Apparate und BVehdlter zur BVerfiigung jtehen.
€s [oll jwar gejdhidte Dausfrauen geben, die
awei iibereinandergejtiilpte groge Sdhmortipie
als @infodapparat ju benufen verjtehen. Den
meiften wird es aber bdabei pajfieren, ba die
LQebensmittel dann dod) nidht jider genug ein-
gefodhit werden und fidh in den Cinfodgldjern
jhon nad) Ffurger 3Jeit eine Sdimmeljdidt
bilbet. Deshald muf die Hausfran nidht nur
ihre Cintodglajer und =topfe und die
dafiit  erforderlichen Werjdliiffe fontrollieren
und redtieitig erneuern, jondern aud) fehr jorg-
filtig priifen, ob ber miglide BVerderb der ein-
gefodhten RQebensmittel nidht durd) redtjeitige
Anjdhaffung eines Cinfodapparates
vermieben werden fann. Daran, dap man beim
Cinfodhen die ridhtigen Konfjervierungs-
mittel, Gars und Hejemittel, Wafjerglas ujw.
nidt vergiht, wird ja [Hon jedes Einfodhrezept
deutlidh) erinnern. Wud) gur Vorbereitung des
Cinfodens jind Upparate mwie Frudt-
prejjen, Dampflaftgewinner ujw. nidt 3u
iiberjehen, weil fie ihrerfeits bie Robfriidhte
befjer ausnugen und nidht fo viel in den Tre-
bern fteden bleibt, wiec bei manueller Bearbei-
tung.

€s eignet fih nidht immer jebes Gerdt fiir
jeben Haushalt. Hier muf die Hausjrau den
Rat dbes Hausrathiandlers in Anfprud
nehmen, Der ibr aud) bei ridhtiger Darlegung
threr Abfichten bie ridhtigen Gerdte und Be:
halter verfaufen wird. Jedenfalls fann durd
swedmiBige Verwendung von Haushaltsgerdten
die Hausirau entjcheidend im Kampf gegen den
Berberb mitwirfen und fidh gleidhzeitig vor un-
ermartetem Sdaden bewahren. Es gibt aud
nod) fonjt o viele niiglide Gerdte, die in einer
rationellen Hauswirtidhajt nidht fehlen jollten.
Je nady den befonderen Bedingungen des ein=
gelnen $aushalts fonnen RKodtijten, Patent:
fodytopfe, Thermosflajden, Steingutgerite, Mild)-
wadter und viele andere Dinge als Waffen
im Kampf gegen den Verberb eingefelt wetden.
Pan muf fie nur ridtig ausmihlen. B—t.

AQte man Eier frifch erbalt!

JIm Friihjahr legen die Hiihner mehr Cier als
wir effen fonnen. Fiir das gange IJahr reiden
abetr die deutiden Cier dod) nidht aus. €s miifjen
nod) groge Mengen aus bdem Wusland ein-
gefiibrt werden. Weil Ddiele Einfuhr Devijen
fojtet, mup der geitweilige Cieriiberjdul fonjer-
piert werden. GroBbetriebe forgen fiir Cin-
lagerung in Kiihlhaujern. Aber jeder eiererzeu-
genbe Kleinbetrieb ift ohne weiteres in der Lage
durd) riditige Ronfervierung ber jeht iiberdiif-
figen billigen Gier eine fleine Referve anjulegen.
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Die April:, Dai- und Juni-Cier eignen [id
dagu am bejten.

Das Ei hdlt jich im urfpriingliden Jujtand
nur wenige Wodjen frijd. Durd) die Poren der
Cierjdale trodnet es aus, verliert an Gemwidt
und it der Infeftion durd) Frembdfeime aus:
gefet.

Bur Frijdhhaltung mup das Ei junddjit von
jedem Gdymul mittels Biirfte, Tud) obet
Sdwamm gereinigt werden. Nur gejunde und
jaubere Eier, die belldurdjdeinend und Far
find und eine nidht ju diinne, [prungfreie Sdhale
Daben, eignen fich sur Konjervierung. Sie lafjen
fih fdhon in trodener Quft bei Kellertemperatur
lange frifd) exhalten, miifjen aber dann in waage:
tediter Rage ( nidht auf die Spife jtellen!) auf:
bemahrt und moglidit tiglid) gewendet merden,
pamit der CEidotter nidht an der Sdale fejt:
flebt. JIm Hanbdel gibt es Cierjdrinfe mit
fladhen Cierjdhubladen und medanijder Wenbde:
vorrifhtung, die das Wenden grdogerer Vlengen
von Ciern erleidhtern. Dod) fonnen die Eier
gegen Brudygefahr aud) durd) Einbetten in Sand,
Torfmull, Holzwolle ober durd Cinwideln in
Papier geldiigt werben. Weniger geeignet Hiet:
gu find RKleie oder Hidjel, da fie oft SHimmel:
[puren enthalten.

Fiir die Konjervierung im Kleinen Hhat fid) als
praftijd) ermiefen, die Eijhale mit Paraffin,
Gelatine, Harz, Wad)s gu iiberzichen. Wud) mit
Bajeline hat man gute Crfahrungen gemadt.
Das Ubreiben der Eierfhale mit einer Sped:
jhwarte wirft ebenfalls gut fonjernierend.

&iir die Konjervierung im Grofen ijt die Ein: i
|
1

lagerung in fonfervierende Fliifjigteiten, vot

allem in Kalfwafler und Walferglaslsjung wid:

tig. Ralfwaffer ift swar billiger, hat aber den
Nadyteil, bal die Shale leidht briidhig wird und
einen eigenartigen Gerud) annimmt. Aud eignet
fi bas Ciwei ber Kalfeier nidht jum Sdhnee:
fhlagen. Man rednet auj einen Cimer QBaﬁet!
einen Liter geldjdhten Kalf und eine fleine Hand
voll Galz. Unter allmdhlidhem Jugiehen von
Wafjer bereitet man eine diinniliifjige RKalf:
[6jung. Bevor der Kalf fi) feht, wird vorficdhtig
ein €i nad) bem anderen eingelegt. Nad einigen
Tagen bildet fih an der Oberflide der RKall:
mild) eine friftallifierte Flade, welde nidht be: ‘

jdddigt werden darf, da fie gleihialls zum Lujt:
abjdluf beitrdgt. In Kalfwajjer halten fich Eier
etwa ein Jahr lang frifd.

Beffer als dbie Kalffonfervierung ijt, bejonbers
fiir fleinere IMengen Gier, das Einlegen in
Natronwafjerglas, das mit der jehnfaden Dienge 1
abgefodhten und wieder erfalteten Wafjers vet:
mijht wird. Unter Jufag von ein wenig Galj
filllt man foubere Topfe ober gut ausgelaugte
Fijler etwa bis jur Halfte mit der NMijdung



