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Gasfeuer ſolange erhitzt , bis die bereits angegebene Steri —
liſation erreicht iſt . Die Zeitdauer des Erhitzens hängt von
der Größe der Einmachgefäße ab . Sie wird weſentlich ab —
getürzt , wenn die heiß eingefüllten Gefäße ſofort ſteriliſiert
werden . Nach Beendigung der Steriliſation läßt man den
Hochtopf bedeckt erkalten . Iſt dies geſchehen , ſo befeſtigt
man die Deckel der Hufbewahrungsgefäße oder bindet die
mit Papier abgedeckten Gefäße gut zu . Bei dieſem Fertig —
machen iſt unbedingt darauf zu ſehen , daß der
Gefäße immer durch die Abdeckung vor der Berührung mit
Cuft geſchützt bleibt . Von einer im Einmachen erfahrenen
Hausfrau erhalten wir zu dieſem Gegenſtand noch folgende
Zuſchrift : „ In unſerer zuckerarmen Zeit ſeien einer Haus⸗
frau , die ſchon jahrelang teils ganz ohne , teils mit nur
wenig Zucker einkocht , einige Bemerkungen geſtattet . Beim
Einkochen ohne Zucker iſt mehr denn je unbedin gtesusleſen der Früchte nötig . Jede auch nur ganzunſcheinbar beſchädigte Frucht iſt auszuſcheiden und die
Früchte vor dem Eintochen gründlich zu reinigen . Stein⸗
obſt , wie Pflaumen und 5wetſchgen , ſollten vor der Sterili⸗
ſierung etwas länger als weichere Früchte verkochtwerden . 5um Miſchen mit ſauren § rüchten eignet
ſich auch ganz vorzüglich der bisher wenig beachtete Kürbis —
Kürbis mit äpfel vermiſcht gibt ein ganz vorzügliches , vor
allen Dingen billiges und geſundes Mus , welches ohneieglichen zucker verwendet werden kann . In meinem Haus⸗
halt wird dieſes Mus ſchon ſeit Jahren in großen Mengen
hergeſtellt und es hat ſich dasſelbe ſogar bei Steriliſierungin gewöhnlichen Gläſern zwei Jahre lang friſch
erhalten . Ein Steriliſieren iſt auch ohne Apparat und
ohne teure Steriliſiergläſer in den gewöhnlichen bisher üb —
lichen Einmachgläfern und Steintöpfen möglich . “
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Schon in Friedenszeiten wurde Tee

zen , beſonders von derLandbevölke
aus heimiſchen Pflan —

rung zum eigenen Bedarfhergeſtellt . Auch im Handel wurden beträchtliche Mengenabgeſetzt , da „deutſcher Tee “ , der von den nervenerregenden ,im Kaffee und chineſiſchen Tee enthaltenen Alkaloiden ,Koffein und Thein , frei iſt , wegen ſeiner Bekömmlichkeitund ſeines angenehmen Geſchmackes vielfach begehrt wird .Der Tee wird am beſten in kaltem Waſſer angefetzt undabgegoſſen , ſobald das Waſſer kocht . Die ſeither üblicheHerſtellungsart iſt einfach : Die Blätter der zu Tee ge —eigneten Pflanzenarten : Himbeere , Heidelbeere , Brombeere ,Moosbeere , Preißelbeere , ſchwarze Johannisbeere , Stech⸗palme , Kirſche , Birke , Ulme , Weide , Schlehe , Rot - undWeißdorn , u. a . werden ohne Stengel und Blattſtiele ge —ſammelt , getrocknet und zerkleinert und für ſich allein,oder in Miſchungen , oft unter Zuſatz von Waldmeiſterund dergl . verwendet . Wenig bekannt iſt , daß die meiſtender genannten Blattarten an Ausſehen und Wohlgeſchmackgewinnen , wenn ſie einer ähnlichen Behandlung unterzogen werden , wie der chineſiſche Tee . Die friſchen , grünenBlätter des echten Teeſtrauchs beſitzen keinen Geruch :das charakteriſtiſche Aroma entwickelt ſich erſt durch eineGärung , die künſtlich erzeugt wird , indem die friſchen

einem mit Handhabe verſehenen
Naſchinen ) , läßt ſie , leicht

der Beſchaffung und Verſe
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Blätter über Nacht auf Hürden ausgebreitet und dann ,in leicht gewelktem Zuſtand mit beſonderen Maſchinen ,
„Teerollmaſchinen “ , behandelt werden , die eine knetende
und zugleich rollende Bearbeitung der Blätter bewirken .
Die ſo bearbeiteten „ gerollten “ Blätter werden dann in
Trockenvorrichtungen bei 80 —1600 Grad C. , getrocknet .
Unterwirft man die einheimiſchen Blätter einer ähnlichen
Behandlung ( durch Kneten und ollen der friſchgepflückten
Blätter mit der Hand oder auf reiner Tiſchplatte mit

ſtarken Brett oder mit

zuſammengepreßt , über Nacht
ſtehen , und trocknet ſie dann , dünn ausgebreitet , in der
Sonne oder bei mäßiger Hitze im Ofen oder in beſonderen
Trocken Vorrichtungen , ſo erlangen ſie an Ausſehen , Ge —
ruch , Geſchmack Eigenſchaften , die dem echten chineſiſchen
Tee nahekommen , während der Tee aus den lediglich
getrockneten Blättern , der zwar auch ſehr angenehm
ſchmeckte , dies beſondere Aroma nicht hat . Zu dem be —
ſchriebenen Verfahren eignen ſich ganz beſonders Brom
beer - und Himbeerblätter . Wird auf reinſchwarzes Aus
ſehen Wert gelegt , ſo verwendet man nur Brombeerblätter ,
und zwar ſolche mit noch nicht oder nur ganz wenig be —
haarter , weißlicher Unterſeite . Himbeerblätter , in der
beſchriebenen Weiſe behandelt , liefern zwar ein ſehr wohl —riechendes und wohlſchmeckendes , aber kein rein ſchwarzesTeeerzeugnis , weil ſie weißbehaarte Unterſeite beſitzen . Der

Bayeriſchen Lebensmittelſtelle iſt es gelungen , eine eng⸗liſche Teerollmaſchine — wohl das einzige derzeit in Deutſch⸗land befindliche Muſter für 10000 Mk. zu beſchaffen , mittels
deren eine Münchener Fabrik Pharmazeutiſcher Präparateim Auftrage der Bayeriſchen Lebensmittelſtelle „ſchwarzen “Tee herſtellen wird . Da vorerſt nur eine einzige derartigeMaſchine verfügbar iſt , kommt für dieſes Jahr in der
Hauptſache die Herſtellung des „ grünen “ Tees in Betracht ,der nach Vereinbarung mit der Bayeriſchen Lebensmittel
ſtelle von einigen Firmen hergeſtellt wird . Die BayeriſcheLebensmittelſtelle hat eine umfangreiche Sammeltätigkeitfür die zur Herſtellung von grünem und ſchwarzem Tee
benötigten Himbeer - und Brombeerblätter eingeleitet . ZurSammlung werden außer den geworbenen Arbeitskräften
auch Schulkinder unter geeigneter Aufſicht herangezogenwerden . Die K . Bezirksämter , die Organe der öetlichen
Sammeltätigkeit und der Handel werden mitwirken bei

udung und der ſonſtigen Ge —
ſchäftsabwicklung mit den Fabriken . Der den Sammlern
zu bezahlende Preis wird ſo bemeſſen ſein , daß ein den
örtlichen Verhältniſſen angemeſſener reichlicher Tagesver —dienſt geſichert iſt . Die Bayeriſche Lebensmittelſtelle wirdden Tee an die Kommunalverbände verteilen . Es iſt zuwünſchen , daß möglichft weite Kreiſe dieſer für die Volks⸗
ernährung wichtigen Sache Intereſſe und weitgehendſteUnterſtützung widmen .
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Aufruf an alle Freunde des deutſchen Wäldesl
Unerſchöpflich ſind die deutſchen WäldeAllein an Pilzen , an Beeren und an Wildzkſie Tauſende und Abertauſende in

Nicht der hundertſte nicht der tauſendſte Teil davon wirdgeborgen ! Ungenutzt , ja verachtet , verkommt das andere !Brot und Fleiſch , das ſo Viele ſattmachen könnte ,

r an Schätzen !
räutern bergen

barem Geldeswerte !
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