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Die Tomatesauce .
R . Wohlsortirte Tomates werden zerschnitten — mit ganz wenig

Wasser zu einem Brei gekocht — dieser durch ein Haarsieb ge¬
trieben , um Haut und Kerne zu entfernen — der Brei dann über
gelindem Feuer langsam zur Trockene eingedampft — in Tafeln
geformt — Verpackung in Papier — Auf bewahren an einem
trockenen Ort , hält Jahre lang . — Zu einem Schoppen Sauce
nimmt man ein baumnussgrosses Stück — kocht es mit Fleisch¬
brühe und entsprechend Butter in einer emaillirten Eisenpfanne
und würzt nur mit Salz und Pfeffer ( Zwiebeln machen die Sauce
widerlich scharf ) .

In dieser Sauce schmecken die Tomates trefflich . Geröstet oder als
Salat verspeist , haben sie einen Geschmack , der weder süss noch sauer ist .
Sie heissen desshalb auch Liebesäpfel !

3J . C£apitd .

Conservirung der Nahrungsmittel .
Die Conservirung der Nahrungsmittel hat eine hohe Be¬

deutung für die Küche . Es gilt : für den Winter Gemüse zu
erhalten , viele Fleischsorten haltbarer zu machen , faden Dingen

einen besseren Geschmack zu geben u . s . f . Für uns ist die

Sache insofern besonders wichtig , als manche conservirte Nah¬

rungsmittel nichts weniger als gesund sind . Sowohl durch die

conservirenden Medien , als durch Zersetzungsprodukte , welche
sich bei aller Vorsicht schliesslich doch entwickeln , sind die

conservirten Speisen eine Hauptquelle von Magenkrankheiten ,
Säfteverderbniss und vieler anderer Uebel mehr .

Die Methoden zur Conservirung von Nahrungsmitteln sind

ziemlich zahlreich ; alle sind geleitet von dem Gedanken , jene

Faktoren zu entfernen , welche die Fäulniss begünstigen ( Luft ,

Wasser und Wärme ) , oder den Einfluss derselben durch andere

Mittel aufzuheben ( Salz , Kreosot u . dgl .) . Wir wollen die

Methoden einzeln besprechen :

I . Abhalten der Luft .

Das einfachste Mittel zur Abhaltung der Luft , welches

wahrscheinlich schon die Pfahlbauern gekannt haben , sind —

die Stöpsel . So einfach die Sache auch klingt , es dürfte

doch die Mahnung nicht überflüssig sein , zur Aufbewahrung



von Nahrungsmitteln häufiger Gläser mit eingeriebenen

Stöpseln zu verwenden . Bis jetzt sieht man solche Gläser

fast nur in den Apotheken . In den Küchen stehen alte Häfen

u . dgl . herum , welche höchstens mit einem Deckel zugedeckt

oder mit einer Schweinsblase zugebunden sind , so dass die

Luft beikommen kann , wie sie will .

Apicius meldet , dass die Alten das Fleisch durch eine

Honigdecke vor dem Einflüsse der Luft zu schützen gesucht .

Das gleiche Princip wird jetzt noch befolgt , wenn man ge¬

mästete Gänse , Enten , halbfettes Schweinefleisch , grössere

Fische ( Lachs , Stör , Hausen ) in gesäuertem und gewürztem
Gelde einkocht und Alles bei einander unter der Fett¬

decke lässt .

Das berühmte Appert ’sche Verfahren zur Conservirung

von Nahrungsmitteln besteht darin , dass man die Speisen

abkocht und nachher in luftdicht zugelöthete
Blechbüchsen einschliesst . Die Sache wird zwar im

Grossen , fabrikmässig , betrieben und es sind derartige Nah¬

rungsmittel im Handel genug zu bekommen ; allein es dürfte

trotzdem für manche grössere Wirthschaft gerathen sein , selbst

Hand anzulegen . Man weiss dann auch , was man hat und

fahrt jedenfalls billiger .

Wir empfehlen folgendes Verfahren :
Das Gemüse und Obst , welches man dazu ausgelesen hat , wird in

kochendes Wasser gelegt und so lange gekocht , bis es genügend weich
ist . Dann wird es in die Blechbüchsen gegeben ; die Brühe randvoll , das
Feste einen halben Zoll unter dem Rande . Noch bevor es kalt geworden ,
müssen die Büchsen vom Flaschner hermetisch zugeliithet werden . Wenn
dies geschehen , kommen sie wieder ins siedende Wasser und es wird noch¬
mals 2 Stunden gekocht .

Die Grösse der Büchsen richtet sich nach der Haushaltung ; der Inhalt
einer Büchse soll für einen Tag reichen . Das Auflöthen besorgt man selbst ,
schafft sich also einen Löthkolben an . Die Sauce in der Büchse wird

weggeschüttet , das Gemüse nur flüchtig aufgekocht , entsprechend gewürzt

und zu Tische gegeben . Es schmeckt fast so gut wie frisches , selbst wenn
es Jahr imd Tag aufbewahrt wurde ; auch behiilt es die Farbe bei . Nur
wenn eine Büchse nicht gut verlöthet wird , verdirbt der Inhalt und bekommt
einen so üblen Geruch , dass sich schwerlich mehr Jemand daran versündigt .

II . Das Austrocknen .

Diese Conservirungsmethode ist alt , einfach und gut . Die

Nahrungsmittel behalten den Nährwerth , den arthaften Ge¬

schmack und die beliebte Farbe so ziemlich bei . Die Sache

wird auf 3 Arten gemacht : durch Dörren im Ofen , durch Auf¬

hängen an der Zugluft und durch Auspressen des Wassers .
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