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Winke fiir das fleiffige Hausmiitterlein

von Hanns U. Christen

Wie uns aus fiir gewdhnlich zuver-

lissig informierten Kreisen einer -

Leserin gemeldet wird, besteht bei
_derselben ein ungemeines Interesse
an praktischen Winken fiir die Ein-
machzeit. Wen wundert’s? Nieman-
den wundert’s. Das Einkochen von
Erzeugnissen der Landwirtschaft,
die in frischem Zustande unerhort
viel besser schmecken als in einge-
kochtem, ist eine der aus Urtiefen
der weiblichen Psyche stammenden
Erscheinungen bei diesem sonst so
liebenswerten Geschlechte. Sie muf,
sagen Fachleute, auf einen hormo-
nalen Vorgang zuriickzufiihren sein,
der beim Anblick von Beeren, Stein-
und Kernobst ausgeldst wird. Auch
andere Produkte scheinen solche
Wirkungen hervorzurufen, da es
Hausfrauen gibt, die mit ebensol-
cher Vehemenz zum Beispiel rote
Randen einkochen, oder ausgetra-
gene Kinderschuhe, oder Stumpen-
stumpen. Wenigstens schmeckt das
Eingekochte manchmal so.
Andere Autoren wiederum behaup-
ten, das Einkochen und das Aufbe-
wahren von Eingekochtem sei eine
weibliche Aeuflerung des Sammel-
triebes. Ein nach Jahrgingen geord-
neter Keller mit Einmachglisern,
behaupten sie, sei fiir eine Hausfrau
von ebenso begliickender Wirkung,
wie fiir einen Mann eine reiche
Sammlung von Briefmarken, unbe-
zahltenRechnungen, Schokibildlein,
Sporttrophien, Haremsdamen oder
dergleichen praktischen Dingen. Fiir
diese Auffassung spricht, dafl eine
richtig von der Lust am Einge-
machten besessene Hausfrau nichts
mehr verdammt, als wenn Unberu-
fene auf die lasterhafte Idee kom-
men, etwas von dem angesammel-
ten Vorrat zu verzehren. Einge-
machtes ist nicht zum Essen da,
sondern zum Haben.
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Doch sei dem, wie ihm wolle. Lese-
rinnen mufl man ihre Wiinsche er-
fiillen, wenigstens fast alle, Es liegt
mir daher am Herzen, einige un-
vorstellbar praktische Winke fiir
die Einmachzeit mitzuteilen. Wer
sie genau befolgt, kann sicher sein,
daR er (bzw.sie) damit alle die
Wirkungen erreicht, die erwartet
werden diirfen. Also:

Konfitiiren in Glisern schiitzt man
vor dem Eintrocknen, indem man
sie stets in einer mit lauwarmem
Wasser gefiillten Badewanne aufbe-

wahrt.
*

Aus unreifen Aepfeln laft sich eine
vorziigliche Kirschenkonfitiire ko-
chen. Man putzt und zerkleinert
die Aepfel, mischt sie mit einem aus-
reichenden Quantum Zucker und
je einem gehackten Lippenstift pro
Kilo, mischt den zehnten Gewichts-
teil Schwefelsiure darunter und
kocht vier Tage lang auf mittlerem
Feuer. Diese Konfitiire unterschei-
det sich in nichts von Konfitiire, die

61
Frauen lieben
Schmuck und Ringe

in der Regel
ziemlich sehr.

Ménner lieben
andre Dinge,

und zu ihnen
z#hlt auch er.

Tilsiter
Drum ghort Tilsiter uf e Tisch!
Me weiss mit ihm, wora me-n-isch.

nach dem selben Rezept aus richti-
gen Kirschen angefertigt wurde.

-

Aufgegangene Einmachglidser soll
man nicht leichthin leeressen. Man
koche vielmehr den Inhalt noch-
mals auf, fiille ihn in das mit Sei-
fenwasser ausgespiilte Glas zuriick
und bedecke ihn mit einer finger-
dicken Lage farbloser Schuhcreme,
die man in einer leeren Konserven-
biichse im Wasserbad verfliissigt hat.
Leere Konservenbiichsen finden sich
im Haushalt von einmachfreudigen
Familienmiittern in groflen Men-
gen, da aus ihnen die Konfitiiren
stammen, die auf den Tisch kom-
men und gegessen werden diirfen.

*

Haben Sie schon einen Friichtetopf?
Wenn nicht, ist es Zeit, dal Sie
einen anlegen! Bedecken Sie den
Boden eines groflen Steinguttopfes
mit Zucker und fiillen Sie fiinf
Liter Rhum hinein. Nach und nach
geben Sie nun die gut gereinigten
und abgetrockneten Friichte aller
Art hinzu, nimlich Walderdbeeren,
Fliegenpilze, Tannenzapfen, Fall-
obst, Himbeeren aus des Nachbars
Garten, einige Knoblauchzinken,
Gliihbirnen (Voltzahl bitte beach-
ten!), Volleierhornli, unreife Pflau-
men etc. Nach drei Monaten wire
es dann soweit. Der Rhum hat bis
dahin die wertvollen Bestandteile
der Zutaten (Vitamine, Griinspan,
Spurenelemente, Wiirmlein, Mine-
ralsalze, klebriges Harz etc.) auf-
genommen und eignet sich vorziig-
lich zum Reinigen von Briickenge-
lindern.
*

Johannisbeerwein ist etwas sehr
Gutes! Seine genaue Zubereitung
teilt der Briefkastenonkel der Lo-
kalzeitung auf Anfrage (bitte eine
ungedffnete Flasche Beaujolais und
Riickporto beilegen!) gern mit. Um
das Explodieren des Weines mit-
samt den Flaschen zu verhiiten, stelle
man jede einzeln in eine gerdumige
Holzkiste und giefle den leeren Zwi-
schenraum mit Portlandzement aus,
den man nach Vorschrift (Drogerie
fragen!) angeriihrt hat.

rs

Etiketten miissen mit unverwasch-
barer chinesischer Tusche auf holz-
freies Hadernpapier geschrieben
werden. Um ein Abfallen zu ver-
hindern, klebe man sie heifl mit
Fischleim fest, bedeckt dann die
Rinder iibergehend mit Isolierband,
das man durch rund um das Glas
gelegte Binder aus rostfreiem Stahl-
blech schiitzt. Das Blech wird auf
der Riickseite verschweifit und mit
dariiber gewickeltem Kupferdraht
gesichert, den man mit einer dicken
Lage Schusterpech vor dem Ver-
wittern bewahrt, Ueber das Pech

kommt als Schutzbelag noch eine
Schicht Blattgold. Nur so werden
Ihre Urenkel noch lesen konnen,
was in den Glisern ist!

*»

Eingemachtes aller Art schiitzt man
vor unbefugtem Zugriff, indem man
die bekannten Etiketten < Achtung
Gift !> mit dem Totenkopf und den
gekreuzten Knochen auf das Glas
klebt (nach dem erwihnten Verfah-
ren dauerhaft befestigen!). Wer es
dennoch tut, ist selber schuld.

*

Es hat sich neuerdings eingebiirgert,
Friichte zum Zwecke des Aufbe-
wahrens tiefzukiihlen. Beim Um-
gang mit solchen Tiefkiihlkonser-
ven ist auflerste Vorsicht am Platze.
Vor allem vermeide man es strikte,
sie mit feuchter Nase auf unver-
filschtes Aroma zu priifen! Das
sich sofort bildende Eis klebt sie an
der Konserve fest, und es dauert
oft Wochen, bis man die Nase wie-
der in die Angelegenheiten anderer
Leute stecken kann.

&

Noch einige kiirzere Hinweise von
grofem praktischem Wert! Zum
Beispiel: Stachelbeeren besitzen auf
der Haut oft kleine Stacheln, die
beim Umgang zu Kratzerscheinun-
gen fiihren. Ein elektrischer Rasier-
apparat leistet niitzliche Dienste.
Pfirsiche hingegen vertragen diese
Behandlung nicht, sondern sind mit
milder Rasierseife und dem schar-
fen Messer zu glatten.

*

Reifen Miinsterkise sollte man nie
einmachen, ohne zuvor das Ein-
wickelpapier zu entfernen, da die-
ses beim Erwirmen gern einen un-
angenehmen, kiseartigen Geruch
annimmt.

»

Himbeeren sind fast die einzigen
Friichte, aus denen man echte Him-
beerenkonfitiire herstellen kann.
Simtliche anderen Friichte eignen
sich hochstens zur Zubereitung von
echter Erdbeerkonfitiire, einschlief3-
lich der Erdbeeren selber.

*»

Die beste Art, Bohnen dauerhaft
einzumachen, gibt es nicht.

*

Aus Rhabarber kann man eine aus-
gezeichnete Vierfruchtkonfitiire ko-
chen, indem man sie im Verhiltnis
1:1 mit Aprikosen mischt (ein Kilo
Rhabarber auf eine Aprikose).

»

FEier bewahrt man auf, indem man
sie ausbriitet und die daraus schliip-
fenden Hiihnlein grofizieht. So hat
man stets frische Eier, vorausge-
setzt, daf diese Tiere dann auch
legen.



	Basler Bilderbogen

