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612 DIE BERNER WOCHE

ößusfrßii uni) geuerfdjufc.

3 e f) tt © e b o t e.

1. Du follft nicht mit Spiritus, petrol
ober artbetn feuersgefäfjrltdjen Çliiffrg»
fetten anfeuern.

2. Du follft ben Ofen nicht überheben
unb feine SBäfcbe ober Bleiber an ge=
tjeijte Defen bangen.

3. Du follft bem 0feuer im Ofen ge=
niigenb grifdjluft äitfübren, b. t). 5He=

gulierfdjrattbe ober Schieber offen f>at=

ten, aud) follft bu bie Dîaudjrobrllappen
ober Sdjlüffel nicht 311 friib fchliefeen.

4. Du follft bie Slfdje aus ben Defen,
5tod)= unb Wafdjherben in feuerfichern
gebedten ©efäffen unb auf feuerficherc'r
Unterlage aufbewahren.

5. Du follft feine 23obentoidjfe auf
offnenem geuer aufwärmen.

6. Du follft nach jeber itodjgeit ben
©ashabtten uor bem Serb ober bem
Jtedjaub fchliefeen; bu follft befelte 93er»

binbungsmuffen unb Sdjläudje fofort er»
fefeen.

7. Du follft bas Snbetriebfeben ber
©asbabeöfen uniter Slnwenbung aller
33orfidjt betätigen unb befonbers Darauf
adjten, bafe, beoor bas ©as aus ben
23rennern ftrornt, bie Stichflamme ridj-
tig brennt.

8. Du follft eleltrifdje 93iigeleifen,
Sei3teppid)e ober Seigïiffen nicht unbe=
auffidftigt unter Strom fteben Iaffen.

9. Du follft aud) auf bem ©ftrid) unb
int Beller gute Drbnuing halten unb
feine brennbaren Waterialien bei Ba=
tninen ober fRufetiiren lagern.

10. Du follft mit 23enîim ober Rieden»
raaffer oorficbtig umgeben, nicht in ber
Stäbe oon offenem Seuer bamit ban=
tieren unb bie glafdjen immer gefdjloffen
halfen.

IIb BausuiirrscöaftllcDes »II
SjB*t

3)as Äonferuieren oon Früchten mittels bes

$eife»©infüßöerfagrens.

Qn unferer ©rnägrttng bat fiel) in ben legten
— fagen mir 20 $agren ein llmfeguuing lie»
merfbar gemnegt; bie gleifdjgericgte, bie früger
auch im einfachen ©iirgergnuë täglich auf ben
Slfcg tarnen, roeil man ihren 9tä§rgeF;aIt fegr
hoch cinfcgäßte, haben nach unb nach etmaä au
ainfetjen eingebüßt. 9)lnn hat fieg megr unb megr
ben grünen ©emüfeti gugeronnbt, bie man $an£
beë ©ertegrë mit bem üluälanb baë gange Qagr
frifeg ergaltcn tann unb ben griiegten, ben ein»
geimifegen, bie im Sommer unb .fcerbft in großen
SDlengcn auf ben ßftartt tommen unb ben Süb»
friiegten, beren ©enuß uns fegon fegr bertraut
ift unb motüber mir befonberS im SCBinterfrog finb.

Sie ipanëfrait, einem gut gegenben Slompaß
gleicg, ftnbet fofort ben iJSol ber SSßünfcge igrer
gamiltenglieber gerauë unb riegtet fieg barnaeg.
©0 mie fie friiger barauf bebaegt mar, Slbmecgä»
lung in bie täglichen gteifcgplättli gu bringen,
menbet fie jeßt ber Qubereitung beë ©rûngetnûfeë
bermegrte Slufmertfamteit 311, beganbelt eë niegt
megr nur alë „Stücg", fonbern beftrebt fieg, bafür
gu Jorgen, baß ber ffucgprogeß igtn tnöglicgft
menig ber miegtigen Sfägrmerte raube. Saueben

läßt fie eë fieg eine liebe Sorge fein, D 6 ft im
fjaufc gu gaben. Qn ber Obftfaifon ift biefe Sorge
niegt fegr fegmer: man golt baë Nötige auf bem
SDtartt ober fcgüttelt eë bon ben 33äumen, fo
matt gtiicflicgcr Obftgartenbefiger ift; fegmieriger
geftaltet fieg bie Sacge im SBinter unb grügling.
®aë ®ürrobft mill niegt immer fo reegt „gießen",
unb maë an Sübfriicgten auf benäbfarft totnmt,
fegmeett unë gum fRogeffen mogl fegr, ift aber
gictnlicg gocg im gSrctë unb eignet fieg niegt fo
gut gutn ffocgen.

©vfinberifege Stüpfc mußten aber gu helfen; fie
legrten unë baë Sterilificrcn, mobureg mir in
ber früegtereiegen Qcit für bie frücgtelofe forgen
tünnen. Qebe .Çauëfrau tennt mcnigftenë ein
Sgftem ©terilifiergläfer, unb eë gibt fjauëfrauen,
bie magre Sivtuofinnen finb im ©rreießen eineë
in aßen garben leuegtenben Sorrateë an Sterilt»
fiertem. Seiber, leiber brauegt eë aber aueg gu
foteger Sirtuofität biel ©eib unb biel Straft,
©iiter, bie niegt jeber grau ©efiß finb. Unb bocg

möcgte aueg bie meniger SBemittettc, bie Scgmäcg»
liege ben SBünfcgen igrer Siebtinge naegtommen.

Segr banlbar nimmt fie barum Sîenntnië bon
einem biet bißigeren unb einfacheren ©erfaßren,
griiegte gu tonferbieren : @ë ift baë ipetß»
©iufütlberfagren, baë ja figon feit 8«gr
unb S£ag beim ©tnmaegen bon §eibel» unb S3rom»
beeren in Slnmenbung tarn, banl paffenber
giafcgenberfcgtüffe, geute aber für jebe grueßtforte
benügt merben tann. §ier in ber Scgroeig legrte
atë @rfte grau Qba Spügler, bie Serfafferin beë

aßgemein betannten Sîocgburgeë, baë §eiß«@infüß»
berfagren.

©mil Staget, ber in einer feiegt berftänblicgen
53rofegiire biefe Stonferbiermetgobe beganbelt, aße

erforbertiege Slnleitung gibt unb fieg gubem gur
©rteilung jebmeber gemünfegten 3luëtunft bereit
ertlärt, rät an, bie grüegte müglicgft rafeg unb
in Keinen Quantitäten auf ben ©iebepuntt gu
ertbärmen unb eingufüßen. gö^ Reibet» unb
S3rombecren tünnen biegemügnliegenSäeinflafcgen
bermenbet unb mit Sîortgapfen berfcgloffcn merben.
Stagel ertlärt, baß er für Säfte unb bünne
Stompottc überhaupt borgugëmeife folege giafcgen
brauege, fie aber niegt megr mit fßergament über
Stört berfcglteße, mietoogl beibeë auëgegeicgnet
fei. fonbern ftctë mit bem ®auerobft»giafcgen»
berfegluß, ber bon ber girma S3ircgmeier & ©0.,
SRetaßmarenfabrit Stünten, geliefert mirb. ®iefer
Scrfcgluß beftegt auë einem ©ummiringli, 3ltu»
minium » SBerfcgtußbecfeli unb Söerfcgtußbragt.
Staget ertlärt, biefer Söerfcgtuß tünne megen beë

betfegieben bermenbbaren SBerfcgtußbragteS aueg
bei SBeinflafcgen gebraucht merben, bie etmaë
abmeiegenbe Çalëformen gätten. SBer Steritifier»
gläfer befißt unb biefe gerne benüßt, tann bieë

rugig tun, muß aber ®ectel unb SHing bor bem

©infüßen in tocgenb geigeë SKSaffer legen unb
bann birett auë bem geißen Sßaffer auf baë ©taë
bringen, gerner inüffen bie SSerfcglußbügel ben

gangen SBinter auf ben ©läfern gelaffen merben.

gum Slufbemaßren großer grüegte eignen fieg

giafcgen mit meiten Deffnungen. Segr paffen b

finb bie berfegiebenen Slrten SBütacgerflafcgen mit
prattifegem SBerjcgluß. Steueftenë gibt eë Sülacger»
flafcgen mit ©laäberfcgluß unb fflügel, melcge in
manegen ©rüßen geliefert merben tünnen.

SBer eë mit bem §eiß»@infüßberfngrcn berfuegen
miß, berfegaffe fieg Stagelë SSrofdgüre. Sie trägt
ben Siitel : ,,®aë tonferbieren bon grüegten unb
gruegtfäften mittelë beë .§eiß»@infüüberfagrene",
tommt gerauë bei : tefler & ©iigenberger, S3ucg»

brucleret in ©rugg unb ift gubem gcgenroärtig
gum greife bon 50 Sip. in ber tanbmirtfegaft»
liegen Stuëfteïïung crbältlicg unb groar am
Scgriftenftanb in ber Slbteilung für altogotfreie
Dbftberroertung.

©mil Stagei mognt in Unter»Siggingen, unb
geeignete giafcgen ober ©erfcglüffe gu aßen

tnüglicgen gtafdjenforten finb ergältlicg in ber

©laëgûtte ©ütaig Sl.»@. B. M.

ÎBas ntßdft mon ous flieroitteircr Dlild;.
Die beifeün Dane bringen es häufig

mit fid), bah bie SRildji beim Ulbïodfen
gerinnt, obroobl boppelfoljlenfaures 91a=

tron ober aud) ein Stiidlein 3uder als
Dorbeugungsmittel beigegeben œiurbe.
Die geronnene SOtilcb läfjt fid) jebodj
nod) febr gut oerroenben. Der „flan'o»
freuub", Sern, rät 311m 23eifpiel rafebes
Œinftreuen oon ©rieb in bie fiebenbe
SUiilcb an. Stuf einen Biter Uii(d> rechnet
man 250 ©ramm groben ©riefe, ber
fid) beffer eignet als ber féinïôrnige.
Die 3Kaffe toirb folange auf bem Çeuer
gerührt, bis fie gang bid ift. Diefer
©riefebrei, ber angenehm febtoad) fäuer*
lieb fdfntedt, lann 31t oerfdjiiebenen ©e^
ridjten oerarbeitet toerben. Die tleinen
gloden, bie fid) in ber geronnenen SPtild)
bilben, oerfebroinbett oollftänbig in bem
aufgequollenen ©riefe. SBenu man ber
marinen gefal3enen ©riefemaffe ©ier bei=
fügt, fo beïotnmen toir lodere ©riefe»
noden für bie Suppe. Durch ©inlegen
eines „fprobenodeits" in bie bétfee

5leifd)prübe lann man erfeben, ob nodji
ein toetteres nötig ift. Die bütfee ©riefe»
maffe lann aud) auf eine fpiatte, bie
mit laltem Sßaffer abgefpiilt toirb, unge»
fähr fingerbid gettriegen toerben. Co»
halb fie lait unb erjtarrt ift, toerben ofer»
edige Stüde beliebiger ©röfee baran g»»
febnitten. Diefe toerben in ©t getauebi,
in ©röfel getoenbet unb itt belfl^tu 3fetl
rafd) gebraten. Sie fdjmeden febr gut 311

grünem Salat. Die ©riefefdjnitten eben»

falls in ©i unb 23röfel getoenbet unb in
fÇett auf beiben Seiten gebraten, her»
nach nodji toarm mit 3uder unb 3intt
beftreut.

Slus geronnener äflildj ober aus Fol»

eher, bie nahe aim ©erinnen ift, lanni man
eine febr gute italienifdje SJieblfpeife b«t»
fteilen. Sluf einen fiiter 9JiiId) redpet
man 100 ©ramm 33utter, 200 ©ramm
3uder unb 175 ©rantttt füiebl. Das
fölebl toirb in bie lodjenbe Ißttleg ein»
gefät unb Die fid) oerbidenbe SKaffe fo»
lange gerügrt, bis fie fid) oon ber
Dfanue löft. 3n ben ttod) toarmen
Sijteblbrei toerben rafd) stoei ©ter gerührt,
hierauf toirb bie Sßlaffe auf eine platte
ungefähr fingerbid geftrtdjeu. Stach et»

nigen Stunben ift Die Waffe fteif unb
ftarr unb es lönnen .ungefähr 1 bis
1,5 3eutimeter bide oieredtge Stüde ge=

[ibnitten toerbett. Diefe toerben 3uerft
tbn Wehl bann itt ©i unb 3um Scbfuffe
in feinen 33röfeln getoenbet unb auf bei»
ben Seiten in grett bellgelb gebadett
unb mit 3uder unb 3hut beftreut.

Praktische Ratsdiläae.
91 of in cn 311 reinigen. Die 9îo=

finen toerben mit Wehl überftreut, mit
bentfelbcn suerft 3toi|cben ben fladjen
Öänben unb bernad) auf einem nid)t
311 engen Drabtfieb abgerieben, toobei
bie Stiele unb alles Unreine burd) bas
Sieb fallen. Werben bie fRofinen ge»
tuafdjen, fo fangen fie oiel Waffer auf
unb toerben fo 3U fegtoet unb Finten tn»
folgebe'ifcn auf ben 93oben.

612 VIL LLststLst

Hausfrau und Feuerschutz.

Zehn Gebote.
1. Du sollst nicht mit Spiritus, Petrol

oder andern feuersgefährlichen Flüssig-
testen anfeuern.

2. Du sollst den Ofen nicht überheizen
und keine Wäsche oder Kleider an ge-
heizte Oefen hängen.

3. Du sollst dem Feuer im Ofen ge-
nügend Frischlust zuführen, d. h. Re-
gulierschraube oder Schieber offen Hal-
ten, auch sollst du die Rauchrohrklappen
oder Schlüssel nicht zu früh schlichen.

4. Du sollst die Asche aus den Oefen,
Koch- und Waschherden in feuersichern
gedeckten Gefässen und auf feuersicherer
Unterlage aufbewahren.

5. Du sollst keine Bodenwichse auf
osfnenem Feuer aufwärmen.

6. Du sollst nach jeder Kochzeit den
Gashahnen vor dem Herd oder dem
Rechaud schließen; du sollst defekte Ver-
bindungsmuffen und Schläuche sofort er-
setzen.

7. Du sollst das Inbetriebsetzen der
Gasbadeöfen unter Anwendung aller
Vorsicht betätigen und besonders darauf
achten, daß. bevor das Gas aus den
Brennern strömt, die Stichflamme rich-
tig brennt.

3. Du sollst elektrische Bügeleisen,
Heizteppiche oder Heizkissen nicht unbe-
aufsichtigt unter Strom stehen lassen.

9. Du sollst auch auf dem Estrich und
in? Keller gute Ordnung halten und
keine brennbaren Materialien bei Ka-
minen oder Rußtttren lagern.

1V. Du sollst mit Benzin oder Flecken-
wasser vorsichtig umgehen, nicht in der
Nähe von offenem Feuer damit hau-
tieren und die Flaschen immer geschlossen
halten.

II» kauswirtsOaMiches »II
3S,

Das Konservieren von Früchten mittels des

Heitz-Einfiillverfahrens.

In unserer Ernährung hat sich in den letzten
— sagen wir 20 Jahren ein Umschwung be-
merkbar gemacht; die Fleischgerichte, die früher
auch im einfachen Bürgerhaus täglich auf den
Tisch kamen, weil man ihren Nährgehalt sehr
hoch einschätzte, haben nach und nach etwas an
Ansehen eingebüßt. Man hat sich mehr und mehr
den grünen Gemüsen zugewandt, die inan Dank
des Verkehrs init dein Ausland das ganze Jahr
frisch erhalten kann und den Früchten, den ein-
heimischen, die im Sommer und Herbst in großen
Mengen auf den Markt kommen und den Süd-
flüchten, deren Genuß uns schon sehr vertraut
ist und worüber wir besonders im Winter froh sind.

Die Hansfrau, einem gut gehenden Kompaß
gleich, findet sofort den Pol der Wünsche ihrer
Familienglieder heraus und richtet sich darnach.
So wie sie früher darauf bedacht war, Abwechs-
lung in die täglichen Fleischplättli zu bringen,
wendet sie jetzt der Zubereitung des Grüngemüscs
vermehrte Aufmerksamkeit zu, behandelt es nicht
mehr nur als „Köch", sondern bestrebt sich, dafür
zu sorgen, daß der Kvchprozeß ihm möglichst
wenig der wichtigen Nährwerte raube. Daneben

läßt sie es sich eine liebe Sorge sein, Obst im
Hause zu haben. In der Obstsaison ist diese Sorge
nicht sehr schwer: nian holt das Nötige auf dem
Markt oder schüttelt es von den Bäumen, so

man glücklicher Obstgartenbesitzer ist; schwieriger
gestaltet sich die Sache im Winter und Frühling.
Das Dürrobst will nicht immer so recht „ziehen",
und was an Südfrüchten auf den Markt kommt,
schmeckt uns zum Rvhcsjen wohl sehr, ist aber
ziemlich hoch im Preis und eignet sich nicht so

gut zum Kochen.
Erfinderische Köpfe wußten aber zu helfen; sie

lehrten uns das Sterilisieren, wodurch wir in
der früchtereichen Zeit für die srüchtelvfe sorgen
können. Jede Hausfrau kennt wenigstens ein
System Sterilisiergläser, und es gibt Hausfrauen,
die wahre Virtuosinnen sind im Erreichen eines
in allen Farben leuchtenden Vorrates an Sterili-
siertem. Leider, leider braucht es aber auch zu
solcher Virtuosität viel Geld und viel Kraft,
Güter, die nicht jeder Frau Besitz sind. Und doch

möchte auch die weniger Bemittelte, die Schwäch-
liche den Wünschen ihrer Lieblinge nachkommen.

Sehr dankbar nimmt sie darum Kenntnis von
einem viel billigeren und einfacheren Verfahren,
Früchte zu konservieren: Es ist das Heiß-
Einfüllverfahren, das ja schon seit Jahr
und Tag beim Einmachen von Heidel- und Brom-
beeren in Anwendung kam, dank passender
Flaschenverschlüsse, heute aber für jede Fruchtsorte
benützt werden kann. Hier in der Schweiz lehrte
als Erste Frau Ida Spühler, die Verfasserin des

allgemein bekannten Kochbuches, das Heiß-Einfüll-
verfahren.

Emil Stahel, der in einer leicht verständlichen
Broschüre diese Konserviermethode behandelt, alle
erforderliche Anleitung gibt und sich zudem zur
Erteilung jedweder gewünschten Auskunft bereit
erklärt, rät an, die Früchte möglichst rasch und
in kleinen Quantitäten auf den Siedepunkt zu
erwärmen und einzufüllen. Für Heidel- und
Brombeeren können die gewöhnlichen Weinflaschen
verwendet und mit Korkzapfen verschlossen werden.
Stahel erklärt, daß er für Säfte und dünne
Kompotte überhaupt vorzugsweise solche Flaschen
brauche, sie aber nicht mehr mit Pergament oder
Kork verschließe, wiewohl beides ausgezeichnet
sei. sondern stets mit dem Dauerobst-Flaschen-
Verschluß, der von der Firma Birchmeier K Co.,
Metallwarenfabrik Künten, geliefert wird. Dieser
Verschluß besteht aus einem Gummiringli, Alu-
minium - Verschlußdeckeli und Verschlußdraht.
Stahel erklärt, dieser Verschluß könne wegen des

verschieden verwendbaren Verschlußdrahtes auch
bei Weinflaschen gebraucht werden, die etwas
abweichende Halsformen hätten. Wer Sterilisier-
gläser besitzt und diese gerne benützt, kann dies

ruhig tun, muß aber Deckel und Ring vor dem

Einfüllen in kochend heißes Wasser legen und
dann direkt aus dem heißen Wasser auf das Glas
bringen. Ferner müssen die Verschlußbügel den

ganzen Winter auf den Gläsern gelassen werden.
Zum Aufbewahren großer Früchte eignen sich

Flaschen mit weiten Oeffuungen. Sehr passend

sind die verschiedenen Arten Bülacherflaschen mit
praktischem Verschluß. Neucstens gibt es Bülacher-
flaschen mit Glasverschluß und Bügel, welche in
manchen Größen geliefert werden können.

Wer es mit dem Heiß-Einfüllverfahren versuchen

will, verschaffe sich Stahels Broschüre. Sie trägt
den Titel: „Das Konservieren von Früchten und
Fruchtsäftcn mittels des Heiß-Einfüllverfahrens",
kommt heraus bei: Keller Eichenberger, Buch-
druckerei in Brugg und ist zudem gegenwärtig
zum Preise von 5V Rp. in der landwirtschaft-
lichen Ausstellung erhältlich und zwar am
Schriftenstand in der Abteilung für alkoholfreie
Obstverwertung.

Emil Stahel wohnt in Unter-Siggingen, und
geeignete Flaschen oder Verschlüsse zu allen
möglichen Flaschensorten sind erhältlich in der

Glashütte Bülach A.-G. 6. N.

Was »lacht man aus geronnener Milch.
Die heißen Tage bringen es häufig

mit sich, daß die Milch beim Abkochen
gerinnt, obwohl doppelkohlensaures Na-
tron oder auch ein Stücklein Zucker als
Vorbeugungsmittel beigegeben wurde.
Die geronnene Milch läßt sich jedoch
noch sehr gut verwenden. Der „Land-
freund", Bern, rät zum Beispiel rasches
Einstreuen von Grieß in die siedende
Milch an. Auf einen Liter Milch rechnet
man 259 Gramm groben Grieß, der
sich besser eignet als der feinkörnige.
Die Masse wird solange aus dem Feuer
geruhst, bis sie ganz dick ist. Dieser
Grießbrei, der angenehm schwach säuer-
lich schmeckt, kann zu verschiedenen Ge-
richten verarbeitet werden. Die kleinen
Flocken, die sich in der geronnenen Milch
bilden, verschwinden vollständig in den?

aufgequollenen Grieß. Wenn man der
warmen gesalzenen Grießmasse Eier bei-
fügt, so bekommen wir lockere Grieß-
nocken für die Suppe. Durch Einlegen
eines „Probenockens" in die heiße
Fleischprühe kann man ersehen, ob noch
ein weiteres nötig ist. Die heiße Grieß-
masse kann auch auf eine Platte, die
mit kaltein Wasser abgespült wird, nage-
fähr fingerdick gestrichen werden. So-
bald sie kalt und erstarrt ist, werden vier-
eckige Stücke beliebiger Größe daran g
schnitten. Diese werden in ,E? getaucht,
in Brösel gewendet und in heißem Fest
rasch gebraten. Sie schmecken sehr gut zu
grünen? Salat. Die Grießschnitten eben-
falls in Ei und Brösel gewendet und in
Fett auf beiden Seiten gebraten, her-
nach noch warm mit Zucker und Zimt
bestreut.

Aus geronnener Milch oder aus sol-
cher, die nahe am Gerinnen ist, kann man
eine sehr gute italienische Mehlspeise her-
stelle«?. Auf einen Liter Milch rechnet
man 199 Gramm Butter, 299 Gram?«?
Zucker und 175 Gramm Mehl. Das
Mehl wird in die kochende Milch ein-
gesät und die sich verdickende Masse so-
lange gerührt, bis sie sich von der
Pfanne löst. In den noch warmen
Mehlbrei werden rasch zwei Eier gerührt.
Hieraus wird die Masse auf eine Platte
ungefähr fingerdick gestrichen. Nach ei-
nigen Stunden ist die Masse steif und
starr und es können .ungefähr 1 bis
1,5 Zentimeter dicke viereckige Stücke ge-
schnitten werden. Diese werden zuerst
?hn Mehl, dann in Ei und zum Schlüsse
in feinen Bröseln gewendet und auf bei-
den Seiten in Fett hellgelb gebacken
und mit Zucker und Zimt bestreut.

praktische katschläge.
Rosinen zu reinigen. Die No-

sinen werden mit Mehl überstreut, mit
demselben zuerst zwischen den flachen
Händen und hernach auf einem nicht
zu engen Drahtsieb abgerieben, wobei
die Stiele und alles Unreine durch das
Sieb fallen. Werde«? die Rosinen ge-
waschen, so saugen sie viel Wasser auf
und werden so zu schwer und sinken in-
folgedessen auf den Boden.
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