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gebradyt. Gereinigte Flajchen feft man in einem Topf mit kaltem
Wafjer auf den Herd und [dit fie aufkochen. Darauf nimmt man bdie
Flajdjen mit einem fauberen Tuch bheraus, entleert bas Wafjer, ftellt
jie in einen flachen Topf und fiillt mit einem Schopilifiel die kochenden
Griichte fchnell ein, bis bie Fliijfigkeit ungefihr 5 em an den Flajchen-
rand reicht. Dann werden bdie Flafchen jojort mit gut vorbereiteten
Korken (jiehe Seite 5) geichloffen, verbunbden und umgeitiirzt. Durdh
bas Umitiirzen kRommt bdas fiebend Hheige Objt an bden Kork und
madyt ibn und den Flajdhenhals keimfrei. Das Objt muf mwidhrend
bes Cinfiillens immer Rodjen und weil die Arbeit fehr {chnell gemacht
werden muf, fillt ein Teil bder Friichte an der Flajche Herunter.
Diefes Objt wirtd in die Kodypfanne zuriickgegeben, nodymals auf-
gekocht unbd mwieder eingefiillt. Werben Sterilifierglifer auf gleiche
Weife gefiillt, fofort mit Gummiring, Deckel und Biigel verjchlojjen
und umgejtiirst, dann ift ein Sterilifieren nicht mehr nbtig. Die
Biigel bdiirfen erjt nach dbem Crkalten entfernt werben. Flajhen und
Sterilifiergldfer find erkaltet abjumwajdyen und ju verforgen. :

Obitjifte.

Hiezu vermwendet man CErdbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren,
Sdywarzbeeren und Holunbder.

Jn den meijten Fdllen werdben bdie Veeren zerdriickt, mittels
Prejje ausgeprept und, nachpem ber Sajt einige Stunden geftanden
hat, filtriert. Der Saft wicd hierauf mit ober ohne Jucker (auf 1 kg Saft
30 dkg Bucker) 10 Minuten gefotten, heiy in reine, mit einem nafjen
Fuch) umbiillte Flajdyen gefiillt und jofort mit guten, gekodhten Korken
ver|chlofjen und verfiegelt.

Sehr {honen klaren Saft gewinnt man auf folgende Art: Die
sur Gafjtbereitung beftimmten Beeren mwerben am Vortag gepubt, wenn
notig gewajdyen, zerftampft und mit Jucker vermijcht. Die Juckermenge
ridytet fid) nach) bem Gefdhmack. In der Regel rechnet man auf 1 kg Beeren
30 dkg Bucker, bei Johannisbeeren etwas mehr. Man nimmt einen
hoben, reinen Topf mit qut chliegendem Deckel, legt auf den BVobden
bes Topfes eine zirka 10 em hobhe Cinlage (Holzitiick, Jiegel u. dbgl.),
gibt beildufig 2 bis 3 ! fiebenbes Whafijer hinein, daf es bis jur Hihe
per Cinlage reicht, und ftellt ur Aufnahme bdes Saftes eine Porzellan-
fchiiffel ober ein irbenes Gefiy auf bie Einlage. JNun bindet man
iiber ben Topf einen biinnen Flanell oder jonjt ein pafjendes Filtrier-
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tudy unb fchiittet bie am Vortag mit Jucker gerdriickten Beeren auf den
Glanell, deckt den Topf zu und feht die eingehingten Friichte etwa
3/, Gtunben lang bem fid) entwickelnden Dampfe aus. Der Dampf
bringt bie Friidhte und ihre Jellen zum Plafen, und bder Saft flieht
pollkommen Rlar in bas zur Aufnabhme beftimmte Gefif. Fjt die Kod)-
seit voriiber, fo wird der Saft {ofort heify in gut gereinigte, mit einem
najfen Tud) umbiillte Flajdyen eingefiillt, verkorkt und verfiegelt.

Der Riickjtand wird nod) /. Stunde gefotten, in reine, keim-
freie ®ldfer gefiillt und wie Marmelabe verbunbden.

BVergovener Obftfaft. Reife Himbeeren, Crdbeeren, Johannis-
beeren u. bgl. zerqueticht man und [dft fie in Ton- oder Glasgefchirren,
mit ‘Papier loje zugedbeckt, 8 Tage gdren unbd riihrt jie dabei ab und
su mit einem holzernen Kochldffel um. Cin kleiner Jufah von Jucker
und Weinjteinfdure fordert bdie Gdrung und hebt den Gejdymack.
Wenn bdie Friichte vergoren find, wird der Saft durd) ein Tuch gefeibt,
ber Riikjtand qut ausgepreft und ber Saft an einem Riihlen Orte
ber Nadygdrung iiberlafjen. Darauf fiillt man bden fajt klaren Saft
in Flajden (1 bis 1%/s7) und bringt diefelben in einem Topf (wie
auf Geite 5 angegeben) mit kaltem Wafjer ganz langfam jum Sieden,
bis ber @aft in ben Flafdhen Rocht und iiberfchaumt. Hat der Saijt
einige Minuten gejotten, fo hebt man bdie Flajdhen mit einem Tud
vorfichtig heraus und verkorkt jie jofort. Nach) dem Crkalten werden
die Flajchen verfiegelt und liegend an einem kiihlen Orte aufbewahrt.
Der {o gewonnene Saft hdlt fidh jahrelang und ijt von jdhoner Farbe
unbd ausgezeidhnetem WAroma. Will man den Saft verwenden (am
bejten erft in 4 Monaten), fo werden die Flajden vorfichtig gedffnet,
bie Gliiffigkeit, ohne den Sah aufzuriihren, abgegofjen, auf 1 7
©aft 50 dkg Judker gegeben und noch einmal aufgekocht.

Berbervigenfaft. Die BVerberifen oder Ejjigbecren werden etwas
ethipt, gerbriickt und dann griindlih ausgeprept. Der gewonnene Saft
witd bis jum folgendben Tag ftehen gelafjen, vom Bodenjah vorfid)tig
abgegoffen und in faubere trockene Flajdhen gefiillt. Diefe werden
14 Tage offen an die Sonne ober an einen warmen Ort jum Aus-
gdren gejtellt; fpédter verkorkt und aufberwafhrt. Der Berberifenfaft
witd wie Jitronenjaft vermenbdet und erfeft denfelben vollkommen.

Altoholfreier Moft. Der durc) bdie Mojtprefje gemwonnene
fiige Apfelfaft, Birnenjaft, ober beides gemijht (am bejten Wpfeljaft),
wird filtriert, 1/; Stunbe auf 75° erhift, fofort in reine, ausgefdymwefelte
Glajchen qefiillt, {dhnell verkorkt und verfiegelt. Lim bas Springen bder
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Klajchen zu vermeiden, ftellt man fie vor bem Cinfiillen entwebder. auf
die heifje Herbplatte ober umbiillt jie mit einem nafjen Tud.

Qm alkoholjreien Mojt bleibt ber ganze Fruchtzucker erfalten
und er ift deshalb im Gegenjah zu anberem WMoft ein gejundes und
nahrhaftes Getriink.

Objtiuly (@elee).

®elee witdh aus frijhem Objtjafjt mit reichlichem Fudkerzuja
hergeftellt. Jum guten Gelingen ijt aber notwenbdig, dbafy die Friichte
und Frudhtidfte nod) ihre gelierenden Bejtandteile wie Pektin,
Frudytzucker und Fruchtiduren enthalten. Das Pektin findet {id) vor-
sugsmweije in uns und hHalbreifen Friichten, vor allem ben unreifen
Apfeln (Fallobit), ferner in QQuitten, ber Johannes., Stachel- und
Heidelbeere, Brombeere und Verberife. Der gewonnene Fruchi=
faft muf fofort verwenbet werden, dba er fonjt in Gdrung iibergeht
und dann zur Geleebeteitung nicht mehr brauchbar ijt.

Alle Belees follen auf offenem Feuer flott Rochen, jedodh ift
parauf zu achten, daf fie nicht itbergehen. $Hat bdie Suly bis zum
, Breitlauf” gekocht, o wird fie in vorgewdrmte ober mit einem najjen
Fudh) umbiillte Gldfer gefiillt und {ofort heify verbunden. Man erkennt
pen , Breitlauf, wenn man den Kod)lbffel in bas Gelee jteckt und
hernach hodhhilt, fo fallt dbas abfliefende Gelee breit vom Liffel ab.

Aus bem Riickjtand bereitet man mit etwas Jucker eine MWar-
melabe ober fiillt ihn ohne Jucker in Flajdhen und Rocht ihn in Dunijt.

Johannidbeer-, Stadyelbeer:, Deidelbeer- oder BVrom-
beerinl. Die Beeren werben gepuit und in einer Cinkoch-
pjanne erhift, bis fie plagen. Dann fchiittet man fie jorgfdltig auf ein
aufgefpanntes Tuc) und Idjt fie ablaufen, ohne fie zu riihren ober
ausgubdriicken. Auf 1 kg Sajt redhynet man 3/, kg Jucker, kocht bas
®angze ohne Umriihren zum ,Breitlauf* und {iillt es fofort in kleine
®ldfer.

Johaunidbeerinly, 5 kg Johannisbeeren [Gt man mit 11
Wajjer aufkocdjen unbd jdhiittet fie auf ein ausgejpanntes Tud). 30 dkg
Bucker kocht man mit wenig Whaijer, bis er jich Rldrt, fchiittet 1 ky
Saft dbazu und ldft alles 20 bis 256 Minuten fieben. Jjt ber ,Breit-
[auf“ erveicht, fo wirtd die Sulz, weld)e eine {dhyone, rojenrote Farbe
bat, heify eingefiillt.

Johannidbeerinly mit Himbeeren. Die Bereifungsart ijt die-
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