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Porivort,

menn Sommer und Herbjt ihren Reichtum an Fritchten auszuteilen
beginnen, jo fteigt ber beddchtigen Hausfrau bdie JFrage auf, wie fie die
Maffenvorrdate bergen, fiir die erntelofe Jeit de3 Winters und JFrithjahrd
aufheben und vor Verberbnis {dhitgen joll.

Die Sorge ijt faft jo alt, wie e Menfdhen und einen Winter giebt.

Die raftlod vorwdrtditrebende Jndbuftrie hat e3 ermdglicht, mwahrend
ve3 langen Winterd, wo die Natur nidhtd Hervorbringt, mit verhilinis-
mapig wenig Mitteln die Critling3gemiife de3 Frithjahrd auf die Tafel
3u 3aubern, indem fie die Qonferven erfand.

Der berithmte Naturforiher Gay-Qufjac war e3, welder die An-
regung sum Konjervieren gab, und der jranidiifhe Kod) Wppert wandte
e3 auerft im Jahre 1804 an.

Da3 Appertiche BVerjahren bejteht in feiner neueften Form im wefent-
ligen Ddarin, die bverjdhiebenen Nahrungdmittel in Bledhdofen zu fitllen,
fobann den Dedel jorgfaltig aufjuldten und die Bitdjen im Dampfbade
s fodjen, um Hierbei alle Fdaulnigorganidmen u toten.

Wahrend die Konferven nod) vor 10 Jahren ausichlieplih nur den
veichften Qeuten u gut famen, find fie jest durd) die in den lepiten Jahren
entftandene Ronfurreny und die dadburd) gedriiften Preife aud) tweiteren
Qreifen zugdnglih) getworden, allein immer nod) nidht in dem Mage, twie
e3 allen Familien zu witnfden wdare. Diefe Algemeinheit fann erft evyielt
werben, wenn die Haudfrau fi) ihre RKonjerven felbft DHerftellt. Daj
bied i3 jept nod) nidht gefchieht, Hat wohl bejonbers bavin jeinen Grund,
baf den Frauen bei ber Herftellung der Ronferven 1) die Kenntnifje und
bejonbeven Handgriffe ded KRonferviften fehlen und 2) daf e ju umftind-
lid) und 3u teuer ift, bei jedem fleinen Quantum Dofen den Klempuer
sum Berlbten der Dofen Perbeizuholen, der, meiftens felbjt hierbei Late,
e3 nidt Deffer madyt, al3 e8 jede Hausfrau mit leidhter Mithe erlernen
fann. €3 diirfte daber einem allgemeinen Bediirfnifie entfprechen, wenn



eine Gelegenheit geboten wiirde, bei veldjer all’ biefe Kenntniffe, Hand-
griffe und Fevtigfeiten Gemeingut der Hausfrauen werben fonuten.

Cine jolde Gelegenheit joll durd) dag vorliegende Biidhlein gegeben
werden, weldhe2 den Jwed hat, den Lefer in ausdfithrlicher, gemeinverftind-
lidger Weife in die Kunit dbed Ronfervievensd eimzuweihen. €8 joll dabei
nidt gendigen, eine grdfere Anzahl von Recepten OHffentlid) befannt 3u
geben, jondern e8 follen aud) die {dheinbar unwefentlichiten Wmitinde und
Borgange, welde dabei in Betvadt fommen, eingehend beleudhtet und er-
[dutert werden. Hdlt fidh) die Hausfraw fjtreng an die gegebenen An-
weifungen, {o fann {ie verfidert fein, eine ausdgegeihnete Ronferve u
evhalten, welde vor Schaden durd) Verberben beim Aufbetvahren voll-
fommen gejdyiiht fein twird.

Jubem i) mein ,Bud) der Qonferven” Piermit der Offentlicheit
itbergebe, fpreche id) zugleidh Den Wunjd) aus, daf e3 fid) viele Freunde
evierben mbge; al trewer, juverldfjiger Natgeber in allen Fragen der
Cinmadjefunjt wird e3 dem Buche nidht jchwer fallen, ud) diefe Freund-
fhaft dauernd u erhalten.

Die Berfafferin.
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L Rlgemeines iiber das Ronferbieven in Bledidolen,

mie bereits im BVorwort fury angedeutet, machte §. 3. ein gewifjer
$Herr Appert, um Fleifd), Gemitfe 2c. u fonfervieven, den BVoridlag, daz-
felbe zuvor ju braten ober zu fodjen und 3war gerade jo, wie e3 fiiv die
Tafel gefchieht, e3 Hierauf in Blehdojen eingulegen, dieje luftdidht ju ver-
(dten und dann wdhrend einiger Jeit bis um Siedepuntt u evhigen.
Die BVerjudje gelangen und lieferten dad geradeyu unfehlbare Refultat,
paf fih nad) diefer Methode jebe Art bon Nahrungdmitteln auf jo 3u
fagen unbegrenst lange Beit geniefbar evhalten apt.

3 find nun, trogdem bdie Methobe iemlich einfach) ijt, dodh fo
viele jdheinbar umwefentliche Dinge gu beachten, dap ez ndtig erjdeint,
vor Angriff unferer Spesialaufgabe all’ Ddiefe gemauw zu beleuchten.
Nur dann fonnen die Hausdfrauen fid) ein teured Lehrgeld erfparen, wenn
fie mit Geduld und Aufmerfiamrbeit unjeven detaillierten Ausfithrungen
folgen.

Wie jdhon evwdhnt, haben wir bei diefer Methode Bledhdofen nbtig.
Da hat man denn unter all’ den mdglichen und unmdglichen Formen,
Geftalten und Grdfen heraudgefunden, dafy die cylindrijde, nicht allzugrope
Dofe die befte und bequemite ift. Beim Unfauf von Bled)dofen wenbde
man jid) ftetd nur an alte, bewdfhrte Firmen; {dhlechte Blechdpofen u
pielleicht etwasd billigevem Preife zu faufen, ift Dringend abzuvaten, da
dann der gange Crfolg der Ronfervierung weifelhajt werden wiirde.

Man unterfudje genau die Stellen, weldje verldtet {ind, mwobei
nadjzufehen ift, ob die Berldtung jorgfdltig und glatt audgefithrt wurde
und ob dag LWtzinn faft gleihen Glang mit dem Bled) der Dofe hat.
Qft diefes Lotzinn matt im Glang, jo ift juviel Blei dabei und dadurd)
der fpdtere Jnhalt der Dofe in gefundheitlicher BVeziehung gefdhrvet. CEhe
man die Dofen fauft, mdge man genau jeden eingelnen Dectel bHetvadhten,
.ob Derfelbe glatt audgejtanst und befonders der Rand zum Cinfepen in
bie Nute glatt und rundum gleidhmapig gefdnitten ijt. Wenn die Decfel
mit einiger Anjtrengung, aber dod) iemlich bequem in die Nute einge-
dritcft werden fdnnen und i) rundum glatt einfegen, jo find die Dofen

Bud) der Konferven. 1
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ridhtig geavbeitet. Ein groBer Jehler ift e, wenn ber Decel zu leidht
Dineingeht, da aldbann bei dem groferen Jwijhenvaum gwijden Dedel-
rand und Dofe Hasd flitfjige Jinn hindburcdhlduft, jobald die Dofe verldtet
werben foll, und der Jnbalt dadurd) verunveinigt wird.

®ang unbrauchbar ift die Dofe, wenn diefelbe fiir den Decel 3u
eng iit. Nihts fann mehr auper Jafjung bringen und die Luft Fur
Weiterarbeit nehmen, ald wenn man nad) genauer Beobachtung aller
fonftigen Borbedingungen vor der gefiillten Dofe fteht und bdiefelbe papt
niht fiiv den Decfel. Daber fei nodhmald auf eine genaue Pritfung der
Dofen und Decel beim Anfauf hingewiefen.

1, Dad Juloten der Dofen.

Der Umftand, dap man gezwungen ift, oft nur wegen weniger Dofen
ben Rlempner um Juldten Derbeirufen ju miiffen, ift gewip ein nidt
unwefentlicher Adhaltungdgrund, da die Hausfraven nidht jhon jamtlic)
fid) ihre Ronferven felbjt Herjtellen. Wenn man aber bedentt, dak gerade
die Frauen fid) befondeve Fertigleiten in Hanbarbeiten anzueignen die Fdhig-
feit Haben, fo miifite man dod) annehmen, daff dag Juldten der Blechdofen
ebenjo leidht und griindlid) von denfelben erlernt werden fonnte. Jdf will e3
daber verjuchen, die BVejdyreibung dev Arbeiten und die Vorgdange beim Ju-
[Bten der Dofen devart ausdfithrlich und verftindlid) vovjufithren, daf es
mit genauer Befolgung diejer Angaben feiner Frau jhwerfallen fann, diefen,
mebhr auf Gewiffenhafjtigleit, als auf Kunjtfertigfeit beruhenden Handgriff
s erlernen und ohne Sdaden ausdjufithren.

Bum Loten {ind gunddyft folgende Utenfilien notwendig: Ltfolben,
Lotsinn, Salmiaf, Hammer, Jeile, ywei feudjte Lappen, ein Fleiner Pinjel
und Lotwafjer.

1. Der Lotfolben befteht aus Qupfer, weldes die Fahigteit befitst,
eine gewiffe, 3um Sdymelzen des Jinned notwendige Hohere Temperatur
[dngere Beit ohne neue Crhigung su bewahren.

Der Lotfolben joll Teicht und handlich fein; die Crhibung dedfelben
gefdhieht am bejten im Coafsofen, fann aber aud) durd) glithende Holz-
fohlen erveicht werben. Ehe Dder erhitste Rolben zum Ldten vermwendet
wird, mup derfelbe an feiner Spife gut und jauber verzinnt werben, was
aejchieht, wenn man diefelbe mit einer Cifenfeile glatt abfeilt, dann mit
Galmiaf bejtreicht und wdahrend defjen mit Jinn jujammenbringt. Das Ber-
sinnen der Rolbenjpitie hat den Jwect, wifdhen dem Yeifen, im Schmels-
punft ftehenden Binn am RKolben, dem BVerldtzinn und der BVerldtjtelle
ein gleihmapiges Schmelzen und BVerbinden u bewerfjtelligen. Die Ver-
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bindbung bes Lizinnd mit dem Jinmitberjug der Blehboje wird nod)
beforbert durd) das Lotwafier, welded fiir bad Juldten der Nahrungs-
mittel enthaltenden Dofen aud einer Aufldjung von fein geftogenem Kolo-
phonium in Spiritus beftehen musp.

2. Das Lotzinn ift in der jum Juldten der Dofen erforberlichen
Dualitdt dadurd) leiht ju erfennen, dap die Stangen iemlicdh) Hell glin-
zend find und fidh) auf denjelben blumenartige Bildbungen zeigen. '

Die Form der Jinnjtangen foll mdglidhit dlinn und fhmal fein,
da DHievdurd) eine gleihmadfige, diinne und jaubere Verldtung -ersielt
werden fann.

3. Galmiaf, in CStitden, welde der gewdhnliden Soda fehr dhn-
i) fehen, Dient Dazu, die Kolbenipibe vor dem Berzinnen derfelben gut
ju rveinigen und jur Aufnahme des Jinned ju befdbhigen.

Der Salmiaf mup an einem trocdenen Orte, am beften in Papier
eingetvidelt, aujbewabhrt werben.

4. Hammer, moglihft flein, bequem und jauber jum leichten Auf-
flopfen auf den Rand ded in die Dofe eingefesten Decfel3, damit fich
diefe Deffer und ringdum gleidhmadpig einjesst.

5. Feile. Cine Cifenfeile ift notwenbig, um von Jeit ju Beit die
Rolbenjpike auf beiden Seiten jauber und glatt abzufeilen, damit diejelbe
von Unreinlidyfeiten, eldhe der Aufnahme ded Jinnes hinbernd im Wege
ftehen, Defreit und fie gugleicdh fitr einen glatten Jinnitbersug in Stand
gefetst wird.

6. Bwei Lappen; ein fleiner, glatter, jum Abpusen der Decfelnute
und bes Decfelvanded und ein groferer, welder immer etwasd feudt ge-
halten werben mufy, dient jum Wbpupen ded RKolbens, fo oft diefer dem
Feuer entnommen ird. Am Deften und bequemijten wird diefer Lappen
in ufammengepacttem uftande auj den Tifd) gelegt und jo an dbemjelben
die RolbenfpiBe nad) beiden Seiten abgepubt.

7. Pinfel, ein foldher dient dagu, um

8. bag Lotwaffer diinn auf die Verldtjtelle aufjuftreichen, damit
bas Binn fid) gegenfeitig bejfer erhiht, angreift und intenfiver verbinbet.
Das Ltwafjer ift eine Aufldjung von feinjt gejtoBenem Kolophonium in
Spiritus.

Nadhdem wir nun die eingelnen Mtenfilien, weldhe beim Juldten der
Dofen in Anwendung fommen, ndher fenmen gelernt haben, wollen iv
in Folgendem Had Zuldten in feinen eingelnen aufeinanderfolgenden Aus-
fithrungen genau bejdhreiben.

Die mit dem Decfel verfehene Dofe wird auf einen Tijd), der nabhe

am Fenfter fteht, geftellt, und, nachdem man davor auf einem ztemlich
1*
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hodyfitigen Stuhle Pla genommen Hat, der Pinjel in dasd bereitftehende
Lotwajjer eingetaudht, aber fo, dafp er fidh) nidht su voll faugt, und damit
die Naht ywijden dem Decelvand und der Dofe Deftrichen. Dann die
Lotzinnjtange in der linfen und den gut verginnten Kolben in der rechten
Hand, werden an vier im Kreus {tehenden Punften in der Naht durd)
Berithrung der Spite ded Lotfolbend mit dem Enbe der Jinnftange un-
mittelbar itber der Stelle, wohin dag gefdhmolzene Jinn fommen joll, je
ein ftarfer Tropfen Jinn fallen gelaffen. Damit man dann mit der
linfen Hand die Dofe auf ihrem Boden bdrehen fann, wird die Stange
Binn beifeite gelegt und dann mit der Spike Ded RKolbens Yangjam
bon einem Tropfen Jinn nad) dem andern der Naht entlang hingefahren,
wodurd) dad Jinn gleihmadBig verteilt wird.

Nun wird die Dofe mit der linfen Hand durd) eine rajde Bewegung
n die unmittelbare Nibhe ded Ohres gebrac)t und war fo, dap der eben
sugeldtete Decfel nac) unten gefehrt, dem Ofre am nddften ift. Hovt
man dabet ein leifes Jijen, fo ift die Verldtung nicht (wftdicht und
muf wiederholt werden.

Gollte tropdem eine undichte Stelle an der Dofe verbleiben, jo wird
fich bied bei dem Nachfodjen daduvd) zeigen, daff ausd derfelben Quftperlen
durd) das Waijfer in die Hohe jteigen; die Dofe mup dann rajd) dem
fochenden Waffer entnommen und von newem durd) BVerldten (uftdicht ge-
fdhlofjen werden.

Sn neuever Jeit ift, bejonders in den Fabrifen, bom Berldten der
Dofen Abjtand genommen und wird der lujtdichte Verjchluf durc) Majdjinen-
Drud bewirtt. Die JFirma R. Rarges in Braunfdhweig liefert foldhe
Ber{dlufmajdyinen preidwert und nad) beftem Syjtem.

2, Die Unfbewahrung der Refte (Gemiife oder Friichte) ansd
angebrodhenen Dojen,

BWenn mit Konjerven gefitllte Dofen angebrocen werden und der
Snhalt nidt jofort verbraucht wird, fo ift der Reft aldbald aus der Dofe
ju entfernen und in Steingut ober Porgellangefdfe su bringen, wo er
tmmerhin nod) einige Tage lang aufbewahrt werden fann, fo 3. B. Gemitfe
2—4 Tage. Fritdhte fonnen 8—10 Tage lang evhalten werben, wenn
itber Dem gedffneten Gefdfe, in teldes fie gebracht wurben, vorfidhtig
etmad Scmwefel verbrannt und der Decfel dann didht hliefend aufgefetst
wird. Gollten trofdem die Jriidhte in eine jhwade Gdrung iibergehen,
fo lapt fid) der dadurd) erzeugte jharfe Gejhmadt durd) langjames Cr-
higen dev Jritdhte bid auf etwa 55—60° R. wieder befeitigen.
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II. Pie Ronfervierung der Gemiile in Bledibiidifen.

Bum Konfervieren in Bledhbitchjen werden Gemiije am beften morgens
jwifden 4—6 Uhr gepflitctt und jofort vevarbeitet. Transportiert diirfen
Gemiife, die man in Blechbiihjen einmaden will, nicht werben. Nadydem
diefelben forgfdltig gereinigt jind, {dhreitet man um

a) Borfodyen (oder blanchieren).

Bu diejem Swedt legt man die Gemitfe in ftarf fodjendes Wajfer
und (@Bt fie dann einige Minuten fodjen. BVorgiiglid) ift Hievgu ein
Blandyierfeffel, wie ihn die Ab-
bilbung zeigt, 3u bermwenben.
(Die genaue Angabe erfolgt bei
jebem eingelnen Mecept.) Mit
der gudften Prdcifion ift Hier-
bei 3u verfahren. Vefonberd bei
zavten Gemitfen mup man fehr
vorfihtig  fein; eine Minute
laingeves Borfoden wie ange-
geben, madht oft den Crfolg fehr weifelhajt. Sehr widytiq ift e5 nun, dap die
Gemitfe, die man nad) der genannten Rodjzeit aus dem Wafjer genommen
und auj ein Vajtiied gelegt hat, jo lange mit faltem Waffer itbergofjen
werden, iz man iiberzeugt ift, dafp fie total abgefithlt find; dann et
legt man fie in die Biidhfen, welde ftetd vorher ausgefoht und jorg-
faltig getvoctnet fein miiffen. Beim Fiillen derfelben adyte man davauj,
paf die Biidhfen i3 1 cm unter dem Rande gefitllt find. Sind fie
weniger voll, fo jchlieft man 3u viel atmofphdarijhe Sujt mit ein, welde
per Qonfervievung hinderlich ift; find fie voller, jo fithlt ber JInhalt der
Bitdhje das Lot3inn 3u jhnell ab, diefes fommt nicht richtig um Sliepen
und die Biidyfe bleibt undicht; der Jnhalt ift daher dem BVerbevben aus-
gefet. Schon einige Stunden uvor hat man das

b) Auffitllwaijer

bereitet. Man fodht 1 Stof Waffer mit 1 Lot Tijd)-
faly auf, gieft dag Wafjer behutfjam durd) einen Fils
trievbeutel, iwie ihn die ADHIldung geigt, und firllt
bazfelbe in einen Steinfrug, den man bebedt.  Crit
wenn das Waffer lawwarm geworben ijt, alfo unge-
fihr Vlutwdrme Hhat, ift e um Aujfitllen der Dojen
su benupen. Die Decfel werben dann jorgfdltig luft-
didht geldtet und fofort in focjended Wafjer gefetst. Man
nennt died Berfahren dasd

Blandjierteffel.

Filtrierbeutel,
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c) Nad)foden.

Man Yaft nun die Dofen in diejem Waffer eine Stunbe, oder linger
(bie Beit De3 Nachfiedens wird {pdter bei jedem eingelnen Necepte an-
gegeben), je nad) der ©roBe und dem JInbhalt der Biicdhje, foden, bis
man die Gewifheit Hat, daf die Siedehite Hid3 in bdie IMitte der Speife
eingedrin ift. Dem Waifer, worin man die Biidjen nadfocht, jetst
man foi%dg 3u, baB e3 jtarf gejalzen {dhmedt. (Ungefahr 4—5 Pib.
auf 10 Stof Wafjer) AMes Waffer, weldes aufgeldfte Stoffe ent-
halt, ift fabig, einen Hoheven Grad al8 100° C. angunehmen. Das
3u diefem Bwede tiidtig gefalzene Wafjerbad erhoht feinen Siedepuntt
bt auf 110° C. Durd) die Siedehie, welcher die gefiillten Bitdhfen
unteriworfen twerden, werden jene RKeime, bie die JerfeBung organijcher
Gubjtangen anvegen, getttet und dadburd) die Jerfebung unmoglih ge-
macht. — Wenn da3 Nadhfochen beendet ift, bemerft man diter nad) dem
Abtithlen der Biidhjen, daf die Bioden derfelben etvas nad) der Jnmen-
fette 3u gewdlbt werden, obgleid) fie gany flach aujgeldtet rourben. €3 ift
diefe Cridheinung al8 ein giinftiged Seidjen fiir die gelungene Konfervierung
und die vollfommene Didjtigfeit der Biidhfe anzujehen.

Wenn man an lingeve Jeit aufbewabhrien Bitdhfen mit Konferven
hingegen eine immer mehr unehmende Wolbung der BVodden nad) aufen
wahrnimmt, fo ift died ein jdhlimmes Jeidhen und deutet auf eine Jer-
feBung des Jnhaltd der Biidhje, die baburd) erfolgt, daf diefelbe nur ju furze
Beit erhitst und die den Speifen anbajtenden Fermente nidht getdtet wiurben.

Nadjdem bdie Bidhjen aus dem Nadfod)vafier genommen find, legt
man fie jofort in vedt falte3 Waffer und wedjelt dasdfelbe jo oft, His die
Bitchfen total evfaltet find; dann trocnet man diefelben und veibt fie ge-
hortg mit Sdagefpanen ab, bid fie blant erjheinen, flebt die Ctifetten
davauf und verwahrt die Biihfen an einem trocfenen Orte.

1. Stangenipargel in Bled)dojen.

Man {halt die Spargel fehr jorgfaltig und {dhneidet fie 1!/, cm
filrzer wie bie Dofen. Dann {pitlt man fie ab und legt fie in fochenbes
Wafjer. Wenn dasfelbe wieder auffodyt, bleiben die Spargel nod) 3 Minuten
darin, gang dide 4 Minuten. Man Hat Ddarvauj zu adten, daf fie
wahrend diefer Jeit unausdgejebt foden. Die bejte Probe, um zu erfahren
ob fie fertig find, ift folgende: Man nimmt eine Stange Spargel auf
bie Spiken vom Jeige- und fleinen Finger, febt den Daumen auf die
Mitte de8 Spargeld und bricht Ddenfelben, foweit es bdie Bwijdenfinger
evflauben. Qeiftet derfelbe etwad Widerftand, ohne ju bredhen, jo ift er
ridtig vovgefodjt; biegt er fich aber fehr leidht, fo ift er ju weidh). Nun
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nimmt man die Spargel aud dem focdjenden Wafjer, legt fie auf ein
Bajtfieb und giefst jo lange falted Wajjer darauf, bis {ie abgefiihlt find.
Jtun werden die Spargel feft in Dofen vangiert, fo daf die Kbpfe unten
find.  Jnzwijden hat man Wafjer mit Saly aufgefocdht (1 Stof Wafer
mit 1 Sot Tijdjalz), durd) einen Filtrierbeutel gegoflen, in einen Stein-
frug gelegt und bedect. Wenn e3 bid jur Blutwdrme abgefithlt ift,
fann e vermandt werden. Man gieht Had Waffer nun auf die Spargel,
fo dap fie gut bebectt find und dag Wafjer !/,—3/, cm unter Dem
Dofenvand jteht. Die gange Procedur mup aber jehr vajh) von ftatten
geben. Dag Waffer muf sum Gebraud) fertig jein, wenn die Spargel
in die Dofen eingelegt werden. RNun miiflen die Dofen rajd) gejdhlofien
werden, fei e3 burd) Lotung oder JFalzung. Hievaufj legt man die Dofen
fofort in fodjendes Salzwafjer (auf 10 Stof Waffer 4 Bid. Salz), bedeckt
pa3 Gefdfs und [dBt groBe Dofen, bon dem Augenblict an gevechnet, wo Has
BWaffer wieder fodt, 48—50 IMinuten, fleine 45 Minuten foden. Dann
mwerden die Dofen in faltes Wafjer gelegt; von Jeit ju Beit muf frijdes
Waffer gugefitllt werben, damit die Spavrgel vajd) abtithlen. Dann trocnet
man bie Dofen gehorig ab und poliert fie mit Sigefpinen blanf. — Ju
Gtangenfpargel nimmi man gewdhnlich Hohere Dofen. Spavgel find in
ben erften und lebten 14 Tagen der Saifon nidht gut sur Konfervievung.

2, Brud)ipargel.

Solde Stangen, welde u gangen ober Stangenfpavgel u diinn
find, oder vielleicht johon an ihren Rbpfen eine rotliche obder grinliche
Sarbung, weldhe durd) zu langes BVerbleiben in den Beeten entjtanden ift,
seigen, ober aber joldje, weldje beim Schilen zerbrochen wurben, werden
als fjogenannte Brud)jpargel fonferviert. IMan jdhneidet die Enden in
2—3 cm lange Ctiife und fann bhierju aud) die Abfallenden der
Stangenfpargel benuten, falls diefelben nicht Hart odev bitter find. Die Art
der Ronfervierung ijt gang diefelbe mwie bei den Stangenfpargeln, nur dap
bei dem Borfodhen 2!/, Minuten geniigen. Auch werden die Brudjjpargel
nid)t in hohe, jogenannte Stangenipargeldofen, fondern in die gerwdhnlichen
Gemitfedofen eingefiillt, wobei ein ditered Aufjtoen mit Dem Bodbenrand der
Dofe auf den Tijh) notwendig ift, damit fih die Stiife fefter anfesen.

3. GErbien,

Der Antauf der Crbjen in Schoten ift emjenigen der ausgepflitcten
Crbjen aud bem Grunde bvorjuiehen, weil man grofere Gemwifheit
bat, dap die Crbjen in Schoten den zerftdrvenden Cinflitffen nod) weniger
audgejet waren und weil fie durd) das Aufeinanderliegen beim Trans-
port fid) nidjt fo leidht erhiBen und in Gdrung und QReimung iibergehen
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al die audgepfliictten Crbjen. Nid)t jebe Crbje eignet fih um Konjer-
vieveit gleih qut.  Borzusiehen find bdie {ogenannten griinbleibenden,
9. 5. foldje, Deven reifer Samen ebenfalld nod) griin ift. Naddem nun
die gereinigten Crbjen nod) von jeder fleinen Unveinlichfeit, Schoten-
ftitcfchen, urmitichigen Crbien 2. gereinigt worden find, werben jie, der
Grofpe nad), jortiert. Dies gefchieht folgendermapen: Man benutst dagu bejon-
derd angefertigte Siebe; getwdhnlid) nimmt man drei in veridyiedener Grifpe
der Quabdrate. Durd) diefe {chitttet man die Erbien, o daff man fleine, mitt-
Teve und bicfeve erhalt. Diefe twerden nun natiivlid) nidyt jujammen abgetodht.
&8 ijt died Berfahren ndtig, da die dicferen, in der Reife fchon etwas
vorge{dhrittenen, civca 1 Minute linger gefodht werden wie die feineven.

Daé Borfodhen muf in glangendgejcheuerten fupfernen Gefaben er-
folgen, um die Crbjen moglichit guiin zu erhalten.

Nadypem die Erbien nun jauber gewajden {ind, legt man jie am bejten
in ein Sieb, dag genau in da3 Gefap papt und fie Tommen nun in das
jtart fochende Wafjer sum BVorfodjen. Man legt 3u diefem Wafjer, auf
5 Ctof gerechnet, 4 Lot Tijdhjaly zu. Die Dauer Hed BVorfocdhens ift
je nad) der Stdrfe und dem Reifegrad Dder Crbfen etwvad verjdhieden.
Die bdiden miiffen ziemlih) 5 Minuten lang gut vorfodjen und mufp
dabei, weil die Crbien jtarf jhdumen, der Shaum bHjterds mit einem
Qffel abgehoben werben. Man mup dabei die Erbien Hfter mit einem
Loffel umrithren, weil die Temperatur in der IMitte eined Reffeld aud
bet dem fjtdrfjten Rochen mit Dderjenigen an den Winben immer um
einige ®rabe bifferiert. Genau auf die Minute werden nun die Erbien
auggehoben und in frijhem, flavem Wafjer Hi8 auf Blutwdirme abge-
fiihlt und naddem da3 Wafjer qut abgelaufen ift, in die Dofen gefitllt.
Diefelben  miifjen vorher audgefod)t und fehr fouber getvocnet fein.
Nm mdglihft viel Crbien in bie Dofen YHineingubringen, ohne fie jedodh
au uiberfitllen, ift ein Oftered ufjtofen Dderfelben mit der Rante Desd
Bobensd auf den Tijd) ndtig. €8 beswedt, dafp die Crbien, ohne durd
bag Cindritfen mit Der Hand verlest u werden, fid) gehorig feben.
Wie bei den Spargeln angegeben wurbe, Hat man das Auffiillwafier
fhon  vorher vorbereitet. Man nimmt dazu, gleihjalls wie bei den
Gpargeln, auf 1 Stof Wafjer 1 Lot Tijdhjaly und giept es lauwarm,
nachem e3 guvor filtrievt ijt, itber die Crbjen, big '/, em unter der
Nute. Die iibrige Behandlungsmweife ift genau fo wie bei den Spargeln,
nur mitflen Crbjen in Stofdofen eine gange Stunde und in Halbitof-
dofen 50—55 Minuten nadygefodht werden. Die gange Subereitung
mufy ofne Paufen, jo rvajd) wie moglich, erfolgen. Die Abkihlung und
Reinigung der Dofen gefchieht ebenfo wie bei den Spargeln.
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4. Sdnittbohnen.

Bum Konjervieren ditrfen nur tadellofe Eremplare genommen verden.
Die Fdben mwerden fehr forgfiltiq abgesogen und die Bohnen dann in
mdglidhit gleihmapige, diinne, jdhrage Stiie gejchnitten. Eine Bohnen-
fdyneidemajdhine (fieche d. DBHID.) erleidhtert bie Arbeit. Die Bohnen
miifen moglichit rajch ur BVerarbeitung fommen, damit die Schnittfldden
nidht  von  Dem
Sauerftoffe  der
Luft  angegriffen
werben. Gut ge-
wafjden, legt man
bie Bobhnen in
fodjended,  gan
wenig  gefalzenes
Waffer (1 Stof
Waffer, 1 Lot
Tijhialz). Nad)-
dem die Bohnen
ieder anfangen
s fodjen, milfjen
fie mit Beginn der
flinften  Minute
audgehoben  und
in falte3, reines
Wafjer gelegt werben; Hig fie Blutwdrme haben, miiffen fie darin bleiben.
Nachdem diefelben jorgfaltiq abgejdhiwenttfind, wird dieFillungvorgenommen.
Da das Rohmaterial billig ift, eignen fich fiir Bohnen gut grifere Dojen.
Man darf nidht gange Hdnde voll Bohnen auf einmal in die Biichien
legen, fondern fleineve Portionen nacd) und nad) und durd) leidhtes Anf-
ftoflen ded Vodenvandesd auf den Tijd) dasd Seben der Bohnen befdrdern.
Nacd) dem JFitllen Hi&8 1 em unter die Decelnute wird dasdjelbe Fiillwaffer,
wie e3 bei den Spargeln angegeben wurde, itber die Bohnen gegofjen.
Die qut verldteten Stofdojen mitffen 1 Stunde und die !/, Stofdofen
55 Minuten fodjen. Dofen, die jwei Stof enthalten, miffen 1 Stunbe
und 5—10 Minuten fodpen.

5. Bredybohnen.

ierzu fann man jowohl griine, wie aud) gelbe Bohnen verwenden.
Nadpem die Fdden fehr forgfaltig abgesogen find, werben fie in fleine
1—2cm lange Stiicfe gefdnitten. Dieje Bohnen miiflen, da die Stiicte

Bohnenjduneidemajchine.



= o

grdBer find toie bei den Schnittbohnen, beim Vorfoden volle 5 Minuten
gut fodjen. Die iibrige Behandlungsmweife ift genau fo wie bei den
Sdnittbohnen. Nur bei dem Fitllen der Dofen darf dad Jujammeniepen
der Stitdfe nur durd) leifes Aufflopfen Des Bobenvanbes der Doje be-
fordert werben. Wenn man Wad)sbohnen Fonferviert, o muf man
barvauf adjten, dap diefelben Feine votbraunen Roftflecfen Haben. Die
Bohnen miiffen gleid) bei ihrem erften Gelbiverden am Stoce diefem
entnommen werben, damit diefelben vedht jart sum Konfervieven gelangen.

6. Blumentohl,

Der Blumenfohl mup redt weif und feft fein. Man entfernt mit
einem Mefjfer alle Blatter und jdhneidet den Stengel fury ab, teilt dann
den RQopf in 4—6 Teile, legt diefe furge Beit in faltes Wafler und
fpiilt fie gang fauber ab. Jn einem groBen Topf bringt man Wafjer
sum Koden, legt den Blumentohl hinein und lakt ihn, von dem Augen-
bli an gerechnet, wo da3 Wafjer wiedber anfingt ju fieben, 4 Minuten
fochen, legt thn dann in die qut geveinigten Bledhbiichien, ftbergiept thn mit
genau demfelben Wafjfer, wie e bei den Spavgeln angegeben wurde (1 Stof
Waffer, 1 Lot Tijdhjalz auffochen und laumwarm verwenden), verldtet bdie
Dofen und fodht die grofen Dofen 11/, Stunbden, die fleineren 1 Stunde. Die
weiteve Behandlung ift genau fo, ivie bei den Spargeln angegeben wurde.

7. FJTeltower Niitbchen.

Die Ribden werden mit einem {Harfen Mefler abgefrapt und in
mehreven Waffern gewajen. Dann {ditttet man fie in fodendesd Wafjer
und laft fie, bon dem ngenblif an gerechnet, wo fie vieder anfangen
au fodjen, 10 Minuten fodjen. Nun legt man fie auj ein Bajtfieb und
gieBt fo lange faltes Wafjer davitber, bi3 fie abgefithlt find. Man firllt
bie Ritbdjen dann in fehr jaubere Dofen, gieft aufgefodhtes, abgefithltes
Auffitllmafjer (1 Stof Wafler, 1 Lot Tifhjalz) darauf und behandelt
die Dofen nun genau jo, wie bei den Spargeln angegeben ift. Grofe
Dofent werden 11/, Stunden, fleine 11/, Stunben gefodht.

8. Cavotten.

Die Cavotten diirfen jum RKonfervieren nur in gany jungem Ju-
ftanbe, wo Ddeven Bartheit und Aroma Has RKonfervieven aud) wirklich
lohnend madjt, genommen werden. Am Dbeften eignet fich dazu bdie fure,
runde Pavifer Cavotte durd) thren hohen Gehalt an Juder und Aroma. —
Die Cavotten erden griindlih mit einem {darfen Mefjer abgefrapt und
vein und glatt von Der oberen Haut entfernt. Dann werdben fie fehr
fauber gewajdhen und in focdjendes Wafjer geworfen, tworin fie, bon dem
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Augenblict an gevedynet, o dad Waffer wieber anfingt ju foden, 5 Minuten
fodjen. Wenn fie heraudgenommen werben, ift davauf ju adhten, ob fich
nicht Flocen angehingt Haben, die entfernt werden miiffen. Die folgende
Bereitungsart ift nun genau diefelbe, wie bei den Spaveln angegeben worden
ift. Dalbe Stofdofen fochen 50 Minuten, gange Stofoofen eine Stunbde.

9. Tomaten,

Die Tomaten miiffen am Stode vollftindig ausdgereift und gany
dunfelvot fein. Bor der BVerarbeitung Yegt man die Tomaten auf eine
duntle Schiiflel und ftellt diefe an einen jonnigen Ort. Beim Konfervieven
reibt man die Tomaten mit einem Tude ab, dann teilt man fie in
Gtitfe und legt fie in einen Reffel, der auf fehr {hwaded Feuer gefenst
wird. 8 muB nun fortwdhrend gerithrt werden, da der Brei fehr
leicht anbrennt. Wenn alled weid) geworben ift ftreiht man die Majje
burd) ein feined Sieb. Jngwijden Hhat man den RKeflel gut ausdgejcheuert
und legt ben Brei darin wieder uriif. Derfelbe wird nun fo lange
gefodht, i3 er did geworden ijt, wobei aber fortwdhrend gerithrt werben
muf. Dann legt man den Vrei in eine Sciffel, (Gt ihn lauwarm
mwerden und fitllt thn in jehr faubere Dofen Hi8 !/, cm unter die Dedel-
nute. Die Dofen werden nun verldtet und in fodhendes Wafjer gelegt,
worin grofe 3/, Stunde und fleine 40 Minuten Fodjen miiffen. Die
teitere Behandlung ift genau o, wie bei den Spargeln.

10. Rojentohl.

Man vermwendet dazu moglihit gejchlofjene Kopfe. Die frei liegenden
Blatter entfernt man und {dneidet den Stiel ab. Nun mup der Rofen-
fohl fehr fauber gewajhen werden. Man Yegt ihn dann in fodjenbdes
Wajler und ldpt ihn, wenn dad Wafjer wieder fiedet, nur 1—2 Minuten
foden. Dann legt man den Rofenfohl auf ein Baftfieb, gieft Faltes
Wafjjer davauj, big er fihl geworben ift und {dhwenft thn dann gut ab.
Nun werden bdie Kopichen in fehr jaubeve, trocfene Dofen gepackt. Ab
und an mup man den Dofenrand etwad aufftofen, damit dad Gemife
sufammenfdllt. Dann giet man dad aufgefodte, abgetithlte Auffiillungs-
wajjer (1 Stof Waffer, 1 Lot Tijdhjalz) davauf und behandelt nun den
Hofenfohl genau fo, wie die Spargel. Grope Dofen mitfien 3/, Stunbe,
tleine 40 Minuten fodjen.

11, Mordheln.

Sterau fann man nur frijd) gepfliicdte Mordjeln berwenden. Die
Stengel mwerden, foweit fie fandig {ind, abgefdhnitten. Nun wajdht man
bie Mordeln behutjam in finf vevihiedenen Waffern, damit fie nidt
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mehr fandig find und legt fie dann in fodjended Wajjer. Von dem
Augenbli an gevedhnet, wo Had Waffer wieber anfingt zu fieben, (dpt
man die Mordjeln 4—5 Minuten fochen, legt fie auf ein Bajtfiecb und
gieft fo lange falted Wajfer daritber, bis die Mordjeln abgefithlt jind.
Dann miifen fie abtropfen. Jngwijdhen hat man Blehdofen ausgefodht
und gut getrocfnet. Man ordnet darvin die Mordjeln fo, dap die Dofen
mehr wie dreivievtel gefiillt find. Man giept nun dasg Auffillwafier, wie
e3 bei Den Spargeln DBejdhrieben ift, davauj und behanbelt die Mordheln
genau fo, wie die Spargel. Die Nadyfodhzeit dauert bei grofen Dojen 50,
bei fleineren 45 Minuten.

12, Champignons.

Die Champignonsd mitflen nod) gang jung und fejt gejhlofien fein.
Das untere, jandige Cnbe ded Stield wird abgejdynitten. Dann jdhiittet
man immer eine fleine Portion in Salywafjer, dag man ausd 5 Stof
Wafjer und 1!/, Pid. Salz beveitet und bitrftet die Champignonsd mit
einer gany weicdgen Biivfte ab. Die o gereinigten Champignons wdjdyt
man dann nod) einmal in reinem Salzwajjer, das aus derfelben Mijdung
bejteht und fod)t fie 5 Minuten, von dem Uugenblick an gerednet, 1o
bas fodjende Waffer, in weldes man fie jdhiittete, wieber focht. Jn=
jwifden hat man Waffer aufgefodht, auf 1 Stof, 1 Lot Tijdjaly ge-
legt und abgetiihlt. Dies gieht man nun iiber die Champignons, welde
man abgefiihlt in vecht jaubeve, tvocfene Dofen gelegt hat. Diefelben
werden nun ugeldtet und genau fo wie die Spavgel behandelt. Die
Nacdpfodhzeit beivigt 45 Minuten bei grofen und 40 Minuten bei fleinen
Bitchfen.

13. Barawicen,

$Hiergu verwendet man am beften die hellen, gany fleinen, gejd)lofjenen.
Man fdhneidet die fandigen Stiele ab, wajht die Barawiden fehr jauber
purd) mehrere Waffer und legt fie in focdended Waffer, 3u weldhem man,
auf 5 Stof gevechnet, 4 Lot Tifdhjaly gelegt hat. Man [dft fie nun,
pon dem Wugenblif an gevednet, wo fie wieber anfangen u foden,
5 Minuten fodjen, legt fie auf ein BVajtfieb, giept faltes Wafjer davitber
i3 fie abgefithlt find, ldBt bas Whafjer abjchwenfen und orduet jie dann
in Dofen. Nun giept man das uffillwafjer darauf und behanbelt fie
genau fo, mwie die Spargel. Die Nadfodhgeit dauert bei grdBeren
Biidhfen 45 und bei fleineren 40 Minuten.

14. Spinat.

®roge Dlatter diirfen 3u Ronferven nid)t benupt werben; am bejten
nimmt man den erften, nod) gany jungen Gpinat. Die Stiele entfernt
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man, wdjdt dad Gemitfe fehr fauber und legt e2 in Fodjendes Wajjer.
Bon dem Augenblid an, wo e3 wieder anfingt su fieben, fodht man den
Gpinat 5 Minuten, dann legt man ihn auf ein Sied und fitllt fo lange
falte Waffer darauf, big er total erfaltet ift. Nun hackt man ihn ent-
eber gany fein, ober ftveicht thn durd) ein nidht 3u feinez Sieh. Dann
fodt man ihn nod) einmal mit etwad Saly auf, fillt ihn in Biigjen,
[Btet Ddiefelben zu und fodht fie 1 Stunde. Dann miifien die Biichen
fofort in oft u erneuernded falted Wafjer fommen.

15. WUrtifhofen.

Die Artijdofen werden geveinigt, in 2—4 Teile gefdhnitten, mit
Citvonenjajt abgevieben und in fojendes Wafjer, das mit etwas Ejfig
gemijdt it (auf 1 Stof Waffer legt man 3 CRloffel Cifig), gelegt.
Bon dem Augenblif an geredynet, wo das Waffer wieder anfingt 3u
fodjen, mitfjen die Artijhofen 4 Minuten foden. Dann legt man fie
auf ein Sieb und giept jo lange faltes Waffer dariiber, Hid fie erfaltet
find. Davauf legt man fie in Bidhjen. Man hat nun inzwijdhen
BWafier aufgefodht und auf 1 Stof Waffer, 1 Lot Tijhjaly gelegt. Dies
ldft man, bebectt, fo lange ftehen, i3 e lauwarm geworden ift, dann
gieBt man e8, durd) einen Filtvierjac gelaffen, iiber bie Artijchoten,
ver(dtet bie Dofen und fodht grofie 1 Stunde, fleine 50 Minuten. Dann
werben diefelben fofort in Waffer abgetithlt.

L. Pie Ronfervierung der Friidde in Bledpolen.

Das Cinfodjen der Jritdhte in Blehdofen ift empfehlensdmwert, weil
bie Bereitung fehr leidht ijt und die Jriichte fich vovsiiglich Halten; wobhl
aber bejteht ein Nadhteil in diefer Konfervierungsart darin, daf die Jritht
nid)t ihre jdhdne Favbe behalten und leidht den Bledgejhmac annehmen,
wennt man nid)t forgfdltig verfdhrt. Um mit Sicherheit diefen Blechge-
fdmact 3u vermeiden, wihle man daher beim Konfervieven von Fritdjten
fogenannte ,vernierte” Dofen, d. §. Blechbiihen, die mit einem Lact
libergogen find. Sind folde Specialdofen am Ort nidht erhaltlich, fo
mup man fid) mit gewdhnlichen Dofen behelfen, thut dann aber gut, den
Boden und bdie Seiten dev Bledhbitdhfe mit weifem Papier auszulegen
und gleichfalld oben auf, nach) der Fitllhung, wieder ein 1und gejhnittenes
Ctitd Papier u legen.

Die Herftellung der Jucferldfung, welde auf die Friidhte gegofien wird,
gejchieht auf folgende Weife: auf 4 Pfd. beften gemahlenen Jucfer fommt
1 Stof Waffer, worin der Juder bei allmahliher Crvdrmung ginlich
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aufgeldft wird. Bei nicht fehr ftarfem Feuer wird bann bie Lofung big sum
Rodjen gebrad)t und diefed langjame Rodjen jo lange forigefebt, bis der
Gaft voljtindig flar ift. Dann bringt man, um den Bucfergehalt zu
ermitteln, einen fleinen Teil des Sajted ur volljtdndigen Abihlung mit
einem ollbffel in ein GefdB, taud)t in bdasdfelbe einen Feberfiel und
bringt ihn iieder langfam in die Hohe; zieht dann der Jucfer daran
turge Fdben mit am CEnde bderfelben abfallenden Trdpjden, fo Hhat ber
Gaft den ndtigen Judergehalt und ift unferem Jwede entfpredjend. Jieht
ber Buderfaft bei ber Probe lange 3dhe Fdben, jo mup nod) jo viel
helled Waffer hinzugegeben mwerden, bid das BVerhdlinis das ridhtige, eben
angegebene ift. AlBdann fommt die Jucfer(djung aus dem RKeffel Heraus
und wird, damit jo nidhtd Unveined darvin bleibt, durd) ein gany enges
Haarfied in ein Steingut- oder Porzellangefdp gegofjen. Gut zugebeckt
und an einen trocfenen, luftigen Ort geftellt, bleibt bie Lojung wochen-
lang vein und unvevdnbdert.

Sdjon bei der BVejdhreibung Hed RKonfervierens der Gemitfe lernten
wir die BVebeutung ded Juldtend der Dofen fennen. Hier aber, wo iir
mit jucerhaltigen Stoffen zu thun Haben, welde mit Hilfe organijcher
Fermente ur Alfoholgdrung angeregt werden, hat dad Juldten den Jwed,
bie Fermente, welche die Luft in taufenderfei Avten mit fid) fithrt, von den
Sriihten abzujdhliefen. Witrben wir die Jrithte einfacdh) in eine, wenn
aud) nod) jo ftarfe Suderldjung einlegen, jo fonnten diefelben durch ben
Buder dod) nur auf gany furze Jeit vor Gdrung gefdhiibt werden, weil
eben in den Fritdhten felbjt nod) joldhe BVerbindungen find, weldje den
organifdjen Jermenten die Moglidyfeit ihrer Fortbauer und Entwidelung
bieten wiirben. Deshalb Idten wir die Dofen zu, um einedteils die
Alfoholgdrung 3u verhinbern und andbernteild, um bden Jnhalt in den
Dofen befjer nachfochen zu fonnen, damit die nod) etwa vorhanbdenen
Sermente durch die Crhibung getdtet werden. Die Praxis hat nun fiir
gewiffe Groen von Dofen eine Jeitdbauer ermittelt, weldhe erforderlich
ift, die Fermente u tbten, Den Sauerftoff ju binben und die Jriidhte in
einen’ den Unforderungen der Tafel entfprechenden Juftand zu bringen.
Diefe Beit ift fiir alleFriidhte fo siemlic) diefelbe, wird jebod) bei jedem eingelnen
FRecept genau angegeben; nur bei gang weichen, wie 3. B. bei Erbbeeren
ift €& ratfam, etwas fleinere Dojen u wdhlen, um das Nacdhfoden nicht
fo lange ndtig su maden, da dadurd) die Friidhte zu mweich wiirhen.
Wenn die Dofen in den RKefjel gebrad)t find, mup man jorgfdltig davauf
adyten, dap das Waffer volljtandig iiber den Dofen jteht. Grdfere Dofen
sum Ronferbieven der Jriidhte Ju nehmen, ift nidht ratfam. Gerade bei
Jriidpten ift dasd vehtseitige Eninehmen der Dofen ausd dem RKefjel be-
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fonderd notwendig, da oft eine 2 Minuten lingere Kodjgeit jhon Hin-
reidht, bie fchone Frucht breiartig su focjen. Bei den eingelnen Friidhten
werben wir nod) fpeciell die chavatteriftifchen Cigenjdaften derfelben be-
ritdfidhtigen.

1. Grdbeerven.

Am beten gum SKonfervieren find die grofen voten ober mweifen
Unanaz-Grobeeren. Die Beeven, welde zum Einfocdhen in Biidyfen be-
nut werben, mitfen durdjaus eben frifd) gepflitctt fein. — €5 miifjen
an ben gu fonjervierenden Grdbeeven aunddyit die Stiele mit der Blatt-
frone durd) Abbdrefen aus der Jrucht entfernt werden. Da durd) das
Wajchen bie Erdbeeven an ihrer Fejtigleit leicht Shaden nehmen fonnen,
jo Yaft fih dasfelbe dadburd) erfeien, daf man Diefelben in biinner
Sdidt auf ein grofes Haarfieh bringt, mit Waffer abipitlt und hin-
reijend abtroctnen [Afit. Dann wiegt man die Beeren und legt fidh
genau foviel Piund feinen Bucker Pereit, wie Beeren vorhanden find.
Run legt man in eine ausgefodyte, mit einem Tucje vedt jauber ab-
gewijhte Dofe abwed)jelnd eine Sage Crdbeeren und eine Lage Bucker,
nachoem man uvor die BViichje mit weifem Schreibpapier am Boden und
an den Seiten wmpitllt Hat. Obenauf legt man ein 1undes Stitct Papier,
legt den Decel auf, [tet die Dofe zu und fept fie jofort in fodjenbdes
Waffer; fie muf, von dem Augenblict an geredynet, wo bag Waffer
wiever anfingt su focden, 5 Minuten ftart focfen. Dies gilt fiir Eleinere
Dofen.  Grofe foden 6!/, Minuten. Dann werden die Dofen fojort
heraudgenommen und in fehr falted Waffer gelegt. Dasfelbe mup fo
oft erneuert werden, bis die Dofen total abgefithlt find. Das Papier
witd in die Dofen gelegt, damit die Crdbeeren ifre Farbe behalten und
feinen Bledhgejhmad annehmen. Beim Ronjervieven von CErbbeeven ift
s empfehlen mehr fleinere Dofen gu vevwenden, fitr welde gun geniigenden
Durd)figen eine gevinge Kodzeit geniigt. Werden grofse Biidhfen [dngere
Beit gefocht, jo verfochen diejelben leicht.

2, Himbeeren.

Man nimmt ju Himbeeven in Dofen nicht u veife Jriidhte; am
bejten wahlt man die gelben Sorten, da bie voten nidt ihre jdhone Farbe
behalten. Man legt dann die Himbeeren in Dofen, Hopit leife auf,
pamit mbglihit viele in die Biidhje gehen und gieft folgenden Bucfer-
fyrup davauf: Man fodt auf gany jhwacdem Feuer 1 Stof Wafjjer mit
4 Pid. beftem gemabhlenen Juder auf. Diefe Sliiffigteit focht man langjam
fo lange, bis fie flav ift. Dann bringt man, um den Budergehalt zu
ermitteln, einen fleinen Teil de3 Saftes auf einen Teller und &R ihn
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abfithlen. Dann taud)t man einen Feberfiel in die Flitfjigteit und bringt
ihn langjam in die Hohe. Jieht der Sudferfajt bei der Probe furze
Fhaden mit am Ende Dderfelben abfallenden Tropfden, {o hat ber Safjt
den nbtigen Jucfergehalt und ift su vevwenden. Jieht der Buderfaft
bei Der Probe lange, 3dhe Fdben, fo mup nod) jo viel Wajfer zugegeben
werden, bis da3 Verhdltnis dag ridjtige, oben angegebene, ift. Diefe
Slifjigteit fillt man itber die Veeven, Idtet fofort die Dofen und fodjt
groBe, bon dem Augenbli an gerechnet, wo dagd Waffer, in weld)es man
die Dofen legt, wieber jum focdjen fommt, 8 Minuten, fleinere 6 Minuten.
Die Dofen mitflen dann fofort abgefithlt werden. — Will man vote
Himbeeren benuben, fo muf man, um die jhone vote Farbe u erhalten,
dem Buckerfirup einige Tropfen KRochenille betfitgen.

3. JIohanunidbeeren,

Am beften bevwendet man Hiergu weife Johannisbeeven. Nimmt
man tote, o mup man, wm die vote Favbe u erhalten, dem Juderfirup
einige Tropfen RKRodjenille beifiigen. Man ftreift Hehutjam bdie Beeren
bon den Stengeln, wobei man diejenigen, die dabei plagen, entfernen
muB. Dann legt man die Johannisbeeven in die gut gereinigten Bled)-
bofen, giefit ben Buderfivup, den man genau jo behanbelt wie bei den
Himbeeven angegeben ift, daviiber, verldtet fofort die Dojen und fodyt die
groBen Dofen 12 Minuten, die fleinen 10 Minuten, von dem Augen-
blicfe an gerehuet, wo das Waffer, in weldhes man die Dofen legte,
wieder jum foden fommt Dann werden die Dofen fofort in faltes
Waffer gefett, dad man fo oft ermeuern muf, Hid diefelben total er-
faltet find.

4. Ririden.

Man muf Hiergu RKividen mit mbglicht feftem Fleifd), mit viel

» Avoma und Hrauner oder {hwarer Farbe mwdhlen.

Dad Cntfernen der Rirfdhen wird durd) einen Rirjd-
entferner (fiehe die AbHildbung) bewerfjtelligt. Den
Saft, welder dabei aud den KRivjden flieft, legt man
su dem Buderfivup, den man genau fo Hertellt wie
bei den Himbeeren angegeben ift. Jur Erhaltung
der roten Farbe fiigt man einige Tropfen Kodjenille
bazu.  Nun fiillt man die Dofen mit den Ririden,
giefit den Juderfirup davitber, verldtet jofort und
- fod)t grofe Dofen 13 und fleine 9 Minuten, von
A= = Dem Augenblicf an gerechnet, wo das Waffer wieber
Gntfermmgsmaidiine.  anfingt ju fodjen, wenn man die Dofen eingelegt
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bat. Genau jur angegebenen Jeit mwerden diefelben herausgenommen und
in faltes Wajjer, dad man fo oft erneuert, Hi3 die Dofen vollfommen
abgefithlt find, Hineingelegt.

5. Stadjelbeeven.

Die Stadjelbeeven bditrfen nidht gany veif fein, wenn man fie ein-
foht. Nadhdem diefelben geveinigt find, werden fie gewajdhen und vor-
jihtig abgetrocfnet. 1m das Plagen u verhiiten, muf jede Beere cingeln
mit einer fpien Hornnabel an veridiedenen Stellen durdjitochen werden.
Das Cinlegen, lbergiefen mit dem Suderfirup und das Juldten ge-
fdhieht ebenfo, wie e3 bei den veridjiedenen Recepten angegeben worden
ift, nur muB man beim Rodjen grope BVorfidht anwenden, da die Stadjel-
beeven leicht plagen. Sie milffen daher nidht wie die fibrigen Konferven
mit focjendem, fondern mit faltem Waffer aufgefest werden. Wenn das-
felbe fodhpt, [dBt man grofe Dofen 10 und Fleine 7 Minuten Fochen.
Dann fithlt man diefelben fofort ab.

6. Pflaumen,

Redt groBe, ldngliche Pflaumen, wovon man die Stengel entfernt
hat, werben mittel8 eined Siebes in 50—60° R. erhitstes Wajfer ge-
bradht, weldhes ftarf fodht. Man [Gft die Pilaumen 2 Minuten davin
liegen, 3ieht fie fofort Hevaus und fann Dann fehr leidht die Haut ab-
giehen.  Die Pflaumen miiffen dann aber fofort in faltes Wafjer gelegt
werden, damit fie nidht die Farbe verlicren. Sind alle gefchalt, jo legt
man fie auf ein Haarfieh, liBt das Waffer forgfaltig abtropfen und
legt fte dann in die Dofen. Die weiteren Arbeiten {ind Ddiefelben wie
bei den iibrigen Jriichten. Die Dauer des Rodjens betrdgt bei grofien
Dofen 10 Minuten, bei fleinen 8 Minuten. Bei allen Pflaumenarten
ift ein befonderd rajcdhes Abfithlen Der Dofen von groffem Wert.

Y. NReineclauden,

Diefelben ditrfen nicht gany veif fein, wenn man fie fonferviert.
Den RNeifegrad der Reineclauden ju erfennen, erjordet eine gewifie Hbung,
Die eingelne Frud)t darf beim Driicfen auf diefelbe faum nadygeben und
um den Stiel muf fdhon ein von der iibrigen griinen Farbe abitechender
weifer Qrang zu bemerfen fein. Sehr vorfidtig mup man fein, dap
feine wurmitidhigen Frithte verarbeitet werben. Die Stiele werden entfernt,
dbie Friidte fauber gewajdhen und gut abgetronet. Dann legt man fie
in Dofen und behanbelt fie genau fo wie bei den {ibrigen Recepten an-
gegeben mwurde. Die Rodseit Detrdgt Bei grofen Dofen 12 Minuten,
bei fleineven 9 Minuten. Aud) bei Reineclaubden it ein vajdhes AbLiflen
der Dofen durdjaus ndtig.

Bud) der Konferven. 2
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8. Birnen.

Sdibne {aftige, niht zu veife Birnen mwerben gejdhdlt; danmn teilt
man die Birnen durd), legt fie, nadhdem man die Rerne entfernt hat,
in faltes Wafjer. Nun belegt man Dofen mit Papier, wie 8 bei den
Erbbeeven angegeben wurbde und legt die Birnen, die man auf einem
Haarfied gehorig hat abtropfen laffen, in grdfere Dojen. Dann fodht
man !/, Stof Weipwein, '/, Stof Wafjer und 1/, Pid. Juder auf, ldpt
bied einige Minuten auf jdwadem Feuer fieden und gieft e3 itber bie
Birnen. OSofort miflen nun bdie Dofen verldtet werben, dann ftellt
man die Dofen in fodjendes Wafjer und lapt fie 20 IMinuten, von dem
Augenblicf an gevednet, wo das Waffer wieder anfingt ju fieden, fodjen.
Darnad) werden die Dofen rajd) abgefithlt.

9. Wpfel,

Man darf hiersu nur {ipjaure Sorten nehmen. Wenn fleinere
Urten gur Berwendung fommen, (Gt man fie Yeil, grope Hpfel teilt man
einmal durd) und entfernt dann dag Rernhaus. Die iitbrige Subereitung
ift genau {o iie bei ben VBirnen. Man nimmt u dipfel in Dofen audy
groBere Dofen und fodht diefe 12 Minuten.

10. Aprifofen,

Die Jriichte diirfen nidht su veif fein. Man teilt jie mitten durdh
und entfernt die Kerne. Dann legt man fie in die Biidhjen, welde mit
Bapier ausgelegt find. Nun fodht man fiiv jebe Dofe mit 1 Stof
Qnpalt 11/, Pid. Juder in 1!/, Glag Waffer langjam, bis der Buder
flar ift (e8 muf ab und an abgefdhdumt werben). Diefe Flitffigleit giept
man iiber die Apritojen, bi3 einen ftarfen Strohhalm breit vom Ranbde.
Sofort miiffen nun die Dofen verldtet werben. Nan legt fie dann in
fodjendes Waffer und [aBt fie, wenn bas Waffer wieder anfingt zu
fodjen, 14 und fleineve 12 Minuten fodhen. Sofort miiffen fie dann
heraudgenommen und abgefiihlt werben.

11, Pfirfiche.

Man nimmt hievju nidht gu veife Friichte; moglichit jolche, die halb
rot find, weil diefe ein hitbjchered Anjehen wie die ganz gritmen haben.
Die Behandlung ift genau diefelbe wie bet den Uprifofen. Grdpere Dofen
werben 15 und fleinere 13 Minuten gefocht.

12, Ananasd,
Man {chdalt die Ananas, teilt fie, wenn fie grofy ijt, der Ldnge nach
in vier Teile und {chneidet diefe in Scheiben. Man legt Ddiefelben in
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Biiden, gieft einen Jucerfirup, wie er bei den Himbeeven angegeben
ijt, daviiber und behanbelt die Dofen nun wie bei den ibrigen Friichten.
Man nimmt jum KLonfervieven von Ananad gewdhnlid) fleine Dojen und
[dBt diefelben 8 Minuten focjen, grofere mitffen 10 Minuten fieden.

IV. Die Ronfervierung von B in Flacons.
A. Jn Buder cingefodite Siifte,

Bum Cinfoden der feineren Sdfte hat man Dbejondere Gefife, die
man am bejten nur ju biejem Bwed benubt. Kot man die Friichte in
einem Meffingfrudtfefel, o it Derfelbe vor dem Gebraud) jedesmal
fauber auszuwijden. Sehr vorteilhaft ift es, Porzellan- ober glajierte
Thongejdhirve sum Cinfochen der Beeren u verwenden. Wihrend man
Sdjte fodyt, diirfen feine anberen Speifen auf dem Herd jubereitet werden,
weil dev i) entwidelnde fettige Dampf verberblich auf dag Obft wirkt.
Bum Umrithren darf man feine Hol3loffel, jondern nur filberne gebrauchen.
Bill man den Saft probieren, fo darf man Denfelben Loffel nidht mehr
sum Umrithren nehmen. Die Sdfte fillt man in fehr jaubere Glas-
burfen oder in fogenannte Tunftglafer. Qebtere eignen ficdh) bejonders
gut fiir feine Sdfte, ba bdiefelben mit Rorfen verfehen und mit Lack iiber-
sogen mwerben finnen, wad bei den Burfen mit grofer Offnung fdhierig
ift. Der Buder, welder verwandt wird, darf nidht geblaut fein. Ent-
weber benupt man CStitdengucer, feudhtet diefen mit Wajjer an, (aft o3
eine Stunbe jo fjtehen und gerdriicft den Jucfer, um ihn dann Fur
DBereitung von Juderfivup 3u verwenden, oder man fodht die Friichte
mit Gandjucer ein. Dad BVerhiltnis ded Gewidyted ift faft immer
Sridhte und Jucer gleid) ju nehmen. Jum Lautern ded Jucers rechnet
man gewdhnlih auf 1 Pid. Juder 3/, Glad Wajjer. Brunnenwaijer,
welded hart ijt, darf man nidht zum Cinmaden der Fridte nehmen.
Man legt, um den rvidhtigen Grad 3u erhalten, Buder und Wajjer in
den Frudhtfeffel und fodht dann auf gang jdhwadem Feuer den Sucer-
fivup unter Biterem Rithren und Abjchaumen fjo lange, bid er vom
Loffel in breiten Tropfen abflieft. — Nie darf man Sdfte im Jrudht-
fefjel fteben laffen. m Dejten fdhiittet man die eingefodhten Sdjte, be-
jonderd joldje wie Crdbeeven, Himbeeren, die fid) fhwer mit dem Judcer-
firup verbinben, erft in eine Schiiffel, {dpiittelt bdiefe etwad und Hann
erft fommt der Sajt in Glifer. Das Cingemadjte bedectt man, Hid e3
abgetiihlt ijt, mit einem Tuche und nie mit einem Decfel, weil fih vom
aufiteigenden Dampfe Wafjertropfen bilben, die jpdater beim Juriidfallen

2*
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die Gdrung der Sdfte bewirfen. — Dag Cingemadyte mup diter nad)-
gejehen werben, ob feine Gdrung eintritt. Man mup in diefem Falle
bie Jrihte mit etwasd geldutertem Suder durdhfochen, die Cinmadjgldjer
fehr jauber veinigen und den Sajt dann uridfillen.

1. Gartenerdbeeren.

Man bejreit red)t grofe Gartenerdbeeven von den Stielen, jhneidet
bag ®ritne mit einer Scheve fort, jo dap der JFruchtitiel davin bleibt ur
groBeren Haltbarfeit der Frucht und biivitet jede Crdbeere mit einer Feber
ober teidjen Biirfte von Sand fret. Auf 1 Pfd. Frudt nimmt man
1 Pfd. Bucfer. IMit der Hdlfte ded Jucerd werden die Erdbeeren ein-
gesucfert und 24 Ctunben bebeft bhingejtellt. Nach diefer Jeit gieft
man den Saft auj den anbern Juder in einen Keffel und (aft den-
felben zu einev firupartigen Mafle fodjen, hievauj jchitttet man die Erod-
beeven Yinein und ldBt jie einmal auffocdjen, nimmt dann die Friichte
mit einer Scaumfelle hevaus und (it den Saft nod) einmal tidytig
dburdpfodjen. Jft died gejdhehen, fo fommen bdie Crdbeeren nodmal2 in
ben Saft und Bt man bdiefelben leiht nodymald aujfodjen. Dann
fiillt man fie gleid) in Gldafer. Sobald fie abgefithlt find, werden fie
gut mit Blajen oder Pergamentpapier ugebumnbden.

2, Walderdbeeren.

Man judt Lalderdbeeven, die frijd) gepflitctt fein miiffen, gut aus
und fod)t 2 Pid. Juder mit 1!/, Glas Wafler ju Sirup, jdhiittet 2 Pid.
Walderbbeeren Pinein und ldBt fie auj gany {dwacdem Feuer, unter
piterem Umuithren mit einem f{ilbernen Loffel, ungefihr '/, Stunde
foden. Dann legt man '/, Quartier guten Avvaf dagu und fodht die
Sriidhte, bid etwasd von der Flijjigleit, auf einen falten Teller gelegt,
nidt ftart abfliept. Nun wird der Sajt in eine Schiifjel gelegt, ab und
an gejdpitttelt und faft evfaltet in Gldfer gelegt. Jft der Saft gany
falt geworden, {0 verbinbet man ihn mit Pergamentpapier, nadhvem man
suvor ein runded Stiid Papier in Rum oder Arraf getaud)t und auf
bie Beeven gelegt hat.

3. Himbeeren.

Man judht Himbeeren gut aus, fodje 2 Pid. Jucer mit 13/, Glas
Waffer zu Sirup, legt 2 Pib. Beeren behutjam bhinein und fodht fie,
tmmer abjhaumend, fo lange, bi3 fie nidht mehr roh find; dann nimmt
man fie behutjam BHevaus, legt fie auf ein Sieb und fodht den Bucker-
faft fo lange, 6i er nid)t mehr fliet, wenn man etwasd davon auf einen
Teller legt. Nun {dhiittet man die BVeeven hinein, IdBt fie nod) einmal
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aujfocjen, legt die Maffe in Sdhiifjeln, fciittelt diefe ab und an um,
dbamit die Beeren fid) mit dem Jucerfirup fitllen und legt fie, wenn fie
etwad erfaltet jind, in Cinmadgldfer, die man mit Pergamentpapier
verbinbet.

4, Johannidbeeven.

Man legt in einen Frudtfeffel 1 Stof Buder und 1 Glad Wafjer
und fodt died 3u nidht 3u dicfem Sivup ein.  Nun legt man 1 Stof abgeftreifte
Beeren hinein und (Gt den Saft auf jhmwadem Feuer unter hhujigem
Sdyittteln, etwa 1/,—3/, Stunde, in der Raffevolle fodjen. Wer e3 liebt,
fann !/, Stange Vanille, fein geftofen, dazu nehmen. Dann legt man
ben Saft in Sdhitfleln und dreht diefe fortwdahrend, bHis die Beeven ab-
gefiiplt jind. Die auf diefe Weife zubereiteten BVeeren f{hrumpfen nidyt
sufammen, fondern fiillen fid) gang mit Sajt, fehen gut aus und jhmecken
vorgliglid). Der Safjt wird vollftdndig abgefithlt, in Gldfer gefitllt und
mit PLergamentpapier fejt verbunben.

; 5. Sdywarze Johannidbeeren.

Man {dneidet von jeder Beeve bdie Blitte ab und entfernt die
Stiele.  Dann fodit man 2 Pfd. Buder mit 11/, Glaz Wajjer
s Buderfirup, Jdiittet 2 Pid. Beeren, die man jauber wajden muf,
hinein und fod)t nun den Saft auf jehr jhwadem Feuer fo lange, bid
die Jlitffigteit, auj einen Teller gelegt, nidht mehr fliept. Hat fid) bdie
Jarbe ber Beeren verdndert, jo fann man einige Tropfen Codjenille dazu-
legen. Man {dhiittet den Sajt nun in eine Shiiffel, fdhiittelt bdiefe
von Beit u Beit und fillt den Saft, wenn er faft erfaltet ift, in Gldfer.
Total abgefithlt, verbindet man diefelben mit Lergamentpapier.

6. SKiriden,

Dazu vertwendet man modglichit grofe, jaure Ririden. Behutjam
sieht man den Rern hevaus, dbamit die Offnung nidt ju grof wird, am
bejten mit einer Feberpofe. Auf 1!/, Pfd. Jriichte vechnet man 11/, Pd.
Juder. Diefen fod)t man mit 1/, Taffen Waffer o lange unter
Sddumen, bid fidh von einem naflen hineingetaudhten Rochloffelitiel der
baranhingende Jucfer wie Glas zerbredjen [akt, {chiittet dann die Rir{chen
mit threm Saft hinein, [aBt fie auffodjen und dann nur an der Seite
ded Jeuers unter fleiBigem Ausdjdhdumen foden, bi38 der Saft breit
vom Loffel fdllt, wogu etwa '/, Stunde gehort. Dann erfalten die
Rirfden in einer Sdhiiffel unter fortwdhrendem leifen Schiitteln, wovon
fie voll und rund werben. Uusgefithlt, fillt man fie in Gldfer, bedectt
fte mit Rumpapier und verbindet f{ie [uftdicht mit einer Blafe odber mit
Lergamentpapier.
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7. Stadjelbeeven.

Bon 2 Pid. redht rveifen Stachelbeeren nimmt man vorfidhtig bdie
Rerne heraud und wdjdht die BVeeren in faltem Wajfer ab. Nun fodht
man 3 Pid. Juder mit 11/, Glagd Wafjer ju Sivup, legt die ausdge-
fernten Beeven dazu und (Gft den Sajt auf jhwadem Feuer jo lange
fodjen, bi3 die Beeren weid) find. Dann legt man den Saft in eine
Sahitjfel und jdiittelt diefe ab und an etwas, damit die Friichte fich voll
Bucerfirup ziehen. Abgefihlt, fillt man den Sajt in Glafer und ver-
binbet fie mit Pergamentpapier.

8. Verberigen.

Man fodht 2 Stof Jucfer mit 4 Tafjen Waffer ju Sirup, legt
1Y/, Stof veife, entfernte Berberiggen Hinein und ldBt fie bei fleiigem Ab-
{dhdumen einige 3eit fochen. Dann werben {ie vom Feuer gemommen, in
eine Schitfjel gelegt und ugedectt 2 Stunden {tehen gelafjen, wieber auf’s
Seuer gejtellt, dicflich) eingefocht, in Gldfer gefitllt und diefe, nad) dem
Crfalten bes Jnhalts, mit Pergamentpapier verbunbden.

9. Pomeranzenjaft.

Cedhd Pomervangen, 4 Apfelfinen und 2 Citvonen iwerben mit dem
Bletih in moglihit diinme Sceiben gejchnitten (die Citronen werben
abgejchalt) und gewogen. Die Kerne mitflen nativlih) jorgfdltig entfernt
werden. Auf 1 Pid Frud)t wird alsdbann 1'/, Stof faltes Flupwajjer
gegofjen. Nachdem bdie8 24 Stunden gejtanden Bhat, fodht man die
Mijdhung 3wei Stunden auf gang jdhwadem Feuer, wiegt den Saft und
{chitttet auf je 1 Pfd. Sajt 1Y/, Pid. Jucter und [(aft thn abermals
1Y/, Stunde unter Rithren und Ab{haumen foden. Dag Feuer muf
auch) beim weiten Kodjen gany fhwady jein.

B. Jm eciguen Safte eingefodyte Friidhte (Dunitobit),

Unter diefer Begeidhnung verjteht man Objt, weldes in frijhem Su-
ftande in Glasbitchjen gelegt und fo mit dem eigenen Sajte im Wajjerbabe
gefocht wird, nacdhpem man juvor Juder wijden die Friihte jtreut oder
Buderfirup davauf gieft. Dann iiberbindet man die Gldfer mit Pergament-
papier und Blaje, bejjer nocd) mit einem gqut pajjenden Kovfen, ftellt fie in
einem Refiel auf eine Lage Heu, ummickelt jie mit Heu, fillt den Kefjel mit
faltem Wafjer, jo dap die Glifer nur wenig itber die Fliche desjelben hervor-
ragen, eviwdvmt das Wafjer langjam und (dBt e3 jo lange gelinde fochen, bis
in den Oldjern ein leerer Maum von dem bierten Teil Desd Jnhaltd ent-
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ftanden ijt. Nachdem died gejchehen, nimmt man jojort den RKefjel vom
Feuer, (aft die Gldjer darin evfalten, wijdt fie gut ab und verwabhrt jie an
etnem trocfenen und Eihlen Ovt auf. Hat man feinen guten Pla um
Aufbewahren, fo thut man gut, die Gldfer oben nod) mit Lacf zu be-
ftreigen. ZTrennt fih der Saft von der Frudit, weil er ju viel Sucker
aufgenommen hat und ju jdhwer geworden ijt, fo mup dad Glas tiglid)
etnigemal gefchiittelt werden, big fid) die Frucht wieder fitllt und nad
unten geht. Dag BVerhdltnid von Juder zu den Friidhten ift, je nad
ber Giifsigleit der Jritdhte, vericdhieden. Man vehnet ungefahr 20 Lot
Bucfer auf 11/, Bfd. Friwchte. — Schraubenflajdhen jind den gewdhnlichen
Fillglafern bedeutend voryuziehen. Da Schweineblajen und Pergament-
papier vor dem Sahn der Mdufe nidht fiher find, dient zur Abwehr ein
Gtanioliibersug, wie er bei Weinflajcpen iiblich ift. Cinfacher ijt 8 aber,
Qorfen u vevwenden, die man fpdater mit Siegellact iibersieht. Man
legt 3u diefem Jwede Flajdhen-Lact in eine Kafjerolle und (Gft e2 auf
bem Herd erwdrmen, darauj taud)t man die Korfen ein.

1. Upritofen.

Reife, aber nod) fejte Jriichte werben behutjam einmal duvdhgeteilt
und nad) Befeitigung der Kerne in fehr {aubere Glafer gelegt. Hievzu
muf man Hohe, runde Gldjer nehmen, die nad) oben etwad enger werden,
um den Korfen, dev jehr genau {hliefen mup, einlegen ju fonnen. Man
legt nun die Aprifofen, am beften mit einer langen Gabel, fo in bie
®ldfer, dafp fie mit der Schnittjeite nad) unten itbereinander gelegt werbden.
Sngwifden hat man einen Jucerfirup gefodht. Man beveitet diefen,
indem man 1 Pfd. Sucer und 1 Glad Wafijer fo lange auf ganz jhwadem
Jeuer fieden ldft, 6i8 derfelbe flar geworden ift. Der Schaum muf
behutfam abgenommen terben. Man gieit Ddiefen Sirup diber bdie
Sriidhte, fo daf er big an den Hals der Flajdhe veiht. Nun ver{chliept
man die JFlajhen mit einem Rorfen und iiberbindet jie mit RNindsblaje;
darnad) werden fie mit Heu umwidelt und in eine grofe, tiefe, mit faltem
« BWajjer gefiillte Rafferolle, in welde man am Boden aud) etwagd Heu
gelegt hat, geftellt. Ntan bringt jest das Wafjer gang langjam zum Kodjen,
(afst e !/, Stunbe nicht u ftarf fodjen und entfernt dann die Kajjerolle
pom Feuer. Die Gldjer mitffen vollfommen falt geworden fein, bevor man
fie aud der Qafjevolle hevausnimmt; am bejten (iBt man fie, wenn man die
Jritdhte am Morgen eingefodht hat, bi3 sum Abend im Wafjerbade ftehen.

2, Piiviide.
Man judt gany fehlerfreie, veife, aber mit fejtem Fleijdhe verfehene
Friihte aud und fdyneidet fie mitten duvrd); die Steine miiflen entfernt
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werden. Die Friidte werben nun in Oldfer geordnet, jo daf man die
aufgejdnittene Seite nacd) unten legt, und mit abgefithltem Sucerfirup
begoffen; derfelbe mup bi3 an den Hald der Flajhe reidhen. Man focht
auf {dwadem Feuer, um den Juderfivup hergujtellen, 1 Pfd. Bucker
und 1 Glasd Wafjer jo lange, Hi8 die Tropfen bon einem Loffel, den
man Hineingetaud)t und wieber heraudgenommen Hat, breit abfliefen. Die
®ldfer werden verforft, mit Rindsblafe bebunden und dann genau {o
behanbelt wie die WAprifojen. Die Kochzeit betrdgt 10 Minuten, von dem
AugenblicE an gerechnet, wo das3 Wafjer anfingt u foden.

* .
3. Neineclanden.

Man judt fehlerlofe Friihte ofhne braune Flecfe ausd, die veif fein
mitfien; bag Fleifh mup aber nod) etwasd hart fein. Man durdyfticht
nun jede Frudt mit einer fpigen Hornnabel, entfernt die Stiele und
fhichtet die Friihte in Glafer. Man fod)t dann 1 Pfdb. Jucer mit
1Y/, ®lag Waffer auf jdmwadem Feuer, bis die Flitffigleit flar geworden
ift, gtet fie, abgefithlt, iiber bdie Reineclauden und behanbdelt diefelben
gan3 wie die vorvigen Jriihte in diefem Abjcdhnitt. Die Rodjzeit betrdgt
12 IMinuten, von dem Augenblit an gevedhnet, wo dad Waffer anfdngt
su fodhen.

4, Birnen,

Man muB hiergu redht faftige Birnen (BVergamotten) mit teifem
Bleifd) nehmen. Man jdhdalt fie behutjam mit einem Hornmeffer ober
einem Buntjdhdlmefer und legt fie fofort in Glafer; vedht feiner Jucter
wird lagenmweife hineingejchitttet und die Gldfer o feft wie mbglich gefiillt.
Dann verforft man biefelben, verbindet fie mit einer Rindb2blaje und Hitlli
fie in Seu. Man fept fie in eine RKafferolle mit faltem Waffer (auf
den Voden ded Gefdfed muB aud) Heu gelegt werben) und Iaht nun
died Wafferbad auf {hwadem Feuer auffodjen; von diefem Augenblicf an
mitjfen die Jriidhte nodh) 20 Minuten gang langjam foden. Dann zieht
man da8 ®efdf vom Feuer und nimmt die Gldfer erft, wenn fjie total
erfaltet find, hevaus. Am beften gejdjieht die3 am nddjten Tage.

. 5. Apfel.

Man wdhlt hievsu flipjaure Sorten; am beften find fleine Siervinti.
Diejelben werben gefchalt und in Glafer gepactt. Dazwifden ftreut man
Bucker und drittt alled mdglichit fejt ein. Die Korfen werden nun ein-
gelegt, Rindsblaje daritber gebunden, die Gldfer mit Heu umividelt, in
eine Qafferolle mit faltem Wafler geftellt, jo daf die Glifer big jum
Dalje damit bedectt find und dann wird das Wafjer langjam aufgefocht.
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Bon dem Augenblif an mup e8 nod) 10 Minuten foden. Biz um
ndditen Tage (@Bt man die Glifer in dem Dampibabe ftehen. Die
Rafferolle mufy aber jofort nad) Ablauf der 10 Minuten vom Feuer ge-
3ogen und an einen falten Plap geftellt werben.

6. RKiriden.

Groge, fijaure Rirfden fteint man aud und legt jie in ein Cin-
madyglag. Dagwifdhen ftreut man Juder, auf 3 Pfd. Kiriden 2 Pfb.
Buder. Cinen fleinen Teil ber Rirfdhferne zerfhldgt man und legt die
Qerne aud) dagu. Der Saft, welder beim Entfernengherausflo, wird
aud) in die Gldjer gelegt. Wenn biefelben vedjt feft gefitllt find, Forft
man fie 3u, bebinbet fie mit Rindsblafe und behandelt fie nun genau
fo mwie bie fibrigen Frudjtarten. Die Rodhzeit dauert 15 Minuten.

9. Unanas.

Man {ddlt gute, reife Ananad und teilt jie, der Linge nad), in
4 Teile. Diefe Stitfe dhneidet man iieder in Scheiben und legt die-
felben in Gldfer. Nun fodit man 1 P[id. Jucder mit 1 Glasz Waffer
fo lange, big etwad davon auf einen Teller gelegt, nidht mehr flieft und
giefit biefen abgefiihlten Jucterfirup auf die Ananasfticfe. Man ver-
forft die Gldfer, bebindet fie mit einer Rindsblaje und ummwidelt fie mit
Heu.  Diefelben werben in eine grofie Kafjerolle mit faltem Wafjer ge-
fest; basfelbe wird fehr langfam jum RKodjen gebrach)t und 10 Minuten
gefocdht, dann muf die RKafferolle fofort vom Feuer genommen werden.
Am nddjten Tage erft nimmt man die Gldfer Heraus.

C. Paitilla. (Getrofuete Objtmarmelade.)

Die Jriichte, weldje man u diefem {dhmadhajten Najhwert ver-
wendet, milffen veif, aber durdjaus fehlerlos fein. Der Ofen, worin man
die Mavmelade trocnet, darf nidht Zu heif fein. Man verwendet gemwdhn-
li) Holzidhadteln um Cinfiillen der Marmeladen, fann aber aud) Thon-
gefdhirr dagu nehmen. Sum befjeren Trocknen der Marmelade ift e8 wiinjdyens-
wert, baf man immer nur jhmale Shidten trocdnet. Bereitet man ver-
fdyiedene Arten, o fann man die erfte Cage von Apfelpaftilla fingerdict
in eine Sdadytel legen und — ift diefe getvodnet — eine Qage von
roter Pajtilla Hineinlegen und {chlielich) wieder eine Pelle Schicht 2.
Man vermahrt die Paftilla an einem trocfenen Orte -auf.

1. Paftilla von Apfeln.
Giigfaure Q"Ipfel, am beftem Siervinfi, werben im Bratofen gebraten
und durd) ein Haarjieb geftrichen. Auf 2 Gldfer von diefer Maffe rechnet
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man, fe nad) der Sdure dev Upfel, 1'/,— 2 Gldfer Jucer und 1 Cirveip.
Man legt alled in eine Schijjel und vithrt e8 mit einem Hol(bffel eine
Gtunbe. Jft es weify, dif und fhaumig, o ift es fertig. Man Fitllt
ed nun in nidt ju tiefe, Holzerne Schadyteln, jtreut feinen Zucfer darauf
und fept die Schachteln in einen fehr mdpig warmen Ofen jum Trodnen.
Die Schachteln diirfen aber nur 1—!/, Finger did mit der Mafje ge-
fillt fein. Nad) 2 Stunden nimmt man jie hevaud und legt eine neue
Qage hinein und ftreut wieder Bucfer davauj. Wenn die Paftilla troden
und ausdgefiihlt ift, legt man feines, weifies Papier davitber und verjchliefst
die Sdhadyteln mit ihren Decfeln, um fie an einem fithlen, trocfenen Orte
aufzubemalren.

2, Paftilla von Himbeerven.

OGute, ausdgejudyte Himbeeven {hiittet man in einen Steintopf, jtellt
fie in Den Ofen und [aft fie ju Mus verfodjen; der Saft mup dabet
fehr eingefodjt werden. Hievauf veibt man den Saft durd) ein Haarjied,
giebt, auf 2 Pfd. Saft geredhmet, 2!/, Pfd. Juder und vithrt alled
1!/, Stunden. Diefe Maffe legt man dann in Schachteln und trodnet fie
tmmer lagentveife, wie bei der Apfel-Pajtilla angegeben wurde.

3. Paftilla von Stricdbeeren.

Gut ausgefuchte, vedyt reife Stritbeeven wdjdht man, trocnet fie ab
und f{cpiittet fie in einen Topf. Man bedectt bdenfelben und ftellt ihn
iiber Nad)t in einen mapig warmen Ofen. Am nddjten Tage legt man
die Beeren auf ein Baftfied, giebt auf diefelben ein Brett und legt auf
basfelbe einen Stein. &3 bleibt nun alled jo 24 Stunden ftehen. Jit
aller Saft abgelaufen, fo dritft man bdie Beeren nod) durd) ein Haarjied
und fillt alled in ein Holzgejdhive. Man mup nun 2 Stunden mit
einer Holzfeule flopfen. Dann nimmt man auf 2 Pijd. Sajt 2 Pfd.
Buder, mit 1 Glad Waffer 3u Sivup gefocht, legt e3 zu der Frucht-
majje und flopft, bid alled dicf und {houmig ift. Dann fillt man es
in Sdadteln (lagenmweife) und trodnet die Pajtilla.

V. Friidite und Gemiife in Elfig.

Jriichte und Gemiife, weldhe man in Eifig fonjervieren will, mitjjen
mdglichft frifd) gepfliictt vertoandt werden. Man thut gut, die Cinmad)-
gldfer nidht 3u grop auszuwdphlen. Der Cffig ijt ftetd aud veellen Hand-
lungen 3u beyiehen. Jft Derfelbe zu jtarf, fo fann ein fleiner Wafjer-
sujas ftattfinden, legt man indefjen viel Wafjer u, jo Halt fich) bas Cin-
gemadhte nicht. Fritchte und Gemiife, die jauer eingefocht werben, mitjjen jtets
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gang mit Cfjig Dedectt fein. Wenn man den fodjenden Cfijig itber Fritchte
ober Gemiife gegofien Hat, jo bedecte man bie Gejdhivve mit einer Serviette
und verbinde die Gldfer evit, wenn alled vollfommen abgefithlt ift. Man
fann dazu entweder Pevgamentpapier oder Blaje nehmen. Sollte eine
Sdjimmelbildung ftattfinben, jo mufy der Efjig fofort entfernt, frijdher
aufgefocht und diefer dann itber die gu fonfervievenden Friichte gegojjen
werden.  Der Cffig muf ftetd, bevor man ihn iber Jriichte ober Gemilje
gieBt, durd) etnen Filtrierbeutel gelafjen werben. Wenn man Fritchte oder
Gemitje aus den Glifern jum Gebraud) hevausnimmt, jo miifjen diefelben
jedes Mal fehr jorgfiltig wieder jugebunden mwerben.

1. Saure Kirjdhen.

Grofie und jhone Sauerfivihen werden mit einem Tud) trocfen ab-
gewijcht, worauf man den Stiel ur Hdljte abjdneidet und bdie Friichte
in Stein- oder Glasbiichien legt; man fodt nun eine der Menge der
Rividen entjprechende Quantitit Weineffig, fitgt auf jebed Stof Ejjig
11/, Pfd. Sucfer und ein wenig Saly hingu, Gft den Cijig erfalten und
giept ihn iiber die Friichte, bindet die Vitdhjen feft ju und bewabhrt fie
auf; nad) 3—4 Wodpen find fie jum OGebraud) geeignet. Der Cifig
mup aber ingwijen nod) einmal aufgefod)t werben.

2, Pflaumen in Ejjig.

Man pfliice die Pflaumen, welde veif jein milfjen, mit den Stielen
porfidytig ab und Dejdhneide die Stiele ein wenig; nehme dann ju 5 Pfd.
Pilawmen 2/, Rfd. Buder und 3/, Stof Weineffig, fee den Effig mit
pem Jucer, 1 Lot gebrocteltem Jimmet und !/, Lot Gewiivgnelfen aujs
Jeuer und giefte e3, fowie e3 focht, itber die Pilaumen, welde man 3u-
decft und fo fiber Nacht ftehen [apt. Am andbern Tage with der Cijig
abgegoffen, aufgefocht und wieder iber die Friichte gegeben, und den britten
Tag thut man die Pflaumen in den fodjenden Efjig, fode fie 5 Minuten
lang davin und lege fie mit einem CRIOfFel in die Gldfer, laffe Den
Gijig nod) dicfer einfochen und gieBe ihn iiber die Pilaumen.

3. Melonen in Cjfjig.

Gine teife, aber nod) gany Harte Melone wird gejdhdlt und zer-
fdnitten, worauf man mit einem filbernen Loffel das Mart herausnimmt,
die Scheiben in fleineve, fingerlange Stitcfe jerteilt und in eine Tervine
Tegt. Auf jedes Pund Melone nimmt man 11/, Duartier Weineijig, '/, Pib.
Buder, 2 Stangen Jimmt, 2 Prifen Salz und 20 weie Peffertdrner,
fodht Den Gffig mit Bucfer und den Gewitrgen einmal auf, jdhdumt ihn
gut ab und giept ihn fodjend iiber die Friihte. Am folgenden Tage
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bringt man den Cffig-Sirup abermald zum Kocdjen, thut die Melonen-
ftiife Hinein, jiedet fie langjam darin weid) (nicht zu weidh), nimmt da3d
Gefdfs dann vom Feuer, ldft die Fritdhte in dem Sirup erfalten und
acdht Tage ugedectt ftehen, fitllt fie in bie Glas-Biidhfen, focht den Sirup
dict ein und {diittet ihn nacd) dem Crfalten daritber.

4. Kiirbid in Cffig.

Bum Cinmaden eignet fich der RAirbid mit rdtlihem Fleijde am
beften. Derfelbe wird durdygejchnitten, bi3 an da3 zarteve Fleifd) abgefdhalt,
bad Rerngehdufe vollftindig Heraudgenommen, und
bad Fleijh in 3wei Boll lange und in fingerbice
Ctitdfe geteilt, welde dann abgejpitlt werden. Um
den Qiirbisitiifhen eine hitbjche runde Form ju geben,
benubt man oft den Riirbidausjtedjer, wie ihn bdie
Abbilbung eigt.

Man vechnet auf 5 Pfd. Riirbiz 1 Stof Wein-
effig, 2!/, Pfdp. Buder, 1 Lot Jimmet, 1 Theeldffel
Gal3, 1/, Lot Gewiivznelfen und 1/, Lot weifse Pieffer-
forner. Die Riirbisjtiicfe werdben mit Fodhendem
Wafjer bedectt, etwa 10 Minuten hingeftellt und auf
einen Durd)jdhlag gefdhiittet. Unterdeffen bringt man
Cifig, Buder und Gewiiry um RKRoden, giebt einen
Teil ded Riirbid hinein, focdht ihn Furge Jeit, Hid ev
glajig ericheint, nimmt ihn dann rajdh aus der Brithe
und legt thn gum Abfihlen auf eine Shifjel. So

Rirbisausiteder.  perfihrt man weiter mit dem gangen fbrigen Ritrbis
und hat wohl dabei zu beobachten, dap ber Effig ftetds im KRoden fein
muf3, wenn eine neue Portion hineingegeben wird. Jft daz Cinfochen
per Qirbisftiife vollenbet, fo [t man den Eifig nod) eine Weile ver-
foden, fdjichtet bie abgetithlten Ritvbisitiife in Glad-Biihfen und giefit
den Cffig, fobald bdiefer erfaltet ift, duvd) einen Filtrierbeutel dariiber.
Mit  einer Schweineblaje oder Rergamentpapier werden die Gldfer
verbunben.

5. Saure Virnen.

Man fodyt 2 Stof Birnen (am jdhoniten find hiersu Bergamottbirnen)
mit dev Schale ungefdhr 10 Minuten in Wafjer, das ftarf fodjen muf,
wenn man fie Hineinlegt. Dann nimmt man fie aus dem Wafjer, legt
fte auf eine Gerviette, {dhdlt fie jofort ab und ordnet fie in Gldfer.
Hievauf fodht man, auf 2 Glag guten Cffig gevechnet, 1/, Glas Jucker,
1 Stange Bimmet, 12 Gewiirgnelfen und etwad Saly auf und gieft diefe
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fochende Flifjigteit, nachdem man fie durd) ein Sieb gelajfen Hat, fiber
die Birnen. Nad) 2 Tagen giept man den Cifig ab, fodyt ihn auf und
gieBt ihn wieder iber die BVirnen. Wenn alles erfaltet ift, verbinbdet
man die Gldjer jorgfaltig mit Pergamentpapier.

6. Baradiedapfel in Efjig.

Bon 2 Stoj Pavabdiesdpfeln jdneidet man die halben Stengel ab,
wijcht fie troden ab und fodit 1 Stof Cifig mit 2 Pfd. Jucker, 1 Thee-
Ioffel Salz, !/, Stange Jimmet und 12 Gewiirznelfen auf. Dann ent-
fernt man da8 ®ewiirz, legt die Pavadieddpfel hinein und (Bt fie, von
dem Augenblicf an, wo fie anfangen zu fodjen, 5—10 Minuten ftehen.
Dann legt man fie in Topfe, fodit den Effig mit den Gewiivzen auf,
gieft ihn diber die Paradieddpjel und wiederholt bdiefes BVerfahren am
nad)jten Tage nod) einmal. Man mup jorgfaltis aufpajjen, daf bdie
Pavadiesdpfel nidht plasen. Crfaltet, legt man fie in Burfen, die man
mit Rergamentpapier verbindet. Dev Cffig mup durd) einen Filtrierheutel
gegojjen erben.

9. Griine Bohuen in Eifig.

Moglichit junge, zavte Bohnen werben, um ifhre griine Favbe u be-
wahren, in einem fupfernen oder mejfingenen Kefjel mit Wajjer Halb
weich) gefodht, in faltem Waffer abgefithlt und dann auf einem Siebe ab-
getvopit.  Auf 2!/, Pid. BVohnen rechnet man 3/, Stof Cifig, den man
mit 11/, Bfdp. Bucer, !/, Lot gangem Jimmet, 1 Theeldffel Saly und
12 Gewiirznelfen eine Seit lang fodhen (afit und hierauf durd) ein Sieb
fodjend iiber bie in einer Schiiffel liegenden Bohnen gieBt. Am folgen-
den Tage fiedet man die Bohnen mit dem fitgen Ejfig nod) einmal auf,
fitllt fie in Olagbiidyfen, fodht den CEffig zu einem dinnen Sirup ein
und gieBt ihn, dburch einen Filtrierbeutel gelajfen, davitber, worauj man
die Gldfer mit Pergamentpapier oder Blaje iiberhinbet.

Wachsbohnen fann man ebenfo behandeln.

8. Blumenfoh! in Ejfig.

Redht weige, fefte Kopfe Blumenfohl teilt man in Rosden, fest
biefe, nadydem fie jauber gewajdhen {ind, mit fodjendem, etwad gejalzenem
Wajfer auj und (Gt fie 10 Minuten fodhen. Dann legt man fie jum
Abtropfen auf ein Sieb und ordnet fie in Glafer. Nun fodt man
1 Gtof Cffig mit 12 Rornern Pheffer, 8 Kbrnern engl. Gewiiry, 2 Lorbeer-
blattern, !/, Soffel Saly und 1/, Lffel Sucfer auf und giept den Cifig,
erfaltet, davitber. Nad) 2—3 Monaten mu der Cffig evneuert werben.
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Die GefaBe miffen fehr forgfiltig mit Blaje ober Pergamentpapier ver-
bunben mwerden.

9. Prerlzwiebeln in Cjiig.

Man wajdt 2 Stof Perlzwiebeln vedt jauber, bejtreut fie mit Salj
und Bt fie 24 Stunden {tehen; dadurd) Ift fid) die Schale und lapt
fig durc) leichtes Reiben mit den Hanben miihelod entfernen. Abgefdhalt,
fodit man fie Halb weid), legt fie auf ein Sieb, und wenn fie troden
find, in einen Topf. Dann fodjt man 3/, Stof Cifig mit 12 Kbrnern
Bfeffer, 1 Lorbeerblatt und !/, Lbffel Saly auf und giet ihn itber die
Bmiebeln. Der Effig mup die Perlzwiebeln gany bebeden. Der Topf
mup mit Pergamentpapier verbunden werden.

10. Maidtolben in Gfiig.

Der gum Cinlegen Heftimmte Mais wird gang jung abgepfliictt, wenn
bie Qolben Hochftend fo lang und ftarf wie ein fleiner Finger find; man
befreit die fleinen Qolben von den Dectbldttern und Fafern, fodht fie in
Salzwaffer halb weid), Lift fie ablaufen und legt fie nacd) dbem Crfalten
in ®lasbiidhfen, wonad) man fie mit feinem, einmal aufgefochtem und
wieder abgefiihltem Effig iibergiefit, den man nad) Berlauj von 8 Tagen
abjdpiittet, nodhmald mit etwas Saly auffod)t und aufd neue daritberzieht,
nadjdem man ihn vorher durd) einen Filtrievbeutel gegoffen hat. ZTotal
erfaltet, verbindet man die Gldafer mit Rergamentpapier.

11, Saure Gurfen.

Man wahlt hierzu nur mittelgrofe, etiva Handlange Gurfen und
verwirft jowohl die Shlangengurfen ald diejenigen, weldhe oben dict und
gegen Den Stiel su dlinn find, wdifdht und bitvjtet fie jauber, trocnet jie
ab und fdhichtet fie in ein Jap, weldes man mit Spiritug, vermittelft
einer Biirjte, liberall audgerieben hat. Darnad) jdneidet man Dill in
fingerlange Stiicte, belegt den Boden Hed Faifed mit einer 4 Joll Hhohen
Sdidt DIl und fillt Saz Faf mit abwed)jelnden Lagen von Gurfen
und Dill faft b3 oben fHerauf. Bu 12 Stof Hartem Brunnentvafjer
nimmt man 2!/, Pid. Sal, 16§t dasfelbe in bem falten Waffer auf,
giefit Yegtered durd) das Spundlod) in Dad Fap, ritttelt ed Hfterd dabei,
bamit dag Waffer itberall gleihmdpig hinfommt, nagelt dann ein Stitct
®aze iiber dag Spundlod) und legt Had Fap an einen jdhattigen Plak.
Sobald die Gdrung eintritt, fillt man immer wieder etwad Salzwafier
nad), und nad) 4—5 Tagen jpundet man dag Fap ju. Nad) Verlauf
vont etwa 4 Wodjen fann man dad Fap oHffnen und die Gurfen in Ge-
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braud) nehmen; bid dahin ift e3 aber notwendig, dag Fap von Beit zu
Beit umgmwenden.

12, Champignonsd in Cjfig.

Man {cdhneidet mit einem Mejjer die jandigen Teile der Champignons
ab, fdiittet diefelben in eine Sdiifjel mit Salzwafjer, immer in fleinen
Bartien und reibt darin die Champignond mit einer weidgen Bitrfte ab,
bi3 fie weif find, {chitttet fie nod) einmal in Salgwajjer und thut fie
bann in einen RKejfel mit fochendem Waffer, ju mweldem man, auf 1 Stof
Wafler gerehnet, 1 Lot Tijdhjaly legt und [apt fie, von dem Angenblick
an, wo das Wafjer wieder anfingt ju fodjen, 5 Minuten fieden. Ab
und an muB ber Schaum abgenommen werden. Dann legt man bdie
Champignons auf ein Haarfied, lapt dad Wafjer abtvopfen und ordnet
fie dann in Gldfer. Nun hat man 1 Stof Effig mit !/, Loffel Bucfer
und !/, Lbffel Saly aufgefodht; derfelbe wird, erfaltet, itber die Cham-
pignond gegoffen. Nad) Gefdmad fann man ein fleines CStiiddhen
Ctangenpaprifa in die Glifer thun. Jest mitjfen Ddiefelben {jofort mit
einem gut {dhliefenden RKorfen verjhlofien und Pievauf verlackt werbden.

13, Saure Varawiden.

Man fann hierzu die rdtliden fowoh!l, wie die hellen Varawiden
verwenben, nur miiffen diefelben nod) gang flein fein. Die yur Konjer-
vierung bejtimmten Bavawiden diirfen niemald in Kdrben Hod) aufge-
fchichtet liegen, weil fie jich fonft leicht erhiBen und dadurd) verberben.
Wenn die Kopfe der Barawicden nidht mehr gejhlofjen find, fann man
diefelbent 3u diefer Beveitungsart nicht benupen.

Man {dyneidet nun Hen fandigen Teil der Stiele ab, wdjdht die
Barawiden mehrmald durd), fodt 3/, Stof {hwaden Eifig mit etwas Salz
auf und laft die Barawiden darin 12 Minuten fodjen; dann legt man
diefelben auf ein Sieb und gieft den Cijig, der gany jhleimig gemworben
ift, fort. Jun fodht man 3/, Stof ftarfen Ejjig mit 8 Kdrnern Preffer,
8 Qornern engl. Gewiiry, 2 Qorbeerblittern und Saly auf, legt die Bara-
wicfen in Gldfer und gieft den jiedenden Efjig davauf. Crfaltet miifjen
fie mit Blafe oder Pergamentpapier verbunbden mwerden.

14. Tomaten in Eijig.

Nidht u reife Tomaten werben abgewifcht und mehrere Male durd-
ftodgen. Dann legt man fie in ein SteingefdB und jdyittet, auf 24 Tomaten
gerechnet, 1!/, Lot Saly dazwifen. Das Gefdp wird bebedt und fo
st man e8 12 Stunden ftehen. Dann fodht man 1 Stof Effig mit
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30 RKRiorner Pfeffer, 12 Nelfen, 1 CRloffel Senffdrner, 1 Loffel Sucker,
1/, Lot Salz und dem Saft einer veht veifen, durd) ein Haarfied gedritctien
Tomate auf, giept thn durd) einen Filtrierbeutel und fitllt ihn, ausdgetiphlt,
iiber die Tomaten, welde man mit Pergamentpapier iberbindet. Der
Cjjig mup die Tomaten vollfommen bedecten. Nad) einigen Wodjen mup
der Cijig wieder aufgefocht und erfaltet itber die Tomaten gefitllt werden.

15. Mixed-Pickles.

iersu benupt man eine Menge junger, verichiedenartiger Gemitje,
wie Blumenfoh!, junge Bohnen, junge Maisfolben, die faum fo lang und
fo didf iwie ein fleiner Jinger jein ditrfen, junge Carotten, Perlzwiebeln
und fleine Chalotten, fleine Gurfen und bdie grinen Samen von RKapu-
ginevfreffe, wdjht und veinigt alled fehr gut, zevteilt den Blumenfoh!l in
fleine Rosdjen, (@Bt jedod) die iibrigen Gemitfe gang, {halt Perlzwiebeln,
nadhdem man fie eine Weile in falte Salzlafe gelegt Hat, und fodht
famtlige Gemitfe, mit Ausnahme der fleinen Gurfen und Kreffenjamen,
in ftarf gefalzenem, {iedendem Wafjer nur iwenige Augenblice, wonad)
man fie auf einem Siebe gehorig abtvopfen und trocen werden laft.
Man mijht nun aud) die Hlof abgewajdenen, 12 Stunden lang mit
Galz bejtreuten und dann abgetrodneten Gurfen und RKreffenfamen dar-
unter, ordnet alled zierlid) in weithalfige Glifer, jtreut frijdje Lobeerbldtter
und Piefferforner dagwijdhen, foivie obendrauj, fitllt guten und aujgefodten
Weineffig, mit etwasd Saly vermijdht, daritber und ldBt fie bedectt His
sum nddyjten Tage ftehen. Dann fodht man den Effig nod) einmal auf,
giefpt ihn focjend iber die Mixed-Pickles und lapt alle3 erfalten. IMan
legt nun obenauj ein gany fleines Stitct Capenne-Pfeffer und bebinbet
die Glafer mit Pergamentpapier ober Blafe.

AnhHang.

VI. Tikdre.

Die Herjtellung diefer geiftigen Getvdnfe, die neben ver{chieden-
artigen avomatijhen ober gewiirzhaften Beftanbteilen einen Jujas
von grbferen oder gevingeren Mengen aufgeldften Suders enthalten,
gejdhieht teils durd) Deftillation, mwodurd) die feinjten Lifdre erzeugt
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werden, teils durd) Crivaftion, oder auch durd) blofe Mijdhung mit
dthertichen Olen. Die Deftillationsmethode ijt umftdndlicger und mithe-
voller, al8 bie beiben anbdeven, liefert dafiiv aber aud) weit vorziglicdhere
Lifdre; allein jhon die Notwendigfeit der Hiersu erforderlichen Apparate
evidhwert ihre Anwendbung im Haushalt, auferdem find dazu aud) mander-
lei Qenntniffe, grofie Mbung und Gejdhictlichfeit notwendig, jo daf man
fie am beften Den grdferen Fabrifanten dberldBt. Wil man fih im
Daughalt fiir den eigenen Gebraud) einen guten, vedt trinfbaren Lifdr
erftellen, der durd) Lagern nod) auperorbentlidh gewinnt, fo empfefhlen
wir bag einfacdhe und leidhte BVerfahren der Erivaftion, indem man die
Gewiivze, Jriihte, Wurgeln und dergl. langeve Jeit in jehr gutem, feinem
und reinem VBranntwein iehen (aBt, den Branntwein Hievauf mit der
ndtigen Menge Buder-Sivup vermifdht, filtriert und auf Flajden zieht.

1. Apfelfinen-Lifvr.

Jn 2 Stof feinen Vranntwein thut man die feinabgefdhilte Schale
von 6 Upfelfinen, driidt den Saft derfelben auj 11/, Pfd. Buder, den
man hingufiigt, fobald er gerfdhmolzen ift, thut alled in eine Flajdhe und
fpittelt diefelbe taglich um. Nad) 6 Wodpen filtriert man dann den
Lifdr und 3ieht ihn auf JFlajden. Bum Filtrieven benubit man einen
Siltrierbeutel. IMan mup aber beim Abfillen auf Flajhen vorfichtig
fein und die Flitjfigeit erft abjtehen lafjen, damit jie Far wird.

2, Grdbeer-Lifir.

Otergu mup man nidht su veife Crbbeeven mit mdglichft viel Aroma
nehmen.  Man legt in ein Gefip aus Glad oder Steingut 3 Pibd.
gereinigte Crdbeeven, bdie fauber gewajden find, wasd aber fo rafd)
wie moiglih) gejdhehen muB. Bwifhen die Erdbeeren werden 2 Pfb.
Bucfer geftreut, und nun giept man jo viel gany feinen Cognat davauf,
oafp alles reidhlich bebedt ift. Danad) wirh dag Gejdhirr verbunden und
8 Tage am Fenfter in die Sonme gefeht. Dann giept man die Fliifjig-
feit vecht vorfidhtig durd) einen Filtvierbeutel, apt fie etwasd abftehen und
fillt fie in Flajden. Nun fodt man 3/, Stof Waffer mit 3/, Bfbd.
Bucer auj und giet bdiefe Jliffigleit, wenn fie abgefithlt ift, iber bdie
nadygeblicbenen Beeren, bie man wieder in dag Glasgefdhivr Furiicgelegt
Datte; died fest man iviedber ac)t Tage am Fenjter in die Sonne, gieht
bie Flitjjigteit toieber ab und bewahrt fie gleihfalld in Flafden auf.
Da der Cognaf fich in die BVeeven hineingezogen hat, fo wird biefes
sweite Cliriv ebenjo {hmadhaft wie das erfte. Die Erdbeeren, die Fuviic-
bleibenr, fanm man fofort ju Saucen 2. verwenden.

- Bud) der Konferven. 3
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3. imbeer-Lifor.

Man {chiitte 4 Stof jovgjaltig audgefudhte, veife Himbeeven in efiic
grofie Slajde und gieBe foviel guten Spiritud auj die Beeven, daf fie
bebectt werben und jtelle dann die Flajde in die Sonne. Nad) 6 Tagen
giefe man den Spiritud ab und nehme auf 1 Stof von dem Spiritus
3 ®las Waffer und 1/, Pid. Suder. Das Wajjer foche man mit dem
Bucfer zweimal auf, nehme den Schaum fjorgfaltig ab und giefe den
Sypiritud allmdhlid) in den nidht mehr HeiBen Sivup, vithre aber dabet
fortodhrend mit dem Loffel um. Davauj feihe man die Flitfjigleit durdy
einen Filtrierbeutel und giee fie, wenn man den Lifdr einen Tag Hat
ftehen laffen, in Flajden, die ftarf verforft werben.

4, Kiridh-Lifor.

Redht veife, joaure Rivjhen {tielt man ab, legt fie in ein Gefdp und
giet joviel guten Spiritud davauj, dap fie bebectt find. Nun bebindet
man dag ®efdB und [(at e8 5 Wodjen ftehen. Dann giept man den
Gpiritug ab und muP ihn nun mefjen. CEbenjoviel Wajfer, wie man
Spiritud hat, giept man dann auj die Rirjhen und laft dies eine Nacdht
ftepen.  Hievauf fodht man dag Riridwafjer, nad) Gejdhmad mit Juder
vermifdht, auj und legt es, abgefithlt jum RKirjhen-Cpirituz. Der Lifdr
wird nun filtvievt und vorfichtig, damit der unteve, dice Sap juriicfbleibt,
in Slajchen gegofjen.

5, GCbhervejdhen-Lifor,

Man fammelt die Veeven nad) den erften Derbitfrdften, fudt fie
gut aud und fillt fie in groe Glasflajdhen, die man mit gutem vefti-
figierten Branntwein itbergiet, jo dap fjie bedect find. Man ftellt nun
die gut verforften Flajden 2—3 Monate in die Sonne ober ein jiemlic)
warmes Bimmer, bid die Veeven vollig entfarbt find, feiht den Vrannt-
wein durd) einen Flanellbeutel, ldutert auf jebed Stof desfelben 11/, Rid.
Suder mit 1 Glag Wajjer, vermijdht den Suder-Strup gqut mit dem
Branntwein, filtviert den Qifdr nodymals, jitllt thn auf Flajden und
{aBt ihn einige 3eit Yagern, bevor man ihn in Gebraud) nimmt.

6. Vanille-Lifor,
Bwei Sdyoten Vanille werden fein zerfleinert, in eine Flajhe mit
3 Gtof guten Branntwein gefdhitttet und diefe feft verforft an einem
wavmen Orte 14 Tage unter haufigem Wmichittteln ftehen gelafjen; davauf
werden 2!/, Bid. Buder, den man mit 1 Glag Wajjer aufgefodit Hat,
abgefithlt, sugefest, nad) einigen Tagen die Flitjfigteit mit etwad Codhenille-
tinftur rofenvot gefdrbt, filtvievt und auj fleine Flajchen gezogen.
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7. Nuf-Lifor.

Bwangig Stitct griine Hafelniifie, die man ungefdhr Ende Juni pfliickt,
werden burdygejdnitten und in ein Gefdf gethan. Jnwendig miifjen fie
mildyig fein. Dagu giebt man 1!/, Stof 95° Spiritug, 1 Lot Simmet
und 20 Nelfen. Dies ftellt man 3—4 Wodjen in die Sonne und
ichitttelt wijchendurd) um. Dann filtriert man die Flitffigleit, fodht
1 Piv. Buder mit 3/, Stof Waffer fo lange, bi3 e3 flav ift, gieft dies
erfaltet jum Gpiritud und filtriert denfelben nod) einmal. Man Firllt
ben Lifdr behutjam in Flajden, fo daff der dice BVodenfats juriicbleibt,
und verforft diefelben.

8. Naliffa.

Nean legt in eine groffe Flajde ju gleihen Teilen Rividen, Johannis-
beeven, Crdbeeven und Himbeeren. Dann gieft man joviel 95° Spiritus
pavauf, dafy bie BVeeven bedect {ind und ftellt die Flajde an ein Feniter,
bad zur Gonnenjeite gelegen ift, wo man bdiefelbe 6 Wodhen ftehen [at.
Nad) diefer eit giefit man den Spiritus durd einen Filtrierbeutel, Fodht,
auf 1 Stof davon gevedynet, 11/, Bfd. Bucer mit 2!/, Gldfern Wafer
fo lange, bis bie Flitffigteit Flav ift, [t fie abEihlen und filtriect fie mit bem
Gpiritus vermifdht nod) einmal. Dann wird der Lifdr in Flajhen gefitllt.

9. GChartrenfe,

Bu 1 Stof Riridwaijer (ein qusd feinem Branntwein und Kirjden
bergejtelltes Fabrifat, weldjes in jeber feineven Dejtillation erhaltlid ift)
fest man 2 Tropfen NRofenefleny, 16 Tropfen Wermuteffenz, 2 Tropfen
Bimmeteffeny und 2 Pfd. Juder, der mit 1 Stof Waffer gefldrt ift und
erfaltet, sugegofien werdben mup. Dann filtriert man die Flitffigleit, be-
wahrt fie in gu verfiegelnden Fldidhdhen auf und laft den Litdr 8 Wodhen
alt werden, ehe man ihn verbraudt.

10. Guracao.

Bier Lot diinn abgejchdlte bittere Pomerangenjhalen werben gewajden
und mit 1 Gtof Framgbranntwein in einer gut verforften Flajdhe
2—3 Woden an die Sonne oder an einen warmen Ort geftellt, indem
man Biters bdie Jlajde umjdpiittelt; nad) BVerlauf diefer Beit focht man
einen didfliijigen Juder-Sirup aus 1/, Pid. Juder und 1/, Stof Waffer,
filtviert den Branntiwein, mifdht ihn mit dem abgetithlien Sirup, firbt
den Qitdr mit Juder-Couleur braunlich, filtvievt ihn 6id jur vollftdndiger
Rlarheit und 3ieht ihn auf Flajden.

3*
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VII. Pidrrobl.

Unter Trocnen und Dorren ded Obfted und ded Gemiifed verjteht
man Dag Cntyiehen ded Wafjers aus demjelben Hid u einem Grade, in
weldjem fie fid) dann viele Jahre lang aufbewahren lafjen, ofhne an
®iite 3u verlieren ober zu verjdimmeln ober fonfjtoie zu verderben.
Uber die aus Den ju trocnenden Gegenjtinden auszutreibenden Wafjer-
mengen liegen nod) feine JBahlen vor. Bi3 u weldem Grade ge-
dorrt werden mup, um eine haltbave Wave zu evzielen, ift lediglich
Crjahrungsladie. Denn alled Wajfer fann und darf bet feimer 3u
trocnenden @emitfeart entjogen iwerden, ieil diefe jonft an Weid)heit,
Gejdhmeidigfeit, Wohlgejhmact und auch) an Gewicht verlieren, und fomit
ein nur geringe3, unbrauchbares Dirverzeugnis geben.

Dad Trodnen von OBt und Gemiife gefchieht am zwedmdigiten
auf eigend bierfiir gebauten Uppavaten, Darven ober Dirren genanmt,
in Dbenen eine finjtlich erzengte Wdvme von angemefjener Hohe dasd
Wajfer mdglichft jhnell zum BVerdbampfen bringt. Je {dhneller dies bei
veifem Obft gefhieht, um fo mehr fjteigert fih in den Friidhten bdie
CStirfe in Suder und um fo gejhmacvoller und {honer wird die trocene
Ware; dod) darf hievbei die Hive nidht {tbermdBig Hochgehalten werden,
ba bag Obft Sdjaden erleibet. €3 Dbeftehen heutigedtages zum
Trodnen von OOt und Gemiife jdon zahlreihe Dorrapparate, die nadh
den ver{chiedenjten Ridhtungen und Anfordevungen Hin fonjtrutert find.
AlG ein Haupterforbernid aber fiiv die praftijhe Braud)barfeit derjelben
ift e8 zu Dbetvachten, Dafp fie bei mbglichft wenig Brenmmaterial vecht
viele Hige abgeben und den u trocnenden Friichten und Gemiifen in
furger Beit das Waffer {o entfernen, dap die Produfte feinen unange-
nehmen, Dbitteren Gejdhmad und aud) fein jdhlechtes Ausfehen annehmen.
Diefe Qeiftung erfiillt eine Dbrve nur dann, wenn jid) in ihr mit der
aud dem Ofen ausjtrimenden trocenen Hie fortwdhrend frifdhe Suft in
hinreidjender Menge vermijdhen fann, bevor fie an dag Objt und Gemiije
gelangt, und wenn diefe warme Luft jchlielich mit ben entsogenen Wajjer-
ddmpfen aud ihr ungehinbert ind Freie u entweiden vermag. Da
biefe Bebingungen weder im Bacofen nod) im Bratofen vorhanden find,
fo [aft fih in Diefem aud) mit dem DHeften Willen feine jdhdne, gute
Dirrwave erzielen. Meiftend verbrennt Hier {hon bei ju groper Hike
ba3 Dbt an Der Wupenfeite, wdihrend e im Jnnern nod) naf und
voh ift. Wegen mangelhafter Abfuhr der Feudjtigteit nimmt dad Trodnen
im Bac- und Bratofen aud) fehr viel mehr Jeit in Anfpruc) al3 bet
den mneueren, nad) ridtigen Grundjaken Hergeftellten Dbjt- und Gemife-



Dorren, wovon die wedmdapigite die Geifenheimer Herddorre ift. Sie
gehort 3u den fleinften, nach) amerifanifhem Syjtem Hevgeftellten Dirr-
appavaten mit fenfrechtem Trodenjdhacht, weldher durd) die aufeinander ge-
ftellten Siirden gebildet wird. Cine eigene Feuerung befit diefes Dorrchen
nidht, e3 wird vielmehr gany einfad) wie ein Kodhtopf auf die gejdhlofjene,
mit den Ringen ugelegte Platte ded RKitchenherdes oder eines Ofend ge-
ftellt, fo bap die davaud entjtrdmende Wdrme aufgefangen und durd) die
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Herdddrre.

mit Obft ober Gemitfe bejchicften Hiirdhen fenfrecht in die Hohe gefithrt
wird. Oben ijt die Herdddrre offen, damit die warme, nunmehr mit der
den Jriichten oder Gemitfen entzogenen Feudjtigfeit verjehene Lujt fret
entiweichen fann.  Cine Gefahr des Verbrennensd liegt Faum vor, weil
die aud ber Deifen Platte entjtromenden Wdarmeftrahlen nidht fiir fid
allein die u dirrenden Gegenjtinde treffen, fondern fid) evft jtetd mit
der ndtigen Menge frijdher Luft vermijhen und vereinigen, welde unter
dem unten am Wppavate angebrachten Bledhjchivm unaufhorlich hineingieht
und dadurd) einen anhaltenden Luftjtrom bewirtt,
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Diefe Herdddrre, wie fie die Abbildbung zeigt, ift von B. Waas in
Geifenheim zu begiehen.

Unmittelbar vor dem VWefdhiden mit Obft ober Gemitfe with et
bie Serdbdrre auf den angefeuerten Herd geftellt und war in den meijten
Fallen nichgt itber die Feuerung felbft, fonbern feitlich) derfelben, damit
dod) die vorbeven Kodhlodjer threr eigentlichen Beftimmung erhalten bleiben.
Die ausftromende Hie, wie fie der Kitchenherd bei gewdhnlidem KRodhfeuer
abgiebt, ift fiir alle dorrbaven Jriihte und Gemitfe gany giinjtig und
vollftindig ausreichend. Wenn die Herdddrre itber bem Feuer aufgeftellt
wird, mup biefes etwad gemdfigt werden. Bei einer etwaigen Pritfung
der Warme foll Dad Thermometer auf der unterften Hiwde fiir Objt
nidht mehr ald 110° zeigen (bei hohever Temperatur trocnet e3 doch
nidht {hneller, weil fich durd) die grelle Hite eine 3dhe Haut bilbet, die
da3 mweitere Cntiweidgen ded Waflerd bebeutend erichwert). Fiir das Ge-
mitfe ift die borteilhaftefte Tempevatur 90° C. So dngjtlih braudt -
man iibrigend bdie angegebene Hohe der Wdarme nidht zu Palten. Jft e
einmal in Der Herdddrre ju Heify, fo laft fid) durch) Heben und Fejt-
ftellen Ded HitrbenjtoBes mit dem Hebewerf eine fofortige Hevabminderung
ber Tempevatur bewirfen. Glithend rot darf bdie Herbplatte niemals
werben, tweil fonjt begreiflicherweife alled verbrennt. Veim Abddrren
be3 Apparates, wenn auf eingelmen nur nod) wenige Gegenjtinde jum
Sertigtvocnen liegen, empfiehlt fich ein teiliveife3 ober faft gingliches Subeden
ber oberften Hiirbe mit einem Jeitung3bogen, um a3 jdnelle Auffteigen
und nutslofe Cntweidjen der Warme duvd) die meiftens leeren Hitrben ein-
sujdranten, {o dap lehere nun bejfer auf die beinabe fertigen Friichte oder
Gemitfe einguwirfen vermag und fie in fivgerer Beit trocen werben ldBt.

Das RKern- wie Steinobft muf Stid fiiv Sttt fo auf die Hitrden
gebracd)t werden, daf e3 ja nicdht aufeinander ju liegen fommt, weil jonit
ein fehr ungleiched Trodenwerden erfolgt.

Gemitfe ift aud demfjelben Grunde in mdglihft diinner Lage auf
der Olirde ausgubreiten. Nidht alle Hirddjen darf man auf einmal, mit
Obit ober Gemiife verfehen, in die Dbrre bringen, fonbern man jdhiebt
am Deften alle 8—10 Minuten 1—2 Hivden frijdher Warve ein, His
{chlieplich der gange Uppavat befchict ift. €8 it nicht unbebingt ndtig,
auf einmal den Dbrvprogep vor fidh) gehen zu lafjen, 3wei- bid dreimalige
Unterbrechungen jhaden nichts. Um das Antleben der Gemiife an Has
Drahtgeflecht su verbitten, empfiehlt e3 fich), dasfelbe aufsujdyirtteln, fobald
aus ihm Dder gropte Teil Waffer verbampft ift. Fiir den Grofbetried Hhat
man Dirren mit befonders daju fonjtruierten Spardfen, welde im Haufe
fowie aud) im Jreien aufgeftellt werben fonnen.



1. Apfel.

Die grofjriichtigen Sorten werden gejdhnifit oder zu Ringjchetben
qebbrrt; die Fleinen Ipfeljorten Bleiben am beften Heil.

Die dpfel mitffen mit dev Hand ober mit der Majdhine gejehilt
werben.  Sefr  praftij ift die Ipfelchar-, Cntfern- und Schneide-
majdyine ,Little Star”, wie fie die Abbildbung jeigt.

Nad) dem Cntfernen der Shale wird dad Rernhausd hevausdgenommen,
inbem Ddie Friichte der Linge nacd) mit einem Kernhausbohrer durd)itodjen
werben. Hat man eine Majdjine, wie fie die Abbildbung eigt, fo beforgt
dieje die Arbeit. Bur Gewinnung von Ringfdeiben twerden die jo durch-
bohrten Hpfel entweder mit dem Ritchenmefier oder auj der Majdine in
Sdjeiben bon 5—7 mm Dicke gejdhnitten. Die fitr Bohrdapfel geeigneten Sorten
bleiben aber ganz. Sum
Dorren von Schniken werden
die gefddlten Fritchte bev
Linge nad) in 4—8 Teile
serlegt, tweldhe mit einem
Riichenmejier  von  ihrem
RKerngehauje befreit werden.
Die Sdnise find {o neben-
einander auf die Hiirden ,
au legen, dafy die Schalen- dpfetichilmaidhine.
feite  nach unten Fommt.

Vet den Ringjdjeiben ijt es fehr praftifh, eine Scheibe auf die andeve
etwad aufsulegen, jo bdap Ddiefe nidht gang, fondern Hohl Yiegen.
Dadburd) with dad FTrodnen beforbert, Dder Abdruc bed Draht-
geflechted auf den Scheiben faft gang bejhrantt und mehr OBt in die
Dorve gebradht. Die Geifenheimer Herdddrre nimmt auf 9 Hitrben
15 PBid. Ringjdjeiben oder 22 Pid. zugerichtete Schniten oder 40 Pfd.
Bohrdpfel auf. Sobald eine Hitrde belegt ift, wirh fie unten in die
Dorre gejdhoben, wad etwa alle 8—10 Minuten der Fall ift, wenn
eine Perjon die pfel fhalt und zerteilt. Nachher wird ungefihr alle
15—20 Minuten die ur Jeit oben befindlicdhe Hiirde wieder unten ge-
ftellt, um ein allugrelled Trodnen zu verhitten. Diefes Wedjfeln der
Hiirden wird fo lange fortgejet, bis die Fritchte fertig find. Die Wpfel-
vingel mitffen auf diefer Dorve ungefihr 3—4 Stunden lang trocnen;
bie dpfelfhnite Haben, je nach) ihrer Grdfe, eine Dbrryeit von 5—6
und die Bohrdapfel eine joldhe bon 8—10 Stunbden ndtig. Sobald die
dpfel betm Durchbrechen und DQuetjchen im Jnmern Fein fajtiges Fleijch
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mehr eigen, find fie fertig. IJm Upparate jelbjt ditrfen fie nidyt flingend
trodfen werdent, fondern miiffen fid) biz jum Verlaflen de8 Dirrraumes
gefd)meidig und tweich anfithlen.

Bon 225 Pid. frijden, ungejdilten fpfeln erzielt man ungefdhe
25 Pfd. Trodenware.

2, Birnen.

Man [aBt Bivnen, welde man ddrren will, entiveder gamz, obder jie
werben jur DHalfte geteilt odber gejdhnibt.

Gehr accurat werden die Birnen mit einem IMeffer oder einer
imafcf)me gejhdlt. Man darj aber feine angeftoBenen Birnen benuten.
Da das Pflitcken mit der Hand bet grofpeven Partien jdhierig
ift und gejhiittelted Objt nie gu Dorrobjt gemommen werden
Y Darf, madjen wir auf einen automatijden Objtpjliicfer (fiehe
die Abbildung) aufmerfjam. — Nad)dem die Birnen gejdhdlt
find, werben die fleineren Jriichte 3weimal, die groferen aud
biermal itber Qreuz der Linge nach) durdhgejdhnitlen und von
RKeld) und Kernhaus befreit, wenn Dirridhnike hergeftellt werben
jollen. Wei einmal durdhgeteilten Birnen werben ebenjalls
Keldh und Rernhaud entfernt, die Stiele entfernt man aber
nidt. Cine Shnige wird neben der anderen hingejtellt, mit
ber Sddlflade nad) unten, fie ditrfen fid) aber nidht berithren;
fie werben in Paufen von 8—10 Minuten, jobald eine Hiirde
gefilllt ift, unten in den Ddrrraum gebradt. Sind alle
Oiirben belegt, fo wird alle 20—30 Minuten die oberjte
Oilirde unten eingejdoben, aljo ein Wed)feln derjelben vor-
genommen. Sehr {hmadhaft werben bejonders hirtere Sorten
Birnen, wenn man fie bor dem Ddrven etwad fodt. MDan
wijdt die Shalen der Birnen ab, nimmt, auf 1 Stof Wafjer
otomatifger  gevednet, 1/, Bfb. Juder und [(dBt dies alles zujammen

ovftpitider. 5 PRinuten fodjen; dann gieBt moan bdie Flitfligleit durd) ein
Sieb, fo daf die Sdhalen auriicbleiben, febst das fitge Waffer wieber auf
und fod)t die Birnen darin Hhalb weidh) (ungefdhr 10 Minuten). Nun
nimmt man fie mit einem Shaumlbffel Hevaus, legt fie auf ein grofes Sieb
und @Bt fie abtvopfen, um fie dann auf die Hitrden Zu legen. Birnen
find, platt praparievt, am {hmadhafteften. Man benubt dagu Obt-Platt-
apparvate. Die faft fertig geborrten, gany gelajjenen Birnen werben aus
dem Dirrvaum genmommen und mit dem Obft-Plattapparat vorfichtig
platt gedbriift. Dann milffen fie wieder in die Dorve gebrad)t werden,
in der fie nun bei mdBiger Hige langjam froen tverben miifjen. Die
Birnen-Sdhnie find in 5—7 Stunbden fertig, wihrend die einmal durdyge-
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tetlten Jritchte bis su 9 und die gangen Friichte 18 Stunbden und oft auch
nod) linger in der Dorve bleiben milfjen. Die fertigen Birnen bditrfen
beim Durdybrechen in der Mitte fein rohes, fajtiged Frudhtfleijch mebhr
befien. — 9 Sivden faffen ungefdhr 25 Pib. frifhe Schnike, ober
33 Bfd. halbievte, oder 45 Pid. gange VBirmen. — 225 Bid. Birnen
liefern ungefdhr 28 Pfd. getrocnete.

3. Kirjden.

Man entjtielt diefelben, breitet fie in einer Lage auf der Hiirde aus,
wobei die Stieldffnungen nidt nad) oben geridhtet zu fein brauden und
ftellt fie in Paujen von 8—10 IMinuten oben auf den Hirdenjtof. —
Die Temperatur ded Herbes darf nidht ju hod) gehalten jein, damit bie
Rivjen nidht tropfen oder plapen. Dad Wechjeln der Hitrben Hat alle
15—20 IMinuten devart ju gefchehen, dap die unten befindliche Yeraus-
gezogen und oben vieder in den Trodenjchacdht gegogen wird. Jum Trodnen
ber Rirjden find 5—9 Stunben erforderlid), fie ditrfen nur fehr lang-
fam trocnen, aber man fommt rajder sum Biel, wenn man die entftielten
Sriihte vorher an einem fonnigen Plage welf werden ligt. Bon
225 PBfd. rohen Rirjdhen erhdlt man ungefdhr 55 Pfb. — Auf 9 Hiirben
fann man anndhernd 35 Pfd. aufjdyirtten.

Die fuBiauren, jhwarzen Rirjchen liefern das befte Dirrobit.

4, Pflanmen,

Man entftielt die Pflaumen und ftellt fie, am beften durcd) Lagern
an der Qujt {hon weid) gemadyt, aufrecht mit der Stieldffnung nad) oben
in die Hivden, damit nidht foviel Saft ausfliefen fann. Um Luftdurd)-
sug u bewirfen, nimmt man von jeder Hiirbe 8—10 Pilaumen, verteilt,
heraus. Sobald eine Hiirde von einer Perjon belegt ift, was etwa
10 Minuten beanjprudht, fommt {ie oben auj den Dirrihadt. Sind
alle Hiirden belegt, jo mup ungejahr !/,—1 Stunbe die unterfte Hitrbe
aud Dder unmittelbar einwirfenden Hike herausgenommen und obenauj
gejtellt iverden. Bflaumen mitfjen fehr Yange, ungefihr 15 Stunbden,
trocnen.  Die 9 Hiivben nehmen ungefahr 50 Pijd. Pilaumen auf.
Bon 225 Pfd. frijden Pflaumen gewinnt man anndhernd 85 Pibd.
Dirrvare.

5. Grbjen.

Die Crbien mitjfen eben audgewadyjen fein und nod) nidht ange-
fangen haben zu veifen. Die Kbrner werden ausd den Schoten genommen
und am bejten in einen Drahtford, wie ihn die bbildbung jeigt, gelegt.
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Diefen fest man in ein groferes Gefdhivy mit fodhendem Waffer und
lafit nun bie Crbien, von dem

7 — S AugenblicE an gerechnet, 1o
% S bas Waffer wieder anfingt 3u
t fodjen, 8 Minuten fodjen. Dann

nimmt man fie Hevaus und legt
jie auf die Hurden. Jn 2 hig
3 Ctunbden find fie fertig. Die
Hige beim Dorven der Gemiife
darf nidht 3u grofy jein, Hodhftens
90° C. Da3 Wedyfeln der Hiwden mup in nidht ju gropen Paujen
gejcheben.

Drahttorh.

6. Bohuen.

Ausgewadyjene, aber recht jarte BVohnen werben abgefadet und dann
entmweder gebrodjen oder in fleine linglice, feine Stiickchen zerteilt. Dann
britht man fie, wie bei Den Crbjen angegeben wurde, 8 Minuten, legt
aber, dbamit die Bohnen griin bleiben, ein Stiickden Sodba Fum Waffer.
Darnad) breitet man fie auf Hitrden aud und dorrt fie in 3—4 Stunden.
— Man fann ur Beit auf die 9 Hitrben ungefdhr 12 Pib. feinge-
fdhnittene Bohnen und 20 Pid. frijhe Brechbohnen legen. — 225 Ffd.
frifdhe Bohnen geben ungejdhr 25 Pid. getrocnete. Wad)bohnen werden
ebenfo behandelt, nur legt man feinen Soba Fum Waifer.

7. Blumentohl.

Red)t fefte, tveipe Kbpfe mitffen Hierju vevwandt werben. Der
Blumentohl wird in fleine Rodchen gerlegt und 5 Minuten abgebriiht.
Dann legt man ihn auf Hitvden und trocuet ihn fehr langfam in un-
gefdhr 5 Stunden. Die Hige darf nur {hwad) fein. Man erhdlt von
225 Pfd. rohem Blumenfohl nur ungefahr 10 PBfd. getrodneten. Man
fann auf 9 Hiirhen ungefahr 10 Pid. zerlegte Blumenfohlridden auf
einmal trocnen.

8. Kohl.

Man reinigt entweber Weipfohl, Rotfohl ober Wirfingfohl und be-
feitigt moglidhft bie Blattrippen. Dann Hobelt man ihn mit einer
Majdhine ober {chneidet ihn mit der Hand, britht ihn 8 Minuten und
breitet thn diinn auf ben Hiirden ausd und ftellt diefelben in ben Dorrraum.
Qn ungejdhr 3 Stunden find bdiefe KRohlarten fertig. Die 9 Hilrden
faffen ungefdhr 10 Pid. frifhen Kohl, fein gejdhnitten. 225 Bfd. Kopfe
liefern gegen 16 Bfd. Dbrrgemiife.
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9. Kavotten.

Die Rarotten werden fauber abgejhabt, in ldngere, vierfantige
Stitfden gejdnitten und 6 Minuten abgebriiht. Dann verteilt man fie
auf Hitrden und bringt diefe in die Dbrve. In 3—4 Stunden werden
fie gedbdret fein. Auf Den 9 Hitvben laffen fid) anndhernd 16 Pfd.
RQavottenjtitfden dorven. BVon 225 Pid. Ravotten erhdlt man gegen
18 Pfd. Dorrgemiife.

10. Suppengemiije oder Julienne.

Man  veinigt Sellerie, Povee, SKavotterr, Peterfilientourzel und
Blumentohl. Die Ravotten und Selleviefnollen jhneidet man in Riemen,
pent Poree und die Peterfilie in feineve Stife. Jebe Gemitfeart wird
fitv fih 6—8 Minuten abgebritht und dann eingeln auf den Hitrden ausds
gebreitet. Die Hite darf hochitens 90° C. betragen. Nad) 2'/,—3Y/,
Stunden find jie fertig. Dann mijht man fie, padt fie in Kdjtden
und ftellt fie an einen trocnen Ort.



Berlag von A. Stymmel’s Vudhandlung in Aiga.

Baus und BHerd.

Prattijches, illuftrierted Hausdbuch

ur
perfandigen Fithrung der Wirvildaft
in allen ihren Bweigen, auf Grundlage ber neuefen Errungendgafien
im @zebiete der Bauswirifdyafi

heraudgegeben von
Ui, von Redelien,
Drifte vermehrie und verbellerie Ruflage.
Preid elegant gebd. 4 RbL.

Rigaldyer Ea;ﬁraum-ﬁalmhen

Heraudgegeben
ot
Ui, von Redelien,
—  Grldpeint im Dovember jeden Tahres, —
Preid elegant brofd). 60 Kop.

Baushalfungsbud,

Ausgabe A: Ausgabe B:

Fiiv jeden Hanshalt, Tiiv Yen Hausheren.
Snhalt: Jnhalt:
Ritdhentalender. 3ind= u. Verloofungsdtermine von Werts

Formulave fiir die Bud)haltung 2c. papieren.

Crite Hilfe bei Unglitcsfillen. Sormulare fitv die Bud)haltung 2c.
Mittel ur Cntfernung von Flecen. Crite Hitlfe bei Unglitcsfillen.
Reduftiondtabellen. Reduftionstabellen.

Ausaabe C:
Tiiv die Hansfran.

Snhalt:

Formulare fiir die Budphaltung 2c.
Reduftiondtabellen.

Wijdezettel mit Schiefertafel.

Ritdhentalender.

Mittel zur Cntfernung von Fleden.

LBerhaltungdmapregeln bei anftedenden
Kranfheiten.

GrTheint im Dovember jeden Jahres,
Preid jeder Ausdgabe in elegantem Cinbande 1 FRubel.

Rigalies Rodibudy

Sedyite umgearbeitete Anflage,
Preid elegant gebunden 1 ROL 80 Kop.



