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Beſonders gute Speiſen für das

Kriegsjahr 1918 .

Gebundene

Qtyr 9
Suppen .

ichtetes , in Würf

Suppen aus grünen Erbſenhülſen .

ippenteller voll Erbſenhi ſen , 2 Ltr . Waſſer ,
1. Eßl . Salz , 6 —8 ßl. Mehl .

Die gewaſchenen Erbſenhülſen werden von der inneren Haut
befreit , mit dem kalten Waſſer aufgeſtellt und weich gekocht . ( 2 Stdn . )

Hierauf treibt man ſie durch ein Sieb . In das Kochwaſſer rührt
man das Mehlteiglein ein und gibt nach / Stde . das Durchge⸗
triebene zu .

222
Gemüſeſuppe .

Zut . für 4 Perſonen : Gelbrüben , Kohlraben , grüne Bohnen , Sellerie , Wir⸗
ſing , Lauch , Peterſilie , 3 Kartoffeln , 1½ Ltr . Waſſer , 1 Eßl . Salz .

Gemüſe wie ſie die Jahreszeit bietet , werden geputzt , gewaſchen
und in feine Streifen geſchnitten . Hierauf ſtellt man ſie mit Waſſer
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und Salz auf und läßt ſie langſam weich kochen . Wenn die Ge⸗
müſe halbweich ſind , gibt man die in gleichmäßige Stäbchen ge⸗
ſchnittenen Kartoffeln zu . Kurz vor dem Anrichten kann man noch
ein Mehlteiglein einrühren . ( 2 Eßl . Mehl . )

Dicke Kartoffelſuppe .
Zut . für 4 Perſonen : 1½, Pfund Kartoffeln , Lauch , Sellerie , Gelbrübe ,

2 Ltr . Waſſer , 1 Eßl . Salz .

Die gewaſchenen Kartoffeln werden dünn geſchält , in Stücke
geſchnitten und mit dem geputzten , geſchnittenen Suppengrün , Waſſer
und Salz aufgeſtellt . Wenn alles weich gekocht iſt , ſchüttet man
die Brühe ab , verrührt die Maſſe gut , gibt die Brühe wieder zu
und läßt die Suppe gut durchkochen . J Stde . vor dem Anrichten
kann man ein Mehlteiglein einrühren . ( 2 Eßl . Mehl . )

Würzige Brühe ( Erſatz für Fleiſchbrühe . )
Zut . Getrocknete Gemüſeabfälle wie Lauch⸗, Peterſilien - und Selleriewürzelchen ,
Dorſen von Weißkraut oder Wirſing , Spargelſchalen , Erbſenhülſen , aus⸗

gepreßte Tomaten , Zwiebelſchalen

werden mit kaltem Waſſer aufgeſtellt und 1 Stde . lang ausgekocht .
Die durchgeſeihte Brühe wird geſalzen und iſt wie Fleiſchbrühe zu
verwenden .

Rohe Kartoffelſuppe .
Zut . für 4 Perſonen : 2 große Kartoffeln , 11 2 Etr . würzige Brühe .

Die geſchälten Kartoffeln werden 1/ Stde . vor Gebrauch in
lauwarmes Waſſer gerieben . Beim Gebrauch ſchüttet man das
Waſſer vorſichtig ab und rührt die Kartoffeln in die kochende Brühe
ein . Man läßt die Suppe ½ Stde . durchkochen und beſtreut ſie
beim Anrichten mit fein geſchnittenem Schnittlauch .

Braunmehl .
Das Mehl wird in einer eiſernen Pfanne oder auf einem

Blech auf dem Herd oder im Backofen unter öfterem Umwenden
ohne Fett gelb geröſtet , noch heiß durch ein Sieb geſtrichen und
dann beliebig verwendet .

Gebrannte Mehlſuppe .
Zut . für 4 Perſonen : 8 Eßlöffel Braunmehl , 1“ 2 Ltr . Waſſer , 1 Eßl . Salz :

Das Braunmehl wird mit kaltem Waſſer glatt angerührt und
in das kochende Waſſer , beſſer in Grünsbrühe einlaufen laſſen .
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Man gibt Salz zu und läßt die Suppe gut durchkochen . ( 2 Stdn . )
Beim Anrichten kann man die Suppe mit in etwas Fett geröſteten
Zwiebeln abſchmälzen .

Braten ohne Fett .

Hierzu eignet ſich am beſten Ochſen⸗ , Schweine - oder Hammelffleiſch .

Eine eiſerne Pfanne wird ſtark erhitzt , dann gibt man das
abgeriebene , geklopfte , mit Salz und Pfeffer eingeriebene Fleiſch
nebſt Bratenzutaten wie Gelbrüben - und Zwiebelſcheiben hinein und
läßt es unter beſtändigem Drehen auf allen Seiten ſchön anbraten .
Dann löſcht man mit Waſſer ab , gibt ein aus Braunmehl bereitetes
Teiglein zu und läßt den Braten zugedeckt auf der Seite des
Herdes oder aufgedeckt im Backofen gar werden . Die Bratezeit
richtet ſich nach der Fleiſchart und nach der Größe des Stückes .

Gulaſch mit Kartoffeln .

Zut . für 4 Perſonen : 1 Pfund Ochſenfleiſch , 2¼ Pfund Kartoffeln , 1 kleine
Zwiebel , 2 Eßl . Salz , 1 Meſſerſpitze Paprika , 3 Eßl . Braunmehl , / Ltr⸗

Waſſer .

Das Fleiſch wird abgerieben und in gleichmäßige Würfel ge⸗
ſchnitten . Sodann brät man es mit der in dicke Scheiben geſchnit⸗
tenen Zwiebel in einer gut heißen Eiſenpfanne ohne Fett auf allen
Seiten ſchön an . Hierauf löſcht man mit ½ Ltr . heißem Waſſer
ab , fügt das mit dem übrigen kalten Waſſer angerührte Braunmehl ,
ſowie Gewürze und die gewaſchenen , geſchälten , in Würfel geſchnit⸗
tenen Kartoffeln bei und läßt das Ganze in zugedecktem Topfe
weich dämpfen . ( ¾ Std . )

Fleiſchklöße im Beiguß .

Zut . für 4 Perſonen : ½ Pfund Hackfleiſch , 200 8 gek. , gerieb . Kartoffeln ,
kl . Zwiebel , Peterſilie , Salz , Pfeffer , Muskat , 3 Blatt Gelatine , / Ltr .

Waſſer , allerlei Suppenkräuter , Salz , 4 geſtrich . Eßl . Mehl , „½ kl. Zwiebel ,
2 Nelken , ½ Lorbeerblatt , 2 Eßl . Eſſig .

Das Hackfleiſch wird mit der feingeſchnittenen Peterſilie , der
in 2 Eßl . kochendem Waſſer aufgelöſten Gelatine , Salz , Pfeffer ,
Muskat und den Kartoffeln gut durcheinandergemengt . Hierauf formt
man runde Klöße daraus . ¼ Etr . Waſſer bringt man zum Kochen ,
läßt das zu einem Teiglein angerührte Mehl einlaufen , gibt die
Gewürze zu und läßt den Beiguß ¼ Stde . kochen . Dann legt
man die Klöße hinein und läßt ſie 15 Min . dämpfen .



Grüne Bohnen mit Hammel⸗ oder Rindfleiſch und

Kartoffeln zuſammengekocht .

Hut, für
5

5 2 Pfund Bohnen , ½ Pfund fette Hammelbruſt oder
Rindfleiſch , 3 Pfd . Kartoffeln , 1½ Taſſen Waſſer , Salz und Bohnenkraut .

Die Bohnen werden geßbutzt und ein⸗ oder zweimal durchge —

brochen . Die geſcheälten, gewaſchenen Kartoffeln und 5 . SleiſchW᷑ſchneidet man in Würfel, bringt Fleiſch , Bohnen ,
und Bohnen kraut 9950iweiſe in einen Topf ,

f‚

läßt die ͤ jſam weich werden .
kann man auch Gelbrü

kohlraben ender

Gelbrüben
weiße Rüber
mit Aust

l⸗, Gerſte - , Grünkern⸗ oder Hafer⸗

Bruchſpargeln .

5 argeln , 6 —8 Eßl . Mehl , ½ Ltr . Maſſer ,
Salz .

Zut . für 4 Perſonen : 2 Pfund Bruch

Waſſer und Salz läßt man kochend werden , rührt das mit
kaltem Waſſer angerührte Mehl hinein und läßt es gut durchkochen .
Die gewaſchenen Spargeln werden geſchält , in halbfingerlange
Stücke geſchnitten , dem kochenden Beiguß zugegeben und langſam
weichgekocht . Beim Anrichten kann man ein kleines Stück Butter

zugeben . Grüne Erbſen ſchmecken auf dieſe Weiſe zubereitet ſehr gut .

Pilzgericht .

In wenig Butter dämpft man feingeſchnittene Zwiebel . Dann

gibt man die ſauber geputzten , zerkleinerten , raſch gewaſchenen und
mit kochendem Waſſer überbrühten Pilze zu , fügt nach einigen
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Minuten etwas Waſſer bei und dämpft die Pilze 15 —20 Minuten .

Hierauf gibt man ein Mehlteiglein zu und läßt das Ganze noch
kurze Zeit dämpfen . Beim Anrichten würzt man mit Salz und

Peterſilie .

Spargelſalat .

Die wie oben vorgerichteten Spargeln werden mit wenig Salz⸗
waſſer weichgekocht und zum Abtropfen auf ein Sieb gegeben . Die

Spargelbrühe wird mit Eſſig und wenn man hat mit etwas Ol

vermengt und über die Spargeln gegeben .

Gemüſe⸗Salat .

Allerlei Gemüſe wie Gelbrüben , Erbſen , Spargeln , Blumenkohl ,
Sellerie und grüne Bohnen werden geputzt , gewaſchen , zerkleinert
und mit ſoviel Salzwaſſer aufgeſtellt , daß ſie zur Hälfte bedeckt
ſind . Man kocht ſie zugedeckt weich . (Kochkiſte )

Dem weichgekochten Gemüſe gibt man eine feingeſchnittene
Zwiebel , ſowie den nötigen Eſſig zu und mengt alles gut durch .
Man kann auch einige gekochte , würflig geſchnittene Kartoffeln zu⸗
geben .

Sellerieſalat .

Der Sellerie wird gewaſchen , abgeſchabt und in kleine Scheib⸗
chen geſchnitten . Man gibt ſoviel mit reichlich Waſſer verdünnten

Eſſig zu , bis der Sellerie damit bedeckt iſt , fügt Salz bei und kocht
ihn weich . Man gibt den Salat zu Kartoffelklößen , Schupfnudeln ,
Kartoffel - , Haferflocken - , Gerſten - oder Grünkernküchlein .

Sellerie iſt ein fetthaltiges Gemüſe und infolgedeſſen beſonders
zu empfehlen .

Beiguß für verſchiedene Salat .

Ltr . Waſſer , eine ganz kleine Kartoffel ( 50 g) , 1½ Eßl . feingeſchnittene
Zwiebel und Salatgewürze , 1 Kaffeel . Salz , Eſſig .

Die Kartoffel wird gewaſchen , geſchält und in ¼ Ltr . kaltes

Waſſer gerieben , damit ſie ſich nicht verfärbt . Hierauf ſtellt man
ſie mit dem Waſſer auf , läßt ſie aufkochen , treibt dann den Beiguß
durch ein Sieb und gibt die angegebenen Gewürze zu . Erkaltet
kann man damit alle Salate anmachen .

Für Kartoffelſalat iſt dieſer Beiguß beſonders gut geeignet
Er muß hierfür aber in heißem Zuſtand verwendet werden . Er

reicht zu Kartoffelſalat für 4 —6 Perſonen .



Falſche Mayonaiſe .

—Zut . ¼Ltr. kochendes Waſſer , 2 Eßl . Mehl , 1 —2 Eßl . Eſſig , „ Kaffeel . Salz ,1
1 —2 Eßl . Ol, 2 Eßl . verwiegte Kräuter , 1 Priſe Paprika .

In das kochende Waſſer rührt man das mit wenig kaltem

Waſſer angerührte Mehl ein und läßt es 20 Min . kochen . Dem

erkalteten Mehlbrei gibt man unter beſtändigem Schlagen mit dem

Schneebeſen Salz , Eſſig , fein verwiegte Kräuter wie Schnittlauch ,

Eſtragon , Dill , Boretſch , Pimpinell und Zwiebel und zuletzt lang⸗

ſam das Ol zu. Dieſe Mayonaiſe ſchmeckt zu Grünkernküchlein

und Salzkartoffeln gut . Man kann auch Kartoffelſalat damit an —

machen .

Majorankartoffeln .

Zut . für 4 Perſonen : 3 Pfund Kartoffeln , 1 Eßl . Fett , 1 Eßl . Majoran
1 kl. Zwiebel , Salz , ½ Ltr . Waſſer .

Die in Würfel geſchnittenen Kartoffeln werden mit Salz und

Majoran lagenweiſe in eine eiſerne Pfanne gegeben . Man gibt
das Waſſer zu und läßt die Kartoffeln auf der Seite des Herdes

zugedeckt weich dämpfen . Man kann auch etwas Fett in die Pfanne

geben und in das heiße Fett die genannten Zutaten geben .

Krautkartoffeln .

Zut . für 4 Perſonen : 1 Krautkopf , 3 Pfund Kartoffeln , Waſſer , Salz ,
1 Kaffeel . Kümmel .

Die Krautblätter werden vorſichtig abgelöſt , die dicken Rippen

flach geſchnitten . Dann kocht man die Blätter 3 Min . in Salz⸗

waſſer ab und legt ſie auf ein Nudelbrett . In ein oder zwei Blät⸗

ter wickelt man immer eine mittelgroße , rohe , geſchälte Kartoffel
und etwas Salz , ſetzt die Krautkartoffeln nebeneinander in eine

Pfanne , gibt etwas Salz und Kümmel darüber und ſoviel Waſſer

zu , daß die Kartoffeln halb bedeckt ſind . Man läßt die Kartoffeln

½ Stde . in zugedecktem Topfe langſam gar werden .

Spargelkartoffeln .

Zut . für 4 Perſonen : 12 Kartoffeln , 2 Pfund Spargeln , Waſſer , Salz .

Mittelgroße , gleichmäßige Kartoffeln werden nach dem Waſchen

und Schälen weit ausgehöhlt und 5 Min . in Salzwaſſer gekocht .

Die wie zu Bruchſpargeln vorgerichteten Spargeln werden in Salz⸗
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waſſer halb weich gekocht . Dann füllt man die Spargeln in die

Kartoffeln , ſetzt dieſe nebeneinander in eine Pfanne , gibt ſoviel

Spargelbrühe daran , daß die Kartoffeln halb davon bedeckt ſind und

dämpft ſie in geſchloſſenem Topfe weich .

Rhabarbergrütze .

Zut . für 4 Perſonen : 2 Pfund Rhabarber , 100 —125 8 Zucker , 110g Grieß .

Der Rhabarber wird geſchält , in etwa 2 om lange Stückchen

geſchnitten und mit kochendem Waſſer , dem man etwas Natron zu⸗

gegeben hat , überbrüht . Dann kocht man ihn mit dem Zucker ſo

weich , daß er ſich gut verrühren läßt . Nun gibt man noch ſoviel

kochendes Waſſer zu , daß man 1 Ltr . Rhabarber bekommt . Man läßt

den Grieß ( Maismehl ) in den kochenden Rhabarber einlaufen , kocht das

Ganze ½¼ Stde und füllt die Maſſe in eine mit Waſſer ausgeſpülte

Form . Nach dem Erkalten ſtürzen und mit Roſenmilch übergießen .

Roſenmilch .

Zut . ¼ Ltr . Milch , 1 Eigelb , 2 Eßl . Zucker , 10 rote Roſenblätter , 1 Meſſer⸗
ſpitze Mehl .

Die Roſenblätter läßt man in der Milch etwa 1 Stde . aus⸗

ziehen und bringt die Milch zum Kochen . Das Ei wird mit dem

Zucker gut ſchaumig geſchlagen , dann gibt man das Mehl und lang⸗

ſam die durchgeſeihte Roſenmilch zu und ſchlägt den Beiguß auf

dem Feuer bis er ans Kochen kommt ; hierauf ſtellt man ihn bis

zum Gebrauch in kaltes Waſſer .

Karameleréme .

Zut . für 4 —6 Perſonen : ½ Ltr . Milch , 908 Zucker , 2 Eier , 10 Blatt Gelatine ,
/ Ltr Waſſer .

Die Hälfte des Zuckers röſtet man in einem Schmelzpfännchen ,

löſcht mit / Ltr . kochendem Waſſer ab und gibt den Karamel in

die kochende Milch ( nicht in die rohe Milch , weil ſonſt gerinnt ) .

Eigelb und Zucker werden ſchaumig gerührt , die Karamelmilch unter

Rühren zugegeben und die Cröme unter ſtetem Schlagen mit dem

Schneebeſen bis zum Kochen gebracht . Dann gibt man die in

/ Etr . kochendem Waſſer aufgelöſte Gelatine zu , ſchlägt die Maſſe

kalt bis ſie gallertartig iſt , miſcht den ſteifen Eierſchnee darunter

und füllt die Cröme in die mit Waſſer ausgeſchwenkte Form . Wenn

ſteif , ſtürzen .



Karamelbeiguß ohne Ei .

Zut . : ¼ Ltr . Milch , einen geſtrichenen Eßl . Mehl , 3 Eßl . Zucker , 4 Eßl .
Waſſer .

Das Mehl wird mit der Milch glatt angerührt und zum Kochen

gebracht . Dann gibt man den gebräunten , mit 4 Eßl . Waſſer abge⸗

löſchten Zucker der kochenden Milch zu , läßt den Beiguß erkalten

und gießt ihn über die geſtürzte Rhabarbergrütze oder Karameleréme .

Rote Grütze .

Zut . : 1 Ltr . Flüſſigkeit , etwas Zucker , 1108 Maismehl oder Grieß .

Hierzu kann man irgend einen Fruchtſaft ( Fohannis - , Himbeer⸗ ,

Brombeer⸗ , Heidelbeerſaft ) verwenden und dieſen mit etwas Waſſer
verdünnen . Ltr . von dem Saft und der nötige Zucker werden

zum Kochen gebracht . Das in ½ Ltr . Saft angerührte Mehl wird

hineingegeben und unter fortwährendem Rühren einige Minuten

gekocht . Die Maſſe wird in eine mit Waſſer ausgeſpülte Form ge⸗
füllt und nach dem Erkalten geſtürzt .

Kakes . Auch für Kranke . )

Zut. : 40 g Butter , ½ Pfund Zucker , ¼0 Ltr . Milch , 175 8 Weizenmehl , 175 8
Mais⸗ oder Kartoffelmehl , etwas Zitroneneſſenz oder etwas Zimt , eine große

Meſſerſpitze Natron .

Die Butter rührt man ſchaumig , gibt den Zucker und langſam

„ ½ der Milch darunter und rührt die Maſſe 10 Min . Nun gibt
man Gewürz , Natron , etwas Mehl , den Reſt Milch und das übrige
Mehl zu und arbeitet den Teig auf dem Nudelbrett gut zuſammen .
Man wellt ihn meſſerrückendick aus , beſtäubt ihn leicht mit Mehl ,
drückt mit dem Reibeiſen das Muſter darauf und ſticht mit dem
Glas Rundungen aus . Die Kakes werden in mittlerer Hitze hell —

gelb gebacken .

Kriegsleckerle .

Zut . : 1 Pfund Kunſthonig , 1 Pfund Mehl , 1 Eßl . Zimt , einige feinge —
ſchnittene Feigen und dürre Zwetſchgen , 5 8 Hirſchhornſalz .

Den Honig läßt man heiß werden , gibt das Gewürz , Mehl
und bevor alles Mehl daruntergeſchafft iſt , das in lauwarmem

Waſſer aufgelöſte Hirſchhornſalz zu und arbeitet den Teig gut zu⸗
ſammen . Nun wellt man ihn halbfingerdick aus , ſchneidet gleich —
mäßige Leckerle davon , ſetzt ſie nebeneinander auf ein beſtrichenes
Backblech und bäckt ſie hellbraun . Nach dem Backen werden ſie
glaſiert .



Kartoffelhörnle .

Zut . : 45 f Butter , 1 Ei , 125 g Zucker , 1 Priſe Salz , 250 g gek. gerieb . Kart .
0250 f Mehl , Zitroneneſſenz .

Butter wird ſchaumig gerührt , Zucker , Ei , Salz , Zitroneneſſenz ,
Kartoffeln und Mehl zugegeben und die Maſſe gut zuſammenge⸗
arbeitet . Dann wellt man ſie meſſerrückendick aus , ſchneidet Vierecke
daraus , gibt etwas Marmelade darauf und rollt die Hörnchen von
einer Ecke aus zuſammen . Man bäckt ſie ſchön gelb und beſtäubt
ſie noch heiß mit fein gemahlenem Zucker .

Hefeteig .

Zut . : 1 Pfund Mehl , ½ Ltr . Milch , 20˙g Hefe , 20 —30f Fett , 3 —4 Eßl .
Zucker , 1 Eßl . Salz .

Das Mehl wird am Abend zuvor in eine irdene Schüſſel ge⸗
ſiebt und warm geſtellt . Am nächſten Tag macht man in der
Mitte des Mehles eine Vertiefung und rührt mit der in lauwarmer
Milch aufgelöſten Hefe einen Vorteig an . Dieſen läßt man zuge⸗
deckt an einem warmen Orte aufgehen . Dem aufgegangenen Vor⸗

teig gibt man Zucker , Salz , die übrige warme Milch und zuletzt
die weiche Butter oder das zerlaſſene , lauwarme Fett zu und arbei⸗
tet den Teig ſolange durch , bis er ſich vom Kochlöffel und von der

Schüſſel löſt . Nun ſtellt man ihn gut zugedeckt in die Wärme und
läßt ihn aufgehen ( 2 —3 Stunden ) . Aus dieſem Teig können

Dampfnudeln , Ofennudeln , Schneckennudeln , dicker Kuchen und dergl .
zubereitet werden , ebenſo iſt er vorzüglich zu Obſtkuchen geeignet .

Zut . für 4 Perſ . : 1 Pfund Mehl , ½ Ltr . Milch , 20 8 Hefe , 1 Eßl . Fett ,
1 Eßl . Salz .

Das Mehl wird der in lauwarmer Milch aufgelöſten Hefe —
Salz und dem erwärmten Fett zu einem feſten , glatten Teig ver⸗
arbeitet . Man läßt denſelben 1½ —2 Stde . gehen , wirkt einen
runden Kloß davon , legt ihn in ein mit Mehl beſtäubtes Tuch in
eine Schüſſel und läßt ihn nochmals „ / Stde . gehen . Inzwiſchen
füllt man einen Topf halbvoll mit Waſſer , gibt Salz zu , bringt
es zum Kochen und ſetzt den Kloß mit dem Tuch hinein . Man
deckt den Deckel darauf , bindet die Zipfel des Tuches über demſelben
zuſammen und läßt den Kloß 45 Min . kochen . Dann nimmt man
ihn heraus , reißt mit zwei Gabeln Stücke ab und richtet ſie auf
eine erwärmte Platte an .



Handkäſe .

Die Sauermilch läßt man auf der Seite des Herdes in warmem

Waſſer ſtehen , bis ſich die Molke klar abſcheidet . ( Die Milch darf

ja nicht heiß ſtehen , weil ſonſt der Käſe rauh und trocken wird . )

Hierauf ſchüttet man das Ganze auf ein reines Tuch und läßt die

Molke abtropfen . Die Käſemaſſe wird zerdrückt oder durch ein

Haarſieb getrieben und mit wenig Salz und Kümmel vermengt .

Aus der gut gemengten , glatten Käſemaſſe formt man glatte Küchlein ,

ſetzt ſie auf ein Holzbrettchen , deckt ſie mit einem Tüchlein zu und

läßt ſie unter täglichem Wenden und Abwiſchen mit Molke oder

Eſſig an nicht zu warmem Ort ( nicht in der Sonne , nicht in der

Nähe des Herdes ) abtrocknen . ( 3 —4 Tage . ) Dann gibt man die

Käschen in einen irdenen Topf , deckt ſie mit einem feuchten Eſſig⸗

tüchlein und einem Deckel zu und läßt ſie an kühlem Ort reifen .

Verwertung von Obſt und Gemüſe .

Die Haltbarmachung von Obſt und Gemüſe iſt für die Haus⸗

frau immer eine große Mühe und Sorge und jetzt , wo es uns an

Zucker mangelt , ohne deſſen Verwendung man ſich ein Einmachen

von Obſt kaum denken kann , ſtehen manche Frauen ratlos vor der

Frage „ Wie mache ich die verſchiedenen Früchte für den Winter

haltbar ? “
Wir werden in Folgendem nachweiſen daß das gar nicht ſo

ſchwierig iſt , wie es einem anfänglich erſcheint und , daß man ganz

gut ohne Zucker einmachen kann , denn bei den meiſten der gebräuch⸗

lichen Einmachverfahren beruht die Haltbarkeit der Früchte nicht

auf der Zugabe von Zucker , ſondern auf ganz anderen Dingen .
Das Verderben der Nahrungsmittel wird durch kleine , dem

bloßen Auge nicht ſichtbare Lebeweſen — Gärungs - und Schim⸗

melpilze — hervorgerufen , die ſich in großen Mengen in der Luft

befinden , mit dieſer an die Nahrungsmittel kommen , ſich von ihnen

nähren , wobei ſie ſich ins Ungeheuere vermehren und die Nahrungs —

mittel verderben .

Für das Obſt ſind hauptſächlich die Hefepilze ſchädlich . Sie

nähren ſich von dem im Obſt enthaltenen Zucker , wodurch derſelbe

in Alkohol und Kohlenſäure zerlegt wird und das Obſt in Gärung

gerät .
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