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20. Das Einmadyen bpon Objt
und Gemiife.

Dagd Cinmachen von OO0 und Gemiije {pielt in
ber Haushaltung eine grofe und widtige Molle. Der
Ueberflufy bes Sommerd joll aufgefpart werden fjiix ben
Winter.

Neben bden verfdhiedemen Kraut=- und NRiibenarten,
pie aud) tm Winter auf dem Warft erfdjeinen, gilt e
audy anbere Sorten frifch zu erhalten, bamit der Speije-
zettel micht zu eintdnig tird.

&3 qibt verjchiedene Wrten Gemiife und Objt zu
fonferbieren; dad Stevilifieren, dad entweder in
ben duferft braftijfen 2Upparaten bvorgemommien fvird,
bte zuerft bon bder Firma Wed in Deflingen in den
Handel gebracht urden, denen dann die Ner, Kiefer
und anbdere Apparate folgten, oder dad Sterilijieven ofne
Wpparate in Heu.

Dann ift tm Srieg dad altbefannte Dodrrbver
fabren fiiv Objt und Gemitfe wieder tn Gebraud) ge:-
nommen fworben und hat fidh viele meue Freunde er
jworben, da bei jorgfaltiger Behandlung fehr gute Res
jultate eraielt mwurdben:; und Hier ebenfo, wie beim Steri-
[ijteren bes Dbjtes, bet bem augenblidlihen Judermangel,
bad Objt audh ofne Fucder BHaltbar gemad)t wird und
der Buder erft jpiter beim Werbraud) zugejehbt mwerden
fann. Die Buberettung zu Marmelade und Gelees
erfordert Rucer. PViarmelade fann jedod) durd) Jufiigung
port Ginmadytabletten — benzoejaures Natron
haltbar gemadyt werben. ;

Dat man nidit geniigend Fucer zur Geleeberettung
bei Beerenjritchten, fo empfiehlt e3 jid, Eutff_ in
: Flajden zu jterilijieren und tm Winter, je nad) Mog-
[ihfeit, babon Gelee zu fochen.

BLB BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK Badcnmbcrg

E
i



BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Cinmadenvon Dbt und Gemiije

L T T T e e T L T T T

Cin porzligliches Verfabhren, Saft in Flajhen zu
fteriltjieven, ift, die Flajchen mit dem WAbrolonper
idhluf zu perjdliefen.

Ter Abrolonvperid (up paht auf alle Flajden,
auch auf enge Gldfer, er wird von der Chemijchen Fabrif
Nadebeul bei Dredden hergeftellt.

Cinfadhes Ronjervierenmit Waijer HDier-
fiir jinb geetgnet: Stachelbeeren, Bohnen, Rhabarber.

Dbjt oder Gemiije wird wie jonit vorbereitet, o hue
gutaten bon ©alz oder Juder in gut gereinigte
Slajdhen gefitllt. Man ftellt Hievzu die Flajchen auf ein
jeudhtes Tud), gibt einen Teil des Dbjted nder Gentiifed
hinein, ftoft die Flajche auf, bamit ed jich fest und Fiillt
jo auf, big die Flajdhe boll ift. Dann mit ungefodhtem
Wajfer auffitllen, gut verforfen, fihl und dunfel auf
betvahren. Dalt jidh) jabhrelang.

Nufer bem Stevilifieren und Dorren werben
Gemiife und Gurfen durch einjduer n haltbar gemacht
pie fogenannten ,,Rellergeniife’’, die in feiner Haus
haltung fehlen follten.

Bei allen Arten bes Frifherhaltens ift eine grofi
Dauptbedingung: Reinlichteit. Nur wer wicklich jorq
jaltig au Wert geht, witd audh Criolg ben, und bie
greude am Gelingen mwivd die Mithe rei

h

1) erjeBen.

Das Sterilifieren von Obit ohne Juckerfaft.

olir diefes BVerfahren eignen jid) befonbders Stadel
beeven, MNbabarber, Kividhen und Vifaumen. Wian nimn
pad Cterilijieren [ dDie einfachfte Weife folpender
magen bor: Die fperdent tie 1ibl l‘UE'L;I."!'I.‘H'L‘I
moglidhit dicht in einfache Cinmadaldjer ohne Dedkel qe
1chuchtet, die Gaf poppelt zufammengelegtenmt Per
gamentpapier zugebunden. Diejed muf vorher in paijen
per Grdge gejdnitten, in lqued Waifer gelegt, dbann mit
jauberem Tudhe gut abgetrodiet werden. Dann halt man
e3 jtraff auf dbas Glad und bindet ed feit Berjchnitten
wird ed nad) dem Cterilifieren. Die Jo borberetteten
(lajer werden auf eine Lage Heu in den Einmacdhtopf

i
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geftellt und ringsum bon Heu umgeben; man fann auch
Holatolle oder alte Tiicher verivenven. Diefe Vorfichts
mapregel 1jt notig, damit die Glafer betm Kochen nichi
'nlhlmqln und nicht anfdilagen. Nun wird falted Wajjex
in den Topj gefiillt, bi3 jwei Finger breit vom oberen
Nande der Gldjer entfernt, der Tovf zugedectt, zum Kodyen
aufgefest und langfam erhit. Sobald das Wajfer an
fangt zu fohen, zieht man den Tobf ein wenig zur Seite
und (Bt ihn jo die im Rezept angegebene Jeit itber ftehen

Das Sterililieren im Wpparat.

Bei Anwendung eines Cinmadyapparates verjdhrt

man gang ahnlich. Nadybem die Gldfer mit t\n rmn fhten
gefiillt {ind (niht zu Dml!, pben muf ein 1ql1
breiter Maum jret bletbenm), mwird dex rlfmm l‘.‘.“-\ul 1id

innen fauber und froden abgewijdht, Gummiring und
Decfel werden aufgelegt und mit der .\“.1‘1t1m‘1‘ q-‘}-‘l‘[nm‘n

fpenn eine dazu gehoct, fonjt wird der Dectel durd) Di in'

Apparat befindliche Dructfeder fejtgehalten. (
ierden auf den Siel hm”l geftellt und 111_[‘u[!\‘f_1\tntu'_1 1t
bet bem einfachen Verfahren. Feigt bad Thermonteter dben
inm Mezept angegebenen & u[D. fo ateht man den Topj etivasd
b o aur  ©eite, aditet aber bavauf, dafy der HiBegrad Dder

L ]

gleidye bleibt und Lakt den Topf die im Rezept angeg ebent

Reit ftehen. Dann nimmt man die Glijer heraus.
Dad Herausnehuten der Gldfer muf vorjidhtig ge
o jchehen. Durch den pio et Wechiel der Temberatur, o

ie dburch Juglujt zerf gen die ®ldfer jehr leicht. Das
farti man verhitten, jvenn nan die Gldfer beim Herau
nehnten vor [ugluft fohiibt und jie fdhmell in ein Tud
etnhiillt.

- Gebraudh3fertiq werden die Friichte bei der VWeriven
bung gemadyt, indem man fie wie frijches Objt behandelt,
aljo in Bucerjajt vollends weidhfodht ober gefochten Fuder
jaft unter bad Dbjt mijdt.

Wennt man Jucder zur BVerjii
man eine Jucer(dfing, indem man auf
etiva 200 Gramm Sucder nimmt, ihn auffodit, diefe Lojunag
w fiber bie eingefiillten Friihte gibt.

ung bat, o Dereitet
inent Liter Wajfer

o] 8
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324 Ginmadenvon D06jt und Gemiije
Verjuhe mit Siufjtofi haben ergeben, dap man . VN

pen Giififtoff febr qut mitjterilijteren fann, die Friichte
diirfenn aber nicht fochen und nicht iiber 80 Grad erhist
werden. 3 ijt vorvteilfhajter, den Siipjtofi mit zu jtexili
jieren, da bet bem Jujiigen vor dem Gebraud), die Friichte
niht mehr durdhzogen werden und die Brithe [eicht au
jith fdhmect. Ptan (6]t den Siifjtofi auf, muf aber jebr
vorjichtig jein, da bei einem zu viel dag Dbit mwidexlich
jchmectt.

Dag Deffnen der Gldajer gejdhieht am bejten
nuttels emmed per iitbevall fquflichen pparate. Die Kojten
fiv diefe Unjdhaffung werben reichlich ,w':mm ourch die
Shonung der Gummiringe, die fo foftbar find, bak fie
jebr pileglich behandelt werdben miiffen, und wemn fie
nicht im Gebraud iinh, gut aufjgehoben werden {ollen.

Das Aufberwabhren ded Eingemadhten gejchieht in

H‘Ui'[tm‘}[ NRdumen, die nidht zu Heif fein diirfen, jonbern
(uftig jein fjollen. Die Gldfer evhalten ein Schildbchen,
auf bem die JInhaltsangabe vermecft ift, 2. B. ob bie
griichte nit Fuder oder Siifjtoff eingemacht find, in
weldpem JFabr fie eingemacht jind. Sehr widtiq ift e3,
vegelmiRig nadhzujehen, ob feine Gldfer aufgegangen find.
MWan vermeidet dadurd) viel Werger und Koften, denn Yo
e3 perjtimmt die Hausfram, wenn Miibe, Aeit und Geld
umjonft verbraudt mwurben.

Darum: Augen auf, nadhfehen und entiveder im .
Yotfall gleich verbrauchen ober nachiterififieren!

. Salzbohnen,

Die Bohrnen werden abgezogen, gejdhnitten und roh in
Steintipfe ober avaffer feft me\nuit |mnlnmmuuw ’nlr,,
auf 50 Bid. Bobhren 114 Bib. Zalz, einige Pfefferformner
und Bobhnenfraut dozwijden gegeben. Dann wird ein ;
jauberes Tud) dbavauf gelegt, dbas man mit ciner Schiefer R
platte bededt und mit einem Stein befchvert. Wenn
fih nicht geniigend Briihe bildet, giefie man nod) etwas
Salzldjung davauf. Das Tud) ift von Beit zu Jeit aus-
suvajchen und etwaige weiche Teile au verbrauchen.

BLB BADISCHE )
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2. @aure BVolhnen.

Rarte grime Bohnen werden getajden, uhqrf[‘i‘u‘l
und gejchnitten, dbann in jdhradem, fochendem Salzivafier
pem man ein Stiidden Soda zur Erhaltung der ﬂl“m‘“
Xarbe beifesen fann, 5—10 Minuten gebriiht, dann iiber
Nacht in einen Seiber gejchiittet und abtropfen lajjen.
Am nadjten Tag werden die Bohnen mit Saly, Bieffer
tornern und BVohuenfraut feft in den Steintobf gedriict,
mit einem Tucdh und Stein bebedt und zum Garen an

' einen Hihlen PBlap geftellt

3. ®rime oder gelbe BVohnen als Veilage.

Dic Bohnen mwerden gewajdjen, abgefddet und ge
orocfelt, danm in {dhwadem Salzwajjer, dem man e
@ornchen Sobda beifitgen famn, 3—5 Minuten abgebritht,
abtropien und qht’ilhlm [afjen. :‘Jiir Dill, Ejtragon, Meer
vetticdproiirfeln, fleinen Hn piebelnt odver IBmwiebelicheiben,
PWemnranien ‘nﬁ erm prmiern h‘mht t man die Bohnen
in faubere Topfe ober Gldjer. Nun mijdht man Cijig
mit etivad Wajfer, 115 Liter '\f]’fm /5 Rt er Waifer umnd
nach BVelieben 125 Gramm Aucfer, jchitttet diefe Mijchung
olnn jie zu fochen iiber die “mhmn, bid jie bebectt jinbd.
I Der Jnbhalt ijt mit Platte und Stein zu bejdhveren, die
o | &lajer zuzubinden.

rouk 4. Bohnen ju jterilijieren.

Die Bohnen werden jorgfdltig abgezogen, gejchnitten
b 5 Minuten im Gemitjeddmpier geddmpft, halbgar ge
focht und in die ®ldjer gefiillt; man giefe abgefod)tes
aiier ohne Salz auf die Vohnen, da diefe jonjt leicht
hart mwerden, lege ein Stiidden BVohnentraut pbenauf
und fterilifiere 60—90 Minuten bet 100 Grad Eeljirs.

D. Bredjbohnen

werdent ebenjo eingemacht, mur jtatt die Bohnen lingld
T s jchneidben, werbem jie m Fenifimetergrope Stiide ge
it o proctelt. Solde Bohnen eignen jidh jowohl als Salal
(BN : o 7y s 3

}v‘r foie 3u Gemilje.
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6. Bohmen in Flajden
Die Bohnen toie zu Mr. 1 borbereiten, auj 10 Bio.
Bohnen qut jchen; zudecen und iiber .
Bt ftel nachijten Tag in Flafden feft iy
etntdriicten, unter oert Hals mit dex
Brithe bededen, 3 suladen.  Beim Gebraud
2mal audmwajchen wie frijche verwenden
7. Das Dirren von Bohnen. G
Salzwaiier
35 L Teeldffel
Salz. pte Hiirde
fegen und langjam veljiugd. Das
Dorvrgemiije wird in S 25 Gramm
geniigen fiir eine Perjom.
8. Sauerfraut (KRappes).
ded Strauted ift No
fopfe, o7t dDie Aufen
den Sohl vedht fein
Driiclt
rort, bi
L t mit etnem
L ur uno hejchiert
¢ pert Sohl in den
bl no &tein wdahrend der
O ) w1 Bentier Kvaut 1 Pib.
C €5 it g T1g, wenn man annimmt, dbaf dbad |
straut i) beyjer halt, wenn man mebr Salz dazu tut i
9. Jiotfraut mit Eifig und Suder.
Auf 15 Riter feinjten Gifig, 14 LQiter Waifer und
g SBjD.  Bucfer ammen aquffodjen lajjen. Dasd Rot
fraut i cauerfraut hobeln, in einen Steintopf Feijt
eioriicten, ote brithe laumwarm dariiber geben, dbaf doi

BLB BADISCHE 4
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Kraut dbamit bedect ift; auf 10 Liter [Flitjjiglett mijcht
man 2 Pafete Salizpl. Dian braudht zu 1o Beniner
Qraut etiwa b Riter E€fjig, b Liter Wafjer, 2156 PBibd.
Fuder und 2 Patete Salizhl. Der Topf wird mit Perga
mentpapier zugebunden. Va3 Kraut jdhmedt wie frijdes,
8 fduert nicht wie Sauerfraut, jondern bleibt wie frijch
Sehr zu empiehlen.

1
L

10. Roteriiben.

2 Pfd. Roteritben werden gewajden, dann jdhneidet
man die langen Blatter bid ungefdhr 2 Hentimeter bon
ben Miiben ab (ganz diicfen jie nidht abgejdnitten weroen,
feil jie fich jomft verblutem), und bann iverden fie in
Wajjer weidhgefocht. Jeht wird bad Wafjer abgejdhiittet,
bie Noteritben abgejchilt und in Scdeiben gejdhnitten.
Sn  einen Gteintopf gibt man eine Vage bder rofen
Bidttchen, etwad Salz, Pfeffextorner, Jriebelringe, ein
flein wenig feinen Juder, 1 Lorbeerblatt und nad) Wunjd
ein bifchen Bitrone. Dann fommen ivieder Roteriiben,
emwiirze ujw., bid alle Riiben eingelegt jind. Jiun giept
man mit Waffer verbiitnnten, gefochten und toieder ev
falteten Gjjig darviiber. Nach 2—3 Tagen fann man
bavorn efjen, bindet man jie gut zu, jo fann man fie auj
fitvzere Jeit permwafren.

11. Salzgurfen fiiv den Winterbedary.

Surze gejunde Gurfen werden mit einer Bitrjte und
Wajfer gritndlich geveinigt und iiber Nacht in jtart jalz
haltiges Wajjer gelegt. Am naditen Tag trodnet man
jie ab unbd legt jie lagenmweife mit Dill, Cjtragon, Wein
Blattern und etwad Bobmenfraut in Steinguitdpie obder
Xiffer, legt Blatte und Stein darvauj und fitllt bie Gefdfe
mit nidht abgefochtem Salzwafjer; auf 10 Teile Wafjer
1 Teil Galz oder auf 1 Riter Waffer 50 Gramm Salj,
weldgemt auf 10 Liter 1 EfLoffel jaure Mild) und 1 Tee
[6ffel Honig zugefest werden fann. Dann jtellt man bie
®urfen an einen warmen Drt, die gejdhlojjeren Sdjfer
mit dem Spundloch) nad) oben, entjernt diters todahrend
ber Gdrung den Schaum, fiillt Salzwajjer nad), bis jid)

BADISCHE
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fein Sdyaum mehr zeigt. Dann werden die Fdjjer zu .::-.
gejpundet, und bei ben Gurfen in offenen Gefdapen giefht :
matt  fingerdid Salatél ald Lujtabjdhlup obenauf und
binbet au.

12. @alzgurfen fitr Den baldigen Verbraud.

Diefelben tverben ebenjo zubeveitet, nur fegt man 2
jie i offene Gefdge ohue [uftdichten Ab{hlup ein. Stellt by
man {ie warm, jo jind oie Gurfen {hon in 4—5 Tagen
geniigeno ouvcd)jdauert und geniefbar.

13. Gjjiggurfen.

Die fleinen Gurfen werden gewajden, in eine Sdyiifjel P
gelegt, mit Galz bejtreut und iiber Nadyt ftehen lajjen. .
Am anbern Tag werben jie abgetroctnet, mit Dill, Gitra

gon, Vobnenfraut, Perlziviebeln, einigen Rfefferfornern,
Jeelfen und XYorbeerbldttern feft eingeleqt, mit Platte
und Gtein bejchiwert und abgefochter Weinefitq heify dar
itber gegofjen. Mean tut gut, nad) 3—4 Tagen den Effig
nodymals aufjzufodhen und falt davitber u geben. Wenn
die Gurfen u fauer jchmecten, fann man unter 114 Liter
Efjig 15 Liter Wajfer und 126 Granum Auder mijdyen.

14. Senfgurfen.

Jiemlicd) reife, noch) fejte gelblich griine ober gelbe
Sd)langengurfen werben gejchdlt, halbiert, die Kerne ent fon
fernt, in 3—d4 Sentimeter grofe Stitde gefchnitten, in
eine Sdyiifjel gelegt, mit Saly bejtreut, fiber” Nacht ftehen
laffen. Am andern Tag abgetrodnet und lageniweife mit il
picl Senffdrnern, einigen Pfefferfsrnern, Yorbeerblattern,
Perlzwoiebeln ober Bmwiebelfcheiben in Steinguttipie ober %
grope tweite Gldjer gejdjichtet. Dann fchiittet man lang
jam abgefochten Efjig daritber, bi8 fie bedectt find. JNadh

einigen Tagen den Cffig nodhmald auffochern. I8

15. Sudergurfen.

i

Die Gurfen twerden ivie bei 14 borbereitet, bann i)
mmmt man auf 1o Riter Weineffig 14 Liter Waffer,

BLB BADISCHE )
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3 Bfd. Bucker, 6 Nelten, 1 Stitd Jimt, fodht dies, legt
bie Gurfen bhinein, lakt fie eimige Minuten focdhen unod
fitllt jie in Gldjer; giefpt den Ejjig darvauf. Nad) einigen
Tagen nodymals den Cffig auffochen.

16. Kiirbig wie Judergurien.

Der Nitrhis wird gejdhdlt und audgefernt, alle weichen
Teile entfernt; dbann jdhneidet man 2 Jentimeter grofpe
Wiirfel und giept Ejjig darviiber, dbaf alle Stitde gut be
pectt jind. Am andern Tag [Gutert man 3 Pid. Juder
mit 3/ Qiter' Wajjer, 1 Stitc Bimt, 4 Nelfen und ber
Sdyale einer Hafben Jitrone. Die Geiviirze werden am
beften in einem Mullbeutel mitgefocht und jpiter entjernt.
Der inzwijdhen auf etnem Seilber abgelaufene $Kiirbis
wird in dem Buder jolange gefocht, bis er moglidyt flar
und durchjcheinend ift. WVian nimmt ihn Heraus, lapt den
Saft dictlich fochen, fillt eim.

. Riicbid eignet fich vorziiglich zum Vermijdpen mut

| anoerem Objt zur Musbereitung, ex mup dagu nur vorher
erft im Dampf weidgefodht werden. Da er perhaltnis
mifig billig ift, jo twird bagd Dbjt daburd wefentlid)
geftrectt.

=
ol
WAL
~
gl

7. Kiirbis als Kompott.
Der Ritehis wird gejdhdalt und in fingerlange Scheiben
. gejdhnitten, getwogen, dann getwajden. Aufi 3 Pid. Kiirbis
fommt 115 Pidb. Juder und 1 Qiter Weinejjig. Himt,
Nelfen, Ingwer, 1 EpLBifel voll von jedem. Suder und
Efjig werden gefodht und, wenn abgelithlt, fitber ben Kiivhis
gefchitttet, died wird 3 mal iederholt, das prittemal rird
ber Qiirbis mitgefocht, biz er glajig ift, nad) ungefabhr
20 Minuten Heraudgenonumen, in einen Steintopf gelegt
und ber eingefochte @jfig bariiber gegofjen.

18. Tomatenmart.

Die reifen Friihte werben entjtielt, geivajchen und
mit Safy langjam eidgefodit. Dann werden fie buuch
ein Haarjied getrieben, abermals in bert Topf getan und
unter fretem Umrithren zu Pilaumenmusdicde eingefodht.

BADISCHE
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Steintopichen

tofen geftellt;

fene Fuiichte.
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ejchnitten, auf
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nicdht an der
[ e ant bejten
i etnem.  &ie jind itm Dunfeln aufzubeiwabren
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19. Siirbig unb Aepfel ald Niarmelade.
Ktlogramm jaure Uepfel
e, Rernen und Yiart
pALS
bet
ag redt
purch
tbletht
) etiwas Jng
Peus geriihrt, mit
i Aucter
Nach
jpeni die

Siicftand zur

iflige
fie al
Ditnn

Probe fann, wenn
g Apfelivein ber

20. Gritne Tomaten,

Rilo grime Tomaten, 3 Liter Waifer, 1 RKilo

Juder, 1 Xiter Gffig, 10 Nelfen und 1 Gramm Jimt in

)
Unreife Tomaten werden einzeln in
auht, abgezogen, Halbiert und entfernt.
S : etioas -Cjjig ftbevivellt, quf etwem
fuc) abgetropjt und in einen Steintopf oder ldfer
gepactt. Der in Efjig gelduterte Juder, in weldhem man
pad  Gemwflivzbeutelchen mitfochte, mwird warm darauf-

etrent

heiped AWafjer

In Budermaife
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gegoffen. Nad) einigen Tagen fodht man den Efjig tajdh
ein und giept ifm dann erfaltet auf bie Friihte. Die
Behdlter {dhlieft man mit Pergamentpapier.

21. Rohe Tomaten eingulegen.

Auf 10 RQiter Waffer gibt man 2 ERIffel Salz, focht
fie tiidhtig durd), [dRt fie abfithlen und {dyiittet bdies
Wafjjer auf tadbellod ausdgejuchte unbejdhiadigte Tomaten.
Man legt ein Tiichlein darauf und bindet mit Pergament-
papier zu.

22. Heidelbeeren in Flajden.

10 Bfd. Heidelbeeren werden mit 1 Rid. Buder auf-
gefocht, dann witd 3 Gramm reined Salizyl hinzugefiigt
und bie Beeven in Flajdhen gejiillt, verforft und Hih{
aufbemmalrt.

23. Seidelbeeren in Dunit.

Die Friichte mwerden jauber verlefen, Bldttchenr und
faule Beeven entfernt. Dann fillt man bie Beeren mut
pder ohne Jucer tn die jauber gereinigten Flajchen oder
Sriige. Auf einen Liter Frud)t redhnet man 6 Teeldffel
Buder. Wdhrend ded3 Cinfitllensd jind die Gefdfe Ojters
auf ein mebrfac) aujommengefalteted Tud) aufzuftofen.
Nach bem Cinfitllen verforft man bdie Flajdjen, binbdet
die Korfe freuzmweife feft, ftellt fie in Den mit Heu ober
Strof) bedbedten Kejjel, umgibt jie aud) mit Heu ober Holz-
foolle und fitllt faltes Wajjer auf. Wenn bdasd Wafjer
focht, fterilifiert man nod) 10 Pinuten, [(dRt erfalten,
fhneibet bann bie Korfen glatt ab und ladt die Flajden
oder taucht jie in Paraffin.

24. Biivjidmus, gemijdyte Marmelade.
4 Bid. Bfirjich werden gejchalt und entfteint, 4 Pid.

Rhabarber ungejchdlt gejchnitten, 4 Bd. (.}Jt‘[[n‘m[nn mer-

pen im Dampj angefocht, bann durch) die Majdhine ge-

trieben; bdie 12 Bib. Frudit tverden mit 6 Pid. Juder

gut eingefocht, big bie Majje didlid) ijt.
@efegnete Mahlzeit,
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25. Aprifojenmus
wird genau wie Nr. 24 zubereitet.

26. Apfelgelee.

Falldpfel werden ungefdhdlt in Bievtel zerjdmitten,
bie wurmigen Stellen jauber ausgefdnitten, das Kern
gehiuje bleibt aber babei. Dann fodht man Ddie Wepfel 3
mit joviel Waffer, dbaf die Majje bededt ift, gut iweid), :
fitllt fie in einen Sad, und [dft den Sajt durd)laujen it a
Dann nimmtt man auf 1—11%5 PBid. Buder 1 Liter Sajt,
fodit s jolange, bid eine fleine Probe, auf eine Untertajje
gefhiittet, feft wird. Man fann auj 1 Liter Saft 2 bis
4 Gramm frijtallijierte Bitvonenjdure geben, badurch be
fonumt bag Gelee eimen jduerlichen Gejdhmad. Die Jiid
ftande werben durdjgetrieben, gezuctert und geben ein gutes
Apfelfompott, dag man fjterilijieren fann.

27. Sobannisbeerjaft.

2 Riter Wajjer, 6 Pid. JIohannisbeeren, 40 Granm St
Weinftein. Die Beeren werden abgezupft, gemwajden, zer
quetfht und 24 Stunden mit dbem Wajjer und der Wein G
fteinjdure jtehen gelajfen. Dann gieft man bdben Sajt i
ourd) einen Beutel, nimmt auf 1 Liter Saft 1 Pib. Buder,
rithet bied tiichtig. Man 1Bt dben Saft 3 Wodjen fteben, 9
fitllt ahn dann auf Flajden, die man mit etnem Diull= |
lappchen berbindet. Nicht zuforfem, erplodiert [eidht.

28. Sofannisbeermus.

Die Beeren mwerden abgeftielt, gewajdhen und mit dem o
Buder aufgefjtellt. Auf 1 Pfund Beeren nimmt man
o Bid. Juder; iman ldgt die Mafje 1—1156 Stunden ot
fodjen bis fie Blajen tirft und in eingelnen Tropfen vom
Loffel fliept.

; ~ e : 18
29. Johannisbeergelee.
Die Beeren mit ben Stielen fochen, dann in einen
Beutel fchiitten, dben Safjt durdhlaufen lajjen, ohne zu quet:
fhen, bamit er Elar bleibt. Dann ftellt man den Saft aufsd
*
b
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Feuer, nimmt auf 1 Pfd. Saft 3/ Pib. mu fer, Den man
unter fm'mlﬁlju.nmm Rithren in htn Saft Tru'ur. Wenn
per Bucer qu Cnbde ift, muf der Sajt Fochen, den man
bann vom Feuer nwimmt. Langered Kocdhen verhindert
pag Eritarren.

30. Sdyittel-Sohannisbeeren.

©dypne grofe veife Johannidbeeren wajde und beere
jie ab. Auf 4 PBid. Johannisbeeren nimm 116 Pib.
Suder. Jn einen Emailfeffel {chiitte die Beeren ohme
Wafjer und jtreue den Fuder dazwifden. Dann jehe die
gobannisbeeren auf gelinbed Feuer und [afje fie unter
ofterem &dhiitteln 5 Viinuten focdhen. Danm [diittle jie,
bid fte fajt erfaltet jind, fiille jie tn fleine Gldfer und
binbe fjie zu.

31. Dreijrudit L.

1 Bfp. RKirjden, 4 Pfd. Johannisdbeeren, 4 Pd.
Stadyelbeeren, 6 Pjd. Buder. Die RKiridhen twerben ent
jteint, bie Gtadjelbeeren dburd) bdie Wiajdhine getrieben,
bie Johannisheeren a[n;u“.um alled. zujammen mit dem
Suder gefocht, big e bdid it

32. Dreifrudt 1.
4 Pid. Stadjelbeeren, 4 Rid. Johannisbeeren, 4 Bi
Mhabarber, 6 Pid. Buder. Fuberettung ivie oben

-

1 39. Bierfrud.

' 3 Pidb. RKirfden, 3 Pd. Johannisdbeeren, 3 Pid

L Stachelbeeren, 3 Pip. Rhabarber, 6 Bjd. Juder. Ju
berveitung mwie obemn.

34. Sirjdenmus.

Au 4 L‘h jiten, faftigen Kirjchen nimmt man 1 Pib.
Buder. Der Buder wird geldutert, die entjteinten '«‘Li‘r-
jchen hmunqtmb{u und gefocht, bid der Saft did ift, in
®ldfer gefitllt, mit PLergamentpapier zugebunden.

92
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35. Rividen als Dunjtobjt in Kriigen oder Glifern.

Die ritchte werden in die Gldjer gelegt und lagen
weife Buder Dazmwijchen geftreut, bann verjdhliept man
jie, inbem man ein naffed Pergamentpapier, ein Leinen
[dppchen und ein ziveited mnajjed ‘Pergamentpapier fejt 10, Gy
um binbet: ftellt jie in Dem mit Holzwolle ober Heu 4
eftopiten Sefiel und Lkt fie 20—25 Minuten fodyen.
fejfel erfalten [affen!

36. Salizyl=SKirjden.

Die Rirjden werden wie 3u fri]’rlmsl fompott ge
focht, auf 10 Bid. Kirjchen nimmt man 1 Pid. Juder; nad)
bemt fodien mifdt man ein Pddden Detfer Salizyl
ober 3 Gramm reined Salizyl unter die Maife, filllt in
@Idfer, bie man qut zubinbet.

Salizyl in derartig Fleiner Wienge verwendet, ift filx 9 ¢
die Gefundbeit dburdhaus unfdhadlich. %

37. Stirjden im Wed- oder Rexp-Upparat.

Die entitielten Kirjchen werden qi‘m'rl)v in Die
®ldfer gefiillt und lagenweife Juder bdagwifden gejfreut, i,
nad) Belieben Wajfer zugefiigt.

Pan ftecilijiert bei 90 Grad 20—30 WMinuten, je
nad) ber Hdrte der Frudt.

38. Dimbeermarmelade.

Die Frildhte mwerden gang leicht gewajchen, bejjer
ift €3 jedbod), wenn man jie ungewajchen verivendet. Auj

1 Bfp. Frudt nimmt man 1 PLrd. Buder. Man bringt f,

ben gelauterten Zuder zum RKocdjen, qibt bie Friidyte

bhinein, mummt bom Feuer, rithrt bid ed falt ijt und jillt 4,

in @ldfer. Die Himbeeren fdhmeden wie frifch.

39. Grdbeermarmelade. e
Die CErdbeeren werdben von den Stielen gepflidt, b,

gang rajd) gewajdhen und mit bem Bucer gefocht. Auf

2 Pio. Frudht nimmt man 1 P, Juder. Man fodit B

pie Marmelade eine halbe Stunde, jhaumt fie ab umd s
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fitllt jie in bie ®ldfer. Nady bem Erfalten legt man ein
in Affohol und Salizyl getaudhted Papier dbarauj, bindet
mit najjem LRergamentpapier zu und bveriahrt jie an
einem fiihlen, trodenen Ort.

40, Grdobeermarmelade auj andere Art.

Die Grdbeeren werden gefodht und durch ein Sieb
getrieben, auf 2 PBid. Piart 1 Pid. Juder genomnien und
fvie oben fertig gemadht.

41. Stadyelbeermarntelade 1.

10 Rfd. unreife Stadjelbeeren mwerden in Wajfer
weidhgefocht.  Auf 1 Pid. Frucht nimmt man 3y Pid.
Buder, Todht dbied zujammen nodh 1y Std. und fitl{t dann
in bie Gldfer.

42. Stadyelbeermarmelade 1.

10 Rjd. unreife Stadjelbeeren burch die Hadmajdine
getrieben, auf 1 Pfd. Frudht 34 Pfd. Juder. Man fodht
die Majje big fie did und rof wird.

43. Stadyelbeeren in Flajden mit Juder.

Sn gut gereinigte Bier- oder Weinflajdhen ierden
bie Beeren fehr didht eingefitllt, Bucer bagmijden gefireut,
jugeforft und mit einer Ghnur gut gugeburnden. Dann
fet man die Flajden in einen Seffel, in den man eine
Qage $Heu ober Holzwolle gelegt hat, fiillt die Biijden-
iume gut mit Holzwolle aud und biinjtet pie Beeren
95 Minuten. Nan laft die Jlajdhen im Keffel er
falten, bamit jie nicht fpringen.

44, Stadyelbeeren in Flajden ohine Juder.
®ie Bubereitung ift genau iwie bel 43, nur [aft
man den Buder weg und jiift erft beim Gebraud).

45. Gtadjelbeeren in Flafden wie Rbabarber.

Man fiillt die Beeren in Flajdhen, [aft gang langjam
Qeitungdmwaffer darauf (aufen, perforft und perjiegelt die
Nlajhen und wahrt fie dunfel auf.
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16. Preijelbeeren.

‘toen verlefen, gewajchen, 1 Bfd
Leeren sugegeben und ,\i:

an itdpie fiillen und

Aucfer gelaute .
nmen 10 Yenuten ge
subinoen

i

51 &

47. Breifelbeeren und BVirnen.
1 Riter gejdhilte Birnen, 3 Liter Pretjelbeeren, 2 Bid
Juder, 8 Gramm ganzen Jimt. Die Birnen erden
halbiert bom Kerngehdauje bejreit. Die gut per 5
*1be : niif dem ",\..m' tetchgefocht,
i mit demt Bimt
t, bann mwerden
Ganze m Gldjer

i 1] 'hl.‘\‘_l

Die ‘\'.strlz mmlul
gejillt.

genttjcht

48. Dagebuttenmarmelade.

tten toerden bon Kernen und Har
et geremnigt, griimdlich gewajden und 24 Stunden in
vajjer ftehen lajjen. Dann fodht man fie mit dbem Waffer
i Bre etbt Diejen durdy. Wuj 1 Bfd. Parf nimmt

| ¢ Suder, nady Belieben ein Glas Wein und
oht die WMarmelade unter Umriihren fertig.

49. Quittengelee.

Die Friidhte werden mit einem Tuc) abgerieben, un-
gefchalt serjdhnitten, dasd 3".\'1‘11@-.*[]&11]|. bleibt dabei. Man
jest bie Majfe mit jo viel Wafjer, dbap e3 itber die Friidhte
gebt, auf und fodyt jie ofhne ju viihren weidh. Durch eimen
oad laufen [ajfen und den Saft mit Buder einfochen,
i3 er geltert. uj 1 Liter Saft 1 Bid. Buder. Den
titcftand fann man durd) die Majdhine treiben und mit
Auder zu emmer YMarmelade Ffocdhen, die man aber nicht
lange aufheben fann, fondern bald verwendet.

M
Y
b

g

50. Quittenfompott.

Die Quitten werden gejdhilt, in BVievtel gejchnitten,
das Sterngehauje entfernt, in Gldfer gefitllt, mit Buder

BLB BADISCHE Y
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{6jung itbergofien (auj 1 Liter Wajjer 3/¢ Pid. Juder) und
/o Stunde bet 100 Grad jtevilijiert.
o1. BVirnenmus.

Saftige Birnen werden zerjchnitten, dad Kerngehduje
entfernt und weidgefodht. Dann treibt man fie durd
bie Majchine, mijht das Marf mit dem ndtigen Zuder,
auf 1 Bid. Marf 15 Bid. Juder, und focht dag Pius
i3 es didlich 1ft.

52. Virnen mit Salizyl als SKompott.

10 Rid. Birnen werden gefdilt, in Viertel gejchnitten,
bie Rerme entfernt. Man focht die Birmen mit 2 Pid.
Aucker, gibt, wenn fie weid) jind, ein Badden Salizyl
Darunter und fillt fie nod) Bheiff in Steinfriige. Kleine
Birnen fann man ganz lajfen.

53. Effigbirnen.

Man bereitet 4 Pid. Birnen iwie bet Nr. 52 bvor,
tocht 1o Liter Effig und 1 Pfd. Juder, etiwasd RNelten,
Rimt und Bitronenjchale. Da3 Gewiiry gibt man am
beften in einem Fleinen leinenen Beutelden bei, bamit man
3 ivieder entfermen fanmn. Die Birnen werden nad) und
nad) in der Juder(djung weidgefodht, in ein ®laz gefilllt
und mit der heifen Lojung fibergofjen.

H4. Gifigsmwetiden.

6 fRid. Bmwetjchen, 35 Qiter Gffig, 1 PBjb. Juder
und 8 Gramm Nelfern und 8 Gramm gangen Jimt. Dian
fodht Gjfig, Buder und Geiviirs, gibt fleine ‘Portionen
Betjchen Hinein und laffe fie 2—4 Minuten Fochen.
Man fahre exft fort, wenn der Ejjig wieder focht. Man
legt die Bwetichen, die man mit einem Sdaumldifel
heraudnimmt in einen Steintopf, folht den Saft ein
und gieft ihn Daviiber. Die Topfe gut zubinden.

55. Jwetjdenmus L
Gin-einfadyes BVerfahren, Jwetjden zu Mus gu fodjen,
bei melhem das lange NRithren vevmieden fird, ift folgen-
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un—...“nnn.--o--q.-v---.----..----‘o--o-----o;-..--o-onuu"'cnu.. asas et

pes: Die Jwet{den mwerden audgefernt und durch bdie
oletjchhadmajdhine getrieben. Dann bringt man die Majje
in einem grofent Topf auf bad Feuer, wobei man nad
Belieben etiwas Gemwiiry, Nelfen oder Ritrone aufiigen ;
tann und [dgt es thdhtig auffocdhen; zieht den Topf meben bl
an die. Herdenfeite und [dft dad Ganze, twdbhrend nan
nur ab uno 3u einmal vithrt, 618 zur Musbdide einfochen,
Sn Topfe einfilllen, etwas Salizyl obenauj ftreuen, 211=
binben.

Stvetfdjenmus (porziiglich) IN.

Wuf 15 Bib. LIJI“-ILHU te, quun]dum Amwetjdhen giefe
Uy iter Weinefjig.  Den nddyften Tag gib eine Lage
Jetidhen in den Topf, dann ftreue eine Handpoll Suder
davitber und fo fort; auf die 15 Bfd. Bwetjchen ungefdahe b1,
115—13/; Pfd. Dann ftelle den Topf aufs Feuer, lajfe
4 Gtunben fodjen ohne au vithren, bann riihre nodh ein
paar Minuten und ein ganz borzligliched Bwetidenmus
ijt fertig.

a7. Feine Jwetfdenmarmelade.

1 Bjd. - Buder wird mit 1/ Qiter Gifig geldutert,

2 Pid. entjteinte Bivetihen mit 30 Gramm Sitronat und L]
30 Gramm “Orangeat, dad man gang fein iviegt, ettwag
Simt und Nelfen fo lange gefod)t, Hid es8 nicht mehr jory
jchdumdt,

(2

8. Jwetiden und Aepiel.

> Pid. entiteinte Bwetjhen, 2 Bid. mit der Schale in
"Ll}u[ml gejdynittene Aepfel, 2 LRid. Juder, etiwas Fimt ;
werden tiichtig gefodht und du mqu}[a‘]nt Ste miiffen o
etiva 1 Stunde fodjen. Wenn die Marmelade erfaltet ijt,

ftreut man etmwasd Salizpl barauf und binbet bie Gldjer
gut zu.

Jwetjden als Kompott.

Man [dutert auf 5 Pibd. §mm den 1 PBid. Buder,
laBt jie gut barinnen Dun!)hanf)m nimntt 1[1 bom Feuer

i
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ab und rithrt Lo Padden Salizhl darunter, fiillt bdie
Bwetjdjen in einen Gteintopf und binbet ihn mit Perga-
mentpapier .

60. MRohe Bwetjdjen fiir Kuden.

Jeife unbejdhdadigte Jwetjchen reibt man ab, jdhneidet
jie in Halften oder Viertel und gibt fie in einen Steintopf.
Dann giept man Ejjig fiber die Swet{chen. Den ndditen
Tag giefit man den Effig fauber ab auf einen Seifer.
Dann legt man in den Steintopf eine Lage Fetjchen,
Boty ftreut eine Handooll geftofenen Buder dariiber und jo fort,
01efe sulegt Buder. Auf 10 Pid. Bwetjden ungefahr 2—3 Pfbd.
Ynne Sucter. Dann bindet man den Topf gut zu.

61. Apfelfinenmarmelade.

b Upfelfinen (0. h. 1 Pid.) und 1 Jitrone obeér eine
bittere Orange werden ungefddlt in feine Streifden ge
jgnitten ober auf dem SKrauthobel gerieben. Ju 1 Pid.
grucht fommen 114 Liter Wajjer, bad 24 Stunbden dar-
fiber fteben mufp, dann focht man bie Majfe 114 bHi3
2 Gtunben feft zugededt, [Gft jie fvieder 24 Stunbden
ftehert. und nimmt bann auf jeded Pfund diefer Miajfe
m L Bidb. Bucer. 115 Stunben foden [affen und dann in
e Gldfer fitllen. Die Kerme ber Wpfelfinen miiffent erit
mel jorgfam entfernt werden, dba jonjt bad Mus bitter wird.

62. Aprifojenmarmelade.
Aui 1 Vv, Bucder 2 Pjd. Uprifojen. Die Aprifojen
ierbent audgefteint, mit dem Zucder permijd)t und 1 Lag

L8 ftehen faffen. Am anbdern Tag foht man bdie Mafje
it eine halbe Stunbe. Man fiigt einige aujgeflopite Kerne
i ber fertigen Marmelade bet.

 1f,

ifer 63. Meineclaudemarmelade.

3y Bfd. Buder, 1 Pfd. Reineclauden. Der trodene

Buder wird mit der Frudt aufs Feuer geftellt und un-

gefdby 3/, Stunden fodjen laffen. Man muf die Reine-

it clauden entfernen und mwajden, dadburd) befonunt man
geniigend Feudytigett.
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64. Quittenpajta. 1.

Die Duitten werben gut abgetrodnet in Stiide ge
jdhnitten, bie Kerme Idft man darin; nacd) BVelieben gibt
man einige Wepfel bazu. Nan gibt jo viel Wajjer bazu,
baf die Wajje bededt ijt, fod)t jie weid) und ftreicht fie
purd) ein Sieb und wiegt jie. Wuf 1 Pib. Duittenmaije
nintmt man 1 Pfp. geftoBenen Zuder, fod)t e3 unter be
jtanbigem Mithren 10 Diinuten, fitllf es in audqgefpiilte
Formen, in denen die Maffe trodnen muf.

65. Quittenpajten 1,

Die bei ber Herjtellung bon Quittengelee iibrig
bleibenben ©dynige werden dburd) ein Sieb getriebenm. Auf
1 Bfdb. Quittenmart nimmt man 1 PBid. Griefauder und
fodyt ptes unter Mithren 15 Minuten. Der Brei toird,
auf toeifes ‘Papier gefdyiittet, gleidhmipig gemadht, etiva
1 Bentimeter did. Dann twird dbie Vafte im Ofen 3 bid
4 Tage getrodnet mwerben. Wenn jie fih vom LPapiex
abloft, ift jie geniigend troden. Man fdineidbet fie dbann
in veridobene Vierede ober fticht Formchen aus, menbdet
ptefe m RKriftallzuder um und berwabhet fie metft zu
Weihnachten tn qut jhlieenden Bledhbitdhien obder Por
zellanbofen.

66. Rhabarber

wirh am bejten obne Buder in Flajdhen ecingemadyt und
nur mit Wajfer aufgefiillt. Rhabarber eigmet jich audh
1

gut zum Vermifden von IMarmelade.

griihte in Judkerfaft.
67. Kirfden in Juderjajt.

/6 \LI? stirjdgen, 500 Grantm Juder, 1 Liter Wajjer,
—> Cmmad)gldfer (Yo Liter Jnbalt). Buderjajt ber
jtellen.  Stiryden wajcdhen, nacd) Belieben entfernen, in
Wlajer enmjdyichten. Juderfaft bariibergichen. Veridhlicken
und ftevilijieren. Sochzeit: BVei 85 Grad 15 Minuten.

BLB BADISCHE o
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



4

LTI

BLB

i S i S

=

BADISCHE

Cinmaden von Objt und Gemiije 341

bbb bl b LR DL L L T L L TR L I T T T T

68. Aprifofen oder Piirfidje in Juderjait.

4 Pd. Apritofen oder Pfirfiche, 500 Gramm Suder,
L Liter Wajjer, 4 Cinmadiglajer (15 Liter Jubhalt). Buder
jajt Perjtellen. Die Friichte tm Siebe einige Angenblicke
it fochendes Wafjer halten, mit faltem Wafjer itbergiefen,
bie Haut abziehen. Friichte halbieren. Kerme entiernen
Frudithdlften in Gldfer jdidhten (runbde Seite nacd) oben),
Juderjajt bavaujgiefen. BVerfhliefen und fterilijieren.
Sodjzeit: Bei 85 Grad 15 Minuten. NMan fann 3 bis
4 Rerne auffhlagen und bdbie Samenferne zwijhen bdie
griidhte legen, was ihnen einen mwiicjigeren Gejchmad qibt.

69. Mirvabellen oder Reineclauden in Frudtjaft.

5 PBfdb. Mirabellen oder Reineclauden, H00 Gramm
Aucer, 1 Liter Waijfer, 3—4 Cinmadgldfer (s Liter
Snhalt). Fuderfajt Herjtellen. Miirabeller obder Reime
clauben fajden, in Gldjer {dhidhten, Bucderjaft dariiber
gieBen. Berjdhliefen und fterilifieren. Kodhzeit: Bei
80 Grad 20 Meinuten. Die Friichte diivfen nicht itberveif
und nid)t geplabt jetn.

70. Swetjdien ju jtevilijieren.

Die Jiwetichen tverden entfteint, dicht eingefitllt, etivas
Fuderwaifer davauf gegeben und bei 80 Grad, je nad
ver Meife. 20—30 Minuten fterilijiert.

(1. Das Sterilifieren von Gemiife und Fleijd

ift ebenfalld jehr zu empfehlen. Man berlange bierfiix
pie mwetjungen in den Gejchdaften, in welhen man den
Apparat Fauft.

Die Firnma We d in Oeflingen hat ein Bud) heraus
gegeben, bag ben Titel ,, Kocdhe auf Vorvat” trdagt und in
swei Bdanben das Sterilifieren aller Lebensmittel jehr
anjdyaulid) evfldrt.

Wenn man im Friihjahr leeve Glajer hat, empfiehlt
ed fidh), Spinat oder andered Gentilje einzumweden, um
fiic fpater mwieder Vorvat zu haben. Aud) zur NRejte:
beriwertung ift bas Sterilijieren fehr zu empjehlen.
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2. Mupol.

Die Niijfe twerben von den griinen Scdyalen befreit,
bann werden fie auf bem Speidjer fiiv einige Wodjen
sum Trodnen audgebreitet.

Dann fnadt man die MNiiffe auf, dbie Kerne werden
bann aud) auf einem groen Tud) auf dbem Speicher zum
Trodnen fiir einige Wodjen audgelegt. Man fikllt fie nun
in ein ©ddden und ftellt fie an den Bimmerofen. ©3
tft nicht ratfam, fie in der RKiihe am Herd zu trodnen,
weil. in ber fiide immer mwieder Dunft ift. — Q[m
Degember odber Januar fann man dann die Niijje fdhlagen
[affen. 4 Pib. Kerne geben 1 Liter Del, mandymal fogar
etivad mebr.
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