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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.
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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!
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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

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wi urttCmbcrg



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
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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
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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
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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. . '
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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.

28
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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




1

d )y

VI

\ /= (@Y

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
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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.

\
ik
BADISCHE <]
LANDESBIBLIOTHEK .

Baden-Wiirttemberg



——

ety

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
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altén wie neuet
hen Gumir

iringe und Fubehor-
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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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