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ibn au iibertonen. Haben 8 nun die Kriegdverhaltnifje mit fich
gebracht, daB und auch der Buder fparjam ugemejjen wurde, jo
werden hoffentlich viele Hausdfrauen dadurch gelernt Haben, daf
e3 mit weniger Suder weit bejjer geht!

Unjeve Deutige Sterilifierung ift aufgebaut auf dem Appevt-
jthen Berfahren und befteht darin, dap durdy Grbhigen in Glajern
oder Flajden der Jnbalt feimfrei gemadht und durd) (uftdichten
BerichluB in diefem Bujtande erhalten iwird.

Cine gange Anzahl vbon Syjtemen diefer Art ftehen uns aur
LBerfiigung, 3. B. die befannten von Wed, Rer, Ortel und andere.
Neu ijt der Selbjteinfocher bon Prof. Junfers mit eigenem Gas-
brenner bon grofer Seigwirfung und felbittatiger Segelung der
Temperatur. ,

Die Anjdaffung einer Einfodporridhtung fann allen Haus-
baltungen nur empfohlen twerden, wenn 3 die Mittel irgend ge-
jtatten. Da zu den Apbaraten genaiie mveifungen fiir die Be-
handlung der Friichte und Gemiife gegeben werden, fann auf eine
Wiedergabe hier berzichtet merden, die den Upparat-Befikerinnen
nicdhts Neued jagen und fiir die Nicdht-Veftkerinnen awectlod jein
iniirde.

Dad Sterilifieren fann aber nidht nur in den Week und abn-
lichen Gldfern, fondern aud) in Flajdhen vorgenommen mwerden,
die ja in jedem Haushalt vorhanden find.

Dag Cintodyen in=Patentflajdhen.

Pean permendet die befannten, zu Selters, Limonaden und
Bier gebrauchten Flajden, die dag Appertiche BVerfahren in ein-
fachiter vt darftellen: Wir Haben einen Flajdhenrvand, einen dar-
auf pajjenden Decel (den teifen Vorzellanitopiel), einen Gummi-
ving al8 berbindende Bivijdenlage und dpen Drahtbiigel, um den
Dedel in jeiner RQage gu erhalten. Jn folden Flajdhen fterilifieren
ivir gang ivie in den borgenannten Gldfern.

Bor Gebraud) find die Flafchen mit heifem Sodawafier und
einer Flajdhenbiivite zu veinigen, dann mit flarem Wajjer mehr-
mald nacdzuipiilen, erjt warm, dann falt, und gum Ublaufen und
Lrodnen in eine Sthiiffel au ftiilpen. Dev fleine Gummiring, der
beil fein muB, wird vorher abgenommen und ebenfalls mit Soda-
maffer gereinigt und nadgejpiilt.
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Bum Cinmacdgen in Flajhen eignen fid) freilid) nur flefirere
Triihte, dieje find:

fleine qriine Stachelbeeren, ausaefteinte Qiriden,
Rhabarbertitcchen, Himbeeren,
Nohannisheeren, Brombeeren,
Heibelbeeren, SPreifelbeeren.

Die beiben erjtgenannten twerden nad) dem Einfiillen mit
etinas Bucferivajjer itbergojjen, bie itbrigen dagegen ohne Waffer=
autat toh in die Flajhen gejchitttet und dabei etwad feiner Suder
dazivifchen geftreunt. Bur Haltbarfeit ift diefer Bucer feinedwegs
erforderlich, aber man Hat fo die Friichte im Winter gleid) ge-
brauchsfertig und toicd finden, daB jich der jpdater beigefitate
Buder nicht mebhr fo innig mit den Friichten vermijdht, ald wenn
man thn gleidy mitfochte. Hat man nur wenig Suder zur Ber-
fitgung, fo gibt man auf eine Flajche nur etwa gwei geftridene
Ehloffel voll dagu und den nody fehlenden erjt beim Genujje; dies
gefhieht amt Deften fo, daB man den Buder mit etiwad Waijjer
auffocht, die eingemadhten Friichte hineinjchitttet und, nadpem
alleg qut Hei geworden, zugededt durchziehen und dann erfal-
ten lagt.

Siifitoff (Sadarin), den man bei Budermangel an feiner
Stelle verwenden fann, it fitv Objt weniger zu embfebhlen, da
diefes Dabon einen bitterlichen Gejhmad annimmt. Wo e8 wirk-
(ich notwendig wird, s diefem Griaf zu greifen, gebraude man
ibn bei Miehl- umd DViildipeifen fowie Getvinfen und hHebe bden
Quefer fitr die Jriihte auf. 3u beachten ift, dap Sadjarin nidt
gefocht twerden darf — zum Ginmadien ivdve e8 jdion aud bdiefem
Gramde allein unbraudbar.

. Die zum Cinmadjen bejtimmten Friidhte miifjen, gang gleidh
in oelcher Art fie baltbar gemadit werden follen, von bejter Giite
und frijdh jein; alle ivgendivie bejdiadigten find audzumerzen. Sic
| ierden jauber, dodh vecdht fdhnell gemwafdhen, dbann abgetrodnet und
bet Gtadjelbeeren Stiel und Bliite, bei RKirvjden die Kerne ent-
fernt, Sohannisbeeren abgeftielt. Nbabarber wird (ungejchalt) in
firze Stitdchen gefchnitten und diefe der [ange nad) nodymals

. aefpalten.
Sn die Flajden fitllt man nun die Rhabarberftiidden ber.

Stadelbeeren und jtot dabei die Flajden ofters fraftig auf eine
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weidje Unterlage, 3. B. ein bielfad) gujammengefaltetes Handiud);
auf diefe TWeije werden die Friidhte zujammengeriittelt. Sind die
Flajdhen big an den Hals gefitllt, giept man 3—4 Lwifel Juder- ;
[Bfung dariiber aus 150 g Buder auf ¥4 1 Wafjer bejtehend.
' Die Beeren riihrt man bor dem Einfiillen mit dem feinen
Buder glethmdBig durdh, und zwar vednet man auf je 1 kg
rudt:
Hetdelbeeren 150 g Suder Himbeeren 100 g
SJohannisbeeren 200-—225 g Brombeeren 150 g
Rirfdjen, fiige, 100 g Preifelbeerenn 400—450 g
Rirjdhen, faure, 150—200 g

R P S N . S

Wenm, befonberd in jonnenavmen Jahren, die Friidhte wenig
Gigenjiige haben, ird man betm BVerzehren noch etiwas Bucer '
dazu geben muiffen. ]

Die Beeren werden, ivie bereitd angegeben, feft in die Flajden
gefiillt, bieje aber vorerit nur lofe gejchloffen.

Bum Qoden nimmt man ein groBesd Gefdh, grofen Kodytopi
oder einen fleinen Wajdhtopf, wie er sum Koden von wenig (Kin- ‘
per-)Wifhe in den meijten Sausdhaltungen vorbanden ift. Das \
Gefaf foll jo hodh fein, dap die Flajchen Ddavin jtehen fimnen, not-
falld3 muB man jtatt des Dedels eine Emaillejchiifiel dariiberitiil-
pen, denn der Dambf mup im KRodhtopf sujommengehalten werden, -
dbamit er ouf dad Cinmadagut einmwirfen fann. i

Der Topfboden oird mit einer Siebunterlage obder einer |
Shicht Heur oder Holzmwolle belegt und jede Flajde mit etwad Hen ' ‘
ober einem Lappen ummwidelt, damit jie nicht aneinanderjtofen. ‘

Nacdhdem der Kejfel mit Flajchen gefiillt ift, wird jobiel Wai- ‘
jer eingegojfen, dap fie Halb Darin fjteben, und erhipt. LWemn f
bas Wajfer nabe vor dem RKochen ift, offnet man den Decel |
und ird finden, dap die Friihte fehr zufammengefallen find. |
Ptan fitllt mit dem mbalt einer Flajche die itbrigen bollends, |
iedod) muf; ftetd ein dreifingerbreiter leerer Maum in der Flajde |
bleiben, veibt den Flajhenrand fauber und troden und driict den 1
Patentverjhluf Herunter. Wieber zugedectt, wird der Refjel zum 4'
Sodjen gebracht, etiond betfeite geriictt und eine Dalbe Stunde auf '
gleicher Temperatur evhalten. €3 ift jedod) darauf zu adten, daf ]
pagé Wajfer nicht wallend fodht, fondern nur ,3iebt”. ]
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Man [agt nad) Beendigung ded Kodjens die Flajden tm Waj-
jer abfithlen und bewabet fie dann an frodenem Orte und mog-
[ichit dunfel auf, da mande JFriidhte unter dem Cinflujje ded Lidy:
tes eine blajje Farbe annehmen.

Dag Herausnehmen der Friidhte aud den Flajdhen gebt recht
gut mit einem fleinen Drahthatchen.

Das Cinfodyen in Flajdyen mit Korfverjdluf

erfolgt in genan der gleichen TWetfe, nur jtellt man die gefiillten
Flajchen zunadhit offen in den SKefjel und verforft jie erft nach der
ginglihen Fiillung, oder man diinjtet die Friidte furze Beit im
eigenen Saft mit Buder und fiillt fie dbann in die Flajden.

Die Qorfen werden geweicht, gebriiht und moglidyit mit einem
Stopfer hineingetrieben. Danad) bindet man nody eine Bindfaden-
fhlinge freuztveid iiber den Rorf, weil diefer fonft beim Roden
herausdfliegt.

Die Klajden werden vie vor bejchricben gefodit, zur Sidper-
heit 10 Minuten langer, und jogleid) nach Beendigung bded Ko-
dhend mit gewdhnlichem (Pad-)Siegellad oder Harg verlactt.

Gin Yusidhiwefeln der Flajdhen ift, wenn die Reinigung mit
gehdriger Sorgfalt erfolgte, ganz iiberfliifiia, aud) ijt ber Sde-
felbampf der Gejundheit nachteilig.

573. Apfelmnsd.

dipfel — e3 fonnen Fallapfel dabei fein — iwerden ungeidalt
serfchnitten, mit wenig Wajjer mweichaefodht und durdgetrieben.
Dasd s wird mit [uder berriihrt, mit einem fleinen Trichter
in Ratentflajden gefiillt, fo dag nod) ein dreifingerbreiter Naum
frei bleibt, und die gejdhlofienen Flajdhen eine Halbe Stunde jteri-
[ijiert.

Dad PMusd fann auch ohne jede Buderzutat in die Flajden
gefitllt twerden und muf dann bet Gebraud) mit dem ndtigen
Buder durdhgefodht werden.

MWenn nicht ganz rveife (Fall-) Apfel berivendet tourden, die
biel Peftin (Gallertitoff) entbalten, didt bad Vius bei langerem
Nufberwahren oft nady. Wm es dann leidhter aud den Flajden ber-
auszubringen, ermarmt man diefe im Wajjerbad, fo daf Ddasd
Mus fliiffiger ivird.
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