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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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