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und bindet den Topf fejt . Nady einigen Tagen muiff nadygejehen wetdern;
ob der Sajt variiber fteht, fonit gibt man nod) etwas gelduterten Jucer nad.
Sn_einigen Wochen, wenn die Kirjchen reif find feat man auf die Grobeeren
entfernte Rivjchen und qibt wieder eben fo viel ucter und ¥ Glas Cognacs dazu.
Man djichtet im Laufe de8 Sommerd auf diefe Weife Mprifofen, Himbeeren,
Johannisbeeven und Zwetjchten darauf, gieft jededmal etwas Gognac nad) und
beobachtet nur, dap Der Safjt baviiber ftehe. Diefes Obft halt fich vorsiialich.

Wintervorvite,

Pasd Cinmaden in Bledhbiichfen.

Diefe Art de3 Ginmachens von Friidyten und Gemitfen ift jehr einfach und
[eicht gu bewerFjtelligen und namentlich) auf dem Qande zu empfehlen, wo man die
driicyte und Gemiife gerodhnlich in grofen Mengen sur ﬂ}erfﬂ%ung hat. Jn bec
Gtadt, o man dies alles fehr teuer faufen muf, empfiehlt fich diefe Art weniger.

Cinige Hauptbedingungen sum Gelingen diefer At des Ginmachens find:
Junddyjt, daf die Friichte und Gemiife gang frifd) und tabellos feien, ferner, daf die
Rafjerolle, in der die Gemiife vor bem Einlegen in die Biichien gefocht werden, voll-
fommen vein und frei von jeder fettigen Subitan fei ; daf die %m‘id}te und Gemiife
Jogleich subereitet unbd m die Biichien eingelet merden; daf die Biidhfen vollftandig
ujtbicht verldtet werden und jchlieflich, dap der Jnbalt der verldteten Biichfen
duvch und durch bi& um Siedepuntie erhitt werde. Died gefchieht, indem man die
Biichien in ein Tochendes Wafjerbad gibt. Die Biidhjen werden von ftarfem, gut
verginnten Eifenbled) in verfdyedenen Grofen angefertigt. Fiiv Spargel hod) und
fdmal, fifr anbered Gemitje nieder und breit, von 1#*11/2 1 Inbalt. Die Dectel
nifffen genau in bie Biidhlen paffen und deren Renuder etwas umgebogen merden,
o baf: die Biichfen fdhon durc) das Auflegen der Dectel ziemlich qut verjehlofien
find. ~ Die Biichfen fann man Bfters in Gebraud) nehmen, die Deckel miifjen jedod)
alljdhelich erneuert werben.

Sind die Bitdhfen gut gereinigt und mit den vorbereiteten Gemitfen in ihrem
Safte ober mit Fritchten unbd Sucker Jomweit gefitllt, daf swijchen Dectel und Jnbalt
e ftrohhalmbreiter leever Raum bleibt, fo werben die Dectel mit den umgebogenen
Ranbern nadh Snnen oavitbergelegt und die Bitchfen fogleich sugeldtet. (Siehe weiter
unten iiber dag Berldten der Blechbiichfen.) Nun qibt man bdie Biichfen tn einen
grofen Topf ober Keffel, itbergieht fie mit fohendem Waffer, baf diefes Hand-
breit baritber fteht, ftellt Den Topf aufd Feuer und beobachte mun g enau, ob irgend-
oo aus emer Biichje Hetne Luftblasdien auffteigen. Jede Hleinfte Offnung, mit dem
blofien Auge oft nicht 3u entdecten macht fich padburd) bemertbar. Man muf fic
i die Gtelle, von welder die verlenartiger Luftbldsden auffteigen, genau bes
eicynen, bie Bitchfen aus bem Waffer nehmen und die bezeichnete Gtelle mit einem
topien Binnes verjchliefen. Tun {aBt mar dre Biichjen umm'terbrodien fochen, wie
& in den nachftehenden Regepten angegeben ift. Das Waffer, welches fich dabet eins
fodht, muf burch) fiebendesd Wajjer erfest mwerden. Die BVitdhfen mitffen immer
davon hedeckt und der Topf obder Reffel mit einem qut fchlicBenden Dectel ges
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jchlofien fein. Die Biichjen lafje man im Kefjel exfalten, trocne fie hievauf gut ab
und bemwabre fie an einem falten, troctenen Orte auf. Man unterfude aber viters
die Biichjen; wenn der Boden und Dedkel derfelben gerade oder ein wenig nad)
Smnen gebogen ift, jo ijt bied ein Beichen, dap der Jnbalt noch gut ijt, eigt fid)
aber an einer Biid)je der Decel nad) aufen gerwdlbt, wad ein Seichen der be
ginnenden Gdbhrung ded Juhalted ift, fo dffne man die Biichie und verbraude
rajch den Jnbalt, wenn er tiberhaupt nod) geniefbar ift.

Friichte, welche eine rote Farbe haben, wie Erdbeeren, Kirjchen 2c. foll man
nicht in Blechbiichien einmachen, weil fie fich mehr oder weniger, durch bie Ein-
wirfung threr Sdure auf bag Jinn der Biid)jen, blaulich verfarben. Braten ober
gefochtes Fleifd) erhalt {id), auj diefe Weife aufberwalrt, jehr lange vollfommen gut.

Uber pas Verldten der Blechbiichien.

Auf dbem Lande oder in Fillen, wo man nur fleine Duantititen auf einmal
einlegt, 1ft e3 oft {hmierig einen Spdngler sum Juldten bder Biichien Herbei u
rufert und fo ift e3 vielleicht angenehm, dad LVerldten Jelbit u beforgen. Jch fitge
einige Notigen zur CErlernung bdesjelben bei. Man bedarf hiezu eined nidht ju
jhweven und u grofen Lotfolbend aud Kupfer, einer nicht su groben Feile, eined
Stiies Salmiats, fein geftofenen Colophoniums und Lotzinnes, weldhes in fehr
ditnne Stangen ge%oﬁen fein muf. Das Jpibe Ende des Lotlolbens muf immer gut
verzinnt fein und der Kolben darf bei ber Erhibung nie glithend werben, da fonit
feine Berzinnung leibet und er dann sum Loten nidht mehr brauchbay ift, fonvern
neu vevainnt werden muf. Dies gefchieht folgendermagen: Nachvem der Kolben
febr bei, beinabe glithend gemadyt wurde, feilt man von der Spike desfelben die
Rejte der alten Berzinnung forgfdltig ab, ftreicht damit fogleich aufdem Salmiake
bin und her, bringt Jinn mit der Spibe ded Kolbens in Beriihrung und {treid
auf bem Salmiate fo lange fort, bis die Spitse vollftindig mit Jinn iiberzogen ijt
Bevor man nun den Deckel auf die gefiillte Biichie legt, muf der Rand derjelben
{ebr jorgfdltig mit einem feuchten Tudhe geveinigt werden, ba ein am NRanbde haftendes
Tropfden Jucer ober Saft geniigend ift, dad Bulbten einer foldhen Biiche su
erfchoeren ober zu vereiteln. Man lege aljo auf die gereinigte Biid)fe den genau
bineinpafienben Decel, Deftreue diejen ringdum am Ranve mit Eolophonium
und fabhre mit dex evhiten Spite desd auf dbem Salmiate ein paarmal hin- und herge
ftrichenen Rotfolbens, ring8 um bie Biichie dicht am Ranbde derfelben. Hiedurd)
ver{chlieft ficd) die Offnuny swifcdhen Dectel und Biichfe mit dem durc die Hige bes
RKolbens gefdymolzenen Jirne.

~ Griine Erbjcn. Man wirft die redht frifch gepfliictten, griinen, nidt 1
feinen, aber audy nicht g ftarfen Grbien in ftark fiebenves Brunnenmafjer, (aftfie
einigemale aufrallen, fiillt fie dann Beif in die Biichjen und gieft jo viel von dem
Waffer, inbem fie gefocht rourben, dariiber, baf diefes mitber: Grbjen gleichfteht. Sals
gebe man nicht dazu, Wenn die Biichfen verldtet find, Locht man fie im Wafjerbade
1/, Stunde von der Jeit an geredhnet, wo das Waffer, mit weldjem fie ibergofier
wurden, rieder su fieden anfangt.

Griine Vohnen, Die frijdh) gepfliictten, jungen Bohnen metden fauber
%el‘oaf chen, bieFdden entfernt, mit einem Bohnenmeffer fein gefchnitten und wiedse
tbien in ftarf fiebendem Brunnenwafjer fibermallt und weiter wie diefe beh anbelt
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Blmuenfohl, Der Blumenfohl wird gemafchen, gepubt, in mehrere Roschen
gecteilt, in fochendes Waffer gelegt und bavin auf ftavtem Feuer einmal auffochen
elofien. Man EithIt thn mit faltem Waffer ab, legt ihn in bie Biichfen, giefit
?n{teé Waijer daviiber, [otet die Bitchien zu und lift fie 1 Gtunde im Wafferbade
fochen. Beim Gebrauche ermirmt man den Blumentohl nicht in dem inben Biichfen
befinbdlichen Wafjer, da ev badurdh leicht einen fiuerlicien Gef chmad exhalt, jondern
fegt ihn in frijches Salgmaffer und lafit ihn darin fiedend beip werben. Ale
Gemije falze man exft beim Gebrauche.

Spargel, Dev dide Stangenjpargel 1wird fauber gepust, gemwajchen und
bo8 Holzige unten gang entfernt. Man laft ihn in ftarE fiedendem Waffer einmal
auffochen, Eiplt ihn mit taltem Waffer ab, legt ihn votfichtig in die hobhen Bitchen
mit den opfen nach oben ein, gieBt faltes Waffer daviiber, [(btet die Biichjen zu
und behanbelt ihn mweiter, wie die Grbfen. Salj darf man ebenfall3 nicht Hin-
jugeben, weil ev fonjt leicht fauer wird. Beim Gebrauche ermdrmt man den
Spargel wie den Blumenfohl in frifchem, gelalzenen Waffer. Bred)fpargel
wird in Stiicte gefdhnitten und ebenfo Hehanbelt.

Sanerampfer. Der Sauerampfer wird von den Stielen geftreift, gerafchen
md auf rajdem Feuer in Fochendem, wenig gefalzenen Waffer einmal iiberfocht,
vann auf ein Sieb aum Qlﬁtroplfen gelegt, burd) diefes gejtrichen und der Brei
slemlich dict eingefocht. Man fitllt ifhn in die Biichen, verldtet diefe fogleich und
foct fie 1—11/, Stunden tm Wafferbade. Golange ber Sauerampfer nod) jung
und gart ift, itberfocht man thn nicht mit Waifer, fondern fest ihn, nachdem er rein
gepubt und gewajdhen ift, mit einigen Loffeln voll LWaffer auf {hmwaded Feuer,
diinftet ihn im eigenen Safte weidh, lifit ihn auf einem Siebe abtropfen, {treidyt
ihn buvc) und focht ihn u einem dicfen Breie. Beim Gebrauche fodht man den
aus der Biichfe genommenen Sauerampfer mit frifcher Butter und dem ndtigen
Galze auf, ftaubt etrwas Meh! davan, vergieBt mit Rindsjuppe unbd legiert ihn mit
einigen Dottern.

©urfen, Die Gurfen werden gejhdlt, in fingerlange Stiicte gefchnitten und
eingelalzen. Nach einigen Stunden fchitttet man fte sum Abtropfen auf ein Sieb,
legt fte in die Blechbiichfen, fibergieft fie mit faltem Wafjer, [btet die Bildhjen su
und it fie im Wafferbade 3/, —1 Stunde ununterbrochen fochen.

Artifdhocfen. Den Boden dex frifchen Wrtifchocten {chalt man glatt ab und

fodht fie in Waffer fo lange, bi3 man die inneren Bldtter und die borftigen Stauh-
fiden hevausnehmen fann, dann wajdht man fte, diinftet fie mit etwasd Waffer,
Gittonenjaft und Salz halb weich, legt fte noch warm in die Biichien, aiept fo niel
von ibrex Briihe daviiber, daf fe damit bedeckt find, verldtet die Biichfen Jogleich
und focjt fie 2 Stunben im Wafferbade. Beim Gebraudhe diinftet mar Die
Artifchocken mit Butter, Citvonenfaft, Bfeffer und Saly vollfommen weid) und
aibt eine follandijche Sauce dau.
.. Warotten, Dicfe focht man, nachdem fie abgefchabt und fauber jugeftubt
find, in Waffer halb weid, filllt fre in die Blechbiidyfen, iibevgieft fie mit threr
Briibe, verlotet bie Bitchfen und tocht fie 11/, Stunven in Wafjerbade. Beim
Gebranche diinfte man fie mit etwas Butter, Juder, Salg, fein gehactter Peter-
filie, Guppe und etwasd von threm Gafte und ftaube etwasd Dtehl bavan.

Wady8bohuen, Shine, frijde, flecfenlofe, gelbe Bobnen fchneivet man in
3—4 fdhvige Stiicte unbd Focht jie wie die griinen EBoguen ein. Beim Gebraudye al3
Salat giefte man das Waffer rein ab, falzefie gut und gbieﬁe fochenben Gffig dariiber.

. Champignons und Steinpilze. Man pust die Champignons und Stein-
Pilse febr fauber, [t fie wie bie Bohnen in frifchem Brunnenmwaffer einmal aufs
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focdjen, legt fie sum Abtropjen au{j ein Gieb, fiillt {ié in Biichjen, gibt frijches,
faltes TWaffer dariiber und behanbelt fie weiter wie die Bohnen.

Mordyeln und Triifjeln, DieNMordjeln werden gereinigt, wie e3 Seite 30
angegeben ift, dann (it man fie in fochendem Brunnenwafjer 3—4amal tiidytig
uu?fod)en, filllt fie in die Blechbitchien, gibt frijches, faltes LWajjer davitber und
behanbdelt fie weiter wie die Bohnen. Die Triiffeln [Ept man i Laltem Wafjer
furge Beit weichen, reinigt fie mit einer Viivjte, wdfdht fie mehrmals in frifchem
Paffer, legt fie in die Biichien, gieft Mabdeiva ober voten TWein: ober feines
I dariiber, verldtet die Biichien und focht fie 1 Stunde im Wafferbade.

Aprifojen (Marillen). Die Wprifofen werdben in Halften gejchnitten, aejchilt
unb feft in die Biichjen eingejchichtet. Dann focdht man Sucfer mit weniq Wafjer
(1 kg Bucer mit 1/, 1 Wafjer), {chiumt ihn ab, [apt ihn etwad auskithlen, gieht
jo viel davon iiber die Aprifofen, Daf diefe bamit bebedt find, [dtet die Biichjen
su und focht fie 1/,—8/, Stunden im Wafferbade. TWenn die Aprifofen jchon red!
weid) waten, fodit man fie nur eine fchwadje halbe Stunbde. Die Rinder der
Biichjen miifien vor dem Berlbten fehr forgfaltig von dem etwa davankleben:
den Buder gereinigt mwerben, da diefer dad Liten fehr erjdymwert.

Wivjiche. Dieje werben wie ,Aprifofen” behanbelt.

Prlaumen (Jwetjchlen). Diefe werden gefdhalt oder ungefchilt, entweder
gany ober in Hilften gefchnitien, wie die Aprifofen in Biichien eingelegt und
behanbelt. Die ungefdyilten Sroetfchfen nehimen eine rotviolette Farbe an, da:
gegen beafren die gejchilten Bwetfchfen ihre gelbe Farbe.

Ananad, Man jchdlt die Ananas fehr javber, legtiie gang oder in Scheiben
gejdnitten in die Bitchjen, iibergieft fie mit aufgeldftem Buder, wie bei , Aprifofen”
angegeben ift, verldtet bie Bilchjen unbd fodht fie 1/,—3/, Stunden im Wafferbade

Weintrauben oder Stadyelbeeren. Schine, grofe TWeinbeeren oder
grofe, unreife, griine Stachelbeeren befreit man von den Stielen, duvrchmengt fic
mit etwas Salz und (Gt fie bis sum nadhjten Tage ftehen. Dann wijcht man fie
in faltem Wafjer, gibt fte hievauf in Heifes Waffer und [&ft fie an der Seite des
Feuers langjam Fochen, bi3 fie anfangen weich s werben, dann legt man jie mit
einem Schaumloffel in faltes Waifer, Laft fie auf einem Siebe abtroctnen und leg!
fie behutfam in emen grofen Topf. Run focht man auf je 1 kg Stachelbeeven 1 kg
Bucfer mit 11 Waffer auf, jehaumt ihn gut ab, [aBt ihn auskiihlen und giept hn
warm iiber bie Beeren. Am nadhiten Tage giept man den Bucer ab, Todht ihn uner
fletBigem Abjchiumen um ein Drittel ein und giept thn nodh heif iiber die Stadyel:
beeven. Am bdritten Tage [Eft man die Beeren auf einem Siebe abtropfen, Eocht det
Rucer, big er breit vom Lbffel tropft, legt die Friichte in den Bucker, bt fie
fiedend beify werden, aber nicht aufwallen, filllt fie in die Blechbiichjen, ver
Totet biefe und focht fie 1/, Stunde im Wajjerbade.

Jepphiihuer, Lerdjen oder Tachteln, Nadhdem diejungen Repphithner
oder Bigel wie um Braten jauber vorbereitet find, werden fie mit Butter und weng
Salj gar, aber nicht 3u braun gebraten, dann fajt exfaltet n die Bildyfen eingeleat,
und mit o viel geflérter Butter iibergofien, daf die Bogel damit Hebeckt find, hierau]
werden die Biichlen verlotet und diefe 1 Stunde im Wafferbade gefocht. -

Krebsjdmwinge in Sals anfbeiwahren. Die Krebewerden inSaljwafie
gefod)t, vie Schwinge vorjichtig au8geldft und in Einjiedeglifer eingelegt. Jeun
ocht man Wafjer mit ein wenig Salpeter und jo viel Rochjalz auf, daf, nachdem
bas Waffer erfaltetift, fich obenauf eine ditnne Decte von Fryjtallifiectem Salz bilbet
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Diefe Lojung wird falt iber die Krebsjchminge gegofjen, eintge Tage davauj ge-
[affen, Dann abgefeiht und eine frijd) bereitete Salldjung dariiber geaeben. Jtun
bindet man die Glajer mit Blaje zu und ftellt fie sur Aufberwahrung an einem
tithlen Orte. BVor bem Gebraud)e muff man die Krebajdmanze biters in frifchem
Waifer ausmaffern.

lleber a8 Einjdaunern ded Kranted, Jejtes, tadellofes Kopfraut
muf wenigftens eine Wodhe aufgehauft an einem tvoctenen Orte abliegen. Hrerauf
wird e3 jorgfiltig von den griinen und bejdhadigten Bldttern gereinigt, der Strunt
berausge{chnitten und dann mit einem Krauthobel gejdnitten. Jm Keller wird ein
frocfener, jehr faubever Kibel auf Holspfoften geftellt, Dann defjen Boben mit
gangen, von ben jdybnen, guten, guviidbehaltenen Krautblittern belegt wnd darau|
eine diinne Schichte gehobelten Krauted eingelegt. Man ftveut ed mit etwas Salz
und wenig Kiimmel ein und legt auf jede Schichte einige ganze Wachholberbeeren.
Jtun [eat man mwieder eine Schichte Krauts ein, beftveut 8 aud) mit Salz, Kitmmel
und Wachholberbeeren und driickt jede Schichte fehr feft mit einem Holaftogel
ein, doc) adyte man dabei fehr barauf, dap feine Hoblvaume fich bilden. Auj
50 Ropfe vechnet man beildufig 1 kg Saly. Hie und da legt man aud) einige
getvodnete Grbjen bazu. Wenn alled Kraut eingeftampft ift, bedeckt man 3 mit
Srautbldttern und mit einem fehr veinen, leichten Qinnenzeug, weldes vund Herum
eingeftectt werden muf, dbann fommt ein gut pajfender Decfel davauf, der mit
?roﬁeu Gteinen bejchwert wird, damit dber Sajt immer fiber den Deckel fteht. Man
dBt das Rraut unberiihrt ftehen, bid e3 Schaum aufwirft und jauerlich viecht.
Died fann in 3—4 Wodhen der Fall fein. Dann exft ift e3 geftattet, Dad Waffer
ibgulchdpfen und mup man mit einem reinen, grofen Schwamme oder Tudje
aud) dre legte Spur vom Waffer auftunfen, ohne die Steine u entfernen. Hievauf
fann man Steine, Bretter und Leimwand wegheben und etwasd von dem Kraute
in einem Gteintopfe um Bedarje heraudnehmen. Steine, Bretter und Leinwand
werden, nadydem fie jowie die Winbe mit frijdhem Wafjer abgewajdjen mwurden,
wicder wie friiher davauf geqeben, dod) mufs bagd Kraut vorher jehr gleichmafia
abgefratit werben, damit geine Liicten {ich bilben, in Denen dann Fuerft Faulnis
entfteht. Man gieft o viel frifches Waffer darauf, daf 3 davitber jteht. Den Lleinen
Dandbedarf im Steintopfe befhwert man dhnlich und gieft aud) jrijdjes Wafjer
auf denfelben. Jebe LWoche mufs der grofe Kilbel auf drefelbe Weife gereimigt
werden. Wenn dies gemwiffenhaft gejchieht, Hleibt dag Kraut ein Jahr lang gut.

Somiterant etnlegen, Hiezu nimmt man nicht allugrope, gleiche Kraut-
tpfe, mweldhe qut abaelegen und tadellod jein milfjen. Man HhIE dad Fnnere
eines jedent Kopfes aus und fitllt 3 mit Salz und etwasd Riimmel. Dann legt
man bie Kopfe wie bad Sauerfraut in einen trodenen, faubeven Riibel, bededt
den Boben desfelben mit Keautblittern und driickt die Kbpfe derartig ein, daf
miglichft wenig Litcfen dagwifchen entjtehen. Man ftreut Sals, Kitmmel, etwas
Weinjtein und Wachholberbeeren, jowie etwas Dillentraut darunter und bejchmert
da8 fraut mit einem Brette und Steinen wie ba3 Sauerfraut, nadypem man die
Liicten mit lanem Waifer anfiilite. Diefes Kraut ift qut gum gefiillten Krauttopf
s vexmenden und foll nicht gu lange aufbewalhrt werben. Man nimmt €8 aucd)
Jejdynitten su Gemilfen ober in Stiicten wie Salzgurten jum Fleifche. ; >

Jiiben einjduern, Dieweifen, gewajdjenen Ritben werden ?ef chalt und auj
vem Rifbenhobel fehr fein nudelig gefhnitten, dann in einem Kiibel mit Sal und
Riimmel beftveut und mwie das Sauerfraut eingeftampft und befcymert. Aud) das
Retnigen von Seuve und das Wajdjen der Bretter 2c. ift gleich tie Heim Kraute
3 beobachten. Bl man fie zum Schnellgebraudhe einfegen, jo benite man hiezu
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cinen Steintopf, ftreue swijhen jede Schichte ein wenig Mehl, bi3 der Topf voll
ijt, und lafje denfelben anfangs in der Kiiche in der Nahe des Herves ftehen; da-
ourd) beginnt die Gihrung viel rajcher.

Speijetiirbifje einfamern, Werben genau mwie die Ritben behanbelt.
Sie milfjen aber fhon halb teif abgenommen mwerden.

Bohuenjdyoten einjinern. Diefe werden wie das Kraut Hehanbel,
Buerft entfernt man vorfidhtig die Fiben und fdhneider fie mit bem Bohnen-
mefjer nudelig, dann mifht man Saly, 25 dkg auf 5 kg Bobnen in einem
Leidlinge mit ben Hinben bavunter, legt fie in einen Gteintopf ein und bes
vectt fie mit Weinblattern. Dev Kiimmel bleibt weg. Hierauf werden fie bejchmert
wie a8 Sanertraut. Schon nad) 10—12 Tagen werden fie veif zur Reinigung
jein. Bor dem Gebrauche lifit man bie Bohnen diber Nacht in frijchem Wafier
liegen, welched man dann wegfchiittet. Mit anderem frijdhen MWaffer werden fie
gefocht und eingebrannt wie frijche.

Bertram-Cjfig. Jn eine 3 L-Flajdhe gibt man abgesupite, veine Vers
tramblitter nicht gany bis gur Halfte, fillt dann die Flajche mur mit gutent
Wein- oder Mofteffig faft gang voll an, verbinbet diefe mit Papier, welches
man einigemale durchiticht, und fellt fie in die Sonne. Eﬁadg einigen Wodhen
sieht man den Gffig ab, fiillt ihn in Flafchen unbd bewalhrt bdiefe, qut verforft
und verfiegelt, im Reller auf. Auf die Bertramblatter fann man nochmals Gifig
[chitten; daburd) erhdlt man nodh einen minder ftarf jhmedenden Gjjig.

Gemwiivster Bertram-Eifig. Juerft trodnet manim S djatten 25 BVitjdhel
Bertrambldtier, 1 Biifchel Pimpernell, 1 Bitjchel Rerbelfraut, 1 Biif chel Eitromnen-
fraut, 1 Bitjdyel Primingentraut, 1 Biijchel Peterfilie und 1 Stiict Hollumberbliite.
Dann ftreiftman alle Blatter hevunter und gibt diefelben in eine grofe 101-Flafdhe,
in weldjer 7—8 1 Weinefjig enthalten find. Man qibt noch 10 Stiick Tteugernitrs,
10 Stitct Telfen, 10 Peffertorner, 1 Stiict Ingwer, 1/, Mustatmuf und oie feine
Sdjale von 1/, Gitrorne dagu, verbindet die Flafche, ftellt fie purd) 4 Woden in die
Sonne und viittelt fie hie und da. Wenn fih alle Rrduter gefelit haben, filtriert
man den Effig durd) e Tudh und bewalhut 1hn in qut verforften Slajdyen auf.

Dimbeer-Cijig. u 31 reifen, ausgefuchten Himbeeven gibt man 41 quten
BWeineffigs, Die Mafje febt man in einer fehr grofien, mit weitem Halje verjehenen
Slajdye an, dod foll 1/, derfelben leer bleiben. Man verbindet dann die Flafche
mit Papier, ftellt fie 3—4 Wodjen an einem { onnigen Orte, feiht hievauf langfom
ven flaven Gffig ab, fiillt diefenin Flafchen, gibt in jebe derfelben 1 Loffel poll feinen
Lajelb[3, verbmbet fie mit Papier unbd (Rt fie in einer Speifefammer ftehen.

Perlswiebelnin@jiig, Die Perlziebeln werben fauber gefdyélt, gemwaf chent
un in fodjendes, mit etwas Saly und Ejfig vermijchtes Waffer gegeben, datin
einige Momente auffochen gelajfen und dann auf ein Sieb zum Abtropfen gegeben.
Pierauf gibt man fie in einen irbenen Topf und iibergieft fie mit tochendem Gffig.
Jtad) emnigen Zagen focht man ben Gifig mit weifem Breffer, etwas Sals und
1 Bovbeerblact wieder auf, (aft ihn exfalten und gieft ihn durch ein Sied iiber die
Bwiebeln, dann fiillt man dieje in Glifer und verbindet fte mit Blaje. ;

s Efjig etngelegte Barvadiedapfel, Kleine, gleich grofe, frifche, weide
Batadiesipiel leat man in ein Ginficdealas ein, gieft gefochien, mit Salywajfer
(ebenjalls gefocht) vevmifchten und exfalteten Gffig %arﬁber unbd gibt obenauf fingers
vid gerlaffencs Rernfert davanf. Jit dies geftoctt, fo verbindet man bas Glas mit
einec Blafe. DtanTann die Paradiesdpfel aud) in itdenem Gefchivre, ftatt in Glifer
cinlegen, dod) miifjen die Gefchirve oben enger julaufen, damit man nidt {0
viel Fett sum fbergiefen braudyt.
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Tiirtifher Weizen in Efjig. Hiegu diirfen die jungen Kolben ded tir-
fifthen LWeizens nicht dicer unb langer fein al3 ein Eleiner Finger. Man entfernt die
Blatter, wdfcht die Kolben und focht fie mur einmal in Saliwaffer auf, dann
fiihlt man fie mit faltem Waffer ab, [aft fie auf einem Siebe abtropfen, und
bergiefit fie bievauf mit gefochtem und roieder ausgetithltem Gifig, weldher
mit Schalotten, Pfeffer und Saly vermengt war. Nad) einigen Tagen iiberfodit
man ben €ifig nodymals, giefit 1hn dbann audgefiihlt itber den tirfiichen LWeizen
und legt ihn m Glifer ein, weldhe man mit Blaje verbindet.
~ Champignons und Steinpilze in Ejjig. Hiezut nimmt man mur die
gang fleinen *Bilze, welche feft und unten nod) gejchlofien find. Man jdhneide die
Wureln ab, pube fie fauber, inbem man fie mit Saly abreibt und fiberfode fie
e vajh) mit Salzafier, dem etwas Efjig beigemengt ift. Dann iibergieft man
jie mit faltem LWaffer, [aBt fie auj einem Siebe abtropfen, legt fie hievauf in griine
Ginfiedegldjer ein und iibergiefit fie mit iibertiihltem, mit Pfeffer, Schalotten und
Eftragonblittern und ein wenig Sals gefochtem Weineffig. Nach einigen Tagen
giefie man den Gffig wieder ab, laffe thn auffochen, giefie thn 1iber die in Glafer
eingelegten Champignons unb verbinbe die Gldfer mit Pergamentpapier oder Blafe.

Pilzlinge in Efiig einlegen. Man foche juerjt eine Mijchung von halb
€ifig und halb Waffex, jalze 3 fehr qut, gebe mehreve gange Pfeffertorner, Tteu-
gewiivy und bldtterig gefchnittene Bwiebel hinein und lafle alles auffochen. Jn
diejen fiedenden Gffig qibt man tleine, gefchilte und abgemijchte Pilslinge hirtein und
(Bt fie 8—10 Minuden darin fochen. Man nimmt dann die Pilglinge heraus, legt
fie in Glafer ein, fchiittet den evfalteten Gffig daviiber, gieft etwas zerjdhlichenes
ﬂlbfdjgfﬁeit ober Butter darauf und verbindet die Glafer feft mit Pergamentpapier.

btlinge in Ejjig einlegen. Die nod) gany gejchloffenen, Fleinen
(5;13mﬁnune werden geveinigt, abgewifdht und wie bdie Pilzlinge gefocht und eins
gelegt.
. Piifferlinge in €jfig. Die fleinen, gleichgrofen Pfifferlinge laBt man in
emem grogen Weidlinge, mit fehr viel Kochfaly beftreut, 24 Stunden - ftehen.
Nad) diefer Beit wifeht man fie in bem eigenen, vom Saly ausgefogenen Safte,
lebr tein, legt fie in guiine Ginfiedeglafer unbd iiberqgielt fie mit gefochtens, ers
falfeten Gffig, mit weldhem man Pfeffertorner und 1 Lovbeevblatt mitfochen
lieB. Dev Gijig mufy ywet Finger breit iber die Schwamme ftehen. Dan ver
bindet die Gldfer fehr feft mit Pergamentpapier ober Blafe.

Note Ritben in Ejjig eingelegt. Die roten Ritben (Rohnen) wecben
gewajchen und abgebiivftet. Von den Wurzeln parf aber nich)t das Geringfte
abgefchnitten werben, da fonft der rote Sajt ausflieft. Man focht die Riiben
entweder in Salgwafjer oder man backt fie im mafig Heifen Rohre. Wenn fie
etwas tiberfiihlt find, ftreift man ihre Haut ab, legt fie nac) dem Grfalten ent
weder gang oder in Sdjeiben gefdhnitten jchichtenwveife mit fein blitterig ges
[nittenem Rvene unbd etwas Kiimmel in Gldjer ober Steintdpfe und gieft fo
viel mit aly itberfocyten Weineffig daviiber, baf fie damit bebedkt find.

Mixed-Pickles. Dazu verwendet man Heine Gurfen, gelbe Riibchen,

Rfarfioltdschen, Heinjte Maistolben von nux Jingerldnge, junge, griine, avte
Bohnenjcoten, ©Gproffentohl, griine und vote Rapritafchoten, Perlzwiebel, Scha-
lotten, fleine Hadieschen, Cardi, fury gefdynittene Spargel, Schroargwourzel und
Hleine, unveife Paradieadpfel.
.. Dle griinen Gemiije werden mit fodjend heifem Salzrwaffer fibergoffen,
tinige Beit ftehen gelaffen, abgefeiht und mit Fochendem Gfftg dibergofien. gm
Cfitge hat man auf 2 1 ein hajelnuparofes Stiict Alaun aufgeldft. Seben zweiten

Rotitansly, Die Deflervaidifce Kiide. : 35
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Tag wird dev Gffig abgegofien, nochmals. gefocht und dann beif iiber die Ge
mitfe gegoffen, bis fie thre griine Farbe wieber erlangt haben.

Die weifen Gemilfe werden jede Gattung fiiv fich allein mit Salzwafjer
und dann mit Gffig iibergofien, wie die griinen, boch wird fein Alaun dagu ges
nommen.  Swiebeln und Schalotten fibergiet man nur 2mal mit fochendem
Gifig und gibt fie sum Schlujfe u pen fertigen Mixed-Pickles. Den wicer-
holt aujgefochien Cfifig gtept man zum Schlujje gany weg und giept das lehte:
Mal jrijch gefochten, mit verjchiedenen Gewiivzen vermengten Gffig auj bie
Mixed - Pickles. uf 21 Gfjig gibt man 10 dkg Pieffer, 2 dkg Neuge:
wiiez, 2 dkg Jngwer und 1 Lojfel Rochfalz. Man giept auf jedes Glas etrwas
Provencerdl, verfhliept bie ®lafer qut mit Koxtjtopjeln, verbinbet fie nod
mit Schmweindblaje und bewabhrt fie an einem fithlen Orte auf.

Bwetjdhfen in Eijig. Anj 170 dkg Bwetjchten famt den Schalen, nimmt
man 56 dkg Sucer. Die abgervifthten Brvetjchfen legt man it ein Glas ein. Dann
witd der Jucer in Waffer getaucht, mit /s 1 Weineffig gefocht und iiber die
Bwetfchfen gegofjen. Am ndditen Tage wird der Jucter abaefeiht, dann-iiber:
Focht unb wieder daviiber gegofjen und bie3 durd) 3 Tage wiederholt. Das lebte
IMNal focht man etwas Jimmet und Nelfen mit und legt bie Bwetjchen i den
Fochenben Bucfer Hinein, ofne fie jedoch fieden su [afjen. Dann filllt man fie
in Ginfiedegldjer wund verbinbet fie luftdicht mit Pergamentpapier oder Blaje.

Piivfidye in Effig. Diefe werden ebenjo wie , Jwetjchten in Cifig" bes
veitef, nur mit dem Unterfchicde, dafp man fie jchalt und Dalbiet.

Aprifojen in Ejiig. Diefe werden gejchalt und halbiert und im iibrigen
wie , Bwetjchten in Ejjig" behandelt.

Die Bereitung ded Cifig-Objted. Hiev fei nody fuvs bemertt, dap
bie Behandlung jeded Objtes in Cifig diejelbe ift, wie oben bei L Bwetjdhten in
Gjfig" angegeben wurde. Jm allgemetnen vechnet man auf 21/, kg Frudt 1Y/, kg
Buder und 8/, 1 quien, echten Weineffigs. Dev Gjfig wird mit Juder
gefotten und auf die Frucht gegofjen.

Wit Gifig eingefodhter Kiirbid, Ginen jdhonen Ritrbis fchalt man,
fehneidet ihn 31 Daumbdicten Schnitien, fticht aus diejen gans Hleine, runbe St
den in der Grofe einer Hajelnup aus und brennt dieje mit fochendem Gjfig
ab. Gtwa3 Jimmet und Gewiivgnelfen werden 3mal mit fochenbem TWafjer ab-
gebrilht, dann Gewitvs jamt Waffev sum abgebriihlen Riirhia gegeben und jo
2 Gtunden ftehen gelaffen. Hievauf fpinnt man auf 1 kg Kiixbis 75 dkg Buder
mit dem Gifig, mit welchem die Riibifje abgebrannt wurden, qtefit nodh fo
viel Wafjer dagu, daf die Fliijfigleit 8/, 1 ausmacht, gibt bie abgetrocueten
Qitebisftiicthen hinein und fodht fie, bis fie duvchfichtig find. Man bemaht fie
in Glajern gefiillt und gut verbunven auf.

- Sen %u bereiten. 11/, 1 nod) ungegehrenen Weinmoft it man quf 11

einfochen und fchaumt ihn dabei fleipig ab. Sn einen Weidling gibt man 9 dkg
fiifes und 1 dkg bittered Senjmebl, eine Prije Jummet, 1 aeftofene Gemwiivgnelle
und etwad Juder nach Gefchmact, und giefit langjam unter fleiBigent Umviihren
ven focjenden Mojt davitber. Dann wird ein Sehmarren{cyiufeldyen. gliher
gemacht, in die Maffe geftectt und iiber Tacht davin gelajfen. — Doet:
Man focht 41/,1 Moft auf 3 1/ ein, gibt 30 dkg Pucter daju und fodt
dic Mafje nun auf 31 ein, wobet man immer fleifig den Schaum abnefmen
mufs. Dann gibt man in einen Weibling 14 dkg fiifen und 14 dkg bitteret
Senfmehles und verfahrt wie oben.

Kremjer-Senf. Man ftoft in einem Marmormbrfer fehr fein 14 dkg
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dharsed Senjmehl und 4 dkg mweifes Senfmehl. 4 di guten weiBen Weirnesd
lapt man mit 15 dkg Buder sufammen fodhen, worauf man das gejtofzene Senfs
mehl davunter vithvt und muv einmal gujammen auffochen [aft, vom Feuer
nimmt und ausdgetiihlt in Glafer fillt.

Frangdfijher Senf, 11 fdja;{en Weineljigs fodht man mit 4 g Gewiiry-
nelfen, 10 g gevbrochenem Simmet, 8 g Neugemwiivy, 12—15 gef chdlten, gejchnittenen
Gfalotten, 2—3 Knoblaudyzehen und einem Strtufchen von Bevtvam, Thymian
und Majovan nebijt einigen Lovbeerbldttern und 25 dkg Bucter, mehrmalsd auf.
Dann (63t man ihn feitwdrts auf dem Hevde nodh zugedectt jteben, feibt ihn ab
und vermijdht ihn mit 1/, kg gelbem, feinen Senfmehle, bievauf laft man die Maife
unter fleipigem Rithren nochmals auffochen unbd fiillt jie nach dem Grfalten in fleine
Senfgldfer, weldhe man gut verforft.

deiner Senf. Maniibergieft 2 fein gefchnittene Jrviebeln und 1 Bebe Knob-
loudh nebit 2 Sorbeerbldttern mit ¢/, 1 heigem Bertvameffige und lafst thu einige
Stunden feitlich auf dem Herde jtehen und siehen. Dann wird er abgefeiht, noch-
mald aufgefocht und rajch mit 7 dkg weifem und 7 dkg {hwarzem Senfmehle,
20 dkg geftofienem Jucter und 7 g geftofenem Simmet veveiihrt und jo lange ge-
vithrt, bis vie Nafje gang dict wird, worauf man den fevtigen Senf in Steintdpfe
jiillt. MNach 4 Wochen eiguet ev fich exft sum Gebrauche.

, Salz-Gurken sur nfberwahrung fiie Sen Winter, Mitte September
[aBt man halbgrofe Gurfen von 10—12 em dnge, wovon die Stengel nicht abge-
jhnitten werden diivfen, nachf orgféltigem Wajdhen auf einem Tuche abfinfen, dann
legt man fie mit Dillenfraut, etwas Alaun und einer Wafjerfemmel in griine
Gldfer ein unbd tibergiefit fie mit gefochtem, aber exfaltetermn wund ftaxf gejalzenen
Warfer. Dasg Wajfer muf die Gurten veichlich iiberdecten. Man verbindet die
Gldjer mit Nind3blaje, bedectt die Blafen mit vievfad) sujammengelegten, groben,
neffen Tiichern und ftellt bie Gldfer an ein offenes, jonniges Fenjter ober an eine
jibliche Gavtenmauer, wo fie audh bei Nacht oder Jchlechtem LWetter ftehen bleiben
tonnen, bis die Gurken gav jind, was in 12—14 Tagen exfolgt und daran zu er-
fennen ift, baf die Blafe, weldye withrend. dev Giihrung fich gewdlbt hat, einfinft
o fich gur Hohlhung vevtieft. Die Tiicher miiffen wdhrend der gangen Beit naf
echalten werden. Spagatund Blafe follen nad) ver Gabhrung im Schatten qut aus-
todnen, bevor man die Glifer an ihren Aufbewahrungsort bringt. Man rechne
fite 1 ®lag von 3 1 Subalt 1/, Wafjerfemmel und ein evbjengrofes Stiict Alaun.
Die Semmel bleibt in einem Stiicte.
. Salz-Gurfen sum Shuellverbrandye, Gurfen von12—15 em Linge,
m die man nady forgfaltigem Wajchen und Abtroctnen der Linge nach 3 Einfdnitte
?emad)t bat, legt man mit Dillenfraut in ein Glas ein, iibevgiefst fie mit ftact ge-
algenem, lawwarmen Waffer, in weldhem man Sauerteig aufgeldft Hat und deckt
205 Glas 3u, ftellt e3 hann in die Niibe des Herdes odev auf den Rand dedjelben,
ames 3—d4 Tage in gleihmapiger Wirme su evhalten, wihrend welcher Beit
fith die ®lhrung vollogen Haben ann. Ftach diefer Beit muf man fie im Keller vder
Gistaften aufberwabren. Man vechne fiir 1 Glag von 31 E‘gn%ﬁ[t‘-‘t’éidj[icb 1ol
Sauerteig vom Biicer, wie ev fiiv Weifbrot genommen( wivh., 2inyed oif mon

Senf-Gurfen 1, Nidjt ju reife Samengurfen: wexden: qefthilt) gang vein
entlernt, in beliebige Stiicte gefhnitten und eingefalzei 24 Stunver ftehen gelaffer.
Damnbritht man gewdhnlicyen, FochendeniGitg daviiber/ [t ftewiedet 24 Stunden
]'tef)enl unbd fciittet fie jodanm auf ein Sieb, worauf fte abtvopfen: mitfjen.”Man
legt fie bann f dyichtweife mit griimem Paprifa, : weifien Senfrérvneriis dhalotten,

eerrettigjcheiben, Knoblaud)und Lorbeerhlittern:in die Gldferrein und fehiittet
35
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guten, falten, mit Gftragon angefesten Effig bariber. Dev Eftragon-Effig foll
aber porher iiberfocht werden und rieber exfalten. Die Gldfer verbindet man mit
Pergamentpapier. Man ift diefe Gurfen entreder mit O begoffen obder obue
jede Butat. _

: 2, 10—12 grofie Gurten werden gefchalt in Bievtel gefchnitten und griindlicy
entfernt. Dann werden die Viertel nodymals je nad) ber Grivfe abgejchnitten und
geteilt. Man falzt die fingerlangen und fingerdicten Stitceein, lift fie 24 Stunden
fiegen und legt fie hierauf abgetroctnet in Gldjerein. Jnbeffen fiedet man 1 1 Ejjig
mit 10dkg Bucer und 14 dkg gelben Senftornern, 12 g weipen Pieffertornern,
etad Dillenfraut, Schalotten und 1,1 Wajfers. LWenn bdied ausgefiihlt ift, dbers
giefit man damit die Gurfen. Jeben zweiten Tag iiberficdet man den Effig und
febiittet ifn roieder audgetiihlt auf die Gurfen. Died wird 3 mal wiederholt. Hierauf
werden die Gldfer gut aufbewalhrt. :

Kleine Gurfen cinmadhen. Die fleinen Gurlen, weldye hd)jtens 1 Finger
fang und ftark fein jollen, (Gt man 1 Tag abliegen, dann reibt man fie mit einem
troctenen Tuche ab, giefit Salzmwafjer bariiber und laft fie sugedectt 24 Stunden
ftehen. Hievauf werden fie gut abgetvoctnet, mit Weichfelbldttern und Kapern in
bas beftimmte Glas eingeleat, mit fehr {haxfem, falten Ejfig iibergoffen und nuy
gan leicht befdhwert. Fiiv 100 mittelgrofe Gurfen braud)t man 42 dkg Sal3
und 11/, 1 gefochtes Waffer sum 1bergiefen. Der Ejfiq muff immer iiber den
Gurten ftehen. Sollte er fich nadh einiger Jeit matt zeigen, fo mufy manibhn exneueri.

Gifig- oder Pieffer-Gurfen, Gany fleine, hochftens 1 Finger lange wid
itatfe Gurfen werden qut abgerieben, gebiivftet, gewafjchen und mit Salz vevmengt.
Sie miiffen alle tadellod fein. Nach 24 Stunden trockne man fie ab, lege fie in
einen irdenen Topf und giefe jo viel gefochten, aber ausgekihlien Gijig davauf,
bap fie Damit bedectt find. Am ndchjten Tage aiefe man den Gjjtg ab, Iajje ihn
L mal aujfocjen und giefe ihn nun Heiff aufdie Gurken. Wm bdritten Tage lajjeman
bie Gurfen mit dem Eifig nur 1 mal auffochen, jchiitte fie sum Grfalten in einen
Weibling und lege fie dann in griine Einfiedegldfer ein. Schichtemmweije lege man
Preffertorner, Schalotten, Lovbeerblatter und Eitragon-Bldtter dagmijchen, giehe
ven Effig daviiber und verbinde die Gldfer mit Pergamentpapier oder Blaje. -

Gurfen auf ruffijche Wret, ©8 werden mittelgrofe Gurken gejchilt, m
2 Teile dev Ldnge nach aejdhnitten, die Kevne entfernt und hievauf in Salzwafjer
und etwas Weineffig gefocht. Wenn fie weid) find, legt man fie auf ein Sieb 1}115
(aft bie Feuchtigteit abfinfen. Sodann legt man fie in ein neues irdenes Gefchirt,
immer eine Lage Gurten, eine Lage Weid)jel- und Orangenbliitter, Fenchels und
msbliiten u. §. f. Dann nimmt man auf etwa 20 Gurfen, 28 dkg Suder, Todht
diefen 1/, Stunde mit Weineffig, ganzem Pieffer, Neugemwtivy, Nelfen, Ingwer
und Schalotten, und giept dies, wenn es ausgebih(t ift, auf die Gurfen; nun ver
bindet man bas Gejdhive und bervahrt e8 an einem Fithlen Orte auf.

Frauzdfifhe Gurten. Die Gurlen werden gefchilt, in 4 Teile gejcmitten,
entfernt und tiber Nacht eingefalzen Legen gelaffen. Tun fiedet man Ejfig, gibt
die dem Salzwafier entnommenen Gurlen hinein und [GHt fie fochen. Dann nimmt
mart fie hevaus, [6ft fie auf Ttichern trocknen und legt fie in Gldfer ein, mit wnters
legten Schichten von fleinen Bwiebeln, jungem Paprifa, Schalotten, Dillenfraut,
QBertramblattern, einigen Kornern Neugewiivy und Pieffer. Der Eifig wird {lﬂtﬁ‘
malg fiedend gemacht und ausdgeliihlt fiber die Gurfen gegoffen. NMan perbindet
die Gldfer mit Blafe. :

Obit ddrres, Gejchilte A pfel werden in feine Schnitten gefcnitten, nod:
bem fie pom Keenbaus befreit rourden. B ivnenwerden gefdjalt und halbieck Redbt
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weife Jwetjdfen, Priinellen, Weid)jeln und Kivjden gibt man uerit
eine grope Schiiffel, leat am Bobden derjelben vorher einen ivdenen Hafendectel hinein
und I3t dieFriichte davin einige Jeit ftehen, bis fic) Saft abaefondert hat. Diefen
jehtittet man ab und [dBt nun die Friichte im lauen Rohre in dev Schiifiel etwas
sujommenjchrumpfen. Hierauf werden fie auf Hiivden ober auf dad mit Papier
belegte Bled) gelegt und in den Fithlen Ofen geftellt. Wenn diefer exfaltet ift, ftellt
man die Fritchte an die Sonne oder Lujt und ben nédhiten Tag wieder in den
Dfen, wobei man fie dfters umbehren muf. Died wiederholt man, bis fte trocten
jind, worauj man fie in Shcen oder Féfjern gefiillt am Boben aufbewahrt.
Die halbievten Piirfidye werden in dev Schifjel suert mit Anis Beftvent
und halb getroctnet mit dem eigenen Safte befeuchter. '

Obft aujzubeiwvahren. Die vollfommen veif abgenommenen Winter-
Birnen ober -Apfel (Gt man 2 Wochen liegen, ehe man fte in einer froftfveien
Stammer, mit den Stengeln in der Hobe, auf Bretter legt. Jede Frudht foll in
feines Papier gewickelt werden unbd darf eine Frucht die andeve nicht bevithren.
o feller foll man womdglich Objt nicht aujbervahren, da 8 im beften Keller einen
dumpfigen Gefchmact annimmt. Alwschentlich muf man die Fritchte purchjuchen,
um anjaulende Stiicte ju befeitigen. Duitten legt man in Spreu febr weit aus:
emanver. Mijpeln legt man frijd) vom Baume swijchen Stroh, worin fie exft
weich werden. Hafelniijie werden an der Qujt getvocknet und in Shicten aufbe-
wabrt. Niif{e legt man, nadydem fie von threr gritnen Schale befreit wurben, in
ven febr fithlen Bactofen und bewahrt fte dann an einem trocenen, [uftigen Orte
auf. Kaftanten mup man gleich ausfuchen, die mafellofen mit Leinwand ab-
wijchen und dann in Sicchen oder Strohtorben an einen troctenent, fiihlen Orte
aufpingen. Citronenund Orangen werben audgefudht, die tadellofen in feines
Papier eingemacht und in einen Topf geleat, diefer wird qut ugedectt an einem
Tiihlen, trocfenen Orte aufbervabrt. Man mup aber fters nachiehen. Weintrauben
Yingt man mit Bindfaden, swifchen den Winterfenftern, auf gefpannten Stricfen
auf, dod) fo, dap der Stengel nach abmwirts zu hangen fommt.

Gentiife anjzubewabren. Diefe follen in einem hellen, luftigen Keller,
defjen Fenfter bis sum Winter offen bleiben, beim exften Jrofte jedoch) verjdhloffen
wetben milffen, anjbewalhvt wexden. Man belege den Boden des Kellers mit jo viel
Sand, bafg man darausd jwei Beete von 30—35 em Hihe machen fann. Sn diefe
Beete werden nun die verfchiedenen Gemiife gepflanat. Der Blumentohl ober
Karfiol wird von ben duBeven Blittern und Stengeln befreit und wie Sellerie,
DPeterfilien- und Buctermurzeln mit den Wurgeln eingepflanst. Ebhenfo
fraut und Rohl. Grofie jhone Cichovienmwurzeln befommen Blitter, die
eien wobljchmectenden und gejunden Salat liefern. Die wibhrend eines trocfenen
Sommer3 gewonnenen Gemilfe find ber Faulnis weniger unterworfen, al8 die-
1emgoen in etnem feuchten Sommer gewadhjenen. Sim Falle der Sand trocen ge-
worden ift, muf man denfelben mit Waffer begiefen. M 6 £en werden, nachdem:
man die §opfe etwad abgefchnitten hat, in Haufen an einem troctenen Orte det
Kellers geleat. Grdapfel exhalten fic) am beften in Tonnen gefchiittet, die auf
einer Unterlage von Stein oder Hols ftehen, ober man ehiittet fie im duntlen Keller
auf gang tro ccenen Boben. Auf feuchtem Boden wadhjen fie leicyt aus. Weipe
Riiben werden im Keller in Haufen auf trocfenen Boden gejchiittet, bie Triebe,
weldye fie befommen, find ein guter Bleichjalat. Man bewahrt fie aud) auf folgende

It auf: Eine trocfene Tonne wird auf dem Boben und an den Seiten mit grauem
SlieBpapier ausgefilttert, fo baf man Fein Holy mehr fieht, dann packt man die
ben ein, legt swifchen jede Lage Ritben Flieppapter und fdahrt fo fort, bisd die
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Tonne gefilllt ift. Hievauf bedecdt man die Riiben mit FlieBpapier und dectt die
Tonne ?ej't mit einem Dectel 3u. Sie mup an einem trocenen, vor Froft gefdjithten
Orte geftellt werden.

viite Crbjen troduen, Die ausdgejudhten jungen, griinen Erben At
man in fdywad) gefalzenem, fodhenden Wafjer nur 1mal aufmwallen, gieft fie auf
ein Sieb zum Abtropfen, legt jie Dann auf Hivden oder Strohgeflecht sum Trocknen
und bebedtt fie mit Tiichern. Man ftellt die Hiivden am beften nac) dem Abfocjen
auf den lauen Herd und [dft fie iiber Nacht davauf. Wenn bie Erbfen rungelig
oder troden find, werbden fie, in Leinwandfacchen gefiillt, aufbervahrt. — Oder:
Man beftreut die griinen Erbien mit feinem Stawbsucter, gibt jie in ein Ginfiede:
Sedfen und riihrt fie fo lange, bis fie vunzelig werben, worauf man fie auf ein mit
Papier belegtes Bled) ftreut, mit Tnichern bebeckt, um bdie griine Favbe u exhalten,
und nadymittags in das fiihle Rohr sum Trocnen ftellt.

Gvriine Bohnenfdhoten, Nachdem man die Fiden entfernte, jchneidet man
die ©choten mit einem Bohnenmeffer fehr fein nubdelig, @Rt fie m Fochenbem
LWaffer einmal aufwallen, jtreut fie auf Hiivden, ftellt diefe ind laue Rohr obder
auf den [auen Herd nach dem Abfochen und troctnet fie. LWenn fie volfommen
trocen geworden find, bewabhrt man fie in Leinmwandfddden auf. Nm fie ge-
prauchen zu fonnen, erweicht man fie iiber Nacht in weichem Waffer und Focht
fie dann in frifjdhem Waffer mit BVohnenfraut weid).

Lhymian, Majoran und Peterjilienblatter u. dal. trocknet man im
Sommer auf Tiichern, mit Papier bedectt, im Sonnenfdhein, veibt fie von den
Stengeln ab und bemwahrt fie i Glafern auf.

Abjalle von Spargelund Champignond uitd leere, griine Grbjens
jehoten bewahrt man getroctnet in Sédchen auf und focht fte jur BVevbefferung
von Saucen ober Suppen mit diejen auf.

Laldmeifter ju trodnen. Der Waldmeifter wird gepfliictt, ehe nodh die
Bliiten zum BVorjchein fommen. Man fdhneidet die langen, Hharten Stengeln
weg, Llaubt den Walbmeifter fauber aus, legt ihn auf grofe Siebe vdev Hiirden
oder FlieBpapier und [Gft ihn einige Tage tm Shatten an einem luftigen
Orte trodnen und bewabrt ihn dann in Papierfackchen aitf. Die Bowle bes
veitet man davaus, wie vom frijth gepfliickten Waldimeifter.

Sehivdmme ju trocnen, Pilzlinge, Champignond oder andere Schrodme
roerben geveinigt, aber nicht gemwafjchen, und blatterig gefchnittern. Man legt fie auf
Siebe over Hiirden und trocknet fie an der Sonne oder Luft. An triiben Tagen
jtelle man fie in die Nibe de3 warmen Herdes und nach dem Abfochen in das Eihle
Robr. — Triiffeln werden mit einer Biivfte, wie e3 bet , BVorarbeiten” befchrieben
ift, geveinigt, aefchdlt, ju Scheiben gefdnitten und getrocknet in Glajern auf
bewabrt. Kleine Mordheln werden ungerjchnitten an einem Jwirne angefadeltund
gum Lrocnen aufgehinat. Bollfommen getroctnet, bervahre man fie an einem
trocfenen und luftigen Orte in Th{ackden auf.

Champignons-Pulver, Die gereinigten, zerfchnittenen Champignons
werden langfam auf dem Ofen getroctnet, dann Jehr fein geftofien, mit etwas Sals,
Pieffer und Ingwer (lebterer fann audy wegbleiben) vermengt und, in Blechdofen
aufbervabrt, sur Wiirze flir Saucen, Ragotts und Suppen in Beveitjchaft gehalten.

Erbjenfdyoten-Crtratt, Man fodht die Schotenfdhalen mit Wajfer und
einem Lofrel voll doppelfohlenjaurem Natvon (biccarbonas Sodae) recht teid),
feibt die Abfochung durd) ein Tuch, gibt su dem Durchgefeihten etrvas Jucer
und fodjt alled gujammen vecht dick ein, mworauf man e8 in feine Porsellandofen
pum Gebraudye fiillt und qut ver|chliept. Ein Kaffeeldfel voll brefes Extratied
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emem Teller Guppe Fugefest, gibt diefer den angenehmen Beigejdymad frijder
Grbien.
Aujbewahrung der Tvauben, Man {dhneidet die Trauben des Morgens,

bepor die Sonne f{ie bejdjienen, ab und gibt iiber die Schnittieite fliijfiges Pech, -

fingt die Trauben dann in einem trodenen Raume nicht u nahe nebeneinander
auf und fieht djterd nac), ob Feine faule Beeve dabei iff, welhe man fofort
entfernen mup, da fonft die Mbrigen angeftectt werden. Audh foll man die Trauben
verfehrt aufhangen, daf die Stengel mit der Schnitifladye nad) abmwdrtd hangen,
vadbure) fallenn bdie Beeren mehr audeinander. O der: Die Trauben mwerden
in ber Weife abgejchnitten, daf am CStiele éin beildufig 6 em langed Stiic
ver Rebe daranbleibt. Die obere Schnittfldche bed Rebenftiictes wird mit Wachs

vertlebt, die untere Schnittfliiche ded mit bem Stiele der Traube gewiffevinaffen :

einen Hacfen bildenden Rebenftiicfed wird in ein mit Waffer gefiillted Gejaf
geftectt. Das TWaffer muf ofterd ermeuert mwerden.

Wi e

Pausleberivurit, 8 dkg Sped [dft man mit einem grofen Hauptel Jriebel
‘goldgelb tojten und gibt Thymian, Majoran, etwasd Knoblaud und 1/, ke Schoein-
fleifch vom Carvé hinein, vergiept mit Suppe und laft das §Fleifch weich ditnjten.
©obald dies der Fall ift, gibt man 4 in Waffer exweichte Semmeln dazu. Dann
witd eine gange Kalbsleber ausgefchabt, das gediinftete Scheinfleijdy fein gehackt
und mit der Leber in einem LWeblinge vermifcht. Man wiirt min dasd Ganze mit
- ©alz, fein geftofenem Pfeffer, Neugewiivy und etwasd Paftetengeivtivy, verriihrt
alles gut und fiillt die Maffe, welche 16 Wiirfte gibt, in feine Ddrme, bindet diefe
mit Holzipeilen ab und (GRt fie im heifen Wafjer langfam Lodjen. Vor dem Effen
wecden fte auf beiden Seiten in Butter gebraten.

Blutiourit, 10 Stiict Semmeln werden wiirfelig gefchnitten und mit dem
ausgelafienen Darmfett und etwasd Grieben (Grammeln) jowie viel fein gefdynits
fenen Bwiebeln geridftet. Dannwerden vom Schweinstopfe die fetten Backen weid)
gefocht und aud) wiirfelig gefchnitten. Mun mijcht man in einem grofen Weidling
3 1 Blut mit 11/, 1 lauwarmer Mild), qibt die gerditeten Semmelwiivfel, die wiiy-
felig gefchnittenen Spectbacten, die Grammeln von dem Geddvmiett, 8/, lwarmer:
Scdjweinsjuppe, 3 EHloffeln Majoran, 3 Loffeln Pleffer, 3 Loffeln Neugerviivs,
1 8offel Thymian, alles fein geftofen, und 2 Hande voll Saly dazu. Diefe Mafje
fiillt man, fobald fie qut vervilbyt ijt, mit einer grogen Wurftfprife in die vorge:
tichteten dicfen Davme nur leicht em, fpeilt fie, nachdem fie {pannenfang abge-
{dmitten wurben, an beiden Seiten ju und focht fie in fiedendem Salzwafier.

~ Blutwiirite anusd Wildfdyweindblut, Diefe Wiirfte haben einen befonders
feinen Gejchmact. 3—4 fchone Bwiebeln werden fein gemwiegt und i frifchem
Scheinfettiweid) gediinjtet. Dannwerden 56 dkg Wildjdweinsfleifch vom Baudye
1eid) gefocht, und wenn es exfaltet ift, flein wiivfelig gefchnitten. Hievauf laft man
i etnem Stiictchen Butter 2 SJEc)tﬁeIn MehI8 roften, vergiepted mit 1 1 quten, jiifen
Dber3 und tocht davon ein dictes Béchamel. Diefed mifcht man mit den Swiebeln
und pajfiert alled durch ein feined Haarfich. Dann gibt man e3 in eine Kafferolle,
{tellt dieje auf den Herd, mijcht bag gefchnittene Bauchfleifch dagu, jowiel/,—13/, 1
itifches Wildjchmweinablut, falzt gehirig, witrat mit Rreffer, Mustatnuf, Thymian,
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