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Die Risiken von Botulinumtoxin

« Botulinumtoxin ist eines der gefahrlichsten Gifte. Ein
Millionstel Gramm reichen, um einen Menschen zu
toten. s,

* Die Falle von Botulismus im Zusammenhang mit dem
Verzehr von selber eingemachten Konserven, machen in
Italien durchschnittlich 90 % der eingegangenen
Meldungen aus.
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- Wie die «Kafer» so aussehen

gram positive
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- Zum Gluck selten aber heavy

« Das positive, Botulismus tritt in der Schweiz mit ein bis
zwei Fallen pro Jahr sehr selten auf. Und Dank der
modernen Medizin sind die todlichen Falle auf 5 bis 10
% gesunken.;y Damit das so bleibt mussen wir ein paar

Dinge beachten.

* Da nun vermehrt auch bei uns wieder zu Hause
Konserven in Ol eingelegt und aromatisierte Ole
zubereitet werden, muss auch hier damit gerechnet

werden, dass Botulismus bei uns wieder zunehmen
konnte.
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- Die Symptome des Botulismus

Botulismus

Merkmale und Symptome
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» Kopfschmerzen
 Mundtrockenheit
 Augenmuskellahmungen
* Heiserkeit

» Schluckbeschwerden
 Lahmungen -> todlich

Symptome gemass BAG ;,
Bild Tropeninstitut.de



- Pflanzen in Ol missen behandelt werden

» Friiher wurde das Wissen von den Alteren an die
Jingeren weiter gegeben, heute mussen wir das lernen.

- Im Gegensatz zu Essig hat Ol keine bakterizide
Wirkung. Aus diesem Grund ist aromatisiertes Ol aus
mikrobiologischer Sicht nicht so sicher wie Essig.,,

« Deshalb muss das Gut zur Herstellung von Konserven
oder Wirzen in Olen immer behandelt werden, um das
Vorhandensein von Krankheitserregern zu beseltlgen
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Die Methoden fur Gewurzole

* Die Zubereitung von Gewdurzolen erfolgt im Allgemeinen
durch Zugabe von aromatischen Krautern oder
Chilischoten zum Ol.

- Ol hat aber keine bakterizide Wirkung, daher miissen
die verwendeten aromatischen Krauter (oder Chilis)
einer Behandlung in Essig unterzogen werden.,,

« Eine Alternative kann die Entwasserung der Zutaten in
einem elektrischen Trockner oder in einem Ofen bei
60°C darstellen.;, Bei Trocknung muss das Produkt in
den Handen zerbroseln.
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- Und immer auf die sichere Seite gehen

 Wenn das Produkt nicht ausreichend entwassert wird,
kdnnen die feuchtigkeitshaltigen Teile in Ol (und damit
in Abwesenheit von Sauerstoff) die Entwicklung von
Botulinumsporen ermoglichen. Daher wird die
Behandlung in Essig empfohlen.,,

« Um auf die sichere Seite zu gehen, wird eine kuhle
Lagerung und ein rascher Verzehr nach dem Offnen der
Glaser empfohlen.

- Es ist vorzuziehen, kleine Glaser vorzubereiten, die im
Klhlschrank aufbewahrt und innerhalb einer Woche
konsumiert werden.
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Olio d'oliva piccante

- Im folgenden wird die
Herstellung von Olivendl
mit Chilis beschrieben

« Grundsatzlich gelten aber
die Verfahren fur alle
Gewdlrzole

Bild: Bottiglia foto creata da KamranAydinov -
it.freepik.com
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Mit getrockneten Chilis

» Reinigen Sie zunachst die Glasflasche gemass den
Gesundheitsvorgaben.

» Legen Sie die getrockneten Chilis ohne Stiele in den Boden
der Flasche.

- Fligen Sie das Ol hinzu und achten Sie darauf, dass die
Chilis in der Flasche vollstandig bedeckt sind.

» Lassen Sie das Gewurzol drei/vier Wochen an einem kihlen,
dunklen Ort ruhen und schwenken Sie es zweimal pro
Woche zur besseren Ausbeute.

» Dauer: Es wird empfohlen, das so gewonnene
Gewdrzol innerhalb von 6 Monaten zu verbrauchen. »,
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Mit Blanchieren

* Chilis waschen und schneiden.

* Einige Minuten (ca. 3Min) in einer LOsung aus Wasser
und Essig zu gleichen Teilen blanchieren. (5Liter/500g)

« Auf diese Weise werden sie zusatzlich zum Kochen
angesauert und sicher aufbewahrt. Es wird empfohlen,
Weinessig mit einem Sauregehalt von mindestens 6%
zu verwenden.,

 Wenn Sie einen Nichtweinessig mit einem Sauregehalt
von 5% verwenden, ist es ratsam, ihn nicht mit Wasser
zu verdunnen, sondern so zu verwenden, wie er ist.,,
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- Und bis zum Abtupfen

 Das Gemuses darf nicht langer garen, es muss «al
dente» sein.

e Werden neben Gemuse auch Gewurze und aromatische
Krauter verwendet, mussen auch diese in Wasser und

Essig blanchiert werden. ,

 Nach dem Blanchieren alles mit einem Schaumloffel

herausnehmen und sofort (!) unter eiskaltem Wasser
abschrecken oder in ein Eisbad geben. 4, Grob
abgetropft auf einem sauberen, trockenen Tuch
abkUhlen und trocknen lassen.
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Und immer nur mit gutem Olivenol!

Bild: SalvatoreMonetti
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Mit frischen Chilis und Salz

 Im Gegensatz zu getrockneten Chilis enthalten frische
Chilis noch viel Wasser, deshalb muss man sie
behandeln, um das Auftreten von Schimmel und Botox
zu vermeiden. Am besten legt man die Chilis far 8-24
Stunden in Salz.

* Das nach dieser Methode hergestellte Ol sollte
innerhalb von maximal 2 Wochen verbraucht werden.
Die Lagerzeiten konnen sich geringflgig verlangern,
wenn das Ol gefiltert und die Chilis unmittelbar nach
der Zubereitung entfernt werden. ,,
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- Vorgehen

 Den Strunk entfernen und die Frichte halbieren .

* Legen Sie die Chilis auf eine Basis von grobem Salz und
decken Sie sie mit noch mehr Salz zu.

* Legen Sie ein Gewicht auf die Paprika, um das Wasser zu
extrahieren.

« Am Schluss die Paprika grundlich waschen und trocknen.

* Legen Sie die behandelten Paprikaschoten in die
pasteurisierte Flasche und bedecken Sie sie mit Ol.

« An einem kuhlen, trockenen und dunklen Ort mindestens
einen Tag ruhen lassen ,, bevor sie eingelagert werden.
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Oder frisch zum sofort brauchen

Demo
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- Demo 1
Ein paar Ringe schneidet man

Es braucht Peperoncini, und legt sie als Ganzes in die
Knoblauch, Salz und Olivenol. Schale. Die anderen nimmt man

Das darf auch bunt sein! fur die Presse.

4
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- Demo 2

Peperoncino und Knoblauch

durch die Presse drucken, das Krautersalz dazugeben, das
macht die scharfen Stoffe fur schmeckt besser und halt
das Olivendl besser zupgéngrlich. langer.

<
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Demo 3

Zum Schluss alles mit Olivenol
Die Peperoncini mit dem Loffel bedecken und im Kuhlschrank
massieren, um die scharfe zu nicht langer wie Frischmilch

fordern. o aufbewahren oder |efkuhlen
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Mit heiBem Ol

Bei dieser Methode nutzen Sie die Hitze des Olivendls,
um den Paprikaschoten die Scharfe schneller zu
entziehen, und die Risiken weiter zu minimieren.

Vorgehen:
 Entwassern Sie die Paprika fur 8 Stunden in Salz.

* Legen Sie die behandelten Paprika in einen
pasteurisierten Behalter mit Deckel, geeignet fur das

Erhitzen im Ofen.
* Fullen Sie mit dem Olivendl auf.
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- Aber Vorsicht mit der Hitze

* Bei 60°C 1-2 Stunden erhitzen. Bei der Temperatur
bleiben noch einige der organoleptischen Eigenschaften
des kaltgepressten Olivendls erhalten.

 Wenn Sie sicherer sein mochten, konnen Sie die ersten
20 Minuten auf 120°C erhitzen, dabei werden praktisch
alle Bakterien beseitigt.

 Hohe Temperaturen beeintrachtigen aber die
Eigenschaften von nativem Olivenél extra irreparabel.
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- Die letzten Schritte

« Danach alles in eine pasteurisierte Glasflasche geben
und an einem kuhlen, trockenen und dunklen Ort 24
Stunden ruhen lassen.

» Kontrollieren Sie auf Blasenbildung und filtern Sie dann
das Oliveno6l und entnehmen so die Paprika.

« Zubereitungen mit heiBem Olivenol und frischen
Frachten mussen innerhalb von 2-3 Monaten nach der
Zubereitung verzehrt werden.

- Wegen der Zerstorung des Olivenols, kann ich
diese Methode nicht empfehien!

\ &MPO emo
o-remo.com +4177 421 53 37

www.camp



Unser Olio al peperoncino

« Unser Peperoncino
Olivendl von 2018, dass
wir versuchsweise
Produziert hatten.

e Die Chili sollten schon um
die 100’000 Scoville
haben, also Rocoto oder
Habaneros

« Oder man braucht grosse
Mengen an Chilis

Campo Remo
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- Und wie wir das machen

« Acht frischen Chilis (Rocoto) pro Liter Olivenol werden in
Scheiben von 3-5mm geschnitten.

« Im Essigwasser mit 1 Teil Wasser und 1 Teil Weinessig drei
Minuten blanchiert und dann mit dem Schopfsieb im
Eiswasser abgeschreckt.

« Danach werden sie im Dorrex 24h bei 40°C mit selfmade
Zuluftfilter getrocknet.

« Die Chilis werden mit dem Olivendl in Einmachglasern
mazeriert und 2x pro Woche kontrolliert und gedreht.

 Nach 4 Wochen wird das Gewurzol abgezogen, gefiltert und
in die Flaschen abgeftillt.
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Andere Gewurzole mit Krautern

e Blanchieren bei
e Basilikum 10 se
« Koriander 20 se

Krauter hangt von der Blattstarke ab

(6)
<6)

« Rosmarin 30 sek
« Mit der Schopfkelle herausnehmen und ev. in Eiswasser

abschrecken.

* Trocknen im Dorrex bei 40°C ein paar Stunden oder
staubfrei draussen geschitzt und nicht fur Insekten

zuganglich.
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Zum Beispiel Rosmarinol

CamPo Remo
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« Ich habe zwar ganze
Zweige abgeschnitten,
aber nur die Spitzen
verwendet

 Nach dem Blanchieren
kann man mit Eiswasser,
die Zweige abschrecken

* Nach ein paar Wochen
wird das gewdurzte
Olivendl dann gefiltert in
Flaschen gefullt
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Noch was zum Rotol (Johanniskraut

« Man liest leider immer
wieder: «in der Sonne bis
zu 8 Wochen ausziehen
lassen»

« Aber die rubinrote Farbe
des fertigen Rotdls ist auf
lipophile Abbauprodukte
von Hypericin
zurtckzufihren,,

- Und das Ol ist nachher
zerstort!

CMnPo Remo
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- Kaltgepresstes Ol ist empfindlich!

e Licht, Luft und Wasser zerstoren jedes gute
Kaltgepresste Ol!

« Deshalb immer im Dunklen lagern bei 15-25°C bei
Krautern darauf achten, dass sie ganz trocken sind und
durch Schwenken alle Luftblasen verschwinden

« «Bitte verzichten Sie darauf, das Ol in der Sonne ziehen
zu lassen. ... Das ebenfalls in Johanniskraut enthaltene,
antientzundlich und antibakteriell wirkende, farblose
Hyperforin hingegen ist lichtinstabil und wird durch den
Einfluss von Sonnenlicht weitgehend zerstort»g,
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Lagerung und Kontrolle

 In den 10-15 Tagen nach der Zubereitung kann es sinnvoll
sein, die in der Speisekammer eingelegten Konserven zu
Uberprufen.

 Wenn Anzeichen von Veranderungen auftreten, wie z.B.
Luftblasen, die von unten zum Deckel aufstelgen oder das
Ol opalesmeren sollte, ist dies ein Zeichen dafur, dass sich
die Konservierung verandert und mogl|cherwe|se nicht
zum Verzehr geeignet ist. ;,

- Wenn es beim Offnen der Flasche zischt —entsorgen!
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- Und immer auf die sichere Seite gehen

 Es ist wichtig zu wiederholen, dass die Konserve, selbst
wenn nur der Verdacht auf eine Veranderung besteht,
nicht probiert oder konsumiert werden sollte.

 Um den Geschmack besser geniessen zu kdnnen,
sollten Konserven innert 2-3 Monate nach der
Zubereitung verzehrt werden.

 Wenn die Zubereitungsmethoden richtig durchgefuhrt
wurden, konnen die Lagerzeiten sehr lang sein, sogar
eineinhalb Jahre. ,,
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Tipps zum Reinigen der Behalter

» Es gibt verschiedene Methoden um die Flaschen oder
Glaser zu reinigen. Entfernen sie Verschllisse welche die
Behandlung nicht aushalten.

- Bei Gewlirzélen oder Konservierung in Ol, fir die
Behalter nie Reinigungsmittel von Hand verwenden.

Spulen sie die Flaschen oder Behalter einfach mit
heissem Wasser

- Folgende fuinf Methoden 5y werden empfohlen:
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- 1. Kochend-Wasser-Methode

e Glaser mit kochendem Wasser bis zum Rand fullen.
« 10 Minuten stehen lassen.

- Wasser ausgieBen und GefaBe mit der Offnung nach
unten auf einem sauberen Kichenhandtuch abtropfen
assen.

« Deckel kurz mit kochendem Wasser Ubergiel3en.

» Diese Methode eignet sich besonders bei einer kleinen
Menge von Glasern.
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- 2. Topf-Methode

- GefaBe mit Offnung nach oben in einen groBen, tiefen
Topf stellen und Glaser und den Topf Uber die Glaser
hinaus mit Wasser fullen.

» Wasser zum Kochen bringen und 10 Minuten sprudelnd
kochen lassen.

. GefaBe herausheben-und-mit der Offnung nach unten
auf einem sauberen KUchenhandtuch abtropfen lassen.

« Deckel und Gummlrmge ein- paar Sekunden in das
kochende Wasser tauehen.

\ &mPO emo
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- 3. Ofen-Methode

 Backofen auf 160°C vorheizen.

» Glaser auf einem Ofenrost In den vorgeheizten Ofen
stellen. Hitzeempfindliche Deckel mit Kunststoffdichtung
(Twist-Off) oder Gummiringe mussen seperat im Topf
sterilisiert werden (siehe Topf-Methode).

« 10 Minuten im Ofen stehen lassen.
 Behalter etwas abkuhlen*lassen.

» Bei dieser Methode 'konnen viele Glaser gleichzeitig
behandelt werden.
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- 4, Spulmaschinen-Methode

» Behalter und Deckel in die Spulmaschinen stellen - es
sollte kein weiteres Geschirr mitgespult werden

« Das Spulprogramm mit der hochsten Temperatur
wahlen, es sollte mindestens 60°C erreichen. Spulmittel
ist nicht notig.

« Aufgrund der niedrigen Temperatur ist diese Methode
nur geeignet, wenn die Lebensmittel heil3 abgeflllt oder
anschlieBend noch einmal eingekocht werden.

2> FUr Flaschen ist das nicht geeignet
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- 5. Dampf-Methode

» Im Dampfgarer konnen Behalter beif100°C sterilisiert
werden.

« MOglicherweise hat das .Gerat auch g’] spezielles
Programm dafur.

« Auch in Kichenmaschinen mit Kochfunktion kann
meistens mit Dampf sterilisiert werden.
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- Wie wir die Flaschen pasteurisieren

* Die Flaschen werden mit Dampf innen allseitig
gereinigt.

- Dann in den Ofen mit der Offnung nach unten gestellt.
« Aufheizen bis 150°C und 30’ auf der Temperatur halten.

 Ohne Umluft mit geoffneter Ofentlre warten (ca.30)
is man sie mit Baumwollhandschuhen anfassen kann.

* Die Flaschen aus dem Ofen nehmen und zugedeckt
komplett abkuhlen lassen.

®) Campo Remo
P
o-remo.com +4177 421 53 37

www.camp



Tipps zum Trocknen

* Die einfachste und naturlichste Art, Chilis zu trocknen,
besteht darin, sie einfach ganz zusammenzubinden und
an einem trockenen Ort, am besten in der Sonne,
drauBBen aufzuhangen.

« Es kann bei dieser Methode etwa zwei Wochen dauern,
bis die Paprikaschoten vollstandig getrocknet sind.

« Decken Sie sie unbedingt mit einem Netz im Abstand
ab, viele Insekten konnen sonst ihre Eier ablegen, oder
die Frdchte direkt fressen! ,,,
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1. Chili Ristras

» Chilis ko .\‘, =N in eir auf einem Gitter an
einem trockenen. ul | wveise sonnigen Ort
' P 4‘-(.«: \ , Nl sy A N e
OCK 2 ) ' ) :
getroc N sty S TSN
- Drehen Sie sie oft und. Uberprifen Sie sie auf
Schadstellen. Entsorgen Sie alle ir ts higen oder faulen
Chilis sofot
- Diese Method:

CMnPo Remo
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- 2. Dorrex oder Ofen

 Sie konnen auch einen-JTrockner. oder Backofen
verwenden.

« Schneiden Sie die groberen Paprikaschoten und lassen
Sie die kleineren Paprikaschoten ganz.

 Im Ofen schneidet man die Chilis am besten in
Scheiben. Ordnen Sie die Stucke auf einem Backblech
an und, schieben Sie sie in die niedrigste Position in den
Ofen. Uberprufen Sie haufig auf Pilze.

« Von Zeit zu Zeit umruhren, die sich im Backofen
bildende Feuchtigkeit ablassen, indem die Tur wahrend
des Trockenvorgangs einige ¢m geodffnet wird. ,,,
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- 3. Dauer der Trocknung

 Wenn Sie einen Lebensmitteltrockner verwenden
(ideal fur gro3e Mengen), stellen Sie das Gerat auf ca.
60 Grad und warten Sie 10-12 Stunden, je nach Grof3e
der Paprika und Menge.

 Wenn Sie mehr Zeit haben, senken Sie die Temperatur
auf 35/40 Grad und halten' Sie sie fir einen Tag,
anderthalb Tage. Das Ergebnis wird noch besser.

« Es ist ganz einfach, % etrocknete Chilis richtig zu lagern.
Sie kénnen in luftdichten Behaltern, in luftdichten
Plastiktiiten oder kleinen Plastikschalen eingefroren
werden. Da) (>2Zuriick zum getrockneten Peperoncino)
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