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Kiichenbatterien

Spezialgeschirre fur jede Heizart in rostfrelem Stahl Kupfer u. Aluminium

Verlangen Sie bei Bedarf unverbindlichen Vertreterbesuch

cHRISTEN

CHRISTEN & Co. A.G. BERN
Telephon 2 56 11

Niitzliche Winke

Aufbewahren von Obst- und Gemiisekonserven

Gemiise- und Obstkonserven, ebenso gedorrtes Obst
oder Gemiise diirfen, sollen sie sich lingere Zeit halten,
nicht wahllos etwa auf einem den ganzen Tag von der
Sonne beschienenen Schrank aufbewahrt werden, Sie
wiinschen sich einen luftigen, trockenen, dunkeln Raum,
in dem die Temperatur moglichst gleichmissig gehalten
wird. Aber auch dann — erschrecken Sie nicht, liebe
Leserin — werden Ihre noch so tadellos sterilisierten
oder heiss eingefiillten Friichte ihr volles Aroma, ihren
Geschmack mnach zwei bis drei Jahren mehr oder
weniger einbiissen, unbegrenzt haltbar sind sie nicht.
Ja, sogar Dorrobst und geddrrtes Gemiise kann
Thnen eines schonen Tages einen Streich spielen und
ungeniessbar werden, Sagen Sie dann aber nicht: «Da
hort doch alles auf! Jetzt wird nicht mehr eingekocht!»
Bedenken Sie dass auf unserer guten, alten Erde jedes
Ding eben seine Zeit hat. Denken Sie dankbar, wie wun-
derschon und gut eingerichtet es fiir uns ist, dass wir
die hohe Kunst des Einkochens, des Sterilisierens und
Dorrens, dank .den uns von unserer Industrie téglich neu
bescherten Hilfsmitteln, mit viel weniger Arbeit und
Schweiss als unsere Grossmiitter vollbringen konnen.
Genau wie beim Einkellern von Obst, wo die Friichte
nach und nach, je nach der Sorte, im Keller reif wer-
den, verindern sich die Konserven mit der Zeit. Es emp-
fiehlt sich deshalb, wie es ja auch bei uns gehandhabt
wird nicht auf viele Jahre hinaus einzukochen, sondern
unsern Vorrat jedes Jahr zu erneuern und lingere Auf-
bewahrungszeiten nur als Ausnahme anzusehen.

Immerhin: Die grossen, harten, in der Form besonders
schonen Kirschen, die sogenannten «Kneller», halten vier
Jahre, also eine schdne Zeit! Weiche Kirschen, Apriko-
sen, Mirabellen, Pfirsiche, Zwetschgen drei Jahre lang.
Pflaumen sollten nach einem bis zwei Jahren gegessen
werden, Sie sehen wohl noch schon aus, biissen aber
an Aroma und Geschmack ein. Sie sind auch fad und
weich geworden. — Kernobst, Aepfel als Mus oder
Stiickli, Birnen, ganz oder halbiert, Quittenschnitze und
siisse Apfelschnitze sind nach drei Jahren noch sehr
ansehnlich, ebenso alle Beeren, also Himbeeren, Brom-
beeren, Preisselbeeren, THeidelbeeren, Johannisbeeren,
Trauben- und Holunderbeeren und Gelees darf man nach
drei Jahren, aber nicht wohl noch linger, mit gutem
Gewissen auf den Tischen bringen,

Gemiise pflegt linger zu halten. Nicht zu vergessen
ist. dass das Sterilisierwasser weggeschiittet werden soll.
Auch ist zu empfehlen, Gemiise und Fleisch nicht nur
aufzuwirmen, sondern vor dem Genuss aufzukochen.

Bohnen halten, je nach der Sorte, zwei bis drei Jahre.
Erbsen, Krautstiele, Kefen, Karotten, Riiben, Kohlraben,
Schwarzwurzeln sollten spétestens nach zwei Jahren auf-
gegessen worden sein,

Dérrobst, wie Aepfel- oder Birnenstiickli, bleiben
drei bis vier Jahre gut und geniessbar. Sie wiinschen
aber ebenfalls trockene Lagerung, am besten in Stoff-
siicklein und sind regelmiissig nachzusehen. Bei Birnen
ist besonders wegen Wiirmchenbildung eine Kontrolle
unerliisslich. Zwetschgen werden durch lingere Lagerung
zuckerig. bleiben aber sehr schmackhaft. Aprikosen, Kir-
schen, auch Zwetschgen bewahrt man am besten in Biich-
sen auf, um ein starkes Austrocknen zu vermeiden, Auch
sie sind von Zeit zu Zeit nachzusehen und zu liiften.

Dorrgemiise: Bohnen werden am besten im Stoff-
sicklein an einem trockenen, dunkeln, luftigen Ort auf-
gehingt und halten vorausgesetzt, dass sie geniigend ge-
dorrt wurden, zwei bis drei Jahre. Suppenjulienne sollte
jedes Jahr frisch gedorrt werden, da besonders Lauch
und Sellerie bei lingerer Lagerung viel von ihrem Ge-
schmack verlieren. Gedorrter Blumenkohl erfordert, trotz
Einweichen iiber Nacht, eine Kochzeit von iiber einein-
halb Stunden, um richtig weich zu sein.

Eier konservieren! Die Wintersaison und das Oster-
fest sind vorbei. Zufriedenes Gegacker macht sich aus
dem Hiithnerhof vermehrt bemerkbar. Die fleissigen Eier-
legerinnen haben mit ihrer Fabrikation begonnen und
sind sich ihrer Wichtigkeit absolut bewusst.

Vermehrtes Eier-Angebot heisst fiir die vorsorgliche
Hausfrau, sich flir den Winter eine Reserve anzulegen,
auch wenn sie dies bisher noch nicht getan hat. Ver-
schiedene Methoden stehen ihr hier zur Verfiigung. Neben
Einlegen in Asche, Torf oder Spreuer, sind die Wasser-
glas- und die Consei-Methode die bekanntesten. Asche,
Torf und Spreuer sind fiir kurze Zeit, also 2—3 Monate
wohl anwendbar, nicht aber fiir lingere Perioden. Ein
altes Verfahren ist das Wasserglasverfahren, doch haften
ihm einige Nachteile an (unangenehme schleimig-gallert-
artige Masse, das Eiweiss wird leicht wisserig und lisst
sich nicht mehr zu Schnee schlagen). Die Consei-Methode
ist, ohne teurer zu sein (Grosspackungen kommen sogar
wesentlich billiger) dem Wasserglas in verschiedener Hin-
sicht bedeutend iiberlegen. Einmal ist der Einkauf im
Papierbeutel sehr praktisch. Die Losung bleibt immer
kristaliklar, der wvolle Nihrwert und Vitamingehalt des
Eies bleibt unveréindert, es koénnen der Loésung Eier
zugelegt und entnommen werden, die Eier eignen sich
fiir alle Zwecke. Selbst Spiegeleier konnen ohne weiteres
hergerichtet werden und das Eiweiss lidsst sich nach
drei Jahren noch zu Schnee schlagen,

Bestimmt wiinschen auch Sie dies Jahr einen Eier-
vorrat fiir die eiarme Winterszeit.
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DIE EDELPRODUKTE

eit Uber 25 Jahren befassen wir uns ausschliesslich mit der Grossfabrikation
von Bodenwachs- und Boden-Reinigungsmitteln und sind deshalb in preis-
licher u. qualitativer Hinsicht in der Belieferung von Grossverbrauchern sehr
leistungsfahig. — Verlangen Sie Vergleichs-Offerte und Fabrikationsmuster.

JAUSLIN & CIE., CHEM. FABRIK, BASEL

Huningerstr.4 - Tel. 26810
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