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0. Perjhichene Rezepte und Regeln.

Diel Rezepte braudyt’s uno Regeln
3 der Kiidhe und tm Haus,
Jmmer neue 3u oen alten,

Denn die Nleift’rin lernt nidgt aus,

I, Giemitjefonjerven.

Die Gemitfe werden jehst, wo uns Oie prafiifden
Patentglafer jur Derfiigung jtehen, im Haushalt meift
darin und nidyt mehr in Bledibiidhfen eingefodit. 2llan
mup dte ®Blajer vor dem Bebraud) fehr forgfdlitg mit

¢ heifem Sodawaffer reinigen und dann mit flarem, warmem
und danmn mit Ealtem Iaffer nadyjpiilen.

Bevor man ans Hodien geht, miifjen die Gemiife
gani jorgfaltig vorbereitet werden, 0. h. man muf fte
retn wajchen, nicdht am Waffer fparen und fehr )omm[tm
surichten.  Sie werden in leiditem Salsmwaffer cinige
Utlinuten vorgefodt und in die ermdrmien Gldjer, wenn
fie etmas abgelithlt {ind, eingefiilll. Su viel Saly madt
dte Gemiife hart. Das Wafjer, in dem die BGemilfe ge-
focht find, wird gleidymapig verfetlt und odurd) ein Tudy
itber Otefelben gegoffen. Die Blajer miiffen volljtdndig
gefiillt fein und werden dann mit Gummiring und Deckel
feit gefdhloffen. YTun werden fie in einen mit Heu oder
Bolzwolle ausgelegten Topf gejtellt, in den man Wajjer

gieft, das Oiefelbe Temperatur hat, wie dasjenige in den
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380 Beridhichene Rezebte und Regeln.

®lafern. Das Wajjer muf iiber die Gemtilfe gehen.
Nian ftellt den Topf nidit auf das Feuer, jondern mehr
I auf die Seite des Herdes, damif das Hochen nur ganj all:
il mahlich und fehr langfam gefdehe 1 Fann.  Die Hodyseit
1 beginnt mit dem Augenblid, wo \\ur Waifer tm Heutopf
| anfangt u fieden, und nicht mit dem Augenblict, wo der
Topf auf den Herd geftellt wird. Sobald dte Oazu vor-
gefchriebene 1\011“11 povitber ift, jtellt man den Topf vom
Berd und [apt dte Blafer davin erfalten.

s gibt allerlet Apparate, um KHonferven einzufodhen,
;. B, von J. Wed, von Schiller u. a. Das alles lapt
jich am Dbeften in einem I'musha[lmm:_qq chaft erfahren.

Alle BGemiifefonferven werden beim Gebraud) ab-
gefchitttet, in frifdhem Wajfer Furj aufgefodht und odann
in frifdjer Butter vollends weichgeddmpft.

894. Syarvaclfonferven,

Dic Spargel werden ziemlich dif abgefdhilt, gleidh-
méfiig gejhnitten, jauber gewajdhen und tn leichtem Sal3-
wajjer, in Biindel gebunden, 3 Winuten vorgefodht. Sie
miiflen jehr vorfichtig Hevaugenommen werden, darmit bie
Sipfe nidht abbrechen, und werden dann in bie Gldjer ge-
fellt mit ben RKopfen nac) obem. Nun giept man das
l*mnu in dem die Spavgel vorgefod)t rourden, muf) eilt
Tudh) in die Gldjer. Sie milflen gany voll fein. Davauy
werden fie in eimen mit Heu ober Holzwolle aud sgelegten

Topf gejtellt und mwie oben angegeben, weiter berjabrer.

Die Kochzeit fiiv Spavgel betrdgt etwa 1% Stunbe.

895, Erbjen als Honjerven.
Die Grbjen werden aud bden Hiilfen ausgemacht, ge
wajcgen und b Minuten in leichtem Salzmafjer porgefodt,
) i) {
bann i bie ®ldjer qefiillt.
b aef
Die Rodzeit filr Crbjen betvigt etwa 2 Stunden.
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Gemitjefonjerven. — Gemiije etnmadjen.

Wenn fie tm Heutopf erfaltet jind, werben fie an einen
bunteln Ort geftellt, damit fie nicht vom Lidht gebleicht werden.
896, Havotten als Honferven,

Nur junge, zarte Karvotten fonnen zu Konferven bver-
endet werben.  Wean jdhabt fie jauber, wajdht jie vein und
focht fie in leichtem ©alzwaffer 5—6 Minuten vor. Dann

werden fie in Gldfer gefitllt.
Die Kodyzeit im Heutopf betrigt 1% Stunbe.

897. Schnittbohuen als Honfjerven,
Sie werdent auj dem Bohnenhobel abgezogen, fein ge-
jchuitten und gewajchen und b Minuten porgefodt.
RKodyzeit tm Heutopf 112 Stunbde.

898. Blumentohl als Honfjerve.

Der Blumentohl nwf frijd, jhon und iweip jein und
witd in Eleine Teile zerjdhnitten; dann [dpt man thn etwa
1 Stunbde im Falten Wafjer liegen, damit jich alled Unveine
Heraugzieht. Gr mup 5—6 Winuten in leidtem Salzwafjer
porgefocht werden und wird dann in Gldjer gelegt.

Die RKodyzeit im Heutopf betrdgt etwa 1%/ Stunbe.

IT. Gemiije einmacen.

899. Erbien in Flajchen.

Bavte, junge Erbjen werben gleid) Bohnen (Nr. 900) in

Flajchen gefiillt. Man nimmt auf 1 Tafje Erbjen 1 Tajje

Salz, mijht bad durdheinander und lapt e in einer Sdiijjel

iiber Nacht im RKeller ftehen. Ded andern Tagd mwerden

bie Gibjen zujammengejchiittelt und in Ddie fjorgfiltig ge-

» reinigten Flajchen eingefiillt. Da3 Saljwafjer, das fic) ge-
bilbet Hat, witd auf die Flajhen verteilt. €3 wird in dem
Slajchenhals ein freter Raum gelaffen, wie bei einer gefitllten
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382 Beridicene Megepte und NRegeln,

Weinflajche. Die Flajhen werden zugeforft, Pergament-
papier wird mit Ciweify beftrichen und bdaritbergebunben.

Die Erbjen Halten 2 Jahre lang. Sie miifjen an
etnen dunfeln Ot geftellt werden.

Wenn die CErbfen ausd den Flajdhen beraudgenommuten
find, werden fie fury in falte3 Waffer gelegt, dann etwa 1
Stunde in Heifem Wafjer abgefodht, auf einen Seiber gelegt
und in Butter vollends weidygedampft.

000, Bobhnen in Flajchen,

Die feingejchnittenen Crjtling3bohnen werden gejalzen
und diber Nadht in einer Schiiffel in bden Seller gejtellt.
Auf 5 kg Bohnen fommt Y2 kg Salz, dad man zwijden
und auf die Bohuen frent. Den folgenden Morgen rverden
bie Bohuen in gut gereinigte Champagnerflajchen gefitllt und
entweber mit etnem Gifenftabchen oder mit etnem biinnen
Rochloffel eingedriidt. Das Salzwafier, dad fid) durd) dad
Ginfalzen bildet, verteilt man auf jamtlidge Flajdhen. Die
Bohuen mitijen jo feft eingedritctt werden, dafi gar fein leever
Raum fich in der Flajdhe zeigt, fie miiffen fteinfeft jein, wie
pa3 Sauerfrant. Die JFlajhen werben nun ugeforft. Am
leichtejten lafjen fich bdie Rorfen eiudriiden, wenn man fie
por dem Gebrauch abbriiht.

Site einen fletnen Hausdhalt von drei Perjonen ijt e3
praftijh, wenn man die Vohuen in Halbe Champagner-
flajhchen fitllt. Angebrochene grofe Flajdhen halten fich mdt,
fie twerden jdhimmelig.

Beim Gebrauc) werben die Vohuen mit dem Stibden
ober dem Rodliffel Herausdgezogen, fury in faltes Wafjer ge-
fegt und Ddann in Beifed Wafjer und mwetchgefocht. Wian
[6ft fie auf einem Sieb ablaufen und dimpjt fjie in Deifer
Butter weid).

Auchy Bohnenjalat ldft fich aus dicfen Bohnen madjen,
wentt jie weichgefocht jind.
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Gemitfe einmaden, 285

901. Eingemachfe oder jaure Vohren,

Wean nimmt dazuw am beften von den CrjtlingEbohnen
folange fie nod) vedht marfig und zart find, und jwar
Sdhwert- ober Spedbohnen.

Wenn moglich, richtet man jofort die ganze Wienge bor,
bie man eimmachen will, und bedient fich Dder befanuten
Neafchinen: Hobel- und Sdynetdbmojdhine. €8 i1jt gut, wenn
fie fein gejchnigelt find. Sie werden auj verjchiedene LWeije
eingemacht; fiiv beide fFalle aber mufy der Stinder, den man
bazu verwenden will, jehr gut audgebriiht uubd geveinigt jetn.

I Art. Unten auf den Boden bed Standerd legt man
einige Kvautblatter (e8 geht aber auch ofhne dag), daranf
eine Qage Bohnen mit etwad Salz, einigen Pfefferfdrnern
und etiwad Bohnenfraut. So with fortgejahren und daber
jebe neue Lage mit der Hand Dinuntergedritct. Jjt dex
Gtinbder voll, fo breitet man iiber bie Bohnen ein reinesd
Tud), legt Brettchen davauf und bejchwert dieje mit einem
entjprechend grofen Stetn.

II. Art Die zugerichteten Bobnen iwerden in einen
jauberen weifen Korb getan und etwa 3 Minuten in einen
Reffel mit fochendem Waffer gebangt, jo dap bdie Bohmen
einmal auffochen. WMan [aft fie ecfalten und jalzt fie ein,
wie die borhecgehenden I.

902, Bohnen ju ddrren.

I. Barte BVohnen terden zugerichtet und einmal durd)-
gejchnitten, in fochended Wafjer gebradyt, vajch einen Wall quf-
qefocht und auf einem veinen Brett anseinandergelegt, jo dap
fie gut ablaufen fdunen. Dann werdben bdie Bohnen in ab-
gefiihltem Ofen gedvrrt und jdhlieplich in Letnwandjadden auf-
bewalfrt. Diefe miiffen frei Hangen. Am Wbend vor dem
Gebrauch find die Bobhnen gut durdzumwajden und itber
Nadht in faltes Wafjer zu legen.

. Man fann aud) die Bobnen borren, ohne daf
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384 Berfdievene Tezepte und Regeh.

man fie abfodt, auf folgende Weije: Sie mwerden 3uge-
vichtet, anf Davven i den warnen Badofen geftellt, damit
fiec welf werden, uud dann in der Sonue geddrrt.

005, Sauerfraut einjumachein,

Sdyvne Krautfopfe (am beften Filberkraut) werden fein
eingejchnitten. Der SKrautjtdnder, der Ddagu benut werden
foll, muf jehr jauber vorgevicytet jein, exjt mit faltem TWaffer
ausqewajchen und gebitvitet, dann audgebritht rerden. 3t
bas Wafjer abgefithlt, jo wird e3 ausgejcyiittet und ber
Stiander nodhmald mit faltem Wafjer gefiillt. Wian fanm
abermald Hasd Wafjer einen Tag darin ftehen laffen. Nun wird
bas Waffer ausgeleert, ber Boben des Stinders mit den
abgefallenen Rrantblattern belegt und angefangen mit dem
Ginlegen des gejhnittenen Rrauted: immer eine XYage Straut
und Yz Handvoll Salz darviibergejtvent u. . . Dabet mufp
pas Rraut, o oft frifhes dagu fommt, immer iwieder jebhr
fejt mit Den Fduften gedriicft werben, ed joll jtetnfeft werden.

Se weniger Saly man nimmt, defto leichter verdaulidh
ift a3 Gauerfraut. Jft der Stander voll, jo werden aber-
mald Srautblitter daviibevgeleat, darauf die Brettchen und
sulet der Stetn. Nach 14 Tagen, wenn die Girung tnt
®ange ift, wivd der Schauwm und alled Unreine abgenowmumen,
bie Rrautblatter entfernt, ein reines leinenes Tud) iiber dasd
Sraut gelegt und dann Brettchen und Steine wieder dacauy.
Sn 3—4 Wodhen ift da3 Sauerfraut gav zum Kochen. €3
mup alle 8 Tage abgewajden mwerden.

004, Saure Riiben cinjumachen.
®rofie Nitben — die gelblichen Riiben find den weifen
vorguziehen, fie jdymeden feiner — werden etwa im November
frifeh pom Acfer genommen, dict gejchdlt unbd mit etnemt Hobel
(e8 qibt jest einen vortrefflichen Hobel, den man an den

Tijdh anjdraubt) fein gejdhuitten.
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385
Der Sténder wird behandelt wie beim Sauerfrantein-
madjen.  Mian legt ebenjalld Krautblitter auf bden Boben
pe8 Stanbders, legt tmmer 1 Handboll Ritben darvauj, ftreut
etinad @alj baritber und bdriictt jie etwad feft, aber nidyt u
jebr. ©o wird fortgefahren. Jft der Stanber voll, jo legt
man abermal8 Krvautbldtter bdavitber, darauf die Brettden
und dann den Stein. Nad) 14 Tagen wird der Schaum
und alled Unreine abgenommen, dbie Srautblitter fortgetan
und ein rveined Leinentuch) bdaviibergelegt. Davauf fommen
ote DBreftchen und bder Stein. Nady mweiteren 14 Tagen
fann man bon ben NRitben focdhen. Sie miifjen alle 8 Tage
abgewajdyen werben.

Jn Gegenden, in denen nur Harted Wajjer zu Haben
ift, mupp man nacdy dem Ubwajdhen jeweild etwas gefodhtes
Salzwafier darvaujgiefen. Wian madht Wafjer fochend, briiht
etwad Salz an, lagt e3 erfalten und giet ed Falf iiber die
abgewajdhenen Gemiije.

TIT. Allerlei.

005. Geddrrte Heidelbeeren,

(Gutes Mittel gegen Darmiatarel).)

2 Handooll Heidelbeeven mwerden in eimem rveimen Tud
abgerieben und in Ys 1 Rotwein und Yo CHloffel geftofenem
Sucer zugedect bis zur Halfte eingefocht.

906. Tranuben aujzubewalren,

Srijhe Trauben laffen fid) lange Beit aufbewahren,
wenn man Ddiefelben zundchjt pitnftlich nachjieht, etwa unreife
oder angefaulte Beeven vorfichtig mit einer Schere entfernt
und fede Tvaube befonderd an eimen ftarfen Faden binbet,
aber mnicht am Stiel, jondbern umgefehrt bei den oberften

Zhoma, Sodbud. 25
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386 Werjdyicbene Rezepte und Regeln.

Beeven. Wenn man die Tranbe fo in der Hand halt,
fieht man fjogleich, daf die eingelnen Beeren biel freter
hiangen und fich weniger berithrenr, und dad ift bdie Houpt-
fache, wenn e3 fich um die Haltbarfeit dev Trauben hanbelt.
Die jo mit Fiaden verjehenen Trauben werden an eine frei-
gefpanmte ftarfe Schuur gebunben und ziemlich weit von-
einander aufaehingt, jo daf fie fich nicht bevithren. Man
fann die Traubenjtiele uerft mit Siegellact veriwabren, damit
piefelben nicht austroctnen, bodh ift dad ridhtige Uufhangen
ber Trauben die Hauptjade.

007, Tomatenertvalt,

750 ¢ Tomaten werden mit veidhlich Y2 1 gutem Ejjig,
2 roten Jpanijhen Pefferichoten, 1 Teeldffel geftogenem
Preffer und einigen Gewiivgnelfen, jowie evviebener Mnstat-
auf und Saly weidgefoht. Dann wird die Majje durch
ein Paarjied geftrichen, dem gewonnenen Brei 50—60 g
Buefer jugejest unb die Mijhung nodymald aujgefodyt, nicht
Beif in fleine Flajchen gefitllt und jehr gut verjchlofjen.

908. Schwdanue 3ujubereiten,
Sommer- und Herbitichwamme finden wir fiberall in
unferen Weldern; s find: Steinpilz, Piifferling, Reizler,
Barajol, Champignon, die zu Suppen, Gemiifen und Tunten
fich verwenden lafjen. Gleich) der Mordjel werben anch dieje
Schwinme zubereitet.
0909, 2torcheln
werbent mit jehr warmem Wafjer 2mal tiichtig gewajchen,
pann mit etwas Fleijdhbriihe, Butter und dem Saft von
1 Bitrone gefocht und zu Tunfen verwenbdet.

910. Hunjtbuttfer.
21 kg RNierenfett, 11 kg Schweinejchmer rerden fein-
wiitfelig gejdhnitten und itber Madht in veichliched Ialtes
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Milerlet,

LWafjer gelegt. Amndern Tagsd wird Ha3 Wafier qut abge-
gofen, in einen Topf 2 Trinfgldjer il gegebert, Das
yett Da\_-;nqeim und guleht 500 g BVutter. Das Ganze wird
gujammen gefocht, bid daz Sdymaly flar ift.

1. Bactjett 3u nochmaligem Gebrauch,

ett, welches bereitd zum Bacfen verwendet worden ijt,
lapt fich nac) folgender Subereitung nocdhymal8d fir die RKiicie
gebrauchen. Wean [dBt dad Fett in einem breiten Topf
sergehen und gibt ebenfoviel fodjendes Waffer dazu, ald der
Topf Fett enthdlt, ldft beidbes zufammen etwa 20 Minuten
fochen, wobet man da3 B’-vrt mit dem Schopflofiel hod) zieht.
St bas Fett abgefiihlt, jo giefit man o3 purd) einen Seiler
i eine breite Schiiffel und (dft es feft werden. Dann wird
Die fthtuiJId)r abgenommen, bdie anbaftende feudhte Shidt
weggejdjabt, das fejte Fett nodymals fliljjig gemacht, um es

in den zum Anfberwabhren beftimmten Topi giefen i fonnen.

912. Urdauterbutter.

Butter wird mit Salz, gehadter Peterjilie, Schnittlanch
und Jitvonenjaft gut verarbeitet. Ste wird zu Fijdy, Beei-
jteat oder faltem Fleijhaufichnitt ald Bugabe gereicht.

915. Sardellenbutter,

Wan nimmt gute, frijhe Butter und qute, feine Sar-
vellen 3u gleiden Teilen.

Dic Gardellen werden abgewajden, ausgegritet und
etwad gewdfjert. Dann werden fie zu einem Brei gewiegt
und mit der Butter vermengt.

014. Hrebsbutter,

Die Krebje werden mit Swiebeln, PBeterjilie, Thymian,
gangent Pfeffer und VButter abgefocht, geftofen, mit Butter
gerdjtet, mit Faltem Waffer aufgefitllt und die Butter Hie
obent aufjdhwimmt, abgenommen.

25
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388 Perjdjiedene Regepte und Megeln.

915. Weifzer Hife mit Hiimmel und Rahnt
Gut gebriihten Kdje (Bibbelestis, Weatte, Duart) vithet

foit man mit jourem Rahm glatt und gibt ein twenig Salz,
} @iimmel ober aud) Schnittlaund) bdagu. Bu Kartoffeln in
ber Schale, ober auf Schwarzbrot geftrichen, jdymedt ev jebr

gut und ift andy jehr nabhrhaft als BVejperbrot oder Abendbrot.

916. Jus nach Dr. Wiel.

Mean [t 100 g Butter tn einem grofen Emailtopf
aergeben und legt darein 500 g mageren, tn Scdeiben ge-
jgnittenen Schinfen, bdavanj 2 kg rohes Rindfleij) und
ebenfoniel rohes Kalbfleijd), jowie etmaige Abfdlle von Ge-
fliigel. Sehniges Rindfleid ijt am bejten fitr Dieje ~Jus.
Daz Kalbfleifc joll vom Schlegel jein. Hind- und Kalb-
fleijdh muf quer in Schetben gejdhuitten mwerden.

(s Krduterwert fiigt man Hingu: 1 Gelbritbe, 1 Sellevie-
fopf, 8 grope, mit Gewiivsnelien gejpidie Bwiebeln, einige
E3bragonblitter, 1 Teeldfiel weife Pefjertorner und etwasd
etﬂi‘).

Man Laft alled zujommen Y> Stunde unter fletpigem
Hin= und Herrithren jhmoven. Wenn es fidy auf dem Boden
ellbraun anjept, wird jo viel Waffer r\uqmunm paf e3
itber dem Fletjch fteht. NMum wird das Gange auf ftetigent,
gelinbem Feuer griiudlic) gefocht, etwa 5 Stunven. Van
muf die Jus abjhdumen und jpdter dureh eine Serviette
filtrieren.

Die Sus fann linger im Keller aufbewabhrt werden.
Man famn Tunfe zu allerler Bratern dabon machen, audh
Guppen und Gemiife damit verbefjern. Ju faltem Auj-
jchnitt ijt fie ebenfall3 jehr angenehm.

917. Gute Sleijchlate.
Bu 5 kg Rind- und Schweinefletj Lh, it pafjende Stiice
gefdhnitten, nimmt man 500 g Salz, 2 Flajhen Wafjer, 1
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Allerlei. 389
ftacfen Teelffel geftofenen Buder, 1 Teelvffel Salpeter und
[dpt das zujammen Fochen. Da3 rohe Fleijd) wirh in ein
irbened Rodygejdyier geleqt und die Lafe nach dem CErfalten
vaviibergejchitttet. Bebect die Lafe bda3 eingelegte Fleijch
nicht vollftandig, jo mup dad Fleijd) zuweilen herumgedreht
mweroen.

RNach etwa 8 Tagen ift bas Fleijch jhon zu gebrauchen.
€3 muff mit Dedel oder Tud) zugededt werden.

918. Schweinefleifch einjujalzen.

Bu 22 kg Sdopitiid vom Sdwein nimmt man 150 g
feined Salz, 1 Mefjerpite Salpeter, 1 Teeldfiel geftofenen
Buder, etwad geftofenen Pieffer, 1—3 Nelfen, 1 Binfen
Snoblaud) und einige Cloffel Wafjer dazu.

Der fuoblaud) wird fein gehact unter die anberen
Gemiivze gemijcht und Ddamit dad Fleifdh) auf allen Seiten
eingerieben. €3 fann 8 Tage in bdiejer Lafe bleibem, mup
aber jeden Tag umgemwendet werden.

019. Guier Senf.

350 g gelbes Senfmehl, 150 g griined Senfmehl, 250 g
Favingucer, 1 1 Weinejjig, Y2 1 Wafjer.

Cifig und Wafjer werden mit einer grofen zerjdnittenen
Bwiebel, 12 Nelfen und 12 Pleffertsrnern, der Shale einer
gangen Jitrone und 8 Sttt Wiirfelzucer s Stunde gefocht,
pann durd) ein Sieb gefrieben und damit, wenn e3 etwas
erfaltet ift, dad Senfmehl jamt dem Faringuder angeriihrt.

8—14 Tage [dt man die Mijdhung ftehen, bid fie
pertoendet toerden fan.

920, Gebrannter Jucker,
Geftopenen Sucer [6jt man in einer fleinen Pfanne in
ein wenig Wafjer bei jtavfem Feuer auf und [aft thn Hell-
braun werden. Wenn er redht auffodht, [Bicht man ihn mit
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390 Berjdyiedene Rezepte und Hegeln.

ein wenig faltem Wajjer ab, [dht thu nodymald fochen und
fHillt thn tn etne Flajche.
Man fann den Bucer auch ofne Wafjer rojten.

921. Hetjchayp.
(Wiivze zu Tunfen und Ragout.)
11y ke Tomaten, 125 g Bwiebeln, 1 Stiid Sellerte,
o Stiid roten Pfeffer, 2 LWifel Salz, 2 Rifel englijches

Cenfmehl, 93 g braunen Kandis, 5 g Pieffer, 2 Lijfiel
afferlei Gewiivz, 3 g Weustatblitte, s 1 Weinejjig.

Dies alled fode man 3 Stunden und treibe e3 durd)
ein Paarfieh. Nad) 3—4 Tagen focht man s nodymalg,
aber nur furz anf und fitllt e3 heip in fleine Fldjchchen.

Bur Jubereitung einer Tunfe oder eines Ragouts nimmt
mart 1—2 Raffeeldffel davon. Die Gerwiivze mitfen ge=
ftofen werben.

022, Weife §lajchen und Lampentuaeln aus
mattem Glas ju reinigen.

Geringer, jebr biffiger Cffig wird tn die Fu reinigende
Slajhe gegofjen, dazn 1—2 wollige alte Papierdiiten
Stiide zerviffen und mit einem Ddiinnen (angen Kodybffel
Bineingeftopit. Dad getrdntte Papier wird mit dem Kody-
Toffel in der ganzen Flajche Herumgerieben, und wo ber fody=
[bffel ungulinglich ift, mimmt man Ddie Finger pber einei
gebogenen ftarfen Draht. Die Flajden werden auf bieje
Weife tadellos.

023. Kochjalz als Univerjalnittel.
I. Rochjalz, in Spiritus, Branutwein oder Salmiatgeift
aufgelft, entfernt Fettfleden.
1L 3ur Bejeitigung von Rojt- und Tintenjleden
laft man Salz tn Bitvonenjaft unter der Cinmwirfung voller
Sonnenwdrme zergehen und reibt damit die Fleden weg.
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[II. Teppiche Halten jich frijdh in der Farbe, tvenn
man fie vor dem Kebhren mit feuchtem Saly bejtrent ober
jie nad) dem Rlopfen mit Lappen abwijcht, die in Salz-
wafjjer . oder Ejjig getvanft find.

IV. Strohmatten und Korbmwaren, and) geflod)-
tene Stublfibe nehmen nad)y dem Abbiirjten mit Salzwafjer
eint tened Ausdjehen an.

V. ©Sdymwarzed Tuch bleibt bei der Wajche in Salsz-
pajjer unbejdhadigt tn der Farbe und lauft midt emn.

VI. %Bill man irdene oder glajerne Gefahe jchnell
abfithlen, jo jest man fie in faltes Salzwaijer.

VII. Um HolzEohlen in Kohlenbiigeleijen befjer er=
glithen zu machen, ftreut man ein wenig Sals darauf.

VI Frijde Rojen, itberhaupt Blumen in Faltes
leichted Salztoafjer geftellt, Halten fich linger jdhon, nament-
lih wenn man alle Tage unten die Stiele ein wenig ab-
chneidet.

024, Ejjia mit Ejjiamutter su beveifen.

500 g SKorinthen, jchone, frijche, pon bemem, die man
i Sovinthenwein nimmt, 242 1 Laues Wafjer, beibed in eine
Gutter getan und warmgejtellt.

Die Cjfigmutter fommt exft dann dazu, wenn dbad Gange
in Gdarung ift. Sie joll mit der Luft tn Berithrung fein,
und deshalb bindet man itber die Offnung der Gutter ein
Gtitcfchen bitnne Leinwanbd.

Aled andere bejorgt die Matur und die Ejjigmutter.
Von Seit zu Jeit gieht man Weinvefte, die €8 in jedem
Houshalt gibt, Lan daran.

Diejer Ejfig ift fiir den tdglihen Gebraud) jehr zu
empfehlen und der Gejundheit nicht nachteiltg, wie e8 mand)-
mdl der jog. Weinejfig jein Fanmn.
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025. ilber Haufjenblaje, Gelatine und Agar-Agar.

Haujenblafe, Gelatine und Aqgar-Ugar berwenden foic
in der Rithe al3 Bindemittel jur Vereitung von ®elee und
Greme. Paufenblafe ift bad dltefte Bindemittel. Dad billigere
und einfacher zu bereitende ift bie Gelatine, dad appetitlichjte
und wohljchmecendite ijt Agar-Agar.

Haufenblaje ift ecine Abfocdhung aus Ralbsfiifen.
Gelatine wird aud Kuoden (Kalbsfifen) gewonnen und
ift in 15—20 cm langen und 8—10 cm bretten Bldttern,
pie verjhiedene Farben Haben: weif, gelb, rof, zu habern.
Agar-Agar ift etn oftinbijhed Seegewi3, dad tm Matur=
Wu\tmﬁ gelblich ausfieht, das aber durd) demijche Behand=
lung ein weijed, durchjichtiges, appetitliches Ausjehen erhalt.
@3 it au faufen in diden Stangen und audy in biinnen
Saven. Die Fidben laffen fich leichter aufldjen, davum jid
fie ben ©tamgen vorzuzichen. Agar-Agar 1ft tm Anfauf
etmad tenver al3 Gelatine. Dod) gleicdht fich dad beim Ge-
brauch aud, weil Agar-Agar mehr Gallertftoff befit und
man darum ein Eleineres Wik anfelen Ddarf.

Die Haufenblafe fommt in Blattern in den Hanbel.
Dieje werben mit der Scere aeridhnitten, bends in ein
Topjcen gelegt, je nach dem Gebraud) mit “wmu oDer
Wein idtbergofien, damit fie aufweidhen fdnnen, iiber Nacht
fteGen gelafjen und am folgenden MWovgen anf der nicht
au Deifen Derdplatte jo lange gefocht, bis fie vbllig auj-
geloft find. (\}L‘Intnu‘ aufjuldfen ift einfacher. Sie wird
in Gtitde gejdhmitten, in ein Topfden gelegt, ectwas Faltes
ober laued Wafjer Ddaviibergegofjen umd bamn auf eine
Beifse Hecdplatte gejtellt. Jn s —1 Stunbe ift jie anjgeldit.
Man nimmt den aufjtetgenden Schaum ab und fann fie
jofort gebrauchen. Ugar-Agar weice man in veichliches
Waffer ober Wein ein, je nach dem Gebrauc); wird er ju
Milchipeifen gebraudyt, damn weidje man thn nuv in Wafjer

<
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ein, etwa %1 Stundbe. Dann bdriicke man Ddie jhoammige

Mafje aus, zerpflitde fie in Ileine Stiicfe, qiefie Waffer ober
Wein darither und ftelle ¢3 auf eine heie Herdplatte, wo
man ¢ foden laft bis zur villigen Anfldjung. Alle dred

Bindemittel gicfe man, nacdhbem fie aufgeldjt find, durd ein
Mulldppchen in die Gelee= over Erememafie.
NB. uftatt dicjer 3 Binbemittel werben fitv Fleijch-

gelee aud) Schmwetnejdhwarten bemupt.

026, Wic man Jucker Lintert
fiehe Seite 347.
027. Reifelimonade.

Sitr die NReife nimmt man 1 Doje Jitvonenjdure und
1 Dofe bdoppeltfohlenjanres Natvon mit und einen Beder.
Den Hillt man mit Waifer, tut 1 Meefjerjpite voll Bitromnen-
fanre und danm 1 Mefjeripibe von dem Natron hinein.
Das gibt eine billige, gejunde und wohljdymedende Limonade.

028. Knackebrot. (Schwedenbrot.)

1245 kg ungefiebtes Roggenmehl (Sdyrot), b—bl=z: 1
Wajjer, 1 Handvoll Salz, 50 g Brefheje.

Bor dem Gebrauch wird dev Roggenjdyrot i einent
warmen Jimmer 1—2 Tage bereitgeftellt, damit ev burd-
wimt wird. Dad Wafjer wird mit bem Salz angewdrms,
aber 3 darf mnur jo wavm fjein, daf man bie Hand gut
davin Balten fanm. Stun vermengt man bdad Salzwafjer
und Mehl 3u einem Teig, verarbeitet ihn tiidhtig, gibt 3it=
(et die aufgeldfte Hefe bazu und jtveut etivad Mebl dariiber.
Der Teig wird mit einem Leinentuch bedectt und bariiber
nod) ein wollened gelegt. Man ftellt thn jo lange in ein
warmed Jimmer, bis er gut aufgegangen i, und legt thn dann
auf einen Tijeh, wo er nodhmals tiichtig bearbeitet wird, und
aoar muf dabei immer etwad Wehl auf ben Tijd) gejtrent
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werden. Wenn der Teig wieder anfingt su geben, mwird er
in ditnne runde Kucdhen (40 em im Durdyniefjer) audgewallt.
Die Kuden mifffen noch einmal aufgehen und rerden dann |
im Bacofen gut ausgebacen. Nachdem das Brot falt ge- '
worden, wird ed jum Trodnen aufgehangt. Man fann dem
Leig Kiimmel odev Fenchel zufesen, jo man dasd liebt.

Dasd Knaefebrot fann wocjenlang aufbewalhrt werden.
€5 ijt tnujperig unbd johmedt fehr angenehm.

IV, Beerenweine,
(Bgl. r. 806—808.)

Bier vorziiglid) erprobte Nejepte von Frau Dr. Geiger
auj Sdiofy Tiibingen.

029. Wein von roten Johannisbeeren,

Aus 5O kg Johannisbeeren gewinnt man bei quter
grudt etwa 35 1 Saft. Bu 4 1 Saft nimmt man 8 1
Waffer und 3 kg Suder.

Die Beeven twerden jamt den Kdmmen aerqueticht, bie
Hilfte bes vorgejchriebenen Waffers darangegoijen und an
tihlem Ort 1—2 Tage fteben gelafjen. Dann werben die
Beeren ausdgeprefit, der Saft gemeflen und dad nod) fehlende
Waffer an bdie Trejter gejchiittet, die abermald 1 Tag ftehen
bleiben und nodymal8 ausgepreft werden. Nun wird der
Suder (am beften geftopener Kriftallzucer) ohne Crwdrmung
im Gaft aufgeloft und alles zujammen ind Faf gefiillt.
om Januar ober Februar wirh der Wein abgelaffen und
bleibt wombglich bis zum Herbft im Faf. Nach einjihriger
Lagerung fommt der Wein an Gejdhmact einem friftigen
Landwein gleid) und erveicht im 2. und 3. Jahr jeine
oolle Gite.

-
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930, Wein von jchwarzen Johannisbeerven.
ud H0 kg Beeren qeminnt man etwa 30 1 Sajt. Ju
1 1 Gaft nimmt man 2 1 Wafjer und 1 kg Juder.

Die Beeren iwerben bon den Kdmmen gqezupft, zer-
queticht und gamg twie die roten Beeren gefeltert. Der Wein
wird fehr friftig und jdhmect nady 2- odber 3jdbriger Xage-
rung jehr gut.

051. Wein von weifjen Johannisbeeren.

us 50 kg Beeven gewinnt man etwa 351 Saft. Ju
1 1 Gaft nimmt man 2 1 Wafjer und 1 kg Juder.

Die Beeren werden mit den Kdammen zerquetjht und
wie die roten Beeren gefeltert. Dev Wein wird nad) 1 Jabr
auf Flajhen abgezogen uud zeidymet fichy durch feinen, dem
Champagner ahulichen Gejdhmad aus.

0532. Stachelbeerwein. =
t 30 ke Gtadjelbeeren, weldhe Halbrei gepfiliictt, von
dent ©tielen befreit und zerquetjht werden, fommen 20 1
Waffer. Nad) 2 oder 3 Tagen wird die Mafje geprept, dem
Trefternt nod) 51 Waffer zugefest und diejelben tags davauj
wicder geprept. Nun werden 9 kg Buder ohne Crwdrmung
in dem Saft aufgeldft und alled zujammen ind Faf gefitllt.
Dad Fap jollte bid nad)y ber ftitvmijhen Gdrung in einem
Roum von 16° R. ftetd jpundooll gehalten werden, nnd
faun nac) 4 Wodhen anf fithleved Lager gebracht werdett.
Sm Sanunar oder Februar wird der Wein abgelafjen und
fann, jobald er Har ift, auf Flajchen abgezogen rerdern.

. ] Bl

V. Dic Kodfijte.
Die Kocfifte ift eine ebenfo merfwiirdige, al3 einfache
Crfindung, welde nicht nen ift, aber in den lehten Jabren eine

p

immer gropere BVerbreitung und weitere LVerwendung findet.
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Urjpriinglich brandhte man zum ,Heufochen” eine jelbijt
gemachte, mit ditevem Grasd ausdgefitllte Rifte.

Geit mehreren Jahren aber hat fidh) die Jubdujtrie threr
bemichtigt und jie fi‘rh[ jebt jchin ausgepoljtert mit 3 —4
gut verjdhlief [umn Zipren verjehenr, al3 ein faft unentbehr-
liches .\Em[unmum bor uns

Kodfifte, tm vein mit dem Gasherd, Hhat unter
vent Hausdfrauen eine grofe Angahl begetfterter Anfhingerinnen
gefunden. Ja jogar Forjtleute, die bisher auf thren Hihen-
toucen jegliche warmen Speifen entbehren muften, find jebt
bewaffnet mit einer fleinen RKochfifte und ¥onmen um die
MittagSzeit eine warme Mahlzeit tm Freien abhalten.

Die Spetfen werden nad) den Vorjdriften — wie fie
tn den gefaunften SKochfiften fich finden, ober in ben Kod-
jchulen gelernt, ober von Bernhard Reichenbicher in Gera
fojtenfret bezogen werden — mit dem Feuer (Gas-, Petro-
leum- ober Kohlenferd) vorgefocht, dann in den Tidpfen, in
venent fie borgefocht wurden, ohne den Decel zu Hffnen, jehr
vaj) in die Kochfijte geftellt und davin belafjen, bis bdie

P Gpetjen gang durchgedampft jind.

Die RKodchfijte bebeutet tm Haushalt eine grofe Cripar-
mid an @eld, an Beit und Wvbeit; e bebarf nur pes ge=
vingen Brennmateriald gum Borfodjen, dann fodyt fich die
©petje von jelber fertig. Dies Kochen ift abjolut nidyt zeit-
vaubend, denn man fann auferordentliche Hausdgejdhiite da-
nebent bewdltigen, jo man fann ftunbdenlang abwejend fein
und ‘mrf; aur Beit ein guted jdhmacdhaftes Uuttnqmeu haben

Die Kodptifte ift fiir qrofe Familien und fiiv allein-
jtehende Perjonen L‘i]il! wahre Wohltat, funbcr id) fiir jolche,
die wilhrend des Vormittagd in irgend einer Titigheit ab- !
wefend jein mitfjen.

[er
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