
Immer wieder sind einige Sterilisiervorschläge
willkommen!

Autor(en): [s.n.]

Objekttyp: Article

Zeitschrift: Die Berner Woche

Band (Jahr): 36 (1946)

Heft 32

Persistenter Link: https://doi.org/10.5169/seals-647330

PDF erstellt am: 27.04.2024

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte an
den Inhalten der Zeitschriften. Die Rechte liegen in der Regel bei den Herausgebern.
Die auf der Plattform e-periodica veröffentlichten Dokumente stehen für nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie für die private Nutzung frei zur Verfügung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot können zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.
Das Veröffentlichen von Bildern in Print- und Online-Publikationen ist nur mit vorheriger Genehmigung
der Rechteinhaber erlaubt. Die systematische Speicherung von Teilen des elektronischen Angebots
auf anderen Servern bedarf ebenfalls des schriftlichen Einverständnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss
Alle Angaben erfolgen ohne Gewähr für Vollständigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
übernommen für Schäden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch für Inhalte Dritter, die über dieses Angebot
zugänglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zürich, Rämistrasse 101, 8092 Zürich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch

https://doi.org/10.5169/seals-647330


/«»»«M
sind einige

Sterilisiervorschläge
willkommen!

schmeckt im Winter ein Früchtekuchen mit
konservierten Fi üchten

geln für das Sterilisieren von
Gemüsen in Erinnerung rufen:

Das frische Gemüse soll
jung, zart, sauber gewaschen
und gerüstet sein. Müssen wir
das Gemüse auf dem Markt
einkaufen, dann tragen wir das
Konservierungsgut in einem
Korb und nicht in einem Netz
nach Hause! Es sollte, wenn
immer möglich innert 2 bis 3

Stunden sterilisiert sein.

Die Gläser müssen in Soda-
wasser, nachher mit heissem
Wasser ausgespült 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 beschädigte Ringe
müssen ausgeschaltet werden.
Die Bügel sollen spannkräftig
sein. Die Gummiringe werden
in heisses Wasser gelegt.

Einfüllen non Gemüse: Das
zugerüstete Gemüse wird in
nur kleinen Mengen in kochen-
des Salzwasser gegeben. 2—3
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Wälle darüber gehen lassen.
Herausheben, mit kaltem Was-
ser abschrecken. Auf einem
sauberen Tuche ausgebreitet
auskühlen lassen. In die Gläser
füllen und bis zu X mit er-
kältetem Salzwasser füllen.
Mit nassem Gummiring, Dek-
kel und Bügel verschliessen.
Diese Art gilt fast für alle
Gemüsearten, ausser Tomaten,
Krautstiele und Zucchettis.

Das Sterilisieren kann im
Sterilisiertopf oder im Wasch-
hafen vor sich gehen. Die
Sterilisierzeiten sind bei Ge-
müsen, wie Bohnen, Erbsen,
Blumenkohl, Kohlraben zwei-
mal 1 Stunde bei 100 Grad.
Denken Sie daran, dass die
Fäulnisbakterien bei Gemüsen
widerstandsfähiger sind als bei
Früchten. Deshalb müssen die
Gemüse zweimal sterilisiert
werden, und zwar nach 24

Stunden das zweite Mal. Nach
dem Sterilisieren sind die
Gläser nach einigen Minuten
sorgfältig herauszuheben, auf
ein Tuch (keine Metall- oder
Steinunterlage) zu stellen, mit
einem dünnen BaumwolltucR
zu umhüllen und so rasch als
möglich auskühlen zu lassen.
Die Bügel dürfen erst nach
dem vollständigen Erkalten
abgehoben werden, wenn man
sicher sein will, dass die
Gläser wirklich halten.

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

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

Das Heisseinfüllen von
Früchten ist wohl nicht nur
die einfachste, sondern auch
die beste Art, Früchte haltbar
zu machen. Die Früchte sollen
frisch geerntet und gesund
sein. Die Gläser müssen wie
oben angegeben, sauber und
heiss sein. Man rechnet pro
Liter-Glas 2 Esslöffel Zucker,
lässt Wasser und Zucker auf-
kochen, gibt die Früchte in
das sprudelnde Wasser, lässt
1—2 Wälle darübergehen und
gibt die Früchte in das vor-
gewärmte Glas, das auf einem
nassen Tuche steht. Den
Zuckersirup nochmals ailt-
kochen, über die Früchte gies-
sen, dass das Wasser darüber
steht und luftdicht abschlies-
sen, was sehr gut mit «Steril-
kon» geschieht. Die Gläser sind
jedoch noch 8 Tage zu kon-
trollieren.

Bei Pfirsichen, Aprikosen,
Zwetschgen sind einige Steine
hinzuzufügen. Das Aroma der
Früchte wird besser.

Doch können wir nicht nur
Früchte, sondern auch Torna-
ten und Zucchettis auf diese
Weise heiss einfüllen. Mit
frischem Salzwasser auffüllen.

Denken Sie auch daran:
Stachelbeeren, Krautstiele,
Rhabarber können in Bier-
flaschen roh eingefüllt werden.
Sie bleiben sehr gut.
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Rinfüiien von (lsTNÜse: Oss
Tugsrüstete Osmüse wird in
nur kleinen lVlsngsn in kocken-
des SalTwasssr gegeben. 2—3
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kel und Rügel versckliesssn.
Olese ^.rt gilt last kür alle
Qsmüsesrten, ausser Tomaten,
Krautstisls und ^uccksttis.

Das Sterilisieren kann Im
Stsrilisisrtopk oder im VVasck-
ksken vor sick geben. Oie
Lterilisieresiten sind bei Qs-
müsen, wie Roknen, Orbssn,
Rlumsnkokl, Noklrsben euiei-
mul I Stunde bei löö Llrsd.
venksn Sie daran, dass die
Rsulnisbskterisn bei Llemüsen
widerstandskakigsr sind als bei
drückten. Osskslb müssen die
Qsmüse ewsimsl sterilisiert
werden, und ewsr naek 24

Stunden das ewelts Mal. Nack
dem Sterilisieren sind die
Olässr nack einigen lMnutsn
sorgkaltig ksrsuseukebsn, suk
sin üluck (keine lVletsll- oder
Ltsinuntsrlsge) ru stellen, mit
einem dünnen Raumwolltuck
7u umküllsn und so rssck als
möglick ausküklen 7U lassen.
Ois Rügel dürksn erst nack
dem vollständigen Rrkslten
akgskobsn werden, wenn man
sicker sein will, dass die
(lisser wirklick kalten.

Oas Tìu/bervllkren gesckiskt
im Keller, d. k. dunkel, trok-
ksn, kükl. Osraut scktsn, dass
bei grosser Kälte keine Rrost-
sckäden (Springen der Qläser)
auktrstsn. Oas Konssrvisrungs-
gut muss regelmässig kontrol-
lisrt werden. Wenn sieb am
Roden sin milckigsr Sat? bil-
det, oder Scksum entstskt,

dann sind die (Zläser sokort
?u gebraucken — oder ?ur
Sicksrkeit der Llesundkeit —
und wenn es nock so web tut
— wsgüusckütten. ^.uk zedsn
Rail dark (lsmüssgut nie di-
rskt aus den Llläsern ?u Salat
verwendet werden, sondern
muss immer sukgekockt wer-
den. Keine ^usnàmsn ma-
cken!

Oas Neissein/üllen von
drückten ist wokl nickt nur
die einkackste, sondern auck
die beste 7^rt, Rrückte ksltbar
Tu macken. Oie drückte sollen
krisck gssrntst und gesund
sein, vie Llläser müssen wie
oben angegeben, sauber und
ksiss sein. Nlsn recknet pro
Oiter-Lllas 2 Rsslökkel Mucker,
lässt Vtasssr und Mucker suk-
kocken, gibt die Rrückte in
das sprudelnde V/ssssr, lässt
l—2 Wälle darübergeken und
gibt die Rrückts in das vor-
gewärmte Qlas, das auk einem
nassen Tücke stekt. Oen
^uckersirup nockmsls sdî-
kocken, über die Rrückte gies-
sen, dass das Wasser darüber
stekt und luktdickt sbsckliss-
sen, was sekr gut mit »Steril-
Kon» gesckiekì. Oie (lläser sind
Zedock nock 8 Tage TU Kon-
trollieren.

Rsi Rkirsicken, Aprikosen,
!2wstsckgen sind einige Steine
kinTUTUkügsn. Oss àoma der
Rrückte wird besser.

Oock können wir nickt nur
Rrückte, sondern suck Toms-
ten und Tuccksttis suk diese
Weiss keiss sinküllen. IVlit
krisckem Sslawssssr suktllllen.

venksn Sie suck daran:
Ltaekelbeeren, Krautstiele,
Rkadarber können in Rier-
klsscken rok eingeküllt werden.
Sie bleiben sekr gut.
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