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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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3. Kirichsatft.

Miant nimmt Giersu die dunflen Sauerfividjenjorten. (Weidyjeln.)
Diefelbent mitffen vollftindig veif jein. Nadydem bdie Stiele entjernt, werden
bie Rividhenn mit den Steinen in einem geeigneten Steintopf jerjtampit.
Hierauf wird der Saft durd) ein Tuch in eine Vorzellanjchiifjel filtviert
und itber Nadit davin ftehen gelaffen. Dann wird der Sajt jauber abge-
fitflt, gewogen, (auf ein §g. Sajt werden HU0 gr. Suder hineingetan),
einem  geeigneten Kochtopi auf's Feuer gebradht und unter fleigigem Wb
dy dumen jo lange gefocht, bi® ex flar geworben ijt. Hievauj wird ev in bie
angewdrmten Gldjer getan und 10 Minuten bei 707 paftenvijiert.

4, Heidelbeersait.

Die Heidelbeeven werben gut verfefen und wie die Kirjdjent ur etrem
gecigneten Steintopf zevdritdt. Hievauf [t man jie i dem Oefi drei
Tage ftehen, prefit dbann den Sajt titdhtig aus, wiegt hn, vednet auj ein
Rg. Saft 750 gr. Bucer, bringt denjelben it einem geetqneten Sodtopf
aui's Feuer und fodht ihn unter fleifigem Abjdhdumen jo lange, bis er Hav
geworben ift, fitllt ihn in die vorgewdrmten Fldjchchen und pajtenvijtert
10 Miimuten bei 7H°

(%)

5. Brombeersaft.

Die reifen Brombeeren werden in einem geeignetent Steintopf i den
Reffer geftellt, in weldem fie jo lange verbleiben, bid fie anfangen
su given. Darm werden fie tiidhtig ausgeprefit, der aft wird gewogen,
(aui ein Kg. Sajt werden 750 gr. Buder gegeben), in einem geeigneten
Rochtopf auf's Fewer gefesst und umter fleifigem Abjdydumen jo lange
gefocdht, bi¢ er flar geworben ijt. ievauj wird er in bie vorgemwdrmien
Flajchen gefitllt und 10 Minuten bei 90 erhipt.

6. Johannisbeersaft.

&8 fonnen bierzu die meiften, votem und namentlid) aber auch bdie
jdhwarzen Johannisbeeven Verwendung finden.

Diefelben werden auf einer Prejie titdhtig ausgepreft. Dev gewonmnene
Sajt wird in Gfagballons oder Fifjer gefiillt. Bei den weien gibt man
fein Waijfer, bei den roten ![, Ytv. Waffer und bei ben fjdhmwarzen ein
tr. Wajfer auf ein Ur. Saft hinguw. Warmgetellt, wird der Sajt bald in
®drung gevaten, welde 018 jum Oftober anfalten wivd. Sobald bder
Sajt audgegoren und flav geworden ift, fitllt man thn vorjidtig m einem
geeigneten Kodhtopi ab, ftellt denjelben auf's Feuer, gibt auf etn 9. Saft
750 gr. Ruder und (At ihn mbglidit langjom unter fortwibrendem

331

BadenWiirttemberg



it Epe BIETHEETey o £ ESEL IV Cantts (L bkt s Sk cndmna s sorsg ST OT L |

Umrithren zum Kocen fommen. Dvei Miinuten gefocdt, wird der Sajt
in die vorgewdrmten Flajhen getan und in denjelben 10 Winuten bet
909 erhitt.

7. Preijelbeersatft.

_ Moglichjt veife Breifelbeeren werden jouber verfefen und in vielem
Whajfer jo lange gewajdhen, bi8 alfe Unveimigteiten entfernt jind. Hievauf
werden jie uun Abtropfen auj ein Haarjieb gebradt.
) 2 ) :

Jum ftellt man die Preifelbeeren in eimem geeigneten Kochtopj auf's
Feuer, gibt ju drei Kg. Beeven ein hv. Waffer und fodht die Beeren jo
fange, bi8 jie vollftindig geplagt jind. Dann werden jie titdhtig abgepredt,
der Sajt wird filtriert, in einen RKodtopi getam, (auf ein Kg. Sajt
werben 750 gr. Buder gegeben) wund jo lange unter fleigigem Abjdhaumen
gefodht, bi® er flar geworden ift. DHievauj fitllt man ifm in die vorge-
wirmten Flajhen und erhit 10 Weinuten bet 90° Celjius.

8. Apfelsaft.

DHierzit withlt man mbglichit veife, natiirlid) nidt iiberreife Aepfel
wiirjiger Sovten aud. Diefe Frildyte werden mit etmem FTudje jauber
abgewijcht, vom Stiel und Blitte befreit und in Feine vievedige Stitde
geihnitten. Diefelben werden jofort in faltes Waffer gelegt, damit jie nidyt
braun werben.  Hievauf werden jie in einem geeigneten Kodjtopy auf'd
Teuer gefepst, und es wird joviel flaves Wajfer dagugegeben, dap fie damit
bedectt jind. Hievin mitfjen jie mbglichit langfam jo lange todjen, bid fie
weid) geworden find. Berfallen ditvfen die Stiidden nidt.

Dann witd der Saft, wie bei Himbeerjaft angegeben, durd) ein
Tud laufen gelaffen, gewogen, (auf ein Kg. Saft werden 250 gr. Fuder
gegeben) umd umter fleifigem Abjchiwmen jo lange gefodht, bid ev flax
geworden iit. Dann witd der Sajt in die vorgewdvmten Flajden getan
und in denfelben 10 Minuten bei 90° Celjius evhipt.

ne 9. Birnensait.

nan

‘[ Der Birnenjoft wird genau jo Hevgejtellt wie der Apjeljaft. *.Uc‘gu
a ntmmt jur Bereitung ded Birnenjajted nur joldhe veife Fuiichte, welche fidh

burd) befonberé gutes Arvoma audseiden, iie 3. $B. Bergamottebivnen,
Mustatellerbirnen. Natitelich) it Hier der Bucersufals ein geringever wie
bei epfeln, in Anbetvacht des gropeven Judergehalted dev Bivnen. Wian
redjnet Biev auf ein Kg. Saft 160 gv. Buder.
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10. Quiftensaft.

epiel= pder Birnquitten werden mit einer nicht 31 havten Biirjte ober enem
groben Tudje jauber abgerieben. Hievauj werben fie, ohne baf fie gejdyilt
worden, in Ffleine wiirflige Stilcthen gejchnitten. Daé Kernbausd wird
entfernt. Dann wevden fie i eimem geeigneten Kochtop] mit jovniel Wajfer ‘
auf'é Fewer gejetst, daf fie davin jdpwimmen. Jn diejem Kodytopj werden
bie Stitdden jo lange gefocht, bi® fie volljtindig weid) gemworden find,
jodafy fie fich mit einem Hiolyhen leicht duvchitechen lajjen. Zerjallen bdiirfen
bie Quittenjtitfchen nidht.  Hievauf werden bdie Stitdden in ein dichted
Tud) jum Ablaufen gebracht, bder gewonnene Saft wird gewogen, anf'é
Teuer gefest, auf ein Kg. Saft ein Kg. Bucder gegeben und der Saft unter
fleifigem Abjchdumen jo lange gefocht, bid er flav geworden ijt. Dann
wird der Sait in die evwdvmten Flajdhen gefitllt und 10 Weinuten bet
90° erhikt.

11. Berberifensaft.

Diefer febhr jdhone, billige umd gute Saft wird folgenbermafen bereitet.
Moglichit reife Beeren werden in einem geeigneten Steintop] volljtdndig
serqutetjcht, aber nicht fo ftarf, daf aud) bdie Samen jerdriict werdern.
Vetere haben einen bitteren ®efhmad, weldhen fie aud) auf den Saft
itbertragen. Dann werben bdie Fritdyte in einem geeigneten Kochtopj auf'é
Fewer gefest, und e§ wird foviel Waffer dazugegeben, daf jie dbamit bededt
jind. Nachdem fie einmal aufgemallt, werden bie Frildite audgeprefpt. Der
gewontiene Saft wird gewogen, auf ein Kg. ©ajt ein fg. Ruder gegeber,
unter fleifigem Abjchiumen jo lange gefod)t, bis er flar geworden ijt, in
bie angewdrmten Gldjer getan mnd in denjelben 10 Minuten bei 90°
exhitst.

12.  Weinbeerensaft.

Die veifen Weinbeeven werden von den Stielen abgepfliidt, in einer
Relter titdytig abgeprefit, dev gemwonnene Saft durd) ein Tud) filtviert wnd
in einem Poryellangefifi auf einen Tag fortgejtellt. Hierauf wird ber Saijt
nodymals duvd) Papier filtriert, wad freilid) umitindlich ijt, wad man aber
tun mufl, wenn man einen vllig faven Gajt haben will. Hievauf wird
ber Sait geroogen, in einem geeigneternt Sochtopj auf’s Feuer gejest, (auf
ein Rg. Sajt werden 750 gr. Buder gegeben) und ca. 10 Meinuten gefocht.
Dann wird ver Sait in die vorgewdrmten Gldfer gefitllt und in denjelben
10 Piinuten bet 90° evhibt.
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