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Allgemeines.

Die Frijhhaltung der Objt- und Beevenjdjte ift von allen Konfervierungs-
arten bed Objtes woh! die einfadhjte und billigfte. Sie jollte aus diefemn Grimbe viel
haufiger in Anwendung gebracdit werben, jumal die Sifte wibhrend ded
Winterd zu Objtiuppen vorjiiglide Verwendung finden fonnen und eine
gejunbde, billige und jdhmadhaite Speije geben. Auch fBrmen fie ju Frudt-
bowlen und Limonabden benubst werben und jind fo ein erfrijdended Getrint,
weldhed namentlich aud) Fieberfranten fehr ju empfehlen ift. Ferner dienen bdie
Sifte aud) zur Beveitung von allerlei Saucen, zur PHerjtellung von Auj-
[dujen, Liqueuren ufw., fobaf die LVerwendung der Sidjte tm Haudhalt eine
jehr umfangreiche ijt. '

8 ijt daher jeder Housfrau nuvr ju empfehlen, die Objtzeit vecht
audumien  und jich einen BVorrat verjdhiedener Sifte ampujdhajfen. Jn
Gegenben, wo die Veevenfriichte billig zu faufen find, ift iibrigens bdas
Ginfodjen von Saft fehr rvemtabel, und manche Haudfvan auj dem Yande,
namentfich) aber die Frvauen der Yandlehrer fonnten jid) auf einfache LWeije
eirte jehr [ohnende Nebenbejdhdftigung maden, jumal die Siifte gevade in
den fdhinen , Wed'iden Saftflajden” fehr gejud)t und gut bejablt werven.
n Abnehmern wird e8 nie fehlen, wie Dbeveitd die Erjahrung gelehrt hat.

Frither war man freilich der Anjidht, daff ur dauernden Haltbar-
madpmg ber Sdfte grofe Rujige von Aucer nofwendig wiren, heute ein
{ibermundener Standpunft, Dazu jind aud) jelst die Sucterpreife jo niedrig,
bafy auch Der hohe Preid Hierfilr nidt mehr ausdjchlaggebend jein fanm.
1ind gevade durd) die Stevilijation ded Safted in den jdhomen , Wed’jchen”
Olifern (Saftflajdhen) ijt an ein BVerderben bei Veobad)tung von Sauberteit
b Utfuratefle gar nicht zu denfen. GB8 ijt zu hHoffen, dafi nun endlich
aud) die PHaudfrauen yur Cinficdht gelangen werden und ihre im DHaushalt
it braudenden Siifte jelbjt hevjtellen werden. Wie bereitd erwihnt, werden
bie Sifte am vovteilhajtejten in die von der Fivma ,Wed" erfundenen
Sujtilajden gefitllt und Dier jtevilijiert.

3n diefen Saftflajden prifentieven fid) die Sijte am wvorteilhaftejten
und braudjen jur Venupung im Hausdhalt nicht umgefitllt it werben, bda
die Saftflajden von einer jolhen Sdjinbeit jind, daf jie jedem, aud) bdem
feinjten erridjaftstifde zur Sierde geveidhen. Sie wirfen wie Kavaffen.

Beim Einfitllen der Sifte in die Flajdjen darf der Saft mur jomweit
eingefitllt werben, dafy nod) mindejtend ein weifingevbreiter Raum im Glaje
freibleibt, da jonjt beim Sterilijationdprozefs der Sajt, fich audbehuend, einen
jicheren Ber{chlufp ummiglich madhen witrde. Die Bereitung der Frudtjifte
iit eine fehr verjchiedenartige bei den efmselnen Fritchten, und follen Hierbei
nur die fich am Dbejten bewdhrten MWiethoden bejdyrieben werbden.
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Ml Die Aufbewalhrung bder Sifte geidhieht in denjelben Rdumen, in
welhen  Obft und Gemitfe in den Oldfern ihren Aufenthalt gefunden
Hhaben, aljo fithl und duntel.

Die Bereifung von Frudhfsditen.

. €rdbeersatft.

Die Grdbeeve ijt eine Frudt, bdie mit RNitdjicht auf thren auffevor-
dentlidh grofen ©ehalt an Avoma einen dufierjit wohljhmedenden Sajt
abgiebt.

Am  beften zur Saftbeveitung eignen jid) gute veife Walderdbeeven.
Dieje werden jauber verlefen; unveife, jdlechte oder faulige Crdbeeven werden
jofort entfernt. Dann legt man die vorher gewogenen Hrilchte i etnen
fteinernen Topf, und war lagenweije mit derfelben Wenge Suder wie
Grdbeeren, bid der Topi voll ift. Diejer wird dann auf 36 Stunden
fortgeftellt. Mach diefer Beit it man die Friidyte purd) ein Haarjied
abloufen, et Prejfen oder Dritfen darf unter feinen Umitinden ftattfinben.

Der gewonnene Sajt wird nodymald durd) FlieRbapier diveft in
die Flajdhen filtviert und hier 10 Minuten bei 90° exhit. Vian nimmt
Bievzu bie fleinjten Fldjdychen, die jogenannten Mild)flajden. Cin anbeves,
aber dhnlicged Verfohren ijt folgended. Die jauber berleferten und gewo-
genent  Walberdbeeven werden in ein nidt u didtes ZTud), welded je
an ben vier Beinen eines wmgejtiivyten Kiichenjtuhled befeftigt worden,
(agenweife mit devjelben Menge Sucker hineingetan. 1lnter dad Tud) wird
ein geeignetes Povzellangefdf gejtellt. Nun lajfe man die Friidte, ohue
jie tm Gevingjten su driiden, 24 Stunden lang ftehen. Den durd)-
gelaufenen Saft filtviert man nodymals durd) FlieRpapier und (Eft ihn divelt
in die fleinen Sajtfldidden laufen. Hierauj wird der Saft 10 Winuten
bet 909 erbitit.

2. Himbeersaft.

Gute jaubere Wald- oder Gartenfhimbeeven werden dhnlic) jo behanbelt
wie bei dben Grdbeeven angegeben. Maddem bdie Himbeeren 36 Stunbden
in bem Stelutopf gelegen, werben jie in demfjelben moglichit jtart, fajt bid
sum Kochen, erwiivmt. Dann exft werben fie duvd) ein midyt u didhted
Tud) filtriert. Der durchgelonfere Saft wixd dann in einem geeigneten
RKodtopf jo lange gefocht, dabei fleifig abgejdhdumt, bi8 er volljtindig Har
geworden ift. Gufaltet wird ev bann in die Gldfer gefitllt und in denfelben
10 Wiinuten bei 90° erbitst.
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