


S: in gewiffer Wintervorrat an Objt und Gemife it fiir die Wirtidyaftsfihrung eines jeden Haus-
,\/ baltes von grotem Vorteil. Trof der Bejdyrdantung im Juderverbraud) und trof Gd)micriq»
feiten in der %Lid)ammq oder Ergdnzung von Cintodygldfern und Biid)fen fart man einen
joldyent Vorrat aud) jest bejdaifen. Es fomumt davauf an, daf man die ridytigen Berfahren des
Haltbarmadyens anaumenbcn veriteht, vor allent joldye, Im denen wenig oder gar fein Juder
erforderlidhy it und bei denen man Cinfodyglaier und Biid)jen entbehren fann!

Behandlung von Flafden, Steintopien und Glajern

Das Reinigen
Flajdyen, Steintdpfe und Gldajer miijjen Jorgidltig geveinigt werden. Man fpiiit fie in heifem
Sodawaffer mit einer emmmlbrtem jauberen Biirjte, wdjdht jic in fHarem, heifem Wajjer nady
wnd dt jie umqafchtt in einem mit Titdyern ausgelegten Korb an der Luft trodnen.
Rorfen werden in Harenm Walfjer ausgefodht und midglichft heil vermwendet.
Gummitappen, Gummiringe fiiv Einmadygldfer und die Huommiringe der Flajdyen mit Patent-
verjchlufy jaubert man in redt beigem, tarvem Waljer und jpiilt jie nad). Sie bleiben bis v
Vermendung tm Walfer liegen.
Cinfodygldafer miiljen einen tadellojen, nidyt abgeiplitterten Rand und Dedel und einen wun-
Defdhdadigten, pajjenden Gunumiring haben. Sie werden in Sodawaffer gejaubert, Heil nady-
gejpiilt und auj Tiidjer gejtiilpt getvodnet (idt ausgerieben!).

Das Einfiillen _
Alle Gejdake, die heil gefillt werben, miifjen, damit Jie betm Fiillen nidht plagen, auf ein mehr-
fad qefaltetca-, feudhtes Tudy geftellt, unbebingt vor Jugluft gefdiift und nad) denm Fiillen
mit einem Tudy jugededt werden. Bei enghalligen Gefdien empfiiehlt fid) das Einfiillen durdy
einent gut gefduberten Tridyter.
Das Berjdlichen

von Flajden, Gldfern und Topfen wird im Anfdlul an die einzelnen Ehunadyperjabren jeweils
gefondert behandelt.
Die Uujbewahrung

Flajdyen, Steintopfe und Gldajer miitjfen HHibl, froden und uiftig in Tauberen Mawmen auf-
bemablt werden. gﬂagcf)tn mit Korfoerid)luk liegend, Flajden mit Gunmmmifappen jtehend.
Won Jeit 3u Jeit mup man nadyjehen, ob i Sdyinumel gebildet hat. Kieine Scyinumeljtellen
1d)a'mqu1 bas Cinmadygut nidt, man entfernt fie erjt vor dem Gebraud). Grofere Shhinumet:
ftellen in Gldjern und Jmutop%umuﬁen jofort abgenommen werden. Vet Gldafern und Steimn-
topfen werden nad) Entfernen des Sdimmels die Oberfladye des Inhaltes und dber Rand des
Gefdages gut mit einem in Weinefjig getrdnften Lappdien abgerieben. €s enmpfiehit jid), das Ju-
bindepapier 3u evneuern. Ienn eine dide Scyinmeldede da war, mui der JInhalt aujgelod b
verbraud)t werden. (Bei Flajdyen mit groferer Sdhinumelbiloung liberhaupt 3u empfehlen.) Vet
Stetntdpien, deven Jnbalt mit cinemt Stein bejdywert wurde, wird von Jeit 3u Jeitdas Tudy qriinb-
lich ausgewaidyen, der Stein mit Effiqwaiier qut gebiiritet und mit flarem Wajjer nadyge|piilt.

grudtiafte ohne oder mit wenig Juder

Saftgewinnung durd) Dampien (Siimoiten)
JInt , Flifligen Objt” bleiben dI¥ Werte des frifdyen, reifen Obftes weitgehend erhalten, es ijt
alfo der Gejundheit bejonders dienlid). Der Sufmojt enthdlt Frudtzuder, Iineralftnife,
Wirf- und Sdufitoffe, Frudtiduren und Duftitoffe der Friidhte. Er eignet id) deshalb vor-
liglidy als Getrdnt fiir Jung und AUlt, fir Gelunde und Krante. Jn der Kiidye leijtet exr bei der
Herftellung von Suppen, Tunfen und Siiiipeifen gqute Dienjte. Dariiber hinaus wird der
Sitgmolt bei fejtlidhen Gelegenheiten als erfrijdhendes und wohljdniedendes Getrdant gejdyitt.

Heritellung
Jede Hausfrau fann fid) ibren Borrat von Stkmojt letdyt und dynell jelbit herfiellen, jei es mit
pen Friihten des eigenen Gartens oder mit Objt, weldyes billig und reidhlidy auj dem INarkt
3u haben ijt. Es eignen Jidh alle Sorten von Beeren- und Steinobjt daju, bis anj Walderd:
beeren, die bitter, und Siijtirjden, die allein fade jdymeden.
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Sadygemdf und jauber mup man 3u Werfe gehen, aber groge Sdmwierigieiten gibt es nidi bei
per Sitgmoftbereitung. €he das Objt verarbeitet werden joll, muk iiberlegt werden, ob wir
den [ Upparat’ 3uwm Dampfentiajten volljtandig beijammen Haben. njdaffungen werden
3war feine ndtig fein, aber es mup alles 3ujammengejudt, gejdubert und uredytgejtellt werben.
Es werden gebraudyt:

1 RKejjel oder groger Topf (Waidytopf ober Sterilifiertopf)

1 alter Suppenteller, l\rabtuntcr;a‘g oder Holzrojt

1 Sdyiilfel ober ,wpf aus Ton, Porzellan oder guter Emaille, moglidhjt nidht mit 33enfe1 und
Sdnauze (Tille), 3um ujfangen des C'::"cutes :

Jauber ausgefochtes, durchldjjiges Tudy (vor dem Gebraud) durd) Heikes Wajjer 3iehen!)
angefeudteter Bindfaden (Korbel)

Bogen fejtes Pergamentpapier (fann notfalls fortgelajjen werden), etwas groger als der
Topfoedel, bas 3wijden Dedel und Friidhte gelegt und zum Auffangen des Kondenswaliers
beniigt wird.

1 Rorfen 3um evtl. Veridliegen des Thermometerlodyes

Wajfer, das etwa eine Hanbbreit hod) im Topf jtehen foll

1 Tridhter, 1 Sdydpilofiel, Flafden, die griindlidy gejdubert {ind

Korfen ober Gummifappen jum Verjdliegen.

ph b

Der Dampjentjafter

pas ujammengebundene Tud)
Kort

Pergamentpapier, Bindfaden

Tudy

Topf oder Sdiifjel gum ujfangen des Saftes-

MWaffer zum Verdampien
Unterjak

Die Friidte
werden fauber gewajdyen, von allen dledten Stellen befreit, aber nidht gejddlt.
Stadyelbeeren mit harten Scdhalen durdjtidt men cin paarmal.
Steinobjt entjteint man moglidit vorber.
haqebutten dreht man am Tag vorher durd) die Fletjd)- oder Robiojtmajdyine, qibt auf 5 kg
Fritchte 31 Waijer und 400 ¢ Juder und ldkt alles iiber Nadyt FHibhl jtehen.
Kernobjt (bc)mmm«« aud) Fallobit) wird belfer durd) Kaltprefjung entfaftet, 3. B. in eirner
L’nbnn*oitun oder durd) fleine Kelterapparate..
3n einem Arbeitsgang fann ntan 21/,—3 kg Friidyte enﬂﬂften

Die Judermengen
jind beredynet filr oorbereitetes, 3erfleinertes Objt. — Der Juder wird 3wijden das Objt
geftreut — nur obenauf und unter dem Obit [oll fein Juder liegen. Als Jebr gqut hat fid) bewdbrt
das Objt einige Stunden vor dem Entjaften einzuzudern, es 3ieht dbann jdhon Saft.
Obne Juder entjajtet man:
Trauben, Pilaumen und Rbabarber, falls lehterer an Stelle von Jitronenjaft verwendet
werden joll.
50 ¢ Juder auf 1 ke Friidhte rednet man
bet Erdbeeren, Himbeeren, Siiktiriden, reifen Stadyelbeeren.
100 g Juder auf 1 kg g5rud)te redynet man
bet Johannisbeeren, SRhabarber, Sauertirjden, Heidelbeeren, Holunberbeeren, Brombeeren,
Ebherejdyen, Hagebutten, Sdylehen.
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MijdHungen
Sebr vorteilhaft it es, faure und jiie Friidhte um Entjaften 3u mijden, 3. B.
2/, Rbabarber — 1/; Erdbeeren (80—100 g Juder auf 1 kg Objt),

2/, Johannisbeeren — 1/, Himbeeren (80—100 g Juder auf 1 kg Obft),
1/, Sauerfirfjden — 1/, Siilfirjden (80 g Juder auf 1 kg Objt).

Die Dauner

bes Dampfentjaftens betrdgt vom Koden ab gerednet 1 Stunde. Wdhrend diefer Jeit foll
ber Keflel nidht gedfinet werden.

Cinfiillen des Siigmoftes

IMan ridhtet ingwifden alles 3um Einfiillen des Saftes vor. Die Korfern werden in gefdhloffenem
Topf gut ausgefodht und in einem Jauberen Ge|dirrtud) ugededt beijeite gelegt, bamit fie
beim Antrodnen wieder etwas felt werben. Die Flafden miiffen ganz bejonbers griindlid
{dhon am Vortage ge[piilt werden. Man legt fie bis um nddjten Tage in Wajfer, ldkt diefes
pann auslaufen und legt die Flajden 3um Crwdrmen in den Badofen oder fiillt ie mit jrijdem,
warmem Waller und halt jie in cinem Wajferbade heip.
Tridhter (mit Qaufrinme!) und Sdopfielle halt man in einem Topf mit todyendem Waffer
bereit und legt beides aud) wdbrend des Wusfiillens immer wieder dorthin Furiid.
Sofort nady Wblauf der einjtiindigen Kodyzeit wird der Kejfel gedfjnet. Dedel mit Tud) und
Frudtriidjtand legt man auf eine Sdiifjel beijeite. Der Saft wird nod) heil in die heiken
;&qucben gefiillt (bis 6 ¢cm unter den Rand fiir Korfoerjdlul, randooll fiir Verfdhlul mit Gummi-
appen).

Berjdliegen der Flajden

Das BVerjdliegen muk jofort gefdehen. Die Korfen werben am bejten mit einer Kortmajdine
in den Flajdenbhals eingedriidt, weil jie fehr felt fien miijjer. (Die burd) Wusiodyen ent-
feimten Gummifappen werden nad) Vorjdrift aufgelest.) Die mit Korfen verjdlofjenen
Flajden ldagt man liegend oder in einem Korb umageftillpt, mit Tiidern gefdyiiht, abtiihlen.
Wuf diefé Weife |teigt die unter den Korfen befindlidhe Luft durd) den heigen Saft Hindurd
und wird dadurd) entfeimt. Nad) dem Ubtiihlen werden Korfen und Flajdenbals in fliijjigen
Slajdenlad ober Kerzenwad)s getaud)t. Jjt beides nidht vorhanden, [o empfiehlt es |id), einen
Brei aus Talfum und Wajjerglas anzurithren und diefen 3um Cintaudyen 3u berufen.

Aufbewahrung

Die verforften Flajden werden liegend aufbewabrt; Flajden mit Gummitappenveridluf
dlirfen nidht liegen, fondern miijjen jtehend aufbewabhrt werden. Der Uufbewabhrungsraum
mup luftig, fihl und troden fein.
T Die Riidjtande

ver Friidhte im Tud lafjen Jid) mit etwas Juder nadgejiiht als Brotaufjtrid), 3u einer Frudyt-
juppe oder Objtariife weiterverwenden. Unter Jugabe von etwas frifden Friidten fann man
jie aud) nod) 3u einer Marmelade mitverarbeiten.
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Saftgewinnung durd) Koden der Friidyte

Herftellung des Saftes

Das Objt (rote, weike, jhwarze Johannisbeeren, Holunbderbeeren, Brombeeren ufw.) wird
gewajden, non den Stielen befreit, obne Walfer angefet und unter diterem Sdiitteln auf-
gefod)t, bis die Beeren eben Ferplafen. Nan gibt das Ganze auf ein gebriihtes Seibtud) zum
Ablaufen und erhdlt jo Saft erjter Giite.

Die Beeren nnen mit Waljer bededt nodmals angejeft, aufgefodht und dburdygeleiht werden.
Pan erbhilt jest Saft zweiter Giite.

(Der Riidftand wird 3um dritten Mal mit Wafler bebedt angefest und ausgefodt fiir rote Griige

oder Frudtfuppen.)
Haltbarmaden des Saftes ohne Juder

Der durdygejeibte Saft wird in nidht 3u groke, jauber gefpiilte Flajden gefiillt. Man ver-
jhliekt diefe mit gut ausgefodyten Korfen, Iniipft aus Kordel eine Wpotheferjdlinge (J. S. 6)
daritber und erhift den Saft 20 Minuten auf 75 Grad. Unjdlieend nimmt nman die Flajdhen
nod) heil aus dem Walferbad, in weldem fie durd) Holzwolle oder Tiidyer als Unterlage und
Swildenididht gefidert wurdben. Sie jind mit einem Tud) vor Luftzug u jdiigen. Man driicdt
die etwas hod) gegangenen Korfen in den Flajdenhals uriid und fidert den BVeridluf (falls
vorhanden) durd) Cintaudyen in flitjjigen Flajdenlad oder Kerzenwadys, fonjt durdy Cintauden
in einen Brei aus Talfum und Walferglas. (RKleine ‘Lortionsflajdien find vorzuziehen, weil
Saft ohne Juder in angebrodyenen groBen Flajden fid nur wenige Tage halt.)

®Ganze Friidte ohne Juder in Flajden, Glajern und Steintopfen
31 Flafden ohne Juder
a) Dbit robh in Tlafden gefitllt.
Sierfiir eignen {idh ‘Rf)abarber, griine Gtadyelbeeren und Heidelbeeren.

Der Rbhabarber wird flein gefdnitten (Stadjelbeeren befreit man von Bliite und Stiel)
und rob eingefiillt. Man qgibt faltes Wafjer in die Flafde, bis das Einmadygut bebedt it.
Der Rbabarber mup erft mit Walfer durdytrintt fein, ehe man verfordt, Jonjt liegt nadher
die obere Sdyidht troden und wird leidht jdhledt. Man muk alfo Hierfiix etwas Jeit redynen,
entl. nod) etwas faltes Wajjer nadyfiillen und darf dann erft die Korfen einjegen. Der
Flajdhenbals wird wieder mit fliifjigem RKerzenwadys ober einem Brei aus Talfum und
MWajjerglas iiberzogen. Bei Heidelbeeren it als Ver|d)luf nur ein gebriibtes, weikes
Lappdjen 3u verwender.

(Die eigene Sdure des Lbjtes hilft hier beim Sja[tbarmad)en

AbHilfe bei KRorfenmangel:

Lange Korfen fann man bierfiir in Stiide von etwa 2 em Linge teilen.

Angebohrte Korfen |ind fiir diejes Objt audy wieder verwendbar. Sind audy Talfum und
Wajferglas nidht 3u befdaffen, jo Tann man 3temlid) feft angeriihrten Gipsbrei als Kuppe
auf den Korfen jtreidhen. Der Korfen muk vorher glatt gefdmitten werden. Beim Uuf-

jtreidhen it darauf 3u adyten, dak man mit Jpigem WMeffer die Rille 3wijden Flajdenbals

und Korfen gqut abdidtet. Der BVer[d)luR mup unbedingt luftbidht jein. '
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b)

Objt vorgediinjtet in Flajden gefitllt.

Beerenobjt, wie Heidelbeeren, Preijelbeeren, Holundexrbeerven, gibt man troder
in einen Kodhtopf, diinjtet es unter dfterem Sdhiitteln einige Minuten durd), fiillt die Friidte
Jofort beip in beige Flajden, verforft und jidert den Ver|dhluf wie unter a angegeben.
(Anigebohrte Korfen diirfen hierfiir nidht verwendet werden.)

Durd) das Vordiinften ldkt |idh eine groffere Wienge an Objt in der Flajdye unterbringen.
Bei diefent Friidhten wirft die eigene Gerbjdure unterftiitgend beim Haltbarmadyen mit.
Abbhilfe bei Korfenmangel:

Watteftopfen! Man [dneidet einwandfreie Lagenwatte in jweifingerbreite Streifen, vollt
diefe felt auf, driidt fie feft in die nod) gang heigen Flajdhen ein, jo daf man dieje daran
bodyheben fann. (Watte wirkt wie Filter, Jie [dkt wobhl Wugenlujt dburd), aber feine Bafterien.)

Rohes ober vorgediinftetes ObJt in Flajden 20 Minuten auf 80 Grad erhifit.

Diefes BVerfahren eignet fid) fiir jedes Beeren- und Steinobjt und gewdhrt grogte Sidyerheit.
Geviertelte Pilaumen und Kirjden fiix weithaljige Flajden.

Waldbeeren, Holunderbeeren ujw. fiir normale Weinflajdyen.

Die Flajdyen werden bis 6 cm unter den Rand gefitllt und mit Korfen und Bandjd)linge ver-
jhlojfen (Apotheferfnoten j. unten). Man erbigt jie 20—30 Minuten auf 80—85 Grad im
Sterilifiertopf mit ThHermometer ober in einem grogen Kodtopf mit Holzwolle oder Heu da-
3wijden und als Unterlage. Eine groge Sdiifjel wird als Wbjdyluf iiber bas Ganze gededt.
MNad) dem Crhigen driidt man die Korfen fejt in den Flajdenhals uriid und taudt diejen
etwas abgefiihlt in flitjfiges Kerzenwad)s ober Brei aus Talfum und Waljerglas. Man
fann aud) die glattgejdnittene Korfoberflidhe mit Gipsbrei beftreiden (). unter a).
Tomatenmarf fann in gleider Weije haltbar gemad)t werden.

Man fiillt es 3wedmdkig durd) einen Tridyter in die Flajden, damit der Flajdenbhals gang
jauber bleibt.

Jn Steintopfen und Jubindeglajern

Dbt ohne Juder ellig, 1/i;—1/o 1 Waifer, 500 g Juder, Jitronen=
Breifelbeeren jdale, evtl. etwas 3imt._ i
Reife, grofze, faubere, gut gewajdene und  Das vorbereitete ObJt wird mit 31111:{ oder
perlefene Preifelbeeren werden in fladem  oitronenjdale in die Iodende Eljig-Fuder-
Topf erhit, bis fie plagen und Saft giehen.  Ldjung gegeben und weid) gefocdht. Ian
Man muk ab und 3u |diitteln. Man fullt il es nod) hei mit der Lojung in er-
diefe Beeren fofort in vorgewdrmte Ju-  wirmte Gldjer oder Oteintdpfe und bdedt
bindegldfer ober Gteintopfe, bededt jie mit  mit Tellern 3u. Rad) 2—3 Tagen wird der
einem in €fjig angefeudyteten Blatt Per-  Sajt abgegoijen, nodymals aufgefod)t und
gament und bindet die Topfe mit jau-  DeiB (bei Pilaumen lauwarm) iiber das Objt
berem Papier 3u. %ugulcfgetull_t. C%Ttiagl Ie%t{e;r %1 Eilig n?tJer ‘{II=

= - > ohol angefeudytetes Bla ergamentpapier
Objt mit Juder als Efjigiridte yarquf und bindet die Gefdhe mit jauberem
Bilaumen oder Birnen fiihjauer Papier 3u.
3k [aumen odexr Birnen, '/,1 Cinmad)-

8 i Bituen, Je! Smad) Riitbistompott fiif=fauer
1 kg vorbereiteter RKiirbis, !/, 1 Cinmadyejlig,
1/, 1 Wajjer, 500 ¢ Juder und je nad) Ge-
jdhmad Jitronenjdale, Jitronenmeliffe obder
Banillezuder. :
Der reife Kiirbis wird gefd)dlt, von dem wei-
den Jnneren und bden Kernmen Dbejreit, in
gleihmadgige, nidt 3u groge Wiirfel gejdynitten
(nad) Belieben aud) Kugeln ausjteden). Efji
wird mit Wajjer, Juder und Gewiirzen auj-
gefocht. JIn diefer Lohmg fodyt man die Kiir-
bisftiiddyen glajig, fiillt jie Heil in Steintdpie
- und verjdliept [ofort. Der Kiirbis muf mit

Ap otheferfnoten Glitfjigteit bebedt jein.



Bereitung von PViarmeladen

Mis — ohne Juder eingedidte Frudtmajje

Musprobe: Dic Objtmajje muf jo jtart eingefodyt fein, daf der Loffel darin jtehen bleibt.
Fitllt man das Yus in Gldfer oder Topfe von hidyitens 2 1 Inbalt, {o braudt es nicht ganz fo
jteif eingefodit werden, als wenn es i groRen Steintopfen aufbewabrt wird. Iian legt ein
in €llig getranftes Stiid Pergament auf die Majje und bindet die Gefahe mit fauberem
Papier 3u.

Sebr 3u empfeblen ijt, die mit Mus gefiillten Gefdpe etnige Jeit offen in ben Badofen 3u
itellen. Es bildet fid) damn eine Krujte, die das Mus nidht o leidht verderben ldakt.

Ungezudertes Objtmart

Nur wer im Bejig von Cinfodgldafern oder innen goldladierten Weikbled)dojen ijt, fann roh
gepreftes Frudtmart (Crdbeeren, Stadyelbeeren, Sauertirjden, Himbeeren) oder joldyes,
weldyes auf gefodhtem Wege gewonnen wurde (Quittern- oder AUpfehnart), ohne Juder in
D’qm ®lafern mit Gummiring und Dedel oder in Dojen haltbar madyen. Die Dauer des
u}mcng betragt 20 Minuten bei 90 Grav.

Diefes Objtmart wird dann fpater erjt beim Verbraud) gezudert. €Ein feiner Vorrat davon
fann fidy tim $Herbijt jebr m\r’rml[)aft auswirfen als Jufa 3u Jogenannten gejtredten Ntarme-
laben, deren Grundmajfe in der Hauptjadie aus RKiirbis:, Birnen-, Rbhabarber-, pfelmart

pder MWidhren bejtebt.

Apfelfraut

Unter Apfelfraut verfteht man den ohne Ju-
Jag von Juder honigartig eingefodten Saft
von Ypjeln. Das Cindiden des Safjtes dauert
ie nady der Menge mehrere Stunden. €s mup
unter fortwabrendem ‘Rithren gejdyehen, be-
jonders wenn das Kraut anfdngt 3u diden.
Die zum Cindiden benuten Gefdage miiljen
breit und flady fein, damit eine grole Ver-
Dun)’hmgsﬂdd)e porhanden ijt. (Die Hpfel
miifien miirbe fein. Wenn fie im beid)nmcf
nidyt febe fit jind, fodht man Birnen mit.)
Die ‘Hpm werden gewajdyen, von Blitte und
Stiel befreit, alle fauligen oder wurmigen
Stellen entfernt und in Biertel gejdynitten.
Den Kelfel oder Topf reibt nian mit einer
Spedidwarte aus, gibt die Wpfel Hinetn und
jo oiel Waljer dazu, dal der Boben gerabde
bededt ift. Bei mildem Feuer fodht nan die
pfel su Brei. Den Saft lakt man auf einem
gebriihten Seibtud) ablaufen und fodht ihn
bei lebhaftem Feuer jirupartig ein, fillt in
Oteintdpfe aus und bindet 3u.

Pilanmenmus

Reife Pflaumen werden gewajdyen, entjteint,
mit Jebr wenig Wajfer 3um Kodyen gebradyt
und unter Jtandigem °Rithren eingefodt, bis
die JMalle Jdhwer vom Lbffel rutjdht. Stebt
ein Bratofen jur Verfilgung, jo fann man das
Pius, wenn es eine Jeitlang qut durdygefodyt
hat, audy in der Bratpfanne im Ofen unter
gelegentlichent Mmriihren fertig cinfoden
Taffen.

Gemijhtes Mus aus Pflaumen, Kiirbis,
Sipfeln und Birnen

Wan nimmt das Objt 3u gleiden Teilen. Der
gejdhdlte und von den Kernen befreite Kiirbis
wird gang fletn gejdnitten oder bejler nod
durch die Wiajdyine gegeben. Die Pflaumen
werden gewalden und entjteint. Von ben
gewaldyenen Jpfeln und Birnen entfernt man
Bliite, Stiel und Kerngebduje, Tcﬁnetbet fie
fletnt pdex gibt jie ebenfalls purd) die Wajdyine.

Alles ujammen wird mit wenig Wajjer zum
Kodhen angejest und unter fleifigem Riibren
au Jteifem Mus gefodht. Wian Fillt die INalje
nod) heil in ermarmte Gldfer oder Topfe, lakt
diefe entweder im Badofen iiberfrujten oder

Delegt fie fofort nady dem Cinfiillen mit einem

tit Alfohol oder Efjig getrdnfien Pergament-
papier und bindet mit Glashaut oder anberent
Jauberen ‘Papier 3u.

Tang um das Wiarmeladeglas




Birnenmus

Sebr reife Birnen werden fauber gewajdyen,
von Stiel und Blitte befreit. Man entfernt
das Kerngehdufe und jdneidet die Birnen in
Biertel.
Wafjer 3um Kodyen, gibt nad) Gejdymad etwas
Wnis dazu und fodt fie langjam unter gutem
‘Rithren 3u etitem fejten Mus. Verbeljert wird
der Gejdmad, wenn man einen Teil Apfel,
Pilaumen oder ‘Preifelbeeren 3ufelst. Be-
jonders ein Mitfodyen von Preijelbeeren ift
- Jebr giinftig, da der Sdauregehalt 3ur Haltbar-
machung beitrdgt. Das jteife Mus filllt man

Dann bringt man fjie mit wenig”

in die vorbereiteten Gteintdpfe oder Gléfer
und verfdlieht nad) Vorjdrift.

3wetjdenmus mit Ejfig

71/, ke Jwetfdien werden gut qewajden wund
ent;temt Dann ikt man diefe itber Nadt mit
1,1 Gffig und 11/, kg feinem Juder jtehen,
damit fie Saft ziehen. Am ndd)jten Tage
werden die Jwetiden in einem unbejd)ddigten
Emaille- ober Steinguttopf aufgejtellt umnd
4—5 Ctunden gefodt, ohne ju riihren, bann
pom Feuer genomnien, etne Stunde falt ge-
vithrt und in faubere Topfe gefiillt.

PVarmeladen mit wenig Juder

Marmeladenprobe: Nan gibt etwa !/, Teelvffel der eingefodhten NMarnelade auf einen
trodenen Teller und jtellt fHihl. Wenn die Maffe fein Waffer mehr abfest, jondern in jidy fejt
bleibt und ein Hautden befommt, ijt die Marmelade gemiigend eingefodt.

Bejondere Regeln fiir die Marmeladenbereitung
3¢ tiirzer die Kodhzeit fiir Marmelade ift, dejto beffer bleiben Farbe, Uroma und Werte des

Objtes erhalten.

Cine BVerfiirzung der Kodyzeit durd) [dnelleres Verdampfen der Flhiffigteit it unter folgenden

Bedingungen 3u erreiden:
Man nehme 3um CEinfodhen
a)y breite, fladye Topie

3¢ qroRer die Oberflide des Kodygutes ift, defto mebhr Fliijjigteit fann verdampien.

b) Topfe aus {dwerem Material

Gie balten die Hife befler, und es brennt in hnen nidt jo leidht an. (Sollte durdy ein Niil-
gefdid dod) einmal ein Anbrennen vorfommen, jo jtelle nan den Topf mit der Najfe auf
ein nafjes Sdyeuertud), lajje fie abfiihlen, bis fein Dampf mehr aufjteigt und fiille dann

in einen mit faltem Wajjer ausgelpiilten frijden ‘opf

fhmad verliert fidy jo meijtens ganz.)

Der bremzlige Gerud)y und Ge-

¢) nidht 3u viel Friidhte auf einmal 3u einem Cinfodhovorgang.

Man fommt im Verhdlinis [dneller 3um Jiel, wenn man im Haushalt Wiengen von mcbf
mebr als 2'/,—3 kg Objt 3u einem Kodyporgang nimmt.




Die Farbe des Obfjtes bleibt bebeutend beffer erhalten, wenn man das Frudtmus u-
nddit obne IJuder eine Weile einfod)t und den Juder erft hingugibt, wenn die Mafjfe
etwas fefter wird.

Die Judermenge

Oft wurbde bisher die Juderntenge 3um Einfoden von Marmelade Fu reidlid) bemeffen. Auf
feirten Fall jind auf 500 g Frudtmus 500 g Juder 3u berednen. JIm Durdjdmitt geniigen auf
500 g Frudtmus 200—300 g Juder, je nad) der Sdure des Obijtes.

l)urd) Mijdung von [ifer und fauerhd)en Friidhten fann nan die Judermenge in mandyen
Fdllen (J. Mezept) nody etwas verringern. -

> Das BVeridyliehen der Gldfer

gefdyiebt fofort nad) dem Cinfitllen. IMan belegt die Marmelade mit einem pajjenden, in
Elfig ober Alfohol angefeudyteten Stid Pergamentpapier und fann jur groferen Siderheit
nody etwas BVBenzoefdure darauf fHreuen. JFum Jubinden verwendet man Glashaut oder Per-
gament, weld)e vorher in faltem Wafler angefeudytet und dann wieder abgetrodnet werden.
Jn Ermangelung deffent fann man aud) vierfades, weikes Seibenpapier nehmen. Diefes
wird vorher durdy) rohe IMild) gezogen, leicht abgetrodnet und dann aufgelegt. Ilan bindet
mit feudtem Bindfaden 3u.

©Sdraubgldferdedel niijjen gang bejonders jorgfdltig auegebuﬂtet und gereinigt werden. Sie
jind, bejonders wenn jie Wojt angefeft haben, nidht immner gang einwandfrei, aljo nidht in
jedem Fall 3u empfehlen. Sie miifjen auBerdem nod) mit jauberem Pergamentpapier aus-
gelegt jein, ehe jie aufgejdyraubt werben.

Dreifrudhtmarmelade

3/, kg Rirjden, 3/, kg Stadyelbeeren,
pfel, 11/, kg Fuder.

Die Friidte werden gewajden, die Kirjden
entjteint, die Stadjelbeeren von Stiel und
Bliite befreit, die HUpfel gejddlt (Sdalen
trodnen filir Tee!) und in fleine Stitddyen
gejdnitten. Dies OBt wird 3um Kodyen an-
gefest; nad) ungefdabr 20 Minuten gibt man den
Juder hinzu und iRt bis 3ur Warmelad enprobe
einfodyen. INan filllt die Piajje {ofort Heil in
vorgewdrmte Gldfer. In dem gleiden

1 ke

Mengenverhdaltnis wie oben ange-
geben fann man aud Aprifofen,
Piirfide und Mirabellen als Drei-

frudhtmarmelade 3ujammen vevar-
beiten.

Cierpflaumen=Rhabarber-Parmelade

11/, kg Cierpflaumen, 1 kg Rbabarber, 1 kg
Suder.

Der gewajdyene Rhabarber wird nidt ge-
jdhalt. Man entfernt nur jdadbhafte Stellen
und [dneidet ihn redt feinwiirfelig. Die Eier-
pilaumen werden entjteint. Beides ufantmen
wirth 3um RKoden angefet. Mad) ungefdbr
20 Minuten gibt man den Juder hinzu, fodt
eint bis 3ur Marmeladenprobe, fiillt die Par-
melade nod) Heil in bHeige Gldfer und ver-

jdliekt nady Vorjd)rift.




Rhabarber-Erdbeer-Marmelade

1 kg Rbabarber, 1 kg Erdbeeren, 800 2 Juder.
Am Abend vorbher hat man die Erdbeeren ein-
gezudert. Den vorbereiteten Rhabarber fodit
nian mit etwas Waljer weidy, gibt den Juder
dazu. Wemn der NRbabarber ziemlidh itart
eingefodht ijt, gibt man die Crbbeeren mit dem
Saft dazu und ldgt bis 3ur Yarmeladenprobe
fodyen. Heil fiillt man die Pajle in die vor-
bereiteten ®ldjer und bindet 3u.

Marmelade aus reéifen Stadelbeeren

1 kg CStadyelbeeren, 400 ¢ Juder, auj 21/,
bis 3 kg IRaffe entl. 1/,1 roter Johannis-
beerfaft.

Stadyelbeeren werben von Stiel und Bliite
Defreit, dann gewaiden und durd) die INa-
jdine gedreht. 20 Winuten [akt man fie
fodyen, gibt dann Juder und Johannisbeer-
jaft bazu und fodt bis 3ur Jtarmeladenprobe.
Dann tn Gldafer fiilllen und jdlieken.

Saure Kiriden-, Johannisbeer: und Him-
beer-Marmelade

1 kg faure RKRirfden (entjteint), 1 kg Him-
beeren, 1 kg rote, red)t reife Jobannisbeeven,
1 kg Juder.

Die vorbereiteten Friidyte werden ohneajier-
sufag bei mdhigem Feuer unter Riihren eine
Reile gefodit. Dann wird das Ganze mif
Auder bis jur Plarmeladenprobe eingefodt,
in porbereitete Gldjer gefitllt und ugebinden.
Himbeer-Johannisbeer-Uiarmelade

L/, kg Himbeeren, 1/, kg Johannisbeeren,
800 g Juder.

Jubereitung |iehe vorhergehendes ﬂ%caepf

Holunder-Apfel-Marmelade
1 kg Holunderbeeren, 2 kg Wpjel, 800 g Juder.
Die abgejtielten Beeren und die von Stiel,

Das gute Darmelabebrot
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Blitte und Kerngehdule befretten Hpfel werden
purdy die Fleifdmajdine gedreht und um
Rodyen gebracht. Man gibt den Juder dazu,
lakt bis zur Marmeladenprobe einfodyen,
fullt in ®ldfer ober Steintdpfe und binbetf 3u.
Saure Kirfd=z, Birnen-Marmelade

1 kg Birnen, 1 kg faure Kirfdjen, 700—800 ¢
Auder.

JSubereitung {iehe wvorhergehendes

i ‘Rezept.
Die Kirjden miiffen vor der BVerwendung ent-
fteint werden.

Quitten=Birnen-Marmelade

1 kg Quitten, 1 kg Birnen, 600 ¢ SJuder.
Die Friichte melbfn gewaldyen, vont Bliite,
Stiel und idledhten Stellen befreit, in Biertel
gejdniften und mit wenig Waifer weid
gefodyt. Vet weidyeren Bimn m?mten ift es
3u empieblen, die Quitien efwas DOT3U=
Enchen. Tun wird das Gange durdy ein Sieb
oejtridyen, mif dem nbdtigen Juder vermengt
2D bis 3ur Warmeladenprobe gefodit. Heil
in ®idjer fiillen und fofort ubinden.
Tomatenmarmelade
2 ke Tomatenbrei,
Sendpel.

Die bhalbreifenn Tomaten werben gewajdeit,
serjdynitten und weid) gefodt. Tann jireidt
ntan jie durd) ein Sieb, gibt den Juder, Unis,
Fendiel baju und bringt die Wiajje unter
Rithren 3um Koden. 20—30 Winuten ldkt
man fie langlam einfodyen. IMan filllt die
SMarmelade Hei tn Gldjer oder Steintdipfe
und bindet jofort 3u. Bejonbders gut ift eine
Mijdhung von fe 1 kg Tomaten, Apfeln und
Bilaumen und 1 ke Juder.

Hagebuttenmarmelade (geringer Juderver-
braud)

500 ¢ Hagebuttenmart, 250 & Juder.

Die S)agcm'ttm werden I)albwrt entfernt und
gewajden. NRaddem jie abqetrmft Jind, jtellt
man lie in einer Sdyiiljel 4—5 Tage an einen
Iublen, aber nidyt falten Ort. Sie miiljen tdg-
lih dpurdhgeriihrt werden. JNadydem jie weid)
gemnrben ﬁnb, jtreidht man lie dDurd) ein Sieb,
gibt ben Juder dazu und fodt die WMalfe, bis
Jie htc‘fhd) geworben ijt. Wian fiillt die Ptar-
melade in die vorbereifeten Gefake und binbet
fofort 3u.

Mohrenmarmelade

500 g Mdhrenmart, 250 g uder, etwas Ejjig
ober Fitronenaft, Jitronenidale.

Die Wodhren werden gejdabt, gewafdyen,
balbweidy gefodyt und durd) den Wolf gedrebt.
Der Fucer wird mit einem E{loffel Ejfig oder
Jitronenfaft und /g1 Mbhrenwaller geldu-

i, kg Fuder, Anis,



tert. Dann wird das Marf mit der Juder-
[Bjung fowie der feingef{dnittenen Jitronen-
jdhale gefodht bis 3ur Marmeladenprobe; in
®ldjer gefiillt und 3ugebunden.
MWobl|dhmedender ift eine INdhrenmarmelabde
mit Jufa von Obit.

Brombeermarmelade mit Mohren

750 g Brombeeren, 500 g Widhren, 500 ¢
Juder. Nad) Belieben etwas Jitronenjait.

Die gejdyabten und gewajdyenen Mobhren gibt
man durd) die Fletjdmafdhine und bringt die
Piaffe mit ben 3erquetidten Brombeeren sum
Koden. Nadhidem fie etwas eingefodht ift, gibt
man den Juder Hhinu und fodt Ve bis 3ur
Ptarmeladenprobe. Man fiillt fie fofort in
®ldjer odber Steintdpfe und bindet .

MWivhren-Upfelfinen-Wiarmelade

1 kg Mobren, 500 ¢ Apfeljinenjdalen, 500 g
Juder.

Die diinn abgejdalten Upfeljinenjdalen wer-
den 24 Stunden eingeweidt. Dann jeht man
jite mit frijem Walfer an, lakt fie weid
fodyen, wiegt jie fein oder qibt jie durd) die
Fleijdmajdyine. Die vorbereiteten IRdhren

Bromueermarmelade mit Mihren

werden im Ganzen weid) geddmpft und durd)
ein Sieb gejtrichen. Wan vermijdht jie mit
pen Apfeljinenfdyalen, gibt den Juder hinju,
Tfodyt alles bis 3ur PMarmeladenprobe ein, fillt
Heil in heige Gldler und verjdliet nad) Vorx-
ibrift. — WM man einen jtarferen pfel-
jfinengefdmad erreidyen, fann man aud) IMoh-
ren und pfelfinenjdalen 3u gleiden Teilen
nepmen.

Das Cinfoden (Sterilifieren) von Gemiije

MWer itber eine Anzahl Glajer und Dofen verfiigt, wird nad) wie vor die feineren Gemiife darin
Haltbar madhen.

s erfte Forderung gilt bHier:
Gtets nur einwanbdfreies frijdhes Gemiije verwenden!

Da das Einfodyen in Gldfer und Dofen bisher am weiteften verbreitet und aud) am befannteiten
ift, geben wir im Rabhmen bdiejes Heftdhens nur die widtigen Regeln Defannt, durd) deren
Nidtbeadytung ein BVerluft bes Einmadygutes herbeigejiihrt werden Idnnte.

Regeln fiir das Cinfoden in Gldfern

a) (5[asrcmb Dedel und Gummiringe auf Riffe und jdadhafte Stellen priifen.
b) Alles qrunbhcf) reinigen, Gummiringe fury ausfoden.
¢) ®ldfer, Dedel und Gummiringe vor dem Einfitllen nidht mit Tiidern abtrodnen, weil jid
Gtoffajern an den Verfdlukfladen fejijefen Idnnen.
d) ®ldfer jtets nur bis 2 cm unter bem Rand fitllen. '
e) Gldfer erft vom Klammerdbrud befreien, wenn fie qut abgefiihlt jind.

Regeln fiir bas Cinfoden in Dojen

a) Fiir Obft die goldladierten Meikbledhdofen verwenden, fiir Gemiife die verzinnten Weik:
bleddojen. Gemiife mit eigener Sdure, wie Tomaten, Spinat, rote Riiben, diirfen nur in
goldladierte Dofen gegeben werben.

b) Sdwarzbleddofen nur beim Cinjdladten zum Haltbarmaden von Fleijd) und Wurjt
permwendern.

¢) Steigen beim Kodyen der Dojen fleine Luftblasden im Wajfer auf, fo it dies ein Jeiden,
dag undidhte Dojen im Keffel jind. Den JInhalt jofort wmfiillen.

d) Die nad dem Kodjen falt abgejdyredten Dofen gut abirodnen, nady Moglidfeit einfetien
(falzfreies Fett) und an trodenem Ort aufbewabren. -

I



Das Cinjduern oder Cinlegen von Gemiife

Sdon feit Generationen ijt die Sauerfrautbereitung befannt. Der Salzzufak und bdie €in-
wirfung von Mildidurebafterien wirfenn bhierbei hemmend auf den Jutritt der Faulnis-
bafterien. ®erade in neuerer Jeit ijt immer wieder auf die gefundheitsidorvernde Wirfung des
Sauerfrautes durd) den Gehalt an Mild)jaure und die weitgehende Crhaltung der Vitamine
bingewiejenn worden. Es ift appetitanvegend und forbert die BVerbauung. — Bor allem im
Rbeinland wurden auf dieje Weife aud) {chon immer gritne Bohnen und Riibitiel eingemadyt.

Sauerfraut Sal3 nerm.iid)t in einen Gteintoqgf oder in ein
5 kg Weiktohl, 75 g Sal3 und eotl. Wadyolver-  HaB gut eingeftampit. € mup fid) Fhiffigleit
beeren bilben, die einige Jentimeter hod) iiber den

Feltes, frijdyes ﬂBelh’fraut wird fehr fein ge-
hobelt, mit dem Salz und eotl. Wad)older-
beeren in einen Gteintopf oder in ein Fah
eingeftampft, bis Fliifjigteit dariiber jteht, und
mit Tudy, Brett und Stein bejdywert. Man
[akt es 14 Tage an warmem Ort ftehen und
eine ®drung durdymadyen. MWenn die Gdrung
jid berubigt bHat, wird der Kohl an einem
fiblen Ort aufbewabrt.

Sdnittbohnen

5 ke Bohnen, 150 ¢ Sal3.
Griine 6d)mttbnbnen werden |auber ge-
wafdyen, abgezogen, fein gejdnippelt und mit

Bohnen fteht. Ian bededt Jie mit einem
jauberen Tud), bejdwert Jie mit Brett und
Stetn und jtellt Jie Hihl. Behandelt man die
Bobhnen weiter wie Sauerfraut (Jiche oben),
Jo werden jic ebenfalls Teidt jauerlich.

Diefes Verfahren ijt unbedingt dem Ein-
Jalzen, d. h. Jugabe von 300—500 ¢ Sal3 auf
5 kg Bohnen vorzuziehen. Solde Bobhnen
miikten vor dem Gebraud) gewdjjert werden.
Es werden dadurd) die wertvolliten Beftand-
teile aus dem Gemiije bherausqgeiogen, mit
pem Waljer fortgejdyiittet, und was {ibrig
bleibt, ijt mebr ober weniger {rohig und
wertlos.

Nad) dem Verfahren der Sauertrautbereitung werden neuerdings audy IMbdhren, Bobnen,
Koblrabi, Rotfohl, Sellerie, Jwiebelr, Blumentohl und RKoblriiben eingelegt. Durd) Jugabe
von etwas Sauermild) wird die Biloung von Mildjaurebatterien bejdleunigt. Die Balterien
arbeiten dann genau wie im Weiktohl, und die fidy bildende Mildjdure bewirft die Haltbarfeit.
Diefes BVerfabhren ijt in der Staatliden BVerfuds- und Forfdungsanijtalt fiir
Gartenbau in Pillnig a. d. Elbe ausprobiert worden. Wir geben tm folgenden aus-
jugsweife die Unweijungen dazu.

Allgemeine Anfjorderungen an die Rohware

Die Gemiife miiffen in frijem Jujtand verarbeitet werden. Gelagertes Gemiife ijt unbraud)-
bar, da es in den Gefdgen Feblgdrungen Hhervorruft.

Borbereitung des Gemiifes

Nad) vem Hidenmdiigen Pugen wird das Gemiife gri‘mb[id) in fliegendem Wajjer gewajden.
IMan [dkt es anjdliegend auf einem Sieb abtropfen. JFe nady Gemiijeart wird es nun in
Wiirfel, Scyeiben oder Stiiddyen 3erfleinert und darauf jofort in Steintdpfe oder Holzfdffer
eingelegt b3w. eingeftampft.
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Borbehandlung der Gefike

PBor der Cinjduerung jind die Gefdhe grimdlid mit einem Reintgungsmittel 3u jdubern und
au fpiilen. Holzfdljer mitfjen einige Tage vorher auf thre Didhtigleit hin gepriijft werden. Das
eingeftampfte Gemiife wird mit einem Tud) und Dedel abgededt, zur Bejdywerung wird ein
Granitftein darauf gelegt. Sandjteine jind unbraudbar. JIm Handel jind aud) bejondere
Gartopfe mit einem Gdrdedel 31 haben, die naturgemdl am befien 3ur Einjduerung gecignet
Jind. Bei diefen Topfen bildet fich 3wijdyen Dedel und Gemiije ein leidyter Kohlenfdureiiber-
brud, der dbas Gemiife vor dem CEindringen anderer Bafterien [diigt. JIn der ,Gdrrinne”
muf immer geniigend Wafler fein. : :

Cinjftampfen des Gemiifes

Nad) der Jerfleinerung werden die Gemiife mit der in der weiter unten folgenben Tabelle
erfidhtlichen Menge Sal3z in einer Wanne gut vermengt und jofort eingejtampit. U eine mog-
lidhit reine Mild)jduregdarung 3u beformmen, jollte den Gentiifen efwas faure Piild) (es farmn aud
Jaure entrahmte Frifdmild) jein) beigegeben werden (etwa '/, 1 auf ein 10-1-Gefdk). Hierdurd
fiigt man bdie erforderliden Mildjaurebatterienn dent ®emiife 3u. Das Gefdl wird randvoll
mit Gemiife eingeftampit. Der Saft mup immer fiber dem mit Tud), Brett und Stein be-
jhwerten Gemiije jtehen. €s darf feinestalls mit Luft in Beriihrung Tommen.

Tabelle jum Cinjauern von Gemiije

’ 1 Holine Jubereitung Fallg Natron:
‘ Elegeiie sl et e B éﬁg%&e‘:iﬁq
®emiifeart Jerfleinerung Galzzugabe] Aufguip | Juder:  1Rohgentiife  gelodt wibhrend des
. jugabe RN e RKodens
| 9, o, im Gejdymad jauerlid) je ke
Weiktohl ... | Koblidhabe | 11/, e i
Rottohl .. .. RKRobljdyabe = 11/, - + | o =
Bohnen . ... gejdmippelt | 3 — e 4 b1 -4g
Bohnen . ... ganz ober ge- | 3 + = + | 1-4¢g
. broden |
Bwiebeln... | gan3 gepuft 9 = s
Mobhren . ... Streifen 2o - g o e e s
Kohlradbi ... Gtreifen ‘ fir — = b = —
Blumentohl . gany - 2—3 - 86 L o 4g
Koblriiben . . Streifen 1 — e L L

Gemiile, welde Jid) nidt einftampien laffen, bendtigen eine Aufguilojung, 3. B. Blumeniobhl.
NufguBlojung: Ctwas Gemiife mit Waffer '/, Stunbe ausfoden, durdyjeiben und ab-
fithlen Iaffen, dann bdie jaure Mild) und das Salz ur Fliifjigleit geben und das Ganze iiber
- bas eingelegte Gemtiife fiillen.
Gartemperatur

Die gefilllten Gefdage miifjen mindeftens 3—4 Wodyen in Raumen mit Jimmertemperaturen
von 10—20 Grad Celjius garen. Danad) werden fie in fithlen Raumen etwa bei 5—8 Grad Cel-
jius aufbewahrt. Bei offenen Gefdgen mup ofters die Kahmbaut abgeidopft werden. Bei
Gargefagen mit Gardedel it eine Kahmbilbung unmiglid.

Berwendung des Gemiifes

Naddem die Mildyjduregdrung beendet ift, fann jogleid) mit bem Verbraud) begonnen werden.
Das Gemiife fann, jo wie es ijt, fiir vorziglid jdmedende FrijdIojtjalate vermendet werden.
Nud) im Eintopf [dmedt es ausgezeidhnet. Wird das eingelegte Gemiije gefodt, jo bebdlt
es ben etwas [duerliden Gejdmad, der dburd) Jugabe von etwas frifder Mild) (auber bei
Sauerfraut) gemilbert werben fann. Beim Kodjen verdampft ein Teil der entjtandenen
Sduren. Der hierbei gelegentlid) auftretende unangenehme Gerud) ijt nad) dem Kodyen ver:
jbwunden. Wem der jduerlide Gejdmad nidt ujagt, Jegt auf 1 kg Gemiije etwa 4 g Natron
3u und eine Prije Juder. Dexr Jujay von Natron ift weniger empiehlenswert, weil die Mild)-
jdure gejundbeitlidy wertvoll ijt und Natron die BVitamine jerjtort.
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Das Cinlegen in Effig

(Eingeiegtes Rotfraut

5 kg Rotiraut, 375 ¢ Juder, verdlinnter Ein-
mad)eﬁtg - 3 Teile Eilig, 1 Teil Wajjer.

Der Rotfobhl wird gepust, fein gefdnitten und
mit dem Fuder vermengt. Cinen Steintopf
belegt man mit Weinbldttern, gibt das Kraut
darauf und prekt es felt ein. WUnjdyliegend
fitllt man jo viel verdiinnten Cinnadeflig iiber
Das Kraut, daf er 3 em iiber dem Gemtiife
jtebt. (Kein Salz.) Wian bejdwert mit Tud,
Brett undo Stein, die von Feit 3u Jeit ge-
Jaubert werden miiffen.

Saures Allerlei

60 tleine Gurfen, 1 fleiner Kopf Blhimentohl,
3—4 KSuollen Koblrabi, 500 ¢ griine EBohnen
500 g MWidbhren, 250 ¢ "lerlamlebem (abqe-
3ogen) 1 Stange SJteerretttd) (MWirfel), 31
Ginmadyeliig, 1252 Salz, Krduter: Eill,(fftrm
gon, Bajilifum, Weindldtter.

Die Gurfen werben gebiirftef, einen Tag in
Wajfer gelegt und dann abgetrodnet. Das
Gemiife wird gepukt, aewafdyen, zerjdnitten
(Mdbren und Roblrabi mit cinem Bunt-
jdreideneffer), 10 Minuten vorgeddampft, furz
abgejdredt und mit Gurien, Jwiebeln, Meer-
rettidy und Krdutern eingeldyidhtet. IMan lakt
Cifig und Galz auffodien, gibt es erfaltet
daritber und bindet den Topf 3u. Ian muf die
Flhitfjigteit nod) 3weimal nady je 2 Tagen auf-
Todyen laffern und erfaltet wieber dariibergeben.
Rote Riiben

5 kg rote Riiben, 11/, 1 Einmadyeflia, 5 €i-
[bffel Juder, 2 Teeldffel Salz, Kitmmel,
Meerrettid.

Die roten Ritben werden gewajden, die Wur-
3eln oder Bldtter nidht 3u furz gejdnitten, da
die ‘Ritben jonjt verbluten. Dann werden fie
gar gefod)t ober geddmpit, abge3zogen, in
Sdyeiben gefdnitten (evtl. mit dem Buni-
meffer) in vorbereitete Steintdipfe gelegt.
Wan [didtet etwas Kitmmel und fleine

Kiirbis wie Gurien
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Wicerrettidhwiirfel dazwifdhen und libergiekt
e mit einer Lijung aus Cinmadyeflig, Juder
und Salz, die getodt hat und wiedber abge-
Hiblt ijt, und bindet die Tdpfe 3u.
Gemwiivjgurien

KRleine, 3arte, griine Gurien (50—60 Gtiid),
2 1 Ginmadyeliig, 250 g Jiebeln, 125 ¢ Sals,
75 ¢ Juder, Dill, /’}, Stange ‘memrctttd) in
Miirfeln, @itragon

Die gewajdyenen, qebilriteten Gurfen (eine
Stundbe in Salzwaifer liegen Iajien) werben
abgetrodnet und mit den Gewiirzen fejt in
Steintopfe gepadt. Cijig, Salz und Juder
fodht man auf und gibt bdie E'Jiiid)ung g
faltet iiber die Gurfen, die, mit einem Brett
bejchwert, Fihl aufhemahrt werden miiffen.
Nad) etwa 8 Tagen giet man von den Gurten
die Lojung ab, fodt fie nod) einmal auf und
fitllt fie erfaltet wieder davitber. Gie muf
oie Gurfen qut bededen. Iian dedt die Stein-
topfe mit einem Tud), Brett und Stein ab,
ehe nran fie 3ubindet, damit die Gurien nidt
aus der Flijligteit herausragen.

Riirbis, wie Senfgurfen eingemadt

3 ke Kiirbis, etwa 150 g Sal3, 125-—250 ¢ teine
wd)nlm‘tunmubeln, etma 271 (,mmad)eiitg,
ein wenig Juder, Senjfirner.

Der Kiirbis wird ge[d)dlt, das weide Jnnere
entfernt und in 6—7 em lange und 2 em
breite Streifen gejdnitten, i einer groRen
Sdyiiffel mit dem Salz vermifdyt, feit 3=
jammengedriidt, bis 3um anderen Tag bhin-
gejtellt und 3um WAblaufen auf ein Sieb ge-
geben, dbas man eetl. nod) mit einem reinen
FTud) ausgelegt hat. Dann lagt man Cijig,
Jwiebeln und Fuder zum Koden fommen,
gibt die Kiirbisjtiidden auf etrumal ober nad)-
einnander hinein, ldikt fie vom Kodyen ab ein-
bis 3weimal aufwallen und legt jie zum
Abtithlen auf einer Platte auseinander. JNad)
pem Crfalten jdidtet man Jie lagenmeife
mit dem Hetngefdnittenen Dill, dbem Wieer-
rettid) und den Sdyalotten in einen Steintopf
und giekt den erfalteten Cifig dariiber. Der
Steintopf wird 3ugebunden. Der Efjig muk
mindejtens qut fingerbody iiber den Kiirbis-
Ytﬂofd)en jtehen. Nad) 6—8 Tagen wird der

Eilig rejtlos abgeanjfen, qut aufgefodt und
gefddumt, wenn nohq, aud) nod) etwas
frijdher Gljig dazugegeben umd wieder ab-
gefiiblt iiber dben RKiirbis gegofjen. Obenauf
[egt man ein gut gebriihtes Tud), befdywert
mit einem Teller und bindet 3u.



Tomaten in Effig

21/, kg balbreife oder reife Tomaten, 156 ¢
Sal3, 65 g Jwiebelideiben und Selleriewiirfel,
11 Ginmadpeljig, 10 g Juder, 5 ¢ Sal, etwas
Dl und Bajilifum.

Die Tonmaten werden abgewijdt, mebhrere
Wiale durditoden und jdidtweije mit 15 ¢
Salz in einen GSteintopf qelegt, worin fie
2 Tage unberiihrt ftehen bleiben. Dann trod:-
et man fie ab, legt fie in einen Steintopf oder
Gldfer, ftreut Jwiebeljdyeiben und Sellerie-
wiirfel dagwifden, fodit den Einmadyeffig mit
Gewiirzen, Juder, Saly und dem ausgedriid:
ten Sajt einer Tomate auj, giekt ihn durd) ein
Stedund fiillt ihn ausgetiiblt iiber die Tomaten.
Die Bebdlter itberbindet man nady Vor|drift.
Griine Tomaten lafjen {id), in Sdeiben ge-
jdnitten, nady dem Rezept ,Gewiirzgurien”
haltbar madyen.

Jwiebeln in Ejfig

1 kg 3wiebeln, 3/, 1 Ginmadyefjia, 100 ¢ Juder,
Bafilifunm und "\IH

Gurfen und Tontaten in Efjig

RKleine Jwiebeln werden abgefddlt, in 21
oahmancr mit '/, | €fjig balbweid) gefodt
und auf ecinen ’Nlrdﬂc_fjlag sum Abtropfen
aegebert. *’Inidﬂtegenb [egt man {ie mit dben
Gewiiren in einen Steintopf, und gibt die’
fodyende Ejfiglofung (*/,1 Eljig mit bem Juder)
dariiber. Yad) dem (,rfalten wird der Stein-
topf 3ugebunden.

Das Teodien von Objt und Gemiije
Gind alle vorhandenen Gefake mit f‘mnmd)qui gefiillt und ift audy der 3ur Verfiigung ftehende

Juder verbraudt, o

gibt es nody weitere "lJlnqhd)felten 3um Sbaltbarmad)cn vont Objt und

Gemiije, namlid) das Trodnen an der Quit und im Badofen. Man bendtigt nidyt viel dafiir.

Criorderlidhe Gerdte:

a) Gtopfnadeln und weies fejtes Garn 3um AUuffdadeln von Bobhnen, Pilzen, Wptelvingen uj.

h) Badbledie aus dem Ofen.
¢) Wiehrere Horden.
Diefe fann man jelbjt jeritellen.

Man immert mehrere Holrahmen, die nad) Lange und

Breite aud) in den Badofen hineinpajjen miijjen und iiberzieht Jie mit gazeartigem Stoff

oder Gardinenrejten.

An den vier Eden werden dreifeitige Pilodden als Fiige unter-

genagelt, und 3war 1—2 cm pom Wukenrvand entfernt, jo dak jede Horde mit den Fiiken
i dent tnnerent Rand ber darunterftehenden eingreifen fannm und Halt Hat.

Anforverungen an Obit und Gemiije

Objt:

Jum Trodnen eigien i) fait alle nidht 3u maﬁextetd)en Objtarten, wie Apfel, Birnen,
Pilaunten, Kirjden, Heidelbeeren, Hagebutten.

Sie miiffent qut ausgereift und emmanbrrex

jeint; fledige, wurmijtidhige, aud) iiberveife Friidhte Jind nidyt 31 verwenden.

Gemiife: Wn Gemiife Tommen in Frage: Bobhnen, Mobren, Peterfilienwurzel,
Sie muiijfen unbedingt frijd) jein, dbarmm aud) jogleid) geputt und zertleinert werben.

jhnigelt oder in Streifen gejdynitten.)

Laudy, Sellerie.
(Fein ge=

Borbereifungen jum Trodnen

Es it wid)tig, dak bas Gemiile vor dem Trodnen fury geddmpit (3

waljer (1

5 Whinuten) oder in Salz-

1 Wajjer, 10 g Sal3) fdynell aufgefod)t wird, damit es bei der |pdteren Verwendiung
letdht aufquillt und jdell gar wird (nidht uviel auf etrumal dampfen!).

Abgefodytes Geniife

mup gut abtropfen, ehe es auf die Horden fommt.

BVorzuddmpien |ind:

Bohnen, Wobren, Kohlrabi, Wirling, Weikiohl, Rotiohl, Selleric.

MNicht 3u ddmpfen find:
Spinat, Porree,

Pilze, Jwiebelnr, Suppenirauter, Kitdenfrauter und Obit.
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Trodnen an dDer Luft
*Barqurtd)tetcs Obft (wie Apfeljtiide ober -ringe), bie L]?_pLRNH Wilze, abgefdabelte, Iud)t ab
gewellte, griine Bobnen fdmnen auf Fdden gezogen werden. Wan hangt alfes an cinen jdyal
tigen Drt (Balfon, offute Fenjter, wo ®eqenguq iit). Itan tann das Obt und (\“mm'zh aticy
auf Thidyern oder weiem Papier ausbreiten, muf dann aber haujig wenden. Wird das Trodnen
ant der Luft durd) Regenwetter untcrbwc{]en, jo fegt man es auf Trodenhorden auf dem Herbde
pdexr im Jacfofgn fort.

Troduen im Badofen
Die Badbledye werden mit hellem Papier belegt. Das Trodengut darf nidht fibereinander
gefdyidhtet werden, damit die Feudtigleit qut verdbunjten fann. Die ‘lhutﬂcnmﬁmu parf
mdkig Tein und die Tiir nicht gefdyloffen werden, weil bll’ fcud")tc Luit entweidyen muf. Das
Trodengut mul aud) hier oft gewendet werdett.:

Trodnen auf der Gasflamme

S Ermangehmg eiites Badofens it aud) das Trodrnen auf der Gasflanmme mdalidy. Man
bereitet Jicdh aus etner Kijte (ohne Dedel und BVoben) eirten Rabnien, der genau iiber jwei
nebeneinanderliegende Kodyjtellert pakt. Das Wlak ift tm allgenteinen dafiir folgendes:
Hihe 25—40 cm, Breite 23 cm, Ldnge 56 cm.

Oben tn dem *Rabmen nagelt man an 3wet qeqenubcrheqenbcn uelteu eine Leifte ein, damit bie
phenermdhnten Hordert aufliegen fornen. Wan benust 3un Trodnen e die Heinjt L‘topfn\[mnnn
5—6 Horden Idren libereinander gefelt werden.. kan follte bie fbereinanderjtehenden Horden
nidht auswedfeln. Die feudte Luft, dbie voy uufe wijteigt, madt das nady oben geftelite,
bereits angetrodnete Ddrrqui wicder Tr‘uchtu ]0 ‘DaB- hte (ﬁcfanﬁtrnch*n,ut m'tlunqml wird.

Trodnen auf ,f)arben anf hem .gyerbe

Sebr glinjtig it audy das Weitertrodnen auf bem belbe Hier fmmen niehrere Horden iibev
cmmtber]tc{)m

Der undnunq&*progq; ijt beendet, wenm jid bag Dbﬂ n‘wer Hemiife biegen lagt, obne 31 bredyen,
und wenn |id) beim JFerjdneidven tnnen fein Saft mebhr 3eigt. Steinfriidite jind gut, wemn beint
Driiden des Frudtileiides an der Stielwynde fein Saft mehr austritt.

: Aufbewahrung
Wi bejten Hiihl und troden hangendr in luftourd)ldfjigen Gﬁd‘rhcn S der erften Jett muuly dfter
nadygefehen werden, ob der Jnbalt troden bleibt. Hat das Dovrqut Feudptigleit gegogen, jo
mup es weit ausgebreitet nod) cianal nadygetrodnet werden. Teile, an denen jidy evtl. Sehtnmel
gebildet Dat, jind forgidltig und vejtlos berauszulejen.

Eine qropere nswahl
erprobtexr Megepte finben Sie
in pem reichbebildberten 20-Yfq. Heft
Cinmaden von D0ft und Gemiife
bas durd) die Dienjtitellen ber NS, Frauen
jdhaft, bes Deutjden ,quunm‘l!‘u und des
Srauvenamtes dexr DUF. gu begiehen ift.



