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sterilisieren

whinwecken* heillt nicht einkochen oder

schlechthin, sondern das Wort ,.einwecken* stammt von
dem Firmennamen und Markenwort WECK, welches das !

Kennzeichen fiir die von der Firma WICK, ('_ii'lin;;,w:l

stammenden hochwertigen Konservengliiser, Ringe und Ein- | I
kochapparate ist. — Nur diese diirfen + WECK-Gliser* |
!

+~WECK-Ringe*, ,,WECK-Apparate** genannt werden !

Deshalb kann nur der ,,einwecken* sagen, der beim Einkochen
rm.\‘.sr'flfr'r_ﬂﬁr'fs Gerdite und Gliser Marke WECK mit der
Erdbeere verwendet!

Mit anderen, nicht von WECK stammenden Gliisern kiin-
l nen Sie nicht ,einwecken*! Die Worter ,,WECK* und
. Einweck* sind der Firma WECK, Oflingen unter den Num- J

mern 300167 und 223 559 warenzeichenrechtlich geschiitzt!
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ERSTER TEIL

ERSTER ABSCHNITT

Gefchichtliches tiber Oas Frifchhalten

Die Tatsache, daB Nahrungsmittel verderben, d. h. in Giirung und Fiiulnis iibergehen
und dadurch fiir die Ernithrung unbranchbar werden, ist allzemein bekannt. Fiulnis
und Girung werden durch kleinste Lebewesen herbeigefiihrt, die man Pilze, Bakteriea
oder Bazillen, d. h. Stibchen, nennt.

Von den vielen Verfahren, die zur Erhaltung der Nahrungsmittel vor dem Verderben
empfohlen werden, wie Aufbewahren im Eisschrank, Riuchern, Dorren oder Zugabe
von Chemikalien usw., kann keines den dringenden Wunsch, beliebig lange und mit
Sicherheit Nahrungsmittel zu erhalten, erfiillen.,

Den Weg zu diesem Ziele haben der Physiker Joseph Louis Gay-Lussac und der
Koch Francois Appert gewiesen. Das Wesen seines Verfahrens hat Appert durch den
Satz gekennzeichnet: ,,Erhitzte Nahrungsmittel unter Luftabschluf aufbe-
wahrt, halten sich.* Die Erfindung wurde durch die Konservenfabriken dem
Ieben dienstbar gemacht. Die fabrikmiBige Herstellung der Dauerspeisen bedeutete
einen groBen Fortschritt. Aber das Ziel, dem zugestrebt werden mufite, war noch
nicht erreicht. Die Arbeit des Haltbarmachens muBte in den Haushalt verlegt werden.
Die notwendigen Hilfsmittel muBten billigst beschafft werden, so daB jedem Haushalt
deren Anschaffung méglich war,

Der Weg zu diesem Ziel war lang und beschwerlich. Den ersten Schritt tat der Chemiker
Dr. Rempel, indem er eine Vorrichtung herstellte, mittels deren mit leichter Miihe
sleichzeitig der Inhalt der Gefifle erhitzt und ein luftdichter VerschluB der zur Auf-
bewahrung dienenden GefiBe erzielt werden konnte. Dr. Rempelund in grofziigiger, jahr-
zehntelanger Arbeit die Firma J. WECK & CO. in Oflingen (Baden) haben die Erfindung
als Hohepunkt einer jahrhundertelangen Entwicklung auf dem Gebiete des Haltbar-
machens der Nahrungsmittel ausgebaut und auf einen hohen Stand technischer Vollkom-
menheit gebracht. Durch unermiidliche Aufklirungsarbeit, durch Vortriige, Aufklirungs-
schriften, Lehrbiicher, Filme und durch die seit dem Jahre 1901 erscheinende Monats-
schrift ,.Frischhaltung** hat die Firma J. WECK & CO. mit ihren anerkannten Erfolgen
auf dem Gebiete des Einkochens allen Kreisen die Frischhaltung zuginglich gemacht.

‘ Es sei noch besonders darauf hingewiesen, dall bei Beachtung der Vorschriften dieses
Buches die wertvollen Nithrstoffe und Vitamine nach wissenschaftlichem
Urteil erhalten bleiben. was fiir die Erniihrung, zumal im Winter oder in obat-
und gemiisearmen Zeiten, sechr wichtig und wertvoll ist.
9
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Das Wefen Oes Frifchhaltens in Glafern Marke WECK

Das durch die Firma WECK eingefiihrte Frischhaltungsverfahren lifit sich kurz wie
folgt kennzeichnen: Nahrungsmittel werden in Gliser gefiillt, auf deren Rand werden
Gummiringe und auf diese Deckel gelegt. Diese werden durch Federn oder Biigel fest-
gehalten, Die Gliser werden in das Wasser im Einkochtopf WECK gestellt, und dieses
wird dann auf die im Einkochbuch WECK vorgeschriebenen Hitzegrade gebracht. Da-
durch wird der Inhalt der Gliser, der aus Nahrungsmitteln und Luft besteht, erhitzt.
Durch die Erhitzung werden einmal die den Nahrungsmitteln anhaften-
den Bakterien getitet, und zugleich wird nach dem Naturgesetze, dal
Wirme Kérper ausdehnt, die Luft in den Glisern ausgedehnt. Sie iibt
daher einen Druck auf Wandung und Deckel des Glases aus. Der Deckel gibt nach,
sobald und solange der Druck aus dem Innern stirker ist als der von der Feder oder
dem Biigel ausgeiibte Gegendruck. Infolgedessen tritt ein Teil der Luft aus dem Glase
aus. Der Zutritt nener Luft wird durch den Druck der Feder oder des Biigels ver-
hindert. Wenn spiter die Gliser und deren Inhalt erkalten, ziehen sich dieser und die
noch vorhandene wenige Luft zusammen. Es entsteht so ein luftverdiinnter Raum. Der
auf dem Deckel lastende atmosphiirische Druck iiberwiegt den, der aus dem Innern des
Glases entgegenwirkt, wodurch der Deckel luftdicht festgehalten wird.

L#Bt man die Luft in das Glas einstrémen, indem man an einem vorstehenden Ansatz
den zwischen Glas und Deckel gelegten Gummiring méglichst breit mit Daumen und
Zeigefinger faBt und herauszieht, so wird das Glas geifinet, und der Deckel lifit sich
vom Glas nehmen.

Il onservieren 7 s Sterilisieren 7¢ . Binkochen 7+
,,Brischhalten ?¢ ., Einwecken ?¢¢

Dem geschilderten Vorgang gibt man verschiedene Namen. Man spricht von ,.Kon-
servieren* oder nach dem Vorgehen der Firma WECK mit einem guten deutschen
Worte von ,,Frischhalten* der Nahrungsmittel, wenn man das Hauptgewicht auf den
erstrebten und erzielten Erfolg legt; von ,,Erhitzen' oder ,,Einkochen®, wenn man
kurz den am meisten in Erscheinung tretenden Teil des Vorganges bezeichnen will,
von ,,Sterilisieren*, d. h. Keimfreimachen, wenn man betonen will, dafl die den
Nahrungsmitteln anhaftenden Bakterien getotet werden.

Wareessz, won sagenwir,, EINVWECKEN" 7

So kurz wie der Name ,,WEECIK*, so kurz war die Zeitspanne, in der er fiir uns
Hausfrauen zum Begriff wurde.

WEEIE war der Pionier fiirs richtige Einkochen, fiir die sichere Frischhaltung.

Seit wir WECIK-Gliser und -Geriite kennen, kochen wir ohne Verlust und ohne Ein-
buBe an Geschmack und Nihrwert auf Vorrat, haben wir Obst und Gemiise mitten im
Winter, stehen in unserer Kammer Fleisch, Wild, Gefliigel, Fische, Siilze, Suppen,
Tunken, Fett und Milch stets appetitlich frisch bereit.

Was lag deshalb niher, als die vielen Bezeichnungen - wie Einkochen, Frischhalten,
Konservieren, Sterilisieren u. fi. — zusammenzufassen,

eiNweEexeN" ] Mit einem Wort ist alles gesagt. Zugleich ist dieses Wort ein Dank, eine
Anerkennung, ja ein Denkmal fiir eine grofle Pionierleistung,.

Darum werden wir auch nie vergessen:
EINWESEN" wurde abgeleitet vom Markennamen »WECEK

emvweexen” kann man also nur in Glisern und Geriiten Marke

10
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Mmﬁ‘ dem Verderb

Die Vorteile
Oes Einkochens in Gliafern Marke WECK

Wenn der oberste Grundsatz der Sparsamkeit heiBt: Sammeln in Zeiten des Uberflusses
und erforderlichenfalls Einkaufen in Zeiten, da die Waren wohlfeil sind, um sie auf-
zuheben fiir die Zeit des Mangels und der Teuerung, — dann spart man, indem man
im Haushalt frischhiilt, sicherlich am rechten Ort und in der rechten Weise mit glinzen-
dem Erfolge. Zudem ist es ein Gebot jeder Zeit, durch Frischhalten der Nahrungsmittel
deren Verderben zu verhindern.

Wer also frischhiilt, steht in vorderster Linie in

Kampf gegen Verderb!

Die Erfahrung beweist, dal die iibrigens nicht einmal grofien Kosten der Anschaffung
von Hilfsmitteln fiir die Dauerspeisenbereitung im Haushalt sich bald reichlich bezahlt
machen. Ohne Dauerspeisen ist nun einmal nicht auszukommen, Die Hausfrau, die sie
selber bereitet, braucht sie nicht nm teures Geld zu kaufen. Hinzu kommt, daB sie
Dauerspeisen ganz nach ihrem Geschmack hat, wegen deren Beschaffenheit sie villig
unbesorgt sein darf, weil sie die frischen Nahrungsmittel gesehen und sich iiberzeugt
hat, daB sie fehlerfrei waren, woraus folgt, daB sie fehlerfrei bleiben, wenn beim Frisch-
halten alle Vorschriften beachtet worden sind.

Die Hausfrau, die selber frischhiilt, hat jederzeit vorriitig, was sie braucht: Obst, Ge-
miise, Fleisch, Wild, Sifte, Milch (fertiz zum GenuB fiir Siinglinge), Siillspeisen, Back-
werk, Pudding., Sie kommt nicht in Verlegenheit, wenn unerwartet Besuch kommt,
wenn Familienglieder erkranken; sie hat Obst wvorriitig fiir Zuckerkranke (Diabe-
tiker), kiihlende Fruchtsiifte fiir Fieberkranke; sie erkennt dankbar und voll Freude,
wie aullerordentlich wertvolle Dienste gerade in Krankheitsfillen alle Arten frisch-
gehaltener Nahrungsmittel leisten.

Sie spart Zeit, indem sie auf Vorrat kocht fiir Tage, an denen sie abwesend sein muf}
oder mehr als sonst in Anspruch genommen ist; sie bereitet Speisen auf Vorrat, um sie
auf Ausfliigen oder in den Wochenendaunfenthalt mitzugeben oder mitzunehmen, denn
auch fertigzubereitete Speisen lassen sich frischhalten; sie hebt Bratenreste auf, um sie
zu gegebener Zeit wieder vorzusetzen. Sie empfindet Frende und Genugtuung, wenn
sie ihre herrlichen Vorriite iiberblickt, und hort sich von den Giisten, denen sie die
Schiitze zeigt, mit berechtigtem Stolz als tiichtige Hausfrau preisen. Und alle diese
Vorteile sichert sie sich mit leichter Mithe. Sie empfindet die Arbeit, die notwendig ist,
kanm als Anstrengung. So einfach, so bequem ist alles eingerichtet. Das werden die
nachfolgenden Ausfithrungen zeigen,

11
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Der Vitaminreichtum
Oer Haushaltshonferven

Die Frgebnisse der neuesten wissenschaftlichen Forschungen #iber den
Vitamin- und Nihrstoffgehalt der eingekochten Nahrungsmittel erhthen die
Bedeutung des Einkochens in Glisern Marke WECK. Namhafte Forscher, wie .
die Professoren Scheunert, Ragnar-Berg usw., sowie ausgedehnte wissenschaft-
liche Untersuchungen der verschiedensten eingekochten Nahrungsmittel aus
der Versuchskiiche der Firma WECK weisen nach, dafl das Einkochen nach
den Anleitungen der Einkochbiicher WECK die Nahrungsmittel einwandfrei
und vollwertig frischhiilt, |

,.Einkochen‘ oder nur ,,Luft eniziehen?

,.Einkochen® heifit: Nahrungsmittel durch Erhitzen in luftdicht verschlief3-

baren Glisern keimfrei machen und gleichzeitig von der Luft abschlieflen.

Die Einkocheinrichtung, wie sie die Firma WECK Oflingen liefert, ist ge- :

eignet, Konserven so herzustellen, daB sie dauernd haltbar bleiben. Das Axbei- |

ten mit den Einrichtungen Marke WECK nennt man _eiNweEcxen. Mit

anderen Einrichtungen kann man nicht enwecEN"! ‘
!

Lediglich das Auspumpen von Luft aus dem Glas oder die durch Verbrennen
von Weingeist an einer Vorrichtung am Deckel oder in besonderen schwim-
menden Schillchen erzielte Luftverdiinnung oder das Einblasen heiflen Wasser-
dampfes geniigen nicht, um Konserven dauernd haltbar zu machen,

Das ist unmioglich und verursacht Geldverlust! Deshalb weg mit den ,,Luft-
pump-*‘ oder dhnlichen sogenannten ,,Schnellverschlufliyerfahren®!

Verlangen Sie die ausfiihrlichen Urteile von Fachleuten unenigeltlich!

12 l
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Die Versuchsstelle fiir Hauswirtschaft
des Deutschen Franenwerkes in Leipzig schreibt

unter il!lllf‘r(.‘l].l:

] ,.L;4n-_.;u durch Schaffung eines luftverdiinnten Raumes iiber dem Ein-
| machgut werden die nach der Zubereitung noch vorhandenen bzw. die
beim Einfiillen hinzugekommenen Keime (Reinfektion) weder entfernt
noch vollstindig abgetdtet. Es gibt nimlich Keime (Sporen), die gegen Hitze
fiuberst widerstandsfihig sind. Sie kénnen nur dadurch vernichtet werden, dall nach
ihrem Auskeimen eine zweite oder sogar dritte Sterilisation erfolgt., Der luftver-
diinnte Raum wirkt durchaus nicht hemmend auf die Lebenstiitigkeit aller Keime

ein, denn es gibt solche (Anaerobier), fiir deren Entwicklung der Ausschlufi von Luft

besonders giinstig ist.

Dank einer rithrigen Reklame haben die ,,Frischhaltungsapparate dennoch in vielen
Haushaltungen Eingang gefunden. Dazn mag auch der Hinweis beigetragen haben, daB
dieses Schnellkonservierungsverfahren im Gegensatz zu der alten Sterilisiermethode die
Vitamine weitgehend erhalten soll. Nach neueren Forschungen ist es aber nicht zu-
treffend, daB in den nach bewithrten Vorschriften richtig sterilicierten Lebensmitteln
die Vitamine giinzlich zerstirt werden. Sie erleiden hichstens eine QuantititseinbuBe.
Die sich bei der Versuchsstelle und dem Stiidtischen Chemischen Untersuchungsamt
in Leipzig immer mehr hitufenden Klagen iiber die schlechten Erfahrungen mit ., Frisch-
haltungsapparaten** gaben, wiewohl die rein theoretischen Betrachtungen allein schon

eine allgemeine Empfehlung der Apparate nicht zulieBen, Veranlassung, eine um-

fassende praktische Priifung der Frage vorzunehmen. Die Versuche wurden an Fleisch,

Gemiisen aller Art (griine Bohnen, griine Erbsen, Karotten, Kohlrabi, Blumenkohl,
| Spargel, Pilze, Tomaten) und Obst (Stachelbeeren. Kirschen, Johannisbeeren, Pfirsiche,

Pflanmen, Preiselbeeren, Apfelmus) vorgenommen.

Das Ergebnis der Versuche entsprach den theorctischen Betrachtungen. Sie erbrachten
¥ den Beweis, daB die mit Luftverdiinnung arbeitenden Apparate zur Halt-

barmachung von Lebensmitteln im Haushalt nicht empfohlen werden

kinnen,
4 Auch die mit HeiBdampf arbeitenden Apparate, deren Wirkung auf dem Prinzip der
Luftverdiinnung beruht, wurden eingehend gepriift. Die Ergebnisse dicser Versuche
st immten mit den obengeschilderten iiberein. Die Versuchsstelle mufl daher auch diese
Apparate ablehnen.**

| 13
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KONSERVEN -
GLASER

Die Hilfemittel beim Frifchhalten

und ibre Bebhandlung
A. Glaser und Deckel

Bei der Verarbeitung der wertvollen Nahrungsmittel zu Dauerspeisen geniigt nicht nur
ein unbedingt sicheres Verfahren, sondern man braucht auch durchaus zuverlissige,
guten Erfolg verbiirgende Hilfsmittel. Den hohen Anforderungen, die an solche Hilfs-
mittel gestellt werden miissen, geniigen die Konservengliser, Einkocheinrichtungen und
Saftgewinner Marke WECK in vollkommenster Weise. Der dufllexst sorgfiltig durch-
gefithrte Herstellungsvorgang echliefit jede Fehlerquelle aus.

Jedes Glas Marke WECK ist auf Sprung- und VerschluBsicherheit gepriift!

Gerade auf den vollstindig eben und glatt geschliffenen Rand des Glases und des
Deckels wird bei der Herstellung wie auch bei der Nachpriifung besondere Sorgfalt
zelegt, denn der ebene Schliff ist die Voraunssetzung fiir einen festen und luftdichten
VerschluB. Eine breitere Auflagefliiche fiir den Ring, wie sie durch sogenannte Riller:
im ungeschliffenen CGlasrand herbeigefiihrt werden soll, ist nicht nur nicht notwendig
und damit iiberfliissig, sondern sie erschwert auch das Offnen der Gliser. WECK will
der Hausfran nur ein unbedingt zuverlissiges, fest schlieBendes Glas in die Hand geben,
und deshalb verzichtet WECK nicht auf das Ebenschleifen der Glas- und Deckelriinder.
Es ist daher verstindlich, wenn die Gliser Marke WECK wenige Pfennige mehr kosten
als andere Konservengliser. Die Gliiser Marke WECK sind aber dennoch sehr billig im
Gebrauch. Thre Zuverliissigkeit ist sprichwortlich geworden.

AuBerdem haben die Gliser Marke WECK den Vorzug, daB sie leicht griindlich ge-
reinigt werden kénnen. Es gibt keine scharfwinkligen Ecken und Falze, in denen Reste
der Fliissigkeit oder des Inhalts sitzenbleiben kinnen, die dann einen spiter eingefiillten
Inhalt unbedingt verderben miissen. Gliser Marke WECK konnen auch ohne weiteres
fiir jeden beliebigen Inhalt verwendet werden und brauchen im Innern keinen beson-
deren lackartigen Uberzug, der sie gegen die Einflisse der in den Nahrungsmitteln ent-
haltenen Siuren und Salze schiitzen miiBte. Gliser Marke WECK kénnen selbst iw
feuchten Kellern nicht anlaufen.

14
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Ein weiterer Vorteil der Gliser ist die Durchsichtigkeit.
Man kann jederzeit sehen, was im Glas ist. Es gibt
keine unliebsame Verwechslung, die Kontrolle und die
Nachpriifung sind ohne weiteres moglich, und man
kann, wenn einmal etwas iibersehen worden ist, recht-
zeitig den Fehler erkennen und meist den Inhalt retten.
Dazu bringt der Anblick der stattlichen Reihe von
selbstbereiteten Dauerspeisen in den Glisern Marke
WECK der Hausfrau grofle Freude, und mit Stolz
geigt sie Freundinnen und Bekannten ihre Vorrite.
Wenn man gelegentlich dem Einwand begegnet, dall
infolge der Durchsichtigkeit des Glases das Licht einen
verfirbenden Einflufl auf den Inhalt ausiibe, so ist dem
entgegenzuhalten, daB man ein Verfirben, soweit es Das Kennselchen fir Cliser
picht auf die Sorteneigentiimlichkeit der Nahrungs- Marke WECK: die Erdbeer-
mittel zuriickzufiihren ist, dadurch vermeiden kann, schutzmarke mit dem Wort
dafl man die Gliser dunkel stellt oder durch einen WECK. Nur die so gekennzeich-
1 % X ! netenGlaser sind die weltbekann-
dunklen Vorhang gegen das Licht schiitzt, Ferner
sind auch die Glidser sozusagen keiner Abnutzung
unterworfen.

SchlieBlich sei auch hier gleich der Einwand widerlegt,
als ob man mit Glisern nicht schnell genug arbeiten kinne. Wo es sich nm einen
grofen Haushalt handelt oder wo groBe Mengen Obst, Gemiise oder gar Fleisch
anfallen, kann man mit Hilfe des ,,GroBkiichen-
Einkochtopfes* Marke WECK an einem Tag iiber

| 100 Gliser sorgfiltiz und regelrecht einkochen, so

; daBl ein schnelles und wvor allem unbedingt zuver-
lassiges Einkochen gewiihrleistet ist. (Siehe die Be-
schreibung dieses Grofkiichentopfes!)

Die Gliser werden in zweckmiiBiger Form und Grifle
geliefert. Sie kénnen jederzeit fiir jeden beliebigen In-
halt verwendet werden. Die Gliser Marke WECK sind,
wenn man sie mit der entsprechenden Vorsicht behan-
delt, von unbegrenzter Lebensdauer. Fiir ihre hoch-
wertige Beschaffenheit biirgt das bekannte Giitezeichen
,.Die Erdbeere mit dem Wort WECK", auf das man
stets achten wolle, damit man auch wirklich die in der
ganzen Welt millionenfach bewiihrten Gliser Marke
WECK erhiilt und nicht etwa durch MiBbrauch des
Markenwortes WECK oder der Ausdriicke ,,WECK-
) G
i gum Kauf geringwertiger Nachahmungen verleitet wird,

Die geleerten Gliser siiubere man gleich in einer heiBen iMi-Lésung und lasse sie aus-
laufen. Man stelle sie mit der Offnung nach oben fort, damit sie keinen dumpfigen und
muffigen Geruch annehmen. Die ebenso gereinigten Deckel lege man in ein Kistchen,
in das man von vorn ein schriigstehendes Brettchen eingesetzt und zwei von vorn nach
hinten steigende Littchen angebracht hat. So schriig hintereinanderliegend, lassen sich
die Deckel am besten vor StoB und Absplitterungen schiitzen,

er', ,,Einwecken* oder ithnliches getinscht und
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Gliaser und Flaschen Weltmarke WE CK

brauchbar fiir alle Nahrungsmittel, wie

Obst, Gemiise, Fleisch, Wurst, Siilze, Fische, Saft und Siilmost

WECK eng, 90 mm DIN Sehrweit, 155 mm DIN

F

.JJ
I..e Ltr. 1 Ltr. 2 Litr. 31fy Ltr.
Nr. 2 Nr. 4 Ne. 7D Nr. 7C
Dazu passend: Ring Nr. 15, Deckel Ring Nr. 16 B, Deckel Nr. 13B
Nr. 11 B, Biigel Nr. 23 oder 23 A Biigel Nr. 25D

Miniaturgliser
sehr eng

38 mm

1j;p Ltr. 5 Ltr.

Nr. 65C f'nr 65D

Ring 65F, Deckel 63E
" Biigel Nr. 25C

WECK weit, 120 mm DIN

—

n'l
e]

1 Ltr. 11/, Ltr.
Ne. 6 Ne. 63

Dazn pnssend: l.lu Nr. 16, Deckel Nr, 13 A, Biigel Nr. 25 oder 25E

/a Litr.
'\r 6F

| WECK Saftflaschen

nders fitr Siillmost u, Saft

Haushalt - Konservenflasche.

8fyp Litr,
Nr. 8G v k L
Dazu passend:
Ring Nr. 1T Ring DNr.10B
Stispsel ,, 14 Stispsel ;; 10A
Biigel ,, 254 Biigel ,, 10C

Die GriBen nnd Formen
der Gliser Weltmarke

entaprechien den Malen
des Normenausschusses.

WECK ist berechtigt zur
Fithrung des Sonnenstem-
pels des Dentschen
Frauenwerks

Kalte Gldser niemals in sehr heifles Wasser stellen!

O




B. Gummiringe

)ie Gummiringe, die zwischen Glas- und Deckelrand gelegt werden, dienen dazu, dez
vollstiindig Tuftdichten Abschluf} herbeizufithren und zugleich ein bequemes Offnen des
Glases zu ermiglichen,

Von der Beschaffenheit des Gummiringes hingt viel fiir das Gelingen des Frisch
haltens ab. Er darf nicht hart sein und nicht die geringste Beschidigung
haben, weil diese der Luft den Zutritt gestatten wiirde, Er mufl elastisch sein, wei
er andernfalls beim Zichen an den Ansiitzen gzerreilen wiirde. Von den Gummiringer
gilt deshalb ganz besonders, daB nur die besten gut gennug sind. Man nehms
| deshalb nur die aus den besten Rohstoffen mit peinlichster Sorgfalt hergestellten Gummi-

ringe Marke WECK, die durch den Stempel ,, WECK" in der Erdbeere auf einem des

Ausiitze gekennzeichnet sind. Nur, wenn zn den Glisern Weltmarke WECK, sowoh?

neuen wie alten, auch die Geriite und Zubehorteile und vor allem die Ringe Marke
WECK verwendet werden, garantiert WECK fiir jedes Glas. Billige Nach
ahmungen, die vielleicht gar unter MiBbrauch der Markenwirter »WECK" ode:
. Einweck* als gleich gut, als ,,passend fir WECK*, als ,,WECKform®, als 2 We

I'orm*, als ,,zum Einwecken' oder iihnlich angeboten werden, weise man zuriick

Man wolle uns etwaigen Milbrauch anzeigen.
Stets achte man auf die Erdbeermarke WECK! Nur wer ausschlieBlich die Marks
| WECK verwendet, darf sich des Ausdrucks ,,einwecken* bedienen,

Dieser Garantieschein

liegt jedem Glas

Marke WECK bei |

m
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BeiderFrischhaltung vonFleisch
und fetthaltigen Speisen wirken
die aufsteigenden Dimpfe und
Fliissigkeiten leicht mnachteilig
auf den Gummi, so dall dieser
wellig wird, Dem Miflstand be-
gegnet man, wie spiiter zu zeigen
sein wird, dadurch, dal man die
Gliiser nicht zu hoch fiillt und
dall man langsam erhitzt.

Von griofiter Wichtigkeit ist
auch die richtige Behandlung
der Ringe vor und nach dem
Gebrauch. Fiir die Behandlung

Y z ic 3 is Gi i= . . oy p
s mnapichon, Mo dla Gl bringendieAusfithrungenaufder

ringe Marke WECK: dic Erdbeer-

schatzmarke mit dem Wort WECK,  folgendenSeitebesondereWinke
Nur so gekennzeichnete Ringe sind und Anleitungen. Wer diese be-
WECK.R Sie pewiihrleisten

folgt, wird an seinen Ringen

sicheren Verschlub und mebrmaligen

A Marke WECK Frendehaben und D=DURCHMESSER
| sie oftmals benutzen kinnen. 5 H:Hé—gg”"'v
| il
{ —
|

(" \

L N\
l . 1 3 1 . - . 1 - . 1
| Wer es ganz bequem und schin haben will, nehme ein Kistchen, in dem man drei oder
1 mehr Holzrollen fiir die verschiedenen Ringweiten befestigt. Man kann zugleich auch
I noch eine Ecke fiir Federn und Biigel und einen Raum fiir das Thermometer einbauen.
, i e o

) Sagen Sie Jhven Behkannten

DaB nur Ocr von ,einmwechen’” {prechen darl, Der ausichlieBlich
Oie Glaler und Gerdte Weltmarke WECK, Der Firma WECK
Oflingen benuttl

% BaDIsCHE
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Ihre Konserven gelingen,
wenn Sie zu den Gldsern Marke WECK auch
Ringe Marke WECK, beide mit der Erdbecr-
schutzmarke gekennzeichnet, wverwenden.
Ringe Marke WECK halten langer, wenn

sie richtig behandelt werden.

Folgende Winke migen Thnen helfen:

Reinigen. Vor dem Gebrauch wie auch
nach dem Leeren der Gliéser wasche man
die Ringe Marke WECK in gut warmer
iMi-Losung, spiile sie mit frischem Wa
griindlich ab, lege sie zum Trocknen

ein nicht faserndes Tuch und decke ein
gleiches Tuch dariiber. Beim Abreiben der
Ringe konnten leicht Fasern an ihnen

haften bleiben. die einen luftdichten VerschluB der Gliser unmoglich machen.

Aufbewahren, Die Ringe Marke WECK sollen an einem kiihlen, dunklen, trok-
kenen, luftigen aber nicht zugigen Ort liegend, niemals hangend aufbewahrt
werden, Am besten legt man sie in eine Pappschachtel, deren Stirnseiten durch-
lschert sind, damit Luft Zutritt hat. Auch die fertigen Konserven soll man an
einem so beschaffenen Ort aufbewahren. Andernfalls trocknen die Ringe aus
und werden hart und briichig und damit fiir spiiter unbrauchbar.

Ringe Marke WECK nie am Herd oder in der Sonne aufbewahren und nie an
den Fensterrahmengriff oder an einen Nagel an der Wand aufhiingen.

Fett und Siuren von den Ringen fernhalten! Diese greifen die besten Gummi-
ringe an und weichen sie auf. Die Ringe weiten sich und sind spiter unbrauchbar.

Fetthaltige Nahrungsmittel nicht zu hoch einfiillen! Solche Inhalte hichstens
bis 2 Finger breit unter dem Rand einfiillen. Stark steigende Wurst- und Pa-
stetenmassen nur bis zu ¥/, oder 1/, der Gliserhthe fiillen !

Nie zu stark kochen lassen! Es kann leicht etwas vom Inhalt auskochen und
den Ring angreifen, AuBerdem besteht die Gefahr, dafl das Glas nicht luft-
dicht schlieBt.

Ringe vor trockener Hitze schiitzen! Am besten ist die Erhitzung im W
bad. Wer aber in den Brat- oder Backrohren von elektrischen oder Gasherden
oder in Grudeherden einkochen muB, stelle ein Gefill mit Wasser ein, damit
der Dampf die Ringe feucht hilt. Vor allem dafiir sorgen, dal} die Ringe nicht
zu nahe an der Heizquelle sind !

Deshalb nicht zu hohe Gliser verwenden!
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€. Einkochgerite und weitere Hilfsmittel Marke WECK

Der einfach, aber sinnreich gearbeitete Glaserhalter
{ Apparat) Nr. 18 dient dazu, die Gliser withrend des Er-
hitzens und bis zum Erkalten mittels Federn festzuhal-

ten. Der Gliserhalter besteht aus einer starken durch- {
lochten Bodenplatte, auf der in der Mitte eine mit
Schlitzen fiir die Federn versehene Rohre senkrecht be-
festigt ist, Erist im Vollbade verzinkt und hat eine lange |
! , st Lebensdauer.Passend zu .
diesem Gliserhalter wird
| der Einkochtopf Marke
WECK geliefert, der L
unter Nr. 30 verzinkt SEe
und unter Nr. 31 braun- R _
emailliert hergestellt Gliseshalter Marke WECK habes
wird. Hat man nur ein sich in ibrer zweckmiBigen, sty
| oder zwei Gliser einzn- Lo Askfbog suderrieptch
kochen, ist es zweck- balter nur 6 Gliser zn fassen ver-
miiBig, den kleinen Gli- ;::;If:;"_‘.lc.:l:'f ,,"{;‘.‘,.“,;“ :
serhalter (Nr. 19) und 1 Liter-Gliser.
den kleinen Einkochtopf
(Nr. 29) zu benutzen, um Heizstoff zn sparen,
hitopf Marke WECK. Scine
Fibrung hat iha b allen Haue-  Der Gro Ykiichen-Einkochtopf WECK
fraucn beliebt gemncht. :
VECK Nt 4 Die Firma WECK liefert aber auch fiir GroBkiichen
} cinen besonders grofBen Einkochtopf mit 50 em
l Durchmesser, der 23 hohe Glaser mit 1 Liter Inhalt, 12 mit 2 Liter oder 5 mit 3%/, Liter
! faf3t. Dieser sehr groBe Topf bewiihrt sich ganz besonders bei der Hausschlachtung, weil
er durch sein grofes Fassungsvermogen das Einkoehen grofier Mengen Kensery
bedentend beschleunigt. Wenn die Anschaffung
dieses sehr groflen Topfes fiir cinen einzelnen
Haushalt zo teuer erscheinen sollie, empfichlt
sich die Anschaffung-gemeinsam mit befreunde-
}' ten Haushaltungen oder die leihweise Benutzung
y gegen eine Leihgebiihr, die man der anerkannten a
i WECK-Verkaufsstelle zahlt
Gegebenenfalls kann man auch einen etwa vor- :
handenen Wasch- oder TFutterkochkessel be-
’ nutzen. Man liBt sich dann einen durchlochten
! Blecheinsatz oder einen Holzrost, gegebenenfalls
) auch zwei soleche machen. Auf diese Roste werden —
die Gliser gestellt. Der zweite Rost wird auf |
i die Biigel der auf dem ersten Rost stehenden
i Gliicer gelegt. Alsdann setzt man die zweite Reihe Gliser darauf. Den Zwischenrost
| kann man auch entbehren, wenn man die untere Lage Gliser so stellt, da man die _
zweite Lage jewecils zwischen die Biigel der untercn Gliser stellen kann, Den Deckel g

miifite man allerdings mit einem Loch fiir das Thermometer versehen lassen, und

€ (J
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gwar 80, daB das Thermometer noch in das
Wasser hineinragt. Gegebenenfalls 130t man
gich einen mit dem Thermometerloch wver-
schenen Holzdeckel anfertigen.

Grofkiichen-Einkochtopf WECK (Nr. 304) Anstaltskessel

Man filllt das Wasser erst ein, nachdem die Gliser auf den Rost gestellt sind. Das
Wasser kann iiber den untersten Glisern stehen, denn der Biigeldruck verhindert,
daBl Wasser in das Glas eindringt. Nach Ablauf der Einkochzeit lilt man zunichst
vom unteren Hahn oder mittels eines Saugschlauches das Wasser ab, num dann

Gliser herauszunehmen. Man nehme im-
mer zuerst die auBenstehenden Gliser her-
ans, damit der Rost nicht umkippen kann.
Bei dem groBen Durchmesser solcher Kes-
sel kann man eine sehr grofie Anzahl Gli-
ser auf einmal erhitzen. Der abgebildete
Kessel fabt z. B. im unteren Teil 21 Gliser
Marke WECK Nr. 4 zu 1 Liter. Der obere
Teil faBt 18 Gliiser Marke WECK Nr. 6 H
zu 1 Liter, Ein anderer Kessel mit 65 cm
Durchmesser oben, 53 e¢em Durchmesser
unten und 36 cm Hibe wiirde etwa 25 G
ser Marke WECK Nr. 4 fassen. In diesem

+ 10
sami o

schkessel lassen sich also insge
bis 48 Glizer mit zusammen 36—48 Liter
Inhalt auf einmal unterbringen.

in Betricben, zumal in Anstalten, Sana-
torien, Krankenhfiusern u, i. benutzt man
gum Einkochen griferer Mengen Konser-
ven mit gutem Erfolg die vorhandenen
groBen Koch-bzw. Dampfkessel. Zum Lin-

1 1

= Boden des Kessels 40 cm

stellen der Gliser lillt man sich geeignete X

Kiorbe herstellen, mittels deren man die Gliser i die Kessel stellt. Es kinnen bis zn
100 oder gar 150 Gliser auf einmal eingestellt werden. Die Erhitzung erfolgt im Wasser-
oderDampfhad.Viele Austalten stellen aufdiese Weise viele Tausende Konserven jihrlich
tn den Glisern Marke WECK her. Siesind mit diesem Verfahren aulerordentlich zufrieden.

r)l
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Das Thermometer Marke WECK

Zu Gliserhalter, Topf, Federn und Biigeln tritt als ein weiteres, schr wichtiges Hilfs-
mittel der Frischhaltung das Thermometer (Nr. 35 B). Um die Hitze genau feststell
zu kbnnen, ist unbedingt ein Thermome

2
r erfordexlich. Auch hier scheint der Hinweis
unerlililich, dal} die von der Firma WECK gelieferten Thermometer sich in jahrzehnte
langem Gebrauch aufs beste bewiithrt haben und deshalb empfohlen werden diirfen ; und
es ist nicht fiberfliissig, vor minderwertigen, viellcicht auf den ersten Blick etwas billiges
erscheinenden Nachahmungen dringend zu warnen.

Um Millerfolge zu vermeiden, ist von Zeit zu Zeit das
Thermometer nachzupriifen. Bei Unregelmiilligkeiten,
wie ruckweisem Steigen oder unterbrochener Quecksil-
bersiule, ist eine Probe auf Zuverlissigkeit vorzunchmen.
Gelingt es nicht, etwaige Zwischenriiume dadurch zu be-
seitigen, dafl man das Thermometer in der Mitte fafit
und die Quecksilberkugel nach unten kriftig schliigt, so
wie man es mit Fieberthermometern tut, dann ist schon
hierdurch die Unbrauchbarkeit erwiesen. Gelingt dies
dagegen, so stellt man ¢inen weiteren Versuch an. Zu-
st wiirmt man das Thermometer mit der Schutz-

hiilse in warmem Wasser vor, hiilt es dann in ein G
mit kochendem Wasser und sieht zu, ob die Quecksilber-
siinle gleichmiilig steigt. Nur wenn das der Fall ist, ist
das Thermometer unverletzt. Dagegen ist es beschiidigt
und durch ein neves zu ersetzen, wenn das Quecksilber

unregelmifig und ruckweise steigt und, nachdem n dusThermome:
falls an Erdbeer-Sck
WECK auf der Skala.

es aus dern Wasser genommen worden ist, stoBweise
wieder fillt.

Hierbei ist aber ein Umstand nicht aufler acht zn lassen. Wir sind zu sagen gewohnt,
dal} das Wasser bei einer Hitze von 100 Grad Celsius kocht. Das ist nur bedingt richtig.
Genau und vollstindig miilte man sagen, daBl die Siedetemperatur des Wassers bed
einem Barometerstande von 760 Millimetern 100 Grad Celsius betri
stand von 760 Millimetern entspricht dem mittleren Luftdrucke in Hihe des Meeres-
spiegels. Hiermit ist schon gesagt, daf sich der Luftdruck mit der Héhenlage des Ortes
ither dem Meeresspeigel veriindert, und zwar sinkt der Barometerstand annihernd fiis
je 11 Meter gréfere Hohe iiber dem Meeresspiegel um 1 Millimeter. Wie allgemein be-
kannt ist, schwankt der Barometerstand auch an ein und demselben Orte oft innerhal
Lkurzer Zeit betrdchtlich.

. Der Barom

Bei einem hoheren oder tieferen Barometerstande als 760 Millimeter wird der Sieds-
punkt des Wassers spiiter oder friiher erreicht als bei 100 Grad Celsius. Es ergibt gick
gten, daB das Wasser infolge des wechselnden Luftdruckes
‘hiedenen Zeiten verschieden schnell kocht, dall fernes

also nach dem vorher Ges
an demselben Orte zu wve

das Wasser auf den Bergen eher kocht als zu derselben Zeit im Tale. Man kanz
fiir je 300 Meter groBere Ortshihe eine wm ziemlich genau 1 Grad niedrigere Siede-
temperatur des Wassers annehmen; in Miinchen z. B., 520 Meter iiber dem Meeres-
spiegel, kocht das Wasser demnach (bei mittlerem Barometerstande!) bed etwas iiboe
98 Grad Celsius

ey
o e
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Aus diesen Ausfiihrungen erhellt, daB ein Thermometer nicht stets deshalb als nnrichtig
bezeichnet werden darf, weil es, in kochendes Wasser gestellt, wenige Grade iiber oder
unter 100 zeigt. Uberhaupt ist vor iibergroBer Besorgnis und Angstlichkeit zu warnen.

Lin gutes Thermometer kann, wenn es vorsichtig und richtig behandelt wird, jahr-
zehntelang gebrancht werden. Selbstverstindlich ist, da es sich um leicht zerbrechliche
las hdndlll, daB man es nie hart aufstoBen, auch nicht auf den heillen Herd legen darf;
in lotztem Falle miiBte die das Quecksilber enthaltende Rihre zerspringen, da sie nur
auf eine Erhitzung bis zu etwa 110 Grad eingerichtet ist, die Herdplatte aber viel heiller
svin kann, Das Thermometer soll stets hangend, nie liegend oder stehend anfbewahrt
werden.

Das Thermometer wird zum Schutze gegen Beschiidigungen in einer Blechhiilse
Nr. 35 @ geliefert, die zugleich das richtige Anbringen im Topf withre :nd des Erhitzens
wsentlich erleichtert. 'nlu[} cmmal das 'll_u:rnmmrrr-r ersetzt werden, so geniigt es, ein
rsatzthermometer ohne Schutzhi zn erstehen. Dieses setzt man in folgender Weis

in die Hiilse ein: man steckt den beigegebenen, in der Mitte mit einem kleinen Loch ver-
snen Kork an die Spitze des Quecksilberbehilters, fiihirt hierauf das Thermometer
hinein und fiillt deren freibleibenden oberen
so daB das Thermometer festsitzt, aber sich

W
1
i

sel
mit dem Kork vorsichtig in die Blechhii
Raum mit der beigegebenen Watte aus,
dennoch bewegen kann, Es ist wichtig, daB die Spitze des ‘-)IILIE\HHJF‘I;JL‘L ilters genan
in der Mitte des Korkes steht, damit das Glas nicht mit der Wand der Blechhiilse

Beriihrung kommt.

Die neue Thermometer-
Hiilse, Marke WECK, aus
Holz Nr. 35D (DRGM. an-
3 gem.), erfrent gich besonderer
Belie Diese Hiilse er-
fiillt ihren Zweck vollkommen
und hat dabei folgende Vor-

ziige:
1. Sie triigt das Thermometer, ohne es zu klemmen.

2. Sie schiitzt die diinne FuBrfhre des Thermometers
vor Stol und Verletzung,

3. Sie liBt sich leicht und bequem in das Thermo-
meterloch des Topfdeckels stecken und dichtet dieses infolge der konischen
Ausfithrung des Kopfes gut ab.

4. Sie bewirkt durch die Locher im FuB, dall das allmiihlich heier werdende Waszcr
die Quecksilberkugel gut umspiilt.

5. Sie ermdglicht eine leichte Ablesbarkeit der Thermometer-Skala, weil dicse
frei steht.

Da das Thermometer am besten hangend aufbewahrt wird, bindet man um den ko-
-hen Kopf der Hiilse einen Bindfaden mit Schleife zum Aufhiingen. Oder man
elt zwei gebogene Pappstreifen, oder dhnliches — den oberen Bogen etwas weiter

als den unteren — so an eine Wand, dall man die Hiilse mit dem Thermometer ein-

nis

stecken kann,

b2

LANDESBIBLIOTHEK

77

]

Baden Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Biigel, Federn, Schutzkérbchen, Topfeinlagen

Zum VerschlieBen der Gliser bedient man sich der Biigel oder Federn. Sie werden
entsprechend den verschiedenen Grillen und Formen der Gliiser und Flaschen in ver-
schiedener Ausfiihrung geliefert.

Nr. 23 (eng) Nr. 23 A (eng) Nr. 25D Ne, 25C Nr. 10C
5 (weit) Nr. 25 E (weit) (schr weit) {A. hr eng)

Bei den Biigeln ist ebenso wie bei den Federn zu beachten, daf} sie einen geniigend
starken Druck auf die Deckel ausiiben miissen. Der Druck mull so stark sein, def
sich die Deckel gerade noch heben lassen.

Werden die Gliser mit Biigeln wverschlossen, dann

o diirfen sie nicht unmittelbar auf den Boden des
L’Lm.-r[.‘;. Topfes gestellt, sondern miissen von diesem durch
" WY eine Unterlage getrennt werden, da sie sonst unter der 7
Nr. 27 zu starken Einwirkung des Feuers zerspri n. Diesem Nr, 33 und 334

Zweck dienen die Schutzkdérbchen (Nr. 27) und
die Topfeinlagen (Nr. 33 und 33 A). Mit Biigeln verschlossene Gliser sollen im Top!
miglichst dicht ancinandergestellt werden, damit sie nicht umfallen.

Weitere Hilfsmittel, die zwar nicht unbedingt notwendig sind, aber die Arbeit beins

Einkochen erleichtern, sind nachstehend abgebildet.

Es sind die nebenstehenden Hilfsgerédte
die einer nitheren Beschreibung nicht be-

s diirfen: Der Liffel Nr. 47 und der Holz-
aﬂ - stoler Nr. 40 zum Einlegen der Friichts
1:"?! ; in die Gliser; der Kirschenentsteiner
\"-. = ».Hejo INr. 70; der Trichter aus Glas

l) S - Nr. 48, der das Einfiillen in die Cliiser ex~
= :‘”}“’_ leichtert und zugleich die Riinder der Gla

ser vor Beschmutzen mit Fliissigkeit
schiitzt; die Biirsten Nr. 42 zum Reini-
gen der Gliiser; die Schildehen Nr, 46
zum Aufkleben auf die Gliser, bestimmt
zur Aufnahme der Angaben iiber den In-

Nr. 42 halt der Gliser, iiber den Tag, an dem ex-
hitzt worden ist, usw.

|

B [ i
INr, 47 INr. 40

Nach Gebrauch der Geriite aus Metall sind diese gut auszutrocknen, und wenn sie iz
lingere Zeit nicht gebraucht werden, hauchartig mit Fett einzureiben,

D. Saftgewinner Marke WECK

Die Beschreibung der Saftgewinner Marke WECE und die Gebranchsanweisung S
)

dicse finden Sie auf den Seiten 25 bis 40,
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1. Raum

Die Kiiche mit
den Herden und den

fiir die Vorberei-

dem Kiichen-

geschirr.
Gerdaten, die
linkochen be- |

pung der zum I
\] not- |

stimmten Nahrungsmitte

wendig waren.

2. Raum
ll"l{' ”I!”.-QIT;I.'I!'

Hier waren
die fiir die Vor-

ul11l’rgr1}r;n-il1,
bereitungsarbeiten, fiir das
VerschlieBen and das ¥
ken der Gliser and der Fla-

I'!'ili'l.k'

schen erford erlich waren.

3. Raum

In diesem Raum befanden sich

zwei Herde mit eingemauerten i

l'\npfl-rkl-.s.-:vln 4. drei Bottiche,

In diesen wurden mittels ein- E '

stromenden \'\'-.H.-al-rd;nnpf'v.- die l

in Glisern und Flaschen gefiill- =TT

ten _\-.111rum:.-.|11i11u1 cineekocht. . '
biod
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4, Raum
Raum war fiir das

Vorbereitung

Dieser
Putzen und die
von Obst, Gemiise and Fleisch

bestimmt.

5. Raum
aum diente der

Vorbereitung. Vor allem wurde
|s einer Kelter Saft

Auch dieser R

hier mitte
_ercunm’u,t‘l:'l'_-piiier cingekocht
oderzu GeleeV erarbeitet wurde.

6. und 7. Raum

peiden Riume dienten

Diese
igen der

1 Spiilen und Rein

ZIT
aschen wie

Claser und der Fl
auch zum Lagern der fertig ein-
gekochten Nahrur
. zaom Verpacken und

\gsmittel s0-

wie auncl

Versenden derselben.
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o groBartig die Erfindung
fiir die damalige Zeit war,

so wenig war sie fiir die

Hausfran unmittelbar ver-
fehlte

wertbar, denn es

noch” an geeigneten. leicht

zn handhabenden Gliisern

und Geriten. die den Ver-

schlull ermiglichen sollten.

Deshalb haben unsere GroBmiitter und Ulr-

grobmiitter immer nach den alten, unzuliing-
kochten

lichen Verfahren gearbeitet. Sie

einige Nahrungsmittel, besonders Obst, mit
reichlichen Zuckermengen ein, um sie dann

in Glasern, Flaschen, Kriigen oder Steintip-

fen. mit Pergamentpapier aufzuheben. Sie

legten gewisse Gemiise mit reichlicher Salz-

zugabe in Steintopfe oder sser, um sie so
vergiiren zn lassen. Sie salzten und riucher-
ten Fleisch, um es so fiir lingere Zeit halt-
bar zu machen, oder =i¢ setzten chemische
Erhaltungsmittel zu, um so das Ziel zu er-
reichen.

AHe diese Verfahren waren aber nicht nur
umstindlich, sondern zumeist auch gesund-
heitsschiidlich, weil sie die wertvollsten Be-
standteile der Nahrungsmittel, besonders die
Vitamine, viollig zerstiirten.

Erst in den 90er Jahren wurden praktische
und zweckmiBige Gliserverschliisse und Ge-
riite erfunden, die der Hausfrau ermiglichten,
sich die Vorteile des Einkochens voll zunutze
zu machen, Durch die umfassende eindring-
Week

& Co., Oflingen, wurden diese Einrichtungen

liche Aufklirungsarbeit der Firma J.

in verhiiltnismiibig kurzer Zeit allgemein: be-
r kannt. Die tiichtigsten Hausfrauen erfaliten
““}I”rl‘ \\'1‘!"}' ,-_'_'l"'l}i' \'lr[l'il" '{1"?‘ I':i“l\“l'lll'll
Marke WECK

\ Kionnte. Sie erkannten auch die grobe volks-

in Glisern thnen bringen

< wirtschaftliche Bedeutung des Einkochens,
| denn sie konnten jetzt die reichlichen Mengen

Nahrunegsmittel, die bei uns nur zu gewissen

Zeiten héranreifen und, wenn sie nicht sofort
verwertet werden konnten. verderben mufl-
ten, vor dem Verderben retten und sie so

fiir die Volksernihrung sicherstellen.
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Kein Wunder daher, dall die Einkochgliser
und -geriite Marke WECK in Kkurzer Zeit
('.l”{'” .“"'gl‘f‘i’.“g llil'}l‘ nur lllirl'll lli(' l'llgl'r!'.
Heimat, sondern itber die ganze Welt mach-
ten. Die Marke WECK ist heute in allen Erd-
teilen und in allen Zonen im Gebrauch und
erfrent sich stets zunehmender Beliebtheit.

Das ist anuch zu natiirlich, denn die Hausfrau

legt den grillten Wert auf peinlichste Sau-
berkeit und Hygiene. Ein Glas Marke WECK

in sie leicht und ohne viel Miihe griindlich

siubern; jedes Fleckchen, das zuriickbleiben
wiirde, wiirde sie sehen, Scharfe Ecken und
Winkel gibt es beim Glas Marke WECK
nicht. Es kann also nichts darin hiingen blei-
ben, was einen spiiter cingefiillten Inhalt ver-
derben wiirde. Ein Glas Marke WECK wird
auch nicht von Siiuren oder Salzen, die in den
Nahrungsmitteln mehr oder weniger enthal-
ten sind, angegriffen, und es kann kein iibler
oder unangenehmer Geschmack auf den In-
halt iibertragen Glas Marke
WECK liBt auch den Inhalt stets erkennen
und beobachten; unangenehme Verwechslun-
gen gibt es nicht. Das Glas Marke WECK kann

selbst in feuchten Kellern nicht angefressen

\\'l'l’ll('l]. I Yas

und fiir spiiter unbrauchbar werden. Es be-
hillt auch stets sein volles Inhaltsmall bei
nnd kann immer und immer wieder fiir be-
liebigen und verschiedenen Inhalt verwendet
\\l'rlil'"_ I".?‘ Il“l von IHTlL’.l'T I,l‘}:ll‘l'l-‘-ll:ll:ll‘r. jﬂ
man kann sagen, wenn es nicht durch Un-

acht

keit oder Hrl.-':in‘hi;t'ln:'iljl' Hl-hnn:“uug
rzertritmmert wird, wiirde es ewig halten.

Die grofleVerbreitung und das unbedingte Ver-
tranen der Hausfrauen aller Welt verpflichtet
J. Week & Co.,

Oflingen/Baden, nur Einrichtungen und Gliser

aber nicht zuletzt die Fa.

in stets gleichbleibender bester Beschaffenheit
und hichster Vollendung zu liefern.

Marke
WECK! Sie werden stets zufrieden sein! Und

Vertrauen deshalb auch Sie der

wenn Sie einmal auf Schw

erigkeiten stoBen,
ltlll]ll W I'Illll'” Sil' :illl'h vert r-'ll]l'!'l!-'\'l!“ dan [1‘"' i{l‘-
ratungsstelle undVersuchskiiche der Fa. Weck.

l.H‘lin;:t'u: Sie erhalten dort kostenlos iiber alle

Einkochfragen zuverlissize Auskunft.

Baden-Wiirttemberg
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A. Reinicen der Gliser, Deckel X 2

und Gummiringe

1

Wihrend oder bevor man die Nahrungsmittel vorbereitet, reimigt
man mit einer Biirste die Gliser in heiler iMi-Losung, :-[ll‘l]l sie
mit kaltem Wasser nach und LiBt sie auslaufen. Besonders sorg-
faltig miissen die Glasriinder und Deckel gereinigt werden. Die
Gliiser mit einem Tuch auszntrocknen ist nicht erforderlich, und
die Rinder mit einem trockenen Tuch abzuwischen durchaus
verwerflich, Etwa an den Riandern zuriickgebliebene Fasern des
Tuches kénnten, so klein sie sind, den Verschluf} gefihrden.

Die Gummiringe werden nach der angegebenen Anleitung eben-

falls in iMi-Lisung gewaschen. Sie sollen trocken aufgelegt werden.

B. Einfiillen in die Gliser

Die Gliser schon zu fiillen ist eine Kunst. die einige Ubung
erfordert. Der Inhalt darf nicht geprefit werden. mubl aber. damit
der Raum des Glages ausgenutzt wird, ziemlich fest aufeinander-
liegen. Dies erreicht man dadurch, dall man das Glas jedesmal,
wenn man eine Lage eingefiillt hat. auf ein mehrfach zusammen-
gelegtes feuchtes Tuch aufstoBt und zugleich mit dem Stoler
Nr. 40 den Inhalt festhilt. Man hiilt das Glas hierbei schrig,
g0 dal der StoB auf den starken Bodenrand trifft, und wendet
es im Kreis, damit der Inhalt sich an jeder Stelle des Glases fest
auflegt. Beim Einfillen leisten auch der Loffel Nr. 47 und der
Trichter aus Glas Nr. 48 gute Dienste, Dieser schiitzt vor allem

die Glasriinder vor dem Heschmutzen mit Fliissigkeiten.,

Obst und Gemiise fiillt man bis zum Rand des Glases,
Fleisch und Fleischspeisen bis etwa drei Viertel. Pud-
dings und Kuchen bis etwa zur Hiilfte der Glashohe
ein. Obst und Gemiise diirfen deshalb bis zum Rand des Glases
reichen. weil sie unter der Einwirkung der Hitze zusammenfallen
und dann einen geringeren Raum einnehmen. Hat man sie nicht
hoch genug eingefiillt, dann bleibt ein unverhiilltnismilig groller
Terl des Glasraumes unansgenutzt

BADISCHE
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Das Obst, das bekanntlich nicht vorgekocht wird, kommt
kalt in die Gliger. Dagegen fiillt man dus gekochte oder
mit Fett fertig gedimstete Gemiise und das gekochte,
geschmorte oder gebratene Fleisch durchweg heill ein.
Auch Sulz und Mus fillt man heill ein, lilt dann aber
die Gliser, entgegen dem Verfahren bei anderen Nah-
rungsimitteln, kurze Zeit offenstehen, bis sich der Inhalt
vin wenig abgekiihlt hat und fest geworden ist. Andern-
fulls wiirde er leicht fliissig bleiben. |

C. Einfiillen der Fliissigkeit

e Nahrungsmittel werden meist mit einer Fliissigkeit
iithergossen, Welche Fliissigkeiten im einzelnen Falle ge-
wiihlt werden und wie sie beschaffen sein sollen, ist in
den Anweisungen angegeben. Hier ist nur noch ¢inmal
zu betonen, daB der Zusatz der Flissigkeit iiberhaupt
lediglich der Verbesserung des Aussehens, der Zusatz be-
stimmter Fliissigkeiten der Verbesserung des Geschm
dient, die Wahl deshalb auch vom Geschmack des ein-
zelnen bestimmt wird.

Damit man die Fliissigkeit, zumal bei der Bereitung der
Zuckerlosungen, richtig abime 1 kann, sei bernerkt, dald
die Auffiillfliissigkeit etwa ein Drittel des Glasinhalts
ausmacht.

Bei Obst soll die Fliissigkeit kalt oder warm iiber die
Friichte gegossen werden. Das gilt in erster Linie fiir
helle Friichte. Bei Gemiise kann die Fliissigkeit kochend-
heill oder kalt verwendet werden. Nicht einwandfreies

Wasser sollte man nur abgekocht verwenden. Wenn man
heille Fliissigkeit aufgieBt, stellt man das Glas zum
Schutze gegen ein Zerspringen auf ein mehrfach zusam-
lln'u;:l‘lt-gtvs feuchtes Tuch.

Die Flissigkeit mull beim Obst und beim Gemiise etwa

2 em unter dem Rand des Glases bleiben; bei Fleisch und

ur halben Hohe des Glases
stehen: der Braten braucht iiberhaupt nicht mit Briihe
bedeckt zu sein. Man gibt beim Fleisch in der Regel nur

Fleischspeisen darf sie nur bis ;

die Fliissigkeit zu, die sich bei der Bereitung ergeben hat.
Fiillt man die Fliissigkeit hiher als angegeben ein, dann
linft man Gefahr, dafl sie an den Gummiring gelangt,
weil sie beim Erhitzen steigt oder beim Einstellen der
Gliiser in den Halter geschiittelt wird. Einige Fliissig-
keiten, wie die klebrige Zuckerlosung oder fetthaltige
gallertartige Briihen, halten dann den Ring am Glase

fest. Dieser scheinbare VerschluB lost sich aber bald.
Ein davernder VerschluB wird iiberhaupt nicht erzielt,
denn die Klebmasse zwischen Ring und Glas wirkt ebenso
wie eine Unebenheit der Riinder: die Aullenluft hat Zu-

tritt zu dem Glasinhalt uind hebt den scheinbar herge-
stellten Verschlull bald auf. Um zu verhiiten, daB3 beim
Einfiillen Tropfen auf den Rand fallen oder Spriinge an
Glasrand durch heiBe Tropfen entstehen, benutze man
den Trichter Nr. 48 aus Glas. Dieser hat eine weite Aus-
MuBoMnung und schiitzt die Rinder infolge seiner zweck-
mitbigen Form. Nach dem Fiillen wischt man die Rinder

mit einem fenchiten, nicht fasernden Tuche sorgliltig

ab, reibt sie aber nicht trocken.

LANDESBIBLIOTHEK
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D. Befestigen der Glaser auf dem
Glidserhalter

Die vorschriftsmiiBig gefillten Gliser werden mit Ring und
Deckel verschlossen. ZweckmiiBig ist es, zamal fiir Anfin-
gerinnen, dieRinge nicht tropfnal, sondern fast trocken auf
die Glasrander zu legen. Wenn Glasrand und Ring naBsind,
gleitet der Deckel allzu leicht hinund her, wenn das Glas un-
ter Federdruck gesetzt wird. Der Deckelrand kénnte dann
zuweit von der Mitte der Ringfliche gleiten, was einen Ver-
schluB unmoglich macht. (S. auch ,,Zweiter Abschnitt B™.)
Die fertigen Gliser werden im Gliserhalter befestigt.
Man fishrt die Klauen der Federn in die Schlitze ein,
indem man die Federn quer hilt, und dreht diese daraunf
s0, daB ihr rund gebogenes Ende¢ nach unten kommt:
dann schiebt man die
deren Ende jedesmal ungefihr auf der Mitte eines Glas-
deckels ruht. Das erreicht man dadurch, daB man das
Glas erforderlichenfalls niher an die Sdule des Gliser-
halters stellt oder von dieser abriickt. Wenn ein Glas

or unter die Federn, sodafl

nicht genau einem Schlitz gegenibersteht, dann dreht
man die Feder um das Niet unmittelbar an der Klaue.

Die Feder dritckt man auf den Deckel nieder, indem man
cie in unmittelbarer Nihe der Siule an der Klaue anfafit.
Der Federdruck muf mifig stark auf dem Glasdeckel
lasten. Er muB verhindern, daB etwa innerhalb des Topfes
iiber dem Deckel stehendes W
dringt, und auch andererseits gestatten, dall durch den
 den Glisern entstehenden Druck der

ser in das Glasinnere ein-

beim Irhitzer
Deckel ein wenig gehoben werden und die Luft ent-
ist besonders vor einem zu starken

weichen kann.
Anspannen der Federn zu warnen.

Sie verlieren dadurch vorzeitig ihre Spannkraft. Zudem
entsteht bei iiberstarkem Federdruck wihrend des Ko-
chens in dem Clase eine groBe Spannung; da infolge-
desszen nicht genug Luft entweichen kann, wird ein unge-
niigender Verschlufl erzielt. Auch kinnen die Glaser
durch zu starke Spannung im Innern zerspringen. Schon

Zeit benutzte und im Gebrauch erschlaffte Federn

|ange
miissen stirker angedriickt werden, sodall der gerade Teil

gegen die Siule hin abfillt. Zu schwach gewordene Federn

miissen unbedingt vom Gebrauch ausgeschlossen werden.
Wenn man ein Glas anstatt im Gliserhalter mit dem Biigel
verschlieBit, legt man die Biigel zuniichst so auf die Seite
des Deckels, dall beide Enden unter den Glasrand greifen.
Dabei hiilt man mit dem Daumen der einen Hand den Dek-
kel
ve
unter dem Glasrand auf die Mitte des Deckels. Zu schwach

ler Mitte oder auf der Seite fest, damit er sich nicht

hieben kann, und streift mit den Fingern den Bigel

sewordene Biigel sucht man dadurch zu straffen, dall man
sie '/u-'.1||||1u‘l1|lil'[,’l. ‘;1'|il1ul dies nicht, dann missen aie
durch neue ersetzt werden. Bei Benutzung der Biigel darf

man nie aus dem Auge verlieren, dafl die Glaser nicht un-

mittelbar aufl den Boden des Topfes gestellt werden diirfen,
sondern durch eine Unterlage, das Schutzkérbchen oder die
Topfeinlage, gegen die unmittelbare und darum zu starke

Einwirkung des Feoers geschiitzt werden miussen. Die

Bodenplatte des Gliserhalters vertritt die Topfeinlage.
BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK
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E. Einstellen des Glaserhalters
in den Topf

Wiihrend man die Gliser fiie die Frischhaltung vorbe-
reitet, wiirmt man im Einkechtopf bereits Wasser vor.
Nun stellt man den Glidserhalter mit den Glidsern in den
Topf und fithrt durch die Offnung des Deckels das Ther- 1
mometer ein. Es ist zu beachten, dafl das Wasser im Topf
ungefihr die gleiche Wiirme haben mul wie die Gliser !
und deren Inhalt. Sonst besteht die Gefahr, dall die
Gliser zerspringen. Kleinere Wiirmeunterschiede schaden |
natiirlich nicht. Falsch ist es, um Zeit zu sparen, kalte
Gliiser in heilles Wasser zu stellen, denn die Wirme des
Wassers im Topf iibertri
nach lingerer Finwirkung. Diese ergibt sich ohne weiteres,
wenn das Wasser im Topf erst dann auf die vorgeschrie-

t sich auf den Gliserinhalt erst

bene Hohe gebracht wird, wenn es bereits die Gliiser
umgibt und deren Inhalt schon durchwiirmt hat.

Wenn nur sehr kalk- oder eisenhaltiges Wasser zur Ver-
figung steht, empfichlt es sich. dieses durch etwas Soda
weich zu machen, um so den Niederschlag der Mineral-

bestandteile an den Glisern zu verhindern.

Das Wasserbad ist sicherer und zuverlissiger als das
|-hl|nlrﬂn:|d. weil das heille Wasser die Hitze gll"it'hmiiiﬁiacr
an die Glaser abgibt. Vielfach hat man auch gute Er-

fahrungen gemacht, wenn man nur so viel Wasser in den
Topf gegossen hat, dal das Thermometer wenigstens
auch am Schlull der Einkochzeit noch in das Wasser
reicht. Im iibrigen soll das Wasser im Topf so hoch stehen,
wie der Inhalt der Glaser reicht.

Der Topf soll wihrend der Erhitzung nicht unmittelbar
auf dem offenen Feuer, sondern auf der Herdplatte
stehen. Das Wasser soll nicht brodeln und wallen, son-
dern nur zichen. Andernfalls kinnten gribere Hitze-
unterschiede in den tieferem und hiéheren Lagen des
Wassers entstehen und die Gliser zum Zerspringen brin-
gen. Auch wird der Inhalt zu schnell erhitzt, Das hat viele
Nachteile im Gefolge. Die Flissigkeit in den Glisern
geriit in Wallung, kocht aus und geht verloren; sie ge-
langt an die Gummiringe, wodurch diese un-
sanber und wellizg werden kinnen; der Verschlu3
der Gliser ist also in Frage gestellt. Durch zu schnelles
Erhitzen |-|:|1}.|~n leicht die Friichte, sie werden unan-
sehnlich, verlieren Saft und damit Wohlgeschmack und
Niihrkralt. Endlich verhindert ein zu schnelles Erhitzen,
daB der ganze Glasinhalt griindlich durchhitzt wird ; dann
konnen Bakterien am Leben bleiben. Beim Erhitzen auf
einem Gasherd findet das Gesagte keine Anwendung. Die
grofle Flamme ist, wenn sie kleingestellt werden kann,
auch bei Verwendung des kleinen Linkochtopfes nicht zu
stark, selbst dann nicht, wenn in den Anweisungen ein
langsames Erhitzen' vorgeschrieben ist.

Die Hiohe des Hitzegrades im Wasser des Topfes wird

durch das Thermometer nachgewiesen. Ist die in der
_-\tn\t'i.-:llll_g \'urg.'_t'_u']IJ'il'hl‘Ill* Hitze erreicht, dann ]ni'uillrlt

die Erhitzungsdauer. Es ist durchans unrichtig anzu-

weaae——D

nehmen, dafl diese schon beginne, wenn man die Gliser
in den Topf gestellt hat, Die Vorsch.ift zum Beispiel, dafd

BADISCHE
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20 Minuten bei 80 Grad zu erhitzen sei, bedeutet also:
man erhitzt dus Wasser im Topf auf 80 Grad und hiilt es
20 Minuten aufl dieser Hohe. Die Anweisungen besagen
auch jedesmal nusdricklich, daB soundso lange bei dem
und dem Grade zu erhitzen sei. Sobald die erforderliche

Hitze erreicht ist, kommt es darauf an, sie zu erhalten,

| Ubersteigt sie spiter die vorgeschrichene Hohe, dann
verliert der Inhalt der Gliiser an Aussehen und Geschmack;
sinkt sie erheblich, dann werden die Bakterien nicht ge-
titer, und es wird kein Verschlull erzielt. Es ist nicht
schwer, die erreichte Hitze festzuhalten. Der Topf ist

wiithrend des Erhitzens sorgliiltiz verschlossen zu halten;
somst ist es micht maoglich, die erreichte Hitze beizu-
behalten.

Erhitzungsdauer und Gradhohe sind fir die einzelnen
Nahrungsmittel sehr verschieden. Die in den Anweisun-
gen gegebenen Vorschriften, die aufl sehr sorgfiltigen, oft
nachgepriiften Versuchen beruhen, sind genau zu be-
achten. Die Einkochzeiten kinnen zuverlissig einge-
halten werden, wenn Sie eine Junghans-Kiichenuhr be-

nutzen. Noch zweckmiiBiger ist aber eine Eindiinstuhr
mit automatischem Glockensignal, das je nach der Dauer

der Einkochzeit einstellbar ist. Diese Eindiinstuhr wird
auch von Junghans hergestellt und ist durch Uhrenfach-
geschifte #zu beziehen.

Daraus, dall die Erhtzungsvorschriften streng inne-
gehalten werden miissen. aber fiir die einzelnen Nah-
rungsmittel und bei Benutzung verschieden groller Gliser
verschieden sind, folgt, dall man nicht verschiedene Nah-
rungsmittel oder dieselben Nahrungsmittel in wesentlich
verschieden groben Glisern gleichzeitig erhitzen kann.
Neuerdings kocht man auch ein ohne Wasserbad in den
Backriohren von Grude-, Gas- und elektrischen
Herden und bei den beiden letzten auch aufder Koch-
platte. Die Gliser Marke WECK halten diese stirkere
Erhitzung sehr gut aus. Bestimmte allgemeingiiltige Vor-
schriften iitber Gradhthe und Erhitzungszeit lassen sich

allerdings nicht geben, weil die Heizwirkungen und Ein-

stellvorrichtungen  bei den werschiedenen Herden ver-

g
schieden sind. Deshalb richte man sich nach den Vor-

schriften, die mit den Herden gelicfert werden, Zum

Schutze der Ringe sollte man aber wenigstens eine Schale =
mit Wasser in den Heizraum stellen. | e i
Duas meist geiibte Verfahren ist wohl das Finkochen in In all :

! A : 2 = L allem righpa
der Bratrohre. Hierbei kommen die halbhohen Gliiser ¢

man sich ngeh den
Marke WECK Nr. 2, 6,6 B. 6 F, 6 H in Frage. Die hohen

\rerhr'H'j'.”

des 1
Gliiser passen nicht in (die Rohre. Die Gliiser werden wie ! “”l“""“hl'll‘fn‘r
iithlich mit den vorbereiteten Nahrungsmitteln und Fliis e .I
airkeiten eefitllt. wobeil natiirlich die alleemeinen Regeln |. Wtéi@ L I
des Einkochbuches .WECK, Koche auf Vorrat™ Bd. 1/IL | =\ [r\f |
r ither Obst, Siilte, Mus, Gelee. Gemiise, Fleisch peinlich : |I
': beachtet werden miissen, Nachdem HRinge und Deckel | (ﬁaf 7 e |
1 aufgelegt und die besonders fiir das Kinkochen in des | [ Mﬂmﬂ{/ !I
L Rihre hergestellten flachen Biieel Marke WECK Nr. 23 A | » .I
und 25 E iibergespunnt sind, stellt man die Gliser ent- =T DT ey |
e
5
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l
weder in die mit Wasser gefiillte Pfanne oder auf den Rost, 1
den man am besten unten auf den Boden legt. Zu be- !
achten ist. dall bretiger Iuhalt nicht auf den Rost gestellt
werden darf. da er dann leicht anbrennt. Dazu stellt man
dann noch ein GefidB mit Wasser auf den Rost. Denn es |
ist fiir die Gummiringe besser, wenn etwas feuchte Luft
in der Rohre vorhanden ist, damit sie nicht zu stark
austrocknen und dadurch briichig werden. Man will aller-
dings auch beobachtet haben, dal die Ringe nicht leiden, |
wenn man die Gliser ohne Wasser einstellt, |
Alsdann stellt man die hachste Stufe der Unterhitze ein.
Bei niedrigen Glisern schalte man die 1. Stufe der Ober-
hitze dazu. Bei der Schaltung Oberhitze 3 wiirden die
Ringe hart werden. Wer eine Bratrohre hat, deren Ober-
hitze nicht besonders geschaltet werden kann, decke die
Rohren mit einem Backblech oder einer Asbestplatte ab.

Dier Wrasenschieber an den Bratrohrentiiren 1st stets ge-
schlossen zu halten, damit der Dampf in der Rohre
bleibt.

Die Temperatur in der Rohre soll etwa 120 bis 140 Grad

e —

erreichen. Wer kein Thermometer verwenden will, warte,
bis Blischen in der Flissigkeit kriiftig aufsteigen. Wenn !
diese Hitze bei Obst erreicht ist, was bei 1200- bis |
1500-Wattrohren etwa 60 bis 70, bei 1600-bis 1800-Watt-
rohren etwa 50 bis 60 Minuten dauert, wird abgeschaltet.

Diese Zeiten gelten fiir 4 Glaser in der Rohre, bei 6 Gla-
sern verlingere man die Zeit um etwa 10 Minuten. Die

Gliser bleiben dann noch einige Zeit stehen, und zwar
Erdbeeren und Himbeeren 15 bis 20 Minuten, Johannis-
beeren und Heidelbeeren 20 Minuten, SiiB- und Sauer-
kirschen und Apfel 25 Minuten, PAaumen, Mirabellen,
Ringlotten (Reineclauden), Zwetschen 30 Minuten.
Fiir Gemiise gelten folgende Zeiten: Bei 1200 Iis
1600 Watt hiochste Stufe 60 bis 70 Minuten, dann Mittel-
stufe 40 bis 60 Minuten, darauf 30 Minuten stehenlassen:
bei 1800 Watt héchste Stufe 55 bis 65 Miouten, dann
erste Stufe 40 bis 60 Minuten, darauf 30 bis 40 Minuten
stehenlassen.

Fiir Fleisch wende man folgende Schaltungen an: Bei
1200 bis 1600 Watt hochste Stufe 60 bis 65 Minuten,
dann Mittelstufe 30 bis 40 Minuten, darauf Nachhitze
30 Minuten: bei 1800 Watt hiichste Stufe 55 bis 65 Minu-
ten, dann erste Stufe 30 bis 40 Minuten. Nachhitze
30 Minuten.

Fiir Wurst richte man sich nach folgenden Angaben:
Bei 1200 bis 1600 Watt hiichste Stufe 60 bis 70 Minuten,

' | aus- | dann Mittelstufe 100 Minuten, darauf Nachhitze 40 Mi-
I \I fiir Thren alten Glaserbestand ats \ nuten: bei ].Hilill Watt hiichste Stufe ’-’. bis h.:‘: .'t'linnlvl_:,
\ Sem |I dann rr:-lvl Stufe 100 Minuten. l]:ﬂ!’:‘lll \:I"h-}nl':‘.“ 40 Mi- v
\ driicklich Ringe W eltmarke W EC |I nuten. 1I’);-Il I‘J]hliis:-rn hiichste Stufe 10 Minuten mehr
| elngeschalle Assen.
| mit dem l",rfl'ln-.-r.-':']ul'[.'!f'-’.l‘il'h""r’ || _'\-'.l:n.n .k.“n." aber auch wie i'n.hl'::-h mit dem II'.inkm'htupi' .
\ |I WECK im Wasserbad erhitzen. Durch Einsetzen der 1

\ = e sog. Strahlungskochplatten ist es ohne weiteres miglich.

\
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jeden beliebigen Topf, also auch den Einkochtopf WECK,
auf den Elektroherden zu verwenden. Das ist ein groller
Yorteil, da die besonderen Topfe mit etwa 10 mm starkem

ebengeschliffenem Boden sehr teuer sind.

Der GroBkiichentopf Nr. 30 A, der einen flachen Boden
hat, lifit sich ebenfalls verwenden. Man miillte aber cine
Kochplatte von 30 bis 40 em haben

Wenn man Konserven in Einkochgliissern Marke WECK
unmittelbar auf der Heizplatte (800 Watt) erhitzt, ist
es micht notwendig, eine Ashestplatte unter die Gliiser
zu legen, wenn man nicht die sog, ExpreBplatte ver-
wendet. Auf der 1800 Watt-Platte kann man mehrere
(3) Glizer auf einmal einkochen. Dazu wird auf Stufe 1
geschalter, bis die Flissigkeit perlt. Diese Schaltung ist
nur fiir die 800 Watt-Platte zu émpfehlen. Hierbei muld
er vor Zugluft unbedingt schiitzen.

man aber die Gliis
Man schaltet dann fiir Gliiser von '/, bis ¥/, 1 Inhalt die
Stufe 1 40 bis 50 Minuten. fir Gliser mit 1 bis 2 | Inhalt
die Stufe 2 30 bis 80 Minuten ein. In beiden Fillen Lift
man die Gliser noch etwa 15 bis 30 Minuten ohne Strom

aul der Platte stehen, nimmt sie dann sofort ab und stellt
sie zum Abkiihlen aul ein Tuch. Im iibrigen richte man
sich .nach den Anleitungen, welche die Hersteller der
verschiedenen Elektroherde mit diesen liefern. Man findet
darin stets einen besonderen Abschnitt iiber das Ein-
kochen auf dem Elektroherd.

Sobald die Frhitzungszeit vorbei ist, hebt man den
Gliaserhalter mit den Glisern aus dem Topf.
Man stellt ithn an einen zugfreien Ort und nicht nnmittel-
||.'|r aufl cinen L.‘l]'l'”' ctwa 1||it Steinfliesen bedeckten
Boden. Unter der Einwirkung der Zugloft sowohl wie
en der Kiilte des Bodens wiirden die Gliser un-

lII‘r_i\'IJ.
gleichmiillig erkalten und kinnten leicht zerspringen. Es
ist falsch, die Gliaser im Wasser des Topfes er-

kalten zu lassen, denn dadurch wiirden die Nahrungs-

mittel unansehnlich werden, die Friichte platzen und Saft
und Farbe verlieren. Die Gliger bleiben unter Feder- oder
Biigeldrnek stehen, bis sie erkaltet sind. Frst dann ist
der Verschlufl hergestellt. Von den erkalteten Glisern
nimimt man vorsichtig Federn oder Biigel ab und ebenso
vorsichtig die Gliiser, ohne sie hin und her zu schwenken,
aus dem Gliserhalter. Wenn man Federn oder Biigel ab-
genommen hat, priife man, ob der Deckel fest anliegt.
indem man ithn mit den Fingern zur Seite zu schieben
versucht. Gelingt das, dann ist entweder beim Frisch-
halten ein Fehler begangen worden oder aber Glas,
Gummi oder Deckel haben einen Mangel gehabt. Findet
man, dald eines der Gerite fehlerhaft ist, dann ersetat
min es durch ein neues und wiederholt die Erhitzung.

Das Nacherhitzen (Nachstenlisicren, fraktioniertes
Sterilisieren), wie es vielfach empfohlen wird, ist nicht
nur zwecklos, sondern in den meisten Fillen sogar schid-
lich. Das einmalige regelrechte FErhitzen geniigt voll-

stiindig:
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_- Saft und Siissmost
-[ durch Saftgewinner

zugleich als Gemise- und
Kartoffeldampfer wie als '

zu handhaben Salatschwinge verwendbar ; |
i

leicht und bequem

en Saftgewinner V7 EC

| Die Saftgewinner Marke W FCK stellen in kiirzester Zeit, ohne miih-
seliges Pressen, ohne ermiidendes Riihren. ohne langwieriges Filtern,
lediglich durch Diimpfen, also {ast miihelos kristallklare, duft- und
! vitaminreiche, naturreine, vollmundige Siifte her. Beim Saftgewinner

Marke WECK Nr. 48 B aus Ton kinnen diese bequem am Hahn abge-
’ zapit werden. Frither erforderte die Saftgewinnung viel Zeit und Arbeit.
Man brauchte auch sehr viel Zucker, damit der Saft sich hielt. Bei Ver-
| wendung eines Saftgewinners Marke W ECK braucht man nur so viel

Zucker. wie zur Geschmacksverbesserung notwendig ist.

Zavischen Obstsaft und SiiBmost, die zwar heide alkoholfrei und deshalb
| vollwertie sind, besteht freilich ¢in Unterschied. Sifte sind durch
) Dimpfen oder Auszichen der Friichte, in erster Linie von Beeren und
wegen wird besser nicht

Steinobst bereitete Erzeugnisse, Sillmost ¢
durch Dampfen, sondern durch Auspressen der rohen Friichte, vor allem
von Apfeln und Birnen in einer Kelter ader Trotte (Mostmiixle) herge-
stellt. Der roh abgeprefite Stilmost, den man eingekocht hat, ist er-
frischend und hat, da er keinen Zuckerzusatz braucht, den natiirlich-
siilen Geschmack. Herren werden ihn den Siften vorzichen. Durch
Beéimischunge von Selterswasser oder H|n|1|i1'l wird der feine Geschmack . |

sowohl von Saft wie von SiiBmost noch verbessert.
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Die Bereitung der Siifte ist sehr einfach!

1. Der Safigewinner WECK aus Ton

Der Saftgewinner besteht aus einem Untersatz aus emailliertem Fisen-
blech, cinem Steingutgefill mit herausnehmbarer Steingut-Siebheinlage.
cinem emaillierten Deckel, einem Filtertuch und einem Abflullhabn, der
i die Abfluliiffnung

uu'llin']l]l'] wird. Yor dem Gebrauch des f‘;;llt_-_'t‘w-lnlh'l'.- sehe man nach.

resteckt und mittels eines Korkes gegen diese ab-

ob der Hahn sauber ist, und reinige ihn gegebenenfalls, Beim Einstecken
des Korkes achte man darauf, dal das seitliche runde Loch der Ausflufl-
ia“':lnn;_' des Tongeliilles genau u-'j_'t'uil!rt'l.-—][‘ll!. Wihrend man dann den
Hahn einsteckt, halte man den Kork unten fest, damit er nicht durch-
gedriickt wird. Ist der Kork ausgetrocknet und undicht, dann schlieBe

man den Hahn und fiille in den Saftbehilter warmes Wasser, das man,
wenn das Tropfen aufhirt, ablaufen LiBt, Ein Kork, der Risse hat, ist
nicht mehr verwendbar und mull durch einen neuen ersetzt werden.

Ist alles in Ordoung, dann setze man den Untersatz mit etwa 3

eweckmiillig schon kochendem Wasser aufs Fener, stelle das Steingut-

gefill hinein und lege das Steingutsieb mit der Wialbung nuch oben
auf die im Inoern des Gefilles angebrachien Nocken. Den anf diese
Weise 1im oberen Teil des Gelilles gebildeten Fruchtbehilter lege man
mit dem vor dem Gebrauch abgebrithten Filtertuch aus.

ewaschenen Friichte, mit Zucker durch-

In das Seihtueh lege man die

streut. die Gemiise oder die Heilkriuter, und awar so, dall sie 1||-||__!1‘l|'!1.~1

fest an der Wandung des Steingutgefiilles an

ren, damit kein Dampf
seitlich angenutzt entweichen kann. Dann schlage man die Zipfel des
Tuches znsammen und verschlieBe das Gefill mit dem Deckel. Man sorge

dafiir, dall das Wasser im Untersatz stindig kocht. Gegen Ende der

Diampfzeit stelle man fest. ob noch geniigend Wasser im Untersatz

. enthalten ist, und giee erforderlichenfalls kochendes Wasser durch die

; Schnabeloffaung nach.

I Friichte. Zur Saftbereitung eignen sich auch die weniger ansehnlichen

| oder gesprungenen Friichte noch vorziiglich. Man wasche sie aber, lasse

| sie griindlich abtropfen und behandle sie nach den niheren Angaben in

| der nachfolzenden Ubersichistafel. Bei Johannisbeeren und Kirschen
mull man die Stiele und bei den Erdbeeren Kelehblitter und Stiel vor
dem Einfiillen entfernen. Beerenobst fiillle man im allgemeinen ganz,
erolle Erdbecren zerteilt, das Steinobst entsteint. groberes halbiert.
Kernobst in Viertel, Achtel oder in Scheiben geschnitten ein.
Zuckerzugabe. Je nuch dem Siuregehalt und dem Reifegrad der
Friichte sowie nach dem !Il'l’hlll’l]‘l"hl"l Geschmack setze man mehr oder
weniger Zucker zun. Am besten withlt man GrieBzucker. Man streut ihn
schichtweise zwischen die Friichte. wihrend man sie in den mit Filter-
tuch ausgelegten Fruchtbehilter fiillt. Die letzie Lage soll aus Zucker
bestehen. Damit der Diimpfvorgang nicht verlangsamt wird, gebe man
nicht mehr Zucker bei. als in der Ubersichtstafel angeceben ist. Wenn
es erforderlich ist, siile man den Saft mit einer gelauterten Zuckerlisung
nach.
Wenn der Saft fiir Zuckerkranke (Diabetiker) bestimmt ist, diimpfe
man die Friicchte ohne Zncker nnd siille vor dem Einkochen oder spiiter
bei der Verwendung des Saftes mat Siibstolf, Iie Versuche haben gezeigt,
daB man SiiBstoff dem abgelussenen Saft auch schon vor dem Ein-
k\ll"l‘l‘ll ]"‘irl‘l::"ll Lllllll. ‘l}l‘l“ 'i-l!; ii“]' Il'ﬁ' 11"1\'{'l\ ]'l'i"l[l[r;li'}l‘]ui \\II‘!‘.

- Ist der Saft zum Herstellen von Sulz (Gelee) bestimmt, dann unterlasse

man ebenfalls die Zuckerbeigabe und fiige die erforderliche Zuckermenge
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demn Salt bei der Sulebereitung beis Tn diesem Falle ol man dem

Riickstind, wenn man il zu Mus verwerten will, mehe Zucker beigeben.

Saft. Unter der Finwirkung des Damples zeeplatzen die Friichte and
weben den Salt ab: gleichzeitip schmilzt auch der Zucker, den man
heigegeben hat. Der Salt fliet dureh das Filtertueh in den Saftbehilter
und kann beim Saftgewinner Nreo 48 B aus Ton durch den Hahin bequen
abeefliillt werden. withrend man ihn beim Saltgewinner Nr. 48 G au
Aluminium erst nach beendetem Dimpfen aus dem Suftbehilter aus 4
wieBen hann, Der Saft ist klar und zeichnet sich durch vorziglichen
Dl (Aroma) aus. Man sehila

cin mehrfach zusammengelegtes feachtes Tuch, so dall es wenigstens

wim Abzapfen um den Full der Flaschen

iiher die Hilfte der Flaschen reicht: dann kann man den heillen Saft 7

I Wasser

unbesorgt in die Flaschen illen, ohine ein Springen belirchten zu miissen.

Riickstand. Nach Beendigung des Diimplens pridfe man den Ritekstand

aul’ seinen Geschmack. Ergibt die Probe. dald die Friichte noch nicht

Der Saftgewinner WECK

aus Alumininm

vollstiindig

ausgelaugt sind. dann setze man das Dimpfen noch einige
Zeit fort, Fs emplichlt sich, die Friichte. besonders das Beerenobst,

nachdem man den Deckel abgenommen hat, im Saftgewinner noch

einige Zeit zom Abtropfen stehen zu Lassen.

Aus dem Ritckstand kann noch Mus (Marmelade) bereitet werden. Vor
der weiteren Verwendung koste man den Riickstand, Entspricht der
Duft und der Sibigkeitsgehalt nieht ganz dem Geschmack. dann fige
man etwas vor dem gewonnenen Salt und erforderlichenfalls auch Zucker
hinzu. Wer Beerenobst mit Kernen licht, nehime den Rilekstand wie er |
ist, andernfalls teeibe man ihn durch ein Haarsich. I
I{l‘- i

kochendem Sodawasser sauber aus, spitle sie mit warmem W asser nach,

ung.  Nach dem Gebrauch wasehe man die Steingutteile mit

trockne sie ab. stelle sie kurze Zeit auf eine millig warme Herdplatte
und bewshire das Gefild ohine Deckel und Untersatz an einem trockenen
Orte aul, Den Holzhahn und den Kork nehme man heraus and hebe sie,
sinizgl hat,
an evinem kithlen Ort auf. Der Kork kinnte andernfalls leicht rissig |

nuchdem man sie auseinandergenommen und greiindlich g

_%.-":,‘, — T NS und der Hahn undicht werden,

1as Sieb wird cingehangt 2. Saftgewinner WECK aus Aluminium

e Dem gleichen Zweck dient der Saftgewinner WECK aus Aluminiam
Nr. 48 C, der in Verbindung mit dem Finkochtopf Marke W ECK Nr. 30
oder 31 br. verwendet wird. Er besteht aus dem Saftbehiilter. der auf die

Drahtunterlage in den Finkochtopf gestellt wird, dem Sieb. das oben

aul den Rand des Einkochtoples gehingt wird. und dem Seihtueh, mit

dem das Sieb ausgelegt wird und das zur Aufnahme der Friichte be-
stimmt ist. Die Hundhabung ist sinngemill die gleiche wie die des Saft-
gewinners Nr. 48 B aus Ton. In das Thermometerloch des Deckels steckt

—

man einen Rork,  Beide Saftgewinner kimnen auch als Gemiise-

di r||'|i|'-' r bhenutzl werden.

Das Frischhalten ist sehr einfach!

1. Sifte. Wenn die Fluschen, Ringe und Deckel bis zum Einfiillen des

Sultes in heillem Wasser gelegen haben, braveht man nur die Ringe und

Deckel anf die Glasriinder zu legen. Biigel itherzuspannen und die U
Flasehen zum Frkalten fortzustellen. Beim Erkalten bildet sich von selbst

cin luftdichter Yerschlulh, Am besten it man die Bilgel iibergespannt.

Wenn aber die Flaschen, Ringe und Deckel vorher nicht keimfrei ge-
! Mittels Saughebers wird der macht worden sind, muB man den Saft noch 25 Minuten bei 75 Grad im 1

Saft in Flaschen gefiillt Wasserhbad erhitzen.
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2, SiBmost. Den durch die Trotte abgeprebren Saft iy man durch ein Filtertueh laufen, fillt ibn

er breit unter dem Rand in die sauber gereinigten W ECK-SaftAaschen, leg

bis auf 2 F

Ring nnd

Deckel auf, setzt die Feder vom Einsatz oder den Bigel an und erhitzt 25 Minuten bei 75 Grad C.

Wer grollere Mengen Siilmost frischhalten will, erhitzt den mit der Presse oder der Kelter ausge-

preBten und durch ein Filtertuch gelaufenen Saflt im ex

in die WECK-Saltgliser und behandelt den Siimost wie oben beschrieben,

Die Gewinnung und das Frischhalten der Gemiise- und Heilkriutersiifte

Von Gemiisen ,i]lr.‘r Art, auch von den ]-l'irll Putzen sich 1‘I‘£1'iu'tl-.ir'l1 Abfillen kann man mit dem
Saftgewinner Siifte herstellen und diese in den kleinen Flaschen von WECK einkochen. Die Diimpf-
zeit betriigt 60 Minuten, Die Erhitzungsdauer 30 Minuten bei 80 Grad Celsius. Man kann auch die
Gemiise mit der Hackmaoschine zerkleinern, lose in Gliiser Marke WECK fiillen und 20 Minuteh auf
80 Grad erhitzen. Der gehaltreiche Saft steht unten im Glas und kann, durch ein Filtertuch in

Flischchen von WECK gefiillt, nochmals 20 Minuten bei 80 Grad erhitzt werden,

Anweisungen fiir die Saftbereitung mit den Saftgewinnern Marke WECK

aillierten Einkochtopf WECK 25 Minuten
i y Grad Celsing, fiillt ihn alsdann mittels eines Saughebers (in den Fachgeschiften erhiiltlich)

""“I"k' - | Dampfzeit
Bezeichnung “:Jsf;.F"I '}"':” flr 2.5 kg Bemerkungen
Frickie Frichte
etwa g Min
Apfelsaft . .o o 100 60 inn mit Schale und Kerngpelinse
B!l'xll-n.-i:!rl L A e s 100 60 sl Ko mpot
Bickbeerensaft......... | A A Dl und Kerng
siche Heidelbeersa ;
Blaubeerensafl f Fruchtl
Brombeersaft. ... ...... 100 440 e pai
Erdbeersaft T e e 80 25 sl math  Suft heschie
Heidelbeersaft . .. ... ... 100 35 <ot ey i - b
![i]:]h"{‘r_-.“f[ ........... I““ .Iil-] I I::II:\[I ganz reile rdpeeren dampic man ¢ twa
Holunderbeersaft ... ... 100 60
Johannisbeersaft . ... ... 130 45 1--!1 |:I|1| sheeren und h[ ir |I then 1n|:}; man « ||\|‘ tie
Cirschenss da sonst der Saft bitter schmeckt enn
Kirschensaft .......... 100 60 or Ritekstand |||\|‘ zn Mus verwe t werden
Maulbeersaft . ......... 100 40) soll,brauchen die Kirschen nicht entsteint werden,
PHaumensaft . ... ...... 100 60
Preiselbeersaft . . .. .. ... 200 60 Die Rhabarberstangen sehile man nicht, man
. wasche sie tiie trockne sie gut ab und
Q“ ttensaft............ 100 60 sehneide sie der Linge nach in Streifen und
Rhabarbersaft ......... 130 60 diese in etwa 4 om lange Stickehen. Der Rilek-
Hp:il‘;.:l‘]('xir:l]ﬂ _________ 70 stand ist als Rhabarbermus verwendbar. Sind
Stachelbeersaft 120 45 die Schal wu zih, mul man den Rieke<tand
el S AETBALL .0 -v vinrey = & durehtreiben.
Waldbeersaft . ......... siche Heidelbeersaft
Weintraubensaft . .. .. .. 60 | 45 Weintraubensaft bleibt glasig-milchig.
Zwetschensaft ... ... ... siche Pllaumensaft

Werden mehe Frichue refiillt, verlingerse man die [din t entsprechend um etwa 15-20 Minuten.

Iie wng nt, sobald 1sser anl; zu kochen

chene Diimpfecit beg

Der Saftgewinner WECK suﬁM
lobend ermidhnt ¥ mi f ;D,“b W

1 Gliasern “

bei Der Vergleichspriifung W
auf Oer Reichsndhritanls=
ausftellung 1936

CK
.ll’Lt “ l‘

altén wie neuet
hen Gumir

iringe und Fubehor-

vortrefflic | Peshalb stets aus®
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Der Reibekasten aus Glas ond der Homgspender
Marke PONCET, das sind zwei ganz besonders
praktische Dinge.

Glasschiitten, Vorratsgliser ond
das MaBgefaB Marke PONCET
sind in der modernen Kiiche un-
entbehrlich. Bitte, lassen Sie sich
die schimen PONCET-Geriite aus
Glas einmal zeigen. Sonderpreis-
liste PONCET kostenlos bei
Firma WECK, Oflingen (Baden)
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DRITTER ABSCHNII

Vorbereitung der Nahrungsmittel

Alle Nahrungsmittel, also Obst, Gemiise, Fleisch, Fisch usw., kénnen in gleich einfachses
Weise und mut g]-ci--h cutem Erfolg frischgehalten werden.

Vordussetzung ist, daB nicht nur die verwendeten Geriite von bester Beschaffenheit,
sondern daf -.m:-h die Nahrungsmittel durchaus einwandfrei und erstklassig sind. Wer
die Nahrungsmittel kaufen muB, lasse sich die Gewihr geben, daB sic tadellos frisch
und gut gewachsen sind und daB keine allzu starke Diingung erfolgt ist. Gehackter,
lockerer Boden ist der Kernpunkt ertragreicher Bode ,nwirtschaft. Stets lockerer Bodex
mit Original-Wolf-Geriiten withrend der ganzen Wachstumszeit und sachgem#fe Un-
krantbekimpfung férdern das Wachstum und steigern die Zartheit der Gewebe und vor
allem die Schmackhaftigkeit von Gemiise und Obst. Man zieht die W olf-Geriite mithelos
durch den Boden, ohne jegliche Anstrengung und leistet dafiir fiinfmal soviel. Infolgs
dessen kann man den Boden éfters hacken, was sich dann im Ertrag auswirkt. Dis
Monatsschrift ,.Der Wolfer®* sagt Wichtiges iiber die richtige Bodenbearbeitung, Uxn-
krautbe E“url]zlu' 1o und Pllanzenpflege. Probenummer kostenlos durch die Wolf-Geriite-

I'abrik G. m. b. H., Betzdorf-
Obst soll -'cif. aber nicht iiberreif oder gar angefault sein. Unansehnliches oder ge-
sprungenes, aber im fibrigen einwandfreies Obst eignet sich nur noch zur Saftgewinnung
Das Obst wird roh in die Gliiser gefiillt. Man lasse Obst nie zu lange und in dichtew

n, ehe man es verarbeitet.

11 ohne starke :ii'l'.];::nw flott gewachsen und durchaus gesund und frisci
in der letzten Zeit des Wachstums gegeben, machen das
ige und zu reichliche G.ibL‘[i j\llli-L]_lL‘f.lL‘l' ]llm

licn oder Jaue
|‘~1Fu.nn hbar. Auch 2 e ins

L!

ise in reichlichern Wasser, weil dann die wertvollsten Niihrstoffe im weggegossenes
Wasser verlorengzehen.
Wer aber die Gemiise dimpfen will, der moge darauf achten, daf alle, auch die in dez
) Mitte der Gemiisemengen liegenden Teile geniigend gar werden. Man richte sich ni
nach gewissen Zeitvorschriften, sondern priife mit den Fingern die in der Mitte liegendas
Teile, ob sie gar genug sind. Sie miissen gar, aber noch nie ht tischfertig weich sein. Zuans
iet i1st der S .11|-~x-.\.{1,1| r WECK Nr. 48C.

-’.I.'l]I'!lIl 5
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Gemiise darf nie lange in groBen Mengen und dichten Haufen oder gar in Sicken oder
Kérben stehen, zumal nicht withrend heiBer oder gewitterschwiiler Zeit. Man breite es
in kiihlen Riumen luftig aus und verarbeite es méglichst bald und schoell.

Fleisch soll ebenfalls frisch sein und von gesunden Tieren stammen, Es mull geniigend
abgehangen haben. Bei Notschlachtungen zeigen sich die Vorteile des Einkochens in
Gliasern Marke WECK ganz besonders. Solches Fleisch goll aber je nach der Ursache
der Notschlachtung und der Beschaffenheit des Fleisches wie auch nach der Jahreszeit
nicht zu lange in Glisern aufbewahrt werden, Wild darf keinen starken Wildgeruch
oder -geschmack haben.

Milch muBl von gesunden Tieren stammen und durchaus frisch sein.

e
i

|

Was Oie %@ wusiyrrauw nicht folll

Glaser oder Deckel mit gesprungenen oder ausgesplitterten Randern
oder mit Spuren alter Ringesollman nicht verwenden. Sie ergeben keinen
festen Verschlufl. Anhaftende Gummireste mufl man in iMi-Losung einweichen und
mit einer Biirste entfernen ; geht das nicht, dann mufl man sie mit feinem Bimsstein

vorsichtig abreiben.

. Die Gliser Marke WECK soll man nicht mit scharfen Gegenstiinden

iffnen. Meist werden auBer dem Gummiring Deckel und Glasrand wverletzt und

alles unbrauchbar, Die Ansiitze an den Ringen gestatten ein bequemes Offnen der
Gliser. Man faft sie recht breit mit Daumen und Zeigefinger und zieht sie seit-

wiirts zwischen Deckel- und Glasrand heraus; wobei man mit der einen Hand {iber

den Deckel faBt, damit dieser nicht abrutscht.

Die Gummiringe Marke WECK sollmannicht mit Gelatine oder Eiweil
Lbestreichen! Beide kleben den Deckel auf (Scheinverschlull). Feuchtigkeit list
den VerschluB. Die Klebemassen sind meist nicht an allen Stellen gleichmiifig auf-

getragen. Es dringt Luft ins Glas ein, und der Inhalt verdirbt.

Die Gummiringe Marke WECK soll man nicht an zugigen oder warmen
Orten (am Herd, an der Sonne) oder hangend (etwa am Fensterralimen-
griff) aufbewahren! Sie werden trocken, rissig und briichig und dadurch un-

brauchbar.

. Fliissigkeiten soll man nicht zu hoch, hichstens bis fingerbreit unter

dem Glasrand, Wurstmassen nur bis zu der in den Anweisungen vor-
seschriebenen Héhe einfiillen! Der Inhalt kann auskochen, und das wiirde

die unter 3. beschriebenen Folgen herbeiftihren.

]
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6. Die Federsollnicht znstraff oder zuschwach gespannt sein! Der Decke!

darf nur sehr wenig nachgeben, wenn man ihn zu heben versucht, nachdem das

Clas regelrecht eingespannt ist. Ist der Federdruck zu schwach, so dringt beim Eir-

kalten Luft ins Glas Marke WECK, und der Verschlull kommt nicht zustande; ist
er zu stark, dann kann die Luft nicht aus dem Glase entweichen, ja, das Glas

kann sogar beim Erhitzen platzen. Federn und Biigel, die nicht mehr ger

Spannkraft halien, miissen ersetzt werden.

Llin schlechtes nometer soll man nicht verwenden! Das Thermo

meter mull von Zeit zu Zeit gepriift werden, die Quecksilbersiule mul} regelmiiBig

und stetig, nicht ruckweise steigen, Nitheres hieriiber siche bei der Beschreibung
der Geriite! Man bewahre das Thermometer niemals liezend, sondern stets hangend

auf! Wenn «

Thermometer nicht in Ordnung ist, schliefen die Glaser nicht-
und der Inhalt verc

rbt. Kaufen Sie nur Thermometer Marke WECK !

8. Man soll nicht zu stark oder zu plétzlich erhitzen! Das Wasser im Topf

en, andernfalls kocht leicht

darf nicht wallen und brodeln, sondern soll nur zieh

keit im Glas Marke WECK aus. Diese reillt manchmal kleina

elwas von der Iliissig

Teile vom Inhalt mit, die sich zwischen Deckel und Gummiring festsetzen und den

VerschluBl unm h machen.

Das Auskachen von Fett ist besonders nachteilig, weil das Fett die Ringe aufweicht
und diese sich infolgedessen weiten und wellig werden. Es ist deshalb auch gefihr-

lich, weil das Glas durch die Fettschicht nur zugeklebt sein kann, also nur ein

Scheinverschlull vorliegen kann,

9. Man soll die Einkochzeiten nicht abkiirzen und die Hitzegrade genac
einhalten! Der Inhalt wiirde andernfalls nicht geniigend durchhitzt und deshaib
nicht haltbar. Wenn die I

P

auskochen, (Folgen siche unter 8.)

sgrade zu hoch sind, kann leicht vom Inhalt etwas

10. Die Konservensollennichtim Wasserbaderkalten! _-\i',ge:;;_-hg-u davon, d

schaftlich ist, weil man den Topf nicht frei bekommt, also nicht

1

L ‘
dies héchst unwirt

einen zweiten Glis Iter hineinstellen und weiter einkochen kann, ist es auch sehe

nachteilig, ja es gefiihrdet die Haltbarkeit der Dauerspeisen. Es ist hiiufig die Ur-

sache dafiir, dal} der Inhalt zu weich wird, daB die Friichte platzen und steizen odes

1 iibermifig stark verfiirben und dall Gemiise und Fleisch sauer werden.

— Sewt .

Die Versuchskiiche WECK Oflingen
gibt unentgeltlich Ruskunft in allen Einkochfragen!

G

. BADISCHE k-]
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg



VIERTER ABSCHNITT

Der Frif¢hhaltungsvorgang

fst indenreichbebilderten Seiten 25-40 ausfiithrlich beschrieben.

Behandlung und Vermwendung
Oer frifchgehaltenen Nabrungsmittel

Die fertizen Gliser versicht man mit einer Aufschrift, dic den Inhalt, zweckmiifig auch
den Tag angibt, an dem erhitzt worden ist, und was weiter im einzelnen Falle wichtig
erscheint, etwa woher der Inhalt bezogen wurde usw. Die Gliser werden in einem
kiihlen, luftigen, trockenen, moglichst nicht zu hellen Raum aufbewabrt. Nicht zu hell
soll der Raum sein, damit das Licht nicht das Aussehen des Inhaltes beeintriichtize.
Gegebenenfalls schliefe man das Gestell mit einem dunklen Vorhang ab. Die Gliiser
diirfen nicht sehr grofer Kiilte ausgesetzt sein. Es empfichlt sich, in dem Vorratsraum
an der kiiltesten Wand ein Thermometer angubringen, damit man jederzeit iiber die
Hohe der Hitze oder Kiilte unterrichtet ist und erforderlichenfalls Vorkehrungen gegen
¢ diese treffen kann. Die Hitze soll nicht iiber 15 Grad C, die Kit iter 0 Grad C
betragen. Man stelle die Glaser nicht aufeinander, denn dadur
Nachpriifung. Eine solche von Zeit zu Zeit vorzunehmen, ist aber sehr zweckmiflig.
Man stellt zunichst, indem man den Deckel zur Seite zu schichen versucht, fest, ob der
Verschlul unversehrt ist. Findet man, was sebr selten und, wenn man alle Vorschriften
genau beobachtet hat, iiberhaupt nicht vorkommen wird, ein offenes Glas, dann stellt
snan.am Aussehen und Geruch fest, ob der Inhalt unverdorben ist. Ist er verdorben,
dann zdgere man nicht, ihn wegzuschiitten; ist er unverdorben, dann entnehme man
fhn zum sofortigen Gebrauch.

1 erschwert man sich die

Die Dauerspeisen bleiben viele Jahre, man kann sagen, unbeschriinkte Zeit genicBbar.
Wir haben Dauerspeisen in Glisern gesehen, die vor mehr als 40 Jahren zubereitet
worden sind, die groBe Reize {iber den Ozean und durch die Aquatorialgegend gemacht

d4
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ond dennoch nur wenig im Ausschen, an Geschmack nicht im geringsten verloren
hatten. Viele Nahrungsmittel, inshesondere Obst und Sifte, verbessern nach dem
Frischhalten meist ihren Geschmack, Nach etwa 2 bis 3 Monaten erhalten diese J_J 11er-
speisen ihren vollen Wohlgeschmack. Sie zeichnen sich durch feinen, wiirzigen Duft nnd
groe Nahrhaftigkeit aus.

Ehe man Dauerspeisen geniefit, priife man stets, ob sie durchaus tadellos sind, Das er-
kennt man meistens schon am Aussehen. Verdorbene Dauerspeisen sind triih und un-
klar und haben ihre natiirliche urspriingliche Farbe verloren. Man darf allerdings nicht
die Farbe fiir die natiirliche halten, welche die Nahrungsmittel in rohem Zustand auf-
weisen, Diese geht bei der Irhitzung genau so gut verloren wie beim Kochen, Es wiire
durchaus verkehrt, zu erwarten, dall etwa Erbsen nach dem Erhitzen grasgriin sein
miifiten; vielmehr ist die natiirliche Farbe der frischgehaltenen Erbsen graugriin, Da
mull man gich gewdhnen. Man hiite sich vor dem Versuch, durch Zusetzen von F
mitteln den Dauverspeisen die Farbe der rohen Nahrungsmittel zu erhalten; das dient
lediglich der Selbsttiinschung und birgt Gefahren fiir die Gesundheit, Nicht eine Ver-
iinderung der Farbe der rohen Nahrungsmittel, sondern der Farbe, die die Daunerspeisen
unmittelbar nach ihrer Herstellung haben, meinen wir also, wenn wir sagen, dall man
an der iinderung der Farbe das Verderben der Dauerspeisen feststellen konne. Ver-
dorbene Dauerspeisen verbreiten auch, sobald man die Gliser éffnet, einen widerlichen
CGeruch. Dieses Kennzeichen ist untriiglich, Es ist ein vergebliches, dazu mit erheblichen
Gefahren fiir die Gesundheit verbundenes Bemiihen, verdorbene Dauerspeisen durch
allerlel Zusiitze wieder genullfiihig machen zun wollen. Diese diirfen unter keinen Um-

stiinden genossen werden.

In der Regel wird man die Auswahl der Gliser so treffen, dafl ihr Inhalt anf einmal
verbraucht werden kann. Gliser und Flaschen mit Obst und Saft, deren Inhalt nicht
fort ganz entnommen werden kann, kénnen ohne Deckel, nur durch ein Tuch gegen
Staub geschiitzt, an einem kiihlen Ort auf kurze Zeit aufbewahrt werden. Sollen sie

linger aufgehoben werden, miissen sie nochmals erhitzt werden.

Ite es einmal nicht gelingen, ein Glas in der iiblichen Weise dadurch zu 6ffnen, daBl
min am Gummiring .f.]l'ht, s0 hilft man sich, indem man es mit dem oberen Teil in
varmes W asser hiilt, das durch ZugieBen von heilem Wasser immer mehr erhitzt wird,
er feuchtheille Tiicher dariiberlegt. Dadurch wird der Inhalt des Glases erwiirmt,
lie Luft dehnt sich aus, iibt einen Druck gegen den Deckel aus und vermindert in
dieser Weise den Gegendruck der Luft, so dal sich der Deckel nunmehr leichte
abheben liallt, we man ihn zur Seite schiebt oder am Ring zieht. Dabei ist jeds
cl.:r"mf' zu achten, ob der Inhalt eine derartige Behandlung zuliBt. Bei Sulz, Wurst
isch, ist das Verfahren

o gallertartizen Speisen, wie iiberhaupt bei Gemiise und ¥l

nicht zu empfehlen.

Die fertizen Dauerspeisen werden auf die verschiedenste Art verwertet. Man kann kuorz
n, dafl die frischgehaltenen Nahrungsmittel zu denselben mannigfachen Zwecken
wie die frischen verwendet werden konnen. Nach der Art der Verwendung richtet sich
natiirlich die Zubereitung. Etwaige besondere Angaben hierfiir finden sich in den An-

welsungen.

Man versiiume nie, die Gliser sofort, nachdem man sie entleert hat, desgleichen Deckel
und Ringe griindlich zu reinigen, dann wird man die Genugtuung haben, sie lange Zeit
writ bestem Erfolg benutzen zu kénnen.

BADISCHE g
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg




1\ eADIsCHE
s LANDESBIBLIOTHEK

Fucker fpaven!

(_,@;15 Einkochverfahren der Firma WECK, Oflingen, hilft den Haus-
frauen Zucker sparen. Friither mufite man dem Obst, den Marmeladen,
Siften usw. grolle Mengen Zuckers zusetzen, um sie haltbar zu machen.
Der iibersiie Geschmack solcher Erzengnisse, der den reinen, feinen
Fruchtgeschmack kaum erkennen liel, muBte in Kauf genommen
werden. Das wurde anders, als WECK ein Verfahren erfunden hatte,
nach dem allein beim Erhitzen und Keimfreimachen schon der luft-
dichte AbschluB der Gliser erzielt wurde. Jetzt brauchte man den

Zucker nicht mehr als Konservierungsmittel, sondern nur noch als

Geschmackverbesserungsmittel beizufiigen. Infolgedessen wurden
wesentlich geringere Mengen Zuckers gebraucht. Man vergleiche nur
einmal die Mengenangaben in den neuen ausfiihrlichen Einkoch-
biichern ,,WECK - Koche auf Vorrat* mit den fritheren Angaben in
Kochbiichern, Dann wird man gleich feststellen, dai man mit be-
deutend weniger Zucker auskommen kann, Das bedeutet nicht nur
eine Ersparnis an Kosten fiir den Haushalt, sondern auch einen
volkswirtschaftlichen und gesundheitlichen Vorteil.

Und wenn zufillig einmal gar kein Zucker vorhanden ist, dann kann
die Hausfrau trotzdem Obst einkochen und es so vor dem Verderben
schiitzen. Die Haltbarkeit wird dadurch nicht beeintriichtigt. Man-
ches sehr siifle Obst kann man sogar mit ganz wenig Zuckerzugabe
geniellen.

Im Bedarfsfall siit man mit einer Zuckerlisung aus Saft und Zucker
etwa im Verhiiltnis von 125 g Zucker auf ¥/ 1 Saft nach, Die Friichte
liBt man in dieser Losung einige Zeit durchzichen.

Gegebenenfalls kann man auch statt Zucker Siifistoff verwenden, der
in Mengen laut der mitgelieferten Beschreibungen verwendet wird.
Fiir Zuckerkranke (Diabetiker) darf man ja ohnehin nur mit
SiiBstoff siiflen.

Im iibrigen ist die Zuckerzugabe Geschmackssache. Wer siille Iriichte,
Sifte usw. liebt, kann mehr Zucker zugeben. Ganz besonders angen-
fillig ist die Ersparnis an Zucker bei der Herstellung von alkohol-
freien Siften und Siilmosten

=

mit den Saftgewinnern Marke WE

Man braucht auf 1 kg Friichte nur etwa 100 g Zucker, bei sehr giiflen
Friichten kommt man mit noch weniger Zucker aus, Herbe ¥Friichte
erfordern natiirlich etwas mehr,

Baden Wiirttemberg



‘ ZWEITER TEIL

ERSTER ABSCHNITT

1. Anmeifungen fiir Oas Frifchbhalten von Obft

Allgemein zu beachten!
Die Zuckermengen fiir die Friichte sind Richtangaben. Sie konnen der Siifle
. der Friichte, dem personlichen Geschmack und den Zuckervorriten ent-
! sprechend wesentlich verringert werden. Ja man kann alle Friichte auch voli-
stiindig ohne Zucker einkochen (fiir Zuckerkranke [Diabetiker] wichtig!) und
gie bei der Verwendung entsprechend siiflen. Dabei list man in dem heil-
gemachten Saft die erforderliche Menge Zucker auf und giefit die heiBle Losung
iiber die Friichte, damit sie sich gut mit diesen verbindet. Man lifit die Friichte

a0 eiwa 2 Stunden ':lt‘l.‘EIl ehe man & e reicht

i
& 4 |
Einkochen fiir Zuckerkranke (Diabetiker)
| fn den meisten Fillen ist dem Zuckerkranken der unbeschrinkte Genufl von

Kohlehydraten vom Arzt untersagt. Da d])i r gerade er hitufig grofle Lust nach
}

stiflen Speisen hat, siift man fiir ihn mit dem ni ihrwertfreien Siifs toff.

LZweckmiilliz ist es, wenn die Hausfrau fiir den Zuckerkranken auch Friichte
fiir den Winter besonders ll-l!\Ut!ll. Sie verwendet dazu, da es sich meist um
Einzelmengen handelt, die kleinen Gliser Marke WECK. Zum Einkochen ge-
eignet sind die Siilstoffsorten: Kristall-Siilstoff, Sukrinetten, SiiBwunder-
Tabletten, Siifistoff hat die 450fache SiubBkraft des Zuckers.

Mit Vorlicbe kocht man die zuckerarmen Friichte ein: Unreife Stachelbecren.
Rhabarber, Preiselbeeren. Will man siifle Friichte, wie z. B. Pfirsiche, Apri-
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kosen, Erdbeeren einkochen, so setzt man diese zundchst mit kaltem Wassoz
zum Kochen auf. Nach dem Aunfkochen gieBt man den Saft und damit auck
e mcn groffen Teil des Fruchtzuckers ab. Die zuriickbleibenden Friichte werden

lann mit einer Siifstofflssung iibergossen und im (,1.13 Marke WECK ein«
gekocht. Fiir diese hufﬂulallumwi\ml rechnet man auf !/, Liter durchschnitt-
lich eine SiiBwunder- }dIJl{‘t‘l.l.. ”\Lm kann aber nach Geschmack mehr oder
weniger SiiBstoff auflosen. Mit dem zuerst abgegossenen Saft wird den Friiche
len [!.llL].l ein Teil der Fruchtsiiure entzogen, die man durch Zitronensiiure wis-
der ersetzen kann,

In Anbetracht der hohen Siifikraft des SiiBstoffs (450 fach) ist es zweckmafig,
stets etwas weniger Siifistoff zu nehmen, als sich aus der Umrechnung der in
den Vorscl _.niien angegebenen Zuckermengen ergibt. Nachsiiflen L.mu may
dann immer noch.

Ananas

Zuckerlosung: 300 g Zucker auf 1 Liter Wasser, Beachten Sie bitte, dal} dis

Menge der ﬁurg];ml.;._-.ung fiir 1 Glas ungefiihr /5 des Glasinhaltes betriigt.

Erhitzungsdauer: in engen Gliisern 20 Min., in weiten 25 Min, bei 80 Grad C

Moglichst reife Friichte schile man, hilfte sie, entferne das Herz, schneide dis
5! lhlml in Scheiben oder Wiirfel, fuIl{' diese in die Gliiser, libergiefe sie miz
der Zuckerlosung und erhitze

Apfel
Wenn sich .r‘_pf('l bei guter Lagerung auch verhiilltnism#Big lange als frische
Ware halten, so kann es doch \u"f ommen, daf} infolge III]'\dL‘Il‘Tt mifer Behand
lung beim Ernten, V r-|p‘.1 ken und YV t-m-mlvn oder infolge ungiinstiger Witte
-mfn:’mﬂu“r‘ die Friichte vorzeitig schlecht zu werden ln-"mur-n b"I\OI]l]]lLT
Lleine Faulstellen, die sich sc Iuw'H weiterentwickeln 1111(] wenn sie nicht be-
achtet werden, schnell cinen sroBen Teil verderben, Die Frischhalterin kann
sich in diesem Falle vor gréfleren Verlusten schiitzen, indem sie die Apfel
frischhilt, Frithipfel w mdx :n, wenn sie lingere Zeit lagern, mehlig und saftlos.
Auch diese sollte man zur rechten Zeit, wenn sie noch in vollem Safte sind,
thalten retten. Von unschitzbarem Wert sind die Einrichtungen

du rch Fris

von WECK bei der Verwertung der in manchen Jahren recht betrichtlichen

Mengen Fallobstes,

ipfel ganz oder geteilt, (Apfelringe oder Scheiben sind besonders zu emp-

fehlen.)
4i8



| Zuglerlosung: fiir saure :."-.]pi'ul 500-600 g Zucker auf 1 Liter Wasser, fiir weni.
ger saure f&;-!'r,-.l 400 g Zucker auf 1 Liter \Va.‘:ser, je nach Geschmack anr.h noch
weniger.

' Erhitzungsdauer: fiir weichere Sorten in engen Glisern 25 Min., in weiten
30 Min., fiir hdrtere Sorten in engen.Glisern 30 Min., in weiten 35 Min. bes
80 Grad C.

{ Die Apfel schiile man gleichmiBig, lasse kleinere ganz und bohre das Kernhaus
aus oder teile grni-crc in Hilften, Viertel, Scheiben oder Ringe, schneide
das Kernhaus aus, lege die Stiicke in ein dill('ll Salzwasser gezogenes Tuch und
decke die Zipfel H}H‘r die Friichte. Hat man so viele Stiicke, daB man ein Glas
fiillen kann, lege man die Friichte fest in das Glas, iibergiefle sie mit der Zuckez-
ltisung und erhitze sie, wenn man geniigend Gliser gefiillt hat.

Apfelsinen

Diese eignen sich wenig zum Kinkochen, weil die Hiiute einen bitteren GCea-
schmack haben, Dagegen ergeben sie ein vortreffliches Mus. (Siehe dort.)

Aprikosen
Zuckerlésung: 500 g Zucker auf 1 Liter Wasser.

Erhitzungsdauer: in engen Gldasern 25 Min., in weiten 30 Min., in sehr weiten

35 Min. bei 75 Grad (]; ganze Friichte je 10 Min. linger.

Die Aprikosen mit ihrem feinen und duftreichen Geschmack sind heliebte
I'riichte. Zum I'rischhalten eignen sich am besten die Sorten, die miglichst
in der ganzen Frucht gleichmi t"alrf reifes, hellgelbes Fleisch besitzen und sick
leicht vom Stein Iosen. Zu diesen Sorten gehiren die ,,Ambrosia-Aprikose*
und die ,,Aprikose von Breda*. Die I'riichte diirfen weder iiberreif noch unreif
sein, sonst wird die Dauerspeise nicht befriedigen. Die Friichte werden am
vorteilhaftesten zerteilt frischgehalten, da man andernfalls 10 Min. linger ex-
hitzen miifite.

Man fiille die Friichte so in die Gliser, dal} die Schnittflichen nach innen, dis
runden Auflenseiten aber nach aullen zu liegen kommen. Dadurch nutzt man
nicht nur den Raum im Glase gut aus, sondern erzielt auch ein schénerves Aua-

sehen.

Um den Friichten einen besseren Duft zu verleihen, empfiehlt es sich, fiir jedes
Glas etwa 6 Steine aufzuschlagen und deren Kerne, nachdem sie abgeschals
worden sind, mit einzulegen. Sie werden so hineingetan, dal sic von den ein-
zelnen Fruchthillften bedeckt werden, also von auBen nicht zu sehen sind
(Siehe auch Pfirsiche.)

Fre
¥
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Berberitzen
Zuckerlisung: 7150 g Zucker auf 1 Liter Wasser.
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 80 Grad C.

virten als Zierstranch angepflanzte Beerenart findet leider

Die sehr hilufig in G
nicht die Beachtung, die sie verdient. Man lwrf- moglichst iiberreife Friichte,

die schon einen Frost bekommen haben, sehr fest, ohne die ginzelnen Friichte
er, gebe die Zuckerlosung dariiber und

von der Traube zu trennen, in die Gli
erhitze.

Bickbeeren (Siche Heidelbeeren.)

=1
Birnen

Fiir Birnen lassen sich allgemeine Angaben weder iiber die Zuckerzugabe noch
iiber die Erhitzungsdauer machen. Die Sorten sind zu verschieden im Zucker-
csehalt und in der ].'e-Tl"'l\Cll Eine bereits saftige, siiBe Birne braucht nicht so
viel Zucker wie eine Il(h"ll harte oder gar rauhe Birne.

In erster Linie ist es wichtig, den richtigen Reifegrad der Birnen zu erkennen.
Werden Birnen zu frith gepfliickt, dann M:'lhc‘n sie durchweg hart und saftlos
und schrumpfen ein. Unreife Birnen haben keinen vnilontuwlu-lton Duft.
Wenn sie aber nicht lange genug erhitzt werden, miissen die Friichte verderben.
Die Fliissigkeit wird meist hl.mllch und glasig und ist, wenn man das Glas
offnet, schmierig. Die Birnen sind meist verdorben. Uberreife Birnen, die
bereits im Inm'rn teigiz zu werden beginnen, eignen sich durchaus nicht zum
Frischhalten. Sie uf'rd‘n im Glase schmierig und zerfallen. Auch kann der
Inhalt, wenn das Faulen schon zu weit \nr'rn:hnltun ist, zurrundv gehen.
Man sollte niemals Birnen, gleich welcher Sorte, kaufen, die schon sehr weich
sind., Es empfiehlt sich, eine TFrucht durchzuschneiden und sich von der tadel-
losen Beschaffenheit des Innern zu iiberzeugen. Die Kerne sollen dunke lbraun
gefdrbt sein, Die Birnen miissen vorsichtig gelagert werden. Unvorsichtiges
*to[)c,n und Driicken erzeugt Flecken, die lvn,llr in Faulnis iibergehen,

Vielfach wird gewiinscht, dafl Birnen nach dem Erhitzen vollstindig weil} ans-
gchen. Das ist fiir das Auge ganz bestechend. Es gik bt aber Sorten, die durchaus

nicht weill bleiben, :,umle'rn eine gelbliche, graue oder rotliche Farbung an-
achmen, selbst wenn man sie nmh 80 wenig der Luft aussctzt. Die Farbe wird
-norrhclw—t hell erhalten, wenn man die Fuu_lm- nach dem Schiillen mit einem
Bronzemesser in eine Schiissel legt, die mit einem in Salzwasser getauc shten
Tuche ausgelegt ist, die Zipfel des Tuches dariiber deckt, sobald man fiir ein
Glas "r‘uum*nd Birnen geschilt hat, sie in Hilften oder Viertel teilt, schnell
-"-‘uh Salzwasser wiis scht, in die Gliser fillt, das iiberfliissige Wasser ablaufen
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I 158t und sofort mit der Zuckerlgsung iibe srgieBt und erhitzt. Sie lingere Zeft

il Wasser mit Essig, Zitronensaft oder Salz Itr-rr en zu lazsen ist nicht zu empfehl

Kleinere Birnen kann man ganz, wenn es gefiillt, auch mit der Schale frisch
halten oder sie mit einem Iironr:» nesser schiillen, durch Ausstechen vom Kern-
haus befreien, und mit Stiel oder ohne diesen — man schabt ihn ab, wenn man
ihn belillt — frischhalten. Griflere Birnen teilt man am besten in Hilften oder
Viertel, wobei man das Kernhaus entfernt, Man erhitze nicht weiche umd
harte Birnen zusammen.

Anweisung. (Birnen in Zuckerldsung.)

Zuckerlgsung: fiir siile und saftige Birnen je nach Siifie 250-300 g Zucker an:
I Liter Wasser, fiir weniger siile mehr Zucker.

Erhitzungsdauer: fiir weiche, saftige, geviertelte Birnen in engen Gli
20 Min., in weiten 25 Min.; fiir weniger weiche Birnen in engen Glisern 30 Min.,
in weiten 35 Min.; fiir harte, aber doch reife Birnen in engen Gliisern 45 Min..
in weiten 50 Min. bei 90 Grad C. Ganze Birnen 10 Min. linger.

Die Birnen fiille man nach den obenstehenden Angaben ein und erhitze sie.

2. Anweisung. (Birnen in Zuckeressig.)

Zuckeressiglosung: 750 g Zucker auf 1 Liter Weinessig mit etwas Nelken pod
Zimt in einem Mullsickchen.

Erhitzungsdauer: wie bei Birnen in Zuckerlssung.

Kleine duftreiche Sorten behandle man, wie oben beschrieben ist, iiber rgieBe
sie mit der heiflen Zuckeressiglosung und erhitze sie.

3. Anweisung. (Senfbirnen.)

Zuckerzugabe: 300 g Zucker mit 1 Liter Ess
auf 1 Liter Birnensaft abkochen.

ig und 60-70 g gemahlenen Send

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min, bei 80 Grad C

Man koche Birnen, weichschalige mit der Schale, bis sie so weich sind, daf sie
sich leicht duu_‘.lmt.m.ln\u lassen, und lege sie auf ein Sieb. Dann \'c,rruhre man
in kochendem Essig den Senf so, daB sich keine Klumpen bilden, bringe zn
gleicher Zeit den Zucker in dem Birnensaft zum Kochen, vermische beides und
gicBe es heif iiber die Birnen, Man kann dabei noch etwas Vanille oder Ingwer
beifiigen. Gewdhnlich braucht man nur die Hiillfte des Birnensaftes. Den Rest
halte man frisch oder gebrauche ihn anderweitig. Hat man keinen gemahlenen
Senf, kann man "wnlLurnPr in einem Mullsie k(‘.len mit Essig L«)ciu n.

Blaubeeren (Siche Heidelbeeren.)

R
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Brombeeren
Zuckerzugabe: 500 g auf 1 kg Friichte.
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Miz., in weiten 25 Min, bei 75 Grad C.

Man durchstreue die Brombeeren mit feingestoflenem Zucker, stelle sie kithl,
fillle sie nach einigen Stunden ein, gielle den Zuckersaft dariiber und erhitze
sehr langsam,

Ebereschen (Vogelbeeren)

Maglichst reife, aber nicht iiberreife Friichte der siilen mihrischen Eberesche
udor Vogelbeere (Sorbus zl-l(‘!‘llad"hl fructu tlulmc) wasche man, befreie sie von
Kelch und Stiel und behandle sie weiter wie Preiselbeeren, mit denen sie im
Geschmack grﬂ[.»e: _—"‘llulu‘. keit haben.

Erdbeeren

Erdbeeren gehéren zu den empfindlichsten Friichten. Erdbeeren, die frisch-

gehalten werden sollen, miissen unbedingt reif, diirfen jedoch nicht iiberre if

gein. Halbreife Erd beeren sind daran zu :‘rki-nm-n daB sie auf einer Seite und
an der Spitze noch griin oder wei8 sind. Solche Beeren werden bitter. Erd-

beeren, die stark ﬂuimwt worden sind, erscheinen zwar grof3 und schon, das
Uumll ist aber ]m ker, fdai gchwammig und wird nunmlo tadellos bleiben. Sie
entwickeln selbst im verschlossenen Glase einen unmgenechmen Geruch und
sind fast ungenieBbar. Wer im eigenen Garten Erdbecren hat, pfliicke sie mig-
lichst in dul Morgenstunden, wenn sie noch nicht von der ‘mmw durchwinnt
sind, da sie sonst ihren herrlichen Duft verlieren und weich werden. Wer die

Friichte kaufen muf}, gehe ebenfalls in den I Morgenstunden zum Markt oder
zum Hiandler, da Erdbe eren, die bis 9 oder gar 1]. Uhr der Sonnenhitze und
dem Staub ausgesetzt sind, weich und m['oim‘ der Saftabgabe nall werden und
nicht mehr als einwandfreie Ware gelten Lorma 1. Tlucluc, die zn weich oder
zu schwammig sind, steigen im Gll=c sehr stark und werden unansehnlich.
Den Trdbcuren die Naturfarbe zu erhalten, ist nicht maglich, jedoch kann man
ein Verfiirben durch vorsichtiges, nicht zu starkes uml zu schnelles Erhitzen
wnd durch Einhalten der Erhitzungszeiten und -grade sehr stark beschrinken.
Die weiBl- oder hellfleischigen Friichte enthalten dnn Farbstoff nur in der Haut
und geben diesen an den Saft ab. Retfleischige Sorten, z. B. die Bluterdbecre
,sWunder von Cothen®’, behalten die I'arbe besser.

e T roe s
. 2 s R vt

Hchtung! Kalte Gliser niemals in sehr heiBes Wasser stellen!
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Selbst wenn man durch Unterlegen von Holzwolle, Laub oder dhnlichem die
Erdbeeren vor Beschmutzung mit Erde oder Sand geschiitzt hat, erscheint es
doch geraten, sie vor der Verwendung zu waschen. Das Eintauchen der in
einem Sf‘lhi'r liegenden Friichte in Wasser diirfte kaum geniigen. Man stelle
eine grofle Schiissel mit kaltem Wasser bereit, nehme Beere fiir Beere, ent-
ferne behutsam das Kelchblatt und den Stiel, indem man das Kelchblatt
zwischen Daumen und Zeigefinger nimmmt und es iiber die Beere wegzieht oder
abkneift. Dabei kann man den Stiel leicht mit entfernen. Sitzt jedoch dieser
zu fest, empfichlt es sich, ihn abzuschneiden. Auf keinen Fall ziche man den
Stiel aus der Frucht heraus, weil man dann auch den Fruchtboden, den Kern
d{‘r Fru(iil ]ll.‘ Taus [ll‘llf’ﬂ \Hll‘{]{,. was zur ] (}l"l‘ l-glltf Cy {1 Ir” (]]{, 1"[](‘“[!‘ zZuvil .l'l

ift abgeben und beim Erhitzen stark zus:lmmenlal]c‘n wiirden. Man lege so
viel Friichte in die Schiissel mit kaltem Wasser, dafi die Oberfliche ganz mit
Beeren bedeckt ist, tauche diese behutsam mit der flachen Hand unter Wasser,
nchme sie dann mit einem Seihléffel heraus und lege sie auf einen Durchschlag.
Ist das Wasser schmutzig, und hat sich viel Sand am Boden abgesetzt, ersetze
. man es durch frisches unrl gebe die Beeren nochmals ins Wasser. Wenn {hc. Exd-
: beeren trocken und frisch gepfliickt gewesen sind, wird ihnen das Wasser keinen
Saft entziehen,

Anweisung., (Mit Zucker angesetzt.)
Zuckerzugabe: 150-250 g Griefzucker auf 1 kg Friichte.

: Erhitzungsdauer: in engen Gliasern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 75 Grad C.

Die Erdbeeren zuckere man, nachdem man die Stiele und Kelche vorsichtig

abgedreht (nicht mwrrvormn} und die Beeren tiichtig gewaschen hat, in einer
mumu‘]mt flachen breiten Schiissel ein und stelle sie l..}.)!‘:l" Nacht in einen Vor-
ratsraum oder Keller, der natiirlich gut geliiftet sein muf}, kithl. Am anderen
Morgen setze man die Schiissel mit den Beeren auf eine warme, jedoch nicht
heifle Herdplatte und lasse die Beeren langsam durchwiirmen, damit sie zusam-
menfallen. Ein 6fteres Riitteln an der Schiissel ist zu empfehlen. Man lasse die
Beeren aber nicht heill werden. Dann lege man sie zum Ablaufen flach auf ein
breites Sieb (Haarsieb) und fiille gie mit dem Einlegeliffel in die Gléaser, die man
mehrmals mit der Hand aufstoflt, damit die Beeren sich muglichst fest anein-
anderschmiegen. Einen Teil des Saftes, den die Friichte beim Stehen und Er-
wirmen abgegeben haben, koche man etwas ein, damit er dunkel gefarhbt
bleibe, und giefie ihn heifl iiber die Beeren (siche .I.Ilﬂz emeine Anleitung!), die
man dann l.mgmm erhitzt. Es ist ratsam, das Wasser im Topf bis unter die
Rinder der Gliser reichen zu lassen. So hergestelite Erdbeerdauerspeisen hal-
ten die Farbe ziemlich gut, und die Gliser erscheinen gut gefiillt. Ein klein

HAchtung! Konserven micht im Wasserbad erkalien lassen!
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wenig steigen die Friichte wohl noch. Das kommt daher, dal sie beim Echitsen
noch weiter zusammenfallen. Das Steigen ganz zu vermeiden, ist unmboglich.
man kann es nur auf ein moglichst geringes MaQ beschrinken.

Zuckerlosung: 500 g auf 1 Liter Wasser.

rn 25 Min., in weiten 30 Min. bei 90 Grad C.

Erhitzungsdauer: in engen Gli

Gelbe oder blaue Feigen werden mit Stiel reif, doch nicht allzu weich gepfliickt.
Dann werden sie mit einer Stopfnadel oder besser mit einem ungebrauchten
Zahnstocher ein paar Male durchstochen, in die Glaser gefiillt, mit der Zucker-
liisung iibergossen und erhitzt.

x

Hagebutten

Zuckerlosung: 300-450 g Zucker auf 1 Liter Wasser, oder

Zuckeressiglosung: 750 g Zucker auf 1 Liter Essig.

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 80 Grad G
g g

Diese auch unter dem Namen ,,Paradies- oder Roseniipfel*® bekannten Friic
der apfelfriichtizgen Rose (rosa pomifera) sind eine vorziigliche und gesuade
Zuspeise zu feinem Braten; auch dienen sie vielfach zum ]mlrﬂcn von Torten,

Marzipan usw. Die Friichte miissen bereits ihre volle Ausbildung und Reife

erlangt haben, jedoch noch hart sein.

Man entferne den Stiel und den Kelch durch Abschneiden mit einem Messer,
hole den Samen heraus, wasche die Friichte in kaltem Wasser sauber, damit
auch die Hirchen cmfernt werden, fiille sie dann in die Gliser, iibergiefle sie
entweder mit der Zuckerltsung oder mit der Zuckeress glosungund erhitze sie.

Heidelbeeren |
Zuckerzugabe: 300-400 g Zucker auf 1 kg Beeren. |

Frhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min,, in weitenl 30 Min. bei 80 Grad G,

Die Heidelbeeren (auch Blaubeeren, Bickbeeren, Waldbeeren genannt), ver-
lese man sauber, wasche sie in reichlichem Wasser, lasse sie gut 'lbirnpfuu\
menge sie dann in einer Schiissel gleichmiBig mit dem *’{‘ntnﬂt‘non Zucker und
Nacht in einem I-mhh n Raum %lt‘lll”{l. D-m:u:u fillle man sie mit
ihrem Saft, sie mehrmals aufstofend, in die Gliizer und erhitze sie langsam.

lasge sie iiber

So behandelte Heidelbeeren fiillen das Glas vollstiindig aus. In regenreicher
Zeit gewachsene Heidelbeeren brauchen mehr Zucker, da sie daun saurer sind
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als bel giinstiger Witterung gewachsene. Obige Zuckerzugabe ergibt eine
mifBige Siile. Wer die Beeren sehr giifl wiinscht, nehme auf 1 kg Beeren bis
zu 500 g Zucker,

Heidelbeeren als Kuchenbelag

Will man die Heidelbeeren spiiter als Torten- oder Kuchenbelag verwenden.
dann fiille man die gewaschenen Beeren ohne Zucker in die Gl
hitze sie.

dser und er-

Himbeeren

k. ,-\nwl:isunfz

Zuckerlisung: 500 g Zucker anf 1 Liter Wasser, siiuerliche Sorten 800 g Zucker
aunf 1 Liter Wasser.

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min., in weiten 30 Min. bei 75 Grad C.
Sorgfiltig gepfliickte rohe Himbeeren fiille man dicht in die Gldser, ubcr,r_,_rn_‘fy-
sie mit der Zuckerlosung und erhitze dann recht langsam,

2. Anweisung

Man durchstrene die Himbeeren mit feingestolenem Zucker (auf 1 kg Beeren
150-250 g Zucker), stelle sie kiibl, fiille sie nach einigen Stunden ein und er-
hitze sehr langsam.

Holunderbeeren (Siehe Holundermus.)

Johannisheeren
Zuckerzugabe: 500-750 g auf 1 kg Beeren.

| Erhitzungsdauer: in engen Gliisern 30 Min., in weiten 40 Min. bei 90 Grad C.

. Zum Frischhalten eignen sich nur die groBfriichtigen Beeren, gleichviel ob rot,

| weifl, gelb oder schwarz. Die in sonnigen Lagen gewachsenen Beeren sind

| siiller und halten die Farbe besser als die in schattigen oder auch in rauhen
Lagen gewachsenen. Be¥ den zuletzt genannten ist die Fruchtsiiure viel stiirker
als bei den zuerst genannten, Die

Witterung, die withrend des Wachstums ge-
herrscht hat, beeinfluBt die Giite dex frur’htn, gehr. Infolze dauernder Regen-
niederschliige werden die Beeren, &hnlich wic das qlcmulm»t‘. sauer und wilsse
rig. Iiir derartige Beeren braucht man etwas mehr Zucker.

Die Beeren werden mit loser Hand oder einer silbernen Gabel abgebeert, in
einem Seiher in reichliches kaltes Wasser eingetaucht und rasch gewaschen.
Darauf werden sie, mit Zucker durchstreut, etwa 2 Stunden wtohcn gelassen,
in die Gliser gefiillt und sehr langsam erhitzt.

e
&
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Kastanien

1. Anweisung

Frhitzungsdauer: in engen Glisern 30 Min., in weiten 40 Min. bei 98 Grad C.

Von moglichst grolifriichtigen, in Dentsc hland gewachsenen Kastanien (diese
sind duftrmclu: als die in Italien gewachsenen sogenannten Maronen) entferns
man mit einem Messer die unf'“u\ braune Sch: 1]{‘ lege die Kastanien auf die
Herdplatte (ohne sie zu résten), bis die Haut sich mit den Fingern abdriicken
1iBt, oder Iege sie, was einfacher ist, in einen Topf mit kochendem Wasser und
lasse sie etwa dreiviertel gar kochen. Die Haut lifit sich dann leicht entfernemn.
Man fiille die Kastanien trocken in Gliser und erhitze sie.

Die so frischgehaltenen Kastanien eignen h sowohl als Einlage in Kobi-

gemiise wie auch zum Schmoren mit Zucker, Rosinen und Butter.

2. Anweisung

Zuckerzugabe: 125 g Zucker auf 1 Literglas Kastanien.

Die geschiilten Kastanien fiille man, mit dem Zucker durchstreut, in Glises
und erhitze sie.

3. Anweisung

Zuckerlosung: 600 g Zucker auf 1 Liter Wasser.

Die eingefiillten Kastanien itbergiefe man mit der Zuckerldsung und erhitze sie,

Kirschéipfel

Diese auch hiufiz unter dem Namen ,,Paradiesipfelchen® bekannten Friick
der Arten ,,Pirus malus baceata® und ,,cerasifera‘* werden leider noch zn wenig
im_Haushalte verwendet, obgleich sie frischgehalten eine ganz vorziigliche
'/_'.1151:{:.},.»‘(-. sind.

Zuckerlosung: 750 g Zucker auf 1 Liter Wasser, oder

Zuckeressiglosung: 1 kg Zucker auf 1 Liter B
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 80 Grad €.

Nicht zu reife I'riichte befreie man von der Bliite, wasche sie tiichtig, stutze
den Stiel zur Hilfte ein, fiille die Friichte ungeschilt in die Gliser, iibergiaf:
sie mit der Zucker- oder Zuckeressi

lésung und erhitze sie.

U iy vt .

Fliissighkeit nur bis 2 ¢m unter dem Rand einfiillen|
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Kirschen

Sowohl die siifen wie die sauren Kirschen eignen sich zum Frischhalten in

ganzen Friichten, wenn sie moglichst festes Fleisch, guten Duft und vorteil

hafte Griéfle haben. Diese Eige nschaften besitzen unter den Siifkirschen dis
- meisten Knorpelkirschen- burten, unter den Sauerkirschen die Amarellen und
die Weichseln. Die dunklen Sorten behalten die Farbe besser als die hellen.
Einige Sorten verlieren die Farbe fast v ollstindig. Simtliche znm Frischhalten
bestimmten Sorten miissen reif, diirfen jedoch nicht iiberreif sein. In manchen
Jahren, zumal in trockenen und wenn die Biume nicht gut __r:_npﬂngt worden
sind, haben die Kirschen ,,Maden‘“. Solche Kirschen sind keine gute Ware zum
¥rischhalten. Man sollte sie, wenn man sie einkochen will, 7!1'1‘11“}14: in einer
Schiissel mit kochender Zuckerlosung {iberbrithen und kurze Zeit stehen lassen.
Dann I“um man die hm_u.-al.f_-;gi.-ndeﬂ Maden entfernen und die Kirschen dans
mit dem Saft einfiillen.

{» 1. Anweisung, (Kirschen gesiifit.)

Zuckerlisung: fiir SiiBkirschen 200 ¢ Zucker, fiir Sauerkirschen 400-600
Zucker auf 1 Liter Was

T,

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min., in weiten 30 Min, bei 80 Grad C.

Die verlesenen und gewaschenen Friichte entsticle man, fiille sie moglichsz
- o
fest in die Gliser, iibergieBe sie mit der Zuckerlosung und erhitze sie.

| 2. Anweisung

Zuckerzugabe: fir Sauerkirschen oder Schattenmorellen 400-600 g Zuckes,

fiir SiiBkirschen 100-200 g Zucker, fiir Halbweichseln und Anmrn]lcu 250 his

| 100 g Zucker auf je 1 kg Friichte in 1/; Liter Wasser geliutert.
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 30 Min., in weiten 35 Min. bei 90 Grad C.

Hierzu kann man auch iiberreife, geplatzte oder sonst zum Frischhalten als
ganze Friichte unbrauchbare Kirschen benutzen, jedoch diirfen diese nicht an-
fault oder sonstwie in Fiulnis oder Girung iibergegangen sein.

Man liutere den Zucker in bekannter Weise, gebe die entsteinten Friichte hin-
| ein und lasse sie 10 Min. (vom ersten Aufkochen an gerechnet) unter Piihren
| rut durchkochen. Dann fiille man sie sofort heill in die Gliser und erhitze si=

i;t[]"’" ai.

=5

Erhitzungszeiten und Grade genau einbalten
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3, Anweisung. (Sauerkirschen entsteint.)

Zuckerzugabe: 400-600 g Zucker auf 1 kg Friichte.

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min., in weiten 30 Min, bei 90 Grad C.
Sanerkirschen entsteine man mit dem Kirschenentsteiner ,,Hejo®, lege sie |

gchichtweise, mit dem Zucker durchstreut, in eine Schiissel, menge sie vor- |
sichtig durcheinander, fiille sie dann gofort in die Gliser und erhitze sie langsam.
4. Anweisung. (Halbweichseln und Amarellen.)
Zuckerzugabe: 250 g Zucker auf je 1 kg Friichte.
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min,, in weiten 30 Min. bei 90 Grad C.

Halbweichseln behandle man wie die entsteinten Sauerkirschen.

T

Kornelkirschen

Zuckerlosung: 750 g Zucker auf 1 Liter Wasser, ¢

- s Y as P . . . - . . - i
Erhitzungsdauer: in engen Glidsern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 80 Grad C. 4
1

Die Friichte dieser in den Girten hiufig anzutreffenden Zierpflanze sind ihrer I
kriftigen Siure wegen eine vorziigliche, erfrischende Zuspeise zum Ochsenfleisch.
Man fiille moglichst reife Friichte recht fest in die Gliser, iibergicle sie mit iF
der Zuckerlosung und erhitze sie. |
Griine Mandeln :

Zuckerlosung: 7150 g Zucker auf 1 Liter Wasser.

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 80 Grad C.

R——

Um den 1. Juli herum gepfliickte griine Mandeln durchsteche man mehrmals
mit einer Nadel, gebe sie dann in kochendes Wasser, bringe sie einigemal zum i
Aufwallen, Iasse sie abkiihlen, fiille sie in die G
Zuckerlésung und erhitze sie.

iibergicfie sie mit der

Maulbeeren

Von den Manlbeeren kennt man weill-, rot- und schwarzfriichtige Sorten, die
sich gleich vorziiglich zum Frischhalten eignen, von denen aber die schwarz-
friichtigen die duftreichsten sind. Man wiihle die Friichte nicht vollstindig
reif, da sie dann kriftiger schmecken. Die Maulbeeren sind eine angenehme Zu-
epeise zu verschiedenen Braten; sie sollten in den Teilen Deutschlands, wo sie
gut gedeihen, viel mehr Verwendung finden. Sie werden wie die Himbeeren
behandelt.
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Mirabellen
Anweisung
Zuckerlosung: 400-500 g Zucker auf 1 Liter Wasser.
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min., in weiten 30 Min. bei 75 Grad @

Die Mirabellen miissen eine schone, goldgelbe Farbe haben. Besondera duft-

reiche und mbglichst grofie Friichte eignen sich am besten. Die Schale mu#l
unbedingt fein und zart sein. Die foin'atpn Mirabellensorten sind die ,,Metzer
Mirabelle** und die ,,Mirabelle von Naney*“. Die Mirabellen miissen goldgelb,
diirfen aber unter keinen Umstiinden weich sein. Sie miissen dem Finger IJL—;W_
Driicken noch Widerstand leisten, ,.hartgelb® sein, wie der Fachausdruck

T

Man wasche die Friichte, nachdem man die Stiele entfernt hat, in klarem

Wasser sorgfaltig, lasse sic gut abtropfen, fiille sie dann moglichst fest in r{'a
yliser, itbergieBe sie mit kalter oder lm:“mtenc Warmer .fuclwrluctmg weil d

Friichte, wenn sie mit heiler Zuckerlosung iibhergossen werden, leicht btams

werden, und erhitze sie.

2. Anweisung

Liiutersucker: 250 g Zucker in 1/, Liter Wasser auf 1 kg Friichte.

I8

Frhitzungsdauer: in engen Glisern 30 Min., in weiten 35 Min. bei 90 Grad C.

Ieider ist man nicht immer in der Lage, namentlich wenn man die Mirabellen
t im eigenen Garten ernten kann, sondern sie auf dem Markte kaufen muf,
solche Friic htt, zu erhalten, die sich dL ganze Friichte zum Frischhalten eignen.
Auch kommt es h iufig vor, dafl die Mirabellen infolge ungiinstiger \\"1ttcrunrm
einfliisse, z. B. Regen, platzen und unansehnlich w crdcn. Sole he Friichte hilt
man am fn':«f:‘n nach foleender Anweisung frisch.,

il

Man teile die Mirabellen in Hilften, entferne die Steine und schneide schlechta
oder beschidigte Stellen aus, Dann ldutere man die notwendige Menge Zucker,
gebe die Friichte hinein, lasse sie einigemal aufwallen, fiille sie sofort heill in

vorgewirmten Gliser und erhitze sie.

Griine Niisse

Liutersucker: 1/, kg Zucker in 1/, Liter Wasser auf 1 kg Niisse.

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min., in weiten 30 Min. bei 80 Grad C.

Die Niisse miissen schon ziemlich gut ausgewachsen sein. Die unter der griinen
Schale liegende, spiter harte Schale mufl aber noch vollstindig weich sein und
sich leicht durchstechen lassen. Das ist ungefihr Mitte bis Ende Juni, wm
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Johanni der Fall. Man schneide die Niisse oben und unten etwas ab, steche
maehrmals mit einem gpitzen Holzchen in sie und lege sie, damit sie ihre Bitter-
keit verlieren, acht Tage in ein Geschirr mit kaltem Wasser, das tiglich zwei-
mal abgegossen und durch frisches ersetzt wird. Am achten Tage lege man die
Friichte in siedendes’ Wasser, in das man etwas Salz gegeben hat, koche sie
so lange, bis sie sich mit einer Stopfnadel leicht durchstechen lassen, achte
aber darauf, daB sie nicht zu weich werden. Hierauf lege man sie in kaltes
Wasser und lasse sie vollstindig erkalten. Man koche dann auf bekannte
Weise einen Zuckersirup aus 1/, kg Zucker und etwa 1f; Liter ‘Wasser mit
etwas Zimt und Nelken, liutere diesen, giefle ihn, wenn er halb erkaltet ist,
fiber die abgetrockneten und in eine Schiissel gelegten Niisse und stelle diese
dann recht kithl. Am folgenden Tag schiitte man den Zucker ab, koche ihn
auf, schiume ihn ab und gieBe ihn, wenn er halb erkaltet ist, iiber die
Niisse. Am dritten Tage giefe man den Zuckersirup wieder ab, koche ihn
nochmals auf, lasse die Niisse in dem kochenden Zuckersirup einige Male
sufkochen, fiille sie dann heiB in Gladser (siche allgemeine Anleitung !),
fibergieBe sie mit dem kochend heiflen Zuckersirup, aus dem man Nelken
und Zimt entfernt hat, und erhitze sie.

FPhirsiche

Zuckerlosung: fir ganze Friichte je nach Siifle 300-500 g Zucker, fiir halbe,
entsteinte Friichte, je nach Sorte verschieden, bis zu 750 g Zucker, fir Blut-
pfirsiche 900 g Zucker auf 1 Liter Wasser.

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min., in weiten 30 Min., in sehr weiten
und hohen 35 Min. bei 75 Grad C, ganze Friichte 10 Min. linger.

Der Pfirsich wird am besten geschilt frischgehalten, da seine Haut meist sehr
bitter schmeckt und die Bitterkeit sich auf die Friichte und die Zuckerlosung
tibertrigt.

Vor allen Dingen wolle man niemals vollstindig unreife und ganz harte Pfir-
siche einkaufen. Wird der Pfirsich in nassen Jahren noch hart und griin ge-
erntet, so beginnt ex von der Mitte aus, wo der Stein lagert, zu faulen, Man
gicht ihm von auBen nichts an. Im Anfang ist das Bett des Steines bereits
braunlich oder schon grau, wihrend die Adern in gesundem Zustande ritlich
oder rosa sind. Man durchschneide einen Pfirsich und iiberzeuge sich davon,
ob das Innere noch tadellos ist. Pfirsiche, bei denen sich die beschriebenen
Anzeichen des Faulens finden, sind zum Frischhalten ungeeignet. Sie bekom-
men einen dumpfen, muffigen Geruch, der durch das Erhitzen auf die ganze
Frucht iibertragen wird und diese ungenieflbar macht. s ist eine sehr irrige
Ansicht vieler Obsthaumbesitzer, daB man unreife Pfirsiche noch beliebige
Zeit lagern und nachtriglich reifen lassen kinne.
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Frithpfirsiche kommen des hohen Preises wegen kaum fiir die Frischhaitung
in Betracht.

Friichte, die sich schlecht vom Stein lisen, legt man am besten ganz, aber ge-
gchiilt, ein. Zum Schiilen !-Lt man die Friichte etwa 1 Min. in kochendes und
| dann sofort in kaltes Wasser. Die Haut lidft sich dann mit einem Bronzemesser

leicht abziehen.

Man fiille die geschilten Pfirsiche gehiilftet und ohne Steine moglichst dicht,
aber nicht zu i(:;-t, in die Gliser, iibergieBe sie mit der Zuckerlosung und er-

hitze sie.

Pllaumen
(Siehe Zwetschen.)

Preiselbeeren (Kronsheeren)
Liutersucker: auf 1 kg Beeren 500 g Zucker (oder mehr) in /g Liter Wasser.
Erhitzungsdauer: in engen Glidsern 25 Min., in weiten 30 Min, bei 90 Grad C.

Die gut verlesenen, gewaschenen Beeren gebe man in den kochenden ge-

l‘mtcrr{,n Zucker, ]:1a:~.t, kochen, bis sie rr}.m" werden, ohne davon we
zugehen. Dann lasse man die Beeren in dem Topfe, wenn dies jedoch ein
Messing- oder Kupfertopf ist, in einer Schiissel unter bestiindigem bg.z‘nvcn]\{ n
so weit erkalten, bis sie halbwarm sind. Die Beeren mischen sich dabei gut
mit dem Saft und nehmen ihn zum Teil auf. Man fiille sie dann in die
Gliser und erhitze sie.

Quitten
Zuckerlgsung: 500-600 g Zucker auf 1 Liter Wasser.
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 30 Min., in weiten 35 Min. bei 80 Grad C.

Méglichst ausgewachsene reife Quitten befreie man von der anhaftenden

Wolle, schiile sie, viertele sie, entferne das Kernhaus, lege sie auf ein durch
Salzwasser gezogenes Tuch, dessen Zipt fel man iiber die Friichte legt, damit
sie mu"hulki nmﬂ bleiben. ]) nn lege man sie in kochendes leichtes Zucker-
vasser um] lasse sie kurz :1uf]\-mhen, bis sie sich leicht durchstechen lassen.
Man muf} achtgeben, dal} sie nicht zu weich werden. Man nehme nicht znviel
Friichte auf einmal. Das Zuckerwasser kann man immer wieder verwenden.
Dann nehme man die Stiicke mit einem Schaumldffel heraus, lege sie in die

Gliser, ii‘i!!‘;'gir'ﬁu sie mit der ZUL‘]-:L'J‘lE'rbung und erhitze sie.
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Ringlotten (Reineclauden)
1. Anweisung

Zuckerlosung: 500-600 g Zucker auf 1 Liter Wasser.

Erhitzungsdauer: in ¢éngen Glasern 25 Min., in weiten 30 Min. bei 75 Grad Q.
DieRinglotten ergeben beirichtigem Frischhalten eine ebenso gute wieschmack-
hafte Zuspeise, die der von Mirabellen nicht viel na chsteht. Es kommt ganz anf
die Witterungsverhiltnisse und auf die Lage an, wo die Friichte wachsen,
Unbedingt notwendig ist, dal die Friichte geniigend reif, jedoch nicht iiber-
reif sind. Noch nicht reife entwickeln nie ihren vollen Duft.

Man wasche die Friichte tiichtig, lasse sie gut abtropfen, durchsteche sie mehx-
mals, fiille sie mit den zur Hilfte gekiirzten Stielen oder ohne diese moglichst
fest in die Gliser, iibergieBe sie mit kalter oder hichstens warmer Zucker-
losung (siche Bemerkung in der Anweisung fiir Mirabellen) und erhitze sis
langsam. Die Zuckerzugabe richtet sich nach dem Geschmack und dem Siifig-
keitsgehalt der Friichte.

2. Anweisung. (In Zuckeressig.)

Zuckeressiglosung: 750 g Zucker auf 1 Liter Weinessig.

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min., in weiten 30 Min. bei 75 Grad C.
Wer es liebt, mag Ringlotten statt mit Zuckerltsung mit Zuckeressiglosung
frischhalten.

Schlehen

Zuckeressiglosung: 1 kg Zucker auf 1 Liter Essig mit Zimt und Nelken in einem

Mullséickchen.

Erhitzungsdauer: in engen Glasern 25 Min., in weiten 30 Min. bei 80 Grad C.

Man withle grofle Friichte aus, nachdem sie bereits einen Frost bekommen

haben. andernfalls sind sie zu streng. Die Friichte setze man in einem reeig-
- & geelg

neten Kochtopf mit so viel Wasser aufs Feuer, daB sie damit bedeckt sind,

bringe sie langsam zum Kochen, fiille sie dann heif} in die Gliser, iibergiefe sie

mit der, wenn moglich, heiBen Zuckeressiglosung und erhitze sie.

Unreife Stachelbeeren

1. Anweisung

Zuckerlssung: 800 g Zucker auf 1 Liter Wasser.

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 925 Min., in weiten 30 Min. bei 75 Grad C.
Geeignet sind nur ganz harte, unreife Stachelbeeren. Wenn diese in halbreifem

Zustande gepfliickt werden, oder wenn sie schon lingere Zeit gepfliickt gind
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ader herumgestanden haben, schmecken sie nicht, platzen trotz des Durch-

stechens leicht und werden meist mehlig.

Die unreifen Stachelbeeren befreie man von Kelch und Stiel, wasche sie in

seichlichem kaltem Wasser, schiitte sie zum Ablaufen auf einen Seiher und

durchsteche sie dann mehrmals mit einem Holzchen, Dann bereite man eine
| schwache Zuckerlosung und iiberbrithe mit ihr die Stachelbeeren in einer
' Schiissel, Nach einigen Minuten, wenn die Beeren gelblich erscheinen und beim
Driicken etwas nachgeben, schiitte man sie auf einen Durchschlag und lasse
gie abtropfen. Dann fiille man sie dicht, aber ohne sie zu pressen, in die Gliser,
giefe erst dann die wieder heilgemachte Zuckerlisung dariiber und erhitze.
Wenn man den Geschmack verfeinern will, gebe man vor dem SchlieBien eine
Prise Vanillezucker in jedes Glas,

2. Anweisung
Léuterzucker: auf 1 kg Friichte [, kg Zucker in 1/, Liter Wasser (mi8ig siifl).
Erhitzungsdauer: in engen Gliasern 25 Min., in weiten 30 Min. bei 80 Grad C.

Unreife oder reife Stachelbeeren befreie man von Kelch und Stiel und wasche
sie tiichtig in einer groflen Schiissel mit reichlichem kaltem Wasser. Dann
lautere man den Zucker mit wenig Wasser, bis er Fden zieht, und gebe die
Beeren hinein. Man lasse sie 10 Min. langsam kochen, fiille die Friichte darauf
heif in die Gliser, schlieBe diese exst, wenn die Friichte erkaltet sind, und er-
hitze sie dann,

3. Anweisung. (Ohne Zucker als Kuchenbelag.)
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min., in weiten 30 Min. bei 80 Grad C.

Die Stachelbeeren befreie man von Stiel und Kelch, wasche sie tiichtig und
durchsteche sie mehrmals mit einem Holzchen, Darauf gebe man sie in eine
Schiissel, iibergieBe sie mit kochendem Wasser, lasse sie 5 Min, stehen, fiille
gie dann fest in die Gliser und erhitze sie ohne jeglichen Zusatz.

.

Weintrauben

Zuckerlosung: 250-500 g Zucker anf 1 Liter Wasser.

Erhitzunesdauer: in engen Glisern 25 Min., in weiten 30 Min. bei 80 Grad C.
Gut ausgereifte, aber nicht zu reife Weintrauben wasche man, ohne die Beeren
von den Trauben zu trennen, sauber, entferne etwa beschiidigte Beeren, lege
die ganzen Trauben in die Gliser, iibergiefe sie mit der Zuckerlisung und er-
hitze sie.

Will man die Beeren ohne Stiele frischhalten, schneide man sie kurz von den

Stielen, reiBe sie aber auf keinen Fall ab, da sie sonst ihren Saft verlieren.
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Zwetschen (Pflaumen)

1. Anweisung

Zuckerlosung: 500-600 g Zucker auf 1 Liter Wasser.

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min., in weiten 30 Min., in gehr we i
und grofen 35 Min, bei 75 Grad C. |
Schéne, nicht zu reife, gewaschene Friichte teile man in Hiilften oder Viertei,
fiille sie in die Gliser, iibergieBe sie mit der erkalteten gekochten Zucker-

losung und erhitze sie langsam. i

0 -

2. Anweisung |
Liuterzucker: auf 1 kg Friichte 1/, kg Zucker und */; Liter Wasser.

Erhitzzungsdauer: in engen Gldsern 25 Min., in weiten 30 Min., in sehr weitem

und grofien 35 Min. bei 90 Grad C.

Hierzu eignen sich reife, ja sogar itberreife oder sonst zum Frischhalten als
ranze Frucht unbrauchbare oder auch infolge ungiinstiger Witterungseinfliisse
geplatzte Zwetschen, Jedoch diirfen diese nicht angefault oder sonstwie in
Fiulnis oder Gérung iibergegangen sein.

Man entsteine die Friichte, gebe sie in den kochenden gelduterten Zucker,
lasse sie einige Male aufwallen, fiille sie heifl in die Gliser und erhitze sie.

3. Anweisung. (Zwetschen in Zuckeressig.)

Zuckeressiglosung: 500—750 g Zucker auf 1 Liter Weinessig, etwas Zimt und
Nelken in einem Mullsiickchen,

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min., in weiten 30 Min., in sehr weiten
und hohen 35 Min, bei 75 Grad C.

Muglichst grofe, ausgesucht schone, nicht zu reife Zwetschen, deren Stiel
halten bleiben muf, wasche man, fiille sie in die Gliser, {ibergiefie sie mit der
erkalteten gekochten Zuckeressiglosung und erhitze sie langsam.

ar-

4. Anweisung. (Zwetschen als Kuchenbelag.)
Ohne Zucker oder auf 1 kg Friichte 100-200 g Zucker.

Erhitzungsdauer: in engen Glasern 25 Min., in weiten 30 Min., in sehr weitan

und groBen 35 Min. bei 90 Grad C.

Die Friichte wasche man, hilfte sie, befreie sie von den Steinep, fiille sie mag-
lichst dicht in die Gliser und erhitze sie. Wer es liebt, kann die Zwetschen nsaot
dem Entsteinen auch in Viertel schneiden.

Wer licber mit Zucker frischhalten will, mische die gehilfteten oder geviertel
ten Friichte mit Streuzucker und fiille sie so in die Gliser. Wasserzusats ves-
:.‘Ii'id‘.' man.
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garantiert -
fir jedzs Glas ¥

2. Anweifungen
fiir Oas Frifchhalten von Mus

Fruchtmus oder kurz Mus nennt man zu Brei gekochtes, gewohnlich durchgetriebenes
und mit Zucker eingekochtes Obst. Die Bezeichnung kennt man zwar durchweg in
allen Gegenden, doch ist sie nicht iiberall in gleichem Sinne gebriiuchlich, vor allem
iat sie zum Teil durch andere Bezeichnungen, wie Marmelade, Jam, Konfitiiren (sogar
Kompott) ersetzt oder wird neben diesen fiir iihnliche, in der Zubereitung etwas ab-
weichende Erzengnisse gebraucht. Im allgemeinen scheint man nur folgenden Unter-
schied zu machen: mit Mus bezeichnet man Obst, das mit Zucker zu Brei verkocht

und durchgetrieben worden ist; mit Marmelade bezeichnet man Obst, das ohne Zucker
znn Brei verkocht und meist nicht durchgetrieben worden ist und das man erst nach-
triiglich mit Zucker oder einer Zuckerlosung mischt und nochmals kurze Zeit etwas
fester einkocht. In der Tat diixfte aber eine strenge Unterscheidung nicht gemacht
sind beide Obst-
erzeugnisse gleichartig, nur die Art der Zubereitung und zum Teil vielleicht auch die

worden sein. Sie diirfte auch nicht erforderlich sein, denn letzten Endes

der Verwendung ist etwas verschieden. Deshalb sollen alle Obsterzeugnisse der ge-
nannten Art in den verschiedenen Zubereitungen mit Mus bezeichnet werden, wodurch
zugleich ein gutes deutsches Wort den ihm gebiihrenden Platz erhilt.

Fiir die Herstellung von Mus gilt im allgemeinen als Regel, dall man moglichst reifes
Obst mit vollem Duft verwendet, dal man das Feuer beim Zerkochen und beim Ein-
kochen nicht zu stark werden lilit, und dall man den Brei stiindig riithrt, da andern-
falls die Gefahr des Anbrennens besteht. Der Brei hat die erforderliche Fe
erlangt, wenn man mit Daumen und Zeigefinger etwas von der Masse, die man mit einem
Holz- oder Hornléffel aus dem Kessel entnommen hat, zn Fiiden zichen kann.

gkeit

| Mus soll heif} in die Gliger gefiillt werden (s. allg. Anleitungen), im offenen, mit einem Mull-
! Lippchen bedeckten Glas erkalten und verdunsten, und dann erst sollen die Glidser mi
| Ringen und Deckeln versehen und das Mus 30-35 Min. bei 90 Grad C erhitzt werden.

bl

-
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Bezeichnung

Behandlung

Zuckerzugabe

Ananasmus

Wiirflig schneiden, zerstofien, mit
Zucker dick kochen.

500 g auf 1 kg Brei

Apfelmus

In Stiicke schneiden, mit wenig
Wasser zu Brei kochen, durch ein
Sich streichen, mit Zitronenschale
dick kochen.

250—500 g anf 1 kg

Brei

Aprikosenmus

Hilften, mit wenig Wasser zu Brei
kochen, durch Haarsieb streichen,
dick kochen.

150 g anf 1 kg Mark

Brombeermus

Mit Zucker dick kochen.

250—400 g aof 1 kg
Friichte

Erdbeermus

Roh durch Haarsieb streichen, dick
kochen.

200 g auf 1 kg Mark

Hagebuttenmus Entkernen, mit so viel Wasser, daB 375 g anf 1 kg Mark
gie bedeckt sind, zu Brei kochen,
durch Sieb streichen, dick kochen.
Heidelbeermus Mit Zucker dick kochen. 500—750 g auf 1 kg
Beeren
Himheermus Mit Zucker dick kochen. 200 g auf 1 kg

Friichte

Holundermus

Von den Stielen streifen, zunichst
einen Teil in den Topf geben und
gerdriicken, dann alles mit Zitro-
nenschale und Zucker dick kochen.

250 g anf 1 kg Mark

Johannisbeermus

Roh durch Haarsieb streichen,

500 g auf 1 kg Mark

Kirschenmnus Weich kochen, nach Belieben giille IUUg:I auf
durchstreichen, dick kochen. halbsiifle 150 g ¢ 1 kg
saure 500 g)Mark
Kiirhismus Fleisch in Wiirfel schneiden, mit 500 g auf 1 kg Wiirlel
Essig bedeckt iiber Nacht fort- in 1/, Liter Wasser
stellen, dann Stiicke trocken ab- geldutert
laufen lassen, mit Linterzucker
dick kochen.
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Bezeichnung

Behandlung

Zuckerzugabe

Mirabellenmus

Entsteinen, kochen, bis sie reich-
lichen Saft ziehen, dick kochen.

150 g aunf 1 kg Mark

Pflirsichmus

Entsteinen, zu Brei kochen, durch
Haarsieb streichen, dick kochen,

250 g auf 1 kg Mark

Pflanmenmus
{(Zwetschenmus,
Gesiilz, Powidl,

Kraut)

Reife, miglichst schon we
Friichte entsteinen, mit so wviel
Wasser, dall Topfboden bedeck
ist, zu Brei kochen, ohne Zucker,
etwa 21/,—3 Stunden, durchHaar-
sieb streichen.

Oder: entsteinen, in Liauterzucker
zu Brei kochen, etwa 21/,—3 Std.

200250 g

/o Liter W

=8

Quittenmus

Wolle abreiben, in Stiicke schnei-
den, mit so wviel Wasser, dal} die
Stiicke bedeckt sind, zu Brei

1 kg Friichte ohns
Steine
500 g auf 1 kg Brai

{
. . - |
kochen, durch ein Haarsieb treiben |
und dick kochen. !
Rhabarbermus In Wiirfel schneiden, mit Vanille |
kochen, diese beim Einfiillen ent- |
. |
fernen. ;
Ringlottenmus Entsteinen, zu Brei kochen, durch | 250 g auf1 kg Mark
Haarsieb streichen, dick kochen.

Stachelbeermus

Reife Friichte weich kochen, durch
Haarsieb streichen, dick kochen.

250 g auf 1 kg Mark

Gemischtes Mus

Die wverschiedensten Friichte zu-
sammen kochen, durch ein Sieb
streichen und mit Zucker dick
kochen.

200 g auf 2 ko
Friichte

Viele ziehen es vor, statt den rohen Zucker zu dem Fruchtbrei zu geben, zn-
erst die entsprechende Menge Zucker in wenig Wasser zu liutern, die Friichte
in den kochenden Lauterzucker zu geben und unter stindigem Riihren zu zer-
kochen oder gleich den Fruchtbrei in den Liiuterzucker zu geben. Das Mus ist
nach verhiiltnismifig kurzer Kochzeit, withrend deren stindig geriihrt werden

mulB, geniigend dick und fest.

=3

=
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Apfelsinen- (Orangen-) Marmelade
(Originalrezept aus England.)

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 35 Min., in weiten 40 Min. bei 90 Grad C.

10 bittere Orangen und 2 Apfelsinen werden, nachdem der Saft ausgeprefit
ist, fein geschnitten oder auch durch die grobe Scheibe der Hackmaschine
gedreht (Kerne entfernen). Die Masse wird dann mit dem Saft einer Zitrone
und 31/, Liter Wasser 24 Stunden hingestellt. Danach wird sie 45 Min. ge-
kocht. Nach weiteren 24 Stunden wird sie mit 41/, kg Zucker bis zum Fest-
werden (Gelieren) gekocht (etwa 45 Min.), dann in die Gliser gefiillt und er-
hitzt. Von den bitteren Orangen kocht sich das Weifle der Schale klar, die
Apfelsinen miissen aus Geschmacksgriinden fein abgeschilt werden, Die
Masse ergibt 61/,~7 kg Marmelade,

Ir .

L =4 H’ L]
A, ]
lfﬂ&?’ fiit |
! / w gibt Thnen die eigens eingerich- J
e tete Beratungsstelle WECK
M - 0}{@ Oflingen (Baden). it
q
m ff{é‘ WECK stellt den Hausfraunen

seine 40 jihrigen Erfahrungen }

in der Herstellung von Haus-

Laltskonserven zur Verfiigung.

Sagen Sie dies bitte auch Thren

Freundinnen und Bekannten!

J. WECK & CO. ,
Oflingen (Baden) ‘
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3. Anmweifungen
fiir Oas Frifchhalten von Siften

Aﬂgemcincs SiiBmost nnd Saft!

Beste Erfrischungs- und Stiirkongsgetriinke fiir Kinder, Sportler.

Kranke und Gesunde, zumal auch fiir die geistig Arbeitenden!

Der gesundheitliche Wert von Obst, Gemiise und Heilkrdutern (Tee) wird
heute allgemein anerkannt. Weniger bekannt und geschiitzt sind die natur-
reinen Sifte aus Obst, Gemiise nnd Heilkriiutern. Diese enthalten aber Heil-
krifte der verschiedensten Art in hichstem Mafle und in reinster Zusammen-
setzung. Man sollte deshalb ganz allgemein der Herstellung und Aufbewahrung
bzw. Frischhaltung solcher Sifte grifiere Aufmerksamkeit widmen.

Uber die Heilwirkung der einzelnen Sifte aus Obst, Gemiise und Heilkriutern
JaBt sich an dieser Stelle natiirlich nur kurz andeutungs- und beispielsweise
sprechen. Ausfiihrliches wolle man in Biichern nachlesen, die iiber die Heil-
gifte der verschiedensten Art handeln. Es seien genannt:

»Das grofie Kneippbuch®, Verlag Késel & Pustet, Regensburg.

Flamm, ,,Heilkrifte der Pflanzen®, Hypokrates-Verlag, Stuttgart.

Pfarrer Kiinzle, ,,Krduterbuch*’, Verlag Otto Walter, Konstanz.

Raff, ,,1500 Rezepte erprobter Heilpflanzen*, Karl Rohm-Verlag in Loreh
{ Wiirttemberg).

Es ist erwiesen, dall Siftekuren vorziigliche Wirkungen bei den verschieden-
sten Krankheiten, sogar solchen ansteckender Art, hervorrufen.
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| Finige Beispiele seien angefiihrt:

ApfelsiiBmost fiir Blut- und Nervenauffrischung und als Zusatznahrung

' namentlich fiir Kinder, Schiiler, Kopfarbeiter usw. Ferner ist Apfelsiiimost

l' uniibertrefflich bei allen Fieberkrankheiten, Darmtriigheit, Arterienverkal
kung, Gicht und Rheumatismus. SchlieBlich ist Apfelsiiimost, mit Mineral-

wasser verdiinnt, in der heillen Jahreszeit auch ein vorziiglicher Durstlischer

Heidelbeersaft gegen Magen- und Darmstérungen sowie gegen Blutarmut.

Johannisbeersaft bei Leber- und Nierenleiden, Schwarzer Johannisbeer-

saft bei Keuchhusten.
Holunderbeersaft gegen Erkiltung, Schnupfen, Grippe usw.

Stachelbeer-, Sauerkirschen- und Apfelsaft gegen Hautkrankheitez,
Skrofulose usw.

Stachelbeersaft bei Gicht, Rheuma, Nervositit, Blutarmut.
| Traubensaft gegen Ernihrungsstorungen (besonders bei Siuglingen!).
Ungezuckerte Sifte bei Zuckerkrankheit,
Alle Fruchtsiifte gegen englische Krankheit und Verdauungsstorungen usw.
Brunnenkressensaft gegen Bleichsucht.
Spinatsaft gegen Nierenleiden.

Spargelsaft fordert Verdauung, reinigt das Blut.

Lowenzahnsaft gegen Nierenleiden, blutreinigend.
Selleriesaft gegen Rheuma, Nervenleiden.
' Kohlsaft gegen Kopfschmerzen.

Rettichsaft gegen Wassersucht, Husten.

treibt Wiirmer.

Tomatensaft bei Leberleiden.

!

|
!
|
|
1
|
| -
Mahren-, Gelbriibensaft, reinigt Magen, Darm, fordert Stoffwechsel, ver-
|
{

| Verlangen Sie
i auch fir Ihren alten Glaferbeftand ausdriicklich Ringe Weltmarie WECK
mit dem Erdbeerfchutzeichen! WECK bietet nur Garantie, wenh and
Yinge Weltmarke WECK verioendet werden!

=
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Gurkensaft wirkt giinstig auf Darm, Nieren, vertreibt Hitze, Gesichtsrote.
Zwiebelsaft, harntreibend bei Husten.

Die erfolgreichen Anwendungsmdoglichkeiten der Siiimoste, Beeren-, Gemiise-
und Heilkriiutersifte sind mit vorstehender Aufstellung noch lange nicht er-
schopft. Diese zeigt aber, wie vielseitig und niitzlich naturreine Sifte ange-
wandt werden kénnen. Aulerdem besitzt die fliissige Form der Friichte den
vollen Nihr- und GenuBwert der festen Form. Ein weiterer sehr “‘ichligt’r
Vorzug des frischgehaltenen fliissigen Obstes und Gemiises ist die unbhegrenzte
Haltbarkeit derselben.

Die Gewinnung von Siften und Siimost wie auch das Frischhalten dieser
werden in den bebilderten Beilagen iiber den Einkochvorgang genam be-
schrieben. :

Einige Sonderanweisungen folgen.

Zitronensaft
Erhitzungsdauer: 25 Min. bei 75 Grad G,

Die Zitrone hilfte man und entferne die Kerne sorgfiltiz. Dann presse man
den Saft mit der Presse aus, klire ihn sogleich, indem man ibn durch ein Filter-
tuch laufen lift, fille ihn in groBe Gliser und erhitze ihn 25 Min. bei 75 Grad C.
Nach etwa 14 Tagen hat sich alles noch im Safte befindliche Trithe am Boden
des Glases abgesetzt. Dann gieBle man den Saft sorgfiltig ab, lasse ihn noch-
mals durch ein Tuch laufen, fiille ihn in kleine Flischehen und erhitze ihn.
Auf diese Weise kann man auch alle Arten von Gemiisesiiften, die man durch
Pressen oder Auszichen gewonnen hat, frischhalten. Fiir diese heilkriftigen
Siifte, die meist nur in geringen Mengen gebraucht werden, verwendet man
vorteilhaft die kleinen Saftflaschen von WECK.

Schichensaft

Man fiillt einen groBen Steintopf mit den gesammelten gewaschenen Schlehen,
ithergieBt sie mit so viel kochendem Wasser, daB die Friichte handhoch damit
bedeckt sind, und stellt sie 24 Stunden zuriick. Dann wird das schén gefiirbte
Wasser abgegossen, wieder zum Kochen gebracht, auf die Beeren zuriick-

e e
e s e

Beftehen Sie darvauf,

E 0aB lhnen lhr HanOler nur Gummiringe, Glaler und Gerite Weltmarke
WECK verkauft, Verlangen Sie auch fiir lhren alten Glilerbeftand aus=
ordcklich Ringe Weltmarke WECK mit dem ErDbeerfchutzzeichenl

71

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg



gegossenund 24 Stunden zuriickgestellt. Der V organg wird noch einm al wieder-
holt. Nach dieser Zeit hat das \\ asger durch AusI augen der Beeren eine leuch-

tend schone Farbe bekommen. Auf 1 Liter dieses Saftes gibt man 200—250 g
Zucker, 1iBt dies unter Abschinmen klar aufkochen, fiillt den Saft in Sifi-

most- oder Saftflaschen Marke WECK und erhitzt. Die restlichen Schlehexn
kénnen noch einmal mit etwas Wasser ;__‘:E.L_L!l ht und zu einer warmen Obsts uppe
verwendet werden. Wer die ganzen Friichte liebt, kann eine sehr wiirzige,
sauersiife Fleischbeilage frischhalten.

Die Gewinnung und das Frischhalien
der Gemiise~ und Heilkriutersiifte

Von Gemiisen aller Art, auch von den beim Putzen sich ergebenden Abfillen
Inn'n man mit dem Saftgewinner Siifte herstellen. Die Gemiise werden rok
gerieben und dann e nlmflt,t Zu den Siften von Sellerie, Gelbriiben und ande-
ren Gemiisen gibt man am besten ganz wenig Salz, zu Rotriibensaft etwas
ssig. Die c:mlt( werden in den Llcmcu ll.u«un-n von WECK eingekocht. Die
D.nnpi.ﬂut betrigt 60 Min, Die Erhitzungsdauer 30 Min. bei 80 Grad C. Man
kann auch die Gemiise mit der Hackmaschine zerkleinern, lose in Gliiser Marke
WECK fiillen und 20 Min. auf 80 Grad C erhitzen. Der gehaltreiche Saft steht
unten im Glas und kann durch ein Filtertuch in Flischchen von WECK ge-
fiilllt und nochmals 20 Min. bei 80 Grad erhitzt werden.
Der bei der Gewinnung von Tomatensaft verbleibende Riickstand kann
durch ein Haarsieb gestrichen werden. Er ergibt ein dickes Tomatenmus oder
-mark., Einige Sonderanweisungen fiir einzelne Gemiisearten folgen:

Selleriesaft

Firhitzungsdauer: 25 Min. bei 75 Grad C.

Sauber gewaschene Sellerieknollen schiile man, schneide sie in diinne Scheiben,
wiege diese und gebe sie in einen Topf. Dann koche man auf je 1 kg Sellerie-
schmben 750 g 7uf'lmr so lange, bis man ihn zu Fiden zichen kann, glf“ﬂ[‘ ihn
kochend heiB iiber die Scheiben und stelle den Topf zugedeckt etwa 12 Stun-
den fort. Darauf koche man das Ganze etwa 10 Min., giefle den Saft durch
ein Tuch klar ab, fiille ihn in Flaschen und erhitze ihn.

Rettichsaft
Erhitzungsdauer: 25 Min. bei 75 Grad C.
1. Anweisung

Man reibe den Rettich fein, presse in der Fruchtpresse den Saft aus, filtere
diesen, koche ihn dickfliissig, mische ihn mit Honig, fiille ihn in Glischen und
erhitze ihn.

Lrd
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2. Anweisung
Man mische (1: n geriebenen Rettich mit Zucker, lasse diesen schmelzan, presse
die Masse aus, fiille den Saft in Flischchen und erhitze ihn,

Ziwiebelsaft
I Erhitzungsdaver: 25 Min. bei 75 Grad C.

Die gereinigten Zwiebeln treibe man durch die Fleischhackmaschine, presse
den Saft in einem Filtertuch gut aus, fiille ihn in Saftflischchen von WEGE

und erhitze ihn.

Sifte und Tees aus Heilkriiutern
Erhitzungsdauer: 25 Min. bei 80 Grad C.

Eine Handvoll Kriuter, am besten frische, setze man am Abend mit 1 Lites
kaltem Wasser an, brithe dies am Morgen kurz auf, lasse es etwa 10 Min, zu-
gedeckt ziehen, ohne dafl es weiter kocht, filtere den Aufgufl durch ein Sieb
in kleine Flischchen von WECK und erhitze. Wurzeln, Zweige, Rinden, harte
Beeren und Samen zerkleinere man, setze sie mit kaltem Wasser an, koche sis
etwa 15-25 Min. auf schwacher Flamme, lasse dies etwa 15 Min, zugedeckt
ziechen und behandle den Sud weiter, wie oben beschrieben.

LEXN/N/T T E/; :7 |
| | %7 E @ war der Dionier fiirs
; richtige €inkochen

Aus Dankbarkeit eriob
die deufsche Hausfrou
seinen Namen zum Begriff:

e weiss genau

E%NWE@KE%

kann man nur mit i :
Gldsern und Gerdten\Marke '
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4, Anmweifungen fiir das Frifchbhalten von Sulz

Mit Sulz (Gelee) bezeichnet man ein aus Obstsaft gewonnenes Erzeugnis, das
man dadurch herstellt, daB man den Saft mit einer gewissen Menge Zucker
so stark einkocht, daB das Erzeugnis nach dem Erkalten steif ist. Die Probe,
ob der Saft geniigend dick eingekocht ist, kann man auf verschiedene Weise
machen. Am einfachsten wird wohl die im folgenden beschrichene Art sein.
Man liBt von einem flachen Schaumléffel etwas Sulz ablaufen. Fillt diese in
zusammenhiingenden Scheiben oder Kliimpchen vom Schaumliffel, dann ist
die rechte Steifheit erreicht. Es sei darauf hingewiesen, daB nicht alle Sifte
gich gleich leicht zu der richtigen Dicke einkochen lassen. Die Hauptsache ist,
daBl man von vornherein schon daranf achtet, dall man nicht iiberreife Friichte
nimmt. In diesen sind die Stoffe, die das Steifwerden verursachen, die so-
genannten Pektinstoffe, schon verwandelt. Diese sind am stérksten unter der
Schale vertreten. Wer schon einmal aus geschilten Apfeln und aus Apfelschale
Sulz hergestellt hat, wird schon gefunden haben, dafi der aus den Schalen ge-
wonnene Saft viel leichter fest wird als der aus den geschilten Apfeln gewon-
nene. Mit zunehmender Reife des Obstes machen die Sulzstoffe eine Veriinde-
rung durch, die ihnen das Vermégen, den Saft festzumachen, nimmt, Das ist
auch der Grund dafiir, weshalb die Sulz aus reifen Apfeln nicht so schnell her-
gestellt werden kann wie die aus unreifen Apfeln (Falldpfeln). Sulz aus einigen
Friichten, wie z. B. Himbeeren, wird nicht leicht fest. Man mischt deren Saft
deshalb gern mit den Siften anderer leicht sulzender Friichte, z. B. mit dem
Saft von Johannisbeeren. Der mit dem Saftgewinner Nr. 486 B von WECK aus
Waldhimbeeren ausgedimpfte Saft ergab z. B. mit 750 g Zucker auf 1 kg Saft
gehr feste Sulz. Wieder andere Friichte, wie Birnen, Erdbeeren, Rhabarber,
ergeben nur honigartig steife Sulz, :

Alle Sulzen kénnen nach der folgenden Anweisung hergestellt werden, doch
ist die Zuckerzugabe fiir die verschiedenen Siifte verschieden. Wir haben deshalb
in dem Verzeichnis der Sulzen die Zuckermengen angegeben, die den Saften
beigefiigt werden miissen. Einige besondere Anweisungen lassen wir folgen.
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Bezeichnung

Apfelkraut ..........
Apfelsulz............
Bickbeerensulz ... ...
Birnensulz ..........
Blaubeersulz ........
Brombeersulz .......
Erdbeersulz .........
Heidelbeersulz .. ....
Himbeer-Johannis-
beersulz..........5
Holunderbeersulz
Johanmisbeersulz

“’é.’ir.‘, rot, schw

Kirschipfelsulz. . ....
Pflaumensulz .......
Preiselbeersulz ......
Quittensulz

Rhabarbersulz ......
Stachelbeersulz. . . ...
Waldbeersulz. . ......
Weintraubensulz . ...

aus reifen Beeren

aus unreifen Beeren

Zwetschensulz, ......

Zuckerzugabe
in Gramm auf 1 kg Saft

=

emerkungen

Siche besondere Anweisung
Siehe besondere Anweisung
Siehe Heidelbeersulz

250 g auf 1 Liter Saft

750 o auf 1 kg Saft
500 g auf 1 kg Saft
750 g auf 1 kg Saft
750 g auf 1 kg Saft
600 g auf 1 kg Saft

750 g auf 1 kg Saft

Siehe besondere Anwei

Siche Zwetschensulz

50 g auf 1 kg Saft
500 g auf 1 ]-\g Saft
750 g auf 1 kg Saft
150 g auf 1 kg Saft

Siehe Heidelbeersulz

=
[€5]
=
(==
-

750 g auf 1 kg

(4]

1000 g auf 1 kg Saft

200 g auf 1 kg Saft

Wird nicht fest, sondema
bleibt geschmeidig wie
Honig

Wird nicht fest, sondern
bleibt geschmeidig wie

Honig

Die beiden Sifte werden nn-
gefiihr zu gleichen Tailen
gemischt

Wird nur honigartig fesh
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Grundanweisung
Erhitzungsdauer : in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 90 Grad C.

Man koche die ohne Zucker ausgedédmpften oder anf andere Weise ohne Zucker
gewonnenen Sifte mit den bei den einzelnen Frucht
Zucker, stets abschiumend, zu Sulz, fiill
offen erkalten, damit sie etw
ben, und erhitze sie,

arten angegebenen Mengen
> diese heil} in die Gliser, lasse sie
as verdunsten, da sie sonst leicht diinnfliissig blei-

Von anderen Friichten, wie Aprikosen, Mirabellen, Pfirsichen, Ringlotten Sulz
zu kochen, empfiehlt sich nicht, da die Friichte am besten nur ganz frisch-
gehalten werden. Saft von Kirschen wird fast nicht fest. Er kann hichetens
mit Johannisbeersaft vermischt zu Sulz verarbeitet werden.

Rheinisches Apfelkraut

Erhitzungsdauer: in engen Gliisern 20 Min., in weiten 25 Min, bei 90 Grad C.
5 4 3

Den ausgedimpften oder auf andere Weise gewonnenen klaren Saft ven siiflen
Apfeln koche man mit etwas Zucker oder Birnensaft und, wenn man es liebt.
etwas feingestoBenen Nelken und Zimt recht dickfliissig, fille das Kraut heif}
in die Gliser, lasse es offen erkalten und erhitze es.

Apfelsulz
ZweckmifBlige Verwertung von unreifen Apfeln (Fallapfeln).
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 90 Grad C.

Sauber gewaschene, ungeschilte Fallidpfel oder noch nicht reife
man in kleine Stiicke, wobei man alle angefaulten und wurmi Stellen ent-
fernt, das Kernhaus jedoch beliBt, und koche diese mit so viel Wasser, daB sie
davon bedeckt sind, gar, aber nur so lange, daB die Stiicke nicht zerfallen. Den
Saft lasse man, ohne die Stiicke zu driicken, durch ein Tuch laufen. Oder man
lasse die Friichte im Saftgewinner ausddmpfen. Den geklirten Saft koche man
mit Zucker (400 g auf je 1 kg Saft) und etwas Vanil
zu Sulz, fiille diese heiB in die Gliser, lasse sie offe

Apfel schneide

le, tiichtig abschiumend,
n erkalten und erhitze sie.
Auf die gleiche Weise kann man auch aus Apfelschalen eine vorziigliche Sulz
bereiten.

Kirschiipfelsulz
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 90 Grad C.

Die gewaschenen, von den Sticlen befreiten, in Stiickchen geschnittenen
Friichte koche man mit so viel Wasser, daB sie davon bedeckt sind, so lange,
bis sie weich geworden sind, aber noch nicht zerfallen. Dann gieBe man sie auf
ein Seihtuch, lasse den Saft ablaufen und koche diesen mit Zucker (750 g auf
je 1 kg Saft) zu Sulz. Diese fiille man heifl in die Gl

dser, lasse sie offen erkalten
und erhitze sie.
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ZWEITER ABSCHNITT

Frifchhaltungsanmeifungen fiir Gemiife

Bisher war man gewohnt, nur Obst roh in Gliser zu fiillen und dann zu er-
hitzen. Seit einiger Zeit hat man aber sehr gute Ergebnisse mit dem Frisch-
halten von roh eingefiilltem Gemiise und Fleisch gemacht, so dafl ez zweck-
miiBlig erscheint, die einzelnen Anweisungen einmal zusammenzustefien. Wenn
auch, was naturgemil} erscheint, die Erhitzungszeit entsprechend linger aus-
gedehnt werden muf}, so wird man doch eine Zeitersparnis feststellen kinnen,
da man Gemiise und Fleisch sofort nach dem Putzen und Zurechtschneiden ia

die Gliser fiillen kann.

| Allgemein gilt auch bei diesem Verfahren, dafl beim Einstellen der Gliser das

Wasser im Einkochtopf die Wiirme des Glasinhalts haben soll. Es darf nicht

| zu heifl sein. Zu grofie Wirmeunterschiede kénnen zum Springen der Gliser

fithren. Der ganze Vorgang konnte aber dadurch nicht beschleunigt werden,

denn bei Eintritt der Erhitzungszeit soll der Inhalt zunichst eine gewisse

Wiirme erreicht haben, um wirklich griindlich und gleichmifig durchhitzt zu .
werden, Ferner ist zu beachten, daf} die Erhitzungszeit erst dann beginnt, wenn

das Thermometer die erforderliche Gradzahl erreicht hat.

Von den Gemiisen eignen sich nicht alle Sorten fiir dieses Verfahren, und zwar
in erster Linie die nicht, die einen strengen Geruch oder Geschmack haben,
| den man auch bei der Zubereitung in frischem Zustand durch Abwellen und
FortgieBen des ersten Kochwassers entfernen muB. Das sind vor allem Griin-
oder Krauskohl, Spinat, Blumenkohl und zum Teil auch Kohlrabi. Andere
Gemiise haben aber sehr gute Ergebnisse geliefert. Bewidhrte Anweisungen
folgen. Die roh eingefiillten Gemiise fallen wohl etwas mehr zusammen als die
vorgekochten. Deshalb muB man jene noch mehr als diese bis in den Rand
hinein in die Gliser fiillen. Die Fliissigkeit darf aber nur bis etwa zwei Finger
breit unter dem Glasrand stehen, da sie andernfalls leicht auskochen und den

i
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Verschluf} gefiahrden knnte. Wenn man gerade heifles Wasser zur Verfiigung

1 hat, kann man die Gemiise mit heilem Wasser tibergieBen, andernfalls nimm¢ _
I man kaltes Wasser. Bei der Verwendung éffnet man die Gliser am besten zwet |
Stunden vorher und gibt etwas Salz und, wenn man es lieht, eine Prise Zucker
an den Inhalt. Dabei ist za beachten, daB die roh eingefiillten Gemiise wenigey
Salz brauchen als die vorgekochten, Die Briihe, die nicht zum Gemiise ver-
wendet werden kann, ergibt eine gute Suppe.

Bevor wir iiber die einzelnen Gemiisearten sprechen, machen wir besonders
| darauf aufmerksam, daB am besten nur hochwertiges Gemiise zur Frisch- |
haltung benutzt wird, Man ist dann seines Erfolges sicher. Hochwertiges Ge |
miise kann man aber nur durch gute Bodenbearbeitung erziclen, und diese
macht ja dem modernen Gartenbesitzer keine besondere Schwierigkeit mehe.
Wir verweisen in diesem Zusammenhang nur auf die bekannten Wolf-Gerits.
Sie ermoglichen eine viel griindlichere Bodenbearbeitung und steigern zudew
den Ertrag bei weniger Arbeit, *

Artischockenboden
FErhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min. bei 98 Grad C.

Von den frischen Artischocken entferne man die Blitter, schneide die harten
Stellen aus, schile die Boden und lege sie in gesalzenes und etwas gesiuertas
it Wasser. Dann koche man sie in Salzwasser, dem man etwas Zitronensiure -
1 gesetzt hat, etwa 10 Min. vor, fiille sie in Gliser, iibergiefle sie mit dem durah
Abstehen klar gewordenen heiflen Kochwasser und erhitze sie.,
Fir das Vorkochwasser rechne man 10 g Salz und 2 Kristalle Zitronensinre
auf 1 Liter Wasser.

I| Bleichsellerie siehe unter Selleriel _;
'n Blumenkohl
‘ Erhitzungsdauer: in engen Glisern 90 Min., in weiten 120 Min. bei 98 Grad C. |
( Der duBerlich schonste Blumenkohl ist durchweg stark gediingt. Fs empfiehls |
’ sich deshalb, jeden Blumenkohl, in Réschen geteilt, unter tfterem Wechseln
|

durch das Wiis

des Wassers zu wiissern, und zwar etwa einige Stunden lang. Man erreicht i
rn auch noch, daB verborgene Riupchen und andere kleine ;

. Lebewesen aus ihren Schlupfwinkelchen hervorkommen. Nicht jeder Blumen '
| * Wolfgeriitefubrik, Betzdorf, Sieg,
, - e — T— —
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Niemals schlechfes Obst zum Einkochen verwenden!
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kohl behilt seine weifle Farbe. Vielfach wird er gelb oder gar rotlich. Das zn
verhindern ist fast nicht moglich. Es liegt lediglich an der Sorte und zum Teil
wohl auch an der Art des verwendeten Diingers.

Den Blumenkohl zerlege man in méglichst grofle Réschen, die bequem in die
Gliger hineingebracht “l'rdcn l\nmwn Die dlC]\Ln Stiele schneide man so weit
wie moglich zuriick und befreie sie von den Hiillblittchen und der dicken
Haut. Man gebe die Roschen, nachdem sie gewissert gind, in offenem Topin
in kochend [wLﬂl's Wasger, dem man einen SchuB Essig l)mdefugt hat, lasse sie
kurz aufkochen, gebe sie auf ein Sieb, fiille sie heil} so in die Gliser, daB ihre
AuBenseiten nach auBen liegen, iibergiefle sie mit kochendem Wasser ohne
Salzzugabe, nach Belichen mit etwas Zitronensaft und erhitze sie.

Brechbohnen (roh)

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 100 Min., in weiten 120 Min., in 2-Liter-
Gliasern 130 Min. bei 98 Grad C.

Die vorgerichteten Bohnen fiille man in die Gliser, iibergiefle sie bis 3 cm unter
dem Rand der Gliser mit kochend heifiem oder auch kaltem Wasser ohne Salz,
stelle sie sofort unter Federdruck und erhjtze sie.

Vorgekochte Bohnen fallen allerdings stirker zusammen und fiillen das Glas
besser.

Prinzefbohnchen (roh)

Die ganz zarten Bthnchen, die noch keine Fiden gebildet haben, behandle
man, nachdem man die beiden Spitzen abgeschnitten hat, wie Brechbohnen.

Schneidebohnen (roh)

Erhitzungsdauer: in engen Glasern 100 Min., in weiten 120 Min,, in 2-Liter-
Glisern 130 Min. bei 9‘& Grad C.

Zum Frischhalten eignen sich in erster Linie die Sorten mit vielem zartem
Fleisch und kleinen Samen. Sie diirfen aber nicht zu lange gehangen haben.
Da Bohnen, besonders die Schnittfliichen dieser, durch das Liegen an der Luft
Ieicht braun werden, verarbeite man sie méglichst schnell.
Die Bohnen befreie man sorgfiltig von den Fiiden, schnipple sie schnell, fiille
gie in Gliser, iibergiefle sie bis 3 em unter dem Rand der Gliser mit kochend
heiflem oder kaltem Wasser ohne Salz, gtelle sie sofort unter Federdruck und
erhitze sie.

Ringe sauber, trocken, luftig und flachliegend aufbewahren!
79
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Bohnenkerne (Flageolets) (roh)
B

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 110 Min., in weiten 130 Min., in sehr weiten
150 Min. bei 98 Grad C. \1

Unter ,,Flageolets*, einem der feinsten Gemiise, versteht man die Samen dex
Johnensorte ,,Chevriers griinbleibende Flageolets®, die eine weniger fleischige
Hiilse, aber stirker ausgebildete griine Samen (Bshnchen) hervorbringt. Nux
diese werden verwandt,

Die Bohnchen pale man dhnlich wie die Erbsen aus, fiille sie in die Gliser,

iibergiefe sic mit heilem oder kaltem Wasser und erhitze sie.

Bohnen in Zuckeressig

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 70 Min. bei 98 Grad C.

Ganz zarte, junge Bohnen, die noch keine Fiden gebildet haben, koche man,
nachdem man sie an den beiden Enden abgeschnitten hat, in leicht gesalzenem
Wasser fast gar, fiille sie heiB in die Gliser, iibergiefle sie mit kochender Zucker-
I essiglosung aus 750 g Zucker auf 1 Liter Weinessig, etwas ganzem Zimt und
Nelken ohne Korn, die in Mullsiickchen gebunden werden, und erhitze sie.

Bohnen mit Karotten in Zuckeressig

Erhitzungsdauer; in engen Gliasern 60 Min., in weiten 70 Min. bei 98 Grad C.

Die in etwa bohnengrofle Stiicke oder Stifte geschnittenen Karotten oder
Gelbriiben und junge, zarte, fadenlose, an den Spitzen abgeschnittene Bohnen
| koche man, jedes Gemiise fiir sich, in leicht gesalzenem Wasser halbgar, fiille
> ,] ] o %t
sie s0 heil wie moglich lagenweise in die Gliiser, iibergiefle sie mit kochender
Zuckeressiglosung, bereitet aus 750 g Zucker auf 1 Liter Weinessig und in Mull-
o o 'E 2 o
sickehen gebundenem Zimt und Nelken ohne Korn und erhitze sie.

E Dicke Bohnen (Saubohnen, Sumpfbohnen, Puffbohnen)
i - (Siehe unter Puffbohnen!)
|

Braunkohl

(Siehe Griinkohl!)

Dill (roh)
Erhitzungsdauer: 60 Min, bei 98 Grad C.

| Frischen, gewaschenen Dill iibergiefle man mit Wasser und erhitze ihn, Er |
eignet sich vorziiglich zur Bereitung von Krebsen und Schleien in Dill und
anderen Gerichten.
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Endivie
Diese behandle man wie Spinat,

Erbsen

Wohl kein Gemiise wird so gern und so viel frischgehalten wie Erbsen, Aber
nicht alle Ware, die angeboten wird, ist zum Frischhalten geeignet. Erbsen,
die schon lange mit den Schoten oder, was noch schlimmer ist, ausgepalt in
grofien Haufen gelegen hahben, sind in Girung iibergegangen, Man kaufe, wenn
man sie nicht selbst im Garten hat, Erbsen nur in den frithen Morgenstunden
und lasse sich die Gewithr geben, daBl die Ware frisch gepfliickt ist und nicht
schon lange Zeit gelagert hat oder unterwegs gewesen ist. Derartige Ware lat
sich nicht frischhalten, weil sie schon verdorben ist, ehe sie eingelegt wird.
Ahnliches gilt von zu reifen Erbsen oder solchen, die infolge ungiinstiger Witte-
rung nicht flott genug haben wachsen kénnen. Uberreife Erbsen sollte man nicht
mehr frischhalten, sondern sie sogleich zum Genuf} ausscheiden oder trocknen.

Des ferneren darf man nicht wahllos starke, mittlere und ganz starke Erbsen
1 L : i e <4 a0
durcheinander kochen und einfiillen. Jede Stirke lege man schon beim Ent-
kernen in eine besondere Schiissel. Das Einkochen ist andernfalls eine heikle
Sache und endet meistens mit dem so gefiirchteten MiBerfolg.

Erbsen verlieren, wie beim gewdhnlichen Kochen, so auch beim Frischhalten
ihre Farbe zum groflen Teil. Wenn frischgehaltene Erbsen eine grasgriine
I'arbe haben, so ist das etwas Unnatiirliches. Die Farbe kann nur erzielt wer-
den durch Mittel, die in gesundheitlicher Beziehung nicht empfohlen werden
kionnen, z. B. durch Kochen der Erbsen in I\uplcrh.’:&seln, mit Kupfersalzen
oder dhnlichem.

.Anweisung

Frhitzungsdauer: in engen Glisern 110 Min., in weiten 130 Min,, in 2-Liter-
Glasern 150 Min, bei 98 Grad C.

Frische, gesunde, noch nicht ganz ausgewachsene Erbsen wasche man, lasse
gie abtropfen, fiille sie locker und nicht zu hoch in Gliiser, iibergiefe sie bis 3 cm
unter dem Rand der Gliser mit kochendheiffem oder kaltem Wasser ohne Salz,
stelle sie sofort unter Federdruck und erhitze sie. Bei der Verwendung gieBe
man die Brithe ab, diinste die Erbsen in iiblicher Weise in fritn-h(-m Fett, indem
man einen Teil der Fliissigkeit aus dem Glase nebst ein paar Tropfen \Idmvi-

Wiirze hinzugiellt. Ubrlr ehliebene Briithe kann man zu Suppen tuhuudLu

Anweisung
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 90 Min, bei 98 Grad C.

Junge, zarte Erbsen wasche man tiichtig und In:gc sie auf ein Sieb. Je nach der
Menge Erbsen erhitze man frische Butter, Butterschmalz oder reines, mog-
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lichst selbstausgelassenes Schweineschmalz, lasse darin, wenn man den Ge-
schmack liebt, eine feingehackte Zwiebel und etwas Petersilie anziehen, gebe
dann die gewaschenen Erbsen mit etwas Salz hinein, decke den Topf zu,
schiittle die Erbsen durcheinander und lasse sie mit frischgekochter Fleisch-
briihe fast gar diinsten. Hierauf fiille man sie heil} in die Gliser und erhitze sie.
Vor der Verwendung tauche man das Glas nur so kurze Zeit in warmes Wasser,
daB das Fett sich von der Glaswand lost und besser mit herauskommt, schiitte
die Erbsen in einen geeigneten Topf, iiberstiube sie, wenn man sie simig
wiinscht, mit etwas Mehl oder fiige Knetbutter dazu und durchhitze sie voll-
stindig,

Zuckererbsen (roh)

1. Anweisung

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 100 Min., in weiten 120 Min,, in 2-Liter-
Glisern 130 Min. bei 98 Grad C.

Zarte, junge Zuckererbsen (Schiifen, Schoten) befreie man von den Fiden,
wasche gie griindlich mehrmals in viel kaltem Wasser, lasse sie auf einem
Seiher abtropfen, gebe sie in die Gliser, iibergiefle sie mit heiBem oder kaltem
Wasser und erhitze sie.

2. Anweisung
Erhitzungsdauer: in engen Gldsern 60 Min., in weiten 90 Min. bei 98 Grad C.

Zarte, junge Zuckererbsen (Schifen, Schoten) befreie man von den Fiden,
wasche sie griindlich in viel kaltem Wasser und lasse sie auf einem Seiher ab-
tropfen. In einem zweckmiBigen Topf lasse man gutes Fett heils werden, gebe
nach Geschmack feingehackte Zwiebel und Petersilie und, wenn diese gedampft
sind, die abgetropften Schoten hinein, streue etwas Salz dariiber, schwenke
sie im Topf um, lasse sie mit frischgekochter Fleischbrithe oder leichtem Salz-
wasser fast gar kochen, fiille sie heill mit der Briihe in die Gliser und erhitze
sie. Die Behandlung bei der Verwendung ist dhnlich wie die der Exbsen.

Griinkohl

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 90 Min. bei 98 Grad C.
Schon durchgefrorenen Griinkohl wasche man, koche ihn 10 Min. in leichtem
Salzwasser ab, lasse die Brithe ablaufen, hacke ihn grob (auch grobe Scheibe
der Fleischhackmaschine!), fiille ihn nicht zu fest in Glaser, giefle Wasser dar-
iiber und erhitze ihn,

Huch der Gummiring muB stets die Erdbeermarke tragen!
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Griinkohlgemiise
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 90 Min. bei 98 Grad C.

Der gefrorene Griinkohl wird von den Stielen gestreift, gewaschen und ‘in
reichlichem siedendem Salzwasser schnell abgekocht. Man gieit den Kohl anf
cin Sich und liBt ihn gut abtropfen und auskiihlen. Dann wiegt man ihn fein
oder grob. Man erhitzt Schmalz und Butter, it einen Teeloffel geriebene
Zwiebeln darin hellgelb werden und gibt den Kohl hinzu, den man tiichtig
durchdiinsten 146t und mit Salz und 1 Prise Pfeffer abschmeckt. Heil in vox-
sewiirmte Gliser gefiillt, erhitzt man ihn, Beim Gebrauch wird das Gemiise
kalt aus dem Glase genommen, mit Mehl iiberstiubt und mit 1/g Liter kriftiger
Fleischbrithe durchgekocht.

Gurken

Diese einzukochen empfiehlt sich besonders deshalb, weil dann das hiufig vor-
kommende Schimmeln verhindert wird. Wenn die Gradhthe und die Er-
hitzungsdauer eingehalten werden, werden die Gurken jeden Gaumen be

friedi gen,

i
Salzourken

L=
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min,, in weiten 30 Min. bei 80 Grad C.

Halbausgewachsene, tadellose und unbeschadigte Gurken lege man, nachdem
sie sauber abgebiirstet und gewaschen und die beiden Enden etwas abgeschnit-
ten worden sind, 24 Stunden in ein Gefil mit Wasser, damit die etwa vorhan-
denen bitteren Stoffe herausgezogen werden. Dann lege man sie auf die iibliche
Veise mit den Gewiirzkriiutern in die Gliser, itbergiefie sie mit einer abgekoch-
ten Salzbriithe aus 1 Liter Wasser und etwa 45 g Salz und erhitze sie.

B =

Gewiirzgurken (roh)

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min., in weiten 30 Min. bei 80 Grad C.
24 etwa fingerlange Gurken putze und wasche man, mische sie mit Perl-
zwiebeln und schichte sie in die Gliiser. Dariiber giefle man 1/, Liter Kriuter-
essig mit knapp 1/, Liter Wasser, je 1/, Kaffeeloffel Salz und Zucker und je
Glas 1 Lorbeerblatt, einigen Senf- und Pfefferkornern und erhitze.

Benutzen Sie immer WECK-Erzeugnisse mit der Erdbeermarke!
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SiiBsaure Gurken (roh)
1. Anweisung

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min., in weiten 30 Min. bei 80 Grad C.

15 etwa 10 cm lange Gurken putze man, wasche sie, durchsteche sie mehr-
mals mit einem Hélzchen und schichte sie in die Gliser. Dazu gebe man
1/, Liter Kriiuteressig mit stark 1/, Liter Wasser, je 1 Kaffeeloffel Salz und
Zucker und je Glas 1 Lorbeerblatt, einigen Senfkirnern, 3 Pfefferkornern und
einigen Zwiebelscheiben und erhitze,

2. Anweisung
FErhitzungsdauer: in engen Glisern 10 Min., in weiten 20 Min. bei 80 Grad C.

Man lege mittlere, schine, fleckenlose Gurken 1 Tag in Salzwasser. Hieranf lege
man sie in Gliser, gebe die erforderlichen Gewiirze hinzu, iibergiefie sie mit einer
Lisung aus halbkaltem abgekochtem Wasser und halb Weinessig und erhitze.

Essiggurken (roh)
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 70 Grad C.

Tadellose, unbeschiidigte, nach der Grofie ausgesuchte Gurken wasche man
sauber, reibe sie ab, lege sie in einen steinernen Topf, bestreue sie mit grobem
Salz, lasse sie 24 Stunden zugedeckt stehen und reibe sie darauf nochmals ab.
Dann fiille man sie der Griofie nach mit den erforderlichen Kriutern in einen
Topf, iibergielie sie mit gutem, kochendheiBlem Weinessig, den man aber nur
bis zum Kochen erhitzt hat, weil er, wenn er wallend kocht, an Duft verliert,
und stellt sie 8 Tage zugedeckt fort. Darauf fiille man die Gurken ihrer Grifle
nach mit den Kriutern in Gliser, giefle den Issig dariiber und erhitze sie.
Wenn der Essig schr scharf ist, empfiehlt es sich, 1 Liter Essig mit 1/, Liter
Wasser zu verdiinnen., — Hiufig wiinscht man, dal Gurken eine mbglichst
grime Farbe haben. Diese ist aber unnatiirlich. Sie kann erreicht werden, wenn
man den Essig in Kupfertopfen kocht. Aus Riicksicht auf die Gesundheit ist es
aber wohl zu empfehlen, das Fiarben zu unterlassen.

Weingurken (roh)
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min., in weiten 30 Min, bei 80 Grad C.

Kleine Gurken wasche man, lasse sie 24 Stunden eingesalzen stehen und
echichte sie in die Gliser. 1/, Liter Wein, 1 EBloffel Citrovinessig und 1 Kaffee-
foffel Zucker mit einigen Pfeffer- und Senfkornern lasse man zum Kochen
kommen, giele dies iiber die Gurken und erhitze sie.
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Senfgurken (roh) ‘

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 70 Grad C.

Reife, gelbe, aber ja nicht zu weiche Gurken irgendeiner Schlangengurkenart
schiile und hilfte man, befreie sie mit einem nicht anlaufenden Loffel von den
Kernen, schneide sie in etwa 6 cm lange und 3 em dicke Stiicke, lege sie in
eine Schiissel, bestreue sie miBig mit Salz und lasse sie eine Nacht stehen.
Dann trockne man die Gurken sauber ab, fiille sie in die Gliser, indem man
die Zwischenriume mit weiBen Senfkérnern, kleinen Meerrettichstiickchen und
kleinen Zwiebelchen ausfiillt, iibergiefle sic mit kochendem, geschiumtem
Weinessig und erhitze sie.

Zuckergurken (roh)

FErhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min, bei 70 Grad C.

Die wie Senfgurken vorbereiteten Stiicke setze man mit halb durch Wasse:
verdiinntem Essig aufs Feuer, lasse sie einige Male aufwallen, lege sie dann
kurz in kaltes Wasser und lasse sie dann in einem Sieb oder Tuch abtropfen.
Dann koche man fiir je 1 kg Gurken 1/, kg Zucker mit etwas Zimt und
Nelken und 1/, Liter Weinessig 1/, Stunde, schiume wihrenddessen mehi-
mals ab, giefle die Losung heil itber die in die Gléser gefiillten Gurken-
streifen und erhitze.

Gurkensalat (roh)

Erhitzungsdauer: in engen Glidsern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 70 Grad C.

Die Gurken miissen in recht kiihler Tageszeit gepfliickt sein. Von der Sonne
durchwirmte Gurken, die obendrein nach der Abnahme noch lingere Zeit
liegen und welk geworden sind, diirfen nicht verwendet werden, weil sie giren
und in den Glisern verderben,

Die Gurken schile man, schneide eie mit dem Messer in dicke Scheiben und
fiille sie sofort nicht sehr fest in die Gliser, damit sie nicht Saft zichen. Man
gieBe rohen, zur Hilfte mit Wasser verdiinnten, moglichst farblosen Essig oder
Zitronensaft dariiber und erhitze sie. Bei Verwendung nicht farblosen Essigs
werden die Gurken leicht briunlich.

Beim Gebrauch nehme man die Gurken aus dem Glase, lege sie auf ein Sieb
und salze sie, wenn der Essig abgelaufen ist, in einer Schiissel. Das Salz lasse
man etwa eine Viertelstunde etwas durchziehen, ehe man die iibrigen Zutaten
dazumengt. Man verwende beim Anrichten frischen Essig, Maggiwiirze und (831
und trage recht kalt auf.
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Gemischtes Eingemachtes (Mixed Pickles) (roh)

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 70 Grad C.

Ganz kleine, junge, fleckenlose Giirkchen bestreue man mit Perlzwiebeln, un-
reifen Friichten der Kapuzinerkresse (falschen Kapern) und Salz und stelle sie
24 Stunden fort. Tags darauf trockne man sie sauber ab und fiille sie schichten-
weise mit Blumenkohl, jungen griinen Bohnen, Exbsen, in Scheiben geschnit-
tenen Karotten, jungen Maiskélbchen und was sonst noch der Garten hervor-
bringt, in die Gliser (all dies ist fiir sich in leicht gesalzenem Wasser zuvor
halbweich zu kochen!), iibergiefle das Ganze mit abgeschiumtem, kochendem
Essig und erhitze es.

Gurkengemiise (Schmorgurken)

Erhitzungsdauer: in engen Gliisern 60 Min., in weiten 90 Min, bei 98 Grad C.

Reife, geschiilte, entkernte Gurken schneide man in beliebige Stiicke, koche
diese in leichtem Salzwasser mit Essigzugabe fast gar, schiitte sie auf cinen
Seiher, fiille sie sofort in beliebige Gliiser, iibergieBe sie mit der Kochbriihe und
erhitze sie. Beim Gebrauch bereite man eine braune Tunke, die mit Essig und
saurem Rahm gewdiirzt wird, oder eine weile Buttertunke, die mit Eigelb ak-
gerithrt und mit Maggiwiirze und Zitronensaft gewiirzt wird.

Pfeffcrgurken (roh)

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min, bei 70 Grad C.
Moglichst kleine, fleckenlose Giirkchen wasche und biirste man tiichtig und lasse
gie, mit Salz durchstreut, eine Nacht in einem Gefill stehen. Dann fiille man die
Gurken, untermischt mit Dill, Estragon, Pfeffer oder Pfefferkraut, Lorbeer-
blattern, Meerrettich (in Stiickchen geschnitten) und kleinen Zwiehelchen in
Gliiser, itbergiefe sie mit abgeschiumtem, kochendem Essig und erhitze sie.

Haferwurzeln
FErhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 90 Min, bei 98 Grad C.

Die Wurzeln des zutriglichen Gemiises wasche man tiichtig, schabe sie mit
einem Messer sauber ab und lege sie sofort in kaltes Wasser. Dann schneide
man die Wirzeln in etwa 3 em lange Stiickchen, lege sie in kochendes, leicht
gesalzenes Wasser, koche sie fast gar, fiille sie heill in Gliser, iibergieBe sie mit
kochendem, leicht gesalzenem Wasser und erhitze sie. : |

=

Ruch der Gummiring mufl stets die Erdbeermarke tragen!
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Hopfensprossen
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min,, in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Beim Anbau des Hopfens wird im Frithjahr ein groBer Teil der jungen Sprossen
entfernt, und nur die stirksten Sprossen werden an der Pflanze gelassen. Die
jungen Sprossen sind aber das feinste Gemiise, das die Pflanzenwelt uns geben
kann, und sollten in jenen Gegenden,in denen der Hopfen gepflanzt wird, ge-
sammelt und gegessen oder frischgehalten werden.

Die aus der Erde herausgeholten, vollstindig weilen, itberfliissigen Triebe
wasche man tiichtig, koche sie in leichtem Salzwasser, fiille sie in Gliser, iiber-
gieBe sie mit dem klaren Abkochwasser und erhitze sie.

Falsche Kapern

FErhitzungsdauer: in engen Glasern 20 Min., in weiten 25 Min, bei 70 Grad C.
Hierunter versteht man entweder die unreifen, griinen Knospen der Sumpf-
dotterblume (Caltha palustris), einer im Frithjahr sehr hiufig auf feuchten
Wiesen wachsenden Pflanze, oder aber auch die unreifen, griinen Friichte der
Kapuzinerkresse (Tropaeolum),

Die Friichte wasche man, bestreue sie mit Salz und stelle sie 24 Stunden fort.
Dann trockne man sie ab, fiille sie in Gliser, iibergiefie sie mit kochendem
Weinessig und erhitze sie.

Karotten (Mohrriiben, Mohren, Gelbriiben, Wurzeln) (roh)
1. Anweisung

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 90 Min., in weiten 120 Min, bei 98 Grad C.
Moglichst junge, schone, zarte Wurzeln putze und wasche man schnell und
griindlich, ohne sie lange im Wasser liegen zu lassen, da sie sonst ihrer besten
Jestandteile beraubt werden. Dann fiille man sie in die Gliser, giefe heifles
oder kaltes Wasser dariiber und erhitze sie.

2. Anweisung

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 90 Min. bei 98 Grad C.
Die frithen kleinen, linglichen und die frithen runden Sorten werden meist
canz, die spiten grofieren in Stiftchen, Scheiben oder Wiirfel geschnitten ein-
gelegt. Die frithen linglichen koche man etwa 5, die kurzen runden etwa

Die Gliser Marke WECK reinigt man in heifler ifli-Losung!
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15 Min., die spiten so lange, bis sie dem Fingerdruck nachgeben, in leichtem '
Salzwasser. Hierauf lasse man Butter oder sonst gutes Fett heill werden, gebe

nach Geschmack und Belichen feingeschnittene Zwiebel und Petersilie und, .
nachdem diese angeddmpft sind, die Karotten hinein, schwenke den Topf und |
lasse die Karotten einige Minuten diinsten. Dann giefle man frischgekochte
Fleischbrithe (auch von frischgekochtem Schweinefleisch) oder, wenn man

diese nicht hat, von dem Kochwasser, in dem die Karotten gekocht wurden,

dazu und lasse die Karotien fast gar diinsten. Man fiille sie heif3 in Gliser und

erhitze sie. Vor der Verwendung gebe man die Karotten in heille Butter, fiills

sie mit der Brithe aus dem Glase auf, schwenke sie um und erhitze sie oder

stelle mit der Brithe aus dem Glase eine weille Einbrenne her und koche dis

Karotten darin lkurz auf,

Kerbelriiben

Erhitzungsdauer: in engen Glizsern 60 Min., in weiten 90 Min, bei 98 Grad C.
Das hochfeine Gemiise ist leider noch sehr wenig bekannt. Die Riibchen sind
am besten im Winter, zu welcher Zeit sie auch frischgehalten werden sollen.
Die Riiben wasche man, bringe sie in einem geeigneten Topf mit kaltem Wasser
aufs Feuer, lasse sie einmal aufwallen und streife dann wie bei Mandeln die
Haut ab, Dann schmore man die Ritben in heiffer Butter oder sonstigem gutem,
reinem Fett, tiberstreue sie mit etwas Salz, gieBe frischgekochte Fleischbrithe
(anch gute fette Schweinefleischbrithe) daran und lasse sie fast gar diinsten.
Man fiille sie heil in Gliser und erhitze sie.

Beim Anrichten briiune man Weizenmehl mit Butter und einer Prise Zucker
und Salz, giefie die Brithe aus dem Glase hinzu und lasse die Riibchen darim
schnell aufkochen.

Knollenziest (Stachis tuberifera)
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min, bei 98 Grad C.
Die im Herbst geernteten Knollchen reinige man gut, koche sie in leicht ge-

salzenem Wasser fast weich, fiille sie heifd in Gliiser, iibergiefe sie mit kochen-
dem Wasser und erhitze sie.

Kohlrabi
1. Anweisung

Erhitzungsdauer: in engen Glésern 90 Min., in weiten 110 Min. bei 98 Grad C.

Man schiilt junge, zarte Kohlrabi, schneidet sie in Scheiben oder Stiibchen und
legt sie iiber Nacht in klares kaltes Wasser. Dadurch wird der scharfe Ge-
schmack entzogen. Am andern Tag gibt man die Kohlrabi in frisches, kochen-
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des Wasser, dem man einen Schufl Essig beigefiigt hat, und 146t sie 2—3 Wall
aufkochen. Mit einem Schaumltffel hebt man die Kohlrabistiickchen aus der
Briihe, legt sie noch einmal kurz in klares kaltes Wasser und fiillt sie sodanz
locker in die Gliser. Die Kohlrabi werden dann mit frischem kaltem oder
heiffem Wasser iibergossen und erhitzt,

2, Anweisung

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 90 Min. bei 98 Grad C.

Zarte, nicht holzige Kohlrabi schiile man, schneide sie beliebig in Stifte odez
Scheiben, gebe diese in kochendes, leicht gesalzenes Wasser und koche sie fast
gar, Dann gieBe man sie auf einen Seiher zum Ablaufen. Unterdessen lasse man
gutes Fett in einem geeigneten Topf heill werden, gebe eine feingehackte Zwie-
bel und, wenn diese etwas angedampft ist, die Kohlrabi hinein, schwenke sia
in dem Topf um, lasse sie einige Minuten zugedeckt diinsten, gebe Salz, be-
liebiges Gewiirz und frischgekochte Fleischbrithe (auch Schweinefleischbriithe)
dariiber, lasse sie fast gar kochen, fiille sie dann mit der Briihe heill in Gliser
und erhitze sie.

Vor der Verwendung tauche man das Glas in warmes Wasser, damit sich das
Fett lost und der Inhalt besser auslaufen kann.

E-_{opfsaiat Diesen behandle man wie Spinat.

Krauskohl! Siche Griinkohl!

.

Kriuter fiir Kriiutertunken
Erhitzungsdauer: in engen Glésern 45 Min., in weiten 60 Min. bei 98 Grad C.

Bohnenkraut, Basilikum, Borretsch, Dill, von diesem recht viel, ferner Estra-
e, Pimpinelle, Portulak, Salbei, Sauerampfer
(recht viel), Thymian, Weinraute und Wermut wasche und verlese man tiich«
tig und lasse sie in einem Haarsieb abtropfen. Dann wiege man die Kriuter
fein, fiillle sie dicht in Gliiser, iibergiefle sic mit nicht zu starkem Essig und
erhitze sie.

gon, Fenchel, Majoran, Petersi

Jei der Verwendung gebe man von den abgetropften Kriiutern etwa 2 EB15{fa!
voll auf 1 Liter Tunke.

§ Pl .
Kiirbis
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 80 Grad C

Die Kiirhisse sollen ein mbglichst feines, zartes, tiefgelbes Fleisch haben, das
sich beim Kochen nicht verfirbt.
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Den Kiirbis schneide man in zwei Hilften, entferne das Kernhaus und das
Mark mit einem nicht anlaufenden Loffel, schneide das Fleisch in Streifen,
schile diese, schneide dann die Streifen in etwa 5 em lange und 2 em dicke |
Stiicke und steche kleine Kugeln aus. Der Abfall kann natiirlich auch ver-

wendet werden. Die Stiicke oder Kugeln koche man in leichtem Essigwasser,

bis sie sich durchstechen lassen, fiille sie in Gliser, iibergicBe sie mit kochender
Zuckeressiglosung aus 750 g Zucker und 1 Liter Essig und erhitze sie.

Kiirbis wie Melonen

Erhitzungsdauer: in engen Glasern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 80 Grad C

Einen griinen Melonenkiirbis schneide man in Hilften, entferne mit einem

nicht anlaufenden Liffel die Kerne und das weiche Innere, teile die Hilften in

Streifen, schiile diese, schneide sie in 5 cm lange und 3 em breite Stiicke und

lege diese iiber Nacht in nicht zu scharfen Essig. Am anderen Morgen lagee

man die Stiicke vollstindig trocken abtropfen. Dann liutere man auf 1 kg |
Kiirbis 1/, kg Zucker, koche darin die Stiicke so lange, bis sie ganz klar aus-

sehen, fiille sie mit dem Saft heill in die Gliiser und erhitze sie.

Ingwerkiirbis

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 80 Grad C

Den Kiirbis behandle man, wie in der vorstehenden Anweisung angegeben ist,
koche aber mit dem Zucker noch etwas in Mullsiickchen gebundenen Zimt
und ganzen Ingwer, den man aber nach dem Kochen abtrocknet und zu weite-
rer Verwendung aufhebt.

Mairiiben

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 90 Min. bei 98 Grad C.

Die Riiben wasche man, schiile sie, schneide sie in grofle Wiirfel oder in Strei-
1(,u, koche sie in leichtem Salzwasser, bis sie dem Fingerdruck nachgeben, fiille
sie heiB in die Gliser, iibergiefle sie mit kochendem, ]m(‘ht nt,salﬂ,ncm W 1886T
und erhitze sie. Das Koch“as‘-ar hat einen unangenchmen Geschmack und
wird deshalb am besten nicht verwendet.

Beim Einfiillen

heifen Inhalts in die Glafer ftellt man Diefe auf ein mchrfach
zufammengefchlagenes feuchtes Tuch!
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| Mais
} Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min, bei 98 Grad

Die Kolbchen des amerikanischen Zuckermaises befreie man, wenn sie bereits
vollstindig ausgebildet sind, aber noch ganz weiche, weille Korner haben, von
ihren Hiillblittern, koche sie in leicht gesalzenem Wasser halbweich, fiille sia
heifd in die Gliiser, iibergiefle sie mit dem heiBen, durch Stehen geklirten Koch-
wasser und erhitze sie.

Mais in Essig
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 15 Min., in weiten 20 Min. bei 98 Grad C.

Die von ihren Hiillblittern befreiten, etwa fingerdicken Kolbchen bestreua
man in einem geeigneten Gefil mit Salz und lasse sie 24 Stunden stehen.
Dann trockne man die Kolbchen ab, fiille sie schichtenweise mit Estragon und

weilem Pfeffer in Gliser, ithergiefe siemit kochendem Weinessig und erhit
. & g

ZE Ble.

™
|

Mais in Zuckeressig
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 15 Min., in weiten 20 Min. bei 98 Grad C

r, iiber-
4

Etwa fingerdicke Kélbchen koche man halbweich, fiille sie heiB} in Glise
gieBe sie mit kochender Zuckeressiglosung aus 750 g Zucker auf 1 Liter Ess
und etwas in ein Sickchen gebundenen Nelken und Zimt und erhitze sie.

Mangold

q 1. Mangoldblitter
Diese werden wie Spinat behandelt,
2. Mangoldstiele (roh)
Erhitzungsdauer: in engen Glasern 90 Min., in weiten 120 Min, bei 98 Grad C.
Die Stiele befreie man von den Blatteilen, schneide sie in etwa fingerlange
Stifte, fiille sie in die Gliser, iibergicBe sie mit heilem oder kaltem Wasser und
erhitze sie. Man richte sie spiter mit einem hollindischen Beigufi oder dhn-

lichem an,

e i i s
e AR

Sagen Sie Jhren Bekannten
Dab nur der von ,einmwedien’’ fprechen darf, Der ausichlieBlich
Oie Glafer und Gerite Weltmarke WECK, Der Firma WECK

Oflingen benugt!
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Melde oder Melle

behandle man wie Spinat.

Meerkohl

Erhitzungsdauer: in engen Gliasern 60 Min., in weiten 90 Min. bei 98 Grad C.

Dieses in Deutschland verhiiltnismiBig seltene Gemiise stammt aus dem
Mittelmeergebiet, Es gedeiht nur gut auf sehr leichtem Boden und verlangt
viel Feuchtigkeit. Die im Friihjahr erscheinenden, gebleichten, dicken Blatt-
etiele geben ein sehr feines, dem Spargel ihnliches Gemiise.

Die Blattstiele wasche man, schneide sie der Hohe der Gliser entsprechend zu,
koche sie in leichtem Salzwasser, bis sie dem Fingerdruck nachgeben, fiille sie
heiB in die Gliser, iibergieBe sie mit dem Kochwasser, das man einige Minuten
stehen liBt, damit es sich klire, und erhitze sie. Die Abfiille behandle man
shnlich wie Bruchspargel.

Melonen
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min, bei 80 Grad C.

Diese behandle man wie Kiirbis als Melone.

Mischgemiise
Erhitzungsdauer: in engen Gliasern 90 Minuten, in weiten 120 Minuten bei
98 Grad C.

Man nehme nur junge Gemiise, und zwar eignen sich am besten dazu Blumen-
kohl, Kohlrabi, Bohnen, Gelbritben und Erbsen. Blumenkohl und Kohlrabi
werden einige Stunden oder am besten itber Nacht in Wasser gelegt, damit
sie den ihnen anhaftenden starken Geschmack verlieren, Dann lasse man diese
beiden Gemiise jedes fiir sich aufkochen. Es geniigen 2—3 ‘Wall, da sie sonst
zu weich werden. Erst jetzt werden diese Gemiise zusammen mit den iibrigen,
die noch roh sind, schichtenweise oder, wenn man es liebt, auch gleich unter-
mischt, recht locker, in die Glaser gefiillt, mit kaltem oder heiflem Wasser
iibergossen und erhitzt.

Paprikaschoten
Erhitzungsdauer: 30 Min, bei 85-90 Grad C.
Die griinen Paprikaschoten werden mit einem reinen Tuche sauber abgewischt,

in passende Gliiser gestellt (am besten einmal die Spitze nach oben, einmal
nach unten, so wird der Platz am besten ausgeniitzt), mit leichtem, etwas
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1 gesalzenem Essigwasser ibergossen und bei 80-90 Grad 25-30 Min. erhitzt.
Schoner sieht der rote Paprika aus. Entweder werden die Schoten ganz steri-
lisiert, oder man zerteilt sie in passende Stiicke, nimmt die Kerne heraus, fiillt
die Gliser und verfahrt weiter, wie oben angegeben ist. Man kann diese Stiick-

_ chen spiiter unter Mixed Pickles mischen, wodurch man ein prichtiges Aus-
| gehen erzielt.

| Man fiille abwechselnd griine, gelbe und rote Schoten roh und ungeschiilt sehr
| fest in die Gliiser, iibergiefle sie mit einer leichten Salzlésung und erhitze,

Griine Paprikaschoten in Tomatenbriihe
Erhitzungsdauer: 60 Min. bei 90 Grad C.

Man kocht die reifen Tomaten wie iiblich, reibt sie durch ein Haarsieb und
Locht die erhaltene Brithe noch etwas ein. Unterdessen schneidet man den
Stiel und den oberen Teil der Paprikaschoten ab, entfernt die Samenkerne und
Rippen, briiht die Schoten mit siedendem Wasser ab, damit sie ihre Schirle
verlieren, und liBt sie dann gut abtropfen. Esist selbstverstindlich, da man
nur Schoten der grofien, fleischigen Sorten nimmt, die sich zu dieser Bereitung
besonders eignen. Nun steckt man in je eine grofle Schote zwei kleinere und
stellt gie in das Glas, bis es fast vollgefiillt ist. Mittlerweile ist die Tomaten-
briihe geniigend eingekocht. Man gieBt sie auf die Paprikaschoten und erhitzt.
Die griinen Schoten nehmen gich in der roten Brithe sehr hiibsch aus. Will man
dann im Winter oder Frithjahr ,,gefiillte Paprika® essen, so kocht man etwas
Reis halbweich, hackt ziemlich fettes Schweinefleisch, mischt es zum Reis,
gibt 1 Ei und Salz dazu und fiillt die Schoten mit dieser Masse dreiviertel voll.
Darauf macht man aus Schweinefett und Weizenmehl eine helle Mehlschwitze,
giefit mit kaltem Wasser und der Tomatenbrithe aus dem Glase auf, gibt die
gefiillten Paprikaschoten hinein und lit sie kochen, bis der Reis weich ist.
Ist die Tunke etwas sauer, so gibt man je nach Geschmack eine Prise Zucker
oder etwas Sahne dazu.

Gediinstete griine Paprika
Erhitzungsdawer: 30 Min. bei 90 Grad C.

Man schneidet kleinere Schoten, die zum Fiillen unbrauchbar sind, nachdem
man sie entkernt hat, in nudelartige Streifen. In eine Kasserolle gibt man
Schweinefett. Wenn dieses warm geworden ist, diinstet man feingeschnittene
Zwicbelscheiben darin ein wenig an und gibt die Paprikanudeln hinein. Man
diinstet diese halbweich. Dann fiillt man die Masse in ein WECKglas, giefit
obenauf etwas heiBes Schweinefett, schlieBt das Glas und erhitzt. Beim Ge-
brauch wirmt man die Masse auf und gibt sie warm als Beigericht zu Eier-
gpeisen.
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Paprika mit Tomaten
Erhitzungsdauer;: 40 Min, bei 90 Grad C.

Man diinstet nudlig geschnittene Paprikaschoten mit etwas feingeschnittener
Zwiebel in Schweinefett halbweich, wiischt einige Tomaten, zerschneidet sis,
nachdem man die Kerne entfernt hat, in Stiicke, gibt diese zu dem Paprike
und lift diinsten, bis die Tomaten gar sind. Dann fiillt man die Masse
Gliser von WECK und erhitzt. Beim Gebrauch erwiirmt man das Gericht und
reicht es, mit weich gediinstetem Reis umlegt. Es ist ein ausgichigcs und nahe-
haftes Abendessen.

o

e
Pastinaken

Auch dieses Gemiise findet man in deutschen Giirten noch sehr wenig ver-
breitet.

Erhitzungsdauer: in engen Glasern 60 Min., in weiten 90 Min, bei 98 Grad C.

1. Anweisung

Man biirste die Wurzeln unter Wasser tiichtig ab, schile sie, schneide sie in
Stiftchen oder Wiirfel, lege diese zuniichst in Wasser, gebe sie dann in kochen-
des, leicht gesalzenes Wasser, lasse sie einmal aufkochen, fillle sie in Gliser.
iibergieBe sie mit dem durch Stechen etwas geklirten Kochwasser und er-

hitze sie.

2. Anweisung

Man diinste die nach vorstehender Anweisung abgekochten Pastinaken kurze

Zeit in Butter oder anderem Iett mit fein gehackter Zwiebel und Petersilie,

losche sie mit dem Kochwasser oder frischer Fleischbriihe ab, fiille das Ganza
in Gliser und erhitze es.

Puffbohnen
(dicke Bohnen, Saubohnen, Sumpfbohnen)
Erhitzungsdauer: in engen Gliisern 60 Min., in weiten 90 Min, bei 98 Grad €.

Gewohnliche Puffbohnen werden im Glase leicht braun und an den Stellen,
wo die Fliissighkeit im Glase aufhort, ganz dunkel. Man zieht deshalb vielfach

T— e .
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Verlangen Sie
T;"-\_\ auch fiir lhren alten Glaferbeftand ausdriicklich Ringe Weltmarhe WECK

G‘BE{K mit dem Erdbeerichutzeichen! WECK bietet nur Garantie, roenn auch

Ringe Weltmarke WECK vermendet werdenl
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die weiBblithende und weiBbleibende Konservenpuffbohne vor, die im Glase
hell-griinlich-grau bleibt. Diese schmeckt aber nicht so kriftig wie die gewohn-
liche Puffbohne.

Die Bohnen koche man in sprudelnd kochendem Salzwasser gar, schiitte sie

auf einen Seiher und tauche diesen rasch in kaltes Wasser. Dadurch erhilt man

die Farbe muglichst hell. Dann fiille man die Bohnen in die Gliser, iibergiefie

gie mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser und erhitze sie. Schmackhafter
| sind sie, wenn man sie mit dem Kochywasser, das etwas gestanden hat, iiber-
gieBt, jedoch bleibt die Farbe nicht so hell.

Rhabarber (roh)

1. Anweisung

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 80 Grad C.
Zuckerlsung: 500 g Zucker, in 1/; Liter Wasser geldutert, fiir etwa 2 kg.
Der Rhabarber ist das erste Gemiise unseres Gartens. Leider wird er in den
deutschen Haushaltungen noch viel zuwenig benutzt. Er liefert eines der ge-
gundesten, wohlschmeckendsten und erfrischendsten Gerichte.

Die von der Pflanze vorsichtig abgedrehten, nicht abgeschnittenen Blattstiele
wasche man, lasse zarte Stengel ungeschilt, andere schile man und schneide
sie in Wiirfel oder Stiftchen. Diese bestrene man mit Zucker, lasse sie 2 bis
3 Stunden stehen, fiille sie dann mit dem Saft in die Gliser und erhitze sie.

2. Anweisung

Zuckerlssung: 500 g Zucker, in 1/, Liter Wasser gelautert, fiir etwa 2 kg
Rhabarber.

Etwa 2 kg geschilten, in Stiftchen oder W iirfel geschnittenen Rhabarber lege
man roh in eine Schiissel, iibergieBe ihn mit dem kochend heifien, geliuterten
Zucker und rithre dies vorsichtig mit einem Loffel durcheinander. Dann fiille
man den Rhabarber, der zusammengefallen ist, mit dem Safte noch heil} in
die Gliser und erhitze ihn.

Den Zucker lautere man auf gelindem Feuer, da er sonst leicht anbrennt.

e e e

Beftehen Sie davauf,
o daB Ihnen lhr Handler nur Gummiringe, Glafer und Gerate Weltmarke

WECK verhauft! Verlangen Sie auch fiir Ihren alten Glaferbeftand auo=
drichlich Ringe Weltmarke WECK mit dem Erdbeerichutizeichen!
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Rosenkohl (roh)
| Erhitzungsdauer: in engen Glisern 100 Min., in weiten 120 Min. bei 98 Grad .

i Man nehme Rosenkohl, der nicht mit Jauche oder Fiikalien gediingt ist, Gus

! ausgebildete und moglichst feste Roschen, die von den beschiidigten und an-
gewelkten Blittern befreit und sauber gewaschen worden sind, fiille man in

die Glaser, itbergiefle sie mit Wasser und erhitze sie.

Rosenkohl kann man auch fertig, nur in Butter oder Fett gediinstet, frisch-

halten, jedoch werden die Réschen bei dem spiteren HeiBmachen leicht zu |
weich und unansehnlich.

Rotriiben
(Rote Bete, Rote Rane, stellenweise auch Karoten genannt)
Erhitzungsdauer: in engen Glasern 20 Min., in weiten 30 Min. bei 80 Grad C.

Die Riiben sollen méglichst durch und durch dunkelrotes Fleisch haben, das
| sich beim Kochen nicht verfiirbt.

1. Anweisung

Durch Abdrehen, nicht Abschneiden, entferne man die Blitter von den Riiben,
wasche diese sauber und lasse sie in einem geeigneten Kochtopfe so lange
kochen, bis sie weich geworden sind, was u ngefihr in 2 Stunden der Fall sein
wird. Dann schrecke man sie schnell in kaltem Wasser ab, ziehe die Haut ak
( und schneide die Knollen in nicht zu diinne Scheiben. Diese gebe man mit

einigen Meerrettichstiickchen, etwas Pfefferkornern, Koriander, Lorbeer-

blittern, alles in ein Mullsickchen gebunden, in ein Gefif3, iibergiefe siec mit
| kochendem, halbverdiinntem Weinessig und lasse sie iiber Nacht stehen. Als-
[ dann fiille man die Scheiben in Gliser, iibergiefie sie mit der Brithe ohne die
,- Gewiirze und erhitze sie.
{
{

2. Anweisung

Die vorbereiteten Riibenscheiben iibergiefe man mit der kochenden Zucker-
essiglosung (aus 500 g Zucker mit 1 Liter Essig, etwas in Mullsickchen gebun-
denen Nelken, Senfkérnern und ganzem Ingwer), lasse sie ebenfalls iiber Nacht
stehen und erhitze sie dann, und zwar ohne die Gewiirze, jedoch mit einem
Stiickchen Lorbeerblatt.

(‘ i Teltower Riibchen
||
|

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 90 Min. bei 98 Grad C.

Die Riibchen putze man sauber, teile die groferen durch einen Kreuzschnitt
| P ’ g
Pi ein wenig auf, wasche sie gut, moglichst in warmem Wasser, lege sie in kochen-
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des, leicht gesalzenes Wasser und koche sie einige Minuten. Dann schiitte man
sie auf ein Sieb, diinste sie in heifem Fett unter Zugabe von Fleischbrithe fast
gar, fiille sie heiB mit der Briihe in Gliiser und erhitze sie.

Rotkraut (roh)
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 100 Min., in weiten 120 Min. bei 98 Grad C.

Das Rotkraut schneide oder hoble man fein, bestreue es mit etwas Salz und
Zucker, gieBe wenig Essig dariiber und lasse es iiber Nacht stehen; dann fiille
man es mit der Bruhe in Gliser und erhitze es.

Riibstiel oder Stielmus
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 90 Min. bei 98 Grad C.

Unter Riibstiel oder Stielmus, einem nicht iiberall in Deutschland bekannten
Gemiise, versteht man die dicken Blattrippen der Mairiiben, die zu diesem
Zwecke so dicht gesit werden, daB sie keine Riibchen, dafiir aber dickere und
grofiere Blattrippen hervorbringen.

Die Blatteile streife man von den Rippen, wasche diese, schneide sie in kleine
Stiicke, koche sie in leichtem Salzwasser fast gar, fiille sie heif in die Gliser,
itherpiefle sie mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser oder auch guter
frischer Fleischbriihe (auch Schweinefleischbrithe) und erhitze sie. Das Koch-
wasser verwende man seines strengen Geschmackes wegen nicht, Bei der Ver-
wendung roste man in heilem Fett Mehl, losche es mit der Brithe aus dem
Glase (11), gebe das Gemiise hinein und lasse es durch und durch heil werden.

Sauerampfer

Diesen behandle man wie Spinat.

Sauerkraut (roh)
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 100 Min., in weiten 120 Min. bei 98 Grad C.

Da Sauerkraut, wenn es zu lange im Faf3 oder Topf bleibt, zu stark séuert und
¢ herb wird, empfiehlt es sich, es dann in Glidsern Marke WECK einzukochen,
wenn es die feinste, zarteste Sauerung erreicht hat. Praktisch verfihrt man so,
dal} man bei der je dﬂcm.lh'run E Ilt!].l].llnt‘ fiir den Frischverbrauch eine "ruBLrt
Menge nimmt, um diese "lmrhaclh" in Glisern Marke WECK r:m?uLO(‘ilNl

Frisches Sauerkraut fiille man, wenn es vollstiindig durchsduert ist, in die
Gliser und erhitze es
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Sauerkraut mit Wiirstchen

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 30 Min., in weiten 45 Min. bei 98 Grad C.

Il Das nach Exfordernis gewaschene Sauerkraut kocht man %/, Stunde, fullt es
in die Gliser, packt die heigemachten Wiirstchen hinein und erhitzt ganz
vorsichtig. Nur nicht zu stark kochen, damit die Wiirstchen nicht platzen.

Schwarzwurzeln (roh)
1. Anweisung

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 90 Min., in weiten 120 Min. bei 98 Grad C.

Von den gewaschenen Schwarzwurzeln schabe man die Schale und lege die
Wurzeln in eine Schiissel mit Wasser, unter das man etwas Mehl und Essic
oder Zitronensiiure geriihrt hat, Sind alle Wurzeln geschabt, schneide man sic
in etwa 3 em lange Stiickchen und wasche sie dann nochmals mit frischem
Wasser. Man fiille die Stiickchen in Gliser, iibergiefle sie mit Wasser und er-
hitze sie.

2. Anweisung

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 90 Min. bei 98 Grad C.
Man gebe die vorbereiteten Stiickchen in einen Topf mit Butter, fiige so vicl
Fleischbriihe hinzu, daB sie knapp bedeckt sind, und diinste sie mit etwas Salz
fast weich. Dann fiille man sie hei3 mit der Brithe in Gliser und erhitze sie.

Bei der Verwendung bereite man aus der abgegossenen Briihe, frischer Butter
und Mehl eine Schwitze, in der man die Schwarzwurzeln heifl werden lifit.

Sellerie
1. Knollensellerie
FErhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 90 Min. bei 98 Grad C.

Die Knollen., von denen man das Laub abgedreht hat, biirste man in Wasser
? f=] ’

ab, lasse sie hieraunf in einem geeigneten Kochtopf ungeschiilt so lange kochen,

his sie sich mit einem Halzchen durchstechen lassen. Dann schiile man die

{- 2 Die Verluchshiiche
I WECK OUiflingen gibt unentgeltlich Aushunft in

allen Einkochfragen!
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Knollen, solange sie noch heil sind, da sie sonst leicht schwarz werden,
gchneide sie in Scheiben, welche nicht zu diinn sein diirfen, fiille diese in Gla-
ser, iibergiefe sie mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser oder frischgekoch-
ter Fleischbrithe und erhitze sie.

Die Kochbriithe enthiilt noch reichliche Wiirzstoffe. Man kann sie als Saft in
kleinen Glisern oder Flaschen von WECK ecinkochen und spiiter als Wiirze zu
Suppen und Tunken verwenden.

2, Selleriesalat

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 90 Min. bei 98 Grad C.
Soll der Sellerie zu Salat verwendet werden, kann man statt des Wassers
guten, reinen, farblosen, beliebig verdiinnten Weinessig iibergieen und dann

erhitzen. Beim Gebrauch gebe man dann nur noch Ol, Pfeffer, Maggiwiirze,
Zwiebeln usw, hinzu,

3. Stengel-oder Bleichsellerie
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 90 Min. bei 98 Grad C.
Das Gemiise biirgert sich allmithlich auch in Deutschland ein.

Die gebleichten, dicken Blattstiele nechme man vorsichtig von der Pflanze,
wasche sie, entferne die Blitter, schneide die Stengel der Glisergrifie ent-
sprechend, koche sie etwa 10 Min. in leicht gesalzenem Wasser, fiille sie heill
in Gliser, iibergiefe sie mit frischem, kochendem, leichtgesalzenem Wassex
und erhitze sie.

Spargel

Der Spargel ist wohl das empfindlichste unter allen Gemiisen. Er darf nur un- [
bedingt frisch zum Frischhalten genommen werden, sonst geht er sofort in

;tulmk iiber und verdirbt frither oder spiiter in den Glisern. I [dllf]"' erhiilt man i
Spargel, der gewiissert wurde, damit er durch langes Stehen nic ht welke. Man '
erkennt ihn am besten an der Schnittfliiche. Diese ist dann nicht mehr glatt,
sondern lochrig und rétlich oder gelblich angelaufen, ja sie zeigt manchmal
sogar schon Schimmelbildungen. Wiihrend des Wachstums stark mit Jauche
oder sonstigem Stickstoffdiinger gediingter und von Rieselfeldern stammender

Beim Einfiillen

heifen Inhalts in Oie Glaler ftellt man Olele auf elm
mehrfach zulammengelchiagenes feuchfes Tuch!
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Spargel kann kaum eine einwandfreie, haltbare Dauerspeise liefern. Derartiger
Spargel, wie auch der mit strengem, bitterem Geschmack ist mit griéfiter Vor-
gicht zu behandeln oder am besten nicht zum Frischhalten zu verwenden.
Wenn in nassen Jahren der Spargel langsam wiichst, mufl man ebenfalls recht
vorsichtig sein. Am besten und zartesten ist der Spargel, der unter dem Ein-
fluB warmen Wetters rasch gewachsen ist. Vielfach ist man der Ansicht, Spargel
mit blauen, rotlichen odergriinlichenKépfen oderSpargel mit rosa angehauchter
Schale sei minderwertig. Das ist nicht der Fall. Sorteneigentiimlichkeit, Wachs-
tums- und Bodenverhaltnisse sind die Ursache fiir die Fiirbungen. Meist geht
die Farbe mit der Schale schon verloren, und die Farbe der K opfe verliert sich
anch vielfach beim Erhitzen. Im iibrigen gibt es Gegenden, in denen man den
Spargel nur dann fiir gut und einwandirei hiilt, wenn die Kipfe eine bestimmte
Farhe haben. Es gibt auch Sorten, z. B. den weiflen Sehneekopf, die blendend
weill. dabei aberso zart sind, daf} sie nach dem Erhitzen meist zu weich geworden

sind. Diese eignen sich also nicht gut zum Frischhalten.
Man suche zuniichst die Spargelstangen nach ihrer Stirke aus. Denn es ist
nicht zu empfehlen, Stangen von verschiedener Stirke in ein und dasselbe
Glas zu legen. Das Glas sieht auch hiibscher aus, wenn es mbglichst gleich
starke Stangen enthilt. Dann schile man die vorher griindlich gewaschenen
Spargelstangen, am zweckmifigsten mit einem Spargelschiilmesser, und zwar
moglichst schnell und moglichst an einem kiihlen Ort und so, daf gar keine
holzigen Schalenteile mehr an den Stangen bleiben. Die geschilten Stangen
lege man auf cine mit einem feuchten Tuch bedeckte Platte oder in eine
Schiissel und decke die Zipfel des Tuches daritber. Darauf schneide man die
Stangen gleichmiifig so weit ab, daf sie in den Glisern bis ungefihr an den
Rand reichen. Das Zurechtschneiden kann man sehr verein fachen, wenn man
; ein Holzkistchen oder einen Holzbock dhn-

~

lich dem in der beistehenden Zeichnung ab-
gebildeten verwendet. Dann lege man eine
Stange nach der anderen gerade und mit
den Kopfen nach unten, damit diese beim
Herausnehmen nicht abbrechen, in das
schriig gehaltene Glas und hehandle sie wei-
ter nach den untenstehenden Anweisungen.

Kurz vor dem Anrichten des frischgehaltenen Spargels 6ffne man das Glas,
gieBe das Spargelwasser in einen flachen Topf, salze es, wenn der Spargel ohne
Salz gekocht und eingefiillt worden war, erhitze es bis zum Kochen und lasse
dann die Stangen behutsam hineingleiten. Diese lasse man in dem mit Deckel
verschlossenen Topf durch und durch heifl werden, aber nicht kochen, nehme
gie dann mit einem Schaumloffel heraus, lege sie auf eine Platte und reiche sie
mit zerlassener Butter. Will man aber den Spargel mit einer Tunke anrichten,
dann erhitze man die Stangen in frischem, leichtem Salzwasser und stelle
unterdessen mit dem Spargelwasser aus dem Glase die Tunke her,
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Stangenspargel (roh)

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 90 Min., in weiten 110 Min., in 2-Liter-
Glisern 120 Min, bei 98 Grad C.

Gle I(]ll‘lldﬂl" zugeschnittene, I]lu"‘]ll‘}l- gleich starke Hlm:wvl— angen lege man
in eine ..(‘hll‘?‘-‘tl iibergieBe sie mit koche mh’m Wasser, lasse sie 10 Min. ]J'['tlh("ll_
giefle das Wasser ab, thc die Stangen nicht zu fest in Gliser, itbergiefle sie mit
kochendem Wasser, verschliefle tht.’, Gliiser und erhitze.

Bruchspargel (roh)

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 90 Min., in sehr weiten
100 Min. bei 98 Grad C.

Die zurechtgeschnittenen Spargelstiicke lege man in eine Schiissel, iibergiele
gie mit Lr:chnndmn“ asser, lae»c gie 10 Min. brithen, giefle das Wasser ab, fiille
die Stiicke in Gliser, iibergiefie sie mit kochendem Wasser, verschliefle die
Gliser und erhitze.

Spinat

1. Anweisung

Erhitzungsdauer : in engen Glisern 90 Min,, in weiten 110 Min. bei 98 Grad C.
Nur bei ganz frischem Spinat roh durch die Maschine und ins Glas!

Der Spinat muf} frisch und méglichst kiihl, also nicht in heifler oder schwiiler
Tageszeit gepfliickt worden sein. Er darf nicht in Bliiten geschossen sein. Spi-
nat, der von schwarzen Blattliusen befallen ist, ist nicht zu verwenden. Dieser
ist daran zu erkennen, dal} sich die Blitter kriuseln. Die Tierchen sitzen aunf
der Riickseite. Man verlese die Blatter gut und wasche sie in reichlichem, mehr-
mals erneucrtem Wasser sehr sauber und lasse sie auf einem Seiher abtropfen.
Man lege dann die Bliitter in kochendes, leichtgesalzenes Wasser, lasse sie in
Ofimu_-.m Topf einmal iiberkochen und Hl}lllltl., sie znum Ablaufen auf einen
Seiher, fange aber das Kochwasser auf. Sobald der Spinat abgekiihlt ist, was
am schnellsten und sichersten dadurch geschehen kann, daBl er mit einem
Seiher rasch in kaltes Wasser getaucht wird, balle man ihn leicht, driicke aber
nicht fest aus und hacke ihn oder treibe ihn durch die feinste Scheibe der |
Fleischhackmaschine, die mit scharfem Messer versehen sein muB. Soll der
Spinat ganz fein sein, streiche man ihn noch durch ein feines Haarsieb. Hierauf
erhitze man in einem geeigneten Kochtopf reichliches gutes Fett, riithre den
Spinat hinein und diinste ihn einige Minuten in dem Fett. Dann fiille man mit
frischgekochter Fleischbriithe oder dem Kochwasser auf, wiirze nach Belieben,
koche den Spinat ohne Mehl gut durch, fiille ihn heifl in Gliser und erhitze ihn.
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nes Kochwasser kanp man zu Suppen verwenden, Beim Amn-
man den aus dem Glase in einen Topf gefiillten Spinat mit Zwie-
h. Man kann ihn, wenn man es liebt, mit Mehl iiberstiuben und

f_"hrig‘[z:?b]il_']:r'
richten koche
beln gut dure
dann durchkochen.

2. Anweisung
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 90 Min., in weiten 110 Min. bei 98 Grad C.

(Siehe die fiir die erste Anweisung gemachten Angaben.)

Den gargekochten, durch die Maschine getriebenen Spinat fiille man sofort
5 ohne irgendeine Zutat in Gliser und erhitze ihn. Vor der Verwendung offne
man das Glas, gebe den Inhalt in heiBes Fett, bestaube ihn leicht mit Mehl,
f wiirze ihn und koche ihn mit frischer heifler Milch oder heiBer Fleischbrithe
gut durch. Das Kochwasser verwende man zu Suppen.

3. Anweisung

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 100 Min., in weiten 120 Min, bei 98 Grad C.

chenen, abgetropften Spinatblitter treibe man roh durch die Fleisch-
reiin die Gliser und erhitze ihn. — Diese Anweisung
ganz jung, frisch und nicht iiber-

Die gewas
hackmaschine, fiille den B
ist nur dann zu empfehlen, wenn der Spinat

diingt ist.
Stielmus Siche Riibstiel!

Tomaten

: Am Stock gereifte rote Tomaten enthalten reichliche Vitamine A, B und C,
| Diese bleiben auch beim Einkochen unter Luftabschlufl zum grofien Teil ex-
’ halten, so daB8 also eingekochte Tomaten eine gute vitaminreiche Nahrung
{ darstellen.

{

| Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min., in weiten 30 Min. bei 90 Grad C.

1. Ungeschilte Tomaten (roh)
Zum Frischhalten als ganze Tomaten eignen sich in erster Linie die glatten
Friichte, die gleich grof sein sollen.

Verlangen Sie
2= auch fiir Ihren alten Gliferbeftand ausdricklich Ringe Weltmarke WECK

mit dem Erdbeerfchuszeichen! WECK bietet nur Garanfie, oenn audh

| (e
4L Ringe Weltmarhe WECK pervendet mwerdenl
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Die gewaschenen, vom Kelche befreiten, ungeschiilten Tomaten fiillle man in
die Gliiser, iibergiefle sie mit abgekochtem, warmem Wasser mit etwas Salz
und erhitze sie.

2. Geschilte Tomaten (roh)

Man lege die Tomaten auf einem Sieb in leicht kochendes Wasser, tauche sie
dann rasch in kaltes Wasser, ziehe mit einem Bronzemesser die Haut ab und
behandle die Tomaten weiter wie die ungeschiilten, Diese Anweisung eignet

sich besonders fiir Sorten, deren Haut leicht [nl:i!f,l'.

Tomatensalat (roh)
Erhitzungsdauer: 15 Min. bei 75 Grad C.

Sauber gewaschene, vom Kelch befreite, feste, reife Tomaten schneide man
mit einem Bronzemesser in gleichmiBige, nicht zu diinne Scheiben, entferne,
wenn man will, die Kerne, lege die Scheiben in Gliser, iibergiefle sie mit gutem,
verdiinntem Weinessig und erhitze sie. 01, Maggiwiirze und die ill_srige:n Zu-
taten gebe man erst bei der Verwendung dazu.

Tomatenbrei (Piiree)
. Anweisung
Erfn'r:r:n‘.{;_‘.':-rze'umr.' in engen Glasern 25 Min., in weiten 30 Min. bei 90 Grad C.

Sauber gewaschene, vom Kelch befreite, reife Tomaten schneide man mit
einem Bronzemesser in kleine Stiicke, gebe diese ohne Wasser in einen geeig-
neten Kochtopf (Email- oder Aluminiumtopf ist vorzuziehen) und lasse sie,
withrend man fleiflig rithrt, wodurch das sonst leicht vorkommende Anbrennen
verhindert wird, schnell zu Brei verkochen. Dann giefle man das Ganze auf
ein nasses Tuch, das iiber die vier Fiifle eines umgekehrten, auf einen Tisch
oder Stuhl gestellten Stuhles aufgespannt ist, und lasse den Saft in eine
Schiissel ablaufen. Diesen verwende man zu einer Suppe oder halte ihn in
Gliisern oder Flaschen frisch. Die Tomatenmasse treibe man darauf durch ein
feines Sieb oder durch eine Durchtreibemaschine, lasse das durchgetriecbene
Mark, stiindig rithrend, noch einige Male aufkochen, fille es dann hei} in
Flaschen oder Gliiser und erhitze es.

2O z

Geftehen Sie darauf,

P 0aB Ihnen Ihr Handler nur Gummiringe, Gliler und Gerdite Weltmarhe
WECK verkauft! Verlangen Sie auch fir Ihren alten Gliferbeftand aue=

oriicklich, Ringe Weltmarhke WECK mit dem Erdbeerfchutzeichen!
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2. Anweisung

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 25 Min., in weiten 30 Min, bei 90 Grad C.

Ji

Ausgezeichneten Tomatenbrei kann man leicht mit dem Saftgewinner 48 B
von WECK herstellen.
Die in Stiickchen geschnittenen, sauber gewaschenen Tomaten lege man in
; das Tuch, das iiber dem Sieb des Saftgewinners liegt, schlage die Enden dar-
L sber und lasse die Stiickchen, wenn das Wasser im Untersatz kocht, 40 Min,
diimpfen. Den gewonnenen Saft fiille man durch den Ablaufhahn in geeignete
Flischehen oder Gliser und erhitze ihn. Die gedimpften Tomaten treibe man
: durch, lasse das gewonnene Mark in einem geeigneten Topf unter stetem Riih-
i ren einige Male aufkochen, fiille es heiB in Gliiser und erhitze es. Den Saft kann
man zum Wiirzen von Suppen, Tunken und #hnlichem verwenden.

Tomaten-Tunkenwiirze (Catchup)

Erhitzungsdauer: in engen Glasern 25 Min. bei 90 Grad C.

Das nach der vorstehenden Vorschrift hergestellte Mark wiege man, gebe auf

1 kg Mark 2/, Liter feinsten Weinessig, einen Teeloffel gemahlenen Piment,

cinen EBloffel Salz, einen Teeloffel gemahlene Gewiirznelken und reichlich ge-

riebene Muskatnuf, rithre alles durch, fiille es heil} (siche unter ,,Einfiillen der
| [liissigkeitt<!) in kleine Flaschen und erhitze es,

Griine (unreife) Tomaten

Nicht in jedem Jahr reifen bei uns die Tomaten gut aus. Es bleiben hiiufig
eine groBe Anzahl Friichte griin. Diese soll man unter keinen Umstinden fort-
werfen oder verderben lassen. Man kann'sie sehr gut verwenden,

(l 1. Anweisung (roh)

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 75 Grad C.

Die gewaschenen, abgebiirsteten unreifen Tomaten iibergicfie man mit Salz-
wasser und lasse sie eine Nacht stehen, Dann fiille man sie schichtenweise mit

- s s
e e

Gummiringe Narke WECK

niemals hangend, fondern flachliegend an trochienem,
nicht warmem und nicht zugigem Ort aufberwahrenl
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Dill, Estragon, Weinranken, Lorbeerbliittern und einigen griinen Schoten von
spanise ‘hem :‘}L'{ivl miglichst fest in geeignete Gefiifle, itbergiefe sic mit Salz-
wasser, beschwere sie un:l lasse sie einige Zeit an einem warmen Ort stehen,
damit sie giiren. Wenn sie zu schiumen aufhéren und geniigend durchsiuert
sind, fiille man sie mit den Gewiirzen in die Gliser, uln‘: gie Ire sie mit frischer
Salzlésung und erhitze sie.

Anweisung (roh)

Die gewaschenen und abgebiirsteten Tomaten behandle man wie Essiggurken. {

3. Anweisung
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 20 Min., in weiten 25 Min, bei 75 Grad C.

Die Tomaten befreie man vom Stiel, wasche sie gut, trockne sie ab, schile sis
dann mit scharfem Messer diinn ab und s¢hnezde sie in & Teile. Diese koche
man in ganz leicht verdiinntem Essig, bis sie sich weich anfiihlen, schiitte sie
dann auf einen Seiher und lasse sie gut ablaufen. .{\uf je 1 kg ungeschilt ge-
wogene Tomaten liutere man in iiblicher Weise 1/, kg 711(‘];{']: mit 1/, Liter
Wasser und koche darin die Tomaten mit einem Sl,ut,k(,h(,u Ingwer, dcn man
aber beim Einfiillen in die Gliser entfernt, bis sie glasig sind, fiille sie heif3 in
Gliser und erhitze sie. Den Ingwer kann man trocknen und spiiter wieder ver-
wenden.

Mus (Marmelade) aus griinen Tomaten

Erhitzungsdauer: in engen Gliisern 20 Min., in weiten 25 Min. bei 90 Grad @

Griine Tomaten, die im Herbst nicht mehr ausreifen, werden durch die Fleisch- |
maschine getricben. Man gibt auf 1 kg Tomatenmark 400 g Zucker. Nachdem

das Mus einige Zeit ﬁ(‘}\(lt‘ht hat, glht man 2-3 Stiickchen Ingwer und 2 bis !
3 7|tun1en5c'nc;1u-n mit der Schale hinzu., Sobald das Mus stl-lf genug ist,
werden der Ingwer und die Zitronenscheiben herausgenommen. Das Mus wird
in Gliser Marke WECK eingefiillt, itber Nacht stehengelassen und dann er-
hitzt. Nach Beliehen kann man die Tomaten auch in kleinere Stiicke schneiden
und nicht durch die Hackmaschine treiben.

In trochenen und nafien Jahren,

mwenn Gemiile langlam mwachfen, dle Erbisungozelten
um 20-30 Minuten verldngern!
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Weilkraut oder Kohl

Miaglichst feste Kiopfe befreie man von den #uBeren beschiidigten und gewelk-
ten Blittern, teile sie in Halften und schneide das Kraut, nachdem man den
Strunk entfernt hat.

Erhitzungsdauer : in engen Clasern 60 Min., in weiten 90 Min. bei 98 Grad C.

1. Anweisung (Bayrisch Kraut)

Man wasche das feingeschnittene Kraut und lasse es auf einem Seiher ab-
tropfen. Dann erhitze man reichlich bemessenes gutes, moglichst selbstaus-
gelassenes Schweineschmalz, lasse darin eine feingeschnittene Zwiebel gelb an-
laufen, gebe das Kraut mit dem erforderlichen Salz, Pfeffer, 2-3 ungeschil-
ten, in Scheiben geschnittenen Apfeln hinein, giefie eine grofie Tasse voll
Fleischbrithe oder Wasser daran und lasse alles, gut zugedeckt, auf nicht zu
starkem Feuer langsam weich diinsten. Tst das Kraut dreiviertel gar gekocht,
gebe man nach Belieben guten Essig daran und lasse es vollends weich kochen.
Darauf fille man das Kraut mit der Brithe sofort heil} in Gliser und erhitze es
60-90 Min. bei 98 Grad C.

Bei der Verwendung nehme man das Kraut aus dem Glase, gebe es in einen
irdenen Topf (Email- oder Aluminiumtopf), lasse es heifl werden, stiube ein
wenig Mehl dariiber und lasse es gut durchkochen,

2. Anweisung (roh)

Erhitzungsdauer: in engen Glasern 100 Min, in weiten 120 Min. bei 98 Grad C.

Man schneide das WeiBlkraut je nach dem Verwendungszweck grob oder fein,
fitlle es in die Gliser, iibergiefle es mit Wasser und erhitze es. Bei der Verwen-
dung lasse man Fett zergehen, eine kleine geschnittene Zwiebel mit Salz,
Pleffer und Muskat darin diinsten und Mehl darin gar werden. Dann fiille man
mit WeiBkrautbrithe aus dem Glase auf und koche eine glatte, gebundene
Tunke, die man (auf 1/, Liter Tunke gerechnet) mit einem EBloffel Essig und
etwas Wiirze wiirzt. In der Tunke koche man das Weilkraut aunf.

Oder man brate feingeschnittene Zwiebeln in wiirfelig geschnittenem Speck
leicht an, gebe etwas Mehl hinzu, fiille mit WeiBkrautbrithe auf, koche eine
olatte Tunke und fiige, auf?/, Liter Tunke gerechnet, einen Teeloffel Kiimmel
bei. In der Tunke koche man das Weillkraut tiichtig durch.

bl e
e L T I AT
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nie mit Eieid oder Gelatine beftreichen. Diefe Kleben
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Wirsing
l. Anweisung

Den Wirsing behandle und erhitze man genau so wie das Weilkraut nach dex
zweiten Anweisung.

2. Anweisung

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 90 Min., in weiten 110 Min, bei 98 Grad C.

Wiinscht man den Wirsing fein gewiegt, so treibe man den in Salzwasser vor-

gekochten Wirsing durch die Fleischhackmaschine, fiille den gewiegten Wir-
| sing in Gliaser und erhitze ihn. Der frischgehaltene Wirsing kann spiiter in der
. gewohnten Weise angerichtet werden.

Perlzwiebeln
| Erhitzungsdauer: in engen Glisern 15 Min. bei 75 Grad C.

, Die Perlzwiebeln schile man sauber, fiille sie in Gliser, iibergieBe sie mit
gutem, reinem Weinessig und erhitze sie.

Spanische Zwiebeln (sediinstet)
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 90 Min. bei 98 Grad L
l. Anweisung

Mittelgrofie, geschiilte spanische Zwiebeln koche man in reichlichem Wasser

6 Min., kiihle sie dann in kaltem Wasser ab und lasse sie abtropfen. Daranf

gebe man Butter in einen Briiter (auf 1 kg Zwiebeln 80 g), brate die Zwiebeln

von allen Seiten an, giefle dunkle Kraftbrithe sowie geliuterten Zucker hinzu

(auf 1 kg gerechnet 2 Teeliffel) und diinste die Zwiebeln durch, Dann fiille man

sie heil) in vorgewiirmte Gliiser und erhitze sie. Beim Gebrauch lasse man die

Jrithe der Zwiebeln in flacher Eisen- oder Emailpfanne dick einkochen, lege .
dann die Zwiebeln hinein, wende sie, lasse sie heill werden, méglichst in heiflem {t
Bratofen und richte sie an.

2. Anweisung
Die Zwicbeln brate man, wie in der vorstehenden Anweisung angegeben wor-
den ist, giele dann so viel Kraftbrithe hinzu, dafl die Zwiebeln damit bedeckt

Die Fliiffighkeit
nur bis etiva ¢ cm unter dem Rand einfiillen, weil fie
andernfalle leicht aushocht und den Verfchlub gefahrdet.
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sind, fiige das erforderliche Salz bei und diinste die Zwiebeln weich. Dann fille
man sie mit der kurz eingekochten Tunke heill in vorgewirmte Gliaser und er-
hitze sie. Man richte sie ebenso an wie die nach der ersten Anweisung her-

gest ellten.,

Verschiedene Gemiise als Eintopf

Einige Zwiebeln werden in etwas Fett angeschmort; daran gibt man
2-3 kg Kartoffeln und reichlich klein gehacktes Gemiise, wie Gelbriiben,
WeiBkraut, Sellerie- und Petersilienwurzel und das Griin von Petersilie,
reichlichen Lauch und beliebige Kriuter. An das Ganze gibt man dann
1-2 kg in grobe Wiirfel geschnittenes Schweinefleisch. Das Gericht wird
mit Brithe iibergossen und mit Salz sowie etwas Pfeffer abgeschmeckt. Wenn
es nahezu gar ist, filllt man es heif} in die Gléser Marke WECK und erhitzt

90 Min. bei 98 Grad C.

Verschiedenes Gemiise fiir Gemiisesuppen

Erhitzungsdauer: in engen Glasern 90 Min., in weiten 120 Min. bei 98 Grad C.

Die hauptsichlich fiir diese vorziigliche Suppe erforderlichen Gemiise sind zu
gleicher Zeit im Garten oder auf demi Markt zu haben. Es kommen in erster
Linie zur Verwendung: junge Erbsen, Karotten, Kohlrabi, Wirsing, Blumen-
kohl, junge Bohnchen und Tomaten. Die Gemiise werden sauber gewaschen,
K arotten und Kohlrabi werden in feine Stiftchen geschnitten. Blumenkohl
wird in ganz kleine Roschen aufgeteilt. Junge Bohnchen werden fein geschnip-
pelt, und die Tomaten werden in diinne Scheiben geschnitten. Alles wird roh
in Glaser gefiillt, mit heilem Wasser iibergossen und erhitzt, Will man noch
weitere Gemiise in der Suppe haben, die zu anderer Zeit reifen, so verwendet
man fiir diese entsprechend kleinere Gliser. Beim Gebrauch mischt man dann
den Inhalt der Gliser und richtet die Suppe in iiblicher Weise an.
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DRITTER ABSCHNITT

Pilze

Die Pilze sind ein so vorziigliches Nahrungsmittel, dall Kenner sie ,,das Fleisch
im Walde** genannt haben. Die Bezeichnung will nichts anderes sagen, als dafy
die Pilze an Nahrstoffgehalt dem Fleisch besonders nahestehen. Sie haben
einen groflen Gehalt an Eiweillstoffen und Nihrsalzen. Nach den Unter-
suchungen von Wissenschaftlern ist der Eiweigchalt nicht nur bei verschie-
denen Pilzen, sondern auch bei Pilzen verschiedenen Alters und sogar im Hut
und im Stiel desselben Pilzes sehr verschieden. Er schwankt bei 15 verschie-
denen Pilzen etwa zwischen 12 und 38 vom Hundert, einige Pilze haben grifle-
ren Eiweifigehalt als andere. In den Stielen ist der Eiweifigehalt 2-15 vom
Hundert niedriger als in den Hiiten. Danach sind also die Hiite der jungen
Pilze am reichsten an Eiweillstoffen., Der Gehalt an Nihrsalzen schwankt in
der Trockensubstanz etwa zwischen 3 und 15 vom Hundert und in frischen
Pilzen etwa zwischen 0,5 und 2 vom Hundert. Damit man einen Yergleich an-
stellen kann, sei bemerkt, dall Fleisch etwa 20 vom Hundert Eiweil und
1.5 vom Hundert Nihrsalze enthiilt. Wenn aus dem Gehalt an EiweiBstoffen
auf den Wert der Nahrungsmittel geschlossen werden kann, dann folgen die
Pilze unmittelbar nach dem Fleische und stehen neben den Hiilsenfriichten
und vor dem Getreide. Trotz des grofien Wertes der Pilze finden diese in
Deuntschland noch verhiiltnism#Big selten Verwendung. Das hat zwei Griinde.
Einmal weill man nicht allgemein, welchen Wert die Pilze als Nahrungsmittel
haben, man glaubt vielmehr, ein Pilzgericht sei nur ein Leckerbissen und ein
Aufwand, den sich nicht jeder gestatten konne. Zum anderen fiirchtet man
eine Pilzvergiftung. Die Furcht davor wird geniihrt durch die Warnungen vor
dem Genul giftiger Pilze und durch Empfehlungen von Vorbeugungsmali-

regeln, die durchweg wenigstens einmal jibrlich in den Zeitungen erscheinen.
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Die in den Warnungen angegebenen Mittel, mit deren Hilfe man das Giftigsein
von Pilzen soll erkennen kinnen, sind durch\-.-.ﬂ ganz unzuverlissig, Dafiir
mogen einige Beispiele angefithrt werden. Es ]u*sfhl man konne das (Jlfhrr-cl:u

h daran erkennen, dal} z. B, eine Zwiebel, die mit den Pilzen gekocht we rnln‘._ sich

firbe oder daran, dafB ein silberner Loffel, wenn er in die kochenden Pilze ge-

legt werde, anlaufe, braun oder schwarz werde. Wiirde man mit diesen Mitteln
einen Versuch bei den giftigsten Pilzen, dem Knollenblitterpilz und dem

Konigsfliegenpilz (echtem lelli].lcll}]_l.?) machen, wiirde man finden, daf} keine

Verfirbung eintritt. Dagegen kann man, wenn man die obengenannten Mittel

bei einigen guten, eflbaren Sorten anwendet, eine Verfirbung wahrnehmen.

Das Verfirben beruht lediglich darauf, daf} die Pilze einen Farbstoff besitzen,

den sie wihrend der Zubereitung abgeben. Hiufig wird auch empfohlen, zu

beobachten, ob Pilze sich beim Durchschneiden, Driicken oder Biegen ver-
firben. Sei das zn bemerken, dann seien die Pilze giftiz. Diese Mittel sind
ebenso unzuverlissig wie die ochengenannten.

GroBe Gefahren kann die Befolgung des Rates hervorrufen, die Pilze zu kosten.
Es wird behauptet, alle gut und mI]lI schmeckenden l’l]/t‘ seien genief3bar,
Schon mancher, der den Rdt befolgt hat, hat erfahren miissen, daB es Pilzarten
gibt, die sehr angenehm schmecken, die aber zu den giftigen Arten gehoren.
Iis gibt nur ein einziges zuverlidssiges Mittel, giftige Pilze von ungiftigen zu
unterscheiden, und das Mittel heiBt: ,,Lerne die Pilze kennen!*

Es mag fiir den Laien nicht leicht sein, sich in der grofien Zahl der verschiede-

nen Arten zurechtzufinden. Mit Ausdauer, Fleil und Aufmerksamkeit wird es
i aber bald gelingen. Es wiirde zu weit fiithren und hat auch keinen Wert, hier
' die wverschiedenen Pilze aufzuzihlen und sie zu beschreiben. Wer Pilze
kennenlernen will, muf} zuniichst auf die Form, die Art und die Anordnung der
Blitter (Lamellen), dann auf die Farbe achten. Diese kann man aber nur an
guten, naturgetreuen Abbildungen mit ausfiihrlichen Beschreibungen kennen-
lernen. Deshalb sei an dieser Stelle auf ein gutes Werk aufmerksam gemacht,
das neben guten Abbildungen treffende Beschreibungen bringt: ,,Michael-
Schulz, Fiihrer fiir Pilzfreunde®, Verlag Quelle & Meyer, Leipzig C 1, Krenz-
strafle 14. :

Das Frischhalten der Pilze

Welche Arten sich besonders als Gemiise oder Salat, fiir sich oder mit anderem .
gemischt, zubereiten lassen und welche mehr als Zugabe zu Suppen, Tunken,
\"( urz(l(‘mrlu Braten, Wurst usw. geeignet sind, soll ]ner nicht erbdrtert werden.

e —————

Kalte Gldser niemals in sehr heiBes Wasser stellen!
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Es sei lediglich darauf hingewiesen, dal sich fast alle Pilze frischhalten lassen,
und zwar so, dal} sie spiiter in verschiedener Weise verwendet werden kénnen.
Zum Frischhalten weniger geeignet sind die Totentrompete, die Streulinge, die
Becherlinge und die Bovistarten.

Pilze miissen r11i_'rg]i(’]15t bald nach der Ernte verarbeitet werden. .[_iill"_';l,']'t'!i Lie-
gen, namentlich an warmem Orte, verursacht Verderben. Die jungen Pilze
sind stets vorzuziehen. Altere sind meist, vielleicht aufler dem Steinpilz, zih.
Diese eignen sich, wenn sie noch gut sind, mehr zur Gewinnung von Pilzsaft.
Einige Pilze erfordern eine besondere Behandlung, So miissen die Trichter-
linge, Trompetenpfifferlinge, der Habichtpilz, der echte Reizker und die Stock-
morchel (auch qp(‘icclorl'hvl genannt) vor der 7"I}l~"‘l'l'f11[11:_._‘: mit kochendem
Wasser gebritht und in diesem gewaschen werden. Das Brithen hat den Zweck,

den E rd"uuul- und -r'rw'}mm(]\, welche den drei zuerst genannten Pilzen
eigm]tum]un sind, die Bitterkeit des echten Reizkers und d]r’ giftize Helvella-
siiure, die in der Stockmorchel enthalten ist, zu entfernen. Ege 11;11;_-,_1: (Cham-
pignons) verlangen auch besondere Aufmerksamkeit. Nicht alle Egerlinge ex-
geben cine gute, haltbare und schmackhafte Dauerspeise. Egerlinge, die auf
Wiesen gewachsen sind, die noch im Frithjahr eine Jauchediingung erhalten
haben, behalten nach dem Erhitzen einen scharfen, strengen Geruch und Ge-
echmack. Ahnliches gilt von den Zuel htegerlingen, wenn diec Beete nicht zweck-
m< II]”' J]'J"‘ 1"”’L “*I'!I‘i \il N {ICI zar }}J{‘l\“ﬂ r i]t' I:‘:l"."(: \t_fr\\'*‘llllt’.i.:} l‘Ji‘.iIlgf'r
stark mit I.[llL 1e durchtrinkt worden ist, d.u‘n werden die darauf geziichteten
Pilze keine befrie {]!"1 nde ]),ml‘r-]’l{ 1se ‘11)001:(‘11 Fiir die Be ]1.1:11]1““0 der Triiffel
sind weiter unten noch besondere Vorschriften gegeben,

Im allgemeinen gelten fiir das Frischhalten folgende Vorschriften:

Alle Pilze, besonders die mit unebener Oberfliiche, wie Morcheln, muf} man
sorgliltig reinigen, damit alle anhaftende Erde und etwaige Insekten, Schnek-
ken usw. entfernt werden. Man lasse die Pilze etwa 3—4 Min. in reichlichem
kaltem Wasser stehen und spiile sie dann tiichtig ab. Einige Sorten, besonders
iiltere Pilze, befreie man von dem Futter und, soweit das mu;h(,h ist, auch von
der Oberhaut des Hutes. Griflere Pilze blittere man auf, d. h. schneide man
in Scheiben, kleinere lasse man ganz. Doch sei man vorsichtig, wenn man kleine
Pilze ganz zubereiten oder Ir:q hhalten will. Es kommt nicht selten vor, be-
sonders bei Pilzen mit hohlem Stiel, dafl an der Verbindungsstelle von Hut
und Stiel kleine Maden von Insekten sitzen. Deshalb ist vorzuziehen, alle
kleinen Pilze der Liinge nach durchzuschneiden, Man kann dann die Stellen |
entfernen. Man gebe die Pilze in einen gut glasierten Topf (Topfe aus Metall,

aufler Aluminium, rufen ein Verfirben der Pilze hervor), in den man so viel

Konserven nicht im Wasserhad erkalten lassen!
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kochendes Wasser gegossen hat, dafl der Boden knapp damit bedeckt ist. So-
bald das Wasser wieder kocht, lasse man die Pilze 15 Minuten kochen, aber
ohne den Deckel auf den Topf zu legen, da sie dann die Farbe besser behalten.
Zu langes Kochen macht die Pilze hart und liBt die Eiweilstoffe schwer ver-
daulich werden.

Nach dem Kochen lege man die Pilze mit einem Schaumlsffel heiB in die auf
nassen, zusammengelegten Tiichern bereitstehenden Gliiser, die man bis etwa
2 em auflen unter dem Rande fiillt. Man unterlasse aber ein festes Einpressen,
besonders dann, wenn man aufgebliitterte Pilze einfiillt, Die Brithe im Topf
salze man ganz leicht, lasse sie noch einige Minuten einkochen, gieBe sie dann
durch ein nasses Tuch in einen geeigneten Topf, lasse aber den schleimigen
Rest zuriick, Die durchgeseihte Briihe giefit man iiber die Pilze in die Glaser,
und zwar so hoch, wie die Pilze stehen. Die Brithe von solchen Pilzen, die
vorgebritht werden miissen, damit sie ihre Bitterstoffe abgeben (siehe vorige
Seite), verwende man nicht zum Aufgiefen, sondern verbrauche sie sofort, An
ihirer Stelle giefle man kochendes, leicht gesalzenes Wasser iiber die Pilze. Auch
dann, wenn man eine besonders helle Farbe der Pilze erzielen will, verwende
man den Eigensaft nicht zum Aufgieflen, sondern halte ihn fiir sich in Flaschen
frisch oder verbrauche ihn sofort. ’\Ian erhitze kleine und aufgebl‘ltlr‘rte Pilze
in engen Glidsern 60 Min. bei 98 Grad, in weiten Glisern 75 Min. bei 98 Grad,

grofle und ganze Pilze in engen Glisern 75 Min. bei 98 Grad, in weiten Ghsern

90 Min. bei 98 Grad.

Auf diese Weise kann man alle Pilze, in erster Linie die mehr bekannten, wie
Egerlinge (Champignons), Pfifferlinge, Morcheln, frischhalten. Sie lassen sich
dann spiiter leicht zu den verschiedensten Gerichten fertig zubereiten. Fiir
Triiffeln mdgen einige besondere Anweisungen folgen,

Triiffeln mit der Schale

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Man lege die Triiffeln etwa eine halbe Stunde in kaltes Wasser. Sie linger im
Wasser liegen zu lassen, ist nicht ratsam, weil dann ein groBer Teil des Duftes
verlorenginge. Dann biirste man sie mit einer scharfen Biirste zweimal nach-
einander tiichtig ab, wobei man das Wasser wenigstens einigemal erneuert.,
Die Erde mufl vollstindig entfernt werden. Darauf lege man die Triiffeln in

Beftehen Sie davauf,
OaB Thnen [hr Hindler nur Gummiringe, Gliler und Gerite Weltmarhe
wa@x WECK verkauft! Verlangen Sie auch fiir lhren alten Glaferbeftand aw

Orficklich Ringe Weltmarhe WECK mit dem ErDbeer(chutzeichen!




ein gut glasiertes Gefif}, iiberstreue sie mit Salz, riittle sie tiichtig durchein-
ander, gebe sie dann in einen gut glasierten Topf, iibergieBe sie mit einem Glas
Weiliwein, auf !/, kg Triiffel gerechnet, und diinste sie auf nicht zu starkem
Feuer etwa so weich, daB sie sich gut durchstechen lassen. Dann fiille man sie
heif} in die Gliser, iibergiefe sie mit der Briihe, fiille, wenn diese nicht bis iiber
die Triiffeln reicht, noch etwas Weillwein oder Madeira nach und erhitze sie.
Bei der Verwendung schiille man die Triiffeln. Die Schalen verwende man,
nachdem sie gehackt sind, in Fiillseln (Farcen), Tunken usw. Dann schneide
man die Triiffeln in diinne Scheiben und gebe sie in die heil gemachte Tunke,
lasse sie aber nicht mitkochen.

Triiffeln geschiilt

Diese behandle man genau wie Triiffeln in der Schale.

Triiffelschalen
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.

Man diinste die Triiffelschalen genau wie die ungeschilten Triiffeln, fiille sie
mit der Brithe in Gliser und erhitze sie.

Die frischgehaltenen Triiffelschalen hacke man bei der Verwendung fein und
gebe sie an braune Triiffeltunke oder an Fiillsel (Farcen).

Pilzsaft (Extrakt)
Erhitzungsdauer: 60 Min. bei 98 Grad C.

Im eigenen Haushalt hergestellter Pilzsaft ist als Wiirze fiir Suppen,. Fleisch-
briithe oder Bratentunke \(}I.!U"Il(h geeignet, Er kann aus fast allen Pilzen
gewonnen werden, jedoch wer den in erster Linie die Pilze verwendet, die ge-
.!dc in so groflen Mengen vorhanden sind, dafl ihre Verarbeitung zu Speisen
oder Dauerspeisen nicht miglich ist, oder in Jahren, in denen erstklassige
Speisepilze in geniigender Menge zur Verfiigung stehen. Es seien hier einige
Pilze genannt, dm oft in grofien Mengen auf x-.r‘.lmltmmmﬂpr kleinem Raum
zu finden sind: der Schopftintling, der Sandrshrling, der r\.(‘ht:‘. Reizker, der

E%E%g Gcr ite und Glafer

Weltmarke WECK tragen als Erkennungszeichen dDen Namens=
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wohlriechende Milchling (am besten nur zur Saftgewinnung verwendet), der
| Hallimasch, die Trompetenpfifferlinge, die B:Lh’rhn're, die Tauh]:nﬂc, die Gelb-
gchwiimmchen usw. Wegen ihrer auBerordentlich schleimigen Beschaffenheit
eignen sich, mit Aucnahme des Sandrohrlings, die anderen Ruhrlumc nicht so
gut wie die oben erwiihnten Pilze zur Herstellung von Saft,

Bei der Herstellung des Saftes verfahre man in folgender Weise:
Die geputzten und gereinigten Pilze werden zuniichst in gleicher Weise wie die
Jit Pilze zur Speise behandelt, d. h. im eigenen Saft gekocht. Pilze, die nicht sehr
saftreich sind, kocht man am besten in etwas Wasser, das man etwa 1 em hoch
in den Topf gmﬁr Die Brithe wird abgegossen, und die abgeseihten Pilze wer-
den nochmals mit etwas Salzwasser tuLhtlg ausgekocht. Der dann gewonnene
Saft wird zum ersten getan. Die Pilze selbst v\erdml damit sie .11101) Saft ab-
geben, in einem Siickchen leicht ausgedriickt. ]_]u gemischte Saft wird in
I"Ii'usc].lchen gefiillt und erhitzt, Ein Kaffeeloffel des Saftes geniigt zum Wiirzen
von etwa zwei Tellern Suppe.

- Saft aus Triiffelschalen
Erhitzungsdauer: 70 Min. bei 98 Grad C.

Man koche die feingehackten oder in einem Morser fein zerstoBenen Triiffel-

schalen mit v1crmal soviel Wasser, als die Menge Schalen mifit, langsam zwei

Stunden, gieBe die Briithe durch ein Sieb, fiille sie in kleine Gliser ndPr Flaschen
t und c:lnlu, sie.
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VIERTER ABSCHNITT

Das Backen im WECK
und 0as Frifchhalten von Backmaren

Wenn man auch im allgemeinen in der Stadt fast zu jeder Zeit frisches Back-
werk erhalten kann und infolgedessen ein Bediirfnis, Kuchen und Kleinback-
werk frischzuhalten, selten vorliegt, wird man es auf dem Lande, wo vielleicht
nicht einmal jeden Sonntag frisches Backwerk zu haben ist, begriiben, daf} es
moglich ist, Kuchen und Kleinbackwerk zum jederzeitigen Gebrauch in
Glasern frischzuhalten, Freilich ist es nicht moglich, alle Arten von Kuchen
und Backwerk lingere Zeit frischzuhalten. Die als Lisung einer Preisaufgabe
cingegangenen Arbeiten iiber verschiedene Versuche haben aber gezeigt, dafl
man eine betriichtliche Anzahl Kuchen in Glisern backen und frischhalten

kann, wenn gewisse Regeln beachtet werden.

Die allgemeine Vorschrift, daf} die fiir Backwerk erforderlichen Zutaten durch-
aus gut und frisch sein sollen, ist bei der Herstellung von Backwerk, das frisch-
gehalten werden soll, ganz besonders zu beachten, sonst wird man leicht einen
unangenchmen Geschmack wahrnehmen, wenn das Backwerk nicht gar vollig
mifBlingt. Die Eier miissen vollstindig frisch und die iibrigen Zutaten von
tadelloser Beschaffenheit sein, Teige, die reichliche Butter verlangen, miissen
mit durchaus guter, tiichtig verriihrter Butter verarbeitet werden. In manchen
Fillen ist es am besten, ausgelassene Butter zu verwenden. Alles Gebiick, das
mit reichlicher roher Butter llcrgcsl'cllt und nur kurze Zeit gebacken wird, wie
Blitterteig und ihnliches, eignet sich nicht zum Frischhalten, weil es nach
kurzer Zeit einen ranzigen Geschmack annimmt, der stirker wird, je linger
das Gebiick im Glase steht.
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Kuchen mit Hefe lassen sich zwar in den Glidsern backen, doch werden sie
| meist nach lingerer Zeit stark bitter, und zwar um so mehr, je grofiere Mengen
Hefe verwendet worden sind.

Die Eigenart der Backweise im verschlossenen Glase verlangt auch, daB die
Masse so zusammengesetzt und so gut ausgebacken wird, daB sie wiihrend des
Erkaltens nicht zuviel Feuchtigkeit ahsetzt, die bei Kuchen, die in der gewdhn-
lichen Weise gebacken werden, nach dem Stiirzen verdunsten kann.

| Da die im Glase gebackenen Kuchen auflen nicht so braun werden wie die in
Formen gebackenen, ist es zweckmiiBig, die mit guter Butter tiichtig auns-
gestrichenen Gliser reichlich mit braungeréstetem Reibebrot oder Zwieback
auszustreuen.

: Den Teig fiillt man durchschnittlich bis etwa zu Zweidrittel der Gliserhshe ein
und setzt ihn dann, mit Ring, Deckel und Feder verschlossen, in warmes Wasser

! in den Einkochtopf. Das Wasser soll bis zum Gliserrand, aber nicht hiher rei-

, chen. Dann erhitzt man nicht zu plétzlich, sondern langsam bis auf 98 Grad und
lift diese Hitze wiihrend der in den Anweisungen angegebenen Zeitdauer ein-

| wirken. Nach dieser Zeit nimmt man den Topf vom Feuer und lifit die fertigen
Kuchen im Wasser erkalten, ehe man sie heraushebt, also hier eine Ausnahme.

Sandtorte

500 g Butter lasse man zergehen, griindlich heif werden und dann ruhig !
f stehen, bis sich das Fett etwas abgekiihlt hat, schépfe dann das Unreine ab,
giele die Butter behutsam in ein GefiB und lasse den Satz zuriick, Wenn das
Fett steif wird, fange man an zu rithren, setze dies 3/, Stunden fort, mische
: nach und nach 10 ganze Eier, 500 g Kartoffelmehl, 500 g gesiebten Zucker,
; das Abgeriebene einer Zitronenschale, und zwar abwechselnd einen Loffel
| Zucker, ein Ei, einen Liffel Mehl, darunter und lasse den Teig eine halbe '
! Stunde ruhen. Kurz vor dem Einfiillen in die Gliser gebe man gestoBenes '
- Vanillin und !/,, Liter Arrak hinzu, fiille dann den Teig bis 5 cm vom Rand,
( auflen gemessen, in Gliser, schlieBe diese sorgfiltig und stelle den Gliserhalter
] in den Topf, in dem so viel gut warmes Wasser sein soll, daB3 es bis zu zwei
Dritteln der Gliserhthe reicht, Man bringe das Wasser ausnahmsweise schnell
l auf 98 Grad und erhitze den Glasinhalt 2 Stunden bei 98 Grad.

Bei der Verwendung schneide man schione runde Scheiben und iiberstreiche
I diese mit Eiweiigul}, den man nach folgender Anweisung herstellt. 1-2 Ei-
f weille rithre man mit durchgesiebtem Staubzucker (Puderzucker) zu einer brei-
| igen Masse an, schlage diese recht schaumig und fiige dann einige Tropfen
| Zitronensiure hinzu. In die Mitte der Scheiben lege man ein Haufchen oder

| Krinzchen belichigen Muses (Marmelade) und lasse den GuBl in nur warmem
}i Ofen trocknen,
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Kakaotorte mit GrieB}
160 g Zucker, */, Liter Eiwei}, 100 g feiner Grie8, 20 g Vanillin, 50 g Kakao.

Eiw e G e e T steifer Masse, gebe dtL iibrigen Zutaten hinzu,
fillle die Masse in mit Butter ausgestrichene, rmchhch mit zentnﬁnnom Zwie-

back ausgestrente Gliser bis zu zwei Dutl.dn ihrer Hohe und erhitze sie zwei
Stunden b(i 98 Grad.

HaselnuBitorte

Zwei ganze Eier und 6 ]:lg* Ibe rithre man mit 250 g Zucker, dem Saft und der
feinge richenen Schale einer Zitrone schaumig. Dann ziehe man 250 g geriebene,
von der Schale befreite Haselniisse, 30 g le.m gewiegtes Zitron: H, 1 EBlsffel
Kartoffelmehl, je 1 Messerspitze gestofiene Zimt und Nelken, 1 Efiloffel Arrak
und zuletzt den Schnee von 6 Eiern leicht darunter, fiille den Teig in Gliser,
die mit Butter ausgestrichen und mit feinen Broseln bestreut sind, bis zu zwei
Dritteln ihrer Hihe und erhitze 2 Stunden bei 98 Grad.

Griehenkuchen

250 g Grieben (Riickstinde beim Ausbraten des Schweineschmers zur Fett-
gcwmmm{_) 4 Eier, 500 g Mehl, 1/, Liter Milch, 250 g Zucker, 20 g Back-
pulver, 6 Stiick bittere \]Jnddu Die Grieben treibe nmn durch die Fleisch-
hackmaschine und rithre sie mit Zucker und Eigelb schaumig. Dann fiige man
die gerichenen, bitteren Mandeln, Mehl, Milch und Backpulver hinzu und ziehe
zuletzt das zu Schnee geschlagene Eiweifl leicht darunter. Die Masse fiille man
in Gliser bis zu zwei Dritteln ihrer Hohe und erhitze sie 2!/, Stunden bei

98 Grad.

Gesundheitskuchen

125 g Butter, 125 g Zucker, 4 Eier, 250 g gesiebtes Weizenmehl, 1/, Liter Milch,
das abgeriebene Gelbe einer halben Zitrone, 1 Piickchen Oetkers Backpulver,
Butter und Brisel zum Ausstreuen der Gliser. Die Butter rithre man schaumig,
gebe Zucker, Eigelb, Mehl, Milch, Zitronengelb und Backpulver hinzu und
Tllhrl.. alles gut dnrchcmdndu Zuletzt ziehe man den steifen Schnee der vier
Eiweille ](,uhl unter die Masse, fiille diese in die gut mit Butter ausgestrichenen
und mit Broﬂt}n ausgestreuten Gliser bis zu zwei Dritteln ihrer Hohe und

erhitze sie 2 btuuden ‘bei 98 Grad.

Butter-Biskuit

10 Eier, 250 g Butter, 250 g Weizenmehl, 250 g Maismehl, 500 g Zucker, die
Schale einer Zitrone, 10 g Backpulver. Butter, Eier und Zucker rithre man
1 Stunde, gebe dann das Mehl und die iibrigen Zutaten hinzu und verteile den
Teig auf die Gliser, die man bis zu zwei Dritteln ihrer Hohe fiillt. Diese stelle
man in warmes Wasser und erhitze 21/, Stunden bei 98 Grad.
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Kakao-Biskuit

160 g Puderzucker, 7 Eier, 50 g Kakao, 50 g Reismehl, 5 g Backpulver, 20 g
Vanillin. Zucker und Eidotter rithre man 1 Stunde lang, vermische sie dann
mit dem Kakao, Reismehl, Backpulver und dem steifgeschlagenen Schnee der
Iier, fiille die "'rf.hc‘- in (Jld‘-l' , die mit Butter ausge e-lnc]\en um] mit gestofle-
nem Zwieback bestreut sind, bis zu zwei Dritteln ihrer Hihe und erhitze sie
2 Stunden bei 98 Grad.

Kleinbackwerk
Erhitzungsdauer: in engen Glédsern 15 Min., in weiten 20 Min. bei 98 Grad C.

Von Kleinbackwerk eignet sich in erster Linie alles Mandelgebiick, wie Makro-
nen, Zimtsterne und fihnliches. Backwerk, das mit reichlicher frischer Butter
bereitet wird, eignet sich nicht zum Frischhalten, weil es leicht nach kiirzerer
oder lingerer Zeit ranzig und schlieBlich vollstiindig ungenieBbar wird. Das
Gebiick mufl gut ausgebacken und erkaltet sein. Man lasse es etwa 2 Tage an
trockenem, kiithlem Orte liegen, damit alle Feuchtigkeit verdunsten kann.
Das trocken eingelegte Backwerk erhitze man.

= (— [\ war der |
= Dionier
E its Tichtige |
Einkochen. :

Aus Donkbarkeit erfiob |
ale deulsche Hausfrau
seinen Namen zum Begrift:

Sie weiss genau

EINWECKEN
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