natiitlidh nue fiir den Grofbetrieb in Betvadt. Wahrend im
Herbit der Sohl oft nur 30 Bf. pro Bentner gefojtet Hat, weil
groge Borrate auf die Marfte gebracht wurden, foftet derielbe
Qohl 2 big 3 Monate fpater 3 big 6 Marf. Den Neberflul er-
Balten filr die arme Beit muf aud) hier die Lojung fein.

Die Herjtellung von Obftdauermwaren im Haughalte,
QBon Dr. 3. Kodh) 8, Dabhlem.
Das Trodnen,

PBetm Trodnen des Objtes fommt es darauf an, den LWajfer-
gehalt mbglicdhit vollftandig zu entziehen. Da nun das Objt
um jo mebhr  feinen mnabiivhiden Gejdimad  Dbeibehalt, e
fhneller und in je veiner Quft e2 getvocdnet wird, jo miifjen
hegreiflicdherveije die zu bermwendenden Cinvidhtungen von Eins
flug auf bdie Beidaffenbeit ded zu trodnenden Objtes jein.
Vor allen Dingen ijt ed beim Trodnen desd
Objtes und auch) dber Gemiifearten erforderlic,

b0, 6. Trodendfen verjcicbener Syjteme:

bie dem Rrodengut entzogene Feudtigteit
moglidhit rajh) fortguiithren und dburd trodene
Quft zu erfeben. Bon allen Grhaltungsverfabren it das
. Trodnen oder Dovren wobl das dltefte, und menn ¢ bei und in
Dentjchland im  Haushalte und tm  Kleinbetriebe allmalh-
lich guriidgegangen ijt, fo Iieat dad mieift baran, baj
anoere  Qander  und  ihre  Dorrprodufte mit . Erfolg an-
bieten fonnten. i Dder DBeutigen Beit aber, wo e3  er-
forderlich tft, daB audy ders lepfe Abfel und die leste Beere gur
Yusniibung gelangt, wird jich jo mande Hausfran mit Secdht des
Dovrverfahrens entfinnen, um zum Winter ihren Vorrat an Obijt-
daveriwaren moglichit abwed)jlungsreich und aud billig su geftalten,
J8ie bet allen Konjerbierungsvecfabren qibt e8 auc) bei Dder
Serftellung von Dorvobjt im Hausdhalte die verjchiedenjten LWege,
um zum Biele au gelangen, und e3 wird fich die Haudfrau bei ber
ebentuellen Anjdaffung bon Apparaten in erfter Linte nac) ihremn
&elbbeutel richten miijjen,
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Die Warmequelle fann entweder die allernatiivlichite,
namlid) die SGonne, jein oder eine fiinftliche, mie die Her o=
platte, Badofen, Bratofen, Grudeojen, Dove-
tfen (5. ABD, Nr. 6), Bravereidarren, Biegel- und
Baderofen uj. NMande Obftarten fann man auf Sdniive
giehen und, ahnlich wie e mit Vilzen gejchieht, an der Sonne
aufgebingt frodnen, fo 3. B. Apfeljdeiben, diinne
Birnenjdhnigel, Pflanwmen (am Dbejten entiteint).
$ohl zu beadhten ift, die bejchictten Scniive bor jeglichem Jegen
3 betwabhren.  Wmt aucd) die Nachifeudhtiafeit abzubalten, tut man
gut, mwie itberhoupt bet allen Produften, weldhe an der Luift
getrocfnet  twerden, die Zrodentvare abendd DHereinzunehien.
Yndere Fruchtarten, twelde fich nicht aufrethenr lafjen, ivie bdic
Qivichen, breitet man auf Tiichern ufwo. aud und lapt jie daun
ant der 2uft eintrodnen. Sie welfen danm uerft wnd iverden
allmablich fehrumpflich, bis fie ibr Wajfer qeniigend verloren
Doben. Aucdh die Nufarten werden. jo getrodnet. Ebenjo lajjen
fich audh twarme, luftige Haus- over Speidjerboden vberivenden,
abnlich ie die Jogenannten Srauterboden, auf denen die Urzneis
frauter hergerichtet mwerden. TWichtig 1ft nur, daB man die Troden-
ware nicdht in mehreren Edichten iibeveinander ausbreitet, jondern
jo ditnn wie moglid.

Gebhr pmwedmdpig it e8 nun, fih Jogenannter Horbden
(7. AbD. Nex. 7) zu bedienen, et ed, bak man fich diefelben felbit Her-

A66. 7. Horden.

ftellt, jeies, baf man fie bon einer der jpater gu nennenden Shezials
fabrifen begieht. linter einer Horde verjteht man einen hochfantigen
Holzrahmen, tweldher mit einem enamajdiigen verzinften DOvabt-
geflecht befpannt ift. Dasd Holz mup gut ausgetrodnet jein, nidt
aud Nabdelholz bejtehen und darf jich nicht ziehen. Damit die Luit
auch) unter dem Drabtgefledht entlangftreichen fann, wird bei den
Horden, mwelde nicht iibereinanber geftellt Iverden, um einen
Srofenjchacht au bilden (. Serddorre), die Vorder- und
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Sinterieand ded Rahmens fhmdler genommen ald bdie Seiten-
mwande. Ringd um dad Drabigefledht fommt nod) ein Lattens
rand, mwelder aud) beim Schraajtellen dag Herunterrollen der
Frithte verhindert. Sind derartige HSorvven nicht zu befdaffen,
jo fonnen zur Not aud) quigereinigte Gagefenfter oder Rabmen,
weldie mit Stramin oder Pull bezogen twerden, Berwendung
findben, - Auch leexftehende, mit Durdizug verjehene Tretbhaujer
erqnen fich zur Yot

A6, B. Sletrer Trodenapparat der Ftrma DMefer, Prefewip 1. B.

CGinen aedmGiigen fleinen Apbarat fiir bden Bratofen
(icfert bie Kirma Meier 1n Brejewib b Barth & B
st Bretfe von ca. b Pt Gr bejtebt aus einem berginften, ver-
idyiebbaren Eijengeftell mit Drabtftaben, auf welde das Dorrqut
aufgereibt wird (f. 2Abb. Nr. 8). Fiir andere Objt- und Gemiiie-
arten fann der Apparvat auch tn cine Dorre niit PVeullhorden wm-
getpandelt werden. Sehr qute Erjolge habe ich mit diejem Apparat
bet der Herftellung bon Ringapfein gehabt, und zwar bejonders in der
gleichmafigen ©ibe ded Grubdeofend, den td) iitberhaubt zum
Dorren 1m Hanghalte marm embfehlen faun. Die Firma BV o §
in Garftedt b, Hannover [iefert 3. B, Gruden, welde divett
mit Sorden gunt Dovren eingerichtet jind. Itberhaupt nuih man es
fich, oie bet allen Sonjerbierungsverfahren, {o aiudy beim Dorren,
aum Bringip maden, jtete Yuimertjamteit walten zu lajfen.  Ver-
abjaumt nian oviefes, fo racht fid)y joldhe nterlajjungdiiinde oft
bitter. Gleichmaiiges Nadfehen, dfteres Hmived)jeln der Horden,
Regulierung der Warmequelle und Herausdlefen der trocden ge-
jordenen MWave mup mit jtetigent Neubsidicten der Horde Hand
i Hand aehen.  Wenn audh mit vew einfachjten Silfgmitteln uno
fletnen Apparaten ded Haushalied zunadijt nur fleine Mengen
fertig werden, beim Fortarbeiten mebrt fich bder Borrat fiiv
pen Winter doch gewaltig. Died trifft befonbders fiiv Befier vou
Pausd- und VBauverngdrten zu, und sivar nidyt blok fitr die Objt-
arten, welde fich dovren [afjen, fondern audy fiir die Geniife.
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einfaches Hebeliyftem letcht aug-
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Xft man in ber Rage, etivas
mehr anzuvenden, jo fann id
meiterhin die Dorrabpa-
rate embfehlen, ielde Die
Firma Bal. Waas in Gei-
jenbeim in  Dden Handel
bringt.  Sn fleinfter Ausfith-
tung fommt bdie jog. Herd-
dorre (. AbL, Nr. 9) in Be-
tracht. Gropere Apparate find
die Qausfhaltungsdirre
und die Wanderodrre Den
bret Syjtemen gemeinfant  ift,
bag Die Horden Ddicht aufein-

anderftehen. und fomit einen
und baf die Horden durd) ein

gemechielt werden fonnen.
Sandelt ed fich um da3
Dorren  tm Kleinhaushalt, io
iwird aud) die praftijhe Herd-
dorre per Firma . Deimet ALk, 9. Selfenheimer Herddbrre.
Gobhne, Sdwarzenberag
i, @, in Betradt fonumen; beint Dorvren jhon groperer Mengen,
wie auf Giitern oder in Gemeindern, 3. B. auf genofjenidaftlicher
Grundlage, find die beidben anbdeven Syjteme notivendig. Fiir
Tehtgenannten Bwed jei aud) auf den Dr. Rpders Patent-
Dorrappatrat, fabriziert von BhH. Mapfarth u. Co,
Jranffurt a. M., hingewiejen. Er befikt einen fhragen Sdhadt
und ift ebenfalld leicht zu bedienen. Hiir die Herjtellung bon
Dbftpaften (1. ipdter) ift er auberdem veht geetgnet. €z fei
auf die LProjpefte genannter Fivmen der hier notiwendigen Kiivge
halber mur hingetviefen. '

Inerfannt gute S dHdlappatrate fiir Yepfel und Birnen
[iefert Die ©Spezialfirma € Hergogin Leipgiag-Reuonis,
4 B Unicum 6 fiiv ca. 15 M. MWeitere Hilfsabparate fiir
Ringdpfelherjtellung in Mengen jind der Kernhausbobhrer
und ein ©detbenjdneider.

Diee Verpadung Ddeg getrodneten Objted foll erit
dann ftattfinden, wenn e3 abgefiihlt ift. €8 mupbor Lidt,
Teudhtigfeit und JInjeftenfrap bewahrt wers
ben. MWerden bdiefe drei Punfte geniigend beadhtet, jo. halt fid)
Dobrrobit bid zum nddijten Sommer gleidymaiig, fpater verliert
ea gemohnlich etwasd an feiner Bejdjaffenbeit.

Befonderd geeignet find Kern- und Steinobit,
Seidelbeeren und Hagebutten Bon Aepfeln
ird man moglidit nur  bdie nidhthaltbaren Sorten trocdnen,
jobann  bad Fallobft, jomeit ed nidht zu Mus,
Marmelabe obder SKraut bverarbettet wird




Die  Aepfel terden am beften zu Ringapfeln vers
arbeitet. Wan f{dalt fie, fticht dad Serngehaufe heraus und
jchnetdet fie in Sdeiben. Dieje iwerden aufgereiht ober ouf
Horden dadztegelformig in einer Sdidht nebeneinandergeleat,
Die Trodentemperatur foll nidht mebr ald 110° C betragen.
Wm fie jdhon weig zu ecvhalten, it e3 zwedmakig, die Schetben
gleich mnad) bdem Berjdneiden in Jhwached Salzwafjer oder
Bitvonenjaurveldjung 3u s legen. Fertige Aepfel bdiivfen beim
Durchbredhen nidht mebr jaftig, aber audh nicht hart Jein. Troden-
zeit n den Dirrapparaten 2 Hid 83 Stunden. Die Birnen
ferben [angsgejcnigt, fletne Jalbiert. Die Birnen diirfen
nicht au jeid) fein. Oarte und wenig wohlichmecdende Sorten
erdent nadh) vem Schalen und Berfchneiden in Sucterlojung (1 zu 1)
glafig aefodht und oie Aepfel getrodnet. Vevor dad Trocdnen be-
endet ift, werden fie durd) vorfichtiaes Preffen awijdien zwet Hilzern
breitgedriictt (geplattet). Steinobjt mug gangallmabhlid
geboret fverden. Wenn moglich, [dkt man e3 an ber Sonne
welfenundvortrodnen Jedenjalld darf die Temperatur
it Anfang 70 ° C nicdht iiberjteigen, da die Friidte jonjt plagen.
Auch bas Heidelbeertrodnen ift lohnend, dodh mitjjen die
Beeren vorher qut bverlefen werden. Behandlung tvie Stein-
obft. Sagebutten diirfen nidht zu mweid fein; fie ierden
[angs Dalbiert, Rern und Haare entfernt, und fodann iwie
Aepbfel getroctnet. Die Beervenfritchte merden bhejjer
andermweitigberarbeitet. Die Abfalle der Aepfel
und Birnentrodnerer, aljo Schalen, $Kerngehaufe, Bruchitiice,
focht man 3u Gelee oder Sraut (4. 0.). Hat man geniigend Kirids
ferne oder Bflaumenfteine, jo reinigt und trodnet man fie gut,
i fie gur geeigneten Beit perfaufen 3u fonnen, Ste bilden ald
Pandelerjomaiien ein Handelsproduft.

Bu ven Tvodenverfabren gehort aud) bdie Herjtellung der
Obftpaften. Wean fann dieje mit oder ohne Buder Heritellen,
in leBterem Falle miifjen die: Friichte redht fiig fein. WMan ber-
fabrt gunadit wie bei der Herjtellitng bon Marmeladen oder Vs
(7. ©.), focht bie Meajfe jedod) dicfer ein und ftreicht fie fingerdick
auf Pergamentpapier aus, weldhes man durd) mebrfached 1ne=
biegen der Mander und Cinjdlagen der Eden zu flachen Kdjtchen
gejtaltet bat, $Hohe Temperaturven (mwie ber Apfel) fchaden der
Majfe nicht.  Sobald fich dad LVapier abzichen [Gkt twerden bdie
&laden in beliebige Stiide aefdhnitten und, romoglich mit fetnem
Qriftallzuder bejfreut, gu Ende getvodnet. Vor Feuchtigfert und
Trodenbeit zu jdhiiten, da fie tn lebterem Falle zu lederig werden,
ebentuell in Wad)dpapter einwideln. Bejonders wohlichmedenie
Pajten geben Vuitten. Mit BVorterl fann man bdie pajjierten
Riidftande Dder Duittengeleebereitung mit
epfelmart mifchen und mit Bucfer (4) zu Vaften verfodhen.
Apfelmart, und zwar bon bejonderd werfbleibenden Sorten,
bifbet bdie Grundlage aller ruffijhen Frudtpaften, ielde
befanntlich fehr yoohlfdymedend find. Wil man bejonders feiues
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Mart erbalten, jo mwerden bdie BIepfeI in der Sdale ie Rar-
toffeln gebambft, heip abgehdutet und dann bnufmetnebeu
Rivriden, Pflaumen, BVirnen, Paradiecddbiel
laffen fich ebenfalls leitht su Frudtpbaften wverarbeiten.
Gie werden entiweder fo genoffen oder aufgeweidht i Objtfuppen
oder Parmeladen verienvet.

Die Gelecheveitritg.

Die  Gelee- und Darnieladenberertung find nuteinanbder
permwandt.  Unter Parmeladen bveriteht man ftreidibare
Dbjtprodutte, weldhe durdhy BVerfochen bon DbJt baw. LObjtbejtansd-
tetlen mit Buder big 3ur Warmeladentfoniijtens Hevasitelt jwerden.
@eliert die Majje nicht, jo erhalt man ein Pru s,  Wird

NA66. 11,  Folierbant gum Auf= I~
\banen vou bret Scihtiichery. Abb. 12, Prepoeutel mit Holzring.

mir der  Frudtjeft mit Buder bis gur Geleefonjiftens ein-
gedict, fo nt bies ein @ elee Wird nun weiter big gur Criraft-
dickte cingedampit, jo erhalt mait @ rant (3. B. theinijd) Abpfel-
fraut) ober Qreude. Die Friichte werden nad) der Reiniqung mit
jobtel 2Wajjer, daB biefes liber den Friichten ftebt, wetdhgefocht,
ohne daB man Dierbei zuviel viibrt, dbamit fein Wus entjteht;
fernobjt mup (gerichnitten) fich mit einem  Sivohhalm durd-
bobren [ajjen. DBeeren miiflen geplakt fein. Sodann [akt man
ven Gaft durd) ein Tud) ablaufen, weldes man entiveder an den
vier Veinen emes umackehrien Stuhles jadartig befeftigt oder
auf ein Tenafel (7. Abh. 10) (4 Solzftabe, weldhe mit Drabtitiften
aifanunengebalten twerden) aifipieht oder anf eine Kolier-
bant (. A60. 11) aufgejpannt.  Prattiid) fiir Kleinbetriebe jind
anch) bdie gemirften Kolierbeutel mit Holgring
(1. UBL. 12). @ine Rolierbant Ffane man fich leicht felbijt




sufammennageln. Der Soft wird nun mit ungeblautem
Buder, den man mdglichit itberhaupt nur zu Obftproduften
nehmen jollte, 3u Gelee verfocht. Auf dad Kilogramm Saft rechnet
man etima 800 g Buder. Man fod)t, bisd.ver Saft bom
Solazloffel nicht mehr abtropft odber in fletner
Mengeaufeinem Tellererfaltet, exftarct Man
muf bei lebhaftem Feuer focdhen, hdaufig ab-
fhaumen und die Geleeprobe bornehmen. Bei
Sruchtiaften, welde dhnell gelieven, ift die Kodhung jdon in
10 Min. beendet. Durd) langes Kochen fann dad ,Eeftehen”
nidht erziwungen werden, die Gelierfraft tit dann verloren ge-
gangen, und man erhilt einen duntlen, brenalich fchmecenden
Girp.  Unreife Fridhte gelieven befer al3 au rvetfe; bejonders
braudbar findb Quitten, Falldpfel, [Jobannis-
heeren, Oimbeeren, Weinbeeren, Preipel-
beeven, Waradbtesapfel, fiife Eberejhen. Frudi-
fafte, weldhe feine Gelierfraft bejien, werden mit Jobannisbeer-
oder Apfelfaft verfodit, 3. B. Erdbeeven mit Johannisbeeren (2:1).
Migegorene Friidpte baben ihre Geleefraft verloven. Fallabfel,
gut ausdgejdnitten, twerben wie Quitten in Shnibe ger-
jnitten und mit Sdale und  Kerngebhiufe  mweichgefod):.
Ghenfo Paradieadpfel. Die Beeren werden entjtielt. Die il d-
ftande vom Saft laffen fich noh gu Hausbhaltungs:
marmelade vermenden (5. 9.). Bu Gelee vermendbar find
aud) bie japanijden ‘Quitten, nur mug man jie redt
[ange [iegen loffen, damit fie den Bitterjfoff etivas verlieren.
Man berfocht fie meijt mit s—% Apfeljaft. Gelee ald dasd foft-
barfte Yufitrichmaterial iwird in fleine, forgfiltig gereinigte
Glasden gefiillt, welde man womdglich) im Bratofen austrodnete.
Man vermeide beim Ginfitllen, dbai die heige WVeajfe am Nanbde
Derunterlauft, und bedede jie nady dem Crjtarven mit  einem
Blattchen Pergamentpapier ober Wadhspapier. Sehr gut ift €3
aud), nod) etwasd gejdhmolzened Parvaffin obenauf su giehen, es
wird dadurch em Sdub gegen LWerjcdhimmeln ervreidt,

Die Mormelabenbereitung.

~ Deutzutage ift fein YAufftrich ouper den Fetten nehr bver-
breitet wie die Yearmelade. €3 jollte mit Naddrud in der Jebt-
zoit barouf hingemwirft werden, daf n jedem Hausdhalt ein ge-
niigender Borrat eingefocht wird. [e nad) dem Budergebalt
fann man fie fiir jeben Gaumen pafiend bevjtellen und jpart an
Fetten, Jhre Berettung ift verbaltnismapig einfad). e reifer
pie Friichte, dejto mehr wird an Buder gejpart. Jm allereinfachjten
Falle werden die BVeerenfriichte nur zevdriici und mit dreibiertel
Buder eingefodt, twober man jtandig umriithren muf. So bei
Himbeeren, Brombeeren, Stadelbeeren, bei
dertent die Haut diinn und weid) ift und die Kerne vielfad) mit:
genojfen iverden. Rirjden, Johbannidbeeren, Bflau-
men werden erft mit etiwagd Waffer weichgefocht und bann heif
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durchaetrieben. fernob it wird gunddijt wie bei Gelee (f. d.)
behandelt. Der Buderzujab ridhtet fih am bejten nad) bder
Reife und dem Gehalt der Frucht. Bei faueren Friichten redhne id
gemohnltch) 300 g aufs Bfund Fruditbret, jebe den Buder nicht auf
einmal hinzu, jondern portionsmweife und jchmede ab. Shwarze
Sohannisbeeren fjomie jlige Gbhere{dhen erfordern
mehr Bucer. Dad Durdtreiben ded Fruditbreid fann tm ein-
fadhiten Falle durch ein Sieb oder englodigen Durdjdlag
(wie bei Apfelmusbereitung) gefdheben. BmwedmaBiger it es, jich
einer Vafjtermaidine (. ALL) 3u bedienen, deren es fiir
pen Saushalt: je nady Leiftungsfahigfeit und Preid bdie ber-
jchichenften Yvfen gibl. Jn manden Fallen fann man jid) aud
per Fleifdhhadmaidyine bedienen.  &ehr beliebt find bie
Tutti-Frutti- und dbnlicde Frudhtbreffen, welde alle nad
pem  WBrindip der Schvanbe arbeiten und u. a. bon . dem
flerandevmert U - @. - Remideid hergejtellt twerden. Be-
fonders empfehlenswert ijt Nr. 376 aum Preije pbon 7,25 M.
(1. Ubb. 13). Wei der Verarbeitung groferer engen empfiehlt fich
pie Unidaffung ber Jungefhen Vajjiermafdine bon

60, 14, Lintd Spmvelpreffe,
Ab0, 18, Frudtumartpreffe. redjtd Tafjiermafchine nad) Junge.

Bal. Waas in Geifenbeim zum Preife bon 26 big 38 M.
(1. 9065, 14), Mian fodt bie Marntelade unter ftandigem Umrithren
in Qupferfeffeln, Aluminiumtejfeln oder in  Emaillejhalen
fo lange, big fjie Flumpig vom 2ffel fallt ober bi3 eime
fleine Probe, auf bdem Teller erfaltet, nicht mebr ablduft.
Meffingteffel halte i) nidht filr {o geeignet
wie Qupfer. Cmaillegeidire joll nur dann ge-
noninten wetden, wenn ed bon anevfannt guter
Bejdhajfenbheit ift

{iber die Beerenobjtmarmeladen ware nady Bor-
ftehendem nicht biel Weitered zu jagen, ed fei denn bodhitens, bai
man  mit Vorteil Beevenmarf mijdht, um bdie fog. Drei-
frudtmarmeladen u. a Derzuftellen. Apfelmarme-
[abde unterideidet fidh von Apfelmusd dadurdy, dag man ldnger
cinfocht, ebenfo Pflaumenmarmelade, iveldle in bden
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lelten abren ein grofer Sandeldartifel getorden ift. - Bara-
piesapfel- fomie Quittenmarmelade iwerden ivie
Apfelmarmelade hergeftellt, bei lesterer muf man adt geben, dai
jie nidt zu et einfodt. BVon bden Wild- und Halb-
friidhten fann man verlwenden: Heidelbeerven, Ber-
berigen, Mifpeln, Hagebutten, Wabonien-
beeren, Wrombeeren und fiige Ebherejden.
Preifelbeeren und Moosbeeren fodht man bejfer 3u
Kompott, oud) mit Mohrriiben und Bivnen, ein. Alen
diefen Friichten Fann man mit BVorteil 80 bis 50 Vrozent Aepfel
bingujeen, und zwar am billigiten Fallapfel oder Wirt-
jhaftaapfel. Der Upfel berbejiert die Konfiftens und
mildert den Derben Gejdymadt der Wildfriichte. €8 ift gut, teil-
eife mwegen ber harten Schalen, bz, der SKerne Halber, mwenn
man genannte Friichte paffiert. Sagebutten founen redt
veif jein, fie mwerden borher # Std, gedbampft, wodurth die Haare
verfilzen und im Durchtreibiied zurviicbleiben.

Cndlich muf ich nod) die jog. Bolfsmarmeladen er-
wihnen, Mifungen, welde unter Bufas von MWohrriiben
ober Ritrbig Dergeftellt werden und thre Dafeinsberechtiqung
tfrof mandier Anfedhtung berwiejen haben. Aud) griine To-
maten laffen jid) berenden. Gtreng genomumen, verfteht man
unter Marmeladen Produfte aus Jrudht und Bucer Hergeftellt.
Demnad) diirfte e8 aud) feine Rhabarbermarmelade
geben (it gleidhen . 9ipfeln und 60 Hundertt. Bucer auf die
Hrudtnmarfmijdung). Bu den Bolfs8marmeladen mwerden
die Mobrriiben geridnitten, weichgeddmpit und zerftampft, um
fie leihter durchiveiben zu fonnen. Gin Drittel diefes Viobr-
viibenbreid tird mit einem Drittel Upfelmart und einem Drittel
einer woglichit joueren Frucht, 3. B. Rbabarber, Stadhelbeeren
(griine), Johannidbeerven u. a., gemijeht 1und mit Buder ur
Parmelade gefodht. Die Mohrritbe ift ein nidht wertlofes Fiill-
material, benn fjie fpart reichlich an Buder. Ilberhaupt geben bdie
meiften RNezepte subiel Buder. So geniiat felbft bei BVerwendung
bon einem jaueren Naterial, mie Rbabarber; zur Bolfsmarnelabe
auf dag Pfd. Frudtbreimifhung 2 Pfd. Buder. it man nidht
imftande, 3. B, wegen Judermangels, die Matmelade gleich fertiq
it fodhen, jo Fann man Friidte nder Frudtmarf aud
als Salbproduft fiir einige Bett aufbemahren.
NRbhabarber, faure Weinbeeren, griine Stadel-
beeren, furgum zuderarme Friidhte mwerden in  qut
gereinigte und audgejhmefelte Flajchen gefiillt und mit ab-
gefochtem Waffer bi3 in den Hald hinein iibergojfen. Bedingung
iit aber, baB Ddie [riichte gut audgejudht waren und mit einem
janberen Zudy troden abgewijd)t wucden. Dan verjchlieht fie mit
aut ausgebriibtem Qorfen und wicelt den Qorfen bor dent Hinein-
jchieben wombdglich) zur Halfte in Pergamentpapier, tweldesd in
Branntiein, NRum oder Arrvaf gelegen hat. Gin iiberftehendes
Qorfenende mwitd glattgefdnitten und mit Lad, Garz obder
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Paraffin perfiegelt. Sn Fihlem SKeller dunfel auf-
betvabrt halt fich diefe Ronferve lange. Weidhgefodte
81 itchte, vpaffizet oder: unpajjiert, laflen fih al8 Bret
in bmaughcﬁ gereintgte Faphen fillen und ebenfo auf-
belwahren. Fabden mit Fremdgerud) find meijt unbraudbar.
Gute Fafler werden zundadit mit Heiem Sodawaijfer gereinigt,
mit fodjendem Waffer ausgefpiilt und tagelang mit faltem Wafjer,
weldies bis zum ©pund fteht, ausdgeivdjjert. Bum Shluf wicd
ausgefdyvefelt. Ptan vermeide jedod), daf abtropfender Sdjvefel
an der FaBmwandung fiken bleibt, und belafje ein wenig Wajjer
im Fafje, um e& Jpdter augzujchwenten. Der cingufiillenve Frudt-
bret mup aber fehr gut (mindejtens % &td) durdgefodt
fein, um @arungen au bermeiden. Eine borziigliche Methode,
um gFruchtbret aufzubeben, ijt, dap man dad WViarf Focdenovbheif
in gefauberte Glasballons 0ig gum Halg emnfiillt, So-
fortiger BVerjdhluf: Qorvfen mit Vergamentpapier und Siegellad.
31t ver Verjhlub gut ausdgefithrt, jo bildet fich beimn Crfalten ein
[uftberdiinnter Raum iber dem Marf und trdgt gur Crhaliing
tefentlich bei. Selbjtverftandlich fann man Cinfodglajer
jeglidhen Syjtems, ebenjo Wetnflajden zur Auf-
bewahrung von Frudtmarf ebenfalld veriwenden. Der Ver-
jd)lug und die 21[1.1f5emal)r.ung bon Glajern u. a
mit fertigen MWarmeladen mup fich nach den jeiweiligen
Berhdltniffen vidhten, DieSauptiade ift, daf man dieLujt unmittel-
bav abjdlieRt: dadurd) fann ein Verderben durd) Verfhimmeln nidht
t‘gntmtcn penn der Edyimmel wadft nur an der Luft. Pian fann
die Dberflache durch Einjtellen in den iwarmen Bratofen etivad
eintrodnen, dbaun berbinden und troden aufbervabren. Pan fann
ein Bergamentpapier tn PRum, Arvraf, Weinjprit tauden und der
Dberflade anjdmiegen, wm dann erjt die Glajer 3u berbinden.
©ebhr gut ijt das jog. Bellophan- oder Gladhaut-
papier. €38 ift durchiichtig; ©efdage, welde mit ihm
feft augebiunden find, fonnen paftenrijtert werven (j. Frudt-

fafte). Enolich wird vielfad) auf die WMarmeladen gefdymolzenes
Paraffin oder Wad)s oder Gemijdhe mit Rolopho-
ntum (aud) Jela) ald Dece gegoffen.

* Auf bdie eigentliden M u fe eingugehen, diirfte fich hier wobl
eritbrigen, denn dad KRochen bon A pjel- und bon P ilaumen-
mu g ift iiberall geniigend befannt.

Wir geben daber zum Kraunut iiber. Didt man Obijtjaft
fo toeit ein, daB er bdicfliiffig aeworden ijt, jo erhalt ntan bad
Rraut, bon dem am beliebteften dad A pfelfraut gemworden
ift.  Diefed ourbde frither borviegend aud Siigdbfeln hergeftellt,
fertbem legtere aber in Deutichland tweniger angebaut iverden, it
e3 an der Tagedordnung, zunt Verfiifen Juder zuzueben. Yuper
Buder fann man aud) Birnjaft berioenden. [n gleidher Weife
dicft man ben Sajt bon Mohrritben, Buderciiben und
Solunderbeeren (. audy Frudtiaft) ein.
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Enbdlid) mwdren nodh die jog. Latmwergen gu ermdbnen,

audd Objthontg genannt. Al Grundlage dient diefen
Apfel- baw. Birnfaft, weldher mit pfel- oder
Birnjtiiden, entfteinten Pilaumen, Uprifofen
u. a. eingefodht wird. Borziiglid) eignen fich aud) unveife Wein -
beeren, ba diefe qut gelieren.

Die %rud]finfiﬁcrcifuug‘

Shr jollte man in diefem Sahre eine gang befondere uf-
merfjamfeit {dhenfen, bdamit geniigende Lorrvdte aud) zur BVer=
forgung ber Ragarette borhanden find. Da alfoholijche Getrante
pen Berivundeten unterfagt find, halte 1ch s fitv gwedmakiag, von
jeder hauswirt{daftliden Obftmeinbeveifung
abgujebhen umd nur auf Obftidfte binzuarbeiten. Pian
fann nun nmehrere Wege einfchlagen, wm fich feitnen Vorrat an
Sruchtiaften zu fichern. Sundadijt laffen fidh dbie. Safte, falld nicht
geniigend Buder im Haushalte borhanden ift, ald Nobhiaft in
Slafhen pafjtevrijfiert oder bergoren atch unpaftenris
ftert jabrelong aufbeben. Sodann fann man jie, mit Bucter
verfodit, al3 ©Sivub aufbewabren, Bur Gemwinnung des
NMRobhiaftes verfabrt man folgendermafen:

Das Garungsberfabhren Die [riidhte wetden ge-
mwajdgen und zgerqueticht und in Holz- oder FTongefaken bdet
@arung itberlajjen. Oierbei bildet fich Roblenjauve, iweldpe
bie feften Bejtandteile nad) oben treibt.  Pan muf da-
ber. des oOfferen die Majje gut durdarbeiten, denn fonit
entiteht - leicht Ejfiggdrung, mwelde den Gaft minderivertiger
macht.  Vedecken mit DLejhwerten Holgdecteln (wie e3  bei
Galzgurfen und Sauerfraut gejchieht) ift aud) angebradht. it
die Gdrung beendet (lwad man an dem Aufhoren der Kohlenjaure-
bildbung erfennt), fo wird der Saft audgepreht, und jivar ivie
bet Gelee (1. D.), ober mit einer fleinen Spindelpreffe (. AUbLIl=
pung 14), Dan wolle bedenten, dap fich vergorene Friidyte beffer
ald unvergorene Friichte ausprefjen lafjen, weil die Civeifitoffe
und Gelierftoffe durd) die Garung abgejdieden tverdben. Anderers
feits lajfen fich die Prefriicjtande su weiteren Sweden nidt: mehr
peripenden, iwie bei den unbergorenen  Riidjtanden. Vielfadh
iperden jept die unvergorenen Safte den bergorenen borgezogen,
tweil erftend ber Frudhtzucter nidht verloren aqebf und zweitensd bei
manchen Fritchten dad Aroma bejjer erhalten bleibt. Anderverivitd
Haren fich purd) die Gdrung die Sdfte beffer. €3 mag dies audh
cin Grimd fein, daf man die ‘“;uwhtimtc tveldje argneilichen
Bivedten bdielten, bergdven lagt. Bei Himbeer- und Pivid-

1 aft(aus Sanertividhen) bin id) jedenfalls filr Gavung, weil dureh

pic Garung dbad Avoma gehoben wird. Erdbeeren find mog:
Ildﬁt nicht 3u vergdven, da dad Aroma leidet (j. fpdter), ebenfo
Sohannisbeere u (vorber entitielen), besgleicien Brom-
beeren Die weideren Frudhtarten §. {pater. Leat man Wert
barvauf, fo fann der ©aft filtriert twetden, ndtiq ijt ed aber im
Haushalte nidit. Diefer ausgegorene %rnrﬁtfaft fann nun einer
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Gsdrung nicht mebr unterlicaen, er fonnte hoditens etiwasd fabnig
oder effigltichig twecben oder bejdhimimeln, fobald er an der Ruijt
ftehen bleibt. TWird er iofort in Flajden, KRorbflajchen oder
Ballond biz zum Fande gefitllt und uftdidht verjdloffen (§. bor-
Der), jo Dalt fich foldy ein Robjaft, Fiibl und dunfel aujbewalrt,
unbegrenat.

Unbergorener Frudtiaft auf faltem Wege
Man zerfleinert die Jriichte und prept fie fofort aus. Der Prepiaft
it dider ald vergorener Saft, weil er noch den Buder und Sdleim
enthdlt. ©r unterlieat leicht der Gdrung, mup daher jofort weiter
veracheifet twerden, Died fann gejdeben bdadurd), daly man den
Gaft entweder in Jlojchen fifllt, diefe berforft wund pajteuri-
fiert, d. §. Pet 67—70° C % Gtunde in Wajjer ermarmt.
Damit die Korfen beinr Pajteurijieren nicht Hevausdfliegen, werden
fie ‘mit BVindiaden perbunden (Rnotenverichluf), ober mit Rorfen-
ichiebern aejichert (Bezugsquelle u, a. Boldt 1. BVogel, Hambura),
oper fie terden mnur mit cinem trodenen Wattepfrobfen,

§166. 15. Linte, Sovten burd Edyieber, in 2
ber Mitte burch Vindfaben fejtgehalten, Ubh, 16. Dolzrojt,
redyts Watteberfchluf, .

melder  aweds  SPeimtotung unten angejengt murde, ber-
ichlofien (1. NAbbildbung 15). Bei dem Watteverihlupg darf bdas
Waffer im Kefjel nur bis an den Hald gehen, um die Watte nidt
au purdpweidgen. a3 Crivdrmen im Wafferbade fann in jedem
bedectten Topf oder Qejfel bon pajjender Groge gefdehen, nur
muB man dafiiv jorgen, daf die Flajden nicht unmittelbar ot
dert BVoden, fondern auf einem No ft ftehen (. Abbildung 16).
Oder man  verjet den audgeprepten Saft mit Wein-
fteinjdure, ielde bor Berderbnig fditgt. Auf 1 kg
PBeeren rechnet man meift 20 g Weinfteinjaure, diefe wird ohite
Grivdrmung mit dem notigen Suder (f. fbdter) aufgeldit. Auf
1 kg ©aft 1% kg Buder. Oder man jpritet den Sajft, d. h.
man perfest ibn mit 15 Progent 90proz Weingeift, fiillt
ihn in Slajden, verforft amd hebt ibn voh auf. Ju allen drei
Sdllen bilbet jich betm Lagern ein Bodenfal, bon dem mai den
flaren Gaft aunddit abgiefen fann. Der zuerft bejdriebens
unbergorene und pafteurifierte Frudtiajt it
abgefeben bon den Fruchtficupen (. d.), die Hauptgrund-
lage fiiv die alfoholfreien, naturreinen Woit-
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getranfe DMan genieht fie je nach der Art und Neiging ber-
diinnt 1nd unverdiinnt, :

Das Verfoden der Safte gu Frudtittup,
Durch Lojen des Bucerd im Nobfaft und einmaliges Anffoden
erhalt man den Fruditiirup. Dad Vevrhaltnis deld
Gafted 3u Buder vichtet fidhnad vem Gejdurad,
je meht Buder man veriwendet, dejto haltbhaver
ift Der Gaft. Bu Limonaden twerden meift frucdhtjaftreide
Sajte, su Viehlfbeifen zucterreiche Safte borgezogen. m meiften
geaudert find bdie Upotbeferjafte (65 Buder, 35 Saft).  Bei
60 Progent Buder DHalt fidh bder Soft iIn  angebrodener
Flaide. Bei 50 Brogent wird e, offen aufbevahrt, nach emiger
Bett idhimmeln.  Jd) vertwende bielfad) 35 Progent Buder, hajteu-
vijfiere- ben @aft aber dann nodhmals oder fiille bdie Flajden
fo voll, bap nach dem BVerforfen faum L[Quijt etiwaigen Sdimmels
pilzen zur Verfiigung jteht. Safte, welche ivegen 3u geringen
Budergehaltesd leicht berderben fonnen, fitllt man zwedmaiia in
moglidhjt fleine Flajden Biz zur Wiung dez Juders
ird umgeriihrt, jodann wird bet lebbaftemr Feuer erhibt
big gum uffodjen, d. h. bid bder Sirup den Schaum DHeijeite
getrieben hat.  Bergorene Safte fdhmumen iwenig, unbevgorene
biswetlen jtarf und erforbern mehr ufmerfiambert. Pian muf
die Qochung fo einvichten, daR man, obne abzujdaunten, fertig
witd, Der bheige Sirup wird durch Flaneltiiher (1. Tenafel,
Qolierbant) in ©dalen gegojfen und ervfalten gelajfen. Safte
[dnger zu fochen, ijt unangebracht,

Ginen 1ibergang von den genannten &aften 3 denen, welde
purch) Auslougen auf Heiemr Wege gewonnen fwerden, bilbet die
Peethode der Saftziebunganffaliem Wege. [n einem
Stetnguttopfe iiberidichtet mman. frijche Erdbeeren mit Bucler
(1 kg Erbbeeren, 250 g Buder), bededt jie mit einem umgefehrien
Zeller, ben man bejhvert, und lagt 1—2 Tage im fihlen Keller
ftehen. Den entftandenen Erdbeerfirup Akt man auf einem Sude
ablaufen, fitllt ibn in fleine Flajchen und paftenrvifiert ihn. Dieje
Wiethode gibt den feinften €rdbeeviivup, bejonders bon
Walderdbeeren. Die Steingutivarvenfabrif vow Briihler in Crinik
(ML) 3. B. liefert praftiiche Auslaugegefase mit Ablagvorrichtung
am Bobden.

Gafte burd Auslaugen auf hHheigem Wege.
Statt ben Erdbeerinft wie ermahnt 31t bebandeln, fann nan die
Erdbeeren mit dem Saft aud) in eine Shale nad) 24 Stunden
ichiitten und im heiBen Wafjerbade eriwdrmen, um jie dann nod
24 Stunbden im fithlen Keller Saft ziehen 3u lajifen. Die Nus-
beute it natiiclid) qroBer ald porher. uch Himbeeren und Bronts
beeren (jebr reif) lojfen fid) jo bebanbdeln. Friidhte, welde fich
ourd) Buder auf faltem FWege nidht o gut ausziehen
lafjen, wie 3. B, Jobhannisdbeeren, werben mit etnasd
Waffer aufs Feuer gefept, damit fie warm werden, denn dann
blaggen fic auf und geben mehr Saft. Diefer wird dann durd) ein
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Tudy ober eine Prejjer gedridt, i gejdivefelte Krufen ober
Slajchen gefitllt uj. Diefe Viethode ift nun durd) die Konjtruftion
der Frudhtiaftabbarate bervolfommnet worden (). Abbil-
dung-17).  Se nady usfithrung bewegen fid) die PLretfe der ber-

Avh. 17. Frudtiajtappurate verjdicderer Eyjteme

fdhiedenen Gyjteme goifden 9—36 M., 3.B. Dreperd Syjtem
(Sirma Reyx) ca. 36 W, Weds Frudtiaftiether 17 M.,
RietidhelsgAvparatl0 M, ferner Baded Syjtem und der
pporat der Obfteinfaufsgenojjenidaft in Biihl
in Baden. Bei diejen Apparvaten fonnen Friichte und Sucer
in etnen mit einem Tucdy audgelegten ficbortigen Behalter und
werden durd) Wajjerdampf ausgelaugt. Der abfliehende Saft
ird tn einem gejonderten Gefak aufaefangen. Die betrveffenden
Sirmen geben genaue Befdyreibung uber Kodhdauer, a) wenn
nur auf Saft, b) wenn auf Saft und Varmelade gearbeitet werden
foll. Denn tie jhon bei der Geleeberettung (). d.) erivahnt tourde,
{affen fid) die Riiditande, fall3 nicht zu jehr gepref3t oder gedampft
wurde, noh unter Vermifchung frijher Frithte s3u Saushalts-
marmeladen verarbeitein.

uger den borher nidht ermdbhnten Friichten lajjen jicdh nodh
st Srudtiaften verarbeiten: 9ipfel, Birnen, Quitten.
Entieder fodht man jie, oie beim Gelee befdhrichen tourde, tweid
und pregt den Saft ab, ober die Friichte werden auf einer Reibe
gervieben und frifch autdgepreht. Bur Gemwinnung von Upfeljajt
in groferen Mengen gehoren mafdinelle Cinricdhtungen, bdie jchon
fite ca. 200 Marf aufivartd gu bejdaffen find.  Man trete diefer-
balb mit Gpegialfabrifen fiir Prefanlagen n Verbindung.
Berberigen: 5 kg Werberien, 5 fg Buder, 2 1 Wajfer.
Der Juder wird in Waffer unter Auffodhen qeldjt, die gemwajchenen
und abgetropften Beeren dazu gefchiittet und furze Jeit gefocht.
©odann wird der ©aft durdhgegojjen, unter toiederholterm b=
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fdhdimen nodhy furze Beit gefodht und heif auf Flajdhen gefiillt.
Heidelbeeren miiflen redht rveif jein; am Deften nady der
Garungsmethode. Solunderbecren werden abgeupft, gut
geivajdien und nadh der Tampimethode der Saft entzogen. Veaul-
beeren werden gerqueticht und jogleid) ausgeprept. Mabo-
nienbeeren wie DBerberiben. Wetnbeeren: Die aus-
getvadienen JWeinbeeren, die aber nod) Hart und unveif fein
miiffen, iverden abgeftielt, mit ein twenig ©Salz gerrieben
und geprept. Der Saft wird durd) ein  Tud) gegofien,
auf  Flajden gefiullt und  pafteurvifiert. R bhabarber-
ftengel. Die gewajdenen und geridnittenecn Stengel
ierden gerftampft (mitteld Solzfeule, ivte man iiberhanpt
au allen Objtjdften die Anwendung bon Metall, bejonders Cifen,
jtreng permeiven joll. Jtiemald dbarf man Safte in Kupfer oder
Nefjing fteben laffen). m  dibrigen berfabrt man nad) der
Gdrungdmethode, wobet man gut tut, fleine Dengen Schlemni-
freide zuzuicten, um einen 1iberjchup an Oralidure zu binden.

Berfdhiedene fonftige Konfervicrungsarten,

Die Berettung der {itgen Limonadeneffige.
Gileich ben Fruchtidften fann man fJich mit den fiifBen
Limonadenefftagen febhr wohljdhmedende Fe-
trdanfe ferftellen. 9bgefehen von den aus A pbfelitnen-
fdhalen und Bitvonenjdalen DHergujtellenden Frudt-
ejjigen, weldhe febr berbreitet find, zurzeit aber faum in Frage
fonumen, ftellt man bejonderd usziige aud Himbeeren und
Crdbeecren par. Simbeecrefjig: Gefunode, reife Himbeeren
werden efinas gerfleinert und mit der Halfte Wernefiig, der etiwad
berdiinnt wurde, 3—4 Tage lang in Glas-, RPorzellan- oder Ton-
gefdgen im fiiblen Reller bebectt, unter ofterem Umriihren ans-
gezogen. Am bierten Tage wird der Saft abgegojjen und mit den
aleichen Teilen Suder zu Sirup gefocht. Hierau moglidhft nur
Emaille- oder irdene Gefafe nebmen und bid zur Klarung ab-
fthaumen. Grdbeerefita: Vean nimmt am beften Wald- oder
Monatserdbeeren, wafdht jie nitht, jondern libergieft fie mit der
boppelten Meenge Cijig. JNadh 3 Tagen wird die Fliijfigteit ab-
gegojjen und mit einer neuwen Portion Erdbeeren angefeht. Died
mwiederholt man zum dritten Wale und erhalt fo einen dreifachen
Nugzug, der ivie borftehend zu Sirup verfodt wird,

Die Berettung der Efjigfriidhte Sie biirfte

ohl tn jedem Haushalt befamitt fetn, und eriibrigen fid)
bejondere LVorjdhriften. Bu erivdbnen ware nur, dak fid) folgende
riidhte verivenden laffen: Bitnen, Pflaumen, Rividen,
Hagebutten, Johannisbeeren, Weinbeeren,
Qiirbis, Paradiesapfel, griine Tomaten Bon
Birnen fann nan auger den iiblidhen Sorten audy Halb-
Wwilde nehmen. Diefe miiffen zunadit etwad boraefocht
fweden. Sagebutten diivfen nidt zu weid jen, miifjen gut
ausgepubt werden und find ebepfalls vorzufodien, ehe fie in bder
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Ciligsucderlojung mweidhgefodht merden. Verhaltnid: 2 kg Friidte, |
% ko Buder, 1 1 Weinefjig. Qiirbi1a inivd zerjdhmitten, mit
mildem €fjig (1 + 1) iibergofien und enen Tag jtehen gelajjen. So-
dann AbgreBen desd €ffigs, Auffochen mit Buder (gleiches Gemw. mie
Fritchte) und Weichfodjen des Kiirbis unter Pingufiigung bon
Bitronenjdale und Saft. Griine Tomaten, moglidit Eleine,
werden in Galzmwaifer vorgefodit und vorfichtig m faltem Wafjer
abgefiih(t, wm dann mit Eijig itbetgojjen, 24 Stbo. ftehen zu bleiben.
Nadh pollftandigen Abgicken des Gifigd werden die Tomaten mit
fodhendem Buderjtup (1 + 1), dem man etwas Jimt und Gewiivzs
nelfen hingufiiat, itbergojjen. Ntach 24 Std. nodhmald AbgieHen desd
Buderiirups, Muffodien und heify libergiefen und am dritten Tage
icderholen, nur Dap bann nady dem Wuffochen ber Suderfaft
falt ibergofjen wivd.

Sompotits, Cinfodyen Oder Friidte, Dunit-
friichte. Wie fchon bei dDen Efjigfriidhten betont
wuroe, jollaudyhievaufdie tn fedem Hausdhalfe
geiibten bz befannten und bewdhrten Me-
thoden nidht naber eingegangen mwerden.  Eheno
verhalt es fich mit den Ginfodhmethoden ber Spjteme Wed,
ey, Arndt, ©hmidt, Bade, Qeller, fiefer w o
TBerden fie richtig angewandt, fo leijten fie alle borziiglices. AL
beacdhtendmerte  Jeuerung fei nod) da8 Spjtem Wilde
L MWildeinWolter gdorfbet Ludenwalde) herborgehoben,
Der Leitgedante hierbei 1jt, baf Objt Farbe und
Ivoma am beften bemwahrt, wenn ed nur furze
Beit erhibt und jdmell abgefiihlt wird. Dies
wird durd) Gldjer von befonderer, bigher ab-
meichender Formt crmbglidt.  Jtad) meinen Cr-
fabrungen bewabhrt jich die Methode gut und ijt
nicht teurer inte die dibrigen (j. Abbildung 17).
9baefehen davon, daR man biele Friichte aud)
in einfachen Glaiern und Flajden einfochen fann
(vor allen Dingen mup man davauf acdhten, vaf
jie feine ﬁbﬂwa und @Eft;:[ haben und thr Boden =
nicht zu did ift, weil bdurd) die Fenmtperatur-
ipannungen dort am erften Spriinge eintreten), Jm'@uli&fém@zisiﬂ%?ﬂm
wolle man beadhten, bafy Ddie Jnbdujtrie fdhon
Ionge @ldjer vevmwendef, ivelde iveit billiger ivie bdie
Cinfodygefage fjind, und fid) auch tm Haushalte verwenden
laffen. Derartige Gldjer aller Formen und Grogen liefern . a.
folgende Fivmen: . Moll w. €o, Hamburg (mit DMoll's
Ratentverjhiup); & Miillet in Berlin S, Alezandrinen=
jtrage 137 (Meo-BVeridhlup); ferner die Fitnen Haufmann in
Bonno Rh und Sd@illerwertein Sodedberg.
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