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Die Frilchfialtung von Fruchteiiigen.

A Frudtejfigen vevvendet man wur Fritdte mit w Bergewdhnlid
hohent Avoma, wie Erdbeeren, Himbeeven und vielleicht auc) noch Kivicdhen.
Dicje Fruhteffige werden nicht wie die gewdhnlichen Eijige yur Bubereitung
port ©peifen benukt, jondern nuv yum Trinfen in Whaijfer und jur Bereitung
f pont erfrifenden Gijiglimonaden. Das Kodjen der Frudhtefjige darf mnur
in fjteinernen ober gut emaillivten Kochtopfen ftattfinden. Kupfer- over
Miefiingteffel find hievzu nidt geeignet.

Die Obftefiige werden wie die Sifte in bdie ,Wed'jhen” Flajchen
gefitllt, weldje jich gany voryiiglih dagu eignen. Die Aufbewalhrung ver
Obitefjige gejchieht in dumflem, tithlen Neumen.

1. Himbeeressig.

Recht veife Himbeeven werden jauber verlefen, alle fouligen entfernt.
Die Himbeeren werben damn in einen hierzu geeigneten Steintopf getan
umd e8 wird guter, veiner Weineffig daritbevgegoffen. Auf ein Kg. Him=
beeven vechuet man ein L. Weinefjig. Feit sugebunbden, wird der Topf
auf einige Tage in den Kelfer gejtellt. Dann werben die Himbeeren duvd)
ein Tud) geprefit, und alles wivd nodymals durd) Papier filtviert. Dann
s wird der Gffig auf’é Feuev gefelt, auf ein Ltr. Cfjig '/; Kg. Suder
bagugegeben, alfes jujammen bet lebhajtem Feuer wnd fleipigem Abjcharmen
ca. 10 Minuten gefocht, dann i die Flajhen gefitllt und nocdymals 10
Minuten bet 90° exhint.

2. €rdbeeressig.

Bur Bereitung ded Crdbeeveffigd eignen fid) mur vedt reije LWalb-
exbbeeven; diefelben werden verlefen und in einen ®lasballon gefiillt. Auf
1/, Rg. Friidhte vedmet man ein Ltr. Weinefjig, weldjer itber bdie Friidjte
gegebent wird, Diefelben [ifit man mm, gut augefortt, in ber Flajdye einige
Tage tm Keller ziehen.

Dann wird der Efjtg mit den Fritchten durd) ein dichted Flanelltuch
gegeben, ber Saft in eimem geeigneten Kodjtopf auj's Feuer qeftellt, 3u
demfelben auf ein Kg. Saft 750 gr. Bucer gegeben umd untey fleifiigem
Abjchéumen jo lange gefocht, bi8 er flax geworden ijt. Dann wird der
@fjig in die vorgewdvmten Flajhen gefitllt und in denfelben 10 Minuten
bet 90° erhitit.
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3. Kirichessig.

Hieviu verwendet man veife dunfle Sauertividen (Weidhjeln). Diefelben
werben in einem geeigneten Steintopf mit den Steinen jerdriictt und mit
gutem veinem Weinefjig itbergoffen. Dian vedhnet auf ein Kg. Friidte ein
Cr, Gfitg. Nadjdem der Topj gut zugebunbem, wird er auf einige Tage
in ben Reller gejtellt. Danmn wird alled audgeprefit, der Saft in einem
geeigneten Kodjtopi auf's Feuer gefest, (ju ein Kg. Saft werden 500 gr.
Auder gegeben) und bei lebhajtem Feuer unter fleiffigem Abjdydumen jo
lange gefocht, bi¢ er flar geworden ift. Hievauf wird der Ejjig in die
vorgewivmten Gldfer gefiillt und 10 WMinuten bei 90° erhifst.
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