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mit dem Schaumlbfel wicder Heraus, focht den Saft did ein,
gicht die Fritchte abermald Dinein und (Bt fie cinmal aufwallen.
Nachoem das OOft etwad abgefithlt ift, fitllt man Ddie ange-
wirmten ©fdfer damit und bindet Ddiefe mit angefeuchtetem
Pergamentpapier feft zu.

Bu Neelonten, Aprifofen wund Pivfichen nimmt man eben=
falls bag gleiche Gewicht Bucter, doch) werden dicfe Fritchte ab-
gejhilt, halbivt, ausgefernt, in fochendes Waijer gelegt, jedod)
muir furge Seit, worauf fie in faltes Waffer fommen und dann
auf ein Sieb zum Abtropfen gelegt werden. Weitere Behandlung
wie oben angegeben.  Die Veelonen fdhneidet man am beften in
Ctreifen und fann fie auc) etwad jiuerlich pifant machen.

Stadhelbeere brauchen fehr viel Jucer, Bivnen (gejchlt)
und Pfloumen bdagegen weniger, ald bei Kirjchen angegeben,
werden aber fonft wie diefe behandelt.

Preifelbeere und Heidelbeere werden gelefen, gewajden,
abtropfen [affen und erftere mit Dem Halben Gewichtatheil Suder
etwa 1, Stunde, leptere ofne Jucer mur 5 Minuten gefocht.
Rreifjelbeere find in zugebundenen Steintdpfen Haltbar, wihrend
Heidelbeere am beften auf Flajehen gefitllt werden mitfjen, die
man nicht verforft, aber jede mit der Hiilfte einer frijd) aufge-
jdhlagenen Gierjchale Dedectt.  Diefe badt feft am, umd ijt der
befte Schup vor dem Gihren der Beeven, den ich ferme.

Snfolge des jept itberall leicht und preidwerth erhdltlichen
Backobites jowohl, ald auch durch die praftijchen Cinmadheglafer
mit (uftdichtem Verjchluf, die n den lepten Jahren verdienter-
mafien immermehr in Aufnahme gefommen find, wird diefe etwad
umftindfiche und durc) die Menge des mndthigen Juder auch
fojtipielige Art des Cimmachens in vielen Wirthichajten jchon
nicht mehr angewendet. Wer die Anjchaffungstoften der ®lajer
w §.ow, bdie ja in der Hauptfache mur einmalige find, nidht
fheut, wird gut thum, aud den verjchiedenen Syjtemen dag ihm
a8 praftijit erjcheinende auszuwihlen und fitr das eingulegende
Obft Glajer mit Patentverjchlup zu verwenbden, zumal fie aud)
fiiv Gemiife, wie Bohnen und Schoten vorziiglich find.  Obne
die fuflichen Gonfjerven zu vevwerfen, halte ich doch) dafitr, dap
bas, was man fic) felber gut beveitete, in jeder Hinficht den
Borzug verdient.
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