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Bes{e Leden,

ln dit boekie herhalen wii nog eenr be/<nopÍ
al wat wii ín vroegere uitgaven over inmaak
e'n bewaren geschreven fiebben en voegen er
verschillende nieuwigheden aan toe, aangepast
aan de ÍijilsbmsÍandigheden. Y,/e vesÍigen de
aandacht vooral op vzpt met weinig suiker en
met weinig vuur Èitn klaargemaakt worden.
Nu de inmaakperiade v6ór -de deur itaat, zal
lJ het wel op prils steÍlen alfes in één bundel.
{ye samen te vinden.

BesÍe leden, indien lJ over een ol andere zaak
meer inliehlingen verlangt, schrii{t aan den
Boe ri n ne nbond, MinderbroederssÍraa t 24, Leu -
ven, màar leesÍ eersl aandachlig gansch àeÍ
brochuurtie.
Yraagt aan heÍ besÍuur van de boerinnengilde
een namiddagles over inmaak in te richlen.

HET SÏERILISEEREN

Daar steriÍiseerën te pas komt bii het bewaren én

van groenten, én van frait, zeggen we daat eet*'t een

*sqvd.iq ooer.

De bokalen en fleschen

Voor het steriliseeren bestaan et in den handel spe-
ciale bokalen. Ze zíin nu echter moeiliik te bekomen
en ook-uan minderè hoedanigheid. Indien men boka'
len gebruikt, die hu aangekocht werden, zal men alle
roar.argen nemen om hèt batsten ie t'oorkomen. Ook
moet men de caoutchoucringen goed nazien; índíen
:e .eet dun ziin, le17t men er twee op mekaar. Men
kan caoutchoucringen sniiden uit oude, uetsleten [iets-
banden.

Gewane llesschen zift ook geschikt ooot het steti-
liseeren : b. u, bier[lesschefl, wanneer de gummiringe-
tjes nog in goeden staat ziirr ; oole andere [lesschen,
díe men sluit met een stop. Men moet er zorg uaor dra'
gen dat deze [lesschen vaara[ zeer goed geteinig-d oot-
áen : best is het ze te ontsmetten met een sotfetwiek,
die men ín de flesch btandt ierwíil deze uochtig is. Om
zelf een solferwiek te maken, laat men, beziiden het
uuur, solfer smelten, b. v. in het delcsel oan een btínk-
doos en itekt ee een lint door. Voor het. sluiten uan de
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W :t tnel een stopapparaat en een l)tu,t.,í

T in ríe fles.scfren (:ie [ig. 1i, Men rrtt,ct

*fi" 'Jaarna de stoppen nog stet' ig t 'a\t lt in-
Ë"4 den met den apotheleersknoop (:ic
i t  t ty .  1! .
il:to

q. De ketel

f lerrr- i r r ; -  f ie.Ê,r t t  nt€n níeuu,f  ! r t r l . , :n
sioppcn. dre ol 'era/  even wi id : i jn l ; t i t l
, *  7. .1 uuf in i l tate( kOken tn.  t t - r1t , r1 l
:( :  !1Og nat en *arrn : i in. klopl ,rrtn

In den handel tijn er specia/e kc-
tels, met langs binnen een sfe/sel onr
de bokalen goed ,ast te zetten. Deze
ketels ziin'nu ook zeer moeil i jk ft t, in-
den. Doch men kan euengoed steri l i-
seeren in een gewonen ketet, indien hijt]n t gloat genaeg ïs, Men *o"t 

", 
dan zorg

uaor dragen dat de boítalen o/ //esschen níet tegen mí-
kaar stooten : hierom legt men op den bodem eón plank
met gaten.in of !1n bodem oan een versleten mand, of
nog, een dik stuk linnen en men wikkelt iedere ftesch íi

FiC. ?,  De apothekersknoop.

een daelc. Ëtreneens kan men hooi tusschen de f/e-ss,./rerr
steken, dach dit is minder proper en er bestaat gettaar
uoot l,eílies wanneet een deksel loshomt, Fig. 4. Zóó opènt men de steriliseerbokalen

vv**k*'iize

De bokaien. ook de deksels.  qoed
reinigen met kokend .odawaíer of z.
in so,iau'ater laten uitkoken : ff iet h?et
vater naspoeien ; aok de ringen aldus
alspoelen" I-aten opdrogen (nier af^
drogen,i. \. 'ul ien. doch zonder den rand
te bet'uilen, Men kan een of ander
toestelletie, h. r. een houten ring o[
tt itgesneden hlikken deksel. oi) den
rand leggen. :oodat nen getust lcan in-
stheppen :onder den rand te beuuilen.
Bakalen .-uk men tot 2 cm beneden
clen ranci. f/esschen 5 à 6 cm. Voor het
t 'ullen r:an flesschen gebruikt men een
trechter (zíe {íg 3). terwii l men in de
halsopening een koord steekt om de
l.u,:ht te laten ontsnappen, anders
moet men gedurig den. trechter op-
ophe[fen. Goed nazien of er níets op

ë=

Fig. 3. Praciisch
middelije om de
lucht tê laten
ontsnappen bii
hei vullen met
een trechter.

de randen i-s



en zorgttuldig sluiten, De bokalen en flesschen goed
rccht in den ketel zetten, zaodat ze níet tegen mekaat
kunnen botsen ; ffien mag wel twee bokalen bouen me-
kaar zetten. Lauu, watet in den ketel doen tot i cm
bouen de bokalen o[ fiesschen, of tot 2/j uan de haog-
te, Langzaam uethitten. Als de gewenschte tempeta-
tuur bercilet is (ge,woonlijk 100", dus het kookpunt)
begint het, steriliseeren. Voot den duurtiid uan het. ste-
riliseeren zie de rccepten, Wanneer het. stetiliseercn
gedaan is, een weinig laten afkoelen alvorens de bo-
kalen uit te nemen, Nazíen of de deksels goed uast-
zitten. Indien er deksels lossen, worden deze bokalen
opnietiw gesteriÍiseerd

BEWAREN VAN GROENTEN

IN NÀTUURLI'KEN TOESTÀND

Groenten die men in natuurlijken toestand wil be'
waren, worden vooraf niet gewasschen of schoonge-
maakt.

'Wortelen

Worielen moeten zeer luchtig, koel en droog be-
waard worden. omdat zij gemakkeli jk rotten. Een hoog-
gelegen droge. plaats in den hoÍ is zeer geschikt om ze
in te kuilen. Men legt de wortelen in smalle hoopen,
bedekt ze met stroo, waarover een dunne laag aarde.
Doelmatige verluchting is volstrekt noodzakeli jk ; men
zorgt hiervoor door eenige stroobusseltjes door de
aardlaag te sieken. Tood,ra hevige vorst te vreezen is, is
verdere bedekking noodzakeli lk; ook moeten de lucht-
gaten tijdelijk gestopt. Wortelen houden 2eer goed in
den kelder, in een bak met zand. Ze blijven dan malsch
en versch. Wanneer men ze in een groeve bewaart, is
het noodig'er een parti j  in een bak te leggen om ze bij
vriesweer beschikbaar te hebben.
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Selderie en prei

Rechtop in een groe{ plaatsen; op de groeÍ stokken
leggen om bi1 vorst goed te kunnen afdekken met stroo.
Zooals voor de rvortelen is het aan te raden een parti j
in den kelder te zetten. in bakken met zand. om ti idens
de vorstperiode te gebruiken.

Witte en roode koolen

De beste manier is de koolen met den wortel uit te
doen en ze met de wortels omhoog in den kelder met
eenige bijeen aan haken te hangen. Indien men dit niet
kan, legt men ze op planken in den kelder : men zíet ze
van ti id tot t i id na,

Aiuin

Op een droge, vorstvri je plaats uitspreiden.

DROGEN

Het drogen is zeer voordeelig wanneer men ovef een
bakoven beschikt, omdat er geen inmaakgerief of be-
waarmiddelen voor noodig ziin en droge groenten wei-
nig plaats innemen. Er is ook nooit gevaar voor schim-
melvorning of  g ist ing.

Boonen en erwten

f)e boonen'  en erwten zoo r i jp mogel i ik  laten wor-
den ;  de stengels in bundel t ies binden, eenige dagen
in een droge plaats buiten de zon ophangen en daarna
in de zon tot ze volledig droog zijn.

Velderwten droogt men op ruiters. Als de schil len
goed uitgedroogd zijn, worden de erwten gepeuld en
laat men de boonen of eru't jes uÍtgespreid opdrogen.

$l, . ' , , . , . , , , , , . , , r . , | t l | | l l t r l I ' l l | ' t | | | r t | t r | t

Am den erwten.keuer ie dooden. zet
na het d,ragen 4 minuten in kokend
niet gedaan worden met zaaderwten.

meft

watet

de qwten

Dit mag

€n prinsesseaboonen

De uiteinden van de peuien en de vezels wegnemen'

wasschen. de snijboonen snijden. de prinsessenboonen

in hun geheel laten, 3 minuten in kokend water houden'

laten uiilekken. op ramen in gegalvaniseerden ijzerdraad

of op ander gerief uitspreiden en laten drogen'

f)it drogen kan gebeuren boven de keukenkachel rn
speciaal dàartoe gemaakte bakken {zie bl. 12 I 'an de
brochure, over inmaak en bewaren van groenten en
fruit. verschenen in Juli tg+t) ; wie over pootbákjes

beschikt  (z ie f ig.  5) ,  kan den bodem vervangen door
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draad. Wie echter een bakoven bezit zal hieraan de
voorkeur geven 

-: 
men brengt de groeaten in den oven

naóat .het brood er uitgenomen is, laat de ovendeur
met 'n:spleet open en treit 

". 
o* t"i iàïi uu" d" gr"""-

ten eens uit om ze goed te.laten verdampen. ,, 
l;à;-

renrlaags. stookt men den oven nog een beetye om alles
goed te laten nadrogen.

Wo'rtelen

, Wie ov€r.-geen voldoende bewaarplaats beschikt,
ka-n op dezeltde manier wortelen drogen : de wortelen
schrabben en in schijfjes of reepies síijden.

Kervel, peterselie en selderie .

^Deze 
groenten kan men drogen zonder voorkoken.

Goed wasschen en goed laten uitlekken, ze opensprei-
d,en. Biy,zonnig ,rreËr kan 

-"rr 
r" l"L 

";eJg;;. ,
Van selderie_ droogf- men de bladeren en de stenlels
afzonderlijk. Vooral het drogen van kervel is practisËh :
mea. droogt*de eerste snedl en laat de kervel terug
opschieten. Best in een blikken doos bewaren. 

v

Bereiden uan gedroogde groenten

Gedroogde groenten worden met koud water opgezet
en langzaam aan.de kgok- gebracht. Het is niet rióodig
ze vooraf te weeken. Tildens het koken nemen ze hei
verdampte water terug op en zien er na de bereiding
uit als versch.

$ , , , rr , r , rrr ,a,a,, ,a, , , ra,rrrarraairrr !rrrrar l rrrrrrrHralrr írrr i l r rra!rrr .rra. l rrr ' . . r r . rrralrrrarar. .r . rrrrrr f '

ïN ZOUT

1, Voorbcreiding van dc potten :

' Steenen potten zuiver maken met harden borstel en
warm sodawater, spoelen met zuiver waÍm water, eenÍ-
ge dagen buiten laten veduchten. Vóór het inmaken.
inwrijven met zout.

2. G€r€dmaken var dc groenten

Witte koolen. - In reepjes snijden, wasschen, een
nacht laten uitlekken op een zeel aÍ in een handdoek.

Groene selderie, - In stukken snijden zooals voor de
soep (stukken van 3 tot 4 cm), wasschen, een nacht
laten uitlekkea. Kan dienen als groenten oÍ voor de soep.

Keruel en peterselie. - Van peterselie alleeir de bla'
derbosjes .cemen, ze wasschen en behandelen zooals
hooger.

Etwtjes - De erwtjes peulen, nieÍ wasschen.

.Pdnsessenboonên. - Met een.doek aÍdrogen zonder
ze te wasschea; ontvezelen en in stukken breken.

Snijboonen - Op dezelfde manier behandelen als
prinsessenbognen, maar Íijn snijden.'

Groen van ptei. ; flet deel van de groeae bladeren
dat men aÍsnijdt vóór het inkuilen in stukjes snijden,
wasschen en laten uitlekken. Is zeer goed voor de soep'

3. Zorten

Voor grcenterr in zoat neemt men 1 kg zout op'10
kg groenten : men mengt de groenten met het zout in
een kom of vat en vult daarna de potten. Men kan ook
de groenten rechtstreeks in den pot doen en tusschen
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iedere laag groenten van 2 tot 3 cm een laagje zout
strooien. Op die manier is het echter nogal moeilijk onl
het zout gelijkmatig te verdeelen.

Btreiden tan g.oenten in zout bewaard.

Hei is verkeerd de groenten die in zout werden be-
waard. vooraf te weeken : dan bli lven ze hatd. Zao-
dra men cle groenten uit den pot neemt. giet ríen er
water over en kookt ze onmiddell i ik : zoo ziin ze in kor-
ten ti jd malsch. Men giet ze dan af en laat ze een ti jdje
in koud water staan alvorens ze op te stoven.

IN PEKEL

Het roorbereiden en aldekkqn uan de potten gebeurt
zooals voor groenten in zout.

Bereíding t,ail pekel: I kg zout nemen op 8 l iter wa-
ter, laten koken, aíkoelen en afgieten, zoodat het be-
zinksel  achterbl i l f t ,

Rauwe tomaten in hun geheel

Een stevige soort, goed ri jpe, rnaar geen overri jpe,
ongeschonden tomaten nemen ; de steeltjes imoeten aan
de tomaten bli jven. Voorzichtig met zuiver l innen af-
wrijven, in een pot schikken, overgieten met pekel tot
ze goed.ondergedompelci zijn. Een doorboord plankle
met geu'icht boven de tomaten plaatsen oÍn ze onder te
houden.

Wie ouer een /risscfte bewaarplaats beschikt, kan
zel[s tomaten bewaten in zuioet gekookt regenwater
zonder zout.

Groene boonen, prinsessenb(x)nen, snijboonen, witte
koolen

De groenten gereedmaken zooals voor het bewaren
met zout. Ze gedurende 5 minuten laten koken in water
met 10 gr zout per l i ter; laten uitlekken en verder be-

4. Àfdekken var de potten

Àls de potten gevuld zijn, laat men de groenlen nog
24 uur rusten alvorens ze af. te dekken. Daarna *'ordt
boven op de groenten een zuiver stuk l innen gelegd. dat
vooraf werd gekookt; daarop een zuivere schaiie oI
een plankje en een gewicht, b. 'r. een steen.

Om de groene kleur van erwten, prinsessenboonen
en snijboonen te bewaren, kan men bovenop de groen-
ten een bosje peterselie leggen, gemengd met zout en
daarop dan het l innen, enz.

Zuurkool (nieuwe manier)

Men neemt 5 witte koolen, 3 savooikoolen, 8 lepels
zout, 40 lepels karnemelk. l6 peperkorrels. 16 lenever-
bessen.

De leeli jke bladeren van de koolen verwiideren, de
koolen u'asschen en Íi insniiden, daarna mer de karne-
melk en het zout mengen. De kool zeer vast in den
schoongemaakten pot aanduwen en hier en daar de
peperkorrels en ieneverbessen tusschenstrooien. Dan
afsluiten met een zuiver doekje, een plankle en een
steen. Den pot zelf nog afdekken met een properen
doek of  wi t  papier.

AIs er zuurkool uit den pot genomen wordr. gaat her
stevige vlies dat i ic-h gevormd heeft, stuk. Dit vlies
wordt dan vciwijderd, plank. steen en doekie schoon-
gemaakt en weer op de kool gelegd.

l0 I t



handelen zooals groenten in zout, maar in plaats van
er zout tusschen te strooien giet men er pekel over.

ïN ÀZrrN

Kleine ajuinen

De ajuinen pellen, door ze één voor één met een gro-
ven doek te wrijven ; ze 1 tot 2 minuten laten koken in
regenwater met I0 gr zout per l i ter water ; in een zeef
laten uitlekken. In bokalen doen ; witten aziin koken
met enkele pepergraantjes en kruidnagels, er den aziin
kokend overgieten; dekken met een stop of met per-
kamentpapier, wanneer de azijn a{gekoeld is.

Komkommers (cornichons)

Glad wrijven met zout, één dag laten intrekken. Goed
afspoelen met azijn, in bokalen doen en overgieten met
kokenden aziin waarin dragon gekookt werd, Afdekken
na verkoeling.

Roode koolen

Fijn snijden, met zout vermenÍlen en 24 uur laten
rusten. AÍspoelen met verdunden azijn. De kool in een
aarden pot doen en tusschen elke laag van 3 of 4 cm
eenige schi;f les ajuin, 3 oí 4 pepetgraantjes, een lau-
rierblad en wat kruidnagels leggen. Overgieten met
verdunden azijn (f water en f azijnl. Zoo bewaard,
ziin áe roode koolen beter verteerbaar. Men kan ze als
salade qebruiken.

Erwten

Voor l0 à 12 kg erwten, 1 kg zout,2l i ter  uzi in 
"n4 l iter water. Water met zout en aziin koken en aÍge-

koeld over de erwten gieten, die men rauw in een stee-
neo pot heeft gedaan.

Erwtel i,n water met salicylzuur

De erwten polen ; goed gereinigde flesschen er mee
vullen ; overgieten met koud gekookt water, waarbi;,
na afkoeling, I gr salicylzuur per l i ter water is gevoegd.

Puree van rauwe tomaten,.spinazie en zurkel

Men reinigt de tomaten, snijdt ze in stukken, draait
ze door een passe-vite of steekt ze door een teems en
mengt het bekomen moes met 10 gr zout en I gr salicyl-
zuur per kg tomaten. Men vult de gereinigde flesschen
en stopt ze goeá (zie manier van flesschen reinigen bij
steri l iseeren). Men plaatst de flesschen omgekeerd op
de stop om ze te bewaren. Het is volstrekt niet noodig
de tomatenpuree te steriliseeren of de puree vooraf te
koken : ze heeft dan een veel minder schoone -kleur en
oist gemakkeli iker. Als men de flesschen niet omgekeerd
kan bewaren, giet men op het moes wat vet oÍ olie om
af te sluiten. Bokalen kan men afsluiten met een papier,
gedrenkt in een oplossing van salicylzuur.

Op dezelfde manier kan men spinazie en zurkel be-
waren (ze eerst f i jn snijden).

STERILISEEREN VÀN GROENTEN

Zle algemeene we.rkwijz" lroor.ur in dit boekje. Daar
steriliseeren veel brandstof vraagt, zullen wij dit jaar
meestal de andere manieren van bewaren gebruiken.

Wel zullen we en,kele potten of flesschen stariliseeren
om-rnet.de feestdagen iets filners te kunnen opdienen.

Voor het stetiliseeren enkeL zeet uersche rTroenten
gebruiken.

t3l7



Àspcrges

a) In hun geheel. De asperges pellen en op lengte
snijden, I tot 2 cm korter dan de hoogte van de bokaal:
het onderste hard deel wegnemen. Gedurende 2 uren
in koud water leggen; het water om het halÍ Éur v€r-
versch,en (4 tot 5 minuten voorkoken). Àfgekoeld. in
bokalen doen, versch water bilvoegen. Steril iseeren ge'
durende 80 minuten op 100". De asperges in de bokaal
zetten met de toppen naar boven.

bl In stukjes, Asperges pellen. stuksnijden : de top-
pen afzonderlijk houden, de harde deelen verwijderen-
Voorkoken ; na 5 minuten er de toppen aan toevoegen ;
nog I minuut samen \oken. In waterbad verÍrisschen.
Verder zooais < in hun' geheel >>.

Boonen

Groene boontjes. fonge malsche peulen nemen ; dra-
den en uiteinden wegnemen. Ongeveer l0 minuten voor'
koken ; aíkoelen, in bokaien doen, versch water bij-
voegen. Gedurende 70 min'uten, op 100 graden steri l i-
seeren,

Erwten

De erwten, die nog klein en malsch moeten ziin. ont-
peulen, 3 tot 4 .rninuten voorkoken. Verfrisschen, laten
uitlekken. Tien gram zout per l i ter erwten bijvocgen :
de bokalen vullen, gekookt water biivoegen ; I f uur
op 100" steri l iseeren.

'ïÀy'orteltjes

]onge, middelmatiq groote wortelen reinigen { rvas-

schen. schrabben). Geheel oÍ stukgesneden in bokalen
doen: 10 gr zout per l i ter  wortelen bi ivoegen: versch
water toevoege!. Steril iseeren gedurende 75 minuten
op 100".

Bloemkool

In stukken sniiden en goed kuischen ; gedurende 6
uur in 

'koud 
water leggen, alle half uur \.ernreuwen.

Voorkoken qqdurende 4 à 5 minuten ; afkoelen ; in bo-
kaien doen, versch water met een weinig citroensap
opg-eten. Sterjliseeren gedurende I uur tot I I uur
op'100' .

Selderie

Planten nemen van middelmatige groott€ I ze reini-
gen, insnijden op hoogte van de bokalen. Voorkoken.
bngeveer zoolang dat zil kunnen gegeten worden. Àfkoe-
len ; in bokalen zetten i oret zoutoplossing ( l0 gr. zout
per l i ter water) overgieten. Steril iseeren 1 uur op 100".

Szlderie kan ook in stukken van -t_ 5 cm, gesnedên
en gesteriliseerd.

Spinazie

Malsche. jonge planten kiezen : ze wasschen, laten
uitlekken. Voorkoken gedurende { tot 5 minuten. Voort-
durend roeren met houten lepel. Laten uitsijpelen. Fijn
hakken, in bokalen doen. Steriliseeren gedurende 1 uur
op 100" {geen kookvocht bijvoegen).
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BE\ATAREN VAN TRUIï

Het voordeeligste is. het lruit te be*'aren ln natuur-
l i jken toestand of te drogen. Waf we zóó niet kunnen
bewaren, zullen we verwerkei tot moes. gelei en con-
f i tuur ? '

Wat is con[ituur ? Hetgeen men maakt van de vruch-
ten in hun geheel. met toevoeging van suiker.

'vVat is gelei? Hetgeen men maakt uitsluitend met
hei sap van de vruchten.

Wat is maesT Hetgeen men maakt van wat over-
blijft van de vmchten, als het sap verwijderd is ; of van
de vruchten die men in hun gehgel laat verstoven.

Wat is stroop ? Vruchtensap dat men zoolang laat
uitkoken tot het bruin en stiif wordt,

Àppelen err peren

Appelen en peren bewaren we zooveel mogelijk in
natuwrlijken toestand. Soorten die niet b,ewaren, of ge-
vlekt fruit, zullen we drogen. Over het noodige gerief,
zie uitleg bil het droge:r van groeÍrten. Appelen schil-
len, in schijven snijden, en om de witte kleur te behou-
den even in zout water werpen ( I áfgestreken lepel zout
per liter water). In een bakoven drogen, nadar het
brood gebakken is ; de deur met 'n spleet openlaten ;
s anderendaags nadrogen. De appelen mogen niet dro-

gen tot ze breken, ze moeten vsos bli. iven. maar mogen
5;een vocht meer afgeven als men ze doorsnijdt.

Niet al te ri jpe peren in tr,r 'ee o[ vier sniiden, in sui-
kerrater half malsch koken. laten uitlekken. met dc
snee :raar onder leggen. Als ze halÍ droog zijn. tus-
schen frvee zuivere planken plat drukken, dan verder
drogen. maar niei hard laten t'orden. ln doozen.bewa-
ren- Smakea li ik vijgen.

Van onr i jpe en aÍgeval len appelen maken we gelei ,
De appelen ,x'asschen en in vier snijden ; tot op de

helÍt met \Á'ater overgieten : 2 à 3 uur bezijden het
vuur laten staan tot ze malsch zijn. Doorgieten ; per
liter sap 500 gram suiker bijvoegen ; ten minsts I uur
laten koken tot geleidikte, schuimen ; I gr salicylzuur
biivoegen: in bokalen doea, enz-

Van peren en appelen die te ri jp zíin. makeu tve
rnoe-., dit zal goed te pas komen als broodsmeersel.
{ 'We doer dit ook met hetgeen overbli ift van de berei-
ding van appelgelei.)

Hiervoor hebben wij geen suiker naodig. Bil zure ap-
pelen rroegen we 100 gr suiker per kg vruchten. De
vruchten malsch koken, doorsteken. lang stil laten ko-
ken tot het moes met klossen aan den lepel blijft han-
gen. Dikwijls roeren. In steenen potten doen en zoo
mogelijk in den bakoven zetten tot er een stijve korst
op gevormd is; men kan ze ook aÍdekken met papier,
dat in azijn werd gedoopt. Over den pot nog een zui-
ver papier leggen.

Ten slotte rog een paar aanbevelenswaardige re-
cepten :

Gecon[i1te peren, met weinig suiker :
4 kg peren - 1 kg suiker - I citroen (men kan ci-

ttoen vervangen door enkele gram citroenzuur).
Schil de peren. verdeel ze in 4, 6 oÍ 8 stukken vol-
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gens de dikte. leg ze in een kastrol. laag om laag rnet
de suiker en den in schil leties gesnetlen citroen. Laat
24 uut Íusten. Kook op een goed' vuur 5;edurende I
uur, nu en dan roerend. Neem de peren uii. la.rt het
$ap nog l0 minutea koken. schep de peren er terug
in en laat dan, geduren& 1 t/z uur, zachtie-s koken om
te conf i i ten.

Gemengd nraes : I kg appelen - I kg peren - t kS
pruimen-lkgsuiker.

Koken, doorsteken, langzaam laten stoven. in Keul-
sche potten bewaren. Om meer zekerheid te hebben
voor de bewaring er I gr salicylzuur tijdens het stoven
onderroeren.

Rabarber

Confituur met weinig suiker..- I kg. rabarber in
stukken gesneden vermengen met 300 gr suiker, 2{
uren iaten staan. lang laten stoven, I gr salicylzuur
bilvoegen. Wanneer men bil de rabarber de helft ste-
kelbessen voegt, stijft de confitur.rr veel beter.

Conlitutrt' van rabarber met wortelen. * Vroeger
maakten we confittrur van rabarber met abrikozen.
Wortelen geven ongeveer deazelfden smaak en maken
de rabarber zoet.

I kg rvorteltjes ,- I kg rabarber - 1/z kg suiker.
\Morteltjes raspen, met weinig water koken, door-

steken, rabarber in stukken van I
I kg suiker. langzaam 1 t/2 à 2 u.
dik genoeg is. Mea mag ook de
schijven van eerst af samen met
vuur eetten,.

Yz cm bilvoegen.
laten koken tot het

worteltjes in dunne
de rabarber op het

u.areh rn t 'okaler van de lucht aÍgesloten. suikeren bi i
hei  gebrtr ik.

Stekelbessen

Rautt,- * De stekelbessen wasschen. in zeer zuivere
flesschen doen, a[gekoeld gekookt u'ater overgieten,
omgekeerd bewaren. Ofwel raur*' goed wrijven op een
zuiveren handdoek. in zuivere flesschen doen e;r omge-
keerd bev'aren. d Men kan ze ook in een Keulich
potie bervaren, mits er laag om laag u'at suiker tus-
schen te strooien. Afgeslcten houden van de lucht"

Onriipe sfe&elóessen. - Wasschen en kuischen. Z mí-
nuten in kokend waier werpen. heet in warme zuivere
flesschen doen en er gekookt water op gieten tot 4 cm
onder den rand. Stoppen. afkoelen, laklien.

., ln suikersiroop. .- Flesschen vullen, suikersiroop
í100 gr suiker per l i ter u'ater) overgieten; steri l iseeren

Rabarbermoes r?oor broodsmeersel. - Opzeiten met
zeer weinig lvater ; laten malsch worden ; fiin roeren
oI doorsteken ; I gr salicylzuur per kg biivoegen; be-

ts
Ëenvoudige wiize om het sap op te vangen.
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gedurende 20 minuten op 80 graden. Kan later nog tot
confituur verwerkt worden,

Gedroogd. - ln de :on late;r verschrompelen en ver-
der in den oven drogen. Kan later nog als confituur ver-
werkt worden- 

Àalbcssen

Zoet aalbessetsap (siroop_) . - Het sap koken mei
500 gr suiker per liter sap. Zoo warm mogèliik in fles-
schen gieten. Verkoelen. sioppen.

Men kan ook 200 gr suiker per liter sap nemen
êén half uur laten koken en er I gr salicylzuur bijvoe-
gen. Is te durï en te zuur, maar kan 's winters verzoet
worden mei den nieurryen vooiraad suiker. Men kan het
sap dikker maken door er sap van zwarte bessen (cas-
sis) bij tê voegen, maar dan is het niet zoo schoon rood
meer,

In suikersiroo1t. .- Steiiliseeren zooals stekelbessen.
Men kaa ook steriliseeren in zuiver gekookt water.

zonder suiker.

Krieken

Krieken, ontdaan van de sielen, kan men bewaren in
uerdunden azi jn ( l /5) .

Het vocht kan goed gebruikt worden in de keuken,
b. v. bil het bereiden van roode kool. De krieke:r bereidt
men met suiker.

Men kan de krieken ook bewaren mits ze te koken
als confítuur rnet 200 gr suiker en I gr salicylzuur per
kg vruchten. Bij gebruik suiker of sacchar'ne biivoegen.

Wanneer men confituur maakt van noordkrieken kan
men deze beter doen stijven met er sap van zwarte bes-
sen (cassis) bil te voegen. Men kan ook, wanneer de
conÍituur gemaakt is, het sap afzondedijk in Ílèsschea
scheppen; die gebrFikt men dan als aalb,essensap. Voor

de.ze confituur.gebruikt men ten.einste 500 gr suiker
op I kg vruclrten.

Om te, stetitkeer.en in-strikersiroop : zie pruimen.

Pruimen
'VVanneer men overvloed van pruimen heeft en over

een bakoven beschikt zal men ze drogen. Om te dro-
gen neemt men alleen de soorten met vast vleesch.
Pruimen moeten zeer langzaarn drogen : eerst een tijdie
in de zon, de_ovcn mag niet te heet zijn en rnen droogt
in twee, drie keere,r. Zie verderen uitleg bil het drogen
van groenten.

Bil overvloed van pruimen, is ook ptuimenntoes zeer
practisch_. De steenen ver*'ijderen. Vóor 5 kg pruimen;
l. kg suiker tor siroop laten koken, er de pruimen on-
der mengen en.3 min. laten koken. Na afkoeling I gr
salicvlzuur per kg onder roeren. In goed afgedek[e po1-
ten hewaren.

Prurmen kan men bewaren in verdunden azijn. zoo-
als krieken ; - men kan ze steillíseeren in óuikersi-
roop : 100 gr of 200.gr suiker per l i ter water - 15 à
20 min. 9p 80', kleine pruimen i;r hun gehee"l, groote
pruimen doorgesneden - of de vruchten êenvoudig be-
sirooien met suiker, 3 à 4 lepels suiker per bokaaÍ van
I kg en zoo steriliseeren, of verwerken tot con[ituur.

Confituur met minder suiker toebcreid
Waaneer men minder suiker gebruikt. moet de con-

fituur langzaam en wat langer Ëok"t.
Men kan zelfs conÍituur maken met 250 à 300 gr

suiker per kg vruchten, maar dan is het noodig er eàn
ander bewaarmiddel bij te voegen, b. v.- I gi salicyl-
zuur per kg vruchten

-.Sommige-confitu'ur 
zal dan niet sti j f genoeg worden.

Men kan de confituur stijver maken miet er-opgeloste

, - . r r i r t r . r r r r r r . r r r r r , r , r . r r r l r t r r r . r r r r r l r r t r t . r r r . r r t t t t t t r r ! . r t t r r r t t r t t t r r t t t r r ! t t .  
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gelatine onder te -roerert. i5 gr gelatine per liter, of,
nog b.eter, _met er sap vaa aalbessen bil te voegen.
Zwafie aalbessen icassis) sti jven her meest.

Vliersiroop tegen verkoudheid

Nu we, over geen andere zoetigheden beschikken om
kleine verkoudheden re verzachten. zullen we vliersi-
roop maken. We kunnen met deze siroop een warmen
drank of lekkere suikerbollen gereedmaken. Vliersi-
roop kan ook genomen worden mer n kofÍielepeltje.

Bereiding. - De riipe trosse:: één voor één in 't
water dompelen om te spoelen. Dan bij rniddel van een
vork de beziën aÍdoen. Op het vuur zetten en sti laan
aan de kook breng€n tot de bezië:r openspringen. Het
sap door een zeef. gieten. Het terug op 't vour bren-
gen met 750 g suiker per liter sap : f uur laten ko-
ken ; als er meer sap is dan I l i ter, het wat langer la-
fen koken. Zoo heet mogelijk in flessche:r doen.

Het sap is heel klaar en bewaart uitstekend.

Van kweeper€Ír en gÍoene druiven kan men gelei
maken op dezelfde manier als van appelen.

ËENIGE WETENSWAARDIGHEDEN

- Paraffine is het gemakkeli jkste middel om boka-
len, f lesschen'oí glazen af te slulten, omdat 

"". 
iu". à

jaa_r. opnieuu. kan gebruilct worden.
Beschikr rn"r, echter over geen paraffine dan dom-

pelt men een perÍ<amentpapieitie in een oplossrrg lrun
. ^salicvlzuus {l.g salicylz.tu.-uoo. I tas water) 

"r, 
d"ruuoi

er.zorg voor hef papiertie goed aan te duwen. Incliá
echter salicylzuur i:r de conJituur gemengd is, .rolstaai
een bedekking met cellophaan of ierkamenrpaprer.

- )atrcytzuur zal men alti jd eerst oplossen in een
beetje waier, alvorens het ín de gelei óf conJit.rur te

.doen. anders vermengr het nier" goed. S;t;;tl;;;
slechts^op 't laatsre brjvoegen.

-. Om bii het maken ván confituur niet qeduriq te
rnoeten roeren en beter den smaak van de viuchtei te
bewaren, zal rnen de vruchtee ,ru 

""., 
t,ial" trlt..f."pl

l^._1 :" 
her sap, alleen tot geleidikte lat"n'koken, ojlr

raatste de vruchten er terug in doen.
- Dunne confituur kan iren u"rdikken mer sap va;l

zwaÍte bessen ícassis) oÍ braambessen te laten'mee_
koken.

* Saccharine voegt men bij de bereidingen als zegereed zijn- Niet laten meekoken" Saccharine is geenbewaarmiddel ; het dienr enkel ;; ;;;"".
- Confiruur bewaart men in 

"en 
drog.*'plaats. nietln een vocht ige.

- Om het"even welke confituren van vorig jaar kanm.en nu eens opkoken. als t nocdig bli;kt, en er watrrrngesneden rabarberstokken onder mengen. De conf i -turen smaken weer als versche. 
---- r

1l
t l
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EENIGE NIEUWE RECEPTEN

1. * Platte kaas bcwaren en tot een lekker srl€aÍ-
sel verwerken

Platte kaas van 5 tot 8 l iter aÍgeroomde melk, oÍ
botermelk goed laten uitlekken en eÍ een platten ronden
bol van maken. De kaas met een soeplepel zout inwrii-
ven en ze op. een telloor oÍ plankje in een droge
plaats zetten; 's anderdaags keeren en zouten, alsook
den daaropvolgenden dag, De kaas in een wit papier
wikkelen en gêdurende l0 à 14 dagen laten drogen,
soms keeren en het papier vernieuwen.

Leg de kaas {steeds in het papier gewikkeld) in ean
houten bak en dek dezen goed dicht (opgepast voor de
vliegen). Van ti jd tot t i jd de kaas aÍwasschen met l icht
zout gekookt.water en het papier ververschen.

Heeft men geen houten bak dan ontdoet men de kaas
van het papier én bewaart ze io een aarden pot, dien
men met papier aÍsluit.

Telkens men kaas noodig heeÍt. neemt men er de
rijpste deelen van. Op deze manier kan men de kaas
lang bewaren, vooral in den winter.

Om op den boterham te gebruiken, gaat men te werk
als volgt .

De kaas in een kastrol doen en tot op de helÍt over-
gieten met melk. Bezijden het vuur' sti laan-verwarmen
(niet koken)-tot ze gesmolten is, daarna in een steenen
kom gieten en afkoelen.

2. - Stanppot met rabarber zonder suiker

Aardappelen opz€tten met een bodem water en zout.
Voor I kg aardappelen een middelmatigen steel rabar-
ber, in stukkeo gesneden, bijvoegen 

"n 
.urn"n laten ko-

ken. Filn stampen als de aardappelen gaar zijn en vóór
het opdienen er wat melk onder roereo.

Verlangt men den stamppot minder zuur, dan kan
men met meer water koken en vóór het stampen afgie-
ten.

3. - Stanppot met radijzen

Radilsles gebruikt men liefst rauw. doch wanneer ze
gauw opschieten, kan Ínen ze ook als groente klaar-
maken : de radilzen wasschen en met het looÍ samen
laten koken oÍ. dampen zooals savooien, fijn hakken
en mengen met aar.dappelen,

1, - $tamppot meÉ radwe groenten

We gebruiken zooveel mogeli;k de groenren rauw,
omdat er door 't koken heel wat verloren gaat in hoe-
veelheid en in voedingswaarde en men dàarbi; nutte-
loos vuur verbruikt. Maar niet iedereen eet graag rauw-
kost ! En toch is het de moeite waard het eens te be.
proeven met stamppot van rauwe groenten. Dit wordt
warm gegeten, maar de groenten zijn er rauw in ver-
werkt. Ze warden even r'óór het qebruik fijngehakt
of gesneden en onmiddell i jk vóór het opdienen met de
gestampte aardappelen vermengd. De groenten worden
dus niet gekookt, ze zijn rijker aan vitaminen en be-
houden hun frisschen smaak. Men kan aldus lekkereá
stamppot maken met spinazie, wortelen, prei. Is er
overschot van den stamppot, dan laat men het even
doorkoken.

i
, i
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5. -.- Koniinenpastei

Het koni ln '  zeer malsch stoven met ajuin en de ge-
rr'<rne kruiden ; ontbeenen. malen : er 1f van het ge-
wicht gerrralen vet vieesch ispski aan toevoegen met
een beeije van de jeugd ; djt alles samen even laten
stoven : daarna in een \.uuÍvasten schotel doen en met
vet in den oven laten bakkea. Deze konijnenpasfei be-
u'aart  lan g.

ó. - Suikerbollen (spekken) die niet plakken

6 lepels suiker - 5 lepeis guldensiroop - een nootje
boter * vanielje-e.ssence.

De boter smelten. suiker en siroop bijvoegen en 4
min. laten doorkoken. Op een ingevetten steen gieten ;
een r,r 'einig afkoelen" doch vooraleer de massa vast is
moet men ze goed bewerken. trekken en lekken. Een
rolletje voÍmen, snijden en laten opdrogen.

7. -- Lekkere knappende koekjes

254 y bloem - 150 gr cassonade (bruine suiker)
* een koÍfielepel bakpoeder - een koffielepel kaneel
- ?,eïL weinig boter - een ei ._ een soeplepel meik.

Het deeg var daags te voren rnaken. Bloem. suiker,
Lrakpoeder en kaneel mengen, €r een putje in maken, er
het ei in doen, alsook de boter gesmolten in een soep-
lepel lauwe melk. Be**erken zooals brood. Er 'n rol van
maken en een nacht in den keider iaten rusten. Er
schijf ies van snijden, zoodat men ronde koekjes be-
komt. De plaat invetter en bestrooien met bloem. I)e
koekles l ichtbruin laten bakken. Ze in een blikken doos
doen. Na enkela dagen worden ze knappend.

8. - Fijne malsche koekjes

150 gr aardappelen - 100 gr geraspte suiker - 30
gr griesmeel {semoule) - een ei + enkele druppels
amandel-essence of 'n andere smaak naar L.elieven. f)e
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aardappelen koken. door de teem$ doen en aanstonds
de suiker bilvoegen. Laten koud worder, er. het gries-
meel bijvoegen (of de bloerr';) en den eidoojer. dair het
wit in sneeu\À, geklopt : in kleine vormpies laten bak-
.Ken.

In de plaats van griesmeel ka:r men gewone bloenr
gebruiken. maar dan vallen de koekjes na het bakken
'n beetje ineen.

9. .- Rauwe geraspte aardappelen als bindmiddel.
Àan bindmiddeien be-.taai er tegen*,oordig geen

overvloed ; een rauq/e geraspte aardappel kán 
"ons

daarvoor helpen. Men kan er soep et 
"áu* 

alsook pap
mee binden. Men raspt eenvoudig den íauwen uu.dup-
pel en mengt hem met de soep, áe .uus of de pap àn
laat hem even mee koken. Na eenige minuten is hei
vocht gebonden. Voor grootere hoeveelheden is er na-
tuurli jk meer dan één aardappel noodig.

10. - Àardappelen bakken zonder vet

. Goed_ gewasschen err' geborstelde aardappelen wor-

"d:l 
i" .dunne_ schijven gesneden en op een íngever bak_

blik gelegd. Men strooit er wat zout over er' laat ze in
den oven bakken (zonder vei, of ten minste met heel
weinig_ vet l) Deze manier van aardappelen baicken is
bijzonder aan te raden voor groote hoeveelheden.

11. * Boonengehakt

250 gr boonen - I 50 gr aardappelen
groenten {prei-aiuin-peterselie) * -f 50 gr boter óf
vet*5grzout,

Men kookt de boonen en de aardappelen (afzonder-
l i jk). maalt ze samen met prei, petl iselie en ajuin.
Voegt er een of twee. soeplepels kooknat van de boo-
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meer samenhangend), Van het mengsel balien makelr
of een groote rol. Latgn braden met het vet of de boter
in een warmen oven oÍ boven op het vuur, Warm of
koud opdienen,

Hoe hef rabarberblad toch benutfigen.

Het rabarberblad is noch voor menschen- noch voor
dierenvoeding geschikt. Het al te groot gehalte aan
oxaalzuur (klaverzuur) leidt tot ernstige ziekten. Maar
uit dit te veel voor de voeding kunnen we nut trekken
voor het gebruik in het huishouden ,

I ) Veel-gebruikte aluminiumketels. die
zwaft ziin, doen u'i j  vol water waarín 2
berbladeren. Na eenigen ti jd koken is de
moeite helder en zuiver.

2) Het vervelende aanzetten van ketelsteen in moo'
ren en waterketels, wordt opgelost bii het uitkoken
met rabarberbladeren, evengoed als met azijn.

3) Ook rroor het reinigen van vuile handen is rabar-
ber goed. Het zuur lost de mé *e1k weg te kri jgen verf-
vlekken ,- die bil ' t schllderen onvermijdeli ik zlin *
op. Ook vuile handen, bekomen door groentenschoon-
maak of ttrinarbeid, maakt men proper door ze af te
wrijven met een toi een bolletje gerold rabarberblad.

4) 'AIs omhulsel  d ient het sroote blad voor het ver:-
pakken van bessen en ooft.

Groenten en fruit bli lven langer versch wanneer men
in de korven een rabarberblad cp den bodem en tegen
de kanten legt.

5) In den hof kan Ínefl ze ook best aanwenden voor
het beschaduwen van jonge plantjes in de heete zonne-
dageu. Groenten en bloemen kan men er best mee dek-
ken.
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van binnen
tot 3 rabar-
ketel zonder

Boeken bezorgd door den
Boerinnenbond

Leden Níei- ledcn

Ons Kookboek {Nieuwe uitgave 1942\ l0 tr. t2 Ír.
Oor logskookboekje 5fr .  5Ír .
Ons Patronenboekje voor vrouwen-

kleeding 9 f r .  t2 f t .
Ziekenverpleging 5,5 fr. 7 fu.
Ons Breiwerkboekje 7 fr. I l  fr.
Ons Breialbsm 1939 l0 fr. 15 fr.
Ons Boekje over Beleefdheid 6 f r .  8 f r .
Onderhoudjes over het Huweli;k ) 2,5 fu.

.De leden bestellen langs de schrijfster van de boerjn-
nengi lde.  
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