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DIE BERNER WOCHE

Gefahren des Einmachens mit wenig Zudker

Eine Warnung

Die Einmachzeit kommt — und damit die Einmach-
zuckerzuteilung, aber —— leider - auch die Konfitiiren-
rationierung. Und jetzt ist der gefidhrliche Moment da, wo
die Hausfrau in der Angst um thre Konfitiirenvorrite fiir
das Neue, allzu Neue zuginglich wird. Sie ist gezwungen,
von der guten grossmiitterlichen Regel abzuweichen und
sieht sich neben vielen ernsthaften Beratern auch einem
Heer von Marktschreiern und Geldmachern gegeniiber, die
alles mégliche und unmégliche anpreisen. Heute ist aber
nicht der Moment fiir kostspielige Versuche. Es heisst, nach
sichern Methoden alles fiir die Versorgung des Landes nutz-
bar zu machen.

Besinnen wir uns einen Moment auf die altbewdhrten
Einmachmethoden, werden wir uns klar, was man ohne
Schaden daran dndern darf und was von den alten Regeln
bestehen bleiben muss.

Konservieren, Haltharmachen, heisst nichts anderes als
die schiadlichen Kleinlebewesen, die unser Obst und Gemiise
in Zersetzung iiberfithren, abtoten oder doch in ihrer
Lebenstatigkeit stark behindern. Bei den Friichten gilt es
besonders, die ungiftigen Schimmelpilze und Hefearten zu
bekdmpfen, bei den Gemiisen hingegen eine ganze Reihe
von verschiedenen Pilzen und Balkterien, die zum Teil téd-
liche Giftstoffe absondern kénnen. Einschrinken und sogar
ganz eindimren ldsst sich die Lebenstdtigkeit dieser Klein-
lebewesen durch Lagern in tiefgekiihlten Riumen, durch
Trocknen, Einsiuern, Einsalzen, Eindicken, durch Beigabe
von Konservierungsmitteln. Abgetétet werden sie dagegen
bei lingerem FErhitzen auf 100°. Frichte, an denen die
ungefihrlicheren und empfindlicheren Hefe- und Schimmel-
arten haften, lassen sich schon durch einmaliges griindliches
Durchkochen keimfrei machen, wihrend Gemiise, Pilze und
Walderdbeeren, die gewéhnlich mit zihen Sporenbildnern
behaftet sind, an mehreren aufeinanderfolgenden Tagen
gekocht werden miissen. Sind nun die gefihrlichen Klein-
lebewesen durch Kochen entfernt, so ist die Konserve noch

“nicht haltbar, es gilt nun zu verhiiten, dass neue Bakterien

und Pilze dazu kommen und ihr zerstorendes Werk beginnen:
Gekochte Konserven (sterilisierte und kochend eingefiillte
Friichte, Konfitiiren mit wenig Zucker und andere) miissen
sofort hermetisch abgeschlossen werden, set es durch die
gewohnlichen Flaschenverschliissse mit Gummiringen und
Klammern, sei es mit Aluminiumdeckel und Gummiring.
Schweinsblasenverschluss und Cellophan schliessen bei
solchen Konserven nur dann sicher. wenn die obere Oeff-
nung des Gefésses eng ist. Bei zuckerreichen oder gentigend
eingekochten Konfitiiren geniigen schon einfachere Ver-
schliisse wie eine Lage Paraffin oder ein in Alkohol getauch-
tes Papier.

Ganz unrichtig ist es hingegen, ungekochte oder unge-
niigend gekochte Friichte oder gar noch Gemiise durch irgend
einen Kunstgriff von der Luft abschliessen zu wollen. Die
Pilze und Bakterien sind noch im Einmachgut vorhanden
und kénnen zum grésseren Teil auch unter Luftabschluss
weiterleben und den Inhalt von Glésern und Flaschen ver-
derben. Wir warnen daher vor dem unvorsichtigen Gebrauch
von Verschliessapparaten, mit denen man im Sterilisierglas
einen luftleeren Raum erzeugen und so den Deckel ver-
schliessen kann. Die bekanntesten Systeme sind folgende:
Beim einen wird eine kleine Pumpe an den Wasserhahn
angeschlossen und damit die Luft aus dem Glas heraus-
gepumpt. Bei dem andern wird eine alkoholhaltige Losung
in einem kleinen Gldaschen oder im Glasdeckel angeziindet
und zuoberst im Glas verbrannt. Es entsteht ein luftver-
diinnter Raum, und das Glas ist verschlossen. Der Inhalt
kann sich auch halten, aber nur unter folgenden Bedingun-

gen: Die Friichte missen in kleinen Mengen aufgekygy

werden und durch und durch siedend heiss sein. Glas

Gummiringe und Deckel missen direkt aus kochende,

Wasser herausgenommen und sofort verwendet werde,

Gemiise diirfen itherhaupt nicht in dieser Weise verschl()sSel;

werden, da solche Verschliisse das unumginglich nity

zweimalige Sterilisieren nicht erlauben. Diese Verschlig,
eignen sich hingegen zum luftdichten Abschluss von Ko

tiiren mit wenig Zucker oder zum Verschliessen vop o

gebrauchten Konfitiirenglasern.

Die Knappheit in Brennmaterial aller Art fithrt auch &
und dort zu gefidhrlichen Experimenten. Es ist wohl richtig.
dass  Rhabarber und Krautstiele sich roh in kaltem Wagy
aufbewahren lassen; wer aber dasselbe mit- Bohnen versucl,
wird schwere Enttéduschungen erleben ; denn roh eingemach
Bohnen halten nicht. Sogar beim Sterilisieren miissen s
Bohnen zweimal, an zwei aufeinanderfolgenden Tagen o
hitzt werden. Die beste Art, Bohnen haltbar zu mache,
ist aber ohne Zweifel das Dérren, das auch ohne besonder
Wirmequelle in einem warmen, dunklen, zugigen Estrich
durchgefithrt werden kann.

In letzter Zeit wird in den Zeitungen immer wieder ibr
die neue zuckerfreie finnische Konservierungsmethode ni
einem dem Senfél verwandten Stoff geschrieben. Dis
Methode wird offenbar in Nordeuropa bereits angewand:.
Doch ist weder Import noch Herstellung des Konservierung-
mittels in der Schweiz méglich. Also kommt ein Konserviee
nach der Methode von Prof. Virtanen fiir die Schweiz nidt
in Betracht. 5

Und nun zu den Konfitiiren: :

Konfitiren mit wenig Zucker halten sich nurule
folgenden Bedingungen: )

1. Die Konfitire wird linger gekocht als iiblich und aul
stirker eingedampft, als die gewdhnliche Konfitire 3
muss die Marmeladendicke haben, d. h. sich langw
vom Loffel Iosen und schwer und breit vom Laffel falln
Oder

2. die Konfitiire wird eingekocht wie gewdhnlich, abet
dafiir nachsterilisiert oder kochend in Glaser abglill
und sofort luftdicht verschlossen.

Oder :
3. man verwendet Einmachtabletten. Diese sind nur?

ganz kleinen Mengen und nur mit Zuriickhaltung 2u*"

wenden. In den meisten Fallen ist darin Natriulnber_glfa‘

enthalten, von dem man nie mehr als 1 g pro kg K'?“m“[.f

verwenden darf. Man beachte und befolge also genau 0¢

Vorschriften auf den Packungen. Konservierungsm't,“

in Pulverform sind zu vermeiden, da das Abwagen vl

ein Gramm im Haushalt Schwierigkeiten bereitét ‘

Will man die Konfitire mit Sacharin nachsﬁsseﬂve‘l‘;
beachte man, dass viele Saccharinpriparate bemn KO}?IU\‘:‘
ihre Siisskraft verlieren. Saccharin also erst am Sehlus

der Kochzeit oder vor Gebrauch beifiigen. i
Eine gute zuckersparende Methode ist auch folgevﬂn‘

Friichte werden im Laufe des Sommers ohne Z'ucke{"jl‘“zu"

mit Beigabe von etwas Siissmost, kochend elngef}lltv;l].

den Winter iiber mit wenig Zucker zu Tageskonfitir®
gekocht.

Wir warnen also vor dem Verschliessen vol
deren Inhalt nicht keimfrei ist.

Wir warnen vor dem Einmachen von Bohnen i
Wasser.

Wir warnen vor der Verwendung von Einmachtd
in grosserer Menge. oAt

(laserns
it kalte?

blette?

Eidg. Kriegéemﬁhrung
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