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Vegelarianische Essige.

Die so sehr gesunden Säuren, deren Zubereitung in diesem

Abschnitte beschrieben w.ird, sollten in keinem vegetarianischen Haus¬

halte fehlen, um daselbst statt des ungesunden, im Handel zu haben¬

den Essigs gebraucht zu werden; sie haben in meiner langjährigen

Wirthschaft, ehe wir den Vegetarianismus nur kannten, schon immer

den Essig, dessen unangenehme Schärfe uns stets zuwider war,

ersetzt. Selten habe ich Essig gekauft, habe mir vielmehr die hier

der Reihe nach folgenden alljährlich selbst bereitet und nach Ge¬

schmack zu den verschiedenen Speisen die Auswahl davon getroffen.

Sie werden in gut verkorkten und verpichten Flaschen aufbewahrt,

und wenn diese vorschriftmäßig ganz vorzüglich gereinigt, an der

Sonne ausgetrocknet und hiernach, ehe die Flüssigkeit hineinkommt,

ausgeschwefelt sind, dann hält sich der Essig Jahrelang gut. Das

Ausschwefeln der Maschen ist sehr einfach und geschieht folgender

Maßen: Man nimmt einen Kork, der mehr oder weniger gut auf

alle Flaschen paßt, bohrt der Länge nach durch die Mitte desselben

einen dünnen Draht, zieht ihn nach unten halb so lang, wie eine Flasche

hoch ist, heraus und biegt das Ende zu einem Häckchen um; an dieses

befestigt man ein Stückchen Schwefel, oder Schwefelfaden,, zündet

ihn an und hängt ihn in die, vorher sauber gereinigte und ausge¬

trocknete Flasche, indem man den Kork leicht in dieselbe hineinstöpselt.

So wie die Flasche mit bläulichem Dampf gefüllt ist, zieht man

den Kork mit Draht und daran befestigten Schwefel heraus und

füllt die Flasche mit der Flüssigkeit. Dies Ausschwefeln der Flaschen

ist überall, wo man in solche etwas zum Conserviren einfüllt, sehr

zu empfehlen, die Sachen halten sich darin ganz vorzüglich und

man braucht nicht etwa Sorge zu tragen, daß sie irgend welchen

Geschmack von Schwefel dadurch erhielten.

631. Verjus.
Man nimmt hierzu große grüne Weintrauben, welche eine

gewisse Säure haben, sei es nun, daß es eine saure Sorte oder

eine bessre Sorte noch nicht völlig reif ist, beert sie ab, stampft sie

in einem hölzernen Geschirr mit einem Stampfer recht stark und

gießt die Maße in einen leinenen Beutel, dessen oberer Rand, da¬

mit der Beutel geöffnet, um einen runden Reif genäht ist. Natür¬

lich hat man eine Schüssel untergestellt, in welche der Weinbeeren-

sast hineinläuft, diese nimmt man nach einer Weile fort, indem man

eine andere gleich statt ihrer hinstellt und gießt die durchgelaufene

Flüssigkeit langsam wieder von der Seite her in den Beutel zurück.

Dies wiederholt man so oft, bis der Weinsaft so klar wie frisches
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