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machen. Dies geschieht dadurch, dafy das Obst Sterilisieren
jse auf etwo 90° erhitzt wird. Bei dieser Temperatur
die Bokterien (die fir das Auge unsichtbaren Kl
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imfrei erhalten: d. h. bei dem keimfrei gemachter
hgut durch einen vollkommenen Abschlub der Behdlter ver-
3 hindern, daf neue Bakterien hinzukommen.

Wenn beim Sterilisieren Miferfolge vermieden werden sollen, so ist
grobte Sorgfalt darauf zu verwenden, daf das Einmachgut keimfre
en wird. Man achte deshalb sehr darauf, daf Glaser- und Deckel-
r keine schadhaften Stellen haben. Die Gummiringe mussen glatt
i geschmeidig sein, sie dirfen keine Risse zeigen oder brechen,
wenn sie stark abgebogen oder gezogen werden. Ringe und Glaser
werden vor dem Einkochen in einer Sodalésung gereinigt, mit Wasser
nachgespilt. Man laBt die Ringe bis zum Gebrauch im Wasser, wah-
rend man die Glaser auf ein sauberes Tuch umstilpt, so dab die darin
noch vorhandene Feuchtigkeit auslaufen kann.

Durch jede Beschadigung am Glas- und Deckelrand, am Gummi oder
durch dem Auge nicht sichtbare Fremdkorper zwischen Gummi
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Abb. 23

und Deckel oder Gummi und Glas wird sich das Glas friher oder
spater offnen.

Zu verwenden ist nur gesundes und ausgereiftes Obst oder Ge;
Frisches, ausgereiftes Obst ist auch nach dem Einkochen aramatischer
als unreifes Obst.

Werden die folgenden Anleitungen und Schalizeiten genou beachtet,
so sind Miferfolge so gut wie ausgeschlossen.

Sterilisieren in der Rohre.
Die Glaser werden vorbereitet wie Ublich. Aufen, besonders der Boden

unten gut abgetracknet. Flissigkeit nur bis zwei Finger breit unter dem
Rand einfollen. Werden die Friichte im eigenen Saft mit Zucker ein-
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Sterilisieren
auf der Platte
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werden die Glaser unmittelbar auf die Kochplaite gestell
beim Kochtopf), also ohne jede Unterlage. Es ist darauf zu achten, daf}
die Glaser nicht Ober den Rand der Kochplaiten
gestellt werden; auch dirfen sich die Glaser nicht berGhren.

1
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Da die Glaser sich langsam erwdrmen sollen, wird von der Schalt-
stufe 3 kein Gebrauch gemacht, sondern wie folgt geschaltet:

Kleine Kochplatte: 10 Mi
auf Stufe 2 stehen lassen, bis Perlen aufsteigen,
dann sofort auf , 0" zurGckschalten. (Bei Gemise
auf Stufe 1, aber nur die Halfte der Zeit wie in
der Raohre).

en auf Stufe 1, dann auf Stufe 2. Solange

Bei der mittleren und der grofen Kochplatte ist nur mit Schalter-
stellung 1 zu arbeiten.
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Wird fir mehrere Glaser die grofie Kachplatte (22 cm @] verwendet,
so ist auf Stufe 1 und sobald Perlen aufsteigen, auf Stufe ,0" zt
schalten und stehen lassen. [Jenaer Weck-Glaser kann man sofor
auf 3 schalten, da diese feuerfest sind und nicht langsam erwarmt
werden missen.)

Wadhrend des Sterilisierens ist Zugluft im Raum zu vermeiden,
sonst die Glaser springen. Nimmt man die Glaser noch wc >
| Platte, dann darf man sie niemals auf Stein oder dergleichen stellen
[ sondern auf Holz oder auf ein Tuch und etwas dariiber decken. Man
kann auch die Glaser gegen Zugluft oder zu starke Abkihlung durch
eine Papphille schitzen. :

Verehrte Hausfrau!

Wir hoffen, Ihnen durch dieses Biichlein das Arbeiten mit dem
Elektroherd noch einfacher gemacht zu haben als es schon
ist. Falls Sie weitere bewdhrte Rezepte fiir die Elektrische
Kiche suchen, so empfehlen wir lhnen die Anleitung: ,,Kdst-
liche Kiiche" (fir Einkochen: ,Die Vorratskiiche"), heraus-
gegeben vom Verlag der Arbeitsgemeinschaft zur Férderung
der Elektrowirtschaft (A.F.E.), Berlin W 35, BuchenstraBe 5,
bearbeitet von Mechthilde Raetsch oder ,Das elektrische
Kochen", bearbeitet von Elisabeth Meyer-Haagen, heraus-

gegeben vom technischen Verlag der Dr. Selle-Eysler A. G.,
Berlin SW 29.

Gewi} werden auch Sie viel Freude an |hrem Sigma-Herd
haben.
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