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Haltbarmachen von
Obst und Gemuse
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Das Sterilisieren in Glasern Obst und Gemise zum Haltbarmachen mufi frisch gr:ern':-m und gesund sein.
Bei der Vorbereitung ist Sauberkeit oberstes Gebot

Die Vorbereitung von Obst

Je noch Art wird das Obst -jl!"".'-.""J'-l.'|'1E'.r1 geschalt, entkernt oder en *51-EI-"I‘-. ge-
waschen und evil. geschnitten und roh bis 2cm unter dem Rand in sehrsaubere,
einwandfrer ganze Glaser gefillt. Harte Birnen oder Quitten Lﬁ.ﬂrﬁen ginige
Minuten in Luckerlosung vorgekocht werden. Abgeschaum HJ.-“H:_L:L riSst ung Wil d
| auf alle Friichte heifd ¢ gegossen. E-le wird gekocht: im Durchschnitt auf 1 Liter
i '-'I"l'lll::E-f:ll:'I' -....I.-l [': .'iu'i_":.l_l EII.-' A L] ".|.] TEN F |._|'._|||'I' 41 "."-.'Ifl:- ".'-'l!_‘."!|I_.',_.!I_.rI '.':IE‘i S2Nr sauren
Frichten mehr Zucker verwendet. Fur ein Literglas wird im Durchschnitt 1/, Liter
Luckerlosung bendtigh, evil. +-I*.'r 15 Weniger, ':l:: treiche Frichfe werden mit

atrevzucker eingekocht, Aut | kg Obst wird im Durchschnitt 250 g Zucker gerech
net, !'_:II.'.' '_-.._.[.-!.I. |'||_al:_|'.|l':"l'l elwas '-.'.-"._J:I'II-;':JIE"_ I:I'_-'EI '_-.I='_.:"|!' SOUren f rucnten ."1"__l'_|':| .T'r'l|:_r =P

Die Vorbereitung von Gemuse

Gemise wird gewaschen, :J:":m'.'.‘_ gewaschen und je nach Art zerkleinert.
Es wird =10 Minuten b I|:||f' lert, d. h, eine kleine Menge des vorbereiteten
Gemises wird in einem Sieb Ober kochendes Wosser gehangt, der Deckel

wird aufge |f.i_1’ Empfindliches '-__.IIE"I'iL"'-"' wie |unge Erbsen 3 Minuten, Sparge

e nach Starke 35 Minuten, hartes Gemuse bis |I: tMinuten blanchiert.) Danach
wird es sofc ':'I in die vorbereiteten Glaser gefullt. Abgekochtes Wasser wird
daraufgeschittet, die Glaser werden _"'-*'I:l“IGESE-I'I und sofort sterilisiert

Die Rander der Glaser werden mit einem sauberen Tuch abges
gut gesauberten GGummininge und die Deckel werden nald dorautgelegt. ,J.'.-:Er::'.

Glas wird mit einer Stenlisierklammer versehen,
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auf der Kochplatte

Sterilisieren im Backofen

Sterilisieren im Wasserbad

Einzelne Glaser werden zweckmdfiig im Einzelkocher auf der Kochplatte
eingekocht,

Grofiere als 1 Liter GlGser werden ebenfalls im Wasserbad im Einkochtopf
auf einer 2000 Watt Kochplatte (Blitz- oder Autothermplatte} sterilisiert,

Bis kurz vor Erreichen der notwendigen Temperatur wird eine hohe Stufe
eingeschaltet und spater eine niedere Stufe gewdhlt, so dafi die Temperatur
gleichmafiig gehalten wird. Die Sterilisierzeit beginnt mit Erreichen der
Temperatur.

Sterilisiertemperatur und -zeit sind aus den Tabellen der Einkochtépfe her-
stellenden Industrie ersichtlich, nach denen Sie sich bitte richten wollen.

sechs bis acht 1 Liter Glaser konnen im Backofen sterilisiert werden.

Der Backofenschalter wird auf 175° C gestellt. Sobald die Kontrollampe er
loschen ist, wird die Fettptanne in die erste Schiene von unten in den Back-
ofen geschoben. Es besteht auch die Méaglichkeit, den Backofenschalter beim
sterilisieren auf ,U" ke (Unterhitze) zu stellen. Nach einem Vorheizen (U)
von 20 Minuten (Kontrollampe erlischt dabei nicht) wird auch hierbei die Feti-
pfanne in der 1. Schiene von unten in den Backofen geschoben und bei beiden
Methoden wie folgt weiterverfahren. Die wie angegeben fix und fertig vor-
bereiteten Glaser werden so in die Fettpfanne gestellt, dafd sie sich nicht be-
rihren. Heiffes Wasser wird in die Fettpfanne zu den Glasern gegossen, so
dafd die Fettpfanne knapp halbvoll ist. Die Backofentir wird geschlossen.
Mach ca. 60 Minuten steigen kleine Perlen in den Glasern auf, Die genauve Zeit
ist abhdngig von der Menge der Glaser, der Temperatur des Glasinhalts usw.,
sie kann deshalb nicht genau angegeben werden. Aus diesem Grund soll nach
ca. 60 Minuten nachgesehen werden, ob im Glas schnell hintereinander kleine
Blaschen aufsteigen. Bei kleineren oder weniger Glasern ist bereits friher
nachzusehen.

Sobald der Glasinhalt perlt (bei sechs bis acht 1 Liter Glasern spatestens nach
J0—75 Minuten vom Einsetzen an gerechnet), wird der Backofenschalter beim
sterilisieren von Obst auf 0 und von Gemuse auf 125° C gestellt,
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Erst |etzt beginnt die eigentliche Sterilisierzeit,
d. h. die Glaser bleiben noch folgende Zeit im
geschlossenen Backofen:

Backofenschalter auf 0-

25 Min.: Erdbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren,
SUB- und Saverkirschen, Rhabarber,
leicht zerkochende Apfelsticke, Gurken.

30 Min.: Alles nicht genannte Obst, Apfelsticke
von hdarteren Apfelsorten, Tomaten,

35 Min.: Mus von Apfeln oder anderem Obst,
Tomatenmark.

Backofenschalter auf 125° C:

80 Min.: Alles nicht genannte Gemise.
AnschlieBend 30 Minuten ohne Strom
(Schalter auf ).

90 Min.: Erbsen, aliere M&hren.

Anschliefiend 30 Minufen ohne 5Strom
(Schalter auf 0).

Alle Glaser werden sofort noch Ende der Steri-
lisierzeit aus dem Einkochkessel bzw. aus dem
Backofen genommen, auf ein trockenes Tuch ge-
setzt und mit einem Tuch zugedeckt, damit sie
vor Lugluft geschitzt sind. Die Klammern wer-
den erst am nachsten Tag entfernt.

Blechbuchsen oder festverschraubte Glaser mus-

sen stels im Einkochtopf oder Kessel sterilisiert
werden. Sie missen 1im Wasser schwimmen und

diorfen niemals im Backofen haltbar gemacht
werden,
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