Das Trocknen von Objt und Gemiifen.
Nad) Fadylehrer Otlo Briiders.

Das Dorren von Obit.

Alle Friichte konnen getrocknet werden. Cin {hmackhajtes Dorr-
objt kRann man natiitlich nur aus joldyen Friichten Herftellen, die jchon
im roben Jujtande einen guten Gefdymack befigen.

Kividen, Die fejtileijhigen Kirfden find befjer sum Dibrren als
bie jaftigen. Die moglichjt vollreifen Friidhte [dft man zundchit an ber
Gonne ober bei gelinber Wdrme in der Objtbirre ober am Sparherd
etmas vortrocknen, bis die Friihte eingefchrumpit find. Dann erjt ent=
fernt man bie Gtiele unb legt die Friichte jo nebeneinander auf bdie
Direhiirben, dafy die Stieldffnungen nach oben gerichtet find, fonijt ent-
jteben BVerlujte dburch Austropfen bes Saftes. Kirjchen miifjen bei ge-
linber Wiirme langjam trocknen. Die Steine beldft man oder entfernt
jfie, beoor bie Friichte vollftindig getrocknet jind. Qehteres ijt not-
wendig, wenn man bdie trockenen Kirjchen als Crjag fiir Rofinen ver-
wenden will.

PDeidelbeeren. Die qut ausgereijten Friichte werden gemajchen,
von etwa anbajtenden Bldttchen befreit und diinn an der Sonne aus-
gebreitet, bamit fie welk werden, worauf man fie auf Dorrhiirden mit
engmajdyigem Drabtgeflecht ober auf mit Papier ausgelegten Back-
blehen an ber Gonne fertig frocknet. Robhe, getrocknete Schmwarze
beeren mwirken ftopfend. JIn Wajjer eingeweicht und bdarin gekocht,
kRonnen fie ju ©oflen u. dgl. vermwenbet werben. .

Bivuen. Halbreife ober heruntergefallene Birnen find zum
Dirren bejonbders geeignet, gany reife ober gar iiberreife bagegen
biefiir unverwendbar. Die Friichte werben je nac) Griofe halbiert ober
in 4 bis 6 Teile zerlegt. Will man eine feinere Dirrware erzielen, jo
werden bie Birnen vorher gejchdlt. Die jerjchnittenen Stiicke mwirjt
man fofort in eine Sdchiiffel mit frijchem Wafjjer, dbamit bie Sdnitte
flachen nicht braun und unanjehnlid) werden, bringt jie bann in einen
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mit €injaf verjehenen Kodhtopf (Kartoffelddmpier) und dimpit etwa
10 Minuten.

Die {o behanbdelten Birnen trocknen leichter, erhalten ein jchoneres
Ausjehen und haben einen griferen Wohlgejhmak. Dann mwerden
die Otiicke auf Ddrrhiirben ober mit Papier ausgelegte Backbleche
gebreitet, bie man an bie Sonne oder nad) bem Kodjen auf die nidht
mehr ju Dheie Platte des Sparherdes ober ins Rohr ftellt. SHier
werden die Birnen bei magiger Hige mehrmals umgewendet und fertig
getrocknet, bis jie fid) nicht mebr gang weich anfiihlen. Do) bdiirfen
jfie auch nicht zu hart werden. ~

Die Birnen kann man aud) auj Schniire ziehen und an einer
red)t warmen WMauer sum Trocknen an der Sonne wagrecht aufhingen.
Bon 100 kg Birnen erhilt man 13 bis 15 kg Trockenware.

pfel. Von biefer Objtart kann man unreifes Fallobjt ober
Griichte nidyt Haltbarer Sommers ober Herbitforten vermenden. Die
pfel werben gefchiilt, in Stiicke gefchnitten, die man auf Schniire auf-
sieht und gum Trocknen an der Sonne cufhingt oder auf Dorrhiirben
und mit Papier ausgelegten Backblechen an die Sonne TteIIt oder im
Robhr bei nicht ju grofer Wirme trocknet.

Das Kerngehiuje kann nacd) dem Schilen auch mit einem Kern-
ausjtecjer befeitigt merden, modurd) man ein feineres Crzeugnis ere
halt. Schalen und Kerngehiuje kdnnen mit Borteil fiir die Herjtellung
oon Objtjul vermenbdet werben. Beim Trocknen in der Herdbddrre ober
im Rohr des Sparherdes ift darauf ju achten, daf die diinnen Scheiben
nid)t ganz hart getrocknet werden, weil fie fonjt fehr leicht anbrennen
und dann einen jhlechten Gejdhymack annehmen.

Jwetiden. Die reifen Friidyte werden bet jchoner, trockener
Witterung zunddhjt einige Tage an der Sonne ausgebreitet, damit
moglichjt viel Waijjer verdbunitet, ober man trocknet fie, bie Stieldfinungen
nac) oben gerichtet, gleich auf Dbjthiirden. Unter wiederholtem Wedhjeln
Des Standortes werden die Jwetichen langjam getrodknet, bis fie zwar
fejt, aber nidht hart gemworben jind.

Das Dirren von Gemiifen.

Crbjen, junge Karotten, Kohlrabi, Blumenkoh!, Fwiebeln, Pilze
und Kiidhenkrduter kann man trocknen. Jum Trocknen jollte man nur
gartes, frijches Gemiife vermenden. Wltes, iiberjtindiges, holsiges Ge-
miife erqibt eine jdhlechte Dibrrware. Die metjten Gemiife werden erft
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gebdmpit und dann an der Sonne, auf der Herdplatte, im Ofenrohr
ober in der Herddirre getrocknet.

Das Dimpfen der Gemiife. Hat man keinen Gemiifeddmpfer,
fo hingt man ein Haarfieb in einen gut veridyliegbaren Topf und
bringt in bemjelben etwas Wafjer jum Sieben, jo daf die Gemiife
ben heipen Whafjerddmpfen ausgefest find.

Dad Troduen an der Somne. Man legt die gedbdmpiten
Gemiife auf ein reines Tuc) ober auf ein mit Papier belegtes Blech
oder auf eine $Hiirbe an die Sonne und wendet fie einigemal. Ganze
Bohnen u. dgl. kann man auf Schniire reihen und an der Sonne
trocknen.

Dasd Troduen anf der erdplatte. Wenn die Sonne nicht
fdjeint, jtellt man bdie auf Hiirdben gelegten Gemiife auf die nidht
ju Dheie Herdplatte odber auf einem Bled) ins Robhr. Das Ofenrohr
lifit man ein wenig offen, damit bdie feuchte Luijt jeberseit ent-
mweichen Rann.

JIn der Verddorve. Wer eine foldje bejift oder die Kojten der
Anjchaffung nicht jcheut, kann das Trocknen aller Gemiifearten auf
bequeme Weife durchfiihren. Die Dirren werden mit Gemiife bejchichtet
und gleich nad) bem Kodjen ober wiihrend desfelben auf bdie Platte
bes Gparberdes geftellt. Jebe Biertelftunde miifjen die Hiirden ver-
jchoben ober ausgemwedyfelt werben.

Die Vorbereitung der verjd)iedenen Gemiijearten.
Crbjen werden enthiiljt, mit Waffer abgejpiilt, 5 Minuten ge-
dampft und getrocknet.
Die Diilfen der Erbien werden an der Sonne geddrrt und
finden im Winter als Beigabe zu Suppen eine fehr gute Vermwertung.
Junge Karvotten werden abgefchabt, nudlig ober in bdiinne
Gdyeiben gefdnitten, 6 Minuten gedbdmpit und langjam getrocknet.
Kobhlvabi werden gefchdlt ober nubdlig obder in diinne Scheiben
gejhnitten, 10 MWinuten geddmpijt und langjam getrocknet. Die jungen
Koblrabibldtter werden 5 Minuten gebdmpft und getrockmet.
Bobhuen, Die Schoten werden gepubt, entfidet, ber Linge nach
purdygefdynitten, 5 bis 7 Minuten geddmpjt und, flad) ausgebreitet,
langfam getrocknet. Kleine- Sdhoten werdben nidht zerjchnitten.
Jiwiebeln werden von ihren duBeriten Sdyalen befreit, in 6 bis
9 mm bdicke Scheiben gejdnitten, 5 Minuten gedbdmpft und Ilangjam
an ber Sonne getrocknet.

;Eduppli=Hintever, Kodbiidglein fiix mappe Jeiten, 7
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Pilze miijjen zundd)jt gemwajchen und gepupt werden. Dann
{chneidet man fie in gleichmipige Stiicke und frocknet fie in der heifjen
Sonne ober auf bem Sparherd nidht zu langjam.

Kiidentranter. Peterfilie, Porree, Selleriebldtter werben jauber
gewajdyen, diinn ausgebreitet und langjam getrocknet.

Das Dorren von Adpfeljchalen.

Die dpfeljchalen werden bdiinn auf einem Bled) ausgebreitet und
an ber Sonne oder in ber Rohre gebdrrt. us denjelben bereitet man
pen gefunden Jpfeljchalentee.

Apfelidhalentee. Frijdes Waffer wird zum Sieben gebracht
und bdie Upfeljchalen hineingegeben. Diefen Tee [dit man zugedeckt
langere Jeit fieben, giet ihn ab und bringt ihn beifj odber kalt zu
Fijch). Sebhr gut ijt neben Jucker eine Beigabe von Jitronenjajt.

Das Cinjauern von Gemiifen.

Das Cinjduern von Gemiife ift bejtens zu empfehlen. Auf biefe
Weife haltbar gemachtes Gemiife madht eine Mildhjduregdrung durd,
infolge beren es fiit unfern RKorper bekommlider with. ®ekochtes
Kraut wird 3 B. vielfad) von Leuten mit empfindlichem Magen nicht
vertragen, widbhrend richtig Dergejtelltes Sauerkraut von den gleichen
Perjonen ohne Nachteil genojjen werben kann. Die gleiche Beobachtung
macht man bei Gurkenjalat und jauren Gurken.

Bum Cinjduern eignen jicdh) Weig- und Rotkraut, Kohl, weife
Riiben, Kohlrabi, Gurken und Bohnen. Das bejte eingefduerte Ge-
miife ift bas Weipkraut; es ijt als Sauerkraut wohl das wvolks-
titmlichjte Wintergemiife, dbas mweder auf dem Tijch des Armen nod
des Reichen fehlt. JIn diefem Winter wird dbas Sauerkraut eine noch
grifere Rolle fpielen als bisher, und mwir follten von biefem mwohl-
jdymeckenden unbd bei richtiger Bereitung auch lange haltbaren Nahrungs-
mittel fo viel wie nur irgend moglich herjtellen. In mandjen Gegenden
Deutichlands wird jur Sauerkrautbereitung auch) Rotkraut vermendet.
Sein gehobelter und wie Sauerkraut eingemachter Kohl gibt gleichfalls
ein gutes Wintergemiife,

Sauerkraut.

Bur Sauerkrautbereitung follte man moglichjt fejte, weife Kraut-
kopje vermenbden, denn die Biite der Ware hiingt von der Bejchaffenpeit
der Kipfe ab. Das geerntete Kraut foll, von den duferen Blittern be-
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freit, auf einem Haufen, der mit fauberen Sicken, Stroh u. dgl. su-
gebeckt wird, an einem kiihlen, lujtigen Ort ungefihr 8 Tage liegen,
ehe es eingejdhnitten wird. INach bdiefer Jeit werden bdie Kibpfe ge-
pubt, in Hiljten geteilt und die Krautjtriinke mit einem jcharfen Mefjer
jo oft eingefchnitten, baf fie beim Hobeln des Krautes fehr feine, ling-
liche ©treifen bilben. Dann werden bdie Kopfhdlften mit der JInnen-
jeite auf den febr {charfen Krauthobel gelegt und in lange feine Streifen
gejchnitten. Die Krautjtriinke herauszujdneiden, wie meift iiblich, ijt
unnodtig und mwibhrend dbes Krieges eine Verjhwendung. Das Kraut
wirtd burd) bie feingehobelten Striinke viel ausgiebiger und aud) befjer
im Gefdymack. Werben nad) alter Methodbe die Striinke trofdem ents
fernt, {o jollten fie, von allem JBdhen befreit, wie weige Riiben ein-
gefchabt und wie Sauerkraut behanbdelt werden. Wenn das Kraut ge~
hobelt ijt, wird es in einem fauberen Sdaffel mit Salz vermijdt (auf
10 kg Kraut 20 dkg Salz) unbd bann in fehr jorgfiltig gereiniate Fifjer
eingeftampft. Buerft belegt man den BVoben unbd bdie Seiten bes Fafjes
mit grofjen, jauberen Krautbldttern, dann gibt man eine Lage Kraut
hinein, ftreut etwas RKiimmel bdariiber und ftampft mit einem Holz-
jtogel bas Kraut fejt zujammen, ohne es aber zu zerftampfen. Mit
biefer Arbeit wird fortgefahren, bis das Fap voll ift und fidh Saft
gebildet hat. Man beachte dabei aber immer, daf an die Wand bes
Fajles Krautblitter gelegt werden, denn das Sauerkraut foll mit dem
Holze nicht unmittelbar in Beriihrung kommen, dbas wiirde ber {chonen
weigen Farbe Cintrag tun.

Qit bas Fafy voll, o witdb dbas Kraut mit Krautbldttern belegt
und mit einem reinen groben Leinmwanbdiuche bedeckt. Dann gibt man
einen gut pafjenden Deckel darauf und bejchwert das Kraut mit
fauberen Gteinen. Jn Ekleinen Haushaltungen kann man dbas Kraut
in Steintdpfe aeben, in diefem Falle wird das Auslegen des Gefdyirres
mit Blittern unnitig. Jn den Topfen bedbeckt man dbas Kraut gleid)-
falls mit einem Tuch, jtiirgt einen Teller darauj und befdhwert ihn
mit einem Rleinen ©tein. [n kleinen GefdBen hilt fich aber das
©auerkraut nicht fo lange, mwie in grofen Fdfjern. Das Kraut muf
jo fjtark bejchmwert werdben, dafy ber Sajt iiber bem Brett fteht. Die
erjten ywei Wodhen foll bas Kraut etwas wirmer jtehen, damit es
jhnell vergdrt. Spiter ift ein kiihler, recht Iuftiger Aufbemwahrungsort
vorzuziehen, weil fi) dbann bas Kraut bis fpit in bas Friihjahr hinein
hiilt. 3jt bas Kraut vergoren, jo entfernt man bdie Steine, Brett, Tud)
und bdie Blitter, reinigt alles, ebenfo den Rand bes Fafjes, und legt
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bann alles wiedber auf das Kraut. Fehlt Fliiffigkeit, fo gieft man
erkaltetes gekochtes {dhmwadjes Salzwafjer nad).

Gebr gut ift es, jwijhen bas gehobelte Kraut recht fejte ganze
Krautkopfe zu legen. Sie vergidren mit dem Kraut, und man kann die
Krautkipfe im Laufe bdes Winters zu dben verfchiedenjten Geridyten,
wie Krautwiitjten, gefiilltem Krautkopi ujw. vermwenben.

Saure Riiben.

Weike oder Stoppelriiben werden gewajdjen, gefchdlt unbd ge-
hobelt und wie Sauerkraut eingemad)t. Un Stelle der weifen Riiben
kRonnen aud) Koblrabis verwenbdet werden.

JNoch feiner wird der Gejdhmak der weifen Riiben, wenn fie in
Obittrefter eingelegt werdben. Ju bdiefem Jwedk mwerden bie Riiben
jauber gemajhen und gany und ungefchilt lagenmweife 3wijdjen die
Obijttrefter gelegt. Die erfte und lehte Lage miiffen Trejter fein. Wan
giept {o viel Wafjer bdarauf, baf die Mafie gut feudt ijt, ldjt die
Riiben gdren und vermwendet fie wie frifdhe mweife Riiben.

Cingejdauerte BVohnen.

Die Bohnen werben gewafdjen, forgiam von den Fdden befreit,
feingefchnitten ober gebrochen und mit Salz gemifcht (auf 1 4g Bohnen
10 dkg ©alz). Die {o vorbereiteten Bohnen gibt man in einen gqut
gereinigten Topf ober in ein Holzfah, legt etmas Bohnenkraut ba-
swifdjen unbd driickt dbie Bohnen mit der Hand fo fejt sujammen, bis fich
Gliifjigkeit bildbef. Dann werben bdie Bohnen oben mit Kohlblittern
belegt, mit einem Tuch) und Brett bebedkt und mit einem Stein be-
{hwert. Sie miifjen wie dbas Sauerkraut vergdren. Stein, Brett und
Tuch find bei den Bohnen viel Dfter zu reinigen als beim Kraut. BVor
pem ®Bebrauc) find die Bohnen gut abzumiifern.

DQued) bas Salzgen und das {pdtere Auswdifjern verlieren bdie
Bohnen ftark an Ndhrwert, es ijt deshalb biefe Art, BVohnen ein-
sgumadyen, nur dann zu empfehlen, wenn fehr viele BVohnen zur Ber-
fiigung fjtehen und man geywungen ijt, groge Mengen {chnell haltbar
su machen.

Saure Gurken.

Barte, mittelgrofe griine Gurken werden gut gewajhen und
getrochnet. Dann fdhichtet man fie in fehr jaubere Steintdpfe ober
Holzfifier wie folgt ein. Jundchjt witd der Boden des Gefifes mit
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gewajdjenen und wieder getrockneten Wein- und Kirjchblittern, Dillkraut
und Gjiragon belegt. Hierauf gibt man eine Lage Gurken und dann
wieder eine Lage Bldtter hinein und fhichtet fo das Gefidf recht feit
poll. Ju oberjt miifjen Blitter fein. Dann wird frijdes Wafjer mit Salj
aufgekocht (auf 1 ! Wajjer 2 dkg Salz) und erkaltet iiber die Gurken
gegojjen. Die Gurken werden mit einem Deckel ober Teller und einem
Gtein nur fo viel befdhwert, aber nid)t gedriickt, baf fie unter der
Sliiffigkeit jtehen, und miiffen nun wie dbas Sauerkraut gdren. IBill
man bie Gurken {dnell fertig haben, o jtellt man fie in die Kiidye
und gibt jur Bejdhleunigung der Girung ein Stiikcdhen Schmwarzbrot
bazu. Auf diefe Weife bereitete Gurken find jchnell jauer, halten fid
aber weniger lange, als wenn bie Gdrung langjam vor fid) geht. Die
fertigen Gurken miiffen_feft fein und durd) und durd) glafig ausfehen.
Wenn die Gurken vergoren find, mwerden der Stein, der Deckel und
bas Gefdf gereinigt, die Bldtter entfernt und die Gurken mit neuen
Bldttern wieder einge{chichtet. Dann giefft man fehr leicht gejalzenes
gekochtes Whaijfer (auf 17 Wafjer 1 dkg Salz) erkaltet dariiber, be-
jhmwert mit Deckel und Stein und bewahrt die Gurken an einem fehr
kiiplen, luftigen Ort auf.

Die Salzqurken obder jauern Gurken werben roh zu Tijd) ge-
brad)t und in Norbdbeutidhland fajt tdqlich zu Brot ober gerditeten
Kartoffeln gegeffen. Sie eignen fich auch u Sopen. Wuf diefe Weife
bereitete Gurken find fehr wohljhmedkend und leicht verdaulidh) und
konnen aud) von Menfdhen genofjen werben, die andere Gurkenfpeifen
nicht vertragen.

Bei einer f{ehr reidjen Gurkenernte it aud) ein BVerfud) mit
folgender Borjdrift ju empfehlen. Die frijen Gurken mwerden ge-
wajdjen, gefchdlt, gehobelt und, abwechjelnd eine Lage Salz, eine Lage
®urken, in Glifer gefdyidytet. Die oberjte und unterjte Lage muf Sal;
fein. Die Glidfer werben jugebunden und kiihl pujberwahrt. BVor dem
Gebrauch werden die Gurken gut gewiffert (bas Wafjer alle 10 Mi-
nuten wed)feln) und ju Gurkenjalat angemadt.
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