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DIE BERNER WOCHE

« Sran und Haus

Hausfean und Feuerjdus.
3ebhn Gebote.
1. Du jolljt nidht mit Spicitus, Petrol
ober andern feuersgefdbrlichen Fliijjig-
feiten anfeuern.

2. Du Jolljt den Ofen nidt iiberheizen
und feine Widfde oder KRleider an ge-
Geiste Oefen bhangen.

3. Du folljit dem Feuer im Ofen ge-|?

niigend Frildluft jufithren, bd. bh. Re-
gulierjdraube oder Sdyieber offen Hal-
ten, aud follit dbu die Raudrohrilappen
oder Sdliiffel nidht 3u friih. jdhlieken.

4. Du Jollft die Afdhe aus den Oefen,
Kod- und Wajdherden in feuerfidhern
gededten Gefdallen und auf feuerfiderer
Unterlage aufbewabhren.

5. Du folljt feine Vodenwidfe auf
offnenem Feuer aufwdrmen.

6. Du jollit nady jeder Kodgeit den
Gashabhnen vor bem $Herd obder bdem
Redyaud Ydhliegen; du jolljt defefte Ver-
?tgbumgsmuffen und Sdlaudye fofort er-
eBen.

7. Du follit das Inbetriebjeen ber
Gasbadedfen unter WAnwendung aller
Borfidht Detdtigen und bejonbers darauf
adyten, daB, bevor das Gas aus den
Brennern |trdmt, die Stidhflamme ridy-
tig brennt.

8. Du . iollit eleftrifche

Heizteppidie oder Heistifjen midht unbe-
aufjidtigt unter Strom jtehen laffen.
. 9. Du jollit aud) aquf dem CEjtridy und
im Keller gute Ordnung Dalten und
feine Dbrennbaren Materialien bei Ka-
minen oder Ruptiiren lagern.

10. Du jolljt mit Benzin oder Fleden-
waffer vorjidtig umgehen, midht tn der
JNihe von offenem Feuer damit han-
’geﬁm und die Flajden immer gejdlolfen
alten.

= SN
l% Pauswirtschaitliches =]l
N4 SZ4

Das Konfervievren von Friichten mittels des
9eif-Cinfiillverfahrens.

Qn unferer Grnihrung Hat fich in den lepten
— fagen wir 20 Jahren ein Umfdhroung be-
mertbar gemacht; die Fleijdhgerichte, die frither
aud) im einfachen Biivgerhausd tdglich auf den
Zifeh Lamen, weil man ihren Néhrgehalt fehr
hod) einfchdhte, Haben nach) und nad) etwasd an
Anjehen eingebiifit. Man Hat fich mehr und mehr
den griinen Gemiifen ugewandt, die man Dant
bes Werlehrad mit dem Ausland dad gange Jahu
frifeh erhalten fann unbd den Friichten, den ein-
Beimifchen, bie im Sommer und Herbit in grofen
Mengen auf den Marft fommen und bden Siids
felichten, beren Genuf und fhon fehr vertraut
ift und woriiber wiv befonderd im Winter fvof {ind.

Die Handfrau, einem gut gehenden Rompaf
gleich, findet fofort ben Pol der Witnjche ifrer
Familienglieder heraus und rvichtet fich darnad.
So wie {ie frither barvauf bedacht war, Abwech3-
lung in bdie tdglichen Fleifchplattli zu bringen,
wenbet fie jeht der Bubereitung ded Sriingemiijes
vermehrte Aufmerfjamleit zu, behandelt ed nicht
mehr nur ald ,Rch”, jondern beftrebt jich, dafiix
3u . forgen, dafy der Rochprogef ihm mbglichft
enig bdex wichtigen Ndhrwerte vaube. Daneben

Biigeleifen,

1dBt fie e3 {ich eine liebe Sorge fein, Dbt im
$Haufe zu haben. Jn ber Obitfaifon ift diefe Sorge
nicht fehr jchwer: man Holt dad Notige auf dem
Marlt obder fchiittelt e3 bon bden Bumen, jo
man glitctlicher Obftgartenbefiper ift; fhivieriger
geftaltet fich die Sache im Winter und Frithling.
Dag Titrrobft will nicht immer jo vecht ,ziehen”,
und mwad an Siidfriichten auf den-Martt Lommt,
fhmecft ung um Rohejjen robh!l felr, ift aber
stemlich Hoch tm Preid und eignet jich nicht fo
ut jum Kochen.

Erfinderifche Kipie toufiten aber zu Helfen; fie
lefhrten und bad Gterilificren, twodurch iiv in
der fritchtereichen Beit fiiv die jriichtelofe jorgen
tonnen. Jede Pausfrau fennt renigftend ein
Gyjtem Sterilifierglifer, und e gibt Hausdfrauen,
die wahre Vivtuofinnen find im Crreichen eined
in allen Farben leuchtenden Borrated an Sterili-
fiectem. Leiber, leiber braucht e aber auch zu
folcher Wirtuofitdt bviel Geld und biel Krajt,
@iiter, die nicht jeder Frau Befifp find. Und dodh
mbcdhte aud die weniger Bemittelte, die Schrodich-
liche ben Wiinfchen ihrer Liebliiige nachlommen.

Gehr dantbar nimmt fie darum Lenntnid bon
einem biel billigeren und einjacheren Verfahren,
Friichte zu fonfervieren: €3 ift dad Peihe
Ginfitllberfahren, dad ja fhon feit Jahr
und Tag beim Ginmachen bon Heidel- und Brom-
beeven in UAnwendung fam, dant pafjender
Flajchenverfchlitffe, eute abex fitr jede Fruchtiorte
beniit rerden fann. Hier it der Schrveiz lehrte
al3 Grite Frau Jda Spithler, die Berfafjerin ded
allgemein befannten Kochbuches, dasd Hei-Einfiills
verfahren.

Cmil Gtapel, der in einer leicht berftandlichen
Brofchiive diefe Konfervbiermethode behandelt, alle
ecforderliche Anleitung gibt und fich gudem zur
Grteilung jebreber getfinfchten Austunjt bereit
ectlavt, vt an, die Friichte miglichft vajch und
in fleinen Quantitdten auf ben Siedepunit zu
ertodtinent und eingufiillen, Fiiv Heidel> und
Brombeeren ¥nnen die gewdhnlichen Weinflajchen
veriwenbdet und mit Kortzapfen verjchlofien werden.
Gtabel ertlict, daf er filr ©Sdfte und bdinne
Rompotte iiberhaupt boczugsdweife folde Flajchen
brauche, fie aber nicht mehr mit Pergament oder
Rort berfchliefe, wierwohl beided audgeseichnet
fei, fondern ftetd3 mit bem Dauerobjt-Flajdjen-
verfchlup, der von ber Firma Bivchmeier & Co.,
Metalwarvenfabrit Kiinten, geliefert wird. Diefer
Berjchluf befteht aus einem Gummivingli, Alu-
minium - Berfchlufvedeli und Verfdhlufdraht.
Gtafel ertldrt, diefer Verfehluff tinne tvegen desd
verjchieden vertendbaren Berjchlufbrafhted auch
bei Weinflajchen gebraucht tvevden, die ettwas
abreidjende Paldformen Hitten. Wer Sterilifiers
‘gliifer befigt und biefe gerne benfipt, tann died
ruhig tun, muf aber Declel und Ring vor dem
Ginfitllen in ftochend BHeifed Waffer legen und
dann diveft aud dem Heifen Waffer auf dad Glad
bringen. Ferner nfifjen die BVerfehlufbiigel den
gangen Winter auf den Glitfern gelafjen twerden.
Bum Aufbervahren grofier Friichte eignen fich
lajchen mit weiten Deffnungen. Sefhr paffend
find die verjchiebenen Arten Bitlacherflajhen mit
prattifchem Berjchluf. Neueftensd gibt es Bitlacher-
flajchen mit Gladverichluf und Biigel, weldje in
manchen Grofen geliefert werben fdnnen.
© Wer e8 mit dert Heif-Einfitllverfahren bevjuchen

will, berjhaffe fich Staheld Brojchiire. Sie trigt [

ben Titel: ,Das Konferbieren von Fritchten und
Fruchtidften mitteld ded Heifp-Einfitllverfahrens”,
fommt Hevaud bei: Reller & Cichenberger, Buch-
bructerei in Brugg und ift zudem gegentvdirtig
sum Preife von 50 Rp. in der landiwivtichajt-
lichen Ausfteliung erbéltlich und zwar am
Schriftenftand in ber Ubteilung fitr altoholjveie
Dbftverrertung. .

Emil Stabel wohnt in Unter-Siggingen, und
geeignete Flafchen oder Werfehlitfje zu allen

miglichen Flafjchenforten find erhéltlich Bianer'

®lasbiitte Biilach A.-6.

Was madt nian aus geroniensy MMild.

Die heien Tage bringen es haufig
mit Jid), daB bie Mildh beim WAbfodjen
getinnt, obwohl doppelfohlenfaures Jia-
tron oder aud) ein Stiidlein Juder als
Borbeugungsmittel Dbeigegeben  wurde.
Die geronnene IMild) [ipt Tidy jedodh
nod) Jebr gut verwenden. Der ,,Land-
freund*, Bern, it jum Beifpiel rajdyes
Cinjtreuen von Griel in Ddie [iedende
Mild an. Wuf einen Liter Mildy redhnet
man 250 Gramm groben OGriel, bder
Jidg Defler eignet als Dder feintornige.
Die Malfe wird Yolange auf dem Feuer
geriihrt, bis Jie gang did it. Diefer
Griepbrei, der angenehm [dwady Jduer-
lid) Jdymedt, Tann 3u veridiedenen Ge-
tiditen vevatbeitet werden. Die fleinen
Floden, die fid) in der geronnenen Mild
bilben, verjdwinden vollftdndig in dem
aufgequollenen ®ricg. Wenn man Dder
warmen gefalgenen Griegmalje Eier bei-
filgt, jo befommen wir [odere Griek-
noden fiir die Suppe. Durd) Cinlegen
eines ,,Brobenodens in  die Hetle
Fleifdpriihe fann man erfehen, ob noch
ein weiteres ndtig ift. Die heihe Griek-
malfe fann aud) auf eine Platte, die
mit Taltem Walfer abgefpiilt wird, wnge-
fabr fingerdid gejtridien wetden. (o=
bald fie talt und erfbarrt ift, werden vigi-
edige Stiide beliebiger Grike daran g+
Jdhnitten. Diefe werden in Ei getaudyi,
in Brofel gewendet und in heiem Feh
rajd) gebraten. Sie Ydmeden fehr gut 3u
griinem Galat. Die GrieBidnitten eben-
falls in € und Brojel gewendet und in
Fett auf beidben Seiten gebraten, her-
nad) nod) warm mit Juder und Jimt
beftreut.

Aus geronnener IMild) oder aus jol-
der, die nahe am Gerinnen ift, fann man
etne Jehr gqute italienijde Mehlipeife Her-
ftelfen. Auj einen Liter Mild) redymet
man 100 Gramm Butter, 200 Gramm
Juder und 175 Gramm Mehl. Das
Mehl wird in_ bdie fodende Miild) ein-
gefdt und die fid) verdidende Maife Jo-
lange geriihrt, Dbis fie Jih ovon Dder
Pfanne [Bff. In den nod) warmen
Mehlbrei werden rafd) jwei Cier geriihrt.
Hierauf wird die Mafje auf eine Platte
ungefabr fingerdid gejtriden. Fady ei-
nigen Stunden ift bdie Malle jteif und
jtarr und es Tdnmen .ungefdhr 1 bis
1,5 Jentimeter dide vieredige Stiide ge-
jnitten werden. Diele werden  juerjt
thn IMebl, dann in i und jum Sdlufje
in feinen Brofeln gewendet und. auf bei-
dent Geiten m Fett bellgelb gebaden
und mit Juder und Jimt bejtreut.

Praktische Ratschldae.

Rojinen gu veiaigen Die Ro-
jinen werdent mit WPeHl iiberftreut, mit
demfelben - guerft wilden den  fladen
Handen und hernady auf ‘einem nidt
su engen Drabtiieb abgerieben, wobei
die Gtiele und alles Unreine durdy das
Gieb fallen. Werben die Rofinen ge-
wajden, o Jaugen jie viel Walfer auf
und werden o 3u jdwer und finfen in-
folgedeilen auf ben Boden. e
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