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eigentlihe Bejdreibung hier unterlaffen. Die Majdhine verjhliegt alfo
die Dojen und [dhueidet den Rand gebraudter Dojen wieder ab und bHor-
pelt die Doje fiir einen weiteren Gebraud) frijdh ein. Vian muf genau und
votfidtig arbeiten, um Fehlver|dliifje su verhiiten. Die gut verjdloljenen
Dojen werden dann in Wajdyfefleln oder groBen Topfen gemeinjam jteri:
lijiert. 3u diefem Jwede werden die Dojen mit Taltem Wafjer Fugeftellt,
bis gur angegebenen Tempervatur erhift und in bdiejer Wirme bdie vor-
gejhriebene Jeit erhalten. Unmittelbar nad) dem Koden werden die Dojen
in faltes Waljer gelegt, um Ddas Kodygut rajd) abjufiihlen. Sollte eime
Doje nidt gut verjdloflen |ein, jehen wir aus der Doje fleine Luitblds-
den aufjteigen und wiffen, dak diefe Doje umjufiillen ift. Die Dofen
werden nun abgetrodnet, mit etwas O leidht eingerieben, -etifettiert
und an einem fiihlen, frojtficheren, nidht ju Hellen Ort aufgehoben. Sieht
man, daf [id) nad) 2—3 Woden der Dedel Hebt (bombiert), muf fofort
nadgejehen werden, ob der JInhalt nod) ju verwenden ift.

L. VWorarbeiten jum Eindojen

Jum RKonjervieven biirfen nur ganj einwanbdfreie Lebensmittel ver-
wendet werden. Das Fleild von Tieren, die wodenlang mit ver|diedenen
Argneien behandelt wurden oder das Fleij) von erfranfien, abgemager-
ten Tieven joll nicht vermenbdet werben. Aud) Gemiife von frijfhgeiaudtem
Boden eignet |id) nicht. Wie bei allen Konjernierungsvorgingen, ift aud
beim Cindojen grofte Reinlidhfeit erjtes Gebot. Die Dofen miifjen bis zum
Ranve mit Aufguiiliifjigteit aufgefiillt werden. Die Kodzeiten find genan
eingubalten und diirfen nidht vertiirgt ober unterbroden werden.

IV, Cinige Rejepte iiber das Cindojen

1. Borarbeiten Ehe man bie Arbeit beginnt, ridhtet man fidh) alles
vor. Objt und Gemiije wird, wenn notwendig, gejdalt und gewajden, die
Dofen mit den paffenden Dedeln geridhtet und auf ihre Reinlidfeit ge-
priift und die Wufgupfliiljigleit vorbereitet. BVei Objt befteht die Aufgup-
fliiljigfeit meijt aus gefodtem, ausgefiihltem Sudermafler. (1 1 Wajfer,

200—300 g 3udet.) Bei faftreidhen Friidhten (GGt i) nodh mehr einfparen. -
- &iit Gemiife witb meift leidhtes Salgwaljer vermendet. (1 1 Waffer, 1 C5-

[9ffel Gal3z.) Und Fleijh wird entweder mit dem eigenen Saft ober einer
gejalzenen Knodenjuppe aufjgegoljen. Will man Saucefleifd eindojen, darf
man nur den Naturfaft nehmen, aber nidht mit NMehI ftauben.

€s ilt gany flar, baf aud) beim Eindojen die grofte Reinlidyteit maIten
mup, Joll die Ware Hhaltbar fein.
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