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2. Oelkrapfen . Alle Zutaten müſſen vor dem An⸗

mengen des Teiges einige Stunden an einen warmen
Ort geſtellt werden . 30 Gramm Hefe werden mit etwas
lauwarmer Milch aufgelöſt . Nun macht man von
1 Pfund Mehl , einer kleinen Handvoll Salz , 2 —3 Eß⸗
löffeln Zucker , einem Eßlöffel geſchmolzener Butter oder

Schmalz , 2 —3 Eiern , etwas lauwarmer Milch und
der Hefe einen guten Teig , der tüchtig geſchlagen werden

muß . Zuletzt miſcht man eine gute Handvoll gewaſchene
Roſinen darunter . Dann deckt man ihn zu und läßt ihn
an einem warmen Orte gut aufgehen . In dieſer Zeit

erhitzt man 1 Liter gutes Rüböl . Beim Backen taucht
man einen Blechlöffel in das Oel , ſticht damit beliebig
große Bällchen ab und gibt ſie in das Oel . Wenn ſi
auf beiden Seiten ſchön braun gebacken ſind , holt man

ſie heraus , läßt das Oel abtropfen und beſtreut ſie mit

Zucker und Zimt .

12 . Einmachen .
Beachte folgende Regeln :
Peinlichſte Reinlichkeit iſt das Haupterfordernis

beim Einmachen .
Verwende nur reife , tadelloſe Früchte und nur den

beſten Zucker , die beſten Gewürze , den beſten Eſſig uſw .
Gebrauche einen beſtimmten Topf und Löffel zu nichts
anderem als zum Einmachen .

Spare nicht am Zucker .

Schwefle die reinen Gläſer vor dem Gebrauch aus ,
d. h. : zünde auf einem Teller Schwefelfaden an und

ſtürze das Glas darüber , bis es mit Schwefeldampf
gefüllt iſt .

Fülle die Gläſer ganz langſam mit heißen Sachen ,
ſtelle einen reinen Löffel hinein , ſonſt ſpringen ſie .
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Lege auf das Eingemachte ein reines , in Brannt⸗
wein getränktes Papier , das genau in das Glas paßt .
Binde die Gläſer ſorgfältig zu mit Schweinsblaſe oder

Pergamentpapier .
Verwende nicht zu große Gläſer .
Bewahre die Gläſer trocken und kühl auf .
Sieh die Gläſer von Zeit zu Zeit nach .
Laſſe dich nicht durch falſche Sparſamkeit bewegen ,

verdorbene Speiſen zu eſſen .
Das Läutern des Zuckers .

In einem glaſierten Kochtopf läßt man den Zucker
mit etwas Waſſer ( auf das Pfund Zucker 4 , Liter

Waſſer ) ſo lange kochen , bis er ganz klar geworden iſt
und perlt . Der dunkle Schaum muß abgenommen
werden . Hutzucker muß vorher in kleine Stücke ge⸗
ſchlagen werden .

a) Süß .
1. Apfelgelee . Auf 1 Liter Saft rechne man 1 Pfund

Zucker . Halbreife Aepfel , man kann dazu Fallobſt
benutzen , werden gut gewaſchen , von allen Flecken , allem
Unreinen und den Stengeln befreit , in 4 bis 6 Teile

geſchnitten und mit Waſſer gut bedeckt , ganz weich ge⸗
kocht . Geſchält werden die Aepfel nicht , auch wird das

Kerngehäuſe mitgekocht . Man laſſe ſie nun über Nacht
ſtehen . Am andern Morgen läßt man den Saft durch
ein Tuch laufen . Iſt dies geſchehen , dann bringt man
den Saft mit dem Zucker zugleich aufs Feuer und läßt
es ſo lange kochen , bis es anfängt ſämig zu werden . Man

bringe dann einen halben Kaffeelöffel von dem Saft
auf ein Tellerchen und ſtelle es kühl . Wenn es kalt

geworden iſt , muß es erſtarrt ſein . Iſt dies nicht der

Fall , dann muß der Saft noch ſo lange kochen , bis die

immer wiederholte Probe erſtarrt . Während des

Kochens ſchäume man gut ab . Wenn der Saft genügend
gekocht iſt , ſtelle man ihn 1 ' Stunde ruhig zur

Seite , damit ſich an der Oberfläche eine Haut bilden
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kann . Dieſe nimmt man vorſichtig ab , füllt den Saft in
Gläſer , läßt ihn erkalten und verfährt nach den ange⸗
gebenen Regeln .

2. Birnenmus ( aufs Brot ) . Ein Sack voll Birnen
wird gewaſchen , geſchält und vom Kernhaus befreit .
Kernhaus und Schalen gibt man in einen großen Keſſel
und gießt ſoviel Waſſer darauf , daß der Keſſel von
% Schalen und 34 Waſſer angefüllt iſt . Das läßt man
nun langſam ſo lange kochen , bis das Waſſer tief dunkel
geworden iſt , 10 —12 Stunden lang . Gut abſchäumen!
Nun gießt man das Waſſer durch ein Sieb ab und läßt
es ſtehen bis zum andern Tag . Gleich in der Morgen⸗
frühe ſetzt man das Waſſer wieder aufs Feuer und gibt
3 Pfund gelben und 1 Pfund weißen Zucker hinein .
Wenn es kocht , miſcht man die in kleine Stücke geſchnitte⸗
nen Birnen darunter und läßt alles noch einmal bis
zum Abend ganz langſam kochen . Man muß immer ein
kleines , gleichmäßiges Feuer , am beſten nur eine kleine
Glut , haben , damit es nicht anbrennt . Am Abend macht
man ein ſtarkes Feuer und rührt das Mus tüchtig , bis
es eine gleichmäßige , breiige , dickliche Maſſe iſt . Jetzt
nimmt man ſie vom Feuer , miſcht für 10 Pf . Zimt und
für 10 Pf . Nelken darunter und rührt noch ſo lange
darin , bis ſie ſich etwas abgekühlt hat . Dann füllt man
ſie in Steintöpfe , läßt ſie acht bis vierzehn Tage offen
ſtehen , und wenn das Mus nicht gärt und nicht
ſchimmelt , bindet man es zu . Im andern Fall muß es
noch einmal gut aufgekocht werden . Man kann auch
beliebig anderes Obſt mitkochen . Steinobſt muß aus⸗
geſteint werden .

3. Heidelbeeren als Kompott . Für 2 Pfund Beeren
läutere man 300 bis 500 Gramm Zucker , gebe die Beeren
hinein , laſſe ſie einige Male aufkochen und fülle ſie mit
dem Schaumlöffel in die Gläſer . Den Saft läßt man
tüchtig einkochen und gießt ihn dann über die Beeren .
Die Gläſer werden noch heiß nach den angegebenen
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Regeln zugebunden . Brombeeren , Himbeeren und

Johannisbeeren werden ebenſo eingemacht , doch ver —

langen Johannisbeeren , je nach der Art , bis zu 1½ Pfd .
Zucker .

4. Himbeerſaft . ( Sehr ausgiebig . ) Die Himbeeren
werden gut verleſen und tüchtig zerſtampft . Auf 2 Pfund
Himbeeren rechnet man 2 Pfund Zucker und 1 Liter

Waſſer . Der Zucker wird mit dem Waſſer geläutert ,
der Himbeerbrei dazugegeben , zugedeckt und 20 Minuten

am Sieden erhalten . Hierauf läßt man alles durch ein

Tuch fließen , füllt den Saft heiß in Flaſchen und ver⸗

ſchließt ſie nach Vorſchrift . Um die Himbeeren ganz aus⸗

zunutzen , bringt man den ganzen Inhalt des Sackes mit

34 Liter Waſſer noch einmal aufs Feuer , läßt es 15 Min .

kochen und wieder durch den Sack fließen . Dann läutert
man 200 Gramm Zucker , gießt den Saft hinzu und läßt
ihn noch einige Male aufkochen . Er kann gleich in

Gläſer gefüllt und verſchloſſen werden . Dieſe zweite
Portion Himbeerſaft iſt ſehr gut , doch muß ſie zuerſt ver⸗

braucht werden . Die erſte Portion hält ſich länger .

5. Johannisbeergelee . Dieſes gewinnt an Wohl⸗
geſchmack ſehr , wenn man den Johannisbeeren eine tüch⸗
tige Handvoll Himbeeren zuſetzt . Auf einen halben Liter

Saft rechne man 1 Pfund geſtoßenen Zucker . um den

Saft zu gewinnen , ſtreife man die Beeren , die nicht ganz
reif ſein dürfen , mit Hilfe einer Gabel von den Stielen
und zerſtampfe oder zerquetſche ſie . Dann drücke man ſie ,
aber immer nur eine große Handvoll auf einmal , durch
ein grobes , vollſtändig reines Tuch . Beſſer geht es

natürlich , wenn man die Früchte , ohne ſie vorher zu zer⸗
quetſchen , durch die Fruchtpreſſe laufen laſſen kann . Jetzt
wird gemeſſen , wieviel Saft es iſt . Dieſen bringt man

aufs Feuer und ſtreut langſam unter beſtändigem
Rühren den Zucker hinein . Wenn der letzte Zucker hinein⸗
gegeben iſt , wird der Fruchtſaft beinahe kochen . Man

rühre ruhig weiter , laſſe ihn 2 bis 3 mal aufſtoßen



und nehme ihn dann ſchnell vom Feuer . Er muß jetzt
VStunde ruhig ſtehen , damit ſich oben eine Haut bilden
kann , die man ſorgfältig abnimmt . Jetzt kann der noch
heiße Saft in Gläſer gefüllt werden , die man zwei Tage
ſtehen läßt . Dann verfährt man genau nach den an⸗
gegebenen Regeln . Ebenſo wird Brombeer⸗ und Him⸗
beergelee zubereitet , doch tut man gut , unter die
letzteren eine gute Handvoll Johannisbeeren zu miſchen .

6. Kirſchen . ( Kompott . ) 2 —300 Gramm Zucker
werden geläutert und 2 Pfund entſtielte Kirſchen darin
15 Minuten ganz langſam gekocht . Dann holt man die
Kirſchen behutſam mit dem Schaumlöffel heraus und
füllt ſie in Gläſer . Der Zuckerſaft wird eingekocht ,
bis er anfängt ſämig zu werden . Dann gießt man
ihn heiß über die Kirſchen . Am andern Tag bringt
man den Saft wieder zum Kochen , gibt die Kirſchen
hinein , läßt ſie nicht ganz zum Kochen kommen und
füllt ſie wieder in die Gläſer . Jetzt verfährt man nach
den angegebenen Regeln . Ebenſo können Zwetſchen und
Pflaumen eingemacht werden .

7. Preiſelbeeren . ( Beilage zu Fleiſch . ) 4 Pfund
Preiſelbeeren werden gut verleſen und , wenn nötig , ganz
ſchnell gewaſchen . Man ſetzt ſie dann mit 2 Pfund
Zucker und ½ Liter Waſſer oder Wein aufs Feuer
und läßt ſie kochen , bis ſie glaſig werden . Die Beeren
werden nun mit dem Schaumlöffel herausgenommen und
in die Gläſer verteilt . Den Saft läßt man noch 10 Mi⸗
nuten tüchtig kochen und gießt ihn dann heiß über die
Beeren . Die Gläſer werden dann nach den angegebe⸗
nen Regeln zugebunden .

8. Quittenbrot wird zubereitet wie Quittenmus ,
nur nimmt man auf 1 Pfund Quittenmark 1 Pfund
Zucker und kocht die Maſſe nicht bis ſie dicklich , ſondern
bis ſie ſteif wird . Man gießt ſie dann in beliebige
Formen und ſtellt ſie zum Nachtrocknen in einen er⸗
wärmten Raum . Man muß das Quittenbrot ſtürzen
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und mit dem Meſſer ſchneiden können . Um Quitten⸗
brot hübſch zuzubereiten , ſchneidet man es in etwa
fingerdicke Scheiben , die man in längliche Vierecke zer⸗
teilt , in Kriſtallzucker wälzt und trocknen läßt . Man
kann auch beliebige Formen ausſtechen , wie man es
mit Teig zu machen pflegt .

9. Quittengelee kann man zubereiten aus dem

Waſſer , in welchem man Quitten zu Mus weich gekocht
hat . Die beim Mus abfallenden Schalen und Kern⸗

gehäuſe kocht man in dieſem Waſſer noch einmal tüchtig
auf . Man läßt den Saft durch ein Tuch laufen und

richtet ſich nach dem Rezept von Apfelgelee Nr . 1.

10 . Quittenmus . ( Aufs Brot . ) Die Quitten
werden mit einem reinen Tuche tüchtig abgerieben .
Dann bringt man ſie , nicht ganz mit Waſſer bedeckt ,
aufs Feuer und kocht ſie weich . Zerkochen ſollen ſie aber

nicht . Die Zeit läßt ſich nicht angeben , weil ſie von der
Art und der Größe der Quitten abhängt . Darnach
werden ſie geſchält und auf dem Reibeiſen bis aufs Kern⸗

gehäuſe abgerieben . Das Waſſer , in welchem die Quitten

gekocht wurden , gieße man nicht weg . Die Häute und

Kerngehäuſe der Quitten werfe man hinein . Daraus
wird Quittengelee gekocht . Siehe Nr . 9. Aus dem

Quittenmark , das iſt das abgeriebene Fleiſch der Frucht ,
macht man Quittenmus und Quittenbrot . Auf 1 Pfund
Quittenmark rechne man 3 “ Pfund Zucker . Der Zucker
wird geläutert , das Quittenmark hineingegeben und

ſo lange gekocht , bis es anfängt dick zu werden . Dann

füllt man das Mus in Gläſer und verfährt nach den an⸗

gegebenen Regeln . Man ſehe das Quittenmus nach
14 Tagen genau nach . Wenn es wäſſrig erſcheint , dann

koche man es noch einmal auf .

11 . Zwetſchenmus . ( Aufs Brot . ) ½ Ztr . Zwetſchen
wird gewaſchen und ausgeſteint . Dann bringt man ſie
in einem großen Keſſel , der nicht von Eiſen ſein darf ,
auf ein ſchwaches Feuer und rührt ſie immer wieder
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um . Wenn ſie Saft gebildet haben , gibt man 15 grüne
Nüſſe hinzu , die man mitkochen läßt . Es muß nun un⸗

unterbrochen fleißig gerührt werden , ſonſt brennt das

Mus an . Wenn es anfängt , dick zu werden , mache man

kein ſtarkes Feuer . 12 bis 14 Stunden muß es kochen .
Man füllt es dann in reine , gut erhitzte Steintöpfe . Zur

Vorſicht lege man ein Branntweinpapier darauf und

binde es gut mit Pergamentpapier zu . Sehr gut hält
ſich das Zwetſchenmus , wenn man es nach dem Brot⸗

backen ſo lange in den Backofen ſtellt , bis ſich an der

Oberfläche eine Kruſte gebildet hat . Wer es liebt , kann

zuletzt für 10 Pf . Zimt und für 10 Pf . Nelken darunter

miſchen . Ein Zuſatz von Zucker verfeinert das Mus .

b) Sauer⸗ſüß .
Man nehme immer nur vom beſten Eſſig .

1. Eſſigbirnen . 4 Pfund ſchöne , tadelloſe Birnen

werden geſchält , halbiert und vom Kerngehäuſe befreit .
1½ Pfund Zucker wird mit 3½ —1 Liter Eſſig und einem

fingerlangen Stückchen Zimt zum Kochen gebracht , und

darin kocht man die Birnen nicht ganz weich . Sie müſſen
ſich gut durchſtechen laſſen , dürfen aber nicht zerfallen .
Nun holt man die Birnen ſorgfältig mit dem Schaum⸗
löffel heraus und legt ſie in die Gläſer . Der Saft
wird noch eingekocht und über die Früchte gegoſſen . Nach
etwa 8 Tagen muß der Saft , der wieder viel dünner ge⸗
worden iſt , noch einmal eingekocht werden . Die Birnen

werden dann darin herumgeſchwenkt , nur eben zum

Kochen gebracht und wieder in die Gläſer gefüllt .

2. Eſſigkirſchen werden zubereitet wie Eſſigbirnen .
Man nehme dazu nur große , fleiſchige Früchte mit Stein

und Stiel .

3. Kürbis . ( Beilage zu Fleiſch . ) Der Kürbis wird

geſchält , entkernt wtam beſten mit einem Löffel ausge⸗

kratzt ) und in etwa fingerdicke und fingerlange Stücke

8
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geſchnitten . Auf 3 Pfund Kürbis gieße man 4 Taſſen
Eſſig und laſſe ihn 48 Stunden ſtehen . Doch fülle man
ihn in der Zeit einmal um , damit das , was anfangs
nicht im Eſſig lag , untenhin in den Eſſig zu liegen
kommt . An demſelben Tag , wo man den Kürbis ſchält ,
gieße man auch auf 3 Gr . Ingwer ſoviel Waſſer , daß er
reichlich damit bedeckt iſt , und laſſe ihn auch 48 Stunden
ſtehen . Den Ingwer kaufe man in der Apotheke und
verlange gereinigten . Wenn die Zeit verſtrichen
iſt , läutert man 2 Pfund Zucker , gibt den in feine Schei⸗ben geſchnittenen Ingwer , eine Stange klein geſchnittene
Vanille oder 2 Päckchen Vanillinzucker , die Schale einer
Zitrone und den Kürbis ſamt dem Eſſig hinzu . Nun
muß man ſehr vorſichtig ſein . Sobald der Kürbis an⸗
fängt , klar , d. h. durchſichtig zu werden , müſſen die be⸗
treffenden Stücke herausgenommen werden . Wenn ſie
zu lange kochen , zerfallen ſie . Wenn aller Kürbis her⸗
ausgenommen und in die Gläſer gefüllt iſt , läßt man
den Saft noch ſo lange kochen , bis er anfängt , ſämig zuwerden . Dann gießt man ihn über den Kürbis , der
ganz davon bedeckt ſein muß . Meiſtens hat man zu viel
Saft . Den füllt man dann in ein beſonderes Glas und
bindet es zu . Mit dem Kürbis verfährt man nach den
allgemeinen Vorſchriften . Nach 4 bis 6 Wochen kochtman allen Saft noch einmal tüchtig auf , gibt den Kürbis
noch einmal hinein , läßt ihn eben nur zum Kochen
kommen und füllt dann wieder alles in Gläſer . Jetztwird man nicht mehr zu viel Saft haben .

4. Zuckergurken werden zubereitet wie Kürbis Nr . 3.

0) Sauer .

Man nehme nur vom beſten Eſſig.
1. Kleine Eſſiggurken . 4 Pfund kleine Gurken

werden mit einem Tuche abgerieben und in eine
Schüſſel gelegt . 1 bis 2 Pfund Perlzwiebeln oder auch
kleine , andere Zwiebeln werden geſchält und unter die



Gurken gemiſcht . Sie werden nun mit 1 Pfund Salz
durcheinandergemengt und 1 —2 Tage hingeſtellt . Beim
Einlegen der Gurken ſtellt man ſich auf dem Tiſch zu⸗
recht : 150 Gramm gut abgeſchabten und in dünne
Scheiben geſchnittenen Meerrettich , 20 Gramm ganzen
Pfeffer , 3 Gramm Nelken , 10 bis 15 Lorbeerblätter , die
alle halbiert werden , ferner 2 Hände voll Dill und
2 Hände voll Dragon . Nun trocknet man die Gurken
etwas ab und ſchichtet ſie mit den Zwiebeln und dem
Gewürz lagenweiſe in Gläſer oder in einen Steintopf .
Es kommt nun ganz auf den Eſſig an , ob man viel ,
wenig oder gar kein Waſſer darunter miſcht . Er braucht
gar nicht ſo furchtbar ſcharf zu ſein , wenn alles , auch
der Topf , vollſtändig rein iſt . Man koche den Eſſig und
gieße ihn heiß über die Gurken , die davon bedeckt ſein
müſſen . Nach 2 Tagen wiederhole man dies , nach
8 Tagen noch einmal . Dann binde man die Gurken
gut zu .

2. Senfgurken . Man ſchält große , reife Gurken ,
ſchneidet ſie der Länge nach durch und kratzt die Kerne
mit einem Löffel heraus . Dann ſchneidet man ſie in
beliebige Stücke oder Schnitze . 2 Pfund ſolcher Gurken
beſtreut man mit 2 Händen voll Salz und läßt ſie über
Nacht ſtehen . Am anderen Tag legt man ſie auf einer
Durchſchlag und läßt ſie wieder über Nacht gut abtropfen .
Am nächſten Tag ſchichtet man ſie mit einigen Senf⸗
körnern , beliebig viel Dragon , Dill , feingeſchnittenem
Meerrettich , ganzem Pfeffer , Lorbeerblättern , nur wenig
Nelken und recht vielen Zwiebeln lagenweiſe in einen
Steintopf oder in ein Glas , kocht ſoviel Eſſig ab , daß
ſie gut damit bedeckt ſind , und gießt ihn abgekühlt über
die Gurken . Man nehme den Eſſig jedoch nicht allzu
ſcharf . Dann bindet man das Glas zu . Nach 8 Tagen
kocht man den Eſſig tüchtig auf , läßt ihn erkalten und
gießt ihn wieder über die Gurken , die jetzt etwas be⸗
ſchwert und mit einem Säckchen voll Senfkörner belegt
werden .

8*8
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3. Salzgurken . Hierzu verwende man keine ausge⸗
wachſenen , reifen Gurken , ſondern nur ſolche von mitt⸗
lerer Größe . Man ſalzt die Gurken gut ein und läßt
ſie über Nacht ſtehen . Am anderen Tag trocknet man
ſie gut ab und legt ſie ſchichtenweiſe mit beliebig viel
Dill , Dragon , Lorbeerblättern , ganzem Pfeffer , Meer⸗
rettich , Zwiebeln , Traubenblättern und wenig Nelken
in den Steintopf oder das Fäßchen . Selbſtverſtändlich
müſſen die Zutaten alle rein ſein . Es dürfen beim Ein⸗
legen keine Lücken entſtehen . Nun kocht man das nötige
Waſſer mit dem Salz , auf jedes Liter zwei Hände voll ,
auf . Dieſes Salzwaſſer gießt man abgekühlt über die
Gurken . Sie müſſen davon ganz bedeckt ſein . Nun
legt man ein reines Tuch und ein reines Brettchen
darauf und beſchwert ſie nur ſo viel , daß ſie unter dem
Salzwaſſer gehalten werden . Der Stein , den man auf⸗
legt , muß vorher gut gereinigt und mindeſtens 1 Stunde
in ſtark kochendes Waſſer gelegt werden .

d) Einmachen der Gemüſe .
Die ſteinernen Krüge und Einmachfäſſer müſſen

immer gleich , wenn ſie leer geworden ſind , tüchtig ge⸗
ſcheuert , ausgebrüht und an der Luft getrocknet werden .
Wenn man ſie wieder in Gebrauch nimmt , muß dieſelbe
Arbeit noch einmal vorgenommen werden .

1. Salzbohnen . Die Bohnen werden geköpft , von
den Fäden gut befreit und entweder geſchnitzelt oder
der Länge nach durchgeſchnitten . Den Boden des Faſſes
oder des Steintopfes belegt man mit Weinlaub . Nun
gibt man einige Hände voll von den Bohnen , dann
einige Hände voll Salz , dann wieder Bohnen und dann
wieder Salz hinein und fährt ſo fort , bis alle Bohnen
eingefüllt ſind . Auf 20 Pfund Bohnen rechne man
knapp 2 Pfund Salz . Oben drauf wird ein reines Tuch
und wieder Weinlaub gelegt . Ein reines Brettchen und
ein ebenſolcher Stein , der mindeſtens eine Stunde in
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kochendem Waſſer gelegen haben muß , dienen zum Be⸗

ſchweren . Nach 8 —14 Tagen ſchöpft man etwas Waſſer
ab . Wenn die Bohnen nach zwei Tagen gar kein Waſſer

ziehen , kann man Salzwaſſer zugießen .

2. Sauerkraut . Auf 25 bis 30 Pfund rechne man

etwa 1 Pfund Salz . Das Weißkraut wird ſo friſch wie

möglich geſchnitten und lagenweiſe tüchtig in das Faß

eingeſtampft . Das Salz ſtreue man gleichmäßig da⸗

zwiſchen , auch kann man einige Wacholder⸗ und Pfeffer⸗
körner daran geben . Manche miſchen auch etwas Küm⸗

mel darunter . Das Kraut mußſo feſt geſtampft ſein ,

daß es ſchon anfängt Waſſer zu ziehen , wenn das Faß
voll iſt . Man legt dann ein reines Tuch , zwei paſſende

Brettchen und ein oder zwei ſehr ſchwere Steine dar⸗

auf . Wenn das Kraut kein Waſſer ziehen will , dann

gieße man etwas daran . Wenn es überſchäumt , ſchöpfe
man ab . Wenn man Kraut herausnimmt , müſſen jedes⸗
mal Tuch , Steine und Brettchen mit reinem Waſſer ab⸗

gewaſchen werden . Das Kraut muß man jedesmal
wieder gut beſchweren .

e) Das Trocknen der früchte .

1. Aepfel zu trocknen . Die Aepfel werden , je nach
der Größe , in 4 oder 8 Teile geteilt . Das Kernhaus
wird herausgeſchnitten . Dann legt man ſie auf Trocken⸗

horden und ſchiebt ſie in den Backofen , wenn das Brot

herausgenommen iſt . Man gebe acht , daß ſie nicht zu

tief dunkelbraun werden , ſonſt ſchmecken ſie bitter . Man

kann die Aepfel auch ſchälen .

2. Birnen werden getrocknet wie Aepfel .

3. Kirſchen zu trocknen . Sie werden wie Zwetſchen

behandelt , nur genügt meiſtens ein einmaliges Dörren

im Backofen .

4. Zwetſchen zu trocknen . Man legt die Zwetſchen

auf Trockenhorden und ſchiebt ſie in den Backofen , wenn



das Brot herausgenommen iſt . Man muß gewöhnlichdie Zwetſchen zweimal in den Ofen geben , doch ſuche
man diejenigen , welche das erſtemal vollſtändig trocken
geworden ſind , heraus . Man laſſe die fertigen Zwetſchen
an der Luft noch etwas nachtrocknen .

13 . Die Rochkiſte .
Es iſt tatſächlich oft zuviel , was von uns Frauen

verlangt wird , und für viele beſteht das Leben zeitweiſeaus einer einzigen , großen Hetzjagd . Mit auf die Arbeit
ſollen die Frauen gehen , Geld ſollen ſie verdienen helfen ,mit hinaus aufs Feld ſollen ſie , die Hausarbeit ſoll aber
auch nicht vernachläſſigt werden , Vieh iſt meiſtens auch
noch da , und wenn Mann und Kinder heimkommen , dann
haben ſie alle einen Bärenhunger . Die wollen auch ſatt
gemacht ſein , und wer anders ſoll das denn beſorgen
als die Hausfrau ? Wer anders als ſie ſoll dann auch
noch helfen in den vielen großen und kleinen Nöten , die
Mann und Kinder , alle eines nach dem anderen , der
Mutter des Hauſes klagen ? Es iſt aber zuviel , die Frau
kann ' s nicht ſchaffen !

Darum möchte ich allen dieſen gehetzten , mit Arbeit
überhäuften Frauen einen guten Rat geben , indem ichſage : „ Stellt euch eine Köchin an ! Ich kann euch eine
Köchin empfehlen , die verlangt keinen Lohn , ſie brauchtkein Eſſen , verbrennt keine Kohlen , läßt nichts anbren⸗
nen , nichts überlaufen , ſie wird nie hitzig und — ſie
ſchwatzt das ganze Jahr kein einzig Wörtlein ! Sie will
nur kochen , ſparen und ihre Pflicht tun . Ihr Name iſt
Kochkiſte ! “

Alſo , ihr Hausfrauen , ſtellt eine Kochkiſte an ! Am
Abend überlegt man ſich, was man kochen will und legt
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