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Wir dosen ein!
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Vorteile beim Einkochen in Blechdosen.
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beim Einkodchen in Blechdosen.

Blechdosen sind billig, eine Dose kostet ungefihr den
dritten Teil des ebenso groflen Glases. Die Dosen kon-
nen bis zum Rande gefiilit werden, fassen also mehr
Einmachgut als die Glaser. Sie lassen sich, da sie nach
Benutzung durch den abgeschnittenen Rand nur um ca.
5 mm kleiner werden, immer wieder verwenden,
Blechdosen sind unzerbrechlich. Sie bediirfen keiner so
vorsichtigen Handhabung wie die Glaser.

Eine richlig verschlossene und vorschriftsmifig ge-
kochte Dose kann nicht, wie das so oft beim Sterili-
sieren in Glisern vorkommt, nach dem Kochen wieder
aufgehen. Man spart dadurch Arbeit, Verlust und Arger
und der Inhalt der Dosen hilt sich jahrelang,

Da zum Kochen der Dosen kein eigenes Gefal notig ist,
kann jeder groBere Topf oder Waschkessel dazu ver-
wendet werden. Die Dosen konnen darin liegen,
stehen und iibereinander gebracht werden. Es lassen
sich so ganz andere Mengen (40, 60 und mehr Liter)
auf einmal einkochen, als man es bisher bei den Glisern
gewohnt war.

Einkochgut mit verschiedener Kochzeit kann zu gleicher
Zeit im gleichen Gefaf gekocht werden.

Ein Hauptvorzug ist wohl der, daB sich das Einkoch-
gut in Dosen nicht nur gleich gut, sondern meist sogar
besser hiilt als in Glasern. Bei Obst ist es vor allem die
Farbe, die in den dunklen Dosen keine Veriinderung
erleidet. Auch der Geschmack bleibt reiner und frischer.
Bei Gemiisen in Glisern wird durch das eindringende
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Licht mitunter ein unangenehmer Geruch erzeugt (Erb-
sen, Bohnen, Spargel), was in Biichsen nicht vorkommen
kann. Das lichtempfindlichste Einkochgut, das Fleisch,
kann iiberhaupt erst, seit es die Dosen gibt, richtig in
Mengen haltbar gemacht werden. Auch die Wurst ge-
f4llt in Dosen viel besser, weil sich durch das Wenden
beim Abkiithlen Fett, Fleisch, Gewiirze und Gallerte
gleichmiBig verteilen, was in Glasern nicht der Fall ist.
Jede Hausfrau, die schon in Dosen eingemacht hat,
wird auch gemerkt haben, dafi. das Einkochen so viel
rascher von statten geht und sie viel weniger Zeil dazu
braucht.

Fiir Vitaminjiger mag noch angefithrt werden, dal
durch den erhohten Druck, der in den Dosen entsteht,
die Vitamine das Kochen besser iiberstehen, als in den
Glasern.

Durch das Einkochen in Dosen ist es méglich, viel
grofere Mengen auf einmal haltbar zu machen; man
kann also groBe Ernten ganz anders verwenden und
ausniitzen, ein Schwein viel vorteilhafter verarbeiten
und dadurch den Kiichenzettel billiger, abwechslungs-
reicher und besser gestalten.

Man unterscheidet verschiedene Dosengréfen; am ge-
brauchlichsten sind die 1 kg-, 1% kg- und evtl. noch
2 kg-Dosen. Je nach Grofie des Haushalts und nach
der Art des Einkochgules kommen die einen oder
anderen zur Verwendung. AuBerdem unterscheidet man
innen blanke und innen goldlackierte Dosen. Fleisch,
Wurst und Gemiise kommen immer in blanke Dosen.
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Friichte und Fruchtmus werden immer in innen gold-
lackierte Dosen gefiillt. Ausnahmen sind
in den nachfolgenden Rezepten besonders
erwihnt. Neue Dosen werden in saube-
rem, heilem Wasser gespiilt, gebrauchte
saubere Dosen in heillem Sodawasser
vor- und in klarem Wasser nachgespiilt.

Das Einkochgut kommt, wie in den
Rezepten angegeben, in die Dosen,
die meist mit einer AufguB-
lésung randvoll gemacht werden.

Darnach wird die Dose mit der Ver-
schluBmaschine verschlossen und ist die
n Anleitung, welche jeder Maschine
beigegeben wird, genau zu be-

achten. Richtige Einstellung der
VerschluBrollen ist unbedingt
erforderlich.

Man iiberzeuge sich, ob der VerschluB tadellos ist
und in keiner Weise anders als die Bodenbértelung
aussieht. Die Dose ist nun fest verschlossen, eine kleine
Gummieinlage am Deckel der Dose sorgt fiir Iuft-
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dichten Abschlufi. Schadhafte Stellen am Gummiring
machen den Deckel unbrauchbar.

Nun mufl der Inhalt der Dosen noch
durch Kochen keimfrei gemacht
werden. Dieses soll gleich nach dem
Verschliefen geschehen, da durch
langes Stehen sonst Giarungen enl-
stehen, die die Dosen sogar zum Platzen bringen
konnen. Zum Kochen werden die Dosen in einen
grofen Topf (Waschkessel usw.) geschichtet™ —
stehend, liegend und tibereinander, so dafl sie moglichst
wenig Platz einnehmen. Den Kessel fiillt man mit kal-
tem Wasser, jedoch mufi dieses nicht nur alle Dosen
bedecken, sondern noch eine Handbreit dariiberstehen.
Dosen, die schwimmen, sind nur mangelhaft gefiillt
und miissen durch Beschweren unter Wasser gehalien
werden. Erst vom Kochpunkt des Wassers an wird die
Kochzeit berechnet; das Wasser mufl wahrend der
sanzen Kochzeit sprudelnd kochen. Bei Verdampfen des
Wassers mul neues heifles Wasser dazugegossen
werden, damit stets alle Dosen gut bedeckt sind.
Der groBe Topf, in dem die Dosen kochen sollen,
kann lose zugedeckt sein. Beim Ko-

chen dehnt sich der Doseninhalt aus, I;

driickt Boden und Deckel nach auflen,

was mit leichtem, knallartigem Geriusch

vor sich geht. Solche Dosen sind gut l
gefiillt und sicher verschlossen. Die Sl
Dauer der Kochzeit ist aus jedem einzelnen Rezept er-
sichtlich. Einkochgut mit verschiedener Kochzeit kann
zu gleicher Zeit im gleichen GefiB gekocht werden.
Dosen, deren Inhalt lange kochen mufB, kommen unten
in den Kessel, solche mit kiirzerer Kochzeit dariiber, und
die am wenigsten lang kochen miissen, werden oben
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aufgeschichtet. Haben die Dosen lange genug gekocht,
nimmt man sie aus dem Wasser. Wihrend des Er-
kaltens der Dosen (dies wird beschleunigt - durch
Legen in kaltes Wasser) zieht sich der
Boden und Deckel von selber wieder
ein; wo das nicht der Fall ist, geniigt
ein leichter Druck mit dem Daumen,
um das zu erreichen. Boden und Deckel
miissen nach innen gewdlbt sein, um
spater eine genaue Kontrolle {iber die Giite des Inhalts
zu haben. Nun werden die Dosen noch abgerieben, hat
sich Kalk angeselzt mit Essigwasser, leicht eingefettet
(um Rosten zu vermeiden) und in einen kithlen Raum
gebracht. Man iiberzeuge sich &fters, ob alle Deckel
nach innen gedriickt sind. Sollte sich ein Deckel ge-
wolbt haben, eine sogenannte Bombage eingetreten sein,
so mufl der Inhalt als verdorben an-

gesehen werden. Man éffne die Dose mit /'4 :
einem Dosendffner scharf am Dosenrand. = l

Die leere Dose wird sofort gereinigt, gut
getrocknet und in einem trockenen
Raum aufbewahrt. Das Trocknen darf
niemals auf dem heiBen Herd geschehen. Sicherheits-
halber kénnen die Dosen von auflen und innen leicht
eingefettet werden. Bei Neuverwendung werden die Do-
sen mit dem DosenverschluBapparat abgeschnitten, Vor
dem Verschliefien der Dosen empfiehlt es sich, damit
man spiiler den Inhalt leicht erkennen kann, den Deckel
durch Einritzen eines Buchstabens oder Anbringen von
Punkten (mit einem stumpfen Gegenstand, Vorsicht
nicht durchstofien!) zu kennzeichnen. Letzteres hat den
Vorteil, daBl man die Dosen im kochenden Wasser nach
ihrem Inhalt unterscheiden kann. Es empfiehlt sich,
aufzuschreiben, was die Zeichen zu bedeuten haben.
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B = Braten = Leberwurst
Bl = Blutwurst = Blutwurst

K = Koteletten — Frisches Fleisch

OO0

Ki = Kirschen — Heidelbeeren
Um auch den Dosenboden einmal zu ersetzen, ofinet
man die Dose im einen Jahr auf der einen, im anderen
auf der anderen Seite.

Zur Verwendung kommen nur mdglichst junge Gemiise,
die die Mithe und Arbeit auch lohnen und die nicht auf
frichgediingtem Erdreich gewachsen sind. Das Gemiise
mull ganz frisch verwendet werden; durch langes
Lagern, besonders Aufeinanderliegen, entstehen im Ge-
miise GiArungen, die die Haltbarkeit in Frage stellen.
Zur sicheren Haltbarkeit wird das Gemiise, nachdem
es gewaschen, geputzt und zerkleinert ist, vorbehandelt.

Man kann es dazu

1. Vorkochen: Das Gemiise wird kurze Zeit in
kochendes Wasser oder Salzwasser gebracht, evtl. mit
einem Sieb in das Wasser eingehiingt, um es leicht
wieder herausnehmen zu koénnen, oder
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