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nan einen Sterilisiertopf , so muß die Offnung für das Thermomete

mit einem Korken ausgefüllt werden . Dann gibt man den Deckel mit

den Früchten auf den Topf und läßt das Wasser zum Kochen kom

men. Durch den Dampf werden d

Sollte das Wasser zu sehr einkochen , so muß man nochmals e

heißes Wasser zugießen . Man hebt den Deckel vorsichtig ab in eine

Weite Sch und schöpft àuch gleichzeitig den Saft in eine Schüs

sel ab, de er nicht zu langqe der Hitze ausgesetzt ist, da er nocl
en 25 R

in den schen , die man inzwischen gereir häat , nachsterilisiel
* 1

t die Früchte vom Kochen des Wassers an 1 —17/2 Std .

kochen . Bei Mabäarber und solchen Früchten , bei welchen der Rück —

stand nicht zu Marmelade verwendet wird , rechnet man etwa 1½½

Std . Kochzeit . Man kann bei den Beerenfrüchten den Rückstand auch

noch mit etwas Wasser aufkochen , durch ein Tuch pressen und rote

Grütze daraus beèreiten . Ist das Dampfentsaften bèeendet , so wird dei

Saft in kleine Flaschen gefüllt ( [ Flaschen nicht zu voll machen , damit

sie nicht springen ) und im Wasserbad auf 85“ erhitzt . Unterdessen

müssen die Korken abgebrüht werden . Man kann auch Flaschen mit

patentverschluß verwenden , doch dürfen diese erst nach dem Sterili

Nun werden die Flaschen vorsichtigsieren verschlossen werd

nacheinander herausgenommen und sofort geschlossen . ( Türen und

Fenster schließen . ) Beim Offenverfahren müssen die Flaschen sofort

10 umgekehrt in einen Korb gestellt werden , damit der Flaschenhals

dem ErkaltenTe durch den heißen Saft keimfrei gemacht wird . Nach

re werden die porösen Korken noch mit Wasserglas oder Wachs luft

1 dicht gemacht . Man taucht den Flaschenkopf in das flüssige Wachs

oder in unverdünntes Wasserglas . Die Flaschen werden liegend auf —

bewaährt

Dampfentsaften ohne Zucker .

Die Früchte werden auf die gleiche Weise vorbereitet , nur wird die

Säure durch Wasser gemildert , und zwar rechnet man auf 5 —6 Pfd

Früchte ½23ͤ / Liter Wasser . Zunächst wird das gewaschene Obst

ohne Zucker im Dampf / Std . entsaftet . Alsdann gibt man die Früchte

in eine weite sSchüssel , zerdrückt sie mit einem silbernen Löffel , gibt

üttet das Ganze wieder in den Beutel zurückdads Wasser zu und Sc

ften nochmals ungefähr 1 Std . fortgesetztNun wird d ꝗ8

n wird der Saft in Flaschen gefüllt und steèrilisiert . Man KannXIsdan

ie Flaschen aàuch dem Kochen schließen , doch müssen die Kor

ken mit Apothéekerknoten festgehalten werden , damit sie beim Koe he

nicht herausqeétrieben werden . Beim Verschlossenverfahren dürfen

sich die Flaschen im Wasserbad nicht berühren . Sobald das Thermo

8m meter 85 erreicht hat , werden die Flaschen herausgenommen . Bein

Seschlossenverfahren brauchen die Flaschen nicht umgestürzt Wel

Verschiedene Früchte mischen und sie lagen —Man kann auchden .



Weise in das Tuch geben . Rhabarber läßt sich mit fast allen Früchten
vVerwenden .

Bei Apfel , Birnen und Trauben darf kein Wasser zugesetzt werden ,
nur bei säuréehaltigen Früchten , wie Johannisbeeren , Brombèeren ,

Holunder , Rhabarber . Hauptsache ist Pünktlichkeit , Reinlichkeit und
raàsches Arbeiten

Johannisbeersaft .

25 Pfd . Beeren werden durch den Wolf gedreht . Auf jeden Liter Mark
ist 1 Liter Wasser zuzufügen und durch ein Tuch auszupressen . Auf
1 Liter Mischung werden etwa 60 9 Zucker in eine Schüssel gegeben
und der Saft durch ein Tuch einlaufen lassen . Man befestigt das Tuch
hierfür am besten an einem umgestürzten Küchenhocker . ) Maän rührt
den Saft qut durch und füllt ihn in Flaschen , wenn der Zucker voll —

ständig aufgelöst ist . Die Flaschen werden im Wasserbad auf 85
erhitzt , die abgebrühten Korken aufgesetzt , mit Wasserglas abge -
schlossen und liegend im Keller aufbewahrt . Hat man Gummikappen
statt der Korken , so müssen die Flaschen ganz bis oben gefüllt sein
Die Flaschen mit Gummikappen werden stéehend aufbewahrt . Dieses
Verfahren kann auch ohne Zucker angewendet werden

Fruchtmilchgetränke
Die erste Vorbedingung für diese Getränke ist , daß sie bei der Her

stellung recht kalt gemischt und tüchtig geschlagen werden , damit
die leicht eintretende Flockung verhindert wird . Diese Milchmisch —

getränke werden auch gerne von denen genommen , die sonst Milch
nicht vertragen oder nicht gerne trinken .

In J Liter sehr kalte Milch wird / —1ö Liter Saft solange geschlagen
bis beide Flüssigkeiten ganz vermengt sind

Erdbeer - oder Johannisbeermilch .

Man quirlt die Bestandteile miteinander , bis das Getränk schaumiꝗ
gebunden ist Reife , gewaschene Erdbeeren zupft man ab, zerklei
nert sie , gibt etwas Zucker daran und mengt die kalte Milch darunter

Johannisbeèeren werden gewaschen , entstielt und etwas zerdrückt .

13 . Teil :

Verschiedenes

Kräuterkäse .

Man 1 eteét Rahmkäse durch und vermengt ihn mit etwas pulverisier -
tem Thymian und nach Belieben Rosmarin . Verwendet man frische
Gewürze , so werden diese zuerst etwas getrocknet und der Käse
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