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Vorbereitung Oer Nahrungemittel
Alle Nahrungsmittel , also Obst , Gemüse , Fleisch , Fisch usw . , können in gleich einfach «»
Weise und mit gleich gutem Erfolg frischgehalten werden .
Voraussetzung ist , daß nicht nur die verwendeten Geräte von bester Beschaffenheit ,
sondern daß auch die Nahrungsmittel durchaus einwandfrei und erstklassig sind . Wor
die Nahrungsmittel kaufen muß , lasse sich die Gewähr geben , daß sie tadellos frisch
und gut gewachsen sind und daß keine allzu starke Düngung erfolgt ist . Gehackter ,
lockerer Boden ist der Kernpunkt ertragreicher Bodenwirtschaft . Stets lockerer Bode &
mit Original -Wolf- Geräten während der ganzen Wachstumszeit und sachgemäße Un¬
krautbekämpfung fördern das Wachstum und steigern die Zartheit der Gewebe und vor
allem die Schmackhaftigkeit von Gemüse und Obst . Man zieht die Wolf- Geräte mühelos
durch den Boden , ohne jegliche Anstrengung und leistet dafür fünfmal soviel . Infolge¬
dessen kann man den Boden öfters hacken , was sich dann im Ertrag auswirkt . Di «
Monatsschrift „ Der Wolfer“ sagt Wichtiges über die richtige Bodenbearbeitung , Un¬
krautbekämpfung und Pflanzenpflege . Probenummer kostenlos durch die Wolf- Gerätc-
Fabrik G . m . b . If . , Betzdorf - Sieg .
Obst soll reif, aber nicht überreif oder gar angefault sein . Unansehnliches oder ge¬
sprungenes , aber im übrigen einwandfreies Obst eignet sich nur noch zur Saftgewinnung .
Das Obst wird roh in die Gläser gefüllt . Man lasse Obst nie zu lange und in dichtes
Haufen stehen , ehe man es verarbeitet .
Gemüse soll ohne starke Düngung flott gewachsen und durchaus gesund und frisch
sein . Fäkalien oder Jauche , in der letzten Zeit des Wachstums gegeben , machen das
Gemüse unbrauchbar . Auch zu einseitige und zu reichliche Gaben künstlicher Dünge¬
mittel sind zu verwerfen . Das Gemüse wird nach den Angaben bei den einzelnen An¬
weisungen vorbereitet und in die Gläser gefüllt . Man koche niemals unnötigerweise Ge¬
müse in reichlichem Wasser , weil dann die wertvollsten Nährstoffe im weggegossenea
Wasser verlorengcben .
Wer aber die Gemüse dämpfen will , der möge darauf achten , daß alle , auch die in der
Mitte der Gemüsemengen liegenden Teile genügend gar werden . Man richte sich nicht
nach gewissen Zeitvorschriften , sondern prüfe mit den Fingern die in der Mitte liegenden
Teile , ob sie gar genug sind . Sie müssen gar , aber noch nicht tischfertig weich sein. Zaus
Dämpfen sehr geeignet ist der Saftgewinner WECK Nr . 48 C ,
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Gemüse darf nie lange in großen Mengen und dichten Haufen oder gar in Säcken oder
Körben stehen , zumal nicht während heißer oder gewitterschwüler Zeit . Man breite es
in kühlen Räumen luftig aus und verarbeite es möglichst bald und schnell .
Fleisch soll ebenfalls frisch sein und von gesunden Tieren stammen . Es muß genügend
ahgehangen haben . Bei Notschlachtungen zeigen sich die Vorteile des Einkochens in
Gläsern Marke WECK ganz besonders . Solches Fleisch soll aber je nach der Ursache
der Notschlachtung und der Beschaffenheit des Fleisches wie auch nach der Jahreszeit
nicht zu lange in Gläsern aufbewahrt werden . Wild darf keinen starken Wildgeruch
oder -geschmack haben .
Milch muß von gesunden Tieren stammen und durchaus frisch sein .

1 . Gläser oder Deckel mit gesprungenen oder ausgesplitterten Rändern
oder mit Spuren alter Ringe soll man nicht verwenden . Sie ergeben keinen
festen Verschluß . Anhaftende Gummireste muß man in iMi -Lösung einweichcn und
mit einer Bürste entfernen ; geht das nicht , dann muß man sie mit feinem Bimsstein
vorsichtig abreiben .

2 . Die Gläser Marke WECK soll man nicht mit scharfen Gegenständen
öffnen . Meist werden außer dem Gummiring Deckel und Glasrand verletzt und
alles unbrauchbar . Die Ansätze an den Ringen gestatten ein bequemes Öffnen der
Gläser . Man faßt sie recht breit mit Daumen und Zeigefinger und zieht sie seit¬
wärts zwischen Deckel - und Glasrand heraus , wobei man mit der einen Hand über
den Deckel faßt , damit dieser nicht abrutscht .

3 . Die GummiringeMarke WECK soll man nicht mit Gelatine oder Eiweiß
bestreichen ! Beide kleben den Deckel auf ( Scheinverschluß ) . Feuchtigkeit löst
den Verschluß . Die Klebemassen sind meist nicht an allen Stellen gleichmäßig auf¬
getragen . Es dringt Luft ins Glas ein , und der Inhalt verdirbt .

4 . Die Gummiringe Marke WECK soll man nicht an zugigen oder warmen
Orten ( am IIerd , an der Sonne ) oder hangend (etwa am Fensterrahmen -
griff ) aufbewahren ! Sie werden trocken , rissig und brüchig und dadurch un¬
brauchbar .

5 . Flüssigkeiten soll man nicht zu hoch , höchstens bis fingerbreit unter
dem Glasrand , Wurstmassen nur bis zu der in den Anweisungen vor -
geschriebencn Höhe einfüllen ! Der Inhalt kann auskochen , und das würde
die unter 3 . beschriebenen Folgen herbeiführen .

Oie nicht foü !
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6 . Die Feder soll nicht zu straff oder zu schwach gespannt sein ! Der Deckel
darf nur sehr wenig nachgeben , wenn man ihn zu heben versucht , nachdem das
Glas regelrecht eingespannt ist . Ist der Federdruck zu schwach , so dringt beim Er¬
kalten Luft ins Glas Marke WECK , und der Verschluß 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 Bügel , die nicht mehr genügend
Spannkraft haben , müssen ersetzt werden .

7 . Ein schlechtes Thermometer soll man nicht verwenden ! Das Thermo¬
meter muß von Zeit zu Zeit geprüft werden , die Quecksilbersäule muß regelmäßig
und stetig , nicht ruckweise steigen . Näheres hierüber siehe bei der Beschreibung
der Geräte ! Man bewahre das Thermometer niemals liegend , Bondern stets hangend
auf ! Wenn das Thermometer nicht in Ordnung ist , scliließen die Gläser nicht -
und der Inhalt verdirbt . Kaufen Sie nur Thermometer Marke WECK !

8 . Man soll nicht zu stark oder zu plötzlich erhitzen ! Das Wasser im Topf
darf nicht wallen und brodeln , sondern soll nur ziehen , andernfalls kocht leicht
etwas von der Flüssigkeit im Glas Marke WECK aus . Diese reißt manchmal kleine
Teile vom Inhalt mit , die sich zwischen Deckel und Gum mir ing festsetzen und den
Verschluß unmöglich machen .
Das Auskochen von Fett ist besonders nachteilig , weil das Fett die Ringe aufweicht
und diese sich infolgedessen weiten und wellig werden . Es ist deshalb auch gefähr¬
lich , weil das Glas durch die Fettschicht nur zugeklebt sein kann , also nur ein
Scheinverschluß vorliegen kann .

9 . Man soll die Einkochzeiten nicht abkürzen und die Hitzegrade genas
einhalten ! Der Inhnlt würde andernfalls nicht genügend durchhitzt und deshalb
nicht haltbar . Wenn die Hitzegrade zu hoch sind , kann leicht vom Inhalt etwas
auskochen . ( Folgen siehe unter 8 .)

10 . Die Konserven sollen nicht im Wasserbad erkalten ! Abgesehen davon , daß
dies höchst unwirtschaftlich ist , weil man den Topf nicht frei bekommt , also nicht
einen zweiten Gläserhalter hineinstellen und weiter einkochen kann , ist es auch sehr
nachteilig , ja es gefährdet die Haltbarkeit der Dauerspeisen . Es ist häufig die Ur¬
sache dafür , daß der Inhalt zu weich wird , daß die Früchte platzen und steigen oder
sich übermäßig stark verfärben und daß Gemüse und Fleisch sauer werden .

Die Vezsucfasküche WECK Öflingen
gibt unentgeltlich Kuskunft in allen Eiakochfrageaf
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