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694 DIE BERNER WOCHE

Gefahren des Einmachens mit wenig Mucker
Eine Warnung

Die Einmachzeit kommt — und damit die Einmach-
zuckerzuteilung, aber leider auch die Konfitüren-
rationierring. Und jetzt ist der gefährliche Moment da, wo
die Hausfrau in der Angst um ihre Konfitürenvorräte für
das Neue, allzu Neue zugänglich wird. Sie ist gezwungen,
von der guten grossmütterlichen Regel abzuweichen und
sieht sich neben vielen ernsthaften Beratern auch einem
Heer von Marktschreiern und Geldmachern gegenüber, die
alles mögliche und unmögliche - anpreisen. Heute ist aber
nicht der Moment für kostspielige Versuche. Es heisst, nach
sichern Methoden alles für die Versorgung des Landes nutz-
bar zu machen.

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

Konservieren, Haltbarmachen, heisst nichts anderes als
die schädlichen Kleinlebewesen, die unser Obst und Gemüse
in Zersetzung überführen, abtöten oder doch in ihrer
Lehenstätigkeit stark behindern. Bei den Früchten gilt es
besonders, die ungiftigen Schimmelpilze und Hefearten zu
bekämpfen, bei den Gemüsen hingegen eine ganze Reihe
von verschiedenen Pilzen und Bakterien, die zum Teil töd-
liehe Giftstoffe absondern können. Einschränken und sogar
ganz eindämmen lässt sich die Lebenstätigkeit dieser Klein-
lebewesen durch Lagern in tiefgekühlten Räumen, durch
Trocknen, Einsäuern, Einsalzen, Eindicken, durch Beigabe
von Konservierungsmitteln. Abgetötet werden sie dagegen
bei längerem Erhitzen auf 100". Früchte, an denen die
ungefährlicheren und empfindlicheren Hefe- und Schimmel-
arten haften, lassen sich schon durch einmaliges gründliches
Durchkochen keimfrei machen, während Gemüse, Pilze und
Walderdbeeren, die gewöhnlich mit zähen Sporenbildnern
behaftet sind, an mehreren aufeinanderfolgenden Tagen
gekocht werden müssen. Sind nun die gefährlichen Klein-
lebewesen durch Kochen entfernt, so ist die Konserve noch
nicht haltbar, es gilt nun zu verhüten, dass neue Bakterien
und Pilze dazu kommen und ihr zerstörendes Werk beginnen:
Gekochte Konserven (sterilisierte und kochend eingefüllte
Früchte, Konfitüren mit wenig Zucker und andere) müssen
sofort hermetisch abgeschlossen werden, sei es durch die
gewöhnlichen Flaschenverschlüsse 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 Gefässes eng ist. Bei zuckerreichen oder genügend
eingekochten Konfitüren genügen schon einfachere Ver-
schlösse wie eine Lage Paraffin oder ein in Alkohol getauch-
tes Papier.

Ganz unrichtig ist es hingegen, ungekochte oder unge-
nügend gekochte Früchte oder gar noch Gemüse durch irgend
einen Kunstgriff von der Luft abschliessen zu wollen. Die
Pilze und Bakterien sind noch im Einmachgut vorhanden
und können zum grösseren Teil auch unter Luftabschluss
weiterleben und den Inhalt von Gläsern und Flaschen ver-
derben. Wir warnen daher vor dem unvorsichtigen Gebrauch
von Fersc/iiiessapparaten, 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 Wasserhalm
angeschlossen und damit die Luft aus dem Glas heraus-
gepumpt. Bei dem andern wird eine alkoholhaltige Lösung
in einem kleinen Gläschen oder im Glasdeckel angezündet
und zuoberst im Glas verbrannt. Es entsteht ein luftver-
dünnter Raum, und das Glas ist verschlossen. Der Inhalt
kann sich auch halten, aber nur unter folgenden Bedingun-

gen: Die Früchte müssen in kleinen Mengen aufgekocht
werden und durch und durch siedend heiss sein. Glas

Gummiringe und Deckel müssen direkt aus kochendem

Wasser herausgenommen und sofort verwendet, -werden

Gemüse dürfen überhaupt nicht in dieser Weise verschlossen

werden, da solche Verschlüsse das unumgänglich nötige

zweimalige Sterilisieren nicht erlauben. Diese Verschlüsse

eignen sich hingegen Zum luftdichten Abschluss von Konfi-

türen mit wenig Zucker oder zum Verschliessen von an-

gebrauchten Konfitürengläsern.
Die Knappheit in Brennmaterial aller Art führt auch da

und dort zu gefährlichen Experimenten. Es ist wohl richtig,

dass jR/taèarèer und Kraut.stiele sich roh in kaltem Wasser

aufbewahren lassen; wer aber dasselbe mit Bo/men versucht,

wird schwere Enttäuschungen erleben ; denn roh eingemachte

Bohnen halten nicht. Sogar heim Sterilisieren müssen ja

Bohnen zweimal, an zwei aufeinanderfolgenden Tagen er-

hitzt werden. Die beste Art, Bohnen haltbar zu machen,

ist aber ohne Zweifel das Dörren, das auch ohne besondere

Wärmequelle in einem warmen, dunklen, zugigen Estrich

durchgeführt werden kann.
In letzter Zeit wird in den Zeitungen immer wieder über

die neue zuckerfreie finnische Konservierungsmethode mit

einem dem Senföl verwandten Stoff geschrieben. Diese

Methode wird offenbar in Nordeuropa bereits angewandt,

Doch ist weder Import noch Herstellung des Konservierung!-

mittels in der Schweiz möglich. Also kommt ein Konservieren

nach der Methode von Prof. Virtanen für die Schweiz nicht

in Betracht.
Und nun zu den Kon/itnren;
Konfitüren mit wenig Zucker halten sich nur »te

folgenden Bedingungen:
1. Die Konfitüre wird länger gekocht als üblich und auch

stärker eingedampft, als die gewöhnliche Konfitüre, Sie

muss die Marmeladendicke haben, d. h. sich langsam

vom Löffel lösen und schwer und breit vom Löffel falb-

Oder
2. die Konfitüre wird eingekocht wie gewöhnlich, aber

dafür nachsterilisiert oder kochend in Gläser abgefüllt

und sofort luftdicht verschlossen.
Oder

3. man verwendet Einmachtabletten. Diese sind nur m

ganz kleinen Mengen und nur mit Zurückhaltung zu >''S

wenden. In den meisten Fällen ist darin Natriumbenzoa'

enthalten, von dem man nie mehr als 1 g pro kg Konnte

verwenden darf. Man beachte und befolge also genau «j

Vorschriften auf den Packungen. Konservierung®' •

in Pulverform sind zu vermeiden, da das Abwägen

ein Gramm im Haushalt Schwierigkeiten bereitet.

Will man die Konfitüre mit Sacharin nachsüssen,

beachte man, dass viele Saccharinpräparate beim ^ ^
ihre Süsskraft. verlieren. Saccharin also erst am - '

der Kochzèit oder vor Gebrauch beifügen.
Eine gute zuckersparende Methode ist auch

Früchte werden im Laufe des Sommers ohne Zucker,« ^mit Beigabe von etwas Süssmost, kochend eingetu

den Winter über mit wenig Zucker zu Tägeskonfitüren

Gläser»-
gekocht.

Wir warnen also vor dem Verschliessen von

deren Inhalt nicht keimfrei ist.
Wir warnen vor dem Einmachen von Bohnen mit

Wasser. '

Wir warnen vor der Verwendung von Einmac

in grösserer Menge.
_ ^ ^Eidg. Kriegsernährutigs-
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cle« I^ininac^ien« mit ^uc^er
Dîne ^Varnung

Dis Kimnaokxviì k«mn»t unk ksmit kie kinmsok-
xuekerxuteilung, aber leiker anek kie Koukitüren-
rstionisrung. I'uk )etxt ist ker gekükrlieke Moment à, wo
kie Ileuskrau in der Vngst um ilire Konkitürenvorräte lkr
kas Kene, allxu Keue xugängliek wirk. Lie ist gexwungen,
von ker guten grossinütterlieken Lege! ul>xuweiekeu uncl
siekt siek neken vielen ernstkakten Leratsrn auek einem
Leer von Mgrktsekreiern unk Delkinaekern gegenüker, kie
alles rnöglieke unâ unmögliekv anpreisen. Deute ist aker
niekt 6er Moment kür kostspielige Versueke. Ls keisst, naek
siekern Metkoken olles kür kie Versorgung kes Lsnkes nutx-
liar xu maeken.

Lesinnsn wir uns einen Moment suk kie altkewükrten
Lininaekinetkoken, werken wir uns klar, wo« man okne
8okaken karan änksrn ksrk unk was von ken alten Legsln
kestsken kleiden muss.

Konservieren, Dsltkarinsvken, keisst niekts ankerss als
kie sekäklieksn Klsinlekewesen, kie unser Dkst unk Demüse
in Zersetxung ükerkükren, aktöten oker koek in ikrer
Lekenstätigkeit stark kekinkern. Lei ken Drückten gilt es
kesonkers, kie ungiktigsn 8ekimmelpilxe uinl Dekesrten xu
kvksmpksn, l»ei ken Demüsen kingegen eine gsnxe Leide
von versekiekenen Lilxen nnk Lakterien, kie xum leil tök-
keke Diktstakke aksonkern können. Dinsekrankeu unk sogar
ganx eindämmen lässt sied kie Lekenstätigkeit kisser Klein-
lekewesen kurek Lagern in tiekgöliüklten Läumen, kurek
Iroeknen, Linsäuern, Linsslxen, Dinkieken, kurek Leigake
von Konservierungsmitteln. Vkgetötet werken sie ksgegen
kei längerem Krlntxen suk 100^. Drückte, an kenen kie
ungekäkrliekeren unk sinpkinkliekeren lkeke- unk 8ekimmel-
arten kalten, lassen siek sekon kurek einmaliges grünkliekes
Durekkoeken ksimkrei mseken, wakrenk Demüse, Lilxe unk
Walkerkkeeren. kie gewöknkek mit xäken 8porenkilknern
keksktet sink, an mekreren aukeinankerkolgeiiken Dagen
gskaekt werken müssen. 8ink nun kie gekäkrlieken Klein-
lebewesen kurek Korken entkernt, so ist kie Konserve noek
niekt kaltkar, es gilt nun xu verkütsn, kass neue Lakterien
unk Lilxe kaxn kommen unk ikr xsrstörenkes Werk köginnen:
Dekoekte Konserven ^sterilisierte unk koekenk eingeküllte
Drückte, Koukitüren mit wenig Zucker unk ankere) müssen
sokort kermetisok akgeseklossen werken, sei es kurek kie
gewöknlioken Dlssekenverseklüsse mit (luminiringen unk
Klammern, sei es mit WInininiuinkeeksI unk Durniniring.
Aekweinsklsssnversekluss unk Deilopkan sekliessen kei
solvken Konserven nur kann sieker. wenn kie okere Dekk-

nung kes Dekässes eng ist. Lei xuekerreieken oker genügenk
eingekoekten Koukitüren genügen sekon vinkaekers Ver-
seklüsss wie eine Lage Larakkin oker ein in Vlkokol getsuek-
tes Lapier.

Danx unriektig ist es kingegen, ungekoekte oker unge-
nügenk gekaokte Drückte oker gar noek Demüse kurek irgenk
einen Kunstgrikk von ker Lukt sksekliesssn xu wallen. Lie
Lilxe unk Lakterien sink noek im Kinmaekgut vorkanken
unk können xum grösseren k eil auek unter Luktsksokluss
weiterleben unk ken Inkalt von (lläsern unk Klasvken ver-
kerben. ^Vir warnen kaker vor ksm unvorsiektigen (lskrauek
von Ksrsâìss^n/1/znrntsn, mit kenen man im Lterilisierglas
einen luktleeren lìauin erxeugen unk so Ken Leekel ver-
sekliessen kann. Die bekanntesten Lüsterne sink kolgsnk«:
Leim einen wirk eine kleine Lumpe an ken 'iVasssrkskn
sngeseklossen unk kamit kie Lukt aus kem Dias keraus-
gepumpt. Lei ksm ankern wirk eine slkokolksltigv Lösung
in einein kleinen tllasoksn oker im LIsskeekel angexünkst
unk xuokerst im LIss verbrannt. Ks entstellt ein luktver-
künnter Lauin, unk kas (Las ist verseklosssn. Der Inkslt
kann sieb auek kalten, aber nur unter kolgenken Lekingun-

gen: Die Drückte müssen in kleinen Mengen sukMliàl
werken unk kurek unk kurek siekenk keiss sein, (kz
Lummiringe unk Deckel müssen kirekt aus koekenilM
Wasser kerausgenornmeu unk sokort verwenket veà
(lemüse kürkeii ükerkaupt niekt in kieser Weise verscliloz«
werken, ka soleke Verseklüsse kas unumgsnglieli
xweimalige Lteriksieren niekt erlauben. Diese Verselàî
eignen sieb kingegen xum luktkiekten Vksekluss von ligA
türen mit wenig Mucker oker xum Versekliessen von»
gel»ra uekteii Konkitürengläsern.

Die Knappkeit in Lrennmsterisl aller .(r>, kükrt sueixl,
unk kort xu gekäkrlieken Kxperimenten. Ks ist wolü liätix,
kass Mtaöaröer unk /(raàtìsks siek rok in kaltem U»
aukkswakren lassen; wer aber kssselde mit Lohnen versuàt.

wirk sekwere Knttäusekungen erleben; kenn rok eingemà
Loknen kalten niekt. 8ogar keim sterilisieren miàiLz
Loknen xwsimsl, an xwei aukeinankerkolgenken kgMn »
kitxt werken. Die beste 7(rt, Loknen kaltkar xu ingà,
ist aber okne Tiweikel kas Dörren, kas auek okne kesoà
Wärmequelle in einem warmen, kunklen, xugigsn Lstrià

kurekgekükrt werkelt kann.
In letxter Zeit wirk in ken Zeit un gen immer wieààr

kie neue xuekerkreie kinniseke Konservisrungsmstlioà mit

einem kem Lenköl verwankten 8talk gesekrieken. l>«
Metkoke wirk okkenbsr in Korkeuropa bereits auMMiià
Dock ist weksr Import noek Llerstellung kes KonservienuG-

mittels in kor öekweix mögkek. .àlsa kommt ein KonsMv«»

naek ker Metkoke von Lrok. Virtsnen kür kie Lekwàiiiâ
in Letraekt.

link nun xu ken Kon/ktüren.'
Konkitüron mit wenig Zucker kalten siek nur M

kolgenken Lekingungen:
1. Die Konkitüre wirk länger gekoekt als ükliek uaä mä

stärker eingekampkt, als kie gewöknlieks Konkitüre. à

muss kie Marmelakenkieke kaken, k. k. siek IgllMM

vom Lökkel lösen unk sckwer unk breit vom Kökkk là
Dker

2. kie Konkitüre wirk eingekoekt wie gewöknliä, à
kakür nseksterilisiert oker koekenk in Lisser sdßk»

unk sokort luktkiekt verseklossen.
Dker

3. man verwenket Linmaektsklotten. Diese sinä nur >»

ganx kleinen Mengen unk nur mit Zurüekkgltunß M^
wenkon. In ken meisten Kalieu ist Karin KstriuwbenM

entkalten, von kem man nie mokr als 1 g pro kg konmdrr

verwenken kark. Man kssckte unk kekolge also Zew« ^
Vorsekrikten auk Kon Laekungen. Konservierun^nu t

in Lulverkorm sink xu vermeiken, ka kas rWvsße»

ein Dramm im Llauskalt 8ekwierigkeiten bereitet

Will man kie Konkitüre mit Laeksrin useksüsseit
^

keaekte man, kass viele 8seeksrinpräparste beim

ikre Lüsskrakt verlieren. Zaeekarin also erst sw

ker Kockxeit oker vor Dekrauek keikügen.
Line gute xuekersparenke Metkoke ist auek ^

Drückte werken im Lauke ke» Lommers okne
mit Leigske von etwas Lüssmost, koekenk eingstu

ken Winter über mit wenig Zucker xu Lsgeskoiikitür^

(M»,gekoekt.
Wir warnen also vor kem Versekliessen von

Keren Inkalt niekt keirnkrei ist. ^e»>
W ir warnen vor kern Linmscken von Loknen w>t

Wasser.
Wir warnen vor ker Verwenkung von Linwse

in grösserer Menge. ^ Mt,
Likxi. KriexsernâkrunK'
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