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GEMUSE UND OBST FRISCH ZU BEHALTEN

Von Albert Amrein.

ft wird, besonders in einer Stadt, wo

der Gemiisemarkt nur an bestimmten
Tagen stattfindet, ein grosserer Vorrat von
Gemiise miteinander eingekauft. Fast jedes
Gemiise hiilt sich einige Tage frisch, wenn
man es richtig aufbewahrt.

Kopfsalat welkt in wenigen Stunden, falls
er dem Wind ausgesetzt ist. Ich habe schon
manchmal gesehen, wie der Salat, den man
erst am folgenden Tag braucht, aus dem
Marktnetz einfach in eine Ecke des ziigi-
gen Kiichenbalkons kommt. Das ist nicht
der geeignete Ort dafiir. Wickeln Sie den
Kopfsalat in Zeitungspapier ein und legen
Sie ihn dann an einen kiihlen, windstillen Ort,
in den Keller oder auf eine gedeckte Ve-
randa, dann wird er sich zwei bis drei Tage
frisch halten. Auch Blumenkohl sollte in ein
Papier gewickelt werden, falls er einige
Tage liegen bleibt. Wenn Sie Wurzelgemiise
wie Riiben, Kohlraben, Riben und derglei-
chen vom Markt nach Hause bringen, so ist
es gut, zu Hause sofort die griinen Bliitter
abzuschneiden. TLisst man niimlich das

Griine daran, so ziehen diese Blitter den
Saft aus der Wurzel, und das Gemiise ver-
dorrt sehr rasch. Der Gemiisehéindler muss
alles Gemiise mit den griinen Blittern auf
den Markt bringen, obschon es am besten
wire, diese Blitter sofort abzuschneiden.
Der Hindler unterliisst es nur deshalb, da-
mit die Kéuferin sieht, dass das Gemiise
frisch ist. Am Blumenkohl diirfen die klei-
nen Blitter natiirlich nicht entfernt werden,
denn sie sind ein natiirlicher und notwendi-
ger Schutz.

Tomaten, die man auf dem Markt gekauft
hat, legt man am besten zwischen die Fen-
ster, oder auf das Fenstergesimse, besonders
wenn sie noch unreif sind. Tomaten, welche
im Winter aus Algerien geschickt werden,
kommen gewdohnlich in trockenem Torfmull
verpackt zum Versand. Diese Verpackung
eignet sich sehr gut auch fiir hiesige To-
maten, die man aufbewahren will. Trocke-
nen Torfmull bekommt man in Gértnereien
oder TFutterhandlungen. Das Verfahren ist
ganz einfach :

Die letzte Feinheit des Geschmacks
mancher Speisen ist sehr oft nur
mit Maggi’'s Wiirze zu erreichen.

Zum Beispiel schmecken Gemiise, nur mit
Wasser abgekocht, fade ; sie werden kriftiger,
wenn man eine Tasse Gemiiseabsud, mit etwas
Maggi’s Wiirze vermischt, darunter zieht.

die bewihrte Helferin der Hausfrau.

Maggi’s Wiirze wird verkauft in den typischen Maggi-Flaschen mit gelb und roten
Etiketten und dem Namen Maggi darauf.
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Man gibt eine Schicht Torfmull in eine
Kiste, legt eine Schicht Tomaten dariiber,
aber so, dass sich die einzelnen Friichte
nicht beriihren, dann wieder Torfmull usw.,
bis das Gefiss voll ist. Auf diese Art halten
sich die Tomaten sehr lange. Falls beim
Eintritt des Frostes noch viele unreife To-
maten im Garten sind, kann man die ganze
Ranke abschneiden, und auf der Winde
frostfrei aufhiingen. Sie halten sich bis
Weihnachten, aber sie haben natiirlich nicht
mehr denselben Geschmack wie im Sommer.

Spinat, den man nicht sofort zubereitet,
soll man kiithl aufbewahren, aber nicht ins
Wasser legen, und iiber Nacht wenn mog-
lich ins Freie stellen.

Peterli und Schnittlauch stellt man in ein
Glas Wasser vor das Fenster. Hat man Pe-
terli und Schnittlauch im Garten, so ist es
am besten, iiber den Winter ein Kistchen
dariiber zu stellen, damit das Suppengriin
nicht erfriert. Dann schneidet man jedesmal
soviel davon ab, wie man gerade braucht.

Orangen und Zitronen lassen sich sehr
gut aufbewahren, weil sie einen natiirlichen

Schutz haben. Nur nicht zu warm und nicht
an der Sonne aufbewahren. Am lingsten
halten sie in Seidenpapier eingewickelt, da
sie weniger austrocknen und eine kleine
Fiulnis nicht gleich eine andere Frucht
ansteckt.

Eine sehr gute Methode, Trauben lange
in den Winter hinein frisch zu bewahren,
habe ich am Neckar gesehen. Zur Aufbewah-
rung wird ein frostfreier, aber kiihler, trok-
kener Raum gewiihlt, in welchem man einige
Schniire oder Drihte spannt. Die Trauben
werden nun an kleinen S-formigen Héklein,
die man leicht selber machen kann, auf-
gehiingt, der Stiel nach unten, damit die
Beeren spreizen und sich moglichst wenig
beriihren. Die Friichte miissen bei trocke-
nem Wetter geerntet sein. Die Abschnitt-
stelle wird beim Schneiden mit etwas Baum-
wachs oder Siegellack verklebt, damit die
Trauben nicht austrocknen.

Ist Thr Keller zu feucht, so stellen Sie
eine Schale mit Chlorkalk aus. Er zieht die
Feuchtigkeit an. Chlorkalk ist in jeder

Apotheke erhiiltlich.

g NAHRT OHNE FETT ANZUSETZEN
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Schweiz. Unfall-und Haftpflicht-
Versicherungsanstaltin Ziirich

Einzel-, Reisegepick-,
Dienstboten-, Haftpflicht-,
Finbruchdiebstahl-, Wasser-
schaden-, Automobil-
Versicherungen

*

Zum Abschluss von Vertrigen empfehlen
sich

Die Direktion in Ziirich, Bleicherweg 19
und ihre Vertreter

Der

VOGA-IDEAL

mit Wéirmeplatte

der Gasherd der

Praktischen Hausfrau

H.Vogt-Gut A.-G., Arbon
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Wenn lhnen die Wohnung zu
eng wird

dann erweitern Sie lhr Heim in den Garten, Ich zeige lhnen
gerne, wie man diesen anlegt und bepflanzt, um darin Er-

holung, Freude und Schénheit zu finden. Verlangen Sie
Prospekte und unverbindliche Besprechung.

Walter Leder Gartengestalter
Ziirichberg - Tel. 23124

Entwurf und Ausfithrung. Lieferung ausgesucht schénerPflanzen.
Referenzen aus allen Teilen der Schweiz.

_

Sachgemisse Projektierung

und Ausfithrung einer

Heizungsanlage sichert

billigen Betrieb

Erstellung von

HeizZungs- und
Liitungsaniagen

jeden Systems und Umfangs
fir Koks-, Ol- u. Gasfeuerung

HE'NR'CH LlER
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