Einleitung.

2{111 Sriichte gut eingumachen, mufy man natiielidy vov allem
filv qutes Material jorgen, fliv gutes, gefunbdes, frifdes, fehlexjreies
Obft, in der paffenden Jeife und firv guten, echten Sucker, duvdhausd
teinen Mitbengucer, dann fitr ein guted, gleidmapiges Feuer, nidt
it ftaxt und nod) weniger flammend, aber aud) nidht u {dwad,
benn 3 ift ein Vovuvtheil, daff eingumadjende Jritdyte mur jdywad
fodhent follen und man wird 3 B. auf jdwadem Feuer nie eine
gute Gelee befommen, fondern nur Syrup

Jerner ift die grifte Reinlicyeit und Piinftlicheit erforderlic)
b die Gerdthe, weldhe zum Einmaden dienen, bitrfen zu nidtsd
anderem gebvaud)t werden und man thut jehr gut, fie nad) jedes:
maligem Gebraudje jorgfiltig gepubt, wegzujd)liegen.

Die Mefjing-Cafjerolen mit langem Stiel Halte id) fiiv bie
beften zum Ginmadjen unbd fiiv weit prattijder ald bie mit Obhven.

Gine Hauptjadpe beim Ginmadien it aud) dasd jorgfédltige 2Ab-
fdydumen, und wenn man den Scaum mit dem Sdjaumliffel nidyt villig
abnehmen fann, da jdywenfe man die Cafjerole tm Sreije, wodurd)
it der Scdjaum in der Mitte fammelt, driide ein Stiid Papier
dbarauf, an welded e fid) hingt und fahre fo jort, bid ¢ gang rein ijt.



IV

Biele in der edlen Kodhtunjt wohl Erfahrene, Halten ed fiiv

nithig, den Suder, ehe man ihn Fum Einmadien gebraudyt, noch zu
Elaven. Mir exfheint died, wenn man gquten Suder hat, al3

unndthig und i) hHabe bdad gewihnliche Koden bdes Suderd mit
etwad Wafjer, wobet man ihn fehr piinttlid) abfdhdumt, — jogenanntes
Ydutern —, tmmer geniigend befunden, will aber bdod) dag Ver-

fabren beim SKldven bded Buderd hier mittheilen, denn , Priifet
Alles und dad Befte bebhaltet”, und wenn man ded Juders
nidht gang ficher wdve, fo wiivde fid) dad Kldrven allerdings jehr
empfehlen,

Man giefe affo um den Suder zu Eldven auf Yy SKilo
Suder in Stitden 3/5 Liter Ealted Wafjer, und fobald er anfiingt zu
todjen, ziehe man thn mit dem Schaumldffel qut auf, bid er gany
gevgangen ift, {dhdume jogleid) ab und wenn ev vedit jtaxf todht, fo

a

jdrede man ihn mit einer halben Taffe taltem Whaffer, {dhlage nun

cin Eiweify mit einigen CRloffeln falten Wafferd zu einem leidhten
©dynee, giefe ihn in den Focdhenden Sucer, vithre ihn einige Mal
janft wm und floffe thn nod) ein Weildhen fort Eodhen, wonad) man
thn duxd) ein [ocer gewebted Tuch gibt.
Auf die gewdbhnlide, bei und {iblide Avt Hingegen, wird dev
.

Suder blof geldutevt, d. . mit etwad Waffer — Yu Liter auf
1 Rilo Suder — ober je nadhdem aud) blof in Wafjer getaudt,

aufgefocht, gefdydumt und hievauf zu den verjchiedenen Graden, wie
die Hecepte {ie verlangen, gefodht. Dieje Grade find:

Sum Faden. Wenn der Juder nad) dem Ldutern obdev
Slaven fortgefocht Hat, o nimmt man einen Tropfen davon auf
cinen Theeldfjel, dann zwifden den Spigen ded Daumensd und ded

Seigefingerd und wenn man fHievauf beide Finger an einander bringt 4
und wieder von einander zieht, fo muf jich ein Eleiner Faden fpinnen. %

Bur Perle. Man (@Bt den Suder wieder eine Weile fodjen, <
taud)t den Scdhaumlbffel hinein und wenn beim Abfliefen des Juckers
ver [efite Tropfen einen Eleinen Fabden zieht, an dem fid) eine Eleine
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Perle bildet, jo ift dies die Eleine Perle. Wird nun nod) einige
Minuten lang fortgefodht und Lei dexjelben Probe dev Faden etwas
(Anger und der Tropfen davan etwad grifer und fillt dann ab, fo
ift der Buder zur groBen Perle gefocdht und zum Cinmadjen dex
meiften Friichte und Compotd pafjend.

Sum Breitlauf. Nadpem bder Juder zur gropen Perle
gediehen ijt, (it man ihn aunter ftetem Aufziehen mit einem
jilbernen Loffel nod) fiinf bid jechd WMinuten lang Etodjen, probivt
babei aber tmmer, tndem man einen Loffel voll einjdhdpft und von
ber Hiobe Himumter in den Buder guriidfliefen (dft, und wenn bder-
felbe nun breit vom Loffel flicgt und in Eleinen diden Wajjen gelee-
avtig abrutfcdht, fo Hat man den Breitlauf, weldesd jdon dad Wort
felbft québdrittt. Sieht man aber, dafy er nuv in [dngeven, dideren
aden herunterflieft und tvop allen Kodjend nidt zu dem vidtigen
Grade zu bringen ift, fo liegt dbied dann am Suder, wie iiberhaupt
die jepige Fabrifation des Yitbenzuderd Hodjt “nadtbeilig fiiv das
Gimmachen der Friihte geworden ift, da er fidh im Kocdjen mebr ju
ciner Syrup dhnlichen Majfe geftaltet, jtatt den angegebenen Grad
su evveidgen. G2 ift aljo der edyt indijhe Buder — wenn man ihn
befommen fann! — dringend anguvathen, bejonderd fiiv Gelees, die
gang unmiglich zu der rvidjtigeu BVollfommenheit gebracht werden
Einnen, wenn der Buder fid) nidht zum Breitlauf fodt.

®elee mufy itberhaupt jtavt gefodht werden und fo lange, 6%
jie vom Qbffel rutfcht ober wenn man einen Tropfen auf ecinen
Teller giebt und bdiefen hebt, der Tvopfen nidht lauft, jondexn fjteht.
Hievbei ift nod) zu bemeren, dafy man Gelee, wenn fie u diinn
wive, nie auffochen fann und daher mit groer Aufmerfiamteit den
Moment beobacdhten mup, wo fie fertiq geworden ift.

Dicfelbe Probe wie bei den Gelees gilt aud) fiiv die Mavme:
{aden und nod) fei bemevtt, dafy man bei allem Cingemadjten
®ldjer oder Topfe mbglidhft voll fiille, weil [eever NRaum die
Gahrung befordert und ebenjo Lidyt und Warme.




VI

W den neueven, feineven Kodhbiidjern wivd jept Haufig eine
Juderwaage oder Syrupmejjer — Ardométre — empfollen,
defen id) denn aud), wenn gleid) i) thn weder ndthig nody praktijcd
finde, evwdhnen will. UWm Dbefagten Aréométre anguwenbden,
ieht man den fodjenden Suderiaft vom Feuer weq und wenn ex
au fochen aufhirt und eine rvubhige Oberfliche hat, jo jtellt man bden
Aréométre, thn leiht gegen die Hand lehnend, auf den Saft und
beobadytet nun, wie tief er, ohne dafy man ihn jdhiebt nod) fefthalt,
hineinjinkt, alfo wie viele Grade er angeigt. Sind e¢s deven mebr,
al8 man zu haben winidht, jo ift der Safjt mit zu viel Suder
befdpwert und muf mit einem Sujat von Wafjer nodymals durd)-
gefocht werden und find weniger Grade angezeigt, o muf er nody
cinfodjen.  Nad) jededmaligem CEintaudhen wivd der Ardométre
in wavmem Wafjer abgewajdhen und qut abgetvodnet.

Beim , Faden” jeigt der Ardométre 38 Grad, bei , Kleine
und Grofe Pevle” 40 und 41 Grad und bei , Breitlanf”
43 Grad.

Die Fuiidyte, weldye mehrmald aufgefod)t werden, miifjen jedes
Dial, fowie fie audgegoffen {ind, mit einem veinen weifen Papiexr
bededtt werden, nicht mit einem Dectel, und in dev Mejfing-Cafjerole
daxf nie etwad ftehen bleiben, felbjt nidht zum blofen A6EiHlen, und
wo bei einigen Jecepten dad Cingumachende nidt ausgegofjen
werden foll, da mufy man irdened Gefdjivy nehmen.

Blitfiig eingemadyte Friidhte mitfjen immer mit ihrem Saft
bedectt fein und follte diefer dagu nidgt veichen, jo muf man nod
Suder [dutern und mit dem Safte eben auffodhen laffen, bevor man
diefen iiber die Friidhte gieft.

Wenn dad Eingemadite in bdie Glifer oder Topfe eingefiillt
und ertaltet ijt, fo wevden, aufjer bet dem Gffig-Eingemadyten, runde
weifie Papierbldttden, genau nad)y dem Jnnern bdes Gefifes ge-
jdnitten, i NRum getaud)t und auf das Cingemadyte gelegt, diejes
dbann piinttlic) mit weiem Papier gugebunbden, Sorte und Jahreszahl
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davauf gefchrieben und dad Papier einige WMale mit einer Nabel
duvchitochen.

Dad Eingemadyte muf an einem froftfreien, fithlen, uftigen,
trocfenen, Odunklen Orte aufbewahrt werden. Dumpfe Sdyrdnte
ertrdgt e8 nicht und nod) weniger iible Geriihe und endlid) daxf
man irgendwie frintlidge Perfonen nidht davan fommen [ajfen und
mufy nicht verjdumen, ofterd nachzujehen, ob vielleicht Auffodjen odex
Grneuerung der Rumblittdien ndthig jein modyte, weldes aber bei
jorgfaltiger Subereitung felten vovfommen wird, e3d fei denn, bdafy
i ungiinftigen Jahrven dasd Obft nidht gut oder der Juder nicht edyt
gewejen wdve.

Gingemachted in Flajden, Sifte oder dergleichen, muf auf:
vecdht gejtellt, nicht gelegt wevden.

Gldjer und Topfe wdhle man, ded netten Ausdfehensd im
Sdyranfe wegen, in gleicher Grife und Sorte, je nad) Sorte bded
Eingemachten, doc) diirfen die Gldfer fiir das feinere Eingemadjte
nie fehr grofy fein, weil ed jich weniger gut hdlt, wenn ed oOfter
heraud und Herein gethan und dann nidht bald verbraudyt wird und
dies gilt bejonders von den Gelees.

Sm allgeneinen jind die Gldjer mit umgebogenem MNande Fu
empfehlen, weil man fie fefter {dhliegen fann und u Friidten, die
im Wajjerbabe (Vain-Marie) gefocht werden fjollen, fjind fie
unexr(alich.

Wenn man, wie e bei einigen Confitiiven angegeben ift, bdie-
felben heify einfiillen foll, ba mufy man die Gldfer in taltem Waijjer,
auf die Platte ded Heevded bringen und fie o nad) und nad) er-
warmen.

Der vielen RNeuerungen in Cimmadglafern und Biid)jen
evwibne id) hHier nicht, weil e3 i weit fithren wiitde und id) die
Uebergengqung habe, daf die alten eben jo gut, wo nidht bejfer jind,
und bin, nad) verjchiedenen ungliictlichen BVerjuchen, auc) veumiithig
au der einfacjen, zu verlsthenden Blechbiichie guviidgetedrt.




VIII

Beim Hevaudnehmen ded Eingemadjten muB man ved)t vor:
fihtig verfahren, tmmer jehr veine, Blante jilberne Liffel bazu
nehmen und da8 Glas nidyt bejdymieven obder wenigftend mit einem
feudyten Tudje jofort wieder reinigen, aud) Refte nidyt lange auf den
ZTellern herumitehen [afjen, fondern baltmiglichft wieder einfitllen,
mit Rumbldttden bedecen und ubinden.

Sum Sdlufje bemexfe id)y nod, dafy die Necepte alle felbft
erprobt, oft und oft mit eigener Hand zubeveitet worden jind und
fich im Sreife dev Befannten eine gewiffe Bevithmtheit erworben
haben und jo Doffe i), daf jie aud) weiter Beifall finden und bden
jungen Hausfrauen gut gelingen werbden.
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