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dorrt Gemiife und bit!

Das Dorren erjpart anberen Konfervierungdarten gegeniiber Jeit,
Arbeit und Koften; ¢8 fallen namentlich die hohen Audgaben fiir Gldjer,
Rriige, Biidjen, Dofen weg. E8 ift beim Dorren nidht ndtig, grofe
Mengen Buder auf einmal eingufaufen und anguwenbden; der Buder
fommt erft fpdter in wefentlid) geringeremt Mage und jeieild nur in
teineren Mengen bei der Jubereitung in Anwendung. BVerlufte burd)
VBerberben find faft vollig audgejdlofjen.

Das Dorren von Gemiife und Friidyten ift bdie natitrlichite, billigfte
und fidherjte Sonfervierungdart; dad Aufheben ded Dirrguted gejdhieht
in ecinfachjter, billigiter Weife unter grofter Raumerjparnis.

Das Dirren enizieht dem Gemitfe und Obft den groften Teil
jeiner Jeuchtigleit, verfleinert feinen Umfang und jein Gewidht und
ermbglicht, e8 auf Jahre Haltbar zu maden, e3 leidht ohne Brudhgefahe
aufzubewalren, zu verpaden, zu berjenben.

Dad Dirren erhilt den Gemiifen und Friidten Farbe, Aroma
und Nibhrivert und beim Objt ben Judergehalt.

Dirrgemitie nud Dirrfriidhte find fiir die Volferndhrung von
grifiter Bedentung, fie folgen in der Reihe bder Nabhrungsmittel fitr
ben Winter an dritter Stelle, nifmlid) diveft hinter Brot und Kartofjeln.

Bum Dbrren eignen fid) faft alle Gemitje- und Obftarten, Kar
toffeln, alle Pilzjorten, Getreidearten, Krduter ujiw.




1. Heijung: Steintoblen, Braunfoblen, Gas.

Diirr-Unweifung fiir Haushali-Dirren.

2, Rejdaffenbheit: Sermobft gut relf, aber nidit s weid; Steinobft fait Aberreif;

Ghemitfe fung, fetneSfalls Dar.
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V. Abfille: ;

RNidt fortwerfen, jondern mdglidhft getrodnet fir BViebfutter jammeln.

VL. Huibewabrung:

Samtlide Tvodenprodulte werden am beften in teinen Sadden aus weifem
Meffel over Leinen an Iluftigem Orte aufbewabrt, efma hangend in der Speife=
fammer ober in einer Bovenfammer. Gie laffen fich aud) febr gut in BPapiertiten
aufbewabren. Die Trodenprodbufte halten fich jabrelang.

VIL. Zubereitung zur Mablzeit:

Wajden, Jn faltem (nidt bartem und nidht su faltem) Taffer einmeiden,
fo bak das Quantum eben bebedt ift. Gemiife: Abends vor bem foden einmeiden.
Objt: Die Nadt bindurd) vor vem Gebraud einweiden. n beiven Fallen Gin-
weidwaier nidjt abgiefien, fonvern in diefem langjam, aber nidt su lang garfochen
wie frifbe Ware. Salgen furg vor dem Anridten. An Gemife genigen 25 Gramm
pro Perjon.

Einlieden von Obit obne Zucker:

Ausgefudte tadellofe Fridite werden entffielt, abgebeert 1c., gewajden, leidt
abgetrodnet, in Glafer gefiillt, 1 Mefleripiy Speifefoda oder Oetfer Badpulver
barauf geftreut, mit Pergamentpapier, weldesd mit einer Borarldfung abgemwafden
wurde, verbunven. 10 big 15 Minuten je nady ver Obftaattung in Dunjt foden.
Beim Gebraud) dag Obft nad) Gefdymad verfifen. Die nad vem Nusfuchen ver-
blicbenen Fridte, aus welden angefaulte zur Gfigbereitung beifeite qeaeben
werben, werden ju Marmelade verfodt, wobei ed fid) empfieblt, faure Friihte mit
fifen, 3. B. Jobannisbeeren mit Kirfhen, Marillen mit Birnen €., U mengen.
Die Marmelave wirtd am beften, wenn fie anfangt did ju werden, jo baf bdie
@efabr ves Anbrennens entjtebt, im Wafjerbade fertig eingedidt. Jft die Marmelave
fertig, verfahrt man folgendermafen : Weifed Papier wird mit fehr wenig el
ober Fett beftriden, vie warme Marmelave fingervid davauf geftriden und trodnen
gelafien, nac 1 bis 2 Tagen werden vie Tafeln eingerollt und in ber Speife-
fammer aufgebingt. Beim Gebraudie werven die Objttafeln mit Waffer vervinnt
und nady Gefdmad verfiiht.

Drud von @. Davié & Go., Wien, 1X.
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