L. Abtheilung.

Riahriverth der Nahrungsmittel,
(Mady Molefdhott.)
Cin avbeitender Mann braud)t in 24 Stunden Nabhringsmittel,

in welden 130 Gramm Albuminate und 310 Gramm Kohlenhybrate
enthalten {ind.

Die Albuminate find die eigentlichen Blut- und Mustelbildner,
aber ofne Koflenhydrate Fonnen jie bem Athmungdprocefie nicht ge-
nitgen. 100 Gramm mageved Rindfleijh enthalten :

Albuminate . . . . . . . 21 Gramm
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Bu ven fticjtoffhaltigen Nahrungdmitteln, den jogenannten U(-
buminaten gehoven: Pflangenfibrin (Rleber), Pflanzeneiweif, Thier-
fibrin, Thievettweifs, Pilangentdjeftoff (Legunim) Thierifeftoff (Casein).

Bu ben Kohlenhydraten, obhne welde wiv nicht athmen Fonnten,
gehoven : Stirfemehl, Gummi, Pectin, Sucfer, Alfohol.

Albuminate und RKohlenhydrate fonnen ohne Bujab gewiffer
RNihrialze und nicdht erniihren. Dieje heiffen Phosphorjiure, Kali, Kalf,
Magnefia, Cifen, Chlornatrium oder Salz.

. b, Briingmweig: Kodbud). 1
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Die Genup-, nicht Nahrungdmittel, alg: Kaffee, Thee, Chocolabde,
find und unentbehrlih und enthalten Caffein, Thein und Theobronim.

Gin Hund oder ein anderes Thier, blog mit Stirfemehl ge-
fitttert, mitfte in einiger Beit mit vollem Magen verhungern, aud ein
Menjd) bebarf zum Leben einer Kojt, weldhe jowohl Kohlenhybrate
wie buminate enthalt, in der Mild) find beide Gruppen von Niihr-
ftoffen in dem zwedmdpigiten Mijchungsverhilinifie vevtveten.

Cin exwachjener Menjch, wenn er nid)td andered genieRen wiirde,
braucht in 24 Stunden 3 Liter gute, unabgevahmte Mild).

Bu den nahrhaften Nahrungdmitteln gehdren: Fleijh, Miild,
Gi, Hitlfenfriichte. Lebtere find ald Piivée zu geniefen, da die Hiilfen
nur ben Wagen Dejdpeven und bldhend wirken.

Reig und Kartoffeln find bdie am wenigften nabhrhajtenn Nabh-
rumgdmittel.

Bon den Gemiifen enthalten die Kohlarten, befonderd Blumen-
fofhl, Kleber, Ciwei, — Stirfemehl — und Schwefel, aljo Albu-
minate, Kohlenhydrate und Nihrjalze.

Sm Gpinat und Salat find Kleber, Ciweil, Stiarfemeh!l, Chlovo-
phyll und Alfalien; im Spinat aud) Eijen enthalten.

Ggbare Pilze enthalten Kleber, Fungin, Eiweify, Stirfemehl,
lEalien und SRHosphorjiure. Bu - den Nahrungdmitteln , weldye
vorzugdweife ficftofihaltig find, Blut und Musleln erzengen, aber
ohne Bufal von Kohlenhydrate bem Athmungdprocefie nid)t geniigen
tonnen, gehiiven fettloje Musfelfajern (mageres Fleifd), Gallerte, Kife
aug unabgevahmter Mildh, Wnjtern und Schnecken.

Bu ben Nahrungdmitteln, welde borzugdweife Warmeftoff er-
seugen (Kofhlenhydrate), aber allein genoffen ber Blut- und Krafjtbil-
bung nicht genitgen 1witrden, gehoven gebeutelte Freinmehle (enthilt
Stirfemehl, wenig Kleber) Arrov-rot, Sago, Reid und Kartoffeln.

Weige Ritben und Mihren enthalten Starfemehl und ucker.

Bwiebel enthalt 30 Percent Kleber.

@ebratened Fleijdh) ift nahrhajter ald gefochtes, befonders wenn
letich mit faltem Wafjer jum Feuer gebradyt wird, geht die Hilfte
bed MNihrwerthes in die Suppe itber.

Cin Mann, welder im Bureau, am Catheder, am Sdreib- ober
Nahtijeh arbeitet, wird eine zarvtere Nabhrung brauchen, al® jener, der
vom Iuftigen Ritt, von der Jagd, vom Crercieren heimformme. Lefterer
bertragt mehr an Kofhlenhydraten, Crftever braud)t mehr Albuminate.

Sypeife- ober BVorrathsfammer.

Diefe ijt in jebem, aud) im fleinen Haushalte ein bringendesd
EBlebiirfni‘B, und e3 ift jehr su bedauern, dafy bie mobernen Baumeifter,
nidt allein in grofien Stadten, jondern aud) in fleinen Stibdtchen
diefen fo hodhit nothwendigen Beftanbdtheil einer Wohmung, wenn nidht
gang vergefjen, fo doch gewify avg vernadhliffigen.
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Cin [uftiger, froftiveier Naum joll bei jeder Wobhnung fein, o
oie filv den Ritdjengebraud) beftimmten Lebenamittel aufbewalrt werden.

Ringd an den Wiinden find Geftelle, weldhe die verfchiedenen
@egenftinde aufnehmen,

Behiilter fitv Mehl, Reis, Graupen 2c. jollen vorhanden fein.

Orbrung und Reinlichteit, welche im gangen Haushalte Herrjchen
jollen, find in dev Speifefammer doppelt nothwendig.

Der Fupboden joll Asphalt, mindeftens Stein fein.

©o oft gereiniget wird, follen Fufboden, Gejtelle u. dgl. mit
Deiem Ulaunwafjer aufgemwafdhen werden, zur Fernhaltung von Fer-
menter.

Bor det Fenftern jei ein Spaletlaben, twelder am Tage ge-
ihloffen wird. Nachtd [GHt man bdie Lwft einftrimen.

sm Winter foll der Raum wijden den Doppelfenitern 6id in
Dalber Hishe mit Sagefpinen audgefitllt werben, um die RKiilte absu-
Dalten.

Hat man Gegenftinde in der Speifefammer, welde durd) Ge-
frieren verderben witvden, jo empfichlt e3 fich in falten” BWintertagen
einent Blumentopf grofter Gattung, gefiillt mit gliihenden Holsfohlen,
in bie Mitte der Kammer zut {tellen.

Bei grofer Hige hangt man eine, aud) mefhreve grofe Schitfielrn
mit €i8 an die Decte.

©8 ift durchaus nicht gleichbedentend, ob man bdie Schiifjel mit
dem Cije nabe ber Dece aufhingt, oder am Boben ftehen lakt, weil
die heife Qujt immer in die Hihe fteigt, an ber Eisjchitifel fic) ab-
fithlt, falter su Boben fillt, an beren Stelle wicder Heifie 2uft tritt,
fi) twieber abFiihlt und fo fort nad) und nach) bie Quft im gangen
HRaume abgefithlt wird.

JSn grofen Haushaltungen foll immer ein Raum Fum Aufbe-
wahren  des Gifes jein, welched in unjever Gegend fich ja billig im
Winter einfegen [dft.

Cs faun nidht genug empfohlen werden, allen, welde des Be-
fibed von Haus und Gavten {id) ecfremen (natiiclich am Lande ober
m_fleinen Stiidten), {ich ein amerifanifhes Gizhausdjen 3u bauen,
deffen Conjtruction, wie mandje glauben ein Gehermnif ift, wad aber
umwabr ift, nur muf ein

amerifanijhed Eishans
von jd)lechten Wivmeleitern umgeben fein.

Dolz ift der jdlechtefte Wivmeleiter, weldhen wiv fennen, Holz-
bohlen von 5 big 8 Centimeter Dicke leiten die Wirme {chlechter, al3
Mauerwerf von 50 Hi3 60 ECentimeter.

Wm zut verhindern, daf die Warme vom Erdboden in dag Eis-
Hous eindringt, erfebt man dasjelbe meterfod) itber den Boden.

€3 werben von Brettern doppelte Winde gemacht, jo baf basd
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eigentliche Jnnere bed Cighaufes noch eiwmal an allen Seiten von
QBrettern umgeben ift, die ringdherum oben, unten einen Gang von
etoa Mieter Breite bilden.

Diefer Gang witd entweder mit Shgefpdnen oder mit gut aus-
gelaugter, trodener Gerberlohe angefitllt.

Wm dag Cinbdringen der Wivme von Aupen fevn zu Dalten,
pecfieht man den Gingang mit einem mehreve Neter langen Gange,
weldjen awet gut paffende Thitven jdhlicgen, die von bev inneven Seite
mit Strohmatraben verjehen find.

Bon der Decte des Eishaufes foll ein etwa 40 Centimeter im Quadrat
Baltender Schacht itber Dad Dach veidhen, fo wie ein Rauchiang.

Dicfer Sdacht hat einen gut jdliefenden Schicber.

Sm Winter, jo lange e8 noch vecht friert, Hffnet man die Thitve
bed Gishanjes und diejen Scieber, damit die Falte Lujt jo redt iiber
a3 Eis ftreichen Fann, Wie €3 nur etwasd wirmer wird, jhlieht man
Thitven und Schieber.

Sm Boben ded inneren Cighanfes find Licher gebohrt, duveh
biefe flieft Das Schmelzwafjer auf die Sigefpdne ober bdie Yobe,
welche Dadburd) falt und feucht sur Confervivung deg Cijes beitragei.
©ndlich unter dem eigentlichen Dac) ift dag evjte ein Strohdach, jonit
vingshevum, oben, unten, an allen Seiten Gerberlohe ober Sigejpie.

Start jdhattenfpendende Biume umgeben dad Cighaus, in weldhem
felbit in fehr Heipen Sommern Da3 Eis nie gany jdmilzt, jo daff den
nichften Winter b3 eine Ergéngung bed Cijed nothwendig iwird.
Doch joll a3 Ei3 nidht, wie man died fo oft fieht, beim Emlagern
verfleinert werben, je grifier der Cisbloc Dejto befjer hilt jid) das Eis.

Audy ift e3 nicht gleichbedeutend, ob man bei 8 Grade RKilte
ober Bei O Grad das Eis einlegt, died bebarf feiner weiteven Crfldvung.

Dag 3u confervivende Fleifh darf mit dem Schmelzwafjer nicht
in Berithrung fommen. Grofe Stiike gibt man in gut d)liegende
Riften und gribt diefe in dad Cis. Vogel, Fijde, widelt man aus-
gemeibet in Pergamentpapier und legt fie auf dbag Eis.

Mrfadje Des Verderbens der Nahrungsmittel.

©he wir bie Confervivung von Gemitje und Objt befprecher, ift

e unerldflich, in miglichjter Riirze iiber die Sevjebung bder Lebens-

mittel zu fprechen, weldhe wir nach et ihre’ Verlaufes Gihrung,
Lerwejung und Faulnif nenmen.

Al Giihrung bezeichnet man eine Verdnderung, weldhe von einer
Entwideling von Gas begleitet ift, bet der {ich aber feine itbelriehenden
Gafe bilben. 2

Cine Gdhrungzericheinung ift e3, weldhe den Weinmofjt in Wein
unmwandelt, welche wir nicht ald verdorben anjehen, obwohl fie jtreng
genomumen, der erfte Schritt sum BVerderben ijt.

Das Sauerwerden von Wein und Bier, Mild) und Fruchtidften
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ift su ben Gdhrungderjdheinungen zu rechnen, und dod) find wir nicht
in ber fage fifr ben Begriff ,Gdbhrung” fiveng umichriebene Grenzen
zu gebent, benn viele Chemifer ftellen bden Namen Gdhrung fiir alle
freiwillig eintvetenden Berjebungdprocefie auf.

Den Begriff ,Faulnip” verbinden wir mit einer Ericheinung,
weldje von einem hHochjt wibertvdrtigen erud) begleitet ift, der durd)
Cntjtehung gewiffer {liichtiger Stoffe bedingt wird. Ueberlafjen ivir
Sleijd) und Cier fich {elbjt bei getwdhnlicher Temperatur, fo tritt
Faulmify ein. Vei Verwejung gerlegt fich ein Korper allmilig, ohne
oaf dabet eine ftavfere Gadentwidlung oder ein itbler Gerud) bemerfbar
geworden wdve. €ffig, weldjer lange Beit fteht, verliert jeinen faueren
Gejhmact; Kdfe, weldher an einem tvodenen Orte aufbewahrt wird,
gerfallt nach lingever Beit zu Pulver. Beides ift BVerwefung.

Die genannten Serjepungdprocefle bedingen, bdaf bie Kibrper
Waffer enthalten, und bebingen eine gewifle Temperatur, unter ober
aud) itber weldher feine @dahrung eintritt, Aud) die Gegenwart der
Ruft ift bet vielen Jerjebungdprocefjen mit Urfache, und dod ift Ab-
jchlup ber Luft nidt in allen Fillen im Stande, ba3 Eintreten der
Berfebung au verhinbern.

Fermente.

TWie fchon erwdbhnt worden ift, fritt dag BVerberben unjerer
Nahrungdmittel durd) Gdabhrung ober Faulnif ein, Diefe wird Hervor-
gerufen durd) Fermente; 3 gibt chemijcdje und orgamijhe Fermente;
und geben Hauptjachlich die lebteren an, welche juwm grofen Theile in
ver Lujt enthalten find und gum grofen Theil dem Pilanzenveid
angehdren; dag find Die Keime und Sporen bed Schimmelpilzes, und
feit etwa fiinfaehn Jahren weify man, dap audh thierijhe Organidmen,
die jebod) fo flein find, baf man fie durch) jHarfe Mifroffope faum
birfeforngrofy jefen fanm, zu den ovganifchen $Fermenten gehiven. —
LWas 3. B. bie Butter rangig erjdjeinen ldpt, ift Wirfung eined dem
Thierveiche angehirigen Fermentes. Gliclicherweife gibt e8 RKirper,
weldje fitv Dicfe Fermente, fo wie filr verjhiedene andere, in ber
neuejten Beit o zablreid) entdectten, in der Luft enthaltenen, theild
oem ‘Ehierveid), theld bem Pflanzenveidh angehorenden Organigdmen,
weldhe und Verderben und Krantheit bringen — Gifte find. Privat-
bocent Dr. Budjer in Miinchen jagt: ,In der Luft find Fleine
Stiubdjen enthalten, die man gewdhnlich) nidht fieht; bdie man aber
au Wiviaden in wivbemdem Tanze bemerft, wenn ein Sonnenftrahl
m ein bunfled Bimmer fallt.” Sie haben bden verjchiedenften Urjprung,
find gewdhnlic) Steinfragmente ober Theilchen vermwitterten Holzes,
8 fonnen aber aud) Anftectungdftoffe jein.

golgende Stojfe find filv diefe Organidmen Gift. Dag Chlor,
003 Sdjwefeldioryd, der Alaun, die meiften Salze der fdhweren Me-
talle, gang bejonderd Qupfer-, Bint- und Quecfilberjalze, die arjenige




©dure, bag Creojot, die Carboljdure, die Salicyljdure, dag Thymol,
bie Benzoejaure, da3 Kochjalz, der Bucker, bdie Holzfohle und ein in
neuefter Beit empfohlened Miittel, bie Borjaurve, Viele bder Bhier ge-
nannten Stoffe fonnen theild ihred Giftgehaltes, theild ihres Gerudjesd
wegen zur Confervivung von Lebendmitteln nicht verivendet werden.

Die Earboljdnre.

Die Carboljiurve ift ein SProduct bder jogenannten trocfenen
Deftillation, fie wird bei Erzeugung ded Leudhtgajed gewonnen. Die
Carboljaure ift filr und Hodjt widtig. Die concentrivte Lojung ver=
halt fich allem Organidmud gegenitber al8 Gift, verditnnt wirkt fie
nicdht giftig und wird bid zu einer beftimmten Menge tn der Wiedicin
angewendet, wo ja bfters Gifte in jdhwaden Gaben zur Amvendiung
formmen.

Nicht ihred Gijtgehaltes, jonbern ihre8 Geruched wegen, fann
bie Carboljdure zur Confervivung von Lebendmitteln nidht angewendet
werder.

Die Carboljiaure todtet die Fevmente jojort, 3. B. gieht man in
Weinmoft, welder in voller Gahrung Dbegriffen ift, nur eine fleine
Menge Carboljdure, fo Hirt jede reitere Bildbung von Alfohol jogleid
auf. Laien follen in Unwendung der Carboljaure Hichit vorfichtig
fein, ftarfe Carbolldjung verbrennt die Haut.

Das Crevjot

fommt im Hanbel in Form einer braunen Flijfigleit vov, welde in
ihren Hairpteigenfchaften der Carbolfiuve ahnlich ift. Unfer gerdudyertes
Sletjch 1ft burch Creojot confervirt, dba dasdjelbe im Rauch, und gan
befonbers im NRauch) de3 Bucdhenholzed enthalten ift.

Die Salicyljaure

fommt ber Garboljdure an confervivender Wirkung nabe, gerudhlos
und giftfrei; fie erfdeint al8 ein feines, tweified Pulver im
Yandel, [6ft fic) nur zum drveihundertften Theile in Waffer auf; im
Alfohol ift fie [68lid). Bei Confervirung von Obft in fleinen Mengen
in Cinfubglifer gegeben, bewihrt fie fid) vorziiglich, obgleich fie {ich
mir zum fleinjten Theil aufloit.

Rolbe in RQeipsig entdecte ifre auferordentliche Wirfung wund
eine billige Crzeugungs-Nethode, weldhe jedbod) durd) ein Patent
gejdyiibt, — geheim gehalten wird. Die Kolb'jhe Salicyljaure liefert
bie Fabrif von Dr. von Heider in Dredden.

Wahrideinlich ift der Ort ihrer Entdechung und Fabrifation bdie
Urjache, daf die Salicylfiure in Frantreidh nidht al8 giftfrei angefehen
wird, deutjchen Leibern dhabdet fie nicht.




Daz Sdywefeldiogyd
oder Die jdjwefelige Sduve wendet man in der Kellerwirthjdaft an;
man brennt Schwefel in den Weinfiffern, woburd) jdwefelige Sinre
entjteht, Man braucht fie auch ald Bleichmittel, — Obftflecte entfernen
fich aud Stoffen, wenn man die Stoffe naf madht, und Schwefel fo
barunter verbrennt, daf bdie auffteigenden Dimpfe den Stoff
purdyziefen.
Benzoejinre und Tymol
find chemijche Praparvate, welche ebenfalld ald Conjervivungdmittel
vorgejchlagen wurden, die bid jeht aber in ber Jndujtvie nod) feine
Berwendung finben, weil fie zu theuer find. Die Warfumeuve geben
Benzoé in bie Pomabde, wodurd) fich Diefe fehr lang aufberwahren
[at, ofhne rangig zit twerden.
Die Borjaure
ift eine mineralijche Siurve, welde in veinem Juftanbde in Form von
weifienr, perlmutterartigen Blittchen erjcheint. Die Borfiure wird in
Tozfana aud heiffen Wajferdampfert, welcdhe vulfanijchent Boben ent-
ipringen, gewonnen. Die confervivenden Cigenjchaften der Borfaure
follen aufevordentlich feim, und fteht derjelben in bder [nbuftrie eine
grofe Berwendung bevor. Und Houdfrauen ift die Vorjaure in Form
eine8 Galzed, bed jogenannten Bovar befanunt, weldher unter Stirfe
gemijcht, den Krdgen und Manchetten den Glang verleiht.

Die Nietalljalze

foinnen qur Confervivung von Lebendmitteln nicht bemitbt yerden, weil
fie giftig find; fie werben jur Confervivung von Thierfellen, Jmprig-
niving von Cijenbahnichwellen und dhnlichen Bweden verivendet.

Der Suder.

Obwohl der Suder in bdituner Aufldjung felbft der Eimwirfung
von Fevmenten in hohem Gvade audgefest ift, wivtt ev in concentrivter
Lojung der Gdbhrung und Faumik entgegen.

Dasg Salj.

Daz Kodhfalz, welded in Form von Sudfalz, Steinfal; ober
Vicerjalz in den Handel fommt, ift eine Verbindung bded Weetalles,
Natvium mit Ehlov, beit alfo in der Sprache der Chemifer Ehlor-
natrium. Die confervivende Wirkung Des Salzed fommt jener ded Suckers
in concentvivter Lofung gleich.

5 Der Aleohol.

: on 25 Percent Weingeift fann fein Ferment mehr leben, er
cignet fid) gur Conjervivung mandjer Nahrungsmittel, zum Beifpiel
ber Friichte.




Das Glycerin

fallt al3 Nebenproduct bei Fabrifation bder Steavinferzen ab. Jm
reinen Juftande, in weldhem e3 gegenwirtig zu Dbilligem Preife im
Handel vorfommt, wirtkt e3 fo wie Salzz und Juderldjung bder
Syaulmify entgegen, fann daher felbft verditnnt gur Conjervivung von
Sleijh und Fritchten verwendet werden.

Die Holztohle

st Pulver verrieben, gibt ebenfalls ein Conjervivungsmittel, fie enthilt
eine geringe Menge Carbolfdure und Hat bdie Cigenjhaft, energijch
Gauerftoff zu abjorbiven. .

@onjervivung ved Fleijdes.

Fletjch zu conjerviven wird in unferem Vaterlande Niemanbden
einfallen, auf bie Dauer und im Grofen zu thum, aber am Lanbe,
in fleinen Stdbdten fann e3 bom grofen Nuben fein, und i) Hoffe,
die Qeferin in ber NRefidenz lieft e3 aud) mit Jntereffe.

In den @ebirgsgegenden Niederditerveichd wird noch ftrenged
Fajten beobachtet. Der Bauer theilt feinen Knechten in den Fajdings-
tagen grofie Portionen Fleifd zu, mehr ald dieje verzehren fonnen.
Das eriibrigte Fleijch legen bie Knechte in Tiopje, iftbergiefen s iiber
und itber mit Heifem Schmalze und hHeben fo dad Fleijdh) an einem
Eiihlen Ort auf, von wo fie e3 zu Ojtern wohlerhalten heraudnehmen.

Unbewufpt freiben bdiefe Leute Chemie. Dag heife Sdymalj
todtet dbie Dem Fleijd anbaftenden Fermente, verhinbert den Jutritt
der Quft und dad Fletfd) bleibt jo wohlerhalten.

Jtehmen wiv an, wiv haben ein Wilbpret jubereitet, eine dazu
erwartete Perjon fann nid)t fommen, wiv legen einfad) dad fertig zu-
beveitete Fleifd) in einen Topj und fonnen, mit Heifem Schmaly iiber-
goffenr, e3 wochenlang an einem Fiflen Orte aufbewabren. Fiir
SFreunbe von Wild ift e3, furz vor der Schomgeit bHeveitet, fo auf-
auheben.

Die Holzfohle befibt im Hohem Grade die Eigenjhaft, bedeu-
tendbe Mengen von Gajen zu verdichten, und erftredt fich) bdieje
Sipigleit jogar auf viedende und jdymedende Stoffe, ja aucd) auf
Farbjtoffe.

Legt man iibelviechended Fleijd) in Holzfohlenpulver, jo ver-
{chroindet ber Gerud.

Fauliges Wafjer durch Holzfohle filtrirt, wird wieder trinfbar,

Rother Wein entfirbt fich bei diefem Verfahren.

Fleijch ftber und iiber mit Holzfofhlenpulver bebectt, BHalt fkh
lingeve Beit frijd).

Man braucdht mur dbad Kohlenpulver abzujchittteln, jo fann man
bag Fleijc) su jeder beliebigen BVerwendung nehmen.




Natiirlich mup ed aud) rein abgewajchen werden.

Aus dem Kohlenpulver heraudgenommen, muf dag Fleijd) aud)
fofort verbraucht werben, e3 iwiivde fid) feine 24 Stunden mehr frijd)
exhalten.

Sletjd) nad)y dem Appert’iden Syjtem.

Das ift Biihienfleifd), wo fertig beveitete Speife, jei o8 mit
ober ohne Brithe, Schwein- ober Rinbdfleifd), Gefliigel oder Wild, in die
gut verzinnten Bitchjen feft eingelegt, der Dectel jehr jorgfdltig baran ge-
[6thet, in einen Keffel mit Wafjer gefod)t werben. Kleine Bitchjen bis
su 1 Qiter braudjen 1 Stunde Seit zum fodjer, grofe viel linger.

€3 hingt eben die Crhaltung bed Biichjeninhalted davon ab,
paf berfelbe dburd) und burd) erwdrmt wurbde.

Rimmt man eine jolhe Biidyje in Gebraud), fo, legt man fie
nur 15 Winuten in heifed Waffer, worauf man fie dffnet und bder
Jubalt genoffen werben fann.

Hat man Bitdjenfleijd), fo achte man auf bdie Form ded Dedel3,
e3 ift ein guted Jeichen, wenn der Decfel mnac) innen gebogen ovber
wenigftend gevabe ift, wilbt fidh aber der Dectel nad) aufen, jo ift
bad ein jhlimmes Seihen und Deutet ouf Jerfepung ded Biid)jen=
inhaltes.

Licbig’{her Fleijdhertract.

Jit aur Verbefjerung von Suppen und Saucen fiir Krante, jur
Mitnahme zu Bergpartien vovziiglich — aber er erfebt Fleijhnahrung
nicdht und it bei un3d in Oefterveich)-Ungarn zu theuer.

Jiingere Chemifer {dhreiben den bavinnen entbaltenen Ndbhrialzen
weniger Nahrfraft zu, ald ed bie dlteren thaten.

LQiebig’jcher Fleifchertract ift ungemein haltbar, da er in offenen
Ziegeln felbft an feuchten Orten {tehen fann, ohne Zu jhimmeln,

Derfelbe wird in ujtrvalien und Siibamerifa bereitet, dort wo
pad Fleijd) fajt feinen Werth Dhat, und die Rinber bed Fetted und
Felled wegen gejchlachtet werben.

Man braudpt zu 1 Kg. Fleijdertract 32 Kg. Fleifd). Dasfelbe
witd auf Reibmajdjinen gerieben, bder Vrei mit Wafjer gemifcht und
in jehr frdftigen hybraulifchen Preffen audgeprefit, dann gefocht, jdhlief-
lich in BVacuum-Pfannen eingedampft.

S Rupland befteht eine Fabrif, wo aud Rebhithnern Fleijch-
extract bereitet twird, weldjer fo vorziiglidh ift, daf der Erzenger in
Wien bei ber Weltausdftellung im Jahre 1873 einen erjten Preid evhielt.

&3 brangt fic) hier unwillfiivlich der Gedanfe, ob e nidyt fiir
oie Confumenten evjprieflicher, und jelbjt fitv den Fabrifanten lohnender
wire, wenn wir NRebhiihner nad) Appert conjervivt am Wiarft er-
Dalten wiirden.
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Confervirung durd) Raudy.
(Seldyen.)

Unter Conjervivung duvd) Rauch fann dad Schnellviuchern nicht
verftanben werden, weldes allerdings {Gmadhafte, aber durdhaus nicht
baltbare Waarve liefert, benn bei Sommertemperatur Hilt i) jo ein
Sdyinfen hochjtend acdht Tage.

Ridtig durchgefiihrtes NRauchern lefert ein Probuct, welcdhed
biele Wionate haltbar ift.

Ridhtig gerduchertes Fleijd) wird, wenn e3 nad) dem Schlachten
erfaltet ift, mit Saly eingevicben. Man redynet auj 20 Kg. Fleijd
2 Rg. Galz, 30 Gramm Salpeter, 4 hHiindevoll gequetidhten Wach-
holber, 40 Gramm SKorviander, 30 Gramm grob gejtofenen BPfeffer,
nad) Gejdhmad etwasd zerdriidten Knofel oder geftoBenen Majoran.

Pean legt nun dad Fleijch in einen Kitbel mit Bapfen.

Nad) dret Tagen gibt man einen paflenden Decel darauf,
bejdhwert diefen und gieft Salzwajjer itber daz Fleifdh (20 Gramm
Galz mit 1 Liter Waffer), fo daf die Briihe dad Fleijd) dectt. Tiglich
[dBt man die Brithe durd) den Japfen ablaufen und giefst fie wieder
itber bad Fleijch, ohne den Decel und die Steine zu beriihren. Grofe
Sdyinfen mitfjen wohl an 4 Wochen in jolher Beize liegen, Eeineve
3 Wodjen, Kleine Stiicke Fleijh 12 bizg 14 Tage. Jedben fitnften bis
fehften ‘Tag nimmt man Steine und Decel ab und dndert die Lage
oe Podelfleifhed, man wendet 3 um.

Dag  vollfommen gejalzene Fleif) witdh nun abgewijcht, in
orbindred Lojdhpapier gewicelt und frei im Rauchfang obder in dex
Seldhfammer aufgehingt. Cin Stil darf dag anbere nicht beriifren.
Jevenfalld mup bag Fleijdh) fo hod) im Raudjfange Hingen, bdaf bdie
Dige ded Feuerd nicht hingelangen fann. Torf und Koble darf jest
nicht gebrannt werdben, jondern jogenannted Harted Holz, ald Buden,
Ahorn und Gichen. Weiched Holz, ald Fichten, Tannen, Fohren geben
pent Fleifch einen unangenehmen Havzgeichmad. Wachholberftrindye jollen
bie unb ba gebrannt werden.

Dag im Handel vorfommende Seldhfleijchy ift nicht auf diefe Ant
beveitet, fiir den Handel hat man -

pie Sdnellviuderei,

vont weldjer wiv hier abfehen, da fie im Gewerbe betvieben wird.

Edite Suppenzelteln.

Dag Fleijh von alten Thieven wird vom Fett befreit, und fein
gejchnitten (von 1 Kg. Fleijch) befommt man 35 Gr. Suppenzelteln)
mit etwad Kalbfleijd), alten Hithnern, Tauben, Rebhiihnern gemifcht, mit
faltem Wafjer und etwad gelben Riiben, Peftniaf und Poor und
Peterfilie auf {dwadjes Feuer gebracht, jo daf das Kodjen mur lang-
fam erfolqt.




Wenn die Brithe 6 bid 7 Stunden gefodjt hat, wird fie forg-
filltig entfettet und burdjgefeiht. Wean (a3t fie iiber Nacht ecfaltet ftehen.

Am 3weiten Tag focht man fie bei rajhem Fewer bi3 auf den
adyten Theil ein, feiht fie nodhmald durch und focht fie im Whaffer-
bade (b. §. man jtellt Dad Hafen in ein Gefdf mit fiedendem Wafjer
und [dBt e3 fo fortfodjen) bid eine Probe zeigt daf die Waffe erjtarrt.

Man giet fie in flachge Sdiiffeln, ftellt fie an einen fithlen
Ort, erftavet fdneidet man vieveige Stiickchen, weldje man an der
Quft nod) trodnen [aft.

Da Guppentafeln mit Begierde Feuchtigfeit an fich ziehen und
jur Sdimmelbilbung neigen, jo follen die vollfommen trodenen
Lafeln, fo wie Chocolabe in Staniol-Papier gewidelt in LPavpjdadteln
aufbewahrt werden.

Muedite Suppengelteln.

Diefe Fabrifate haben dem guten Ruf, weldje Suphengelteln ihres
Nihriverths wegen mit Recht verdienen, bedeutend Eintrag gethar.

Man Todt Schweind- und Kalbsfiife mit gerdtetem Suppen-
Wurzelwert und gibt etwad gebrannten Bucfer dazu. Um bie Farbe
ven echten dbnlich au machen, bereitet man fie aud) den echten Suppen-
zelteln dbnlid).

Do) Gaben bdieje nod) mehr Ndbriverth ald ein franzoiijhes
Fabrifat, welded unter dem Namen

tableties de bouillon

im $andel vorfommt, und blo8 aud Keim, gebranntem Jucker und
Guppenfrdutern befteht. Da {ie feinen jener Beftandtheile enthalten,
weldhe der Subpe ithren Ndhrwerth geben, ald phosphorjaures Sals,
Rreatin und Fleifdsucter, jo ift ber BVerfauf bdiefer Fabrifate, unter
dem JNamen ,Suppengelte(rn” einfach ein Betrug.

Mild) (conjervirte).

Um Milch im frijhen, braudjbaren Suftande aug Alpengegenden
in grofie &tadte zu jdhaffen, wird diefe confervirt, b. §. nach dem
Appert’ichen BVerfahren in Blehflajhen von entfprechender Srife ge-
geben, in Wannen mit Waffer gethan, diefe 1 bid 2 Stunden in
eiter bem Giebepunfte nahen Temperatur ftehen gelaffen, Dann big
auf B0 Grade bdie Tempevatur abgefithlt, wonad) die Flajchen lujt-
biht veridhloffen werben. Dies gejhieht, inbem man die am Decel
befindliche Zinnvohre, welde einen fleinen Tridyter trdgt, mitteljt einer
Bange ftart ujammendritct, tber bem ujammengedritcten Theil ab-
jdhneidet und verlithet.

Wenn man o eine Flafche, weldhe bei vichtiger Beveitung un-
begrenzte Beit unverdnbdert bleibt, in Gebraud) nimmt, fo muf man
pie Flajde viitteln, da fid) fo wie an frijfer Mildh Dbers anjept.
o bereitet man die confervivte Mildh.
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Eondenjivte IMild),

weldje aud den Sdyweizer Mildhfabriten bezogen wird, bdie der joge-
nannten , Anglo-Swiss-Condensed-Milk-Company® gehoren, ift eine
auf den bierten Theil eingedbampite Milch, welche jo eingebampft die
Farbe und da3 Augjehen von Rabhm Hat und bheif in Biichjen gefitllt
wird, weldhe man fofort verlbthet.

©p lange eine Biid)je gefd)loffen ift, bleibt ihr Jnhalt unver-
dnbdert.

©obald eine Bitchie gedffnet wird, bildet fich an ber Oberflddye
eine hornartige Haut, welde den Jnhalt vor Jevjebung jdhiibt, nimmt
man die Haut weg, fo bleibt bder Biichfeninhalt dennod) 5—6 Tage
bei Sommertemperatur unverdnbdert.

Cinem Sduglinge condenjivte Milch zu geben, fann man, wenn
man feine Ueberzengung gewifienhajt audipricht, jeder Mutter nur
abrathen, da ein Darmfatarrh), wenn nicht die unaugbleibliche, dod)
wabridjeinlidhe Folge davon wdve, und war dedhalb, tweil die Mild
jchon vor dem Verdichten nidht jene Bejchaffenbeit hatte, ivie fie fiiv
Siuglinge unerlaflich ift.

Da aber nad) ber Verficherung gebiegener Chemifer (Haudner)
Wilch) nac) dem Appert’jhen Verfahren conjervirt, durd) unbegrenzte
Beit unverdndert bleibt, jo glaube id), wire unter gewiffen Veding-
niffen dag Aufsiehen eined Sduglingd mit conjerbirter Mild) moglid).

Wenn Dbetfpieldweije Jemand in einer Alpengegend fich die Mithe
ndbme, taglich von einer und derfelben Kuh eine Fleine Flajche Mildh
fiir Den Gebraud) eined Taged richtig und jorgfam zu conferviren, die
Flajchen mit fortlaufenden Nummern verfehen iwdven, jo daf bie
dltere, bad Deifit die zuerft conmferbivte Milch auch uerft genommen
werden ittde — o twdve jolhe Mild) vielleicht aud) fitr einen Siug-
ling verwenbbar.

Mild) fitr Singlinge.

Die jdhonjte, beiligite, fitiejte Pilicht einer jeden Mutter ift es,
ihr Rind felbft zu fjtillen. €8 fommen doch §Félle vor, wo eine fiinjt-
liche RNahrung bem Sduglinge gereidht werden muf.

Cin fraftiged Kind fann mit Kuhmild) aufgezogen twerben.

Bor Allem ift e3 nothwenbdig, daf der Siugling immer von
berjelben Kub bie Mild) exhalte. Cin jeder Wedhjel der Mildh bringt
jofort mebr ober weniger Unwoblfein. Die Kubh muf furze Beit nadh
dem Kalben fein,

Die frijd) gemolfene Mild) wird jofort abgefodht, nicht viel auf
einmal, nur gum veichlicdhen Gebraud) 0id zum ndachjten Melfen, wasd
i dev Regel bdreimal bed Taged gejchieht. In mandhen Gegenden
aweimal.
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Die abgefodhte Milh) wird an einem fiihlen Orte aufbewabhrt,
und wenn bad Rind trinfen foll, fommen in bdie Saugflajhe vier
Qiffel aufgefochtes, warmed Waffer und zwei Lfel Meildh, died wird
gezucfert und dem RKinde mnwarm u trinfen gegeben.

e barf etwad, wad in der Flajde iibrig blieb, zu tweitevem
Gebraudie aufgehoben werden.

Nach fech Wochen fommen bdrei Lbffel Wafjer zu zwei Loffel
Mileh, fpiter die Hilfte und {chlieplich 2/5 Mild zu /5 Wafjer.

Conjervivung von Eiern.

Um Gier ldngere Beit vor dem BVerderben zu bewalhren, ift e3
nothig, su verhindern, dap bdie LQuft in die Poven Dder Cierjdale
eindbringt und fo den Jnhalt ded Eied zerftiirt.

&8 fommt mur davauf an, auf welde Art man die Cierjdhale
Tuftbicht verichlieft.

®ang frijd gelegte Gter legt man in Hiderling, Holzajde,
PHolztohlenpulver, Getveidejpren, Hivie, Klete u. bgl-

Bu lingerem Aufbewalhren dient das Beftreichen ber Eier mit

Wafjerglad, wie Ddiejed im Handel vorfommt, und dad Bejtreichen
mit frijcjemn Qeindl. Man taudgt bdie Cler aud) in Kalfwafjer und
(it fie bann trocnen, ein Verfahren, welched mehrevemale wiederholt
werden muf. Anch Glycerin ift ein Mittel, Eier lange fu conjerbirer.
Bwei Theile Glycerin und 1 Theil Wafjer werden gemifcht und die
Gier hineingelegt. Mit einem Bretthen DHindert man bag Auffteigen
ber Gier. Gebraudit man die Vorficht, die Eier vor dem Hineinlegen
rein it wajden, jo fann man dad Glycerin oftmal verwenden.
_ Um zu evproben, ob Gier frijd find, Bt man /s Kg. Salj
m 1 Qiter Wafjer auf und legt bdie Cier eined nad) dem anbdeven
hinein. 3t bag i denfelben Tag gelegt, fo finft e3 ganz unter, ijt
¢8 vont vorigen Tage, fo finft e3 halb, und ift 38 7 Tage alt, fo
{dwimmt es auf der Flijfigteit.

Das Ausjdymelzen der Butter.

 Bei Bereitung bed jogenannten Rindjdmalzes wird allgemein
ein Fehler begangen.

Die Butter wird auf dem Fewer zu vajd) erhit und in ju
hohe Temperatur gebracht, wodurd) fid) frete Fettjduve entwickelt.

Dauerhafted und jdmadhofted Rindjdymaly beveitet man, wenn
man gang frijhe Butter m einen Topf gibt, diefen in ein mit Wafjer
gefitlltes efiif ftellt und Dad Wajjer auf 40 Grade erhipt, eine
Temperatur, bei welder alle Butter binnen Ffurzer Beit (chmilzt.
©Gobald bie Butter gejdhmolzen ift, erhibt man bdad Wafjer um
Sieden, und zwar moglichjt vafdh, und evhiilt e3 einige Seit bei
Siedehise. Jn Folge der Temparaturfleigerung twerben bdie in Der
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Butter enthaltenen Eiweiftdrperdhen unlbslih — fie gevinnen, fteigen
ald Schaum auj die Oberflidhe ber Butter, von wo fie nun forg-
filtig abgejchopft werden mitfjen.

Gobald fid) fein Shaum mebhr bildet, [ipt man bad Wafjer
auf 40 ®radbe erfalten, (burch BugieBen von Faltem Wafjer), [aft
e3 noch cine Halbe Stunbe auf diefer Temperatur, damit aud) bdie
lepten Schaumtheile an bdie Lbherfldche fteigen und bie Buttermild)
alg jcjwere Flitfjigleit ju Boden fillt. Die jo gejdymolzene Butter
with am Dbeften in Steingeugtopfe gefiillt und nach dem Crfalten
moglichit (ujtdicht verfdhlofjen, aw einem fithlen Orte aufbewalfrt.

Dat man Butter, weldhe nicht mehr ganz frijeh ift, zu conjer-
piren, jo {hmilzt man 100 Theile Butter mit 10 Theilen Waffer,
in weldjem ein Sehntheil Webnatron zugegeben ift; nad) bem Schmelzen
per Bufter tm 40 Grade heigen Wafjerbade, rithrt man bdie Butter
tithtig mit bem ehnatron und verjdbhrt weiter genaun o, wie bei
frijcher Butter angegeben wurde. Durd) bdie Behandlung mit Aeb-
natron wird der Butter jede Spur von Sduve genommen, fo daf fie
s Riidgenzweden anftandd(osd genommen werden fann.

Das Calzen dver Butter.

I vielen Gegenben fommt bdie Butter gejalzen inm den Hanbdel
und hilt fidy auf foldje Art ziemlich lange frijh. Wan nimmt bie
audgejhlagene Butter, legt fie flach auf ein Ritdenbrett, jalzt fie
gleidymifsig, Enetet fie gehorig und legt fie in Steingeng — meijt
aber in HolzgefdBe ein. 1 big 3 Procent Sal wirh genommen und
liberdied Salz Dicht auf bdie eingelegte Butter geftrent und bdas
®efiifp dann mit einem pafjenden Deckel gejdlojfen.

Auj folgenbe vt (Gt fid) Butter fehr wohljhmedend und ge-
fthmeibig evhalten. Die Butter wird aud dem Butterfaf genommen,
nicht gewajcjen, fonbern in ben Keller gegeben, damit fie etwad fejt
witd, fobann gefalzen und titchtig mit ben Hianben gefnetet, damit
alleg Milchige Heraudfommt. Wm Abend und bden ndadyften Morgen
witd bdie Butter nodhmald durcdhgebietet. Die jo bereitete Butter bleibt

_ felbft im Winter gejchmeidig, laft i) gut jtreichen und halt i) ganz

vovtrefflid). Will man gefalzene Butter in Holzgefafen aufbewahren,
in weldjen jchon Butter eingelegt getwefen war, fo mitjjen biefe melrere
Weale mit Heifer Lauge audgewajchen werden.

Jteue Holzaefafe legt man in veined, am Dejten flieGenbdes
Wafler, wodurch) Geruc) und Sejdymac bed Holzes — iweldjen bie
Butter gerne aufnimmt, audgezogen wird.

&8 gehort bet ungd in Niedevditerreich zu den Uebelftinden, daf
die Vauevsfrawen dent Rahm zur Beveitung der Butter viel su lange
jteben und daburd) zu fauer werben [affen. Ueberall fteht ber Rahm
adt ‘Tage, in mandjen Gehoften jogar 14 Tage; in diejem lehteven
Falle wird die Butter abjdjenlich). €2 ift eine ganz vergebliche Sadhe,




3 Den Qeuten flav machen zu wollen, daf die Butter befjer wird,
wenn der Rahm nidgt fo alt ift. Siiges Oberd gibt gerabegu bdelicaten
Butter, freilid) weniger an Quantitdt.

EComprimiren der Gemiife.

Fiir bag Comprimiren der Gemitje gibt e3 Fabrifen; bei und
in Niederditerreicd) find joldhge Gemitfe faft unbefannt; wir glauben
baher fie itbergehen zu Diirfen, und wenden und zu den in unjeren
Haughaltungen befannten Avten der Conjerbivung von Gemitjen.

Getroduete griine Bohuen.

Diefe find im Winter eine veht gute Ausdhilfe; wenn e8 ein
gliicflicher Bufall fiigte, dafy die Wdrme, bei weldjer wiv die Vohnen
trodneten, 3wijden 48 und 60 Grabe Celjiud betrug. Wiirben fie
Dei einer Temperatur unter 48 Grad Celfiud getrodnet, jo jdmeden
fie nac) Heu, betrug fie aber iiber 60 Gradb Celfiug, jo bHaben fie
einen bitteren Gejhmacd, Die Bohnen 1werden gefchunitten und nach
pem Abfochen auf den Sparherd, ind Bratvohr, ober in den Bactofen,
wenn dad Brod BHeraudgenonumen worden ift, gegeben. Uebrigend
brauchen fie am Sparherd drei bid vier Tage, bis fie getrocnet {ind,
wonac) man fie in Sidden von THM fitllt und nod) einige Tage in
per Nihe ded Sparherded Hingen [aft, wonad) fie an einem trocenen
Ort aufbewahrt werden.

Eingemadte griitne Bohuen.

Bu 30 Rilo gejdnittene Bohuen nimmt man 21/, Kilogr. Salz,
ftreut basjelbe itber die BVofhnen und mijcht fie tilichtig, dann legt ntan
fie in ein $Fafy, wo fie mit der Hand eingebriickt werben, ein reiner
Leimwanblappen, Brettchen und Stein fommien nun darvauf.

Bohuen in Efjig.

Die gepubten griinen Bohnen focdht man durd) finf Minuten in
Galzwaffer, und [aft {ie dann an einem Ffithlen Ovt abgejeicht durd)
20 bi3 24 Stunben ftehen. Nun fpiilt man Glifer mit Sobawafjer
aug (Soda bicarbona), gibt bhalb €ffig, Halb Waffer, gefocht und
erfaltet iiber die in Olijer eingelegten Bohuen und (Gt eben bdrei
bi3 vier Centimeter Raum in den Gldjern leer, wohin gejdymolzenes
Rernfett eingegoffen wird. Nun werden bie Gfdfer mit Pergament-
papier ober Blaje verbumben. Man fann aud) Baumiwolle, ivelche
auf 100 Grad erwirmt wurde, zum verbinden nehuen. Cine Wefjer-
ipibe Salicyljdure in ein grofed Glad gegeben, ijt jehr zu empfehlen.

Bohuen nad) dem Appert'jden Berfalhren.
Nachdem von den Bohnen Enden und Fiden entfernt wurben,
werden fie aujrec)t ftehend in Gldjer gebracht und bie Gldjer jo mit
Salzwaffer angefitllt, dbaf die Bohnen bedectt find. Auf die Gldfer
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werben min Scheiben von Korf, von etwa 1 Centim. Dide gefebt.
Die Rorfjheiben miiffen frither ausgefodht und jo grof fein, dap fie
fich mrr mit Unjtrengung in b3 &fad Hineindriifen laffen. Die
®ldfer werden mun in ein wannenformiges Gefif gebracht und Dder
Raum zwijhen den Gldfern mit concentrivter Salalojung audgefitllt.
Man erhit anfangs ganz Tlangfam die Wamne, damit Feines Dder
®ldjer sexjpringt, und fteigert endlich die Temperatur jo iweit, Ddaf
bie Salzldjung in's Sieden gerdth und auch bdie in den Gldfern ent-
Baltene Flitfjigleit in’s Rochen fommt. Nadjpem die Salzlbjung duvd)
etwa 10 Minuten gefod)t hat, evniedrigt man bdie Temperatur auf
ungefihr 60 Grade Celfius und bdriidt die Korfe jo fejt cin, daf fie
etwagd unter den Rand der Glafer fommen. Sn diefen Raum gieht
man gejhmolzened Fett. Die Glajer werben erft aud ber Wamnne
genonumen, wenn die Sal3ldjung exfaltet ift. Blumentohl und Spavgel
fonnen ebenfalld jo behandelt werben. Aud) griine Evbien, welde
man in Champagner-Flajchen einfiillt, gut verforft, bann mit $Hary
verpicht odber mit Blaje verbindet, halten fich fehr gut. Erbjen miiffen
25 6ig 30 Minuten fochen.

Erbjen, gritne.

Site  Grbjen ift e bejonderd empfehlendierth), diefelben mit
Saly unbd einer Mefferipite Salicylfaure nur aufwallen 3w lafjen,
pamn mit diefem Wafjer, weldjed bie Erbjen beim Sieden eben nur
pecfent foll, in CHhampagnerflajchen zu fitllen und fie verforft, mit
Blaje verbunden, in einem Topf mit Heu und mit lawwarmen Wafjer
auf den Herd zu ftellen und fie dort in einer der Sicdehibe naben
Temperatur durcd) 1 Stunbe zu evhalten. Wenn fie erfaltet find,
werden {ie aud dem LWajjerbade genomumen.

Gewmitje in Bitdyjen.

®ang frijde SGemitje, womdglic) joeben aud bem Garten gebrachte,
werden forgfiltiq gepupt, ziemlich feft in Wiichfen eingelegt, mit
@alzwaffer itbergofjen, gleich vevldthet unbd in einem Keffel duvch zwet
Stunben gefodyt. :
Spargel
fibergieBt man in Den Biidhlen mit heifem Salzwafjer und focht ihn

blo3 eine Stunbe.

Griine Erbien,
welde jebr jorgfiltig audgefloubt fein miiffen, qibt man in Heifed
Wafjer, (aft fie darinnen aufwallen und fiillt jie mit dem Waffer
beify in die VWiichfen, welhe fofort verlvthet in den Keffel mit Heifem
Waffer fommen. Cin quted Verlbthen ift unerlaflich. Wolbt fich ein
Biichfendecel, jo ift jhlechtes BVerlbthen die Urfadje; der Jnhalt diejer
Bitchfe halt fich nicht. Wird ecine Bitdhje ausdgeleert, jo muf fie gleid)
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geveinigt und an einem trocenen Ort fiir dad nadyjte Jahr aufgehobes
werden.  WVean bHifnet die Biihje duvd) einen Kreuzidmitt in den
Dedfel.

Mixed-Pikles.

uz England ftammend, Haben Ddie unter bdiejem Namen be-
fanntert, eingelegten Gemiife fich vajdh ald Bufojt zum Fleijde
Sreunbde erworben. Sehr forgfiltig ausgejudyie leine Gurfen, Stitd-
chen Gpargel, Karfiol, fingerlange Maistolben, gelbe NRitbchen, junge
Bohrenjchoten, Perlzwichel, Schalotten, Herzchen vom Kohl und Salat,
beide jung und fejt, Sellerie und Schwarzwurz, in Wiirfel gejchmitten,
fleine griine Paradeiddpfelchen, fleine Kitvbifie ober Meelonen, Paprifa=
icgoten, guiine Grbjen, Samenfdhoten von HRabischen, griine zarte
Gamen der Kapuzinerblume (Trompaelum major.). Auch Antijchofen-
bden und Champignond gehbren dazu, jo wie Scheiben von Citronen,
Bfeffer und Jngwer.

Bleibt aber anc) eined ober auch mehreve diefer Beftandtheile
weg, {0 madht e3 eben auc) nichts. Man faun bdieg Alles in Gldjer
geben, gefalzenen, nicht su ftarfen Efjig bavitber gieen, weil im
{dharfen Gfjiq bie ®emiife einjchrumpfer. (Um bejten ift 3, man
fod)t ben Gffig mit Waffer, (apt thn falt werben unbd gibt ihn iiber
die Gemitje.) Die Glifer werden fehr jorgfiltig verbunbden, in Wannern
mit Salz(Bjung gebracht, diefe langjam auf 90 Grad €. erhibt und
mehreve Stunden in bdiejer Temperatur ftehen gelajjen.

Nod) anbdeen Recepten werden bdie genamnten Gemiife, wie fie
bie Sabresaeit bringt, mit heifem Salzwaffer itbergofjen, eine furze
Beit ftehen gelajjen, dann wird das Waffer abgefeicht und gewdfjerter
Gfjtg, weldhem ein Stitcbchen Alaun Deigegeben ift, heify itber die Ge-
miije gegoffen. Qeben bdritten Tag wird ber Cfjig abgegofien, auf-
gefocht und Deify itber die Gemmiije gegoffen, fo [lange bis bdiefe eine
jhdne gritne Farbe habew.  Bei tweiffen  Semitfern (dft man den
Alaun weg. Perlzwiehel und Shalotten itbergicht man mur gweinal
mit heifem Efjig.

Sdylieflich mijeht man bdie Gemiife, gibt fte in Gldfer, gibt
langlich gefchnittene Citvonew, Pfeffer, Lovberblitter bazwijden, giept
feines el auf bie Oberfliiche der mit fchwadjem Ejfig itbergofjenen
Gemitfe, verbindet die Gldfer mit Blafe oder Pergamentpapier und
hebt fie an einem fithlen, trodenen Lrte auf.

Paradeisapfel.

Diefe laflen fich auf verjdjiedene Art conferviven. AB Salje
focht man Paradeiddapfel, weldje in Stiife gebrodjen wurden, bduvd)
eine Stunbe und ftreidt fie durd) ein Haarjieh, fo daf mir Schalert und
Kerne guviicbleibert; man nimmt i zu je 1 Kilogr. Pavadbeiddpfel,
weldje vof) gewogen ywurben, 1/, Kilo Sucker, focht Jucer und Pa-
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rabeigdpfel unter fleifigem Umrithren auf jhwachem Feuer wohl an
prei Stunden, fitllt fie Heifp in Gldjer ober Steingeugtopfe, gibt ge-
jhmolzenes Fett oder femed Oel 2 bis 3 Cent. hod) barauf und ver=
bindet fie mit Blaje ober Pergamentpapier. Die Salfje hilt fich,
obne daf man Felt auf die Oberfliche gibt, wenn man einen Kafjee-
(6ffel Salicyljdure dem Jucer beimijcht.

Baradeisapfel nady dem Appert’ihen BVerfahren.

Die Paradeidipfel werden in Gldfer gegeben, mit Salzivafjer
angefitllt, eine Mefjeripibe Salicylidure dbarangethon, die Gldfer ver-
bunden und im Wafjerbade durc) 10 WMinuten gefocdht und, wenn fie
erfaltet find, aud bem Waffer genommen. (Damit die Gldjer nicdt
serfpringent, muf man die Gefiife, in welden fie jtehen, nur allmilig
jum Kochen bringen.

PBaradeisipfel in Eijig.

Man legt die Paradeiddpfel in Gldfer, gibt etwas Saly und
Salicyljdure bdavan, itbergieft fie mit gewadjjertem, aufgefocdjtem und
wieber erfaltetem Effig, gibt gejdymolzened Fett oder Vel darauf und
perbindet fie wie die vorvigen.

[m Salzwafier aufbewalhrte Paradeidipiel.

Man  bereitet ftarfed Salzwafjer. HBur Probe gibt man ein
frijtges Ci, Saly und Waffer in ein Gefifs. Sobald dag Ei fteigt, ift
ed ein Beiden, daf genug Saly aufgeldjt ift. DVian giept diejed Salj-
wafjer ither in Steinzeugtinfe feft eingelegte Parabeidapfel, gibt ein
reined Leinmwandlippden, ein Brettdhen und einen Stein bavauf. Auf
biefe vt Dalten fie i) fehr lange, miiffen aber bfter gereiniget, bdad
Deift Brettchen und Gefafrand gewajchen werden.

Sn Oefterreid), aud) in Deutjdhland wollen die Parvabeiddpfel,
weldje dod) in Der feineren Riihe jo beliebt find, in ber Haudmanns=
foft fich nidht vecht einbitrgern, wabrideinlich ift die BereitungIweife
ber Sauce zu fojtipielig,

Bmwei 68 drei Paradeidipfel wverbejlern die Suppe ungemein,
wennt man fie dem Gviingeug beigibt. Jn Jtalien jah i) gange Felder
mit Paradeidipfel bebaut und von dem Volfe ald Jufoft zum Brode
o) gegefjer.

Sn der ungarifden Tiefebene fah id) Ddarausd foldhe Saurce
bereiten, die den Leuten faft nichtd fojtete. Parabeiddpfel ywurben im
eigenen Safte gefod)t und gerade jo wie ur Salje durdybaffivt. Selbe
Ritben wurben in Rindjuppe fehr weidh gefocht und zu den Paradeis-
dpfeln pajfirt. Diefe Sauce hatte Farbe und Conjiften;, die aus-
gezeichnet war, und der Gejdhmact war viel befjer, ald man der Be-
jchreibung nad) glauben follte. :



Efjig-Gurten.

Rleine Gurfen werden gewajden, abgetrodnet, gefalzen, mit
jiedendem Cfifig itbergoffen, etwa 1 Stunbe in dem Cifig gelafjen,
dann heraudgenommen und ficd) felbjt diberlajjen. MNad) 24 Stunden
legt man Weinlaub, Dill, Gurfen- und einige Paprifajdjoten lagen-
weife vecht feft in ein Fahden. Dad Fafden hat in einem Boden
ein Qod), i welded man mit der Hand bhiveinlangen fann. ECin
pajjenber Dectel gehort dagzu.

Gefochter und erfalteter Ejfig wird ifiber die Gurfen gegofien,
ver Dectel leicht darvauf gethan und bag Fdfden 4 bid 6 Tage den
Sonnenftrahlen audgefept. Dann wird der Deckel feft eingedritctt und
mit Pary itbergofien. Dad Fipdjen wird an einem fiihlen Ort auf-
bewafrt. Cine ndheve Crflirung ded ,Warum* fann id) nicht geben,
aber oft habe id) erprobt, daf Gurfen, auf diefe Art beveitet, die halt-
barften und jdmadhafteften waren.

Pan giept ifiber die im Fapden mit Weinlaub und Dill ein-
gelegten Gurfen fodjenden Gffig und verjdlieft dad Faden jojort.
Man legt Weinlaub, Dill, Paprifajdoten und Gurfen in Einfiedgldjer,
giefit gefochten und erfalteten Gjfig daviiber, verbinbet die Gldfer mit
PBergamentpapier und flellt fie in Wannen mit Salzlofung, lakt bdiefe
fih langfam auf 90 Grad Celfiusd erhien (dad ift faft zum Koden),
eine halbe Stunde Hilt man fie auf bdiejer Temperatur. Erfaltet werden
die Gldfer aud bem Bade genomumen und an einem frodenen, fithlen
Orte aufbewahrt.

Rujjijhe Gurken.

Auf 30 Gtit grofe Gurfen, bdie aber durdjous nidyt alt jein
diirfen, nimmt man 1/, Rilogr. Chalotten, 60 Gramm iweifen Pfefjer,
60 Gramm weiffe Senftorner, 30 Gramm Knoblaud), 1 Schote Pa-
prifa, feinbldtteriges Bafilicum, Cftragon und Dill, von jedem eine
Hand woll,

Die Gurfen wijht man, falzt fie und laft fie 24 Stunden
fiegen, trocknet fie ab, legt fie in einen Topf, die angegebenen Bu-
thaten oben auf und giet fochenden Ejfig davauf, fo dafy die Gurfen
gedect finbd.

Nad) vierzehn Tagen witd der Eifig abgegoffen, aufgefocht und
erfaltet itber bie Gurfen gegofien. Gin Bretthen und ein leidjter
Stein wird davauf gelegt. Aud) Senffirner, in einen Leinwandbentel
gefitllt, gibt man auf jo jdarfe Gurken.

Teufels-Gurken.
Man nimmt Halbgewadhfene Gurfen, fchneidet fie der Linge nad)
in vier Theile, jalzt fie und ldpt fie 48 Stunden im Salj _‘Iteg_cn,
tvodnet fie bamn ab und legt fie lageweife mit Salz, Pieffer, Paprifa,
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Rren, Kitmmel und Fenchel, wijdhen Lovbeerblitter in einen Topf
und gieht Heiffen Eijig davitber, weldher am ndd)ften Tage abgegojjen
und wieder feiy daritber gegojjen wird.

Salz-Gurfen.

@ewajdjene und abgeriebene Gurfen fonmen mit DML, Wein-
[aub ober Weichfelblittern in fleinte FaBchen, ober in Tdpfe “eingelegt.
Galzwafjer wird in folgendbem Verhiltnip beigegeben. Hilt bad Gefdf
10 Litex, fo ift .1/, Kiter Saly in wenig Wajjer aufgeldft itber bdie
Gurfen zu gieRen, bann dag Gefa mit reivem Wafjer angufiillen.

Man (Bt nurn die Gurlen einige Beit an einem warmen Otte
fteben, damit fie in Gdhrung fommen, dann werben fie i den Keller
geftellt. Schuell geniefbar und jhmadhaft werdben bdie Gurfen, wenn
man beim Ginlegen etwad Sauerteig flein [bifelwetfe Hie und ba
swijgen die Gurten gibt, und dag Waffer (auwwarm Dariiber gieht.

Dieje vt Gurlen Halten fidh) nidht lange, miiffen aljo bald auf-
gebraucht ywerden.

Um Salzgurfen [dngere Seit gut zu evbalten, lege mtan eint
Stitf Cifen hinein, wenn fie ausgegohren haben, dbad heipt, wenn fie
fawer find. Gewdhnlich befommen fie eine etwad dunfle Farbe bavon,
fonjt aber ift da3 Weittel ganz unjchadlich, felbit wenn fich etwad vom
Eijen aufldjen follte, da Eifen ein unjchablicher Korper ift.

Auc) Cichenlaub, unter da3 Weinlaub gemijcht , macht, daf die
Gurfen fdnger hort bleiben.

Wenn man Salzgurien zu Tijde gibt, werden fjie agefdhalt, und
der Linge nach in die Hilfte oder in vier Theile zerjdhnitten.

Gejpritste Gurken.

Man belegt Den Boben eined Fifchens mit Traubenblattern
oder Weidhjellaub und Dill. Legt dann lingeweife in Weinlaub ge=
widelte, groe, nod) fefte Gurfen, Salz, Paprifa tn gritnen Schoten
(in Crmanglung von guiinen, fann man aud) veife Paprifa-Schoten
nefmen, fie jind aber viel audgicbiger ald bie gritnen) und Stiicfden
Rren, bi3 dad Fapden voll ift.

Obenauf legt man eine dichte Lage von Blattern. Man vedynet
anf 60 Stitf Gurfen 1 gehduften Chlofjel Saly und 1 Liter Eifig,
welder mit Wafjer gemijcht, falt itber die Gurfen gegoffen twird.

Calat-Gurfen.

Man jdhneidet grofe, gejdalte Gurfen fein wie zu Salat, falzt

{ie, ldft fie eine Stunde in Salz liegen, gibt {ie dann in eine {dhitttere
Gerviette und Hangt fie sum Ablaufen auf.

Wenrt dad Gurfentwaffer abgelaufen ift, legt man fte mit weifen

Pieffertbrnern in ein Cinjudglad und giept gefochten und wieder

erfalteten €iftg davitber. Luftdidyt verjdlojjen aufbewahrt.
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Beim Gebraud) ijt e8 nidht nothig Ejjig dbavan zu gebeir, o3
twith blod Oel davan gethan.

Mureife Sitrbifje.

Noch) unaudgewacdfene Kitrbiffe ot man in Salzwaffer fo
lange, bis fie ein twenig tweich, aber durchoud nicht miirbe find, legt
fie dann, wenn fie evfaltet {ind, in Eifig, jo twie tleine Gurten, und
{chneidet fie beim Gebrauch in Scheiben.

Nujbewahrung der Schwdanmme.

Champignond und Morcheln werden auj Faden gereiht, an der
©onne ober in der Nihe des Herded getvoctnet. Nur vollformmen
trocfen biirfen fie aufbewabhrt werden, in fiihlen Speijefammern ziehen
fie freuchtigteit am.

_ Pilze werden blatterig gejdmitterr, an ber Sonme oder im fehr
tithlen Ofen getroctnet.

Bilze und Champignong pubt man vein, fodjt fie einige Meinuten
in Galgwaffer. Gefodhter und ausgefithlter, gewdfjerter Gffig with
iiber die in Ginfiedeglafer gelegten Sdywamme gegoffen. Die Gldfer
werden mit doppelter Blaje verbunben und durcd) zehn Minuten im
LWafjerbade gefocht.

Champignond werben gepubt, gewajden, eingejalzen und. adt
Tage ftehen gelajfen, wobei fie taglich umgerithrt werden.

Nadh) acht’ Tagen fodht man fie weid), laft fie auf einem Sieh
ablaufen, prept den Saft durd) ein Tud), feiht hn nodymald durdh,
fodht 1hn auf, filllt ibn in Flajdhcdhen, verforft diefe und Lot fie
ourd) zehn Minuten im Wafferbabe.

Diefe Champignons-Cifeny halt fich Monate lang gut und ift
su mandjerlei gut zu gebrauden.

Kartofjel-Beeren.

Wean pilicdt die Samendpfel der Kartoffeln, wenn fie nodh Havt
ud gritn find, wajdt fie und [@ft fie 48 Stunden in jtarfem Salz-
waffer liegen.

Aus bem Saly genommen, Eodht man {ie mit Gemwiivzen in
getdfjfertem Cifig, fo lange bis fie durdhfichtiq und dod) nod) fejt find,
gibt fie jammt dem Gijig in ®ldfer, vexbindet dieje und focht jie zehn
Minuten im Wafjerbabe. '

Saneramypfer.

Nan nimmt eine ziemlich grofe Menge, da er fehr zujammen-
fallt, wifcht ihn, und (Gt ihn auf einem Siebe ablaufen; nun gibt
man ihn in einen eifernen qut emailivten Topf gum Feuer und lafit
thn unter Wmvithren fochen 6i8 eine Salfe Davaud wird, welde man
i fleine Tiegel ober Gléfer einfitllt; dieje werben mbglhichft gut ver-
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bunben, entweder mit doppelter Blafe oder mit Pergamentpapier,
pann focht man die Glaschen 10 Minuten im Wafferbade, ober man
fetst einent Rorfftoppel Dinein, welhen man 2 bis 3 Centim. unter
ben Rand Ded Glaschens ober Tiegeld eindritcft und iiber mweldjen
man, wenn dad ®efif aus dem Babe genommen wirh, gejdhmolzened
Fett gieht. Cingemacditer Sauerampfer hilt fih gut, fdymedt befjer
und gibt beffer aud al@ frijher und ift im Winter eine gute
Yushilfe. Bei Butritt der Luft mobert er von oben, deshalb ift e3
st empfehlen, fo oft man aud einem Tiegel eine Portion nimmt, den
feeven Raum mit gefdhmolzener Butter auszufiillen, welde man beim
nichften @ebraud) gletch mit bem Sauevampfer vermwenbet.

Canerfraunt.

Rein, appetitlich, jehr jGmadhaft und Haltbar ijt dad Sauer-
fraut, welched nadj folgender Avt beveitet wird.

Gin Weinfaf, welchem auf einer Seite bder Boden Dheraudge-
nomutert ift, wird mit einem Abjud von Dillfraut audgebrannt, und
per Boben mit Qorbeerblittern iiberftveut. Weifed, fein gebhobeltes
Qraut wird mit Salz, Pfeffertrnern und etwad Kitmmel in dag Fap
getha.

? Antf eint fleined Schaff Kraut rechnet man eine jtarfe Handvoll
Salz, mit Pfeffer und RKitmmel, it foviel im Fafje, jo wirth e3 mit
einem HolzjtoRel langjom und fejt eingebdriict.

Der Stofel i)t von Cidhenholz. Die Grofe feiner unteven
Fladje ijt die eines gewdhnlichen Tellers, Cifenreife umichlieen Dden-
jelben. Dev Stdfel ift fdwer. Dad Cindritden muf janjt und
Tangjam gefhehen. Waijfer darf nicht auf das Kvaut gegofjent werbden,
ba e3 felbft genitgend Flilffigleit abgibt. Wenn bag FaB wvoll ijt,
fommen Srautblatter, ein veiner Leimwandlappen, DBrettdhen und
Steinte davauf.

Der Yufbewabhrungsort ift der RKeller. Nad) fiinf Wodjen ift
pas Kraut volljtandig audgegohren, mufy jeht jehr vein gebalten
werdent, D. §. jebe Wocje miiflen Brettchen, Steine, der Rand Dbed
Faffes gewajchen, und ein rveiner Leimwandlappen gegeben werben.

Kraut in Topjen.

Fitr fleine Haushaltungen empfiehlt ed fich, das gehobelte Kraut
in Topfe aud Steingeug mit der Hand einguorviiden. Ein grofer
%Gp% faft 20 bis 24 Hiuptden, e8 hilt fich aud) fehr gut in

dpfen.

Sauerfrant, {duell bereitet.

Das gehobelte Kraut wirh mit Salz, Kiimmel und Pleffer-
fornern in einen Topf lofe mit bev Hand eingedriict, bei jeber Lage
witd etwad Sauerteig bavan gegeben, und wenn der Topf voll ijt,
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jo viel Wajjer dbaran gegofien, dafy ba3 Wafjer Dad Kraut bect. Be-

pectt, wird der Topf mit dem Kraute an eimen warmen Ort geftellt,

am Dejten in bdie Jtdhe ded Herded, wo ¢3 jogleid) su gidhren anfingt,

untd it adt Tagen jauer ift. Der Sauerteig witd mitgefocht.
Haltbar ift jolded Kraut nicht.

Krautjuppe
gehort zur nordungarijden RKiiche.

Bon den fleinen Krautfpfert und den beim Hobeln bed Krauted
entfernten Stritnfen wird eine wenig befannte Brithe beveitet. [n
einem Faffe mit Bapfen werden die in bie Hilfte gejdnittenen, lojen,
fleinen Srautfdpfe und die Striinfe leiht itber einanber gelegt. ©al3
und Sauerteiq dagwijhen gegebent und Ritcficht barauf genommen,
baf der Bapfen mnicht verlegt wird, oben auf fommen DBrettchen
und Stein.

Nun wird Wafjer daran gegoffen, bid dad Fah voll ift und
Dad Faf in Den Reller geftellt. Nadh) fech) Wodjen ift bie Briibe
jouer und braudybar. Ste wird durd) den Zapfen ober eine eingelegte
PBipe abgelafjen. Ale Wochen iwerden DBrettdhen, Stein und bder
Rand ded Faffed gewafchen, jowie die abgezapfte Briihe durvd) Wafjer
erfet, wobet man aber immer Briihe unten ablifit und oben nad
vem Wajjer einfitllt.

Der Gebraud) diefer Brithe ift bei der ungavijden Kitce zu finden.

Aufbetwahren desd Objtes.

Wil man OBt in frijhem Buftande aufbewahren, jo ift e3
unecldplich, dap dasjelbe vorfichtia abgenommen werde und war befjer
in bev Frith ald Nachmittag. Kein Stitd  darf gedritdt fein, Fein
Stitd mit {dwarzen Piinfthen darf davunter jein. Die jdpwarzen
Puntte find Stellen, wo fid)y Scdjimmelpflangen angefiedelt BHaben,
weldhe fid) fehr vajd) entwideln iwiitben. Cin geeigueter Raum zum
Aufberwahren ift nothwendig, namlid) ein Jimmer oder eine Kammer,
welche nicht gleich ind Freie fithrt, jondern deren Thiire in ein anbered
Gemach fithrt. Der Raum zwijdhen den Doppelfenftern muf bid 3u
ben pberen fleinen ZTafeln mit Sdgefpinen audgefitllt jein. Ringd an
den Winben find Geftelle angebracht, auf weldhen Bretter liegen.
Feine Obftgattungen diirfen nicht auf dem blopen Brette liegen, ba
die Cigenjchwere die Haut verleben wiirde.

Die befte Unterlage find Papieridhnigeln, wie man fie ald Ab-
fille beim Buchbinder befommt, nur miiffen fie in heife Ulaunldfung
getaucht und dann getrodnet jein. Der Alaun wirft der Fermenent-
widlung entgegen. Die Geftelle und Bretter follen ebenfalld zweimal
mit Ulaunldjung angeftrichen fein. Auj bdiefe Papierjhnigeln werden
nun bdie Friihte jo gelegt, bap mnie ein Stitd bad anbdeve beriihrt.
Cin Bftered Durd)jehen und Entfernen verborbener Stitde ijt Hodit
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nothwendig.  Die Temperatur foll etwa 4 Grvad Haben, nie 1iber
8 &rad und felbftverftindlidy nie unter 1 Grabd fein.

Drobt in falten Wintertagen den Fritchten ein Gefrieven, dann
ftellt man glithende Holzfohlen i einen Blumentopf grifter Gattung
in bie Kammer, died geniigt, um ein Erfrieren 3u verhinbern. An
Beifen Gommertagen EHiblt man bie Quft, indem man eine Sdiifjel
mit Gi3 an die Dede hingt. €3 ift durdjaus nidht gleichbedeutend,
pb Dad Gig am VBobden fteht oder fich nahe Der Decfe befindet.

Man fann Objt auch aufberwabren, indem man ed in eine Kijte
mit Ralfpulver gibt. Ungeldjchter Kalf wird nur wenig mit Waijer
bégoffen, jo dap ein Pulver bdarous wird, etiwad, nur fehr wenig
Sarbofjiure (Sofung, etwa SHpercentig) iwird Ddavan gegeben. Diejed
Bulver fommt etwa 4 Ctm. hodh) in eine Kifte, darauf werden epfel,
Birnen ober Citronen gelegt, jeded Stitd eingeln filv jidh) in Seiben-
papier gewidelt und fo, daff nie ein Stitd dad andeve beriihrt, dann
fommt wicder Kalfpulver etwa 4 Ctm. Hod) itber die Friichte, dann
wieber Fritchte und Pulver b8 bdie Kifte voll ijt. Dian fann aud)
Holztohlenpulver ftatt des Kalbpulverd geben. Der Decel wird an
bie Rifte gegeben und die Fugen mit Papierftreifen vertlebt.

Ju  galizijchen Gdelhofen pflegt man ein SKdrbchen jdhoner
Bfloumen in den Brunmen herunter zu- laffen, dod) fo, Daf Ddas
Qorbhen den Wafjerfpiegel nicht exrveicht. Am Weihnadytstage werden
diefe Pflaumen wohlerhalten aud dem Brumwen gezogen. I Nord-
ungarn werden Pilaumen mit den Stielen an Fdden getnitpft und
i froftfreien (ujtigen Rdnmen aufgehingt; fie Halten fich aud) cine
seitlang recht gut.

Trodnen de3 Obijtes.

Bibeben ffumen in  jebem Weingavten fabricict wevden, o
Frauben befjerer Gattung wadyfen. Vian [aft die Trauben jehr lange
am Gtode, bap fie volljtandig veif werden. Die abgejdnittenen Traunben
werben in einen Keffel mit {iedendem Waffer einige Secunben einge=
taucht, damit alfe Den Trauben anbaftenven Fermentteime getddtet
werben. Danm werden die Trauben Dei einer LWirme von 40 Grad
@elfiusd getvoctnet. Wiive 3 nod) Sommter, jo fonnte bie Sonne died
Gejdhdft vervichten, fo aber im Herbfte muf man zu einem Trocken-
vaum die Sufludht nehmen.  Dod) darf bie Wdarme nicht mehr als
40 Grabe befragen.

Die Beeren werdent, wenn fie gur Hilfte ihrer Grife einge-
teocfnet find, von den Stielen mit eigenen Holzfdmmen getvennt und
stemlich feft in Schachteln ober Kiftchen verpackt.

Il man Dbt auj feinere, beffere Art trocknen, jo  faun died
nicht in bem gewdhnlichen Direhauschen  gejdhehen, wo Dbas  Dbit
gewdhnlich dibertrocnet vird. Feined Ob{t wird bet einer Wirme
vort 50 Grabe getvoctnet, in Trodentiften odber Trodenfammern, wo



dhulich wie in den Bimmern mit Meifnerijher Heizung ein 50 Grad
Beifier Quftftrom durd) eine Oefinung nahe beim Boben hineingelajjen
wird, auf entgegengejepter Seite ift nahe der Decte eine mit Schuber
verjhliefbare Ocfimung. Ein Thermometer Dhinter Glad geigt Dden
Wirmegrad an. Jn diejem Trodenfajten oder Ddiejer Trocenfammer
liegt das Dbt auf Stellagen itbeveinanber, und der heife Luftjtrom
ftreicht daviiber. ~ Unfangd wird bie Luft nur langjam erwdrmt. Der
Sdhuber ift au, — e8 entwidelt fid) Dampf von bden Friichen,
welcher alle Fritdhte gleichmapig durdpwirmt. Der Schuber wird auf-
gemacht und dev Dampf fann augftrdmen unbd itberhaupt bdie  Heife
Quft itber dag Objt ftveichen. Nachdem bie Friichte aud dem Trocen-
vaum fommen, follen fie jehr vajd) abgefithlt, namlich in falted Bucer-
waffer getaucht werden. Aepfel und Birnen werben zum ‘Troduen
mit Glogmefjern gefhilt, weil die geringe Menge Cijen, welde fid
von einem gerodfnlichen Deefjer [6ft, hinveicht, bdad Objt hwary 3u
firben.  Die KRerngehiufe werben Heraudgejtochern.

Prlaumen und Pfirfiche jhdlt man, indem man bdie Friidte
einige Sccunben in Heifes Waffer taudyt, worauf man die Haut leidt
mit bem {inger abzieen famm. Wil man Pilaumen ohne Steine
in ben Handel bringen, gebraucht man ben Kunitgriff, die Friichte bei
einer Wirme von 30 Hi8 35 Grad Celfiug einige Seit im Troden-
vaume it [offen, wodurd) fie welf werden, Ddriicft man danm nur
leife an cinem @nbde, fo tritt am anderen der Stein fHeraus. Beim
Trocknen jchliept fid) die Oefinung. Fn manden Gegenden gibt man
ein Stiickhen Nuf- odev einen Manbdelfern in die Bilaumen.

Siiv pen  Houggebraud) fann man fich) leicht Eleine Mengen
Dbjtes im Bratrohr trocnen, wenn man jid) eine fleine Hitrde dazu
madjent (ift. Geduld braudyt man freilich bagu, tweil e8 vecht langjamt
geht.  Aepfel und Birnen werden gejchdlt und in BViertel gejdmitten.
Rivjchen und Jwetjchfen ober Pflaumen werden nidht fertig getrodnet,
jondern auf anbere Hiirden gegeben und von Sonne und Luft nad)-
teoctnen geloffen. -~ Auc) darf man jo getvocnetes Objt nidht gleid)
abfchlieBen, jondern man muf e3 6 618 8 Tage in Der BVorraths-
fammer, wo die Quft wohl durchftreichen Fann, liegen [lafjen, —
hochitens mit THI( Debeckt — um den §Fliegen den Jutritt zu welren.
Dag gebdrrte Objt wiivde jhimmeln, wenn s . fril) eingepackt
werden wiirde. - Selbftverftandlid) ift ein forgjames Durcjjuchen ber
Bwetidjferr und Pflaumen zu empiehlen, aud) wenn fie fiiv ben Hanbel
im Dirrhduschen getroctnet twerden.

Objt in Buder,

Diefe wenig befarnte  Art verdient ihrer Cinfachheit mwegen
Beadjtung. Jn einem weiten Einjubdglaje, einer Borzellainjchale u. dgl.
bringt maw fein  geftofenen  Bucker, etwa 1 Centimeter hod), dann
fommen Fritchte, Kivihen, Marillen ober SPlaumen.  Dieje werden
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jo auf den Juder gelegt, daf ein Stiid dad anmbeve nicht beriibrt,
pann fommt Sucer und wieder eine Lage Friihte bi3 da3 Glaz voll
ift, welches nun mit Papier verbunden wird.

Gonjervitung der Fritdhte durd) Kodhen in Buder.

©pe ich anf jolhe Art von Confjervivimg zu veden Ffonme,
exinnere id) daraw, daf feine Gathung Meffinggeichivre, feine Kupfer-
geichirre, auch wenn fie nod) fo gut verzinnt find, genommen rwerden
ditrfen, weil beim Umriihren und beim Schewern leicht bder Jinn-
iiberzug verleht werden fann. Alle Fruchtiafte enthalten feine Pilanzen-
fauren, weldje das RKupfer anf dad energijchefte angreifen. Die Kupfer-
verbindungen aber find jo giftig, daf jelbft die fleinjten Mengen bie
dvgften Bufdlle herbeifithren fommen. Aus bdiejem Grunbde nehme man
auc) gum Paffiren feine Siebe von Meffingdraht. Die Siebe follen
aug feinem Gifendraht ober Pferdehaar gefertigt jein und miifjen
felbitverftindlic) immer rein gehalten werden. Jum Cinfieden eignen
fich Topfe von Eifen, weldhe innen mit bleifreiem Email (blaugravent)
itberfleibet find. Wird dad Cmail aud) jhadhaft, jo ijt bied
befanglos, — weil Gifen ein unjhidlicher Korper ift. Loffel uud
Spatel fonnen ausd Cijen, weldes jedod) immer blant gejcheuert fein
muf;, ober ausd Harvtem Holze fein.

Buder-Lojung.

Sdmadje Bucerldjung ift im Hohen Grade der Einwirfung von
Sermenten qudgefept. Concentrivte Lojung dhitlt dagegen.

Die Bucferlojung wird auf folgende Art benamnt.

1. ®radb oder Breitlauf. 5OV Gramm Sucker werden mit 3
Deciliter Waffer jo lange getocht, Hid von bem eingetauchten Schaum-
[bffel, weldjer man in die Hohe hilt, breite Tropfen abfallern.

2. ®radb. KQurzer Faben oder fleine Perle. Vean foht den Juder
nody einige Minuten und von dem eingetaudyten Schaumibifel zieht fich
bamn ein furger fHaden, an weldem ein fleiner Tropfen hingt.

3. ®rad. Langer Fadem ober grofe Perle. Der Faben zieht
fidg ldnger, ber Tropfen bleibt hangen und ift grdfer.

4, ®rad. RKleiner Flug ober fleine Blaje. Wan taudht den
Sdhaumlbffel ein, (Gt ihn ablanfen und blaft Hinein, wonad i) auf
Der anberen Seite Ded Lofjels Blasden zeigen. Der zum 4. Grad
gefochte Buder muf beim Erfalten weif und durd)fidhtig fein.

5, Grad. Grofer Flug ober grofe Blaje. €3 fliegen vom Loffel
griipeve Blafen ab. Obder, wenn eine Probe fo weit abgekithlt ift, daf
man fie erfafjen fann, ofme fic) s verbrennen, mup beim Driiden
jwijdhen Dawmen und Beigefinger jidh ein Faden von einem Finger
jum anberen hingiehen, ohne zu zerretfen.

6. Grad. Der Baud). Cine, auf eine falte Stein- ober Bled)-
platte gegebene Probe ded Buderd muf jogleid) erftarven, daf fie ge-




ol gan Ak

brocjen werden fann. Ober: ein naf gemadjtes Holzdhen wird fchnell
in bie Buderlsjung und dann in faltes Waifer getaudt, e muf jo-
fort ftoen und beim Abziehen vom Holzden fraden.

Biz qum fechften Grad gefochter Suder Bat jchon eine aiemlidh
braune Farbe.

Rocht man jest unter bejtindigem Riihren nod) linger, o erhalt
man Caramel.

Das rveine Cavamel Defitt eine tief dunflebraune Farbe, ijt ohne
Gefhmad, (Bft fich im Waffer leicht auf und firbt fehr ftarf. Kodt
man nur etwad u lange ober rithet nicht fleifig und am Grund bdes
Gefifes, o witd vie Maffe bitter. €3 Hat fich Branbbitter gebildet.

Wiirde man jebt den Sucer noch einige Seit erhipen und jort-
focjen [affen, jo wittde die Maffe jehr ftart {dhdumen, fid) aufblahen
und bann zujammenfallen und e8 blicbe nichts juviid ald eine leichte,
jehr pordje Koble, bie jogenannte Juckerfohle.

Start eingefochten Suder joll man immer bei offeren Fenftern
fodjen, benn er riecht awar avomatifd), — aber Dev Dunjt greift die
Augen an,

Eingemadyte Friidte.
Reineclaubes.

®rofien, nod) fejten Fuitchten jemer Art, welde aud) veif griin
Bleiben, fubt man bie Stengel und fticht um biefe mit etnem feinen
Hilhen einige Male in die Frucht, damit die Haut nid)t fpringt.
Dann legt man fie in warmes weiched Waffer, welden etwas Aloun
beigemifcht ift. (Weichez Waffer erhilt man duvd) Abfocdhen desjelben,
ober wenn man bpem Waffer etwad doppelfohlen)aured Natron (Soda
bicarbona zujest). Su biefem Alaumwafjer, welched bewirtt, daf bie
Fritdte griin bleiben, [dfit man bdiefelben weich werben, gibt fie damn
m faltes” Alaumwafjer und jchlielich in veined frijhes Wafjer.

Nun werden fie in Glifer gefiillt, in eine Wanne mit Salz-
(ifung gethan. Bucer im Gleichgericyte mit den Fritchten sum 4. Grad
gefocht, witd bis aum 40. ober 5. Grade Celfiug erfaltet itber die
im TWafjerbade auf bdiefelbe Temperatur gebrachien Friidte gegofjer.
it Blaje ober Pergamentpapier verbunbden, lift man bdie Glafex
20 6i3 80 Minuten fodjen. Gang fleine Glifer 20 Winuten, Ddie
qrifiten 80 Minuten von der Beit gevechnet, ald die Fliiffigteit im
Wafferbabe ins Kodjen fommt. Statt der ©alzlbjung, welche concen-
trict fein folf, fann man aud) Heu und Waffer in die Wannen geben.

Miarillen

werben mit Weglafjung bes Alaund auf biefelbe Avt bereiter, mux
gefchlt und entfernt.
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Jeife Marillen
werden gejd)lt, entfteint, mit gepulvertem Buder im Gleichgemwichte
in ein Porzellangejdhire gegeben und 24 Stunbden ftehen gelafjen.
Nad) 24 Stunden werden fie in Glajer gelegt, der Saft, wel-
cher fid) gebilbet hat, davitber gegoffen, eine Mefjeripitie Salicylfaure
in bagd Glas gegeben, dagjelbe verbunden und im Wajferbabe 20 bis
80 Minuten gefodht.

Phirfidhe und Blutpfirfide
werden wie die Vearillen bereitet. Die Haut zieht man ab, nach-
pem man Deifed Wafjer bavitber gegoffen hat und bdie Fritchte
eintge Beit zubdedectt ftefen lick.

Die Blutpfirfiche, weldhe toh feinen Dbejonders feinen Gejchmact
baben, werben jehr gut, wenn man Bimmt und Nelfen in die Glifer
gibt und die Salichljaure in' Rum aufgeldft zu den Friichten qibt.

Wie bie Reineclanded werden auc) diefe Fuiichte im Wafjer-
babe i3 40-—50 Grade ermdirmt.

Buder im Gleidhgewichte 0id sum 4. Grad gefocht, zum 40. Grabd
Celfiud abgefithlt, wird iiber die Friidhte gegoffen, die Gldfer werben
perbunden und 20 big 80 Minuten gefocht,

Mivabellen, Swetidfen und Bilaumen
werdent auf diejelbe Art behandelt.

Himbeeren, Brombeeren und Manlbeeren.

Diefe werben mit geftubten Stielen in Gldfer gebracht und auf
diefelbe Avt bamit verfahren, wie mit Den voranjtehenden Fritchten,

Mispeln und Seylehen.

Deigpeln lafst man einigemale in Wafjer auffochen und gibt fie
bann in ®ldfer. Aepfelfaft, weldhen man aus gefochten Aepfeln gepreft
hat, mit Buder gefocht, bis 40 Grad erfaltet, qibt man itber bie im
Wafjerbade auf 40 Grad erwdirmten Friihte, berbindet fie mit er-
weidjtett Pergamentpapier pder mit Blafe, und [Gft fie 20 big 80 M=
nuten fochen. Schlehen beveitet man eben o, nur nimmt man etwad
mehr ald dad Gleichgewicht an Jucker.

Birnei.

Stleine Mugcatellerbivien falt matn, gibt jede fogleich in Wafjer
mit Gitvonenfaft, dann in Wlaunwajfer und verfahrt wie bei Reine-
claudes. Grofe Birnen jdhalt man, jchueidet fie in BVievte!, qibt fie
ben yovigen gleid) in Gitromen- und damn in Alaumwafjer, und ver:
fibrt wetter auf die Hiters angegebene Weife.
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Jibijel, Berberviger und Weidyjeln.

Man nimmt 5 Theile Juder zu 4 Theilen Friichte, - focht ben
Bucer aum 5. Grabe und gibt ihn in einer Wirme von 40 Srad
iiber bie tm Wafjerbade auf 40 Grad erwdrmten Frichte, verbinbet
fie und focht fie 20 bi8 80 Winuten.

Kirjdjen.

Groge  Herzfivichen  werben mit Lmonienjdalen in Gldfer
gebracht, °/, Rilogr. Jucer auf je 1 Kilogr. Kufden zum 4. Grad
gefod)t und auf 40 Grade Celfius abgefithlt, jo dber bdie Kirjhen
gegeberr, wie jchon dfterd gefagt wurbe.

Ctwa3 Galicyljdure dagu zut geben, ift nicht i vergeffen.

Am beften nimmt man die Salichljaure in joldher Form:

10 Gramm Salicyliduve werden mit 1 Liter Wajjer zum Feuer
gejtellt, und unter bejtandigem Umrithren um Kochen gebracht.

Lie bald ba3 SKodjen eintritt, wird der Topf bom Fener mweg-
genommen, und rubig ftehen gelafferr, damit fi) bie unaufgeldften
RKrpftalle zu Bobden feben.

Diefes flar abgegoffene Waffer nimmt man zum Koden bes
Bucers. ;

Die aunperoventliche Wirkung der  Salicyljture Tennend, Habe
i) Bivnen, weldge ich in grofer Menge geerntet Habe, die jedoch Hart
waven. Enbe September vorigen Jabhres gediinftet, in Gldfer von
viefiger  Grofie gegeben und durch 80 Minuten im Wafferbade
gefocht. Ginem im December evdffneten Glaje, in weldhes ich, nacdjbem
i) eine Portion Birnen bdenfelben entnommen Bhatte, in folchem
Salicylwafjer geltuterten Sucter gegofien habe, und welched mur leidht,
bodh forgfiltiq verbunden wivbe, entrabm i in mehreren Bivijden-
raumen den wohlerhaltenen Jnhalt.

Cinen fleinen Reft lief i) zur Probe uviif, und Heute am
15. Juli ift diefer Reft noch umverdndert und rooflerhalten, wobet
i) noch) bemerfen muf, daf meine Speijefammer leider nad) Often
liegt, aljo Bormittags die Sonne eindringt und fie warm madt.

Ditten.
~ Ruitten jdhalt man, jchneidet fie s Vievteln oder Achteln, lift
fie in eifem Wafjer, weldhem etwas Limonienfaft beigegeben ift, weidh
werden, fitllt fie mit su feinen Nudeln gejcdhnittenen Limontenjchalen
ut Gldfer, focht Buder im  Gleihgewichte mit den Quitten zum
4. ®rabe, gibt Diefen abgefithlt auf 40 Grabe Celfing itber bdie
Sritdte und verfithrt im ebrigen wie bei ben BVorigen.

Mnanas,

Ananafje jdhdlt man, jhneidet fie in fehr diinne Scheiben und
todht fie in Waffer weid). ;
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Sn bem Waffer, in bem die Friidte gefodht wurden, focht man
aud) die Schalen aus, feiht e durd) ein Tud), fodt Buder im
®leichgewichte mit den Friihten, gibt Juder auf 40 Grade Eelfiud
abgefithlt iiber die im TWafferbabe auf 40 Grade evwiirmien Friidjte,
perbindet die Glijer und [aft die Fuiichte 20 big 40 Minuten fodjen.

Eingefodyte Mielonen.

Man jhilt eine Deelone diinn ab, nimmt dag innere Weidhe
und Fajerige weq, jchneidet bad Melonenfleijdh in jdhine gleichmapige
Witrfel, focht dieje in Halb Ejfig, Halb Wafjer, bid fie etwad iweid
find. un legt mun fie in Gldjer mit den fein gejdnittenen Schalen
einer Qimonie, gibt im Gleidhgewichte gefochten Bucer, bis zum
4, ®rade gefocht, daviiber, mmd verfahrt tweiter fo, wie hon oft
gejogt ourbe.

Riirbifie, Sehalen von Nielonen und Gurfen.

Von Kitvbiffen wird, nacdhdem fie gefchdlt jind, und dad mnere,
Rerne enthaltende Getebe entfernt ijt, dad Fruchtfleijd) gleihmipig in
piinme Sdjeibent gerjdinitten. Gurfen werden gejchdlt in Liingsftveifen
getheilt. Die Schalen der Melonen, von weldjen basd Fleijd) genofjen
wurde, jchdlt man ditnn ab und jdyneidet Scheiben davon, fonft ver-
fahrt man gang wie bei den MWielonen.

Sdywarze Nitjje.

Die Nitjje werden swijden Dem 20. und 24, Juni von Dden
Paumen genommen und durc) 14 Tage in Whaifer geweicht, weldhes
taglich zweimal gewechielt werben muf. Daun werden fie in Wajjer
weid) gefocht, abgewifeht, mit Jimmt und Nelfen gejpidt, in Gldjer
gebracht und Buder im Gleihgewidjte zum 4. Grad gefocht, Ddavitber
gegeben, die Gldfer werben verbunden und darauf werden bie Frildyte
im Wafferbade gefodht.

Preifelbeeren im ecigenen Sait.

Die Beeren miifjen fehr forgfiltiy audgeflanbt, und jede ange-
faulte, oder unveife entfernt werben. Dann werden fie in einem irdenen
®efdf auf einen Fithlen Ofen geftellt,

Nad) und nad) wird der Ofen erhibt, fo daf bie Preifelbeeven
ungefihr 90 Grape Celf. erlangen, aljo bem Kodjen nabe find, ohne
jebod) 3u focjen, fie ditrfen nicht umgerithrt werben. Wenn fie ujanimen-
gefallen find, filllt man {ie erfaftet in Gldjer. Sum Wild als Compot
beftimmt, werden fie mit Buder und rothem Wein angemadht.

Preijelbeeren in Efifig.

1 Rg. Buder witd mit 2 Liter gewifjertem Efjig gefocht, evfaltet
itber die gut ausgefuchten Preifelbeeren, weldhe man in Gldfer fillt,
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gegoffent, Ddie Gldjer werdent verbunben und an bdie Soune gejtellt.
Nach drei Wodjen wicrb der Saft abgegoijen, aufgefocht und falt iiber
vic Beeren gegeben. Die Gldfjer werben verbunden und an einem
geeigneten Orte aufbervahrt.

Ober man giefit ben gewdfjerten, mit Buder gefodhten Effig itber
bie Beeren und Dhalt bdiefe lingere Beit in einer Temperatur von
90 @rad Celj. im Wafjerbade, jo daf fie durd) und durd) erwdrmt
finb, ohne gefocht zu Haben.

Weige Nitfie.

Diefe werden im Auguit vom Bawme abgenommen, bid auf dasd
Weifie abgejchalt und fogleich jede Nuf in Alaumwaifer geworfen.

©ie werben in WAlaunmwafjer gefocht, weldhed bdreimal gewedyielt
werden muf. Nun gibt man fie in falted BWaffer, wifdht {ie ab, legt
fie mit Banille in Gldjer und gieft bid zum fiinften Grad gefodhten
Buder im Gleihgewichte Ddavitber, davauf werden fie im Wafjer-
bade gefodjt.

Birnen mit Jugver.

Auf 3 Rg. Birnen nimmt man 1 Kg. Suder und 20 Gramm
Jngwer, frif und in grofen Stiiden, wiffert thn ab, jdhabt bie Rinde
weg und theilt ihn in fleine Stiide.

Die Birnen werden gefddlt, zerjdnitten, bagd Krenhaud entfernt
und in Waffer mit etwad Limonienjaft gethan.

Der Buder wird zum filnften Grad gefod)t, der JIngmwer und
vie Birnen werden Hineingegeben und die Birnen weid) gefodit.

Bum Crfalten werben fie auf Sditfjeln gelegt, falt in Gldjer
gefiillt und mit ben Saft, wenn er 40 Grad Wirme Hat, iibergofjen.
Dann werden die Gldjer mit geweichtem Pergamentpapier ober Blaje
berbunben und im Wafferbade gefocht.

Eingefodyte Preijelbecren.
Die im Auguft gereiften find jemen die tm October reif geworden
find, vovzuziehen.
Man flaubt fie Jorgfiltig aus, wifdt fie und lapt fte ablaujen,
1 Rilogr. Buder in Pulver wirD eine Vierteljtunde mit 3 Kilogr.
Beeren unter dfterem Umriihren gefocht. Ju Glifer gefiillt, werden fie
aufbewahrt.

Eingemadyter Nhabarber,

Man fdhneidet die ungefhalten Rhabarberftengel in 5 Centim.
lange Stitde, nimmt zu 1 RKilogr. Rpabarber 2/, Kilogr. geftoenen
Bucer, [aft ihn mit dem Bucder vermijht 24 Shumben ftehen, feiht
ben Saft ab, focht ihn 6i3 er did wirh, legt den Rhabarber Hinein,
Tift ihn eine Bievtelftunde foden, fitllt ihn in Gldfer und verbindet
fie. Rbabarber ift fehr- haltbar.
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Bwetjdfen in Gjjig.

uj 2 RKilogr: veife, jdhone Bwetjdhfen fodht man 1 Rilogr.
Bucer, 4 Gramm Gewiirynelfen und 8 Gramm Jimmt, mit 1 Liter
Gifig auf, gieft Died fiedend iiber bdie Bwetjchfen, Ddectt fie it und
[aft fie itber Nadyt ftehen. Am nddyjten Tag legt man die Swetjchfen
m Cimjudgldfer, fodyt den Gjfig auf, laft ibhn auf 40 Grade er-
faftenr, gieft ifn dtber bie Bwetjdhfen und fodyt fte unverbunbden tm
Wafjerbade.

Tranben mit Fune,

Ueber die bon ben Beeven gepflitdten Trauben iwird in einem
Cinfudglas gepulvecter Bucker im Gleidygemidhte gejtrent, bdas Glad
mit Rum vollgefitllt und verbunben aufberwalrt.

Tranben in Branntivein.

Gleidygiltig weldje Gattung Obft man in Branntwein auf-
bewabren will, man faufe immer den ftarften, weil diefer fujelfrei
ift und mijche ihn felbft mit Wajjer, weil zu ftarfer Alfohol die Haut
ve3 Dbjtes faltig unb lederartig macht.

Gemifchte Trauben, weifie und blaue, werden tn fleine Biweige
pon 6 bi38 B Veeren getheilt, gewogen und ein Glag big zur Hiljte
pamit gefitllt.

Bu jebem Rilogr. Trauben wird '/, Kilogr. Jucer zum Ddritten
Grad gefodht und mit 1/, Liter feinem Branntwein gemijcht.  Bimmt
und Nelfen werden beigefiigt und in bad ®lad an die Trauben ge-
gofien, mit Papier bebectt, werden bdie Gldfer an die Somne geftellt
und einige Seit, etwa 14 Tage, den Sonnenjtrahlen ausgejebt. INit
Blaje verbunben, werden jie aufbewabrt.

Dunitobit.

Obft, weldhed man tm Dunjt, einfieden will, joll 3war aus-
gewachien, aber noch nicht vollftdndig veif fein. €3 muf jehr gut aus-
gejucht und abgewijcht werden.

&8 wird in Glifer gebracdht und mit Jucerrajjer bid beinabe
in bie Dilfte ber Gldjer iibergofien. Dad Jucerwafjer muf frither
gefocht Haben.

S werdent die Gldjer jehr jorafiltiq mit geweichtem Pergarent-
papter, befler noch mit Blaje verbunden und im Wafferbabe gefodt.

WMan [ift jie etwad linger fochen. Kleine Glajer, mwelde frither
mit 20 Pinuten angefest waven, fodht man 30 bizg 40 Minuten,

Sn der Regel nimmt man nur  fleine Glajer zum Dunftobit,
weil man ein angefangened Glod gang verbraudjen muf. Jd) nejme
oft mur fleine SPortionen heraus, giefe in Salichlwafjer gefodhten
Bucer itber Den Rejt und verbinbe dbad Glad jorgjam iwiedber. Sp
bleibt ba3 Dunjtobjt ganz gut.
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Beim Objt im Allgemeinen und beim Dunitobit im Bejonberen
ift der Aufbewahrungsort vor Widytigteit.

Kithle, [uftige, froftjreie Rdume find nothwendig. Dumpfe
Sdyrinte ertrigt bag Objt nidt.

Objt in Biidjen.

€8 eignen fid) dazu ganz befonderds Kirjchen, Pficfiche, Apri-
fojen, NReinecloubed und Bwetfhfen. An RKivihen und NReineclauden
werben nur die Stiele weggenommen, Birfide werden gejddlt und
entfteint, Uprifojen nur entiteint. Fiir Biichjen, welche 3 Liter Halten,
with 1 Rlg. Bucer in 1/, Liter Waffer aufgefodht und iiber die in
die gqut verzinnten Biidjen -eingelegten Friihte gegofen, bder Dectel
wird jehr jorgfdltig angeldthet und Dbie Bitdjjen durd) 15 Minuten
im Sefjel gefodht.

Bitchienobft halt fich jabhrelang, dad heift, jo lange die Bitchjen
gejchloffen bleibert.

©oldhes Objt eignet fich bejonders fitr Kranfe, e ift gewiivzlos
und fehr rveid) an Sait.

Oftmals bleibt Saft itbrig, den man in fleine Fldjdychen fitllen,
und gleid) anderen Fruchtiajten gebraudjen fann.

Bur beffeven Haltbarkeit gibt man ein wenig Salicyljaure yum Saft.

wrudtidfte.

Die Aufberwahrung derjelben ift filv jeden Haushalt von Wichtig-
fett und follte nicht verjdumt werben.

Bei den Frudptjdften ift zu beobachten, daf fie rajdh und fury
gefocht werden jollen und aud) ohne Kodjen aufbewabhrt werden Fnnen.

Bu jebem Fruchtjaft mijde man vor bdem Filtriven Wajjer, in
weldhem Salicylfauve gefodht hat, und zwar 10 Gramm Salicyljduve
in 1 Riter Whafjer.

Ribifeljaft.

St oeinem grofen Cinfubglafe gebe man lagentweife Suder und
tein gewajdjere, von den Stielen gezupite Ribijel, im Gleichgewichte,
[ift die Gldfer verbundben durc) eine Stumbde ftehen, damm focht man
0ad Gl durch 30 Minuten im Wafjerbade. CErfaltet nimmt man
€3 Deraus. ]

Auf einem Flaven Sajte {Hwimmen nur die Ribifel, welde
man unberithrt im Glafe (afit, 018 man Fu irgend welcher Verivendimng
den Gaft braucd)t, wo man erjt dbasd Glas Hifnet.

Jun fann man den Saft, weldjer evitbrigt yourbe, in fleine
Sldjchchen fitllen, mit Blafe verbinden, durch 5 Minuten abermals
mt Wafferbabe fochen und zu fpiterem Gebraudie aufbewahren.

A v Bringweig: Sodbud. 3
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