtidyen
Papier, jtreut etwas Salizyl darauj ober man giept etwas fliifjig ge-
madytes Paraffin auf die Friichte und verbindet die Glifer. Wird
Marmelade jiedend eingefiillt und jofort mit Pergament nerbunben,
jo hdlt fie fidh gleichfalls tadellos.

Alle Gldafer und Topfe zum Cinfiillen von MWus und Warme-
[aben miiffen fehr rein fein und bdurd) Ausfchwefeln, Ausipitlen mit
Salizylihnaps ober Sieden keimfrei gemad)t werden.

Das Cinkodhen im Dunit.

Reife, aber noch fejte Kirfdhen, Jwetfchen, Marillen, Aprikojen
pber Pfirfiche entjteint man und fiillt fie in Dunijtalijer. Die Gldfer
werden zuerft mit einem weichen Leinwandfleckchen und bdbann mit
Pergamentpapier verbunden und (wie auf Seite 5 angegeben) vom
erjften Aufwallen des Kochmwaifers '/, Stunde im Dunjt gefoiten. Dann
nimmt man den Topf vom Feuer, lat die Gldfer auskiihlen, reinigt
fie und bewabrt fie an einem Riihlen und luftigen Orte auf. CEinen
nod) befjeren Verjchluf erreicht man, wenn bdie Gldjer erjt mit einer
biinnen Lage Verbandmwatte und dann mit Leinmwand und Pergament-
papier verbunben werden. Veeren aller Art konnen in gleicher Weife
in Qunjtgldfern eingekocht werbden.

Das Einkodjen im Nohr.

Beeren, Kirfhen, Jmwetidjen ujw. |didtet man am Rand bes
heifen $Herdes in kleine ermdrmte Dunjt= und Marmeladengldfer.
Wenn bie Friichte nicht fiif find, mwerden bdie Gldfer zu !/; mit
Buckerfitup (auf /. I Wajjer 20 dkg Bucker, 15 Minuten fieden)
und bei fiigen Friichten mit etwas Wafjer gefiillt. Die Gldfer werden
erjt mit Qeinmand und bdann mit Pergamentpapier verbunbden und
{olange ins heige Rohr gejtellt, bis die Friichte einmal gut aujgefotten
haben. Dann nimmt man die Gldjer heraus, jtellt jie wieder auf den
beigen Rand bes Herdes und Ildjt fie langjam abkiihlen. Crkaltet,
perbindet man fie bann, ohne den erften Verjcdhluf zu entfernen, nod:-
mals mit Papier.

Objt fiedend einfiillen.

Griichte aller Art werden ohne oder nur mit joviel Wafjer, daj
jie barin aufkochen konnen, auf bas Feuer gefeht und jum Sieden
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gebradyt. Gereinigte Flajchen feft man in einem Topf mit kaltem
Wafjer auf den Herd und [dit fie aufkochen. Darauf nimmt man bdie
Flajdjen mit einem fauberen Tuch bheraus, entleert bas Wafjer, ftellt
jie in einen flachen Topf und fiillt mit einem Schopilifiel die kochenden
Griichte fchnell ein, bis bie Fliijfigkeit ungefihr 5 em an den Flajchen-
rand reicht. Dann werden bdie Flafchen jojort mit gut vorbereiteten
Korken (jiehe Seite 5) geichloffen, verbunbden und umgeitiirzt. Durdh
bas Umitiirzen kRommt bdas fiebend Hheige Objt an bden Kork und
madyt ibn und den Flajdhenhals keimfrei. Das Objt muf mwidhrend
bes Cinfiillens immer Rodjen und weil die Arbeit fehr {chnell gemacht
werden muf, fillt ein Teil bder Friichte an der Flajche Herunter.
Diefes Objt wirtd in die Kodypfanne zuriickgegeben, nodymals auf-
gekocht unbd mwieder eingefiillt. Werben Sterilifierglifer auf gleiche
Weife gefiillt, fofort mit Gummiring, Deckel und Biigel verjchlojjen
und umgejtiirst, dann ift ein Sterilifieren nicht mehr nbtig. Die
Biigel bdiirfen erjt nach dbem Crkalten entfernt werben. Flajhen und
Sterilifiergldfer find erkaltet abjumwajdyen und ju verforgen. :

Obitjifte.

Hiezu vermwendet man CErdbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren,
Sdywarzbeeren und Holunbder.

Jn den meijten Fdllen werdben bdie Veeren zerdriickt, mittels
Prejje ausgeprept und, nachpem ber Sajt einige Stunden geftanden
hat, filtriert. Der Saft wicd hierauf mit ober ohne Jucker (auf 1 kg Saft
30 dkg Bucker) 10 Minuten gefotten, heiy in reine, mit einem nafjen
Fuch) umbiillte Flajdyen gefiillt und jofort mit guten, gekodhten Korken
ver|chlofjen und verfiegelt.

Sehr {honen klaren Saft gewinnt man auf folgende Art: Die
sur Gafjtbereitung beftimmten Beeren mwerben am Vortag gepubt, wenn
notig gewajdyen, zerftampft und mit Jucker vermijcht. Die Juckermenge
ridytet fid) nach) bem Gefdhmack. In der Regel rechnet man auf 1 kg Beeren
30 dkg Bucker, bei Johannisbeeren etwas mehr. Man nimmt einen
hoben, reinen Topf mit qut chliegendem Deckel, legt auf den BVobden
bes Topfes eine zirka 10 em hobhe Cinlage (Holzitiick, Jiegel u. dbgl.),
gibt beildufig 2 bis 3 ! fiebenbes Whafijer hinein, daf es bis jur Hihe
per Cinlage reicht, und ftellt ur Aufnahme bdes Saftes eine Porzellan-
fchiiffel ober ein irbenes Gefiy auf bie Einlage. JNun bindet man
iiber ben Topf einen biinnen Flanell oder jonjt ein pafjendes Filtrier-
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tudy unb fchiittet bie am Vortag mit Jucker gerdriickten Beeren auf den
Glanell, deckt den Topf zu und feht die eingehingten Friichte etwa
3/, Gtunben lang bem fid) entwickelnden Dampfe aus. Der Dampf
bringt bie Friidhte und ihre Jellen zum Plafen, und bder Saft flieht
pollkommen Rlar in bas zur Aufnabhme beftimmte Gefif. Fjt die Kod)-
seit voriiber, fo wird der Saft {ofort heify in gut gereinigte, mit einem
najfen Tud) umbiillte Flajdyen eingefiillt, verkorkt und verfiegelt.

Der Riickjtand wird nod) /. Stunde gefotten, in reine, keim-
freie ®ldfer gefiillt und wie Marmelabe verbunbden.

BVergovener Obftfaft. Reife Himbeeren, Crdbeeren, Johannis-
beeren u. bgl. zerqueticht man und [dft fie in Ton- oder Glasgefchirren,
mit ‘Papier loje zugedbeckt, 8 Tage gdren unbd riihrt jie dabei ab und
su mit einem holzernen Kochldffel um. Cin kleiner Jufah von Jucker
und Weinjteinfdure fordert bdie Gdrung und hebt den Gejdymack.
Wenn bdie Friichte vergoren find, wird der Saft durd) ein Tuch gefeibt,
ber Riikjtand qut ausgepreft und ber Saft an einem Riihlen Orte
ber Nadygdrung iiberlafjen. Darauf fiillt man bden fajt klaren Saft
in Flajden (1 bis 1%/s7) und bringt diefelben in einem Topf (wie
auf Geite 5 angegeben) mit kaltem Wafjer ganz langfam jum Sieden,
bis ber @aft in ben Flafdhen Rocht und iiberfchaumt. Hat der Saijt
einige Minuten gejotten, fo hebt man bdie Flajdhen mit einem Tud
vorfichtig heraus und verkorkt jie jofort. Nach) dem Crkalten werden
die Flajchen verfiegelt und liegend an einem kiihlen Orte aufbewahrt.
Der {o gewonnene Saft hdlt fidh jahrelang und ijt von jdhoner Farbe
unbd ausgezeidhnetem WAroma. Will man den Saft verwenden (am
bejten erft in 4 Monaten), fo werden die Flajden vorfichtig gedffnet,
bie Gliiffigkeit, ohne den Sah aufzuriihren, abgegofjen, auf 1 7
©aft 50 dkg Judker gegeben und noch einmal aufgekocht.

Berbervigenfaft. Die BVerberifen oder Ejjigbecren werden etwas
ethipt, gerbriickt und dann griindlih ausgeprept. Der gewonnene Saft
witd bis jum folgendben Tag ftehen gelafjen, vom Bodenjah vorfid)tig
abgegoffen und in faubere trockene Flajdhen gefiillt. Diefe werden
14 Tage offen an die Sonne ober an einen warmen Ort jum Aus-
gdren gejtellt; fpédter verkorkt und aufberwafhrt. Der Berberifenfaft
witd wie Jitronenjaft vermenbdet und erfeft denfelben vollkommen.

Altoholfreier Moft. Der durc) bdie Mojtprefje gemwonnene
fiige Apfelfaft, Birnenjaft, ober beides gemijht (am bejten Wpfeljaft),
wird filtriert, 1/; Stunbe auf 75° erhift, fofort in reine, ausgefdymwefelte
Glajchen qefiillt, {dhnell verkorkt und verfiegelt. Lim bas Springen bder
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Klajchen zu vermeiden, ftellt man fie vor bem Cinfiillen entwebder. auf
die heifje Herbplatte ober umbiillt jie mit einem nafjen Tud.

Qm alkoholjreien Mojt bleibt ber ganze Fruchtzucker erfalten
und er ift deshalb im Gegenjah zu anberem WMoft ein gejundes und
nahrhaftes Getriink.

Objtiuly (@elee).

®elee witdh aus frijhem Objtjafjt mit reichlichem Fudkerzuja
hergeftellt. Jum guten Gelingen ijt aber notwenbdig, dbafy die Friichte
und Frudhtidfte nod) ihre gelierenden Bejtandteile wie Pektin,
Frudytzucker und Fruchtiduren enthalten. Das Pektin findet {id) vor-
sugsmweije in uns und hHalbreifen Friichten, vor allem ben unreifen
Apfeln (Fallobit), ferner in QQuitten, ber Johannes., Stachel- und
Heidelbeere, Brombeere und Verberife. Der gewonnene Fruchi=
faft muf fofort verwenbet werden, dba er fonjt in Gdrung iibergeht
und dann zur Geleebeteitung nicht mehr brauchbar ijt.

Alle Belees follen auf offenem Feuer flott Rochen, jedodh ift
parauf zu achten, daf fie nicht itbergehen. $Hat bdie Suly bis zum
, Breitlauf” gekocht, o wird fie in vorgewdrmte ober mit einem najjen
Fudh) umbiillte Gldfer gefiillt und {ofort heify verbunden. Man erkennt
pen , Breitlauf, wenn man den Kod)lbffel in bas Gelee jteckt und
hernach hodhhilt, fo fallt dbas abfliefende Gelee breit vom Liffel ab.

Aus bem Riickjtand bereitet man mit etwas Jucker eine MWar-
melabe ober fiillt ihn ohne Jucker in Flajdhen und Rocht ihn in Dunijt.

Johannidbeer-, Stadyelbeer:, Deidelbeer- oder BVrom-
beerinl. Die Beeren werben gepuit und in einer Cinkoch-
pjanne erhift, bis fie plagen. Dann fchiittet man fie jorgfdltig auf ein
aufgefpanntes Tuc) und Idjt fie ablaufen, ohne fie zu riihren ober
ausgubdriicken. Auf 1 kg Sajt redhynet man 3/, kg Jucker, kocht bas
®angze ohne Umriihren zum ,Breitlauf* und {iillt es fofort in kleine
®ldfer.

Johaunidbeerinly, 5 kg Johannisbeeren [Gt man mit 11
Wajjer aufkocdjen unbd jdhiittet fie auf ein ausgejpanntes Tud). 30 dkg
Bucker kocht man mit wenig Whaijer, bis er jich Rldrt, fchiittet 1 ky
Saft dbazu und ldft alles 20 bis 256 Minuten fieben. Jjt ber ,Breit-
[auf“ erveicht, fo wirtd die Sulz, weld)e eine {dhyone, rojenrote Farbe
bat, heify eingefiillt.

Johannidbeerinly mit Himbeeren. Die Bereifungsart ijt die-
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felbe wie bei Johannisbeerfulz, nur nimmt man gur Hiljte Johannis-
beeren, jur $Hiljte Himbeeren.

LQuittenfulz. Die Quitten mwerden abgerieben, in Spalten ge-
fdnitten, mit jooiel Waffer iibergofjen, daf es iiber den Quitten fteht,
und fehr weid) gekocht. Jept [aft man den Saft auf bem ausgejpannten
Fuch abfliefen, ohne bdie Quitten zu rithren. Auf 1 kg Saft nimmt
man 30 bis 40 dkg Jucker und kodht ihn zum ,Breitlauf”.

Berberigeniulz., Die reifen Berberifen werben mit wenig
Wafjer gekocht und zum Durchlaufen auf ein Tudy gefchiittet. Auf 1 kg
©aijt gibt man %/, kg Jucker und fiedet ihn jum ,Breitlauf”.

Die Verwertung von unreifen Falldpfeln.

Upfelinlz. Dazu vermendet man in erfter Linie Fallobit,
Die Jpfel mwerden gewafchen, vom Faulen und Wurmitidhigen
befreit, in Spalten gefdhnitten und mit wenig Waffer weich) gekodht,
Cin reines Tuch wird an den Fiifen eines geftiirzten Kiichenjtuhles
feftgebunden und eine Porzellanjchiiffel darunter geftellt, Nun gieft
man bie gekochten Upfel auf dbas Tud) und Iift den Saft, ohne zu
tiihren, ablaufen. Der Saft wird dann vorfidtig abgegoffen und je
nad) ber Menge '/s bis 1 Stunde gejotten. Auf 1 kg Saft gibt man
30 bis 50 dikg Jucker und Idft den Saft jieden, bis er breit vom
Loffel fliegt. Das Gelee wird in kleine Gldjer gefiillt und fojort vers
bunben.

RNimmt man auf 1 kg Saft 10 dkg Jucker und [dft den Saft
15 Minuten fieden, o erhdlt man, wenn fiedbend in reine Flajchen
gefiillt, einen Daltbaren pfeljaft.

Die im Tud) zuriickgebliebenen pfel werben durch ein Sieb ge-
trieben, mit beliebigem ®emiirz (Jitronenjchale, Jimt) verfehen und
ergeben, unter fortwdhrenbem Riihren fehr bick eingekocht, ein halt=
bares Upfelmns,

Witd der durch ein Sieb gefriebene Riickjtand mit Jucker ge-
mifdht und 3/, Stunben unter fleifigem Riihren eingekocht, fo erhalten
wir eine qute Wpfelmarmelade.

Kocht man bdiefe Marmelade noc) mweiter ein, und ftreicht man
fie bann auf ein feuchtes Pergamentpapier, wo fie unter wieberholtem
Ummwenden bis zum Trockenmwerden verbleibt, jo erhalten mwir einen
pauverhajten pfeltije..

Der getrocknete Apfelkdfe kRann, zu einer Wurft gerolt und in
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Pergament gewickelt, nod) eine Weile weiter an der Luft getrodkmet
wetben. Diefe WUpfelwiivfte find fehr faftig und eignen fidh gut, ins
Feld gejchickt zu werben.

Apfelfchaleneffig. Man gibt Upfelichalen in einen Hohen
irbenen Topf ober Flafche, fiigt ein kleines Stiick Schwarzbrot ober
Brotrinbe bei, gieBe laues Wafjer darauf unbd lafle das Gefdg un-
bebedkt an einem warmen Orte in ber Kiiche ftehen. Man Rann immer
wieder Apfelihalen Dazugeben und nacd) Bebarf etwas Wafjer nady-
fiillen. Jad) einigen Tagen beginnt die Girung, die Schalen {teigen
in bie Hihe, finken aber {pdter wieder. Je nad) ber Wirme bdes
‘Plages, wo bas Gefdp fteht, ift der Jnhalt in 14 Tagen bis
4 Wodjen fauer und als Objteffig vermendbar. MWan giefgt dann ben
Cifig dburch) ein Tud), reinigt das Gefdfy und feft wiedber Apfelichalen
mit Wafjer an. Auf bdiefe Weije hat man jtets einen guten Obijtejjig
sur Verfiigung.

Cinmadhen mit Salizyl.

Galizyl ijt ein Konfervierungsmittel, bas bei Friichten, die zum
Berkaufe bejtimmt find, nicht in Unwendung kommen darf. Da aber
von ben Jrzten immer wieber die Unjdydblichkeit jo kleiner Mengen
(auf 10 kg Friichte 1 dkg Galizyl) verficdhert wird und wir hier trof
jabrelanger AUnmwendung nod) nie einen Nachteil beim Genuijje ber
Griichte bemerkt hHaben, fo {oll biefe einfache, billige AUnweifung,
weldje ermoglicht, Friichte mit wenig Jucker in grofen Mengen auf
bie fchnelljte Art gut und fidyer einzukochen, nicht vorenthalten werden.
Das Salizpl mup mit aller Borficht genau abgewogen werden und
foll von $Hausfrauen, denen keine Grammmwage zur Verfiigung fteht,
in ber Apotheke abgemwogen gekaujt werben. Die kleine Salizylmenge
ijt gewif nicht {chddlicher als die heute vielfach empfohlene Beigabe
von Bengoefdure, die auf gleidhe Weife in gleicher Wenge anzumenbden ijt.

Bwetjchenfompott. Auf 1 kg ausgefteinte Friidte rechnet man
10 dieg Budker (fiige Friichte ohne Judker) und 1 g Salizyl. Der Jucker
witd in Whajjer getaucht und in einer Mefjingpfanne ober einem
itbenen Topf sum Bergehen aufs Feuer geftellt. Dann werden bdie
Griidhte darin aufgekocht, vom Feuer gezogen, 1 g Salizyl barunter
gemijcht und in teine ®lijer ober Topfe gefiillt, die fofort mit Per-
gament vetbunden mwerden. (Salizyl darf nicht mitkodjen.)

Pficfidhe und Marillen konnen auj ganz gleihe At ein-
gekocht mwerbden.
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Kriedherln und Kirjdyen ebenfalls.

Alle BVeerenarten, wie Heidelbeeren, Holunders, Johanniss,
Gtadjel- und Brombeeren kinnen auf obige Art eingemacht
werben,

PVreijelbeeren.

Preifelbeeren ohne Juder. Die Veeren werben aufs Feuer
gebracht; jobald fie warm find, unter fleifigem Sdjiitteln einmal auf-
gekocht und Beip in die Glifer gefiillt. 8 bis 10 Stundben vor bem
®ebraud) werden fie mit feinem Jucker verriihet, fie find dann in
Farbe und Gejchmack ausgeeichnet.

Preifelbeeren mit pfel oder BVirnen. Man fiebet 6 kg
Preifelbeeren mit 2'/o kg Jucker gut auf, nimmt bie Beeren mit dem
Schaumlbfiel heraus und kocht in bem Saft 5 kg gejchydlte, in Biertel
gefchnittene quie Birmen obder Herbijtipfel weich, mijcht dbann die
Preifelbeeren darunter und fiillt die Friichte heip in Glifer.

PBreifelbeeren mit Mpfeln uud Mohren. 6ky Preifelbeeren,
3 kg Bucker, 2 kg gefdhilte Jpfel und 1 kg Mbhren. Der Jucker wird
in Wajfer getaud)t und auf dem Herd in einer Wefjingpfanne fliiffig
gemadyt. Hierauf gibt man die in gans feine Wiirfel gefchnittenen IApfel
bagu unbd ldfit fie weich) kochen, fiigt die ebenfo feingejchnittenen, vor-
her in wenig Wajjer mweichgekochten Mohren und bdie Preifelbeeren
bei, kocht alles miteinander 10 Minuten und fiillt bie Friichte beif
in Glifer.

Mifdht man unter bdie fertig geRochten, heifjen Preifelbeeren
frijdje Bmwetichen, fo kann man leftere im Winter wie frijche Bmetid)m
su Knbbel, Kudjen ufw. verwenden.

Kiirbis.

. Kiicbidtomypott, 5 kg RKiitbis, 1'/; kg Judker, 11 Weineffig,
Bimt, Nelken und Jngwer. Die Kiirbiffe werden gejdhilt, in jchine
Otreifen gefchnitten und in {hwachem Efjigmwafier iiber Nacht jtehen
gelaflen. Am andern Tage Rocht man Jucker, Efjig, Jimt, Nelken
und Jugmwer (Gewiirze in Mull bindben) '/, Stunbde, gibt die gut ab-
getropften Kiirbifje portionenweife hinein, 1dft fie fo lange fieden, bis
jie glafig find, und fiillt fie Heip in Gldjer. Nach dem Kochen fdyiittet
man ben Sirup Dariiber.

Auf gleiche Art bereitet man Virnenfompott. Kieine Birnen
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[dft man gang, grofe halbiert man. Die gejchdlten Virnen werben in
{hmwacdhes Salzmwaijfer gelegt und nadydem alle gefchilt find, {ofort in
dem oben angegebenen SGirup gekocht.

Kiirbidmarmelade. Man jdhneidet den halbierten, gefchilten,
von Kernen und Fafern gereinigten Kiirbis in qroge Wiirfel und
jiebet fie ohne Wafjer /. Stunde. Dann kocht man den Brei nod)
einige Stunden ein, mijdht u 2 kg Brei /; kg JBucker und 5 ¢ jeine
gejtofenen Jngwer und kod)t die MWajje unter mehrfad) wiederholtem
Riihren zu Marmelade dick ein. Wenn Kiitbismarmelade ohne Jngwer
eingekocht wird, eignet fie fich zum BVerldngern der ver|chiedenjten
Marmeladen, 3 B. Marillen-, Orangenmarmelade ufw,

Kiirbid mit Apfeln, Die Kiirbifje werden gefchilt, vom Kern-
haus befreit und zu einem Brei gekocht. Die Ipfel werben gemwajchen,
in kleine Stiicke gefchnitten, in etiwas Wafjer weid) gekodht und pajjiert.
Man mifcht Kiirbise und Apfelbrei zu gleicdhen Teilen, dft alles nod)-
mals 1 bis 2 Stunbden einkodyen, gibt barauf zu 2 kg Bret, 1/, kg Jucker,
etwas Jitronenfajt und jchale, Melken und Jngmwer und kodht bdie
Mafje zu dickem Brei ein. Die Marmelabe witd heify in mit Schnaps
ausgefpiilte ®ldfer ober Topfe gefiillt und mit Pergament verbunden,

PVaradiesdpfel oder Tomaten.

Der Paradbiesapfel, der leider hierzulande viel zu wenig gefchibt
witd, zeichnet fich nicht nur durdh) jein chones Ausjehen und den
frifhen Wohlgejchmack, fonbern auc) durd) groffe BVekommlidkeit
aus. Gr enthilt neben gefunden Pflangenjduren aud) viel Schmwefel,
einen Baujtoff des Cimeiges. €in heroorragender Kenner empfiehlt allen
Perfonen, bie eine mehr fifende SLebensmweife fiihren, recht viel
Paradiesdpfel zu efjen, weil fie alle Organe, befonbers bdie Leber
kriftigen.

Die Tomate kann fehr ver|cdhiedenartig vermenbdet mwerben; man
kann Guppen, Sofen, Gemiije, Salate, Fleijchgerichte und Kompott
baraus Derjtellen. Ferner ijt fie eine herrliche Wiirze, die als Beigabe
su Fleijchipeifen, Soften u. dgl. Gefdymack und Farbe verbefjert. Die
Fomaten konnen nacdh) angegebenem BVerfahren reif unbd unreif fiir
ben Winter aufbervahrt mwerben.

Griine Tomaten ald Kompott. Kleine Tomaten [dft man
gang, arofje jchneibet man entzwei, und laft fie iiber Nadht in Cfjig-
waffer ftehen. Fucker, Weinejjig und Gemiirze werden gekocht (1 7 Wein-
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effig, 1 kg Judker und, in einem Stiickchen Mull eingebunden, Jitronen-
{dhale, Zimt, Nelken), und wenn die Fliiffigkeit ein wenig eingekodht
ift, bie Tomaten barin weidgefotten. Julept with der Juckerfirup nodh
etmas eingekocht und iiber die in Glijer eingejchichteten Tomaten ge-
goijen,

Griine Tomaten in Effig. Hiezu verwendet man kleine, griine
Tomaten, wi|dt fie, iiberbriiht fie mit jiebendbem Salzwafjer und lajt
fie in einem irbenen Topf bis jum GCrkalten jtehen. Unterdefjen kocht
man 3 Zeile Weineffig und einen Teil Wafjer mit Jwiebeln, Salj
und Pfefferkbrnern /. Stunde. Die Tomaten werden dann abgefeibt,
abgetrocknet, sujammen mit Wein- ober Kirjchbldttern, Dillkraut und
einer rohen Paprikajdhote BHiibjch in Gldfer gefiillt und mit dbem
mwarmen Effig iibergoijen.

Reife Tomaten in Salz eingelegt. Fehletloje, reine, reife
Tomaten gibt man in einen neuen Steinguttopf und iibergieft fie
mit Galgwaffer. Auf 1 7 Wafjer nimmt man 5 dkg Salz, kocdht bdie
Lojung auf und gibt fie iiber die Friichte. Der Topf wirtd dann mit
Pergamentpapier verfchlofjen. Die Friichte kann man nach Bebarf Here
ausnehmen, mufy aber bafiir jorgen, dbafy bas Waffer jtets iiber dene
jelben jteht. Wenn ndtig, miifjen die Friichte mit einem Porzellans
teller ober rundem $Holzbrettchen bejchwert werden.

Tomatenmud in Flajdhen, Die reifen Tomaten werben abe
gerieben, in Otiicke ger{dhnitten und in einem irdenen Topf unter hiu-
figem Riihren im eigenen Saft weich gekocht. Hierauf treibt man
ben Brei durch ein Haarfieb, kodht ihn unter Dbejtandigem Riihren
pick ein und fiillt ihn fiebend in reine Flajdhen, welche jofort verkorkt
und verbunben werben. Wan kann die rohen Tomaten aud) dburch bdie
Fleifhhackmafchine dbrehen, Idft fie bann !/, Stunbde fieben und fiillt
fie kochend in Flajchen, die man fogleich ver{dhliept. (Flajcdhen vorher
auf den Rand des Herdes ftellen.)

Getrodnete Tomaten, Die Tomate eignet fid) trof des hohen
Whajjergehaltes fehr qut zum Dirren. Die Friichte bdiirfen nicht fehr
reif fein, weil bann bdas Fleifh zu weich) ijt und die Dirrware ane
klebt und unanfehnlid) mwiirde. Die reifen, nod) harten Tomaten
werben mit einem reinen Fud) abgewijcht, Halbiert, mit der Schnitt-
fliche nach oben auf reine Tiicher ober Vretter gelegt, und an ber
Gonne odber im Backofen oder im Robhr geddrrt.

Getrodneted Tomatenmnsd, Die reinen Friihte werden zere
Rleinert, gekocht, durch ein Sieb getrieben und Fu einem fejten Brei
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eingekod)t. Diefer Brei wird auf flad)e Teller ober mit Pergament-
papier belegte Bleche obder Brettchen mefjerriickendick aufgejtrichen und
an ber ©onne oder im Robhr folange getrocknet, bis er eine trockene,
3dbe Majje bilbet, bdie bdann jujammengerollt in Sickchen auj-
bewabhrt wird.

-@Gemiife in Cjjig.

Bobhuen im Dunft. Griine Bohnen werdben abgezogen, klein
gefchnitten, in fiebendbem Galzwajjer 3 Minuten gefotten und ohne
Abfpiilen zum Crkalten auf ein Sieb gelegt. lUnterbeffen kocht man
Cifigmajjer (1 Teil Weinejjig und 3 Teile Wajjer) mit Salz und
Bohnenkraut 1/; Stunbe, fiillt die ausgekiihlten Vohnen in reine Dunit-
glifer und jdhiittet das €Efjigwafjer bariiber. Die Glijer verbindet man
uerft mit Leinmwand, dbann mit Pergament und kodt fie nod) 1/, Stunbe
im Dunijt.

Senfgurfen. Grofe Gurken werben gewafjdyen, gejddlt, halbiert
und bas Kernhaus mit einem Loffel herausgenommen. Dann fdhneidet
man fie in Spalten, {alzt fie ein und ldft fie in einem irbenen Topf
24 Stunden ftehen. Nachbem die Spalten qut abgetropit find, filllt man
jie mit Genfkirnern, blittrig gejchnittenem Kren und Rleinen Jwiebeln
wieber in den Topf und jchiittet verbiinnten fiebenden Weineffig dariiber.
Nach dem Crkalten giept man den C€jjig wieber ab, fiedet ihn neuer-
pings auf und iibergiefit dbie Gurken nochmals damit. Am folgenben
Tage mwieberholt man bdas BVerfahren. Am iibernddhjten Tage gieft
man den €ffig nodymals ab, fiillt die Gurken in Gldjer ober aud
Topfe und giefit ben mwieder aufgefottenen Ejjig erkaltet bariiber und
verbindet mit Pergamentpapier.

Eijiggurfen. Hiezu vermendet man kleine, griine Gurken, wijdt
fie, iiberbriiht jie mit fiebenbem Salzmwaffer und [dft fie in einem
itbenen Topf bis um CrRalten jtehen. Unterdeflen kocht man 2 Teile
Weineffig und 1 Feil Waffer mit Jwiebeln, Salz und Pfefferkornern
1y Gtunbde. Die Gurken wetben dann abgefeiht und iibertrocknet, mit
Wein= und Kir[dbldttern, Dillkraut und einer roten Paprikajdyote
biibjch in ®ldfer gejiillt und mit bem Eifig warm iibergofjen.

Salatgurfen. Ausgewachiene aber nod) griine, mittelgrofe
®urken mwerben gefdhdlf, in einem irbenen Topf ftark eingefalzen unbd
iiber Nacht jtehen gelaffen. Am nddhjten Tage aibt man die Gurken
auf ein ©ieb unbd legt jie, nac)pem bdas jich gebilbete Wafjer bejeitigt
mwurbde, wiedber in den Topf guriick. Dann [chiittet man fjiedenden Wein-
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efjig dariiber und wieberholt dies 2- bis 3mal. Nach dem Auskiihlen
legt man bie Gurken mit Sdyalotten, Knoblaud), Bertram und Pfeffer-
korner in Glifer, gibt ein Genfpickchen darauf, jchiittet frijhen kalten
Weineflig bariiber und vetbinbet bie Gldjer. Die Gurken konnen auf-
gefchnitten als Salat ober {o wie fie bem Glas entnommen wetden,
als Beilage zu Fleijd) ober zur Bereitung von Gurkenjofe Vermen-
oung finben,

Miged Pidled, Hiezu eignen fid) griine Bohnen, Blumenkohl,
Karotten, kleine Bmwicbeln, Crbien, Kohlrabi und kleine Gurken. Die
Bmwiebeln werben gefchdlt und mit ben grobblitirig gefchnittenen Gurken
in einem Porzellantopf eingefalzen und jo eine Weile jtehen gelafjen.
®riine Bohnen, Kohlrabi und Karotten {hneidet man und [dft fie
eingeln nicht ju weid) kodhen. Die BVlumenkohlrofen werden erteilt
und ebenfalls nicht ju weich) gekocht. Griine Crbjen werden erlefen
unbd halbweid) gekocht. Mittlerveile jiebet man 3 Teile Weinefjig und
1 Teil Wafjer mit etwas Salz auf, fiillt dbas Gemiife jamt ben
Bwiebeln und Gurken appetitlich und in hiibjdher Farbenzujammen=
jtellung in ®ldfer, iibergieft mit dem ausgekiihlten Cifigmajjer und
verbinbet mit Pergamentpapier.

Bei allen Cffiggemiifen muf der Cfjig iiber dbem Gemiife ftehen.

Pilze.

Ym  beurigen SKriegsjahre, wo bdas Sparen mit Rabhrungs-
mitteln und bie Crmittlung neuer Quellen fiir dbie Crndhrung Hochit
notwendig find, follten auch die Pilze eine grifere Rolle fpielen unbd
eine mannigfaltigere BVermwendung finden wie bisher.

Die Pilge find, wenn auch fehr wajjerreid), doch) nahrhajt. Ge-
trocknete Pilze jollen 25°/, Cimweif, 4 bis 6°/, Ndhrialze und etwas
Gett entbhaltemn.

Es biirfen nur {olde Shmwdmme gejammelt oder gekaufjt werden,
bie man als ,efbar” genau Rennt, ©tein- ober Herrenpilze, Cier-
{hmidmme ober Pfifferlinge, Reizker, Bidrentafen und Habidytsjchrwdmme
find bie am bdufigjten Hier vorkommenden Pilze. Unbekannte Pilze
geniege man nie. Veim Einkauf und beim Sammeln ijt weiter darauf
ju adyten, daB nur junge, gejunde Pilze Verwendung finben biirfen,
wibrend alte, fehr wifjerige ober in Ferjebung Dbefindliche ju ver-
werfen find. Die Pilze jollen womdglid)y fofort nach dem Sammeln

gepubt, gemafdjen und gekocht ober Ronferviert werden.
2%



Pilze in Efjig. Die jungen Pilze werden gepupt, gemwafchen,
in jiebendbem Galzwafjer 10 bis 15 Minuten gefotten und zum Ab-
tropfen auf ein Sieb gelegt. Unterdeflen kocht man Weineffig mit
©alz und beliebigen Gemwiirgen, gibt die Pilzge dagu, [t fie 5 Mi-
nuten mitkochen und {chititet fie bann in eine Sdiifjel. Tags barauf
werben bie Pilze herausgegeben, in ein Glas gejchichtet und mit
aujgekochtem Weinefjig iiber|chiittet. Die Pilze follen . mit einem
Tellerchen und einem Stein be[dymwert mwerben.

Pilze in Salz. Auf 60 dkg frijche, gepubte Pilze rechnet man
20 dkg ©alz. Pilze und Salz werben gut vermifdht, in reine Glifer
gegeben und verbunben. Will man fpiter bie Pilze diinjten, {o miiffen
fie vorher gut ausgewdfjert werben. Das {alzige Wafjer kann jum BVer-
giegen von Guppen und Sofen verwenbdet werben.

Pilzeptralt. Nadhpem man bie reinen Shmwdmme fehr weid
gefotten hat, werden fjie pajjiert, abermals eine Stunbe gefotten, in
keimfreie Flafchen gefiillt und fofort verkorkt unbd verfiegelt. Pils-
ertrakt vermenbdbet man als Wiirze fiir Suppen, Sofen u. bdgl.

Dad Trodnen Dder Pilze., Die reinen gejchnittenen Pilze
werben an ber Sonne, auf bem Herd ober in ber Rihre getrocknet
unbd gleid) bem Dirrgemiife in Leinwanbdijdckchen an einem trockenen
Orte aufbemwabhrt.

Pilzpulver. Verjchiedbene Sorten gefrockneter Pilze breitet man
auf bem warmen Herd aus und laft fie teocknen, bis fie hart und
briichig werben. Dann {tofit man fie im WMorier oder reibt fie durdy
eine neue Kaffeemiihle. Das trocken aufbewahrte Pilzmeh! dermwenbdet
man als Wiirge und es geniigt 1 Loffel voll, um Suppen, Sofen
u. bgl. nabrhafter und {dmackhajter 3u machen.

Allgemeines iiber das Sterilifteren.

Die Frijcherhaltung in Sterilifiergldfern ift leidht und einfad
ausjufiihren, fie gelingt aud) jtets, wenn man folgendes beobachtet.

1. Ale zu konfervierenden Nahrungsmittel miifjen frifd) unbd
tabellos fein.

2. ®lifer, Glasbeckel, Gummiringe und Biigel miiffen tadellos
rein und unverjehrt fein und gut aufeinander pafjen.

3. Der Kochtopf, in weldjen die Gldfer eingefest werben, mup
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mit einem gut {hliegenden Deckel verfehen fein. Den Boben bes
Topfes belege man mit einem Drahtrojt ober Holzbrettchen ober einem
purchlochten Bled), bamit die Gldjer dben Boden nidht unmittelbar be=
riihren. Sind diefe Behelfe nicht ur Hand, {o lege man ein mehriad
gefaltetes Tud) hinein oder Heu und ftelle die Glijer darauf Diefe
Topfeinlagen verhindern das Springen der Gldfer.

4, Bum Gterilifieren fiillt man dben Topf mit Raltem Waifer fo
hoch an, dafy dasfelbe die Gldfer bebeckt. Jun ftellt man den uge-
peckten Topf auf den Herd und bringt das Wafjer langfam zum
Sieben. Der Deckel des Kochtopfes joll wihrend des Kodhens nicht
unnotigerweife gedffnet werben. BVei Gebraud) eines Thermometers ijt
bies iiberhaupt zu untetlafjen.

5. Qjt man mit bem Sterilifieren fertig, jo gibt man bden Topf
vom Feuer, nimmt bie heifjen Gldjer heraus, jtellt fie auf eine hlzerne
Bank o. dgl. und [t fie, anfangs vor Jugluft gefchiiht, auskiihlen.

6. Nach dbem Abkiihlen Hebt man ben Verichlufp (Biigel) vor-
fichtig ab. Sollte bei einem ober mehreren Gldjern ber Deckel nicht
feftfigen, fo ijt das ein Jeichen, daf nach dem Kochen Luft in das
®las eindbringen konnte. In diefem Falle wiirde der Inhalt verderben.
Man fuche nach bder Urfadye, fillle den Inhalt in ein anderes Glas
um und fterilifiere nochmals 10 bis 15 Minuten.

7. Alle zum Sterilifieren bejtimmten Glifer werben mittels Gummi-
ting und Glasbdeckel [uftbicht verfdhlofjen. Widhrend des Kodjens
unbd Abkiihlens miiffen die Dedkel burd) Febern ober Viigel
fejtgehalten werben; man barf fie erft nad) dbem vollkom:-
menen Crkalten abnehmen. Das fpitere Offnen ber Sterilifier-
glifer gefdhieht miihelos und ohne die Gummiringe zu verlefen, wenn
bas ®las mit dem Deckel nad) unten auf einem Holzbrettdjen mit
laumarmem Waffer in einem Topf gekocht witd. Dann dreht man bas
®las fchnell um und hebt Deckel und Gummiring ab.

Das Sterilifieren von Obit.

1. Miglichjt frifches, reines Objt verwenden.

2. Die sum Cinlegen in die Gldfer beftimmten Fritchte roh ein-
fiillen.

3. Das Cinfiillen hat fo zu gejchehen, dbaf moglichjt wenig Hohl-
rdume entftehen, aljo jo feft als moglich, bamit bas Objt feine Form
nidht verdndern kann und dbas Glas nach bem Kochen miglichit voll bleibt.
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4, Das Objt kann nad) Belieben gefd)dlt ober ungefchilt, gang
ober gerteilt in die ®ldfer kommen. Beim Cinlegen Dalbierter Friichte
hat man darauf zu achten, baf die innere Fliche ber Frudht nad) innen,
bie Aupenfeiten nach aufen kommen. Will man Friichte, 3. B. Jwet{chen,
fchilen, fo Hilt man die Friichte mit einem Schaumldffel einen Augen-
blick in fiebendbes Wafjer unbd zieht die Schale {dhnell ab. Die gejdyilten
Griichte leqgt man bann {ofort in bdie zu vermwenbdenbde Fliiffigkeit,
Buckerfitup oder Waijer, ba fie an ber Lujt die Farbe verdndern. Jur
Berbefjerung bes Aromas bder Friichte fiigt man jebem Glas etwa
6 entjteinte und gejdyilte Fruchtkerne bei, bringt fie aber verjteckt im
®lafe unter, fo daf fie von aufen nidt wahrnehmbar find.

5. Die Gldjer follen dicht bis an den Rand mit Objt angefiillt
werden.

6. Um den Gejchmack ber Friichte zu erhohen, kann Judker in
Form einer Juckerldfung ober als Streuzucker beigegeben werdben. Die
Buckerbeigabe richtet fidh natiirlich nach dem Juckergehalt ber Friicyte
und nach dem perjonlichen Gefdhmak. Der Jucker dient lediglich
jur Berbejferung des Gefdhmackes, keineswegs jedod) zur
Haltbarmadung ber Friichte. Obft kann ohne jeglichen
Buckerzujaf fjterilifiert mwerden, was uns jeht bei bem Wangel
an Sucker jujtatten kommt. Fiir {iiges Objt nimmt man jum Anjfiillen
nur frijdyes, Raltes Brunnenwafjer. Soldje Konjerven kinnen aud) von
Suckerkranken genoffen werden. BVerwendet man Juckerfirup, fo gibt
man auf 17 Waffer 20 dkg Judker, fiedet die Juckerldjung, bis fie jidh
Rldet, und vermwenbet fie heify ober Ralt. MWan kann den Juckerjirtup aud
ftirker ober {chmwicher herjtellen. Um bei Kudyenzwetidyen miglichjt menig
Saft su bekommen, jtreut man nut etwas Jucker zwijdjen bie Friichte.

7. Beniit man beim Sterilifieren ein Thermometer, o liBt man
bei allen Objtarten das Quedkfilber auf 75 bis 80° C fjteigen, 3ieht den
Fopf dann zur Seite und unterhdlt diefen Hifegrad 2/, Stunden lang.
$Hierauf jtellt man den Topf wieder an das Feuer, entfernt ihn aber,
jobald 100° C erreicht find, fofort vom Herd und nimmt die Gldjer
heraus. Bei biejem BVerfahren bleiben die Friihte jhon im Ausfehen
und behalten ihren natiitlichen Gefdhmack. $Hat man kein Thermo-
meter, o muf man bie Friichte einfach fieben Ilafjen, und war betrigt
bie Kodzeit, vom Jeitpunkt bdes Siedens an gerechnet, bei allen
Beerenatten 10 Winuten, bei Apfeln und Birnen 20 bis 30 MWinuten.

Oeidelbeeven. Man qibt die Heibelbeeren auf ein Haarfieb
und {piilt jie fehr jchnell mit kaltem Wafjer ab. Auf 1 kg Heidelbeeren
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timmt man 14 dkg Streuzucket, mijcht Jucker und Friichte, fiillt fie
fo didht als moglidh) in die Gldfer und jterilifiert fie. $Heidbelbeeren
kinnen aud) ohne Jucker jterilifiert werben. Brombeeren, Johannis-
beeren, Stachelbeeren, Holundber und Himbeeren find gleich su bereiten.

Kirjden. Sowoh! fiie als aud) faure Kirjchen eignen jicdh zum
Gterilijieren. Da die lichten Kirjdhen Ileidht die Farbe verlieren unbd
pann im Glafe nidht qut ausjehen, wahlt man befjer bunkle. Die
RKirjchen bejreit man entwebder vom Stiel, ober man [dt benfelben
gekiitgt bavan und fiillt fie jo dbicht als moglich in Glifer. Dann gibt
man Judkerldfung iiber die Kirfchen und fterilifiert fie. Marillen und
Piirfihe werben gleich behanbdelt.

Bwetidhen ald Priinellen, Reife, fejte Jwetiden werden ge-
fchdlt und in Juckerfitup ober Wafjer gelegt. Man {iillt die Glifer
gut voll unbd fterilifiert fie.

Bwetiden zu Kudyen. Die reinen Jwetichen jchneidet man in
$Hiljten, entfernt die Kerne, {hichtet fie moglidhjt jejt, mit ber Sdjale
nad) oben, in ®ldfer, jtveut etmas Jucker dagmwijchen unb jterilifiert fie.

BVirnen und pfel werden gefchdlt und mit Juckerficup obder
Waffer wie anderes Objt jterilifiert.

Das Sterilifieren -von Gemiijen.

Bohnen. Von frifhen Vohnen zieht man bie Fdben ab, wijdht
fie und Ildgt fie lang ober [chneidet jie nach Velieben. Nachdem fie
in Salzmafjer 3 Minuten gefotten haben, fiillt man bdie Bohnen in
reine Gterilifierglifer. Auf ein Jweiliterglas nimmt man 1 Teeldifel
voll Salz, fiillt bas Glas mit frijchem Waifer und jterilifiert dbie Bohnen
100 Minuten bei 100° C.

Alle Gemiife und Pilze werben gleich bereitet, aber Blumenkohl
und Erbfen werden nur eine Minute in Salzwaffer gejotten.

Das Irocknen von Objt und Gemiifen nad)
Fachlehrer Otto Briidbers.

Das Dbrren von ODbjt.

Alle Friichte konnen getrocknet werden, €in jdmackhajtes Dirr-
objt Rann man natiitlich) nur aus joldjen Friidyten Herjtellen, bdie {chon
im rohen Bujtande einen guten Gejhmack befifen.
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Kirvfden. Die fejtileijchigen Kirfchen find bejfer zum Dibrren
als bie fajtigen. Die mibglichjt vollveifen Friichte LAt man unddit
an det Gonne ober bei gelinder Wdrme in der Objtbdrre ober am
Sparherd etwas vortrocknen, bis die Friidyte eingejchrumpft find. Dann
erft entfernt man bie Stiele und legt die Friichte jo nebeneinanbder
auf die Dbrrhiirden, bap die Stieldffnungen nach oben gerichtet find,
fonjt entjtehen Verlujte durch Austropen des Saftes. Kirfdyen miifjen
bei gelinder Wirme langfam frochnen. Die Steine beldft man ober
entfernt fie, bevor die Friihte volljtdndig getrocknet find. Lepteres it
notwenbdig, wenn man bdie trockenen Kit|den als Crjah fiir Rofinen
vermenben will,

Peidelbeeren, Die qut ausgereijten Friidyte werden gewajchen,
von etwa anhaftenden Bldttchen befreit und diinn an der Sonne aus-
gebreitet, bamit fie welk werben, worauf man fie auf Dorrhiitben mit
engmajchigem Drabtgeflecht ober auf mit Papier ausgelegten Back-
blechen an ber Sonne fertig trocknet. Robe, getrocknete Schwarzbeeten
witken ftopfend. In Wafjer eingemweiht und darin gekodht, kinnen
jie su ©ofen u. dgl. verwendet werben.

Bivnen., Halbreife oder bheruntergefallene Birnen find zum
Dirren bejonders geeignet, ganz reife ober gar iiberreife bagegen
biefiir unvermenbdbar. Die Friichte werden je nach Grofe halbiert oder
in 4 bis 6 Teile gerlegt. Will man eine feinere Dirrmare erzielen, fo
werden bie Birnen vorher gefdhilt. Die zerfchnittenen Stiicke wirjt
man {ofort in eine Sdhiifjel mit frijchem Wajfer, bamit bie Schnitt-
flachen nicht braun und unanfehnlid) werben, bringt fie dbann in einen
mit €injaf verfehenen Kochtopf (Kartofielddmpfer) und dampift etwa
10 Minuten. :

Die jo behanbdelten Birnen trocknen leichter, erhalten ein jdhbneres
Ausfehen und hHaben einen groferen Wohlgejdhmak. Dann werden
die Stiicke auf Dorrhiitdben ober mit Papier ausgelegte Backblede
gebreitet, bie man an bie Sonne ober nach dbem Kodjen auf die nidht
mehr zu Dheife Platte des Sparherdes obder ins Robhr ftellt. Hier
werben die Birnen bei maRiger Hige mehrmals umgemwendet unbd fertig
getrocknet, bis fie fich nicht mehr gang weid) anfiihlen. Doch bdiirfen
fie auch nicht zu Hart mwerden.

Die Birnen kRann man aud) auf Scniire 3iehen und an einer
recht warmen Wauer zum Trocknen an der Sonne wagredht aufhingen.
Bon 100 kg Birnen erhilt man 13 bis 15 kg Trockenmware.

Apfel. Von diefer Objtart kann man unreifes Fallobjt ober
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Griichte nicht Daltbarer Sommer- oder Herbjtjorten vermenden. Die
Apfel werdben gejchiilt, in Stiicke gejchnitten, die man auf Schniire auf-
sieht und zum Trocknen an der Sonne aufhingt oder auf Dirrhiitben
ober auf mit Papier ausgelegten Backblechen an die Sonne ftellt ober
im Robhr bei nicht zu grofger Wiarme trocknet. Das Kerngehdufe kann
nach) dem Sdydlen aucd) mit einem RKernausitedher befeitigt werden,
wodurd) man ein feineres Crzeugnis erhilt. Schalen und Kerngehiufe
konnen mit Borteil fiir bie Herjtellung von Objtjulz verwenbdet werden.
Beim Trocknen in ber Herdbdirre ober im Rohr bes Sparherdes ijt
parauf zu achten, daf die diinnen Schyeiben nicht ganz Hart getrocknet
werben, weil fie fonjt {ehr leicht anbrennen und dann einen fchlechten
Gejchmack annehmen.

Bwetidhen, Die reifen Friidyte mwerben bei {dhoner, trockener
Witterung zundchft einige Tage an der Sonne ausgebreitet, dbamit
moglichit viel Wajjer verdunijtet, ober man trocknet fie, bie Stiel6ffnungen
nach oben gerichtet, gleid) auf Objthiirben. Unter wiederholtem Wedyfeln
bes Gtanbortes werden die Jwetidhen langjam getrocknet, bis fie war
feit, aber nicht hart geworden find.

Das Dorren von Gemiijen.

Grbjen, junge Karotten, Kohlrabi, Blumenkohl, Bwiebeln, Pilze
und RKiichenkrduter kann man trocknen. Jum Trodknen follte man nur
jattes, frijdes Gemiife vermwenden. ltes, iiberjtindiges, holziges Ge-
miife ergibt eine {chlechte Dirrmare. Die meijten Gemiife mwerben erft
geddmpft und dann an der Sonne, auf der Herdplatte, im Dfenrohr
oder in Der Herddirre getrocknet.

Dad Dampfen der Gemiife. Hat man keinen Gemiifeddmpier,
fo hingt man ein Hoarfieb in einen qut verfchliegbaren Topf und
bringt in bemfelben etwas Whafjer zum SGieden, Jo daf bdie BGemiife
ben heifen Wajjerbdmpfen ausgejest find. Durch das Dampfen wird ber
heuartige Gejchmack und eigenartige Geruch der Dirrgemiife vermieden.

Dad Trodnen an der Sonne, MWan legt bie geddmpiten
Gemiife auf ein reines Tuch oder auf ein mit Papier belegtes Blech
ober auf eine $Hiirbe an die Sonne und wenbdet fie einigemal. Gangze
Bobnen u. dgl. kann man auf Schniire reihen und an der Sonne
trocknen,

Dad Trodnen anf der Derdplatte. Wenn bdie Sonne nidyt
fcheint, ftellt man bdie auf Hiirben gelegten Gemiife auf bie nicht
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3u bheige Herdplatte oder auf einem Bleh ins Robhr. Das Ofenroht
[t man ein wenig offen, damit bdie feuchte Luijt jeberzeit ent-
weichen kann,

In Der Perddirre. Wer eine foldhe befift ober bie Kojten bder
Anjchaffung nicht {cheut, kann das ZTrocknen aller Gemiifearten auf
bequeme Weife dburchfiihren. Die Dirren werden mit Gemiije befjchidytet
und gleid) nach bem Kodjen oder wihrend desfelben auf bdie Platte
bes Gparherdes gejtellt. Jede Bierteljtunde miiflen bie Hiirdben vere
f{dhoben ober ausgemwechielt werden.

Die Vorbereitung der verjdiedenen Gemiifearten.

Erbien werden enthiiljt, mit Wafjer abgefpiilt, 5 Minuten ge-
bampft und getrocknet.

Die Piilfen der Erbien werben an der Sonne geddret und
finben im Winter als BVeigabe zu Suppen eine fehr gute Bere
wertung.

Junge Kavotten werden abge|chabt, nubdlig ober in bdiinne
Sdyeiben gefchnitten, 6 Minuten gedbdmpft und langjam getrocknet.

Kohlvabi werden gefchdlt, nudlig oder in diiane Scheiben ge-
{chnitten, 10 Minuten geddmpft und langfam getrocknet. Die jungen
Kobhlvabiblitter werben 5 Minuten geddmpft und getrocknet,

Bohnen, Die Schoten werden gepust, entfidet, der Linge nadh
burchge{chnitten, 5 bis 7 WMinuten gedbdmpjt und, flacdh ausgebreitet,
langjam getrocknet, Kleine Scoten werden nicht zerjdhnitten.

Biwiebeln werden von ihren duferjten Schalen befreit, in 6 bis
9 mm bdicke Schheiben gefdnitten und langfam an ber Sonne getrocknet.

Pilze miiflen gunddhjt gewajdhen und gepuft werden. Dann
fchneidet man fie in gleidymipige Stiicke und frocknet jie in ber heifgen
©onne ober auf bem Sparherd nicht zu langfam.

Kiidyenfranter. Peterfilie, Porree, Selleriebliitter. werdben jauber
gewajdjen, biinn ausgebreitet und langfam getrocknet.

liber Dad Koden vou Dirrgemiifen. Das Dirrgemiife wird
in laumarmem Wafjer abgewajden und einige Stunden vor bem Ge-
braud) jum Aufquellen in kaltes Wafjer gegeben. Auf 10 dkg Dirre
gemiife rechnet man 2 ¢ Raltes Wajjer. Beim Kochen wird das Dirre
gemiife wie frijches behanbelt.



Das Dorren von AUpfeljdhalen.

Die dpfeljchalen werben bdiinn auf einem Blech ausgebreitet und
an ber Sonne ober in der Rohre gedbirrt, Aus benfelben bereitet man
den gejunben pfeljchalentee.

Apfelidalentee. Frijhes Wafjer wird zum Sieden gebracht
und die Ipfelichalen Hineingegeben. Diejen Tee ldft man jugedeckt
lingere Jeit fieden, giept ihn ab und bringt ihn beify ober Ralt zu
Fijch). Sebr. gut ift neben Jucker eine Beigabe von JFitronenjaft.

Das Cinjdauern von Gentiifen.

Das Cinfduern von Gemiife ijt bejtens zu empfehlen. uf biefe
Weife haltbar gemachtes Gemiife macht eine Mildhjduregdrung bdurd),
infolge beren es fiir unfern RKorper bekommlicher wird. Bekochtes
Kraut wird 3 B. vielfad) von Leuten mit empfindlichem Magen nidyt
vertragen, wifrend ricdhtig hergeftelltes Sauerkraut von den gleidhen
Petjonen ohne Nachteil genofjen werdben kann. Die gleiche Beobad)tung
macd)t man bei Gurkenjalat und fauren Gurken.

Bum Cinjduern eignen fid) Weik> und Rotkraut, Kohl, weie
Riiben, Kobhlrabi, Gurken und Vohnen. Das bejte eingefduerte Ge-
miife ift bas Weigkraut; es ijt als Sauerkraut wohl das volks=
tiimlichjte Wintergemiife, das mweber auf dem Fifd) des Armen nod
bes Reichen fehlt. In diefem Winter witb das Sauerkraut eine nod)
grofgere Rolle fpielen als bisher, und mwir {ollten von bdiefem wohl-
{dymeckenben unbd bei richtiger Bereitung auch lange haltbaren Nahrungs-
mittel {o viel wie nur irgend moglich herjtellen. In mandyen Gegenden
Deutfchlands wirh zur Sauerkrautbereitung auch) Rotkraut vermwendet.
Fein gehobelter und wie Sauerkraut eingemachter Kol gibt gleichfalls
ein gutes Wintergemiife.

Sauerkraut.

Bur Gauerkrautbereitung follte man moglichjt fejte, weie Kraut-
kopfe vermenbden, benn die Biite der Ware hiingt von der Bejchaffenbeit
ber Kipfe ab. Das geerntete Kraut {oll, von den duieren Blittern be-
freit, auf einem $Haufen, der mit fauberen Sdcken, Stroh u. dgl 3u-
gebeckt wird, an einem kiihlen, luftigen Orte ungefihr 8 Tage liegen,
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ehe es eingefchnitten wird. Nacdh) bdiefer Jeit werden bie Kipfe ge-
pubt, in Hiljten geteilt und dbie Krautjtriinke mit einem {charfen Wefjer
fo oft eingefchnitten, daf; fie beim Hobeln des Krautes jehr feine, ling-
lihe ©treifen bilben. Dann werben bdie Kopfhilften mit ber Jnnen-
feite auf ben febhr {dyarfen Krauthobel gelegt und in lange feine Streifen
gefhnitten. Die Krautjtriinke Herauszujchneiden, wie meijt iiblidy, ijt
unnotig und wihrend des Krieges eine Ver{dwendung., Das Kraut
wird burch bie feingehobelten Striinke viel ausgiebiger und auch befjer
im Gejdhymack. Werben nacd) alter Methode bie Striinke trogdem ent-
fernt, fo jollten f{ie, von allem JPdbhen bejreit, wie weige Riiben ein-
gefchabt und wie Sauerkraut behanbdelt werden. Wenn bas Kraut ge-
hobelt ijt, wird es in einem {auberen Sdjaffel mit Salz vermifdt (auf
10 kg Kraut 10 dkg Salz) und dann in fehr jorafiltig gereinigte Fifjer
eingeftampft. Die leeren Fifjer miiffen immer wieder mit fiedbendem
Waijer ausgebriiht werden, damit die Sdure aus dem Holz kommt. |
Wenn das nicht gefchieht, wird das Kraut fehr bald zu jauer. Juerjt
belegt man Dden Boben und die Seiten bes Fafjes mit grofen,
{auberen RKrautblittern, dann gibt man eine Lage Kraut Hinein,
jtreut etwas Kiimmel Ddariiber und jtampft mit einem Holze
jtogel das Kraut feft zujammen, ohne es aber zu zerftampfen. Mit
biefer Arbeit wird fortgefahren, bis das Faf voll ift und fid) Sait
gebildet hat. Man beachte babei aber immer, baf an bie Wand bes
Fajfes Krautblitter gelegt werben, denn bas Sauerkraut joll mit dem
Holze nicht unmittelbar in Beriihrung kommen; das mwiirbe ber {honen |
weien Farbe Cintrag tun. Eine Beigabe von etwas Upfelwein ober |
gutem Mojt vetbeffert ben Gejdymack.

it bas Fafy voll, jo wird das Kraut mit Krautbldttern belegt
und mit einem reinen groben Leinwandtuche bedeckt, Dann gibt man
einen gut pafjenden Deckel darauj und befdywert das RKraut mit
fauberen Steinen. Jn Rleinen Haushaltungen kann man bas Kraut
in Steintdpfe geben; in diefem Falle wird das Auslegen des Gefchitres
mit Blittern unndtig. In den Topfen bedbeckt man das Kraut gleich-
falls mit einem Tuch, ftiirgt einen Teller darauf und bejdymwert ihn
mit einem Rleinen Stein. In Rkleinen Gefifen bhdlt fid) aber das
Gauerkraut nidt fo lange, wie in grofen Fifjern. Das Kraut muf
jo fjtark befdywert werden, daf der Saft iiber dem Brett jteht. Die
erften 3wei Wodhen foll das Kraut etwas wirmer jtehen, damit es
fmell vergiirt. Spiiter ift ein Riihler, recht luftiger Aufbewahrungsort
oorzuziehen, weil fich dann bas Keaut bis fpiit in bas Friihjahr hinein
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halt. Gjt bas Kraut vergoren, fo entfernt man bdie Steine, Brett, Tud)
und bie Bliitter, reinigt alles, ebenfo ben Rand des Fajjes, und legt
pann alles wieber auf das Kraut. Fehlt Fliijfigkeit, Jo gieit man
erkaltetes gekochtes Wafjer nad). Das Kraut muf jtets handbhod) mit
Saft bebeckt {ein, bamit durd) dbie Kahmbilbung kein Verlujt entjteht.

Gehr gut ijt es, gwijden das gehobelte Kraut recht fejte ganze
Krautkopfe zu legen. Sie vergdren mit dem Kraut, und man kann die
| RKrautkbpfe im Laufe des Winters zu den verjdhiedenjten Geridhten,
wie Krautwiirjten, gefiilltem Krautkopf ufw. verwenbden.

Saure Riiben.

Weie ober Stoppelriiben werden gerajdien, gejdhdlt und zu
Otreifen gehobelt. Nun gibt man in bas vorbereitete Faf ein Scaffel
poll Riiben gemijht mit etwas Salz und riickt fie mit bder
Hand gleid). (Die Riiben bdiirfen nicht eingeftofen werdenl) Hierauf
gibt man die gleiche Menge nadh, driickt fie ebenfalls ein und fahrt
fo fort, bis alle Riiben im Faf find. Die Riiben werden mit einem
reinen Tuch und Brett bedbeckt und gang leicht befchmwert. Bei einem
Rleinen af geniigt ein faujtgrofer Stein.

Noch beffer wird der Gefchmack der weijen Riiben, wenn fie in
Obittrejter eingelegt werben. Fu bdiefem Jmweck mwerden bdie Riiben
fauber gewajdhen und ganz und ungejchdlt [agenweife zwifchen bie
Obittrejter gelegt. Die erjte und lepte Lage miifjen Trefter jein. Man
aiept fo viel Wafjer dbarauf, daf bie Mafje gut feucht ift, [djt bdie
Riiben gidren und verwenbdet jie mwie frifche, weife Riiben.

Cingejduerte Bohnen.

Die Bohnen werden gewajdhen, jorgiam von den Fdden befreit,
fein gefchnitten ober gebrochen und mit Salz gemijht. Die fo vor-
bereiteten Bohnen gibt man in einen gut gereinigten Topf ober in
ein Holzfaf, leat etwas Bohnenkraut dazwijdyen unbd driickt dbie Bohnen
mit der Hand fejt ufammen, bis fid) Fliijjigkeit bildet. Dann mwerben
die Bobhnen oben mit Kofhlblittern belegt, mit einem Tuc) und Brett
bedbeckt und mit einem Stein bejdymwert. Sie miijjen wie dbas Sauer-
kraut vergdren. Stein, Brett und Tud) jind bei den Bohnen viel Hiter
ju reinigen als beim Kraut. Bor dem Gebrauch {ind die Bohnen gut
abzumiijern.
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Durd) das Galzen und das {pdtere Wuswdijern verlieten bie
Bobhnen jtark an MNdhrwert, es ijt deshalb bdiefe Art, Bohnen -ein-
sumadjen, nur dann zu empfehlen, wenn fehr viele Bohnen zur BVer-
fiiqung jtehen und man gezwungen ijt, groge Mengen {hnell Haltbar
ju madhen.

Saure Gurken.

Batte, mittelgroe griine Gurken werden gut gemajdjen und
getrocknet. Dann {dyichtet man fie in jehr jaubere Gteintdpje ober
PHolsfdfjer ein wie folgt: Jundd)jt witd dber Voben des Gefifes mit
gemafjchenen unbd wieder getrockneten Wein- unbd Kirjchblittern, Dillkraut
und Cjtragon belegt. Hierauf gibt man eine Lage Gurken und dann
wieder eine Lage Blitter und jdyichtet fo das Gefdp recht fejt
voll. Ju oberjt miifjen Blitter fein. Dann wird frijches Wafjer mit Salz
aufgekodht (auf 4 I Wafjer 2 dkg Salz) und erkaltet iiber die Gurken
gegofjen. Die Gurken werden mit einem Deckel oder Teller und einem
Stein nur fooiel befchwert, aber nid)t gedriickt, dafy fie unter ber
Sliiffigkeit ftehen, und miiflen nun wie das Sauerkraut gdren. IBill
man bie Gurken {dhnell fertig haben, {o ftellt man fie in die Kiiche
und gibt jur Ve{dhleunigung der Giirung ein Stiickdhen Sdhwarzbrot
bagu. Auf diefe Weije bereitete Gurken find {dhnell jauer, Halten fich
aber weniger lange, als wenn bie Girung langjam vor fich geht. Die
fertigen Gurken miifjen feft fein und durch und durd) glajig ausiehen.
Wenn bie Gurken vergoren find, mwerden der Stein, bder Deckel und
bas Befdf gereinigt, bie Blitter entjernt und die Gurken mwieder ein-
gefchichtet. Dann giept man die gleihe Lake bdariiber, befdhmwert bdie
Gurken mit Deckel und Stein und bewabhrt fie an einem fehr Riihlen,
[uftigen Orte auf.

Die Salzgurken oder jauern Gurken werden roh ju Tijd) gebracht und
in Jtordbdbeut{chland faft tdglich zu Brot ober gerbjteten Kartoffeln ge-
geffen. Sie eignen fid) aucd) ju Sofjen. Auf dieje Weife bereitete Gurken
find fehr wobljchmeckend und leicht verdaulid) und kénnen auch von
Menjchen genofjen werben, die andere Gurkenjpeifen nicht vertragen.

Bei einer fehr reichen Gurkenernte 'ift aud) ein Verfud) mit
folgender Vorjchrift zu empfehlen. Die frijhen Gurken werben ge-
wajdyen, gejdhdlt, gehobelt und, abmed)elnd eine Lage Salz, eine Lage
Gurken, in Glifer gefchidytet. Die oberfte und unterjte Lage muf Salz
fein. Die Gldfer merdben zugebunben und kilhl aufbewabhrt. Vor dem
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®ebrauch mwerden die Gurken gut gewdfjert (bas Waijfer alle 10 Mi=-
nuten wed)jeln) und zu Gurkenjalat angemadt.

PBeniist die [ofen Kohl= und Krautkopfe, fie
geben uns ein gefundes Wintergemiife!

Aus den Iofen, nicht gefchlofjenen griinen Kohl- und Kraute
kiopfen, Die fidh im PHerbjt in allen Gdrten finden und webder zur
Gauerkrautbereitung, nod) zum Aufheben fiir den Winterbedarf ge-
eignet jind und auf dem Lande meijt als Biehfutter vermwendet werden,
ferner aus den JNebentrieben der Stengel des im Sommer abgejdhnittenen
Sriihkohls, Blumenkohls ufw. bereitet man in vielen Gegenbden
Deutichlands durd) Cinfiuern ein bet arm und reic) beliebtes Winter-
gemiife. Berjuche, die an der Lanbdesjdhule Grabnerhof mit diefem
Gemiife angejtellt wurden, fielen gut aus. Der Mangel an Lebens-
mitteln mad)t es jedber Hausfrau gur dringenden Pilicht, alles, war
nur irgend zur Nabhrung qeeignet ift, zu fommeln und fiir bden
Winter aufzuberoabhren. Aus bdiefem Grunde follte die Bereitung
bes fogenannten Komijt- ober Sparkrautes aud) bei uns iiberall
dburdygefithrt mwerben. Der Wert Ddiefes gefdauerten Gemiifes [liegt
eben barin, bag Unbeachtetes, als Abfall Weggeworfenes in ein werte
volles Nahrungsmittel umgewandelt wird. Seine Herjtellung ijt nodh
bazu {o einfach und billig, dbaf fie fih auch die drmite Familie nicht zu
vetjagen braudyt. Alle Kohlarten jind dazu geeignet, am wohljchmeckend-
ften jeboch ijt KRomjtkiaut von Weifkeaut. Die [ofen Kohl- und Kraut-
kopfe mwerden zu diefem Jweck miglichjt kurz abgejdhnitten, von allen
{chlechten Bldttern befreit, in fiebendem Waffer einmal aufgekodht,
fdhnell herausgenommen, jum Ablaufen auf ein Sieb gelegt und dann
in Fifjer ober Topfe eingefhichtet. Den Voben bdes Gefiifes belegt
man mit jauberen Kofhl- und Weinbldttern, dbann kommt eine Schidht
von bem aujgekodhten, qut abgetropften Gemiife, dariiber einige Dill-
jtenge! ober etwas Kiimmel und einige Apfeljcheiben, und iiber das
®ange ftreut man ein wenig Salz. So legt man den Kobl {dhichten-
weife mit ben angegebenen Jutaten jehr fejt ein, bis das Befif voll
ift. Das Gange wird erft mit Bldttern, dann mit einem groben Tud
und einem Brett bebeckt und mit Steinen befhmert. Das Komijtkraut
jtellt man einige Wochen an einen mwarmeren Ort (18° C) und Ildft
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¢s wie Sauerkraut gdren. Dann entfernt man dben Deckel und wifdht
Steine, Deckel, Tud) und den Rand des Gefifes jauber ab. Das nun
sum Gebrauch fertige Gemiife wird neuerdbings mit Tud), Brett und
Stein bebeckt und an einem Ralten, Iuftigen, aber frojtfreien Orte auf-
bewahrt. Komijtkraut wird in der Kiiche wie Sauerkraut vermenbdet
ober ungekocht gejdynitten und mit feingehackter Jwiebel (wenn moglid
etivas OI) als Salat gegejjen. Um bdiejen Herbjt miglichjt viel Winter-
vorrite 3u {haffen, werben wir am Grabnerhof aufer den [ofen Kohl-
und Krautkdpfen auch die bei ber Sauerkrautbereitung abfallenden
Krautblitter ju Komjtkraut verwenden.

Ilber dbas Cimmwintern ovon Gemiife und Obit.

Wenn aud) durd) Dorren, Cinjauern, Cinmadhen in Gldfern und
Gterilifieren ein Teil der Gartenfjriichte haltbar gemacht werdben kann,
fo bleibt dboch im Herbjt der grofte Teil zur Rohaufberwahrung iibrig
und ihr muf alle Beachtung gejdjenkt werben. Die toh aufbewabhrten
®emiife haben aud) den grofen BVorteil, daf bei ihnen Gejdhmack und
Nibrijtoffe am bejten erhalten bleiben.

Wenn fich dbas Gemiife im Winter lange halten foll, fo darf es
wibhrend feines Wad)stums nicht iiberdiingt, aljo nicht getrieben werden.
Ferner muf es im Herbjt ausreifen, ehe es geerntet wird. Das Ge-
miife foll bis Enbe Oktober, in wirmeren Gegenbden jogar bis in den
ovember binein, dbrauBen bleiben, und es {dyaben ben weniger emp-
findlichen Wurzelgewdchjen, ben Kohlarten und den Endivien aud leidyte
Krofte nicht. Sehr widytig ijt es, bas Cinernten der Gemiife, bejonbers
aller Koblarten und der Endivie, nur bei jhonem, trockenem Wetter vor-
sunefnen und dazu die warmen, jonnigen Nadymittagsjtunbden, wo bie
®emiife trocken find, ju beniigen. Alles {dyadhafte Gemiife wird beim Ein=
wintern ausqefchieden und uerjt vertbraudht. Die Kohlarten werden mit
ben Wurzeln herausgenommen. Dann entfernt man die jdhlechten Blitter,
wdfhrend die griinen, gejunden ufenbldtter um Sduf des eigentlichen
Kopfes bleiben jollen. Die duferen Bldtter faulen meift bei der Auj-
bewabhrung, und hat man bie griinen Blitter weggenommien, jo fault
an ihrer Stelle der Krautkopf. Die Kipfe werden hierauf, mit den
Wurzeln nad) oben, einige Tage an einen trockenen Ort gelegt, damit
bas in den Kopfen befindliche Wafjer ablaufen kann. Das ijt bejonders
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bann widytig, wenn bder Herbjt naf ift und bdie Kopfe draufen nicht
gut abtrocknen kbnnen. Dann pflangt man bie Kipfe im Keller in
Crbe ein. Wenn geniigend Raum zur Verfiigung fteht, {ollte bas
Cinpflangen jo gejchehen, daf bie Kipfe einanbder nidyt beriihren, fie
faulen dbann weniger leicht. Mup man bdie Kopfe, was meijt der Fall
ift, jehr dicht einfegen, jo empfiehlt es fich, Holzjtiickdhen zwijchen bdie
Kopfe su kRlemmen. Nber bem Raum, wo das Gemiife eingejest wird,
Rann man ein Gejtell von Stangen und Latten anbringen und einen
weiteren Teil der Kohlgemiife hingend aufberwahren. (An den Wurzeln
anbinben und mit bem Kopf nad) unten an den Stangen aufhingen.)
Die Rleinen Kopfe werben von den Striinken befreit, aui dbas Gejtell
gelegt und in der Kiiche guerjt verbraucht. Auf diefe Weife kann man
in einem Rleinen Raum ziemlich viele Kohlgewichie unterbringen. Wo
ber Plag im Keller fehlt oder der Keller feucht, dbumpjig ober ju warm
ijt, empfiehlt es fid), die Koplgewdd)je in Gruben einguwintern., Ju
dem Jweck mad)t man an einem trocken gelegenen Stiick Garten, am
bejten an ber Wanbd des Haujes, wo Regen unbd Schnee weniger hine
kommen, eine ungefidhr 40 cm tiefe ®rube, legt den trockenen RKohl
und das Kraut fo hinein, daf die Kipfe nach unten und die Wurzeln
nac) oben kommen und beckt qut mit jener Grde zu, die fiir eine
sweite Reihe Krautkipfe ausgehoben wird. Jm Herbjt {oll bie Crd-
{hicht etwa 10 em dick fein. Nur bei ftdrkerem Froft muf man nod
mehr Erde, Laub ober Stroh dbaraufgeben. Die Grube kRann auch jo
grofy gemad)t werben, daf man die Kohlgemiife darin wie im Keller
einpflangen kann. Um bden Plaf in der Grube mibglichit gut aus-
guniigen, pflant man zwijden jebe Reihe Kohlgemiife Peterfilie, Sel-
levie, Mobhren, Rettige, Enbdivien ufw. Die Grube wird mit Brettern
jugedeckt, aber bis zum GCintritt bes Frojtes bei trockenem Wetter
taglich wieber aujgebeckt, damit Licht und Lujt das Faulen verhinbern.
Bei Frojt kommt fo viel trockenes Laub, Stroh ober Schilf auf das
Gemiife, bag es nicht erfriert. $Hierauf mwerden bdie Vretter qut ge-
{hloffen und nur dbann gedffnet, wenn man Gemiife braucht odber wenn
bie Grube geliiftet wird, was im Winter bei jonnigem Wetter in ber
Mittagszeit miglichit oft gejchehen foll. Vei fleipiger Liiftung hilt fich
bas Gemiife, ohne zu faulen, bis in den fpdten Friibling hinein. An
Otelle von Erdgruben kinnen auch leere Mijtbeetkajten jum Ein-
wintern ber Gemiife vermenbdet werben, es ijt aber bafiir u jorgen,
baf bei eintvetender Kilte alles qut gebeckt unbd die duferen Winbde
der RKiften mit ftrohigem Mijt umlegt werden, weil fonjt der Frojt
3
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viel Schaden anvichten kann. Sprofjenkohl und Enbdivie iibermintert
man in leeren Mijtbeetkajten am bejten.

Die Wurzelgemiife, wie Ranben, WMohren, Kohlrabi, Erdbkohl-
rabi (Sujchen), Rettige, Schmwarzwurzeln, Pajtinak ujmw. werden nad
per Crnte zundchjt von den Bldttern befreit, jedoch jo, dbap die Herze
blittchen bleiben unbd die Kuolle nicht verlekt wird. Dann breitet man
fie wenn moglid) an der Sonne aus und [apt fie gut frocknen, ehe
man fie fiir ben Winter verforgt. Das Abjdjaben ober Abjchneiden der
Waurzeln mit dem Wefjer ift u vermeiden, denn jede verlefte Wurzel
fault im Laufe des Winters. Die an den Wurzeln haftende Crde
teocknet bei jonnigem Wetter Jehr chnell und lagt fich leicht entfernen;
bei nafjem Wetter vermwende man zum Abkragen bder Crde ein
ftumpfes $Hol3.

Gellerie und Peterfilie jchichtet man pyramidenartig wijchen Croe
und Sanbd ein, und zwar fo, daf die Hersblittchen weitermachfen und
uns im Winter Suppengriin liefern konnen. Fiir einen kleinen Haus-
balt empjieblt es fich, einige Peterfilienmwurzeln und einen Stock Schnitt-
lauch) im PHerbjt in ein Kijtchen ober in Vlumentdpfe einzupflangen
und an bdas Kiidjenfenjter zu jtellen. BVon Porree oder Laucdh) wird
nur ein kleiner Teil im RKeller eingefhlagen, der anbere iibermintert
ohne jeben Nachteil an feinem Standort und erfeft uns feingemwiegt
im Friipling die knapp werbenden Jwiebeln.

Qm Spdtherbit verwenbde man vorerjt alle kleinen und angefrefjenen
Whurzelgemiife. Man verjorgt jie auf folgende Weife. Man grabt im
Garten, moglichjt in ber Nihe des Haufes, einige kleinere Lodjer, gibt
bie eingelnen Gemiifearten hinein, deckt mit Erde 3u und Holt jich von
Beit zu JFeit den entjprechenden Vorrat. Fiir die Wonate Januar
und Februar ift es ratfam, die Wurzelgemiife im Keller mit Erde und
@and o eingujchichten, dafy immer fo viel Erde bazwiichen kommt,
bag die Wurzeln einander nidyt beriihren. Fiir den Friithjahrsbedbarf
Dalten f{ich die Wurzelgemiife am bejten, wenn man fie in Gruben
swijchen ben Kohlgemdd)fen einjest ober eine tiefere Grube (WMiete)
pafiir herrichtet. Bu diefem Jweck witd die Erbe 40 bis 60 cm tief
ausgehobent und wallartig um dbie Grube gelegt. Durchldfjiger, jandiger
ober {dyottriger Untergrund ift notig. Die Gruben konnen mit Brettern
ausgelegt werden ober man gibt bie Wurzelgemiife, nad) Sorten ge-
frennt, dbirekt auf die Crbe, fiillt bie Grube und bdeckt jie mit Brettern
ober Reifig zu. ©o lange als moglich liiftet man noc) téglich, bei
einfretendbem Frojt bedeckt man bas Gemiife mit trockenem Laub ober




©treu, legt die Bretter dbachartig auf und wirjt eine Erdichicht darauf.
Das Gemiije bilt fich in diefen Gruben fehr lange, aber es mup dafiic
geforgt mwerden, daf es im Herbjt vollkommen frocken Hineinkommt.

Crbipfel Rann man auf gleiche Weije in Erdmieten aufbewabren,
nur ijt es zu empfehlen, bdiefe WMieten nidht tief zu macdjen, jondern
bie Crde an einem frokenen Plaf im Garten nur fo weit aufzu-
fchaufeln, bis fie feft und eben ijt. Die trockenen RKartoffeln werden
bann ungefdhr 1 m hodh) in dachartigen langen Haufen aufgefdhiittet
und mit trockenem Stroh 20 cm fhoc) bebecht. Jjt kein Stroh vor-
hanbden, jo kRann auch trockenes Farnkraut oder Schilf zum Jubecken
verwendet werden. Die Scdhid)t mufy dann aber viel jtdarker fein, weil
biefe Deckmittel weniger gut |dhliegen. Hierauf wird rings um bdie
Miete ein ungefiahr 30 cm breiter und ebenfo tiefer Graben ausgehoben,
und mit der ausgemworfenen Crde werden bie Kartoffeln erjt diinn, bei
eintretendem Frojt bann jtirker jugedeckt. In bem Graben jammelt fich
das ablaufende Regen- und Sdneewaffer, wodburd) verhinbert wird, dafp
bie Crddpfel nafy liegen. Jn die Witte der WMiete wird ein bicker, feit
sufammengedbrehter Strohmwifd) gejteckt, ber bet jchonem Wetter heraus-
gezogen wird, dbamit Luft in die Grube eindringt. Jjt die Miete von
groferer Ldnge, fo verteilt man mebhrere derartige Strohwijche iiber die
Miete. Nad) bem Liiften muf der Wijch immer jorgjam wieder hinein-
gefteckt werden. Bei eintretendem Frojt und bei nafjem Wetter wird ber
Strohwifd) mit einem Brett und Stein gedeckt. Jn biefen Erdmieten halten
fid) bie Kartoffeln ausgezeichnet und jdhymecken im Friihling wie neue.

Enbivie foll im Herbjt moglichjt lange draufien bleiben, fie ver-
trigt fogar einen leichten Frojt, und foll nur bei trockenem Wetter mit
reichlichen Grbballen ausgehoben mwerben. Man [dft fie an einem
tcockenen Ort ein wenig abmwelken unbd jtellt jie ungebunbden dicht ins
Mijtbeet ober in Grdgruben, wo fie kilhl gehalten und gut geliiftet
werden muf. Kleinere Mengen Halten fid) eine Jeitlang in Kijten,
bie man an eine gejchiifte Hauswand ftellt und am Abend mit Sacken
sudeckt. Die Hauptfadje ijt immer, daf beim Ausgraben geniigend
Crde an den Wurzeln bleibt. Will man bdie in Kijten gefehte Enbdivie
{hnell bleichen, jo ldt man jie auch am ZTage mit einem Ileichten
Brett oder Sack bedeckt. Die feingekraujte gelblihe CEnbdivie fault
leidyter als bie breitbldttrige griine und man follte beshalb fiir ben
Winterbedarf leftere Sorte anpflangen.

Alle eingewinterten Gemiife find fleigig nachzufehen und dabei
angefaulte Bldtter ufw. zu entfernen. Die Keller, die um Nbermintern
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beniiit werden, miifjen frojtfret, Riihl und qut Miftbar fein. 2 bis
8° C ijt bie geeignete Temperatur. Die Keller find rein zu halten und
{ollten jabelich frijch gekalkt werben. Im Winter find die Fenjter, wenn
itgend miglid), tdglid) um bdie Wittagsftunde zu bHffnen. Bei forg-
famem GCinwintern und fleifigem Durchjehen bleibt bas Gemiife bis
in ben Frithling qut, und mwir fparen durd) die Gemiifenahrung an
anderen, teureren, weniger leicht zu bejcdhaffenden Lebensmitteln.

Wenn Gemiife in der Stadt auch in viel bejdhrdankterem Mafe
sur Berfiigung fteht, {o werden kleinere Vorriite auch) in mandjem
Stadthaushalte aufbewabrt, und es find vielleicht aucd) bdafiir einige
Rat{dhlige am Plag. Kohl, Kraut ufw. konnen hiangend auf dbem Dady-
boben bis zum Eintritt der ftrengen Kilte aufbervabrt werben und jind
bann fpdter in gleicher Weije im Keller zu verforgen. Die Wurzel-
gewddfe halten fich im Keller, wenn man fie in Kijten zwijden Sand
legt. Qn nicht zu Ralten Gegenden konnen Sellerie, Peterfilie, Porree
und Mohren, in Kiften in Sand eingefchichtet, auch) auf den BValkon
gejtellt werben, wo man fie am bend mit einer alten dicken Decke
einbiillt. Vei gutem Willen findet die umjichtige Hausfrau immer ein
Plagchen fiir ihre BVorrdte, benn es ijt jelt bei det {chweren Befchaffung
von Lebensmitteln doppelt widhtig, nicht ausfchlielid) auf das tdgliche
Cinkaufen angemwiefent ju fein.

Wenn fid) das Objt — und es hanbelt fich ja hier in erjter Linie
um Jipfel und nur im Ekleineren MaRjtabe um Bitnen — ben gangen
Winter hindurch halten joll, fo mup ein luftiger, Rithler, lichter Raum Fur
Berfiiqung jtehen. Die Friichte miiffen qut ausgereift gepfliickt werben,
und find bei den Jipfeln bdie haltbaren Sorten wie Reinetten, Bohn-
dpfel, Wiljchbrummer und Mafchanzker fiir den Winterbedbarf vor-
susiehen. Angejhlagenes und mwurmiges Objt ijt nicht haltbar und
muf im $Herbjt verbraudyt, gedorrt ober eingekocht werden., Am beften
hdlt fid) bas Objt in einem Raum von 2 bis 6° C auj Hiirben aus-
gebreitet. Bei tieferer Temperatur friert das Objt, bet hoherer fault es
leicht. An fonnigen Wintertagen ift ber Raum tiglich in der Mittags=
geit zu liiften. Das eingelagerte Objt mufp alle 14 Tage durdygejehen
und alles angefaulte entfernt werben. Kleinere Mengen Winterobijt
konnen in Kijten (dbie Friidhte eingeln in Jeitungs- ober Seidenpapier
eingemwickelt ober lagenmeife zwifdhen trockenen Siigefpinen) aufberwahrt
wetden. Man ftellt die Kijten in ein Riihles, nicht geheiztes Jimmer
und liijtet fie dburd) Offnen des Deckels.

- e e R ——————
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Cier,

Gtoffe, bie man zur Konfervierung der Cier braudyt, haben den
Jwedk, die Poren der Schalen zu verftopfen und dadurd) dbas Ein-
bringen der Lujt unmiglich su maden. Die Eier miiffen vor bdem
Konfervieren gewafdjen und gepriift werden, ob fie frijd) find. Leftcres
kann man bdurd) bdie Licht- oder Gemwidytsprobe fejtjtellen. Bei bder
Lichtprobe wird das Ci durdhleudhtet. Unverborbene Cier erjcheinen
hell und Rlar, wdhrend verdorbene Flecken aufrweifen, ober durdhmwegs
fdhmwary erjdeinen. Bei der Gemwichtsprobe witd nac) ber Schwere des
Cies bas Alter bejtimmt und man legt Diefelben zu bdiefem Jmweck
nadjeinanber in ein tiefes Gefchirr mit Wajjer. Frifche Eier finken,
alte fchwimmen, denn die Cier verlieren infolge Verbunjtung des Jn-
haltes burd) bdie Poren der Schale, je dlter fie werben, bdejto mebhr
an Gewidit. Ein fehr verldfliches Merkmal fiir frijde Eier ijt audh,
bafy fie beim Sdhiitteln vor dem Dhr nicht {hwappern. [n biefem
Galle {ind jie noch mit dbem JInhalte volljtandig gefiillt, mihrend dies
bei alten Giern dburc) den vergrifjerten Quftraum unmiglid) rwird.

Die gemwajchenen, gepriijten Eier konferviert man:

1. Durd) Cinlegen in eine Wafjerglaslbjung.

Auf 1 ¢ Wafjerglas nimmt man 10 I Wajfer und vermijcht
bies qut mit bem Schneebejen. Diefe Fliifjigkeit (welde fiir zirka
260 Gier reicht) giet man iiber bdie, in ein reines, gut aus-
getrocknetes, wenn moglid) hohes Gejif eingefchichteten Eier,
und zmwar fo, dafy bdie Wafjerglaslbjung iiber ben Ciern fteht.
Das Waijjerglas lapt jich zur Cierkonfervierung nicht rwieber
vermwenden, dbagegen fehr sweckmdfig sum Pufen von Holzgefchirren.

2. Qurd) Einlegen in eine Kalkldjung.

Wuf /s kg alten geld|dhten Kalk nimmt man 20 dkg Salz
und 10 ! Wafjer. BVeim Cinlegen verfihrt man mwie bei den
Whafjerglaseiern.

3. Durch Einlegen in Garantol. Jedbem Paket liegt eine Gebraudys-

anmweijung bei.

4, Durd) Cinlegen in getrocknetem Salz (auc) BViehfalz), und zwar
fo, baf fich die Cier nicht beriihren.

. Durd) Bejtreichen mit Ciweij, BVafelin oder irgend einem Fett.

6. Werben bdie Gier jdhon nach 5 bis 6 Nonaten gebraucht, fo

kann man fie in ®Getreibekbrner, in Spreu ober Sigefpiine legen.

Gier, die im Augujt gelegt und ganz frifh in Kirbchen an
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einem kiilen, [uftigen Orte aujbewahrt werden, halten fich ohne

jede Konfervierung 5 bis 6 Monate. Sie trocken nur ein mwenig

ein, mas aber ohne Nachteil fiir ihren Gefchmack ift.

Werdben bdie Cier in eine Lojung von Wafjerglas, Kalk ujmw.
eingelegt, fo muf biefelbe ftets iiber dben Ciern jtehen. Jjt dies nicht
ber Fall, jo giefje man frijches Wajjer nad.

Konjervierte Cier plagen leicht, wenn man fie fiebet. Das kommt
baber, weil die Lujt im €i, bie beim Kodjen frijdher Cier dburd) bdie
potdfe Schale entweidhen kann, im €i fejtgehalten wird, benn bie
Poren find durd) bdbas Konjervierungsmittel gejhlofjen. Das Plagen
der ©dale kann verhinbert werden, wenn man am jtumpfen Enbde
bes Cies ein Rleines Loch fticht.

BVom Fleifch und fjeiner Haltbarmachung.

Der Krieg fordert grofte Sparjamkeit mit allen Lebensmitteln,
befonbers aber mit Fett und Fleijd). Wir bdiirfen beshalb auch im
Bauernhaufe jeht nicht daran bdenken, qrofere Vorvdte fiir unferen
eigenen Haushalt aufzujparen, jondern es ijt unfere Pflicht, den eigenen
Bedbarf an Fett und Fleifch auf dbas jparjamite eingufchrdnken, da-
mit wir piel verkaufen und bdaburch zur Behebung des Mangels
beitragen Ronnen.

Das mwenige Fleijd), das wir jeht im Bauernhaufe haben, ijt
mit doppelter Gorgfalt zu Kkonfervieren, unbd jedbe Kleinigkeit davon
muf auf bas gemwijjenhaftejte vermenbdet werden.

Die Haltbarkeit von rohem Wild-, Rind-, Schaf- odber Schweine-
fleijh erreicht man am bejten burch Cinpokeln und Selden. Das
hiesu beftimmte Fleijdh muB gang Ralt fein, ehe es in grofe
Gtiicke zerlegt witd. Schinken und Schultern follen ganj eingefalzen
und gefeld)t werdben. Hackt man bdie Stiicke zu Rlein, fo with das
Gleijch beim Einjalzen und Seldhen trocken und verliert an Nihrmwert
wie Gewidh)t. Ehe man mit dem Einjalzen beginnt, jhneidet man
sundchjt alle [ofe herumbingenden Fleijchjtiickchen ab, darauf mijcht
man auf 2Ys kg Salz 5 dkg Salpeter (50 g) und 25 dky Jucker,
(250 g) und reibt die Fleijdhjtiicke damit zweimal auf allen Seiten
gut ein. An der Schmwartenfeite muf das Fleifdh) folange eingerieben
werden, bis bas Salz vollkommen eingedrungen und jie glingend ge-
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otden ift. (Wdbhrend bdes Krieges ijt Salpeter nicht erhaltlidh) und
immt man ftatt defjen etroas mehr Jucker ober Salz) Die Schinken
jindb beim Berteilen im Gelenksknochen abzubrehen, und bdas
nodjenende ift nod) befonbers gut mit Saly und Salpeter ein-
jureiben. Cbenjo bder Knodjen oben an der Gtelze. Bei einem iiber
5 ky jdyweren Sdinken empfiehlt es fid), mit einem fchmalen, fpigen
Mefjerchen einen Stich in die Mitte des Sdjinkens bis auf bden
Knodjen u macjen und die Offnung mit Salz, Salpeter und Jucker
gu fiillen. Vet Rleineren Schinken ijt das iiberfliiffig.
; Das Pikelfaf mup vor bem Gebrauch) gut ausgebriiht und ge-
[iiftet werben. Praktijch find Fdjjer, die unten ein mit Holzitopiel zu
ver|d)liejendes Lod) haben. In bas mit Salz ausgejtreute Fap werden
nun bie eingefalzenen Stiicke fo feft hineingejchichtet, bafy miglichjt
wenig Liicken entjtehen; dbann leat man einen Deckel darauf und laft
bas Fleijch im Winter zwei Tage jtehen, dbamit das Salz gut ein-
bringen Rann, ehe man es mit Steinen befdhwert. Um vierten Tage
nimmt man den Holjtopfel heraus, fingt die Salzlake, welche fich
ingwijden gebildet hat, in eine Schiifjel auf, entfernt den Deckel,
verteilt dDie Lake forglam oben iiber das Fleifdh) und wieberholt dies
taglich. Sollte fich zu mwenig Lake gebildet haben, was immer ber
Fall ijt, wenn bas Fleijd) viele Knodhen Hhat und deshald nidht feft
genug eingejchichtet werden kann, dann I[Gfe man o viel Salz im
Waffer auf, bis eine kleine Kartoffel in ber Lojung fchywimmt, und
giefe dies iiber dbas Fleijc). Tede Woche wird es umgedhichtet, und
swar o, dbafy bas obere, im Pokelfafy liegende Fleijd) nad) unten und
bas untere nach oben kommt. Auf diefe Weife erreicht man, daf jedes
Ctiick immer eine Jeit ganz in der Salzlake liegt. Kleinere Stiicke
find bei diejer Behandlung nad) drei bis vier Wodhen, grifpere wie
Sdhinken, nach fiinf bis fechs Wochen durdygebeizt. Sie werden bann
aus bdem Pokelfaf herausgenommen und in ein Gefidp mit kaltem
Waijer gelegt. An der Schmartenjeite witd das Fleijd) mit einer
neuen Reisbiirjte, im iibrigen mit der Hand gut abgewajdjen, in
kaltem Wajjer nochmals abgefpiilt und darauf an einem kiihlen, zu-
gigen Orte aufgehangen. Die Schinken fjtellt man nacd) bem Ab-
wajhen mit bder Stelze nach unten und [iRt fie iiber Nacht jtehen,
bamit Majfer und Veize aus dem oberen Knochen abrinnen kinnen.
Dann werden fie gleichfalls aufgehangen und mit dem Fleifch 8 bis
14 Tage an Der Luft getrocknet, ehe man fjie in die Seldykammer
bringt.
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Das Rdaudjern in offenen Kaminen, wie es in alten Bauern-
haufern nod) gebrdaudlich, ijt nicht giinjtig. Das Fleijch wird daburd)
su jtark gejelcht, jieht dbunkel und wenig appetitlid) aus, ift trocken,
verliert jtark an Gemwid)t und wird iiberdies durc) den vielen, daran
bajtenden Raud) ungejund. Befjer find an dben Kamin angebaute
Rducherkammern, in bie man burd) Offnen eines Schubers nad
Belieben Raud) einlaffen oder ihn abfperren Rann. Das feinjte und
baltbarite Seldyfleijch) ersielt man aber in Rdudjerkammern, die ganj
unabhingig vom Kiichenherd auf einer eigenen Feuerjtelle zu heizen
find. Den gleichen Jwedk erfiillen die in den Hanbdel gebradhten eijernen
Riucherkditen. 1

Rauch) von Kobhlen ober FTorf verdbitbt den Gejdhmack bes
Fleijdhes und macht es auch ungefund. Jur Rauchentwicklung verwende
man am bejten Gidgemehl, Wadyolberzweige ober bie beim Holz-
gerkleinern abfallenden, mit Sdgemehl vermijchten Spiine. Das Feuer
barf nie hell brennen, jonbern immer nur qualmen, dbamit der Rauch
nicht heif an bas Fleijh kommt Das Feuer ijt durd) 10 bis 12
Stunbden ju unterhalten. Am ndd)jten Tage wird nidyt gebeizt, jondern
nur fiiv veidlichen Quftourdyzug in der Seld)kammer geforgt, damit
bas Fleijch auskiihlen kann. Wenn ununterbrodjen gefeuert witd, jo
erthit fid) bas Fleifh unbd fangt an zu tropfen. Dies bewirkt nicht
nur Verlujt an Fett, fondern der Rauch dringt aud) in das Fleijd
ein, bie fettigen Teile jehen bann innen gelblih aus und bdas fette
Fleifd) wird im Laufe bes Sommers ranzig. Speck und alle Fetteile
im gefelchten Fleifche follen weif und appetitlid) ausfehen, unbd bas
erreicht man nur durd) richtiges Seldyen. Das Fleifch darf auch nue
jolange gefelcht werben, bis es einme hellgelbe Farbe hat. Wenn bdas
Gleijch griindlid) an der LQuft getrocknet ift, geniigt ein bdrei- bis
viermaliges $Heizen. Langes Seldhen macht dbas Fleifd) ziibhe, trocken
und unverdaulich.

Das Cinretben bes Sdjinkens mit Pfefjer ober Paprika ijt eine
Unfitte, die das Fleifch nicht haltbar macht, jonbern nir den Gefchmack
verdirbt. Gemwiirze wie Knoblaud), Wadjolberbeeren ober Kiimmel
jind nac) Belieben zu vermenbden.

Nach bdiefen Vorjdyriften bereitetes Seldhfleijh bhat jchone, rote
&arbe, ijt nicht zu falzig, {hmeckt qut und hilt jich fehr lange.

®roge Mengen Selchfleijd) vermahre man in einer Riihlen,
nidt su bellen Vorratskammer; kleinere Vorrdte halten fich im
Gommer in den von Ujcdhe gefduberten Heizungen bder Jimmerdfen.
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a bie Vereitung von gutem, Baltbarem Seldhfleifch fechs bis acht
og)en dauert, foll es nur in ber Ralten Jabreszeit Bergejtellt
erben.

Das Fleifd) verliert beim Selchen immer jtark an Gemwicht, kommt
aburch viel teurer wie frifcjes und foll aus diefem Grunde im Bauern-
aufe nut in ben Sommermonaten genojfen werben. Die iibrige Jeit des
~ QJabres ift es ratfam, fich mit dem bekdmmlicheren und billigeren

Beizfleijch zu belfen, dbas nod) dbazu dben Vorteil hat, ficd) wie frijches
~ Fleijch zur Bereitung der verfchiedenartigiten Speifen zu eignen. Veiz-
fleijch kRann aus Rind-, Schweine-, Schaf- und Wilbdfleifch hergeftellt
werben. Das gany erkaltete Fleifch with im Winter in grofe, im
Frithling in etwas Rleinere Stitcke zerhackt und in ein gut gereinigtes,
mit Gal; ausgejtreutes Pokelfafy gefchichtet, wobei jedbe eingelne
Qage leicht fiberfalzen wirtd. Dann iibergieft man es mit einer Beize,
pie aus 157 Wafjer, 2%/, kg Salz, 4 dkg (40 g) Salpeter, 40 dkg
(400 g) Bucker, Suppenwurzeln und JFmwiebeln Hergeftellt mwird. Diefe
Beize with mit allen Jutaten o lange gekod)t, bis das Salz voll-
kommen gelbjt ift. Spiter giept man bie erkaltete Beize, nachdem bdas
Whurgeliwerk entfernt ijt, fo iiber bas Fleijch, bal es ganj dbavon be-
becht ijt. Mit Deckel und Steinen bejchwert, hilt fidh) das Fleijch im
Winter an einem [uftigen Orte mehrere Monate und kann gebraten,
gediinftet oder gefotten mwerden. Sollte es fpiter etwas {chirfer werden,
jo mwiffere man es vor dbem Braten ober lege es eine Jeitlang in
Magermild). Aus ben in ber Veize aufberwabrten Knodjen bereitet
man eine gute Fletjchjuppe. Beizfleifch kann aucy gefeld)t werden, hilt
fidy aber nicht folange, wie mit Saly eingeriebenes Fleifd.

Blutige Fleifhitiicke lege man nie mit ins gleidye Pokelfap;
fie verberben eingefalzenes wie eingebeiztes Fleifd). Man bringe fie
in ein anberes ®efiif;, begiefe fie mit Beize unbd vermenbde fie juerit.

Derbes Rindfleifch ohne Knodjen, Hammelkeule und Wilbfleijch
konnen im Winter durd) Einlegen in eine Effigbeize fiir ldngere Jeit
haltbar gemacht werdben. Man Roche hiezu 1 7 Cffig mit 1'/; 7 Waffer,
Suppenmwurzeln, Jwiebeln, Lorbeerlaub und etwas Salz eine Biertel-
jtunde, giege Dbie erkaltete Beize iiber das Fleijd) und bejdhmere
es mit Deckel und Stein.

RKalbileifd) verdirbt am leichtejten und mup, befonders im Sommer,
fchnell verbraucht werden. Wenn frifches, gang erkaltetes Kalbfleifd) in
kalte fiige Magermilch gelegt unbd recht Riibl, wombglid) auf Cis
gejtellt wird, dbann kann es im Sommer 8 bis 10 Tage, im Winter
4
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bis brei Wochen gut erhalten werben. Da die Milch aber tdglich ab-
gefchiittet und durch neue erfeit werben muf, kann man biefes Vere
fahren nur anwenbden, wo geniigend Magermild) zur Verjiigung jteht.
Die vom Fleifd) abgefchiittete Magermild) ift nur nod) als Schweine-
futter zu vermwerten. Kalbsjchlegel kRann auc) in gekochte Beize gelegt
ober eingefalzen werben. Auf 4 kg Fleijh mifche man 20 dkg (200 g)
Salz, Yo dkg (5 g) Salpeter und 11/, dkg (15 g) Jucker und reibe den
Schlegel gut bamit ein. Das Fleijdh) wird in einen Topf gelegt, mit
Deckel und Stein befchmwert und muf tiglidh gemwenbdet werden. Nad)
8 bis 10 Tagen ift es durdygepokelt und kann frifdh) gekocht ober aud
vother etwas gefeldht werben. Das fo eingefalzene Fleifd) muf jorg-
fam mit Wurzelwerk in der Kochkifte gefotten werben, darauf [dft man
es im ©Gubd erkalten und vermendet es mwie Schinken als Wuf|dhnitt.

Hir{dye, Reh- und Sdyajjcdhlegel konnen durc) Einlegen in Mager-
mild) gleichfalls dburd) einige Beit frifch erhalten werben; Hirfch- und
Sdyafjchlegel bekommen badburc) noch einen feineren Gejdhmack. Bei
Sdyaffchlegel vermende man Buttermild); das Fleijch verliert dadurd)
pen ihm eigenen, vielen Wenjdjen unangenehmen Gefchmack und ijt,
gut subeteitet, kaum von Rehid)legel zu unterjcheiden. Vor bem Braten
wird das Fleifd) abgewajdhen und mit Speck gefpickt.

Im Sommer bekommt das Fleild), wenn es nidht jofort ver-
wendet ober eingepdkelt wird, fdhnell einen iiblen Gerud). Um dem
oorzubeugen, empfiehlt es fich), kleine Mengen in ein in Ejjig ober
ftatkes Galzwafjer ober in eine Lojung von iibermanganjaurem
Kali getaudhtes, ausgewundenes Tuc) einzufchlagen. Grifere Bor-
rite, die fih im Sommer durd) Notidhlachtungen ergeben, miifjen
fofort in nidht ju grofe Stiicke zerhackt und zum Wuskiihlen am
bejten auf einen mit Raltem Waijer abgejpiilten und dann mit
jauberen Fiicdhern bebeckten Fementboben gelegt werben. Durch Nber-
decken mit Tiichern ijt bas Fleifcd) vor Fliegen ju {dhiigen. Inzwijdjen
it nad) bem angegebenen Rezept Beize zu kochen und jofort in kaltes
Wafjer zu jtellen. Sobald das Fleifh vollkommen Ralt ijt, wird
es ins ‘Pokelfaf gegeben, jedbe Lage mit etwas Salz beftreut unbd
bann {oviel Ralte Beize bdariiberge|chiittet, bdaf bdiefelbe bas Fleijdh
nicht nur vollkommen bebeckt, jondern nod) iiber dbem Deckel jtefit.
Auf diefe Weije gelangt keine Fliege an das Fleifd), fonbern geht
fhon in der Beize zugrunde. Die Veize wird in der warmen Jahres-
seit in 3 bis 4 Wochen triibe und muf bann abgejchiittet und durch
neue erfet werden. Jur PHerjtellung einer zweiten Beize vermenbde
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man aber nur ein Drittel der angegebenen Menge von Salz, Salpeter
und Bucker. Will man eine neue Beize erfparen, jo wdjdht man bdas
Sleijh im Ralten Wafjer ab, [aft es in der Rdudjerkammer trocknen
und feldht es ein wenig.

Durch) Einlegen und Abmwajdhen in einer Lojung von itberman-
ganfautem Kali kann etwas riedjenbes Fleifd) wieder braudhbar ge-
mad)t werden. Man (5t ju diefem Jweck 1/y dkeg (5 g) iibermanganfaures
Rali in Y/, ¢ Wafjer auf, legt das Fleifh in ein grofes Gefdp mit
kaltem Wafjer unbd gieft von der Kalilofung fo viele Tropfen hinein,
bis bas Wafjer ritlich wird. (Die Kalildfung witb zu weiterem Ge-
braud) in etner Flajche aufbemwahrt) Das Fleijh muf eine Jeitlang
batin [iegen, dann gut abgewajdhen und mit kaltem Waifer abgefpiilt
werden, ehe es gebraucht wird. Die weife und unanfehnlidhe Farbe
bes Fleijhes verliert fich wieder beim Kodhen und Braten.

RKleinere Fleijhmengen Ekonnen bdurch Sterilifieren Daltbar
gemacht werben und eignet jid) hiezu jedbe Fleifchart, aber am bejten
fhmeckt fterilifiertes Rind-, Schmweines und Wildfleifd). Fum Sterili-
fieren von Fleijh vermendet man breite Glifer, und es ijt ratfam,
das Fleijh) ohne Knochen einzufiillen, weil die Gldfer, beffer ausge-
niift werben. Das Fleijd) witd wie iiblid) zubereitet, aber vor dem
Oterilifieren nur o lange gebraten ober geRodyt, bis es innen nicht
mebr rot, aber dabei doch nody fejtift. Nicht geniigend gebratenes Fleijch
wird jchlecht; u weid) gebratenes witd unanfehnlich und gerfdllt jpdter
beim Gebrauch). Das Fletjh) wird heif mit dem Bratenjaft in bie
®lifer gefiillt (bas Hinzufiigen von Waffer ift tunlichit su vermeiden,
weil dabdburd) die Haltbarkeit und der Gefdhmack des Fleijhes be-
eintriichtigt wird), fofort verjdhlofien und bei 100° 1 Stunbde jterilifiert.

Gulafch, Cinmachfleifc) ufro. werden iiberbraten, mit dem Feit
in bdie Gldfer gefiillt und erjt fpdter beim Gebraud) geftaubt und
vergoffen.

liber die Wereitung von Wiirjten.

Beim Schweinefdhlachten, was ja vor bem Kriege auf bem Lanbe
in jebem Kleinen Haushalt durchgefiihrt mwurde, follten ftets Wilrjte
verjchiebenfter Art bereitet werden. Alle jich beim Sdhladyten ergebenden
Abfiille werben auj diefe Weife nicht nur am zwedkmipigiten, fonbern
aud) am fparjamiten und fdymackhaftejten vermendet. Fum Wirfts

madyen gebraucht man Kopf, Leber, Lunge, Hers und Blut vom Schwein.
4t
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Feilt man diefe Jutaten gut ein, fo wird man erftaunt fein, wieviel
wertoolle Vorrdte an Wiirjten man daraus erhdlt und wieniel mehr
Mabhlzeiten bdiejes Fleifch ergibt, als wenn es nur gekodht auf ben
Fijch kommt,

Der Schmweinekopf wird zerhackt und nebit Lunge und Herz mit
ber entfprechenden Menge Waijer, Saly und etwas Majoran nicht
su weich geRocht. Nach dem Auskiihlen entfernt man die Knodhen und
Sdywarten und vergtbeitet bas Fleijdh in ber in ben nadhjolgenbden
DBorjchrijten angegebenen Weife.

Qn ber Fleifchjuppe werden jpiter die Semmelwiirfel eingemweicht
und Hitfe ober Griie fiir die Wiirjte darin gejotten. Die ausgelbjten
Kopiknochen find nodymals gut auszukochen, und in bdiefer Briihe,
in der man fpdter alle beim Wurjtmadyen gebraudhten Sdhiifjeln ause
jhenkt, werden dbann die Wiirjte gefotten. Die Wurjtjuppe kann in
Fopfen einige Tage aufbewalhrt werden, und man ermwdrme Blut- und
Leberwiirjte darin, anjtaft {ie, wie meijt iiblich, in Fett abzubraten.
Die Wurjtjuppe witd, nacd)bem bdie Wiirjte angerichtet find, mit fein
gefchnittenen Schmwarzbroticheibehen zu Tijch gegeben.

Die Leber wird zur Wurjtbereitung jtets roh, fehr fein nermtegt
und mit Salz gejchlagen vermwenbdet. Die Leber von dlteren Schweinen
fhmeckt leicht bitter, und man. gebrauche fie nur fparjam. Dagegen
verbeffert eine grofere BVeigabe von zarter Leber die Wiirjte. Jjt zu
wenig Sd)weineleber porhanden, fo ijt der bejte Crjaf in Kalbsleber
3u finden; aber aud) Rindsleber leijtet gute Dienite.

Mit gang befonbderer Sorgfalt mufy beim Schlachten das Blut
aufgefangen werden, und man follte, um bies 3u erreichen, das Schmwein
beim Sdhlachten erjt burd) einen ftarken Schlag auf ben Kopf betduben,
ehe es gejtochen wird. Gefchieht dies nicht, fo leidet bas arme Tier
unndtig lange, unbd es wird infolgedejjen dburd) die hejtigen Bewegungen
des Sdyweines unmiglich, alles Blut aufzujangen. Das BVBlut ijt qut
su {chlagen und bis jum Gebraud) kilhl aufzubewahren. Das Eimweif
bes Blutes, weldyes jich an der Oberfliche als Fepen anfammelt, darf
nicht fortgemworfen mwerben, fonbern ijt zerteilt den Wiirjten beizugeben,
bie badburd) nabhrhafter werden.

Leberwurft ald Wnfidynitt. Gekodytes, mageres ﬁletidj pom
Sdymweinekopf, ohne Schwarten, wird gemwiegt ober durch die Fleijchs
hackmajchine getrieben unbd bas fette KRopffleifd) (nacdhdem bdie Schmwarten
abgesogen find) in feine Wiitfel gefchnitten. Die rohe Schweineleber
treibt man gleichfalls einigemal durd) die Fleijchhackmajchine, entfernt
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bie Sehnen unbd jdhldgt die Leber mit Salz in einer Schiiffel fo lange
bis fie fchaumig ijt. Hat man nidt genug Schweineleber, kann aud
Kalbsleber vermendet werden. Fleijch, Fettwiirfel, Leber werden dann
qut gemifcht, als Gemwiirz robe, geriebene Fwiebel, Salz und etmwas
Kiimmel beigegeben und bdie Maffe in weite Dirme gefiillt. Die
Wiirjte miifjen eine Stunde fehr langjam Rochen, mwerben darauf in
kaltem Wafjer abgefpiilt und auf Stroh gelegt. Man vermendet fie kalt
als Aufjchnitt und fie Halten fich, etwas gerdudjert, einige Monate.

Feine Leberonrit ald Wnfjchuitt, Auf L kg robes, zartes
Gdyweinefleifch (3/s fett, /s mager) nimmt man eine Schweineleber.
Fletjdh und Qeber mwerden weimal durd) bdie Fleijhhackmajchine
getrieben und bann von bden Sehnen bejreit. Darauf witd die mit
Gals gefchlagene Leber mit bem Fleijch gemifcht, als Gemwiiry geriebene
tobe Bmwiebel, etwas Kiimmel und Sals beigegeben, die Majje in weite
Diirme gefiillt und 1 Stunbde fehr langfam gekocht. Die Wiirjte werden
in kaltem Wajjer abaejpiilt, auf Stroh) gelegt, fpiter etwas gerduchert
und ergeben einen ausgezeichneten Aufjchnitt. Will man bie Wiirfte
nod) feiner haben, fo kann man bder Wurjtmajje gerwiegle Sardellen
ober Triiffeln beigeben.

Qeberwurit von Rejten, Gekodhte Sdhmwarten uad Fletjchabidlle
werben fein gewiegt und mit in Fleijdjuppe eingeweidyten ©Gemmel-
wiitfeln ober gekochtem Reis ober Hirfe vermijcht. Dann gibt man
tobe, fehr fein gemiegte und mit Salz abgejdhlagene Leber dagu, wiirst
mit Kiimmel, Bwiebel und Sals, fiillt die Maffe in enge Schweine-
birme, kod)t fie fehr langfam und gibt fie warm ju Tifd).

Blutionrft ald WAnfidnitt. Schweinefleij) vom Kopf wird
gekocht, das magere dburd) die Fletichhackmafchine getrieben, das fetfe
in feine Wiirfel gefchnitten. Die gekochte Junge wird abgezogen, bet
Knorpel entfernt und mit dem gleichialls gekochten, in arofse Gtiicke
gejchnittenen Herz der Mafje beigemifdht. Als Gemwiiry verwendet man
Salz, Majoran und Thymian. Die Majfe 1wird mit tohem Schweine-
blut verriiet, jorgfam in recht weite Schmweineddrme gefiillt unbd febr
langfam gekocht. Die Wurjt muf gut purdygekocht fein, jonft witd fie
jhnell fchlecht; bdas erreicht man am bejten, wenn man fjie febhr
langfam vorkodht und 2 bis 4 Stunbden in bdie Kochkijte ftellt.
Die gekochte Wurjt fpiilt man in kaltem Wajjer ab, ldgt fie auf Stroh
auskiihlen und vermenbet fie, ein wenig gerdudjert, als Aufjchnitt.

Sdyweizer Blutwurft. Auf 17 rohes Schweinebluf verwendet man
3/, 1 Mild). In ausgebratenen Grameln (®rieben) unbd etwas Feit werden
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viel fein gewiegte Jwiebeln oder ein feingefdnittener Laud)jtengel (Poree)
gebdiinjtet. Die Milch wird heif gemacht; dann riihrt man einen ERIBfel
Wheizenmehl mit etwas Ralter Mild) glatt, qibt es zum Bluf, wiirst
mit Salz, Majoran und Thymian, mijcht die Grameln mit den Jwiebeln
bazu unbd rithrt die Milch darunter. Die Wajje wird fofort mit einem
Schopfloffel in weite Schweineddrme gefiillt und es empfiehlt fich,
Dabei umguriihren, bamit fid) bas Fett gqut verteilt. Die Wiirfte werben
jehr langfam gekocht und miifjen dabei einigemal gemwenbdet werden.
Gie werden marm mit Sauerkraut und Kartoffeln zu Fifd) gegeben.

Biutwurft von NReften. Fleijdabjille vom Sdywein, wie
Schmwarten, Lunge ufw. werben fein gewiegt und mit in Fleifchfuppe
eingeweichten Semmelwiitfeln oder mit in Fleijchjuppe gekochter Griife
ober Hirfe und Blut vermijdht. Die Majje wird mit Salz, Majoran
und etwas Thymian gemwiirst, in enge Scyweineddrme gefiillt, gekocht
und warm gegeffen.

Kriegdblutionrft. Ctwas feingejdnittener Spech wird ausgelafjen
unbd eine gehackte Fwiebel und 20 dkg (200 g) Hirfe ober Maisgries
darin gebdmpft. Die Mafje wird mit /s I Waifer vergoffen, gefalzen,
vorgekodht und einige Stunden in die Kodhkijte gegeben. JIn /> I Milch
witd 2 dkg (209) Mehl verquiclt, die gekochte Hitje und 1/, I Blut
bazu geriihet, die Mafje mit Salz, Majoran und Thymian gewiirst,
in enge Dirme gefiillt, gekocht und warm zu Tijd) gegeben.

Prefrourft, Fleijh vom Sdhmweinekopf wird gekocht (wenn
vorhanben, aud) gepdkeltes Schmweinefleifd) ober Rindfleifch), linglich
ge{dynitten, 3u einem Biertel der Mafje gekodyte, fein gemwiegte Schwarten
dagu gegeben und alles mit rohem Blut verriithrt. Gibt man gekochte
Bunge, Herz ufw. bagu, dann wird die Wurjt nod) feiner. Die MWafje
witd gefalzen, mit Majoran und Thymian gemwiirzt und in ben Schmweine-
magen gefiillt. Diefer muf gqut jugendht und durd) mehrere Stunbden feht
langfam gekocht werden (am bejten in ber Kodhkijte). Dann wird bdie
Wueft in kaltem Wajfer abgeipiilt, einigemal mit einer feinen Spick-
nadel burchitodjen, gepreft und erkaltet, ein wenig gerduchert und
als Aufjdhnitt verrwendet.

Sdwartenmagen. Fette Schwarten werden fehr weid) gekodht,
erkaltet in feine Otreifen ge|dhnitten und mit wenig Schweineblut
vermifcht. s darf nicht viel Blut verrwendet werden, weil die gekochte
Mafje nicht dunkel gefdrbt fein foll. Man wiirst mit Sals, etwas
Majoran, THymian und fein verwiegten Jitronenjchalen, und wer den
®efchmack liebt, kann aud) etwas feingehackten Knoblaud) beigeben,
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Die Maffe wird in den fauberen Schweinemagen gefiillt, qut jugendbt,
10 Minuten am Ranbde bes Herdbes vorgekocht und 2 bis 4 Stunbden
in der Rijte gelafjen, bann gepreft und kalt als Aufichnitt vermenbdet.

iilze. Sdyweinebeine unbd Fleijch vom Kopj ober Hals werben
mit Salz, Suppenmwurzeln, Gewiirzen nac) Gefchmack und Efjig weich-
gekodht. Das Fleifh mufy etwas friiher aus bder Suppe genommen
wetden, damit es beim Sdyneiben nicht zerfillt; die Schmwarten find
bagegen recht weich zu kodjen. Wiihrend bas Fleild) in {dhine Stiicke
unbd bie Schwarten fein nubdelig gefdhnitten werben, muf die Suppe
nod) etwas einkochen. Dann wird fie durd) ein Sieb gegoffen, wenn
notig gekldrt, Fleifh und Sdymwarten hineingegeben, alles nodymals
gut abgefchmeckt (bie Majfe mufy ftark nad) Salz und CEffig {dhmecken,
penn fie wird Ralt milder), in Formen gefiillt und Rkaltgejtellt. Die
Gormen Ronnen aud) mit Jitronenfdyeiben, ausgeftodhenen, gekochten
Gemiifen, Gurkenjdjeiben, hartgekodyten, jerteilten Ciern ufw. ause
gelegt werden. Wenn fich die Siilze mebrere Wochen halten joll, fo
giefit man fie mit Fett zu, weldes, vor bem Gebraud) entfernt, wieder
sum Kochen BVermwendung finden kann. Bei der feinen Siilze ldft man
bie Schmwarten weqg; bei bder einfacheren kann man auf biefe Weife
atofe Mengen Schwarten gut verwenden. Vor dem Gebraud) wird bdie
Giilze geftiirst und mit gerdjteten Kartoffeln und Salat ju Tifch gegeben.

Salami. Gutes Rind- oder Hitjch= und Schweinefleifdh) werden
breimal dburd) die Fleifchhackmajdyine getrieben ober fehr fein gemwiegt
und bann von Den Sehnen befreif. Auf 3 kg Rinbdfleifch und 2 kg
Schweinefletf) nimmt man: 20dkg (200g) Salz, 2 dkg (209) Jucker,
2 dkg (20 g) weifjen Pfeffer und 2 dkg (20 g) Salpeter. Liebt man
ben Gejchmack von Knoblaud), fo kann man aud) etwas dazugeben.
Alles Fleijch wird lange mit den Gemwiirgen geknetet und bann in
weite Rinbsbdrme gefiillt, die aber vorher mit einem Tud) trocken
gerieben werden miiffen. Die Wurjt ijt jehr fejt, am Dbeften mit
einer Gleijchhackmafdhine ju ftopfen. Dabei miiffen hie und ba bdie
Quftblafen mit einer groben Nadel bdurdjjtodjen mwerben. Wenn bie
MWurft nicht fejt gejtopit ijt, wicd fie innen fleckig und idylecht. Die
Wurjt trocknet man einige Tage an einem frojtjreien Orte an Dder
Qujt unbd hingt fie barauf filr gang kurge Beit in febr fchmwachen
Raud.
d]@e[d)muri't. Fettes, tohes Schweinefleifh) wird durch das grt_;be
Sieb der Fleijchhackmajdyine getrieben, dann miit.st.man bas Fleijch
mit Knoblaudyfaft (Knoblaud) zerdriicken unb mit etwas Whajjer
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perdiinnen), Pfefier und Salz Die Wafje wird in diinne Dirme gefiillt,
2 Tage an der Lujt getrocknet und 3 bis 4 Tage gefelcht. Die Wiirfte
werden roh) als Aufidhnitt gegefjen und Halten fid), an einem Riihlen

Orte aufbemwalrt, iiber ben ganzen Sommer, ;

Nachtrag.

Verjdhlnp mit Seidenpapier. Drei Blittchen Seidenpapier
wetden {o zugefdnitten, daf fie die Glas- odber Flajdjendfinung qut
decken. €in Blatt wird nun auf einer Seite {chnell durdy Milcd) gezogen
und mit ber feuchten Seite fofort glatt iiber die Glas- nder Flajden-
Difnung gelegt und fejt am Rand angedriickt. Auf gleiche Weife ver=
fabrt man mit bem zweiten und bdritten Bldttchen. Wenn der Berjdhluf
fejt gemorben ift, wird bas iiberfliijjige Papier abgefchnitten, das Glas
gereinigt und an einem trockenen Ott au[hemabrt Qn feuchten Raumen
halt diefer Ver{cdhluf nicht.

Eriagringe aud Papier filr Einfiedegldafer. Aus weigem,
ungeleimtem Papier chneidet man zwei Ringe genau nach dem Rand
bes Cinfiedeglajes. Man taucht diefelben in Ciklar, legt zuerft den
einen Ring auf den reinen, trockenen Glasrand, dann ben jweiten
parauf unbd verfchlieft bas Glas mit dbem dazu pafjenden Deckel Soll
per Inbhalt fterilijiert werben, fo wird das Blas mit dem Biigel ver-
fchlofien; bas Wajfer darf aber beim Kochen nur bis gur Halben Hiohe
bes Glajes reichen. Auch alte, nidht mebhr ganz tadbellofe Sterilifier-
Gummiringe bilben, vor dem Gebrauch) in Ciklar getaud)t, einen
guten Berjchluf.
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