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Das Einkochen der Beeren, des
Obstes und der Gemüse.

Will man die Früchte gut und lange erhalten,
so darf man dieselben nicht in Töpfen kochen,
in welchen schon etwas Fettiges gewesen ist. Man
vermeide wegen der Obstsäure eisernes und
kupfernes Gerät und sorge für neue irdene Töpfe,
die man vorher mit kaltem Wasser zu Feuer ge¬
setzt und gut hat auskochen lassen. Löffel, Siebe
und dergl. müssen ebenfalls rein von Fett und
überhaupt grösste Sauberkeit beim Einkochen
Grundsatz sein. Dass auf dem Herde während des
Einkochens der Früchte nichts anderes gekocht
werde, ist selbstverständlich.

Die eingemachten Früchte müssen mit Saft
bedeckt sein und, nachdem sie völlig in den Glä¬
sern erkaltet sind, luftdicht verschlossen werden.
Die Gläser oder Flaschen müssen gut gespült und an
freier Luft ganz ausgetrocknet sein, ehe man sie
benutzt.

Zum Yerschliessen der Flaschen nehme man
mit heissem Wasser abgebrühte, dann wieder gut
abgetrocknete Korke und schliesse die Flaschen
mit gutem Flaschenlack. Gläser mit grösseren
Oeffnungen verschliesst man luftdicht am besten
mit Pergamentpapier. Die eingemachten Sachen
müssen an einem kühlen, luftigen, trockenen Ort
hingestellt und vor direkter Einwirkung des
Sonnenlichtes wie vor dem Frost bewahrt werden.

Heidelbeeren werden ohne Zucker aufge¬
kocht und dann abgekühlt in Flaschen getan,
diese werden fest verkorkt und stehend auf¬
bewahrt. Die so auf einfachsteWeise eingekochten
Heidelbeeren können zu jeder Zeit im Jahre als
Kompott gebraucht werden. Dieselben brauchen
nicht noch einmal gekocht zu werden. Beim Essen
nimmt man etwas Zucker hinzu.


	-

