I. Teil:
Die

Erwerben madt es nidt allein,
Nuft’'s Sparen aud) werfteh’ns
Und Tliglich alles teilen ein,
Wenn alles gut joll gel’n,
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900l Sechte vorbehalten,




Speiiekammer und Keller,

Ghe wiv ung in die RKiihe begebenr, um an dag Gefdhaft ded Kodjend zu gehen,
bitte id) die freundlidhe Leferin, mid) in Speifefammer und RKeller zu begleiten, nm dott
ein’ twenig Umjdau zu Halten. Um fodjen zu fonnenm, bebiivfen wir felbftverftindlic
ber dazugehovigen Fobitoffe, al8 da find Gemiife, Fleifd), Objt, Fett, Kolonialvaren
und derglethen. G8 ift aber nidts ftivenber, ald wenn man voll und gany mit dem
Rochen befchdftigt ift, und mumn fehlt e8 Gier, nun fehlt e8 da an den nbtigen Sutaten.
@8 ijt alfo durdjaus erforderlid), daf diefe notwendigen Dinge vorher befdafft werben.

Niande Hausdfrau wird an vergeflichen Dienftboten und, tvenn fie ehrlid) genug
'ift, e8 etngugeftehent, aud) an fidh felber die Cxfahrung gemadyt haben, wie off Beit und
Rraft vevgendet werden auf dag Einfaufen. Wenn ivgendwo, fo gilt hier gang befonders
ond Spridiwort ,Sung gewohnt — alf getan”; nidts hilft Hier befjer al8 Gewdhnung.
Jede junge Hausfrau, aud) bdie, welde e werden will, gewdhne fidh und die Dienft-
botenn dbavan, die Gedanfen jujammengunchmen und auf Dinge, die mit einem Gange
beforgt oevden fommen, nidht erft Dvet oder vier Wege ju verwenden. Bejonders die
hod) wobhnende Srofijtadterin adte in thvem eigenen Inteveffe und in dem ifhrer Unters
gebenen davauf. Gine Grleidhterung fann man fid) in diefer Hinficht veridaffen, indem
man in der Rirhe oder Speifefammer eine Notiztafel mit Stift aufhangt, auf welder
jofort motiert wird, wenn ivgend einer dbevr LVovrite verbraudyt ift oder zu Enbde geht.
— Werm man fid) aber Vovvite Halt, fo miiffen felbjtverjtandlid) aud) NRaume vors
handen fein, wo die betveffenden Waven big ju ihvem Gebraude zveckmdfRia aufbervahrt
toerden.

Die Jage der SpeifeRammer. Die Speifefammer ift alfo ein, man Fbnnte
fojt fagem, unentbefrlicher Nebenvaum ber Riide. Wan legt fie bder Bequemlidfeit
halber gevn in der Ndhe der Kithe an; dodh) ift e8 fein Bovjug, jonbern vielmehr ein
Nadhteil, wenn fie ihren Gingang hon der RKiihe aud Hat, denn die wavmen Dinjte
aud ber Kiihe dringen naturgemdl beim Offnen der Tity in den fo viel Hihleven
Raurm und bilden dort Niedevidhlige, die fitr die Frijdherhaltung der Speifen und Vor-
vate jadlid) find. - Fiir die Speifefammer ift dic Lage nad) Novden ein grofes Gr-
fordernis. Wo bdie Lage eine anbderve ijt, {dhiite man die Kammer duvd) Jaloujien,
Jouleaus oder dunile BVorhange mbglichit vor der Sonne. Sdyeint die Sonne nicht,
fo vevjdume man e8 nidyt, die Vorhinge aufzuziehen, denn die Spetjefammer joll nidit
nur Hifl, fondern aud) Gell fein. Die Fenjter miiffen mit einem ganj feinen Draht-
gitter verfehen ein zum Sduge gegen Sufeften, o daf die Glasdfenjter ftets gedifnet
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jein fonnen und auf diefe Weife immer fitv frifde Quft geforgt ift. — Am vorteil:
Bafteften ift in ber Speifefammer ein Fufboden aus Fiejen; burc[; Qqumncham brs&frlben
mit faltem Whaffer, das
man in der Beifien
Sahreszeit mehrmals
am ZTage wiederholen
fann, trigt man un-
gemein jum Kithljein
ded Maumtesd bei.

Die Einrid-
fung wird man ein-
fach wihlen wnd nux
aud ‘toenigen prafti-
fhent Mobeln beftehen
laffen. $ier finden ein
ober mehreve fejteBor-
rats{drinte, beven Tii-
g, 1. Jtunver Flicgenjdrant. yon - mit i‘.uftltid)crn

' verjefen find, ihren

Plats; einer derfelben muf verfdliefbar fein,
da ex zur Aufnahme von FTee, Kaffee, Buder,
©dofolade 1und fonjtigen Kolonialvaven biemen foll, &8 ift praftifd), aufer bdiefen
Sdyrinfen nod) ein oder swet Fliegen{drante (Fig. 1 u. 2), bdie nué EDrabtgaae jujatmens
gefitat find, aufzuftellen.  Fiiv eta librig bleis
bende Fleijdyrefte empfiehlt e8 fidh, einen joldyen
Sdyrant von der Decte herabhingend angubringen,
tetl durd) diefen bdie Ruft iibevall unbehindert
durdftreidhen fann. UAn dex Wanbd terden fefte
Bretter angebradht, auf denen Kaften oder Tonmnen,
Oefiifie von Ton, Glad oder Steingut zur Auf-
nabme der itbrigen LVorvdte ftehen. Gin Tifd,

i = i

Fig. 2. Bievectiger Fliegenjdjrant.

Sig. 8. Giergeftell. Fig. 4. Gewiivzfdhrant.

ein Eievgejtell (%}ig. 3) und ein ewiivyidrinfden (Jig. 4) an der Wanbd, eine Feder-
ober VBriidenwage (JFig. 5 u. 6), die ndtigen Hohlmafe (Btg. 7) und ein Tritt mit
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mefhreven Stufen vevvolljtinbdigen die Cinvidtung. — Man hitte fid), Sheifen, die nody
warm find, in die Sdyvinfe au ftellen, fondern laffe fie ftet8 suvor austithlen, da fonjt
ber Speifedunjt in die Schrante einzieht und diefen mit der Beit einen unangenehmen,
pumpfigen Gerud) verleiht.

Der Cisfdrank. Da, wo Feine audgedehnten Kellervdume suv Vexfitgung ftehen,
tritt ber Gidfdivant in feine Nechte. Devfelbe bietet dem rofijtadter, gang bejonders
~——=, Dem fod) rwofhnenden, .
5 7 dunehmlidifeiten in
; begug anf Haltbar-
feit der ©yeifen und
angenefnte Kithle dex
®etrante, die er vor
Ginfiihrung des &ig-
fhranfes entbehren
mupte. Der Eis-
- fdhvanf ird eben-
falld in der Sheife-
fammer  aufgeftellt.
— Die Grofe, Aus-
fithrung und Ausftattung der Gisjdyvinke ijt heutzutage eine fo mannigfaltige, daff rofl
jebermanng Gejdmad und Bedarf Befriedigung finden.

Fig. 6. Bridenmage.

Sig. 7. DHohlmape.

1]““]\\1IIIl

Die Heierent Hobem nur eine
Tiir und find mit ein ober zwei
Telferyoften verfehen; bdie groferen,
pweititvigen Haben wei oder vier, ja
aud) fedhs, adht bis neun Roften.  In
manden Sdyiintent ift ein Raum fiiy
ein Fleined Fafchen vovgefehen, andeve
faben wicder einen Befonderen Be
hlter fire Trinfwaffer, dad {ogar
oft nod) buvd) einen Koflenfilter laujt. g, 5. Gis{Grant
A duRere Ausgitattung evweifen fid
ftavf vernicelte Mefjingbejdhlige al8 dad praftijdhite. Ein gute8 SHlop ijt Bedingung;
und 8 ift etn grofier Vovzug, wenn die Fitfe auf Rollen ftehen. Unjere AbLildung
(Fig. 8) zeigt einen Eisjdyrant, bder fidh befonbers bdurd) vorsitgliche Rwftsirfulation
ausggeidet.

Wenn mon den Eigjdhrant hervidhtet, fo muf man den Eisfajten bid obenan mit
serfleinertem Gi8 fitllen unbd bdafity Sorge tvagen, daff er aud) ftetd qefitllt bletbe. Den
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Kaften vielleid)t nur bi8 suv Hiilfte su fitllen, it eine falihe Sparfamleit, wenigftens
wennt man gvofe Anjpritche an die Kirhlfapigheit des Scdyranfes flellt. E3 ift 3u
empfehlen, daf man dad €18 in einen Sak aus grobem Sactleinen tut und exft dann
in den Gisfajten Tegt. AMe unjauberen Bejtandteile des Gifes bletben, wenn dasjelbe
fdmilgt, in dem Beutel juriid. Um dag dmelle Shmelzen des Gifed 3u berhinder,
hat ¢8 fid) aud) al8 praftijd) evwiefen, dasfelbe guvor in fefted Beitungspapier ju ver-
paden. — tod) warme Spetfen bdiivfen nidt in den Gisjdrant gejtellt werden; ftar
viedende ©peifen ftellt man ftet8 verdect Hinein. :

Wo cin tvodenier, luftiger RKelfer zur BVerfitgung fteht, it ein Gisidrant 3u
entbehren, obgleid) dev letere ben Vovjug Hat, daf man ihn immer Gequem juv Hand
haben Fann,

Bur Aufbewahrung von Fleifd) wihrend des Sommers fann man fehr rofhl bdie
Seurung eined gut giehenden Stubenofend benupen, nadhdem man dicfe zuvor jauber
von Ajde und Ruf geveinigt Hat.

Der Weinfdrank. Bur Aufbemwahring von Weinflajden, die gum Teil liegend
aufberahrt werden mitfjen, fann man fogenannte beweglide Weinlager (Fig. 9) faufen.
Sie {ind in Form eined Sdhranfes
aug feften Gifenbindern hergeftellt,
I ; toeldie Bertiefungen haben, in denen
MAPAANAAY bie Flajden feft liegen ; vings Gevum

; ' find fie mit Gijenftiben verfehen

' 4l und haben etne berfdliefbave Tiix,
i ebenfalls aus Gifenftiben, jo daf
die Flafdhen Iluftig liegen. Sie
find fitr den Hausbedarf duferit
pwedmafig, da man auf bdiefe
ol : Weife i einem Feinen Rauwme
G oo A M e 45 X cine Detraditlice Anzafhl LWein-
X\\ S \\zﬁr\‘“ } U flajden unterbringen fann. Das
-:;-\_\ e \\—§_\\~_ .ld ~_~. -~ Weinlager findet in ber Speife-
ST B A e fammter, fall8 diefelbe vecht Firhl ijt,

fonft aber im Reller feinen Plap.

13

Fig. 9. TWeinfdrant.

Der BorrafsReller. Nod) weniger wie fi die Speifefammer 1GFt fich fite
bent Rellev etne Novm aufjtellen. Gang bejonders ijt es aud) hier ‘oiedevum Dder Grofi-
ftadter, bev in bdicfer Vesiehung oft gav dibel davan ift; wie oft ift ber Keller mur
gevabe audveidend fitv die Winterfeurung, fiiv die Wafdgefiife und fonftigen Biottder-
waren, allenfall8 nody fite einen Vorvat an Winterfartoffeln. Aber in Heinen Stidten,
und gamy bejonder8 auf dem Lande, finben fich dodh nodh beffere Berhialtnifie; freilidy
ift jo aud) denm Lanbdberwolhnern der tiglide Ginfauf bedeutend erfdwert, fo daf fie
viel mehr davauf angeriefen find, durd) grofere Borrdte fiiv den Bebarf, gang bejonbders
De8 Winters, ju forgen. Der Relfer dient jur Aufnafhme alles deffent, was im Sommer
Hipl gehalten und im Winter vor Froft bewahrt werden muf. Bu diefem Bwede
twerden die Fenfter wihrend des Froftwetters mit ©trof) oder Deden verwafrt.

LBon_grofier Annehmlidfeit ift ¢8, wenn man mehrere Kellerriume aur Verfiigung
hat, um bdie veridyicderten Vorvrite in getvenntenn Riumen verwabren gu fomnen. @8 ijt
fiir die Konjervievung der Vovvite dad bejte, wenn man folgende Ginteilung trifft. Der
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pefte trocfenjte Relfer roird jum Objtfeller auderlejen; bie Wiinde twerden mit Horden
verfefen, deven Fadjer Bwijhenviume von etoa 40 em aufioeijert. Man fann dort
bie Obffoorrite, wohl jortiert, bequem audeinamder Tegen und aud) jtetd guv geeigretert
Beit tevidieven. Sm jwweiten Relfer bringt man Kavtoffeln und Wintergentitfe unter i
der Weife, Wie o8 im jweiten Kapitel angegeber. Man fann hiev aud) die BVovtite, toeldje
in Tonnen und offeren Topfen aufberwalhret werden, al8 da find Porelfleiich, Salzgurien,
Salzbohnen, Samertraut u. f. v, unterbringen. Die in perldteten Blechbiichien ein=
gemadhten Fritdte und Gemitfe fann man, fofern fie nidht in der Speijefantmer Plat
finden, im Obftfelfer anfbewahren.

Der Weinkeler. Der Weinhandel der Jebtseit Hat eirtent folden Aufichoung
genonmument und einen folthen Umfang erveitht, daf eine grbfere Auffpeicherung von
Weinvorviten im Privatbejif tmmer feltencr gerorden ift. Uberdies ijt aud) der Bier-
fonfum ein fo bebeutender geworden, dafy der Weinverbraud), wenn er aud) nidt ab-
gertornmen, jo dod) aud) nidt mit dev Entwoidhing ded Bierfonfums Sdyritt gehalten
fat. Frither galt ein Weinlager bvort einem gewifjen Umfonge ald unumganglid) er=
forderlid) fitr einen gut eingeridjteten, wohl funbdievten Haushalt; Heutsutage pilegen fid)
gar biele mit einem fleinen BVovrate an Flajdenweinen su Deguiigen, der bequent in
einem trangportabeln Weinfdhvante Plafs findet und jedevzeit wieder ergnst toerden fanm.

Der Weintelfer Hat daher feime Bedeutung, die ihu frither niemand Deftretten
fonnte, verfoven. Unbd demmod) gehort ein Weinfeller ju den groften Annehmlicdfeiten,
wenigftend i ben Weinldnbderr, Yo man daran gewdhnt iit, leidgte Weine und Land=
weine ju trinfen, die eben nur in Fiffern aufbemwahrt werden Honnen. Man wird
dann audh gernt dic Voteile wahrnehuten, welde der Cinfauf im gropen und dasd per=
jonlide Abzichen des Weines darbieten. Dod) das ift nur dann moglid), roenn nman
citenn guten Weinfeller jur BVerjilgung Hat.

Sage des Stellers. Gin guter Relfer mup 5—6 m tief und voo moglich ge-
wolbt fein. Daf er in trocenem Crdveid) angelegt fet und entfevnt vor Abflufirohren
und Qagerftitter von Dung und fonftigen fid) erfegenden Stofjen, ift ein Haupt-
erfordevnis. Bei der Unlage muf aud) ing Auge gefaft werden, baf Jdhwere Wagen
nidt diber bem Rellfer fafhren diivfen, demn duvd) devartige Cxjdjiitterungen fann leidyt
eine Nadjgdrung tm Wein Hervorgerufen rwerdern.

Sihf und Suff im Steller. Das Lidit, bas wir fonjt nirgendd entbehren
mogen, it aus dem Weinfeller tunlichft ju verbamnen, da mit dem Liht sugleid) auch
Wirnte einftromt.  Fenfter find alfo fite den Weinfeller nidt rimjdenswert und auf
der Siidjeite auf jeben Fall ju vermeiden; da, wo Fenjter vorhanden, verjdlieft man
diefelben durc) Lden, denn Sonmenlicht darf dem Wein niemald treffen. Von Vorteil
it ¢8, wenn ber Selfer oben an gwet entgegengefesten Seiten Offnungen fat, damit
von Beit u Reit die Luft im Keller durd) Bugluft geveinigt werden fanm. Damit
die Quft im Weinfeller nicht verdivbt, diivfen fhier feine anbdeven gegovenen Getriinfe,
wic Bier oder Branntwein aufbewahrt werden. Nod) weniger ift hier der Plap fite
Gurfen oder Sauerfraut, Pofelfleijd) ober Hevinge, felbjt nicht fitr, nodh vexjchlofjente
Ftfjer. Nur die Frudtiifte und Litdre mbgen aufer den Weinen fier ihven Plak finder.

Madyt fidh im Kelfer Dodevgerud) odev gar Sdytmmelbilbung benterfbay, fo muf
man jdleunigft auf Abhilje bedacht fein. Bu diefem Jwede verjtopft man die RKeller-
Bffnungen qut, vexjcliet alle Fapjpunde feit, ftellt mun in den Reller ecin tiefes Gefif
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l von Steingut mit Rodhjaly und gict die gleidhe Wienge Scwefeljaure davauj; man
entfernt fid) Hievauf johmell und Bffnet nad) zwei Stunden bdie Kellevlocher. Erft voenn
bie ®afe entwidjen find und die Luft im Reller fid) wieder evneut Hat; darf man den
Kelfer betveten. Wenn man nun den Sdhimmel von den Winbden, den Ffjern und

bem Fufboden abfehrt, fo verjdwindet damit aud) der Modergerud). Fitr einen Kellex
mittlever Gydfe jind 1—2 kg SKodhjaly und ebenjoviel Schwefelfaure ausdreichend.

Die Wiindbe miifjen daber von Beit ju Beit mit Kaltmild) frijd) getiind)t wevden. Der
DBoben muf mit Fliejen belegt fein, die hin und wieder gejdhenert rwerden; nad) dem
Sdenern beftrent man fie mit trodencmt Sanbe, weil diefer die 8euchttgfc1t anzieht.
Sehr swecdmifig ift es, in dexr WMitte de8 Kellers eine gemauerte Bertiefung anzulegen,
in teldhe der verjdyiittete Wein hineinjliefit, und die leidht gefdubert und troden gehalten
werden fann.

i

|

|

‘ Reinlidkeit im Steller ift jo notwendig wie Reinlidfeit tm gangen Hauje.
i

Die Cinridfung des Stellers, Sum Yagern der Flajdenmweine bringt man
an den Wiinben einfadie Geftelle von Holz oder Gifen an, die in mehreren Etagen eine
| grofie Angahl von Flajdhen aufjunehmen im ftande find. Cmpjehlendiert find eijerne
' Gejtelle, weldie der Haltbarfeit wegen mit Weennige geftviden find, und in denen man
burd) Cinjdjiebent von Brettern belicbig grofe Abteilungen erftellen fann. Fir Fleineve
Privatfeller eignen jid) bdie trmtapormbeIn cifernen. Sdjrante (Fig- 9). Die fernere
Ginridtung bejdyvintt fid auf einen Zifd), ein ober zwei Si)ulafiulj e und mehreve Bide
gum AuvFftellen der Fdffer.

Jiez. 1. Das Abjichen des IWeins. Zum Absiehen auf Flajden ijt Rotwein

teniger ju empfehlen, da er haufig nad)y dem Fiillen flajdenfrant, d. h. trilbe wird.

@G¢ ijt daber fidever, denjelben in Flajden zu fﬁufen, nadydem ex fid) bereitd ieder

r geflavt hat. Andernfalls mufy man ifhn memgftené ein halbes Jahr nad) dem Abziehen

liegen laffen, beffer ift e8 nod), hn bi8 zwei Jahre lagern gu Tafjen, e gemwinnt dbadburd
an Anjehen und Giite.

Die gum Abfirllen bejtimmten Faffer werden gleid) nad) der Anfunft in den S“c[fc*
gelegt, dex oben Defindlicdhe Spund iird gebffnet und danad) wicder leidht gejdhloffen,
und fo bleibt mun dev Wein vubig liegerr. Sum Abziehen bedient man fid) eines Hebers
oder eined etwa 150—170 em langen Gummijdlaudd von der Stivie eines fleinen
Pingers. Diefer wird duvd) das obeve Spundlod) in das Hod) geftellte Faff geleitet und.
goar fo tief, daf er faft den Bobden bded Fajjes bevithrt; das anbdere Ende hangt aufen
etad tiefer Herab. Nadydem man die Luft aus dem Sdilaud) Herausgefogen hat, flieqt
oer Wein in die davunter gefaltene Flajde. Sobald die Flajde bis auf 5 cm gefiillt
ift, briidt man mit Daumen und Jeigefinger den Schlaud) unten an der Offnung zu.
big die folgende Flajdhe beveit ift, den Wein aufzunchumen; fo fahrt man fort, bis der
Weint aufhiet ju flefen. Den Rejt Wein aus dem Faffe, jowie den beim Fitlfen
der Flajdhen itbergeflofjernen und in einem GefiBe aufgefangenen Wein gieBt man bdurd
poppelten Mull, damit der Wein ganz flav ift, und filllt thn dann in Flajden, die
man beijeite ftellt, ieil Ddiefer LWein juerft s3u Bowlen und Suppen bermwendet wird.

Die Jlafden. Bu Framjwein und Rotwein nimmt man die niedrigeven
ftavteren Flajden mit gevadem Halje, zu Rbein- und Mofelweinen linglide, [dHlante
Slajhen, und war wihlt man fitv Rpeinreine grimes, firv Diofelweine braunes Glas.
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Die Flajden mitfjen jhon mehrere Tage vor dem Absichen auf dad forgfiltigfte
gereinigt werden, dod) jollte man niemal8 Sdyrot oder Flintenhagel dazu verwenden,
bennt eint eingtges in der Flafde zuriidbleibendes Kovn fann nidt muir dag Getrint ver-
berbent, fomdern e8 jogar u einem fohidlidhen madien. Wan fpiilt die Flafden mit
©and oder Ajde und benupt eine darfe Biivjte (Fig. 10) dabei; nadhher miiffen die
Flajhen mit veinem Waffer fehr fauber nadygefpiilt werden. Ubrigend hat man
jet auch fehr praftijhe Flajdenveinigungdapparate (Fig. 11) erfunden, durd
deren Anwendung die Avbeit ungemein erleicytert
und iiberdied auf dad fovgfiltigite audgefitprt -
ivd. Sollten fid) in den Flafdhen Ubervefte von \§ M 2
alten Rorfen vorfinden, jo entfernt man diefelben ¥ %
mittel8 bes Rorfhebers (Fig. 12). JNad) dem
¢ Qeinigen ftellt man bie Flajden wmgefehrt in
b Qbrben gum Tvoctuen auf. Ehe man an das Ab-
sichen gebt, jpirlt man famtlide Flajhen mit dem
au fitllenden Weine aus.

Fia. 10, Dag BVerforfen muB mit mdglidhjt tadellofen
S Pfropfen  gefdehen; au den lagevnden Weinen,

Rheinz, Wojel= und franzdiijden Weinen, nimmt
man gevade julaufende, zu den Obft- und Ungarweinen, die ftehend aufbevonhrt roevden,
perwendet man fpite Korfe. Die Korfe britht man ecinige Tage vorher aud und driidt,
nadbem fie vollftindig getvocnet find, mittelft einer Preffe die Luft aus, woduvd) fie
elajtijcher werden. Die Propfen werden mit einem holzernen Hammer in die Flajden,
bie man auf eine weiche Unterlage ftellt, fo tief Gineingetricben, dafi nur ein gamg
feiner Maum gwijden Wein und Pivopfen bleibt, Bequemlidhfeit und Beiterfparnis
bietet die Kovimajdine (Fig. 13).

; Fig. L.
Flajdhenreinigungdapparat.

Nun werden die Flajden verjiegelt. Der Flajderlact, su fran-
sofifden LWeinen rvoter, yu Rhein= und Mojeltoeinen griiner oder gelber,
wird auf gelindem, nidht offenem Feuer in einem Tiegel gejdymolzen.
Die Flafhen werden mit dem Hald fo tief cingetaudt, daf
®lag und Bivopjen gut duyd) dem Lot mitetnander verbumnden
find; bann dreht man die Flajden fo lange um thre LWingen=
adfe, bis der Lad nidt mehr abivopft. Die fertig geftellten
Slajchen werden fauber mit einem Tude abgewijdyt, jede mit
einer Gtifette vevjehen unbd an ifren Plab gelegt.

Res. 2. Das Abjiehen des Wieves gefdjiehi ebenfo
=% wie dag Abzichen des Weing. Do) bohrt man hierbet ein-
| fad) einen Hahn (Fig. 14) unten in die Vorderfeite ded Fajfes,
{ [ocfert den Spund ein wenig und [Gft das fdief geftellte Fap
i cinige Beit vubig fiehen, ehe man beginnt. Bei obergdrigem
i Biere, wic WeiRbier, Braunbier unbd dergleidhen, It man &
< die gefitliten Flajdhen 24 Stunbden fiehen, ehe man fie ber- gis. 1s.
Fig. 12. fouthever. forft, yeil fonjt die Flajden leicht fpringen. Die Korfe mff:‘iﬁ?im.
terden dann mit Bindfaden feftgebunden, Sehr bequem find
oie Flajden mit Patentverfchluf.
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Man fanm fih dag Abziehen von Wein und Bier fehr evleidhtern durd) An-
roendung Des abgebildeten Flajdenfiillapparates (Fig. 15). WMan fjtellt ihn unterhalb

be8 Hahned auf und swar jo, dap ftetd =
mie jo viel Flirffigleit hevansflieht, wie =
in die Flajden abfliefit. Der Aphavat
muf immer bi8 3 cm unter den RNand
gefitllt fein. Bei Beginn ded Abjichens
jougt man bdie Dret Peber der Neihe
Slg. 1. FuBbohn. nad) an und Bingt jededmal fofort
eie Flajde ein. Wlan hat nun tweiter
nidhts s tun, al8 bdie gefitliternr Flajchen fofort duvd) lecve
au erfepen. — Beim Abziehen von Bier wird dad Schiumen
besfelbert babuvd) verhindert, daf anm ben DHabn ein veiner
Qappen gefingt toird, an dem entlang dag Bier in den Ve-
Ejﬁlter Iﬁuft- Fig. 16, Flajdenfilllapparat,
Yud) dad Bier, dasd eftvn in angebrodjenen Fdfjern oder
Siphong uritctbleibt, fanm man weiter verterten, wenn man es, wie oben befdyrieben,
auf Flajden abzieht. Man lifit die Flajdhen, nadhbem fie ordnungsgemif veridlofjen
find, mindeftens 8 Tage im FHihlen Keller ftehon; in diefev Beit entroidelt fid) durd
bie ®drung, die jo muv unterbroden war, von neuem Koflenfiure, und das Bicr
it baburd) wieder trintbar und {dhmadhaft. — Sm itbrigen merfe man jid) nod,
bafi man g Weipbier, Weizenbier und Braunbier, wic man ed aud bder Braueret
bezieht, gerodhulic) einen Bujats an Waffer gibt, ehe man e8 auf Flajden firllt; bet den
bayrifhen Bieven mufl died aber jedenfall8 unterbleiben.

i




Vom €inkaut,

Grienmnig guter Wave und Anjbewahrung ver Vorvite.

Die gewiffenhafte praftijfe Hausfrau fann duvd) guten Ginfauf dev Ware
ungemein viel fpaven. Beim Einfauf einer jeden Ware acdte man vor allen Dingen
auf gute Qualitit. NMan wird bald felbjt die Evfahrung maden, daf ein Dbilliger
Ginfauf feinesroegs aud) tmmer ein vortetlhafter ift. Sm Gegenteil, man faujt gerodhnlid
am vorteilhaftejten, roenn man dad befte an Gemitfen, Fleifch, Geflitgel, Butter, Weehl
u. . w. cinfauft. Man fihrt beffer dabei, al8 wenn man fdeinbar robhlfeile Ware
exfteht, die dann Giufig nidht fo audgiebig ift, ober bei ber man fehr viel Abfall Hat,
ja die oft nidt etmal der Gefundheit zutvaglich ijt.

©8 it duvdaus nidt immer leidht, gute Wave von {dhledyter zu unterjdjeiden; es
folfen daher Hier die widhtigiten Crlenmungszeichent guter Wave folgen. Von grofer Widytig-
feit ift e8 ferner, die Vorrdte fo aufzuberwahren, daf nidhts verdivht; ed werden dedhalb im
folgenden aud) ugleich praftijdhe Winfe firv Aufberoahrung der Vorvvdte gegeben vverden.

Das Vankfleifd (Taf. I big IV und IX). Beim Cinfauf ded Fleijdes adyte
man darauf, daf man Fleijd) von jungen tvdftigen Tieven fauft. Guted Rindfleifd
hat eine frifhe vote Mitteljarbe und ift loder und Ffursfajerig. Dag Feit ift feft,
babet etwas Fornig und gelblichroeif.  RKubfleifd ijt TeineSroeg8 mindevivertiger ald
Odjenfletich, tie man Hiuftg angunchmen geneigt ift; jedenfalls ift Fleijdh von einer
jungen Frdftigen Quf dem von einem abgetviebenen Ochjen vovuzichen. SKubfleifd) gibt
befanntlid) eine gqute Subpe.

Ralbfleifd) darf nidht von s jungen Tieven fein, wenn e den redten Nahrroert
haben folf; diefelben miiffen minbdejtens 4 Wodjen alt und qut gemdjtet fein. IJn diefem
Balle fiecht dad Kalbfleifch blafritlicy, nidht roeif aus und fithlt fid) fejt und fernig,
aber nidyt weid) und wifferig an. W javieften und dbabei frdftigiten ift das Fleijd) von
fech8 Wodjen alten Kiilbevn, die mit Mild) und vohen Gievn gemdftet find. Ijt dex
. Seulentnodern nod) nicht 3u jtavt audgebitdet, die Keule dabei aber rund, voll und
fletfhig, fo Fann man fider fein, daff fie vom einem jungen Maftfalbe fervithrt. Die
Nieven mitfjen mit Fett bewad)fen fein und bitvfen nidht nuy in lofer Haut Hingen.

®uted Hammelfleifd) exjdeint fein faferig und hellvot, jedod) nidyt fahl. it
bag lesteve dev Fall, jo famm man annchmen, daf dad Jleifch von einem Ivanfen Tiere
bervithet,  Dag Feit foll eine weifie Farbe haben und darf nidht geld ausfehen.

. Outed Sdyweinefleifd) Hat eine Hellvote Farbe; aud) adte man davauf, daf
b}e Sdwarte nidt dunfel ift, denn eine dbunfle Shivarte verrdt ein alted Tier. Fithlt
fich dbag Fleijd) fhlaff an, fo laft fid) dbavaus auf ein frantes Tier {dliefen.
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®ang frijd) gejdladietes Fleijd, bejonbers Rindfleifdh), eignet fidh nicht um
Rocdhen.  Wan muf e8 tm Sommer 3wei bid drei Tage, tm Winter wo mbglid) nod)
etwad linger Hangen laffen. DMian bindet e8 am Dbeften in einen veinen Beutel von
Miull oder Leiren und hangt e8 jo yahrend ded Sommterd in den Keller, falls derjelbe
nicht dumpfig tft. Wenn ed im LWinter nidht vegnet oder {dhneit, fann man e im
Freien hangen laffen. Wil man das Fleijd) tm Cisjdrant aufberwahrven, jo muff man
e auf eine irdene odev Porsellanfdhiiffel legen; ober man legt mehyfach gefaltete trocferne
Tirder auf den Rojt und dann dasg Fletjd) auf die Tider. Beim Aufbewahren muf
pag Fleifd) jedenfalld vor Feudhtinfeit und Naffe gejchitst werben, dba fonft die beften
Siifte verloven gehen und die Ware weid) und Jdmicrig wird. Aus demielben Grunde
ift e8 nidt ju embfehlen, dag Fleijch in Pild), Buttermild) odber Effig zu legen.

Aud) dag Einreiben ded Fleifhes mit Kodhjalz oder anbdeven Konfervievungsialzen
ift nidt empfeplenswert. Die AuRenfeite des Fleifches nimmt dadurd) eine duntlere
Faxbe an, bie fidh) beim Aufidneiden ald ein ritlidhy gefarbter, unappetitlicher Rand
markiert.

A8 ein guted Konfervierungdmittel fitr Fletjch bhat fid) flitjjiges Fett, tn twelches
man das Fleifd) eintaudyt, bewdhrt, Und war eiguet {i) wnter den Fetten hiexzu fein
andeves o gut wie Palmin, Wit Hilfe desjelben fann man jeden Braten, weldjper
Gattung bderfelbe aud) fei, felbjt in der warmen Jahreszeit wodpenlang aufbewahren.
Man madt zu diefemt Swede dad Fleifdh volljtindig bratfertig, falzt e8 wenig wund
ipicft e8 audh, wenn evwiinjdht. DHievauf wendet man ed in gejdymolzenem, aber jdhon
abgefithltem Palmin um. Dad BValmin erftavet fehr fdnell und {dleRt dasd Fleifd
vollftindig von der Quft ab. Gtwaige Stellen, die vom Palmin nidht gany eingejdlofjen
find, berraten fid) dabdburd), daf BlutStropfen fervortreten; bdieje Stellen jdhmilzt man
nod) nadhtvaglidh mit Palmin u. — Wenn der Braten zubeveitet werden folf, jo fdhiebt
man ihn mit der Pfanne in einen vedht Heifenn Ofen, Dad Palmin {dhmilzt nun jehr
jdmell, e8 witd abgegojfen und durd) frijde Butter erfest, rorauf man den Braten
nad) Borjdrift fertig zubereitet.

Das Wildbret, Beim Cinfauf des Wildbretd (Taf. X) adite man davauf, daf
dag Fleifdy nidht zerjdhoffen und aud) noch frijeh ift. Seder fogenannte Hautgout, den
bagfelbe durd) lingered Hingen erhalt, nimmt ihm bdie Feinfheit des Gejdmades. Soll
bag Wildbfleifd nod) einige Beit aufbewahrt werden, fo halt e8 {id) am frijdyeften, wenn
e8 in der Haut hangen bleibt ober fo auf Gi8 gelegt wird. — Dian fann e8 aud)
einige Beit aufberoafven, indem man e8 in ecine WMavinade legt, toie toeiterhin Det
pen befreffenden Segeptent bejdyrieben ijt,

Das Gefliigel. DVeim Cinfouf de8 Gefliigel8 (Taf. XI und XII) ijt ¢8 das
bejte, man fauft lebende Tieve, twenn bdies ivgend mibglid). Gejunde Tieve exfennt man
ant den ‘gliingenden Augen ohne fahle Ringe, dem glatt anliegenden Gefieder, den rajdhen
Bewegungen und dem leudytend voten Kamme. Bei gejhlachtetemt Geflitgel achte nan
oavauf, baf bic Ninbder bdev Sdladitrounde nad) aufien Ioffen, und daf die Augen
unter den gefd)loffenen Lidern nod) voll erjdheinen. Die Haut muf weiff und {tvaff
fein, darf aber nidht bldulid) ober gritnlid) unbd weid) exjdyeinen, da dasd letstere ein Seiden
bon eintretender Faumid ift. Aud) dad Fleijd) mu fernig fein, und der Scnabel
mufi feine natiivliche Favbe Haben.

Jerner ift e8 von grofer Widitigheit, u wiffen, ob dag Geflitgel alt oder jung
iit.  Joft immer it junges Geflitgel dem alten vorzusiehen, eine Audnahme Hiervon
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maden die Hithner, wenigftend wenn man fie jum Suppefodyen gebraudien will. Kommt
¢8 Det der Gansd fhauptiadlid) dbavauf am, viel Fett zu gewinnen, fo wird man durd
bent Ginfauf eciner dlteven Gang mehr befriediat fein, wie durd) Dden einer gang jungen.

Die jungen Ganfe evfennt man an thven blaffen, teidjen Fiigen, bdie fid) leidht
einveifien lafjen; aud) die Guvgel fann man bequem eindviicferr; um bdie Pupillen be-
findet fid) ein weifler Ring, und ber Schnabel ijt blafgeld. Bei den alten Sdnfen ift
dag Gegenteil der Fall. Der Ring um bdie Pupille ift blau oder aud) gelb; die Fiife
find bunfel und mit einer dicken, feften Schwimmbhaut vevfehen, Fiiv die Cnten gelten
biefelben Miexfmale; bie jungen Cnten Haben im Verhiltnid juv Kopjbreite einen lingeren
Sdnabel al8 bie alten. -

Sunge Hithner evfennt man an dem jchlanfen Kdrperbau und den weidjen Knodyen,
von denen jid) befonders dex Brujtfnoden letdht eindriicfen lift; die Krvallen find lang
und fpig.  Ulte Hithner dagegen, die, wenn fie gut fein follen, vecht fett fein miiffen,
foben einen gebvungenen Kbrperbau und ftumpfe, abgenupte Krallen,

Bei den Putern ift e8 umgekehrt toie bet anderem Gefligel. Sie Hhaben in
ber Sugend eine dbunfle, faft {dhmwarze Beinhaut und dabet einen rvdtliden Kopf; bdie
alten dagegen haben tbtlide Fitfe mit vauhen Sduppen und langen, ftavfen Krallen,
thr Qopf 1t DOldulic) gefdrbt. Dag Fleifd) der Puten ift dem dev Truthihne vor-
- gugiehen, da e8 ungleid) zavter ijt.

Gute Tauben mitfen fett fetwr, und die Bruft foll feft und fleijchig fein. Die
jungen Tauben Haben gavte, meift vojige Fiife, die hiufig didt befiedext find; das Brujt-
bein ijt leidyt eingubritcfernr, und unter den Flitgeln Haben fie nur Daunen und feine
eder. :

Beim Wildgeflitgel hoben bdie jungen Tiere qelb gevindevte Schndbel und helle
Fithe. SJunge Nebhithrer hoben gelbe Fitge und einen Hellgrauen Kopf; die alten haben
auf der Brujt eine herzfovmige Beidhnung, cinen dunfefn Kopf und blaue Fithe.

Oeflitgel aufuberoabren ijt nuy bet fithler, trodener Wittevung vatjam, bei feudytent,
pumpfem LWetter ift auf jeden Fall davon abjuraten. Dian bewahrt dad Geflitgel un-
gerupft am [uftigen Ovte auf, naddem man juvor die Eingeweide mittels eined Hafensd
burch den After BHerausgezogen hat; die dadurd) entjtandene Hohlung ftopft man mit
reinem Papiev aud, It man gesoungen, dag Geflitgel linger aufjuberoahven, fo be-
reitet man e8 fertig vor, bratet e8 vingSum in Butter an und lift e8 dann bis jum
®ebraudye im Fett und eigenen Sajt jiehen. Gefliigel, dad zum Kodjen bejtimmt ijt,
blandyiert man und fann e8 dann einige Tage ftehen laffen. Ubvigens ift die Vorficht,
bie beim Sdladyten beobadhtet wird, von Einflup auf die Haltbarfeit des Geflitgels.
Man fitttere mindeffens 12 Stunden vor dem Sdjladhten nidht mehr, gebe audy fein
Waffer, benn Geflitgel, weldjes gejdhlachtet wird, wihrend die BVevdaumung im Sange
ift, halt fidy Hddijtend 8 Tage. Aud) mit dem Rupfen beeile man {ih nidht zu fehr,
da fonjt die Haut leicht blutflectig wwird.

Die Jifde. Beim Cinfouf von Fijhen (Taf. XIM—XVI) ijt e8 von aller=
qrofter Widytigteit, nur frijhe Fifdhe su faufen; vor dem Anfauf nidht gang frijder
Filhe fann nicht genitg gewarnt wevden. Wi beften ift e jedenfalls, man fauft Fijde,
bie nod) leben und, tenn trgend mioglid), erjt vor furgem gefangen find. Denn, daf
bag Fleijd) dev Fifdhe, die nad) dem Einfangen lange Jeit mit vielen anbdernt im engen
Behiltnig aufbewahrt orden find, dabdburd) nidit an Oiite gewonnen fhat, wird einem
jeben etnleuchten. b tote Fifhe nod) frijdh find, erfennt man am bejten, wenn man
die Qiemendectel anbebt, oie davunter befindlidien Kiemen milffen eine frijd) vote Farbe
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haben. Ferner ditrfen die Augen der Fijhe nicht eingefunfen und bdie Haut mup
feft fein.

Sm Winter falten fid) Fifhe lingere Beit frifd), wenn man fic gefrieren lajt;
in Gi8 berpact, werden fie oft weit ver{didt. Ja, man fann jogar manderlet Fijde,
RKarpfen gang befonderd, lebend verjdyicten, indem man ihnen ein Gtk Brot, dad man
mit Branntwein getvinft Hat, ing Waul ftectt und fie dann in frijdes Grad verpact.
®efrovene Fifdhe miiffen in faltem Waffer aufgetaut werden. Taut mon diefelben in
warntent Waffer odexr am Ofen auf, fo wird dad Fleijd) roetdh) und f{dhmierig und jer-
fdlt beim KRochen.

Unter bden Gemiifen (Taf. XVII—XIX) fiehen al8 weit verbreitetited Nafhrungs-
mittel die Rartoffeln oben an, Die Meinungen itber Wert und Gejdymad der RKay-
toffeln gehen tveit augeinander; im groBen und gamgen find mehlige Kartoffeln von
toeifier Farbe wofhl am beliebteften. Die fdonfte weife Farbe nad) dem Koden Haben
bie blauen Ravtoffeln und mehr nod) die roten, wahrend fidh die weifen Kavtoffeln meijt
gelb fochen. Gine gute Ravtoffel evfennt man an der prallen Sdale, die feine runzel-
artige Bertiefungen zeigt; Kartoffeln mit gang glatter Shale foden fid) meift jdhliefig.

Ay

fta. 16. Sdimarjer Parifer Wintervettich. Sig. 17.  28eifer Grfurter Tinterrerticy.

Aud) Ravtoffeln mit pocfiger Sdale taugen nidyts, cbenfowentg Kartoffeln, die innen
bunt jind. Ghe man grofieve Pojten fiiv den Winterbedarf einfauft, iibersenge man
fid) burd) dag Rodjen einer Probe, ob die Kavtofjeljorte auc) gut ijt und dem perfon-
lidjen Gejchmad entjpricht.

Das Aufbewahren der Winterfartoffeln gejehieht im Keller, wo man fie in einer
Gdfe auf dem Fufboden aufjdjitttet. Sie miifjen aber, wo der RKeller etwa feudit ijt,
eine Holzumterlage Befommen, denn auf feudyten Steinen wird die Kavtoffel glafig und
i, aljo unbraudibar. Um bdas Umbevrollen der Rartoffeln u verhindern, ftellt man
Bretter wagevedyt wm das Kavtoffellager auf; fehr oft wivd e nbdtig fein, den Brettern
burd) Holapfldcte fefteren Halt zu geben. A8 swecmifiiy Hat e8 fid) eviviefert, im
untexjten Brett ein Lod) angubringen, dag man duvd) ein fleinered Brett verfdlicfien
fann,  Man nimmt mm die Kovtoffeln niemal8 von oben toeg, fomdern immer durd
die Offnung von unten. Dadurd) fommen die Kartoffeln in Bewequng und [iegen
nic)t monatelang jtill im Cagev; hierburd) wivd verhindert, daf die Kavtoffeln s frith
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anfangen  aqudsufeimen; a8 Ausfeimen entiieht den Kartoffeln Ndbhritoffe und ber-
{dhlechtert fie alfo. — Tritt Frojt ein, fo muR man die Kavtoffeln redizeitiy mit Stroh
odber Sicfen judecfen. Wian evfennt erfrovene Rartoffeln darenm, dafi fie beim Aus-
{dhittten wic Steine appern; find fie wieder aufgetaut, fo fithlen fie fid) fdlaff und
weid) an und Haben gefocht eimen mwiderlih) fitgen Gejdhmacd. Sindb bdie Kavtoffeln
angefroven, fo tut man am bejten, man jdiittet fie in falte8 Waffer und lafit fic eine
Beitlang davin ftehen, wodurd) fie suteilen tieder an Gefdmad gewinnen. Nad) nafjen
Gommern neigen die Kavtoffeln suweilen jum Faulwerden; um fie davor zu bemwahren,
it e8 zmecmifig, Holzfohlenftaud wifden die Kartoffeln su ftvewen, denn diefer 3ieht
oie Feudtighett an fih.

Rettidhe (Fig. 16 w. 17), Mbhren, Peterjilienourzeln und Sellerte bewahrt man
am Dbejten in weiflem trodenen Sanbde auf, nadydem man juvor von den erjteven fimis
liche, vort Den beiden leteven jedodh nur bdie dupeven Blitter entfernt hat. Wohrritben,
bie man erjt tm Frithjnhr vevvenden will, {djiittet man unter einem Kavtoffellager auf;
baburd) echalten fich die Mohren vollftandig frijd) und faftig. Wud) Kohl- oder Sted-
vitbent falten fid) auf diefelbe Wdeife.

Weifke Ritben, aud) Teltower Ritbdjen, bewahrt man in Fdffern auf, bdie mit
Sand angefiillf jind, ober man padt fie zwijdhen graues LHjdpapier.

Alfe RKohlavten, Rotfohl, Weiffohl, Wirfingfohl und Blumenfohl (Karfiol)
legt man moglidjt flad) auseinanber auf Holzgeftelle entweder im Keller oder, fo
lange e8 nicht frievt, ouf dem Boden. Dad Sficlende mufy immer nad) unten
liegert, Damit e8 tn bdexr Luft nidht ju fehr austvodnet, und damit die Blitter fidh
nidyt dritden.

Bmwicbeln (Fig. 18) hebt man nidht im Keller auf, fondexn man breitet fie,
ohne dag Laub zu entfermen, dimn auf dem Bobden oder Sheider aus, oder man hingt
fie mit den Blittern ujammengebunden in Bimbdeln auf. Wan fann aud) Wurgeln
und Blitter entfernen, naddem fie gang
troden getoorden find, und dann die Swie-
beln in einem Nep am trodenen Orte
auffingen. Nur bet fehr ftarfem Frojte
Bebectt man fjie leicht.

©bargel fann man einige Tage frijd
evhalten, tnbem man thn in die Grde ein-
grabt und die Stelle mit Rafen bededt.
€8 ift nidht gut, ©pargel ind Waffer ju
legen, um ihn frifh su evhalten, denn
dadurd) verliert er an Gefdmad und
Nifhrwert, ,

Sitr den Ginfauf merfe man fidh: Die
griinen Gemitfe mitffen frifd) und gviin
auejcbm und bdiirfen nidt toelf fein. $ig. 18, Geinemanns weife Winte
©pinat darf nod) nicht in Blitte gejdofjen
fein, fonft (cmedt ex bitter. Blumentohl (Karfiol) darf ebenfall8 tiod) nidht blithen;
man ecfennt dag Blithen davan, daff die Oberfeite nidht mehr roeiff und feft ausfieht,
fondern einen griuliden ©dyimmer und ein locfered Ausjehen Hat. Alle Ritbenavten,
auch) Sellerie, mitffen fid) feft und Hort anfithlen. SKohl= ober Sfedritben bditrfen nidyt
holzig fein. eltower Ritben find je Ileimer, defto feiner im Gejdhmad. Spavgel foll
feine blawen ober griinen Kbpfe haben.

efenziebel
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Das Obff. BWill man OBt (Tafel VII) lingere Reit aufbewahrem, fo muf
hievauf fon beim Pliiden Riictfidht genommen rerden. Nur folded Obft, das bet
gang trodenem Wetter gepflitdt ift, eignet jidh) sum Anufbewahren. Edles Dbt foll man
fogar beim SPilitfen gar nidyt mit den Hanben bevithren, jondern man foll Handjdyuhe
pabet angichen oder dag Objt mit einem Objtpflitder einernten. Ijt man davauf an=
getviefen, da8 Objt eingufaufen, fo wihle man al8 Dauerodft nur gutes. feftes Obt,
dag feinerlet Stofi- ober Drudflecte hat. Im allgemeinen ecignen fid) die gany frithen
Sorten nidt gum Aufbewafhren. pfel und Birnmen, die ja als Daucrobjt vor-
sitglid) in DBetvacdht fommen, vermahrt man entiveder auf dem Bobden, wenmn fie dort
bor Frojt gefditist werden Ibnmen, oder im Keller, wenn diefer tvoden ift. Mian legt
fic dort auf Stroh auf bem Fufboden oder Geftellen aus, jedod) {o, daf die Fritdite
etnanbder nid)t berithren. LVonm Beit ju Reit muf man dann nadiehenr, ob aud) nod) -
alle gut find, und bdie etma angefoulten fofort entfernen. Bon edlen Dbjtjorten wickelt
man jede Frudit eingeln in Seidenpapier ober padt fie wifden Holzwolle in Fiffer.
Borjiiglid) bewdahren fid) zum Aufberoahren ded8 Obfted Holzgeftelle, die fjogenanmten
Obfthorden, die man in den verjdhiedenflen Ausfithrungen fauflid) erhalt.

Pflaunen fann man big Weihnadyten frijd) exhalten, indem man fjie fehichtieife
mit ihvem Raub in Bled)biidhjen legt, bdiefe roerben verlbtet und in die Grde einge-
graben. Aud) in neue ivdene Topfe fann man fie paden; die Topfe bindet man Hievauf
mit Scoeingblaje ju, Gefdhtvert fie mit einem Siegelften, ben mtan in der Sonne hat
gut austroctnen laffen, und vergrabt die Tobfe oder ftellt fie in den Keller und bedeckt
fie mit Eroe.

Mit Rivfden verfahrt man auf bdiefelbe Beife; man fei betm Pfliicfen devfelben
befonderg vorfidytig, bevithre fie nidht mit der Hand, fonbdern pilitde mit Handjduhen
oder einem Objtpylitfer und adyte darvauf, daf jede Kiviche nodh
jeft an threm Stiele fist.

Um Weintrauben aufzubewafren, verfiegelt man dasg Stiels
ende, Yoobet man zugleid) einen Bindfaden mit anfiegelt, mit
dbem man dann die Trauben an einem trocfenen [uftigen Orte
auffiingt. In Franfreid) befolgt
man folgendes Lerfahren: Wean
hingt die Trauben in einem Riftchen
auf, an bdeffen Boden man ein Ge-
fi mit veinem Spivitusd aufftellt;

At ourch die Alkoholverdbunftung twerden
Fig. 19. Mufbewnprung Oic Trauben frifdh evhalten. Selbjt

von Weintrauben. — geeyntete Weintrauben bewahrt man
auf folgendbe Weife: Sobald der erfte Frojt eintvitt, jdmeidet man die Traube mit
einem Sttt Rebe ab, fo daf fih 1—2 SKnoten unterhalb und 1 Knoten oberhalb
devfelben befinben. Dag obeve Cnde wird mit Wad)s vertlebt, um ben jirfulierenbden
Sajt nid)t austreten zu laffen. Dlan entfernt dann alle jdlechien Beeren und jtect
ven Stiel in eine mit LWaffer gefitllte Flajdhe, auf deven Boben fid) eine Lage Kohlen
befindet, duvd) welde dag Waffer vein erhalten wird. Die Flajde wird bhievauf mit
einem Kovf verjdloffen, duvd) den der Stiel hinduvd) qeht (Fig. 19). Hievauf wivd
pa8 Gange mit Stroh ftdidyt nmgeben. Auf diefe LWeife behandelte Trauben halten
fid febr lange frijch und {aftig.

Apfelfinen und Jitvonen widelt man in Seibenpapier und legt fie an luftigem
Orte auf Gejtelle, jo daff fie einander nidht bevithren; jdhlech)t voevdende miifjen fofort
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entfernt toevden.  Gin newer Reifigbefen, den man verfehrt aufjtellt, ift ein voraiiglicher
Grjals filv ein Devavtiges Gejtell. ud) ben Saft bder IBitvomen fann man ldngere
Beit frif) evhalten. Dien oviidt den Saft mit bder Bitronenpreffe (Fig. 20)
aug, feihpt ifn burd) ein Tud) und firllt ihn in fleine Flajden, die man jofort
berfchliefit; fievauf [dft man die Flafden mit dem Saft eine halbe Stunde im Waffer-
babe fodyert.

Weelonen laffen jid) vecht lange frijd) exhalten, indem man fie jdidtweife mit
“Budenajdhe n Fdjfer badt und bdiefe vowm Bottder vevfdyliefen lapt. Getrodnetes Dbt
(Badobft) wird in Sdde getan und diefe werden am luftigen Ovte aufgehingt.

Die Jetfe. lnter den Fetten, die in der Riide Verwendung finden, nimmt
die Butter die erffe Stelle ein.  Bwar ift ihr Nahrwert ein gevingever, alg bder
mandey anbeven Fette, da {ie muy einen Fettgehalt von hoditens 85 Progent hat; aber
fie seichnet jid) duvch die grbfere Vevdaulichleit aus. Dev Gefdimad und bdie Daltbar-
feit der Butter fmb fefr verfdhieden und Hingen von bdev Fittterung deg BViehd und
ber Veveitungsart ab. Die Butter bat it allgenteinen gur Beit der Gragjiittering
einen angenehmeven Gefdymac, abev fie halt fidh dann weniger gut. Die lebhaft gelbe
Sarﬁe bev DBulter, namentlich der fogenannten Gragbutter, gilt vielen f‘)nuﬁfmurn al8
ein Reidjen fitr die Giite der Butter; bdie ift aber burffjmtﬁ -~
nidht gutveffend, da bdie lebhafte Uelﬁfarbung ftet8 nups auf
fitnftlichern LWege emezcﬂt mcrben fann. — Qft die Butter durd)
anderen Fettyufal gefaljdht, fo verrvdt fidh das dadurd), daff fie
3 feft und bridlig :ft Suiag vort Rartoffelmehl madt fidy
betmt ©dymeden auf der Sunge bentevfbar.

Sveilid) iff e8 oft {dwer, ja beinahe unmbglid), roofl-
fchntectende veine Vutter yu faufen; denn bie Vutter ift dugert
empfindlich und nimmt fo leidht wie fein anberer Stoff den
Gejdhmact und Gerud) andever mit ihy in Bevithrung fommen-
der Sadjen an.  Wenn man an die unfaubere Handhabung bein
RQuetenn dex Butter, an die unfaubere Behandlung der Buttex
bei vielen Handlern denft, fo wivd man leicht die Urfache dafiiv
finden, dafy Kaufbutter fo oft unangertehu {dmedt und viedt.
&8 miifite daher dbas Jdeal einer jeden Hausfrou fein, fid) die
Butter feloft beveiten ju Eonmen.

Rez. 3. Die Beveitung der 2utter. Wir wollen
bhier feine %efcf)tetbuug fite ie Butterbeveitung tm grofien geben,
benn bag ‘wiirde ja itber den Nahuen eines Kocdhbudyes hinaus-
gehen. Mt .@tlfa der Arndtjden EButtermufrI}uw (TFig. 21) ijt
e8 jedod) auc) tmr Haushalte ein leicytes, in 10 Minuten die denk= |
Gar veinjte, wohlidymedendite Butter fevauftellen. Die hieryu ——F =
erforderlidhe Safhne fann man fefr gut von der Haushaltungs- QImbt1tichJ5ﬁ‘ntge}f3naTdnne‘
mild) abnehmen, wenn man diefelbe ca. 12 Stunden ftehen
laft, dann den Rafhm abjdydpft und diefen an einem Hiflen Oxte aufbrma[]rt Alle
2—3 Tage fann man dann jum Buttern {djreiten.

Pian fitlle den Glasbehilter u 2/, mit RNahut oder Sabne, toelde Bimmers
temperatur (ca. 159 R) [}aﬁcn muf. i biefe Tempevatur zu evreiden, ftelle man,
wenn nbtig, den Gladbehilter in warmes, vefp. faltes Waffer. Davauf {dHraudbt man

Ehrhardt, Sodjbud. 3




34

ben Gladbehiilter gu mnd bewegt den Schlagmedjantismus lebhaft auf und ab, big jid)
bie Butterbilbung vollzogen Hat.

Gobarm  jammle man die am Sdldger Haftende und in ber Buttexmild
jeroimmende Butter und wafdje diefelbe durd) furyes Qneten in reinem Waffer aus.
Goll die Butter hart werden, fo ftelfe man fie darauf an einen fithlen Ot

$Gifl mon Butter langere Jeit frijd) exhalten, fo muf fie gut audgebuttert und
audgeroajdien fetn, . h. Durd) wicderfolted tiichtiges Snetert, suerjt in favem Waffer,
dann auferfalb desjelben, miifjen alle juviidgeblicbenen Mildteile aus bder Butter
entfernt fein.  $Hievauf wird die Butter gefalzen; man mitf jie mit dem Saly gut
duvneten, muB aber vorfidtig fein, daf man nidt u jtavf falzt, benn einesteils
wird dadurd) der qute Gefhmac beeintriidhtigt, andevnteild nimmt die Butter in dicfem
Falle u viel Waffer auf. Bulekt dviickt man die Butter in Steintdpfe, bindet bdieje
au 1md vevwafrt fie am fihlen Ovte. Butter ingere Reit in Holzfifjern aufzuberoahren,
it nidjt ratjam, da fie den Dolzgefdymac leidyt annimmt.

Neben der Butter fiiden hentzutage aud) nod) Margarine, Kofosnufbutter
und Palmin in dev Ride Verwendung. Mavgavine it ein Hinjiliches Produft aus
Rindstalg, dem duvch Prefjung dag unverdaulidhe Steavin entzogen wurde, und weldes
durd) Dampf leicht evwodrmt und mit frijer Wild) oder Safne verbuttert wird. Da
die Bubereitung der Mavgarine unter fivengjter Aufficht fteht, fonmen nur die beften
Robitoffe dazu vevmwendet Yperder, und wivd deshalb audy mit peinlichiter Saubevieit
und Afkuvatefje bei der Fabrifation verfahren. Man fann daber unbeanjtandet PMax-
gavine in bev Ritche bevwenbden, jedenfalls mit ruhigevem Hevgen al§ bie amerifanijden
Gpeijefette. — Guted Nievenfett foll fidh durd toeifie Farbe und Feftigeit aus-
jetdmen.

Ofe verwenben wiv in unferer dentfden Ritde im aligemeinen nur im geringen
Mafie. Dasjenige O, dag man unter dem Namen Provencer= odey Olivendl ein-
Fauft, ift felten echtes Baumdl, jondern meiftens DBaumwolffamendl. Edjtes Olivendl
ift fehr tewer. Gin redjt guter Grjaty il Baumd!l ift Mohndl und- aud) RNitbdl, dod
miifjen betde auf faltem TWege aus den Samen gepreft fein, um feinen Gejdymad zu
haben. Gin qutes Speifedl foff entweder gany gerudhlos jein oder nur jehwad) aromatifd
duften; rangige Bejdjaffenheit desfelben vervat fidh leidhter durch dent Gerud) al8 duvd
cinmaliges Soften. Mean verwalhrt Speifedl in gut verfdloffenen Flajden am fithlen
Orte. — Nimmt dag Speifedl tm Winter viellefht ein triibes Ausjehen an, o braudt
man bdaraud nod) nidt su jdlicen, daf das O verdorben fei; e8 ift died eingig und
affetn_bdie Ginwirfung der Rdlte, und bie fritbe Bejdaffentheit verliert fid), fobald fidh
bag Ol etwas ertodrmt.

@ier find nur dann gut, wemn fie frifd) find. it villiger Sidpexheit lafjen
jih frijhe Gier aber niemald evfermen, e8 ift daber immer ratjamt, bBet bder Ver-
wenbung dex Gier, bdiefe ftet8 cingeln in einen Zaffenfopf ju {dhlagen, ehe man fie
au der Majfe fditttet, da man fid) leicyt mit einem jdlechten Gi bie ganze Speife
perdivbt, Um frijhe Gier mit ztemlicher Sichevheit ju exfennen, feien hiev drei Wege
angegeben.

Wenn man ¢in Gi vor dem Ofr {dhitttelt, fo laft jih beim frijdhen i gar fein
®exdujd) vevnehmen, faule Gier dagegen {dwappert in Dber Shale. — Ein fleiner
pparat gum Grfennen frijcher Gier ift der Cierpritfer (Fig. 22). Man ftellt das
Gi in die obere Lffnung und Galt es gegen das Lidt; ift das Gi frifd), fo exfdeint
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¢8 in bdem fleinen ©piegel, der unten am Bobden jdvag angebradt ift, Gell; dunfle
Stellent geigenn an, daf dad Gi fdledht ift. — Wenn ein Ei Iingeve Beit Itegt fo
bildet {id) tuneﬂ}a[b pedfelben burd) die Werdbunftung ein Luftvaum. Um nun feft-
aﬁ]tcﬁen wie groff die Bevdunftung, wie alt alfo dad Gi ijt, [Bjt man 30 ¢ @Eulg, in

o | Bafjer auf und legt die Giev eimgeln in dicje Ljung Hinein.
8111fhﬂ Gier finfen langjam umter, zwet big drei Tage alte Giex
finfen nuy efro big juy Mitte unter, und adt Tage alte ober be-
brittete Cier {doimmen an der Oberflade.

Da die Hithner nicht dad ganze IJahr bhindurd) gleicdymaifia

Gier legen, ift e8 von qrofer Widytigleit, Wittel und Wege zu
finden, um die Giev filv lingeve Beit frifd) au erfalten. Nidht alle -
Gier eignen i) sum SKonfervieven, am beffen find zu diefem Bmwedt =
bie Mirz:, April: und Septembeveier. Dad Haupterfordernis ift, Tio 2 Blewprufer
bap Die Gier nidyt bebriitef {ind, benn angebrittete Gier verberben fehr [dmell.

Brither toar die geodhnlidhfte Avt der Aufbewahrung dbas RKalfen der Gier, Bu
otefent Bwece fdhiittet man ein paar Sdaufeln geldfdten Kalf in einen Gimer Wafjer
und rithrt die WMijdhung qut dburd). Man tue nun in ein Faf ober einen Topf auf
et Boden eine Sdhicht Sand und ovdme Hievauf die Gier, fo daf fie fidh bevithren;
naddem man 12 big hodyftens 16 Scyichten itbeveinander gelegt hat, giefit man bdie
gut umgerithrte Kaltmild) bavitber, fo dafi bie Lojung noch mehrere Centimeter iiber den
Gievn fleht. Dad Faf muf zugededt an einem fiihlen Ovte ftehen bleiben, wo aber
oie Gier dod) nid)t gefrieven fommen. Soldye Kalfeier halten fid) lange Beit, nehmen abex
leidht einen unangenehmen evdigen Gefdmad an. Sie eignen fidh aud) nidt zum
Rodhen in der Sdjale, da die Sdale fpringt. Das ECiweif gibt beim Sdjlagen
feinen Sdjtee.

Sm Keller darf man Gier niemald aufberoahren, aud) nidt an Ovten, wo favt
riedjende @ubfmnoeu find, oder an folden Ovten, die tm Sommer ju heif werben.
A8 vorteilhajt fat e8 fid) ertwiefen, die Gier in eine feife Gummildjung 3u taudpen
und danad) mit Gips ju beftveuen. €8 ift aud) empfehlenswert, die Gier einige Beit
in Wafferglag ju legen und danad) trodnen zu laffen. Man pact fie aud) woh!l in
Dolzajde, Sigejpane, Spren, Sand, Hictfel oder ?CnfjlenpuIner ober ubcraxebt fte mit
Wad)s und Fett. Ein einfadyes ﬁt[hgee Berfahren ift e8, die Eier ein mwenig mit
Boumdl zu beftreidien.

Alte biefe fimjtlichen AMittel follen Ddagu Ddienen, die Luft von den Ciexn abju-
{dhliefen; da nun aber in jedem @i fdon an fid) etwad Lujt enthalten ijt, die jdon
geniigen wiitde, dag Vevdevben deg Gied herbeizufithven, jo find aud) alle dicje Vor-
jiht8maRregeln nicdht duvchausd uverliffig. &8 ift daher am bejten, man vidtet fich
Otellagen  gum Aufbervahren dev Eier ein, bdiefe Stellagen beftehen aqus einfadyen
Brettern mit vievectigen, nidt runden D]fnungen weldhe geradbe fo grof fein miiffen,
a3 ein Gt nidht Hindurdhfallen famn. Wan muf die hier aufgeftellten Cier alle Tage
umdrehen, fo daf einmal dag fpite, dad andere Wal das ftumpfe Enbe nady oben
fommt. Wenn man dann nod) fitv gute Liftung forgt, fo Halten fidh gute Gier auf
dieje LWeife mwodjenlang.

Grfrovene Gier mad)t man wieder genieBbar, indent man fie el big drei Stunden
in vedht faltes Waffer legt, wobuvd) dexr Fvoft ausdziehi.

Die Wild. Dem Didwerden oder Gevinnen bder Mild) bei Heifem Wetter
ober Gewitterfuft fonn mian dadurd) vorbeugen, bdaf man der Miild) berm Abfodhen
31‘
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eine geringe Rleinigleit Natron jujept. Wil man fie bis gum nidjten Tage auf-

berwafren, fo tut ma

Fp. 23, Mildhfrug mit
luftoicdht fdyliegendem
Dectel.

nur leidht sujammten.
demfelben RKreide, ©

Fig. 24, Mehlbitchie.

n gut, die Mild) am Abend nodmals aufpufoden. Sut gefodyte

Mild) Galt fid) am beften in Kritgen mit uftdidt fdhlieBendem
Dedel (Fig. 23), da auf dieje Weife das Hineinfallen der in der
Quft befindliden FaulniZerveger verhindert wird. (Siehe Kap. 6.
Bom Einmaden.)

Angejdnitternen SKdfe halt man dadburd) am langften frifd),
baf mtan thn nad) dem Gebraudhe in einen jauberen Leintvand-
lappen {dhldgt, den man ubor mit WeiRein oder Bier arnge-
fenchtet Hat.

Samilide Aehlmwaren muf man an einem frocfenen
Tuftigen Otte aufberafren, weil fie leidht Feudtigheit annehnen
und dabuvd) dumpfig terden, Feudit geroordened Wehl madht
man dadurd) ivieder braudbar, daf man e8 wiederholt um-
jdhaufelt und vor dem Gebraudie fiebt.

Die Giite deg Weeh18 erfennt man befonders an der Farbe.
®utes Weizenmehl ift faft vein oeif und fat einen leidhten
gelblichen Sedyimmer. €8 fat einen angenehm fitflichen Gevudy
amd Gejdhmact und ballt fid) beimt Preffen swifchen den Fingern

Hat das Mehl eine grane Favbe, jo Gft fid) vermuten, daf
diveripat ober Gipg jugefetst ift. Aud) andere Wiehljorten beein-
fluffen bie Farbe, nur nidt RKartoffel- oder Stiirfe- und Reis-
mefl; da aber dag erftere ebenjo tewer, dagd letsteve fogav mnodh
tenver ift, al8 Weizenmehl, fo ift eine Falfchung durd) die
beiden genannten MWehlforten nicht yu befirdhten,

Roggenmehl ijt etwad dunfler gefirbt al8 Weizenntehl,
fat jonjt aber diefelben Gigenjdoften. Sdledyted Weehl, fo-
woohl Roggen- mwie Weizenmehl, Bat eine rotlicde Farbe oder
seigt aud) wohl duntle Punfte. €8 viedt und jdymedt fiuer-
lid) und dumpf. Wenn man die Hand Hineinjtectt, jo hat
man in derfelben ein gewiffes RKaltegefithl. 1ber den Bujaf
vort Rreide, Shmwerfpat odber Gips fann man fidh) nur mit
Siderheit Gewifibeit verjdhaffen, wenn man eine Wiehlprobe
perbrennt; bdie uriidbleibende Ajde darf Dei veinem Wiehl
nur 8 Progent befragen. Uber bie Untermengung von andern
Mehljorten gibt dag Mifroftop bdie bejte Aushunft durc) bdie
Form der Stirkefdrner.

Stiarfemehl wird aus RKartoffel-, Wetzen- obder NReis-
jtirfe gemonmen und ift reinroeif umd feinfdrnig. In be-
sug auf ben Nifhriert find alle drei Sorten gleid); aber thre

Quellungsfabigleit ift eine veridyiedene.

Beim Einfauf

von Jeig adte man darauf, daf man gute Sorten befommt,

denn einesteil8 quellen diefelben viel mefhy, find alfo audgicbiger, andernteil8 find fie
aud) im Ausfehen und Gefhmact bejjer al8 die gevingen Sorten. Der bejte NReid ift
ber Rarolinareis. Pian verfeht unter diefemt Namen alle im Sitden Nordamerifas
Rbrner find lang und edig, mattweifi ober durdhjdyeinend. Eben-

gebaute Frudt. Die




37

fall8 von fehr guter Qualitat ift der Javaveid, dem man frither unter dem Namen
Tafelveis faufte, Das Korn ijt etwad Fleiner und iweifier ald der Kavolinareis. Der
Dengalveid ijt grogfivnig und roilid), feines Wolhlaejhmads wegen ebenfalls gefdtt.
uch dev Patnareid ift zu embpfehlen; die Kormer find Fein, long gefiredt und diinm,
dabei fehr weif. Der Ragunveid ijt eine qute WMittelforte. Die andevn Reidfovten
find wob(fetler, enthalten aber meijt aud) fehr viel Brud).

Beim Sago unterjdeidet man dvei Sovten, den echten ober Perljago, Krunen-
jago ober Tapiofa und Kartoffeljago. Beim Cinfauf fann man Perljago und Karfoffel-
jago yoohl vermedijeln. Der Perljago ift nidt mehlig, hulb duvdhjdeinend und Hort
und fat einen leidten 1dtlichen Scdjimmer. Kavtoffeljago ijt mehlig, undurdyjicdhtiq und
nidit fo Gart, dabet enfweder reimweif, oder ausgefprodien rot; in legtevem Falle ift
ev namlich Finftlid) gefavbt, Wivklid) gquter Karvtoffelingo fteht itbrigend dem edyten
©ago nid)t nad); er mufy beim Koden For und fornig bleiben, rodhrend fdylechter
RKaxtoffeljago entioeder zerfliept oder fid) zu didfen Klumtpen zujommenballt.

®vief it grobfdvnig gemablener Weizen oder Reis. Grviige ijt grob ge-
fhroteter Hajer, Buchweizen oder Gerjte. Grvaupen find von den Hiilfen befreite
Weizen- oder PHaferfdrner, die in veridjiedenem Gvabde gerileinext und dann abge-
yundet find. Oriep und Gvaupen follen eine flave mweife Farbe Hhaben und bitrfen
feinen mehligen Vobdenfah juriidlafien, andernfalld find jie verfaliht. Oute Griige
laft in ihven eingelnen Beftandteilen exfenmen, ausd weldjem Getveide fie gemonmen ift.

Die Aufbewahrung der Mehle und BVorfojtwaren ift eine fehr einfacdhe; das
Daupterfordbernis ju ihrer Konfervievung ift Trodenfheit. Am tvodenen Ovte aufbes
wahrt, am Deftenn in offenen Kaften obey Steintdpfen, die man nuy gudedt, wenn bdie
©petjefammer geveinigt roivd, Balten f{id) biefelben fehr lange; man tut jedod) gut,
bag Weehl und bem dhnlidie Stojfe woddentlid) etnmal mit einer Kelle umguvithren,
tooburd) dag Dumpfwerden verhindert wird. Um einen fleinen Vovrat jur Hand ju
faben, hangt man eine WMehlbiichie (Fig. R4) in die Kiide, die jedod) vevdect gehalten
ird, um dag MWiehl vor Staudb und Raud) ju jdiigen.

Die Stofonialwarenw. Wenn moan den Kajfee nidt felbft rojtet, fo empfiehlt
e8 fid) nicht, grofiere Vovvate eimgufaufen; in diejem Falle fauft man mindejtensd
eimmal in der Wode den Kaffee frifh gebrannt und ver-
ahrt ihn am Dbeften in einer ©lad- oder Porjellanbiichje
mit [uftdidytem Patentverjhluf (Fig. 25). Wer aber bden
Raffee felbjt voftet, muf ftetd mehreve Sorten Kaffec ein-
faufen und Ddicjelben nad) dem Brennen mijdhen, denn
Raffee, von einer Sorte alfein bereitet, ifi im Gejdmac
am foenigften angenchm. Unter ben beliebteften Sovten
fteht dex Moffa obenan, den man leidht an feinen Heinen
rundliden Bobhnen erfennt; Wioffa allein hat aber etmwas
©trenges und verurjadyt leidt Kopfjdymerzen; wird er aber
anderen faffeeforten etwa jum dritten Teile beigemengt, jo

verleift ev benfelben ein vovaigliched Avoma. Ebenfall§ Fis. 25. Kaffechiichie mit
vovziiglihe Raffeeforten find Geylon, Menado, Java; von
geringerer Qualitdt und Ddafer aud) billiger find die veftindijhen RKaffees, Brajil,
Beneguela, Domingo u. f. .

DOen Tee fann man in grofeven Wengen einfaufen, dod) ift e8 nidht ratjam,
DBorvite fitr linger al8 ein Sahr gu falten, und aud) dag nur, wenn man ihn in

Patentoerfhlug.




feft verjdloffenen Bitdhjen (Ftg. 26) aufberoahrt, da dex Tee fein Aroma leidt ein-
bifit. Ovime Teeforten werden jebt tmmer weniger gebraudht, fie find aud) nidht ju
empfehlert, da fie der Oejundheit |dhadlich find. Wian wahlt von bden jdwarzen

) @orten meijtend Soudjong und Peccoblitten, deven Gefdhmad gemijdt
vert mefften Leuten angenehm ift.

Beim Cinfauf de8 Sudersd find drei WMomente befonders ju
beadyten: die Farbe, die Loslidfeit und Siiigleit bded Buders. Guter
Bucer muf veify fein und eher cinen Sdetn nd Gelbe al8 ing
Blawe Gaber. Um LB8lideit und Siifighett feftaujtellen, irft
man ein Otiid Buder in Waffer; dasfelbe mup voljtandig Flar
bletben und rein fiiff fdmeden, al8dann enthilt bder Buder feine
fremben Beimifdungen. Bei dem Hutyuder oder Brotzuder unter-
fcheibet man al8 bejte Sorte Raffinade tn mehreven Abftufungen, als

§ig. 26, Tecbildhfe.

" ytoeite Sorte Weelig L und L. Qualitdt. Diefen Suder vermendet man vorsitglih jum

Cinmadjen. Fiiv den RKitdengebraud) ift gemahlene Raffinade 3u empfehlen, denn dev
toeifie Favin ift nidt felten durd) Bufike gefdljht. Die Raffinade ift an ifhrer Grod-
trnigleit ju ervfennen md wivd tm Movier geftofien, um fie auf der Tafel oder aud
fonjt al8 Strewgucer u vevmwenbden. Aum RKaffee und Tee ift der in Wiirfel gegoffere
Buder zu empfehlen, da er dad (djtige Suderfdlagen erfpart, ofne teuver ju fein. Die
Aufberwafhrung ded Buderd ift eine hodjt einfade. Man muf nur den Buder vor
Staub und Feudtigheit jdiien und bewahrt ihn deshalb am bejten in Thpfen oder
Tonnen aud Steingut auf, die man mit einem Decfel verdeckt.

Weiffbrot fowohl wie Sdwarzbrot Gebt man am bejten in Blechbitdyfert obder
©teintdpfen auf; aud) allerlei Qudenwaren bleiben in Bledhfiften am lingften frifd
und jdmadhaft.

Uber Einfauf und Aufbewahrung der Gewiivze fiehe H. Kapitel,

Uber Ginfauf und Aufberabrung des Eifigs fiehe 7. Kapitel,

Ea
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“ \ 3. Kapitel, ,

Marktkalender fiir alle Monate des Jahres.

Jnunar.

Wilh: Hafe, Rehboct, Hirjd), Dambiridh), Renntier, Gemye, Wildidroein.

Geffitgel: Altes Huhm, Kapaun, Poulavde, Puter, junge Taube, Gang, Ente, Fafaxu,
Rebhubr, Hajelbuhn, Scneehuhn, Auer= und Birkroild.

Fifde und Saltiere: Aal, Karpfen, Blet, L8 oder Salm, Hedit, Bander, Sdlet,
Barbe, Kavaujdhe, Dovid), Sdelfijd, Seezunge, Steinbutt, Scholle, Stodfifd,
uftern, Raviar, marvinievte und gerducherte Fije.

Gemitie: Artijdoden und Kardy, Blumentohl, Rotfohl, Srimiohl, WeiR= und Wirfings
fohl, Sauerfraut, Mohrvitben, Sted- odev Kohlritben, Teltoroer Ritbchen, Sdvary=
wuvseln, Paftinafen und Sellerie, Hilfenfridyte.

Obft: Ipfel und Birnen, Upfelfinen, Ananas, getrodnete Datteln und Feigen, Wals
nitffe, Hafelniijfe, Wandeln, Paraniiffe.

Hebruar,

Wild: Rehbodt, Hirjdh), Dambivid), enntiev.

Gefiigel: Altes Huhm, Qapawun, Poularde, Puter, junge Taube, Rebhubhn, Hafelfuhn,
Sdnechubn, Anuer- und Biviwild, Fajan, Sthnepfe, Wildente, framtsvogel.
Fijde und Sdaltiere: Aal, Karpfen, Kavaujdye, Blei, Lachs odev Salm, Sdlet, Jander,
Barbe, Dovid), Scellfijc), Seezunge, Steinbutt, Seholle, Kabeljau, Stodfijd,

Auftern, Kaviar, mavinterte und gevauderte Fijde.

Gentitfe: Artifhoden 1umd Kardy, Blhumenfohl und Spinat, Brunnc. Treffe, Rot= und
@viinfohl, Weifi- und Wirjingfohl, Sauerfvaut, Kavotten, Stect= ober Koflvitben,
Teltower Ritbchen, Paftinafen und Sellerie, Sdwarzoureln, Hitlfenfridie,

Obit: Ipfel und Bivnen, Ananad, Apfelfinen, Datteln und Feigen, Walniije, Hafel=
nitffe, Pavaniijfe, Weandeln.

Miars.

Wild: Renntier.

®ef ftgel: Huhn, Poulavde, Kapaun, Puter, junge Taube, Wildente, Schnepfe, Aner-
und Birhwild, Kiebifeier.

Fife und Scjalticre: Barjd), Kavpfen, RKaraujde, Qadys, Sdlei, Dorjd), Kabeljour,
Sdellfifd), Seezunge, Butte, Sdyolle, griime Hevinge.

®emiife: Artifdoden 1und Kardy, Blumentohl, Sauerfraut, Kavotten, Paftmafen, DMeex=
vettich, vote Ritben, Schwarzrourzeln, Stecriiben, Teltotwer Ritbdyer, ©pinat, Rapimz-
dent, Sprofjentohl, Mordyeln, Radiedden, Sauerampfer, Hitlfenfriidhte.

Objt: Ananag, Apjel und Birnen, Apfelfinen, Datteln und Feigen, Walnijfe, Hajel-
nitife, Pavanitfie, Mandeln.




40

Aypril,

Wilp: —

Gejfiigel: Auer- und Bivhoild, Sdynepfe, Huhn, Poularde, Puter, Taube, Kicbigeier,
Midreneier,

Sijde und Sdaltieve: Aal, Ldy8, Forelle, Schlei, Dorjdh), Schellfijch, Kabeljau, See-
sunge, Butte, Sholle, Auftern, Kaviar, Shnecen, Garnelen, Hummer, Langujte.

Oemit :: Blumentofhl, Hopfenfeimdyen, Brunnentrefie, frijthe Peterfilie, Gewiivstriiuter,
Japiinaden, Rhabarber, Spinat, Saucrampier, Spargel, Sprofjentohl, Movcheln,
Radiedden, Salat.

Obft: Apfelfinen.

Wilb: Frifdling, Rehbod.

Gefliigel: Auer- und Bivkwild, Huhn, Poularde, Taube, Kicbitseier, Mbwencier.

Sijde und Seyaltiere: Aal, Fovelle, Neunauge, Dovid), Schellfifeh, Rabelja, ©eegunge, Butte,
Sdyolle, Matjeshering, geriuderter Lads, Seynecen, Gavnelen, Hummer, Langufte.

Gentiife: Blumentohl, Spinat, Kohlrabi, Hobfenteimdyen, Brunnentrefie, frijde Petexjilie,
Gewiivztrauter; Saucrampfer, Spavgel, Sprofjentoll, Movdyeln, Radiesdyen, Salat,
Jthabarber.

Objt: Apfelfinen, Kivjdhen, unreife Stadelbeeven,

' Suni,
Wild: Frijdling, Rehboct.
Geifiigel: Hubhn, Poulavde, junge Cnte, junge Gang, Taube, Kiicten.
Gije und Sdjaltieve: Aal, Anlvaupe, Forelle, Seejunge, Butte, Scholle, Matjeshering,
Hummer, Langujte, Krebje, Garnelen, Sdhnecen.
“Gemiife: Blumentohl, Rohlrabi, Sprofjentohl, Spinat, Spavgel, junge Erbjen, junge Bobhiten,
Ropfialat, frijde Peterfilie, Schnittlaud), Sauevampfer, Radiesdhen, Rhabarber.
Lojt: Gudbeeven, Kividen, unveife Stadjelbeeren, Apvifofen.

Suli,

Wild: Rehbodt, Hivjd), Wildjdyrein.

Oeifiigel: Huhn, Poularde, Kapaun, funger Puter, junge Gnte, junge ®ang, Taube,
Riictent, Fafan, Wilbente,

Tifde wd Sdjaltiere: Aal, Aalvaupe, Fovelle, Barbe, Barjd), Raxpfen, Janber, Lads,
Seegunge, Butte, Scholle, Matjeshering, Yummer, Langujte, Krebje, Garnelen.

Gentitfe: Antijdjocten, Blumentohl, Koflrabt, grime Grbien, gritne Bohren, Puffoohnen,
Savotten, neue Ravtoffeln, Gurfen, Mielonen, Pilze, Kopfialat, Cndivien, Radies-
chen, NRettiche.

£bjt: Crdbeeren, Himbeeven, Heidelbeeven, Rividien, Stadyelbeeren, Sofannigbeeren, Apri-
fofen, Pfivfidhe, Tomaten.

Mai.

Anguit.
BWild: Hivjd), Rehbod, Wildjdywein, Dampivid), Haje, Kanindjen.
Gefliigel: Hubhn, Poularde, Rapaun, Taube, junger Puter, junge Ente, junge Gang, Wildente.

- Sijde und Sdjaltiere: Aal, Aalvaupe, Fovelle, Barfd), Savaujde, Bdnder, Ladis, Hedt,

Matjeshering, Seegunge, Butte, Scolle, Hummer, Languite, Krebje, Savnelen.

Gemiife: Avtijdhoden, Blumenfohl, Kohlrabi, grime Crbjen, griine Bohnen, Karotten,
Wirfingtoh!, newe Karvtoffeln, Gurfen, Dielonen, Pilze, Maisfolben, fopfialat,
Gnbdivien, Radiedchen, Rettiche, vote Ritben.
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Obft; Himbeeven, Heidelbeeven, Preifelbeeren, Johannidbeeren, Stadjelbecven, Kividyen,
Birnen, Pilaumen, Tomaten, Aprifofen, Piiviide.

September.
Wilv: Hivjd), Rehbod, Wilbjhwein, Dambiv|d, Hafe, Kanindyen.
Geflitgel: Hubhn, Boularde, Kapaun, Taube, junger Puter, junge Cnte, junge Gans,
dafan, Wildbente, Auer= und Birkwild, Rebhubhn, Sdynepfe.
Fifde und Sdaltieve: Aal, Fovelle, Barjd), Karpjen, Bander, Lad)s, Hedit, Sehlei,
Geegunge, Butte, Sdjolle, Hummer, Langujte, Kvebje, Garnelen.

®emiife: Artijdhoden, Blumeniophl, RKohlvabi, griine Vohnen, Kavotten, Wirfingfohl,

Weiffohl, JRotfohl, Gurfen, Wielonen, Kiwbis, Pilze, Maidtolben, Kopfialat,
Gnbivien, Radieschen, Retticde, vofe Ritben.
Obit: Heidelbeeven, Preifelbeeven, Apritojen, Plivjide, Tomaten, Bivnen, Pilawmen, Frith-
apfel, Weintvauben. .
Oftober.

Wild: Hivid), NRehbod, Wildjdywein, Dambivjd), Hafe, KLanindjen.

Geflitgel: Sunges Hahnden, Kapaun, Taube, Puter, Ente, Gans, Fajan, Vildente,
Auer- und Bivhwild, Rebhubhn, Sdnepfe, Kramtdvogel.

Fifde und Sdjaltiere: Kavaujche, Karpfen, Lads, DHedt, Bander, Sdlei, Schellfijd,
Seegunge, Butte, Scholle, Hummer, Langujte, Auftern, Kaviar.

Gemiife: Artijdoden, Blumenfohl, Wirfingtohl, Weigtohl, Rotfohl, Kavotten, Sdhwars-
tourieln, Teltower Ritbchen, vote RNitben, Stecritben, Spinat, Welonen, Kiirbis,
©ellerie, Gnbdivien, Rapiimgdhen, Triiffeln, Hitlfenfritchte.

0bit: Bilawmen, Bivnen, Anfel, Quitten, Preifelbeeren, Weintrauben, Ananas, Tomaten,
geigen, Datteln, Wiavonen, Hajelniijje, Walniijfe.

November.

Wild: Hafe, Rehbodt, Hirvid), Dambivfd), Wild{chein, Kaninden.

Geffitgel: Huhn, Kapaun, Taube, Puter, Gnte, Gans, Fajan, Auer- und Birfwild,
Rebhuhn, Shnepfe, Kramtsvogel, Wildente.

Fijde und Sdyaltiere: Barbe, Barfd), Kavaujde, Karpfen, Sdlet, Bander, Sdellfijd,
Dorfd), RKabeljau, Seeyunge, Butte, Sdolle, griiner Heving, Auftern, Kaviar,

Gemiife: Avtijdocten, Blumentohl, Wirjingtohl, Weiftfohl, Rotfohl, Grimtohl, Karotten,
Sdwargwurgeln, Teltower RNitbdjen, rote Jitben, Stecritben, Melonen, Kirrbis,
Gellerie, Cnoivien, Rapitmgdhen, Tviiffeln, Ditlfenfriicte.

Obit: Bivnen, Apfel, Quitten, Preifelbeeven, Weintvauben, Ananas, Feigen, Datteln, Via-
vonen, Hajelnitffe, Walniifje,

Dezember.

Wild: Hafe, Rehbod, Hivjd), Dambivid), Wildjdywein, Kaninden. -

Gcffiigel: Hubhn, Kapoun, Taube, Puter, Cnte, Gans, Fajan, Auer- und Birhwild,
Jebhubhn, Wildente.

ifde uud Sdalticre: Barbe, Barjd), Kavaujde, Karpfen, Sclei, Bander, Scellfijd,
Dorjd), Kabeljau, Seegunge, Butte, Scholle, grimer Heving, Aujtern, Kaviar.

Gemiife: Avtijhocten, Blumentohl, Wirjingtohl, Weigtohl, Rotfohl, Grimfohl, Karotten,
Sdwarwuveln, Teltower Ritbdjen, rote Ritben, Stedritben, Sellerie, Enbivien,
Hiilfenfriidyte.

Obft: Birnen, Ipfel, Weintrauben, Ananas, Feigen, Datteln, Marvonen, Hafelniiife,
Walniiffe, Pavaniiffe.




PDraktiiche Winke

fiir MaBe und Gewidite und IMlenge der Zutafen
nach der Perionenzahl.

Bwar find fdon feit einer Neihe von Jahren bdie rneuen Peafe und Geridyte
eingefithrt und aud) vofl bem meiften geliiufig, aber dlteren Damen namentlid madit
e dod) off, wenn aud) nidt Sdierigheit, o dod) Unbequemlidfeit, fid) jo ganz mit
dert newent Peaflen absufinden. Hier und da finden {ih aud) nod) alte Familienvesepte
vont Grofmutterd Beiten her, bdie natiivlich nad) alten Mafen und Gewiditen angegeben
find, telde mum in newe umgerednet twerben mitffen. Da Halte i) es dod) fitr an-
geseigt und glaube, den Wimfdhen meiner Leferinnen entgegenjufommen, wenn id) eine
furse Tabelle der newen Wafle und Gewidyte folgen laffe. Die joeite Tabelle foll jur
Grleiditerung beim Umvednen der alten Mafe in newe dienenr. Den beiden Tabellen
geht ein BVergeidni8 der Abfiryungen voran, welde aud) durdhgehends in den Kod-
vejepten Antvendung finden.  Selbijtverjtindlidy erftvecten {id) die Tabellen nur auf die
Mafe und Gewidyte, welde in der RKiide gebraucht werden. Man hat aber nidyt immer
Beit, eine jebe Rleinigleit beim KRodjen abzuwiegen ober ju meffen, e8 folgen dafer nod)
einige praftifjhe Winfe in begug auf Mafie, die man ftetd bei der Hand Hat, al8 Ef-
[offel, LWeingldfer, Obertafjen 1. {. m.

Beim Ginfauf ift 8 widtig, 3u wifjen, wieviel Fleifd), Gemiife oder dergl. man
auf einte beftimntte Perfonenzafhl ju vedinen Gat. Die meiften der im Budje enthaltenen
Regepte find fiiv 4 Pevfonen bevechnet. Die lete der Tabellen erteilt nod) etnige praf-
tijhe Winfe fitr die Berednung beim Cinfauf. Selbitverftiindlid) (@Rt fich die DMienge
niemal8 genaw angebert, da bder Appetit nidht mur in verjdjiedenen Familien ein ver-
{dytedenter, jomdern jogar juweilen in derfelben Familie jeitiveife abweidend ijt. Ferner
mufl man fid mit der Menge fletd dawad) ridten, ob die WMafhlieit fidh aus einem,
mehreven oder vielen Gevidhten gufammenfept. Bei BVorbeveitung zu einer Gefelljdhaft
beadyte man, ob man mehr Herven ober mehr Damen gu Tifde fat; fiiv Herven
muf man jelbjtoerftandlich mehr beredmen al8 fitx Damen. E8 ift nidt ratjom,
fitr eire Gefell{diaft ju napp eingufaufen, da e8 feinen guten Gindrud madt, Refte

~ angubieten.

Abfiivzungen.

Dettolitey = Al, Qiter = I, Shod — Sdd., Manbel — ML, Grof = Grf,
Dupend — D, Stiid = Std., Jentner = 3t.,, RKilogramm = kg, Pfund = Pfd.,
Gramm = g.
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Pene Mafie und Gewidyte.

1. Hohlmafe.
1 Al = 2 Sdeffel = 100 !
1 Sdeffel = 50 Z

2. Adhlmafe.

1 ©hd. = 4 ML — 60 Gtd.
1 Mbl. = 15 &tt
1 &g =12 Db = 144 Gtd.
19 —=12 &td.

3. Gemidte.
Rt = 50 kg = 100 Pfd.

Jeg = 2 PBf. — 100 Neulot — 1000 g
Bfd. = 50 Neulot = 500 ¢

Neulot = 10 q.

Nmreduung der alten Mafie und Gewidite in nene,
1, Hohimafe (Fig. 27"

1 1 ift um g Fleiner al8 ein alted Ber-
liner Quart; offo ift 1 I = g Quart oder
1 Quart = 1*/; I oder abgerumdet 11y, ¢
Die alte fadfijhe Kamme ift fleiner al8 eitt
Qutart, fa jogar nod) um 1/, Heiner al8 -1 L

Pt el

Fig. 27, Ltrenmape mit mea.tmareintet[ung

1 Ynfer = 381

e Suaet — 10
1J"I2 " == b.l"llﬂ Z
1/4 " S )'IOE
1 Suartier = &, 1
TiRoRelEre—=0at/ =il

1 Neufdyeffel ijt um 1y, fleinex al8 ber alte.
1 alte preufiijdhe Mietse bitlt nicht qang 31/, L
11/, alte preugijde Vietsen find genaw 5 L.

2. Gewidyte.
1 ‘be. — 30 alte Yt = 50 Neulot = 500 g

1{‘3 i - 15 " n — =95 " =250 W
== Nl!" " = 12 (fﬂ " =125,
10 ulte Lot — 1b3;; *J?fu[nt— 166%/5 g
5 e 813‘8 e 831%s
ST 0 e —— 50 v
2 " " —_ :; llﬂ. " s 33 1!.-3 i
e e —le e 162,

Praftijde Winfe itber Mafp uud Gewidyt,
1 1 ungefohr = 4 Wafferglifer — 6—7 fleine Obertajjen — 8—9 Weingldfer.
1 Weinflajde = 3/, I = 7 Weinglajer.
1 Weinglas — 6 ERlbffel.




1 geftridencr CRBffel = 3 gejtrichene Teeldjfel.
1 Suppenteller — 1/, 1. :

1 Fleine Obertaffe = Y 1

1 Weinglag = g L.

1 [ LWaifer odey mhfcf) oiegt 1 kg = 2 Pfbd.
1 Weinglad Wajjer oder MWiild) wiegt 125 ¢.

1 gewbdhnliche Obertaffe hilt 100 g Mehl, 75 g gericbene Semmel, 160 g Orief,
- 160 g Auder, 180 g Reig, 200 ¢ Sago.

1 gehaufter CRloffel balt 25 g Mehl, 15 g geviebene Semmel; fnapp 35 g Juder,
35 g ©riep; veidlid) 35 g Neis, 35 g Butter.

Menge der Jutaten nad) der Perjonenzahl. :

Sleijdjuppe. Man redhnet 1, Pfd. Rindfleifd) oder 2/, Pfd. Kalbfleijd) auf
1 Perfon. Berivendet man {SIede;refte und Knodien jur Supbe, fo fest man, um
eine frijtige Fleijchbrithe 3u erbalten, auf die Perjon Yy Teeldffel Fleijdertvalt oder
8—10 ZTyopfen WMaggititrze bingu.

Gin qutes alte8 Huhn gibt eine Suppe fiiv 4—5 Pexfonen.

Riuber-, Kalbs- und Hammelbraten. Bildet der Braten dad Hauptgeridht, fo
vechnet man 3/, Bfd., bei einem Niaphle von mehreven Gingen 1, Pfd. auf die Perfon.

Hiridbraten. Gine Hividfeule reiht bet cinfadevem Wahle fiiv 12 big
14 Pevjomen, bei grofevem Wiahle filr 16—18 Perfonen Der Hivfdritden veidyt
i exfteren Falle fiv 156—20 Perfonen, im lekteven fiir 25—350 Perfonen

Jtehbraten. Gine Nehfeule ift ald Hauptiditfjel ausreidhend fiiv 10 bis
12 Perfonen; find fdon mehreve Gange vovangegangen, jo geniigt fie fitv 18—20 Per-
foren.  Gin Rehziemer ift Hinveidend fiir 12 —15 Perfonen.

Hafenbraten. Der Haje wird je nad) der Gripe fiix 6—8 Pevjonen bevedynet.

Gans. Cine Gand ijt fiiv 8—9 Perfonen geniigend.

@ute. Gine Gnte ijt fiixr 3—4 Perfonen Hinveidend.

Huhn. Gin alte8 Hubhn gibt eine Suppe fiix 4 —5 Perjonen und veidt aud
qum Frifaffee filx 4—5 Perfonen. Gibt man junge Hithuer, jo fommt ed dabei fehr
auf die Grife derfelben an. Bilden die Hilhner dag Hauptgericht, jo muf man von
Eeineren Hithuern 1 St auf bdie Perfon vedymen, von grofeven jind 2 Std. fitr 3 Per=
fonen austeidend. AS Nebengericht vedmet man 1 fleined auf 2 Pevjonen oder 2 grofe
fix 5—6 Perjonen. Gin junges Huhn gibt ein Frifaffee fitv 2—3 Perjonen.

Sapaun.  Filv 5—6 Perjonen {ijt ein Kapaun Hinveicdend.

Poularde (Majthuhn). Cine Poularde genitgt fitv 6—8 Perfonen.

Puter (Tyuthahn, Jndian). Ein grofer gefitllter Puter ijt ald einjiged Gervidyt
augreidhend fiiv 10—12 Perjonen, ahrend man ihn, twein ed mehrere Ginge gibt,
auf 18 Perjonen bevednen fann. Die Pute obder Truthenne ijt etwas fleiner und
johider und veicht daher fitr ungefihy 3 Perfonen weniger.

Fajan, Cin Fojan genigt filr 6 Perfonen.

Rebhuhn oder Sduepfe. Gibt man Rebhuhn oder Sdjmepfe ald einjigen
Braten, jo muf man 2 Tieve auf 3 Perjonen rvednen. Wird daneben nod) ein gweiter
Draten geveidit, fo ift L BVogel filr 2—3 Perfonen geniigend.

Taube. A eingiges Gericht veidenn 3 Touben fitr 2 Perjonen, neben andevu
Sdjiffeln ijt 1 Taube fiiv 1 Perjon hinlanglich. A8 Frifafjee beveitet, fann man
etmad toeniger rvechnenm, e veidhen in diejem Falle fdon entiweder 1 Faube fiir 1 Perjon
oder 2 ZTauben fitr 3 Perfonen.
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Kramtsvogel. Fiiv Damen bevednet man etroa 2 Rramtdodgel auf 1 Perfon;
fitr $erven muf man jon 3—4 Vigel auf 1 Perfon rvedynen.

Beefjteat ober SNotelett. ©ibt man Beefjteal oder RKotelett nur mit Kavtoffeln,
fo mufy man 200—300 g Fleijh auf die Perjon vedmen; gibt man e al8 VBeilage
sum Gemitfe, fo fann man weniger nefhmen.

Gehadtes Fleifd) sn Bouletten, Gfaloppes u. |. w. BVon gehadtem Fleifd)
vednet man 1 kg fitx 5—6 Perfonen. :

Rindszunge. Berveitet man eine Rinddzunge al8 Ragout mit KIdFden, jo er-
hilt man ein Gericht, dag fitr 8—10 Berfonen ausdveichend ijt. Lon gerduderter
Aunge ald Beilage jum Gemitfe muf man etwa 75 g auf die Perfon vedymen.

Wildidweinstopf. Vet eimer Reifenfolge vort mehreven Schitffeln ijt ein Wild-
jdhroeingfopf fitr 20—25 Perforen Hinreichend.

Beilagen zum Gemiife.  Fitr 1 Perfon 75 g gevduderter Lad)s.

w 1, 75, gexduderte Sunge,
. 100 , Sdinfen,
100 ,, Salbsmild,
-~ 150 , gehadtes Fletid) s Brifoletts 2.
e [ 2 Std, Saucisdyen.

Sanee. Y, I gute Fraftige Bratenjauce ift ausreidiend fitx 10—12 Berjonen.
Dutterfauce 3u Fijden und Gemiifen muf man etroas veidylicher subeveiten. Aud) von
jitften Saucen u Niehlfpeifen muf man mehy bevedynen, etwa 1y I fitv 5— 6 Perjonen.

Fifde. ©ibt man ein Fijdefjen, das bei Hevven befonders beliebt ift, und bei
bemt die Fleifhpeifen volljtindig fehlen, jo muf man 3,—1 PBfo. Fijd) fitr die Perjon
vednen. Dient der Fijch mur al8 Borjpeife, jo ift Yo—1/, Bid. fitr die Perfon aus-
veidhend. Qadid Fann man ftet8 etad ieniger faufen al8 andere Fijde. Dian
vedynet von Flupfijden, alg Fovellen, Salur und devgleidhen 1/, —; Pfd. auf 1 Perjon,
wifrend man von Seefifden '/, Pd. vechnen muf; bet Seezungen redynet man 3 Filets
fiitr 1 Perfon. Gibt man Stodfifd) mit Kartoffeln ald einziges Gericht und fauft ihn
in getrocfnetem Bujtande, jo ift 1 Pfbd. fitv 4—5 Perforen hinvetdhend. Fiiv die Ru-
berettung Dder Fifche ift su merfen, daf man auf L Pfd. Fijd) etwa 75 g Butter
vedmet. Dabei ift felbjtverftandlid), daf ein trvochner Fijdy mehr, ein fetter Fifd) dagegen
meniger Butter verlangt. 1 Pfd. Kaviar reidt fiix 6—8 Perjomen.

Gemiife. Von Bohren, gritmen Erbien, Wiohren und Ritben vednet man, nad-
bem biefelben fertig jum SKoden vovbereitet find, einen Guppenteller voll auf die Perjon.

©pargel 250—300 ¢ fite eine Perfon; nimmt man Biidhfenfpargel, fo find
hodyjtens 175 ¢ vollftandig audveidhend fitr 1 Berfon.

Blumenfohl vediet man je nad) der Grofe 1 oder 1/, Kobf; von Wirfingfoh!
und den andeven RKohlavten ift 1, Kopf ausreidjend.

Bon getroctneten Hitlfenfriichten, al8 Erbien, Bohnen und Linfenn mufy man 1/, Bfd.
auf die Perfon vechnen.

®ibt man Fet§ in Weild) gefodht alé Hauptgericht, jo muR man auj 1 Perjon
100 g Mei8 vechnen.

Miehlipeife. Bei der Bereitung der MWehlfpeifen vedimet man durdfdnittlid
1 Gt auf eine Perjonr. Die Menge der itbrigen Butaten vidtet fich jelbitverjtindlich
nad) der Anahl der Gier und muR danad) gemau beredynet roerden.

Gefrovenesd, Reidlidh L I fertig gejtellte Maffe qibt Gefrovened fiix 10—12
PBerjonen.

"

1
1
1




Gewiirze,
Exfrakte und unichddliche Fdrbemittel,

I Die Gewiirge,

Die Oewiirse gehbren nidht 3u den eigentlicien Nahrungsmitteln; da fie abex
bz btmm bie ©peifen nicdt nur angenehm iiivzig und wohlfhmectender. jondern
aud) verdaulidher ju maden, fo

find fie von grofter Bedeutung.
\l 2o Dliebe die Kodhunijt iiber-
il boupt, wenn ihr bdie Gemwiivze
¢ nidht gu Gebote ftanden. Wi
nehmen unfere Gewitvze feils
aug bder heimijden Pilanzenmelt,
feil8 werden fie au§ ber heifen
\\ Bone Bei ung importiert.

ig. 28, Snoblaud. Die Lande. Unter den bei
ung ‘wadfenden (S’emiir&pﬂmnen
. itehen Die Bwicbel- ober Qaud]
gewachfe obenan.  Durd) den
(dhirfiten Gejchmac geidynet fid)
ber Snobloud) (Fig. 28) aus,
ver vovzitglid) bei dex Hevjtellung
ver Wurft Verwendung findet.
Bonmildevem Gefdymac find die
Riidengmiebel und der Porree
‘Taf. XIX, Fig.1,2), eine feiiere
Bwiebel ift bie Sdyalotte oder dex
Efihlaud (Fig. 29) ; den mildejten
Sefdymad hat dicRofamboleoder
oer Gandlaud). Lom Sdynitt-
laud)(Fig.30) wirdnidt dieeigent=
liche Bmicbel vermwendet, fondern
Hig. o0 die fungen, qrvitmen Bldtter.
Shniitlaud, Die ﬂlufbcma[)rung ber Ftg. 81. Grope Grjurter Snollenfellerie.

Youde ijt eine fehr einfache; man Bhangt fie in Negen auf oder breitet fie auf
Brettern ausd, wo fie vor Feudtigleit, aber aud) vor Frojt gejdiist jind.
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Die Gewiivzhranter. Die Anzabl der Gewiivgfrduter ijt eine ebenjo mannig-
jadie wie ihre Berwendung, Die befannteften jind die Suppentrauter: Peterfilie, Povree,
Gellerie und Vivhre (gelbe NRitbe oder
PDiohrritbe (Taf. XIX, Fig. 6). Bon
ver Sellerie (Fig. 31 u. 32) vermendet
man die Snolle und die gamy jungen,
nod) gefben $Herzblatter; bdie grofen
gritn  gefirbten Blitter geben  bden
Opeifen einen ftrengen Gejdmad. Man
bewafhrt dic Wurzeln dex eben genannten =
Syiauter am befien auf, indem man fie
i Keller in redht tvocnen toeifen
©and eingribt.

Die grimen Blattden der Peter-
jilie (Fig. 33), die ein ungemein be-
licbte8 Gewitvy bilden, [affen fih nuy
fhoer aufberafren, denn getrodiet vey-
lieven f{ie, toic fein andered Kraut, thren
Gejdhmad. Vo e8 ivgend angdngig ijt,
ijt e8 daher wohl lofuend, fid) ein Heines
Beterfilienbeet angulegen, etwa in einer
fetnen Rifte tm bellen froftfveien Kelley - =
ober am Siidenfenfter. Praftijdh find Fig. 2. Srauje vieljienglige Schnittjellevie.
aud) die mit Lodern verjehenen Blunen=
tipfe, wie man fie gur Waiblumenzud)t vexmwendet. Man pflanst die jungen Peterfilien-
wurieln fo ein, daf die Bldttden duvd) die Loder hevauswadyien, und Hhingt den Topf
an die Wand neben dag Fenfter. Wian hat dann die Annehmlichieit, aud) im Winter
immer cinige Stieldjen gvimer Petexfilie ju Haben, ofne biefelbe exft teuer bezafhlen
3 nitjfen.

Die anderen Krdauter: Majovan, Ba-
jilitfum (Fig. 34), Gftvagon, Satuvet ober
Bobhren= obex

Pefferfraut,

Lhymian (Fig.
35), Galbei Tl
(Big. 36), Por= LA
tulaf (Fig.37)
tonnen {oroohl
frifd), wie aud
getrocnet Der-
endet terden.
Dody hitte man
fid) beim e=
S G braud) der
Fig. 88, Peterfilie ,TNon plus ultra®. Rrduter por Tig. 84 RKleinblattriges Bafililum.
einem Buviel, fonft fonnten die Speifen leidht ftrenge, ftatt wiivsig foymecfen. Ulber
bag Sammeln, Trodnen und Aufberoahven der Krvduter fiehe den Abjdnitt ,Das Cin-
madjen durd) Trodnen und Dirren.
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Die frofnen Gewiirje. Die trodenen Gewiivze entflammen gum groften
Leil der fheiffen Jone; die bei und Heimijden find Kitmmel, Fendel, Anis, Koriandex
(Big. 38) und Senf. Diefe Gerviivze find mit Audnalhme deg Senf nidht allju fdharf
und untevjdjeiden fid) daduvd) von den auslindijdpen.

Su bdent bet und vielfad) gebraudyen aus-
L 8 landifden  Gewitrzen, die bdaher im Gewiiry
W 25 jdranfden ftet8 vorvitig fein follten, gefbven:
WY AT S Der fdywarze Bfeffer, der weifie Pfeffer, . der
Nelfenpieffer, die Gewiirsnelfe, dag Rovbeerblatt,
bev Zimt, bder RKardamom, bder ngrer, die
N = Mustatnuf, die Musfatblitte und die Vanille. S
Der {dwarze Pieffer find bdie nod) unveifen
f’w Beeven de8 Prefferftraudyed, der mweifie Pieffer
s bie veifen Beeven desfelben Straudies, tweldhe von
tg. 8. Toymion. Ddent Scjalen befreit find; der weifle Pfeffer ift Sta. s6. Sarvei.
ungleid) jharfer al8 der {dwarze, darf aljo nuy
in fleineren Mengen angewendet werdert. WHI man geftofenen Pfeffer vermenben, fo
maflt man am beften jedeSmal die ndtige Menge mit dev Pfeffermithle. Der Nelfen-
pfeffer ift nidht fo fdharf wie der fdwarze, ftanmt aud) von einer andern Pilange und
vereinigt in fidh) den Gefhmad bdes Pfeffers, bder Nelfe und der Musfatnuf, Gy
findet vielfac) Anwendung und ift unter den verjdhiedenjten Namen befannt: Piment,
Neugewiivy,  IJamnifapfeffer,
Almodegemwitry, Englijd)-
gewiirz, Nelfenpfeffer und
Oewitrstorner it ein und
pagjelbe.

Die  Gewiirznelfe,
aud) Nidgelein genannt, die
nod) unevjchloffene, getrocnete
Blitte eined Tropenbaumes,
wird meift u fiten Speifen
veviwendet, die nidt weichlid,
fondern ferzhaft fdhmecten
jolfen. Da, wo man
= fitvdjtet, daf die Gemiivs
4% nelfe auf den Speijen

(— jdwarze Flede Hervor-
vufent fonnte, bridit man
pie Rbpjden aus.

Die Lorbheerblits
ter (Tig. 39), diirfen, be-

SeetrEels T = fonber8 da, wo man fie
Fig. 87. Golbgelber Sortulal, de)f, I‘Iitf)f Fu TEin][I )
angemenbdet terder, mecif{ Slye OBt iibelp.nes
fie fonft den @peifen einent jtvengen Gejdmac geben.

Der Fimt, die getrocnete Ninde ded Jimtbaumes, wird in Stirden und gejtofien
vevwendet. Beim Cinfauf bdes imts adyte man davauf, daf man redt ditnne Blittchen
befontmt, bie bdiden, wo moglich mit Borfe vexjehenen Stangen, find von einer
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minberivectigen Sorte; bder qute Ceylomzimt fommt mir in gang ditmnen Platten in
bent Handel. X

Bill man Kavdamom verwenden, dev Feinfapfelige ijt ber Dejte,
jo muf man odie dreifdaligen Kapfeln exft dffnen, die Schalen entfernen
und die davin enthaltenen Rbrndjen im Morjer (Fig. 40) ftofiern.

: o, Beim Ginfauf ded Ingmwer adte man davauf,
B Dafi man vedt weife Wurgeln exhalt; man fehe aud
danady, ob er tm Brud) weif ift; died ift danm der
gute Jamaifaingwer. Die billigeren grauen Sovten
fanm man bleichen, doch ift die§ nicht it empfehlen,
oennt je langer bder Sugwer bleicyt, defto mehr vevliert
er an Wiirge und Sdhdrfe. %ia ey

Mustatnuf und Musfatblitte (Ftg. 41) “wup u. -vliite.
. Wivjer. foerden von bdemfelben VBaume gewonnen. Die lepstere

ift die Frudythitlle der Mustatnuf und bedeutend fdhirfer
int Gejdmad, muf daher mit gvofever Vorjid)t angeroendet mwerden.
Die Mustfatnuf wird beim Gebraud) auf einer feinen Reibe (Fig. 42)
gevieben, die Mustatblitte dagegen” fm Mbrier gejtofen.

Diec Panille (Fig. 43) ift das feinjte und mildefte unjerer Gemwitrse:
dev Oefdymadt verfliegt aber fehv leidht, und deshalb muf fie forgfiltiq

7 beriwahyt  toerden,
__/ Um bejten toidelt
N/ man die Scyoten in [§
_ ;;,f /7 Ctanniol und Hebt (3
/‘?“Wg Z 7 fie in dicht verforften [
Glafern auf.
/ Selhr [darfe,
deshalb mit grfter
7 Borfidt 3u gebrau- Fis. 42, Gewiny-
5 dende Getviivge find
dev ©panijde Pfeffer und dex
Gayennepfeffer. Dex erjtere
(Big. 44 u. 45) Formmt meift gang
alg gefrodnete Sdote i den
Pandel.  Die griinen Sdyoten find
unveif und minderiertig; fe voter
oie ©djote, defto fdharfer, defto
beffer ift fie. Der Cayennepfeffer
fommt meijt al8 fein geftoBencs
Pulver, al8 Paprifa jum Ver-
fauf; beim Oebraud) degfelben,

Fig. 48. Wanille, und)malé e %nr]'icf)t!

Cin Pulver, dad dem Pabvvifa an Sdirfe gleidhfommt, ift das Currypulver,
eint Dagoutpulver, das cine Rompofition von Koviander, Qurtuma, Peffer, Sngwer, Jimt,
Neustatblitte, Gewitegnelle, Rimmel und Cayennepfeifer ift. E8 jflammt aug Sudien,
tourde bon dort nad) England eingefilhrt und findet et auch et uns Bevivendung.

Die fapern, Knofpen ved Kapernftraudies (Fig. 46), fauft man nur in Gldfern,
diefelben werden an Ovt und Stelle in Salz und Efjig eingelegt und fo vev|dyict.

Ehrharbt, Fodhbud, 4

=
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Was nun bdie ufberoahrung der Geviivze anbetrifit, fo merfe man jid, die
®lifer, Biidhsden (Fig. 47) ober Diten, in welden man die Gewitvze aujberwalrt,
miiffen verchlofjent gehalten voerden, demm an Der Quft verflithtigen fid) ‘bte (Iﬁjemiir;,e.
Die bejte Aufbewahrungdart ift die in verjdloffenen Dojen, toelche in einer gut
fhlicgenden Biidyfe frehen (Fig. 48). Fevmer fei jeder Vehilter mit einer bdeutlichen
Aufjdyrift verfehen, um etwaige Verwed)§lungen zu vermeiden.
Grofe BVorvite an Gewiivze angujdaifen ift nicht empfehlensdwert,

Gewiirjexfraffe. Obgleid) bis jekt die Vevwendung von
Rohgewitvgen wohl nod) immer die meifte Verbreitung hat, midyte
id) e8 dod) nidyt verfiumen, dbie Hausfrauen auf die immer nehr
in Aufnafme fommenden Sewirzertvafte bin=
sueifenr.  &ind diefelben gewiffenhaft und ausd
quten Dopitoffen Hevaeftellt, jo Dieten fie nicht mir
polfen Grjats fitv die Rofgewitrze, fondern haben
unjtreitig nod) mandexlei Borteile bor den lekteren

: poraus, Da bdie Borbereitung, bag Neinigen,
%m{-n;:‘-“ dfﬁgﬂ g Aerfleinern und Augfodien, tie e8 viele der Ge-
b : wiivge verlangen, fortfallt, fo [iegen Reifexfparnis & :
und Bequemlichfeit beim Gebraudie der Ertrafte %“E&éi;-ﬁ'g;;g{“6=
auf der Hand. Jfhve leicht [(B&liche Fovm cr-
mbglidt eine vajche gleidhmiifige Ver=
teilung dexr Gemwiirftojfe.  Wenn man
bedentt, Dafi bort den Johoewiivzen oft
nur ein feiner Teil zur BVertoendung
fommt, wabrend bet Herftellung dev
Grtvatte auf demifdem LWege die twid)-
tigften Beftandtetle vollftandig ausdgezogen
- werden, fo wivd man felbft ju der An:
jicht gelangen, bafy fid) diefe Grtvafte fm
- Gebraudye billiger ftellen miifjen al8 die
S 45, Gdmabeliirmiger Ji0hgeiviirze.  Uberdied -haben fie aud)
Whaniies iener nod) den Vorteil dev vorziiglichen Halt-
barfeit und NReinbeit ded Eefchmacts.
Wenngleid) fid) diefe Kunjtprodufte jdhon
jest einer grofien Beliebtheit exfrenen, fo
ift bod) faum angunehuten, daf fie jentald
2 bie Jiohitoffe vollftandig aud der RKiide
g verdvingen twerben. Die grdfite Verbreitung Haben bid jebt die
gl Dr. Naumannjden Cytrafte gefunden, wibhrend bdie beliebtejte
8 Guppen- und Fleifditrze die , Maggiwiivze” ift.

Fla. 48, @Gewiivabofe.

Mez. 4. Selbfibercitefer Gewiirjextrakf ju Sancen
und Ragonts. 30 reife Walniiffe werden entfernt, die Kerne
in heifges Wajfer .gelegt und mit einem Tud) die Hout abgerieben, danad) getrodnet.
Jolgende Gewiirze: 10 g Mustatbliite, 5 g Nelfenpieffer, 5 g Nelfen, 5 g Ingiver,
15 g weifier Senf, alled fein geftofien, 2 g ganger weifer Pfejjer, 3—4 Lorbeerblitter,
e fleine Stange geviebener Meervettidy, eine Handvoll gejdnittency Scalotten oder

gig. 46. Sapernjivaud).
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Jtofambolen und eine Handvoll Salz werden {dhidieife mit den WalnuFfernen in einen
Gteintopf gepactt und mit Yo ¢ focdendem quten Weinefjig itbevgofjen.  Wenn  die
Mijhung evialtet ift, bindet man den Topf mit ftarfem Papier g umd jtellt ihn
3—4 Woden an die Luft an einen formigen Plag. Alsbann giet man den Grtraft
ourd) cin Tud), preft die Gewitvze qut aus, [iRt den Crtratt fiehen, bis er fich gejetst
hat, giet ihn dann vorfiditig vom Bodenjate ab und fiillt ihn auf Flafden, die man
gut verforft. Mean nimmt von diefemr Grtvafte ftatt andever Gewiivze und redynet
immer auf 3—4 Perfonenn 1 Teeldffel Eytratt.

Rez. 5. Mandeln vorsubereifen. Die Manbeln (Fig. 49) miiffen vor dem
Ocbraude mit focjendem Waffer iibergoffen merden; naddem fie einige Beit davin
gejtanden habent, nimmt man fie heraus und fann nun bequem e
die Sdalen entfernen, Nod) feudht voevden fie im Morfer fein ). @
serftofien.  Beim Stofien im gut gereinigten Stein- ober
Porgellanmbrfer befeudytet man fie von Beit ju Beit mit ein
wenig Giweiff. — Das Stofien der Wanbdeln nimmt viel Beit
in Anfprud), e8 ift daher die Anjdaffung einer Veandelreibe oder
Weandelmithle (Fig. 50) fehr zu empfeflen, auj der man bdie /
WMandeln Teicht und Jdynell zevfleinext.

Hez. 6. Bifronen (Jimonen),
Sitronenfdale und -faff. Vor bdem
Sebraud) priife man die Bitrone (Fig. 51) P~
ftet8, ob fie nid)t etwa bittex ijt, entferre
aud) ftet8 vor dem Koden die Kerme umd £
die toeife Haut, da diejelben cinen bittern
n, Oefdhmact geben. — um Aufbewahren

\ wictle man die Bitronen eingeln in ditnnes
foeified Papier, lege fie an einen Hiflen,
\ Iuftigen Ort auf Hovden oder aber in :

ig. 40. Mamvel. einen mewerr, umgefehrt fiehenden NReifig- celbToine mhsa

befen. Gine angefdnittene  Bitvone Fann et b

man furie Beit in Kodjalz gelegt aufbewahrven, muff fie dann felbjt-
verjtindlid) vor dem Gebraud) abwajden.

Unm Sitronen- ober Limonenjdiale aufjubewabren, {dalt man
diefelbe gang fein ab und trodnet fie tm Ofenvohy, oder man reibt
die Bitvone auf Jucer ab, veibt denfelben auf eimer 9KReide ganz
fEi[n und bemwafhyt diefen IBitvonengucer in einem fejt veridliefbaren
®lafe. =

Den  Bitvonen- ober Limonenfajt gewinnt man aug den 7
Jitvonent am evgiebigjtenr, indem man diefelbenn mit der Ritronen-
peefie ausprept. Die Kevne mitffen vor Vermwendung des” Saftes .. o
entfernt toexden.  Hiufig empfiehlt e8 fid) aud), ven Sitronenjajt B e s
vor Dem ebraud) durch ein feines didted Tud) zu giefen.

A8 Grfaf fitr Bitvonenfoft fann man aud) Friftallificvte Bitronenjdure vertoender.

Rz T Sitronat oder Sulkade. Hievunter verfteht man i in Stiide
gejdnittenen, dicfen, fleifchigen Schalen bdey unvetf abgenommienen Friidjte des Bitronen-
A
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Paumes. Sie werden it Salawaffer, dann i veient TWaffer geweidht, etnmal mit
Wajjer aufgefodht wnd mit gefdyuolzenem  Buckerfirup iibergofjen.  ®utes Bitvonat
muf aug faven, dunfelgrimen und gut geucterten Scnitter beftehen.

Bies. 8. Domeranjenfdalen odex Arancini. Pan legt die Ponteranen-
falen furze Beit i Wafjer, danad) fodhit man fie in BWajjer mit Pottafde weid).
Nun legt man fie in frijdes Wajjer, foht auf 500 g Scalen 400 g Juder und
fchittet den dict gefochten Buder auf die abgetropften Shalen. Am folgendent Tage
Yodht man den Buder mit 150 g anderm Buder nodhmals ein und giefit i wieder
oavitber. Nad) 3—4 Tagen iviederholt man bies Verfafhren und frocfnet damn die
Sdalen am nddjten Tage in ber Nihe des Ofens.

Rez. 9. Senf oder MWoftri). Um Senf ju beveiten, ftelit man folgende
getvoctnete Kvduter: 20 g Thymian, 20 g Salbet, 0 g Majorvan, 10 g Gjtragon und
50 g Rofambolen oder Sdjnlotien mit 1/, [ gutent TWeinefjig sum Deftillieren auf.
Nachdem bdasjelbe 3—4 Tage fang in der Sonne oder am rwavmey Sielfe deftilliext
ift, qieft man ben Gijig duvdh ein Tud.  JMun vermengt man 1 Pid. entdltes
Senfmeh?, 100 g Buder, 10 g Btmt, 10 g Jngwer, 10 g Nelfenpfeffer, 1 g endel=
famen, alfe§ fein gepulvert, wohl miteinanbder; dann veibt marn von bemt Deftillievten
Gjjig fo viel Ddarunter, dafy man cinen woeichent, gefdmeidigen Teig erhalt. Pian
ftveiht diefen in Gefipe, die wofl verfdhlofjent im fithlen Reller aufberoahrt toerden.

Rez. 10. Englifder Senf. 1/, 1 quter Beineffig wicd mit et toenig Saly
und 10 ausgegrateten, fein gewiegten Sardellen aufgefodt, algdbanm durd) ein Tud)
gegoffenn und sum Crfalten pingeftellt. Wian mengt M 200 ¢ qelbeg und 100 g
qritned Senfpulver miteinander, gieft fmmer ecin wenig von perit Gijig gu umd vervithrt
fo alfmahlidy dag Senfpufver mit dem Gffig, bis man cine gamj glatte Maffe exfilt.

Rey 11, Tafeffal;, Dan Bt in 2 ] Brunnenwafjer L kg gerodhnlicyes
Rodjalz auf, indem man das Wafjer mehrmalg inmritfrt, big fein Salz nehr guvitd:
- bleibt, danm IRt man e8 mit oinetit Leidhtent Tuche verdedt, damit fein
Staub Hineinfallt, 2—3 Tage fteber. un giefit man dag Salzwajjer
von dent fvitben Bovenjae, der fih gebildet, ab, gieft e8 durd) ein Tud
und bringt o8 auf einer jinnevnen Sdmorpfanne auf dad Feuer, Wo
man 8 langjam einfoden oder perdampfert [afit. Unferded nimmt man
ihort von Reit su Beit mit einent Sdaumldffel dag Salz heraus, das
jidy am Boden der Pjarme gejest Hat, und fut e3 auf ein aufgefpanntes
Tud) jum Abtropjen. Sdlieflidy legt man dad Salz auf flache Schiijieln
und lafst e8 bei miifiger Hige tvoduen; bet ftarfer Hite wiirde e8 gelb
werdern.  Jtadhbert e8 gamy trocfen gerorden ift, ftoft man e8 im Didrier
Sto, 5o, Ledt fer. — Dies BVexfahren ift befonberd da zu empjehlert, WO pag
Laliliag Rodfalz grobtornig und nicht Hav el it Statt der offenen Sal3-
" gefife findet der Galjjtremer SHugiene (Fig. 52) bei Tijche utehr uno

mehr Vevtvendung.

Waggiwiirse. Sum cifernen Beftande jeder Speifefantmer follte unbedingt
die feffliche elferin in allen Sitdennoten, die Maggimitvze gehoren. Sie hiljt und
nicht mry gut Focen, jie Bilft aud) Tparjam fodyen, denn ey fletnjte Bufat verbefjert
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und friftigt augenblictlid) fdjroade Suppen, Saucen und Gemiife, verfeinert Mayon-
naifen und Salate und exfeft ung in vielen Falen die Hevfommliden RKithentfriuter,
wennt diefelben var und fewer find. Maggi darf bei vielen, wic Pejfer und Sals,
Gfjig und O niemald auf dem gedectten Tifdhe fehlen.

II. Das Favben der Sheijen.

Rey, 12. Das Woffdrben. Note Gelees firbt man mit toter Gelatine,
Himbeeriaft, Blaubeerjaft, Berbeviten- ober Grbielenjaft und Kevmesbeerjajt. IMit
dent ebert genannten Sdften fivbt man aud) andere jitfe Spetfen, Saucen und e-
frovened. Dag befte Mittel jum Rotfdrben ift jedodh) ohne Frage ,Breton”, ein fran-
30jijches Fabrifat. Wean faufjt es in Flajden in allen feinen Delifateffeqejdhften; fchon
einige ‘Exopfen geniigen, um felbjt einer grofeven Majfe eine jdhone rote Farbung 3u geben.

Rez. 13. Das Gelbfirben. Kije, Butter und Bacwert fivbt man mit
©afran geld. Bet andern Speifen, Subpen und Saucen wendet man Mbhrenfaft,
Bouillonfarbe und gebrannten Buder an. Wiinjdt man fiiy Gheifent ein intenfiveres
©elb, fo fept man dem Safran ein wenig Kevmesbeerextvatt bet. Bouilfonfuppen firht
man gelb, indem man eine Wohrritbe oder Gelbriibe zerreibt und mitfodt,

Hez. 14 Buherfaff oder Budiercoulemr ftellt man folgendermafien fer.
3 einer fleinen cifernen Pfanne viihrt man geftofenen Sudfer fo lange, big er flitfjig
wird und fih nach und nad) dunfelbraun fivbt, dann gieft man vorfiditig etwas
Waffer dagu, womit man den Jucfer auffoden laft.

Hez. 15. Das Gritnfdrben. Sum Gvinfirben vevwendet man Safran mit
Jndigo gemifdit; dod) ift Saftgriin, das man aus junger Saat ausprefit, joivie
Gpinatmatte vorzusiehen. Diefe wird folgendermafien angefertigt: Gemajdener
Gpinat wivd im Wovfer vedt fein geftofen und dann in einem Tud ausgepreft,
wobei man den grimen Saft auf einem Teller auffingt. Diefen Telley jtellt man
auf fodjentded Waijfer und wartet, bid dev Saft gevinnt, robei fidh gqritne Flocden 1nd
gelbes Waffer abfdeiden. Mum giet man den Saft durd) ein Tud), lift das gelbe
Waifer ablauferr und behalt die Spinatmatte im Tud) zuviid; man vertoahrt fie in
einent fejt verfdliegbaven Glasden, dag man bdex Ronjervierung Halber nod) ein
Weildyen im Wafferbabde fodjen [dft.

Siiffe ©peifen firbt man mittelit rofer griiner Kajfecbohnen gritn, indem man
diefelben grob zevjtoft, ein Gitveiff davitber gibt und fie darin einige Beit 3iehen [aft.
Bor dem Gebraud) dritcft man dag Giweiff durd) ein Tud).

Jeg. 16. Das Wrannfarben. Siifie Speifen firbt man mit Sehofolade obex
jtavfem Kaffee braun. Anbdere Speifen wevden mit Bouilfonfarbe, Jus oder mit ge-
branntem Mehl byaun gefarht.

Sez. 17. Das Jdrben der Offereier. Gier firbt man vot mit Fernambut oder
Rotholy, blau mit Jndigo oder Blauholz, gelb mit Sroiebeljhalen. Gin Fvben mit
Anilinfarben, wie es hier und da gebviudlidy ift, midte id nidt empfeflen.




Das €inmachen.

L 3wed des Cinmadiensd und BVorvgange dabei.

- % Gin gute Hausdfrau muf ebenfo fitv Lorrat in Kitde und Kammer forgen, wie
ein ©djiffer jidh) vor Beginn einer tweiten Reife mit Proviant verfieht, denn der Wedfel
ber Jafresseiten bringt e8 nun einmal mit fich, daf Gavten und Feld oder dev tagliche
AMarft ung im Sommer und Herbjt mit einem voahren Uberfluffe itberidyittten, den aber
oie Ritdle aufier ftande ijt ju fofortigem Gebraudie jzu vevarbeiten. Im Winter und
Brithling madyt fid) dagegen ein Mangel an Fritdhten und gritnen Gemiifen geltend, der
¢8 ber Housfranw fehr {dwer maden toiivde, dad Bediivinis nad) Wbwed)slung und
geeigneter Sufammenitellung ber Speifen su befriedigen, wenn fie nidt in den Monaten
bed 1lberflufjes fdon forgen wollte fiix die Beit ded Mangels. Rartoffeln, Hiilfenfriichte
und Gefreide find von der Natur bdazw auderfehen, den Winter ju iibevdauern, um
ben ji) im ndadyjten Frithjahre aus ihnen entwicdelnden Pflangen in der erften eit
al8 Nibhritoff zu dienen. Sie {ind bdaher aud) derartig von der Natur audgejtattet,
dafy fie den Ginflitffen der Atmofphave viel leichter Trop bieten. Daber ift ihre Auf-
bewahrung eine einfadje; Froft und Feudtigleit {ind die einjigen Faftoven, bdie der
Peenfd) fern zu Galten braudt, um fie lange qut su evhalten. Beinahe dasdfelbe gilt
aud) von vevidyiedenen Avten des Dauerobjtes, dag fid) bei zwedmafiger Aufberwalhrung
lange Reit gut erhilt.

Anders ijt e8 mit grimen Gemitfernn und den meiften Baum- und Straudfriidten.
Unter dem Cinflujfe dev Luft verndern diefelben gar bald nidyt nuy thr Ausfehen, fondern
ihre Bejdaffenfeit itberhoupt. Sie erfhalten alle nad) Hivzerer odev lingerer eit ein
toelfed verjdhrumpftes Anfehen und gefen fhlieflid) in Faulnig iiber. Gin feder terifdie
und pflanglidhe Kovper seigt, fobald er nidyt mehr lebt ober cinen gewifjen Grad bder
Jeife exlangt hat, a8 Beftreben, fich in feine organifden Bejtandteile aufzuldjen oder
u verwefen. Darauf nun, diefem DBeftreben der organijden Stoffe entgegenjutreten
und aljo bie Faulnis ju verhindern, beruht die Kunfjt ded Cinmadiensd oder Konfervievens.

Dad Vevmwejen organijder Stoffe wird bduvd) ver{djiedene Faftoven begiinjtigt,
welde die Naturwiffenidaft freilid) exjt fenmen lernen mufite, um diefelben mit Grfolg
befimpfen au fonnen. Gelbftverftindlid) ift Hier bie Prapid bdie cxfte Lehrmeijterin
geefen, aber erjt jeitbem {id) die Wiffenjdaft auch diefes Feldes bemddtigt hat, find
biev Neuevungen von weitgehenditer Bedeutung gefdaffen worden. Alle dieje Grrungen-
{haften su beleudyten, toitrde ung ju wveit fithren, und wiv wollen nuv diejenigen Punkte
bevitfren, weldje fiiv die Hauswirtihaft von Bebeutung find.
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Dag Faulwerden ovganijder Stoffe tjt befonders dem Einflujje von Luft und
Whaijer bei einer Temperatur bon iiber b Grad Wiivme nad) Celfius uzujdreiben; am
meijten wird der Vorgang begiinjtigt durd) eine Temperatur wifden 20 und 30 Grabd,
Wag die Temperatur anbetrifft, o fennt eine jede Hausfrau den fonjervievenden Gin-
fluy der RKilte auf ihve Vovrite, auf Fleijdwaren gans befonders. A8 Beijpiel ervodhne
“id) nuv, daB Fifde, die einmal gefroven find, fih wodenlang frijd) evhalten bis jum
Gintritt von Tamwetter, — Stoffe, die dev Siedehitie ausdgefest gewefen find, verlieven
auf lingeve Beit die Gigenfdaft, fich) su zerfegen; aus diefem Grunde foden ir die
Wiild) ab.  Unfer dem Ginfluffe dev Lujt entwidelt jidh aber die Netgqung ur Fdulnis
von meuem. 1m Diefer Neigung entgegenguvivfen, geniigt e8, die Lujt volljtindig
abujdylieen. Davauf beruht das Appertihe Verfahren beim Einmadjen, dag feifit
tag Konjervieven von Fritdten und Gemitfen in [uftdidt veridhlojjeren oder verldteten
Bled)biidyfen oder Gldfern, nacydem bdie Konferven lingeve Jeit der Sicdehite ausgefest
getefent {ind.

Dag Abjdliefen der Luft bewivkt die Hausfrau aud) wohl durd) Verforfen und
Perfiegeln oder durd) Bubinden der Cinmadjegldfer mit Blafenhout. Auch durd) das
Ginmaden der Fijde in Ol und dasd UbergieBen von Gallertipeifen, Pafteten und der-
gleichen mit Sdmal wivd dag beabfidtigte Abjdhlicien dev Luft bewivkt.

Was nun den gweiten Faulniserveger, dad Waffer, anbetrifft, jo gibt es in der
Prazis mandyerlei Wege, diefen gu bannen. Bier Stoffe jind e8 namentlid), welde die
Riihe anwendet, um dad in den ovganijdhen Stoffen enthaltene Wajfer 3zu binbden,
namlid) Buder, €ffig, Salz und Weingeift. Diefe Stoffe Haben ndmlid) die Eigen-
{daft, dbad Wajfer gewiffermafen an fid) zu veifen und daher ihrer Umgebung u ent
gichen.  Auf dicjer Cigenjdjaft dev genannten Stoffe beruht dad Ginmaden in Suder,
Weingeijt, Cjfig und Salz. Um den demifden Vovgang etwad zu erliutern, roolfen
wiv ung einmal fdon Bier ein wenig mit dem Ginmaden in Buder bejdyiftigen. Der
Bucer wivd cingefodyt, big er Blafen wivft, alfo bid dad in ihm enthaltene Waffer vey-
dampft ijt. Hievauf wivd er auf die Fritdte gegoffen; ev seigt fid) am nidften Tage
biel diinnflitfjiger, da er cinen Teil des Waffers aus den Friidhten gezogen Hat. Wian
foht ifm tviederum ecin, bi8 ev Blafen bildet, giefit ihn twieder auf die Fritdhte und
tiederholt dad Verfahren, big dev Buder nad) lingerem Stehen auf den Fritdten
nid)t8 mehr von feiner Konjiften; einbiift.

Dag Konfervieren duvd) Cnizichen des Wafjers gefdhieht endlid) durd) das Trodnen
an der Luft und durd) dad Dovven in Ofenhige. Aud) das Raudjern von Fleifhwaren
bevuht auj demjelben Borgange.

Ehe wiv mun ouj die veridhicvenen Avten ded Cinmadyens eingehen, madpe ich
meine freundlide Lejevin nod) davouf aufmevifam, dafy fid) nuv tadellos gute, bor
alfen Dingen volljtindig frije Ware gum Cinmadjen eigret. OBt und Gemiife
muf vov demt Cinmaden genau unterfucht und jeded Stiit, dag Drudflede oder bder-
gleidien geigt, gum fojortigen Gebraudye beifeite gelegt werden, da e8 jum Ginmaden
ungeeiguet it

11. Dad Cinmaden in mjtdidhten BViidhjen oder Glajern,

Allgemeines. Dag Cinmaden in [luftdidhten Biid)fen, nad) feinem Grfinder
Appertides  Vevfahren genannt, ift allen andern Verfahren diefer Avt vorzusichen.
Ginesteild tverden die auf diefe Weife hevgeftellten Konferven in ihrem wefentlichen Be-
ftande burdjaus nidyt vevindert, jo dag fie nidt mur genau jo fdhmecken, tvie frifdes
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Gemitfe oder Friidte, fondern aud) nid)td an ihrent Nahriverte einbitfen; andernteild fann
man die Speifen auf Jahre frijd) evhalten, wenn dag Einmadyen ezaft vorgenommen wird.

Die Biidhjen, die man hersu anjdafft, find aus jtaxfem, gut verzinntem Gifen-
blec) angefertigt und mit Dedeln verfehen, deven Rand ein enig nady tmnen um-
gebogen ift, und welde fo genan in die Biidhen pajfen milfjenr, dap diefe fdhon durch
ta8 Auflegen ded Dedels ziemlid) feft veridyloffen find. Sebr zu empfehlen it es, fid)
Bledbiichien mit Patentverfdhluf (Fig. 53) angujdaffen; fie find zroar viel teuver, aber die
einmalige grofere usgabe erfpavt die tmmer wiederfehrenden Koften
ped Juldtens. Der BVerfdluf ijt fehr bequem und ebenfo bdidyt toie bei
ben verldteten Biidhfen; bdie Avt dedfelben exfieht man aus bev den
Biidhfen beilicgenden Bejdyveibung.

Dic Gridfe der Bitdyjen ift eine verjdicdene, man befommt fie
pont "o— 1'/al Jnbalt, filv Gemitfe aud) joldie, deven Jnfalt firy
6—8 Perjonen audreidend ift. G8 ift aber vatjam, die Biidhjen jo
su waplen, dbaf ihr Inbhalt nur fitv eine WMahlzeit veidht, demm einmal
arigebrodjene Ronjervent falten fih nuv furge Beit.

Bor dent Gebraud) miifjen die Biid)jen nit Sodalauge audgebriiht,

— == banad) mit heiem Waffer ausgervajden und gut getroctnet erden. Das
% 5. suedpichie Rod)gefif, in dem bie @cmuit vor demt Ginlegen in die Bitd)fen grfod)tmer-
it atentoeris. ben, mufy volffommen vein, vor affen Dingen fret von feder Art Fett fein.

Mian jelst die @emuie mit fnclfleubcm Waffer an und [aft fie fo lange focen,
big fie gar, aber nidht zu eid) find. Sie werben dann Heiff in die Bitdhfen getan,
und zwar twerden diefelbent gefiillt, dafy das Wajfer big zum Rande reidht, wiahrend die
fefte Maffe etrwoa eimen fleimen Finger breit unter dem Rande zuvitcbleibt. AlSdann
muf der Mand mit einem Tude abgervifht voevdem, da felbjt der fleinfte Tropfen
Jeuchtigeit ein genitgended Buldten unmiglidh madt. Nun fegt man bdie Decel auf
und Tagt die Blidfen durd) ben Klempner verldten, . Wian fovge dafiiv, daf das Ver-
[dten auf bag forgfaltigite gefchicht, indem immer ein Tyopfen Jinm jur Hiljte auf
pen andern gefetst wird. Nun muff der Inhalt der Bitdhfen durd) und durd) big jum
Giedepuntt erhitit werden, wozu 1—3 Stunden, je nad) der Grofe dex Bidfen, not-
wendig jind.  Dag Kodpenn dexr Biichien gefchicht im Wafferbade oder tm Dunjt; man
ftellt die Biihfen 3u bdiefen Jwede in einen Keffel mit Focdjendem Waffer, mweldies
2—3 cm iiber bie Biihfen fortftehen und gleidhmafig tweiter foden muk. Dad hievbei
perfodente Waffer muf durd) fodhendes wieder erfeit tverden. :

Sobald man bdie Biidhjen mit bem Wajjer aufgejtellt hof, beobadite man auf
048 genaujte, ob ausd irgend eciner derfelben Lujtblagdien auffteigen, &8 ijt die§ ein
untyiiglicdhies Beiden, bdaf die Bitdhje nidyt genau verldtet ift; man nehme fie deghalb
beraus 1nd laffe auf diefe Stelle einen Txopfen Rinn auffegen. Nadidem auf diefe
LWeife der fadellofe Verjdhluf dev Bitd)fen feftgeftellt und bewivlt worden ijt, lafje man
fie bie in den cingelnen Jezepten anaegebene Aeit fodjen, nehme fie herausd und bringe
fte in etiwag Hifleres anﬁcr, bemt man dann nod falteves jujelt, fo daff fie miglidit

- {chmell ausfithlen,

©ollte fid) bet bder einen ober anbeven Bitd)fe der Dedel, vefp. Voben getvorfen
haben, jo muf die Bitdfe nod) einmal gedffnet und von newent gefitllt, ver{dlofjen und
gefodit twerden.  3n folden Bitchien ijt namlidy Cuft vorhanden, und der JInhalt ber-
felben verdirbt fidher. E8 ift iibevhaupt ndtig, aud) joater von Beit zu Jeit die Kon-
fervenbiihfent zu fontvollieven, ob fid) vielleicht Boden ober Dedel werfen; in biefem
Salle ift eine Gdrung eingetreten, und der Inhalt muf fofort verbraudt toerden.
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Das Offnen der Ronfervenbiichien gejdieht am beften durc) NAufldten mit eirem
glithenben Gifen ober duvd) Anfjdhmeiden mit einem Bitd)jenbredier (Fig. 54); durd) das
Ginjdylagent ded Decfeld werden die Biidhjen fity den ferneren
Gebraud) verdorben,

Die geleevten Bitdfen mitffen jofort jauber geveinigt, ae-
trodfnet und an einem [uftigen fvocfenen Ovte juy ieiteren
Levwendung aufbewahrt twerden.

: Jriidyte madt man gern tn [uftdidt {dlicgenden Glifern

g 54 euer veritelibaver eint.  Dev Patentveridluf diefer Gldfer ift bhiufig derartig

et cingevidtet, dafy er durd) Selbjtfontrolle angeigt, ob e tadellos

jiber ijt. Ehe man die Gldfer jum Kodjen anjelt, muf man fie mit Heu odber Tiidern

umipideln und mit faltem Waffer anfetsen. Vet etoaigem BVerfodjen deg Waffexs biite

man {id), falte§ daguzugicen, da bdie Gldfer fonjt jpringen. Sehr vevad)t wivd das
Sodjen dev ®ldfer durdh Hitffeners Apparat 3ur Konfervievung.

Rezept 18, Junge griine Crblen, Erbfenfdoten oder Sdofen. Naddem
nan bdie jungen gvimen Evbjent, weldje nid)t mehr ju flein, aber dod) nody faftig fein
mitffen, aud den Hiillen Hevausdgemadyt hat, wajdt man fie mit faltem Waffer ab,
wirft e dann in {dwad) gefalzenes
fodjendes Waffer, [(@ft fie ein paarntal

ein ©ieb und danad) in die Biichfen wnd
gieft faltes Wajfer davauf, daff ed ein
tenty dtber die Gvbjen fteht. Nady dem
Verloten Todt man die Bitdhjen 2—3 §
©tunbden, von der Aeit an geredhnet, 1o
a8 Wafjer wieder anfingt su fodjen.

Rez. 19, Griine Wohnen. Nad-
dem die Bohien (Fig. 55) von den Fiden
befreit, gejdhnitzelt oder in gliedlange Stiicke
qefchnitten jind, 1At man jie in ungejalzenem
fohenbenn Wafjer 10—15 Min. Tochen,
jilltt fie dann mit dem -ecigenen Waffer
in die Biichjen, [otet diefe und It fie
R-—3 Gtunden foden, .

Nez. 20. Salatbohuen. DHieryu
dhlt man vedyt Fleine Bohnen, befreit die-
felben von bden Fdaden und [Aft jie gang; .
man behandelt fie genau nady ez, 19. Fig. 55, Stangenbohie.

Rez. 21, Wadysbohuen. Die gelben Bohnen, die fehr frifd) und gang ofhne
Glede fein miiffen, twerden in gliedlange jdhviige Streifen gefdnitten und nad) NReg. 19
3ubeveitet.

Rez. 22, Didibolinen, grofe Wohnen oder Vietsbohuen. Diefelben rerden
ausgeidotet und wie die Gvbjen Rez 18 behandelt.
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Rez. 23. Savotfen, junge AWohrviiben oder gelbe Wiiben. Vian nimmt
fievau nuv feine, efwa einen Finger lange Jitben. Sie werden gepust, in weiig un-
gejalzenem Waffer halb roeid) gefodt und mit demr cigenen Wafjer in die Biid)jen ge-
jitllt.  Nachdemt diefelben verlotet find, mwerden fte 11/, Stunden gefocht.

Rez. 24, Spargel. Man- pust vedht diden Stangenjpargel, {dmeidet ihn
gleidymifig lang, fo daf er in bie Bitdjen paft, wijdt ihn und Azt ihn in fodendem
Wajjer emmal auffodjen, legt thn dann gum AbLihlen in faltes Wajfer und hievauf in
cin Sieh zum Abtvopfen. Dann bringt man ihn vovfidhtig in bdie Bitdien, fo daff die
opfe alfe nad) oben fjtehen, gieft falte§ Waijjer davauf, vevldtet bdie Biidhfen und
fodt jie 1 Stunde tm Wajferbade. Der Brudhipavgel wivd gefdyilt, in Stiicke ge-
{chnitten und Hievauf cbenfo behandelt wie der Stangenjpargel.

Rez. 20, Ardifdoden. Bon bden frijdhen Avtijhoden (Fig. 56) toerden die
Boden abgejdnitten, bdicje al8dann gefdhalt und mit Sitronen- oder Limonenjaft ein-
geriebent, bdamit fie toeif bletben. Nun legt
man fie in fodendes {dwadh gefalzenes Waffer
und lapt fie fodjen, bi8 {ih) bie tnneven VBlitter
und Samenfafern leidht entfernen laffen. Daun
B\ tajdt man die Artijdodenboden rein ab und

| Oringt fie in fyijded fodjendes LWaffer, dem man

etivas ©alz und Bitvonenjaft beifiigt;
nadipemt  fie  Halb ‘weid) find, legt
man fie in Ddie Biidhfen und giefit
10 viel vom eigenen BWaffer bdaritber,
oaf fie Dbededt find. Nacd) bdem Ber-
[oten fodit man bdie Biidfen 2 Stun-
oar.  Mian bewahrt fie liegend auf
und {dhiittelt fie auweilen, roeil Dbie
i’%rgifchmfenbﬁben jonjt leidt aneinander
{leben.

Jiez. 26. Stohlrabi oder Ober-
vitben. Man nimmt die tnneven flecten-
lofent evzblatter, fiveidht fie von ben
Gtielen unbd fodit jie, nadhbem fie ge-
twajden  find, in fdwad) gefalzencm
fodjenden Wajfer 5—10 Minuten; Hier-
auf tut man fic auf ein Sieb und irber-
aieft jie mit faltem Waffer. Die Kohl-
vabifopfe {halt man fauber ab, jdhneidet fie in mefferviicfendicfe Scheiben und fodit fie
in ungejalzenem Fochenden Wajfer falb weid). Hierauf bringt man fie in die Biidhjen,
legt obenauj bdad gritne Srvaut und gicft von dem Wajfer, in dem man die Kbpfe
gefod)t hat, davauf, [otet die Biidjen und fodht fie 11/, Stunben.

Fig. 66, Urtifdhocte.

Rez. 27. WlumenRohl oder Starfiol. Trifdher, vedit javter, fefter Blumen-
fohl oder Rarfiol mwird in eingelne Rofen geteilt und von ben fleinen Blittern befreit.
Nadhdem man den Kohl gewajdien, fodht man ihn in ungefalzenem Waffer halb weid),
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nimmt i mit eiem Sdaumlvffel Heraus, bringt ifn in die Bitdjer, gieft faltes
Wajfer darvauf und fod)t die Bidyfen, gut verldtet, 11/, Stunbden.

Rey, 28, Ourken. Hald ausgewadiiene, alfo nod) grime frijde Surken
(Bfg. 57) werden gefdhiilt und dev Linge nad) in 4 Feile gefdhmitten; nadydem man
dag fdon angefebte Kerngehiuje Herausgejdnitten,
jdmeidet marn dbie Gurfenviertel in beliebige Stiice,
jalst diefelben und [ift fie cinige Stunden ftehen.
Nadydem man fie .
bann auf einem
Siebe hat ab-
tropfen laffen, =
legt man fie i -
bie Bledybiichien
und [afgt  Die=
felbent, gut bey-
lotet, 30 —40
Minuten un-
unterbroden im

Wafferbade
fodjen.

#ig. 67. ZTretbgurfe ,Ronigsbirffers Unermiidliche”.

Rez. 29. Steinpilie oder SHevvenpilze. Man pupt bdie Steinpilze (Tafel VI,
8ig. 3) Jauber, Iajt fie in fodjendem Wafjer mehrmals hod) foden, legt fie auf ein Sied
gum Abtvopfen, fitllt fie in die Biidhjen, gibt frijdhed Falted Waffer davauf und [Gft
die gut vevlbteten Bitd)jen ununterbroden 1 Stunde fodjen.

Rez. 30. Wordeln oder Woranden. Man fdneidet die fandigen Stiele
ber Movdpeln (Taf. V, Fig. 4, 5) ab und die Pilze felbjt ein paavmal durd), rwobet
man wohl adt gibt, daf fein Wurm darin bleibt. Nun wijdt man fie mehreve Male
mit faltem Waffer, febt jie mit Taltem Wafjet auf, IAFt dasjelbe fiedend Heif rwerden,
gibt die Movdjeln in einen Durd)idlag und bringt bdiefen in ein efiff mit lauem
Waffer, in bem man die Movcheln hin- und Her{dmenten fann, Dies Verfahren mug

man twicderholen, bi8 der Sand vollftindig aus den Pilzen entfernt ift. Hievauf be=

handelt man die Mordjeln wie die Steinpilze Rez. 29.

Rez. 3 . Champignons oder Cafelpilje (Tajel V, Fig. 1). Diefe werden
genau fo eingemadyt wie die Steinpilze Rez. 29.

Rez. 32, Vfefferlinge oder Eierfdwimme (Tafel VI, Fig. 2). Nadydem
man die Piefferlinge gepubt hat, verfdhrt man mit ihnen nad) NRez. 29.

Hez. 33. Briiffeln (Tafel V, Fig. 6). Man ft die Tritffeln eine Seitlang in
ialtem Waffer einweidien, veinigt fie alddann mit einer Bitvfte und roijdt fie mefrmals
in frifhem Waffer. Hievauf legt man fie in die Bitdhjen, gieft Rotwein oder Miadeira
dnviiber, verlotet die Bitdhjen und fodt fie 1 Stunbde ununterbroden.

Jiej. 34, Pflanmen oder Bweffden. Dian wihlt zum Cinmaden blaue
redit gleidymifig grofe Pflaumen und madt fie gefdhdlt oder ungefdhalt ein. Die
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ungejddlten Prlawmen veibt man mit cinem ZTude fauber ab und fann fie dann
falbieven und entfteinen obev aud) ungeteilt cinmacen. Bum Sece des Schilens
feqt man immer einige Ploumen in fodendes Wajfer, nimmt fie nad) wenigen
Diinuten  mit einem  Schaumldffel feraus und jicht die eingefprungene Haut ab,
wifvend man wicder einige Pflawmen in das Wafjer legt. €8 ift nidht zu
empfeflen, famtliche Pflaumen mit einem Male in bas fodende Whajfer zu legem,
denn twiitde man fie davin liegen [ajfen, bid alle gefdhalt find, fo ‘vitvden fic
piel qu tweid) werden.  Wolfte man fie aber alle nad einigen  Miimuten twicder
hevaugnchmen, fo fonnte man fie nuv ihlecht fhalen, da Die DHaut iwieder an:
trodnet, fobald bie Pflaumen erfalten. Die gejalten Pfloumen toerden toeder ent=
fleint mod) Gafbiest. — Nachdem man die Plaumen aljo borbereitet hat, jdjichtet
man fie feft in die Biidjen cin. Dann fodt man Rucfer mit yoenig Wafjer auf;
man nimmt ju 500 g Buder veidlid s I Wafjer, jhidumt i ab und [aft
ifn ein wenig verfithlen, giefit dann o viel iibev die Plaumen, baf Ddiefelben gerade
pavon bedecft find, und [dtet die Biidhen 3u, nacdhdem man bden Rand derjelben
fehr Jorgfiltia abgewifdt Gat, da aud) dad fleinfte Tvopfdhen Buder dng Ldten
ungemein exfdyoert.  Se nadhdemt mun die Pflaumen mehy ober ‘tweniger reif raven,
folht man bdic Biidjen 30 big 45 Minuten. €8 jei Bier nod) evwdfnt, daf die
ungejchilten  blaven Pflawmen in  den Biid)en eine totviolette Favbe anmnehmen,
wifhrend gelbe Pilaumen und die gejchalten
ihve fchone gefbe Farbe behalien. 8
midte Daher vielleidht mander vorzichen,
bie  blawen Pflaumen in  Glafern ein=
sumaden. Beim  Cinfitlfen dev  Friidite
leiftet ein Tilltridhter und ein Filldfjel
mit langemt Stiel fehr gute Dienite.

RNe;. 35.  Aprikofen (ig. 58)
: . Diefe werden in Hilften gefdnitten, glatt
gefdhdlt umd Dicht in bic Biidhfen -eingefdjidytet. Die Steme werden aufoeflobft,
bie Kerne wie Neanbdeln gebritht und abgesogen und oben auf die Fritdte gelegt. un
fi[?s?t man nod) Rey. 34 Buder auf und behanbdelt bdie Apvifojen iweiter wie bdie
flaumen.

©ig. 58, Mprifofe.

~ Rez. 36, Dfirfide. it den Piirfiden perfafrt man genau
wie mit den Aprifofen in voriger Nummer.

Res. 37, Wivabellen. Diefe fleinen gelben Prlawmen (Fig. 59),
bie e in fiidliden egenden gebeifien, werden falb veif abgepfliidt
und mit einem Yoeichen Ileinenent Lippchen abgevieben. SHierauf werden
fie mehrmal8 mit einer Stopinadel durdhjtoden und die Sticle ent-
feent.  Nun pact man fie in die Biidfen, giefit aufgefodyten ge-
A&, [dutevten Buder davauf und fod)t bdie ugeldteten Biidjen 15—20
Sig. 50. Mivabelle, Minuten.

Mey. 38. Ananas. Man fdneidet die fauber gejddlte Ananas (Fig. 60) in
Gtiide odber Scjeiben, tut fie in die Bitdhfen, itbergieft fie mit Buder und fodt fie,
wie oben befchrieben, 30—40 Minuten. .
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ez, 39. Erdbeeren. Jedt vote Crdbeeven nehmen in Bitden eine fahle,
blaulidhe Farbe an, weshalb ed mehy ju empfehlen ift, diefelben in Glifern einjumaden.
Die hell gefavbten Ananasdexdbeeven (Fig. 61) fann man abey ebenfo gut in Biidhfen
cinmachenr, —  Man befreit die Crdbeeven von bden Stielen, wifdt jie fehr vorfidtig,
obrie fie zu dviicfenn, abev vedt fauber, [agt jie in einem @urd)icf)[ag abtropfert und
bringt jie al8dbann in Die Biidhjen ober
®lajer, Naddem man geldnterten Sucker
bayitber gegojfen unbd die Bildjjen gut ver-
[otet oder die Oldfer gejchlofjen hat, [laft
man jie 20—30 Minuten im Wafferbade
fodyen.

Nez. 40. Stadielbeeren. Mian
nimmt bievzu unveife, nod) griine Stadel:
beeven (Fig, 62), diejelben miiffenn tadellos
und ditvfen weder u grof nod) allpr fHein
fei.  Dian fdneidet Stiele wund Bliiten-
feldhe ab, wafht dbie Veeven jauber, [ift g
fie abtvopfen und tut jie in ein Porzellan- &
oder irvdenes Gejdiiry. Hierauf madt man
weidjes Waffer fodjend (havtem Waffer fetst
man auf 1 7 ungefihr 2 g Natrom u);
dbag fodjende Wajfer gieft mran dibev die
Beeren und [apt fie 10 Minuten damit jiehen, worauf nan dag Waffer wieder abgicht.
Phurt ldutert man nad) dem Gewidht halb fo viel Bucer ald man Frud)t Hat, gibt die
Beeven Hinein und Iaft fie weid) foden, tut dann die Veeven in die VBiidjjen oder
®lifer und IaFt diefelben i Wajfevbade fodhen; Bitdhjen mit Yy kg Jnhalt [Gft man
10 Minuten, Bitdjen mit 1 kg Inhalt 15 Minuten foden.

Jiez. 41. Geflitgel in Biidifen, Siehe
16. Sapitel.

Mez. 42. Sadys,
Salum oder SHudien. Dex
fauber geveinigte Ladhs wird
i anjehiliche Stiide qe=
fdnittent von folder Grdfe, g
oafp ein Stit tmmer ge- T
rabe eine Bitdhfe fitllt. Vian
legt bie Lad) h8itiicte voh hin=
e, Deftveut jie mit feinem y
@ufa, qibt 4 Teile TWeif. O's- o Stacyeloecce.
wein und 1 Teil guten Gijig davauf, jo daf der Fifd) gerade davom bededt ift. Hier=
auf verldtet man die Biichfen fogleid), (Gfic fie efrwa 2 Stunden foden und dann jdmell
in faltem Wajjer auskiflen.

Fig. 60. WUnanas.

Nig. 61. Zmanaserbbecve.

Nez 43, Summer over MleerRrebs. Naddem man bdie Humumern durd
(Smtaucf)m bes Kopfes in fodendes Salzwaffer getdtet Hat, Offnet man vorfichtig die
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@d)alen‘ und nimmt dag Fleijd) aus Scheven und Sdhwang Heraus. Das Fleijdh wird
nun feft in die Biidyfen gelegt, diefelbenr werden fogleidh verldtet und je nad) der Grife
1—2 Stunden gefodit, wovauf man bdie Bitdjen in faltem Wajfer {dnell abHiHlt.

III. Dasd Cinmadien in Juder.

Die Oerafldjaffen. Die Gevatjdaften, Rodgefdyivre u. dergl miiffen mit bdex
peinlichiten. Sauberfeit behandelt wevden, da 8 hiervon vor allen Dingen abhingt, ob
jid) bdie Jritdhte Halten ober niht. Bum Gin-
fochert dey Friihte bedient man fid) am beften
ivdener Raffevolfen, von demen die Bunzlauer
und Yiptawer Ware, ganz
befonders aber bdie Rod)-
gejhive aud  lpenton
(Big. 63), am meiften ju

embfehlen find. Uud
Nicfel-, Kupfer- obder
> Meffinggefife (Jig. 64)
% f fehire fererfeit . ta B 5
AT T o vevvenben; o e g1, G
exfdeinen mogen, it e8 Ddemmoch ratjam, jie fury vor dem Gebraud) nochutals u
feucrn.  Man darf in diefen Gefifen die Friihte niemals ftehent laffen, jonbern
fjiittet fie zum Abkihlen oder Erfalten in veine Porgellannipfe. Aud)y die irdemen
Kafferolfen fod)t man vor dem Gebraude nodmals mit Sodawaffer aus. Binnerne
Gefiife find nidt u empfehlen, weil in ihnen oft die Favbe der Fritdyte leidet; Bei
emaillievten Gefafien fpringt oft die Glajur ab, Bon famtlidhen Metallen ift aber
unjreitig a8 Aluminium fiiv Cinmadelefjel am geeignetiten. Nicht nur bleibt die
Sarbe der Friidhte beim Cinfoden in devartigen Gefdfien volljtindig unverdndext, jondern
e8 ijt aud) jede Gefahy ivgend tweldjer Metallvergiftung ausgefdloffen. Nian fann die
Sriidhte jogar unbeanftandet in Afuminiumgefdafen evfalten und ftehen [affen, bemn
duvd) demijde Unterfudpungen ift fejtgeftel(t worden, dafi fic) diefes MWeetall umempfindlich
gegen jede Fruchtfduve jeigt.

JELE

Sum  Umvithven und  Hevausnehmen  dev
Siidyte bedient man fid) am beften eines filbernen
g relp. Nicdelloffeld. Jedenfalls miiffen die Gevite

) nolljtindig frei von Fett fein; etwa zum Rithren

L vevioendete Holglellen miiffen vovher qusgebriint
| werden.
' Dad Cinmaden gefdhieht in Glifern obdex
Slafden; bdiefe miiffen einige Tage vor dem Ge-
= broud) gany jauber gefpiilt fein und an dev Lujt
Wil odber Sonne vollfiandig getroctiet werden.

N g e Dex Berfdluf der Glifer und Jilafdjen.
Ginmadheglifer mit Fatentoerfiup.  Die Flafdhen verjdhliet man durd) neue, reine, qut
fdliefiende Kovfe; der Swijdhenvaunm swifden Slitfjig-

feit und Kovfert muf abiy fo grofi fein, daf die letsteren micht von bey Slitffigkeit benetst
wevden.  Man weidt die Rorfe vorfer in feiffem Wajjer auf, dem man i groferer
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Siderheit auf 17 11/, g Salizyliiure jufetst. Um den Verjdluf luftdicht ju madyen,
itbersieht man die Korfe mit Siegellac oder Pedh). — Fitr Gldfer mit voeiter Offnung
ijt dev. bequemite unbd Gefte Verfdhiufz der Patentverjdhluf (Fig. 65); man verfiume
aber nidt, die Rautidufringe vor dem Gebraudye gt unterfudien, ob diefelben audy
nod) gut erbalten find. — Gin weiter ficherer BVeridhuf wird durd) Sdyweingblaje

- fevgeftellt.  Man legt biefelbe gur NReinigung in Branntwein, reibt jie banad) mit

Weigentleie ab und wifdt fie mehrmald in laumwarmen Waifer aus. BVor dem Ge-
braud) teid)t man fie in louwarmem BWaffer ein und bindet fie, nod) feudht, iibexr bdie
Olifev. Beim Abldfen der Schroeingblaje legt man ein in betRenm Wajfer ans-
gedviictte8 Tud) um den Rand 1und wiederholt dies, bis fid) die Blafe leidht abIdt,
da  diefelbe algdann von mnewem gebraudyt werden fann. — Aud guted Pergantent-
papicr, dag man in wavmem Waffer anweidht und feudyt aufbindet, bilbet einen guten
Berjd)luf.

od) einige Stonfervierungsmitfel, Sur Srijderhaltung der Konjerven trigt
008 Sdywefeln der Gldfer ungemein viel bei. Man befeftigt an einenmt Drafht ein
Stitdden Sdrefelfaden, und Galt ihn damit brenmend in das umgefehrte Glas. So-
bald diefed fid) mit dem Dliuliden Dampfe angefiillt fat, wird e8 jugedectt und algbald
verioendet,  Rurz vor dem Sdliefien des Glafes jroefelt man bdie Oberflidie des
Gingemadten nod) einmal, indem man ein mit Sdwefeldampf gefiilltes G(ag iiber
die Meiindung halt und alddann das gefitllte Glas fogletd) verfdlieft.

Gin jweited gute Mittel gum Konfervieven ift Avvaf oder Srangbranntrein,
Dan giefit oben auf die Oberfliiche des Srudtiaftes oder Gingemaditen cinen Teeldffel
Arral oder Frangbranntwein oder legt ein hiermit getranftes ©titd Fliefpapier von
pajjender ©rdfie davauf, ehe man dag Glag fdlicht. Um nod) ein itbriges 3u tim,
fanmn man aud) nod) eine NMefferfpite Salizylpulver auf das Papier fiveuen,

Das Matferial jum Cinmaden. Das Material, das man sum Ginmadjen
vevioendet, mufi ein vovziigli) gutes fein. Die Fritdhte miiffer gerade veif, diivfen
abev nod) nidyt ju wetd fein. — Beim Piliten dexfelben bedient man fid)
am beften eined Objtpfliicfers = 4 ~ (Big. 66), teil daduvd) dag Angreifon

S mit den Hinden tunlichft vermicden
! wird. Die Friidte mitfjen moglidift
bald nad) dem Pilitcten eingemacht werden wund ditrfen
feinerlei Drudflede jeigen. — Der Bucfer, den man
verwendef, mufi gut fein; nur ungeblauter Buder eignet
jih jum Ginmadjen, und war ift Prima-Melis der
jdweven Raffinade vorzuzichen. — Die Mustatnelfen
oder Ndgeldienr, welde man jum Wiivzen mander Sriidte
vertvendet, tufen auf felfen Fitchten leicht {dhmarze
Slecte hervor; dem fann man dadurdh vorbeugen, daff man bdie Kbpfcen Derausbricht. —
Der ju mandjen Friihten bermendete Jngtoer wird auf folgende Weife vorberveitet:
Nan legt ihn eine Nadht Hinduve) in faltes Wafjer, dag man am andern Diorgen
wicder abgieft. Naddem man ihn nun mit einem Dieffer abgefdabt Gat, wajdht man
thn nodymalé Far und fdymeidet ihn in Scieiben,

e

Fig. 66. Dbjtpflitcer.

Das Stlaven oder Sdufern des Budiers. Der Buder wird in Stide ge-
Idlagen und in ecinem Bunglauer, Nicfel- oder Wieffinggefaf auf das Feuer gebracht,
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nadpem man ihn mit Waffer angewetdht; auf 1 Pid. Rucfer vedjuet man eiva 1/, 1
Waffer. Sobald der Fuder anfingt ju foden, bildet fich Schoum an der Oberflache,
den man mit einem Sdaumldffel abnimmt; die jid) an den Seiten ded Gefafes ab-
jeenden Unreinigfeiten und den Sdhaum entfernt man mit einem faubern feudyten Tude.
BWill man den Juder nod) weiter cinfoden, bi8 ex Pexlen bildef, jo muf died auf
gelindent Feuer gefdiehenr, da er fonjt leicht gelb wivd. Man muf adt darauf geben,
dafy man bden Bucder nidt zu ftarf einfodt, weil fonjt die Fritdhte leicht fandieven. —
Buweilen gefdyieht dad letere aud), toeil die Frudt zu tvocfen war.

Das Aufbewalren der Stonferven. Nadidem die Konjerven fertig eingemact
und gejdylojfen find, verfiecht man die Gldfer mit einer Aufjdhrvift, toeldhe die vt der
Srudt und das Datum des Ginmadiens angibt. Man fhebt die Konferven an einem
tithlen tvodenen Ovte auf. WMad)t man die Vemerfung, daf fidh der BVeriduf der
Biidyjen nady einiger Jeit nad) oben wdlbt, fo ift Gavung eingetveten; der Infalt bdex
Biid)jenn muf dann nodymals aujgefodht werden, wobet man etwas in Gifig frifdh auf-
gefoditen Bucter hinzufitgt oder aud) ettwad Franzbranntwein mit Sucer auffodit und
aufgieRt. ©8 ift al8dann am Dbejten, daf man bdie Glafer mit den Frithten, nad-
dem man, wie oben erwdhnt, Buder fingugetan hat, offen in ein Gefif mit Wafjer

“auf dag Feuer bringt und fie fiedend Geif werden (ft. Hievauf werden die Glafer
toieder nad) Vor{dyijt gefdloffen. — Sollte fich auf den Fritdten Schimmel ge-
bildet Daben, jo entfernt man denjelben vorfichtiq, aber griindlicy mit einem filbexnen
Loffel, wijdt die Glafer big ju den Fritchten hinunter mit einem in jhwade Saltzyle
[Bfung getaudytenr Tude aus und verfifhrt alddann mit dem Gingemaditen twie eben
bejdyriehen.

NRez. 44, Gelbe Wohrrdiben in 3udier. 1 Bid. gelbe Diohrritben twerden
gereinigt, in Stveifen gefdnitten, in Waffer weid) gefocht und um Trocdnen auf ein
Zud) gelegt. Die Schalen von 2 Fitronen werden chenfalls in feine Streifen gefdynitten,
i Waffer reid) gefod)t und abgetvodnet. Dann [dutert man 375 g uder nad
Bovidrift, gibt den Saft von 2 Bitvonen nebft den Wohren und der Bitvonenfdhale
hinein und it alled siemlid) dic einfodien. $Hievauj fitllt man die Wdhren in die
ausgejdmwefelten Gldfer, jo daB oben ein ettoa fingerbyeiter Naum fret bleibt, giefit
den Bucer Ddaritber, daR er ein roenig Hoher als bdie Wohren fteht, legt ein mit
Sramgbranntwein getvinfted Stitd Fliefpapier davauf und ver{dlieft die Glifer nad
LBorfdrift.

Rez. 45. Griine Bohnen in Suder. Naddem man 1 Pfo. griine Bolnen
abgepufst und gewajden hat, giet man fo viel Whaifer davauf, daf die Bohuen gerade
bededt find; man fanu jum Wajjer aud) 20—30' g Alaun jufegen. JNun bringt man
die Bohnen auf dad Feuer, [aft fie jharf Heif roerden, aber nidht fodjen, und Akt fic
einige Beit ftehen, bid fie oeid) gerorben jind. Danad) fpaltet man fie voneinander
und legt jie wei Tage in faltes Whajjer, wahrend man- dasfelbe tiglidh 1— 2 mal
wed)jelt. Jtun liutert man 3/, Pfd. Buder, [t denfelben vollftandig evfalten und gieft
ihn auf die Bohnen, die man unterdes hat vein abtvopfen laffer. Ant andern Tage
giet man den Zuder vein ab, fodjt ihn, da ev auf den Vohnen ditnmer geworden
ift, wiedev ein und giceft ihn lawavm auf die Vofhnen. Am bdritten Tage wird
dev Juder nodjmald abgegofjerr, um britten Male, diesmal etwas dider, eingefodit
und beif auf dic Bohien gegoffen. Am vievten Tage wird der Suder abgegofien
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und nod) Dbicer eingefocht, dann werden die Bobhnen Hineingejdiittet und eimmal
aufgefodht, tobei fie ihve uvfpriingliche guiime Favbe wieder erfalten.  Nadydem
fie ein wenig ausgefiiflt find, filllt man jie mit dbem Buder in die Glifer, die
man nad) Bor{dyrift vovbereitet hat, und verjdlieRt diefelben. — Diefe Bohnen eignen
fi) nicht als Sompott, leiften aber gum Velegen von Torten und dergleidien vovtreff-
lidhe Dienfte.

Hez. 46, Walndife in Suder. Man pfliict die Walniiffe im Juni, wenn die
Sdalen nod) weid) find, legt fie in faltes Waffer, nadydem man fie von allen Seiten
ouvdyjtodien hat, und wijjert fie 8 Tage lang, indem man dad Waffer tiglich 1 —2 mal
wdefelt. Hierauf fept man die Walnitffe mit veicdhlich Waffer aufs Feuer unbd [t fie
teid) fodjen, tvag etwa 8/, Stunbden exfordevt. Um ju wiffen, ob die Nuf toeid) genug
ijt, jtigt man mit einer Spicnadel Hinein und Gebt fie bevaus; fallt die Nuf leicht
wieder bon der Nabdel ab, o ijt fie weid). Nun [EFt man die MNiifje nodhmals 2—3
Zage wifjern und wedyfelt taglid) dag Waijfer. Endlid) wiegt man bdie Nifje, nimmt
ebenfoviel Buder, den man liutert, und verfihrt nun mit den Niijfen wie mit den
Bohnen NReg. 45. Bom jweiten Tage an fod)t man mit dem Bucer ein Beuteldyen
mit 10 g ganmgem Bimt und 10 ¢ Nelfen. Wan [Gft die Gemwiirze aud) wihrend
ber Bwijdengeit auf den Niiffen liegen, nimmt fie aber Hevaus, wenn die Niffe
“in die ®lifer getan voerdem. Auf diefe Weife ubereitet Balten fidh bie Niiffe
jabrelang. ;

Rez, 47. Jugwer in Budter. Man fauft in der Apothefe fharfe Ralilauge,
madyt dicjelbe fiedend beifs, giept fie auf den troctnen Sngwer (Fig. 67) und Iift den-
felben R4 Stunden bdarin liegen. Das Aufgiefien frijder Ralilauge e
wiederholt man jo lange, bi8 der Jngwer ganz tveif gevoorden ijt. & k
Dierauf tut man ihn in Glajer oder Steinfvufen und begieht thn mit ol 1A
gefodptent gut geflavten Buder. Wenn der Suder am nddjten Tage
bilnney gervorben ift, fod)t man thn von neuem ein unbd wiederfolt dies
fo lange, bi8 der Buder von einem Tage aum andern feine Befdaffenbeit
nidt mehr dndert. Auf diefe Weife subeveiteter Sngroer verliert feine :
Sdyivfe und gibt ein eriodrmendes ftirfendes Viagenmittel. =5

= i m\“
Sngwer,

A

Rez. 48, Stitrbis in Suder oder deutfder Jngwer. Man G
hitte fid), sum Ginmadjen iibevreifen Kiivbi8 zu verwenden, da bderfelbe Bla 0%
meflig ift. ©8 empfichlt fid) dagegen, dem Riirbis, jowie ev die mdtige eife erfangt
hat, von dev Pflange logzutvennen und ihn dann nod) einige Wodjen an einem fithlen
lujtigen Orvfe aufzubervabren, ehe man jum Einmaden jdreitet.

Dian fdneidet ben Riirbid in fingerdice Streifen, jhalt diefelben, madht mit
einem  {bffel bie Kerme nebjt dem weidhen Gehiufe Heraus, jdmeidet die Styeifen in
Sdjetben und fest fie mit faltem Wafjer aufs Feuer, wo man den Kiirbis atemlich
weid) wevden, aber nidt foden it Nun legt man den Kiirbis auf -ein Sieh und
laBt dag Waffer rein ablaufen. Hievauf tut man ihn in ein Porzellangefa, ftrent
2 g guten, fein gejtofenen Ingler und ebenfoviel weifien Pheffer davitber, gibt end-
li) auf 2 Pfd. Kiwbid 2 Pid. fein gemahlenen Buder und [GFt ihn eine Nadht
gugededt fiehen. Am nadyjten Tage bringt man den Juderfaft, der fid) auf dem Kirrbis
gebildet, gum Koden, gibt den Kiivbig hinein und lift ihn davin foden, bis er Hax
georden ift.  Jhum fiillt man ihn in Slifer, fodyt den Bucerfaft su Sivip ein und

Ehrhardt, Sodbud. 5
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gieBt ihn Beiff itber den Ritrbis. Sollte der Saft nady einigen Tagen dimn gemworden
fein, Jo fodt man ifn nodmalg ein.

Rez. 49, Bifronenkiirbis. (Driginalvejept von Frau A, Boddien in
Bremerhoven) Der Kibid wird nad) Rey. 48 jubereitet, in pafjende Stiidden ge-
fdnitten, abgewogen und 24 Stunbden in getwbhnlichen Kirdeneffia gelegt. Am andern
Tage breft man den Gjjig ab, [Autert fo viel Bucer, al8 man Kiirbis fhat, und tut
audy Bitvonenjaft daju, auf jeded Pfund RKiirbi8 ben Saft einer gangen und die fein
gefhdlte Sdiale einer halben Bitrone. Wian
fodht den Buder nebft Hitvomenfaft und
©djale auf und dann bievin den RKiirbis,
big er glafig wird. Fun nimmt man die
Qiirbigftiife  fevaud und legt fie i die
Gldfer, (a3t den Saft nod) eine Weile dick
einfodjen und giefit ihn etwasd abgekihlt itbey
den Riivbis. Damn legt man Rumpapier
und ein paar faubere Porzellanfcherben
barauf, damit die Fritdhte nicht wieder Hody
fommen fonnen aug dem Safjt, und bindet
bie Gldfer gqut ju. it der Saft gut ein-
gefodht, fo braudit man ifn nidt mwieder
anfaufoden. Diefer Kilrbid jeichnet jich duvch
fchone Farbe ang und Halt fid) fehr gut.

Bum Ginmaden eignet {id) jorwohl
ber gelbe Miefentitrbid mit gelbem Fleijche,
wie aud) der gritne Angurientiiebis (Fig. 68)
mit weifiem Fleijche, dod) 1t dev [efstere
nod) vorzuziehen, da er niemald mehlig ift.

Fig. 68, Angurientilrbis.

ey 50. Welomen in Sudier. Die Melonen bereifet man ebenfo wie den
Kiirbis Rez. 48, Laft aber Ingwer und Pfejfer fort und fodyt ftatt dejfen ganzen Jimt
und Nelfen mit dem Suder. Wan Ffann der Wielone aud) al8 Gewiiry ein wenig
Banille beifelsen.

ey 1. Ananas in Sudier. Die Ananad mufi voll ausdgeveift fein; man
put fie, fhdlt fic jedod) nicht und [dyneider fie in Scheiben. Hievauf ldutert man
2mal fo viel Buder, al8 man Ananag fat, fodht ihn ein wenig diclid) ein, gibt bdie
Ananad Hinein und (Rt fie einigemal bavin auffocdien, wobei man den Sdjaum bor-
fihtig abnimmt. Fun giet man den Saft durd) ein Sieb, damit die Ananad juviid-
bleibt; nadydem dex Saft verHiihlt ift, fitllt man ihn in Flajdyen, verforft und verpidt
diefelbent und bewahrt fie am fithlen Orte auf. Die Unanasdideiben legt man in die
Glifer, [dutert und fodt nun 11/, mal fo viel Buder wie Ananad und giefit denjelben,
toenn er efond berfithlt ift, auf die Ananasjdeibenr. Ntad) swet Tagen fodyt man den
Buder nodymald ein, lAt die Ananad einigemal davin auffochen und fitllt dann beides
fertig in die Gldfer.

ez, 52. Quiffen in Sudker. Die Quitten (Fig. 69) miifjen voll ausdge-
veift und abgelagert fein; fie twerden gefdyalt, der Yinge nad) aufgefdnitten, vom Kern=
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gehauje befreit und in Waffer abgefodst, wodurd) fih das Bittere verliert. Dann fest
man fie mit frifdent Geifen Wajfer an und fodt fie beinahe gar, wobei man bie ge-
wajdenen Sdalen und Kevngehiufe mittodt. Die Srudtitiide nimmt man nun feraus
und lift fie auf einem Sieb abtvopfen, wikrend man das
Waffer durd) ein Haarfieh gieht, fo daf Sdhalen und Kern-
gefiinfe guriicdbleiben. Nun nimmt man auf 1 &y Quitten
¢ kg Ruder, den man mit dem Quiittenwaffer  auflbft.
Jtadhdem man ihn qut abgejdhiumt Bat, (Bt man die
Quitten davin gav fodjen, nimmt fie heraus, fodt den Saft
3u ©ixup ein und gieft ihn in die Glifer auf die Quitter.
Golite er nad) einigen Tagen bditnner geworden fein, o
fodht man ihn nodjmal8 ein und gieft ihn Geif auf die
Quitten. — Dadurd), dafi man Schalen und Kevngehiufe
mitfodjt, erhaltent die Quitten eine fdhome vote Farbe. $1g. 69. Birnenquitte.

Rez. 53. Weife Wirnen in Sudier. ievgu eignet fih am beften bie
Bevgamotte (Fig. 70), und zwav wihlt man nidt s grofe Birnen. Man fdalt fie,
fdjreidet von oben fer Dad Revngehiuje aus und wirft fie, nadjpem man fie einjeln
abgefpitlt, fofort in Waffer, dem man Bitvonenjaft augefest Hat. Wt diejem Wafjer
feit man die Bivnen falt an und Fodjt fie, bis fie fi) mit efnem Holichen durdhjteden
lafjen, nimmt fie mit dev Schaumbelle Hevaus, wirft fie in falte8 Waffer und LAt fie
danad) qut abtvopfen. Auf 1 kg Bivnen nimmt man mm 8y kg Ruder, [dutert den-
felbent und gieft ihn fodjend iber die BVivnen, die man 6—8 Stunden damit jtehen
lift; dannt giefit man bden Saft ab, Focht ihn didlid) ein und
giefit ifm Fodend iiber die Bivnen. Am nidhften Tage wird der '
©aft gum legtenmal eingefodyt, wobet man, i ein Lippchen ein-
gebunben, etwad Vanille und Sitronenjdale mitiod)t. Wean gibt
diedmal die Birnen in den fodenden Saft hinein, lGft fie an
warmer Stelle nod) 1/, Stunde jichen, aber nidht fodjen wund
bewabrt fie dann nad) BVorjdhrift auf.

Jez. 54.  Wofe Wirnen in
3udier. Bergamottebirnen oder vecht
{aftige Tafelbivnen (Fig. 71) roerden ge-
fdhdlt, halbiert, bom Revngehiiufe befreit
und abgefpiilt. AlBdann Havt man auf
1 %g Biven 500 g Juder, gibt 1 | @
Preielbeerjaft und 10 g gangen Jimt
binein. Jum tut man die Bivnen Hin-
eirt und focht fie, bis fie flav find; gany
weid) diirfen fie nicht fein, Nt einem Fig. 71. Tafelbirne
Sdaumldffel nimmt man fie Geraus
und bringt fie in die Glifer, den Saft fodit man recht fury und did ein, gieft thn
auf die Birnen und verwahrt die Glifer nady Vorfdyrift. Crjorderlidienfalls fodit nan
den Saft nad) 2 ober 3 Tagen nod) einmal eirn.

Nez. 56, Bomafen, Liebesdpfel oder Pavadiesdpfel. Diefe Frudt ijt
vor einer Reihe von Jahren aus Amerifa bei uns eingefithrt, hat jich aber volfftandig
5*

. . S
#ig. 70. Bergamotte,
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bei und eingebiirgert und wird aud) bet und angebaut. Dtan iibergieft die Friidte
mit Fodendem Waffer und gieht mit einem Meffer die Haut ab. Auf 500 g Tomafen
» vednet man 375 ¢ Buder, den man nad) Borfdrift [aufevt.
Sn ben fodjenden Sucier gibt man die Tomaten binein, aieht
ihn vom Feuer juviid und Iaft die Fritdte gang Furge Beit
darin, wobei man fie mehrmals vorfidhtig mit dem Sdjaum=
[offel nmwendet. Nacpdem fie evfaltet find, tut man fie in Ddie
®ldjer (Fig. 72) und gibt den dict eingefodyten Fuderfaft heifs
bavitber. ©ollte der Saft nad) einiger Beit ditmmer geworden
fein, fo muf man thn nodymal8 dic einfodyen.

Res. 56. Oritne Vomeranen in Sudier. Die

Blg. 12 S pidyt au grofien grimen Pomeranen bgrd)itid)r man mehrmals

© mit einer Gtopfnadel und Iaft fie mehreve Tage in faltem

Wafjer wifjern. Wan fept fie mit Taltem Waffer auf dag Feuer, [aft fie weid) foden,

Bringt fie wieder in faltes Wajjer und behandelt fie weiter wie dic Walnitffe NRes. 46,
[aft aber Bimt und MNelfen fort.

Rez. 57, Hagebuffen, HSambutfen, Aofendpfel, Hebetfden oder S fiffes-
mark in 3udier. Orofe veife, aber fefte Hagebutten (Fig. 73) wevden mit cinem
: Tude abgericben, big alle Stacheln entfernt find, al8dann
werden Kronen und Stiele abgejdnitten und bdie Kerne mit
cinem fpiten Meffer ober einer augeidhnittenen Federjpule
ferausgeholt. Fun [Hutert man nad) dem Gewidyt fo viel
Buder, al8 man Friidte bot, gibt Ddiefelben in Dden ab-
gejdhiiumten Bucfer Hinein und Ilagt jie 10—15 Miinuten
tm Buder foden. Mit dem Scaumidifel bringt man fie
% in die Ginmadyeglifer, Todjt den Bucer dictlic) ein und giet
ihn auf bdie Hambutten. Ijt Dder Buder nad) ein paar
Tagen ditnner geworden, fo wiedexfolt man dag Cinfochen.
IR Wer den Gefdmad etas jdharfer liebt, fann Dbeim Kodjen
$ig. 78._Sagebutte ober etwas Weineffig mit in den Juder geben, auf 1 kg Buder
il etva 1 Weinglad GCifig. Die nur in Bucer eingefodjten
Hambutten fann man nod) wohlidmedender madjen, toenn man ein wenig gangen Jimt
over ein Stiicfden Vanille mitfocht.

Nez. 58, Ahabarber in Suder. Wan {dilt bie Mhabarberjticle, weldhe
moglichit fury und dict fetn mitfjen, jchneivet fie in Enapp fingevlange Streifen, tdjdt
und trocnet diefe damn ab. - Yum [aft man fie mit fein gemaplenem Buder, wobei
man 1 kg Buder auf 1 kg Rhabavber vedmet, an einem Hiflen Ovt ugedect
94 Gtunden ftehen. Dann gieit man den Saft ab, figt 1—2 GRlbfjel Weipivein
ober Bitvonenjaft Hingu und fot ihn zu einem didliden Sivup ein. Hievin lft
man den Rhabarber ein paavmal fHod) fodjen, filllt thn, etwad ausgefithlt, i Die
Glifer, gicfit den Saft davauf und behanbelt die Glifer weiter nad) Vorjdrift.

Rez. 59, Oriine Planmen, Weineclauden (fpr. rifhncloden) oder griine
Bwetfden in 3ndier. Sdbne grofie, nod) nidht gang reife, fondern etwasd hovte
Pilaumen werden mit einem Tudje geveinigt, mehrmals mit ciner Stopinabdel durd)-
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jtoden umd Gierauf 24 Stumben in falteds Waffer gelegt, dag man einmal erneuert.
Am andern Tage fest man fie mit frijhem Waffer aufs Feuer, tut, wenn e 3u
fodjen anfingt, eine Meffexfpise Natron oder ein wenig Alaun Ginein und lift bdie
Pilaumen einigemal Hodhfoden, Nadhdem man fie auf einem
ivdenen Durd)fdlag Gat abtropfen lafjen, wiegt man fie ab und
nimmt basjelbe Gewidht Suder. Auf 1 kg Juder nimmt man
etwoa 1/, © von bem Waffer, in dem man die Pflaumen fodte,
flivt und fod)t ben Bucer damit auf, giefit ihn fodend auj bdie
Pilaumen und [Gft fie 24 Stumden damit ftehen. Am nddjten
Tage gieft man den Fucer von den Piloumen ab, fodt ifn
etrond ein und gieBt ihn nodymal8 auf bdie Bilawmen. Dies
poiederholt man am dritten Tage, fut aber die Pflaumen, fobald
der Buder fodt, Hinein und [aft fie davin mit auffoden; dann
nimmt man fie Geraus, [ift den Buder did einfoden, gieft ihn
auf bie Pflaumen und verfahrt damit nad) Borjdrift, veridlieft
bie ®lifer (Fig. 74) aber erjt, wenn die Pflaumen erfaltet jind.

Rez. 60. Oefdmorfe PManmen. (Originalvezept
port Fraulein WM. Hampe in Blanfenburg) 1 kg {ddne veife -
blaye Pflaumen {dhneidet man auf und fernt fie aus. Dann Fle. "‘bu%'ggg,@cﬁm
{ditttet man 250 g Streuzuder davauf, lift alled ein Weildjen g :
burdfodhen und vithrt dbabei Hiters um.  Nun fitllt man die Pflaunten arm in gejdefelte
Oldfer und bindet fie mit Blafe zu. Die fo eingefodhten Pflawmen find von frijd
eingefocdtenn nicht su unterfdjeiben und Dalten {ich ausgezeidynet.

Rez. 61. Gefddalte Planmen in Suder. Wan wahlt hiersu grofie bHlaue
Prlaunten, bdie aber nod) nidit ju veif fein ditrfen, fchalt diefelben toie in Hej. 34 an-
gegeben, toiegt fie ab und nimmt auf 1 kg Pflaumen 8/, kg Buder, den man flart
und auffodyt, gibt bdie Pflaumen Hinein und Iat fie ein paarmal darin auffodern. Am
joeiten und dritten Tage verfdhrt man mit den Pflaumen, wie bei den Reineclmeden
Jez. 59 angegeben.  Nach) Belieben fann man am weiten und dritten Tage ein wenig
gangert Bimt unbd Nelfen mitfoden, die man in ein WMuffelinldppden einbindet, aber
por Demt Sdyliefen ber Glafer wieber Herausnimmt.

ez, 62. Wirabelen in Sudter. Auf 1 kg
Mirabellen, die nid)t ju veif fein ditvfen und mit einem
fauberen Tude abgevieben werden mitfferr, [dutert man
8, kg Buder mit 1, ¢ Wajfer, legt die Wiivabellen
hinein, [aRt fie einigemtal auffoden und flegt fie in ein
Porgellangefdf. Nun [GRt man den Jucer nod) etvas
einfodjen, giet ifm iiber die Fritdhte und I[aft fie ein
enig austithlen.  Nod) lawwarm, fiillt man fie in bdie
®ldfer, ftreut 1Y, Zg quten, fein gemaflenen Sucer
pavitber und verbindet und vermwafhrt bdie Gldjer nad
LBorjdrift.

Rez. 63. Olaskirfden in 3udier. WMan wihlt gut ausgereifte, aber nod
fejte ©lasfividen (Fig. 75), befreit fie von Stielenn und Kevnen, am beften mit dem
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Rirfdentferner (Fig. 76), toiegt fie ab und nimmt ebenfoviel Sucker wie Frudyt, vt
benjelbent mit Wafjer (auf 1 kg Buder 1/, I Wajfer), gibt die Kivjden Bhinein und

= SR = Dehandelt fie weiter nad)
: : \ Oie3. 61 Dev grofie Wohl-
4 gefdntad diefer Rivfden [afpt
=" fich nody daduxch exhishen, daf
man einen Teil der Steine
aufflopft unbd die davin ent:
faltenen Kevne, in ein Weull-
lippdien gebumbert, am gweiten Tage mitfodt; man dayf fie aber nidht mit in die
Glafer Tegen.

ez 64. Siife [dwarje Herskhiv/den, Amarellen oder Sdatfenmorellen
in Buder (Jig. 77). (Originalvezept von Fraulein WM. Rasdpe in Woldegf, Mectlen-
burg.) Auf 4 kg RKividen ldutert man 2 kg Buder, gibt eine Obertajje Ejjig und
eine ©Sdjote Banille dazu, jdhirttet die Kivjdhen hinein umd (ARt alled quffochen, fehiumt
ab, nimmt bie Rivjdhen vom Feuer und lAft fie bid jum nddften Tage ftehen. Damn
fodit man alfe8 nod) einmal auf, nimmt die Kividen Heraus umd IGft den Saft titdtig
einfodjen, gibt die Rividen bdazuw umd fitllt fie i Héfen ober Gldfer; die RKirfdhen
mitffent einen angenefhm fauerlichen efdhmad haben; nady Bedarf fann man vor dem

| sioeiten. Sodjen noch) etwasd Gifig nadhgeben.  Sorgjaltiy beveitet find
AR T diefe Ririchen vorziiglid).

Fig. 76. Teuer fivfdentlerner.

Jez. 65. Sirfdifleifd) over Weidfelfleifd in Sudier.
\ Dievgu eignet i) am beften die dunfelvote jaure RKivide, in Siid-
deutichland Weichjel gemannt. Die abgeftielten, ausgefteinten Kividen
erden in Buder, den man geldutert und ein toenig eingefodyt Hat,
eine Biertelftunve lang gefodt, wobei man fie abjdiumt; man redet
1 kg Buder auf 1 kg Kiv{dfleijd). Dann [t man fie b um
nddjten Tage in einem Porzellannapf ftehen. Am anbdern Tage laft
marn den Saft gut ablaufen und Fod)t 1hn Fury ein, wobei man wiedey
gut abjdiumt; die Kirfden werden zulept aud) nod) einige Wiinuten

Sta. 77, Pergtivde.

mit aufgefodit. Wean fann den Saft am bdritten Tage nod) einmal auffodjen, dod)
foht man dann die Rividen nidht mit. Beim Kodhen diivfen die Kivjdhen nidht geviihrt
werden. &in wenig audgekiihlt, tut man fie in die Glafer und verbindet diefelben
nad) Bor{drift.

Res. 66, Aprikofen in Budker. Ctiva 750 g nidit alfzu weidhe Aprifofen werben
abgefd)alt und ausgejteint, al8dann mit reidlider Mienge faltem Wajjer aufs Feuer
gebrad)t, o man die Aprifojen iehen, aber nidt foden lifit. Naddem fie nun nod
ein paay Stunbden in einem Porellangefd mit faltem Wajfer geftanden Haben, werden
fie hevausgenommen und miiffent abtvopfen. Unterded wird 1 kg Buder geflivt und
gu einent dimnflitfjigen Sirup eingefodt; diefen giet man lauwavm auf die Aprifojen
und [agt fie 24 Stunden damit ftehen. Am jweiten Tage giefit man den Bucter ab,
fodjt ihn twieder fo toeit ein unbd giefit ihn beif auf die Apvifofen. - Am dritten Tage
wird der Safjt su did fliiffigem Sivup eingefod)t und fodjend auf dic Apvifofen gegofien.
JNadydem fie ein wenig audgehihlt find, fiillt man fie in die Glifer, bindet dicfelben
aber exft, wenn fie gang erfaltet find, nad) Vor{drift . Man fanrt aud) nady Be-




liebent die Steine auftlopfen, die Kerme Drithen und abziehen roie Mandeln und oben
in die Gldfer legen.

Rez. 67. firfide in Suder. Dicfe wevben wie die Aprifofen eingemadyt.

Nez. 68. Sfadjelbeeren in Sudter. Dlan nimmt hierzu veife, mbglidyjt ditnn-
{dalige @tadclheercn und vechnet auj 1 &g Beeven 1 kg Ruder. Die Stadjelbeeven
werden fauber gewafden und jum Trodnen fhingefellt, al8bann rwerben Stiele und
Relde abgepupt; der Bucer wird mit 1/, [ Waffer ober Weiffwein aufgerveicht, gut
abgejhdumt und gu einem dinnen Sivup gefodht. Jn diejem Sivup werden die Beeven
langjam weid) gefod)t und beives in ein Olag gefiillt, dag man, mit Papier verdedt,
4—5 Tage ftejen lagt. Dann gieht man den Saft gut ab und fod)t ihn zu didem
Situp ein, den moan heify itber die Stachelbeeven gieft. Die Gldjer toerden nadh) Bor-
fdyrift behondelt und aufbewahrt.

“Rez 69 Crdbeeren in Buder. (Orviginalrezept von Fraulein M. Hampe
in Blanfenbing) Die Lrbbm‘m (Big. 78) voevden abgebldttert und fdnell gerafdyen.
Man verarbeitet Hodftens 1 kg auf
einmal, {ditttet 1 kg Streuzuder iiber
bie_SBeeren und [aft
fie 24 Stunben ftehen.
Dann wird der Sajt,
per fich) gebilbet Hat,
abgegoffen  und  fo
fdmell al8 moglich
vedht dicf . eingefocht.
Jit der ©aft din
bict getoorben, fo wer=
dent die Beexen hinein=

getan, abgejdhaumt
und hievauf ordent- 5.,
Fig. 78. Gidbeere ,fpritoje’, lidhy mit aufg’cfoﬂ)t' Sohannisbeere.
Dann  nhmmt  man
ben Topf in Leibe Hinde und fdyitttelt die Grbbeeven fo lange, big fie falt find; benn
nur fo fitllen fic) die Grdbeeven mit Saft und werden dif. &Sind die Crdbeeven falt,
fo fiiltt man fie in gefdywefelte, nicht zu gvofe ®ldfer, legt Rumpapier davauf und
bindet jie mit Sdyweingblaje zu.

Nez. 10, Johanunisbheeven oder Aibifeln in Sudker. 1 kg Beeven (Fig. 79)
erforbert 1 kg Buder. Die Beeren mcwcu fauber geroajden und mit einer Gabel von
oen Stielen abgejtreift.  Hievauf [dutevt man den Sucer, lift thn ju dimnem Sirup
einfochen, [egt oie Beeven. hinein und ifit fie fuvze Seit ziehen, aber nidht fodjen. Nun
legt man fie mit einem Sdaumlbfiel auf ein Porzellanfied, [aft fie ablaufen, giefit den
abgelaufenent @aft au dem fochenden und lagt ihn did einfodjen. Nadpem man Ddie
Beeren mit dem Saft leicht duvdeinander gevithrt Hat, fitllt man fie beify in die Gldjer
und verbindet diefe, fobald fie falt geworden find, Dieg Gingemadyte hHat einen an-
genefmen fraftigen Gejdymact, ijt aber mandem, der Kevne wegert, unangenehm. Jd
vermweife deghalb aufj folgendeg Jtezept.
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Rez. 7. Johannisbeeren oder Aibifeln ofne Serne. (Groseilles de Bar.)
Ausgefudyte, vecht dicke Johannigbeevtrauben werden in Waijfer abgefpiilt und zum Ab-
faufen auf einen Durdidlag gelegt. Naddem man fie abgebeext, durdhfticdht mran jede
Beere mit ciner jugefpiten Federfpule, damit die Kerne hevausfallen. Fhum nimmt
man auf Y, kg Beeren 1 kg Bucer, lintert denjelben gut, gibt Beeven und Saft
hinein, (Gt fie einmal auffoden, nimmt die Beeren vorfidtig heraus, gibt fie in ein
Porgellangefaf und tut den Saft, naddem man ihn nod) hat einfodjen [affen, itber die
Beeven.  Ausgekithlt fitllt man fie in die Cinmadyegldfer.

Res. 12, Ssimbeeren in Sudier. Man wifdt die Himbeeven (Big. 80) nidt,
unterfudyt abev eine jede eingeln und entfernt etwaige Injeften. AlS-
dbann madt man fie genau fo ecin oie die Johannigbeeven Rez. 70.

Rej. 73. Preifelbeeren, Grangen oder Stronsbeeren.
\ uf 1 kg Beeren vedynet man Yy kg Suder. Beim Einfouf adte
man darauf, daf man grofie, rote VBeeren fauft, da Dbie anbdern
nidt veif find und bitteves Rompott geben; bdie im Herbite ge-
yoonmenen find mehr ausgereift und daher weniger jauer. — Nady
bem die Beeren gut gewajden find, legt man fie 12—24 Stunbden
in faltes Waifer, breitet fie dann aber jum Abtvocknen auj cin Tud
aus. Nun flirt man den Bucder und tut, jobald bderfelbe fodyt,
g, 50, gimpeere, einert Tetl dev Beeven Binein; nadidem fie wenige Weinuten gefodt
faben, nimmt man fie, efe fie nod) zevfocdyen, hevaus und qibt einen
svoeiten Teil Beeren hinein. So fiihvt man fort, bi8 jdmtlidhe Beeren abgefodit find; dann
[6ft man bden Saft fuvy einfodert, giefit ihn iiber bie Veeren und filllt fie in Stein-
topfe ober ©ldfer und verbinbet diefe gut mit fjtarfem Papier. — Auf diefe Weife
eingefodjt, Balten fich) die Preifelbeeren Jahre lang; man fann aud) ofne Gefafr dies
Gingemadyte in grofe Topfe tun, da fid) angebrodjene Topfe mit Breifelbeeven Wodjen
Tong gut evfalten. Sollten fie gum Aufgeben ald Kompott u tvoctent fein, fo riifrt
man fie vor dem Gebraud) mit warmem Waffer und Buder oder mit Rotwein an.

Rez. 4. Dreifelbeeren mif Wirnen, pommerfde Arf. 3u diefem Gin-
gemadyten fann man aud) geringeve Sorten Birnen verienden, jelbftoeritandlid) miijfen
fie gut veif und ofne Flede fein. Wan vedmet auf 1 kg gejdyilte DBirnen etia
9—3 kg Preifelbeeren, 2 kg Buder und 20 g gangen Jimt. Die Bivnen werden eigen
gefdhalt, in Dalften gefdhnitten, vom RKerngehiufe befreit 1nd gewajden. Die Preifel-
beeven Gat man unterded fdhon nad) RNez. 78 in dem geliuterten Buder abgefodt; dod)
ift ¢8 in dicfem Falle vatfamer, die Beeren alfe mit einem Miale abjufodyen, damit
der Saft midyt zu fury einfodt. Nun fodht man die Bivnen mit dem sextleinerten Simt
in bem Gafte gar, aber midit ju voeid), mengt die Preifelbeeven vorjidtig davunter
und verfifrt roeiter wie in Rez. 73 angegeben.

Rez. 5. Oemifdife Jrfidte in Budier. (Originalrezept von reiin
O. v. Br. in Glm, Heffen.) 1 kg Buder wird geldutert, 1 kg feine gute Birnen
werben gefdjilt, gevievteilt und davin gar gefodht. Wenn diefe hexausd find, werden 1 kg
gute pfel in demfelben Juder ebenfo voeid) gefocht und Bherausgenommen,  Nadydem
aud) nod) 1 &g Blawe entfteinte Pflaumen davin gefodyt find, lifit man alfeg zufammen
einmtal auffodjen und nimmt die Fritdhte hevaus. Die Sauce muff mifig dick ein-
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fohenn und wird bdann ouf bdie Fritdhte gegoffen. Die Gldajer verfhlieit man nad)
Borfdrift.

Jez. 76. Jrdidte mit Sacdarin fiir Sudkerhranke. (Originalrezent
pon Freiin O. v. Br. in Elm, Heffen.) Auf 1 kg IJohannisbeeren oder RKirdjen [Hjt
man 4 ¢ Sacdarin in ein wenig Rum anf. Vevwendet man u viel Sacdarin, o
faun leicht ein unangenehmer Gejdmad entjtefen. Die abgebeerten Johannisbeeven fefst
man ohne LWajfer an, [aft fie langjom fodpen, [chitttet nadh und nad) dasd aufgeldfte
Gacdarin dazu und vithrt die Mafje einmal durd). 1 kg RKivfden werden mit 1/,
Wafjer angefest; fonit ift dag BVerfahren dad gleihe wie bei den JFohannidbeeren.

Rez. 7. In Dunft eingemadife JHriidfe mift 3nder. Man legt die Fritdte,
naddem man fie nad) Vor{drift gereinigt hat, jdhidtweife in Glafer mit nidyt ju weiter
Offrung, jtveut wijden jede Schidht quten, fein gemahlenen Suder und fitllt die Glifer
auf diefe Weife voll, big ein nod) etwa fingerbreiter Raum fret bleibt. Die Fritdhte
milfjen didyt liegen, bdiirfen aber einander nidht driicfen. Nun bindet man gut geveinigte,
feudyte Sdyweinsblafe davitber, darf diefelbe aber nidt zu feft itber bie Gldfer jpannen,
ba fie fonft beim Kodjen plagt; um died zu verhinbern, ijt e8 qut, die Schweingblafe
aufien mit Provencerdl ju beftreidhen. Die auf bdiefe Weife fertig geftellten Gldfer jtellt
man in einen Reffel, auf bdeffen Boden man etwad Heu legt, wie man aud) wifden
dbte ®ldfer Heu padt, damit fie beim Koden nicht aneinander ftofen. Nun giefst man
von der Seite o viel falte8 Wafjer in den RKeffel, baf die Glifer ungefihr 3—4 Finger
breit diber bas Waffer hinausragen, man [fzt dad Waffer langjam zum Kodjen fontmen
und dann ebenfalld langjam ieiter fodjern unbd zwavr jo lange, bi8 bdie Fritdte in den
Olifern eton um 1/, eingefunfen find, jedod) nidht Iinger. Dann nimmt man den
Reffel vom Feuer und [aft die Fritdhte im Keffel ausfithlen. Dasd wihrend des Kodens
eingefodite Waffer muf durch newes exjest werden, indem man vorfichtig fodendes Wafjer,
aber niemal8 falte8 daju giefit. — Wean nimmt nuv veife Fritdte hiersu, mit Aus-
nafhme der Stadjelbeevent, bdie man aud) unveif eimmaden fann, Bu Ddiefer Art ded
Ginmadjens eignen jid) am beften famtliche Beevenfriidhte, von den Kernfritchten nur
bie Birnen, aud) bdiefe zerfallen leidht, ferner von Steinfrithten Piivjidhe, Aprifojen,
RKiridhen und Reineclauden.

Rez. 78. Dunfifriidfe mit gefdnfertem Budier. Bei bdiefem Verfahren
werben die Friidhte nad) BVor{drift vorbeveitet, tn die Gldjer gefillt und mit fo viel
erfaltetem gelduterten Buder itbergoffen, daf fie geradbe damit bededt jind. AlSdann
jdlieRt man bdie Glifer mit Sdweingblaje und fodt fie im Wafferbade tie in Rez. 77
befdhvieben. Hiersu eignen fid) Himbeeren und Erdbeeven, die man gewajden und
tieber abgetrocdnet in bdie Glafer fitllt. Piirfide und Apvifofen {ddlt und entjteint
man borher, Ananag fdilt und {dneidet man in dimne Sdeiben. Tomaten obder
Pavadiesipfel jHalt man und [Gft fie einige Beit in heifemn Wajfer, dem man ettasd
Alaun beigefest, ziehen, wovauf man fie in faltem Waijfer ausfiihlt, ehe man fie in die
Oldfer bringt. Feigen werden nidht geidydlt, jondevn einigenmtal duvdjjtodhen und dann
ebenfo Dehandelt wie die Tomaten.

Rez. 9. Dunfifriidife ofne Suder. Die in Nej. 78 aufgefithrien Friidte,
aud) Heidelbeeven, werden ofne Suder jiemlid) didt in die Gldfer verpact, diefe werden
mit Sdyweingblafe zugebunden und dann ebenfo behanbelt wie die Konferven in ez 78.
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Por dem Oebraud) beftreut man die auf bdiefe Weife eingemadyten Fritdhte mit Suder,
oder man [iRt fie mit Buder auffoden. Sie bilden ein fehr angenehmes erfrijdhendes
Sompott, dad frijdem gefdymorten Obfte volljtandig qleid) hmedtt. Aber nux wer itber
einent fehr trocfenen, fithlen, luftigen Raum gum Aufbervabhren der Konferver verfiigt,
bem ijt dieje Avt ded Ginmadiens anguvaten, denn fo wohlfdinrecfend und verhiltnis-
mifiig wofilfeil diefe Kompotte aud) find, fo find fie dod) nicht fehr dauerhajt und,
beghalb ift dag in Jey. 78 befdhricbene Vevfahren mehr ju empfehlen.

Rez. 80. Das Cinkoden von Warmeladen, Salfen oder Fruditmus.
Dte WMavmelade muf foden, big fie den rvidtigen Grad des Steiffeins evreicht hot;
died ijt etwa der Fall, wenn fie in wavmem Buftande breit vom LOffel Herabliuft.
Um aber ganj fider ju gehen, ift e8 vatjam, guweilen cine Eeine Probe auf einen falten
eller gu fun, um gu fehen, ob fie evfaltet fteht, ofhne auseinander ju laufen.  Nad
einer Wodje pritfe man die Marmeladen nod) einmal, o6 fie vielleidht nadytviglic) oben
Waifer abgefest haben; in diefem Fale fodht man fie nod) einmal etwas dicter ein.
Die Mavmeladen milffen fovtgefest und frridweife mit einem etwas jharfen Holy-
ober Silberldffel gerithrt werben, da fie feid)t anbrennen. Bov dem Ginfitllen erwirme
man die Glijer oder Bitdyjen (Fig.81),
um bag HBerjpringen ju verhinbern,
oa die Mavmelade mibglichit warm

1 l"l
eingefiillt rerden muf. _, ]‘|||I'||||l|:|'!i|||]“|\'“
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Nez. 81, Stir[dmarmelade,
DuntlejoureKirfchen rerden abgeftielt,
aewajdien, auf das Feuer gebradt und

. min im eigenen Safte
fo lange gefodit, big
2 fie bollftindig zerfocht
28 find. Alsdann viihrt
== man fie durd ein
Ty, S50 (5020, D

s Etetmn. Dap die Eteine 3u-

SR vitcbletben, wiegt das
Mus ab und vermengt e8 mit ebenfoviel Streugucer. Nun bringt man es nodmal
auf dbag Feuer und laft e8 nad) Rez. 80 ju feifer Marmelade einfoden.

ey 82, Aprifiofenmarmelade. Die Aprifofen werden gejdhalt und ausgejteint,
find fie jehr weid), fo ftreidht man fie roh duvd) ein Sieb; andernfalld {dneidet man
fie in Stiide, fodht fie tn wenig Waffer unter beftandigem Rithren tveid) und frreidht
fic nun durd) ein Sieb. Auf 1 kg Aprifofenbret nimmt man 750 g Buder, Focht
denfelben mit wenig Waffer flar, gibt den Aprifojenbrei hingu und ftellt die Mavme-
lade, toie vorfin bejdyrieben, fertig.

Rez. 83. Pfirfihmarmelade, Diefelbe wird ebenfo bereitet wie Aprifofen-
marmelade.

Hez. 84, Warmelade von Lflanmen oder SweffGen. Redt veife blaue
Pflaumen werden mit fodjendem Waffer gebritht, danad) gehiutet, alddanm im eigenen
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©afte gu einem tveiden Vrei gefodht, den man duvd) ein Sieb ftveiht und mit halb
jo viel Bucer verfest. Dev Brel mufy hievauf mit dem Suder zu einer fteifen Wavme-
lade berfod)t rwevden.

NRey. 85. Apfelmarmelade. Bon grofien fitfen Apfeln (Fig. 83) fdmeidet
man bdie Krone und die Sticle ab, jowie die Kerngehiufe aus. Vian jdneidet fie in
Stiice, lapt fte in einem ivdenen GefaBe gany langjam
mmfj foden und ftellt fie bi8 zum nadjten Tage an
einen Hiflen Ort. Naddem man die Apfel nun duvdh
ein ©ieb geftviden, nimmt man Halb fo viel Buder ald
marn %Ipfelbrei hat, flart benfelben und fod)t i ein
wenig ein, ievauf gibt man dag Apfelmus in den Sucer, @
fod}t hetbeﬂ nod) 30—40 Minuten, filllt die Mavmelade \
in ©teintopfe, dectt nad) dent @rfa[ten Fumpabier darvauj, B
verbinbet die Topfe nad) Vorjdrift und ftellt fie an einen
fithlen Oxt.

_ Rez. 86. QOuiftenmarmelade. Diefelbe ird
ebenfo zubeveitet toie Apfelmavmelade; man nimmt aber mehr Sucer, auf 1 kg
Quittenbrei etwa 8/, kg Buder.

Sig. 85. Galotlle.

Hez. 87. Apfelfinen- oder Qrangenmarmelade. (Cnglijdes Rezept.) 1/, Dpd.
Apfeljinen, 2 Bitvonen unbd 1 ober 2 bittere Orangen oder Pomerangen werden gefdalt,
bie Serne entfevut, die Sdyalen in ganz feine Stvetfen und dad Fruditfleijd) in Sdeiben
gefdynitten,  Hievauj wiegt man bdie Frudtmafje ab und gibt auf 1 kg Frudt 2 1
faltes Wajfer, mit dem man fie 24 Stunden ftehen [aRt. Hievauf bringt man bdie
Nafje auf dag Feuer und fodyt fie gang langjam o lange, 0i8 die Sehale weid) ift,
ofjite aber Wafjer nadjzugiefen; mm [t man ed in einem Porjellangefdf roieder
24 ©tunden ftehen, worauj man die Wajje nodmald abiviegt. Bu 1 kg Frudtmaife
fiigt man 1 kg havten Buder, den man uvor nad) Vorjdrift geldutert hot. Beides
sufammen [aft man nun 20—30 Minuten foden, jedod) nidyt linger, da durd) langes
Sodien  die Schale wieder Hort wird. BVor bdem Bubinden ber Glifer legt man- ein
Rumpapier auf die Davmelade.

Jez. 88. Apfelfinen- oder QOrangenmarnelade II.  Wan vednet auf
6 Apfeljinen 4 Pomeranzen, 2 Bitvonen und dad gleide Gewidt Juder. £ ie Bridyte
werden mit einem Tudje abgeviebent und in einem glajiexten @cid)trr mit Ea[tem Waifer
angefest. Sobald das Waffer fodit, exfest man ed durd) frijdes, in weldem man die
Svitdhte fodjen [(aft, bi8 fih die Sdyale mit einem Stecnadelfnopf leidht durchbohren
lapt. un LAt man fie abtvopfen und auskihlen. AlSdann jdneidet man fie in ditnmne
Sdheiben und entfernt bdie Kerme. Bum RKiiven de§ Bucfers nimmt man bvon dem
Wafjer, in weldem man die Fritdte tweid) gefodt Hatte. Wit dem Bucter fodht man
nun die Fritdyte unter fleifigenm Umvithren ju jteifer Maymelade ein.

Jiez. 89. @zbﬁeermatmefabe Die vollftandig veifen, gut gejduberfen Crd-
beeven twerden durd) ein Haavjieb gericben und nad) dem Gewichte ebenjoviel gemahlener
Roffinadegucter dazu gegeben. Nadidem man die Diafje qut duvdeinanbder geriihrt hat,
33t man fie furge Beit fodjen, twdhrend man fleiig umvithet und von Beit ju ,8e1t
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abjdhiumt. Wit man die Mavmelade von roter Farbe, jo jest man einige Tropfen
Breton hingu,

Rez. 90. Simbeermarmelade. Auf 1 kg Himbeeren redynet man 750 g Juder.
Nadjent man die Himbeeren genau durdygefehen hat, ob aud) feine madigen davunier,
und fie fauber gewajden, ldutert man den Buder, gibt die Himbeeven hinein und fodt
fic jo lange, bi8 fie fidh volfjtindig aufgeléft haben und der Sajt nad PBrobe Nr. 80
fimig genug ift.  Beim Koden muf man den Sdaum fleifig abnehmen.

Rez. 91. Johannisbeer- over ibifelmarmefade. Dicfelbe wird ebenjo
Pereitet mie bie Erbbeermarmelade.

Nez. 92. Dreimus. WMan bereitet nad) den Borfdjriften Nr. 81, 90 und 91
Qirjdh-, Johannisbeer= und Himbeermavmelade. Diefe drei Wiavmeladen yoerden, nod)
Beifi, qut miteinander verviifrt, einmal sufammen qufgefodyt und dann nad) Vordrijt
in ®ldfer gefitlit.

Rez. 93. Warmelade von Orangen und Pflanmen. (Originalregept
von Frau $. Reifener in Salziwedel, Altmart) Blaue Pflaumen werden nad) Bor-
fehrift gefdalt und ausgefernt. Auf 1 kg Pflawmen vedynet man 750 g Juder und
2 mittelgrofie Porerangen. Die Pomevangen werden in Whaffer fo weid) gefodyt, daf
man fie mit einem ugefpibten Holzden leidgt durdftedien fann, dann in Eleine Vdirefel
gefhmitten und hierauf mit den Ploumen und dem Buder gefodyt, i das Gange eine
Brongefarbe erhalt und musdhnlidy wird. Die Mavmelade wird in Glifer getan und,
nadydem fie ein wenig ausdgefiihlt ift, mit einem NRumpapier bedect. Die Gldfer werden
mit Sdweingblaje ober Pergamentpapier zugebunden.

Rez. 94 Stadelbeernmarmefade. (Originalvezept von Frau L, Andrejen
in Gremsmithlen, Holjtein,) Halbreife, qrine Stadielbeeven werden, eben mit Wafjer
bebedtt, faft weid) gefodyt, mit dem Scdaumldffel hevausgenommen und durd) ein Sich
gevithet. Der Sajt wird abgewogen und ebenjoviel Favinguder genommen, ald Saft
vorhanden ift. Die Hilfte des Bucers wird mit dem Saft aufgefest und muf
10 Minuten fodjen, dann wird die anbere Hilfte ded8 Buckers langfam hingugeriihrt
und die gange Majfe aufgefodht. Endlidy fitllt man die Warmelade in Eleine Glafer,
bedectt fie mit Rumpapier und vevbindet die Glifer mit Schroeindblaje oder Pevganent=
papier. — Bim Aufbewahren von Marmeladen eignen fid) Cinmadjetdpfe aus glajievtem
Steingut obder theinifdert Steingeng gang bejonders. Diefelben werden ebenfalld mit
Pergamentpapier ober Sdweindblafe verjdlofien.

Rez. 95. Dflanmenmus, Swet[Genmus oder Powivdel. 10 I vedt reife,
Blawe Bffawmen roerden abgejtielt, aufgebvodyen, audgefteint und gewajden. Hievauf
bringt man fie in einen redit Blanf gefdjeuerten fupfernen RKeffel und fodht fie untev
beftandigem NRithren, dag aber nidht nur obenhin gejdhehen davf, fomdern twobet die
Pilaumen jtetd pom Grunde aufgeriihrt werben miifjen, da bad Vius fonjt anbrennt.
Nady einiger Beit tut man 12 grime Walniifje, 10 g Gewitrgnelfen und 10 g Zimt
hingu und GGt nun bdies Mus fo lange fodjen, bis man eirten mit Musg gefitllten
Wifel in der Quft umfehren fann, ofue daf etwad vom Mus hevausfalt. €8 find
hievsu 6—8 Gtunden nbtig. Bulett darf dag Fewer nur nod) magig brennen, weil
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jonft dag Miug anbrennt. Sobald dasfelbe fertig ift, hebt man den Reffel vom Feuer
und filllt dag Mus itn meue ober fehr gut gereinigte Steintdpfe (Fig. 84), die man
aber vorfer ettond antodrmen muf, damit fie nidt
fpringen. ©Sobald bdag WMus ausgekithlt ijt, ftellt
man die Topfe in einen mifig warmen Brat- oder
Bacofen, damit fich obenauf eine Krujte bildet. Man
fann 8 dann aud) nod) mit einer Sdyidht zerlafjenem
Rindertalg begiefien.

Rez. 96. Stirfdmus oder -Rreide. Man
bereitet Dadfelbe mwie die RKivfmarmelade, lift aber
ben Bucer fort und Yot e8 o lange, bis e8 fteif
ift wie dag Pilaumenmus, Dicfed Mud halt {id)
johrelang und ijt vovsiiglid) jur Bereitung von
Qivihfaucen. Mit Waffer und Bucer angerithrt, gibt e8 eine dbne Fiillung fitr
Prannfucen.

Rez. 97. Jilieder- oder Holundernmus. Dic jdwarjen Flieder- oder Holunder=
Beeveri terden von den Stielen abgepflitctt und gemajdjen, al8dann auf gelinbem Feuer
aufgefodyt und durd) ein leinenes Fudy geprept. Den alfo gewonnenen Sajt fodt man
fo lange ein, bi3 der Wjfel davin fteht, dann firllt man das Mug in Heine Steintdpfe
unb bindet diefe mit Papier su. — Bu did eingefodtes Mus fdhmectt bitter.

Rez. 98. Tomafenmus oder -piivee. Man wijdt die gany reifen Tomaten,
fnetbet fie buvih, driidt fie aus und tut fie tvocen in einen Reffel.  Die Tomaten
werdent nun langjam eridvmt, und dag Wajjer, das {id) oben
abjdeidet, toird abgefiillt. Nadbdemt dag PMarf zu Bret gefodt
ijt, fteeic)t man e8 duvd) ein Haarjieh und tut e mit ein yenig
©alz in Bled)bichien, bie man vexs
[otet, ober in Glifer, die man fejt
verfdlicht. Das Mus muf dylichlich
nod) 1/, Stunbe im Wafferbade fodjen.

Rez. 99. Das Stoden der
Gelees oder Suljen. Den Saft,
ben mtan pum Kodjen der Gelees vevs
teilvoeife aus den rohen Friidten jiehen,
felben exft gefodjt twerden. Dag Aus-
fan man i durd) Die Arnbdijde
yungemeirt exleichtern. Sum Klaven
man fid) einen leinenen Beutel,
maligent Gebraude mit fodjens
audbrithert und dann iwieder
Man  ftellt einen Kitdenjtuhl
einert anbern, fo dafy die Stuhl= _ UElte k- ble
Hihe ftehen; aldann befeftigt Fig. e Do Rand
bes Beutel8 an bie viev Stuhlbeine, ftellt ¢in faubered Gefaf unter den Veutel, gibt
die Frudjtmafie Hinein und IRt fie gang langjam Hinduvdlaufen. Mod) bequemer it
die Ynmwendung bded8 Sadfilters (Tig. 86).

wendet, fann  man
teiletfe miiffert die-
prefjen  de§ Saftes
Srudhtprefie (Big. 85)
pes  ©aftes fertigt
ben man vor jedes-
vem Waffer
frocien mug.
verfehrt  auf
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Beim Cinfodien der Geleed ift e8 von Widytigleit, dbaf man den riditigen Grad
ber Jeftigheit trifft; man erfennt ihn am beften bdavan, daf einige jur Probe

auf etnert falten filbernen LWffel gegoffene Tropfen
gelecartig ftehen bletben. Rodht man bdie elees 3u
lange, o verlieren fie ihre {chine Farbe, mwahrend fie
im entqegengefesten Falle beim Grlalten nicht erjtavren.
Die Geleeglafer miiffen obent weiter al8 unten fein und
ditrfenn auf feiren Fall einen eingebogenen Rand Haben,
bn man dag Gelee fonft nidht ftitvzen fann, Die
Gelees twerdent toie die Marmeladen moglidyit Geif in
pie ®lafer gefitllt. Wil man fie ftitrzen, jo legt man
e mit BHeifem Whaffer angefeudhteted Tuc) um bdie
®lafer,

Rez. 100, Apfelgelee. Hievzu eignen fid) muy
fauerlidge Ubfel, am beften nimmt man jur Halfte
Borsborfer und gur Halfte Reinetten, Wian veinigt

: - Ll‘fie ungefdalt mit einem faubeven Tude, entfernt
@,f/ : Sronen und Stiele und fodit fie, nadhdem man fie in
Fig. 86. Gadjilter. Bievtel gefdnittenn, i einem trdenen Gefdhive mit o

viel LWaffer, daff fic davor bededt find. Sollte dag
Wajjer zu jehr einfoden, fo gibt man ein renig nad). Sind die Apfel vollftandig
weid), fo gibt man fie in den Beutel, wie in Rey. 99 befdricben, und lift den Sajt
burd)laufern, ozu 8—10 Stunden erforderlid) find. Dann bdriidft man den Beutel
vorjihtig aus und wiegt bden gewonnenen ©aft ab. Nun FHivt man Hald fo viel
Budey, al§ man Saft hat, in einem gut glafierten Gejdjivr, gibt den Saft dagu und
laft ihn jo lange einfodjenr, 6i8 die Probetropfen auf dem falten filbernen Lbffel ju
®clee erftavren. Nun firgt man nod) nad) Gejdmad den Saft von 1—2 Jitvonen
hingw und gibt dag Gelee, wenig ausgekihlt, in die Gldfer, die man aber erft véllig
ecfalten 1aft, ehe man fie mit Pergamentpapier zubindet,

Rez. 101.  Quitfengelee. Bei der Jubereitung He8 Quitterrgelees ridhtet
man fid) genau nad) Rez. 100, nimmt aber mehr Buder dagu, auf 500 g Sajt
375 g Zuder.

Deg. 102.  Simbeergefee. Man nimmt hiersu goei Teile Himbeeven und einen
Teil Johannisbeeven ober Ribifeln, weifie oder rote. Die verlefertent und fauber geveinigten
Beeven roerden in einent Mbrfer jerrieben, der Saft durd) ein Tudj gegoffen und, naddem
er 24 Gtunden gejtanden hat, flar vom Bodenjas abgegoffen. , Ober man fept die Friidyte
mit wenig Waffer auf gelindes Feuer, l[fit fie einmal auffoden und verfiihet mit dem
Gervinnen de8 Safted nad) Rez. 99. Nadydent man den Saft abgewogen, nimmt man
auf 1 kg ©aft 1 kg Buder, den man, Hlein gefdlagen, mit dem Safte vermifdht. Nun
fodht man den Saft unter fleifigem Abfhdumen big zu dem vediten Grade ein und
fillt thn Bei in die evmwivmien Glifer. Nad) dem Grfalten bededt man dad Gelee
mit um- oder Kognafpapier und bindet die Glifer mit Schieinsblafe u.

Hez. 103. Johannisbeergelee oder Aibifelfnlye. Um nicht 3 duntel gefarbies
®elee zu erhalten, nimmt man halb vote, halb weife Beeren. Nadydem man, rie oben
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bejdhrichenr, ben Saft getwonnen, verfodt man ihn mit der gleihen Wienge Suder und
behandelt dad Gelee wie dad Himbeergelee ez 102.

Rej. 104, Aohes Johannisbeergelee oder Aibifelfulie. Halb rote und
flalb roeife Sofhannisbeeven twerden gewajchen, abgebeert umd in einem Steinmirier
ober ciner Metbefatte roh jervichben. Nachdem man nun den Sajt duvd) ein Tud)
obey cinen Veutel in ein neues irdenes Gefif qeprefit fat, [aft man ihn mehreve
Gtunden rubig ftehen und gieft ihn dann vom Bodenfage flav ab. Auf 1 kg Saft
vedynet man 1Y/, kg fein gemaBlenen, gefiebten Bucer, Man vithrt den Saft mit
einem filbernen Coffel 11/, Stunde lang, wihvend man alfe 4—5 Winuten einen
WWifel Buder dagu gibt; dann fitllt man ihn in Gldfer, in bdenen ex nad) einigen
Tagen 3u ®allevt exftavet. Diefes Gelee fhmedt Eftlid) und evjrifdhend, ift aber
nidt su lingerem Aufbewahren geeignet, weshalb man ed nuv zu baldigent Berbraud)
herftellen Fanm.

Rez. 105, Sfadjelbeergelee. Diec Stadjelbeeven, mweldie exjt falb veif fein
ditrfen, voevden vein abgeputit, gewajden und mit jo viel Wafjer angefetst, dafi fie ge-
vabe bavon bebecEt find; man [aft fie auj gelinbem Feuer eine
Beitlang foden, gieft nadh) Vorjdrift Nr. 99 den Sajt durd)
ein. Tuch und gibt bann auf 1 kg Sajt V50 g Buder, den
man aber zuvor liutert. Nun focht man Sajt und Suder ju
cinem feften Gelee oder Sulz, dbag man in Glifer fut und am
fithlen Orte aufberabhrt.

Rey. 106. Dreifelbeer- oder Sronsbeergelee. FRedt
reife Preifelbeeren (Tig. 87) werden gemwajden und im eigenen
Saft, auerjt auf gelindem, dann auf
jtivferem Fewer bei fleiigem Umvithren
serfocht; dann [GRt man den Saft durd)
ein aufgefpannte Tud) Har ablaufen. Auf e
1 kg Saft nimmt man 750 g Juder,
fodht Betbed sufammen unter fleifigem Ab-
jhdumen, bi8 ber ©aft did genug ein-
gefodht ift und gallerfartig bom Loffel ab-
tropit. Dann [aBt man ihn einige Weinuten
abfithlen, jdhdumt ihn nodymal8 ab und SieT5
Fig. s7. Pretpetbeere,  filllt ihn in die evwdivmten Gldfer. Srifiallfaittannden,

Rez. 107. Das Stoden der Jenditfdafte. Die Frudtfdfte werden afnlidy
subeveitet vie die Fruditgelees, dod) fett man roeniger Buder dagu und [t fie nidt
fo fury cinfoden toie die Gelees.” Mian bewabrt fie in feinen Flajden auf, die aud
womdglid) jedesmal aufaebraudyt yoevden, die Flafdhen fitllt man nuv fo weit, daf3 gwijden
Sajt und Koxt nod) ein Bwifdenvaum bleibt; man verjdlieht fie mit neuen Korfen,
die man vorher in Heiflem Wafjer mit Zujals von ein wenig Saliyljdure gewajjert hat.
Nadydent fie dann nod) gut verfiegelt find, bewahvt man fie an einem fithlen trocfenen
Orte auf. Die Frudtiajte finden gu jauerlichen, Hihlenden etrinten eine fehr ange-
nehme Bertwendung; aud) al8 Sauce u fithen Speifen bilden fie eine angenehme Cr-
frifhung. Man jerviert fie in fleinen Glasfinnden (Jig. 88).
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ey 108. Simbeerfaff. Dian prept den Saft der vohen Himbeeren durd
ein Tud), ARt ihn 12 Stunden fiehen und gieBt ihn behutiam ab, daf ber Bobenfak
juriidbleibt. Obder man fept die Himbeeren mit tvenig Waffer auf gelinded Feuer und
gicit jie, nadivem fie wenige Wiinuten gefod)t haben, dburd) ein Tud). Je naddem man
ben Saft fitf su haben wiinjdt, nimmt man 3,—1 kg Buder auf 1 kg Saft und
tut den in Stiide gejdilagenen Buder in den Saft, damit er fid) aufléjt. Dann jest
man ihn aufs Feuer, {dhaumt thn, wenn ev fodt, qut ab und [EFt thn damn an bdex
Seite ded Feuers langjam foden, 6i8 ev Har ift. Naddem man ihn in einer Povzellan-
{chitfiel Hat exfalten laffen, fitllt man thn in gefchwefelte Flajden, verfdhliefit diefe mit
RKovfen, verpidt fie und Hebt fie gut auf. Damit jid) der Saft nod) bejfer Hiilt, fann
man die Flajden, efe man fie verjiegelt, nodh einmal 5 61810 Miinuten tm Wafferbade
fodjen.

Jiey. 109. Ausgegorener Himbeerfaff. Der Saft wird, wie oben bejdrichen,
aug bden roh gebreften Veeven gerwonnen und an einen fithlen [(uftigen Ort geftellt, 1o
er nidt Sdyimmel anfept. Dian ARt thn dovt, mit einem feinen Drahifiecbe bededt,
tubig ftehen, bi8 fidh oben eie Haut gebildet Hat, wihrend der Saft davunter ganz
flar evideint. Algdann ift die Gdvung beendet, was gewidhnlid) 5—6 Tage, juweilen
aber aud) [nger dauert. Nun nimmt man die Haut ab und gieRt behutiam den flaren
©aft von bem bdavunter ftehenden, tritben ab. 1 kg Flaven Saft fodit man mit
1Y, kg qutem Buder auf, vwobet man ihn abjdhdumt; den nod) heifen Sirup fitllt
man mum i die Flajden und verfihrt mit denfelben nad) Rez. 107. — Diefe Art
der Bubereitung ift 3war etwas Foftjpielig, aber ber Saft halt fidh vovtvefilich und ijt
fo ausgiebig, daff man beim LVerbraud) wieder auf die Kojten fommt. — Den fritben
©aft, der unter dem Elaven ftehen geblieben, fann man zum fjofortigen Gebraud) nad
Gejhmad mit Suder auffodien.

Rez. 110. Johannisbeerfaff. Denfelben bereitet man nad) Rez. 108 und
rednet auf 1 kg flaven Saft 1 kg Ruder.

; Rez. 111, Rober Johannisbeerfaff. (Originalvezept von Frau
£ Andrefen in Gvemsmiihlen, Holjtein.) — Die Johannigbeeven werden von ben
©ticlen abgepfliift und durd) ein Tud) gedvitdt. Auf je-1 kg Saft wird nun 1 kg
gepulverted @alizyl hingugerithrt; dann wird der Saft in gejdjefelte Glafer gegoffen,
bie banad) zugeforft und verfiegelt roerden. Der Saft Hilt {idh tadellos in Favbe und
in Gejdmad.

Jez. 112. Stirfdifaft. Dunfle joaure Kirjdhen werden vor dem Gebraud) von
Gtielen und Steinen befreit und wie die Himbeeren NRez. 108 behandelt; auf 1 kg
©afjt vedmet man 3, —1 kg Buder.

Jlez. 113. Crobeerfaff. Redht veife Gavten- oder Walderdbeeven werden gut
gemajdhen und gereinigt und, nadhdem man fie hat ablaufen laffen, in ein Porzellan-
gefdp getan. Bu 1Y, kg Grdbeeren fod)t man nun 500 g Buder mit 1/, I Waffer
au einem flaven &ivup und gieRt denjelben fodend iiber dic Grdbeeven, dann Tifit man
fie ecfalten und Yafit fie 24 Stunben qut jugededt fiehen. Hievauj prefit man bden
Gafjt durd) ein Tud), ohne jedod) die Erdbeeven ju fehr ju driiden; naddem fidh der
Gaft gefett hat, gieRt man thn behutjam vom Bobenjas ab, fitllt ihn in Flajden und
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[t Diefelben verfortt 10—15 Minuten im Wafferbade foden; dann nimmt man fie
vortt Feuer, lift fie im Waffer evfalten und jdlieht fie mit Ped) ober Siegellact, Die
suriicbletbenden Grbbeeven rerden mit ettoas LWein iibergoffen und al8 Kompott ans
gevidytet.

Reg. 114, Erobeerfaft aunf andere Arf. Man Todit von 1 Z%g Buder einen
flaven, bimnen Sirvup, [t ihn evfalten und tut 1/, kg vedit reife, gut gereinigte
Lalderdbeeren hinein, vithrt fie mit etnem filbernen Qbffel vedht behutfamt darunter und
bringt Deide8 auf gelinded Feuer, wo man die Grdbeeven feify iverbem, aber mnidt
foden lpt. = AlSdann gieft man dben Saft in ein ausgefpanntes Zud) und Ilaft ihn
gang langjom, ofne die Grdbeeven zu driiden oder ju jervithren, burdlaufen. Nadhdem
i) der @aft gefelt, wird er vom Bodenfats abgegoffen und in Heine Blajden getan.
— Dicfer Saft ift fiiv Kvanfe gang Gefonders labend umd evquicend, man fann ihn

#ig. 89. Wlaubeere ober .ﬁ&etlbcere. : g, 90. Hrombeere,

mit Whaijjer verditunt ald Setrant veiden oder aud) teelbffeliweife geben. — Die auviid=
bletbenden evialteten Grdbeeren find ald Kompott fefr wohljdhmedend.

Nez. 115, Wlaubeerfaff, (Originalrezept von Fraulein G. Sobiret),
Domintum Langenau, Oberjd)lefien.) 3 [ Blaubeeven (Fig. 89) lifit man mit 1 ¢
Wafjer und 10 g Weinfteinfiuve 24 Stunbden ftehen und vithvt von Beit gu Beit unr,
Am nachjten Tage vithrt man die Beeven durd) ein Sied und nimmt auf 1 / &aijt
750 g Faringucer, jdiittet ihn Hinein, vithvt gut um und 1aft e8 abermalé 24 Stunbden
fteben.  Nady diejer Beit giet man den Saft ab, fiillt thn in faubeve Flajdhen, ver-
bindet bicfelben mit Gaze und jtellt den Saft an einen fithlen luftigen Ort.

ez, 116. Weinbeerenfaff. Man beert veife retBe Weintvauben ab und
wajdt und zerdrildt die BVeeven. Nadydem man fie fo 2— 3 Zage am fithlen Orte

Ehrharbt, Kochbud. a
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fat ftehen laffen (doc) ditvfen fie nicht johimumeln), preft man den Saft aus. Dann
fofht man 1 kg Saft mit 750 g Buder auf, {diumt babet gut ab und gieft den
Saft, naddem ev erfaltet ift, nodymal8 durd) ein MWulltud). ©obald ex fid gefehit
fat, fillt man den flaven Saft in fleine Flajchenr, die man verforft und nod) b bid
10 Diinuten im Wafferbade foden [ift. Den uriidbleibenden etiong tritberen Saft
perendet man fofort. Diefer Saft bildet, mit frijdjenm Waffer verdinnt, ein fithlen-
pe§ Getrint.

Sies. 117. Brombeerfaft uud -gelee, (Originalrezept von Frau L. Reid)-
mann in Najjig, BVaden.) Diefer vovsiiglice heilfriftige @aft, bejonders filv Hals-
und Brujtfrante, wird am feinftent, wenn man eine Meenge faftreicher Beeren (Fig. 90) in
einent neien Gmaillegefif iber Focjendem LWaffer langjam erhigt und fo ben Saft lang-
fom audsiehen lifit. Dievauf gieht man die Majfe auf ein Tud), dbag man an den
Beinen eined Stuples feftgebunden hat und lifit den Saft abtropfen. Mt 1 1 ded
alfo gewonnenen ©afted fodt man gany fliihtig 500 g gelduterten Juder, jehaumt ab
und fitlft ben Sajt, naddermt er in einem Porsellangefaf evfultet ift, in gefdhmefelte
Flajden. Koyt man den Saft linger, fo ergibt fidh ein feines Gelee. — Die immerhin
nod) faftigen Beeven Fonnen mit Suder aufgefodyt und al8 Miarmelade verrendet werdern.

Rez. 118. Ananasfoff. Diefen Sajt ftellt man aus pen Sdhalen e, welde
betmt Ginmadjen der Ananag abfallen. Die ©dalen werden jauber gewajden, abge-
trodnet, in Feine Stiidden gefdhmittern und abgerogert. Nun nimmt nan dreimal o
piel Ruder, [utert denfelben und focht die Sehalen 10 Minuten davin. Naddem dev
Saft big jum nidjten Tage geftanden hat, giefit man ihn durd) ein Tud), firllt ifhn in
Flafchen und Fodjt diefelbenn 10—15 WMimuten it Wafjerbade.

e 119, Werberifen- oder Srbfelenfaft, Dic Beeven ded Berberifienjtraudes

ober Sauerborng (Fig. 91) toerdert bon den ©tielen geftreift, gewajdjert, gexdriictt und
ausgepret.  Am nidiften Tage gieft man ben ©aft vorjiditig ab
bafi dev Bodenjaty suriidbleibt, umd fitllt thn in Flajden. Diefe
— laft man offen in der ©onne oder an einem wavmen Orvie jehen,
> bdamit der Saft ausgirt. Wihrend der Giirung fieht er fritbe aus,
fobald ex fid) wieder gefldvt hatf, giefit man einen Teeldffel Rum in
bte Flajdhen, verforft und verfiegelt fie und fann fie nun jabhrelang
an etnem Hiflen Otte aufbewahren. — Einige Tyopfent bon diefem
©ajfte an Punfd), Grog oder Saucen getan, geben denfelben einen
befonders mwimzigen Gefdhmad.  Wean fann den Saft aud) u
Sleifdhipeifen an Stelle ded Bitvonenfafted vermwenden. Rury eingefoddt,

g, 91, Bev ) 5
Blg. 01, werhertse bient er jum Jotfirben des Jucters.

Rez. 120. Stermes- oder AlRevmesfaff. Dicjer Saft, ber jum Rotfdrben
ber ©peijen, ftatt dev Cochenille BVerwendung findet, witd aug den Giexn der RKevimes:
fhilblaus, bie auf dev Stedyeidye [ebt, gewonnen, Diefelben werden im Mai gefammelt
unbd getrodnet und fommen in der Fovm von Qornern unter dem Namen , Kevmesd=
beeven” in den Handel. Sie find in dev Drogerie umd Apothefe fauflicd). Wian fept
fie mit Tafjer an und fodt fie yoenige Miriuten. Aldann giefit man den ©aft dburd)
ein Tud) ab, gibt 3u 1 kg Saft 1 kg Bucer und [ifit beides ouf dem Seuer tithtig
fodjen, wobei man den Sdaum abnimmt.  Jft dev ©aft volfjtindig evfaltet, jo fitllt
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man thn in Flafden und vertwahrt diefelben nach) Vorfdhrift. — Wian muf diefen
Saft abey in einem ivdenen Gejdjirr Fodjen, da er jonjt feine rote Farbe verliert.

ez, 121. Dilfaft odexr Soja. Rum Pilsjaft fann man fowohl Abfille von
Champignons vevmwenden, tie aud) gange Pilze, die aber in Heine Stitfe jerjdmitten
werden mitjjen. Man wajdt die Pilye moglidjt jdhmell ab, obne fie im Waffer liegen
su laffen, damit fein Wajfer in die Pilze einzieht; dann legt man fie in ein irdenes
efify und mengt auf 1 kg Champignons 40—50 g Sals, 10 g geftofieries Geriirs,
bejtehend aug Nelfenpfeffer, roeifem Bfeffer und einigen Gewiirznelfen, ferner 6 Lorbeer-
blatter, ein wenig Gjtvagon und Bajilifum, fowie 125 g Sdalotten, leteres alles
tlein gejdnitten, darunter. Nadpdem e8 2—4 Tage an einem fihlen Ort geftanden
hat, dviicft man die Champignongd mit dev Hand aus, feiht den Saft durd ein gebriifhtes
leinene8 Tud), bringt ihn aufé Fewer und laft ihn langfam einfoden, big er did fliiffig
ift. Gr wird nod) heiff in Flajdhen gefiillt, und diefe werden nad) Vorjdrift gejdlofjen
und aufbewahet.  Diefer Pilgertvaft halt fidh lange Beit und wird Ibffelweife ver-
wenbdet, da er fehr flavf ift, um Fletjdipeiferr wnd Saucen ritvsig und Jhmacthaft su
maden.

IV. Das Cinmaden in Weingeiit.

Der jum Cinmaden vevwendefe Weingeiff. Der Weingeift, weldjer jum
Stonfjervieren vertoendet wird, it befter Franzbranntioein, am beften edhter Kognaf; da,
wo man Rum oder Arvaf gebraudit, folfte man davauf fehen, daf man nur edte
dabrifate, aljo Jamaifarum und Avvaf de Goa veviwendef. Die unedten Fabrifate
find jamtlid) minderroertig; einedteil8 verleihen fie den Friiditen einen unangenchmen
Ultoholgefdymad, andevnteild fonfervieren fid) audy die Friidyte nicht fo gut darin. Was
nun die BVorbeveitung der Glifer, das Lerfdlicfen und Aufberoafren devfelben 1. {. w.
anbetrifj, o verweife i) auf bad &. 62 und 63 Gejagte.

Reg. 122, Stirfdien in Frangbranntwein. WMan wihlt hierzu grofie jdhime
Olagtivichen, deren Stiele man gur Hiljte abjdneidet, und legt fie in ein Cinmadeglas.
Jun [dutert man auf je 1 kg RKirjden 500 g Buder, lift thn ablihlen, mengt etwa
1y I Frangbranntoein dagioijden und fiillt thn auf die Kirjden, auf bie man vorher
einige Gtiifden Zimt und cin panr Nelfen gelegt hat. Dean bindet dad Glag nad
Borfdrift mit Sdweindblafe it

Rez. 123, Aivabellen in Branntwein. Die Mivabellen ditrfen nidjt 3u reif
fein und werden, nadydem man bdie Sticle abgefhuht hat, in Focjendes Waffer gervorfen
und, fowie fie in die Hohe Fommen, rieder herausgenommen, Naddem man fie hat
abtropfen Inffen, legt man fie in den fodjenden gelduterten Buder, wovon man 750 g
auf 1 kg Fviidte redmet. Dann 3ieht man dad Gejdhirr fofort vom Feuer und lagt
die Fritdte 48 Stunden mit dem Juder ftehen. Nun Fodht man den Sajt fivupafnlid
ein, filllt ihn heif mif den Fridjten in die Glifer und gieft fo viel Franzbranntroein
hingu, daf3 die Friidyte davon bedectt find. Die Gldfer werden nad)y BVoridrift ju-
gebunden und verwafhvt. Wenn die Fritdyte fidy fenfen, find fie jum Gebraud) qut, da
~ Der Branmtioein al8dann eingezogen ijt.

NRey. 124, gﬂcinecragttgen in Braunfwein. Man nimmt veife Friidte, die
aber nod) nidyt eingejprungen jein ditvfen, veibt fie jovgfiltig ab, jtusst die Stiele, durd-
6*




ftidht fic mehrmal8 mit ciner Stopfnadel und tut fie n den geflavten fodjenden Suder.
Alsdbann verfihrt man wie mit den Wirvabellen Jtej. 129,

Rez. 125, Aprikofen oder Vfirfide in Wrannfwein. Siehe feg. 123,

Rez. 126. Ouitfen in Braunfwein. Man jdalt die Quitten, befreit fie vom
Sevngehaufe, wajdht fie in faltem Wajfer ab und fodt fie dann in Whaifer ziemlid)
weid).  Nadhbem man fie Herousgenommen und auf einem Siebe Hat abiropfen laffen,
wiegt man fie ab und vednet mum auf 1 kg Fritdte 750 g Buder. WMan flavt den
Ruder, fodit ihn mit Quittenivaffer ettoad dictlid) ein, ‘gieft thn Geif iiber die Quitten
und [Gfit jie 48 Stmben bamit fiehen. Dann nimmt man fie hevaus, legt fie in
Ginmadeglifer und fitgt ein wenig Sitronenidale und Jimt hingr. Nadjdem man den
Bucfer giemlid) dicE hat einfocdjen lajjen, mengt man etroa 1y ¢ Kognaf davunter und
giefit ben @aft itber die Quitten; follten diefelben mod) nicht gang bededt fein, jo fann
man nod) Kognaf hingufiigen. Wiinfht man ben Quitten eine vote Frbung zu geben,
jo foht man Kerngehinje und Scdalen im Wafjer mit. Wian gieBt alsdann bdas
Waffer, ehe man e zum Kliven ded Jucers vermenbdet, durd) ein Haarfied.

Rez. 127. Ver[fdiedene Jriidfe in Uum, Tutti frutti oder Wumtopf.
Die Fritchte ditrfen nidt su xveif, jedenfalld nod) nicht aufgefprumgen fein. IJohannis-,
Grd- und Himbeeren miifjen jauber geroajdjen und danad) wieder abgetvocnet jein, ehe
man fie einlegt; die anberen Friidhte werden fauber abgerijdht. Mian rednet auf je
1 kg Fritdte 1 kg fein geftoferen Bucdfer und guerft 1/, ¢ Rognak oder Rum, fpiter fo .
viel, baf bie Jriidhte ftets bebecit find. Wian gibt juerjt Erdbeeven in einen Steintopy, ;
jtreut den nodtigen Bucer davitber und giefit 1, I Kognab dagw, verbindet den Topf mit %
Sehweinsblafe, jentt thn leicht duvd) und laft ihn ftehen, bi8 die Kixjden veif find.
RNun fegt man auf die Crdbeeven audgefteinte Kirjden mit Juder, jdwenit o8 durd)
und gibt, wenn ndtig, nod) Kognaf dagu, bindet den Tobf woieder ju und IAFt ihn am
fithlen Orte ftehen. Auf diefe Weife {didtet man nad) und nad) Pfivfiche, Johannis-
beeven, Apvifofen, Bflaumen und Himbeeren dazw. Vean muf tmmer nuy davauf adyten,
bafi der ©aft iiberfteht. Nachdem man die lepten Fritchte hingugetan hat, [Eft man
bas Cingemadyte etroa 3 Tage fiehen, fdwentt e8 qut duvdjeimander, fitllt ed in Glifer
umbd verjahrt mit diefen nad) Boridrift.

Rez. 128, Jrdfidite in BVranntwein anf franzififde Avf. Auj 2 [ Kognak
vedymet man 1 kg Bucker. Kivjden, Aprifofen, Privfide, Reineclauden, frithe gelbe und
vote Pflaumen mwerden mit einem fauberen Tude abgeputit und lagenmweife, mit fein
geftofertem Bucfer untevmengt, in ein griines Einmadeglad gefdidytet; hievauf giefit man
fo biel Kognaf auf die Fritdte, daf fie gevade davor bedectt find. Dann bindet man
die ®ldfer mit Sdweingblaje 3u und fod)t fie im Wafferbade, vom Beginn des Kodjens

e ST

ey

| an gevednet, 1/, Stmbde. — Man fann nad) Belicben aud) die Friidte eingeln ein-
; machen, anjtatt jie 3u mifden, obev aud) eine gemijchte Konferve aug Beevenobjt ju-
| jammenjtellen.

V. Das Cinmaden in Cijig.

Rez. 129. Sirfdien in €ffig und Sudier. Man nimmt nad) Belicben jaure
oder fiife Riridhen, fie miiffen jedod) gut ausdgeveift fein; je nad) Gejallen jtutt man
bte Stiele ab ober entfernt fie gany und madt die Kirfden mit oder ohne Kevne ein.
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DNan fodht auf 2 kg Fritdhte 1 7 Weinejjig mit 1 g Sucer auf, gibt, fobald er flox
ijt, die Kividen Hinein und laft fie 2—3 mal davin Hod) foden, nimmt fie mit einem
Sdyaumlbfel Gevaus, tut fie in die Glajer und gibt ein wenig gangen Simt und Nelfen
dazwifhen. Den Cffig (Gt man nod) ein wenig einfoden und gieft ihn, wenn ex
evfaltet ift, auf die Rivjden. Die Glafer werden dann ugebunden und verwahrt.

Rez. 130, Vflannen in Effig und Suder. NRedht veife blaue Pflaumen
wijd)t man mit einem Tude jouber ab und verfihrt mit ihnen nadh ey 129. Auf
21/, bi8 8 kg Pflaumen fodht man 1 I Weinefjig mit 1 kg Buder.

Rez 131, Gefdialfe 2 Maumen in Effig und Suder. Man jdalt die Pilaunten,
wie jchon frither bejchricben, fodht untevdejfen gquten Weineffiq und 4t ihn evfalten.
Nun bedectt man den Boden ded Cinmadjeglajed mit fein geftofenem Sucfer, legt ecine
Sdidt Pflaumen davauf und wieder Bucker und fahrt fo fort, bid dag ®lag gefitllt
ift; hin und wieder legt man ein Stiidden gangen Bimt und einige Nelfen dagwijden
und gieft julest den erfalteten Gffig davauf. Dann bindet man bie Glifer zu und
fodyt fie 1/, Stunde im Wafferbade, worauf man fie in dem Wajjer exfalten [agt. Nad
einigen Tagen giefit man den Effig ab, fodit ihn gu einem dimmen Sirup ein umd
gieft ihn erfaltet iiber die Pflaumen. Das Cinfoden bdes Effigs wicderholt man fo
oft, bi8 ber Gfjiq auf den Pflaumen nicht mehr dimmer ird.

Rez. 132, Wirnen in Cffig und Sudier. DHiersu ecignen fich am bejten bdie
Bergamottebirnen, welde man fdhdn rund {ddlt, in der Witte durchteilt, von den Kerr
gefiuferr Befreit und mit fleinen Stitdden gongem Bimt und Jelfen, deren man die
Kopfe ausgebrodjen fhat, fpidt. Fun vednet man auf 2 kg Binen 2 ! Efig und 1 &g
Bucer. Nian fod)t den Efjig mit dem Bucer flav, tut die gefdilten Birnen Hinein
und [t fie davin weid) foden, worvauf man bdie Birnen behutjam Herausnimmt, in
ein Povzellangefd legt und den CEfjig davauf giept. Man it die Bivnen, gut zu-
gedectt, bi8 aum anbderen Tage fiehen, gieft den Efifig ab, fodt ihn auf und gieft ihn
wieder auf bdie Bivnen. Um bdritten Tage fodht man den Ejfig nodymals auf, legt,
fobald ex fodyt, die Birmen hinein und (aft fie nodhmald mit auffodjen. Naddem fie
erfaltet find, fut man fie mit dem Gjfig in bie Gldjer unbd Hebt bdiefelben qut ver-
bunden zum fpiteren Gebrauche auf.

Nez. 133, Senfbirmen. Hievzu eignet fih am bejten die lange {Hmale Raifer-
frone. Mean veibt die Birnen jauber ab, fest fle ungefdalt mit falten Wafjer an
und fodyt fie fo lange, big fie fid) leicht duvdijtedien (afjen. Auf 5 Pfo. Birren nimmt
man nun folgende Butaten: 1 Stange Meervettid), qut geveinigt und in Sdeiben ge-
fdnitten, 6 Yorbeerblatter, 10 g Getvirrztorner, 10 g jdmarze Pfeffertdrner, 10 g Nelfen
und 100 g weifien, gemahlenen Senf, den man mit 11/, I Gffig anvithrt. Naddem
oie Dirnen erfaltet jind, legt man fie in einen Steintopf, fiveut die angefithrien Ge-
witvge dagwifhen und giet den Effig mit dem Senf itber die Bivmen. Wran binbet
bert Topf gu und ftellt thn in einen luftigen Reller.

Jez. 134, Wielonen in Cffig und Budker. Auf cine Melone mittlerer Grife
vednet man 11/, [ Weineffig, 760 g Buder, 5 g gangen Stmt, etwas Sitronenjdale,
mehreve Nelfen ofhne Kopfden und einige Stitdden gebleidhten Ingroer. Die gut aus-
aeveifte Frudt wivd qejdydlt, in dev Wditte duvdhichnitten, mit einem filbernen Lbffel
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pon dem toeiden Miarf Defreit und damm in etma fingerlange und ﬁngprbteite Stitdte
gefdnitten. Jun wird fie in ein Ginmadyeglos ober ettt ‘Borgeﬂgngemﬁ gelegt, mit
TWeinefiig bebecdt und bis sum niichiten Tage Gingejtellt. Dann giept man den Gijig

* ab, fodht ifn mit bem Rucer auf, gibt die Gewiivze hinein, [t den Efjig efn toenig

fodfen unbd gieft thn Geifp fiber die Mielone. Nad) 2—3 Tagen gieht man den Eijig
wieder ab, fodt ihn nochmalé auf und gibt thu fochend auf die Wielone. Wenn
man dies nad) 2—3 Tagen nodymal8 riederholt, IaFt man dert Gfjig gu einem didlidhen
Sivup einfodjenr.  Jft die Veelone erfaltet, jo bindet man die Gldjer ju.

Rez. 135.  Stiithis in Effig und Budier. Wan {dneidet den gejdhilten
Ritebis (Big. 92) in fingerlange unbd fingerbreite Stitde, iibergiefit diefe mit fochendem
: = Waffer und [aft fie cinige Beit damit
= ftehert, banm Tithlt man fie i Ffaltem
Waifer aus. Nun fodt man auf 1 kg
Frucht 1 7 Weineffig mit 760 ¢ Buder
flar und fodht bic Rirrbigititcke davin gar,
aber nidt su weid); jugleid) fodht man
etiong ganmgen Zimt und einige Gemwiivy-
nelferr mit. Damm ftellt man den Kiirbis
mit dem Safte in einen PorzellangefaR
big jum anbern Tage an einen Fithlen
- Ort. Am andern Tage wird der Eijig
abgegoffent, eingefocht und fodjend itber
pen Ribis gegofjen. Died wird am
pritten Tage tiederfholt, und alddann
werdent dte Glajer mit Pevgantentpapier
augebunden und berwafhrt.

Fig. 92, Biertiirhis,

Res. 136, Wrombeeren in Effig jum LWindfleifd). (Oviginalvezept von
Frau L. Reidymann in Najjig, Babden.) Auderlefene grofe Brombeeven itbergieRt man
mit qutem Weineffig, Jo daf er reidhlich Daviiber fteht, und ARt fie davin itber Nadyt
fteben.  Am andern Tag jditttet man den Gfjig in eine Wiejfingpfanne, fitit denfelben
veihlid) mit Buder, fodyt gangen Bimt und Nelfen, in ein Mullflectdhen gebunden, mit
und gieft den Gifig heiff itber die Beeven. Am folgenden Tage fod)t man den Saft
abexmalg, [Gft bie Beeren einmal mit God) fodjen, nimmt fie hevaus, fod)t den Saft
nod) 1/, ©Stunde und gieft ihn itber die Frirchte.

ez, 137. Griine Wobuen in Effig und Suder. LVon gany jungen grimmen
Bohren 3ieht man die Fiden ab, fodht jie in Wafjer mit wenig Salz gar, laft fie in
faltem Wajfer auskiihlen und bann in eimem Siebe abtropfen. Bu 1 kg Bohnen fodt
man 1 7 Weinefjig mit 750 g Bucer, ein panr Nelfen und etwad ganzen Jimt auf
und gieft den Gijig dburd) ein Sieb auf bie Vohnen. Am ndd)jten Tage werden die
DBohnen mit dem CEfjig einmal aufgefocht, dann hevausgenommen und i die Glafer
gelegt; nun fod)t man den Gfjig nod) ein wenig ein und gieft thn auf bie Vohnen,
pie aber gang mit Gfjig bedect fein miifjen.

Rez. 138. Buddkergurfen. (Originalrezept von Fraulein M. Raspe in
Woldegt, Wiectlenburg.) Dian jdilt grofie Gurfen (Fig. 93), teilt fie in Viextel, ent-
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fexnt die Sexne mit einem filbevnen Loffel und {dmeidet die Gurken in linglide Stretfen.
Man fodht die Gurfen i gutemt Effig mitvbe und fchitttet jie auf ein Sieb zum Ab-
tropfen; den Gifig fann man nod) einmal ju Senfgurfen ver-
wenden.  2Am nddijten Tage nimmt man auf 1Y, kg gefodjte
®urfen 1 kg Cinmadezuder, taudt ihn fliihtig in Wajfer und
flivt thn. Darnad) gibt man bie Gurfen nebjt etwad Dill
finein und (aft fie 10 Miinuten fodjen; mm nimmt man fie
peraud und fodt den Saft 1/, Stunde, tut die Gurken wicder
dagu, fodyt fie nodh einmal mit auf und tut ein Stiidden
Alaun dazu, damit fic ihre gvime Favbe behalten. Hievauf
legt man fie in Glafer, giept den Sucer Ddavitber und vers
bindet die Gldafer mit Pergamentpapier.

Rez. 139, Senfgurkew. Dian bereitet die Gurim T
nad) Nez. 138 vor. Nadydem man dag RKerngehiufe heraus-
genommtert, jdhneidet man fie in anfehulide, nicht zu dimne
Stiide, beftvent fie mit Saly und lift fie itber Nadt in einem
Porsellangefaf ftehen. Am andern Tage trocnet man fie mit einem Ludje ab, bejtreut fie
mit teifien Senfiovnern, ein wenig weifem Pfeffer, roitrflig gefdhnittenen Deervettich und
fleirten Perlzwicbeln oder Nofambolen. Nun fodt man gquten Weineffig mit etivas Sals
und ein paar Stielen Gftragon auf, [ft thn exfalten und giept ihn mit dem Ejtragon
iiber die Gurfen. Am zwoeiten Tage gieft man den Efjig ab, fod)t ihn ettwad ein und
gibt thn Focjend auf die Guvfen; wenn man ihn am dritten Tage nodmals fodjt, gibt
man die Gurfen hinetn und [ft fie einmal hod) fodhen. Hievauf fonmt alled gujammen
in die ®lijer, und bdiefelben werden, fobald die Gurfen ausgefithlt, mit Pevgamentpapier
sugebunden.  Man gibt die Gurfen ju Braten ober verwenbdet fie aud) wohl ju Ragouts
und Saucer. :

wig. 98, Randgurlfe ,Mired
Pictles”,

Rez. 140, Volnifdier Gurkenfafaf, Man nimmt fierzu nod) gany grine,
vedt biinne Schlangengurfen, die wenig Kerme Haben, fo wie man fie ju Salat ver
wendef, jdlt fie, jdneidet fie in ziemlid) ftarfe Sdeiben und Ilaft fie (
dic)t mit Salz beftveut 2 Stunbden lang ftefen. Dann laft man fie
in einem iebe abtropfen, fodt jie i jhwadem Efjig nidt ju weid
und legt fie wieder auf ein Sieb jum Abtropfen. Nun legt man
{dicdtreife in einen Steintopj die Guvien und fein gejdynittenen gilnen
Dill, etivad gangen weifen Pfeffer, etnige Servitvznelfen und fein ge-
jdnittene Schalotten. Hievauj fodt man jharfen Weineffig mit Juder
auf; woobet man auf 1 7 Gijig 375 g Buder vedmet; den Cifig gieft
man Beify itber den Gurfenfalat, jo dafy derfelbe gang bebect it und
bindet den Topf nad) dem Crfalten mit fravfem Papier gu. Diefe
Guefen Halten fid), an einem fithlen trodenen vt vermwafhrt, fehr
qut; man fann aud) ofme Bedenfen den Salat portionsroeife mit
einem filbernen Lbffel hevausnehmen.

Fig. 84. Gurtenhobel,
Rez. 141. Vfeffergurhien. (Oviginalvezept von Fraulein

9. M. v. NRufborf in Paderbovn.) Kleine, fingerlange Gurfen werden jauber gewajden,

abgetroctnet und 24 Stunden in Saly gelegt, dann wieder getrodnet, mit Kivjdblattern und

Dill in cinen Steintopi gelegt und mit gefodytem Efjig und Wajjer begoffen; 1/, Efjig,
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8/, Waifer. Hiermit fonnen fie 8 Tage ftehen. IJnzwijden ot man den Eifig aber biter
auf unbd giet thn fodend auf bie Gurfen; dann werden die Gurien auf ein Sieb gelegt
und die Krduter hevausgelefen. Dev Eifig wird mit frifden Rividblattern, Lovbeer-
blatteyn, fdmarzem Pfeffer, etad Dill und etwad Buder aufd Feuer gejest, toeimal
aufgefod)t und auf die Gurfen gegoffen. Naddbem bdie Gurfen ausgefithlt jind, bindet
man bie Steintipje mit Pergamentpapier zu. Wenn man grofere Portionen davon
einmadt, fann man bdie Gurfen audy in fleine Fafiden legen.

Rez. 142. Oriine Tomaten in Effig (milde) Man verwendet Hiersu aus-
gewadfene Tomaten, die nidht mehr veif geworden find. Wian vednet auf 1 kg Tomaten
500 g Buder, 1/, I Gjjig und ein fingerlanged Stitt Kanel. Man fodt den Sucfer
mit demt @Effig fav, fitgt den Kanel Hingu, tut die jauber gewajderen Tomatert Hinein
und fodyt fie zlemlid) weid). Bid jum andern Tage [t man die Tomaten im Juder-
faft ftehen; dann nimmt man fie Heraud und tut fie in die Gldfer. Der Saft wird
did eingefod)t und darvitber gegojfer. Nac) 14 Tagen muf man den Saft nodmals
einfodhen.

Rey. 143, Oriine Tomafen in Effig (fdarf). 1 kg grime Tomaten, 2 Cf-
1offel Salz, 1, I Eijig, 260 g Buder, 100 g Perlztvicheln, 1 Schote Jpanifder Pfeffer,
10 Gewiivznelfen und cbenjoniel Semiivziorner. Die Tomaten werden gewajdhen, in
DBievtel gefdmitten und mit dem Salze beftvent, Am andern Tage laft man fie auf
einem icbe abtropfen und qibt fie in den Effig hinein, den man mit dem Bucker
und den andern Sutaten aufgefodht hat. Wenn alled gefodht Hat, nimmt man e8 vom
Feuer und [GRt e8 bid zum anbdern Tage ftehen. AlBdanit wird nur der Effig nod)-
mal8 aufgefodht und auf die Tomaten gegoffen.

Jez. 144, Atized Pidiles oder gemifdife Cffiggemiife. Bu diefem in
GEngland fehr belicbten Cingemadyten nimmt moan folgende Butaten: 1. Gemitfe: Junge, -
Heine Mohrritben (gelbe Ritben), junge Sdyotenterne, fleine, vedt fefte Rofenfohlinofpen,
pie feftenn Herzen bes Welidy- oder Wirfingfohls, redyt veiffien Blumentohl, fleine guiine
®urlen, feine Salatbohnen und junge Maisfolben; 2. Gewitrze: Perlzwiebeln, Rabiedden-
jhoten, Samen ber Rapuginerfreffe, Bitvonenjdeiben, Wieervettichichetben, Eftragon,
Dill, funge Lorbeerblitter und gangen Pfeffer; 3. guten Weineffig, der aber nidht ju
fdarf fein darf; man verfest ihn gegebenen Falld mit abgefodjtem Brunnenmwafier.

Die Gentiife werden {imtlid) nad) ihrer Avt gepubt, gewajden und eingeln in
Galzwaffer nidt su reid) gefodyt, Hievauf jum Abtvopfen auf ein Sieb getan und jum
Berfithlen eingeln auf Teller gelegt. Die Bwicbeln falzt man vor bdemt Koden fiix
einige Stunden ein und veibt fie danm mit einem faubeven Tude ab, rodurch die
©dalen heruntergehen. Nun legt man die Gemitfe unteveinander gemengt in die Gin-
madiegldfer, legt jdichteife von bden oben genannten Gewiirzen dagwifdhen unbd
iibevgiept fie mit ‘fo viel Cifig, bdaff berfelbe irberfteht. Die Glafer miiffen mit
angefeudyteter Sdyrweingblaje moglidjt luftdidt jugebunden und dann an einem fihlen,
trodnen Ovte aufbetvahrt wevden. — Man gibt dies Efjiggemitfe su Braten und 3u
Suppenfleijd).

Rez. 145, Biithifder Weizen oder Waiskolben. Die Waistolben (Fig, 95)
miiffen nod) fehr jung, hochitend efwa fingerlang fein. Wean befreit fie vor den Blittern,
wijdht fie und fodht fie in Salzwafier auf. Naddem fie in Wajfer abgeliihlt find,
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laft man fie auf einem Siebe abtvopfent und legt fie tn die Einmadeglafer; dann fodyt
man quten Weineffig mit etwas Sal3, ganzem Pfeffer, Schalotten, WMeustatblitten 1md
¢inigen Qovbeerblittern auf und giefit ihn erfaltet duvd) ein Sieb iber die Maisfolben.
Nad) eintgen Tagen foht man den Gjfig nody einmal auf und gieBt ihn, wenn er falt
ift, itber bic Frirchte Dian verwenbdet diefelben gum Garnieven bon Salaten.

Rez. 146. Waluiifle in Effig. Die grinen Walniiffe (Fig. 96) wevden mehr-
mals mit einer Stobfnabdel durdjftoden, 24 Stumben in faltes Waffer gelegt, danad)
mit frifdem Wafjer abgefocht umd ume Abtvopfen auf ein Sich gelegt. un Todt
man ouf 1 kg Niifje 1 7 guten Weineffig mit */, Teeldffel Nelfen, ebenfoviel ganzem
Pieffer und etwas Bitvonendale auf, (ARt ihn evfaltern und gibt ihn durd) ein Sich
fiber bie Walniiffe. Ant sweiten Tage lifit man den Cffig auffodien und giefit ihn
feify itber die Miiffe; wenn mon ihn am Dritten FTage fuvze Beit hat foden laffen,
fut man die Niifje Ginein und (EEt fie mit auffocjen, fitllt fie Beif in die Gldfer

. und verbinbdet diefe, naddemt fie aus-
; gefithlt find. Diefe MNiiffe bilben zu
gefochtern Flet{d) und Braten eine pifante
Beigabe und find bejonders in England
fehr Deliebt.

Rey. 147, Pexlywicbeln oder
ARokambolen., Die Perlzvicheln wer-
dert einige ;
Stunden  mit
@aly Dbeftrent
hingeftellt, da-
nad) auf ein
faubered Zud
gefdhiittet, ge-
tieben, big
jamtliche ©dn-
e fen entfernt
Ftg. 95, Maistolben. finb,unbiuuber
geoajden.
Dann tut mon fie in focdjendes LWaffer, dem man etrwad Saly und Gifig beigemengt
fat, [aft fie davin auffoden und fjdiittet fie jum Abtvopfen auf ein Sieb. Nun
werden fie in einen Napf gejdjiittet wnd veiner fodjender Gfjig davauf gegoffen. Nad)
einigen Tagen focht man den Gifig nod) einmal auf und gibt ein paar Lorbeerbldtter,
etoad ganzen, weifen Preffer, ein wenig Wusfatblitte und Sals dazu; dann gieht man
ihn durd) ein Sieb itber bie Bwiebeln und filllt diefe tn die Glijer. — Perlziviebeln
finden Berwendung zu Saucen, Ragouts und Salaten.

Htg. 8. TWalnup mit griner
Shale.

Rez. 148, Champignons in CfRg (Tof. V, Big. 1). Hierju nimmt man
gany fleirte Pilze, reldye unten nod) gefdhlofjen {ind, fchneidet die Vurzeln ab und pupt
fic jaubexr ab ober veibt fie, wenn fic vedht weiff find, nur mit Sal; und Gjfig ab.
Man verfifet nun weiter mit den Champignons wie mit den Perlawicbeln, gibt aber
beint Rodjen nody einige Sdalotten und etwad Eftragon in den Effig und . gieRt den-
felbent evft, Yoenn er verkihlt ift, itbex die Pilze.

|




Rez. 149. Steinpilze in Effig (Taf. VI, Jig. 3). Siche Nez. 148.

: Rez. 150, ilse oder Shmwamme in Wutfer. Dian fann Ehampigrons und
: Steinpilye aud) in Butter einlegen. Nachdenm, man fie nad) Z!Bm:id)rtft jauber gepust
L fat, 1@t man fie in fodendem Salj-

toaffer auffodert und qibt jie jum Ab-
tvobfent auf ein &ieb.  Nun ftellf man
Butter anfs Fewer, und jwar vednet
man auf einen ©Guppenteller voll ge-
bubter Pilze 375 g Butter. Dian (aft
bie Dutter fdmelzen und o lange
focgent, D18 fih ba8 Sal; su Vobden
gefest Hat, die Butter alfo flav ijt.
Y giefit man bdie Butter flar ab
i etn andeves efdfs, fut bdie Bilze
hinein und [4fgt jie jo lange darin
fodjen, big§ die flave Butter hervortritt.
Dann nimmt man einen Loffel voll
bont den Pilzen, fut jie in dag Gin-
madjeglad und Gt fie ftehen, bi8 bdie
Dutter fejt gerworden ift; damn gibt
mart dent toeiter ¥offel hingu, lagt ihn
aud) wieder evfalten und fidbhrt fo fort,
big bdie Glajer gefitllt find. Naddem
die ‘Pilze evfaltet find, giefit man zer-
[affenent Rindevnieventaly etva einen
i Jinger dict auf die Pilge, bindet das
g, 97. Grfuster f@wavstote Delifatef tiibe. Gejdhive mit Blaje ju und verwahot
e am Hiflen Otrfe.

Jtes. 1561, g’wfe Riiben, beete oder Aanmen. Wan wifht die toten
SRitben (i*stg 97) ohrie fic im germgften 3u bcicf;nuberi, da fie fonjt an Saft verlieven,
= vedjt jauber ab und fodyt fie tn Waffer mweid). Nadydem fie
Y ein wentg verfiihlt {ind, ftveift man die Haut ab, l4ft fie voll-
,‘__r]ﬁl'lb[g ecfalten und fdymeidet jie in Sceiben. Dann legt
o/ man fie in einen Steintopf, ftreut ioiirilig gejdnittenen
Dieervettic), Kodyfimmel und einige Gewviteznelfen dazmwifden
unbd giefit {o otel mit ein wenig ©alz abgefoditen und wieder
erfalfeten Gfjig Ddaritber, dafi fie Damit bedectt find.

VI. a3 Ginmaden in Salsz.

: LY ‘ ez, 152, Salygurken oder fanre Gurken. (Ori-
1 g, 68, ﬂugobefﬁtg:yl\lgﬂdl“””fginuh‘qept vor Fraulein . M. v, NRufoorf in Paber-
1 born.) Nadhdem bdie ettoa mittelgrofen Gurfen abgenommen
find, mtffernt diefelben 24 Stunden todffern; bdann toerben f{ie mit einer {daxfen
Bivfte gewajdhen und gleid) Hinterher mit einer 'Stopfnadel von allen Seiten
6 —8mal durdhftochen. Yun wird cin entjprecdhendes Gefaf (Fig. 98) genorumen und
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der Bobden mit einer dinmen Shidt Blitter von jauven Kivjdhbaumen, Weinblitter
und ettwad DU verfefen; davauj werden didt aneinander eine Sdidt Guvien gelegt,
bavauf iwieder Blitter und Dl ufw. Hievauf wird das8 Gefap mit Saljwafjer
gefiillt, und swar wird 1 kg Salz in 20 ¢ Wajfer vorher auf- s,
gefocht und diefes falt auf die Gurfen gegoffen. Hinterher wird das
®efiiy mit einem Tellex
oder Brett gut ugededt,
mit einem Gfein be-
f{chwert und damm 4—5
Tage uneit eines war-
men Ofend  aufaejtellt.
Nadydent die Gurken in
Gdrung gevaten  find,
werben fie an etnem
tithlen Pl aufbewahrt
und haben nad) 14 Tagen
big 3 Woden die ndtige
Sdure. Hat man die _
R Aoficyt, die Gurken bis _ WKL IS
Fig. 09, Grjurter wunbdes Juderiveiplraut. sum Frithjahr aufz B Itg&p;fl%?ggig;:hnbet
jubeben, o mad)t man

fie i cinem Faf cin, dag nad) etwa 14 Tagen vom Vbttdher verjdloffen wird. Wan
tut qut, dbas Faf alle 14 Tage einmal umzudrehen und auf die andere Seite ju ftellen.

.",,-||I;:|:I-| 011 i

RNes. 153, Sanerkofif oder Stranf. DHievsu nimmt man vedht groge, fefte
Rbpfe Weififohl, Weiptvaut ober Kappus (Fig. 99), entfernt die Gufeven jdlechten

Sig. 101a. Gauerfrautprefie. Sig. 101b. Gauerfrautprefie im Durchjdnitt.

Bliitter und jdneidet die Kbpfe in dev Witte auf und die diden Strimfe oder Kafen
feraud; am beften ift e8, diefelben mit einem Bofhrer hevaudsunehmen; hievauf Hobelt
man bden Qofl nidht zu fein mit der Kofhlhobel oder dem Kavpusidiaben (Big. 100).
Nun nimmt man auf einen Gimer gefdnittenen Kohl eine Handvoll Salz und mengt
basielbe mebjt Rinmmel fhon wihrend des Hobend davunter. Wenn der Kofl fertig
gefdhnitten ijt, mengt man ihn nod) einmal gut durd) und ftampft ihn algdann in ein
beveit ftehendes Faf, defjen Boden mit grofien Kofiblattern bededt ift. Nach) Belieber
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fann man Dilf ober aud) gexfdnittene, fduerliche Apfel mit einftampfen, dodh fann diefes
fotwohl wie aud) der Kitmmel fortbletben. Sum Feftftampfen ded Kohled bedient man
fid) eines Stampfers, d. §. eined an eimem Stiele Defeftigten, (dweven Holztlofes.
Beveitet man Saucrfraut in groferen Diengen, jo ift zu diefem Bwede dbie Sauerfraut=
preffe (Bia. 101ab) zu empfehlen. Ift der Kofl feft verpackt, fo bedectt man ihn mit
RKoplblattern, legt al8dann ein veines leinene8 Tud) darauf und obenauf einen Hols-
becfel, den man mit einem faubeven Steine bejdhwert. Fuerft ftellt man bdas. Faff an
einen nicht zu fihlen Ovt, damit die Gdvung jdneller vor fich geht; al8dann findet
e erft im SKeller feinen Plas. Nad) 3—4 Wodjen fann {don von dem Kohl ge-
braud)t toerden; ex Gilt i) aber den gangen Wintey duvd), wenn man ihn jedeSmal
wieder qut verdet und bejchwert. — Miadht man nuy EHeine Portionen ein, fo ver-
wendet man am bejfen Steintdpfe daguw, bderen Boden mit trodenen Erbien be-
et mird.

Rez, 164, Rofkofl in Saly, Man wahlt Gievsu von fein blittrigem Rot-
fofhl (Jig. 102) vecht fefte Kopfe, Dbeveitet und fdmeidet den Kohl nad) Rez. 153 und
packt ihn feft in nidht ju grofe Steintdpie;
dajwifdhen ftreut man ein enig Lorbeer-
blatter, ganzen jdHwavzen Pfeffer und Nelfen,
aud) ein poor Stengel Dill legt man mit
eit.  tun fodit man auf 5 ¢ Waffer 50 bis
300 g ©alz 1und gieft diefe Sole ober Lafe,
fobald fie verfithlt 1ft, auf den Kohl. DOben-
s quf Tegt man einen Beutel mit toeifiem Senf
eay——  unbd Dierauf ein mit einent Stein bejdhroertes

i > ~ o= Drett und bindet die Topfe mit Blaje oder
Fig. 102. Grfuvter blutvoted Salatfraut. jtaxvfem %ﬂDiET Ju. Bum @cﬁmucﬁ nimmt
5 man den Kofhl Heraus, driidt ihn ein ivenig

aug und reidht ihm, mit Gjjig, O und Peffer angerichtet, al8 Salat.

Jiez. 165. Artifdoden in Saly. Bon bden Artifdoctenbiden jdrneidet man
die Stiele und die obeven Blattjpien ab, wifdt fie und IRt fie an der Luft trodnen.
Nun padt man fie did)t nebeneinander in ein Faf, defjen Boden man mit Sal; be-
jtreut Bat; bdie weite Lage padt man umgelehrt ein, fo daf dic Spitien derfelben
swijden den Gpigen dev evften Lage liegen, und fo fihrt man fort, bi§ dag Faf
- ptemlid) gefilllt ift. Dasfelbe [t man vom Bittder fdhliegen und fodht mun cine
afe von etva 10 ¢ Wajfer und 1 kg Salz; die verkiihlte Lafe oder Sole giefit man
durd) dag Spundlod) auf die Avtifdhocden und war fo viel, daf fie ganz davon bebdeckt
jind.  Jeun jdlieRt man dag Lod) mit einem Stopfel und verpid)t e8; man bewahrt
dag Faf im RKeller auf und wendet e8 von Beit gu Beit um. Bor dem Gebraud
waffert man die Artifdhocen, gibt ihuen aud), follten fie fehr falzig fein, beim Koden
;n;ﬁu‘mal? Ifiifﬁfé Waifer, indem man das beinahe Fochende Wajjer abgieht und durdy
alteg erjett.

Hey 156, Griine Crbfen oder Sdofen in Saly. Redt junge, ausgehitljte
Sdoten (Fig. 103) vevmengt man mit Saly (auf 1 &g Sdoten 260 g Salz) und
fitllt fie feft in Flajdher, verforft und verpidht bdicjelben und hebt fie an eimem fithlen
dunfeln Ovte auf. Sie halten fid) febr gut im Reller jwijden Sand gepacit.
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Rez 157, Sdnittbofhnen over Shneidebofhuen in Safy, Wan wihlt
hiersu eine ved)t weide Sovie Bohuen odex Fifolenjthotenr, zieht die Fajern ab md
fdneidet die Bohren vedyt fein. Jum bedectt man dert Boden eines Steintopfed mit
Salz, legt eine Shicht Bohnen, etwa 3 Finger A
ftarf, Binein wund ftreut Saly davitber, daf
die Bohren gerade gut bedect find; dann folgt
wieder eine Sdicht Bohnen und Salz, bid
alle Bohren gut verpact find. Obenauf legt
mant eine Sdidht Weinblitter und auf dicje
¢in mit Oteinen befdhoerted Brett. Wean
permahrt dag Faf im Keller urtd  nimmt
nad) 10— 14 Tagen die Weinblatter herunter,
fowie die Haut, die fid) auf den Bohrert ge-
Bifdet hat. Nun legt man cin veines, leinencd
Tudy darauf umd auf diefes dag bejdpwerte
Prett. Bort Jeit au Beit muf man Tud) wd
Prett jaubern und tmmer davauf adt geben,
baf die Qafe, die fid) gebildet Hat, die Lohner
qany bedectt, Bov dent Gcbraud) miffen die
Bohnen gut wifjevn; betmt Abfochen muf das
Wafjer mefrmald evneuert twevden, indem
man das Geinahe fochende Waffer abgieft und
purd) frifches faltes exfest.

Neg. 158, Gomaten in Dalj. o S;"cgmm,-d,m_
Man legt die Tomaten in cine Sole ein,
die man folgendevmafien bereitet: Wean {diittet in abgefodites exfalteted TWajfer Sal3
hinein, dag jich davin [bfen muf; nun feat man jur Probe ein rohed i inein; jobald
basfelbe in dev Sole fehwimmt, ijt dicjelbe flaxf genug, andernfalld muf nod) Salj
hinzugefiigt werden. AlBdann legt man bie Tomaten feft gejdhichtet in ecinen Steintodf,
gieht fo viel Qafe davitber, daf fie Dnﬂ_fﬁinbig bedectt find, und legt ein leinene ZTud

umd ein Brett, bag in den Topf Hineinpafit, davauf; dad leptere befdymert man mit
einem Stein und verbindet die Tbpfe mit feftem Papier.

VII. Dad Ginmaden duvd) Sroduen und dirvem.

Res. 169. Das Dorren oder Waden im Ofen. BWo 8 angingig ift, d. h.
toarmies trodencs Wetter und die Sonnenhie audreichend jind, empfiehlt fid) dDag Trodnen
tn der Quft am meiften. Bov Fliegen und fonjtigen Snfjeften beroahrt man die Friidte
durd) Uberlegen von Muffelintiihern. — Das Dorren oder Baden im Ofen gejdhieht
auf $Horden oder Rafhmen, die mit PBapier bejpannt {ind, Bactbledye find entger 3u
empjeblen. Wahrend des Bacfens mitffen die jdhon mehr cingetvoctneten Fritdhte aus-
qejucht und auf andere Hovden gelegt werden, um fie an eine mweniger yoarme Stelle
s bringen, damit alfe Fritdte gleidmafig trodnen (fiche die A6bildung ,Objtdarre”,
Ftg. 104). Der Ofen darf zum Dirvren nuv magtg Heify feirn, gan bejonbders firr
faftveiche Juitdyte, da diefe fonft aufplaen und auslaujen. Jit ed notwendig, den Ofent

~ nadjaufeizen, jo nimmt man bdie Fritdte fevaus, big der Ofen den vichtigen Wivme-

grad iieder erveiht Hat, da die Friidye jonft leicht verbremmen. Die getrodneten




94

griidte und Gemiife twerden in Beuteln oder in Fdffern an einem trockenen Orte
aujberafrt.

Res. 160. Gebadiene Apfel. Man [ift die gut ausgereiften pfel nodh
einige Beit lagevn, damit fie reht milxbe werden, Dian {dhilt fie, bohrt mit einem
Yusjtedier (Fig. 105) bas RKern-
haud hevaus, jdneidet fie mitten
purc) oder aud) in vingfdrmige
Sdieiben und frodnet fie bamm in
einenrt  maftg Geiffen Ofen auf
Horden, die man vorher mit
Papier belegt Hat. Die Kern-
hiujer und Sdalen fann man
in Waifer mit Suder und Bimt
andfodhen und jur Suppe ver-
wenber.

Nez. 161. Gebadiene Bix-
. wen. Die Bivnen bact man jtets
mit ©tiel und Kevngehiufe. Wenn
= jie bom Riegen etmwad mitvbe qe-
worden find, wirft man fie in
fodjendes Waffer, [aft fie etnmal
auffodjerr, nimmt fie Herausd und
fonn mun  mit  Leidytigfeit die
Fig. 104, Dbjtoarre. Yaut abzichen. Wan fann fie
aber aud) voh fdhilen; find i
fehr groff, fo {dmeidet man fie der Qinge nad) odurd). Aud ungejdhalte Bivnen
toerden  getrocnet.  Man  trodnet die Birmen ebenfo wie die Apjel auf Horden
im miftg warmen Ofen; dod) muf man fie vedytseitiq herausnehmen, dbamit fie nict
aut trocfent werden. :

Nez. 162, Wivnen mit Sudier ju frofinen. Grofie, nidt ju {aftige
Birnen werden gejchiilt und die Kerngehiufe Herausgeftochen, die Biven fedod)
nidit geteilf. Nun ot man fie in Wafjer mit etmas Weifrwein, einigen (Se-
witvsnelfent ober etwag Nelfenpfeffer und Bitvonen- oder Limonenjdale gav, aber
nidyt gu weid). Dann legt man fie nebeneinander auf cin Brett, legt ein
andered davauf und bejdywert diefes ein wenig, o daf die Birmen breit und
platt gedriictt terden, eta fo dict ie ein Finger: doch biite man fid), bdaf
man fie nidyt zevdvitdt. Nun werden fie im mifig heifen Ofen langfam
getvodnet; fie ditvfent jedod) nidht zu Hart roerden. Buletit legt man fie (didt-
weife in Steintdpfe, beftreut jede Sdhidht mit Buder und vermahrt die Topfe
gut jugebunden am Ffithlen Oxt.

wipalsnoaldr coor H18

Rez. 163.  Apfel und Wirnen an der Suff ju frodinen. $Hierzu eignen
fid) gute, veife, aber nid)t au mitrbe pfel und Birnen. Man {chilt fie, {dhmeidet fie
in Sdjeiben, wobei man dag Kerngehiufe entfernt, und 3ieht diefe Sdyetben mit einer
Nadel auf ftarfe weife Swirnsfiden. WMan hangt die Sdniire an die Qft, jo daf
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jie frei hingen umd gut Sonme befommen. Sind die Fritdte troden, jo 3ieht man
bie Schniire feraus und vermafhrt die Fritdte in Heimen Sacidern.

Rey. 164. Wadipflanmen oder gebadene Sweffden. Die hiersu be-
ftimmten Bilawmen bleiben am beften jo lange am Baume, bis die Haut anfangt ein-
sujdhvimpfen, dann find fie am fiieften. Ofne fie ju wajden, entfernt man bdie
Stiele und legt mun die Plawmen nebeneinander auf Horden, die man in den mifig
warmen Ofent {dhicbt. St die Hite au grof, fo plagen fie. Um fichy qu iiberzeugen,
ob Die Pflaumen gang tvocen geworden find, wag 2-—4 Tage dauert, nimunt man
¢inige Geraus und lafit fie evfalten; erjt dann fann man ed vidtig beuvteilen. Sind
fie tvoden, jo breitet man fie, auf dem Boden vielleidht, auf faubere Tiider aud und
[ifit fie nod) etwa 14 Tage nadytvodnen.

Nes. 165. Aprikofen oder MWarillen im Ofen ju frodinen. Sehr veife
Aprifofen werden gejdhilt, die Steine heraudgedriidt, die Friidyte ghoijden gwet Brettern
platt gqedritt und algdann mweiter behonbelt wie die Pilawmen ez, 164

Nez. 166.  SHagebutfen ju frodimen. Dan reibt die Hagebutten mit einem
Fudye ab, jdneidet Sticle und Kromen fort und bohrt mit einer Federfpule die Kerne
famtlich aus. Dann dovet man jie bei mafiger Hige tm Ofen oder reiht jie auf Fden
und trocnet fie an dber Lwft.

RNez. 167, Stirfden, Amavelen oder Weidifeln. Saure ober fiife Kirjden
werden abgeftielt, auf die mit Papier belegten Horden gelegt unbd cinige Beit im mapig
waymen Ofen getvocnet; dann nimmt man fie hevaud und LRt fie an der Sonne
und Quft volljtindig ausdtvoden.

Nez. 168, Suderfriidfe su fro®uen oder ju Randieven. Piivjide, Apri-
fojen, Reineclauden, Rividen u. devgl., die man nad) Vorjdrijt in Suder cingefodht
fatte, nimmt man nad) etwa 14 Tagen aus dem Buderfaft Heraus, [t fie auf einem
©ieb abtropfen, leat jie auf ein mit Papiev belegted Riichenbrett und bejtveut fic mit
fein geftofenem Bucer. Nun ftellt man fie, mit einem Muffelintud) bedectt, in die Sonne
ober fonft an einen warmen Ort, aber nid)t in den Ofen. Sind fie auf der Ober-
feite qetvocinet, fo wendet man fjie um, beftreut fie wieder mit Buder und Iifit fic
weiter trocfnen. Diefes Ummwenden, Beftrenen und Trodnen iwiederholt man, big die
Friihte volljtindig troden find. Dann padt man fie in Heine Bledjbiichien oder
Sdjaditeln und awar vevidhiedene Fritdyte jujammen; wifdhen jede Lage legt man cin
audgesacted Blatt Papier. Man veidht diefe Fritdyte yum Defjert.

Nes. 169. Gefrodinete griine Crbfen oder Sdofen. Die Grbjen miifjen
nod) vedt jung und et frifth ausgepillft fein. Man djittet fie in fodjended Waifer,
bas man jhoad) gefalzen Hat, und dem man aud) eine Kletnigleit Suder beijesen fann.
Nadydem fie einmal aufgefodit jind, nimmt man fie Heraus, Lt fie auf einem Sicbe
abtvopfen und darnad) auf jaubeven Fitdern abtvodnen. Dann trodnet man jie fehr
langfam im mafig warmen Ofen und bewahrt fie in eimem leinenen Beutel auf. Vov
vem Gebraude [Gft man fie 24 Stunbden in weidem Wajjer*) aufweiden und fodht
qie ebenfalls in tweichem Lajfer langjam gar.

*) 0. . Fluf-, Regen- oder Leitungswajjer
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Rez. 170. OGefrohinete griive Wohnen. Junge gritne Bohnen werden auf
beident Seiten von den Jiden befreit und entwoeder fein gefchnitelt oder tn gliedlange
©tiide gebrodjen; davnad) werden fie in jhwad) gejalzenem Waffer Halb weid) gefocht
und meiter behanbdelt wie bie Crbjen in Rez. 169.

Rz, 170, Gefrodinete Pilye oder Sdwamme. Dovcheln, Chamyignons,
Piefjerlinge, genug, alfe Avten von Pilgen oder Schrodmmen, werden fo weit gepubt,
dap man die jandigen Teile abjdneidet und die Lamellen abidjabt; grofe Pilze, Stein-
pilge und devgletden, jdmeidet man aud) wofl in Sdeiben. Die jo vovbeveiteten, abex
nidt gewajdenen Pilse werden auf ftarke, weife Fiden gezogen und dann an der Luift
getvocinet.

Nez. 172.  Berfdjiedene Wiivshranter. Su den Wirsfviutern vedhnet man
Peterjilie, Salbei, Thymian, Majovan, Satuvei (Pfeffer- oder Bohmentraut), Melife,
Raute, Krauje: und Pfefferminge, Beifuf, Wernmut, Cftvagon oder Dragon, Lavendel,
Bajilifum und Dill. Sammelt man diefe Krduter, wm fte gu trodnen, fo gefdyieht
dad am bejten in den BVovmittagsjtunden, fobald der Taw abgetvodnet ift. Da bdie
Sviiuter nidt getajdyen wevden bditrfen, jo pflitcft man nur faubere Stiele, die mweber
jandig nod) ftaubig find. Won der Peterjilie nimmt man am bejten gang funge, faum
audgewadyjene Blatter, von Wermut und Beifuf nimmt man Stiele, die Blittenfrofpen
tragen; bie andeven Rrduter dagegen diirfen nod) nicht Blitten angefest haben. Man
bindet die Rrduter, jede Avt fite fidh, in fleine Strtiufe und hingt diefe jum Troctnen
an einen [uftigen, aber {dattigen Ovt; die Sonne twitrde dag Aroma 3t fehr aus-
siehen.  Wenn fie troden find, ftectt man fie in Papierbeutel ober Diiten, {dyreibt den
Fumen des Rrautes darvauf und bewahyt die Diiten im Sdyvant an einem trodnen
Orte auf*)

*) Siehe aud): Mathilde Ehrhardt, ,Cinmachetunit®,

o




Tafel I. Rindfleisch.







8 11

1
7|

//’ e

Cllig, Likére und Obitweine,

I. Gjjig nnd verjdiedene Gijigarten.

Obgleid) felit von vielen Yvzten fowohl wie Laien gegen dent Gifig su Felde gezogen
wird, und obgleid) diefe beftvebt find, den Effig aus der Riide volljtdnbdig ju verbannen
und duvd) Jitvonenjiuve su evfelien, fo fpielt dod) heutsutage vex Gijig nod) imnter eine
jo grofe Jtolle in dex fitdhe, daf es fich wohl lohnt, thm einen bejondeven Abjchnitt 3u widimen,

Defdaffenheif. Der Gijig ijt ein Garvungsprodutt aus guderhaltigen Stoffen
und et jid) aus Wajfer und Cfjigiture ufammen. Gin quter Weineffig foll big
6 Progent Gffigidure, ein gewdhnlicher Speifecifig 4— 5 Progent Effigidure enthalten;
bev Spetieeffig, wie man ihn bei unfern RKolontalwavenhindlevn Fauft, enthalt aber in
Wirtlichteit oft muv 2 Progent. Scyledhter Eifig febt gar oft an dex Oberjlace Sdyinumel
ober Rafm ab, wihrend jid) am Boden braune gallertartige RKlimpdhen ausideiden, die
man mit dem Namen Cijigmutter bezeichnet. Soldjer fdledt auggeqovener Efjig be-
giinjtigt fogar die Cntwidelung FHeiner Tievdjen, dex Ejjigdlden, die man alferdings nur
mit dem Vergriferungsglaje erfennen fanm.  Suweilen ift der Efjig wohl gar mit
Syefelfiure gefalfdht; um bdies feftzuftellen, verfiihrt man folgenvermafen: Sn einen
Zopf mit fodjendem Waffer fest man eine Obertaffe mit einigen Tyopfen Gijig, dem
man Juder beigejetst fat; ift dex Gffig verdampft und eg bleibt ein fdymarger Nird-
fand in der Taffe juriic, fo enthilt der Gijig Sdywefeljdure.

Cinkanf. Hieraus erjieht die Hausfrau, daf fie beim
Ginfauf des Cffigs BVorjidyt anwenderr und folgende Merfmale be-
adten muf. Der Gfjig joll fell und durdyjichtig fein, er muf
einent vein fauern Gejdymad haben und dbarf weder brennend {dharf
nod) bitter jdymeden. Stellt man ihn einige Reit in einer qut
verfortten Miedizinflajhe auf, fo darf er das ®las nidht blind |
maden. Den Kitdeneffig vermalhvt man entreder in duntlen, qut
verforften Flafden oder Geffer nody in Steintriigen (Fig. 106)

Effigeflens. Sehr zu empfehlen und alfgemein gelobt wird
die Gfjiaeffens; die Fabrif von Day Clb in Dresden liefert diefelbe
vovgiglich und in genau begeichneten Mafflajden, auf denen genau
angegeben, roieviel Whaffer gu einemt beftimmten Quantum Efjig- -
tfens sugefest werden muf, Fig. 106, Gifigteug.

Ehrhardt, Kodhbuch 7
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Fire die Hausfrauen, welde einem grofen Haudhalte vorjtegen, auf demt Lande
etoa, und fite welde es baher lohnend ift, den Gfijig felbft ju beveiten, folgem Bier
einige bewdhrte Boridriften fitv Effigbereitung.

Nez. 173. Budkereffig. Vian fodyt 5 I Waffer mit 750 g Buder etwa Yo Stunbde
lang und gieft e8 in ein offened Faf. Naddem e8 abgefithlt, fut man mehreve Stitcte
Sdwargbrotvinde und ein Stiid Hefe hingu, aud) Ejfigmutter (brauner Sap im Eijig)
form man nod) jufegen, wenn bdiefelbe vorhanden. Nun [t man die Wafje R Tage
giren und gieBt fie in ein anbeved Fof, Odeflen Spundlod) man nur leid)t mit einem
titck Leinen verbindet, in dag man nodh feine Offnungen madt, dbamit die Luft Hin=
sutveten fann. Dies Foff laft man 2—3 Woden an einem tvodnen wavmen Ovte
liegen; dann fann man den Effig vorfidhtig abfitllen und vermwenden.

Rez. 174. Weineffig L. 5 ky Rofinen und 1 kg Rofinenjtengel wevden Elein
gejdnitten und in ein Faf getan. Wiihrenddefjen hat man 50 7 Waffer mit 500 g
Weinftein fodjend gemadt und giet e8 fodhend auf die Rojinen, worauf man ed
24 Stunben ftefen [Gft. Dann gieft man 10 I Kornbranntwein hingu und Gt ed
3 mal 24 Gtunbden ftehen. Nun gieht man den Effig in ein andeved Faf, wobei man
ben diden Sap uriiclaft. Dasd Faf wird mit Leinwand zugededt und muf 3 Woden
ruhig an einem warmen Orte fiehen, worauf man den Gfjig duvcd) ein Tud) gieft,
auf Flajden fitllt und an eimem Hilen Ovte aufberoahrt.

G8 fet hier nod) bemerft, dafy man bei der Effigberettung die Fdffer jtetd nur
qur Dilfte fiillen darf, denn wihrend der Gdrung fteigt der Effig fehr in die Hibe.

Rez. 176, Weineffig IL. (Jiir fleineren Houshalt.) Man beveitet in diefem
Falle den Cijig in einem Steingutfruge obder in einem fleinen Faf. Wian jdiittet /o I
giiten Weinefjig hinein und Hhangt ein Stitdden Sauerteis, etwa von der Grdfe ciner
Walnuf, dad man in Leinwand gebunbden hatf, hinein. Dann gieft man b, I leidten
Weifgwein, den man etwas erwdrmt hat, hingu. Died wiederholt man alle 2 Tage,
big¢ bdas Gefaf voll ift, worauj man den Sauerteig Herausnimmt. Sn Hoditens
14 Tagen ijt der Gijig gebraudsfertig und eignet fid) aud) bejonderd zum Ginmadhen.
Bon Reit su Beit erfebt man den verbraudyten Gifig durd) Weifwein und fann dasd
Fafy o lange sur Gfijighereitung gebrauden, bi8 ein ju grofer Hefeniederidhlag ecine
Reinigung des8 Gefafes erfordeclid) madt.

. e, 176. OBbfteffig. Man gewinnt diefen Effig aus gevingen Obitjorten, als
pfel, Bivnen, Pfloumen . {. w.  Die betveffende Obftforte twird mit Sdhalen und
Kerngehiufen moalidhft Hein geftampft und in ein grofed Faf getan; nun gieht man
etron ebenjovtel fodjendes LWaffer darauf, ald man geftampfted Objt hat, und (it bad
Faff 6—8 Tage an einem twaymen Orvte ftehen, bis die Frudjtmaife su given: anfingt.
Dann gieBt man die Flitffigheit durd) ein joubered Tud) in ein andeved Faf, fut 1/, I
Bicrhefe und cin Stitd Sdywarzbrot daju, ftellt bag FTaf wicder an einen twarmen
Ort, legt cinen Dectel davauf und umioidelt denfelben mit einer wollenen Dede. Nad)-
bem 0a8 Faf ettwa 4 Woden unberithrt geftanden, Hat fid) bie Flitffigleit in qufen
Gijig umgewanbelt, den man mum auf Flajden abzieht.

Rey, 177.  Chragoneffig. Dian fitllt eine Weinflajde jur Hiljte mit Citragon-
bliittern, bie man mit einem Sidpfel ein tenig gufammendrildt; danm toivd bdie Flajde
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bi obenan mit Weineffig angefiillt, vevforft und mit Papier verbunden. Naddem man
oie Blitter mit dem Eifig duvdjgefchitttelt bat, jtellt man die Flajde in die Sonne und
[t fie 3 Wodjen um Deftillieren vubig feben. Dann giept man den Gffig duvd) ein
Deufjelinldppcien in Fleineve Flafden, die man qut verpidhyt und aufberoahrt. — Man
fanit aud) aufer den Gftvagonblittern nod) einige Sdalotter, Rofambolen, Sewiiry-
nelfert und Mustatblume mit deftillieven lajjen. g

Nez. 178, Stvdnferveffig.  Citvagon, Melije, Bafilitum, Salbei und ein wenig
Wermut wird fauber von den Stengeln gepflitctt, gewajden und in einem Zude behutfam
getrodnet. @8 werden nun Weinflafjhen ettoa bis gum dvitten Teil damit gefitllt;
algdann legt man nody einige Stiidfe Kalmus : P
(ig. 107) binein, fitllt die Flajdhen mit guiem &~
Weineffig, (Bt denjelben in der Sonne 2 big N L
3 Wodpen dejtillieven, giefit ihn durd) ein Wull-
tud), fitllt ihn auf Flajden und verforft und

perpidyt diefelben gqut. Diefer Gijig ift vor: (/_\
‘ N~

yitglich guv Beveitung von Saucen, darf abey,
ba ev jehr fdarf ift, nur in, fleinen Mengen A 5

bertventbet terden. ““’fﬁ i~

Rez. 179, Gewiirgelfig. 2-3 g Geriivy- ‘
nelfen, 2—3 ¢ gefchilfer Sngier, 5 g mweifier
Senf und 1 Mustatnuf werden im Mbrjer
grob gexfiofien 1md 25 g Saly, 2 ¢ ganger, fdwarzer Pfeffer, 3 gejdhilte Schalotten
und 3 Sehen froblaud) dazugetan; naddem alles in 3 BWeinflafchen vevteilt ift, werden
bieje mit gqutem Weinefiig gefilllt, Nadydem ber Cffig 4—6 Woden in der Soune
dejtilliert Gat, gieft man ihn ab und fillt ihn auf feinere lajden.

—
Fig. 107. Kahnus,

Rez. 180. Simbeereffig. Af 1 &y Dimbeeten gieht man 1, I gquten Wein-
efjig und 1/, ¢ Waffer und IRt died 24 Stunden feher. Am andexn Tage focht man
die Waffe gut durd) und lift fie riecder 24 Stunden jehen. Den folgenden Tag giefit
man den Gifig durd) ein Tud), gibt 500 g gquten Buder dazu und fodit e8 jufammen
auf, wobet man dent Scaum abnimmt. Erfaltet fitllt man den Gijig in fleine Flajden,
bie man verforft und verfiegelt. — Sn bas Lvintwafjer gegojfen, gibt diefer Gifig ein
fehr evfrijdendes Getvint.

Rez, 181, Deildjeneffig. Gin poar Hinde woll Blittenbliitter von ol
riedjenden BLeildien tut man in eine Weinflajde, fitllt diefe mit Weinefjig und [Aft fie
einige Seit verforft jum Deftillieren an der Sonne jtehen.  Danad) gieht man den
Gifig durd) ein feined Tudh und bewahrt thn in wohl gejhlofjenen Flajden i teiteren
Gebraudy auf. :

II. Qifdre,

Rez. 182. Die Bereitung der Sikdve. Die einfachfte und Bequemite Weife,
gute Lifore felbjt zu Deveiten, ift die, daf man gute Gifenzen oder Gytrafte fauft, von
veriert die Naumannjden befonders ju empfehlen find. Oiefe mifeht man dann nad
Gefdhmad mit Branntwein und gebldvtem Buder, je nadidem man bden Lifdy gefjaltooll
und jitf su haben wiinjht. — Da aber viele Daudfrauen, jumal auf dem Lande, noch

'i"i‘
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fmmer @elegenfeit Haben, die zu den Lifbren exforderlichen Friidyte und ®eriirze gut
einufaufen, fie vielleiht jogar im ecigenen Garten gu gewinnen, fo folfen hiev dod) einige
Regente ur Litdrbereitung auf dem Lege dev falten Deftillation Plag finden. Das in
ben Fritchten, vefp. Gewitrzen enthaltene Avoma, d. §. dev fetne Duft und Gejdymad,
folf den Fritdhten entyogen und dem Brannfwein mitgeteilt roevden. Bu biefent Swecke
bringt man dic evforderlichen Fritdte oder Krduter in eine grofe toeithalfige Slajdye,
filtt den Branntwein davauf, vevforft die Flajde mmbd [dft fie 3—4 LWodyen in der
Gonne oder jonft am einem warmen Otte ftehen, wihrend man fie von Beit gu Beit
iditttelt. Dann giet man den Branntwein ab, perrithrt thn mit Bucer, den man
porher in Waijfer aufgefocht und abgejdhaumt hat, qiefit dent nun fertigen Lifdy durd) ein
Fud) oder durd) Flieppapier und fitllt ihn in Flajden, bie man verforft und verfiegelt. —
Man fann den Fithten aud) gleid) von vornberein den Bucer beifeken in Form von
Randiszuder, den marn mit in die Deftillierflajdhe tut. S diefem Falle verdinnt man
Sen Branntwein etvad durd) abgefodhtes, wieder exfaltetes Wafjer; man vecmet 1f; Wajfer
und 4 Branntwein. Vet der evjten Bubereitingsieife wird der Branntwein ebenfalls
perditnnt, tndem man den Buder mit Y, I Waffer auffocdhyt und dann 4. | Branntwein
bajujest. Wer den Litdr leidter wiinjdit, farm aud nod) etivad mefhr Waffer dagufesen.
Man fann jur Bereitung Weingeift, KLovnbranntivein oder Frangbranntwein twablen.

ez, 183,  Stiimmellik5r. 200 g Kodjfitmmel und 10 g Sternanis wevden
gentengt und mit einer Weejferipige gejtofenem Rimt vexmifdt; auf diefe Gerviire giefit
man 2 7 Qornbranntwedn, vexjdliet die Flajde und ftellt fie in einem Topf mit faltem
Wajfer auf den Herd. Das Waffer darf fich nur allméhlicy erndvimen .
und gang langfam zum Koden fommen; naddem es *f, Stunbde gefodit =
fat, ieht man den” Topf bom Feuer 1und [apt iGn evfalten. Bu dem
exfaltetert Lifbr gieft man 750 ¢ geflivten Buder, fdititelt e8 qut durd)-
: einander, filtriert den Lifdr am nadjten Tage
und filllt ihn in Flajden.

Mez. 184. Sngwerlikor. 1 kg meife
Sofjannisbeeven werden mit 2 { Wafjer gefocht
und evvithret, davnad) wird der Saft duvd) ein
Tud) flar abgegoffen. Jn dem
Saft fodit man 1 kg Juder auf,
- jhiumt ihn qut ab und lifit ihn
o evfalten.  Auj 200 g gejtoBerten B

) Sngwer gibt man 2 [ feinen, WEESE S
70 projentigen Weingeift, gieRt Fig. 100, sitor-
ben erfalteten Buder dagu und AW
fiillr die Maffe in Flafden, dic man verforft 14 Tage in die Sonne fteflt. AlSdann
filtriert man ben Lifbr und bringt ifn in pie jur Aufberwvabrung bejtimmien Flajdyen.

i

Fig. 108, Litbrbeder.

Res. 185, Sir[dlikor. 1 kg Kixiden, Halb fitpe, halb jaure, toevden abgeftielt
ind entfernt und die Kerne evitofien; beides wird in Flajden gefiillt; dagu fommen
1 Obertaffe fdwarze Sofannisbecven, 3 g Bimt und 1 g Vanilfe. Naddem man
9 1 Branntwein aufgeqofien, [Eft man die Viajfe 3—4 Woden in der Sonme bejtillierer,
giefit afébamn den Saft ab duvd) ein feined Tud), mifdjt 500 g geflavten Sucer daruntet
und bringt die fertig gefiliten Flafdhen an einen fithlen Ort.
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Rez. 186, Quittenlikor. Die Quitten werden mit einem Tudje fauber ab-
gepuft, danad) zevrieben und 24 Stunden in bden Keller geftellt. Dann dritcft man
durd) ein Tud) den Saft flay ab und fodyt ihn auf, gibt auf je 1/ Saft 350 ¢ ucer
hinein und (ARt denfelben fav fodjen. Nad) dem GCrlalten gibt man ebenjoviel guten
Brangbranntioein dagu, wie man Saft hat, und fitgt mun auf jeden Liter Flitifigheit
10 g bitteve, abgejdyilte aber ungeftoferie Mandeln, b ¢ gangen imt und 10 ¢ Koriander.
Pan fiillt den Lifér in reine Flajden ober Krilge und [aRt diefe 3—4 Wodhen an der
©Gonne fiehen. AlBdbann wird dev Yifdy filtriert und an emem Hihlen Ovte aufbewalhrt,

Nez, 187,  SagebutfenliRor. Auf 1 Zg Hagebutten vednet man 2 I Brannt-
weit, 2 [ Waffer und 500 g Buder. Die Hagebutten werden fauber gewafden, in
Bievtel gejdhnitten und in Flafden getan. Nun gieft man den Branntwein darvauf und
lagt die Hagebutten 3—4 Wodjen an der Sonne bdeftillieven. Nadydem man die Maffe
filtviert hat, giept man abgefocdyte8 Waffer und den geliuterten Sucfer dagn und fitllt
bert Lifbr auf Flafden. Wan fann ihm mit einigen Tropfen , Breton” eine angenehue
rote gyarbe geben.

Nez. 188, Sdlefenlikor. (Originalvezept von Fraulein L Huisken in
Braunjdoeig.) OGvofie, gut ausgereifte Schlehen (Fig. 110) rerden mit einem Tudje
abgewijdht und darnad) mehrmald mit einer Nabdel durdhjtochen. Dann fitllt man Weine
flajchen gum dritten Teil mit den Schlehen, gibt in jede Flajche 27
10—15 Gewiivgnelfer und etiwasd ganzen Jimt, fitllt dbag jweite Y'\ )

DOriftel mit gejtofienem tweifien Kandidjucfer und giekt dann

guten forn- oder Franzbranntwein davauf. Die qut verforften
Slajden twerden 6—8 Wodjen in die Sonne gejtellt und von ¢
Aeit zu Beit gefdiittelt. Der hievauf filtvievte Lifor wird am T
fithlen Orte aufbewahrt.

Nez. 189, Jvansdfifder Auplikor. 1 Shod Wal-
nitffe, die jdon vor Gnbe Juni gepfliickt fein mitffen, oerden
gevjtofen, 80 Getvitrznelfen und 10 g ganger Simt werben
dagu getan, ferner 500 ¢ gelber Randiszuder, den man vorher
gerftopt; dann giefit man 11/, I guten Rognaf davauf und laft
ihn in gut verforften Flajden 6 Wodjen in dex Sonre dejtiflieren,
wihrend man ihn vecdyt oft umidhiittelt. Hievauf wivd dev Lifor
. durd) Wb{dypapier filtriert und vermwahrt.

Nez. 190. Ananaslikor. Gine nidt ju Feine Ananasd
wird mit einem Zudje abgericben und in Wiivfel gejdnitten;
dbann fod)t man fie in 1 7 Whaffer 1/, Stunbde unbd gibt 100 ¢
geflavten Buder und R 7 feinen Kognaf dbagu. Hievauf vithrt
man alled durdjeinander und fitllt 8 in Flajden oder beffer
nod) in cine grofe ®lagbiidhfe, die man mit Letnwand und
Sdroeingblaje subindet und in die Sonne ftellt, wo fie bon Beit ju Beit gejdhiittelt wird.
Nad) 3 —4 Wodjen ijt der Lifdr defiilliert und fann nun filtriert und aufbetvafrt werben.

Fig. 110, Schlebe,

Reg. 191, Erobeerlifior. Man Ffirllt eine Weinflafdhe sum dritten Teil mit
fleinen reifen Walderdbeeren, gum dritten Teil mit geftofiertem tweifien Kanbdis und das
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Teste Drittel mit feinem Kognaf, man gibt nod) 6 —7 eroitrznelfen hinein und verfahrt
toeiter wie oben Defdyricben.

Rez. 192, Euracao. 100 g frijde Ovangen- oder Upfeliinenjchale wird von
bem tnneven yoeifien Pelz Defreit, twad fidh am leidyteften bemerfitelligen Iafit, roenn man
bie Schalen vorher einige Seit in Waffer legt. Nun werden die Sdalen in Heine Stitce
gefhmitten und mit 2 [ Framgbranntwein aufgeftellt, am befien in Kriigen, bie man
2—3 TWoden beim Ofen obex 3—4 Woden im Keller ftehen [aft, aber ved)t hiujig
umidiittelt. Dann gieft man den Branntwein ab, prefit die Sdale aus, gibt 200 g
geftofenen gelben Kandid dazuw und filllt thn wieder in Flajden, die taglid) gejdittelt
werden mitfjen, 61§ der Buder gefdjmolzen ijt. Sdlteplich fellt man den fevtigen Litde
an einen fithlen Ort¥)

I1I. Dbitweine,

Rey. 193. Wereitung der Obffweine. Scon jeit langer Beit erfreut fid)
der Anfeliwein oder Cider allgemeiner Beliebtheit, gang bejonders in Sitddeutjdhland, wo
man ihn vielfad) mit dem Namen Wioft, aud) inm ausgegovenen BRuftande, belegt, sum
Unterjiede von Traubemwein. Sn neuever Beit fommt aber aud) dev aus Beerenobit,
namentlid) aus Sojanniss, Heidel- und Stachelbesven geronnene Wein tmmer mehr in
Mufnafhue; gang befonders, feitdem ev aud) von dvstlidyer Seite o warm empfohlen wird.

111, Objtmilple.

Die Befdaffenheit des Weines Hingt cinesteild von dem Bucevgehalt, andernteils
von ber Séure des Materials ab. Sauve Apfel, Stadyelbeerjaft, Iohannisbeerjaft,
Heidelbeer- und Brombeerfaft ftehen dem Traubenjaft an Budergehalt nady und ver-
langen dafer einen Bufap an Buder. Die ebent genannten Beevenjafte, mit Ausnahme
bes Brombeerfaftes, enthalten aber bedeutend mehr Siuve ald der Zraubenjaft, miijfen
beghalb alfo ftarf mit Whaifer verdinnt werden. Die Herjtellung dex Objtweine exfordert
felbftoerftindlidy die grofte Cigenheit und Reinlidhfeit. Stmtliche Geviitidafien, die hierbei
Berendung finden, ditrfen nicht von Mietalf, Jondern miiffen aud Holy, Steingut oder

*) Giehe audg: Mathilde Ehrhardt, ,Einmadetunit”.
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®lg gefertigt fein, da Metalle, {elbft Gifenn, von der Obftjaure angegriffen werben.
Die Gevate ditrfen aud) nie gu etwas anbdevem gebraudyt werden.

Aur Berettung des Obfteines vertvendet man nuy veife Friichte, die allerdings
nod) nidyt gu tweid) fein bditvfen. E8 ijt nicht i empfehlen, dad Objt zum SBwede der
Weintbereitung su {diitteln, da ed cinedteild Stofiflecte befommtt, anbernteils leidht un-
fauber wird. Wo ed ivgend angingig, veinigt man dasd
bt durd) Abwijdhen mit trocdenen Tirdhern, dad Wajden
ijt moglidyit su vermeiden. Die Frithte mitffen bor dem
Gebraud) jorgfaltig ausgejudit werden, wurmitidige oder
verfriippelte legt man jur Seite. Die Stiele und Blitter
werdernt entfernt.

Bum Stambfen des
bjted gebraudt man
cinen holzernen Trog mit
eirtert {hiveren Stampfer
vott Holg, sum Ausprefien
eine  Pruchtbrefje. -~ Bei
per Objtioeinbeveifung it
arofen bedient man fidh
gum  Berquetfchen  des
$Objtes einer Obftmithle
(Fig.111) und gum Aus-
prefien bes Saftes einer
bitpreffe oder Kelter (Fig. 11R).

Die Fifjer, in welde nman den Wein nad) dey Garung bringt, {ollten amt beften
vorfer audgejdwefelt werden, wenigitens bilt fid) der Wein dann beffer. Wan verfahrt
dabet folgendermafen: Die Fafjer werden fauber gefpitlt, dann wivd ein ettwa R0 em
langer Sdyefelfaden, wie man tI)n in jeder Drogenhandlmg fauft, an einen jteifen
Draht gebunden, angesiimdet und in dag Faf gehalten. Um :
3u verhindern, daf das Faf durd) den herabtropfenden @djmefel
verunveiniat toerde, befeftigt man ein ileined GefdR an einem
swoetten [dngeren iDral}t und halt dasdfelbe unter den brennenbden

©d)oefel.

ez 194,  Apfelwein, Cider oder Alofl. Dic Siif-
dpfel taugen gur %einbercttnng nidyt, jondern nur fauevliche
Sortenr, wie die Reinetten (Fig. 113), Calvillen, Gravenfteiney,
Borgdorfer und Pavminen; vovsiiglid) find auc!} einzelne ameri-
fanifche Avten.  Ipfel von mittlever Grdfe find ur Wein-
Deveitung am Dejtenr, da fie mcbr Sdynlen und Kerne haben ald
die gany grofien, und gevade in diefen aud) Stoffe enthalten
jind, moeldje fity die ®iite bes Weines Gewdhr leiffen. Sind
in falten Sommern die illpfel nid)t genitgend ausdgeveift, jo lift
man fie einige Beit lagevnr, voobei man oie UApfel dicht auf- Bte- 114 Emfnfmﬂ fﬂf Toft.
einander fdjiittet, demm je didjter fie liegen, Defto mehr err)tgm fie fid), und um fo
fdymeller toerden fie veif.

Pean fann uem{cf)tebcne Upfeljorten mijchent und aud) herbe, jaftige Bivnen (Fig. 116)
mit hingunehmen. Auf 1 Anfer Wein (etwa 38 I) vednet man ungefihr 1/, Fentrer Ob{t.

g. 113. Hleinette.

Fig. 112. DObijtprefie ober Kelter.
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Nadyder -die Hpfel gefaubert und fovtiert find, ftampjt man fie mit dem Stampfer
flein, wobet e8 fid) empfiehlt, immer nuy einige Apfel mit einem Male in den Trog 3u
nehmen, da dann die Arbeit leichter und jdneller geht. Der fertige Apfelbret wird in
eine Deveit ftehende Biitte gefdhaufelt, in der man ihn leidht gugedectt 1—2 Tage ftehen
[igt. Von Beit 3u Beit riihrt man den Brei um, damit er mehr Sauerftoff aus der
Luft aufnimmt. :

Der ausgeprefte Saft wird in ein qut geveinigted Faff gefiillt.
Die Rirdjtande des Objtes, die Trejtern, zexbvddelt man, Feudtet fie
mit lauwaymem LWajfer an und prefit jie am andern Tage nodmals
gut aus. Beidve Sajte vom erften und jweiten Tage mifdht man
untereinander und erhilt mum den Moft, mit dbem man das Faf
anfiillt; man mup jid) aber fo einvichten, daff man nody einent tiidhtigen
Rrug Moft (Fig. 114) gum Nadfiillen zuriifbepdlt. Faf und Krug
miiffen mun in einemt Raume lagern, welder eine Tempevatuy von
10—14 &rad R. hat; man bebectt die Offnung bes Fajfes und den
Rrug mit einem leinenen Tudpe, um In-
feften ferm zu Balten, und dtberlifit den
> Dioft der Gavung. Diefe tritt gewdhnlid) £
am dvitten ober vierten Tage, bei ju /@
niedviger Temperatur jutvetlen exft nach
adit Tagen ein. Wan muf jest thglicy T
et ausgeworfenen Sdjaumt entfernen, aud
bie Thidher audwajden und fauber Halten.
LWird oben aus demt Spundlod) fein Schaum
mehr ausgemworfen, fo jelst man entiweber
eien Gdrfpund (Fig. 1156 und 117) auf, oder man Dedecft dad Spundlodh mit einem
Gandjdcdhen. In betben Fallen toird bdie dufere Lufjt vom Niojt abaefhloffen, todhrend
¢8 ben fih im Faf entwidelnden Gafen miglich ift, ju enttveidhen. Dan Hat nun in
ber erften Beit taglich, fpiiter wodentlich von dem tm Kruge enthaltenen Woft nady-
jugiefen, damit dbag Fafy tmmer fpundboll bleibt. Jjt die Gavung tm Kruge ebenfalls
eine flangfame gerorben, o filllt man biefen Miojt
in Flajden, die man nuy leidht verforft, unbd ver-
twenbdet dann ben MWioft weiter jum Nadjgiefen.

Nach eftva 8—10 Wodjen bringt man bden
LWein in andere, fogenannte weingriine Fifjer, d. h.
in folde, in beren vorher Wein tar, und bdie nod
ben frijchen Weingerud) faben. Diefe miifjen qut
B geveinigt und audgefdiroefelt fein, wodurd) der Wein
an grbfiever Haltbarfeit geroinnt. Bid jum Frilh-
abr Bat fid) der Wein in diefenn Faffern hinveichend
geflavt, um auf Flajden gejogen werben zu finmen.
* Ydpt man ihn bi8 zum DHerbjt liegen, jo beffert
er fidh) nod) bebeutend in Gejdmact und Anfehen.
Dod) ift er aud) {don im erften Sommer ein

Fig. 116, GSparbirne.

Fin. 115, Gavtvidhter,

Fig. 117. Gdrungdfap mit Spunbd.

angenehmed erfrijdhendes Getrant.

Wimcht man den Apfelroein etwas fitRer i haben, o Bft man in dem audgeprefiten
@aft nody vor der Girung Jucer auf; man vednet auf 1 Anferfaf b kg Faringucer.
Dies ift bejonders zu empfehlen, wenn die Apfelforten etivasd jouer ausgefallen fein jollten.
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Rez. 195,  Stadelbeermwein, Dan verwendet, unt guten Wein ju gewinnen,
nuy vedt veife Beeven, welde beinahe duvdiidtia geworden find. Wian piliict fie vor-
fichtig ab, fdubert fie und prefit fie fo volljtdndig oie moglid) aus. Bu dem duvd) Yein-
wand gegofjenen Woft gibt man nad) Niaf ebenjoviel Brunnentvaffer und felt damn
jedemt Liter Flirfjigteit 250 g quten Faringuder ju. Den Saft fitllt man in ein Fafh
und legl dasdjelbe jum Gdren in den Keller, wobei man die Spunddffnung mit einem
leineren Tuche verdectt. Die Spunddffrung und bag Tud) miifjen taglich von bdem
angefesten Sdjoum gefdubert werden. Nad) einigen Tagen {hon ift die Gdrung voritber.
Man erfest die durcd) die Gdvung verloven gegangene Flilffigleit durd) Stachelbeerfaft
und Wajfer su gleiden Teilen, fo daf das Faf gany gefitlt ift; dann verid)lieft man
e8 mit emem Hilzernen Spund und Lt e8 nun fed)8 Dionate unbevithrt liegen. Nad)
diejer Seit fann der Stadjelbeerrein auf Flajchen abgezogen werden.*)

Rez, 196. Jofannisbeerwein oder Aibifefweinr, Wan pfliidt die rvoten
Sohannigbeeven, wenn fie gut ausgeveift, aber nod) nidt itbevreif find; man ftreift fie
von den Stielenn ab und jerftdft fie mit einer hilzernen Reule. Auj 1 Anfer Wein
rechnet man 15 —2R0 kg Beeven. Die jevquetichten Beeven laft man 2 Tage i einem
Holzgefifs obder einem Steintobf ftehent und rithrt fie von eit zu Reit um. Dann
preft man den Saft durd) einen [einenen Veutel und gibt auf bdie Ritckftinde veidhlich
quted Brunnenmajjer. Am nadjten Tage giet man dies Waffer durd) den Beutel ab
und veymijdht nun beide Safte, und gwar nimmt man von dent erften Safte 1 I, von
bemt sweiten ©affe 2 [, und gibt ju diefer Mijdung 1 &g guten Favinguder. Naddem
man alled gut vermifd)t hat, fitllt man den Saft tn etn Faf und den Jejt in Kvilge
oder Flajden, um ihn zum Nadfiilfen su vevwenven. Man lagert Faf und Flajden
mm Reller und behandelt den Johannisbeeriein weiter voie den Apfeliwein.

Jiez. 197,  Sseidelbeer-, Blan- oder Sdwarjbeermein. Gut reife Heidel:
beeven toevden gevquetf)t und nad) 24 Stunbden duvrd) einen leinenen Beutel gepreft.
Wimjcht man dem LWein einen befondeven Gejdymac und Duft (Voufett) zu geben, fo
mifcht man den Heidelbeeren fdhon beim Quetjden etwad Holunderblitte oder aud) etwas
Aimt und Nelfen bei. Auf 1 kg Saft et man 500 g guten Faringuder hinzu; nad-
bem derfelbe geldft ift, filllt man ben Saft in ein Fafiden, ARt aud) einen Teil im
Rruge jum Nadfiillen guviid und behandelt mm den Heidelbeermoft wihrend der Giivung
fuie Die andeven Obftweine. Wenn die Gdvung voritber ift, bringt man ihn in ein reines
¥afi, bag man wohl verjpundet 3—4 Wodjen liegen [afit; dann zieht man den Wein
auf Flajden.

Diefer Obftoein ijt ebenfalld fehr qut und in lester Seit vieljad) roohl mit Redjt
Blutarmen und Bleidfitdtigen verordnet worden.

ez, 198, Champagner ans Obffwein. Stadelbeer- und IJohannisbeerein
loffent fidy audy vorziiglid) al8 moujjievendes Getrinf, alg Champagner, verarbeiten
Au biefem Bmwede fiillt man fie nad) der Garung nidht in ein anbdeved Faff, fonbern
aleht den betveffenden Wein fofort auf ftavie Flafden ab, deren Korfe man mit Draht
verbinbet.  Diefed fehr erfrifdende Getvint muf vedt fithl aufberwahrt twerden.

*) Giehe audg: Mathilbe Chrhardt, ,Cinmadgetunit’’.




Das €inpdkeln

und

Rduchern des Fleilches und das Wurirmachen.

Nez. 199. Das GinpoReln, Saljen oder Selden. Das Cinpdfeln fat
bent Bwect, dag Fletjh vor Faulnigd ju berwahven und auf moglichit lange Seit haltbar
s maden.  G8 wirkt afnlid) auf das Fleifd), tie ein {dnelled Rodjen, indem jid) bdie
Blet{hfafer durd) das @ulg sufammengieht und bdadurd) bdie Luft abgefchloffen roivd.
Da aber herdbuvd) bemr Fleijdhe jtemlich biele Nahrftoffe entzogen werden und fid) der
Lafe mitteilen, dic beim RKodjen nid)t vevwendet tevden fann, fo fteht dag Porelfleijdh
vem frifden Fletjdhe an Ndhrwert bedentend nad. TiBerdies wird durd) dag Saljent
bie Fleijdhfajer viel fonfijtenter, fo daf Pofelfleijdh aud) jdwerer zu verdauen ift, alg
frifdhes Fleijch. Beim Pofeln muf man fid) davor Hitten, frijdhes Fleijd) in alte, {dhon
vorhandene Lafe ju legen, fonbern man muf gutes, feined Salz und guten Salpeter
pogu vermenden,  Man mengt demfelben aud) wohl nod) etrad Bucer bei und veibt
pag Pleifch von allen Seiten qut bamit ein; die Mijdung ridhtet fih nad) Avt und
Ptenge ded Fleijches. Dicht an den fnodhen ftidyt man mit einem fpiken Wiefjer ticf
bitein, damit das Salz beffer eindbringen fanm., umweilen ijt e8 aud) vorzuzichen,
aud Wafjer, ©alz und Salpeter eine Lafe ju fodjen und bdiefe, wenn fjie evfaltet ift,
itber das Fletjd) su gieBen.

Dag zum Poteln Dejtintmte Fleifd) darf vorher nidht zu lange legen, toeil e
fonft leiht alt fchmedt; e8 daxf aber aud nidt zu frijd gefdhlachtet feirt, weil e8 fonjt
nad) dem Kodjen zahe bleibt. Nachdem dag Fleijd) eingepdielt iff, muf es mit einem
Dectel Dededtt oerben, der in das Faff hineinpaft; diefen Dectel bejdhroert man mit
einem  titdytigen ©tein oder Gewidit, damit dad Fleifd feft zujammengepreRt wird.
Den Boden ded Fafje8 bejtreut man mit Saly und befitllt das Fletjd), wahrend e8
im Spofel liegt, tiglidy mit ber Lale, padt e8 aud) juroeilen um, dafy bie oberjten Stiicte
nad) unten formmen und umgefehrt.

Jiez. 200, Das Rdudern. Durd) bas Naudjern werben dem Fletjdhe Feine
Nahritoffe entzogen, e8 wird nur ein Eintrodien de8 Waffers bewirt; auferdem wivd
burd) dbag Gindringen ded8 im Raud) enthaltenen Kreofot8 bdie grofere Haltbarfeit des
Sletfhes herbeigefithrt. Dem Raudern geht ftet8 dad Pofeln vorauf; bdie aus dem
Spofel genommenen Fleijdyititce miljfen exft einige Tage an der L¥uft abtvodnen, ehe man
fie viudern fann. Dad Riudern gefdieht auf zweierlet Weije, erfjtend auf trodenent,
yoeitens auf naffem Wege.
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Die Trodenviuderung it die natiivlidhe und wird durd) Holzvaud) bewivkt.
Dad gum Raudern veroendete Holy muf gang troden fein, da frijdes Holy su vicl
Wajfevdampf entioicelf und die Fleijdwaven daburd) feud)t werden. Der Raudjabug,
welder jum Riudern bemupt wicd, dbavf mit feiner Feurung tn Verbindbung jtehen, die
mit Rohle oder Torf gefpeift wird. Bei ber Unterhaltung des Feuers muf man fid)
nad) ber Wittevung vichter. Bet feuchtem Wetter jovgt man fitr Helle§ Feuer; ift dasd
Better dagegen fell und flar, jo muf man fogenannted Shmoffeuer unterhalten, indem
man trodene Sigefpane verbrennt; diefelben entwideln viel Raud). Jn fleineren Hous-
haltungen auf bdem QLande riudert man jutvetlen nod) tm offenen Sdornjtein; ed ift
jebod) miehr zu empfehlen, dafy man eine Rauderfammer anlegt. Wian legt fie ge-
toifnlich neben dem Sedjornjteine auf demr Hausdboden an und verbindet Sdjornftein und
Kammer duvd) et Offmmgen, von bemen die eine fid) unten in der Kammer, die
anbeve aber oben befindet. Bwijdjen beiden ijt ein Sdyicber angebradyt, mit dem man
ben Schornftein ver{dliefen fonm. it bied gefdiehen, jo zieht der Raud) erjt durd)
die Rammter, ehe er feinen Weg ind Freie nimmt. Mit Hilfe Ddiefed Sdhiebers fann
man alfo dem Ab- vefp. Buzug ded Roudes genau regulieren. Der Raud) darf nod)
nidt allzufefr abgefithlt fein, ehe ex die Fleijhwaven berithrt; die Kammer darf alfo
nidht 3u weit von der Feurung entfernt fein. &8 ijt daber auch ein Vovjug, wenn
dic Rammey eigne Feurung hat. In der Raudjerfammer befinden fidh) fejte Querftangen,
ant denen man die Fleifdhwaren mittel8 Bindfaden fret aufhongen Tann. Damit bdie
Sleifdwaren nidt unmittelbar mit dem Rauc) in VBevithrung fommen, veibt man fie
mit Wetgenflete ein ober nifht fie, Gdnfebritjte 3. B., in Mulljtitde ein.

Die najfe Rauderung, aud) Sdnellvanderung genannt, it eine Hinftlice.
Man reibt zu diefem Bwede die Fleijdyititcfe mit Holzeffig ein und I[Aft jie darnad
teocfnen.  Mehr su empfehlen it folgended Verfabhren. Nian verwendet Glanzruf von
reiner Holzfeurung, der fid) im unteven Teile de8 Schovnjteind anjeit. Mean fodt
etwa 1/, kg hievvon in 10 I Wafjer fo lange, bi8 das Waffer sur Haljte eingefodyt ijt, (Gt
¢8 exfalten, feift e8 buvd) umd mijcht 3 Hanbdvoll Kodjaly dagu. Jn diefe Flitffigleit legt
man fleine Witvfte 15 Weinuten, grifere 30—45 Wiinuten, Sped 6—8 und Sdyinten
12—16 Stunden. Hat man jie aud der Fliifjigeit genommen, fo werden fie an einem
Iuftigen Ovte getvodnet.  Diefe Fletjdroaren find fehy haltbar und im Gefdymad angenehm.

NRez. 201, Das Stonfervieven von Wauderwaren. Wenn nun jwar die
Fletjwaren durd) dag Raudern fHaltbar geworden find, fo muf man fie dod) aud
jpiter nod) vor Sechimmel und Fliegen und vor dem Austrodnen (ditken. Died gefdhiecht
auf folgendbe Weife: 1. Man tut bdie Fletjdhwaren eingeln in baumivollene Sadden
und ftopft diefe fejt mit frocmer Klete aus. - Dann hingt man fie an einen tvocnen
Ovt, 2. Mian pact fie in Fdfjer oder Kijten und jtveut jdiditweije trodne gefiebte
Budenafdie dagwifdhen. Die oberfte und bdie unterjte Shidht muf Ajde fein. Bor
bem Berbraud) veinigt man die Fleijdwarernt mit -einer Biivfte. 3. Man [ift bdie
Rauderwaren i der Nauderfammer hiangen, wenn bdiefe dicht ift. 4. Man {didtet
Sdinfen und Wiirfte in Fhffer swijden trodnen Hadjel von Roggenjtroh 5. Man
legt bie ©dhinfen und Wiirjte freuztveife m Fajjer, fo dap Bwifdenvaume bleiben umnd
gieRt gefdymolzenes, fdhon ausgefithltes aber nod) fliijfiges Sdmalz dazwijden.  Diefe
Sletfdoaren, jogenannte Dauerfdhinfen und Dauermwiivite, halten fidh) fehr lange.

Rey. 202. DoRelfdweinefleifd. Wean falzt hievsu den Kamm ein, das Nier-
jtick, die furzen Rippen und bdie jogenannten Sdweinsindchel, d. h. Sdnauze, Ofhren
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und von Border= und i)lntcrfubtn bic Sulzhayen oder Spikbeine und bdie Lléﬁmue
oder Didbeine. Dasd Fleijh wird an bden Kuodjen eingefnickt, aber im iibrigen in
moglidit grofien Stitcfen gelaffen. Man padt bdag Fleifd) in ein fauber gefdhertevtes
und wieder qut getvocfnefed Faf und war o fejt aufeindnder wie moglidh. Dann
iibergieht man ed mit erfalteter Cafe, die man iie weiter unten bejdyrieben, zubeveitet
hat, und verjdlicft das Faf redit feft.

Pofellafe. Auf 25 kg Fleijd fodit man 6 I Wajjer mit 6 kg Kodials,
50 g Galpeter und 100 g Buder. Man (Gt die Lafe o lange fodjen, bid ein
hineingelegtes Gi davin {dmimmt.

Jiey. 203, Sdinken poReln und rvaudjern. Wan nimmt Hievju befonders
ote Hinterfeulen ober Sdlegel des Sdyweines, fann aber aud) die Vorderfeulen bvers
wenden. Die Keulen miiffen fo gugehauen werden, daf an ihnen weder jpike Winkel
niod) Unebenfeiten und Vevtiefungen vorfommen. Neben ben Knoden jtidht man mit
einem fpisen Weeffer tief hinein und ftveut eine Mijdung von Kodyfals, etrad Salpeter
und fein geftofenenmt Pfeffer hinein,. Hierauf padt man jie vedt didht in ein Faf und
itbergicfit fie mit fiebender Lafe, Hiersu fodht man filx je einen grofen Sdhinfen 1 kg
Rodhjalz, 40 g Salpeter und 100 g braumen RKandiszucer und 1, I Braunbicr,
16 Zage lang werden die Sdyinfen taglich in diefer Wajje umgewendet und gut damit
eingevieben.

Auf amevitonifde Avrt roerdent die Schinfen zwifdhen eine WMifdhung von
4 Teilen Rodfalz und 1 Feil geficbter Holzajdie eingejdyichtet; die Mifdung muf nod
2 cm fod) itberftehen. Lor bem Raudjern werden fie mit lauem Waffer abgeroajdhen
und i jogenannte Fleijdfarbe getaudit. Dieje befteht ausd einer didliden Wiijdumg
von Waffer und fein gefiebter Holzajde.

Che man die Scinfen vaudert, lift man fie mehreve Tage in [uftiger Kammer
abtvodien und bringt fie bievauf in den Raud), wo man jie 21/,—3 LWoden hiingen
[agt. ©ollen fid) die Sdjinfen lange Beit halten, fo muf man fie etvad Ilinger im
Raud) hingen laffen.

ez, 204. Woll- oder Wikelfdinken. Man (Bt aus dem Sdhinfen odex
Sdylegel den Beinfnodjen und den Schluffnoden vorfidhtig heraus, {dneidet dag nad
binten gelegene Blumenitiicf aus und zerlegt den iibrigen Seyinfen, von unten anfangend,
in die Fricandeaus. Nun mifht man auf 5 kg Saly 125 g Salpeter und 150 g
Bucter, reibt die Sdhinfen damit qut efn und legt fie in ein did)tes, jaubeves Pokelfaf,
defjen Bobden mit einer Schidht Saly beftrent ijt. Die Sdjinfen miiffen gang dicht
gepadt werben; jede Sdyidjt Schinfen beftreut man did mit der Salymifdhung. Dann
werben die @d)mfen bejhwert und mitfjen 21/,—3 Wodjen im Polel liegen. ©ollte
jid) nicht genitgend %afe bilden, fo foht man nod) etad von der Lafe, wie fie beim
Pofeljdhiveinefleifd) bejdyrieben ift, unbd giefst btefere erfaltet daviiber. S)'éad)bem man
fie aug dent Pofel genommen, Wwajdt man fie mit faltem Waffer gut ab, rolt fie als- -
dann auf und umwidelt fie mit feftem %tnbfuben fo daf fie eine ved)t vunde Form
befornmen. Dann [a5t man fie reidlid) 8 Tage an der Luft trodnen und 8—10 Tage
migig rauder.

NRez. 205, AWlafen[dinken, Dasd nad ey 204 abgejdynittene Blumenftii
pust man aud dem Fett heraus, fo daf nur eine diinme Bettjdhid)t davan bleibt,
augleid) jdineidet man e8 moghcf)]t vund und pofelt e8 mit den in Rey. 904
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bejdyricbenen Nolljdhinfen sufammen ein.  Man Dbehandelt die Blafenidhinfen wie
bie Nollfhinfeu, roidelt fie aber, nadydem fie gepifelt und abgewajden find, in
ein Stitd  geveinigte Sdyweinsblaje und umjdniivt fie dann feft mit Binbdfaden,
Nadydem man fie einige Tage in der Lwft hat trodnen laffen, roerden fie 8—10 Tage
geviudert.

Jieg. 206. SLadsfdinken. Der Ladsidinfen ift der javtefte feinfle Sdyinten.
Mean Dbeveitet ihn ausd dem ausgeldften Filet oder Miivbebraten, aud) Lungenbraten ober
Lende genannt. Die Filetd werden fo audgeldjt, daf fie nur eine gang bdiinne Fett
fchicht Gaber; bann pofelt man fie ein wie die Joll= ober Widelihinfen. Nacdhy 8—10
Tagen nimmt man fie hevaus, wajdi jie ab, {dneidet fie tn dev Mitte quer bdurd) unbd
legt betde Stitfe fo aufeinander, daf dad Fett nad) aufen fommt. Hievauf ftedt man
fie . RNindéddarme, umidelt jie mit Bindfaden, IGft fie 3—4 Tage an bder Yuft
troctient und dann 8—10 Fage jdhoad) viudern.

ez, 207, Gevanderfer Spek. Der Sped ift die dide Fettlage, welde jid
bet gemdfteten Sdiweinen an den Seiten, auf dem Ritden, fowie jwifden den Vorders
und Hinterbeinen anfest. Mian (6t diefe8 Fett jamt der Haut betm Schladhten bder
Tieve [08 und vertendet ed teild frifd), teil8 gepdfelt und geviudert. Man mijdt
auf 1 kg ©aly etiwa 30 g Salpeter und veibt mit bdiefer Mijdung bdie Spectieiten
vollftindig ein; hievauf pactt man fie vedt feft in ein Gefiiff und befdhwert fie mit einem
Brett und Stetnen.  Mit der Lafe, die fidh mun bildet, milfjen die Spedieiten taglid)
befillt wevden; alle 2—3 Tage wevden fie umgebactt, {o daf die unteren nach oben
fommen. Nad) 3 Woden nimmt man fie aud dem Pokel, laft fjie 2—3 Tage an
ber Quft hiangen und bringt fie mm in den Naud), wo man fie fo lange Hingen laft,
big fie eine gelbliche Farbe haben,

Rez. 208. JSufffpedt. Man reibt eine giemlid) dicfe Spectieite ringdum mit
@alz unbd geftoffernemn Salpeter ein, bringt fie swifden 2 Bretter, vor denent man bdad
obexfte etiwad bejchroert, und legt die Vretter jchrag, damit die fid) bildenbe Lafe fofovt
ablaufen farm.  Nachdem der Spect jo 2—3 Wodjen gelegen Hat, hiingt man ihn an
einen luftigen Ovt, damit e gut austrodnet. Oiefer VYuftipet eiguet fid) befonders
gut zum Spicen.

Nez. 209, Staffefer Wippefpeer oder Staiferfleifd). DMan verwenbdet hievsu
amt bejten dag RippenitiicE vom Sdywein mit dem Filet oder Mitvhebraten, dod) fann
hievju and) ein Stitt Lamnt verwenbdet twerden, Wan I6ft von dem betreffenden Stitct
et ©ped fo weit ab, daf nur eine wie einen fleinen Finger dide Tettjdhicht auf dem
Tleijche bleibt. Nun mengt man unter 1 kg Kodjal; 1 GRIGFl Bucer und 1 Tee-
[6ffel Salpeter, tveibt mit dtefer Mijdung dad Fleij) von allen Seiten gqut ein
und ftellt e8 in einem ®efiif, ofne e8 zu bejchiveven, an einen fithlen Ort. Dag Fleifd)
mufy hiufig mit dex Qafe, die fich bildet, eingevieben werden. Nad) adh)t Tagen wird
8 herausgenomuen, abgefvodnet, in WMuffelin eingendht und 3 Tage in dwaden
Naud) gehingt.

Nes. 210. Rindfleifd) su pokeln. Hievyu eignet fidh nur Fleijdy mit wenig
Snoden, am beften Oberfdhale und Brujtfern. Auf 10 kg Fletjdh) nimmt man 1 kg Salz,
30 ¢ Galpeter und 50 g Bucer. Mt diefer Mijchung veibt man dag Fleifdy titdhtig ein
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fo lange, bi8 dad Saly gany tvocfen bleibt, und legt dag eingeviebene Fleijd) in ein jaubex
ausgebrithtes Faf, dejfen Bobden man mit Salz beftveut hat, Dann dedt man dasd Fleijd)
su und bejdwert den Dectel nad) Vorjdyrift. Weerft man nad) einigen Tagen, daf
b8 Fleijdh nicht genitgend Lafe Hat, fo gieft man nod) efwas gefodyte, erfaltete Cafe
bagu.  MNad) 21, —3 Woden ijt dad Fleiih gut und fann gefod)t twevden. —
Wil mon dad Fleifd) langere Beit aufbewahren, fo padt man die Fdfjer mit dem
Sleifhe gang voll, [aft fie vom Bottder verfdhliefen und frellt fie in den Keller,
wo man fie jede Wodje etnmal umbdreht. Das Fleifd) Hilt fid) auf dieje Weife wohl
ein Jahr lang.

Reg. 211, SHamburger Pokelfleifd) oder Wandfleifd). Die Keulen und der
Ritcfen von eirem qut gemdjteten, jchoeven Odyfen (Taf. I) eignen fic) hiersu am bejien,
Die Knodjen werden ausgeldft und aud) der in bder Mitte Dbefindlidhe Talg aus-
gefdnitten. Do grofe Stitde am faftigften bletben, fo teilt man dag Fleijdh nur fo
oft al8 burdaus ndtig, veibt es mit dev in Reg. 210 angegeberen Salymifdhung ein
und legt [dhichtroeife wifden dag Fleif) Gewitvjmelfen, YLovbeerblatter, Bafilifum,
Thymion, Wadjolderbeeren und flein gefdnittene Swiebeln. Die Fifjer miifjen jo voll
gebacit roerden, dbaf e Mithe madht, den Bobden feft ju fhlagen. Nadpdem bdied ge-
{dhehen, fommen die Fdffer an einen fithlen Ort, wo fie 4 Wodjen lang taglid) einmal
umgewendet werden. Hierauf wird dad Fleifdh hevausgenomuternt und 3—4 Tage bei
ftavfem Quftsug fdroach gevduchert. Dasjelbe wird gefodht und warm oder falt 3u
Gemitfen, aud) al8 falter Aufjdnitt gegefjen.

- Rey, 212.  QOfifricfifdes TWagelholy (Raudiffeifd voh ju effen). Dian
nimmt Giexsu dad Nageljtit; es ift dies ein vundlides, langes Stiict, dag, von einer
Haut umjdloffen, vom Schwang her an der dupeven Seite der Keule liegt; man fann
aber aud) andere Stiice, grifere oder fleineve Wiuskel, die aus ver Keule glatt aus-
geldft werden, nehmen. Dian zieht duvd) jedes Fleijditii am dicden Ende cine Bind-
fabenfdhlinge, toudt e8 mittel8 diefer Sdlinge 4— 5 Minuten in fochended Wafjer 1nd
eibt e8 Darnad) mit fehr viel Salz und gany wenig Salpeter und Fuder tiidtig ein,
big e8 ganj frodfen 6leibt. Dann [Gfit man e8 24 Stunden an der Lujt hingen und
hingt e8 Dievauf 8—10 Tage in den Raud). E8 wird roh in gany feine Sdeiben
gejdinitten, und diefe twerden jum Butterbrot gegefjen.

Rez, 213. PoRelsungen. Man veibt die Bungen, Rindsz, Kalb- oder Schiweine-
sungen, tichtig mit Salz und geftofenem Salpeter ein, legt fie ved)t fejt und didhyt in
einen Steintopf, beftveut fie ein wenig mit geftofienem Preffer, legt einige gejdhnittene
Bwiebeln und ctiwad Majoran dagu und lift fic, naddent man fie mit einent bejdhwerten
DBrettdhen bedect, 12—14 Tage m Pofel liegen. DVian mufy fie taglid) mit Lake fiber-
fitllen und hiufig umdrehen. Man fodht fie dann in Waffer tweid), LBt fie exfalten
und johnetdet fie falt sum Gemtitfe oder Butterbrot auf. — Man fann fie nad) dem
Pokeln aud) nody einige Beit tn den NRauch hangen und verwendet fie alddann ebenjo
ie die Pofelzunge. — Kalbz, Hammelz und Scweinegungen Ligt man nur 8 Tage
m Pofel liegen.

Rez. 214, stalbsfdiinken. Bon ciner jdhonen, grofien Kalbsfeule (Taf, II, b),
and) Schlegel genannt,- jhneidet man affe itberflitjfigen Haut-, Sdhwang= und Knocdjen-
teile ab, jo daf} fie ein fdjon gevundetes Ausiehen evhalt. Dann erhit ntan einen
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Suppenteller voll Saly, mengt ein wenig geffofenen Salpeter und Pfeffer darunter
und reibt damit die Keule fo lange ein, bi8 dag Saly in dag Fleifd) etngedrungen ift.
Dann legt man den Schinfen in ein Gefdf und Eft ihn an einem Hiflen Orte ftehen.
Ym folgenden und ndadyjtjolgenden Tage toiederfholt man diefelbe Ginvetbung, Ikt den
©djinfen 24 Stunden in der Luft Hangen und bringt ihn dann 8—10 Tage in
jhwaden Raud). — Bor dem Gebraud) legt man iGn eine Nadt i frijdes Wafjer
und fodt ihn 11,—2 Stunbden.

Rez. 215. Pokelgans oder gefeldifes Ganfefleifd). BVon der fauber ge-
puten und audgenommenen Gand [6jt man die Bruft ab, indbem man mit einem
{harfen Wieffer bdie Nippen da duvchichneidet, wo fie mit dem Brujtbein ujammen-
hangen, die itbrige Gang hadt man der LWnge und Queve nad) in 4 Stitdfe. it die
®ang fehr fett, jo ift e8 vatjam, dad an den Keulen figende Fett hevausdzupusen und
mit der fetten Baudhhaut zujammen audzubvaten, Nun mengt man 250 g Salz mit
1 fnappen Teeliffel Salpeter und 1 gehiuften Teeldffel Bucer und rveibt mit bdicfer
Mijdung die eingelnen Fletfchitiicte ein, die man hievauf in ein ivdenes Gefdiry tut,
mit cinem Stein bejdhert und fo 8—10 Tage an einent Hihlen, tvodenen Oxrte fichen
lafit. Wenn fid) nad) einigen Tagen Lafe gebildet Hat, befitllt man das Fleijd) taglich
damit. ©oll dbag Fletfdh) langere Beit aufbewahrt tverden, fo packt man e8, naddem
e8 gefalzen, in fleine Fdffer, die vom Bottder fejt vexidhloffent merden miiffen; diefe
Siaffer wenbdet man alle 1—2 Tage um.

Heg, 216, Pomuer[de Ganfebruft oder Spidigans. Man [Bft von einer
jouber gepusten ®ang die Bruft ab, indem man vom Halje an dicht am Fligelfnoden
vovitber auf beiben ©eiten efnen Quingsjdnitt madyt. AlSdann muf man mit einem
{pisen, biegjamen Meffer das Brujtfleifd) vom Knodjen log lbjen, obei man oben am
Ramm mit Borfidht verfahren muP, daf man die Haut nidht einfdneidet. Hat man
bie Bruft abgeldjt, fo bejtvent man fie auf der Jnnenfeite mit- ein wenig geftoBenem
Peffer und reibt fie nmen und aufien mit Saly ein, dem man auf 250 g 1 Enappen
Teeloffel Salpeter und 1 gehiuften Teeloffel Sucer beimengt. Alddann ndht man die
Brujt jufammen und padt fie enfroeder mit dem anbern Fleifdh) der Gang, dad man
auch einpofelt, oder mit mefhreven Britften ufammen in einen Steintopf, in weldem
man fie 4—6 Tage liegen lift; man befiillt fie taglich mit ber fidh bilbenden Qafe.
(Gine Bruft allein fann man nidt gut einpdleln, weil fid) dann gu wenig Lafe bildet.)
Nadydent man die Bruft herausgenommen, preft man fie furze Beit unter einem mit
Gewidyten befhwerten Brettdjen, widelt fie in Papier oder niht jie in DMull ein und
hingt fie 8—14 Tage in den Raud). — Man fann die Bruft audy mit dem Knoden
pofeln und véudpern, bdod) [aft fie fidh danm nidht jo gut aufjdhneiden. Aud) Génfe-
feulen laffen fich auf dicjelbe Weife zubeveiten, diefelben find jedod) sumeilen troden
und abe.

ez, 217. Vokefente. Dicfelbe wivd cbenfo gubereitet wie Pikelgans.

Niez. 218. Das Wnrfimadien.  Zuv Wurftbereitung vermendet man vorjiig-
lidy Sceinefleifd), und oar dag Rippenitiict, das Sdhulterjtiict, bag Baudfleijd), ferner
Qunge, Leber, Hery und endlid) dag Blut. Dasjelbe wird beim Shladten aufgefangen
und titdytig gevithrt, damit e8 nidht dicf wivd; etwaige Stitce, die fid) darin vorfinden,
werden entfernt, und dann wird das Blut durd) einen Durdyjdylag gegofjen. — Die
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Divme, der Magen und die Blaje, die jum Einjtopfen der Turjt verivendet werden,
miiffen auf dag eigenjte gefaubert werden. So lange die Dirvme nod) warm find, wird
bag an ifnen fikende Fett vorfidtig abgepubt; Hievauf werden die Divme umgedveht
und gemwajden. Am bequemften lafjen fie jid) mit Salbeitvajjer veinigen. Llber eine

s AR = 3 i
18. TWurftitopfmaichine, ig. 119,

ttegemeffer.

Fig.
reidliche Handvoll Salbei gieRt man 4 I Waifer, laft e8 foden und feiht e8 duveh.
O diefed evfaltete LWajfer legt man die juvoy fdon getoajdenen Divnte und [Eft jie
24 Stunden davin. m nddijten Tage bringt man fie in frifdes falted Waffer, das
man mefrmal8 wedfelt, Um fid) 3uitberseugen, daf die Darme feine Lodher beformmen
foben, blajt man fie mit einem Federtiel auf.

Die Menge der i bevivendenbden Ge-
witvze muf  oduvd) den Gejdimacd  beftimmt
i mevden; man vervivendet ©aly, Peffer, eng-
b | lijdes Oemwiivy, Nelfen und getvodneten, fein
aerviebenen  WMajoran, ZThymion, Knoblaud

Fig. 120. Fleifhbachinaidine.

und Zwiebeln. — Dean fodyt die Wiirfte in viel Wajfer in einem nid)t gu leinen
Gefiafe. Die voh geftopften Wiirfte, die nadpher crjt gefodht werden, miiffen loder
gejtopft merden, weil bdie Fitllung quillt. Die mit gefodyter Fiille ftopjt man fejter
b bdie Daueriirfte moglidft feft. Dasd Stopfen ber Wilrfte erleicdhtert man fidy
ungemein durd) BVenupung ciner Wurjtitopfmaidyine (Fig. 118).  Beigen fid) beim
Kodjen der Wiirjte Dblajige Stelfen, fo ftidht man vorfidhtia mit ciner Stopfnadel
 binein, Damit die darin enthaltene Quft entweiden fann. Die Stopinadel befejtigt
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man bdev grofeven Sidjerheit wegen an einem langen Bindfaden. Um 3u wiffen, ob
die Wurft durdygetodyt ift, fticht man mit einem bdiinnen, fpiken Speil hinein; quillt
fein Blut mehy hevaus, fo ijt die Wurft gar.

Rez. 219, Cervelatwurft, Shladwurft oder Selhmurft. 5 kg mageres
Sdeinefleiid), 3 kg Rindfleiid) und 2 kg Schroeinefett werden aus den Sehnen und
Hauten geput und davnad) mit dem Wiegemefjer (Fig. 119) fein getviegt.  Hievauf
mengt man 200 g @alz, 10 g Salpeter, 20 g Buder, 10 g gane weifle Preffer=
fowner gut davunter und ftopft mun das Fleifd) in weite Divme, die man mit einem
faubeven Tudje anfaft, um bdie Wiirfte vecht feft ftopfen gu fonnen. Am nadyjten Tage
hangt man fie in den Raud), wo man fie 14 Tage hingen TGt

Reg. 220, Jeine Cervelatwurft. Man beveitet diefelbe nur aus Sehweine-
fleifd), und 3war nimmt man 5 Teile mageres Schweinefleifd und 2 Teile Sdyeine-
fliefenfett. Das Fleijd) wird gang fein gefdhabt und im librigen nad) NRes. 219
vexfafren.

Neg. 221, Wettwurfi oder Seldiwurff, 3%, kg mageres und 1 kg fetted
Sdyweinefleijd) wird fein gehact, mit 160 g Salz, 16 g geftofienem Galpeter und 8 g
geftofenent toeifien Peffer vermiftht. Davauf wird die Majfe in dimne Rindsdirnre
gejtopft.  Die Wiirfle werden auf ein Vrett gelegt und dann mit einem andern etwas
befdyoerten Brette bedect; am andern Tage twerden fie gedviidt und fo felt tie migs
li) geftrichen und Ddanad) 12—14 Tage in den Raud) gehingt.  Died find fehr
gute Daueriviirjte, die fidh) bi8 zum Sommer Dalten.  Nad) Belieben farm man
untey die Wurftmaffe aud) ein wenig gericbenen RKmoblaud) mengen. Damit bie
Wurjtmajje vedt fein ift, dviidt man dag Fleij) mehrmals durch eine Sleijh-
hadmajdyine (Fig. 120),

Neg. 222, Feine Seberwurfl. Die Schweincleber wivd gut ausgeputt, in
ftart fingevdicte Seeiben gejdhnitten umd in einen Duvchjchlag gelegt.  Diefen Biilt man
1 Minute in fodendes Wajjer, (Gt dann
die Leber 2 Winuten abfithlen, Halt fie nun
fieder in bag fodjende Wafjer und fihrt
damit fort, big bie Leberfdeiben nidht mehr
v0h, aber dod) nod) {aftig und tbtlidy find;
algdann wird bdie Leber gehactt. Nun nimmt Fig. 121. Dadbrett mit Ranb.
man dem @ewidte nad) ebenfoviel Baudy-
fleifd) mit dem davan fienden Fett, fowie aud) dag ved)t weid) gefodyte Gefrife und
hactt alfes fehr fein; nadjdem man gulegt die Leber aud) nod) dagwifden gehact bat,
treibt man die Majfe durd) cinen Durd)ihlag. Alsdann gibt man’ Bhoiebelfett dagu,
dag man fdon vorher in einem Topfdjen beveitet hat, indem man gefdhiilte Bwicbeln
in dem beim SKodjen abgefiiliten Fett woeidy dampite. Dann wiivst man die Burft
ferner mit ©alz, fein geftofierem roeifien Pfeffer, Nelfenpfeffer und Thymian; man
muf giemlid) ftart wiivsen, weil beim Rodjen die Wiirze etwasd auszieht. Man fitllt
die Leberwinjte in Fettdivme vom Schwein oder Rind, dody ditrfen- diefelben nidht fo
feft geftopft werden wie Sdlad= und Mettwiivite. Nacidem man fie fejt aitgebunden
hat, fodyt man fie Y, Stunde in mifig fiedendem Wafjer. Beim Koden muf man
die Witrjte umwenden, aud) einmal, wemt dag Waijer g ftarE fodhent follte, efivas

Ghrhardt, Fodhbudh. 8
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falted Waffer dagu geben. Wenn die Wiirfte gar find, GFt man fie in Faltem Wafjer
abfithlen, legt fie danad) gwifdhen naffe Tiider und hangt fie am folgenden LTage jum
Trodnen auf. Rebermwurft bilt fid) swar 8—14 Tage frijd), fann aber aud) jdwad)
gexauchert yoevden.

Pes. 223. Qriiffellebermurf. Cine {dpne frijhe Schroeineleber wird
nad) Fez. 222 vorbeveitet und fein gewiegt; je nach der Grbfe der Leber nimmt man
1—1%/, kg nidt u weid) gefodjted Baudfleijd dagu, Hadt e8 vedt fein, zulekt aud)
nod) mit der Leber ujammen und vithrt die Wiafje durd) einen Durdjdlag. Gewiirst
wird bic Maffe nur mit 1 QWffel feifem Swicbelfett (fiehe Rez. 222), ein wenig
Pfeffer und Saly nad) Bedarf. Bulept mengt man nod) 250 g rein gebiirffete, in
Fleijchbrithe weid) gefochte Tritffeln davunter, nadjdem man diefelben grob gehadt Hat.
Oeftopft und getodyt werben die Wiirjte nad) ez 222 '

Nez. 224, Sardellenleberwurff. 11/, kg vohe fein gewiegte Scymweineleber,

1 kg ungevdudjerter frijder Spect, in feine Wincfel gefdnitten, 1 kg gefodhtes fein
: gebhacttes Kalbfleijd) aus der Keule, 2 kg gefodted fettes Sdeine-

fletjch, ebenfall8 gehacft, 250 ¢ entgritete fein gewiegte Sardellen
oerden qui miteinander vermengt und dabet mit Salz, geftofencm

Fto. 122, Perennievenber Wajoran. / Fta. 128, Grfurter blafirote Swiebel.

weifien Pleffer und Majoran (Fig. 122) gewitrzt. Hievauf wird die Wiafje in Fett:
biyme geftopft und nad) Vorjdrift roetter behanbdelt.

Rez. 225, JLeberRis. 1Y/, kg Sdmweineleber, die man o lange immer wieder
mit favem Waffer gewiffert, bid fie gang zart und wei geworden, wird gani fein
gewiegt und ebenfo, jedod) fitv fid), 8/, kg frifher ©ped. Dann twiegt man eine
Bwicbel, cine Sdalotte, beide vorfher in Fleijdhbrithe weid) gedimpft, ferner ein tenig
Peterfilic und etwag Champignons. Died wird alles gqut mifeinander verviihyt,
mit Saly und, Pfeffer gewiivgt und in eine Paftetenform gefiillt, die man mit
Sdjeiben von Luftfpec audgelegt Hat. Naddem man den Kife eine Stunde im
Wafferbade gefodht bhat, [t man ihn evfalten, ftivgt ihn und fdueidet ihn in
Sdjetben auf.
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Rey. 226. SwiebefleBermurft. Die Sdweinshmge, bdas Herg und 1 kg
Baudileijd) wevden nidyt su reid) gefodjt und grob gehadt; die Sdhweineleber wird
vof) gehiutet, entfehnt und fein gewiegt; drei in Butter gedimpfte Bwicheln werden
cbenfall8 fein geriegt, und 1/, ky Spect wird tn feine Wiirfel gefdnitten.  Nadybdem
died alfed gut unteveinanbder gemengt ift, witvyt man ¢8 mit gericbenem Majovan, Salz
und ein wenig Pfeffer, fopft die Witrfte in Fettddrme und fodht fie nad)y BVorjdrift.
Nadoenm die Wiirfte in naffen Titdern ausgefiihlt find, hingt man fie 8 Tage in
vent Raud).

Reg. 227, Warme Seberwiirffden. Man dneidet fiir 20 Pia. altbactene
Gemmel oder Weiffbrot in Witefel und briiht fie mit Ffodender Sleijhbrithe, in der
mart fie bi8 gum Oebraud) ftehen [Aft. ABdann Hacdt man eine gefochte Sdhmete-
leber vedht fein und vevvithet fie mit cbenfoviel gefdabtent Fett und in Brithe 1weid)
gedampiter Jioiebel. Dann gibt man bdie gut ausgedritdte Sermmel bazie und nad
Oefthmact Sals, Bucer, geriebenerr Majorarn und Thymian, fowie fleine RNofinen. Die
Wurjt wird in dilne Sdhweinedarnte gefitllt und in anderthalb Finger lange Witrjtchen
abgeteilt, die man alsdann in Salzwafjer gar fodit. Die Wiirftdhen werden entweder
gleid) frijd) verfpeift oder vor der Weahlzeit in heifem Waffer gerwdivmd.

Hez. 228.  Gdnfeleberwurf. 3 Giinfelebern von qut gemaftetenn  @dnfen,
1 kg ©dypweineleber, 1 kg fettes Sdyreinefletfd, 1 altbadenes Deundbrot, al8 Gewiiry:
3 gvope Jwiebeln, 2 CRloffel Sals, 1 Mefferipite geftofener weifer Peffer, 1 Meefjer-
jpie gewiegter Wajovan und ebenfoviel ThHymian, Die Srwicbeln werden in Bletjd)=
brithe weid) gefodyt, hevausgenommen und fein gewiegt. Bom Weifibrbtdien wird die
Rinde abgerieben, dasfelbe wird in TWitrfel ge{dynitten und mit der Fodhenden Blet|dh-
briife, in der man bdie Swiebeln focjte, gebritht. Bon bden Bleifdhzutaten [GFt man
eine Gdnjeleber guviid, die man mit fodendem Waffer Binftellt, damit fie fejt wird.
Alled iibvige weiegt man fefr fein, vevviihrt e8 mit bden Gewitvzen und treibt 8 durd
einen Duvddhlag.  Die gebrithte Ginjeleber {chneidet man in Witefel und mengt fie
dagwifden.  Hievauf ftopft man die Majje tn Sechweingdirme und fod)t die Wiirjte
L Stunde gany langjam. Dann nimmt man jie heraus, laft fie evfalten wnd hebt
* fie am Hiblen Orte auf,

Rez. 229, Wlntwurft oder ofwurff, warm in effew. WL man dasd
ganze Blut von einem Scwein hievsu verwendert, fo jdhneidet man fitr 50 Pfg. alt=
bacfene Semumel obev Weifibrot in Wiirfel, britht diefe mit focdhender  Fleifdbritbe,
in Dev man vorhev dag su den anbeven Wiirften nbtige Fleifch fodyte, und (4Rt fie big
gum ©coraud) fefen. Aldann iwiegt man 2 kg fettes Sdyweinefleifd) nicht gu fein
und jdyneidet gefodjtes magered Sehweinefleijch) in Fleine Witefel. Mun wird dag Blut
mit ber ausgedritdten Semmel, dem Sejweinefett und dem mageven Fleifd) qut durd)-
einander gemifdht. Fevner vithrt man eine tiidhtige Handvoll gervicbenen Wiajoran und
melyveve in Fett weid) gedampfte jeridmittene Broiebeln daruntey, tiivst die Miafie nad)
Gejdymad mit Saly, Suder und Pieffer und fitllt fie in Sdweingdirme. Die Wiirfte
dilvfent nidht 3u feft geftopft werden, dn fie leiht plakern; um das Plagen ju verhindevi,
fet man fjie mit louem Waffer auf, das exjt altmaflidh sum Sieben Fommen barf:
Wenn die Wiirfte betmr RKodjen in die Hohe fommen, ftidit man mit einex Stopfnabdel
binein; fommt nod) Blut hevaus, fo mitfjen die Wiirfte nody fodfen. Sobald die
hevausiliefende Briihe flav ift, find die Wiirfie gut.

S*
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Gie toerden, frifd) aug dev Brithe Fommend, twarnt verfpeift ober vor per Mahl=
seit in feifiem Waffer gewdrmt. AlS Veilage gibt man jaure Gurfen oder vote Niiben

~ bagu, aund) mit Gauerfraut jhmedt frijhe Wurjt vedt gut. — Man fann die Vdurft

aud) vor dem Servieren in Dehl wilzen und dann in Sdyweinefett oder Butter iiber-
braten; man gibt Salztartoffeln, Rartofjelpiivee oder aud) faure Savtoffeln dazu.

Rez. 230. Wlutwurfi, Wotwurft oder HleifGwurf. 3 kg quies bured)-

" wadifenes Sdweinefleifd) von bev Brujt oder vom Baud), die Junge, das Hery und

bie Nieren werden im Wurftfefjel gefodyt, audgekithlt und in Wiirfel gejdnitten.  Ebenjo
fhneidet man 1, kg frijden ungeviuderten Sped in feine Wiirfel, qgicRt bag Blut
burd) einen Durdidlag darauf, witgt nad Gefdmad mit Salz, Pieffer, WVajoran
und Thymian und mifdht alles gut durdeinander. Hievauf firllt man die Maffe in die
grofien Oiirme, in die Blaje und in den Magen. Die bereité miit einem Dolzjpeiler
an einem Gnbe ugemadjten Diirme roexden am andern Cnde auf piefelbe Weife ge-
fdyloffen.  Sede gefitlite Wurft wird einigental mit einem fleinen ugefpiten Holze durd)-
fiodhen und dann gefocht, Die groften Wiirte fann man, wenn fic etiond abgefithlt find,
awijdjen et Brettern gelinde preffert.  Die Wurft fann ungeviudert gegeffen twevden,
fdmectt aber nod) befjer, nacdydem fie 2 oder 3 Tage im Iaud) gehongen Hat. Lill
man fie linger oufbewahren, jo 1aft man fie bi¢ 8 ZTage im Raud) Hiingen.

Hez. 231, Bungenwurff. Man britht 2—3 Sdyweingzungen, 3ieht die Haut
ab umd pofelt fie nad) ez 213. Nun fodht man Herz, Nieren, Halsftid und 1 kg
Baudfleifdy in gejalzenem Waffer weid), reinigt e von Sehnen und Haut, [Gfit e er-
falten und johneidet e8 witflig. Dann gieht man frijdhes Schroeineblut u dem Fleijd),
fest etroad Brithe und das Fett von derfelben hingu und toiivzt mit geftofenem toeifen
Peffer, gejtopenem Nelfenpfeffer, Saly und Majovan. Nadydem alled gut gemijdyt
ift, fiillt man etwad von der Weaffe in den gereinigten Schweinemagen und in dide
Déirme, fteckt in jede TWurft 1—2 gepdlelte Bungen unbd fitllt fie: vollends mit der
Wurjtmajje. Danad) bindet man fie gu, Fodt fie langfam gar, lift fie austithlen,
prefit fie 12 Stunbden jwifden ztoei Brettern und riudert fie einige Tage.

Rez. 232, Prefwurfi, Shwarfenmagen oder Wagenwurfl. Ein Odjen-
maul, jroei Odjfenfiife, ein halber Schoeingtopf (Fig. 124), jwei Sdweinsfiife, fed)s
anfgehacte Ralbsfitfe, ein aufgehauener Kalbstopf, 1 kg Scweinefleiid) vom Hald und

stoet Poelzungen werden gujammen gefodyt. Dag Odyjenmaul

Ml und die Odfenfitfe fest man jwei Stunden vorher auf, ioeil

§2 0 fie linger foden milfjen. Wihrend ded Kodens {haumt man

eV~ gut ab und gibt eine gerjdnittene Sellevietnolle, eine Weohrriibe,

— 2 Rwiebeln, 8 Nelfen, 8 Gewiivzidrner, 4 Lovbeerblitter und
Fig. 124 Cemweinstopr.  Salz dagi und lift alfes fo Yange fodjen, big das Tleijd) fid)
von bden Snoden abloft. e nachdem dad eine oder andere

suerft toeidh ift, nimmt man 8 heraus, laft 8 auskiflen, 1oft dabet dic {uoden aus,
fdmeidet alfe Fletfdh in furze Streifen und mengt 1 GRIO{fel geftofenen Preffer, 1 Ef-
[offel Soriander und bdie fein gewiegte Schale einer Bitrone davumfer. Nun fettet man
bie Brithe ab, feiht fie duve), (ARt dabei den Vodenjaf guriid und fodjt den Subd gany
fury, etwa bi8 auf %, 7 ein. Nadhdem bderfelbe fo weit ausdgekithlt, baB er nur nod
Tau ift, mengt man ihn nebjt Yy ¥ frijdem Sdweineblut und 10 g Salpeter unter
bag gejdnittene Fleiid). Die WMafie fitllt man nidht zu fejt in den wofhlgereinigten




117

Sdroeindmagen oder in bdie jogenannten Bobenbdbdvme und bindet bdiefelben su. WMan
legt Danit die Sdjwartenmragen auf Kmodjen oder andeve Fleifdhitiidfe und Iift fie in
leicht agefalzenem Waffer 1/, big 3/, Stunde jiehen, aber nidht Foden. Bur Probe
jticht man mit einer Stopfnadel finein; erjt, wenn der ausfliefende Saft nicht mehr
vot ift, find Die Schwartenmagen fertig. Pan prefit fie alddann 24 Stunbden wifden
jwoei Brettern, deven oberfted gut befdert wird. Damit fid) dbie Wurft befjer halt,
hingt man fie 3—6 Tage in den Raud).

Reg. 233, Salami. 4 kg Shweinefleifd) aus der Keule und 2 kg foftiges
Rinofleifd) wivd gehiutet und, naddem die Sehuen herausgepubt find, jehr fein gehact,
algbann in ein Tud) gebunbden und an einen Hafen gehangt, fo daf der Saft ablaufen
fann.  Am nadjten Tage mifdht man 1Y, kg fein wiivflig gefdhnittenen Spedt und
2—3 ©ls Notwein, in dem man Knoblaud) hat audsiehen laffen, mit dem Fletjdh,
toitvst e8 mit 160—R200 g ©alz und 50 g qeftofenem. Pfeffer. Nadhdem man die
Maijfe titdhtig durdgearbeitet hat, ftopft man fie in weite, gut geveinigte Rindgdavme,
wobet man den Davm hin und tvieder mit einer Nabel durdijtidt, damit die Luft
entoeidjent fann  Nadydem man die Witrfte mit Bindfaden umividelt Gat, Hingt man
fie 8—10 Tage wt den Raud.

NRez. 234, Brafwurfl. Durdadiencs Schroeinefleijd) wird von Haut und
Sefnen bejreit, fein gewiegt und mit halb jo viel gewiegtem Sdjweinefett untermengt.
Nadiden das Fletjdh mit Sals, WMusfatblitte, RKoviander und etwas Pfeffer qemitvzt
ift, wirb e8 in Sdweinsdarme gefitllt. Wil man die Wurft nod) {dhmadhafter maden,
fo giefit man etron8 Wein unter die Fletjdfiille; ein Sufats von Mehl dagegen madht
diefelbe graw und feft. Wian ferviert fie gebraten ober gejdhmovt.

Rey. 235, Oviibwurfl. Man quillt 1 kg Budpweizen- ober Haferguiite in
Waffer oder befer nod), in Fleifdbrithe recht weidy aus, gibt etwas gefodytes fettes
©dweine- oder Rinbdfleijd), dad man grob zerhactt, Hingu, ferner die vom Fettaus:
braten juviicgebliebenen Sdyveven odex Gvieben, in denen man fein erfdnittene Bwiebeln
teid) geddmpft hat. Um die Maffe zu verditnmen, gibt man nod) etwad Schweingdlut
dagu, vervithrt alled gut miteinander und wirgt mit Salz, geftofenem Pjeffer, Nelfen
und zerviebenem Majovan. Darnad) ftopft man bie Mafje in enge Rindsdirne und
165t die Witrfte langjam im Keffel’ ziehen, big fein Blut mehr Hervortritt, wenn man
vie Wurjt mit einer Nadel anjtiht; dann legt man fie jum GCrfalten auf eine
Sdiiffel und bratet fie vor dem Anvidten in Sdveinefett auf.

ez, 236, Saucisdien. Diejelben werden gubereitet rwie die Bratwurft Nr. 234;
man fprigt jie aber in gany diinne Dirvme, die man immey in Cutfernung von 10 bis
12 em umbdreht.

Rez, 237, Wiener Wihirfiden. Swei Teile mageres Scroeinefleifd) unbd ein
Teil Fett werden fein gewiegt und gang twenig Salpeter, fexner Salz, fein geftofener
Peffer, Kitmmel und geriebene Wusfatnuf dazu getan. Naddem alfed qut vermengt
ift, wird die Maffe in ditnne Sdjveingdivme oder Schafsdiivme getan. Dann bindet
man die Wiiefte 10—1R em lang ab, wobet nan imumter et Wiirjte aneinander
hingen [aRt, und hangt fie 4—6 Tage in [dHwaden Raud.
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Yiez. 238, Snoblaundswiirffe. Die Knoblauddwiivze fitv dieje Wiirfte bereitet
mtant vor, indem man einige Sehen Knobloud) (Fig. 125) abjdhalt, ein rwenig ivifden
ben Fingern dritdt und fic mehreve Stunden mit Avral oder gutem Brantwein auf-
ftellt, bamit fic ausjichen; damit Tann man dann nad) Belicben ftarE oder {droadh

witrzen. Die KnoblaudiSiviirfte werden nad)
~ Jeg. 237 gubeveitet; man nimmt aber
jtatt des mageven Scjweinefleifdes el
Teile Rindfleti) und  toilezt  dasdfelbe
mit Snoblaud), jtatt mit Kitmmel und
Mustatnuf.

NReg. 239, Stalbfleifdwiivfden.

500 g Ralbfleifd) vom Rippenjtiict und

250 g frijdjer Gped twerden fein gewwiegt;

etiwag fein getviegte Jitronenjdale, 2 Sar-

oellen, Salz und cin wenig Pfeffer werden

bamit bermengt und etne Obertaffe fette,

— jiife ©afne oder Rafhm bdazu gegeben.

g, 135, Snobland. Hierauf wird die Waffe in ditnne Sdjajs-

' darme nidyt gu feft geftopft, und es werbden

fingerlange Wiirftchen davon abgebunden, die man frijd) braten und mit Senf oder

Mieervettic), Svem, fervieven famn. Wian fann fie aber aud) einige Tage in bden
Rauch hangen.

Jiez. 240, Stuakwurf., DMan nimmt von gefodtem Schieinefleifd) dasd befte
und iveifefte, hact -e8 gang fein, et etwnd gehactte Lunge und Leber dazu, fowie fein
gewiegted Schweinefett, witrgt mit Nelfenpfeffer, woeifem Pieffer, Thymian, Majovan,
Miugtatnuf und roenitg Bitvonenjdale, verrithrt die Waffe mit etoad Brithe und ftopft
fie feby feft in die Rrummbddrme de8 Schweins. Hievauf vaudert man die Wiirjte 6 —8 LTage.

ey, 241, Gehirnwurff. Sowohl fette§ al8 mageres, gefoditeds Sdeine-
fleij) wird mit dem gut gewdfferten Gehirn vom Schroeine flein gehackt.  Pfeffer,
©alz und englifhes ©ctvitrs, grofe und fleine Hofinen und in Wiirfel gefdnittene,
in Fleijdbrithe geweichte Semmel rerden Hingugefitgt. Hievauf fitllt man die Wafje
i ditnne Schweinddivme, At die Wiirfte einigemal aufwallen und ferviert fie alg
frijde Wurft.

Neg. 242.  Gevinderfe Grithwurfl. 1 kg gehiutetes, fein gehacktes Rinds-
nievenfett und 1 kg vohe, fein gemahlene Dafergriige vermifdht man mit geftofienen
MNelfen, Gewiivztornern oder Piment, Pfeffer, Salz und gehacten Bwicbeln und fiillt
oie Maffe in dide Rindsdirme. Dod) darf man bdie Dirme nur gang locer ftopfen,
ba die Ovite ftarf quillt und die Wiivjte leicht plagen nnen. Dann fodht man fie
langfam 1/, bi8 8/, Stunben unbd hingt fie nad) dem Crfalten in den Raud). — Dian
gibt fie gefodyt ju TWeififohl ober Gvitmfohl und Zu roeifien Bohnen.

Riez. 243, Topf- over Prunfwurff. Magerer Schweinebaud), etwas abge-
fodjte8 Ropffleiid), ein StitcE rohe Leber, Herz und Magen wird ziemlich grob gewiegt
und mit Salz, Pfeffer, Majoran und Thymian gewiivgt und mit Fodendemn Waffer
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im Tiegel angefeit. Naddem alled siemlid) gar gefodt ift, qibt man etwa Halb fo
viel in Wiirfel gejdinittened Weiftbrot Hinein und Tod)t bie Wurjt damit fertig, wobei
man fleiffig umrithrt, damit die Semmtel jerrithrt wird. Die Wurft muf wie ein
bider, fefter Bret fein und wird mit Salzfavtoffeln ober RKartoffeln i der Sdjale
ferpiert.

Nez. 244, SiifywurfE oder Sdwartewwurff. 2 kg weid) gefodhte und fein
gefdhnittene Sdywavten, ebenfoviel witrflig gejdnittenes mageres Sdhweinefleijdh, 1 kg
gewitrfelter frijder Sped wird mit Wellfleifdhbrithe und 1, I frijdiem Sdhiweineblut
angefeudtet.  Hievauf wiirgt man die WMajje mit Salz, geftoBenen Nelfen, Kardamom
und  Pfeffer, fein gerviebemem Majovam, grob gefhacien Piftazien und Kodjkitmmel.
Nachdem alfes qut vervithet ift, fiillt man bdie Maffe in weite Rind8dbirme ober in bdie
gereinigte. ©dweingblaje. Die Winfte miifjen 2 Stunden langfam tn der Wellfleijd)=
brithe fodyen und twerden banm, naddem fie exfaltet find, swifden zwei Brettern geprefit.
Hievauf hingt man fie 6—10 Tage in den Raud).

Jeg, 245, Prepwurff. 2 kg magered Rindjleifdh wird gefdhabt und mit
2 kg wiirflig gejdnittertem Specf, Salz und geftofenen Nellen, Bfeffer- 1und Sewitry
fornern gemijdht. Man fitllt die WMifchung feft in qut gereinigte RindSddrme, prefit
ote Witrvjte 12 Stunden wijden 2 VBrettern, umbindet jie mit Pabier und Hangt fie
8 Tage in den Raud).

Jiez. 246, Worfadella, 2 kg magered Sceinefleifh ausd dem BVorder{dyinfen
it vedht jauber von Sehuen und Fett befreit und dann nebjt 1, kg redit magerem
Jindfletjd) in fleine Ofitde gefdmitten. Hievauf legt man e fuvze Heit i Ialies
Waffer, giet dann dasdjelbe ab und fitllt gute frijche Polellale nad) NRez. 202 davauf,
fo bap ba8 Fleijd) gerade bdavon bedecft ift. Nad) 12 Stunden nummt man das
Tleijd) Heraus, lafit e8 abtvopfen und fveibt ed durd) die Fleijdhhademajdyine. Hier-
auf wiiyt man e8 mit Salz, geftoBenemt weifen Pleffer und Gewitrg, gibt 1 kg unge-
falgenen fetten @pect, der in iemlid) grofe Wiirfel gefdnitten wurde, und 10 g ling-
lich gefdimitterte Piftazien hinein, vervithrt die Mafje qut mit falter LWellfleijchbrithe
und fitllt fie Todfer in weite RNindsdirme, bdic man mit Bindjaden bewidelt. Dann
tyodnet man die Wurft, [ift fie 1 Stunde langjom fodjen, preft fie eine Nadt swifden
2 Brettern und lAft fie 2—3 Tage viudern.

ez, 247, Das Ausbrafen odex Auslaffen des JFeffes. Vom Sdwein
vermwendet man Gievzw dad Ritdenfett und die Liefen odev Fliejen; die lesteven muﬁcn
langeve Beit mwdffexn, wobet man bdas Wafjer mef]tma[é burd) frifches ==
erfelst, vom RiiFenfett trennt man die Sdwarte ab. : _ e
Liefenn und Ritcfenfett werden in Wiirfel gefdhnitten
und mit einent Loffel falten Wajfer aufs Feuer gefet. Durd)
bet Bujak von Waijfer fprist dad Fett jwar = etivad  mehr
beimt Braten, wird aber dafity aud) defto weifier;  gig 106, Fettieger, DO hitteman
fidh, Waffer hinjuzutun, wenn dasd Fett jdjon bratet, ba man fid
dabei arg verbrenmen fanm. Nadpem bdad Fett jdon zemlid) ausgebraten ift, gibt
man ecine abgefcdilte Stoiebel Dinein; jobald fid) diefelbe briunt, ijt audy das Fett gut
und fann nun abgegofjen voerben, wovauf man dic Gricben gut auspreft. Man fann
aud) einen in Stide gefdnittenen Apfel oder etwad Wajovan mitbvaten; das leiteve
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ift bejonderd 3u empfehlen, wenn die Liefen (dasd Davmfett) ein wenig ftrenge fdhmeden
follten,

Bom FRind verwendet man vorziglid) den Nieventalg als ausgelaffened obder
seridlichenes Fett. Nachdem man denfelben gewdffert, fhneidet man ihn ebenfalld in
Wiicfel, felst ihn aber am beften mit einer Taffe Mild) an. Man bratet hiey feine
Biwicbel mit, jonbern adtet nur dbavauf, daff man ithn ju vedter Beit vom Feuer
nimmt, ehe er anfangt zu bviumen. Auf dieje Weife audgelnffener Nieventalg ift ein
vorzitgliches Brat- und Kochfett und in vielen Fallen geeignet, bie Butter u evfeten.

Rez. 248, Stod)- und Badfetf. Cin vorjiiglides RKodfett, dag man fo-
wofhl jum Rodjen al8 aud) jum VBraten und Vaden jtetd vovvitig haben jollte, ftellt
man auf folgende Weife jujammen. Man bratet 1 kg Schweineliefen und 1 kg Rin-
bertalg ober aber 1/, kg Hammeltaly, wic in ez R47 bejdhricben, vorfichtig aus,
fo daf beides techt Gell und far ift. Dann lGfit man 1 kg Butter auf dem Feuer
sergeben aber nidyt brdunen. Naddent man fie vorfidhtig vomt Vobdenjals abgegofjer,
mijcht man alle 3 Fettjorten Heif durdieinander und bewahyt das Fett in einem Stein-
topf am fithlen Ovte auf.

Das Shweinefdladfen. Tohl faum eine Hausfraw, aud) nidht die auf dem
fande, wird e§ unternchmen, felbjtandig ein Sdwein u {dladten; Hievzu fommt der
Shlachter in8 Haus. Dod) wird e8 gut fein filr die Hausfrau, welde einem grofien
Haushalte auf dem Lande vorfteht, wenn jte fidh mit den Vovbereitungen, roeldhe das
Sdlachten evfordert, vertraut madl. Sdion 2—3 Tage vorher miifjen die gum Wirji=
madien erforderlichien Semmeln ober Weden gebacfen voerden, denm bdiefe miiffen alt=
baden feir. Am Tage vor dem Sdhladyten werden die Semmeln n Wiigfel gefdhnitten
und die Gewiivze, joweit e8 angingig i, vorbeveitet.

LWenn dad Schroein gefdhlachtet ijt, muf jofort dad Blut anufgefangen wevbden;
e8 witd im Gimer tiidhtig gevithrt, um dag Gevinmen zu verhindern, dann wird es
burd) einen Durd)idhlag gegoffen und bi§ zum weiteren Gebraudye falt geflellf. Nad)-
dent a8 Sdjroein gebritht iff, werden die Borften jauber abgejdabt. Sum Aufidneiden
ird e8 aufgehingt und danad) ausgenommen. Die Davme mifjen jofort, wie jdhon
frither bejdyrieben, gereinigt wexben. Dann geht e8 an dag Jerfeilen deg Syoeines;
}ng,g?d)bie eingelnen Teile vevwendet wevden, bad ift ausd denm beyjdyicdenen Rezepten cvs
idtlid).
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