Das Saltbarmadien ohne Juder
oder mit Judererjparnis.

Borbemerfungen.

Wenn ‘wir bisher ald felbftverftandlihe BVoraus-
fetung ded Einficdens einen groferen Vorvat von Buder
annafmen, fo war daran nidt blof die mindlidhe und
jdriftlidge {lberlieferung von Generationen jduld, die
und BVorfdyrifter. gab, die wir gedanfenlod nadybeteten
— gedanfenlod befolgten — ; aud) dann, wenn wiv
ung iiber alle ben Buder evfesenden Stoffe und deren
Wert flar geworden find, viele ald gut und vorteilhafjt
perivendbar efannt DHaben, werbden wwiv, wenn wiv
in bder Lage find, immer wieder auf den Buder ald
bag Sdmadhajtefte, Nahrhoftejte und Einfachite 3u-
viidgreifen ober mit ihm foviel al8 moglidy evgingen.
Wenn wir und aud) mit mehr oder weniger Humor,
mit mehr oder weriger Findigleit aller Erfafftoffe
bemidtigen und mit ihnen trop aller Sdhwicrigleiten
aud) nidyt den geringjteri Brudhteil unferer Ernte ver-
fommen [affen, werden wir und ded Berjidhted auj
va8 Bejte vollfommen bewuft fein und im Laufe ded
Berwendend unjerer BVorrite dad Fehlende vom fnappen
Buderfartener[d8 foweit ald mdglid) zujetsen.



y — 64 —

Alle ezepte und Regeln, die id) jum Grofteil
jelbjt evprobte ober mit fehr erfafrenen Hausfrauen,
die miv in der fo mapp bemeffenen Beit haljen, Ver-
judge iiber dag Ginjieden ohne Suder zu machen, gelten
nur der momentan Berrjdenden Suderfnappheit, den
Juderfranfen und jenen Sdhidten der Bevolterung, die
iiber einfires Ginfommen verfiigen und bie fidy in ver
eit der Grnte nidit bad nofwendige Buderquantum -
bejhaffen fonnen.

Qet im RKrieg Handelt ¢8 fid) hauptjacdhlih dodh
darum, alled Objt, aud) dag unreife, jdhadhafte, in der
weitejtgehenden Weife ju verwerten. I glaube, 8 ift
beute ja nidt mehr notwendig, auf die unbebingte

- Pilicht aufmertjam ju madhen, 8 der armen Bevilferung
ober den Spitilern gur BVerfiigung ju ftellen. Jdh glaube
aud), e8 ift nifht notwendig, davan zu evinnern, die
Sdlige und Beevenplige in den Wildern frei ju geben,
wenn aud) wirflid) ein oder das anbere Stiid Wild
dadurd) aufgeicheudht wiirde, nicht nur, um der Bitter-
feit unter der drmeren Bevilferung vorzubeugen, jon-
vern aud vein menjdlichen Crwdgungen heraus. Dasd
Oefiihl giitigen Wohlwollens bdev viel beneideten Be-
jigenden ift fiiv die mit weniger Qebendmitteln Be-
gnadeten oft weit bevubigender, :al8 gerade bder un-
mittelbave Bor- ober Nadyteil grof ijt.

Bevor i) auf die eingelnen Arten ded Einjiedens,
die fid nady der Art der vorhandenen Flajchen und
®ldjer, nad) dem vorliegenden Objt und nady dem Fami-
lienbedarf ridten wird, eingehe, madye idh auf beftimmte,
- beim Ginfieden ofhne Buder bejonderd beachtenSwerte
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FRegeln aufmertjam, bdie id) fpafer nid)t in jedem ein=
selnen Rezepte wiederholen modte. Borausfepung fitr
jeded ®elingen ift unbedingte Reinlichleit beim Pugen
bed Objted, beim Scdneiden, Koden und Einfiillen.

Die Mefjer jollen nidht ausd Cifen, jondern bejon-
dere Obftmefjer fein, dad Kodgejdhire wombglid) aud
Zon, unaudgefprungenem Email oder Aluminium, dasd
aber nidt ju fetten Speifen verwendet worden fein joll.
Die Umriihrldffel, Sdibpfer 2. follen aus Silber ober
Porgellan fein. Die Glifer und Flajdhen werden
fhon 24 Stunden vor dem Gebraud) eingeweicht, dann
gereinigt und ausgefodyt (eventuell im Wajdyteffel), dann
gut gewijdht, im Rohre nadygetrodnet und heif mit
heifem Jnbalt gefiillt. Unter diefen Vovausjepungen ift
ein Ausjhwefeln, ein mit Altohol Ausfdwenten ujmw.
nidht notwendig. Bum Verbinden bder Glijer nimmt
man’ doppelted, in heifed Wajjer getaudted Pergament
und najfen Bindfaden, den man um ded befjeren An-
jiehen8 willen iiber ein gut BHandliched Holzjtiabdjen
widelt.

Die Stopfel miiffen new und gut audgefodht fein.
Dat man feine, fann man fid) welhe aus Watte drehen
und mit Siegellac, Kolophonium obder Pech ver{dliefen;
aud) Pergamentpapier [AFt fih gut verwenden. Soll
fterilifiert werden, barf man nidt Papierjpagat ge-
braudjen. Statt die Glijer und Flajden in Heu ober
©trof ju paden, fann man fie aud) in audgefodyte
alte Strumpfidlaude jteden; Trifotgewebe umidliept
gut und nimmt {ehr wenig Plag; man fann fehr didt
ftelfert und braud)t dad Springen der Gldjer nidt ju

A Torn’s Einfiedetunit. 5
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befiivdhten; Frudtmart, Siifte und Fleijdy tonnen bei
100°, ganged oder fdyon geteiltes Objt bei 80—85° C
ftevilijiert wecdben. Bejonders aufmerfjam maden modyte
i) auj da§ Ausgiebigmaden bde§ Eingefochien durd
Mittodhen der Sdjalen, wenn aud) Farbe und Hus-
fehen dabdburd) etiwas verlieven; OBbjt foll im Krieg mehre
Lebendmittel al8 Genufmittel fein. Aud) das Pajfieven
foll im allgemeinen unterbleiben. Braudht man ju be-
ftimmten Zweden (befonders Kranfen- und Kleintinder-
foft) paffietes Objt, dann joll man bdie Abfdlle davon
ju Alltagdmarmelade verwenden, die, wenn audy derb,
dod) grofien Nabrivert durd) ben Hohen Gehalt an
organijhen ©alzen in Sdalen und Beerenfernen hat.

Audy Gelee [aft fid) durd) Austoden bder Kern-
gehiufe und Sdhalen ergeugen, das, wenn e8 did ein-
gefodht wird, unverhdltnidwenig oder, beim Aufjtreidhen
auf ‘Bergumentpuptcr gar feinen RBuder braud)t
(befonbders Jpfel und Quitten).

Bum Sdluf modte id) nod) befonders auf Wijch-
marmeladen aufmerfjam madjen, die bann gut ange-
mwendet werdben, wenn von den felteneren Obftarten
wenig vorhanden ift und diefe fonft jdlecht verwertet
werden fonnten, ober wenn fie bejonders tewer {ind.
Die Mijdungen, die fid) miv befonderd bewihrt haben,
werde id) in ben Regepten angeben. Bevor id) mit den
einleitenden Worten {dhliefe, made id) bdarauf auf-
merfjam, daf id) in meinem friegzeitgemifen Cinjiede-
verfafhren weniger — id) fage damit gar nidht: fein —
Gewidyt auf befonbers {dhisnes Kunjteingefochtes, jondern
auf audgiebige, weniger jeitvaubende Gebraud)dfonjerven



legte; will id) e8 dody fo vieljeitig und jo Haufig als
mbglic) al8 Koftaufbefferung, Abwedhslung bringend und
Nihrwert erhdhend in meinen Speifezettel aufnehmen.
Wenn aud) dieje Crwdgungen und dem Ausfehen gegen-
itber midyt gleidhgiiltis madjen follen, fo mdgen fie fiir
den weniger verlodend ausjehenden Einfiedejdyrant der
Dausfrau ein Troft und eine Beruhigung fein.

A18 die widtigiten Avten des Konfervierend mddyte
ith folgende beseihnen, wenn ich mit Budeveriparnié
ober ofne Buder ausfommen will:

1. Ginfoden von Kompott in Dunjtglijern und
Flajden mit Watteveridhluf.

2. Grzeugen von Frudtmart durd) Sterilijation.

3. Altoholobit.

4. Obijttonferven mit benjoefaurem Natron und
Saligyl. : g

5. Rexs, Wed- und Jmmerfrijdverfahren.

6. Befondeve, fiiv eingelne Sorten geltende Wies
thoden.

7. Mijdhmarmeladen, Pergamentmus und Sirup.

8. Dirren. :

I. Ginfodjen von Kompott mit
Watteverjdlup.

Gtadjelbeeren.

®riine, harte Stadyelbeeren werden — gan; rein
blanjdjiert — mit einem Porzellan- oder Silberjdhdpier

aus bem Waffer genommen und jogleid) in tadellod reine,
o*
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beife ®ldfer gefiilit. Sind die Glifer fehr diinn, fo
bag e¢in Springen befiiditet werden fann, wum-
widelt man jie vor dem Fillen mit einem in Beifes
Waffer getaudten Tud, fo daf feine Stelle des
@lajed unbededt bleibt, aufer der oberfte Rand. Auj
die Beifen Friidyte gieit man jogleid) veines fiedendes
Waffer, daé vorher einige Winuten gefodht BHaben
foll, fo baf bdie Friidhte bededt find und vom
Rand jivla jwei Finger breit Raum bleibt. Jur Bor-
fibt fann man unter bdas Waffer eine Mefferfpise
@alizyl mijdyen; dbas ift aber nur bei feudyten Rellern 7
ober  Speifen erforderlid). Dann legt man auf
jeded ©lad ein jdhon vorbereitetes Blittdhen Kavton,
unter dem ein gleidy grof gefdynittened Pergament-
blittdyen liegt, dag die Berilhrung dbed Kompotts mit
bem Ravton vermeidet. Daviiber fommt eine jirta
L em dide Sdidt fterilifievter Watte, die rundherum
swei Finger breit iiber den Glasvand reiden muf;
iiber die Watte legt man ein gleid) grofes Stiid
Pergament. Die grofeven Stiide werben nun mit feftem,
biinnem Faden iiber den Gladrand gebunden (nidit
Papierfpagat). Dann ftevilifiert man die in einen Wed-
odev Rertopf gejtellten, mit einem Strumpf iiber-
jogenen oder jwijdien Hen oder Stroh gepadten Glifer
10—15 Minuten. Wan ftellt fie — falls die Glafer
wifhrend bde8 Verbindens austiihlten — in Waifer,
dad Dicjelbe Temperatur wie die Gldfer hat. Aud
gewdhnlicye Rodytopfe, deven Boden man mit Heu oder
©trol) ausfleidete oder fiir die man einen pafienden
Ginfag Hat, mwie Kartoffelfodher, eignen fidh ur BVer-
wendung.
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Sind bdie Stadyelbeeren beim Sterilifieren giemlid)
weid) geworden (dad biingt von der Sorte und vom
jtarfeven obev weniger ftarfen Feuer, beyw. vom ldn-
geven ober Mivzeven Grbigen ab), jo darf man fie
nidht im Waffer austihlen laffen, fondern muf Ddie
®ldfer herausnehmen unbd in vovgewdrmten Tiidern
gut eingewidelt erfalten lafjen. Dad Wafjer im Topf
joll big zur halben Hohe der Gldjer tehen. Der Topf
muf ugedectt fein — fehr ftart foll bad Wafjer nidht
walfen — Pergament und Watte werden dann gleid)-
mifig  abgefdnitten, die Gldjer troden abgewijdt,
etifettiect und fehr fihl und troden aufbewahrt.
Reigt fih nad) 8—10 Tagen eine Trilbung, o muf
sivfa zehn Minuten nadfterilifiert werden.

Statt Waffer 1@ft fih natirlidh aud) gelodjtes
Rudevwaffer nad) Gefdymad vermenden.

Stadelbeeren bleiben in ber Farbe jchomer, wenn
man fie mit etwad Natron vorfodht oder im MNady
fitllwafjer etwas Natvon [6ft. Sie lafjen fid) aud) in
Flajchen ftevilifieven.

Weidhjeln.

Gntfernte odev nidyt entfernte, gut abgewajdene
und ausgelejene Weid)jeln oder Sauertivihen werden in
Flajdhen oder Gldfer gefiillt (durd) Jufammenjdyiitteln
faun man biel mefhr Friihte hineinbringen) und mit
fiedendem Waffer ibergoffen. Pian verbindet genau fo
wie bei ben Stadjelbeeven und jtevilifiert 10 bid
15 Minuten (dad Hingt von Dder Reife und Harte
der Friidhte ab).
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Plaumen und Reineclauden.

Die entfernten, gejdhdlten oder ungejdhilten, gut
gereinigten Friihte werden genau jo wie oben behanbdelt
und 15 Minuten jterilifiert. Dabet muf bejonders
auf faulige, angejtochene und allzureife Friidyte geadhtet
werden; bdiefe diirfen feinesfalls Vermwendyng finden.
®rofie Friidhte tonnen geviectelt und dann in Flajden
jtecilifiert werben.

Johannisbeeren oder Ribijel.

Abgebeerte Ribifel, fehr rot, aber nod) hart, werden
vof in Flafden gefiillt, die man mit fiedendem Waffer,
in bem etwad Salizyl geldjt ift, iibergieft. Sterilijations-
dauer 10 Minuten (bei didrandigen Flajdhen audy
15—20 Minuten).

dApfel, Birnen und Duitten.

Davon fann man  nur bejtimmte Sorten ver-
wenden; bei geringer Sovtenfenninid ijt e8 am beften,
einige Proben mit frijdhem Kompott ju maden; jerfallen
jte leicht, ift e8 befjer, Leus, Mm?t oder Gelee u
madjen. Die gefdhilien Friidhte werben gevievtelt ober
geadhtelt und dasd Kerngehiuje entfernt. Damit fich
dad Frudtfleifd nidht verfarbt, legt ‘man e§ in immer
s wedhfelnded Gijigmaffer und arbeitet wombglih im
Sdatten; die Stiicke (Ipfel und Quitten aud) gemijcht)
filllt man gleihmifig in die Glafer und verfihrt wie
bei den’ Stadelbeeren. Sind die Friidte hart oder
unreif, jo werden fie vorher blanjdyiert. Stevilifiext wird
20 Minuten bei grofen, 15 Minuten bei feinen Teilen.
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Sdmars- oder Heidelbeeren und Preijelbeeven.
Qn feife Flajden fiillt man die gut gelejenen
unbd gereinigten Fritdhte, die man vorher ofne Waffer
im eigenen Saft aufwallen lief (am beften in Ton-
gefifien). Sterilijationddauer 15 Minuten. Statt mit
Watte (Gt fidh mit Ol oder Wadhs und Korf vers
jdhliegen. Rorfe miiffen niedevgebunbden werben.

Marillen, Pfirfidhe und Kiirbifje.

Die gejdhilten, nidht gang veifen Friichte werden
geteilt, einen Poment blanjdiert und auf einem Sieb
abtvopfen gelaffen, dann in heifge ®ldjer gefiillt, mit
fiedendem Waffer, in dem etwas Salizyl geldt ijt,
iibergoffen und wie frither 8—10 Wiinuten jtevilijiert.
Um 'dag Berfallen der Friidte gu verhindern, legt man
jie ziemlich didht und fodht langjam. Auétihlen in
Tiidhern, damit die Glifer nidt fpringen, nidht aber
im Waifer. :

Bei Grdbeeren, Marillen, Pfirfichen und Birnen,
die bejonderd empfindlid) jind, empfiehlt jidy ein Heinev
Bufa von Buder (*/, Rilo auf 1/, Rilo Friidte), den
man mit Wajfer etwa 15 Dinuten mitfoden lieg. Dasd
Berjahren bleibt dasjelbe.

II. Grzeugen von Frudhtmarf,

Dagu fann man aud) fehr veifed Objt bei jorg-
jiltigitem Gntjernen von faulen und angeftodenen
Frudtteilen verwenden. Je juderhiltiger die Friichte
find, defto beffer. Die Fritdjte werden weid) gefocht, mit
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fehr wenig (die Beeren ofjne) Wafjer durd) ein Haars
fieb, da8 man vorher mit dem hilzernen Pafjierjdwamm
ausfodhte, pafjiert. Sind bie Fritdte fehr wifierig, o muf
man fte nod) eindiden, ohne dabei auf das ftete Umriihren
su vergejfen. Frudtmart verliert fehr leicht die Favrbe.

Rhabarbermart.

Jhabavberftengel werden abgejogen, in 2—3 em
lange Stiidden gefdnitten, mit jehr wenig Wafjer
weichgefocht, pafjiert, eingedidt, bi8 bdad Diarf die

. Bejdffenbeit von tijdfahigem Apfelmus hat, und dann
in mit Alfohol audgefdywentte ober ausgefodyte Heife,
trodene Flajden gefitllt, die man mit Watte oder Koxt
verjdhlieft und im Dunjt fodht (15—20 Minuten). Das
Kodhen gejchieht gemau fo wie beim obigen Verfahren.
Auch audgekiihlt joll im Kodpwaffer werden.

Crdbeermart.

Jobhe, gut gelefene Erbbeeren werden am beften
ourd) ein iiber die Fiife eined Kiidhenjtoder(s gefpanntes,
tabello8 veine8 Qeinentudy pajjiert, in Flajhen (fehr
tieine, jo dbaf man den Jnhalt auf einmal verwenden
fann) gefilllt und 40 Minuten im Dunit gelodht. Sehr
gut ijt e8, wenn man unter dag Miarf etwnd Salizyl
oder bengoefaure8 Natvon mifdt (jivfa 1 Gramm auf
1 Rilo Diart). Die Flojden werden nad) dem Kodjen
in flifjiges Kolophonium getaucht, jo weit, daf bder
Berjdhluf ginglidh abgedidytet ift.

‘ Ribijelmart.

Gutgelejene Ribifel werden im eigenen Sait
weid) gefoht, paffiert, in Flajdden gefillt, verfortt
und 20 Weinuten ftevilifiert.
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Marillens, Pfirfid:, Himbeermart
wird auf bdiefelbe Art wie Ribifelmart exjeugt.

Marillen und Pficfihe werden am beften nicht
in Waffer, fondern in Dunjt pajfierweid) gemadyt,
pamit bad Mart fejter bleibt. Sie miiffen zu bdem
Bwed gang ungejdlt bleiben (am beften im Kavtoffel-
fodger).

Mark wird meift jum fpdteren BVerwenden ald
Marmelade durd) Bujag von bidem Juder oder Sac-
davin eingefodhyt oder jur Gefrornederseugung gebraudyt.
Um beim ®ebraud) von facdavingefiifter Warmelade
bagd ridtige Auéfehen vorgutinjden, mijht man gulept
etvad gerduiidte, gefodte Rartoffeln oder Weizenmehl
davunter. Sacdarin muf vorher in etwad Wafjer
geldft werden.

II1. Alfoholobit.

Swet{dfen.

Rwetjhfen werden gejhlt oder ungeidhilt in
fiebendem Waffer blanjhiert und auf einem Sieb
abtropfen gelaffen. Dann legt man fie jdon gefdyichtet
in ®ldfer — bdie fehr troden, beif und tadellod vein
jein miiffen — und gieft nod) Dheif Ddaviiber eine
Mijpung von 35 Deta Buder und 2 Liter Waffer,
die man 15 WMinuten fodjen lie, und */,, Liter Altohol,
pen man nad) dem Kodjen Hingufiigt; Ddiefe Wijchung
reidt fiiv 5 Rilo Obft. Der Alfohol muf 95 progentig
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fein. Jjt ex dag nidht, muf im Vechiltnid8 mehr ge-
nommen iwerden. Die Gldjer werden mit doppeltem
Pergamentpapier verbunden. — Diefe Swetjdhfen lafjen
fid fehr gut ju Bwetidhfentnddeln und Strudel ver-
wenbder, : s
Weidyfeln und Kirjden.

Harte Knorpeltivjihen und Weidhjeln werden blan-
fdhiert und genau fo behandelt wie die Swetichlen. Aud)
va8 Berhiltnid bleibt dasjelbe.

, Griine Riiffe.

Bor dem 21. Juni gep\ﬂﬁdte tadellofe Niiffe
werden 8 Tage lang in taglid) gewedieltem Waffer
liegen gelajfen. Man ftidht fie vorher mit einer in
Altohol getaudhten Nadel an. Dann fjtellt man fie in
faltem Waffer zu und focdht fie 30 Winuten lang,
jeibt fie ab und [aft fie iiber Nadt in einer 175. pro-
sentigen - Buder(djung mit einer zerjdnittenen Muskat-
nuf weichen. Am nidjjten Tag feiht man den Buder
ab, fodbhf ihn nodymald auf und mifcht unter 2 Liter
Lojung ouf 5 Rilo frifdhe, grime Niiffe */,, Liter
95 progentigen Alfohol. Diefe Mijdhung gieft man
itber bie in reine Glifer gefiillten Niiffe und verbindet
fie mit doppeltjitarfem Pergament.

®enau  fo laffen fih aud) andeve Friidte in
Alfohol einlegen. Die oben angefiifhrten eignen fidh
meiner Grfahrung nad) am beften daju. Befonders ald
Beilage zu Rindfleijd), ju trodenen Mehljpeijen und
“aud) ald Nadtijh, um Garnieren und BVerjieven
baben fie fidy in meinem Hoaushalt bewihrt.



IV.I‘ Obfffonferven mit Beimens
gungen von Galizyl und benjoe-
jaurem Natron oder Cozet.

a) anpﬁtte.

Auf 1 Rilo Fridte vednet man 1 Gramm
benzoejaures Natvon oder 2 Mejfieripigen voll Salizyl
oder' 1 Tablette Eoget.

Die Friidhte werden genau fo vorbeveitet oie im
BVerfahren 1. Bor dem Einfiillen mifdgt man dad in
cinem GR(dfiel voll warmen Waffers geldjte benjoe-
iaure Matron darunter, filllt in Flajden oder Gldjer
und verbindet mit doppelftarfem Pergament. Dasd
Stexilifieren fallt weg. Borjidtig ijt 8, Ddie Flajden
oder Glifer mit einer djung bvon benjoejaurem
Natron augzujdwenten. .

Daé bengoejaure Natron ift ein Konjervierungs-
mittel, dag, in grofever Wienge den Speifen sugefett,
natiiclidh jehiiblich wirkt, in geringeren Quantitdten als
vollfommen belanglog fiir unjere Eejundheit von den
Aerzten- begeicynet wird. A Hausfrau wiirde id) nidyt aug-
idlieflicy mit benjoejaurem Natvon eintodyen, geringere
Mengen aber unbefangen vevwenden. Der Gejdymad
wird faum beeintraditigt, meinem Empfinden nad
weit weniger alé durd) Sacdharin; ebenjo aud bie
Farbe. ;
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b) Giifte.

Samt den Stielen geerntete Ribifel, Him-
beeven, $Heidelbeeren, Brombeeven werden
vurd) eine Frudtpreffe oder ein Tud) gepreft; der
echaltene Sajt wird gefodt, durd) ein Tud) gefiltert,
ofne daran ju prefjen, o daf er flar wird; dann
mijht man unter 1 RKilo Saft 1 Gramm benjoes
foured Natron und fiillt den Saft in Flajden, bdie
man gut verfortt. Das Filtertud) muf vor bem Gebraud
audgefodt fein, wombglidy mit etwad Benzoefaurem
Natron. €8 wird zwifden die Fiife eined umgetehrien
[efhnenlofen Stufled gebunden; darunter jtellt man eine
Sdyiijjel. BVermendung der Riidjtinde fiehe Seite 80.

Aepfel, Preijelbeeven, Nhabarber, RKiriden miifjen
vor dem Husdprejfen blanfdhiert ober weid) getodht
erden.

c) Marmeladen.

Himbeeren, Marillen, 3wetjdhien, Brom-
beeven, WAepfel, Kiirbiffe nndb Quitten lodt
man auf die gleidhe Weife zu Peavmeladen: Die Friidte
werden ofne ober mit fehr wenig Wajfer — aud
dbabei empfiehit fid) dev Rartoffelfocdher — weidh) gefodht,
durch ein Sieb paffiert oder durd) die gut audgefodte
Fleijdmajdyine getrieben (dabei geht weniger verloren).
Jit dag Ergebnid jehr biinn, empfiehlt e8 fid), gut
eingudidfen und erjit dann auf 1 Rilo Frudtileijd
1 Gramm® bengoejaured Natron u verwenden. Der
Brei wird nody heif in heige Gldfer oder Tiegel
gefiillt, die man {ofort mit Pergamentpapier verjdhlieft.
Man fann auf bdie Marmeladen aud) ein mit Rum,
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Altohol oder benzoejaute Natvonldjung getrantted
Filtvierpapier [legen, befonders wenn bdie Aufbewalh-
rungdrdaume nidgt fehr troden und Fihl find.

Sehr vorteilhaft ift e8, die Kriegdmarmeladen
ju ftreden, und zwar fann man die8 aud) mit nidt
gleichzeitig veif gewordenen Friidten fun, indem man
die fpdter fertigen nad) Angabe einfod)t und dann mit
ven {don aufgehobenen mijdht. Fum Beijpiel habe id
Ravotten mit Aepfeln und Quitten, Paradeid mit
Uepjeln, Preifelbeeren mit Aepfeln, Riirbijje und
Rivigen im gleidhen Verhiltnid fehr gut verwenden
fonnen. - Aud)y Marvillen mit gejdhilten Bwetjcdhlen,
Rhabarber mit Bitronen und Ribijel geben fehr pifante
&rgebniffe. - Bejonders praftijdh erwiefen fidy zur
Stredung von  Gebrauddmavmelade gelbe HRiiben,
bejfer Kavotten und Buderviiben, zur Stredung von
feiner Marmelade gefdhilte Bwetjdhfen. Wenn man vor-
jidtig eintodyt, fo daf die Farbe nidht an Sdyonbeit
verliert, ftoft man im Familienfreife auf wenig Wiif-
trauwen. Bor dem Gebraud) werden die WMarmeladen
dann mit Sacdavin- ober beffer natiiclih mit did-
verfponnenem Ruder gefiift. Sum WMijdhen lafjen fidh
bei duntlen Marmeladen audy fehr gut Holunder- ober
Hollerbeeren unbd die Friidhte der Ehevejdhe verwenden;
inébejondeve dann, wenn Bitronenjaft dazu verwendet
werden fann.



Sl R TR

V. Regs, Wed= wmd Jmmerfriid-
fonjervierung.

Da momentan alle auf Gummiringverjduf
berufende Ronfervierung meift nur dann mbglid ijt,
wenn die Ringe al8 Borrat in bdie Kriegsjeit iiber-
nommen-wurden, halte i) mid) bei diefen meijt ohne:
hin befannten  und durd) audgejeichnete Rodybiicher
vertretenen Berfahren nidht lange auf. Alle Hausdfrauen
ftimmen wabrideinlid mit mic davin fibevein, daf
das Dbft ebenforvohl wie das Semiife bei gutgejdhliffenen
und unbejdhadigten Glajern und bei gut erhaltenen
Gummiringen dauernden Crfolg fichert. Die Gummi-
vinge terden am bejten mit Bafelin in der Reit der
Nidhtoerwendung befettet, damit fie nidyt fpringen. Sie
miiffen an einem Eiflen Ort aufbewabrt werden. BVor
pem Gebraud) miiffen Gldjer, Dedel und Ringe in
Cauge ausdgefodht werden. Aud) Objt ofhne Buder hilt
fih in jeder Art der Rubeveitung tadellod, wenn bdie
Dorjdriften befolgt werden.

Bejonbders aufmertijam midte id uuf die weniger
befannten Jmmerfrijdhglijer madjen, bdie den Borteil
haben, feiner Nadyfterilifation ju bebiicfen. Sie haben
am Dedel einen fleinen Bapfen, der, in Altohol
getaudyt, angeziindet auf dag gefiillte Glad gedridt
wird. Dag BVerbrennen bedingt dag Vofuum und da-
ourdy den Abjdhluf vom der duferen Lujt. Die Fridyie
miiflen Beif in ‘heife Gldfer gefiillt werden. Aud
suderloje Ronjerven find darin tadellod haltbar, wenn
vajd) geavbeitet wird.



VI. Bejondere, nur fiir eingelne
Griidhte geltende Methoden.

Bitronen.

Die gangen Bitronen werden, gut abgewijht, in
Gldfer didt gelegt (wie Eier), mit frijhem, laltem
~ Wafjer iibergoffert und gut verbunbden.

Parabdeis oder Tomaten

werden ungeteilt, gut abgewifcht in tadellod reine Glifer
gefiilit, mit gefochtem, audgefiihltem Waffer iibergoifen.
Mit Paraffin oder Wachs, aud) mit Ol wird lujtdicht
abgefchlofjen und dannnody mit Pergament jorgfiltig ver-
bunbden.

Griine Tomaten in Effig.

®riine, havte, fleine Tomaten legt ‘man in iiber-
" todhtes Gjfigmafer (jo fdharf wie bei Gifiggurfen) unbd
[t fie nidht u weid) ziehen. Dann fiillt man fie feft
in Gldfer, {diittet den nodymald iiberfodhten Ejfig Heif
dariiber, nadpem man Pjeffer, Bertrambraut, einige
griine Paprita, einige Gewiiczuelfen, Neugewiivztorner
und Mustatnuf Hingugefiigt hat. Gut jubinden! Kalt
ftellen! ;

Preifelbeeren mit Roftvein.

3 Litex Preifelbeeren fodt man in !/, Qiter Rot-
wein zirta 10 Minuten, jest 30 Defa Buder zu, ot
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wieder 10 Dinuten, fitllt in mit Alfohol audgejdwentte
®lajer, verdidt eventuell mit etwad didem Apfelmus,
wenn bdie Preijelbeeven fehr wafferhiltig find, ftreut
etwad Saligyl daviiber und verbindet mit Pergament.

Yevor i) jur legten Art ded Einfiedend fonme,

madje id) nod) auf die
Berwertung der Abfiille,

die beim Paffieven, Sdydlen und Ausfdhneiden bder
Jriidte, befonber8 aber beim Filtrieren entftehen, auf-
merfjam. €8 entjteht davaud feine einwandfrei jddne,
wofl aber eine audgiebige und um WMehlfpeisfiillen
gut verwendbbare Warmelabe, wenn man die Abfille,
eventuell aud) mit frifdhen Ipfeln gemijcht, duvdy die
Fleijchmajdyine treibt und, wenn notwenbdig, etwasd ver-
diinnt iiberfodhl, dann mit’ benzoejaurem Natron ver-
mengt und in Glifer ober Flajden fiillt. Audy frijdy
laffen fidy mit etwad Buder bdiefe Abfille ju Strudel-
und Germteigfiillen gut verwenden, bejonders wenn
man Bimt, Banille, Bitronen, Gewiirznelfen oder
Sngwer mitdbiinjtet ober mitfodyt.

VIL. Girup- und Pergamentmus,

Will man in feinem Haudhalt aud hygienijdhen
oder anberen Griinden benjoejaured Natron nidt ver-
wenden (auf dem Landbe wird e8 aud) oft nidht erhiltlid
jein), jo muf man, um ofne Buder eingufoden, jum
legten Mittel greifen, das hllerdings oft zeitvaubend ift. -
jur  Bubereitung von Sivups und Pergamentmus
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Diejes Verfahren beruht auf dem [angjamen Ber-
dampfen bes Waffers aus den Friidhten. Pan didt die
iibertodhten, durd) die Fleijdmajdyine oder das Pajjiers
fieb geprefiten Niufe in unausdgejprungenen oder irdenen
Zopfen fo did ein, bi§ fie feinen wifjerigen Cindrud
mehr madyen und ald Tropfen auf Porzellan erjtarren.
Dann fiillt man fie in Glifer oder Tiegel, die man
unverbunbden jwifden Afde in das nidt zu heife Rohr
felit, damit fi) eine didfe Haut bildet, die den beften
Berfdluf gegen Bafterien und Schimmelpilze darjtellt.
Grjt dann werden fie mit Salizylpulver oder Salizyls
alfohol beftreut oder -bepinjelt und verbunden. Beim
Gcebraud) muf man fie mit etwad lauem Wajjer ver-
oiinnen. Ununterbrodened Rithren, unausdgejprungene
Gefife und nidht ju ftarfes Feuer bedingen, daf die
Marmeladen hell bleiben. Will man fie aud verjdyie-
denen Friidhten yujammenfegen, muf man big yum Weid)-
werden jede eingeln, nad dem Berfleinern jujammen
fodjen.

Die Mifdjungen madt man nad) Gejhmad und
vorhandenen Borriten; einige gutbewihrte find Seite 77
angegeben. Dad Eindiden Bbedar oft einer Zeit von
3—4 Stunden. Nadfarben [@ft fih mit etwad rotem
JRitbenjaft, den man aber julept aud) nod) einige Minuten
mitfodyen laffen muf, oder mit einigen frijdpajfierten
RKavotten. Aud) vor dem Anridten, beim Budern und
Lerdiinnen fann man farbaufhellende Bufige ein-
riihren. ‘
Den Sivup bereitet man aus dem Sajt von
voben oder gefodyten Friidhten durd) ftarfes Gindiden

. Don's Cinficvetunit. 6



(3icta 3—4 Stunden) in uﬁnu@geiprungenm ®efifen
iiber nidht gu fjtaxfem Feuer. Er lagt fidh ald Honig
und Marmeladeerjasy, befonders jur Beveitung von Leb-
fuden, Iibergiiffen verwenden.

dipfelficup.

Reifes oder unreifed Abfallobjt wird mit wenig
Waifer famt den Sdalen und Kerngehiaufen, aber
ofjne irgendwelde fauligen Beftandteile jo lange gefodyt,
big von felbjt ein WVdus entjteht. Diefed ikt man
durd) ein Tud) rinnen, dad iiber die Fiife eined ums
gefehrien Stubles gefniipft ift, und war fehr lange
Beit, big der NRiidjtand bdid ijt; gevithrt - joll exr
nidht werden. An nidht ganj {taubfreien Orten breitet
man iiber da8 gange Seidenpapier obder ein Iweit-
gefpannted Tud); den erhaltenen Saft didt man dann
in oben bejdyviebener Weife ein, bi er 3abfliijfig und.
glangend ift; bdonn fiillt man ihn Beif in Glifer,
[dgt oben wie bei den Marmeladen im Rohre eine
Daut werden und verbindet; vor dem Gebraud)
muf man die Gldfer erwdrmen, damit man Dden
Qnbalt leidter herausnehmen fann. .

Reineclaudenfivup.

Ausgefudyte, nidjt faulige, reine Reineclauden und
Rriedjerin werden genau fo wie Apfel ju Sivup gefodt. y
' @r eignet fid) befonbers al8 Bujag ju Marilfens und
RKarottenmarmeladen, al8 Honigerfag und -ald8 Ber-
lingerung von Orangen-Jam, befonders wenn man
-ihn mit etwad Bitvonenjaftbeigabe beim Kodjen Hell
evhielt.
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Mijdhfivup.
Gin Drittel Himbeeren, ein Drittel Ipfel und ein
Drittel Reineclauden oder Kriecdherin geben, jede Frudjt
fiir fid) gefocht und filtriext, fehr fdhomen und aus-
geseichneten Sivup. Bujag von etwad Bitvonenjaft oder
Gjfig {dhint die Farbe.

Pergamentmus oder Objtpajten

witd man dann bereiten, wenn e8 an Glifern ober
geniigend trodenen Raumen jur Aufbewahrung mangelt.
Man ftreidht die dideingetodhten Wufe, wie fie auf
Seite 81 befdyrieben find, ftatt fie in Gldfer zu filllen,
_auf guted Pergamentpapier und trodnet fie im Rohr
bei auSgehendem Feuer ober bei Papierfeuerung, bis
jie leberartig werden (fiiv Lujtabjug jorgen!), [B{t dann
bas Papier ab, jdneidet fie in gleidmigige Tafeln,
die man nody nadjtrodnet, und fiillt fie dann in lujt-
durdhliiffige Mullfiickhen. Am beften an einem jugigen
Ort aufbewabren.

.

VIII. Dirrobit.

Beim Diorrobft fommt e8 dbarauf an, dad Aroma,
bie Farbe und den Gejdhmad ju erbalten; dedhalb vate
i, dag Objt, naddem e8 fjorgfiiltig gepupt, in fehr
fleine, gleidhmifige Teile geteilt ift, su blanjdieren und
pann exft au trodnen. Und gwar giehe idy die finjtlidye
Wirme der Sonnenwirme vor. Die Dovrhiivden, die
man entweder fertig fauft oder-fid durd) Bejpannen
pon 10—15 em Bohen $Holgrahmen mit Organtin

6*



und Reifndgeln felbjt verfertigt, werden entweder der
Rohrgrdfe angepafit oder iibereinandergejdiditet auf
die nidht zu feife Derdplatte gejtellt. Dabei ijt fehr
widhtig, daf awijdhen den Hiirden bdie Heije Luft durd)-
jtreichen ' fann und erit oben abzieht. Die Reifnagel
bejpannung Hat den Vorteil, beim Sdhmupigmerden
auswed)jelbar zu fein.

Jit dad Gemiife oder Objt blanjdhiert und gqut
abgetropjt, verteilt man e8 mbglidhijt gleidymifig
diinn auf die Diirden, die man in einem beftimmten
Zurnus nad) Verlauf von einer Stunbde wedelt,
big¢ nad) jivta fiinf, aud) jech und fieben Stunbden
alfe Fridte gleihmifig getrodnet find. Womibglich
trodnet man immer gleide oder wenigitend zujammen-
pajfende Friidhte in einem Turnusg, weil fie jonjt von-
einander den Gerud) annehmen. Die Feuerung laft
jih fehr gut duvdy fejtgeballtes ReitungSpapier her-
jtellen, weil fie feine fo hohen Temperatuven aufieifen
joll (ein Thermometer [aud dem Rex- oder Wedapparat]
ing Rohr eingefithrt, Joll nicht mehr als 8B0O° jeigen).
Die Aufbewahrung der in der Hand troden und fid
[eicht anfiihlenden Friihte oder Gemiife foll in fehr
diinnen, fdiitter gewebten Shdden gejhehen, die man
am bejten’ an ugigen, mdujejreien, trodenen Orten
aufhingt.

Am bejten jum Trodnen eignen fidy Ipfelicheiben
oder dipfelipalten, Birnenjpalten, RKividhen, Schwarz-
becren und Bwetjdifen, aber aud) Quittenjdyeiben,
Weidyjeln oder Sauertividhen, Apfelidhalen zu Tee. Bon
®emiifen bi8 auf Spinat und Rettich, Spargel und
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Rarfiol, Gurfen und Sprofjentohl alle. Befonderd
gute Dienjte leijteten miv die, deven Rezepte ich dann
tury anfiifyre.
‘.’Dorrapfel.

dpfel, audh) Abfallobjt, werden geidhilt oder unge-
johdlt in feine Scheiben gejhnitten, fofort auj Hiirden
gebreitet und nidht zu vajdh getrodnet. Dad RKern-
gehiufe und die fauligen Teile werben beim Berfleinern
entfernt. Audy unreife dpfel fonnen getroctnet werden.
dipfelipalten miiffen gejchilt und entfernt werden. Jwei
bi8 drei Tage nad) dem Dirven fieht man vorfidis:
falder nad), ob nidt doch ju viel Flifjigleit in ihuen
blieb; dann miiften fie nadgeddrrt werden.

Birnenjpalten obder ganze Birnen
werden genau wie Apfeljpalten behandelt. Sie onnen
ungejdyilt bleiben. Derbe Soxten enthalten viel Steine;
dieje fjollten daher zu Viojt gelafjen werden. PHarte
Birnen fann man vor dem Dirren dampfen.
Dirrfividen.

Die gangen, jehr veinen und trodenen Kividen
werben bei 80° C fiinf bi8 fehd Stunden geddrrt. Wian
vermendet fie zu Kivjdenjtrudel, RKivjdhenfompott und
ju alfen anderen Mehljpeifen, die man im Sommer
mit frijhen Rivjhen beveitet. Kleine, fefte Kirjden
eignen f{i zum Trodnen iebt gut, ebenjo aud) die
gelben Sorten.

Getrodnete Gd)marabeeren

Sdyon gelejene, trodene Sdmwarzbeeren werden
auf den Diirden, im Ofen ober in der Sonne, bei
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dftevem Wed)jeln der Hiirden und Wenden der Beeren
getrodnet, Sie bdienen aud) al8 angenehmites Wittel
gegen Durdifall. Jhre Houptverwendung liegt in der
Riiche ju Strubdeln, Kompotts und Fiillen der Mephl-
fpeifen,

Getrodnete Jwetjdfen.

Bwetjdfen werden - abgewijdht, im Rohr oder in
der ©onne, mit den Rernen, bei anfangd geringerer,
dann bei groferer Hige fo lange getvodnet, big bder
Buder fid an der Oberflide anfest. Sie miiffen ge-
wendet, die Hiivden gewedjfelt werden. Jft die Hige
anfangd ju grof, {pringen die Iwetjdhfen auf.

\
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