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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.
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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!
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