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der B E. fteiermdrk.

Qnefpblaff Statthalferei in‘ ®ra3

iiber das Haltbarmachen von
Gemiifen.

Landwirte und Gartenbejifer in richtiger Cr-

kenninid bder grofjen Bedeufung der ver-
jchiedenen Gemiifearfen ald Volksnabrungsmittel dem
Gemiifebau eine grofere Anbaufldcdhe und erhdhte Fiir-
forge gemwidmet. Viele brachliegende Grundifiicke, die
friiber der Garfenkulfur oder Landwirticdhaft gedient
baben, wurden durd) -einfidhtsvolle Bebauer mit
Gemiifepflangen beftellf. In RKriegdgdrfen und Heim-
gdrten wefteiferfen Taujende in edlem Wettftreite um
das friibefte und befte Gemiife. Die Erfolge find nicht
ausgeblieben, denn grofy find die Gemiifemengen, die
bauptjddhlich durch den Fleif der um das leiblidhe Wobl
ibrer Lieben beforgien Frauen dem Voden abgerungen
wotden find.

Biel Gemfife wird jeht im Sommer gegeffen und
dorf, wo volle Gemiije{diiffeln auf den ZLifdh kommen,
geben die fleijdblofen Tage kaum bemerkt voriiber. Im
Herbfte werden wir bei jadygemdRer Bebandlung des
Garfens und namentlich bei richtiger Ausniigung jedes
leergewordenen Beetes vorausfichtlih auch) nody rveich-
liche Mengen frijden Gemiifes baben. Uber bder
inter ift lang und es dauert im Friihjabre eine
ganje Weile, bis wir wieder neues Gemiife ernfen
konnen. Deswegen iff die richtige Halibarmachung der
in groferen lengen vorbandenen, aber leicht ver-
dertbenden Gemfifearten nidht nur klug, fondern in der
{:gigen ernffen 3eit ein Gebot dringender Notwendig-

eif.

5 m Griibjabre baben wobhl ausnabmslos alle
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c. kr. namesfnisfva v

Opomin stess Qraden 53353 ¢
k pripravljanju frpezne prikuhe.
SEEeeesseesss

izjeme spoznali velik pomen razliénih zelenjav

kot ljudske hrane in so odmerili nasadu zelen-
jave ve&jo povriino zemlje in ve&jo skrb. Pametni ob-
delovalci so obsadili mnogo neobdelanih zemljis¢,
ki so poprej sluZila za obdelovanje vrtov ali za polje-
delstvo, s samosevkami zelenjave. V vojnih vrtih in
domaéih vrtih so tekmovali tiso¢i v plemeniti borbi
za prve najboljSe zelenjave. Vspehi niso izostali, kajti
velike so mnoZine zelenjav, ki so se zlasti pridobile
iz zemlje vsled pridnosti za telesni blagor svojih ljubih
skrbedih Zen.

V spomladi so vsi kmetje in vrini posestniki brez

Mnogo zelenjave se uZiva sedaj po letu in tamkaj,
kjer pridejo polne sklede zelenjave na miZo, se komaj
¢uti dni, ob katerih se meso ne uZiva. Tudi v seni
nam bo pri primernem obdelovanju vria in zlasti pri
pravilnem izrabljanju vsake izpraznjene grede pri-
¢akovati bogatih mnoZin sveZe zelenjave. Toda zima
bo dolga in v spomladi traja dolgo, predno moremo
zopet dobiti novo zelenjavo. Zatorej je .ne samo pa-
metno ampak v sedanjem resnem &asu zapoved nujne
potrebe, da se napravijo zelenjave, ki jih imamo sedaj
v veliki mnoZini, ki se pa lahko pokvarijo, trpeZne.




h D I DI DI DI DI DI DI DI DI DIDIDIDIBDITDI DI DI DI DI DI DI DI+ 4

Jn den nachitehenden Unleitungen ift jtets auf eine
billige und einfache Durchfiihrung Riickicht genommen,
damit mweifefte Kreife daraus einen uhen jiehen
konnen.

1. ®as Frocknen oder Dirren.

Wenn wir dem Gentiife den groften Leil des in ihm
entbaltenen Wajfers enfziehen und fiir weifere
frockene Aufbewabhrung jorgen, fo konnen jich die ein
Berderben 0des Gemiijes herbeifiibrenden Schimmel-
pilze und Fdulnisbakierien nicht entwickeln. Das Ge-
miife iff in eine haltbare Form gebradt.

Weldhe Gemiifearfen kann man frodinen ?

Jdn erfter Linie f{ind ju berfickiichtigen: CErbjen,
junge Karoften, Koblrabi(Kobltiiben), Bobhnen, Blumen-
kol (Rarfiol), 3wiebeln, Pilze und Kiidenkrdufer.

Wie wird das Gemiife jum Dbrren vorbereifef ?

3um Zrocknen follfe man nur frifches und jarfes
Gemiife verwenden, denn nur aud diejem laft fid ein
Wotrerseugnis berjtellen, dag fpdter beim Verbraud
unferen Beifall finden wird. Aus einem alfen, iiber-
ftandigen, vielleicht Holzig gewordenen Gemiije kann
eine jchmackbaffe Dbrrware nicht bhergeftellf werden.

@nbfen miiffen 3iemlid) ausgemadhfen fein, jedoch
=== nod) fiifjlih) jdhmecken. $Haldb oder faft
gan3 ausgereiffe Crbjen nebmen nach dem Frocknen
leicht einen alten Gejchmack an. Die Kbrner werden
aus den Hiilfen genommen, mit Wafjer abgefpfilf und
in ein Leinenjickdyen oder beffer in ein Haarfieb ge-
geben, dag man in einem hoben, mif pajfendem Dedckel
gut verfchliebaren Lopf einhingt. In dem Topfe wird
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V sledeéih navodilih se jemlje vedno oziroma ceno
in priprosto izvrSevanje, da morejo iz tega imeti

vvvvv

SusSenje ali posusevanje.

Ako mi odtegnemo zelenjavi velino vode, kar je je
v nji in skrbimo za to, da se naprej suha ohrani, tedaj
se ne morejo razvijati za zelenjavo pogubne plesni
in gnilobne bakterije. Zelenjava je spremenjena v
trpeZno obliko.

Katere vrste zelenjave lahko sedaj suSimo ?

V prvi vrsti se je sedaj ozirati na: Grah mlado
korenje, kolerabo, fiZol, cvetni ohrovt (karfijol), ce-
bule, gobe in kuhinjska zeliica.

Kako se pripravi zelenjava za suSenje !

Za suSenje bi se naj vporabljala sveZa in neZna
zelenjava, ker samo iz te se da napraviti suh izdelek,
ki se nam bo dopadal, kadar go bomo rabili. Iz stare,
prestane, otrdele zelenjave, ni mogode pripraviti
okusne suhe prikuhe,

Grah se mora prece; razrasti vendar 3e sladek
=———= okus imeti. Na pol ali skoro popolnoma iz-
zorel grah dobi, potem ko se posusi, star okus, Zrnje
se izludéi, polije z vodo in se da v platneno vrecico
ali v sito, ki se obesi v visok lonec, ki se da s pri-
mernim pokrovom pokriti, V loncu se skuha nekoliko
vode, da zavreje, tako da je grah izpostavljen vro-
¢im vodnim param. Tako se pusti grah 5 minut dolgo
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efmas Waffer 3um Sieden gebracdht,.jo dafy die Erbfen
den beifen Wafferddmpfen ausgefeft find. Nady fiinf
Minuten Ddmpfieit werden fie herausgenommen und
sum ZLrocknen diinn ausgebreitef. Wer einen Gemiije-
oder Rarfoffelddmpfer bejift, vermwendet natiitlich
diefen, nur legt man fiber den weitgelodhten Boden
des Rartoffelddmpfers ein Stiick Leinen, damit die
erblen nidht durchfallen.

Bon 100 Kilo ausgewadhfener Erbjenjdhoten geminnt
man etwa 35—40 Rilo Korner, aus denen man nad
dem Trocknen 8—9 RKilo Dirrware erhdlf.

Die leeren Hiiljen kRonnen aud) nadh einem 5 Mi-
nufen dauernden Ddmpfen gefrocknet werden und
finden im Winter als Beigabe ju Suppen eine recht
gufe Verwertung. ‘

‘3ungc ﬁagoﬁen, Diefe werden abgejchabt,
_— . Q] nid)f 3u hur.’,e pier-

kantige Stiidte oder in 3—4 Millimeter dicke Scheiben
jerjmnitten, efwa 6—8 Minufen wie die Erbfen ge-
dampft und gefrocknef. Von 100 RKilo RKarotten er-
bdlt man 12—13 RKilo Trockenware.

fchalt, in 3 bis
9 Millimeter dicke Sdheiben erfchnitten, 10 Wiinuten
geddmpft und langfam getrocknet. Won 100 Kilo Kobl-
tiiben erhdlt man 7—8 RKilo Trockenware.
€3 empfieblt jich aud), die jungen Bldtter 5 Winuten
3u ddmpfen und, dfinn ausgebreitef, langjam 3u
frocknen.

Die Schoten werden gepuft, entfidet,
M per Ldnge nach durchjchniften, 5 bis
7 Winuten geddnipft und flacdh ausgebreitet, langjam an
der Sonne oder im Robr gefrocknet. Kleine Schoten
werden nicht zer{chnitten. Von 100 Kilo erhdlf man 8
big 10 Rilo Trockenmware.
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pariti, Nato se vzame ven in se tanko razgrne ,da
se posuii’’. Kdor ima soparnik za zelenjavo in krom-
pir, ga seveda vporablja, samo na §irokozvotleno dno
krompirjevega soparnika se polozi kos platna, da
grah ne pade skozi.

Od 100 kil izraséenega grahovega strocja se dobi
35 do 40 kil zrnja, iz katerega se dobi potem ko se
posusi 8 do 9 kil posudene prikuhe.

Prazno strocje se lahko posusi po priblizno 5 mi-
nutah trajajocem parjenju in se lahko porabi po zimi
kot pridatek za juhe.

Mlado korenje (karofe) se olu-

pi, raz-
reZe v tirioglate ne prekratke kose ali v 3 do 4 mili-
metre debele kroZce, se pari 6 do 8 minut kakor grah
in pocasi posusi. Od 100 kil korenja se dobi 12 do
13 kil suhe prikuhe.

Koleraba se olupi, razreze v 3 do 5 mili-

metrov debele Sipe, 10 minut pari in
podasi posusi. Od 100 kil kolerabe se dobi 7 do 8 kil
suhega blaga.

Priporoéa se tudi mlado listje pribliZzno 5 minut
dolgo pariti in tanko razgrnjeno pocasi susiti.

FiZol. Stroé&je se oéisti, oprosti nitk in prereZe po

dolgem, se 5—7 minut pari in ravno razgrne
ter podasi na solncu ali v peénici su$i. Majhno
siro¢je se ne prereze, Od 100 kil se dobi 8—10 kil
suhega blaga.
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Srumenfobl craioll

jelne  Rleine
Otiicke 3erlegt, wobei die dickeren Stengelteile 3wei- bis
dreimal quer durchidhnitfen werden miifjen, damif die
Zrocknung fdneller vor fidh geben kann. Dann wird
9 linuten geddmpft und bei mdfiger Wirme langjam
gefrocknet. Karfiol biifzt beim Dorren jeine jdhdne weife
Farbe ein.

1 wetden von ihren duferften Schalen
Smlebeln befreif, in 6—8 Nillimefer dicke

Sdyeiben 3eridnitien, 5 Winuten geddmpft und lang-
fam an der Sonne getrocknet.

cpilse miiffen jundchjt gewajden und gepust
werden. Dann {dneidet man fie in giemlich

gleidhmdfige Stiike und frocknet fie in der heifen

Sonne oder auf dem Sparberd niwt ju langjam.

Rﬁcben?r&ufer. Peterfilie, Porree, Sellerie-

—t—————————  Dbldffer werden jauber ge-
wajchen, diinn ausgebreitet und langjam gefrocknef.
an darf fie nicht dampfen.

Wie wird dag Trocknen durchgefiihet ?
An der Sonne. Ltan legt Kudenbledye mit

= fauberem Papier aus, bringt
das ju frocknende Gemiife recht diinn ausgebreifet gleich
nad) dem Ddampfen darauf, fellf fie an die Sonne und
wendet die cingelnen Stiichchen mit der Gabel eines
Galatbefteches, damif fie gleihmafiger und fchneller
trocknen. Befilit man Dorehiivden, jo konnen dieje auch
sum Lrocknen an der Sonne verwendet werden. Wan
kann dag Gemiife aud) auf Papier ausbreiten, nur ift
Dorjorge 3u [reffen, daf der Wind es nicht vermebf.
Ju Sdyeiben gejchnittenes Gemiife jieht man audy auf
Sdniiren auf und irocknet 3 jo an der Sonne.
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posamezne majhne kose. Pri tem se morajo debelejsi
deli stebla dvakrat do trikrat popreéno prerezati, da
se more suSenje hitreje vrsiti. Nato se pari 5 minut
in pri zmerni toploti polasi susi, Karfijol zgubi pri
suSenju svojo lepo belo barvo.

Ceblﬂe se olupijo svojih zunanjih lupin, nato se
== —— razre:‘ze]'o v 6—8 milimetrov debele
krozce, se 5 minut parijo in pocasi na solncu susijo.

GObe se morajo najpoprej oprati in oéistiti. Nato

se jih razreZe v precej jednakomerne kose
in se jih pusti potem ne prepocasi suditi na solncu
ali na Stedilnem ognjiscu.

Kuhin‘ska Zeliééa. Peterzilja, luk, listi ze-

lene se dobro umijejo,
na tanko razgrnejo in po&asi posusijo. Pariti se jih
ne sme.

Kako se izvrsi suSenje ?

Na solncu. \' kuhin-jsvl-fo ploét-av'inast'o posodo
=——————-—se poloZi ¢ist zavojni papir, se raz-
grne na istega zelenje, ki se ima susiti, prav natanko
takoj potem, ko se je oparilo, se postavi na solnce
in se potem obrada posamezne kose z vilicami za
salato, da se bolj jednako in hitreje posusijo. Kdor
ima lese, lahko tudi te porabi za suSenje na solncu.
Lahko se zelenjava tudi razgrne na papir, samo
skrbeti se mora, da je veter ne razmede, V kroZce
razsekano zelenjavo se tudi naplete na vrvi in je
posudi na solncu.
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Was nicht an einem Tage frocken wird, kann am
sweifen Tage ferfig geddret werden.

oder im
@Hf Der ‘Plaffe Robr des Sparberdes.

DWenn die Sonne nidht {deint, jtellf man die mit Ge-
miife befdhichten Bledhe oder Hurden auf die nicht mebr
jebr heifze Platfe ded Herdes oder ind Robhr und frocknet
langjam ferfig. Die RKlappe des Robhres darf beim
Dorren nidht gefchloffen fein. Ift die Platte 3u beif, fo
mufy man efwas unterlegen (Jiegelfteine, BViigeljtable,
flache Lopfe), damif das Gemiije nidht anbrennt. Emp-
feblenswert ift die Verwendung iibereinanderftellbarer
$Hurden, wie fie die Firma Ferd) in Graz, Sdhmiedgafje,
er3eugt.

Sn ber 9cpbb6rre- er eine jolche befifit

———= pder bdiec Roften der
Anichaffung nidht jdeut, kann das Trocknen aller Ge-
miifearfen auf bequeme Weife durdfiihren. Die Herd-
porren find in Graj bei den Firmen Greinify, Griesgaffe,
und Ferd), Scdhmiedgaffe, erbdltlich und koften 40 bis
39 Kronen.

Die Dorren werden mif Gemiife befchickt und gleich
nach dem Kochen oder audh wihrend desjelben auf die
Platte des Gparherdes gejtellf. Jede DVierfelftunde
miiffen bdie Hurden verjchoben oder ausgemedhielf
wetden.

Wie wird dag fertig gefrocknefe Gemiije aufbewahri ?

Das geddrrie Gemiife qibf man nad) Beendigung des
Trocknens in reine, nicht 3u eng gewebte Leinenjdckchen
und bingt diefe nodh einige Tage an der Sonne oder
fiber dem GSparherd jum Nadtrocknen auf. Der locker
liegende Inbalf witd jeifweife etwas gemijcht. Dann
bingt man die Sddkden in einem lujtigen frockenen
Raume auf.

L
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Kar ni na en dan suho, se lahko prihodnji dan po-
polnoma posusi. :

Na ploééi ali v peénici Sfedilnega
e ogniiééa.

Ako solnce ne sije, se postavi z zelenjavo obloZene
ploice ali lese na plos€o ognjis€a, ko Ze ni veé vroca
‘ali v peénico in se jo polasi popolnoma posusi. Zat-
vornica pec¢nice pri suSenju ne sme biti zaprta. Ako
je ploica prevroca, tedaj se mora nekaj podloZiti
(opeko, likalna jekla, ravne lonce), da se zelenjava
ne oZge. Priporoéljive so za to rabo lese, ki se polo-
Zijo ena nad drugo, kakorne izdeluje v tvrdka Ferch
v Gradcu, Schmiedgasse.

V ognjiS¢ni "susilnici, Kdor jo ima ali se

ne boji stroskov za
nabavo iste, lahko posudi vse vrste zelenjave v su-
§ilni¢i ognji¥¢a na pripraven nacin, Ognjid¢ne susil-
nice se dobijo v Gradcu pri tvrdkih Greinitz, Gries-
gasse, in Ferch, Schmiedgasse in stanejo 40 do
55 kron,

Na susilnice se nalozi zelenjava in se iste postavijo
takoj po kuhanju ali tudi med kuhanjem na plo3co
itedilnega ognjis€a. Vsak Cetrt ure se morajo lese
premakniti ali izmenjati.

Kako se hrani posuSena zelenjava ?

Posuseno zelenjavo se da potem, ko se neha susiti,
v Ciste, ne pretesno pletene platnene vrecice in se
obesijo potem te $e nekaj dni na solncu ali nad
$tedilnim ognjiséem, da se Se nekoliko osusi. Rahlo
naloZena vsebina se véasih nekoliko premesa. Nato
se obesi vredice v zra¢nem suhem prostoru.
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Berwendung des Dirrgemiifes in der Kiddye.

Man redhnet auf jeden RKopf der Familie efwa
20 Gramm Zrockengemiije, das 3undchjt tiichtig mit
teinem Wafjer abgejpiilf wird, um allen efwa daran
baffenden Staub 3u befeifigen und weicht mit foviel
Daffer ein, dafj das Dirrgemiife guf damit bedeckt ift.
Dies macht man am beften abends vorher. Das Wafjer,
in dem man das Gemiife eingeweidht baf, witd beim
Roden mitverwendet, da e3 reich ift an aufgeldften
Rabritoffen, die nidt verloten ggben diirfen.

Die weitere Vehandlung ijt die gleide, wie bei der
Berwendung frijcher Gemiife.

2. Das Einmachen in Flajchen.

Diefe billige und einfache Arf der Haltbarmadhung
Rann bei Erbjen und Tomaten angewendet werden.

1 moglichft frijch gepjliickt, werden
M entkernt, 5—8 Minuten ge-
dampft, in kaltem Wafjer abgejdhreckt, in Rumfldjch-
dyen oder andere nicdht zu grofe Flajdhen gefiillt und
mif einer abgekochten, efwas ausdgekiiblten {dhwachen
Bal3léjung iibergofjen (1 Liter LWafjer und 1 Deka
©Gal3). Auf jeden Liter Glasinhe’t kann man aufjerdem
noch 1 Deka” Jucker jugeben. Die Flafchen diirfen nur
bis auf efwa 4—5 Jentimeter vom Rande gefiillt und
miiffen gleich mit beften, in bheigem Waffer vorge-
weidyten Kotken verdlofjen werden. Dieje jhiift man
durd) Umbinden mit Spagat vor dem Herausgehen bei
dem nachfolgenden Kochen. Die Flajchen werden mit
Ziidern umwickelf und in einem bhoben Kodytopf mil
faumarmem Wafjer jum Feuer geftellt.

Am Boden des Kodfopfes breitet man eine Sdhicht
grober $Holzwolle aus, damit die Flajchen am unteren
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Kako se porabi suha zelenjava v kuhinji

Na vsako glavo rodbine se ra¢uni pribliZzno 20 gra-
mov suhe zelenjave, ki se najpoprej dobro opere v
Cisti vodi, da se odstrani ves prah, ki visi na nji in
se namoéi v toliko vode, da ista dobro pokrije suho
zelenjavo. To se napravi najbolje na predvecer, Voda,
v kateri se je zelenjava namakala, se vporabi pri
kuhanju, ker vsebuje mnogo raztopljenih redilnih
snovi, ki se ne smejo izgubiti.

Nadaljna vporaba je jednaka kakor pri porabi
sveZe zejenjave.

2. Shranjevanje v steklenicah.

Sedaj selahko grah rajsko jabolko na cen in pri-
prost nadin napravi trpeZen.

Grah. Kolikor mogode sveZ grah se izlui¢i, 5 do 8
=————— minut pari, namoé&i v mrzli vodi napolni v
rumove steklenice in polije s pokuhano, nekoliko
ohlajeno slabo solno raztopnino. (1 liter vode in
| deka soli.) Na vsak liter vsebine steklenice se lahko
razen tega da 1 deka sladkorja. Steklenice se smejo
napolniti samo do 4—5 cm od roba in se morajo takoj
zapreti z najboljsimi probkovimi zamaski, ki se naj-
poprej namoéijo v vro&i vodi. Da ti pri poznejSem
vrenju ne skoéijo iz steklenice, jih je treba dobro po-
vezati z vrvico. Steklenice se ovijejo z suknom, jih
postavi v visok kuhalni lonec z mlaéno vodo k ognju.

Na dnu kuhalnega lonca se razgrne nekoliko lesene
volne, da steklenice na spodnjem koncu ne pridejo v
dotiko z vro¢im dnom.
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Ende nicht mit dem Dheigen Boden in Beriihrung
Rommen.

DBei Beginn des Giedens ftellf man den Topf etwas
feifwdris und [t das Wafjer 1Y/, Stunden langjam
kochen. Bei 3u ftartkem Kodhen werden die Korke aus
denFlafchen berausdgeirieben oder einzelneFlajchen ge-
fprengt. Der Topf jollfe beim Kodhen ftets jugedeckt fein.

2wad) Beendigung der Kodhzeif Lt man die Flajchen
efwas auskiiblen, driickf die berausgefretenen RKotrke
wieder hinein und vergiefit diefe mif erwmdrmien Paraf-
fin, um das Cindringen von Luff und Fdulniserregern

" 3u verbiiten.

Cmpjeblenswert iff e, nach 2 ZTagen die Flajden
nochmals 20—30 Minulen lang bei Siedehife nachzu-
kochen, damit die etwa verbliebenen, nadtrdglich ge-
keimten Gporen der Fdulnisbakterien abgetdtet werden.
Der jchadhaft gewordene Paraffiniiberug bei den Kor-
ken ijt unbedingt jogleid) u erneuern.

Fomafen (Paradeis). Die gut ausge

reiften Tomaten
werden von Stiel und Keldh befreit, in 2—3 Gtiicke 3er-
tiffen, obne irgendeinen Jujaf in einem irdenen oder
emaillietfen Kod)gejchirr weichgeRodht und noch bheify
durdh ein Haarfieb gefricben. Das gewpnnene MWark
witd jofort in reine Rumfldjchchen gefiillt, die man gleid)
mit gufen, in beiffem Waffer crweidhfen Stoppeln
jbliefst und mit Spagat verbindet. Damit die Flajchen
beim Cinfiillen der heifjen Maffe nicht zer{pringen, um-
wickelf man fie beim Fiillen mit einem nafjen Handfud.

Die Flafchden werden dann mit Papier ummwickelt
und nody eine balbe Stunde in einem Wafferbad von efwa
80 Grad Celfius belafjen. Die Korke werden darauf mit
Paraffintiberzug verfeben, damit Reine Luft und Fdul-
niskeime eindringen kdonnen.

Das eingemadyie Paradeismark kann im Winter fiic
mebrfache Jwedke in der Kiidye vermendet werden.
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Kadar zaéne vreti, se postavi lonec nekoliko na
siran in pusti vodo 11/, ure pocasi kuhati, Pri mo¢nem
kuhanju skoéijo zamaski iz steklenic ali se nekatere
steklenice razZenejo. Lonec bi moral pri kuhanju
vedno biti pokrit.

Po dokonéanem kuhanju se pustijo steklenice v
vodi ohladili, se pritisnejo izstopli probkovi zamaski
zopet nekoliko noter in polijejo z zagretim parafinom,
da se zabrani dostop zraka in gnilobnih kali.

Priporoéljivo je, da se razgrejejo steklenice, ¢rez
dva dni Se enkrat 20 do 30 minut dolgo pri 100 stopinj
celzija, da se pokon&ajo morda preostala, naknadno
poganjajo¢a klinéna zrnca gnilobnih bakterij. Posko-
dovano parafinovo prevleko pri probkovih zamasgkih
je brezpogojno takoj obnoviti.

Rajsko jabolko (paradiZnica). D:rbeflz

paradiznice se oprostijo stebla in keliha, se razre-
zejo v 2—3 kose, se brez vsakega pridatka mehko
skuhajo v emajlirani kuhalni posodi in se $e vrele skoz
sito precedijo. Doblieno jedro se nato takoj napolni
v &iste rumove steklenice, ki se jih takoj zapre z do-
brimi, v vreli vodi omeh&animi zamagki in zaveZe z
vrvico. Da steklenice pri napolnjevanju ne pocijo, se
jih naj obveze pri napolnjevanju z mokro ruto.

Steklenicice se nato ovijejo s papirjem in se nato Se
pustijo pol ure v 80 stopinj Celzija vodi. Probke
je treba nato prevleéi s parafinom, da ne morejo zrak
in gnilobne kali blizu.

Zaprto paradiZevo jedro se lahko porablja po zimi
v kuhinji za veC¢ namenov.
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3. Das Einmachen in luftdichf
jebliependen Glajern.

Die Vermendung luffdicht jdhliefender Gldfer mit
Glasdeckel und Dichtung durch Gummiringe fichert bei
Berarbeifung eines ganj frijhen Gemiijes, bei jauberer
Arbeit und ridhtigem Cinhalten der Kodyzeit eine dau-
ernde Haltbarkeit aller eingelegien Gemiife. Es gibt
mehrere Spjteme von [uffdidht fdliefenden Gldjern,
3. B. Wedk, Rer, Ultreform, die nur in der Form und
Ausfiibrung verfchieden find, jonit aber gleichartig und
mif bejtem Crfolge verwendef werden kinnen.

Wer jolche Gldjer befifsit oder fich die efwas gréferen
Anjdhaffungskojfen leijten kRann, jollfe bejonders heuer
ausgiebigjten Gebraud) davon madhen.

Qlle vothandenen frijchen Gemiife kdnnen auf diefe
PBeife in Dauerform gebracht und fiir gemiifearme
eiten aufbewabrt werden. AIS Aufguf verwendet man
eine jdhwade Salzlojung (1 Liter Waffer und 1 Deka
Galj). Befondere Beadhfung verdienen: Erbfen, junge
RKoblriiben, Blumenkohl (Karfiol) und Bobnen.

Grijcbgepfliickte, noch nicht ganj ausge-
(ﬁrbfen. wadyjene CErbien werden enthiilff, ge-
wafden, 5—8 Minuten geddmpft oder gebriibt, in Ral-
fem Waljer abgejdhredkt, in die Gldfer eingefiillt, mit
jbwacher Sal3léjung fibergoffen und 90 inuten bei
100 Grad Celfius gekodht. Nadh 3wei Tagen nodhymals
20—30 Wtinuten nachkodyen.

Qur bei Verwendung gan3 frijcher Erbjen wird man
Crfolg mit dem Einmadyen haben, einige Tage gelegene
Grbien find bieffir unbraudybar.

Funge Koblrabi (Koblriiben z:;ﬂ;t'
gejdhdlt, in nidt 3u dicke Sdyeiben zerjchnitten und 6 bié
& Minuten geddmpft oder gebriiht. Die jungen Vldtter
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3, Shranjevanje v neprozracno
zapriih steklenicah.

Vporaba takih steklenic, ki se neprozraéno zapro,
s steklenim pokrovom in gumijevim obrockom zago-
tovi podelovanje samo najbolj sveZe zelenjave, pri
snaZnem ravnanju in pravilnem drZanju ¢asa za kuho
trajno trpeZnost vseh vloZenih prikuh. Imamo pre-
cejéno 3tevilo sistemov steklenic, ki se dajo neproz-
raéno zapreti, n. pr. Weck, Rex, Ultreform, ki so raz-
licne samo v obliki, sicer se pa ne enak nadin vporab-
ljajo z najboljsim vspehom.

Kdor ima take steklenice ali more utrpeti nekoliko
vedje stroske, ki bi ga stali, ako si jih nabavi, bi se
moral zlasti letos tega 1zdatno posluZzevati.

Vse sveZe zelenjave, kar jih je, se lahko na ta
nadin spremenijo v trpezno obliko in shranijo za &as,
ko ne bo zelenjave. Kot naliv se porabi redka solna
raztopnina (1 liter vode in 1 deka soli). Posebno je
treba opozoriti na to : Grah, mlado kolerabo, cvetni
ohrovt (kartijol) in fiZol.

Grah' SveZe natrgan, §e ne popolnoma izrasel

grah se izluséi, opere, 5—8 minut pari ali-
vari, se nato polije z mrzlo vodo, napolni v steklenice,
polije s tanko solno raztopnino in kuha 90 minut pri
100 stopinj Celzija. Po dveh dneh se Se enkrat pokuha
20—30 minut,

Samo sveZ grah se hrani z vspehom, grah ki je ne-
kaj dni lezal, ni poraben za to.

Mlada koleraba se oéisti olupi, razreie v

=== nepredebele kroZce in 6
do 8 minut pari ali vari. Mladi listi se pripravijo ravno
tako in dajo s kroici vred v sleklenice, ki se polijejo
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werden ebenfo vorbereifet und mit den Sdheiben in die
Gldfer gelegt, die mit der Salzldjung iibergofjen, ver-
jcbloffen und 90 Minuten bei 100 Grad Celjius gekocht
wetrden. Wadh 2T agen nodymals 20 Winutennachhochen.

Die Blume wird
Blumenkobl (Karfiol). selegt, gepust,

30 Minuten in mit Efjig efwasd angejduertem Wajjer
ausgewdfjert, in {chwadyer ebenfalls angejduerter Sal3-
[6jung 8—10 Winuten gekodht und in Raltem Waijer
abgejdhyreckt. In die Gldjer gut eingejchichtet, wird der
RKarfiol mit der jdwacdhen Salzldjung iibergofjen und
cine Stunde gekocht. Aad) swei Lagen wird nodhymals
20 tinuten nacherbhibt.

Bobnen (Fifolen). Foalidit jungeScoten

werden gepuft, je nach
der ¥inge in 2 bis 3 Stiicke gebrochen oder gerjchnitten,
8—10 Minuten geddmpft oder vorgekodht, in Raltem
Wafjer abgejdhredkt, eingelegt und mit Saljldjung iiber-
gojjen. Darauf werden die Gldfer verichlofjen und
90 Qinuten bei 100 Grad Celfius gekocht, nach 2 Tagen
nochymals 20 Wlinuten nacdhgekowt.

Weitere Cingelbeiten fiber das Einlegen von Gemiife
in [ujtdicht [dhlieBenden Gldfern enthalten die genauen
Qnleitungen, die von den diefe Gldjer fiihrenden Ge-
jchdften berausgegeben werden, jo daf auf dieje mueift
von Fadleuten bearbeiteten Gebraud)sanweijungen
bingewiejen twerden kann.

4. Das Einjduern der Gemiife.

Auf dieje Weije konnen Bobhnen, Gurken und das
“weijkraut halibar gemacht werden.

Sobuen (Fijolen)., Die jungen Scoten

wetrden von den Fdden
und Enden befreit und der Ldnge nach durdhjdhnitten.
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s solno razlopnino, zaprejo in 90 minut pri 100 stopinj
Celzija kuhajo. Po 2 dneh se Ze enkrat 20. minut
kuhajo.

Cvefni ohrovt (karfijol), Cvetlica se
e e et TaZreZe, LSt

30 minut namaka v z jesihom pokisani vodi, v redki,
tudi okisani solni raztopnini 8—10 minut kuha in v
mrzli vodi ohladi. V steklenice dobro naloZen, se kar-
fijol z redko solno raztopnino polije in eno uro kuha.
Crez dva dni se e enkrat 20 minut pokuha.

Eiiol. Prav mlado fiZzolovo strocje se odisti in se

kakor je daljsi ali krajsi razlomi ali razreZe
v 2 do 3 kose, se pari ali poprej kuha 8—10 minut,
nato namodéi v mrzlo vodo, vloZi in s solno raztopnino
polije. Nato se steklenice zaprejo in 90 minut pri 100
stopinj Celzija kuhajo, érez 2 dni Se enkrat 20 minut
kuhajo.

Nadaljne posameznosti o vlaganju zelenjave v ne-
prozraéno zaprlih steklenicah vsebujejo natanéna na-
vodila, ki jih izdajajo trgovine, ki prodajajo te ste-
klenice, tako, da je mogoée opozarjati ve¢inoma na ta
od strovnjakov predelane porabna navodila.

4. Vkisanje zelenjave,

Na ta naéin se dajo trpeZno shranitli fiZol, kumarce
in belo zelje.

FiZol. Mlado stroéje se oprosti nitk in koncev in
po dolgosti prereZe. Ostane tudi lahko
celo. Nato se potem, ko se je nekaj minut kuhalo in
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Sie kénnen jedod) auch ganz bleiben. Dann werden fie

~ cinige Uinufen vorgekodi, abgetrochnet, in Steingut-
topfe oder kicine Fdffer gelegt, {chichtenweije mit Salj
beftreut und feft gedriickt.

uf 100 Kilo Bohnenjdoten redynet man 5—6 Kilo
Sals.

Obenauf kommf ein jauberes Stiick Leinen und ein
pafiender Holidechel, der mit Steinen befcdhwert wird,
damit die Bobnen redht feft liegen und bald Briihe
bilden, die immer iiber{tehen muB. Solite nicht genug
DBriihe fein, fo kann Salzwaffer nadgegofjen werden.
Die Gefdfe Jtellf man an einen nicht 3u kithlen Ort auf,
damil die Wildjduregdrung bald einfefht und flott von-
ftalten gebf. 3t diefe beendef, o wird die Oberfldde
gut gejduberf, wicder mit Deckel verfehen, bejchwert
und das Gefdfy im RKeller aufgeftellt. Die vorher abge-
jhopfte reine Briihe wird wieder dariibergegofjen oder
durch Salwafjer erfeft.

Die eingelegten Vobnen werden vor ihrer Verwen-
bung guf ausgewdfjert, damit fie nidht 3u fjal3ig
jchmecken.

GBurlen. Halbansgemadiene Gurhen werden
=—————=— jauber gewajchen, abgefrocknet, mit

ipigen Holzchen mehrfach angejtochen und in Steingut-
topfe oder Fdffer eingejchichtef. Als Gewiiry verwendet
man Dillkrauf und iibergielt die Gurken mit einer ab-
gekodhten, aber wieder ausgekiihlten Salzlojung (1 Liter
D3affer und 56 Gramm Sal3), deckt mif jauberem Leinen-
fifick 3u und bejchwert den darauf gelegten Deckel oder
Teller mit einem {auberen Stein. Die Lojung muf unbe-
dingt alle Gurken gut judechen. Eine Jugabe von etwas
Judker vermebri die Sduremenge. In nicht ju Riiblem
Raume aufgejtellt, werden die Gurken bis in 14 Tagen
ibre Mildyjduregdrung beendet haben und Ronnen im
Reller aufgeftellf und verwendet werden.




WIWI DI DI DIDI DI DI DI D IDI DI DI DI DI DI DI DI DID I DI DD D

posusilo, dene v kameninaste lonce ali v majhne sode,
se po posameznih plasteh s soljo posuje in trdo stisne.

Na 100 kil fiZzolovih strokov se raduni 5—6 kil soli.

Na to pride kos éistega platna in primerno leseno
pokrivalo, na katero se naloZi kamenje, da fiZol prav
trdo stisnjen leZi in kmalu napravi polivka, ki mora
vedno ¢rez stati. Ako ni dovolj polivke, tedaj se more
slana voda priliti. Posode se postavijo na neprehladen
kraj, da za¢ne mleéna vrodiha kmalu kisati in da to
kisanje hitro napreduje. Ko se je to nehalo, tedaj se
povriina dobro ocedi, zopet pokrije s pokrovom, s
kamenjem obloZi in se posoda postavi v klet. Poprej
odlita &ista polivka se zopet nalije érez ali se na-
domesti s slano vodo.

VloZen fiZol se pred vporabo dobro namoéi, da
nima preslanega okusa.

Kumare. Napol zrasle kumare se lepo omijejo,
=—————== posusijo, s $pi¢astim lesom ve&krat na-
pikajo in naloZijo v kameninaste lonce ali v posode.
Kot disava se porabi koprova zel in polijejo kumare
s pokuhano, toda zopet ohlajeno solno raztopnino
(1 liter vode in 56 gramov soli), se pokrije s é&isto
platneno rjuho in se naloZi na to poloZen pokrov
ali kroznik z lepim kamenom. Raztopnina mora na
vsak naéin vse kumare dobro pokriti. Pridatek slad-
korja pomnozi mnozino kisline. V neprehladnem pro-
storu postavljene bodo kumare v 14 dneh konéale
svoje kisanje mleéne kisline in se lahko postavijo v
klet in porabijo.

10
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- Die moglichit feften,
M mitfelgrofen Kipfe

(it man nad) dem Abernten nod) einige Lage in einem
luftigen, frockenen Raume aufgefchichtet liegen, damit
etwas Waffer verdunftet und das Kraut nadyreifen kann.
Dann wird e8 gepubt, vom OStrunke befreit — mit
Strunkbobhrer ausgebohrt — und moglichit langfadig ge-
bobelt, in bdie gut ausgebriibfen, mif reinen RKraui-
bldttern ausgelegten Dottiche eingelegt, jdhidhtenweife
mit Sal3 bejtreut.

Quf 100 Kilo Kraut rechnet man 2—3 Kilo Sal3, am
bejten Meerfalz. Al3 Gemwiiry hann man einige Wady-
bolderbeeren dajugeben.

Das Kraut jollte in den Voitich mif einer Keule gleich-
mdfig und feft eingeftampft, aber nicdht zerjtampft
werden. Obenauf legt man ein veines Leinen, bringt
paffende Brefter dariiber und bejchwert qut mit jauberen
Gieinen.

Racdh beendefer Gdrung wird die Oberfldche gepuht
und die vorher abgegoffene reine Briibe wieder dariiber-
gegeben. Feblt Briihe oder ift fie febr friib, jo erjeht
man fie mif abgekodyter Salzléjung.

5. Das Einmachen in Effig.
Jn Effig werden eingelegf : Gurken und Rabnen.

Pieffec- oder Effiggurken. Few

®urken
werden gepufit, mit Salz beftreut und 24 Stunden in
jugedeckter Sdhfiffel jteben gelaffen. Darauf wifdht man
fie mit einem Tudye ab, legt fie mit Rleinen Jwiebeln
(Schalotten), Berfram, efwad gangem Pfeffer und
einigen Krenftiickchen in Gurkengldfer ein, fibergiept
fie mit gufem, vother abgekodhten, jedoch wieder aus-
gekiiblten Weineflig und verbindet gut mif Pergament-
papier.

1
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Zelje !leIO Zelje !‘ Kolikor mogoge trde,
ettt srednjevelike  glave
se naj pustijo, potem, ko so z njive spravljene, §e ne-
kaj dni v zraénem suhem prostoru leZati, da nekoliko
vode izhlapi in da more zelje Se nekoliko pozoreti.
Nato se ocisti, se mu odreZe kocen — se izvotli z
svedrom za kocene — in se zriblje v kolikor mogoce
dolge niti in na to polozi v kadi, ki so se dobro pova-
rile in v katere so se poprej nalozili zeljni listi, ter
se po plasteh natrosi s soljo.

Na 100 kil zelja se rac¢uni 2—3 kile soli, najbolje
morske soli, Kot disava se lahko pridene nekoliko
brinjevih jagod.

Zelje bi se naj v kadi s kijem jednokomerno in trdo
vphalo toda ne zdrobilo. Povrh se polozi &ist platnen
prti¢, se poloZi primerne deske in na iste se naloZi
dobro snazne kamene.

Ko se neha kisati, se povrino oéisti in poprej od-
lito ¢isto polivko zopet nalije na isto. Ako je premalo
polivke ali e je &isto kalna, tedaj jo je nadomestiti
s skuhano solno raztopnino.

5. Vlaganje v jesih.

V jesih se vlagajo: kumare in rudeée pese.

Poprane ali jesihove kumare, Majhne
—_—————————kumare

se odistijo, s soljo nasujejo in se pustijo 24 ur stati v
pokriti skledi. Nato se jih opere s platneno ruto, se
jih vloZi z majhnimi &ebulami Bertram, cel poper in
nekoliko kosov hrena v steklenice za kumare, se na-
lije na nje dober, skuhani, toda ohlajen vinski jesih
in se dobro povije s pergamentnim papirjem.

11
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Ausgereifte, gelb gewordene
M Gurken werden gejchdlf, der

Ldnge nach balbierf, von den Kernen befjreit, in finger-
lange Stiicke zerfdnitfen, eingefalzen und in einer
Sdiifjel jugedeckt etwa 24 Stunden ftehen -gelafjen.
Dann werden die Stiicke abgefrocknef, mit BVertram,
Schalotten und gelben Senfkérnern in ein Gurkenglas
eingejdhichtef, mif abgehodyfem aber wieder aus-
geRiibltem Weineffig iibergoffen und die Gldfer mit
Pergamentpapier feft verbunden.

der miftel-
grofjen Rabnen werden nicht gangz dicht an der Anjaf-
ftelle abge{chnitten, weil jonjf viel von dem roten Sajft
auskocht. Darauf kodht man die Rabnen oder ddmpft
fie weich, {chdlt und 3erfchneidet fie in nicht 3u diinne
Sdyeiben. Diefe werden dann mif etwas Sal3, einigen
RKrenftiickchen, kleinen Jwiebeln, etwas ganzen Pfeffer
oder Kiimmel in Gurkengldfer eingejchichtet, mit ab-
geRochtem, etwas verdiinntem Weinefjig fibergofjen und
die Gldjer mif Pergamentpapier verbunden.

&3

12
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Rumare z goréico. Zrele, rumene ku-

mare je treba olupiti,
po dolgem na pol prerezati, zrnja o€istiti in v za prst
debele kose razrezati, osoliti in v skledi pokrite
priblizno 24 ur pustiti stati. Nato se kosi osusijo, z be-
tramom, z drobno ¢ebulo in z rumenimi gor¢i¢nimi
zrni vloZijo v sleklenico za kumare, na iste se nalije
kuhan toda zopet ohlajen vinski jesih in se naj na to
steklenice s pergamentnim papirjem moéno poveZejo.

Rudeéa pesa. Listi srednje velike rudece

pese, se odreZejo ne popol-
noma pri zacimku, ker se sicer mnogo rudecega soka
izkuha, Nato se naj pese skuhajo ali parijo, da so
mehke, se jih potem naj olupi in razreZe v nepre-
tanke krozce. Te se vloZi potem z nekoliko soli, ne-
koliko kosov hrena, z majnimi &ebulami, z nekoliko
celega popra ali kumne v steklenice za kumare, na
iste nalije prekuhan, nekoliko z vodo pome3an vinski
jesih in se naj steklenice nato poveie s pergamentnim
papirjem,

33
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Weifere Auskiinffe fiber das Haltbarmadhen von
Gemiife erfeilf die  Aushunjisfielle fiir Gemiife- und
RKarfoffelbau bei der k. k. Siafthalferei” in Graz, Burg,
Hoffeite, Jimmer 7, wofelbff der Leifer diefer Sfelle,
Fadlehrer Ofto Briiders, an jedem Donnersfag vor-
miffags von 8 bis 12 Ubr anwefend iff. Auferdem
werden auf |drifilide Anfragen jederjeif bdie ge-
wiinfchien Auskiinfle fber Gemiifeban und Gemiife-
verwerfung erteilf.

13
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T

Nadaljna pojasnila o pripravi trpeZne prikuhe po-
daje ,,Poizvedovalno in obveSSevalno mesto za nasad
zelenjave in krompirja pri c. kr. namestniStvu” v
Gradcu, Grad, dvoris€na stran, soba 7, kjer je vodja
tega mesta, strokovni ucitelj Oton Briiders prisoten
vsak Cetrtek predpoldne od 8 do 12 ure. Razen tega
se podeljujejo na pismena vpraSanja vsak ¢as zaZeljena
pojasnila o nasadu in vporabi zelenjave,

QU
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