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BVom Aufbewabren des Obited, der Gemiifeu, o, 241

1D babei aber, wenn fie warm und weich find, 3wifchen
den Handen rolt und unter dem NRollen exfalten [aft.
it das Kraut auf diefe Weife getvocnet, {o briiht
man <8, wi¢ andern Thee, aun,

;111: —==>0or N N PIEA AT Diviolci o
fett
1Al
e Cilfter Abfhnitt
21be = ;
icht
et BVom Yufbemwahren des Obfies, der Geminfe u. a.
1Lbe
¢d
1, Obft su dorven,
ees
aut Dad OOt dorrven evfordevt §leif und Aufmerifants
nen feit, Die Aepfel und Birnen {chneidet man, nach dem
1be. fiec von allen fchabbaften Toheilen befreit find, in 4 bis
bire 8 Gtiicke, fe nachdem die Aepfel grof oder flein find:
ttee ober man fchneidet fie in runde Scheibchen, faft {ie an
& cinen Saden, und bangt fie an die Luft oder Sonne.
iefe SR man dag D0 in einem Vacdofen dovren und
3l trocEnen, fo muf ed gefchalt und die Kerne herausd ge-
[egt - ! nommen und auf dazu aemachte Dorrbretter gebracht
vie werden, Man [aft gewdbnlich die Aepfel gansy, oder
der fchneidet fie nuy in gei Theile, wablt eine gute Sorte,
fern ald NReinetten , Borfrorfer, Sommerdpfel u. dgl., bringt
At fic, nachdem dags Brod berausgenommen iff, in deén
nen Ofen, und [aft fic 2 Stunden daving nach diefer Jeit
ety nimmt man fie berang, und legt fic an cinen warmen,
Conits. Kochb. I1. B35, 16
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aber vor der Sonne gefchiiften Plaps, Nach einigen
Tagen muf wicver gebeist und dag ObfF nochmal in den
Ofen qebracht werden, Diefes wicderbolt man o oft,
bis e¢d bart genug i, damit ¢d nicht {chimmelt uud
aufbewabrt werden fann, Den Kivfcdhen, Paumen, Pfive
fichen , @iberbaupt dem SteinobiE, laft man gany furge
Stiele, damit es bei dem Dovrven den befien Saft niche
verfiert, Auch muf man die Stiele aufwdirtd auf die
Bretter bringen, Dad Seeinobff muf, wie die Aepfel,
nach dem Brod in den Ofen aefielt werden, nuyr muf
man Acht qeben, daf ¢d im Ofcn nicht erfalie, fon-
dern gleich aug der DHie an die freie Lufr gebracht
werde. Steinobft, befonders grofie PAaumen, miiffen
6 bid 8 mal in den Ofen gebracht werden. Se langfamey
pad OO0 geddrrt toird, je Deffer uud {choner wird s,
it ed vollig ausgedsret, fo muf ¢ noch an cinemn
Tuftigen Orte in Ticher oder Sade aufgehingt werden,
Die Kirfchen erfordern nur cine febr gelinde Hige,
vaber it ¢8 Deffer, wenn man {ie an der Sonne oder
an der Luft dorrt, WViele jupfen auch bie Kirfchen ab,
Iaffen fie in fochendem Waffer cinen Sud thun, und
fegen fie an die Sonne, aber fie befommen dadurch cin
1ibles Anfeben, und verlieren den Gefchmact,

Ales gedorrte OO muf mit Sorgialt gewafchen
werden , bevor ¢ gefocht mivd.

2. Birnen auf befondere vt ju dovven.

Die Virnen mifien abgelegen feyn und im Waffer
abgefocht werden. Wenn {ie exfalter find, {halt man fie
ab, und frellt fie auf Vrettevn in gelinde niche su ftarfe
Ofenwirme. Die Schalen Tocht man nodh mit einigen
ser{chnittencn Bivnen von gleicher Sorte, big fie weich
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Bom Aufbewabren ded Obfies, dev Gemiife v, a, 243

o find, giefit dann den Saft ab, und lafic ibn su cinem
AL dicken Syrup cinfochen, Alsdany befreit man die Bivnen
ey pon ibren Kevnbaufern , vvitcke fie sufamuen, und e
’}W per fie in dem Sprup wm, Dbringt fie wicder auf die
11 Bretter in den Ofen, und wiederholt vad ESintaudhen
rye noch cinigemale, Sie werden alddann in einem temperics
ht ten 3immer noch einige Tage auf Papier getrodnet,
di¢ Auf diefe Art werden die Birnen fehr gut, Sie milffen
fl: ¢ine bellbraune Favbe baben, und beun Sffen etwas
g weich und fleifchige feyn,
e
]_‘1?!: 3. Sivfidyen lange §u exhalten.
¢
HER = Die Kivfchen miiffen mit Finger-Handfchuben abges
¢3. fiommen werden s dann fchneider man die Sticle fury ab,
tin obne fie mit dben blofen Handen ju beviibren, legt reinen
en. woblgetrockneten See- oder Fluf-Sand in ein Einmach»
3¢/ glag, auf dicfen cine Lage Kivfchen, obne daf ¢ine die
oer andere berdibren fann, auf dicfe wieder Sand, und fo
ab wird fortgefabren, bid das Gefchiry vol iff. Dann bin-
nd det man das Glas mit Blafen gut ju und verwabre ed
¢in im Keler in Sand. Auf diefe Wetfe halten fich die
Kirfchen big im Dezember , und veviieven nicht an Giite
hen nud Gefchmact, €9 ift aber {ebr barvauvt su feben, dag
fic nicht angefect find, auch dicicnigen, welche gerne
pon den Sticlen laffen, taugen biesu nidyt. Sie dorfen
nicht eher ald man fie broucht, aufgemacht werden,
= denn fie balten {ich dann nicht meby.
flce
‘1? 4, Kivfchen auf andeve Avt aufyubewabhren.
fe
gen Gdhone faure Kirfchen werden wie die vorvigen ge.
eich ofliicfe, und dic Sticle mis ¢iner Scheere fury abge-
16 *
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fchnitten. Man darf fie aber auch nicht mit den blofien
Handen beriibren, Dann bringt man fie in cine reine
moblgetrocEnete Flafche mic einem weiten Halfe, vevs
wabrt fie mit Piropf und Hary, und fredt fie in dem
Keller in Sand , oder hangt fie in einen Brunnen.
Dicfe Kivfchen follte man jedoch etwad fpiter cinlegen.

Auch ganze Jweige, mit den fchiniten auderlefenen
Rirfchen, fann man auf folgende Weife aufbewabren,
doch diitfen fie auch nicht mit den Hinden Dbeviibre wers
dent. Man bindet einen Faden an den Jweig, fchneidet
ibn mit ciner Scheere ab, obhne jedoch den Jweig ju
beriibren , verfiegelt die abgefchnittene Stelle mit Sies
gellact , nmgicht den Bweig mit einer Papicrfapfel,
macht dag Papier gqut 3u, Gibersicht ¢f mit griinem
Wachs , daf nicht die mindefte Luft cindringen faun,
und bangt dann den Jweig, an dem Faden, an cinem
fiihlen, iedoch trocknen Orte auf,

5. Pflaumen.

Sdone, aber nicht berveife Paumen werden ebens
falls mit Dandfchuben vom BVaume gepfliickt, fogleich
in einen Topf gebracht » diefer mit Pantoffelholy (Korf)
und Hary sugemacht, und dann in einen tiefen Brunnen
gebdngt. uf cben diefe vt werden auch Phirfiche und
Aprifofen aufbewabrt, Auch fonnen fie in wobl ver-
machten Gefdaffen im Keller in Sand aufbewabrt werden,

6, Aepfel.

Wenn die Uepfel qetvoctnet {ind, werden fie im
Keller auf Bretter und Stroh, auf die Stiele und jwar

!

i
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Bom Aufbewabren bed Obfted , der Gemiife u, 0, 245

o fo qeftellt, daf feincr den andern beriibyty dann Defireut
B maon fie ftarf mit Sand,
oLs
em 7. Jityonen,
1.
18 SWenn man folche in blaved Papier wicelt, und fie
o auf ausgelaffene Butter legt, o balten fie fich febr
PO | lange,
4 ¥
8 N
bt 8, Luttten.
i'%*" Die Dnitten werden aleich , wenn fie von den Vi
l‘ men abgenommen find , gefehalt und das Keenbaud ber-
L‘]’ aug gefchnitten, doch daf fie gang bleiben, Dann fiedet
214 man fie in gefalznem Waffer, wie weichgefottene Eier,
I‘I’ nimmt fie wieder vom Feuer, und thur fie in einen
s Steintopf. Sie balten fich den gangen Winter , und
find febr gut.
0. Steinobft Sabhre lang ju erhalten.
1 Gee - oder feinen Fluffond wdffert man fo lange,
idh big das Waffer gans bell davon [duft, fchiirtet ibn auf
') ¢in Such und trodnet ibn an der Sonne, gieft ein
en Glas Weinbrannterein davauf, und mifcht ibn redt
untereinander. Donn fest man die Friichte in Stein-
fih) s Tl i ..
et tipfen fo in den Sand, daf Feines dad andere berubre,
" taucht fodann cin Papier in Branntewein , legt ¢f
' darauf, vermabrt das Gefdf, und hebt ¢f an cinem
tiiblen , jedoch trocuen Orte auf,
: 10, Erdbeeren.
tm
ar Diefe crbalten fich cinige Tage, wenn man fie auf
BADISCHE
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cinet Dreiten Porgelanplatte audeinander Tleat , und
folche auf ecinen Topf mit frifchem Waffer ftellt, mit
weldhem 2 Hande voll Saly vermifche find, Oder man
fiele fic in dem Keller quf eine Schiiffel voll Erde oder
Galy, worunter Salpeter gemifche ifi.

11. Sobhannidbeeven.

Man Tegt fchone Traubchen, obne fie zu gerveifen,
in Weinbranntewein , doch miiffen fie an einem Fiblen,
fedoch trocEnen Orte verwabrt werden. Man fann auncd
etn wenig Weingeiff dazu gieffen, dann halten fic fich
noch beffer.

12, Birnen.

Gut balten fich dicfelben, wenn man fie jucrft in
cinen Korb thut, dann einen Schoppen Branntemwein
angiinder, und diefen Dampf an die Birnen ziehen (Afi
Hievauf mwerden tmmer 2 und 2 bei den Stielen ju-
fammen gebunven, und an einem Seile an cinem tome
perivten Ovte aufachangt,

13. Stadyel- oder Gladbheeren.

Gut ausgefpiiblte und wohl getrocEnete Flafchen mer.
dent mit veifen , gefunden Stachelbeeren bid an  Ddie
Hilfe gefiilt. Dann fest man fie in cinen Keffel mit
faltem Waffer, und legt swifchen jede Flafche Hewu,
worauf man ein gelinded Feuer darunter macht , und
fie bis sum Kochen Fommen [GFt, Sm ndmlichen Waffer
[8ft man fie wicder falt werden , und verwabrt fie wobl
verfchloffen auf.

T
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Bom Nufbesvabhren des Obffes, der Gemiife u, a, 247

“2 14, Gpanifdhe Plaumen s machen.

1

a Schonen rveifen PAaumen driickt man, nachdem fie
o gefchrt, die Steine aud, trodnet fie 2 bis 3 Tage am

Ofen, thut die Stiele davon , driicft die Pfavmen breit,
fafit fic an cinen Faden, und trodnet fic vollends im
Schatten. Die Paumen laffien fich gut fchilen, wenn
man fic mit cinem Deffer cin wenig anfrist, und dann

1/ in beiffed Waffer toucht.
1,
g; 15. Gpargeln eingufieden und aufsubewabhren.
Man ficht die fhonften Spargeln ., die noch jung.
miirbe , jedoch seitig find, aug, pusr fic und nimmt das
weiffe Holzige alles fauber weg. NRun Iaft man Waffer
in in einer meffingenen ‘],ifan_nc ficden , Tegt b_i_c Gpargeln,
i die man, iedoch nicht su feft, in fleine Biifchel iitnbc.:,
5 pinein , IAft nur cinen Sud dardiber geben , nimmt fic
1 fogleich bevaus , legr ﬁ_c auf ¢in Tuch jum Ubtrodnen
. und Grfalten, binder fie wieder auf, flele fie in weite
@lafer oder Steintopie aufrecht - und aicfit ein frarfes
Salywafier dariiber. Dann werden die Gefafe mit Pan.
toffelboly (Korf) und Hary oder Pech verfchloffen, und
in den Keller qeftette. Auf diefe Art balten fich die
v, { Sparqeln {ebr lange.
i ‘ Ober man fiebet die Spargeln, nachdem fie fauber
it gepupt und abgewafchen find, wie die vorigen; danu
; {dft man fie ablaufen, und mit qutem LWeineffig, fo
? 2af er dariiber gebt, dibevficden. Dann wird, wenn fie
v erfaltet find, qutes Ocl darauf gegofien , dad Glas mit
[ ' Pantoffelboly und Blafen gut gugemacht, und im el
Ter vermabrt, Wil man Gebrauch davon machen, fo
@ BADISCHE ;
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werden fic wie die erften abgefocht, abgegoffen und mit
Cifig und Ocl jur Tafel gegeben,

16, Andivie lange 41 erhalten.

Man muf, wenn cr aus dem Garten getiomimen
worden, ihn von den meifien BIdttern befreien, dann
in frifchen Sand fchlagen, doch fo, paf feine Pfanse
dic andere beviibre, Fm Winter muf bisweilen Gchnee
Deigeleat terden,

17, Die IFwiebeln

erbalten fich gut, wenn man fie an cinem trodnen
Xage berausnimmt, fie cinige Tage vecht trodnen 14ft,
algdant an cinen Reif bindet und an einem Oree afe
biangt, wo fie viel Raudh triff,

18, Chamyignons.

Diefe miifen gut gewafchen und von allem Saud
befreit werden. Dann Gt man fie in Fochendem Wafs
fer nur einmal aufficden, und wenn fie wicder erFaltet
und abgetrodnet find, legt man fic fehichtenweife in
Seweincfett, worin fie fich febr gut halten.

19. Junge Rohnen (rothe Riiben).

Man nimmt Hiesu gang funge rotbe Riiben, die
aber nuy Daumendict feyn diiefen. Nachdem fie rein
abgemwifcht und von allen BIAttchen und Wurseln befreit
find, werden fie etwas abgefchabt, in gutem Weineffig
wie Dartgefottene Cier fiberfotten, und dann sum Cr.
falten in cinen Seiber gefchifttet. Nun belegt man den

i

Ly e gebe
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mit Boden eined fleinen Fashens mit Eirragon, Bafilifum
und Lovbeerbldtter , auf welche man gangen Pfeffer
ftreut, bann cine Lage von den Robnen davouf legt,
und diefe wieder mit Saly und Wachholderbeeren iiber.
ftreut. Auf diefe Weife wird fortgefahren, bis das Fipe

it chen voll ift, worauf man ed mit gutcm Weineffig ubers
L gicft und ¢d gut gumacht,
e
nie 20, Gin Svauter-Pulver su allen Sancen.
Gitragon, Vafilifum, Timian, Majoran und Peters
filblattchen werden gwifchen Papieren im Schatten
1en getrocknet, dann ju Pulver jerrieben, durch cin Haars
fit, fieh geficht und in Papier aufbewabrt,
ufa |
; 21. Yvtifchofen su trodnen.
Man nimme von den beften Artifchofen, befreit fie
pon allen Bldttern bis an das Marf, und legt fie gleich
1o in frifches Waffer, daf fie nicht fchwary werden, Dann
afe werden fie beransgenommen, fauber abgetroctnet und im
tet Mehl umgervendet, dann auf ein Bled) gelegt, und in
in A cinem Teichtgeheisten Ofen einen Tag und cine Nacht
iiber getroctnet, Wil man Gebrauch davon machen, fo
| weicht man fie Abends in laues Waffer, und focht fie
fobann wie die frifchen,
Man fann die Artifchofen auch an Faden fafen,
Die fie in Rauch hangen, und trodnen,
in
cit 22, Weifitvant aufsubewabren.
fig
te Sm Oftober wwird , bei guter Witterung , der Weif-
en fobl ausgegraben, und wenn ev von allen unreinen
@ BADISCHE )
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Bldattern befreit i, fammt der Wursel in den Keler te
tingegraben, m Winter muf ¢s bfrers mit Gchnee B
bedectt merbden, fi
11(
23. Junge gelbe Ruben g1 Heijen. ¢il
it
Diefe diirfen nicht mebr ald einen Fleinen Finger dic i
fenn, Dann weeden fie gewafchen und abgefchabt, doch
fo, daf dic Hant nicht gany verlest wird, NRun legt br
mat fie mit einer Hand voll Saly in Fochendes Waffer , ut
und [0ft fie wie bartgefottene Eier ficden , legt fie dann De
auf ein Tuch, und wenn fic ein wenig erfaltet find, te
bringt man eine Lage davon in ¢inen Steintoyf, befireut 3
fic mit Kimmel, Saly, Eotragon und Timian, Wenn ¢
fic diber Nacht qeftanden baben , giefit man vecht quten fi
Weineffig , roelcher aber abgefodht und wieder erfaltet
fevn muf, und Fingerboch gutes Provencer-Oel dariiber, q!
brudet das Glas 1, und verwabrt ¢s an cinem Fiblen <3
Ore. Beim Gebrauch wird das Oel abgelaffen und die 1
notbige Menge berausgenommen , dann das Oel wieder m

darauf gegoffen und der Topf wie juvor verwabet.

24, Sraut fauwer cingumachen.

Man nimmt das Weiffraut an cinem fchdnen Tage i
aus dem Garten, 168t alle unveinen BVildtter davon, ! Q
leat ed cinen Tag an die Luft, damit s recht austrod. i
net, fchneidet die mittleren Dorfdhen (das Holgige) it
beraus, und [Qft das Kraut fo fein als mbalich bobeln. v
Dantt befrent man eine Stande, die abey suvor mit b
Fochendem Waffer ausgefchwentt wurde, fark mit Galj o
und Wachholderbeeren s auf diefe leqt man recht faubeve ! I
Krautbldtechen , daun cinen Kiibel voll von dem aebobel. 3

BADISCHE -
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Uee ten fraut, auf diefes freut man wieder 2 farfe Hinde
fee poll Salz und cinige Wachholderbeeren, Auf picfe Weife

fabrt man fort, bis die Stande voll iff, fbft aber

nach jedesmaligem Ginlegen und Salzen das Kraut mit

cinem Srautftofiel, big ¢ MWaffer bat, doch nicht ju
: ffarf, damit man dag Sraut nicht verfchlagt, und ¢s
i nicht Fury wird.

) Qulet beleat man ¢d wicder mit vecht veinen Krauts
‘gt bldttchen, deckt ed mit ciner faubern alten Leinewand
'ty und cinem bolgernen Deckel ju, den man mit Steinen
nn befcbwerr. Man fann auch swifchen dem Kraut gerfchnits
D/ renen Meerreteig legen, Obder man verfdhneidet cine
ut Jitrone in fehr diinne Bldtechen, und leat fie im fraut
i bernm, ¢ befommt davon eine {chine Farbe und Halt
e fich febr gut,

12 Reim Sanerfraut ift befonders im Sommer die
vy grofite Reinlichfeit nothig. €0 muf wenigitens alle 2
tn Tage febr fauber abgewaichen, und fowohl die Steine
e and Bretter , wie auch dic darauf befindliche Leinewand,
(t mit einer Biirfte und ficfendem Waffer gereinigt werden.

25. Weifie Ruben fauer einzumaden.

Diefe werden gleich, wenn fie aug der Crde genons-

¢ men find, recht fauber gewafden, dann abaefchalt und

v y abermal gemwafchen s dann [dft man fie fo fein ald mogs

2 lich hobeln, und thut fic in eine wobl audgebriibte und

) mit frifchem Waffer ausgefchwentre Stande, bie man

. vecht mit Klimmel und Sals ausgefivent bat. Ban legt

't bie Miiben Kiibelweife binein, freut auf jeden Riibel

4 poll Riiben eine frarfe Hand voll Saly mit Kiimmel vers

¢ ‘ mifcht, und fofit fie mit cinem Stoffel, bis fie Waffer

i pichens dann legt man oben davauf recht fanber gepuite

@ BADISCHE ' -
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freautblatter, cine faubere Qeincwand und einen biliers
nen, davauf paflenden Deckel, den man mit Steinen
befchoere, Bei den Riiben muf die ndmliche Reinlichs
feit, wie bei dem Kraut, beobachtet werden,

26, Grine Bohnen eingufalsen

Man pliictt Bobnen, die nod) feine Kernen haben,
fchneidet an beiden Enden die Spisen davon, und yieht
die daran Befindlichen Faden ab, Nun beftreut man cin
Gtindchen mit Saly, auf diefes Teat man Bobnen , wnd
befrrent fie dicE mit Saly, auf diefe leat man wieder
Bobnen, und befireut fie abermal mit Saly. So fibet
man fort, big es gefiille ift; dann gicft man fo viel
Waffer gu, daf ¢s gang daviiber gebt, und legt Bobnens
bratter und cinen dagn pafenden Deckel parauf, den
man frarf mit Steinen befchwert, Das Stindchen , wo-
vin man die Bobhnen cinfalst, follte mit einem Habnen
verfeben fewn, damit man das Wafer bfters ablafen
und wieder anderes davauf gicfen fann. Beim Gebrauch
werden die Bobnen mit fochendem Waffer sugefest, vecht
weich gefotten, dann mit Jwiebeln und Sucter fauer
abgedampft,

27, Junge Kohlraben ecingumachen.

Man nimmt die Koblraben auns den Gdrten, wenn
fic noch recht jung find, befreit fie von den Bliittern
und Schelfern, #nd [Gft fie in cinem Kefel mit gefalzes
nem Waffer fieden, Dann nimmt man fie heraug, legt
fie sum Erfalten auf ein Brett, und thut fie, wenn fie
gang falt find, in cine Stande, befrent fie mit Galy,
und gieht fo viel frifches Waffer dazu, daf es dariiber

=
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Bom Autbewabren des Objres, dev Gemlife u, 0. 253

s gebt. Run Oefchwert man fie mit Bretter und, Steinen,
net unb “\Tﬂ ]‘W ﬂt’l}c“.
ich- Die griinen Hergbldtechen ficdet man mit balb Effig

und balb Waffer abs dann gicfit man fie in cinen Seiber
sum Ablaufen , bringt fie in einen Steintopf, und befreut
fic mit Salss algdann gicft man abgefottenen und wie.
ver erfalteten Gffig dariiber, dbectt das Gefchivy ju und

el [ifit e8 bis jum Gebrauche fiepen. So find fie fauer
eht gefocht febr gut.
ein
mnd 28, Appertd Aufbewabhrungs-Avt.
ver
brt Die Crfindung des Conditorsd Appert in Parid, alle
viel geniefibaren Korper vor dem Verderben und der Aufe
ells [6fung su vermwabren , wofiir er von der frangéfifchen
Vet Negierung einen Yufmunterungépreid von 12,000 Frau-
V0» fen befam, bat in den neueften Jeiten, und duvc) den
en Gebrauch, den man verfchiedentlich davon macht, fo vicl
et Auffeben erveqt, daf fie bier angefiibre ju werden ver-
1ch dient, Das Berfabren . beftebt davin, daf man jeden
ht Korper, den man aufbewabren will, in cine Flafche
10r [uftdicht verfchliefit, und ibn dann befimmte Jeit der
Hike des fiedenden Waffers ausfert, wodurch alle fefien
und flliffigen Nabrungdmittel in ibrem natiitlichen Iu-
ftande erbalten werden fonnen. Nach feiner Bebauptung
werden die Gdbrung evregenden Theile der Korper
1 dabdburch nicderaefchlagen , die Theile der Korper inniger
11 pereinigt, und die Jerfesung fann nicht anfangen, fo
¢ baf die Nabrungsmittel frifch bleiben und feine natir-
at liche Berdnderung erfeiden. DMan fann fie daber anf
fie Reifen immer mic fich flibren, fie su grofien Mablzeiten
it vorher Deveiten, und auch die Webervefte derfelben auf-
er bewabren,

BADISCHE &
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Die su diefer AufbewabrungdaArt exrfordetlichen Ges
viatbe find glaferne Flafchen mit folchen weiten Miin.
dungen, daf dic Korper hincin gehen. — Ferner grofe
fbefe, mit Saufenblafe in Weingeift aufaelost, aus
fleinen Sorfdiicen sufammengeleime, am diinnen Gnde
mit Drath umwunden, audh wobl mic Kitt, audgebrann-
tem Kalf und altem Kafe dicht gemacht, — Cin Waf.
ferbad oder cin SKeffel, worin das beiffe Waffer befind-
lich i, und cin Dampfbad , in weldhem die Flafchen,
fatt im Waffer, in Dampfen qefocht werden.

Die Flafdyen werden bis auf 3 Joll, bei Friichten
und Gemiifen nuy bis 2 Jo0l, vom Ende des Korfd an
bis 3u dem aufbewabrenden Kovper gefiillt, Rachdomnm
werden fie auf dice Strobmatten gefest, und der vorber
m Waffer eingetoeichte Korf wird mit einem bolzernen
Kiovfel {o eingefchlagen, dafi ev fefiise und die Flafdhe
volfommen verfchlieft, Ueber den Korf wird freusweife
Drath gegogen und an dev Flafche befeftiget. Sebe Flafche
wird dann in ¢in Shcchen von grober Leincwand geftecke,
bas man am Halfe deffelben suzichr, fo dag nur Ddie
Mindung der Flafche fichtbar 3 cine Vorfichtsmafregel,
damit 2ic Flafchen nicht fo leicht gevbrechen.

Gu diefem Jufande werden die Flafchen in das
Wafferbad geficlt, o daf der Korf und bder oberiie
Toeil niche wnter dem Waffer if. Man macht Feuer
unter den Keffel, Lifr dag Waffer fochen, und [ifc die
Slafchen bie erforderliche Jeit darin,

Beim Hevausnehmen wird nachgefehen, ob feine
Flafche befchadige und feine Feudhtigheit hincingedrun-
gen i, §n diefem Falle, und wenn die darin enthals
tenen Sovper sevflofien , wivd die Flafche sum f{chnellen
Gebrauch jur Seite geftellt,

Nachiiehbend folgt die Angabe der IJeft, in welcher
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@ e, pie Sorper in Fochendem Waffer ffeben miiflen, i die
itls Feit vollendet, o wird dag Feuer zuciicgezogen, und
‘ofie pad Waffer muf erfalten,
ang Apvifofen, (Fobannisbeeven, SHimbeeven, SKirs
‘nde fdhen , Maulbeeren und Picfiche) big das Waffer sum
P @Gicden fommt; dann [Bfcht man dad Feuer aud, und
P nimme fie nach 1% Swunde aug dem Bave, — Die Kir-
ind. fchen miffen vor der NReife genommen werden, und die
el Gobannisbeeren diivfen nicht ju veif fewn, fonft jers
plagen yie. — Bueter. Map wafche fie in Waffer auny,
hten fille die Flafche bis ¥ vom NRande vol, ffecr fic in
b at faltes Walfer, und nimme fie fogleich, nachdem Ddicfes
bem jum Sieden gefommen ift, bevausd, Nach cinem Halben
ther Sabre wurde fie noch gang frifch befunden, — Fett
nelt auf gleiche Weife, — Jitvonenfaft bleibt, wie andere
fehe &iafte, blod bis jum Sieden ded Waffers, — Sunge
eife Erbfen [Aft man, wenn {fie bei feuchrem Wetter geernde.
fche tet find, 1% Stunde, wenn fie bei beiffem, trodnen
oft, TWettey gecrndter, 2Stunden im fiedenden Wafer. Ehen
Die fo die Bobnen, —
qel, Crddpfel im Dampf gefocht und zeritofien, allein
oder mit Saly, Breffer , Buter angemache, oder in
das Stiicte gerfchnitten, blciben nur bis jum Sicden ded
crite SWaffers, Nach 8 Monaren faud man fie nodh gut. Robe
41134 Erdapfel fann man gang avfbewabren , doch miifen foldhe
Ve L, Stunde im Waffer blciben, — Erdbeeren nwerden
mit Hiilfe ded Sucers su cinem Gelee oder Saft ge-
eine macht, weil fich dev Woblgeruch nicht obne Jucker ers
‘un- balten [dfits bleiben nur bis jum Sieden des Wafferd,
hals — Fleifch, obne SKuochen, wird ohngefabr auf drei
et Wicrtel gaby gefocht, dann, nachdem ed falt geworden,
mit etwag quter Fleifchbriibe in die Flafcdhen gefillt,
her die dann cine Stunde in fiebendem Wafer bleiben, und
E::II)S;:;;EBLIOTHEK s
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256 Cilfter UDL{chnitt.

evft nachdem diefes exfaltet iff, Hevausgenommen werden, 1
Braten feder Ave, dvei Viertel gabr, blciben 14 Stunde 0D
im ficdenden Wafier, Gebadtes Fleifd) ¥, Stunde. — ab
Freifchbriibe 2 Stunden. Fe farfer fic iff, deffo i,
beffer. ®allerte, Gelee’s und Sulgen chenfalld

2 Stunden. — Gemiife muf man aufbetvabren , wenn 1
fic vie Defien Safee baben , und nicht duvch Hifse oder | D
TrocEenbeir verdandert find. Man bewabre fie auf, fo wie 1|
fie vom Felde genommien, obue fie erif lange an bev 3.
Lufe liegen 3u laffen, — Geiwdirgbafte und Apothefers ot
Krauter filllt man fo frifch ald miglich , gany oder fi
seefchnitten, in die Flafchen, etwas binein gedritct, D
und (A6t fie nuy bis jum Kochen im Wafer. — Chenfo ni
Hollunderbliithe., — Frifche Milch, 2 Stunden, und il
fept man das Gelbe von einem i ju einey NMaad Mildh, | fi
fo trennt fich der Nabm nicht von ibr. Rabm Oleibe I¢

1 Stunde im fiedenden Wafier, — Molfen 1 Stunde.
Moft, cingefochter, 1 Stunde. — Pflanmen [dfit man
im Bade, nachdem folche jertheilt und die Steine herw
audgenommen , bis das Waffer focht, und I6{cht dann
vas Fener aus, Kafanien und Bivnen cben fo lange.
Abgefallene Bivnen At man Y, Stunde im fochenden
Waffer. — Reig, dick gefochter, ¥, Stunde, — NRets
tig, gerviebener , Y5 Stunde. — Sdfte, Egtrafte,
AbTude feder Art, von Riiben, Wurselaewdchien, Friich.
ten, ¥ Stunde, Die Sifte von gewiirshaften Krantern,
wic SKrdauter, — Spargel wird evft mit fochendem
Waffer abgebriibt, und dann in Falted gelegt, damit ev |
feine Scharfe verlicrt, Nachdem er abgetropft ift, fommt

et in die Flafchen und wird nur auf Angenblicte im
ficbenden Waffer gelafen, Blumenfohl ¢ben fo behandelt,

1, Stunde. Defigleichen Artifchofen 1 Stunde, die jers
fdhnittenen ¥ Stunde, — Triiffeln, Champignond, 3
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Bom Aufbewabren des Obftes, dev Gemiife u, a, 257

en. { Stunde, — Wurgelgemwddh e, abgebriht 4 Stunde,
nbe ober gefocht 14 Stunde, — 3wicheln, gehackt oder
— abgebriibt ¥4 Stunde, gefocht, doch nicht gang gabr,
¢fto ¥, Stunde,

alls Beim Gebrauche der auf diefe Art bewabrten Nab.
et rungsmittel iff feine befondere Vorficht su beobachten,
ey Die frifch oder vob aunfbewabrten vichtet man wie ge-
fie mumlu!) sy die big su drei WViertheil gabr getochten,
oer 3. B, Fleifch, Broten, werden noch etivad gefocht ober
fere crbibt. Gemiife wafcht man vorher. Man fann ju die
et fem Rwect gleich warmes Waffer in die Flafche giefen,
i€t damit ¢d fich leichter berausnehmen [aft. — €8 ift anch
1o nicht ndthiq , den Snbalt einer Flafche, wenn fie cin-
und mal gebfinet ift, fogleich su verbrauchen. Man piropfe
[h, fie nur gleich wicder gut su, und fielle fie an cinen fib-
eibt len Ort,

e,

fnat

ot PRPIPPEY.T- TV N -
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heis Mildy, Dutter und fafe.

t ¢r |

nmt

im 1. Bon der Mild.
¢Lty

P Jut deren Behandlung it befondere Sovgfalt, Fleis
g, und Reinlichfeit evforderlichs; denn wenn die Milch
: Gonfis. Koo, I Bd. {7
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