filllt man fie in Cinfiedegldfer, itberaieht fie mit einer auf-
gefodhten, itberfithlten Mijdhung bon Wajjer, Effig, Sals,
Piefferférnern und Schalotten, qibt eine fingerdide Shidte
I darauf und verbindet fie mit Pergamentpapier, Einlege-
seit Sommer und Herbit.

171. Rbabarbermus.

1 Kilo Rhabarberjtengel, 90 Defa Staubzuder.

Die Stengel werden getvajchen, gejddlt, in 1 Sentimeter
lange Stiide gejdnitten, mit dem Buder vermifcht, faltge-
ftellt und nad) 3 Tagen eine halbe Stunde bei guter Hibe ein-
gefocht, bi8 eine Probe mit einem Tropfen ergibt, daf fidh
bas Mus julzt.,

172, Rbabarberfompott.
Y% Rilo Rpabarberjtengel, ¥ Liter Waffer, 15 Dela Juder.
Den Buder [t man auffoden und gibt in denjelben
bie 3 Bentimeter lang gejdnittenen Rbarbarberjtengel,
weldhe man in der Suderldjung jo lange Focht, big fie genii-
gend weid) find.

Meriblate
fiir die

gerjtellung bon diregemiiie und Ddrrobit im Haushalt,

Sollte und im friegdjabre infolge vermehrien Anbaues
eine reidje Gemiifeernte bejchieden fein, fo ift jdhon in boraus
an die Werwertung twabhrideinlider Itbermengen zu denfen
und Borjorge gu treffen. Aled Gemiife, weldhes im Haushalt
vom Frijdgenufie oder von der Konfervierung in Gldfern
eritbrigt, follte mit bder SHerddirre getrodnet tverden. Die
Berallgemeinerung der Crzeugung von getrodnetem Gemiije
mittel3 ded einfadjen und billigen Herddorrverfahrens ift fiir
die Dausdhaltung von fHober wirtidaftliher Bedeutung.
DQurd) dad ZTrodnen bder Gemiife twerden tir in den
Stand gefest und bdiefelben bderart zu erhalten, daf fie
jeberzeit, befonders aber im Winter, wenn Mangel an frijdem
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Gemiife Derrjdit ober der Preid desfelben nidht fiir jeden
erfdhwinglid), vertvendbar und volljtindig bor dem Verderben
aejchiigt find. €8 fteht dem frijflen Gemiife, wenn ridhtig
gefodit, in feiner Weife nad) und ijt demfelben im Ausjeben,
Gejdmad und Nabhrivert bollftandig gleid). Ausd 100 Kilo
frifdem mwerden erfahrungsgemdB 8 bisd 10
Rilo trodenesd*) Gemiife und da dasdfelbe nur einen
febr fleinen Raum einnimmt — faum den zwanzigiten
Teil ded frijfen — fo ift e8 leicht moglidh, aud im
tleinften ftadtiiden oder landlidhen Hausdhalt berbaltnis-
mifig grofe Mengen fiir den Winter oder fiir einen
nod) {pateren Bedarf unterzubringen. €3 eignet fid) daber
aud) gang befonders fiir die Berproviantierung der
Armee und der Marine wie der Feftungen und
Sdiffe iiberhaupt. Da dad getrodnete Gemiife bollftandig
gepubt und gerteilt ijt, fo erjpart man dann bei DBer-
mwendung dedfelben fehr biel Jeit, wad bejonders fiir fleine
Hausdhalte fehr vorteilhaft erjdeint. Mit der Lerddorre fann
man dad Trodnen bei miaBigem Feuer wdbhrend ded Kodens
oder nad dem Abfodjen auf der Herdplatte foivie aud im offenen
Bratrohr ausfiihren. Bum Trodnen foll nur zartes, nidt
gu audgetwadjened Gemiife berivendet werden. Die gereinigten
und entjpredhend zugeridhteten Gemiife find vor dem Aufs
legen auf die $iirden einige WMinuten in Fodendem Waffer
3u blandjieren (fieden) oder mit joldjem abzubriiben, iveil fie
fo nidht allein rajder trodnen und fpdter fid) befjer fochen
lajfen, fonbdern tweil fie aud), befonberd bdie eiweifreiden, iwie
Grbfen und Bobnen, nadhher beffer im Gejdmade find. Das
abgefodyte (blandjierte) ober abgebriihte Gemiije ift auf ein
Sieb zu geben und nadpdem Had Wafjer gqut abgetropft, auf
die Hiirden nidht zu didht und fo gleidhmaiig ald moglich
aufsulegen und der Apparat, wie jdhon erwdhnt, bei maBigem
Seuer ober nad) dem Ubfodjen in dad offene Bratrohr oder
auf die Herdplatte zu jtellen. Da3d anfinglidhe Vnfleben der

*) Spinat audgenommen, wobon 100 Kilo nur 2 i3 3 Rilo
trodenen ergeben.
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Gemiife an die Hiivden wird durd) mermaliged ufjdiitteln
derfelben am bejten berbiitet. Ndbered iiber die Dauer ded
Abkodhend ober Abbriithens erfheint umitehend bei jeder
Gemiifeart angegeben. Die Hiirden find wahrend ded Trodnensd
fleigig zu twedfeln, d. h. bon unten nad) oben ufw. Dad
Dorren ift ald beendet zu betradten, wemn fidh) dad Gemiije
nidgt mebr feudht anfiihlt. Dad Trodnen einer aufgelegten
Partie Gemiife dauert durdyjdnittlich zwei bid drei Tage.
€3 ift 3u bermeiden, die Gemiife auf dem Herde oder im
Bratrohr allzu rajd) zu trodnen, tweil ihnen dadurd) bdie fiir
die Aufbervahrung ndtige BViegjamfeit, der Wobhlgejhmad und
Da3 Anjebhen genommen werden und diefelben dadurd) aud) leicht
zerbrofeln. Wer nur mit eingelnen Hiirden ohne Apparat
teodnen will, mu unier bdie bvier Eden Iiegelftiide legen,
damit die Hiirden nidht aufliegen und die Luft durdhftreidhen
fann. Bejonders zu beadhten ift, dah alle Gemiife, twenn
fie nidht am Oerd gefrodnet verden, nur im Sdatten,
niemald aber in der Sonne getrodnet werden jollen, iveil
diefelben dadburd) ebenfalld Farbe, Gejdymad und Unjehen
perlieren tiirden. usgenommen bon diefer Regel find nur
die Pilze, welde aud) in der Sonne getrodnet iwerden
fonnen. A3 TrodenpldBe {ind DLejonderd offene Beranden
umd Fenfterbretter, wo e8 aud) moglidy ift Gegengug herzu-
jtellen, geeignet. TWahrend der Nadyt fjtellt man beim Lufts
trodnen den Apparat in die Kiide auf den iiberkiihlten Herd
oder jonit an einen trodenen Ort. Sollte dad Lufttrodnen
durd) Regenwetter unterbrodjen werden, fo ift dad3 Dirren
auf dem Herde fortzufeben, da jonft dad aud) nur etwasd
feuchte Gemiife jauer oder jdHimmelig werden iviirbe. Um
ein guted Produft zu erbalten und dad Trodnen zu be-
jhleunigen, ijt e8 beim Rufttrodnen angezeigt, wenn nidt
ein jebr DeiBes, irodened Wetter Berricht, a3 Gemiije nad
dem Abfodjen oder Abbriihen einige Stunbden auf dem Herde
ober im Bratvobr borzutrodnen, damit dad bom Abbriihen
anbaftende Waffer rajd entzogen wird. Vor der Aufbervabrung
ift dag8 @emiije nod) ecinige Stunden auf dem Herde nady-
gutrodnen. Nad) dem Dorren ift dad Gemiife an einem
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trodenen, Iuftigen Otrt in Papier-, bdiinnen Teinen- oder
Organtinjdden bhangend aufzuberwahren, dodh ijt hie und da
nadzufeben und aufguidiitteln. Herddorren find in ben
meiften Wiener Haus- und Kiidengerdteniederlagen und
Gifenvarenhandlungen billig erhaltlih. Wer dad Dirren in
arbBerem Umfange betreiben will, fann bdie Arbeiten, ivie
das Berfleinern, Sneiden, Schilen, Entfernen ufmw,, leidht mit
den in allen qroferen Hausdhaltungdgeidaften erhaltlicdhen
Silfsmajdhinen und Gerdten ausfiihren [affen. 80 bis
90 Gramm trodened ®Gemiife [iefert eine
Bufpeife fiir bier Perjonen Fiir den BVerbraud) ijt
da3 Dirrgemiife ungefdhr 5 bi3 6 Stunden vor dem RKodjen,
beffer nod) am Abend porber durd) Abjpiilen von allfdllig
anfaftendem Staube zu reinigen und dann in dem Waffer,
in weldem e3 gefodit werden joll, eingumweiden. Wer die
RNihrialze erbalten will, mup bdie Gemiife mit dem ECin-
eidivajjer fertig Fodjen, twer fedod) den Gejhmad ded
Srijdgemiijes erveichen will, mup das Wajfer wihrend ded
Rodend mebhrmald wedjeln, wozn man fich daneben heifes
MWaffer bereit halt. Jm nadyjtebenden ift dad notigite iiber die
Borbereitung der um Dirren bejigeeigneten Gemiijearten bid
gur Auflequng auf die Hiirben angegeben:

Spinat: Gut puten und auswajden, auf die Hiirden
legen, an der Quft ettvad abtrodnen laffen, obne zu blan-
hieren, mit den Siirden auf die Diorre bringen und bei
mafiger Warme auf dem Herde, nicht im Robre trodnen.

Erbjen: Nur garte Crbjen verwenbden, dem Blandjier-
affer per Riter 3 big 4 Stiid Wiirfeluder ujelen, 4 bid
5 Minuten lang Fodhen lajien, nur bei magiger Warme trodnen.

Bobhuen : Wobl audgewadifene, aber nod) zarte, fleijdhige
Sdoten wie iiblich jhneiden, 4 bi8 5 Minuten fodjen.

Kobhlriiben (Kohlrabi): In 4 bis 5 Millimeter
dide Sdeiben fdneiden, 10 bid 12 Minuten, bid fie glafig
getorden, Fodjen und jede Spalte eingeln mnebeneinander,
nidht iibereinander, auflegen. Die garteren Blatter breitnudlig
jdneiden, obder ganz lajien, abbriihen, 3 Minuten foden
Iaffen und feparat trodnen.
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Kohl: Die eingelnen Blatter breitnudlig jdhneiden und
abbriiben tvie oben bei Soflriibenblitter mitgeteilt.

Kavotten (Gelbe Riiben), Sellerie: und
Peterfilienmmwurgel: Der linge nad) ungefihr 4 Benti-
meter lang nudlig jdneiden und 6 biz 8 Minuten fodhen.
Die Gemiije und Krduter fiir Wurzeljuppen, Julienne, werden
jede Art fiir fih getrodnet und erft bei Vebdarf permijcht.

Kiidyentranter: Qiidenfrauter (Peterfilie, Kerbel-
fraut, Porree, Selleriebldtter, Gundelrebe, Bohnenfraut, Ma-
joran ujiw.) werden nicht abgebriibt, jonbern nur diinn und gleid)-
mdgig auf bdie Hiirden aufgeleat und auf dem Herd getrodnet.

Pilze: Nidht auswajden, troden pufen und wie iiblid
jdneiden.

Tomaten (Paradeid): Sebr reife, dunfelrote To-
maten audeinanderbredjen, auf einem &ieb den Saft gut ab-
teopfen laffen und in einer irdenen RKafjerolle Fodjen. Den
fih oben bildenden Saft abjdhdpfen, die Friidte paffieren,
nodmald auf dad Feuer jehen und jo lange fodhen laffen,
biz da8 Marf gang did ift. Diinned helled Padpapier mit
Salatdl beftreihen, das8 PRaradeidmarf ungefdhr 1 JBentis
meter did davauf ftreihen und die Blditter auf den PHiirden
trodnen. Wenn troden bon dem Papier lozldfen, in fleine
Bierede dneiden, nodhmals auf der Hiirde leidht nadytrodnen
und aufbewabren. MWenn das FTrodnen nidht auf dem Herde
etfolgt, fondern in der Quift, jo darf ed nidhit an der Sonne
aejdhehen iveil die Tomaten die jhone Farbe verlieren.

Kartofiel : Die Kartoffeln Foden, {dhilen und erfalten
laffen. Durd) eine Fleijhhadmaidhine freiben oder auf dem
Reibeifen gerfleinern. Auf den Hiirden trodnen. JIm Winter
aut Piiree, Piiveejuppen und allen Mehljpeifen, zu welden
Rartoffeln berwendet werden, borziiglid) geeignet. Das Trodnen
der Rartoffeln ift bejonders fiir die Stadtbebdlferung ert-
poll, weil ihr dadurd) die MbglicdhPeit geboten tvird, diefelben
aur Beit ibred vollen Nabriverted im Perbite billig ju er-
werben und in einem verhiltnidmapig fleinen Raum fiie
den Bedarf wdbrend des8 Winters aufberwahren gu fonnen.
€3 ift erwiejen, dap der Stdarfegehalt der
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Qartoffel gur Beit der Reife am hoditen ift
im Winter jedod wdhrend ded Lagernsd bis
gum Frithjehr hin jtetig abnimmt und mufp
e8 desbhalb unjer Beftreben fein die Knolle
in dem Buftande ihred hoditen Wertes gu er-
palten, was am fideriten und bollftdndigiten
purd das Trodnen gefdehen fann

Diefelbe Bedeutung wie dem Gemiijedoreen ift aud
dem Objtborren beizumefjen. Jum Dirren eignen fid) fajt
alle Objtarten, gang bejonders aber Ririden, Bwetjdlen,
dipfel und Birnen. Veim Dorren des Obftes ift folgenbes
ju beadten: Das Objt gum Dorren muf pollftandig reif
jein. Unreife, unausgebildete, fledig getotdene, fpurmige und
teigige ober iiberreife Jriidhte geben fein wicflid) gutes
Frodenobft. Dasd Objt foll angenehm fitgjauerlidy fein. Rein-
jiige oder jaure Friichte jowie fadjdymectende Sorten jollten
nur im Notfalle um Trodnen verwendet wetden. Die Hiirben
jind Bfters al8 iie beim Gemiijeddrren 3u medjjeln. Man
wedjelt die Hiirden je nad) der Wirme bdesd Serded oder
Rohres alle 20 biz 30 Minuten.

Steinobftiriidhte find geniigend getrodnet, wenn beim
Quetichen ded Frudhtfleiihes an bder Stielunde fidh fein
Saft mehr geigt. Apfelidhnige Spalten und Ringe
miifen fich biegen laffen und biirfen nidyt bredjen, B irnen
miifien fid) noch elajtijch und nicht hart anfiiplen. Da mandje
Obftjorte oft ungleidh dbret, find die nady den borftefend mit=
qeteilten Angeichen fertigen Friichte jpifhrend bdes DHiirden-
wedjfeld Herauszunehmen und abtiihlen zu laffen. Rajdes
9(bEiihlen am offenen Fenjter ujm. gibt jdjones Objt. Nad)
pollformmenem Abtiihlen twird e3 genau fo wie Trodengemiife
aufbewahrt. Trodengemiije und Objt ijt twdbrend der Aufs
berwabrung bon Jeit zu Jeit durdjzuiehen und leicht aufzu-
ichiitteln. ©ollte fich bie und da leichter Sdimmel geigen,
was bei ridhtiger Aufberwabhrung wohl felten porfommt, jo ift
das8 Gemiife obder Objt iwieder auf $iivden zu bringen,
einige Stunden 3u iibertrodnen und nad bollftandigem Ab-
fiihlen tieder in die Behilter au gebern.
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RKiridhen: Die beften Trodenfiriden erhilt man bon
aroffriidhtigen Sorten. Sie werden entitielt, jedod) nur in einer
Qage aufgejdiittet, gleidgiiltig ob die Stielnarbe nad) oben,
oder einer anderen Seite geridhtet ift.

Bwetjdhfen: Diefelben mwerden didht nebeneinander,
die Gtielnarben nad) oben, auf die Hiirden gelegt.

Jpfel: Alle Sipfel miiffen gefchalt und von dem Kern-
hausd befreit tverden. Gie werden hievauf in 5 big 6 Milli-
meter dide Sdeiben oder Spalten gefdnitten. Kleine Friidyte
tonnen aud) gang bleiben. €3 miiffen aber in diefem Falle bie
Qernhdufer mit einem fogenannten Kernhausdbohrer (in allen
Haushaltungsdgefdhdften billig erhaltlid)) ausdgejtodien werden.
Die fertig zugeridhteten Spalten, Scdeiben ufiw. werden jofort
in eine leidhte Salzlojung (8 bid 10 Gramm per Liter Waffer)
gemorfen, um da3 Brauniverden zu verbiiten und ein helles,
jhones Produft au erbalten. Nad) einigen Minuten nimmt
man fie heraus, laBt abfropfen unb legt fie nebeneinander
auf bdie Hiirden. Fiir Jipfel ijt gleich su Beginn ded Dirrens
cine etwasd Hohere Warme zu empfehlen. ¢

Birnen: Kleine BVirnen [kt man gang und ungejdalt
und legt fie mit den Stielen nad) oben auf bdie Hiirden.
Mittelgrofe und grofere Birnen fann man gefjdhdlt und unge-
ichiilt verenden, dodh find fie su Halbieren obder in Biertel
au jhneiden. Dad Rernhaus bder Birnen ift Hautig, rird
beim Sodjen tweich und geniefbar und fann daber belaffen
erden. TWenn die Birnen gefddlt oder gejdnitten werden
o find fie cbenfalld in Salzwaffer su legen und ivie die
dipfel zu behandeln, wenn man ein Helled Produft erielen will.

Wm Raum zu fparen, twurde in diefem Merfblatt nur
dasd Trodnen der meift verbreiteten und beliebteften Gemiife-
und Obftarten befprodhen, doch laffen fih nady den Bier mit-
qeteilten Megeln mittels der erddorre alle Begetabilien fon-
ferbieren. Wer {idh) mit dbem Dorrverfahren ber-
traut gemadht und {1bung erlangt und durd
Berfude Erfahrungen gefammelt Hat mird
mit ben Crfolgen zufrieden fein :

i s



	Seite 58
	Seite 59
	Seite 60
	Seite 61
	Seite 62
	Seite 63
	Seite 64

