i R s

timmt man 14 dkg Streuzucket, mijcht Jucker und Friichte, fiillt fie
fo didht als moglidh) in die Gldfer und jterilifiert fie. $Heidbelbeeren
kinnen aud) ohne Jucker jterilifiert werben. Brombeeren, Johannis-
beeren, Stachelbeeren, Holundber und Himbeeren find gleich su bereiten.

Kirjden. Sowoh! fiie als aud) faure Kirjchen eignen jicdh zum
Gterilijieren. Da die lichten Kirjdhen Ileidht die Farbe verlieren unbd
pann im Glafe nidht qut ausjehen, wahlt man befjer bunkle. Die
RKirjchen bejreit man entwebder vom Stiel, ober man [dt benfelben
gekiitgt bavan und fiillt fie jo dbicht als moglich in Glifer. Dann gibt
man Judkerldfung iiber die Kirfchen und fterilifiert fie. Marillen und
Piirfihe werben gleich behanbdelt.

Bwetidhen ald Priinellen, Reife, fejte Jwetiden werden ge-
fchdlt und in Juckerfitup ober Wafjer gelegt. Man {iillt die Glifer
gut voll unbd fterilifiert fie.

Bwetiden zu Kudyen. Die reinen Jwetichen jchneidet man in
$Hiljten, entfernt die Kerne, {hichtet fie moglidhjt jejt, mit ber Sdjale
nad) oben, in ®ldfer, jtveut etmas Jucker dagmwijchen unb jterilifiert fie.

BVirnen und pfel werden gefchdlt und mit Juckerficup obder
Waffer wie anderes Objt jterilifiert.

Das Sterilifieren -von Gemiijen.

Bohnen. Von frifhen Vohnen zieht man bie Fdben ab, wijdht
fie und Ildgt fie lang ober [chneidet jie nach Velieben. Nachdem fie
in Salzmafjer 3 Minuten gefotten haben, fiillt man bdie Bohnen in
reine Gterilifierglifer. Auf ein Jweiliterglas nimmt man 1 Teeldifel
voll Salz, fiillt bas Glas mit frijchem Waifer und jterilifiert dbie Bohnen
100 Minuten bei 100° C.

Alle Gemiife und Pilze werben gleich bereitet, aber Blumenkohl
und Erbfen werden nur eine Minute in Salzwaffer gejotten.

Das Irocknen von Objt und Gemiifen nad)
Fachlehrer Otto Briidbers.

Das Dbrren von ODbjt.

Alle Friichte konnen getrocknet werden, €in jdmackhajtes Dirr-
objt Rann man natiitlich) nur aus joldjen Friidyten Herjtellen, bdie {chon
im rohen Bujtande einen guten Gejhmack befifen.
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Kirvfden. Die fejtileijchigen Kirfchen find bejfer zum Dibrren
als bie fajtigen. Die mibglichjt vollveifen Friichte LAt man unddit
an det Gonne ober bei gelinder Wdrme in der Objtbdrre ober am
Sparherd etwas vortrocknen, bis die Friidyte eingejchrumpft find. Dann
erft entfernt man bie Stiele und legt die Friichte jo nebeneinanbder
auf die Dbrrhiirden, bap die Stieldffnungen nach oben gerichtet find,
fonjt entjtehen Verlujte durch Austropen des Saftes. Kirfdyen miifjen
bei gelinder Wirme langfam frochnen. Die Steine beldft man ober
entfernt fie, bevor die Friihte volljtdndig getrocknet find. Lepteres it
notwenbdig, wenn man bdie trockenen Kit|den als Crjah fiir Rofinen
vermenben will,

Peidelbeeren, Die qut ausgereijten Friidyte werden gewajchen,
von etwa anhaftenden Bldttchen befreit und diinn an der Sonne aus-
gebreitet, bamit fie welk werben, worauf man fie auf Dorrhiitben mit
engmajchigem Drabtgeflecht ober auf mit Papier ausgelegten Back-
blechen an ber Sonne fertig trocknet. Robe, getrocknete Schwarzbeeten
witken ftopfend. In Wafjer eingemweiht und darin gekodht, kinnen
jie su ©ofen u. dgl. verwendet werben.

Bivnen., Halbreife oder bheruntergefallene Birnen find zum
Dirren bejonders geeignet, ganz reife ober gar iiberreife bagegen
biefiir unvermenbdbar. Die Friichte werden je nach Grofe halbiert oder
in 4 bis 6 Teile gerlegt. Will man eine feinere Dirrmare erzielen, fo
werden bie Birnen vorher gefdhilt. Die zerfchnittenen Stiicke wirjt
man {ofort in eine Sdhiifjel mit frijchem Wajfer, bamit bie Schnitt-
flachen nicht braun und unanfehnlid) werben, bringt fie dbann in einen
mit €injaf verfehenen Kochtopf (Kartofielddmpfer) und dampift etwa
10 Minuten. :

Die jo behanbdelten Birnen trocknen leichter, erhalten ein jdhbneres
Ausfehen und hHaben einen groferen Wohlgejdhmak. Dann werden
die Stiicke auf Dorrhiitdben ober mit Papier ausgelegte Backblede
gebreitet, bie man an bie Sonne ober nach dbem Kodjen auf die nidht
mehr zu Dheife Platte des Sparherdes obder ins Robhr ftellt. Hier
werben die Birnen bei maRiger Hige mehrmals umgemwendet unbd fertig
getrocknet, bis fie fich nicht mehr gang weid) anfiihlen. Doch bdiirfen
fie auch nicht zu Hart mwerden.

Die Birnen kRann man aud) auf Scniire 3iehen und an einer
recht warmen Wauer zum Trocknen an der Sonne wagredht aufhingen.
Bon 100 kg Birnen erhilt man 13 bis 15 kg Trockenmware.

Apfel. Von diefer Objtart kann man unreifes Fallobjt ober
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Griichte nicht Daltbarer Sommer- oder Herbjtjorten vermenden. Die
Apfel werdben gejchiilt, in Stiicke gejchnitten, die man auf Schniire auf-
sieht und zum Trocknen an der Sonne aufhingt oder auf Dirrhiitben
ober auf mit Papier ausgelegten Backblechen an die Sonne ftellt ober
im Robhr bei nicht zu grofger Wiarme trocknet. Das Kerngehdufe kann
nach) dem Sdydlen aucd) mit einem RKernausitedher befeitigt werden,
wodurd) man ein feineres Crzeugnis erhilt. Schalen und Kerngehiufe
konnen mit Borteil fiir bie Herjtellung von Objtjulz verwenbdet werden.
Beim Trocknen in ber Herdbdirre ober im Rohr bes Sparherdes ijt
parauf zu achten, daf die diinnen Schyeiben nicht ganz Hart getrocknet
werben, weil fie fonjt {ehr leicht anbrennen und dann einen fchlechten
Gejchmack annehmen.

Bwetidhen, Die reifen Friidyte mwerben bei {dhoner, trockener
Witterung zundchft einige Tage an der Sonne ausgebreitet, dbamit
moglichit viel Wajjer verdunijtet, ober man trocknet fie, bie Stiel6ffnungen
nach oben gerichtet, gleid) auf Objthiirben. Unter wiederholtem Wedyfeln
bes Gtanbortes werden die Jwetidhen langjam getrocknet, bis fie war
feit, aber nicht hart geworden find.

Das Dorren von Gemiijen.

Grbjen, junge Karotten, Kohlrabi, Blumenkohl, Bwiebeln, Pilze
und RKiichenkrduter kann man trocknen. Jum Trodknen follte man nur
jattes, frijdes Gemiife vermwenden. ltes, iiberjtindiges, holziges Ge-
miife ergibt eine {chlechte Dirrmare. Die meijten Gemiife mwerben erft
geddmpft und dann an der Sonne, auf der Herdplatte, im Dfenrohr
oder in Der Herddirre getrocknet.

Dad Dampfen der Gemiife. Hat man keinen Gemiifeddmpier,
fo hingt man ein Hoarfieb in einen qut verfchliegbaren Topf und
bringt in bemfelben etwas Whafjer zum SGieden, Jo daf bdie BGemiife
ben heifen Wajjerbdmpfen ausgejest find. Durch das Dampfen wird ber
heuartige Gejchmack und eigenartige Geruch der Dirrgemiife vermieden.

Dad Trodnen an der Sonne, MWan legt bie geddmpiten
Gemiife auf ein reines Tuch oder auf ein mit Papier belegtes Blech
ober auf eine $Hiirbe an die Sonne und wenbdet fie einigemal. Gangze
Bobnen u. dgl. kann man auf Schniire reihen und an der Sonne
trocknen,

Dad Trodnen anf der Derdplatte. Wenn bdie Sonne nidyt
fcheint, ftellt man bdie auf Hiirben gelegten Gemiife auf bie nicht
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3u bheige Herdplatte oder auf einem Bleh ins Robhr. Das Ofenroht
[t man ein wenig offen, damit bdie feuchte Luijt jeberzeit ent-
weichen kann,

In Der Perddirre. Wer eine foldhe befift ober bie Kojten bder
Anjchaffung nicht {cheut, kann das ZTrocknen aller Gemiifearten auf
bequeme Weife dburchfiihren. Die Dirren werden mit Gemiije befjchidytet
und gleid) nach bem Kodjen oder wihrend desfelben auf bdie Platte
bes Gparherdes gejtellt. Jede Bierteljtunde miiflen bie Hiirdben vere
f{dhoben ober ausgemwechielt werden.

Die Vorbereitung der verjdiedenen Gemiifearten.

Erbien werden enthiiljt, mit Wafjer abgefpiilt, 5 Minuten ge-
bampft und getrocknet.

Die Piilfen der Erbien werben an der Sonne geddret und
finben im Winter als BVeigabe zu Suppen eine fehr gute Bere
wertung.

Junge Kavotten werden abge|chabt, nubdlig ober in bdiinne
Sdyeiben gefchnitten, 6 Minuten gedbdmpft und langjam getrocknet.

Kohlvabi werden gefchdlt, nudlig oder in diiane Scheiben ge-
{chnitten, 10 Minuten geddmpft und langfam getrocknet. Die jungen
Kobhlvabiblitter werben 5 Minuten geddmpft und getrocknet,

Bohnen, Die Schoten werden gepust, entfidet, der Linge nadh
burchge{chnitten, 5 bis 7 WMinuten gedbdmpjt und, flacdh ausgebreitet,
langjam getrocknet, Kleine Scoten werden nicht zerjdhnitten.

Biwiebeln werden von ihren duferjten Schalen befreit, in 6 bis
9 mm bdicke Schheiben gefdnitten und langfam an ber Sonne getrocknet.

Pilze miiflen gunddhjt gewajdhen und gepuft werden. Dann
fchneidet man fie in gleidymipige Stiicke und frocknet jie in ber heifgen
©onne ober auf bem Sparherd nicht zu langfam.

Kiidyenfranter. Peterfilie, Porree, Selleriebliitter. werdben jauber
gewajdjen, biinn ausgebreitet und langfam getrocknet.

liber Dad Koden vou Dirrgemiifen. Das Dirrgemiife wird
in laumarmem Wafjer abgewajden und einige Stunden vor bem Ge-
braud) jum Aufquellen in kaltes Wafjer gegeben. Auf 10 dkg Dirre
gemiife rechnet man 2 ¢ Raltes Wajjer. Beim Kochen wird das Dirre
gemiife wie frijches behanbelt.



Das Dorren von AUpfeljdhalen.

Die dpfeljchalen werben bdiinn auf einem Blech ausgebreitet und
an ber Sonne ober in der Rohre gedbirrt, Aus benfelben bereitet man
den gejunben pfeljchalentee.

Apfelidalentee. Frijhes Wafjer wird zum Sieden gebracht
und die Ipfelichalen Hineingegeben. Diejen Tee ldft man jugedeckt
lingere Jeit fieden, giept ihn ab und bringt ihn beify ober Ralt zu
Fijch). Sebr. gut ift neben Jucker eine Beigabe von JFitronenjaft.

Das Cinjdauern von Gentiifen.

Das Cinfduern von Gemiife ijt bejtens zu empfehlen. uf biefe
Weife haltbar gemachtes Gemiife macht eine Mildhjduregdrung bdurd),
infolge beren es fiir unfern RKorper bekommlicher wird. Bekochtes
Kraut wird 3 B. vielfad) von Leuten mit empfindlichem Magen nidyt
vertragen, wifrend ricdhtig hergeftelltes Sauerkraut von den gleidhen
Petjonen ohne Nachteil genofjen werdben kann. Die gleiche Beobad)tung
macd)t man bei Gurkenjalat und fauren Gurken.

Bum Cinjduern eignen fid) Weik> und Rotkraut, Kohl, weie
Riiben, Kobhlrabi, Gurken und Vohnen. Das bejte eingefduerte Ge-
miife ift bas Weigkraut; es ijt als Sauerkraut wohl das volks=
tiimlichjte Wintergemiife, das mweber auf dem Fifd) des Armen nod
bes Reichen fehlt. In diefem Winter witb das Sauerkraut eine nod)
grofgere Rolle fpielen als bisher, und mwir {ollten von bdiefem wohl-
{dymeckenben unbd bei richtiger Bereitung auch lange haltbaren Nahrungs-
mittel {o viel wie nur irgend moglich herjtellen. In mandyen Gegenden
Deutfchlands wirh zur Sauerkrautbereitung auch) Rotkraut vermwendet.
Fein gehobelter und wie Sauerkraut eingemachter Kol gibt gleichfalls
ein gutes Wintergemiife.

Sauerkraut.

Bur Gauerkrautbereitung follte man moglichjt fejte, weie Kraut-
kopfe vermenbden, benn die Biite der Ware hiingt von der Bejchaffenbeit
ber Kipfe ab. Das geerntete Kraut {oll, von den duieren Blittern be-
freit, auf einem $Haufen, der mit fauberen Sdcken, Stroh u. dgl 3u-
gebeckt wird, an einem kiihlen, luftigen Orte ungefihr 8 Tage liegen,
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