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Kennen Sie die

Seniigsel-

Konfiture ?

Von M. B.

SOBALD sich im Garten die ersten Beeren
roten, denken wir Frauen ans Einkochen, ist
doch der Konfitiirenvorrat bedenklich zusam-
mengeschmolzen. Wir freuen uns besonders
auf die beste von allen, auf die edle Erdbeer-
konfitiire, selbst wenn sie oft aus praktischen
Griinden mit dem bescheidenen Rhabarber
«gestreckt» werden mufl. Bald wird der Segen
im Garten und auf dem Markt iippiger, ja
manchmal weifl die Gartenbesitzerin kaum
mehr, wo wehren, iiberall leuchten die reifen

Beeren und wollen gepfliickt sein. Zum Gliick
haben wir es aber in einer Beziehung doch
besser als frither — withrend damals sozusagen
alles, was zu Konlfitiire sich eignete, eingekocht
werden mufite und der Genufl von rohen Bee-
ren als Nascherei angesehen wurde, essen wir
heute mit dem besten Gewissen moglichst viele
der siifen Friichte ungekocht, allen Kindern
und uns selber zur Freude.

Wir haben es ja auch nicht mehr notig, eine
ganze Armee von Glidsern zu fiillen, denn sollte
unser Vorrat allzufriih zur Neige gehen, stehen
uns Im Lebensmittelgeschdft ausgezeichnete
Konserven zur Verfiigung, von denen sich ge-
wisse Marken mit der hausgemachten Konfi-
tiire messen diirfen. Oder wir iiberbriicken die
Liicke gegen den Friihling zu mit Orangen-
und Grapefruitmarmelade. Die meisten Haus-
frauen schitzen es aber immer noch, und sei
es auch nur fiir besondere Anlésse, z. B. fiir
Geburtstage oder fiir andere Familienfeste,
einige Gldser Konfitiire selber herzustellen,
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und wer Friichte im eigenen Garten hat, wird
auf jeden Fall alles, was sich davon nicht roh
vertilgen li8t, einkochen und sterilisieren.

Das Einkochen von Konfitiire nach der alt-
bekannten Methode ist nicht ganz einfach, soll
sie in jeder Beziehung geraten. Je nach der
Art der Friichte wird sie diinner oder dicker
und braucht dementsprechend eine kiirzere
oder lingere Kochzeit. Die Konsistenz mufl
immer wieder gepriift werden, und wenn sie
schlieflich den gewiinschten Grad erreicht hat,
haben die Friichte leider einen Teil ihres herr-
lichen Aromas eingebiifit.

Ich habe nun vor Jahren eine mir — und, wie
ich vermute, noch manch andern Hausfrauen
— vollig unbekannte Einkochmethode kennen
gelernt, die durch ihre Einfachheit und Un-
fehlbarkeit bestechend ist: die sogenannte
Schiittelmethode. Diese Bezeichnung riihrt da-
her, daff die Pfanne mit dem Inhalt wihrend
des Kochens dauernd geschiittelt, oder viel-
mehr hin- und hergeschoben, also in Bewe-
gung gehalten werden mufl. Wir erzielen da-
durch, daf die Flamme oder Stromzufuhr
bedeutend grofer sein darf; der Kochprozefs
wird entsprechend abgekiirzt, und es bleibt
nicht nur das Aroma erhalten, sondern wir
vermeiden auch, dafl die Beeren zu Mus zer-
kocht werden. Die Konfitiire hat, wenn richtig
vorgegangen wird, eine schone Farbe und eine
gute Konsistenz, weder zu dick noch zu diinn.
Unbedingte Voraussetzung zum Erfolg ist
genaues Einhalten der sehr einfachen Vor-
schrift:

In eine grofe Stielpfanne gibt man ein Kilo
Zucker und ein Kilo Beeren ohne jegliche
Wasserzugabe und riihrt, um ein Anbrennen
zu vermeiden, vorsichtig ein paarmal um, bis
die Masse zu kochen beginnt. Sobald der Siede-
punkt erreicht ist, schiebt man die Pfanne hin
und her bei moglichst grofier Flamme, d. h.
diese soll so sein, daf die Kochmasse stindig
iiberborden will, was hingegen durch das
rasche Bewegen der Pfanne verhindert wird.
Das «Schiitteln» darf wihrend sieben bis acht
Minuten nicht unterbrochen werden, dann
aber ist die Konfitiire fix und fertig. Sie wird
sofort in vorbereitete Glidser eingefiillt und
gleich mit Cellux verschlossen; so hilt sie sich
tadellos. Am besten eignen sich Gldser von
einem Liter Inhalt, weil wir ungtihr dieses
Quantum Konfitiire erhalten.

Zu beachten sind folgende Punkte:
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will am Morgen nur Ka-Aba,
das feine schokoladeahnliche
Néahrgetrank. Ka-Aba nahrt un-
mittelbar aber stopft nicht, ein
grosser Vorzug! Selbst milch-
tiberdriissige Kinder greifen wie-
der mit Begeisterung zur Tasse.
Und noch etwas: Ka-Aba ist
im Preise sehr vorteilhaft:
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1. Nach der Schiittelmethode konnen wir alle
Beeren einkochen, ebenso fast alles Steinobst,
wobei jedoch grofere Friichte wie Pfirsiche,
Aprikosen, Eierpflaumen usw. zerstiickelt oder
mindestens gevierteilt werden sollen.

2. Das Quantum von je einem Kilo darf nicht
iiberschritten werden. Die Pfanne wiirde sonst
zu schwer und das Schiitteln zu ermiidend,
zudem miifte die Kochzeit verlangert werden.
Bei kleineren Quantititen wird die Kochzeit
entsprechend abgekiirzt.

Das vorgeschriebene Quantum scheint viel-
leicht etwas klein. Da aber die Kochzeit kurz
ist, wickelt sich das Einkochen doch verhilt-
nismdfig rasch ab.

3. Schiittelkonfitiire kann sowohl auf Gas- wie
Elektroherden gekocht werden, da die Pfanne

R & P i BE"Q/ET

sich auf dem Herdring und auf der Kochplatte
schieben 148t. Wichtig ist, daf immer alles
sauber bleibt; sollte einmal etwas iiberkochen,
mufl sogleich mit nassem Lappen gereinigt
werden, denn mit einer klebrigen Pfanne oder
auf klebriger Unterlage wird das Rutschen zu
beschwerlich.

4. Wer Zucker sparen will, hat die Kochzeit zu
verlangern, das Quantum kann trotzdem auf
zwei Kilo berechnet werden, z. B. 1100 g
Friichte, 900 g Zucker.

5. Erdbeeren verlangen eine kleine Abweichung
von der Regel, ihrer geringen Gelierkraft
wegen. Wir heben sie nach der reguliren Koch-
zeit mit der Schaumkelle heraus und kochen
den Saft noch etwas ein, bevor wir die Beeren
damit {iibergiefen.

Ehrlich gesagt...

... sle verdient nicht mehr als wir
alle! Und wenn ihre Bliischen im-
mer so viel hiibscher aussehen als
andere, wenn die Farben immer
um so viel leuchtender sind, dann
dank STARKE 77!

STARKE 77 veredelt alle Stoffe,

gibt ihnen den wundervollen, sat-

ten Griff und verlingert die Le-

bensdauer. Dieses Zaubermittel
umgibt jede einzelne Faser eines
Gewebes mit einem schiitzenden
Plasticfilm, auf dem der Schmutz
nicht haften bleibt und der sie
widerstandsfahiger gegen Reibung
macht.

Daf alle diese guten Eigenschaften
sich auch bei der Tischwische, bei
Vorhingen — kurz bei aller Wi-
sche, der man gerne etwas «Fond»
gibt — maximal auswirken, ver-
steht sich von selbst.

Kaufen Sie heute noch eine Tube

— und Sie werden zu den tiber

300 000 Hausfrauen gehoren, die
bis jetzt STARKE 77 entdeckt

haben und davon begeistert sind.

Perminova AG, Ziirich

das Schénheitsmittel und Le-
benselixier fur die Wasche

Stiirke@

Normaltube s
Grosse Tube Fr, 2.95

BERNHARD ADANK
Schweizer Ehebiichlein

Ausspriiche von Denkern und Dichtern
Entziickendes Geschenkbindchen. Geb. Fr, 6.25

SCHWEIZER SPIEGEL VERLAG, ZURICH 1

Zwei reizende Geschenkbiichlein
ADOLF GUGGENBUHL

Schweizerisches Trostbiichlein

Vignetten von Walter Guggenbiihl
5. Auflage, Preis Fr. 5.60
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6. Kirschenkonfitiire ist nach der vorgeschrie-

benen Kochzeit noch diinn, weil diese Friichte

gar keine Gelierkraft besitzen; sie miissen lin-

ger gekocht werden, falls man nicht vorzieht,

eines der kiuflichen Geliermittel zu verwen- o

den. Selbstverstindlich wird man sich in letz- #ﬂ“m
terem Fall an die besondere Anweisung halten.

7. Quitten eignen sich nicht fiir die Schiittel-
methode, und auch Gelee kann nicht «geschiit-

telt» werden, weil der Saft zu leicht iiber die das altbewzhrte englische
N r:fel?lgiugiuiité11eicht, meine Methode sei Heilmittel D.D.D.
kompliziert, aber zu Unrecht. Der Vorgang ist .

weit einfacher auszufiihren, als es beim Lesen Kleine Flasche Fr.1.90
den Anschein macht. Seitdem ich selber mit Grofie Flasche Fr. 4.95
dieser Methode vertraut wurde, mache ich Fiir besonders empfindliche
Jahr fur Jahr meine Konfitiire «schiittelnd» Kérperstellen: D.D.D.-Balsam,

ein. Es geht schneller als frither, und zudem o
ernte ich stets Lob fiir das Resultat meiner Topf Fr. 2.65. Erb“M”’” in
Arbeit. Apotheken und Drogerien.

Sechs ungewohnliche Konfitiirenrezepte:
Himbeer-Rhabarber Do Do Do

Das ist eine Mischung, die nach meiner An-
sicht weit besser schmeckt als die bekannte
Erdbeer-Rhabarber und den groflen Vorteil
hat, sich unbegrenzt lang zu halten.

Wir nehmen 600 g Rhabarber zu 400 g Him-

beeren auf ein Kilo Zucker. (Es hat keinen NUSSGOLD
jetzt in 4 Qualititen

Zweck, mehr Himbeeren zu nehmen, da die
Konfitiire dadurch nicht besser wird.) Bedin-
gung ist aber fiir gutes Gelingen, daff wir noch
zarten Rhabarber finden, was zur Zeit der
Himbeerenreife nicht immer einfach ist. Der
Rhabarber wird sehr klein geschnitten, er ver-
liert sich dann beim Kochen in den Himbeeren
und nimmt deren rote Farbe an. Auch der
grofte Feinschmecker wird die «Filschung»
nicht bemerken, es sei denn, es falle ihm die
viel kleinere Anzahl Kerne auf — ein Vorteil
mehr an dieser wirklich ebenso guten wie
preiswerten «Himbeer»-Konfitiire.

Himbeer-Weichsel

Das Verhiltnis von Himbeeren zu Weichseln
kann nach Belieben bestimmt werden. Beide
Konfitiiren sind ausgezeichnet als Fiillung fiir
Omeletten.

KOCHFETT
Zwetschgen mit Birnen

Ganz zuféllig kam ich auf diese Mischuneg,
als ich einmal einen Korb Zwetschgen und
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gleichzeitig fast teige Spalierbirnen geschenkt
bekam.

Man nimmt auf 800 bis 900 g Zwetschgen
100 bis 200 g Birnen und darf dann das Ge-
wicht der Birnen am Zuckerquantum abziehen.
Die Birnen sollen so weich sein, daf sie sich
nach dem Schilen mit einer Gabel zu Brei
quetschen lassen. Sie verleihen der Konfitiire
ein feines, honigsiifes Aroma, ohne daf diese
Beigabe sonstwie bemerkbar wire.

Grapefruit-Marmelade

2 Grapefruit, 2 Zitronen.

Man schneidet die ungeschillten Friichte sehr
diinn, indem man lediglich die Kerne entfernt,
gieft an die Masse pro 500 g Fruchtfleisch
1% 1'Wasser und 148t alles iiber Nacht stehen.
Die Masse aufkochen, bis die Scheibchen gli-
sern aussehen, dann wiederum bis zum nich-
sten Tag stehen lassen. Die Fruchtmasse wird
nun abgemessen: pro % 1 rechnet man 625 g
Zucker und kocht alles auf gutem Feuer, bis
die Konfitiire geliert. Das ist eine sehr aus-
giebige und gute Konfitiire.

Orangen-K onfitiire

Zwei Kilogramm Orangen werden gewaschen
und ¥ der Schalen ganz diinn abgeschnitten
(wer die Konfitlire bitter liebt, nimmt die
Hilfte der Schalen). Alle Orangen werden gut
geschilt und das Weilfle entfernt, dann samt
den gewiinschten Schalen entweder fein ge-
hackt oder durch die Hackmaschine getrieben.
Nun wird alles zusammen mit 1% kg Zucker
unter stdndigem Riihren bis zum Gelieren
gekocht.

Vierfrucht-Konfitiire

250 g Spitkirschen

250 g Himbeeren

250 g Erdbeeren

250 g Johannisbeeren

Auf 1 kg Friichte kommen 800 g Zucker.
Diese Konfitiire kann geschiittelt werden.

Wie man Konfitiire auffrischt

Wir alle haben schon die Erfahrung gemacht,
dafl Konfitiire durch das Lagern einen Teil
ihres Aromas einbiift. Wenn wir aber den In-
halt eines Glases vor Gebrauch kurz auf-
kochen, wird das Aroma besser; die kleine
Miihe lohnt sich also reichlich. Es kann auch
je nach Bedarf etwas Zuckerwasser oder Siif-
‘ most zugegeben werden.
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