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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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