Ginficoen und Aufbewalhren vow
WMabhrungsmiffelin.”

Wenn man GRwaren gut erhalten will, nuf man vov allent jorg:
filtige Meinlichfeit Deobachten. Die Lujt ber Aujbowahrungsrarme Daxf
weber dureh ible Geviiche, noch durc) Dunft oder Staub perdorben yerden.

- G3 ijt beshalb ndtig, ADfdlle und unbrauchbare Nejte u cntfernen und
verjchiittete Flitfjigteiten jofort aufyuwifchen, damit jich nidt Schimmel
bildet, welcher fortiwuchert und durch die Luft auf die vorhandenen Lebens-
mittel iibertragen wird. Glas= und anbdere Gejchirre nuiifjen gut gereinigt
und jugeftopft ober wmgejtitat aufberoahret wnd vor dem Gebraude wicder
gewajchen und getvocknet werden. |

Vet allen Gattungen von Gpwaren ift davauf ju achten, daj jic |
vechtzeitiq in Vermendung fowmen, und dafy man dic @lteren und dies
jenigen, welche dem Verderben rajcher unterworjen jind, guerjt vevbraudt. 1
E3 ijt beshald fehr notwendig, die Vorvdte tmmer wieder duvchzujehen. ;
Befonders qilt dies von Dden Fritchten, beven verjcyicdene Bereitungsart
im nachfolgenden angegeben ijt. 1

Das Anspreijen und Scifen der Dbjtiijte. eife, fiild 1
gepfliictte, weiche Beeren, Hinbeeren w: dgl, werden in einer Sehitffel
wmit einem grofen neuen Kochldffel oder einem Pajjierholze jecdriictt wnd
in cin Gpitjddden von jtarfer, aber nicht didyter, mehrmals gewajcencr
Qeinwand gefitllt, bad man dann ubindet und itber eine Sdyiifjel Hangt,
in weldje dev Saft abjliefien fann. Wenit nichts melhr abflieft, driteft man
bas im Gidden Juritcgedlicbene aus. Dev Saft mup dann nod) eine

2
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findet fich i bex TIL. Abteilung der VI Aujlage meiner ,Doushalungafunbe’, in
weldjer an geeigneter Gtelle die Behaudlung von Fett uud Fletjd), das Pokeln i

Riudern, das Erhalten wnd Einjiucen der Gemiije, das ufbewalhren und DoER i
pon DBt 1. . . eingehend erflirt und Hejprochent ift. Diefe TIL Abteilung ift fiir fid )
allein, 13:1b atwar burd) alle Budhanbdlungen ju beziehen (Preis K 2:40)~ U

iiber die Senntuid der Qebendmittel und deren Einfauf jinbdet {id) das Rotige (e

in ber IL. bteilung meiner ,Haushaltungstunde”, weldhe den Jwed hat, jungen Dienft
mibdyen zum Selbjtuntersicht i alfen Hiuslicdhen Gejchiften su dienen. (Preis K 1:20)
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ober uterevemal gefeift werden.- Bum Seifen von Objtjiften beniist man
ein an die Fitfe eines umgeftiivsten Nitchenftuhles gebunbdenes Leinentudd
oder einen Flanellflect ober einen Spisjact von Fil3, den man vorher mit
wavntem Waifer befeuchtet Hat.

Sobhannisbeeven (Nibifel) werden gewajchen, mit einer Gabel
von den Gtielen gejtreift, in einem tiefen Topfe jerdriickt, burch ben Spig=
Jat ausgepreft, bis jum ndchften Tage tubig ftehn gelaffen und dann
gejeibt.

Leichter ift e8, Den Saft der Johannizbeeren durd) Wdrme aus-
fliefen s machen. Man gibt dazu die wie vben von den Stielen geftreiften
Beeren ju etwas Wafjer in einen Topy, ftellt diejen in Heifes Whafjer und

[ift ihn auf Dem Herde ftehn, 0is der Sajt der Beeven audgeflofien ift.

Bollfommen veife Preifelbeeren gibt man wie die Johanuisg-
beeren in einen Topf, den man dann in Detfent Waffer auf dem Herde
jten Lift, bi3 ber Saft der Beeren augdgeflofjen  ift.

Berberigen (Cfigheeren), die vom Reif evwetdht fein miiffen, upft
uan bon den Gtielen, {toft fie und preft fie aus. Mean deckt den aus-
gepreften Saft zu, (dFt ihn 24 Stunden jtehn, damit jich das Triibe jept,
und jeit bann den flaven Saft ab.

Weichfeln zupjt man von den Stengeln, ftift fie jamt den Kernen
und (Bt fie in einem ugedectten Suppentopie 48 Stunbden ftehn. Dann
prefit man jie aus und feiht den Saft.

Apvifojen (Marillen) fehalt und Halbiert man, itbergiefit ie mit
Horgetochtem Geiften Bucer (S. 60), decft fie zu unbd (iRt jie 24 Stunden
jtehn. Dann feiht man den Saft ab, hne die Fritchte auszudriicen.

defte Fritchte, wie pfel und Quitten, wijdht man ab, jehneivet
jie gu Spalten, wobei man bie Sterngefdufe entfernt, und focht fie mit
Bafjer nicht jehr weich. Dann [EFt nan ibren Gaft burd) ein aufgejpanntes
Tuch fliefen.

Rohe Siifte. Sijte mit Weinfteinjiure. Man gibt geveinigte
Weinfteinjdure, die man in Upothefen befommt, in frijcjes Wafjer, gieht
basfelbe, fobald fich die BWeinjteinfdure anfgeldft Hat, iiber zerdriicfte Erd-
beeten, Himbeeren oder Johannisbeeren, mijht die Beeven gut und lipt
jie 24 Stunden ftehn. (Fiir je 3 Liter Beeven nimmt man 4 Defa Wein-
e und 2 Qiter Waier,) Hievauf gibt man jie auf ein aujgejpanntes
didhtes Tuch oder einen aufgefpannten Flanell, (Eft ihren Saft in eine
untergeftellte Sehiiffel flieRen, mijcht diefen Saft fodann it feinftent Sucer
(ein Rilo und 10 Defa Sueter gu emem Liter Saft) und riifret die Mijhung
0jters auf, 68 fich der Buder vollfommen aujgeldjt Hat. Wenn der Sajt
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flar qeworben ift, fitllt man ifn in eine Flajchen, verbinbet diefelben
mir mit feinen Mullflecichen und bewafhret fie in einem FGihlen, frofts
freien Naunt auf.

Diefer Saft bleidt flar und wohlchmedend und Hiilt fich iiber cin
Safr vollfontmen gqut. Gr it vorziiglich fiiv Getvinfe geeignet.

Rlarer Saft von Grdbeeren. Man gibt vein ausgefuchte, nicht
i{bevveife Grdbeeren fchichtentveife in einen newen, wur innen glafierten Topf
und beftreut jede Schicht mit geftofenem Jucer. (Auf ein Kilo Beeven
vechiet man 115 Rilo Bucfer.) Dann verbinbet nan den Topf mit Papier
und (Eft iGn einige Tage an einem. fiiflen Orte ftefn, damit fic) der Saft
per Beeven abfondert. Hievauf ftelit man den Topj iiber eine Schitfjel,
bofrt ihn feitlich tnapp iiber dent Bobden an, fit den Sajt in bie Schiiffel
fliefien, feibt ihn Damit duve) Leimwand, fitllt ihn in jtarfe Flajden, Die
aber nur Hatd voll gemacht werden Diirfen, gibt in jede derjelben etwas
Ranille-Lifor und verforft und verbindet die Flajdhen. Sie werden an einent
fiiflen Dot in trocenem Sande ftehend und mit Sand diberjchitttet auf
bewalt.

Dber: Man fodyt fiir 17 Qiter Crdbeeven 60 Defa mit Wafjer
Befeuchteten ucer, bi3 er flav ift, [Eft den Fucer dann aqustiihlen, ntijdb
die Beeven daju, Dedectt jie jo mit weifent Lojchbapier, daft diejes auf den
Beeven liegt, und lifit fte 24 Stunben jtehn. Dann feiht wan den Sait
und Dewafhrt 1hn wie den vorigen auf. |

Preifelbeerjaft. Man gerdriickt die vomt Teif evweichten Beeren,
(iRt jie 24 Stunden ftefu, feiht danu ihren Saft duvd) Leinwand, fiillt
ihn in Flajchen, verfovit diefelben und bewalhrt fie auf.

Mit Bucder geviihrte Safte. Van mijdht su ausgepreftent
Safte von Beeren dag doppelte Gewicht von geftofenem Jucler, vithret Die
Mijchung eine Stunde lang, fiillt fie bann in fleine, ftavfe, mit ein=
geriebenen Glasftopjeln verfehene ®liijer; die aber nur hald voll gemacht
yoerden Diirfen, verjchlieft diejelben mit den ©tbpieln, verbinbdet fie feft
mit Pergamentpapier und bewahrt fie in Sand onf. Auf diefe At be-
hanbdelt man auch pajjierte Beeven. Mian verwendet joldye Sifte porziiglid)
als Beigabe zu Miehljpeijen.

Gegovene Dbjtiajte zu Getvanfen. OGegorener Hime
feerjaft. Mian serdriictt 6 His 8 Liter Himbeeren?) in einer Schitfiel
mit einent newen Kochbifel, qibt fie in cin grofes Gurfenglas, vevbindet
basfelbe mit Titll und Lapt e3 in dev Siihe bei ungefihr 15 Grad Wivnte

1) Eine grifiere Menge von Beeren gerit leichier in Gdrung als eine fleine.
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eitige Tage ftehun. Wenn die Mafje in Gavung geraten ift, was man
an den aufjteigenden Blafen und am Oeruch erbennt, feiht man fie durd
einen aufgefpannten Flanell oder einen Bilgfact und gibt 3u je einem
Siter bon dem durchgeflofienen Saft ein Kilo und 12 Defa Bucer. Wenn
ji) derjelbe aufgeldjt hat, focht man den ©ajt 4 big 8 Minuten (vom
erften Aufroallen an gevechuet), ftellt ifn hierauf Beifeite und fiillt ihn,
wennt er nod) lawwarnt ift, in evwirmte Flajcen, Lift ihn dann evfalten,
berforft und verpicht die Flajchen und bewalrt fie im Reller auf. Man
fann den Jucer, anftatt ihn im Sajt aufzuldjen, in Waffer taucdien und
bis sum Fluge fochen und dann ben Gajt einmal mit dem Jucer
aufivallen [offen.. Bu (anges Sieben benimmt dem Gafte Farbe und
Gejchmact.

Cbenfo bereitet man von Nidijeln, Brombeeren, fhwarzen
Maulbeeven u. f. w. gegorene Sifte, bie zur Mijdjung mit Waffer
geeignet find, und Bewahrt fie im Reller auf. ")

Ribifel-Wein. Die abgeftreiften Beeven von vollfommren reifen
Mibijeln werben gewajchen, zerqueticht, buvch) 24 Stunben ftehn gelafjen
md dann audgeprefit. (Am Deften ourd) eine fleine Dbftprefie.) Hievauf
befeuchtet man fiiv je 2 Qiter Beeren 1% Kilo Bueker mit gut einent
folben Qitev Wafjer, focht ihn, gibt jo viel gefochtes, erfaltetes Waijer
dagt, Daf3 die Menge der Buderldjung mit dev Menge des Saftes gleich
i, mifdht ihn zum Saft und fiillt bie Nijcdjung tn ein fleines Fafchen
(devr audh in eine grofe Slajche), macht Dasjelbe aber nicht gang voll,
weil die Flitjfigeit gdrt, und verftopft die Offnung nicht, jonbern be-
bectt fie mur mit einem Tiillflecke. Man ftellt bann da8 Ffichen in den
fellev und (4t e3 tubig jtehu. Jm Dionat Sebruar it der Wein flar
unb wicd in Flajehen gegogen, vevtorft und wie anderer Wein aufbewahut.

Dimbeeriaft mit Gjfig Man gibt 4 Lter Himbeeren mit
tinent Qiter Weinefjig in ein Cinjiedeglag, verbindet dasjelbe nit Tapier
wmd (it e8 6 Tage an einem jonnigen Fenjter ftehn. Dann feihi man
den Gaft, fiebet fiir je ein Qiter Gaft ein Kilo Juker mit Waffer bis
jum Spinnen, fod)t hierauf den Saft eine Bievteljtunde mit demt Jucker
und fiillt ihn in Flajchen.

Weichjelgeift. Man gibt qu L Liter gefeihtem Weichfelfafte
(©. 645) ein Rilo geftofenen Bucer, (ift ihn zevgelhn, vithrt die Mifchung
damn auf, fiillt fie in Slajchen und LAt diefelben durd) 14 Tage in
Connenjdein ftehn Daun berwalhet man den Saft auf.

“-)_@u jih auf Siften in Flajhen etwas Sehimmel seigt, jo nimmt man
benjelben mit an ein Ditdjen gejtedter, neues feiner Baumiwolle Heraus.
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Saft von jhwarzen Heidelbeeven NMan mijht Heidelbeeren
mit wenig Limonenjaft und dent jehuten Gewichtsteil Juckev, (dft jie
given und fiillt dann den flaven Snjt, ofue ihn vorber gu fodjen,
Flnjden.

Saft von Berberiten. Man fiillt wie Seite 645 bereiteten laven
Berberigenjaft in Flajen und [t diejelben durd) 14 Tage an einetit
warnten Ovte ftehu. Dann fitllt man den Saft in reine Fldjchcen, gibt
in jedes auf Den Saft cin wenig Mandeldl, verforft und verpicht Die
Flajchchen und ftellt jie an einen fithlen Ovt. Nan faun den Sajt aud)
wie Den Himbeerjajt mit Bucker auffochen.

Mit Juder gefodyte Sajte. DVian mijcht ein Liter taren,
gefeiften Saft mit einent Kilo Jucker, den man anf die S. 60 angegebene
Weife gefocht und gefeiht hat, und [ift die Mijchung aufjficden. Lenn
fich fein Shaum mehr Heraustocht, (dFt man den Sajt austiihlen und
fiillt i in erwdrmte Flajchen. Am folgenden Tage gibt man ein wenig
Neandeldl oder Runt auf den Sajt in die Flafchen, verforft!) biejelben,
verpicht fie ober jchlieft jie mit Zinnfapfeln gegen die Luft ab wnbd bewabut
fie Dann im Keller in Sand?) auf.

Von Himbeeven, Brombeeren o. dgl. Man bejtreut die aus-
gefuchten Beeren fchichtemweije mit Buder (ein Halbes Kilo Fuder fitr
ein Rilo Beeren), deckt fie zu und ftellt fie an einen fithlen Out. Am
folgenden Tage focht man fie 15 Minuten, fdhiittet fie in ein itber eine
Siitfjel geftelltes Steb, . dectt Dasjelbe zu und [Gft e dtber RNadt
ftefm, jeift damn den abgefloffenen Saft durdy ein Tuch, focht ihn nod)
10 inuten wnd fitllt ihn auf die oben angegebene Weife in Flajden.

Ribijeljaft. Man [Eft fiir je ein Liter flaren Saft von Johanmnis-
Beeren (S. 645) ein Kilo Sucker jpinnen, focht dann den Saft mit demt
Bucer eine Bievtelfunde, laft ihn flaw werden, fitllt ihn in. erwivmie
Flajoen, Dectt diefelben mit Papier gu, lifit fie 24 Stunden ftehn und
gibt dann in jede einen Raffeeldffel Runt. Dann werden fte verforft und
verpicht und ftehend im trocenen Sand aufbervalrt.

1) Die Korfftopiel fitv Fruchtjdfte und Weine, bie man aufbetvahren mill,
mitflert new und ausgejucht gut fein. Wenn man zu anbderen Jmweden alte Stopiel
ivieber perenden will, muf man diejelben vorher ansfoden.

2) Beim Aufbewahren im Keller darf man Frudtjdjte widt ie Die
meiften Weine auf Brettergeftellen ober in Sand niederlegen, bda bdie (Angere PBerithrung
bez Bucerftoffes mit bem Korle die Gdrung Degiinjtigt. Sie jollen iwie fiife Weine
fteflend und mit, Sand bebedt cufbewabet werden. Damit dabei die Luft nidt purd)

bie trodenen Gtopfel eindringen fanm, werdent Liejelben mit Ped) oder mit Finnfapjell
bebectt oder mit Pergamenthapier itberbunden.
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Crdbeerjaft. Man fodht 17 RKilo Bucker mit einem BHalben
Liter Wafjer big um Vreitlouf und gieft ihn heif iiber 40 Defa Wald-
erdbeerent, welche man auf in einen Nafmen gejpanntent Flonell aus-
gebreitet” hat. Gobald ber Saft burc) den Flanell in eine untergeftellte
Sdiifjel geflofien ijt, legt man den Ralmen mit den Grdbeeren auf eine
andere Schitfjel und giefit da3 Durchgeflofjene wieder itber die Erdbeeren.
Man wiederholt dies, bis die Beeren gan licht geworden jind. Dann
lafit man den Saft im Einficdebecfen bis jum Siedepunft Geif werben,
aber nicht fochen, jtellt das Becen hierauj fiir furze Beit in faltes Wafjer
und fiillt jodann den nod) warmen Sajt in Flajcen.

Berbevigenjajt. Man fod)t vom Froft erweichte, abgesupfte
Beeren mit etwas Wajjer, feiht fie duvch ein Tuch, fodht fiiv je ein Kilo
vom durchgeflofjenen Sajt ein Kilo Jucker mit Wajjer, fiedet den Saft mit
vem Bucer, 618 er flav ift, (aft ihn evfalten und fitllt ihn in Flajcdhen.

Gielees oder gejulzte Sajte ald Beigabe zu BVadwert,
Stlave Sifte, die man anf bdie Seite 644 angegebene Weife gewonnen und
gefeit Dat, erhitt man und mijcht fie mit gefponnenen Suder. v je ein
Yter Saft redynet man ein Kilo Bucer; nur bei pfeln und Quitten
die felbft fulzig find, wimumt man muv ein HalGes Rilo Jucer ju einem
Liter Saft. Man focht die Mijchung bis zum Breitlanf ein, jehiumt fie
dabei fleifiig ab und probiert diters, vb fie fchon den Grad exreicht Bat,
bei welchem der Saft fulzig bleibt. Bu fury gefochter Saft bleibt flitffig;
au lange gefochter vevliert bie jjone Favbe. Man fiillt den Saft dann
in weite Cinfiedegldjer, (ifit ihn vollfommen erfalten und verbindet die
Oldfer Dieranf mit Pergamentpapier. Will man dag Klar- und Culzig-
wevden von Gelee bejchleunigen, fo focht man es auf fehr ftarfer Hike
umd mijcht wahrend ded Kochend Limonenjaft dagu.

Preifelbeer-Gelee bereitet man auf die angegebene Weife aus
Havem Preijelbeerfafte. (Dasfelbe ijt jehr jchmachaft und darf auc) Krvanfen
gegebent twerden.) ; :

i Himbeer-Gelee miflht man zu 4 Riter Himbeeren ein
Siter yeifie Ribijel oder gibt Deim Kochen Lintonenjaft zum Gelee.

Bei Gelee von Taft- oder Reinette-Apfeln focht man Linonen-
Soft undb -Schalen, bei jolchem von Majchangfer- oder andeven gelb-
fleijchigen Apfeln etwas Pomerangenjchale mit dem Saite.

Fiv Quitten-Gelee verwendet man den Sud von Quitten, welche
man fiiv Quittenfife gefocht Hat.

Weiged Quitten-Gelee. Man fod)t ungejchilte, qut abge-
wijdhte pfelquitten mit Waifer weid), gibt jie in falted Wafjer, jchalt
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fie fchnell, jchneidet jede gleich su Spalten, entfernt die Kerne, legt die
©palten in eine Porzellanjchitjjel mit Wajjer, deckt fie gut zu, [dFt fie
2 Tage jtehn, feibt dbann biefes LWajjer und focht e mit gleic) fchwer
Bucer zu Selee.

%nmemng,en =@elee. Man |dhalt 8 Pomerangen jorgfdltig ab,
{chneidet {te su Scheiben, entfernt aud diefen bdie Kerne, gibt die Scheiben,
den Gaft von 4 Pomevangen und die diinn abgejhuittene Schale von
ciner Pomerange zu einem halben Liter Wajjer, deckt das Ganze zu und
Lift es bei mipiger Hibe dret Vierteljtundben fieden. Dann feiht nman es
burc) Leinwand, mijdht bdie durchgefloffene flave Flitfjigleit mit gleid)
jdhwer gejtoenem Juder und focdyt jie bis jum Sulzigverden ein.

In Dutit getodte Frudtiajte fitr lbevgiiije nud Jviid:
tenmart fitv Gejrovenes, Die Sijte, weldhe in Dunft gefocht werben
follen, miiffen aus veifen, aber miglichit frifch gepfliictten Fritchten beveitet,
i Flajchen gejitllt?) und verforft werden. Der Saft davf nicht gang bis
an Den Hals der Flajdhe reichen. Die Kovfftopjel®) verbindet man feft
durc) ein Sreuzband von Spagat.

Man qibt dann in cinen grofen Topf . eine Hanbdfhohe Unterlage
pon grober Leinwand (von einem alten Kaffeejact 0. dgl.), legt auch joldhe
LQeimwand mnen um die Seitenwand des Topfes, jtellt die Flajchen, von
Denen ntan jede in ein Sdchen von grober Sackleinwand geftectt Haf,
feft Dinein und giefit jo viel faltes Wajfer in den Topf, dafy daselbe bis
sum Halfe der Flajhen (etwa 3 Bentineter unter die Stipfel). reicht.
Dann ftellt man den Topf bet mdipiger Hige (Nachmittags) auf den Spar=
ferd, Dectt ifhn zu und gibt ein Tuch wm den Nand ded Dectels, Damit
fein’ Dunjt Heraus fann. Mian (4Rt das Waffer von dem Augenblic
an, wo e3 ftavf zu fieden beginnt, je nach der Gripe der Flajdhen 10 bis
20 Minuten fieden, ohne dabei den Dectel aufjumacien, 3ieht dann den Topf
guriicf odev ftellt 1hn gang weg und bedectt ihn mit einem Tuche. Ym folgenden
Tage nimmt man die ecfalteten lajchen Heraus, wijdht fie ab, verbindet fie
iibex Die Stopfel mit feuchtenHerzblajen oder Pergantentpapier und Elebt auf
jede eimen Bettel mit der Aufichrift des Jnhaltes. Dann ftellt man die
r5{a1r[)en im Reller in Riften und diberjchiittet fie mit trodenem Sande.

1) G5 cignen fidh dogn Flajdhen von Mineralmdfjern und Champagner, ftork
im @&a3 und von gleicher Grdfe. Sie werben ein paar Tage vor dem Gebraudye mit
Gobalauge ausgefocht, gut nadygejpiils, umgejtiivgt und getrocdnet

2% Die Gtisplel miiflen new wid ausgejucht gut jemm  Man befeudytet fie mit
Tum, [kt fie burd) einige Stunden tvodfnen und evweicht fie dann burd) Driiden
mit einer Stipfelprefje.
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In Dunjt gefodte flare Safte fiir Ubergitjfe von
Wehljpeifen Man fiedet ein Kilo Hucker mit efnem Liter Waffer, His
er flar ift, fich aber noch nicht jpinnt (S. 60), und (it ihn ausfithlen.
Hievauf mijdht man ein Qter flaven Fruchtjaft (S. 644) dagu und fiill
die Mijchung in fleine, aber ftarfe Flajchen, die dann auj Die oben an=
gegebene 2Art verforft und verbunden, in Dunft gejotten und aufbewabrt
lerder.

Uprifofeniaft. Der Saft wivd auf die Seite 645 angegebene Weife
gewonnen, ofjne weiteve Beimijhung von Jucer in fleine Flajdhen gefitllt
und in Dunft gefocht.

Unanasjaft. Fiiv jolden verwendet man bdie Schalen von
Ananas, deven Jnnered man in anbdever Weife (fiir Sompott oder Deffert,
jum @infieden 1. §. w.) verbraucht Hat. Man ninmt Doppelt o jdjwer
Jutker, als bie Schalen wiegen wnd focht ihn big gum zweiten Grade (. 60).
Dann (Eft man die Schalen mit dem Jucer auffieden, Deckt fie 3 unbd
(Bt fie 24 Gtunden ftehn, feibt Hierauf den Saft ab, filllt ihn in fleine
Slajchen und focht iGn auf die oben angegebene Weife in Dunft.

Sriichtenmart nhne Juder fiirt Gefrovenes. BVolfommen
teife und vafch pajfierte Himbeeren, Erdbeeren, Johannisbecren, Weichieln,
Aprifofen ober Rirfiche gibt man ohne jeden Bula in Flajehen, die man
berfovft 1unbd verbindet, fiedet fie wie bie oben angefithrten Sifte in Dunft
und bewafrt fie wie diefe auf. Sie werden evft bei weiterer Berwendung
mit Suder gemijft.

Dunjt=Dojt. Das fiiv alle Friichte gleiche Verfahren befteht davin,
daf man Ddie frijed gepflitctten, noch nidh)t weichen Friichte in Dunftgldjer
gibt, wit Dem gefochten Sucker Debeckt unbd, nachdent man die Gldfer mit
boppeltem wafjerdichten Pergantentpapier vecht fejt verbunden hat, in Dunjt
fievet. A Schup gegen das Anlaufen ber Sriichte fann man vor dem
Cinlegen devfelben tn jebes Glas eine Mefferfpibe Salizylfaurepulver geben.

Den Juder jum Ausfiillen der Gldjer focht man, bis fich cin
Diutchen bildet (bis jum Dritten Grad, &. 60). Man nimmt fiir ein Kilo
Jueber 1 big 11 Qiter Waffer und vecynet fiiv je ein RKilo Friichte, e
nachdent fie fiify obev fouer find, ein bievtel Gig ein Galbes Rilo Bucer.
Wan fann aud) den warnten Bueer itber eine Fruchtgattung in eine Schiiffel
gieBen und Ddie priichte exft am folgenden Tage mit einem Silberloffel
in bie ®ldfer einfegen,

Bein BVerbinden mufi man dafitr jorgen, daff im Sunern des
Glajes miglichft wenig Quft bleibt. Man halt bag mit Wajjer evweichte,
dann abgetrodnete und iiber bie Dffnung des Glajes gelegte Stitck Perga=
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ntentpapier ntit der linfen Houd am Halje des Glajes fejt, driickt ed mit
et rechten oben ein wenig nieder, damit ein Teil der im Glafe befindlicen
Quft entweicht und die iibrige jpdter beim Grivdrnen Raum Hat, um fic)
auszudehnen, und bindet e8 mit feinem, aber jtarfen Spagat (Bindjabden),
den man jehr oft Deruntwindet, vecht fejt. Jum Dunijtjieden {tellt nman
bie Gldjer wie die Flajchen mit Fruchtjaft (S. 6560) in einen Topf, im
den man Dann fnltes Wajjer giept, das aber nur His an dew Hald der
Oldfer reichen foll, da e8 beim Kochen nidht bid jum Berganentpapier
fteigen darf. Man (Gt dag Waffer jo lange jicden, wie bei den Frudt-
jiften, und verfahrt auch weiter genau jo, wie dies auj Seite 660 an-
gegeben ift. Der Jnbalt der Gldjer muf bis yur Siedehipe gebracht werden,
bamit nicht nachher Gdrung eintreten fann. Weun man ein Glag mit
Dunjtodit eimmal gedjfuet Hat, muf man den Jnbalt rajd) verbraucen.

Bum Dunftfieden eignen fich von Kivjden am beften die grofen
{chwarzen ober die Hersfivjchen. Weichieln und Amarellen jollen dazu
guofy und reif, aber nid)t weid) jein. Die Sticle diefer Friichte jehneidet
man falb ab. Fiiv Kivjden fann man den Bucer auc) mit ausgepreptent
Safte von weifen oder roten Ribijeln oder Himbeeven fochen. Man fiedet
weiche Kirjhen durch) 10 Minuten, Harte durch) 15 Minuten (vom Auj=
fieden Des Wafferd an gerechnet) in Dunft. Dunfle Kirjden Ffann man
auc), anjtatt jie in Dunjt zu jieden, Nachmittags in das laue Sparherds
tofjr ftellen. ‘

Die Pflaumengattungen jhalt man gewdbhnlich, wobei man
bie ©tiele an den Friichten laffen mup, iibergieht fie in einer Schiifjel
mit dem warmen Bucer, qibt fie erft am folgenden Tag in Ddie Gldjer
und fiedet fie 15 Minuten in Dunjt. Reife, aber noch fefte, ungejdlte
Bwetjchen, Pilaunten, Reineclauden oder Mivabellen miifjen, bejonderd
um Den Stiel Herum, mit einer Nadel mehrmald angejtochen werden.
Man legt fie Dann in Heifes Whaffer, ftellt fie beijeite, qibt jie am folgenden
Tage mit dicjem Waffer wieder auf den Herd und (dft fie (angjan hei
werden, aber nicht ficden, leat fie hievauf in- faltes Waffer, trocnet fie nad)
einet Stunbde ab, qibt fie in die Gldjer, iibergiefit fie mit dem gleid) it
Gewicht genommenen gefochten, evfalteten Sucer und focht fie 16 Minuten
in Dunit.

$Halbierte veife Fwetjdhfen focht man mit gejottenem Sucker
(ein Rilo Bucer zur  Kilo mit den Steinen gewogenen Fwetfchfen) ein
mal auf, gibt fie nod) Heiy in die ®ldfer und fiedet fie in Dunft ober
ftellt fie nach demt Abfochen in das Rohr und (aft fic davin, bis der Sajt
fiber en Friichten fteht. Dder man ftopjt die Gldjer mit Jretjchten voll
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gibt itber diejelben geftoffenen Juder wnd fodht fie in Dunjt oder jtellt
jie wie oben in bag Robr.

Aprifofen (Mavillen) und Wiiviiche, die reif, aber nod feft und
mafellos fein mitfjen, fchdlt und Halbiert nan mit cinemt jcharfen Eleinen
Mefjer (oder Dalbievt fie, ohne fie qu jehilen). Hievanf focdjt nan Bucer-
wajjer (bon cinem Kilo Jucker und 7 Degiliter Wajier fiic je ein Kilo
ouiidte), gibt einen Teil dev Friichte hinein, [Eft fie eine Dalbe Minute
ficen, Bebt fie Dann mit einenmt Silberlvifel Devaus, legt fie in cine Sdiiffel
o gibt twieder Friichte in den Jucer. Wenn alle gefocht find, legt ntan
fie mit dev Schnittieite gegen unten in bie Gldfer, iibergicht fie mit dem
Juderjait und fiedet fie 10 Minuten in Dunjt. Bei Aprifojen Fann nian
m jedes Glas drei aus aufgejchlagenen Aprifofenternen geldfte, gejdjdlte
Mandeln geben.

Juderbivnen {hdlt man, [aft aber die Stengel daran. Man legt
die Friichte suerft in Faltes und daun in beiBes Waffer, ldfst fie auf einemt
Sieb abtropfen, gibt fie in bdie Glifer, iibergiefit Jie mit dem gefochten
Jueker und fiedet fie 10 Minuten in Dunjt. o) fefte Salzburger
ober anbdeve cble Birnjorten werden gefchilt, dann Dalbiert, twobei man
dic Stengel teilt, und wie die Reineclauden mit Waffer fo weit evweidt,
0af fie, wenn man fic anfticht,  leicht von dev tabdel fallen. Dann qibt
man fic in die ®ldjer, iibergicft jic mit dent Sucer und ficdet fic un-
gefahr 20 Miinuten in Dunjt.

Ananas. Man fodt fiiv je ein RKilo Frudt ein Kifo Suder, bis
ev flav ift, jhneidet Die Ynanas jit ditnnen Spalten oder Sceiben, gibt
jie ntit bem Bucker in Gfdjer, dic man gut berbinbdet, und fiedet fic 30 bis
45 Minuten in Dunft.

Ohne uder. In Dunft gefochte Friichte erfalten jich auch obhne
Buder, wenn fie von ifrem cigenen. Safte vollfonumen bedeckt werden.
Olfue Jucter gediinjtete gejdydlte oder ungejchdlte wetfchfen und ungezucort
gediinftete Sivjchen ficdet man i Dunjt, wn fie haltbar zu maden.

Cinmaden der Friidte in Juder, Das Cinmachen dex
griichte in Bucer fiiv Kompott gejhieht bei faftigen Beeren in einem
Qage, bei fefteven Friichten in 3 bis 6 Zagen. Man fann von den auf
dieje vt cingemachten Friichten nach Bedarf aus dem Glaje nehmen und
e Neft ofme Schaden iwieder ntonatelang jtefn laffen.

Die eingumachenden Friichte jollen woht ausgewacdjen, aber 1nod)
feft, von guter Gattung, mafellos und frijd) vom Vaitme gepfliickt jein.
Simd Fuiichte u reif, fo gevaten fic feicht in Gdrung.) Um fejteren
Srilten den geborigen Grad von Weichheit 3u geben, Olandhiert man
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fie, Dag Beift, man legt fie in heipes weiches Waifer und [aft jie jo lange
barin, big fic in die Hbhe fteigen und einem Drucfe der Finger nach:
geben. Man nimmt fie dann mit einem Schaumldifel Heraus, gibt jie in
faltes, aber cbenfall3 gejottenes Waffer und legt fie, wenn fic erfaltet
jind, zum Abtropfen auf ein Sieh.?)

Man fodht fitv ein Kilo gefchilte, entfernt gewogene Friichte ein
RKilo vow feinften Sucker (am bejten Wiirfelzucter) mit einent Liter Wafjer,
big er flar ift, ldft dann die Friichte in dem Bucfer aquffieden, ninumt fie
feraus, gibt fie in einen Topf, fodht den Bucker noch einmal aquf und
giefpt ihn Deify iiber die Fritchte. LWenn ev iwieder erfaltet ijt, driict man
ein Blatt weifed Fliefpapier fo auf den Bucer, daf feine Frudyt iiber
denfelben Hevausitehn und von Der Luft getvofjen werden fanm, und Ddedt
pen Topf u. Ym ndadjten Tage giept nan den wieder fliffiger gerwordenen
Bucter ab, fodht ihn, 6i3 fich fein Schaum mebhr herausiiedet, und gieft
in abevmal8 Geify iiber die Friichte in den Topf. Am bdritten (oder aud)
pievten) Tage focht man ihn wieder flar, [ft dann die Fritchte einmal
mit dem Bucfer aufjieden und dann qustiihlen, legt fie Hievauf in bdie
®ldfer?), laft den Buder big zum Breitlanf einfochen und gibt ihn, wenn
er toieder erfaltet ift, diber die Friichte, Die mit dem Jucderfafte gong bededt
fein miiffen. Sollte Derfelbe nach einigen Tagen wieder ditnn geworden
jetn, fo muB man ihu abermals bis jum Breitlauf einfoden. (Dev Sajt
Soll auf Der Buderwage 40 Grad Buctergehalt zeigen.) Hat fich der Sajt
st jehr eingefotten, fo gibt man geldutevten Bucker dagu. Vet jedem nf=
fochen muf man mit in Heifies Waffer getauchter Leinwand das am Rande
bes Gejchivres Angelegte wegwijdhen, denn wenn die audgefchiebene Sure
wieder mitgefocht wird, geraten die Friichte in Gdrung. Dies gejhieht
audh, wenn man fie i die Glifer qibt, ehe fie geniigend eingefocht find,
pder wenn jie wihrend der Behandblung der Lujt ausgejeht waven. Fangen
bie Jritchte au giren an, wad man am Triibwerden de3 Sajtes erfentt,

L Man darf dagu mux folche Siebe und Gejchivre verwenden, in welde niemals
ettons Fetthiltiges gegeben mrbe. 9uch darf man feine verzinnten Gejdyivee gebrauden,
weil bie Farbe mancher Friichte dburch Finn vevdnbert wird. Jn Gefifen vor Nejfing
ober Supfer barf man Gingefottened nicht ftehu lafjen, tweil Bucder und Sduve Gritne
ipan exzeugern. ;

2) Um bie Fuitchte gegen dad Anlaufer su jchiiten, jchivefelt man bdie Gldjer,
in bie fie gelegt terben jolfen. Dazu Hingi man in jeded der reinen, trocenen GlGfer
an cinem Draht ein yentimeterlonges und -breites, in gejymolzenen Sthmefel getaudies,
Brennendes Leimwanditiichen und bebedt bad Glad mit einer Untertafje. Sobald der
Sthwefel abgebrannt ift, entfernt man das Leinwandftiidchen, dectt die Gldjer, welde
blan angeloufen find, it und filllt jie exft nad) einer Bierteljtunde.
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jo focht man den Buder mit etwas Galigyldurepnlver auf, jhaumt ifn
rein ab unbd gibt ihn wieder itber die Sriidhte. Wm die Girung 31 ver-
biiten, fann man gleid) anfangs bei je ein Rilo vom OOt cin fHalbes |
Gramm Salizylfdurepulver mitfochen. Wird der Sueer zu jtavt eingefodht
und au oft geriihvt, jo fandiert er (0. §. ev wird feft und roeif). Finw
griichte, welche 1weify bleiben follen oder deren Sajt nicht u duntel werden
barf, gibt man Limonenfaft zum Bucker.

Wenn die Gldfer gefiillt find, reibt man den Hals derfelben mit
einent mit warmem Wafjer befeuchteten Qeinentuche vein und wifcht mit
einent trocfenen Tuche nach. Dann fegt man in jebes Glag auf bas ein-
gefiillte Dbft ein genau nach dex Grife des Glajes gejchnittenes, in FRum
petouchtes toeiffes Cojchpapier, verbindet die Gldjer mit Blajen?) oder
Bergantentpapier und flebt aquf jeded einen Bettel mit Angabe der Obit-
forte und der Jahreszahl.

Himbeeren, Brombeeren u jow. Dan piliickt fie, wenn
e nod) ganz feft find, [t die fuvzen Stengel bavan, gibt bdie Beeren
in gelduterten, bis sum Fluge gefochten Jucker, fodht fie, big ber Sajl
ulsig ift, was ungefihr cine halbe Stunde dauert, unbd gibt fie, jolange jie
nod) warm find, in die Glifer. Dev Gaft wird leichter julsig, wenn man
ftijd) ausgeprefiten ©aft von vedht reifen Ribifeln mit dem Bucter fodyt.

®rofe, wohlichmecende Garten-Grdbeeren (Propjtlinge) beveitet
lan wie die Dimbeeren, oder man fiedet fie mit Himbeerjaft ein, inbem
man fiiv je ein Qiter Grdbecren 1Y Liter frifel) ausgepreften Himbeer-
joft mit emem Balben Rilo Bucer tocht, big er flov geworden ijt, und
dann bie Beeven fo lange mit biejem Safte fiedet, Dis Derjelbe Dicf genug
ift, aber die Farbe nod) nicht verliert. Mean fann fie auch mit Rum
bereiten. Dazu focht man fite je ein Rilo Beeven 2 Kilo Jucker mit Wajjer
bis sum Gpinnen, taucht indeffen die Friichte eingeln in Rum, legt fie
aufeinander und Lift fie liegen, 0i8 Der Bucer den ricitigen Grad erveicht
fat. Dann [Eft man fie mit dem Buder einmal aufwallen.

Johannisheeren (Ribifeln). Man legt nodh fefte, jehiome
Tudubehen in eine glafievte fvdene Raffevolle, gibt 3u ecinem balben Liter
Yerfelben ein Halbes Qiter weiches Wafjer unbd ein Liter grobgeftofenen
Quder, Eocht fie, nachdent dev Suder fid) aufgelbit Dat, anf mdpiger Hise
tinige Minuten, dectt jte dann gu und ftellt fie beijeite. Am folgenden
Tage fehiittet wan den ©aft ab, focht ihn Dis jum fiinften Grade, ldft
n evfalten und gibt i ivieder itber bie Beeven.

—_——

1) Derzblajen foll man vor dem Gebrauch ein paar Stunden in Branntwein

liegen laffen, bann mit &leie trodenteiben und abiijcherr.
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JRote Heibelbeeren oder Preijelbeeren. Man fiberqicht jie
in einer grofen Schitfel mit viel Wafier, (Bt i, nachpent man fie auss
gejucht und Bldttchen wund unreife Beeren cntfernt hat, auf einent Sieh
abtropfen, gibt fie Dann fcjichtemweije in cine Kafjevolle und beftveut jede
Sdhicht mit geftofenent Jucker. (Auf je 2 Rilo Beeren rechret man ein
Rilo Bucer) Am folgenden Tage focht man jie, ofme fie aufsurithren,
bis der Saft dicklic) wird, doch nicht jo lange, daf fie die Farbe verdrbern.
Man gibt fie al8 Kompott zu Wilbbraten.

Sdwarze Heidelbeeren. NRein ausgejudhte Sdjwarzbecren werden
ofne Beigabe oder mit etwasd gejtofenent Aucer nidht fehr weich geditnjtet
und nod) warm in erwdrmte Flajdjen gefiillt, dpie Danm verforft und bers
punden und, wenn fie vollfommen evfaltet find, in Gand ftehend auf
bewafet twerden.: Man gibt joldye Shwargbeeven als fompott, als Bei=
gabe zu Sdmareen wu. dgl. (Getvoctnete Schwarzbeeren focht mian, went
man fie al8 Sompott geben will, mit rotem Wein und Juder auf.)

Weinbeeren und Stadelbeeren. Man fdmeidet reife, abet
nicht weiche Beeven feitwdrtd ein, entjernt pie Qerne mit cinent Federficle,
focht Die Beeren auf mdhiger Hise 5 Minuten in dent bis sum Breitlauf
gefottenen Sucer, fapt fic dann eraus, (Hpt den Suder nod) ftirfer et
focjon und BHierauf erfalten und gibt ihn toieDer iiber bie Beeren. Jn den
nddhjten Tagen fodh)t man den Juderfaft tiglich etwas bicer ein, {ft
auc) die Beeven noch ein- ober yweimal mit dem Saft auffieden, damit
jte Durchiichtig werden, gibt gulept die Beeven in dic ®ldfer und iibevgicht
fie mit demt erfalteten Sajte. Sind die Beeren Beim Piliicken noch jehr
feft uud quiin, fo gibt man fie, enn mwan jic cntfernt fat, guerft i
heifies, etmas gefalzenes und damn in faltes FWaffer und laft fie auf cinen
Sich abtropfen, ehe man fie mit dem Iucer fodht.

Weidpjeln qibt man, nachdem utan ifnen die Sticle falb ab=
qejnitten hat, in gefochten, ausgetiihlten Bueer und (At fie (angijamt
jieden, bis jie Durdhjichtig jind, und Damn iiber Jacht in einer jugededten
Schiiffel ftefn. Ant folgenden Tag focht man fie wieder didlich ein, bod)
nicht zu lange, Damit der Sajt dic jchome Farbe nidyt verliert.

Sdmarze Herzkirjden. Sie follen veif, aber nod) feft fein. Man
qupit fie von den Stielen, fot fiiv je ein Qilo Kirjchen 80 Deta Bucker mit
Waffer bis zum Breitlauf und fiedet dann dic Rirjchen mit demt Jucker auf.
Hierauf focht man durd) cin paar Tage den Sajt tdglich auf wnd gibt ifx
wieder fiber die Siridjen, focht zulest die Sivichen noch einmal mit et
Saft auf und gibt fie in die Gldjer. Man fann auc) einige Gewitrznelfen und
¢in Stiid Jimt oder frijch ausgeprefpten Nibijeljajt wmit dent Buder fodjen
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Dagebutten (Hetidhen). Man {chneidet die nod) feft vom Stoce
genomutenen Hagebutten auf, (Bt mit einent wie unt Schreiben gejchnitteren
evertiele die Serne und das Raube Hevaus und ftupt die Stiele ab. Hievauf
fod)t man die Hagebutten in ditnn gelautertem Sucfer mit einem Shiicke
Jimtrinde und einigen Gewitrznelten, bis fie weich) {ind, nimmt dann die
Gewiirze wieder Hevaus umd [dfzt die Jritchte itber Nacht ftehn. Am
ndchiten Tage filllt man fie in die Gldfer und itbergieBt fie mit Dem nodh
einmal aufgefottenen und bann erfalteten Buder ober Todit fie, wenn bies
notig erjeint, nod) etnmal wmit dem Bucer auf und fitllt fte dann in
bie Gldfer.

Sornelfividen (Diivligen) werden nod feft abgenommen, in
Deiges Wafjer gelegt und dann mit gleich) jchwer Bucker, den man big
gum Cpinnen gefocit hat, dureh eine Vievtelftunpe gejptten, in den ndchiten
Tagen taglich mit dem wieder abgefchittteten und dicker eingefochten Bucer
ibergofjen und sulest mit dem Buder in die Gldjer gegeben.

Mijpeln, dic noch Hart vom Bamme genomnen urden, fticht
man einigental mit einer Nadel an, [(Eft fie in Deigemt Waijfer liegen,
bis fie in die Hihe fonmen, und focht fie Danm mit Bucker. Ym andern
Toge mijcht man den Jucer mit ausgepreptem Safte von geriebenen
Sipfe(n, todit thn aur gehorigen Dicke ein unbd gibt ihn wicder iiber die
Fritchte.

Mavillen (Apritofen). Harte und mafellofe Jritdhte jchneidet man
musemander, fd)dlt fie mit einem fleinen, jcharfen MWeffer und legt fie in
faltes Wafjer. Dann gibt man fie in jo viel fochendes Waffer, daf fie
dang von demjelben bebectt jind, [dft fie aber nur fo lange davin, bis fie
i bie Hife jteigen, worauf man fie in faltes Waffer qibt, dann auf
enent Sich abtropfen (GHt und mit getldrtem Bucer - furze Beit focht.
A jwweiten und dritten Lage fod)t man den Juder auf und qibt ihn
Wicbey fiber die Fritchte. A vievten Zage fiedet man ihn dider ein, [dfit
dann Die Friichte einmal mit dem Buder auffochen, gibt fie, wenn fie er-
faltet find, in die Gldfer, Ledect fie mit rumgetranttem weifen Fliek-
Papier und verbinbdet die Gldfer.

Biivjiche. Man nimmt Pfivfiche, Deven Sleifch fich nicht vom
Serne (bt weil diefe faftiger find als andere und nicht fajerig werbden,
ihnetdet fie miit einent Heinen, jcharfen Meffer entpvei und dabei gleich
auch vom Serne (03] jchilt fie, leqt jie guctit in faltes Waffer, qibt fie
dann in Geifies und (ifit fie fo lange in Dicjent liegen, bis man fie mit
tinent H{chen leicht burchjtechen fann. Dann focht man fie mit gefldrtont
Suder, wie die Davillen, und behandelt fie weiter wic diefe.

£rato, Siidbentjde Hiidye. 42
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Bwetidfen, Pilounten und Mivabellen jchalt man, (@Rt aber
bic Gtiele davan. Man legt die Fuiichte auert tn faltes und bann i
ficbendes Wajier, gibt fie, wenn jie weich genug find, in Den gelduterten
Buder und verfifet weiter wie bei den Aprifofen.

Reineclauden und Feigen. Crftere fticht man mit ciner Nadel,
[eptere mit einem Jyedermeffer an, damit ihre Haut beim Sochen nidht
veift. Hievauj gibt man fie in weicpes Waijer mit Alaun, (ARt dasjelbe
big zum Sieden feifs werden, nimmt die Friichte dann Hevaus, qibt fie auerit
in faltes Wafjer mit Alaun, dann in veines Wafjer und, wenn fie abgetvopft
find, in gelduterten Bucfer und behanbelt fic tweiter wic pie Marillen.

Quitten. Man fdhalt die Suitten, gidt die Schalen in einen Topj,
fegt Die su Gpalten gefchnittenen Quitten davouj, bebeckt jie mit Waijer
und Lift jie eine Stunde fieden. Dann legt nwan fie auf ein Sieb und
dectt fie zu, feibt den Sud und fodht mit demjelben den Bucer, bid e
flav ift. Hievauf fiedet man die Spalten mit dem Juder, big fie glingend
find und der Saft fich julst, (dht fie evfalten und gibt jie in Die ®Gldjer.

Birnen Sleine Mustatellerbivnen, die rveif, aber nod) griin
und feft find, jchalt man und flegt fie gleich) in Whaiijer mit Limonenjait,
damit fie weif bleiben. Die Stiele mitffen an den Friichten Bleiben und
werden abaejchabt. Man focht die Virnen dann in weichent TWaffer mit
etwas Alaun, (ER fie in veinem Wafjer erfalten, gibt fie, wenn jic abs
getropft find, in den gefochten Bucer, fiedet fte mit diefem [angjam, bid
fie weid) genug finb, nimmt fie Dievauj heraus, tocht den Bucer nod)
fiivter ein, (aft ihn austitlen und gicfit ifn wicder fiber die Friichte. Am
britten Tage mijeht man noch Bucer sum Saite, focht den Saft, fehdumt
ihn ab und giefit iGn, wemn ev evfaltet it wieder itbev Die Birnen. Damt
gibt man Diejelben in die Gldfer und legt in jebes Glng ein Glasiticden
ober einen fleinen Stein, um die Fritchte niedevzudriicfen und unter hall
Auderjafte au erbalten, Ddamit fie weif DOletben und micht onloufen.
Nagawis:, Salzburger und Kaiferbirnen Balbiert ram, wobei
auch die Stiele Halbiert werden miifjen, jchilt fie, jchneidet ithnen bag Sevns
houg aus und behandelt jic wie die NMuslatellerbivmen.

Ananas Man jdhalt fie, jhneidet fie in Dbiinne Scheiben 0d
Gpalten, gibt diefelben in cin Porzellangeichirr, fibergiefit fie mit Dem
qefochten, feifen Bucer, deckt fie su und jrellt jie an einen fithlen it
Am nichiten und am fiberndchiten Tage wird dev Bucer wieder auf
gejotten und feify itber die Ananad gegeben. Juleht laft man bie Spalten
im dicfgefochten Jucker fieden und wmit demijelben evialten und gibt jie
oie ©ldjer.
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Jitvonenjpalten. Grofe, fefte italienijdje Bedern {chdlt man fein,
jhneidet jie nach der Ldinge in 4 Teile und jeden Teil einmal quer durch,
legt ie fiiv 24 Gtunden in Saljwajier und wafjert fie dann durd) einige
Tage fleipig ab. Wenn fie nicht mebr bitter find, ftellt man fie mit faltem
Waijer auf ben Herd, focdt fie eine Halbe Stiunbde, [dfzt fie. in faltem
Wafier ausfithlen und dann auf einem Steb abtvopfen, jhabt Hievauf das
inneve Fleijeh mit einem Loffel Heraus, focht die Spalten einige Minuten
mit gefponnenem Bucter und ftellt fie mit dem Buder beifeite.  tach
24 Stunben wird der Suder ftavfer eingefocht und wieder fiber die Gpalten
gegeben, und nach abermals 24 Stunden fodht man bdie Opalten wieder

‘it dem Bucker. Man wedifelt fo nodh ein paar Mal ab und gibt bann

die Spalten in die Gléfer,

Halbe Pomevangenjdalen, (Zum Sexvieven von Lomeranzen-
Marmelade und -Gelee) Man jdneidet Pontevanzen mitten duvc), focht
lie in viel Waffer, 0i8 fie, wenn man fie mit einer Nadel durchiticht,
leicht vou Dbevjelben Hevabfallen, und (Eft fie in frijchent Waffer erfalten.
Piecauf jchabt nan das Mearf Gevaus, legt die ©djalen nebeneinander in
cine Schiifiel, itbevgiefit fie mit auggetiihltemt ditnnen Juctermwajier und
bebandelt fie dann auf die Gei den Bitronenjpalten angegebene Weije, bis
jie buvchfichtig find.

Ponevanzen-Spalten und -Scheiben. 5 feine Pomeranzen,
denen mian mit einem feinen Reibeifen die gelbe Sdhale leicht abgerieben
bat, Tegt man auf 2 Shmden in ein grofed Gejdhive mit Wajfer, um
ifren Ditteren ®efohmuact ausgugiehen.  Dann fiedet man ein Kilo Jucer
mit brei Bievtelliter Wafjer, 0i3 er ar ift, fchneidet jebe YPomeranze in
5 Gpalten ober ju Scheiben, gibt diejelben, wenn man die Kerne entfernt
fat, in Den Buder,” mifcht auch den Sajt bon 2 Limonen dagu und fodht die
Spalten oder Scheiben fehr langfam, bis ihre dicke weife Schale glafig wird.

Ufritanifde Pomeranzen. Grofe, vecht Dickjchalige Apfelfinen
IGalt man febr fein, indem man nur Has Gelbe wegjchabt, reibt jie mit
Galy ein und Lift fie iber Nacht liegen. Hievauf jehneidet man fie vou
oben nach unten fteeifemvelfe muy jo tief ein, Daff man Saft und Kerne
bevausbritcten fann, und Ligt jie 2 Tage in Wajjer legen, dritctt jie Dann
QS unbd veibt fie ab. Dann wiegt man jie, focht gleich jehwer Bucker mit
viel Wafjer und vt und jeibt Denjelben, ftellt indeffen bie Romerangen
mit faltem Waffer erf den Herd und (§Ft fie b Minuten jieden und dann
abtropfen. Dievauf gibt man bdie Ponterangen in den Aucter, Tocht fie, bis
fte durchfichtig geworden find, was 2 bis 21> Stunden bdauett, ldft fie
mustithlen und gibt fie mit dem Buder in die Gldjer.,
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Sdwarze Nitfje. SJn dev erften Haljte des Juli abgenonnene .

gritne Niiffe, deren inneve Schale nod) weidh 1ft, durchiticht man uehrs
mals mit ciner Spidnadel und (dFt fie, unt ihnen das Bittere Fu b
nehuten, durd) 14 Tage in Waijer liegen, welched tdglich erneuert werden
mufi. Dann fiedet man jie mit gejalzenem Wafjer auf mdpiger Hibe, bIs
fic jo weich geworben find, daf jie, wenn man fie anjticht, leicht von der
SNadel fallen, gibt fie in faltes Waifer, laft jie itber Nacht ftehn, legt fie
pann auf ein Sieb und Lifit fie abtvopfen, wiegt fie hicrauf, focht fitr je
50 Defa Niifje 60 Defa Buder mit einem Halben Liter Wafjer, big et
flar ift, und jchiittet den Heifen Jucev fther die MNiifje. Am néchiten Tage
gieft man den Juckerfajt ab, fiedet ihn etwad ftivfer ein und gieft ihm,
wenn v exfaltet ift, wieder itber die Miiffe. Man wicderholt Died burd)
meljreve. Tage, wobei man noch etwas Jucer gum Bucterfafte gibt, Den
Schaum abnimmt und in ein Mullflecchen gebundene Gewiirznelfen und
Bimtjtiictchen mitfocht. Am feciten Tage focht man den Juder bis jum
Spinnen, [dfit dann die Niifie einigemal mit Dem Jucker aufoallen, gibt
jie Bierauf in ftavfe Ginjiedegldfer, bedect fic mit Dem ausgetitflten Fucker
und verbindet fie mit doppeltent Pevgamentpapicr. — Wenn man quf
bicje Weife: den Bucer nac) und nach eindictt, bleiben die Miiffe faftig
und rund. Dickt man ihn 3u rajdy ein, fo jdrumpjen fte ujantnien.

Weihe Nitfje Man Jehdlt ine Auguijt abgenommene, ausgewachjene
Niifie, deren Schale jedoch noch weidh 1ft, bi3 aufs Weike und wirft jede
gleid) in frijches Waffer mit gejtopenci Alaun, Dann blanchiert man jie
in fiebendent Wafjer, in das man aud) Alaun gegeben Bat, focht fie mit
bemfelben und erjehit diejes Waffer wifrend bes Kochens durch anderesd
Waffer mit Alaun, damit fie vecht weifs werben. Wenn fie fo weich jind,
baf fie beim Anjtechen von dex Jtabel fallen, (Gfst wtan jie in faltem
TWajfer austitglen und danu auf etnen Sich abtropfen wnd gibt fic hievauf
in gelduterten Buder. Man focht den Jucer am nddyjten Tage wieder
auf und gieft ihn iiber die Fritchte uno wicberfolt died buvc) ein paat
Tage. Dann focht man Ddie Nitffe mit dem Bucer und einem Stiickchen
Ranille auf und gibt fie wic die jdwarzen in Gldjer.

Unreif abgenommene Swetjdfen, Reineclawden und
Mandeln, deren Kerne noch weich jind, legt wan in flave Lauge,
[aRt fie mit devjelben Beify werden, jeboc) micht ficden, gibt fjie pann in
wormes Wafjer, nimmt fie cingeln beraus, wijdht fie ab und durchjtict
fie mit einer MNavel. Dann focht man Waiier mit Weineffig auf, gibt die
Triichte Hinein und [Gft fie jeitwirts quf dem Herde mehreve, Stundel
ftehn. LWenn fie jo weich find, daf fie beim Unjtechen (eicht von Dev tadel
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fallen, ftellt man fie Deijeite, [dRt fie ausfiihlen und fegt fie dann in
jijches Waffer. Ant andern Tage (@fit man fic auf einem Sieb abtropfen,
gibt jie Dievauf in den gelduterten Buder und behandelt fie weiter mwie
ie Miifie.

Rhabarber fiir Romypotte eingufichen. Man jdneidet die Blatt
jticle Der Mhabarber su fingerlangen Stiicen, wiegt diefelben, Bejtreut jic
mit falb fo jdwer Jucker und deckt fie . m folgenden Tag focht man
ven ausgeflofienen Safjt, gibt, wenn Derjelbe bictlich wird, die Stiickehen
dagur, focht fie eine Halbe Stunde und bewalrt fie in Gltijern auf, die man
qut verbinbet,

Wit Juder eingetodhte Wielonen= und Kiirbis=-Spalten.
NMelonenjpalten. Bon einer auggemwachfencn, aber nod) gang fejt ab-
genommtenen Melone jehneidet man dag Fleife), von Melonen, Dderen
letj) man geniefen fann, jedod) das Griine an der Sdjale in Spalten.
Man iiberfodjt biefelben mit Wafjer, bis man Jie leicht burchitechen fann,
gibt jie bann in faltes Wajjer und laft fie Hierauf auj einem Gieh ab-
tropfen.  Judefien focht man Jucer (cin Rilo Buder fliv ein ilo rofe
Opalten) mit in Drgantin gebunbdenen Gewiirznelfen und Limonenjchalen
auf. Dian giefit dann den focjenden Guder iiber die Spalten, [ift die
jelen erfalten und Gedect fie mit Slichpapier. Jn den folgenden Tagen
fieoet man den Buefer noch jwei- oder dreimal auf und gieft ihn Heify
iiber die Spalten. Bulest focht man die Gpalten mit dem Jucer auf,
ligt fie austiiflen, gibt jie in Gldfer und verbindet Diejelben.

Sitvbisipalten. Bon reifen, aber fejter Bucchi, Spargel- oder
Melonen-Riivbifjen oder anderen Kiivbisgattungen mit gelbem Fleifehe
jdneidet man Spalten wie von Meelonen wnd fodht Diejelben 1wie bie
Melonenfpalten ein,

Wit €fjig. Man iiberfocht bie Riirbisipalten mit Wafjer, in das
man ein wenig Sal; gegeben fHat, und [Eft fie in Faltem Wafjer aus-
fiihlen und dann abtropfen. Jndejfen fiedet man fitr fe ein Kilo Kiivhis-
balten ein Rilo Quder mit 7 Degiliter Wafjer und 4 Desiliter Wein-
effig und [dft ein Stitct Bimtrinde, 10 Kbrner Neugewiiry und Lintonen-
idalen, affes in ein Organtinflectchen gebunbden, mitfochen. Hierauf gibt
man fie in Den Zucer, focht fie weich und [aBt fie mit demt Jucfer in
tiner Schiifjel 3 Tage jtehn. Dann nimmt man fie Heraus, legt fie in
Gldfer, fodht den Suderfaft dic ein, (Bt iGn evfalten, gibt ihn fiber dic
Spalten und verbindet dHie ®ldfer.

Mit Limonenjaft. Man reibt 1k Kilo Bucer an 2 Linonen
a0 1nd fodht i damn mit ein wenig Waffer bis jumt Spinnen. Jnbefjen
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jhmeidet man ein Kilo Kiwbisfleijd) in fingerdicte Stitctchen, ftectt in den
Sritten Teil der Stitckhen je cine Gewfivgnelfe wnd cin fleines Stitctchen
Bimt und gibt fiber alle den flaven Saft von B oder 6 Limonen. Dann
foht man die Sivbisfrichen mit dem Bucer und einem Glafe Wein,
bis fie buvchjichtig find, [aft fie ausfithlen, gibt jie in ®ldfer wnd ver-
binbet Diefelben.

Mit Sngwer. Man iibergieft ein Kilo au runden Stiidden aus-
geftochenes fejtes Fleijd) von gelbem Riixbis mit einem Degiliter Wein=
effig und lipt e8 24 Stunden ften, wobei man es Ojters aufidhirttelt.
m folgenden Tage focht man S0 Defa Bueker mit 2 Dejiliter Waijier
wnd dem Gifigiafte dev Kiwbisjtiicichen, bis er Hav ift, qibt Hievauf die
Ritbisjtiicthen dogu, focht fie, bis fie durchjichtig find, und leqt fie Danit
peraus. Hievauf gibt man ein Sdcchen von Organtin mit 7 Defa flein=

gefnittenem Jngwer in den Jucer, focht Diefen julsig ein, [dft ifn -

exfalten, gieBt ifn Dann fiber Ddie Riivbisjtiicichen, pie man indeffen in
®fdjer gegeben Dat, und verbinbet die Glifer.

Mit Juder eingefodhte Pavadbicdapiel, Rote. Man Dalbiert
feine, recht vote SPavadiesipiel, iibergieft fie mit faltem Wafjer, (dft fte
94 Gtunden jtehn, feift fie hierauf ab, nimmt thre ferne jorgfdltig Heraus,
iibergieft die Ipfel mit einem Glad Rum wnd Lift fie wieder 24 Stunden
ftebn. Dann toudt man Jucer (ein RKilo Bucer fitr cin’ Kilo Fritchte)
in Wafjer, (Eft 1hn mit cin wenig BVanille und einer Mefjeripitevoll
Sulizyljturepulver big gunt Spinnen fochen, gicht ihn itber Die Pavadies:
dpfel und (&Rt diejelben abermtals 24 Gtunben fjtehn. m vierten Tage
gicht man den Bucker ab, fiedet ihn bicer cin, legt die Pavadiesdpfel in
fleinen Bartiew in den Jueker, (Rt fie je B Minuten focjen und gibt fie
pann gleich in Gldjer. Der Jucer wird nod) etwas dicfer eingefocht und
Beify itber Die Friichte gegeben.

Griine. Man nimntt die Varadiesdpfel ab, wenn fie nod griin
find, aber bereits anfangen, einen Stich ing Gelbe zu befouumen, wiijdt
fie, tvocknet fie ab und Halbiert fie itber quer, nimmt aber Die Serne nidt
feraus. Damn wiegt man fie, nintnt bie gleiche Gewichtamenge Bucker,
macht von cinent Bievtel desfelben Buckerwaier, foc)t mit dicjemt DIt
Paradiesdpfel, (ipt fie einigemal aufialien und wimmt fie eineln
feraus. Hierauf gibt man den itbvigen Gucer zum Buderwafjer, focht ifn
bis sum Spinnen, gibt Lintonen= und Bomeranzen-Schalen, die marn mit
pem TWiegentefjer jo fein als mbglidh) gejchnitten hat, und bann die Friide
bazu, (it die Friichte nod) fochen, bis fie glagartig durdhfichtig find, b
gibt fie, jolange fie noch warm jind, mit dent Bucer in Gfifer.

i B s R i e

Py T8 sy 3 s

(L
o e




Einjieden und Aufbetvahren von Nahrungdmitteln, 663

Gemijhte Friidte. Um gemifhies Rompott (Tubti frutti) von
eingefottenen Friichten fervieren ju fonnen, ofne mebrere Gldfer Bffren
gu mitffen, legt man Friichte verchicdener feftever Fruchtgattungen duvdh-
eianber in Gldjer, focht den Juclerfaft der verwendeten Sritchte mit gutem
Weiwein auf, (Rt ihn austiihlen wnd gibt ihn iiber die ritchte.

Bon Beeven und Kividen. Beinahe reife Stachelbeeren, tote
und weie Johannisbeeven, Himbeeren, Unanas-Grobeeren und Kirfchen,
bon jeder Gattung gleich biel, legt man sujamnten ein. Man nimmt fitr
je ein Rilo Friichte ein Kilo Jucker, taucht denfelben in Waffer, focht
ihn, big ev flar ift, ficdet danm eine Sruchtgattung nach dev andern mit
bem Jucer, bis fie geniigend gefocht ift (bie lichten Gattungen vor den
dunlen), und ninumt dabei den Schaum fleifig ab. Die gefochten Friichte
[t man auf cinem Sieb abtvopfen und gibt fie dann in einen Topf.
dulegt fod)t man den don allen abgefloffenen Saft mit dem Jiefte Des
Buckers bicfer ein und mifeht ihn wmit den aritchten.

LBenegianijhe Tubbi frutti, Man nimmt von jeder Jrucht=
gattung die gleiche Gewichtmenge und vechnet auf je ein Kilo Friidhte ein
filo Jucfer, von welchem nan die eine Hiilfte ftopt, die andere ntit Wafjer
befeuchtet und ftehn (afit. Neife, aber fefte Aprifofen, Biirfiche und Reine-
tlauden itbergieft man, eine Gattung nac) der andern, it beigem Wafjer,
unt thnen die Haut abziehen ju Eounen, fchneidet fie damn entyioet unb
beftveut fte mit bev Hilfte des auf ihr Gewicht entfallenden Buckers. Von
einer veifen, aber noc) Havten Mielone {djneidet man das fefte Fleijeh in
Stiidchen, itbergiefit diejelben in einer Sehitfjel mit gutent Wethwein und
beftrent fie mit Dev Hilfte des ihrem Gewichte gleichformmenden Fucters.
Dann beftreut man auch) Spalten einer Ananad mit der Hilfte des fiir
fie Deftimmten Bucers und [ifit alle Friichte einige Stunbden ftehn. Jn-
defien focht man die Schalen der Ananas mit dem mit Waifer befeuchteten
Jucker, einer Schote Banille wnd Waffer, jetht diefen Bucter zum Fucker-
oft aller Friichte, focht denfelben bei fleifigen Abjchdunten, big er flar
i, gieft fitv je 3 Rilo Fritchte eine Slajche guten Wein dagu, gibt, wenn
ber Bucerjaft wieer fiedet, die Weelonenftitctchen Hinein, tocht fie, bis fie
weich find, und legt fie Dann auf ein Sieh. Hierauf focht man nach-
tinander affe anderen Jritchte, [aBt den abgetvopften Saft von allen mit
dem Jefte des Buders vom Kochen beffer einfiederty ftellt ihn zum  IHus-
tihlen in Waffer und gibt ibn, wenn ev evfaltet ift, iiber die Fuitchte, die
man durcheinander in qrdfere jtarfe Glifer oder Holagefiife eingelegt Hat.
Die Gefife werden dann gut werfortt, berpicht und aufbewaft,

Tutti frutti mit Rum. VNan befreit ein halbes Rilo reife,
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‘w; mafel(ofe Gxdbeeren von den Stielen und Relchen, ldutert ein Halbesd Kilo
Buder, focht die Beeren flichtig mit dem Bucfer auf, qibt fie n einen

! Cteintopf, (ft jie erfalten und giefit damu eine halbe Flajche femen
'g Nunt Doz Hievauf dectt man den Topf feit fu, ftellt ihn an einen
fithlen Ort und vithrt feinen Jnhalt tdglic) auf. Nach einiger Jeit foct
; man Himbeeren wie die Erdbeeren und gibt fie in den Topf. Damn
i entfernt man Weichjeln, mijht fie mit gleich jehwer geftofsenent Zucker,
g

ftellt fte in einem offenen Gejdp i feifies Wafjer, focht fie Ddurd)
10 Minuten und gibt fte chenfalls in den Topf. Cbenjo fperden entfernte,
halbierte Wprifojen und Pfivfiche uyb jpdter entfernte Neineclauden und
Rilaumen mit geftofenem Fucer gefod)t und in den Topf gegebent. Hat man
jchon viele Fritchte eingelegt, jo gicht man ¢ine Halbe Flajche SMunt nach wnd
riifet alles gut burcheinander. Wenn dev Topf voll ift, witd er fejt verbunven.

Senffriidhte Mostarda). Man jhdlt reife, aber nod) feft
abgenommene Pilaunten, Pfirfiche, Heine Bivnen, pfel, Melonen (das
@viine an der Schale), Kiiebifie w. §. w., laft die Heineren Fritchte gang
und fehneidet die gropen ju Stiicen, wiegt alle, iiberfoht fie Dann, 1ede
®attung fiv fich, in Waffer und Ligt fie auf einem Sieb austithlen.
Subeffen ldutert man fiiv je ein Stilo Friidhte ein Rilo Buder mit wenig
Wafjer. Hierauf legt nan die Friichte n den noc) Deifgen Bucer, (dpt
fie erfalten, bebect fie mit SPapier und ftellt jic an einen fithlen Ort
Nach 24 Stunden focht man fie auf und (@t fie ivieder frefm. m
britten Tage wicderholt man Died, gieft daum ecinen Teil De3 Deifen
Sucfers ab, vervithet ihn mit braunem Senfmehl (7 Defa Senfmell filr
50 Defa Friichte) und mijht ihn wieder zu den Fritchten. Man legt
hievauf die jo bereiteten Fruchigattungen jomwie eingefottene jdjwarze Nt
Seigen und Jedernjpalten (S. 658 bis 660) burcheinander in Gldjer,
fibergicfit fie mit demt Senfjucter wnd verbinbdet die Gldfer.

Muje, Marmeladen oder Saljen. Fiiv Marmeladen werden
weidge, jaftige Friichte (Veeven) nuv ausgejucht und burd) ein Haarjieh
getvicben. TWeidjes Steinobit wird vor demt Pajjieren gejehdlt, fefteves Obit ‘
gejchdlt und dtberditnjtet. |

Man ninumt fiiv je ein Rilo entfernte Fritdhte ein Silo feinen [
Bucker, [Bjt ihn anj die Seite HY angegebene Weife mit Wajfer auf, |
focht ihn, bis er fich am Loffel und am Gejchirre weify und gricBartig (
trocfen anjeit, mijcht dann die pafjtevten Fritchte nach) und nad) dogt | |
und ieht den Fucker dabei von der Hibe suciicf, Da er jonjt leicht iibers
qeft. Wenn man den Bucer suerft o jtavt einfocht, ift die Salje bald
fertig, verliert ihve fchome Favbe nid)t und ijt Haltbar.
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Nan focht Salfen im Schneebecten (in weldent man aud) den
Jucter fiedet) oder in cinem qut glafievten irdenen oder einem porsellanenen
Gejchivre, nimmt den Schanm, welder fid) dabei auf der Salje bilbet,
mit einem Silber(bfjel ab und vithrt die Salje bfters auf, damit fie fid
micht am Boden anlegt. Wme ju exproben, ob fie jchon geniigend gefocht
ijt, (Bt man einen Tropfen der Salfe auf Lojchpapier fallen. Dringt
derfelbe nicht nichr duvch dag Papier, fo nimmt man fie vom Herd und
fitllt fte, jobald fie nicht mehr Deif, aber doch nod) warm ijt, in weite
Oldjer odev Steintdpfe, verbindet diejelben aber erft am folgenden Tage
mit Pergamentpapier. Junm Schube gegen das Unlaufen legt man vor
dem Verbinden in jedes Glas fiber die Salfe ein nach der Grbfie des
Olajes gefchnittenes, in Runt getaudhtes weifies Lojchpapier oder ftellt die
®ldjer in das fiihle Robr, damit fich auf der Salfe ein Hiutchen bildet.
Die Gldjer mitffen an einem fehr tvodenen, EHihlen Ort aufbewahrt werden.
Gollte fic) tropdent nad) einiger Beit auf der Salfe Schimmel seigen,
jo wird derfelbe vajj entfernt und die Salje wmit etwas Juder iiberfocht
und dabei gut abgejhdumt und Dann iwieder in die gereinigten Gldjer
gefitllt und verbunden.

Siir nid)t pajfterte Ribijel-(Johannisdbeer-)Salfe gibt
man grofe, mit einer Gabel von ben Stielen gesupfte Beeven in aus-
gefiiflten gefponnenen Jucer (ein Kilo Buder fiiv ein Kilo Beeven) und
focjt fie langjam, damit fie nicht plaen, bis fie julzig find. Dbder man
ftoft fo jchwer Juder, al8 die abgejtreiften Beeren wiegen, gibt die Beeren
jdichteniveife in eine Schiijjel und beftvent fie dabei mit dem Buder, laft
jie damn diber Nadht ftehn und focht fie Hievauf in einem ixdenen Gejchirre.

Siir Ribifelfalfe ohne Serne verwendet man fehr reife, grofe
Beeven, Die man entfernt, indem man die bei einent leichten Dructe mit
dent Fingern Hevausfonumenden Kerne mit einem wie sunt Schreiben ges
{nittenen @dnjefiel abitreift. Man focht dann fiir je ein halbes Qiter
Beeren ein Kilo Jucer big um Faden, (Bt ihn ausithlen, nimmt Dievauf
i je 2 Sdppflbffelvoll Beeven 2 Liffelvoll Bucker, focht die Beeven in
fleinen SPartien nacjeinander ein, damit fie nic)t zerdritcét werden, und
gibt die jchon gefochten in etne Schitfel. Wenn alle eingefotten find,
fullt man fie in Gldfer und verteilt den Saft gleidymdfig in Ddiejelben.
Steigen dir Beeven fiber den Saft, jo dritckt man fic mit einent Staffee-
[bffel nieder,

LPajjterte Ribijelfalie. Man zupjt von einem fleinen Teil
der Ribijel, die man ur Salfe veviwenden twill (bbchitens einem Achtel),
die Beeren ab und prefit ifren Saft in eine Najjevolle. Dann gibt man die
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iibrigen Ribifel jamt den Stielen dazu und focht Dad Gange 40 Minuten,
wobel man e8 biters umeiihet, damit 8 nicht anbrennt, was jehr leicht
gefchieht. Hievaui nimmt man die Ribifel vom Herde, pajjiert fjie burdh
cin Tuch, ftellt ben Sajt wieder aufs Feuer, qibt, jobald er zu fieden
beginnt, Den Bucer, und pwar ein halbes Kilo Jucker fiir cin Rilo mit
den Gtielen gewogene Frithte, dagu, (dft das Gange fochen, bis dev Jucer
sergangen iff, nimmt 8 vom Feuer und qibt es, jolange €8 noch) warm
ijt, in Gldjer.

Brombeerfalie beveitet man iwic die von nicht entfevnten
Sohannigbeeren, indem man die gewogenen, mit Halb fo jdhwer Jucker
Bejtreuten Beeven fiber Nacht ftehn (it und dann julzig einfocht. Beim
Socjen qibt man Limonenjaft und Pomerangenjchalen zur Salje.

Siiv Rivjden- und Weidgfeljalie beftrent man die von den
Gtengeln gegupften, entfernten und daun gewogenen Friichte in Schichten
mit der gleichen Gewichtsmenge von geftofenem Jucer, dedt fie u, (it
fie {iber Nacht ftehn wnd focht jie dann bis Fur Probe ein, obue fie Fu
servithren. (So Dereitete Salfe nennt man Kirjden= oder Weid)jel
fleifd).) Dder man fodht den Bucer mit wenig Whaffer bis sum Spinnen
und qibt die entfernten Kirjchen dazu. Fiiv Kirjhenfalie auf Bowidel
att fodit man 7 Rilo grofe, entfernte jehwarze Kivichen mit cinem Kilo
geftofienen Bucer, einem Halben Liter Eijig und Schalen einer Lintone.

Fiir Salfe von Jwetjdhfen (Pflowmen) nimmt man reife, gelb-
Fleifcjige Friichte. Man entfernt jie, wiegt fie, {toft filv je cin Kilo Bwetjchten
ein Halbes Silo Jucer, beftveut bdie gejchalten, halbierten Fitchte it dem
Bucfer, (Bt fie iiber Nacht ftehn und fod)t fie dann mit Dent eigenen
Sajte, big fie julig werden, wobet man cin Stiitchen Vanille mitfocjen
(ift. TRl man die Salie febr zavt und (cht Haben, fo fiedet man Den
Bucfer big sum Spinnen und gibt dann die frijch gejchdlten Jwetjchten Daji

Wenn fich vecht veife Bwetjechfen Jchwer jchilen laffen, jo Dbiinftet
und pajfiert man fie, ehe man fie mit dem Bucer einfod)t. Die Salie
wird bann vot.

Mivabellen, tumde grofie Pjlaumen und Reineclauden
johalt man und fod)t fie wie die Bwetjchfen mit geftofenent oder mit
gefponnenent Sucer ein. Jm (ehteven Falle focht man Jimirinde over
Qanille mit oder gibt zur Salje, ehe man fie vom Fewer nimmi,
etwag .

Apritojen (Marillen), reife aber fejte Fritchte, werben von gylecten
0. dgl. gereinigt, aber nicht gejchilt. Man gibt jie in ein Gejdirr, beDectt
fie mit TWafjer nd jiedet fie weich, (@Ft fie dann austithlen, pafitert fie
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ud fod)t jie mit gleich jchwer Bucter, Den man 6i8 jum Trodenwerden
gefocht hat, ein. Sie bleiben fchim gelb wnd exhalten fich qut. Weicde
griichte fonnen rob) gejchlt und Halbievt, mit Dem Bucker beftveut und
wifhrend des Sochens gerdriictt werden. ol pajfierte weiche Gritchte werden
urch den Luftsutvitt braun. :

Pfivfide tocht man ebenjo. Man fann gejchilte Bwetjchfen oder
Weelonenfleijch mitfochen, rodurd) die Farbe der Salfe jchoner wird.

e Spfeljalie poffiect nan ungejhilte, gefottene ober qefchilte,
gt Cpalten gejdynittene, gediinftete Apfel und focht fie mit weniger als
gleich) jwer Jucfer und ein wenig Limonen-Saft und =Bdjalen. DOber
mon fdhalt Majdyangferdpfel, legt jie in Waijjer, fiedet ihre Schalen mit
Waffer aus, feiht dasfelbe, focht den Sucker mit dem gejeibten Waffer und
gibt Dann bdie Ypfel, die man indefen gerieben Bat, dagu.

Birnen jhdlt und Halbiert man, focht fie mit gefponnenem Bucker
und einernt Stitcfchen Vanille dick cin und eveiifet fie wdhrend des Rochens.
Anftatt Zucters faun man feijh) von er Prefie gevonnenen Weinntoft Wl
nefnen. - : ,[

Quitten, die vollfommen veif und abgelegen fein jollen, iwerden
nicht gefehlt, jondern nuv abgemwijcht, dann gejotten, pajitect und mit gleid)

Idwer gefponnenent Jucker eingefocht. 4

Fitv Melonenjalfe nimmt man dag Fleifeh ciner veifen, abey i
feften Frucht. Man chueidet o3 ju Witrfeln, beftreut diefelben mit Bucker "‘-,- ]
(L' Kilo Bucfer u 2 Kio Frucht), deckt fie gu, Lft fie iber Nacht |
ftebn, focht fie dann und gibt dabei Gaft von einer Fitrone und 2 Defq
Sngwer dagu.

Siiv Weintvaubenjalfe Driickt man abgezupite Beeven, toelche
dice Haut wund feftes Fleijh Haben, eingeln [eicht mit den Fingern zu-
lamten, damit die Serne Herausgehn. Daun fheift man die Kerne mit
diem Hi0Gchen ab, gibt Den dabei herausflicfenden Saft durch ein Sieb
3 geftofenem Bucer und focht mit diefem Sucer die Beeren ein.

Propitlingfalie Man paffiect die Pripitlinge durch ein feines
Sieb, wiegt fitr je ein Silo vom Rafjierten ein Kilo gejtogenen Bucer, i
it das Pajfierte ein wenig einfocen, qibt dann den Buder dazu unbd j
focht bie Salfe fo dict ein, als nwan fie haben willl (Durch das jpitere
Dagugeben des Suckers wird dag Avona der Galje erhoht.)

Galje von gemijdhten Fridyten Man pajfiert ein RKilo ab-
gesupite, mit 8 Gewiirznelfen gebiinjtete TWeinbeeren, jhdlt 10 Pivfiche, i
10 Raiferbivien und 4 jiuerliche Ypfel und fchneidet fie in Stiickchen,
mijeht alles gujammen und focht e3 wit weniger als gleich fchwer Bucter ein. i
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Ober: Man mifeht 3u einem Kilo pajfierten Crbbeeren ein Stilo
pajjtecte Himbeeren, gibt ein Kilo entfernte vote Kivichen, ein RKilo ent:
fernte Weichjeln und ein Kilo geftofenen Jucker (vber vote Kirjcjen, NRibijel-
faft und Bucer) daju, [Eft die Mijchung iiber Nacht ftehm und focht fie
pann eii.

Hagebuttenjalfe. Man jammelt die Hagebutten (Hetjchen), wenn
jie fehon vom Reife gebrannt find, jtellt jie, um fie noch mehr zu erweicjen,
in gugedectten Scitifeln iiber Topfe mit fiedendem Waffer, jdyneidet hievauj
jede auseinanbder und entfernt die ferne und dag Rauhe. Dann jtiit man
die Pagebutten, wobei ntan fie mit etwas Wajjer befeuchtet, treibt jie durd)
ein Sied, wiegt fie, Lapt gleich jhmwer Bucer dict einjieden, gibt das Pajfierte
{bifeliveife sum Bucfer und focht die Salje.

Drangenjalie. Man jhalt die Ovangen, legt die Schalen in
Wajfer, dritckt die Friichte aus; feiht ihren Saft auf Jucer, von bent
ntan fiiv je ein Rilo ungejchilt gewogener Fritchte ein Kilo genontmen
hat, (ifit alles 14 Stunden ftehn und wechelt in Ddicjer Feit dfters dag
Waijfer, in dem bdie Schalen liegen. Dann feiht man die Schalen ab,

reinigt fie vom Weifen und jdjneidet jie fein. Jndefjen focht man Den

Buder mit dem Saft ein. Wenn die Salje die ridtige Dide hat, nummit
man fie vom Fewer, mijcht fic mit den Schalen und gibt fie in Gldjer.

Jiiv Scotch marmalade, telde man wie Honig geniefit wnd
Die man Dei Tee fehr BHitbjch in mit Buder gefochten Halben Pouteranzen-
jchalen (. 659) jervieren fann, wirtd das Fleijd) jaftiger Bonterangen ein-
gefotten. Man teilt Dagu die abgefchilten Pomerangen in Spalten, jeneidet
bei jeder Gpalte bas TWeige an Der inneren Seite fnapp e, [Bft bdie
Hiutchen an beiden Seiten (0§, biegt jie puvii, faBt fie zujannten und
sieht jie ab, wobei aud) ber Fwifchenteil auf der duperen Seite abgeldt
wird. Dann entfernt man die Kerne, wiegt die Spalten, jiedet fitr 14s Kilo
vom Fleijeh ein Kilo Jucker, bis derfelbe weife Blajen twirft, und fodt
bann dag Fletjd) mit dem Bucker, big der Saft in {dhweren Tropfen om
Qoffel fallt. Indefjen jchneidet man die gang ditnn hevabgejdnittenen gelben
Schalen von 4 Pomerangen feinnudelig, focht jie mit Waffer, dag man
bfterd wechfelt, und jeiht jie ab. Ehe man dad Eingejottene vom Feuer
nimmt, gibt man die Schalen dazu. Dann fiillt man die noch Heie Marnics
[ade in erwdrmte Gldjer.

Sauerampfer-Marmelade. Man zupft die Bldtter von den
Stielen, wijcht fie in faltem Waffer, (aFt fie auf cinem Sieb abtropjen,
gibt fie in eine glofierte Raffevolle und bdiinjtet fte ofme jebe Butat it
eigenen Gafte, bis fie weid) find, wobei man jie aber vithren muf, damit
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jie nicht anbrennen. Dann pajjiert nan fie, focht das Pajfterte mit fein-
gejtopenem Bucer (ein halbes Kilo Bucker fitr ein Kilo Sauerampfer)
giemlich Dict ein, gibt e8 in Gldjer, fibergicfit s mit erlajjenem Kernfett
und verbindet die Gldjer. (Der Sauevampfer Halt fich auch jehr qut, wenn
man ihn auf diefelbe Weife, aber gany ohne Sucker einfocht. Vean ver=
wendet thn dann im Winter gur Beveitung von Saucen.)

Rofen=Marmelade. Die gut gefiuberten Bldtter von frijch-
aepiliictten Mojen werden mit ein wenig Staubsucter fo Lange gemijcht, bis fie
jeucht find. Dann gibt man Lhmonenjaft (Sajt von einer Lmone fiir Bldtter
bon 80 NRofen) bdagu und (Efit dag Gange fiber Nadht im Keller ftehn.
Um nachiten Tage (EHt man viermal o jchwer Juder, als die Rojen
wicgen, jpinnen, ficdet die Rojen damit 5 Minuten, ftellt fie dann weg,
[&ft fie aber nach einiger Beit nochmals & Minuten fieden, damit fie das
Derbe verlieven und fich befjer Halten. Sie werden lauwarm in Glifer ge-
fitllt und gut verbunden.

Dbjt=Stdfe. Powidel (Feftes Swetjchtenmus.) Recht
weife Swetjchfen (gemeine Pflaunten) werden gewajchen, ent-
fernt®) und ofne jede Bugabe gefocht, bis jie dict und duntel
jmd. Da bieg fehr lange dauert, fann es an mehreren auf-
einandetfolgendert Tagen gejhehen. Man focht fie juerft auf
jtarfer, dann auf mdgiger Hige und vithet jie dabei mit einem
Dollbffel fleifig auf, bamit fie nicht anbrennem, aber mit
Borjicht, weil jie ftack forien. Wenn fie feft genug eingefodt
find, fiillt man fie in glafieste irbene oder in Steintbpfe,
ftreicht jie oben glatt, [dft fie erfalten, bebectt fic daun mit einer finger=
diden Schicht von ausgelafjencm Rindsfett und verbindet die Topfe gut.

Feineres Bwetjdyfenmus. Man fodht die gewajchenen, entlernten
Swetjchen, 0i8 fie weic) find, pajfiert jie dann und (Eft fie julig ein-
foden.  Hierauf ftellt man fic vom Feuer weq, riihrt fie, jolange das
Ocichive Deify ift, fiillt fie in Steintdpfe, beftrent fie mit Simt und ge-
[tofienen Gewiivsnelfen, bedectt jie, wenn fie gang ecfaltet find, mit etnen
Leimwandflectchen, gibt auf diefes eine Schicht von ausgelafjenem Kerns
fett und verbindet die Topfe. Diefes Mus wird chenjo wie Poividel vor
Dent Gic[lmuc[)e mit etiwas Wein ober Wajfer aufgefodt.

Quittenfdaje Abgelegene Quitten werben abgewijcht und mit jo viel
BWajjer, daf dasfelbe anfangs {iber die Friichte fteht, in einen Topf ge=
geﬁcn 5ugtbwft und gejotten, Dig fjie weid) jind. Tann witd eine Quitte

Fig. b1,

1) Big. 51 zeigt einen Swetjchfen-Cntferner, mit dem man bie Friidhte duvch
tinen uucf entfernt.
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nach der andern Heify aus Dent Sude genonmen, vajeh gejchilt und durel
ein Sieh gejtvichen. Hicvauf mijcht man dag Pafjieste mit gleid) fder
feingeftofenem Bucer und Limonenjait und fodt e auf mdpiger Hife
bei fleifiigemt Rithren, bis e8 fich beim Aufheben des Loffels in jehweren
Tlocken (Bjt. Den Subd der Quitten’) nimmt man nicht zum Kije, weil er
penfelben zu feft und aihe machen iwitvde.

9Bill man lichten, glanzenden Quittentdje bereiten, jo ver-
wendet man nur Apfelquitten wnd mijeht diefelben, wenn fie pajfiert jind,
mit einigen gefchalten, gediinjteten, pajjievten Miajehanteriipfeln uno
Qintonenfaft. Den Bucer ftift man nidgt, jondern taucht ihn in Whafjer
und focht ihn ftavfer al8 bis gunt Faden ein. Dann gibt man bas PBajjieste
sum Bucfer nnd verjdbrt weiter wie oben.

Man fteeidht nun dem noch Beifen Sife in Blechformen (oder i
Suppenteller oder Kaffectaffen), die man vorher in warmes Wajjer getaucht
fat, und LEft ihn durc) einige Tage an einem wavinen Orte ftehn. LWenn
er auf dev Dberfléiche trocfen geworden ift, beftrent man diejelbe mit
Bucer, (Bft den Sife mit den Fingern ein wenig bom ande des =
jchivves (o3, ftitvst ihn auf e mit Papier belegted Blech und jtellt
ihn 1wieber an einen mafig warmen Ovt. Wenn er wieder trocen ges
yworden ift, Dewafhrt man ihn im Gangen zwijden Schreibpapier in
Seachteln auf obder jdhneidet ifm in hitbjche Scheiben, Wiirfel o. ogl.,
dreft diefelben in grob gejtofenen Sanbdiszucter, legt fte jchichtemmweife in
Sdachteln wnd tvennt die Schichten durch Schreibpapier. Dean fann aud)
den noch heiffen Kitje in Papierfapieln fiillen, dicjelben abyichen, jobald er
tvocfen ift, und ihn bdamn auj die oben angegebene Weife aufbewahren.
Dber man fitllt 1hm mit einer Wurftiprige in diinne, aufqeblajene Divme,
bindet diefe an beiden Enden ju, teilt fie in der Mitte durch Drehen ab,
fingt fie an Stdbe und [EfE Jie an einent warnen Drte frodnen.

9{pfelfdfe bereitet man ie den von Duitten und tvodnet hn
wie diefen. Dber man gibt Hinfchen von dem Kife auf dag Blech, [ift
fie im Jiohre trocknen, bi8 jie aufien jteif find, nimmt fie, wenn fie nod)
warnt jind, mit einem Mefjer ab und driickt je Zwel aneinander.

Apfels, Quitten- oder Apritojen-Paftillen. Man ficdet

die ungejchilten Fritchte mit Waijer, paffiert fie dann, mijht das Pajjierte
mit gleich jchwer geftofienem Bucer und etwad Limonenjaft und fodt
es, big 3 fich in Feben vom Lffel [Bft. Dann gibt man es in eine
Schitffel und [t e3 3 Tage jtehn. Hievauf gibt man wmit 2 Lofjeln

1y Den Duittenjud fann man mit Juder ju Selee einfoden (S, 649).
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fleine Hiujchen von der Maffe anf Staubsucer, wilzt fie m demijelben
ju Stugeln, legt diefe dann auf Papier und (4ft fie trodnen.

Sleine Pajtillen von verjdicdenen Frivchten Diefelben
fomen fehr vajd) von ofme Buder in Dunjt gefottenem Fritchtermarkt
(©. 6b1) Deveitet werden. Vian mijht dag Mart miit geftofienem Bucker,
treibt die Maffe aus, ftidt fie mit verichicdenen feinen Ausitechern aus,
dreht Die ausgeftochenen Stitckchen in Fucer, tvocknet fie an der Luft und
legt fie awifchen Papier in fleine Kavtons.

Privitdhtafe (Perfitaden). Man gibt gu einemt Piund feinge-
ftopenem Buder ein Pfund Pfirfihmart von toh durch ein Sieh qe=
triebenen quten Friichten, focht die Mijdhung au einer gang dicken Atafje
ein, (Bt Diefelbe ein wenig austiiflen, gieft fic dann auf dasd mit zer-
dritctfent. weifien Ranbdiszucter beftreute Brett, beftreut fie mit Jucer und
treibt jie mit Dem Rollholze Dalbfingerdict aus. Hierauf fticht man jie
mit berjchicdenen Fovmen aus, trodnet die ausgeftochenen Gtiickchen auf
Bapier an einem warmen Ovt und bewalrt fie in Gldjern auf.

Reineclauden-Laje. Dan bereitet ihn wie den von Piivfichen,
bervithrt ihn aber, Damit er johoner griin wird, vor demt ustithlen mit
tin wenig Spinattopfen, den man wit Rum gentijeht DHat.

Sandierte Friidte. Man fodt fitr ungefdhr 50 Stitct gefchilte
griicte ein Halbes Silo in Waffer getauchten Sucker, His er flar ift,
iibergieft dann die Friichte mit dem Deifien Bucer, deckt fie s und laft
fie fiber Nacht ftegn. UAm folgenden Tage giefit ntan den ©ajt ab, focht
ihn Dict ein, (fit ihn evfalten, gicht ihn wicder fiber die Sritchte, bedeckt
diejelben fo mit weiRem Lojchpapier, daf das Bapier die Friichte unnittel=
bat Beriifrt, und ftellt fie in die Cpeifefamnter. Nac) drei Tagen nimmt
Man jie aug dem Safte, legt fie feft nebeneinanber in flache efchivre
ud [t fie in fiihlem Djen oder in BHeifem Sonnenfcheine ftehn, big
der Bucer auf den Sriidhten fteif geworden iff. Dann taucht man fie
i den Saft und trocnet fie wicder. Sind fie geniigend getvodtnet, fo
legt man fie in Schachteln ein, wobei man imnter Sriichte verjchiedener
Gattung in cine Schachtel gibt, und Hebt fie an einem fithlen, trocenen
Ot auf.  Bum Kanbdieven eignen fich) Aprifofen, Pricitche, Birnen, Feigen,
Pilaunen 1. §. w.

Vian fann aud) in Jucer eingemachte Friichte (S. 653) aus demt
©afte nelmen, mit geftofenent Jucker beftreen wund in Wirme und Luift
focfnen.  Fritchte, welche Dereits in Gdvung gevaten jind, toerden Dbei
jolcher Behandlung wieder genicBbar und founen 3. B. als Dejjert ver-
wendet werden.
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Romeranzenjhalen (Avancini). NMan fiedet die abgeldjten
Schalen von Orangen in Waffer, in dag man ehoas Pottajde gegeben
fat, nimmt fie fevaus, [dpt fie cine Biertelftunde liegen, gibt fie in faltes
Wafjer, nimntt fie Hevaus, fticht fic mit fleinen, runbden Ausitechern aus,
entfernt mit einent feinen, jcharfen Meefjer bet jedent ausgeftochenen Stitchen
D03 Weife, legt die Stitcchen wieder in faltes MWafjer und [aft jie dann
auf einem Sieb abtropfen. Hievauf gibt man jie i gejponnenen Bucer
(5 Defa Bucker fiiv fe eine Pomerange), (4ft fie cin paar Stunbden {tehn,
focht fie Dann B Minuten (vom Aufjieden an gerechnet), fapt fie hievauf
cingeln mit Nadeln Heraus, dreht fie in feingeftoBenen weifsen Kandiszucer,
fegt fie auf Siebe und tvocknet fie in der Jdhe bes warmen Ofens.

Jijolenjdoten und Pomervanzenjdalen jum Jieven,
Tijolenjdoten. Man gieht grinen Schoten vou fleijchigen titrfijchen
Bofnen die Fitden ab, fpaltet die Schoten, zieht ihnen Ddie diinne Haut
ab, fafst fie ftacf, Dectt fie gut ju und [Eft fie acht Tage ftehn.  Dann
foc)t man fie mit viel Whafjer, bis jie weid) find, wifjert fie hierauf in
faltent Waffer, weldes man mehrmal3 wedhielt, gut aus, Damit jie ben
Salzgejchmact verlieren, (ipt fie auf einem Sieb abtvopfen, legt Jic jobann
auj eine Schiiffel und iibergiept jie mit gefochtem beipen Bucker. Am
folgenden Tage focht man fie mit dem Zucer, nimmt fte Hierauj heraus,
focgt Den Bucer mit Limonen-Saft und -Schalen dicfer eint unod gibt 1hn
wicber fiber die Schoten. Nach zwei Tagen ivicderholt man dies. Damn
gibt man bdie Schoten in Gfdjer,

Romervangenjdalen. Man entjernt alles an den Schalen be
findliche Weife, wifjert die Schalen einige Tage ab, um ihnen den bitteren
efchmact 3u nefmen, gibt fie hievauj in jiebendes und bann wieber i
faltes Wafjer, (ft jie awifhen jwei Tichern trodnen, focht fie fobann i
gejponenem Bucer und fiillt fie mit dem Bucer in Gldjer.

Siifte sum Favben fiiv Badwert und Sulzen. A (terniess
jaft. Man aupft die Beeren von den Stielen, zerduitctt fie,” (ft fic W
¢inent neuen, gut glafievten odev einem Porzellan-Gejehirre ziwei Tage ftefn,
britctt dann ihren Saft durch Leimwand und gibt yu 15 Defa vom Sajte
30 Defa grodgejtofienen Jucer. Wenn diejer fich) aufgeldit hat, fievet man
ben Goft auf, (@ft ign dann qustihlen wnd fiillt ihn in Flajden. €t
fivbt Mild) und alfes, was Siuve enthdlt, dhon vot. PRI man etwas
nicht Sdurehaltiges mit Alfermesjaft fdrben, jo nup man benfjelben mit
ein paar Tropfen LUmonenjaft mifchen, weil die Farbe jonft ns Blaue
jchldgt.

Gochenillefarbe 15 Gramm Codenille, 16 Gramu Pottajde
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15 Gramm gebrannter Aloun und 30 Gramm Weinftein werden nadh-
cinander fehr fein geftofen, bievauf gufammengemifht wnd im Mevrier
berriifrt.  Dann vithrt man die Nijchung in cin Halbes Qter in einem
grofen Topfe fiedendes Waffer (aber jehr borfichtig, weil fie leicht {iber=
geft), nmimmt fie vajch wvom deuer und (it jie durd) ein Tuch auf
20 Defa geftofenen Bucer fliefien. Wenn viefer fich aujqeldft Bat, focht
man dad Gange auj und fiillt s in Bldjchchen, die man qut verftopft und
verfiegelt. Diefe Farbe ift fehiner und unjhadlicher als die von Alfermes-
beeven und wird hauptjachlich sum Sirben von Bachwert, Sulzen 1. ogl.
verivendet. :

Spinattopfen. Man tofit eine Sdyitfjel voll Friifjahr-Spinat,
prefit Den Saft dureh ein Tudh, ftellt ihn in einer Safjevolle auf den $Herd
b [dft ihn bei beftandigem Riifren sujammengehn. Dann {chiittet man
in auf ein Sied, Lifit das Waijer ablaufen, fiillt das Dide in ein Glas
und verbindet dasjelbe.

sriidhte in Sliwowit, Kividaeilt oder Rum. Vean wiegt
flir je ein Rifo Friichte ein Kilo Fuker, befeuchtet Denfelben mit FWaffer
und [aft ihn fodjen. Jndeffen vichtet man die Sriidte vor. Weidhjeln
jdhneidet ntan die Stiele ab, Fwetjchfen jhdlt, Pfivfiche jhalt und Halbiert
man. Weintrauben quter Gattung jdyneidet man mit einer Schere i fleine
Jweige. Man legt dicje Friichte in Ginfiedegldfer, die man aber nur Halb
vollmachen davf, und gibt Gliwowis, Kirfdgeift oder Runt, und 3lvar
2 Degiliter davon fii ein Rilo Friichte, wnd einige Gewiivanelfen und
JimtftiicEchen dagu. Dann gieht man den audgefithlten Bucer fiber die
sriihte, verbindet die Gfdfer und [af3t fte 14 Tage in ber Sonne ftebn.

Aprifojen in Franzbranntwein Man durchjticht frifch ge-
piliictte, fejte Friichte mit einer Nabdel, gibt fie in faltes Waffer, (dpt
dagjelbe auf dem SHerde heify werden, nimmt die Friichte heraus, legt jte
ouf ein Sieb und [dfit fie abtropfen. <Sndefjen focht man fiiv je ein Rilo
dtithte ein halbes Kilo Jucer mit Waffer, bi3 er flav ift. Dan iiber-
gieht dann die UAprifofen bdurd) 3 Tage tdglich mit vem aufgefottenen,
fetfen Bucter, gibt zulest o viel Franzbranntwein dagu, a8 Bucerjajt
da ift, fiillt dasg Gange in Gldjer, verbindet diefelben und [Eft fie nod)
14 Tage im Sonnenicheine ftehn.

sriidite in Gjjig. Weidfeln. Man fitllt nicht zu enge Gfiifer
uit Weicheln, deven Stiele man abgejtupt hat, flveut geftofenen Sucker
(el halbes Kifo Suder fiir ein Kilo Friichte) swijcjen diefelben, gieht dic
Jwifdhenviume mit nidht zu jhaviem Weinejjig aus, verbindet die Gldfer
QUE und. ftellt fie an die Sonne. Nad) adyt Tagen focht man den Gffig

Brato, Sitvdeutjye Stitde. 43
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mit Bimt und Gewitvzuelfen auf, Eft ihn exfalten und qibt ihn wieber
iiber Die Fritchte, wovauf man die Gldfer abermald verbindet und nod)
einige Wochen im Sonnenfdjeine ftehu lift.

Swetjhfen. Man focht ein Kilo Juder mit 4 Desiliter Eifig
und 4 Desiliter Waffer, 8 Defa Jimt und einigen Nelfen, focht Dann
in diefem Juder nacjeinander in Eleinen Partien 11 Kilo gejchilte
Bwetjchfen, (ARt diejelben auskiihlen, gibt fie in Gldjer und itbergieft fie
mit dem indejjen Dicfer eingefochten Bucerfafte. Nach acht Tagen wird
der Saft nochmals itberjotten unbd, wenn er erfaltet ift, wieder fiber Ddie
Sviichte gegeben, worvauf man die Gldjer verbinbdet.

Ungefdhdlte Bwetjdhfen ober grofe, fefte Kirjden
Dan foht filv 5 RKilo Fritchte 11k Kilo Jucker mit 7 Degiliter TWeine
effig und einem Halben Liter Whaifer, Jimt und Gemwiivsnelfen, gieft ihn
fiebend iiber die Rirjchen ober die abgewijdhten wnd mit einer Nabel
durchjtochenen  Jwetjchfen und bectt diejelben zu. Am folgenden Tage
tocht man den Gffigsucer wicder und gibt ihn heip iiber die Fritdte.
m dritten Tage focht man die Fritchte mit dem Effigsucter, gibt fie in
®(djer und verbinbet diefelben.

Giftg=-Birnen Man fodt fitv 2 Kilo nidt jehe veife fleine Birnen
ein Kilo Jucer mit einem Dalben Riter Cfjig und cinem Halben Liter
TWafjer und mit 20 Stiit Gewiirgnelfen, die man mit cinem Stiidden
Bimtrinde in ein Fleckdhen von Drgantin gebumnden Bat, qibt die gejdhilten,
halbievten Birnen dagu, focht fie, bis fie burchfichtiq find, nimmt fie heve
aus, gibt fie in Gldjer, (iRt den Jucerfaft beffer einfocen, gibt ifn iiber
bie Birnen und verbindet die Gldfer qut.

Gifig. Um anf einfache Weife jehr guten Weinefiig fiiw ben
Houshalt zu evzengen, focht man 28 Defa grofe Rofinen (Bibeben) mit
einem Dalben Qiter jeharfen Weineffig und 7 Defa Jucker, gibt fie, wenn
fie ein wenig ausgefitflt find, in eine ungefihr 3 Riter haltende ftarte
Slajche mit weitem Halfe, fopft diefelbe nur gang leicht mit jujomutens
gedrehtent SPapier su und ftellt fie an einen mifig warnen Ot (in Die
Rihe Des Derdes obev Des Dfeng). TWenn diefer Cfjig recht jauer tiecht,
gicfit man ein falbes Qiter Wein dagu. Wem diejer jauer getworden it
giept man abermals jo viel Wein nad). So fihpt man fort, big Die
Flajche voll geworden ift. Dann nimmt man in eine fleine Fiajche Cjjig
aum Berbrauch Hevaus und evjept Denfelben durd) LWein. Aenn mall
burch ein paar Jahre Effig Hevauggenommen und buech Wein erfept Hab,
fillt mom den gangen Gjfig in Eleinere Flajcjen und jeit in ber grofien
Slajche neuen an. Diefer Gjjig bildet feine Sjjigmutter, jondern bleibt
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jtets Elar und wohlfchmectend. Man barf aber auch den abgezogenen Gjfig
nidjt fejt berforfen und nicht an einen falten Ort jtellen, weil ‘er fonft
matt ird.

Dimbeer-Cijig. Man gibt in eine Slajde mit rweitem Halfe
8 Qiter ausgejuchte Himbeeren und 3 Liter guten Weineflig, macht die
Slajde aber nicht gang voll und bindet fie nur mit Papier z. Man
lafit fie 3 Wochen an ber Sonne ftebm, feiht dann den Cifig, fitllt ign
i feinére Flajchen und qibt in jede berfelben emen Loffel feines Tafelbl.

Bertram=(Cltragon:) Cifig. Man fiillt eine Slajcge i3 gur
halben Hohe mit von bden Otengeln gegupften Blittern des Bertram-
fautes, madht fie mit qutem Weinejlig nicht qang voll, bedeckt jie nuy
leicht mit Papier und [Gft fie 8 Wochen ftehn. Dann feiht man den
Cjiig in feinere Flajchen und gibt in jede derfelben einen Qoffel feines L.

Gewiivg=-Ciiig fitv Ajpif, Wildbret und Saucer. Man gibt in
6 Riter fdarfen Weinejfig 10 Hindenoll Citragonbldtter, 2 gefehilte
weiffe Bwiebeln, 20 Schalotten, eine halbe Mustatnuf, die Sehale einer
halben Limone, 6 Rorbeerblitter, 15 -Stengel von Thymian, 50O Lieffer=
torner, 20 Getviirgnelfen, ein paar Sehen Snoblaud), etwas Gurfentraut
und Pimpinell (Poterium sanguisorba), [ift bie Mijchung drei Monate
an einem wavmen Orte ruhig ftehn und jeift fie bann in Flajchen.
Bon diejem Cffig mijeht man dann nac) Gefehmact zu Bertvam- oper
anberem Effig.

Barvadiesapiel. Frijd) cingelegt. Man legt fleine, reife,
aber nicht weiche Paradiesipfel dicht nebeneinander, aber ‘ohne fie 3u
oriicfen, in woeite Ginfiedegldfer, verbindet die Gldfer mit Pergamentpapier,
ftellt fie (mach dem Speifen) in das fithle Rohr und [Gft fie darin ftebn,
bis aug den Fritchten jo viel Gaft ausgeflofien ift, daf derfelbe die Sriichte
bebeckt.  Beim Gebrauche nimmt man von den Jritdten, laft aber Hen
Saft bis ulept im Glafe.

Mit Cfjig oder Salzwafier. Man legt Eeine Paradiesdpfel,
an denen man beim Abjchneiden ein Stiicdjen vom Stengel-gelafen Hat,
m grofe Gldfex, iibergicht fie mit o viel gefochtem falten Salzwajjer ober
wie fitv Pefferqurfen gefochiem erfalteten Cifig, daf alle Bwijchenriume
ausgefiillt jind, bebectt fie fingerdict mit ausgelafjenent Rindsfett und ver=
bindet die Gldfer mit Pergamentpapier.

St Dunit gefoht. Man bricht grofe, veife, mafellofe Paradies-
dpfel entsivei, diinjtet fie in einem zugebdectten Gefchivre, big fie weich find
und die Hiutchen sujammenjdyrumpfen, und jchiittet: fie ‘auf ein qrofies,
itber cine Schiiffel gelegtes Daarjie. Dann giefit man: dew durchgeflofienen
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Saft weg, pajjiert die pfel, fille das Pajfierte in ftarfe Dunjtgldfer
ober Flajchen, dic man verforft und mit doppeltem Pergantentpapier ver=
bindet, und fiedet ¢, wenn die Gldfer flein jind, eine Stunde, jonjt ctivas
{dnger in Dunjt. Wenn wan nicht den gangen IJnbalt cines Glajes auf
einmal verwendet, jo Dedectt man dew Meft mit gutem Of, Damit er
nidht anlduft.

®etvocdnet. Vean pajfiert die Pavadiesdapfel wie jum Dunjt-
fichen, fod)t Das Pajfierte in weiten, flachen Gejehirven dick ein, jtreicht
e3 ditun auf Teller und ftellt es zum Tvodnen in Das tithle Rohr oder
in Quit und Sonnenjchein. (Jm lehteven Falle nuf man s gum Schuge
gegen Fliegen mit Till dibevjpannen.) Wenn es gany troden ift, vollt man
¢8 aufomnten und Hebt ¢3 in einem Sdcddjen an ecinem tvockenen Ot
auf. Zumt Gebrauche weicht man die ndtige Menge davon iiber Yead)t
ein. Die fo getroctueten Pavabdiesdapfel crbhalten fich jahrelang und find
3u jeder Beriwendung geeignet.

Sdwdamme anfzubdewahren. Getrodnete Sdhwdnme,

RVifze, Champignons 1. dgl. reinigt man, wijdyt fie aber nidht, fehneidet
fie bldtterig, tveut fic auf Siebe ober Glasplatten und lift fie an Dder
Quft im Sonuenjchein und an fithlen Tagen in der Kiidje in der dbe
bes ©erdes trocfnen. Man fann fie auch auf mit Papier belegte Bad-

Dleche ftvewen umd in febr fithlem Rohre trocknen. Sleine Movcheln . dgl.-

serjchneidet man micht, fondern fafit fie mit ciner MNabdel auj Jwirn und
hangt fie aum ZTrocnen auf. Wenn die Schwdmme vollfomuen ause
getvocknet Jind, werden fie in Ginficdeglajer gefiillt, gut verbunbden uno
an einent trocenen Orte (in bev Nihe cined Ofens o. dgl) aufbemwahrt.
Sn einer falten Speifefamuier werden fie gleich wicder feucht. Man fann
getroctnete, noc) warnte Schwdmme ftofen wnd in gut perjdjlofjenen
®(dfern an einem warmen Ort aujbewabren, wm fie in Bebarfsfalle
gleid) fitr Saucen, Ragouts und Suppen. verwenden zu fonnen.

Fritffeln werden gefhdlt, 3u Scheiben oder witrfelig gejcuitten,
getrodinet wnd in Gldjern aufbewabrt.

PBilze und Champignons in Efjig. Jum Einlegen in Effig
[afit man jehr Eleine Schwdmme gang und jhneidet nur dad Grdige
unten an den Stielen weq. Vei etiwasd groferen, bei welchen jedoch der
Bart aud) nod) nicht ausgewacdhjen fein darf, trennt man die Hiite bon
pen Gtielen. Flectige Stellen jhneidet man weg. Den Ehampignons witd
bie Haut abgezogen. Man wijdht die Schiwdnume in Faltem Whaiier, fodt
fie einige Mimuten in jtarf gejalzenem Wafjer (wobei die Haut dev Pilze
giin(ich wird) und (ARt fie auf einem Sieb abtropfen, fodjt fie dann mit
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Weinejfig, ben mtan indefjen mit etivad Mustatblitte und Bfeffer und
ein paav Lovbeerbldttern gefotten Hat, einmal auf und fiillt fie, wenn fie
ausgefiihlt ind, ntit dem Gjjig und Gewilry in Cinfiedegldfer. Nach ein
paar Tagen dtbergiet man fie fingerdict mit L und verbindet Die Gldfer
mit Blajen. Man gibt diefe Schwimme falt gu Fleijd) (wie Gurfen) ober
bereitet von denjelben Saucen 1. dyl.

Sn Dunit gefodyt. Man jdyneidet fleinen, feften, mafellofen
Champignons ober Pilzen die Stiele ab, legt jeden Schwamm  gleid) in
Wafjer, nimmtt dann alle Heraus, [aBt fie mit reichlich Butter, Limonen-
jajt, Salz und etwas Wafjer cin paarmal auffodjen, qibt fie mit ifrer
Briihe in fleine Dunjtgldfer, die man gut verbindet, und fiedet fie eine
Gtunde in Dunjt. Wenn fie erfaltet find, joll jicd) auf jedem Glas eine
ungefifr fingerdicfe Decte von Fett gebildet Haben.

Mit Fett. Man diinjtet fleine Champignong mit viel Butter, ein
wenig Limonenfaft und Salz, bis fie geniigend weid) find (wwie bei frijer
Bereitung), und qibt fie in fleine Cinfiedegldfer, mad)t dicjelben aber
nicht gang woll. Ym folgenden Tage gibt man in jeded Glas o viel ett,
dafy dasjelbe bie Schwimme zweifingerdict bedeckt, jtreut auf diejes, wenn
3 feft geworden ift, fleinfingerdicte Rochjalz und verbindet die Glajer [uftbicht.

Champignons-Eifens Man diinjtet ein Kilo billig aqus-
gewachfene, gereinigte, erfdinittene Champignons mit einent Defq Salz
und Gaft von 2 Limonen in einem jugedectten Gejdhirre 10 Minuten,
bergiefit fie hievauf mit einem Riter vecht frdftiger Fleifchbriife und focht
lie mit Derfelben eine Bievtelftunbde, feiht dann diefe Gffen durc) eine
Gerviette und bewalhrt fie in verfiegelten Slajdychen auf.

Champignonsiaft (Soya). Grofe, vollig ausgebildete und bei
bollfontuten troctenem Wetter gefanwmelte Champignons reinigt man, ofne
fie au wajden, durc) Wegchneiden der fanbdigen und wurmjticyigen Teile,
bricht fie in Gtiice, qibt fie in einen irdenen ZLopf, beftreut fie mit Galz
(4 Defa Saly fiir je ein Qiter Schwamme), deckt fie au, Ldpt fie brei Tage
jtebn unbd vithet fie tdglich dreintal auf. Dann ftellt man dben Topf fiix
eine halbe Stunde in das mifig warme Rolyr, jeiht BHievauf den aqus-
gejlofienen Saft, ofne die Schwimnte 3u driicken, burd) aufgejpannte alte,
lofer gewebte Qetnwand in eine Kafjerolle, gibt fiir je ein DHalbes Qiter
Gaft 4 Gramm Neugewviirz, 4 Gramm Preffevtorner und ein wenig Sngwer
mit Mustatblite dagu, ftellt die Kafjerolle auf das Seuer, [aBt den Saft
auf die Hilfte einfieden, feiht ihn dann und fiillt ign in jehr Heine Gldfer,
die man gut verforft und verpicht und an einem trodenen Dt aufbewalrt.
MWan vevwendet dicjen Sajt aumt Witrzen von Ragout wu. dgl:
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Friiffeln aufzubewahren, In Wein, Die Triiffeln werben
gewajdien, gejddlt, in etne RKafjerolle gegeben, feft zugedectt und 1 big
2 Stunden im Rohre geddmpft. Dann legt man fie in fleine Einfiede-
glafer, vertetlt den Safjt, weldher fid) beim Dimpfen Herausgezogen hat,
i bie Glajer, fiillt diejelben mit Miadeiva-TWein voll, verbindet fie mit
doppelten Hersblajen oder Pergamentpapier und fiedet die Triiffeln eine
Lievtelftunde in Dunit.

Mit OL Man Focht Tritffeln, die man mit Biivftchen reingerwajchen
bat, mit votem Wein und etwas Neugewiicy je nach ihrer Grofe eine Halbe
pber eine ganze Stunbe, (ARt fte auf Sieben in lawem Rofhre trocnen, legt

- jie, wenn fie erfaltet jind, in Dunftglifer unbd iibergiefit fie mit jo viel

[, bap jie von demfelben gut bebectt find. Dann werden die Glafer gut
verbunden ober mit Korf verftopit und verpicht. So eingelegte Triiffeln
balten fic) an einem fithlen Ort ein paar Jahre und bleiben wohljchmtectend.

Tritffeln exhalten fid) auc) itber den Winter wie frijd), wenn man
fie nur wdjht, in lavent Nohre trocnet, twicder vollfomuen ausbithlen
[aft und dann mit O ftbergiefit und aufbewahet, Dev Bodenjab, weldjen
fie nach einiger Beit bilden, jchadet nicht.

Mit Fleifdjulze Wit Biivftchen rveingemwajchene groffe Triiffeln
iibertroctnet man in [owwarmem Nohre durd) ungefdhe 10 Minuten.
Wenn fjie wieder erfaltet find, legt man fie in Blechbiichien und fiillt
diefelben mit nur maRig gejalsener und gewiiczter Fleijchulze von Rind-
fleijch und Kalbsfiien beinabe voll. Dann verldtet man die Bitd)jen gut,
fodht fie itber eine Stunbe in Dunft, ikt fie im Wajjer vollfommen erfalten,
wijdht jie ab und hebt fie an einem fithlen Drt auf. Auf diefe Weife ein-
gelegte Triiffeln jind leicht su verjenden und bleiben dasd gange Jahr jajtig
und wobljdymedend. Hat man einige aus der Biichje genonunen, jo (dkt
man ein wenig bon der Sulze fhmelzen, gieft e3 fiber bie guriicgebliebenen
Tritffeln, [Gft e3 wieder feft werden und bedeckt e3 dann mit lauen Fett.

Eiiig=Gurfen. Man ninmt jum EGinlegen von Gurfen (und anderen
©emitfen) amt beften echten, veinen Weinejjig, mijdht ihn jedod), damit die
Gurfen nidht mit ber Jeit zu fauer werden, mit jo vbiel Wajjer, daf er
magig ot ijt. Crv halt fich auf den Gurfen bid su Ende ohne Crnererung
rein und gut, wenn man dad Waijer mit dem ndtigen Salse jo lange
jiedet, big Do Saly vollfomnten aufgeldft ift und dann ben Gjfig mit
diefem Salywajjer auffodht. Man nimmt fiiv je 3 Qiter Cffig ein Liter
Waijer und 6 Cplbffelvoll Sals.

Eijig- ober Ticffer-Gurfen. Jum Cinlegen ninumt man
fleine, in trocfener Feit abgenommene Gurfen. Die frithen, fchnell ge
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wachenen haben eine fdhonere Farbe und find Haltbarer als die fpdten,
billigeren. Man legt die Gurfen in frijdhes Brunnemvafier, (dft fie nach
ein paar Stunden auf einem Sieb abtvopjen und trocnet fie eingeln mit
reiner, weidjer Qeinwand ab. Sie werden in Cinjiedeglifer oder Fihchen
eingelegt, die qut ausgewajchen und bann wieder vollfonmen ausgetrocinet
jein miiffen. Fdfchen follen ein fo grofes Spundlod) BHaben, daf wman
beim Einlegen mit dev Hand durchfahren fann, Man bedeckt Den Bobden
be3 ®lafes ober Fdfichens mit Weichielblattern, Bertrangweigen und
Dilloolden, legt die Gurfen dicht anmeimander in Sdjichten ein, ftreut
swijdgen die Schidhten Dilldolden und Weichielbliitter und legt bei je
100 fleinen Gurfen aucy ein poav griine Paprifajchoten und einige ge-
iddlte Schalotten ein. Dann decft man das Gingelegte mit Bldttern 3u,
iibergieBt es mit bem gefochten, erfalteten Gifig (fieh oben) und fchliefit
dos ®efify gut gegen die Quft ab. Glafer verbindet nan mit-in warment
Wafjer erweicitem Revgamentpapier redt feft. BVei Fdfichen wird das feft
verjchlagene Spunbdlod) mit Pec fibergoffen. Die aufbewahten Fdfschen
mitffen oft umgedveht werben. Wenn nach einiger Seit ein Teil des Cifigs
eingetvodtnet ift, fiillt man gefochten, ausgefiihlten Gffig nad). 2uf dieje
Beife eingelegte Gurfen bleiben rvefd), jhmacthoft und qrim, das Salz
jondert fid) nicht ab und der Gjfig wird nicht triibe.
‘ Nean fann 3u eingelegten Fleinen Gurken ein wenig guten Slimoiis
gicen, was guv Crhvhung ihres Wohlgefhmackes umd zu ihrer Crhaltung
beitrdgt.

Wil man Gwfen in Glifern niederhalten, o bejchwert man fie
mit einem flachen, gewajcdjenen Steine. Jum Schupe gegen Luftzutritt
fann man fie mit gefeihtem warmen Kernfett fingerdict itbergiefien.

Rujfijhe Gurfen. Fejte griine Gurfen mittlerer Grdfe reinigt
mar, iibergieft fie mit gefalsenem fiebenden Gffig, [afit fie erfalten und
legt fte Hierauf in Steintbpfe cin. BVon Wiirsen, die man Ddabei wijchen
die Gurfen ftreut, nimumt man bei 3 Liter Gffig gum Augfitllen 40 Defa
Cifjalotten, 5 Defa Kmoblauch, Rrenjheiben und ein paar Hinvevoll
Dilloolden und Bertramblitter. Man bedeckt Dann die eingelegten Gurfen
mit Genfficfhen’) und perbinbet die Tbpfe mit ftarfem Lapier. RNad)
14 Tagen jchiittet man den Gjfig ab, vermehrt ihn mit gefottenem Wajjer
und Ejjig, fodht ihn auf, (ift ihn ecfalten und gibt ihn wieder iiber
die Ghurfen.

Senf-Gurfen. Man {halt 10 grofe Gurten, jchneidet fie in

_15“(‘%prec[)enb grofe Leinwandjddden fitllt man mit fo viel weifem Senfjamer,
bafy fie im @la3 obder Gteintopf eine fingerdide Dede bilden.
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jingerlange und fingerdicte Stiicchen, jalzt diejelben ein, deckt fie ju und
ldft jie 24 Stunden ftehn. Dann trocknet man fie ab, legt fie in Gldjer
ein, wobei man 28 Defa Buder, 28 Defa gelbe Senflorner, 17 Gramm

weife Prefjertorer, Dill, Schalotten und zu Schetben gejdinittenen NMeervettic)

Dazwijchenjtrent, und itbergiefit jie mit 1Y Litcr gefottenent und wieder
ausgetiihlten Ejfig. Diefer wird danun noch dreimal, inmmer nach 48 Stunden,
abgegofjen, aufgejotten, audgefithlt und ywicder {iber bdie Gurfen gegeben.
SHierauf verbindet man die ®ldjer. Man verwendet diefe Gurfen wie bie
fleinen Cfjiggurten a8 Fleijdgarnicrung und zu Saucen.

Gurfen auf englijde Art Ausgewachene, aber noch) griine
Gurfen werben gejdhdlt und ftart eingejalzen. Nach einigen Stunbden brennt
man fie mit ficdendem Gjjig ab und (@Rt fie auf einem Sieb ablaufen.
Wenn fie ausdgefithlt jind, legt man fie mit Schalotten, Knoblaud), Bertram
und Pfejfertornern in Gldjer, bedectt jie mit Senfidcfchen und iibergiept
jte mit frijchen falten €jjig. Dann verbindet man die Gldjer. Man beveitet aus
jolhen Gurfen Salat, indem man fie aufjchneidet wnd nur mit Ol abmadyt.

Gurvfen mit Juder. Man fiedet ein Liter Gifig mit einem
Dalben Liter Waffer, einem Halben Kilo Juder, einem Stiict Jimtrinde
und einigen Geiiignelfen, jchneidet 9 audgewadhjene, aber fefte Surfen
s Cpalten und focht diefelben in bem Effig. Wm nddjten Tage witd
der Ejjig abgegojjen, aujgefoc)t, ausdgefithlt und wicder iiber die Gurfen
gegeben, die man dann gudet und dfiber Nadyt ftehn [aft. Hierauf legt
man die Spalten in Gldfer, bebect fie mit dem nodhmald aufgefochten
und wieder erfalteten Ejfig und verbindet jie gut.

Gemiije in Cjig. Nohnen (Beten). Man fiedet oder Dratet
jo viele Robuen, alg man braucht, um ein weites, jtavfes Ginfiedeglas s
fiillen, jhdlt fie, wenn fie nod) warm find, legt fie mit Kven und Apfels
jchmitten, SKoviander und Kitmutel in bas Glas, gieht mit Saljwafjer ges
fodjten und wieder erfalteten Ejjig iiber bad Eingelegte und verbindet vas
®las. Beim Gebraudje jdneidet man die Rohnen zu Scheiben.

Bohnenjdyoten (Fifolen). Jungen griinen Schoten oder gelben
Schoten von Wachsbohnen werden die Euden abgejchnitten und die Fibden
abgezogen. Hievauf focht man die Schoten cinige Minuten in jtart gejalzenem
Wafjer, dem man bei gritnen fitr je ein Qiter eine Mefjerfpite Pottajde
jugejept hat, [dBt fie ausfihlen und dann auf einem Sieb abtropfen
und iibergieft jie hlevauj in einer Sdhiifjel mit fiedendem Weinefjig. Am
folgenben Tage gibt man fie mit Sdalotten, Lorbeerlaub, Piejfertornern
und gewdfjertent gefocyten, aber evfalteten Cifig in Glafer, bebeckt jie mit
qutem DL und verbindet die Gldjer mit Pergamentpapier.
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©pargel fitv Salat Man ninunt nur frij abgejhnittene,
miitbe Stanume, bricht bei unten Holsigen das Holige weg, jduppt zarte
Gtiimme ab und jdhdlt ftirfere vom Kopfe nad) abwirts. Dann focht
ntan die Spargel mit gejalzenem Wafjer, laft fie abtropfen und iiber-
gieht jie in einer Sdhiifjiel mit fiedendem Weinejfig. Am ndchjten Tage
wird der Gffig abgejchiittet, mit Waffer gemijdyt, aufgefodyt, abgejchaumt
und Deify {iber den Spavgel gegofien. Hievauf gibt man bden Spargel in
Oldjer, itbergieBt ihn mit reinent, mit Wafjer gemijcten, aufgefochten
und wicder erfalteten Gifig, giefit auf diefen fingerdict OL und verbindet
die Gldfer mit Pergamentpapier.

Stavfiol. Man zevteilt ihn in EHeine Rofen, zieht die Haut von
oen fuvzen Gtengeln und behandelt die Rofen wie Gpargel.

Stleine Maistolben. Man nimmt gany junge, nur fingerlange,
o) gang weicje Maistolben,?) entfernt 1hre Dectblditter und Biirte, jchalt
ihre furzen Stiele, (Bt bie Kolben einen Tag in LWafjer liegen, iiber
focht fie Dann mit gefalzenem Wafier unbd behandelt fie weiter wie Spargel.
Beim Cinlegen gibt man aud) Fleine Bwiebelchen, Bertrambldtter und
Dilloolden in die Gldfer.

Auf ungarijche Avt legt man die rofen Kolben wie Eleine Pieffer=
qurfen ein.

Perlzwicbeln und Schalotten Man fehalt fie, focht fie mit
Bajjer, Cifig und @Galz auf und (Gt fie auf einem Sieb abtvopfen,
gibt fie Dann in fiedenden Eifig, Dectt fie au und ftellt fie beifeite. RNach
emigen Tagen focht man den Cijig mit mweifem Preffer, Lorbeerlaud,
Nustatblitte und Saly auf, lagt ihn erfalten, feibt ihn, gibt ihn mit
ben Bwiebeln in Glifer und verbindet pieje mit Pergamentpapier.

Mit Saly cingelegte Bohnenjdoten. Man ftust jarte guitne
Sdjoten an beiden Gnden ab, mifdht 3u je einem Kilo Sdjoten ein Halbes
Rilo geriebenes Sochjals, gibt bie Atijdhung in Cinjiedeglijer und verbindet
Viejelben. ach einigen Tagen, wenn die Shoten ein wenig zujaniuten-
gejunfen find, fiillt man mit Schoten aug einem der Gldfer die iibrigen
Wll. Diefes Nachfiillen wicderholt man, bis fie nicht mehr sujammenfinfen.
Man nimmt die Schoten erjt nad) Neujahr in Gebraud), wijdt jie vor
ver Vevwendung gut aus, ficdet fic dann, bi3 fie weic) Jind, und Dereitet
fie wie frijce.

Gemijdhte janve Gemiife (Mixed pickles). Man ninmt Dazu
junge griine Bohnenjcjoten, eine Gurfen, griine Paprifajchoten, su Stiicen
: 1) San winmt bagit Rolben, weldye unten an den Fuburugpilangen gewadpjen
imd; weil Hicje fid) am wenigften ausbilben.




682 Einfieden und Aufbervahren von Nafhrungdmitteln.

gefchuittene gritne Meelonenjchalen, Furzgejchnittenen Spavgel, zu fleinen
NRofen zecteilten Blumentohl, demt man die Haut bom Stengel gezogen Hat,
pon Den [ofen MBlattchen befreiten Rofenfohl, Perlawiebeln, Schalotten, ge-
ftupste Nettiche, junge Modhren und Peterfilienwurzeln mit den Eleinjten
Herzblittchen davan, grofe, frifche Bohnen, weldhe man iiberfocht und ihmen
pann die Haut abgezogen hat, Selleriemirzeln, Schwargvurgel und Caxdi,
fleine, unreife Parvabieddpfel und unreif abgenommene Poosheeren (Vae-
cinium oxycoccus), weldje erft durc) die Behandlung mit Ejjig ot
foerdert.

Die griinen Gemitje iibergieft man, jede Gattung fite fich, mit
{iedend Beifiem Salzwafjer, [dft jie fuvze Beit jtehn, feiht fie dann ab
und dtbergiefit fie mit Heifem Ejjig, in weldhem man ein Stitctchen Alaun
(ein nupgrofes Stitctchen auf 4 Liter) aufgeloft Hat. Jeden dritten Tag
wird der Ejjtg abgegofjen, aufgefocht und twieder iiber die Gentitje gejchitttet,
wad man fortfept, Hid diefelben iwieder griin find. Die weifen Gemitfe
werben ebenfalls, und zwar aud) jede Gattung fitr jich, mit Salywaifer
und bann mit Ejjig itbergojjen, doch gibt man feinen Alaun zum Ejjig.
Bwiebeln und Sdalotten behandelt man abgefondert. Sie werben nur
sweinal mit fochendem Gjfig fiberjchiittet und exft julest zu den fertigen
Mixed pickles gemijct.

Bor dent Cinlegen giefit man bden Cjfig, welder der unteifen
®ejhmad ausgezogen Hat, weg und Deveitet Gewiirzeffig, indem man 3u
je einem Qiter frijhent Weinefjig 6 Defa Preffer, 1z Defa Neugewiir,
3 Defa Jngwer und 3 Defa mit etwas Waffer gejottenes Kochials gibt,
ben Gffig b3 zum Sieden erhivt, dann falt werden [ift und jeiht. Man
legt Dle Gemitfe in jerlicher Mijchung in die Glafer, gibt i jedes Glad
eine fleine rote Schote Paprifa und ein wenig Curcumawurzel, iibergiept
oa8 Eingelegte mit dem Efjig, qibt auf diefen ein wenig feined Provencer-
O, verhliefit die Gldfer mit Korfjtopfeln, verbindet fte mit Pergament:
papier und bewabrt jie an einem fithlen Ovt auf.

durd) Gdarnng gejanerte Gemiife. Saljgurien. Fejte
mittelgrofie gritne Gurfen [t man dburch 24 Stunden in frijdjem Brunnens
waffer Hegen und trodnet fie dann mit Titchern. Hievauf reibt man ein

veines, trocenes Fdfden mit Saly aus, belegt es am Bobden mit Weidfel

bldttern und Dilloolden, gibt auf diefe eine Schicht Gurten, bejtreut diefelben
mit Blittern, gibt wieder Gurfen und wieber Bldtter daviiber und fihrt o
fort, bis ba3 Fdfchen voll ift. Dann fitllt man bdie Bwifhenriume mit
gefalzenem Wafjer, bag man zuerft Heify gemacht und dbann o weit abs
gefiihlt Hat, dafp e$ low ijt, aus. Das Wajjer darf aber nicht fchdrfer
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jeint, al8 eine ftart gefalzene Suppe, benn duvd) suviel Saly wird bie
Gdrung verhindert. Das Fafhen wird gut verjhlagen und an einem
mifig warmen Orte (in der Kitche) ftehn gelnffen, bis die Gurfen
— nad) 3 big 4 Tagen — in Gdrung geraten, WwAS man an ihrem
jawerlichen Gevuch erfennt. (Mtan foun, um bdie Gdrung 3u befhlennigen,
beim Ginlegen unten und oben in das Fafihen ein Stitc in Weinbldtter
gewideltes jdhwarses Brot geben.) Wenn die Gurken in ®drung find,
Jtellt man fie in Den Reller und dreht das Fafchen anfangs tdglich,
jpiter alle acht Tage wm. Wenn die Flitifigheit eingetvocknet ift, Fillt
man beim Spundloche Waffer nach. Hat man ein Fifden zum Sebrauch
aufgemtacht, fo mufp man bdie Gurfen leicht nicderfhweven, damit fie
immer von Flitffigteit bebectt find.

Sdnelleingefiuerte weife Nitben. Wenn man weifie Ritben
fitr ben Housgebraud) rajd) einfinern will, fo wajcht und jehdlt man fie,
idneidet fie ntit der Fahnjcharbe nudelig, jalzt fie, qibt fie in einen irdenen
Topf, iibergieBt jie mit ein wenig Sauerteiy, den man mit warment
Wajfer aufgeldit Hat (ober legt fie in preifingerhobhen Schichten ein und
beftvent jebe Schicht mit Meehl), bedectt fie mit cinem entfprechend grofen
Slecten von leichter Leimwand v. dgl. und daviiber mit einent gut paffenden
holernen Decfel und bejhwert den Deckel mit Steinen. Man [dpt Die
Riiben in der iwavmen Ritche ftebn, b fie in Gdrung geraten, was
i 8 big 10 Tagen der Fall ift. Beim Gebraudhe nimmt man von den
unten im Topfe Defindlichen Nitben und gibt oben iwieber Ritben nadh.

Gemitfe in Dunit 3u fodew. Gemitfe, welde nan in Dunjt
foden will, um fie fiit den Winter aufyubetvahren, mitffen frijch gepflictt
fein und wie gu gewdhnlicher Bereitung geveinigt werden. Vertwendet man
jum Socjen Quell- oder Brunnenwafier, jo foll dasfelbe vorfer mit einem
fleinen Bujage von Pottajhe gefotten werden, weil falfhaltiges Wafjer
die Gemitfe Hart madt.

Spargel. Nachdent man bei jedem Stamm unten bas Hol3ige weq-
gebrochen und die Hout, foweit fie zibe ift, abgejhabt Hat, wajcht man
den Spargel, gibt ifn in gefalzenes, fiebendes Bajjer mit ein wenig Jitronen-
foit, focjt ifn 5 Minuten, lift ihn in faltem Waffer auskithlen und dann
gvijhen Tiichern abtvopfen und jtellt ihn in Gldjer. Dieje mitffen fo hod
jein, dafi Der Spargel, wenn er darin {teht, nod) zweifingerhoch) von Dber
Sliffigteit bedect ift und daritber ein jingerhoher Raum [eer bleibt. Das
gumt usfiillen notige Wajjer fiedet man jchon frither mit demt Salze, pon
eldhem man auf je ein albes Rilo Spargel einen jhwacien Lisffelvoll
technet, und (6fit e gang erfalten, ebe man es in die OGldjer gibt. Fum
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[uftdichten LBerjchlicfen der Gildjer nimmt nan entfprechend grofie Kovfe,
die man borber fieden und crfalten [laffen muf, und Herzblafen ober
Pergamentpapier, dag man vor dem Gebrauch einweicht. Man focht den
Gpargel auf die beim Dunjtjieden von Objt (S. 660) angegebene Avt, und
swar je nac) der Dice der Stamme etwasd fiivzer oder etwad ldnger als
eine Stunde in Dunjt. Cin paar Tage jpdter bindet man nod) Stanniol
iiber Die Blafen. Beim Gebraudhe legt man den Spargel in fiedendes Wafier,
ldagt 1hn Heify werden und Dbereitet ihn dann beliebig wie frijden.
Savfiol, den man in fleine Nojen serteilt, und ahnlide
Gemiije behanbelt man wie Spargel. Das Salzwafjer, in dbem man jie
fodht, verendet man aud) jum Yusfiillen der Gfifer.
Sauerampfer, Bertvanm und dergleichen Bldtter Ddriickt ntan
feft in fleine Dunjtgldjer, Deftreut fie mit geftofenem Saly ober iibers
giefpt fie mit ein wenig Salzwaffer und fodht jie 10 Minuten in Dunit.
Getrodnete Gemiije. Griine Crbien. Fitr je ein Qiter
audgejuehte junge Jucerverbfen lift man 15 Defa in Wafjer getaudhten
Buder im Cinfiedebecten auf ftavfer Hise fieden. Wenn bder Jucker flax
ift, gibt man die Erbjen Ddazu, vilhrt fie, bid {ie runzlig toerden, und
jchiittet fie dann zum Abtvopfen auf ein Sieb. Man muf das Sieb
decten und mup die abgetvopften Crbjen aud) zwijdhen Tiichern auskiifhlen
[affen, denn bei Butritt von Luft verlicren fte die griime Farbe. Wenn fie
qany ausgefith(t jind, ftreut man fie auj einem mit Papier belegten Bled)
audeinander, Dedectt fie mit Papier, jtellt fie Nadymittagd in bdas fiihle
Nofhr und trodnet fie, big fie gang Hart find. Dann bewalhrt man fie in
einem Cinfiedeglad an einent trocfenen Ort auf. (Der Reft bes Buderjaftes
taugt nicht mehr gu gleicher Verwendung.) Wenn man jolde Cebien ubereiten
will, erweid)t man jie eine Stunde flang in Dder gleichen Menge Falten
Waffers, qibt fie dann mit dem Waffer in Butter und diinjtet fie wie frijde.
Fiir Suppenjpeijen fodht man feine junge Erbjen in Salzwafjer
{tatt Sucterwaffer und tvocnet fie auf bdie oben angegebene Weife. Vor
pemt Gebrauche (@Rt man fie itber Nacht in Bajjer liegen.
Peterjilienbldatter, Thymian, Majoran u, dgl. breitet man
int Sommer im Freien auf Titchern aus, bedectt fie mit Papier und ikt
jie im Gonnenjcheine trocinen. Man Hackt fic dann fein, beftreut jie mit
Salz und fitllt jie in ®ldjer, die. man qut verbindet und aufbemwalt
Jut Winter vertvendet man jie, ald ob fie frijd) wdren.
Abfalle von Spargel und Champignong Yann man
trodnen und in @dddjen aufbewahren. Man Dbeniipt jie jur Berbefjerung
bon SGaucen und foht fie dagu mit Suppe aus.
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Gemiije und Wavzeln anfzudewahren. Wil man Spargel
cinige Tage ohne Nachteil aufoervalhren, jo fchlagt man ihn in feudjte
Tiicher ein und ftellt ihn an einem fithlen Ort in Sand auf. Griine
Grbjen (aRt man in den Schoten. farfiol hingt man eingeln, die Rofen
nac) abwdrts gevidhtet, im Keller obder in dev Vorratsfammer an Stangen.

Jwicbel, Snoblawc) und Sdalotten werden an bder Luft
getroctnet, ju Rrdngen geflochten und an cinem trocenen, fithlen, aber
juoftfreien Ovt (im Hevbjt aur Tad)boden, fpdter im Keller) aufbewabrt.

Beterjilic, von dev man im Winter die Blitter beniigen will,
jebt man in Kijtchen in' Crde ein, Legiet fte Hiters und gibt ihr Quft,
Licht und Sonne. Will man im Herbjt eine grofere M enge Peter-
Jilie unterbringen, o legt man bie Pflangen fchichtenweife im Seller
iibereinanbder und bebedtt jede Schicht mit fandiger Grde, [ift aber bdic
Blitterfopfe an der freien Seite herausragen.

Meevvettic) (Sren) legt man chenfo ein, jdhncidet jedoch vorfher
dic Fajertouvzeln weg, weil ev jonft treibt und jeine Svajt verlievt. Bei
Ritben verjhiedencr Gattung, welche zum BVerbrauche DLejtimmt find,
[dyncidet man die Hersblitter mit einem Scheibchen von der Wirzel aus,
Damit fie nicht treiben, gibt die Jitben in RKiften und Dbedett fie mit
frocenem Sande. Erdapfel cvfalten fich qut, wenn man fic mit Stein-
foflen-fche bedectt, da jie bann nidyt jo leicht austreiben. Beim Gebrauche
miiffen. Tviebe derjelben mit einem Mejjer berausgeftochen 1werden, iveil
lie fehidlich find. Die Frithlingstrice der weifien Nitben find als Salat
git berivender,

Behandlung von Honig. Wm Honig aug den Fladen flicken
gt machen, legt man diefe in einen Durchfchlag, den man auf eine Sdyifiel
geftellt Bat, fchmeidet fie jo durdh, pafi alle Bellen gedffnet jiud, legt fie
Wit der offenen Seite nac) abwédrts, damit dev Ponig leicht ausfliefen
tann, bebectt fie mit einem Sieb und jtellt fie in Die Sonne, doch binter
bie gefcflofiencn Fenfter, dantit nicht Bienen und Wejpen durc den Honig=
getud) angeloctt werben. Pean fiillt dann den von jelbjt ausgefloffenen,
gang taven Honig in Gldjer und verbindet diefelben gut. Den nod) im
Bachs befindlichen fann man auspreffen und in eincm andern Gejchive
aufbewaliven. Das in ihu enthaltene Unreine fest fich nad) einiger Beit
oben aujanumen,

Aujbewahren von Mild), Doers und Butter.) Sollen
Wil und Obers (fiiger Rahm, ©Salne oder Schmetten) im Sommer

B AR AT |

') Niferes iiber Mildhwirtichaft enthilt meine ,Haushaltungsiunde”.
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bon einemt Tag jum andern jiif cvhalten werden, jo muff man fie

an einem fiihlen Ovt aufbewahren und gegen LQuijtautritt jchigen. Mild .

fann man am beften aufbewabhren, wenn man fie in Flafchen fiillt und
diefe verforft und in faltes Waffer ftellt, bad biters gewechjelt twerden
mufs, ober mit einem feuchten Tuch umwickelt. Obers ftellt man in Thpfen
in ein groBeres Gefdf mit frijhem Wajjer, dad man dann qut zubect
Gegen Sauerwerden und Gerinnen (Jujammengehn) beim Abjicden fchitft
ntan Mild) und Obers, indemt man fie moglichit bald, nachem fie ge-
bracht- wuvden, abfocht und das Abfochen wiederholt, wenn jie linger auf
bewafrt werben jollen.

Wil man Mildh jauer geniefen, fo jtellt man fie offen an einen
wdrmeren, (uftigen Ovt, damit fie jhnell dicE wird, weil fie dann jdhmad:
hajter 1ft, ald wenn fie lange fteht und daburch ftarf ausvahmt.

Alle qur Aujnahme von Milch und Obers dienenden Gefdfe miiffen
bald nad) dem Entlecven fehr vein mit warmem Waffer oder Lauge aus-
gewajchen, dann nachgefpitlt und gut getrocinet werben.

Aus abgerahmter jauver Mild) exhalt man Topfen (Quark), wenn
man die Milch in einem glajierten Topfe Heiff werden und fo lange auf
mipiger Hive jtehn [dft, big fie gevinnt. Man rithet fie dann auf, jchiittet
jic in ein Leinwandidcdien, hingt dasjelbe iiber einer Schiifjel auf, ldft
die Meolfe abflicpen und driictt den Fuviictbleibenden Topfen gut aus, Anjf
piefe Weife fann man auch aus zujammengelaufenem Obers Topfen maden,
per fiiv Mehlipeifen qut zu verwenden ift.

Molfe fiir Kranfe beveitet man, indem man frijh gemolfencr
Milch Lab-Efjens beimifcht. (, Haushaltingstunde”, IIT. Teil, VIL, Auflage.)

BWill man aus einer geringen Menge von ungefochtem, mdifig
jouren Rahme Butter madjen, fo gibt man den Rahm in eine jtarke
Slajdhe mit weitem Hals und {chiittelt diefelbe gleichmipiq, bis fich bie
fleinen Buttertitgeldhen su grbfeven vereinigt haben, oder man fchldgt ihn
in einem Schneefchlager (Fig. 1, S. 4). Dann gieft man die Buttermild)
beraug, jdhiittelt bie Butter noch befjer sujammen, qibt jie in eine Schiiffel
und driickt fie mit einem Holloffel ab, 0ig feine Milchtropjen mehr heraus-
pringen. Die Tropfen fpitlt man dfters mit Waffer weg.

Butter jchitbt man beim Anfbewalhren gegen bdie Qujt, mweil
ber Sauerftoff dev Lujt dbas Ramzigwerden der Butter verurfacht. Man
oriictt fie in einen Topf, bebedt jie mit einem in gefochtes, jcharfes Sals
wafjer getauchten Leinwandffefen und verbindet das Gefdf.

njoewahren der Eier, Jum Aujbewalren fiiv bdie LWinters
ntonate werden am beften im Auguft gelegte, gang frijhe Cier genommen.
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Pan erprobt, ob fie wirflich gang frijeh find, indem man fie in faltes
Wajjer gibt, in welchem frijche und dafer volle und jhwere Gier 31 Boben
finfen, dlteve, jchon ein wenig ausgetrocnete aber nicht untergehn. Audh
wenn man die Cier an bas DOhr halt und fohiittelt, ecfennt man, ob fie
gang voll find oder nicht. Man legt die Gier dann in Heine Riftchen,
jdhiifst fie gegen Luft und Froft ober ftarfe Wirnte, unterfudht Hjters, ob
fie noch) gut jind, indem man jedes Gi gegen fravfes Gonnenlicht obex
eine helle Revzenflamme halt und durchchaut, um u feben, b es nodh
flecienlo ift, entfernt verborbene fogleich und legt jedes purchgejchaute Ei
auf bie Seite, auf dev es friier nicht lag.

Rindidyualy (Sdhmelzoutter). BWill man aus Butter Schnaly

bereifen, fo ftellt man die Butter in einer emaillierten Kafjevolle auf den
feipen Herd und focht fie anfangs ftdvfer, danu nur langjam, bis bas
Fett gelb und flar geworden ift. Dann nimmt man den Sdjaunt ab,
et die Rafferolle beifeite, laft Das Fett FHhL werden und feiht Dievauf
208 Slave davon (angjam in einen irdenen ober GSteintopf. Bu ungejalzener
Butter gibt man beim Auslaffen etwas Saly (ungefifhr einen Kaffeeliffel=
voll ju 1% Rilo Butter), um dag Fett Haltbaver su madhen, und cinen
Chlbffelvoll Weizen= oder Kufuruzgriel, um die Abjonderung der Butter-
ldure gu befordern; Denn twenn diefe nicht qut herausgefocht ijt, jchdumt
08 Shmaly beim Gebraud). (Die Butterjiuve fann man bei der Bes
witung pon ordindren Mehlipeifen vermenden) Wenn die Butter einen
Unangenemen Gejchmact Hat, gibt man beim Ausfochen derjelben cin Stiict
Brot und einige Ypfelfpalten und Jwiebelicheiben mit in die Sajjerolle.
Rindjchmaly mit unangenehutem Gejchmacte focht man mit Diejen Butaten
nodhmals aus. Cnthilt die Butter viel Saure, io focht man fie in einem
Topfe mit Waifer, (GFt dasfelbe evfalten, nimntt dann Has geftockte fFett
ab, macht €8 Deify und feibt es in den Schntalytopf,

Kije aufzndewahren. Man widelt den RKije in einen Leine
Wandlappen, welchen nan mit ftavt gefalzenem Wajjer befeuchtet Haf, und
bewalrt ihn auf einemt Brett in einem trocenen Keller auf. Alle 3 ober
4 Tage Defeuchtet man die Qeinwand von newemt mit Salzwafjer. Fiir
jftovt gejalzenen, trocenen Rife befeuchtet man die Leimwand mit Bier,
Cin fleineves Stitf Rife gibt man unter einen Glasiturs.

Ganjefett. Man (dFt dag beim Ausnehuien einev fetten Gans aus
ten Gingemweiden gelifte Fett 24 Stunben in Waffer legen, weldhes man
wihrend diefer Beit mehrmals wechielt, jdhneidet 3 Hann wiirfelig, qibt
& mit einigen gejchalten Apfelfpalten, ein paar Pfeffertornern und etwas
Saly in eine Kafjerolle und bratet 3 aus, bis die Grieben gelblich find.




688 Einjieden und Aujbervahren von Nahrungsmitieln.

Dann feiht nan 8 in einen Topf, lift ed crfalten, verbindet Hierauf den
Topf gut und bewahrt ihn auf.

Shweinefett. Wenn man Sped ju Schmaly auslajjen will,
(gt man ihn durd) RKdlte fteif werben und fchneidet ihn dann 3u Hand-
breiten Gtreifen und diefe zu Bldttern und die Blédtter zu fleinen Wiirfeln.
Dann gieft man in eine Kafjerolle ober einen Topf i fo viel Waffer,
bafy Dagjelbe Den Boben ded Gefdfes ditnn Dedeckt, qibt den Sped dagu
und focht hn Dei fleifigent Umvithren guerft auf jtavfer, dann auf mdpiger
$ite, big die Spechwiivfel gelblich werden. Hierauf jebt man das Gejchivy,
welched nicht gang voll jein davf, vorfichtig beifeite, [dft Dasd Sdhmaly aus-
fithlen und jeiht es dann in den Schmalztopf. Den tritben NReft feiht nan
in ein fleines, tiefes Gejdhivy, tn dem {ich das nod) braudhbave Fett an
Boben jest.

Die guriictbletbenden Spedgrantmeln oder Grieben mifdt
man mit aufgefochtem Spect und dem ausgeflofjenen Fette dedfelben wund
gibt fic in einen Topf. Sie werden fiir Knddel, um Abjchmalzen von
Sterg . . w. verwenbef.

Wenn ntan bei der Vereitung ded Fettes fehr parfam vorgehn wil,
fo nimmt man fiiv je 4 Kilo Spect 7 Kilo Kernfett (Nindsfett), jchneidet
¢ wie den Spect, qibt e3 mit einem Schbpfldffel Milch und etwas LWafjer
in eine Kafjerolle, [t e8 auf mdafiger Hige fehr langfanm fochen, bis die
Witrfel geld find, jeiht es ab, jolange e nod) fiedend fheifs ijt, gieft es ju
Demt auf bie oben angegebene Weije ausgelafjenen, nod) flijjigen Schiwveine-
fett, mijcht e8 gut mit Demjelben und feiht die Mijchung in den Schmals
topf. (Die Grammeln find nidht zu verwenden.)

Anjbewahren von Fleijd). Wenn man nidht tdaglich frijdes
Rindfleijd) befommen fann und feinen Gigfeller oder Eigtaften zuv
Aufbewabrung des Fleifches hat, jo jhitbt man dasjelbe it Sommer amt
beften gegen dag Berderben, wenn man es mit Salizyljiuvepulver bHejtreut
und einveibt. Fiir 6 Kilo Fleijeh) nimmt man 3 Gramm oder einen ge-
hauften Cploffelooll Salizyl.”) Man reibt bdas Fleifch ein, big 8 eine
weipliche Farbe befommt, entfernt grifere Fettpartien und vorftehende
Snochen (oder beftreut jie reichlicdher mit Dem Pulver) und Hhangt das
Sleijch an einem Ffiihlen, [uftigen vt auf. Man fann aud) cin Stitd
&letjch oder Wildbret oder Geflitgel tn ein Tuch, dad ntan in eine Lojung
von Salizyljiure getaucht hat, cindvehen und €3 in einen fiihlen Brunnen

1) Die Salizylidure, weldye weder jehadlich) nod) von unnngenef)nleﬁt Ghejcymad
ijt, hat die Eigenjdyaft, Faumis und Gérung 3u verzogern. BVor der BVereitung Witd
bas Fleijd) mit faltem Waffer, das man mehrmald wedhjelt, qut abgewajden.
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hingen oder zwifchen trocenen Sand in ein Rijtchen legen, welches man
bann in Den Seller ftellt. 45

Wenn man das Fleijch frijch) exhalten iwill, ofjne e einjureiben,
jo mufj man es an einem [uftigen, fihlen Drt frei Dangen [affen unbd
gegen ¢Sliegen qut fchiigen. Das gleiche gilt beim Aufbewalhren in einem
Eisteller. .

i feuchten  Rellern nintnt jedes Bletfch einen unangenehmen
Gejchntact an. Vet der Behandlung bes Sletjches 1jt Hochfte Neinlichfeit
notwendig, und man foll jeden Gegenjtand, mit dem es in Beriihrung
tommt, taglich mit frijchem Waffer wajden. Das Fleifeh darf jedoch wvor
dent Aufberwvabren nicht gewnjchen werden und nicht auf Gis gelegen fein.

Geflitgel") fann man im Winter an einemt falten Ort ein haar
Bochen obne Nachteil liegen laffen. €3 verdirht nicht, jondern wird nur
miirbe. Doch) mufy man es vor ju grofer Kelte jchiiten; Denn wenn es
fuiert, verliert e3 Sajt und Gejehmat, G5 fann vor dem Aufbervahren
trocen gerupft und audgenommen werden.

Leber erhilt fich einige Tage, wenn man fie mit abgerabutter
Milch itbergieft und die Mildh auf dev Leber dick werden [t oder fie
tiglich) evneuert. Dasg gleidhe gilt von Ralbfleijd.

Ju ldngever Grhaltung von Fleijch dient auc) das Marvinieren
oder Ginveiben mit Gewiivien (S. 29), wie bei Jindfleifc) auf Wildbretart
(S. 198), bei Sdjipjenjhlegel (S. 219) und bei faljchem Wildgefliigel
(€. 225, 226, 249, 252), fowie das Ginbeizen (S. 29).

Wildbret tann man einige Beit in der Haut lafjen. Stiicfe von
gerlegtemt 2Wildbret trocknet man mit Liichern ab und veibt fie mit ge-
ftogenten Wacholberbeeren und etwas Saly ein. Tann legt man fie zwifdjen
Sovbeerblitter und Thymianfteiufichen in ein Holz= oder Tongejchire,
bebectt fie mit einemt paffenden Holzdectel, bejchiert denfelben mit Gteinen,
jtellt Dag Gefify an einen fiiflen O, preht dag Fleijd) biters um und
weinigt Dag Gefif von Jeit zu Jeit. So aufbewabrtes Wildbret hilt fich
jehr Lange.

Wildgefliigel [ift man in den Federn, nimmt e3 aber aus,
weibt e8 imwendig mit einem Tudje trocen, ftectt ihm Pfejfer, Wacholber-
beeven, Thymian und Lovbeerbldtter in den Leib wud bejtreut Augen und
verwundete Stellen mit Pfeffer. Dann Hangt man es an cinem Eithlen
Ot auf. (Man fann es auc) unausgenommen 5-—8 Tage Hingen laffen.)

S tihler Witterung Halt fich Wildgefliigel mehrere Wochen qut,

) Unleitung sum Bufiittern junger Hithuer und aunt  AMdften von aus.
Senuchienent Geflitgel enthilt die ILL, Abtetlung meiner ,Haushaltungstunde’.
Brato, Siidbentjde Riide. 44
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wenn man ed nur o lange bratet, 6i8 ed nicht mehr blutig ift, dann in
einen Topf legt und mit fo viel lauem Schweinejhmaly itbergiept, daf
e3 bon Demjelben bebectt ift.

Ginpofeln. Durd) dag Pofeln fann Fleijch durdh lingere Jeit
gut evholten werben. Auch bietet qut jubereiteted gepdfeltes Fleijch eine
angenehme Abwechjlung fiiv Den Speifesettel. Dag Rokeln ift ferner etne
widhtige BVorbereitung fitr dag Rdudhern.?)

Mm Fleifch auf trocenem Wege zu pofeln, veibt nan e3 mit Salj
und Salpeter ein, wodburd) e§ eine hine, dunfelrote Farbe befommt
und feinen Gejdynacd verdndert. Man fonn e3 aufierdem noch) mit vers
jchicdenen Gewiivzen einveiben, wasd gur BVerdnderung und Berbefjerung
ves Gejchmactes Deitrviigt, aur Grhaltung des Fleijhes aber nicdht not
wendig ift. Bunt Cinpdfeln mit Salilafe iibergiefit nan dag Fleifd) wntit
einer gefochten Mijhung von Wafjer, Salz, Salpeter und ein yenig
Bucfer. Das Pofeln im groffen ijt iibrigens in jtadtijchen Hausdhaltungen
nicht leicht ausfiihrbar. Man befchrantt fich gewdhnlich davauf, eingelne
Stitce, Hauptjdchlich Ochjensungen, auf tvocenem Wege zu pofeln.

Bum Pofetn von 2 Ochfenzungen nimntt man 3 Loffel Saly,
einen fchwachen Kaffecldifel Salpeter,?) einen Lofiel Kitnmel, einen Loffel
Wacholberbeeven, einen Loffel Kovianbder, ein paar Lorbeerbldtter, eine
Bwiebel unbd eine fleine Suoblauchzwiebel, eine Handvoll Peterfilie, eben-
joviel Selleriebldtter, ein wenig vonu frifdent oder trocfenem Majoran oder
ThHymian wnd ein paar Salbeiblitter. Man fdjmeidet bdie Krduter und
Bicbeln fein, mijdht fie mit dent geftofenen Gewiivze, reibt die Jungen
mit dex Mifcdung ein, Dreht fie feft in Leinwand, legt fie in eine Hols:
jhiiffel, die fie gany ausfiillen miiffen, bebectt fie mit einent Holyteller und
bejhivert Denjelben mit einem Steine, Drefht die Fungen taglich um und
focht fie nad) 8 Tagen.

Sdpweinglungenbraten und abgeldites Halsfleijch vom Schweine fann
man mit Salz, Salpeter, geftoffenen Lorbeerblittern und Wad)olberbeeren
einveiben, in Shweinsnes drefen und 8 Tage legen lajjen und Dann
tduchern oder auf diefelbe Weije, aber ohne Salpeter einpdfeln und nad
einigen Tagen braten.

Wil man gepbfeltes Fleijch raudhern laffen, was in

1) Riiferes diber Ginpdfeln, Riuchern, Bereitung verchiedener Witrjte, Bers
wending der Schweinshout fitv Galfevte 1t §. w. enthilt die IIL Abteilung meiner
LHaushaltunadfinde’. i

%) Nimmt man zuviel Galpeter, fo faun dad Saly nidyt in das Fleifch eine
bringen und das Fleijch wird trocfen und befommt einen Herben Gejdymad.

e R L i e e e e S0 s

e

aly
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Gtidtent die Selcher Deforgen, o trocnet man es ab, teinigt e3 pon
e Gewiivgen und madht an jebe3 Stiict eine Sthlinge von Jtavfer
Sdynur. :

Anibewahrung von Faftenticven. Getitete Fifche, bejonders
grope, fann man im Winter ofne Gcfabr einige Tage aufbemwalren, wenn
man fie ausnintmt und einjalzt. Sn wirmerer Beit muf man fie in einen
Gigleller geben oder wie Fleifch mit Calihljaurepulver einveiben. Sicjerer
it s, fie durd) Rochen und Marinieren (©. 363) bis sum Gebrauce
gut gt echalten. Forellen werden, wenn man fie nid)t bis gur Verrendung
(ebend in einent Sifchbehilinis im Wafjer haben fonu, blaw gefotten, mit
gejduerter Gulge dibergoffen und mit Rindsett bebectt.

Serebfe fonnen Gei entfprechender Behandling duech Wochen aufer
Wajjer lebend unbd fett erhalten werden. Man jet fie in einen Korh auf
Jefjeln, Klee und Peterfilienblitter, Hindet den Korh niit einent Tuche au und
jlellt ihn in den Reller. Die Blétter werden taglic) mit frijchem Wafjer
befpriit und bfters erncuert. Des Abends fiittert man die Rrebfe, inbem
man cin Gi, dag man mit etwas Bier pder Obers abgejprudelt Hat, und
e wenig Weizentlele und it Veildh) erweichte Semmel anf die Bldtter
gibt. uch durch Befpriben mit feijeer Mileh exhilt man die Krebe flejchig.
Slotb und Bldtter miiffen vor jeber {Fittterung von den Reften dev friiheren
wein gewajchen werden, da bie Strebje burch die fauve Nabhrung gugrunde
gehn. Matte, bHleiche Tieve, weldje den Schweif gevade ausitvecten, find
ftanf wnd follen gleich entfernt werden.

Sdyneden bewahrt man an einemt Fihlen Out in einem Stiftchen
mit Hafer auf. Sie find gut, folange ihve Dectel gewdlbt find, und nicht
mehr braudhbar, wenn fie dicjelben BHffnen.

Meehl. Mehl wup an einem tvocenen, luftigen Ort aufbewalt,
dacn Staub gejchitht, biters aufgevithet und beim Gebrauche durch) ein
Sich gefciittelt werden. Ehe man einen newen Vorvat in ein Behiltnis
oibt, muf wan den Hejt des alten Derausehren. Trodenes Mehl ift qus-
giebiger alg frijcges und fjeine Troctenbeit trdgt um Gelingen manchey
Speife wejentli) bei. Fiir Badwert und Hefenteige nimmt man vom
feinften Meehle. Strudelteige erjordern cin biel Kleber enthaltendes Mehl.1)
Bon andeem Mehle beveitete erden nicht dehnbar und reifen. v
ndingre Meehlipeifen verwendet man eine Mitteljorte oder eine MWeifchung
Un feinem und ordindrem Meehle ; fite feine Gemitfe und Suppenipeifen
#ehE aman Dag feine SMehl vor.

‘x_l)ﬁff;_mﬁrmeren Gegendent entwidelt ficd) im Getveibe mehr Hleber als in

tilteven, Ungavijdjes ober Banater Mehl enthiilt viel Kleber unbd ift bafjer fefr beltebt,
44%
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Hausdrot, Man mijht ungejdhr 2 Liter Roggen-Auszugmedhl in
ciner Schitflel mit ziemlich Heifem Wajfer (in dag man aber noc) den
Singer Balten fann) zu einem broctigen, nid)t zu breiig iweichen Teige,
gibt Salz und Anis dagu, dectt den Teig gu und [apt ihn ftehn. Gleid)-
seitig (0ft man 2 Defa Hefe mit lauer Milch auf, prudelt jie mit Weizen-
mehl 3u Dampfel und (Eft dagjelbe aufgehn. Dann mijht man beided
sufamnien und madht e8 mit Roggenmehl zu einent feften Teige, weldjen
man mit einiger njtrengung mit beiden Hinden titchtig fnetet, bid er
jdhnalst, wenn man eine Hand Heraussieht, jic) adldft und vecht fein iit.
IMan dectt diefen Teig zu, LaBt ihn in der Nihe ded warnten Herdes ftehn,
bis er qut gegangen ift, Enetet ihn Dann auf dem eviodvmten, Demehlten
Rubdelbrette wicder qut ab, wodurd) er feinldcherig wird, und formt ihn
ait einem Wedken (oder Laib), Dden mam in ein lingliches mit bemehlter
Qeintand audgelegtes Kbvbchen legt, subdectt und nochmals aufgehn [aft.
Snbefjen wavmt man in dem Rohr, i welchem das Brot gebacken werden
joll, einen Dachzicgel. Dann legt man den wavnten Jiegel auf das Bled),
ftist Das Brot auf den Jiegel, beftveicht ¢s mit falter Weilch und lpt
03 cine Weile bacten, dreht es Hievauf jo, dafy Die ritdwirtige Seite nad)
vorne fommt, und Deftreicht e$ iwieder mit warnter Mild). Wenn ¢ aus-
gebacen ift, Dejtreicht man 3 nocymal8 mit wavmer Mildh, lehnt cs auf
recht an eine TWand und (ift e8 erfalten. Wil man das Brot Deint
Biicer bacden fafjen,') jo jehictt man den einmal gegangenen, zu einem
Qaibe gefovmten, in ein runded Korbehen oder in eine Sciifjel gelegien
Teig vor dem jweiten Aufgehw zum Bicer, und zwav in der von ihm
beftimmten Jeit, nac) der man fid) mit dem Abkneten richten nurf. Leun
bag Brot zu wenig aufgegangen it und ftarfe Oberbige Hat, wird ed
hohlrindig, wenn es feucht gefnetet und iwenig gegangen ift, fpedig.
ngejchnittencs Brot jdhiigt man vor dem Austrocnen, inbdem man 3
in nicbeven runden Blechbiichien mit gut fchliefendem Dectel aufbewalt.

Wenn man oft Brot badt, verwendet man ftatt Hefe Sanevteis?)
den man Dereitet, indem man Dei jedem Bacten beint Formen des Broted
ein wenig Teiq juriictlafit und denfelben zu einem Heinen Laibchen forutt,
Das man dann mit Neehl beftreut, aufgehn lft und in der Speijefammer
anfbewalhrt, Hid man wieder Brot backt.

1) Bie Ynleiting gum Baden von Hausbrot im eigenen BVadofen in grofjen
Paushaltungen enthilt meine ,Haushaltungsfunde”, TIL Abteilung. :

2) (s Garungsdmittel anjtatt Hefe ober Sauerteig beniiht man in Teirngegenden
bag Weindampjel, in Hopfengegenden bas Hopfendambiel (,Daushaltungstunde’,
111, Abteilung).
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Jiir RNoggenbrot mit RLartoffeln mijch)t man ein Halbes
ftilo gejottene, pajfierte Savtoffeln sum Neehl und nimmt Kiimmel anftatt
Unig zum Teige.

Gejundheits- oder Schrothrot wird aus ungebeuteltent Meeh!
ohne Gauerteig: beveitet. Mian mifdht ungefihr cin Kilo Weizenjchrot mit
lmnvarntem Waffer (20 big 256 Grad R.) u feftem Teig, fuetet Denjelben
auf dem Nuvelbrette qut ab und formt thn ju fleinen Weken, die man
subectt und 2 big 3 Stupden liegen Lift, dann im bheten Sparherdrofre
nicht fange backt und wabhrend des Bacens mit Wafjer bejtveicht, Ddamit
fie cine glatte Ninde Leformmen.

Ulber Bonferven, Wiahr-Priparate und
Mt iavien,

n grofen Stddten, wo fic) in vielen Hiufern nur unzureichende
ober gav feine Borvatsrdaume befinden, find die Housfrauen bielfach darauf
angericjen, Fabrifs-Konjerven zu verwenbden.

Dbit-Ronferven werden in objtreichen Gegenden in grofien, mit
alfen mobdernen HilfSmitteln ausgeftatteten Fabrifen?) auf das: jorgfdltigite
hergeftellt. Ste fommen in Gldjern und Blechbiihien in den Handel. Die
Sriidyte find entweder nach Gattungen gefondert oder als gentifchte Friiche?)
i Buer eingelegt ober mit Rum, Kognaf oder Senf oder als Marme-
loden, Sifte ober Fritchtenmart (pajfierte Friichte ohne Bucerjujat) be-
witet. Qefteres ift jowohl fitr Gefrovenes als auch jur Herftellung von
driichtenpaftillen beftimmt. Da die Preife mihig gehalten find, finben
dieje Ronferven immter grbfiere Verbreitung, wmjomehr, als an vielen
Otten die vohen Fritchte verhiltnidmdfig tewer find ober von iveit Der-
gebracht werden miiffen, dafer weder en Reifegrad nod die Frifehe befiten,
welche sum Einficden notwendig find, und deshalb auch bei jorafaltigjter
Behandlung dem Verderben leicht unterliegen.

Salifornifdes Dorrobit, dad in newerer Jeit jtarf auf den
turopdijchen Martt gebracht wird, cignet fic) vorziiglich zur Herftelung
tines  wofjdjntecfenden und nicht Foftfpieligen Kompotis. Das Dbft wird
mu Abende vor demt Gebvauche gang leicht abgewafdhen, dann mit ein
wenig Wafjer iibergoffen und iiber Nacht jtehn gelaffen, damit es anfcyoillt,
mmd am ndchjten Tage mit diejem Waffer und etwas Bucer ftart gediinjtet.

1) 8. B. in Bozen, Atticu-Gejellihaft vornials Rieglers Sohne.
%) Gemijchte Fritcyte in Bitchjen, geringeter Budergelalt, daler billiger.
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