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‘ ZWEITER TEIL

ERSTER ABSCHNITT

1. Anmeifungen fiir Oas Frifchbhalten von Obft

Allgemein zu beachten!
Die Zuckermengen fiir die Friichte sind Richtangaben. Sie konnen der Siifle
. der Friichte, dem personlichen Geschmack und den Zuckervorriten ent-
! sprechend wesentlich verringert werden. Ja man kann alle Friichte auch voli-
stiindig ohne Zucker einkochen (fiir Zuckerkranke [Diabetiker] wichtig!) und
gie bei der Verwendung entsprechend siiflen. Dabei list man in dem heil-
gemachten Saft die erforderliche Menge Zucker auf und giefit die heiBle Losung
iiber die Friichte, damit sie sich gut mit diesen verbindet. Man lifit die Friichte

a0 eiwa 2 Stunden ':lt‘l.‘EIl ehe man & e reicht

i
& 4 |
Einkochen fiir Zuckerkranke (Diabetiker)
| fn den meisten Fillen ist dem Zuckerkranken der unbeschrinkte Genufl von

Kohlehydraten vom Arzt untersagt. Da d])i r gerade er hitufig grofle Lust nach
}

stiflen Speisen hat, siift man fiir ihn mit dem ni ihrwertfreien Siifs toff.

LZweckmiilliz ist es, wenn die Hausfrau fiir den Zuckerkranken auch Friichte
fiir den Winter besonders ll-l!\Ut!ll. Sie verwendet dazu, da es sich meist um
Einzelmengen handelt, die kleinen Gliser Marke WECK. Zum Einkochen ge-
eignet sind die Siilstoffsorten: Kristall-Siilstoff, Sukrinetten, SiiBwunder-
Tabletten, Siifistoff hat die 450fache SiubBkraft des Zuckers.

Mit Vorlicbe kocht man die zuckerarmen Friichte ein: Unreife Stachelbecren.
Rhabarber, Preiselbeeren. Will man siifle Friichte, wie z. B. Pfirsiche, Apri-
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kosen, Erdbeeren einkochen, so setzt man diese zundchst mit kaltem Wassoz
zum Kochen auf. Nach dem Aunfkochen gieBt man den Saft und damit auck
e mcn groffen Teil des Fruchtzuckers ab. Die zuriickbleibenden Friichte werden

lann mit einer Siifstofflssung iibergossen und im (,1.13 Marke WECK ein«
gekocht. Fiir diese hufﬂulallumwi\ml rechnet man auf !/, Liter durchschnitt-
lich eine SiiBwunder- }dIJl{‘t‘l.l.. ”\Lm kann aber nach Geschmack mehr oder
weniger SiiBstoff auflosen. Mit dem zuerst abgegossenen Saft wird den Friiche
len [!.llL].l ein Teil der Fruchtsiiure entzogen, die man durch Zitronensiiure wis-
der ersetzen kann,

In Anbetracht der hohen Siifikraft des SiiBstoffs (450 fach) ist es zweckmafig,
stets etwas weniger Siifistoff zu nehmen, als sich aus der Umrechnung der in
den Vorscl _.niien angegebenen Zuckermengen ergibt. Nachsiiflen L.mu may
dann immer noch.

Ananas

Zuckerlosung: 300 g Zucker auf 1 Liter Wasser, Beachten Sie bitte, dal} dis

Menge der ﬁurg];ml.;._-.ung fiir 1 Glas ungefiihr /5 des Glasinhaltes betriigt.

Erhitzungsdauer: in engen Gliisern 20 Min., in weiten 25 Min, bei 80 Grad C

Moglichst reife Friichte schile man, hilfte sie, entferne das Herz, schneide dis
5! lhlml in Scheiben oder Wiirfel, fuIl{' diese in die Gliiser, libergiefe sie miz
der Zuckerlosung und erhitze

Apfel
Wenn sich .r‘_pf('l bei guter Lagerung auch verhiilltnism#Big lange als frische
Ware halten, so kann es doch \u"f ommen, daf} infolge III]'\dL‘Il‘Tt mifer Behand
lung beim Ernten, V r-|p‘.1 ken und YV t-m-mlvn oder infolge ungiinstiger Witte
-mfn:’mﬂu“r‘ die Friichte vorzeitig schlecht zu werden ln-"mur-n b"I\OI]l]]lLT
Lleine Faulstellen, die sich sc Iuw'H weiterentwickeln 1111(] wenn sie nicht be-
achtet werden, schnell cinen sroBen Teil verderben, Die Frischhalterin kann
sich in diesem Falle vor gréfleren Verlusten schiitzen, indem sie die Apfel
frischhilt, Frithipfel w mdx :n, wenn sie lingere Zeit lagern, mehlig und saftlos.
Auch diese sollte man zur rechten Zeit, wenn sie noch in vollem Safte sind,
thalten retten. Von unschitzbarem Wert sind die Einrichtungen

du rch Fris

von WECK bei der Verwertung der in manchen Jahren recht betrichtlichen

Mengen Fallobstes,

ipfel ganz oder geteilt, (Apfelringe oder Scheiben sind besonders zu emp-

fehlen.)
4i8



| Zuglerlosung: fiir saure :."-.]pi'ul 500-600 g Zucker auf 1 Liter Wasser, fiir weni.
ger saure f&;-!'r,-.l 400 g Zucker auf 1 Liter \Va.‘:ser, je nach Geschmack anr.h noch
weniger.

' Erhitzungsdauer: fiir weichere Sorten in engen Glisern 25 Min., in weiten
30 Min., fiir hdrtere Sorten in engen.Glisern 30 Min., in weiten 35 Min. bes
80 Grad C.

{ Die Apfel schiile man gleichmiBig, lasse kleinere ganz und bohre das Kernhaus
aus oder teile grni-crc in Hilften, Viertel, Scheiben oder Ringe, schneide
das Kernhaus aus, lege die Stiicke in ein dill('ll Salzwasser gezogenes Tuch und
decke die Zipfel H}H‘r die Friichte. Hat man so viele Stiicke, daB man ein Glas
fiillen kann, lege man die Friichte fest in das Glas, iibergiefle sie mit der Zuckez-
ltisung und erhitze sie, wenn man geniigend Gliser gefiillt hat.

Apfelsinen

Diese eignen sich wenig zum Kinkochen, weil die Hiiute einen bitteren GCea-
schmack haben, Dagegen ergeben sie ein vortreffliches Mus. (Siehe dort.)

Aprikosen
Zuckerlésung: 500 g Zucker auf 1 Liter Wasser.

Erhitzungsdauer: in engen Gldasern 25 Min., in weiten 30 Min., in sehr weiten

35 Min. bei 75 Grad (]; ganze Friichte je 10 Min. linger.

Die Aprikosen mit ihrem feinen und duftreichen Geschmack sind heliebte
I'riichte. Zum I'rischhalten eignen sich am besten die Sorten, die miglichst
in der ganzen Frucht gleichmi t"alrf reifes, hellgelbes Fleisch besitzen und sick
leicht vom Stein Iosen. Zu diesen Sorten gehiren die ,,Ambrosia-Aprikose*
und die ,,Aprikose von Breda*. Die I'riichte diirfen weder iiberreif noch unreif
sein, sonst wird die Dauerspeise nicht befriedigen. Die Friichte werden am
vorteilhaftesten zerteilt frischgehalten, da man andernfalls 10 Min. linger ex-
hitzen miifite.

Man fiille die Friichte so in die Gliser, dal} die Schnittflichen nach innen, dis
runden Auflenseiten aber nach aullen zu liegen kommen. Dadurch nutzt man
nicht nur den Raum im Glase gut aus, sondern erzielt auch ein schénerves Aua-

sehen.

Um den Friichten einen besseren Duft zu verleihen, empfiehlt es sich, fiir jedes
Glas etwa 6 Steine aufzuschlagen und deren Kerne, nachdem sie abgeschals
worden sind, mit einzulegen. Sie werden so hineingetan, dal sic von den ein-
zelnen Fruchthillften bedeckt werden, also von auBen nicht zu sehen sind
(Siehe auch Pfirsiche.)

Fre
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Berberitzen
Zuckerlisung: 7150 g Zucker auf 1 Liter Wasser.
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 80 Grad C.

virten als Zierstranch angepflanzte Beerenart findet leider

Die sehr hilufig in G
nicht die Beachtung, die sie verdient. Man lwrf- moglichst iiberreife Friichte,

die schon einen Frost bekommen haben, sehr fest, ohne die ginzelnen Friichte
er, gebe die Zuckerlosung dariiber und

von der Traube zu trennen, in die Gli
erhitze.

Bickbeeren (Siche Heidelbeeren.)

=1
Birnen

Fiir Birnen lassen sich allgemeine Angaben weder iiber die Zuckerzugabe noch
iiber die Erhitzungsdauer machen. Die Sorten sind zu verschieden im Zucker-
csehalt und in der ].'e-Tl"'l\Cll Eine bereits saftige, siiBe Birne braucht nicht so
viel Zucker wie eine Il(h"ll harte oder gar rauhe Birne.

In erster Linie ist es wichtig, den richtigen Reifegrad der Birnen zu erkennen.
Werden Birnen zu frith gepfliickt, dann M:'lhc‘n sie durchweg hart und saftlos
und schrumpfen ein. Unreife Birnen haben keinen vnilontuwlu-lton Duft.
Wenn sie aber nicht lange genug erhitzt werden, miissen die Friichte verderben.
Die Fliissigkeit wird meist hl.mllch und glasig und ist, wenn man das Glas
offnet, schmierig. Die Birnen sind meist verdorben. Uberreife Birnen, die
bereits im Inm'rn teigiz zu werden beginnen, eignen sich durchaus nicht zum
Frischhalten. Sie uf'rd‘n im Glase schmierig und zerfallen. Auch kann der
Inhalt, wenn das Faulen schon zu weit \nr'rn:hnltun ist, zurrundv gehen.
Man sollte niemals Birnen, gleich welcher Sorte, kaufen, die schon sehr weich
sind., Es empfiehlt sich, eine TFrucht durchzuschneiden und sich von der tadel-
losen Beschaffenheit des Innern zu iiberzeugen. Die Kerne sollen dunke lbraun
gefdrbt sein, Die Birnen miissen vorsichtig gelagert werden. Unvorsichtiges
*to[)c,n und Driicken erzeugt Flecken, die lvn,llr in Faulnis iibergehen,

Vielfach wird gewiinscht, dafl Birnen nach dem Erhitzen vollstindig weil} ans-
gchen. Das ist fiir das Auge ganz bestechend. Es gik bt aber Sorten, die durchaus

nicht weill bleiben, :,umle'rn eine gelbliche, graue oder rotliche Farbung an-
achmen, selbst wenn man sie nmh 80 wenig der Luft aussctzt. Die Farbe wird
-norrhclw—t hell erhalten, wenn man die Fuu_lm- nach dem Schiillen mit einem
Bronzemesser in eine Schiissel legt, die mit einem in Salzwasser getauc shten
Tuche ausgelegt ist, die Zipfel des Tuches dariiber deckt, sobald man fiir ein
Glas "r‘uum*nd Birnen geschilt hat, sie in Hilften oder Viertel teilt, schnell
-"-‘uh Salzwasser wiis scht, in die Gliser fillt, das iiberfliissige Wasser ablaufen
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I 158t und sofort mit der Zuckerlgsung iibe srgieBt und erhitzt. Sie lingere Zeft

il Wasser mit Essig, Zitronensaft oder Salz Itr-rr en zu lazsen ist nicht zu empfehl

Kleinere Birnen kann man ganz, wenn es gefiillt, auch mit der Schale frisch
halten oder sie mit einem Iironr:» nesser schiillen, durch Ausstechen vom Kern-
haus befreien, und mit Stiel oder ohne diesen — man schabt ihn ab, wenn man
ihn belillt — frischhalten. Griflere Birnen teilt man am besten in Hilften oder
Viertel, wobei man das Kernhaus entfernt, Man erhitze nicht weiche umd
harte Birnen zusammen.

Anweisung. (Birnen in Zuckerldsung.)

Zuckerlgsung: fiir siile und saftige Birnen je nach Siifie 250-300 g Zucker an:
I Liter Wasser, fiir weniger siile mehr Zucker.

Erhitzungsdauer: fiir weiche, saftige, geviertelte Birnen in engen Gli
20 Min., in weiten 25 Min.; fiir weniger weiche Birnen in engen Glisern 30 Min.,
in weiten 35 Min.; fiir harte, aber doch reife Birnen in engen Gliisern 45 Min..
in weiten 50 Min. bei 90 Grad C. Ganze Birnen 10 Min. linger.

Die Birnen fiille man nach den obenstehenden Angaben ein und erhitze sie.

2. Anweisung. (Birnen in Zuckeressig.)

Zuckeressiglosung: 750 g Zucker auf 1 Liter Weinessig mit etwas Nelken pod
Zimt in einem Mullsickchen.

Erhitzungsdauer: wie bei Birnen in Zuckerlssung.

Kleine duftreiche Sorten behandle man, wie oben beschrieben ist, iiber rgieBe
sie mit der heiflen Zuckeressiglosung und erhitze sie.

3. Anweisung. (Senfbirnen.)

Zuckerzugabe: 300 g Zucker mit 1 Liter Ess
auf 1 Liter Birnensaft abkochen.

ig und 60-70 g gemahlenen Send

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min, bei 80 Grad C

Man koche Birnen, weichschalige mit der Schale, bis sie so weich sind, daf sie
sich leicht duu_‘.lmt.m.ln\u lassen, und lege sie auf ein Sieb. Dann \'c,rruhre man
in kochendem Essig den Senf so, daB sich keine Klumpen bilden, bringe zn
gleicher Zeit den Zucker in dem Birnensaft zum Kochen, vermische beides und
gicBe es heif iiber die Birnen, Man kann dabei noch etwas Vanille oder Ingwer
beifiigen. Gewdhnlich braucht man nur die Hiillfte des Birnensaftes. Den Rest
halte man frisch oder gebrauche ihn anderweitig. Hat man keinen gemahlenen
Senf, kann man "wnlLurnPr in einem Mullsie k(‘.len mit Essig L«)ciu n.

Blaubeeren (Siche Heidelbeeren.)

R
R
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Brombeeren
Zuckerzugabe: 500 g auf 1 kg Friichte.
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Miz., in weiten 25 Min, bei 75 Grad C.

Man durchstreue die Brombeeren mit feingestoflenem Zucker, stelle sie kithl,
fillle sie nach einigen Stunden ein, gielle den Zuckersaft dariiber und erhitze
sehr langsam,

Ebereschen (Vogelbeeren)

Maglichst reife, aber nicht iiberreife Friichte der siilen mihrischen Eberesche
udor Vogelbeere (Sorbus zl-l(‘!‘llad"hl fructu tlulmc) wasche man, befreie sie von
Kelch und Stiel und behandle sie weiter wie Preiselbeeren, mit denen sie im
Geschmack grﬂ[.»e: _—"‘llulu‘. keit haben.

Erdbeeren

Erdbeeren gehéren zu den empfindlichsten Friichten. Erdbeeren, die frisch-

gehalten werden sollen, miissen unbedingt reif, diirfen jedoch nicht iiberre if

gein. Halbreife Erd beeren sind daran zu :‘rki-nm-n daB sie auf einer Seite und
an der Spitze noch griin oder wei8 sind. Solche Beeren werden bitter. Erd-

beeren, die stark ﬂuimwt worden sind, erscheinen zwar grof3 und schon, das
Uumll ist aber ]m ker, fdai gchwammig und wird nunmlo tadellos bleiben. Sie
entwickeln selbst im verschlossenen Glase einen unmgenechmen Geruch und
sind fast ungenieBbar. Wer im eigenen Garten Erdbecren hat, pfliicke sie mig-
lichst in dul Morgenstunden, wenn sie noch nicht von der ‘mmw durchwinnt
sind, da sie sonst ihren herrlichen Duft verlieren und weich werden. Wer die

Friichte kaufen muf}, gehe ebenfalls in den I Morgenstunden zum Markt oder
zum Hiandler, da Erdbe eren, die bis 9 oder gar 1]. Uhr der Sonnenhitze und
dem Staub ausgesetzt sind, weich und m['oim‘ der Saftabgabe nall werden und
nicht mehr als einwandfreie Ware gelten Lorma 1. Tlucluc, die zn weich oder
zu schwammig sind, steigen im Gll=c sehr stark und werden unansehnlich.
Den Trdbcuren die Naturfarbe zu erhalten, ist nicht maglich, jedoch kann man
ein Verfiirben durch vorsichtiges, nicht zu starkes uml zu schnelles Erhitzen
wnd durch Einhalten der Erhitzungszeiten und -grade sehr stark beschrinken.
Die weiBl- oder hellfleischigen Friichte enthalten dnn Farbstoff nur in der Haut
und geben diesen an den Saft ab. Retfleischige Sorten, z. B. die Bluterdbecre
,sWunder von Cothen®’, behalten die I'arbe besser.

e T roe s
. 2 s R vt

Hchtung! Kalte Gliser niemals in sehr heiBes Wasser stellen!

52

]

Baden Wi urttCmbC‘l‘g



Selbst wenn man durch Unterlegen von Holzwolle, Laub oder dhnlichem die
Erdbeeren vor Beschmutzung mit Erde oder Sand geschiitzt hat, erscheint es
doch geraten, sie vor der Verwendung zu waschen. Das Eintauchen der in
einem Sf‘lhi'r liegenden Friichte in Wasser diirfte kaum geniigen. Man stelle
eine grofle Schiissel mit kaltem Wasser bereit, nehme Beere fiir Beere, ent-
ferne behutsam das Kelchblatt und den Stiel, indem man das Kelchblatt
zwischen Daumen und Zeigefinger nimmmt und es iiber die Beere wegzieht oder
abkneift. Dabei kann man den Stiel leicht mit entfernen. Sitzt jedoch dieser
zu fest, empfichlt es sich, ihn abzuschneiden. Auf keinen Fall ziche man den
Stiel aus der Frucht heraus, weil man dann auch den Fruchtboden, den Kern
d{‘r Fru(iil ]ll.‘ Taus [ll‘llf’ﬂ \Hll‘{]{,. was zur ] (}l"l‘ l-glltf Cy {1 Ir” (]]{, 1"[](‘“[!‘ zZuvil .l'l

ift abgeben und beim Erhitzen stark zus:lmmenlal]c‘n wiirden. Man lege so
viel Friichte in die Schiissel mit kaltem Wasser, dafi die Oberfliche ganz mit
Beeren bedeckt ist, tauche diese behutsam mit der flachen Hand unter Wasser,
nchme sie dann mit einem Seihléffel heraus und lege sie auf einen Durchschlag.
Ist das Wasser schmutzig, und hat sich viel Sand am Boden abgesetzt, ersetze
. man es durch frisches unrl gebe die Beeren nochmals ins Wasser. Wenn {hc. Exd-
: beeren trocken und frisch gepfliickt gewesen sind, wird ihnen das Wasser keinen
Saft entziehen,

Anweisung., (Mit Zucker angesetzt.)
Zuckerzugabe: 150-250 g Griefzucker auf 1 kg Friichte.

: Erhitzungsdauer: in engen Gliasern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 75 Grad C.

Die Erdbeeren zuckere man, nachdem man die Stiele und Kelche vorsichtig

abgedreht (nicht mwrrvormn} und die Beeren tiichtig gewaschen hat, in einer
mumu‘]mt flachen breiten Schiissel ein und stelle sie l..}.)!‘:l" Nacht in einen Vor-
ratsraum oder Keller, der natiirlich gut geliiftet sein muf}, kithl. Am anderen
Morgen setze man die Schiissel mit den Beeren auf eine warme, jedoch nicht
heifle Herdplatte und lasse die Beeren langsam durchwiirmen, damit sie zusam-
menfallen. Ein 6fteres Riitteln an der Schiissel ist zu empfehlen. Man lasse die
Beeren aber nicht heill werden. Dann lege man sie zum Ablaufen flach auf ein
breites Sieb (Haarsieb) und fiille gie mit dem Einlegeliffel in die Gléaser, die man
mehrmals mit der Hand aufstoflt, damit die Beeren sich muglichst fest anein-
anderschmiegen. Einen Teil des Saftes, den die Friichte beim Stehen und Er-
wirmen abgegeben haben, koche man etwas ein, damit er dunkel gefarhbt
bleibe, und giefie ihn heifl iiber die Beeren (siche .I.Ilﬂz emeine Anleitung!), die
man dann l.mgmm erhitzt. Es ist ratsam, das Wasser im Topf bis unter die
Rinder der Gliser reichen zu lassen. So hergestelite Erdbeerdauerspeisen hal-
ten die Farbe ziemlich gut, und die Gliser erscheinen gut gefiillt. Ein klein

HAchtung! Konserven micht im Wasserbad erkalien lassen!
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wenig steigen die Friichte wohl noch. Das kommt daher, dal sie beim Echitsen
noch weiter zusammenfallen. Das Steigen ganz zu vermeiden, ist unmboglich.
man kann es nur auf ein moglichst geringes MaQ beschrinken.

Zuckerlosung: 500 g auf 1 Liter Wasser.

rn 25 Min., in weiten 30 Min. bei 90 Grad C.

Erhitzungsdauer: in engen Gli

Gelbe oder blaue Feigen werden mit Stiel reif, doch nicht allzu weich gepfliickt.
Dann werden sie mit einer Stopfnadel oder besser mit einem ungebrauchten
Zahnstocher ein paar Male durchstochen, in die Glaser gefiillt, mit der Zucker-
liisung iibergossen und erhitzt.

x

Hagebutten

Zuckerlosung: 300-450 g Zucker auf 1 Liter Wasser, oder

Zuckeressiglosung: 750 g Zucker auf 1 Liter Essig.

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 80 Grad G
g g

Diese auch unter dem Namen ,,Paradies- oder Roseniipfel*® bekannten Friic
der apfelfriichtizgen Rose (rosa pomifera) sind eine vorziigliche und gesuade
Zuspeise zu feinem Braten; auch dienen sie vielfach zum ]mlrﬂcn von Torten,

Marzipan usw. Die Friichte miissen bereits ihre volle Ausbildung und Reife

erlangt haben, jedoch noch hart sein.

Man entferne den Stiel und den Kelch durch Abschneiden mit einem Messer,
hole den Samen heraus, wasche die Friichte in kaltem Wasser sauber, damit
auch die Hirchen cmfernt werden, fiille sie dann in die Gliser, iibergiefle sie
entweder mit der Zuckerltsung oder mit der Zuckeress glosungund erhitze sie.

Heidelbeeren |
Zuckerzugabe: 300-400 g Zucker auf 1 kg Beeren. |

Frhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min,, in weitenl 30 Min. bei 80 Grad G,

Die Heidelbeeren (auch Blaubeeren, Bickbeeren, Waldbeeren genannt), ver-
lese man sauber, wasche sie in reichlichem Wasser, lasse sie gut 'lbirnpfuu\
menge sie dann in einer Schiissel gleichmiBig mit dem *’{‘ntnﬂt‘non Zucker und
Nacht in einem I-mhh n Raum %lt‘lll”{l. D-m:u:u fillle man sie mit
ihrem Saft, sie mehrmals aufstofend, in die Gliizer und erhitze sie langsam.

lasge sie iiber

So behandelte Heidelbeeren fiillen das Glas vollstiindig aus. In regenreicher
Zeit gewachsene Heidelbeeren brauchen mehr Zucker, da sie daun saurer sind
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als bel giinstiger Witterung gewachsene. Obige Zuckerzugabe ergibt eine
mifBige Siile. Wer die Beeren sehr giifl wiinscht, nehme auf 1 kg Beeren bis
zu 500 g Zucker,

Heidelbeeren als Kuchenbelag

Will man die Heidelbeeren spiiter als Torten- oder Kuchenbelag verwenden.
dann fiille man die gewaschenen Beeren ohne Zucker in die Gl
hitze sie.

dser und er-

Himbeeren

k. ,-\nwl:isunfz

Zuckerlisung: 500 g Zucker anf 1 Liter Wasser, siiuerliche Sorten 800 g Zucker
aunf 1 Liter Wasser.

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min., in weiten 30 Min. bei 75 Grad C.
Sorgfiltig gepfliickte rohe Himbeeren fiille man dicht in die Gldser, ubcr,r_,_rn_‘fy-
sie mit der Zuckerlosung und erhitze dann recht langsam,

2. Anweisung

Man durchstrene die Himbeeren mit feingestolenem Zucker (auf 1 kg Beeren
150-250 g Zucker), stelle sie kiibl, fiille sie nach einigen Stunden ein und er-
hitze sehr langsam.

Holunderbeeren (Siehe Holundermus.)

Johannisheeren
Zuckerzugabe: 500-750 g auf 1 kg Beeren.

| Erhitzungsdauer: in engen Gliisern 30 Min., in weiten 40 Min. bei 90 Grad C.

. Zum Frischhalten eignen sich nur die groBfriichtigen Beeren, gleichviel ob rot,

| weifl, gelb oder schwarz. Die in sonnigen Lagen gewachsenen Beeren sind

| siiller und halten die Farbe besser als die in schattigen oder auch in rauhen
Lagen gewachsenen. Be¥ den zuletzt genannten ist die Fruchtsiiure viel stiirker
als bei den zuerst genannten, Die

Witterung, die withrend des Wachstums ge-
herrscht hat, beeinfluBt die Giite dex frur’htn, gehr. Infolze dauernder Regen-
niederschliige werden die Beeren, &hnlich wic das qlcmulm»t‘. sauer und wilsse
rig. Iiir derartige Beeren braucht man etwas mehr Zucker.

Die Beeren werden mit loser Hand oder einer silbernen Gabel abgebeert, in
einem Seiher in reichliches kaltes Wasser eingetaucht und rasch gewaschen.
Darauf werden sie, mit Zucker durchstreut, etwa 2 Stunden wtohcn gelassen,
in die Gliser gefiillt und sehr langsam erhitzt.

e
&
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Kastanien

1. Anweisung

Frhitzungsdauer: in engen Glisern 30 Min., in weiten 40 Min. bei 98 Grad C.

Von moglichst grolifriichtigen, in Dentsc hland gewachsenen Kastanien (diese
sind duftrmclu: als die in Italien gewachsenen sogenannten Maronen) entferns
man mit einem Messer die unf'“u\ braune Sch: 1]{‘ lege die Kastanien auf die
Herdplatte (ohne sie zu résten), bis die Haut sich mit den Fingern abdriicken
1iBt, oder Iege sie, was einfacher ist, in einen Topf mit kochendem Wasser und
lasse sie etwa dreiviertel gar kochen. Die Haut lifit sich dann leicht entfernemn.
Man fiille die Kastanien trocken in Gliser und erhitze sie.

Die so frischgehaltenen Kastanien eignen h sowohl als Einlage in Kobi-

gemiise wie auch zum Schmoren mit Zucker, Rosinen und Butter.

2. Anweisung

Zuckerzugabe: 125 g Zucker auf 1 Literglas Kastanien.

Die geschiilten Kastanien fiille man, mit dem Zucker durchstreut, in Glises
und erhitze sie.

3. Anweisung

Zuckerlosung: 600 g Zucker auf 1 Liter Wasser.

Die eingefiillten Kastanien itbergiefe man mit der Zuckerldsung und erhitze sie,

Kirschéipfel

Diese auch hiufiz unter dem Namen ,,Paradiesipfelchen® bekannten Friick
der Arten ,,Pirus malus baceata® und ,,cerasifera‘* werden leider noch zn wenig
im_Haushalte verwendet, obgleich sie frischgehalten eine ganz vorziigliche
'/_'.1151:{:.},.»‘(-. sind.

Zuckerlosung: 750 g Zucker auf 1 Liter Wasser, oder

Zuckeressiglosung: 1 kg Zucker auf 1 Liter B
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 80 Grad €.

Nicht zu reife I'riichte befreie man von der Bliite, wasche sie tiichtig, stutze
den Stiel zur Hilfte ein, fiille die Friichte ungeschilt in die Gliser, iibergiaf:
sie mit der Zucker- oder Zuckeressi

lésung und erhitze sie.

U iy vt .

Fliissighkeit nur bis 2 ¢m unter dem Rand einfiillen|
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Kirschen

Sowohl die siifen wie die sauren Kirschen eignen sich zum Frischhalten in

ganzen Friichten, wenn sie moglichst festes Fleisch, guten Duft und vorteil

hafte Griéfle haben. Diese Eige nschaften besitzen unter den Siifkirschen dis
- meisten Knorpelkirschen- burten, unter den Sauerkirschen die Amarellen und
die Weichseln. Die dunklen Sorten behalten die Farbe besser als die hellen.
Einige Sorten verlieren die Farbe fast v ollstindig. Simtliche znm Frischhalten
bestimmten Sorten miissen reif, diirfen jedoch nicht iiberreif sein. In manchen
Jahren, zumal in trockenen und wenn die Biume nicht gut __r:_npﬂngt worden
sind, haben die Kirschen ,,Maden‘“. Solche Kirschen sind keine gute Ware zum
¥rischhalten. Man sollte sie, wenn man sie einkochen will, 7!1'1‘11“}14: in einer
Schiissel mit kochender Zuckerlosung {iberbrithen und kurze Zeit stehen lassen.
Dann I“um man die hm_u.-al.f_-;gi.-ndeﬂ Maden entfernen und die Kirschen dans
mit dem Saft einfiillen.

{» 1. Anweisung, (Kirschen gesiifit.)

Zuckerlisung: fiir SiiBkirschen 200 ¢ Zucker, fiir Sauerkirschen 400-600
Zucker auf 1 Liter Was

T,

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min., in weiten 30 Min, bei 80 Grad C.

Die verlesenen und gewaschenen Friichte entsticle man, fiille sie moglichsz
- o
fest in die Gliser, iibergieBe sie mit der Zuckerlosung und erhitze sie.

| 2. Anweisung

Zuckerzugabe: fir Sauerkirschen oder Schattenmorellen 400-600 g Zuckes,

fiir SiiBkirschen 100-200 g Zucker, fiir Halbweichseln und Anmrn]lcu 250 his

| 100 g Zucker auf je 1 kg Friichte in 1/; Liter Wasser geliutert.
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 30 Min., in weiten 35 Min. bei 90 Grad C.

Hierzu kann man auch iiberreife, geplatzte oder sonst zum Frischhalten als
ganze Friichte unbrauchbare Kirschen benutzen, jedoch diirfen diese nicht an-
fault oder sonstwie in Fiulnis oder Girung iibergegangen sein.

Man liutere den Zucker in bekannter Weise, gebe die entsteinten Friichte hin-
| ein und lasse sie 10 Min. (vom ersten Aufkochen an gerechnet) unter Piihren
| rut durchkochen. Dann fiille man sie sofort heill in die Gliser und erhitze si=

i;t[]"’" ai.

=5

Erhitzungszeiten und Grade genau einbalten
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3, Anweisung. (Sauerkirschen entsteint.)

Zuckerzugabe: 400-600 g Zucker auf 1 kg Friichte.

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min., in weiten 30 Min, bei 90 Grad C.
Sanerkirschen entsteine man mit dem Kirschenentsteiner ,,Hejo®, lege sie |

gchichtweise, mit dem Zucker durchstreut, in eine Schiissel, menge sie vor- |
sichtig durcheinander, fiille sie dann gofort in die Gliser und erhitze sie langsam.
4. Anweisung. (Halbweichseln und Amarellen.)
Zuckerzugabe: 250 g Zucker auf je 1 kg Friichte.
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min,, in weiten 30 Min. bei 90 Grad C.

Halbweichseln behandle man wie die entsteinten Sauerkirschen.

T

Kornelkirschen

Zuckerlosung: 750 g Zucker auf 1 Liter Wasser, ¢

- s Y as P . . . - . . - i
Erhitzungsdauer: in engen Glidsern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 80 Grad C. 4
1

Die Friichte dieser in den Girten hiufig anzutreffenden Zierpflanze sind ihrer I
kriftigen Siure wegen eine vorziigliche, erfrischende Zuspeise zum Ochsenfleisch.
Man fiille moglichst reife Friichte recht fest in die Gliser, iibergicle sie mit iF
der Zuckerlosung und erhitze sie. |
Griine Mandeln :

Zuckerlosung: 7150 g Zucker auf 1 Liter Wasser.

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 80 Grad C.

R——

Um den 1. Juli herum gepfliickte griine Mandeln durchsteche man mehrmals
mit einer Nadel, gebe sie dann in kochendes Wasser, bringe sie einigemal zum i
Aufwallen, Iasse sie abkiihlen, fiille sie in die G
Zuckerlésung und erhitze sie.

iibergicfie sie mit der

Maulbeeren

Von den Manlbeeren kennt man weill-, rot- und schwarzfriichtige Sorten, die
sich gleich vorziiglich zum Frischhalten eignen, von denen aber die schwarz-
friichtigen die duftreichsten sind. Man wiihle die Friichte nicht vollstindig
reif, da sie dann kriftiger schmecken. Die Maulbeeren sind eine angenehme Zu-
epeise zu verschiedenen Braten; sie sollten in den Teilen Deutschlands, wo sie
gut gedeihen, viel mehr Verwendung finden. Sie werden wie die Himbeeren
behandelt.
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Mirabellen
Anweisung
Zuckerlosung: 400-500 g Zucker auf 1 Liter Wasser.
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min., in weiten 30 Min. bei 75 Grad @

Die Mirabellen miissen eine schone, goldgelbe Farbe haben. Besondera duft-

reiche und mbglichst grofie Friichte eignen sich am besten. Die Schale mu#l
unbedingt fein und zart sein. Die foin'atpn Mirabellensorten sind die ,,Metzer
Mirabelle** und die ,,Mirabelle von Naney*“. Die Mirabellen miissen goldgelb,
diirfen aber unter keinen Umstiinden weich sein. Sie miissen dem Finger IJL—;W_
Driicken noch Widerstand leisten, ,.hartgelb® sein, wie der Fachausdruck

T

Man wasche die Friichte, nachdem man die Stiele entfernt hat, in klarem

Wasser sorgfaltig, lasse sic gut abtropfen, fiille sie dann moglichst fest in r{'a
yliser, itbergieBe sie mit kalter oder lm:“mtenc Warmer .fuclwrluctmg weil d

Friichte, wenn sie mit heiler Zuckerlosung iibhergossen werden, leicht btams

werden, und erhitze sie.

2. Anweisung

Liiutersucker: 250 g Zucker in 1/, Liter Wasser auf 1 kg Friichte.

I8

Frhitzungsdauer: in engen Glisern 30 Min., in weiten 35 Min. bei 90 Grad C.

Ieider ist man nicht immer in der Lage, namentlich wenn man die Mirabellen
t im eigenen Garten ernten kann, sondern sie auf dem Markte kaufen muf,
solche Friic htt, zu erhalten, die sich dL ganze Friichte zum Frischhalten eignen.
Auch kommt es h iufig vor, dafl die Mirabellen infolge ungiinstiger \\"1ttcrunrm
einfliisse, z. B. Regen, platzen und unansehnlich w crdcn. Sole he Friichte hilt
man am fn':«f:‘n nach foleender Anweisung frisch.,

il

Man teile die Mirabellen in Hilften, entferne die Steine und schneide schlechta
oder beschidigte Stellen aus, Dann ldutere man die notwendige Menge Zucker,
gebe die Friichte hinein, lasse sie einigemal aufwallen, fiille sie sofort heill in

vorgewirmten Gliser und erhitze sie.

Griine Niisse

Liutersucker: 1/, kg Zucker in 1/, Liter Wasser auf 1 kg Niisse.

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min., in weiten 30 Min. bei 80 Grad C.

Die Niisse miissen schon ziemlich gut ausgewachsen sein. Die unter der griinen
Schale liegende, spiter harte Schale mufl aber noch vollstindig weich sein und
sich leicht durchstechen lassen. Das ist ungefihr Mitte bis Ende Juni, wm
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Johanni der Fall. Man schneide die Niisse oben und unten etwas ab, steche
maehrmals mit einem gpitzen Holzchen in sie und lege sie, damit sie ihre Bitter-
keit verlieren, acht Tage in ein Geschirr mit kaltem Wasser, das tiglich zwei-
mal abgegossen und durch frisches ersetzt wird. Am achten Tage lege man die
Friichte in siedendes’ Wasser, in das man etwas Salz gegeben hat, koche sie
so lange, bis sie sich mit einer Stopfnadel leicht durchstechen lassen, achte
aber darauf, daB sie nicht zu weich werden. Hierauf lege man sie in kaltes
Wasser und lasse sie vollstindig erkalten. Man koche dann auf bekannte
Weise einen Zuckersirup aus 1/, kg Zucker und etwa 1f; Liter ‘Wasser mit
etwas Zimt und Nelken, liutere diesen, giefle ihn, wenn er halb erkaltet ist,
fiber die abgetrockneten und in eine Schiissel gelegten Niisse und stelle diese
dann recht kithl. Am folgenden Tag schiitte man den Zucker ab, koche ihn
auf, schiume ihn ab und gieBe ihn, wenn er halb erkaltet ist, iiber die
Niisse. Am dritten Tage giefe man den Zuckersirup wieder ab, koche ihn
nochmals auf, lasse die Niisse in dem kochenden Zuckersirup einige Male
sufkochen, fiille sie dann heiB in Gladser (siche allgemeine Anleitung !),
fibergieBe sie mit dem kochend heiflen Zuckersirup, aus dem man Nelken
und Zimt entfernt hat, und erhitze sie.

FPhirsiche

Zuckerlosung: fir ganze Friichte je nach Siifle 300-500 g Zucker, fiir halbe,
entsteinte Friichte, je nach Sorte verschieden, bis zu 750 g Zucker, fir Blut-
pfirsiche 900 g Zucker auf 1 Liter Wasser.

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min., in weiten 30 Min., in sehr weiten
und hohen 35 Min. bei 75 Grad C, ganze Friichte 10 Min. linger.

Der Pfirsich wird am besten geschilt frischgehalten, da seine Haut meist sehr
bitter schmeckt und die Bitterkeit sich auf die Friichte und die Zuckerlosung
tibertrigt.

Vor allen Dingen wolle man niemals vollstindig unreife und ganz harte Pfir-
siche einkaufen. Wird der Pfirsich in nassen Jahren noch hart und griin ge-
erntet, so beginnt ex von der Mitte aus, wo der Stein lagert, zu faulen, Man
gicht ihm von auBen nichts an. Im Anfang ist das Bett des Steines bereits
braunlich oder schon grau, wihrend die Adern in gesundem Zustande ritlich
oder rosa sind. Man durchschneide einen Pfirsich und iiberzeuge sich davon,
ob das Innere noch tadellos ist. Pfirsiche, bei denen sich die beschriebenen
Anzeichen des Faulens finden, sind zum Frischhalten ungeeignet. Sie bekom-
men einen dumpfen, muffigen Geruch, der durch das Erhitzen auf die ganze
Frucht iibertragen wird und diese ungenieflbar macht. s ist eine sehr irrige
Ansicht vieler Obsthaumbesitzer, daB man unreife Pfirsiche noch beliebige
Zeit lagern und nachtriglich reifen lassen kinne.
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Frithpfirsiche kommen des hohen Preises wegen kaum fiir die Frischhaitung
in Betracht.

Friichte, die sich schlecht vom Stein lisen, legt man am besten ganz, aber ge-
gchiilt, ein. Zum Schiilen !-Lt man die Friichte etwa 1 Min. in kochendes und
| dann sofort in kaltes Wasser. Die Haut lidft sich dann mit einem Bronzemesser

leicht abziehen.

Man fiille die geschilten Pfirsiche gehiilftet und ohne Steine moglichst dicht,
aber nicht zu i(:;-t, in die Gliser, iibergieBe sie mit der Zuckerlosung und er-

hitze sie.

Pllaumen
(Siehe Zwetschen.)

Preiselbeeren (Kronsheeren)
Liutersucker: auf 1 kg Beeren 500 g Zucker (oder mehr) in /g Liter Wasser.
Erhitzungsdauer: in engen Glidsern 25 Min., in weiten 30 Min, bei 90 Grad C.

Die gut verlesenen, gewaschenen Beeren gebe man in den kochenden ge-

l‘mtcrr{,n Zucker, ]:1a:~.t, kochen, bis sie rr}.m" werden, ohne davon we
zugehen. Dann lasse man die Beeren in dem Topfe, wenn dies jedoch ein
Messing- oder Kupfertopf ist, in einer Schiissel unter bestiindigem bg.z‘nvcn]\{ n
so weit erkalten, bis sie halbwarm sind. Die Beeren mischen sich dabei gut
mit dem Saft und nehmen ihn zum Teil auf. Man fiille sie dann in die
Gliser und erhitze sie.

Quitten
Zuckerlgsung: 500-600 g Zucker auf 1 Liter Wasser.
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 30 Min., in weiten 35 Min. bei 80 Grad C.

Méglichst ausgewachsene reife Quitten befreie man von der anhaftenden

Wolle, schiile sie, viertele sie, entferne das Kernhaus, lege sie auf ein durch
Salzwasser gezogenes Tuch, dessen Zipt fel man iiber die Friichte legt, damit
sie mu"hulki nmﬂ bleiben. ]) nn lege man sie in kochendes leichtes Zucker-
vasser um] lasse sie kurz :1uf]\-mhen, bis sie sich leicht durchstechen lassen.
Man muf} achtgeben, dal} sie nicht zu weich werden. Man nehme nicht znviel
Friichte auf einmal. Das Zuckerwasser kann man immer wieder verwenden.
Dann nehme man die Stiicke mit einem Schaumldffel heraus, lege sie in die

Gliser, ii‘i!!‘;'gir'ﬁu sie mit der ZUL‘]-:L'J‘lE'rbung und erhitze sie.
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Ringlotten (Reineclauden)
1. Anweisung

Zuckerlosung: 500-600 g Zucker auf 1 Liter Wasser.

Erhitzungsdauer: in ¢éngen Glasern 25 Min., in weiten 30 Min. bei 75 Grad Q.
DieRinglotten ergeben beirichtigem Frischhalten eine ebenso gute wieschmack-
hafte Zuspeise, die der von Mirabellen nicht viel na chsteht. Es kommt ganz anf
die Witterungsverhiltnisse und auf die Lage an, wo die Friichte wachsen,
Unbedingt notwendig ist, dal die Friichte geniigend reif, jedoch nicht iiber-
reif sind. Noch nicht reife entwickeln nie ihren vollen Duft.

Man wasche die Friichte tiichtig, lasse sie gut abtropfen, durchsteche sie mehx-
mals, fiille sie mit den zur Hilfte gekiirzten Stielen oder ohne diese moglichst
fest in die Gliser, iibergieBe sie mit kalter oder hichstens warmer Zucker-
losung (siche Bemerkung in der Anweisung fiir Mirabellen) und erhitze sis
langsam. Die Zuckerzugabe richtet sich nach dem Geschmack und dem Siifig-
keitsgehalt der Friichte.

2. Anweisung. (In Zuckeressig.)

Zuckeressiglosung: 750 g Zucker auf 1 Liter Weinessig.

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min., in weiten 30 Min. bei 75 Grad C.
Wer es liebt, mag Ringlotten statt mit Zuckerltsung mit Zuckeressiglosung
frischhalten.

Schlehen

Zuckeressiglosung: 1 kg Zucker auf 1 Liter Essig mit Zimt und Nelken in einem

Mullséickchen.

Erhitzungsdauer: in engen Glasern 25 Min., in weiten 30 Min. bei 80 Grad C.

Man withle grofle Friichte aus, nachdem sie bereits einen Frost bekommen

haben. andernfalls sind sie zu streng. Die Friichte setze man in einem reeig-
- & geelg

neten Kochtopf mit so viel Wasser aufs Feuer, daB sie damit bedeckt sind,

bringe sie langsam zum Kochen, fiille sie dann heif} in die Gliser, iibergiefe sie

mit der, wenn moglich, heiBen Zuckeressiglosung und erhitze sie.

Unreife Stachelbeeren

1. Anweisung

Zuckerlssung: 800 g Zucker auf 1 Liter Wasser.

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 925 Min., in weiten 30 Min. bei 75 Grad C.
Geeignet sind nur ganz harte, unreife Stachelbeeren. Wenn diese in halbreifem

Zustande gepfliickt werden, oder wenn sie schon lingere Zeit gepfliickt gind
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ader herumgestanden haben, schmecken sie nicht, platzen trotz des Durch-

stechens leicht und werden meist mehlig.

Die unreifen Stachelbeeren befreie man von Kelch und Stiel, wasche sie in

seichlichem kaltem Wasser, schiitte sie zum Ablaufen auf einen Seiher und

durchsteche sie dann mehrmals mit einem Holzchen, Dann bereite man eine
| schwache Zuckerlosung und iiberbrithe mit ihr die Stachelbeeren in einer
' Schiissel, Nach einigen Minuten, wenn die Beeren gelblich erscheinen und beim
Driicken etwas nachgeben, schiitte man sie auf einen Durchschlag und lasse
gie abtropfen. Dann fiille man sie dicht, aber ohne sie zu pressen, in die Gliser,
giefe erst dann die wieder heilgemachte Zuckerlisung dariiber und erhitze.
Wenn man den Geschmack verfeinern will, gebe man vor dem SchlieBien eine
Prise Vanillezucker in jedes Glas,

2. Anweisung
Léuterzucker: auf 1 kg Friichte [, kg Zucker in 1/, Liter Wasser (mi8ig siifl).
Erhitzungsdauer: in engen Gliasern 25 Min., in weiten 30 Min. bei 80 Grad C.

Unreife oder reife Stachelbeeren befreie man von Kelch und Stiel und wasche
sie tiichtig in einer groflen Schiissel mit reichlichem kaltem Wasser. Dann
lautere man den Zucker mit wenig Wasser, bis er Fden zieht, und gebe die
Beeren hinein. Man lasse sie 10 Min. langsam kochen, fiille die Friichte darauf
heif in die Gliser, schlieBe diese exst, wenn die Friichte erkaltet sind, und er-
hitze sie dann,

3. Anweisung. (Ohne Zucker als Kuchenbelag.)
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min., in weiten 30 Min. bei 80 Grad C.

Die Stachelbeeren befreie man von Stiel und Kelch, wasche sie tiichtig und
durchsteche sie mehrmals mit einem Holzchen, Darauf gebe man sie in eine
Schiissel, iibergieBe sie mit kochendem Wasser, lasse sie 5 Min, stehen, fiille
gie dann fest in die Gliser und erhitze sie ohne jeglichen Zusatz.

.

Weintrauben

Zuckerlosung: 250-500 g Zucker anf 1 Liter Wasser.

Erhitzunesdauer: in engen Glisern 25 Min., in weiten 30 Min. bei 80 Grad C.
Gut ausgereifte, aber nicht zu reife Weintrauben wasche man, ohne die Beeren
von den Trauben zu trennen, sauber, entferne etwa beschiidigte Beeren, lege
die ganzen Trauben in die Gliser, iibergiefe sie mit der Zuckerlisung und er-
hitze sie.

Will man die Beeren ohne Stiele frischhalten, schneide man sie kurz von den

Stielen, reiBe sie aber auf keinen Fall ab, da sie sonst ihren Saft verlieren.
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Zwetschen (Pflaumen)

1. Anweisung

Zuckerlosung: 500-600 g Zucker auf 1 Liter Wasser.

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min., in weiten 30 Min., in gehr we i
und grofen 35 Min, bei 75 Grad C. |
Schéne, nicht zu reife, gewaschene Friichte teile man in Hiilften oder Viertei,
fiille sie in die Gliser, iibergieBe sie mit der erkalteten gekochten Zucker-

losung und erhitze sie langsam. i

0 -

2. Anweisung |
Liuterzucker: auf 1 kg Friichte 1/, kg Zucker und */; Liter Wasser.

Erhitzzungsdauer: in engen Gldsern 25 Min., in weiten 30 Min., in sehr weitem

und grofien 35 Min. bei 90 Grad C.

Hierzu eignen sich reife, ja sogar itberreife oder sonst zum Frischhalten als
ranze Frucht unbrauchbare oder auch infolge ungiinstiger Witterungseinfliisse
geplatzte Zwetschen, Jedoch diirfen diese nicht angefault oder sonstwie in
Fiulnis oder Gérung iibergegangen sein.

Man entsteine die Friichte, gebe sie in den kochenden gelduterten Zucker,
lasse sie einige Male aufwallen, fiille sie heifl in die Gliser und erhitze sie.

3. Anweisung. (Zwetschen in Zuckeressig.)

Zuckeressiglosung: 500—750 g Zucker auf 1 Liter Weinessig, etwas Zimt und
Nelken in einem Mullsiickchen,

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min., in weiten 30 Min., in sehr weiten
und hohen 35 Min, bei 75 Grad C.

Muglichst grofe, ausgesucht schone, nicht zu reife Zwetschen, deren Stiel
halten bleiben muf, wasche man, fiille sie in die Gliser, {ibergiefie sie mit der
erkalteten gekochten Zuckeressiglosung und erhitze sie langsam.

ar-

4. Anweisung. (Zwetschen als Kuchenbelag.)
Ohne Zucker oder auf 1 kg Friichte 100-200 g Zucker.

Erhitzungsdauer: in engen Glasern 25 Min., in weiten 30 Min., in sehr weitan

und groBen 35 Min. bei 90 Grad C.

Die Friichte wasche man, hilfte sie, befreie sie von den Steinep, fiille sie mag-
lichst dicht in die Gliser und erhitze sie. Wer es liebt, kann die Zwetschen nsaot
dem Entsteinen auch in Viertel schneiden.

Wer licber mit Zucker frischhalten will, mische die gehilfteten oder geviertel
ten Friichte mit Streuzucker und fiille sie so in die Gliser. Wasserzusats ves-
:.‘Ii'id‘.' man.
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2. Anweifungen
fiir Oas Frifchhalten von Mus

Fruchtmus oder kurz Mus nennt man zu Brei gekochtes, gewohnlich durchgetriebenes
und mit Zucker eingekochtes Obst. Die Bezeichnung kennt man zwar durchweg in
allen Gegenden, doch ist sie nicht iiberall in gleichem Sinne gebriiuchlich, vor allem
iat sie zum Teil durch andere Bezeichnungen, wie Marmelade, Jam, Konfitiiren (sogar
Kompott) ersetzt oder wird neben diesen fiir iihnliche, in der Zubereitung etwas ab-
weichende Erzengnisse gebraucht. Im allgemeinen scheint man nur folgenden Unter-
schied zu machen: mit Mus bezeichnet man Obst, das mit Zucker zu Brei verkocht

und durchgetrieben worden ist; mit Marmelade bezeichnet man Obst, das ohne Zucker
znn Brei verkocht und meist nicht durchgetrieben worden ist und das man erst nach-
triiglich mit Zucker oder einer Zuckerlosung mischt und nochmals kurze Zeit etwas
fester einkocht. In der Tat diixfte aber eine strenge Unterscheidung nicht gemacht
sind beide Obst-
erzeugnisse gleichartig, nur die Art der Zubereitung und zum Teil vielleicht auch die

worden sein. Sie diirfte auch nicht erforderlich sein, denn letzten Endes

der Verwendung ist etwas verschieden. Deshalb sollen alle Obsterzeugnisse der ge-
nannten Art in den verschiedenen Zubereitungen mit Mus bezeichnet werden, wodurch
zugleich ein gutes deutsches Wort den ihm gebiihrenden Platz erhilt.

Fiir die Herstellung von Mus gilt im allgemeinen als Regel, dall man moglichst reifes
Obst mit vollem Duft verwendet, dal man das Feuer beim Zerkochen und beim Ein-
kochen nicht zu stark werden lilit, und dall man den Brei stiindig riithrt, da andern-
falls die Gefahr des Anbrennens besteht. Der Brei hat die erforderliche Fe
erlangt, wenn man mit Daumen und Zeigefinger etwas von der Masse, die man mit einem
Holz- oder Hornléffel aus dem Kessel entnommen hat, zn Fiiden zichen kann.

gkeit

| Mus soll heif} in die Gliger gefiillt werden (s. allg. Anleitungen), im offenen, mit einem Mull-
! Lippchen bedeckten Glas erkalten und verdunsten, und dann erst sollen die Glidser mi
| Ringen und Deckeln versehen und das Mus 30-35 Min. bei 90 Grad C erhitzt werden.

bl
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Bezeichnung

Behandlung

Zuckerzugabe

Ananasmus

Wiirflig schneiden, zerstofien, mit
Zucker dick kochen.

500 g auf 1 kg Brei

Apfelmus

In Stiicke schneiden, mit wenig
Wasser zu Brei kochen, durch ein
Sich streichen, mit Zitronenschale
dick kochen.

250—500 g anf 1 kg

Brei

Aprikosenmus

Hilften, mit wenig Wasser zu Brei
kochen, durch Haarsieb streichen,
dick kochen.

150 g anf 1 kg Mark

Brombeermus

Mit Zucker dick kochen.

250—400 g aof 1 kg
Friichte

Erdbeermus

Roh durch Haarsieb streichen, dick
kochen.

200 g auf 1 kg Mark

Hagebuttenmus Entkernen, mit so viel Wasser, daB 375 g anf 1 kg Mark
gie bedeckt sind, zu Brei kochen,
durch Sieb streichen, dick kochen.
Heidelbeermus Mit Zucker dick kochen. 500—750 g auf 1 kg
Beeren
Himheermus Mit Zucker dick kochen. 200 g auf 1 kg

Friichte

Holundermus

Von den Stielen streifen, zunichst
einen Teil in den Topf geben und
gerdriicken, dann alles mit Zitro-
nenschale und Zucker dick kochen.

250 g anf 1 kg Mark

Johannisbeermus

Roh durch Haarsieb streichen,

500 g auf 1 kg Mark

Kirschenmnus Weich kochen, nach Belieben giille IUUg:I auf
durchstreichen, dick kochen. halbsiifle 150 g ¢ 1 kg
saure 500 g)Mark
Kiirhismus Fleisch in Wiirfel schneiden, mit 500 g auf 1 kg Wiirlel
Essig bedeckt iiber Nacht fort- in 1/, Liter Wasser
stellen, dann Stiicke trocken ab- geldutert
laufen lassen, mit Linterzucker
dick kochen.
66
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Bezeichnung

Behandlung

Zuckerzugabe

Mirabellenmus

Entsteinen, kochen, bis sie reich-
lichen Saft ziehen, dick kochen.

150 g aunf 1 kg Mark

Pflirsichmus

Entsteinen, zu Brei kochen, durch
Haarsieb streichen, dick kochen,

250 g auf 1 kg Mark

Pflanmenmus
{(Zwetschenmus,
Gesiilz, Powidl,

Kraut)

Reife, miglichst schon we
Friichte entsteinen, mit so wviel
Wasser, dall Topfboden bedeck
ist, zu Brei kochen, ohne Zucker,
etwa 21/,—3 Stunden, durchHaar-
sieb streichen.

Oder: entsteinen, in Liauterzucker
zu Brei kochen, etwa 21/,—3 Std.

200250 g

/o Liter W

=8

Quittenmus

Wolle abreiben, in Stiicke schnei-
den, mit so wviel Wasser, dal} die
Stiicke bedeckt sind, zu Brei

1 kg Friichte ohns
Steine
500 g auf 1 kg Brai

{
. . - |
kochen, durch ein Haarsieb treiben |
und dick kochen. !
Rhabarbermus In Wiirfel schneiden, mit Vanille |
kochen, diese beim Einfiillen ent- |
. |
fernen. ;
Ringlottenmus Entsteinen, zu Brei kochen, durch | 250 g auf1 kg Mark
Haarsieb streichen, dick kochen.

Stachelbeermus

Reife Friichte weich kochen, durch
Haarsieb streichen, dick kochen.

250 g auf 1 kg Mark

Gemischtes Mus

Die wverschiedensten Friichte zu-
sammen kochen, durch ein Sieb
streichen und mit Zucker dick
kochen.

200 g auf 2 ko
Friichte

Viele ziehen es vor, statt den rohen Zucker zu dem Fruchtbrei zu geben, zn-
erst die entsprechende Menge Zucker in wenig Wasser zu liutern, die Friichte
in den kochenden Lauterzucker zu geben und unter stindigem Riihren zu zer-
kochen oder gleich den Fruchtbrei in den Liiuterzucker zu geben. Das Mus ist
nach verhiiltnismifig kurzer Kochzeit, withrend deren stindig geriihrt werden

mulB, geniigend dick und fest.

=3

=
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Apfelsinen- (Orangen-) Marmelade
(Originalrezept aus England.)

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 35 Min., in weiten 40 Min. bei 90 Grad C.

10 bittere Orangen und 2 Apfelsinen werden, nachdem der Saft ausgeprefit
ist, fein geschnitten oder auch durch die grobe Scheibe der Hackmaschine
gedreht (Kerne entfernen). Die Masse wird dann mit dem Saft einer Zitrone
und 31/, Liter Wasser 24 Stunden hingestellt. Danach wird sie 45 Min. ge-
kocht. Nach weiteren 24 Stunden wird sie mit 41/, kg Zucker bis zum Fest-
werden (Gelieren) gekocht (etwa 45 Min.), dann in die Gliser gefiillt und er-
hitzt. Von den bitteren Orangen kocht sich das Weifle der Schale klar, die
Apfelsinen miissen aus Geschmacksgriinden fein abgeschilt werden, Die
Masse ergibt 61/,~7 kg Marmelade,

Ir .

L =4 H’ L]
A, ]
lfﬂ&?’ fiit |
! / w gibt Thnen die eigens eingerich- J
e tete Beratungsstelle WECK
M - 0}{@ Oflingen (Baden). it
q
m ff{é‘ WECK stellt den Hausfraunen

seine 40 jihrigen Erfahrungen }

in der Herstellung von Haus-

Laltskonserven zur Verfiigung.

Sagen Sie dies bitte auch Thren

Freundinnen und Bekannten!

J. WECK & CO. ,
Oflingen (Baden) ‘
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3. Anmweifungen
fiir Oas Frifchhalten von Siften

Aﬂgemcincs SiiBmost nnd Saft!

Beste Erfrischungs- und Stiirkongsgetriinke fiir Kinder, Sportler.

Kranke und Gesunde, zumal auch fiir die geistig Arbeitenden!

Der gesundheitliche Wert von Obst, Gemiise und Heilkrdutern (Tee) wird
heute allgemein anerkannt. Weniger bekannt und geschiitzt sind die natur-
reinen Sifte aus Obst, Gemiise nnd Heilkriiutern. Diese enthalten aber Heil-
krifte der verschiedensten Art in hichstem Mafle und in reinster Zusammen-
setzung. Man sollte deshalb ganz allgemein der Herstellung und Aufbewahrung
bzw. Frischhaltung solcher Sifte grifiere Aufmerksamkeit widmen.

Uber die Heilwirkung der einzelnen Sifte aus Obst, Gemiise und Heilkriutern
JaBt sich an dieser Stelle natiirlich nur kurz andeutungs- und beispielsweise
sprechen. Ausfiihrliches wolle man in Biichern nachlesen, die iiber die Heil-
gifte der verschiedensten Art handeln. Es seien genannt:

»Das grofie Kneippbuch®, Verlag Késel & Pustet, Regensburg.

Flamm, ,,Heilkrifte der Pflanzen®, Hypokrates-Verlag, Stuttgart.

Pfarrer Kiinzle, ,,Krduterbuch*’, Verlag Otto Walter, Konstanz.

Raff, ,,1500 Rezepte erprobter Heilpflanzen*, Karl Rohm-Verlag in Loreh
{ Wiirttemberg).

Es ist erwiesen, dall Siftekuren vorziigliche Wirkungen bei den verschieden-
sten Krankheiten, sogar solchen ansteckender Art, hervorrufen.
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| Finige Beispiele seien angefiihrt:

ApfelsiiBmost fiir Blut- und Nervenauffrischung und als Zusatznahrung

' namentlich fiir Kinder, Schiiler, Kopfarbeiter usw. Ferner ist Apfelsiiimost

l' uniibertrefflich bei allen Fieberkrankheiten, Darmtriigheit, Arterienverkal
kung, Gicht und Rheumatismus. SchlieBlich ist Apfelsiiimost, mit Mineral-

wasser verdiinnt, in der heillen Jahreszeit auch ein vorziiglicher Durstlischer

Heidelbeersaft gegen Magen- und Darmstérungen sowie gegen Blutarmut.

Johannisbeersaft bei Leber- und Nierenleiden, Schwarzer Johannisbeer-

saft bei Keuchhusten.
Holunderbeersaft gegen Erkiltung, Schnupfen, Grippe usw.

Stachelbeer-, Sauerkirschen- und Apfelsaft gegen Hautkrankheitez,
Skrofulose usw.

Stachelbeersaft bei Gicht, Rheuma, Nervositit, Blutarmut.
| Traubensaft gegen Ernihrungsstorungen (besonders bei Siuglingen!).
Ungezuckerte Sifte bei Zuckerkrankheit,
Alle Fruchtsiifte gegen englische Krankheit und Verdauungsstorungen usw.
Brunnenkressensaft gegen Bleichsucht.
Spinatsaft gegen Nierenleiden.

Spargelsaft fordert Verdauung, reinigt das Blut.

Lowenzahnsaft gegen Nierenleiden, blutreinigend.
Selleriesaft gegen Rheuma, Nervenleiden.
' Kohlsaft gegen Kopfschmerzen.

Rettichsaft gegen Wassersucht, Husten.

treibt Wiirmer.

Tomatensaft bei Leberleiden.

!

|
!
|
|
1
|
| -
Mahren-, Gelbriibensaft, reinigt Magen, Darm, fordert Stoffwechsel, ver-
|
{

| Verlangen Sie
i auch fir Ihren alten Glaferbeftand ausdriicklich Ringe Weltmarie WECK
mit dem Erdbeerfchutzeichen! WECK bietet nur Garantie, wenh and
Yinge Weltmarke WECK verioendet werden!

=
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Gurkensaft wirkt giinstig auf Darm, Nieren, vertreibt Hitze, Gesichtsrote.
Zwiebelsaft, harntreibend bei Husten.

Die erfolgreichen Anwendungsmdoglichkeiten der Siiimoste, Beeren-, Gemiise-
und Heilkriiutersifte sind mit vorstehender Aufstellung noch lange nicht er-
schopft. Diese zeigt aber, wie vielseitig und niitzlich naturreine Sifte ange-
wandt werden kénnen. Aulerdem besitzt die fliissige Form der Friichte den
vollen Nihr- und GenuBwert der festen Form. Ein weiterer sehr “‘ichligt’r
Vorzug des frischgehaltenen fliissigen Obstes und Gemiises ist die unbhegrenzte
Haltbarkeit derselben.

Die Gewinnung von Siften und Siimost wie auch das Frischhalten dieser
werden in den bebilderten Beilagen iiber den Einkochvorgang genam be-
schrieben. :

Einige Sonderanweisungen folgen.

Zitronensaft
Erhitzungsdauer: 25 Min. bei 75 Grad G,

Die Zitrone hilfte man und entferne die Kerne sorgfiltiz. Dann presse man
den Saft mit der Presse aus, klire ihn sogleich, indem man ibn durch ein Filter-
tuch laufen lift, fille ihn in groBe Gliser und erhitze ihn 25 Min. bei 75 Grad C.
Nach etwa 14 Tagen hat sich alles noch im Safte befindliche Trithe am Boden
des Glases abgesetzt. Dann gieBle man den Saft sorgfiltig ab, lasse ihn noch-
mals durch ein Tuch laufen, fiille ihn in kleine Flischehen und erhitze ihn.
Auf diese Weise kann man auch alle Arten von Gemiisesiiften, die man durch
Pressen oder Auszichen gewonnen hat, frischhalten. Fiir diese heilkriftigen
Siifte, die meist nur in geringen Mengen gebraucht werden, verwendet man
vorteilhaft die kleinen Saftflaschen von WECK.

Schichensaft

Man fiillt einen groBen Steintopf mit den gesammelten gewaschenen Schlehen,
ithergieBt sie mit so viel kochendem Wasser, daB die Friichte handhoch damit
bedeckt sind, und stellt sie 24 Stunden zuriick. Dann wird das schén gefiirbte
Wasser abgegossen, wieder zum Kochen gebracht, auf die Beeren zuriick-

e e
e s e

Beftehen Sie darvauf,

E 0aB lhnen lhr HanOler nur Gummiringe, Glaler und Gerite Weltmarke
WECK verkauft, Verlangen Sie auch fiir lhren alten Glilerbeftand aus=
ordcklich Ringe Weltmarke WECK mit dem ErDbeerfchutzzeichenl
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gegossenund 24 Stunden zuriickgestellt. Der V organg wird noch einm al wieder-
holt. Nach dieser Zeit hat das \\ asger durch AusI augen der Beeren eine leuch-

tend schone Farbe bekommen. Auf 1 Liter dieses Saftes gibt man 200—250 g
Zucker, 1iBt dies unter Abschinmen klar aufkochen, fiillt den Saft in Sifi-

most- oder Saftflaschen Marke WECK und erhitzt. Die restlichen Schlehexn
kénnen noch einmal mit etwas Wasser ;__‘:E.L_L!l ht und zu einer warmen Obsts uppe
verwendet werden. Wer die ganzen Friichte liebt, kann eine sehr wiirzige,
sauersiife Fleischbeilage frischhalten.

Die Gewinnung und das Frischhalien
der Gemiise~ und Heilkriutersiifte

Von Gemiisen aller Art, auch von den beim Putzen sich ergebenden Abfillen
Inn'n man mit dem Saftgewinner Siifte herstellen. Die Gemiise werden rok
gerieben und dann e nlmflt,t Zu den Siften von Sellerie, Gelbriiben und ande-
ren Gemiisen gibt man am besten ganz wenig Salz, zu Rotriibensaft etwas
ssig. Die c:mlt( werden in den Llcmcu ll.u«un-n von WECK eingekocht. Die
D.nnpi.ﬂut betrigt 60 Min, Die Erhitzungsdauer 30 Min. bei 80 Grad C. Man
kann auch die Gemiise mit der Hackmaschine zerkleinern, lose in Gliiser Marke
WECK fiillen und 20 Min. auf 80 Grad C erhitzen. Der gehaltreiche Saft steht
unten im Glas und kann durch ein Filtertuch in Flischchen von WECK ge-
fiilllt und nochmals 20 Min. bei 80 Grad erhitzt werden.
Der bei der Gewinnung von Tomatensaft verbleibende Riickstand kann
durch ein Haarsieb gestrichen werden. Er ergibt ein dickes Tomatenmus oder
-mark., Einige Sonderanweisungen fiir einzelne Gemiisearten folgen:

Selleriesaft

Firhitzungsdauer: 25 Min. bei 75 Grad C.

Sauber gewaschene Sellerieknollen schiile man, schneide sie in diinne Scheiben,
wiege diese und gebe sie in einen Topf. Dann koche man auf je 1 kg Sellerie-
schmben 750 g 7uf'lmr so lange, bis man ihn zu Fiden zichen kann, glf“ﬂ[‘ ihn
kochend heiB iiber die Scheiben und stelle den Topf zugedeckt etwa 12 Stun-
den fort. Darauf koche man das Ganze etwa 10 Min., giefle den Saft durch
ein Tuch klar ab, fiille ihn in Flaschen und erhitze ihn.

Rettichsaft
Erhitzungsdauer: 25 Min. bei 75 Grad C.
1. Anweisung

Man reibe den Rettich fein, presse in der Fruchtpresse den Saft aus, filtere
diesen, koche ihn dickfliissig, mische ihn mit Honig, fiille ihn in Glischen und
erhitze ihn.

Lrd
i
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2. Anweisung
Man mische (1: n geriebenen Rettich mit Zucker, lasse diesen schmelzan, presse
die Masse aus, fiille den Saft in Flischchen und erhitze ihn,

Ziwiebelsaft
I Erhitzungsdaver: 25 Min. bei 75 Grad C.

Die gereinigten Zwiebeln treibe man durch die Fleischhackmaschine, presse
den Saft in einem Filtertuch gut aus, fiille ihn in Saftflischchen von WEGE

und erhitze ihn.

Sifte und Tees aus Heilkriiutern
Erhitzungsdauer: 25 Min. bei 80 Grad C.

Eine Handvoll Kriuter, am besten frische, setze man am Abend mit 1 Lites
kaltem Wasser an, brithe dies am Morgen kurz auf, lasse es etwa 10 Min, zu-
gedeckt ziehen, ohne dafl es weiter kocht, filtere den Aufgufl durch ein Sieb
in kleine Flischchen von WECK und erhitze. Wurzeln, Zweige, Rinden, harte
Beeren und Samen zerkleinere man, setze sie mit kaltem Wasser an, koche sis
etwa 15-25 Min. auf schwacher Flamme, lasse dies etwa 15 Min, zugedeckt
ziechen und behandle den Sud weiter, wie oben beschrieben.

LEXN/N/T T E/; :7 |
| | %7 E @ war der Dionier fiirs
; richtige €inkochen

Aus Dankbarkeit eriob
die deufsche Hausfrou
seinen Namen zum Begriff:

e weiss genau

E%NWE@KE%

kann man nur mit i :
Gldsern und Gerdten\Marke '
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4, Anmweifungen fiir das Frifchbhalten von Sulz

Mit Sulz (Gelee) bezeichnet man ein aus Obstsaft gewonnenes Erzeugnis, das
man dadurch herstellt, daB man den Saft mit einer gewissen Menge Zucker
so stark einkocht, daB das Erzeugnis nach dem Erkalten steif ist. Die Probe,
ob der Saft geniigend dick eingekocht ist, kann man auf verschiedene Weise
machen. Am einfachsten wird wohl die im folgenden beschrichene Art sein.
Man liBt von einem flachen Schaumléffel etwas Sulz ablaufen. Fillt diese in
zusammenhiingenden Scheiben oder Kliimpchen vom Schaumliffel, dann ist
die rechte Steifheit erreicht. Es sei darauf hingewiesen, daB nicht alle Sifte
gich gleich leicht zu der richtigen Dicke einkochen lassen. Die Hauptsache ist,
daBl man von vornherein schon daranf achtet, dall man nicht iiberreife Friichte
nimmt. In diesen sind die Stoffe, die das Steifwerden verursachen, die so-
genannten Pektinstoffe, schon verwandelt. Diese sind am stérksten unter der
Schale vertreten. Wer schon einmal aus geschilten Apfeln und aus Apfelschale
Sulz hergestellt hat, wird schon gefunden haben, dafi der aus den Schalen ge-
wonnene Saft viel leichter fest wird als der aus den geschilten Apfeln gewon-
nene. Mit zunehmender Reife des Obstes machen die Sulzstoffe eine Veriinde-
rung durch, die ihnen das Vermégen, den Saft festzumachen, nimmt, Das ist
auch der Grund dafiir, weshalb die Sulz aus reifen Apfeln nicht so schnell her-
gestellt werden kann wie die aus unreifen Apfeln (Falldpfeln). Sulz aus einigen
Friichten, wie z. B. Himbeeren, wird nicht leicht fest. Man mischt deren Saft
deshalb gern mit den Siften anderer leicht sulzender Friichte, z. B. mit dem
Saft von Johannisbeeren. Der mit dem Saftgewinner Nr. 486 B von WECK aus
Waldhimbeeren ausgedimpfte Saft ergab z. B. mit 750 g Zucker auf 1 kg Saft
gehr feste Sulz. Wieder andere Friichte, wie Birnen, Erdbeeren, Rhabarber,
ergeben nur honigartig steife Sulz, :

Alle Sulzen kénnen nach der folgenden Anweisung hergestellt werden, doch
ist die Zuckerzugabe fiir die verschiedenen Siifte verschieden. Wir haben deshalb
in dem Verzeichnis der Sulzen die Zuckermengen angegeben, die den Saften
beigefiigt werden miissen. Einige besondere Anweisungen lassen wir folgen.
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Bezeichnung

Apfelkraut ..........
Apfelsulz............
Bickbeerensulz ... ...
Birnensulz ..........
Blaubeersulz ........
Brombeersulz .......
Erdbeersulz .........
Heidelbeersulz .. ....
Himbeer-Johannis-
beersulz..........5
Holunderbeersulz
Johanmisbeersulz

“’é.’ir.‘, rot, schw

Kirschipfelsulz. . ....
Pflaumensulz .......
Preiselbeersulz ......
Quittensulz

Rhabarbersulz ......
Stachelbeersulz. . . ...
Waldbeersulz. . ......
Weintraubensulz . ...

aus reifen Beeren

aus unreifen Beeren

Zwetschensulz, ......

Zuckerzugabe
in Gramm auf 1 kg Saft

=

emerkungen

Siche besondere Anweisung
Siehe besondere Anweisung
Siehe Heidelbeersulz

250 g auf 1 Liter Saft

750 o auf 1 kg Saft
500 g auf 1 kg Saft
750 g auf 1 kg Saft
750 g auf 1 kg Saft
600 g auf 1 kg Saft

750 g auf 1 kg Saft

Siehe besondere Anwei

Siche Zwetschensulz

50 g auf 1 kg Saft
500 g auf 1 ]-\g Saft
750 g auf 1 kg Saft
150 g auf 1 kg Saft

Siehe Heidelbeersulz

=
[€5]
=
(==
-

750 g auf 1 kg

(4]

1000 g auf 1 kg Saft

200 g auf 1 kg Saft

Wird nicht fest, sondema
bleibt geschmeidig wie
Honig

Wird nicht fest, sondern
bleibt geschmeidig wie

Honig

Die beiden Sifte werden nn-
gefiihr zu gleichen Tailen
gemischt

Wird nur honigartig fesh
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Grundanweisung
Erhitzungsdauer : in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 90 Grad C.

Man koche die ohne Zucker ausgedédmpften oder anf andere Weise ohne Zucker
gewonnenen Sifte mit den bei den einzelnen Frucht
Zucker, stets abschiumend, zu Sulz, fiill
offen erkalten, damit sie etw
ben, und erhitze sie,

arten angegebenen Mengen
> diese heil} in die Gliser, lasse sie
as verdunsten, da sie sonst leicht diinnfliissig blei-

Von anderen Friichten, wie Aprikosen, Mirabellen, Pfirsichen, Ringlotten Sulz
zu kochen, empfiehlt sich nicht, da die Friichte am besten nur ganz frisch-
gehalten werden. Saft von Kirschen wird fast nicht fest. Er kann hichetens
mit Johannisbeersaft vermischt zu Sulz verarbeitet werden.

Rheinisches Apfelkraut

Erhitzungsdauer: in engen Gliisern 20 Min., in weiten 25 Min, bei 90 Grad C.
5 4 3

Den ausgedimpften oder auf andere Weise gewonnenen klaren Saft ven siiflen
Apfeln koche man mit etwas Zucker oder Birnensaft und, wenn man es liebt.
etwas feingestoBenen Nelken und Zimt recht dickfliissig, fille das Kraut heif}
in die Gliser, lasse es offen erkalten und erhitze es.

Apfelsulz
ZweckmifBlige Verwertung von unreifen Apfeln (Fallapfeln).
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 90 Grad C.

Sauber gewaschene, ungeschilte Fallidpfel oder noch nicht reife
man in kleine Stiicke, wobei man alle angefaulten und wurmi Stellen ent-
fernt, das Kernhaus jedoch beliBt, und koche diese mit so viel Wasser, daB sie
davon bedeckt sind, gar, aber nur so lange, daB die Stiicke nicht zerfallen. Den
Saft lasse man, ohne die Stiicke zu driicken, durch ein Tuch laufen. Oder man
lasse die Friichte im Saftgewinner ausddmpfen. Den geklirten Saft koche man
mit Zucker (400 g auf je 1 kg Saft) und etwas Vanil
zu Sulz, fiille diese heiB in die Gliser, lasse sie offe

Apfel schneide

le, tiichtig abschiumend,
n erkalten und erhitze sie.
Auf die gleiche Weise kann man auch aus Apfelschalen eine vorziigliche Sulz
bereiten.

Kirschiipfelsulz
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 90 Grad C.

Die gewaschenen, von den Sticlen befreiten, in Stiickchen geschnittenen
Friichte koche man mit so viel Wasser, daB sie davon bedeckt sind, so lange,
bis sie weich geworden sind, aber noch nicht zerfallen. Dann gieBe man sie auf
ein Seihtuch, lasse den Saft ablaufen und koche diesen mit Zucker (750 g auf
je 1 kg Saft) zu Sulz. Diese fiille man heifl in die Gl

dser, lasse sie offen erkalten
und erhitze sie.
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