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aufwallt, und giepe diefelbe fodann, nacddem fie etwas abge-
fithlt 1yt, itber dte 1m ®Glaje enthaltenen Pflaumen oder Swetfch-
gen.  Sollte ote SliiffigPeit das Objt nicht mindeftens 1—2 Singer
hoch fiberdecen, fo fann man nodh etwas heifes Daffer
betfiigen. IWenn 0Oie Sliijfigfeit im ®Blafe gan; abgefiihlt ift,
pverbinde man d0as ®las moglichit [uftdicht mit Pergamentpapier
und ftelle dasfelbe 8—IJ0 Tage an einen fonnigen Plaff. Bei
Entnalme eines Teiles des Mbjtes ais dem Blaje braucht das-
jelbe emfach mur mit einem Papier oder Decfel bededt zu wers-
| Cemn, jedoch fjehe man davauf, dag das Obft mmer moglichit
| mit &jjig bededt ift, da es jonft {chimmelig werden fann.

175. Dunitobjt in Glajern qgefodht. Beim Eimmachen von
Dbt und Beeren handelt es {ich darum, diefelben, nachdem fie
tichttg gefocht oder geniigend erhift find, durch ®mlegen in
Ejftg oder itn eine Suderléjung von dem Sutritt der Luft ab-
mjdmetden, jodaf Sdulnis erregende Dilze an die Sriichte nicht
gelangen fonmen. Demfelben Sweck dient auch das Ans{chwefeln
Cer Emmachalafer, das in der Weife porgenommen wird, daf
Schwefelfaden angeftecft und unter die umgelfelirten ®ldfer ge-
halten werden, damit der Schwefeldampf in diefelben hineinzieht.
Jn verjchiedenen Emmache=Dorfchriften findet fich der Uusdruf:
pouder lautern”. Ulan verfteht darunter, Suder m einer ver-
haltnismagig geringen lenge MWaffer (s Liter auf 1y bis 3/
Prund Sucker) su B3fen, was nur durch Hochen gefchehen fann,
weil fich fo vtel Sucker in Faltem IDaffer nicht [6ft. Diefe L£6jung
it als eme volljtandige anzmufehen, wenn das Suderwajfer gans
flar 1jt; Ddaher die Beseichnung: , Kldren” oder ,Lautern”. Wie
piel ajjer jedesnmal auf eine beftimmte 2Ziienge Hucfer genoms-
men werden joll, findet jich i den betreffenden Emmachevorichrif=
fen angegeben. — Sriichte in Sucder Famm man auf 3wei ver-
jchtedene Deijen “eimmachen; emmmal, indem Oiefelbenn mit dem
notigen Sucker gefocht und nachher in Gldafer oder Topfe ge-
bracht werden, oder aber jo, daf man die ungefochten Sriichte
mit dem notigen gelduterten oder geflarten Sucer (fiehe Oie
eingelnen Dorfchriften), zufammen . Enmachealdfern und dieje
jodann m emen Kochtopf mit Faltem Dafjfer bringt, jodaf die
Elajer fait gan3 mn Wajjer ftehen; [at man mun das die Gldfer
umgebende afjer Fochen, {o werden die Sriichte wie man fagt
Aterilifiert”, d. h. die Hie totef die vorhandenen Pilze und
verhmdert jo das Schimmeln. (Dauer des Hochens 145 bis 3/
Stunden.; Dabet ift, um das Her{pringen der Gldfer 3u ver-
meen, unten in den Hochtopf eint Tuch 3u legen oder der Voden
des @opfes dicht mit Stroh aussulegen, damit die ®Blafer nicht
auf demt etjernen Topfboden {tehen; ferner diirfen fich die BGlafer
nicht berithren, weshalb man aud) jwifchen diefelben Stroh
|chieben pfleat, und miijfen {chlieflich vor Sugluft gefchiist wer-
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Wemgmsshandlung
E Telefon 1425 Lammstrasse NO. 6 Telefon 1425 ,l

KEELEREIEN:

Lammstrasse 6, 6a, 11 u, 19 || Bohnenberger-Schlosschen
Briiderstrasse 6 . | Marktplatz 9

GROSSES LAGER in Markgrafler- Kaiser- & |

stiihler-, Elsasser-, Rhein-, Mosel-
Bordeaux- und Burgunder-Weine.

Spezialitat:
Aftentaler, Durbacher und Zeller Rotweine,
feine Ortenauer und Varnhalter Rieslinge.

. 2 & B B B R B E A R B A BB B A 2 R B B OB

| & R & 8 & B N A B AR BB B A B-B-F-3 &

versch. GChampagner- Kellereien:

G. H. Mumm & Cie., Reims || Kupferberg & Cie., Mainz
Raderer in Longeville | J. Opmann in Wiirzburg
Mercier in Epernay Schuiz in Riidesheim
Henkell & Cie., Mainz

Cognac, Klrschwasser Sudweme
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den. Aus dem Waffer werden fie erjt herausgenommen, wenn
diefes gan3 erfaltet 1ift, was ebenfalls langjam erfolgen muf
und nicht ettwa durch Suaiefien Falten Xaffers bejdhleuniat wers-
oen darf.

174. Stadelbeeren. Su 15 Liter fleiner, nicht ganj reifer
Stachelbeeren it 15 Pfund Suder und 1 Liter Wafjer erforders
lich: das Banze wird in ein BGlas von unagefahr /s Liter Inhalt
aetan und 1 Stunde gefodt.

175. Netneclauden. Su einem Scdhod nicht gany reifer

Reineclamden find bis 2 Pfund Suder und | Liter Waffer ere

| forderlich und 5 ®ldfer von 8/ Liter Inhalt. Die Reineclauden
diivfen hodhftens 15 Stunde Fodhen.

176. Vifaunten. Su einem Schod ungefchdlter, ausgefteins
ter, nicht au reifer Pflaumen {ind erforderlich: 3y Pfund Suder
mit 35 Eiter Waffer und 2 Gldajer von 3y Liter Inhalt. —
Bu ecitem Schod gefchdlter, aber nicht ausgefteinter Pflanmen
find ebenfalls 8/ Pfund Suder mit % Liter MWaffer fowie 2
Blafer von 15 ELiter Inhalt erforderlich. — Gefocht werden
beide Sorten Pflaumen 15 Stunde. Das Schilen derfelben wird
dadurdh erleichtert, daf man fie ungefdhr 5 AUtinmiten in Fochendes
Waffer legt; die’ Schale laft fich hernach leicht abldjen. Gea
ichdlte Dffaumen aussufteinen, empfiehlt fich nicht, weil jie jonit
mujtg werden.

177. Siriden=Gelee mit Himbeeren. Utan nehme 280 Gr.
ffife Hirfdhen, die entfernt werden, und 560 Gramm jchone Hims
beeren, Foche dies zufammen auf gelindem Seuer, freibe es durch
ein Baarfiehb und gebe su dem Saft 1o Pjund geldnferten Huder,
feie dann alles wieder aufs Seuer und lajfe es fochen, bis e5
fich hodh aufbldht. BHierauf ldft man das Gelee erfalten und
beoabrt es gut in uftdicht verfchloffenen ®Gldjern.

178. Duitten=Marmelade. Gleichoiel veife Quitten, AUep=
fol mnd Birnen durcheinander werdert remn aewafchen, in ajfer
weich gefocht, dann aus dem Wafjer genommnien uno ahge}d}iﬂlt,
auf dem XReibeifen gerieben und durch em Sieb gedriidt. Die
Schalen der Quitten werden in Waffer gefocht und das IWajjer
aim @udferlautern verwendef, was ihm eine {chone Sarbe qibt.
dAuf 560 Gramm AUlart ldutert man 560 Gramm suder, in
welchem man das Ularf unter fleifigem Umriihren fochen [agt,
bis der Jucker eine {chéne rote Savbe hat.
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