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Mehr denn je gilt es heute, sich für den Winter
Vorräte zu sammeln. Mit dem Dörren von
Früchten und Gemüsen haben wir die einfachste
und billigste Konservierungsart,
Nachstehend einige Anhaltspunkte über die
Vorbehandlung des Dörrgutes, aufgestellt vom
Elektrizitätswerk der Stadt Aarau,

a) Früchte.
Birnen sollen vollreif und je nach Sorte kernig
bis teig sein, große halbieren, kleine ganz.
Äpfel; Süße ungeschält in Schnitze von ca. IV2
cm Dicke schneiden. Fliege und Kerngehäuse
entfernen.

Äpfel; Saure schälen, in Schnitze von ca. IV2 cm
Dicke oder Ringe von 8 mm Dicke schneiden.
Fliege und Kerngehäuse entfernen. Um das
Braunwerden der Schnitze zu verhüten, können
diese beim Rüsten kurze Zeit in eine 'l'/oige
Salzlösung (10 g Salz pro Liter Wasser) gelegt
werden. Werden die Äpfel schon am Abend
vorher gerüstet, so sind die Schnitze kurz in die
Salzlösung zu tauchen und dann in Körbe, wel-
che mit Papier ausgeschlagen sind, zu legen und
mit einem Tuch zu decken.
Zwetschgen: Es sollen nur großfrüchtige, gut
ausgereifte Früchte gedörrt werden. Am besten
ist es, wenn die Haut am Stielansatz leicht ein-
geschrumpft ist.
Kirschen: Am Stiel belassen, im übrigen wie
Zwetschgen,
Aprikosen: Halbieren, Schnittfläche nach oben
oder kleine ganz.

b) Gemüse,
Das Gemüse soll möglichst frisch, d. h. rasch
nach dem Abernten gedörrt werden, Stark ge-
triebenes Gemüse eignet sich weniger zum Dör-
ren,
Vorbehandlung der Gemüse: Erlesen, waschen,
zurüsten, eventuell überwellen.
Bohnen: Das Grüngemüse muß gesund, zart-
fleischig und möglichst fadenlos sein. Es darf
keine große Kermbildung aufweisen, Empfeh-
lenswerte Sorten zum Dörren sind: Stangen-
bohnen: St, Fiacre (Basler Markt), Phänomen,
Julibohnen, Ohnegleichen (Ideal von Montreux).
Buschbohnen: Genfer Markt, Saxa.

Vorbehandlung: Sorgfältig entfädeln, waschen.
Wichtig: Beim Vorschwellen nur 1—2 Wälle
darüber gehen lassen oder nur kurze Zeit im
Dampf kochen. Wenn nicht sofort gedörrt wer-
den kann, mit kaltem Wasser abkühlen und an
der Luft trocknen lassen.

Weißkabis, Rotkabis und Kohl: Blätter in Strei-
fen von 3 cm Breite schneiden, nicht dämpfen.
Storzen in 3 mm dicke Streifen schneiden,
dämpfen.

Erbsen: Die frischen Erbsen mit Grieszucker
solange in der Pfanne rühren (2—3 Minuten),
bis sie schön grün sind. Auf 1 kg Erbsen 1 Eß-
löffei Zucker. Geschmack und Farbe wie bei
frischen Erbsen."

Rübli: Schälen oder schaben, in Scheiben von
3 mm Dicke schneiden.

Sellerieknollen: Schälen, in Scheiben von ca.
3 mm Dicke schneiden.

Sellerieblätter werden roh gedörrt,
Spinat: Es soll möglichst Spinat aus mittlerem
Wachstum verwendet werden. Wenn möglich
ohne Stiele, roh dörren,

Mangold siehe Spinat.
Blumenkohl: Gleichmäßig zerteilen, roh dörren,
Kefen: Kurz vor der Vollreife pflücken, ent-
fädeln, kurz dämpfen.
Tomaten: Horizontal halbieren; Schnittfläche
nach oben.

Zwiebeln: Enthülsen, in dünne Scheiben schnei-
den,

Lauch: Die grünen und die gelben Teile ge-
trennt dörren. Sauber waschen, für Julienne in
feine Streifen, für andere Zwecke gröber
schneiden.

Zichorien: Sauber waschen; in Streifen oder
Würfel schneiden,

Julienne; Allerhand Suppengemüse klein schnei-
den.

Küchenkräuter: Sauber erlesen, waschen, gut
abtropfen lassen. Die Kräuter sind für das
Dorren vor dem Blühen und wenn immer mög-
lieh am Morgen zu schneiden.

Teekräuter: wie Küchenkräuter.
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^lebr denn je gilt es beute, sieb kür «ken V/intsr
Vorräte su sammeln. Mt dem Dörren von
Krücbten und Lsmüssn baben vir die einkaebsts
und billigste Xonservierungsart.
k^acbstebend einige ^.nbaltspunkte über die
Vorbsbandlung des Dörrgutes. aukgestsllt vom
klsktrisitätsverk 6er 8tadt ^.arau,

s) Brückte.
kirnen sollen vollreik un6 je nacb 8orts kernig
bis tsig sein, grolle balbieren, kleine gans.
àpîel- 8üüs ungescbält in 8ebnitss von en. IVs
em Dieke sobneiden. Kliegs nn6 Xerngebäuse
entkernen.

àpkel: 8aurs scbälen, in 8cbnitss von en. IVs ein
Dieke 06er Ringe von 8 nun Dicke sebneiden.
Kliegs und Xerngebäuss entkernen. Dm 6ns
Braunverden 6er 8ebnitss su verböten, können
6iess beim Rüsten Kurse ?eit in eine IVoigs
8al-slösung jlü g 8als pro kiter V/nsserj gelegt
verden. V^erden 6ie ^pksl scbon am àsnd
vorber gerüstet, so sind die 8ebnitse Kurs in die
8alslösung su taueben nn6 6nnn in Xörbe, vel-
eke mit kapier ausgeseblagen sin6, su legen und
mit einem lueb su decken.

?vetsebgen: Rs sollen nur grollkrüebtige, gut
ausgsreikts Rrüebts gedörrt verden. ^m besten
ist es, venn 6ie Iknut nm 8tielansats leiebt ein-
gescbrumpkt ist.
Xirscben: ^.m 8tiel belassen, im übrigen -wie
^vetsebgen.
Aprikosen: Halbieren, 8ebnittkläebs nneb oben
o6er kleine gans.

b) Lemüse.
Das Lemüss soll mögliebst kriseb, 6. b. rnseb
nneb 6sm Abernten ge6örrt verden. 8tnrk ge-
triebenss Lemüss eignet sieb weniger sum Dör-
ren.
Vorbebsndlung 6er Lemüse: krlessn, vaseben,
anrüsten, eventuell übervellen.
koknen! Das Orüngsmüss mull gesund, sart-
kleisebig und mögliebst kadenlos sein. Xs 6srk
keine grolle Xernibildung aukveisen. Xmpkeb-
lensverts 8orten sum Dörren sind: 8tnngen-
bobnen! 8t. Xiacre jLnsler bknrktj, Rbänomen,
dullbobnen, Dbnsgleiebsn jldeal von Montreux),
kuscbbobnen: Lenker ^inrkt, 8nxn.

Vorbebnndlung: 8orgknltig entkädeln, vascben.
V^icbtig: Leim Vorscbvellen nur 1—2 V^älle
darüber geben lassen oder nur Kurse ?eit im
Dampk koeben. V^enn niebt sokort gedörrt ver-
den kann, mit kaltem Nasser abküblen und an
der bukt trocknen lassen.

Weiüksbis, Rotkabis und Xokl: Diättsr in 8trsi-
ken von 3 em Breite sebneiden, niebt dämpken.
8torsen in 3 mm dicke 8treiken sebneiden,
dämpken.

Rrbsen! Die krisebsn Xvbsen mit Lrisssueker
solange in der kkanne rübren s2—3 Mnuten),
bis sie sebön grün sind, àk 1 kg Xrbsen 1 KL-
lökkel Mucker. Lescbmack und Xarbs vie bei
kriseben Xrbsen.'

kübli: 8cbälen oder sebaben, in 8cbsibsn von
3 mm Dicke sebneiden.

8eIIerieknoIIen: 8cbälen, in 8ebeiben von ea.
3 mm Disks sebneiden.

LeIIerieblätter verden rob gedörrt.
8pinat: ks soll mögliebst 8pinat aus mittlerem
Vaebstum vervendet verden. V/enn möglieb
obne 8tisle, rob dörren.

Aîsngold siebe 8pinat.
klumenkobl: LIeiebmäöig ssrteilen, rob dörren.
Xeken: Xurs vor der Vollreiks pklüeken, ent-
kädeln, Kurs dämpken.

komsten: kkorisontal balbieren; 8sbnittkläebe
nacb oben.

Züviebeloi Rntbülssn, in dünne 8ebeiben sebnei-
den.

ksucbî Die grünen und die gelben keile ge-
trennt dörren. 8auber vascben, kür dulienne in
keine 8treiken, kür anders ^veeks gröber
sebneiden.

Ticborieni 8auber vascben; in 8treiksn oder
XVürkel sebneiden.

dulienne: ^Ilerband 8uppengsmüse klein sebnei-
den.

Xücbenkräuter: 8aubsr erlesen, vascben, gut
abtropksn lassen. Die Xräutsr sind kür das
Dörren vor dem Llüben und vsnn immer mög-
beb am borgen su sebneiden.

keekräuter: vie Xüobsnkräuter.
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