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Sterilisiervorschlige

willkommen!

geln fiir das Sterilisieren von
Gemiisen in Erinnerung rufen:

Das frische Gemiise soll
jung, -zart, sauber gewaschen
und geriistet sein. Miissen wir
das Gemiise auf dem Markt
einkaufen, dann tragen wir das
Konservierungsgut in einem
Korb und nicht in einem Netz
nach Hause! Es sollte, wenn
immer moglich innert 2 bis 3
Stunden sterilisiert sein.

Die Gldser miissen in Soda-
wasser, nachher mit heissem
Wasser ausgespiilt und umge-
kehrt auf ein Tuch gelegt
werden. Nie mit einem Tuche
ausreiben, da wir sonst gerne
Bazillen auf das Glas reiben.
Die Gummiringe sollen ela-
stisch und geschmeidig sein;
nur wenig beschéddigte Ringe
miissen ausgeschaltet werden.
Die Biigel sollen spannkriftig
sein. Die Gummiringe werden
in heisses Wasser gelegt.

Einfiillen von Gemiise: Das
zugeriistete Gemiise wird in
nur kleinen Mengen in kochen-
des Salzwasser gegeben. 2—3

ch schmeckt im Winter ein Friichtekuchen mit
konservierten Fiiichten

Wille dariiber gehen lassen.
Herausheben, mit kaltem Was-
ser abschrecken. Auf einem
sauberen Tuche ausgebreitet
auskiihlen lassen. In die Glédser
fiullen und bis zu % mit er-

kaltetem Salzwasser fillen.
Mit nassem Gummiring, Dek-
kel und Biligel verschliessen.
Diese Art gilt fast fir alle
Gemisearten, ausser Tomaten,
Krautstiele und Zucchettis.

Das Sterilisieren kann im
Sterilisiertopf oder im Wasch-
hafen vor sich gehen. Die
Sterilisierzeiten sind bei Ge-
miisen, wie Bohnen, Erbsen,
Blumenkohl, Kohlraben zwei-
mal 1 Stunde bei 100 Grad.
Denken Sie daran, dass die
Féulnisbakterien bei Gemiisen
widerstandsfiahiger sind als bei
Friichten. Deshalb miissen die
Gemiise zweimal sterilisiert
werden, und zwar nach 24
Stunden das zweite Mal. Nach
dem Sterilisieren sind die
Gldaser nach einigen Minuten
sorgfaltig herauszuheben, auf
ein Tuch (keine Metall- oder
Steinunterlage) zu stellen, mit
einem diinnen Baumwolltuch
zu umbhiillen und so rasch als
moglich auskiihlen zu lassen.
Die Biigel diirfen erst nach
dem vollstdndigen Erkalten
abgehoben werden, wenn man
sicher sein will, dass die
Glédser wirklich halten.

Das Aufbewahren geschieht
im Keller, d.h. dunkel, trok-
ken, kiihl. Darauf achten, dass
bei grosser Kélte keine Frost-
schidden (Springen der Gléser)
auftreten. Das Konservierungs-
gut muss regelmissig kontrol-
liert werden. Wenn sich am
Boden ein milchiger Satz bil-
det, oder Schaum entsteht,

dann sind die Glédser sofort
zu gebrauchen — oder zur
Sicherheit der Gesundheit —
und wenn es noch so weh tut
— wegzuschiitten. Auf jeden
Fall darf Gemiisegut nie di-
rekt aus den Glédsern zu Salat
verwendet werden, sondern
muss immer aufgekocht wer-
den. Keine Ausnahmen ma-
chen! x

Das . Heisseinfiillen von
Friichten ist wohl nicht nur
die einfachste, sondern auch
die beste Art, Friichte haltbar
zu machen. Die Friichte sollen
frisch geerntet und gesund
sein. Die Gldser miissen wie
oben angegeben, sauber und
heiss sein. Man rechnet pro
Liter-Glas 2 Essloffel Zucker,
ldsst Wasser und Zucker auf-
kochen, gibt die Friichte in
das sprudelnde Wasser, ldsst
1—2 Wille dariibergehen und
gibt die Friichte in das vor-
gewdrmte Glas, das auf einem
nassen Tuche steht. Den
Zuckersirup nochmals auff-
kochen, iiber die Friichte gies-
sen, dass das Wasser dariiber
steht und luftdicht abschlies-
sen, was sehr gut mit «Steril-
kon»> geschieht. Die Gléser sind

. jedoch noch 8 Tage zu kon-

trollieren.

Bei Pfirsichen, Aprikosen,
Zwetschgen sind einige Steine
hinzuzufiigen. Das Aroma der
Friichte wird besser.

Doch kénnen wir nicht nur
Friichte, sondern auch Toma-
ten und Zucchettis auf diese
Weise heiss einfiillen. Mit
frischem Salzwasser auffiillen.

Denken Sie auch daran:
Stachelbeeren, Krautstiele,
Rhabarber konnen -in Bier-
flaschen roh eingefiillt werden.
Sie bleiben sehr gut.
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