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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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