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Ullgemeine Negeln.

1. Gigenheit und Sauberfeit beim Ginmaden. UMm die Friidte
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2 Umrithren unbd au ymen der FHritdyte bebienl man fid) am bejten
filbernen refp. Nidelldffels. Gtwa gum NRithren verwendete Holzicllen
ntitjjen borhex ausqaebriitht werben. |

3. Glifer und Flafden zum Ginmaden. Diefe miiffen jtetd einige Tage |
por bem Gebraud) gang jauber gejpiilt und an der Lufjt bolly wig gefrodnet
werben. Die Flafdien verjdliefit man durd) neue, reine, qut {chliefende
Storfen. Der Bvifdenraum gwijhen Flitjjigleit und Korfen muf jo grop
fein, baf Die lebieren 111'(['11 pbon der FHliijfigfeit benebt werben. WMan weidt
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Bom Cinmaden und w(hmr et 'dlc‘--_‘lm nmd:,t-. 224—5

Fiir Gldjer mit iter Offnung ift der Dec
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praud au tmterfucdien, ob fie aud) nod) gut exfe
fiherer Berjchluf wicd durd) Sdpweins-
olaje Dergejtellt. Pian legt fie gur
Neinigung in Branntivein, reibt jie dar
nach mit Weigentleie ab und wajdht |
mehrmald mit laumwarmem 2
Bor dbem Gebraud) weidit n
fewd die Gilafer.

7]

und bindet fie
fegt m i

Gie fann
'8 Perga:
und feudt

bort (
ment mn.ml bas man in warmem Wafjer einive
vet, ml einen quten Berjdluk.

iche Lr-alnmp
(\I[nlILT

auged "r'l
lmr bem

lia'i'-cu'. Dampf
t hingeftellt u no
Gilajed I
noch einmal, 1
nrl‘u 2 ®lad fogleid 'wncl ||L Ein goeites fi
fite bejonberd au fonjerbieren und
su geben, bejteht in einer Ben
1 0 Gramm Friidte ein
fleinere ©tiide und

sie.  in Buder .mqu..
augleid) einen angenehmer
ng bon ojtindifdjem ?\:uuum’.
etiva bon ber © Fingers,
gt biefe mit ben Friidten in Den gelduterten
ipater in die ®lajer. — Cin dritied gutesd !
vierven ijt “umf ober Frangbranntwein,
nie Oberfl Frudtiaftes over U";'.l
Vrraf oover ,-‘-,-:'n:l.g'mm-h oein er aud ml'm :‘i
leqt ein Hiermit getrar Stiid Flicfpapier oder aud)
papier bon snber @ barauf, ehe man dbad Gl
(uch -—n[1111[,m[m| ijt ein guter &dub gegen bde L
ber Sonferven. Wan fjtreut ei Nefferfpibe boll auf dad nu
aetranfte Papi ober leat ein Wattebaujdden auf bdie
mb ftreut auf diefed ein wenig Salighlpulber. B . .
Das Material zum CGinmaden, Dad MWMaterial, pad man gum FEin=
jen beriendet, muf in jeber Begiehung bom bejten jein. Die Frudjte
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Buder eipnet jid) gum Cinmaden und gwar ijt Prima DNehlis der Naffinabe
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22 6—8 LBom Cumadgen und Trodnen verfdiebener Frilchte. |
vorgugichen. — Uudy der Effig muf bom bejten fein. &3 ijt nicht gu empfehlen,

paf man aud Ejjeng hergejtellten Ejjig hierau berwenbdet, jondern je nad) Bor=
[drift nimmt man guten Bierveffig ober guten Weineffig. — Die Gewiirznelfen,
welde man bei mandjen Friidhlen bertvendet, rufen leidyt bei Hellen Fritchten
jdwarge Flede Hervor. Diejes fann man baburd) berhinbern,
pafy man bdie Nopjden DHerausbridht. — Der bei manden
priditen vermendete JIngwer wird auf folgende Weije bvor- b
bereitet: Man legt ihn eine Nadht Hindurd) in falted Waffer,
Dag man am anberen Morgen wieder abgieht. Madibem nan
ibn nun mit einem Mefjer abgejdalt Hat, wajdt man ihn
nodmalgd flar und {dneibet ihn in Sdeiben. A2 Weingeift,
pent man gum Cinmadjen verivendet, nehme man bejten Frang-
branntiwein, Kognaf, Famaifarum ober Urraf be Goa, jedene
falla aljo nux bejte edite Fabrifate.

6. Dad Slaren ober Lautern bed Buders. Bum Ein-
madien ber Fridie bdarf man feinen {dledien Buder ge-
braudjen, Prima Dlehlis ijt ber jdweren NRaffinabe borzu-
gichen. Dad Lautern gejdieht auf jolgende Weije: Der Buder
wird in ©tiide gefdlagen und 1—2 Kilogramm bdesjelben mil

Dbftpfiider- 14 SQiter Waffer in einem redit jauberen Kodigejdjirr aufs
Feuer qejtellt und flar gefodit, wahrend ber etwa entjtehende Sdaunt ab-
genommen ird. — Wiin{dht man ihn ferner bid gum Perlen au fodjen, jo

gejdhieht dad auf jdhwadem Feuer; dod) ift hierbei ein glajierter Topf au ber-
meiben, ba bie Glajur {pringt.

7. Da8 Auibewalhren Der Sonferven. Nacdhbem bdie fLonferben fertig eins
gemacht und gefdhlofien find, verfieht man die Glajer mit einer Aufjdyrift, die
Prt Der Frudt und Datum ded Cinmadiend angibt. Dan BHebt bdie Kone
jerben an einem fithlen trodemen Orte auf. Madit man bdie
Bemerfung, daf fid) ber Wer{dhluf ber Bitdhjen nad) einiger
Beit nady oben wolbt, fo ifft Gdrung eingetreten; ber [nbalt
ber WBiid)jen muf dann nodmald aufgefodht werden, iwobei
man etwaz in Cifig frijd aufgefoditen Buder Hingufiiat ober
aud) etwad Frangbranntiwein mit Fuder auffodht und aufgiekt.
&8 ijt aldbann am bejten, baf man bie Gldfer mit ben
wriiditen, nadibem man, wie oben erwalhnt, Buder Hingugetan
Bat, offen in einem Gefafy mit Waffer auf bad Feuer bringt
unbd fie fiebend Heify werden lakt. Hierauf werben bie Glifer
mwieber nad) Lorfdrift gejdlofien. — Gollte f{idh auf bden -7 :
friichten Schimmel gebilbet Haben, jo entfernt man ihn vor- Qngwer.
fichtiq, aber griindlid) mit einem filbernen Loffel, wifdt bie Gldajer bid zu ben
Frichten hinunter mit einem in jdhivade Salighllojung getaudten Fudhe aud
und berfahet aldbann mit bem Eingemadyten ivie eben bejdrieben.

F

IL. Griichte in Weingeit.

8. MNeineclauden in Branntwein. Ju je 500 Gramm Frudt 376 Gramm
feiner Juder. — IMan nehme bdie Friidyte reif, aber unaufgejprungen, [dutere
ben Juder, lege die jorgfaltig abgeriebenen Friichte hinein, inbem man jogleid
pad @ejdirr bom Fr.or nimmt und ben Saft bdariiber jdwentt. Nad
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