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I. Effig.
1. Obftefiig. Die gum Ejfig thmmim $ipfel und Birnen (aud
werben o flein ald mbglid) {"J}[I‘[Jllpf‘ und in einer Objtprefje red
gepreft. Der {o exbaliene 2 wird in offene a\‘l]xv getan, o
Tage jtehen bleibf. Die Unreinigieit fteigt burd) b 1 { o und
ird borfidiig abgenommen; dann filllt man bden yafjer und bringt
biefe an einen warmen Ort. Hier erfolat nod) ivei @®drung aud bdem
@punbdloch; ber borher in Flajden Dingejtellte Wiojt wird gum N [er
gebraudit. ft bie @drung beenbdet, o wird dbad Spundlod) mit einem Stiid
Leinwand bededt und die Fdfler bleiben bi8 gum Friibjahr rubig liegen, mo
man algbann den Ejfig entiveder in Fajjer ober Flajden abzapjt.
2. Budereffig. Man fodit 5 Liter "llﬂl‘l‘ mit 760 Gramm ;El'ufr“ etina
6 Stunbe lang und gieft in ein offened Fah. Naddem ed abgelithlt, tut
llIUIl mehrere Gtitde Sdjwarabrotrinde und ein Stitd Hefe hingu, aud Ejjig-
mutter (brauner ©af im Ejjig) fann man nod) gujeben, -
fwenn borhanben. Nun [aft man bdie “w]]‘ 2 Tage garen
und gieht fie in ein anbdered Fak, dejjen Spundlod) nman
nur leidgt mit einem &tiid Leinen berbindet, in bad man
nod) fleine Offnungen madt, bamit bie Ruft Hinguireten
fann.  Died Fah [dft man 2—8 Woden an einem trod-
nen warmen Orte liegen; bann fann man den Ejjig bor=
fichtig abfiillen und berwenben.
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3. Qohannigbeereffig. Die Johannidbeeren Iwerden
audgepreft, ber Saft wird bid gum anberen Tage hinge=
jtellt und bad flare in reine Flajden gefiillt, wobei bex
Bobenjah guriidbleibt. Dann febt man bdie Flajden offen
gum Uudgdaren an die ©onne ober amn einen warmen Ot
und beriockt fie erft, wenn die Garung vollig beenbet ift. —
Diefer Gjlig fann ftait rotem frangdfifden L\lm aum
@alat gebraudyt iwerben und gibt ihm einen feinen Gejdhmad.

4, Gjtragonefjig, 1 Weinflajdje wird gur Halfte mit verlejenen Ejtragon=
Bldttern gefitllt, bie man mit einem ©idpjel ein wenig gujammendriidt. Dann
fwird bie Flajhe D13 oben mit Weinefjig angefiillt, verforft und mit Papier
perbunbden. MNaddem man die Blatter mit bem Effig durdge ]u. ttelt Gat, ftellt
man die Flajdie an die Sonne und [aft fie 6 Wodien gum Dejtillieren ftehen.
Dann gieht man den Gjfig burd) ein PMufjelinlappden in fleinere Flajden,
Die man gut berpidit und aujbemabrt.

Q.

Simbeerefiig. Auf 1 Kilogranmm Himbeeren gieft man 14 Liter quien
Meineffig und % Liter Wafjer und laht bied 24 Shunden jtehen. Den fol-
genben Tag giet man den Efjig dburd) ein Zud), gibt 6500 Gramm guien FJuder
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bazu unb fodht sujammen auf, wobei man den Scic Erlaltet
fitllt man ben Ejjig in fleine Flajdhen, die man verd und berjiegelt. — [n y
bag Trinfwaffer gegojjen, gibt diejer Ejfig ein fehr erfrijdenbes Gletrdnl. 'f\'
W
IT. Lifdve.
Bur Bereifung der Lifdre nimmti man grofe Flajdhe mit rweiter
Halgofinung, fillt dbad gu Deftill 1"1L111‘L m‘h"' bem Branntivein hinein, forft 7
pie Flajde gut zu und jtelt fie 5—5 den ober aud) nod) [anger an bie
©onne ober an einen iwarmen Ort, 10 man fie oftexrd jdhiittelt. Sind
pie Srduter geniigend ausge- :}.
fo taudit man den in -

{IL‘L"]Iu-]lL'lJ.en Buder in
und jdhaumt ihn #

etmad ablithlen, v
mtwein dazu und :
ihn blll\'i] Sliegpapier Iaus E
Alzpann  fiillt man bden i
in reine, trodene Flajden E

uno

perforft fie gqut. Man
t nad Belieben Frang-
§ ein, Rirjd- "I'DL‘E aud
echten Sornbranntivein. Den Frang= und Kirjdhbr 71"1 D L‘.l “Ll‘,‘._t man mit

Apfelquitte.
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etimad fodjendem "‘\a]rt‘ und giwar redmet man -nmlmu].
14 Riter geloditesd Waffer, bad man gu dem Juder gi It mumﬂ ith o
in ben folgenben MNegepten ald 1 Liter Branntivei B

7. Nelfenlitvr, 1 Liter Frangbranntmwein, 1256 (_*'hmaan Buder, 10 Gramm
Jelten, 16 Gramm KRoriander, beided g 1 qej 1, und 20 Gtid getrod-
nete jdwarge RKirjden; Bereitung nad) voriger Tummer.

8. Bimtlifdr. 1 fiter Branntwein, 126 Gramm JFuder, 10 Gramm bejter !
gejtogener Zimt; Bereitung nad) Ne. 6. I

9. Franzififder Nuflifir. 30 Gtid pie um Johanni gepflitct
jein miifjen, gerjtogt man, uiLﬁi 30 [*'u-:u'-i'll:, 3 Gramm guten Bimt und

i Spdjen an ber Gonne ftefen, i
mwahrend man bdie .],llI]L[]'l‘ a 1{ H]Icl ;11‘- Dann filtriert man fie burd) {
ein foollened FTud), gibt 200 Gramm Randidzuder Hinzu pen RQifor
nod) einige Tage jtehen und fiillt ihn Hierauf in fleine Flo
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10. Frangifijdier Erdbeerlifor, N

Ran fiillt eine Riterflajde gum bdritten '
Teil mit den fleinen reifen Grbbeexen und gum bdritfen Teil mit geftofenem {
fandig und fiillt fie dann mit feinem rrat ober Franzbranniwein, jtelt fie {
taglid) an bie ©onne, gielt den balt nady Werlauf bon einigen PMonaten ‘_L'%
burcﬁ L'iil Flanelltud) und fut i ¥

lich ben fertigen Lifor in Ieine Flajdjen.
. CGuracan, 1 RQiter Franal i { 1 1gen= ober aud)
"Eprcl]uwhrn.nh und 260 Gramm he — Die Sdale mwirh
in Wafijer gelegt, wonad) man bdie weife bon der gelben ©diale leidht trenmen
tann; bie gelbe ©dale o > gefdnitt 1 itoein
in bie friige gegeben. e it lagt ma { & Ofen ober
3 Wodien im Seller jte 1 § i m fird
vie ©diale ausgebreft, aerflopft, BHinau-

ith nun 3L b-'iw Br
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