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entwiclung entgegerr. Die Geftelle 1und Bretter jollen ebenfalld zwet-
mal mit Alaunldjung angeftvichen fein. Unf diefe Papierjdnipeln
werden mun die Friidhte jo gelegt, daf nie ein Stitd da3 anbdeve
berithet. Gin bfteres Duvchjehent und Entfevnen verdorbener Stiicke
ift hochit nothwendig. Die Temperatur joll etwa 4 Grad Haben, nie
itber 8 Grad und felbftverftandlic) nie unter 1 Grabd fein.

Droht in falten Wintertagen den Frithten ein Gefriecen, bann
ftellt man glithende Holzfohlen in einem Blumentopf grdhter Gattung
in die Sammer, dies geniigt, um ein Erfrieven i verhindern. An
heigen ©Sommertagen fithlt man die Luft, indem man eine Schiifjel
mit €ig an die Dede hingt. €3 ift durdhaus nicdht gleichbebentend
0b dad Eig am Boden fteht oder fidh nahe ber Dede befindet.

Pan fann OOt audh aufbewabren, indem man e im eine
Rifte mit Kalfpulver gibt. Ungeldjchter Kalf witd nur wenig mit
Wafjer begojfen, jo daf ein Pulver Davaus wirh; etwasd, nur jehr
wenig Cavboljidure (Lojung, etwa bpercentig) wird davan gegeben.
Diefed Pulver fommt etwa 4 Centimeter hodh) in eine Kifte, davauf
werden Aepfel, Bivnen ober Citvonen gelegt, jedes Stitck eingeln fitv
fich in Setvenpapier gewidelt und o, dap nie ein Stitck bag anbdere
beriihet, danm Tommt wieder Kalfpulver etwa 4 Centinmeter Hhoch
itber die Frithte, dann iwieder Fritdhte und Paulver bid die Kifte
voll ift. Man fann aud) Holzfohlenpulver ftatt ded Kalfpulvers
geben.  Der Decel wirh an die Kifte gegeben und die Fugen mit
Papierftreifen verflebt.

S galizijchen  Cdelhdfen pilegt man ein Korbden fdbner
Bflaumten in dent Brumten BHevunter ju lafjen, dod) jo, daf das
Korbhen den Wafjeripiegel nicht evveicht. Am Weihnad)tdtage werden
dieje Pflaumen wohlerhalten aud dem Brumnen gezogen. In Nord-
ungarn werden Pflawmen mit den Stielen an Fdden gefnitpft und
in froftfreien Iujtigen Rdumen aufgehingt; fie Halten {ich auch eine
seitlang vedht gut.

DQure) Gdahrungy pelwonnene Sifte.

Preifelbeerfaft.
Breifelbeeren werben jehr forgfltig audgejucht und duvd) 36 bis
48 ©tunden fjtefen gelaffen, nachdem man fte zerdritdt Hat. Der
Saft wird durd) Leinwand gefeiht, in Flajdhchen gefirllt, welde man
nod) einige Seit an der Sonmne ftehen LaRt, dann verforft und auf=
bewahrt.
Sseivelbeerfaff.

Mit Limonenfaft und etwad Buder werden die Beeven an die
Sonne geftellt, dort etwa 10 Tage ftehen gelaffen, damn gefeiht, der
gewonrene Saft witd nodmald burd) 2 bi3 3 Tage an die Sonne
gegeben, nodhymald duvchgejeiht, in Flajden gefitllt und aujbewahrt.
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Erobeerfaff,

NMan viihrt Crdbeeren eine Stunbe mit geftofenem Jucker, und
jwar %/, Kilogramm Crobeeren mit 1 Kilogramm Fucer, paffict fie,
fiillt den @aft in Flajddhen, jedod) mur Halbvoll, verbindet fie fejt
iiber Die Stopjeln mit doppelter Blaje und Hebt die Flafdhhen im
Reller im Sande auf.

Simbeerfaff.

Auj & Liter Himbeeven nimmt man 1 Liter quten Weineffig
und Iafit fie in ®ldfer gefiillt, durd) 6—8 Tage an ber Somnme
fteben. Man (Gt Den Saft durd) einen Beutel laufen, gibt das
gleihe Gewidht geftofenen Bucer dagu, den man rubig zerfliefen
laft, fiillt nun den Saft in Heine Fla{hhen, die man verforft und
teodenr und fiHL aufbewahrt.

Jofannisbeerfaft.

Die Beeven werden von den Stielen gepfliict, zevdriictt, in Flajdhen
gefitllt und an die Somne geftellt, bid jie ausgeqohren Hhaben. Die
Slajdjen miiffen immer zum Uebergehen voll gehalten ywerden, denm jo
gehen: Reviie und Unreinlichfeit fort; wenn nad) einigen Tagen nidhta
mehr idibergeht, legt man ein feined Tuc) in einen Trichter und
giefit Den @aft fehr vorfichtig, daf fein Bodenjah mitgeht, in Flajden
ab, ftopft gut zu und verwalhrt an einem troctenen Orte die Flajchen.
©8 jdjavet nidht, wenn ein jogenannter Rabhm fich bilbet. Diefen
Sahm jticht man beim Gebraudje mit einem Federfiele duveh.

Berberienjajt wird ebenfo gemadyt.

Gehadyte Frucheidfee.

Die Aufbewalhrung derfelben it fiiv jeden Haushalt von Wichtig-
feit und follte nicht verjdumt yerben.

Bei den Frudtjaften ift u beobachten, daf fie vajeh und fur;
gefocht werden jollen und audy ohne Kochen aufbewahrt werden fnnen.

Aibifelfaft.

Sn ein grofes Cinjiedeglad gebe man lageniweije Bucer und rein
gewajdjene, von den Stielen gezupfte Ribifel im Gleidhgewichte, lafit
da3 Glad verbunben dburd) eine Stunde jtefen, dann fodyt man dag Glag
purd) 30 Minuten im Wafferbabe. Crfaltet nimmt man €3 Heraus.

Auf einem Haren Safte dhwimmen nun bdie Ribifel, weldye
man unberiihet tm Glafe [aht, b8 man zu ivgend weldjer BVerwendung
den Gaft braucht, wo man erft bad Glad Hffnet.

Jun fann man den Saft, welder eviibrigt wurbe, in Feine
Sldjdhden fitllen, mit Blaje verbinden, durd) 5 Minuten abermald
im Wafferbade focjen und zu fpdterem Gebraudje aufbewafren.

Griingiveig, fodbudy. 3
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Sdhwarjer Wanlbeerenfaff.

an et ©addjen werben die Fritdjte gegeben, durdhgeprefst, dann
nodymals durch fehiittere Leimwand (aufen gelaffen, und im Gleid)-
gewichte mit Bucer gefodht.

DBerberifenfaft.

Man zupft die Beeven von den Stielen, [aft fie dburd) 24 Stunden
an der ©onne ftehen, preft dann den Saft durd) Tiidjer und fodht
biejen im Gleihgewichte mit Juder durd) 5 Minuten.

SHimbeerfaff.

Bu 4 Ziter Himbeeren gibt man Y/, Liter Weinefjig, durd
fed Tage [aBt man den Saft in Gldfern an der Sonme gihren,
bann wird er durd) Tither gepreft, rafd) aufgefocht, in Flajdhen nod
warn eingefitllt, bdiefe werden [ujtdicht verjchlojfen unbd an einem
trocfenent fithlen Orvte aufbewalrt.

Crobeerfaft.

Recht reife Erbbeeren werden fehr jorgfiltig audgeflanbt, jede
unveife wird entfernt. Cin fdhittteres Tud) oder eine Serviette wird
an bie vier Fitfe eined umgefehrten, anf einen Tifd) geftellten Stuhles
gebunben; unter dad Tud) ftellt man eine Sdhiifjel und gibt lagen=
weife Erobeeren, gleich im Gewidte mit feingeftofenem Bucter anf basd
Zud), und Gkt dies fo durd) 24 Stunben {tehen, ohne auf die Erd-
beeren zu dritcfen. Der audgelaufene Saft wird in Fldjdhdhen gefitllt,
die Flajdyden werden tm Waiferbade aufgefodht, nod) Heify verforft,
jebod) erft am nddjten Tage aud dem Wafjer genommen. €3 ift ju
bemerfen, baf Die Salzlfung ober dad Waffer mit Heu, worin bdie
slajdhdhen ftehen, eben nur auffodyen darf, benn (ingeres Koden wiirbe
oem Erdbeerjajt dagd Wvoma nehmen. Ritcfjtinde, wie die auf der
Gerviette zuvitdgeblicbenen Crdbeeren, fbmnen gemijdht in frifdhen
Sriichten zu Mavmeladen verwendet werden.

Die feinfien Frudiffifte.

Bill man den Saft von Crbbeeren, Himbeeren ober Johannis-
beeven bereiten, jo gerbriictt man bie vein ausgeflaubten Friihte, Ana-
nafje, Reinette-Aepfel oder aromatijdhe Bivnen reibt man, und war
mit der Sdale.

Yun bringt man in eine weithalfige Flajdhe, in weldje man ein
®ladvohr hineingibt, 2 Centimeter Hod) geftofenen Suder, dann 2 Centi-
meter hod) Frudytbrei, dann Sucker und wieder Frudhtbrei, iz die Flajche
poll ift. Man fept in die Flafhe einen Korf, in weldhent zwei Locher
gebohrt find, in die enge Bohrung Fomnt dad Glasrohr, e3 mufp
feft hinetnpafjen (burd) bas Glazrohr muf die Luft Hid anf den Boben
ver Flajdhe eindringen). Die Flajdhe witd nun an einem miglichit
fiihlen Ort aufbewahrt, unter 10 Grad €. foll die Tempervatur tmmer
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jeit. Tiiglic) wird die Flajche geriittelt. Nach drei Tagen fehrt man
die Flajche um und [iBt den Saft durc) den Korf ablaufen, durdy
ein ©ieb fliegen und dylieflich) nod) durd) ein fchiittered Tuch. Damn
wit der Saft in eimen Topf gegeben und unter beftandigem Wm-
riihren jo lange am Feuer gelafjen, big er zu fodjen anfingt — nicht
focht. e fitzer ber Gaft am Feuer, Ddejto feiner wiud er. Nod
heif wird er durd) Filtvicpapier tn Flajdjen gefitllt. Klar und jehr
fein ijt diefer Saft und muv etwas bdid. Cr eignet fich) bejonders zur
Bereitung von Gefrornem. Damit dev Saft haltbaver werde, gibt nan
por dem Filtviven etwad fheiy Deveitete und bann ectaltete Salicyl-
fanrelfung Hingu.
Stiefdjen- und Weidyfelfaff.

Die entfteinten Kirjdjen ober Weidheln werden durchgepreft,
fiic Rivjdgen °/,, fitv Weichieln °/, ihred Gemwidhtes Suder dazu ge-
geben und rajch aufgefocht.

Crobieer- und Simbeerfaft.

Die Frithte wevden durch ein feired Tuch gepreft, wo moglich
mit einter fleinen Preffe, der Saft fommt in ein wdened Gefdf, wo
ev bei einer MWarme von 18 big 20 Grad durd) 10 Tage gdbrt.

; Dievauf wird er vorficdhtig abgegofien und durd) einen Filzjack
iltrivt.

Mit Buder im gleichen Gewichte vafd aufgefodht wund - in
Slajchen qefitllt, gut verforft aufbewalhrt.

AlRermesfaff.

Die jogenannte Blafenfiriche, aud) Jubdentivihe oder Schlutte,
ijt die firjjendhnliche Frucht cines Staudengewddyies, welche Mitte
oder Cnbe September veif wirh. Sie liefern bdie giftfreie rothe Farbe
fiic Bicterei, Sulzen u. dgl. und der Saft ift Get und in den
Upothefen fauflich.

Die bllig veife Frudt wird duvch ein fenchted Tuch geprefht,
018 sur Hilfte eingefodhyt, dann Bucer beigefiigt und damit nodmals
aufgefodyt 1nd aufbewahut.

Billiger Cffig.

Jn_eine Tonne, oder jonft in ein Gefdp, wo Cjjig oder Wein
gewejen ijt, gibt man 6i3 s Hilite Wafjer und fjtellt jte an einen
warnten Ort,

Sn Ddiefe Tonne gibt man alle Obftabfalle und verjdhlieht fie
mit einem paffenden Dectel. Von Feit st Jeit foftet man das
Waffer, ob es Cifigidure enthdlt. Wenn es genng jauer ijt, gibt
man die oben angejehte Gdhre weg, fiillt die Fliijfigleit durch ein
Lud) und Tridter in Flajden, welche man, gut verforft, durdh) adht
Lage on der Sonne ftehen lift.
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Sn bag Faf qibt man nun wieder Wafjer und wirft alle Ohit-
abfille, Schalen und Kerngehiufe hinetn und evhiilt jort und fort
einen quten €fjig.

Straufer-Cffig.
Norvbbeutjdhe Art

Ginen audgezeichneten aromatijhen Ejfig erhalt man durd ein
Gemifjch von Nodmarinbldttern, Citragon, Neelifie, Salbei, Bafilicum,
Qavendelbliithe, Rocambollenftiidfdjen, grobgejdinittenen Eitronen und
Romevanzenjhalen, wenn diefe mit ftarfem Weinefjig iibergofjen
werbent, bann fommt Pfeffer, Fimmt und Musdcatbliithe dazi und
wird dag Gefdf zwet big drei Wochen den Cinmwivfungen der Sonnern=
ftraflen audgejebt.

Nach diefer Jeit filtivt man den Effig, giefit thn in Fleine
Slajchen, welde man gut verforft im RKeller aufbewahrt.

Gewiirs-Effig.

Bu 3 Liter Weinejfig gibt man 1 Stitd gejdalte Bwiebel,
12 gejdjilte Salotten, etwad Knobland), */, Muscatnuf, bie
Schalen einer Citrone, von welder dag Weife jehr forgfiiltig ent-
fernt fein joll, 2 Qorbeerbldtter, etwas Bafilicum, etwod Dil,
6 Gewiirznelfen, 30 Pfeffertorner, 2 Hande Bertramblitter, 1 Hand
voll Wermuthfrant, 1 Biijchel Reterfilie, etwad Korbelfraut.

Die Flajihe witd an 2 Monate in die Somne geftellt, nad
biefer Beit der Gifig abgefeiht, durd) einen Filzjad filtvivt, in Feinen
Slajdhen aufbewalhrt.

SHimbeer-Effig.

Gine Flajche wird ur Hiljte mit Himbeeven angefiillt, mit
gutem Weinejfig vollgegofien, durc) 3 Wodjen den Sonnenftrahlen
audgefest, dann gefeiht, in Eeine Flajhen eingefitllt und gut verforkt
aufbeyoabrt.

Um den Butritt der Quft fern au Dalten, Tann man oben in
bie Flajche feined Tafeldl gieRen.

Gftragon- oder WBerfram-Gffig.

Die Flajhe wird Halbooll mit von den Stielen gepfliicttem
Bertvam qefitllt, mit qutem Weinefjig vollgegofjen, drei Wodjen tn
ber. Sonne ftehen gelaffen, fevmer o wie ber Himbeereflig anuf-
Deyoahrt.

Senf.

125 Gramm gelbed und 125 Gramm griined Senjmehl nebjt
275 Gramm Buder werden mit '/, Liter Ciftg und Y/, Xiter Wein
abgebritht und mit der Reibfenle i3 yum Cufalten geviihrt. Dann
gibt man etwad Zimmt und Jngwer, aud) Cardamomen bdazu und
filllt den @enf am beften in Fleijhextractbiichien und jdhlieft fie feit
mit Korf ju. :
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