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7B
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

8

LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBI

2. Vordimpfen: Das Gemiise wird in einem Kar-
toffeldimpfer oder Gemiisedimpfer halb gar gemacht.
Das Vordiampfen dauert wohl etwas linger als das Vor-
kochen, aber das Gemiise wird dabei nicht so aus-
gelaugt, Nahr- und Geschmackstoffe bleiben besser er-
halten, oder

3. Vordiinsten: In einem sauberen Tiegel wird But-
ter oder reines Feit erhitzt, das Gemiise dazugegeben
und kurze Zeit angediinstet. Das Vordiinsten wird wohl
nur wenig angewendet, meistens nur, wenn es sich um
kleinere Mengen und um besonders junges Gemiise han-
delt. Es ist aber die schmackhafteste Art der Zuberei-
tung. Die Zeit des Vorbehandelns richtet sich nach Art
und Alter des Gemiises. Je zarter das Gemiise, um $o
kiirzer kann es vorbehandelt werden. So vorbereitetes
Gemiise wird in blanke Dosen gefiillt. Es ist jedoch
zweckmiflig, vorgekochtes oder vorgedimpftes Gemiise
durch Eintauchen in kaltes Wasser oder durch Uber-
brausen mit kaltem Wasser rasch abzukiihlen, und
dann erst in Biichsen zu fiillen. Die mit Gemiise gefiill-
ten Dosen werden nun mit der AufguBlésung randvoll
gemacht. Als Aufgulllosung kann verwendet werden:
Abgekochte Salzlosung auf 1 Liter Wasser,
1 EBloffel Salz, oder das beim Vorkochen ver-
wendete Salzwasser oder frisches Brunnen-
wasser mit und ohne Salz.

Nach dem Verschlieflen werden die Dosen sofort ge-
kocht, solange wie in den einzelnen Rezepten an-
gegeben. Es ist wichtig, darauf zu achten, daBl beim
Einkochen von Gemiisen schnell gearbeitet wird, damit
das durch das Vorbehandeln erwiirmte Gemiise nicht
Zeit hat, in den Dosen zur Siuerung zu kommen.

Gemiisekonserven, Salat- und Essigkonserven werden
nach dem Kochen im kalten Wasser rasch abgekiihlt.
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. ﬁ' : .g'\g\q (Blanke Dosenl)

Am geeignetsten sind junge Erbsen, die noch nicht zu-
viel mehlige Bestandteile enthalten, da sonst die Salz-
losung trithe wird, einen Bodensatz bildet und die
Erbsenkérner haufig zum Platzen kommen, Die aus den
Hiilsen gestreiften, verlesenen und gewaschenen Erbsen
werden 3 bis 5 Min., bei gréberen Sorten 5 bis 7 Min.
vorgekocht, lose in blanke Dosen bis gut fingerbreit
unter den Rand gefiillt (Erbsen quellen noch nach!).
Die Dosen werden mit der iiblichen Salzlosung, der
man auf 1 Liter Wasser noch 1 EBloffel Zucker zu-
gefiigt hat, randvoll gemacht, verschlossen und im
Wasserbad gekocht.

1 kg-Dosen 1% kg-Dosen 2 kg-Dosen
120 Min. 130 Min. 135 Min.

(Blanke Dosen!)

Zur Verwendung kommen miglichst junge Stangen-
oder Buschbohnen, die noch keinen oder nur geringen
Kernansatz zeigen. Fadenlose Sorten sind den anderen
vorzuziehen. Nach griindlichem Waschen und Verlesen
werden die Bohnen entfidelt und mit der Hand oder
der Maschine geschnitten oder als Brechbohnen in der
Mitte durchgebrochen, 3 bis 5 Min, vorgekocht oder vor-
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gedimpft und in blanke Dosen gefiillt. Die Bohnen
miissen stramm gepackt werden, was man durch Auf-
stoflen der Dose auf ein auf den Tisch gelegtes Tuch er-
reichen kann, da sie beim Sterilisieren noch zusammen-
fallen. Wer Bohnenkraut liebt, kann ein solches auf die
letzte Lage Bohnen geben oder im Vorkochwasser mit-
kochen. Die Dosen werden mit Aufgublosung gefillt.
Man achte nur, dafi dieselbe in ‘alle Zwischenraume ein-
dringen kann, evtl. hilft man mit einem Kochloffelstiel
nach. Nach dem VerschlieBen werden die Dosen gekocht.

1 kg-Dosen 1% kg-Dosen 2 kg-Dosen
70 Min. 90 Min. 110 Min.

NG D
: \:\ (Blanke Dosenl)

a) im Ganzen: Junge kleine Karotten werden geputzt,
am leichiesten geschieht dies durch Abreiben mit Salz,
dann vorgekocht oder gedimpft bis sie annihernd
weich sind. Nun werden sie in blanke Dosen mog-
lichst fest eingepackt, die mit der iiblichen Salzlosung
randvoll gemacht, verschlossen und sterilisiert werden.

1 kg-Dosen ¥ kg-Dosen 2 kg-Dosen
70 Min. 80 Min. 90 Min.

b) geschnitten: Gelbe Riiben, die moglichst schine
dunkle Farbe haben und keinen zu hellen Kern auf-
weisen, werden geschabt und geputzt, in Wiirfel, Schei-
ben oder Stifte geschnitten, vorgekocht und behandelt
wie oben.
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(Blanke Dosen!)

Die Stangen gut waschen, schilen, von holzigen Teilen
befreien, nochmals waschen und gleichmilig lang
schneiden, dal sie ungefihr 2 ecm kiirzer als die Dose
sind. Nach 3 bis 5 Min. langem Vorkochen die Spar-
gel kalt iiberbrausen und in blanke Dosen fiillen (die
Dosen dabei schiefhalten). Mit der Aufgublosung die
Dosen fiillen, verschliefen und sterilisieren.
1 kg-Dosen 17 kg-Dosen 2 kg-Dosen
80 Min. 90 Min. 100 Min.

(Blanke Dosen!)

Nur feste, geschlossene, weifle Kopfe sind zum Eindosen
geeignet. Man zerlegt sie in nicht zu kleine Teile, doch
so, daf} sie sich gut einschichten lassen. Sollen kleine
Strunkteile mitverwendet werden, so sind diese gut zu
schiilen. Das Vorkochen, das je nach Grofie der Ros-
chen ungefihr 3 Min. dauert, geschieht im leichten
Salzwasser, dem etwas Zitronensaft zugesetzt sein kann.
Danach wird der Blumenkohl siramm in Dosen ge-
packt, die mit AufguBlosung, welche mit Zitronensaft
gewiirzt sein kann, gefiillt werden. Nach dem Ver-
schliefen werden die Dosen gekocht.

1 kg-Dosen 1% kg-Dosen 2 kg-Dosen

80 Min. 90 Min. 100 Min.

Bei eisenhaltigem Wasser wird der Blumenkohl gelb-
lichbraun.
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(Blanke Dosen!)

Moglichst junge, zarte Kohlrabi werden geschalt, ge-
waschen, geschnitten und 5 bis 6 Min. vorgekocht oder
gedimpit. Die jungen kleinen Blitter werden ebenfalls
geschnitten und fiir sich gekocht. Danach fiillt man
die Kohlrabi in blanke Dosen, gibt oben und unten die
vorbehandelten Blatter, gieft mit Salzlésung auf und
kocht:
1 kg-Dosen 17 kg-Dosen 2 kg-Dosen
80 Min. 90 Min. 100 Min.
Ganz zarte kleine Kohlrabiképfe kénnen auch im Gan-
zen in Dosen gefiillt werden; das Vorkochen dauert
dann 8 bis 12 Min., und die Blitter bleiben dann auch
im Ganzen, werden nur von den stirkeren Rippen
befreit.

Spinat:

Der Spinat mufl gut verlesen und dann griindlichst ge-
waschen werden. Im Salzwasser wird er weichgekocht
und danach durch einen Fleischwolf getrieben. Die
Masse wird, je nachdem wie die Beschaffenheit sein
soll, mit mehr oder weniger heiflem Wasser verdimnt,
mit Salz abgeschmeckt, in blanke Dosen gefiillt und

gekocht.
1 kg-Dosen 1% kg-Dosen 2 kg-Dosen
145 Min. 155 Min. 165 Min.

Spinat kann auch genuBfertig in Dosen gefiillt werden.
Dazu gibt man in einen Topf Butter und briunt darin
Weckmehl leicht an, gibt den durch den Wolf ge-
triebenen Spinat dazu und giefit mit Wasser oder
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Fleischbrithe auf, schmeckt mit Salz und Muskat ab
und fillt in Dosen. Weiterbehandlung wie oben.

Rote-Riiben-Salat: (Goldlackierte Dosen!)

Junge rote Ritben werden weichgekocht, méglichst um
die FFarbe zu erhalten im Dampf. Noch heill werden
sie geschalt, ganz kurz gewaschen und in Scheiben ge-
schnitten. Man fiillt sie in goldlackierte Dosen, gibt
nach Belieben etwas Kiimmel, ein kleines Lorbeerblatt,
in Wiirfel geschnittenen Meerrettich und eine Prise
gestoBene Nelken dazu und fillt die Dosen mit einer
verdiinnten Essiglosung, die mit Salz und Zucker ab-
geschmeckt ist, auf. Sterilisierzeilen:
1 kg-Dosen 17 kg-Dosen 2 kg-Dosen
30 Min. 35 Min. 40 Min.

Zwiebel und Ol konnen nach Belieben mit in die Dosen
gegeben oder auch erst beim Verbrauch in den Salat
gemengt werden,

Gurken-Salat: (Goldlackierte Dosen!)

Gurken schilen, in Scheiben schneiden und salzen, von
dem gezogenen Saft etwas abgieflen, mit Essig und O],
evtl. Zucker und Pfeffer abschmecken, in goldlackierte
Dosen fiillen und kochen.
1 kg-Dosen 124 kg-Dosen
20 Min. 22 Min.

Essig-Gurken: (Goldlackierte Dosenl)
Sterilisierzeiten:

1 kg-Dosen 1% kg-Dosen 2 kg-Dosen

20 Min. 22 Min. 25 Min.

Bei Verwendung von unverdiinntem Essig ist das
Kochen nicht notig.
Kleine Giirkchen gut mit einem Tuch abreiben, mit
Salz einreiben und in einen Topf einschichten. Am
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nichsten Tag Gurken herausnehmen, abtrocknen, lagen-
weise mit Dill, Estragon, Weinlaub, Lorbeerblatt, Perl-
zwiebeln, Meerreltichwiirfel, Paprikaschote und Senf-
kornern in goldlackierte Dosen fiillen, abgekochten,
verdinnten, mit Zucker abgeschmeckten Weinessig dar-
iibergieflen, verschlieflen und kochen.

Senf-Gurken: (Goldlackierte Dosen!)

Reife, aber noch tadellose Gurken werden geschilt, hal-
biert, vom Kernteil befreit und in schmale Streifen ge-
schnitten, die in einem Topf eingesalzen werden. Am
nichsten Tag die Gurken gut abtropfen lassen, in gold-
lackierte Dosen fiillen und weiterbehandeln wie Essig-
gurken.

(Goldlackierte Dosen!)

Es eignen sich dazu nur kleine, ziemlich feste Friichte.
Diese werden gewaschen, entstielt, gestichelt (siehe Ein-
kochen von Obst) und in goldlackierte Dosen stramm
gepackt, die mit leichtem Salzwasser aufgefiillt werden.
Kochzeit:

1 kg-Dosen 1’4 kg-Dosen 2 kg-Dosen
20 Min. 25 Min. 30 Min,
Tomatenmark:

Die Tomaten werden in Stiicke geschnitien und auf
dem Herd schnell zu einem Brei gekocht, der durch
ein Sieb gestrichen und mit Salz abgeschmeckt wird.

15

¢ LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



Das Mark in goldlackierte Dosen fiillen, die nach dem
Verschlielen sterilisiert werden.

1 kg.-Dosen 1%kg-Dosen
60 Min. 80 Min.
Tomatensalat:
Tomaten mit einem Tomatenmesser in Scheiben schnei-
den, mit Essig, Ol, Salz, evtl. auch mit Pfeffer ab- W
schmecken, in Golddosen fiillen und sterilisieren. J
1 kg.-Dosen 1% kg-Dosen "i
20 Min. 22 Min. ¥

ClEst

Das Obst kann auf verschiedene Weise in Dosen ver-
arbeitet werden:

1. als Kompott oder Dunstobst,

2. als verkochtes Kompott,

3. als Essigfriichte,

4. als Marmelade und Gelee.

Zu Kompott werden die Friichte fast immer roh in
Blechdosen gegeben, die mit einer Zuckerlosung auf-
gefiillt werden. Diese Art ist die gebrauchlichste und
einfachste, kann aber nur mit noch tadellosen Friichten |
angewendet werden. H
Sind die Friichte schon uiberreif, oder will man zu be-
sonders wasserreichen Friichten wie Beeren keine j
Zuckerlosung, sondern nur Zucker geben, so macht man
verkochtes Kompott ein. Dazu stellt man die Friichte
mit ganz wenig Wasser aufs Feuer, gibt Zucker dazu,
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