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618. Gallert and jchiwarzen JIohannidbeeren,

Die Beeren werden aufgefodht, geprept und, unter jauberem
9(bjchaumen, mit gleihem Gewidht Buder wie Saft gefocht.

619. Preijelbeergallert,

Die Beeren werden aufgefocht und abiropjen gelaffen (Viarf
st PVajte) oder audgepreht. Mit 350 big 400 g Buder auf 1 Piund
Saft einfoden.

620. Darittengallert.

Die Vorberettung und Kochen ift ebenjo wie bei Apfelgallert.
Sucder 450 g auf 1 Pfund Saft.

E. Frudytidafte.

Die Herftellung dev Sifte gefdhieht auf aweierler Art:
{, durd) Auspreffen der voben Frudit mittels einer Preffe, 2. durd)
uffochen und Durchtropfen. Ju lebterem Bwed nimmt man bei
fleinen Saftmengen einen jpiten Beutel aus lofe gewebiem Stoff,
niiht 2 Senfel an und bhingt mit diefen den Beutel an 2 Stod,
die itber ein DHobed Gefidh geleat werden. Vei groperen Wiengen
fippt man einen Stuhl auf den Kiidentifd), befeftiat ein jtarfes,
fefted Qeintuch mit den 4 Bipfeln an den 4 Stuhlbeinen und jdiit-
fot Dag Objt auf diefed Tuch. Durch die Schiwere ded Srudtmarfes
fidert der Saft hindurd); dag Wiarf wird dann nod) His auf bdie
trodfenen Miidjtinde ausgeprefpt.

Das Kldren deds Safted gejchieht cbenfalls auf aver Acten.

Wil man die Safte ohne Suder jterilifieren, o [dht man den
Saft durd) ein feined Tudy laufen oder, wenn man ihn gang be-
jonders flar Haben 1will, nimmt man 2 Seibtiidher mit einer Jwi-
ithenlage bon Filtrierpapier, dasd fter gu erneuern ijt. Der Sajt
wird dann gleid) in Patentflajden gefiillt, dod) nur jo fveit, dap
der Flajdenbald fret bleibt, und die verjchlofienen Flajden im
Rafjerbad (fiehe Seite 196) biz ans Kochen gebracht und jo 25 biz
30 Minuten erhalten.
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Soll ber Saft gleid) gefiigt jein, jo bringt man ihn ivieder

aum Feuer, entfernt jorafdltig allen Sdhawm und fodht den Buder

mit durc; der Saft mup bollig flar jein. Er wied danach in Pa-
tent= oder in LWeinflajchen gefiillt, lettere verforft und freuziveije
berbunden und danad) twie oben jterilijicrt. Die Korfen mwerden
jofort nach) Beendigung ded Kochens verlactt.

Die fleine Miihe diejed Nachfochens jollte nicht gejchent wer-
oen, man Dat dafitr die Gewahr, daR fein Saft qart oder bejdlagt.
Mandje Sdfte Halten fich awar aud) ohne Sterilifieren qut, erfor-
pern dann aber mebr Sucder und befonders jorgfames Abjchaumen.

on der vorftehend befchriebenen TWetje bereitet man:

621. Apfeljait.

Sucer auf 1 Biund Saft 125 g (200 g).
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622. Brombeeriajt,
Buder (300 ).

623. ¥liederbeerfaft (Holunderbeerjait).

- Suder.

624. Himbeerjaft.
Sucer (200 g).

625. Johaunidbeerjaft.

5 g Suder (250 g).

626. Kirjehjaft von jauren Kirjchen.
Suder (300 g).

627. Qirfehjaft von {iigen Kirichen.

@ Suder (obne Sterilifieren nicht haltbar).

628, Preijfelbeerjaft.
300 g Sucter.
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MW man die Sdfte obne Sterilifieren aufheben, jo rvedne
nain oie i Klammern Dhinter bder erften Bahl angegebene
Menge, doch ijt, ausdriiclich zu bemerfen, dap dieje zucer-
reicdhen Safte nidht jo natiiclich im Gefdmad find wie die fveniger
gefiigten.
629. Erdbeeriaft

wird nidht borher gefocht, aud) nidht gepreit, jondern die etiwas
serdritcten Friichte fverden mit feinem Buder, 400 g auf 1 Pfd.,
purchjtreut, fitr 24 Stunden fortgejtellt und dann zum Ablaufen
auf ein Tudy gejchiittet. Jedes Driicen und Prefjen unterbleibt.
Der Riiditand wird zu PMus verarbeitet.

Der Saft wird gleich in Patentflajchen aefiillt und jtervilijievt.
Walderdbeeren liefern einen bejjeren ©ajt ald Gartenfriicdte.

630. Himbeerfaft

iird nur gut erhibt, nicht gefoht, ehe man thn gum Abtropfen
jtellt, Auch fann man ihn mwie Erdbeeren behandeln, mit entfpre-
chend geringever Sucerzutat.

631. Berberisenjajt, als Criak fiir Jitronenjajt.
Die Beeren ierden aufgefocht, gepret, filtriert und ohne
ieden Sucer in Jlajden fterilijievt.
©& empfiehlt fich, auch einige Flajchen Saft von veien und
pon voten SSohannisbeeren obhne Sucer eimgumachen, um ihn an=
ftatt Bitvonenjaft 3um Sauern von Speifen 3u berivenden.

632. Mabhonienjait,

Die gewajderten Beeren werden mit etivas Wafjer, damit fjie

nicht anbrennen, aufgefocht, nach 5 Minuten Koden zum Ablanfen

auf ein Tud) gejchiittet und Dder gewonnene Sajt gefodht, mit

Sucker verfeht und gejhaumt. Sucdermenge nady Gejdymac be-

ftinuen, auf jebes Qiter Saft etiva 200 g. Dann in Flajden
iterilifieren,

Man fann den Saft audh mit ebwas mehr Suder beveiten

- L Pfund auf jedes Liter — und ihn jtarfer einfoden laffen,

er halt fich alsdann aud) ohne Sterilifieren.
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Das auf dem Tud) Suriidgeblicbene ivird nod) einmal it
Wajfer aufgefocdht, audgeprept und gleidh) verbraudht, 3. B. zu
JJtote Griige”,

633. Schlehenfaft,

Die Schlehen jollen m]’t einen leichten Froft befommen Haben,
¢he man fie berwendet. Sie werden mit etivas Wafjer muchqcfm{)t
dann audgepreft, der Saft filtriert und ohne jede Butat in Fla-
jjen fterilifiert. Ober man fodt ihn nodmald auf, gibt Bucer
DAz, auf 1 Pfund Saft 200—250 g, jdhdumt ihn gut aud und
fitllt thn beip in Flajdhen, die fofort verforft und verladt werden.

Bei (ijcbmuch mijdht man ben Saft, der bon Fojtlicher roter
Sdarbe ift, mit einem tweniger berben, meift mit Brombeer- oder
Dintbeeriaft.

‘“uon‘u‘lsﬁ gut ift Sdlebenfaft gur Bereitung eined ,Gliih-
weing”. Man erhist hierzu Waffer mit wenigen Nelfen und einem
SHict dmrf, laBt nady Gefhmacd Schlehenjaft mit einem andeven
Saft darin Deify werden und reicht dad Getrdnt Heif.

Bur Saftherftellung fet nod) auf dasd fehr einfadhe jog. ,/Offen-
verfahren” bon RQeuthold vertviefen, dad aud) die Bereitung un-
vergorener, alfobolfreier ©bjtmojte ald8 Grjaf fiir bergovenen,
alfobholhaltigen Wein ermodglicht.

Serner laffen fich folche Mojte durch Vafteurifieren (Erbhiben _
big 65°) gdrungdfret aufbewalren, wenn man im Befik einer (1
Sterilifiereinrichtung von Wedt, Rer ujfiw. ift. =

Allerdings fommt bdie Selbitheritellung bon Woften nur in |
ubmurtf}cn Gegenden in Frage oder wenn man Friidte reichlich :

int eigenen Garten Hat, andernfalld wiirde dHas Crzeugnid fidh au - I
teuer jtellen, [ 1

| F. Dovefritdyte.

Dag Trodnen von Objt 1jt 1iberall duvdfithrbar, da mit den
einfachiten Mitteln gearbeitet werden fann; ed empfiehlt fich be-
jonders da, wo Cinfodjen ausd Mangel an Gldjern begw. Flajhen
joie Buder nicht in BVetradit fommt. Dagd Didrren hat ferner den
Borteil, daB man betraditliche Mengen auf fleinem Raum auf-
bewahren fann.
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