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Die Friichhaifung pon Gemiile.

28 voi Baume

Wibrend dag Dbjt, wie beveitd gejagt, jretd frifd), wie
q e sum Frijd)-
efodht werden, nad;

fommntt, in die Gldjer gefitllt wird, muf dad Gemi
halten verivendet werden foll, meift vov m e8 in itblicher
Wetje geveinigt und jugerichtet worden ijt.  Aum Vorbrithen bed Gemiijes
etqnet fich vorzitglich der Gemitjeddmpier.
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Dag jum  Frijdhhalten 3u verwendende Gemiife mufz vollftandig
frijch, savt umd fein jein.

2
.

Lleberreifes, holziged ober gar verdorbered Gemitje ift hievsu unbraudbay.

AE Aufgup wihlt man eine jdwade Salzldjung, beveitet aud einem
ER(offel Saly auf ein Liv, Wafjer. 9 [be wird gefocht, jauber abgejchdumi
und, nachpem evfaltet, itber bad Glemilje gegoijen.

Die Grbibungsdauer in den ©
ber eimzelnen Gemitjearten ebenfalls feh
bet den eimzelnen Wmmweifungen nad).
beim Gemiije eine viel lingeve wie die be
hohere Temperatuven angewandt, da dad Ger
Unt gang fider
Sodyettenn, da
find. Sehr qut

'
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dfern ift je nad) der Verjdyiebenbeit
v verjchieden. Wian lefe hier Jtdbhered
' (8 ift bie Aeit des Grhikens
bjte, auch werdben durdiweg
nitfe viel eher Serfesungen eingeht.
w gehen, Dalte man i) unbedingt an dbie angegebenen
ell genau nady lan tgent Erfabrungen feftgelegt
und nuyr anuvaten, wenn dad  frijdzubaltende
Gemitje nach ¢ Aeit, nad) ca. 6—8 Tagen, bei pajfender Gelegenbpeit
nothmals 10 Wiinuten naderhibt wird. G2 werden hievdurd) die nod
etion nidht getdteten BVilziporen vollends abgetbiet, man bewalhrt fid) durd
diefe fletne Wiehravbeit vor lnannehmlichfeiten, evger, Verdruffi und Un=
fojtern.

B) Friidihaltungsanweilungen fiir Gemiile.

Nad) ihrer Vevwertungdseit georbdnet.

1. Rhabarber.

Der Jhabarber ijt dad evjte Gemiife unjere8 Gartens. Leiber wird
pevjelbe in ben deutfchen Hausdhaltungen nod) viel ju wenig benugt, Dabet
ijt ey Rhabarber eined der gefundejten, wohljchmedenditen und erfrijdenditen
Sompotte. AWIE bejte Sorte gilt der ,Veen Victoria Nhabarber” mit
votlichen, ftavfen Blattftielen. Bet bder Verwendung ded Nhabarbersd ald
fompott fommen mwr die diden Blattitiele m Vetvadyt, weldhe man fait
bad gamge Jahr Hindbuvd) ernten fanm.  Die von ber Pilamze vorfichtig
abgebrehten, nie abgefdinittenen Viattitiele werden fauber gewafjhen, gejdhilt
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und in nidht yu grofie Wiirfel gejdhnitten. Dann werden bie Wiivfel it
Buder bejtvent und ofne Wajfer aufd Feuer geftellt. Auj 1/, Kilo Blatt-
ftiele vedmet man 200 gr. Bucder und ein fleined Ctitddyen Vanille,
Nachvem alled fjammen langjam jum Kocen gebracdht worden umno einige
Male aufgewallt ift, wird dad Kompott yum AbLithlen fortgejtellt. Abgetithit
wird eg, nachdem bie Vanille entfernt, in die Gldfer gefitllt und m denjelben
20 Weinuten langfam bei 100 jterilifiert.

2. Der Spargel.

Der Spargel ijt wohl dagd empfindlichite unter alfen Gemiijen. Cr
oarf mur unbedingt frijh sum Sterilifieren genommnen werdern, anbdernfalld
pevfelbe fofort in Fdulmigd itbergeht und das PBroduft frither oder fpdter in
pen Gldjern verdirbt.

Bum Ginfegen in bdle Oldjer follte nidht dev erfte €pargel, aber
aud) nicht dver yun Shluf ver Saijon geftodyene Spargel verwendet
werben.  im zavteften und feinjten ijt er danm, wenn er, hervorgerufen
burd) gitnjtige, warme Witterung, miglichit jchnell den Bobden durdpwad)it.

er ©pargel wird nad) dem Stedjen gejdilt.
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Das Sciilen feldbjt ijt nicdht jo leicht, wie fich mande Haudjvauen
porjtelfen. Leider wirdb gevabe fievitber 3 jehnell himveggegangen, wad fjid)
nacdhher bei der Tafel bitter vidt. Dir Spavgel muf jo gejchdlt werven,
vafi beim Gifen alfe Teife jdhon zart und nidt holig find. Ijt der Spavgel
mm gejehilt, jo wird bderjelbe 3u gleihmipiger Vinge jugefchnitten. Da filr
Spargel gerade bdie hohen Gldfer die geetgnetjten find, fo find bie Spargel
auf 18 cm. Linge uviicyujchnetden.

Die jo behandelten Spavgel werben dann jofort frijdjed, falted
Wajfer gelegt, damit fie nidht geld werden. Nad)dem alfer ©pargel fo
behandelt, wird derfelbe vorfichtig, bdamit ev nicht bricht, in den Gemilje-
pimpier gelegt, dev Gemiijeddmpfer in den Kodjtopf, in welchem fich beveits
fochendes Wajjer befindet, gehingt, umd in dbemielben der Spargel ca.
5 Minuten vorgebriiht. Linger wie angegeben jollte dev Spargel nidht vor-
brithen, bda er jonjt u weid) witrde und nadher fchlecht in die Gldjer 3u
fitlfen mware.

Der vorgebrithte Spargel wird jofort mit dem gejdhlojfenen Gemiije-
pitmpfer in mbglicdhft falted Wajfer getaudt. Nady vollftanbdiger Abfithlung
wird der Spavgel in die Glifer gefiillt. Hievbei muf Adt gegeben werven,
bafy die Stangen gevade 3u liegen fommen, ferner daf moglichft gleid) ftarfe
Stangen in ein Glad hineinfommen. Dad Ginfiilfen gejchieht, indem man
mit der linfen Hand bad ®las fajt wageved)t hilt, mit dex redytenn Hanbd
eine Stange nad) der andern nimmt und fie jo in dad ®las legt, dap fte
gany gerade liegen. Fajt volljtindig vollgefitlit, wird dann dag Glad mit
feiner offencn Seite auf die flache Hand gejtellt, damit evjtend das Waifer,
weldied fich durch den Drud der Spargel gegeneinander angefamumtelt Bat,
abfiiuft, und sweitend die Stangen beim Buriicgleiten, eine gerabe jenfredyte
fage betbehalten.
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Dierauj wird die iiblide jdhwade Salildjung nadygegojjen. Die
Gldjer werden 90 Miimuten bet 1000 jtevilifiert.

&8 rmpmht jid, ‘wen Spavgel dev bejjeren Paltbarfeit wegen nad
ca. 5—6 Tagen nochmald 20 Minuten 3u jtevilijieren.

Die duvd) Abjdhneiden von den ju langen Stangen erhaltenen Gnben,
jowie bdiinnere Spargeljtangen und bejdyiidigte Pieifen werden als , Brud)-
jpavgel” fterilijiect. Diefe dienen dann ju Suppen ujw.

Die Art ded Frijhhaltens ijt die gleiche wie beim Stangenfpargel.

3. IMeerkahl.

Diefed in Dentjdyland nodh) verhiltnidmipig jeltene Gemitje ftammt
aud dem Mittelmeergebiet. E8 verlangt daher einen jehr leichten Bobden
und viel Feudhtigleit. Die tm Frithjahr erjdjeinenden und gebleichten dicten
Blattjtiele geben ein fehr feined, dem Spargel dhnliches Gemilfe.

Die Blattjtiele werben jauber gewajhen und in ca. 18 cm. Linge
sugejhnitten. Wie Stangenjpargel vorgebriiht, wird der Kohl in die Gliijer
gefitllt, die iiblie Sal3lbjung wird daviibergegojjen und dag Gange wird
1/, Stunbe bei 100° ftevilifiert. Die Abfille werden dhnlich dem iiutri_]-
jpargel befanbelt.

4, Karotten.

Hiersut wahlt man nur gany junge Kavotten, deven Avoma und Aat
heit bad Sterilifieven auch lohnend machen. Am bejten hievsu eignen fich
die furze, runbde und namentlic) jitge ,, Parijer Treibfarotte” und die sorant-
furter .ﬁ\ja[b{ange“, exfteve filv Frithbeettveibent und fiix bag freie Land,
leisteve mtefyr filv bad freie Yand geeiguet.

Nadydem dad Kvaut von den Riiben foweit entfernt, dafy fein griin-
licher Anjas mehy gu bemerfen ijt, wevden die jungen Nitbchen mit vohem
Saly jo lange gerieben, bi8 die obeve Haut entfernt ijt und jofort in frijches
Waifer gelegt, damit 11}19 ichone gelbrote Farbe mcf}t notleibet. Dann werben
jle im Gemitjedimpfer 5 Minuten vorgebritht, in faltem LWaifer abgejdyrectt,
in die ®ldfer gefitllt und nad) llbergiefen mit der iiblichen Sal3lBjung
90 Minuten bei 100° ftevilijiext.

5. €rblen.

Woh! fein Gemiije wird jo gerne fonjerviert wie gerade Erbien,
entweder fitv {ic) allein ober jujamtmen mit jungen Karotten. Nidht fede
Sorvte eignet {id) hievsu. Die bejten {ind bi8 Beute ,Nubhm von Cajfel”
und bie ,,(Sﬁlnnblm[wnbe dolger”. Die jum Sterilijieren bejtimmten Llhml
miiffen volljtindig frijd) fein. Wer Grbjen auf dem Martte faufen muf,
follte mur Grbien in den Sdyoten taufen, weil man biev gréfiere SGewifheit
auj Frijde ver Crbien hat, al$ wenn jie almqepﬂ[[l find.  Nachdem die
Crbjen von ifjven Hitljen befreit {ind, werben jie jauber guua]d}en, die oben
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auffchwimutenden werden entfernt, die andern im Gemiijeddmprer 5 Niinuten
vorgebritht, moglid)jt jdmell abgekithlt in bdie Oldjer gefiillt und nad
Aufgiefen dev iiblichen Saljldjung 100 Miinuten bei 100° fterilifiert.

RS S

Wenn aucd) die Crbjen etwad Farbe verlieven, jo fjollte man fid)

pievburd) nicht abjdhrecfen lajfen. Ein Kodjen der Erbjen mit Soba, oder

ein Soden im Kupferfefiel mit etroasd Cjjig, um bdie griine Farbe ju erhal-

ten, follte unbebdingt vermieden werden. Namentlich dbad Fivben der Erbjen

mit Supferjalzen follte unter feinen Umitinden Plap greifen. Veider wird
hievin nod) viel ju viel gejitndigt.

6. €rbsen mit Karotten.

Selhr gerne werden auch) CErbjen mit Kavotten in enem Glaje
aijammen fterilijiert, jie diemen damn im Winter zu Suppen. Hierbe
werben die Erbjen, wie mu‘l} vie Ravotten fitr jich allein behanbelt, ebenjo
vorgefocht und abgefiihlt. Dann werben fie gujammen jo in die Gldjer
gefitllt, dbaf man fiir lemt 2, Ded ‘hmnm-, fitv Rarotten !/, dedjelben
vechnet.  Am befjten legt man die Grbjen und Kavotten jo, wie e fich
auch am jehonjten dem Auge prifentiert. Je eine bidere Lage Crbjen
bann eite ditnnere Yage Qarotten 1. 1. f. 6id dad Glad voll ift. Dann
witd die {ibliche valhlunmg baviibergegoifen und e2 werden die Glajer
90 Minuten bei 100° fterilijiert.

7. Zuckererbien.

Von den Sudererbfen werden nidht die Samen, jondern die fleijdhigen
und jitfen Hiilfen benugt. Dieje Hitljen werben von bden Fibden befreit,
jauber gewajchen, obne vorgebritht i werden entweder gany oder geteilt
in bie Gldfer gefiillt, eine jdwache Buderlbjung, 200 gr. auf ein ¥Yiv.
Waffer, wird bavitbergegoffen und bdie Hiilfen werden HO Weinuten bet 100°
ftevififiert.

8. Spinat.

Gined ber gefundeften und befdmmlichiten Gemiije ijt der @pumt
Da derfelbe nicht da3 gange Jahr hnduvch Fu baben ift, jollte dev Spinat
viel mehr af8 bidher in Glafern fterilifiert werden. Nicht gar zu junger,
aber auch) nod) nicht , aufgejhojjener” Spinat ) tcrljt vorjichtlg ver-
fefen, damit ja alle faulen Blitter cutrcmt werden.  Dann wird derfelbe
in fodhendes Salzmwajfer geworfen, in weldhem ev einige Male zum Auf-
wallen gebracht witd. Herausgenommen witd er moglichjt fein gewiegt
in ®ldjer gefitllt und in denjelben 60 Miinuten bei 100° ftevilifiert.

Die iiblichen Jugaben erfolgen beim Anvidhten. Mean fann ihu
jedod) auch vorher gurecht machen, damit er beim Gebrauch fix und fertig
ift.  Man fterilifiert thn dann als
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Spinat in Fleijhbrithe und Butter.

Hierzu wird er genau wie angegeben behanbelt. Wenn der Spinat
gewiegt, gibt man ihn in einem geeigneten Topf, in welchem man vorher
etwad Butter heiy gemacht und etwas Neehl davin wmgeriihrt hat, auf’s
Feuer. Dann gibt man etwad Musfatnup dazu, giet etwad Fleijchbriihe
davitber und (akt alled zujommen einmal durchfochen. Abgefith(t wirh der
©pinat in die Gldfer gefillt und in Denfelben 60 Minuten bei 100°
fterififiect.

Wie Spinat tonnen noch ubeveitet werden: 1. Neujeelinder Spinat,
2. Mangold, 3. Gartenmelde, 4. Sauerampfer.

T
i

9, Puffbohnen.

Diefes i mandhen Gegenden Deutjchlandd febhr beliebte Gemiife
wird folgendermapen fterilifiert.

Recht junge zarte Fritchte der gewdhnlichen ,, Eriucter Puffbohne”
werden aud ihren Hiilfen entfernt.  Dann werden fie im Gemiijeddmpfer
ca, 5 Minuten vorgebritht, miglichit jchnell abgetithlf, in die Gldjer ge-
fitllt, die {ibliche jchwache Salzlojung wird bdaritbergegojfen und Ales in
bent Glijern 60 Minuten bet 1009 jterilijiert.

10. Riibstiel oder Stielmus.

Unter Nitbjtiel ober Stielmus, e nicht diberall in Deutjchland
befanntes Gemiife, verfteht man die dicen Vlattrippen verjchiedener Ge-
mitjeavten, namentlich die der Maivitben, welche zu diefem Jwede jo dicht
geldt werden, daf fjie feine Nitbchen, dafiir aber dicere Blattrippen fer-
votbringen.

Dad Kraut witd von den Rippen abgejtreift, lehtere werden jauber
gewaijchen, in fleine Stiidchen gejchnitten, im Gemiifeddampfer 5 Minuten
vorgebritht, moglichit fchnell abgetithlt, mit etwad Salz in die Glifer
gefitllt und in denfelben 60 Minuten bei 100° jterilifiext.

Witnjcht man dad Stielmud wie Spinat jofort zum Gebraud) fertig,
jo jchwitst man Veehl in Butter, gibt die abgetropiten Miibjtiele dazu,
giept iiber diefe Fleijchbrithe, [Gft Diefelben hierin einmal auffochen und
fitllt halb abgetithlt die Riibjtiele in die Glajer und jterilifiert 60 IMimiten
bet 100°.

11. IMairiiben.

Die Ritben werdben jauber abgewajchen, gejchilt und in grofe Wiirfel
ober in Gtreifen gejchnitten. Dann werben fie im Gemiijedimpfer 5 M-
nuten vorgebritht, damit fie ihre Dbitteren Stoffe verlieren. Ibglichjt
fchnell abgetiihlt, werben fie in die Glijer gefitllt, die Hibliche Salzliifung
witd davitbergegoffen und die Glifer werben 60 Minuten bei 100° jteri-
[ifiext.
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12. Kohlrabi.

Moglichit junge Kohlrabi werden gejechilt, in den Gemitjeddmpfer
getan, 10 Minuten vorgebritht, jchnell abgefithlt, in die Gldfer gefiillt,
die iibliche Salzlblung ioird mnuhmuqunu: und ‘]ulw tn den Glijern
60 Minuten bet 100° jterilijiert. Ober man jchalt die jungen Kohlrabi,
11‘1]11ci‘n~:r fie in Witefel ober Scheiben wnd britht jie im ﬂiunitiﬁﬁnfpf‘r
5 Minuten. Damn wird in einem geeigneten Kochtopf etwas Butter mit
Meh! gefchwist, die abgetropften Kohlrabi werden hineingetan, letjchbriihe
und etwas Musfatnus dazugegeben und die Kohlrabt zum Kochen gebracht.
Nah 2—3 maligem Aufwallen zum Abkithlen fortgejtellt, werden jie halb-
warm in die Gldjer gefitllt und in denjelben 60 Munuten bei 100 jtevilijiert.

13. Bohnen.

Neben Spavgel und Erbjen wird wohl feine andere Gemiijeart jo
hiufia ald Konjerve benupt, wie dic BVobhuen. Die BVohnen fonnen, je
nach ibrer Axt, auch auf die verjchicdenjte Wrt und Weije ftevilifiert
werden als:

1. ©dyneidebobhnen.

Sum Sterilijieven al8 Schneidebohnen eignen {ich namentlich qut
bic jog. ©Spectbobhnen, b. . folche Bobhnen, welhe fleijchig, mdglichit
(ang und breit jind, und welde gegen ihre Meifezeit nicht hart werden.

Diefe Vohnen werben von den , Faden" jauber befreit Das
Ubziehen der Faven joll nac) beiden Seiten bin fehr jorgfiltiq gejchehen.

Damn werden die Vohnen aqejchnitt, indem fie mit einem fcharfen
Meefjer zwar jdrig, aber nicht lang, auch nicht zu dick duvchjchnitten
werden. Bolhnenjchneidemajcienen eigren fid) hierzu nicht. Diejed,, Schnibeln”
ber Bohnen muf moglichit '[lljm‘[l gejchehen, damit Hu‘ 'L*I)mmlml}m nicht
anfaufen, d. . braun werden. Dann werden die gejchnitten Bohuen in den
®emitjeddmpfer getan, in Demjelben 5 Minuten vorgebriiht, jchnell abge
fchrectt, in die ®lijer mbglichit feit eingefitllt, die iibliche Salzldjung
witd bdarviibergegojjen und die Vohnen werden 60 Minuten bei 100°
jtevilijiert.

Ober: Wie angegeben zubereitete Vohnen werden, nachdem jie vor-
qchumr worden 1nd ub;xtmp!t haben, mit Fletjhbrithe, Vutter und Salz
auf'd Feuer gefelt und Hievin 1]0[11 weic) qmnnmlt wag in ungefibhr

30 Manuten der Fall fein witd. Dann werden jie 08 zur Blutiwarme
1 [ 8! 3

abaetiiflt, in die Gldfer gefitllt und in denfelben 60 Minuten bei 100°
S 3

fterilijtect.

2. Bredhbohnen.

SHiezu fonnen jowohl griine, wie auc) gelbe Vohnen, jog. Wachs-
bobren mumnmr werden.  Hierzut nimmt man gerne runde und aniu[)lt
didflefjchige Sorten, wie ,Juli Stangenbohne’ und ,Hinrichd Niefen,"
betbe mit quiinen Siilfen, und die ,Flageolet” gelbjchotige ,Ionpavetl,”
eine Bujchbohne mit gelben Hitlfen.
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Diefe Bohrnen iwerden von beiden Seiten jauber abgezogen, bdann
in Heine ca. 2 om. lange Stitckhen quer durcdhbrodhen, in den Gemiife-
bampier qgetan, ca. 5 Minuten vorgebriiht, moglichjt jehnell abgefithlt, in
bie ®ldfer gefitllt, die iibliche Salzldjung wird daviibergegojjert und Alles
in ben Glijern 90 Minuten bei 100° jterilifiect.

olche Bohren cignen fich nicht allein vortrefilich 3u Salat, jondern
audy namentlich zum Garnieven von Gemiijejehitfjeln whv.

3. Haricots verts.

DHievunter verjteht man jehr zarte, tleine Bohuchen, weldhe man mit
bemt Namen |, PringeRbohnchen” begeichuet. Diefelben werden, nachdem
fie am Gtielende und der Spise glatt abgejchnitten, volljtindig gany im
®emitjedampfer ca. 5 Minuten vorgebritht, dann miglichit jchnell abgefithlt,
in bie ®lajer gefitllt, die iibliche Salzldjung wird daritbergegojjen und
die Vibhudhen werden in den ®lajern 90 Miinuten bet 100° fteviliftect.

Natiielich veviwendet man Hiexsu mur die gany jungen Bohnder,
ehe fie bereitd ,Fdden" gebildet haben.

Auch) bei diejen Bobhnen jollte dad Fiirben, wie e3 leider in den
Fabrifen tmmer noc) gehandhabt 1wird, vermieden werden, da e$ muv
gefundpeitsjdhadlich wirtt.

4, Flageoletd verts.

Unter , Flageolets verts,” eines der feinften framgbjijchen Gemiife,
verfteht man die Samen einer Bohuenvarietdt, der ,Chevrierd gritnblei-
benden Flageolet,” weldje wie Cubfen jterilifiert werben. Genannte Bohne
seichnet {ich Dadburch) aus, daf fie eine weniger fletjchige Hitlje hervorbringt,
alg ftacfer audgebildete griine Samen (Bihnden).

Die Bobnen werden wie Crbjen von ihrer Hitlje befreit, Damn im
Gemiifedampfer ca. 5 Minuten vorgebritht, moglichit jhnell abgefiiblt, die
iibliche Salzldjung wird dariibergegofjen und die Vihnchen werden dann
in den Glijern 90 Minuten bei 100° jtexilifiert.

5. Bobhnen in Ejjig.

Sunge zarte Perlbohuen obder auch die jungen Bihnchen Ddev
JJuli Stangenbobne,” welche fich namentlich gamy bejonderd gut Hievzu
cignen, werden an den SpiBen und Stielenden glatt abgejdnitten, dann
im Gemitjeddmpfer 5 Minuten vorgebritht und moglichit jhnell abgefithlt.
Vorher wird eine Suceveffiglijung, bejtehend aud 750 gr. Juder auf
ein Ltv. Weinefjig, etwas gangem Jimmt und Nelfen, weld) leptere in
ein Mulljackchen gebunden werden, gefocht. Abgefithlt wird diefe Lijung
fiber die in die Gldjer gefiillten BVohrnen getan und diefelben werben
dent Glafern 60 Minuten bet 100° fterilijiert.
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6. Bohnen mit Kavotten in Efjig.

Sunge 3avte Perlbohnen werden an den Spigen und Stielenden

glatt abgejchmitten. Junge Kavotten oder gelbe Nitben werden jauber

abgejchabt, qut abgewajhen und in etwa bohnengroge Stitce gejdymtten.
Sierauf werden juerft die Bobuen, dann die gelben Nitben m Gemiije-
dampfer, jede Sorte fitr fich, ca. 5 Winuten gebritht und miglichjt jchnell
abgefith(t. Dann werden die Vobhnen mit den Kavotten jchichtweiie in
die Gldajer gefitllt. Borher wird eine Juckerefjigldjung, Oejtehend aus
750 gr. Bucer auf cin Ltr. Weinejjig, etwad gangem Jnumt, Nelfen und
gaizenm §~11¢1lmr (egtere in ein Veulljacichen gebunvden, qefocht, und amu
fitlt iiber Die in den Gldjern befindlichen Vohnen und Karotten gegojjen.
Die Gldfer werden 60 Minuten bei 100° ftertlijtert.

Ganz vorzitglich zu falten Platten und von gany Herrlichem Gejchmact.

14, Gurken.

Yuch die Gurfen fommen auf verjchiedene Arvt und Weije in den
Glifern fterilifiert werden und jo im Haushalt auf vielfache Weife Ver-
fendung findeit.

1. Salzgurien.

$Hald ausgenvachjene, tabelloje und unbejchidigte Gurten 1werden
jauber abgebiteitet und auf 24 Stunden in ein Gefdf mit Wajjer qduu
bamit die ev. vorhandenen bitteren Stoffe Hevaudgezogen werden. Dann
werden fie auf die itbliche Weife mit den nitigen Sewitvzfrautern in Fajjer
ober Steingefipe eingelegt. Wenn fie volljtindig durchgejduert jind, werden
fie mit den ewiirzfriutern in die ®ldjer gefitllt, (bievzu eignen ji) am
beften die 2 Qtr. Gldfer) bdie Vrithe wird Ddavitbergegoifen und Alles
10 Minuten bei 80° exhist. Auf diefe Weife [at man dasd gange Jahr
dic fo beliebten Salzgurfen in vorjiiglicher Tlualitit vorrdtig

2. CEjjiggurfen.

®enau wie oben angegeben behandelte Gurfen werden genau jo
cingelegt nur anftatt veinen Waifers, 1welches itber die Gurfen gegeben
wird, wird bhier die Hilfte Wajjer, mit dev Haljte CEfjig gemijchf, dare
itbergegofjen.

Sobald dieje Gurfen durchgejduert, werden fie ebenfalld wie oben
angegeben i Gldfer gefitllt, die Vrithe (Halb Efjig und Whajjer) 1wird
dariibergegoffen und Alled 10 Minuten bet 75° erhift.

3. PBfeffergurten.

Siergu wabhit man muq lichit fleine, flectenloje Giifchen der Sorte
o Partjer Cornichon” aus. Dicfelben werben jauber abgebiixftet, dann i
ein Gefdp getan und mit \_,n[;l befteent.  Hievin bleiben fie eine Nacht
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jteben. Dann werden fie jauber abgetvocknet, moglichit fejt in die Gldfer
aefanr, woozu fich auch wicber die 2 L. Glafer am bejten eignen.
Die Bwijchenviime werden mit Dill, Esdragon, Itelfenpfefier, etwas Lor-
beerbldtter, in fleine Stitcfchen gejchnittenem Mecervettiq und Heinen HFwie-
belchen auzgefitllt.

Dann wirtd quter veiner Weinejjig, nachdem bderjelbe vorher tiichtig
gefodht und  abgejchdumt ijt,  exfaltet ,Jm die Gurfen qegojfen. Hievauf
werden die Gldfer 10 Minuten bei 759 crhist.

4. Genfgurten.

Dierau wihlt man veife gelbe, aber ja noch nicht zu weiche Gurfen
irgend einer Schlangengurtenart. Diefelben werden gejchilt, halbiert, mit
etitem filbernen Lojfel von Dden Sernen befreit, in fingerlange wnd 3wei
fingerbreite Stitke gefchnitten, in cine Schiifjel gelegt wund tiichtig mut
Salz bejtvent, worin jie eine Nachr verbleiben. Am andern ‘Tage Wwerden
bie Gurfen jauber abgetvoctnet und in die Gldjer gefirllt, wozu fid) die
9 Qtr. ®lifer am bejten eignen. Die Bwifchenciiume werden mit weipen
Senftornern, fleinen "JJEvurr-cnigfi['u‘h‘m11, fleinen Bwiebelchen audgefitllt.
Dann witd abgefochter und erfalteter Weinefjin daritbergegoffen und die
Gldfer werden 10 Minuten bHei 80° exhibt.

5. Budervgurien.

$Hierzu wabhlt man ebenfall3 veife gelbe Gurten, welthe aber nicht ju
veif fein ditefen, und behanbdelt jie ebenjo wie unter 4 angegeben. Dann
focht und flErt man eine Suckevefjiglifung, 750 gr. Bucfer auf ein Ltr.
Eijtg, etwad Bimmt md RNelten, welch Letere in ein D ml[lmftlhn gebunden
werden, [dpt die Lojung erfalten, n,u‘)t jie iiber die in die Gldfer gefitllten
Guvfent 1nd exhit 10 Winuten ber 75"

6. Samba.

Auch hierzu wihit man veife Gurfen trgend einer Schlangengurfenart.
Diefelben werden gejchilt und wie Bohnen ber Lénge nach b3 aujs
Sexnfaus gefchnit. Dann werden diefe Gurfenjchnigel mit Saly bejtrent,
worin fic eine Nacht verbleiben. Tagd davauf (Gt man fie auf einem
Daarfich ablaufen, fitllt jie in die Gfajer, gieht guten, veinen, abgefochten
wnd evfalteten Weineffig darvitber und erhipt in den Glifern 10 Minuten
bei 75°. ]

Gang vovsiiglich geeiguet ju  Hevingjalat, zum Gavnieven jeiner

-

falten Platten und zum Dchienfletjch.

7. Miged Pidles.

Gang fleine, junge flectenlofe Gitefchen werden mit Saly beftveut
und auf 24 Stunden fortgeftellt. Tagsé davauf werden ]IL fauber abge
trocnet und in ®ldjer gefitllt, jehichtweije mit Blumentohl, jungen gritnen
Bohnen, Eleinen Bwiebeln, in Scheiben gejchnittenen Kavotten, jungen
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Maigtolbchen, unveifen Fritchten der Kapuzinerfrefje und was jonjt nodh
der Garten hervorbringt, nachpem bdieje Gemiije in Salzwajier, jeded filx
jich, aber in demjelben Wajjer ca. 10 Minuten vorgebriiht und fdhnell
abgejchrectt worben find. Hievauf wird guter, veiner, abgefochter und wieber
erfalteter Efjig vavitbergegojjen und die Gldjer werden 10 Minuten bei

(1]

759 fterilijiert.

15. Blumenkahl.

Al die geeiguetiten zum Stexilijieven haben jich bid jest die beiben
Corten |, Crfurter Bwerg” und | Franffurter NRiejen” bewibrt. Erjtere
ijt eine Frith-, lestere ctne Cpitjorte. Diefelben zeichnen fich duvch
jhneeweifze, fefte und gejchlojjene , Kiopfe” aug, bderen Weige fich auch
beim Sterilijicren nicht vervdndert.

Der Blumenfohl wird in moglichit grope Stitcke, welche bequem
in die Gldjer hineingebracht werden fonnen, zerlegt, die dicten Stiele werden
jo 1weit wie moglid) uriickgejchnitten, bdie uviictbleibenden von den Hiill-
blattchen und der dicen Haut befreit. Die fertiggeftellten Stiicte werden
jofort in falted Wajfer gelegt. LWenn dann der ganze Blumentohl fo
aubeveitet ijf, werden die Nodchen in ben Gemitjedampfer getann und in dem:
jelben 10 Minuten vorgebritht und hievauf moglichit fchnell abgekithlt. Nun
werden die Rodchen jo in die Gldjer gefiillt, daf die Schnittitellen nicht
lichtbar bleiben, aljo fo, dafy die Modchen immer nad) aufen zu legen
fommen. Dann wird die {ibliche Salzldjung daritbergegoifen und Dbdie
Gldfer werden 60 NMinuten bet 100° jterilifiert.

16 Tomaten.

Dicjed Gemitfe, mehr den Friichten dbnlich, Hat fich n den lepten
Jabren in Deutjdhland jehr eingebiivgert, nachpem man auch gefunden,
baf die Sultur bei vichtiger Sortemwalhl und bei zeitiger Ausjaat bei nux
einigermafen gitnftiger Witterung eine vedht emtrdgliche iff. Man wiblt
natitelic) in unferm Rlima jolde Sorten, bdie Hauptjachlich frith Jind.
Jum Sterilijieren haben jid) gany bejonders die Sorten ,Kinig Humbert”
und |, Ficarizzt” bewdbrt.  Crjtere namentlich) ibhrer glatten Haut und
mittlerer Grofe wegen zum Sterilijicren ald ganze Frucht. Hievsu
werden die Fritchte, nachvem fte von threm Keldhe befreit jind, mit einem
Tuche jauber abgerieben, mit einem dimnen Holzchen mehrmals durchijtochen,
in die Glajer gefitllt und mit der iiblichen Salzlofung iibergoffen und
vecht langjam 30 Winuten bei Y09 exhifit.

2. Tomatenjalat.

Die jauber abgewijhten Tomaten werden in gleichmipige, nicht zu
pite Scjeiben gejchnitten, jauber in die Gldjer gelegt, mit gutem reinem
Weineffig iibergoffen und 15 Minuten bet 80° erbist. Betm Gebrauche
wird Oel, Swiebel 2. dazugegeben.

o AP W IV TR N Y PN I I YT r-m ‘_"_f*f""!'!.".'!""*'.'! '!!'OD&%“J_*[-“‘”;'. Ql_i-i!ﬁ‘-“'l*li L

Baden Wiirttemberg



SRS k1t EREe Uk fo-iiiit ¢ BNk b bakaias 5 L0 O L

3. Tomatenpurée.

Die jauber abgewijchten Frichte werden in fleine Stitcke gejd)nitten
und i einem geeigneten Sochtopf auf's Feuer gejept. Hier mitfjen jie
bei (ebhaftem Fewer unter fletgigem Umrithren moglichit jchnell zu Bret
verfochen. Damn werben jie durch ein Haarfied pajjiert, damit die Samen
und unvecfochten Schalen Furiictbleiben. Tad gewonuene Mart 1witd,
nachoem ed ecfaltet ift, in bie Gldjer gefitllt und in denjelben 30 Minuten
bet 100° fterilifert.

4. Tomaten Catjup.

lnter Catjup verjteht man eine dictflitfjige Sauce, welde als Bei-
gabe zum Fleijch gegefjen wird.

Tomatencatjup ift eine in Cngland durchaus gebraudyliche Verwen-
dungdart filv Tomaten. Jn Dentjchland ijt diejelbe nod) fajt ganz un-
befannt.

Die Beveitung ijt eine verjchiedene. Die einfacdhjte ijt folgenve:
Lolljtindig reife Tomaten werden, nachdem jie fauber abgewijdyt jind,
Stiicfe gefchnitten und in einem geeigneten Kochtopf auf's Feuer gejebt.
Wenn  volljtindig zu Vrei geworden, wird der Vrei durd) ein Haarfied
geftrichen, damit dbie Kerne und unverfochten Schalen juriidbleiben. Das
gewonnene Marf wird nun gewogen.  Auf ein Kg. dezjelben nimmt man
ein Ltr. feinjten Weineffig, etnen Teeldffel gemablenen Piment, einen CRIB{fel
©Salz, einen Teeldffel gemahlene Gewitrznelfen und eine halbe gerieberne
Musfatnuf.  Alled wird gut durdjeinander gerithrt, nochmald auf’s Feuer
gefest und unter fleifigem Umrithren 60 Minuten gefodht.  Abgefiihlt
wird e3 dann in moglidit fleine Glajer getan (voritglich eignen jich
hiersu aud) die fleinften Saftflajchen) und in denjelben 30 Minuten
bet 1009 jtevilifiert, $Hochfein zu Ragouts, Sotelettes und Bratenjaucen.

5. lUnrveife Tomaten.

Jticht in jedem Jahre veifen die Tomaten gut aud, e bleiben hiufig
eine grofe Anzah( jolcher Fritchte gritn, weldje meiit adjtlod fortgeworfen,
ober Dem Frojte und dem Werderben anbeimgeqeben werden.

Und dod) fann man foldhe grimen wnvcifen Tomaten fehr gut
venivenoer.

1. Sie werben genau jo eingejiuert wie bdie Salzgurfen. Die
gritnen, volljtdndig unveifen Tomaten werden mit Salzwajjer itbergojjen
und bleiben jo eine Nacht jtehen. Tagd darvauf werden jie mit einem
Holzhen mehrmald durchjtochen und moglichit feft, jdhichtweije mit Dill,
Esbragon, Weinvanfen, Lorbeerblittern und einigen griimen @dyoten vom
ipanijchen Bfeffer in geeignete Gefifze eingefitllt. Dann wud Salzwajjer
daviibergegojjen unbd die Gefife werden an einen warmen Ort zur Gdhrung
bhingeftellt. Wenn genitgend bdurchgejduert, werden die Tomaten in die
®lifer gefitllt (hierzu eignen fich am bejten 2 Lr. Gldfer) mit den ange-
gebenen Gewiivzen, und in den Glajern 10 Minuten bei 90° erhibt.

’ BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



oo &k i b R A 1 ] i T - *#ﬁ"'{i"r*i - PR TN

2. Jn Bucder. lnveife griime Tomaten werden un Gemijedampfier,
nachvoem iie jauber abgewijcht worben, ca. 10 Wdinuten [anajam gefocht,
pann moglichit jchnell abgefchredt. Hievauf werden jie in einem geeigneten
Gefdy mit quiem reinem LWeinejjig tibergoffen, i welchem fie 24 Stunden
verbleiben.  Ytach diefer Jeit werden {ie aud der Briihe, welde man nicht
berenden fann, Devaudgenonmumen, in die Glajer gefitllt und mit einex
vorher qefochten Bucterlvjung, beftehend aud ein Kg. Suder auf ein Lir.
PWajjer, ctwad Nelfen, Bimmt und etwad Ingwer, weld)’ leptere m e
Sicchen gebunven werden, itbergojfen. Hievauf werden die Gldjer 10 Wi
muten bet 909 erhift.

17. Mais.
Diejes in Deutjchland nocd) jehr wenig verbreitete Gemiije 1wird
folgendermagen frijhgehalten. LWenn die Maistolbehen bereits volljtandig
audqebildete, aber noch gany weiche weige Korner Haben, werden jie von
ihren Hitllbliattern befreit. Dann werden die Kolbdjer im Gem Il'LDP‘I‘lHrl
o Minuten "nrqvlu‘itl]t erfaltet in die ®ldfer qefitllt, die iibliche 3
[(6jung wird bdariibergegojjen und Alles in den Gldjern 20 Miinuten bet
100° fterilifiert.

2. Mais in Cijig.

Sunge Kolbchen von ungefihr Fingerjtavte werden von ihren Hitll-
blttern befreit, in ein geeigneted Gefaf getan und mit Saly bejtreut,
i weldjem fie 24 Stunden verbleiben. Tags bavauf iwerden jie jauber
abgetrocitet in die Gldfer gefiillt, jchichtweife mit E3dbragon, weifem Pieffer
md it fleme Stitcchen qejchnittenem Peeevvettiq. Dann wird gut gefochter
und wieder crfalteter Weinejjig davitbergegojjen und die Gldajer werben
10 Minuten bet 90° exhipt.

3. Mais in Judereijig.

k\mm,s. ungefahr fingerdicde Kolben iwerden von ihren Hitllblattern
befrett, im Gemitjedampfer ca. 5 Wiinuten vorgebriiht, dann abgeliblt
in die ®ldjer gefitllt und mit etner vorfer gefochten und evfalteten Sucer-
t‘ii[qiﬁimm bejtehend aus 750 gr. Bucker auf ein Ltr. Cijig, etwas elfen
und Fimmt (lepteve in ein Sackchen gebunden) iibergoffen. Hierauf werden
bie Glajer ca. 15 Minuten ber 100° jtexilijiext.

18. IMlelonen.

icht zu veife Delonen jdneidet man auécitmnbcr, nimmt die Kerne
und dagd Mart Heraus, jdhilt und jdneidet vad Fleijch in nicht ju diinme
©titcfe.  Lebtere twerden nun ur eine ‘«m,L[[tde]:irlLE gelegt und mit
miglichit feinem Sucer bejtreut. ©o bleiben fie ecinen ober aud) Fwei
Tage jtehen, bi3 fie genitgend Saft gezogen baben. Dann iwerden vie
Ctitfe in die Gldfer gelegt, die Brithe wird bariibergegojjen wd die
®(dfer werden 20 Minuten bei langfamem Feuwer bei 100° ftevilifiect.
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19. Kiirbis.

Nicht alle der vielen exifticrenden Kitrbidjorten find jum , Cimmadyen”
geeignet. Diefelben jollen ein moglichit feines, zartes, hochgelbes Fleijch
Haben, weldhes fidy beim SKochen nicht verfixdt. Die gecignetiten Sorten,
weldhe obige Cigenjchaften befitien, find der groe gelbe Dielonentitchiz "
und die englijche Sorte , BVegetable Vearrow.”

Der Qitrbis wird gefhiilt, dag Kernbhousd und das Mark mit ewmem
filbernen bffcl entfernt und in ca. 5 em. lange und 2 cm. dide Stitcke
gejchnitten.  ebr jchon madjen fih aud) Sigelchen, welche mit einem
Rartoffelbofrer audgebofhrt werden, wabei es freilich viel Abfall giebt,

Diefe Stitcfe werden mun in den Gemiijeddmpfer getan und ca.
5-—10 Minuten, je nach dem NReifezujtand des Kitcbis, vorgebritht. Dier=
auf werden jie moglichit fehnell in faltem Waffer abgejchrectt.

Wiihrend deffen bringt man eine Fuckevejjiglijung, beveitet aus 750
gr. Sucer auf ein Ler. Ehig, etwad Zummt, Jeelfen und feinjten Ingwer,
leteve Gemwitrge in ein Sddden gebunden, zum Kochen, tut die Kiwbis
jtitcEchen Hinein und [(Gfst diejelben enmmal Fum ufwallen fommen. Hievin
bleiben fie einen Tag jtehen. Tagd bdavauf werden Ddie Stiidden
in die Gldfer gefitllt, dev Saft wird bdaviibergegojjen und die Gliijer
werden 10 Minuten bet 100° jtevilifiert.

20. Zwiebeln.

Bon den vielen Fwiebeljorten eignen jich zum Sterilijteren nur die
fleinen ,Perlzwicbeln” oder die grdferen, weipen Fwiebeln ,Tlueen
Bictoria."

Die Jwicheln werden jauber gejhlt in die Gldjer gefilllt, guter,
veiner weifer Weirefjig wird davitbergegojjen und die Fwiebeln Iwerden
in den Glijern 5 Minuten bet 90° erhibst.

21. Kerbelriiben.

~ Diefes hodjjeine Gemiife ijt (eider noch) fehr wenig befannt. Die
Ritbchen. jind am beften im Winter, u welcher Beit jie auch jterilijicrt
werden jollten.

Die Ritben werden jauber gewajdhen, in einem geeigueten Kodjtop
mit faltem Wajfer auf's Feuer gebracht und einmal aufwallen lafjen.
Dann wird die Haut wie bei Manbdeln abgejtreift, die Nitbchen iwecben
gang wie fie find in die Gldjer gejitllt, die itbliche @alz{ohug witd dar-
fibergegofjen und die Ritbchen werden in den Gldjern 30 Minuten jtexi-
(ifiert.

22. Teltower Riiben.

~ Diejes nur in jandigem Boden gedeifende Gemitfe wird in Hetpen
Waijfer jauber abgebitrjtet, dann in die Gldjer, ohne zevteilt zu werden,
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gefiillt, die iibliche Salzlojung wird daviibergegofjen und Alles 30 Winuten
bet 100° jterilijtert.

23. Schwarzwurzeln.

Die Schwarzwurzeln, eined unjerer gejundejten Gemitfe, werben
letder m Den beutjhen Haushaltungen viel ju wenig gewiirdigt. ALB
bejte Sorte haben jic) bie , Nujfijchen Nicjen” bewdbrt.

Die Scywarywurzeln werdben, obhume jie zu wajchen, wasd unbedingt
verntieden werden mufp, da jie jonit jofort braun iwerden, mit einem Tuche
abgevieben. Damn werden jie jehr jauber abgejchabt und jofort in eune
Schitifel mit Cjjig, Wil und Mehl gelegt. Hierin werben fie nodymald
jauber gewajchen. Die langen wund unverleten Wurzeln iwerden auf
18 om. Lange juciicgejchnitten und wie Stangenjpargel in die Gldfer
gefitllt, die {ibliche Salzldjung witd dariibergegojjen und Aled 60 M-
nuten lang bet 100° jterilijiext.

Die Abfdlle und die wemiger langen Wurzeln werden in fingerlange
Gtiicte gejchnitten, wie Bruchjpargel in bie Glajer gefiillt, die Salzldjung
wird daviibergegoijen wnd bdad Ganze wird 60 Minuten bei 100° fteri-

[ifiet.
24. Haferwurzeln.

Die Wurzeln diefed febr qejunden Gemiljed iwerden jauber abge:
wajchen, dann mit einem jcharfen Meejjer jauber abgejhabt, jofort in falted
Wajjer gelegt, tm Gemitjeddmpier 10 Minuten vorgebriiht, abgefiihlt, in
fleine, Dalbfingerlange Stitde gejchnitten, in die Glifer gefitllt, die itbliche
Salzléfung wird daritbergegojfen und Alled 50 Minuten bei 100° jteris
[ifiert.

25, Zucdkerwurzeln.

Diejelben werden genan jo vorbeveitet und fjtevilijiert 1ie Dbie
Dareviurgeln.

26. Pastinaken.

uch bdiejes feine wnd gejunde Gemitje findet man in Ddeutjchen
®drten noch fehr wenig verbreitet. €3 wird folgendermaien frijchgehalten.

Die Wurgeln werden jauber gewajchen, dann mit eimem Miejjer
qut abgejhabt, Dievauf in diinne 4—5 cm. lange Stitckchen gejchnitten,
in die Glajer gefitllt und in denjelben 60 Minuten fteriliftert.

27. Sellerie.

1. Snollenjellerte.

Die Knollen werdben jauber mitteljt einer Bitrjte im Wajfer abge-
bitvitet, dad Laub wird von der Knolle abgedreht und bie Fajerrourzeln
werden entfernt.  Hievauf werden die Kuollen in einein geeiqneten Kodh-
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topf fo lange gefocht, 0i8 fie fich mit einem Holzchen duvchitechen lajjen.
Dann werden die Knollen gefchilt, in Scheiben gejchnitten, weldye nicht
sut Dinn fein biifen, biefe in die Gldjer gefiillt, die iibliche Salzldjung
witd Ddaciibergegojfent und 25 Miunuten bei 100° jterilifiert.

Soll der Sellerie 3u Salat verwendet werden, jo fann man beveits
in den Gldfern jtatt der Salzlojung quten veinen Weinefjig Ddagugeben
wnd dann 15 Minuten itevilijieven. BVeum Gebraudhe wird dbann mir noch
Del, Pfeffer, Swicbeln uj. dazugegeben.

2. Stengel- odev Bleidyjellerie.

Dicfes fich jept aud) in Deutidyland einbiirgernde Gemitje, wovon
man mue die diden Vlattjtiele benugt, witd auf folgende Weife frijchge-
balten. Die Stengel werden vorfichtiy von der Pilange abgenorunen
und fauber gewajjen. Dann werden die Bldtter entfernt und, wenn
nbtig, die Stitfe auf 18 cm. Linge zuviicdgejdnitten. Dann werden jie
wie Stangenfpargel in die Gldfer gefitllt, die itbliche Salzldjung wird dar-
iibergegofjen und die Gfdjer werden 30 WMinuten bet 100° ftexilijiert.
Die belte Hierzu Jich eignende Sorte ift ,LWhite *Blume.”

28. Rote Riiben.

Nicht jede Sorte cignet jich zum ,Cinmachen” gleich) gut. Dre
Ritben ditrfen nidht 3 grop fein, mithen duvch und duvd) ein dunfelvoted
Fleijh bhaben, weldhes fich beim Kochen nicht verfirbt. Am bejten Hat
jich die, Aeqyptijche plattrunde’ Dewdiburt.

RNachoem die Blitter von den Wirrzeln durc) Abdrehen (nicht Abjchneiden)
entfernt {ind, werden die Mitben janber gewajchen wnd in einem geeignefen
Qochtopi auf’s Feuer gefept. Hier mitfjen jie jo lange foden, bid fie
weid) geworden {ind, wad ungefdbhr in wet Stunden der Fall fein wird.
Dann werden fie moglichit jchnell abgefiihlt, (abgejchrect in faltem Wajjer)
geldhalt und in micht au dinne Scheiben gefchnitten. Dann Wwerden jie
entweder in die Gldfer gefitllt, einige Meerrettigitiicichen, etras Pieffer-
torner, Storiander, Lorbeerbldtter werden dazugegeben, guter veiner Wein
effig witd Ddaritbergegoffen und Alled 10 Winuten bei 100° ftevilifiert;
ober man fibergiegt die in die Glifer gefitllten, wie oben angegebett
behandelten Nitber mit einer vorher gefochten und erfalteten Jucerefjig
(8jung, beftehend aud HO0 gr. Jucer auf ein Ltr. Efjig, etwad Nelten
und gangen Jngwer, und jterilijiert ebenfalld wieder 10 Meinuten bet 100°
Celfius.

29. \Weigkraut oder Kohl.

Miglichit fejte Kopfe werden wvon Dden dufseven bejchiidigten wund
gewelften Bldttern befreit und der Hilfte nad burchichnitten. Nachvem
der Strunt befeitigh, Wit dev Kohl moglichit fein gejhnitten oder gehobelt.

$ierauf witd er in dem Gemiifeddmpfer ca. 15 WMinuten vorgebritht,
migfichjt jchnell abgefiihlt, in bie Gldjer gefiillt, die iibliche Salzlojung
witd daritbergegoffen und Alled 90 Minuten bei 100° frerilijiert.
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30. Sauerkraut.

Dag Sauerfraut wird auf die befannte Art und Weije eingemadht.
Nachpem bdasdjelbe vollftandig durdhgefiuert, ijt die geeignete Heit zum
Sterilifieven gefomumen. Man jept dad Sauerfraut, naddem e3 titchtig
gewajchen, in einem geeigneten Kochtopf auf's Fewer und fod)t dasjelbe
unter haufigem Abjchdaumen ca. eime Stunbe.

Dann (it man ed mbglichit jdhnell abtithlen, fitllt es nicht zu voll
in die Gldjer, giegt die burch) dad Kochen gewonnene Brithe dariiber und
jterilifiert 30 Minuten bei 100°.

Auf bdiefe Weife hat man bad ganze Jahr hindurch ein wirklich
guted und mildbed Sauerfraut.

31. Wirsing.

Der Wirfing wird qenan fo behanbelt und ftevilifiert wie dasd
S g (
Weigfraut (Jo. 29).

32. Rotkraut.
Dad Notfraut fann auf zweterlei Anl frijchgehalten werden
L ..1 ’

1. Dasdjelbe wird genau jo behandelt und auch jterilifiert, wie beim
Weigfraut (No. 29) angegeben. Diefed bdient dann ald Gemiife.

2. Moglichit fejted, bunfelroted Notfraut wird, nachdem es von
ben dufieren bejdhiddigten und abgewelften Bldttern befreit ift, der Hilfte
nac) durdygejchnitten und vom Stvunfe befreit. Hievauf jchneidet oder
hobelt man e3 nicht zu fein, gibt e8 in ben Gemiifeddmpfer, briit
$ ca. 15 Minuten vor und [Gft ed hier abtropfen. LWdbhrenddefjen focht
man eine Bucerefjiglbfung, bejtehend aud 750 gr. Sucer auf e Ltv.
Cijig, etwad Simmt und Nelfen, leptere in ein Mulldppchen gebunden,
tut dad Notfraut Hinein und [aft dasjelbe in der Lojung halbweich fochen,
hievauf erfalten.

Erfaltet wird dad Notfraut in die Gldfer gefitllf, die Lojung wird
bazugegeben und die Gldfer werdben 75 Minuten bei 100° fterilijiext.

Diejes ijt namentlich in Wejtfalen eine jebhr beliebte Sufpeife ju
Braten und Bratwiirjten.

33. Rosenkohl.

Gut audgebildete und moglichjt fefte Nodchen iwerden von Dden
befchidigten und angeweltten Bldttern befreit, fauber gewafdjen, in den
®emitfediimpfer getan, in demjelben 15 Minuten vorgebriiht, in die Glifer
gefilllt, Ddie {16fige Salzldjung wird daviibergegojjen und Alled in den
®ldjern 90 Minuten bei 100° fterilijiert.
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34. Artiichodken.

—
3
-

tefes febr feine Gemiife wird folgendermagen jtevilijiert.

Die tury vor der Blitte jtehenden Blittentnojpen, ,Kipfe” genannt:
werden von ihren duferen Harten Hitllbldattern befreit und dagd Harvte und
Tefte wird von den wmern Blittern abgejdnitten.

Damn werden die ,Kopfe” in Salzwaifer weid) gefocht, was unge-
fidhr eine Stunde dawert. Dann werden die fleijchigen Vlitter und dev
Sruchtooden erfaltet in die Gldfer gefitllt, bdie iiblide Salzldjung wird
Dariibergegoijen und n den Gldjern 20 Minuten bei 100° jtexiliftert.

35. Saliche Kapern.

Oierunter verjteht man entweder die unveifen grimen Friidte der
Sumpjootterblume (Calla palustris), einer im Fuithjahr fehr bhiufig auf
feuchten Wiejen wachienden Pilanze, oder aber auch die unveifen, griinen
Sritchte der Kapuginerfreffe (Tropaeolum). Diefelben werden jauber ge-
wajdyen, mit Saly beftveut und auf 24 Stunden fortgeftellt.

Tags davauf werden fie abgetroctnet, in die Gldjer gefitllt und mit
gutem veinem, vorher gefochtem umd erfaltetem Weinejjig itbergoffer.
Dann werden die Glajer 10 Minuten bei 80° erbhit.

Sie werden wie die ehten Kapern zu den verjchiedenjten Spetjen
benugt.

36. QOriine Sauce.

Diefe jehmacthaite, Hocheine und zu Ochjenfleiich ganz vortvefflidje
Sauce wit folgendermaien fergejtellt.
Folgende Krduter wie: Bohnenfraut, Bajilifum, Vovetjh, Dill, von
biefem recht viel, ferner Gzdragon, Fendjel, Gartenfrejfe, Kerbel (ebenjalls
vecht viel), Pieffermiinge, Majoran, Peterfilie, Pimpinelle, Portulad, Salbei,
Sauerampfer vecht viel, ThHymian, Weinraute und Wermut, werden red)t
jauber verlefen, qut gewajchen und in ein Haarjieb zum Abtropjen gebradt.

Hierauf werden die Kriuter miglichit fein gewiegt. Wahrenddefjen
hat man drei Gier volljtandig hart fochen laffen. Das Weifge derfelben
witd mit den Rrfutern zujammen fein gewiegt, dag Gelbe aber mit
wenig feinftem el zu ciner Majonnaife veveithrt. Dann wird alles zu-
jammen mit wenig feinjtem Weinejjig vermifdht, in die Gldfer gefiillt und n
denfelben 30 Minuten bei 75° jtevilifiert. Natiirlich brauchen nicht gerade
alle angegebenen ®ewiirzfviuter unbedingt vorhanden zu jein, vad eine
pder andere Srvaut fann aud) fehlen. Jedenfalld aber muf Dill, Kerbel
und Sauerampfer unbedingt dabei fein, da diefe gevade der Sauce ihren
eigentitmlichen, wiivgigen Gejchmad geben.
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