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Liebe
Zuschaver,

hoffentlich |
et “BB5E, daB es mal wieder

sind Sie mir

so lange gedauert hat, bis
Sie unseren Hobbytip erhielten.
Die Bearbeitung, der Druck
und der Versand  gehen
leider nicht schneller von
statten. Die  Verzégerung
hdngt unter anderem auch
‘damit zusammen, dgB wir
erst dann drucken onnen,
wenn wir die exakte Auflage
kennen, d.h. wieviele Zuschauer
uns . den frankierten und
adressierten Umschlag zuge-
sandt haben.

Dies wissen wir aber erst
dann, wenn der letzte Sender
die Hobbythek ausgestrahlt
hat, oft ist dies erst nach dem
2 ten des Monats der Fall.
Auf Verdacht zu drucken ist
zu teuer, denn jeder Nach-
druck = kostet unverhéltnis-
maBig mehr, wir missen spar-
sam mit unseren Mitteln haus-
halten, denn auch unser Geld
wird immer knapper.

Weil wir sparen wollen,
fassen wir diesmal - auch
die Inhaite von 2 Sendungen

zusammen; sie sind thematisch
aufeinander abgestimmt und
sind auch gemeinsam ent-
standen. Ich glaube, das
bringt auch einen Vorteil
fir Sie. Die Anleitung ist
dadurch allerdings fast ein
kleines Buch geworden, der
Ubersicht halber daher auch
mit einem richtigen Inhalts-
verzeichnis versehen.

Die Auflage wird etwa
150000 betragen missen,
und weil ich nicht weiB,
wann Sie  der Hobbytip
erreicht, mdochten ich und
das gesamte Hobbythekteam
Thnen schon jetzt ein frohes
Weihnachtsfest und viel Glick
im neuen Jahr wiinschen.

ustig/




Sauerkraut, Salzgurken und
saure Bohnen sind Nahrungs-
mittel, die bereits im Mittel-
alter, wenn nicht schon
im Altertum auf dem Speise-
zettel vieler Nationen stan-
den. FEigentlich solite es
also ein Leichtes gewesen
sein, diese Sendung vorzube-
reiten.

So einfach aber
nun doch nicht, denn wir
konnten und wollten nicht
auf die alten Rezepte zuriick-
greifen. Die Speisen der

war es

damaligen Zeit waren sehr
krédftig, vor allem sehr
salzig, denn die SHuerung
war unter anderem ein

wichtiges Mittel zur Haltbar-
machung von Speisen. Heute
aber wird' mild bevorzugt,
der Geschmack hat sich
nicht zuletzt auch aus gesund-
heitlichen Grinden ver&ndert.
Stark gesalzene Speisen,
die friher bei viel kérperlicher,
schweiBtreibender Betétigung

ihre  Berechtigung hatten,
sind heute verpont.

Wenn wir zum  Beispiel
das Sauerkraut nach GroB-

mutters Manier im Steintopf
natursduern, dann braucht
man relativ hohe Salzmengen,
weil sonst die Gefahr der
Infektion mit Fremdbakterien
und Pilzsporen groB ist.
Ahnliches gqilt fiir andere
Gemiisesorten. Man miGte
infolgedessen vor dem Verzehr
wissern, was dem Geschmack
nicht sehr bekommt, insbe-
sondere wenn man die Pro-
dukte roh essen will. Dies

ist ein entscheidender Vorteil
der Naturséduerung. Man
kann fast alle Gemise im
rohen Zustand auf unbegrenzte
Zeit konservieren, was bedeu-
tet, daB die Vitamine in hoher
Konzentration erhaltenbleiben.

Daneben ist die "Natiirliche Sau-
re", man spricht, wie nachher
noch ausfihrlich erklart
wird, von "Milchsdure", aufler-
ordentlich schmackhaft und
bekémmlich; dies hat uns
an dem Thema besonders faszi-
niert.

Hier die 4 wichtigsten Vorteile
der Natursduerung(Milchsgure-
girung):

1. Sie macht Gemise im
Rohzustand haltbar

2. Sie erhidlt die Vitamine
der Gemiise

3. Sie ist schmackhaft

4. Die Milchsdure hat, wie
keine andere, stoffwechsel-
und verdauungsfordernde Wir-
kung; sie wirkt auBerdern ent-
zindungshemmend und manch-
mal sogar heilend.
Und schlieBlich:
besonders das
und andere milchsaure
Gemiise, sind fir die Er-
ndhrung von Zuckerkranken
besonders geeignet. Der
Kohlehydratgehalt der Ge-
mise wird namlich durch
die Milchsdure weitgehend
vergoren., Trotzdem séttigen
diese Gemiise durch jhren
hohen Fiillstoffgehalt sehr
gut, obwohl 100 Gr. Sauer-
kraut lediglich 15 Kcal.
enthalten.

Sauerkraut,
salzarme

Die Natursduerung bzw. die
Milchsduregérung wird,
wie wir wissen,
stimmte Bakterien bewirkt.
Das ist hier &hnlich wie
bei der Essigbildung (siehe
Seite 12 ).

Milchsduregérung
das deshalb,weil
Kleinstlebewesen mitwirken,
die auch die Milch sauer
machen. Bei der Milch
hat man dies jedenfalls
zum erstenmal wissenschaft-
lich untersucht. Aber gleiches
geschieht auch im Gemise,

heiBt
hier die

durch be- .

im Obst, ja sogar im Fleisch.
Die  Milchsduerung  gehort
zu den wichtigsten Natur-
prozessen. Sie sorgt unter
anderem daflr, daB der
Zucker, der in den Pflanzen
und Lebewesen als Energie-
tréger in groBen Mengen
vorhanden ist, auch wieder
abgebaut wird, das ist hier
ghnlich wie bei der Alkohol-
gadrung. Beim Alkohol be-
wirken Hefezellen die Um-
wandlung, demgegeniber sind
es bei der Milchsdurega-
rung kleinste Bakterien,
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eben die Milchsdurebakterien.
Es sind niitzliche und segens-

sind aber auch fiir den Stoff-
wechsel allgemein unentbehr-

" reiche Bakterien, auf die lich.

wir Menschen sogar ange-

wiesen sind; sie  spielen Diese  Bakterien  befinden
namlich bei der Verdauung sich in der Regel schon

im  Magen-und Darmtrakt in groBer Menge in der

eine  wichtige Rolle, sie lebenden Materie.

Als wir uns mit all diesen haben sie  meistens die w
Vorgéngen intensiv beschaftigt Stirn vorn. Die Sdure, die 'r
haben, ist uns klar geworden, sie  bilden, entzieht den

wie sinnreich in der Natur
alles aufeinander abgestimmt
ist. In jedem LebensprozeB
ist seine Aufldsung bereits
einprogrammiert.

So sind, wie schon er-
widhnt, die Milchsdurebak-
terien, die nachher die orga-
nische Masse zersetzen hel-

fen, bereits von vornhe-
rein in der lebenden Mate-
rie enthalten. Das gleiche
gilt fir die Hefesporen,
die aus den Zuckerbestand-
teilen Alkaohol machen,
wihrend die Milchsdurebak-
teriendaraus Siure produzieren. '
Solange der Organismus

lebt,werdendiese Mikroorganis-

meisten anderen Bakterien die
Lebensgrundlage. Aber nur be-
grenzte Zeit danach gewinnen
oft wieder die Hefen die Ober-
hand. Im Gemise befinden
sich Uibrigens von Natur aus vor-
wiegend Bakterien, die links-
drehende Milchsédure erzeugen,
wihrend die im Fleisch rechts-
drehende Séure bilden, deshalb
spricht man da oft auch von
"Fleischmilchsaure". Wir kom-
men darauf noch zurick.

Wenn es diese sinnvollen
biologischen Mechanismen
nicht gébe, widre  unser

Globus ldngst aus dem Gleichge -

nuizen einen
sinnvollen
Mechanismus
der Natur

men in Schach gehalten; wicht geraten. Hoffen wir,

stirbt er aber , dann kommt dag der Mensch diesen

die Stunde der Milchsdurebak- labilen Balanceakt nicht '

terien. Im  Wettlauf mit durch brutale Eingriffe

den anderen Bakterien durcheinanderbringt.

Diesen Garungsprozefd kann man Das Glas =zischt, wenn sie DiePrOdU”e
am WeiBkohl sehr gut be- es aufmachen und der Kohl

obachten. Wenn man ihn schmeckt schon sduerlich. derM“d‘
hobelt, dann beginnt er Das sduerliche deutet auf -

in kiirzester Zeit zu g#ren. die Milchsdure hin, das

Das konnen sie selbst mal
ausprobieren. Tun sie WeiBkohl
in ein kleines Schraubglas,
salzen sie leicht und stampfen
ste ihn gut ein, sie werden
feststellen, daB er am néchsten
Tag schon in Garung gsgangen
ist. Dabei bilden die eigenen
Milchsdurebakterien aus
dem im WeiBkohl enthaltenen
Fruchtzucker Miichs3dure.

Zischen stammt von entwei-
chender Kohlensdure oder bes-
ser Kohlendioxyd, das sich
in der Regel bei den meisten
Milchsdurebakterien gleich-
zeitig bildet. Aus Zucker
wird Milchsdure und Kohlen-

dioxid, CO,, also, das Gas, das
auch im ‘Sprudel ist. Dies
wollen wir festhalten, denn

es ist fir die weitere Betrach-
tung von Bedeutung.

sduregdrung

Weil wir ein mildes Sauerkraut
und andere milchsaurs
Gemise haben wollen, kdnnen
wir wie erwdhnt nicht mehr
auf Oma's Steintopf zurick-
greifen. Wir haben deshalb
eine Methode entwickelt,

die es ermdglicht in normalen
[Zinmachgldsern - zu sduern.
Da die Gladser hermetisch
abgeschlossen  sind, gibt's
in der Regel nur selten
Fremdinfektionen.

Das ist auch notwendig,

Milchsdure
gdrung: im
Einmachglas



Gut geeignet:
Glaser mit

Schroubver-

schiuh

(z.5.ehem.

Orangensaf-| | - =
glaser) D)

Sehrqut

-aller GroBen.

Gidser mit
Blgel ver-
sChiub.

denn je salzdrmer eingelegt
wird, umso anfilliger ist
der Inhalt, vor allem im
ersten Gérstadium fir Fremd-
bakterien.

Im Prinzip geht's mit allen
normalen Einmachglasern,
Auch Schraub-

glaser (von Fertigkonserven)
sind - geeignet. Besonders
gute Erfahrungen - haben
wir mit Gldsern gemacht
die mit einem einseitig

verschlieBbaren BligelverschluB
versehen sind.

Es geht auch mit Weckglasern,
fur die sie dann aber eine
VerschluBklammer  brauchen.
Nehmen Sie auch  stbts
neue Gummiringe, damit
der Deckel luftdicht ab-
schlieBt. Das Glas wird
mit dem Gemiise gefillt.
Prinzipiell k&nnte es bis
zum Rand gefillt werden.
Dann passiert aber leider
etwas Unangenehmes.

Wie erwahnt entsteht beim
Gdren Kohlendioxydgas. Das
erzeugt von innen einen Uber-
druck. Das. ist zundchst nicht
problematisch, denn die Gldser
platzen nicht, weil der Druck
auf keinen Fall héher wird als
beim normalen Einkochen. Im
tbrigen wird der Druck da-
durch begrenzt, daB die Gase
von innen nach auBen am Dek-
kelrand austreten kénnen. Nur
umgekehrt, von auBen nach

innen, schlieBt so ein Ein-
mach glas hermetisch ab.

Unangenehm ist, daB am Rand
auch Flissigkeit (man spricht
von Lake) austritt, und zwar
insbesondere bei der stiirmi-
schen Garung wihrend der er-
sten 4 Tage. Dies ist unappe-
titlich und es stinkt sogar
manchmal. Das Auslaufen ent-
steht dadurch, da8 die Kohlen-
dioxydgasbldschen, die sich
bilden viel mehr Volumen be-
an spruchen, als die Flissig-
keit. Sie verdréngen also einen
Teil davon. Nun werden Sie
sagen, warum fillen die nicht
einfach weniger in das Glas, so
daB ein Gérraum bleibt. Rich-
tig gedacht, aber dann gibt's
einen entscheidenden WNach-
teil. Das sich bildende Kohlen-
sduregas, treibt das Kraut aus-
einander, bzw. das Gemiise
oder die Gurken nach aben.
Das darf aber nicht sein, denn
das Kraut muB stets im Saft
stehen ebenso wie die snderen
Gemise. Deshalb legten unse-
re GroBeltern auch den schwe-
ren Stein auf den Holzdeckel.

Wir haben uns deshalb sozusa-
gen ein kleines Patent ausge-
dacht, das Sie aber kostenlos
nachbauen kénnen. Wir freuen
uns sogar, wenn sie's tun und
so wie wir damit Erfolg haben,
denn das Patent ist wirklich
sehr praktisch.

Der
Patent-Stempel
der Hobbythek

& der Schetbe
und Lange ©les
 Stiftes voniooel
JenachGefald

Friher bedeckte man das Sau-
erkraut mit einem beweg-
lichen Deckel, auf dem ein
schwerer Stein lag.  Wir
nachen das heute so: Wie auf
der Zeichnung zu sehen ist
wird das gehobelte Kraut
durch einen Holzstempel, der
gegen den Glasdeckel stdBt,
nach unten gedriickt. Dadurch
wird verhindert, da8 das Kraut
beim Garen auflockert, bzw.
nach oben schwimmt und da-
durch mit Sauerstoff in Berih-
rung kommt. Der Holzstempel
hat iUberdies den Vorteil, dal
er im oberen Teil des Glases
einen geniigend groBen Raum
freihalt, in dem sich das Koh-
lendioxydgas ansammeln kann;
Das schaltet schédliche Bak-

terien aus, die meist Sauer-
stoff benttigen. ‘
Und so werden die Stempel
hergestellt: Sdgen Sie aus
Rundholz (Besenstiel o0.d.) ei-
nen Stummel zurecht, seine
L @nge hdngt von der Glasgroéte
ab. Sie betrdgt bei 0,7! Gla-
sern 5cm, bei 1l Glédsern 6cm
und bei groBeren Gldsern 7 -
8cm. Dann schneiden Sie sich
mit einer L aubséige aus einem
etwa 5mm dicken Brettchen
eine runde Scheibe =zurecht,
die einen etwas geringeren
Durchmesser haben muB, als
die Glastffnung, denn das Holz
quillt etwas, wenn es feucht
wird und dann muB unser Ab-
standshalter auch noch in das
Glas passen. Sperrholz soliten
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sie nur dann verwenden, wenn
es wirklich wasserfest ver-

leimt ist. Mit einem nicht-
rostenden Nagel oder einer
verchromten Schraube wird

die Scheibe nun an den Stem-
pel genagelt und fertig ist un-
ser  Abstandshalter. Nicht
rostend oder Nirosta, bzw.
verchromt, ist deshalb wich-
tig, weil die aggresive Lake
Eisenndgel ja sogar Messing-
schrauben angreift. Fragen Sie
nach diesen N&geln, bzw.
Schrauben, in einem Eisenwa-
rengeschaft.

Damit keine schidlichen Bak-
terien durch das Holz in die
Gldser kommen, sterilisieren
wir den Abstandshalter vor der

Verwendung in kochena
heiBem Wasser, dem 15% Salz
und 5% Essig( pro Liter 150
bzw.50 gr. ) zugeflgt worden
sind. l.assen Sie darin die
Scheiben etwa 15-30 Min. lie-
gen, damit die Hitze iberall
durchzieht. Die Stempel spé-
ter mdglichst nicht mit bloBen
Fingern anfassen, sondern mit
Gummihandschuhen oder Pa-
pierkiichentiichern oder. eine
Gurkenzange verwenden.

Damit die ganze Sauberkeit
nicht fiir die Katz ist, miissen
natirlich auch die Gléser
und .alle anderen Handweks--
zeuge vorher mit kochendemn
Wasser gut abgespiilt worden
sein. o

Abstand-
haolter

___Pegel
: & der Lake

z.R3.
Wei Rkohl

kommt

Der  Stempel nun
z.B. auf das Kraut. Der
Kohl wird jetzt nicht bis

ganz "oben" in das Glas gefiillt,

sondern wir lassen einen
5-7 cm  groBen Garraum.
Fillen Sie soviel ein, daB

dér Stempel geniigend Druck
auf das Kraut ausiibt, wenn
Sie  das Glas schlieBen.
Das missen Sie ein biBchen
ausprobieren.

In der Regel steigt
der Krautsaft iber das
Brettchen hinaus. GieBen
Sie ihn dann soweit ab,
daB .-das Brett soeben noch
bedeckt ist. Das ist deshalb
notwendig, damit genigend
freier Géarraum bleibt.
Die Fliissigkeit wird,. wie
gesagt, spater wiahrend
der Gi&rung noch ansteigen,
es kann sogar passieren,
daB sie trotz Abstandshalter
noch etwas herauslauft,
deshalb die Gléser spiter zum
Gédren mdglichst auf eine Schale
stellen, oder in eine Schiissel
bzw. auf Zeitungen.

Lagern Sie das Gérglas
‘an einem warmen Ort,
z. B. in der Kiiche oder
im Heizungskeller bei 20-25°C.

dann

1-2  Stunden bilden sich

erste Bldschen.

Nach 24 Stunden liiften
Sie ganz vorsichtig einmal
kurz. Bitte nur etwas Gas:
austreten lassen, * nicht
den Deckel ganz abheben.
Von dem sich bildenden
Kohlesdureglas wird S0
die Restluft im Géarraum
vertrieben, dadurch schalten
wir alle die schédlichen
Bakterien aus, die l_uftsauer-
stoff bendtigen, das Kohlen-
dioxyd wirkt wie ein Schutzgas.

Wenn Sie neugierig sind,
dann kdnnen Sie mal die
ersten 3-4 Tage, wihrend
der stirmischen Gdrung,
noch 1-2 mal- entliften,
aber vorsichtig sonst spritzt
der Krautsaft heraus. Besser
ist es, wenn Sie den Deckel
geschlossen lassen und
friihestens nach dem AbschluB
der Garung wieder aufmachen.
Das wird nach etwa 6-8 Ta-
gen, je nach AuBentemperatur
der Fall sein.

Danach die Glédser an einen
kiihlen Ort stellen, im Kiihl-
schrank oder im kiihlen Keller .

Die Gérung beginnt in der  (Siehe praktischer Teil)
Regel sofort. Bereits nach
Zundchst sei gesagt, daB Sie erkennen es jedoch daran, kh'er mi

Fehler auBerordentlich selten
vorkommen, wenn Sie hygienisch
arbeiten.

daB die Ware anfdngt zu
stinken, teilweise wie faule
Eier. Dieser Geruch entsteht

der Gdrung
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‘Verfarben der

meist durch Butterséure,
die sich dann bildet, wenn
die Milchsdurebakterien die
Schlacht verlieren, d.h. wenn
sich die Milchsdure nicht
schnell genug bildet.

Ubrigens, bei der Milchséure-
gérung wird sich die Lake
z. B. bei allen Gemiisen;
bei  Salzgurken, Peperonis,
Paprikas, Mbohren usw. nach
ein bis zwei Tagen eintriben,
das ist ganz normal, denn
die Milchsdurebakterien ver-
mehren sich bei der Garung
stirmisch.

Normal ist auch ein leichtes
Gemiseteile.

Gurken werden ebenso
wie Paprika und Peperoni
blasser.

Wie gesagt, werden in der
Regel die meisten Bakterien
durch die Milchsdure am
Wachstum  gehindert. Eine
Ausnahme bilden die Hefen
und bestimmte Schimmelpilze.
Die Hefen, die sog. Kamhefen,
bilden meist an der Oberflédche
einen graulich weiBen Belag.
Dieser Belag ist, auch wenn
er ein wenig geféhrlich

aussieht, vollig harmlos
und absolut ungiftig. Dies
ist ganz normal und bildete
sich auf offenen GefédBen
viel hdufiger als nach unserer
Methode. Wir haben dies
nur sehr selten beobachtet.

Wenn Sie den Belag ganz
sicher verhindern wollen,
dann gieBen Sie nach der
Hauptgdrung eine dinne
Schicht Sonnenblumenl
obenauf. Entfernen Sie
gegebenenfalls die Hefeschicht
und geben Sie dann das
Ol drauf. Sonnenblumendl
verwenden wir deshalb, weil
es nicht leicht ranzig wird.
Selbst wenn sich Schimmel
bildet, so ist dies kein Bein-
bruch. In der Regel bildet
er sich nur an der Oberfldche.

In die sauren Waren dringt
er nur sehr selten ein. Vor-
sichtig sollten Sie allerdings
sein, wenn der Schimmel
wuchert und ganz  blau
verfarbt ist. Dann gieBen
Sie doch besser alles weg,
es schmeckt dann auch
nicht mehr.

Die

Sache mit der
fechtsdrehenden
Milchsdure

Milchsdure ist nicht gleich
Milchsdure - so konnte man
dieses Kapitel auch Uber-
schreiben. Die Wissenschaftler
haben herausgefunden, daB es
verschiedene Arten von Milch-
sdurebakterien gibt, die unter-
schiedliche Formen von Milch-
séure produzieren.

Fir interessierte Fachleute:
Man hat diese unterschiedlichen
Formen nach einer MeBmethode
klassifiziert.

Es wurde namlich festgestellt,
daB, wenn man die entsprechen-
den Milchsdurekonzentrate in
polarisiertes  Licht bringt,
sie sich unterschiedlich ver-
halten. Zwei davon sollen hier
interessieren.

Die eine dreht (von vorne
gesehen)die Polarisationsebene
nach rechts, .die andere
nach links. Die rechtsdrehende
wird mit (+) gekennzeichnet
(nur das Zeichen + deutet
kurioserweise auf die Rechts-
dreheung hin), die andere
(linksdrehende)  mit  D(-).
Im  Prinzip konnte uns

das vollig kalt lassen, wenn
uns nicht die Wissenschaftler
belehren wiirden. Im mensch-
lichen Organismus bildet
sich auf natirliche Weise fast
ausschlieBlich die rechts-
drehende Milchséure, L+,
Viele Erndhrungsfachleute
meinen deshalb, diese wiére
viel gesiinder. Die Empfehlung
der WHO, der Weltgesundheits-
organisation beinhaltet eben-
falls einen solchen Passus.
wihrend es fir die linksdrehen-
de Milchsdure eine mengen-
maBige Beschrankung gibt,
kann die rechtsdrehende
in unbegrenzter Menge
zu sich genommen werden.
Inzwischen beginnen auch die
Reformhduser, sich, solche
Einsichten zu Nutze zu
machen. So erhdlt man z.B.
schon in verschiedenen Ge-
schiften Joghurt, Kase,
Sauerkraut, Gurken ©  und
natursaure Safte,dieausschlieB-
lich rechtsdrehende Milchsédure
enthalten.  Allerdings  sind
diese  Produkte oft sehr
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teuer, weil offenbar gesund-
heitsbewuBte Menschen bereit
sind, mehr Geld fir
qualitativ hochwertige L.ebens-
mittel auszugeben und zu-
dem gibt es wenig Konkurrenz
auf diesem Teilmarkt, der Ver-
trieb dieser Produkte lduft nur

,

iber Reformh&user.

Nun, wenn Sie ihr Gemuse selbst
sduern, kénnen Sie es so viel
preiswerter haben, und auBer-
dem wenn Sie wollen garantiert
frisch und nicht sterilisiert,
bzw. chemisch konserviert.

Um solch rechtsdrehend ge-
sduertes Gemise zu erhalten
miissen Sie nur einen Trick
anwenden, die Natur sozu-
sagen ein wenig Uberlisten.

Man muB das Gemise, das

gesduert werden soll mit
Fremdbakterien vom richtigen
Stamm impfen, dadurch
wird die G&rung sozusagen
gestartet, deshalb spricht
man auch von Starterkulturen.
Man bringt soviel rechts-
drehende L+ bakterien
in das Rohmaterial hinein,

daB die von Hause aus ent-
‘haltenen linksdrehende Milch-
.sdure erzeugenden Bakterien
- {iberwuchert werden.

Sie werden sich nun fragen,
wo bekomme ich denn diese
Bakterien her und wieviel
bendtige ich. Nun in Reform-
h@usern werden
heute solche konzentrierte
Bakterien, unter dem Begriff
"Bioferment" angeboten.

Man benutzt sie zu Hause
z.B. um L+ Joghurt oder
Sauermilch, bzw. Quark her-
zustellen. Wir haben damit
experimentiert und vor
allem mit dem Sauermilch-
bioferment gute Erfahrungen
gemacht. Die Sauermilchbak-

terien funktionierten in
unseren Experimenten ganz
gut, es handelt sich dabei

weitgehend um Kugelbakterien
( Steptokokken )

Wir haben aber auch einen
speziell fir Gemise gezichte-
ten und angepaBten Bakterien-
stamm ausgemacht, den
Lacto - Bazillus Xylosus, ein
Stabchenbakterium, das beson-

ders milde rechtsdrehende
Milchsdure erzeugt.
(s.5.NN)

Die Fa. R. Miiller in GieBen
.wird versuchen, dies auf den
Markt zu bringen. Zunéchst

bereits °

kdénnen Sie's per Versand
bestellen, es werden jeweils
Packungen fir 5 - 6 kg Gemiise
angeboten.
(s.Beschaffungsnachweise)

Im Verhdltnis zu den Dick-
milchbakterien ist dieses Sub-
strat relativ  preiswerter,
allein schon deshalb empfehlen
‘wir diese, aber auch wegen des
aromatischen Geschmacks.
Wenn sie solche Starterkul-
turen verwenden, haben Sie
nicht nur den Vorteil rechts-
drehende Milchsdure zu erhal-
ten, sondern der Garproze
kommt ganz allgemein schnel-
ler und sicherer in Gang. Sie
werden unabhidngig von den je-
weiligen Qualitat des Gemiises
und das Entstehen von schad-
lichen Bakterienkulturen
selbst bei einer geringen Salz-
konzentration sicher verhin-
dert. :

Die Verwendung dieser ge-
friergetrockneten Starterkul-
turen ist ausgesprochen un-

kompliziert. Man kauft sie in

Réhrchen. Wenn Sie sie nach
dem Kauf nicht sofort ver-
wenden wollen, dann bewahren
Sie sie im TiefkUhlschrank auf,
dort bleiben sie monatelang
frisch. Etwa 1-2 Stunden vor
Gebrauch weichen Sie sie ein-
fach in etwas Zuckerwasser
auf, rihren sie ein paarmal um
und geben sie sp&ter nach und
nach widhrend des Ein-
stampfens ins gehobelte
Kraut, bzw. Sie gieBen es in
das Glas in dem Sie das Ge-
miise, z.B. die Bohnen bereits
eingestapelt haben. Erst da-
nach wird die Lake eingefiillt.

Die Bakterienmenge ist
schwierig festzulegen. Bei der
Dickmilchkultur reicht ein
Rohrchen fir ca. 2-3 kg Ge-

miise. Beim Bakterium Lacto-

bazillus Xylosus fir ca. 5kg.
Bitte lesen Sie die jeweilige
Gebrauchsanweisung.

Der
Trick mit der
Starterkultur
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Die Praxis der
Natursduerung

Uber die Theorie ‘der Milch-
sduerung haben wir nun
relativ viel geschrieben.
Hier jetzt ein paar konkrete
Hinweise in Stichworten
zu den einzelnen Gemisesor-

Vitaminen, ob das nun Sauer-
kraut, Sojasprossen, Paprika,
Mbhren, Zwiebeln, Peperoni,
Blumenkohl, Bohnen, Spargel
usw. ist. Heute kann man
diese Gemiise auch auBerhalb

vierteln...

Krout
gu‘r {est-
tampfen

%

ten, um die Ubersicht zu der Saison kaufen.
erleichtern. Achten Sie beim Einkauf
Im Prinzip konnen Sie das auf die Sonderangebote,
ganze Jahr ber,  wie be- hiufig kdnnen Sie, dank
schrieben, in Thren normalen des internationalen Warenaus-
Einmachgldsern natursduern, tauschs, selbst im Winter
so haben Sie stets frische preiswerter Gemise kaufen
‘Waren mit hochwertigen  als zur eigentlichen Saison.
Losen Sie die unschBnen GieBen Sie (iberschissigen
duBeren Blitter des WeiBkohls, Krautsaft soweit ab, daB das
halbieren, bzw. vierteln Sie Stempelbrettchen  bei  ge-
ihn je nach GroBe und schneiden  schlossenem Deckel gerade
den Strunk heraus. Der WeiB- von der Fliissigkeit benetzt

kohl braucht nicht gewaschen
werden, die in der Regel fest-
schlieBenden AuBenbldtter
halten das Innere sauber. Dann
wird gehobelt, entweder auf
einem Spezialhobel (der ist re-
lativ teuer, so zwischen 50,- DM
und 100,-DM) oder einem Uni-
versalhobel aus Kunststoff
(den haben wir auf einem
Jahrmarktgefunden,ca. 10,-DM

bis 15,-DM, siehe Beschaffungs- .

nachweis im Anhang). Es geht
auch, etwas mihsamer, auf
einer elektrischen Brotschnei-
demaschine.

Die Schnibbel bringen Sie in
eine Plastikschiissel und ver-
mengen sie mit 1% Salz (auf
1kg Kohlschnibbel 10g Salz).
Lassen Sie das Gemenge 2-3
Minuten ziehen, das Salz
treibt dabei einen Teildes Saftes
aus den angeschnittenen Koh!-
blattern. Dann stampfen Sie
alles gut in unser Garglas.
Wenn Sie mit Starterbakterien
impfen, dann nach und nach
mal etwas von der Flissigkeit
mit den aufgelGsten Bakterien
dazwischen gieBen.

Fiillen Sie das Glas so, daB

oben geniigend Gérraum
bleibt, daB aber auch unser
Abstandshalter geniigend

Druck auf das Kraut ausibt.
(s. Seite 5 (Der freie Raum,
und die L&nge des Stempels
hdngen von der GlasgrdBe ab.
2 Liter Glaser bendtigen Bcm,
1 1/2 Liter 6-7 cm, 1 Liter 5-6
cm und 0,7 Liter 4-5 cm Stem-
pellénge.j

wird, sonst lauft spiter beim
Giren zu viel Saft heraus. An-
sonsten verfahren Sie weiter
wie im allgemneinen Teil be-
schrieben, d.h. nach 1-2 Tagen
mal vorsichtig entliiften, dann
lassen Sie den Deckel bis zum,
Verzehr verschlossen und an-
schlieBend im Warmen (in der
Kiiche oder dem Heizungs-{
keller ) gi#ren. Achtung: es
kann passieren, daB etwas Saft :
herauslduft.

Abgeschlossen ist der Gar-
vorgang in der Regel nach 6-8
Tagen. Es gért sicherer, und
zwar unabhingig von der
Krautqualitdt, wenn Sie Start-
hilfe leisten (z.B. mit rechts-
drehender Milchséure

s.Seite 6). .
Das Sauerkraut schmeckt auch
roh genossen sehr gut - so ist
es besonders gesund. Frisches,
8 - 14 Tage altes Sauerkraut
ist noch richtig kernig, knak-
kig. Spater wird es etwas wei-
cher.

Machen Sie doch mal eine Ge-
sundheitskur. 14 Tage lang je-
den Morgen ein paar Gabeln
frisches - lebendiges Sauer-
kraut - und lhre Verdauungs-
probleme sind behoben.

Gut schmeckt unser Sauer-
kraut natirlich auch gekocht
mit Schinken oder mit Mett-
wurst, eine saftige Delika-
tesse.

Im Kidhlschrank hilt sich unser
Sauerkraut bis zu 3 Monaten.
Sie konnen es aber auch in
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Plastikbeutel oder -becher
fillen und einfrieren, dann ist
es ein Jahr haltbar. Es 186t
sich. auch im Backofen bei
140°C oder Stufe 4 im Ein-
machglas wie uUblich steri-
lisieren. Dann ist es unbe-

grenzt haltbar, hat aber weni-
ger Vitamine. Etwa 1 Liter
heiBes Wasser in die Brat-
pfanne geben und pro Liter
Glasinhalt 50 Minuten in den
Backofen. Langsam erkalten
lassen.

Es sollten nur kleine Einmach-
gurken verwendet werden, die
es leider nur zur Gurkenzeit
gibt, etwa Juli bis Ende Sep-
tember. Das sind die gleichen
kleinen Gurken, die es auch im
Handel als saure Gurken im
Glas gibt. Sie sind deshalb so
gut geeignet, weil man sie
nicht zerschneiden muB. Wir
haben es zundchst auch mit
groBen Gurken und Salatgur-
ken versucht, die in Sticke ge-
schnitten wurden. Die sind

aber hdufig nach  abge-
schlossener Garung zu
matschig. Die kleinen Ein-

machgurken sollten mdglichst
so frisch sein, daB Sie nicht
gezwungen sind, sie anzu-
schneiden um braune Stellen
zu entfernen. Aber notfalls
muB das halt gemacht werden,
sie sehen dann nur nicht mehr
ganz so appetitlich aus. Die
Gurken werden sehr griindlich
gewaschen und eventuell noch
gebirstet.

Der besondere Clou hierbei
ist, daB die Gurken vdllig roh
bleiben, mit allen Vitaminen.
Stapeln Sie sie moglichst dicht
ins Glas. Oben muB wieder
ausreichend. freier Gérraum
bleiben. Damit sie nicht hoch-
schwimmen, benttigen Sie
auch hier unser Abstands-
patent. Die  Stempellénge
hangt wieder von der Glas-
gréBe ab. Der Stempel muB
nicht. unbedingt mit Druck
aufliegen, wie beim Sauer-
kraut, er kann auch lose auf-
sitzen, darf aber nicht um-
kippen kénnen. Die Gurken,
wie auch andere Gemiise,
deren Frichte in groBen Stiik-
ken eingelegt werden, kommen
in der Regel etwas schlechter
von sich aus zur G#rung, als
etwa das Sauerkraut. Deshalb
empfiehlt sich hier in beson-
derer Weise die Starterkultur.
Den Gemiisen besonders ange-

paBt ist wie erwidhnt die
rechtsdrehende Milchsdure er-
zeugende Lactobazilllus Xylo-

sus. (Siehe  Beschaffungs-
nachweis).
Geben Sie zundchst die

in Zuckerwasser aufgeldste
Starterkultur in das Glas mit
den gestapelten Gurken. Dann
kommt eine 2-4%ige Salzlake
drauf. Sie besteht aus Wasser,
Salz, etwas Zucker und Essig.
Der Zucker soll das Starten
der Bakterien erleichtern,
denn der zuckerhaltige
Fruchtsaft tritt oft mit einer
Verzbgerung aus. Den Zucker
brauchen die Bakterien ja zur
Erzeugung der konservieren-
den Milchsdure. Eine Spur
Essig kommt rein, um_ sofort
ein leicht saures Medium zu
haben und um andere Bakterien
auszuschalten. Die Menge der
Lake hingt von der GlasgroBe
und Fruchteinwaage ab.

Auf 1 Liter Wasser kommen
20-40q Salz (2-4 EBl&ffel), 10g
Zucker (1 EB]éffel), 10g normaler
Essig (1 EBl&ffel). GieBen Sie
davon soviel in das Glas, daB
das Abstandsbrettchen gerade
benetzt ist, dann bleibt ge-
niigend Garraum. Die Lake
steigt spédter wiahrend des
Gérens bis fast zum Rand hin
hoch.

Die weitere Prozedur ent-
spricht der beim Sauerkraut,
d.h. Deckel drauf und nach
einem Tag leicht entliiften; 8
Tage g#ren lassen, kiihl
stellen, im Kihlschrank oder
auch im Keller, oder Vorrats-
raum. Nach 10-14 Tagen sind
die Gurken reif zum Verzehr.
Sie halten sich aber bis zu
3 Monaten und langer. Es knnen
sich allerdings Kambhefen, eine
weilBe Schicht, darauf bilden.
Die sind, wie schon im allge-
meinen Teil erklart, nicht gif-
tig.

Einmachgurken
2

| 5

q

Y A
Gurken gut soiubern.
aventuell blrsten.

)




sehr aromatisch. Sie kdnnen
aber natiirlich auch zusétzt-
. lich wiirzen, z.B. mit gut ge-
wisserten Trockenkréuter oder

ez e gut gewaschenen Frischkriduter

Die fillen sie mit in das Glas.

Rezepte Rezepte Dill, Senfkérner, 1-2 Zwiebel-

ringe, Piment, Ingwer, Lor-

Apropos Gewdirze: Meist ist -
ezep ‘der Eigengeschmack schon

*m a .
Ssea'l‘;‘t}g’urken schalen, 1angs
iden und
a:j'\ftscg?:em Loffel en.t.ferrr\‘en‘,-
dann in sticke gew.unsc t.e
L énge we'\terunterte\len,m ;;n
ten; -
stapeln; starten; -
?li\st nur Lactobazmus Xqu
ol weil sonst die

weitere .
dann genau der bel
Gurken.

Weitere Verfahrensweise wie
bei den Gurken.

Gewiirze: Zwiebeln und Boh-
nenkraut, eventuell schwarze
PfefferkBrner.

Die ganzen Bohnen schmecken
sehr gut roh als Salat. Rhei-
nische Bohrnen Bt man mit
Speck, Schinken und Mett-
wurst, dhnlich zubereitet wie
Sauerkraut.

Schnibp, w
einem elerprriobeln (z,
Zer‘klejnef.ktr ischen yp;,,

e ersal.
em la”;f’n':psn anschlieBen.
saub s n i

abgeteen, Klichentuch e
Qetrocknet, leicht

ann  werd, .

Schij N sie in
ssel gesalzen einer

auf ] -2% und Zwap

Roh  einjeqe
n;
schneidenung :

m |GroBe schneiden, roh ins Glas

Kohtrapy Naturseye,
é\éle‘?_ wie beim Sellerj
wyrze= €rie,

Rote Beete natursaer

dohneGew
Alles wie bej

beerbldtter, eine Chilischote
usw. sind empfehlenswert.
Zum Teil helfen -die Krauter
bei der Hygiene. Senfkdrner,
zum Beispiel, kdmpfen gegen
Hefe- und Schimmelbildung,
und - auBerdem dient's , dem
Gesg:hmack. N j

0

Geljsrie natursauer

fellerie schilen, in . 3-4mm
Hicke Scheiben gewinschter

apeln.

SIal?e: wie bei Einmechgurk.en
beschrieben. Essig ist wichtig,
weil Sellerie sonst zum Braun-
werden neigt. Maglichst ._bald ‘
mit Lake (2% Salz) ber-

gieBen. Gewiirze: Sellerie-
kraut, Senfkdrner. Reif nach
ca. 2-3 Wochen. Schmeck.p ‘1
sehr gut im Rohkostsalat. Wei- §
tere Prozedur wie bei Gurken.

hwarze

In Scheiben
urzeein-
Einmach-
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?chmecken bereits nach 8
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Versuchen Sie mal natursaure
Zwiebeln - eine absolute De-
lil{atesse. Sie schmecken er- -
frischend und bewahren eine
angenehme Schiirfe, ohne den
sonst tiblichen Nach-
geschmack und Nachduft. .
Madglichst kleine, bzw. mit-
telgroBe Zwiebeln oder
Schalotten schilen und ganz
ins Glas stapeln. Weiter wie
bei Gewlirzqurken,
Gewdlirze; Pfeffer,

Piment
Lorbeerblatt oder Djll. ’

eit ®oer Mensch die be-

rauschende Wirkung des Al-
kohols entdeckte, seit esihm al-

so gelang, aus siiBen S&ften Al-
kohol 2zu erzeugen, seitdem
nutzt er auch den Essig. Nach-
gewiesen ist, daB die Baby-
lonier, Assyrer und Agypter
den FEssig bereits zur Ver-
feinerung ihrer Speisen be-
nutzten. Auch in ihrer damals
schon erstaunlich entwickelten
Medizin wurde der Essig als
Arznei vielfaltig angewendet.

Die Griechen und Rdmer ha-
ben Weinessig auBerdem mit
Wasser verdinnt als er-
frischendes durststillendes
Getradnk getrunken.

Im alten China galt der Essig-
krug als Symbol des Lebens.
Essig wird gleichfalls in der
alttestamentarischen Bibel er-
wiahnt.

Auch im Mittelalter spielte
Essig eine wichtige Rolle, be-
sonders wieder in der Medizin;
nicht ganz zu Unrecht, wie
wir heute wissen. Man ver-
wandte Essig als innerliches
und &uBerliches Heilmittel ge-
gen Ausschlag, Aussatz und
Pest, SchlangenbiB, Fieber,
Darmerkrankungen, Husten
und manch andere l_eiden. So
ist es kein Wunder, daB be-
riihmte Forscher sich mit dem
Essig als Forschungsgegen-
stand beschéftigt haben.
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Essigbakterien -
segensreiche
Alkoholiker

LIEBIG+PASTEUR

Aber selbst Liebig und Pasteur
konnten das letzte Geheimnis
der Essigbildung nicht liften.
Bis 'um die Jahrhundertwende

glaubte man noch, daB Essig

sich wie Alkohol bildet - durch
Wirkung von Hefe - bzw.
Pilzzellen. Der Irrtum war
verstandlich, denn Wein und
Essig haben eine enge Ver-
wandtschaft. Schon die alten
Babylonier wuBten, daB Essig
dann  entsteht, wenn sie
ein alkoholhaltiges Getrénk
offen stehen lieBGen.

Mancher Winzer konnte da-
von ein leidvolles Lied singen.
Friiher passierte es nicht sel-
ten, daB sein. ganzer Wein-
bestand in Essig umschlug oder
essigstichig wurde. Heute hat
man dies weitgehend im Griff
- durch peinliche Hygiene.
Wenn das nicht hilft, nimmt
man, leider allzu eifrig, um
kein Risiko einzugehen, die
Chemie zu Hilfe.

Was Liebig und Pasteur nicht
wu@lten, mittlerweile hat es
sich in eingeweihten Kreisen
iberall herumgesprochen: Fiir
die Essigbildung sind Bakterien
verantwortlich. Wenn Sie wei-
terlesen, verehrte Zuschauer,
gehdren Sie in Zukunft auch zu
diesem erlauchten Kreis. Sie
werden es nicht bereuen, denn
dieses Wissen kdnnen Sie
praktisch verwerten, leider
geht's nie ganz ohne Theo-
rie.

Am Anfang war der Zucker. So
wiirde jedenfalls die per-
sonliche Geschichte des Essigs
beginnen missen. Der Zucker
spielt im Stoffwechsel der
Pflanzen und lebewesen als
Energielieferant und Energie-
transportmedium eine bedeu-
tende Rolle. Vor allem die
Pflanzen nutzen neben der
Stdrke den Zucker als Ener-

giesammler; auf diese Art. ge-
lingt es ihnen, die Energie der
Sonne besonders effektiv zu
speichern. Zucker gibt's in-
folgedessen auf unserem Glo-
bus in Hiille und Fiille, fast
iiberall, wo sich organische
Substanz befindet. Wenn der
Zucker im Kreislauf des Le-
bens nicht abgebaut wirde,
kinnte es im wahrsten Sinne des
Wortes recht bald zu einer
"Verzuckerung”" unseres Globus
kommen. Die  Milchsidure-
gdrung einerseits und der Pro-
zeB der Alkoholbildung ander-
erseits, sorgt dafiir, daB der
Zucker umgesetzt  werden
kann. Bei der Alkoholgdrung
dient der Zucker bestimmten
Hefezellen als Nahrung, ihr
Stoffwechselprodukt ist dann
der Alkohol. Aber der ist ei-
gentlich nur ein Zwischenpro-
dukt im Reigen der Natur, er
dient ndmlich anderen Kleinst-
lebewesen, eben den Essigbak-
terien, als Nahrungsreservoir.
Sie nehmen ihn in ihr Zel-
inneres auf, saufen ihn sozu-
sagen und verdauen ihn 2zu
Essig, zu Essigsdure. Dabei
vermehren sie sich permanent.
Thnen schadet der Alkohol also
keinesfalls, im Gegensatz zu
Menschen, die sich am Alkohol
berauschen. Wenn man so will,
veredeln diese winzigen Lebe-
wesen - genannt Essigbakteri-
en - den Alkohol zu Essig. Da-
bei bendtigen sie dhnlich wie
Tiere und Menschen Sauerstoff
- den atmen sie sozusagen ein.

Wissenschaftlich ausgedriickt
handelt es sich um eine biolo-
gische Oxydation von Alkohol.
Essig kann deshalb auch nur
dann entstehen, wenn perma-
nent Sauerstoff an die Ober-
flache des Alkohols heran-
kommt.

Die Natur
als Chemiker

Hier fir interessierte [eser
die chemische Reaktion:
Alkohol, in diesem Fall Athyl-
akohl H:OH) w1rd unter
Sauerstoffzau?nahme
Essigsdure (CH 5€0 O%-ﬁ und
Wasser (H.,0) oxydlert Die
exakte chemische Formel
lautet:

HsOH + O
CH,CO C?H+H 2

Die Kunst der Essigherstellung
besteht nun einerseits darin,
die geeignetesten Bakterien zu
finden, und andererseits den
Sauerstoff moglichst effektiv
an sie heranzubringen.

Im Prinzip gibt es Essig-
bakterien fast {berall. Sie
schwirren in der Luft herum,
sitzen auf und im Obst. Be-



HO33Y

sonders in Wein- und Obst-
gegenden sind sie sehr zahl-
reich. Wer dort wohnt, kann
mal den folgenden Versuch
unternehmen.

Stellen Sie etwas verdinnten
Trauben- oder Obstwein in
einem Glas oder in einer
weitbauchigen, jeweils halb-
gefiillten und offenen Flasche
auf die Fensterbank (Sid-
fenster, weil Essigbakterien
Wirme lieben). Wenn Sie Gliick
haben, wird sich innerhalb von
2-4 Wochen Essig bilden. Dies
ist das sogenannte Orlean-
vefahren, genannt nach der
mittelfranzgsischen Stadt Or-
lean, wo die Essigfabrikation
im Mittelalter Tradition hatte.
Man erzeugte Essig in of-
fenen Fdssern. Dabei bildete
sich auf dem Wein eine gal-
lertartige Haut, die so-
genannte Essigmutter. Sie be-
steht aus einer Ansammlung
von unzdhligen Essigbakterien.
Die Luft strdmt dariber und
die Bakterien produzieren am
laufenden Band Essig. Die
Wein-. bzw. Essigbauern in
Orlean hatten da eine gliick-
liche Hand, denn der zuféllig
erwischte Bakterienstamm
war fir dieses Verfahren be-
sonders geeignet. lhr Essig
wurde allseits gerihmt, ohne
daB man so richtig die Ursache
kannte.

Auch Sie konnen damit Glick
haben, wenn Sie dieses Zu-
fallsverfahren versuchen, wie
erwahnt, die Chance in Wein-
gegenden ist ganz gut. Lassen
Sie die ersten 8-14 Tage das
GefdaB offen und decken es
dann mit einem Baumwoll-oder
__einentuch, bzw. einer Windel

ab. Oft uUbertragen die so-
genannten Essigfliegen die
Essigbakterien, es sind kleine
Ingsekten, die etwa die GridGe
von Eintagsfliegen haben, mit
denen man sie auch oft ver-
wechselt. Auf dem L_ande stel-
len sie sich fast umgehend ein,
wenn Essig oderAlokohol 1&n-
ger offen steht.

Schmecken Sie von Zeit zu
Zeit den Wein ab, wenn er
immer saurer wird, dann haben
die Essigbakterien ihr Werk
begonnen. In der Regel {iber-
zieht sich die Oberfldche dann
mit der typischen Haut, der
Essigmutter, die immer
dicker wird. Je nach Tem-
peratur wird der Alkohol bis
auf wenige Reste nach 4 Wo-
chen in Essig umgesetzt sein.
Die weitere Behandlung wird
gleich noch ausfihrlich in der
"Essigfabrikation a la Hob-

" bythek" behandelt.

Wenn der Essig gut schmeckt,
haben Sie &hnlich wie die
Orleanbauern Glick gehabt.

Mit der so gewonnenen Es-
sigmutter koénnen Sie ldngere
Zeit Essig bereiten, wenn Sie
den abgezapften Essig immer
wieder durch leicht ver-
diinnten Wein ersetzen. Da-
nach geht's dann viel schnel-
ler. Alle drei Wochen ist es
maoglich,frischen Essig ab-
zuzapfen. Sie konnen natirlich
die Essigmutter auch teilen
und sie Thren Freunden wei-
tergeben. Dann machen Sie
das,was in silidlichen L#ndern
auch heute noch Ublich ist.
Dort ist die Wein-und Obst-
essigzubereitung in der Kiiche
Gang und Gebe.

Warum soll diese Tradition
nicht auch bei uns heimisch
werden, sagte sich das Hobby-
thekteam.

Man kann auf die Dauer Geld
sparen, aber noch wichtiger,
man weiB, was man hat,und
der Essig schmeckt einfach
unvergleichlich.

Am Anfang unserer Recher-
chen war's teilweise zum Ver-
zweifeln; wir bewegten uns
lange auf der Stelle. Die spon-

tane Gidrung wollte bei uns in
der GroBstadt Kdln partout
nicht klappen, offenbar, weil
hier wenig Essigbakterien her-
umschwirren. Der Wein blieb
Wein - bekam zwar den typi-
schen Oxydationsgeschmack so
a4 la Malagawein aber Essig
wurde es nicht. Ja manchmal
bildete sich sogar Schimmel
auf der Oberfldche. Schimmel
das war ein Zeichen dafir, daB
die Essigbakterien im Existenz-

Aceto -
bacter ranzens



kampf mit anderen Mikro-
ben unterlegen waren. Wir
begaben uns also auf die Suche
nach geeigneten Essigbildnern.
Erst ein Besuch des Instituts
fur Mikrobiologie der Univer-
sitdt Gottingen brachte uns
weiter. Dr. Claus von der
deutschen Sammlung fir Mi-
kroorganismen gab uns den
entscheidenden Tip: er brachte
uns mit der eidgengssischen
Forschungsanstalt fir Obst-,
Wein- und Gartenbau in Kon-
takt. Dort fanden wir, was wir
suchten: Ein Bakterium mit
idealen Eigenschaften fir die
Essigbereitung zu Hause. Es
handelt, sich um das Bakterium
Aceto bacter ranzens. Kleine
kugel-bzw. eiférmige Bakteri-
en, die kurz nach der Zell-
teilung im Mikroskopbild wie

eine Acht aussehen. Das Bak-
terium kann jetzt auch in
Deutschland in kleinen Flésch-
chen bezogen werden (s. Be-
schaffungsnachweis).

Wenn Sie es einmal haben,
konnen Sie damit ldngere Zeit
Essig bereiten, immer wieder
durch einen erneuten Weinauf-
guB. Es bildet erst nach ldng-
erer Zeit eine Haut, also eine
Essigmutter. Wenn Sie Thren
Freunden oder Nachbarn eine
Freude bereiten wollen, dann
fillen Sie ein kleines Flasch-
chen von frisch vergorenem,
ungefiltertem Essig ab, die
Bakterien darin sind besonders

~aktiv, innerhalb von 3-4 Woch-

en haben auch die Freunde
selbsthergestellten Essig.

Und so wird's gemacht:
Zundchst bendtigen Sie ein
Gérgefdlf. Am besten eignet
sich ein Glasballon von ca.
S Litern. Es geht auch in 2 Liter
Weinflaschen oder sonstigen
Behéltern. Hibsch ist auch ein
kleines Fé&dBchen. AuBerdem
besorgen Sie sich noch eine
Orangensaftflasche von 1 Li-
ter Fassungsvermodgen: Wich-
tig ist, dal die Oberfldche der
Flussigkeit im Verhéltnis zum
Volumen ausreichend groB ist.
Deshalb dirfen die GeféGe
z.B. bei schmalen, hohen
Flaschen nur zur Halfte, und
bei breiten, bauchigen nur bis
zu 3 Vierteln aufgefiillt wer-
den.

Das Ausgangsmaterial ist, wie
gesagt, Wein, Trauben- oder
Obstwein. lLeider hat in der
Regel die Chemie auch dem
Wein arg mitgespielt. GrégGter
Feind der Essigbakterien ist
der Schwefel, der dem Wein
oft zugesetzt ist, damit er

‘haltbarer wird, und wenn er

besonders siiffig ist nicht in
der Flasche weiter gért. Wir
ben&tigen aber schwefelarme
Weine, das ist das erste Pro-
blem. Wenn's bei Thnen spiter
mal daneben gehen sollte,
dann liegt's hdufig an dem zu
hohen Schwefelgehalt des Wei-
nes. Leider sind auch teure,

hochwertige Weine keineswegs
weniger geschwefelt als bil-
lige, oft sogar ist das Gegen-
teil der Fall. o
Obwohl sich im Prinzip alle
Weine zur Essigherstellung
eignen,empfehlen wir aus ge-
nannten Griinden eher billige
und leichte Tafelweine, ins-
besondere siidliche Rotweine.
Sie sind in der Regel etwas
weniger behandelt. Bei Obst-
weinen gilt das gleiche.

Am besten ist, Sie besorgen
den Obstwein direkt vom Er-
zeuger, Sagen Sie ihm, dal Sie
ihn ~ moglichst ungeschwefelt
brauchen. Wenn Sie einen ei-
genen Qbstgarten besitzen, o-
der billig an Obst rankommen,
dann kdnnen Sie den Wein
ebenfalls selbst herstellen.
Schauen Sie dann im Hobby-
thekbuch Nr. 2 nach, dort ha-
ben wir die Weinherstellung
ausfihrlich beschrieben. Sie
kénnen dann unmittelbar nach
Abschlu@ der Alkoholgérung,
so etwa nach 6-8 Wochen aus
einem Teil Thres Weines de-
likaten Obstessig gewinnen.
Noch ein Wort zum Séurege-
halt des Essigs. Tafelessig hat
i. d. R. 5-6% Séure. Da die
Sdure aus dem Alkohol ent-
steht, gibt es zwischen beiden
Werten eine enge Beziehung.
Es entsteht prozentual etwa
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soviel Sdure, wie reiner Al-
kohol im Wein war. Unsere
Weine aus Trauben haben i. d.
R. 10-12 % Alkocholgehalt,
heimische weniger, sudliche
Weine mehr. Obstweine liegen
zwischen 6und 10%. Wenn man
also aus purem Wein Essig her-
stellen wiirde, wire der viel zu
stark. Man konnte den Essig
durchaus spater verdiinnen,
wir aber haben die Erfahrung

gemacht, daB es besser funk-
tioniert,wenn der Wein bereits
vorher verdinnt wird. Miog-
licherweise liegt das daran,
daB dann auch der Schwefelge-
halt anteilm&Big absinkt. Wir
empfehlen, 0,6Liter Wein mit
0,4l iter Wasser zu verdinnen,
bei niederprozentigen Weinen,
z.B. Obstweinen, weniger Was-
ser, bei Siidweinen mebhr.

Und so macht man's:

Zundchst muB die Starter-
kultur  zubereitet  werden.
Wenn Sie die Bakterien per
Versand erhalten, sollten Sie
sie moglichst bald ansetzen.
Nehmen Sie eine 1l-Liter
Orangensaft-Flasche.  Geben
Sie schwefelarmen Wein (z.B.
stidlichen Rotwein, s.0.) hin-
ein. ~Schwefelarm ist hier
besonders wichtig, weil die
Bakterien zu Beginn sehr em-
pfindlich sind. Spater sind sie
robuster, weil zahlreicher.
Nehmen Sie 0,3Liter Wein und
0,2Liter lauwarmes Wasser.
GieBen Sie die Bakterien rein,
und vermischen Sie sie gut.
Dann nehmen Sie ein Papier-
kiichentuch, oder auch ein Ta-
schentuch aus Papier oder eine
umgestiilpte Filtertiite. Bau-
schen Sie das Papier so auf,
daB daraus ein Ballon entsteht,
befestigen Sie
schenhals mit einem Bindfaden
oder besser mit einem dunnen
Gummi. Dadurch kommt der
‘Luftsauerstoff gut an die
Weinoberfldche ran.

Die beste Gartemperatur be-
_trégt 22.26°C. Stellen Sie's
deshalb an den wdrmsten Ort
der Kiiche, oder tauchen Sie
das Glas von Zeit zu Zeit in
lauwarmes nicht mehr als 30 -
329C warmes Wasser. Aber

ihn am Fla--

achten Sie darauf, daB die
Temperatur im Inneren der
Flasche 30°C nicht Ubersteigt,
sonst leiden die Bakterien. 1-2
mal am Tag die Flissigkeit be-
wegen. Nach einer Woche wird
sich in der Regel eine deutlich
Sduerrung einstellen.

Gie@en Sie ein wenig auf einen
L.offel, und schmecken Sie ab.
Storen Sie slch nicht an der
Triibung - bzw.an den weilBen
Flecken.

An der Oberfliche bildet
sich oft auch schon bald eine
dinne Haut, dies ist alles ein
Zeichen dafiir, daB die Bak-
terien ihr Werk tun. Schmeckt
es auBerdem sauer, dann haben
Sie gewonnen. Sie besitzen
jetzt beste Starterkulturen
und konnen mit der Essig-
fabrikation beginnen.

Wenn Sie offenen Obstwein,
direkt vom Erzeuger, oder
selbstgemachten Wein ver-
géren wollen, dann sollten Sie
vor der Eingabe der Bakterien
den Wein sterilisieren, d.h. kurz
auf nicht mehr als 70°C erhitzen,
dann verhindern Sie den Ein-
gang von unerwiinschten
Fremdbakterien. Aber bitte
erst die Bakterien hinein-
schiitten, wenn der Wein und
das zugemischte Wasser auf
ea. 30-25° C abgekiihlt ist.

Starterkultur

Umgestlilpte Filter tite
auf dem Flaechenhals
festgebunden

Mit dieser so gewonnenen
Starterkultur ist die eigent-
liche Essigerzeugung jetzt ein
Kinderspiel. Je nach Gefd0
mischen Sie die entsprechende
Wein- und Wassermenge zu-
recht ( eine hohe 2-Liter-Fla-
sche nur mit 1 Liter anfiillen;
in eine bauchige 5-L iter-Ballon-
flasche passen etwa 5 Liter).

Auf 0,6 Liter Wein kommen
ca. 0,4-D,6 Liter Wasser. Das
Wasser kdnnen Sie vorher ab-
kochen und lauwarm in den
Wein schiitten (Achtung:nicht
mehr als 30°C).

Frankfurter Apfelwein be-
sitzt etwa 6% Alkohol, des-
halb spllte er unverdiinnt an-
gesetzt werden. GiefBen Sie
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Kaffeefiltertite

nun unsere vorher gezlichtete
Starterfliissigkeit hinein (pro
Liter mindestens 0,1 Liter), je
mehr “Sie hineingeben, um so
schneller geht's spater.

Dann rilhren und schiitteln Sie
gut um, verschlieBen die Fla-
sche mit dem Papiertuch, wie
bei der Starterkultur be-
schrieben. Stellen Sie das G&r-
gefdB an einen warmen Ort,

jetzt ist der Temperaturein-’

fluB sallerdings nicht mehr so
kritisch. Wir haben die Er-
fahrung gemacht, daBl die Bak-
terien sich nun auch bei
Zimmertemperatur gut ver-
mehren bzw. arbeiten.
FleiBiges Umrihren oder
Schiitteln (pro Tag mindestens
1.2 mal) beschleunigt die Es-
sigbildung. Wenn der Alko-
holgehalt unter 1% sinkt, ist
die Garung praktisch beendet.
Dies ist in etwa 4-6, im un-
glinstigsten Fall nach 10 Wo-
chen der Fall. Sie kénnen
zwischendurch  immer mal
schmecken. So erleben Sie das
Wachstum Ihres Essigs mit
Spannung mit.

Wenn es lhnen ausreichend
sauer schmeckt, dann konnen
Sie den Essig bereits verwen-
den, ein wenig Alkohol stort
den Geschmack nicht, im Ge-
genteil dies gibt eine beson-
dere Note.

Sie miissen den Essig vor dem
Verzehr allerdings noch fil-
tern. Das geht am einfachsten
mit einem normalen Kaffefil-
ter. Eventuell ist ein zweiter

Filterdurchlauf erforderlich.
Fiillen Sie ihn zur Nachgérung
in Flaschen ab, flillen Sie sie
nicht ganz voll. Die Flaschen
wieder mit Papiertiichern ab-
schlieBen, wie beschrieben.
Der Essig wird zunéchst noch
etwas triib sein. Dies ist kein
Fehler, sondern das zeugt da-
von, daB er lebt. Spéter wird
er klarer, dann sinken die ab-

gestorbenen Bakterien nach
unten.
Lassen Sie in lhrer groen

Garflasche stets einen Rest
Essig drin, sie kéinnen auch die
Restbestdnde aus dem Filter
wieder einbringen. GieBen Sie
sofort Wein und Wasser nach.
Wenn die Bakterien einmal
aktiviert sind, dann vergéren
auch WeiB3- und Roséweine.

Sammeln Sie alle Weinreste,
die anfallen; alles kann in Zu-
kunft verwertet werden,
nichts geht mehr verloren.

Im tbrigen denken Sie daran,
daB Sie aus 1 Liter Wein iber
1,7 - 1,8 Liter besten Wein-
essig gewinnen kdnnen, so wird
dies zu einer preiswerten An-
gelegenheit. Sie kénnen auBer-
dem aus einer Bakterienkultur
durch Weitervermehrung viele
Liter Weinessig herstellen.

Der reife Essig kann eventuell
nochmals nach der Gérung ge-
filtert werden. Dann wird er
auf Flaschen gezogen und gut
verkorkt. Wenn Sie ihn kihl
lagern, dann hilt er sich iber
lange Zeit.

Essig und
Gesundheit

Wie schon erwiahnt, wurde Es-
sig schon friher nicht nur in
der Kiiche, sondern allgemein
als Hausmittel hoch ge-
schatzt. Die moderne Medizin
hat heute viele, dem Essig seit
alters her zugeschriebene Ei-
genschaften, bestétigt. Er kann
prophylaktisch  (vorbeugend)
und therapeutisch (heilend) in
Beziehung zu  bestimmten
Krankheitserregern wirken,
auBerdem kann er auch der
Hygiene -dienen. Die ersten
Arbeiten iber die Wirkung des
Essigs in Beziehung zum
menschlichen  Kérper ver-
danken wir dem groBen rus-
sischen Gelehrten Pawlow. Er

leitete aus der Tatsache, dal
der Mensch eine ausge-
sprochene Vorliebe fiir saure
Geschmacksreize hat, d.h. oft
Appetit auf saure Speisen ent-
wickelt, die Folgerung ab, daB
der Korper dies auch benétigt.
Und damit hatte er nicht un-

. recht. Pawlow konnte nachwei-

sen, daB Essigund Milchséure die
Bauchspeicheldriise zur ver-
mehrten Produktion von Ver-
dauungssdften stimuliert. Er
wirkt also giinstig auf den Ver-
dauungsvorgang.

Gesunde Menschen bauen den
Essig im tbrigen in ihrem Or-
ganismus, bever er in die Nie-
ren gelangt, véllig ab. Im Harn



1a8t sich dann jedenfalls kein
Essig mehr nachweisen. Selbst
beim Verzehr von groBen

Essig mengen. Dies steht im.

Gegensatz zur Einnahme von
Zitronensdure, die deshalb kei-
neswegs so gesund ist, wie
man ihr oft nachsagt.

DaB Essig das Blut verdiinne
oder Andmie erzeuge, ist
nachweislich falsch. Der Kor-
per erzeugt sogar selbst Es-
sigsdure, mit deren Hilfe er
Fette und Kohlenhydrate ab-
baut, bzw. verdaut.

Deshalb wird in der Laien-
medizin besonders der Obst-
essig hoch gelabt. Der ame-
rikanische Arzt Dr. Jarvis hat
inseinem Bestseller "5 x 20 Jah-
re leben" vor allem dem Apfel-
essig besonders positive Wir-
kungen, insbesondere wegen
der natiirlichen Siure, dem
Pektin, und dem Kaliumgehalt
zugeschrieben. Manche Ho-
moopaten empfehlen, drei
bis sechs mal téglich einen
Kaffeeldffel Essig in einem
Glas Wasser zu trinken oder
in Form von SalatsoBen
zu sich zu nehmen.

Wir von der Hobbythek haben
leider nicht die Mittel und
Muglichkeiten, die medizin-
ische Wirksamkeit zu Uber-
priifen, viele gesundheitsbe-
wuBlte Menschen, mit denen
wir gesprochen haben, schwo-
ren aber darauf. Hier noch ein
Rezept aus einer amerika-
nischen Schrift fiir diejenigen,
die Abnehmen sollen:

Nehmen Sie zu jeder Mahlzeit
zwei Teeldffel Obstessig in
einem Glas Wasser, Sie werden
zwischen den Mahlzeiten we-
niger Hungergefihl haben .

Diese Rezepte gelten fir Ge-
sunde. Magen- und Nieren-
kranke sollten sich vor der An-
wendung an lhren Arzt wen-
den.

Auch in der &duBerlichen An-
wendung spielt der Essig, ein
wichtige Rolle. Man nimmt ihn
zur Mundspilung gegen Mund-
geruch, gegen Entziindung der

Magenschleimhaut, gegen
Zahnsteinbildung und Zahn-
fleischbluten (1-3  Essléffel

Essig auf ein Glas Wasser).

Gegen Erkaltungs-.und Bron-
chialerkrankungen sollten
Essigddmpfe eingeatmet wer-
den. Fir die Hautpflege em-
pfahl man, mit leicht ange-
sduertem  Wasser nachzu-
spiilen, ebenso Essig ins Bade-
wasser 2zu geben, was ein-
leuchtet, denn durch die Seife
wird der PH -Wert der Haut
erhoht, durch den Essig wird
er wieder auf den Normalwert

um 5,5 PH zurlckgefihrt.
Beim  Haarewaschen sollte
man in die letzte Spilung

ebenfalls einen Schuss Essig
hineingeben. In der Kosmetik
wurde 10fach verdiinntes
Essigwasser, in dem oft Par-
fiimdUfte aufgeldst waren, zur
Verminderung der Schwei-
sekretion verwendet.

Kranke wurden mit Essig-
wasser abgerieben, Fieber-
kompressen waren mit Essig-
wasser getrankt.

Dies ist auch heute noch
zu empfehlen.

Die moderne Medizin schreibt
dem Essig eine &hnliche Wir-

kung wie der Essigsauren Ton-

erde zu. Fir die Tierheilkunde
gilt im Prinzip das Gleiche wie
fur den Menschen. .

Friher kaufte man den be-
sten Krauteressig in Frank-
reich, weil dort der Weinessig
mit Kréutern veredelt wurde.
So aromatisiert man Essig.:
Normalerweise geniigt dazu
~ein normaler Branntweinessig.

Wir haben etliche Rezepte aus-
probiert und geben sie nun als
Anregung wieder. Die Még-
lichkeiten, neue Rezepte zu
finden, sind riesengraB, das
werden Sie bald selbst merken.
Nehmen Sie eine schine farb-

g?gmahscher
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lose Flasche und einen mdg-
lichst farblosen hellen Essig,
‘darin wirken die Krduter und
Gewiirze besonders dekorativ,

eine Zierde fir Ihr Kiichenbord,
ganz abgesehen davon, da
es sehr aromatisch schmeckt.
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Vielleicht haben wir Sie in der
Sendung schon davon Uber-
zeugt, daB das {bliche Senfei-
nerlei, das man im Laden
kauft, nicht immer sein muB.
Es gibt zwar in Delikatessen-
geschéften viele pikante Sor-
ten, aber in der Regel sind sie
dann sehr teuer, wihrend so
ein Topfchen selbstgemachter
Senf nicht mehr als 50 Pfennig
kostet.

Es gibt mehrere verschiedene
Senfsaatsorten, die bekann-
testen sind aber gelber Senf
(Sinapis alba), friher auch
weiBer Senf genannt, und
schwarzer Senf (Brassica nig-
ra), die wesentlich schirfere
Sorte.

Senf ist eine einjdhrige Pflan-
ze, die in Mittel - und Sid-
europa gedeiht. Gelber Senf
hat sich bis Skandinavien,
Nordafrika, Amerika und Ja-
pan verbreitet. Die reifen Sa-
men des gelben Senfs werden
als Gewiirzkdrner hdufig ver-
wendet. Sie schmecken we-
sentlich milder als die schwar-
zen Senfsammen, aus denen
scharfer Senf hergestellt wird.
Senfkérner enthalten bis zu
30% Ol und auBerdem als ent-
scheidenden  Wirkstoff des
dtherischen UOls das Glykosid
Sinalbin, das zun#dchst mild
¥ schmeckt. Durch das ebenfalis
im Senf enthaltene Enzym
Myrosin wird es bei Wasser-
zutritt in scharfes Sinalbin-
senfdl zersetzt, das der ferti-
gen Senfmischung den typisch-
en Geschmack gibt.

Der Senf hat ibrigens eine
sehr alte Geschichte. Zunéchst
dachte noch niemand daran,
ihn zu verzehren, man
schatzte vielmehr seine hei-

lende Wirkung. Die war {bri-
gens schon bei den Griechen
bekannt, auch Pythagoras
sprach davon.

Die Rdmer waren es, die den
Senf nbrdlich der Alpen ver-
breiteten. Der romische Arzt
Dioscordis empfahl im Jahre
78 erstmals Senfpulver mit
Olivendl zum Einreiben.

Der Begriff 'Mostrich*entstand,
weil hdufig anstelle von Essig
junger Wein, also Most, bei
der Senfherstellung verwendet

wurde. Nun, beim heutigen
Speisesenf - kennt man eine
ganze Reihe von  Wirz-

variationen. Wir bleiben dabei,
daB selbst hergestellter Senf
am allerbesten ist. So wissen
Sie, daB er garantiert frisch
ist. Feinschmecker schétzenn
dies besonders. In Britannien
verkauft man sogar eine fer-
tige Senfmehlmischung, mit
der man jeweils kurz vor Ver-
zehr seinen Senf selbst an-
rihrt. Die Fa. Colman's, die
dies herstellt, gilt nicht zu-
letzt deswegen bei den Eng-
landern als exquisite Deli-
kateBfachfirma.

Denn der gelbe Senf schmeckt
frisch angeriihrt am besten,
3 Tage spéter verliert er schon
etwas davon. Darauf kann man
die  Wirzkomposition  ein-
stellen. Wer es nachhaltig
scharf haben will, muB gelbe
und schwarze Senfkdrner mi-
schen, z.B. im Verhditnis 1:1.
Der scharfe schwarze Senf
behdlt seine Scharfe wesent-
lich lénger.

Unser Senf sieht im ibrigen
rustikaler aus als der k&uf-
liche, weil wir die Schale der
Korner drin lassen, das ist
auch gestinder.

Schart

und Plkam"
Senf, eine
ganz scharfe

Senf wird schon seit altersher
in der Medizin verwendet. Der
wichtigste Wirkstoff ist hier-
bei wiederum das Sinalbinsenf-
6l, dass sich wie gesagt erst
durch einen chemischen Pro-
zess aus dem . gemahlenen
Senfkorn bildet, und zwar-nur,
wenn das Mehl mit Wasser in
Beriihrung kommt. Ein solcher
Senfbrei entfaltet auf der
Haut gefdBerweiternde Reize,

die die lokale Durchblutung
erheblich  steigern kd&nnen.
Auch heute noch finden Senf-
packungen und Senfwickel
vielfache Anwendung.

Senf wirkt aber auch antibak-
teriell, ja sogar antibiotisch
gegen Organismen wie
Schimmel und Pilze; er ist also
entzindungshemmend.  Auch
die Schleimhiute werden an-
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geregt und so ist es kein Wun-
der, daB der Tafelsenf ver-
dauungsfordernd  wirkt, be-
sonders fette Speisen werden
durch Senf wesentlich besser
im Magen umgesetzt. Und

wenn der Senf auch noch be-
sonders pikant schmeckt, dann
lohnt es sich, ihn jederzeit
griffbereit, als ein segens-
reiches Gewiirz in der Kiiche
zu haben.

Senf-Herstellung
in der Kiiche

Bei der Entwicklung unserer
Rezepte haben wir darauf ge-
achtet, daB alles mit nor-
malem Kiichenzubeh6r her-
zustellen ist. Die Profis be-
nutzen zum Mahlen der Senf-
korner eine spezielle Senf-
miihle, die auch heute oft noch
aus Z kleinen Miihlsteinen ge-
bildet wird. So zinftig geht' s
bei uns natiirlich nicht zu.
Erforderliche Haushaltsgeréte:
Zum Zermahlen der Senf-
kérner eignet sich am besten
eine Kaffeemihle, weil sie
besonders fein mahlt. Es geht
aber auch mit jedem anderen
Kiichengerédt, daB sich zum
Zerkleinern der Senfkdrner
und Gewiirze eignet, z.B.eine
Moulinette.

Aullerdem benBtigt man noch
einen elektrischen Handrihrer
oder Mixer.

Zutaten:Gelbe Senfkdrner gibt
es als Gewlirz Uberall zu kau-
fen. Die kleinen Ver-
packungen, ca. 100 q, sind a-
ber relativ teuer. Wenn sie
h&ufiger Senf herstellen, kau-
fen Sie besser kiloweise, z.B.
im Reformhaus oder in Kréu-
tergeschéften. Ein-Kilo gelbe
Senfkorner kostet etwa 3,- bis
5,- DM. Preisglinstige Gewdr-
ze in GroB8packungen gibt es

oft in Geschéften, die sich
in der N&he von Schlacht-
hofen befinden. In all diesen
Spezialgeschéften kdnnen Sie,
wenn Sie etwas suchen und
Gliick haben, auch die
schwarzenSenfkornerfinden,die
leider im normalen Lebens-
mittelhandel nicht so weit
verbreitet sind wie die gelben.
Aus diesem Grund haben wir
auch die Rezepte fiir scharfen
Senf auf die gelben Senfkdrner
abgestimmt. Dabei wird eben
mehr mit scharfen Gewdirzen
wie Peperoni, Chili, Ca-
yennepfeffer, Tabascosauce
usw. gearbeitet. Es steht Thnen
natiirlich  frei, gelbe und
schwarze Senfk6rner zu mi-
schen und zu mahlen. Siehe
dazu Grundrezept Nr.3.

Wenn Sie keine frischen
Kréuter zur Hand haben,
verwenden sie getrocknete,
dabei muB allerdings eventuell
die Flissigkeitsmenge des
Rezeptes minimal erhht
werden, damit der Senf nicht
zu fest wird.

Wenn Sie getrockneten Estra-
gon kaufen, achten Sie darauf,
daB Sie die franzdsische Sorte
bekommen, die hat einen fei-
nen Anisgeschmack und gibt
das beste Aroma.

mittelscharf bis scharf

* 50 g gelbe Senfkorner

* 5 g Salz, 1 gestr.Teeldffel

* 10 g Zucker, 1 gestr. EB-
16ffel

* 30 g Weinessig 5%ig

* 40 g Wasser

Bei diesem Rezept werden nur
gelbe Senfkdrner verwendet.
Sie kdnnen aber auch bei mit-
telscharfem Senf einige Kor-
ner schwarzen Senf, allerdings
bis hichstens Sg, dazumischen
und die gelben entsprechend

reduzieren. Erhohen Sie die
Menge der schwarzen Senf-
kdrner noch mehr, so erhalten
Sie einen scharfen Senf, wie er
beim Grundrezept beschrieben
wird.

Zundchst missen die Senfkdr-
ner so fein wie madglich zer-
mahlen werden. Dafir eignet
sich nach unseren Erfahrungen
speziell fir kleine Mengen am
besten eine 'Kaffeemdihle.

AuBerdem erzielten wir damit
auch die besten Mahlergeb-
nisse, d.h. das Senfpulver wur-
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de besonders fein.

Die Senfkérner gqeben Sie
gemeinsam mit allen trok-
kenen Gewdiirzen, die ebenfalls
noch zerkleinert werden mis-
sen, wie etwa Pfefferkdrner,
Piment, Nelken, Koriander,
Chili, Lorbeerblatt, getrock-
nete Krduter usw., in die Kaf-
feemiihle. Wie auch beim
Kaffeemahlen lassen Sie die
Miihle nur in Intervallen lau-
fen, d.h. nach einigen Sekun-
den muB der Motor immer
wieder abgeschaltet werden.
Die Hersteller von Kaf-
feemihlen, Universalzer-
kleinerern und &hnlichen Ge-
riten schreiben das Ubrigens
auch vor und zwar,damit der Mo-
tor nicht zu hei wird, Dies ist
natirlich auch beachtenswert,
uns aber geht es hauptséchlich
um die schonende Behandlung
des Senfmehls, denn das darf
auf keinen Fall zu warm wer-
den, nicht wérmer als 30 C,
sonst konnen sich wichtige
Aromatréger verfliichtigen.
Deshalb empfiehlt es sich,
beim Intervallmahlen zus&tz-

lich noch 2 - 3 langere Pausen .

einzulegen und ruhig mal 1 - 2
Minuten zu warten. Uffnen Sie
zwischendurch die Kaffemiihle
und schaben Sie das Senfmehl,
das sich wihrend des Mahl|-

®vorgangs immer wieder am
Deckel und unterhalb des
Schlagmessers auf dem Boden
festsetzt, mit einem L 6ffel-
stiel wieder los. Sie brauchen
dann vielleicht etwas Geduld,
aber die lohnt sich auf jeden
Fall, der Senf wird umso bes-
ser, je féiner und aromatischer
das Senfmehl ist. Der gesamte
Mahlvorgang kann bis zu 5
Minuten dauern.

AnschlieBend holen Sie das
Senfmehl aus der Mihle und
zerkleinern darin die Gewiirze,
die noch Fliissigkeit enthalten,
wie z.B. Zwiebeln. Knoblauch,
frische Kréuter, Peperoni,
Kapern, griner Pfeffer usw..
Diese Gewiirze 'kotnnen Sie
librigens auch schon in der
letzten Mahlphase zum Senf-
mehl dazufiigen. Danach
vermischen sie sich besonders

gleichm&Big. Aber bitte erst
ganz zum SchluB, wenn das
Senfmehl s hon sehr fein ge-

mahlen ist, in die Mihle
geben. Sonst verklebt die
Masse und bleibt ziemlich
grob.

Das feine Senfmehl wird nun
mit Wasser, 5%igem Weinessig
oder auch einfachem Essig, .
Salz, Zucker oder Honig und
den eventuell noch fehlenden
pulverisierten Gewirzen, wie
z.B. Paprika-oder Currypulver,
kraftig verrithrt. Am besten
mindestens 5 Minuten lang mit
dem elektrischen Handrihr-
gerdt oder Mixer. Anfangs
wird der Brei noch sehr flissig
sein, das Senfmehl quillt aber
bald und erhilt so die richtige
Konsistenz.  Zugleich  ent-
wickelt sich erst unter Einwir-
kung des Wassers und der im
Senfmehl enthaltenen Fer-
mente des Senfdls (Sinalbin-
senfdl), das fir die vielfdltigen
Wirkungen des Senfs und vor
allem fir seine Schérfe. ver-
antwortlich ist.

Diesen Wirkungsmechanismus
kdnnen Sie selbst leicht aus-
probjeren. ZerbeiBen Sie ein
paar Senfkdorner. Sie
schmecken zunédchst nuBartig
mild. Erst wenn der Speichel
das Senfdl nach einiger Zeit
umsetzt, spirt man die Schér-
fe.

Nach etwa einem Tag entfal-
tet der Senf sein volles Aro-
ma. Wenn Sie fertig geriihrt
haben, fiillen Sie ihn in ein
schones kleines Glaschen und
versehen es vielleicht noch
mit einem hiibschen Etikett,
So schmeckt der Senf nicht
nur gut, sondern Ubt auch ei-
nen Reiz aufs Auge aus. Denn
er soll ja appetit-anregend
wirken. So interessant ver-
packt kann er ibrigens durch-
aus zu einem dekorativen klei-
nen Geschenk werden, denn
gerade frischer Senf ist eine
besondere Delikatesse. Ubri-
gens wird mit reinem Wein-
essig angerihrter Senf als
Weinsenf bezeichnet. Wie vor-
hin schon erwahnt ist das an-
gegebene 1.Senfgrundrezept
und such die beiden weiteren



Grundrezepte nichts anderes
als eine Basis, auf der Sie alle
selbst erfundenen Wiirz-
mischungen und Rezepte fir
mittelscharfen bis scharfen

Senf aufbauen konnen. Viel-
leicht kommen-Ilhnen ein paar
qute Einfdlle, wenn Sie unsere
Vorschldge ausprobieren.

Dieser Senf 188t sich natiirlich
auch nur aus 50g gelben Senf-
kérnern herstellen. Vergessen
Sie nicht, den eingelegten
griinen Pfeffer vor Gebrauch
in kaltem Wasser zu waschen,
sonst schmeckt er muffig. Der
griine Pfeffer bringt diesem
" Senf sein spezifisches Aroma.

derbeere
1/2 Msp} Cayennepfeffer * 30q
urkuma * €lnesgj 5
12 N“:-‘%.fv:'\scher Estra.'!;:‘“ * 1029 Vasser 9 >%ig
b \Z<\l'::“\ne\‘ Zweig TY™ * 1/2m8belschelbe
: r Buter * 172 per Muskatnyg
oder o trockene Kr2 * 1 Teer P Curr
* " 19 friseh .
der e KrauteT Nenmej; e Zit
* c;I'l Prise trocken oder ! ro
etw .
St gerj
Dies " ist die Mixtur, die!/ , Z”'tff)nenschaj Ungespr
mehrere typische Senfgewdiirze Tischep .
enthdlt, wie z.B. Piment, st Zweig Lieb.
Koriander, Kurkuma, aber Oder
auch Wacholderbeeren, ! or-

1 Pr ise getr OCk”eteI XXXx

beerblatt und Estragon. Bei ise
spitzen getl‘ocknete Dily.

soviel trockenen Gewiirzen
haben wir die Wassermenge
um 10g erhdht, damit der fer-
tige Senf nicht zu fest wird.
(Herstellung  siehe  Grund-
rezept).

Falls Sie bei diesen Rezepten
Kréduter verwenden, erhohen
Sie die angegebene Wasser-
menge um 5-10g, also ins-
gesamt 45-50g Wasser.

scharfer Peperonisenf

*» 50g gelbe senfkorner
* 5gSalz
Og Zucker )
: ll 1?r'\sche scharfe Peperom
oder

1 getrocknete Chilischote
* 1/4 Lorbeerblatt
* 30q Weinessig, 5%ig
» 40g Wasser

Anstelle der frischen Peperoni
konnen Sie auch eingelegte
scharfe Peperoni oder ge-
trocknete Chilischoten oder
auch 2.3 " Tropfen Tabasco-
sauce oder etwas &hnliches,
2.B. Sambal Olek, verwenden.
Schneiden Sie die Peperoni-
oder Chilischoten auf und

" holen Sie die Kerne heraus, die

normalerweise ganz besonders
scharf sind und wiirzen Sie nur
mit der zerkleinerten duBeren
Schote. Das héngt aber ganz
davon ab, wie scharf die Pe-
peroni wirklich sind, es gibt da
ganz unterschiedliche Sorten.
Ubrigens noch ein sehr wich-
tiger Tip: wenn Sie Peperoni
oder Chiti anfassen und sogar
zerschneiden, waschen Sie
hinterher sehr grindlich die
Hande und reiben Sie keines-
falls zwischendurch mit den
Fingern durchs Gesicht. Da-
nach brennt die zarte Ge-
sichtshaut , an der berihrten
Stelle mehrere Stunden. Wir
haben das sozusagen am ei-
genen leib gesplrt und der
Versuch, das Brennen mit
Wasser zu beseitigen, ver-
schlimmerte die Sache nur
noch. Nun, man sieht nichts
davon, aber es ist wunan-
genehm, da hilft nur abwarten,
nach 2-3 Stunden 148t es nach.
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Besonders
auch Dilisenf.
wesentlich
Estragon, ©
etwas wenig
wenden, ca.
ge.

—
Krautersenf

Mit anderen Kréutern kénnen
Sie Mischungen herstellen;
z.B. Salbei, Thymian und nur
ganz wenig Rosmarin, da es

einen intensjven Ge
Sine schmack

intensiver
deswegen kann man
er Wréuter ver-
1.2 frische Zwei-

{iBer Senf .
* g‘O?Qelbe Senfkorner
% 5gSalz, 1 gestr.Tee!offel
-+ 25g Zucker .

% 30g Weinessig 5%ig
» 40g Wasser

ausschlieBlich gelbe  Senf-
kérner. Es gibt eine Mdg-
lichkeit ihre Schérfe zu mil-
dern, indem man sie auf Uber
70°C erhitzt. Wir machen das
so: das Senfmehl wird nach
Vorschrift fein gemahlen, Sie
konnen es hierbei auch etwas
gréber lassen, das ist Ge-
schmackssache. 40g Wasser
werden aufgekocht und
kochend iiber das Senfmehl
geschiittet, das man ca. 5 Mi-
nuten zum Abkiihlen stehen
148t. Es verliert bei dieser
Prozedur ein wenig seine
Quellféhigkeit, was sich aber
bei den geringen Mengen un-
seres Grundrezeptes kaum
auswirkt. Statt des Zuckers
kann man auch 30g Honig da-
zugeben, nicht mehr, sonst
wird der Senf zu flissig, evtl.
fligen sie noch 10g Zucker hin-
zu. Geeignete Gewirze fiir
siiBen Senf sind: Zimt, Nelken,
Muskat, Koriander und Estra-
gon. Lassen Sie sich nicht irri-
tieren, wenn auch der siiGe
Benf zundchst noch sehr scharf
schmeckt, nach 1-2 Tagen gibt
sich das.

Die schwarzen Senfkdrner
haben ein ganz besonderes
Aroma, das sich durch seine
Schirfe auszeichnet. Schon bei
der Senfherstellung werden Sie
es riechen. Die schwarzen
Kérner sind allerdings auch
etwas weniger quellfdhig als
die gelben, das macht sich bei
unseren kleinen Mengen kaum
bemerkbar. Der schwarze Senf
hat auBerdem den groBen
Vorteil, daB8 er seine Schérfe
tber lange Zeit hinweg behdlt.
Der berihmte Senf aus Dijon
besteht ibrigens aus-
schlieBlich aus schwarzem
Senfmehl, Bei industriell her-
gestelltem Senf werden mei-

Fir siiBen Senf verwendet man-

509 gelbe Senfis
3g Salz karner

259 Zucker

30q Weinessig 5%ig
Py Wasser

opf einer Gewi;

2 Ko.rianderkfirnerurzne,ke
1 Pzrlse Zimt

weig frischer Estr

a

eT getrockneter Estrag:r?

od

13%% a:)i\k\:: ca.2 EB}ﬁffe\
30g Weinessig 5%ig
40g Wwasser
1 Prise Zimtkﬁmer
i‘?;;?:d:;scher Estragons
oder getrockneter

evtl.
1 Pris

e Kurkuma

Honig und Zimt farben den
Senf leicht brdunlich, das 146t
sich mit gelbem Kurkuma
wieder ausgleichen. Auch ge-
schmacklich handelt es sich
dabei um ein wichtiges Senf-
gewlirz. -

Lassen Sie sich ruhig verleiten,
eigene Rezepte auszuknobeln,
wir wollen Thnen ja nur einige
Anregungen geben.

scharf bis,extrascharf

elbe Senfkorner
: 22553 gchwarze Senfkorner
% 5gSalz, 1 gestr. Teel.B
» 10g Zucker, 1 gestr.EOQL
*
*

30g Weinessig, S%ig
40g Wasser

stens die #HuBeren schwarzen
Schalen der Korner entfernt.
Wir mahlen sie mit und finden
das sehr dekorativ. Wir haben

hier wieder ein Grundrezept

angegeben, das Sie noch be-
liebig variieren konnen, z.B.
10g schwarzen Senf, 40g gel-
ben Senf oder umgekehrt, usw..
Als Gewiirz eignen sich ebenso
wie beim mittelscharfen Senf:

3. Senfgrundrezept




Pfeffer, Piment, WKoriander,
Kurkuma, Estragon, Dill,
Lorbeer, .Wacholder, Curry,

Paprika, usw.. .

Alle beim mittelscharfen bis
scharfen Senf angegebenen
Rezepte kdnnen Sie mit einer

Mischung aus schwarzen und
gelben Senfkdrnern herstellen
und erhalten damit scharfen
bis extrascharfen Senf. Die
zusdtzliche, besonders scharfe
Gewlirze wie Peproni, Chili,
Pfeffer usw. sind hierbei
aber weitgehend lberfliissig. -

Diditsenf

Alle Senfrezepte kdnnen Sie
auch mit SiiBstoff herstellen
und auf den Zucker ganz ver-
zichten. So wird der Senf auch
fir Diabetiker genieBbar. Sie
kBnnen 2z.B. das Wasser er-
hitzen, den SiBstoff darin
aufldsen, das Wasser wieder
erkalten lassen und weiter
nach Rezept arbeiten. Bei der
Herstellung von siiBem Senf

brauchen Sie ja sowieso heiles
Wasser. Am einfachsten geht

es (Ubrigens mit fliissigem
StiBstoff.
AuBer diesen tollen Senf-

rezepten halten wir natiirlich
noch viele weitere Vorschlage
fiir Sie bereit. Unser néchstes
Kapitel beschéftigt sich mit
einer Sauce die jeder kennt.

Wenn Sie auch zu den Leuten
zahlen, die regelm&Big in
groBeren  Mengen  Ketchup
verzehren, fiir die er fast zu
jedem  Gericht gehdrt, dann
missen Sie unbedingt unsere
Rezepte probieren. Sie werden
nie wieder anderen Ketchup
essen als selbstgemachten.
Wenn Sie aber jetzt die Nase
rimpfen, weil GSie Ketchup
noch nie gemocht haben, dann
sollten Sie es erst recht mit
unserer Mixtur versuchen.

Wir missen Thnen gestehen,
dafl wir auch - wie wahr-
scheinlich viele unter Ihnen -
groBe Vorurteile gegen Ket-
chup hatten. Er ist ein Symbol
fir Schnellgerichte vom
Pappteller, fir Gleich-
macherei, fiir mangelnde In-
dividualitat und EBkultur, so
ein typisches Zeichen fiir ei-
nen oberfldchlichen Lebens-
stil, den wir "American way of
life'" nennen, wie Coca-
Cola und Kaugummi.

Nun, vielleicht Uberzeugen wir
Sie davon, daBl man dies nicht
so negativ sehen muB. Ketchup
ist zundchst keine Erfindung
der Amerikaner. Er stammt
wie manch andere Gewiirz-
kombination - z.B.auch das
Curry - aus Fernost, aus Indien
und Sidostasien. Das Wort
Ketchup stammt aus dem ma-
laiischen Wortschatz und

bedeutet soviel wie scharfe
Sauce. Denn gerade dort, .
die Menschen Reis als Haupt-
nahrungsmittel essen, waren
sie stets erfinderisch iM Zu-
sammenstellen von raffi-
nierten Wirzmischungen ' und
Saucen, um jhre Speisen ab-
wechslungsreicher und  pi-
kanter zu gestalten.

Nun, das Hobbythekteam
meint, daB hier eine Liicke ist
fir die "Selbermacher". Es
macht wirklich SpaB, sich sein
eigenes Ketchup - Lieb-
lingsre zept selbst auszu-
knobeln.

AuBerdem mdchten wir hier
endlich ein Vorurteil abbauen.
Wie schon erwéhnt, hatte der
eigentlche Ketchup mit To-
maten gar nichts zu tun. Des-
halb haben wir fir Sie auch
delikate  Rezepturen ochne
Tomaten entwickelt, die wir
Ihnen im folgendem im Detail
vorstellen werden. Alles selbst
erfunden und ausprobiert und
auBerdem - einfach kostlich.
Unsere Rezepte reichen vom
griinen Gartenketchup "Jar-
diniere" bis zum exotischen
Ananasketchup "Ceylon". Aber
auch der Tomatenketchup wird
nicht vergessen. Wir hoffen,
daB Sie zufrieden sein werden.
Lassen Sie schon mal das
Wasser im Munde zusam-
menlaufen.
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Herstellung
in der Kiche

Es geht ganz schnell und
furchtbar einfach. Erwarten
Sie hier bitte keine Anleitung
fur stundenlanges Kochen. Wir
machen sozusagen einen Ket-
chup "a la minute", es wird nur
einmal kurz aufgekocht. Dabei
werden die Vitamine nicht so
strapaziert und alles schmeckt
viel frischer und fruchtiger.

Erforderliche Haushaltsgerite:
Ein Mixer, bzw. ein Plrierstab
oder ein Universalzerkleinerer
mit routierendem Messer, z.B.
eine Moulinette zum Zerklei-
nern von Gemiise..

_ Gl-und\‘elﬂ’t
. Dbst und

Ketchup -
« 800 g Gemusés
\fzﬁgg Weinessig 5%ig
» 20 g Salz
*809 Zucker .
x»10-209 sta
evt.wen'\ge"
suter und

- und Obst-
sorten Sie zu einem Ketchup
vereinen wollen, bleibt [hrer
Phantasie und Vorliebe ({iber-

g lassen. Anregungen dazu fin-
den Sie in den spiter ange-
gebenen, detaillierten Re-
zepten.

Wenn Sie Gemise verwenden,
das wenig Wasser enthalt,
z.B.Sellerie, Porree, Zwiebeln
usw., so geben Sie zu 600 g
Gemiise noch 200 g Wasser
hinzu, Bei einem Ketchup aus
frischen Tomaten, die ja sehr
wasserhaltig sind, wiirde man
800g Tomaten - eventuell
gemischt mit anderen Ge-
miisen - bendtigen, ohne
Wasserzusatz. Wenn Sie als
Basis doppelt konzentriertes
Tomatenmark nehmen, mi-
schen Sie es zu gleichen Teilen
mit Wasser, z.B. 300g doppelt
konzentriertes Mark, 300g

Wasser, 200g andere Gemise,
usw.. Alle frischen Obst-und
Gemiisearten, wie Paprika,
Apfel, Zwiebeln usw. - ausge-
nommen, wie gesagt,frische

Welche Gemiise

rke { Mondamin)

Tomaten -werden nach dem
Waschen im Universal - Zer-
kleinerer oder im Mixer ziem-
lich fein puriert. Kréduter und
Gewiirze, die noch zerkleinert
werden missen, konnen Sie
natirlich mit dazu tun. Wenn
man kein Elektrogerdt zur
Verfligung hat, geht es notfalls
auch mit der Handreibe. Mit
dem Piirieren oder Reiben er-
spart man dem Obst und Ge-
mise lange Kochzeiten. Wie
vorhin schon erwdhnt, ist das
natdlrlich vitaminschonend.

Nur ausgesprochen harte
Gemlisearten, wie z.B. Sellerie
und Poree werden nach dem
Zerkleinern noch ca. 15 Min.
gekocht. AnschlieBend gibt
man das Ubrige pirierte Ge-
mise und - falls im- Rezept
vorgesehen - Tomatenmark,
Wasser, Essig und Gewlirze in
den Kochtopf dazu und kocht
alles zusammen einmal auf.
Wenn der Ketchup jetzt noch
zu flussig ist, bindet man ihn
mit 10 - 20g Stdrke, z.B.
Mondamin. Dazu rihrt man
vorher die Stdrke mit einigen
EQl6ffeln kaltem Wasser an
und gieBt sie dann unter
kraftigem' Rihren mit einem
Schneebesen in die kochende
Ketchupmasse. Vorsicht, wenn
Sie nicht intensiv und schnell
genug rihren, bilden sich
leicht Klimpchen. Am besten
probieren Sie selbst einmal,
welche Konsistenz Sie bevor-
zugen.

Sie konnen die Stdrke auch
weglassen.

Zum SchluB schmecken Sie den
Ketchup ab, eventuell muB er
etwas nachgewirzt werden.
Geben Sie ihm ruhig eine per-
sonliche Geschmacksnote, so
daB er zu einem echten Gau-
menkitzel wird. Der Ketchup
188t sich lbrigens monatelang
auBerhalb des Kihlschranks
aufbewahren. Der Grund fir
diese lange Haltbarkeit ist al-
lein der Essiganteil. Deshalb
darf er nicht verringert wer-
den, es sei denn, Sie haiten den
Ketchup kiihl und verbrauchen
ihn bald. ’

Grlner Ketchup "Jardiniére”
* 100g frischer Spinat

oder tiefgekihlter

200g griner Paprika

150g Sellerie

100g Zwiebel

100g Porree

150m| Wasser

200ml Essig 5%ig

20q Salz

50g Zucker

1 Knoblauchzehe

1 Msp. Curry

1Msp. Cayennepfeffer

1 Msp. schwarzen Pfeffer
frische Petersilie, Dill,
Estragon, Liebstockl
15g Starke (Mondamin)

x ook ok ok ok ok Kk Kk k Kk K K K

‘chup geniigen

Der Poree wird wegen seiner

harten Fasern npach dem
Waschen zundchst einmal in
schmale Ringe geschnitten,
damit sich beim Plrieren
keine Fasern um_ das ro-
tierende Messer des Gerétes
wickeln konnen. Verwenden
Sie Ubrigens nicht die dun-
kelgrinen Bldtter des Parrees,
die sind ndmlich sehr hart und
bitter, sondern nehmen Sie nur
die helleren grinen und den
weilen Teil. Der Sellerie wird
geschdlt und in Stiicke ge-
schnitten. Sellerie und klein-
geschnittener Porree werden
im Universal - Zerkleinerer
piriert und im Kochtopf 15
Minuten gekocht, d.h. einmal
aufkochen lassen und dann
ziehen lassen. Wiahrenddessen
plriert man Spinat, grinen Pap-
rika Zwiebeln und alle Krduter
und gibt den frischen Mus nach
15 Minuten zu der gekochten
Sellerie- und Porreemischung,
auBerdem Wasser, Essig,
Zucker, Salz und alle Gewdiir-
ze. Man (4Bt alles zusammen
aufkochen und gibt je nach
Geschmack, entweder gar kein
Bindemittel dazu, stattdessen
kann man die Wassermenge
von vorneherein etwas re-
duzieren, oder aber 10-20g
Starke (Mondamin), wie beim
Grundrezept beschrieben. Fir
einen relativ flissigen Ket-
10g. Soll er
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digker in der Konsistenz wer-
den, verwenden Sie 20g Stér-
. ke.

Die Zuckermenge ist um 30g re-
duziert worden, weil dieser
Ketchup nicht zu siiB schmek-
ken darf.

”
Tomatenketchup "ﬁg:n:
» 200g griner Papril ak
» 3009 Tomatgnmar .
pelt konzentriert
300 m] Wasser
200ml Essig 5%ig
200m1 Wasser
20qg Saelz
80g Zucker
2 Zwiebeln
l»Knoblauchzehe
1 Teel. Sojasauce
1 gestr. Teel.
jka
* Taha:). Cayennepfeffer
1 Zweig frischer Thym
syarke

dop-
*
*
*
*
*
*
*
*
*

ian
*

» 10qg

Dieser Ketchup hat wegen des
verwendeten Tomatenmarks
eine sehr schéne dunkelrote
Farbe. Er ist noch halbfliussig,
wer ihn dickflissig mag, bindet
mit 15-20g Stérke. Sie er-

halten hier einen wirklich
empfehlenswerten fruchtig
pikanten Tomatenketchup.

Eine Variation davon stellt
_unser néachstes Rezept vor.

Tomatenketchup "Mexikon

200g griiner Paprj
prika
100 g Zwiebeln

pelt konzentriert
200 m} Essig 5%ig
20g Salz

80g Zucker

1 Teel. Sojasauce
lgestr.
prika

1 frische scharfe

Peperon;j

oder getracknete Chilipchotr:el

* 1 Teel. rine
gewdssert griner . Peffer,

:I Msp. Curpy
je 1 Teel, frisches,
gegchnittes

und Petersij)j
10 ie

g Stirke (Mondamin)

“klejn-
Schnittlaych

Wegen der reduzierten Was-
sermenge des Rezeptes kann

edelsiiBes

300g Tomatenmark, dop-

Teel.edelsiiBeg pPa. @lichst

man auf die Stdrke hier even-
tuell ganz verzichten. Wenn
Sie eine sehr scharfe Pe-
peroni-oder Chilischote haben,
so schneiden Sie sie auf und
holen die -besonders scharfen
- Kérner heraus. Ist die Pe-
peronisorte nicht ganz so
scharf, knnen Sie die Kerne
drin lassen. Eventuell figen
Sie dem fertigen Ketchup dann
noch 1-2 Tropfen Tabasco
hinzu. Der eingelegte grine
Pfeffer muB in kaltem Wasser
gewaschen werden, um Reste
der Salzlake zu entfernen,
sonst schmeckt er muffig.
"Mexiko" ist ein scharf ge-
wiirzter, feuriger Ketchup.

Tomaten

. "Provence"

500g reife Tomaten
200g roter Paprika
%ggg Zwiebeln
g Essig, 5%j
20g Salz > s
80g Zucker
1 Teel. Sojasauce
1 Knoblauchzehe
1 Lorbeerblatt
1 B.lé'ttchen frischer Ros
marin
oder
1 Pr.ise getrocknetes
2 Blittchen frischer Salbei
oder getrockneter
1 Zweig Thymian frisch
oder getrocknet
1 gestr. Teel. edelsiiBes
Paprikapulver
Msp. scharfeg Paprika-
pulver

*
*
*
*
*
*
*
*

*
*

* 20g Stérke

ghlen Sie reife, dunkelrote
Tomaten aus, um eine mog-
intensive Farbung des
Ketchups zu erreichen. |_eider
wird er aus frischen Tomaten
nie so schdn rot, wie mit To-
matenmark. Aber auch der
rote Paprika hilft hier etwas
nach. Die frischen Tomaten
werden nicht piriert wegen
der Haut und der Kerne. Die
Tomaten werden gewaschen,
geviertelt und in dem Koch-

Yopf - mit dem Lorbeerblatt -

aufgekocht, ohne  Wasser-
zugabe, denn es bildet sich

Yomatenketchup aus frischen

sehr schnell Fliissigkeit aus
den Tomaten. Man |dBt sie
etwa 15 Minuten ziehen und
streicht die Masse an-
schlieBend durch ein feines
Sieb. So lassen sich Haut und
Kerne mielos entfernen. An-
schlieBend gibt man das To-
matenmus, das frische Pa-
prika- Zwiebelpiree, Essig,
Salz, Zucker und alle Gewirze
in den Kochtopf und verféhrt
nach der Beschreibung des
Grundrezeptes.

Hier eine Gewirzvariation des
eben beschriebenen Ketchups:

Zum  AbschluB der
tenketchuprezepte noch
exotisches:

ischer Tomaten - Apfel -
l::tmrw- s(iB sauer
» 200g Tomatenmark, dop-
pelt koqzentrierl;
300g Apfel
100g Zwiebeln
100g Sellerie
100m] Wasser
200m| Essig 5%ig
20q Salz
80g Zucker
1/2 Teel.Senf
2 Pimentkorner gernahlen
1 Prise getrocknetes Ba-
silikum
1 Prise Zimt
» 10g Stdrke

Toma-
ein

*
*
*
*
*
*
*
»
*
*

*

Nun  genug vom Tomaten-
ketchup. Obwohl all diese
Rezepte - vorziglich sind,
mochten wir thnen auch die
anderen empfehlen:



Auberginen - Ketchwp
Auberginen
1155%?; rote Paprika
100 g Zwiebel
100 mi Wasser
200 ml Essig 5%ig
20g Salzk ) |
el
8101320%3:::Knoblz-‘luchzehe
1 Blattchen frisches
Rosmarin
x 1Zweigf

Zweig frisc :
: 13 Blatter frischer Salbei

*
*
*
*
*
*
*
*
*

Die Auberginen werden ge-
waschen und mit der Schale

puriert. Der  Auberginen-
ketchup schmeckt ausge-
zeichnet und paBt gut zu

Fleisch und kaltem Gemise.

Curry - Ketchup "Madrss
200 g riner Pappi
200 g g'pfel prika
1009 Sellerije
100¢g Zwiebe|
200 my Wasser
200 my) Essig

15 g sa);
}53 9 Zucker
9 Honig, ca,? 6

11 gestF.EBléiffel é_‘?:ro;fel

Zwe.xg frischer Dill

Welge fri
09 Stape o " Estragon

*
*
»
»
»
»
»
»
»
*
L
»

***l*****

500 g Ananag aus
oder frigch
1133 9 Zwiebe|
g griin, .
;33 9 E\.Pfe‘ja Paprika
m| Esgj .
113 9 Salzss'g S%ig
g Zuck
804 Honige '
1 Teeldffel Senf
172 Teelsttel Cupr,
.Teelﬁffel kleingeschn;
inze ittene
2 Zwejge fr
nenmeljsse
1 Nelke
10 g Stirke

der Doge

ische Zifre-

Die Ananasstiicke werden zu-
néchst einmal von Hand 2 - 3

mal quer zur Faser ge-
schnitten und anschlieBend
plriert.

Champignon - Ketchup
* 500 g frische Champignons
oder aus der Dose
* 100 g Zwiebel
* 200 ml Wasser
* 200 ml Essig 5%ig
* 20g Salz
* 80 g Zucker ) -
o au
: 1 Teeloffel Sojas o1l
*
*
*
*
*

1/2Tee16ffelPapr_il<ae

1 Messerspitze Piment

1 Lorbeerblatt zerinahlen

1 Zweig Thymian

2 Zweige Estragon

1 Messerspitze schwarzer

pfeffer .
%+ 20g Starke A

Das Hobbythek -  Team
steht auf delikaten Salatsau-
cen, oder Dressings, wie man
sie auf neudeutsch nennt. Wir
finden, daB in einer Kiiche mit
Kultur, das Anmachen von Sa-
. laten sich nicht auf Essig-und
Olzugabe beschrinkt. Der Na-
me Dressing bedeutet ja nichts
anderes als zubereiten oder
anrichten. Genau darauf fallt
unser Schwerpunkt. Aber oft
fehlen die nétigen Zutaten
oder einfach nur die Zeit, die
man immerhin braucht, um
eine raffinierte Sauce abzu-
schmecken.
Das Problemn bei diesen Saucen
ist, O1 und Essig, bzw. Wasser,
miteinander zu vermischen, so

dal sie sich nicht trennen. Ei-
ne solche Mischung nennt man
Emulsion.

Um B8l und Wasser gleichmiaBig
und einigermaBen besténdig
miteinander zu verbinden,
bracht man einen Emulgator.
Da wir in diesem Zusammen-
hang auf Chemie natdirlich
véllig verzichten wollten, ha-
ben wir sehr natirliche und
schmackhafte Emulgatoren
gewdhlt; Eigelb, Saure Sahne
oder Joghurt und auch Gelan-
tine. Damit haben wir bereits
unsere drei Saucentypen vor-
gestellt.

Erforderliche Haushaltsgerite:
Elektrisches  Handrihrgerat,
Mixer oder Kiichenmaschine

Vielerlei
Dressings gegen
Kichen-Einerlei
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Dressing — 1. Nouvelle cuisine

Eine 6lfreie Salatsauce auf der
Basis von Joghurt oder Saurer
Sahne.

Grundrezept
* 150 ml Saure Sahne oder
Joghurt ) ]

70m! Weinessig 5%ig
280m| Wasser

10g Salz

1 Prise Zucker )
10g Stérke (Mondamin)
evtl. 1/2 Teel. Salz

T

Sie kdnnen entweder Saure
Sahne, Joghurt oder Sauer-
milch (Dickmilch) verwenden.
Quark eignet sich nicht so gut,
wir haben es ausprobiert. Die
Sauce schmeckt dann zu sd-
mig. Saure ' Sahne, Joghurt
oder Sauermilch werden mit
Essig und eventuell mit dem
Senf, mit einem elektrischen
Handrlhrgerét oder der
Kichenmaschine durchgerihrt.
Von den 280ml Wasser ent-
nimmt man einige EBl&ffel
kaltes Wasser und riihrt damit
die Stdrke in einer Tasse an.
Das ibrige Wasser wird zum
Kochen gebracht, wenn es
sprudelnd kocht, die nochmals
durchgerihrte Stédrke hinein-
geben. Widhrenddessen  mit
dem Schneebesen sehr kraftig
und schnell rilhren. Verwenden
Ste zum Rihren unbedingt ei-
nen Schneebesen, sonst bilden
sich leicht Klimpchen., Auch
das sehr schnelle Ridhren ist
wichtig. Es genugt, das Ganze
einmal kurz aufkochen zu
lassen, dann ko6nnen Sie den
Topf sofart von der Herdplatte
nehmen. Es ensteht eine glatte
Masse, die etwas glasig aus-
sieht. Diese Stdrke geben Sie,
noch heiB, unter Riihren mit
dem elektrischen Handriihrge-
rat, zu der Joghurt - Essig -
Mischung. Wenn dies nicht
schnell genug geschieht, so
daB der Starkebrei schon abzu-
kilhlen beginnt und dabei
fester wird, so bilden sich

nachher Klimpchen, die sich
nicht wieder ldsen lassen. Nor-
malerweiser erhalten Sie je-
doch eine glatt gerihrte
Sauce. Dazu geben Sie nun
Salz, Zucker, Kréuter und Ge-
wirze, schmecken ab, und fil-
len Sie in eine schone Flasche.
Schreiben Sie ein Datum auf
die Flasche, damit Sie spéter
wissen, wie alt die Sauce ist.
Sie miissen sie nicht unbedingt
im Kiihlschrank aufbewahren,
ca. 4 Wochen hélt sie sich un-
ter hygienischen Bedingungen
auch so, im Kiilschrank natiir-
lich ldnger. Die gleiche Sauce
kdnnen Sie Ubrigens auch mit
einem Olanteil von 16% oder
weniger herstellen.

150ml Saure Sahne od. Jog-
hurt .

80ml Sonnenblumer!ol

70ml Weinessig 5%ig
200m! Wasser

10g Salz

1 Prise Zucker

10-15g Stérke

evtl. 1/2 Teel. Senf

Diese Sauce ist etwas schwie-
riger herzustellen als die &l-
freie, schmeckt aber aufgrund
des Olanteils besser, denn Ol
ist ja immer auch Aroma-
trager. Mit Ol kdnnen sich
manche Geschmacksstoffe
erst richtig entfalten. Zu-
ndchst werden Saure Sahne,
Joghurt oder Sauermilch
(Dickmilch) mit Essig und evtl.

Senf mit dem elektrischen
Handrihrgerit vermischt.
Dann trdufelt man bei lau-

fender Maschine das Ol lang-
sam dazu. Nicht zu schnell
sonst vermischt es sich nicht
so gut. Dann kocht man aus
200m! Wasser und 10-15g Stir-
ke einen Brei (siehe Anweisung
beim vorherigen Grundrezept).
Hierbei ist das schwieriger,
weil die Wassermenge ver-

ringert und die Stdrkemenge
sogar hoher ist. Es entsteht
eine ziemlich fester Brei, der
sofort, noch kochend heiB,
wenn er von der Herdplatte
genommen wird, aus dem Topf
- unter krdftigem Rihren mit
dem elektrischen Handrihrge-
rét -in die Joghurt - Essig - Ol
-Mischung gegeben wird. Mit
der Kiichenmaschine geht das
etwas einfacher, weil die
selbsttatig riibrt und man dann
beide Hande frei hat - oder ma-
chen Sie es doch zu zweit. Wenn
man sich alles bereitstellt,
schafft man es aber auch
alleine. Ist die Sauce glatt ge-
rihrt, figt man Salz, Kréuter
und Gewiirze dazu, schmeckt
ab und flllt sie in eine Fla-
sche. Dieses Dressing hélt sich
auferhalb des Kiihlsehranks
mindestens 4 Wochen,ﬁ?l\hal\-
bes Jahr, wenn Sie sie
Kiihlschrank lagern. Sie
mijssen natirlich auch sauber
darnit umgehen, d.h. die leere
Flasche vor dem Abfillen mit
kochendem Wasser ausspiilen
und aus der angebrochenen
Sauceflasche nichts mit einem
ungewaschenen Loffel  ent-
nehmen. Wenn Sie ein rich-
tiges I_eckermau! sind, kdnnen
Sie diese Salatsauce ibrigens
noch mit einem zus&tzlichen
Eigelb verfeinern. Das Eigelb
wird dann von vorneherein zu-
sammen mit dem Joghurt und
Fssig angerihrt.

Hier sind einige Geschmacks-
varianten fir weiBe Joghurt-

saucen, die sich auf beide
Grundrezepte anwenden
lassen, entweder Glfrei oder

mit Ol. Wir geben hier nur die
Gewiirze und Geschmackszu-
taten an, die zum Grundrezept

- dazugegeben werdens

Kriutersauce
x 1/2 Teel. Senf
10g Zucker

*
jiebel )
: ‘13/e2tezl‘:'\‘lie, Schmttl:.auch,

Dill, Estrago Liebst'ockel,
Z'\tronenmehsse

im ™.
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geben. Sauce glattriihren und
Gewiirze zufiigen. Da es etwas

1rwB Dressingd schwierig ist, ungespritzte
Hase wer dsse Orangen zu bekomrnen, deren
10g Zuc criebene Hase\n‘ “\Bes Schale man abreiben kann,
» 60gg etr. Teel: edels! verwenden  Sie  entweder
x 12 gk treness Orangenschalenaroma, das es
Pag_:e‘- k\e'\ng?schn\;t — o prefter als Granulat zu kaufen gibt,
’ ir‘\sches gelleriekrd . o it grin® oder frische Zitronenmelisse.
oder petersilie ore genf
1]2"'3"’\' 1ebel gfer {
Ve el 02, Sallatsauce auf
‘Die  geriebenen Haselniisse | » 1-2 Tee\\égte grin? p\fa\ten‘\ 2. o eoo
werden im Backofen auf ein Det e.‘“geGebrauch ! werdets Moyonalsems.s
Backblech ausgebreitet und mud vOr owasche” oo nach
bei ca. 200°C etwa 10 Min. Wasgse hr?‘ec\(t er MY o .
hell gerdstet. PafBt gut =zu nst Dies ist eine Sauce mit hohem
griinem Salat, aber auch zu calziake: Clgehalt, .ca.BO%. Trotzdem
Mohren und Sellerierohkost. = schmecl.(t ste rela"tiv leicht und
Rote n wenn Sie ggt wirzen - auch
N Dregs g ehr aromatisch. Sie wird fast
. 1/2 Zwiebe; genauso wie eine Mayonaise
1 £6; . hergestellt, bleibt aber wegen
. doppe ¢ ko, Zen(z Nmapg des hoéheren Essiganteils we-
Pap?-?kst eel o sentlich flussiger.
X 1ka * elsiige
L}fwdl EoL. rige )
" folr roter Paprite Qr‘i.lirle,.
Dressing mit Mugic Estragon " <qelb
2 at 1 E\qel‘E ssig 5%10
gestr. Tee], Muskat nen

Orsngendressing

EStl‘agon’
ing weicht in den

. Zitron
en i
Diese Dressi melisge

NG paBt

Zeichnet ausge.| Dieses Dress eicht In
Blumeni 2u kalt serviertem Mengenangaben € o
nkoh! odep Broccoyj Grundrezept ab. Dg;lilghst ot
- . . m
endig um einen
r’ensiven Orangengeschmack

zu erreichen.
70m! Saure Sahne

*
: ;?)g‘r:f Zs;\?t von 2 Orangen Das Eigelb wirkt hier als
» 160ml Wasser Emulgator. Es verbindet Essig
"% 5g Salz und Ol zu einer Emulsion.
* 159 Zucker Wenn Sie sorgfdltig hergestellt
* 1/2 Teel. Senf wird, bleibt sie im Kihl-
% 1 Prise schwarzer Pfeffer schrank mindestens 14 ' Tage
« evtl. 1. Teel. Orangen-J§ lang stabil, ohne daf sich Essig
s’chale'naroma, granuliett @ und Ol trennen. Spiter kann

oder abgeriebene Orangen-@ man die Sauce vor G_ebrauch

1kl knop ungespritzt oder@ etwas  schiitteln.  Ubrigens

< frische l:UchZer,e szr‘:l:;‘:cl,ﬁ;nmel'\sse @l unterstiitzt auch der Senf die
;Nyrfej geschnittgemm’ in § . 7oq Mondamin Emulsion etwas und verldngert
Fische tersi“en 9 __llldie Haltbarkeit des Ols. Wir

peran; ve:inee sehp scharfe pq. geben in allen Saucen - Rezep-

S wenden . . . ten Sonnenblumen®l an, weil
d‘e Vorher e K’ dann holen Die Saure Sahne wird zundchst  {as die groBte Haltbarkeits-
Amit Thnep, beim er herays, J  mit dem Orangensaft verriihrt.  gayer hat, d.h. es wird nicht so

88en keine Essig und Wasser werden auf-  gchnell ranzig. Mit Maiskeim®l

M Mund schjg. gekocht, mit Stédrke gebunden
und sofort zu der Saure Sahne

- Orangensaft - Mischung ge-

verhdlt es sich &hnlich, das
wire demnach eine Alterna-
tive.



Provence - Kréutersauce

mit Knoblauch

* 1/2 Teel. Senf

* 1/2 Zwiebel

* 1.2 K noblauchzehen

» viel Estragon,
mian, Sa)bei, sel

Rosmarin

Vor der Herstellung sollte man
darauf achten, da8 Essig und
U1 die gleiche Temperatur
haben, am besten. Zimmer-
temperatur. £igelb, Essig und
Senf werden mit der elek-
trischen Kiichenmaschine oder
dem Handrihrgerdt ca. Z Min.
lang krdftig durchgeriihrt.
Dann fligt man unter sténdi-
gem Ruihren sehr langsam das
Ol hinzu. Anfangs tropfen-
weise, damit die Emulsion zu-
stande kommt, dann in einem
Strahl. Wird die Emulsion
nicht grindlich genug herge-
stellt, trennt sie sich spiter
wieder, d.h. in der Flasche
setzt sich unten Essigwasser
ab. Zum Schlu8 rithrt man alle
erforderlichen Gewdirze unter,
schmeckt nochmals ab und
fillt die Sauce in eine Flasche.
Was die Geschmacksrichtung
angeht, so konnen Sie alle
beim 1. Saucentyp Nouvelle
.cuisine vorgeschlagenen Wirz-
mischungen anwenden. Sie sall-
ten es sich aber auch nicht
nehmen lassen, eigene Kompo-
sitionen zu gestalten. Hier
noch einige Beispiele fir Ge-
wirze und Kréduter die zum
Grundrezept passen.

20g Zucker
* 1 Teel. Honig

: 1 Zwiebel, gewdirfelt
. 1/2 Apfel, gewiirfelt

rika, gewiirfelt
1/2 gestr. Tee]. Curry

etwas Thy-
hr wenig

1 EBI. frischer griiner Pap.

Grundrezept ohne (o]
150 mj Weinessig S%ig

*

*

1 Prise Zucker
1 Blatt Gelatine

ist bei beiden Grundrezepten
fast gleich. Wir beschreiberd
hier das Grundrezept mit Ul.
Die Blattgelatine wird in ei-
nem kleinen Kochtopf mit den
300m] Wasser eingeweicht und.
bleibt mindestens 10-15 Min.
stehen.

In der Zwischenzeit werden
Essig und Ol mit Salz, Zucker,
klein geschnittenen Zwiebeln
und allen Krautern und Ge-
wiirzen vermischt.

Dann wird der Kochtopf mit
dem Wasser und der einge-
weichten Gelatine -unter Rih-
ren mit einem LO&6ffel - vor-
sichtig auf kleiner Flamme er-
wérmt. Gelatine &8st sich
schon bei relativ niedriger
Temperatur sehr leicht auf, sie
darf keinesfalls gekocht wer-
den, sonst verliert sie ihre Ge-
lierfahigkeit. Sobald die Gela-
tine sich verfliissigt hat, holt
man den Topf von der Herd-
platte. Geben Sie die Gela-
tinelésung unter Rihren mit
einem L &ffel, in die Essig - O!
Mischung und schmecken Sie
die fertige Sauce ab. Fiillen
Sie sie in eine entsprechende
Flasche und bewahren Sie sie
nach dem valligen Erkalten im
Kihlschrank auf. Bei diesem
Saucentyp ist das notwendig,

Die Herstellung der Salatsauce™.,



damit die Gelatine fest wer-
den kann, was bei Raum-
temperatur nicht gelingt. Die
Sauce bekommt dadurch eine
etwas weniger flissige Konsis-
tenz, die verhindert, da@ Ol
und Essig oder Wasser sich so-
fort wieder trennen. Sie blei-
ben vielmehr fein vermischt
und wirken dabei (Ubrigens
etwas triiber, was allerdings
ein Kennzeichen der Emulsion
ist. Wenn Fett- und Wasser-
. teilchen fein verteilt neben-
einanderliegen, dann bleibt die
Flissigkeit eben nicht mehr
klar. Die Gelatine bewirkt
auch, da@ die in der Sauce
enthaltenen Kréuter und klein-

geschnittenen Zwiebeln oder
Paprikawiirfelchen sozusagen
in der Schwebe gehalten wer-
den. Bei einer normalen
Vinaigrette ist es ja so, da@
dort die Kréduter immer am
Boden liegen. Auch in dieses
Grundrezept konnen Sie sémt-
liche Zusatzmischungen, die
wir bei den anderen Saucen
schon genannt haben, unter-
mischen.

Und jetzt wiinschen wir Thnen
fur Ihre erste -oder vielleicht
auch ndchste - Salat- und Ge-
milseparty viel Vergniigen,

Starterkulturen fixr Milchsdure

Den speziell auf L+ Garung fir

Gemiise angepassten Milchsdu-

rebazillus Lactobazillus Xylo-

sus kbnnen Sie - nach unserer

Meinung sehr preiwert -bezie-

hen konnen bei: . ... . —

Rudolf Muller

GieBenerstr. 94

6301 Pohlheim 1

Tel.: 06402 / 6564(5)

Der Preis betragt 2,70 DM, sie

reichen aus fir mindestens 5kg

Gemise. GréBere Mengen sind

preiswerter. Den Preis kdnnen
g Sie telefonisch bei der Firma

Miiller erfragen.

Die getrockneten Dickmilch-

bzw. Sauermilchbakterien (L+)

erhalten Sie im Reformhaus

oder bei der Firma:

Bunge Naturbiologische

Erzeugnisse

Bismarkstr. 33

2080 Pinneberg

Tel.; 04101 / 23295

Die Preise betragen ca. 9,- bis

11,- DM, das reicht aus fiir 6 -

10 kg Gemiise. Oder wenden

Sie sich an die Firma:

Biokosma GmbH

Kéthe Kollwitz Weg 6

7750 Konstanz 12

Tel.: 07531 / 65459

Die Preise betragen ca.9%,80

DM fir Joghurtferment und

ca.ll,-DM fir das Sauermilch-

ferment, das letztere ist auch

geeignet fir Milchsduregéa-

rung.

guten Appetit und heitere
Giste.

Die Preise verstehen sich
inclusiver Verpackung, Porto
und Mehrwertsteuer.
Emigbakterien -
Die Essigbakterien vom

Stamm Acetiobacter ranzens
kdnnen Sie beziehen bei der
Firma Kbohler, Konigsweg 11,

3201 Algermissen 4, Tel.:
05126/401. Preis: 4,50 DM,
incl. MwSt, Verpackung u.

Porto. Auch die Fa. Bunge lie-
fert diesen Bakterienstamm.
Preis 10,- DM. Diese Bak-
terien sind zur Zeit in Rotwein
in kleinen looml Flaschen lie-
ferbar. Dies reicht im ersten
Ansatz fur 21 Essig aus. Sie
kénnen aber daraus spater
durch NachgieBen bis zu 501
Essig gewinnen (vgl. Seite nn).
An der Gefriertrocknung wird
noch gearbeitet. Ob Sie zu-
gleich guten Ergebnissen wie
bei den Milchsdurebakterien
fihrt, ist abzuwarten.

Universalhobel

Der Universal-Hobel
héltlich bei der Firma:
Peter W. Ernst
Gasstr. 8

5650 Solingen

Tel.: 02122 / 816270
Preis: 19,50 DM (incl. Versand
per Nachnahme u. Verpackuhg)

ist er-
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Leider ist es uns nicht mog-
lich, Hobbytips aus vorherigen
Sendungen weiterhin zu ver-
senden, sie sind in der Regel

-vergriffen und der Ver-

waltungsaufwand ist erheblich.
Die Themen sind aber fast alle
in den bisher erschienen
Hobbythekbiichern enthalten.

Der 6te Band ist seit Anfang
Juni  im Buchhandel, mit
folgenden Themen: **Speiseeis
selbst gemacht; **Trocken-
friichte und Trockengemiise;
**Drachen zum Fliegen;
**Behagliches Wohnen;
**PflanzengefiBe selbst ge-

baut; **Doppelfenster zum
Energiesparen und L&rm-
schutz; **Gold und Silber.

Der 7te Band erscheint Mitte
November, unter anderem mit
folgenden Themen: **Transpa-
rent - Durchsichtiges Selbst-
gemacht; **Bierbrauen; **Ma-
rionetten; **Patchwork und
**Sauer macht lustiq - Scharf
und Pikant; dem Thema dieses
Hobbytips.-

Die Bicher gibt's im Buch-
handel. Verlag VGS, Breitestr.
118-120, 5000 Kéln 1, Tel.:
0221/219641.

Moy Jesan Putz

FR 10.12. - 19.00

— WDR_

Scharf und
Pikant

Wiederholung
SO 12.12. - 18.30

SO 5.12. - 17.15
Wiederholung

SA 11.12.-17.15
FR 10.12. - 21.15
SO 12.12. - 18.00
SO 12.12. - 16.15

. Spall mit
Chemie
SA 8.1. - 20.15

SO 16.1. - 21.00
Wiederholung

SA 22.1.-17.15
FR 14.1.-21.15
SO 9.1.-18.00
SO 16.1. -16.15

— BR

SO 12.2.-20.15

__WDR_

Tdapfern wie
im alten China

SO 13.2.-21.00
Wiederholung
SA 19.2.-17.15
FR 18, 2. - 21.15
SO 6.2.-18.00

SO 13.2.-16.15

Text: Christine Niklas und Jean Piitz / Graphische Gestaltung: Horst Gléser /



