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mwerden. Auf den Spinat fann nach dem Bacden nod je ein Ei-
jchetbchen gelegt werbden.

Solche Eleinen Viujchelgerichte find natiivlich nidht zum Satt-
effen beredhnet, man gibt danadh 3 B. RKartoffeljalat oder ein-
fachen SPrannfuchen; fie jind eine bejonderd nette Art, Jefte 3u
perjoerten, und auf dasd hiibjdhe Anrichten ift gerade bei der nidt
jo abiwediilungdreidhen Kriegdfoft Wert zu legen)

X1 Gtumacyen,

A. Rompottiriidyte.

E3 1t bereitd an anderver Stelle erwabnt iworden, wie wobhl-
tatig und wie notwendig fiir unjere EGrnabrung dad Objt ift; e3
ift dezhald nur folgerichtiaq, menn wir moglichit biel von dem
drithteretidhtim ded Sonumerds und Herbjted in den Winter Hin-
itbervetten. ©a2 Cinfoden war tmmer der bejondere Stolz der
Saudfrauen, und daran andert {ich nichtd3 dadurd), daB eine rege
Snbujtrie und mit eingemadptem Obft und Gemiije verjorgt. Trok
guter Fabrifivave wird eine gut bereitete Ronjerbe bon Haus-
frauenhand inmumer vorgezogen, und ivenn man u redter Beit
Elug eingufaufen verfteht, ftellt fich dad eigene Grzeugnid auch
nennensdwert billiger.

Da3 bejte Verfabhren, Friichte einzufodhen, ijt das Sterilifie-
ren. Die Haltbarfeit ijt aufs fidherjte gewahrleiftet, und die Friichte
behalten ihren reinen, natiiclichen Gejhmact, der ihnen bei ber-
alteten Arten oft vollig verloren ging, 3. B. beim Cinfodien mit
biel Suder, ,Bfund auf Phund”, wie dad Rezebt lautete. Dabei
joll gleich bemerft werben, dap Sparjamfeit mit Bucder eine
Grundbedingung zur Erlangung natiivlid-aromatiich jhmedender
oriichte ift. Nidhts ift widerlicher und fann deffen Genup mebr
berleiden, al8 iiberjitted Cingemachted. Der Buder hat lediglich
die Aufgabe, die Fruchtjaure su binden und den natiiclichen Fein-
gejdymad der Frudht Derborgubeben, su unterftreichen — nidht aber,
Yirte, fodbud, 13
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ibn au iibertonen. Haben 8 nun die Kriegdverhaltnifje mit fich
gebracht, daB und auch der Buder fparjam ugemejjen wurde, jo
werden hoffentlich viele Hausdfrauen dadurch gelernt Haben, daf
e3 mit weniger Suder weit bejjer geht!

Unjeve Deutige Sterilifierung ift aufgebaut auf dem Appevt-
jthen Berfahren und befteht darin, dap durdy Grbhigen in Glajern
oder Flajden der Jnbalt feimfrei gemadht und durd) (uftdichten
BerichluB in diefem Bujtande erhalten iwird.

Cine gange Anzahl vbon Syjtemen diefer Art ftehen uns aur
LBerfiigung, 3. B. die befannten von Wed, Rer, Ortel und andere.
Neu ijt der Selbjteinfocher bon Prof. Junfers mit eigenem Gas-
brenner bon grofer Seigwirfung und felbittatiger Segelung der
Temperatur. ,

Die Anjdaffung einer Einfodporridhtung fann allen Haus-
baltungen nur empfohlen twerden, wenn 3 die Mittel irgend ge-
jtatten. Da zu den Apbaraten genaiie mveifungen fiir die Be-
handlung der Friichte und Gemiife gegeben werden, fann auf eine
Wiedergabe hier berzichtet merden, die den Upparat-Befikerinnen
nicdhts Neued jagen und fiir die Nicdht-Veftkerinnen awectlod jein
iniirde.

Dad Sterilifieren fann aber nidht nur in den Week und abn-
lichen Gldfern, fondern aud) in Flajdhen vorgenommen mwerden,
die ja in jedem Haushalt vorhanden find.

Dag Cintodyen in=Patentflajdhen.

Pean permendet die befannten, zu Selters, Limonaden und
Bier gebrauchten Flajden, die dag Appertiche BVerfahren in ein-
fachiter vt darftellen: Wir Haben einen Flajdhenrvand, einen dar-
auf pajjenden Decel (den teifen Vorzellanitopiel), einen Gummi-
ving al8 berbindende Bivijdenlage und dpen Drahtbiigel, um den
Dedel in jeiner RQage gu erhalten. Jn folden Flajdhen fterilifieren
ivir gang ivie in den borgenannten Gldfern.

Bor Gebraud) find die Flafchen mit heifem Sodawafier und
einer Flajdhenbiivite zu veinigen, dann mit flarem Wajjer mehr-
mald nacdzuipiilen, erjt warm, dann falt, und gum Ublaufen und
Lrodnen in eine Sthiiffel au ftiilpen. Dev fleine Gummiring, der
beil fein muB, wird vorher abgenommen und ebenfalls mit Soda-
maffer gereinigt und nadgejpiilt.
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Bum Cinmacdgen in Flajhen eignen fid) freilid) nur flefirere
Triihte, dieje find:

fleine qriine Stachelbeeren, ausaefteinte Qiriden,
Rhabarbertitcchen, Himbeeren,
Nohannisheeren, Brombeeren,
Heibelbeeren, SPreifelbeeren.

Die beiben erjtgenannten twerden nad) dem Einfiillen mit
etinas Bucferivajjer itbergojjen, bie itbrigen dagegen ohne Waffer=
autat toh in die Flajhen gejchitttet und dabei etwad feiner Suder
dazivifchen geftreunt. Bur Haltbarfeit ift diefer Bucer feinedwegs
erforderlich, aber man Hat fo die Friichte im Winter gleid) ge-
brauchsfertig und toicd finden, daB jich der jpdater beigefitate
Buder nicht mebhr fo innig mit den Friichten vermijdht, ald wenn
man thn gleidy mitfochte. Hat man nur wenig Suder zur Ber-
fitgung, fo gibt man auf eine Flajche nur etwa gwei geftridene
Ehloffel voll dagu und den nody fehlenden erjt beim Genujje; dies
gefhieht amt Deften fo, daB man den Buder mit etiwad Waijjer
auffocht, die eingemadhten Friichte hineinjchitttet und, nadpem
alleg qut Hei geworden, zugededt durchziehen und dann erfal-
ten lagt.

Siifitoff (Sadarin), den man bei Budermangel an feiner
Stelle verwenden fann, it fitv Objt weniger zu embfebhlen, da
diefes Dabon einen bitterlichen Gejhmad annimmt. Wo e8 wirk-
(ich notwendig wird, s diefem Griaf zu greifen, gebraude man
ibn bei Miehl- umd DViildipeifen fowie Getvinfen und hHebe bden
Quefer fitr die Jriihte auf. 3u beachten ift, dap Sadjarin nidt
gefocht twerden darf — zum Ginmadien ivdve e8 jdion aud bdiefem
Gramde allein unbraudbar.

. Die zum Cinmadjen bejtimmten Friidhte miifjen, gang gleidh
in oelcher Art fie baltbar gemadit werden follen, von bejter Giite
und frijdh jein; alle ivgendivie bejdiadigten find audzumerzen. Sic
| ierden jauber, dodh vecdht fdhnell gemwafdhen, dbann abgetrodnet und
bet Gtadjelbeeren Stiel und Bliite, bei RKirvjden die Kerne ent-
fernt, Sohannisbeeren abgeftielt. Nbabarber wird (ungejchalt) in
firze Stitdchen gefchnitten und diefe der [ange nad) nodymals

. aefpalten.
Sn die Flajden fitllt man nun die Rhabarberftiidden ber.

Stadelbeeren und jtot dabei die Flajden ofters fraftig auf eine
132
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weidje Unterlage, 3. B. ein bielfad) gujammengefaltetes Handiud);
auf diefe TWeije werden die Friidhte zujammengeriittelt. Sind die
Flajdhen big an den Hals gefitllt, giept man 3—4 Lwifel Juder- ;
[Bfung dariiber aus 150 g Buder auf ¥4 1 Wafjer bejtehend.
' Die Beeren riihrt man bor dem Einfiillen mit dem feinen
Buder glethmdBig durdh, und zwar vednet man auf je 1 kg
rudt:
Hetdelbeeren 150 g Suder Himbeeren 100 g
SJohannisbeeren 200-—225 g Brombeeren 150 g
Rirfdjen, fiige, 100 g Preifelbeerenn 400—450 g
Rirjdhen, faure, 150—200 g

R P S N . S

Wenm, befonberd in jonnenavmen Jahren, die Friidhte wenig
Gigenjiige haben, ird man betm BVerzehren noch etiwas Bucer '
dazu geben muiffen. ]

Die Beeren werden, ivie bereitd angegeben, feft in die Flajden
gefiillt, bieje aber vorerit nur lofe gejchloffen.

Bum Qoden nimmt man ein groBesd Gefdh, grofen Kodytopi
oder einen fleinen Wajdhtopf, wie er sum Koden von wenig (Kin- ‘
per-)Wifhe in den meijten Sausdhaltungen vorbanden ift. Das \
Gefaf foll jo hodh fein, dap die Flajchen Ddavin jtehen fimnen, not-
falld3 muB man jtatt des Dedels eine Emaillejchiifiel dariiberitiil-
pen, denn der Dambf mup im KRodhtopf sujommengehalten werden, -
dbamit er ouf dad Cinmadagut einmwirfen fann. i

Der Topfboden oird mit einer Siebunterlage obder einer |
Shicht Heur oder Holzmwolle belegt und jede Flajde mit etwad Hen ' ‘
ober einem Lappen ummwidelt, damit jie nicht aneinanderjtofen. ‘

Nacdhdem der Kejfel mit Flajchen gefiillt ift, wird jobiel Wai- ‘
jer eingegojfen, dap fie Halb Darin fjteben, und erhipt. LWemn f
bas Wajfer nabe vor dem RKochen ift, offnet man den Decel |
und ird finden, dap die Friihte fehr zufammengefallen find. |
Ptan fitllt mit dem mbalt einer Flajche die itbrigen bollends, |
iedod) muf; ftetd ein dreifingerbreiter leerer Maum in der Flajde |
bleiben, veibt den Flajhenrand fauber und troden und driict den 1
Patentverjhluf Herunter. Wieber zugedectt, wird der Refjel zum 4'
Sodjen gebracht, etiond betfeite geriictt und eine Dalbe Stunde auf '
gleicher Temperatur evhalten. €3 ift jedod) darauf zu adten, daf ]
pagé Wajfer nicht wallend fodht, fondern nur ,3iebt”. ]

-
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Man [agt nad) Beendigung ded Kodjens die Flajden tm Waj-
jer abfithlen und bewabet fie dann an frodenem Orte und mog-
[ichit dunfel auf, da mande JFriidhte unter dem Cinflujje ded Lidy:
tes eine blajje Farbe annehmen.

Dag Herausnehmen der Friidhte aud den Flajdhen gebt recht
gut mit einem fleinen Drahthatchen.

Das Cinfodyen in Flajdyen mit Korfverjdluf

erfolgt in genan der gleichen TWetfe, nur jtellt man die gefiillten
Flajchen zunadhit offen in den SKefjel und verforft jie erft nach der
ginglihen Fiillung, oder man diinjtet die Friidte furze Beit im
eigenen Saft mit Buder und fiillt fie dbann in die Flajden.

Die Qorfen werden geweicht, gebriiht und moglidyit mit einem
Stopfer hineingetrieben. Danad) bindet man nody eine Bindfaden-
fhlinge freuztveid iiber den Rorf, weil diefer fonft beim Roden
herausdfliegt.

Die Klajden werden vie vor bejchricben gefodit, zur Sidper-
heit 10 Minuten langer, und jogleid) nach Beendigung bded Ko-
dhend mit gewdhnlichem (Pad-)Siegellad oder Harg verlactt.

Gin Yusidhiwefeln der Flajdhen ift, wenn die Reinigung mit
gehdriger Sorgfalt erfolgte, ganz iiberfliifiia, aud) ijt ber Sde-
felbampf der Gejundheit nachteilig.

573. Apfelmnsd.

dipfel — e3 fonnen Fallapfel dabei fein — iwerden ungeidalt
serfchnitten, mit wenig Wajjer mweichaefodht und durdgetrieben.
Dasd s wird mit [uder berriihrt, mit einem fleinen Trichter
in Ratentflajden gefiillt, fo dag nod) ein dreifingerbreiter Naum
frei bleibt, und die gejdhlofienen Flajdhen eine Halbe Stunde jteri-
[ijiert.

Dad PMusd fann auch ohne jede Buderzutat in die Flajden
gefitllt twerden und muf dann bet Gebraud) mit dem ndtigen
Buder durdhgefodht werden.

MWenn nicht ganz rveife (Fall-) Apfel berivendet tourden, die
biel Peftin (Gallertitoff) entbalten, didt bad Vius bei langerem
Nufberwahren oft nady. Wm es dann leidhter aud den Flajden ber-
auszubringen, ermarmt man diefe im Wajjerbad, fo daf Ddasd
Mus fliiffiger ivird.
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H74. Dreifrucht

it eine Mijhung von Kirjden, Jobannisbeeren und Himbeeren
und ihred feinen Gejhmadted wegen zu empfehlen. DMan Fann aud
nod) Grdbeeren beifitaen, die allein in Flajden eingufochen
nicht jo empfehlensivert ijt, tweil die meijten Crdbeerjorten bollig
die Farbe berlieren und gran jverden.

Das Ginfocdhen der Dreifrucht gejdhieht auf worjtehend ange-
qebene 9rt; wenn fiife Kiriden genommen mwerden, geniigen
100 o Buder auf 1 kg Friidhte, bei fouren rednet man 125 g.

Das Einfodjen in Verjdlufalijern ohne Apparat.

9fufer den bereitd erdbnten Gldfern nad) Wed, Rer und
dhnliden Spftemen gibt e8 aud) joldhe, die im Pringip den ge-
nannten aleid find, aber ein Sterilifieren ofhne Apparat qeftatten.
uch bet ihnen ivird der [uftdichte AbjHuB durch einen Gumimi-
ving zivijden Rand und Dedel evaielt; der Federdrucd pes Appa-
rates wird durd) einen Biigel von ftorfem Drabt erjebt. Sn
diefen Glajern fann man jedbed Objt und Gemiife durdh Sterili-
jation frijch erhalten.

Beerenobit wirtd mit Buder durdhitvent eingelegt, iwvie Died
Bereitd bet dem Ginfodhen in Latentflajdhen ndber audgefithrt ift.
G5 empfiehlt fich auch hier, um den Gldjerraum bejfer ausnuen
au fonnen, eine Unterbrechung de3 Sochens, wm den gujammens
gejunfenen Jnbalt der Gldfer au ergingen. Vian jept fie aunacit
obne Gummiring ein, offnet den Keffel furg bor der Rodhtenpe-
ratur und fiillt mit den Friidhten eined Glajes bie anberen auf.
9[8dann legt man auf den trodengeriebenen Rand den Summis
ving und den Decel und legt den Biigel um. Mit der Sudersutat
vichte man fich nach den ouf Seite 196 gegebenen Borjdriften.
Siebhe itber Bucderzujah aud) dasg auf Seite 195 Gefagte.

Pan fann aber audy die BVeeren mit dem Buder vermijdit
sum Feuer bringen, furz auffodjen lajfen und nady dem Erfalten
in die Glajer fitllen, die gleidh gejchlofien twerben.

Sn gleicher Weife bereitet man ausgejteinte Kirjdien und
Rffaumen (Bwetidhen) vor, denen bei fiifen Rirfden 100 g, bet

I TH U RS EITL
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fauren ie nady vt bid 200 g Bucder auf jedbed Piund Frudt zu-
gefet wird, bet Pilaumen 110 bis 125 g.

Qern- und Steinobft wird dagegen mit einer Juderlojung
iibergoffen fterilifiert, au der man Buder und Wajfer auffodyt
und nach dem Erfalten berivenbdet.

dipfel und Virnen werden gejdall und fofort in Falted
Waifer gelegt, dem einige Tropfen Iitronenfaft beigegeben find,
bamit fie nicht braun werden. Rleine Friidhte lakt man gang,
qrofere twerden in Biertel oder Adytel zerteilt, dann in bdie
®lafer gelegt und zujommengeriittelt; bdie Bucferldjung oird
daritber gegoffen, dbody nur imudt baf ftetd ein bdreifingerbreiter
Naum im Glaje frei bleibt, ba der Snbalt der Glajer fidh beim
Rodien auddehnt und, twenn zu voll gefiillt, awifchen Decfel und
Gumumiring gelangt und jo den BVerjdhlup in Frage ftellt. Bucler:
600 g auf 1 1 Wajjer.

Nuitten werden in gleiher Weife behandelt, aber ijtetd
in Bievtel gejdnitten und vpom Kernhaus befreit. Bucder: 800 g
auf 1 1 Wajfer. 3

Ririden und Rilaumen (Bwetiden) ald gange Frudt
cingelegt, twerden nur entjtielt, in den Glafern aut aujammens-
geriittelt und mit der Buderldjung itbergofien, fiir die man bet
jitgen Qirichen 275 g, bei jaurven und bet Pflaumen 700 g fiir
1 1 BWajfer gebraudt.

Pilaumen fann man aud) obhne Butat einfegen, indem man
die nur entjteinten Friihte feft in die Gldjer padt, berjchliept
und ftevilifiert. Die jo eingefochten Pflawmen eignen fich Dejon-
perd au Meblipeifen, KBen und alg Auflage fiir Dbjtfuchen.

Aprifojen und Pfirfide werden gejdalt, halbiett,
enfiteint und mit einer {udol[mnnq bon 500 bezw. 650 g ber w[)vn
Mirabellen und Reineclauden ald gange Frudt ein-
gelegt mit 400 begw. 650 g Juder auf 1 1 Waijjer.

Die Crdbeereift eine etwad heifle Frudt, deven Frijderhal-
tung oft nidht nady Wunjd) gelingt, indem pie Friichte ihre jchone
Yarbe einbiigen und grau und unanjehnlid) werdben. €3 eignen
fich daher nur joldhe Erdbeeren, die ein durd) und burcdh votes

Jleijy haben. Sie werden, nacdpdem die Reldblitter mit einer

ipiben Schere vorfichtia abgeawidt find, in bdie Glajer getan,
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mit etivag feinem Buder beftreut und bid zum ndadijten FTage
fortgejtellt. Dann fiillt man den febr zufammengefallenen Jn-
halt ber ®ldjer nady und gibt in jede3 einen Teeloffel Kirjch-
faft, der zur Crhaltung der Farbe dient. Erbbeeren miiffen febr
[angfam und nur big 80 °, nidht bis jum SKoden erhikt werden.

Erdbeeren mit Hellem Fruditileijdh benubt man zu einem
Wijchfompott, twie unter Nr. 574 angegeben.

Dad Crhiken bder Gldjer gejdiebt in etnem beridhlofjenen
Zopfe in bderfelben Weife, wie bet dem ECinfochen in Flajdhen an-
gegeben. ®a8 Eridrmen foll nur langjam gejhehen; nody vor
pem Rochen, namlidy bet 90 °, vitdt man den Topf beifeite und
erhalt die Temperatur auf der gleidhen Hobe.

9pfel twerden 15 Minuten fjterilifiert, von dem Beitpunft ab
gerechiet, two 90 ° erveicht find; Beeren- und Steinobjt erfordert
25 Minuten Beit, Quitten 35 Minuten und Birnen je nach dem
Jeifeqrad 20 big 30 Diinuten.

Grbbeeren und Himbeeren werden 20 Minuten bei 80 ° ge-
diinftet.

Die Gldjer miifjen im Wafferbade erfalten und moalichit
punfel aufbeivabrt fverdben, damit die Friidhte {id) nicht unter dbem
CEinflujfe de3 Richted verfarben. Von Beit zu Jeit jind die GLi-
fer au priifen; jobald fich der Dectel abheben ldakt, 11t der Jnbalt
pem LVerderben auzgejeht; es ijt enteder ein Febhler beim Ein-
fodhien borgefommen, obder die ®ldfer bezw. Ringe find nidt
tadellos. Bejonders auf die lebteren ijt Dbadht zu geben, da bei
vem Ghnmmimangel jegt viel minderivertige Ware in den Hanbdel
gebracht wird. Man mup deshalb in den erjiten 2—3 Woden bdie
@lafer taglich pritfen, damit man, wenn fid) ein Veridhlup dffnet,
ven snbalt durdy fjofortiged nodimaliges Sterilifieren retten
fann.

Nuper Glafern twerden aucd) Ton- und Steingutfriige ange-
boten, die awar tweniger leicht zerbrechlich find und, da fie fein
Richt dburdhlaffen, den Friichten befler die Farbe erhalten, aber den
Jtachteil Daben, dbag man den Jnhalt nicht twie bei den Gldjern
bon auen priifen fann. Auf dieje Kriige muf eine langere Kod)-
aeit gerednet werden, alg bei Glafern, weil fie jidh weitt lanajamer
erhien.

BadenWiirttemberg
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| Friidte ohue Sterilijieven cinzufodyen.
} 575, Heivelbeeren nngefocht in Flajchen.

Ptan fiillt die Beeven, die unbedingt frijeh und troden ge-
] pfliidt jein miiffen, in gejauberte Flajhen, giept jobiel faltes
| Wajjer davauf, daf die Beeren bedectt find, und verforft und ver-
| fiegelt die Flajden.
©o behandelte Beeren jind allerdingd etiwas bartlid) und
miifjen bor Gebraudy etwas langer alg frijhe Beevren mit Juder
gefocht toerden.

576. Heidelbeeren gqefocht in Flajchen.
Die Beeren werden in einem Cinfochfeijel ohne LWajferzutat
qedampft, mit oder ohne Buder. Wan fiillt die erfalteten Beeren
: in ®lajden und gieht in jede aweifingerbreit falted Wajjer. Die
| Tlajchen werden dann verforft und verlactt und find Fiihl und trof-
fen aufzubeben.
Die Schimmelbaut, die jich auf dem LWafjfer bildet, jchadet
pen Friihten nicht und Ffann bei Gebrauc) leidht abgenommen
erden.

p77. Kitrbid.

Gin fejter Riirbid wird aejdiilt, in Stiide geteilt und dad
jdmammige Snnere entfernt. Dann jdneidet man thn in Wiirfel,
giefit guten Ginmadeejjia dariiber und lapt die Stiide 12 Stun-
dent jo ftehen. Nady diefer Beit wird jedes Ritrbisitiid mit einem
reinen Qeintud) abgetrodnet. Auf jedes Pjund Kiiwbis rvednet man
1o Pfund Buder, dev geldutert wird, d. h. man taudt die Juder-
ftitfe in Wajjer, ARt fie in einem Gefaf auf nicht zu jtarfem
1 Xeuer zergehen und nimmt beim Auffochen den fid) oben bilden-
pen Sdjaum ab. Jn diefem Buderfaft twerden bdie Kiirbisjtiicde
‘ aefodyt, bis fie glajig jind, dann twerden fie mit der Sdaumielle

Derausgehoben und in Steinguttopie gefiillt, Jjt aller Kiirbis ge-

focht, Jo gicht man den Saft dariiber und bindet die Topfe zu.

Sollte der Saft zu reidlich jein, fo fodht man ihn nody ein Weil-

chen ein.
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Bielfach ift eine Butat von guter Vanille oder bon Hngroer
beliebt.

578, Kitrbi@ auf andere rt.

Der Riirbid wird in Wiirfel gejchnitten, in fochendes Waf-
jer gejchiittet, dem ein fleiner Rofjel Salg beigegeben ift, und ein-
mal aufgefodht. Auf feded Pfund Frudt rvednet man %6 Pfund
Buder, lautert ihn und fodht darin die Kiirbisftiicte glafig; eine
fleine Beigabe bon gepulvertem Jngmwer oder von BVanille Hebt
den Gejchmad. Die Kiivbidjtiicde iverden mit dem Shaumlbiel
Deraudgenommen, in ®ldajer oder Steingquttopfe gefiillt und der
©aft jtarf eingefodit, ehe man ihn iiber den Riirbis fitllt. Nady
einigen Tagen wird der Saft abgegofjen, nodymalé qut durch-
gefocht und nad) dem Erfalten iiber die Riirbisitiice gegeben.

279. Melonen.

Wtelonen werden gejdhalt, in Sdeiben und dann in Streifen
tetlt und, mit feinem Bucfer bejtreut, einen Tag fortgejtellt. Auf
1eded Piund Frudt rednet man 300 g Buder. Der Saft, den bie
Friichte zieben, wird jum Koden gebracht, die Stiiden darin gefocht,
doch nidht a1 weich, und in Hafen oder Glajer gefiillt. Der Saft
iird nod) etivad eingefocdht, bariibergejchiittet und mit Pergament-
papier berbunden.

Da Welonen jich oft nicht jo qut Halten ald 3. B. Kiirhis, ift
¢5 gut, wenn man fie, nod) warm in Glajer gefiillt, mit Perga-
ment berbindet, in einen groferen Topf mit LWaifer jeht, diefes
aum Kodhen bringt und o eine Halbe Stunde erhalt. Die Dielo-
nent diirfen dann aber vorher nur Halbweidy gefocht jein,

580. Preijelbeeren,

Die Beeren werden jauber verlefen und gewajden. Vean red-
net dagd halbe Gemht Buder, alip auf 1 Pfund Beeren 250 g.
Sind die Beeren jedodh gut audgereift und DHodhrot, fo geniigen
225 o, Der Bucer twird gelautert, die Veeren hineingetan und
langjam zum Koden gebradt. Wahrend fjie weidhfoden, was etiva
20 PMinuten dauert, nimmt man den fich bildenden Schaum jau-
ber fort, fiillt die fertigen Beerven in Topfe und verbindet fie.
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581, Preijelbeeren nit BVirnen.

SMan vertvendet moglichit fitge und jaftreiche Birnen und zwar
1 Teil Birnen, 3 Teile Preifelbeeren. Die Budersutat ift nad)
ver Giige der Birmen zu bemeffen, auf dad Pfund Frudt etwa
200—250 g Buder.

PBeerent und die in BViertel ober Achtel geteilten, gefdalten
Birnen fonnen aleich aujommen gefocht werden, oder man Ffocht
sunddit die Beeven, hebt fie mit dem Schaumldffel Heraus und
[dft in Dem Saft die BVirnen tweid) werben. Danadh legt man pie
Sriichte miteinander vermijdht in Tibpfe und gieBt den Saft
bariiber,

582. Preifelbeeren mit Kiirbid
iit ebenfalld eine gute Mijdhung. Der Riirbis wird, wie in Nr.
577 bejdrieben, in Gjjig gelegt, nad) bdem Abtrodnen in Ddem
Pretfelbeeriaft glafjig gefocht, mit den Beeven bermifcht und der
Saft dariiber gejchiittet.
Buder 225 g auf 1 Bfund. Verhaltnis der Friidyte wie bei
Mijchung mit Birnen.

583. Preifelbeeren mit Melonen

focht man ebenfo ein ivie bei Birnen angegeben.

584. Preifjelbeeren in Gallert.

Bon den BVeeren werden die reifiten, hodjroten ausgejudyt und
beifeite geftellt. Die iibrigen, eta die Hilfte big zwer Drittel
der Gejamtmenge, jtellt man ohne Wafjer auf gelindesd Feuer 1o
[t fie unter Umrithren Saft 3ieben, al8bann eine Halbe Stunde
focher. Dann treibt man die Beeren durd) ein Haarfied, bringt dad
Mart wieder sum Jeuer und Fodht ed mit dem Halben Gemidt
Juder durdy, alfo auf jeded Pfund Marf 250 g. Die guriidgelai-
fenen Beeren werden nun hineinagejchiittet, alled gujommen zum
Qochen gebracht, 5 Minuten unter Hehutfamem UWmrithren gefocht
und in Gejafe gefitllt.

Diefe At ift bejonders bei hartidhaligen und nicht gut audge-
reiften Beeren zu empfehlen.
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585, Swnitten,

Pan unterjcheivet nac) der Form Apjel- und Birnquitten.
Hat man die Wahl, fo find lebtere als Kompottfrucht vorzuziehen,
wahrend die Abpfelquitten zu Musd oder Gallert benubt werden.

Bundadit werden die Quitten mit einem rauben Tud feft ab-
geriebenr, um da3 Wollige an der Sdale zu entfernen, dann ge-
jhalt und dad Rernbaus entfernt. Die Quittenitiie iwerden
dann, famt den Sdalen und Rernhaus, in Wajfer Halbiweid) ge-
fodit und Dherausgehoben, iwdhrend man das iibrige nodh eine
Stunde fodjen lakt. Dann gieht man den Saft durd) ein Haarfied
und fiigt Buder dagu, auf 1 Pfd. Quitten 350 g. In dem Fochen-
pen Bucferfoft [GBt man die Friidte vollends ieid) werden, legt
jte in Glajer und gibt den noch etwasd eingefodhten Saft dariiber.

Bur Borfidht ift Naddiinften im Wajferbabde zu empfehlen:
jiebe dag unter , Pelonen” Gejagte.

B. Objtmus (Marmeladen),

€8 eignen fid) hiersu alle Frudhtarten; mande entwideln erjt
in einer geeigneten Mijdhung thren vollen Woblgejdhmad. -
jungen find jdhon bdeshalb zu empfehlen, um die Herbheit der
einen Frudht durd) die Siife der anderen auszugleihen und o
an Buder zu jparen.

Betrefid des Buderd ift auf dag bereitds Gefagte (fiehe Seite
193) bingutveifen. @erabe dad itbermagige Budern erwedt oft
Widerivillen gegen jede Art Marmelade!

Hartere Friichte find mit BVorteil vorher zu zerfleinern, indent
man fie durd) die Hadmafdjine dreht. Man verfiirst jo die Foch-
geit und erbalt dem Mus mehr Gejdhmad und dHbne Farbe. Die
Sadmajdjine muB bvorher mit heifem Sodaiajfer abgewajden
und vann noch mit fochendem Wajfer itbergofien werden.

Sebr  jaftreidhen Friihten entzieht man einen Teil Saft
und focht thn gejondert ein. €8 ift dies bei den Amiveifungen ndher
ausgefiibrt,

Buin Cinfochen find einfache irdene Topfe am bejten; auf
®ag find jolde allerdingd nicht zu berwenden, Dier nimmt man
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tadellofes Gmaille- ober Aluminiumgejdire. €8 jollte unbedingt
| darauf gejehen tverden, daf die sum Cinfoden bejtimmten Tipie
| ivie aud) bolzerne Riihrloffel und dergl. zu feinem anbderen Biect
‘i benubt werden, indbefondere darf fein Fett oder fetthaltige Speije
i parin gefocht fein. Bum Schilen und Schneiden der Friidhte find
I Brongenejjer zu benupen.

' Bum Musdfodjen nehme man bdie Topfe nidht zu grof und
| mebr breit und fladh, tweil hierin dad Pus am erjten die gehdrige
l Didjtigleit erlangt, die ur Haltbarfeit erforderlich ift.

| Dad Nusjdivefeln der Glajer ift au unterlajjen, aleichjalld das
| Yuflegen eined Rum- oder Sognafpapieres. LVor dem Beijiigen
: pon Salizyl fei ernitlich gewarnt — e3 ijt durchaus gejundbeits-
jchadlich, zumal da die Hausdfrauen in der Bemefjung der WMenge
| faft tmmer rvedht jorglod find und ed ihnen auf ein poar GSranun
mehr ober tweniger nidht anformmt, wenn dad Getvicht iiberhaupt
| ermittelt witd! Salizyl ift jhon in fleinen Wengen ein jtarfes
Seraaift!

586. Apfelmusd.

Die ipfel werden gewafden, jdledhte Stellen entfernt und, ohne
| su jddlen, in Gtiide gejdnitten. Man gibt nur joviel Wajfer
' in den Topf, daf der Voden bedectt iff, und focht die Apfeljtiicte
recdit tweich, jo daf man fie qut durchtreiben fann. Bei grogeren
Mengen embfieblt fich die Anwendung einer jog. Vajjiermajdhine,
da dad Durdriithren mit der Hand dodh redht langfam bonjtat-
ten gebt.

Das durdhgeriihrte Ptusd bringt man in flachen Gefagen zum
Soden und fodht e auf lebhaftem Feuer, bid e dictlich au mwerden
beginnt. Dann erft gibt man Bucder dazu, und awar joll wie bei
allen Mufen nur der jur Siige notwendige Buder beigefiigt
werden; bei dipfeln rechnet man auf dad Pfund Mus 75 bhis 150 g,
ie nacdh Siige der Sorte; die genaue Wenge ift durch Kojtprobe
feftauftellen. Mit dem Juder focht man dagd Marf nod) eine gute
halbe Stunde; ed8 mup breit vom Loffel fallen. Dann heik in
| Gefdfe fitllen, nach dem Crfalten mit Pergament berbinden.

E Benubt man Steintopfe, fo jtellt man dieje nodh 2—3 Stun-
den in den warmen Bratofen; es bildet fich dann obenauf eine fefte
frujte. Soldh Musd ift von befjter Haltbarfeit,

“'") BADISCHE ' £
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

— 206

Sind die Apfel fehr jaftreid, jo {hiitte man jie bor dent Divd)-
tretben auf ein Safttud) und [afje, doch obhne jeded Nadhelfen, den
flaven Saft abtvopfen, der zu Gallert gefocht wivd.

587. Wpfelmud mit KRiirbid.

Pan rvechnet auf 1 Prund Ypfel 14 Bfund Kiivbis, fod)t bei-
bed aujammen, ie bereits angegeben, und treibt ed dburd). Nach-
dem der Brei gefocht ift, bid er dicdlich wird, formmt Suder dagu

- ouf dag Pfund bder bdurdhgetriebenen Miajje etiva 100 g —
und wird nun gefocht, bid dad WMus breit vom Loffel fallt.

Bei diefern Musd fann mit einer Kleiniagfeit Vanille oder Jimt
gewiirat mwerden, wag bei reinem Objtmusd nidt zu empfehlen ift.
Bu beadhten ift, dafy PMus, dem Kiirhis zugejesst ijt, etivad langer
gefocht werden muk, bdamit der Waifergehalt des Kiivbiz ver-
punjtet.

588. pfelmud mit Ritben.

915 permehrende Butat unter eingelne Marmeladen find Rii-
ben zu empfehlen, und zwar fann man die Buder- und die ge-
wohnliche Runfelritbe nehmen oder die Viohrriibe. Bei LVeriven-
bung der erfteven eriibrigt fid) jede Buderzutat, da die Siiffe der
Ritbe felbjt vecht jaure Friichte mit durchdringt.

Died Mus ijt eined der billigjten, dba man auBer Upfeln nodh
Birmen und Pilaumen (aud) Halbreife) mitverivenden fann und
jo eine gute Werwertung fiiv Fallobft Hot. WMan rednet unge-
fibr, auf dad Gramm fommt ed hier nicht an, 2 Teile Abfel und
1 Teil Siiben; find Pflawmen dabei, jo fonn man auf 5 Phund
Obft 2 Bfund NRiiben vednen. Dobrritben fann man bi3 aur
Haljte ded Frudtgewichted nehmen.

Daz Objt wird, wie unter Apfelmus bejdyrieben, weichgefodht
und durdhgetrieben. Die Riiben tverden gepubt, roh gerieben und
diejes Musd jolange gefocht, bis es gang gleichmafig ift und feine
Stiictchen mehr geigt. Wean jchiittet e8 bann zu dem bereits etivas
eingedictten Frudtmus, fodh)t miteinanber did ein und iiberbadt
die gefiillten Topfe nod) 1m Bratofen.

Bet Vermendung bon Mobhrritben gibt man etwas Buder da-
g — etma B0 g auf 1 Pfund Musd —, da dieje nicht jo jiif find
fpie die Dbeiden anderven Riibenarten,
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589, Virnen,

die fidy allein nicht gut veravbeiten [afjen, weil dad Mus wenig
roma hat, mijeht man am beften unter Abfel. Ehenjo fann man
mit Galbreifen Pflaumen tun, die borher entiteint und gerjdmnitten
fperen.

590. Apfelfinenmusd L
10 pfelfinen und 2 Bitvonen jdalt man ab und nimmt

die Halfte der Schalen, die mit jobiel Waffer, daB jie gerade be-
dectt find, ganz weich gefodht werden. Die Fritchte zerjdhneidet man,
entfernt die Qerne und dreht fie jamt den gefodhten Sdhalen durd)
bent feinften Cinjal der Hadmajdhine. Dad Durdjgedrehte wIrd
mit dem Sdhalenwafier vermijdt, 234 Biund Suder dazu gegeben
und etiva 1 Stunde gefodht, biz dbag Wus diclich wird, €8 halt
fich febr gut und ijt bon ehwasd bitterlidy-pifantem Gejdymact.

591. Upfelfinenmnsd II.

6 pfeliinen werden gejchalt und die Schalen zujammen mit
5 Mobhrritben mittlerer Groge in Waffer weichgefodht. Dann treibt
man Sdalen, Ritben und die entfernten Apfelfinen durd) die Had-
majdhine, qibt das Schalenmajfer dazu und [dht gujammen nod
15 Stunde fodjen. Dann wiegt man die Maffe — zu diejem Jwed
hat man borher das Gemwicht des leeren Einfochfefjels fejtgejtellt,
um e8 abredyen zu fonnen— und gibt auf jeded Pfund 400 bis
150 g Bucder dazu, mit dem dag PMus didlid) eingefodht wivd.

592. prifojenmus.

Die Aprifofen, die jhon veif jein miifjen, werben gunddit auf
fleined Feuer gebracht und ofter gefchiittelt, bis fie Saft gegogen
haben. Dann Fodt man jie auf flotterem Feuer iveidh und dritctt
fie durd ein Haarfieb. Dad Marf wird gelvogen und auf jedes
Rfund 400 g Bucfer geredhnet, mit dem man dagd WMus fodt, bid
es dictlich twird.

593. Brombeermus.

Da die Brombeeren jehr jaftreid find, aljo langere Seit brau-
dhen, um die Musdide zu erreidhen, die zur Haltbarfeit ndtig ijt,
fo entnimmt man ihnen einen Teil ded
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dem die Friichte fochen, mit einer Suppenfelle jeitlich Saft Her-
audidopft, der bann gejondert eingefocht wird, ivte died auf Seite
218 bejdyrieben ift.

Die Friichte laBt man vollig zerfochen, ehe man den Buder da-
su gibt, und beftimme defjen Vtaf durch eine Kojtbrobe. Auf ein
Bfund Beeren geniigen etiwa 150—175 g, Mit dem Buder fodt
man die Warmelade didlich.

994, Dreifruchtmud

ijt eine Mijdpumg von fiigen Kirjchen, Jobannisbeeren und Him-
beeren tm Verhaltnisd von 2, 114 und 1 Phund. Die Lirjden werden
nad) dem Ausjteinen voh durd) die Hadmaidine gegeben, da fie
jchlecht adnglich zerfochen und jonft ein fjtidiged Musd ergeben.
Die Johannidbeeren — wenn moglidhy bertwende man ein Teil
ieie Dabet, bie befonders qut @allert bilden — mwerden zunadit
aum Socdjen gebradt, dann Kirjden und Himbeeren dazu gejdyiittet
und nach) dem Auffodien einige Kellen Saft fortgenommen. Die
Sritdhte miiffen gunadyjt v6llig gevfochen, ehe man den Juder dazu
gibt, auf die genannte Menge ettval 134 big 2 Pfund, gang nad

Slige und PReife ded Lbjtes. Dann didlich eimfodjen.

595. Grdbheermusg,

Die Erdbeeren werden mit cinem filbernen LWifel etivas zer-
oriictt und auf jedes PBjund Frudt 400 g feiner Suder geredhnet,
ver gwifjdhen die Crdbeeven gejtrent mwird. Bugebectt (At man die
Beeren itber Nadgt jtehen, fiillt dbann den Saft, der fich gebildet
bat, ab und bringt ihn zum Koden. Waren bdie Friichte rvedt
jaftig und reif, jo fann man audy hier einen Teil Saft juriictlajjen
und befonbers in Flojdhen einmadhen. Jn den fodhenden, abge-
jhaumten Saft gibt man bie Beeren, fodht fie unter Haufigem
Jihren didlich e und fiillt jie in Sldjer.

596, Hagebuttenmus,

Die Hagebutten werden abgerieben, aufgejhnitten und bie
ferne Derauggefrabt. Die nodypmals gefpitlten Schalen werben
dann mit Wafjer weichgefocht und durdygeidlagen. Auf 1 Rfund
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Mrark nimmt man 350 bis 400 g Bucer und fodht damit dag Mus
picflich ein.

597. Himbeermus
wird ebenjo bereitet wie Vrombeermarmelade. Wenn man fei-
nen Gaft fortnimmt, wad aber anguraten ijt, jo muB mebhr Juder
gerechnet werden.

Will man Saft und Mus gleichzeitig bereiten, fo empfieblt
fich folgended Werfahren: zwer Drittel der Beeren iwerden aufs
Teuer geftellt und big furz vord Koden gebradht, dann Fum
Durcdhtropfen auf ein iitber die Beine eined umgefipbten Stubles
gezogened Tudy gejchiittet, wie died auf Seite 217 genau bejdrieben
ift. Man Gt den Saft nur durchfictern, jedes Riihren, Driicden
und dergl. unterbleibt. Die auf dem Tudy bleibende, immer nod
jaftige frudhtmaijfe toivd mit den ganzen BVeeren zujammen 3u
Mus gefocht, das fich Jhnell verdictt und von bejtem Gejchmad ift.

598. Johannidbeermusd.

Pean berwende moglichit einen Teil weige Johannisheeren zu
pen rofen, tweil fie weniger herb find und borziiglidh gelieren. Den
aufgefochten Friichten entnimmt man etivad Saft und dicdt dad
iibrige, nadhdem s qut zerfocht ijt, mit Suder ein; man redne auf
dag Pfund Beeven wenn weife darunter jind 300 g, jonit 350 g.

Auch bei Johannidbeeren 1t dasd gleiche BVerfabren anzuraten,
wie unter Himbeeren angegeben. Den abgetrobften Soft vervende
man als jolchen oder zu Gallert.

PWen Dbei Johannigdbeeren die Kerndjen {tdven fjollten, Fann
bad Musg, nadpem etiwad Sajt fortgenommien, durd) ein Haar-
jieb driicten.

Auf 8 Pfund Johannisdbeeren 1 Bfund Himbeeren mitgefodt,
aibt eine jebr feine Mifchung.

599. Johannidbeermud mit Riibengujat.

Bei der fauren Johannisbeere ift die Milderung durd) die
fiie 9tibe befonderd angebracht. Die Riiben — vergleide das
inter Ne. 588 Gejagte — werben toh gerieben und dann zujams-
men mit den Beeren eingefocht, denen man in diejem Falle feinen

Birte, fodbud. 14
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Saft entzieht. Will man das WMus fernlod Haben, jo treibt man
es purd) ein Saarfied, naddem Beeren und Riiben eine Weile
miteinander gefocht hHaben. Dann erjt wird Buder beigefiiat, nidt
nehr ald zu angenehmer Siike erforberlich, und dag Pz ein-
aedictt.

Sollte jich nad) einigen Tagen auf der Oberflade Feudtigteit
seigen — ein ZBeiden, dak nicdht genug eingedictt it —, fo mufp
man dag Weus nochmald durchfochen.

600. Mud von fehivarzen Johannidbeeren.

Diefe Johannisbeerart ijt leider nod) nicht allgemein bperbrei-
tet, obmobl fie einen eigenartig feinen Gejhmact hat und, zum
JNohaenup nicht geeignet, ein ausgezeichnetes Mus qibt. Bereitung
wie bei Johannisbeeren Nr. 598, dod) erfordert die jhmwarze Beere
mehr Buder, da jie herber ift. Man fann faft dad aleidhe Gervichi
Beeren und Buder rvednen,

€Cin Durchtveiben durch) ein Haarjieh ift hier angebracht.

601, Kirfehmusd mit Sucfer.

Halb jiige, Halb jaure Ririden werden audgefteint, durd) dic
Hacdmajchine gedreht und dann um Feuer gebradit. Naddem dasd
Wus rveidlich eine halbe Stunve gefodht hat, aibt man den Bucer
binein und [apt €8 gujanumen diclicy werden,

Auf 5 Phumd Friihte, nach dem Ausjteinen qewogen, rednet
man 1 Phumd Buder. Hat man mebhr jiige ald jaure Kirjden wer-
wendet, jo geniigt diefe Sudermenge fiiv 6—7 Piund Frudt.

Much) Dbei Rivfdhen ift eine Bugabe von Himbeeren — auf
b Pjund 1 Pfund aut einer feinen Mijhmarmelade empfehlens-
wert,

602. Rirjchmusd ohne ucder, jog. Riridireide.

Halb jiige, balb jaure Kirvichen twerden nach dem Entfernen
ivie vorftehend Dbejchrieben durdhgedreht, beim uffodhen eimiae
Rellen Saft fortgenommen und dann dag WPus obhne jede mweitere
Jutat jo dicf eingefodit, daf, wenn man mit dem Liffel eine
Rinne am Boven entlang zieht, fid) diefe nicht mebhr jhliekt.

Das PMus wird in Steinguttopfe gefitllt und in den Bratofen
gejtellt, bamit ¢8 oben eine Krujte befommt. €5 ift von vorziig-
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[ichem Gejdhmad und bejter Haltbarkeit. Beim Gebraudie verviihrt
man e mit etivad heigem Wajfer und fann ed aud) in entjprechen-
der Berdiinnung zu Tunfen fiir Siifjbeifen benupen.

603, Qiirbidmus,

Der gejchalte, in Wiirfel gejdhnittene Riirhis wird sundadft auf
fleined Feuer geftellt, b3 er Saft abgibt, dann zu Pus gefodt.
Wean gibt au jedem Pfund Kiivhis 200 g Buder jowie eine fleine
Butat bon Jngiver oder BVanille. Dad Mud mup gefocht werden,
618 e3 in groBen Klumpen vom Loffel fallt.

604. Mirabellenmnusd.

Die ausaejteinten Friwchte [AFt man auf jdwacdgem Feuer
Saft gieben und dann zerfochen, gibt auf jeded Bfund Frucht
150—175 g Suder und fodht das Musd didlid.

605. Mohrriibenmnsd

ijt, allein gefocht, nicht o qut im @ejdhmad, ald wenn man dle
Sitben unter Fritchte mijeht. Fiir den baldigen Vevbrauch tocht
man Plohrritben mit 14 des Gewichtes geddrrien Uprifofen ein
und erhalt ein fehr feines Wus. Die Aprifojen werden eingeweid)y,
bann die roh geriebenen Nitben mit dem Cinweidiwajjer gefodht,
vie aufgetveichte Frudt dazu gegeben, unter Riihren qut verfocht
und nach Gejchmad gejiift.

606. Mud aud Tomaten und dpjeln.

» Prund vecht veife Tomaten werden ujammen mit 214
Piund ungejdhalten, in Sdeiben gejdnittenen pfeln obne
Wajjerzutat weidhaefocht und durch ein Sieb gervieben. Dad Mus
witd mit 2 LWifeln Bitronenjaft eme halbe Stunde gefodht, dann
24 SBfund Bucer beigefiigt und dad Gange diclich etngefocht.

607. Pilatmenmarmelade,

Blawe Emmadpilaumen — Swetjden werden abgerieben,
entfteint und durch die Hadmajdyine gedreht. Nadhdem das Dus
agang glatt gefocht 1ft — nad) ungefabr einer Halben Stunde vom

147
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Qodhen an gevedinet — gibt man auj jedes Pfund Frudit, ohne
Steine geivogen, 150 g Buder und fodht dad Mug, Hid es breit
bom Loffel fallt. 1

608. Pilanmenmnsd

ift wobl dag befanntefte aller Dbjtmuje. Die Selbitherjtellung
wird aber bielfad) von bden Haudfrauen gefiivchtet des langen
Sochens und JRiihrend bHalber. Diefe Mrbeit foann man um
weit mebr ald die Halfte bermindern, twenn man die rohen Friidhte
durd) die Hadmajchine dreht. Man erhalt fo jdnell ein glattes,
dichtes TMus, dad man unter Riihren fodht, bis e8 gang Ddick und
jteif ift. Dann wird e8 in Topfe gefitllt und im Ofen iiberbacen.

Gerade bet Bilawmen ijt dag auf Seite 205 iiber die Cinmad)-
gefie Gefagte zu beadhten. Dasd Cinfochen in grofen, fiefen
Qejjeln it nicdht angebradt, bet breiten, fladhen Topfen, deven man
ia mefrere verwenden fann, fommt ntan viel fhneller zum Biel

Bielfad) fodht man dad Ptus famt den Steinent und meint, es
jei dabdburch aromatijder, eine Anficht, iiber die fich ftreiten lagt.
Nedenfalls ijt a3 Durchtreiben der mit ben Steinen gefodhien
Sritchte viel miithjamer alg dad borberige Ausfteinen, und 3 ijt
auc) appetitlicher, wenn man durd) dad Wusjteinen Sicdherheit hat,
baf jede madige Frudt ausdgenterzt wurde, !

PWWahrend der lepten Beit ded QRodensd ift jtandig und griind- |
[ich au vithren, da angebranntes Mus bvollig bitter fhmeden |
iitde.

609. Preijelbeermnsd.

Die Beeren [t man zunadjt Saft ziehen und focht jie dann
3l ‘Hu‘ pem man auf 5 ‘Num Beeren 1 Piund Apfel, jiige Bir
nen oder Riirhid zujebt jowie 214 Phund Bucder. Dasd NMusd mup
gang glatt und ftiidenlog fein, ebe man bden Bucer hingugibt,
man fann ed auch), um Schalen unmd Kerne uriidzulajjen, durd
ein Haarjied treiben. Kiivbis fann aleidh zu den Beeren gegeben
mwerden, Apfel und Birnen fodit man dagegen crit au Musd und
ftreicht ed durdy, falld man nicht die gange Wiarnielade durd)-
vithren il

610, Qatittenmnsd,

Die Quitten fwerden abgerieben, in Stiide gejdnitten und
jamt Schale und Kernen — diefe enthalten haupHachlich die Gal-
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[ertjtoffe — mit gang wenig Waijjer weidgefodht, dann zum Ab-
tropfen auf ein Leintuch gejduittet. Der Saft wird zu Gallert
qefocht, Dag auf dem Zud Buriicgebliebene durdhgejtrichen und
gewwogen. Auf jedbed Phund Mart gibt man 1% Pfund Buder und
Focht damit Dad Mus did ein.

Tem der Quittengejhmad allein nicht gujaat, aibt 14 bis 1%
oer Menge Apfel dagur.

611. Stachelbeermus.

Recht reife, moglichit rote Stadyelbeeren erden obne LWajfer
evhigt und zum Qochen gebracht, danad) ourdh ein Sieb gejtridien
und dad halbe Gewidht Buder zugefiigt. Sind die Stachelbeeren
recht fiih, jo geniigen auch 200—225 g Buder auf 1 Pfund Jrucht-
ntarf.

Itnter Nmeiihren dicflich fochen.

612, Wierjrucht.
3u der Dreifruchtmijchung Ne. 594 gibt man nody 1145 Pfund

veife Stadjelbeeren, die mit den Qirjchen durdy die Majdjine ges

dreht merden.
S itbrigen ift die Bereitung aleidh der genannten Anmweijung.

613, Ydeinbeermusd.

Ginpeimijhe TWeintrauben, die — bon beboraugten Lagen
abgefehen — gumteift recht jauer Bletbert 1und in jonnenarmen Jab-
ven gar nidht vichtig ausreifen, ergeben in Verbindbung mit Biv-
nen ein recht gutes Mus. Die Weinbeeren jwerden abgeftreift
und ohne Wajjersutat auf milbes Xeuer gefeht. Auf je 5 Pund
Weoren nimmt man 4 Pfund Birnen, die abgerieben und unge-
johalt tn Spalten geteilt werden. Jujammen mit ben LWeinbeeren
fodht man fie weidh umd driidt den Sruchtbret burdy ein Sied,
damit Qerne und Schalen auriicbleiben. Wenn daz Musd ieder
ann Socgen gebracht ift, fiigt man jobiel Buder Dbei, alg aur
Siifstafeit erforderlidy ijt; die Wienge vichtet fich gang nady Wt
und Reife der Friichte. Auf lebhaftem Fener und unter fleiBigem
Riihren wird dad Mus didlich gefocht, b3 e3 breit pom Roffel
fillt, Dag fertige Mus wird in fleine irdene Topfe gefiillt und
einige Stunden in den Bratofen geftellt, damit die Oberjdicht
erhdrtet und eine fejte Srufte bildet,
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Die hier angegebenen Budernengen twerden mander Haus-
fraw gu gering erjcheinen, ba fie bidher an einen groferven Ber-
braud) gewidbhnt twar, dod) ein Verfud) zetaf, daf joldy Dus bicl
angenefhnter und natiivlicher fhmedt ald mit reichlicdher Buder-
autat.

Bei geniigendem Eindicden ijt die Haltbarfeit ficher. Das Wus
mup oben eine fefte Dece haben und darf feinen Saft ausdfreten
[offen. ©ollte died doch etnmal der Fall fein, fo mup dasdg Mus
unter fortwdhrendem Rithren nod) einmal Jtarf durd)gefodht

iverden.

C. Jrudytpajten

entitehen, mdem man Pus noch tveiter emmdickt, Hig der Rithrloffel
fteben Dbleibt. IMan bevorzuat zur Pajtenherjtellung  folche
Friichte, die nicht allzu foftreich jind, oder man entzieht ibhnen
einen Teil deg Sajtes.

Bur Pajtenberettung jind am beften au verwenden, geordnet
nad) ibrer Cignung fiiv diejen Swect:

S pfel, PBilaumen,
Suitten, Qirichen,
Birnern, SHagebutten.

Pretfelbeererr,
9ipfel, Quitten und Birnen tverden, ivie bei dem betr. WViug
angegeben, mit moglichit wenig Wajfer zerfodt, durchgetrieben und
dad Mus eingedicft, wobei nur wenig "{m‘fv' betgefitgt toird, da
die Paften, wenn fie eintge Jeit liegen, immer jiifer 1d11iiL‘lTL‘1 ald
bad frifhe Marf; bei jiiGen Iipfeln geniigen B0—T75 g Buder auf
pas Bfund Vtart, mebr jaure erfordern bis zu 14 Pfund. Bei
jehr jaftretchen Jpfeln (ot man die weidhgefodite Frudt auf einem
FTuche erjt etiwasd Saft duvchtropfen und dict nur bas Wiarf ein.
Diefe dret Fruchtarten laffen Jich untereinander mijchen, bei
Birnen 1jt eine Mijchung mit Upfeln oder mit Pretjelbeeren an-
guraten.
Pilawnen und Kicfdhen werden entiteint, durd) die Had-
najchine getrieben und, nachdem daz WMus focht, ein Teil deg Saf-
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ted fortgenommen. €iige Sirjden erfordern feinen Bucder, jaure
und Pilaumen eine Sutat von 75—100 g auf das PRrund Dart.

Reetjelbeeren focht man jo an, wie unfer Mus bejchrieben,
ichiittet fie auf ein Tuch und berwendet ben ablaufenden &aft als
jolchen oder zu Gallert. Das Marf veibt man durd) ein Haarjieb
umd dictt ez mit Bucfer ein, 200 g auf 1 Pjund Mart.

Sagebuttenmart, wie bei PMus Nr. 596 gewonnen, mijdht man
mit ein Biertel Apfelmart und qibt Buder tvie bei Preifel
beeren nazit.

Das genitgende Eindiden ift BVedingung sur Haltbarfert der
Paften. Dasg Varf mup fich vom Boden ablbfen, und der Loffel
darin ftehen bleiben. Fortwdhrendes Miihren wdbhrend des Ein-
dicend 1ft nicht zu vergefjen.

Man jtretcht die Pajte veidhlich gweifingerhoch auf Lergament-
papier, trocnet jie an der Quft oder tm lawen Ofen und wendet
fie nady einiger Reit wm. Sie toird, in Pergamentpapier einge-
inicfelt, trocten und fiihl aufbewahrt und beim Gebraud) in Bievede
gejchnitten.

©3 fei hierbei noch bemerft, dap jolde Frudtbajten eine will-
fonumene ,Qiebesgabe” fiir unjere Feldgrauen find. Man ftreidt
die Majje gleich in nidht su Hobe, mit Vergament ausgelegte Feld-
poftEaftchen, jtitrat fie aug, naddemt fie fejt georden ift und [aBt
fie vingsum trocfen twerden, ehe man fie in den Kajtchen vevjchictt.

614. Qarittenbrot
it cine bejonderve vt Vafte, bet der nan unter das Vearf nod)
qebactte Mandeln oder Hafelnitjje gibt.
i gleicher Weife wird
615. Hagebuitenbrot
bevettet.

D. Gallert (Sul;, Gelee)

itellt man aud Frudtiaft Her. Da hievzu veichlich Sucer uneclah-
lich, bejchrinten wir uns gurzeit auf jolde Friichte, die ein bejon-
ders feftes Gallert geben und fodjen nur fleine Pengen davon,
hauptiadlich fitr Sranfe und Genejende.
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Aus diefen Grinden find nur die nadijtehenden 5 Arten ange- i
geben, die Imfithbrung fhwer gelierender Friichte wie Erdbeeren,
Himbeeren, aber unterlafjen.

616. Apjelgallert.

Dag jdonjte Gelee von wunderbollem Aroma und goldig-rot-
licher Farbe erhalt man, wenn man einen Teil Wild-(Holz-)apfel
mitberienden fann. Die Abfel twerden ungejdhalt, nur gemwajdhen
und gerjchnitten, mit wenig Wajjer weidhgefodht und auf ein Tudh
gum Ablaufen gefchiittet. Wil man nur Gallert gewinnen, jo
preBt man die Riidftande fejt aud, nadhdem das Durchtropfen auf-
gehort Dat; bdann mup man den Saft beim Kochen forafdltin
jhaunten, D. b. allen aufiteigenden diden Sdawm, der jich am
Jtande anfeBt und dad Unveine enthalt, forinehmen.

sm andeven Falle berivende man dad auf dem Tuche Burid-
bletbende 31 PVius oder Pafjte.

Der Saft wird gewogen, auf jedes Pfund Saft 350 g, bei
jauren ober Fallapfeln 256—50 g mehr Buder dazu gegeben, unter
bjdhaunten big zur Geleebrobe gefodyf, b. §. bis ein Tropfen, auf
einen falten Teller gebracht, jchnell fejt wird oder, in Waffer trop-
fent gelafjen, nicht mebhr zerfliept.

Noch hei in Glafer fiillen und nad) dem Crfalten zubinden.

3u beaditen ijt, baf alle fitr Gelee beftimmten Sifte vor dem
Ausbrejfen gefodht werden miiffen, dbamit Had in Scdhalen und ‘
SKernen fikende Peftin (der Gallertitoff) geldft wird. NRoh ge- 1
brepte Sadfte gelieren {dywer, dfter garnicht. Gelee mup jtets auf i
flottem Fewer {dhnell eingedidt werden, da man bei 3u lanagjamen
Feuer nicht Gallert, jondern eine Art Sivup erbalt.

{tberreife Friichte geben zmwar viel Saft, aber fein &elee, fon-
nen deshalb fiir lehteren Bmwed nidt genommen twerden.

617. Johaunidbeergallert,
Die aufgefodhten Beeven IaBt man durdhtropfen, mit oder
obne Preffen.

In Bucer vechnet man auf 1 PLhund Saft 400 g.
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618. Gallert and jchiwarzen JIohannidbeeren,

Die Beeren werden aufgefodht, geprept und, unter jauberem
9(bjchaumen, mit gleihem Gewidht Buder wie Saft gefocht.

619. Preijelbeergallert,

Die Beeren werden aufgefocht und abiropjen gelaffen (Viarf
st PVajte) oder audgepreht. Mit 350 big 400 g Buder auf 1 Piund
Saft einfoden.

620. Darittengallert.

Die Vorberettung und Kochen ift ebenjo wie bei Apfelgallert.
Sucder 450 g auf 1 Pfund Saft.

E. Frudytidafte.

Die Herftellung dev Sifte gefdhieht auf aweierler Art:
{, durd) Auspreffen der voben Frudit mittels einer Preffe, 2. durd)
uffochen und Durchtropfen. Ju lebterem Bwed nimmt man bei
fleinen Saftmengen einen jpiten Beutel aus lofe gewebiem Stoff,
niiht 2 Senfel an und bhingt mit diefen den Beutel an 2 Stod,
die itber ein DHobed Gefidh geleat werden. Vei groperen Wiengen
fippt man einen Stuhl auf den Kiidentifd), befeftiat ein jtarfes,
fefted Qeintuch mit den 4 Bipfeln an den 4 Stuhlbeinen und jdiit-
fot Dag Objt auf diefed Tuch. Durch die Schiwere ded Srudtmarfes
fidert der Saft hindurd); dag Wiarf wird dann nod) His auf bdie
trodfenen Miidjtinde ausgeprefpt.

Das Kldren deds Safted gejchieht cbenfalls auf aver Acten.

Wil man die Safte ohne Suder jterilifieren, o [dht man den
Saft durd) ein feined Tudy laufen oder, wenn man ihn gang be-
jonders flar Haben 1will, nimmt man 2 Seibtiidher mit einer Jwi-
ithenlage bon Filtrierpapier, dasd fter gu erneuern ijt. Der Sajt
wird dann gleid) in Patentflajden gefiillt, dod) nur jo fveit, dap
der Flajdenbald fret bleibt, und die verjchlofienen Flajden im
Rafjerbad (fiehe Seite 196) biz ans Kochen gebracht und jo 25 biz
30 Minuten erhalten.
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Soll ber Saft gleid) gefiigt jein, jo bringt man ihn ivieder

aum Feuer, entfernt jorafdltig allen Sdhawm und fodht den Buder

mit durc; der Saft mup bollig flar jein. Er wied danach in Pa-
tent= oder in LWeinflajchen gefiillt, lettere verforft und freuziveije
berbunden und danad) twie oben jterilijicrt. Die Korfen mwerden
jofort nach) Beendigung ded Kochens verlactt.

Die fleine Miihe diejed Nachfochens jollte nicht gejchent wer-
oen, man Dat dafitr die Gewahr, daR fein Saft qart oder bejdlagt.
Mandje Sdfte Halten fich awar aud) ohne Sterilifieren qut, erfor-
pern dann aber mebr Sucder und befonders jorgfames Abjchaumen.

on der vorftehend befchriebenen TWetje bereitet man:

621. Apfeljait.

Sucer auf 1 Biund Saft 125 g (200 g).

175

150

150)

100

25()

r
=]

=

622. Brombeeriajt,
Buder (300 ).

623. ¥liederbeerfaft (Holunderbeerjait).

- Suder.

624. Himbeerjaft.
Sucer (200 g).

625. Johaunidbeerjaft.

5 g Suder (250 g).

626. Kirjehjaft von jauren Kirjchen.
Suder (300 g).

627. Qirfehjaft von {iigen Kirichen.

@ Suder (obne Sterilifieren nicht haltbar).

628, Preijfelbeerjaft.
300 g Sucter.
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MW man die Sdfte obne Sterilifieren aufheben, jo rvedne
nain oie i Klammern Dhinter bder erften Bahl angegebene
Menge, doch ijt, ausdriiclich zu bemerfen, dap dieje zucer-
reicdhen Safte nidht jo natiiclich im Gefdmad find wie die fveniger
gefiigten.
629. Erdbeeriaft

wird nidht borher gefocht, aud) nidht gepreit, jondern die etiwas
serdritcten Friichte fverden mit feinem Buder, 400 g auf 1 Pfd.,
purchjtreut, fitr 24 Stunden fortgejtellt und dann zum Ablaufen
auf ein Tudy gejchiittet. Jedes Driicen und Prefjen unterbleibt.
Der Riiditand wird zu PMus verarbeitet.

Der Saft wird gleich in Patentflajchen aefiillt und jtervilijievt.
Walderdbeeren liefern einen bejjeren ©ajt ald Gartenfriicdte.

630. Himbeerfaft

iird nur gut erhibt, nicht gefoht, ehe man thn gum Abtropfen
jtellt, Auch fann man ihn mwie Erdbeeren behandeln, mit entfpre-
chend geringever Sucerzutat.

631. Berberisenjajt, als Criak fiir Jitronenjajt.
Die Beeren ierden aufgefocht, gepret, filtriert und ohne
ieden Sucer in Jlajden fterilijievt.
©& empfiehlt fich, auch einige Flajchen Saft von veien und
pon voten SSohannisbeeren obhne Sucer eimgumachen, um ihn an=
ftatt Bitvonenjaft 3um Sauern von Speifen 3u berivenden.

632. Mabhonienjait,

Die gewajderten Beeren werden mit etivas Wafjer, damit fjie

nicht anbrennen, aufgefocht, nach 5 Minuten Koden zum Ablanfen

auf ein Tud) gejchiittet und Dder gewonnene Sajt gefodht, mit

Sucker verfeht und gejhaumt. Sucdermenge nady Gejdymac be-

ftinuen, auf jebes Qiter Saft etiva 200 g. Dann in Flajden
iterilifieren,

Man fann den Saft audh mit ebwas mehr Suder beveiten

- L Pfund auf jedes Liter — und ihn jtarfer einfoden laffen,

er halt fich alsdann aud) ohne Sterilifieren.
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Das auf dem Tud) Suriidgeblicbene ivird nod) einmal it
Wajfer aufgefocdht, audgeprept und gleidh) verbraudht, 3. B. zu
JJtote Griige”,

633. Schlehenfaft,

Die Schlehen jollen m]’t einen leichten Froft befommen Haben,
¢he man fie berwendet. Sie werden mit etivas Wafjer muchqcfm{)t
dann audgepreft, der Saft filtriert und ohne jede Butat in Fla-
jjen fterilifiert. Ober man fodt ihn nodmald auf, gibt Bucer
DAz, auf 1 Pfund Saft 200—250 g, jdhdumt ihn gut aud und
fitllt thn beip in Flajdhen, die fofort verforft und verladt werden.

Bei (ijcbmuch mijdht man ben Saft, der bon Fojtlicher roter
Sdarbe ift, mit einem tweniger berben, meift mit Brombeer- oder
Dintbeeriaft.

‘“uon‘u‘lsﬁ gut ift Sdlebenfaft gur Bereitung eined ,Gliih-
weing”. Man erhist hierzu Waffer mit wenigen Nelfen und einem
SHict dmrf, laBt nady Gefhmacd Schlehenjaft mit einem andeven
Saft darin Deify werden und reicht dad Getrdnt Heif.

Bur Saftherftellung fet nod) auf dasd fehr einfadhe jog. ,/Offen-
verfahren” bon RQeuthold vertviefen, dad aud) die Bereitung un-
vergorener, alfobolfreier ©bjtmojte ald8 Grjaf fiir bergovenen,
alfobholhaltigen Wein ermodglicht.

Serner laffen fich folche Mojte durch Vafteurifieren (Erbhiben _
big 65°) gdrungdfret aufbewalren, wenn man im Befik einer (1
Sterilifiereinrichtung von Wedt, Rer ujfiw. ift. =

Allerdings fommt bdie Selbitheritellung bon Woften nur in |
ubmurtf}cn Gegenden in Frage oder wenn man Friidte reichlich :

int eigenen Garten Hat, andernfalld wiirde dHas Crzeugnid fidh au - I
teuer jtellen, [ 1

| F. Dovefritdyte.

Dag Trodnen von Objt 1jt 1iberall duvdfithrbar, da mit den
einfachiten Mitteln gearbeitet werden fann; ed empfiehlt fich be-
jonders da, wo Cinfodjen ausd Mangel an Gldjern begw. Flajhen
joie Buder nicht in BVetradit fommt. Dagd Didrren hat ferner den
Borteil, daB man betraditliche Mengen auf fleinem Raum auf-
bewahren fann.
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Dad Trodnen in der Sonne ift nicht zu empfehlen, da man
hierbei Verunreinigungen durd) Staub, Fliegen ujw. nidt fern-
alten fann. Die einfadijte Dirve bietet der Bratofen, in den man
Nahmen mit Drabtaeflecht bejpannt einfchiebt oder Quchenbleche.
Der Bratofen darf nicht gang gejdlofien werden. Die beim Kodjen
enticdelte Sibe geniigt vollig, um die Friichte in etwa 2 Tagen
au trodnen.

Pei Verarbeitung groperer Mengen ift die Anjdaffung einer
Serddorve 3u empfehlen, wie fie jeht in veridiedenen praftijchen
usfiibrungen fauflidy find, audy gibt e3 Eleine Dorren, die auf
den Gazherd gefept werden. Auf dem Lande fann man ferner
die Badbfen zum Dirren benuben, nacdhdem das Brot herausge-
nommen mwotden ift.

Qirfden, Oeidelbeeren, Tlieder-(Holunder-)beeren  und
Pilawmen frocfnet man ohne weitere Rorbereitung. Ju beadjten ijt,
daf die Warme zu Beginn ded Dorrens nicht zu ftarf ift, da jonit
vie ©dale der Jriihte blakt und der Saft auatritt.

Wenig befannt ift, dap man aud veife Stachelbeeren trodnen
fann: fie find dann redt fii und ald Erjak fir Rofinen braudbar.

Qleinere BVirnen trodnet man tm gangen und unaejchalt.
Bei fiifen, tveidhen Birnen ift nur died Verfahren moglich, weil fie
beim Sddlen zu biel Saft verlieven mwiirden.

Sarte Birnenjorten werden gefdhdlt, in Halften gejchnitten, in
fodjendes Juderwajjer geworfen uno 5 WYnuten focjen gelajjen.
Man hebt fie dann heraus, lapt den Saft gut ablaufen und die
Birnen an der Quft itbertrodnen. Dann gibt man fie in den Brat-
ofen, det fiit diefe Birnen recht warm jein fann. Jtady einem halben
Tag Dorren nimmt man fie heraus, prefit fie ziwifden awer Holz-
brettern flach und [kt fie dbann vollends trodnen.

dipfel werden gefehalt und in Scheiben gejchnitten obder, wenn
man died borzieht, dag Kernhausd mit einem Stedjer entfernt und
Ringe gejdnitten. Die Apfelicheiben jollen nicht zu did, vor allem
aber gleichmapig jtarf fein. Um dad Braunmwerden i berbiiten,
fegt man die Apfelichnitte jofort in Salzwafjer, auf 1 LQiter Wafjer
1 Teeldfiel Galz. Die Sceiben werden dacdjgregelartig iibereinan-
der gelegt und getrodnet. Pian muf fie, wie alled Divrobjt, ofters
fpenden und umlegen.
9uch Yipfel bringt man gleid) in aute Warne.
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Priinellen find gejdhdlte und entjteinte Pflaumen (Btwetihen).
Wian taudt jte mit einem Setber oder Nek in ipringend Fochendes
Wajfer, hebt fie nadh 3 Minuten bevaus und fann mum leicht Die
Saut abziehen, Auch die Steine werden entfernt, dann die Pilan-
men gunadit in mdgige Warme gebracht, die mur um ein Weniges
erhoht wird. .

Da3 Objt ijt hinreihend geddrrt, fwenn es
jo daB e8 bricht, darf es nicht werden. Wenn
fommt, breitet man ez auf einem
gebenenfall3 durch ®aze oder bHe

2 Tagen, wabrend man Has by

8ab 1jt, hart aber,
es aug dem Ofen
Tijde aus und fchiitt o3 ae-
rgl. bor Snmieften. Nady 114 bis
t Ofters umgemwendet bat, jchiittet
nman es in Beutel und bemabhrt €8, am bejten hangend, trocten
auf. Das Verpaden in Kiften 1ft nicht zu empfehlen, da das Objt
bier au feft liegt und man eine durd) Feuchtigteit etwa berborge-
rufene Sdyimmelbildung am Boden oder den Seiten nidit qgleich
benterfen iiirde,

Abfelichalen merden entiveder au Mus
trodnet; fie ergeben cin gutes Gefrdnt, den
Schalen twerden dazu eingetveicht, dann zum SKoden gebradit, eine
Stunbde in die warme Rohre gefest, wo das Getvant nur 3ieht,
nicht focht, dann durdigefeidt, gefiipt und falt oder warm getrun-
ffen. Getrodnete Hagebuttenferne mitgefodht aqeben einen jehr

guten Gejchmack.
6. Gemiije.

Daz Cinfodhen bon Gemiifen ijt nur in LBerjdluBaldjern mog-
lid). Gine usnahme machen Sdotenferne mund Fleine Mohr-
tiibeniviivfel, die man aud) in Patentflajdhen jterilifieren fann.
Das Gemiije wird roh redyt feft eingefiillt, mit abgefochtent Wafjer
und fehr venig Salz iibergoifen, berihlofien unp i Wajferbade
sunt Kochen gebradyt: die Sochtemperatiy muB 114 Gtunde auf
pas Gemiije einwirfen. Nad) 4—5 Tagen erbhist man 3ur Sidjer-
beit nodymalg fiir eine halbe Stunbe.

oiir dasd

Einfochen in Verjehupalafern mit Decel und

Gummiring
beveitet man die Gemiije genau o bor, 1§
brand) und dampft |

mitberfocht oder ge-
ingen. YUpfeltee. Die

vie um frijdhen Ver-
e dann mit iwenig Wajfer ettoa 10 bis
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{5 Winuten an. Dad Vordampien hat lediglich den Bmwed, dad
Gemitje gujommenfallen zu lafjen und jo Dden Joum in den
®ldfern boll ausnupen zu fonnen. Aus dem gleichen Grunde ift
ein febr fefted Einpaden des Gemiifes anguraten; man bedient fid)
bei engen ®ldjern, in die nwan mit der Hand nidht hineinformmt,
eines fleinen holzernen Stampfers. b man Salzwajjer ober nuv
TWafjer aufgieen foll, hingt gang vom Belieben ab, mit der Halt-
barfeit hat das Salz nidhtd zu tun. Xt dad Gemiije fejt einge-
ftampft, jo gebt nur nodh wenig Waffer hinein, und dag ift gut jo,
dennt oir wollen ja fein Wajfer fonjervieren, fondern Gemiiie,
und diefemnt nuv etivasd Feudhtigfeit geben. Auf jo fejt eingepactte
®ldjer muB man eine etwad ldangere Qoddzeit rednen, bejonders
wenn e breite Glajer {ind, damit der Jmbalt durd) und durd
gletchmapig erhitt wivd.

Die Firzejte Kochaeit Haben Koblrabt und bdie Spinatarten
mit 114 Stunbden, dann folgen Mobhrriiben, Rofenfohl, Schwarz-
urzeln und Sdnitt- joiwie Brecdhbohnen mit 134 Stunden, und die
[ingfte Beit beanjpruden Scdhoten und Spargel mit 2 Stunden.

Gemiife miiffen, was bei Obft nidht notwendig ijt, wirflic)
fochen, b. b. dad Wajjer 1m Kejfel mup auf 100 ° gebracht werdern.
TRallended Sochen ift au vermeiden, vas , Jiehen” der Wafjerfladye
Degeichnet den richtigen ®rad. Erjt von diefem Heitbuntt ab ijt
die Sodzeit au vednen,

Gine aweite Grhibung nach 3—4 Tagen ijt anguraten; es qe-
niigt bierfiir eine halbe Stunde vom Kochen an gevechnet.

634. Pilze.

Die Pilze werden gepubt, gefpitlt und in beliebige Stiicke
gefdhnitten, danach mit etwas Salz gum Feuer gebracht und 1m
cigenen Saft, aljo obhne Waijfersutat, furz gediinjtet. Die abge-
fiihlten Pilze fiillt man in die Gldfer, giet von der Briibe jobiel
daviiber, dafy die Pilze Fnabb bededt find, jedoch nod) geniigend
freier aum im Glaje bleibt, und jchlicpt die Glajer. Die Cr-
warmung mup rvedht langjam gefheben bid zur Kodtenperatur,
doch darf Dag Wajjer nicht brodeln; Stevilifierdauer 114 Stunde
bom Siedepuntt an gevechnet.
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635. Spargel

wird nad) bem Schdlen in die Glafer gegeben, dieje auf ein mebhr-
fadh) sujammengelegted, in falted Wajjer getaudites Tuc) geftellt
und fehr heipes, fajt fochended Wajfer datiibergegoijen. (Die Sldjer
bringen bierbet nicht.) Nad) 5—8 Minuten jind die Spargel jo
sujammengefallen, daf man in jeded Glad nodh) etivad Hinein-
bringt. ltberjhiifiiged Wafjer gieBt man ab, da tmmer ein freier
Raum, mindejtens zweifingerbreit, im Glafe jein muf.

Diefe durd) dad Waffer bheihgerwordenen Glafer fest man
natiivlich auch in ein vedht warmesd, nicdht in ein falted Wafjerbad,
va fonft die Glafer jpringen wiirden.

636. Spinat
ioird erjt angedampft und fein gehactt, ehe man ihn in die Gldjer
gibt; eine Butat bon Sauerampfer madht ihn befonders twohl-
nrecfend.  Melde, Vrenneffel und Prangold twerden ebenjo be-
reitet,

637. Tomatenmud.

Die Tomaten werden gerbrochen, in einem irdenen Gefdhe
ohne Wafjer vollig zerfocht und durch ein Sieb gerieben. Diejed
Witus wird in Gldjer gefiillt und 40 Minuten gefocht, oder in
Patentflajdhen bei aleicher Rochzeit oder endlid) in Weinflafdhen,
die 1 Stunde Rochzeit erfordern und jofort su verladen find.

Wtan fann dad Mug unter haufigem Riihren nod) etwad ein-
dampfen lajfen, um mehr in den Glafern unterbringen zu fonnen;
bei Flajchen foll daz Pud nicht zu dick fein, weil man e3 fonit
jchiver herausbeformmt.

638. Gemitjebriihe.

Alle Gemiifeabfdlle, die fich befonderd beim Einfocdjen ergeben,
finden Verwendung: die jauber gewajdenen Schalen, die holzigen
Zeile, barte Aupenblatter, dazu einige Peterfiliemvurzeln und
Weohrritben fowie eine Handvoll Pilze. lMes wird mit Waffer
griindlich audgefocht, dann durdhgejeiht und nod) etiwa eine Stunde
fejt zugededt gefocht, bdbann in Patentflajden gefiillt und eine
Stunbe fterilifiert.

Diefe Briihe macht jede einfache Kodrner- oder Griikefubpe
jebr wobhlihmedend und wird aud) filr Sofen benubt,
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639. Pilzandzug (Crivaft).

Rilze belicbiger Art, aud) gemifcht, wie man fie haben fann,
werden gepubt, gewajden, in fleine Stiide geteilt und im eigenen
Saft langjam gebiinjfet. Dann gieht man die Briihe ab, gibt
ctinad Salzwaifer auf die Pilsftiide und lapt fie damit qut durd-
fochen. Dann jchiittet man die Pilze auf ein Tud) und priict fie,
nachdem fein Saft mehr durchtropft, aus.

Aller jo erbaltene Saft wird gemijdht, gefalzen und in etner
flachen Pianne firupabnlich eingedampit. Auf 1 Qiter Saft aibt
man 1 guten Teeldffel Sals.

Der fertige Auszug wird in verforfien Flajdihen aufbemalhrt
und ftatt Suppeniviivze gum Kriftigen von Speijen perendet.
Dad

Ginjalzen von Gemiije,
vie Vobnen, Erbien, ift fein empfehlensivertes Revfahren. Der
iiberreiche Salzauiah berandert den Gejchmad bollig, und Ddas
Gemiife muf beim Gebraud) erjt wieder durd) ©piilen und Wii-
fern pon dem itberjdhiifjigen Salj befreit werden, werliert aljo
auch dadurdy an Gejdhmac.

640. Salzgurfen.

Bum Einlegen eignen fic) fowohl Schlangen- ald audy nidt
au groBe Traubengurfen. Sie erben fauber gewajdhen, einen
Tag in flarem LWafjer liegen gelajjen und dann feit in Fapden
oder Gteinguttbpfe eingefdichtet. A3 Geiviivs berwendet man
Dill, Sauertividhblatter und Blatter don edytem Wein, docdy fann
auch nody Gjtragon und BVafilifum bdazu gegeben iverven. Mit
Qrautern belegt man den Boden des Gefahes, jtreut jie amijchen
bie einzelnen Lagen und bededt aud) die lefte Gurfenichicht damit.

{iber die cingepadten Gurfen gieht man eine Salldjung
pon 50 g Galz auf 1 1 Wafjer, bejdiert fie mit einem Dedel
imd darauf gelegten Stein und jtellt fie zum Ausreifen in den
Seller.

641. Sanerfohl.

Ieipfolhl wird feingehobelt und mit Saly — 50—55 g auf
ie 10 Pfund Kohl — gut durdhgemengt, dann fejt in ein FdRchen
15

Hivle, Kodbud.
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oder Steintobf eingejtampft. Einige fleine ganze Ypfel odet
jaure Weintrauben mit eingelegt, maden dHad Rraut jehr arvo-
matijd). €2 twitd mit einem Holzdedel und daraufgelegten Stein
befchoert und zum Gdven in den Keller gejtellt. Dedel und Stein
mitjfen haufig abgemajden mwerden, aud) it davauf zu achten,
daB beim Lerausnehmen bon Kraut der Rejt tm Gefidfe geniigend
Brithe bebalt.

H. Dorrgemiije.

Bum Trodnen bejtimmted Gemiife mup vorgedampft werden,
da e3 fonjt etnen heuartigen Gejchmad befommt. m beften ge-
jchiebt Doz Dambfen im Karvtoffelddmbfer, bdamit dag Gemiije
nidht auggelaugt wird. Sonjt aber bringt man Waijer zum Koden,
jchiittet bad Gemiife hinein, laft es 5 Minuten fodhen und Hebt
ed Deraus; in dem Wajfer wird dann noch eine weite und Hritte
Menge Gemiife gefocht.

Die Buridhtung gefchieht tvie bei frifdhem Gemiife, aljo Kohl-
rabi in Sdyeiben, Mobrritben in Streifen zerteilt, Bohnen aebro-
chen oder gejdinippelt, Robhl in Streifen gefdnitten (nicht gehobelt);
Shoten werden ausdgepabhlt.

Das abgelaufene Gemiife {chitttet man in ein Leintud), fapt
die Cden wie zu einem Veutel zujommen und jhwentt dag noch
anhaftende Wafjer auz. Die Warme darf beim Dbrren nidt zu
grof3 fein, und basd nebeneinanderliegende Gemiife witd mehrmals
gevendet.

Auch Gemiife twoird, wie bei OOt auf Seite 222 bejchrieben, an
per Quft nadhgetrodnet und in gleicher Weije wie diefes aufbes
iwahrt. 1tber dag Kodhen bon Dbrrgemiifen jiehe Seite 44.

642, Qrauter

aum Wiirgen hangt man in Biindelden iiber den Herd und veibt
pie getrocneten Blatter zu Pulver, dad in fleinen Flajchen oder
in Glafern mit Sdiraubveridlul aufgeboben wird. BVon Bob-
nenfraut und BeifuP ftect man bdagegen die gangen Biindeldhen
in Beutel, um 1—2 Beiglein an die betreffende Speije au geben.
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Beterfilie verliert beim Trodnen vollig thren Gejdhmact; man
jchichtet fie mit trodenem feinen Galz in Gldjer und berbindet oder
jchliegt mit einem Dedel — fall3 man e3 nidt borzieht, fich tm
Herbit eintge Wurzeln in Topfe zu bilangen, um jo audy im Win-
ter Died angenebhme RKrautlein zur Hand zu Haben.

643. Pilze.

Die Dejte Art, Pilze bHaltbar zu maden, ift auger dem Gin-
fodben in Berfhlupglafern dad Trodnen. DMan jdneidet BHierzu
die Pilze in Scheiben, veiht fie auf Faden und hangt diefe Retten
quer iiber den Herd, bigd die Pilze troden, aber nody biegiam find.

644, Spargelichalen

werden nicht fortaeiworfen, jondern getrodnet und itm Winter mit
Waffer audgefocht, desaleichen Sdhotenjchalen.

645, Suppengemiife.

Ierhand Gemiife, ivie man ed 3u Suppen berivendet
Mobrriiben, Peterfilienwurzel, Sellerie, aud) die Herzbldtter, Rohl-
rabi, Blumenfohl — wird in Stifte qefdnitten, einmal iiberfoddt
und dann ivie oben getroctnet,

Diefes Suppengemiife ift im Winter, faft unentbehrlich. Mit
Sloden, Griige, Graupen, Nudeln jtellt man daraus jdnell und
billig wohljchtedende Subpen her.
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