Einmachfeste

und Gartenvergniigen

In Theodor Storms Familie wurde im-
mer kraftig Vorratswirtschaft betrieben,
se1 es durch das Trocknen bzw. Dorren
von Gemiise oder Friichten, das Einma-
chen von Obst, Saften und Hiilsenfriich-
ten oder das Schlachten mit Fleischge-
richten und Wurstzubereitung. In einem
Jahrhundert ohne zahlreiche Lebens-
mittelgeschiafte, ohne Tiefkiihltruhen
und Kiihlschrianke, ohne Fertiggerichte
war dieses auch mehr als notwendig, um
die Familie stindig mit schmackhafter,
nach Moglichkeit auch frischer Nahrung
ZU versorgen.

Obst, Beeren und Gemiise, insbeson-
dere aus eigenem Garten, spielten daher
In der Stormschen Kiiche eine grofle
Rolle. Bereits 1n der Junggesellenzeit
legt er mit Eifer den Garten hinter der
Neustadt 56 an. Am 26. November 1845
berichtet er Constanze, da3 der von
1836-1848 als Husumer Biirgermeister
amtierende Reinhard Hermann Ludwig
Karl von Kaup ihm ,,rotblithende ameri-
kanische Himbeeren“, die er sehr liebe,
gesandt habe.

,S1e blithen hiibsch und haben scho-
nes Laub und aullerdem einen siilen
sommerlichen poetischen Waldgeruch.
Diese Anlage nimmt reichlich das unte-
re linke Viertel des Gartens ein. Das
rechte untere nach dem Totengang
(Weg zum Husumer Friedhof - Anm. d.
Vert.) hin soll mit Erdbeeren bepflanzt
werden. Zwischen beide habe ich einen
dichten Zaun gewohnlicher Himbeeren
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ziehen lassen, damit die kleine englische
Anlage so eine Art Garten fiir sich bil-
det. Die beiden oberen kleinen Viertel
sind fiir Gemiise bestimmt.*
Birnenbaume und Stachelbeerge-
blisch hat Storm ebenfalls angepflanzt
und beschreibt Constanze den Garten in
demselben Brief:

,1ch hab’ heute viel im Garten gewirt-
schaftet und die ganze Anlage fertigge-
macht ... Zwei Pldatze zu Banken habe
iIch auch eingerichtet, den einen gerade-
aus von den Saalfenstern ... am Ende
der Partie zwischen zwei Birnbdumen. . .
An der linken Seite steht viel Flieder
und Stachelbeerengebiisch.*

Auch rotblilhende Johannisbeeren
ptlanzt er, wie er am 9. Dezember 1845
nach Segeberg berichtet. Am 5. Marz
1846 kauft er bei der Girtnerei Livoni in
Husum sogar einen gelbblithenden Jo-
hannisbeerstrauch. Livoni ist iibrigens
der Voreigentiimer des Hauses in der
Wasserrelthe, das Storm Jahre spiter,
nach seiner Riickkehr aus Heiligenstadt
und Constanzes Tod in der Siiderstraf3e,
kauten wird. Er lie3 das Nachbarhaus
abreien und schuf das kleine reizende
Gartengrundstiick neben dem Hause.
Am 20. Marz 1846 berichtet Storm
abends, daf} sein Vater ihm 1n dem Gar-
ten hat Schalotten (kleine scharfe Zwie-
beln — Anm. d. Verf.) legen lassen. Und
er plant noch mehr im Garten zu pflan-
zen, wenn Constanze erst einmal das
Haus bezogen hat;:




,Zum Herbst, wenn Du hier bist, wol-
len wir noch allerle1 dandern und ptlan-
zen, z. B. gro3e Johannisbeeren und Sta-
chelbeeren fiir Dange 1hren Schnabel.
Den alten Biischen, die jetzt da stehen,
traue ich nicht viel zu . . .“

Auf dem Rondeel vor der Schlafstube,
die nach hinten in den Garten hinaus-
geht, pflanzt er einen jungen Walnul3-
baum und teilt thr am 21. Mérz 1846 mit:

,Das Rondell vor unserem Schlafstu-
benfenster ist auch fertig; in die Mitte ist
aber keine Eiche, sondern ein schoner,
junger Walnuflbaum gekommen, darum
ein Kreis Reseda, das iibrige Rasen.
Wenn Dange nun im anderen Sommer
des Morgens das Fenster offenschlagt
und mit ithren zartlichen, schonen Au-
gen 1n die Morgenluft hinaussieht, dann
stromt 1hr gleich der Resedaduft entge-
gen. Ist das nicht anmutig?*

Am Bretterzaun zum Nachbarn hin
befinden sich Fliederbiische, von denen
Constanze unmittelbar nach ithrer An-
kunft, wie bereits geschildert, Flieder-
beersaft kocht. Hierber macht Storm -
wie landesiiblich — noch den Unter-
schied zwischen ,,Flieder” und ,,Syrin-
gen“. ,,Syringen* sind be1 thm die dut-
tenden Strauche von ,,spanischem Flie-
der“, unter ,,Flieder* versteht er hinge-
gen den Holunderbeerbusch. Erdbee-
ren hat er auch im Garten gesetzt und
bittet dazu spiter, bereits einige Zeit
verheiratet, am 19. April 1850 Schwie-
gervater Esmarch um Rat:

,Es treibt jetzt so herrlich, dall man
sich mit Freude wieder zu seinem Garten

wendet, und da denk ich meiner Erdbee-
ren, die mir noch nie etwas bringen woll-
ten, 2 Beete von eueren Monatserdbee-
ren habe ich, eins vor Herbst 48, eins vo-
rigen Herbst gesetzt. Willst Du muir,
wenn Du wiederschreibst, nicht mitthei-
len, wann u. wie oft Du sie rankst?*

Im Sommer 1848 bereitet Constanze
Himbeersaft, moéglicherweise auch den
aromatischen Himbeeressig, der sich so-
wohl zum Trinken als auch zum Uber-
gie3en von Reisbrel eignet. Am 5. Juli
1848 berichtet sie dem Vater nach Sege-
berg:

_JIch muB3 Dir doch erziahlen, dal3 wir
heute Morgen 2 Kannen Himbeeren aus
unserem Garten geerntet haben < ein
erof3es Fest wie Du denken kannst; der
grof3te Theil ist gequetscht und nach dem
Boden gesetzt, um spiter zu wirtschafttli-
chem Saft verbraucht zu werden.“

Entgegen den austiihrlichen Rezep-
ten, die hier veroffentlicht werden, be-
reitete man Himbeeressig auch, indem
man nur Himbeersaft mit Weinessig
mischte. In dem bereits so haufig zitier-
ten ,,Appetitlexikon* von Rudolt Harbs
heil3t es hierzu: .

,Um so wichtiger ist sie (die Himbee-
re — Anm. d. Verf.), in der Kiiche als
Himbeergelee und Himbeersaft oder
Himbeersirup, der als Zusatz zum
Trinkwasser fiir Durstkranke jeder Art
unersitzlich ist. Ein Teil Friichte mit
zwel Teilen Welnessig maceriert, gibt
den bekannten Himbeeressig, aus dem
mit Wasser und Zucker die Himbeer-
limonade bereitet wird.“
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GUTER HIMBEERESSIG
(nach Henriette Davidis)

2/, Liter Himbeeren (Litermafs — Anm. d. Verf.),
1/; Liter guter Weinessig.
Zu je 1'/; Liter Saft 750 Gr. Zucker.

Die Beeren werden etwas zerriihrt, mit dem Essig 24 Stunden hingestellt und dann
ausgepref3t. Am andern Tage wird der klare Saft vom Bodensatz abgegossen, mit
dem bemerkten Zucker aufs Feuer gestellt, ausgeschaumt, iiber Nacht stehengelas-
sen und alsdann nach Nummer 1 verfahren.

NUMMER1,...FRUCHTSAFTE:

Fruchtsidfte bewahre man entweder in kleinen halben Flaschen oder Medizinglasern.
In kleineren Haushaltungen sind letztere zweckmafliger, indem eine angebrochene
Flasche sich nie lange erhilt.

HIMBEERESSIG
(nach Johanna KuB, von der Verfasserin selbst ausprobiert)

3 Kilo (6 Pfd.) Himbeeren werden in 1 Liter Weinessig 24 Stunden zugedeckt hinge-
setzt; dann gequetscht und durch ein Tuch gewrungen; dann nehme man auf knapp
1 Liter Fliissigkeit 500 gr. Zucker und lasse den Zucker in Wasser getaucht erst etwas
zergehen. Dann gebe man den Himbeeressig dazu und rithre diesen bis zum Kochen.
Man muf} gut schiumen und wenn der Essig abgekiihlt ist, gibt man 1hn in Flaschen,
welche man zukorkt und zuharzt. Im Gebrauch gibt man ein wenig Himbeeressig in
ein Glas mit Wasser und siif3t nach Belieben.

Einmachen erforderte und erfordert im- sche Zusétze arbeitete, auller, dal3 man
mer absolute Sauberkeit! Die Glaser die Flaschen ausschwefelte, war die Ge-
wurden damals mit Schweinsblasen zu- fahr des Verderbens noch immer recht
gebunden, Flaschen wurden verkorkt gro8.

und diese verlackt. Da man ohne chemi-
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ALLGEMEINE VORBEMERKUNGEN
(nach Frieda Ritzerow)

Sehr empfehlenswerth zum Erhalten der mit Zucker eingemachten Friichte ist das
Schwefeln der Flaschen und Hifen (groBe GlasgefiBe — Anm. d. Verf.). Man be-
werkstelligt dies, indem man ein in fliissig gemachten Schwefel getauchtes Stiick Lei-
newand auf einen dazu hergerichteten Draht hakt, anziindet und 1n die zu schwe-
felnden Geschirre steckt: auf die Flaschen ist sofort ein Kork zu setzen, die Haten
sind mit einem Teller zu bedecken. Nach 10 Minuten sind die Geschirre hinreichend
geschwefelt und konnen gefiillt werden.

Die eingemachten Friichte miissen vollig mit Saft bedeckt und vor dem Ver-
schlieBen der Geschirre ganz darin erkaltet sein; bis dahin bedeckt man sie mit einem
Bogen Papier. Wenn sie mit Zucker kurz eingekocht sind, legt man ein mit Arrac
oder Rum getrinktes Stiick Briefpapier darauf und bindet iiber die Haten oder Gla-
ser recht steifes Papier, oder besser noch Schweinsblase, welche dadurch gereinigt
ist, daB man sie einige Stunden in Branntwein gelegt und dann mit Weizenkleie ab-
gerieben hat. Flaschen fiillt man mit den aufzubewahrenden Fruchtséften bis zu
2 Finger breit unter den Kork, gieBt etwas Provencetl darauf, verschlieft sie mit neu-
en, vorher in heiBBes Wasser gelegten Korken und verlackt sie, oder bindet ein Stiick
Papier oder Stanniol (eine silberglinzende Zinnfolie — Anm. d. Verf.) dariiber. Vor
dem Gebrauche entfernt man das Provencedl durch langsames Hinzugielien von
kaltem Wasser, welches das Oel oben iiber den Rand der Flasche treibt. Auf Friich-
te, welche mit Essig eingemacht sind, z. B. Pflaumen oder Kirschen, legt man ein
Stiick Schiefer und beschwert dies durch einen Stein, nicht mehr jedoch, als nothig
ist, die Friichte unter den Essig zu halten. Alle Geschirre, in welchen sich einge-
machte Friichte befinden, miissen an einen nicht zu hellen, recht kithlen, doch dabel
trockenen Orte aufbewahrt werden. Sollten, trotz aller Vorsichtsmaflregeln, 1n
Zucker eingemachte Friichte sich in nicht mehr ganz gutem Zustande befinden, so
macht man, wenn sie reichlich Saft haben, einen Zusatz von Franzbranntwein (un-
vergillt! — Anm. d. Verf.) und Zucker dazu und 148t sie offen in einem Gefall mit
Wasser kochend heil werden.
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LAUTERZUCKER
(nach Mary Hahn)

Hierzu verwendet man Hutzucker, schlidgt ihn in Stiicke, legt ihn in einen Kessel und
gief3t kaltes Wasser dariiber (auf 1 Kilogramm Zucker 2 1 Wasser), wenn er gut
durchgezogen ist, wird er zerdriickt, zum Kochen gebracht und der sich vielleicht bil-
dende Schaum rein abgenommen. Bei gutem, ungeblautem Zucker zeigt sich fast gar
kein Schaum. Ist dann der Zucker klar wie Wasser, so ist er fertig geldutert.

DAS BRECHEN DER FLASCHENHALSE
(nach Mary Hahn)

Um aus den Flaschen das Eingemachte bequem herausnehmen zu kdnnen, schligt
man nicht einfach den Hals der Flasche ab, wie das meistens geschieht, weil dadurch
sehr leicht Glassplitter in das Eingemachte kommen, sondern man macht den klein-
sten Herdring im Feuer glithend, nimmt ihn mit dem Feuerhaken heraus und schiebt
1hn iiber den Flaschenhals. Nach einigen Augenblicken springt die Flasche rings um
den Ring, man tropft dann auf die gesprungene Stelle etwas kaltes Wasser, damit der
Rif3 vollstandig durchspringt. Danach kann man den Flaschenhals abheben und das
Obst bequem ausschiitten.

Schon lange kannte man das Einmachen  terzucker her, den man aus dem harten
durch Sterilisieren, denn bereits in Hutzucker bereitete.
,Beim Vetter Christian* heif3t es:

»,211€ Rosen im Garten hatten ausge-
bliiht; Hiilsenfriichte und Spargel waren
nicht nur abgeerntet, es stand auch ein
gut Teil davon in blanken Konserven in
der Vorratskammer; daneben reihten
sich sorgsam verpichte Flaschen, voll
von Stachelbeeren und von jenen saft-
reichen Schattenmorellen, deren belie-
biger Verwendung jetzt nichts mehr im
Wege stand.*

Es 1st eine alte praktische Gewohn-
heit, Stachelbeeren, wenn sie noch un-
reif und nicht zu grof3 geraten sind, in
Flaschen autzubewahren. Hierzu stellte
man vorher eine Zuckerlosung aus Lau- Das Brechen der Flaschenhidilse
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Die Flaschen konnte man jedoch mit man wahrscheinlich versucht haben, die
einem erhitzten Herdring erst auf diese  Friichte nebst Saft aus den Flaschen her-
Art 6ffnen, als es die Kochherde mit Ei- auszukippen, wenn man sich nicht der
senplatte und unterschiedlichen Ringen  unschonen Methode bedienen wollte, die
auf den Feuerlochern gab! Zuvor wird  Flaschenhélse vorsichtig abzuschlagen.

UNREIFE STACHELBEEREN
(nach Johanna Kuf3)

Unreife Stachelbeeren werden frisch gepfliickt, wenn sie noch nicht gar zu grof3 sind,
dann wischt man sie ab, befreit sie von Blumen und Stengeln und steckt sie in ge-
schwefelte Flaschen. Fest niedergestoBBen, werden sie zugekorkt und verharzt.

KIRSCHEN EINZUMACHEN
(nach Johanna Kuf3)

Kirschen macht man ganz in ausgeschwefelten Flaschen ein und nimmt hierzu, wie
iiberhaupt zum Einmachen, Weinkirschen. (Glaskirschen lassen sich auch dazu ver-
wenden). Diese trocknet man einzeln gut ab, steckt sie in Flaschen, stoBt diese fleifig
nieder, damit die Kirschen moglichst fest liegen, hiite sich aber vor Quetschen der-
selben. Man kann sie auch mit Zucker einkochen und nimmt auf 500 gr. Kirschen 125
or. Zucker. Beliebig werden die Kirschen ausgesteint oder ganz genommen. Oder
man kocht die Kirschen in wenig Wasser sehr miirbe, etwa auf 500 gr. Kirschen eine
Tasse Wasser, gieBt den so ausgekochten Saft durch ein feines Sieb und benutzt den-
selben. Die nachbleibenden Kirschen sind noch zu verwenden zu Suppen u. dergl.
Die gefiillten Flaschen werden zugekorkt und geharzt. Oder man folgt der etwas ver-
alteten, aber nicht zu verachtenden Weise, korkt die Flaschen nicht zu, packt sie 1n
einen Kessel in Heu, fiillt denselben mit Wasser und 148t sie !/, Stunde kochen, da-
nach gekorkt und verharzt.

Die Glaskirsche, eine sehr hellfleischige Kirschen trocknete man auch und

Sorte, war auch Storm bekannt. Soheift  weichte sie dann spéter fiir Kirschsuppe

es in der Novelle ,,Ein griines Blatt®: wieder auf. Doch dieses bewerkstelligt
.Indem trat das Midchen in die Stube  Constanze, zumindest in Preu3en, nicht

und schiittete einen Haufen roter Glas-  selber, sondern kauft die getrockneten

kirschen aus ihrer Schiirze auf den  Friichte.

Tisch.” Soweit Theodor Storm in seinem Le-
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