
Zeitschrift: Die Berner Woche in Wort und Bild : ein Blatt für heimatliche Art und
Kunst

Band: 15 (1925)

Heft: 42

Rubrik: Frau und Haus

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veröffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanälen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
qu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 02.03.2026

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en


Steriliflercri oon Süftmoft mit dem „Unioerfal-Stcriliflerljerd" 0011 Otto Coder in Cljuii
im Bof des Speict>ergaB=Sd)ult?aiifes.

{£s pets SröpfU.
$n Summer 38 ber ,,S3erner S8oc£)e" tourbe

über bag :peih»@infit(lberfahren bon grüßten
unb grudjtfäften gefchriebett. $n ©rgänpng
fliegt möchte ich einige Söortc über bag §eifj»
einfüllen bott ©üjjntoft fagen, bag tu gana ibcaler
SBeife ber ,,Unibcrfat»<Sterilifiertjerb" bon Otto
Sober in SCCjun ermöglicht unb bag icï) te|te
S8oäE)e im §of beg ©peichergahfchulljaufeg gtt
beobachten ©elcgenheit Etatte. .Çcrr Sober hotte
fich in auPotfotitmenber Sßetfe bereit ertlärt,
wäljrenb einiger Sage mit feinem Slpparat in
Sern ju arbeiten, um bag Sferner ifiublifum
mit bem (onferbierten ©üfjtnoft im atigemeinen
unb bem nach feinem ©hftetn fterilifierten im
befonberen befannt ju machen.

®er „Uniüerfat»©terilifierherb" befteht ßur
§auptfache aug bem ®atnpffeffel, bem ©terilifier»
hafett, bem SRoftbefjälter utib betn gahrgefteü.
®ag §eiaprobutt beg ®ampffcffclg roirb betn

Söafferbab heg ©terilifiet'hafeng gugefiihrt. Ser
SRuft burcïtftiegt in einem finnreidjen ©rhi&er
bom 3Jtoftbet)ülter aug bag §eifitoafferbab. ®er
auf biefe SBeife feimfrei gemachte Saft lann an
einem ftetS ftiefjenben .tieifimofthahn bon 5 big
7 SJiinutentiter in jebeg beliebige ©efchirr, ge»

möhnliche giafdjc, Horbflafclje ober gafj ab»

gefüllt werben. ®a ber SJioft toeber mit geuer
noch mit reinem ®atttpf in SSerührung tommt,
fo bleiben ihm fotoohi bie Stäl)t'» unb ©efunb»
heitgroerte tote auch tmg feine gruchtarottta er»

halten.
®er gattje Slpparat ift auf einem gahrgeftell

leicht trangportabel. @in big gtoci SRann bringen
ihn mit leichter SJlühe bon Jjpattg ju §aug, bott
®orf jtt ®orf unb bewältigen eine ®ageg»
probuttion bon mehreren taufeub Sitern. §etr
Sober ertlärt, fein apparat eigne fich auch bor»
abglich juttt Sterilifiercn bon gritchtcn unb tonne
in ber Qmifchciiaeit bequem a(g SBafcijtjerb be»

nüfjt werben.
Qn ber lanbwirtfchaftlichcn Slugftetlung waren

auch onbere ©ühmoft»@terilifierapparatc ber»

treten unb pm Seit in gunltion ju fehett. Slucb

weift ich bon S3etannten auf bettt Sattbe, bajj fie
fiel) feit fahren jur gröfften gufriebentjeit bon
einer fahrbaren SJtofterei ©üjjmoft birett in bett

giafchett ftcritifieren laffett. fjatiptfache bleibt,
bofj ber g-ruc£)tfaft bauernb bor ©ärung gcfchü^t
wirb unb baß baburch ber toftbare g-ruchtpeter
erhalten bleibt, ©erabe biefeë gruchtaucterg wegen

bilbet ber ©üfjtnoft „eg guetg Sröpfli" auch für
unfere Hinber, bag wir ihnen unbeforgt bor»
fejjen bürfen, bilbet aber birett einen wichtigen
S3cftanbteil unferer S3otlgcrnährung. ©g ift aug»
gerechnet worben, bafj bei einer burchfcbnittlicljen
Obfterntc in ber ©chweia alljährlich 3000 Sßagen»
labttngen mit je '200 q wertbotlcnt grucl)t'»
peter berloren gehen, wenn ber ßbftfaft ber
©äljruttg ausgeliefert wirb. ®arum, wer S3er»

fahren erfinbet pr Honferbicrung biefeS gueter»
reichtutti§ unb wer fotetje Sferfahren anwenbet
ober beren S3erwenbung unterftüjjt, aählt ju ben

watjrcn 35olfgwohltätern. B. M.

©er (Einkauf oon SRalfruugsmitteln
unb bie Ccbeitsinittelfalfcfjung.

lieber bag Hapitel ©chtljeit unb S3erfälfcl)ung
ber Sebcngmittel wäre recht biel ju fehveiben.
®er ©intauf bon Siahrunggmitteln ift eine S3er»

trauengfache. ©in Söefttch in einem ftäbtifchen
Saboratorium, wo beauftanbete unb berfälfehte
Ißrobultc unb Sirtitel in reichem SRafje borljan»
ben finb, würbe un§ manetjeg lehren, ebenfo bag
©tubium cineg Qaljregberichteg eincg Unter»
fuchunggatnteg. Srojj ftrenger unb intenfiber
Hontrolle buret) bie Eebcuginittelorgnne finb
immer Sfcanftanbungen ju berjeichnen. SJÎilch,
fRahm, Häfe, Butter erfahren am häufigften
Sicrfälfchungett. ©bettfo taun man beim ©intauf
bon gett unb Del nicht borficljtig genug fein.
S3ei ber S3uttcr beaiehett fich bie weiften 33ean»

ftanbungen auf SKinberwertigteit, b. h- mit 511

wenig gettgehatt. ©ehr oft wirb Sîochbutter alg
Safelbutter bertauft; bielfach muh bei bett lln»
terfuchungen fDtargarinc feftgeftetlt werben. SÄiiht
borfichtig genug tann man fein beim ©intauf
ber berfchicbenen, mit fcljüncm Stamen Hingen»
ben getteg unb befonberg, wenn eg fich um
SRifchungcn bmibelt. Oft ift eg cine jfufammen»
fehung geringerer Sßarc, welche nicht bie 33e»

jeicljnung Sochfctt berbient. ®ic fchönc, gelbe
garbling rührt bon ber SRifchuug mit ©efamöl
her; bagfelbe berfchlechtcrt aber bie gette. Siiele
alg Schweinefett berfaufte ißrobutte beftehen aug
Sltinbgfett. öelc werben fehl' biet gefärbt unb
mit ben feinen Safelölen wirb gut raffiniertes
Stüböl gemifcht.

Slber auch Seigwaren, $onig, ftonferben, fîaffee
finb beliebte fffrobufte ju SBerfälfchutigcn. ©rftere
werben biclfach gefärbt, namentlich bei SBare
italienifcher .ferfunft. ©ierteigwaren enthielten

oft nicht ben gefefjlich borgefchricbenen @e»

halt an ©icraufafi. Süietfacl) wirb fog. Sunft»
ijonig alg echterSSiencnhonig bertauft, Coffein-
hattiger Staffee alg toffeinfreier, Stifteneier
alg fvifche Srinteier. gieifch», ©enuife» unb
Dbfttonferben finb ebcnfallg ein beliebtes
Skrfätfchungggcbiet, fo enthielt 5. S3, ©er»

belatwurft aug §ot(anb 4 ^roaent ©tärtc;
Schwerer Stabiar beftanb aug gelcljeneiern,
bie mit 3îuh gefärbt waren, ©ine alg ©ätife»
teber beaeichncte gicifchtonferbe enthielt
6 f)3roaent Sffieiaenmehl. S3ei ©cmüfeton»
ferben wirb öfters bag SOiah beg erlaubten
gärbeng iiberfchritten, um betn gnljalt eine
befonberg grüne garbe au geben. Ski grüchtc»
tonferben, befonberg Stonfitürcn, ftimmt bie
SSeaeichnung nicht immer mit ber enttjal»
tenen gruc|t überein, ba oft ÜRifcljungcn
mit minberwertigen grüchtcn erfolgen. Stuf
betn ÜRartt würben fchott an ©teile ber §0»
tunberbeeren, bie feljr ähnlich nugfehenben
S3eercn beg ffwergholunberg bertauft, wo»
bon eg eine Stonfitiire mit wiberticljem ©c»
ruch unb ftarl bitterem ©efehtnaet gab, bie
ungeniefjbar war. gälfchungett Werben auch
fonftatiert beim ®örrobft' ebenfo geben
immer wieber ©runb aunt Hingen : bie ber»
borbenen öbftweinc (a- S3, effigftichige, gräue»
lige), a" leichtes " S3rot, tünftlich gefärbte
grnchtfäfte, SSerwcnbung tünftlicher ©iih»
ftoffc anftatt ffueter bei Stonbitoreiwnren,
©hotolnbe ober Stalaomehlen u. f. W.

©g ift Sache ber fjaugfrauett, bei SJerbachtg»
fällen Slttaeige au machen bei ben Stontroll»
fteüen. Qubent würben beffere Stenntniffc in ber
SSßarenlunbe bielcg erleichtern. I. M,

Rezepte.
(Slug „giiegcnbe Hochbücherei", Slrt. Qnfiitut

Drelf güh«, Sürich).

gratinées
®ie guetermaffe wirb folgcnbermahctt bereitet:

1/2 $funb bom feinften fßuberaudter unb 1 ®i»
weih werben 10 SRinuten lang gerührt; bnau
tomrnt tropfenweife eine giüffigteit, bie ben
linéeg ©efchmacî unb Sïamen gibt. Solche giüf»
figteiten finb: Stofenwaffer, Drangenblütenwaffer,
fehr ftarter Haffee ober ©chofotabenejçtraft, Hog»
nat, SRarafchino, gitronenfaft ufw. ©obalb bie
ffudermaffe anfängt bietflüffig au werben, hört
matt mit bent Sufage bon gtiihigteit auf. SRan
formt nun aug ber guetermaffe fleinc SSierecfe
unb Sîugeln unb läht biefe einige ©tuttben auf
gefettetem fffapier an ber Suft troctneit. 8ur ©la»
fur nimmt man nicht entölte feinfte ©chotolabe,
fcfjlägt biefe itt llcinfte ©tücte unb läht fie ohne
Qufah bon Shaffer auf betn geuer aergctjcn. ©0»
balb bie ©chotolabenmaffe bietflüffig ift, wirft
man eine Hügel hinein, rnenbet fie rafch mit 2
©abeln um, läht fie abtropfen unb auf gefettetem
Sßapicr troetnen. ®ie ©chotolabemnaffe tttufj
wätjrenb ber ganaen ®auer ber Slrbeit bie gleiche
Skmperatur heben, fonft Werben bie ffJrnlinéeg
ungleich ßlafiert.

ffSfeffernüffe.
250 g §onig werben mit 250 g ©taubaueter

gelocht, big fich grohe SJlafcn bilben. ®antt gibt
man 125 ©r. geriebene SJianbeln baau unb läht
bie Sltaffe noch einmal nuffochett. Stun fotttttten
10 ©r. !f3ottafche, bie man in SRofenwaffer auf»
gelüft Ipt, ferner etwag geflohene Stetten, SJtng»

tatnuh, Harbamomctt unb 300 ©r. Shciaenmeht
baau. ®er Steig muh feft feilt unb täjjt tnatt
benfelben pgebeett 2—3 Sage fteljen. ®ann
rollt tnan ihn aug, macht rttnbe ifilähchett, läng»
liehe Schnitten unb tieine ®rciecte, bäett fie in
fchwacher Dfetthifji-' unb überaiet)t fie mit
ronettglafur. ©lafttr: ®aau werben 150 ©r. ifäu»
bet'aucter mit 1 ©iweih unb 2 ©jjtüffel Zitronen»
faft 20 fDtittuten biet unb fchaumig gerührt unb
bag ©ebäct bamit beftrichen.

ZterMsleren von 5Utzmost »nt clem „tlmversa>-5ten!ls!erl)ci'cl" von Vlto Loäer !n Lhiin
im bot äes Speichergstz-Schulhausez.

Es guets Tröpfli.
In Nummer 33 der „Berner Woche" wurde

über das Heiß-Einfüllverfahren von Früchten
und Fruchtsäften geschrieben. In Ergänzung
hiezu möchte ich einige Worte über das Heiß-
einfüllen von Süßmost sagen, das in ganz idealer
Weise der „llniversal-Sterilisierherd" von Otto
Lvder in Thun ermöglicht und das ich letzte
Woche im Hof des Speichergaßschulhauses zu
beobachten Gelegenheit hatte, Herr Lader hatte
sich in zuvorkommender Weise bereit erklärt,
während einiger Tage mit seinem Apparat in
Bern zu arbeiten, um das Berner Publikum
mit dem konservierten Süßmost im allgemeinen
und dem nach seinem System sterilisierten im
besonderen bekannt zu machen.

Der „Universal-Sterilisierherd" besteht zur
Hauptsache aus dem Dampfkessel, dem Sterilisier-
Hasen, dem Mostbehttlter und dem Fahrgestell,
Das Heizprvdukt des Dampfkessels wird dem

Wasserbad des Sterilisierhafens zugeführt. Der
Most durchfließt in einem sinnreichen Erhitzer
vom Mostbehttlter aus das Heißwasserbad, Der
auf diese Weise keimfrei gemachte Saft kann an
einem stets fließenden Heißmosthahn von 5 bis
7 Minutenliter in jedes beliebige Geschirr, ge-
wöhnliche Flasche, Korbflasche oder Faß ab-
gefüllt werden. Da der Most weder mit Feuer
noch mit reinem Damps in Berührung kommt,
so bleiben ihm sowohl die Nähr- und Gesund-
heitswerte wie auch das seine Fruchtarvma er-
halten.

Der ganze Apparat ist auf einem Fahrgestell
leicht transportabel. Ein bis zwei Mann bringen
ihn mit leichter Mühe von Haus zu Haus, von
Dors zu Dorf und bewältigen eine Tages-
Produktion von mehreren tausend Litern, Herr
Loder erklärt, sein Apparat eigne sich auch vor-
züglich zum Sterilisieren von Früchten und könne
in der Zwischenzeit beguem als Waschherd be-

nützt werden.

In der landwirtschaftlichen Ausstellung waren
auch andere Süßmost-Sterilisierapparatc ver-
treten und zum Teil in Funktion zn sehen. Auch
weiß ich von Bekannten auf dem Lande, daß sie

sich seit Jahren zur größten Zufriedenheit von
einer fahrbaren Mosterei Süßmost direkt in den

Flaschen sterilisieren lassen, Hauptsache bleibt,
daß der Fruchtsast dauernd vor Gärung geschützt

wird und daß dadurch der kostbare Fruchtzucker
erhalten bleibt. Gerade dieses Fruchtzuckers wegen

bildet der Süßmost „es guets Tröpfli" auch für
unsere Kinder, das wir ihnen unbesorgt vor-
setzen dürfen, bildet aber direkt einen wichtigen
Bestandteil unserer Vvlksernährung. Es ist aus-
gerechnet worden, daß bei einer durchschnittlichen
Obsternte in der Schweiz alljährlich 3000 Wagen-
ladnngcn mit je 200 q wertvollem Frucht-
zucker verloren gehen, wenn der Obstsast der
Gährung ausgeliefert wird, Darum, wer Ver-
fahren erfindet zur Konservierung dieses Zucker-
reichtums und wer solche Verfahren anwendet
oder deren Verwendung unterstützt, zählt zu den

wahren Volkswvhltätern. K, IVl,

Der Einkauf von Nahrungsmitteln
und die Lebensmittelfälschung.

Ueber das Kapitel Echtheit und Verfälschung
der Lebensmittel wäre recht viel zu schreiben.
Der Einkauf von Nahrungsmitteln ist eine Ver-
trauenssache. Ein Besuch in einem städtischen
Lnboratvrium, wo beanstandete und verfälschte
Produkte und Artikel in reichem Maße Vorhan-
den sind, würde uns manches lehren, ebenso das
Studium eines Jahresberichtes eines Unter-
suchungsamtes. Trotz strenger und intensiver
Kontrolle dnrch die Lebcnsmittelorgane sind
immer Beanstandungen zu verzeichnen. Milch,
Rahm, Käse, Butter erfahren am häufigsten
Verfälschungen. Ebenso kann man beim Einkauf
von Fett und Oel nicht vorsichtig genug sein.
Bei der Butter beziehen sich die meisten Bean-
standungen aus Minderwertigkeit, d, h, mit zu
wenig Fettgehalt. Sehr oft wird Kochbuttcr als
Tafelbutter verkauft; vielfach muß bei den Un-
tersuchungen Margarine festgestellt werden. Nicht
vorsichtig genug kann man sein beim Einkauf
der verschiedenen, mit schönem Namen klingen-
den Fettes und besonders, wenn es sich um
Mischungen handelt, Ost ist es eine Zusammen-
setzung geringerer Ware, welche nicht die Be-
Zeichnung Kochfett verdient. Die schöne, gelbe
Färbung rührt von der Mischung mit Sesamöl
her; dasselbe verschlechtert aber die Fette, Viele
als Schweinefett verkaufte Produkte bestehen aus
Nindssett, Oele werden sehr viel gefärbt und
mit den feinen Tafelölen wird gut raffiniertes
Rüböl gemischt.

Aber auch Teigwaren, Honig, Konserven, Kaffee
sind beliebte Produkte zu Verfälschungen, Erstere
werden vielfach gefärbt, namentlich bei Ware
italienischer Herkunft, Eierteigwaren enthielten

oft nicht den gesetzlich vorgeschriebenen Ge-
halt an Eierzusatz, Vielfach wird svg, Kunst-
Honig als echterBiencnhvnig verkauft, kvffein-
haltiger Kaffee als kvffeinfreier, Kisteneier
als frische Trinkeier, Fleisch-, Gemüse- nnd
Obstkonserven sind ebenfalls ein beliebtes
Vcrfälschungsgebiet, so enthielt z. B. Cer-
velatwurst aus Holland 4 Prozent Stärke;
Schweizer Kaviar bestand ans Felcheneiern,
die mit Ruß gefärbt waren. Eine als Gänse-
leber bezeichnete Fleischkonserve enthielt
6 Prozent Weizenmehl, Bei Gcmüsekvn-
serven wird öfters das Maß des erlaubten
Färbcns überschritten, um dem Inhalt eine
besonders grüne Farbe zu geben. Bei Früchte-
konserven, besonders Konfitüren, stimmt die
Bezeichnung nicht immer mit der enthal-
tenen Frucht überein, da oft Mischungen
mit minderwertigen Früchten erfolgen. Auf
dem Markt wurden schon an Stelle der Ho-
lunderbeeren, die sehr ähnlich aussehenden
Beeren des Zwerghvlunders verkauft, wo-
von es eine Konfitüre mit widerlichem Ge-
ruch und stark bittcrem Geschmack gab, die
ungenießbar war, Fälschungen werden auch
konstatiert beim Dörrobst: ebenso geben
immer wieder Grund zum Klagen: die ver-
dorbenen Obstweine (z. B, cssigstichige, gräue-
lige), zu leichtes Brot, künstlich gefärbte
Fruchtsttste, Verwendung künstlicher Süß-
stosfe anstatt Zucker bei Kvnditvreiwaren,
Chokolade oder Kakaomehlen u, s, w.

Es ist Sache der Hausfrauen, bei Verdachts-
fällen Anzeige zu machen bei den Kvntroll-
stellen. Zudem würden bessere Kenntnisse in der
Warenkunde vieles erleichtern, >, IVl,

Kèîepte.
(Aus „Fliegende Kochbüchern", Art, Institut

Orell Füßli, Zürich).

Pralinées
Die Zuckermasse wird folgendermaßen bereitet:

>/2 Pfund vom feinsten Puderzucker nnd 1 Ei-
weiß werden 10 Minuten lang gerührt; dazu
kommt tropfenweise eine Flüssigkeit, die den Pra-
linses Geschmack und Namen gibt. Solche Flüs-
sigkeiten sind: Nvsenwasser, Orangenblütenwasser,
sehr starker Kaffee oder Schvkvladenextrakt, Kog-
nak, Maraschino, Zitronensaft usw. Sobald die
Zuckermasse anfängt dickflüssig zu werden, hört
man mit dem Zusätze von Flüßigkeit auf. Man
forint nun aus der Zuckermasse kleine Vierecke
und Kugeln und läßt diese einige Stunden auf
gefettetem Papier an der Luft trocknen. Zur Gla-
sur nimmt man nicht entölte feinste Schokolade,
schlägt diese in kleinste Stücke und läßt sie ohne
Zusatz von Wasser auf dem Feuer zergehen. So-
bald die Schokoladenmasse dickflüssig ist, wirft
man eine Kugel hinein, wendet sie rasch mit 2
Gabeln um, läßt sie abtropfen und auf gefettetem
Papier trocknen. Die Schokoladenmasse muß
während der ganzen Dauer der Arbeit die gleiche
Temperatur haben, sonst werden die Pralinées
ungleich glasiert.

Pfeffernüsse.
250 g Honig werden mit 250 g Staubzucker

gekocht, bis sich große Blasen bilden. Dann gibt
man 125 Gr. geriebene Mandeln dazu und läßt
die Masse, noch einmal auskochen. Nun kommen
10 Gr, Pottasche, die man in Rusenwnsser auf-
gelöst hat, ferner etwas gestoßene Nelken, Mus-
katnuß, Kardamomen und 300 Gr, Weizenmehl
dazu. Der Teig muß fest sein und läßt man
denselben zugedeckt 2—3 Tage stehen. Dann
rollt man ihn ans, macht rnnde Plätzchen, läng-
liche Schnitten und kleine Dreiecke, bäckt sie in
schwacher Ofenhitze und überzieht sie mit Zit-
ronenglasur, Glasur: Dazu werden 150 Gr. Pu-
derzucker mit 1 Eiweiß und 2 Eßlöffel Zitronen-
fast 20 Minuten dick und schaumig gerührt und
das Gebäck damit bestrichen.
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