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23. ®as Einmachen von BGemiifen, [ \

I. Gemiife in Fafjern, Topfen oder Gldfern. '

1. Ullgemeine Hegeln fiir dad Cinmoadien. Gemiife, bdie vor dem Ein=
macien abgefodit werden, erhalten eine {dhone griine Farbe, wenn man {ie
in einem fupfernen $feffel abfodht, wad audy feinedmweqd nadteilig ijt, wenn
ntan e3 fogleid) audidjiittet- unb jededmal frijhes Wafjer nimmi. [t dasd
Gemiife eingemadyt, fo mup ed mit einem Reinentucdh bededt und mit Weik-
tohl= ober LWeinblattern belegt werben. Dbenauf legt man ein runded Brett,
bag in bad Faf hineinpakt, und bejdhwert bdiejesd
mit fo biel {‘Gcn'icf'[, :.m', bie Briihe iiber Had Gemiife
tritt. ©polange pad HFa ] nicht angebrodien ijt, be-
parf e bed NMeinigend nicht, dod) muf Haufig nady-
gejefen werben, ob Brithe fehlt. Jn diefem Falle
muf fo biel Salz in fodendem Wafjer aufgeldit
erden, baf e inie verjalzene Fleijdhbriihe {dhmedt,
und biefes, erfaltet, nadjgefiillt mwerben.

2. Dag Aufbewahren. Gpllte bad Gemiife zu
froden geftanben BHaben, jo muB man bor bem
Nadyfiillen forpfaltia alled BVerborbene abnehumen
unb mit einem reinen, audgerwunbdenen Tudie Had
Faf am oberen Rande auswifden, Hierauf dad
Tud in frifdem “‘*nifrr auswajdien und basd o
oft wieberfolen, bid bad Faf rein und flar getworden
ift. Darnad) {ditttet man die frijdhe Brithe in der
R : Mitte aufs Gemiife und legt ein jaubered Tud

Stetnlrug. barauf, jomwic frijhe Bldatter; aud) bad Brett und
per Stein miiffen fauber abgewajden mwerben. 4

3. Junae “*brmrlt it Brunnenfriigen. Jum CGinmaden ber Bohnen, joiie
aud) anbderer junger Gemiije, fann man aud) fehr gut etwa borHandene
Brunnenfriige berivenden, Diefe miiffen qut ﬂL‘Ii‘f]‘;ﬂf_ und vollig troden
jein. MMan {dyneidbet die jungen Bobnen, fitllt fie jo didht ald moglid) in bie
friige und tut zu jedem 1 .-.,LC'D]’I'LL ©alg oben nu; bie ‘lulmn Dann bers
forft man fie qut unbd febt fie in einem
feffel mit faltem Wajfer auf ftarfes
peuer, poch mup o biel Heu Lgl‘.wiifi]'c.n :
bie Sriige gelegt iwerben, baf fie fid Rohnenmefier.
nicht beriihren. Ter fefjel bleibt ettva 1 Stunde auf dem Feuer, worauf man
die Sriige dann erfalten [aft. Dann berfiegelt man fie qut und bewahrt fie
im $leller an einem bunfe In Ort. Die Bohnen werden wie frijde in Bouillon
ober TWajjer und Butier gedampftl.

4. Sdyneibebolinen rofh in Salz. Bu 256 filogramm Bohnen, die man ab=
afert und fein {dnibelt, nimmt man 2, Kilogramm Salg, bad man Lh'[ljl"“u]l‘[l
treut und gut vermengt. ®o lajt man dbie Bohnen iiber Macdht ftehen und
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Das Cinmaden von Gemiifen. 23,6—4

i j¢ mit pexr Briibe, bie {ich gebilbet Hat, in bad Fak.
n Defchmert die Bohnen, wie in Ne. 1 bejdjrieben, und dann wirb jo biel
the Dertortreten, al3 nidtig ijt, die Bohnen zu bebeden.
5. Sdneidebohnen abgefodit in Salj. 1\.. Landhaushaltungen, wo bdie
1 Bohnen im eigenen Garten wadyjen, piliide man fte, fobald fie in ber roge
aum Einmadjen LM]'?L‘J:, {chneibe fie fein 1~11‘7 lang, LL‘ ]“:'Lh\. fte mit wenig
| E‘tlfl-} 13?1‘1." rithre ]IL 0 [m m‘ fLu]L burdjeinander, Hierauf
etwidyt.
jfte auf
dhen be=
Dann l\m.m man e in
einem grofien Steffel einen $orb gur \"L'll] e mlt ‘1 n eils=
gemachten Bolhnen, ]L‘i_" '|" 1 arf focdjende Wafjer, 3 ]
fodhen unb leqt 1ru Abfihlen in den RNeller auf grobe Tiidjer. E‘tmﬂ pad
2bfiihlen an der Luft berlieren die Bolhnen ifhre griine Farbe. Darauf bdriide
man jie mit wenig ©alz in bad Faf und verjehe ed mit Tud), Blatiern,
Brett und Gewidht (. Ne. 1).

6. Salatbohnen mit Salz. Pan nimmt dagu eine beliebige
geffinnenbbhncien ober bu ichene I h-‘ﬁmn fafert fie
und gibt fie in einen Iupfernen Hefjel mit Wafjer. Man [Gft fie nur einige
Minuten fodjen und briift fie, nadbem fie erfaltet find, mit reidlih Salz
[aqunu‘uc in ein nnl,, man nad) Ne. 1 weiter behanbdelt.

7. Salatbohnen in Effig. 2 Liter Weineffig, 1 Liter Brunnenmwaffer, eine
Hanbboll Salg, reidlich Deervettich ober JIngwer, Lorbeerblatier, Rfejfer und

fie am n¢

1'1& mit Bre
l'[__‘--:tlli, ful‘

L..wnh ‘l’uw.ml
aleidge Weife 3
ftimmten Bolhner tl-‘.‘if-.m

an

rf

Nelfenpfefier. — Die Salathohnen, die man nad) Belieben bvon jeber Grdge
1 nehmen fann, werden gut ¢ fajert und portion2weije in einen fupfernen

Steffel mit braufend fodjenbem TWaffer geworfen, worin fie aber nur etwa
10 Minuten bleiben biirfen, weil fie {onft zu weid) werben und dann leicht ber=
perben Ionnen. DHierouf laft man jie abtrodnen und erfalten, briidt fie
[agenmeife mit bem Geivlirg in einen Topf, rihet Gfjig, Waij er und Salg, bi3
letered aufgeldjt ift, gicft ed dariiber, bafy e3 bie Bohnen bblig bebedt, und
legt einen Beutel mit einer biinmen Rage Senfjamen, dber nad) allen Seiten
hin bie Lohnen genau bebedt, jamt Sdiefer m‘b ©tein darauf, bindet den
Topf gu und ftellt ihn an einen Iuftigen und falten Ozt

8. Salatbohnen in CGjjig und Juder. 500 (-3.-L-:11111: Galatbohnen, 375 Gramm
Auder, 36 Riter le.m.u, 4 Gramm gan; ',L‘r gimt. — Man nehme Salat=
bobnen, die nod) feine ferne Haben, jtreife bie Fajern dbabon ab, laffe fie, bamit
fie ihre {dione griine Farbe behalten, in einem fupfernen ﬂ‘c'jn‘ in fodjen=
bem Wafjer [m[h gar fodien und [ege fie gum Abtrodnen auf ein Tud). Dann
jdhdwme man Juder und Ejjig, gebe Jimt und bie Bohuen Hinein 1[1-b fodye e3
nod) eine Weile. Nachdem ed abge [t, fitlle
nan e8 in Gldjer, fodie nad) einigen Tagen den N}
Eifig nody etivad ein, piege ihn falt iiber die ‘t
Bohnen und beridlieke dieje nad) Vor{dyrift.

), Gelbe Mihren ober Narvotten in Suder,
2luf 500 Gramm Viohren 876 Gramm Juder und
2—3 Bitvonen, Nadbem bie Mohren gereinigt, teB aum ABtropien.
jdhneidet man fie in feine ®treifen, wobei man dad Herz Heraudnimmt, Todyt
fie in Waffer gang weid) und legt fie gum Ubtrodnen auf ein Sieh. Dann
[autert man ben Buder, gibt ben ®aft bon 2—8 Bitronen Hinein, nebjt den
IMohren und der Fitronenjdjale, di¢ man aber borfer in Wafjer weids gefodit
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23,10—13 Dad Cinmaden von Gemiifeu.

und gleid) ben IMohren gejdinitten Haben muf, und Ilakt fie jo lange fochen,
) ©aft genug da ift, um fie gu bebeden. Plan {diittet bas Ein-
gemachte in einen audgejdywvefelten ©teintopf, belegt ¢8 mit Rumpapier und |
binbet ben Topf mit Sdjweindblafe gu.
10. Ferlzwicbeln. Die Perlzmwiebeln werden gemwajden, mit &alg bejtreut \
und auj einem Tude o lange gerieben, big bie ©djale bolljtandig entfernt
I ift. ®ann werbden fie mit fodjenbem Gjfig iibergoffen und
bleiben einige Tage ftehen. Hievauf [t man fie auf
einem Giebe qut ablaufen, gibt fie in Gldafer, {diittet |
frijdien fodjenden Gjfig darviiber und binbet bie Gldafer nad
pem Grialten zu. MNad)y Belieben fann man, ehe man
Gffig bariiber gieft, aud) nod) etwad weifen Pfeffer, Dleer=

1

rettich und Gjtragonblatter bagwijden {didhten. {
11, Ghampignond in Butter. Dan nehme gang Ileine, §
nod) gefdloffene Ehampignond, bie nicht mabig find, {dhneidbe i
bie Stiele ab, wajde {ie unabgegogen in faltem Waffer und |
laffe fie auf einem ZTudje abirodnen. Dann fode man |
eine reicdhlidhe Menge abgefldrter Butter, lege die ChHhams= i

pignonsd mit einigen Melfen und bem Saft einiger Bitronen
hinein und I[affe jie unter fortwahrendbem HJiithren ein mwenig |
purdhfodien. &ind fie jo heif, dap fie Saft von fidh) geben,
Rarotte (chne Gery). 10 nehme man fie bom Feuer, tue fie mit bem Saft in Heine
®lajer und giege nod) einen Finger breit gejcdhymolzene Butter dbariiber. Nadybem
jie bollig falt geworbden, lege man eine fingerdide ©dicht trodned ©alz barauf
und ftelle die Gldafer an einen falten, redit [ujtigen Ort.

12. Chamypignond in Efjig. Nelfen, aus denen man die Nopfden entfernt,
Preffer, Nelfenpfeffer, Rorbeerblatter, Gjtragon, [ngwer und Weinejjig.
Man fann DhHierau ileine und qrofe CHampignond mnehmen, pubt bdabon
ab, wad nidit fejt ift, wajdt f{ie fdnell, bamit jie nidht au bviel Wafjer gieben,
und trodnet fie auf einem ZTucdje. Unterbed fodht man LWeinefjig mit dem i
Gletiirg, laft die Champignong einmal Ddarin auffoden, legt fie in Gldjer,
fodit den Ejfig nod) eine fleine MWeile und gieft ihn falt daritber. Nad
14 Tagen fode man den Efjig noch etwad ein, giefe ihn falt bariiber und ridte
[ih fermer nad) ben allgemeinen Ylegeln ded vorigen fapitels.

13. Saucrlohl ober Rraut. Hierzu nimmnt man rvedit grofe, fejte fopfe i
Weiffohl ober Sappusd, entfernt die duferen {fhlechten Bldtter und {dneidet
bie fopfe in der Mitte auf und bdie = Al }
biden Gtriinfe Heraud; Bievauj BHobelt 3l : !
man bden fNobf nidit zu fein mit bem
Soblhobel. Mun nimmt man auf einen
Gimer gejdnittenen $obl eine Hanbdboll
Salz und mengt e3 nebjt Kiimmel {dhon
wahrend bed Hobelnd barunter. Wenn
ber $obl fertig gejdnitten 1ift, mengt |
man ihn nod einmal gut durd und
ftampft ihn in ein Dbereit
jtefenbed §H befien Boben mit grofen
[blattern  Debedt ift. MNad) Be-
[ichen fann man Dill ober aud) erjdnit=
tenme, fauerliche %ipfel mit einftampfen, Eauerlrautyrefe.
pody fann bicfed Jowohl wie aud) dber Kiimmel fortbleiben. Jum Fejtitantpfen
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Dasg Einmachen von Gemiifen.

gend auf. — Beim Gebraud) werden fie abendsd gubor in falted, weided Waffer

1

gelegt unb am anbern Tage in bemjelben Wafjer abgefodit, worauf man fie
wie frijdhe Sdjoten fertig jtellt.

17. Edneibebohnen froduen. Man nimmt Hiergu qrofe, faftige Bohnen,
bie jdhon audgewadifen, aber nod) redht gart find, dhmneidet fie in Stiide, bei=
nabe einen Halben Finger lang, Iodit fie in {diwad) gefalzenem fodjenden
Waffer einige Minuten ab und frodnet jie in einem leidht gebeizten Ofen nidt
au ftaxf. ©ie miiffen Hellgritn bleiben und biixfen nidt bredjen. Audy breite
Gtangenbohnen fann man ebenfo trodnen, bod) jdnibelt man biefelben fein.

18, Salatbbhndien trodnen. Man nimmt bie Salatbdhndien nidht mehr
au jung, mwenigjtend nidt, ehe Ileine Bolhnen darin find. Sie werben bor-
jichtig abgefajert, eben aufgefodyt und langiam, nidgt au jtarf getrodnet.

19. ‘Bilze trodnen. WMordieln, Champignonsd, Pfefferlinge, genug alle
Yrten bon Pilgen, werden gepubt, inbem man bie janbigen Teile abjdneibet
unb bie Lamellen abidhabt; grohe Pilge, wie Steinpilzge und derql. fdneidet
man aud) wohl in ©djeiben. Die jo borbereiteten, aber nidit gemwajdenen
Pilze werden auf ftarie weife Faben gegogen und dann an ber Luft getrodnet.
Selbjtverjtandlid) muf man fie bor ber Bubereitung fehr jauber wafden.

III, Gemiife in Vlechbiichien.

20. Die Bledibiidfen, in welden man Gemiife einmadit, werben Hermelifd
verjchlofjen, woburdh) badfelbe jabrelang aufbewalhrt werben fann. Die Halt-
barfeit ber Gemiije hangt allein bon ber Giite der Biid)jen ab. Diefe miifjen
bolljtdndig didt gearbeitet fein. Man fauft fie in beliebiger Grdfe mit Jnhalt
bon Y4, 3% und 1 Rilogramm. Am beften wahlt man fie fo grok, daf dber [n-
balt fitr bie Familie audreidend ift, denn ijt bie Biidhje einmal gedfinet, jo
[afjen fich bie Gemiife nidt [dnger aujbelwalhren, fonbern miifjen gleid) ber-
braudit werden. Ehe mit dbem CGinmadien begonnen mwird, werben bdie neuen
Biichien auerft in Pottajdenlauge und bann in Heifem Waffer tidtig auss
gebriiht.

21. Dad Ginlegen ber Gemiife. Die Gemiife werben moglidjt dicht und
aivar, folange fie nod) Heif find, in die Biidhfen gefiillt. Unter bem Dedel mufp
ein leerer Maum bon ber Breite eined BHalben Fingerd bleiben. Sind bie
Biichien fo weit angefiillt, fo gieft man in jebe fo biel Brithe, in ber bie Ge-
mitje abgefod)t worben find, dbaf die Oberflache derfelben oben bebedt mwird,
und jo, baf nur ein fleiner Raum, wie 2 Strohhalm breit, Hid an den Dedel
oer Biichfen borHanden iit.

22, Dasd Liten ber Biidjfen, UlBdann muf ber NRand der Biidijen jorg:
faltig abgetwijdht werden, und bann fann zum Ldten ber Heifen, angefiillten
Biichjen gejdritten werden. Man Iaft died bon einem gefdidten und ubers

lingen be3 Gangen ablhiangt; bdie fleinjte, unbedeutendite Offnung bon der Grdfe
einer MNabeljpibie bewirtt bad Verderben ded Gemiijed. Der auf die Offnung
gelegte, genau pafjende Dedel wird zuerft mit wenig Binn aufgeldtet; dann
muf auf bem gangen Rand entlang ein Tropfen Binn neben den anbern ge-
jebt werben, {o baf bie eingelmen ZTropfen fid) dachaiegelfdrmig deden, unbd
mif diefe TWeife ein bidjter Ming bon Binn entftebt.
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Das Einmadyen pon Gemiifen. 23,23—31

28, Da8 Nodien der Biidifen. Die gugelvteten Biidfen ftellt man hierauj
in einen grofen Refjel mit Iodjendem Wafjer, in bem fie ununterbrodjen
9 Gtunben fodien und nadher aud) -erfalten miifjen. Der WVoden und ber
Dedel ber Bitdhie muf fidh leidht nad) innen gebogen geigen; alddann ijt basd
; Gelingen gewif. &ind biefelben jebod) nad) aufen gebogen, jo hat bie Biidhje
Luft und muf daler wieber aufgemad)t, bon neuem geldtet und gefodht werben.
Beim Einjtellen ber Wiidhien in den KNefjel mup ber Rlempner gugegen fein
und fie nod) ¥4 Gtunde im fodjenden Wafjer beobadhten. IFjt aud) nur dad
fleinfte Q0cdeldien vorhanben, jo madyt fid) bied dburd) teine, im Waffer auf-
jteigende Blajen bemerflid).
! 24, Dad AUufbetwalren der Biidifen. Die Bithfen werden an einem fithlen,
vecht trodenen Orte aufbewalhet. MNadh 14 Tagen miiffen fie nadgejehen mwerben;
i find fie bann nad) aufjen gebogen, fo muf der Jnhalt gleid) gebraudyt werben.
Dasd Aufmadien der Biichjen gefchieht mit eimem Biidhjendfiner.
25, Junge, griine Grbjen ober Sdpten. Um borgiiglidjten ift Hiergu die
! ftithe, englijie Marferbie, aud) Rittererbfe genannt. Dod) nehme man fie
' nidgt gar gu jung, jondern, wenn fie bie Halfte ihrer Grife errveidht Haben,
aljo aud) nod) jaftig find. 2Man madjt {ie aud ben Hiiljen, wajdt fie in faltem

1 TBajjer ab unbd laft fie in [Hwad) gefalenem Iodjenden Waffer ein paarmal
aufiallen. Darnad) verfihrt man weiter nad Nr. 2124,
.! Beim Bubereiten madt man mit Butter ein helled Sdwibmell, gibt ein

| wenig bon ber Sdjotenbriibe hinein, fiigt Die ©djpten und ein Stiud frijde

'[ Butter hingu, jomie ein wenig Buder und nad) Bebarf nod) Salz. Hierin

5 [aft man bie Sdipten eben nur auffodien und vermijdht jie bor dem Unridyiten

| mit etinad geiwiegter Peterjilie.

) 26, Giriine Bohnen, Wan beriwendet Hierau {owohl breite Sdhhiwertbohnen,

] bie man {dnikelt, wie aud) {dmale Vohnen, bie in Stitde gefjdnitten ober

' gebrodjen twerben. Beide Sorten mwerden natitrlid) borber bon den Faden

befreit. Man [akt fie in ungefalgenem  Waffer 10—16 Minuten foden und

fitllt fie mit bem eigenen Wafjer in bie Biichjen, die man nad) Nr. 21—24

i mweiter behanbelt.

Beim Bubereiten madt man ebenfalld ein Helled Sdywipmehl, dad man
mit Fleijdbriihe auffiillt. Dann gibt man bdie Bohnen ohne bad Wafjer Hinein,
[aft fie furge Beit fodjen und gibt bor bem Unrvidten ein ivenig gemwiegte
| Peterfilie und Bohnenfraut Linein.

[ 27. Salatbohnen, Hiergu wabhlt man redht fleine Vohnen und behandelt
fie nacdh MNr. 26. Wei der Jubereitung twerden fie in Salzwaffer einmal auf-
gefod)t und bann mit einer beliebigen ©alatiauce angemadt.

| 28, Wad)3hohnen, Die gelben Bohnen, die febr frijd) und ofhne Fleden

{ fein muifjen, werden in gleidlange, jdrage Streifen gejdnitten und nad
| Ny, 26 bebanbelt, Die Bubereitung ijt piejelbe.

} 29, Dide Bohnen. Diejelben twerden audgejdiotet und ivie die Erbien
1 Mr. 26 behanbelt.

I\ 30, Sarotten, junge Mohrriiben oder gelbe Niiben. Wan nimmi Hiergu
| nur fleine, etwa einen Finger lange Riiben. Sie werdben gepubt, in wenig

| ungefalgenem Waffer halb weid) gefod)t und mit bem eigenen Waffer in bdie
N Biidhen gefiillt. Nadbem bdiefe berldtet jinb, werden fie 1% Stunben gefodjt.
' 31. Spargel, Pan pubt redit diden Stangenjpargel, jdmneidet ihn gleidh-
mafhig lang, fo baf er in bie Biidjen pakt, Wwajdt ibn und [akt 1hn in
fodjendem Wafjjer einmal auffodjen, legt ihn bann gum Ubtiihlen in faltes

WRaffer und hierauf in ein Sieb gum Ubtropfen. Dann bringt man ibn bor-
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rgel Yoird
behanbelt per Stanger

32. Sohlvabi vber £I

enlojen Herse

find,
in jdmwad
fie auf ein
fhalt man Jaube
in ungejalzenem

oo

33. Blumentohl odber SKar

pber Sarfiol 1
freit. Mad

D 1 e

ungejc ent
Wafijer Halb weid, bringt i
pie Wiwhjen, gieft hjen, gut be

114 Stunben.
34, Gurfen. Halb au

beliebige ©tiid
man fie dann a
biidhien unbd I
30—40 Min1 1 jen in
85, Steinpilze ober SHervenbilze.
fie in Iodjenbem PWajjer mehrm I
tropfen, fillt fie in b
bie gut berlbteten B
36, Mordreln. i}
Bilze felbft ein paarmal bdbu
parin bleibt. Maddem man
reinigt, behandelt man fie iwie d
Champignond ober Tafel
ie bie Steinpilze Nr. 85.
38. linge vder Gierjd
put Bhat, verfahrt man mit i
39, Zriiffeln. Man Ia
eintoeichen, re fie aldbann mi
frifdhem Taif Hierauf legt ma
WMabeira daritber, berldtet die BVitchjen

und qut

1 Wurm
geaeben, aes=
L.

eingentacht

fefferlinge ge=

Wafjer
1ald in
1 ober
1 Stunbe ununterbrodyen.
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