Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Kraftig, schmackhaft, billig

Haarbeck, Lina

Berlin, 1914

12. Einmachen

urn:nbn:de:bsz:31-294694

Visual \\Library


https://nbn-resolving.org/urn:nbn:de:bsz:31-294694

S N T i T ——

= =

2. Delfrapjen. Alle Jutaten miiffen vor bem An-
nengen des Teiges einige Stunbden an einen warmen
Drt geftellt werben. 80 Gramm Hefe werben mit etwas
lauwarmer Mild) aufgeldjt. Nun madht man von
1 Prund Wehl, einer fleinen Handooll Salz, 2—3 Ef-
[6ffeln 3uder, einem ERlojfel gejdhmolzener Butter ober
Sdmalz, 2—3 Ciern, etwas Iauwarmer Mild und
per Hefe einen guten Teig, der tiiditig gejchlagen werden
muf. JuleBt mijdt man eine gute Handvoll gewajdene
Rofinen darunter. Dann dedt man ihn ju und ERt ihn
an einem warmen Otrte gut aufgehen. J[n diefer Ieit
erthift man 1 Liter gutes Riibol. Beim Baden taudt
man einen Bled)lbffel in bas Del, ftidht damit beliebig
grofe Billden ab und gibt fie in bas Oel. Wenn Jie
auf beiben Geiten [dhon braun gebaden find, Holt man
fie heraus, Iakt bas Oel abtropfen und bejtreut fie mit
Suder und Jimt,

12. Cinmachen.

Beadte folgende Regeln:

Peinlidhjte Reinlichteit ift bas Haupterforbernis
beim Cinmaden.

Berwende nur reife, tavellofe Friidhte und nur den
Dejten Juder, die bejten Gewiirze, den beften Cifig ujw.
Gebraude einen Dbejftimmten Topf und Loffel ju nidis
anberem als jum CGinmaden. >

Gpare nidht am Juder,

Sdwefle die reinen Glafer vor bem Gebraud) aus,
D. h.: giinde auf einem Teller Sdwefelfaden an unbd
ftiitae das Glas bdariiber, bis es mit Sdwefeldampf
gefiillt ift.

oiille bie Gldafer gang langjam mit Heigen Sadden,
ftelle einen reinen Ldffel hinein, jonjt jpringen fie.
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Lege auf das Cingemadyte ein reines, in Brannt:
wein getrdanites Papier, bas genau in das Glas pakt.
Binve die Gldfer forgfiltig ju mit Shweinsblaje ober
Pergamentpapier,

LBerwende nidht ju grofe Gldfer,

Bewahre bie Gldjer troden und Hihl auf.

Cielh die Gldafer von Jeit ju Seif nad.

Laffe did) nicht dburd) jalihe Sparjamfeit bewegen,
verborbene Gpeifen ju effen,

Das Lautern des Juders,

Jn einem glafierten KRodtopf ligt man den Suder
mit etwas Wafjer (auf das Piund Juder 14 LQiter
MWafjer) o Tange foden, bis er gang flar geworden ift
und perlt, Der bunfle Gdhaum muf abgenommen
werden. Hutzuder muf vorher in fleine Gtiide ge-
jhlagen mwerben.

a) 5iij.

1. Apfelgelee. Auf 1 Liter Saft redhne man 1 Pfund
Juder. $Halbreife Wepfel, man fann daju Falobjt
benuen, werden gut gemajden, von allen Fleden, allem
Unreinen und ben Gtengeln befreit, in 4 bis 6 Teile
gejdnitten undb mit Waffer gut bebedt, gany weid) ge-
fodht. Gejdalt werben die Wepfel nidht, aud) wird das
Kerngehauje mitgefodht. Man lafle fie nun iiber Nadt
ftehen. 2Am andern Morgen lakt man den Sajt durd
ein Tuch) laufen. Jft dies gefjdhehen, bann bringt man
den Gaft mit dem Fuder jugleid) aufs Feuer und Lkt
es Jo lange foden, bis es anfangt [dmig 3u werben. Wan
bringe dann einen Halben RKafjeeldfjel von dem Gaft
auf ein Tellerdhen und ftelle es fihHlL. Wenn es falt
geworden ift, muB es exftarrt fein. Jjt bies nidt ber
&Fall, dbann muB der Sajt nod) jo lange fodhen, bis bie
immer wieberholte Probe erjtarrt. Widhrend bes
Rodjens [daume man gut ab. Wenn der Saft geniigend
gefodht ift, ftelle man ihn 14 Gtunde rubhig zur
Geite, bamit fih an der Oberfldde eine Haut bilden
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fann. Diefe nimmt man vorfidtig ab, fiillt ben Sajt in
Glajer, [aft ihn erfalten und verfihrt nad) den ange-
gebenen Regeln,

2. Birnenmus (aufjs Brot). Ein Sad voll Birnen
witd gewajden, gefdGalt und vom Kernhaus befreit.
RKernhaus und Sdalen gibt man in einen grogen SKejjel
und giegt foviel Walfer darauf, baf bder RKeffel von
Vi ©dalen und 34 Waler angefiillt ift. Das Ikt man
nun Iangjam jo Iange fodjen, bis bas Wajjer tief duntel
geworden ift, 10—12 Gtunden lang. Gut abjdhiumen!
Jtun gieht man das Wafler burd) ein Sieh ab und lijt
es jtehen bis gum andern Tag. Gleid in der Morgen-
friihe fet man das Waljer wiedber aufs Feuer und gibt
3 Pfund gelben und 1 Pjund weiken Suder Hinein.
Wenn es todyt, mijdht man die in Heine Stiide gefhnitte-
nen Birnen darunter und ldkt alles nod) einmal bis
gum Abend ganj langjam focdjen. NMan muf immer ein
tleines, gleidymakiges Feuer, am beften nur eine fleine
Glut, haben, bamit es nidht anbrennt. Um Wbend madt
man ein jtarfes Feuer und riihrt das Mus tiidtig, bis
es eine gleidmaRige, breiige, didliche Majje ift. Teht
nimmi man fie vom Feuer, mijdht fiir 10 Pf. imt und
fiir 10 Pf. Nelten dbarunter und riihrt nod fo lange
darin, bis fie fic) etwas abgefiihlt hat. Dann fiillt man
jie in Cteintdpfe, ldBt fie adt bis vierzehn Tage offen
jftehen, und wenn bdas Mus nidht gdrt und nidt
jhimmelt, binbet man es gu. Im andern Fall mul es
nod) einmal gut aufgefodht werden. Man fann aud)
beliebig anbderes ObJt mitfoden. Gteinobjt muf aus-
gefteint werden.

3. Heidelbeeren als Kompott. Fiir 2 Viund Beeren
lautere man 300 bis 500 Gramm Juder, gebe die Beeren
hinein, Iafje Jie einige Male auffodhen und fiille fie mit
dem Gdaumldifel in die Glijer. Den Saft ldkt man
tiidhtig einfodjen und gieft thn dann iiber die Beeren.
Die Glajer werben nod) heif nad) den angegebenen
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Regeln gugebunden. Brombeeren, Himbeeren und
Johannisbeeren werden e¢benjo eingemadit, dodh) ver:
Iangen Johannisbeeren, je nad) ber Art, bis ju 114 Thod.
Suder.

4. Himbeerjajt. (Sehr ausgiebig.) Die Himbeeren
werden gut verlefen und tidtig jetitampft. uf 2 Prund
Himbeeren rednet man 2 Pjund IJuder und 1 Liter
Wajjer. Der Juder wird mit dem Wafjer geldutert,
der Himbeerbrei bagugegeben, jugededt und 20 Minuten
am Gieden erhalten. $Hierauf lagt man alles durd) ein
Tudy fliegen, fiillt den Sajt heif in Flajden und ver:
[chliekt fjie nad) Vorjdrift. Um dbie Himbeeren gani aus:
sunuben, bringt man den gangen Inhalt bes GSades mit
34 Riter Waljer nod) einmal aufjs Feuer, [akt es 15 Min.
fochen und wieber durd) den Sad fliegen. Dann lautert
man 200 Gramm Juder, giegt den Gajt hingu und likt
ibn nod) einige WMale auffodien. Gr fann gleid in
Gldafer gefiillt und veridlofjen werden. Diefe Fweite
Portion Himbeerjaft ijt jehr gut, dod) mup fie suerjt ver-
braudyt werben. Die erfte Portion halt fid) langer.

5. Johannisbeergelee. Dicjes gewinnt an Wohl=
gejdhmad fehr, wenn man den Johannisbeeren eine tiid)-
tige Handooll Himbeeren gujest. Wuf einen Hhalben Lifer
Gaft redne man 1 Piund geftofenen Juder. Um den
Gajt ju gewinnen, [treife man die Beeren, die nidht gany
reif fein biirfen, mit Hilfe einer Gabel von den Gtielen
und jerftampfe oder jerquetjde Jie. Dann driide man [ie,
aber immer nur eine grofe Handvoll auf einmal, durd
ein grobes, volljtinbig reines Tud). Befjer geht es
natiirlid), wenn man bie Friidte, ohne fie vorher 3u jer-
quetjdjen, durd) die Frudtprefje laufen lajfen fann. Teht
witd gemejjen, wievtel Gaft es ift. Diefen bringt man
aufs Feuer und fjtreut Ilangjam wunter beftdndbigem
Riihren den Juder hinein. Wenn der leyte Juder hinein-
gegeben ijt, wird der Frudtiaft beinahe foden. Man
rviilhre rubhig weiter, laffe ihn 2 bis 3 mal aqufjtofen
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und nehme ihn dann jdnell vom Feuer. Er muf ekt
Iy Gtunde rubig jtehen, damit fid) oben eine Haut bilben
tann, die man jorgfialtig abnimmt. ekt fann bder nod
heife Gaft in Glijer gefiillt werben, die man jwei Tage
jtehen IdBt. Dann verfihrt man genau nad) den an-
gegebenen Regeln. CEhenfo wird Brombeer: und Him-
beergelee jubereitet, dod) tut man gut, unter bie
leteren eine gute Handooll Johannisbeeren 3u mijden.

6. Rirjden. (Rompott.) 2—300 Gramm IJude:
werden geldutert und 2 Pfund entjtielte Kirfhen darin
15 Minuten gany langjam gefodht. Dann Holt man bdie
RKirjden bebutjam mit dem CSdaumlsffel Heraus und
jiillt Jie in Gldjer. Der Juderfaft witd eingefodt,
bis er anfingt jimig gu werden. Dann gieft man
ibn Deif iiber bie RKirfden. Um anbdern Tag bringt
man den Gajt wieber jum RKoden, gibt die Kirjden
hinein, [igt Jie nidht gang sum RKoden fommen und
fiillt fie wieder in die Glifer. Teht verfihrt man nad)
ven angegeberten Regeln. Ebenjo tinnen Jwetjden und
Bilaumen eingemacht werden.

7. Preijelbeeren. (Beilage ju Fleifd.) 4 Pjund
Preijelbeeren werden gut verlefen unb, wenn ndtig, gang
jdnell gewafdhen. Man feht fie bann mit 2 PBfund
Juder und 14 Qiter Waffer ober Wein aujs Feuer
unbd lapt fie fodjen, bis fie glafig werden. Die Beeren
werden nun mit dem Sdhaumlsiiel herausgenommen und
in die Glifer verteilt. Den Saft [agt man nod) 10 NWi-
nuten tiidhtig foden und gieft ihn vann heil iiber die
Beeren. Die Glafer werden dann nady den angegebe-
nen Regeln jugebunben.

8. Quittenbrot wird jubereitet wie Quittenmus,
nur nimmt man auf 1 Piund Quittenmarf 1 Pfund
Juder und fodt die Majfe nidht bis jie didlid, jondern
bis fjie jteif wird. IMan giet fie dbann in beliebige
Sormen und fjtellt fie jum Nadtrodnen in einen er
wirmten Raum.  Man muf das Quittenbrot Jtiirgen
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und mit dbem Mefjer jdhneiben fonnen. Um Quitten:
brot Diibjd) zugubereiten, \dneidet man es in etwa
fingerdide Scjeiben, die man in linglide Bierede ger-
teilt, in RKrijtalljuder wdlzt und trodnen Ildgt. Dian
tann aud) beliebige Formen ausfteden, wie man es
mit Teig ju maden pilegt.

9. Quittengelee fann man ubereiten aus bdem
Wajjer, in weldem man Quitten ju Mus weid) gefodyt
hat. Die beim Wius abfallenden Gdalen und Kern-
gehiduje fodht man in diejem Wajjer nod) einmal tiihtig
auf. Man [dgt den Saft durd) ein Tud laufen und
tidytet fid) nach) dem Negept von Wpfelgelee N, 1.

10. Quittenmus. (Yufs Brot) Die Quitten
werben mit einem reinen Tude tiidtig abgerieben.
Dann bringt man fie, nidht gany mit Wafjer bededt,
aufs Feuer und fodt jie weid). erfoden follen fie aber
nidht. Die Jeif (ARt Jidh nidht angeben, mweil fie von dex
Art und der GriBe der Quitten abhingt. Darnad
werden fie gejdhalt und auf bem Reibeijen bis aufs Kern-
gehiiuje abgerieben. Das Wajjer, in weldem die Quitten
gefodht wurden, giege man nidht weq. Die Haute und
RKerngehduje ber Quitten werfe man hinein. Daraus
wird Quittengelee gefodit. Giehe Nr. 9. Yus dem
Quittenmart, bas it das abgeriebene Fleijd) der Frudt,
madt man Quittenmus und Quittenbrot. Wuf 1 Pfund
Quittenmart redne man 34 Piund Juder. Der Juder
wird geldutert, bas Quittenmarf BHineingegeben und
jo Tange gefodht, bis es anfangt did ju werben. Dann
fiillt man bas PVus in Glifer und verfihrt nad) den an-
gegebenen Regeln. Man fehe bas Quittenmus nad
14 Tagen genau nad). Wenn es wifjrig exfdeint, dann
fode man es nody einmal auf.

11. Jwetjdenmus. (WAujs Brot.) 14 3tr. Swetiden
wird gewajden und ausgefteint, Dann bringt man jie
in einem gropen Kefjel, der nidht von Eifen jein darf,
auf ein jdwades Feuer und riihrt fie immer wieder
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um. Wenn [ie Sajt gebildet haben, gibt man 15 griine
Niifje hingu, die man mitfoden lagt. Es muf nun un-
unterbroden fleiBig geriihrt werden, fonjt brennt das
Mus an. Wenn es anfingt, did 3u werden, made man

fein jtarfes Feuer. 12 bis 14 Stunben mul es foden.

Man fiillt es dann in reine, gut exhikte Steintopie. Jur
Borjiht Tege man ein Branntweinpapier darauf und
binde es gut mit Pergamentpapier ju. GSehr gut Halt
lid das Jwet{denmus, wenn man es nad) dem Brots
baden jo Iange in den Badofen fjtellt, bis i) an bder
Oberjlade eine Krujte gebilvet hat. Wer es [iebt, fann
gulefst fiir 10 Yf. Jimt und fiir 10 Pf. Nelten darunter
mijden. CEin Jujay von Juder verfeinert bas MPus.

b) Sauer-Jiijs.

PMan nehme immer nur vom beften CEfjig.

1. Gjjighitnen. 4 Bjund [Gone, tabellofe Birnen
werden gejdialt, halbiert und vom Kerngehiauje bLejreit.
114 Pijund Juder wird mit 34—1 Liter Efjig und einem
fingerlangen Gtiiddien 3imt jum Kodjen gebradt, und
barin fodit man bie Birnen nidht gang weid). Gie miifjen
jidh gut burdyjtecdyen lafjen, diirfen aber nidt zerfallen.
JBun Hholt man die Birnen forgjdltig mit bem Sdaum:
[6ffel Heraus und Ilegt fie in Ddie Gldjer. Der Saft
wird nod) eingetodht und iiber die Friidhte gegofjen. Nad)
etwa 8 Tagen muf der Saft, ber wieder viel diinner ge-
worben ijt, nod) einmal eingefodh)t werben. Die Birnen
werdben dann darin Herumgejdhwentt, nur eben jum
Kodjen gebradyt und wieber in die Gldfer gefiillt.

2. Gjjiglivjden werden jubereitet wie CEjjigbirnen.
Pan nehme dazu nur groge, fleijdhige Friidhte mit Stein
unp Gtiel.

3. Kiirbis. (Beilage ju Fleifd.) Der RKiirbis wird
gejdhalt, entfernt (am bejten mit einem L0ffel ausge-
frafgt) und in etwa jingerdbide und fingerlange Gtiide

t+]
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gefdnitten. Wuf 3 BViund Kiirbie giege man 4 Taffen
Effig und Iaffe ihn 48 Stunden jteben. Dod) fiille man
it in der Jeit einmal um, damit bas, was anfangs
nidt im Cfjig lag, untendhin in den Efjig 3u liegen
fommt. An demfelben Tag, wo man den RKiirbis [dilt,
giege man aud) auj 3 Gr. Jngwer joviel Waljer, baf er
reichlidh bamit bededt ift, und [ajfe ihn audy 48 Gtunden
jtehen. Den Ingmwer faufe man in der Apothefe und
verlange gereinigten. 9Wenn bdie Jeit verjtriden
ift, liutert man 2 Prund Juder, gibt den in feine Sdyei-
ben gejdynittenen Jngwer, eine Stange tlein gejhnittene
Banille oder 2 Padden Banillinguder, die Shale einer
Jitrone und den RKiirbis jamt bem Gjjig Hinju. Jun
mup man fehr vorfidhtig fein. Gobald hHer RKiirbis an-
fangt, faz, . b. purdfidtig gu werden, miiffen bie be-
reffenben Gtiide herausgenommen werden. IWenn Jie
du lange fodhen, erfallen fie. Wenn aller RKiirhis fHer-
ausgenomuien und in die Gldjer gefiillt ift, [dgt man
ben Gaft nod) jo lange fodjen, bis er anfingt, jamig 3u
werden.  Dann gieht man ihn iiber ben Riitbis, der
gang bavon bededt jein muf. Meiftens hat man 3u viel
Cajt. Den fiillt man dann in ein befonberes Glas und
Dindet es ju. Mit bem RKiirbis verjahrt man nady ben
allgemeinen BVorjdriften. Jadh) 4 bis 6 Woden fodyt
man allen Gaft nod) einmal tiidytig auj, gibt den Riirbis
nod) einmal Hinein, Taft ihn eben nur sum. Kodyen
tommen und fiillt bann wieder alles in Glajer. Teft
witd man nidht mehr su viel Gaft Hhaben.

4. Judergurlen werden jubereitet wic Kiirbis Nr, 3,

c) Sauer.

Pan nehme nur vom Dbejten Efjig.

1. Rleine Gifiggurfen. 4 Piund fleine Gurfen
werden mit einem Tude abgerieben und in eine
Cdifjel gelegt. 1 bis 2 Pfund Perlzwiebeln oder aud
tleine, andere 3miebeln werben gefddlt unb unter bie
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Gurfen gemijdht. Gie werden nun mit 1 Prund Salj
durdieinandergemengt und 1—2 Tage hingejtellt, Beim
Cinlegen der Gurfen fjtellt man fid auf dem Ti[H ju-
redt: 150 Gramm gut abgejfabten und in diinne
Cdjeiben gejdnittenen Meerrettidh, 20 Gramm ganzen
Fieffer, 3 Gramm Nelfen, 10 bis 15 Lorbeerbliitter, bie
alle Halbiert werden, ferner 2 Hinde voll DIl und
2 Hinde voll Dragon. RNun trodnet man die Gurfen
etwas ab und jdidtet fie mit den Swiebeln und dem
Gemwiiry lagenweife in Gldfer oder in einen Steintopf.
€s fommt nun gang auf den Efjig an, o6 man viel,
wenig oder gar fein Waffer barunter mijdt. Er braudt
gar nicht fo jurdtbar jdarf ju jein, wenn alles, aud
ver Topf, volljtdndig rein ift. Man fode den Ellig unb
gicge ihn Deify iiber bie Gurfen, die davon bededt fetn
miiflen.  INad) 2 Tagen wieberhole man dies, nad
8 Tagen nod) einmal. Dann binde man die Gurien
gut 3u.

. Genfgurfen. Man jhialt groke, teife Gurfen,
jdneidet jie der Qange nad durd) und frakt bie Kerne
mit einem Loffel heraus. Dann jHneidet man fie in
beliebige Gtiife ober Gnitge. 2 Piund joldher Gurfen
bejtreut man mit 2 Hanben voll Galy und GGt fie iiber
JNadt jtehen. Am anderen Tag legt man fie auf eine
Durchhlag und [dpt fie wieder iiber Nacht gut abtropien.
Am ndditen Tag jdHidtet man jie mit einigen Genf:
tornern, Deliebig viel Dragon, Dill, feingejdnittenem
Weerrettidy, gangem Pieffer, Lorbeerblittern, nur wenig
Jlelfen und redht vielen IJwiebeln lagenweife in einen
Gteintopf ober in ein Glas, fodt joviel Ejjig ab, dak
fie gut bamit bebedt find, und gieBt ihn abgefiihlt iiber
die Gurfen. Man nehme den Eijig jedodh) nidt alfzu
jdharf. Dann bindet man das Glas pu. Slad) 8 Tagen
toit man den Cijig tiidtig auf, (dht ihn exfalten und
giegt ihn wiecber iiber die Gurien, die jet etwas be-
ihwert und mit einem Siudden voll Genflorner belegt
werden,
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3. Galzgurlen. Hiersu verwende man feine ausge-
wadfenen, reifen Gurfen, fondern nur joldhe von mitt-
lerer Groge. Man falzt die Gurfen gut ein und lapt
jie iiber Nacht jtehen. Am anderen Tag trodnet man
fle gut ab und legt fie jdhicdhtenmweife mit beliebig viel
Dill, Dragon, Lorbeerblittern, gangem Pieffer, Peer-
rettid), 3wiebeln, Traubenblattern und wenig Nelfen
in ben Gteintopf ober das Fikden. Gelbftverftandlid
niiffen die Sutaten alle rein fein. Es diirfen beim Ein-
legen feine Liiden entjtehen. Nun fodht man das notige
Waljer mit dem Sals, auf jedes Liter zwei Hiinve voll,
auj. Diefes Salzwaljer gieht man abgefiihlt iiber bie
Gurten. Gie miiflen bavon ganj bebedt fein. unm
legt man ein reines Tud) und ein reines Brettdhen
darauf und befdwert fie nur jo viel, daf fie unter vem
Calzwafjer gehalten werden. Der Stein, den man auj-
legt, muf vorher gut gereinigt und mindeftens 1 Stunbe
in Jtart fodjendes Walfer gelegt werden.

d) Cinmachen der Gemiife.

Die fjteinernen RKriige und Cinmadfdaljer miifjen
immer gleid), wenn fie leer geworben find, tiidytig ge-
jheuert, ausgebriiht und an ber Luft getrodnet werben.
LWenn man fie wieder in Gebraudy nimmt, mufy diefelbe

Ucbeit nod) einmal vorgenommen werder.

1. Galjbohien. Die Bofhnen werden getbpft, von
ben ¢Faden gut bejreit und entweder gefdnibelt ober
ver Linge nad) durdygefdnitten. Den Boden des Fafjes
ober des Gteintopfes belegt man mit Weinlaub., Nun
gibt man einige Hinbe voll von den BVohnen, dann
einige Hande voll Salz, dbann wieder Bohnen und dann
wieder Salj Hinein und fdhrt fo fort, bis alle Bohnen
cingefiillt find. Auf 20 Pfund Bohnen redhne man
tnapp 2 Pfund Salz. Oben drauf wird ein reines Tudy
und wiever Weinlaub gelegt. Ein reines Brettden und
ein ebenjoldier Stein, ber mindeftens eine Stunde in
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fodhenvem 2Waffer gelegen Haben muf, dienen gum Be
fhweren. Nad) 8—14 Tagen [Hopit man etwas Waffer
ab. Wenn die Bohnen nad) jwei Tagen gar fein Waffer
aiehen, fann man Galzwafjer jugiefen.

2. Gauerfraut. Auf 25 bis 30 Pjund redne man
etwa 1 Piund Salz. Das Weiktraut wird jo frijd) wie
moglid) gejdnitten und lagenweife tidtig in das Fap
eingeftampft. Das Galj jtreue man gleidhmdfig bda-
swifhen, aud) fann man einige Wadjolber- und Pieffer-
forner daran geben. Mandye mijden aud) etwas Kiim-
mel darunter. Das Kraut mup jo fejt geftampit jein,
baf es jdon anfinat Wajjer ju aiehen, wenn das Fap
voll ift. Dan legt bann ein reines Tud, jwei pajjende
Bretthen und ein ober zwei fehr [dwere Steine bar:
auf. Wenn das Kraut fein Waffer ziehen will, dann
giefe man etwas daran, Wenn es iiberjddaumt, jdhipfe
man ab. Wenn man Kraut herausnimmi, miifjen jedes-
mal Tud, Steine und Brettden mit veinem Wafjer ab-
gemajdien mwerden. Das Kraut mup man jedesmal
wieder gut bejdmweren.

e) Das Trocknen der Friichfe.

1. Aepfel ju trodnen. Die Wepfel werden, je nad
ber GroBe, in 4 ober 8 Teile geteilt. Das Kernhaus
wird herausgejdnitten. Dann legt man fie auf Troden:
horden und fdhieht fie in den Badofen, wenn das Brot
herausgenomnen ijt. Man gebe adt, daf fie nidht ju
tief dunfelbraun werden, jonit jhmeden fie bitter. Wian
fann die Wepfel aud) |ddlen.

2. BVirnen werden getrodnet wie Aepfel.

3. Kivjden ju trodnen. Gie werden wie Jwetjden
behanbdelt, nur geniigt meijtens ein einmaliges Dorren
im Badofen.

4. Bwetiden ju trodnen. Man legt die Jwetfden
auf Trodenhorden und jdiebt jie in den Badofen, wenn
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bas Brot Herausqenomnen ijt. . Man Mup gewohnlid
dic Fwet|den gweimal in pen Ofen geben, dod) fuche
marn diejenigen, welde das erftemal vollftdndig troden
geworden find, heraus. Man lafje bie fertigen Jwetjden
an ber Luft nod) etwas nadtrodnen,

13. Die Kodkijte.

Cs it tatjddlig oft juviel, was von uns grauen
verlangt wird, und fiix piele befteht das Leben geitmeife
aus einer eingigen, grofen Hehjagd. Mit auf bie Arbeit
jollen die Frauen gehen, Geld jollen fie verdienen Helfen,
it hinaus aufs Feld jollen fic, die Hausarbeit Joll aber
aud) nidt vernadliffigt werden, Bieh ift meiftens aud
1nod) da, und wenn Mann und Kinber beimfommen, dann
haben fie alle einen Birenhunger. Die wollen aud) jatt
gemad)t fein, und wer anbders joll bas benn bejorgen
als die Hausfrau? Wer anders als fie joll dann aud
nod) helfen in hen vielen grofen und fleitnen MNisten, die
PDann und Kinber, alle eines nad) dem anberen, ber
Mutter bes Haujes flagen? @Es it aber juviel, die Frau
Eann’s nidt fdaffen!

Darum mochte idh allen biefen gebetten, mit Arbeit
fiberhduften Fraven einen quten Rat geben, indem id
fage: ,,Gtellt eud) cine Kidin an! I fann eud) eine
Kodyin empfehlen, bie verlangt feinen Cobn, jie braudt
ein Effen, verbrennt feine Koblen, [dkt nidts anbren-
nen, nidts iiberlaufen, fic wird nie hikig unp — fie
jhwakt das ganze Jahr fein eingig Wortlein! Gie will
nur foden, fparen und ihre Rilidt tun. Ihr RName ijt
Kodyfifte!“

Aljo, iht Hausfrauen, ftellt eine Kodtijte an! Am
Abend iiberlegt man fid), mas man foden will und legt
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