Ginfieden und Aufbewabren von
Wabhrungsmiffeln.”

Wenn nan Ehwaren qut erfalten will, muf man bor allent foige
filtige Reinlichfeit beobachten. Die Luft dev Anjberwahrungsraume Datf
yeder dutrch fble Geriiche, nod) duvc) Dunft oder Staub perborben yoerder.
&3 ift beshalb nbtig, Ubfdlle und unbrauchbare Refte g entfevnen und
verjchiittete liffigeiten fofort aufjuwijen, damit fid) nict Schimmel
Bildet, weldher fortwuchert und durd) die Quft auf die vorhanvenen Lebense
wittel ftbertragen wird. ®las- und anbere Gejchivve mitfjen gut gevetnigt
und pgeftopft oder umgeftitst aufbewalet und vor dem &ebrauche wiedes
gewafjchen und getrocnet terden.

Pei allen Gattungen von Chwaren ijt davouf au acgten, Dafp e
vechtseitiq -in Bevwendung fommen, und paf man bdie dlteren und Dies

jenigen, weldje Dem Verderben rajder unterworfen find, juerjt verbraudt §

©3 ift Deshalb jehr notwendig, die Vorrdte intmer yieder Ddurchufeher
Befonvers gilt dies von Den Friidjten, beren verjdjicene Bereitungsat

im nachfolgenden angegeben ift.
Das Ausprefjen und Seifen der Dbitjafte, Heife fild
gepflitcite, weidhe Beeren, Himbeeren . dol, wecben in einer Sehiffl

mit einent grofen newen Rochlbffel oder einent Pajjierholse serduiictt
in ein Spibjacichen von ftavier, aber nicht Dichter, nehrmal’d gewafdentt
Qeinwand gefiillt, das man dann jubinbet und iiber eine Sepitfiel Hingh
in welche der Saft abjfichen fann. Wenn nidhts mehr abilieft, Dritcft nion
bas im Sicihen Jutiickgeblichene aus. Der Saft muB dann nody ¢ite

1) 9If(eg Gievauf Besiigliche, was. diber den Bebarf eirted Kod)budyes I;i11au§ﬂfi§ff
finbet fich tn ber TIL Abteilung ber VIL uflage meiner L Haushaltungafunde’,
welcher an geeigueter Gtelle bie Behandlung von Fett und leijdh), bas Pifeln b
Rauchern, dag Erhaltén wnd Ginjtivert ber- Gemfife, dad Aujbewalhren und @ﬁt{f"
pon Dbjt 1. |. . eingehend ecflizt und bejprodyern ift. Diefe ILL Abteilung ift fiiz ff
alleit, und zwar ducd) alle Budhanbdlungen s Degtefent (Preis K 2:40).

fiber die Wenntnid der Qebendmittel und deren Cinfauf finbet fidy das iyt
i1 der IL Abteilung meiner ,Haushaltungsfunbde”, weldhe den Bwed fat, fungen Dienf
méadchen zum Selbjtunterticht in allen hiuslichen Gejchiften a1 dienen. (SPreis K 1%,
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ober mehrevemal gefeift twerden. Bum Seihen bon Obftjiften beniipt man
tin an die iife eines wmgeftiivsten Kitchenftuhles gebundenes Leinentuch
ober einen Flanellflect oder einen Spisjacd von Fils, den man vorher mit
warment Wajfer befeuchtet Hat.

Sohannigbeeren (Nibijel) twerden gewajden, mit einer Gabel
von den Stielen geftreift, in einem tiefen Topfe zerdriictt, durd) ben Spip=

' - ok auSgepreft, bis sum nadjjten Tage tubig ftehn gelojfen und dann

aejeibt.

Leichter ift es, Den Saft der Johannisbeeven durch) Wirme aus-
fliegen 3u machen. Man gibt dazu die wie oben pon den Stielen gejtreiften
Beeren gu etwas Waijfer in einen Topf, Jtellt diefen in Heiftes Wafjer und
it ihn auf bem Herde ftehu, bis der Saft der Beeren ansgeflofien ift.

Bolfommen reife Preifelbeeren gibt man wie die Johannis-
becven in cinen Topf, Den man danm in Beifemt Waffer auf dem Herde
ftehn [dfit, bis Der Saft bex Beeren ausgeflofjen ijt.

Berberigen (Cjfigheeren), die vom Reif erweicht fein miifien, upft
man von den. Stielen, jtofit fie und prefit fie aus. Vianp dectt den aus-
Qebreften @aft au, (ot ihn 24 Stunden jtehn, damit fic) das Triibe jebt,
b, feibt dann den flaven Saft ab.

Weid)feln zupft man von den Stengeln, ftopt fie famt ben Kevnen
umd [Gft fie in etnem gugedectten Suppentopfe 48 Stunden ftehn. Dann
prept man fie qus und feiht den Sait.

Aprifojen (Marillen) {chilt und Halbiert man, itbergicht fie mit
Hlovgefochtent Yeifsen Sucer (S. 60), dectt fie zu und lifit fie 24 Stunden
fteht. Dann feiht man den Saft ab, ofne die Friichte aussudriicen.

Fefte Fritchte, wie Apfel und Quitten, wifcht man ab, jehneidet
lie u Spalten, wobei man bdie Kerngehiuje entfernt, 1nd focht fie mit
Baffer nicht fehr weich. Dann Lift man ihren Saft durd) ein aufgefpanntes
Tuch flieen. :

Johe Sajte. Safte mit Weinfteinjdure. Man gibt gereinigte
Beinfteinjiure, die man in Upothetern: befommt, in frijches Waffer, gicht
hasfelbe, fobald fich bie Weinfteinjdure aufgeldft Hat, fber jerdriictte Gro-
EEEren, Dintbeeren ober Johannisbeeren, mijeht die Beeren qut und (At
e 24 Stunben fehin. (Fiir je 3 Lter Beeven nimmt nan 4 Defa Wein-
ein und 2 Qiter Waffer) Hievauf gibt man fie auf ein aufgejpanntes
Vidhtes Tuc) ober einen aufgeipannten Flanell, Gt ihren Saft in eine
itergeftellte Schitffel fliefen, mifcht diejen Saft jodann mit feinjtent Jucer
Ee_m &ilo und 10 Defa Bucker u einem Liter Saft) und riihet die Mijchung
Ojters auf, big fic) der Buder vollfommen aufgeldjt hat. Wenn der Sajt




646 Ginfieden und Aufbemahren von Nahrungsmittel,
flor geworden ift, fitllt man ihn in Feine Flajchen, vevbinbdet bieelben
nur mit feinen Mulljlecfchen und bewahrt {ie in einem fithlen, frojt
freten Raunt auf. :
Diejer Saft bleibt flar und wohlfdhmedend und Halt fich itber em
Qahr vollfomumen gut. Er ift vorziiglich) fitv Getvinfe geeignet. :
flarer Saft von Grdbeeren. Man gibt vein ausgefuchte, nidt
fiberreife Grbbeeren jchichtenweife in einen neuen, nur innen glajiecten Top
und beftreut jede Schicht .mit geftofenem Jucer. (Auf ein Kilo Beeven
recinet man 1% Rilo Bucfer.) Dann verbindet man den Topf mit Papier
unb lagt 19n cinige Tage an einem Lihlen Orte ftehn, damit fich dev Sat
per Beeren abfonbdert. - Hierauf ftellt man den Topf iiber eine Schiel,

bohrt ihn feitlich Enapyp fiber Dent Boben an, [afFt den Saft in bie Sebitffel =

Fliefien, feift ifn darn durc) Leinwand, fiillt ihn in ftavte Flajchen, die
aber nur Hald voll gemacht werden diirfen, gibt in jebe berfelben etivad
Bonille-Litdr und verforft und verbindet die Flajdhen. Sie erden an etnem
fihlen Ort in trocdenem Sande ftehend und mit Sand fiberjchitttet auf
betwalrt.

Dber: Man fodht fiiv 11 Liter Grdbeeren 60 Defa mit Waifer
befeuchteten Bucer, 0i8 er flar ift, (Eft den Sucer dann auskithlen, mifcht
bie Beeren Dagu, bedeckt fte fo mit weifem Lojchbapier, daf dicfes auf ben
Beeven liegt, und [EfE fie 24 Stunbden ftehn. Dann feiht man den Saft
und bewahrt thn wie den vorigen auf. ' :

Preifelbeerfaft. Man gerbriidt die bom Reif erweichten Beeren,
1afit fie 24 Gtunden ftehn, feiht dann ihren Saft duvch) Leimwand, fille

ign in Flajdhen, verforft diefelben und bewabhrt fie auf.

Mit Bucder geriihrte Safte. Man mijcht st andgeprefien

©afte von Beeren das doppelte Gewicht von geftofenem Jucker, titbut die
Mijchung eine Stunde lang, fitllt fie dbann in Eleine, jtavfe, mit eins
geviebenen Glasftopieln . verjehene ®ldfer, die aber nur Halb voll gemadt
weyben Diirfen, verjchlieht diefelben mit Den Stopjeln, verbindet fie feit
mit Pergamentpapier und bewalhrt fie in Sand .auf.. Auf diefe At bes
Hanbelt nan aqud) pafjierte Beeren. Man berivendet foldhe Siifte poraiiglid
al8 Beigabe zu Mehlipeifen.

Gegovene Doftiafte 3u Getrinfen. Gegorener Hime
beerfaft. Man jerdriictt 6 bis 8 Qter Himbeeren?) in einer Seiifel
mit einem newen Kochlbfel, gibt fie in ein grofes Gurfenglas, verbindit

basjelbe mit Titlf und (Aft s in der Ritche bei ungefihr 156 Grad Warme:

1) @ine qrofere Mienge von BVeeven gerit leidhter in Girung al3 eine Heine:
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enige Tage ftehn. Wenn die Majle in Gdrung geraten ift, wad ntan
an den oufitetgenden Blafen und am Gerud) erfennt, feiht man fie durdy
cinen aufgejpannten Flanell ober einen Filiad und gibt zu je einem
Qiter pon bem durdhgefloflenen Saft ein Kilo und 12 Defa Fucker. Wenn
fi) Derfelbe aufgeltft Hat, focht man Dden Gaft 4 big 8 Minuten (bom
eftent. Aufwallen an gevedhuet), frellt hn Hierauf beifeite und fitllt ihn,
wenn er nod) lawwarne ift, in erwdvmte Flajden, aft ihn dann erfalten,
terforft und verpicht bie Flajchen und bewahret fie im RKeller quf. Man
fomn den Bucker, anjtatt ihn im Saft aufpulbjen, in Waffer tauchen und

- b8 jum Fluge fodjen und bann den Saft cinmal mit dem . Fucer

mfmallen [offen. Bu langes Sieden benimmt dem Safte Farbe und
Oefchmat.

Ebenjo bereitet man von Ribifeln, Brombeeren, {hwarjen
Naulbeeren u f w. gegorene Sifte, die zur Mijhung mit Waijer
geetgtet find, und bewahrt fie im Keller auf.?)

Ribijel-BWein. Die abgeftveiften Beeren von vollfommnen reifen
Ribifeln werden gewajchen, zerqueticht, durd) 24 Stunden ftehn gelafien
umd bann ausgeprefit. (Um bejten durcd) eine fleine Dbftprefie) Hierauf
befenchtet man fitr je 2 Qiter Beeren 1% RKilo Fucer mit qut einem
holben Qiter Wafjer, focht ihn, gibt jo viel gefochtes, erfalteted Waffer
dogu, Dafy bie Mienge Der Bucker(djung mit dex E)Jleuge De3 Gaftes gleich
ift, mijcht ifn gum @aft unbd fiillt die Pifdhung in ein fleined Fifchen
(oder auch in eine grofie Flajhe), mac)t dasjelbe aber nicht gany woll,
weil bie Flitffigleit gdet, und verftopft bie Dﬁnung nidjt, ]nubcrn bea
bedt fie nur mit einem Titllflecke. Man ftellt dann bas Slpchen in den
Reller und (4t es tubig ftehn. JIm Monat Februar ift der Wein flax
und witd in Flajchen gezogen, verforft und wie anbdever Wein aufbervahet,

Dimbeerfajt mit Cjjig Man gibt 4 Liter Himbeeren mit
tent Qiter Weineffig in ein Ginjicdeqlas, verbindet dasfelbe mit Bapier
imd (iRt e3 6 Tage an einemt jonnigen %enfter ftefm. Dann feiht man
den Saft, fiebet fitr je ein Liter Saft ein Kilo Suder mit Wafjer bis
um Spinnen, focht Hierauf den Saft eine’ Biertelftunde mit dem Jucer
umd fiillt ign in Flajchen.

Weid)jelgeijt. Dan gibt su 1Y Liter gefeiftem Weichieljafte
(©. 645) ein Rilo gLﬁUBLHClI Buder, lifit ihn zerqehn, vithrt die Emijd)ung
dann auf, fiillt fie in Flajchen und ARt diefelben burd) 14' Tage in
Sonnenjchein ftebn. Dann bewabhrt man den Saft auf.

P r—— e

1) Wenn fich auf Sdjten in Flajden etwod Sthimmel geigt, o nimmt man
benelben. mit qu ein Ditchen geftedter, nener feiner Baummnlle Heraus.
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Saft pon {dwarzen Heivelbeeren Man mijcht Heidelbeeren
mit wenig Lintonenjaft und dem zehnten Gewichtsteil Bucker, ikt fie
giren und fiillt danp den flaven Saft, ohne ihn vorher zu fochen, in
Flajchen. ]

Berberienjaft in Flajhen und Lift diefelben durd) 14 Tage an einent

warnten Orte ftehm. Dann firllt man den Saft in reine Flajchchen, gibt

in jebes auf ben Saft ein wenig Mandeldl, verforft und verpidt die
Slijchchen und jtellt fie an einen fiihlen Ovt. Nan fann den Sajt aud)
wie den Himbeerjaft mit Jucer auffoden.

Wit Juder gefodhte Safjte. Man mijdht ein Liter Elaven,
gefeibten Saft mit einem Kilo Sucker, den man auf die S. 60 angegebene
Weife gefodht und gefeiht Hat, und Lagt die Mijcdhung auffieden. . Wenn
jich fein Schaumt ntehr Gerausfocht, [aft man den Saft auskithlen und
fiillt ihn in evwdrmte Flajchen. Am folgenden Tage gibt ntan ein wenig
Mandeldl oder Rum auf den Saft in die Flajden, verforft?) diefelben,
perpicht fie ober fchliefit fie mit Jinnfapjeln gegen die Luft ab und bewafit
jie Dann im Keller in Sand?) auf. !

BVon Himbeeren, Brombeeren o. dal. Man beftvent die qué

gejuchten Beeren fchichtenweife mit Bucer (ein Halbes Kilo Jucker filr:

ein Kilo Beeren), dectt fie au und flellt fie an einen Fiihlen Ort At
folgenden Tage focht man fie 16 Minuten, {chiittet fie in ein itber eine
Sditfjel geftelltes Sich,  dect dasfelbe zu und [dft es {tber Nadt
ftefn, feift bann Den abgefloffenen Saft durc) ein Tuch, focht ihn nod
10 Minuten und fitllt ihn auf die oben angegebene Weife in Flafcen.

Ribifelfaft. Man Lakt fiir fe ein Qiter Haren Saft von Johanniss
beeren (&. 645) ein Rilo Bucer jpinnen, focdht dann den Saft ntit dent
Bucer eine Bievtelftunde, ift hn lan werben, fitllt ihn in erdrute
Xlajchen, Dectt diejelben mit Papier gu, Laft fie 24 Stunden ftehn 1nd
qibt bann in jede einen Kaffeeldffel Rum. Dann werden fie verfortt umd
perpic)t und ftehend im trocfenen Sand aufbewalrt.

1) Pie Sorfitopfel fitr Frucdijifie wnd Weine, die man aufberoahren wil
miiffen 1ew und ausgefucht gut jein. Wenn man zu anberen Jweden alte Gtifpiel
wieber vermenbden will, muf man bdiefelben vorher ansfodjen.

2) Beim Aufbewahren tm Keller darf man Frudtjdfte nidt wie bie
meiften $Reine auf Brettergeitellen oder in Sand niederlegen, da die lingere Vevithrund
bes Buderfioffes mit bem RKorfe die Girung begiinftigh Gie follen ivie fiife Weine
ftehend unbd mit Sand bebedt aufbewalhrt wetben. Damit dabei die Luft nid)t duurd)
bie trodenen Stbpfel eindringen faun, werden biefelben mit Pech oder mit Jiunfapfen
bebedt ober mit Pergantentpapier fiberbunbderr.

Saft von Berberisen. Man fitllt wie Seite 645 beveiteten Hlaven
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Crdbeerfaft. Man focht 1% RKilo Bucer mit einem Halben
Siter Wafjer bis jum Breitlouf und gieht ihn beif fiber 40 Defa Wald-
ebeeren, twelche man auj in einen Nafhuten gefpanntem Flanell aus-
gebreitet hat. ©obald ber Saft durd) den Flanell in eine untergeftellte
Gaiiffel gefloffen 1t, legt mom den Nahmen mit den Grdbeeren aufj eine
andeve Schitfiel und giefit dad Durchgeflofiene wicder iiber die Grdbeeren.
Dion wiederholt Ddies, bis Die Veeren gang licht geworden find. Dann
(Bt man ben Saft im Ginfiedebectenv bis sum Siebepunit Geiff werden,
aber nicht fochen, ftellt Dag Becen Gierauf fite furze Beit in faltes Waffer
umd fitllt fodann den noch twarmen Saft in Flajden.

Berbevigenjaft. Man focht vom Froft evweichte, abgesupite
Beeven mit etwas, Wafier, feiht fie durdh ein Tudh, focht fiir fe ein Kilo
v Dwrchgeflofjenen Saft ein Kilo Bucker mit Wajfer, fiedet den @aft mit
e Bucker, bi3 ev far ift, lift ihn erfalten und Fitllt ihn in Flajden.

Gelees oder gejulzte Sijte ald Veigabe 3u Badiwert,
Rlare Sdfte, die man auf die Seite 644 angegebene Weije gerwonnen und
qjeiht Hat, exhipt man und mijcht fie mit gefponnenem Bucler. Fiir je ein
diter Gaft rvechiet man ein Kilo Bucker; muw Gei pfeln und Quitten
die felbft julsig find, mimmt man nur ein Halbes Rilo Buer U eirent
Siter Saft. Man focht die Mijcdhung bis aum Breitlouf ein, fdhdumt fie
Yabet fleifsig ab und probiert diters, ‘ob fie {dhon den Grad evreicht Hat,
Wi weldjem der Saft julgig bleibt. Zu fury gefodjter Saft bleibt fliijfig;
it lange gefochter verliert die jehone Farbe. Man fitllt den Saft dann
it weite Cinjiedegldfer, Gt ihn bolfommen erfalten und verbindet die
Olifer Bievanf mit Pergamentpapier. TWill man bag Klar- und Sulzig-
werden. yon Gelee befchlennigen, jo focht man es auf jehr ftarfer Hite
imd mijeht wihrend des Kochens Limonenjaft bagu.

Preijelbeer-Gelee bereitet man auf die angegebene Weife aus
Hovem Preijelbeerfafte. (Dasfelbe ift fehr jchmadhaft und darf aud) Kranfen

. Ofachen oerben.)

. Piv Himbecr-Gelee mijdit man ju 4 Liter Himbeeren ein
Siter weifye Ribifel ober gibt beim Kochen Lintonenjaft zum Gelee,
 Bei Gelee von Tafte ober Reinette-Apfeln fodht man Limonen
St und -Schalen, bei joldhem von WMajchangfer- oder anbderen gelb-
leicgigen. 9fpfeln etwas Fomerangenichale mit dem Gaite.

it Quitten=Gelee vervendet nman den Subd von Quitten, welde
o file Quittenfife gefocht hat. '

Beifes Quitten-Gelee. Man fodt ungejdydlte, qut abge-

L ildte Spfelquitten it BWajfer weich, gibt fie in Faltes Waffer, fchalt
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fie fehnell, fchneidet jebe gleich 3ut ©palten, entfernt die Kerne, legt die
Gpalten in eine Porgellanichitfiel mit Waifer, dectt fie qut zu, Lift fie
9 Tage ftehn, feift dann Diefes Waifer und fodt e8 mit gleich fehmer
Buder yu Gelee.

Romerangen=-Gelee Man {dilt 8 Romeranzen forgfiltig b,
feneidet fie au Scheiben, entfernt aud biefen Die ferne, gibt die Scheiben,
den Saft pon 4 Pouteranzen 1und bie ditnm nbgejchnittene Schale vou
ciner Spomtevanze it einent Halben Viter Wafjer, dectt Dag Gange g wd
(ifst e3 bei mdpiger Hibe brei Wiertelftunden fieben. Dann jeiht man &
purch Seinwand, mifcht Ddie durchgeflofjene fare Flitjfigleit mit gleid)
jehwer geftofenem Guder und focht fie bis sum Suligwerden ein.

S Dunit getodte Frudtidfte jir iberqitfie nud Fritd: ‘

tenmtars fite Gejrovenesd. Die Sijte, weldhe in Dunit qetocht ywerden
follen, miifjen aus veifen, aber miglichit feijeh gepfliactten Fritchten bereitel
in Flajchen gefiillt?) und perforft werdert. Der Saft darf nicdht gans bi3
an pen Hals der Flajche reichen. Die Rorfjtopjel?) verbindet wan fejt
burch ein Kreuzband von Spagat.

Man gibt dann in einen grofen Topf eite handhohe Unterloge
pon grober Leintand (von einem alten Qaffeejact 0. dgl.), legt audh jolde
Qeinywand inmen wnt die Seitenwand bded Topfes, ftellt bre Flajcgen, vou
Senen man jede in ein Sidchen von grober Sadleinwand geftect hab
feft Binein und giefit o viel faltes Wafjer in den Topf, dafy dasjelbe i3

s Halfe der Flajchen (etwa 3 Rentimeter unter die Stopfel) reidt §

Dann ftellt nan den Topf bei mifiger Hipe Nachmittagd) auf ben Gpate
© ferd, eckt ihn zu und gibt ein Tuch um den NRand Dded Decelg, Ddamit
fein Dunft Hevaus fann. Man [Eft da3 Wajjer von detnt. Angendlid

an, wo €3 jtart gu fieben beginnt, je nach Der Grifie Der Flafchen 10 b6 4

90 Minuten fieden, ohne dabei den Dectel aufyumaden, 3ieht dann den Lo

juriict obev ftellt thn gang weg und bedectt ihn mit einem Tude. At Folgenbet Q

Tage nimmt man die evfalteten Flajchen feraus, wijdht fie ab, verbinbet fie
iiber bie Stipfel mit feudhtenHersblafen oder Rergamentpapier und bt cuff
jebe. cinen Settel mit Der' Aufichuift bes Jufaltes. Dann ftellt man D
Jlajdhen int Relfer in Kijten und fiberjchitttet fie mit trodenem Gande:

1) 5 eignen i) bazut Flajden pon Mineraliviifern und Ehampagrer, Tfﬂfr
it Gilag und bon gleicher Grife. Sie werben ein paar Tage vor dem @ebrande it
Godalaiige ausgeforht, qut nachaeipitl, umgefjtiicat und getrodnet. i

2) Die Stopjel miiffen new und audgejucht gut fetn. Mian befeudhtet fie att
S, lifit fie bud) einige Stunber trodnen und evmeicht fie bam durd)
it ejner Stopielpreffe.
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In Dunjt gefodte flave Sdfte fitr Ubergiiffe von
Mehlipeijen. Man fiedet ein Kilo Jucker mit einent Liter Wafijer, big
e Hav ijt, fic) aber nod) nicht fpinnt (. 60), und (Gft hn auskihlen.

- Diecauf mijcht man ein Riter Haren Frudhtjaft (. 644) dagu und fiillt

bie Mijchung in fleine, aber ftavfe Flafden, die Dann auf die oben am-
gegebene Art verforft und verbunbden, in Dunjt gefotten und aufberwafhrt
erden.

Aprifofenjaft. Der Saft wird auf die Seite 645 angegebene Weife
gemonnen, ohne teitere Velmijchung von Suder in tleine Flajchen gefillt
b in Dunjt gefocht.

Ananasjaft. Fir folden bertvendet nan bdie Shalen von
Unanag, deven Jnnered man in anderer Weife (fitv Kompott oder Deffert,
gim Cinficden w. j. w.) perbraucht Hat. Man nintmt doppelt fo fchwer
Jicer, als die Schalen twiegen und focht i Hig zunt sweiten Grade (S.60).
Bann (45t man die Schalen mit bem Bucer auffieden, deckt fie 31t und
(it fie 24 Stunben ftehn, feiht Gievauf den Saft ab, fillt ihn in Feine
dlajchen und focht ihn auj die oben angegebene Weife in Dunjt.

Friichtenmart ohue Buder fitr Gefrovenes. Vollfomnten
wife wnd rajc) pajfiecte Himbeeven, Erdbeeven, Johannisheeren, Weichjeln,
Uprifofen ober Pfirfiche gibt man obne jeden Bujab in Flajchen, die man
vetiovtt und verbindet, fiebet fie wie die oben angefifrten @djte in Dunit
und Bewahet fie tvie diefe auf. Sie werden erft bet iveiterer Verwenbdung
mit Bucer gemifeht.

Dunit=D0it. Das fitv alle Fritchte gleiche Berfahren befteht davin,
bafs man bie frijch - gepflitciten, noch nicht tweidgen Friichte in Dunitgldfer
gibt, mit bem gefochten Bucer bebecft und, nachdem man die Glijer mit
blﬂppe[tem wafferdichten Pergamentpapier recht feft verbunden hat, in Dunft
f[tjhet. AlS Sdup gegen Das YUnlaufen bder Frfichte fann man vor dem
Cinlegen derfelben in jeded ®lag eine Mefferibise Salizyljauvepulver geben.

Den Buder jum Ausfitllen der Glifer Lot man, bi3 fich ein
Dlutchen bilbet (bis yum dritten Grad, . 60). Man ninmumt fiir ein Rilo
Jucer 1 pis 1% Liter Wajjer und rechnet fitr je ein Kilo Fritchte, fe
uachern fie fith ober fauer find, ein vievtel bis ein Balbes Rilo Sucker
tan fann auch den warnten Jucker iiber eine Sruchtgattung in cine Schiifjel
Bieen wnb Die Sriidjte exft am folgenden- Tage mit cinem Silberlbfel
M bie Gldfer cinlegen.

Beim Verbinden muf man dafiiv jorgen, daff im Snnern des
Blojes miglichit wenig Quft bleibt. Man Halt bad mit Wafjer evweichte,
i abgetvoctnete und fiber die Dffmung des Glajes gelegte Stiick Perga=
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mentpapier mit der linfen Hand ant Halfe ves Glajes fejt, dritct e mit

ber vechten oben ein twenig nieder, damit ein Teil der im ®laje bejindliden
Quft entweicht und Ddie iibrige fpdter beim Crwdrmen JRaunt Hat, um fid
aududehnen, und binbdet es mit feinem, abev ftarfen Spagat (Bindfaden),

ben man jehr oft Herimuwindet, recht feft. Bum Dunjtiieden tellt man |

die Gldjer wie die Flajdhen mit Frudytjaft (€. 650) in einen Tobf, it

pen man dann faltes Waffer giefit, das aber nur bid an den Hal3 v |

®Lifer reichen joll, da es Geim Sochen nicht bis Fum Pergantentpapier
fteigen barf. Man [ft Das Waffer fo lange fieden, foie et Den Frudt
jaften, und berfahrt auch eiter genau fo, wie dies auf Geite 650 ame
gegeben ift. Der Jnbalt der Glifer muf bis jur Siedehite gebracht werde,
pamit nicht nachher Gdrung eintreten fann. Wenn man ein Glag mit
Dunftobft einmal gebijnet Hat, muf man den Jnhalt rafd) verbrauden.

Bum Dunftjieden eignen {id) von Kividen am bejten bie guopen
jchwarzen ober die Hevstivicdhen, Weidhfeln wnd Amarellen folfen dagt
grofy und veif, aber nidht weic) fein. Die Sticle Diefer Fiichte fehneidet
man fatb ab. Fiw Kivichen Tann man den Jucer aud) mit audgepreptet
©ajte von weifen ober roten NRibijeln ober Himbeeren fochen. Man fiede
weidie Kirfchen durd) 10 Minuten, Havte durc) 16 Minuten (ont Wi
ficoen Des Waffers an gevehnet) m Dunjt. Duntle Kirjden fanu i
auch, anftatt fie in Dunjt ju ficden, Nadymittags i das {aue Sparhesd
‘b ftellen. )

Die Pflaunengattungen jhilt nan gewdhnlid, yoobel mat
Sie Gticle an den Sriichten [afjen mufi, iibergicft fie in einer Sehitfe
mit bem warmen SBucer, gibt fie erft-am folgenden Tag in die Gldjer

und fiedet fie 15 Minuten in Dunjt. NReife, aber nod) fefte, ungefchilit §

Bwetjchfen, Pilaumen, Ieineclauden oder Mivabellen miiffen, Lejondité
umt Den Stiel hevum, mit einer Nadel mehrmals angejtochen Yoeroell
Man legt fie dann in heifies Whaifer, ftellt fic beifcite, gibt fie am folgeru
Tage mit dicjem Waffer wieder auf den Herd und (iRt jie langjant feif
werden, abev nicht fieden, legt fie hievauf in faltes Wafjer, trodnet ie nad
einer Stunde ab, gibt fie in die ®ldfer, itbergiefit fie mit dem gleich it
Gewidht genommenen gefochten, cvfalteten Bucker und focjt fie 15 Stimutek
in Dunit.

Halbievte reife Zwetjdhfen fodht man mit gefottencmt Buder
(ein Rilo Bucer mur 6 Kilo mit den Steinen gewogenen Betchfen) el
mal auf, gibt fte nod) beifyin die Gldjer und fiedet fie in Dunjt Dbf_f
ftellt fie nac) dem Abtochen iy Das Johr und (aft fic Darin, bi3 Der Gt

iiber Den Fritchten fteht. Ober man ftopjt dic Gldjer mit Swetjhen vl
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qibt iiber - dicjelben gejtofenen Bucer und fodht fie in Dunft ober ftellt
fie i bad NRohr.

Aprifojen (Mavillen) und Pfivjiche, die veif, aber nodh feft und
mafellos fein miifjen, jchdlt und Halbiert ntan mit einent jdhavfen Eleinen
WMeffev (oder Balbiert fte, ohue fie gu jchalen). Hierauj focht nian Bucker-
wajjer (von einem Kilo. Jucfer und 7 Dejiliter Wafjer fitr je ein RKilo
griidte), gibt einen Teil der Friichte hinein, [ift fie eine Halbe Minute
jieden, Bebt fie Danm mit einem Silberldffel hevaus, leat fie i eine Schiifjel
und gibt yoieder Fritchte in den Bucer. Wenn alle gefocht find, legt nan
Jie mit Dev Scnittjeite gegen unten in die Gldjer, iibergicht fie mit dem
Sucterfoft und fiedet jie 10 Minuten in Dunjt. Vei Apritofen fann man
m jedes Glag drei aus aufgejchlagenen Aprifojenfernen geldjte, gejehdlte
Mandeln geben.

Suderbivnen jddlt man, (aft aber bie Stengel daran. Man legt
bie Friichte suerit in faltes und dann in Geifes Wafjer, Lafit fie auf einem
Sieh abtropfen, gibt jie in die ®lifer, itbevgieRt fic mit Ddem igefochten
Juder und fiedet fie 10 Minuten in Dunft. Nodh fefte Salzburger
oder andere edle Bivnjorten werden gejehilt, dann Halbiert, wobei man
die Gtengel teilt, und wie die Neineclauden mit Wafjer o weit eviweidht,
bofi fie, wenn man fie anfticht, Leicht von ber Nadel fallen. Dann gibt
man fie in die ®lifer, iibergiefit: fie mit dem Fucer und fiedet fie un-
gefdhr 20 Minuten in Dunft.

Ananas. Man fodit fiiv je ein Kilo Jrucht ein Kilo Bucker, bis
& Hov ift, jchneidet Die nanas zu ditmnen Spalten oder Scheiben, gibt
Jie mit Dem Bucter in ®ldjer, Die men gut verbindet, und jiedet jie 30 bis
40 Minuten in Dunft. : ;

Ohne Zuder. In Dunjt gefochte Frilchte erhalten fich anch obne
Juder, weun fie von threm eigenen ©ajte pollfoutmen bedectt erden.
Ve Bucker gediimitete gejchilte oder ungejchilte Smetichen und ungezuckert
Gediinftete Rivjchen fiedet man in Dunjt, um jie haltbar zu machen.

Cinmaden der Friidhte in Juder. Das Einmachen der
driidte in Buder fiir Kompott gefchieht bei faftigen Beeren in einent
(;QEIE, bet fefteren Sriichten in 8 His 6 Tagen. Man fann von’ den auf
ieje 9[v cingemachten Friichten nac) Bedarf aus dem Glaje nebhuren und
den Reft ohne Schaden wieder nonatelang ftehn lafjen.

. Die eingumachenden Fritdhte jollen wohl ausgerwachien, aber nod
lfff, von guter Gattung, matellod und frijch vom Baume gepfliickt feir.
(meb Suiichte zu veif, fo gevaten fie leicht in Gdrung) Um Fefteven
otliditen ‘den gehovigen Grad von Weid)heit zu geben, blanchiert man
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fte, Dag Deifst, man legt jie in Deifed weiches Waffer und ikt jie jo lange" I
bavin, 5i8 fie in die Hihe fteigen und einent Druce der Finger nads 1
gebert. Man nimmt fie dann mit einent Schaumidifel Heraus, qibt je in U
? faltes, aber ebenfalld gefottened Wafjer und legt fie, wenn fie erfaltet | 6
find, um Abtvopfen auf ein Sied.!) | U
Ui Man ot fite ein Rilo gejhilte, entfernt getwogene Fritchte eit B
Rilo vom feinften Zucer (am beften Wiitfelzucter) mit einem Liter Wajes, {0
bis ex fav ift, [dft dann die Friichte in dem Sucer auffieden, nimmtjie ¢
Beraus, qibt fie in cinen Topf, focht den Buder nodh einmal auf wd P o
gieft ihn Geify fiber die Friichte. Wenn er wieder exfaltet ift, deitcft man H= O
ein Blatt weifed Flieppapier fo auf den Bucer, dafi feine Frudt dber = 8

Denfelben Gevausftehn und von dev Quft getvoffen werden fann, und dedt Y& 0
et Topf zu. Ant nddhjten Tage gieRt man den wieder fliiffiger geworbenen ”@
Bucer ab, focht ihn, bis fich fein Schoum mehr Herausiiedet, und gieht P ¢
ihn abermals Beify {iber Die Friichte in ben Topf. Unt Ddritten (oder aud f

pierten) Tage fodht man i wieder far, lift dann Die Friichte etnmmal 3

mit demt Bucer auffieden und dann austihlen, legt fie Hieranf in die
®ldjer?), lapt den Jucer b8 sum Breitlauf einfochen und gibt ifn, wenn I
e wieber erfaltet ift, fiber bie Friichte, die mit demt Suderjafte gany bededt B
fein mitfjen. Gollte derjelbe nach einigen Tagen twieder ditnn geworde I ft
fein, fo mup wan ihn abermals big zum Breitlauf einfochen. (Dev Snft P

foll auf Der Bucerivage 40 Grad Fucergehalt zeigen.) Hat fich der Saft P& H
a1t fehr eingejotten, fo gibt man geldutevten Sucter dazu. Bei jebent Anf
fochen muff man mit in Heifies Wafjer getanchter Leinwand das ant Nande P& |0
bes ®efchivves Ungelegte wegmwijchen, denn wenn die audgefchiedene Saurt
wiehe:d mitgefocht wird, gevaten die Fuitchte in Gdrung. Dies gefchiedt 1}

auch, wenn nan fie in die Gldfer gibt, ehe fie geniigend eingefocht jind, [’f

pber twenn fie wdfrend der Behandlung der Luft audgefest waren. Fanger 5 b

bie Friichte 3t garen an, was man amt Tritbwerden des Sajtes evfenth F‘

SR T i
1) Man barf dazu mur joldhe Siebe unbd Gefthirre vermertben, in weldje niemals

etiad Fetthiltiged gegeben wurde. Aud) darf man feine verzinnien Gejdhivre gebrauden § 5

toeil die Farbe mander Fritdhte durch Binn veriindert wird. In Gefifen von Mejfing b

ober Subjer barf ntan Eingefottertes nicht ftehn laffen, weil Buder und Sdure @rine 3
fbait erjengen. ;
2) Ulm die Griidjte gegen das Ymlanfen 3u fdhiigen, jchwefelt man die Glijs = o

in ie fie gelegt werben jolfen. Dagie Hingt man in jebed der reinen, trodenen G F
an etnem Draht ein'zentimeterlanges und =Hreites, in gejdymolzenen Sthivefel gmucﬁtci ilj
brennenbes Leinwanditiicddien und bebedt das Glad mit einer Unteriaffe. Sobald ber —

©dywefel abgebrannt ift, entfernt man das Leintwanditiictchen, dedt die Glifey, pelde
blan angelaufen {ind, su und fillt fie erjt nad) einer BViexteljtunde.
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io focht man Den 3urf'et mit etad Salizylfdnvepulver auf, jdhaums ihn
win ab und gibt ihn ivieder iiber die Fritchte. Um bdie Ghrung 3u
berhitten, fann man gleid) anfangd bei je einem Rilo Obft ein Halbes

| G Saligy(faurepulver mitfocjen. Wird der Bucer ju ftarf eingefocht

md ju oft geriihrt, o fanbdiert er (0.9. er witd fejt und weif). Fiiv
driicte, ‘meIcch weif blether jollen ober deren Saft nid)t su dunfel werben
barf, gibt man Qimonenjaft sum Jucer,

Wenn die Oldfer gefitllt find, veibt man den Hald detfelben mit
einent ntit warnem Waffer befeuchteten Qeinentuche rvein und wifcht mit
einent troctenen Tuche nach). Dann legt man in jedes Glas auf das cin-
gefitllte Dbjt ein genan nad) der Grifie bes Glafes gejhuittenes, in um
getauchtes /tveifes Qojchpapier, verbinbet die Gldfer mit Blajen?) ober
Rergarmtentpapier und flebt auf jebes einen Bettel mit Angabe der Objt

jorte und der Jahreszahl.

Pimbeeren, Brombeeven u f w. Man piliickt fie, wenn
lie noch gang fejt find, [afit die furzen Gtengel daran, gibt bie Beeven
i geliuterten, bis zum Fluge gefochten Bucker, focht fie, bis der Saft
g ift, was ungefihr eine halbe Stunbde dauert, und gibt fie, jolange fie
nod) warne find, i die Gldfer. Der Saft wird leichter julsig, wenn man
ftiih ausgeprefiten Saft von vecht rveifen Nibifeln wmit dem Hucker focht.

®tofie, wohlfcmeciende Garten-Crdbeeren (VPrbpijtlinge) beveitet
ion. wie bie Himbeeven, oder ntan fiedet fie mit Himbeerjaft ein, indem
on fiiv fe ein Qiter Grbbeeven 1's Riter frijeh ausgepreften Himbeer-
oft mit einem Galben Rilo Jucer focht, bis er far geworben ift, und
lbann die Beeren fo lange mit diefent Sajte fiedet, big derfelbe dicf genug
iit, abev bie Farbe nod) micht veliert. Man fann fie auch mit Fum
bereiterr, Dagu focht ntan fiiv je ein Kilo Beeven 2 Kilo Buder mit Wajjer
b8 gum Spinnen, taudt indefjen die Fritchte eingeln in Rumt, legt fie
fufeinanber und [ift fie legen, bi8 der Juder ben richtigen Grad evreicht
fot. Dann (Ept man fie utit demt Jueer eirmal aufwallen.

JSohannigbeeren (Ribifeln). Man legt nod) fefte, fchime
Triiubchen in eine glafievte ivdene SKajjerolle, qibt au einem [alben Liter
derfelben ein Dalbes Qiter weicdhes Waffer und ein. Liter grobgeftofenen
Sutfer, tocht fie, nachdem Der Juder fich aufgeloft hat, anf mdRiger Hise
;‘l“igﬂ Minuten, bect fie Dann zu und ftellt fie beifeite. Une folgenden
&00¢ fdjiittet man den Saft ab, Tocht ihn bis um fimften Grade, lAft
I exfalten und gibt 1hn ivieder iitber die Beeren.

T T = S L e
oY) Dersblafen ot man bor dem Gebraud) ein paor Gtunden i Branntiwein
fiegen Toffen, bann mit Sleie trodenteiben abwijcyen.
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Rote Heidelbeeren ober Preifelbeeren. Man iiberateft ji

in einer grofien Schitfiel mit viel Wafjer, Lift fte, nachbem man fie aus

gefucht und Blitichen und unveife Beeren entfernt hat, auf einen ©i

abtropfen, gibt fie dann jchichtenweife in eine Kafjerolle und beftveut jede

Sehicht mit gejtoferiem Buder. (Auf je 2 Kilo Beeven vechnet man e
Rilo Jucfer) Am folgenden Tage Lot mtan fie, ohue fie anfpurihen

bis der ©aft diclich) wird, doch nicht fo lange, daf jie die Farbe vevdndern

Man qibt fie ald Sompott ju Wildbraten.

Sdmwarze Heidelbeeven. Rein ausdgejuchte Schwarzbeeren wetden |

ofne Beigabe oder mit etwas gejtofenenm Jucer nicht fehr weidh geditnjity

und noch warm in’erwdrmte Flajchen gefitllt, die dann verforft und verdE
Bunden 1und, wenn fie vollfommen erfaltet find, in Sand ftehend anf
bewalrt werden. Man gibt folde Schivarzbecren a8 Kompott, als Ve

gabe ju Schmaveen 1. dgl. (Getroduete Schwarabeeven focht man, MWweny
man fie alé Sompott geben will, mit votem Wein und Juder auf)
Weinbeeren und Stadelbeeren. Man fdhneidet veife, abe

nicht weiche Beeren feitwirts ein, entfernt die Kerne mit einemt Sebertiels,

focht die Beeven auf mafiger Hie 6 Minuten in dem big Fum Breitla]

gefottenert Bucer, fafit fie Dann Hevaus, laBt den Sucer nod) ftavier et
focjen und hievauf erfalten und gibt ifn wieder itber bie Boeven. Ju g

nédften Tagen fodht man den -Buderfaft tdglich etwas dicer ein, [

auch die Beeren nod) ein= ober weimal mit dem Saft aufjieden, Damit §
fte Durchiichtig werden, qibt zulept’ die Beeven in die Gldjer und fiberqiehi §
fie mit dem erfalteten Safte. Sind die Beeven Leim Piliicfen nod jele §
feft und grin, fo gibt man fie, wenn man fie entfernt fHat, suerft F
feifies, etwad gejalzenes und dann in faltes Waffer und Lt fie auf eineip

Sieb. abtropfen, ehe man fie mit bem Jucer Fodht.

Weicdhfeln qibt man, nadhbem man ifuen die Sticle halb al
gefcgnitten Bat, in gefochten, ousgekiihlten Buder und (ft fie Tangfal
ficben, i3 fie durchfichtig jind, und dann iiber Nacht in einex sugebectét
Schitfiel ftefn. U folgenden Tag focht man jie wieder diclich ein, bod
nidht 3u Tange, Damit der Saft die fdhime Farbe nicht verliet.

Sdwarze Herzividhen. Sie jollen reif, aber nod) fejt fein. ok
supit fie von den Stielen, focht fitr je ein Kilo Kirjhen 80 Defa Sucer uit
Wajfer 512 gum Breitlauf und jiedet dann die Kirjhen mit demt Juce Qi
Hierauf focht man duvd) ein paar Tage den Saft taglid) auf und gibt ift
wicder fiber bie Rirjen, focht sulept die RKirjchen nody einmal mit e
©aft auf und gibt fie i die Gldfer. Man fann aud) einige Gemwiirgnelen il

pm—

ein Stitcf Bimt oder frijch) audgeprepten Ribifeljajt mit dem Bucer fodet

— =)
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Hagebutten (Hetfden). Dan fdhneidet die noch feft vom Stoce
genomutenen Hagebutten auj, ]t mit einent wie jum Schreiben gejchnittenen
peoertiele die Serne und dag Naube heraus unbd jtupt die Stiele ab. Hierauf
fodht man die Hagebutten in dinn gelautertem Bucfer mit einemt Stitcke
Jimtcinde und einigen Gewiirynelfen, bis fie weich find, nimmt dann die
Gewiivze wieder Heraus und [4fit bie Fuiichte itber Nacht ftehn.
nithiten Tage firllt man fie in bie Gldfer und iibergieht fie mit dem nodh
eimmal anfgefottenen und dann erfalteten Jucer oder focht fie, wenn dies
nitig erjjeint, nod) einmal mit dem Bucer auf und fiillt fie dann in

- bie Glier.

Sornelfividen (Diinligen) werden nod) fejt abgenommen, in

'l';eifgeé Waffer gelegt und bamn utit gleich fchwer Bucker, den man 6is
- ol Gpinnen geocht hat, durd) eine Bievtelftunde gefotten, in ben nichften

Tngen tiglich mit dem tvieder abgejchiitteten und dicker eingefochten Jucker
fibexgofien unp guleft mit dem Fucer in die Gldfer gegeben. '

Mifpeln, die noch Gart vom Bawme genommen wurden,” fticht
man. einigemal mit einer Nadel an, lift fie in Beifem Waffer Hegen,
UiS fie in die Hobe Foutnten, und fodjt fie Dann mit Sucer, Am andern
Tge mifdht man den Juder mit ausgeprefitem Safte von geriebenen
Unfeln, focht ihn gur gehorigen Dide ein und gibt ihn wicder iiber die
riichte.

Mavillen (Aprifofen). Harte und mafellofe Fritchte fchreidet nian
museinander, {dhdlt fie mit einem feinen, jcharien Deeffer: und legt fie in
laltes Wajfer. Dann gibt man fte in fo biel fochendes Wafler, daf fie
0ang von Ddemjelben bebectt find, [8ft fie aber mur fo lange davin, Hig jie
i die Hife fteigen, torauf man fie in falted Wafjer gibt, dann auf
tinem: Sieh abtvopfen likt und mit gefldrvtem Bucer fuvze Zeit Focht.
Ui gweiten und dritten Tage fodht man den Bucer auf und gibt ifhn
Wicder fiber Hie Friichte. Yan vierten Zage fiedet man ihn dicer ein, Lifit
damn bie Sritchte einmal mit dent Bucer auffochen, qibt fie, wenn fie er-
faltet jmd, in die Gldfer, bedectt fie mit rvumgetvinftem weifen Flief=
fapier und verbinbet die Glifer.

Lfiviidge Man nimmt Pficfiche, deren Fleifch fich nicht vom
l_@ctne [ojt, weil biefe jaftiger find al8 anbere und nicht fajerig werden,
[neidet fie mit einent fleinen, fcharfen Mejjer entswei und dabei gleidh
Bud) bom Revne (08, ehiilt fie, legt fie puerft in Taltes Wajier, gibt jie
bjllln i Geifies und (dfit fie o lange in diejem liegen, Bi8 mtan fie mit
tmem Hiolachen leicht durchftechen fann. Dann focht man fie mit gefldvtem

uder, wie die Marillen, und Hehaudelt fie weiter wie diefe.
Brato, Siivbeutide Sirde. G 3 42
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Bwetidhten, Pflannen und Mirabellen febdlt man, [Gft mber S

bie Gtiele bavan. Man legt die Fuiichte zuerft in falted und Ddann i

fiebendes Wafer, gibt fie, wenn fie weic) genug find, n den geliuterten *
Bucer und verfdhret weiter wie bei den Aprifofen. '
Reineclauden und Feigen Crftere fticht man mit einer Nadel

lepteve ntit einem Febevmeffer am, damit ihre Haut beint Sochen nidt §

veifit.. Hievauf gibt man fie it weiches Wafjer mit Alann, TdfE basfelle
Big jumt Sieben Heifs werden, nimmt die Friichte dann hevaus, gibt fie guerf
in faltes Waffer mit Alaun, dann in reined Wafjer und, wenn fie abgetropit
find, in geléuterten Bucer und Dehanbelt jie tweiter twic Ddie PMarillen

Quitten. Man jhilt die Quitten, qibt die Schalen in einen Topj,
legt Die 31t Spalten gefchnittenen Quitten bavauf, bebeckt fie it Waffer |

el

und Laft fte eine Shunde fieben. Dann legt man fie auf ein Sieb b §
Dectt fie zu, feiht Den Gub und fodyt ihn mit dem Juder, bis et far ift §
Pievanf fiedet man die Shalten mit Dem Jucker, bi8 fie gldngend find ]

und der Saft fidh julzt, it fie erfalten und gibt fie in die ®ldfer.

Birnen. SKleine Mustatellerbivnen, bdie veif, aber noch guiltsy

und feft find, jehalt man und legt fie gleid) in Wafjer it Qimonenfoft
pamit fie weif bleiben. Die Stiele miiffen an den Frilchten bleiben um
werden abgefhubt. Man focht bie Birnen damn in weidjem Waffer mit |
etwas Alaun, Lapt fie in reinem Waffer erfalten, gibt fte, tvenn fie o
getropft find, in Den gefochten Buder, fiedet fie wif bicfem langjaut, bié
fie weid) genug find, nintmt fie Hierauf fevaus, fod)t Den Bucer nod
ftirfer ein, (afit ihn auskiihlen und gieht ihn twieber diber die Fritchte. n g
britten Tage mijht man nod) Bucer jum Safte, Tocht den Sait, fepumt
b ab und gieft ihn, wemn ev evfaliet ift, wieber itber die Birnen, Dot §
qibt man dicfelben in’ bie Gldjer und legt in jedes Glas ein EIRE N
ober einen fleinen Gtein, um bie Friichte nicdersudriicen und  wnter DE
Buderjafte u erfalten, damit fie iweify bleiben und it anlanfen §
Ragawip, Salzburger und Kaijerbivnen Dalbiert ntan, wolel
auc) bie Stiele halbicrt werden mitfjen, fehilt fie, fchneidet ihnen bag Keud
Haug aus und behandelt fie wie die Mustatellerbirnen.

Ananas Man jhalt fie, jhneidet fie in dimne Scheiben o0k
©palten, gibt diefelben in ein Povzellangefchivr, itbergiefit fie mit et
gefochten, Geifen Bucer, Decft fie u umd ftellt fie an einen Hiflen D
Am ndchiterr und am dibernddjjten Tage wird der Bucer iwieber i
gefotten und heifs itber die Ynanas gegeben. Juleht Lift man die Spalik
im bicfgefochten Sucer ficden und mit demfelben evfalten und gibt fie 1
oie Gldfer. |
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Bitronenjpalten. Grofie, fefte italienijhe Jebern {chilt man fein,
fthneidet fte nach der Linge in 4 Teile und jeden Teil einmal quer durd),
legt fie fite 24 Stunben in Salywaffer und wajjert fie dann durd) einige
Tage fleifig ab. Wenn fie nidht nehr bitter find, ftellt man fie mil faltent
Wafjer auf den Herd, Tocht fie eine Halbe Stunbde, (Eft fic in faltem
Bafjer ausfithlen und dann auf einem Sieb abtvopfen, fhabt hierauf das
innee Fleifch mit einens Qoffel Gevaus, fodht bie Syaltent cinige Minuten
it gefponnenem Sucfer und ftellt fie ntit dem Buder beifeite.  Nad
24 Gtunden wird der Suder fidrfer eingefocht und wicber iiber die Spalten
gegelben, und nad) abermald 24 Stusnden fodjt man Die Gpalten twieder
it dem Jucker. Man wechfelt fo noch ein paar Mal ab und gibt dann

- Die ©palten in die Gldfer.

Palbe PouerangenjGalen. (Zum Servieren von- Pouteranjen-
IRavmelade und =Gelee) Mean hneidet Pomevanzen mitten biec, Focht

| Jie in piel TWafjer, bi3 fie, wennt man fie mit eciner RNabdel purchiticht,

kit von Derfelben Herabfallen, wnd [at fie in frijhem Wafjer erfalten.
Dievauf fdhabt man bas Marf hevaus, legt die Shalen nebeneinander in
tine Schiifiel, diberaicfit fie mit ausgefiifltem biinnen Buderwaffer unbd
befandelt fie Dann auf die et den Jitrotienfpalten angegebene Weije, bis
fte Durchfichtia find. '

Ponterangen-Spalten nnd Sdeiben. 5 fleine Pomeranzen,
denen man mit eirent feinen Neibeifen bie gelbe Schale leiht abgerieben
fot, legt man auf 2 Stunbden itt ein grofes Gejdjive mit Wajfer, um
thren Ditteren efchmact ausjuziehen. Dann fiebet man ein Kilo Buder
it drei Bievtelliter Wafjer, b er Har ift, jchneidet jede Pomeranze in
S Gpalten oder 3u Scjeiben, gibt diefelben, wenn man die Kerne entfetitt
hot, in ben Buder,s mijcht auch den Saft von 2 Lintonen dazun und focht die
Spalten ober Scheiben fehr langjant, i3 ihre dicke weifie Sdjale glafig wicb.
- Afritanifde Pomeranzen. Grofe, recht dickjchalige Apfelfinen
03t man fehr fein, indem wan nur dag Gelbe wegjchabt, veibt fie mit
Sals ein und [dpt fte fiber Nacht legen. Hievauf jchneibet ntan fie bon
oben nach unten jtreifenivetfe nur o tief ein, daff man Saft und Ketne
ferusbriicten fann, wnd Lafst fie 2 Tage in Wajfer liegen, dritckt fie Dann
W8 und reibt fie ab. Dann wiegt ntan fie, focht gleich fhwer Sucer ntit
Oel Waffer untd tdvt und feibt denjelben, jtellt indeffen die Pomeransen
it talter Wafjer auf den Herd und Lift fie b Minuten fieben und dann
ﬂlﬁtm;:fen. Hievauf gibt man bdie Ponterangen in den Bucer, foct fie, bis
fe durdhfichtig geworden find, was 2 big 2% Stunden dauest, Lift fie
W&khen wnd gibt fie mit dem Jucer in die Gldjer.

42%
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Sdmarge Nitjfe. Jn der erjten Hiilfte des Juli aﬁgenmﬁmene g

gritne Niiffe, deven innere Schale nod) weid) 1ft, durchiticht ntan wmeles
mals mit einer Spidnadel und [dFt fie, ume ihnen bas Bittere 3 bes
nefuten, durch 14 Tage in Waijer liegen, welched tiglic) erneuert foeeden

muf. Dann fiedet man fie mit gejalzenent TWaffer auf mdfiger Hie, big

jie jo weic) getoorden {ind, dap fie, wenn man fie anjtict, [eicht von bee
Jeadel fallen, gibt fie in faltes Wafjer, (a3t fie fiber Nacht ftehn, legt jie
pann auf ein Sieb und Lift fie abtropfen, wiegt jie Hierauf, focjt fie je

50 Deta Niifje 60 Defa Jucer mit einemt falben Liter Wafier, big e

flor ift, und fchiittet den hetfen Jucer itber bie Niiffe. Am ndchjten Tage

gieft ntan den Jucerjaft ab, ficbet i etwas ftarfer ein. und gieBt ton
wennt er erfaltet ift, wieder itber die Niiffe. Man wicberholt died D)

mefrere Tage, twobei man od) etiwas Buder zum Juderjafte gibt, Den
Schaum abnimumt und in ein ullflecichen gebundene Gemwiiryuelien D

Bimtjtiichen mitfocht. Ant jechften’ Tage focht mtan Den Bucer big s §
)

©pinnen, [Eft dann Die Miiffe cinigemal mit bent Bucer aufjwallen, gibt
fie Bievanf in fjtave Ginficdegldjer, bedectt jie mit bem audgefiihlten Jude

und verbindet fie mit Doppeltent Bergantentpapier. — Ienm wtan auf
Dicfe Weije Den Jucer nacd) und nadh eindict, bleiben die Jiiffe faitig §

b rund. Dickt man ihn au rvajd) ein, jo jchrumpfen fie ujantuten.
Weife Nitjfe. Man jehalt im Auguit abgenommntene, audgetvadjent
RNiifje, deren Schale jedodh noch) weich ijt, big aufs Weifse und wirjt jee

gleich in frijches Waijfer mit gejtofienem Nlqun. Dann blandyiert man ﬁf .
in fiedendem Wajfer, in dag man aud) Alaun gegebent Yat, focht: jie wiEEE

bem Waffer und erfept diejes wdhrend des Rochens durch anderes Wafje
mit Alaun, damit fie vecht weify werden. Wenn fie o weich jind, Daf i
beimt Ynjtechen von Dder Nabdel fallen, [aft man fie in faltem ZWafje

qustiiflen und damn auf einent Sieb abtvopfen und qibt fie bievauf in

gelduterten ucer. Man focht den Bucer am ndchiten Tage wieder Al

und gieft ihn diber die Fritchte und wiederholt dies dur) ein paar Tag
Dann foht man bie Niiffe mit dem Bucer und einem Stitddjen Banill
auf und gibt fie wie die fchwargen in Gldfer.

Unreif abgenommene Awetidhfen, Neineclauden b
Mandeln, deven Kerne nod) weid) jind, legt man in flave Saug
[t fte miit derfelben beif werden, jebod) nidht fieden, gibt fie Dann i
warned Waffer, nimmt fie eingeln Hevaus, wijdt fie ab und Duchftidt
fie it einer Nadel. Dann focht man Wajjer mit Weinefjig auf, gibt bi
Sriichte Ginein und LaRt fie feitwdrtd auf dent Herde mehreve Stundt
ftefn. Wenn fie jo weid) find, dap fie Geim Unjtechen leicht von Der b
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jallerr, ftellt man f{ie beijeite, [afst fie austiflen und legt fie dann in
itjdjes Waffer. Am andern Tage (Bt man fie auf einem Sieb abtropfen,
gibt fre Bierauf in Den gelduterten Bucer und behanbelt fie weiter wie
die eiiffe. :

RYabarber fiir Kompotte einjufieden. Man jhneidet die Blatt=

| fticle ber NRhabarber gu fingerlangen Stiiden, wiegt biefelben, beftreut fie
L mit alb fo_fchwer Bucker und Deckt fie su. Am folgenden Tag focht man

ten ausgefloffenen. Sajt, gibt, wenn derfelbe diclich wird, die Stitckchen
dagu, focht jie eine halbe Stunbe und bewalet fie in Gldfern auf, die man

L qut verbinbet.

Mit Juder cingetodite Melonein= 1und Kilvbis-Spaltens
Dielonenfpalten Bon einer ausgemwachienen, aber noch gan feft ab-

L genonutenten Melone fchmeidet man dad §Fleifeh, von Nielonen, deven

Sleifch) man geniefen fann, jedoch dag Griine an der Schale in Ghalten.
Man itberfoct diefelben mit Waffer, bis man fie leidht dDuvchitechen fann,
gibt fie Dann in faltes TWaffer und [t fie Hievauf auf einent Sieh ab-
wopfen.  Jndefjen fod)t man Juder (ein Rilo Bucer fitr ein RKilo robe
Spalten) mit in Organtin gebundenen Gewiivsnelfen und Limonenjchalen
aif. Man gieft dann den fochenden Juder iber die Spalten, [EHt dies
jelben ecfalten und bebectt fie mit Fliehpapier. Sn den folgenden Tagen
liedet man den Bucer noc gwei= obder dreimal auf und giept ihn Deifs
tbev bie Spalten. Julept focht man die Spalten mit dem Sucker auf,
(it fie austihlen, gidt fie in Gldjer und verbindet diejelben.

Siivbisipalten. Bon veifen, aber feften Bucchi, Spavrgel- oder
Melonen-Riivbijfen  oder anbderen Riirbidgattungen mit gelbem Fleijce
idineidet mran Gpalten wie von Melonen und focht diefelben ivie die
Welonenjpalten ein.

Mit Cifig. Man iiberfocht die Kiirbisfpalten mit Waffer, in das
an ein enig Galy gegeben Hot, und Gft fie in faltemt Waffer aus-
fiflen und dann abtvopfen. Judeffen jiedet man fiiv je ein Kilo Kiirhiz-
lpalten ein Rito Buefer mit 7 Deziliter Wafjer und 4 Degiliter Wein-
biig und (it ein Stiick Jimtrinde, 10 Korner Neugelwiiry und Limonen=
halen, alle3 in ein Drgantinflecichen gebunbden, mitfochen. Hierauf gibt
Wan fie in ben Bucer, fodt fie weich und Lifit fie mit dent Buder in
fer Schiifiel 3 Tage ftehn. Dann nimmt man fie eraus, legt fie in
Olifer, focht ben Bucteraft ik ein, Lt iGn erfalten, gibt ihn iber die
Spalten und verbinbet die ®ldfer. i

Mit Limonenjaft Wan veibt 1 Kilo Jueker an 2 LUmonen
% und focht ihn dann mit ein wenig Waffer 0i3 sunt Spinnen. Jnbefjen
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fhmeidet man ein Kilo Ritebisileijd in fingerdice Stiickchen, fteckt in e 3

Sritten Teil bev Stilcichen je eine Gewiignelfe und ein Heines Stiidden

Bimt und gibt itber alle Den flaven Saft pon b ober 6 Limonen, Dawm
foc)t wan Die Siwbisftiiccyen mit demt Sucfer und einem Glafe Wein, |
bi3 fie burchjichtig find, (aRt fie ausfihlen, gibt fte in Glifer und ver= o

bindet diefelben.
Mit Ingwer. Man itbergieft ein Kilo u rimden Stitcichen. auds

geftochenes feftes Fleifc) pon gelbem Riirbig mit einem Degiliter Weine

effig und lift e3 24 Stunden ftefm, wobei man e8 bfterd auficiittelt

9m folgenden Tage focht mtam 80 Defa Bucfer mit 2 Dejiliter Waffer
und dem Gifigiafte bey Ritwbisftiickhen, bis er flax ift, gibt Hievauf die
Rirbisftiictchen Dogu, focht fie, Dis fie duvchfichtia find, und legt fie Damm
feraus. Hievouf gibt man ein Shcichen von Drgantin niit 7 Defa feine

gefchmittenent Jngoer in den Bucter, focht Diefen fulzig eim, (ft in
erfalten, giefit in Damn dibev Die Qiirbisfticthen, die man indefjen in

®(ifer gegeben hat, und verbindet die Gldjer.

it Juder cingetodtc Wavadiesdpiel. Rote. Mau albies
fleine, techt vote SPavadiesdpfel, iibevgiefit fie mit faltem LWaifer, [ft fie §

94 Gtunbden ftehn, feiht fie hievauf ab, nimmt ihre Serne forqfiltig heratd,

iibevgiefit Die S(pfel nrit einem Gfag Rum und 1AfE jie wieder 24 Stunben §
frefm. Damn taucht man Buder (ein Kilo Bucer fitx ein Kilo Fulidy §
in Waffer, LRt ihn mit ein wenig Boanille wnd einer Mefferfpienot T
Salizyljaurepulver b3 gum Spinnen fochen, gieft i fiber bie Paradieds §
ipfel und [dfit diefelben abermals 2d ©tunden ftefun, U  piesten TaJE
giept man den Bucker ab, fiebet ihn Dicter cin, legt die Paradieshfel 13

fleinen Bavtien in den Bucer, lift fie je 6 Minuten fochen umd gibt fi

dann gleich in Gldfer. Dev Juer wird nody etivas bicfer eimgetoct und §

feifs itber Die Fritchte gegeben.

Gritne. Man nimmt die Povadiesdpfel ab, wenn fie nod) gl
find, aber bereitd anfangen, einen Stidh ing ©elbe gu befommen, Wil
fie, teodnet fie ab und Halbievt jte itber quer, nimmt aber Die Serne nidf
fevaus. Dann twiegt man fie, nimmt bie gleiche Gewichtamenge BI!Cfou
macht von einent’ Biertel Ddedjelben Bucferwaffer, fodt mit Ddiefemt it
Pavabiesdpel, [kt fie einigemal aufmallen und winmt fie eingelt
feraud. Hievauf gibt man den fibrigen Bucer um Juderivaffer, fod)t i[]]'

Big sum Spiunen, gibt Limonen= und Pomevanzen-Schalen, die man it

dent Wiegentefjer fo fein als mbglich gefdhnitten Hat, und ann die Friide

pagu, lafit die Friichte noch fochen, bi3 fie glasartig durchfichtig find, -

gibt fie, jolange fie nod) warm find, mit dem Bucer in Gldfer,
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Gemijdte Jriidte, Um gemijchtes Rompott (Tutti frutti) von
| tingejottenen Friichten jerbieven zu fonnen, .ohne mehrere Gldfer oOffnen
i miijfen, legt man Friidhte verjchiedener jeftever Fruchtgattungen durch-
anander in Glifer, focht den Bucferfaft der verwendeten Friichte mit quiem
Beifwein auf, ldft ihn austithlen und gibt ihn dtber die Fuiichte.

Bon Beeven und Rivichen. Beinabe reife Stachelbeeren, rote

LD eife Sohonnigbeeren, Himbeeren, Ananad-Crdbeeren und Kirichen
e,

oon jeder Gattung gleic) viel, legt man zujammen ein. Wan nimmt fitr

| ¢ cin Rilo Fritdhte ein RKilo Juder, taudht denfelben in Whaffer, focht

ifm, 68 er flar ift, fiebet Dann eine Fruchtgattung nach der anbdern mit
tem Bucer, bis fie geniigend gefocht ift (die lichten Gattungen vor ben

{ tunflen), und nimmt dabei ben Schaum fleifiig ab. Die gefochten Friichte
eite |
b Buleht focht man Den von allen abgeflofienen Saft mit dent NRejte’ Ded
mit

it man auf einem Gieb abivopfen und gibt fie Ddann in einen Topf.

Juers dicfer ein und mijeht ihu mit den Fritchten.
Benezianifde Tutti fruttl PMan nimmt von jedev Frudi=

L oftung Die gleiche Gewichtdmenge und vechnet auf je ein Kilo Friidhte ein

Rilo Bucker, von welden man die eine Hiiljte Jtoft, die anbdeve mit Wafjer
befeuchtet und ftehn (Rt Reife, aber fejte Aprifofen, Prirfiche und Neines
tluden fibergieht man, eine Gattung nach der andern, mit Heifiem Waffer,
m thnen die Hout abziehen zu Lonnen, fdhneidet fie Ddann entzwei und
Uefteent fie mit Der Hiljte ded auf ihv Gewicht entfallenden Jucfers. Von
tiner. veifen, abev nod) Harten Melone fchneidet man das fefte Fleifdh in
Sticichen, iibergieht diefelben in einer Sehiifjel mit gutem Weikivein und
bejtveut fie mit ber $Hilfte Des ihrem Gewichte gleichfonmenden Juders.
dann beftreut man auc) Spalten einer Ynanad mit dev Hiilfte des fitr
fie Beftimmten Suders und (aft alle Friichte einige Stunden ftehn. Jne
Ujfen focht man die Sehalen Der Ananas mit dem mit Wafijer befeuchteten
&lrfer, einer Schote BVanille und LWaffer, feiht diefen Jucer zum Bucler-
jt aller Friichte, focht denfelben bei fleifigem Abjchiumen, bis ev fav
ift, gieft fitr fe 3 Rilo Fritchte eine Flajche guten Wein dazu, gibt, wenn
%t Bucerjaft wieder_fiedet, bie Melonenitiickchen hinein, fodht fie, big fie
l{JEitf) find, amb legt fie dann auf ein Sich. Hievauf fodht man nadh-
fnanber alle anbeven Friichte, (afit Den abgetropften Saft von allen mit
dent Refte des Bucfers vom Kochen befler einjieden, ftellt ihn zum Ans=
filflen in Waifer und gibt ihn, wenn ev evfaltet ift, iiber die Friichte, die
am buvcjeinander in grofere jtarfe Gldfer oder Holzgefife eingelegt Hat.
e Gefiife werden dann qut verforft, verpicht und aufbewahrt.

Tutti frutti mit Rune Dan befreit ein halbes Kilo reife,
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ntafellofe Grdbeeren von ben Stiefen und Keldjen, lautert ein Halbes Rifo
Buder, focht die Beeven fliichtig mit Demt Juder auf, gibt fie in einen
Gteintopf, liBt fie erfalten und giet dann eine Halbe Flajche feinen
FRum dazu. Hievauf deckt man den Topf feft zu, ftellt ihn an eiel

tithlen Ort und vithet feinen Jnbalt thglic) aufi Nady einiger Heit fodt
man Himbeeren twie die Grdbéeren und qibt fie in den Topf. - Damn A
entfernt man Weichieln, mifht fie mit gleich jehwer geftopenent Judes, I

ftellt fie in einem offenen Gefdf in Deifes afjer, focht fie burd
10 Minuten und gibt fie cbenfalld in ben Topf. Ebenjo rwerden entfernte,

halbierte Aprifofen und Pfivfiche und fpiter entfernte NReineclauden umd
Pifamen mit geftofenem Jucer gefocht und in den Topj gegeben. Hat ntait
Jchon biele Friichte eingelegt, fo gieht ntan eine halbe Flajche Jtum nach und F
vithrt alles gut durcheinander. Wenn der Topf voll ift, twixd ev feit perbunden. §

Genffriichte (Mostarda). Man jhdlt reife, aber nod) fii
abgenontmene Pilawmen, Pfivfiche, fleine Biruen, pfel, Melonen (bnd
Griine an der Schale), Ritrbiffe w. | w., &t die fleineren. Fritchte gany
und fchneidet die grofen ju Stiicen, wiegt alle, iiberfodt fie bann, jebt
®attung fiiv ficdy, in Waffer und [dft fie auf einem Sicd austithlen.
Snbeffen liutert man fiir je ein Kilo Friichte ein Kilo. Jueer it weng
Toafjer. Dierauf fegt man die Friichte in den woch Beiffen Bucker, ift
fie erfalten, bebectt fie mit Papier undl ftellt fie an einen filflen Ot

Nad) 24 Stunben fodht man fie auf und Lifit fie wieder ftehm. 9

dritten Tage iviederholt man dies, gieft dann einen Teil bdes feifet
Bueers ab, verriifet ihn mit braunem Senfutehl (7 Defa Senjnell fiie
50 Defa Friichte) und mifcht ihn wieder gu den Fritchten. Man Leqt
Bierauf die fo beveiteten Frudjtgattungen jowie eingejottene jdwarse Ritffe

Teigen und Jebernjpalten (S. 668 bis 660) durdjeinander in Glde, §

fibergiefit fie mit dem Genfjucer und verbindet die Glifer.

Matje, Marmeladen oder Saljen, Fiv Marnieladen yetbet
weide, jaftige Friichte (Beeven) nur ausgejucht und ourd) ein Haarfied
getrieben. Leiches Steinobjt wird vor dent Pafjieven gejeydlt, fejteres Dbt
gefchlt und iiberbiinftet.

- Ran wimmt fiiv je ein Rilo entfernte Fritchte ein Kilo: feme
-Buder, [oft ihn auf die Seite BI angegebene Weije mit Wafer alf
fodht 16, bis er ficdh am Loffel undb am Gejdirve weif und guieRartig
trocfen anjet, mifcht Damn die paffierten Friichte nac) und nad) Dot

und 3ieht den Jucker dabei bon der Hige zuri, da er fonit Teicht fibee f

gebt. Wenn man den Jucer suerit jo ftavt einfocht, ijt die Salje bold
fertig, verliert ifre jdhome Farbe nicht und ift haltbav.
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Man focht Salfen im Schnecbeden (in welchem man aud) den
Jucer fiedet) oder in einem gut glajierten irdenen oder einem porzellanenen
Oefchiere, nimmt den Schaum, welcher fich) dabei auf der Salfe bilbet,

it einent Silberlvffel ab und rithrt die Salfe Biters auf, damit fie jich
L nicht am Boden anlegt. UWm u erproben, ob fie jhon geniigend gefocht

it [ift man einen Tropfen der Salfe auf Ljhpapier fallen. Dringt

. Derelbe nicht mefr duvd) Das Pabier, o nintmt man fie vom Herd und

fillt fte, fobald fie nicht mehr Geif, aber dodh nodh warm ift, in teite
Bldjer oder Steintdpfe, verbindet diefelben aber erft am folgenden Tage
wit Pergamentpapier. Bum Schue gegen dag Unlaufen legt man vor

* dem Bevbinden in jedes Glas itber die Salfe ein nach der Grife Des
* Olojes gefchmnittenes, in Mum getaudhtes weifes Lojhpapier oder ftellt die
en.

Oldfer in Dag fiihle Nobr, damit fich auf der Salje ein Hiutchen bilbet.

- Die Glifer mitffen an einem fehrv trocfenen, Liihlen Ort aufbewalrt ywerden.

Sollte fid) tvopdemt nach einiger Beit auf der Saljfe Schimmel seigen,
o oitd Devjelbe rafd) entfernt und die Salje mit etwas Jucer iiberfocht
ud babei gut abgefdjdwmt und bann wicder in die geveinigten ,Gldfer
Qefiille wmbd verbumnbden,

Biir nicht pafjierte Nibifel-(Johannisbeer)Salje gibt
man groge, mit einer ®abel von bden Stielen gejupfte Beeren in aus-
geliiflten gefponnenen Bucer (ein Rilo Buder fitr ein Kilo Beeren) und
ot fie fangjam, damit fie nicht plagen, bis fie julzig jind. Dbder nan
it fo fchwer Jucter, alg die abgeftreiften Beeren wiegen, qibt die Beeren

- [thidytenetfe in eine Schitffel-und beftveut fie dabei mit dem Buder, (&t

[t dann fiber Nacht ftehn und focht fie Hievauf in einent irdenen Sejdyirre.

Sitv Ribifelfalie ofhne Kerne verwendet man fehr reife, grofe
Beeren, die man entfernt, indem man die bei einem leichten Drucfe mit
?ﬂt dingern Heraustommenden Kevne mit einem iie zum Schreiben ge-
duittenen Gnfefiel abftveift. Man focht damm fitr je ein Halbes Liter
Beeren ein Rilo Jucker bis yum Faben, [dBt thn ousfiihlen, nimmt Gierauf
i je 2 Schppflofelvoll Beeven 2 Lffelooll Bucer, fod)t dic Beeren in
ff;inen Pavtien nacdeinander ein, damit fie nicht zerdritcft verden, wund
gtbt bic fdjon gefochten in eine Schitifel. Wenn alle eingejotten find,
Mt man fie in Gldfer und verteilt den Saft gleichmafig in Ddiejelben.
Steigen div Beeven fiber den ©aft, fo dritckt man fie mit einem RKajfee-

- [offel nieber.

VEaniicttc Ribifelfalie Man zupft von einem Fleinen Teil
bft Ribijel, die man sur Salje verwenden will (Hichftens einem Achtel),
die Beeren b ynd prefit ihren Sajf in eine Kajjerolle. Dann gibt man bie
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iibrigen Nibifel jamt den Stielen dagw und focht dad Gange 40 Minuten, ]
ywobei man e8 biterd umvitet, damit ¢3 nicht anbrennt, wad fehr leidt P ¢
gefchieht. Hievauf nimmt man die NRibijel vone Hevde, pajftert fie durd) - ¢
ein Tudh, jtellt den Saft wieder aufs Feuer, gibt, jobald er zu fiedew - ¥
beginnt, den Bucer, und zwar ein Holbes Kilo Juder fitv ein Kilo mit W1
den Gtielen gewogene Fritchte, dagu, [Eft Dasg Gange fochen, bis Der Juder
: sergangen ift, nimmt e8 vom Feuer und gibt eg, jolange e3 nod) worm {
ift, in ®ldfer. : .
Brombeerjalje bereitet man wie bie von nidt entiernten 4 3
Qohannisbeeren, inbemr man Die gewogenen, niit halb jo jdhwer Jude F
Beftreuten Beeren fiber Nacht ftehn Lift und dann fulsig einfocyt. Beim - 1
Rochen gibt man Linonenjaft und. Pomeranzenjdhalen gur Salje. $ !
Fiir Rivjden- und Weidhfeljalfe bejtveut man Ddie pon et 3 §

Gtengeln gegupften, entfernten und dann gewogenen Fritchte in Schichten ]
mit Der gleichen Gewichidutenge von gejtofencin Jucker, dectt fie gy, [t § 0
fie fiber Qacht ftehn und focht fie Dann Hig"zur Probe ein, obne jie g A !
sevithren. (So bereitete Salfe nennt man Kirjden- ober Weidhpfel F N
fleifdh.) Ober man focht den Bucer mit wenig Wajjer bis pum Spinnen
unb gibt die entfernten Kivjchen dagu. Fiie Kivjdenjalfe auf Powidele § 1
art foht man 7 Rilo grofe, entfernte {chwarze Sivjchen mit einem filo §
gejtopenen Buder, einem halben Litev Cifig und Schalen einer Bimone i

Fite Salfe von Jwetidhien (Pilowmen) nimmt man reife, gelbs
Feifchige Friichte. TMan entfernt fie, wiegt fie, ftoft it je cin Kilo Fuetfdln P
ein halbes Silo Gucker, beftrent bie gefehiilten, Halbierten Friichte mik dent I f
Buder, [afit fie ftber Nacht ftehn wund focht fie dann mit bem eigenen b\
Gafte, bis fte fulzig wevden, wobei man ein Stiickdjen Banille mitfoden §
{ifst. Wil man die Salfe jehr zavt und lidjt Haben, o fiedet man et h
Bucfer b3 gum Spinnen und gibt dann die frijc gejchdlten Bwetjcten dagh I

Wenn fich recht veife Jetichen fehwer jehdlen laffen, fo Dilufit I ¢
unb paffiert man fie, ehe man fie mit dem Jucter einfocht. Die Galfe i
{pird Dann tot. :

Mivabellen, runde groffe Pilaunten und Reineclauden €
jhlt man und focht fie wie die Bwetjchfen mit gejtofenem pbey it L
gejponnenent Bucker ein.. Jm Lebteren Talle focht man Bimtvinde oder K !
BVanille mit ober gibt zur Salfe, ehe man fie bom Feuer wimth 1
etiwas Num. | :

Apritofen (Marillen), veife aber fefte Friidhte, terden von S¥leden f
0. dgl. geveinigt, aber nicht gefchdlt. Man gibt fie in ein Gejdyicr, fepedt 1
jie mit Wajfer und ficdet fie weich, Lift fie dann ausfithlen, pafftert fe §
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und focht jie mit gleic) fchwer Bucker, den man bid sum Trodeniverben
gefocht hat, ein. Sie bleiben jchom geld und evbalten fich gut. Weiche
grlichte fommen tvof) gejchalt und Halbiert, mit dem Jucer beftreut und
wihrend de3 SKochens zerdriict werden. Rob pajfierte weiche Fritdhte werben
o) den- Quftzutritt braun.

Bfirjide focht man ebenfo. Man fann gejchilte Bwetjchfen odex
elonenileijch mitfodjen, wodurd) bie Farbe der Salje fchomer wird.

Fiiv Apfelfalie paffiert man ungejchilte, gefottene oder ge{chélte,
jt Gpalten gefcinittene, gediinjtete Ypfel und focht fie mit weniger al3
gleich fchwer Sucfer und ein wenig Limonen-Sajt und -Schalen. Obex
man {c)ilt Mafchanaterdpfel, legt fie tn Wafjer, ficdet ihre Schalen mit
Bojfer aus, feiht dasfelbe, focht ben Bucer mit’ bem gefeifhten Waffer und
gibt dann Die Ypfel, die man indefien gerieben Bat, dazu.

Bivnen jhdlt und Halbievt man, focht fie mit gejponnenem Buder
und einent Stitctchen Banille dict ein und erviihrt fie wibhrend des Kochens.

* Unjtatt Bucfers faun mam frijc) von dev Prefie geronnenen LWeinmojt

nehuten,

Quitten, die pollfommen veif und abgelegen jein follen, werben
Mt gefcilt, fonbern muv abgewifcht, dann gefotten, paffiert und mit gleich
Ihwer gefponnenem Bueker eingefocht.

gite Melonenfalie nimmt man dag Fleifdh einer veifen, aber
feiten Frucht. Man fchneidet e3 gu Wiivfeln, beftveut diefelben mit Buder
(I Rilo Bucfer zu 2 Rilo Frucht), deckt fie ju, (EHt fie dfiber Nacht
ftehn, Eocit fie Dann und gibt babei Saft von einer Bitrone und 2 Defa
Sngwer Hagu.

gilv Weintraubenfalfe bdriift man abgesupfte Beeren, tvelche
%Jirfe Daut und feftes Fleijeh Haben, eingeln leicht mit den Fingern u-
lummen, dbamit die Serne hevausgehn. Dann fteeift man die Kerne mit
fent Holzchen ab, gibt den dabei Herausflicfenden Saft durch ein Sieb
Bt gejtopenem Bucker und focht mit diefem Bucer die Beeren ein.

Propitlingfalie. Man pajfiert die Propftlinge durch ein feines
C“Si‘t‘[l, wiegt fiiv je ein Rilo vom Pafjierten ein Kilo geftofenen Jucer,
it Dag Pajfievte ein wenig einfochen, gibt dann den Buefer dagu md
f\”d)t die Galfe fo dict ein, al8 man fie Haben will (Durch das jpiteve
~ogugeben Hes Buckers wird dag Aroma der Salfe erhvht.)

Galje von gemijdhten Fritdhten. Wan pajjicrt ein Kilo ab-
Qtjupfte, mit 8 Gewiivgnelfen qebiinftete Weinbeeren, fhalt 10 Pfirfiche,
19 aijerbivnen und 4 {duerliche ipfel und jefhneidet fie in Stiiccjen,
mijcht alfes sujanmen und focht e8 mit wemiger ald gleich jchiwer Buder ein.
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‘Dber: Man mijcht 3u einem Kilo pajfievten Crdbeeren ein §ilo
paffterte Himbeeven, gibt ein Kilo entfernte vote Kivjchen, ein Kilo ents

fernte Weichjeln umd ein Kilo geftofienen Jucer (oder rote Kirfchen, Ribijele
jaft und Bucer) dogu, (ifit die Mijdhung iiber Nacht ftehn und focht fio 4

Dann ein. i
Hagebuttenjalfe. Man fammelt die Hagebutten. (Hetjchen), wenn
fie {chon vom Reife gebrannt find, ftellt jie, um fie nod) mehr 3u evtoeicen,
in jugedecten Schiiffeln iiber Topfe mit fiedendem Waifex, jhneidet hievauf
jebe augeinanber und entfernt die Kerne und das Raube. Dann ftbpt man
Die Hagebutten, tobei wan fie mit etwas Waffer befeuchtet, treibt fte burd

ein Sieb, wiegt fie, (@ft gleic) jchwer Jucker dict einfieden, qibt das Pajfierte =

[bffelweife jum Bucker und focht bie Salje.
Orangenfalfe Man jhilt die Dvangen, legt die Schalen in
Tafjer, driift die Fritchte aus, feiht ihren Saft ouf Bucer, von dem

man fiiv je ¢in Kilo ungejchilt gewogener Fuiichte ein Kilo genomuten 3

Bat, (Bt alles 14 Stunden ftehn und wecjelt in bdiefer Beit biters D08
FWafjer, in dem bdie Shalen legen. Dann feiht man die Schalen af
veinigt fie vom Weifien und fchneidet fie fein. Jnbeffen focht man o
Buder mit dem Saft ein. Wenn die Salfe die richtige Dice Hat, ninl
man fie vom Feuer, mijeht fie mit Den Schalen und gibt fie in Gldjew

Fiir Scotch marmalade, weldje nan wie Honig genieft wid
die man bei Tee jehr Hitbidy in mit Sucder gefochten Halben Pomerangre §
jehalen (S. 659) jervieven fanm, wird Das Fleijd) faftiger Pomerangen e
gefotten. Man teilt bazu die abgejchilten Pomeranzen in Spalten, jcneidet §
bei jeder Gpalte Das Weie an der inneven Seite Fnapp weq, [oft e g
Diutchen an Dbeiben Seiten [0, biegt fie guviid, faft jie gujammen und

sieht fie ab, wobei auc) der Fwijdjenteil auf dber dufjeven Seite abgeldft

wird. Dann entfernt man die Kerne, wiegt die Spalten, fiedet fitw 17 Kl
pom Fleifch ein Rilo Bucler, bis derfelbe weie Blafen wirft, und fodt §

bann das Fleijch mit dem Bucer, bis der Saft in jchweren Tropfen, voil

Loffel fallt. Jndeffen jdhneidet man bie gang ditnn herabgejdhnittencn gelben §

Sdjalen pon 4 Pomerangen feinnubdelig, focht fie niit Waffer, das mal
bfters wechjelt, und feiht fie ab. Ghe man das Gingefotterne vomt Feut

nimmt, gibt man die Schalen dazu. Dann fitllt man die nod) Heifse Mari

lade in ermdrmte Gldfer.

Sancrampfer-Marnelade Man gupft die Bldtter von o
Ctielen, wifht fie in faltem LWafjer, Laft fie auf einem Sieb abtropjh
qibt fie in eine glaficvte Rafjerolle und diinftet jie ohue jede Jutat i‘_“
eigenen Safte, bi3 fie weic) find, wobei man fie aber viihren muf, ot
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fle nicht anbrennen. Daun pajfiert man fie, focht das Pajfterte mit fein-
gejtoenem Bucker  (ein Halbes RKilo Bucer fiiv ein RKilo Sauevampfer)
siemlich dicE ein, gibt s in ®ldfer, iibergieht e3 mit zevlaffenem Kevnjett
md verbindet die Gldfer. (Der Sauerampfer Halt ficd) audh jehr gut, wenn
man ifn auf diejelbe LWeife, aber ganz ohne Bucer einfocht: Man ver-
mendet ihn bann im Winter jur. Beveitung von’ Saucen.)
Rofen-NMarmelade Die gut gejiuberten Blitter von frijd-

§ Gepflitcten Jofen werden mtit cin wenig Staubzucer jo lange gemijcht, bi3 fie
tan |

feudht find. Dann gibt man Limonenjaft (Saft von einer Limone fiiv Bldtter
von 30 Jlofen) dagw und [dfit dad Gange iiber Nadt im Keller ftehn.

U nicften Tage [dt man biermal o fdhwer Suder, als die Fojen

iegen, fpinnen, fiedet die Rojen dbamit 5 Minuten, ftellt fte dann iweg,
ldfit fie aber nach einiger. Seit nodymald 5 Minuten fieden, damit fie Has
Derbe vevlieren wund fich Beffer Halten. Sie werben l(amwarm in Glifer ge-
filllt und qut verbunden, o

Objt=Rdje. Powidel (Feftes Jwetjchfenmus.) Recht (

E““f‘) und obne jede Jugabe gefocht, bi3 fie dick und dunfel
. Da dies jehr lange Dawert, fann e3 an mefreren auf-
ananderfolgenden Tagen gejehen. Man focht fie zuerft auf

~ g |
DuI6ffel fleifig auf, bamit fie nicht anbrenmen, aber mit ﬁw
Borficht, weil jie {tarf {prigen. Wenn fie feft genug eingefoct %ig 2

1inb, fillt man fie in glafiecte irbene ober in Steintdpfe,
N‘l'ﬂfdjt fie oben glatt, (&t fie erfalten, Bebectt fie Dann mit einer finger-
liden ©dicht von ausgelajjencn Rinddfett und verbinbet die Topfe qut.
Seineres Swetfdfenmus. Man Lot die gewafchenen, entfernten
Swetichfen, Bis fie weic) find, paffiert fie Dann und [Gft fie fulzig ein-
foden. - Hieraur jtellt man fie vom Feuer weg, vithet fie, jolange das
Geldjive Beifs ift, fitllt fie in Gteintbpfe, beftrent fie mit Binmt und ge-
Ifﬂlfienen Getviirgnelfen, bedectt fie, wenn fie gang erfaltet find, mit einem
Sinwandflecchen, gibt auf diejes eine Schicht von ausgelafienem Kern-
It unbd verbindet die Tipfe. Diefes Musd ivird ebenjo wie Powidel vor
Deny Gebraucje mit etwas Wein oder Wafjer aufgefocht.
_ Ruittentdje Abgelegene Quitten werden abgeivijcht und mit fo biel
Baffer, baf bagjelbe anfangs itber die Friichte jteht, in einen Topf ge-
Menec& und gefotten, bis fie weic) find. Dann wird eine Quitte

.+ 1) Big. BL seigt einen Jwetichlen-Cntferner, mit dem man bdie Friichte burd)
fHen Deud entfernt, .
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nadh der andern Geifi aus dem Sude genontnten, vajdh) gefhilt unbd bu i

eit Gich geftrichen. Hievauf mijcht man dag Pafjievte mit gleich fdjwer

feingeftofenent Sucer und Limtonenjaft und foht e8 auf mapiger Hike '

bei fleiptgent Rithren, big e8 fich beim Aufheben bes Loffels in fchweren S
Flocken [Bft. Den Sub ber Quitten’) nintmt nan nicht gunt Sedfe, weil e

benjelben it feft und 3dhe machen ivitrde.

Will man lichten, gldngenden Quittentdfe beveiten, fo vers |

yoendet man nuv Spfelquitten und mijeht dicfelben, wenn fie pafftert find

mit einigen gejhdlten, gebiinfteten, pafjierten Majchangteripieln bl
Qimonenfaft. Den Bucer {tofit man nicht, jondernt toucht ihn in Waffer

wnd focht 1hn ftarter al3 bis gum Faben ein. Dann gibt non das Paffiette I

sum Sucer und verfdfhrt weiter wie oben.

Man fteeicht nun den noch Geifien Kdfe tn Blechformen (ober i

Suppenteller oder Kaffeetajfen), bie man vorher in warntes Wajjer getauct

fat, und (GRt ihn durc) einige Tage an einem warmen Orte ftehu. Went
er auf Dev DOberfliche trocfen geworden ift, bejtvent man biefelbe mit f
Bucer, [bft den Rdfe mit Den Fingern ein wenig vont Ranbde ded G §

ihivres [03, ftirgt ihn auf ein mit Papier belegtes Blech nd fellt

ihn wicder an einen mifig warnten Ort. Wenn er wieder trocfen ge #
worden ift, bewahrt man ihn im Gangen zvijden Sdjreibpapier in §
Sachteln auf ober fdneidet ifn in Bitbjche Seheiben, Witefel o. boly F

breft diefelben in grob geftofienen Randisjucter, legt fie fehichtenierfe i

Schachteln 1nd trennt die Schichten durch Schreibpapier. Mean fonn o _j'
den noc Detfen Kdfe in Papiefapjeln fillen, diefelben abziehen, fobald e

trocfen ift, und ifm Dann auf bie obert angegebene Weife aufbewahren
Dber man fillt thn mit einer Wurjtjprite in bitnne, aufgeblaferte Diritt
Dinbet’ Diefe an beiben Cnben u, teilt fie in der Mitte duvch Drehen aby
hangt fie an Stdbe und [ift fie an eivem warmen Orte trodnen.
{pfelfdfe Deeitet man wie den von Duitten und teodet
wie diefen. Dber man gibt Hanfden von bem Kife auf dad Bled), Lt

jie im tofre trocknen, big fie aufien fteif find, ninumt fie, wenmn fie nodj §

warm {ind, mit einem PWeefjer ab und dritckt je swei aneinarber.
fpfels, Quitten- ober Aprifofen-Pajtillen, Dran jiedd
bie ungejchéilten Fritchte mit Waffer, paifiert fie dann, mijcht das- Pafjicrts
mit gleich fchioer geftofienci Gueker und etivas Limonenfaft und fot
e3, b3 3 fich in Fepen vom Lofiel (Bt Dann gibt man es it elite
Shitffel und [Gft es 3 Tage ftehn. Hievauf gibt man mit 2 Lol

Iy Den Quittenjad fann man mit Juder zu Gelee einfoden (S 649).
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feine Hinfhen von ber Maffe auf Staubucker, wilyt fie in demjelben
3t Rugeln, legt diefe Hann auf Rapier und lift fie trocnen.

Sleine Paftillen von verjdiedenen Fritchten Diejelben
fhnnen fehr rafh) on ofne Buder in Dunft gefottenem Fritchtenmart
(8. 651) bereitet werben. Man mijht das Mart mit geftofienent Bucfer,
treibt bie Maffe aus, fticht fie mit verichicdenen fleinen usitechern aus,
beeht bie ausgeftochenen Stiten in Jucker, trocknet fie an der Luft und
legt fie stwifchen Papier in fleine Kartons.

Prirfichtafe (Perjitaden). Man gibt au cinem Phund feinge-
ltofenent Buder ein Phund Pfirfichmart von roh burd) ein Sieb ge-
triebenen guten Friichten, focht die Mifchung a1t einer gany diden Maffe
e, 16ft diefelbe ein wenig austiihlen, gieht fie dann auf bas mit zer-
btiicftern teifien Romdisjucter beftreute Brett, beftveut fte mit Bucer und
treibt fie mit bem Nollfolze Halbfingerdict qus. Hievauf gt man fie
it verjchiedenen Formen aus, trocnet die ausgeftochenen Gtitdchen  auf
Bapier an einem warmen Ot wnd Lewahut fe in Gldfern auf.

Reineclauden-Kafe. Man bereitet thn tie den von Piitjchen,
verviihet ihn aber, Damit er jbner gritn wird, vor dem Ausfithlen mit
b wenig Gpinattopfen, den ntan mit Rum gemifcht Hat.

Standierte Fritdhte. Man focht fiir ungefdahr 50 Stiict gefchdlte

L Guithte ein Halbes Rilo in Waffer getauchten Juder, 6i8 er Far ift

ﬁlbetgief;t bann bie Fritchte mit dewr Geifen Bucker, beckt fie u und lifst
_Ite liber Macht ftehn. e folgenden Tage gieht man ben Saft ab, focht
i BiE ein, (4t ibn erfalten, gieht ifn twieber fiber Die Friichte, Hedectt

-~ Diefelben fo mit toeiffem Lojchpapier, dak das Pabier die Sritdte unmittel=
Do Beriifet, wund ftellt fie in die Speifefamuter. Nach drei Tagen mimntt

man fie aug dem Safte, legt fie feft nebeneinander in flache Gejdyirre
md (it fie in fiijlent Ofen ober in Beifent Sonnenjcheine ftehn, bis
pﬂf Suder  auf ben Friichten fteif geworden {ft. Damn taucht man fie
I Dent Gaft und trocknet jie wieder. Sind fie genfigend getrocnet, io
legt man jte in Schachteln ein, wobei man intmer Sritchte verjchiehener
Gtting in eine Scadhtel gibt, und bebt fie an eineim Fiflen, trodenen
Ot auf, Bum Kandievert eignen fic) prifofen, Phirfiche, Bivnen, Heigen,
Bilownten v, (81 |

Man fann aud) in Buder eingentachte Friidhte (S. 663) qus Dem
Shite fehmen, mit geftofienent Bucter Hejtvenen und in Wearme wnd Luft
ffnrfneu. Sritdyte, weldje bereits in Gdvung gevaten find! werden bei
10lcher Behandlung wieder geniefbar und fonnen 3 B. als Defjert pey-
Wendet werden,
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legt fie auf Siebe und trocfuct fie in bev Hdhe Les warmen Ofens.

Fifolenjdoten uud Pomeranzenjdalen um Jieren
Fifolenfdyoten. Man gieht griinen Scjoten pon fletdjigen itotijdjen
Bohnen die Fdden ab, foaltet die Sehoten, ieht ihnen Ddie ditmne Haut F
ab, jalzt fie ftaxt, Dectt fie gut s und LERt jie ad)t Tage ftefn. - Dant
fodht man fie mit viel Waffer, b8 fie weid) find, wafjert fie hievanf it 3
faltemt Wafjer, weldjes man mehrmald wechfelt, qut aus, damit fie Den |
Saljgejdmac verlieren, ldpt jie auf einemt Sieb abtvopfen, legt fte fodamt
auf cine Sdjiiffel und ibevgicht fie mit gefodtent Deiffen Fucer. e
folgenden Tage focht man fie mit dem Jucer, nimumt fie Hievauj Deraus, -

focht Den Sucer mit Lintonen-Saft und -Schalen bider ein und gibt i

wieder fiber die Schoten. Nac) zwei Tagen wiederholt man dies. Da

gibt man die Schoten in Gldfer.

Pomeranzenjalen. Man entfernt alled an ben Gdjalen be ';.

finbliche Weipe, wiffert die Schalen einige Tage ab, unt ihnen den Bitteren

Gejehutact 3u nefmen, gibt fie hievauf in ficdendes und banut wieber il

faltes Wafjer, LBt fie swijhen awei Tichern tvocnen, fodt fie jodant i
gejponmenem Bucer und fitllt fie mit dem Jucer in Gldjer.

Sitjte zum Fivoen fitr BVadwert und Sulzen. Alfermed :
faft. Mean jupft die Beeren von den Stielen, gerdriidt e, (Gt fie E

einent neuen, gut glajierten oder einem Porzellan-Gejdhivre swei Tage el

dritcft dann ihren Saft durd) Leimwand und gibt ju 16 Defa vom @ajtt
30 Defa_grobgeftofienen Jucer. Wenn diefer fich aufgeldit hat, ficdet g

pen Saft auf, (@Bt ihn dann ousithlen und fillt ihn in Flajden. G
firbt Milch und alled, was Siure enthilt, jehon vot. BWill man etmﬂ_ﬁ
nicht Siurehaltiges mit Alfermesjaft firben, fo muf man denjelben it
cin paar Tropfen Limonenjaft mijden, weil die Farbe jonjt ind Blaie
it |
Codjenillefarbe 16 Gramm Codjenille, 16 Gramm _3]30ttﬂw’

Ronterangenihalen (rancini). Man fiedet die abgeldien
Gdhalen von Drangen in Waffer, i bas man etwas Pottajhe gegeben 3
fat, nimmt fie Hevaus, Lifit fie eine Vievtelfunbde Legen, gibt fie in faltes 5
Waffer, nimmt fie fevaus, fticht fie mit fleinen, runden Ausftechern aus, =
entfernt mit einem feinen, feharfen Mefer bei jedent ausgeftodenen Stitekeen 1
ba3 Weifie, legt Die Stitctchen iwieder in falted Whafjer und [dft fie dant
auf einent Sich abtropjen. Hievauf gibt man fie in gejponnencn Buder
(6 Defa Sueer fiiv je eine Pomeranse), lift fie ein paar Stunden freh, =
focht fie dann B Mimuten (vom ufficden an gerechnet), fafit fie Bierauf §
eimgeln mit Nabeln hevaus, dreft fie in feingeftofenen weifen Sanbiszuder, §
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16 Gramm gebrannter Aoun und 30 Gramme Weinftein werben nad-

einander jehv fein geftofen, BHierauf sujommengemijcht und im Mebrjer
bereiibet. Dann vithrt man die Mijchung in cin Halbes Riter in einem
grofen. Topfe jiedendes Whaifer (aber fehr vorfichtig, weil fie leicht iiber-
geht), nimmt fle rajdh vom Fewer und [aft fie ‘Durd) ein Tud) auf
20 Defa gejtofenen Juder fliefen. Wenn diefer fich aufgeldft fat, fodht
nan dad Ganze auf und fiillt e3 in Flajchen, die man gut berjtopit und
berfiegelt. Diefe Farbe ift {chbner und unjchéblicher als die von Alferntes-
beeren und wird Hauptjachlich sum Ferben von Bachwerk, Sulzen . dgl.

bevivenbet.

©pinattopfen. Man jtofit eine Schiiffel voll Frithjahr-Spinat,
preft' Den Saft durch ein Tuch, ftellt ihn in einer Kajjerolle auf den Herd
und (ft ihn bei Deftandigent Rithren sujammengehn. Dann fhiittet man
ihn auf ein Sieb, ldft das Waffer ablaufen, fillt das Dide in ein Glag

:_ b verbindet dagjelbe.

Sriidhte in Sliwowik, Kividgeift ober Rum. Man iwiegt
fil fe ein Rilo Friichte ein Rilo Bucer, befeuchtet denjelben mit Waffer
und (&Gt ihn fochen. Jnbeffen vidhtet man bdie Fritchte vor. Weichfeln
inetdet man bdie Stiele ab, Jwetichfen jchalt, Riirfiche hlt und Halbiert
man. Weintvauben guter Gattung Jchneidet man mit einer Schere in fleine

~ Jmeige. Man legt Diefe Friichte in Ginjiedeglifer, die man aber nmur halb

bollmachen Davf, und gibt Sliwowip, RKirfdgeift oder Runy, und war
2 Degiliter davon fitr ein Rilo Friichte, und einige Gewiivznelfen 1und
gumiftiicfhen dagu. Dann giet man den ausgefiiflten Bucer iiber die
griidjte, verbindet die Gldfer und lifit fie 14 Tage in der Sonne ftebmn.

Upritojen in Franzbranntwein Man durchiticht frijeh ge-
Pilitte, fefte Fuiichte mit einer Nadel, gibt fie in faltes Wafjer, [dfit -
bagfelbe auf bem Derde heif werden, mimmt die Sritchte Heraus, legt fie
Wi efn Sieb und dft fie abtropfen. Jndefjen focht man fiir fe ein Kilo
dtiichte ein Halbes Rilo Jucer mit Wafjer, bi3 er Tav ift. Man itber-
giet dann bie Aprifofen burd) 3 Tage tighch mit dem aufgejottenen,
feifien. Bucker, gibt aulet fo viel Frambranntwein dag, als Buderjaft
b ift, fitllt Das Gange in Gldjer, verbindet diefelben und I&ft fie nod
14 Tage im Sonnenfeheine ftehn.

Sritdte in Cjjig. Weid)jeln. Man fiillt nicht ju enge Glafer
it Weichieln, deren Stiele man abgeftupt hat, ftveut gejtoffenen Bucker
(¢in halbes ilo Buder fiir ein Kilo JFriichte) iwijchen bdiefelben, gieft die
Suiihenvaume mit nid)t zu jcharfem Weinefjig aus, verbindet die Gldfer
Sut und fteltt fte an bie Gonne. Nac) adjt Tagen fodht man den Gjfig

Brato, Sivveutjime Mide. 43
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mit Jimt 1nd Gewitrgnelfen auf, [dFt hn erfalten und gibt ihn wiede

iiber bie SFritchte, worauf man bdie Gldfer abermald verbindet und nod 3

einige Wochen im Sonnenjdeine ftehn [dft.

Bwetfdhfen. Man fodht ein Rilo Sucer wit 4 Desiliter Cifig '-

und 4 Desiliter Wafjer, 8 Defa Jimt und einigen Nelfen, focht dan
in diefem Sucer nadeinanber in Heinen Partien 17 Kilo qefchilte

Buwetichfen, (ft diefelben augtiiblen, gibt fie in Gldfer und iiberqieht fie §
mit Dent indefjen bicfer eingefochten Juckerjofte. Nad) adit Tagen i

ber Saft nodjmals itberjotten und, wenn et evfaltet ijt, wieber iiber bie
Fritchte gegeben, worauf man die Gldfer verbindet.

Ungefdjdlte Bmwetfdhfen ober grofie, fejte Rivfden

Man Todht fitr 5 Kilo Fritchte 11 Kilo Jucler wmit T Degiliter Whete

effig 1nb einem falben Riter Wafjer, Bimt unbd Gewiivgnelfen, gicht ifn
fiebend iiber bie Ritjchen ober die abgewifdhten und mit einer Radel 4
burchftochenert Bwetichfen und Ddectt diejelben zu. A folgenden Tage |

focht utan Den Gjfigsicter twieber und gibt ihn feify ftber bie uiichie

9 britten Tage focht man die Fritchte mit dem Cijigaucter, gibt fie i

®l(iifer und verbindet Ddiefelben.

Gfiig-Birnen Man focht fiir 2 RKilo nicht fehr veife Heine Bivten |

ein Rilo Gueer it einem Halben Liter Gffig und einent Galben Qiter
Wafjer und mit 20 Stiid Gewifivsuelfen, die man nit eirent Stitefden

Simbrinde in ein Fleckhen von Organtin gebunden Hat, gibt die gefchdltett, 3
Balbierten Bivnen dazu, fodt jie, bid fie burchfichtig find, nintmt fie fete
aus, gibt fie in ®ldfer, (Eft den Juderfoft Leffer einfocer, gibt ifn fbes

bie Birnen und verbindet die Gldjer gut.

Gifig. Um auf einfacie Weife fehr guten Weinei] ig fiie bE}l- .
Houshalt zu erzeugen, focht man 28 Defa grope Rojuen (Bibeben) it |
einent Galben Liter jdharfen Weineffig und 7 Defa Bucer, gibt fte, wenl oy

fie ein wenig ausgefiiflt {ind, in cine ungefdbr 3 Riter Daltende ftatle

Slafche mit weitent Halje, ftopjt diejelbe nur gany leicht mit sujontel=s

gedrehtert Papier su und ftellt jie an einen mdpig warimen Ort (i b

Rithe des Herdes vber des Ofens). Wenn bdiejer Efiig recht jauer viedt, §

gict man ein Balbes Riter Wein dazu. Wenn diejer fauer gelwordet ift

giefit man abevmals fo viel Wein nach). So fahrt wman fort, bi8 bie §

Slajche voll geworden iff. Dann nimmt nan in eine Heine Slnfche Gifig

jumt Verbraud) Heraud und cvjept Denjelben durd Tein, TWenir ML

durch ein paar Jahre Cifig hevausgenontmen und burch Wein erfelt []ﬂ_fr
fitllt max ben gangen Ejfig in Hemere Slajchen wnd felt in der g‘fﬂflf"

Flafche newen an. Diefer Cffig bildet feine Ejjigututter, fonbern el
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Einfieden und Aufberwafren von RNahringsmitteln. 675

ltet3 Elav und wohlfhntecend. Man darf aber aucy den abgezogeren Gffig
nidit feft verforfen und nicht an einen falten Ort ftellen, toeil ev jonft

L tiatt wicd.

Dimbeer-Cifig. Man qibt i eine Flajdhe ntit iweitern Halje
3 fiter ausgejudite Himbeeren und 3 Liter guten Weinefjig, madht bie
dlajche aber nicht gany voll und bindet fie nur mit Papier ju.  Man

L (03t fie 3 Wochen an der Sonne ftehu, feiht dann den Cjig, fitllt ihn

i fleineve Flafdhen und gibt in jede Derfelbett einen Roffel feines Tafelbl.

Bertram=(Citragon)Cifig. Man fillt eine Slajdie b3 aur

leicht mit Papier und lift fie 8 Wocjen ftebn. Dann feiht man den

* Offig in fleinere Flafhen und gibt in jede Detfelben einen Loffel feines OL.

Gewiiry-Cfjig fitv Afpif, Wildbret und Saucen. Man gibt in

6 Siter fdhavien Weineffig 10 Hiindevoll Gftragonblitter, 2 gefchdlte

weife Btoiebeln, 20 Schalotten, eine Halbe Mugtatnuf, die Sdale cinex

¢t folben Qimone, 6 Qorbeerblitter, 15 Otengel von Thyntian, 5O Bfeffer-

e, 20 Gewiirgnelfen, ein paar Behen Knoblaud), chwas Gurfenfraut
tnd Bimpinell (Poterium sanguisorba), 1§t die Mifchung drei Monate
in et warmen Orte ruhig ftehu und feibt fie dann in Slajden.
Yon Dbiefent Gffig mijcht ntan donn nad) ®ejchmad su Bertvam- ober
aiberent Gjftg.

Pavadicsipjel. Frifd) eingelegt. Man legt Heine, teife,
et wicht toeiche Paradiesdpfel dicht nebeneinander, aber ofne fie #ut
biiiden, in weite Cinficdeglijer, verbindet die Gldfer mit Pergamentpabier,
fellt fie (nach Dem Speifert) in das fithle Rohr wid LKt fie darin jtefm,
BS qus den Fuiichten fo viel Saft ausgeflofien ift, bafs derfelbe die Fritchte
bedectt.  Beim ebrauche nintmt man bon den Fritchten, [ifit aber den
Gt bis yulet im Glafe.

Mit Cfjig oder Salzwafier. Man legt Hefite Patadiesipfel,
I Denen wtan Geim Abjchneiden ein Stictden vont Stengel gelaffern Dat,
M goge Gliifer, dibevgicht fie mit fo viel gefochten falta Salztaifer ober
bie fiiv Rfefferquren gefochtemt erfalteten Gffig, Dafi alle Bwijdenrdinte
SGeTillE find, Bedectt fie fingerdict mit anggelajjenent Rindsfett und ver-
bindet die Gldfer mit Bergantentpapier. s
. n Dunjt gefocht. Mt bricht gtofie, reife, mafellofe Parabies-
Wiel entyive, bitnftet fie in einem augedectten Gefchirre, big fie weich find
nd bie Piutden gujammenichrumpfen, und fchiittet fie auf ein grofes,
Hoer eipe Sditjjel gelegtes Haarjieh. Dann gicfit ntan den durchaeflofjenen

45%
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Saft weg, pajfiert die Upfel, filllt bas Pajfierte in ftarte Dunjtglajer
ober Flajchen, die man vevforft und mit doppeltem Pergamentpapier vets

Binbet, und jiebet es, wenn die Gldjer flein jind, eine Stunde, jonjt etwas
{anger in Dunft. Wenn man nidht den gangen Inbalt eines Glajes auf

einntal berwendet, jo bebectt man Den Jeft uit gutem O, Damit e |

nicht anlauft.

Getrocnet. Man pajfiert die Pavabdiesdpfel wie zunm Dunjt o
fieben, focht Das Paffierte in weiten, flachen Gejdyrren bid eim, jteeidht f
¢3 ditnn auf Teller und ftellt e3 sum Trodnen in das fithle Rolhr odet
in Quft und Sonnenjdhein. (Jnt lepteren Falle miufy man e$ zum Shue §
gegen Rliegen mit Tl diberfpannen.) Wenn es gany tvocfen 1ft, rollt nan
e jujammen und hebt ed in einemt Sddchen an einen trocenen Dt 5
auf. Bum Gebrauche weicht man Ddie notige Venge davon fiber. Nadt
ein. Die fo getrockneten Pavadiesdpfel erhalten fich jahrelang wnd find 3

a1t jeber Berwendung geeiguet.

Shwiamne aujzubemwahren. Getrodnete Schwinme |

Pilze, Champignons . dl. veinigt man, wdjdt fie aber nicht, jneivet

fie bldtterig, ftrent fie auf Sicbe oder Glasplatten und Tlapt fie an Derd

Quft int Sonnenjchein und an fithlen Tagen in Dev Siiche in der il
bes Herdes trocnen. Man fann fie aucd) auf mit Bapier Dbelegte Bads
Bleche ftrewen und in jefr fiihlem Rohre trodnen. Kleine Tovcjeln 1. byt
serfcneidet ntan nicht, fondern fafit fie mit ciner MNadel auf Brwirn umd
fangt fie aum Trocnen auf. Wenn die Schwanime po{(formnien aue
getrodinet find, werben fie in Ginfiedegldfer gefitllt, gut perbunben 1

an einem trocfenen Orte (in Der Nibe eined Ofens o. bl aufﬁem_uhri- ;
Sm einer falten Speijefanmmer werden fie gleic) rieder Feucht. Dvan fawt
getvocfnete, mod) warme Scwdmute ftofent und n gut perjchloffenct §

®ldfern an einent warmen Ovt aufbewabren, unt fie Beparfafall

gleid) fiir Saucen, HRagouts und Guppen verwenden gu Hnnei.

Triiffeln werden gejchilt, su Scheiben ober witrjelig gefchnittel

getrocknet und in Gfifern aujbewalyrt.
| Bilze und Champignons in Eijig Sum Cinlegen in G
[afit man fehr fHeine Schwdmme gang und fhneidet nur dasd Erbig?

untert an den Stielen weg. Bei etwas griperen, bei weldhen jedod) b §

Bart auc) nodh) nicht auggewachfen fein darf, trennt man Ddie fiste. 0OF
ben Gtielen. Flectige Stellen fhmeidet mgn weg. Der Champignons witd
bie Haut abgezogen. Man wijdht die Schrwdntume in faltem TWafjer, f‘{dt‘t
fie einige Minuten in ftart gejalzenem Wafjer (wobei Die Haut der ‘JW
gritnfich) wird) und [Eft fie auf emem Sieh abtropfen, focht fie Dan i
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Weinefig, Den man indeffen mit- etwas Musfatbliite und Pheffer und
en paar Qorbeevbldttern gefotten Hat, einmal auf und fiillt fie, wenn fie
ausgefiiflt find, mit dem Cjfig und Gewiiry in Cinficdegldfer. Nach ein
paar Tagen dibergicht man fie fingerdict mit VL und verbindet die Glifer
mit Blajen. Man gibt diefe Schmwdmme falt 3u Fleifeh (wie Gurfen) ober
beveitet bon denfelben Saucen u. dgl.

St Dunft getodyt. Man jdineidet fleinen, Feften, mafellnfon

t Champignons vber Pilzen die Stiele ab, legt jeden Schoamm gleid) in

Waffer, nimmt dann alle Devaus, (@Rt jie mit veichlich Butter, Limonen=

. joft, @alz und etwad Waffer ein paarmal auffochen, gibt fie mit ihrer
¢ Briihe in fleine Dunfigldfer, die man gut verbindet, und et fie efnc
L ©tunde in Dunft. Wenn fie erfaltet find, joll fich auf jedem Glas cine

ungejdbr fingerdicde Decfe von Fett gebildet Haben.
Mit Fett. NVan diinjtet Heine Champignons mit viel Butter, ein

| enig Limonenfaft und Salz, bis fie geniigend yweidh find (wie bei frijcher
L Bueitung), und gibt fie in fleine Ginfiedeqldier, macht Ddiefelben aber
g gang voll. A folgenden Tage gibt man in jedes Glas o viel Fett,

%f dasfelbe bie Schwdnume gweifingerdict bededt, ftreut auf diefes, wenn
% feft geworden it, Eleinfingerdicte Rochialy 1und verbindet bie Gldfer (uftbicht.
Champignons=-Cjjens Man bdiinjtet ein RKilo vbllig quss

| gewachiene, geveinigte, gerjchnittene Champignons mit einem Defa Saly

ud Saft von 2 Qimonen in einem jugedectten Gejchirre 10 Minuten,
bergieft fie Hievauf mit einem Qitev recht frifftiger Sletjchbrithe und focht
e it bevfelben eine Biertelftunbde, jeift dann dieje Cfjeny burd) eine
Setviette und bewalhrt fie in verfiegelten lajchchen auf.

Champignonsjaft (Sopa). Grofie, vollig ausqebildete und Bei
ullfommen troctenent Wetter gefantmnelte Champignons teinigt ian, ohune
fie 31 wajchen, durc) Wegjchneiden ber jandigen und wurmitichigen Teile,
bridit fie in Stiice, gibt fie in einen irDenen Topf, beftreut fie, mit Sals
(t Defa Saly fiir je ein Lter Schwamme), deckt fie au, Lipt fie brei Tage
jtehn b vithet fie tdglid) drefmal auf. Dann ftellt man den Topf fii
tne halbe Stunde in das miRig warme Nobr, feiht Hierauf den aus-
Sefloffenen Saft, ofne die Schwdmme ju driiden, durch aufgefpante alte,
loder gewebte Qeinwand in eine Kajferolle, gibt fiiv je ein halbes Liter
Sait 4 Gramm Neugewitry, 4 Gramnt Phefferforner und ein wenig Sngwer
it Mustatbliite bagu, ftellt' bie Kafjerolle auf dag Feuer, (Gft den Saft
u}‘f die Hilfte einfieden, feiht 1w bann und fitllf ihn in jehr fleine Gldjer,
Ve man gut wertortt und perpicht und an einem tvocenen Ort aufbewahrt.
tan vevivenpet biejen Sajt zum Witrgen von Ragout u. Hgl.
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Fritffehe anfzubewabhren. IJn Wein, Die Tritffeln werden

gewafchent, gefchilt, in eine Safjerolle gegeben, feft zugedectt und 1 big 3
9 Stunben im Rofhre gedimpft. Dann legt man fie in fleine Ginfiede ¥
gldfer, verteilt den Saft, welcher fich beim Dimpfen Devausgesogen bak ¥
in die ®ldfer, fiillt diefelben mit Madeiva-Toein boll, verbindet fie ity

boppelten Herzblafen ober Rergantentpapier und ficdet die Triiffeln cine
Bierteljtunde in Dunit.

Mit OL Man focht Tritffeln, die man mit Biivftchen reingerwaider

Bat, nit totem Wein und ctwas Neugewiir je nach ihrer Grife eine Halte

ober eine gange Stunbde, (ft fie auf Sicben in et Robre troduen, legh s
fie, wenn fie ecfaltet jind, in Dunftglifer und itbergicht fie mit fo pitl

1, bafs fte von demfelben gut bedectt find. Dann werden die Gldjer gul
perbunden ober mit Sorf verftopit und verpicdht. So eingelegte Tritifels
Dalten fich an cinern Giihlen Dt ein panr Tahve und bleiben wofljcmedend

Triiffeln evhalten fich auch iiber Den Winter iwie frij, ywer mar

fie nur wifdt, in louem Robre trocEnet, twieder vollfonmen augkiilen F
Ligt und dann mit O dibevgieht und aufbewahrt. Dev Bodenjak, welden

fie nadh einiger Beit bilben, jehabdet nicht.

Mit Fleifchjulze Dit Biivjtchen veingewajchene qrofe Triiffeln :

ftberteoctinet mant in [amvarmem JRohre duvc) ungefihr 10 Minuken
. 9enn fie wicder exfaltet find, legt man fie in Blechbiichien und fill
biefelben mit nur mipig gejalzener und gewiivzter Fletjchjulze von Rind |
fleifch wnd Kalbsfiifien beinahe voll. Dann verldtet man die Biidhjen gut,

focht fie fiber cine Stunbde in Dunjt, (HE fic in Waifer voltiommten cfalten
wifdht fie ab und hebt fie an einem fithlen Ort auf. Auf diefe Ietje e

gelegte Tritffeln find leicht zu verfenden wund bleiben das gange Jaby foftis

und wohlfchmectend. Hat man einige aug dev Biichie genommen, fo e
man ein wenig bon der Sulae jdhuelzen, giefit e {ibev die auviickgeblicbend
Triiffeln, (EFt e3 wieder feft werben und bededtt e3 danw mit lauem et

Gifig=Gurfen, Man nimut gum Cinlegen von Gurten (und andeel
Gemitferr) am Deften echten, veinen Weineffig, mijcht hn jedod), Damit DI
Grfen nicht mit der Beit su jouer werdem, mit jo viel Waffer, baf &
mifig jearf ift. G halt fich auj den Gurlen bis Enbe ohue Suneuerni

Czein und gut, ywenn man das Waifer mit dem nbtigen Salze fo lang ¥

fiebet, bi bas Saly vollfomuten aufgefdjt ift und dann den Gjftg i
Diefemt Salwajjer aufjfoc)t. Nean wintmt filv je 3 Liter Cffig eint it
Wafjer und 6 Chloffelooll Sals.

Gfjig- ober Pieffer-Gurfen. Jum Cinlegen nimmt ol

fleine, in tvocfener Jeit abgenowumene Gurlen. Die frihen, jemell g 4

mﬁ:jdm.!:f!::
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Ginfteden und Ynufbewahren von Nahrungsmitteln, 679

machfenen haben eine jdhbmeve Farbe und jind Haltbaver ald Ddie fpdten,
billigeven. Man legt die Gurfen in frijdhes Brunnenwaffer, it fie nad
it paar Stunden auf einem Sieb abtvopfen und tvocnet fie eingeln mit
teiner, weicher Leimwand ab. Sie werden in Cinfiedegldfer oder Fifichen

eingelegt, Die gut ausgewafchen und dann wieder vollfomnen ausdgetroctnet

et mitffen. Fifchen jollen ein fo qrofed Spundlod) Haben, daf man
beim Ginlegen mit der Hand durchfabhren fann. Man bedeckt den Boben
%8 Glafed ober Fifchens mit Weichielblittern, Bertrampweigen und
Dillbolden, legt bie Gurfen dicht aneimanber in Scichten ein, jtreut
iwijden die Schichten Dillbolben und Weichjelblitter und legt bei je
100 fleinen Gurfen aud) ein paar griine Paprifajdhoten und einige gee
jjilte Schalotten ein. Dann dectt man dad Cingelegte mit Blattern zu,
ibergieft e mit Dem gefochten, evfalteten Gifig (fieh oben) und fchlieft
bas Gefifp qut gegen die Quft ab. Glijer verbindet man mit in warmem

Bafjer evweichtem Pevgamentpapier vecht feft. Vet Fiifchen wivd das feft

betjthlagene Spundloch mit Ped) iibergoflen. Die aufbewabrien Fafchen
Witfjen oft umgedreht werden, Wenn nad einiger Beit ein Teil des Cifigs
eingetvoctnet ift, filllt man gefochten, ausgefitflten Gifig nach. Yuf diefe
Beije eingelegte Gurfen bleiben vefh, jhmadhaft und guiin, das Salz
fondert fich nicht ab und der Gjfig witd nicht tritbe.

Wan fann u eingelegten fleinen Gurfen ein wenig guten Sliwowiy
gieen, was zur Crhobung ihres Woblgejchmadtes und zu ihrer Erhaltung
beitrdgt. ;

BWill man Gurfen i Gldfern ; niederhalten, jo bejchvert man fie
mit einem flachen, gewajdjenen Steine. Jum Schupe gegen Luftzutritt
fnn man fie mit gefeihtem toarmen Kernfett fingerdict iibergiefien.

Ruififde Gurien Fejte griine Gurfen mittlerer Grofe veinigt
an, iibevgiefst fie mit gejalzenem ficdenden Effig, [4ft fie exfalten und
gt fie ievauf in Steintdpfe ein. Von Wiirzen,  die man dabei pwijchen
Ve Gurfen ftreut, nimmt man bei 8 Siter Gifig jum usfitlen 40 Defa
Calotten, b Defo Suoblauch, Srenjdheiben und ein paar  Hindevoll
Dilldolden und Bertrambldtter. Vean bebeckt dann bie eingelegten Gurlen
mit Genfiiicichen®) umd verbindet die Topfe mit ftarfem Papier. Rad
14 Tagen jchitttet man den Ejjig ab, vermehyt ihn mit gejottenem Waffer
und Gifig, focht ihn auf, lift ihn ecfalten unbd gibt ihn wicder iiber
die Gurfen.

Senf-Gurten. Man jdilt 10 grofe Gurlen, jdhneidet jie in
~idsaed _

1) Eutfprechend grofe Ceintvanditicfdhen fitllt man mit jo biel weifem Senfjamen,
0af; fie im @fas obes Gteintopf eine fingesdide Dede bilben. !
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fingerfange und fingerbice Stiickchen, jalzt diefelben ein, dectt fie zu und &8

(it fie 24 Stunden ftehn. Dann tvodnet man fie ab, legt fie in Gldjer
¢in, wobei man 28 Defa Jucer, 28 Defa gelbe Senftovner, 17 Gramm
- weife Rieffertorner, Dill, Schalotten 1nd gu Scheiden gefehnittenen Meeervetticy
bagwifenftvent, und fibergiefit fie mit 1%s Liter gejottenem und ivieder
audgetiifhlten Gifig. Diefer wird dann noch dreintal, immer nad) 43 Stunbder,
abgegofjen, aufgefotten, audgefiihlt und iwicder iiber die Gurfen gegeben.
Hiecauf verbindet man die Gldjer. Man verwendet diefe Gurfen wie bie
fleinen Gifigaurten a8 Fleijhgarnierung und s Saucen.

Gurfen auf englijde Arvt Audgewachfene, aber iod) grine

Gurfen werden gejchalt und jtart eingejalzen. Nach einigen Stunden brennt S :

man fie mit fiedendem Gjfig ab und [EFt fie auf einein Siehb abloufen.
Wenn fie ausgefithlt find, legt man fie mit Schalotten, Knoblauch, Bertrant
und Pieffertornern in Gldfer, bebectt fte mit Senffdckchen und iibergieft
jie mit frifchem Falten Gifig. Dann verbindet man bie Gldjer. Man Beveitet aus
jolchen Gurken Salat, indem man fie aufjchueidet und nur mit L abmadt:

Gurfen mit Jucer. Man fiedet ein Liter Cifig mit einem

falben Liter Waffer, einem Balben Kilo Buder, einem Stiid Bimtrinbe
und einigen Geiiivzuelfen, fchneidet 9 auggewachiene, aber fejte Surfen
s Cpalten und focht diejelben in dem Gffig. Am nddhiten Tage oitd
per Gijig abgegofien, aufgefodht, audgefithlt und wieder iiber Die Gurfen

geaeben, bie man Dann judectt und dibev NMad)t jtehn laft Hiecauf leat §

man die Spalten in ®lifer, bedeckt fie mit dem nochmals aufgetodten
und ivieder erfalteten Ejjig und verbindet fie gut.

Gentitfe it Gijig. RNofhnen (Beten). Man fiedet ober bratet
fo bicle Robuen, al8 man braucht, unt ein iweites, tarfes Einfiedeglas 3
fitllen, {chdlt fie, wenn fie nody warne find, legt fie mit Sren und 9nfel

fchnitten, Koviander und Kimmel in dad Glas, gicht mit Salzwajfer & -
fochtent und wieder evfalteten Gifig itber dag Eingelegte und verbindet bas |

®las. Beim Gebranche jchneidet man die Rofhnen u Scheiben.
Bohnenjhoten (Fifolen). Jungen grinen Schoten oder gelben
Sthoten von Wachsbohnen werden die Enden abgejdjnitten und bie Fdben
abgeogen. Hievauf focht man die Schoten cinige Minuten in jtart gefalzenett
afjer, dem man Dbei griinen fiiv je ein Liter eine Mefferipite Pottafde
sugefet hat, [aFt fie ausfithlen und dann auj einent Sich abtropjen
und itbergiept fie Bievauj in einer Schiiffel mit fiedendem Weineffig. A
folgenben Tage gibt man fie mit Schalotten, Lorbeerlaub, SPeffectovnert
wnd gewiffertemn gefochten, aber exfalteten Gjfig in Gldfer, bedectt jie it
gutern L und verbindet die Gldfer ntit Pergamentpapier.
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fin



41|

gt
i

511
fs
f&
19

ol
al
i
fi
il
i
il
it

00t fie dann in
- figen. Tagen focht man den Cifig it weifemt Pfeffer, Lorbeerlaud,

Cinfieden und Yufbewatren von Nahrungsmitteln. 681

Cpargel fitr Salat. Man nimmt nur frijh abgejdhnittene,
mitbe Gtdmme, bricht bei unten Holigen dag Holzige toeq, fchuppt zavte
Gtmme ab und {chdlt ftdrfere vom Kopfe nad) abwirts. Dann focht
man die Spargel mit gefalzenem Wafjer, [dFt fie abtropfen’ und iiber-
giet fie in einer Schitfjel mit ficdendem LWeinejfig. Ym ndachften Tage

wird der Gffig abgefchiittet, mit Waffer gemijcht, aufgefocht, abgejchiumt

b heiy iiber den Spargel gegofjen. Hievauf gibt man den ©pargel in
Bldfer, itbergiet ihn mit reinem, mit Waifer gemijdjten, aufgefochten

b wieder evfalteten Gifig, giefit auf diefen fingerdid U und verbindet
| Ui Gldfer mit Pergamentpapier.

Rarfiol. Man gerteilt ihn in fleine Rofen, 3icht die Haut von

b ben furgen Stengeln und behandelt die Jiofen wie Spargel.

Sleine Maigtolben. Man nimmt gang junge, nup fingerlange,
o) gang weiche Maistolben,?) entfernt ihre Dectbldtter und Biivte, fehalt
e fursen Stiele, laBt Die Solben einen Tag in Whaifer Liegen, iiber-
ot fie dann mit gefalzenem Wafjer uud behanbelt fie weiter wie Spargel.
Beim Ginlegen gibt man aud) fleine Zwiebelchen, Bertrambldtter und
Billoolden in die Gldfer.

Auf ungavijche Art legt man die rofen Kolben iic Eleire Pieffer-
quefen ein.

Perlzwiebeln und Sdalotten. Man fchalt fie, focht fie mit

.~ Bajjer,, Gijig und Galy auf und lapt fie auf einem Sieb abtropfen,

tedenden Efjig, dectt fie su unbd ftellt fte beifeite. Nadh

Rustatbliite wnd Galy auf, laft ihn erfalten, feibt ihu, gibt ihn mit

Y Bwicbeln in Oldfer und verbindet bieje mit Pergamentpapier.

Mit Saly eingelegte BVohuenjdhoten. Man ftugt zacte griine
@Fﬁnten an Dbetben Cnden ab, mifeht zu je einent Kilo Schoten ein halbes
SEIII_D geriebenes SKochjalz, qibt die Mijchung in Ginfiedegldfer unbd verbinbet
blf}elheu. Nach einigen Tagen, wenn die Schoten ein wenig zufanumen-
Rejunten find, fillt man wit Schoten aus einem der Gldjer bdie iibrigen
Il Diefes Nachfiillen oiederholt man, bis fie nicht mefr sufamuntenfinfen.
Tean nimmt die Sdjoten exft nach) Neujahr in Gebraud, wijdt fie vor
?}’l‘ Berwendung qut aus, ficdet qie Dann, big jie weich find, und bereitet
It ie frijche.

Gemijhite faurve Gemiife (Mixed pickles). Man ninmt Daju
leQ:‘ Qriine Bohenjdoten, Heine Gurten, gritne Papritajdoten, 3u Gtiicfen

A ) Man nimme bagu Kolben, weldie wnten an bdenw Suturuzpilanzen gemaghien
nd, oeif dieje fich am wenigften ausbilben.
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gefcnittene gritne Meelonenichalen, furagefchuittenen Spargel, gt Heinen
RNojen gevteilten Blumentohl, dent man bie Haut vom Stengel gezogen fat,
pon ben lofen Bldttchen befreiten Rofentohl, Perlywicbeln, @djalotten, ge
ftute Rettiche, junge Mobren und Peterfilienrourzeln mit den Eleinften
SHerablitichen daran, grofie, frijche Bobuen, weldhe man iberfocht und ihnen
b die Haut abgegogen at, Selleviewurzeln, Shmarzourzeln und Cordi,

fleine, unreife Pavadiedipfel und unreif abgenomutene Moosbeeren (Vac- |

cinium oxycoccus), weldje exft durd) die Behandblung mit Effig vot

oerden. :
Die griinen Gemitfe iibergieft man, jede Gatiung fite fich, mit

fiedend Beiem Galpwaffer, [Eft fie furge Beit ftehn, feibt fie dann ab 1
und iibergieft fie mit Heifem Gfjig, in welhem man ein Stiicfchen loun

(ein nufigrofes Sticichen auf 4 Liter) aufgeldft Hat. Jeben Dritten Tng

wird der Gjfig abgegoijen, aufaetodyt und wieder fiber die Gemiije gejchittteh
ywad man fortjept, bi8 diefelben ivieder griin find. Die weifen Geniie F
yoerden ebenfallg, und jwar auc) jede Gattung fiie jich, mit Salzwafies "r

und bann mit Gifig iibevgoffen, doc) gibt ntan femen laun Funi Gifig.

Bwicbeln und Sdalotten Dbehanbelt mtan abgejondert. Sie tweyden M S

sweimal mit fochendem Cifig iiberjchirtet und cvft sulest zu Den fertigen
Mixed pickles gemijdht. :
Bor dem Ginlegen gieft man den Gfjig, welcher ben unzeifen

Gefchmad audgesogen hat, weg und bereitet Gewiivgeffig, indewt man i

je einem Riter frifchem Weinejjig 6 Defa Pieffer, 1! Dela Neugewiity
3 Defa Sngwer und 3 Defa mit etiwas Waijer gejotienes Sodjals ot

ben Gifig big zum Sieden erbitt, dann falt werden (Bt und feiht. Man

fegt die Gemitfe in gierlicher Mijchung in bie Gldfer, gibt in jedes Gles
eine tleine rote Schote Paprifa und ein tenig Gureumaurgel, ibergief:
9as Gingelegte mit dent Gifig, gibt auf diefen ein wenig feined Proventer
DL verjchliet die ®lifer mit Kortitdpfeln, verbindet fie it Pergantent
papier und bewahrt fie an einem Fithlen Drt auf.

Durd) Givung gejinerte Gemiije. Salzgurien. Felte
mittelgrofe grine Gurfen (5t man durd) 24 Stunden in frifchem Brunnel
waffer fiegen und trodnet fie dann nut Tiichern. Hievauj reibt man il
veines, trodfenes Fdfichen wit Salz aus, Helegt ¢3 am Boben mit Loeichfele
blattern und Dillbolden, gibt auf diefe cine Schicht Gurten, bejtreut Diefelben
mit Bldttern, gibt wieer Gurfen und wicder Bltter davitber und faft o
fout, 0is Das Fdfichen voll ift. Dann fiillt man dic Bwifchenviume it
gejalenem Waffer, das man uerft Deify gemadjt und baun o weit 0%
qefiiblt hat, oaf ¢5 lou ift, aus. Das Wofjer darf aber wict feef
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feim, al3- eine jtarf gefalzene Suppe, denn durc) uviel Saly wird Ddie
Bdrung verhindevt. Das Fapchen wird qut verjchlagen und an eineim
nifig warmen Ovte (in der Riiche) ftehn geloffen, big die Gurfen
— nad) 3 Dis 4 Tagen — in Gdrung gevaten, was man an ihrem
fiiuerlichen Geruch exfennt. (Man fann, um die Gdarung 3u & ‘chleunigen,
beine Ginfegen wnten und oben in das Fifchen ein Stitck in Y Jeinblitter
gewicfeltes fchwarzes Brot geben.) Wenn bdie Gurfen n Gdrumg find,
ftellt mon jie in Den Sellev und dreht bas FhBden anfangs tdglich,
Ipiter alle adht Tage um. Wenn die Fliiffiakeit eingetvodnet ijt, fiillt
man beimr Spundlodge Wajfer nad). Hat man ein Fifchen junt Gebrand
aufgemacht, fo mup man bdie Gurfen leicht niederjhweven, damit fie
mter von Fliijiigkeit bedect find.

Gdnelleingejinerte weife Ritben Wenn man weifie Ritben
fite den Hausgebrauch rajch einfinern will, fo wdjdht und jehalt man fie,
Idneidet jie mit dev Bahunjcharbe nubelig, jalst fie, gibt fie in einen ivdenen
Topf, iibergiefit fic mit ein wenig Souertelg, den man wmit warmen
Bafjer aufgeldft Hat (ober legt fie in breifingechohen Schichten ein’ und
bejtreut jede Sehicht mit Miehl), bedectt jie mit einem entjprechend grofien
dlecken von (eichter Qeinwand o. dgl. und dariiber mit einent gut paffenden
Uoljernen Dectel wnd Dejchivert den Dectel mit Steinen. Man [dfgt die
Uitben i der warmen Riiche jtehm, bis fie in Gdvung geraten, was
8 big 10 Tagen der Fall ift. Beim Gebrauche nimmt man pon den
finten int Topfe befindlichen Nitben und gibt oben wicder MRiiben nac).

Gemitje in Dunit su foden, Gemiife, weldhe man in Dimjt
focgen will, um fie fiiv ben Winter aufzuberwafren, muitfjen frijd) gepflictt
fein und wie gu gewdhnlicher Bereitung gereinigt werben. BVevwenbdet man
gimt Rochen Quell= ober Brunnenwafier, fo joll dasjelbe vorher mit einem
inen Bufobe von Pottajche gefotten werden, weil falfhaltiges Wafjer
die Gemiife Hart macht.

©pargel. Nadpem man Bei jedem Stamm unten Has Holyige eq-
gebrochen und die Hout, foweit fie zdbe ift, abgejdhabt Hat, wdjdyt man
ven Gpavgel, gibt thu in gefalzenes, fiedendes Waffer mit ein wenig Jitvonen-
Ioft, focht iGn 5 Meinuten, lift ifhn in faltem Waffer auskithlen und dbann
uijchen Tiichern abtvopfen und ftellt iGu in Glifer. Diefe mitffen jo hodh
i, bafy der Spargel, wenn er davin jtebt, nod) weifingerhod) von der
Siiffigteit Gedectt ift und Daviiber cin jtngerhoher Nowm leer bleibt. Dag
o Ausfirllen ndtige Waffer fiedet man fchon frither mit Dem Salze, von
Weldem man auf je ein halbes Rilo Spavgel einen jhwachen Loffelonll
Wit und (it es gang etfalten, ehe man 3 in die Glijer gibt. Jum
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fuftdichten Berjhlicfen der Gldfer nimmt man entfprechend grope Koifs
pie man vorher fiecben und evfalten faffen mufs, und Herzblafen ober
Pergamentpapicr, das ntan vor dem Gebrauch einweicht. Man focht den

@pmge[ auf bie betm Duniftfieden von Objt (S. 650) angegebere Avt, MHd
gwar je nof der Dide der Stmmte etwas firzer oder etwas ldnger als

eine Stunde in Dunft. Gin paar Tage fpdter bindet man nod) Stanniol
fiber die Blajen. Beint Gebrauche leat man den a::pmgc[ in fiedendes LWaifer, =

[afit ihn Geify werben und beveitet ihn dann beliebig wie frijden.

Rarfiol," den man in fleine Rofen zerteilt, und dhnlide
emiije behandelt man wie Spargel. Dasd Salzwafier, in dem wan fie
focht, verwendet man aud) gum Ausfitllen der Gldfer.

Sauerampfer, Bervtram und dergleichen Blatter Driickt man I
fejt in fleine Dunjigldfer, beftreut fie mit geftofenemt Salz ober itber S

giefit fte mit ein wenig Salzwafjer und focht fie 10 Minuten in Dunft

Getvodnete Gemitje, Griine Crben. Fitw je ein Lifer 3

ausgefuchte junge Buckererbjen (gt man 15 Defa in Wafjer getaudten

Bucer vim Ginjfiebebecfen auf ftarfer Hige fieben. Wenn ber Jucker Har

ift, gibt man die Grbjen Daju, vithrt fie, big fie rumalig iwerben, und
fhitttet fie Dann zum Ubtropfen auf ein Sieb. Man muf das Sieb g

decfen und muf die abgetropjten Crbjen aud) zwijden Tiidjern uuéfuﬁ et
(affen, Denn bei Butritt von Luit verlieren fie die griine Farbe. Weun fie 3

gany audgefiiflt find, ftrent man fie auf einem mit Papier belegten Bled)
auécmanbcx, bebectt fie mit PBapier, ftellt fie Nachmittags in das ful']
Nohr und trodnet fie, bis fie gany Hart jind. Dann bewabhet man fie m
cinent Ginftedeglas an einem trocfenen Ort auf. (Der Refjt des Juckerfaftes
taugt nicht mehr u g[eic[)u Berwendung.) Wenn man foldhe Crbjen jubereiten
will, evieicht man fie eine Stunde lang in e, gleichen Menge falten
Waffers, gibt fie dann mit dem Wajfer in Butter b bitnjtet fie wie frijde
Fitr Suppenipeifen focht man feine junge Erbjen in Salzwaffer
ftatt ‘Bucerrajfer und trocnet fie auf die oben angegebene Weile. Bt
pent Gebrauche (aft man fie ftber Nacht in Wafjer legen.
i%ctcrnhenblatter ThHymian, Majoran u, dgl. breitet man
im Gommer im Freien auf Tiihern aus, bedectt fie mit Papier und s
fie it e:nmtcnjdjetm trocEnen. Man Hackt Jie dann fein, beftveut fie ® it
Galz und fitllt fie in Gldjer, die man qut verbindet unbd aufbewaftt
Jm Winter ncrmenbet man jie, al8 ob fie frijd) wdven.
Abjalle von Spargel und Champignons fann m
trocnen und in Sddden aufbewahren. Dean Dbeniipt fie zur Berbefjerwd
port Saucen und focht fie daju- mit Suppe aus.

A LTI e e D e R

— e ppm g Gy et @ gy

pores

A, e e A

Fe T — R T e S T e



4|
D

o

ol

i

e
ie

el

et
an
fit
th

il
1g

Ginjicben und Aufbewalhren bon Nahrungdmittel. 685

7

Gentitje und Wurzeln anjzubelwvahren. Wil man Spargel
einige Tage ofne Nachteil aufbewalhren, fo fehlagt man ihn in feuchte
Titcher ein und ftellt ihn on einent fiihlen Ort in Sand auf. Griine

Grbjen lifit man in den Schoten. Sarfiol hangt man eingeln, die Nojen

nad) abwdrts geridtet, im Keller ober in der Vorvatfammer an Stangen.

Jwiebel, Knoblaud und Sdalotten werden an dev Lujt
getrocEnet, su Rvdngen geflochten und an einem. trodenen, fiihlen, aber
froftjeeien Ort (im Herbjt ant Dachboden, fpiter im Keller) aufbewahrt.

Petervjilie, von der man im Winter die Bldtter Heniigen il
et man in Riftchen in Crde ein, Degiefit fie Hiters und gibt ihr Luft,
Gt und Sonne. Will man int.Herbit eine grofere Menge Peter
filie unterbringen, fo legt man die Pilanzen jdichtenweife im Keller
Wbereinanber und bebectt fede Schicht mit fandiger Grde, [4fit aber die
Blitterfopfe an der freien Seite herausragen.

. Meervettic) (Rren) legt man ebenjo ein, jhneidet jedoch vorfer
die Fajerourzeln weg, weil er jonjt treibt und feine RKraft verliert. Bei
Ritben berjchicdener Gattung, weldhe zum BVerbrauche beftimmt find,
Iueidet man die §Hersblitter mit cinem Sdyetbchen von ber Wurzel aus,
damtit fie nicht tveiben, gibt die Nitben in RKiften und bedectt fie mit
todtenemn Sande. Crddpfel erfalten fich gut, wenn man jie mit Stein=
foblen-9ljche bedectt, da fie dann nicht jo leicht austreiben. Beim Gebrauche
mitﬁw Lriebe perfelben mit einem Mefjer Herausgeftochen - werden, weil
fie fchidlicy find. Die Frilhlingstriebe der weifen Ritben find als Salat
it bermwenben.

Behaudlung von Honig. Um Honig aus den Fladen fliefen
i machen, legt man dieje in ecinen Durchjchlag, den man auf eine Schiifjel
Getellt Gat, fchneidet fie fo durch, daf alle Bellen gedffnet find, legt fie
it Der offenen Seite nad) abwdrts, damit der Honig leicht ausfliehen
fqml, bedectt fie mit eimem Gieb unbd ftellt fie in die Sonne, bocf) Binter
bie gejchlofjenen Senjter, damit nicht Bienen und Wejpen duvey den Honig=
geruc) angelodtt werben. PMan fiillt dann ben von felbjt ausgeflofjenen,
Sany taven Honig in Glifer und verbindet diefelben gut. Den nod) im
Bachs befinblichen fann man auspreffen und in einem anbdern . Gejdyive
tufbewahren. Das in ihm enthaltene Unreine fet fich nad) einiger Beit
oben gufammmen. , :
_ Uuibewahren vou Mild, Dberd und Butter.!) Sollen
i) und Obers (jiiger Habhm, Sabne ober Schmetten) im Sommer
IR e i SR

1) Miiheres {iber Mildmictihaft enthilt meine pRaudfaltungsfunde”,
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pon einem Tag aunt andern Jitf evhalten werden, fo muf utan fie
an eient fihlen Ot aufbetvahren und gegen Luftautvitt fchiiben. Mildy
fann man. am bejten aufbervafren, wenn man fie in Flafchen fitllt und
biefe verforft wnd in faltes Waffer jtellt, dad biters getvechielt twerdel
i, oder mit einent fewchten Tuch umvicelt. Obers fellt mtan in Topfen
i ein grbferes ®efaf mit frijhem Wafjer, dag man dann gut gudedt
Gegen Sauerwerden und Gevinnen (Zufantmengehn) beine Abjiedert fehub
ntan Dl nd Obers, indem man fie mbglichjt bald, nachoent fle ges
bracht wourden, abfocht und das Abfochen wieberfolt, wenn jie linger auf
bewahrt wetben follen.

Wil man Mild jauner geniefens jo ifc[[t mait fie offen an einet
wirnieren, liftigen Out, damit fie jchuell dick wird, weil fie dann jdjutads
fafter ijt, ald wenn fic lange fteht und dadurc) ftart ausrahmd.

Alle sur Aufnahme vor Plh und DObers dienenden Gefdfe ntiiffen
bald nach dent Entleeren fefr rein niit warmem Wafjer oder Latige aus
gewajchen, dann nachgefpiilt 1nd qut getrocnet werden.

Aus achm[)mter fanrver Mildy erhalt ntan Topfen (Qutar), went

ntan die Milch in einent glafievten Topfe Heifs werden und fo lange aff -

méfiger Hite ftehn [Gft, bis jie gevinnt. Man viifret fie Dann auf, fehiitiel

jie in ein Qetnwandiddden, hingt dasfelbe ftber einer Schiiffel auf, hE :

die Molfe abffieRen und dritct den suviicEbleibenden Topfen qut aus. Mf =

Diefe Weife Tanrt man auch and gujammengelanferent Oberd Topfen maden,

per fitv Mehljpeifent qut ju bevwenden 1ift.

Molfe fiix Krante beveitet man, indem man frijch gcnwtfener

Milch Lab-Effen beimifht. (, Houshaltungsfunde”, IIL Teil, VIL Anfjlage)
- il man aud einer geringen Menge von ungct’ncﬁtcm mifig
jauven Nafhute Burtter naden, fo gibt man den Rafm in ecine ftarte

Jajdje mit weitem Hals und fohfittelt diefelbe gleichutdpig, bis fic) bie

fleinten %ut!m%uga[djen st grbfieren vereinigt Haben, over ntan jeligt 1N
i eitent Shneefdlager (Fig. 1, ©. 4). Dann gieft ntan die Butterntild]

heraus, jchiitte(t die Buttter noch bejfer jufamnten, gibt fie in eine & Sebiffel.

1itd briteft fie nit einem Holzlofiel ab, bis feine Milchtvopfen mehr herans=
oringen. Die Tropfen fpitlt ntan Hiters mit Waffer teg.

Batter Jchitht man beim Yufbewalhren gegen die Luff, weil
der Gauerjtoff der Luft bas %]Lau,,lqmerben ber Butter verurjacht. Viat
briictt fic in einen Topf, bedectt jie mit eittem in gefochtes, jcharies Galy
wafjer getaunchten Leinwandilecen und verbindet das Gefdp.

Anjvewahren der Gier. Sum Aufoewafren fitr die Wintk
monate wcxben ant Deften int Yuguit gelegte, gany frijche Cier qeiommel

-
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Mant erprobt, ob fie wirflcd) gang fuifeh find, inbent ntan fie in faltes
Bajfer gibt, tn welchem frifhe und dafer bolle und fdhwere Gler u Boben

b finten, dltere, jdion ein twenig auggetrociicte aber nicht untegebhn. Auch

et man die CGier an dag Ofv Halt und fohiittelt, erfennt man, ob fie
guity voll find ober nicht. Matt legt die Gier dann in Heine RKijtchen,
Idiibt fle gegen Luft und Froft oder jtarfe Werme, unterjucht bfters, ob
fie nod) gqut find, indetn man jebes Gi gegen fravfes Sonnenlicht ober
tiie Gelle Sersenflammte halt und durdhchaut, wm ait febent, vb e3 ftoch
lefentlos ift, entfernt vetborbene jogleich und legt jedes durdjgejchaute i
0t bie Geite, auf dev es friifer nicht lng.

Rindidhual; (Sdhmelzoutter). Wil nan aus Butter Schmal;
boreitent, fo ftellt man bie Butter in ciner cmaillicten Rafferolle auf den
beifen $erd und fodt fie anfangs ftirfer, dann nur langjant, 518 bdas

ett geld und Eav geworden ift. Dann nimmtt man den Schawm  ab,

fe6t bie Rafferolle Geifeite, (ifit Das et Tithl werden und feiht Hierauf

I 108 Slare dabon (angjam in etuen irvdenen ober Gtetntopf. Bu ungefaliener

Butter qibt man Geim Auslafien choas Galy (ungefahr einen Kaffeelbffel
Wl su 11/ Rilo Butter), um dag Fett Galibarer i ntachen, und einen
Ghlbffelvoll Weizen= oder Kuburusoric, m die Ubjonderung der Birtter-
[fure 3t Defbrderrt: Denn wein piefe nicht qut Herausgefodht 1ft, jchuntt
dng Sdjmaly beim Gebrand). (Die Butterfdure fann wman Hei der Be-
titung von orbindren Meehlipeifen verwenden.) Wenn die Butter einen

tangenehnten Gejchnack Hot, gibt man beim Anstodyen dexfelben cin Stiict

Btot und einige Mpfelipalten und Buwiebelcheiben mit in die RKafferolle.

- Rindjdmaly mit unangenehutent Gejchmacde fodjt man mit diejen Jutaten

ndntals mis. Enthalt dic Butter viel Shure, jo focht man fte in einem
Topfe it Waffer, laft basfelbe efalten, nimmt dann das geftoctte ett
i, ttacht e8 Heify und jeibt e3 in Den Schmalztopf.

- Kije anjubewabhren. Man widelt den Kdje in einen Rein=
Dandlappen, weldjen man mit ftart gejalzenetit Waffer befeuchtet Hat, und
betnqlyt ihu auf cinent Brett in einetn trodenen Keller auf. Ale 3 pder
4 Tage befeuchtet wan bie Qeintvand von nemem mit Salwafjer. Fiir
ﬁ_‘_“'f gefalzenen, trocenen Rife befeitchtet man die Leinwand mit Bier.
Gin feineres Stict Stdfe gibt man unter cinen ®lasjtury.

Ganjefett. Man (aft bas beint Ausnehmen einer fetten Gang aus
den Cingerveiden geldfte Fett 24 Stunbden in Wafjer liegen, ivelches man
Wirend diejer Feit mehrmals Wedhielt, fd)neidet- 8 dann witrfelin, gibt
S it cinigen gefchlten Hpfelfpatten, ein paat Rfefferfovneth und chwas
Salz in eine Safjerolle und bratet es aus, big bie Grichen gelblich find.

|
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Dann feiht man es in einen Topf, Lifit es exfalten, verbindet hievauf den
Topf gut und bewahrt thn auf.

Sdyweincjett, Wenn man Sped su Shmals auslafien will 3
[t man . ihn durc) RKilte fteif werben und jchneidet ihn dann zu homde 4
breiten Gtreifen und diefe ju Bldttern und die Blitter su fleinen Wiivfeln §

Dann gieht ntan in eine Kaffevolle oder einen Topf nur jo viel Whaijer

baf dasjelbe Den Boben des Gefifes bditnn bedectt, gibt den Sped oo §
und focht ihn bei fleifigem Umrithren zuerft auf ftavfer, Dann auf mapiger
Hige, bis die Specwiirfel gelblic) werben. Hievauf feht man das Gejdyey, 5
welched nicht gany voll jein darf, vorfichtiq beifeite, (iRt Dag Schmaly aus

fithlen und jeibt e8 dann in ben Schmalztopf. Den tritben NReft jeiht man

in ein fleines, tiefes ®ejdjirr, in dem fid) dad nod) brauchbare Feit st '

Boben jept.

Die juriicbleibenden Spedgrammeln oder Grieben mijdi =

ntan mit aufgefochtem Spet und demr andgeflofienen Fette Dedfelben und

gibt fie n einen Topf. Sie werben fiir Kuddel, zum Abjchmalzen von

Gters u. |. v, berivendet.
Wenn man bei der Bereitung des Fettes fehr fparjam vorgehn wil
fo nimmt man fiic je 7 Rilo Spet 4 Rilo Kernfett (Rindsfett), jhneidet

¢ twie Den Spect, gibt ¢3 mit einem Schdpflbfel Mileh und etwas Waifer

in eine Rafjerolle, lafit e auf mifiger Hite fehr langjant fochen, bid bie

Witrfel gelh find, feiht es ab, jolange e8 nod) ftedend heif ift, gieht ed J

bemt auf die oben angegebene Weife ausgelafjenen, nod) fliijfigen Sthweine

fett, mifcht e8 qut mit demfjelben und feift die Mijchung in den Schmaly -

topf. (Die Grammeln find nidht ju verwenden.)
Anjbewahren vou Fleijd, Wenn man nicht tiglic) frijdes

Rindfletfcd) befommen fann und feinen Eisfeller obder Eisfaften ut
Aufbewahrung des Fleifches hat, jo jhiiht man dasjelbe, im Sommer @t 2

beftent gegen Dag Verberben, wenn man ¢3 mit Salizyljinvepulver beftrent

und einveibt. Fiiv 6 Kilo Fleifh nimmt man 3 Granun gber einen §& =

hauften CHlbffelooll Salizyl.) Man reibt dag Fleifd) ein, bis es efne
weifliche orbe befommt, entfernt grifere Fettparkien und vorfiehendt

Snodjen (ober beftvent fie reichlicher mit dem Pulver) und hingt D8

- Fleijdh) an einem tiplen, [uftigen Ovt auf. Man fann aud) ein etid
Fletjc) oder TWilbbret oder Geflitgel in ein Tuch, dag man in eine LHUIS
von Salizyljaure getaucht hat, eindrehen und es in einen Fifhlen Brunned
1) Die Salizhlfaure, welde weder fdidlith nod) bon unangenehmem (&SE@“‘.“&

it, Bat dic Gigenjdyoft, Faunis und Gtvung 3u verzvgern. BVor der Bereitung foitd
bas Fleijdh mit faltem Wafjer, Dad man mehrmals: wechjelt, qut abgewajdett.
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fingen ober zwijchen trodenen Sand in ein Riftchen legen, weldhed man
bant in Dent Keller ftellt.

Wenn mart dad Fleijch frifjch erhalten twill, obhne e eingureiben,
jo muf man e8 an einem [uftigen, fihlen Dt frei Hangen laffen und
gegen Fliegen gut jdyiiten. Dag gleiche gilt beim Aufbervahren in einem
Gisteller.

i feuchten Rellexn nimmt jebes Fleifh einen unangenehmen
Gejhymact an. Bei ber Behandlung ded Fleijches ijt hodhite Neinlichleit
notwendig, und man foll jeden Gegenjtand, mit dem e3 in Beriifrung
fommt, téglich mit frijchent Waffer wajchen. Dag Flelfch darf jeboch vor
bemt Yufbewalhren nicht gewajchen werben und nicht auf Gis gelegen Jein.

Geflitgel?) fann man im Winter an einem falten Ort ein paar
Wodgen ofne Nadhteil Liegen lajjen. €3 verdirht nicht, jombern wird nur
miithe. Doch) mufy nman e3 vor ju grofer Kilte jchithen; denn wenn es
friect, werliert e3 Saft wnd Gejchmact. €3 fann vor dem Aufbewalren
trodfen gerubft und ausdgenonumen werben. :

Leber erhdlt fich einige Tage, wenn man fie mit abgerahmter
Milch {ibergieft und bdie Mild) auf ber Leber dicf werden [ifit oder fie
taglich erneert. Das gleiche gilt Son Kalbfleifch.

Bu langerer Crhaltung von Fleijd) dient auch) dagd Marinieten
oder Cinreiben mit Gewiirzen (S. 29), wie bei Rindfleifch auf LWilbbretart
(©.198), bei Schipienichlegel (S. 219) und bei faljchem Wildgeflitgel
(©. 225, 226, 249, 252), jowie das Cinbeizen (S. 29).

Wilbbret fann man einige Beit in der Haut laffen. Stitcfe von
erlegtemt TWildbret trodnet man mit Tiichern ab und reibt fie mit ge-
ftofienen Wacholberbeeren 1w1d etwas Saly ein. Dann [egt ntan jie wijchen
Sotbeerbldtter und Thymionfivdufichen in ein Holz= oder Tongejdyire,
bedectt fte mit einem pafjenden Holzoeckel, befchwert denfelben mit Steinen,
tellt bas Gefify an einen Fithlen Ott, dreht das Fleifch Biters wm und
titigt das ®efif von Jeit 3u Jeit. So aufbewahrtes Wildbret halt fich
jehr Lange.

Wilbgeflitgel (@t man in den Fyedern, nimmt e3 aber aus,
teibt e8 inwendig mit einem Fuche trocen, jtet ifm Pfeffer, Wacdholber-
beeven, Thymian und Lorbeerbldtter in den Leib und beftreut Anugen und
UYetounbete Stellen mit Pieffer. Dann Hangt' nan e$ an einem tithlen
Ot auf, (Man fann es auch finaudgenommen b—8 Tage hingen lafjen.)
ifﬁbfer Witterung halt fich Wilbgefliigel mehrere Wodhen gut,

) Unleitung gum Bufiittern junger Hithner und zum Méjten von aus.
fewachienem Geflitgel enthiilt die ILL Abteilung meiner ,Haushaltungstunde.

$Brato, Siivdentjde Mitde. 44
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weitn ftan 3 nur fo lange bratet, big 8 nicht mehr blutig ijt, dann it
einen. Topf legt und mit jo viel lawem Schweinefdhmaly dibergieht, baf
3 von Demfelben bedectt ift.

Ginpotels. Durd) das Pofeln fann Fleijd) dusch lingere Jt =

gut exfaltert werben. uch bietet gut jubereiteted gepiieltes Kleifch e
angenelute Abwedhilung fitv den Speifesettel. Das Pofeln ift ferner eine
widjtige Vorbereitung fitr dag Ndudern.”)

Nm Fleijeh auf trocdenem Wege u pdfeln, reibt man es mit Sals
wnd Salpeter ein, wodurd) s eime fhome, dunfelvote Farbe befomnt
und feinen Gejchmad verandevt. MVlan fann e8 auferdem nod) it et

{chicoenen Gemwiirzen einceibent, was sur Verdnberung wnd Berbeffering 4

bes Gefohmactes beitrdgt, sur Grhaltung bdes Fleijdhes aber nidjt note
Wendig ift. Jum Ginpbleln mit Salzlafe fibergicht man das Fletich titie
einer gefochten Mijchung von Wajjer, - Salz, Salpeter imd ein toeiig
Bucfer. Das Pokeln e grofien ift itbrigens in jtédtijden Haushaltungen
nicht leicht ausfithrbar. Man bejchrantt fich gervdhulich davauj, eittzelie
Stitcte, Hauptjachlich Ochfensungen, auf trodenem Wege u poteln.

Bunt Pofeln von 2 Odhjengungen nimmt man 5 el Saly

einen fdwachen Kaffeeldifel Salpeter,®) einen Loffel Kitnuntel, chien Loffel

Wacholderbeeven, cinen Loffel Koviander, eit paar Qorbeerbldtter, eine
Bwiebel und eine fleine Knoblandziviebel, eine Hanbdooll Petetfilte, ebete

jovtel Gellevieblitter, eit wenig von frijcjent ober trodentem Majotan odet § 0o

Thyntian und ein paar Salbeiblitter. Man {dneidet die Keduter umh

Bmicbeln feitr, mijcht fie mit dem geftofienten Gewiirze, teibt Die Junget

it ber Mijhung ein, dreht fie feft in Leinwand, legt fle in eine Huly
fhiifjel, Die fle gang ausfiillen ntitffex, Bedecit fie mit eintent Holteller uiid §

Befchiwert benfelben mit einem Steine, breht bie Jungen tiglicy unt 1D
fodht fie nac) 8 FTagen.
Scjweinalungenbraten und abgelbites Halsfleijch vomt Schweine fan

man ntit Sals, Galpeter, geftofenen Lorbeerblitiern 1und Wacholberbeertl
einreiben, in Sdweingnep drehen und 8 Tage liegen Ilafjen b datt

tichern obet aitf diefelbe MWeife, abev obine Salpeter einpbtelt witd nad)

einigen Tagen braten. ‘
Bl man gepbfeltes Fleifd) rduchern laffen, was it

1) Niheres itber Einpbleln, Hdudern, Bereititnng betjthiederer Tiirite; Ber

tendig der Scyweindhaut fiix Gallerte 1. f. . enthilt bie ITL. Abteilung memer

LHaushaltumgaiunde’. -
?) Mimmt man ubiel Salpeter, fo fann Has Galy nidht in das Sletjd) i
dringen und dad Fleijd) wird troden unbd Befommt einen Gecben Gejdjmad.
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Etidten dic Selcher beforgen, fo tvocfnet ntan o8 ab, teinigt 8 von
bt Gewitrgen uid mod)t an jebes Stitk eine Slinge von frarfer
Sdnur.

Wnibewahrung von Fajtenticven, Getdtete Fijde, bejonders
gtofie, Tann mon im Winter ohne Gefabhr cinige Tage aufbewabren, wenn
mait jie ausnimmt und einjalzt. Sn warmever Geit muff man fie in einen
Cisfeller geben ober wie Fleifch mit Salizyauvepulver einveiben. Sicherer
ijt e8, fie durd) Rochen und Marinieren (S. 368) bis sum Gebrauce
gut gu evhalten. Fovellen twerden, wern man fie nicht 6ig ur Verwendung
lebend in einem Fijcibehiltnis im Waffer Haben Fann, blaw gefotten, mit
gefdnerter Sulse iibergofien und it Rindsfett bebectt.

Strebje fonnen bei entjbrechender Behanbdlung durch) Wacen anfer

: LBafjer [cbend wmd fett evhaltet werderr. Mean febt fie in einen Kord auf

Yefieln, Slce und Peterfilienblatter, bindet den Korb mit einent Tuche 31t und

L [fellt ihn in Den Keller. Die Blatter werden taglich mit frifchem Wajfer

befprigt und Biters evneitert. Des Abends fiittert nan die Krebie, indemt
tah ein i, bas man it etwas Bicr oder Obers abgefprubdelt Hat, 1und
i wenig Weizentleie und it Milh evweichte Semimel auf die Blitter
96t uucly durch Befpriven mit frifcher VL) exhislt man die Keebje fletjchig.
otb und Bldtter miiffen vor jeder ittteritng boit den Neften der fritheven
ti gewajcert werden, ba bie Strebfe buvc) Die jaure Nahrung Fugrinde

L Q. Matte, bleige Tiere, welde den Schiveif gerade ausftvecten, find

fionf and follen gleich entfernt werber.

Sdneden bewahrt man an einent fihlen Out in etnent Kijtcden
it Hofer auf. Sie find qut, jolange ihre Dectel geswblbt fintd, und nicht
el brauchbar, wenn fie diefelben bfinen.

Mehl. Ml muf an einem tvocenerr, luftigen Ott aufbervabt,
dgen Stotb  gefciiht, biters aufgeriihet wnd beim Gebrauche durd) ein
Cfffn gejehiittelt werden. Ehe man einen uewen BVortat int ein Behalinis
Q}f‘t, ntufy nean den Reft bes alten Heraustehren. Trodenes Mehl ift aus-
Whiger als frifdhes und feine Trocenleit trdgt jumt Gelingen mander
@Pl‘fiﬂ wejentlich bei. Fite Badwert 1nd Hefenteige timutt ntan bom
feinften Mehle. Strudelteige erfordern cin viel Kleber enthaltendes Viehl.?)
Son andevern Meehle Dbereitete werben nicht dehnbar amd rveifen. Fiir
0dingiye Mehlipeifen verwendet nan cine Mitteljorte oder eine Mifchung
U0 fefnent und prdindrem Meeple ; fiiv fetne Gemitje und Suppenipeifen
@‘fﬁt man das feine Meh{ vor, :

- ) Jn toivmeren Gegenben entwidelt {id) it Getteide mefir Mleber alz in
ilteren, Ungarijches oder Banater Mehl enthili vicl Kleber unb ift dafer fehr belipht
44*
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Handdprot. Man mifdht ungefihe 2 Liter Roggen-2uszugniehl in
ciner Schitfiel mit lemlich Deifent Wajfer (in dad mntan aber nod) den
Singer falten fann) zu einent brocigen, nicht au. Dreiig tweichen Teige,
qibt Galz und Anis Dagu, dectt den Teig zu und ldft thn ftefn. ©leid:
seitiq (67t man 2 Defa Hefe it laver Mild) auf, fprudelt fie mit TWeten-
© mehl zu Dampfel und (EBt dasjelbe aufgehn. Dann mijdt ntan beibes
ujomuntent und macht e8 mit Roggenmehl zu einem fejten Teige, weldjen
man wit einiger Unftrengung mit beiden Hinden tiichtig Enetet, bis er
jdmalzt, wenn man eine Hand hevausyieht, fich abldjt und vecht' fein ift
Mean deckt biefen Teig au, Likt ihn in der Nibhe des warnen Herdes ftehn,
bis er gut gegangen ift, fuetet ihn dann auf dem erwdvuter, Demehlten
Rubelbrette wieder gut ab, wodurd) er feinlbcheriq twird, und forntt i
su einem TWecken (ober Laib), Dden man in ein lingliches mit bemeDlter
Qeinand ausgelegtes Sovbchen legt, udectt und nochnald aufgehn [ikt
Sudeffen wivmt man in dent Robr, in weldhent das Brot gebacfen werden
foll, einen Dachziegel. Dann legt man Den wovmen Siegel auf a3 Bled),
ftiit Dag Brot auf dew Jiegel, bejtreicht e3 mit falter Meilch wund [ft
¢5 eine Weile backen, dreht es Hievauf o, dafy die ritdwirtige Seite nad)
potne fommt, und bejtreicht es ivieDer mit yoaruter Milch. Wenn o3 s
gebacten 1jt, bejtreicht man e3 nocjmals mit warnter Veild), lehut 3 aufs
recht an eine Wand und it e8 erfalten. Will man bag Buot beit
Bicker bacten laffen,”) fo fchictt man den einmal gegangenen, i emient

Qaibe geformten, in ein tundes Korbchen obder in eine Sehitfjel gelegten

Teig vov Demt zweiten Aufgehn jum Bider, und joav tr der Hou i
beftimmten Beit, nach der man fich) mit Dem Abfneten ridjten ntuf. et
bas Brot au wenig aufgegangen ift und ftarfe Dberhibe hat, wird ¢
Hohlindig, wenn e5 feucht gefnetet und yenig gegangen ift, fpedig
Ungejchnittenes Brot fehitpt man vor dent ustroctnenr, indem man &
in niederen tunden Blechbiichfen mit gut jchliefendem Deckel anfberalt

Wennt wman oft Brot bk, verwendet man jtatt Hefe Sauertein)

. v L3 ’ q 5 2 W ‘?
ben man Deveifet, indemt man Dei jedemt Bacen Deim Fovumen bed Brotes -

ein wenig Teig uritctlift und denjelben zu einem Eleinen Qaibchen fount
pag man dann mit Mehl bejtreut, aufgehn (Gt und in der Speifetaner
aufbemahrt, Bi3 man iwieder Brot badt.

1) Die Ynleitung jum Badew von Haushbrot im cigenen Badofen i grofit
Haushaltungen enthilt meine ,Hanshalhingsfunde”, 1L Abtetlung.

2) (s Garungdmittel anjtatt Hefe ober Sauerteig beniipt man i %eingcgeubrjl
baz Weinbampfel, in Hopjengegenden bad Hopfendampfel (,,.\‘ganaal]nllung@flmbfr
ITT. Abteilung).
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Fiir Roggenbrot mit Karvtoffeln mijdht man ein Halbes
filo gejottene, paffierte Kavtoffeln gum Veehl und nimmt Kitmmel anftatt
Anis qum Teige.

Gejundheits- oder Schrotbrot wirtd aud ungebeuteltent Meh(
ohne Gauerteig beveitet. Mean mijdjt ungefihr ein Kilo Weizenjdhrot mit
lwarment Wajfer (20 big 26 Grad R.) zu feftem Teig, fnetet denjelben
auf Dem Nudelbrette qut ab und formt ihn u fleinen Weden, bdie man
jibectt umd 2 big 3 Stunden liegen [Aft, dann im heifien Sparherdrohre
nidyt fange bactt und wibhrend des Bacens mit Wajfer beftreicht, damit

fie eine glatte Rinde befommen.

Alber Bonferven, AMahr-Wrapavate nnd
AMMivyen.

on grofen ©tdbten, wo fich in vielen Haujern nur unjureichende
oder gar Feine Borratsrdume befinden, find die Hausfrauen vielfach davauf
mngemwiefen, Fabrifs-Sonjerven zu verwenbden.

Obijt-Konferven werden in objtreichen Gegenden in qwﬁut mit
tllen modernen Hilfsmitteln ausgeftatteten Fabrifen?) auf das jorgfltigite
Qergeftellt. Sie fommen in Glajern und Blechbiichien in den Handel. Die
Jritthte find entiweder nac) Gattungen gejondert oder als gemijchte Fritchte)
m Bucer etngelegt oder mit Rum, Kognat oder Senf ober als Marne-
wen, Sdfte ober Fritchtenmart (paffierte Fritchte ofne Bucersujas) be-
teitet. QeBteres ift Jowohl fiir Gefrovenes ald auc) yur Herjtellung von
Sriichtenpajtillen beftimmt. Da die Preife makig gehalten find, finden
Oicje Sonferven immer gqudfere Verbreitung, witfomelr, al8 an vielen
Utten die vofen Fuiichte verhaltnismdfiq teuer find oder von reit her-
gebvacht werden mitfjen, Daber weder Den NReifeqrad nodh die Frijche befisen,

- Weldhe aum Einjieben notwendig find, und deshalb audh bei forgfiltigiter

Behandlung dem Levderben leiht untexliegen.

Nalifornijhes Dirrobit, das in neever Beit ftart auf den
dropdifchen Marft gebracht toird, cignet fic) vovsiglich aur Herftellung
e ohljchmectenden und nicht foftpieligen Kompotts. Das Dbt wird
ant Abende vor dem Gebranche gany Lleicht abgetvajdhen, dann mit ein
enig Waifer itbergofien und itber Nacht ftehn gelafjen, damit es anjchwillt,
W am nachften Tage mit diefem Waffer und etwas Jueker ftark gediinjtet.
SR :

1) 8. B. in Bozen, Wttien-Gejelljchaft bormals Rieglersd Siihne.
?) Gemijdyte Fritchte in Biicyen, gevingerer Sucergehalt, dafer billiger.
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GemiifesfRonferven, welde wie die Objtfonjerven in Fabrifen

Devgeftellt werben, crmiglichen e3, die feinften und wohfechntectenditen o

Gemiife ohne Nickjicht auj die Jahreszeit auf den Tijch su bringen. Die
Art threv Bereitung ift auf Seite 156 angegeben.

Kuoresd Didvrgemiife, bdie durc) ein eigenavtiges, jorafdltiges
BVerfahren beim Tvocknen in ihrer urjpriinglichen Favbe und ihrem natie:
lichen Gejchmact erhalten jvevden, bilden inr Winter einen angenehumen,
nicht foftipieligen Grja filr frijche Gemitje. Sie tverden fiiv eine Shunde
in jrijches Waifer gelegt und dann wie die frijchen Gemitje beveitet.

Fleifdh-Ronjerven, welche in Biichfen in den Hanbel fomnen,

fjind bei gubferen Qusilitgen und in entlegenen Sommerfrijdhen gut i

pertvenden.t)  Man evwdvmt fie, indem man die gedffneten Biichjen n
fochendes Wafjer ftellt.

Liebigs Fleijch-Crtratt bietet den Housivauen ein ausgeseid §
netes Hilfsmittel uv rafhen Hevjtellung guter und Lriftiger Suppen w3

Saucen, aur BVerbefjerung von Gentitfen . dle mehr. 30 Gramm Fleifd:
Gytratt gemiigen, um ein Liter fiebende Wurelbriihe in Fleifchbrithe
periwandeln.  Seine vielfeitige Berwendbarfeit Hat den Fleifeh-Crtvakt im
fleinen Haushalt und in dev feinen Kitche unentbehrlich gemacht.
Qichigs Fleijchpepton wird Hauptfdcdhlich fiiv Kranfe verwendet

Bietet dber auch, wenn ed mit Fett auf Brot geftrichen wird, ein die =

Leiftungsfahigleit forderndes Nahrungsmittel fiiv Jdger, Touriften w10

Maggis Suppenwitvze ift ein Hervorvagendes Gejdymads '___
Berbejfevungsmittel.*) Gin fleiner Jujab davon verleiht jdwachen Suppen, =

Soucen 1. §. w. augendliclc) frdftigen Wohlgejchntact und regt die Bere

dawng wohltuend an. Maggis Wiivze ift fparfom a0 vevivenden und bqff .
nidht mit der Speife gefocht werden. IMan wartet, bid die Speife fertig ﬁh
fojtet und gibt — entyeder in Der Siche ober bet Tijch — nad) Bedifrfis 2

- Wiirze dagu. Uber die Menge muf der Gejchmact entjcheiden. Fleijchiuppen

bebiirfen der Verbefferung weniger alg Fojtenjuppen. Gewdhnlicy gendiged 3

wenige Tropfen fitv jede Portion. Die Witrze felbft foll nicht Heraus
jchmecten, Dafitv aber Der Den ©peifen eigene Gejchmad beffer hevvpriveteit
Snorvs Leguminofennehl von Erbjen, Linfen und Bohuek
eignet {ich zur Herjtellung von nabehaften und wohljdntecienden Suppel
1) Bor amerifanijhen Fleijhtonferven muf im Hinblicd auf bie Fitrslid) auf
gebectten Buftinbe tn den ameritanijhen Fonfervenjabrifen, die sum Ginfufroerbol
biefer Ronfervent i Deutihland wnd Abjdhafung dexjelben im Heeve gefithrt Haber
nachdriictlich getwarnt werdei.
2) Gdyubmorie Sreuzjtevn.
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fnorrs Hafermart ift reiner, gewalzter Gebirgshafer in Jlocken
md Hat, wie alle Haferpraparate, grofien Ndbhrwert. €3 wird Jur Her-
jtellung von Suppen, Mildhjpeifen, Kochen u. dgl. vevwendet und ift be-
jonbers in ber begetavianifchen Riiche beliebt. Bu Suppen und Kicdhen
jie fleine Rinder eignet fich) vovaiighich) Rnorrs Hafermehl.

DMaizena, Starfemehl von amerifanijchent weifen Mais, wird Be-
jonders in Nord-Deutfhland sum Verdicfen von Saucen, ju Mebhlipeifen,
mitatt Gelatine bei falten Speifen von Mild) und Obftfaft w. | w. hiufig
verwendet. Gleichwertig mit Maizena, aber ine Jnland erzengt und daher
billiger ift ®novrs Maigmepl,

Quafer=-Dats ift ameritanijder gewaliter Hafer und wird ivie
fnores Hafermarf verwendet.

Pargarine, Kunft- ober Sparbutter, wird aus Rindsjett
mit Beimifchung von Palmitin, Stearin und Olein erzeugt. Die Kunft=
butter fommt awar in Besug auf Fettaehalt und Berdaulichieit der echten
Butter nabe, doc) fehlt ihr der Wolhlgeichmad derfelben génglich, weshalb
Jie ausfchlieRlich sum Kocjen verwendbar ift.

Sacdarvin ein Berfiifungsmittel, weldhes iiber Ddreifundertmal
fiifer it alg Buder, famn itberall, wo es fich nur um den Bucergejchmad
bandelt, angewendet werben. 8 wivkt nicht, wic Bucfer oder Honig,

| Gdrung erveqend, ift Daber fitr Magenleidende, Diabetifer, wie iiberhaupt

lliv Rranfe, welchen der Genuf vbon Jueker unterjagt ift, ein erfrenlicher
Grjap. Da e3 in Pulverform mur in Yeifter Fliljfigheit und da nur jchwer
oglich ift, bringt man e3 a3 Pajtillen von der Guife Halbierter Erbjen
in ben Handel.1) Sojtipieliger al8 dag Sacchavin, aber biel reiner im
Oefchmad und daber zur BVerfiifung von Kaffec, Tee u. dal fitr folche,
die feinen Bucter geniefien biixfen, Gejonbers su empfehlen ift die Kryftale
Ioe,?) bie den im Sacchavin enthaltenen Siifgjtoff in friftallijterter Form
Ind frei von ben Jebenbejtandieilen des Saccharin enthitt,

Banillin, ein SGurrogat fitr die BVanillejchote, Fommt in Pulver-
form in ben Handel unbd ift fite einfache Mehlipeifen su entpfehlen.
Trrr—

* D) @Gacchavin: fonn aud) gum Ginfoden von Friichten bertvendet twerden. Do

% aber eine fehr geringe antifeptifche, 0. f. die Givung und Pilzbildbung Hemmende

Birfung Hat, exfalten fich be Britdyte nur gut, wenn man ftatt der itblichen Glas-

verldliefungen gang gasbichte Verjchllifie veriwendet. Sehr empiehlenswert it dex
E}3flll|11c1:[ci)|: Patentverfdhluf.

%) Die Kryjtallofe ijt wie das Gaccharin in Apotheferr und Drogerien erhiltlidh,
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