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Von der N-Substanz der Erdnufl sind 4—5", in Form wvon
tirke und Cellolose sind 13"/ ., an
Gummi und Zucker etwa 7%/ vorhanden.

she auch H. Nordlinecer, Uber Erdnulleriitze, ei eunes fett- und N
reiches Niihrmittel. Ztschr.

Amiden vorhanden (K8nig): an

i ¥

Chem. 1592, G89.

Die Zusammensetzung der Asche einiger Samenfriichte zeigt fo

Tabelle:

Cald Me() Fe,O P.0O S0 =10, ]
W allnufjkerne 8.59 1.52 £3.70
H.81 0.0 £3.6 31
1 3,87 T.47 | 0.14 18.12 1,85 d | (.52
S. Gemiise- und Obstkonserven,'
F'risches Gemiise und frisches Obst bes keine groble Haltbarkeit;

selbe wird daher konserviert. d. h. fiir lingers Zeit haltbar gemacht.

Konservieren geschieht nach folgenden Verfahren:

l. BEinfaches Trocknen und Pressen der Gemiise unter
starkem Druck: Trocknen und Dérren des Obstes in Sonnen-
0der kiinstlicher Wiirme.
hergestellt von €, H. Knorr in Heilbronn, von

enfabrik, der bayrischen Obst- und Gemiisedd

Solehe Konserven

Hohenlohesch
anstalt in Gund

ht und
1d in

rvomiise werden in kochendes Wasser empgetand

|' rischa zersehnittend

dann anf Horden gotrocknet, Obst wird vor dem Trocknen i
bl i . " M » v <
heibe Um den Produkten die natiirliche Farbe #u erhalten,

s Wasser in kaltes Wasser getaucht, das 2%/, doppelt-

anch statt in he

|"-|<-:.. Kalk enthiilt.
isieren nach Apperts Verfahren; Erhitzen und Auf-
wahren unter Luftabsehlufi in Biichsen oder Glisern, in Wasser flir

Nteril

1
0

1 a2 LI | ¥ )
Sich allein (griine Bohnen, Erbsen, Spargel, Blumenkohl, Dunstobst ete.

oder unter Zusatz -von etwas Kochsalz oder Zucker.

oder Glasgefiifje eingefiillt und

Dia e

mit Wassory
VAITY \

Gemiise werden in Blech
Blumenkohl ete.) erhalten einen
{1t und in den Gefilen mit tw!
Gliiser werden dann in ainer
punkte

en; elnige (Sp:
Obst wird

n ode
1/, —2 Stdn.) bis zummn =1

ergossen. Die einge

Sy .
te Salzlsung h (in

Sieden. kiihlt nun anf 60°

deg v 8 erhitzt, dann hiilt ma | & i
verliitet, die Gliiser

b 2oy 3 : : . rde
*und verschlieft die Gefiije luftdicht (die 3 erden
mit |\'"|\"I|

Weil

griine Farbe verlieren. werden sie (meist mit Kupfersalzen)

gut verschlossen und mit P:

lie Gemitise bei dieser thre

Nahrungsz- und Genul}

1 Vor

Mittel.  Halle 1884.

Ch., Heinzerling, Die Konservierung der
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PHlanzliche Nahrunesmittel,

machen in Salz, Essig, Zucker, Alkohol mit oder ohne
Zusatz von Gewiirzen.

Durch Einsalzen werden besonders konserviert: Weilkohl, Bohnen,
Grurken ete.

Weillkrant und Bohnen
in Fisser n--||!I:_f|-~f:||:::|I'1, Das
Wasser: es
nicht die T

von dem Fermente gebildete Milehsiiure ein Gift fiir die Milchsiure-

‘den zerschnitten und mit Kochsalz

entziecht den Gemiisen durch Osmose

= :
nldet sich eine

lange, welche zwar die Fiulnis, aber

it des Milchsiiurefermentes werhindert. Da aber di

bakterien ist, sterben diese, wenn eine bestimmte Menge Milchsiiure vor-
handen ist, und Kochsalz und Milchsiure wirken nun als \Ilii--l'[ﬂ:‘};lllf!
nnd _'...’"]---'.‘I den  beliebten ange iehmen Geschmack des so entstandenen
Sauerkrautes,

Vergl. R. Aderhold, Untersuchungen fiber das Einsfinern von Frilchter

Jahrb. 1899, 28, 69.

In Essig, meist unter Zusatz von Gewiirzen, werden eingemacht:

Gurken, rote l;l‘illl"!. Kirschen, Zwetschen, Bohnen xlln':lf,{ von Lstragoln,
Gurkenkrant ete.).
Zum Einmachen von Gurken verwendet man starken Weinessig,

in welchem die Friichte gekocht werden; ein Teil des durch das Kochen

s schwach gewordenen Essigs wird abgegossen und durch frischen,

tiirkeren Essig ersetzt.

Rote Riiben werden zuerst cokochi dann mit Essig {ibergossen

und unter Gewiirzzusatz in GefiBlen aufbewahrt.

Mixed Pikles bestehen saus kleinen Gurken, jungen Zwiebheln,
jungen Maiskolben, Mohrenschnitten, unreifen Vitsbohnenschoten etc.,
die mit verschiedenem Gewiirz gemischt in Essig eingelegt sind.

Obst wird am besten in Zucker, Essig, Alkohol mit oder ohne
Zusatz von Konservierungsmitteln ?\':u]i}'l\l-:illr'a-n-‘u-"_ eingemacht (Behand
]'I[I_-_'_' mit wasserentzichenden wund girungshemmenden Substanzen , _\'IL|.'
bewahrung unter Luftabschlul. Die Zu kerlésungen entziehen den
Fermenten auf osmotischem Wege das ihnen zur Existenz nistige Vegetations-
WASser)

Tadelloses, _'_"r--'l'||fi|li'\ und j.‘,"']s'l'll'u-- Obst wird in weithalsige, sorg:

tig gereinicte Flaschen gebracht und mit auf 50—60" erhitzter Zucker-
it Zucker und Obst). Man erhitat

dann meist noch | 1Y/, Stunde und wverschlieBt hermetisch (in noch

§:

losung iibergossen (gleiches Gewicl

heiffem Zmstande).

Friichte mit feinem Aroma (Erdbeeren, Himbeeren) werden
nicht erhitzt, sondern lagenweise mit gestollenem Zucker iiberschittet
und geschiittelt; der ausfliellende Saft 15st den Zucker: die Zuckerlisung

aber nimmt die aromatischen Substanzen der Friichte anf. Uber kan-

dierte Friichte siche auch Seite 276.
Essig Ii

and gmebt sodann iiber die Friichte.

Beim Einmachen in st man vorher in diesem Zucker aul



(Gemiise- und Ohstkonserven,

Zum Einmachen in Alkohol ist etwa 30proz. Alkohol zu benutzen;

I....f hitherem Alkoholoehalt tritt Wasserentziehung und Einschrumpfen 'i|<f |
der Friichte ein. Damit der Alkohol nicht zu viel aromatische Stoffe I
und Zuck extrahiert, setzt man vorher 8—10°%/, Zucker zu, In i |
Alkohol eingemachte Friichte werden in Frankreich wOhinois* genannt. 11

Fiir die Konserviernng von Obst kommen auch noch folgende Me- I‘ +
thoden in Betracht !‘ |

4. Aufbewahrung in kalten Riumen. Die giinstigste Tem- :rl |
peratur ist 2—49 ¢.: eine Aufbewahrung in dunklen Riumen ist zweck | |
mithie. um nicht durch Lichtzutritt die noch fortdauernde Kohlensiiure- {1
ausscheidung (Zersetzung von Zucker) zu beschleunigen. [I

5. Uiberziehen mit Paraffin, Kollodium ete., um das Eindringen {1 !

reimen und Sporen zu verhindern. Die Friichte werden in

von Fiuln
3 0 arhitztes Paraffin getancht, bis sie \'n”\“ll.i]i_:_:' nmhiillt sind; |

auf 65— 70
durch die Hitze wird auch ein groller Teil der den Friichten anhaften- 1118
den Pilze getttet.
Pilze werden meist durch Trocknen konserviert; Triiffeln werden ;
anch in Olivendl eingelegt |
Uber die Bereitung der Fruchtsifte. Gelees ete. siehe folgendes IJ

Kapitel,

!
Diec Zusammensetzung der nur getrockneten und geprebten Kon- i
serven entspricht, abgesehen von dem erniedrigter Wassergehalte, der- !
jemigen der frischen Ware. Bei Anwendung von Einmachfliissigkeiten
gehen leicht l8sliche Stoffe ans den Konserven in die Fliissigkeit tber
und nmgekehrt.

Einige Analysen von Gemiisekonserven siehe bei M. Holtz, Apoth.-Zitg.

1885, 10, 179: H. Réttger, Chem.-Ztg. 1890. 14, 1140, i]

Untersuchung von Gemiise- und Fruchtkonserven.

. l. Priifung auf Unverdorbenheit. Hier kommt in Betracht:
Sthimmel- und Bakteriengehalt, Behaftetsein mit Kilern, Milben; ein-
I_:I:l!-"l'”" Giirung oder Fiulnis. Die Ursache der Verderbnis kinnen
Sein: fehlerhafte Darstellung, ungeniigende Sterilisierung, mangelhafter

1"'""]||'|H.'-_ ungeniigende Konzentration der Einmachfliissigkeiten Essig,

‘f'H":'-"1'1"':--11||_-_'. Aufbewahrung von Dirrgemiisen in feuchten Riiumen.

~ Die Priifung der Konserven auf ihre Beschaffenheit geschieht einer-
Selts durch die Sinnenpriifung (Farbe, Geruch. Geschmack), andererselfs F

der natiirlichen wie der im Kultur-

durch mikroskopische Untersuchun
_Vereinb. f. d. Deutsche Reich I, 20.

kolben behandelten Substanz. Verg
Das Verdorbensein des Inhaltes von Konservenbiichsen erkennt man

Vielfach schon daran, daB die Biichsen durch im Innern infolge ein-

Setretener (Mirung entwickelte (Grase (Kohlensiiure ete.) aufgetrieben sind

0 Vergl. R. Aderhold, Notiz itber die Verderber wvon
eutralbl, f. Bakt. I1. 1899, 5, 17. |

m 1 ’
remiise Konserven. |




Nachweis von Metallgiften. Hier ist zu p

Konserven herrithren kiinnen: auf Ble

h l"-'l':!l,-l'- !:-E /II ka

she Nahy

auf Kupfer

von einer absichtlichen Firbunge mit Kupfer- oder

von der Benutzung kupferner Kochgest

¢hirre bei Her-
] di

Jan., |||-I'| .'»|;-:r|--.--|.|:|.:‘;|:'i-|i," ans

Gummidichtangen, von Liitstellen her anfeenommen
iders wenn der Inhalt der Biichsen in (iirung iiher-
redtrrtem Obst, Apfelschnitten, von der Verwendung
oder vom Bestreuen mit '/.-'||.--'-_'-.-| zur Erhaltunge der

n auch ans Gummidichtungen

in Blichsenkonserven zuweilen in Form von Blel

Lotung herriihrend) mit der Liape erkennen.

Um Kupfer nachzuweisen und zu bestimmen, kann man die zer-

Trockne eindampfen, den

vasserstoff einl

sehmann, Arc { ]
, Chem.-Ztg., 18968, 20, 5584

Fiir den Nachweis und die Bestimmung von Blei. Zinn und Zink
empfiehlt sich die Verkohlung und Veraschung mit rei
Schwetelsiiure

\. Halenke

unter Zuhilfenahme vor

it die Kohle mit |

mit kohlensaurem Natron wi

man I'-'l.l'l\ 16t ca.

o

rehten ! 7 Wichtig ist dia viill

1

o0 g) 1n Porzellanschalen oder -tiegeln eintrocl

Asche mit Salpetersiiure ausziehen, Lidsung

kstand mit Salzsiure aufnehmen, Schwefel-

f. Hyg. 1895, 24, 1. 18, 73:

siche 5. 239); bei einf:

nan a) g

Auszng oxvil
und fillt dann Eisen nni

@ |spez. Gew, 1.31) und 10 cer
bai kanm beginnen

ssem und anf dem

Der in Wasser (

! wird filtriert, it
an neuatralisiert und m T

Imi Filtrate kommt

Kisen und Phosphorsiiure

yvon |\" 1IBervan
ler, Ztschr, f. Hyp.
oge 1, 49: H ith.-Ztg, 18586.
4 M. Holz { o, 1898, 13, 6.
Zitschr. f. Gff. Chem, 1808, -'1_I 6, 8 Ein Verlust an

26, Ref. 977.
Erg.-Heft #.
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thle, Chem.-Zt
in Konserven). L. L

Inang.-Diss. Miinclien
lspuren in Nahrungs- u. Genuljm.
W irzburg 1901

1901), — Chr. Mebold,

durch Elektrolyse. Inaug.-Diss,

Nachweis von Konservierungsmitteln. \ls Konssrvierungs-
=
153-

rsalze,

and Bleichmittel finden Anwendung Salizylsiiure, Borsiiure, Borate

].IL']_'H- =alze  dey ._.-||-_ll-,-ll:_.“.,.| nnd ”"-"'!--""I"“"l!"-l".‘"" Siare, Fluo

Formalin ete,
Uber den Nachweis siehe unter ,.Fleisch* und ,,Milech®.
schweflig ]
Wasserstotl’ nach

Versuche von der betreffenden Probe mit Salzsiure fiir sich allein,

dure erkennt man an dem Auftreten von Schwefel-

von chemisch-reinem Zink und Salzsiiure (blinde

gsich allein sind nebenher aus

dndererseits von Zink und Salzsiiure

afiihven). Die gewichtsanalytische Bestimmung erfolgt durch Destillation

im K ahlensing
Nachweis von Fiarbungsmitteln auller EKupfer und Nickel

eerfarbstoffe

estrom.

Siehe bei .. Fleisch* und ,, Wein*,
5. Nachweis von Versiillungsmitteln.
Dextrinhaltig

S hi ]'|-,|--'|"=_L||_ '['|'--!-'.11|:;.;' der Friichte wvon

ststellung des Gewichtes und Priifung nach Kap. 9, 2 u b.
tliche SiiBstoffe. BSiehe Kap. 12.
1 6. Amtliche Anweisung zur Ermittelung des Rohrzuckergehaltes
In Friichten, die unter Verwendung von Stirkezucker verzuckert
oder in Zuckerauflosungen eingemacht sind.

Siehe: Ztschr. f. analyt. Chem. 1901. 40. Amtliche Verordnungen
und Erlasse 25.

) Kiins

Eine abgpewopens y Bubstan

t (Abt

Prichtey von de

1 Steinobst die St VO
'y 3 muerst fiir der vorhin abgetropiten
fiilnfmal dureh eine v Fleischhackmaschin
200 r o 3T erden mit 1 Liter de
verdiinnt und unter m 1 In 24 Stdn. an einéem kithlen Orte stehen

155en.  Nach ds letzten filtriort man 200 cem durch ein groles
.'I'.I--:_|'||1IM..

20 oder 100 cex
¥ Lisung der «
Weitera 50 cem de
€ Salesiiure (1.19) 5 Mi
It 1 Litey
®i01) Bestimmt,

Aus der Differenz der beiden Bestimmungen wird der Rohrzuckergehalt b

"
Filtrates werden auf 500 ¢em verdiinnt md in je
ierende Zncker nach Meé i1 bestimmt. :

w werden mit 23 cem Was

67—"10"

hai invertiert und nach Nentrali n

verdiinnt: i 25 cem dieser Lisung wird nun der G samtzucker (nach

M

net. Vergl. Kap. 9, 6




Panzliche Nahrungsmittel.

7. Verfalschung des verwendeten Essigs mit Mineralsduren.
siehe bel |, Essig

8. Eine chemische Untersuchung der Konserven selbst auf ihr
Bestandteile: Wasser, Stickstoffsubstanz, Zucker, Fett, Rohfaser
und Mineralbestandteile wird selben notwendig

I el
ot, dann werden di aetrockneten Waren nach entsprechen-

der Zerkleinernng und Mischung direkt der Analyse unterworfen.

in Salz- oder Zuckerlosungen, in Essiz oder in Ol eingels gten Waren

miis

n dorch Abtropfenlassen auf einem Sieb oder Trichter und Waschen
i j itteln (Wasser, Ather] von dem Ei I

WogZen, getrocknet, zerkleinert

mit entsprechenden ILibst mae

mittel befreit, dann jene

und nntersucht
werden; andererseits wird auch die Einmachfliissickeit fiir sich e WO
und untersucht.

9. Bestimmung freier Siduren. Man verteilt 10—20 g Substar
in Wasser und titriert abgemessene Teile der Losung mit Normalnatron-

lange 'i'l"l!'lw|'| aul ".,-'_H}-ﬂ|||:|il|§\:|‘:|i‘-r. Der Befund wird als Aci

Kubikzentimeter verbrauchter Normallauge auf 100 g Substanz angeoeg .
Beurteilung der Gemiise- und Obstkonserven.’
(zetrocknete Gemiise und Friichte sollen einen reinen und frischen

(Geruch besitzen: verschimmelte, durch Insekten a fressene, mit Milbel

Schmutz ete. behaftete Trockenfriichte

1 als verdorben zu beanstander

Konse n, in denen Fiulnisvo ge (iirung) eingetreten si ud

11 :II:l:»'_-I‘}I".I '.\'|-|'Ii- n: -f',l -1'::’H'| ,~:_|||t '\\..;-!'
el Auf Konserve
befindliche, leicht abhebbare Schimme litberziige sind, wenn die Konserve

miigsen ebenfalls als verdorl

scheinlich durch |’1--|r|:|'-._'|i—i|-J"I!|_:__-' I!_’I"ILII'”II'iI chii B

keine anderweit ire Ve

anstancer.

inderung erfahren haben, kaum zu b
Da die Gemiise und Friichte im natiirlichen oder nur griiblich zer-
kleinerten Zustande zur Kons ;
fiil
||i'
wiirde.

viernng gelangen, so ist eine Vel

schung der einzelnen Sor anch mit minderwer Material,

1kt . 1: .} = - 1 e = = ol
leicht maghch, weil sie an dem Hubleren Aussehen erka

ligen und als Filschung anznsehen ist di@

Leichter zu bewerkste

Beimengung minderwerti oder gar giffiger Agariens-Arten zu &

forner die Bei:
In. Beschiidigten
rhter

trockneten echten Feldehampignons us campestri

mengung von Kartoffell
Triiffeln, die als
Erde ein besseres Aussehen verlichen. Dies ist ebenso wie die kiinst-
]

i . : 1
Ifirben von jungem, frischem, I.-|-|-|-=:::;._'In-|. tade

ten Triiffe

schiidlich gelfen, wird durch Bestreichen mit gef

liche Griinfiirbung von tem oder gebleichtem Gemiise als Verfillschung

anzusehen. Auch da
losem Gemiise durch Zusatz von Kupfersulfat oder durech Koechen der
(Gemiise in kupfernen Kesseln behufs Erbaltung dex urspriinglich griinen
Farbe ist nach § 1 des Farbengesetzes vom 5. Juli 1887 nich!

sulissig,

I Siehe

Reich 1I, 111,




Mit R

Urganismu

m Kupfer fiir
sind, daff Spuren von Kupfe

vielen PHanzen

Interessen der

und endlich im Hinblick

wverstindnisse mit dic n r

riken wird im J
jundesstaaten (1896) ein geringer Kupfergel erven nicht

Die freie V

eung bayi Veortr. d. i nahm

\I:il.‘l';

Kupfer

Arb. d. Kaiserl.

L VOon &9

@it nicht schiidlich zu era
nt 1887, 2. A. Tachire
I'oxikologie u. Hygiene, bt grs
bayr. Chem. in Augsburg 1891 .J. May 4
d. 11. Vers. bayr. Che in Regensburg 1892 A. Halenko, Ber.
18. Vers. bayr. Chem., in Wilrzbu tdi, D. Kupfer als
e, 1508, 17, 198
L, Hye, 1805, 24

sestandteil d. Sandbtden in unseren Kul
K. B. Lehmann, Hyg. Studien fibe or. Ar
1894, 2%7. 1. J. Brandl, E Xperim. Unters,
Ausscheidg, von Kupfer. Arb. d. Kniserl, Ges.-An
lel, If,‘l[l'l. -fai.'lli ||-:
1 hi [ ey R, WL .0
vorkommen: hier ist wiedernm zu beriicksichtigen, dall wie
1 gon von Zink in (Gemfisen, Friichten und

t. Ir--:le;. 13, 104.

diirfen in Kon-

deren Verbindunger

S8rven nich
Aupfer, so auch geringe M

anderen Pflanzen vorkommen (ans zinkreichen [Galmei-| Boden aufge-

nNommen),

Der kiinstliche Zusatz wvon loslichen Salzen oder Ver
dieser Metalle ist nach dem Farbengesetz vom 5. Juli 1887 nicht erlaubt.
and, Zur Verbreit r des Finkes im Pilanzenreiche. Ztschr,

Unters, d. Nahr.- u. Genuf: 4, 489. ulisch, Zinkgehalt des
| r 1898, 10156.

indungen

mn Jl.-”«:‘,.m” d herg

Dar Hfte zn heobachte: s 101

von Blachbiichsen, die ko

"ird durch die in diesen Gemiisen

Schwefelverbindunn Silberliffel

lung von Schwefels

irz (Aes) verursacht, nnter

eine Eisenverbindung beigemengt ist, anf den Zinnbelag einwir
der Bilchsen oder auf Einw

relhafte Verzinn

auf ma

aus Gummidichtungen 2 ckzafithren.
Wenn die Konserven nicht auch verfirbt sind, ist eine Braun- oder Behwarz-

zn heanstan

Ges. 1594, Q 87. A. RiBing, Ztschr.

n ne

er Bilchsenwandur
. H . Thoms, |

1896, 35, 34.

d. pl

: Konservenbiichsen miissen auf der Innenseite den Bedingungen
desg 5 1 1.‘-:.'4-; !‘||:~]I!'I|'|!i'|!,

des Blei- und Zinkgesetzes vom 25. Juni
in 100 (Fewichtst.

d h, gie diirfen nicht an der Innenseite mit eir
Metalllegierung verzinnf oder

mehy | { r N b 5
ehr als 1 Gewichtst, Blei enthaltenden
htst. Blei enthaltenden

mit o} - i ;
U elner in 100 Gewichtst. mehr als 10 Gewi
Met;

'm"!il-rnu;_-_ gelbtet sein.
I Der Zusatz von Konserviernngsmitteln mit Ausnahme von
\ochsal;, E e und Zucker inden;

Wa : i T
éndung anderer Konserviermittel nur gegen deutliche Deklaration ge-

ni;[hl_!

wenigstens soll die Ver-

st #zn beans

seln.

ot auf alle Fille zu be

?""|I'.\'|-_"]i._f‘- Share




a0 'Hanzliche Nalhrungsmittel

Uber die Entstehung von Schwefelwasserstoff und M thylmerkaptan

beim Kochen von (Gemiisen siche Niemann, Arch. £ Hye
arbstofh

istanden; die Firbung mit u

Farbstoffen i1st nur dann erlaubt, wenn dadurch der Ware keine

Farbe bezw

‘bung mit Teerfa

n und mit an sich

lichen Firbemitteln ist zn

eit erteilt wird, als sie nach ihrer

natiirlichen Beschaffenheit besessen oder beanspruchen kann.

[ie Verwendung von Saccharin oder anderen kiinstlichen Siill-

mn Herstellang von Konserven ist nach den

stoffen zur gewerbsmiifli

Gesetz vom 6, Juli 1898, betreffond den Verkehr mit kiinstlichen Siifi- :
toffen, verboten.
Die Verwendung von Stirkezucker und Stirkesirup muf deklariert

werden, ]

9. Fruchtsifte und Gelees, .
(Obskraut, Marmeladen, Pasten, Limonaden.)

fte! nennt man die aus zerquet

n Friichten
1].|~. A 11s-

* die Herstellung der Fruchtsiifte und Gelees des Handels

atz gewonnenen Fliissigkeiten: -,’i--u--ll.:u-u len

. Sna o
Al SIMaLari il

und Haushaltes, wie auch der Obstweine,

Die Fruchfsiifte des Handels werden erhalten durch Einwirkung

konservierender Agentien anf die reinen Fruchtsifte Als Konservierungs-:

methoden kommen in Betracht: Einkochen, Pasteurisieren. alkoholische
Garang, konservierende Zusiitze (Alkohol, Zucker)

Zur Bereitung der Fruchtsiifte ete. werden die Friichte im rohen

oder gekochten Zustande 2 rquetscht und entwede nachdem sie ené

rewisse Giirung dorchgemacht haben (Himbeersaft ete.) oder auch ohn
eine solche ausgepreflit oder zum freiwillicen Abflielen des Safies hin-
. in der Kilte mit Zucker

wodurch man je nach dem

stzt oder mit Zucker |-i'|-_-‘. o

y des Einkochens die liiw‘i{lil‘]---i:_:‘--r: ] rucht: irape oder die in der

Wird der Saft fiir sich eingekocht. so erhiilt man 7z B. ans Sib-
ipfeln oder iner Mischung wvon Apfeln und Birnen das 0 ".|'|.' ] -
kraut oder A p felmus, vielfach anch Apfelgeled eenannt: ans Zucker-

? b

rithen wird auf

he Weise das Riibenkrant wonnen.

dem Fruchtfleische (die gcanze Frucht) nat h
inen ete. mit oder ohne Zuckerzusatz ver
1 oder bei noch weitereid

Pasten,

Durch die Giirung werden die in on und saftie I'riichten vor

Saftes eine Gallertbildung

handenen Pelkt

rschungsber, 1594, 1s : |
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