Pilze in Efjig. Die jungen Pilze werden gepupt, gemwafchen,
in jiebendbem Galzwafjer 10 bis 15 Minuten gefotten und zum Ab-
tropfen auf ein Sieb gelegt. Unterdeflen kocht man Weineffig mit
©alz und beliebigen Gemwiirgen, gibt die Pilzge dagu, [t fie 5 Mi-
nuten mitkochen und {chititet fie bann in eine Sdiifjel. Tags barauf
werben bie Pilze herausgegeben, in ein Glas gejchichtet und mit
aujgekochtem Weinefjig iiber|chiittet. Die Pilze follen . mit einem
Tellerchen und einem Stein be[dymwert mwerben.

Pilze in Salz. Auf 60 dkg frijche, gepubte Pilze rechnet man
20 dkg ©alz. Pilze und Salz werben gut vermifdht, in reine Glifer
gegeben und verbunben. Will man fpiter bie Pilze diinjten, {o miiffen
fie vorher gut ausgewdfjert werben. Das {alzige Wafjer kann jum BVer-
giegen von Guppen und Sofen verwenbdet werben.

Pilzeptralt. Nadhpem man bie reinen Shmwdmme fehr weid
gefotten hat, werden fjie pajjiert, abermals eine Stunbe gefotten, in
keimfreie Flafchen gefiillt und fofort verkorkt unbd verfiegelt. Pils-
ertrakt vermenbdbet man als Wiirze fiir Suppen, Sofen u. bdgl.

Dad Trodnen Dder Pilze., Die reinen gejchnittenen Pilze
werben an ber Sonne, auf bem Herd ober in ber Rihre getrocknet
unbd gleid) bem Dirrgemiife in Leinwanbdijdckchen an einem trockenen
Orte aufbemwabhrt.

Pilzpulver. Verjchiedbene Sorten gefrockneter Pilze breitet man
auf bem warmen Herd aus und laft fie teocknen, bis fie hart und
briichig werben. Dann {tofit man fie im WMorier oder reibt fie durdy
eine neue Kaffeemiihle. Das trocken aufbewahrte Pilzmeh! dermwenbdet
man als Wiirge und es geniigt 1 Loffel voll, um Suppen, Sofen
u. bgl. nabrhafter und {dmackhajter 3u machen.

Allgemeines iiber das Sterilifteren.

Die Frijcherhaltung in Sterilifiergldfern ift leidht und einfad
ausjufiihren, fie gelingt aud) jtets, wenn man folgendes beobachtet.

1. Ale zu konfervierenden Nahrungsmittel miifjen frifd) unbd
tabellos fein.

2. ®lifer, Glasbeckel, Gummiringe und Biigel miiffen tadellos
rein und unverjehrt fein und gut aufeinander pafjen.

3. Der Kochtopf, in weldjen die Gldfer eingefest werben, mup
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mit einem gut {hliegenden Deckel verfehen fein. Den Boben bes
Topfes belege man mit einem Drahtrojt ober Holzbrettchen ober einem
purchlochten Bled), bamit die Gldjer dben Boden nidht unmittelbar be=
riihren. Sind diefe Behelfe nicht ur Hand, {o lege man ein mehriad
gefaltetes Tud) hinein oder Heu und ftelle die Glijer darauf Diefe
Topfeinlagen verhindern das Springen der Gldfer.

4, Bum Gterilifieren fiillt man dben Topf mit Raltem Waifer fo
hoch an, dafy dasfelbe die Gldfer bebeckt. Jun ftellt man den uge-
peckten Topf auf den Herd und bringt das Wafjer langfam zum
Sieben. Der Deckel des Kochtopfes joll wihrend des Kodhens nicht
unnotigerweife gedffnet werben. BVei Gebraud) eines Thermometers ijt
bies iiberhaupt zu untetlafjen.

5. Qjt man mit bem Sterilifieren fertig, jo gibt man bden Topf
vom Feuer, nimmt bie heifjen Gldjer heraus, jtellt fie auf eine hlzerne
Bank o. dgl. und [t fie, anfangs vor Jugluft gefchiiht, auskiihlen.

6. Nach dbem Abkiihlen Hebt man ben Verichlufp (Biigel) vor-
fichtig ab. Sollte bei einem ober mehreren Gldjern ber Deckel nicht
feftfigen, fo ijt das ein Jeichen, daf nach dem Kochen Luft in das
®las eindbringen konnte. In diefem Falle wiirde der Inhalt verderben.
Man fuche nach bder Urfadye, fillle den Inhalt in ein anderes Glas
um und fterilifiere nochmals 10 bis 15 Minuten.

7. Alle zum Sterilifieren bejtimmten Glifer werben mittels Gummi-
ting und Glasbdeckel [uftbicht verfdhlofjen. Widhrend des Kodjens
unbd Abkiihlens miiffen die Dedkel burd) Febern ober Viigel
fejtgehalten werben; man barf fie erft nad) dbem vollkom:-
menen Crkalten abnehmen. Das fpitere Offnen ber Sterilifier-
glifer gefdhieht miihelos und ohne die Gummiringe zu verlefen, wenn
bas ®las mit dem Deckel nad) unten auf einem Holzbrettdjen mit
laumarmem Waffer in einem Topf gekocht witd. Dann dreht man bas
®las fchnell um und hebt Deckel und Gummiring ab.

Das Sterilifieren von Obit.

1. Miglichjt frifches, reines Objt verwenden.

2. Die sum Cinlegen in die Gldfer beftimmten Fritchte roh ein-
fiillen.

3. Das Cinfiillen hat fo zu gejchehen, dbaf moglichjt wenig Hohl-
rdume entftehen, aljo jo feft als moglich, bamit bas Objt feine Form
nidht verdndern kann und dbas Glas nach bem Kochen miglichit voll bleibt.
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4, Das Objt kann nad) Belieben gefd)dlt ober ungefchilt, gang
ober gerteilt in die ®ldfer kommen. Beim Cinlegen Dalbierter Friichte
hat man darauf zu achten, baf die innere Fliche ber Frudht nad) innen,
bie Aupenfeiten nach aufen kommen. Will man Friichte, 3. B. Jwet{chen,
fchilen, fo Hilt man die Friichte mit einem Schaumldffel einen Augen-
blick in fiebendbes Wafjer unbd zieht die Schale {dhnell ab. Die gejdyilten
Griichte leqgt man bann {ofort in bdie zu vermwenbdenbde Fliiffigkeit,
Buckerfitup oder Waijer, ba fie an ber Lujt die Farbe verdndern. Jur
Berbefjerung bes Aromas bder Friichte fiigt man jebem Glas etwa
6 entjteinte und gejdyilte Fruchtkerne bei, bringt fie aber verjteckt im
®lafe unter, fo daf fie von aufen nidt wahrnehmbar find.

5. Die Gldjer follen dicht bis an den Rand mit Objt angefiillt
werden.

6. Um den Gejchmack ber Friichte zu erhohen, kann Judker in
Form einer Juckerldfung ober als Streuzucker beigegeben werdben. Die
Buckerbeigabe richtet fidh natiirlich nach dem Juckergehalt ber Friicyte
und nach dem perjonlichen Gefdhmak. Der Jucker dient lediglich
jur Berbejferung des Gefdhmackes, keineswegs jedod) zur
Haltbarmadung ber Friichte. Obft kann ohne jeglichen
Buckerzujaf fjterilifiert mwerden, was uns jeht bei bem Wangel
an Sucker jujtatten kommt. Fiir {iiges Objt nimmt man jum Anjfiillen
nur frijdyes, Raltes Brunnenwafjer. Soldje Konjerven kinnen aud) von
Suckerkranken genoffen werden. BVerwendet man Juckerfirup, fo gibt
man auf 17 Waffer 20 dkg Judker, fiedet die Juckerldjung, bis fie jidh
Rldet, und vermwenbet fie heify ober Ralt. MWan kann den Juckerjirtup aud
ftirker ober {chmwicher herjtellen. Um bei Kudyenzwetidyen miglichjt menig
Saft su bekommen, jtreut man nut etwas Jucker zwijdjen bie Friichte.

7. Beniit man beim Sterilifieren ein Thermometer, o liBt man
bei allen Objtarten das Quedkfilber auf 75 bis 80° C fjteigen, 3ieht den
Fopf dann zur Seite und unterhdlt diefen Hifegrad 2/, Stunden lang.
$Hierauf jtellt man den Topf wieder an das Feuer, entfernt ihn aber,
jobald 100° C erreicht find, fofort vom Herd und nimmt die Gldjer
heraus. Bei biejem BVerfahren bleiben die Friihte jhon im Ausfehen
und behalten ihren natiitlichen Gefdhmack. $Hat man kein Thermo-
meter, o muf man bie Friichte einfach fieben Ilafjen, und war betrigt
bie Kodzeit, vom Jeitpunkt bdes Siedens an gerechnet, bei allen
Beerenatten 10 Winuten, bei Apfeln und Birnen 20 bis 30 MWinuten.

Oeidelbeeven. Man qibt die Heibelbeeren auf ein Haarfieb
und {piilt jie fehr jchnell mit kaltem Wafjer ab. Auf 1 kg Heidelbeeren
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timmt man 14 dkg Streuzucket, mijcht Jucker und Friichte, fiillt fie
fo didht als moglidh) in die Gldfer und jterilifiert fie. $Heidbelbeeren
kinnen aud) ohne Jucker jterilifiert werben. Brombeeren, Johannis-
beeren, Stachelbeeren, Holundber und Himbeeren find gleich su bereiten.

Kirjden. Sowoh! fiie als aud) faure Kirjchen eignen jicdh zum
Gterilijieren. Da die lichten Kirjdhen Ileidht die Farbe verlieren unbd
pann im Glafe nidht qut ausjehen, wahlt man befjer bunkle. Die
RKirjchen bejreit man entwebder vom Stiel, ober man [dt benfelben
gekiitgt bavan und fiillt fie jo dbicht als moglich in Glifer. Dann gibt
man Judkerldfung iiber die Kirfchen und fterilifiert fie. Marillen und
Piirfihe werben gleich behanbdelt.

Bwetidhen ald Priinellen, Reife, fejte Jwetiden werden ge-
fchdlt und in Juckerfitup ober Wafjer gelegt. Man {iillt die Glifer
gut voll unbd fterilifiert fie.

Bwetiden zu Kudyen. Die reinen Jwetichen jchneidet man in
$Hiljten, entfernt die Kerne, {hichtet fie moglidhjt jejt, mit ber Sdjale
nad) oben, in ®ldfer, jtveut etmas Jucker dagmwijchen unb jterilifiert fie.

BVirnen und pfel werden gefchdlt und mit Juckerficup obder
Waffer wie anderes Objt jterilifiert.

Das Sterilifieren -von Gemiijen.

Bohnen. Von frifhen Vohnen zieht man bie Fdben ab, wijdht
fie und Ildgt fie lang ober [chneidet jie nach Velieben. Nachdem fie
in Salzmafjer 3 Minuten gefotten haben, fiillt man bdie Bohnen in
reine Gterilifierglifer. Auf ein Jweiliterglas nimmt man 1 Teeldifel
voll Salz, fiillt bas Glas mit frijchem Waifer und jterilifiert dbie Bohnen
100 Minuten bei 100° C.

Alle Gemiife und Pilze werben gleich bereitet, aber Blumenkohl
und Erbfen werden nur eine Minute in Salzwaffer gejotten.

Das Irocknen von Objt und Gemiifen nad)
Fachlehrer Otto Briidbers.

Das Dbrren von ODbjt.

Alle Friichte konnen getrocknet werden, €in jdmackhajtes Dirr-
objt Rann man natiitlich) nur aus joldjen Friidyten Herjtellen, bdie {chon
im rohen Bujtande einen guten Gejhmack befifen.
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