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Cier,

Gtoffe, bie man zur Konfervierung der Cier braudyt, haben den
Jwedk, die Poren der Schalen zu verftopfen und dadurd) dbas Ein-
bringen der Lujt unmiglich su maden. Die Eier miiffen vor bdem
Konfervieren gewafdjen und gepriift werden, ob fie frijd) find. Leftcres
kann man bdurd) bdie Licht- oder Gemwidytsprobe fejtjtellen. Bei bder
Lichtprobe wird das Ci durdhleudhtet. Unverborbene Cier erjcheinen
hell und Rlar, wdhrend verdorbene Flecken aufrweifen, ober durdhmwegs
fdhmwary erjdeinen. Bei der Gemwichtsprobe witd nac) ber Schwere des
Cies bas Alter bejtimmt und man legt Diefelben zu bdiefem Jmweck
nadjeinanber in ein tiefes Gefchirr mit Wajjer. Frifche Eier finken,
alte fchwimmen, denn die Cier verlieren infolge Verbunjtung des Jn-
haltes burd) bdie Poren der Schale, je dlter fie werben, bdejto mebhr
an Gewidit. Ein fehr verldfliches Merkmal fiir frijde Eier ijt audh,
bafy fie beim Sdhiitteln vor dem Dhr nicht {hwappern. [n biefem
Galle {ind jie noch mit dbem JInhalte volljtandig gefiillt, mihrend dies
bei alten Giern dburc) den vergrifjerten Quftraum unmiglid) rwird.

Die gemwajchenen, gepriijten Eier konferviert man:

1. Durd) Cinlegen in eine Wafjerglaslbjung.

Auf 1 ¢ Wafjerglas nimmt man 10 I Wajfer und vermijcht
bies qut mit bem Schneebejen. Diefe Fliifjigkeit (welde fiir zirka
260 Gier reicht) giet man iiber bdie, in ein reines, gut aus-
getrocknetes, wenn moglid) hohes Gejif eingefchichteten Eier,
und zmwar fo, dafy bdie Wafjerglaslbjung iiber ben Ciern fteht.
Das Waijjerglas lapt jich zur Cierkonfervierung nicht rwieber
vermwenden, dbagegen fehr sweckmdfig sum Pufen von Holzgefchirren.

2. Qurd) Einlegen in eine Kalkldjung.

Wuf /s kg alten geld|dhten Kalk nimmt man 20 dkg Salz
und 10 ! Wafjer. BVeim Cinlegen verfihrt man mwie bei den
Whafjerglaseiern.

3. Durch Einlegen in Garantol. Jedbem Paket liegt eine Gebraudys-

anmweijung bei.

4, Durd) Cinlegen in getrocknetem Salz (auc) BViehfalz), und zwar
fo, baf fich die Cier nicht beriihren.

. Durd) Bejtreichen mit Ciweij, BVafelin oder irgend einem Fett.

6. Werben bdie Gier jdhon nach 5 bis 6 Nonaten gebraucht, fo

kann man fie in ®Getreibekbrner, in Spreu ober Sigefpiine legen.

Gier, die im Augujt gelegt und ganz frifh in Kirbchen an
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einem kiilen, [uftigen Orte aujbewahrt werden, halten fich ohne

jede Konfervierung 5 bis 6 Monate. Sie trocken nur ein mwenig

ein, mas aber ohne Nachteil fiir ihren Gefchmack ift.

Werdben bdie Cier in eine Lojung von Wafjerglas, Kalk ujmw.
eingelegt, fo muf biefelbe ftets iiber dben Ciern jtehen. Jjt dies nicht
ber Fall, jo giefje man frijches Wajjer nad.

Konjervierte Cier plagen leicht, wenn man fie fiebet. Das kommt
baber, weil die Lujt im €i, bie beim Kodjen frijdher Cier dburd) bdie
potdfe Schale entweidhen kann, im €i fejtgehalten wird, benn bie
Poren find durd) bdbas Konjervierungsmittel gejhlofjen. Das Plagen
der ©dale kann verhinbert werden, wenn man am jtumpfen Enbde
bes Cies ein Rleines Loch fticht.

BVom Fleifch und fjeiner Haltbarmachung.

Der Krieg fordert grofte Sparjamkeit mit allen Lebensmitteln,
befonbers aber mit Fett und Fleijd). Wir bdiirfen beshalb auch im
Bauernhaufe jeht nicht daran bdenken, qrofere Vorvdte fiir unferen
eigenen Haushalt aufzujparen, jondern es ijt unfere Pflicht, den eigenen
Bedbarf an Fett und Fleifch auf dbas jparjamite eingufchrdnken, da-
mit wir piel verkaufen und bdaburch zur Behebung des Mangels
beitragen Ronnen.

Das mwenige Fleijd), das wir jeht im Bauernhaufe haben, ijt
mit doppelter Gorgfalt zu Kkonfervieren, unbd jedbe Kleinigkeit davon
muf auf bas gemwijjenhaftejte vermenbdet werden.

Die Haltbarkeit von rohem Wild-, Rind-, Schaf- odber Schweine-
fleijh erreicht man am bejten burch Cinpokeln und Selden. Das
hiesu beftimmte Fleijdh muB gang Ralt fein, ehe es in grofe
Gtiicke zerlegt witd. Schinken und Schultern follen ganj eingefalzen
und gefeld)t werdben. Hackt man bdie Stiicke zu Rlein, fo with das
Gleijch beim Einjalzen und Seldhen trocken und verliert an Nihrmwert
wie Gewidh)t. Ehe man mit dem Einjalzen beginnt, jhneidet man
sundchjt alle [ofe herumbingenden Fleijchjtiickchen ab, darauf mijcht
man auf 2Ys kg Salz 5 dkg Salpeter (50 g) und 25 dky Jucker,
(250 g) und reibt die Fleijdhjtiicke damit zweimal auf allen Seiten
gut ein. An der Schmwartenfeite muf das Fleifdh) folange eingerieben
werden, bis bas Salz vollkommen eingedrungen und jie glingend ge-
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