SR ast

B

lwis

U aa A

PRCETN SV PEps

e

Jlnfirierte tlansund Garten Jeitang

Die Bedeutung der Pektine im Obst

Wie man Gelee kocht

Die wenigsten wissen die grosse Bedeutung
der Pektinstoffe im Obst richtig einzuschitzen.
Diese Stoffe sind es, die das Gelatinieren des
Obstsaftes bei der Bereitung von Gelees berbei-
fihren. Thr Vorkommen in den Friichten ist
abhingig von dem Reifestadium der betreffen-
den Frucht, sowie von der Fruchtart, da es
pektinreiche sowie pektinarme Obstarten gibt.
Was die Fruchtarten anbetrifft, o haben von
den einheimischen Obstarten die meisten Pek-
tine die Aepfel, deren Pektingehall sich durch-
schnittlich auf 4,2 Prozent steilt. Daumn fc
die Quitten mit dem Durchschnittspekting
von 3,4 Prozent, die Johannisbeeren wit 2,1 Pro-

zent, Weintrauben 15 Prozent, Brombeeren
1,4 Prozent, Himbeeren 1,4 Prozent, Stachel-
beeren 1,1 Prozent, Heidelbeeren 06 Prozent

und endlich Kirschen und Erdbeeren mit f:
gar keinem JP)\’HJC&)M“ Ferner ist
achten, dass unreife Fri einen eutend
hoheren Gehall an Pektin zuweisen haben,

wie ausgereifte oder gar iberreife. Man er-
sieht dar dass mit zunehmender Fruchireife
sich die Gelatinierfihigkeit des Obstsaftes immer

mehr verringert, und dass iiberreifen Friichten
dieselbe infolge Fehlens Pektinen abbanden
gebt. Mit der Ueberreife der Friichie verliert
sich nicht nur der Pektingehalt, sondern auch
das kostliche Fruchtaroma, das den einzelnen
Fruchtarten den typischen ck der be-
treffenden Obsisorte verleibt und sie charakte-
ristisch macht.

Bei der Bereitung von Fruchigelees
lerten) sind alle diese Gesichtspunkle genau zu
beachten. Ausserdem ist es wichtig, den Gelati-
nierpunkt bei der Einkochung des Obstsaftes nicht
zu tibergehen, da sonst derselbe seine schone
leuchtende Firbung einbiisst, an Fruchtaroma
verliert und statt gallertartig sirupartig wird
Es ist deshalb das Bereiten von Gelees gar nicht
so einfach und stellt eine Kunstfertigkeit dar,
die nicht jedem gliickt, der den richticen Zeit-
punkt des Gelatinierens nicht zu e n weiss
Zur Geleebereitung wihle man deshalb Friichte
und Beeren, die noch nicht ganz vollreif sind. Ist
der Saft bei dem Geleeinkochen nicht bis zum
richtigen Gelatinierpunkt gebracht worden, so
bekommt das Gelee nicht die richtige und fir die
Haltbarkeit notwendige Konsistenz und hilt sich
infolge seiner Diinnfliissigkeit nicht. Es kann
in diesem Fall durch kurz darauffolgendes noch-
maliges Aufkochen die benotigte Geleekonsistenz
erzielt werden. Dieselbe tritt je nach der Saft-
menge nach 20 bis 30 Minuten fiir gewGhnlich
ein. Was den zusetzenden Zucker anbetrifit, so
wird de e vorteilhaft erst nach der Hil
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Uberfremdung derSpeisekammer

Und: Die Abteifahrt der Berliner
Hausfrauen

Gelegentlich der Veranstaltung des Reichs-
verbandes landwirtschaftlicher Hausfrauenvereine
und des Verbandes miirkischer landwirtschaft-
licher Hausfrauenvereine im ,Kaiserhof* sprach
Frau Ch.Mithsam-Werther vonder,Ueber-
fremdung der Speisekammer®, d.h. fiir einen
moglichst ausschliesslichen Konsum deulscher
Produkte, insbesondere der landwirtschaftlichen
und im ganz besonderen von Marmelade aus
deutschem Obst und Zucker, in deutschen Fa-
briken bergestelit! Die Kostproben zeugten
von bestem Material und sorgfaitigster Ver-
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arbeitung, und es wire jeder Hausfrau zu wiin-
auf den

schen, dass sie stets solche Marmelads
Kaffeetisch bringen kénnte — aber, w
mit der Preisfrage? Gule Ware
Geld! Trotzdem wird jeder denkende
aus elementaren volkswirtschaftlichen Griinden
die Produkle seines Landes denen vorziehen,
die aus anderen Liéndern zu uns kommen. Ie
geringer die Einfuhr eines Landes ist, jo mehr
seine Ausfubr iiberwiegt, desto giinstiger ist
seine Finanzlage. Aber: Der Kampf gegen die
.Ueberfremdung” darf natiirlich nicht in .pa-
triotische* Hysterie ausarten! Denn die Linder,
die als Verkiufer ausgeschlossen werden, kaufen
auch nichts! Und dann: Die lautesten Rufer in
diesem Streit sind iiberall stets Interessenten,
die auf diese Weise unliebsame Konkurrenz aus-
schalten und, nachdem das gegliickt ist, ibr so
gewonnenes Monopol dazu verwenden mochten,
die Preise ihrer Produkte aus eigenem Er-
messen zu bestimmen! — Deshalb: Prifet alles,
und behaltet das B—ste!*

Die stidtische Schwester dieser kaiser-
hifischen Organisation, die Zentrale der Haus-
frauenvereine Gross-Berlin E. V., feierte last zu
gleicher Zeit auf der Abtei ein ,Fest de
Kaffees, des richtigen Kaffees aus Brasilien.
(In landwirtschaftlich interessierten Kreisen, die
mit den ,Ueberfremdungs"-Kampen identisch
sind, kennt man ja auch .deutschen Kaifee" und

o

der Einkochzeit, und zwar am besten gelaufert,
dem einzukochenden Obstsaft zugetan.

Der fiir diese Zwecke geeignetste Zucker ist
die beste Raffinade oder guter Hutzucker, welch’
beide man gelautert zugibt. Im allgemeinen be-
nitigt pro 1 Liter Obstsaft 500 bis
750 Gramm Zucker, bloss die ganz sduerlichen

Friichte wie Berberitzen, unreife Weinbeeren,
Johannisbeeren, aus denen sich ebenfalls vor-

e Gele herstellen lassen, benétigen
Zuckermengen von 750 bis 1000 Gramm pro
1 Liter Saft. Nach erfolgter Zuckerzugabe zam
kochenden Obstsafl, wird wahrend des Gelee-

kochens abgeschiuml, damit das Gelee klar wird.
Der richtige Gelatinierpunkt fritt dann ejn, wenn
sich die Safttropfen am Probierloffel einzeln und
in Faden losen und auf dem Teller, auf den
ie tropfen ldsst, gallertartig erstarren. In
n (ieleekesseln, die flachgebaut sein

wird das Gelee qualitativ wertvoller,
en Mengen in grossen Kochgefdssen
Gelee.  Wihrend des Einkoch-

s ist fiir stindiges Umriihren der einzu-
kochenden Obstsaftmasse Sorge zu tragen, da-
mit eine innige Verriihrung wit dem Zucker
stattfindet und kein Anbrennen erfolgen kann.

Am besten eignen sich zum Obsteinkochen Koch-
kessel aus Messing, Kupfer oder Aluminium.
Will man w‘l\lln.mwn Obstsaft zur Gelatinie-
rung bringen, so ist es notwendig, denselben mit
:nd gut gelatinierendem Fruchtsaft von
Aepfeln, Johannisbeeren oder Quitten zu ver-
setzen oder ihm kiinstliche Gelatiniermittel in

Form von Agar-Agar oder Gelatine zu geben.
Agar-Agar ist ein Pflanzenstoff, der sich besser
Gelatine zum Gallertartigmachen von Frucht-
siften eignef. Man bendtigt von ihm our
3 Gramm pro 1 Liter Obstsaft und ldsst ihn vor
Gebrauch einige Stunden lang im Saft aufquellen
und kocht ihn dann, nach erfolgtem Zucker-
zusatz, zu Ob e ein. Ein mit natiirlichen
Pektinen he slltes Gelee ist natiirlich qua-
litativ als werivoller zu bezeichnen. Neuerdings
sind auch auf vatiirlichem Wege aus den Friich:
ten gewonnene Pektine im Handel erhiltlich,
die man bequem der zu gelatinierenden Masse
zusetzen kann.

Das fertiggekochte, noch warm auf die
Gliiser abgefiillte Obstgelee muss bis zur vélligen
Abkithlung und Erhiirtung offen und in zug-
freiem Raum stehen bleiben. Erst dann wird
rundgeschnittene Pergamentpapier auf die
Oberschicht des Gelees aufgelegt und die Deckel
der Gliser zugemacht. Aufzubewahren sind die
Geleegliser in einem abgedunkelten, trockenen
Raum mit guter Luftzirkulation. A. Knauth
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worden jst ! Da hitten ja diese o stark von
aterlindischer” Gesinnung Durchgliihten ein-
mal die beste Gelegenheit, die Probe auf das
Exempel abzulegen. Aber sie goutieren natir-
lich keinen ,deutschen” Kaifee — die Zichorien-
brithe ist fiir die anderen lange gul; die mogen
sich patriotisch daran begeistern, damit die
grossen Herrn ibr Geschiift dabei machen!) Nach
dieser kleinen Abschweifung — zum Thema:
Die Sommerfabrt der Berliner Hausfrauen wird
allen Teilnebmerinnen lange in guter Erinne-
rung bleiben. Ueber 8000 Frauen und Kinder
waren die ap der Jannowitzbriicke die Damp-
fer best: und nach lustiger Fahrt auf der
Abtei Einzug hielten zu frohlichem Tun. Und
hier war es, wo nach allerlei interessanten Vor-
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trigen der Kulturfilm ,Was uns die Kaffee-
bohue erzihlt" lebendig ein Loblied
sang auf den Kaffee, den richtigen —

ohne Furcht vor ,Ueberfremdung der Speise-
kammer! — In der Kaiserhof-Gesellschaft (in
der iibrigens nichtdeutscher Tee gereicht wurde!)
hatte Frau Martha von Zobeltitz sehr interessant
geplaudert iiber das Thema: ,Die Zunge als
Wertmesser. ... Ja, das ist das Entscheidende!
me,

Per Stall im Juni
Gefliigel und Kleintiere

Fiir Zuchizwecke sollfe jetzt nicht mebr ge-
briitet werden. Etwas anderes ist es mit
Schlachigefligel. Wo Absatz leicht moglich ist
und annehmbare Preise zu erzielen sind, ist
dieser Zweig der Gefliigelzucht das ganze Jahr
hindurch zu betreiben, vorausgesetzt, dass die
notigen Aufzuchbtgelegenheiten vorhanden sind.
Eine Ausnahme bildet vielleicht die Zwerghuhn-
zucht. Sobald es méglich, sollte man Héhnchen
und Hemnen frennen. Gleichzeitig findet die
erste Musterung statt. Alles, was nicht fiir taug-
lich befunden wird, ist auszumerzen. In Stillen
und Nestern achte man streng auf Reinlichkeit.
Hitziges Futter darf nicht verabreicht werden,
dagegen viel Grilnes und stets frisches Trink-
wasser. Weichfutterreste sind alebald zu ent-
fernen und die Futtergefiisse peinlich sauber
zu halten. Briitlustige Hennen, die keine Brut

propagiert ihn durch ,Lehrfilm®, der seinerzeit
an dieser Stelle bereits geniigend .gewirdigt”

mehr machen sollen, sperrt mav in Kafige wit

Lattenboden, die im Freien so auigestellt wer-
den, dass die Tiere 20 bis 30 Zentimeter iiber
dem Erdboden sitzen und die Luft von unten her
ihren Koérper umspiilt. Man gibt ihnen Gele-
genheit zu trinken, fiittert aber ganz wenig. Die
Brutlust vergeht dann oft schon in zwei Tagen.

Gidnse gehoren jetzt auf die Weide. —
Enten kénnen uvoch erbriitet werden: sie geben
dann noch bis Oktober einen saftigen Braten.
Um dem Fleisch einen pikanten Geschmack zu
geben, mische man unter das Weichfutter klein-
gehackte Sellerieblitter. -— Kitken von Puten
Perlhithnern, Fasanen und Pfauen lasse man nur
an stillen, warmen Tagen hinaus, schiitze sie
aber gegen grelle Sonnenstrahlen, Tau und Re-
gen. Grossere Puten treibt man auf die Weide
und Brachicker. — Auch im Taubenschlag
sorge man fiir grosste Reinlichkeit und Liiftung.
Die Nester sind tiglich nachzusehen, um abgestor-
bene Eier oder tote Junge gleich entiernen zu
konnen. Um einem Ueberhandnehmen des Un-
geziefers zu steuern, spare man nicht mit Des-

infektionsmitteln. Ein Bad darf in keinem Tau-
benschlag fehlen. Das Wasser ist tiglich zu
ersefzen.

Inder Kaninchenzucht bringt der Juni
den zweiten Wurf. Die Jungen des erster
Wurfes miissen nach Geschlechtern getrennt
werden. Sie sind als Zuchttiere zu behalten.
Weniger gute Tiere mistet man fiir die Kiiche.
Immer verfiittere man etwas Heu mit, das Nage-
bediirfnis befriedige map durch einige Baum-
zweige. Die Stallungen sollen rein, ungeziefer-
frei und nicht zu sonnig sein. Jungkaninchen
miissen stindig beobachtet werden. Schwich-
liche Tiere werden von den anderen vom Futter
weggedringt. Solche Tiere ftrennt man am
besten von den ibrigen. Ist der Jungtierstall
nicht gerdumig und hell, so muss man fiir seine
Bewohner unbedingt einen Auslauf herrichten.
An Stelle des reinen Trinkwassers kann man
das beim Kochen von Gemilsen fibrige Briih-
wasser, das Kartoffelwasser, Klossbrithe und
Spiilwasser aus Milchgeschirren geben. Spiilicht
von fettigen Essgeschiren ist dagegen nur fir
Schweine geeignet.

Die Ziegen sind erst dann auf die Weide
zu ftreiben, wenn der Tau getrocknet ist. Vor
Nisse und Kilte, Sonnenbrand und Durst sind
die Tiere zu bewahren, Nasse Wiesen mit
hobem Grundwasserstande sind wegen der Le-
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Na, der soll mir man kommen! Ha, ba! Dass
ich nicht lache! Orje, da kannste man gleich
Deinen ganzen Kuratoriumsverein mitbringen! ! !
Das geht mich doch nichts an, wenn Du beim
Kochen mit zwei Seiten zusammenklebst, wo Du
immer Deine Finger im Safttopp hast, wenn
Deine Frau mal nicht da ist und ich sie gar
nicht richtig kenne, bloss von ihrem riickwir-
tigen Gesicht, woran Du sie in das Kupee
schiebst! Und denn noch ,iebakochan“! Ich
werde Dir was mit ,iebakochan! Mensch, Dir
haben se woll mit de Riebe ausm Urwald ge-
lockt? Ach, Du denkst wohl, ich kann nicht
auch balinan“, was aber micht zu meinem
Stand passt! Das siebst Du schon an meinen
Meniis, wie Tempelhof-Dorchen ihre

Bananenfleurons

Geschilte Bananen werden feinwiirfelig
geschnitten und mit Zitronensaft mariniert.
Fertig kiufliche Pastetenhiillen aus Blatter-
teig werden erhitzt, mit den Bananenstiickchen
und reichlicher Mayonnaisensosse gefiillt, so-
fort servieren.

Corsikakuchen
Geschilte Bananen werden nach Belieben
in Zitronensaft mit Zucker oder in alkohol-
freiem Wein mariniert. In Blétterteig einge-
billt, mit Zucker bestreul, eine Minute scharf
backen. Nach dem Abkiiblen mit Schlagsahne
servieren.
Bananentorte

Ein Miirbeteigboden wird mit einem Rande
versehen. Bananen der Linge nach halbiert,
werden ganz fest aneinanderschliessend auf
die Teigplatte gegeben. Haselniisse, Wall-
niisse, Mandeln, ungesalzene Butter, grobnr
Zucker, alle Teile im ungefdhr gleichen Ge-
wicht, werden gat miteinander gemischt auf
den Kuchen getan. Zulelzt sebr steifer Ei-
weissschnee darauf gestrichen. Im miftel-
heissen Ofen 20 Minuten backen lassen. So-
wie der Eiweissschnee fest geworden ist, legt
man einen Pergamentbogen dariiber, damit
die Torte nicht zu sehr braunt.

Mensch, da staunste Bauklotze! Da kannst
Du doch gar nicht mit! Fiir Dich passen besser
Schwester Annan ibre

Heringskartoffeln
Die Fettheringe miissen einige Stunden
wiissern, dann werden sie entgritet und wiir-
felig geschnitten. Die Milch wird durch ein
gestrichen und mit 1 Tasse saurer Sahae,

ber- und Lungenwiirmer gefdbrlich, ebenso
solche Wiesen, die im Ueberschwemmungsgebiet
von Flilssen liegen. Bei der Stallfiitterung ver-
wende man fleissig Abfille aus Garten, Feld
und Haushalt. Dazu gehéren Geiztriebe des

Weinstocks, das Blattwerk abgeniitzter Erdbeer-
Erbsen-

beete, Abschnitte der Hecken,
Bohpenstroh und allerlei Kriuter.
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Langusten im Aquarjum. Das Berliner Aquariu
Kirzlich 1o den Besitz besonders schoner Ild 3
Laugumn cy.\orm en, von denen die groBte etw
g Dicse machtigen, scherenlosen, upgemein
ausﬁlhl»nwbrn und stachligen Krebse eind ualm"mlwb

D etwas warmeren M.
des warmen Gol

n
e der Humm? 1m

teilt sein Geb) t haufig mn ihr.
LCLJ uste ist ‘luhl von dem lateinischen \\'0
die Weuschrecke, abgeleitct. Die grossten
Susammen. mit cineim balben Ditzend statilicher
spinnen ip dem Seew: ’h~ cken Nr. 5.

Essig, geriebenen Zwiebeln, gestossenem
Pleffer, gutem gpelsPul verriihrt, Die gekoch-
ten Kartoffeln (1% Pfund), in Scheiben ge-
schnitten, richtet man mit dem Hering an und
giesst die Sosse dariiber.

Gefiillte Heringe
Geriebenes Brot vermischt man mit einem
Loifel zerlassener Bufter, 1 Ei, geriebene
Zwiebel, Pleffer und Salz, fiillt die Masse in
die gesiauberten Heringe, willzt diese gesalzen
in Ei und geriebenem Mehl und brit sie
scharf.
Gebackenes Hirn
Nachdem das Hirn einige Zeit gewissert
hat, befreit man es von der Haut, trockaet es
ab, schuneidet es in lingliche Scheiben, salz!
und pfeffert es, wilzt in Ei und geriebener
Semmel und briit es in heissem Fett goldbraun.
Mit Sardellen, Kapern garniert, ist dieses ein
pikantes Gericht

Blumenkohlauflauf mit Fisch

Dorsch, Kabeljau oder Sechecht werden in
Salzwasser gekocht und von der Haut und den
Griiten befreit. Blumenkohl zerpfliickt men
und kocht ihn ebenfalls in Salzwasser weich
Nun legt man beides abwechselnd in eine aus-
gefettete Auflaufform, giesst eine holldndische,
mit Zitronensaft geschirfte Sosse dariiber,
streut mit geriebenem Parmesankise
bickt es im Bratofen.

Kirschenschmarren
3 Eseloffel saure Sahne, 5 grosse Loffel Milch,
2 Eigelb, 30 Gramm Zucker und 50 Gramm
Vlehl werden gut verquirlt. Hierauf zieht man
den Schnee von 2 Eiweiss und ! Pfund ab-
gezupfte Kirschen und biickt die Masse in
beissem Fett auf einer runden Bratpfanne gold-
braun. Dann zerreisst man mittels zweier
Gabeln den Schmarren und lisst ibn ein wenig
braten, gibt ihn auf einen Teller und bestreu!
mit Zucker.
Italienische Schiissel
% Pfund gebacktes Rind- und Schweine-
fleisch, geriebene Zwiebel, Pieffer, Salz und
gehackle Petersilie \'ermengl ldsst man eine
«halbe Stunde dédmplen. !5 Pfund gebrochene
Makkaroni kocht man }3 Stunde ‘n Salzwasse!
und lésst sie abtropfen. ! Pfund in Fett ge-
dampfte Tomaten streicht man durch ein Sieb.
vermischt dieses mit dem Fleisch und den
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Makkaroni und bestreut mit geriebenem

Parmesankise.

Womit Du %r Geute gern babem kaanst &
Liebe Euren Gorgen Zola 11
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