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Gluck im Glas
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Oflingen (Baden), [1936?]

Wie erreicht und halt man den gewunschten Hitzegrad im Wecktopf?
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fen, Bitte beachten!
o Jeder Herd hat besondere Vorschriften hinsichtlich
i seiner Bedienung, weil auch die Fabrikate der einzelnen
LL”:' Herdarien untereinander etwas verschieden sind.
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Bnn GRUDEHERD:
Die Hitze im Grudeherd wird nach Erreichen der nor-
sier malen Hohe von 100 bis 140° durch Schlieffen von
o Klappe oder Luftschieber gedrosselt. Zeigt das Thermo-
o mefer des in den Grudeherd gestellien WECKtopfes
i den gewiinschten Hitzegrad, kann man den Topf fiir
die vorgeschriebene Zeitdauer ruhig in der Grude
stehen lassen.
als
gibt
ol KOHLEHERD:
ot Ist fir gleichmdflige Feuerung gesorgt, Ringe oder

Kochplatte auf das Feuerungsloch legen und den
WECKtopf daraufsetzen. Zeigt das Thermometer den
erwinschten Hitzegrad, den WECKtopf beiseite riicken
und weiter beobachten, damit die Hitze nicht absinkt.

GASHERD:

Auf volle Flamme setzen, bis das Thermometer im
WECKtopf den erwiinschten Hitzegrad anzeigt. Dann
Flamme auf , Miitel” oder ,Klein” stellen und weiter
beobachten, damit die Hitze nicht absinkt.

;

ELEKTROHERD:

Die Kochplatte auf Stufe 1/3 schalten, bis das Thermo-
meter im WECKtopf den erwiinschten Hitzegrad an-
zeigt. Dann auf Stufe 1 schalten und weiter beob-
achten, damit die Hitze nicht absinkt.
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Die EinWECKzeiten y
Einkochgut Giator | Giéser | ‘grag | Randbemerkungen bitte genaue Anweisungen #’
Minuten Celsius -
FRUCHTE
Brombeeren . . . .| 20 20 75 | mit Zucker durchstreut
Erdbeeren . . . . . 20 25 75 | leicht vorgewéirmt, langsam erhitzt
Heidelbeeren . . .| 25 30 80 | mit Zucker durchstreut
Himbeeren . . . . . 25 30 | 75 | Zuckerlésung oder mit Z. durchstreut
Johannisbeeren . .| 30 40 | 90 | roh eingefiillt, sehr langsam erhitzt
Preiselbeeren . . .| 25 30 Q0 | in Lauterzucker f
Stachelbeeren . . .| 25 30 75 | unreife, vorgekocht, heif’ eingefillt
Kitsdhien . o oine w30 35 90 | vorgekocht, heif’ eingefillt
Aprikosen . . . . .| 25 |30,5 | 75 | ganze Frichte 10 Minuten langer (
Pfirsiche . . . . . .| 25 |30/5 | 75 | ganze Frichte 10 Minuten langer
Mirabellen . . . . . 25 30 75 | kalte Zuckerlésung aufgiefien
Ringlotten . . . . . 25 30 75 | kalte Zuckerlésung aufgiefien 1"
Pflaumen. . . . . .| 25 |30/5 | 75 | kalt eingefillt mit Zuckerlésung
25 | 30/5 | 90 | heify eingefillt mit Léuterzucker
Bitnen ot 20 25 90 | weiche geviertelte Birnen -
30| 35| 90 | wenignr weidhe Birman " | iRt ;
45 50 20 | harte, aber reife Birnen ] lnger
Aptalina: Sorar Sy 25 30 80 | weiche Sorten
30 35 80 | hdrtere Sorten
Quitlen A0 i 2001 355180
GEMUSE =
Spargel Lo 90 |110,20| 98 | Stangenspargel
60 [90/100] 98 | Bruchspargel
Erbsen (Schoten) . .| 100 [120/30| 98 | reife, nicht ausgewachsene Erbsen
60 | 90 | 98 | zarte, junge Erbsen
Karofteni ... % .+ . 90 | 120 9?8 | ganz eingefillt
60 | 90 | 98 [ in Stifte oder Scheiben, vorgekocht
Bohnen' o 1. i 100 {120/30] 98 | ganze Bohnen, Brechbohnen u. a. ‘
Tomaten: ., .. ... 25 30 | 9?0 | ganze Tomaten bite
15 15 75 | Tomatensalat Dia
25 30 | 90 | Tomatenbrei Kl
Kaltlrabi = o o 20 | 110 98 | roh, kalt eingefillt dem
60 | 90 | 98 | vorgekocht, heif} eingefiillt e
Blumenkohl . . . . . 90 | 120 98 | vorgekocht, heif eingefillt Wer
Rosenkohl . . . . . 100 | 120 98 | kurz Uberwellt, kalt eingefiillt Ol
Spinaf o Bt 90 | 110 98 | kurz Uberwellt, kalt eingefillt Ao
100 | 120 | 98 | roh, kalt eingefiillt %
Griinkohl . . . . . . 60 | 90 | 98 | vorgekocht i
Mangold . . . . . . 90 | 110 | 98 | wie Spinat T"”
Puffbohnen. . . . . 60 90 98: | vorgekocht, mit frischem Wasser '"
Rote Beete . . . . . 20 | 30 | 80 | abgekihlt eingefillt ,j.”'
Rhabarber . . . . . 20 | 25 | 80 | heiB eingefillt I
T T s S S 20 | 25 | 80 [ heiB} eingefillt Um
Gudantaz. ~ 5, 52, 25 30 80 | roh eingefillt man
Sellerie . . . . .. 60 90 | 98 | heil} eingefillt Obe
Pilze ot L 60 75 98 | kleine, aufgeblétterte Pilze Mif
75 ?0 | 98 | grofie, ganze Pilze uf
lug
12

BADISCHE

BLB
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirtcemberg



| L

enge | weite | Hitze-

d ,. e Randbemerk bi i
Einkochgut Gfulf];ug::lser cgell'?iis Wiz L u\h?;é\l(b:::;l %z’g:l'-':s:""'lwe sungen

Schwarzwurzeln . .| 90 | 120 | 98 | roh eingefiillt

WVeibliohl= o o o 60 90 | 98 | vorgekocht

TEINg R st 100 | 120 | 98 [ roh eingefiillt

Rofkeaut: < esiin i, 100 | 120 98 | roh eingefiillt

Saverkraut . . . . . 100 | 120 | 98 | frisch vom FaB, ohne Flissigkeit
FLEISCH

Bleiseh =5 i 150 | 180 | 98 | roh eingefiillt, ganz gelassen

60 75 98 | vorgebraten, heif’ eingefillt
GEFLUGEL 60 75 98 | vorgekocht, -gebraten, heif} ein-
gefillt

WURST

Blut- und Leberwurst . | 120 150 08

Bratwurst . . . . . . 100 | 120 | 98 | roh eingefillt
FISCHE

; : J| 30 45 | 98 | vorgedampft, heifd eingefillt
ik zaneiaieyl e |- e Bon- | gebadan abaalohiEeigaroit
Hummer, Krebs-

SChwenze . = &+« . 60 79 98 | vorgekocht, abgekiihlt eingefiillt

Bitte beachten!

Die Unterschiede bei den EinWECKzeiten. und deren genaue Einhaltung ist nicht will-
kiirlich bestimmt, sondern als Ergebnis langjéhriger Versuche festgelegt worden. Trotz-
dem darf die Hausfrau noch selbst entscheiden, wenn die Beschaffenheit des EinWECK-
gutes es erfordert. Beim Abkirzen oder Verldngern der EinWECKzeit muf3 nur bedacht
werden, dafl der Zweck der Festsetzung verschiedener EinWECKzeiten darin liegt, den
Glasinhalt gleichmé@fig zu durchhitzen und dadurch keimfrei zu machen.

Also: fiir kleine Friichte oder besonders zarte Gemisearten darf die EinWECKzeit etwas
verkiirzt werden, falls die besondere Art bei der Berechnung der Einkochzeit nicht schon
beriicksichtigt wurde. Und umgekehrt: Friichte und Gemiisearten, deren Wachstum iiber
das iibliche hinaus vorgeschritten ist, bendtigen léngere Zeit, wenn nicht auch hier die
Erhitzungsdaver diesen Umstand vorsieht. Entsprechende Vermerke finden sich im
WECKbuch bei jedem Rezept.

Um die verschiedenen Einkochzeiten nicht wahrend der Arbeit zu verwechseln, schreibt
man sie auf oder stellt einen Wecker darauf ein. Es kommt zwar auf Minuten nicht an,
aber pinkilich eingesetzt und herausgenommen, erspart Einkochzeit und bewahrt vor
Miflerfolgen.

Zu frith herausgenommen, ist der Inhalt noch nicht keimfrei und verdirbt nach kurzer Zeit.
Zu spét herausgenommen, ist der Inhalt verkocht und hat Farbe und Frische eingebift.
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