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kochen. Die Blumenkohlrofen werden zerteilt und ebenjalls nid)t u weid
gekocht. Griine Crbfen werden erlefen und Halbweid) gekocht. Mittler-
weile kodjt man 3 Teile Weinefiig und 1 Teil Waffer mit etwas
Salj auf, fiillt bas Gemiife jamt den Bwiebeln und Gurken appetit=
lidy und in biibjcher Farbenzujammenitellung in ®lijer, iibergiefst mit
ausgekiihltem Efjigmafjer und verbindet mit ‘Pergamentpapier.

Bei allen Cffiggemiifen muf der Effig iiber bem Gemiife jtehen.

Allgemeines itber das Gterilifieren.

Die Frijherhaltung in Sterilifierglifern ijt leicht und einfad
ausjufiibren, fie gelingt auch jtets, wenn man folgenbes beobachtet.

1. Alle ju Ronfervierenden INahrungsmittel miifjen frijch) und
tabellos {ein.

2. Gldfer, Glasbeckel, Gummiring und Biigel miifjen tabdellos
rein und unverfehrt fein und gut aufeinander pafjen.

3. Der Kodytopf, in weldjen die Gldfer eingefest roerden, mufp
mit einem gut {chliegenden Deckel verjehen jein. Den Boben bdes
Topfes belege man mit einem Drahtroit oder Holzbrettchen oder einem
burcdhlodjten Bled), bamit die Glijer den Boben nidyt unmittelbar bes
tiiren. Sind bdiefe Behelfe nicht sur Hand, fo lege man ein mehrfad)
gefaltetes Tuch hinein oder Heu und ftelle die Glifer darauf. Diefe
Topjeinlagen verhindern das Springen der Glifer.

4. um Sferilifieren fiillt man den Topf mit kaltem Wafjer fo
hod) an, dbafy dasfelbe die ®ldjer bedeckt. JNun jtellt man den uge=
beckten Topf auf den Herd und bringt bdas Waffer langjam 3um
Gieden. Der Deckel des Kodhtopfes foll wihrend des Kodjens nicht
unnotigermeife gedfinet werben. Bei Gebraud) eines Thermometers ijt
bies iiberhaupt zu unterlajjen.

5. Jit man mit bem Sterilifieren fertig, jo gibt man den ZTopj
vom Feuer, nimmt die heifen Gléfer heraus, jtellt fie auf eine holzerne
Bank o. dbgl. und ldft fie, anfangs vor Bugluft gejchiist, auskiihlen.

6. Nad) dem Abkiihlen Hhebt man den BVerjdhlufy (Biigel) vore
fichtig ab. ©ollte bei einem ober mebreren ®lifern der Deckel nicht
feftiiben, fo ijt das ein Beichen, daf nad) dem Kodjen Luft in das
Glas eindringen konnte. In bdiefem Falle wiirde der Inbalt verderben.
Man juche nad) der Urjadye, fiille ben Inhalt in ein anderes Glas
um unbd fterilifiere nodymals 10 bis 15 Minuten.

7. Alle gum Sterilifieren bejtimmten Glifer werben mittels Gummi-
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ting und Glasbeckel lujtdbicht verfdhlojjen. Wihrend bdes Kodyens
und Abkiihlens miijjen die Deckel dburd) Fedbern oder BViigel
fejtgehalten werben; man bdarf fie erjt nach dem vollkom-
menen Crkalten abnehmen.

Das Cterilifieren von Obit.

1. Miglichjt frijdes, reines Objt vermenbden.

2. Diegum Cinlegen in die Glitjer bejtimmten Friichte rof einfiillen.

3. Das Cinjfiillen hat fo zu gejdyehen, baf moglichjt wenig Hohl-
rdume entftehen, aljo fo fejt als mdglich, bamit dbas Obijt feine Form
nicht verdndern kRann und das Glas moglicyjt voll bleibt.

4. Das Objt kann nad) Belieben gefdhilt oder ungejhiilt, ganz
ober gerteilt in die ®ldfer kommen. Beim Einlegen albierter Friichte
hat man barauf ju adyten, daf die innere Fliche der Frucht nad) innen,
bie Aufenjeiten nach aufen kommen. Will man Friichte, 3. B. Bwetjchen,
fdhdlen, fo hdlt man bie Friichte mit einem Schaumlbffel einen Augen-
blick in fiedendes Wafjer und sieht die Schale fchnell ab. Die gejchilten
Sriidyte legt man dann fofort in bdie zu vermendende Fliiffigheit,
Budkerfirup odber Waifer, da fie an der Luijt die Farbe verdindern. Bur
Berbefjerung des Aromas der Friidhte filgt man jedem Glas etwa
6 entjteinte und gejchilte Fruchtkerne bei, bringt fie aber verjteckt im
®laje unter, jo dag fie von aufen nidt wahrnehmbar find.

5. DieGldfer follen dicht bis an den Rand mit Objt angefiillt merden.

6. Um den Gejhmack ber Friichte zu erhbhen, kann Bucker in
orm einer Buckerléfung oder als Staubzucker beigegeben merden. Die
Buckerbeigabe ridhtet fich natiirlic) nach dem Buckergehalt ber Friichte
und nad) dem perfonlichen Gejdymack. Der Jucker dient lediglich
gur Berbefferung des Gejdymackes, keineswegs jedod) ur
Haltbarmadyung ber Friihte. Objt kann ohne jeglichen
Budkerzufab fterilifiert werden, was uns jegt bei dem Mangel
an Jucker jujtatten kommt. Fiir fiifes Objt nimmt man jum Anfiillen
nut frijhes, kaltes Brunnenmwafjer. Soldye Konjerven konnen auch von
Judterkranken genofjen werben. Berwenbdet man FJuckerfirup, fo qibt
man auf 17 Wajjer 20 dky Jucker, fiedet die Juckerldjung, bis fie jich
kldrt, und vermenbet fie heify oder kalt. Man kann den Juckerjirup aud)
jtarker oder jdhmddher Derjtellen. Um bei Kudjenzmwetihen moglichit
wenig Sajt ju bekommen, bejtreut man fie nur mit etwas Jucker.

7. Beniifit man beim Sterilifieren ein Thermometer, jo ldft man
bei allen Objtarten bas Queckfilber auf 75 bis 80° C jteigen, 3ieht ben
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Topf bann gur Seite und erhilt diefen Hifegrad 1. Stunde. Hierauf
jtellt man den Topf wieder an bdas Feuer, entjernt ihn aber, jobald
100° C erreicht {ind, fofort vom $Herd und nimmt die Gldjer Heraus.
Bei bdiefem Verfahren bleiben bdie Friihte jhon im Ausjehen und
bebalten ibren natiitlidhen Gefhmack. Hat man kein Thermometer,
jo muB man bie Friidhte einfach fieden Ilafjen, und zwar betrdgt die
Kodyzeit, vom Jeitpunkt des Siedens an gerechnet, bei allen Beerenarten
10 Minuten, bei Apfeln und Birnen 20 bis 30 Minuten.

Peidelbeeren. Man qibt die Heidelbeeren auf ein Haarfieb
und fpiilt jie fehr gut mit Raltem Wafjer ab. Auj 1 kg Heidelbeeren
nimmt man 14 dkg Gtreuzucker, mijdyt Bucker und Friichte, fiillt fie
jo bicht als moglid) in die ®ldfer und fterilifiert jie. $Heidelbeeren
kRonnen auch) ohne Jucker jterilifiert werben. Brombeeren, Johannis-
beeren, Stachelbeeren, Holunder und Himbeeren find gleich zu bereiten.

Kiriden. Sowobl fiige als aud) jaure Kirjchen eignen fich sum
Sterilifieren. Da die lichten Kirfchen leidht die Farbe verlieren und
dann im ®laje nicht gut ausfehen, wdhlt man bejfer dunkle. Die
Kirjden befreit man entweder vom Stiel, oder man [djt denjelben sur
Hiljte gekiirst dbaran und fiillt fie fo didht als mibglich in Gldfer.
Dann gibt man Judkerléjung iiber die Kirfhen und jterilifiert fjie.
Marillen und Piirfiche werden gleidh) behanbdelt.

Jwetiden aid Priinellen. Reife, fejte Jwetjchen werden ges
jhalt und in Juckerfirup ober Wafjer gelegt. Man fiillt die Glifer
gut voll und jterilifiert fie.

Jwetjdhen 3u Kudjen. Die reinen Jwetjchen jdhneidet man
in $iljten, entfernt die Kerne, {hichtet fie mdglichjt fejt, mit ber
Sdhale nac) oben, in ®ldfer, jtreut etwas Jucker dariiber und jterili-
fiert fie.

Birnen und Iipfel werben gejchidlt und mit Juckerfirup oder
Whaijer wie anderes Objt fterilifiert.

Das Sterilijieren von Gemiijen.

Bobhuen. Bon frijden Bohnen zieht man die Fiden ab, wijdht
jfie und ldft fie lang ober {dhneidet fie nach Belieben. Nadhdem fie
in Galzmwafjer 3 Minuten gefotten Haben, fiillt man bdie Bohnen in
reine Oterilifiergldfer. Auf ein Jweiliterglas nimmt man 1 FTeeldffel
voll Sal3, fiillt bas Glas mit frijchem Wafjer und jterilifiert die Bohnen
100 Minuten bei 100° C.

Alle Gemiife werden gleich bereitet.
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