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Degetarianifde Efhge.

Die fo fehr gefunden Sduven, deven Bubereitung in diefem
g(bjchnitte bejchrieben wmird, follten in Teinem pegetaviantjdhen Hausd=
halte fehlen, um dajelbft ftatt ded ungefunden, im Handel zu Hhaben-
den Gifigs gebraucht u werden; fie faben in meiner langjidhrigen
Wirthjdhaft, ehe wiv den Vegetavianidmud iy fawnten, fchon tmmer
den Gifig, Deffen unangenehme Sirfe ung fjtetd zuwider war,
erfet.  Selten habe i Gifig gefauft, Habe mir bielmehr die hier
der Reibe nad) folgenden alljihrlich felbft Deveitet und nac) SGe-
jmact zu den verfdjiedernen Speifen die Auswahl davon getroffen.
Gie werben in gut verforften und verpidyten Xlajchen aufbetwahrt,
and foenn diefe vorichriftmiBig gany porziiglich geveinigt, an Dev
Somnte audgetvodnet und Hiernad), ehe die Flitjfigteit Hineinfommt,
audgefchroefelt find, dann Halt fi) der Gifig Jahrelang gut. Dasd
usichwefeln der Flajhen ift fehr einfach und gefchieht folgender
Magen: Man nimmt einen Qorf, der mehr ober weniger gut auf
alle Flajchen paft, bohrt der Linge nac) durch die Mitte desfelbernt
cinen bitnnen Draht, 3teht ihn nad) unten halb fo lang, wie eine Flajde
hodh ift, heraus und biegt das Gnbe 3u einem Haddpen um; an diejes
befeftigt man ein Stitdden Sdwefel, ober Schwefeljaden, . siindet
i an und Hangt thn in Ddie, porher fauber gereinigte und audge-
troctnete Flajche, indem man den Kotk feicht in Diefelbe Hineinjtdpielt.
Sp wie die Flajhe mit blaulihem Dampf gefitllt ift, ieht man
bet Qorf mit Draht und davan befeftigten Sdwefel Heraud und
fillt bie Flajche mit der Fliiffigteit. Died Auafchrefeln der Flajdyen
ift tbevall, o man in folde etwad gum Gonferviven einfitllt, jehr
su empfeflen, die Saden Halten fih darin gamg bovsfigli) umd
mon braud)t nicht etiva Sorge zu tragern, bafy fie irgend teldyen
Gejhmact von Schoefel daburc) ebielter.

631. Verjus.

Man nimmt Hierzu grofe gritne Weintrauben, iwelde eine
gewifie Siure Haben, fei es nun, dafp €8 eine jaure Sorte ober
eine befjre Sorte nod) nicht villig reif ift, beert fie ab, ftampit fte
in einem Bolzernen Gefdhiry mit einem Stampfer vedt ftarf und
giet die Mafe in einen leinenen Beutel, deffen obever Rand, da-
mit der Beutel gedffnet, um einen runden Reif gendht ift. Natiir-
lih hat man eine Schiiffel untergeftellt, in toelde der Weinbeeren=
faft Hineinlduft, diefe nimmt man nach etner Weile fort, inbem man
eine andeve gleich ftatt ihrer BHinftellt und giefit die durchgelaufene
Sliiffigteit langjom toieder von der Seite hev in den Beutel guritd.
Died wiederholt man fo oft, bid der Weinjaft fo far wie frifdes
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