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Die Vorrathskammer . *)

Eine wohleingerichtete , nette und reine Speisekammer ist der Stolz
einer ordentlichen Hausfrau ; nicht aus die Menge kommt es dabei an , son¬
dern wie die Vorräthe aufgestellt und erhalten sind . Leider muß in Städten
fast jede' Frau klagen , daß sie nicht weiß , wo etwas aufbewahren , denn wie

selten findet man als Speisekammer einen lichten und luftigen Raum , der
gegen Frost oder Küchendampf geschützt werden kann . Bei einem größeren
Haushalte braucht sie aber beständige Sorgfalt , um alles Verderben derEß-

waaren zu verhüten , keinen Schmutz aufkommen zu lassen , zu sehen , daß die

älteren Gegenstände zuerst verbraucht werden u . s. w.

Vom Vorgeben.
Die Recepte dieses Kochbuchs sind zwar meist für drei oder vier Per¬

sonen berechnet , doch erleidet diese Regel vielerlei Ausnahmen , indem z . B.
Fleischstücke und Geflügel außer Verhältniß zu dieser Zahl stehen . Speisen,
welche auch kalt zu genießen sind , kommen oft in größerem Ausmaße vor.

Ferners ist es ein großer Unterschied , ob ein Gericht bei geringer oder großer

Speisenzahl gegeben wird . Als Anhaltspunkt beimBorgeben  sei für An¬
fängerinnen gesagt , daß man im Allgemeinen für die Person von Rind¬
fleisch  V ? Pfund , Kalbs-  oder Sch w einsbraten  aber etwas wem-

ger bestimmt , ohne die Beine wegzurechnen , von andern Braten noch weni¬
ger , da man sie dünner schneidet . Einen Kapaun  kann man ungefähr für

' 6 Personen , ein Huhn  für 2,  einen Hasen  für 4 bis 6 Personen an¬
nehmen , den Schlegel von einem ausgewachsenen Reh für 8 bis 12 , eine

Schnepfe für 2 , eine Ente für 3 Personen . Weizen - Mehl  für 4 Per¬
sonen zu Germspeisen 1 /̂2  Seidel , zu Schmarn 1 Seidel , zu Nudeln in die

*) Man wird hier nach Thunlichkeit alles zusammengestellt finden , was sich aus
das Ausmaß der aus der Vorrathskammer vorzugebenden Artikel , dann was
sich auf die Erhaltung und Aufbewahrung aller Gattungen von Lebensmitteln
sowie auch die Vorrichtung einiger derselben zum Gebrauche bei dem eigentli¬
chen Kochen bezieht.
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Suppe so viel 1 Ei braucht , zum Abschmalzen das Doppelte . Heiden¬
mehl  zu Sterz ^ Seidel für eine Person . Reis  als Suppe für 4 Per¬

sonen ^ Seidel , als Risotto 1 Seidel . Gerste für die Person ein bis zwei
Eßlöffel voll . Hülsenfrüchte  1 Seidel für 4 Personen . Fett  zu Ge¬
müse für 4 Personen 2 starke Eßlöffel voll.

Obst aufzubewahren.
Aepfel und Birnen legt man in einem Keller oder einer Kammer

auf Brettern auseinander , daß sie sich nicht berühren und sucht die schlecht

und mürbe werdenden fleißig heraus . Wenn man sie mit Kohlenstaub über¬
schüttet , daß sie vollkommen bedeckt sind , sowie vorher die Bretter , so hal¬
ten sie sich um so besser. Quitten  gehen , besonders wenn sie völlig reif

abgenommen sind , leicht in Fäulniß über . Um sie gut zu halten , legt man
sie in Hirse oder Spreu so weit auseinander , daß sie einander nicht berühren.
Mispeln  frisch vom Baume , legt man , um sie weich zu machen , zwischen

Stroh ; die sich aber längere Zeit halten sollen , auf Bretter auseinander.
Nüsse.  Wenn man sie einige Zeit frisch erhalten will , gibt man sie in ihrer

grünen Schale im Keller zwischen ziemlich trockenen Flußsand . Die zum

längeren Aufbewahren bestimmten trocknet man aus der grünen Schale ge¬
löst im sehr kühlen Backofen und bewahrt sie an einem luftigen trockenen

Orte auf . Hase  lnüss e . Diese werden an der Lust getrocknet und in Säcken

aufgehängt . Kastanien.  Um sie sowol vor den ihnen eigenthümlichen In-
secten als gegen Schimmelflecke zu schützen , muß man sie gleich aussuchen
und die makellosen mit Leinwand abwischen , dann in Leinwandsäcken oder

Strohkörben an einem kühlen , trockenen Orte anfhängen , wo diese die Mauer
nicht berühren . Limonien.  Sie werden einzeln in Papier eingemacht , in

einen neuen Topf gelegt , dieser wird gut zugedeckt an einen kühlen trockenen

Ort gestellt , wo sie Monate lang frisch bleiben , doch muß man sie öfters aus¬
suchen . *) Weintrauben  schneide : man vom Stocke ehe sie von der Sonne
erwärmt sind , verklebt die Schnittfläche mit Wachs oder Siegellack , bringt sie
gleich in ein frostfreies , trockenes Locale , wo man sie an Fäden aushängt , aber

diese bei der Spitze anbindet und sieht , daß sie einander nicht berühren.
Ebenso kann man sie auf Stäbe in eine Kiste mit Schuber aufhängen , alle
Fugen und den Deckel mit Lehm verschmieren , so in einen trockenen Keller

* ) Doch kann man auch von solchen Limonien , die sich nicht mehr halten lassen,
den Saft ausbcwahren , indem man ihn ausgepreßt einige Zeit stehen läßt , dann
seiht und zu Mus eindickt , wozu man ihn in ein Steingutgeschirr gibt , dieses
in siedendes Wasser stellt und bei 12 Stunden langsam kocht.
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stellen und trockenen Sand auf den Deckel schütten . Pflaumen  u . dgl.

Früchte einige Zeit frisch zu erhalten , nimmt man sie mit ihrem Zweige ab,
versiegelt die Schnittfläche und hängt sie in einer trockenen Speisekammer
auf . Oder man legt die an einem recht trockenen Tag mit Handschuhen ab¬
genommenen Früchte mit dem frischen Laube schichtenweise in Gläser oder

Steingeschirre , verbindet sie mit Blasen , dann mit Leinwand , überzieht diese
mit Pech und gräbt sie an einem trockenen Orte in die Erde oder hängt sie
in einen Brunnen.

Gedörrtes und gedrücktes Obst.
Gedörrtes  O b st . Recht reife Früchte , vorzüglich Z .w etschken,

Pr ü nellen , Kirschen , Weichseln , Birnen,  gibt man in weite
Schüsseln , welche am Boden enger sind , legt einen irdenen Hafendeckel hinein,
damit der Saft abgesondert wird , welchen man dann herabschüttet , stellt sie

in den abgekühlten Back - oder Zimmer -Ofen , bis sie etwas zusammenge¬
schrumpft sind , dann legt man sie nicht zu dicht aneinander in eine andere
flache Schüssel oder auf von Weiden geflochtene Hörden oder Dörrbretter,

oder aus das mit Papier belegte Blech und stellt sie in den kühlen Ofen.
Wenn der Ofen erkaltet ist , stellt man sie in die Luft oder Sonne und den

folgenden Tag wieder in den Ofen , bis die öfters umgekehrten Früchte

trocken genug sind , woraus man sie gegen Staub geschützt an einem luftigen
Orte (am Boden ) in Säcken oder dgl . ausbcwahrt . Aepsel  werden geschält,
zu Spalten geschnitten auf die Hörden gegeben . Pfirsiche  halbirt man,

bestreut sie in der Schüssel mit Anis und befeuchtet sie halb getrocknet mit
dem ausgeflossenen Safte.

Gedrücktes  Obst . Weichseln  großer Gattung löst man von
den Stielen , legt sie in die Schüsseln , trocknet sie wie die Vorigen , löst die

Kerne aus , sobald sie zähe und saftlos sind , und drückt zwei oder drei zwi¬
schen den Fingern zusammen etwas breit , bestreut sie mit Zucker , wenn sie

wieder warm sind oder taucht sie vorher in den Saft , trocknet sie fertig und
bewahrt sie in Schachteln aus . Zwetschken  schält man und trocknet und
drückt sie wie die Weichseln . Pflaumen  und R ei  n ec l a u d en  von der

Gattung , welche leicht vom Kerne gehen , werden geschält , wie obige getrock-

» net und leicht gepreßt oder anfangs an abgezogene Weidenruthen gespießt

an der Sonne gedörrt . Saftige , weiche Birnen  kann man geschält mit
Zucker bestreut in die Schüssel geben und den ausfließenden Saft dann

gekocht zum Tunken verwenden . Halb getrocknet preßt man sie zwischen zwei
Brettchen etwas breit und trocknet und preßt sie abwechselnd und tunkt sie
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nach jedem Pressen in den aus geflossenen Saft , jedoch jedesmal nur auf

einer Seite die man in die Höhe gibt , und kann sie auch anfangs in der
Schüssel mit Anis bestreuen . Pfirsiche  werden geschält halbirt ebenso
behandelt.

Weintrauben zu trocknen stattZibeben.  Sehr gute weiße
Trauben läßt man am Stocke hängen , wenn sie schon recht reif sind und

schneidet die Stiele etwas ein . Wenn sie dann nach einiger Zeit ziemlich ein-
geschrumpft und braun sind , nimmt man sie ab , legt sie auf Dörrbretter und

trocknet sie vollends in der Sonne . Dann werden sie von den Stängeln ge¬
zupft , in Schachteln sehr fest eingedrückt und luftdicht verschlossen aufbewahrt.

Eingemachte Fruchte zu trocknen.
Die mit Zucker eingesottenen Früchte schüttet man auf einen Durch¬

schlag , läßt den Zucker rein ablaufen , legt sie einzeln nebeneinander in flache
Schüsseln (oder auf Schiefertafeln ) , siebt Zucker darüber , und stellt sie an

einen warmen Ort zum Trocknen . Den andern Tag wendet man sie um
und streut ebenfalls Zucker darüber . So macht man es fort , bis sie trocken

genug sind , legt sie fest in Schachteln und zwischen jede Schichte ein Blatt
Papier und hebt sie an einem kühlen trockenen Orte aus . So kann man
Marillen , Pfirsiche , Birnen , Feigen und Pflaumen behandeln und sie dann
gemischt einlegen.

Cand irt  werden sie , wenn man zu dem Zucker vom eingesottenen
Obste noch mehr geläuterten gibt , bis zum Flug siedet und die Früchte dann
mitkocht . Man reibt nun mit einem Kochlöffel von diesem Zucker an der
Seite des Beckens immer hin und her , bis er weiß wird , dannstößtmanihn

ab und rührt ihn unter den übrigen Zucker . So fährt man fort , bis der
ganze Zucker weiß und dicklich geworden oder abgestorben ist. Nun nimmt

man das Obst mit Gabeln heraus , legt cs aus Siebe und läßt es an einem

warmen Orte trocknen . So kann man Pomeranzenschalen , Zitroncnspalten,
Feigen , grüne Mandeln und anderes Obst behandeln.

Säfte zum Färben.
Roth von Alkermessaft.  Man zupft die Beeren von den

Stängeln , zerdrückt sie und läßt sie in einem neuen , gut glasirten oder Por-
eelan Geschirre zwei Tage stehen , dann drückt man den Saft durch Leinwand,

gibt zu 1 Pfund davon 1 ^ Pfund grob gestoßenen Zucker , läßt ihn stehen,
bis dieser sich aufgelöst hat , woraus man es nur einmal aufkochen läßt und

überkühlt in Fläschchen füllt . Alles , wo Säure dabei ist , sowie Milch färbt
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man schön roth , nur bei mancher Verwendung muß man einen Tropfen Li-

moniensaft dazu geben , damit es nicht in 's Blaue schlägt.
BlaueFarbevonVeilchenundKornblumen.  Die von

allem Grünen gereinigten Blüthen betropft man mit Limoniensast , übergießt
sie mit siedendem Wasser (1 Seidel bei 4 Seidel Blüthen ) und läßt sie über

Nacht zugedeckt stehen . Durch ein Tuch gepreßt , gibt man zu V2 Seidel sol¬
chen Saftes 16 Loth Zucker und kocht es Stunde.

Rosensast  wird von den Blättern der Centifolie wie der Veilchen-

fast bereitet.

Lila von Schwarzbeeren. (Schwarze Heidelbeeren .) Zu
16 Loth ausgepreßtem Saft nimmt man 16 Loth gestoßenen Zucker , läßt
diesen sich auslösen und kocht den Saft s/ . Stunde.

Spinattopfen.  Einige Hände voll Frühjahr - Spinat stoßt man,

preßt den Saft durch ein Tuch , stellt ihn in einem Casserolle aus den Herd

und läßt ihn bei beständigem Rühren Zusammengehen . Aus ein Sieb ge¬
schüttet , läßt man das Wasser davon ablausen und füllt das Dicke in
ein Glas.

Obst-Säfte zu Sulzen und Getränken.
Gekochte Säfte . Erdbeeren , Himbeeren  und schwarze

Maulbeeren  werden zerdrückt , Johannisbeeren (Ribiseln ) und

Weich sein  gestoßen in ein Tuch oder Säckchen von starker , aber nicht zu

dichter Leinwand gebunden und zwischen zwei Brettchen gegeben . Man preßt
den Saft durch Beschweren mit Steinen oder mit Schrauben aus , läßt ihn

dann in eine Flasche oder in Einsiedgläser gefüllt so lange stehen , bis das

Trübe , welches etwa noch durchging , sich zu Boden gesetzt hat und seiht das
Klare dann ohne Drücken durch ausgespannte Leinwand , Flanell oder Filz.
Zu 2 Seidel solchen Saftes gibt man nun 1 Pfund gestoßenen Zucker.
Man kocht es , nachdem der Zucker- zerflossen ist, vom ersten Aufwallen an

gerechnet eine Viertelstunde , schöpft dabei den Schaum ab und probirt dann

auf Löschpapier , ob ein daraus gegebener Tropfen nicht mehr durchfließt.
Man füllt den Saft noch warm , aber nicht heiß , in erwärmte Flaschen , die
man nach gänzlichem Erkalten verstopft und versucht . Zu 1 Maß Saft von

Erdbeeren gibt man jenen von 2 Limonien . Bei Ribiseln kann man auch
die abgestreisten Beeren mit Zucker gestoßen 2 Stunden stehen lassen , dann

kochen und den Saft ohne Drücken durch ein ausgespanntes Tuch fließen
lassen , worauf man ihn noch heiß in die gewärmten Flaschen füllt.

Preisselbeeren  werden gewaschen , zerdrückt , gekocht, bis sich der
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Saft absondert , diesen seiht man durch Leinwand und siedet davon 2 Sei¬
del mit 1 Pfund Zucker ein.

Marillen von saftiger Gattung , ungefähr 30 Stück , kocht man
mit einem Seidel Wasser bis sie zerfallen , dann läßt man diesen Saft ohne
Drücken durch eine ausgespnnnte Serviette fließen und siedet ihn Mit Zucker,

den man gleich im Gewichte nimmt , wie obige ein.
Quitten  wischt man gut ab , damit das Rauhe von der Schale

wegkommt , schneidet sie,in dünne Spalten , das Kernhaus weg und kocht sie
mit Wasser nicht sehr weich. Man preßt sie noch heiß durch gelindes Beschwe¬

ren aus , gibt ebenso schwer als Saft ist, zerschlagenen Zucker dazu , kocht es
auf , nachdem dieser zergangen ist und schäumt es ab.

Aepfel,  vorzüglich Maschanzker (Borsdorser ) . reibt man , preßt den
Saft aus und läßt ihn 2 Tage stehen , damit er sich seht . Wenn dann das
Klare davon geseiht ist , kocht man dieses mit halb so schwer Zucker und gibt,

gegen Ende Limonien -Saft dazu.

In Dunst gesottene Säfte zu Sulzen.  Man siedet 1 Pfund
Zucker mit 1 ^ Seidel Wasser bis zum Flug und läßt ihn auskühlen , dann

mischt man 2 Seidel klaren Obst -Saft dazu , füllt es in Flaschen , verstopft
und verbindet sie gut und siedet sie 5 Minuten in Dunst . Wenn sie im
Topfe , worin sie gesotten wurden , gänzlich erkaltet sind , verpicht man sie und

hebt sie in einem trockenen Keller oder an einem andern luftigen kühlen Orte

auf . Um von Erdbeeren die Farbe besser ausznziehen , kann man den Zucker
kochen, über 5 Seidel recht reise Walderdbeeren schütten und dies zugedeckt
über Nacht stehen lassen . In ein aufgespanntes Tuch gegeben muß der Säst
langsam ohne Drücken und Rühren durchsinken . Man siedet ihn dann wie
die vorigen in Dunst.

Ungekochte Säfte . Bon Erdbeeren.  Man gibt in einen
neuen , glasirten , irdenen Topf daumenhoch Erdbeeren , streut gestoßenen Zucker
daraus szu 1 Pfund Beeren ^ Pfund Zucker gerechnet ) , dann wieder Erd-
beeren und Zucker , so fort bis zum Rande , verbindet den Topf mit Papier
und stellt ihn an einen kühlen Ort . Nach ein paar Tagen , wenn sich der

Zucker aufgelöst , und der Saft sich zu Boden gesetzt hat , macht man mit
einem spitzigen Eisen ein kleines Loch unten in den Topf und läßt den Saft

herauslausen , oder schüttet das Ganze in ein Sieb , wo der Säst langsam
durchsinkt . In Champagner -Flaschen , nicht ganz voll gefüllt , gut verbunden
und verpicht imKeller tief in Sand gegraben ausbewahrt , ist er zu Sulzen,

zu Gefrornem und als Getränk  zu verwenden . Die Beeren müssen
zu dieser Bereitung reif aber frisch gepflückt und nicht warm zusammen-
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gebracht sein , da der Saft sonst in Gährung geräth .' Das Erdbeermark kann

man zu Salse gekocht verwenden , aber nicht zu lange aufbcwahren.
Von Weinscharl (E ss  i g b e eren ) . Man pflückt die Beeren

nachdem sie der Reif einigemale gebrannt hat , zupft sie von den Stängeln,
zerstoßt sie und preßt den Saft ans . Zu 1 Seidel davon gibt man 1 Pfund
zerschlagenen Zucker , läßt ihn damit so lange an einem kühlen Orte stehen,
bis sich der Zucker ganz aufgelöst hat , seiht ihn und hebt ihn in Flaschen
auf . Davon gibt man in Wasser statt Limonien - Sast als kühlendes Getränk.

Von Preisselbeeren . Beeren , die der Reis schon gebrannt hat,

zerdrückt man . läßt sie 24 Stunden stehen , preßt den Saft durch Leinwand,
und füllt ihn ohne Kochen in Flaschen.

Gegorene Säfte . Von Himbeeren.  Man läßt die zer¬
drückten Beeren in einem großen Einsiedglase 3 bis 8 Tage in der Küche
stehen , wo sie in Gährung kommen , was nach der verschiedenen Wärme (die
ungefähr 15 Grad R . sein soll) früher oder später geschieht und am

Geruch zu erkennen ist, sowie wenn sich oben Blasen bilden . Nun preßt man
den Saft aus , läßt ihn wieder ein paar Tage stehen und seiht das Klare

abermals durch ein Tuch oder durch Filz , welcher vor dem Seihen in kaltes

Wasser getaucht wird . In 3 Seidel von solchem Safte gibt man 2 Pfund
Zucker und kocht ihn 5 bis 8 Minuten vom ersten Aufwallen an gerechnet.
Es sollen wenigstens 4 Maß Himbeeren sein , da sie in größerer Menge
leichter in Gährung gerathen . Er bleibt Jahre lang gleich schön und gut,
wenn er in gut verbuchten Flaschen an einem trockenen kühlen Orte aufbe¬
wahrt wird.

Von Ribiseln.  Man zerdrückt die abgezupften Beeren , läßt sie

4 Tage stehen , preßt sic aus , stellt den Saft in Flaschen gefüllt einige Tage
in die Sonne , wodurch er klar wird und kocht ihn ruhig herabgeschüttet
und geseiht , mit dem gleichen Gewichte Zucker wie obige und füllt ihn in

gewärmte Flaschen.
- R i b i se l - W e i n . Zu 2 Maß Johannisbeeren -Sast nimmt man

4 Maß Wasser und 6 Pfund Zucker , gibt es unverstopft in einem Fäßchen
in den Keller uno läßt es ausgnhren , worauf man den Saft in Flaschen
füllt und diese verkorkt.

Geldes oder gesülzte Säfte zmn Verzieren.
Das gereinigte Obst wird mit so viel Wasser , daß es bedeckt ist, (bei

4 Maß Beeren 1 Seidel ) in einen Topf gegeben und ohne Umrühren ge¬
sotten , bis die Frucht ganz weich ist. Nun schüttet man es aus eine aufge-



559

spannte Serviette und läßt den Saft ruhig durchsiekern , damit er klar bleibt.
Zu 1 Seidel solchen Saftes gibt man 1 Seidel gesponnenen Zucker (von

16 Loth gekocht) und kocht es noch zum Breitlauf (Seite 43 ) ein.
Ribiseln , Korneliuskirschen , Himbeeren u . dgl . geben schöne rothe

Sulzen . Aepfel oder Quitten werden abgewischt zu Spalten geschnitten
Taft - oder Neinette -Aepfel geben eine sehr blaße Sülze , bei der man Limo-
niensaft und Schale mitkocht , Borsdorfer eine hochgelbe , deren Geschmack

man durch Pomeranzenschalcn oder Berberitzen -Saft verbessern kann , Quit¬
ten oder rothe Aepfel eine röthliche , die man durch etwas Alkermes

verschönert.
Säfte zu Gefrornen.

In Dunst . Das passirte Obst füllt man in Seidelgläser , gibt einen

Korkstöpsel darauf , verbindet sie mit Blasen und kocht sie ^ Stunde in

Dunst . Attsgekühlt stellt man sie 8 Tage in Sand , dann hebt man sie an
einem kühlen Orte aus.

MitZucker eingerüh  r t . Der durch ein Tuch gepreßte Saft von

Ribiseln , Erdbeeren oder Himbeeren u . s . w . wird mit gestoßenem Zucker

gleich im Gewichte 3 Stunden langt gerührt . Pfirsiche , Marillen , Weichseln
und derlei Früchte durch ein Sieb getrieben rührt man ebenso ein . Man

füllt davon Dunstgläser halb voll , gibt mit Rum getränktes rund geschnit¬

tenes Papier darauf , verbindet die Gläser mit Blasen und läßt sie an
einem kalten Orte stehen . Es sängt nach einiger Zeit an zu gähren , wird
aber dann klar und man nimmt nur den Schaum weg , wenn man den Saft

braucht . Ebenso gerührt , dann in Dunst gesotten hält es sich ein paar

Jahre gut.
Marmeladen, Salsen oder Muse.

Das weiche Obst wird roh durch ein Haarsieb getrieben , das festere

überdünstet man vorher . Den Zucker , meistens gleich im Gewichte mit dem

Passirten , gibt man grob gestoßen dazu . Bei weniger feinen Salsen von
Pfirsichen , Marillen , Zwetschken u . dgl . , kann man das geschälte Obst mit
dem gestoßenen Zucker schichtenweise bestreut einige Stunden stehen lassen,
dann kochen und dabei zerrühren . Man kocht Salsen gewöhnlich im Schnee¬
decken aus müßiger Hitze , schöpft dabei den Schaum fleißig mit einem Silber-
löffcl ab und rührt die Salse öfters auf , damit sie sich am Boden nicht

anlegen kann . Um zu Prokuren , ob eine Salse genug gekocht ist, wenn sie

schon kleinere Blasen macht und glänzt , läßt man einen Tropfen aus Lösch¬
papier fallen , und wenn er nicht mehr auseinander und durchfließt , oder wenn

ein Tropfen in kaltes Wasser gegeben , ganz bleibt oder auf einem Zinnteller
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gegeben , bald steif wird , ist sie gut . Sie darf auch nicht zu lange gekocht
werden , da die Farbe darunter leidet . Man füllt sie noch warm (dicke Salsen
beinahe heiß ) in die Gläser oder Steintiegel , damit sich oben eineHaut bildet,

die viel zur Erhaltung beiträgt . Auch ist es gut , ein passend rund geschnit¬
tenes , mit Rum getränktes Löschpapier aus die Salse zu legen . Man ver¬

bindet Eingesottenes erst , wenn es vollkommen erkaltet ist (den folgenden
Tag ) , mit festem Schreibpapiere und durchsticht dieses mit einer dicken Nadel.

Eine Hauptsache ist , die eingesottenen Früchte an einem trockenen , kühlen,
luftigen Orte auszuheben , damit sie nicht anlausen , und öfters nachzusehen.
Sind sie schimmelig geworden , so muß man die angelaufenen Stellen weg¬
nehmen und die Salse mit etwas Zucker übersieden , wobei das Unreine sich

als Schaum herauskocht . Nimmt man zu wenig Zucker , so verdirbt die Salse

selbst an einem trockenen Orte leicht ; auch verliert sie ihre schöne Farbe durch

zu langes Kochen.
Bon Marillen (Aprikos  e n) . Diese werden roh oder überkocht

durch ein Haarsieb getrieben , gewogen und gleich im Gewichte Zucker ge¬

nommen . Diesen gibt man gestoßen dazu , und kocht cs , bis die Salse schön

dunkelgelb und glänzend geworden ist , woraus man die Probe macht.
Von Pfirsichen.  Sie werden geschält und roh oder etwas über¬

kocht passirt . Zu 1 Pfund davon gibt man ^ 4 Pfund gestoßenen Zucker.
Man kann auch ebenso viel passirte Zwetschken oder Melonenfleisch mit¬

kochen, wodurch die Farbe schöner wird.
Bon Acpseln oder Birnen.  Gute Aepsel oder Birnen schält

man und legt sie dabei in Wasser . Dann kocht man sie mit Wasser und Li-
moniensaft und treibt sie durch ein Sieb . Zu cker gibt man halb so schwer

und kocht Limöniengeruch und Saft mit.
B 0 n B irn en und >W e i n m 0 st ohne Zucker.  Gute Birnen

schält man , schneidet sie in vier Theile , das Kernhaus weg , gibt ebenso viel

süßen Weinmost , wie er von der Presse fließt , dazu und kocht es bei fleißigem
Rühren dick ein.

Von Quitten.  Recht reise Quitten werden geschält zu Spalten
geschnitten , mit Wasser gekocht. Man passirt sie , nimmt gleich schwer Zucker,

den man bis zum Spinnen kocht und damit das Passirte fertig einsiedet.
O d er : Man schneidet die Quitten sehr klein würfelig , kocht sie mit

gesponnenem Zucker bis zur nöthigen Weichheit und füllt sie in Gläser . Be¬
sonders gut zum Füllen von Torten und Zieren von Compot.

VonHagebutten (Heischen ) . Ende October , wenn der Reif

sie schon gebrannt hat , werden sie gesammelt , in einen Topf gegeben , in
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welchen man sie drei Tage stehen läßt . Nach dieser Zeit schneidet man jede
auseinander , nimmt die Kerne und das Rauhe heraus , läßt sie noch drei

Tage stehen und treibt sie wieder durch ein Sieb . Man rührt gesponnenen
Zucker löffelweise zu diesem Marke und läßt es sieden , bis die Salse die
Probe besteht.

Von Melonen.  Das Fleisch kocht man sy viel , daß es sich leicht

durch ein Sieb treiben laßt . Zu 1 Pfund davon gibt man ^ Pfund ge¬
stoßenen Zucker und kocht es zur gehörigen Dicke ein.

Von Weintrauben.  Die Beeren von recht guten reifen Wein¬

trauben überkocht man vor dem Passiren und siedet diesen Saft mit ge¬
stoßenem Zucker (halb so schwer) ein.

Oder:  Man drückt Beeren , welche dicke Häute und festes Fleisch
haben , einzeln leicht zwischen den Fingern , damit die Kerne herausgehen,
gibt den herausgeflossenen Saft durch ein Sieb zu gestoßenem Zucker (halb
im Gewichte ) , kocht es , nachdem er zergangen ist , dann auch die Beeren
damit , saßt sie wieder heraus , kocht den Saft dicker ein und läßt sie zuleßt
wieder mitkochen.

Von Mirab ellen.  Wenn sie sehr reis sind , löst man die Kerne

aus , treibt das Fleisch durch ein Sieb und nimmt zu 1 Pfund davon
3/4 Pfund Zucker.

V 0 n Zwetschken.  Recht reife Zwetschken läßt man ein paar Tage
liegen , damit man sie leichter schälen kann . Dann löst man die Kerne aus

und nimmt zu 1 Pfund davon j/2 Pfund Zucker . Man gibt die halbirten
Zwetschken in das Becken , streut aus jede Lage gestoßenen Zucker , läßt sie

über Nacht so stehen und kocht sie , bis sie sulzig sind . (Ebenso ungeschälte,
die man ruhig kochen läßt und dann wie frische zu Schmarn u . dgl . geben

kann .) Es ist sehr gut , Vanille mitzukochen und am Ende etwas Rum dar¬
unter zu mischen . Von geschälten passirten Zwetschken wird die Salse schön
gelb und sein . Lassen sie sich nicht leicht auslösen , so treibt man sie gekocht
durch ein Sieb . Lassen sie sich nicht schälen , so begießt man sie mit heißem
Wasser und läßt sie eine Weile stehen.

Von Korneliuskirschen (Dirndelbeeren ) . Sie werden

frisch oder mit etwas Wasser gekocht, passirt und mit gleich im Gewichte ge-
gestoßenen Zucker eingcsotten.

Bon Erd beeren oder Himbeeren.  Die recht reifen ausge¬
suchten Beeren werden durch ein Sieb getrieben , gleich schwer Zucker gestoßen,
damit aufgelöst und zur gehörigen Dicke eingekocht . Zu Erdbeeren gibt man
Limoniensaft.

Praty , süddeutsche Küche. S Aufl. 36
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Von Ribiseln (Ioh annisbeeren ) . Passirt . Die recht
reifen abgezupsten Beeren treibt man durch ein Sieb und kocht diesen Saft
mit gleich im Gewichte gestoßenen Zucker zur Probe ein . Ganze.  Man kocht
Zucker gleich schwer wie die Ribiseln mit Wasser, bis er sich spinnt , läßt ihn
auskühlcn und gibt sie dann abgezupft dazu und kocht sie fast ohne Auf¬
rühren , bis zur Probe ein . Sie bleiben auf diese Art schöner rund , als wenn
man sie heraussaßt und nachdem der Saft allein länger gekocht hat wieder
dazu gibt . Man schäumt sie dabei gut ab und füllt sie dann überkühlt in
die Gläser.

Von Kirschen oder Weichseln.  Man löst Stiele und Steine
weg, streut das gleiche Gewicht gestoßenen Zucker schichtweise aus die Früchte
und läßt sie über Nacht zugedeckt stehen . Dann kocht man sie zum gewöhn¬
lichen Probegrade.

Obst-Muse oder Käse.
Powidl (Zwetschkenmus) . Von recht reifen Zwetschken werden die

Kerne nusgelöst, dann kocht man sie ohne Zucker oder sonst irgend etwas,
bis sie ganz dick und dunkel sind , wie getrocknete . Man muß sie anfangs auf
starker , dann auf gelinder Hitze kochen und sehr fleißig aufrühren . Sie
spritzen dabei stark , weshalb man sie , wenn man viel Zwetschkenmus bereitet,
im Freien in einem Kessel kocht. Wenn es fest genug eingekocht ist, füllt man
es nicht in Gläser , sondern in glasirte irdene oder in Stein -Töpfe , streicht es
schön gleich und gibt , wenn es erkaltet ist , Nindschmalz darauf , damit es
nicht anlaufen kann. Dieses Mus wird je älter , desto besser.

Zwetschkenkäs  e . Recht reife Zwetschken ohne Kern , dünstet man
wie zu obigem und gibt , wenn sie dick werden , Limonien - und Pomeranzen-
gcrnch , Zimmt und Gewürznelken gestoßen und ganze abgezogene Mandeln
oder Nüsse dazu . Davon formirt man auf nassem Brette fingerdickeLaibchen,
die man an einem warmen Orte trocknen läßt.

Onittcnkäse.  Frisch^ aber abgelegene Quitten schält man , reibt
sie und drückt das geriebene durch ein Tuch. Diesen Saft läßt man zwei
Stunden stehen , seiht das Klare davon herab , gibt zu 1 Seidel davon
1 Pfund gestoßenen Zucker und etwas Limoniensaft und stellt es auf die
Glnth. Wenn es anfängt zu sieden , .gibt man 1 Pfund geschnittene Quitten
dazu , kocht es , bis diese weich sind , daß man sie ganz zerdrücken kann. Man
läßt es auf gelindem Feuer fortkochen , bis es rauscht. Die langen Mödel,
oder dgl . taucht man in heißes Wasser und füllt den heißen Quittenkäse ein,
so lange sie noch naß sind.

Als Würstchen.  Man füllt davon mit einer Spritze in dünne,
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recht gut gereinigte , aufgeblasene Darme , die man wie geräucherte Würste
an beiden Enden verbunden , in der Mitte umdreht , worauf man sie über
Stäbe gehängt , an einem warmen Orte trocknen läßt.

Aepfelkäse.  Sommer - oder Winter -Maschanzker werden geschält,
mit etwas Wasser gedünstet und passirt . Zu 1 Pfund davon gibt man
1/2 Pfund gestoßenen Zucker , kocht es bis zum Rauschen und trocknet ihn
wie den Quittenkäsc auch als Würstchen.

. Oder:  Man läßt Pfund Zucker mit 1 Seidel Wasser bis zum
Spinnen kochen, schält indessen 2 Pfund Taftäpfel , schneidet sie würfelig,
siedet sie ein wenig in Wasser und seiht sie ab . Man gibt sie zum Zucker
nebst Saft und abgegebenem Geruch von 2 Limonien und 1 Pomeranze,

1 Loth Pignoli , 1 Loth Pistazien , 1 Loth Citronat , alles nudelig geschnit¬
ten und kocht es dick ein . In Formen gefüllt , läßt mau ihn wie den vori¬
gen trocknen.

Pfirsich - Käse (Persicnden ) . Zu 1 Pfund feingestoßenen Zucker

gibt man 1 Pfund Pfirsichmark von guten Früchten , roh durch ein Sieb ge-
trieben und kocht es ganz dick ein . Diesen Pfirsichkäse gibt man kühl auf das

mit zerdrücktem weißen Candiszucker bestreute Brett , streut auch Zucker
darüber und treibt ihn mit dem Rollholze halbfingerdick aus . Dann sticht
man ihn zu verschiedenen Formen aus , trocknet ihn aus Papier an einem
warmen Orte und bewahrt ihn in Gläsern auf.

Reineclauden - Käse . Wie von den Pfirsichen zu machen , nur
damit die Farbe schöner grün werde , mischt man etwas Spinattopfen mit

Rum und rührt es vor dem Auskühlen dazu . Auch kann man es ebenso
ausstechen und in Zucker drehen.

Eiugesottene Früchte zum Verzieren und zu Compots.
Im Allgemeinen ist zu beobachten , daß die Früchte wohl ausgewachsen,

aber noch fest sein sollen (sind sie zu reis , so gernthen sie leicht in Gährung ) ,
und stets von guter Gattung , makellos und frisch vom Baume gewählt

werden . Um ihnen den gehörigen Grad von Weiche zu geben , blanchirt man
sie , das heißt , man legt sie in heißes Wasser , ohne es weiter kochen zu lassen
und läßt sie so lange darin , bis man sie leicht mit einem Hölzchen durch¬
stechen kann . Man faßt sie dann mit einem Schaumlöffel heraus , gibt sie in

kaltes Wasser und nach dem Erkalten auf ein Sieb zum Abtropfen . Daun
wiegt man die Früchte und nimmt gleich schwer von feinem Raffinnd -Zucker,
den mau bei 1 Pfund meist mit 1 Seidel Wasser läutert ( Seite 43 ) und

kühl über die Früchte in eine Schüssel gibt , welche man derart mit einem
36*
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Bogen Papier bedeckt , daß dieses den Zucker berührt , damit keine Frucht
darüber herausstehen kann. Den andern Tag läßt man den Zucker ablaufen,
wieder bis zum Spinnen kochen , gibt ihn wieder kalt darüber und läßt sie
zugedeckt stehen . Zuletzt werden die Früchte ein - oder mehrmal damit auf¬
gekocht , nachdem der Zucker den gehörigen Grad erreicht hat und ausgekühlt
in Gläser gefüllt , in welchen sie gut mit dem Safte bedeckt sein müssen und
mit Blasen verbunden werden. Sollte zu wenig Saft geworden sein , so mufl
man beim letzten Auskochen noch geläuterten Zucker dazu geben . Sehr
wichtig ist beim Kochen des Zuckers das fleißige Abschäumen, auch muß
man mit einem in heißes Wasser getauchten Leinwandfleckchendas Unreine
am Rande des Beckens wegwischen , denn wenn diese Säure sich wieder
hineinkocht, gerathen die Früchte in Gährung. Dieses kann jedoch auch ge¬
schehen , wenn man sie in die Gläser gibt , ehe sie im gehörigen Grade einge¬
kocht sind und der Zucker noch Saft auszieht . Ein Zeichen , daß es in.
Gährung geräth , ist , wenn sich die Blasen zu wölben beginnen . In diesem
Falle kann man nur abhelfen, wenn man die Früchte mit etwas Wasser auf-
kochtund rein abschäumt, doch werden sie dadurch leicht zu weich . Wenn der
Zucker zu oft und zu stark gekocht oder umgerührt wird , oder die Früchte
saftlos sind , geschieht es , daß der Zucker sich candirt, das heißt weiß und fest
wird . Bei Früchten , welche weiß bleiben sollen , gibt man etwas Limonien-
Saft dazu . Von den aus diese Art bereiteten Früchten kann man einige
Stücke  herausnehmen und das klebrige ohne Schaden wieder Monate
lang stehen lassen.

Kirschen , Weichsel » und Amarellen.  Man sucht große
makellose Früchte aus , schneidet die Stiele halb weg , gibt sie mit grob
gestoßenem Zucker und kaltem Wasser in das Becken , läßt es stehen bis der
Zucker zergangen ist , woraus man cs zum Kochen stellt und langsam sieden
läßt bis die Früchte durchsichtig sind . Den andern Tag kocht man den
Zucker wieder aus und gibt ihn kalt auf die Früchte in die Gläser . Zu
1 Seidel Früchte nimmt man 2 Seidel Zucker und 1 Seidel Wasser.

Kornelius kirschen . . Reise aber nicht weiche Früchte kocht Man
wie die Weichsel » ein.

Weinschnrln, (Essigbeeren, Berberitzen) und Ribiseln.  Man
sucht (von einer dieser beiden Früchte) die schönsten Trauben ans , doch dürfen
sie ja nicht weich sein , kocht sie in geläutertem Zucker einige Minuten und
läßt sie damit erkalten. Den andern Tag kocht man den Saft bis zum
fünften Grade ein und gibt ihn wieder kalt darauf.

Himbeeren , Brombeeren und Maulbeeren  noch ganz fest
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gepflückt , gibt man in geläuterten bis zum Flug gekochten Zucker , läßt sie
einmal aufwallen , schäumt sie ab und schüttet sie in eine Schüssel . Den an¬

dern Tag kocht man den Zucker , bis er sulzig issi das heißt die letzten
Tropfen an der untern Seite des Löffels hängen bleiben und gibt sie damit
in Gläser . Bei Himbeeren ist es gut , auch frisch nusgepreßten Saft non recht
reifen Ribiseln mit dem Zucker das zweite Mal mitzukochen , da der Saft
-adon leichter sulzig und schmackhafter wird.

Schlehen  reif aber noch hart abgenommen durchsticht man einige-
male mit einer Nadel und kocht sie wie die Weichsel ».

Grüne Weinbeeren (Versus ) . Bon ausgewachsenen noch festen
Trauben zupft man die Beeren ab , nimmt die Kerne heraus , läßt sie mit
Flußwasser einmal aufkochen und dann so lange bedeckt in heißem Wasser

liegen , bis man sie mit den Fingern zerdrücken kann . In Zucker bis zum
Flug gekocht, läßt man sie gelinde auswallen und in einer Schüssel stehen.

Den folgenden Tag kocht man den Zucker zu Perle , läßt sie wieder damit
sieden und bewahrt sie erkaltet aus.

Stachelbeeren.  Noch ganz fest und grün schneidet man sie seit¬
wärts etwas ein und nimmt mit einem kleinen Hölzchen die Kerne heraus.

Man läßt sie über Nacht in frischem Wasser , dann in heißem so lange , bis
sie in die Höhe steigen und gibt sie wieder in frisches . Dann bedeckt man sie
mit gekochtem Zucker , den man wieder eingesotten kalt daraufschüttet , und
siedet sie den vierten Tag damit auf.

Hagebutten (Hetschen ) . Sie werden noch fest vom Stocke genom¬
men , nach der Länge auseinander geschnitten . Die Kerne und das Rauhe
löst man aus und stutzt die Stiele ab , kocht sie in dünn geläutertem Zucker

weich und läßt sie über Nacht stehen , worauf man sie in die Gläser füllt
und den Zucker uoch übersiedet und kalt daraus gibt.

Mispeln.  Schöne Mispeln noch hart vom Baume genommen,
schält man oder sticht jede einigemale mit einer Nadel an , läßt sie mit Wasser

aufkochen , dann aus einem Siebe trocknen . Nachdem man sie in Zucker ge¬
kocht eine Nacht stehen ließ , gibt man ausgepreßten Aepfelsaft zum Zucker
und kocht ihn zur gehörigen Dicke ein.

Marillen (Aprikosen ) . Harte und makellose Früchte schneidet
man auseinander , schält sie mit einem kleinen scharfen Messer und l̂egt sie
in kaltes Wasser . Dann gibt man sie in kochendes , daß sie ganz damit be-
deckt sind und läßt sie nur so lange bis sie in die Höhe steigen , worauf man
sie in kaltes Wasser gibt . Auf einem Siebe abgetropst , wiegt man sie mit
gleich schwer Zucker , kocht ihn geläutert zum vierten Grade (Seite 44 ) und
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gibt ihn kühl über die Früchte . Den zweiten Tag kocht man den Zucker zur
Perle , den dritten Tag zum Faden , läßt die Früchte damit aufsieden und
füllt sie erkaltet in Gläser . Ebenso bereitet man sie auch ungeschält . Will

man reife Aprikosen ganz lassen , so sticht man mit einem schmalen Messer
hinein und treibt mit einem Hölzchen , wo der Stiel war , den Stein heraus.

Pfirsiche.  Man nimmt zu dieser Bereitung solche Pfirsiche , deren
Fleisch sich nicht vom Kern löst , weil sie saftig sind und nicht faserig werden.

Mit einem kleinen scharfen Messer schneidet man sie entzwei und zugleich
den Kern los , worauf man sie schält , in Wasser legt , dann in heißes und so

lange darin läßt , bis man sie mit einem Hölzchen leicht durchstechen kann.
Dann behandelt man sie wie die Marillen.

Zwets chken , Pslaumen und Mirabellen.  Man schält die

noch ganz festen Früchte mit einem kleinen scharfen Messer , läßt die Stiele
daran und legt sie in kaltes Wasser , bis man sie in siedendes Wasser gibt,

und wenn sie weich genug sind , in den geläuterten Zucker . Man verfährt
weiter damit , wie bei den Marillen angegeben.

Reineclauden.  Große , feste Früchte von jener Gattung , die auch

reif grün bleibt , sticht man an einigen Stellen , besonders um den Stiel
herum , mit einer Nadel an , gibt siemit Wasser und etwas Weinessig in das

Becken und läßt es bis zum Sieden heiß werden . Dabei faßt man die
Früchte mit einem Löffel in ein irdenes Gefäß und schüttet das Gesottene

darauf . Den andern Tag gibt man die Früchte auf ein Sieb und bereitet
sie mit Zucker weiter , wie anderes Obst.

Feigen.  Grün , noch nicht ganz reif abgenommen , durchsticht man sie
oben einigemale mit einem Federmesser , läßt sie wo möglich mit Flußwasscr
bis zum Kochen heiß werden und gibt sie in kaltes Wasser . Den folgenden

Tag gibt man eine Handvoll Spinatblätter und Salz dazu und kocht sie,
bis man einen Stecknadelkopf leicht eindrücken kann , worauf man sie wieder

in frisches Wasser legt und weiter wie die Aprikosen mit Zucker bereitet.

Etwas reifere ohne Spinat und Salz werden nur einmal mit heißem Wasser-
gekocht und ebenso in Zucker bereitet.

Melonen.  Ausgewachsen , aber noch ganz fest abgcnommen , schnei¬

det man sie zu Spalten , die man schält und vom weichen Innern reinigt , dann
in längliche Stücke zerschneidet . Man kocht diesemitFlußwasser , bis sie weich

genug sind , gibt sie in frisches Wasser und abgetropst in gekochten Zucker . Den
folgenden Tag kocht man den Zucker und läßt am Ende die Melonspalten damit
langsam sieden , den dritten und vierten Tag wieder ein paar Mal damit
auswallen und bewahrt sie auf . Zum Kochen des Zuckers gibt man bei
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1 ^ 2 Pfund 3 Seidel Wasser und 1 Seidel Weinessig . Das Grüne  zwi¬

schen Fleisch und Schale von reifen Melonen kann man zu fingerdicken und
fingerlangen Stückchen geschnitten , bis sie durchsichtig sind , mit einem Pfund
Zucker kochen, welchen man mit 1 Seidel Wasser und s/z Seidel Essig ge¬
sotten hat.

Quitten.  Die geschälten Quitten werden zu schönen Spalten ge¬
schnitten , 1 Stunde in frisches Wasser gelegt , dann mit anderem Wasser
über gelindem Feuer bis zum Weichwerden gekocht. Nachdem sic aus einem

Tuche abgetrocknet sind , wird das gleiche Gewicht Zucker genommen . Diesen
gibt man geläutert daraus und behandelt sie weiter wie die Melonen , aber

ohne Essig , doch gibt man etwas Alkermessast dazu.
Kleine Zuckerbirnen (Muscateller ) . Man nimmt sie wohl reis

aber noch grün und fest ab und gibt sie während des Schälens in frisches

Wasser mit Limoniensnft , damit sie schön weiß bleiben , schneidet die Hälfte
des Stieles weg und schabt die bleibende rein -, auch darf man keine weichen
oder schadhaften dazn nehmen . Man kocht sie in Flußwasser mit einem
Stückchen Allaun und läßt sie im frischen erkalten . Abgetropst in eine
Schüssel gegeben , schüttet man bis zum Breitlaus gekochten Zucker darüber,
kocht diesen den andern Tag auf und die Birnen damit 4 Minuten und

läßt sie darin erkalten . Endlich kocht man den Zucker bis zum fünften Grad,
siedet sie damit auf und füllt sie kalt in Gläser.

Nagnwitz - , Kaiser - und S alzb nrg er - Birnen halbirt
man , wie auch die Stiele , sticht das Kernhaus aus und behandelt sie weiter

wie die vorigen , nur muß der Zucker öfters eingekocht werden.
Lazerol - Aepsel (Pontascrl ) wie die kleinen Birnen.
Ananas.  Die Ananas wird geschält zu messerrückendicken Spalten

geschnitten , in Gläser gegeben und mit fein gestoßenem Zucker gleich im Ge¬
wichte bestreut . Die Gläser verbindet man mit Papier und darüber mit einer
Blase und stellt sie so lange in die Sonne , bis sich der Zucker vollkommen
aufgelöst hat und der Saft klar geworden ist.

Oder:  Man kocht die zu Spalten geschnittene Ananas mit Wasser,
seiht dieses ab , kocht damit die Schalen und den Zucker , gleich schwer wie

die Frucht und nimmt zu 1 Pfund 1 s/z Seidel Wasser . Diesen gekochten
Zucker gibt man geseiht über die Ananas , siedet ihn drei Tage auf , gibt ihn

kalt darüber und läßt am vierten Tag zum Flug gekocht die Spalten damit
gelinde sieden.

Citr onensp alten.  Die großen festen Cedern werden fein geschält

in 4Theile geschnitten , diese noch einmal abgeschnitten , dann 24 Stunden
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in Salzwasser gelegt , darauf durch einige Tage fleißig abgcwässert bis sie nicht
mehr bitter sind . Man seht sie nun mit kaltem Wasser zu , kocht sie ^ Stunde,
gibt sie daraus in kaltes Wasser und auf ein Sieb , worauf man das innere
Fleisch mit einem Löffel weg nimmt und sie einige Minuten mit gesponne¬
nem Zucker kocht und damit wegstellt . Den andern Tag wird der Zucker

besser eingekocht wieder darüber gegeben , nach 24 Stunden kocht man sie
mit dem Zucker und wenn sie durchsichtig sind , nachdem man noch ein paar

Mal so abgewechselt hat , gibt man sie in Gläser.
Ebenso kann man Pomeranzenschalen oder kleine Limonien , welche

man mit einer Nadel durchstochen und länger abwäffern muß , bereiten.

Pomeranzen - oderCitronen - Schalen.  Dazu nimmt man
reife Citronen und bittere Pomeranzen , schneidet sie nicht von oben nach
unten , sondern über quer mitten auseinander , gibt sie durch 14 Tage in
Wasser , welches man täglich wechselt , dann in Flußwasser und kochtsie darin

bis sie beim Kauen nicht mehr zähe sind und leicht von einer Nadel herab¬
fallen . Wenn sie in frischem Wasser erkaltet sind , drückt man das Mark mit

den Fingern heraus , wäscht sie und gibt geläuterten Zucker darüber . Den

zweiten und dritten Tag wird der Zucker zum Breitlauf gekocht , kalt darauf
gegeben , den vierten und fünften Tag läßt man die Schalen damit auf-
wallen , worauf man sie in Gläser aufbewahrt , um Sulzen , Compote u . s. w.
einzufüllen . Auf diese Art kann man die Schalen mitesscn.

Schwarze Nüsse.  Gegen Ende Juni nimmt man sie vom Baume,
durchsicht sie mit einer Nadel und läßt sie 14 Tage im Wasser liegen,

welches täglich dreimal erneuert werden muß . Sie werden dabei ganz schwarz.
Dann kocht man sie im Wasser , bis man sie mit einem Stecknadelkops durch-
stechen kann , gibt sie wieder in frisches und trocknet sie mit einem Tuche ab.

Nun legt man sie in eine Schüssel und schüttet den gekochten Zucker kühl
darüber . Alle Tage wird er überkocht , bis er nicht mehr beim Stehen dünn

geworden ist, worauf man die Nilssemitsiedet . Zu 1 Pfund Zucker nimmt
man 2 Seidel Wasser . Am Ende muß man noch geläuterten Zucker nach-
süllen , damit die Nüsse mit Saft bedeckt sind . Man kocht ein Stück Zimmt

und einige Gewürznelken mit dem Zucker.

W e i ß e Nüsse.  Man schält die ausgewachsenen Wallnüffe , ehe die

Schale fest wird ( Ende August ) , bis auf ' s Weiße und wirst jede gleich in
frisches Wasser mit gestoßenem Alaun . Dann blanschirt man sie in siedendem

Wasser mit Alnunbeigabe , und wechselt dieses ebenso gemischt während des
Kochens , damit sie recht weiß werden . Wenn sie beim Anstechcn von der

Nadel fallen , gibt man sie in kaltes Wasser und erkaltet , abgetropst , in ge-
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laviertem Zucker . Diesen kocht man ein paar Tage auf , dann auch die Nüsse
und ein Stückchen Vanille mit.

Dunst-Obst.
Das Obst muß vollkommen ausgewachsen , aber noch hart und makel¬

los sein . Den Zucker läutert und kocht man , bis sich ein Häutchen bildet,

aber nicht länger , und nimmt zu 1 Pfund 2 Seidel Wasser , damit der Saft
das Obst gut bedecke , was zur Erhaltung eine Hauptsache ist. Man füllt die
Gläser mit der Obstgattung voll , gibt vom Zucker so viel dazu , daß die
Frucht bedeckt ist, verbindet die Gläser mitHcrzblasen , (oder mit dem wasser¬
dichten Pergamcntpapier ) , umwickelt jedes Glas mit Heu oder Leinwand¬
lappen oder bindet sie in Säckchen von Leinwand , und stellt sie auf Heu fest
nebeneinander in einen Kessel. Diesen füllt man mit kaltem Wasser nur bis

anden Hals  der Gläser (das Wasser darf beim Kochen nicht zu Blasen

steigen , weil diese sonst springen ) , deckt ihn gutzu und gibt einen feuchtenLap-
pen um den Rand des Deckels und Feuer unter den Kessel. Man läßt es

auf diese Weise 5 bis 10 Minuten sieden , woraus man das Feuer zurück¬
zieht oder den Kessel, wenn er auf einem Sparherde kocht. Nach dem gänz¬
lichen Erkalten nimmt man die Gläser heraus wischt sie ab und bewahrt sie

an einem trockenen lustigen Orte auf . Viele stellen die Gläser statt dem
Dunstsieden nach dem Abkochen in das Rohr , was wohl bequemer , aber da

es den Früchten die Farbe nimmt , durchaus nicht zu empfehlen ist . Wenn
man ein Dunstglas aufgemacht hat , muß man das darin Enthaltene bald
ganz verbrauchen , da es sonst anläuft , daher wählt man dazu kleine Gläser.
Beim Verbinden ist es Hauptsache , im Innern so wenig als möglich Lust zu
lassen und es so fest zu binden , daß die äußere Luft nicht eindringen kann.
Man hält dabei die Blase mit der linken Hand über dem Glase fest und

drückt sie mit der rechten ein , zieht mit der linken wieder etwas an und win¬
det den Spagat recht oft herum , ehe man ihn bindet . So behält die Blase

trot ; des stärksten Anziehens eine Vertiefung , welche der bei der Erwärmung
sich ausdehnenden Luft Raum gewährt und das Springen verhindert . * )
Dann schneidet man rund herum die Blase ab , aber nicht zu sparsam , da
sie sich zusammenzieht . Auch ist cs immer rathsamer , die Blasen doppelt zu
nehmen.

) So lauge dann die Blasen eingedrückt oder gerade bleiben , ist der Inhalt gut,
wenn sic sich wölben , jedoch in Gährnng , in welchem Falle inan sie anfkochen oder
verbrauchen muß.
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Weichseln oderKirschcn . Von Weichsel » nimmt man dazu

am besten spanische , von Kirschen große saftige schwarze . Die halben Stiele
schneidet man weg . Man füllt die Gläser voll , gibt den geklärten Zucker er¬
kaltet daraus und siedet sie 10 Minuten in Dunst.

Korneliuskirschen.  Die ausgesuchten reifen , aber nicht weichen

Früchte werden in Gläser gefüllt , mit dem kalten Zucker bedeckt und 5 Mi¬

nuten in Dunst gesotten.
Weinscharl.  Die schönen , noch festen Trauben des Essigdornes

wischt man ab , füllt sie mit geklärtem Zucker in die Gläser und siedet sie
10 Minuten in Dunst.

Zwetschken.  Noch ganz feste Früchte schält man , läßt aber die
Stiele daran und legt sie in frisches Wasser . Dann kochtman sie in gezucker¬
tem Wasser , bis sie in die Höhe steigen , worauf man sie auf einem Siebe
abtrocknen läßt . Mit geklärtem Zucker in die Gläser gefüllt , siedet man sie

15 Minuten in Dunst.
Reineclauden.  Man sticht die festen grünen Früchte mit einer

Nadel mehrmals an und legt sie gleich in frisches Wasser . Dann läßt man

tüchtig gesalzenes Wasser im Becken aufkochen , gibt die Früchte hinein , deckt
es zu und stellt es zum Auskühlen bei Seite . Darauf gibt man sie in frisches
Wasser und wechselt dieses oft , bis die Salztheile ausgezogen sind (ungefähr

zwei Tage ) , woraus man sie mit geläutertem ausgekühlten Zucker in die
Gläser füllt und in Dunst siedet.

Marillen und Pfirsiche.  Sie werden halbirt , mit scharfem

Messer rein geschält , mit Wasser überkocht , aber nicht weich und in frischem
abgekühlt . Dann füllt man sie in Gläser , bedeckt sie mit dem geklärten kalten
Zucker und siedet sie 15 bis 20 Minuten in Dunst.

Ananas.  Geschält zu dünnen Spalten geschnitten , gibt man sie
schichtenweise mit gestoßenem Zucker (gleich im Gewichte ) bestreut in die
Gläser , läßt sie verbunden stehen , üis der Zucker zerflossen ist und siedet sie
in Dunst.

Zucker bi rnen und Lazzeroläpfel.  Man schält sie , läßt den
Stiel daran , sticht die Krone aus und legt die Früchte gleich in Wasser mit

Limoniensaft . Dann überkocht man sie in Wasser , läßt sie in frischem erkalten
und auf einem Tuche abtrocknen . Mit Zucker bedeckt in die Gläser gefüllt,

kocht man sie 10 Minuten in Dunst.

Kaiser - , Salzburger - und andere edle Birnen  ebenso,
aber halbirt , mit Alaunwasser überkocht und 20 Minuten in Dunst gesotten.

Ganz reife ohne überkochen.
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Quitten . Die geschälten zu Spalten geschnittenen Quitten werden
in Wasser gekocht, in frischein abgekühlt , auf einem Tuche abgetrocknet und
mit geklärtem Zucker in Gläser gefüllt 20 Minuten in Dunst gesotten.

Pomeranzenspalten.  Zu 4 Pomeranzen kocht man ^ Pfund
Zucker . Den Geruch der Schalen reibt man mit Zucker ab , diesen gibt man

mit den vom Weißen gereinigten Spalten und dem geläuterten Zucker in
die Gläser und siedet sic in Dunst.

Früchte in Slivovitz, Kirschgeist oder Rum.
Von reifenTrauben  guter Gattung schneidet man mit einer Scheere

kleine Zweige ab , von Weichseln  die halben Stiele weg , Pflaumen

schält man , Pfirsiche  schält und halbirt man , von festen M e l o n c n
schneidet man Stückchen und kocht sie mit Zuckerwasscr . Man gibt die Früchte

nur eine Gattung allein oder mehrere gemischt in Einsiedgläser und füllt sie
halb voll . Auf ein Pfund solcher Früchte rechnet man Pfund Zucker , wel¬
chen man geläutert kühl darauf schüttet und ein halbes Seidel Slivovitz
(Zwetschken -Branntwein ) , ein Stück Zimmt und einige Gewürznelken . Man
verbindet die Gläser gut , läßt sie 14 Tage in der Sonne stehen , worauf

man sie wie Eiugesottenes nufbewahrt und zu Braten statt Compot gibt.

Früchte in Essig.
Weichseln , geschälte Zwetschken oder Pfirsiche  zu

Spalten geschnitten gibt man mit halb so schwer Zucker in Einsiedgläser,

füllt die Zwischenräume mit nicht zu scharfem Weinessig aus und stellt sie
gut verbunden in die Sonne . Nach 8 Tagen kocht man den Essig mit Zimmt
und Gewürznelken auf und gibt ihn kalt darüber , worauf man die Gläser
noch einige Wochen in der Sonne stehen läßt.

An setzen und erhalten.  In einem großen , unglassirten schwar¬
zen Krug (oder einem Fäßchen , welchem man oben ein Luftloch gebohrt hat)
gibt man scharfen reinen Weinessig und läßt ihn 14 Tage stehen , damit sich
die Säure recht in die Poren des Gefäßes hineinziehen kann . Dann nimmt
man ein paar Maß vom Essig heraus , stellt das Gefäß in ein warmes Zim¬
mer oder in die Küche , wo es 17 bis 20 Grad Wärme hat , gibt Wein da¬

zu , einige Stücke unpräparirten Weinstein und ein Stück Essigmutter * ) und

*) Die schleimige Haut in Essigkrügen und Fässern.
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deckt das Gefäß nur leicht zu ; auch darf es jetzt nicht mehr voll gemacht
werden . Wenn sich dann das Nachgesüllte in scharfen Essig verwandelt hat,

nimmt man wieder heraus und füllt nach , wozu man auch Weinreste beim
Ausleeren von Fässern oder das vom Hahn (der Pipe ) Abgetropfte verwen¬

den , und so einen reinen Weinessig erzeugen kann Ebenso bereitet man auch

Essig von ausgegohrenem Obstmost und gibt auch , wenn der Essig schon recht
scharf ist , manchmal nur reines Regenwasser dazu . Wenn der Essig nicht

rechtzeitig nachgefüllt wird , so stirbt er ab (wird trüb und matt ) . Statt
Wein oder Most kann man auch gekochtes warmes Wasser mit dem achten
Theil Spiritus gemischt , zum Nachfüllen nehmen und dies wiederholen , so
oft der Essig recht scharf ist. Den herausgenommeneu Essig gibt man gut
verschlossen in einem Fäßchen oder einer Flasche in den Keller.

Schlecht gewordenen Weinessig wieder gut zu  ma¬
chen,  gibt man unreife Weinbeeren in die Flaschen oder Fässer , und wenn

er zugleich trübe ist , ausgelöste echte Hausenblase dazu , schüttelt den Essig
damit tüchtig auf , läßt ihn dann ruhig stehen und zieht ihn , nachdem er sich

gesetzt hat und ganz klar ist , in ein anderes Geschirr ab . Zu 10 Maß Essig

nimmt man 3 Weintrauben , die erst anfangen , weich zu werden , rupft sie
von den Stängeln und hängt sie in Leinwandsäcken gefüllt , in den Essig.

Himbeer - Essig.  Zu 1 Maß ausgesuchter Wald - Himbeeren
nimmt man 2 Maß guten Weinessig . Man gibt die Himbeeren in eine Flasche

mit weitem Halse , den Essig dazu , macht sie aber nicht ganz voll und bindet
sie mit Papier zu . Man stellt sie durch drei Wochen an die Sonne . Nach

dieser Zeit seiht man den Essig , füllt ihn in kleinere Flaschen und gibt in
jede 1 Löffel voll seines Tafelöl . Gut verstopft und versucht in einen Keller
gestellt kann man ihn Jahre laug aufheben.

W eichs e l - Ess i g wird ebenso bereitet und ist ebenfalls zu grünem
und vorzüglich zu Erdäpfel -Salat sehr gut.

Bertram - ( Estragon -) Essig.  Die Blätter werden von den
Stängeln gepflückt in eine Flasche gegeben , die man damit halb voll macht

und mit gutem Weinessig anfüllt . Man verbindet sie mit Papier und stellt

sie einige Wochen in die Sonne , seiht den Essig dann in Flaschen , versiegelt
sie und verwahrt sie au einem kühlen Orte.

Gewürz - Essig zu Wildpret und Saucen.  In 5 Maß
scharfen Weinessig gibt man 2 weiße geschälte Zwiebeln , 20 Schalotten,

1/2  Muscatnuß , die Schale einer halben Limonie , 6 Lorbeerblätter , ISStängel
von Thymian , 50 Pfefferkörner , 20 Gewürznelken , ein paar Zehen Knob¬
lauch oder 2 Kaffeeschalen voll feingeschnittenen Schnittlauch , etwas Gurken-
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kraut und Pimpernell (koterium sanAulZorda ) , 10 Hände doll Estragon¬
blätter , stellt die Flasche in die Sonne , wo man den Essig 3 Monate de-
stilliren läßt . Die Flasche muß Handbreit leer sein , wird leicht zugedcckt und
anfangs aufgeschüttelt . Man seiht den Essig dann durch Löschpapier und

hebt ihn in versiegelten Flaschen auf , und mischt davon nach Geschmack zu
Bertram - oder andern Essig.

Senf zu bereiten.
Süßen Wein halb gegoren (wie man ihn trinkt ) , kocht man auf die

Hälfte ein und kocht bei 2 Maß Wein 8 Loth Zucker mit . wenn er schon
einige Zeit siedet . Man gibt , wenn man ihn wegstellt , Limonienschalen,

1 Stück Zimmt und einige Gewürznelken dazu und läßt ihn 10 Minuten

zugedeckt stehen , woraus man ihn seiht und damit 10 Loth weißes und
4 Loth schwarzes Senfmehl abrührt . Wird er mit der Zeit zu dick , so kann
man noch eingesottenen Wein dazu mischen , welchen man ebenso gekocht in
Flaschen aufhebt.

S ard ellen - S ens (auf französische Art ) . Zu 8 Loth braunem
Sens , 8 Loth weißen , beide sehr fein gestoßen , nimmt man 8 Loth entgrätete

Sardellen , 16 Loth braunen Meliszucker , 2 Schalotten sein gehackt und ver¬
rührt es mit ungefähr ^ Seidel gutem Weinessig , treibt es durch ein Sieb
und füllt es in Gläser oder Stein -Tiegel.

Preisselbeeren (rothe Heidelbeeren) zu Salat und Saucen.
In ihrem eigenen Safte.  Man gibt die Beeren , nachdem sie vom

Reif erweicht sind , ohne irgend etwas in einen Topf , deckt sie zu und läßt sie
im Rohre heiß werden . Siebrauchen nicht zu kochen und sollen nicht gerührt
werden . Wenn sie zusammengefallen sind , stellt man sie weg , füllt sie in Ein¬
siedgläser , verbindet diese nach gänzlichem Erkalten und hebt sie an einem
trockenen luftigen Orte auf . Gibt man sic zu Braten , so bestreut man sie
mit Zucker . Sie sind als sehr gesund bekannt.

Mit Essig.  1 Maß guten Weinessig und 1 Pfund Zucker kocht
man , gießt ihn siedend über so viele vom Reif gebrannte Beeren , als man
damit bedecken kann , füllt sie in Einsiedgläser und verwendet sie wie die
vorige Art.

MitZucker ein gesotten.  Man gibt sie mit halb so schwer ge-
stoßenem Zucker in ein Casseroll und kocht sie zugedeckt im Rohre ungefähr
1 Stunde . Wenn sich der Zucker aufgelöst hat , braucht man sie nicht mehr

umzurühren , sondern schüttet das Ganze , sobald es kocht, in einen Durchschlag
und gibt den Saft wieder in das Casseroll , siedet ihn auf starkem Feuer
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sulzig ein , worauf man die Beeren wieder dazu gibt und ein wenig kocht.
Beim Gebrauche kann man sie mit etwas rothem Weine auflösen.

Paradiesäpfel aufzubewahren.
In Essig.  Mit reisen , aber nicht weichen Paradiesäpfeln legt man

ein Einsiedglas voll , füllt die Zwischenräume mit kaltem Essig aus , welchen
man mit etwas Wasser gemischt gekocht hat , verbindet das Glas mit einer
Blase und hebt es für den Winter auf . Zur besseren Erhaltung ist es gut,

zerlassenes Kernsett darauf zu geben , welches man jedoch immer wieder warm
machen muß , nachdem man etwas herausgenommen hat.

Als Salse.  Man bricht die Paradiesäpfel entzwei , entfernt Saft

und Kerne , zerkocht und passirt sie , gibt den dritten Theil im Gewichte gesto-
ßencn Zucker dazu und kocht sie zu einer schönen rothen Salse.

In Dunst . Man bricht sie entzwei , gibt Säst und Kern weg , passirt

das Fleisch , füllt Seidelgläser damit an und siedet es in Dunst.
Getrocknet.  Man dünstet und passirt recht reife Paradiesäpfel

nachdem man Saft und Kerne beseitiget hat , kocht das Passirte ohne An¬
brennen dick ein , streicht es auf Brettchen und läßt es an der Luft trocknen,

bis es ganz fest ist , worauf man es vom Brette herab zusammenrollt und
aufbewahrt , auf welche Art sie auch zu Suppen brauchbar sind , bis die
neuen reis werden.

Schwämme aufzubewahren.
Kleine Pilze und Champignons in Essig zu  kochen.

Erstere , wenn sie sehr klein sind , läßt man ganz und schneidet nur das Er¬

dige unten weg . Etwas größeren , bei welchen jedoch der Bart auch noch
nicht ausgewachsen sein darf , löst man die Hüte ab . Fleckige Stellen schnei¬
det man weg . Den Champignons wird die Haut abgezogen . Man wäscht
die Schwämme in kaltem Wasser , kocht sie einige Minuten in stark gesal¬

zenem Wasser (wobei die Haut der Pilze grünlich wird ) und läßt sie auf
einem Siebe absinken . Indessen siedet man Weinessig mit etwas Muscat-

blüthe , Pfeffer , Gewürznelken , Lorbeerblättern , kocht damit die Schwämme

einmal aus und füllt sie ausgekühlt mit dem Essig und Gewürz in Einsied¬

gläser . Nach ein paar Tagen bedeckt man die Oberfläche mit Kernfett und
verbindet die Gläser mit Blasen.

Trüffeln mit Wein ein gesotten.  Die mit einer Bürste

gewaschenen Trüffeln werden geschält in ein Casseroll gegeben und fest zuge¬

deckt ein bis zwei Stunden im Rohre gedämpft . Dann legt man sie in
kleine Einsiedglüscr , vertheilt den Saft , welcher sich beim Dämpfen heraus-
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gezogen hat , in dieselben , füllt sie mit Madeira -Wein voll , verbindet sie mit
Blasen und siedet sie in Dunst.

Champignons - Essenz.  Man reinigt die Schwämme , zieht
die Haut ab , schneidet sie blätterig , bestreut sie mit Salz , läßt sie 8 Tage
stehen und rührt sie täglich mit einem hölzernen Löffel um . Dann kocht man

sie weich und läßt sie auf einem Siebe abtropsen , gibt sic in ein reines Tuch,

preßt den Saft gut aus , kocht diesen auf und gibt Muscatblüthe , Gewürz¬
nelken und Pfeffer dazu . Dieser Saft , uoch ein paar Mal durch Leinwand
geseiht , wird in kleinen Flaschen aufbewahrt und hält sich Monate lang gut.
Er ist zu Eingemachtem und Ragout vorzüglich brauchbar.

Champignons ein i g e 3 e it aufz  u b ew  a hr  en . Wenn man

deren gerade viele hat , kann man sie gereinigt , etwas geschnitten , mit ziem¬
lich viel Butter und Limoniensaft eine Weile auf der Gluth kochen, worauf
man sie uoch warm in Gläser füllt und an einen kühlen Ort stellt , damit

das Fett oben stockt . Sollte zu wenig Fett dabei sein , so gießt man noch
welches darüber.

Getrocknete Schwämme.  Pilze werden von allem Unreinen
und den Bärten befreit , auch kann man von den ausgewachsenen die Haut

abziehen . Dann schneidet man sie blätterig , streut sie auf Siebe und stellt
sie zum Trocknen in die Sonne ; an trüben Tagen kann man sie in das sehr
kühle Rohr oder einen halben Tag nach dem Vrotbacken in den Ofen stellen.
Kleine Morcheln faßt man unzerschnitten auf Zwirn und hängt sie zum
Trocknen auf . Sie müssen in beiden Fällen vollkommen ausgetrocknet sein,
wenn nian sie in einen Sack oder in Schachteln gefüllt aufhebt . Man kann

sie in die Nähe eines Ofens geben , da sie in einer kalten Speisekammer-

gleich wieder feucht werden.
Saure Gurken.

Kleine Essig - oder Pfeffer - Gurken.  Die ungefähr klein¬

fingerlang abgenommencn Gurken bestreut man , bei 100 Stück ungefähr
mit 1 Eßlöffel voll Salz , schüttelt sie auf und läßt sie über Nacht stehen.
Dann kocht nian Essig mit etwas Wasser gemischt , gibt die mit einem Tuche
abgewischten Gurken in den Essig , läßt sie am Herde , bis sich ein weißer
Schaum zeigt , worauf man sie gleich in eine Schüssel schüttet und erkalten
läßt . So macht man es noch zwei Tage nacheinander , dann legt man die
kalten abgetropsten Gurken zwischen Schichten von Weichsellaub und Dill-
samen -Dolden in Einsiedgläser mit weitem Halse oder kleine Fäßchen mit

großer Oeffnung , gibt bei jedem Hundert Gurken einige grüne Paprika¬
schoten und geschälte Schalotten dazu und füllt die Zwischenräume mit kal-
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tem , ebenfalls mit Wasser gemischten und gekochten guten Essig (Weinessigs

aus . Den ersten Essig darf man nicht dazu oerwenden.
Gurken aus englischeArt.  Ausgewachsene Gurken werden ge¬

schält und nach der Länge in vier Theile geschnitten . Mit einem Silberlössel
nimmt man die Kerne heraus , salzt die Gurken gut , läßt sie einige Stunden

liegen , dann brennt man sie mit siedendem Essig ab und läßt sie aus einem
Siebe ablaufen . Man legt sie in Gläser mit Zwiebel , Knoblauch und zu

Scheiben geschnitten Porre , gibt Bertram (Estragon ) , Pfefferkörner , guten
frischen Essig und so viel Oel daraus , daß dieses den Zutritt der Luft ver¬
hindert , und streut bei einem Maßglase eine Handvoll weiße Senfkörner

inzwischen . Dann verbindet man die Gläser mit Blasen.
Mit Zucker und Essig.  1 Pfund Zucker , 4 Seidel guten Wein¬

essig und 2 Seidel Wasser , Zimmt und Gewürznelken siedet man . Indessen
schneidet man 12 ausgewachsene Gurken der Länge nach in vier Theile,
nimmt den Schleim und dieKerne heraus , trocknet die Spalten ab und kocht

sie eine Weile in dem Essig . Wenn man sie in die Gläser füllt , muß der

Essig gut darüber stehen . Man hebt sie mit Blasen verbunden an einem
trockenen Orte aus und gibt sie wie die vorigen zu Rindfleisch und Braten.
Ebenso kann man Spalten von unreifen Melonen  bereiten und verwenden.

GeschnitteneGurkem  Ausgewachsene , aber noch grüne Gurken
geschält schneidet man zu Scheiben , salzt sie , schüttet ein wenig Essig daraus

und läßt sie zugedeckt zwei Stunden stehen . Man bindet sie dann in ein
Tuch oder Säckchen und hängt sie auf , damit der Saft abfließen kann . In

die Gläser gefüllt , gibt man gestoßenen Pfeffer , kalten Essig und so viel Oel
darauf , daß es zwei Finger hoch darüber steht und sie beinahe im Essig
schwimmen . Die Gläser verbindet man mit Blasen . Oder man schüttet sie¬

dendes Salzwasser über die geschnittenen Gurken , läßt sie über Nacht ans
einem Siebe über diesem stehen , und behandelt sie weiter ebenso.

Pöckel - oder Salz - Gurken.  Noch feste grüne , ziemlich ausgewach¬
sene Gurken wäscht man mit einer weichen Bürste rein und trocknet sie mit

einem Tuche ab . Dann reibt man ein Fäßchcn mit Salz aus , belegt den
Boden mit Weinlaub , frischen Weichselblättern und Dilldolden , gibt eine

Schichte Gurken daraus , bestreut sie mit Salz und bedeckt sie mit den
Blättern . So macht man es abwechselnd fort , bis das Fäßchcn voll ist , wor¬
auf man die Zwischenränme mit frischem Brunnenwasser aussüllt . Vom

Salze wird so viel genommen , daß das Wasser nur so scharf wird , wie eine

stark gesalzene Suppe , denn durch zu vieles Salz verdirbt man die Gurken,

welche dadurch an der Gährung gehindert werden . Das Füßchen wird gut
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verschlagen in die warme Küche gestellt , bis die Gnrken in Gährung gera-
then , was man am säuerlichen Gerüche erkennt , und durch Dazugeben von
etwas Sauerteig in Wcinblättcr gewickelt oder einem Stücke von schwarzem
Brote beschleinigen kann . Man stellt nun das Faß in einen Keller , bis die

Gurken ausgegoren haben . Vom Anfänge an muß das Füßchen täglich,
später alle acht Tage umgekehrt und so oft das Wasser eintrocknet , frisches
nachgesüllt werden . Hat man kein Füßchen , so deckt man die Gurken , in

einen Topf eingelegt , mit einem runden Brettchen zu und legt Steine darauf,
damit das Wasser immer darübersteht . — Wenn man Gurken herausnimmt,
muß man das Gefäß wieder gut schließen.

Gemüse sauer eingemacht.
Spargel.  Von mürben frischen Stämmen bricht man unten das

Holzige weg , kocht ihn mit gesalzenem Wasser aber nicht zu weich , läßt ihn
aus einem Siebe abtropfen , legt ihn in eine weite Schüssel , schüttet siedenden

Weinessig darüber und läßt ihn 24 Stunden stehen . Diesen Essig kocht man

dann mit etwas Wasser gemischt auf , schäumt ihn ab , wenn er nicht ganz
rein ist, gibt ihn wieder warm über den Spargel und wenn er den zweiten
Tag wieder gekocht und ab geschäumt ist , kalt über den in Einsiedgläser ge¬
stellten Spargel . Dann verbindet man die Gläser mit Blasen und stellt sie
in den Keller oder eine trockene kühle Kammer.

Karfiol.  Man theilt ihn zu kleinen Rosen , zieht die Haut von den
Stängeln und behandelt ihn weiter wie den Spargel . Mit dem Essig kann
man Pfefferkörner und etwas Schalotten kochen.

Schalotten und kleine Zwiebeln.  Man gibt sic geschält
in einen Tops und sehr stark gesalzenes Wasser darauf , daß sie bedeckt sind.

Nach 24 Stunden gießt man dieses weg und gibt dafür Neugewürz , Pfeffer,
Ingwer und kochenden Essig darüber , läßt sie einen Sud machen und damit

kalt werden . Den nächsten Tag schüttet man diesen Essig weg und gibt
anderen gekocht und ausgekühlt mit den Gewürzen und Zwiebeln in Gläser.

Kukuruz (türkischer Weizen ) . Man nimmt die kleinen spätem

Kolben , welche im Herbste nicht mehr zur Reife und Ausbildung gelangen,
wenn sie fingerdick sind , ab , reinigt sie von den Blättern und dem Barte,

legt sie in kaltes Wasser , kocht sie Tags daraus mit Salzwasser und behan¬
delt sie weiter wie den Spargel.

Artischocken . Ganz kleine geschlossene Artischocken legt man einige
Stunden in Wasser und bereitet sie weiter wie den Spargel.

Bohnenschoten.  Man zieht seitwärts die Fäden ab , wenn man

Prato , süddeutsche Küche. S. Aufl . 37
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die Spitzen wegschneidet , läßt die Schoten ganz , oder schneidet sie schief ab,

kocht sie in gesalzenem Wasser , bis zur gehörigen Weiche , laßt sie auf einem
Siebe abtropfen , dann mit siedendem Essig übergossen über Nacht stehen.

Man gibt sie mit Lorbeerlaub , Pfeffer und Schalotten in Einsiedgläscr und
mit Wasser gemischten gekochten Weinessig kalt darüber . Man nimmt jede

Gattung Schoten besonders und vorzüglich die kleinen grünen und die gelben
Wachsbohnen.

Gemischte Gemüse (Nixe «! iffickle«).
Aus die früher beschriebene Art kocht man zu den gemischten Gläsern,

jedes für sich , wenn die Zeit dazu ist, Spargelstückchen , Karfiolröschen , kleine

junge , gelbe Rüben oder ausgestochene Stücke ( abgeschabt ) kleine Cham¬
pignons (geschält ) , Schalotten , kleine Zwiebeln , weiße und rothe Monat-

rettige , grüne und gelbe Bohncnschoten , kleine Gurken , unreife Artischocken,
Stücke von Artischockenböden oder Erdartischocken , Kohlrabi zu Kugeln aus¬

gebohrt , grüne Erbsen , Sellerie , Schwarzwurzel und Cardonen zu Stückchen
geschnitten , nußgroße Pomeranzen und Citronen (vor dem Kochen durch
14 Tage abgewässert , nachdem man sie durchstochen hat um das Bittere zu

beseitigen ) rothe aber noch feste Korneliuskirschen und Weichseln , halbreife
Melonen und Kürbisse (zu Stückchen geschnitten , geschält und ohne Fleisch)
u . dgl . m . Wenn alle so für sich bereitet sind , füllt man sie gleichmäßig
gemischt im Herbste nebst grünen Paprikaschoten in Gläser zusammen , gibt

Bertram - (Estragon -) Essig dazu uud hebt sie wieder mit Blasen verbunden auf.
Mit Senf. (Ans englische Art .) Wenn man die vorgerichteten Ge¬

müse dann zusammen mischt , kocht man Weinessig fast 1 Stunde lang mit
Krenscheiben , Schalsten , etwas Knoblauch , Ingwer , Muscatblüthe , Lorbeer-
lanb , Pfefferkörnern , Bertram , Paprika und weißem Sensmehl (bei 4 Seidel

Essig 12 Loth ) schüttet das Ganze heiß durch ein grobes Sieb über die ab¬

getropften Gemüse , deckt sie zu und verbindet sie » den nächsten Tag mit
Blasen.

Gemüse in Dunst gekocht.
Erbsen.  Man füllt ausgesuchte , recht frische grüne Erbsen in Ein¬

stedgläser , gibt ein Stück Rindschmalz in jedes , verbindet sie mit Blasen und
siedet sie ^ Stunde in Dunst.

Oder:  Man salzt sie ein , läßt sie */ , Stunde stehen , worauf man

sie mit feiner Leinwand abtrocknet , in Dunstgläser füllt , ausgekühltcs Zucker¬

wasser und ausgelassenes Kernfett dazu gibt , verbindet und in Dunst siedet.
Sauerampfer.  Man füllt kleine Dunstgläser damit gedrängt voll,

gibt ein Stück Rindschmalz darauf und kocht sie - in Dunst.
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Getrocknete Gemüse.
Erbsen , Man gibt sie in das Einsiedbecken , bei einer Maß einen

Eßlöffel voll fein gestoßenen Zucker dazu und rührt sie aufderGluth , bis der

Saft , welcher sich bildet , verdunstet ist. Dann streut man sie auf Papier und
legt dieses auf den lauen Herd oder Nachmittag in das ausgekühlte Spar¬
herdrohr zum Trocknen . Beim Gebrauche läßt man die ganz festen Erbsen
über Nacht in Wasser anschwellen und bereitet sie dann wie gewöhnlich.

B o h ncns  ch o t e n . Man schneidet die grünen Schoten nudelig wie
zum Kochen , läßt sie wie die Erbsen mit Zucker einziehen oder in stark gesal¬

zenem Wasser nur einen Sud machen und faßt sie aus Siebe zum Absinken.
Man trocknet sie dann wie die Erbsen und hängt sie in Leinwandsäckchen
gefüllt an einem trockenen warmen Orte auf , damit sie nicht weich werden.

Man gibt sie ebenfalls über Nacht in Wasser , dann in laues , und kocht sic
mit Rindsuppe aus.

Gemüse nnd Wurzeln aufznbewahreu.
Spargel.  Um ihn einige Tage ohne Nachtheil aufzubewahren , muß

man ihn in feuchte Tücher einschlagen und an einem kühlen Orte aufstellen.

Erbsen.  Wenn man grüne Erbsen einige Tage erhalten will , läßt man sie
in den Schoten , oder wenn sie ausgelöst sind , knetet man sic mit Butter und
Wasser so lange mit den Händen ab , bis sich die Butter an die Erbsen an¬

gelegt hat , was diese gegen die Einwirkung der Lust schützt, nachdem man
das Wasser abgeschüttet hat . Zu 1 Maß Wasser nimmt man 4Loth Butter.
Karfiol.  Man hängt die Rosen verkehrt an einer Schnur an einem kühlen
Orte auf . Karfiol -Pflanzen , welche im Herbste noch kleine Scheiben haben,

setzt man mit den Wurzeln im Keller ein , stutzt die Blätter halb ab und gibt
bei gelinder Witterung fleißig Luft . Z w ieb el , Knoblauch , Schalot¬

ten , in der Lust gut getrocknet , flicht man zu Kränzen und hängt diese an
einem trockenen , kühlen , aber srostfreien Orte auf . Wintergemüse.  Man
nimmt sie im Spätherbste aber vor starkem Froste , und wenn es nicht erst

kürzlich geregnet hat , mit den Wurzeln aus , schneidet die welken und ab¬
hängenden Blätter weg , setzt sie in einem luftigen srostfreien Keller in Erde
ein , wie sie im Garten stehen , aber nahe nebeneinander nnd sieht fleißig nach,
um das etwa Faulende zu entfernen . Petersilie,  von der man im Winter

Kraut braucht , läßt man im Freien oder setzt sie in Töpfe , während man
jene , von welchen man die Wurzeln verwenden will , im Keller in Sand

gräbt und auch schichtenweise mit Sand wechselnd auflegen kann , daß das
37 *
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Kraut auf einer Seite heraussteht . Von Sprossenkohl  wird die Spitze

abgebrochen , worauf er den ganzen Winter im Keller eingesetzt oder im
Freien gelassen , die kleinen Köpfchen treibt . Kr aus ko h l bis zu den untern
Blättern eingegraben , treibt im Frühjahr die kleinen Blätter . Von Rüben
aller Art  schneidet man das Kraut und die feinen Wurzeln weg und

schichtet sie im Keller auf Haufen , oder wenn Raum ist , gräbt man sie in
Sand reihenweise ein , daß die obere Seite ein wenig heraussteht . Kohlrüben,
denen man die Blätter bis aus das Herzchen weggeschnitten , kann man auch

wie die gelbe und weiße Rübe in Gruben ( im Garten ) aufbewahren , und sie
bleiben frischer , als die im Keller eingesetzten . Erdäpfel  ausgesucht , über eine

Schichte von Kohlenstaub auf Hausen geschüttet und mit Kohlenstaub über¬

schüttet , halten sich sehr gut . Ihre Keime im Frühjahre gibt man weg . Wenn

kein Frost mehr zu befürchten ist , schüttet man sie auf denDachboden , wo sie zwar

zusammenschrumpsen , aber lange genießbar bleiben . Wenn man davon kocht,
gibt mansie die Nacht vorher in frisches Wasser . Erdarti schocken , (Er d-
birnen , Topinambour ) . Man kann sie wie Erdäpfel oder Rüben im
Keller oder in Gruben ausbewahren , am frischesten bleiben sie jedoch in der

Erde , worin man sie unausgegraben bis zum Frühjahre lassen kann.
Sauerkraut.  Das feste Kopfkraut wirft man unter einem Dache

aus Hausen und läßt es wenigstens 8 Tage abliegen . Dann wird es geputzt,
der Strunk ausgeschnitten , halbirt und auf dem Kraut -Hobel geschnitten . * )
Unter diesen nimmt man es weg und gibt es auf ausgebreitete Tücher , wo

man es salzt . Man streut es dann in den im Keller auf Pfosten gestellten
Kübel und aus jede Schichte etwas Kümmel , ganze Wachholderbeeren und

Quittenspalten oder getrocknete Erbsen , woraus es eingetreten oder mit einem ^

Holzstößel eingestoßen wird , wozu man im ersteren Falle ein Leinwand -Tuch
über das Kraut breitet . Wenn es beim Eintreten zu wenig saftig wird , muß
man noch Salz dazu geben oder nach ein paar Tagen Salzwasser . Den Bo¬
den der Kübel belegt man miUKrautblättern , oben bedeckt man es auch mit
solchen , einem Leinwandlappen und mit einpassenden Brettern , und legt
Steine darauf , die es recht niederschweren , damit der Saft darüber steht und

läßt es unberührt bis dieser sauer riecht und Schaum auswirft , wozu es un¬

gefähr drei Wochen braucht . Hat es diesen Grad erreicht (aber ja nicht
früher ) , so wird das Wasser abgeschöpft und mit Tüchern abgetunkt , ohne

die Steine abzuheben , denn dieses Wasser darf sich nicht mehr in das Kraut

*) Es ist dabei zu sehen , daß jedes angesaulte Blatt weggeschnitten wird und
Niemand Brot dabei ißt , da , wenn solches dazu kommt , das Kraut leicht in
Fäulnis ; geräth.
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hineinziehen . Wenn man dann die Steine , Bretter und Lappen Weggenom-
men und alles Unreine mit reinem Wasser abgewaschen und entfernt hat,

kann man vom Kraute in ein kleines Schaff zum Bedarfe herausnehmen,
damit der Kübel nicht zu oft aufgemacht werden muß . Es muß aber gleich-
mäßig mit den Fingern herabgekratzt werden , damit keine Lücken entstehen.
Dann deckt man es wieder auf dieselbe Weise zu , sowie auch das kleine Schaff
und gibt frisches Wasser darauf , damit es darüber steht . So oft dieses unrein
wird , reinigt man es aus dieselbe Weise . Wenn man es rein hält , bleibt es
gut , bis wieder neues Kraut kommt.

Zu Kraut in g anzen Köpfen eingelegt  nimmt man die kleinen
festen Köpfe , höhlt den Strunk nur wenig aus , gibt in die Höhlung jedes

Kopses eine kleine Handvoll Salz und legt sie in einen Kübel . Man deckt
es oben mit Krautblättern und mit einem eingepaßten Holzdeckel , beschwert
ihn etwas und läßt es so zwei Tage stehen . Dann gibt man gekochtes Wasser
lau darauf , die Zwischenräume auszusüllcn , und daß es etwas darüber steht.
So läßt man es im Keller eingeschwert stehen , das Wasser täglich beim
Zapfen ablaufen und schüttet es oben wieder auf . Aus diese Art wird es

wie das andere Kraut sauer und wird sowol geschnitten als Gemüse , wie
auch in Stücken , zu Fleisch statt Salzgurken gegeben und sowie die Kraut¬
suppe , zu manchen Speisen verwendet . Um es schnell sauer zu machen,
gibt man die Köpfe mit Wasser übersotten in große Töpfe , zwischen jede
Schichte Weichselblätter , Dill und etwas Salz und ganz unten und oben
ein Stück Sauerteig in Krautblütter gedreht und füllt den Tops halb mit
dem Brühwasser , halb mit frischem voll . Man stellt es einige Tage in die

Küche , damit es in Gährung geräth , dann kann man es schon kochen und
gibt den Topf in den Keller.

Saure Rüb  en . Die geschälten gewaschenen weißen Rüben werden

auf Zahnscharben (Rübenhachel ) seiner oder gröber nudelartig geschnitten , in
Kübel gegeben und mit Salz und Kümmel bestreut , wie das Kraut einge¬
treten und eingeschwert . Auch ist wegen der Säure und des Abwaschens
dasselbe wie beim Kraut zu beobachten . Um solche saure Rüben schneller

haben zu können , gibt man sie gesalzen in dreifingerhohen Schichten in große
irdene Töpfe und bestreut jede Schichte mit Mehl , so führt man fort , bis
der Topf voll ist, worauf man sie wie die andern Rüben mit einem einpas¬

senden Brette und Steine beschwert , aber nicht in den Keller , sondern in
die warme Küche in die Nähe des Herdes stellt , damit sie bald in Gährung
gerath en.

Ganze Rüben mit Träbern gesäuert.  Man legt die
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gewaschenen Rüben schichtenweisc zwischen Trabern non Birnen oder
Aepscln , nachdem diese an einem luftigen Ort nach dem Pressen aufgeschüttet
vollkommen erkaltet sind , schwert sie etwas ein , gibt Wasser darüber , stellt

die Kübeln in den Keller und läßt die Gährung ruhig vor sich gehen . Sie

werden wie das Kraut gereinigt und beim Gebrauche geschält und mit der
Zahnscharbe geschnitten , gekocht.

Gewürzkräuter.
Die oft gebrauchten Kräuter als Thymian , Majoran , Lorbeerblätter,

Garten - Saturei *) u . dgl . trocknet man in der Luft und bewahrt sie in Gläsern

oder Papiersäcken an einem trockenen Orte auf , und um davon beim Gebrauch

nicht jedesmal stoßen zu müssen , trocknet man deren mehr aus einmal im
kühlen Ofen auf Papier noch besser, bis man sie mit den Händen zerreiben
kann , woraus man sie stoßt , siebt und in gut verschlossenen Büchsen oder

Fläschchen jede Gattung allein aushebt . Im Sommer gesammeltes und an
der Luft getrocknetes Petersilienkraut , in einem Einsiedglase ausbewahrt und
mit den Händen beim Gebrauch zerrieben , kann man wie frisches verwenden.

Mehl . '
Dieses soll man selbst bei einem kleinen Haushalte immer in größerer

Menge kaufen , damit man trockenes habe , was bei so vielen Speisen zu

deren Gelingen nothwendig ist. Auch wird es oft nur wegen Wassermangel
theurer , wogegen man sich durch einen angemessenen Vorrath vorsehen kann.
Es muß an einem luftigen Orte gegen Staub geschützt, ausbewahrt und
fleißig umgerührt werden . Wenn man davon zum Gebrauche nimmt , schilt-
telt man es durch ein Sieb . Feines und trockenes Mehl gibt auch mehr aus,,
als dieselbe Quantität von ordinärem und frischem.

- Eier.
Da man mir einem  schlechten Ei die beste Speise verderben kaum

ist es besonders im Winter nothwendig , sie vor dem Gebrauche durchzusehen,
sowie auch che man sie zum Ausbewahren einlegt . Das Sicherste bleibt
immer das Durchsehen bei Kerzenlicht an einem dunklen Orte . Eier , welche

schwarze Flecken haben und trübe sind , sind fast immer unbrauchbar.

Die zwischen 15 . August und 8 . September gelegten Eier werden für
den Winter aufgehoben , man legt sie meistens in Getreide , Hirse u . dgl.

Auch Wurst - oder Bohnenkraut genannt.
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oder in gesiebte Asche ein , daß sie einander nicht berühren , mit den Spitzen

gegen auswärts nnd stellt sie an einen kühlen Ort . In ein Glas Wasser getaucht
und getrocknet , bleiben sie Monate lang gut , wenn man nur frische nimmt.

Beim Kaufen der Eier im Winter vermeide man wo möglich die in Kalk
eingelegten.

Honig.
Um den Honig klar aus den Fladen fließen zu machen , stellt man diese

in einer zugedecktcn Schüssel in die Sonne oder in den kühlen Ofen . Was
auf diese Weise ausrinnt , ist der reinste , besonders wenn er aus Fladen von
weißem Wachse gewonnen wird (Jungfernhonig genannt ) . Was noch im
Wachse steckt , wird durch leichtes Pressen herausgebr -acht und in verbundenem

Geschirre ausbewahrt . Das Unreine seht sich nach einiger Zeit oben zusam¬
men , woraus man es leicht abnehmen kann.

Milch, Obers *) , Schlagrahm, saurer Rahm.
Wenn man Milch aufsetzt , ist besonders große Reinlichkeit sehr wich¬

tig , sowol des Ortes , an welchen sie steht , als vorzüglich in Betreff der
Schüsseln . Diese müssen jedesmal mit heißem Wasser und einem Leinwand-
lappen ausgewaschen , mit lauem geschwemmt , in der Sonne oder auf dem
Herde gut ausgetrocknet und vollkommen wieder erkaltet sein . Die beste

Gattung dazu bleibt immer gut glasirtes Thongeschirr und Glasschusseln.
Wenn die neugemolkene Milch durch ein feines Sieb in die flachen Schüs¬

seln geseiht ist , muß sie unberührt stehen bleiben , bis sich das Obers von der

Milch abgesondert hat . Wenn man das Obers mittelst eines Holzmessers

abgenommen hat , indem man damit dieses zurückhält , während man die
Milch in ein anderes Geschirr schüttet , kann man es nach Bedarf mit neu-

gemolkener Milch dünner machen . Zum Verkaufe und zum kalt Essen in

Gläsern wird ein Theil des dicken Obers , zu Schaum gesprudelt als Aufputz
darauf gegeben . Dieses ungemischte  süße Obers ist als Schlagrahm zu
Thee und vielen kalten Speisen nothwendig.

Ebenso soll man von der süßen Milch abnehmen , was man zum But¬

termachen be/timmt . Um es zum Buttern aufzuheben , wozu cs nicht sauer
werden soll , sondern süß mehr und bessere Butter gibt , deckt man es zu , stellt
es an einen kühlen Ort und schüttet es täglich in ein anderes reines Geschirr
bis man genug beisammen hat . Für sauren Rahm soll die Milch auch nur
so lange stehen bis sie dick ist , nicht bis sich schon Wasser absondert , dann in

Sahne , Schmetten , Rahm.
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den Städten , wo man den auf der Milch zu sauer gewordenen Rahm oft

noch zu allem Ueberfluß mit Mehl , Topfen oder saurer Milch gesprudelt zu
kaufen bekommt , verdirbt man damit manche Speise.

Topfen (Quark ) und Schotten.
Wenn man saure Milch zu Topfen (Käsemasse ) bereiten w.ill , gibt man

sie abgerahmt in einen Topf und stellt diesen seitwärts aus den Herd . Wenn
sich durch die Wärme nach einiger Zeit die Molken abgesondert hat , schüttet

man das Ganze in ein mit Leinwand ausgelegtes Sieb und hängt den
Topfen , nachdem die Molken abgeflossen sind , in dieser eingebunden auf.

Ebenso kann man zusammengelausenes Obers durch Warmstellen zu Topfen
machen , der für Mehlspeisen ganz vorzüglich ist.

Schotten.  Die saure Milch wird in einen Kessel auf mäßiger Hitze

gekocht und dabei immer gerührt , damit das Käsige recht fein wird . Man
seiht dann das Dünne davon weg , und stellt dieses wieder auf und rührt

abermals bis sich das letzte absondert und hängt das Dicke wie den Topfen
auf . Dieser Schotten wird in Stcintöpfen , Fässern u . s. w . fest eingedrückt,

(vorher gesalzen und mit Kümmel gemischt ) , und wenn das Gesäß gleichmäßig
voll ist mit Rindschmalz übergossen , damit keine Luft dazu kann und im
Keller für den Winter aufbewahrt . Zum Gebrauche für Schottsuppen , wird

er mit etwas Wasser fein abgerührt.

Molken.

Will man Molken für Kranke bereiten , so gibt man einen Kaffeelöffel

voll Labessenz (die man in Apotheken bekommt ) in 1 Seidel neugemolkene
Milch , rührt es um und stellt es zum langsamen Heißwerden auf Gluth (oder

in ein Dunstbad ) . Wenn cs anfängt zusammenzugehen , zieht man es zurück,
läßt es noch eine halbe Stunde stehen , und wenn sich die grünlichen Molken
vollkommen abgesondert haben, " läßt man sie durch Leinwand fließen und

trinkt sie lau oder kalt . In Ermanglung von Lab , gibt man auch einen
Kaffeelöffel voll präparirten Weinstein in 2 Seidel heiße Milch und läßt sie

ebenso Zusammengehen . Der Topfen ist wie anderer zum Kochen zu gebrauchen.

Butter.

Wenn Milch im Sommer 10 Stunden gestanden ist, hat sie sicher

schon alles Fette ausgeworfen und kann zum Buttern abgenommen werden.

Kann man wegen zu geringer Menge z . B . nur alle 8 Tage Butter rühren,

so muß zu dem gesammelten Rahm noch so viel als möglich süßes Obers



585

genommell werden , da die süße Butter schmackhafter , haltbarer und aus¬
giebiger ist. Beim Buttern ist der rechte Wärmegrad von großem Einflüsse
und oft keine andere Ursache , als ein Fehler in diesem Punkte , wenn Butter

nicht Zusammengehen will . Das Butterfaß muß im Winter an einem war¬
men , im Sommer an einem kühlen Orte stehen , daher auch im Winter in

der warmen Küche , im Sommer im Keller gebuttert werden soll . Ebenso
muß der Rahm vorbereitet sein . Das Butterfaß wird vor und nach dem

Gebrauche mit heißem Wasser ausgewaschen und an der Luft oder mit

kaltem Wasser wieder abgekühlt . Zeigt sich , daß wegen Wärme die Butter
nicht Zusammengehen will , so kann man das Butterfaß in kaltes Wasser
stellen und dieses so hoch gehen lassen , als inwendig der Rahm ist , oder ein
Stück Eis oder Butter in das Butterfaß Wersen. Durch recht fleißiges Ab-

kneten mit Wasser bekommt die Butter die schöne gelbliche Farbe . Man soll
so lange mit frischem Wasser ( im Winter mit abgestandenem ) wechseln , bis
es nicht mehr von der Buttermilch weißlich wird . Leider geschieht dies bei

Butter zum Verkaufe viel zu wenig und man muß oft noch selbst diese
Arbeit vornehmen . Um Butter im Sommer fest zu machen , kann man sie
in Ermanglung von Eis zu Stücken von ^ Pfund geformt in einen Korb

legen und diesen über Nacht in einen Brunnen hängen . Man kann sie in
nasse Leinwand gewickelt , öfters mit frischem Wasser bespriht oder in Blasen

gefüllt aufgehängt in einem guten Keller lange erhalten.
Man kann jedoch auch von ganz geringer Menge guten Rahm z . B.

von bei Thee übrig gebliebenem Schlagrahm oder mildem sauren Rahm
durch tüchtiges Schütteln in einer nur halb vollen Flasche oder durch
Schlagen mit einem Kochlöffel in einem kaum halb vollen , engen Kochtopfe
immer kleine Portionen frischer Butter machen , die man ebenso auswäscht,

knetet und formt und im kalten , oft gewechselten Wasser , dann in einem
kalten Keller fest werden läßt.

Die Buttermilch wird wie Milch getrunken und zu ordinären Mehl¬
speisen verwendet . Eine Maß Rahm gibt ungefähr 1 Pfund Butter und

diese ^ Pfund Schmalz.
Butter einzusalzen.  Um gute Sommerbutter besonders Alpen¬

butter , sowol zu Butterbrot als zum Kochen für den Winter zu erhalten,
wäscht man sie so lange in kleinen Portionen aus , bis das Wasser ganz klar
bleibt . Nun gibt man zu 20 Pfund Butter 1 Pfund fein gestoßenes Salz
und arbeitet das Ganze in einem trockenen Gefäße so lange ab , bis es genau
gemengt ist und läßt cs über Nacht stehen . Dann wird ein steinerner Topf

mit Essig und Salz ansgeschwenkt , der Boden mit seinem Salze bestreut
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und die Butter nach und nach hineiugegeben fest eingedrückt , damit nicht die

geringste Lücke bleibt . Wenn der Topf bis stark fingerbreit vom Rande voll-
gefüllt ist, legt man feine Leinwand darauf , steckt sie ringsum etwas ein
und bestreut sie mit Salz . Nachdem man den Topf 24 Stunden im Keller
stehen ließ , gibt man mit Wasser ausgelöstes Salz darauf , daß die Lein¬

wand gut bedeckt ist und legt auf den Tops einen gut passenden Deckel oder
einen Stein . Die Leinwand muß immer mit Salzwasfer feucht gehalten
werden.

Rindschmalz.
Die Butter wird in einer Pfanne oder einem Cafserolle auf den heißen

Herd gestellt . Man läßt sie anfangs stärker , dann nur langsam kochen und

gibt Kukuruzmehl oder Gries (bei 3 Pfund 1 Eßlöffel ) und 1 Kaffeelöffel
voll Salz hinein , was es haltbar macht und die Säure absondern Hilst.
Wenn cs schön gelb und klar geworden ist , nimmt man den Schaum ab,

seht es bei Seite und läßt es kühl werden . Man seiht es dann langsam in
den Kübel oder einen Steintops , damit nichts vom Trüben dazu komme.
Während dem Erkalten rührt man es einigemale auf . Wenn wieder Schmalz

gemacht und darauf geschüttet wird , muß man das frühere etwas ausstechen,
damit es sich mit dem neuen bindet . Wenn die Buttersäure nicht gut aus¬

gekocht ist, so schäumt das Schmalz beim Backen und verursacht viele Un¬

gelegenheit . Der Bodensatz vom Auslassen wird zum Kochen für ordinäre
Kost verwendet . Hat Butter oder Rindschmalz einen unangenehmen Ge¬
schmack, so gibt man beim Auskochen Zwiebelscheiben , ein Stück Brot und

ein Stück Apfel dazu.

Käse aufzubewahren.
Man wickelt den Käse in einen Leinwandlappcn , welcher mit stark ge¬

salzenem Wasser befeuchtet ist und gibt ihn auf ein Brett in einen luftigen,

trockenen Keller . Alle 3 oder 4 ^ Tage befeuchtet man die Leinwand von

neuem mit Salzwasser.

Schweinefett.
Frischer Speck.  Frisch hält er sich nicht lange , ausgenommen,

wenn man ihn zu Stücken geschnitten , mit lauem Schweinschmalz in einen
Topf eingießt . Er ist zu allem Farcirten , zu Knödeln u . dgl . dem geräu¬

cherten vorzuziehen.
Geräucherter Speck.  Der ganze Speck eines Schweines wird

meistens nur am Rücken auseinander geschnitten , sammt der Schwarte ein¬

gesalzen , so lange er noch warm ist , und wenn er einige Tage in Salz gc-
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legen , in den Rauch gehängt . Wenn er fest geworden ist, hängt man ihn in
die Lust , wo er bis zum Frühjahre bleibt , dann in den Keller gegeben wird.

Lu ft speck . Den eingesalzenen Speck kann man auch länger an
einem kühlen trockenen Orte liegen lassen , dann statt in Rauch , in kalter Zeit

nur in Luft hängen und besser als geräucherten zum Spicken verwenden.

Eingehackter Speck.  Man schneidet den geräucherten Speck zu
Streifen , und nachdem man die Schwarte und das Schwarze davon entfernt

hat , würfelig . Dieser geschnittene Speck wird nun auf einem Hackstockefeiner

gehackt und etwas gesalzen . Dann drückt man ihn recht fest in einen Schmalz¬
kübel ein und sieht , das keine Lücken bleiben , da in solchen leicht Schimmel

entsteht . Den aus der innern Seite weggeschnittenen , vom Rauche geschwärz¬
ten Speck hackt man ebenso ein , braucht ihn aber nicht mehr zu salzen . Den

dicken Rückenspeck kann man zu Stücken von Dreifingerbreite geschnitten,

zwischen den gehackten Speck einlegcn und so für späteren Gebrauch zum
Spicken u . dgl . gut erhalten . Den geräucherten oder Luftspeck kann man auch

zu ungefähr psundschweren Stücken schneiden in Schüsseln oder Pfannen
legen und nach dem Brotbacken in den Ofen sehen und so lange darin lassen,
bis er wieder kalt geworden ist , dann ebenso einhacken . Er ist auf diese Art

weniger dem Schimmlich - und Nanzigwerden ausgeseht , und ebenso ver-
wendbar . Das ausgeflossene Schmalz gießt man dann oben darüber um

die Luft abzuhalten.
Schweinschmalz.  Wenn man es weiß haben will , läßt man den

frischen Speck , zu Stücken geschnitten , in Wasser einen Sud machen . Erkaltet
schneidet man ihn kleinwürselig , gibt ihn nebst etwas kaltem Wasser in die

Pfanne oder den Kessel und läßt ihn anfangs stärker , dann langsam kochen.
Zu 5 Pfund Speck gibt man ungefähr 1 Eßlöffel voll Salz . Man muß öf-
ters mit einem Löffel aufrühren , damit aller Speck gleichmäßig zergeht.
Wenn der Speck femmelfarb wird , schüttet man das Ganze in einen Topf
und läßt es kühl werden . Dann seiht man es langsam in den Kübel und
rührt es während dem Auskühlen ein paar Mal durcheinander . Die aus-

gedrückten Speckgrammel ( Grieben ) gibt man in einen Topf und verwendet
sie zu Knödeln , Strudeln , Sterz u . s. w . Das Bauchsett wird ebenso behan-
delt und ungesottener Speck auf die gleiche Weise ausgelassen.

Gallerte von Schweinsschwarten.
2 Pfund Schweinshaut (von einem nicht zu alten Thiere ) schneidet

man zu zweifingerbreiten Streifen , wässert sie einen Tag mehrmals mit fri-
schem Wasser ab , streicht mit einem Messer das Fett rein weg , sowie auf der
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Außenseite alles Unreine und gibt sie wieder in frisches Wasser . Dann läßt

man sie bis zum Sieden heiß werden , reinigt sie abermals mit dem Messer
und gibt sie in kaltes Wasser . Den andern Tag kocht man sie mit 4 Maß

Wasser sehr langsam ohne Umrühren , bis man sie mit den Fingern zer-
drücken kann und schöpft dabei Schaum und Fett fleißig ab . Wenn sie weich
sind , seiht man die Sülze langsam durch eine aufgespannte Serviette , läßt
sie kalt werden , nimmt dann oben und unten das Unreine weg und schneidet
die gestockte Sülze zu dünnen schmalen Stückchen , welche man auf Sieben
an einem luftigen Orte trocknet . Beim Gebrauche wird diese Gallerte dann
wie Aspic mit Eiklar geklärt.

Fleisch längere Zeit zu erhalten.

Um Fleisch aller Art vor Fliegen zu bewahren , muß man es in eine
mit Fliegengitter versehene Kotze an einen kühlen Ort geben , oder in nasse
Tücher eingewickelt in einer luftigen Kammer aufhängen oder in trockenen
Sand legen ; noch besser ist es jedoch , wenn man kann , es in einen Deckel¬

korb , über dem Wasserspiegel in einen Brunnen zu hängen . In Ermanglung
dieser Art ist es auch einige Tage ohne Nachtheil zu erhalten , wenn man es
mit Salz einreibt (für 1 Pfund V2 Loth gerechnet ) , dann in mit Wasser
befeuchtete Leinwand wickelt und darüber Stroh , welches man dann öfters

mit Wasser bespritzt . Beim Gebrauche wird es gut ausgewaschen , wobei man
auch einige glühende Kohlen in das Wasser werfen kann . In feuchten Kellern
nimmt jedes Fleisch einen unangenehmen Geruch an , überhaupt ist Reinlich¬

keit nothwendig , daher man jeden Gegenstand , der davon beschmutzt ist , mit
frischem Wasser waschen muß u . s. w . Es versteht sich , daß solches Fleisch
noch nicht auf Eis gelegen sein darf.

Kalbfleisch  oder Leb er erhält sich in Milch gelegt , die man
darüber sauer werden läßt , einige Tage , nur darf es nicht hcrausragen

Wildgeflügel  läßt man in den Federn , nimmt aber das Ein¬

geweide aus und gibt dafür , nachdem man es inwendig mit einem Tuche
ausgetrocknct hat , Pfeffer , Wachholderbeeren , Rosmarin , Lorbeerblätter oder

Fichtenblätter u . dgl . in Papier gewickelt hinein , bestreut Augen und ver¬
wundete Stellen mit Pfeffer und hängt cs an einem kühlen luftigen Orte
aus oder steckt es in einen Getreidehaufen.

In Fett.  Wenn man Fleisch , besonders Wildgeflügel , so viel über¬
braten hat,  daß es nicht mehr blutig ist , in einen Topf legt und mit lauem
Schweinschmalz eingießt , hält es sich in kühler Witterung Wochen läng gut.
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Bei Schnepfen kann man die Eingeweide in eine kleine Schale geben , den
Bratensaft darüber und das Ganze mit Schmalz bedecken.

In Sülze . Rind - , Hirsch - oder Reh - Fleisch u . dgl . kann man
im Winter sehr lange erhalten , wenn man Schweins - oder Kalbsfüße mit

der zum Fleische geeigneten Beize kocht, bis diese ganz weich sind , dann das
Wildpret etwas bratet oder überdünstet und mit der warmen Sülze in einen

Topf gibt . Das Fleisch muß mit der Sülze gut gedeckt sein und diese fingerdick,
mit Kernfett , welches darauf stockt , übergossen werden . Man setzt den Topf
in den Keller und deckt ihn gut zn . Wenn man davon herausnimmt , muß

das Fett und etwas von der Sülze warm gemacht , wieder darüber gegeben
werden , damit es die Lücken ausfüllt und wieder einen Deckel bildet . Bei

Hirschfleisch kocht man auch rothen Wein mit.
Wildschweinfleisch  kocht man , wie (Seite 205 ) angegeben

ist , und legt die großen Stücke fest ein , ehe man den Sud und das Fett
darüber gibt . Wenn man es braucht , kocht man ein Stück mit etwas von

der Sülze aus.
R e h - oder Hirschfleisch  wischt man mit Tüchern rein ab , reibt

es mit Salz und gestoßenen Wachholderbeeren ein und legt es in einen Kübel

zwischen zwei Schichten Lorbeerblättern und Thymian . Man bedeckt es mit
einem gut einpassenden Deckel , legt Steine darauf und kehrt es öfters um.
Aus diese Weise an einen kühlen Ort gestellt , hält es sich sehr lange . Dann
kann man Essig mit Zwiebel gekocht darüber geben , worauf es sich wieder

einige Zeit ausbewahren läßt . Beim Gebrauche muß man aber dieses zu
viele Gewürz abschaben und neue Beize zum Begießen beim Braten richten.

Einpöckeln.
Das Fleisch zu beliebigen Stücken geschnitten nimmt man aus ein

Brett und reibt es so lange mit dem in einer Pfanne recht trocken gerösteten

Koch-Salz , Salpeter und gestoßenen Kümmel und Wachholderbeeren ein , bis
das Salz feucht wird . Dann legt man es in einen Kübel mit Zapfen fest
neben - und auseinander , daß keine leeren Räume bleiben , gibt einen einpas¬
senden Deckel und auf diesen Steine , die es etwas niederschweren . Beim Zapfen

läßt nran täglich den Saft herab , und schüttet ihn wieder oben daraus , ohne
die Steine abzunehmen . Er muß in einem Keller oder anderem kühlen Orte

stehen . Statt dem Einreiben mit Salz kann man zu 30 Pfund Fleisch 2 Pfund
Salz , 2 Loth Salpeter und 6Loth Zucker mit 12 Pfund Wasser kochen und
kalt darüber schütten ; jedenfalls ist es gut , mit Salz gekochtes Wasser kalt

darauf zu geben , wenn sich zu wenig Flüssigkeit auszieht , da es damit be°
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deckt sein muß . Der Zucker mildert den Salpetergeschmack und trägt bei , das

Fleisch roth zu machen . Wenn das Fleisch vom Salze hinlänglich durch¬
drungen ist, wozu kleine Stücke ein paar Tage , Schinken aber 3 bis 4 Wo¬
chen brauchen , nimmt man es heraus und kann es als Pöckelfleisch verwen¬

den oder räuchern , letzteres geschieht in einem Haushalte nur in kalter

Jahreszeit.
Zungen.  Zu einer Ochsen -Zunge oder zu zwei Schweins -Zungen

nimmt man eine Handvoll Salz , Loth Salpeter und 1 Loth Zucker,

was man mit Wasser kocht. Dann stoßt man zu dieser Quantität Salz
1 Löffel voll Koriander und Kümmel , einige Wachholderbceren , Pfeffer,

Neugewürz und Gewürznelken von jedem 5 Körner , 2 Zehen Knoblauch,
etwas Thymian , Limonienschalen , 2 Lorbeerblätter und Schalotten und reibt

damit die mit einer Gabel mehrmals durchstochene Zunge ein und schüttet
das erkaltete Wasser darüber . Man läßt die Zungen 8 bis 14 Tage fest
eingeschwert und gießt den Saft täglich herab und wieder darüber.

Schweinsleisch.  Mit der Schwarte vom Schweine geschnittene

Schinken und Schultern  reibt man besonders beim Beine gut ein.
Schinken müssen je nach ihrer Größe 3 bis 4 Wochen gepöckelt werden.

Nebst Kümmel und Wachholderbeeren kann man Pfeffer , Neugewürz,
Koriander und Knoblauch nehmen . Kaiserfleisch (das zu Streifen
abgehackte Nippenfleisch ) wird zum Räuchern ein paar Tage gepöckelt.
Jungfernbratensdiebeiden  Lenden - oder Moll -Braten ) dreht man

nach dem Einreiben mit Salz und Gewürze wie zu einer Zunge in Schweins¬
netz und läßt sie einige Tage eingeschwert . Schopf-  oder Schaf - Bra¬

ten (das Halsstück vom Schweine ) pöckelt man wie die Zungen und dreht
es zum Räuchern in Papier.

Rindfleisch.  Zu beliebigen Stücken geschnitten , klopftman tüchtig,
reibt es mit Salz , Salpeter , Wachholderbeeren , Kümmel , Koriander , Pfeffer

und Knoblauch ein , und läßt es je nach der Größe länger oder kürzer einge-
pöckelt. Kammfleisch (das vom Ochsenhalse ausgeschnittene Stück ) klopft
man , reibt es wie die Zungen ein und pöckelt es langsam.

Gänse.  Große fette Gänse werden geputzt , der Länge nach auf dem
Rücken ausgeschnitten und die Beine ausgelöst Dann reibt man jede mit
einer Handvoll Salz , etwas Salpeter und Zucker , Limonienschalen , Pfeffer,
Thymian und Koriander ein und legt zwei so aufeinander , daß die Fleisch¬
seiten sich berühren , die Haut aber unten und oben kommt . Man läßt sie

drei Tage eingeschwert , worauf man die Brüste räuchert , das Ucbrige aber
meistens gepöckelt (oder auch frisch) verzehrt . Wenn man sie räuchert (wozu
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sie acht Tage brauchen ) , dreht man jede Gans oder jedes Bruststück in Papier
und befestigt an beiden Seiten eine Schnur.

Räuchern.
Man hängt das gepöckclte Fleisch aus Stangen hoch in die Wölbung * )

einer offenen Küche und macht am Tage Rauch , indem man grüne Zweige

von Fichten oder Tannen auf Gluth legt und nur glimmen , nicht brennen läßt.

Am besten dazu , aber nicht überall so leicht zu haben , sind Wachholderstau-
den . Man schließt dabei Fenster und Thüren , damit der Rauch nicht verloren

geht , sondern in die Höhe steigt . In einer solchen Küche soll sehr wenig

eigentliches Feuer gemacht werden , da von der Hitze Maden in das Fleisch
kommen . In der Nacht muß durch Oeffnen von Thüren und Fenstern so

viel wie möglich Lustzug hervorgebracht werden . Wenn Schinken,
Schultern , Zungen  oder dicke Stücke von Rindfleisch  halb
geräuchert , nämlich aus der Fleischseite noch weich anzugreifen sind , so muß
man es zwischen Brettern mit Steinen beschweren und ziemlich flach drücken,
dann hängt man die Stücke wieder in den Rauch . Man muß die genügend
geräucherten Stücke immer aussuchcn und abnehmen , was man erkennt,

wenn die Fleischseite fest anzufühlen ist, was nicht bei allen Stücken von
gleicher Größe zu gleicher Zeit eintritt.

Man läßt das Fleisch dann an einem lustigen kalten Orte hängen

und kann es , damit es nicht anläust , in gekochte, recht starke ungeseihte Bu¬

chenlauge tauchen , trocknen lassen und dies mehrmals wiederholen . Wenn
geräucherte Würste schwitzen, muß man sie mit Leinwand abwischen und mit
Asche bestreuen oder in solche einlegen.

Rindszungen  kann man vor dem Räuchern in Schweinsnetz
drehen und geräuchert in Schmalz oder gehackten Speck einlegen , sowie auch
Würste und andere kleine Stücke von geräuchertem Fleische.

Ka lb s sch l e g el z u räuch ern . Nachdem man bei einem Schlegel
von 8 Pfund 1 Pfund Kochsalz , 3 Loth Salpeter und gestoßenen Pfeffer
eingerieben hat , dreht man ihn in drei Bogen starkes Papier , daß kein Saft
heraus kann , kehrt ihn nach 1 Stunde um , und wenn das Papier feucht

wird , hängt man ihn in Rauch , wo er 8 Tage bleibt . Das Fleisch darf nicht
so fest werden , wie bei Schinken.

Rehschlegel.  Man reibt einen Schlegel je nach der Größe mit

zwei - oder dreimal so viel Salz und Gewürzen ein , als für 1 Zunge ange-

') Damit der Rauch schon abgekühlt ist.
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geben ist , läßt ihn 3 bis 4 Wochen eingeschlvert und dreht ihn zum Räuchern
in Papier.

Geräucherte Würste.

Geräucherte Bratwürste.  Man bereitet die Würste wie

(Seite 246 ) angegeben , nimmt aber von der magern Kopssuppe anstatt
Wasser und würzt sie mit Limonienschalen , Pfeffer und etwas Salpeter
nebst Salz . Man füllt sie fester als zum Frischbraten und hängt sie zwei
Tage in Rauch.

Selchwürste . 6 Pfund Rindfleisch von der Keule (zum Theil kann
man auch Schweinfleisch nehmen ) reinigt man , so lange es noch warm ist,

von Haut und Fasern und klopft es mit einem hölzernen Schlegel bis es
recht fein ist. Während dem Schlagen gibt man 6 Seidel Wasser mit ge¬
stoßenem Knoblauch gemischt und geseiht und 6 Loth Salz nach und nach

dazu . So läßt man es über Nacht stehen . Den andern Tag salzt man es

nach Geschmack noch mehr , gibt gestoßenen Pfeffer dazu , füllt es in dünne
Rindsdärme und räuchert diese Würste einige Tage.

Cerv elat - Würste.  Einen Tag nach dem Schlachten des Schweines

wird Fleisch von den Schultern oder anderen guten Stücken von den Fasern
geschabt . Zu 5 Pfund solchen Fleisches nimmt man 1 ^ Pfund entfasertes

Rindfleisch von der Keule , bestreut es mit Salz , Salpeter und grob gestoße-
nem schwarzen Pfeffer und hackt es recht fein . Dann Mischt man ein Pfund

Speck auch fein , aber besonders geschnitten und grobgestoßenen , weißen
Pfeffer dazu und füllt es recht fest in die gleichweiten Nindsdärme , die man
vorher auf einer Seite fest verbindet und während dem Füllen öfters ansticht,

damit die Luft entweichen kann . Nach dem Füllen Angebunden , hängt man
sie in die Lust , nach 24 Stunden legt man sie in laues Wasser , damit die

Därme sich erweichen und man die Füllung fester nachschieben kann . Ist

dieses geschehen, so steckt man Holzspeile durch , bindet sie und dreht die
Wurst in der Mitte zusammen , dann unterbindet man sie mit Spagat , aber
ohne sie abznschnciden und hängt sie in Rauch.

Salami - Wür  st e. Man nimmt 5 Pfund mageres Rindfleisch,
3 Pfund Schweinfleisch und 3 Pfund Speck . Alles Zähe und Flächsige wird

weggeschnitten , das Fleisch gehackt , der Speck kleinwürselig geschnitten . Dann

läßt man es 24 Stunden stehen , worauf man 10 Loth Salz , 4 Loth ge¬
stoßenen Pfeffer und 3 Loth Kardamomen dazu gibt und es recht fest in

weite Rindsdärme einfüllt . Man bindet sie 1 Schuh lang an beiden Enden
mit Spagat zu , durchsticht die Würste mit Nadeln , damit keine Luft darin
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bleibt , schiebt die Füllung nach 24 Stunden wie obige zusammen , hängt sie
durch 14 Tage in Rauch und dann an einem kalten Orte auf.

Preßwürste . Wenn ein geschlachtetes Schwein geputzt ist , wird
der Kopf abgeschnitten und in einige Theile zerlegt . Diese gibt man in heißes
Wasser und kocht sie nicht ganz weich. Aus dem Sude genommen , löst man

die Beine aus und schneidet den Speck weg , Fleisch und Haut aber wie

kurze , recht dicke Nudeln . Dazu gibt man dann Salz , Pfeffer , Neugewürz,
etwas Majoran und so viel von der Suppe , daß es saftig ist . (Zum Kopfe
eines erwachsenen Schweines ungefähr 1 Maß .) Zu diesem kann man auch

den Kopfspeck würfelig und eine gepvckelte Zunge , in große längliche Stücke
geschnitten , mischen . Man füllt dies in den sogenannten Bodensack (vom
Ochsen ) oder jn den Schweinsmagen . Auf der offenen Seite steckt man nach
dem Füllen einen Holzspieß durch und verbindet ihn recht fest. Wenn man

das Eingefüllte schön gleich vertheilt hat , werden auch in der Mitte 2 Holz¬
spieße durchgesteckt , um es zu unterbinden , damit 2 Würste werden , die man
dann auseinander schneidet . Nun kocht man diese Würste in der Kopfsuppe

1 Stunde lang . Es darf aber nie auswallen ; um es zu dämpfen , schüttet

man kaltes Wasser dazu . Man sticht sie dabei öfters mit einem gespitzten
Hölzchen an , damit die Luft heraus kann . Sie werden dann zwischen zwei
Brettern mit Steinen beschwert , worauf man sie abermals ansticht . Sie

müssen aber nur allmälig mehr beschwert werden , damit sie nicht springen.
So läßt man sie 24 Stunden , dann hängt man sie 4 Tage in Rauch und

zuletzt in die Luft . Sie halten sich Monate lang.
Oder:  Man würzt sie mit Kümmel , Zwiebel , die man reibt , Limo-

nienschalen und Pfeffer . Auch kann man die Suppe mit etwas Blut mischen

und großwürfelig geschnittenen Kopfspeck unter das länglich geschnittene
Fleisch mischen . Man füllt es auch in die Schweinsblafe oder in weite
Rindsdärme.

Blut - o d er Roth - Würst  e . Gekochtes Bauchfleisch vom Schweine

schneidet man würfelig , Lunge , Herz , Nieren und Milz hackt man fein , frischen
Speck schneidet man kleinfingerdick würfelig . Das Ganze mischt man dann
mit der kalten Schweinsuppe und mit Blut dick aber saftig , würzt es mit
Salz , Pfeffer , Majoran und Thymian , Ingwer und Zwiebel und füllt es
in den Schweinsmagen oder in dicke Rindsdärme . Man behandelt sie weiter

wie die Preßwurst , und räuchert sie 8 Tage.
S ch w arten - W ü rst e . Die Schwarten vom ganzen Schweine

kocht man und schneidet sie nudelig und das schlechtere Fleisch vom Bauche
u . dgl . ebenfalls gesotten , zu großen Würfeln . Dieses mischt man mit der

Prato , süddeutsche Küche . 5. Aufl. 38
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Suppe und würzt es mit Salz , Pfeffer , Neugelvürz , Thymian , Zwiebel,
Knoblauch und Kümmel . Man füllt es in gleichweite Rindsdärme und

kocht, preßt und räuchert sie wie die Preßwürste.

Ueber das Zufüttern Mästen ) des Geflügels.
Im Allgemeinen ist dabei wichtig ein ruhiger , reinlich gehaltener,

etwas dunkler , aber nicht kalter oder dumpfiger Ort , und daß die Thiere

wenig oder keine Bewegung machen können , nebst reichlicher , abwechselnder,
mehliger Nahrung , und daß man sie , wenn sie fett sind , absticht , da sie sonst
wieder abnehmen.

Junge Hühner.  Man sperrt nicht zu viele in eine Steige und
streut Sand unter diese , um sie rein halten zu können . Zum Fressen gibt
man ihnen mehrmals des Tages von gekochtem , (gequellten ) Weizen , Hafer,

Gerste (aber nie Roggen ) oder mit Milch befeuchtete Semmelbrösel , Sterz

von Kukuruz -Mehl und zerbröselten Topfen , aber nicht mehr aus einmal,
als sie auffressen können , zum Trinken Wasser mit Kiessand und einem
Stücke Eisen darin , mitunter auch Milch in einem andern Gesäße.

Kapaunen.  Man behandelt sie anfangs wie die Hühner , die
letzten drei Wochen darf man sie aber nicht mehr selbst fressen lassen , sondern
muß sie vier Mal des Tages schoppen , wobei man ihnen jedesmal so viel in

den Hals steckt , daß der Kropf ziemlich voll ist , und ihnen etwas Milch nach¬
gießt . Man kocht dazu den Kukuruz weich , salzt ihn und gibt den Fleisch-
schäum oder sonst etwas Fett darauf , damit er leichter durch den Hals
schlüpft . Erst wenn das frühere aus dem Kropfe verdaut ist , soll man wieder

schoppen . Wasser zum Saufen müssen sie besonders nach dem Schoppen
stets frisch haben . Wenn mehrere in einer größeren Steige beisammen sind,
muß man sie durch Bretter tzon einander trennen.

Gänse.  Diese mästet man meistens in einem sogenannten Gänse-
stitze * ) , dessen enger Raum sie- zur Ruhe zwingt und sie auch hindern soll,
sich mit dem Schnabel selbst das Fett auszuziehen . Dieses Behältniß muß

an einem ruhigen Orte stehen , daß sie von andern Thieren nicht belästigt
werden , und wenn mehrere in der Mast sind dürfen sie einander auch nicht

sehen . Man schoppt sie die letzten Wochen vier Mal des Tages mit gekochtem

gesalzenen und etwas geschmalzenen Kukuruz , steckt auch jedesmal ein paar

Stückchen Kohlen von hartem Holze in den Schlund oder streut diese

*) Ein Käfig , Korb oder großer Tops , in welchen sie zum stehen nnd sitzen gerade
Platz und hinter sich ein Loch haben , durch welches der Mist hinaussällt und
vor sich eine Oeffnung , durch welche sie den Kops stecken.
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gestoßen über das Futter , wodurch sie leichter verdauen , schüttet etwas Milch
nach und läßt sie nach Belieben Wasser sausen , gibt ihnen aber außer

der Zeit des Schoppens kein Wasser hin . Statt mit Kukuruz kann man sie
anch mit Nudeln von Schwarzmehl schoppen , welche man mit Wasser macht
und etwas gepulverten Spießglanz unter das Mehl mischt und im kühlen

Ofen trocknet . Die kleinfingerdick gemachten Nudeln darf man nicht zu
spitzig formen . Man gibt davon eine Handvoll in Wasser und nimmt eine

nach der andern heraus , um sie in den Hals zu stecken , woraus man Milch
nachgießt . Die Mast dauert bei 4 Wochen.

Enten  werden mit Kukuruz , wie die Gänse geschoppt , aber nicht

eingesperrt , sondern in einen trockenen , fleißig gereinigten Stall gegeben.
Man setzt Wasser zum Baden hin oder läßt sie zu fließendem gehen.

Indian . Wälsche Hühner.  Man läßt sie in einem dunklen

Stalle srei herumgehen oder gibt sie später in einen Gänsestitz und schoppt
sie dabei mit geschwelltem Kukuruz oder mit Nudeln von türkischem Mehle,
gibt darauf ebenfalls Kohlenstückchen und Milch und in das Wasser Kies-

fand . Fett werden sie nur , wenn sie schon ausgewachsen sind , die im Sommer
ausgebrüteten am Ende des Winters.

Fischen den Schlarmngeschrnack zu nehmen.
In ein halbes Schaff voll Wasser gibt man eine Handvoll Salz und

die lebendigen Fische . Dieses Wasser mit Salz wechselt man drei oder vier
Mal , dann schlägt man die Fische ab.

Krebse außer dem Wasser zu erhalten.
Einen geflochtenen Korb bespritzt man mit Flußwasser und gibtBren-

nesseln , ein paar Hände voll Weizenkleie , eine Handvoll Kümmel , ein zer¬
drücktes Ei und die Krebse hinein , verbindet den Korb mit einem Tuche und

stellt ihn im Keller aus Sand . Alle drei Tage muß frisches Wasser über den

Korb gespritzt und von den genannten Sachen nachgegeben werden.

38
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