Die Vorrathskammer. *)

Cine wobleingevichtete, nette und veine Speifefammer ijt der Stoly
ciner ovdentlichen Hausdfran; nidt auf die Menge fommt e dabei an, fon-
pern wie die Vorrithe aufgeftellt und evhalten find. Leider muf in Stadten
fajt jede Frau flagen, daf fie nidt tweif, wo etwad aufbewabren, denn tvie
jelten findet man al8 Speifefammer einen lidten und luftigen Raunt, der
gegen Frojt oder Kitchendampf gejhitht twerden fann. Vei cinem groferen
$Hanshalte braud)t fic aber bejtindige Sorgfalt, um alles BVerderben der Ef-
waaren 3u berhiiten, feinen Sdhmub auffommen u lajjen, ju fehen, daf die
dlteren Gegenjtande yuerft verbraudht werden wu. f. 1.

Bom Borgeben.

Die NRecepte diefed Kodhbuchs find groar meijt fitr drei oder vier Per:
fonen bevechnet, dody erleidet Dicje Regel vielerlei Ausnahmen, indem 3. B.
Sleifdhitiide und Gejliigel auper Berhaltnif zu diejer Jahl jtehen. Speijen,
weldye aud) falt ju geniefen find, fommen oft in groperem Ausniafe vov.
Herners ijt 8 ein grofer Unterfdhied, ob ein Geridyt bei geringer oder grofer
Speifengabl gegeben wird. A Anbaltspuntt beimBorgeben fei fir An-
jangevinnen gefagt, daf man im Allgenteinen fitr die Perjon von R inbd-
fleifdy ¥, Bfund, Kalbd- oder Shweindbraten aber etivad weni-
ger bejtimmt, ohne die Beine wegzuredynen, von andern Braten nod) weni-
ger, da man fie ditnmer jchneidet. ~Cinen K ap awn fann man ungefdhe fic
6 Perjonen, ein Hubu jir 2, einen Hajen fiw 4 big 6 Perfonen an-
nehmen, den Sclegel bon einem audgewad)jenen Reh fiv 8 bis 12, eine
Sdymepfe fitr 2, eine Ente fitr 3 Perjonen. Weizen-Meh [ fir 4 Per-
fonen ju Germipeifen 1Y, Seidel, ju Sdymarn 1 Seidel, ju Rudeln in die

*) Man wicrd hier nad) Thunlidfeit alled jufammengeftellt finden, was fich auf
das Yudmaf der aud der Borrathsfammer borjugebenden Artifel, dann was
fih auf die Erhaltung und Aufbewabhrung aller Gattungen von Lebendmitteln
foric aud) bie Borridtung einiger derfelben jum Gebraude bei dem cigentli-
den Kodjen begieht.



563

Guppe fo viel 1 Gi braud)t, jum Abjdhmalzen dad Doppelte. Heiden-
mel) [ ju Stery 1/, Seibel filr eine Perfon. Reid al8 Suppe fiir 4 Per-
fonen 1/, Seidel, ald Rijotto 1. Seidel. Gerfte fitr die Perfon ein bis jei
Cploffel voll. Hitlfenfridhte 1 Seidel fiir 4 Perjonen. Fett ju Ge-
mitfe fitr 4 Perfonen 2 ftarfe Eploffel voll.

Objt aufsubetwvahren.

epfel und Bivnen legt man in einem Keller oder einer Kammer
auj Brettern auseinander, dap fie fid) nidyt bevithren und jucht die {dhlecht
und miithe erdenden fleifig Herausd. Wenn man fie mit Kohlenjtaud diber-
jchittet, Dap fie vollfommen bededt find, jowie vorher die Bretter, fo hal-
ten fie fih um jo beffer. Duitten gehen, befonders twenn fie vollig veif
abgenommen find, leicht in Fiulnip diber. Um jie gut ju halten, legt man
jie in Hirfe ober Sprew fo teit audeinander, daf jie einander nidyt beviihren.
Mifpeln frijd vom Baune, legt ntan, um fie weid) ju madyen, Fwifden
Stroh; die fich aber [angere Jeit Dalten follen, auf Bretter auseinander.
N it §1e. Wenn man fie cinige Seit frijd) evhalten till, gibt man fie in ihrer
griinen Sdyale im Keller ivijden ziemlic) trodenen Flupfand. Die jum
[angeren Aufberwalhren beftimmten trodnet man aud dev grinen Sdale ge-
[68t im fehr Fithlen Bacdofen und berwabhrt jie an einem [uftigen trodenen
Otte auf. Hafelnitffe. Dieje werden an der Lujt getrocknet und in Saden
aufgehdngt. Kaftanien. Um fie jorol vov den ihuen eigenthiimlichen In-
jecten al$ gegen Schimmelflee ju jhitben, mup man fie gleic) audjuden
und die makellofen mit Leinwand abwifden, dann in Leinwandfdden oder
Strobtorben an einem fithlen, trodenen Ovte aufhiangen, wo diefe die Maner
nidyt bevithren. Limonien. Sie werden eingeln in Papier eingemadyt,
einten newen Topf gelegt, Ddiejer wird qut ugedect an cinen fithlen trodenen
Ort geftellt, wo fie Monate lang frifd) bleiben, dod) muf man fie ojters aus-
fudjen. ) Weintranben fdneider man vom Stocke ehe fie on der Sonme
ertodrmt find, verflebt die Scnittilache mit Wadys ober Siegellact, bringt fie
gleid) in ein froftfreics, troctenes Qocale, wo man fic an Fiden aufhangt, aber
Diefe bei Der Spite anbindet und {ieht, dap fie einander nidt bevithren.
Gbenfo fann man jie auf Stabe in cine Kijte mit Shuber aufhingen, alle
Fugen und den Deckel mit Lehm verjdymicren, fo in einen trocenen Keller

*) Dody) fann man aud) von jolden Limonien, die fid) nicht mehr halten lafjen,
den €aft aujbewahren, indem man ihn ausgepreft einige Jeit ftehen (dft, dann
feibt und ju Mus eindicdt, wozu man ihn in cin Steingutgefdyive gibt, diefed
in ficdenbded Waffer ftellt und bei 12 Stunden langfam fodt.
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ftellen und trodfenen Sand auf den Decel fdhiitten. Pflaumen w. dgl
Sritdhte einige Beit frijdh ju erhalten, nimmt man fie mit ihrem Steige ab,
verjiegelt dic Snittiladye und hangt jie in eciner trodenen Speifefammer
auf. Obder man legt die an einem vedt trodenen Tag mit Handjdyuhen ab-
genomnenen Friidhte mit dem frijdjen Laube (didteniweije in Glajer oder
Gteingejdyirre, verbindet fie mit Blafen, dann mit Leinwand, itberzieht diefe
mit Ped) und qrabt fie an einem trodenen Ovte in die Crde oder Hangt fic
in einen Brunnen.

Gedorries und gedriidtes Obit.

Geddrrtes Obit. Nedt reife Frirchte, vorzitglich Swetjdhten,
5151'1“1!1811@11, KRivfden, Weidhfeln, Birnen, gibt man in toeite
Sdiiffeln, weldhe am Boben enger find, legt einen irdenen Hafendedel hinein,
damit der Saft abgejondert with, welden man dann hevabjdhirttet, jtellt fic
in den abgefithlten Bac- oder Jimmer-Ofen, bi¢ fie ctivad jufammenge-
frumpft find, dann legt man fic nidt ju did)t ancinanbder in eine andere
flacdye Sdhiiffel oder auf von Weiden geflodjtene Horden oder Dorrbretter,
oder auf dag mit Papier belegte Blech und ftellt fie in den Fihlen Ofen.
PWenn der Ofen evfaltet ijt, ftellt man jie in die Luft ober Sonne und den
fo(gcnben'i\fng toieder in Den Ofen, bid die djters umgetehrien. Fritchte
teocfen genug find, worauf man fie gegen Staub gejdiiht an einem luftigen
Drte (am Boden) in Sicden oder dgl. aufbervahet. Wep fel werden gejdydlt,
it Spalten gejdnitten auf die Horden gegeben. Pfiviidye halbirt man,
Deftreut fie in der Sdhitflel mit Anid und befeudhtet fie halb getrocknet mit
dem audgeflofjenen Sajte. i

Gedritdtes Obft. Weidfeln groper Gattung (68t man von
ven Sticlen, legt fic in die Sdiifieln, trodnet fic wie die Vovigen, (68t die
Kerne aus, fobald fie 3ahe und faftlos find, und dritdt jiwei oder Ddrei jivi-
fdhen den Fingern jujammen ettvad breit, befteeut fic mit Suder, wenn jie
tieder warm find oder taudht fie vorher in den Saft, trodnet fie fertig und
bewalrt fie in Sdadjteln auf. Swetfd fen fdhalt man und trocnet und
priteft fic wie die Weidhfeln. Pilaumen und Reineclauwden von der
Gattung, weldye leiht bom Kerne gehen, werden gefchilt, wie obige getrod-
net und leidyt geprefit oder anfangd an abgegogene Weidenvuthen gefpicht
an der Sonne geddrrt. Saftige, weidhe Bivrnen Tann man gefdalt mit
Bucter bejtrent in die Sdiffel geben und den audflickenden Saft dann
gefodt jum Tunfen vermwenden. Halb getrodnet preft man fie jwifdhen jivet
Brettdhen efwad Dreit und troduet und preft fie abwedhfelnd und tunkt fie -
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nad) jedem Prefien in den audgeflofienen Saft, jedod) jededmal nur auf
einer eite bie man in die Hobe gibt, und Fann fic aud) anfangs in der
Sdyiiffel mit Anis bejtrenen. Piiviidye werden gefdyalt halbivt cbenfo
Dehanbelt.

Weintranbenjutrodnenijtatt 3ibeben Sehr gute weie
Tranben [apt man am Stode hangen, twenn fie jdhon vedht reif find und
jdhneidet die Sticle efrvas ein. Wenn fie Dann nady einiger Seit giemlidy cin-
gejdhrumpjt und braun {ind, nimmt man fie ab, legt fie auf Dorvbretter und
trodmet fie vollends in der Sonne. Dann werden jie von den Stingeln ge-
jubft, in Sdadyteln fehr feft eigedriidt und ftdidyt verjdhloffen aufbewabrt.

Eingemacyte Fritdte u troducn.

Die mit Suder cingefottenen Friidhte fhitttet man auf cinen Durdy-
Jchlag, [apt den Suder rein abloufen, legt fie eingeln nebeneinander in flache
Sdhiiffeln (oder auf Schiefertafeln), ficbt Suder daviiber, und ftellt fie an
einen warmen Ovt jum Trodnen. Den andern Tag wendet man fie um
und ftrent chenfalls Suder davitber. So mad)l man ¢ jort, bis jie trocen
genug {ind, legt fie fejt in Sdhadteln und jwijdhen jede Sdhidhte ein Blatt
SPapier und hebt fic an cinem Ffihlen trocenen Otte auf. So fann man
Marillen, Pfirfiche, Birnen, Feigen und Pilaumen behanbdeln und 115 dann
gemijcht cinlegen.

Candirt werden fie, wenn man gu dem Suder vom eingefottencn
Dbjte noch mehr gelduterten gibf, bi§ gum Fhug fiedet und bdie Fritdhte dann
mittocht. Wan reibt nun mit einem Kod)difel von dicfem Suder an der
Seite bed Bed'end immer hin und Her, big er weif wird, dann fopt man ihn
ab und viihrt ihn unter den ubrigen Suder. So fabhrt man fort, bid der
gange Sucter weip und didlich geworden oder abgeftorben ijt. Nun nimmt
man dad Objt mit Gabeln hevaus, legt ¢8 auf Sicbe und [aft e an einem
warmen Orte trodnen. So fann man Pomerangenjdalen, Bitronenfpalten,
Deigen, griine Manbdeln und andered OOjt behandeln.

Giifte gum Fiirben.

Roth von Alfermesiaft. Man gupft dic Beeren bon den
CStangeln, gerdriieft fie und [apt fic in einem nenen, qut glajivten oder Por-
celan Gejchirve jroei Tage ftehen, dann driidt man den Sajt durd) Leinwand,
gibt 3u 1 SPfund davon 11 Pfund qrob geftopenen Sucter, Taft ibn ftchen,
6ig Diefer fich aufgeldst hat, worauj man ed nur cinmal auffodyen [&pt und
ibertiihlt in Flajdychen fitlt. Alled, o Saure dabei ijt, fowie Mildh firbt
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man fdhon voth, nur bei mandjer Vermwendung muf man einen Tropfen Li
monienfajt dagu geben, damit ed nidyt in's Blaue {dligt.

Blane Farbevon Veildenund Kornblumen Die von
allem Griinen gereinigten Bliithen betropft man mit Limonienfaft, iibergieht
fie mit fiedendem Waijer (1 Seidel bei 4 Seidel Bliithen) und ldft fie itber
Radyt sugededt jtehen. Durd) ein Tudy geprept, gibt man ju 1/, Seidel fol-
den Saftes 16 Loth Jucker und fodyt ed ¥, Stunde

Rofenfaft wird bou den Bldttern der Centifolie wie der Beildjen-
jaft beveitet.

Lila von Sdmwarzbeeren (Shwarge SHeidelbeeren) Ju
16 Loth ausdgepreptem Saft nimmt man 16 Loth - gejtofenen Suder, (dft
diefen fid) auflofen und focht den Saft 1/, Stunde.

Spinattopien Cinige Hande voll Frithjahr-Spinat jtofit man,
prept den Sajt duvd) cin Tudy, ftellt ihn in cinem Cafferolle - auf den Herd
und [aft ihn bei bejtandigem Rithren jujammengehen. Aufj ein Sich ge-
fdhiittet, lapt man das Wajfer davon ablaufen und fiillt das Dide in
¢in Glas.

Obit-Giijte su Sulen und Getrinfen.

Gefodite Safte Crdbeeren, Himbeeven und jhwarge
Maulbeerven twerden gerdritdt, Johannisbeerén (Ribijeln) und
Weidjeln gejtofien in ein Tud) oder Sackchen von jtarfer, aber nicht zu
dichter Leintwand gebunden und jhvijden e Brettdhen gegeben. Man preft
den Saft durd) Befdyweven mit Steinen oder mit Scjranben aus, laft ihn
dann in eine Flajde oder in Cinfiedglajer gefiillt fo lange ftehen, bis das
Zriibe, weldyes etwa nod) durdyging, fid) su Boden gejest hat und feiht das
Klave Dann ohne Driicen durd) aufgefpannte Leintvand, Flanell oder Fil.
Bu 2 Ceidel jolden Saftes gibt man nun 1 Piund gejtofienen Suder.
Wan fodyt e8, nadydenms dev Suder-gerflofien iff, vom erjten Wufwallen an
gevedynet cine Bierteljtunde, jdhopit dabei den Schaum ab und probivt dann
auf Lojdpapier, ob ein davauj geaebener Tropfen nidht mehr durdhfliept.
Man fiillt den Sajt nody warm, aber nidt heif, in ertodvmte Flajden, die
man nacy ganglihem Crfalten verftopjt und verpidt. Bu 1 Maf Saft von
GrdOeeren gibt man jenen von 2 Limonien. Bei Ribifeln fann man aud)
bie abgeftreiften Beeren mit Juder geftofien 2 Stunden ftehen [affen, dann
focjen und den Sajt ohne Dritden durd) ein aufgefpanntes Tud) fliefen
lafjen, worauf man ihn nod) heif in die gervdrmten Flajdhen fiillt.
Preiffelbeeven werden gewajdyen, gerdriidt, gefodht, bis fid) ber
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Gaft abjonbdert, diefen feiht man durd) Leintoand und fiedet davon 2 Sei-
Del mit 1 Pfund Buder ein.

Marvillen von fajtiger Gattung, ungefahr 30 Stit, Focht man
mit einem Seidel Waffer bis fie serfallen, dann [t man diefen Safjt obne
Driiden durd) eine anfgefpannte Serviette fliefen und fiedet ihn mit Suder,
den man gleid) im Gewichte nimmt, wie obige ein.

Duitten wifht man gut ob, damit dag Raubhe von der Schale
egfommt, jdyueidet fie in diinne Spalten, dad Kernhaud weg und fodjt jie
mit Waffer nicht fehr weid). Vean prept jie nod) heif durd) gelindes Bejdyte-
ven aud, gibt ebenfo {dywer al8 Saft ijt, gerfhlagenen Budter daju, fodt e8
auf, nadydem Ddiefer jergangen ijft und jdhdaumt es ab.

Wepfel, voryinglich Majdyanzfer (Borgdorfer), reibt man, prept den
Saft aus und lipt ihn 2 Tage ftehen, damit ev {id) febt. Wenn dann dad
Klave davon gefeibt ift, fod)t man dicfes mit halb fo fhtver Jucer und gibt.
gegen Gnde Limonien-Sajt dagu.

SnDuuitgefottene Sdafte yu Sulzen Man ficdet 1 Pfund
Buder mit 11, Seidel Wafjer big jum Flug und it ihn austihlen, dann
mifcht man 2 Seivel taren Objt-Sajt dagu, fillt e8 in Flajhen, verjfopft
und berbindet fic qut und fiedet fie 5 Minuten in Dunjt. Wenn fie im
Topfe, worin fie gejotten urden, ganslid) eckaltet find, verpidht man fie und
Debt fie in einem trodenen Keller oder an einem andern [uftigen Fiihlen Orte
auf. Wm von Crdbecren die Favbe Lejier auszugichen, fann man den Jucer
Fodyen, fiber 5 Seidel vecht veife Walderdbeeren fhittten und Ddied zugededt
itber Nadht jtehen lafien. In ein aujgefpannted Tud) gegeben mup der Sajt
langfam obne Dritcen und Rithren durdyfinfen. Man ficdet ihn dann wie
bie vorigen in Dunit.

Ungefodhte Safte. Bon Crdbeerven, Man gibt in einen
neuen, glafivten, ivdenen Topf danmenbhody Crdlbeeven, ftveut gejtofenen Juder
Darauf (ju 1 Phund Beeven 3/, Pfund Buder geredyuet), Dann wieder Erd-
beeven und Suder, fo fort bid jum Ranbde, verbindet den Topf mit Papicr
und ftellt ibn an cinen: fithlen Ort. Nad) ¢in paar Tagen, wenn fid) der
Buder aufgeldst, und der Saft fich ju Boben gefebt hat, madt man mit
cinent fpipigen Gifen cin Fleines Lod) unten in den Topf und [Fpt den Saft
herauslaufen, oder {dhiittet Dad Gange in cin Sieb, wo der Safjt langfam
durdpfintt. Sn Champagner-Flajdhen, nicht gang voll gefiillt, gut verbunden
und verpidht im Keller tief in Sand gegraben anfbetwalrt, ift ev gu Sulzen,
3 Gefrovnem und ald Getrdant ju verwenden. Die Beeren mitjfien
ju Diefer Berveitung reif aber frijd) gepflirdt und nidt warm jujammen-
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gebradht fein, da der Sajt fonft in Gdbrung gevdth: Das Erdbeermart fann
man ju Ealfe gefod)t verwenden, aber nid)t ju lange aufbetvabren.

Bon Weinjdavl (Ejfigbeeren). Man pilitdt die Beeren
nad)dem fie Dev Neif einigemale gebrannt hat,” jupit fic von den Stangeln,
serftopt fie und pret den Saft and. Su 1 Seidel bavon gibt man 1 Piund
serfdhlagenen Juder, [aft ihn damit fo lange an einem fihlen Orte ftehen,
big fich der Sucer gang aufgelost hat, feibt ihn und hebt ihn in Flafden
auf. Davon gibt man in Wafjer ftatt Limonien-Saft als fiihlendes Getrint.

Bon Preiffelbeeven Beeven, die dev Reif {dhon gebrannt hat,
serdriit man, (a5t fie 24 Stunden jtehen, prept den Saft durd) Leinwand,
und fitllt ihn ohue Kodhen in Flajden.

Gegorvene Siafte BVon Himbeeren. Man [Bt die ger-
briiften. Beeven in einem grofien Cinficdglafe 3 bis 8 Tage in dev Kiidye
jtehen, o fie in Gdhrung fommen, wad nad) der berfdiecdenen Warme (die
ungefahr 15 Grad NR. fein foll) frither oder fpdter gefhicht und am
Gernd) ju erfennen ijt; fowie wenn fid) oben Blajen bilden. Nun preft man
pen Cajt ausd, [dpt ihn wicder cin paar Tage ftehen und feiht das Klave
abermals durd) cin Tud) oder durd) Filz, weldyer vor dem Seihen in faltes
Waffer getaud)t wird. In 3 Seidel von foldem Safte gibt man 2 Piund
Suder unbd fodt ihn 5 6i§ 8 Minuten vom erjten Aufwallen an geredynet.
€8 jollen renigjtend 4 Maf Himbeeren fein, da fie in groferer Menge
leidhter in Gdhrung gerathen. Gv bleibt Jahre lang. gleich) jdhon und gut,
wenn ev in gut verpidten Flajhen an einem trodenen Fithlen Orte aufbe-
wahrt wicd.

Bon Ribifeln, Van zerdrindt die abgejupften Beeven, lapt fie
4 Fage ftehen, preft fie aug, ftellt den Saijt in Flajdhen gefitllt cinige Tage
in die Sonne, wodurd) er flav wivd und fodyt ihn vubig herabgefdhiittet
und gefeiht, mit dem gleidyen Gewidhte Suder wie obige und fillt ihn in
gervdrmte Flajden. ‘

Mivifel-Wein 3u 2 Dap Johannisbeeren-Saft nimmt man
4 Maf Waifer und 6 Piund Jucer, gibt e8 unverjtopft in cinem Fapdyen
in Den Keller uno [aft es audgdabhren, wovauj man den Saft in Flafden
fillt und diefe verforft.

Gelées oder gefulzte Siijte sum Berieren.

Dad geveinigte OOjt wird mit fo viel Waffer, daf ed bebedt ift, (bei

4 Mah Beeren 1 Seidel) in cinen Topf gegeben und ohne Wmrithren ge-
fotten, bi§ bie Frudyt gany weich ift. Nun {chirttet, man e8 auf eine aufge-
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jpannte Serbiette und [t den Saft rubig durchfiefern, damit er flav bleibt.
Bu 1 Seidel foldjen Saftes gibt man 1 Seidel gejponnenen Juder (bon
16 Loth gefodyt) und fodht ed nody um Breitlauf (Seite 43) ein.

Ribifeln , Kovnelinsfividen, Himbeeren u. dgl. geben jdyone rothe
Culgen. Aepfel oder Quitten werden abgewijht ju Spalten gefdnitten
Faft- oder Neinctte-WAepfel geben eine jehr blape Sulze, bei der man Limo-
nienfajt und Sdyale mitfodyt, Borvsdorfer eine hodygelbe, deren Gejdymad
man durd) Pomerangenjdalen oder Berberifen-Sajt verbefjern fann, Quit-
ten oder tvothe Wepfel eime rothliche, die man Ddurd) etwad Wlfernes
berfdydumert.

Siijte u Gefrornei.

In Dunijt. Das pajjicte Ob{t fitllt man in Seidelgldajer, gibt einen
Korfjtopjel darauf, verbindet fie mit Blajen und fodit jie 1/, Stunde in
Dunit. Ausgetihlt jtellt man fie 8 Tage in Sand, dann hebt man fie an
cinem fithlen Orte auf.

MitBudereingerihrt. Der durd) ein Tud) geprete Saftvon
Ribijeln, Crdbeeren oder Himbeeren u. . w. wird mit gejtopenem Suder
gleid) im Gewidhte 3 Stunden langt gerithrt. Pivjidye, Wavillen, Weidyjeln
und Dderlei Fritdhte durd) ein Sieb getvieben vithrt man chenjo cin. Man
fitllt Davon Dunijtglajer halb voll, gibt mit Rum getrdnftes rund gejchnit-
tened Papier davauf, verbindet die Gldfer mit Blajen und laft fie an
cinem falten Ovte fehen. €8 fingt nad) ciniger Jeit an gu gdbren, 1wird
aber dann flar und man nimmt wur den Sdaum weg, wenn man den Saft
braudyt. Ebenjo gevithrt, daun in Dunjt gejotten halt e fich ein paar
Sabre gut.

Marmeladen, Saljew oder Muje.

Das weidye Obft wird voh durd) ein Haarjich getrieben, das fejtere
fiberbiinftet man vorher. Den Suder, meijtens gleid) im Gewidyte mit dent
Pafficten, gidt man grob gejtofen dagu. Bei weniger feinen Salfen bon
Pivfichen, Marillen, Sroetjcyfen . b'g[., fannt man: dag gejehalte Objt mit
dem geftopenen Suder jdyidytentveife beftreut einige Stuuden fjtehen lafjen,
dann fodjen und dabei ervithren. Van fodyt Saljen gewobnlid) im Scynee-
becten: auf mdpiger Hise, {hopit dabei den Schaum fleipig mit einem Silber-
[6ffel ab und vithet die Ealje biters auf, damit jie fid) am Voden nidht
anfegen famn. W gu probiven, ob eine Salje genug gefodht ift, rwenn fie
{dhon einere Blafen madht und glanst, (@it man einen Sropfen auf Lojd)-
papier fallen, und wenn ev nid)t mehr audeinander und durdyfliept, oder wenn
ein Sropfen in falted Wafjer gegeben, gang bleibt ober anf einem Jinnteller
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gegeben, bald jteif wird, ijt jie gut. Sie darf and) nidt zu lange gefodyt
werben, da die Farbe dDarunter leidet. Man fitllt fie nod) warm (dide Salfen
beinabe beif) in die Glijer ober Steintiegel, damit fic) oben cine Haut bildet,
die viel yur Crhaltung beitragt. Aud) ijt e8 gut, ein pafjend vund gejdynit-
tened, mit Rum getrantted Lofdpapier auf dic Salje ju legen. an ber-
bindet Gingefottenes erjt, wenn e8 vollfommen erfaltet ift (den folgenden
Fag), mit feftem Schreibpapiere und durdhiticht diefed mit.einer bicken Nabdel.
Gine $auptjadye ijt, die eingefottenen Friidhte an cinem tvodenen, Fithlen,
luftigen Orte aufubeben, damit jie nid)t anlaufen, und bfterd nadyzujehen.
Sind fie jhimmelig geworden, fo mup man dic angelanjenen Stellen weg-
nehnten und die Salfe mit ettvad Suder iiberfieden, wobei dad Unreine jid)
al8 Shaum heraustodt. Nimmt man u wenig Suder, jo verditbt die Salfe
felbft an einem troctenen Orte leidht; aud) verliert fie ihre jdydne Farbe durdy
31 langed Kodyen.

Bon Marillen Apritofen). Diefe werden vol) oder iiberfodyt
Durd) cin Haarfich getricben, gervogen und gleic) im Geividhte Suder ge-
nommen. Dicfen gibt man gejtofen dagu, und fodt e8, big die Salje jhin
dunfelgelb und glanzend geworden ift, worauf man die Probe madt.

Bon Pfiviiden Siewerden gejdhdlt und vol) oder etiwas iiber-
fodjt paffirt. Su 1 Pfund davon gibt man ¥, Pfund geftofenen Suder.
Man fann andy cbenjo biel paflirte Swetjdhfen oder Melonenileijd) mit-
focjen, wodurd) die Farbe {dhdner wird.

Bon Aepfelnoder Birnen. Gute WAepfel oder Bivnen fdydlt
ntan und legt jie dabei in Waffer. Dann fodyt man fie mit Wafjer und L-
monienfaft und treibt jie durd) ein Sich. 3uder gibt man Halb fo fdhtwer
und fodht Limoniengerud) und Saft mit.

DBonBirnenund Weinmoijt ohne Buder. Gute Birnen
fdhalt man, fdneidet fie in bier Theile, das Kernhausd weg, gibt ebenjo viel
fiten Weinmoft, wie er bon der Prefje fliet, Dazu und focht 8 bei fleipigem
Jithren dick cin.

Bon Quitten Redt rveife Quitten werden gefdhlt yu Spalten
gefdynitten, mit Waffer gefocht. Man paffivt fie, nimmt gleid) jdwer Suder,
den man bid yum Spinmen fodyt und damit dad Paffivte fertig einficdet.

Dder: Man fdneidet die Quitten fehr Elein witvfelig, focht fie mit
gefponnenem Suder bi§ jur nothigen Weid)heit und fitllt fie in Gldjer. Be-
fonberé gut jum Fitllen von Torten und Jieren von Compot.

BonHagebutten (Hetiden). Cnde Oetober, wenn der NReif
fie fchon gebrannt hat, werden fie gejammelt, in einen Topj gegeben, in
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welden man jie drei Tage jtehen laft. Nady diefer Seit fchneidet man jebe
audeinander, nimmt die Kerne und dad Raube heraus, lajt fie noc) Drei
Zage ftehen und treibt fie wieder duvch ein Sieh. Man tithet . gejponnenen
Buder [offelveife gu diefem Marfe und (Bt 8 ficden, bis die Salfe die
Probe bejteht. ;

LBon Melonen, Das Fleijdh focht man fo viel, dafi- o8 fid) leidyt
burd) ein Sieb treiben [aft. Bu 1 Pfund davon gibt man Yo Pfunbd ge-
ftopenen Buder und fodyt ¢8 jur gehorigen Dide ein.

BonWeintrauben Dic Beeren von recht guten reifen Wein-
trauben itberfod)t man vor dem Paffiven und fiedet diefen Saft mit ge:
ftoperem Sucker (halb fo fhrver) ein.

Oder: Man dritct Beeven, weldje dide Haute und fejtes Fleijch
haben, eingeln leicht jwifdyen ben Fingern, damit die Kerne herauggehen,
gibt den hevaudgeflofienen Sajt durd) cin Sieb 3u gejtopenem Suder (halb
im Gewidyte), fodht e&, nachdem ev gergangen ift, dann aud) die Beeren
damit, fapt fie wieder heraus, fodyt den Saft dicker ein und lift fie ulebt
wieder mitfochen. > &

Bon Mivabellen. Wenn fie fehr reif find, [68t man die Kerne
aug, treibt dad Fleifdh durd) cin Sieb und nimmt gt 1 Pfund davon
Y Piund Suder,

Bon Jwetidten Redt veife Swetjdfen [afit man ein paar Zage
liegen, damit man fie leidyter halen famn. Dann [G$ man die Kerne aud
und nimmt ju 1 Piund davon 1, Pfund Suder. Man gibt. die halbirten
Buetjdhyen in das Becen, ftreut auf jede Qage geftofienen Buder, lapt fie
iiber Nadht fo ftehen und focht fie, bis fie juljig find. (Cbenfo ungefdhdlte,
die man ruhig fodjen [aft und dann ie frijde su Sdymarn u. dgl. geben
tann,) €8 it fehr gut, Vanille mitgufodjen und am Cude ettvad Rum dar-
unter ju mijdyen. Von gefdydlten pajfivten Swetfdhfen wird die Salfe {dou
gelb und fein. Laffen fie fid) nidyt leicht auslofen, fo treibt man fie gefodyt
durd) cin Sieb. Laffen fie jid) nidyt fdhiilen; o begiefit man jie mit heifem
Waifer und [apt fie eine Wheile ftehen.

Bon Kornelindfiriden Dirndelbeeren). Sie werden
frijd) oder mit etivad Waffer gefodht, paffivt und mit gleidy im Getidhte ge-
geftopenen Sudter eingefotten. f

LBonErdbeerven oder Himbeerven Die redht reifen andge-
fuchten Beeven twerden durd) cin Sieb getricben, gleidh) {dhwer Suder gejtofien,
damit aujgeldst und jur gehdrigen Dide eingefodyt. Su Crdbeeren gibt man
Limonienfajt.
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Bon Nibijeln Sohannidbeeren). Paffirt. Die redht
reifen abgegupiten Beeven tueibt man durd) ein Sieh und fodyt diefen Sajt
mit gleidy im Gewidyte gejtofenen Suder yur Probe cin. Gan e Man fodht
Buder gleid) jdywer wie die Ribijeln mit Waffer; bis er fich fpinmt, Lipt ihn
ausfithlen und gibt jie dann abgezupft dagn und fodyt fie fajt ohne Anj-
vithren, bis jur Probe ein. Sie bleiben auf diefe At jdhoner rund, als twenn
man fie herausfapt und nadydem der Sajt allein langer gefodht hat wicder
dagu gibt. Man fdhdumt fie dabei gut ab wnd fitllt fie dann iberfihlt in
die Glafer.

Bon Kitiden oder Weid)jeln Man o8t Sticle und Steine
weg, ftrent das gleihe Gewidht gejtopenen Suder fdhidytweife anf. die Fritdyte
und [apt fic itber Nacht Jugedect ftehen. Dann focht man fie gum gewdhn-

lichen Probegrave.
Obft-Muje oder Kije.

Powidl Bwetihtenmus). Von vedyt reifen Swetjdfen werden die
Serne audgeldét, dann fodht man fie ohue Buder odev jonjt ivgend ctwas,
bi8 fie gany Didt und dunfel find, wie getroctnete. Man mup fie anfangs auf
jtarfer, Dann auf gelinder Hipe fodyen und fehr fleipig aufriihren. Sie
fprigen Dabei jtarf, weshalb man fie, wenn man viel roetidhfenmus bereitet,
im Freien in einem Keffel fodyt. Wenn 8 fejt genng cingetodst ift, furllt man
¢é nidht in Gldfer, fondern in glafivte itdenc odev in Stein-Topfe, ftreidyt ed
fdhon gleich und gibt, wenn 8 erfaltet ijt, Rindjdymaly davauf, Damit e
nidgt anlaufen fann. Diefes NMus wird je dlter, defto beffer.

Bwetidtentdafe Nedt reife Swetihfen ohne Kern, ditnftet man
wie ju obigem und gibt, wenn fie did werden, Linmonien- und Pomeranzen-
gerud), Bimmt und Geiviivguelfen gejtopen und ganse abgezogene Mandeln
oder Nitffe dagu. Davon formivt man auf naffem Brette fingerdice Laibhen,
die man an cinem warmen Orie troduen [apt.

Quittenfaje Hiifhe, aber abgelegene Duitten jdyalt man, reibf
fie und briict dad gerichene durd) ein Tud). Diefen Sajt Laft man jloc
Gtunden jtehen, feiht dag Klave davon bherab, gibt ju 1 Seidel davon
1 Pfund gejtofenen Sucer und etwas Limonienjaft und jtellt 8 anf die
Gluth. MWenn ¢§ anfangt 3u ficden, givt man 1 Pfund gefdynittene Duitten
Dazu, fodht e8, Dié Dieje tweidy fiud, Dap man fie gany gerdriien fann. Man
[t o8 auf gelindem Feuer fortfodjen, bis o8 raujht. Die langen Dodel,
ober Dgl. taucht man in heifes Waijfer und firllt den heifen Duittenfaje ein,
fo lange fie nody nap find.

A8 Witrftdhen. NVan fillt davon mit einer Sprife in dilnne,
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ved)t gut geveinigte, aufgeblafene Dirme, die man wie gerdudyerte Wiiirfte
an beiden Cnben berbunden, in der Mitterumbdreht, worauf man fie fiber
Stabe gehangt, an einem warnen Orte trodnen [Gpt.

Wepfelfafe Sommer- oder Winter-Mafdhangfer werden gefdalt,
mit efivnd Waifer geditnftet und paffict. Su 1 Pfund davon gibt man
¥y Piund gejtofencn uder, fodht e8 bid jum Naufdhen und trocnet ihn
toie den Quittentife aud) ald Witrftchen.

Obder: Man [apt 3/, Piund Suder mit 1 Seidel Waffer bis jum
Spinnen fodjen, fhdalt indeffen 2 Pfund Taftapfel, fdmeidet fie winfelig,
jiedet fie ein toenig in Whaijjer und feibt fie ab. Man gibt fie yum Suder
1ebjt Sajt und abgeriebenem Gerud) von 2 Limonien und 1 Ponerane,
1 Lot Pignoli, 1 Loth Piftazien, 1 Loth Citvonat, alled nudelig gefdynit-
ten und fod)t ed dick ein. In Formen gefiillt, [GHE man ihn wie den vori-
gen trochnen. -

Biiviidy-Kafe (Perficaden). Su 1 Pfund feingejtofenen Suder
gibt man 1 Pjund Pivjidymark von guten Friidhten, o) durd) ein Sieb ge-
trieben und fodyt e8 gany dick ein. Diefen Privfihfdje gibt man bl auf dag
mit gerdriidtem weifen Canbdiszuder beftrente Brett, {teent aud) Suder
daviiber und freibt ihn mit dem Rollholze halbfingerdid aud. Dann ftidt
man ihn ju verjhiedenen Fornen ausd, trodnet ihu anf Papier an einem
warnen Ovte und bewalrt ihn in Gldfern auf.

Reineclauden-Kafe Wie von den Prirfihen zu madyen, nur
damit die Farbe fdhoner griin werde, mijdt man etvad Spinattopfen mit
Rum und vithrt e8 vor dem Austihlen dagu. Audy Fann man e§ cbenfo
audjtedyer und in Sucker drehen.

Eingejottene Friidte sum Lerzieven und ju Compots.

Jm Allgenteinen it ju beobadhten, daf die Fritdhte wohl audgewadien,
aber nod) fejt fein follen (jind fie ju veif, jo gevathen fie leidht in Gabhrung),
und ftetd von gquter Gattung, mafellod und frifh vom Baume gewdahlt
werden. Um ihnen den gehorigen Grad von Weidje ju geben, bland)irt man
fie, Dad heipt, man legt fie in Deified Waijfer, ohne ¢ weiter fochen 3u laffen
und [apt fie fo fange Darin, 0i§ man fie leicht mit einem Holzdhen durd).
ftedyen fann. Man fofit fie Dann mit cinem Sdaumldfiel Hevand, gibt fie in
talted MWaffer und nad) dem Crfalten anf ein Sich Jum Abtropfen. ann
foiegt man die Friichte und nimmt gleidh) fdhrver von feinem Raffinad-uder,
pert man bel 1 Pfund meift mit 1 Scidel Waffer (dutert (Seite 43) und
Hihl diber die Friichte in cine Schiiffel gibt, weldhe man derart mit einem
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Bogen Papicr bededt, daf diejes den Suder bevithrt, damit Feine Frudyt
dariiber herauditehen Faun. Densandern Tag ldft man den Suder ablaufen,
ticder big yum Spinnen fodjen, gibt ihn wieder Falt davitber und laft fie
sugedectt ftehen. Sulebt werden die Friidte ein- oder mehrmal damit auf-
gefodyt, nachdem der Sucker den gehorigen Grad erveidyt hat und ausgefithlt
in Glafer gefitllt; in welden fie gut mit dem Sajte bededt fein miifjen und
mit Blafen verbunden werden. Sollte ju twenig Sajt geworden fein, jo mup
man beim lepten Auffodjen nod) gelduterten Suder dagu geben. Sehr
tid)tig ijt Deim Kodjen bes Suderd das fleipige Abjdhdaumen, aud) mup
man mit einem in Heifed Wajjer getaundyten Leinwandfleddhen dad Unreine
am Rande ded Beend tegtvifdhen, denn wenn diefe Sauve fid) twieder
bineinfod)t, gerathen die Frichte in Gahrung. Diefes faun jedod) audy ge-
jcheben, wenn man fie in die Glijer gibt, ehe fie im gehorigen Grabde einge
fodt find und der Buder nod) Sajt auszicht. Cin' Jeidjen, dap e8 in
Gabrung gevdth, ift, wenn fid) die Blajen u wdlben beginunen. In dieferre
Falle Fann man nur abhelfen, wenn man die Friihte mit ettwvad Wajjer auf:
Focht und rein abjchaumt, dod) werden fie daduvd leicht ju tveid). Wenn dev
Buder ju oft und ju ftart gefod)t oder wmgeriihrt wird, oder die Friidyte
faftlos jind, gejdhieht e, dap dev Buder fid) candivt, das heift weip und fejt
ird. Bei Sti’ic{jtcn, weldye toeif bleiben follen, ¢ibt man etwad Lintonien-
@ajt dagu. BVon den auf dieje Art beveiteten Fritchten fann man einige
Stide [)cmlmuc[)mcu und dad chn.}c o[Jne Sdyabden tvicder Monate
lang jtehen [nffen.

Kividen, Weidfeln unb Amavellen Man judt gmﬁe
matellofe Frichte aus, fdneidet die Stiele halb weg, gibt fie mit grob
gejtofenem Bucter und faltem Waffer in dag Bedten, [ift ed jtehen bid der
Buder jerqangen ijt, wovauf man ed jum Kodjen ftellt wnd langjom ficden
lipt bi8 dic Friichte durchjichtig jind. Den andern Tag fod)t man den
Sucker wicder auf und gibt ihn falt auf die Frichte in die Glajer. Jn
1 Seibel Fridhte nimmt man 2 Seidel Suder und 1 Seidel Waifer.

Sovneliug tividen. NReife aber nidt tocidye Fridyte fodyt mian
wie die Weidhjeln ein.

Weinfdarln, (Cifigbeeren, Berberifen) und Ribijfeln. Man
jucht (von einer diefer beiden Friidyte) die {dhonjten Tvauben aus, dod) ditrfen
jie jo nicht weidy jein, fodht jie in geldutertem Buder einige Minuten und
lift fie bamit evfalten. Den andern Tag fodht man bden Saft bid jum
fitnften Grabde cin und gibt ihn wieder falt davanf. :
SHimbeeven, Brombeeren und Maulbeeren nod) gang fejt




565

gepfliteft, gibt man in gelduterten bi8 jum Flug gefochten Buder, lapt fie
eimmal auftwallen, fhanmt fie ab uud jdyirttet fie in eine Sdifjel.* Den an-
dern Tag fod)t man Den Buder, bi8 e fulzig ift; dad heipt Die lehten
Tropfen an der untern Seite bed Loffel§ hangen bleiben und gibt fie damit
in Gldjer. Bei Himbeeren ift e& gut, aud) frijh ausdgeprefiten Saft von redit
reifen Ribifeln mit Dem Buder dag jweite Mal mitjufodhen, da der Sajt
pavon leidhter fulzig und fehmadhafter roird.

Sdlehen reif aber nod) hart abgenommen durchiticht man einige-
male mit ciner Nadel und fodyt fie wie die Weidyjeln.

Griine Weinbeeren (Verjus). BVon audgemwadyienen nody feften
Zrauben jupft man die Beeren ab, nimmt die Kevne hevaus, [GFt fie mit
Flupoafjer einmal auffodjen und dann fo lange bebedt in heifem Waffer
liegen, Di8 man fie mit Den Fingern jerdritden fann. In Sucfer b8 um
8[113 gefodht, [apt man fie gelinde aufwallen und in einer Schiiffel ftehen.

Den jolgenden Tag fodht man den Juder ju Perle, [dpt fie mubeL damit
m‘bm und Detvahrt fie evfaltet auf.

Stadelbeeven Nod) gany fejt und guiin {dneidet man fie feit-
wirtd ettvad ein und nimmt mit einem Fleinen Holzdhen die Kerne heraus.
PDan [apt fie {iber Nadyt in frifhem Waffer, dann in Heifem fo lange, bis
fie in die Hobe fteigen und gibt fie. wicder in frijdhes. Dann bedec't man fie
mit gefodhtem Bucker, den man tvieder cingejotten falt dovanffchiittet, und
fiedet fie Den vierten Tag damit auf.

Hagebutten (Hetihen). Sie werden nod mt bom Stode genom-
men, Hm{) der Lange anseinander gefdynitten. Die Kerne und dad Raube
[58t man aus und jtut die Stiele ab, fodyt fie in ditnn geldutertem Sucer
toeid) und [ipt fie iber Nadht ftehen, wovanf man fie in die Glifer fiillt
und den Sucker nod) iiberfiedet und falt davauf gibt.

MWifpeln. Sdhone Mifpeln nod) hart vom Baume genommen,
jdlt man ober ftidht jebe cinigemale mit einer Nadel an, laft fic mit Wafjer
auffodyert, dann auf cinem Sicbe trodnen. Nadhdem man fie in Buder ge-
fodyt eine Madyt jtehen lieh, gibt man ausgeprepten Wepfelfaft zum Sucker
und fodyt ihn gur gehorigen Dide ein.

Marvillen (Aprifofen). Harte und nakellofe Fritchte fymeidet
man audeinander, jhalt fie mit cinem Heinen fdharfern Mejfer und Legt fie
it faltes Waffer. Dann gibt man fie in fodhendes, daf fie gang dantit be-
Dedt find und [aft fie muv fo lange Gi8 fie in die Hobe fteigen, worauf man
fie in falted 2Wajfer gibt.  Auf einem Sicbe abgetropft, wicgt man.jie mit
gleid) jdhwer Suder, focht ihn geldntert jum vievten Grade (Seite 44) und
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gibt ihn Tihl dibev bie Friidyte. Den weiten Tag fodyt man den Suder jur
Perle, den dritten Tag yum Faden, [aft die Fridyte damit aufjicden und
fiillt fie erfaltet in Glajer. Chenfo beveitet man fie aud) ungejdhalt. il
man veife Aprifofen gany lafien, fo fticht man mit cinem fdhmalen Meffer
Binein und freibt mit cinem Holden, wo der Stiel war, den Stein heraus.

Piviide Man nimmt gu diefer Bereitung foldhe Piirfidye, peren
Fleifdy fich nicht vom Kevn [68t, weil fie joftig find und nidt faferig werben.
it einem Heinen jharfen Viefjer jdueidet man fie entzwei und gugleidy
den Kern (o8, tworanf man fie jdhalt, in Wafer legt, dann in Heifed und fo
lange davin [dt, bi& man fie mit cinem Holydyen leicht durchftecdyen Fann.
Dann behandelt man fie toie dic Marillen.

Bwetjdfen, Pilaumen und Mivabellen Man jdhdlt dic
nod) gany feften Fritdhte mit einem Fleinen fdharfen Meffer, lat die Sticle
Davan und legt fic in faltes Wafjer, bi8 man fie in fiedended Waffer gibt;
und wenn fie weid) genug find, in den geliuterten Sucer. Man vorfihet
weiter Damit, wie bei den Marillen angegeben. :

Reineclanden Grope, fejte Friidyte von jener Gattung, die aud
reif guiin bleibt, fticht man an cinigen Stellen, befonderd um bden Stiel
hevwm, mit einer Mabdel an, gibt fie mit Waffer und etwas Weinefjig in das
Beden und [dpt 3 0is jum Sieden heip wevben. Dabei foht man die
Fritdhte mit cinem @offel in ein ixdened Gefaf und jhiittet das Gefottene
bavauf. Den aubern Tag gibt man die Fritdhte auf ein Sicb und bereitet
fie mit Sucker teiter, wie andered OOIL. ‘

§eigen Grim, nod) nidyt gany reif abgenommen, durd)jticht man fie
oben einigemale mit einem Federmeffer, Lift fie wo miglic) mit Flupwaifer
bi8 gum Sochen heip werden uud gibt fie in faltes Waffer. Den folgenden
Tag gibt man cine Handooll Spinatblatter und Saly dagu und fodht fie,
bis man einen Stednabdelfopf leidt eindriicen fann, worauf man fie wicder
in frijdes Waffer legt und weiter wie die Wprifofen mit Buder beveitet.
Gtioas reifere ofhne Spinat und Salz twerden nue einmal mit heifem Waifer
gefodht und ebenfo in Suder beveitet.

M e lonen. Audgewadyien, aber nod) gang feft abgenonmen, fdnei-
det man fie ju Spalten, die man fchélt und vom weidhen Junern veinigt, dann
in langlide Stitde jeridyneivet. Nan fodyt bieje mit Flupafier, b8 fie weid)
genug find; gibt fie i frijdyes Waifer und ﬂhgetmpffiu gefochten Suder. Den
folgenden Tag fodyt man den Sucev und [aft am Ende die Nelonjpalten pamit
langfam fieden, den Dritten und vieten Tag wicder cin paat MNial damit
aufoallen und Gewabrt fie auf. Sum Koden des Juders gibt man bei
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1Y, Pjund 3 Seidel Waffer und 1 Seidel Weineflig. Dad Griine i
ihen Hleijd) und Schale von reifen Melonen fann nan ju fingerdiden und
fingerfangen Stitdchen gefdynitten, bis fie burdyfichtig find, mit einem Pfund
Buder foden, weldjen man mit 1 Seidel Wajjer und 1, Seidel Eijig ge-
fotten hat.

Duitten Die gefdalfen Quitten werden zu {dyonen Spalten ge-
jdnitten, 1 Stunde in frifhes Waffer gelegt, dann mit andevem Wajjer
iiber gelindem Feuer bis jum Weidywerden gefodht. Nadydem fic auf cinem
Sude abgetrocnet find, wird das gleide Gewidyt Juder genommnien. Diefen
gibt man geldutert davauf und behandelt fie weiter tvic dic Melonen, aber
ofme Cffig, dodh gibt man etwad Alfermesfaft dagu.

Kleine Buderbivnen (Wudeateller). Wan nimmt fie wobl veif
aber nod) qritn uud fejt ab und gibt jic wahrend ded Sdhdalend in frijd)es
Waffer mit Limonienfajt, damit jic jdon weip bleiben, jdneidet dic Haljte
ped Sticled roeg und fdhabt die bleibende rein; aud) darf man feine weidjen
oder jhadhajten dazu nehnren. Man fodyt fie in Flufwajfer mit cinem
Stitechen Allaun und [apt fie im frijden evfalten. Abgetvopjt in cine
Sdyiijiel gegeben, fdyittet man big jum Breitlauj gefodten Sucer daviiber,
fod)t Diejen Den andern Tag auf und die Virnen damit 4 NMinuten und
[aBt fie davin evfalten. Cndlid) fodht man den Sucer b8 jum finjten Grad,
fiebet fic Damit auf und fitllt jie falt in Gldafer.

Nagawip, Kaifer- und Salzburger-Birnen balbirt
man, tie aud) die Stiele, ftidht das Kernhausd aud und behanbelt jic tweiter
tie die vorigen, nur muf der Suder ofters eingefod)t werben.

Lagevol-WLepfel (Pontaferl) wie die Fleinen Bivnen.

Ananasd Die Ananad witd gejdalt ju mejferviidendicten Spalten
gefdynitten, in Glafer gegeben und mit fein geftofenem Suder gleid) im Ge-
widpte beftrent. Die Gldfer verbindet man mit Papier und daviiber mit eincr
Blafe und jtellt fie jo lange in die Sonne, big fid) der Suder vollfommien
aufgeldst hat und der Sajt flar getworden ijt.

Obder: Man fodyt die ju Spalten gejdhnittene Ananad mit Wafer,
feibt Diefes ab, fod)t bamit die Schalen und den Bucker, gleid) fdywer wic
bie Feudht und nimmt ju 1 Piund 114, Scidel Waijfer. Dicfen gefochten
Buder gibt man gefeiht iiber die Wnanas, fiedet ihn drei Tage auf, gibtihn
falt Daviiber und [aft am vierten Tag jum Flug gefodht die Spalten Damit
gelinde fieden.

Citronenjpalten Die gropen fejten Cedern werden fein gejdhalt
in 4 Theile gejdnitten, diefe nody einmal abgefdhnitten, dann 24 Stunden
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in Salgtwajjer gelegt, darauf durd) einige Tage fleifig abgetvifiert bis fie nidyt
mehr bitter find. Man jebt fie nunmit faltem Waffer gu, Focht fie 1/, Stunbe,
gibt fie darouf in falted Wafler und auf ein Sieb, worauf man dag innere
Bleifd) mit einem Loffel tweg nimmt und fie einige Minuten mit gefponne-
nem Suder focht und damit wegjtelll. Den andern Tag wird der Suder
befjer cingefocht wieder daviiber gegeben, nad) 24 Stunden fodht man fie
mit dem Sucker und wenn fie durdhlichtiq find, nad)dem man nody ein paar
Mal fo abgewedfelt hat, gibt man jie in Glafer.

Gbenjo fannm man Pomeranzenjdhalen ober fleine Limonien, welde
man mit einer Nabdel durd)ftochen und langer abrodfjern muf, bereiten.

Pomevangen-oder Citronen-Sdalen Dazu nimmt man
reife Citvonen und Dittere Pomevangen, fdhneidet jie nicht von oben nad
unten, fondern itber quer mitten audcinander, gibt fie durd) 14 Tage in
Waifer, weldyes man taglidy twedhfelt, dann inFluptoajjfer und Fodtfie darin
big fie beim Kauen nid)t mehr 3dbe find und leidyt von einer Nadel herab-
jallen. MWenn fie in frijhem Wajfer erfaltet find, dritdt nman das Wart mit
Den Fingern hevaus, wajdt fie und gibt gelduterten Juder daviber. Den
gtoeiten und dritten Tag wird der Juder jum Breitlauf gefodt, falt davanf
gegeben, den biecten wnd finften Tag [apt man die Sdyalen damit auf-
wallent, worauf wman fie in Glajer aufbervahet, um Sulzen, Compote u. . 1w.
eingufiillen. Auf dicje At fann man die Schalen miteffen.

Sdwarye Nitjje. Gegen Ende Juni nimmt man jie vom Baume,
durdyiidht fie mit einer Nabdel und [dpt fie 14 Tage im Waifer liegen,
teldhes taglich dreimal erneuert werden muf. Sie werden dabei gang {dwarg.
Dann fod)t man fie im Wafjer, bid man fie mit einem Stecnadelfopf durdy-
ftechen Eanu, gibt fie wieder in frijhes und trodnet fie mit cinem Tudge ab.
Nun legt man fie in cine Sditflel und {dyittet den gefodyten Jucter Fih!
paritber. Alle Tage wird er iiberfodyt, bid ev nidyt mehr beim Stehen diinn
getvorden ift, wovanf man die Mirfje mitjiedet. Su 1 Pfund Buder nimmt
man 2 Seidel Wajfer. Am Ende mup man nod) gelduterten Sucter nad:-
fitllen, Damit die Nitfje mit Saft bedeckt find. Man fodht cin Stird Simmt
und cinige Geiirynelfern mit dem Inder.

Weipe Nitffe. MWan {dalt die audgerwvadienen Wallniifie, ehe die
Sdyale feit tird (Cnde Anuguft), bis anf’s Weifie und wirjt jede gleidh in
frifhes Wafjier mit gejtofenem Alaun. Dann blanfdhivt man fie in fiedendent
Majfer mit launbeigabe, und wed)jelt diejes chenfo gemifdht wahrend des
Kodyens, damit fie ved)t teip twerden. Wenn jie beim Unjtechen bon Der
Nadel fallen, gibt man fie in Falted Waffer und evfaltet, abgetropft, in ge-
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{autertem Buder. Dicfen fod)t man ein paar Tage auf, dann and) die Nitjje
aund ein Stitddyen Vanille mit.

Dunft=Objt.

Dad Obft mup vollfommen audgetwvadyjen, aber nodh) hart und matel-
log fein. Den Buder [autert und Todt man, 0i8 fid) ein Hantdyen bildet,
aber nicht [dnger, und nimmt ju 1 Piund 2 Seidel Waffer, damit der Saft
das Dbjt gut bedede, was jur Crhaltung eine Hauptiache ijt. Man fitllt die
Glifer mit der Objtaattung voll, gibt vom Suder jo biel dazu, dap die
Frudyt bededtt ijt, verbindet die Gldafer mit Herzblajen, (oder mit dem waffer-
bidhten Pergamentpapier), umwidelt jede8 Glad mit Heu oder Leintwand-
fappen oder bindet fie in Sacdien von Leintoand, und jtellt fie auf Heu feft
nebeneinander in cinen Keffel. Diefen Fillt man mit Faltem Wajjer nur bis
anden Hals der Glifer (Dag Wajjer davf beim Koden nicht zu Blafen
fteigen, toeil dicfe fonjt fpringen), dectt ihu gut ju und gibt cinen feuchten Lap-
pent unt dent Pand ded Decel und Feuer unter den Kejfel. Man [t 8
auf diefe Weife 5 0id 10 WMinuten ficden, woranf man dad Feuer juriid-
3icht ober den Keffel, twenn ev auf einem Sparherde fodyt. Mady dem gdng-
lichen Grfalten nimmt man die Gldfer heraus wifdt fic ab und bewabrt fie
an einem frodenen Tuftigen Orte auf. BViele ftellen die Gldfer jtatt dem
Dunftficden nad) dem Abfochen in das NRobr, wad wohl bequemer, aber da
e Den Friichten die Farbe nimmt, durdjaus nidt ju empfehlen ift. Wenn
man ein Dunjtglad aufgemadyt hat, mup man dag darin Enthaltene bald
gang berbrandhen, da e8 fonjt anlduft, daher wADIE man dagu Heine Slifer.
Beim Verbinden ift e8 Hauptiacdye, im Innern fo wenig ald moglid) Lujt ju
laffen und o8 fo feft su binden, dap die dufere Luft nidyt cindringen Faun,
Man halt dabei die Blafe mit dev linfen Hand itber dem Glaje fejt und
driteft fie mit Dev vechten ein, 3ieht mit der linfen wieder etiwvad an und win-
det Den Spagat vecht oft herum, ehe man ihn bindet. So behalt die Blaje
troty Des jtdrijten Anzichens cine Verticfung, weldhe der bei der Crwdarmung
Jid) ausdehnenden Lujt Raum gewdlhet und dasd @pringcti perhindert. )
Dann fdyneidet man rund herum die Blafe ab, aber nidht ju fparjam, da
fie fid) jufammengicht. And) ijt e8 immer rathjamer, die Blafen doppelt 3u
nefmen.

-

*) €o lange dann dic Blafen cingedriidt oder gevade bleiben, ift dev Inbalt guf,
wenn fie fich wilben, jedod in Gahrung, in weldem Falleman fic auffoden vder
perbraudyen mug.

=

B




Weidyjelnoder Kividen Bon Weichfeln nimuit man daju
ant beften jpanijdye, von Kivjdhen grofe faftige jhwarge. Die halben Stiele
jdhueidet man toeg. Man firllt die Glafer voll, gidt den gefldrten Suder er-
Faltet Davauf und fiedet fie 10 Minuten in Dunit.

Korneliustividen Die cusgefuchten reifen, aber nidyt weidjen
Sriidhte woerden in’ Glijer gefiillt, mit dem Falten Suder bededtt und 5 Mi-
uuten in Dunjt gefotten.

Weinfdarl Die fdhouen, nod fejten Trauben des Cffigdornes
wifdht man ab; fitllt fie mit geflavtem Juder im die Gldfer und fiedet fie
10 Minuten in Dunit.

Bwet|{dten Nodh gany fejte Frirchte jhalt man, [dpt aber die
Stiele baran und legt fie in frijhes Wajfer. Dann fodyt man jie in gegucer-
tem MWaffer, bid fie in die Hohe fteigen, wovauf man fie auf einem Siebe
abteoctnen [ift. Mit geflartem Suder in die Glafer gefiillt, fiedet man fie
15 Minuten in Dunit.

Reineclauden Nan ftidht dic fejten grinen Fritdhte mit einer
Nabdel mehrmald an und legt fie gleid) in frijches Wajjer. Dann [djt man
tiidytig gefalzencs Whafjer im Beden auftodhen, gibt die Fritdyte hinein, dedt
¢8 3u und jtellt ed yum Auskiihlen bei Scite. Davauf gibt man fie in frijdes
Waffer und wedfelt diefes oft, bis die Saljtheile ausgesogen find (ungefahr
stwei Tage), worauf man fie mit geldutertem ausgetifiten Suder in dic
Glifer fitllt und in Dunjt fiedet.

Mavillen und Pfiviide Sic werden halbivt, mit jdharfem
Meffer vein gefdhdlt, mit Waffer iiberfodht, aber nicht weich) und in frijdjem
abgefithlt. Dann fitllt man fie in Gldfer, bedectt fic mit dem gefldvten falten
Suder und fiedet fie 15 big 20 Minuten in Dunit.

Ananas. Gefdhdlt ju ditnnen Spalten gefchnitten, gibt man fic
ihichtentveife mit gejtofenem Buder (gleid) im Gewidyte) bejtrent in die
®léfer, [dft jie verbunden ftehen, is dev Buder zerflofjen ijt und fiedet fic
in Dunjt.

Buderbivnen und Lagyevoldapfel Man jddlt fie, [dpt den
Stiel davan, fticht Die Krone aus und legt die Friidhte gleid) in Waijfer mit
Limonienjaft. Danwitberfodyt man fie in Waifer, lapt fie in frijdhem erfalten
und auf einem Tudye abtvodnen. Mit Jucker bedectt in die Gldjer gefirllt,
fodyt man fie 10 Minuten in Dunit.

RKaifer, Salzburger- und andeve edle Birnen ebenfo,
aber halbivt, mit Alaunwafjer itberfod)t und 20 Winuten in Dunijt gejotten.
Gang veife ohne iberfodyen.
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Quitten Die gefdhdlten yu Spalten gefdnittenen Quitten werben
in MWaffer gefodt, in frijdjem abgetihlt, auf cinem Tudje abgetrodnet und
mit geflavtem Suder in Glajer gefillt 20 Minuten in Dunjt gefotten.

Pomerangenfpalten Su 4 Ponterangen focht man ¥, Pund
Suder. Den Gerud) der Schalen veibt nman mit Sucer ab, diefen gibt man
mit den bom Weifien gercinigten Spalten und dem geldnterten Suder in
pie Gldafer und fiedet fic in Dunft.

Friidte in Slivovil, Kividgeift oder Rum.

Bon reifen Trauben guter Gattung fdneidet man mit ciner Scheeve
fleine Seige ab, von Weidfeln die halben Stiele tweg, Pilaumen
jhilt man, Piiviide {dalt und halbict man, von fejten M elonen
{dhmeidet man Stitddyen und fodyt fie mit Sucermwafer. Man gibt die Fritchte
nue eine Gattung allein oder mehreve gemifdyt in Cinfiedglafer und fitllt fie
halb: voll. Anj ein Pfund joldyer Friichte reduet man 1, Piund Buder, twel-
den man geldutert Fibl davauf feyiittet nnd cin halbes Seidel Slivovit
(Bwetfdhfen-Branntwein), ein St Jimmt und einige Gerviivgnelfen. Man
verbindet die Glafer gut, laft jie 14 Tage in der Sonne ftehen, worau
mar fie foie (Singb]'ottcnc»i aufberwalhet und ju Braten jtatt Compot gibt.

Friidte in Cijig.

Weidjeln, gejdalte Swetidfen oder Pfivfide ju
Spalten gefdynitten gibt man mit halb fo fdhwer uder in Cinfiedgldfer,
jiillt die Swijdenviume mit nidht ju jdharfem Weineffig aund und ftellt fie
gut verbunden in dic Sonuc. Nad) 8 Tagen fod)t man den Effig mit Simmt
und Gewitrguelfen auf und gibt ihn falt daviiber, worauf man die Gldjer
nod) einige Wodjen in der Sonne jtehen [GfL.

Gjjig.

Anfepen und erhalten. In cinem gropen, unglafficten jehwar-
sen Kng (oder einem Fapdhen, weldjem man oben ein Lujtlod) gebobrt hat)
gibt man fdharen veinen Weineffig und [aft ihn 14 Tage ftehen, damit fjich
bic Saure red)t in die Poren de8 Gefipes hincingichen fann. Dann nimmt
man ein paar Maf vom Cffig heraus, ftellt dag Gefidf in cin warmes Jim-
mer ober in die Kitdje, wo e§ 17 big 20 Grad Wiarnte hat, gibt Wein da-
3u, einige Stilde unprpavivten Weinftein und ein Stitd Ejfigmutter™) und

) Die fhleimige Haut in Effigriigen und Faffern.
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decft dad Gefap nur leid)t ju; awd) darf e§ jebt nicht mehr voll gemadyt
erden, Wenn fid) dann dag Nachgefitllte in fdharfen Efjig verwanbdelt hat,
nimmt man wieder herand und fitllt nad), wogu man aud) Weinvejte beim
Ausleeren von Fdfjern ober das vom Hahn (der Pipe) Abgetropfte vertven-
den, und fo einen reinen Weineffig evzengen fann Chenfo bereitet man aud)
€fiig von audgegohrenem Dbjtmoft und gibt aud), wenn der Efjig {dhon vedyt
fsharf ift, mandymal nur veined Regenwafjer dagu. Wenn der Eifig nidht
redhtzeitig nadygefirllt wird, fo ftirht ev ab - (witd tritb und matt). Statt
Wein oder Moft fann man aud) gefodyted warnes Wajfer mit dem adyten
Theil Spiritus gemifdyt, jum Nadhfirllen nehmen und died wiederholen, fo
oft der Cfjig recht jharf ijt. Den herausgenommenen Cijig gibt man gut
verfchlofien in einem Fapchen ober einer Flajde in den Keller.

‘Sdled)t gewordenen Weine{fig wieder gut ju ma-
den, gibt man unveife Weinbeeren in die Flajhen oder Fdjjer, und wenn
ev gugleid) triibe ift, aufgeldste echte Haufenblafe dagu, {dittelt den Eiiig
Damit tihtig auf, [t ihe Dann vubig ftehen und gieht ihn, nad)dem ev fich
gefest bat und gang flav ijt, in ein andered Gefdhire ab. Bu 10 Map Cifig
nimmt man 3 Weinfrauben, die erft anfangen, weid) ju werden, rupft jie
von den Stingeln und hangt fie in Leinwandiaden gefillt, in den Efig.

Himbeer-Cijig. 3u 1 Map audgefudyter Wald - Himbeeren
nimmt man 2 Maf guten Weineffig. Man gibt die Himbeeren in eine Flajdye
mit weitem Halfe, den Efjig dagw, madyt fie aber nidyt gang voll und bindet
fie mit Papier ju. Dan ftellt fie durd) drei Wodjen an bdie Sonne. Rady
diefer Beit jeiht man den Gffig, fillt ihn in Eleineve Flajdhen und gibt in
jede 1 Loffel voll feined Tafelol. Gut verftopit und verpidyt in ecinen Keller
geftellt fann man ihn Jahre lang aufheben.

Weidfel-Effig witd chenfo bereitet und ijt cbcum[lé 3 qritnem
und vorgiglich gu Crdapfel-Salat fehr gut.

Bevtvam: (Cftragon-) Effig. Die Blatter werden von den
Stangeln gepflitdt in eine Flafde gegeben, die man-damit halb voll madyt
und mit gutem Weinejjig anfiillt. Man verbindet fie mit Papier und ftellt
fie cinige Wodhen in die Sonne, feiht den Efjig danu in Flajdyen, verfiegelt
fie und vertvalhet fie an cinem Enflen Orte.

Gewitvg-Eijig su Wildpret und Sauncen. In 5 Map
idhavien Weineffig gibt man 2 weifie gefdhilte Bwicheln, 20 Schalotten,
Y2 Muscatnuf, die Sdyaleeiner halben Limonie, 6 Lorbeerblitter, 15 Stangel
von Thymian, " 50 Piefferorner, 20 Getvitrynelfen, ein paar Sehen Knob-
louth oder 2 Kaffeefhalen voll feingejhnittenen Schnittlaud), etwasaGmten.
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Fraut und Pimpernell (Poterium sanguisorba), 10 Hande voll Ejtragon-
blatter, jtellt die Flajdje in die Sonne, wo man den Cfjig 3 Monate de-
ftilliven [at. Die Flajdhe mup Handbreit leer fein, wird leidt jugededt und
anfang® aufgefdittelt. Man feibt den Efjig dann durd) LWidpapier und
Debt ibn in verfiegelten Flajden auf, und mijdht davon nad) Gefdymact ju
Bertram- oder andern Effig.

Genf su bereiten,

Giifen Wein halb gegoren (wie man ihn tvinft), fodht man auj die
Hilfte ein und fodyt bei 2 Map Wein 8 Loth Suder mit, wenn er fdon
einige Beit fiedet. Wan gibt, wenn man ihn wegjtellt, Limonienjdalen,
1 Stitd immt und einige Gewiirznelfen dagu und laft ihn 10 Minuten
ugebect fteben, worauf man ihn feiht und damit 10 Loth eifes und
4 Qoth fhwarzed Senfmehl abrithet. Wird er mit der Jeit ju didk, fo fann
man nod) eingefottenen Wein dagu mifdyen, welden man ebenfo gefodyt in
Slajden aufhebt.

Sardellen-Senf (anf franydfijhe Art). Su 8 Loth braunem
Senf, 8 Loth weifien, beide fehv fein geftoficn, nimmt man 8 Loth entgritete
Gardellen, 16 Loth braunen Meliszuder, 2 Sedalotten fein gehackt und ver-
vithrt 8 mit ungefabr 3/, Seidel gutem Weinefig, treibt ¢8 durd) ein Sied
und fillt e8 in Glifer oder Stein-Tiegel.

Preiffelbecren (vothe Heidvelbeeren) su Salat uud Sancen,

Juihrem eigenen Safte. Man gibt die Beeren, nad)dem fiec bom
Reif evweicht find, ohne ivgend etrwasd in einen Topf, dect fie ju und lapt fie
im Rohre heif werden. Sie braudjen nicht ju fodhen und follen nicht gerithet
werden. Wenn fie jufammengefallen find, ftellt man fiesweg, fitllt fie in Ein
fiedgldfer, berbindet bdiefe nady ganglihem Crfalten und hebt jie an einem
trodfenen [uftigen Orte auf. Gibt man fie ju Braten, fo bejtrent man fie
mit Suder. Sie find al8 fehv gejund befannt.

Mit Efjig. 1 Viap guien Weineffig und 1- Pfund Suder focht
man, giept ihu fiedend diber fo viele bom Reif gebrannte Beeren, als man
damit bedecten fann, fitllt fie in Cinficdgldfer und verwendet fie wie die
vorige Art,

Mit3uder eingefotten. Man gibt fie mit halb jo feywer ge-
ftopenem Suder in cin Cafjeroll und fodyt fie jugededt im Robre ungefihr
1 Stunde. Wenn fid) dev Suder aufgeldst hat, braudyt man fie nicht mehr
umgueiihven, fondern fdiittet dad Gange, jobald ¢8 fodht, in einen Durdyjchlag
und gibt den Saft wieder in das. Cafferoll, fiedet ihn auf ftarfem Feuer
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fulzig ein, worauf man bdie Beceven wieder dazn gibt und ein enig fodt.
Beim Gebrandye fann man fie mit etvad rothem Weine auflofen.

Paradiesipfel anfpubewahren.

Iu Cijig. Mit veifen, aber nid)t weidyen Paradiedapfeln legt man
ein Cinjiedglas voll, fiillt die Jwijdhenviume mit Faltem Cffig aug, welden
man mit ctvad Waffer gemifdht gefocht hat, verbindet dad Glad mit einer
Blaje und Hebt ¢8 fiiv den Winter auf. 3ur befjeren Erhaltung ijt ed gut,
serlajfened Kernfett Davauf gu geben, weldyed man jedod) immer wieder warm
madyen mup, naddem man efwas heraudgenommen DHat.

AL Salje. Dan bricht die Paradicsapiel entjivei, entfernt Saft
und Kerne, jerfocht und paffirt fie, gibt den dritten Theil im Gewidyte gejto-
Benen Buder dagu und fodht fie ju einer jdhonen rothen Salfe.

Sn Dunit. Man bricht fie entztoei, gibt Sajt und Kern weg, pajfirt
bad Fleijd, fitllt Scidelglafer Damit an und fiedet e in Dunjt.

Getrodnet. Van dimjtet und pafiivt ved)t reife Paradieddpfel
nachbem man Saft und Kerne bejeitiget hat, fodht das Paffirte ohne An-
brennen dick cin, jtreicht o8 auj Bretthen und [t ed an der Luft frocnen,
bid 8 gang feft ift, worauj man ¢8 vom Brette herab jujommenvollt und
aujbervabrt, auf weldye Art fie aud) 3u Suppen braud)bar find, bid die
newen reif werden.

Seywiimunre anfzubewalren.

Rleine Pilze und Champignond in Cjjig ju foden
Grjtere, toenn fie fehr Eein find, [djt man gang und jdneidet nur dad Er-
bige unten weg. Ctwas groperen, bei weldjen jedod) der Bart and) nod
nicht andgewadjen jein darf, (68t man die Hiite ab. Flectige Stellen {dynei-
et man tweg. Den Ehampignons wivd die Haut abgeogen. Man wajdht
die Sdwdamme in faltem Waffer, fodyt fie einige Minuten in ftark gejal-
senem Waffer (wobei die Haut dev Pilze griinlic) wird) und [t fie auf
cinem Sicbe abjinfen. Judeffen fiedet man Weinefjfig mit etwad Muscat-
bliithe, Picffer, Gewiivgnelfen, Lorbeerbldttern, Focdht damit die Sdhwamme
cinmial auf und fiillt fie audgefithlt mit dem Efjig und Gewiiry in Cinfied-
glafer. Nad) ein paar Tagen bedeckt man die Dberflacdhe mit Keenfett und
perbindet die Gldjer mit Blajen.

Tritffeln mit Wein eingefotten Die mit ciner Bitrfte
gewafdyenen Tritffeln werden gejdhdlt in cin Cajferoll gegeben und fejt juge-
pedft cin bi8 jwei Stunden im Robre geddmpft. Dann legt man fie in
Eeine Ginfiedglajer, vertheilt den Saft, welder fid) beim Dampfen Heraus-
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gegogen Dat, in dicjelben, fiillt fie mit Madeiva-Weinsvoll, verbindet fie mit :
Blafen und ficdet fie in Dunft.

Champignonsd-Cifens Man reinigt die Shwamme, jieht
bic Haut ab, dhncidet fie bldtterig, beftrent fie mit Saly, lapt fie 8 Tage
jtehen und vithut fie taglich mit einem holzernen Lofiel nm. Dann focht man
fie weid) und gt fie aufieinem Sicbe abtvopfen, gibt fic in cin veines Tud),
preft Den Sajt gut aus, fodt diefen auf und gibt Muscatblirthe, Getviiry-
nelfen und Piefier dagu. Diefer Saft, nody ein paar Mal durd) Leinwand
gefeibt, wird in Heinen Flajdyen aufbervahet und Hilt fid) Wonate lang gut.
Gr ijt yu Cingemadhtem und Ragout vorzitglid) braud)bar.

Champignonsd cinigeJeitaufzuberwalbren Wenn man
Deren gerade viele hat, Fann man fie geveinigt, etwas gefdynitten, mit jiem-
{idy viel Butter und Limonienjajt eine Weile auf der Gluth Focyen, woranf
man fie noch warm in Glifer fiillt und an cinen fithlen Ort jtellt, damit
dag Fett oben jtoft. Sollte ju wenig Fett dabei fein, o gicht man nod)
toeldhed Darviiber. '

Getrodnete Sdhwamme. Pilze werden von allem Unreinen
und den Biivten befreit, aud) Fann nman von den audgewadyjenen die Hant
absichen. Daun fdhneidet man fie bldtterig, ftrent fic anf Sicbe und ftellt
jie 3um Trodnen in die Sonne; an triiben Tagen Fann man fie in dad jebr
fithle Nohr oder einen halben Tag nadh dem Brotbaden in den Ofen ftellen.
Sleine Mordpeln fapt man ungerfdhnitten auf Swirn und hangt fie Jum
Trodnen auf. Sie mitffen in beiben Fallen volfommen andgetvodnet jein,
wenn man fic in cinen Sad ober in Sdhadyteln gefiillt aufhebt. Man faun
fic in die Nabe eined Ofend geben, -da fie in einer falten Speijefammer
gleid) tieder fencht werden.

Saure Gurfen.

Sleine Cffig- oder Pfeffer-Gurfen Die ungefahr Hein-
fingetlang abgenommenen Gurken bejtreut man, bei 100 Stitd ungefahe
mit 1 Gjloifel voll aly, fdiittelt fic auf und [apt fie diber Nadyt ffehen.
Dann fodt man Gffig mit etwas Waffer gemifdyt, gibt die mit cinem Tuche
abgewijhten Gurfen in den Cffig, lapt fie am Herde, big jich ein rociper
CSdyjnum eigt, worauf man fie gleid) in eine Schitjfel fehirftet und erfalten
ligt. o mad)t man e8 nod) 3iwei Tage nacheinander, dann legt man die
Falten abgetropften Gurken jwifdhen Schichten von Weichfellaub und Dill:
famen-Dolden in Cinficdglafer mit weitem Halfe oder fleine Fapden mit
groper Oeffnung, gibt bei jedem Hunbdert Gurfen cinige griine Paprifas
{dhoten und gefdhalte Edyalotten dagu und fiillt bie Swijdhenvaume mit fal-




576

tem, r[lrnfnf[éi- mit Waifer gemifchten und gefodyten guten Ejjig (Weinefjig)y
aug. Den erften Effig darf man nidyt dazu vermwenden.

Gurten aufenglifde Avt Andgewadyjene Gurfen werben ge-
jehalt und nad) der Linge in biev Theile gefdhnitten. IMit einem Silberldifel
nimmt man die Kerne hevaus, falzt die Gurken gut, [aft fic cinige Stunden,
liegen, Dann brennt man fie mit fiedendem Cfjig ab und [dft jie auj einem
Siebe ablaufen. Man legt fie in Glajer mit Jroicbel, Knobland) und zu
Sdyeiben gejdynitten Porre, gibt Bertram (Cjtragon), Pieffertorner, guten
frifhen Cfjig und fo viel Ocl darauf, dap diejes den Jutritt der Lujt ver-
hindert, und ftreut bei einem Mapglafe eine Handvoll weife Senftorner
ingijden. Dann verbindet man die Gldfer mit Blafen.

Mit Suder und Efjig. 1 Pjund Juder, 4 Seidel guten Wein-
¢ffig und 2 Seidel Waffer, Simmt und Getvitegnelfen ficdet man. Indeffen
jdyneidet man 12 ausgewad)jene Gurken der Lange nad) in vier Theile,
nimmt den Schleim und die Kerne hevans, trodnet die Spalten ab und fodt
fie eine Weile in dem Cfjig. Wenn man fie in die Glajer fiillt, mup der
Cifig gut daritber jtehen. Man hebt fie mit Blafen verbunden an einem
teocfenen Orte auf und gibt fie wie die bovigen zu Rindfleijd) und Brater,
Ebenjo fann nan Spalten vou unveifen M e Lo nen bereiten und verwenden.

Gefdnittene Gurvten Ausgewadiene, aber nod) griine Gurfen
gefdalt {dneidet man gu Seheiben, falzt fie, fhirttet ein wenig Eijig davanf
und [apt fie gugededt gwei Stunden ffehen. Man bindet fie dann in einw
Sud) oder Saddjen und hangt fie auf, dbamit der Saft abflichen fanun. In
die Glifer gefillt, gibt man gejtofenen Pieffer, falten Effig und o viel Oel
barauf, dap e8 jwei Finger hoc) daviiber fteht und fie beinahe im Efjig
frimmen. Die ®ldjer verbindet man mit Blajen. Oder man jdyittet fie-
dended Saljtoajjer diber die gejdhnittenen Gurfen, lapt jie iiber Nadht auf
cinemn Siebe itber diejem ftehen, und behandelt fie tweiter ebenfo.

Podel- oder Salz-Gurfen. Nod) fejte grine, giemlid) audgewad)-
fene Gurfen wdjdt man mit einer weidyen Biivjte vein und troduet fie mit
cinemn Tudje ab, Dann reibt mau ¢in Fasden mit Saly aus, belegt den
Boden mit Weinlaud, frijen Weidpjelblittern und Dilldolden, gibt eine
Sdjichte Gurfen davauj, beftreut fie mit Saly und bededt jie mit den
Blattern. ©o madyt man ed abwed)jelnd fout, big dasd Fapdhen voll ift, wor-
auf man die Jwijdenvinme mit frijhem Brunnentvafier ausdfillt. BVom
alge wird o viel genommen, dap das Waifer nue fo {dharf wird, wie eine
ftark gefalzene Suppe, denn durd) gu vieles Saly verdivht man die Gurken,
teldhe dabdurd) an der Géihrung gehindert werden, Das Fasden wivd gut
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berjdylagen in dic warme Kiide geftellt, bis die Gmefen in Gdbrung gera-
then, wasd man am fanetlidhen Gevudye erfennt, und durd) Dazugeben von
ctivas Saucrteig in Weinblatter geridelt oder cinem Stitde von {dhroarzem
Brote bejdyleinigen fann. Man ftellt nun dad Faf in cinen Keller, bi§ die
Gurfen ausgegoren haben. Bom Anfange an mup das Fipdhen taglich,
fpiter alle ad)t Tage umgetehrt und jo oft das Waffer eintrodnet, frijdyes
nad)gefitllt werden. Hat man fein Fapchen, fo det man die Gurfen, in
einen Tobf eingelegt, mit cinem runden Brettdhen. 3u und legt Steine darauf,
damit Dad Waffer immer dariiberfteht. — Wenn man Gurfen herausnimmt,
mup man dag Gefaf wicder gut jdlicfen.

Gemitfe janer eingemadyt.

Spavgel Von miitben frijdhen Stammen bridht man unten das
Holzige weg, fodyt ihn mit gefalzencm Waffer aber nidht 3u rweid), [Gft ihn
auf cinem Sicbe abtvopfen, legt ihn in eine weite Sdyitffel, fehitttet fiedenden
Weineffig daritber und lapt ihn 24 Stunden jtehen. Diejen Effig fodht man
Dann mit ctivas Waffer gemifht anf, fdhaumt ihn ab, wenn er nidht gang
vein iff, gibt ihn toieder wavm diber den Spargel und wenn er den jweiten
Tag wieder gefodt und abgefdyaumt ijt, falt iiber den in Cinfiedglajer ge-
jtellten Spavgel. Dann verbindet man die Glajer mit Blafen und ftellt fie
in den Keller oder eine trocfene Fihle Kammer.

Sarvfiol Man theilt ihn u tleinen NRofen, zieht dic Haut von den
Stingeln und behandelt ihn weiter wie ben Spargel. Mit dem Effig fann
man Pfeffertorner und ctiwvad Sdalotten Fodjen.

Sdjalotten und fleine Swicheln Man gidt jic gejdhalt
in einen Topj und fehr ftarf gefalzened Waffer davauf, dap fie bededt find.
Nad) 24 Stunden giet man diefes rweg und givt dafiir Megetviiey, Pieffer,
Sugmwer und fodhenden Gfjig dariiber, [t fic einen Sud madyen und damit
falt werden. Den nidyjten Tag jdyiittet man dicfen Effig -weg und gibt
andeven gefod)t und audgefithlt mit den Gemwiiren und Jroicbeln in Gliier.

fubuvug (tirfijher Weizen). Man nimmt die Feinen fpitern
Solben, tweldhe im Herbjte nidht mehr yur Reife und Ausbildung gelangen,
wenn fie fingerdid find, ab, teinigt fie bon den Blittern und dem Barte,
legt fic in talte8 Waffer, fodht jie Tags darvauf mit Salzwaffer und behan-
delt fie teiter wie den Spatgel.

Artifdoden Gang fleine gejhlofiene Artifdhocen legt man cinige
Stunbden in Waifer und beveitet fie tweiter wie den Spargel.

Bohnenjdoten: Man zieht feitrvavts die Faden ab, wenn man

Prato, (ddentfche Kidhe, 5. Aufl, 37
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die Spifien wegjchneidet, [dBt dic Sdyoten gan, oder jdueidet fie fdjicf ab,
Todyt fic in gefalzenem Waijjer, bis yur gehovigen Weidye, [apt fie auf cinem
@iebe abtropfen, dann mit ficdendem Effig iibergofien diber Macht jtehen.
Man gibt fic mit Lorbecrlaub, Piejfer und Sehalotten in Cinfiedglajer und
mit Waffer gemijdhyten gefochten Weineffig falt davitber. Vean nimmt jede
Gattung Schoten bejonderd unb vorziiglic) dic fleinen griinen und die gelben
MWad)sbohnen.
Gemijhte Gemitje (Mixed Pickles).

Auf die frither bejdyricbene vt Fodht man ju den gemijdhten Gldfern,
jedes fitr fidh, weun die Seit dagu ift, Spargelitiicden, Rarfiolidddyen, Heine
junge, gelbe NRitben oder ausgeftodjene Stirde (abgejdhabt) Eleine Cham-
pignons (gefdyilt), Schalotten, Feine Swicbeln, weife und rothe Donat:
rettige, guiine und gelbe Bohnenjdoten, tleine Gurken, unveife Artijdhocen,
Stirce von Artijchodendoden oder Erdavtijdocden, Kobhleabi ju Kugeln aus:
gebobut, griine Crbjen, Sellerie, Sdhwargrourzel und Cardonen yu Stitdden
gejdnitten, nufgrofe Pomerangen und Citronen (vor dem Kodjen duveh
14 Tage abgewdffert, nadydem man fie durdhjtodhen hat wm das Vittere gu
bejeitigen) rothe aber nod) fejte Korneliudfividhen und Weid)jeln, halbreife
Melonen und Kiebifie (3u Stidden gejdnitten, gejdhalt und ohne Fleijd)
. Dgl. m. Wenn alle jo fitr fich bereitet find, fitllt man fic gleichmipig
gemifcht im Herbite nebjt griinen Paprifajdhoten in Glajer gufommen, gibt
Bertram- (Ejtragon-) Eifig dagu wud hebt fic wieder mit Blajen verbunden auf.

Nit Senf Auf englijhe Art.) Wenn man die vorgeridyteten Ge-
miije dann jujommen mifd)t, fodyt man Weineflig fajt 1 Stunde lang mit
Krenjdheiben, Shaloten, etivas Knoblaud), Jngwer, Mudeatblitthe, Lorbeer:
Taub, Piefferfornern, Bertvam, Paprifa und weifem Senfmedl (bei 4 Seidel
Gfjig 12 Loth) {dhirttet das Gange heip dburd) cin grobes Sieb iiber die ab-
getropjten. Gemitfe, dedt fie ju und verbindet fies den nadjten Tag mit
Blafen. =
Gemiife in Dunjt gelodt.

Erhien Man filllt audgefudyte, redht frijdhe gritmne Eebjen in Ein-
fiedgldfer, gibt ein Stitd Rindjdymalz in jeded, verbindet fic mit Blafen unbd
jficdet fie 1/, Stunbde in Dunjt.

Ober: Man falzt jie cin, apt jie 14, Stunde jtehen, twovauf man
jie mit feiner Qeintwand abtroctnet, in Dunjtgldfer fitllt, audgefihlted Suder:
waffer und andgelafienes Kevnfett daju gibt, verbindet und in Dunit ficdet.

Sanerampier. Wan fillt Heine Dunjtglijer damit gedrangt voll,
gibt cin Stird Rindjdymaly daraufund fodht fie. in Dunijt.

e~
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~ Getroduete Gemiife.

€rbjen, Man gibt fic in a8 Cinfiedbeden, bei einer Maf einen
CpIofTel boll fein gejtofenen Sucer dagu und vithet fie anfder Gluth, bis der
Sajt, weldyer fid) bildet, verdiinftet ift. Dann ftrent man fie auj Papier und
legt Diefed ‘auf den lauen Herd ober Nochmittag in dod andgefithlte Spar-
herdrohr gum Tvodnen. Beim Gebraudye (it man die gang fejten Crbfen
iber Nacyt in Waijjer anjdyrocllen und beveitet fie Dann wie getwshnlidy.

Bohnenjdoten Man jdneidet die grinen Scjoten nudelig wie
sum-Kochen, [apt jie wie dic Crbien mit Juder eingichen oder in jtart gefal-
jenent Waifer nur einen Sud madyen und faft fie auf Siebe yum Abfinten.
Man trodnet fie dann wie die Crbjen und Hangt fie in Leinmwandjadden
gefitllt an einem frocenent warmen Orte auf, damit fic nidt weid) werden.
Man gibt fic ebenfalls itber Nad)t in Waffer, dann in laued, und fodt fie
mit Rindjuppe auf.

Gemiije und Wurzeln aujzubewalreir.

Sparvgel Wm ihn einige Tage ohne Nadytheil anfaubervabren, mup
nian ihn in feuchte Thcher einfdhlagen und an einem fithlen Ovte aufjtellen.
€rhjen. Wenn man griine Erbien cinige Tage crhalten will, (Gt man fie
in den Schoten, oder wenn fie audgeldst find, fuetet man fie mit Butter und
Waifer fo lange mit den Hinden ab, bis fid) die Butter an die Erbjen an-
gelegt hat, was diefe gegen dic Cinwirtung dev Lujt jhist, nadhdem man
dag Whaifer abgefehiittet hat. Ju 1 NVeah Wafjer nimmt man 4 Loth Butter.
Karfiol Man hingt die Rojen verfehrt an ciner Schnur an civem fithlen
Orte auf. Kavfiol-Pilangen, weldhe im Herbite nod) Heine Scheiben haben,
feBit man mit den Wurzeln im Keller ein, ftupt die Bfdtter halb ab uwnd gibt
bei gelinder Wittevung fleifiig Luft. Swichbel, Knobland, Gdalot
tew, in dev Luft gut getrocnet, flidht man ju Keangen und hangt diefe an
cinem trodenen, Fithlen, aber froftfreien Ovte auf. Wintet gemii{e Man
ninmt fie im @patherbjte aber vor jtarfem Frofte, und twenn b nidyt erft
tiirglicy gevegnet hat, mit den Wurgeln aus, fdyneidet die welfen und ab-
hingenden Blatter weg, febt fie in einem luftigen froftjreien Keller in Crde
ein, wie fie im Garten ftehen, aber nahe nebeneinander nud jieht fleipig nady,
um dag etiva Faulende gu entfernen. Peterjilie, von der man im Winter
Sraut braudyt, [3t man i Freien oder febit fie in Topfe, wabhrend man
jene, bon welden man die Wurzeln verwenden will, im Keller in Sand
gribt und aud) fhichtentveife mit Sand wedyfelnd auflegen Fam, daf das

30k
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Sraut auf ciner Seite herausjteht. Bon Sprofj enfoh [ witd die Spise
abgebsodjen, mworauf er ben gamjen Winter im Keller eingefebt oder im
Freien gelaffen, die fleinen Kopfdyen treibt. Kransfoh[bis ju den untern
Blittern cingegraben, treibt im Frihjahr die Hleinen Bldtter. Bon Ritben
aller Art fhneidet man das Kraut und Ddie feinen Wurgeln weg und
jdjichtet fie im Reller auf Haufen, oder wenn Raum ift, grabt man fie in
Sand reihentveife ein, daf die obere Seite cin wenig herausfteht. Koblritben,
denen man die Blitter bis auf das Hergden weggefdhnitten, fann man aud)
wie die gelbe und weife Ritbe in Gruben (in Garten) aufbetvahren, und fie
Bleiben frijdjer; al8 dieim Kellereingejepten. Erdapfel ausdgejudt, itber eine
Sdjichte bon Kohlenjtaub auf Haufen gejdhiittet und mit Koblenjtaub itber-
idhiittet, halten fid) fehr gut. Jhre Keime im Frithjahre gibt man tweg. Wenn
tein Froft mehu ju befitdyten ift, feyiittet man fie auf den Dadyboden, o jie giwar
ujammenidyrumpfen, aber lange geniehbar bleiben. MWenn man davon fodt,
gibt man fie die Nadht borher in frifdyes Waffer. Crdartijdoden, (€t d-
bivnen, Topinambour). Man faun fie wie Crddpfel oder Nitben im
Reller oder in Gruben aufbewahren, am frifdeften bleiben fic jedod) in ber
Grde, toorin man fie unaudgegraben bis gum Frithjabre laffen Fann.
Sauertrairt. Das fejte Kopftrant wirft man unter einem Dadye
auf Haujen und [ipt 8 wenigftens 8 Tage abliegen. Dann wird e§ gepubt,
der Steunt ausgefdnitten, halbivt und auj dem Kraut-Hobel gefdynitten. *)
Unter diefen nimmt man 8 weg und gibt e8 auf audgedreitete Liicher, o
man 8 falzt. DMan ftrent e8 dann in den im Reller auf Pioften gejtellten
Ritbel und auf jede Schichte eftoad Kitmmel, ganze Wachholderbeeren und
Quittenfpalten oder getrodnete Erbjen, wovauf ed eingetreten oder mit einem
Holaftofiel eingejtofen wird, wozu man im erjteven Falle ein Leintwand-Zud)
iiber Das Kuaut breitet. Wenn e§ beim Cintreten ju wenig joftig wird, mup
man nod) Salz dagu geben ober nad) ein paar Tagen Salzwaifer. Den Bo-
den der Kitbel belegt man mit-Kvautblittern, oben bededt man e aud) mit
folchen, cinem Qeinwandlappen und mit einpaffenden Brettern, und legt
Gteine darauf, dic e8 vecht nicderjhtoeren, damit der Saft daritber jteht und
[dft c8 unbevithrt bi§ diejer fauer viecht und Sdyaum auftoirft, wozu s un-
gefiihr drei Woden braudt. Hat 8 diefen Grad erveicht (aber ja nicht
frither), fo wird das Waffer abgefhdpft nnd mit Tiidyern abgetunit, obhne
bie Steine abzufeben, denn diejes Waffer: darf fic) nicht mehr in das Kraut

*) G ift dabei ju feben, daf jeded angefaulte Blatt weggeidnitten wird uno
Niemand Brot dabei ift, da, renn foldes dagu fommt, vad Kraut leicht in
Faulnip gevatD,
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bineinziehen. Wenn man dann die Steine, Bretter und Lappen weggenonts
men und alled Unreine mit reinem Wajjer abgewajden unbd entjernt hat,
fann man bom Kroute in ein feined Shaff jum Bedarfe heraudnehmen,
damit Der Kitbel nidyt ju oft aufgemadyt werben mup. €8 mup aber gleid)-
mapig mit den Fingern herabgefrabt werden, damit feine Licken entjtehen.
Dann decft man e§ twicder auf diefelbe Weife 3u, fowie aud) dad Heine Sdajf
und gibt frijded Wajfer davauf, bamit 8 daviiber fteht. So oft diefed unrein
wird, reinigt man e auf dicjelbe MWeife. Wenn man e§ rein halt, bleibt es
gut, bi8 wieder newed Kraut fommt.

Bu Kraut in gangen Kopfeu cingeleqt nimmt man die Fleinen
fejten Kbpfe, Hohlt den Strunt nur ‘tenig aug, gibt in die Hophlung jeded
Kopfed eine fleine Handvoll Saly und legt fie in einen Kitbel. Man dect
ed oben mit Keautblattern und mit einem cingepapten Holgdecdel, bejdytvert
ih etivad und [t e8 fo zwei Tage ftehen. Dann gibt man gefod)ted Wafer
lau davouf, die Swijhenaume andzufillen, und daf e§ ettvad darvitber jteht.
So lapt man o8 im Keller cingefdpvert ftehen, dad Wajjer taglid) beim
Sapjen ablaufen und fdyiittet o8 oben wicder auf. Anf dicje Avt wirh 8
wie dad andere Kraut fouer und witd fowol gejdynitten al8 Gemife, wie
aud) in Stivden, ju Fleijh jtatt Salygurten gegeben und fomwie die Kraut-
fuppe, 3u mandpen Speifen verwendet. Um ed jdnell faner zu maden,
gibt man die Kopfe mit Waffer diberjotten in grofe Topfe, swijden jede
Sdyidyte Weid)felblatter, Dill und etwasd Saly und gang unten und oben
tin Stitd Sauerteig in Krautbldtter gedveht und fitllt den Topf halb mit
pem Brithwafjer, halb mit frijhem voll. Man ftellt o8 einige Tage in die
Ritche, damit ¢ in Gabrung gevdth, dann faun man e§ {dhon fodyen und
gibt Den Topf in den Keller. '

Saure Riben Die gejdhdlten gewajdenen toeifen Ritben werden
auf Sahnjdarben (Ribenhadhel) feiner ober grober nudelartig gejdhnitten, in
Kiibel gegeben und mit Saly und Kimmel Oejtrent, wic dad Kraut ecinge-
treten und cingefhwert. Aud) ift wegen der Sauve und ded Abwajdyens
dasfelbe wie Deim Krvaut gu beobadhten. Um folche joure Ritben feneller
haben zu fonnen, gibt man fie gejalzen in dreifingerhohen Schidten in grope
irdene Topfe und Oejtvent jede Scdichte mit Mehl, o fahet man fort, bis
der Topf boll ijt, woranj man fic wie die andern Ritben mit cinem cinpai-
{enden Brette und Steine bejdywert, aber nidt in den Keller, jondern in
die warme Kiidje in die Nihe ded Herded ftellt, damit fie bald in Sahrung
gerathen.

Gange Riben mit Tvabern gejaunert. MWan legt die
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gewafdhenen  Ritben  {dhichtentveije Fiijden Tribern pon Birnen oder
epfeln, nad)dent dieje an einem [uftigen Ovt nady dem Preffen aufgejditttet
vollfommen cefaltet find, jdwert fic etrwas ein, gibt Waffer dariiber, jtellt
die Riibeln in den Keller und [aft die Gabhrung wubig vor jid) gehen. «Sie
rerden wie das Kraut geveinigt und beim Gebraudhe gefhilt und mit der
Babnfdarde gejdhnitten, gefodht.

Getwiigfriinter.

Die oft gebraudyten Krduter ald Thymian, Majoran, Lorbeerblitter,
Garten-Saturei %) w. dgl. tvodnet man in der Luft und bewabrt fie in Gldjern
oder Papierfacen an cinem trodenen Orte auf, und um davon beim Gebraudy
nid)t jedesmal ftofien ju miiffen, tronet man Ddeven mehr auf einmal im
fithlen Ofen anf Papier nod) beffer, big man fic mit den Hinden erveiben
faun, toraui man fie ftopt, ficbt und in gut verjchloffenen Bitdhfen ober
Flajdchen jede Gattung allein aujhebt. Jm Sommer gejammeltes und an
ber Quft getroctneted SPeterfilientraut, in einem Cinfiedglafe aufbetrwahrt und
mit den Hinden beim Gebraudy jerricben, fann man wie frijdes pertuenden.

Mehl.

Diefes foll man felbft bei cinent feinen Haushalte immer in groferer
Menge faufen, damit man trodenes Gabe, wad bei fo vbielen Speifen ju
deren Gelingen nothwendig ift. Audh wird e8 oft nur wegen Wajfermanget
theuver, wogegen man fich durd) einen angemejjenen Borrath vorfehen fann.
€3 muf an einem [(uftigen Orte gegen Staub gefchirht, aujberwahrt und
fleipig umgerithet werden. Wenn man davon jum Gebraudye nimmt, {ehiite
telt man 8 durd) ein Sichd. Feines und trodfenes Wrehl gibt audy mehr aus,
al diefelbe Quantitdt von ordindvem und frifchem.

- Eter.

Da man mit einem fdhlechten Ei die bejte Speife verderben famn,
ift 8 befonders im Winter nothwendig, fie vor dem Gebrandye durd)zujeher,
jolvic audy che man fic jum Aufbewahren cinlegt. Das Sidjerjte bleibt
immer Dag Durdhjehen bei Kevyenticht an cinemt dunflen Ovte. Cier, weldye
jhroarze Fleden haben und triibe find, find fajt immer unbraudbar.

Die yvifden 15. Augujt und 8. September gelegten Eier rerden fiir
ben Winter aujqehoben, man legt fie meiftens in Getreide, Hirfe u. dgl.

) Andh) Wurft: oder Bobhneniraut genannt.
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oder i geficbte Ajdye ein, daf fie einander nidyt bevithren, mit den Spifien
gegen aujroarts wnd jtellt fie an einen fihlen Oet. In cin Glad Wajfer getaudit
und getrocnet, Dleiben fie Monate lang gut, wenn man nur frifdhe nimmt.
Beim Kaujen der Sier im Winter vermeide man wo maglid) die in Kalf
eingelegten.

Houig.

HUm den Honig flar aus den Fladen fliefen ju madyen, jtellt man dieje
in ciner jugedecten Seiffel in die Sonne oder in den fithlen Ofen. Was
auf dieje Weife ausrinnt, ijt dev veinjte, befonders wenn er aus Flaben von
weipem Wadyfe gerwonmen wird (Jungfernhonig genannt). Was nody im
Wadyfe ftectt, wird durd) leidytes Prejfen herausgebradyt und in verbunbdeném
Gefdhirre aujberwvahrt. Das Unveine fest fic) nach einiger Seit oben jujam-
men, woranf nran 8 leidyt abnehmen fann.

Mildy, Obers *), Shlagrahur, jaurer Rahue.

Wenn man Mild) auffept, ift befonders grofe Reinlideit fehr widy-
tig, forool des Ortes, an tweldjen fie fteht, als vorziglich in Betreff der
Sdyiifjeln. Dieje mitfjen jedesmal mit heifem Waffer und einem Leintwand-
lappen audgervajdyen, mit lanem gejdhroemmt, in dev Sonne oder auf dem
Perde gut audgetrocdnet und vollfommen twieder erfaltet fein. Die Lejte
Gattung dagu bleibt immer gut glojictes Thongejhirr und Glasidiifichn.
Wenn die neugemoifene Mild) durd) ein feines icb in die fladyen Schitf-
jeln gefeibt ift, mup fie unberithet fteben bleiben, bis fich das Obers von Ser
Mild) abgefondert hat. Wenn man dag Oberd mitteljt eines Holymeifers
abgenommen Dhat, indem man damit dicfes juriidhalt, rdhrend man die
Mild) in ein andered Gefdhive fdhitttet, fann man eé nad) Vedarf mit wen-
genoltener Mild diinner madjen. Sum Verfaufe und jum falt Cfjen in
Gldfern wird ein Theil ded diden Dbers, st Sdaum gejprudelt ald Aufpus
darauf gegeben. Diefes ungemijd te fife Obers ijt ald Schlagrahm 3u
Thee und vielen falten Speifen nothwendig.

€benjo foll man von der fifen Mild) abnehmen, was man Jum But-
termachen bejtimmt. Um 8 jum Buttern aufzubeben, wozu e§ nidyt jauer
werden foll, fondern {ih mehr und beffere Butter gibt, deckt man e8 Fu, jtellt
e an einen fihlen Ovt und jdyirttet e8 taglich in ein andeves reines Sefdjire
bid man genug beifammen hat. Fir jauven Rahm joll die Mild audy nuv
jo fange ftehen bis fie did ijt, nidyt bi8 fich {chon Wajfer abjondert, danm in

*) ©ahne, Sdymetten, Rahm.
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den Stadten, o man den auf der Mild) ju fauer gewordenen Rahm oft
nod) gu allent Ueberflup mit Weehl, Topfen oder jauter Mild) gefprudelt ju
Faufen befommt, verdirbt man damit mandye Speije.

Topfen (Duarf) und Seotten.

Wenn man faure Mild) 3u Topfen (Kifemafie) beveiten will, gibt man
fie abgevahmt in cinen Topf und jiellt dicjen jeitrvarts auf den Herd. Wenn
jich durdy die Warme nadh einiger Jeit die Molten abgejondert Hat, {dhitttet
man dag Gange in ein mit Leinwand audgelegted Sieb und hangt den
Topfen, nadydem die Molfen abgefloffen find, in diejer eingebunden auf.
Gbenfo fann man jujommengelaufencs Oberd durd) Warm{tellen u Topfen
madjen, der fitr Mehlipeifen gang vorgiglic iit. _

Sdotten Die faure Vild) wird in cinen Kejjel auf mapiger Hite
gefod)t und Dabei immev gevithet, Damit das Rafige vedyt fein wird. Man
feiht Dann dag Diinne davon weg, und jtellt diefes toiecder auf und vithrt
abermal$ 0i8 fid) dag lefte abjonbdert und hangt das Dide wie den Topfen
anf. Diefer Schotten witd in Steintopfen, Faffern . f. w. fejt eingedriidt,
(vorher gefalzen und mit Kimmel gemifdyt), und wenn das Gefdf gleihmipig
poll ijt mit Rindjdymalz fibergoffen, damit feine Lufjt bazu farm und im
Keller fiir den Winter aufbervaht. Jum Gebraudye fiie Schottjuppen, toird
ev mit etivad Wafjer fein abgevithrt.

Miolfen.

Il man Molfen fiir Krante beveiten, jo gibt man cinen Kaffeeldifel
voll Qabefieny (die man in Apothefen befommi) in 1 Seidel nengentolfene
ONildy, tithret o8 umund ftellt o8 zum langfamen Heifwerden auf Sluth (odet
in ein Dunjtbad). Wenn ¢§ anfangt zufommengugehen, gieht man ed juvind,
[t o8 nod) eine halbe Stunbde ftehen, und wenn fid) die grinlichen Molfen
pollfommen abgefondert haben, (it man fie durd) Leintwand flichen und
trinft fie lan ober falt. In Crmangling von Lab, gibt man aud) einen
Kaffceldffel voll praparivten Weinftein in 2 Seidel heife Mild) und [dpt fie
¢benfo jujammengefen. Der Topfen ijt wie anderer jum Kodyen '51t gebrancyen.

Buiter.

Wennn NMild) im Sommer 10 Stunden gejtanden ijt, hat fie ficher

jhon alles Fette aufgeworfen und tann jum Buttern abgenommen twerden.
Sann man wegen 3u gevinger Menge 3. B. nur alle 8 Tage Butter vithren,
jo muf ju dem gefammelten Rabhm nod) fo viel alé mdglidy fiiped Oberd
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geommmen werden, da die fife Butter jdhmachafter, haltbaver und aus-
gicbiger ift. Beim Buttern ift der recdyte Warmegrad von gropem Ginflufje
und oft feine andere Urfade, ald ein Febler in dicfem Punkte, wenn Butter
nidht jufammengehen will. Das Butterfap mup im Winter an einem war-
men, im Sommer an cinem Fiihlen Orte ftehen, daher aud) im Winter in
der warmen Kidye, im Sommer im Keller gebuttert werden joll. Chenfo
muf Der Nahm vorbereitet fein. Dag Butterfaf with vor und nad) dem
Gebrauche mit heipem Waffer ausgewajdhen und an der Quft oder mit
faltem Waffer wicder abgefithlt. Beigt fich, Daj wegen Warme die Butter
nid)t sujommengeben will, fo fann man dad Butterfap in falfed Waffer
jtellen und dicfes fo body gehen lafjen, ald inwendig der Nahm ijt, oder cin
Ctitd Gis oder Butter in das Butterfap werfen. Durdy vedht fleipiges Ab-
fneten mit Waffer beformmt die Butter die jhone gelbliche Favbe, Man joll
jo lange mit frijhem Wajfer (im Winter mit abgeftandenen) techfeln, bis
¢8 nicht mehr bon der Buttermild) weiplidy wird. Leider gefdhieht dies bei
Butter jum Verfaufe viel ju tenig und man mup oft nodh felbjt Ddiefe
rbeit vornehmen. Unt Butter im Sommer feft 3u madhen, fann man fie
in Grmanglung von Gi8 ju Stitden von 1, Piund geformt in einen Kord
legent und dicjen itber Nacht in einen Brunnen hangen. Nan fann fie in
naffe Leimwand gewidelt, dfters mit frifchem Waijer befpribt odev in Blajen
gefitllt aufgehingt in einem guten Keller lange erbalten.

Man tann jedod) aud) vbon gany geringer Menge guten Rahum 3. B.
pon bei Thee iibrig geblichenem Schlagrahm ober mildem jouven Rahm
durdy tiichtiges Schittteln in ciner mur halb vollen Flajdye ober durd)
Sdhlagen mit cinem Kodyloffel in cinem faum halb vollen, engen Kochtopfe
immer tieine Portionen frijcher Butter machen, die man cbenjo austvdjdt,
fretet und formt und im falten, oft gewedjelten Waffer, dann in einem
Falten Seller fejt werden [apt.

Die Buttermildy wird wic Mild) getrunfen und Fu ordindren Mrehl-
fpeifen berwendet. Sine Map Rahm gibt ungefahe 1 Pfund Butter wnd
diefe 8/, Piund Sdymal;.

Buttereingujalzen Wm gute Sommerbutter bejonders Alpen-
butter, fowol 3u Butterbrot alé yum Kodjen fitv den Winter ju crhalten,
wajdht man fie o lange in Heinen Portionen aus, big das Whajjer gang flav
bleibt. Nun gibt man ju 20 Piund Butter 1 Pjund fein gejtopenes Sal
und arbeitet dad Gange in einem frodenen Gefdfe fo lange ab, big es genau
gemengt it und Lipt e8 itber Nacht ftehen. Dann wird ein jteinerner Topi
mit Gffig und Saly ausgejdhmentt, der Boden mit feinem Salze beftreut
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und dic Butter nacd) und nady Gineingegeben fejt cingebritckt, bamit nid)t die
geringjte Qiicke bleibt. Wenn dev Topf bis ftart fingerbreit vom Rande voll-
gefitllt ift, [egt man feine Qeimwand davauf, jtedt fic vingdum efwas eint
und bejtrent fie mit Saly. Nacdhdem man den Topj 24 Stunden im Keller
fteben lief, gibt man mit Wajfer aufgeldstes Saly davauf, dap die Lein-

_ roand gut bedect ift und legt auf den Topf einen gut pajienden Dedel oder

a cien Stein. Die Leimvand mup immer mit Saljvaffer fendyt gebalten

foerden.
Rind|cdymal;.
Die Butter wird in einer Pjanne oder einem Cajferolle aufden heipen
- Herd gejtellt. Man [apt fie anfangs favfer, dann nur langfam fodjen und |
gibt Kufuruymehl oder Gries (bei 3 Pfund 1 CBloffel) und 1 Kaffeeldffel
voll Sal3 hinein, was e& haltbar madyt und die Sduve abjondern hiljt.
Wenn ¢8 fdhon gelb und flav getvorden ift, nimmt man den Schaum ab,
fefst ¢& bei Seite und Lapt o8 Fithl merden. Man feiht e8 dann langfam in
ben Kitbel oder einen Steintopf, damit nidhtd vom Tritben dazu fomme.
| MWahrend dem Grfalten rithet man 8 einigemale auf. Wenn wieder Sdymalz
£ gemad)t und davauf gefdyiittet wird, mup man das frithere etwas aufftedjen,
damit e8 fich mit bem newen Ginbet. Wenn die Butterjaure nid)t gut aus-
| gefodyt ift, fo fdhdumt dad Sdhymaly beim Baden und verurjadt viele Nn-

]‘.‘-;\ gelegenheit. Der Bodenjas vom Auslafien wird jum Kodyen fitr ordindve
j}, Roft pertvendet. Hat Butter ober Rindfhmaly einen unangenehmen Ge-
fdmad, fo gibt man beim Austodyen g}imchehdwbcn ein Stitd Brot und
ein Stitd Apfel dagu.

Riife aufzubewalren.

% Mian widelt den Kafe in einen Leinmwandlappen, weldyer mit jtarf ge-

falzenem TWaijjer Defeuchtet ift und gibt ihn auf ein Brett in einen [ujtigen,
trodenen Keller. Alle 3 ober 4 Tage befeudytet man die Leinwand von
neuem mit Saljajier.

Sdyjweinefett.

Frifder Sped. Frijd balt er fid) nidt lange, audgenommen,
wenn man ihn ju Stiden gefchnitten, mit lavem Schweinjdymaly in einen
Lopf eingicit. Cr ift ju allem Farcivten, ju Kuddeln u. dgl. dem gerdu-
dyerten borguzichen.

Gerauderter Sped. Der gange Sped cined Schreines wird
meiftens nur am Riiden audeinander gefdynitten, jommt der Sdhyoarte cin- ‘
gefalzen, fo lange er nod) wavm ijt, und wenn ev einige Tage in Salz ge- {
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fegen, in den Maudy gehangt. Wenn er fejt gerworden ijt, hangt man ihn in
dic Quift, wo ev bid yum Friihjahre bleibt, dann in den Keller gegeben wird.

Quftiped. Den eingefalzenen Spec fann man aud) langer an
einent Eiflen trodenen Orte liegen laffen, dann ftatt in Raud), in talter Seit
nur in Quft hangen und beffer ald gevdudjerten um Spiden vertvenden.

Gingehadter Sped NMan fdhneidet den gerdudjerten Sped ju
Streifen, und nacdhdem man die Schwarte und das Schtvare davon entfernt
hat, witrfelig. Dicjer gejdmittene Sped rwird nun auf einem Hacjtoce feiner
gehact und etwas gejalzen. Dann driidt man ihn vecht feit in einen Scdymalsz-
Fithel ein und fieht, das feine Qitden Oleiben, da in joldyen leicht Schimmel
entfteht. Den auf der innern Seite weggefdnittencn, bom Raudye gejdivary-
ten Spedt hadt man cbenfo ein, braud)t ihu aber nicht mebr ju falzen. Den
diden Ricenfpect Fann man ju Stiden von Dreifingerbreite gejdynitten,
sijden den gehadten Sped cinlegen und fo fir fpateven Gebraud) jum
Spiden u. dgl. gut evhalten. Den gerdudjerten oder Lujtjped fann man aud
s ungefahr pfundicdhweren Sticden - jdneiden in Sdyiiffeln oder Piannen
fegen und nac) dent Brotbaden in den Ofen feben und jo lange davin laffen,
0i® er tieder falt getorden ift, damn cbenfo cinhacen. Cr ijt auf dicje st
weniger dem Sdhimmlich- und Rangigroerden ausgefeht, und ebenjo ver-
wendbar. Das audgefloffene Schmaly gieht man dann oben davither um
die Cuft abjubalten.

Sdweinfdmals Wenn man ed weip haben will, [aht man den
fifhen Spect, ju Stiidten gejdynitten, in Waffer einen Sud madjen. Crialtet
jdyneidet man ihn Fleinwiirfelig, gibt ihn nebit etwas faltem Wafjer in die
Pranne oder den Keffel und [t ihn anfangs ftarker, daun langjam fodjen.
Bu 5 Pfund Sped gibt man ungefihr 1 Eploffel voll Salz. Man mup of-
terd miit cinem Qojfel aufvithren, damit aller Sped gleidymafig gergedt.
Wenn der Sped femmelfarh wird, jdhiittet man dad Gange in einen Topf
und [t e8 Fiihl werden. Dann feiht man 8 langfam in den Kitbel und
vitfrt ¢8 wabhrend dom Ansfithlen ein paar Mal durdeinanbder. Die aus-
gedriidten Spedgrammel (Gricben) gibt man in einen Topf und berivendet
fie ju Knddel, Strudeln, Ster u. . tv. Das Baudyfett witd cbenjo behan-
pelt und ungejottencr Spedt auf die gleiche Weife audgelajfen.

Gallerte vou Seyweinsdjdjwartei.
2 PBfund Schiveindhaut (bon cinem nidht ju alten Thieve) jdjncidet
man gu joeifingerbreiten Streifen, waffert fie einen Tag mehrmals mit fri-
jdhem Wajfer ab, jtreidht mit einem Mefjer das Fett rein weg, jorvie auf der

e
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Mupenjeite alled Unveine und gibt jie wieder in jrijdes Wafjler. Dann [aft
man fie bid yum Sieden heifp werden, reinigt fie abermal8 mit dem Meffer
und gibt fie in falted Wajfer. Den andern Tag fodyt man jie mit 4 NMap
BWaifer jebr langjam ofne Umrithren, bid man fie mit den Fingern er-
oritden fann und {dhopft dabei Schaum und Fett fleifig ab. Wenn fie weid)
find, jeibt man die Sulze langfam durd) eine aufgefpannte Serviette, [dft
fie falt werben, nimmt dann oben und unten dad Unreine weg und jdhneidet
dic geftodte Sulze gu ditnnen fymalen Stiiddyen, welde man auf Sicben
an cinem [uftigen Ovte trodnet. Beim Sebraudye wird dieje Gallerte dann
wie Aspic mit Eiflar geflart,

Sleijdy lingere Seit zu erhalten.

Um Fleifd) aller Art bor Fliegen ju betvahren, muf man ed in cine
mit Fliegengitter verfehene Kobe an einen Fithlen Ort geben, obder in najje
Tiidyer eingetvidelt in einer [nftigen Kammer aufhangen oder in trodenen
Sand legen s nod) beffer ijt e8 jedoc), twenn man fann, e§ in cinen Dedel-
forb, fiber Dem Waijerjpiegel in cinen Brunnen ju hangen. In Crmanglung
dicfer At ift 8 aud) cinige Tage ohne Nadytheil ju crhalten, wenn man ed
mit Saly einveibt (jiir 1 Pfund 1/, Qoth geredynet), dann in mit Wafer
Defenchtete Leintwand widelt und daviiber Stroh, weldyed man dann ojters
mit Wafjer befprift. Beim Gebraudhe wird e8 gut ausgetvajdyen, wobei man
and) cinige glithende Koblen in dad Waffer werfen Fann. In feudten Kellern
nimmt jeded Fleifd) einen unangenehmen Gerudy an, iberhaupt ift Reinlich:
teit nothiwendig, dbaher man jeden Gegenjtand, der davon befdymupt ift, mit
frifhem Waffer wajden mup u. §. w. 8 verfteht fid), dap folded Fleifd
noch nicht auf €i3 gelegen fein darf.

Kalbfleijd) oder Reber erhalt fih in Mildy gelegt, die man
pavither fauer werden [apt, einige Tage, mur darf 8 nid)t heransragen

Wildbgefliigel [apt man in den Federn, nimmt aber das Cine
geteide aud und gibt dafite, nad)dem man 8 inwendig mit cinem Tude
audgefroduct hat, Pieffer, Wad)holderbeeren, Rosmarin, Lorbeerblitter oder
Fidytenbldtter u. dgl. in Papier gewidelt hinein, bejteent Augen und ver-
wundete Stellen mit Peffer und hangt o8 an cinem hlf)[m [ujtigen Orte
auf ober ftectt ed in cinen Getreidehaufen.

SnFett. Wenn man Fleifdh, bejouders Wilbgefliigel, fo viel iiber-
braten hat, daf e8 nicht mehr blutig ijt, in einen Topf legt und mit lanem
Sdweinjdmaly cingiept, halt o8 jid) in tihler Witterung Wochen:fang gut.
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Bei Schnepfen fann man die Cingeweide it cine fleine Shale geben, den
Bratenfaft dariber und das Gange mit Scymaly bedecen.

Sn Sulje Rind:, Hivjd- oder Reh-Fleifd u. dgl fanuman
im Winter febr lange erhalten, wenn man Shiveing. oder Kalbsfife mit
Der jum Fleijde gecigneten Beize fodht, bi§ Dicfe gang weid) find, dann das
MWildpret ettwad bratet oder fiberditnjtet und mit der warmen Sulze in cinen
Topf gibt. Das Fleifd) mup mit der Sulze gut gededt fein und diefe fingerdid,
mit Keenfett, weld)es davauf ftodt, fbergoffen werden. Dlan fept den Topf
in den Keller und deckt ihn qut zn. Wenn man davon herausnimmt, mup
dad Fett und etwad von der Sulje warm gemadyt, wieder davitber gegeben
werden, Damit ed die Qiicfen ausfitllt und wicder einen Decel Dbilbet. Bei
Hirjdfleifdy fodyt man aud) vothen Wein mit.

Wildfdweinfleifd Ffodht man, wie (Seite 205) angegeben
ijt, und legt dic grofen Stitde fejt ein, ehe man den Sud und bag Fett
Daviiber gibt. MWenn man ¢3 braudyt, fodyt man ein Stiid mit etivas von
per Sulze auj.

Relh ober Hiridfleifd wifdht man mit Tidern rein ab, reibt
¢8 mit Salz und geftopenen Wadyholderbeeren ein und legt e8 in einen Kitbel
svifden zroei Schichten Lorbeerblittern. und Thymian. Man bededt ed mit
einem gut einpafjenden Decel, legt Steine Darauf und fehrt ed dfters um.
Auf diefe Weife an einen Fihlen Ott geftellt, Dalt 8 ficy jehr lange. Dann
fann man Gffig mit Siiebel gefocht davitber geben, toorauf e fid) wicder
einige Beit aufbewahren [Ept. Beim Gebraudye mup man aber Ddiefes ju
biele Getviiry abfdhaben und neue Beize yum Begicpen beim Braten ridyten.

Einpidelu.

Das Fleifdy zu belicbigen Stircfen gejdynitten nimmt man auf ein
Brett und veibt o fo lange mit dem in ciner Pfanne vedyt troden gerdjteten
Kodh-Saly, Salpeter und gejtofiencn Sitmmel und Wadyholderbeeren gin, bis
bas Saly feudyt toird. Dann legt man e8 in cinen Kitbel mit Sapfen Teft
nebert und aufeinander, daf feine leeven Rdume bleiben, gibt cinen cinpaf-
jenden Dedtel und auf diefen Steine, die e ctivas niederfdyroeren. Beim Japjen
[aft nman taglid) den Saft heval, und fditttet ihn wiegder oben davauf, ohne
bie Steine abgunehmen. Er mup in einem Keller oder anberem fithlen Ovfe
jtehen. Statt dem Ginreiben mit Saly fann man ju 30 Piund Fleifdh) 2 Pfund
Salz, 2 Loth Salpeter und 6 Loth Suder mit 12 Piund Waffer fodhen und
falt Davitber fchiitten s jedenfalls ift e8 gut, mit Saly gefochtes Wafjer falt
batauf ju geben, wenn fid) 3u wenig Fliiffigheit aussicht, da 8 damit be-
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vect fein mup. Der Suder mildert den Salpetergefdymact und teagt bei, das
Bleifdh roth ju madjen. Wenn dag Fleifdy vom Salze hinldnglid) duvdy-
orungen ift, wogu EHeine Stiide ein paar Tage, Schinten aber 3 bid 4 Wo-
dyen braudyen, nimmt man e8 heraud und fann & al8 Podelfleifd vertven-
en ober rvaudjern, [ehtered gefdyicht in cinem Haushalte nur in Falter
Sabredzeit.

Bungen. du ciner Odyfen-Bunge ober ju jwei Schweins-Bungen
nimmt man cine Handooll Salz, ¥/ Loth Salpeter und 1 Loth Juder,
wa¢ man mit Wafjer focht. Dann ftopt man ju dicfer Duantitit Salj
1 Loffel voll Koviander und Kitmmel, einige Wadholderbeeren, Preffer,
Neugervitry und Getviirznelfen bon jedem 5 Kovner, 2 Behen Knoblaud),
etivad Shymian, Limonienfdyalen, 2 Lovbeerblatter und Sdyalotten und veibt
damit die mit ciner Gabel mehrmald durdjjtodyene Sunge ein und jehiittet
dag erfaltete Wafjer davitber. Man [aht die Bungen 8 big 14 Tage feft
eingejoert und gieht Den Saft tiglid) hevah und wicder dariiber.

Sdweinfleifd. Mit der Sdywarte vom Schroeine gejdhnittene
Sdinten und Sdhultern reibt man bejonders beim Beine gut ein.
CSdjinfen mitjfjen je nady ihrer Gripe 3 bis 4 Wodjen gepdctelt werden.
Nebjt Kitmmel und Wad)holderbeeren fann man Pfeffer, Nengetviiry,
Koriander und Knoblaud) nehmen. Kaiferfleijd (bas zu Streifen
abgebadte Rippenfleifdh) wird jum Réudern ein paar Tage gepoeelt.
Sungfernbraten (dic beiden Lenben- oder Moll-Braten) dreht man
nad) dem Cinveiben mit Saly und Gerwiirge wie ju einer Sunge in Schiveins-
net und ldpt jie einige Tage cingefdhwert. Sdhopf oder Sdaf-Bra-
ten (008 Halsftiid vom Schweine) pictelt man wie die Jungen und dreht
ed jum Raunchern in Papier.

Rindileifd. Bu belicbigen Stiiden gefynitten, Hopit man tidhtig,
reibt e8 mit Saly, Salpeter, Wadyholderbeeren, Kitmmrel, Koviander, Pfeffer
und Knoblaud) cin, und [ft es je nad) der Grdfe langer oder Fitrger einge-
podelt. K ammfleifd (das vom Odfenhalfe audgejdynittene Stitd) tlopit
man, teibt o8 ric die Sungen cin und pocelt e8 langfam.

Gdanfe Grope fette Ganfe werden gepubt, der Lange nad) auf dem
Ritden aufgejdynitten und die Beine ausgelddt Daun tveibt man jede mit
einer Handvoll Sals, etwas Salpeter und Suder, Limonienjdyalen, Pieffer,
Ehymian und Koviander ein und legt jwei fo aufeinander, da die Fleijd-
feiten fid) beviihren, die Haut aber unten und oben fommt. Man [aft fie
drei Tage eingedhwert, wovauf man die Brijte viudyert, das Ucbrige aber
meijtend gepdcelt (oder aud) frifdh)) verzehrt. Wenn man fie vaudert (vozu
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fie adit Tage braudyen), dreht man jebe Gans oder jeded Bruitjtud in Papice
und befejtigt an beiden Seiten eine Schnur.

Riindjern.

Man hingt das gepidelte Fleifd) auf Stangen hod) in die Walbung ™)
einer offenen Kitdhe und madyt am Tage Naud), indem man grine 3weige
von Fichten oder Tannen anf Gluth legt und nur glimmen, nicdyt brennen [ajt.
Am bejten Dagu, aber nidyt itbevall jo leicht ju haben, jind Wadyholberjtau-
ben. Man fdlicht dabei Fenjter und Thitren, damit der Rand) nid)t verloven
geht, fondern in die Hiobe jreigt. Jn ciner jolden Kiiche ol fehr toenig
eigentlidhes Feuer gemadht werden, da bon der Hige Maden in dad Fleijdy
fommien. Sn der Nadyt muf durdy Ocfinen von Thitren und Fenjtern fo
viel wic mbgli Lujtyug bervorgebracht werden. Wenn Scdhinten,
Sdultern, Jungen oder dDide Stitde bon Rindfleifd halb
gevdudyert, ndmlic) auj der Fleifdieite nod) weid) angugreifen find, fo mup
man ¢ ywijden Brettern mit Steinen bejdyweven und ziemlid) flad) dritden,
dann hangt man die Stide wicder in den Rand). Man muf die geniigend
geraudyerten Stiide immer ausfuden und abuehmen, was man erfennt,
wenn die Fleijdieite fejt anzufiihlen ijt, wad nidt bei allen Stiden bon
gleider Gudfe gu, gleidyer Jeit eintritt.

Man (it dad Fleijd) dann an cinem [uftigen falten Orte hiangen
und Fann e8, damit eé nidht anlduft, in gefochte, et jtavfe ungejeibte Bu-
denlauge taudyen, tronen laffen und Ddied mehrmalé twicderholen. Wenn
gevdudyerte Wiirjte {hwisen, mup man fie mit Leinwand abwifden und mit
Afdye Lejtrenen oder in joldye cinlegen.

Rindézungen fann man vor dem Rauchern in Schveindnes
dreben und geraudyert in Sdymaly oder gehacten Sped einlegen, fowie audy
MWiirfte und andere teine Stitce von gevaudjertem Fleijde.

Ralbsfdlegel 3urdaudern RNaddem man bei cinem Schlegel
von & Pfund 1 Piund Kodyfal;, 8 Loth Salpeter und geftohenen Piefjer
cingericben Bat, dreht man ihn in drei Bogen jtarfes Papier, dap fein Sajt
heraus fann, fehrt ihn nad) 1 Stunde um, und wenn dad Papier feudt
witd, hangt man ihn in Raud), wo ev 8 Tage bleibt. Das Fleijd) darf nicht
fo fejt tverden, wie bei Scinten.

Rehjdlegel Man reibt een Schlegel je nadh der Grope mit
ywei- oder dreimal jo biel Salz und Gewitrzen ein, al fii 1 Bunge ange-

) Damit der Raud) {dhon abgekablt ift.
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geben ijt, [apt ihn 3 big 4 Wodjen eingefdywert und dreht ihn jum Raudyern
in Papier.

Geriindjerte Wiirjte.

Gevauderte Bratwiivjte. Man bereitet dic Wiirfte wic
(CSeite 246) angegeben, nimmt aber von der magern Kopfjuppe anjtatt
Waifer und izt fie mit Limonienfehalen, Pfeffer und etwas Salpeter
nebjt Salz. Man fitllt fie fejter ald jum Frijdbraten und hingt fie jwei
Tage in Raud).

Seldwitrite. 6 Piund Rindfleijd) von der Keule (Gum Theil fann
man aud) Sdeinfleijd) nehnten) reinigt man, fo lange 8 nodh) warm ijt,
por Haut und Fafern und flopjt 8 mit einem hilzernen Sehlegel bis 8
vecht fein ift. Wahrend dem Sdlagen gibt man 6 Seidel Waffer mit ge-
jtopenem &noblaud) gemijht und gefeibt nnd 6 Loth Saly nach) und nad
Dagu. So [at man e§ itber Nacht ftehen. Den andern Tag falzt man es
nad) Gejdmad nod) mebhr, gibt gejtofencn Pfeffer dagu, fiillt e8 in diinne
Rindsddrme und raudhert diefe Wiirfte einige Tage.

Cervelat: Witrfte. Cinen Tag nad) dem Schladyten ded Schrveines
witd Fleijd) von den Sdultern oder anbeven guten Stitden von den Fajern
gefthabt. Bu 5 Punbd foldyen Fleijches nimmt man 114, Pfund entfafertes
Rindfleifd) von der Keule, bejtreut e mit Saly, Salpeter und grob gejtofe-
nem jehtoargen Pieffer und hadkt e8 vedyt fein. Dann mijdht man ein Pfuud
©Gped aud) fein, aber bejonders gefdynitten und grobgeftofenen, focipen
~ Pfeffer dagu und fitllt e8 recht feft in die gleichweiten Rindsdarme, die man
borher auf einer Seite fejt verbindet und wahrend dem Fiillen fterd aniticht,
damit die Lujt entweidyen fann. Nad) dem Fitllen jugebunden, hangt man
fie in die Luft, nad) 24 Stunden legt man fie in laues Wajjer, damit die
Ddrme fidy ertveichen und man die Fiillung fejter nadhidhicben fann. It
picfed gejdiehen, fo fteft man SHolzfpeile durd), bindet fic und breht die
Wurft in dev Mitte sufammen, dann unterbindet man fie mit Spagat, aber
obhne fic abjufdynciden und hangt fie in Rauc.

Salami-Witrfte. Man nimmt 5 Pfund mageres Rindfleifeh,
3 Piund Schweinfleif) und 3 Prund Sped. Alles Bihe und Fladyfige wird
eggejdnitten, das Fleifd) gehactt, der Spect Heintiirfelig gejdynitten. Dann
[apt man ¢8 24 Stunden ftehen, worauf man 10 Loth @al;, 4 Loth ge-
ftofenen Pfeffer und 3 Loth Kardamomen dagu gibt und 8 vedht feft in
weite Rindsddrme einfiillt. MWan bindet fie 1 Schuh lang an beiden Enden
mit Spagat gu, durdyiticht die Wiivfte mit Nabdeln, damit feine Luft darin
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bleibt, jchiebt die Fiillung nad) 24 Stunben wie obige jufammen, bangt fie
durd) 14 Tagein Raud) und dann an einem falten Orte anf.

Prepwirvite. Wenn ein gefd)ladytetes Sevein gepust ijt, wird
der Kopf abgefdynitten und in einige Theile zerlegt. Diefe gibt man in heified
Waffer und fodyt fie nidht gany roeid). Aus dem Sude genommen, (8t man
bie Beine aus und fdhneidet den Sped tveg, Fleifdy und Haut aber 1wie
furge, redyt dicke Mudeln. Dagu gibt man dann Saly, Pfeffer, Neugewviiry,
ctiwas Majoran und fo viel bon dev Suppe, daj s foftig ift. (Sum Kopfe
eines evtoadyjencn Schtoeines ungefabhr 1 Map.) Zu diejem fann man aud
den Ropfiped wiirfelig und cine gepidelte Bunge, in grope linglide Stide
gejdnitten, mijdhen. Man fitllt died in den fogenannten Bodenfad (vom
Odjjen) oder in den Schrweindmagen. Auf der offenen Seite ftect man nad
vem Fillen einen Holzipiep durd) und verbindet ihn redht feit. MWenn man
ba8 Cingefiillte {dhon gleich vertheilt hat, werden audy in der Mitte 2 Holz:
Jpiepe duvdygejtectt, um e8 ju unterbinden, dDamit 2 Wiirfte werden, die man
dann audeinander fdhneidet. Nun focht man dicje Witrfte in der Kopfjuppe
1 Stunde lang. €8 darf aber nie auffoallen; wm cf ju dampfen, {ditttet
man tolted Wajler dagu. Man fticht fie dabei Hfters mit einem gefpibten
Dolden an, damit die Luft heraus fann. Sie werden dann jwijden Fwei
Brettern mit Steinen befdhtvert, wovauf man fie abermals anjtidht. Sic
miiffen aber nur allmdlig mehr Gefdyroert werden, damit fie nicht fpringen.
o [apt man jic 24 Stunden, dann hangt man fie 4 Tage in Rand) und
gulet in die Luft. Sie halten fid) Monate lang.

Oder: Man wigt fie mit Kimmel, Stoiebel, die man reibf, Limo:
nienjchalen und Pfeffer. Anc) fann man die Suppe mit etwad Blut mijden
und gropwiirfelig gefdhnittenen Kopfjpec unter dad langlich gefchnitternc
Bleiid) mijhen. Man fitllt e8 and) ‘in die Sehweindblaje oder in tweite
Rindsdavme.

Blut-oder Roth- Witvite Getodhtes Baudyileijc)bom Schtoeine
jchneidet man twiirfelig, Lunge, Herg, Mieren und Mily Hact man fein, frijden
Sped {dneidet man teinfingerdic winfelig. Das Ganze mijdht man dann
mit der falten Scheinfuppe und mit Blut dick aber faftig, twilvyt es mit
Sals, Preffer, Majoran und Thymian, Ingtoer und Jwicbel und fitllt s
in den Sdhrweingmagen oder in dice Rindsddrme. Man behandelt fie weiter
foie Die Preprouvft, und vandpert fie 8 Tage.

Sdwarten-Witvjte Dic Sdwarten vom gamgen Schieine
focht man und fdyneidet fie nudelig und das fdhlechtere Fleifd) bom Baudye
u. dgl. ebenfalld gefotten, zu groen Witrfeln. Diejes mifdht man mit dev

Prato, {iddeutihe Kiche. 5. Aufl. 33

D

..
B S




594

Suppe und wiirzt e§ mit Salz, Pieffer, Neugetiiry, Thymian, Jwicbel,
Knoblaudy und Kimmel. Van fitllt 8 in gleidhveite Rindédbdarme und
todyt, prept und rviudert fie tie die Preproiirjte.

Veber dag Bufiittern (Miijten) des Gefliigels.

Im Allgemeinen ift dabei widtig ein rubiger, veinlid) gebaltener,
cttoas duntler, aber nidht falter ober dumbifiger Ort, und dap die Thiere
tenig ober feine Betwegung madyen fonnen, nebjt reidlicher, abrved)felnbder,
mebliger Nahrung, und daf man fie, wenn fie fett find, abiticht, da fie jonit
foieder abnehmen. '

Sunge Hihner. Man jperet nidht ju viele in cine Steige und
jteeut Sand unter diefe, um fie vein balten ju fonmen. Jum Frejfien gibt
man ihnen mehrmal$ ded8 Tages von gefodytem, (gequellten) Weizen, Hafer,
Gerjte (aber nie Roggen) oder mit IMild) befeudhtete Semmelbrofel, Stery
von Kufurug-Mehl und zerbrofelten FTopfen, aber nidt mehr auf einmal,
ald fie auffreffen Eonmen, jum Trinten Waffer mit Kicdjand und einem
Gtide Cifen davin, mitunter audy Weildy in ecinem andern Gejipe.

KRapaunen Man behandelt jie anfangd rie die Hithner, die
lefiten Drei Wochen dar] man fie aber nicht mehr felbjt frejjen laffen, joubern
mup fie viev Mal des Tages Jchoppen, twobei man ihnen jededmal jo viel in
dent Hals jtectt, daf der Kropf siemlic) voll ift, und ihnen etioad Mild) nad)-
giept. Dtan fod)t Dagu den Kufuruy weid), falzt ihn und qibt den Fleijdh-
fhaum ober fonjt ettvad Fett davanf, damit er leichter dburd) den Hald
jchlitpft. Crjt wenn dad frithere aus dem Kropfe verdaut ijt, joli man twieder
fhoppen. Waffer jum Saufen miifjen jie befonderd nad)y dem Schoppen
ftet8 frifd) haben. Wenn mehreve in ciner groferen Steige beifommen find,
muf man jie durd) Bretter pon einander trennen.

G anje Diefe miftet man meiftend in einem fogenannten Gdnfe-
{tibe ™), Ddeffen enger Raum fte gur Rube jwingt und fie audy hindern foll,
fich mit dem Sehnabel felbjt Dad Fett andjuzichen. Diejed BVehdltnif mup
an einem rubigen Ovte jtehen, dag fic bon aubdern Thieren nidht beldftigt
toerden, und toenn mehrere in dDer Mait find Ddiirfen fie cinanbder and) nidht
feben. Man fdyoppt fie die lehten Wodjen bier Mal des Tages mit gefodhtem
gefalzenen und etiwad gefdmalzenen Kufuruz, ftedt aud) jedesdmal cin paar
CStitdden Koblen bon hartem Holze in den Schlund oder ftreut diefe

*) Gin Kdflg, Korb ober grofer Topf, in welden fie jum jtehen nud fiken gerade
Plag und hinter fich ein Lod) haben, durd) weldyed der Mift hinausfallt und
vor fid) cine Oefinung, durd) welde fie den Kopf fteden.
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gejtofsen fiber das Futter, wodurd) fie leidyter verdauen, jdhiittet ctwas Mildy
nad) und [aft fie nady Belicben Waffer faufen, gibt ihnen aber auper
der Jeit des Schoppens fein Waifer hin. Statt mit Sufurng fonn man fie
and) mit Nubdeln von Schwargmehl fhoppen, weldhe man mit Waffer madht
und etwas gepulverten Spicpglany unter dad Mehl mifdht und im fithlen
Ofen trodnet. Die fleinfingerdid gemadhten Nubdeln darf man nidt ju
fpibig formen. Man gibt Davon eine Handooll in Waiffer und nimmt eine
nad) der andern Heraus, wm fie in den Hals su ftecfent, worauf man Mild)
nachgieft. Die Majt dauert bei 4 Wodpen.

Enten mwerden mit Kufuruz, wie die Ganfe gefhoppt, aber nidyt
eingefperet, fondern in einen trodenen, fleifig gereinigten Stall gegeben.
Man fest Waffer sum Baben hin oder laft fie ju fliefendem gehen.

Subdian Walide Hithner. Man [Gft fie in cinem duntlen
Ctalle frei herumgehen ober gibt fie fpiter in einen Gdnfeftit unbd fhoppt
fte dabei mit gefdhywelltem Kuturuz oder mit Nudeln von tiefijdhem Mehle,
gibt darauf ebenfalld KohlenjtiiEdhen und Mild) und in das Waffer Kies-
fand. Fett werden jie nur, wenn jie fhon ausgewadyien find, die im Sommer
audgebriiteten am Ende ded Winters.

gifden den Sdylammgejcymad 31 nehimen.
3n ein halbes Schaff voll Waffer gibt man eine Handvoll Saly wnd
die lebendigen Fifdhe. Diefes Wajer mit Sal; wedyfelt man drei ober vier
Mal, dann {dligt man die Fijde ab.

Krebje aufjer dem Whaijjer su erhalten.

Cinen geflodytenen Korb befprist man mit Fluftoafjer und giot Bren-
neffeln, ein-paar Hande voll Weizentleie, eine Handvoll Kimmel, cin jet-
oritdte8 Gi und die Krebfe hinein, verbindet den Korb mit cinem Sudye und
ftellt ihn im Keller auf Sand. Alle drei Tage mup frijdes Waffer fiber den
Kot gefprist und von den genannten Sadyen nadjgeqeben werden.
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